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1. Bevezetés

Az €lelmiszer- és taplalkozastudomanyban az utébbi idoben megfigyelhetd egy elmozdulas
az ¢lelmiszerek iranti fogyasztdi preferencidk terén. Egyre inkabb az élelmiszerek
tapanyagokban gazdag tulajdonsagai keriilnek eldtérbe. Ezen kiviil a taplalkozastudomanyi
kutatasok nem csak a természetes antioxidans védelmi rendszerre 0sszpontositanak, hanem
az olyan kiils6 forrasokra is, amelyek segitenek a bioldgiai rendszerekben kialakul6 szabad

gyokok elnyelésében.

Az aktualis taplalkozastudomanyi tendencidk azt mutatjak, hogy a fogyasztok egyre inkabb
vonzodnak a gylimolcsok és zoldségek, kiillonosen az egészséges €lelmiszerek felé. Ezzel a
valasztassal igyekeznek kielégiteni taplalkozasi igényeiket és fenntartani egészséges
¢letmddjukat. Az egészséges taplalkozds ¢és a kornyezeti fenntarthatésag egyarant

kulcsfontossagu szerepet jatszanak az ¢lelmiszerek fejlesztésében.

Az emberi taplalkozasban a rovarok elfogadasa tovabbra is lassi folyamat, mivel sokak
szamara még mindig idegen a rovarok fogyasztasanak otlete. Kulturalis szokasok és
elditéletek erdsen befolyasoljadk az emberek hozzaallasat az ilyen tipusu élelmiszerekhez.
Azonban a novekvd igény az alternativ fehérjeforrasok irant, valamint az elkotelezettség a
fenntarthato élelmiszertermelés irant egyre tobb kutatashoz és fejlesztéshez vezet, amely a
rovarok potencialis felhasznaldsara irdnyul az élelmiszeriparban. Az egyik modja a rovarok
elfogadasanak eldsegitésére, hogy a rovarokat 6rlik és poritjak, ezzel rovarlisztet allitva eld.
Az igy eldallitott rovarliszteket kiilonb6zd élelmiszerekben és késztermékekben hasznaljak
fel, igy a rovarfogyasztds mar kevésbé tlinik ijesztonek, és egyre tobben fogadjak el a

rovarokat az étrendjiik részeként.

Az emberi taplalkozasban a rovarok alternativ fehérjeforrasként vald elismerése egyre
novekszik, a kutatasok ¢€s fejlesztések folyamatosan boviilnek ezen a teriileten.

A rovarliszt, mint innovativ OsszetevO, lehetdséget teremt az édesipari termékek
Osszetételének javitisara és tovabbfejlesztésére, valamint a fogyasztok egészségesebb
étkezésre Osztonzésére. A rovarok Kivalo fehérjeforrasok, alacsony zsir- ¢és
kaldriatartalmuak, vitaminokban és asvanyi anyagokban gazdagok, mind az emberi

egészség, mind a kornyezet szempontjabdl egyre nagyobb érdeklddést keltenek. A



rovarliszttel dusitott édesipari termékek lehetdséget kinalhatnak az egészséges ¢és

kiegyenstulyozott taplalkozasra, mikozben megérzik az élvezetes izvilagukat.

Az éghajlatvaltozas enyhitésének érdekében elengedhetetlen, hogy a globalis
¢lelmiszerrendszer atalljon a fenntarthatosag iranyaba a vilag minden részén. A rovarok,
mint élelmiszerforrasok, rendkiviil hatékonyan alakitjak at az élelmiszeripart. Kénnyen és
hatékonyan tenyészthetok, minimalis teriiletet és vizet igényelnek. A rovarokhoz nincs
sziikség olyan nagy mennyiségli takarmanyra vagy energidra, mint a hagyomanyos
allattenyésztés esetében, ¢és homérsékleti igényiik is alacsony. Ezaltal a rovarok
¢lelmiszerként vald felhaszndldsa hozzajarulhat a fenntarthaté mezégazdasag ¢és

¢lelmiszertermelés eldmozditasahoz, csdkkentve a kornyezeti terhelést.

Fontos, hogy az emberek megértsék és elfogadjak a rovarok fogyasztasanak kulttralis és
taplalkozasi elonyeit, mivel a rovarok hagyomanyosan szamos kultirdban részei az
étrendnek, és mar évszazadok oOta fogyasztjak 6ket. Az emberekkel valo pozitiv tapasztalatok
megosztasa a rovarok elfogadasanak novelése céljabol a  taplalkozasunkban

kulcsfontossagu.



2. A munka célja

Azj élelmiszerek bevezetése és elfogadtatasa korant sem zokkendmentes, f6képp a rovarok
esetében. Ebbdl kifolyolag termékfejlesztésem soran célom egy olyan tiicsokliszttel dusitott
édesipari termék elkészitése, amely elémozditdja lehet a rovarok elfogadasdnak a
taplalkozdsban. Célom egy olyan termék fejlesztése, amely magas fehérje ¢és
gylimolcstartalommal rendelkezik, és tovabbi, a szervezetre jotékony hatast gyakorld
alapanyagokat és vegyiiletek is tartalmaz felesleges 6sszetevok nélkiil. Ezzel egy egészséges
megoldast nyljtani mindazon édesszaji fogyasztok szamadra, akik nassolds soran is a
legjobbat kivanjadk megadni a szervezetilkknek és nagy hangsulyt forditanak a tudatos

taplalkozasra, valamint a fenntarthatdsagra.

Szakdolgozatom célkitlizései:

o Egy izletes és fogyasztok altal kedvelt, egészségre jotékony hatasokkal rendelkezo
édesipari termék fejlesztése tiicsokliszt hozzaadasaval

o Termékosszetevok mennyiségének optimalizalasa a megfeleld iz és allomany
kialakitasanak érdekében

o Eltarthatésag ¢és szaradas mértékének megallapitasa céljabol vizaktivitas,
nedvességtartalom ¢és allomany mérése-

o Erzékszervi vizsgalat készitése a fejlesztett termék fogyasztéi megitélésének

feltérképezése céljabol



3. Irodalmi attekintés

3.1. Hazi tiicsok (Acheta domesticus)

A hazi tlicsok, masnéven Acheta domesticus faj az Acheta nemzetségbe, a Gryllidae
csaladba, a tiicskok (Orthoptera) rendbe tartoznak (ADW: Acheta domesticus:
CLASSIFICATION, €. n.).

Acheta domesticus (hazi tiicsok) egy ismert rovarfaj, amely a vildg szadmos teriiletén
megtalalhatdo. A rovar tulajdonsagai kiilondsen alkalmassa teszik laboratoriumi
kornyezetben torténd tenyésztésre is. A hazi tiicskok mérete konnyen kezelhetd, a rovid
¢letciklusuk lehet6vé teszi a gyors szaporodast és fejlodést. Emellett rendkiviili reprodukcios
potenciallal rendelkeznek, egyetlen példany sok petét képes lerakni. A hazi tiicskok
ellenallnak a betegségeknek is (Patton, 1978).

A hézi tiicsok életeiklusa Betakaritas
fogyasztasra
0 014 O 1-40 41-60

V 4 \ N \‘:Fﬁ ‘ﬂ\
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1. dbra Az Acheta domesticus (hdzi tiicsok) életciklusa (Fernandez-Cassi és mtsai.,
2019)

Az Acheta domesticus (hazi tiicsok) életciklusat bemutatd 1. abran jol latszik, hogy a rovar
¢letciklusa csupan 40-60 nap a kikeléstdl szadmitva. Rendszerint a kifejlett rovarok allnak
készen a feldolgozasra. A tiicsokgazdasagok évente 8-10 ciklust képesek termelni (Halloran
és mtsai., 2017). A kozepes meéretli telephelyek 6.000-12.000 tiicsok/m2 tenyésztett
rovarstriséggel rendelkeznek (Yupa Hanboonsong és mtsai., 2013).

A rovarok joval kevesebb takarmanyt igényelnek, mint a vagésra tenyésztett allatok. Példaul,
a tiicskok 1 kg ¢éldalloméany termeléséhez mindossze 1,7 kg takarmanyra van sziikség
Amikor csak az ehetd stlyt vessziik figyelembe, ezek az adatok még szembetiinébbek (Van
Huis, 2013). (Nakagaki & Defoliart, 1991) becsiilték, hogy egy tiicsok akar 80 szazaléka
ehetd €s emészthetd, szemben a csirke és sertés esetével, ahol ez az arany 55 szézalék, mig

a marha esetében mindossze 40 szazalék. Ez azt jelenti, hogy a tiicskdk legalabb kétszer



hatékonyabban alakitjdk 4t a takarmanyt huassa, mint a csirke, legalabb négyszer
hatékonyabban, mint a sertés, és akar 12-szer hatékonyabban, mint a marha. Ennek oka
valoszinlileg az, hogy a rovarok hidegvériiek, és nem igénylik a testhOmérséklet

fenntartasahoz sziikséges takarmanyt (Agnes és mtsai., 2016)

Eheztetés —» 24 ora a betakaritas
) elott
Betakaritas
AV Fagyasztas
»Levagas” —* (24 ora, -18 °C)
NS Melegedés
i Fullasztas
Szaritas
NS
Forralas
NI
Gyors hiités
N\
Fagyasztva szaritas Eltarthatosagi ido es
" tovabbi elénydk
S ~ " Feldolgozi
Csomagolas és cimkézeés eldolgozas
\Z
Tarolas

2. dbra Az Acheta domesticus (hdzi tiicsok) feldolgozdasanak folyamatabraja (Fernandez-
Cassi és mtsai., 2019)
A 2. 4bréan lathato a tiicsok feldolgozasa. Kezdd 1épésként a betakaritas, begylijtés eldtt a
rovarokat 24 oran keresztiil éheztetik, aminek kdszonhetden a salakanyagok kiliriilnek a
szervezetlikbol. Az éllatjoléti szempontoknak megfeleld gyakorlat, hogy az allatokat levagas
el6tt kabitjak, erre utal a fullasztds a levagas miiveletén beliil. Ahhoz, hogy ezt humanus
moédon végezzék el a rovarokat elkabitjadk, majd -18 °C-ra fagyasztjdk 24 oOrdra. A
felmelegedést kdvetben jon a szaritas, majd egy hokezelési folyamat. A forralasi miivelet
nem megszokott az allatfeldolgozasban, azonban itt kiemelt jelentdséggel bir. A rovid
forralasi kezelés 100 °C-on, csokkenti a mikrobialis kockéazatot. Emellett javitja a rovaralapt
termékek mindségét, gatolva az enzimatikus reakcidkat, amelyek az élelmiszer
lebomlasahoz vezethetnek (Fernandez-Cassi és mtsai., 2019). A forralast gyors hiités koveti

majd a rovarokat fagyasztva szaritjadk, melynek koszonhetéen jelentésen megnd azok
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eltarthatosagi ideje és mas tovabbi mas elényokhoz is vezet. Ilyen példaul a tapérték
nagymértékii megorzése, élelmiszerbiztonsag €s a konnyl szallithatosag. A liofilizalast a

csomagolas és cimkézés, majd a tarolas koveti.

3.2. Tiicsok élelmiszerosszetevoként valé felhasznalasara vonatkozo szabalyozasok

8 évvel ezelott meriilt fel eldszor az a kérdés az Eurdpai Bizottsagban, hogy vajon az ehetd
rovarok 0j élelmiszernek mindsiilnek-e (Agnes és mtsai., 2016).

Az Eurépai Unidban olyan élelmiszereket, amelyeket nem hagyoményosan fogyasztanak,
vagy amelyeket korabban nem alkalmazott eljarassal allitottak eld, csak engedélyezés utan
engedélyezési eljarast a (EU) 2015/2283 rendelet tartalmazza.

Az (EU) 2015/2283 rendelet értelmében csak az EU altal engedélyezett és az unids
jegyzékbe felvett 1j élelmiszerek keriilhetnek forgalomba az Eurdpai Unidban.

2018. december 28-an nyujtottak be egy kérelmet a Bizottsaghoz az (EU) 2015/2283
rendelet 10. cikkének (1) bekezdése szerint. E kérelemnek a célja volt, hogy fagyasztott,
szaritott és por forméaban 1évé Acheta domesticus (hazi tlicsok) termékeket hozzanak
forgalomba az unids piacon Uj élelmiszerként. A kérelem az egész Acheta domesticus
felhasznalasaval eldallitott termékekre vonatkozott, beleértve a fagyasztott, szaritott és por
(6rlemény) formaban 1évé termékeket, amelyek az altalanos népességnek szant snackkek és
¢lelmiszerek Osszeteviiként hasznalhatok fel kiilonféle élelmiszeripari termékekben.

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag (EFSA) szakvéleményében megallapitotta, hogy
a fagyasztott, szaritott és por formaban 1évd Acheta domesticus biztonsagosnak tekinthetd a
javasolt felhasznalasi feltételek és mennyiségek mellett.

Ennek alapjan az EFSA véleménye elegendd alapot nyujt a fagyasztott, szaritott és por
forméaban lévé Acheta domesticus forgalomba hozataldnak engedélyezéséhez az (EU)
2015/2283 rendelet 12. cikkének (1) bekezdése szerinti feltételek mellett.

Az EFSA megjegyezte, hogy a fagyasztott, széritott és por formaban 1évd Acheta domesticus
fogyasztasa allergids reakciot valthat ki rakfélékre, puhatestiiekre és atkakra allergis
személyeknél. Ezenkiviil az EFSA felhivta a figyelmet arra, hogy az 0j élelmiszerben
tovabbi allergének is jelen lehetnek, amennyiben ezek az allergének megtalalhatok a rovarok
taplalasara hasznalt alapanyagokban. Ennek megfeleléen az EFSA azt ajanlja, hogy a
fogyasztok szamara kinalt fagyasztott, szaritott és por formaban 1év6 Acheta domesticust,
valamint az Acheta domesticust tartalmazé ¢lelmiszereket az (EU) 2015/2283 rendelet 9.
cikkének eldirdsai szerint jol lathatdan jeloljék.
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Ez a rendelet kotelezd és kozvetleniil alkalmazandé valamennyi unids tagallamban.
Az engedélyezett 0j élelmiszer egy bejegyzéssel egésziilt ki, amely a fagyasztott, szaritott és
por formaban 1év0 Acheta domesticus (hézi tiicsok) mikrobiologiai kritériumaira vonatkozik

(EUR-Lex, 2022).

L. tablazat A fagyasztott, szaritott és por formdaban lévo Acheta domesticus (hazi tiicsok)

mikrobiologiai kritériumai (EUR-Lex, 2022)

Mikroorganizmusok Hatarértékek
Aerob csiraszam 6sszesen < 10° *CFU/qg
Eleszt6- és penészgomba <100 CFU/g
Escherichia coli <50 CFU/g
Salmonella spp. 25 grammos mintaban nincs jelen
Listeria monocytogenes 25 grammos mintaban nincs jelen
Szulfitredukal6 anaerobok <30 CFU/g
Bacillus cereus <100 CFU/g
Enterobacteriaceae <100 CFU/g
Koagulaz-pozitiv Staphylococcus <100 CFU/g
* CFU: telepképz0 egység

3.3. Tiicsokliszt osszetétele és taplalkozasélettani hatasa

A Tiicsokliszt sszetételének és taplalkozasélettani hatdsainak megértése kulcsfontossag
azzal kapcsolatban, hogy hogyan szolgalhat alternativ fehérjeforrasként és mik lehetnek
annak elOnyei az emberi taplalkozasban.

Az emberek szdmadra a rovarok fogyasztasa szinte semmilyen egészségiigyi kockazatot nem
jelent, kivéve, ha mar meglévd rovar, izeltlabu vagy rakféle allergidban szenvednek. Ez
esetben érdemes elkeriilni (Collavo és mtsai., 2005). Az allergiat kivalto ok a rakfélékhez és
egyeb tengeri €l6lényhez hasonldan a kitin. A tiicskokben 1évo kitin problémat jelent, mert
az emberek szamara nem emésztheté, mivel hianyzik a kitinaz enzim. A jovobeni
tanulmanyoknak azt kell vizsgalniuk, hogy ezt a problémat meg lehet-e oldani ugy, hogy a
rovarokat Bromeliaceae (ananasz) és Caricaceac (papaja) gylimolcsokkel —egyiitt
fogyasztjuk, amelyekben a kitinazhoz hasonld aktivitasi enzimek talalhatok. A Kkitin

mennyiségének csokkentése érdekében a rovargyijtést a teljes kifejlodést megelézden
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sziikséges elvégezni (Collavo €s mtsai., 2005). Azonban figyelembe kell venni, hogy az
Eurépai Bizottsdg végrehajtasi rendelete jelen allas szerint csak a kifejlett egyedek
felhasznalasat vitatja (EUR-Lex, 2022).

Az EFSA tudomanyos elemzései szerint a megfelelden tenyésztett rovarok hasonld
egészségiigyl kockéazatot hordoznak, mint a megfelelden eldkészitett és tarolt friss hus

(Agnes és mtsai., 2016).

2. tablazat A hazi tiics6k makromolekularis osszetétele szarazanyagtartalomra

vonatkoztatva (Udomsil és mtsai., 2019)

Komponens Mennyiség (%)
Nedvesség ~6,3
Fehérje ~ 117
Zsir ~104
Szénhidrat ~1,6
Rost ~ 4,6

A 2. tdblazatban jol latszik, hogy a tlicsokliszt kiemelkedden magas fehérjetartalommal bir.
Nedvességtartalma alacsony, rosttartalma mas allati eredetli alapanyagokhoz képest nagyon
kiemelkedd. Szénhidrat tartama elenyészd, ezért a kovetkezd bekezdésekben ezt nem

részletezem.

3.3.1. Fehérjetartalma

A fehérjék mindségét az aminosavtartalom révén kell értékelni. Kutatdsok megallapitottk,
hogy a hazi tiicsok tartalmazza az Osszes, szervezet szamara nélkiilozhetetlen aminosavat.
Esszencialis aminosav tartalma hasonlé a tojés, a csirke, a sertés és a marhahtuséhoz,
amelyek az emberi étrend f6 fehérjeforrasainak szamitanak. Magas lizin és treonin tartalma
kivalé a gabonakon alapuld étrend kiegészitéséhez, melyek altalaban kis mennyiségben
tartalmazzék ezeket (Mokrane és mtsai., 2010). Aminosavak koziil glutamin és glutaminsav
tartalma a legmagasabb. A gazdag glutamin sav tartalom miatt a rovar ételekben vald
felhasznaldsakor, erds umami iz jelenhet meg. Arginin tartalma is kiemelkedd, ami a
taplalkozasunk szempontjabol igen jelentds, ugyanis a szervezetiink szintézise altalaban nem
kielégitd a novekedéshez és fejlodéshez a gyermekek esetében (Udomsil €s mtsai., 2019).
Aminosavprofiljaban alacsony mennyiségben megtaldlhatdé még metionin, cisztein, lizin €s

triptofan is. A tiicsok fehérjéinek aminosav Osszetétele valtoznak a taplalasuk szerint (Ghosh



¢s mtsai.,, 2017). Mindezek Osszességébdl megallapithatd, hogy a hazi tiicsok fehérjéi
hasznalhat6 értend-kiegészitoként, mivel kielégitd mennyiségli esszencidlis aminosavat
szolgaltatnak az emberi szervezet szamara (Udomsil és mtsai., 2019). A WHO ¢és a FAO
szervezetekre hivatkozva, a kovetelménye, hogy egy terméket magas fehérjetartalmunak
titulaljunk, 10 g fehérje, 100 g fogyasztasra alkalmas részben (Organization, 2007). Ennek
alapjan batran kijelenthetd, hogy a hazi tiicsok egy nagyon magas fehérjetartalmu alapanyag

lehet a taplalkozasunkban.

3.3.2. Zsirtartalma

A kifejlett egyedek zsirsavosszetétele nagyon kedvezd, ugyanis a telitett zsirsavak mellett
nagy mennyiségben tartalmaznak egyszeresen és tobbszordsen telitettlen zsirsavakat,
amelyek pozitiv hatdssal vannak a vér LDL koleszterinszintjére. A tiicsok egészséges
zsirokban gazdag, ideértve az omega-3 és omega-6 zsirsavakat. Altalanossagban
megallapithatd, hogy az ehetd rovarok zsirjaban taldlhatd zsirsavak az ember szaméara
jobban, mint a hagyoményos vagoéallatoké, példaul a csirke, sertés és marha. A tul magas
zsirtartalom hatraltato tényezo lehet az élelmiszeripari feldolgozas, valamint eltarthatosag
szempontjabol, azonban a tiicsok alacsony zsirtartalma vonzova teszi azt.

A tiicsok alacsony zsirtartalma is vonzo lehet az élelmiszeripari feldolgozas, valamint
eltarthatosdg szempontjabol (Udomsil €és mtsai., 2019). A magas zsirtartalom nehézségeket
eredményezhet. annak érzékenysége miatt, miszerint hajlamos az oxidacioéra, romléasra. A
fehérjéinek aminosav Osszetételéhez hasonldoan a zsirsavprofilok is a taplalék

zsirsavOsszetételét tiikkrozik, ami gyakran eléfordul az egy gyomorral rendelkezd allatoknal
(Finke, 2002).

3.3.3. Asvanyianyag tartalma
Az Acheta domesticusban (hazi tlicsok) megtalalhatdo Na, Mg, P, K ¢és Ca valamint a

nyomelemek koziil a Mn, Fe, Cu, Zn is.



3. tablazat A hazi tiicsok asvanyianyag osszetétele szarazanyagra vonatkoztatva

(Udomsil és mtsai., 2019)

Asvényi anyag: Mennyiség (mg/100g szarazanyag)

Kalcium ~149,8
Natrium ~1014
Kalium ~389,9
Foszfor ~899,3
Magnézium ~136,6

Vas ~8,8

Réz ~49

Mangan ~4.4
Cink ~19,6

A 3. tablazatbol lathatd, hogy legtobbet foszforbol, majd kaliumbdl, kalciumbdl,
magnéziumbdl és natriumbol tartalmaz. A foszfor nélkiilzhetetlen a szervezetiink ATP és
a nukleinsav szintézisé¢hez, valamint a foszforban gazdag fehérjék eléallitdsdhoz. A tlicsok
ezen tanulméanyban mért kalciumkoncentracija magasabb volt, mint a tejben (149,8 mg/100
g), ami arra utal, hogy a tiicskoket alternativ fehérjeforrasként is lehetne hasznalni (Udomsil
¢s mtsai., 2019). A tiicsok tobb vasat, cinket €s kalciumot tartalmaz, mint a hagyomanyos
vagodallatok, a marha, sertés és csirke huisa (Ghosh ¢s mtsai., 2017; Yang és mtsai., 2014).
Avanyianyag osszetételébdl és mennyiségébdl megallapithaté, hogy jo forrasként tud

szolgalni a taplalékunk részeként.

3.4. Fogyaszt6i megitélés

3.4.1. Tiicsok élelmiszerben valo felhasznalasanak fogyasztoi megitélése

Az entomofagia, vagyis a rovareves elterjedését leginkdbb a mar ismert kockazatok, a
felmeriild bizonytalansagok ¢€s a jogi szabalyozas mellett a fogyasztok hozzaallasa gatolja.
Habar egyes fogyasztok érdeklédést mutatnak a rovar alapu vagy rovarokat tartalmazo
termékek eldnyei irant, példaul az egészséges Osszetétel vagy a fenntarthatdésdg miatt, a
legtobben tovabbra is tartdzkodoak és bizonyos aggodalmakkal viseltetnek irantuk (Martins
& Pliner, 2005). Az alapvet6 probléma az, hogy az emberek gyakran negativ érzelmekkel,
példaul undorral viszonyulnak a rovarokhoz, és gyakran inkdbb kartevoként ¢és
betegséghordozoként tekintenek rajuk, mintsem élelmiszerekre. Azokban a régiokban, ahol

a rovarok szokvanyosan az étrend részei, mint példaul Afrika és Azsia bizonyos részei, az
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emberek mas megkdzelitést alkalmaznak, és a rovarok fogyasztasat elfogadjak. (Tan és
mtsai., 2015). Egy tanulmany szerint, ami a nyugati, hagyomanyosan hust fogyaszto
tarsadalom nyitottsagat vizsgalta a rovarok hushelyettesitoként valdé hasznalatanak
elfogadasaval kapcsolatban, megallapitotta, hogy az ¢élelmiszer neofobia, vagyis az Uj
ételektdl valo félelem jelenti a legnagyobb gatat a rovarfogyasztas hétkdznapokba vald
integralasanak. Azt is megallapitotta, hogy a rovarok, uj fenntarthat6 fehérjeforrasként valo
elfogadasa a nyugati tarsadalomban, a fiatal, hlishoz kevésbé ragaszkodo férfiak korében
lehetséges legkonnyebben, akik hajlanddak ujszerti ételeket kiprobalni, és érdekli 6ket az

altaluk elfogyasztott ételek kdrnyezetre gyakorolt hatasa (Verbeke, 2015).

3.4.2. Raw bar fogyasztéi megitélése, kedveltség, ujhullamos egészséges taplalkozas,
aszalvanyok, magok, gyiimolcsok szerepe a taplalkozasban

Az egészségtudatos fogyasztok korében egyre népszertibbek lettek a nyers szeletek a
tapanyagdus osszetevoik, valamint az adalékanyagok és tartositoszerek hianya miatt (Dordai
¢s mtsai., 2023). Ezen édesipari szeletek tobbsége teljes €lelmiszerdsszetevOkbol allnak,
mint példaul magvak, diofélék, szaritott gylimolesok, idénként kiillonbozd tapanyagokkal
kiegészitve (Kiciak ¢s mtsai., 2022; Kowalska és mtsai., 2022; A. Verma ¢s mtsai., 2022).
A teljes ¢lelmiszerdsszetevok kifejezés olyan alapanyagokra vagy élelmiszerdsszetevokre
utal, amelyek eredeti vagy feldolgozatlan, esetleg minimalis feldolgozason 4tesett
allapotukban keriilnek az élelmiszerekbe. Ezek nem tartalmaznak mesterséges
adalékanyagokat, tartositoszereket vagy mas felesleges anyagokat. Egészségesek,
tdpanyagokban gazdagok és tartalmazzdk a természetes formdban megtalalhato
komponenseket, ezzel hozzajarulva az egészséges és tudatos taplalkozashoz. Egyre nagyobb
kedveltségnek drvendenek, kiilondsen a ndvényi alapu étrendet kovetdk korében (Okpara és
mtsai., 2022).

Az elmult 6t évben az édesipari szeletek uraltak a snack kategoridt a piacon az Egyesiilt
Allamokban, az Egyesiilt Kiralysagban, Németorszagban és Ausztridban, melynek legfbb
okai a kényelem ¢és a szeletek magas tapértéke lehet. (Alae-Carew és mtsai., 2022). Egy
amerikai tanulmany szerint az amerikaiak 79%-a fogyasztott valamilyen szeletes terméket
az elmult 12 honapban (Ogundijo és mtsai., 2022). Egy masik tanulmany azt allitja, hogy az
Egyesiilt Kirdlysagban a szeletes termékek betortek a mindennapokba és méra mar az
emberek legalabb egy fehérjeszeletet fogyasztanak el hetente (Wen és mtsai., 2021). Ez
leginkébb a fiatal felndttek korében (25 — 34 évesek) jellemzd, ahol a megkérdezettek 54 %-
a azt allitja, hogy hetente legalabb egyszer, mig 20 %-a napi rendszerességgel fogyasztja
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ezeket a termékeket (Baker és mtsai., 2022; Farouk Abdel-salam és mtsai., 2022). Ezen kiviil
az emberek negyede tobb fehérjét fogyaszt novényi forrasokbdl, mint egy évvel ezeldtt

(Manguldar ¢és mtsai., 2022).

3.5. Aszalvanyok

Az aszalt gylimolcsok 6sidok oOta az emberi étrend részét képezik. Tapanyagban nagyon
gazdag ételek, fogyasztasuk erésen ajanlott. Kivaloan alkalmasak az egészséget el0segitd és
meg0rz6 bioaktiv vegyiiletek, illete makro- és mikro tapanyagok bevitelére. Vilagszerte a
hagyomanyos és modern gasztrondmia részét képezik, emellett fontos szerepiikk van
egészséges nassolnivalok korében (Alasalvar és mtsai., 2020).

Az aszalt gylimélcsok konnyen eldallithatok ¢és tarolhatok, csomagoldsi és szallitasi
koltségeik kedvezdek. Alacsony viztartalmuknak kdszonhetéen mikrobioldgiai stabilitasuk
joval kedvezdbb a friss gyiimolesokénél (Santos & Silva, 2008).

Habér a gyiimolesok a hagyomanyos szaritas sordn, a magas hd hatdsara vesztenek bioaktiv
anyagaik mennyiségébdl, tovabbra kivalo helyettesitdi a friss gytimolcsoknek . Ezen kiviil
bizonyos el6kezelések, mint példaul a szulfit hozzaadasa, amely gyakran hasznalatos a
sargabarack szaritas kozben torténd elszinezddési, sotétedési sebességének csokkentésére,
teljes veszteséghez vezethetnek a C-vitamin tekintetében. A folyamat oka a C-vitamin
vizben o0ldodo jellegével lehet kapcsolatban. Az immerzids kezelés a gyiimolesbol a C-
vitamin szulfitoldatba valé aramlasat okozhatja (Garcia-Martinez és mtsai., 2013). Ennek
hatasara az oxidalodhat és lebomolhat, melynek kovetkeztében elveszitheti bioldgiai

aktivitasat és antioxidans tulajdonsagait.

3.5.1. Sargabarack

A sargabarack fa (Prunus armeniaca) a rozsafélék (Rosaceae) csaladjaba tartozik (eredeti).
Eredetileg Kinabol szarmazik, termesztési torténete Kr. e. 2000-ig nyulik vissza. Spanyol
felfedez6k hoztak be az Ujvilagba. Fokozatosan jutott el a Perzsa Birodalmon keresztiil a
Foldkozi-tenger vidékére, ahol a tokéletesen alkalmazkodott a klimahoz ¢és kdrnyezeti
adottsagokhoz. Napjainkban a sargabarack fak az északi mérsékelt Gvben szinte barhol
eléfordulnak szerte az egész vilagon (Ali és mtsai., 2015). Féként azokat a teriileteket
kedveli, ahol az évszakok jol elkiiloniilnek egymastol. Legoptimalisabb szamara a hideg tél,
valamint a viszonylag meleg tavasz ¢és korai nyar (Ahmadi és mtsai., 2008). Jelenlegi f6

termoéteriiletei a Foldkozi-tengeri orszagok, azonban magukba foglaljak kozel- és
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tavolkeletet is (Leccese és mtsai., 2011). A statisztikdk szerint vildg legnagyobb termeldje
Torokorszag, amely 21,6%-ot tesz ki a vilag sargabaracktermelésébdl (Ali €s mtsai., 2015).
A sargabarack fa egy kozepes méretii, 10-15 m magasra megnové lombhullaté névény. Kora
tavasszal, még a levelek kifejlodését megel6zden virdgzik. Virdgai jellemzoen fehérek vagy
rozsasziniek. Termése gdmbolyl, hosszikas, kissé lapitott csonthéjas gyiimoles. Belsd
csonthéjas magjat kiviilrél 1édus, husos rész vesz koriil. Szine jellemzden narancssarga, érett
allapotban idénként tobbé-kevésbé pirossal fedve. Mérete valtozo, nagy mértékben fligg a
fa fajtajatol. Gylimdlcseit altalaban kora nyaron érleli be és lehet sziiretelni (Abbott €s mtsai.,
1998).

A sargabarack kozismert gyiimolces, melyet a vilag minden t4jan fogyasztanak friss, aszalt
¢és fagyasztott formaban, esetleg késztermékként, mint példaul lekvar, gyiimdleslé, dzsem
(Ali és mtsai.,, 2015). Az aszalt sargabarack fogyasztoi elfogadottsiga az inteziv
narancssarga szin, gumiszeri textura €s jellegzetes, aromas iz jelenlététdl figg (Kamiloglu
¢s mtsai.,, 2016). Azonban, mint azt az el6z6, 3.5-06s pontban emlitettem, az ¢élénk
narancssarga szin aszalds sordn vald megtartasdhoz kénes kezelésre van sziikség, ami
jelentds mértékben csokkenti a gyiimdlcsben marado bioaktiv vegyiiletek mennyiségét.

A sargabarack kiilonleges helyet foglal el a csonthéjas gylimolcsok kozott sokoldalu
Osszetétele és  szerkezete miatt. Gazdag tdpanyagtartalommal rendelkezik.
Szérazanyagtartalméaban 60% szénhidrat, 8% fehérje, 11,5% rost és 2% zsir, valamint 4%
asvanyi anyag, vitamin, foként A, C, K, és B-komplex, illetve meghatdrozé mennyiségii
szerves sav (citromsav €s almasav) taldlhatd. Jelentds mértékben tartalmaznak bioaktiv
vegyiileteket, fenolokat, flavonoidokat, polifenolokat, antioxidansokat és karotinoidokat,
melyek még értékesebbé teszik. Karotinoidok koziil féként B-karotint tartalmaz, amely a

gylimolcs jellegzetes szinét is adja.

A sargabarackot szamos népi gyogyaszatban felhasznaljak megfazas, 14z, kohogeés és
székrekedés kezelésére. A benne megtalalhatd farmakoldgiai jelentdségli bioaktiv
komponenseknek koszonhetden hatékonyan alkalmazhato kiilonbozé kronikus betegségek
kezelésére. Ezeknek az anyagoknak kulcsfontossagu szerepiik van a betegségmegel6zésben
¢és az egészség fenntartdsaban. Hatékonysiga a gyomorhurut, maéjbetegségek,
daganatképzddés és kronikus szivbetegségek ellen bizonyitott. Ezen tanulmanyokat kivéve
a rendelkezésre allo informaciok nem kelldképp specifikusak, ennek okan fennallo sziikség

van a tovabbi jotékony hatdsainak felkutatasara (Ali és mtsai., 2015).

13



3.5.2. Vorosafonya

A vorosafonya (Vaccinium macrocarpon), amelyet amerikai tozegafonyanak is ismernek a
hangafélék (Ericaceae) csaladjaba tartozik. A novény eredetileg Eszak-Amerikaban
Oshonos. A novény foként a nedves, alacsony pH-ju folddel rendelkez6 teriileteket kedveli,
mint a mocsarak és lapos vidékek. Oshonos egyedei az Egyesiilt Allamokban Ujfundlandtol
egészen Minnesotaig és Eszak-Karolindig terjedd régioban, foként ilyen térségekben
talalhatdé meg. Eurdpai elterjedésérdl irt elsdé feljegyzések az 1800-as évek elejérol
szarmaznak. Feltehetden ekkor keriilt be a kontinensre az oda érkezd bevandorloknak
koszonhetéen (Roper & Vorsa, 1997). Legnagyobb mértékli termelése nagyjainkban is
foként a Amerikaban zajlik, azonban mar Dél-Amerika orszagaiban. A vilag els6szamu
termeldje Peru, ami az dssztermelés kozel 28%-at adja. Dél-Amerika orszagai koziil még a
legnagyobbak koz¢ tartozik Chile és Mexiko. Europaban Spanyolorszag (11%) és Hollandia
(8,5%) all az élen (The Atlas of Economic Complexity, 2021)

A vorosafonya egy Orokzold torpecserje, a maga 10-30 cm magas mivoltjaval. Széara
vizszintes hajtasokat hoz, ebbdl erednek kiszondvény tulajdonsdgai. Harang alaku fehér
viragai csiingdk, illatosak (Roper & Vorsa, 1997). Termése apro piros bogyo, amit savanyu
ize miatt jellemzden nem fogyasztanak nyersen (Cunningham és mtsai., 2003). Alapvetden
harom kategoridban dolgozzak fel: friss (5%), martasok, koncentratumok (35%), valamint
gylimolcslé italok (60%) (Vattem €s mtsai., 2005).

A vorosafonyat hagyomanyosan is pozitiv egészségiligyi hatasokkal tarsitottak, ami
mostanaban egyre nagyobb figyelmet kap (Vattem és mtsai., 2005). Kaloriatartalma nagyon
alacsony, ami a 92,9%-os viztartalmanak kdszonhet6, ami mellett az asvanyi anyagokon és
bioaktiv vegyiiletek kiviil csak szénhidratot tartalmaz (6,9%) (Cunningham és mtsai., 2003).
A bioaktiv vegyiiletek koziil féként polifenolokban gazdag, aminek a szervezetre gyakorolt
jotékony hatésait is koszonheti.

A legfrissebb bizonyitékok arra utalnak, hogy a teljes ¢€lelmiszerekben 1évd fitokémiai
komponensek hatékonyabban képesek védeni az emberi egészséget, mint az izolalt polifenol
vegyliletek, ami azt jelenti, hogy a polifenol vegyiiletek Gsszetétele hatarozza meg azok
funkcionalitasat. Jelen esetben ez a gyiimdlcsben megtalalhato fitokémiai vegytiletek kozott
1étrejovo szinergikus kolcsonhatasok eredményének koszonhet6 (Vattem és mtsai., 2005).
Az érett gyliimolcsot mar az amerikai dslakosok is hasznaltak vese- és hugyholyagproblémak
kezelésére. A vorosafonya terapids alkalmazasait a 17. szdzadban dokumentaltdk. Ebben az
is olvashatd, hogy jotékony hatast gyakorolt a vérzési zavarok, gyomorproblémak,

majproblémak, hanyas, étvagytalansag, skorbut és a rdk enyhitésére. A vorosafonyalében
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talalhato proantocianidinok gatoljak a fimbrialt Escherichia coli hugyuti sejtekhez valo
tapadésat a hugyuti rendszerben, amely gyulladdsokhoz vezet. Egy magas molekulasulyu
vordsafonya frakciot is bejelentettek, amely gatolja az E. coli, valamint a Helicobacter pylori
human gyomorszovetekhez tapadasat, ami a gyomorfekély kialakuldsanak eldszobaja. A
fert6z0  agensekkel szemben mutatott kiemelkedd eredményeken felil a
vorosafonyakivonatok gatoljak a human szajiiregi, vastagbél, prosztata és emlorak
sejtvonalak szaporodasat. Emellett potencialis kedvez6 hatasai vannak a sziv- és érrendszeri
betegségekkel szemben is (Bodet és mtsai.,, 2008). Kutatasok bizonyitottdk, hogy a
gytimolcs levének izolalt komponensei segitenek az oralis betegségek elleni harcban is.
Egyik elvalaszthatatlan frakcioja akadalyozza a fogszuvasodast és fogagybetegségeket
okoz6 koérokozok mechanizmusait, valamint bevonatot képez a fogakon és csokkenti a
nyalban taldlhatd patogén baktériumok mennyiségét, amik eldnydsek az oralis higiénia

javitasara (Weiss és mtsai., 2004).

3.6. Mandula

A mandula a Prunus amygdalus L. termése, amely a sargabarackhoz hasonldan a rozsafélék
(Rosaceae) csaladjaba tartozik (Potter és mtsai., 2007). A mandulafa a nyugati és kdzép-
dzsiai orszdgokban Oshonos ndvény (Abdulla és mtsai., 2017). Féként azon melegebb
éghajlati mediterran régidkban termesztik, ahol hosszll a nyar. Elsdsorban Kalifornidban,
Spanyolorszagban, Olaszorszagban €s Ausztralidban. Az 6sszes termelés 81 %-at Kalifornia
adja, igy 0 a legnagyobb volumenben termel6 allam (Mushtaq és mtsai., 2015).

A mandulafa egy kis méretii, lombhullaté novény. Termése 3,5-6,0 cm hosszu, csonthéjas
gyiméles (M. K. Verma, 2014). Kereskedelmi szempontbol két f6 mandulafajtat
termesztenek, amelyeket az édes mandulak (Prunus amygdalus dulcis) és a keserti mandulak
(Prunus amygdalus amara) kozé lehet besorolni. Az édes és keserli mandulat termeld
novények virdgszin alapjan azonosithatok, melyeket egyenként vagy csoportosan hoznak. A
keserli mandula viragai rozsasziniiek, mig az édes mandulaé fehérek (Rao & Lakshmi,
2012).

A mandula betakaritasa, tarolasa és feldolgozésa jelentésen befolyasolja az izét, ezért ezt
kiilonds szakértelemmel sziikséges elvégezni. A magok teljes érése utan a kiilsé héj
megreped, ami a csonthéjas magok természetes szaradasat teszi lehetdvé a betakarités eldtt.
A betakaritast csak teljes érettségi allapotban érdemes elvégezni, ugyanis ilyenkor a csonthé;
elvalik a bels6 magtol, igy konnyen feldolgozhato (Franklin & Mitchell, 2019). A héj nélkiili

magok 6 honapig tarolhatok széraz, jol szell6z6 helyen (Mushtaq és mtsai., 2015). Fontos,
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hogy megbizhat6 forrdsbol szarmazzon, ugyanis a nem megfeleld betakaritas és feldolgozas
hatasara a mag nagy mennyiségii amigdalin glikozidot tartalmazhat, amely elfogyasztas utan
a szervezetben mérgezo cianidda alakul at.

Az mandula a legegészségesebb ¢és legtaplalobb diofélék kozé tartozik, egy jol
kiegyensulyozott, koleszterinmentes élelmiszernek szamit (M. K. Verma, 2014). Féként
zsirokat, fehérjét, szénhidratokat, kalciumot, vasat, foszfort, oxalsavat, folsavat, tiamint,
riboflavint, nikotinsavat, magnéziumot, kaliumot, natriumot, ként, rezet, j6dot és klort
tartalmaz (Abdulla és mtsai., 2017). Rosttartalma is kiemelked6, amelyb6l 100 grammban
12,2 grammot tartalmaz (M. K. Verma, 2014). Kivalé forrasa a kalciumnak ¢és a
magnéziumnak, amelyek a csontok és fogak erdsségéért felelosek. A mandula jo forrasai a
sziv egészségére jotékony hatast gyakorld vegyiileteknek, a tokoferoloknak (E-vitamin), a
telitettlen zsirsavaknak (egyszeresen- és tObbszorosen telitetlen), argininnek és kaliumnak
(Sahib, 2014). Legaktivabb 0sszetevoi kozé tartoznak az aminosavak, valamint a globulinok.
Olajtartalma koriilbeliil 49%, amely tanulmanyok szerint, 62% dioleint és 24% trioleint
tartalmaz (Mushtaq és mtsai., 2015). Mindemellett a mandula melléktermékei, mint példaul
a héj és a maghéj is tartalmaznak fenolos vegyiileteket, flavonoidokat, antioxiddnsokat,
antocidnokat, igy azok is igen értékes anyagok (Sang és mtsai., 2002).

A mandula értékes egészségmegdrzo étel, mivel gazdag antioxidansokban, flavonoidokban,
esszencialis zsirsavakban, vitaminokban, fehérjékben, rostokban és létfontossagu asvanyi
anyagokban. Koleszterincsokkent hatasa a fitoszterolok jelenlétének koszonhet6. Jotékony
hatdssal van a bdrre, a hajra, valamint a csontok és fogak egészségére. A mandulat
hagyomanyosan sebek, vérszegénység, almatlansag, fejfajas, torokfajas, agyi fertézések,
veseproblémak, hugyuti fertdzések, méhgyulladas és borfertézések kezelésére hasznaltak.
F6 farmakologiai tulajdonsagai koz¢ tartozik a majvédelem, antidepresszans, antioxidans,

memoriajavito és oregedésgatlod hatasok (Mushtaq és mtsai., 2015).

3.7. Homoktovis bogyo

A homoktovis (Hippophae rhamnoides L.) egy bogyods novény, amely az eziistfafélék
(Elaeagnaceae) csaladjaba tartozik. A Magyarorszagon vadon €16 egyedek védettek, eszmei
értekiik tovenként 10.000 Ft. Kozmopolita jellemzdi révén szinte barhol megél. A szibériai
-50°C-t is atvészeli (Soltész, 1997). Annak idején idehaza is nagy szamban el6fordult
Budapest agglomeraciojaban, a Balaton parton és a Drdva mentén. Manapsag
Képosztasmegyeren talalhatd egy 5,7 hektéros teriileten elhelyezkedd vadon €16 allomany,

amelyet 1994-ben természetvédelmi teriiletté nyilvanitottak.
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A homoktovis egy kétsziki, foként kétlaki novény. amely 1-3,5 méter magas, tovises Cserje
vagy idénként akar 6 méter magas fa formajaban is megtalalhato. Apro viragai aprilis és
majus kozott nyilnak. Foéleg sz€élmegporzas, kétivaru névény. A porzos egyedek viragai
vildgosbarndk, mig a termds egyedeké sarga szinliek. A porzds tévekre intenzivebb
novekedés jellemzd. Termése hengeres vagy korte alaku, pirosas, narancs vagy citromsarga
szinli 4lbogyo.

Mar az 6korban is ismerték a homoktovis jotékony hatasait, €s a human gyogyaszat mellett
az allatgyogyaszatban is alkalmaztak. Kivalo beltartalmi értékei miatt a tibeti orvoslas egyik
alapvetd gyogyndvényeként hasznalja.

A homoktovis bogyodja fehérjében, szénhidratban, aminosavakban, flavonoidokban,
karotinoidokban és vitaminokban gazdag. Kiemelked6 C-vitamin tartalommal rendelkezik,
amely tizszerese a citroménak. Mindemellett A-, B-, E-, F- és K-vitamint, valamint cinket,
folsavat, kalciumot és magnéziumot tartalmaz. A bogyd magjaban értékes omega-3- és
omega-6 zsirsava talalhatok meg.

Termésének olajtartalma 3-5%, aminek 70-80%-at a hus, a tobbi részét pedig a magolaj teszi
Ki. A husolaj élénkpiros szinii, jellegzetes illatu, rendkiviil savanykas izii. Savszam értéke
mas novényi olajokhoz képest kiemelkedé. Ez az ¢élénken savas jelleg, a homoktovislé
sajatossag. A magolaj zOldes-barnds szinli, semleges izli és kevésbé jellegzetes illatu.
Zsirsavosszetétele eltér a huisolajétol, mivel kevesebb mennyiségben tartalmaz savakat.
Karotinoid és tokoferol tartalma is alacsonyabb a huisolajéhoz képest.

Pozitiv taplalkozasélettani hatasai a kivalo beltartalmi értékii bogyokban nyilvanul meg
leginkdbb. Magas C-vitamin tartalmanak koszonhetéen noveli a szervezet ellenalld
képességét, hamositd és gyulladascsokkentd hatdsai miatt eldsegiti a sebgyogyulast. Itt
érdemes megjegyezni, hogy 100 g bogyo 450 mg C-vitamint tartalmazhat, azonban egyes
fajtaknal eléfordul, hogy ugyan ebben a mennyiségben 1000 mg-nal is tobb talalhatdo meg.
Ez azt jelenti, hogy 2-3 kg homoktovis bogyo elfogyasztasa képes lenne egy felnétt ember
egeész éves C-vitaminsziikségletét fedezni. E-vitamin és esszencidlis zsirsav tartalma révén
alkalmas borbetegségek kezelésére, pozitivan hat a haj egészségére. Magas
vitaminkoncentracidja miatt jo sejtvédd és antioxidans hatassal rendelkezik, kivaloan erdsiti
az immunrendszert és javitja a szellemi, valamint a fizikai teljesitOképességet. Segit az
étvagytalansag, a testi-lelki faradtsag lekilizdésében. Linolsav tartalmabol kifolyolag

hatékonyan bontja le a zsirraktarakat, segiti el6 az egészséges testsuly kontrollalasat (Panyor,
2014).
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Fagy hatdsara, a tilérésnek koszonhetéen cukortartalma 1,5.2,5- szeresére novekszik, igy a
termés nyersen fogyasztva élvezetesebbé valik, viszont ez a cserzOanyag- és savtartalom,
illetve a C-vitamin tartalom szamottevé csokkenésével is jar, ezért érdemes a termést az elsé

fagyok megjelenése elott sziiretelni (Soltész, 1997).
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4. Anyagok és modszerek
4.1. Anyagok és eszkozok
4.1.1. Felhasznalt anyagok

Termékfejlesztésemhez szamos, a szervezet szamara jotékony hatassal bird alapanyagokat
valasztottam ki. Legnagyobb mennyiségben aszalvanyokat tartalmaz, melyek a kénezetlen
aszalt sargabarack és a cukrozatlan vorosafonya. Itt szamomra fontos szempont volt, hogy
ezek hozzéaadott cukortdl és tartdsitdoszerektdl mentesek legyenek. A magas fehérjetartalom
eléréséhez egy alternativ fehérjeforrast, tiicsoklisztet valasztottam. Emellett felhasznaltam
mandulat és homoktévis bogyd Orleményt is. A golyok bevonasahoz, Belcolade 55 %
étcsokoladét hasznaltam.

4. tablazat A termékek elkészitéséhez hasznalt alapanyagok

Megnevezés Alapanyag

Kénezetlen aszalt sargabarack

Cukrozatlan aszalt afonya

Massza Sens tucsokliszt

Blansirozott mandula

Homoktdvis bogyo drlemény

Bevonat Belcolade 55% étcsokoladé

4.1.2. Felhasznalt eszkozok és méroeszkozok

5. tablazat A mérések elvégzéséhez hasznalt berendezések

Felhasznalas célja Eszkoz neve
Szinmérés Konica MINOLTA CR-310 szinmérd
Vizaktivitas mérés Novasina ms1 vizaktivitas mérd
Nedvesség mérés Sartorius MA 50 gyors nedvességmérd
Allomanymérés Stable Micro System TA.XT Texture Analyser
Sencor SCB 5100 WH késes aprito
Apritas
Taurus Bapi 1200 Plus Inox kézi botmixer

Homérséklet mérés WT-1 digitalis hdméro

4.2. Termékfejlesztés 1épései
A termék elképzelésem szerinti 1étrejoveteléhez egy viszonylag homogén masszat hoztam

létre, amibdl golydkat formaltam, majd temperalt csokolddéval vontam be. A massza
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létrehozasdhoz az aszalvanyokbdl pépet készitettem, a blansirozott mandulat pedig apro
szemcseméretlire apritottam. A por dlloméanyu alapanyagoknal nem volt sziikség elokészitd
miveletekre. A kész termékeket kiilonb6zé méréseknek vetettem ald frissen és 2 honap

elteltével. Ezek a modszerek a kdvetkezd pontokban lesznek targyalva.

4.3. Mérési modszerek
Termékem vizsgalatait, mliszeres méréseit friss allapotban és egy honap tarolds utan is
elvégeztem. A tarolast lezarhatd, atlatsz6 miianyag csomagolasban, valamint csomagolas

nélkiil végeztem.

4.3.1. Szinmérés

Az altalam készitett masszak tarolas el6tti és utani szinméréséhez Konica Minolta CR-310
szinmérd berendezést hasznaltam. Ez az eszkoz a feliileti szinek objektiv mindsitését végzi,
reflexios fotometria (visszaverddéses szinmérés) elvét alkalmazva. A mérés elve azon
alapul, hogy a késziilék pillanatszertien fehér fénnyel vildgitja meg az adott feliiletet és az
arrol visszaverddd, érzékeldbe visszajutd jeleket CIELAB koordinatarendszer pontjaihoz
viszonyitja, melyekbdl megallapithatéak a szinkiilonbségek. A mozaiksz6 utolsd6 harom
betiije, egyenként kiilonb6z6 jelentésekkel birnak. Az L* a feliilet fényességre utal, amelyet
0-100 kozotti értékkel hatdroz meg. A kapott érték minél nagyobb, a mért feliilet annal
vilagosabb. Az a* a vOrds-zold a b* pedig a sarga-kék szinatmeneti értéket fejezi. Pozitiv
elgjelek esetén a szintényezd a* voros, a b* sarga iranyba, negativ eldjel esetén pedig az a*
z01d és a b* kék iranyba mutat. Szininger kiilonbség meghatarozasaval mutathatjuk ki, hogy
a szinkiilonbségek emberi szabad szemmel észlelhetok, észrevehetéek-e. Két szinpont
koordinatarendszerben elfoglalt helyei kozti tdvolsdgot mutatja ki. A lathatd szinvaltozas
annal nagyobb, minél nagyobb ez az érték. Lathatosagi hatdrai a 6. tablazatban lathatok. Két
egymastol eltérd minta kozotti szininger kiilonbség a térbeli Pithagorasz -tétel segitségével

szamithato ki. (Lukacs 1982)

AE* g = VAL + Aa*® + Ab*?
A mérdeszkozt szinmérés eldtt kalibralni sziikséges, amelyet a berendezéshez tartozé fehér
kalibracios csempe segitségével lehet elvégezni. Csak ez utan kapjuk meg a kivant pontos

eredményt.
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6. tablazat A lathato szinérzékelés és a sziningerkiilonbségek hatarértékei (Lukacs,

1982)

Szemmel lathato eltérés AE*
Nem érzékelheté 0-0,5
Kissé érzékelhetd 0,5-1,5

Erzékelhetd 1,5-3
Jol lathato 3-6
Jelentds 6-12

3. abra Konica Minolta CR-310 szinmérd berendezés

4.3.2. Vizaktivitas mérés

Az elkésziilt masszakat tarolas eldtt és utan is vizaktivitds mérésnek vetettem ald, ugyanis
ebbdl jelentds kovetkeztetéseket lehet levonni annak mikrobioldgiai stabilitdsaval
kapcsolatban. Feliilvizsgalata kiilonosképp 1ényeges a mikrobioldgiai biztonsag biztositasa

e,

céljabol. A mikroorganizmusok szdmadra elérhetd szabad, ,,aktiv”’ viztartalmat nevezziik
vizaktivitdsnak, amit aw-vel jeloliink. A vizaktivitas az élelmiszerrel egyensulyban 1évo és a
tiszta viz azonos hdmérsékleten mért géztenzidjanak hadnyadosa, értéke 0 — 1 kdzotti lehet.
Az altalam hasznalt berendezés, a Novasina ms1 vizaktivitas méro késziilék a mérés soran a
mintatartoban 1évé, minta felett 1étrejovo vizgéznyomast méri és azt veti dssze az azonos

hémérsékleten vett tiszta viz géznyomasaval. Az eredményt +/- 0,01 aw pontossaggal adja
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meg. A méréseket a laborban 23 °C-on végeztem. Aw érték alapjan az élelmiszereket
csoportokra bontjuk, ezt a 7. tablazatban mutatom be.

7. tdbldzat Elelmiszerek csoportositasa vizaktivitds alapjan (Gailani és mtsai., 1987)

Megnevezés Vizaktivitas
Magas vizaktivitasu élelmiszerek (HMF) 09-10
Kozepes vizaktivitasu élelmiszerek (IMF) 0,6-0,9
Alacsony vizaktivitasu élelmiszerek (LMF) 0,0-0,6

A mikroorganizmusok ndvekedéséhez ¢és szaporodasdahoz sziikséges vizaktivitasi
kritériumokat a 8. tablazatban ismertetem.
8. tablazat A mikroorganizmusok szaporoddsdhoz sziikséges vizaktivitasi intervallumok

(Tapia és mtsai., 2020)

Mikroorganizmus Vizaktivitas érték
Gram-negativ baktériumok 0,95-0,99
Gram-pozitiv baktériumok 0,90-0,94

Patogén baktériumok (0,86) - 0,94 - 0,95
Penészek 0,65-0,87
Eleszték 0,61-0,91

Nincs mikroba szaporodas <0,61

4. abra Novasina msl1 vizaktivitds mérd berendezés
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4.3.3. Nedvesség tartalom mérés

A termékben talalhato Osszes viz sulyhanyada a nedvességtartalom, amely tartalmazza a
kotott vizet is és tomeg %-ban hatarozzuk meg (kg viz / 100 kg termék). Az &ltalam hasznalt
Sartorius MA 50 nedvességmérd gyors ¢és megbizhato mddon alkalmazhato folyékony,
pépes ¢és szilard anyagok nedvességtartalmdnak meghatdrozasara termogravimetrids
modszer alkalmazasaval, miszerint a berendezés meghatarozott hdmérsékleten szaritja az

adott mintat mikdzben annak tomegvaltozasat méri adott 1d6kozonként, a tomegallanddsag

eléréséig.

.,.nullll””l

sartorius

- > @ 3D

m @ O DD

S. abra Sartorius MA 50 gyors nedvességméro berendezés

4.3.4. Allomanymérés médszere

A termékeim allomanyméréseihez a Stable Micro System (SMS) TA.XT Texture Analyser
berendezést hasznaltam., amellyel a penetracidhoz sziiksége erOmérést végeztem el a
mintdimon. Az altalam elvégzett teszt a kiilonb6z6 anyagok miiszeres dllomanymérésének
egyik legegyszerlibb és legnépszeriibb mérési modszere.

A mérés eldtt felhelyeztem a mérésemhez sziikséges méréfejet, ami 4 mm atmérdji volt.
Beallitottam a mintdba vald behatoldas mélységét, €s a szonda kiilonbozd fazisokban valod
mozgasanak a sebességét. A méréfej] 6 mm mélyen hatolt a mintaban €és a minta eléréséig
2,0 mm/s, a mérés kdzben 1,0 mm/s, a mérés utan pedig 10,0 mm/s sebességgel haladt. A
mintat a berendezés lapos feliiletére, a szonda ala kozépre helyeztem. A méréfej elindulasa
utdn a mérés akkor kezdddik, miutdn az erd érték atlépi az aktivalo erdt értékét. A szonda 6

mm mélyen hatolt be a mintaba. Amint elérte a megadott tavolsagot, a méréfej elindult
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visszafelé. A mérés addig tart, amig a szonda valamilyen er6t mér. Miutan a szonda kiért a

6.abra A SMS TA.XT dallomdanyméro késziilék

4.3.5. Erzékszervi vizsgalat

Az elkésziilt termékek kedveltségének és tulajdonsagainak feltérképezése céljabol egy
Osszetett biralati lapot alkottam meg. Ebben az esetben szdmomra igen fontos volt a
kedveltség eredménye, ugyanis egy meglehetdsen 1j alapanyag felhasznalasara keriilt sor a
termékben, amely a fogyasztok kozott elsdre igen megosztonak hathat. Ennek
eredményeinek alakuldsardl, a késdbbiekben lehet majd olvasni. A biralati lap elején
altalanos szokasok, tajékozottsag és az egyéni vélemény felmérése volt a cél. Itt a kérdések,
ezzel a témaval kapcsolatosan a szamomra talan leglényegesebb informéciok kideritését
szolgaltak. Valaszt kerestem az egészségtudatos €s altalaban véve a tudatos taplalkozas
fontossagara, fogyasztdi szokasokra, és tobbek kozott az alternativ fehérjeforrdsok
ismeretére €s azok elfogadasara is. Tovabbi részeiben a termékek allomanyara, szagara és
izére vonatkozo kérdéseket sorakoztattam fel majd a kedveltségre vonatkozo kérdések és az
Osszbenyomas felmérése kovetkeztek. Az utolsé kérdésben a vésarlasi hajlanddsagra

kerestem a valaszt.
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4.4, Késztermék készitési modszerek

1. abra A termékek elokészitett alapanyagai (felso sor balrol jobbra haladva: aszalt

vorosafonya, aszalt sargabarack, also sor balrol jobbra haladva: homoktovis bogyo

orlemény, mandula, tiicsokliszt)

4.4.1. Aszalvany golyo sargabarackbol

A csokoladéba martott fehérjedus aszalvany golyd egyik valtozatahoz aszalvanyként, csak
kén-dioxidot nem tartalmazd sargabarack keriilt. Az alapanyagok Osszekészitése utan —
melyeket a 4. tablazat tartalmaz —, kimértem a sziikséges mennyiségeket.

Az apritasi munkalatokat durva apritassal kezdtem, amihez kést és vagodeszkat hasznaltam,
ezzel megkonnyitve a gépek feladatat és gyorsitva a folyamatok sebességét. Durva apritas
utan az aszalt sargabarackot Sencor SCB 5100 WH késes apritoval 1 percig, majd Taurus
Bapi 1200 Plus Inox botmixer segitségével 50 grammos részletekben 1 — 1 percig, teljesen
paszta allomany eléréséig pépesitettem. A blansirozott mandulat is vagéodeszkan, konyhakés
segitségével kezdtem durvara apritani. Majd a fentebb emlitett Sencor késes apritoval
folytattam maximalis fokozaton 45 masodpercig, atkeverés utan Gjabb 45 masodpercig, majd
a Taurus Bapi 1200 Plus botmixerrel 2 percen keresztiil finomitottam.
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Az elkésziilt pépeket és a por allagh alapanyagokat keverdtalban kevertem, majd gytrtam
Ossze. Az elkésziilt masszabol 8 grammos golyokat formaltam.

A bevonathoz az étcsokoladét eldszor temperaltam, ugy, hogy a csokoladét géz folott
felolvasztottam, majd 47°C-ra melegitettem, ezutdn marvanylapon hiitéttem vissza 28°C-ig,
majd ujbol 31°C-ra melegitve hasznaltam fel. A golyokat a csokolddéba martottam, majd
hagytam megdermedni.

A csokoladéba martott 8 grammos golyok koriilbeliil 2 gramm ércsokoladét vesznek fel.

9. tablazat Az aszalt sargabarackol keésziilt golyo osszetevoi és azok mennyisége.

Osszetevok Mennyiség (g/100g)
Kénezetlen aszalt sargabarack 63,3
Tiicsokliszt 20
Blansirozott mandula 10
Homoktdvis bogy6 drlemény 6,67
Bevonat
55 % étcsokoladé 25

4.4.2. Aszalvany golyo sargabarackbdl és afonyabdl

A csokoladéba martott fehérjedus aszalvany golyod masik valtozatahoz kén-dioxidot nem
tartalmaz6 aszalt sargabarackot és cukrozatlan aszalt vorosafonyat hasznaltam fel. A 4.
tablazatban lathato alapanyagok Osszekészitése utan, kimértem beldliikk a sziikséges
mennyiségeket, amit azok el6készitése kovetett. Az apritashoz Sencor SCB 5100 WH késes
apritot és Taurus Bapi 1200 Plus Inox botmixert hasznaltam, ezekre a késdbbiekben
hivatkozni fogok. Mind a blansirozott mandula, mind az aszalvanyok esetében is durva
darabolassal kezdtem, hogy megkonnyitsem a berendezések munkajat. Az aszalt
sargabarackot a Sencor késes apritoval 1 percig, majd Taurus kézi botmixerrel 50 grammos
adagonként 1 — 1 percig apritottam. Az aszalt vorosafonyat a barackkal megegyezé mdodon
készitettem eld. Mind a 2 termék esetében a paszta allomany elérése volt a cél. A blansirozott
manduldt 2 x 45 masodpercig apritottam Sencor késes apritoban. A két ciklus kozott
atkevertem, hogy az eszkoz falara és aljara tapadt részek is tovabbi apritasra kertiljenek. Ez
utan tovabbi 2 percig finomitottam Taurus botmixerrel a kivant allag elérésének érdekében.
A pépekbdl és a tobbi 0sszetevObdl egy keverdtalban masszat gyurtam, majd 8 grammos

golyokra porcioztam ki.
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Az elkésziilt golyokat az eldzbleg temperalt csokolddéba martottam A 8 grammos golydk
bevonasa 2 gramm ¢étcsokoladét igényelt.

10. tablazat Az aszalt sargabarackbol és vorosafonyabol késziilt golyo dsszetevoi és

azok mennyisége
Osszetevok Mennyiség (g/100g)
Kénezetlen aszalt sargabarack 31,665
Cukrozatlan aszalt vorosafonya 31,665
Tlicsokliszt 20
Blansirozott mandula 10
Homoktdvis bogy6 drlemény 6,67
Bevonat
55 % étcsokoladé 25

8. dbra Az elkésziilt termékek (balrol afonyas barackos, jobbrol barackos)
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5. Kisérleti eredmények

5.1. Masszak vizsgalatinak eredményei

5.1.1. Masszak szinmérésének eredményei

104

102

100
98

96

L* érték

94

92

90
Tarolas elott Tarolas utan (csomagolt) Tarolas utan (csomagolas nélkiil)

Mintak
mBarack ®Barack+afonya

9. dbra Masszak vilagossagi tényezdjének alakulasa azok kiilonbozé dllapotaiban

A masszak vilagossagi tényezdjét az L* értéke adja meg. Jelen helyzetben ezek az értékek
mind nagyon magasnak bizonyultak, néhol az L* altal felvehetd értékhataron kiviil is esik.
Erre a jelenségre nem taldltam magyarazatot. A miszer megfelelé kalibraldsok utan adta
ezeket az értékeket, tehat annak hibajara lehet ebbol kovetkeztetni. Ha feltételezziik, hogy a
mérések soran a berendezés ugyan azzal a hibaval rendelkezett és ettdl fliggetleniil relative
helyesen mért, akkor az értékek Osszehasonlitdsa elvégezhetd. A mérési eredményekbdl
szépen latszik, hogy a kizarolag csak barackbol késziilt termékek vilagosabbnak
bizonyultak. Ez a kiilonbség leginkabb a csomagolas nélkiili tarolas utan figyelheté meg,
ahol jéval magasabb vilagossagi értéket produkalt. A legkisebb vildgossagi kiilonbség a
csomagolva taroltaknal figyelheté meg. A legnagyobb szoras is itt figyelhetd meg, amit a
barackos afonyas massza mutatott, ami kdszonhetd lehet a termék inhomogenitasanak is. Az
inhomogenitas kovetkezhetett abbol, hogy igen nehéz volt szép, egyenletes pépes allagot
elérni az aszalvanyokbol, ami az apr6 magokkal rendelkezd afonyéara kiilonosen jellemzd
volt. A csomagolas nélkiil tarolt barackos massza a tobbi érték mellet jelentésen kirivo
eredményt adott. Ez koszonhet6 lehet szamos koriilménynek. Kén-dioxid mentes aszalt
sargabarackot hasznaltam fel a termék elkészitéséhez, aminek kdszonhetéen az nem segitette

eld a gytimolcs szinének megdrzését és az oxidacio elleni stabilitast. Az oxidacids folyamat
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soran a gyiimdlcsben 1évo vegyiiletek reagalnak oxigénnel, ami befolyasolhatja a szinét,
ennek koszonhetden pedig a szinének vildgosodasat is okozhatja. Ennek bekovetkezését a 3

hoénapos tarolési 1d6 és a fénnyel vald taldlkozas is eldsegithette.
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Mintak
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10. dabra Masszak a* értékének alakuldsa azok kiilonbozd dllapotaiban

Az a* érték a piros és a zold szin jelenlétére ad visszacsatolast. Jelen esetben minden érték
a pozitiv tartomanyban esett, igy minden esetben a piros szin jelenlétérdl beszélhetiink.
Méréseim eredményébdl jol latszik, hogy a gyiimédlesoket (barackot és afonyat) vegyesen
tartalmaz6 massza joval nagyobb értékeket produkalt, ami az afonya piros szinébdl adodik.
Itt nem figyelhetok meg kiilondsebb szinvaltozasok a tarolas hatasara a friss termékekhez
viszonyitva. A csak barackkal késziilt mintaknal a mért értékekhez képest jelentésen magas
volt a szoras, ami a termék inhomogenitdsara utalhat, amely a gyiimdlcs pépesitésének
nehézségére vezetheto vissza. Ez a jelenség a barackos afonyas terméknél is megfigyelhetd,
azonban itt a tarolas hatdsara a szinek, a piros tekintetében homogénebbé valtak, igy

kisebbek lettek az eltérések.
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11. abra Masszak b* értékének alakuldsa azok kiilonbozo dllapotaiban

A séarga és kék szin jelenlétét a mintdkban a b* érték mutatja meg. Méréseim eredményén
jol latszik, hogy a két termék ebben a tekintetben is kiilonbdzonek bizonyult. A csak barackot
tartalmazd termékben a sarga, mig az afonyat és barackot is tartalmazd termékben
jellemzden a kék szin volt a dominans. A barackos termékben a sarga szin a tarolds hatdsara
valtozasokat mutatott. A csomagolt mintdban ennek csékkenését és a csomagolas nélkiil
tarolt mintdban pedig a sarga szin erdsségének novekedését figyelhetjilk meg, amire a
kiilonbo6z6 tarolasi koriilmények adhatnak okot. Az afonyas barackos terméknél is komoly
kiilonbségek analizalhatok. A tarolds hatdsira a termékben a b* értéke nagymértékben
novekedett, ami a csomagolas nélkiil tarolt mintanal pozitiv, sarga tartomanyba lépett at.
Véleményem szerint ez is a kiilonb6z6 tarolasi koriilményeknek és az oxidacio mértékében
jelen 1évo eltérésnek koszonhetd. A szords értékei itt is viszonylag jelentdsek lettek, ami
ugyancsak a termék inhomogenitasanak koszonhetd. Az értékek itt is a barackos afonyas
terméknél mutatkoztak a legnagyobbnak, ami a tarolas hatasara késobb ugyancsak kisebb

ingadozast eredményezett.
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11. tablazat A termékek megnevezéséhez tartozo kodtablazat

Kod Megnevezés

B 1 Barackos tarolas elott

B 2 Barackos tarolas utdn csomagolt

B 3 Barackos tarolas utdn csomagolas nélkiil
Al Barackos afonyés tarolas el6tt

A2 Barackos afonyas tarolas utan csomagolt

A 3 Baracskos afonyés tarolds utan csomagolas nélkiil

12. tablazat Sziningerkiilonbség tablazat a masszak kiilonbozo allapotaban mért

eredmények alapjan

B 1 B 2 B 3 Al A2 A 3
B 1 Eszrevehetd | Jol lathatd JelentOs Jelentds Jol lathat6
B 2 2,38 JelentOs Jol lathatd | Jol lathatd | Jol lathato
B 3 3,81 6,13 Jelent6s Jelent6s Jelentds
Al 7,73 5,75 10,89 Eszrevehetd | J6l lathato
A2 6,04 417 9,34 2,33 Eszrevehet6
A3 5,50 3,98 8,78 4,31 2,01

A 12. tdblazat az imént kiértékelt eredményekre ad magyarazatot mas, kézzel foghatdbb és

konnyebben érthetd perspektivabol. A sziningerkiilonbségek eredményeibdl is jol latszik,

hogy a termékek szineiben szabad szemmel is konnyen érzékelhetd valtozasok mentek

végbe. A legkisebb eltérések az adott termékek mintainak 0sszehasonlitasaban keletkeztek,

amelyek a csak barackkal késziild terméknél egyre ndvekedtek, a barackkal és dfonyaval

késziil6 terméknél pedig egyre inkabb visszaestek. Természetesen a két termék

Osszehasonlitdsanal kaptam a legmagasabb sziningerkiilonbség értékeket, azonban ezek a

tarolas hatasara jelentdsen csokkentek.
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5.1.2. Masszak vizaktivitas mérésének eredményei

Tarolas elott Tarolas utan (csomagolt) Tarolas utan (csomagolas nélkiil)
Mintak

mBarack m®Barack+afonya

12. abra Masszak vizaktivitas értékének alakulasa azok kiilonbozo allapotaiban

A termékek Osszeallitasanal fontosnak tartottam, hogy alacsony vizaktivitast érjenck el a
termékeim annak érdekében, hogy tartdsitoszer hozzdaddsa nélkiil is mikrobioldgiailag
stabilak és relative hosszan eltarthatdak legyenek. A 12. dbran is latszik, hogy sikeriilt a
termékeket 0,6-0S Aw szint alatt tartani, aminek kdszonhetden azok az alacsony vizaktivitasu
termékek kozé tartoznak. Ezekbdl egyediil egy terméknél tortént kiugras, amely a tarolas
elotti barackkal késziilé minta volt. Itt viszonylag nagy mértékii szorast is tapasztaltam, volt
0,66-0s és 0,57-es érték is. Ez a termék inhomogenitasa miatt is és mérési hibabdl is
eredhetett. Az itt legmagasabb vizaktivitast mutatdé minta elé6fordulhat, hogy kevesebb por
allagli alapanyagot tartalmazott. A mérési eredményeimbdl szembetiing, hogy a két féle
termék leginkabb tarolas el6tti allapotaban tért el egymastol. Erdekes, hogy mig a csak
barackkal késziild6 massza vizaktivitasa a tarolas soran lecsokkent, addig az afonyas
barackosé valamivel n6tt. Ennél a mérésnél a csomagolva és csomagolas nélkiil tarolt mintak
nem mutatnak nagy eltéréseket, tehat a tarolas nem befolyésolta jelentdsen az értékek
alakulasat. Az dfonyas barackos massza ebbdl a szempontbol egynemtire sikeredett, ugyanis
szoras értékei minimalisak. A 3 honapos tarolas soran szemmel érzékelhetd mikrobioldgiai
elvaltozds nem tortént. Ennek feliilvizsgalatdhoz tovabbi kisérletek elvégzésére lenne

sziikség, azonban ez a jelen projekt keretein beliil nem valdsult meg.
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5.1.3. Masszak nedvesség tartalmanak mérési eredményei
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13. dbra Masszak nedvességtartalom értékének alakuldsa azok kiilénbozo dllapotaiban

A nedvességtartalom méréshez sziikséges szaritast a berendezéssel 105 °C-on végeztem 1
mg tomegvaltozasig, 20 masodperces mérésintervallumokkal. A két termék
nedvességtartalmanak vizsgalata soran arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a két termék
kozotti kiilonbségek az elézéleg bemutatott vizaktivitdsi eredményekhez hasonldan
alakultak. A csak barackkal késziil6 termék nedvességtartalma joval magasabbnak
bizonyult, foleg tarolas eldtti allapotban. A nedvességtartalom mindkét terméknél csokkent
a tarolas soran, ami a mintak kiszaradasara utal. Itt érdemes megjegyezni, hogy az 4fonyas
barackos terméknél, habar a nedvességtartalom csokkent, az el6z6 pontban bemutatott
vizaktivitds novekedett. Ez a kovezhet abbol is, hogy a tarolas soran végbemend oxidacios
folyamatok hatasara a kémiai szerkezetiikben atalakuld vegyiiletek kotott vize szabadda
valhat, ami a nedvességtartalom csokkenés ellenére is a vizaktivitds novekedését
eredményezi. A mérési eredményekben nagy mértékli szords figyelheté meg, ami
koszonhetd annak is, hogy a termék kiviilrdl befelé szarad, ebbdl adodoan a tarol mintak
belsejének magasabb lesz a nedvességtartalma. Ebben a tekintetben a friss, tarolas el6tt allo
mintdknal arra kovetkeztetnék, hogy az aszalvanyok még nem adtdk 4t megfelelden a
nedvességtartalmukat a por allomanya alapanyagoknak, amelynek kdszonhetden nem
egyenletes a nedvesség eloszlasa. Ebbdl kovetkeztethetd az értékek valtozatossaga. A két
termék nedvességtartalmanak kiilonbsége érzékszervileg is észlelhetd volt, ugyanis az

afonyas barackos egy joval szarazabb, porhanydsabb allomanyt mutatott. Ennél a mérésnél
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sem befolyasolta jelentésen az eredményeket az, hogy a taroladst csomagolva vagy

csomagolas nélkiil hajtottam végre.

5.1.4. Golyok allomanymérésének eredményei

1800
1600 T
1400
1200
=5 1000 I
= 800
600
400

200

0
Barackafonya T.e. Barackafonya_ T.u. Barack_T.e. Barack_T.u.

Minta

10

1o

m Barackafonya T.e. ®Barackafonya T.u. Barack T.e. Barack_T.u.

14. abra A kész termékek dllomanyméréseinek eredménye tarolas elott és utan
A 14. abran lathato, hogy a mért eredmények nagymértékben eltérnek egymastol. A tarolas

utani mérések atlagai mindkét terméknél tobb mint kétszer nagyobb erd értékeket
produkaltak, ami a tarolds soran végbemend folyamatokkal ¢s valtozasokkal Ilehet
magyarazhatd, azonban ezek pontosabb vizsgalata nem tortént meg. Ezek alapjan
megallapithatd, hogy a két féle termék hasonléan viselkedett a tarolds sordn a
konzisztenciajuk tekintetében. A barackos afonyads golyok tarolds el6tt €és utan is
keményebbnek bizonyultak a csak barackkal késziilt mintakkal szemben, ami a termék

masszivabb allomanyaval hozhat6 6sszefiiggésbe.

Az SMS allomanymérés eredményeinek kiértékelése soran statisztikai elemzéseket is
végeztem a Past 4.04 elnevezésii szoftverrel. Egytényezds varianciaanalizissel (ANOVA) az
alapsokasagban 1évé csoportok kozotti szignifikdns kiilonbséget vizsgaltam. Mivel az
ANOVA eredménye szignifikdns eredményt mutatott, Tukey teszttel paronkénti
Osszehasonlitdst végeztem. Ennek eredménye alapjan kijelenthetd, hogy a mintak
allomanyai szignifikdnsan kiilonboznek egymastol. Ez jol latszik a 14. abran talalhato

oszlopdiagrammon.
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A tarolas el6tti €s utani id6-eré gorbéken altalanossagban az latszik, hogy a kezdeti nagyon
intenziv erd érték emelkedés utan tortént egy hatarozott 10-30%-os visszaesés, amely a
szonda athaladasat jelzi a csokoladé rétegen. Miutan athaladt, a termék kozepe felé haladva
tomoritette annak szerkezetét, ezért a megadott behatolasi mélység eléréséig és a szonda
visszainduldsaig enyhe erd érték emelkedés figyelhetdé meg. A méréfej felfelé haladasat
kovetden, a visszafelé haladas soran, ami hat masodperc kornyékén kovetkezett be, az
értékekben egy nagyon hatarozott zuhanas figyelheté meg. Erdekesség, hogy habar a
termékbe hatolds sordn a kapott eré eredmények a kiilonb6zé mintaknal nagyon széles
hatarok kozott mozogtak és nagy volt koziik az eltérés, addig a szonda kifelé haladasa
kozben mind a négy mintanal hasonld értékeket produkalt. Itt fontos megjegyezni, hogy az
értekek hasonldsaga ellenére is megallapithatd, hogy a barackos afonyés termék tomorebb
allomanya miatt magasabb adatokat demonstralt. A negativ eldjelli erd értékek a mérdfe;
visszafelé haladasa soran mért értékeket jelzik.

Az adott allapotokban tortént mérések kiugré eredményei valoszinileg a termék és a
csokoladé esetleges egyenetlenségeinek koszonhetdek, ugyanis a terméket sajat keziileg
készitettem, igy nem garantdlhatd azok alakjdnak ¢és a csokoladé vastagsdganak

homogenitasa.
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A 15. ¢s 16. abran lathato, hogy a barackos golyon tarolas eldtt és utan végzett
allomanymérések eredményei szignifikans kiilonbségeket mutattak. A szonda tarolds utani
mintakba val6 hatolasa nagyobb erd igénybevételét. A 15. abran lathatdé mintdk goérbéinek
lefutasa nagyon hasonl¢ lett egymashoz, ami a termékek kielégitd mértékiit homogenitasanak
koszonhetd. A 16. abran lathatd gorbék lefolyasaban tortént oszcillaciok valosziniileg mérési
hibaknak kdszonhetdk, ugyanis a friss és tarolt mintak egyszerre, ugyanazon koriillmények
kozott késziiltek. A nagyon kiugré maximalis erd értékek vastagabb csokoladé rétegnek

lehetnek koszonhetdek a tarolt mintak eredményeinél.
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A simén csak barackkal késziilt termékhez hasonldéan a barackkal és afonyaval késziilt
terméken, friss és tarolt allapotaban elvégzett allomanymérési eredményeinél is 1ényeges
kiilonbségek lathatok. A tarolt mintdk a frissekhez képest tobb, mint kétszer akkora atlagos

erd értékeket produkaltak.
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5.2. Erzékszervi biralat eredményei

Erzékszervi biralatomat 27 darab ember kozremiikodésével sikeriilt elvégezzem. Nokkel és
férfiakkal vegyesen kostoltattam meg €s értékeltettem a termékemet, akiknek életkoruk 14
¢és 75 éves kor kozott volt.

A kutatas soran a résztvevoknek egy értékeldlapot kellett kitolteniiik, ahol a termékek eldre
meghatarozott tulajdonsagait kellett értékelniiik 10 cm hosszsagl, beosztas nélkiili
skalakon, amelyeknek két végpontjat leird kifejezések jellemezték. A biralok tesztlap
kitoltése elott eldzetes tajékoztatast kaptak a skalak hasznalataval kapcsolatban.

Mint mar az anyagok és mddszerek ponton belill az érzékszervi vizsgalatnal emlitettem a
biralati lapom 2 részre volt oszthato.

Az elején altalanos szokasok, tajékozottsag és az egyéni vélemény felmérése volt a cél. Az
itt talalhato kérdések foként a dolgozatommal parhuzamba hozhaté témakban keresték a
valaszokat. Kutatast végeztem az egészségtudatos taplalkozas fontossagaval, valamint a
fogyasztoi szokasokkal és az alternativ fehérjeforrasokkal kapcsolatos ismeretek ¢és
elfogadas témakoreivel kapcsolatban.

Masodik részében az altalam készitett két termék értékeltetése volt a cél. Kérdéseket
fogalmaztam meg azok érzékszervi tulajdonsagaival kapcsolatban. Foként azok érzékelt
allomanyara, szagara ¢&s izére, illetve kiilonb6z6 szempontok szerinti fogyasztoi
kedveltségére vonatkozd kérdéseket tartalmazott. Kérddivem végén, a vasarlasi

hajlandosagra kerestem a valaszt.

Az els6 rész bevezetd kérdéseinek eredmeényeit attekintve izgalmas eredmények sziilettek.
A megkérdezett fogyasztok egyharmada heti 2-3 alkalommal fogyaszt nassolnivalokat.
Emellett érdemes megjegyezni, hogy Osszesen 80%-uk szdmara fontos az egészségtudatos
taplalkozas, amibdl eredeztethetden valdszinlileg egyészséges és taplaldo snackeket is
fogyasztanak. Itt fontos kiemelni, habar 80%-uk fontosnak tartja az egészségtudatos
taplalkozast, a valaszadok kozel 60% csak altaldban vagy ritkdn figyeli a véasarolt és
elfogyasztott élelmiszerek Osszetételét. Az adalékanyagok minimalizalasat tobbnyire
fontosnak tartottak, azonban majdnem 40%-uk a nem tudom vagy nem igazan valaszokat
jelolte meg, ami szintén érdekes eredmény a jellemzden egészségtudatos fogyasztok
korében. Magas fehérjetartalmu ételeket tobbnyire heti 2-3-szor vagy gyakrabban
fogyasztanak. Az alternativ fehérjeforrasok korében vald tajékozottsag egyenlden oszlik

meg, nyitottsdguk, viszont inkabb a semleges vagy az inkabb nyitott kategoridkba tartoztak.
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Foként a kiilonbozd ndvényi fehérjeforrasokat soroltdk fel, mint példaul a szoja- és

borsofehérjéket, azonban volt néhany példa a rovarok emlitésére is.

A masodik rész izre vonatkozé kérdéseinek eredményeibdl iztérképet hoztam létre, amelyen

tokéletes latszik a termékekben megtalalhat6 izjegyek alakulasa.

Edes iz

Fiiszeres iz Keserti iz

Gyiimolcsos iz Fanyar iz

\/

Dios, magos iz Piritott iz

e Afonyas barackos Barackos

19. abra Az afonyds barackos és barackos termék izjegyeinek alakulasa iztérképen

Az afonyas barackos termék izjegyeiben a fanyar és édes iz egyszerre. valamint a
gylimolesds iz domindl szolid fliszeres és dids, magos jelleggel parositva. A barackos ize
foként az édes €és dios, magos hatasu enyhébb fanyar és fliiszeres izzel. Mindkét terméknél
enyhén volt jellemzd a piritott iz jelenléte. A véalaszadok koziil néhadnyan a barackosban
szilvas, karakteres magos izt véltek felfedezni utdizként. A vorosafonyas barackosban foként

citrusos jegyek jelentek meg.
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20. abra A termékek fogyasztoi kedveltségere iranyulo felmérés eredmeénye

A kedveltségére iranyul6 felmérés eredményei a két terméket kozel azonosra értékelték. Kis

kiilonbségekkel ugyan, de népszeriibb volt az afonyas barackos.

A felmerés utolsd kérdésére kapott valaszok alapjan is kijelenthet, hogy a kostolok

tobbségének szimpatikusak voltak a termékek és hajlandoak lennének megvasarolni.
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6. Osszegzés

A tlicskok felhasznaldsa ¢lelmiszerként komoly jelentdséggel bir, kiilondsen az
¢lelmiszeripar €s a fenntarthatosadg szempontjabol. Ezek a rovarok hatékony és fenntarthatd
fehérjeforrasok, minimalizalva az ¢lelmiszertermelés kornyezeti terhelését. Gazdag
tapértékiik, magas fehérje-, vitamin- és asvanyi anyagtartalmuk révén hozzajarulhatnak az
egészséges taplalkozashoz. Emellett a tiicskok felhasznéldsa 1j izvilagok és textirak
bevezetését teszi lehetove az ételekbe, gazdagitva ezzel az étrendet. A tiicskok felhasznalasa
az ¢lelmiszeriparban innovativ lehetdségeket teremt az édesipari termékek és mas ételek
fejlesztésére. Mindezek révén a tiicskok élelmiszerként vald felhasznalasa igéretes
lehetdséget kinal az egészségesebb ¢€s fenntarthatobb taplalkozasra.

Kutatasom céljaul olyan termékfejlesztést tliztem ki, amely sordn a létrehozott termékem
magas ¢élvezeti értéke mellett kiemelkedd fehérje- és gylimolestartalommal rendelkezik,
valamint dsszetevdinek jotékony hatdsa van a szervezetre. Fontosnak tartottam a fejlesztett
termékeim vizsgalatat és az eredmények O0sszehasonlitasat frissen €s 1 honap tarolas utan
szin, vizaktivitds, nedvességtartalom és allomanymérés tekintetében.

Termékfejlesztésem soran létrehoztam két terméket, melyekbe tiicsoklisztet, aszalvanyokat,
mandulat és homoktdvis bogyd 6rleményt hasznaltam fel. A termékek csak az aszalvanyok
terén valtoztak, a tobbi Osszetevd allando volt. Az egyikben csak aszalt sargabarackot, a
masikban az aszalt sargabarack mellé aszalt vordsafonyat is felhasznaltam fele-fele
aranyban. Az elkésziilt masszabol kialakitott golyodkat étcsokoladéval vontam be.

A termékvizsgalatok eredményei alapjan megallapithato, hogy a termékek kiilonb6z6 fizikai
¢és kémiai jellemz0i jelentds valtozasokon mentek keresztiil a tarolas sordn. A szinmérések
kimutattak, hogy a termékek vilagossagi és szinbeli tulajdonsagai jelentdsen valtoztak a
tarolds hataséara, kiilonosen a csomagolds nélkiili tarolds esetén. Mindkét terméknél
megfigyelhetd, hogy a csomagolva tarolas hatdsara veszitettek vilagossagi tényezdjiik
értékebdl, tehat sotétebbe valtak. A piros-zold szintényezdnél nem tapasztalhato kiilonosebb
szinvaltozas a mintdk kozott. A sarga-kék szintényezonél viszont jelentds valtozasok
torténtek. A csak barackkal késziilt mintak csomagolva tarolas kovetkeztében veszitett sarga
szinének erdsségébdl, mig csomagolas nélkiil tarolva ugyanez emelkedést mutatott. Az
afonyas barackos termék dominansabb kék szintényezdje mindkét esetben vesztett
mértékébodl. A csomagolas nélkiil tarolt minta szinezete a sarga tartomanyba is atcsapott.

A vizaktivitas vizsgalata sordn a termékek az alacsony vizaktivitasu kategoriaba tartoztak, a
tarolds hataséara a barackos termék vizaktivitasa csokkent, az dfonyaval késziilt terméknél a

vizaktivitas nott.
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A nedvességtartalom vizsgélata szerint a csak barackkal késziilt termék magasabb
nedvességtartalommal rendelkezett, és mindkét termék nedvességtartalma a tarolas soran
csokkent.

Az alloménymérés eredményei azt mutattak, hogy mindkét termék esetében a tarolas soran
nétt a keménység, kiilondsen az afonyaval késziilt termék esetében. Az eredményekben
szignifikans kiilonbségek mutatkoztak a tarolas el6tti és utani allapotok kozott.

A végrehajtott érzékszervi vizsgalat két részbdl allt. Az els6 részben altalanos szokasokat,
tajékozottsagot €s egyéni véleményeket mértem. Az eredmények izgalmasak voltak, mivel
azt mutattak, hogy a fogyasztok nagy része fontosnak tartja az egészségtudatos taplalkozast,
azonban csak kisebb résziik figyeli valoban az élelmiszerek Osszetételét. Emellett magas
fehérjetartalmu ételeket fogyasztanak, €s az alternativ fehérjeforrasok irant is nyitottak, bar
a tajékozottsaguk valtozd. A mésodik részben a sajat készitésii termékeimet értékelték, ami
alapjan létrehoztam egy iztérképet, amely részletesen bemutatta az izjegyek alakuldsat. Az
eredmények alapjan az éafonyds barackos termék fanyar és gylimdlcsos izjegyekkel
rendelkezett, mig a barackos termék édes és dids izvilaggal birt. Mindkét termékben enyhe
piritott iz is megfigyelhetd volt. A vordsafonyas barackos termékben citrusos jegyek
dominaltak. A két termék fogyasztoi kedveltségét mérve kisebb kiilonbségekkel az afonyas
barackos termék bizonyult népszeriibbnek. A felmérés végeredménye alapjan kijelenthetd,
hogy a termékek kedveltsége pozitiv volt, és a résztvevok hajlanddak lennének megvasarolni
Oket.

A kapott eredmények fontosak a tovabbi termékfejlesztés soran, hogy optimalizalni lehessen
a tarolasi koriilményeket €s az 6sszetevoket a kivant terméktulajdonsagok eléréséhez.

A késébbi kutatdsaim sordn vizsgdlndm a termék eltarthatosdgat mikrobioldgiai
szempontbol, valamint az emészthetdségét is. Meghataroznam a pontos tdpanyagdsszetételét
¢s ajanlott beviteli mennyiségét. Valamint tovabbi izkombinaciok kialakitasa is a

jovenddbeli céljaim kozott szerepelne.
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