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Napjainkban egyre inkabb el6térbe keriil az egészséges életmdd, amelynek a rendszeres
testmozgas mellett rendkiviil fontos eleme a tudatos, egészséges taplalkozas. Eppen ezért az
igény az egészséges, taplald élelmiszerekre évrél-évre né.

A ,chia mag” az emberi szervezet szdmara fontos tapanyagokat tartalmaz, mint példaul
Omega-3 és Omega-6 zsirsavakat, kalciumot, magnéziumot, rezet, vasat, élelmi rostokat.
Egyre tobb élelmiszerben taldlhaté meg, példdul pékarukban, ditGitalokban,
reggeliz6pelyhekben, extrudalt és puffasztott termékekben, de leggyakrabban kimérve
kaphato.

Olyan meggy és malna alapu ,chia mag”-gal dusitott gyliimolcstermékeket fejlesztettem,
amelyeket f6ként tejipari termékekhez (joghurt, krémturd, fagylalt stb.), illetve pékarukhoz
lehetne felhasznalni. A receptura kidolgozasat a Magyar Elelmiszerkényv gyiimdlcsdzsemekré|

sz6l6 elGirasanak segitségével végeztem el.

A termékfejlesztés soran vizsgdltam a gyimolcsontetek dallomanyat, azon belil a
viszkozitasukat és a konzisztencidjukat. A gylimolcsontetek reolégiai tulajdonsagainak
vizsgalataihoz az MCR 51 tipusu Physica, Anton-Paar rotdcids és oszcillacios viszkozimétert
hasznaltam. A sajat, fejlesztett gylimolcstermékeimet 6sszehasonlitottam a Zentis cég
hasonld, erdei gylimolcs termékével.

A konzisztencia mérést Bostwick konzisztométerrel végeztem, 30 masodperces mérési idGvel,
szobah6mérsékleten (20°C). Mind a ,chia mag”-os meggyontet, mind a ,chia mag”-os

malnadntet kell6en folyds lett, ahogy az a konzisztencia mérésekbdl kideriilt.



Az dllomanyuk homogén lett, viszkozitasuk alacsony, igy alkalmasak arra, hogy koénnyen
elkeverjik mas termékekkel, példaul fagylalttal, krémturéval, grizpudinggal vagy joghurttal.

A két fejlesztett ,chia mag”-os gyimolcstermék viszkozitasat 6sszehasonlitva a Zentis erdei
gylimolcs oOntet viszkozitdsdval megallapithaté, hogy mindkett6 sajat gyartdsu termék

viszkozitdsa kisebb, mint a Zentis ontet viszkozitasa.

Tovabba vizsgaltam az alapanyagok, valamint a termékek szinét. A szinvizsgdlatot KONICA
MINOLTA CR-400 szinmérével végeztem, a CIELab szintérben. A termékek szinén a hozzaadott
»,Chia mag” 6rlemény nem rontott, a gyiimdlcs sliritmény alapokhoz hasonléak maradtak. A
kdstolashoz haszndlt fehér joghurttal elkeverve is megmaradt a pirossaguk egy kis része,

amivel egyenletesen beszinezték a joghurtot.

Az elkészilt gyimolcstermékeket érzékszervi birdlatnak is alavetettem. A termékeket natur
joghurttal (igény szerint laktézmentes natur joghurttal) rétegeztem, ahogy az kereskedelmi
forgalomban is kaphatd. A késtold mintak 30%-os (1 rész gylimdlcstermék/2 rész joghurt)
keverési aranyban keriltek kiosztasra, nem elkevert allapotban.

A termékek érzékszervi birdlatat 50 pontos rendszerben végeztem, a vizsgalt jellemzdék az
allomany, azillat, az iz, a szin és az elkeverhet&ség.

Az érzékszervi birdlatok soran a ,,chia mag”-os meggyontet 6sszességében jobb eredményt ért
el a kostold személyek értékelései alapjan, mint a ,,chia mag”-os mdlnadntet. A malnadntet
tulsagosan jellegtelennek bizonyult, nem emlékeztette a birdldkat a legtobb paramétere a

malna gylimolcsre.

A jelenlegi szabdlyozasok értelmében a fejlesztett ,chia mag”-os termékek az Eurdpai
Unidban, azon belll Magyarorszagon az elGirasoknak megfelelnek, forgalomba hozataluknak

akadalya nincs.

A termékfejlesztés sikeresnek bizonyult, a gylimolcstermékek dllomanya megfeleld lett, az
Ontetek szine a joghurtban is megmaradt, és az érzékszervi biralaton is kedvez6 eredményeket

ért el a két ontet, kiilonésen a meggy alapu.



