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A tiicskok felhasznalasa élelmiszerként komoly jelentéséggel bir, kiilondsen az élelmiszeripar
¢s a fenntarthat6sag szempontjabol. Ezek a rovarok hatékony és fenntarthato fehérjeforrasok,
minimalizdlva az élelmiszertermelés kornyezeti terhelését. Gazdag tapértékiik, magas fehérje-,
vitamin- és asvanyi anyagtartalmuk révén hozzajarulhatnak az egészséges taplalkozashoz.
Emellett a tiicskok felhasznalasa 01 izvilagok és textirak bevezetését teszi lehetové az ételekbe,
gazdagitva ezzel az étrendet. A tlicskok felhaszndldsa az élelmiszeriparban innovativ
lehetdségeket teremt az édesipari termékek és mas ételek fejlesztésére. Mindezek révén a
tiicskok élelmiszerként valo felhasznaldsa igéretes lehetdséget kinal az egészségesebb és
fenntarthatobb taplalkozasra.

Kutatasom céljaul olyan termékfejlesztést tiiztem ki, amely soran a Iétrehozott termékem magas
¢lvezeti értéke mellett kiemelkedd fehérje- és gyiimdlcestartalommal rendelkezik, valamint
Osszeteviinek jotékony hatasa van a szervezetre. Fontosnak tartottam a fejlesztett termékeim
vizsgalatat és az eredmények 0sszehasonlitasat frissen €s 1 honap tarolds utan szin, vizaktivitas,
nedvességtartalom és allomanymérés tekintetében.

Termékfejlesztésem soran létrehoztam két terméket, melyekbe tiicsoklisztet, aszalvanyokat,
mandulat és homoktdvis bogy6 drleményt haszndltam 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 vorosafonyat is felhasznaltam fele-fele aranyban.
Az elkésziilt masszabdl kialakitott golyokat étcsokoladéval vontam be.

A termékvizsgalatok eredményei alapjan megallapithatd, hogy a termékek kiilonb6z6 fizikai és
kémiai jellemzdi jelentds valtozasokon mentek keresztiil a tarolds sordn. A szinmérések
kimutattak, hogy a termékek vilagossagi €s szinbeli tulajdonsagai jelentésen valtoztak a tarolas
hatasara, kiilondsen a csomagolas nélkiili tarolas esetén. Mindkét terméknél megfigyelhetd,
hogy a csomagolva tarolas hatasara veszitettek vilagossagi tényezdjik értékébdl, tehat
sotétebbé valtak. A piros-zold szintényezénél nem tapasztalhato kiilongsebb szinvaltozas a
mintak kozott. A sarga-kék szintényezonél viszont jelentds valtozasok torténtek. A csak
barackkal késziilt mintdk csomagolva tarolds kovetkeztében veszitett sarga szinének
erdsségébdl, mig csomagolas nélkiil tarolva ugyanez emelkedést mutatott. Az afonyas barackos
termék domindnsabb kék szintényezdje mindkét esetben vesztett mértékébdl. A csomagolés
nélkdl tarolt minta szinezete a sarga tartomanyba is atcsapott.

A vizaktivitas vizsgalata soran a termékek az alacsony vizaktivitasu kategodridba tartoztak, a
tarolas hatdsara a barackos termék vizaktivitdsa csokkent, az afonyaval késziilt terméknél a

vizaktivitas nott.



A nedvességtartalom vizsgalata szerint a csak barackkal készilt termék magasabb
nedvességtartalommal rendelkezett, és mindkét termék nedvességtartalma a tarolas soran
csokkent.

Az allomanymérés eredményei azt mutattak, hogy mindkét termék esetében a tarolas soran nott
a keménység, kiilonosen az afonyaval késziilt termék esetében. Az eredményekben szignifikans
kiilonbségek mutatkoztak a tarolds el6tti és utani allapotok kozott.

A végrehajtott érzékszervi vizsgalat két részbol allt. Az elsé részben altaldnos szokasokat,
tajékozottsagot €és egyéni véleményeket mértem. Az eredmények izgalmasak voltak, mivel azt
mutattdk, hogy a fogyasztok nagy része fontosnak tartja az egészségtudatos taplalkozast,
azonban csak kisebb résziik figyeli valoban az élelmiszerek Osszetételét. Emellett magas
fehérjetartalmu ételeket fogyasztanak, és az alternativ fehérjeforrasok irant is nyitottak, bar a
tajékozottsdguk valtoz6. A masodik részben a sajat készitésii termékeimet értékelték, ami
alapjan létrehoztam egy iztérképet, amely részletesen bemutatta az izjegyek alakuldsat. Az
eredmények alapjan az afonyds barackos termék fanyar és gyiimolcsos izjegyekkel
rendelkezett, mig a barackos termék édes és dios izvildggal birt. Mindkét termékben enyhe
piritott iz is megfigyelhetd volt. A vordsifonyas barackos termékben citrusos jegyek
dominaltak. A két termék fogyasztdi kedveltségét mérve kisebb kiillonbségekkel az afonyas
barackos termék bizonyult népszeriibbnek. A felmérés végeredménye alapjan kijelenthetd,
hogy a termékek kedveltsége pozitiv volt, €s 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 késdbbi kutatdsaim soran vizsgalnam a termék eltarthatosagat mikrobiologiai szempontbol,
valamint az emészthetdségét is. Meghatdroznam a pontos tdpanyagosszetételét és ajanlott
beviteli mennyiségét. Valamint tovabbi izkombinaciok kialakitasa is a jovenddbeli céljaim

kozott szerepelne.



