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1. Bevezetés

Napjainkban az alternativ alapanyagokbdl eldallitott élelmiszerek egyre nagyobb hangsulyt kapnak
a piacon. Ez az ételallergiak, a kiilonb6z6 taplalkozasi iranyultsdgok és az egyre nagyobb szerepet
¢lvezd tudatos taplalkozasnak koszonhetd. A vasarlok oriilnek annak, ha kedvelt ételeiket,
desszertjeiket elfogyaszthatjak a diétak szigoru betartasa mellett is. Emellett a haztartdsokban egyre
kevesebb 1d06 jut az élelmiszer eldallitasara, ezért sokan valasztjadk az elére elkészitett ételeket.
Nem kivétel ez alol a kedvelt édesség, a tirogomboc sem. Ebben a desszertben a tehéntejbol késziilt
turd helyettesitését targyalja ez a diplomadolgozat. Ezen a téren jelentds a piaci rés, ugyanis bar
cukormentes, ¢és laktozmentes turésgomboc kaphato, 1éteznek olyan diétak is, amelyek a tejet
semmilyen forméjaban nem engedik meg. Erre alternativat kinalhat a ToTu, amely a Capriovus
Kft. egy tjszerti fejlesztése, tojasbol késziil, és alkalmas a tejbdl késziilt tird helyettesitésére.
Ezaltal még tobb ember szamadra valik elérhetové ez az izletes desszert, akik korabban esetleg nem
tudtdk megkostolni az ételallergia, vagy ételintolerancia miatt.

Az ilyen tipusu alternativ élelmiszerek elterjedése pozitiv hatdssal van nemcsak az egészségre,
hanem a fenntarthatosagra is. Az olyan alapanyagok felhasznaldsa, mint a tojas, lehet6vé teszi a
gazdasagosabb ¢s kornyezetbaratabb termelést. Ezen tulmenden, az ilyen termékek gyakran olyan
innovativ technologidkat alkalmaznak, amelyek csokkentik az energiafelhasznélast és a
hulladéktermelést a gyartasi folyamatok soran.

A ToTu altal képviselt megkozelités 6sztonzd lehet mas vallalatok és termékfejlesztok szamara is,
hogy hasonléan kreativ médon gondolkodjanak az élelmiszeriparban. Uj megoldasokat és
termékeket hozhatnak 1étre, amelyek még szélesebb korben teszik elérhetdvé az egészséges €s

tudatos taplalkozast.



2. A munka célja

A munkam soran célom egy gyorsfagyasztott ToTu gomboc kifejlesztése volt, mely allomanyaban,
szinében ¢€s izében is hasonit a hagyomanyos turégombodc tulajdonsdgaira. A kutatdmunkam
Iényege a turégombdcban taldlhatd tardé ToTu-val torténd helyettesitése, valamint a kifejlesztett
gombodcok tartdsitasa gyorsfagyasztassal.
A gyorsfagyasztott ToTu gomboc fejlesztése soran a kovetkezd kérdésekre szeretnék valaszt
talalni:
e Lehetséges-e olyan ToTu gomboce eldallitdsa, amely texturdjaban és izében is hasonlit egy
hagyomdanyos turdgombdchoz?
e A ToTu hasznalata miatt érzékelhet6-e a termékben valamilyen mellékiz vagy utdiz?
e A hazi tirogomboc és a ToTu gombdce koziil az érzékszervi felmérések alapjan mely termék
bizonyul a legkedveltebbnek a fogyasztok korében?
e Mely termék fog a legjobb allomanymérési tulajdonsaggal rendelkezni?
o Erzékszervileg a kifejlesztett ToTu gomboccal el lehet-e érni olyan kedveltségi szintet, mint
egy hagyomanyos turé gomboccal?
A kutatdsom soran a kérdések megvalaszoldsahoz laboratériumi, valamint érzékszervi
vizsgalatoknak is ala szeretném vetni a ToTu gomboc mintdkat. A fejlesztés befejeztével az
eredmények alapjan kovetkeztetéseket szeretnék levonni a mintarol, hogy meghatarozhassam a

kifejlesztett termék esetleges hibait és erdsségeit, ezzel segiteni a jovObeni fejlesztéseket.



3. Irodalmi attekintés

Ebben a fejezetben attekintem a relevans szakirodalmat, valamint megvizsgalom a piacon kaphat6

konkurens termékek listajat.

3.1 Piacon kaphato turos- és turogombocok

Ebben a dolgozatban tirogombocnak nevezem az édességet, ha a tiro6 €s a tészta integraltan van
jelen, nem elvalaszthatd. A taros gomboc pedig egy tészta burkolatbol, €s egy turos toltelékbdl all.
A dolgozatomban turégombocot fogok fejleszteni, ebben keresem a tar6 ToTu-val valo
helyettesitésének legjobb maodjat.

Ahhoz, hogy versenyképes terméket hozzak létre, sziikséges egy alapos piackutatas. Jelenleg a
piacon nem talalhat6 olyan gyorsfagyasztott tiro- vagy turds gomboc, amely teljesen nélkiilozné a
turd haszndlatat. Ennek ellenére megemlitek néhény terméket, dsszehasonlitdsként hasznalva az
arukat, 6sszetételiiket és tapértékiiket. Ezeken keresztiil ugyanis be lehet mutatni szdmos elonyét a

ToTu hasznalatanak.

3.1.1 Turoval késziilt gyorsfagyasztott termékek

A piacon kaphat6d gyorsfagyasztott tirds- és turégomboc is. A tirds gombocok tipikusan 600 és
1200 Ft kozotti arban vannak, koriilbeliil 300-500 g-os kiszerelésben. Altalaban tirot és valamilyen
glutént tartalmazd tésztat tartalmaznak, igy érzékenységgel rendelkezOk szamara csak
korlatozottan fogyaszthatoak. A SPAR forgalmaz gyorsfagyasztott tliros gombocot, amelybdl 500
g 675 forintba keriil (Internet 1). Létezik dragéabb alternativa is, a ,,Bombajo” turdtoltelékes
gomboc, amely 600 g-os kiszerelésben 1195 forintért kaphatd (Internet 2).

Az egyik elérhetd turdgombodc a Cziko’s 1000 g-os kiszerelésii termék, amely gyorsfagyasztott és
nem igényel f6zést, kiolvasztds utan azonnal fogyaszthat6. A csomag 1990 Ft-ba keriil (Internet 3).
A dolgozatom szempontjabol ez a termék a relevans, ugyanis ez az egyetlen turégomboc, melyet

jelenleg Magyarorszadgon forgalmaznak. Ennek tapértéktablazata a 19. mellékletben talalhato.

3.1.2 Alternativ termékek
Etelérzékeny, valamint tudatosan taplalkozé vasarlok szaméra relevans lehet, ha egy termék nem

tartalmaz laktézt és glutént. Ilyen termékek is kaphatdak példaul a SPAR-nal. A gluténmentes

crer

(Internet 4). A laktézmentes valtozat jelentdsen olcsobb, a 320 g-os kiszerelés csak 499 Ft (Internet



5). Bar vegan gyorsfagyasztott turégomboc jelenleg a piacon nem kaphatd, az interneten
megtalalhat6 hazilag elkészithetd tirogombodc, amelyben a tardt kolessel helyettesitik (Internet 6).
Megallapithat6 tehat, hogy a piacon nem talalhato olyan gyorsfagyasztott tirégomboc, amely nem
tartalmaz tarot, ezaltal tejterméket. Ez egy jelentds piaci rés, amelyet a dolgozatomban

megprobalok kitolteni.

3.1.3 Relevans szakirodalom

A tir6 élelmiszeripari helyettesitésének egyik lehetséges modja a tojasfehérjébol késziilt ToTu. Ez
a Capriovous Kft. terméke, melyet részletesen bemutatok a dolgozatom 3.4.4. fejezetében. Ezt a
készitményt hasznalva mar létezik kisérlet a szakirodalomban a gyorsfagyasztott tirégomboc
elkészitésére. Bodzan (2022) munkdjaban a rogds ToTu hasznalataval készitett tirogombocot. A
kutatés soran kidertilt, hogy allomanyéaban keményebb és tomorebb, mint a hagyomanyos taro, és
az érzékszervi birdlatok alapjan kevésbé kellemes az ize és allaga. A fejlesztés soran javasoltak a
zsirtartalom novelését €s az izesités finomhangoldsat a fogyasztoi elvarasok kielégitése érdekében.
Ebben a dolgozatban a célom kivizsgélni, hogy r6gos, illetve krémes ToTu hasznalataval, valamint

a receptira modositasaval lehetséges-e egy lagyabb, izletesebb termék kifejlesztése.

3.2 Elelmiszerallergidk és intolerancidk

Miért lehet fontos a turd helyettesitése? Napjainkban egyre tobb embernél jelentkezik
tejérzékenyseég, tejallergia. Ezen feliil napjainkban megkérddjelezddik a tej és tejtermékek
fogyasztasanak hossztavi egészségessége olyan esetekben is, ahol nem jelentkezik azonnali tiinet
a tejfogyasztast kovetden (Internet 7). Emiatt azoknak az embereknek, akik fogyaszthatnak tejet is
érdemes megvizsgalni a potencialis riziko faktorokat.

A tej egészségességere vonatkozo kutatasok gyakran ellentmondasos eredményekrdl szamolnak
be. Egyes eredmények szerint a tej egy felbecsiilhetetlen €s pdtolhatatlan folyadék, amely jelentds
hosszu tavl eldnyoket kinal és ez minden korosztilyra és tdrsadalmi csoportra vonatkozik
(Kourkouta, 2021). Masok szerint jelentds mennyiségii allergént ¢és gyulladaskeltd anyagot
tartalmaz (Heine, 2017). Az Amerikai Téplalkozasi Iranyelvek javasoljak, hogy naponta 3-8 uncia
(kb. 237 ml) adag tejet, vagy ennek megfeleld mennyiségli mas tejterméket, példaul sajtot, tirot
vagy joghurtot fogyasszunk. Ennek célja a kalciumbevitel novelése az osteoporosis és csonttorések
kockazatanak csokkentése (Internet 8). Azonban a kutatasok nem mutattak ki allando eldnyt a tej
magas bevitelének csontegészségre gyakorolt hatdsaban és tovabba ndvelhetik bizonyos

betegségek kockazatat. Ilyen betegség példaul a prosztatarak (Willett — Ludwig, 2020).
6



A tejmennyiség, amit ,,magasnak” vagy ,,alacsonynak” tekintenek, valtozhat a vizsgalt népesség
korében. Példaul Japanban az emberek altalaban kevesebb tejet isznak, mint a nyugati orszagokban
(Internet 8). Ezen beliil sem mindegy, hogy milyen tipusu tejet fogyasztunk. A tej Gsszetétele,
beleértve a zsir €s a fehérje mennyiségét, amely kiillonb6zé aminosavakbdl szarmazhat, attol fiigg,
hogy a tehén milyen fajtdju és milyen tapot kap. Egyéb taplalkozési tényezOk is szamitanak:
fogyasztanak-e a résztvevok elegendd mennyiségli gylimdlcsot és zoldséget, vagy inkabb nagy
mennyiségli feldolgozott hiist vagy finomitott szénhidratot? Ezek a tényezok befolyasolhatjak a tej
valodi egészségiigyi hatasait. Erdemes megvizsgalni mas tejtermékek, mint példaul a sajt vagy a
joghurt, esetleges egészségiigyi hatasait, mivel ezek eltérhetnek a tej hatasaitol (Bahna, 2002).

Amellett, hogy a tej egészségességére nem lehet egyértelmiien kdvetkeztetni, 1éteznek olyanok,
akiknek a fogyasztasa kifejezetten kdros. Az allergidk és intolerancidkon feliil egy tiromentes
turogombocnak az egészségesen taplalkozni kivanok kozott is lehet piaca, amig ezekre a

kérdésekre egyértelmil valasz nem sziiletik.

3.2.1 Tejfehérje allergia és laktoz intolerancia

Két jelentds gyakori rendellenesség, amely kizarhatja az ember étrendjébdl a tejet az a tejfehérje
allergia és a laktoz intolerancia. Bar mindkettd a tejhez kotodik, 1ényegesen eltéroek egymastol az
okok, tlinetek és kezelések szempontjabol.

A tejfehérje allergia esetében az immunrendszer reakcidja a tejben talalhato fehérjék, kiilondsen a
kazein és a tejsavofehérje ellen iranyul. Egy tanulméany szerint a tejfehérje allergia tlinetei
valtozatosak lehetnek, beleértve a borkiiitéseket, a 1€gzési nehézségeket €s az emésztérendszeri
problémakat. Az allergids reakciok sulyossaga valtozo, de ritkabban eléfordulhat anafilaxids sokk
is, amely életveszélyes lehet. Az emberek koriilbeliil 2-3%-at érinti a tejfehérje allergia (Sicherer
S., 2011). Vészhelyzet esetén az orvos antihisztaminokat vagy epinefrint is felirhat a tiinetek
enyhitésére vagy sulyos esetekben az anafilaxias sokk kezelésére. Beyer és munkatarsai (2007)
altal végzett kutatas azt mutatja, hogy a tejfehérje allergia altal érintett emberek egy része novekvo
trendet mutat az esetszam tekintetében, ami arra utal, hogy az allergia egyre gyakoribb probléma
lehet. A tejallergia kezelése altalaban az allergén (tejfehérje) elkeriilésére épiil.

A laktoz intolerancia ezzel szemben egy enzimhiany miatt alakul ki, ami a tejcukor (lakt6z)
lebontasahoz sziikséges. Ennek eredményeként a laktoz intolerans egyének emésztési problémakat
tapasztalnak, mint példaul gyomorgdrcsok, hasmenés €s puffadas, amikor laktoztartalm ételeket

vagy italokat fogyasztanak. Az emberek koriilbeliil 65%-4t érinti valamilyen mértékben a laktoz

7



intolerancia (Suchy — Brannon, 2010). A laktéz intoleranciaval ¢l6knek pedig laktdzmentes diétat
kell kovetnilik és laktaz enzimet tartalmazo étrendkiegészitoket is szedhetnek (He et al. 2008).

Ezekbdl kovetkezden rendkiviil gyakori és egyre né azon embereknek a szama, akiknek érdemes
vagy szikséges keriilnie a tej- €s tejtermékek fogyasztasat. Ez alatamasztja a dolgozatom

relevanciajat.

3.2.2 Tojdsallergia

A tytktojas-allergia a csecsemok ¢€s kisgyermekek leggyakoribb ételallergidja, de kevésbé gyakori
az idésebb gyerekek ¢és felndttek korében. A legtobb gyermek végiil kindvi a tojasallergiajat (6 éves
korara 71%), bar egyes egyének egész életiikben allergidsok maradnak a tojasra (Sicherer —
Sampson, 2010).

Ha egy tojasallergids személy tojasnak van kitéve, a tojasban 1évé fehérjék a személy
immunrendszere altal termelt specifikus IgE antitestekhez kotddnek. Ez beinditja a személy
immunvédelmét, egyarant vezethet enyhe, vagy nagyon sulyos reakcidtiinetekhez. A tojasallergia
kialakuldsdnak pontos mechanizmusa 9sszetett €s tobb tényez6tdl fligg. Az ovalbumin és ovomucin
nevil tojasfehérjék az immunrendszer hibéas reakciojat valtjak ki, ami tulzott immunvalaszt és
tiineteket okoz (Sampson, 2004).

Ha egy tojasallergids személy tojasnak van kitéve, a tojadsban 1évé fehérjék a személy
immunrendszere altal termelt specifikus IgE antitestekhez kotddnek. Ez beinditja a személy
immunvédelmét, egyarant vezethet enyhe, vagy nagyon sulyos reakcidtiinetekhez. A tojasallergia
kialakulasanak pontos mechanizmusa 9sszetett és tobb tényez6tol fiigg. Az ovalbumin €s ovomucin
nevil tojasfehérjék az immunrendszer hibéas reakcidjat valtjak ki, ami tilzott immunvalaszt és
tiineteket okoz (Sampson, 2004).

A tojasallergia diagnozisat allergologus, vagy immunoldgus végzi. A diagndzis feldllitdsa sordn
részletes betegfelvétel késziil és borprobat, vagy vérvizsgalatot alkalmaznak az allergids reakciok
kimutatasara. Az étel-eliminacio teszt is segithet az allergiat kizarni vagy megerdsiteni, ahol a tojast
ideiglenesen kizarjak az étrendbdl, majd késébb ujra bevezetik, hogy megfigyeljék az esetleges
tiineteket (Sicherer — Sampson, 2006).

Az érintett személyeknek el kell keriilnilik a tojast és tojasalapu ételeket. Antihisztaminok
alkalmazhatdak az allergiés tiinetek enyhitésére, de nem sziintetik meg az allergiat. Sulyos allergias
reakciok esetén az epinefrin (adrenalin) injekcid alkalmazéasa sziikséges lehet a beteg allapotanak

stabilizalasahoz (Boyce et al. 2010).



Azonban egy kutatés ravilagitott arra, hogy a tojasallergias gyermekek koriilbeliil 70%-a toleralja
a silt tojast. A melegités megzavarja a tojasallergiaért felelds fehérjét. A siilt tojasos ételek
biztonsagos €s rendszeres fogyasztdsa tolerancidhoz vagy a tojasallergia idovel megsziinéséhez
vezethet (Lemon et al. 2008).

Mindezekbdl 1athatd, hogy bar a tojasallergia is sok embert érint, kezelhetobb ¢€s kisebb esetszamu,
mint a tejérzékenység ¢€s tejallergia. Ennek kdszonhetden, egy tejmentes, viszont tojast tartalmazo

¢desség szélesebb korben fogyaszthatd lehet, mint a tirobol késziilt eredeti termék.

3.3 Turo helyettesitésére szolgalo termékek a piacon

Az elézéekben megallapitottuk, hogy a tej €és tejtermékek helyettesitése miért lehet esedékes.
Ennek a fejezetnek a célja, hogy megvizsgélja, hogy mely alternativak léteznek a taro

helyettesitésére a jelenlegi piacon.

3.3.1 Vegart Curdy

Az egyik ilyen alternativa a Szegart Foods kft. Vegart sorozatabol a Curdy termék. Ez egy teljesen
vegdn tarodalternativa, amely els6sorban vizet, kokuszzsirt ¢€és keményit6t tartalmaz.

Tapértéktablazata az 1. tablazatban lathato (Internet 9).

1. tablazat: Vegart Curdy tapértéktablazata (Internet 9)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia 1059 kJ/256 kcal
Zsir 24 ¢

amelybdl telitett zsirsavak 22 g

Szénhidrat 97¢

amelybdl cukor 03g

Fehérje 02¢g

So 04¢g

Elelmi rost 0g

Megfigyelhetd, hogy elsdsorban zsirt és szénhidratot tartalmaz a termék, valamint szinte
elhanyagolhatd a fehérjetartalma. Emellett jelentds mennyiségli energiat is tartalmaz. Ez azok

szdmara, akik példaul csokkentett kaloriatartalmu étrendet kovetnek, negativumként jelentkezhet.



3.3.2 All in Paleo Vegan Rogos Krém

Egy szintén vegan alternativa az All in-t6l a Paleo Vegan Rogos krém. Ez mindOssze négy
Osszetevot tartalmaz. Kokusztejet (kokuszkivonat, viz), nyilgyokérlisztet és Gracilaria alga port.

Téapértéktablazata a 2. tablazatban talalhato (Internet 10).

2. tablazat: All in Paleo Vegan R6gos Krém tapértéktablazata (Internet 10)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben
Energia 546 kJ/130 kcal
Zsir 12¢g

amelybdl telitett zsirsavak I1g

Szénhidrat 37¢g

amelybdl cukor 0,8 g

Fehérje lg

S6 0,l'g

Elelmi rost 28¢

Ez a termék mar egészségesebbnek mondhatd, kevesebb zsirt, cukrot és szénhidratot, valamint tobb

fehérjét és rostot tartalmaz.

3.3.3 ToTu
A fentiekkel ellentétben rendelkezésre all egy megoldas is, amely nem kdkuszzsir, hanem tojas
alapt. Ez nem tartalmaz zsirt, alacsony szénhidrat és magas fehérje tartalmu, igy sportoloknak is

alkalmas. A ToTu részletes jellemzését az 3.4.4-es fejezetben talaljak.

3.4 A Tojas
Amennyiben egészséges, €és tejmentes tirdalternativat keresiink, az alapanyag megvalasztasa az
elsé nagyon fontos 1€pés. A tojas egy olyan alapanyag, amely felhasznalasaval egészséges ételeket
készithetiink (Légardy, 2001). A ToTu tojasbol késziil, igy elengedhetetlen, hogy megismerjiik a

tojas ¢élelmiszeripari jelentdségét. Ebben a fejezetben ezt targyalom.
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3.4.1 Tojasok jelentosége és taplalkozasi értéke

A tojas iranti globalis kereslet folyamatosan emelkedik vilagszerte, kiilonb6zé nemek és
korcsoportok, valamint vidéki €s varosi lakosok korében egyarant. Ennek hatterében az all, hogy a
tojas rendkiviil taplalo és értékes az egészséges taplalkozas szempontjabol. Tobb egészségiigyi és
taplalkozasi szervezet, példdul az American Heart Association (AHA), az European Food
Information Committee (EUFIC) és az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO), hangsulyozza a tojas
rendszeres fogyasztasanak fontossagat az egészséges étrend részeként.

A legfrissebb kutatasok, példaul az EUFIC altal végzett tanulmanyok ramutatnak arra, hogy a tojas
kiemelkedd mindségii taplalékforrast jelent, és hozzajarul az egészséges testsuly szabalyozasahoz.
A legujabb amerikai taplalkozasi irdnyelvek is megerdsitik, hogy napi egy tojas fogyasztdsa nem
noveli a vér koleszterinszintjét és nem emeli a kardiovaszkularis betegségek kockazatat egészséges
egyének esetében, ezért javasolt az étrend részeként vald rendszeres fogyasztasuk.

Bér a tojassarga magas koleszterin- ¢és telitett zsirtartalommal rendelkezik, a benne talalhato fehérje
aranya minimalis, igy ennek fogyasztasa altalaban javasolt, kivéve, ha a taplalkozasi szakember
mas tanacsot ad. A British Heart Foundation (BHF) hangsulyozza, hogy a telitett zsirok sokkal
nagyobb mértékben befolyésoljak a koleszterinszintet, €s ezért a tojassarga fogyasztasat csak akkor
kell korlatozni, ha mas telitett zsirokat tartalmazo élelmiszerek fogyasztasat is szigoruan
szabalyozzak.

Az ausztral taplalkozasi itmutatok szerint a gyermekek és felndttek napi 1-3 tojast fogyaszthatnak,
mig terhesség alatt ez a mennyiség 3-4-re emelhetd. A spanyol Heart Foundation (SHF) szerint a
tojas alapvetd taplalékforras, mely energiat biztosit a szervezet szamara, ezért nincs sziikség az
egeészséges emberek tojasfogyasztasanak korlatozasara, kiilondsen akkor, ha mas telitett zsirokat
tartalmazo élelmiszerek bevitelét is szabalyozzak (Chung et al. 1964).

A tojast leginkabb siilt és fott formaban fogyasztjak. Emellett szamos mas ételben is hasznalhatdak
gazdagitoként. A gazdagitas egy specidlis folyamat, amelynek soran az élelmiszer biologiai értéke
aminosavakkal, rostokkal, vitaminokkal, &4svanyi anyagokkal, antioxiddnsokkal és mas
Osszetevokkel nd. A tojas kivaloan alkalmas erre a célra foként Osszetett fehérjetartalmanak
koszonhetden (Gracia et al. 2015).

Az éllati eredetll fehérjetermékek hozzajarulnak az izomrendszer felépitéséhez €s ez meghatarozza
a szervezet energiaegyensulyat is. Az altalanos fehérjesziikséglet a human testben 75-80 g (12-15%

energia) koril van. A szervezetet legjobban allati eredetli fehérje termékekkel lehet ellatni, mivel
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ezek Osszetettebb fehérjék €s jol hasznosulnak. A tojas is ilyen. A legtdbb ajanlas szerint hetente 2-
3 tojas fogyasztasa ajanlott. A tojasoknak tovabbi jotékony Osszetevoéi is vannak, példaul dsvanyi
anyagok ¢és vitaminok (Szolldsi et al. 2017).

Mint minden étel esetében, a tojas-alapu ételek taroldsa és elkészitésekor fontos betartani a
higiéniai szabalyokat. Ennek okan specidlis mindségi rendszerekre, szabalyokra ¢és
dokumentéciokra van sziikség. A tojasokon terjedd mikroorganizmusok kiilonosen veszélyesek a
nyari honapokban. Ezek koziil az egyik legjelentdsebb a Salmonella, egy Gram-negativ baktérium.
A Salmonella-fertdzés sulyos tlinetekhez vezet, példaul lazhoz, hasi fajdalomhoz, hanyashoz,
hasmenéshez, bélgyulladashoz és az energiaegyensuly elvesztéséhez az emberi testben (Zhou et al.
2020).

3.4.2 Tojas szerkezete

A tojés, mint bioldgiai csoda, rejt magaban egy bonyolult és tokéletesen kialakitott szerkezetet,
mely a fioka életének kezdeti szakaszaban biztositja a megfeleld védelmet, taplalast és fejlodést. A
tojas minden része szerepet jatszik ebben a folyamatban. A tojas szerkezetét a 1. abran

szemléltetem.

bels hig fehérje csirafolt

kiils6 hig fehérje

fehérjezacsko légkamra

fehér szikréteg

sarga szikréteg Jjégzsinoros fehérjeréteg

1. abra: Tojas szerkezete (Légardy, 2001)

A tojas kiilsd része a héj, melyet a kutikula boritja, ez képviseli az elsé védelmi vonalat a kiilsé
kornyezeti hatasokkal és mikroorganizmusokkal szemben. A kutikula vékony, attetszo réteg, mely
vizhatlan burok és hatékony gat a korokozok szaméra. A héj kemény, de mégis kissé rugalmas ¢€s
szamos porust tartalmaz, melyeken keresztiil a Iégcsere lehetséges.
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A belso részek, mint példaul a hartydk, a Iégkamra, a tojasfehérje és a tojassargaja, szamos fontos
funkcidt latnak el a fidka fejlodésének tamogatasaban. A hartydk tovabbi védelmet biztositanak a
tojasnak, mig a légkamra segiti a 1égzést s a kikelést. A tojasfehérje €s a tojassargaja tapanyagot
szolgaltat a fidka szdmara.

A tojas szerkezetének megértése nemcsak bioldgiai szempontbol érdekes, hanem gyakorlati
szempontbdl is jelentds. Az emberek évszazadok ota fogyasztjdk a tojast taplalékként és a
tudomanyos ismeretek segitenek abban, hogy megértsiik, hogyan befolyasolja a tojas fogyasztasa
az egészséglinket. A tojasban talalhato tapanyagok, mint példaul a fehérjék €s vitaminok, fontosak

az egészséges taplalkozas szempontjabdl €s hozzajarulnak a szervezetiink megfelelé miikodéséhez
(Légérdy, 2001).

3.4.3 Tojas tapanyag-osszetétel

A tojas szerepe a természetben az, hogy a fidka életben maradasahoz és fejlodéséhez sziikséges
tapanyagokat és védelmet biztositsa. Tédpanyagtartalma biologiailag egyenértékli az anyatejével.
Negyven kiilonb6z6 fehérjét tartalmaz, koztiikk olyanokat, amelyek baktericid hatdsuak, erds
antigén tulajdonsagokkal rendelkeznek és vérnyomascsokkentd hatasuk van. Emellett 18 féle
aminosav talalhat6 benne, amibdl 9 esszencialis. Rengeteg fehérjét és vitamint tartalmaz (A, D, E,
Bi, B2, Bs, Bs/pantoténsav, Bs, Bo/folsav, B12-vitamin), valamint gazdag asvanyi anyagokban (Fe,
Zn, Cu, Mg, I, Se, Ca, P, K) is. Jelentds mennyiségli koleszterint is tartalmaz, bar ez a
kozhiedelemmel ellentétben nem egészségtelen. Az emberi szervezetnek napi 3000 mg-ra van
sziiksége az anyagcsere szilikségleteinek fedezésére, egy tojas pedig 190-210 mg koleszterint
tartalmaz.

A tojas képes kielégiteni az emberi szervezet napi allati fehérjesziikségletét a leggazdasdgosabban
¢s legkornyezetkimélobben. Emellett funkcionalis tulajdonsagainak készonhetden fontos szerepet
jatszik az egészségmegdrzésben. Segiti az agymiikodést, a magzati fejlédést, az immunrendszert
¢s csokkenti a kardiovaszkularis betegségek, valamint bizonyos raktipusok, szembetegségek ¢€s
izomcsOkkenés kialakuldsanak kockazatat (Szolldsi et al. 2017).

A 2. abran lathatd a tojas felépitése a tapanyagok szempontjabdl. Lathato, hogy a tojasfehérje

gyakorlatilag kizardlag vizet €s fehérjét tartalmaz. A sargdja pedig viz, fehérje és zsir keveréke.
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asv. anyag:
fehérje 0.7 %

16

viz: 87,6 %
fehérje: 10,6 %
asv. anyag: 0,7 %
egyéb: 1,1%
zsir: 0,01 %

viz
48,7 %

egyéb: 1,9 %

2. abra: Tojas tapanyag-osszetétele (Légardy, 2001)
Az 3. tablazatban lathatd a tojas Osszehasonlitisa a D-vitaminnal dusitott tejjel és a fott
marhahussal a részletes tdpanyagtartalom tekintetében (Kuang et al, 2018). A tejet a tarsadalom
jelentds része csak korlatozottan fogyaszthatja, a marhahts eldallitaisa pedig draga és

kornyezetszennyezd. Lathato tehat a tojas értéke a népélelmezés szempontjabal.
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3. tablazat: A tojas részletes tapanyagtartalma 0sszehasonlitva a teljes tejjel, €s a fott
marhahussal (Kuang et al. 2018).

- . .. Teljeste) hozzaadott " .
Kategéria Fétt tojas JD—v(iaiaminnal Fétt marhahus
Tapanyag Egysé&g 1db (100 g) (100 g) (100 g)
Energia Kcal 78 155 61 126
Viz g 37.31 74.62 88.13 73.1
Fehérje g 6.29 12.58 3.15 2421
Osszes lipid (zsir) g 5.3 10.61 3.25 3.26
Szénhidrat g 0.56 1.12 4.8 0
Rost, teljes étrend g 0 0 0 0
Cukrok, osszesen g 0.56 1.12 5.05 0
Asvényi anyagok
Kalcium mg 25 50 113 6
Vas, Fe mg 0.59 1.19 0.03 1.78
Magnézium, MG mg 5 10 10 16
foszfor, p mg 86 172 84 129
Kalium, K mg 63 126 132 183
Natrium, az mg 62 124 43 32
Cink, Zn mg 0.53 1.05 0.37 5.02
Vitaminok
C-vitamin, 6sszes aszkorbinsav 0 0 0 0
Tiamin mg 0.033 0.066 0.046 0.042
Riboflavin mg 0.257 0.513 0.169 0.096
Niacin mg 0.032 0.064 0.089 1.759
B6-vitamin mg 0.06 0.121 0.036 0.16
Folsav, DFE mg 22 44 5 0
B12-vitamin mg 0.56 1.11 0.45 1.02
A-vitamin, RAE mg 74 149 46 8
A-vitamin, NE mg 260 520 162 27
E-vitamin (a-tokoferol) mg 0.52 1.03 0.07 0.57
D-vitamin (D2 plusz D3) mg 11 2.2 1.3 0.1
D-vitamin mg 44 87 51 5
K-vitamin (filokinon) 0.1 0.3 0.3 0
Lipidek
SFAs g 1.633 3.267 1.865 1.154
MUFAs g 2.038 4.077 0.812 0.897
PUFAs g 0.707 1414 0.195 0.246
Transzzsirsavak g 0 0 0 0.078
Koleszterin mg 186 373 10 67

3.4.4 Atojas haszndlata az élelmiszeriparban

Az elmult 50 évben jelentds fejlddésen ment keresztiil a tojasipar, mely parhuzamosan haladt a

tojasfeldolgozasi technologidk valtozasaival. Napjainkban koriilbelil 30%-a a tojasoknak
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feldolgozott formdban keriil fogyasztasra (Fronning — Glenn, 2008). Ennek a dolgozatnak a célja a
Capriovus Kft. termékének, a ToTu-nak a felhasznalasa. A cég azonban mas termékeket is kinal,

amelyek tojasbol késziiltek.

Tojasrud

A tojasrudnak négy fajtdjat forgalmazza a cég. A Body tojas homogenizalt tojasfehérjét tartalmaz,
melyben rengeteg természetes fehérje van jelen (89% a szarazanyagtartalomra vetitve). Ezen kiviil
fozott tojasfehérje, tojassargdja és fozott teljes tojasrudat is forgalmaznak. Ezek elsdsorban

hidegkonyhai termékekhez ajanlottak (Internet 11).

Tojaspor

A tojas tartdsitasara és hatékony taroldsdra mar az 1890-es évek végén sziilettek megoldasok.
Példaul elérhetd egy reklamcédula 1898-bol, amely a ,LaMont’s Crystallized eggs” terméket
mutatja be. A termék vizben feloldva tojaslevet eredményez (Internet 12).

A masodik vildghdboriban a széritott, vagy dehidratalt tojas egy nagyon olcsod és hatékony
¢lelmiszertipus volt, amelyet konnyen lehetett tarolni és szallitani. A por eldallitdsa altaldban
porlasztva szaritassal torténik. Az eljaras soran folyadékot vagy iszapot szaraz porra alakitanak
(Singh — Dixit, 2014). Ez a mddszer gyakran alkalmazott az élelmiszer-, gyogyszer- €s vegyipar
kiilonboz6 teriiletein. Az eljaras 1ényege, hogy a folyadékot finom kdd forméaban porlasztjak, majd

gyorsan szaritjak forr6 levegd segitségével. Ezzel a technikéaval a tojés eltarthato akéar 10 évig is.

Tojaslé
A Capriovus Kft. gyart pasztérozott tojasleveket. Kaphatod Pasztérozott tojassargéja 1€, tojasfehérje
1€ és teljes tojaslé is. Ezek a termékek azonnal és konnyen alkalmazhatéak példaul tésztak

elkészitéséhez és hiitve tarolva elallnak akar 21 napig is (Internet 11).

ToTu

A cég kiilonbozd tojasfehérje alapti ToTu termékeket kinal. Az elsé a ToTu rogos tojasfehérje
készitmény, amely ,,A” osztaly, friss tytktojasbol a tojassargaja elvalasztasaval, homogénezéssel,
pasztérozéssel eldallitott, tojasfehérje koncentralasaval késziilt termék. 60-70 darab tojasfehérjét
tartalmaz egy kilogramm termék és szarazanyagtartalomra vetitett fehérjetartalma 95%. Allagaban
leginkabb a tirora emlékeztet.

A masodik a ToTu krém, mely szintén tojasfehérjébdl késziilt. A termékhez étkezési sot, ételecetet

crer
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hasznélnak fel. Allagaban leginkabb a vajkrémre hasonlit, kenheté és stabil szerkezetii,
tetszélegesen izesithetd, fehérjetartalma pedig 15%.

A harmadik lehetdség a ToTu extran krémes tojasfehérje, egy kilogramm termékben szintén 45-55
darab tojasfehérjéje talalhato. Ez a termék allagat tekintve leginkdbb a tejfolre emlékeztet és
hasonl6 elven késziil, mint a tobbi ToTu termék. Szintén tetszdlegesen izesithetd és citromos izzel
savanyitva még inkabb tejfolhdz hasonlo izvilagot nyjt.

Végiil a negyedik termék a ToTu ital, amely éallagaban, szinében ¢€s izében is a tejre hasonlit
leginkabb, kiilondsen a tartds tejhez hasonld. Szintén tetszdlegesen izesitheto, €s fehérjetartalma
5,6% (Internet 11).

Ezen utolsé felhasznaldsa a tojasoknak a dolgozatom szempontjabdl a legrelevansabb. Ezt az
alapanyagot hasznalom fel a tar6 helyettesitésére a kisérleteimben. A ToTu-ra érvényesek a tojas
fogyasztasaval kapcsolatos elénydk. A relevans tapértéktablazatokat az 1-2 mellékletekben talélja

az olvaso.

3.5 Elelmiszer tartositds

A dolgozatom egyik célja egy gyorsfagyasztott termék eldallitasa. A tartdsitasi technikdk kozil
jelenleg ez a legkivitelezhetébb modja egy ehhez hasonld édesség tartositdsanak. Ebben a
fejezetben megvizsgalom a gyorsfagyasztas elméleti hatterét.

Az ¢élelmiszerek tapértéke, szine, dllaga romlasra hajlamos, ezért az élelmiszereket tartositani kell
annak érdekében, hogy mindségiiket hosszabb ideig megorizzék. Az ételek romlasanak okai
mikrobidlis, kémiai vagy fizikai hatasok lehetnek. Az élelmiszerek tartdsitdsanak hagyomanyos
technikai, mint példaul a szaritas, fagyasztas, hiités, pasztorozés és kémiai megdrzés, széles kdrben
hasznalatosak vilagszerte. Az élelmiszerek tartositdsa ma mar nagymértékben interdiszciplinaris,
mivel magaban foglalja az ¢lelmiszerek termesztésével, betakaritasaval, feldolgozasaval,
csomagolasaval €s elosztasaval kapcsolatos szakaszokat. Az ¢€lelmiszer-tartositas {6 célja, hogy
novelje az élelmiszerek eltarthatosagat, mikdozben megdrzi azok eredeti tapértékét, szinét, allagat
és izét.

3.5.1 Elelmiszer romlds

Az élelmiszer romlés olyan folyamat, amely soran az élelmiszer fogyaszthatosaga csokken. Ennek
kezdeti szakaszat a szin, az illat, az iz, az allag vagy az ¢€lelmiszer megjelenése alapjan lehet
észlelni. Kiilonbozd fizikai, mikrobidlis vagy kémiai hatasok okozhatjdk az élelmiszer romlasat.

Ezek a mechanizmusok nem feltétleniil zarjak ki egymast, mivel az egyik mechanizmus altal
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okozott romlas serkentheti a masikat. A hdmérséklet, a pH, a levegd, a tdpanyagok ¢és a kiilonb6z6
vegyi anyagok jelenléte jelentds tényezdk az élelmiszer romlasaban (Steele, 2004).

Fizikai romlasnak nevezziik, amikor az ¢élelmiszerben nem kivanatos fizikai elvaltozasok
jelentkeznek. Ilyen példaul a nedvességvesztés vagy- felvétel, a nedvesség migracioja kiilonbozo
OsszetevOk kozott, valamint az Osszetevok vagy hozzavaldk fizikai elvélasztodasa. A fizikai
romlast befolydsolé kulcsfontossdgu tényezOk a nedvességtartalom, a homérséklet, a
kristalynovekedés €s a kristalyosodas (Fenema, 1996).

Az ¢élelmiszerek mikrobialis romlasa mikroorganizmusok hatasara kovetkezik be. Ez a fajta
degradacio az egyik leggyakoribb okozodja az élelmiszerrel 6sszefiiggd betegségeknek. Altalaban
ezeknek a mikroorganizmusoknak a novekedését meg lehet akadalyozni vagy késleltetni azaltal,
hogy eltérd tarolasi hdmérsékletet alkalmazunk, csokkentjiilk a vizaktivitast, csokkentjiik a pH
értéket, hasznalunk tartdsitoszereket és megfelelden csomagoljuk az élelmiszereket (Tianli et al.
2014).

Az élelmiszerek romlasaban résztvevo mikroorganizmusok harom f6 kategdriaba sorolhatok:
penészgombak, ¢élesztok és baktériumok. Az ¢€lelmiszerek mikrobidlis romlésat befolyasolo
tényezOk kozott belso és kiilsd tényezdk is szerepelnek (Jay et al. 2008).

Az ¢lelmiszerek belsd tulajdonsagai meghatdrozzdk azok eltarthatésagat és hatassal vannak az
¢lelmiszerek mikrobialis romlasanak sebességére. Az endogén enzimek, az alapanyagok, a
fényérzékenység €s az oxigén azok kozé az elsddleges belsé tulajdonsagok kozé tartoznak,
amelyek befolyasoljak az élelmiszerek allapotat. Az élelmiszerek belsd tényezdi kozott szerepel a
pH-érték, a vizaktivitas, a tapanyagtartalom és az oxidacids-redukciods potencial. Az élelmiszerek
kiils6 tényez61 kozott pedig a relativ paratartalom, a hOmérséklet, valamint mas
mikroorganizmusok jelenléte és aktivitasa (Jos, 1996).

Az ¢élelmiszerekben természetes mddodon bekdvetkezd kémiai és biokémiai reakciok kellemetlen
érzetet eredményezhetnek. A friss élelmiszerek alapvetdé mindségi valtozdsokon mehetnek
keresztiil, melyet okozhat mikrobiélis ndvekedés és anyagcsere altal okozott PH- valtozas, toxikus
vegyiiletek jelenléte €s a lipidek, valamint pigmentek oxidacioja a zsirban. Ezen folyamatok nem
kivant izeket és elszinezddést eredményeznek. A kémiai romléds Osszefiigg a mikrobidlis

hatasokkal, azonban az oxidacios jelenségek tisztan kémiai jellegliek (Van Boekel, 2008).
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3.5.2 Gyorsfagyasztis

A fagyasztds olyan eljaras, amely lelassitja a fizikai-kémiai és biokémiai reakcidkat az
¢lelmiszerekben. Ez azért torténik, mert a viz alacsonyabb hdmérsékleten jégkristalyokka fagy, ami
gatolja a romlasra hajlamos és korokozo mikroorganizmusok novekedését (Tucker, 2008). Emellett
a fagyasztds csokkenti a folyékony viz mennyiségét az élelmiszerekben és csokkenti a
vizaktivitdsat. A fagyasztas soran a hdatadas oOsszetett folyamat, amelyben a homérséklet
megvaltozik és jégkristalyok képzddnek (Ratman, 2007).

A fagyasztasi id0 meghatarozasa soran azt veszik figyelembe, hogy mennyi id6 sziikséges a termék
kezdeti hémérsékletének lecsokkentéséhez egy adott hémérsékletre. Altalaban a lassa fagyasztas
nagyobb jégkristalyok kialakulasdhoz vezet, mig a gyorsfagyasztds kisebb jégkristalyokat
eredményez, amelyek egyenletesen eloszlanak (Ramaswamy és Tung, 1984).

Az egyéni gyorsfagyasztds folyamata altalaban szildrd élelmiszerek, példaul zoldborsd vagy
huskockék tartdsitdsara alkalmazzék, de a folyadékokat vagy pépes termékeket is ezzel a
technolégiaval tarsitjak. Az egyéni gyorsfagyasztas soran keletkezd kisebb jégkristalyok kevésbé
karositjadk az ¢élelmiszer szerkezetét vagy textirdjat. Emellett a rovidebb fagyaszthatosagi 1dd
mint a lassu fagyasztas, azonban magasabb befektetést igényel egy ilyen lizem létrehozasa (Pruthi,

1999).
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4. Anyagok és modszerek

4.1 Termékfejlesztés helyszine

A ToTu gombdc, illetve a tirogombdce kifejlesztését €s az ehhez sziikséges méréseket a Magyar
Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Budai Campusanak Allatitermék és Elelmiszertartdsitasi
Technolégiai Tanszékén végeztem el. Mivel a fejlesztés soran nem tudtuk biztositani a
keresztszennyezddés elkeriilését, ezért a kifejlesztett termék laktdz- és tejfehérjeérzékenyek

szdmara nem fogyaszthato.

4.2 Felhasznalt anyagok

A gombocok kifejlesztéséhez felhasznalt ToTu alapanyagokat a Capriovus Kft. tojasfeldolgozo
lizemébol szereztem be. A gombocokhoz rogos és krémes ToTu-t is alkalmaztam. A termékek
elkészitéséhez sziikséges tovabbi OsszetevOket kereskedelmi forgalombdl szereztem be. Ezen
termékek tapértéktablazatait a mellékletekben tiintettem fel, valamint az alapanyagok arat az 5.5-

0Os fejezetben részletezem. A gombocok eléallitdsdhoz a kdvetkez6 alapanyagokat hasznéltam fel:

e ToTurdgds és krémes tojasfehérje készitmény: 1-2. melléklet
o Turd: 3. melléklet

o Etkezési blizadara: 4. melléklet

e Buzarétesliszt: 5. melléklet

e Prézli hagyomanyos zsemlemorzsa: 6. melléklet
o Teljes tojas: 7. melléklet

o Tojassargaja: 8. melléklet

e Porcukor: 9. melléklet

e Vaniliascukor: 10. melléklet

o Siitopor: 11. melléklet

e Citromlé: 12. melléklet

e SO: 13. melléklet

4.3 Aturo- és ToTu gomboc mintak elkészitése
Négy féle gombodcot fejlesztettem ki a diplomamunkam soran. A recepturahoz val6 eljutast az 5.1-
es fejezetben fejtem ki részletesen. A mintak 0sszetétele azonos volt minden minta esetében, azzal

az eltéréssel, hogy az elsd két minta tirot tartalmazott, mig a méasodik és harmadik minta krém- és
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rogos ToTu keverékét. A turds, illetve a ToTu-s mintakat natar, valamint zsemlemorzsaval bevont
formatumban is elkészitettem. A termékek elkészitését a 4. tablazatban feltlintetett alapanyagok

kimérésével kezdtem laboratériumi mérleg segitségével.

4. tablazat: Kifejlesztett mintak osszetétele 1000 gramm termékre nézve

Morzsaval Morzsaval
. Natur Natur ToTu
Osszetevok bevont bevont ToTu
turégombac [g] gomboc [g]
turégombac [g] gomboc [g]
Taro 585,1 568,52 - -
Krém ToTu - - 117 113,70
Rogos ToTu - - 468,1 454,81
Citromlé 11,70 11,37 11,70 11,37
Vaniliascukor 4,68 4,55 4,68 4,55
Egész tojas 115,19 111,91 115,19 111,91
Tojassargaja 39,26 38,15 39,26 38,15
Porcukor 58,52 56,85 58,52 56,85
Siitépor 2,93 2,84 2,93 2,84
Buzadara 163,84 159,18 163,84 159,18
Zsemlemorzsa 18,78 46,61 18,78 46,61

A turégomboc esetében a tirohoz, mig a ToTu gombodc esetében a két féle ToTu-hoz citromlevet
¢s vanilids cukrot adtam. Az egész tojasokat €s a tojassargdjat a porcukorral 6t perc alatt
kihabositottam. Miutan kifehéredett a cukros tojashabot a tiréhoz, valamint a ToTu-hoz adagoltam.
A masszéhoz siitéport, sot és buzadarat kevertem. A hiitében lefedve egy orat hagytam pihenni. Az
1d6 leteltével a zsemlemorzsat a masszaba kevertem €s a masszabol 25 grammos gombodcokat
formaztam. A 3. dbran lathatdo Nortech 103 kristalyos fagyasztoberendezés segitségével -21°C-ra
hiitéttem a gombdcokat 63 perc alatt, majd a 4. abran lathatdé csomagolasban -18°C-on taroltam

felhasznalasig.
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4. abra: -18°C-on tarolt ToTu gombdcok

A gombocok homérséklet csokkenésének figyeléséhez harom ToTu gombdcnak és harom

turdgombocnak mértem a hdmérsékletét, melynek eredményét a 5. dbran abrazoltam.
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Homérséklet, °C
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eTuré eTuard e Turdo » ToTu eToTu eToTu

5. abra: ToTu-¢és tirogombocok gyorsfagyasztasa soran rogzitett
fagyasztasi gorbék

A 6. dbran lathatd mdodon 95 °C-os vizben hat percig féztem a mintakat, kozben serpenydben olajon

zsemlemorzsat piritottam, majd a kif6zott gombodceok felét beleforgattam.

6. abra: A bal oldalon a gombocok fozése lathato, a jobb oldalon pedig az elkésziilt natir ToTu
gombocok
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4.4 Meresi modszerek

4.4.1 Allomdnymérés

A minték allomany vizsgélatahoz az SMS TA.XT Plus allomanyméro késziiléket hasznaltam, amit
a 7. dbran szemléltetek. Ez a késziilék hordozhatdé megoldast kindl a texturaclemzéshez, akar 50 kg
er6 mérésére is képes ¢és ennek megfelelden a legnépszeriibb valasztds az univerzalis
textiraclemzés terliletén. Méri a termék jellemzo6it, mint példaul keménység, rugalmassag,

torékenység, ragadossag (Internet 13).

7. abra: SMS TA.XT Plus allomanymérd késziilék

Egyetlen mérési modszert alkalmazva rogzitettem a mérdfejre hatd erdk idobeli valtozasat. Az
allomany profil analizishez penetracidos mérést alkalmaztam, amely soran az 5 mm atmérdji
hengeres mérdfej 2 mm/s sebességgel 20 mm mélységig hatolt be a mintdkba. A gombodcokat félbe
vagtam ¢és igy végeztem el rajtuk a méréseket. A hokezelést kovetd 0. perctél masfél percenként
két parhuzamos mérést végeztem az adott mintan, ezzel egy idOben a hdmérsékletiiket is
rogzitettem. A mérést a 33°C eléréséig végeztem. A sima turd- és ToTu gombdcok esetében az
allomanyvizsgalatot szobahdmérsékletre kihiilt (30°C) mintdkon is elvégeztem. Ennek sordn 10-

10 darab félbevagott gombdcon végeztem el a mérést.
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4.4.2 Erzékszervi birdlat

Az érzékszervi birdlatban 20 6 vett részt. A birdloknak néhany birdlora vonatkozo6 kérdés utan az
altalam kifejlesztett ToTu- és tarégombdc mintdkat kellett Gsszehasonlitaniuk kiilonbozo
szempontok szerint. Egy biralo két mindsitést végzett. Elsé korben a ToTu- és tirogombocokat
zsemlemorzsa nélkiil kellett értékelniiik, mig a masodik korben mar morzsaval bevont gombocokat
vizsgaltak. A gombocok harom szamjegyli koddal voltak ellatva. A biralati lapot a 14. mellékletben
szemléltetem. Az érzékszervi biralati lapot a Just abour right (JAR) skéla alapjan készitettem el
egy kérdést leszamitva. A JAR skala 6t egységre volt osztva, ahol a harmas szdm jelentette a
fogyasztd szdmara optimalis értéket. A kovetkezd szempontokra tért ki a birdloi lap: szin, taros
illat, idegen illat, allomany, nedvesség, homogenitds, turds iz, lisztes iz, édesség. A mintak
kedveltségi szintjét egy 1-9-ig terjedd skalan értékelték a birdlok. Ebben az esetben minél
magasabb értéket adott a kdstold annal jobban kedvelte a terméket. Az érzékszervi vizsgélat végén
néhany kérdésre kellett még valaszt adni azzal kapcsolatban, hogy a birdlo érzett-e valamilyen
idegen izt, vagy utdizt valamelyik minta esetében, illetve hogy megvasarolna-e a terméket és ha
igen mennyit lenne hajlando fizetni 300 g termékért. Fontos volt, hogy olyan biralokat talaljak,
akik nem elfogultak a termékkel kapcsolatban. A megkérdezettek neme fele-fele aranyban oszlott
meg. A kivalasztas soran figyeltem arra, hogy minél szélesebb korosztaly értékelje a gombocokat.
A legfiatalabb biral6 20 éves, mig a legidosebb 60 éves volt. A 8. abran az érzékszervi birdlati lapot

és a zsemlemorzsas mintakat szemléltetem.

8. abra: Erzékszervi biralati lap és a mintak
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4.5 Alkalmazott statisztikai modszerek ismertetése

Az érzékszervi biralat adatainak kiértékeléséhez fokomponens analizist, valamint kanonikus

diszkriminancia -analizist alkalmaztam.

4.5.1 Foékomponens analizis

A fokomponens-analizis, roviden PCA, egy olyan linedris modszer, amely nem igényel
feliigyeletet. Ezzel a moddszerrel megvizsgalhatjuk, hogy természetes mddon alakulnak-e ki
csoportok a megfigyelési egységek kozott. Ennek soran csokkenti az eredeti adatmatrix
dimenzidjat ugy, hogy még mindig jol reprezentalja azt és csak néhany hattérvaltozo segitségével
irja le. Ehhez az eredeti sokdimenzios térben olyan iranyokat keres, amelyek mentén a mérési
eredmények variancidja a legnagyobb. A variancia legnagyobb részét az elsd fokomponens
magyarazza, mig a masodik fékomponens fliggetlen az els6tél. A fokomponensek egymas utan
kovetkeznek, mindaddig, amig az Osszes variancia el nem fogy. Ezaltal kiemelheték a
legrelevansabb informéciot hordozo fékomponensek, amelyek legnagyobb varianciat képviselik,

mikdzben kizarhatd a véletlenszeri zaj (Dalmadi et al. 2007).

4.5.2 Kanonikus diszkriminancia analizis

A kanonikus diszkriminancia-analizis (Canonical Discriminant Analysis, CDA) egy szintén
linedris, azonban tobbvaltozos feliigyelt modszer. Ellentétben a fékomponens analizissel, a CDA
célja nem a teljes variancia maximalizalasa, hanem a csoportok kdzotti variancia maximalizaldsa
€s a csoporton beliili variancia minimalizaldsa. Az algoritmus athelyezi a megfigyeléseket egy
olyan diszkriminéald térbe, ahol a csoportok lehetd legnagyobb mértékben elkiiloniilnek, majd
kivalasztja azokat a véaltozdkat, amelyek hatékonyan magyarazzak a csoportok kozotti eltéréseket.
A szepardlo eljards olyan hiperfeliileteket keres, amelyek elvalasztjdk az osztalyokat, azon
feltételezéssel, hogy az azonos osztalyba tartozd elemek kozel vannak egymashoz, mig a

kiilonbozo osztalyokba tartozok tavolabb helyezkednek el egymastol (Dalmadi et al. 2007).
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5. Kisérleti eredmények és értékelésiik

5.1 Az elokisérletek eredményei

A Magyar Elelmiszerkonyv nem szabdlyozza a fagyasztott tirégomboc Osszetételét, ezért
kiindulasnak egy hagyomanyos recepturat vettem alapul. Az eldallitas folyamata szinte minden
esetben ugyanazon az elven miikddott, mint amit az elsé probalkozasnal feltiintettem, amennyiben
valtozas tortént a termék elkészitésének folyamatban azt az adott probanal kifejtettem. A receptura
kifejlesztése soran az egyik legfontosabb szempont az iz mellett a massza megfelel6 allomanyanak
elérése volt.

Az elsé proba soran egy hagyomanyos tirogombodcot készitettem, melynek dsszetevoit és azok
felhasznalt tomegét az 5. tdblazatban foglaltam Gssze.

5. tablazat: Tur6gomboc elkészitéséhez alkalmazott receptira (elsé proba)

Osszetevok megnevezése | Tomeg [g]
Félzsiros tehénturd 500
Etkezési buzadara 60

Grizes liszt 30

Tojas 196,85

Sé 1

A massza elkészitéséhez a tehénturdt villaval tortem Ossze a kisebb szemcseméret elérése
érdekében. A tirdhoz tojast €s sot kevertem. A tojasfehérjét keményre felvertem és a felvert habot
lagyan elkevertem a turés masszdban. 25 grammos gombodcokat formaztam a masszabol.
Visszafogottan gyongyozd vizben (95 °C) 3 percig féztem, mig a viz tetejére fel nem Usztak a
gombdcok. Mivel a nyers massza puha folyds allaggal rendelkezett, igy nehezen volt formazhatd
a termék, ezért nem lehetett tokéletes gombocokat forméazni. Gyartds szempontjdbol nem lenne
megfeleld allagh a termék, azonban nem vetettem el a receptet, mivel nem tudtam, hogy ToTu

hasznalataval milyen eredményt lehet elérni. A folyamat bizonyos részeit a 9. dbran szemléltetem.
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9. abra: Elso proba elkészitésének folyamata

A masodik probat az els6 proba receptje alapjan készitettem el, azzal a kiilonbséggel, hogy tar6

helyett rogos- és krém ToTu-t alkalmaztam. A minta Osszetételét a 6. tablazatban foglaltam 6ssze.

6. tablazat: ToTu gomboc elkészitéséhez alkalmazott receptira (masodik proba)

Osszetevék megnevezése | Tomeg [g]
Rogos ToTu 300

Krém ToTu 200
Etkezési buzadara 60 + 24
Grizes liszt 30 + 58
Tojés 196,85

So 1
Vaniliascukor 8

A ToTu gomboc elkészitésének menete megegyezett az elsd probalkozasnal leirtakkal. A massza
ToTu alkalmazasaval is nehezen volt formazhato, ezért utélag megndveltem az étkezési blizadara
mennyiségét 24 grammal, valamint a grizes liszt tomegét 58 grammal. Az utdlag hozzaadott
OsszetevOkkel mar ki lehetett alakitani gombocokat, azonban a termék lisztes izzel rendelkezett. A
krém allagi ToTu erds sés ize miatt a masszaban erdteljes sos izt kolcsonzott, ezért 8 gramm

vanilias cukor hozzdadaséaval probaltam javitani a minta izét. A gombdcok f6zése ugyanazon elv

28



alapjan mikodott, mint az els6 probalkozas soran, azzal a kiilonbséggel, hogy a f6z¢s ideje 5 percre
novekedett. A terméknek elkésztettem az el6f6zott valtozatat is, mely soran a f6zési id6 2,5 perc
volt. Ebben az esetben 30 grammos gombocokat formaztam, azonban a hosszas f6z¢ési id0 miatt
nem bizonyult optimalisnak. Az elkésziilt termék szamomra til keménynek mutatkozott. A ToTu
gombodc keménysége ¢s lisztes ize miatt, a kdvetkezd probalkozés soran lecsdokkentettem az eredeti
mennyiségre a buzadara ¢és liszt tomegét. A krém ToTu tomegét szintén csokkentettem, valamint a
rogos ToTu mennyiségét megnoveltem. A megfeleld dllomany eléréséhez a tojasok mennyiségét is
csokkentettem. A recept izének javitdsahoz javasoltak a citromlé alkalmazasat. A krémes ToTu sos
ize miatt vanilids cukrot fontosnak talaltam hozzdadni a tovabbi fejlesztések sordn a termékhez,
azonban kisebb mennyiségben. A termék édesitéséhez porcukrot alkalmaztam a harmadik proba

soran. A 10. abran a masodik préoba soran eldallitott gombocok lathatoak.

10. abra: Masodik proba soran eléallitott ToTu gombocok

A harmadik préba alkalmaval a masodik proba soran alkalmazott mennyiségeket vettem alapul a
s0, a griz és a grizes liszt tekintetében. A krém ToTu, a tojas és a vanilidscukor mennyiségét
csokkentettem, valamint a rogos ToTu tomegét ndveltem. Az édesitéshez porcukrot hasznaltam, és
a javaslatokat kovetve citromlevet is adtam a masszdhoz. A receptet a 7. tablazatban foglaltam

0ssze.
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7. tablazat: ToTu gomboc elkészitéséhez alkalmazott receptura (harmadik proba)

Osszetevék megnevezése | Tomeg [g]
Rogos ToTu 400

Krém ToTu 100
Etkezési buzadara 60

Grizes liszt 30

Tojas 149,14

So 1
Vaniliascukor 3
Porcukor 40
Citromlé 20

Az eredmény ebben az esetben sem volt megfeleld, mivel a massza nem allt Gssze, amit a 11. abra
is jol szemléltet. Nem lehetett gombdcokat formalni a masszabdl, valamint tilzottan sés izzel
rendelkezett a krémes ToTu miatt. Ezen eredmények alapjan a késobbiekben a sot teljes mértékben
elhagytam a receptbdl €s minimalisan megnoveltem a porcukor és a vanilids cukor mennyiségét az
édesség javitasa érdekében. Tovabba, sziikséges volt a tojas mennyiségét is csokkenteni a tokéletes

allag eléréséhez.

11. abra: Ossze nem allt ToTu massza

A negyedik proba sordn a 3. receptirdhoz képest elhagytam a sot, csokkentettem a tojas
mennyiségét és megndveltem a vanilidscukor és a porcukor tdmegét. A receptet a 8. tablazatban

foglaltam Ossze.
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8. tablazat: ToTu gomboc elkészitéséhez alkalmazott receptira (negyedik proba)

Osszetevok megnevezése | Tomeg [g]
Rogos ToTu 400

Krém ToTu 100
Etkezési buzadara 60

Grizes liszt 30

Tojas 98,43

S6 -
Vaniliascukor 4
Porcukor 44
Citromlé 20

A gombocok f6zése ugyanazon elven alapult, mint a masodik probalkozéasnal, azonban a f6zés
iddtartamat 5 percrdl 4 percre csokkentettem, mivel 5 perc f6zésidével a gombocok szétestek.
El6f6zést nem alkalmaztam, valamint ebben az esetben ismételten 25 grammos gombdcokat
forméztam, mivel a 30 gramm tomegii gombocok kdzepe nehezen fétt meg a masodik proba soran.
A tojasfehérje hozzaadasa eldtt a massza dllaga megfeleld volt, azonban annak hozzdadasaval mar
nem lehetett gombocokat formalni beldle. Mivel a tojasfehérje hozzaadasaval a massza allaga hig
lett, a tovabbiakban elhagytam a recepturabol, valamint a tojassargaja mennyiségét is
csOkkentettem a massza allomanyanak javitdsa érdekében. Ez a valtoztatas eldsegitheti a kivant
konzisztencia elérését.

Az otodik préba soran csokkentettem a tojas mennyiségét ¢s elhagytam a tojasfehérjét. A gomboc
elkészitésének lépései megegyeztek a masodik proba soran végrehajtott 1épésekkel, azzal a
kiilonbséggel, hogy a tojasfehérje hozzakeverését elhagytam a folyamatbol. Az 6todik proba
Osszetevoinek mennyiségét a 9. tdblazatban tiintettem fel.

9. tablazat: ToTu gomboc elkészitéséhez alkalmazott receptura (6todik proba)

Osszetevok megnevezése | Tomeg [g]
Rogos ToTu 400

Krém ToTu 100
Etkezési buzadara 60

Grizes liszt 30
Tojésséargdja 16,78

Sé -
Vanilidscukor 4
Porcukor 44
Citromlé 20
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Az értékelés alapjan a gombocok allaga megfelelonek bizonyult, azonban tilsdgosan lisztes izzel
rendelkeztek, valamint széraz érzetet keltettek. A gombocok nem voltak eléggé édesek. Az 6todik
proba soran elkészitett gombdcokat az 12. dbran szemléltetem. Ezen kovetkeztetések levonasa
alapjan a tovabbi fejlesztések soran a grizes lisztet teljes mértékben elhagytam a receptirabdl.
Ebbdl adodoan a griz mennyiségét megndveltem. A liszt helyettesitéséhez zsemlemorzsat
alkalmaztam a massza allaganak javitdsdhoz. A citromlé mennyiségének csokkentése is sziikséges
volt, mig a cukor mennyiségét megndveltem az édesség fokozasanak érdekében. Ezen kiviil a
hatodik proba sordn ismételten egész tojast adtam a recepturahoz a kevésbé szaraz végeredmény

eléréséhez. Ezen modositasok segithetnek a gombocok izének és textirdjanak javitasaban.

12. abra: Otddik proba végterméke

A hatodik proba soran a grizes lisztet elhagytam a receptirabol. A megfelel6 allomany eléréséhez
megnoveltem a griz mennyiségét, valamint a liszt helyettesitésére zsemlemorzsat adtam a
masszahoz. A citromlé mennyiségét 10 grammal csokkentettem, valamint 6 grammal megndveltem
a porcukor tomegét. A masszahoz végiil 98,43 g egész tojast és 33,55 g tojassargajat adtam. A
hatodik proba recepturaja a 10. tiablazatban lathat6. A végleges gombocok elkészitésének

folyamatat a 4.3-as fejezetben részleteztem.
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10. tablazat: ToTu gomboc elkészitéséhez alkalmazott receptara (hatodik proba)

Osszetevok megnevezése | Tomeg [g]
Rogos ToTu 400
Krém ToTu 100
Etkezési buizadara 140
Egész tojas 98,43
Tojassargdja 33,55
Vaniliascukor 4
Porcukor 50
Citromlé 10
StitOpor 2
Zsemlemorzsa 16

A hatodik proba soran kifejlesztett gombocok allomanyat, valamint izét is megfelelének talaltuk,

igy tovabbi mddositasokat nem hajtottam végre a receptiran.

5.2 Af0 kisérlet eredményei

5.2.1 Allomdny vizsgdlat eredményei

Az alabbi abrakon a tirogomboc és ToTu gomboc dllomany mérésének eredményei lathatoak. Az
alloményt a benyomasi munka, illetve a fellépé maximalis erd jellemzi. A minta hiilésével
mértem a maximalis erdt és a munkat. A 13. dbran a kisérlet soran fellépé maximalis eré van
abrazolva az id6 fiiggvényében, ahogy hiilnek a termékek. A 14. abran pedig a behatolas soran

elvégzett munka lathato ugyanigy az id6 fiiggvényében.

3 80

70
? )_.__//\ 60 oU
Z2 / \/. 50 E
% 40 3
E1 30 -2
1 2032

10

0 0

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19
[d6 [min]
——Tur6 —e—ToTu Hoémeérséklet

13. abra: A ToTu- és tarégomboc minték er6-1d6-homérseklet
diagrammja a hiilés kézben
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14. abra: A ToTu- és tirégomboc mintdk munka-id6-hdmérséklet
diagrammyja a hiilés kdzben
A meérések azt mutatjak, hogy bar a ToTu gombodc jellemzben koriilbeliil 30%-kal keményebb, a
két termék hiilése kdzben hasonlé allomanyvaltozasi karakterisztikat mutat. Mindkét termék
hozzéavetdlegesen a kétszeres keménységet érte el a kisérlet végére.
A 15. és a 16. abrakon a tarégombdc €s ToTu gomboe allomany mérésének eredményei lathatdéak
szobahOmérsékleten. A 15. abran szerepld diagramm megmutatja a mintak atlag erd értékeit. Az
atlag és szoras értékek alapjan megallapithatd, hogy nincs nagy kiilonbség a két minta kozott. A

16. abra esetében is kozel azonos munka értékeket értek el a mintak.
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15. abra: A ToTu- és turogombdc mintak erd eredményei 30°C-on
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Azonban a variancia analizis eredményei alapjan megéllapithatd, hogy szignifikéans kiillonbség van
a két minta allomanya kozott. Habar a Levene teszt 23,9%-o0s eredményt mutatott az ANOVA tébla
p értéke <0,001 volt. Ezek alapjan kevesebb, mint 1 % a valosziniisége, hogy a két csoport
alloménya azonos legyen. Az eredmények alapjan elmondhatd, hogy szignifikdnsan keményebb a

ToTu gombdc, mint a tirégomboc.
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16. abra: A ToTu- és tirdgombdc mintdk munka eredményei 30°C-on

A mintdk munka értékeit vizsgalva a Levene teszt eredménye alapjan is szignifikans kiilonbség
volt megallapithato, amit a Welch teszt is alatdmasztott, ebben az esetben is a p értéke <0,001 volt.
A mérési eredményekkel szemben a biralok az érzékszervi vizsgalat soran nem érzékeltek jelentds

alloménybeli kiilonbséget, ezért ennek a mérésnek nem nagy a jelentdsége.
5.2.2 Erzékszervi vizsgdlat eredményei

A vigsgalt érzékszervi tulajdonsdagok eredményei

Szin (belsd)

Az 17. abran szerepld diagramm mutatja a mintak belsd szinére kapott atlag és szoras értékeket. A
ToTu- és a turégomboc mintak belsd szinét statisztikai elemzésnek vetettem ald, ebben az esetben
figyelmen kiviil hagytam, hogy a minta morzsaval van-e boritva vagy sem. Az atlag és szorés
értékek alapjan megallapithato, hogy a birdlok a mintak belsd szinét megfelelonek talaltdk, azaz

azok a termékre jellemz0 szinlinek mindstiltek.
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17. abra: ToTu- és turégombdcok belsé szinének érzékszervi
vizsgalat eredményei
A szords homogenitds vizsgalata tdblazat alapjan elmondhatd, hogy a szdérasok kozott nincs
szignifikans kiilonbség, mivel a Levene teszt 11,4%-0s eredményt mutatott, amit az ANOVA tébla
is megerdsit. Ebbdl kovetkezik, hogy a turds és a ToTu-s gombocok belsd szine kozott nem
talalhat6 szdmottevd kiilonbség. Ezen paraméter tekintetében jelenleg nincs sziikség tovabbi

modositasokra.

Turos illat

Ebben az esetben a gombocok fajtaja alapjan készitettem el a statisztikai elemzést, melynek
eredményét a 18. abran szemléltetem. A mintdk tarés illatdra kapott eredmények alapjan
elmondhat6, hogy a ToTu-s gomboc turds illatat a birdlok gyengének itélték, mig a tirégomboc a

gyenge ¢s a megfeleld kozott helyezkedett el.
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18. abra: ToTu- és tirogombdcok tards illatdnak érzékszervi vizsgalat
eredményei

Kozel azonos szorasértékekkel rendelkezett a két minta. Tehat a variancia analizis eredményeit
vizsgalva megallapithatd, hogy szignifikans kiilonbség van a mintak tiros illata kozott. Habar a
Levene teszt 63,6%-0s eredményt mutatott az ANOVA tébla p értéke <0,001 volt. Ezek alapjan
kevesebb, mint 1% a valoszinlisége, hogy a két csoport tiros illata azonos legyen. Ezen
eredmények alapjan elmondhatd, hogy szignifikansan jobb a tirogomboc turds illata, mint a ToTu
gombocé. A tovabbi fejlesztések soran a ToTu gombdchoz citrom aromat adnék a tiros illat javitasa

érdekében.

Idegen illat

A statisztikai elemzést mind a négy mintacsoport dsszehasonlitdsaval végeztem. A 19. abran az
idegen illaton alapuld pontszdmok atlagét tiintettem fel, ahol minden minta esetében az "idegen
szagtol mentes" értékhez kozelitett legjobban az értékelések eredménye. A morzsas ToTu- ¢és
turogombocok atlagértéke megegyezett, ami azt jelzi, hogy a morzsa valamelyest képes volt
elnyomni a gombocok esetleges idegen illatat. Abban az esetben amikor a mintdk nem voltak
bevonva morzsaval a sima ToTu gombdc habar minimalisan, de rosszabb eredményt ért el, mint a

sima turégomboc.
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19. abra: ToTu- és tirogombocok idegen illatanak érzékszervi
vizsgélat eredményei

A Levene teszt eredménye alapjan szignifikans kiilonbség volt megallapithat6, azonban a Welch
teszt 91,8%-o0s eredménye alapjan nincs szignifikans kiilonbség a mintak idegen illatat tekintve.
Ezt a Games-Howell teszttel is alatdmasztottam, amit a 20. abran szemléltetek. Ebben az esetben

sem mutatkozott szignifikans kiilonbség egy minta esetében sem.

Multiple Comparisons
Dependent Variable: Idegenillat

Mean 95% Confidence Interval

() k_csoport  (J) k_csoport  Difference (I-J)  Std. Error Sig. Lower Bound UpperBound
Games-Howell morzsa TOTU morzsa tard ,000 238 1,000 - 64 64
sima TOTU 150 335 970 -75 1,05

sima taro -,050 211 | 995 -63 53

morzsa taré ‘morzsa TOTU 000 238 1,000 - 64 64
simaTOTU 150 310 962 -70 1,00

" simatiré -050 A70 991 -5 4
sima TOTU morzsa TOTU - 150 335 970 -1,05 75
morzsa taro -150 310 962 -1,00 70

sima turo | -,200 ,290 ,900 -1,00 60

sima taro morzsa TOTU 050 21 ,995 -53 63

morzsa turé 050 170 991 -41 51

sima TOTU ,200 ,290 ,900 -,60 1,00

20. abra: Games-Howell teszt eredménye a mintak idegen illatat érzékszervi vizsgalatara
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Allomany
A 21. dbra az allomanyra kapott pontszamok atlag és szords értékeit abrazolja. A mintak

alloményéra adott eredmények esetében a ToTu és tird fajta csoportok alapjan vizsgaltam a
gombocokat. Jol lathatd, hogy a két kiillonbozd alapanyagi gomboc alloméanya kozelitett a

“megfelel6” értékhez.
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21. abra: ToTu- és tarégombocok allomanyanak érzékszervi
vizsgélat eredményei
A mintak szords homogenitas vizsgalata alapjan nem volt megéllapithatd szignifikans kiilonbség,
ezt az ANOVA teszt is alatdmasztotta, melynek értéke p=0,859. Ezek alapjan arra a kovetkeztetésre
jutottam, hogy bar a ToTu gombdc allomanya 30%-kal keményebbnek volt mondhat6, mint a
tarégomboc, mégis sikeresen megfelelt a birdlok elvarasainak. Igy jelenleg nem sziikséges tovabbi

modositasokat végrehajtani az allomany paraméter tekintetében.

Nedvesség
A mintdk nedvességét tekintve is kozel azonos eredményeket értek el a tards, illetve a ToTu-s

gombocok, ezt a 22. abra jol szemlélteti a ToTu és turd fajta csoportok szerint elemezve. A
tur6gombocok atlagos nedvességre kapott értéke kozelebb allt a kivanatos értékhez, mint a ToTu

mintaké, amelyeket a birdlok minimalisan szarazabbnak itéltek meg.
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22. abra: ToTu- és tirogombocok nedvességének érzékszervi
vizsgalat eredményei
A taroval, illetve a ToTu-val késziilt gombdcok nedvesség paraméterének Osszehasonlitasat
vizsgalva nem volt szignifikans kiillonbség, hiszen a Levene teszt eredménye 21,6%-ot mutatott.
Az ANOVA téblazat p értéke 0,114 volt, tehat ezen eredmények alapjan elmondhatd, hogy a termék
mintak nedvessége nem tért el egymastol szignifikansan, azaz nem befolyasolja a végeredményt
nagy mértékben, hogy turét, vagy ToTu-t hasznaltam a gombdcok alapjaul. A jovoben minimalis
modositasokat lehet végezni a ToTu gomboc receptjében annak érdekében, hogy még inkabb
megfeleljen a kivant nedvességtartalomnak. Ugyanakkor a fejlesztés soran felmeriilt szaraz érzetet

sikertilt csOkkenteni a termékekben.

Homogenitas

A termék mintdk homogenitasat szintén a ToTu és turd fajta csoportokra vizsgaltam, a 23. abra jol

szemlélteti, hogy atlagosan a biralok mindkét tipust terméket megfelelonek talaltak.
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23. abra: ToTu- és turdgombodcok homogenitdsanak érzékszervi
vizsgalat eredményei
Mivel a szordsok is kozel azonosak voltak, ezért elvégeztem a Levene tesztet, ami alapjan
megallapithato, hogy nincs szignifikans kiilonbség a termék mintak homogenitasaban. Az ANOVA
teszt is ezt tAmasztotta ald, hiszen a p=0,231 értéket adott. Ebbdl arra kovetkeztethetlink, hogy
sikeriilt mind a ToTu, mind a tr6gomboc esetében egy megfelelden homogén terméket eldallitani.

A jovében tovabbi modositasokat nem sziikséges végrehajtani ezen paraméteren.

Taros iz

A termékek tarés izének vizsgalata soran a 24. abran jol lathatd, hogy a ToTu-s mintak alacsonyabb
értékeket értek el, mint a tirdgombocok. Az atlagértékek alapjan az is elmondhato, hogy a turds
mintakat sem talaltak megfelelden tirosnak, mivel az atlag értékek kozelebb alltak a ”gyenge=2"
értékhez. A legkevésbé turos izt a sima ToTu mintanal érezték a biralok, mig a legtirdsabb izzel a
morzsaval boritott turds minta rendelkezett. Az 24. abra alapjan elmondhato, hogy a morzsa boritas
minimalisan javitja a turds iz megitélését a terméknek, hiszen mind a tiros, mind a ToTu-s mintak

esetében a morzsaval bevont mintak magasabb értéket értek el, mint a sima gombdcok.
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24. abra: ToTu- és turégombodcok tiros izének érzékszervi vizsgalat eredményei

Az ANOVA tabla alapjan kijelenthetd, hogy szignifikans kiilonbség van a mintak kozott. Tehat a 4
csoport koziil, minimum egy biztos, hogy eltér a masik 3 csoporttél. Az LSD teszt alapjan
elmondhat6, hogy a morzsaval boritott ToTu minta 95%-0s és 99%-os szignifikanciaszinten is
elkiiloniil a morzséaval boritott tirdgomboctol, hiszen p=0,003. A morzsa turé és a sima ToTu kozott
is szignifikans kiilonbség mutatkozik meg, hiszen a p<0,001. A 25. abra alapjan az is elmondhato,
hogy a sima ToTu és a morzsaval bevont ToTu, valamint a sima tar6 minta kdzott nem mutathato
ki szignifikans kiilonbség, valamint a sima €s a morzsas tirogombodc eredményeit vizsgalva sem
volt kimutathaté szignifikans kiilonbség. Ezen eredmények alapjan kijelenthetd, hogy a ToTu
mintak taros izében érzékelhetd kiilonbség van a biralok szerint. Valamelyest javit a megitélésen a
termékek morzsazottsaga, azonban a késébbiekben ennél nagyobb mértékili valtoztatast sziikséges

végrehajtani a receptiiraban a tiros iz javitasa érdekében.
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Multiple Comparisons

DependentVariable: Tards iz

Mean 95% Confidence Interval

(I k_csoport () k_csoport  Difference {I-J)  Std. Error Sig. Lower Bound  Upper Bound
LsSD morzsa TOTL  morzsa tord - 650" 2186 003 -1,08 -22
sima TOTU ,250 216 260 -18 68

sima turd -500 218 023 -93 -07

rmaorzsa tord maorzsa TOTL G50 216 003 22 1,08
sima TOTU ,QUU- 216 =001 A7 1,33

sima tard 150 216 488 -,28 58

sima TOTU morzsa TOTL -,250 216 250 -,68 18
maorzsa tord -000" 216 <001 -1,33 - 47

sima tdra —,?SU- 218 =001 -1,18 -32

sima tura morzsa TOTL ,SUU" 218 023 a7 a3
morzsa tord - 150 218 488 -68 28

sima TOTU ,?50- 216 =001 32 1,18

25. abra: Négy minta LSD tablaja a turds iz érzékszervi biralat eredményeire

Lisztes iz
A 26. abran a termékek lisztes izének birdlatat prezentaltam. Lathatd, hogy sikertilt kozel azonos,
“megfeleld” eredményeket elérni minden minta esetében. Egyik termék sem rendelkezett lisztes

izzel.
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26. abra: ToTu- és turdgombodcok lisztes izének érzékszervi vizsgalat eredményei
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Az ANOVA tabla alapjan elmondhato, hogy nincs szignifikéns kiilonbség a mintak kozott, hiszen
81,7%-0s eredményt mutatott. EbbOl arra kdvetkeztethetiink, hogy a fejlesztés soran felmertilt
lisztes izt sikeriilt eltlintetniink a termékbdl és tovabbi modositas ebben az esetben nem sziikség

végrehajtani a recepturaban.

Edesség

A termékek édességét vizsgalva a 27. abra alapjan egyik termék sem lett megfeleléen édes. Ez
adddhatott abbol is, hogy a termékeket nem cukrozott tejfollel talaltuk, igy ezen eredmény a
késdbbiekben a tejfol hozzdadasaval biztosan javulna. Mindegyik minta az enyhén édes besorolast
érte el a birdlok szerint. A mintak azonos mennyiségili hozzaadott cukrot tartalmaztak, azonban a
morzsaval boritott tirégombdcot itélték a négy minta koziil a legédesebbnek. A legkevésbé édes

pedig a sima ToTu gomboc volt. Ez valosziniileg a krémes ToTu alapanyag s6ssagabdl adodhatott.
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27. abra: ToTu- és tur6gombdcok édességének érzékszervi vizsgalat eredményei

Az ANOVA tabla p értéke alapjan nem mutathato6 ki szignifikans kiilonbség a négy csoport kozott.
fgy kimondhat6, hogy a jovoben minden minta édessége javitdsra szorul a biralok egyontetii

értékelése alapjan.

Kedveltség

Az érzékszervi biralat utolsé szempontja a termékek kedveltségének vizsgalata volt. Ebben az

esetben 3 féle 6sszehasonlitast végeztem a mintakon.

El6szor a morzsaval, valamint nem morzsaval boritott mintdkra sziikitve végeztem el a statisztikai
elemzést. A morzsas gombocok kedveltsége nagyobb atlagértékkel rendelkezik, mint a sima
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gombocoke, fiiggetleniil attol, hogy tarobol vagy ToTu-bol késziilt mintarél van szd. Ezen

eredményt a 28. dbran szemléltetem.
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28. abra: ToTu- és tirogombocok kedveltségének érzékszervi vizsgalat eredményei morzsa €s
sima csoportok vizsgalataval

A varianciaanalizis elemezhet6ségének feltétele, hogy az 0Osszehasonlitandd csoportoknak a
homogenitasa megegyezzen. A szords homogenitas vizsgéalata alapjan, ahol 95%-o0s valdsziniiségi
szinten dolgozunk megallapithatd, hogy a szordsok nem kiilonbdznek egymastdl szignifikansan,
tehat az ANOVA tabla alapjan elmondhatd, hogy bar érezhetd a kiilonbség, hogy minimalisan
nagyobb atlagértéket kapott a morzsas gomboc a kedveltséget tekintve, mint a sima gomboc,
azonban, ha a szérasokat figyelembe vesszilk nem tudunk statisztikailag igazolt szignifikans
kiilonbséget kimutatni.

A masodik 0sszehasonlitas soran a turdval, illetve a ToTu-val késziilt gombocok kedveltségének
Osszehasonlitasat vizsgaltam, mely sordn szignifikans kiilonbség volt megallapithatd. A Levene
teszt eredménye 70,4% volt, tehat a szérasok kozott nem volt szignifikans kiilonbség, ezért az
ANOVA téablazat alapjan értékeltem, ahol az eredmény p=0,01. Ezek alapjan elmondhat6, hogy
mindosszesen 1% a valoszinlisége, hogy a két csoport ugyanaz legyen. Ebbdl arra
kovetkeztethetlink, hogy szignifikansan jobb a tirds mintdk megitélése. A 29. dbran dbrazoltam a
mintdkra kapott atlag pontszdmokat. Jol lathatd, hogy mindkét gombodcot kozépértékre

pozicionaltak a 9-es skalan. Ezen eredmények adodhatnak, abbdl is, hogy a birdlonak hianyzott a
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termékrol a tejfol, vagy mire biralatra keriilt a sor mar kiszaradt, esetleg kihiilt a minta. Ebbdl arra

kovetkeztethetiink, hogy a receptiran még sziikséges tovabbi mddositasokat végezni a jovOben.
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29. abra: ToTu- és turégombodcok kedveltségének érzékszervi vizsgalat eredményei ToTu és tarod
csoportok vizsgalataval

Ha a négy csoport dsszehasonlitasat elemezziik a legjobb eredményt 5,9 pontos atlagértékkel a
morzsaval boritott tirogomboc érte el, melyet a 30. dbra szemléltet. Ezt kovette kevéssel elmaradva
a sima-tarégombde. Végiil az utolsd két helyen a ToTu-s mintdk helyezkedtek el. A sima
tur6gomboc még igy is jobb értékeket ért el, mint a morzsas ToTu gomboc, ami arra utal, hogy a
morzsanak kisebb a jelentdsége, mint annak, hogy ToTu-t vagy tarét alkalmazunk a termék
alapjaul. Ezen eredmények alapjan megallapithato, hogy ez a receptiira nem képes elfedni a tirobol

¢s a ToTu-bol késziilt gombocok kozotti kiillonbséget.
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30. abra: ToTu- és tirogombocok kedveltségének érzékszervi
vizsgalat eredményei 4 csoportra vizsgalataval
Az ANOVA tabla elemzése alapjan megallapithatd, hogy szignifikans kiilonbségek vannak a
mintak kozott. Ez azt jelenti, hogy legalabb egy csoport eltér a tobbitdl. A paros dsszehasonlitdsok
eredményei alapjan lathatd, hogy a morzsa tar6 jelentésen eltér a sima ToTu-tol (p=0,008), mig a
sima tiro is szignifikdnsan kiilonbozik a sima ToTu-s gomboctol (p=0,045). Abban az esetben,
amikor morzsa boritotta mindkét féle gombdcot nem mutatkozott szignifikédns kiilonbség a két
minta kozott, tehat a morzsa javitja a ToTu gomboc megitélését. Ezen eredményeket a 31. abran

szemléltetem.

Multiple Comparisons
Dependent Variable: Kedveltség

Mean 95% Confidence Interval

() k_csoport () k_csoport  Difference (-J)  Std. Error Sig. Lower Bound  Upper Bound
LsD morzsa TOTW  morzsa tard -1,200 T11 095 -2.62 22
sima TOTL 50 711 205 - 67 217

sima tlrd -, 700 711 328 -212 T2

morzsa tird morzsa TOTU 1,200 T11 095 -22 262
sima TOTU 1,950 il 008 53 3,37

sima tlrd 500 711 484 -82 1,82

sima TOTU marzsa TOTU - 750 il 285 2217 67
morzsa tirg -1,850° 711 008 -3,37 -53

sima tird -1,450° il 045 -287 -03

sirmna tlrd morzsa TOTU 700 T11 328 -72 212
morzsa tird - 500 T11 484 -1,92 92

sima TOTL 1,450 711 045 03 2,87

31. abra: Négy minta LSD tablja a kedveltség érzékszervi biralat eredményeire
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Mintak érzékszervi profilja

A négy féle kifejlesztett gomboc érzékszervi birdlata soran kapott eredményeket egy
sugardiagrammon Gsszesitettem. A 32. abran a biralok altal a vizsgalati szempontokra adott atlag
pontszamok lathatéak. Az abran piros szinnel jeloltem az ideédlis gomboc gorbéjét, ezaltal lathatova
valik, hogy mely teriileteken sziikséges fejleszteni a készitményeket. A sima és a morzsaval boritott
turégombocok szinte azonos eredményt mutattak minden paraméter esetében, illetve ez a két minta
allt a legkozelebb az idealis adatsorhoz. A ToTu gombocok is szamos vizsgalt teriileten jo
eredményeket értek el. Az dbra jol szemlélteti, hogy a termékek tards illatan, tards izén, illetve

édességén sziikséges tovabbi fejlesztéseket folytatni.

=e—=mmorzsa ToTu morzsa taro sima ToTu

sima tarod =e=—]dealis adatsor

Szliln (belsd)

Edesség Turos illat

Lisztes iz Idegen illat
Tuaros iz Allomany
Homogenitas Nedvesség

32. abra: Gombdc mintak érzékszervi biralat eredményének sugardiagrammja

Az érzékszervi vizsgélat soran felmérést végeztem a gomboc mintdkban tapasztalt idegen izrdl és
ut6izrol. A 20 biralobol 10 f6 érzékelt {6t tojashoz hasonlithaté idegen izt a sima ToTu-s minta
esetében. A morzsaval boritott ToTu-s mintanal 6 f6 nagyon enyhén tojasos izt tapasztalt. Ezen
eredmények alapjan elmondhatd, hogy a zsemlemorzsa valamelyest javitott a termék tojasos idegen
izének elnyomasaban. Ut6iz tekintetében 4-4 biralo érzett a sima, illetve morzsas ToTu-s mintak

esetében enyhén sos, tojasos utdizt.

Fokomponens analizis eredményei

A fékomponens-analizis eredményei alapjan, melyet a 33. dbran tintettem fel, jol lathato, hogy a
10 eredeti valtozo adatait 4 valtozoba be lehet tomoriteni. Az elsé fOkomponens magyarazza a

legnagyobb varianciat, ebben az esetben 24%-ot. A mésodik fékomponens az sszes variancidnak
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a 15%-at, a harmadik fokomponens a 12%-4t és végiil a negyedik fékomponens minddsszesen az
Osszes variancia 11%-at. Ez a 4 valtozo a teljes variancia 62%-at magyarazza. A rendszer zajosnak
mondhat6, hiszen az els6é ketté fokomponens minddsszesen 39%-ot magyardaz. Egyértelmii

tendencia nem olvashato le a tablazatbol.

Total Variance Explained

Initial Eigenvalues Extraction Sums of Squared Loadings
Component Total % of Variance  Cumulative % Total % ofVariance  Cumulative %
1 2,400 23,998 23,9949 2,400 23,9949 23,9949
2 1,508 15075 39074 1,508 15074 39,074
3 1,204 12,036 51,110 1,204 12,036 51,110
4 1,087 10,868 61,978 1,087 10,868 61,8978
5 450 5,501 71,474
B 831 8,306 79,785
7 658 6,581 86 366
8 hg5 54950 52315
g 438 4384 96,700
10 330 3,300 100,000

Extraction Method: Principal Component Analysis.
33. abra: Erzékszervi biralat eredményének fokomponens-analizise soran kapott szorasfelbontas
A 34. abran a turébol, illetve a ToTu-bol késziilt gombocok eredményének fokomponenstérképe

lathato. Eszrevehetd, hogy a kiilonbozd alapanyagbol késziilt mintak csoportia az els

fékomponens mentén némi atfedéssel, de valamelyest elkiiloniilnek.
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1. fékomponens [24%]

34. abra: Fékomponens térkép ToTu- €s turégombocra szlkitve
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A 35. abran a morzsas és sima gombocok figyelhetéek meg. Lathatd, hogy nem alakultak ki

csoportok, ebbdl kovetkezik, hogy dsszességében a végeredményt nem befolyasolja szamottevoen

az, hogy a kiilonféle gombocok be vannak-e vonva morzsaval vagy sem.
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35. abra: Fékomponens térkép morzsas €s sima gombocra sziikitve

A 36. abra Osszesitve

abrazolja a sima és morzsaval bevont turd- és ToTu gomboc mintakat.

Lathatd, hogy ebben az esetben sem alakultak ki csoportok, ami pozitivumnak mondhatd, hiszen

ezen abra alapjan a biralok érzékszervileg nem tudtak egymastol megkiilonboztetni a kiilonbozo

Osszetételtl mintakat.
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36. abra: Fékomponens térkép mind a négy mintara vizsgalva
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Kanonikus diszkriminancia analizis eredményei

A morzsas és sima gombodcok esetében a tévesztési matrix modellalkotasi josdga 66,3 %-os
eredményt adott, valamint a keresztvalidicidos josaga 42,5 %-os volt, ahogy ezt a 37. é&bra
szemlélteti. Ez azt jelenti, hogy a morzsas és a sima mintakat nem lehetett teljesen elkiiloniteni
egymastol, hiszen csak 66,3%-o0s pontossaggal lettek visszasorolva a megfelelé csoportokba. A

keresztvalidacio eredménye alapjan egy kozepesen robosztus eredményt sikeriilt elérni.

Classification Results™*®

Fredicted Group Membership

k_morzsa Morzsa sima Total

Qriginal Count  morZsa 26 14 40
sima 13 27 40

% morZsa 65,0 35,0 100,0

sima 325 67,5 100,0

Cross-validated® Count  morzsa 18 22 40
sima 24 16 40

% morZsa 4510 560 100,0

sima 60,0 400 100,0

a. 66,3% of ariginal grouped cases correctly classified.

b. Cross validation is done only forthose cases inthe analysis. In cross
validation, each case is classified by the functions derived from all cases
otherthan that case.

c.42,5% of cross-validated grouped cases correctly classified.

37. abra: Kanoktikus diszkriminancia-analizis tévesztési matrixa morzsas
¢€s sima mintdra vizsgalva, érzékszervi birdlat adataival elvégezve
A gombocok fajtajat (tard vagy ToTu) vizsgalva a tévesztési matrix modellalkotasi josaga 78,8%-
o0s. A 38. abran jol lathato, hogy a ToTu mintdk 72,5%-0s pontossaggal lettek visszasorolva a
megfeleld csoportba, valamint a tir6 alapti mintdk 85%-os josaggal. Ezek alapjan elmondhato,
hogy nagyobb kiilonbség van a turd és a ToTu gombodcok kozott, mint a morzsaval boritott és a
morzsa nélkiilli gombocok kozott. A keresztvalidacid josaga 66,3%-os, tehat pontosabb

modellalkotést értlink el ebben az esetben, mint amikor a morzsés ¢€s sima gombocokat vizsgaltuk.
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Classification Results™*
Fredicted Group Membership

k_fajta TOTU tlrd Total

Qriginal Count  TOTU 29 11 40
tard ] 34 40

% TOTU ¥2h 275 100,0

tlrd 15,0 85,0 100,0

Cross-validated® Count TOTU 26 14 40
tird 13 27 40

% TOTU 65,0 35,0 100,0

tlrd 324 67,5 100,0

a. 78,8% of ariginal grouped cases correctly classified.

b. Cross validation is done only forthose cases inthe analysis. In cross
validation, each case is classified by the functions derived from all cases
otherthan that case.

c. 66,3% of cross-validated grouped cases correctly classified.

38. abra:Kanoktikus diszkriminancia-analizis tévesztési matrixa ToTu
¢s tird mintara vizsgalva, érzékszervi biralat adataival elvégezve

A kanonikus diszkriminancia-analizissel torténd kiértékelés eredményeit a négy csoportra nézve a
39. 4dbran szemléltetem. Az elsd diszkrimindns irdny szerint tokéletesen latszodik a csoportok
elkiiloniilése. Latszik, hogy a jobb oldalon a tiir6 alapt mintak, mig a bal oldalon a ToTu-s mintak
helyezkednek el. Tehat ebbdl kovetkeztethetiink arra, hogy a két tarés minta nagyjabol azonos
pontszamokat kapott szemben a ToTu-val késziilt mintdkkal. A mésodik diszkriminans irany a
morzsazottsagot kiiloniti el, viszont ebben az esetben atloban szerepeltek az eredmények. Tehat a
turo- és ToTu gombocok kozotti kiilonbség jelentdsebb hatast gyakorolt az eredményre, mint az,

hogy morzsas vagy sima volt a termék.
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Canonical Discriminant Functions
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39. abra: Kanonikus diszkriminancia analizis grafikus dbrazolasa
mind a négy mintéra vizsgalva
A 40. dbran lathato tévesztési matrix modellalkotasi eredménye a négy csoportra vizsgalva. A
modell 47,5%-0s helyességgel képes az 0Osszes mintdit megfelelden besorolni, mig a
keresztvalidacio josaga minddsszesen 25%-o0s volt. A morzsa ToTu mintét csak 30%-ban azonositja
helyesen ¢és ugyanennyi esetben téveszti Ossze a sima ToTu-val. A morzsas ToTu-t inkabb
azonositja sima ToTu-ként, mint a mésik két tirds mintanak. A morzsa turd esetében viszont 55%-
os helyességi aranyt ér el, és csak 10%-ban téveszt a ToTu-s mintdkkal. A sima ToTu minta 65%-
at helyesen sorolja be €¢s minddsszesen 10-15%-0s tévesztést tapasztal a tobbi mintdval szemben.
Ezek alapjan megallapithatd, hogy a ToTu minta markénsan eltér a tobbi mintatol. A vizsgalatok
alapjan érzékelhetd kiilonbség van a ToTu-val és a taroval késziilt gombocok kozott. A sima
tur6gomboc esetében csupan 40%-os pontossagot ér el a modell, és 50%-ban morzsasnak

azonositja. A modell ezen eredményekbdl adoddan nem rendelkezik kelld robusztussaggal.
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Classification Results™®
Fredicted Group Membership

k_csoport morzsa TOTW  morzsaturd  sima TOTU  sima turd Total

Qriginal Count  morzsa TOTL G 3 G g 20
morzsa tird 2 11 2 5 20

sima TOTL 2 3 13 2 20

sima tird 2 10 0 8 20

% morzsa TOTU 300 150 300 250 100,0

maorzsa tira 10,0 550 10,0 250 100,0

sima TOTL 10,0 150 650 10,0 100,0

sima tarag 10,0 50,0 0 40,0 100,0

Cross-validated® Count morzsa TOTU 3 3 g9 5 20
rmorzsa tira 3 7 3 7 20

sima TOTL g 3 6 2 20

sima tird 5 10 1 4 20

% morzsa TOTU 150 150 450 250 100,0

maorzsa tira 15,0 350 15,0 350 100,0

sima TOTL 4510 15,0 300 10,0 100,0

sima tird 250 50,0 50 20,0 100,0

a. 47 5% of original grouped cases correctly classified.

h. Cross validation is done only forthose cases inthe analysis. In cross validation, each case is classified
kvy the functions derived from all cases otherthan that case.

c. 25,0% of cross-validated grouped cases correctly classified.

40. abra: Kanonikus diszkriminancia-analizis tévesztési matrixa 0sszes minta esetében

5.3 Mintak tapértékének értékelése

Az egyetlen piacon kaphatd konyhakész morzsdval boritott tirogombde kaldriatartalma 100 g
termékre nézve 163 kcal. Az altalam készitett gombdcok kaloriatartalma 167 és 208 kaloria kozé
esnek. A sima morzsa bevonatot nem tartalmazd ToTu gombdc kozel azonos kaldria értékkel
rendelkezett, mint a bolti tirogomboc. A kaldriatartalom javitasa érdekében a jovoben érdemes
lehet cukor helyett édesitdszert alkalmazni, ezzel egy joval alacsonyabb kaldriatartalmu terméket
elérni minden minta esetben. A ToTu termékek alacsonyabb kaldriatartalommal rendelkeznek, mint
a tar6 ebbol adodoan sikeriilt jobb kaloria eredményt elérni a ToTu minték esetében.

A termékek fehérje tartalmat vizsgalva mindegyik kifejlesztett minta esetébe jobb eredményt értem
el, mint a bolti tirogombdc. A legmagasabb fehérjetartaommal a két ToTu minta rendelkezett. A

termékek tapértéktablazatat az 15-19. mellékletekben szemléltetem.
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5.4 Mintak eloallitasi koltségei

A termékek eldallitasi koltségét 1000 g gombodcera szamoltam. Az alapanyagok beszerzési arait a
11. tablazatban tiintettem fel. Lathato, hogy a termék jellegét ad6 taro6 és ToTu alapanyag arai kozott
lényeges kiilonbség van. A négy minta koziil a legalacsonyabb arral a sima gyorsfagyasztott
turégomboc rendelkezett, minddsszesen 1258 Ft/kg-os arral. A masodik helyet a morzsaval boritott
gyorsfagyasztott tirogombodc szerezte meg 1279 Ft/kg-os arral. Ezt kdvette a morzsaval boritott
ToTu gomboc 2998 Ft/kg-os arral és végiil a legdragabb terméknek a sima ToTu gombéc bizonyult
3027 Ft/kg-os arral.

A fejlesztések végeztével piacra keriilt egy konyhakész gyorsfagyasztott tirogomboc, melynek ara
1 kg terméket tekintve 1990 Ft (Internet 3). Jelenleg gyorsfagyasztott ToTu gombdc pedig nem
kaphat6 még a boltokban. Természetesen az altalam kifejlesztett gombdcok ara nem tartalmazza az
alapanyagokon kiviil felmeriil6 koltségeket, valamint az esetleges profitot sem. Igaz, hogy a ToTu
gombocok eldallitasi koltsége tobb, mint a duplaja a tirogombocoknak, azonban még igy is sikeriilt
alacsony aron tartani azt, ahhoz képest, hogy a ToTu 1ényegesen magasabb arral rendelkezik, mint
a taro.

11. tablazat: Felhasznalt alapanyagok beszerzési arai

Alapanyagok Egységar [Ft/kg]|
Tuaro 1498
Krém ToTu 5445
Rogos ToTu 4290
Citromlé 798
Vaniliascukor 1860
Tojas 1111
Porcukor 588
Siitépor 1983
Etkezési buizadara 379
Buzarétesliszt 199
Zsemlemorzsa 1998
Sé 429
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6. Kovetkeztetések és javaslatok

Az 6sszehasonlito érzékszervi és miszeres vizsgalatok alapjan megallapithato, hogy a ToTu ¢€s a
turogombodc kozott nincs szignifikdns dllomanybeli kiilonbség. Bar a ToTu gombdc allomanya
30%-kal keményebbnek bizonyult, mint a tirdgombdc, azonban ez nem befolyasolta szamottevoen
a birdlok véleményét. A termékek belsé szine, allomanya, nedvességtartalma ¢s homogenitasa
megfelelt a biralok elvarasainak, €¢s nem észleltek lisztes izt vagy idegen illatot a mintdkon. Ezek
alapjan nincs sziikség tovabbi modositdsokra ezekben a paraméterekben. Ugyanakkor harom
érzékszervi tulajdonsdgnal enyhe eltérést tapasztaltak.

A termékek taros illatanak és izének tekintetében a tirégomboc szignifikansan jobbnak bizonyult,
mint a ToTu gomboc. Ezt a kiilonbséget a gombocok morzsazottsaga enyhén javitotta, de tovabbi
modositasokra van sziikség a receptiraban annak érdekében, hogy jobban kiemeljiik a trés iz €s
illat intenzitasat a ToTu gomboc esetében. Ezen probléma megolddsara a jovOoben citrom aromat
adnék a ToTu gombocok receptirdjahoz. Az édességet illetden javitani kell az intenzitdson annak
érdekében, hogy vonzobb legyen a birdlok szdmara. Azonban fontoldra kell venni a cukortartalom
csOkkentését €s az intenzitds noveléséhez valamilyen alternativ édesitdszer alkalmazasat, hogy egy
egészségesebb, de egyben édesebb, alacsonyabb hozzaadott cukortartalmu, magas fehérjetartalmu
desszertet kinaljunk, ezzel egy nagyobb célkozonséget megcélozva.

A tovabbi kutatdsok soran érdemes lenne bevonni a Cziko’s gyorsfagyasztott tirégombocot az
érzékszervi birdlatba, valamint allomanymérést végezni a terméken. Erdemes lenne a mintdk
elofézesével kapcsolatos tovabbi kisérleteket végrehajtani, annak érdekében, hogy a fogyasztok
szamara kényelmesebbé tegyiik a termék elkészitését. Esetlegesen olyan gyorsfagyasztott
gombodcot eldallitani, ami nem igényel f6zést, hanem mar csak fel kell engedni a terméket.
Fontolora kell venni a mar morzsazott termékek eldallitasat, hiszen a biralok jobbnak itélték meg
a morzsaval boritott termékeket, ebbdl kifolydlag érdemes lenne a jovObeni fejlesztések soran
ennek lehetéségeit megvizsgalni.

A jovOben az érzékszervi birdlatot érdemes lenne a még meleg termékeken végrehajtani, valamint
nagyobb létszamu csoporttal birdlni. Ezaltal pontosabb eredményeket érhetiink el és javithatjuk a

termék fogyasztoi megitélését.
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7. Osszefoglalas

Annak ellenére, hogy a tejnek mar régota fontos szerepe van az ¢élelmiszeriparban, sajnos a
tejallergidban, illetve tejérzékenységben szenvedd emberek szdma folyamatosan ndvekszik. Emiatt
egyre nagyobb a kereslet a tejmentes termékek irant, ami az élelmiszeripar folyamatos fejlodését
vonzza maga utan ezen a teriilleten. Egy ehhez kapcsolhatdé eredmény a ToTu, amely egy
tojasfehérjébal eldallitott taroalternativa.

Kutatdsom célja egy olyan gyorsfagyasztott desszert eldallitasa volt, amely jellegében a
turogombdcra hasonlit, azonban nem tartalmaz tar6t. A tir6 helyettesitésére ToTu-t szerettem volna
alkalmazni. Célom volt tovabba, hogy a kifejlesztett termék, allomanyaban szinében és izében is
hasonlitson a hagyomanyos tarégombodc tulajdonsagaira, illetve ne rendelkezzen idegen izzel és
utoizzel.

A fejlesztés soran hat kiillonbozdé receptet probaltam ki, amelyek koziil végiil a hatodikat
valasztottam tovabbi kiértékelésre. Azonos receptirat alkalmazva elkészitettem a taro, illetve ToTu
alapu terméket is, valamint mindkét esetben siman és morzséval boritva is vizsgéaltam a mintédkat,
igy dsszesen négy készterméket hasonlitottam dssze. Ossze szerettem volna vetni a jelenleg piacon
kaphato tar6gomboccal a kifejlesztett mintdkat azonban a fejlesztés iddszaka alatt a
kereskedelemben nem volt kaphat6 gyorsfagyasztott tirogomboc. Ezen okbdl kiindulva végiil csak
az altalam fejlesztett ToTu- és tarégombocokat vetettem ald érzékszervi vizsgalatnak, illetve
miiszeres allomanymérésnek. Az allomanyvizsgalat sordn az SMS TA.TX Plus allomanymérd
késziilékkel hasznaltam. Az érzékszervi vizsgalatban 20 biraloval dolgoztam, mely soran egy ot
pontos skala szerint értékelték a termékek belsd szinét, taros illatat, idegen illatat, allomanyat,
nedvességét, homogenitasat, tiros izét, lisztes izét, valamint édességét. A mintdk kedveltségét
kilenc pontos skala szerint értékelték. A mérési eredményekbdl részletes statisztikai elemzését
készitettem.

Mivel a fogyasztok izlésének szerettem volna eleget tenni, ezért az érzékszervi biralat
eredményeire nagyobb hangsulyt fektettem. Ezt az 4llomany mérésre kapott eredmények is
alatdmasztjak, hiszen a miiszeres mérés szignifikans kiilonbséget mutatott a ToTu- €s tirdgomboc
mintak alloméanyaban, valamint a ToTu gombdc allomanya 30%-kal keményebbnek bizonyult a
miszeres mérések alapjan a tirogombdcéndl, azonban a birdlok mind a négy terméket megfeleld
allomanyunak talaltdk. Az érzékszervi biralat alapjan a f6 konkluzié az, hogy a négy gombdc kozott

nincs szignifikans kiilonbség a termékek szin, idegen illat, nedvesség, homogenitas, lisztes iz €s
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¢desség paraméterek tekintetében. Tehat az azonos recepturaval késziilt két valtozat nagyjabol
hasonld eredményeket mutatott, harom paramétert leszamitva. A tards illat, taros iz és a kedveltség
tulajdonsagok esetében az egytényezds elemzések szignifikans kiilonbségeket tartak fel. A tiros-
illat és iz tekintetében a kiilonbséget a gombdcok morzsazottsaga enyhén javitotta, azonban tovabbi
modositas szlikséges a recepturaban. Ezen tulajdonsagok javitasara a jovoben citrom aromat adnék
a ToTu gomboc receptirajahoz. A mintak édességét tekintve is sziikséges a jovoben modositasokat
végezni, mivel a birdlok nem taldltak kellokép édesnek a termékeket, ezen probléma megolddsara
¢desitoszert alkalmaznék, hogy nem csak édesebb, de alacsonyabb kaloritartalmti terméket
sikeriiljon eléallitani.

Az eldre meghatarozott célokra adott valaszul tehat megallapithatd, hogy a ToTu gomboc
kifejlesztése sikeriilt a textura tekintetében, hiszen hasonlé eredményeket mutatott a hagyomanyos
turogombodccal. Ugyanakkor az izélmény terén nem sikeriilt teljesen megfelelni a célnak és
érzékelhetd tojasos mellekiz jelent meg a termékben. Béar az érzékszervi élmények hasonloak a
ToTu gombdc esetén, azonban nem éri el ugyanazt a kedveltségi szintet, mint a hagyomanyos turd
gomboc. Az érzékszervi felmérések azt mutatjak, hogy a legkedveltebb minta a hagyomanyos
zsemlemorzsaval bevont tarégombde volt a fogyasztok korében. A morzsds ToTu gomboc
kevesebb, mint 4tlag egy ponttal maradt el a sima hagyoményos tirogomboc kedveltségétdl. Mivel
a morzsaval boritott mintak magasabb kedveltséget értek el, mint a sima gombdcok, ezért fontolora
kell venni a késObbiekben a mar morzsazott termek eldallitidsat. Nem utolsd sorban a mintak
el6fézésével is érdemes lenne tovabbi kisérleteket végezni, hogy a fogyasztok szamdra egy
kényelmi terméket tudjunk eldallitani.

Osszegezve a termékfejlesztés sikeresnek tekinthetd, mivel a TOTU-s valtozat nem maradt el
lényegesen a tarostol. Mindazonaltal érdemes tovabbi fejlesztéseket végezni annak érdekében,
hogy ezen harom tulajdonsédg is megfeleld eredményeket érjen el a vizsgalatok sordn. A turds illat

és iz, valamint az édesség paraméterek javitasaval a termék kedveltsége is javulna.
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Mellékletek

1. melléklet: Rogos ToTu tapértéktablazata (Internet 11)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 330 kJ/78 kcal
Zsir: Og

amelybdl telitett zsirsavak: Og
Szénhidrat: 04¢g
amelybdl cukrok: 02¢g

Rost: 0g

Fehérje: 19¢g

S6: 0,4 ¢

2.melléklet: Krémes ToTu tapértéktablazata (Internet 11)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 260 kJ/61 kcal
Zsir: Og

amelybdl telitett zsirsavak: Og
Szénhidrat: 03¢g
amelybdl cukrok: 0,2¢g

Rost: Og

Fehérje: 15¢g

So: 03¢g
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3. melléklet: S-BUDGET félzsiros turd tapértéktablazata (Internet 14)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 568 kJ/136 kcal
Zsir: 6,5¢g
amelybdl telitett zsirsavak: 40¢g
Szénhidrat: 22¢g
amelybdl cukrok: 22¢g
Rost: Og
Fehérje: 16 g
So: 0,1g

4. melléklet: Etkezési buzadara tapértéktablazata (Internet 15)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 1424 kJ/339 kcal
Zsir: 1,0g
amelybdl telitett zsirsavak: 0,5¢g
Szénhidrat: 70,6 g
amelybdl cukrok: 0,2¢g
Rost: Og
Fehérje: 98¢
So: Og




5. melléklet: S-BUDGET buzarétesliszt BFF 55 tapértéktablazata (Internet 16)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 1447 kJ/341 kcal
Zsir: 0,6 g
amelybdl telitett zsirsavak: 03¢g
Szénhidrat: 72 g
amelybdl cukrok: 25¢g
Rost: Og
Fehérje: 10g
So: Og

6. melléklet: Prézli hagyomdnyos zsemlemorzsa tapértéktablazata (Internet 17)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 1614 kJ/381 kcal
Zsir: 42 ¢
amelybdl telitett zsirsavak: 1,37 g
Szénhidrat: 71,8 g
amelybdl cukrok: 39¢g

Rost: Og

Fehérje: 122 ¢
So: 1,08 g
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7. melléklet: Egész tojas tapértéktablazata (Internet 11)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 686 kJ/163 kcal

Zsir: 98¢

amelybdl telitett zsirsavak: 3g
Szénhidrat: 0,7¢g
amelybdl cukrok: 04¢g

Rost: Og

Fehérje: I1g
So: 0,35¢g

8. melléklet: Tojassargaja tapértéktablazata (Internet 11)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 1469 kJ/350 kcal
Zsir: 26 g
amelybdl telitett zsirsavak: 7.8 ¢
Szénhidrat: 20¢g
amelybdl cukrok: 0,6 g
Rost: Og
Fehérje: 130g
So: 0,12 ¢




9. melléklet: Koronas porcukor tapértéktablazata (Internet 18)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 1700 kJ/400 kcal
Zsir: Og
amelybdl telitett zsirsavak: 0Og
Szénhidrat: 100 g
amelybdl cukrok: 100 g
Rost: Og
Fehérje: Og
So: Og

10. melléklet: S-BUDGER vanilidscukor tapértéktablazata (Internet 19)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 1683 kJ/396 kcal
Zsir: Og
amelybdl telitett zsirsavak: 0Og
Szénhidrat: Mg
amelybdl cukrok: 9 ¢
Rost: Og
Fehérje: Og
So: 8¢g
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11. melléklet: S-BUDGET siitopor tapértéktablazata (Internet 20)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 292,88 kJ/70 kcal
Zsir: 0,1¢g
amelybdl telitett zsirsavak: 0Og
Szénhidrat: 174 g
amelybdl cukrok: Og
Rost: 09¢g
Fehérje: Og
So: Og

12. melléklet: Olympos citrom izesitod tapértéktablazata (Internet 21)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 121 kJ/29 kcal

Zsir: 0,15¢g
amelybdl telitett zsirsavak: 00g
Szénhidrat: 35¢g
amelybdl cukrok: 09¢g
Rost: 1,0g
Fehérje: 0,4¢g
Sé: 0,01g

C-vitamin 24 mg (30% NRV)

71




13. melléklet: 7001 jodozott parolt finom so6 tapértéktablazata (Internet 22)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 0 kJ/0 kcal
Zsir: Og
amelybdl telitett zsirsavak: 0Og
Szénhidrat: 0Og
amelybdl cukrok: Og
Rost: Og
Fehérje: Og
So: 983 ¢g
Jod 1500 I’g (1000% NRV)
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14. melléklet: Erzékszervi biralati lap

Erzékszervi biralati lap

A birdlati lap kitdltése énkéntes és anonim. A valaszok a diplomadolgozatomhoz késziilé
statiszlikai elemzeshez lesznek felhaszndalva,

Kérem, értékelje az adott mintakat a megfelelé valasz bekarikazasaval.

A biralora vonatkozo kérdések

Ncm
Eletkor

Van valamilyen
erzékenyseége?

N6 / Férfi

Laktozintolerancia

Tejfehérje allergia

Termékre vonatkozo kérdések

Termékre

Szin (belsd) Tal vilagos Vilagos jellemzé Sotet Tul sotét
273 1 2 3 4 5
862 1 2 3 4 5
Thrés illat Tul gyenge Gyenge Megfelelo Er6s Tl erds
273 1 2 3 4 5
862 1 2 3 4 5
. Em? . . El‘l}'l"lt:” Enyhe Eros
jellegétol jellegétol . .o . ‘o
A L Idegen jellegétol jellegétol
. eltéro, de eltéro, de , o -
Idegen illat szagtol eltéro, eltéro,
nem nem
mentes kellemetlen kellemetlen
kellemetlen kellemetlen . .
: . idegen szag idegen szag
idegen szag idegen szag
273 1 2 3 4 5
862 1 2 3 4 5
Allominy Tul puha Puha Pont jo Kemeény Tul kemény
273 1 2 3 4 5
862 1 2 3 4 5
Nedvesség Tul szaraz J::njfrhcn Pont jo Enyhén Tul nedves
szaraz nedves
273 1 2 3 4 5
862 1 2 3 4 5
Homogenitas Tl ap o Apro . Pont jo Nagy . Fal nagy
i szemcsemeret | szemcsemeret szemcsemeret | szemcsemeret
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273 L 2 3 4 3
862 l 2 3 4 5
Tarhs iz Tal wyenoe Gyvenge Pont 0 Fros Tl erds
273 l 2 3 4 3

862 1 2 3 4 5
Liszles iz Tl gyenge Gyenge Pont jo Fris Tl erds
273 1 2 3 4 5
862 L 2 3 4 3
Edesség Nem édes Envhén edes Pont jo Edes Tul édes
273 1 2 3 4 3
862 l 2 3 4 5

Lrez idegen izt valamely minta esetében? Igen Nem
IIa igen melyik mintanal, illetve hogvan jellemezne azt?

’3‘?3.

g

Ba2:

Erez utbizt valamely minta esetében? Igen MNem

Ha igen melyik mintanal, illetve hogyan jellemerné azt?

273:
a62:

Megpvisarolna- ¢ a terméket / termékeket? lgen MNem

Ha igen melyiket?

273:

562

Amennyiben megvasarolna a termelket mennyit lenne hajlando fizetni 1 csomag (300g)

tejmentes termékért?

F00- L0 Ft 1000-1300 Ft L500-2000 Ft
Mcnnyire kedvelte az adott mintat?
1 9
273 MNem 2 3 4 3 i] 7 3 MNagyon
kedvelem kedvelem
1 Q
862 MNem 2 3 4 5 & 7 8 MNagyon
kedvelem kedvelem

Kisgondm, hogy hozzdjdrall a kutatisom f.'ke’s:fréséhfz!f
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Erzékszervi biralati lap

A biralati lap kitéltése onkéntes és anonim. A vdlaszok a diplomadolgozatomhoz késziild
statisztikai elemzéshez lesznek felhasznalva.

Kérem, értékelje az adott mintakat a megfelelo valasz bekarikazasaval.

Termékre vonatkozo kérdések
Szin (belsé) | Tul vilagos Vildgos Termékre Sotét Tal sotét
jellemzd
197 1 2 3 4 5
468 1 2 3 4 5
Tuaros illat Tl gyenge Gyenge Megfelelo Eros Tul erds
197 1 2 3 4 5
468 1 2 3 4 5
. Ero;s . . Enyl’ie" Enyhe Eros
jellegétol jellegétol . ‘o . o
o . Idegen jellegétdl jellegétol
. eltéro, de eltérd, de , o s
Idegen illat szagtol eltero, eltero,
nem nem
mentes kellemetlen kellemetlen
kellemetlen kellemetlen : .
. . idegen szag idegen szag
idegen szag idegen szag
197 1 2 3 4 5
468 1 2 3 4 5
Allomany Tul puha Puha Pont jo Kemény Tul kemény
197 1 2 3 4 5
468 1 2 3 4 5
Nedvesség Tul széraz En}:’hen Pont jo Enyhén Tul nedves
szaraz nedves
197 1 2 3 4 5
468 1 2 3 4 5
Homogenitas Tul apro Apro . Pont jo Nagy . Tul nagy
szemcsemeret | szemcesemeret szemcsemeret | szemcseméret
197 1 2 3 4 5
468 1 2 3 4 5
Thrés iz Tul gyenge Gyenge Pont jo Eros Tl er6s
197 | 2 3 4 5
468 1 2 3 4 5
Lisztes iz Tul gyenge Gyenge Pont jo Eros Tul erés
197 | 2 3 4 5
468 1 2 3 4 5
Edesség Nem édes Enyhén édes Pont jo Edes Tl édes
197 1 2 3 4 5
468 1 2 3 4 5
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Erez idegen izt valamely minta esetében? Igen Nem
Ha igen melyik mintanal, illetve hogyan jellemezné azt?

197:

468:
Erez utoizt valamely minta esetében? Igen Nem

Ha igen melyik mintanal, illetve hogyan jellemezné azt?

197:
468:
Mennvire kedvelte az adott mintat?
1 9
465 Nem 2 3 4 5 6 7 8 Nagyon
kedvelem kedvelem
1 9
862 Nem 2 3 4 5 6 7 8 Nagyon
kedvelem kedvelem

Kdiszonim, hogy hozzdjdarult a kutatdsom elkészitéséhez!|
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15. melléklet: Sima tar6gomboc tapértéktablazata

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 861 kJ/202 kcal
Zsir: 6g
amelybdl telitett zsirsavak: 3g
Szénhidrat: 2l g
amelybdl cukrok: 8¢
Rost: Og
Fehérje: 13 ¢
So: 0,1g

16. melléklet: Morzséaval boritott tirdgomboc tapértéktablazata

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 882 kJ/207 kcal
Zsir: 6g
amelybdl telitett zsirsavak: 3g
Szénhidrat: 23 ¢
amelybdl cukrok: 8¢g
Rost: Og
Fehérje: 13 ¢
So: 0,1g
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17. melléklet: Sima ToTu gombodc tapértéktablazata

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 703 kJ/167 kcal
Zsir: 2g
amelybdl telitett zsirsavak: lg
Szénhidrat: 20g
amelybdl cukrok: 7¢g
Rost: Og
Fehérje: l4¢g
So: 0,3g

18. melléklet: Morzsaval boritott ToTu gombdc tapértéktablazata

Atlagos tapérték 100 gramm termékben

Energia: 729 kJ/ 173 kcal
Zsir: 3g
amelybdl telitett zsirsavak: lg
Szénhidrat: 22¢g
amelybdl cukrok: 7g
Rost: Og
Fehérje: 14 ¢
So: 0,3g
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19. melléklet: Cziko’s gyorsfagyasztott tirogomboc tapértéktablazata (Internet 3)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben
Energia: 683 kJ/ 163 kcal

Zsir: 5¢g

amelybdl telitett zsirsavak: Og

Szénhidrat: 19¢g
amelybdl cukrok: 12,6 g

Rost: Og
Fehérje: 11,56 g

So: lg
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Koszonetnyilvanitas

Szeretném kifejezni koszonetemet konzulensemnek, Dr. Dalmadi Istvannak a rengeteg tamogatast
¢s segitséget, melyet a diplomamunkdm megvalosuldsdban nyujtott. Engedje meg, hogy
megkoszonjem Onnek a lehetdséget, hogy az Allatitermék és Elelmiszertartositasi Technologia
Tanszéken végezhettem kisérleteimet és fejlesztéseimet. Munkdja €s irdnymutatasa nélkiil nem
sikeriilt volna ilyen eredményesen haladni a kutatdssal és a diplomadolgozat elkészitésével.
Kiilon koszonettel tartozom az Allati Termék és Elelmiszertartositasi Technologiai Tanszék
munkatarsainak, akik biztositottdk szdmomra a vizsgélatok elvégzéséhez szilikséges eszkdzoket €s
berendezéseket. Segitségiik nélkiil nem lett volna lehetéségem a kisérletek lebonyolitasara és a
kutatéasi eredmények Gsszegytijtésére.

Koszonetet tartozom tovabba a Capriovus Kft,-nek hogy biztositottak szamomra a fejlesztéshez
szlikséges mindségi alapanyagokat.

Ezen feliil szeretném kifejezni halamat az érzékszervi biraloknak, akik 6szinte véleményiikkel
hozzajarultak a diplomadolgozatom mindségéhez ¢s megvaldsuldsédhoz.

Nagy szeretettel és koszonettel fordulok sziileimhez és barataimhoz is, akik tdmogattak és
segitettek engem a tanulmanyaim sordn. Az 6 biztatasuk és észrevételeik nélkiil nem lennék itt,

ahol most vagyok.

80



Nyilatkozatok

NYILATKOZAT

a diplomadolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérdl
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Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott diplomadolgozat egyéni, eredeti jellegl, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkajébdl vettem 3at, egyértelmien
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és Elettudomanyi Egyetem konyvtéri repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyUjtasatol szamitott 5 év eltelte utan
nyilvdnosan elérhet6 és kereshetd lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.
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