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Az utobbi években, évtizedekben egyre jobban eldtérbe keriiltek a hagyomanyos izek, a
hagyoményos technologiaval készitett j6 mindségli ¢lelmiszerek €s nem utolsé szempont az
egészégre gyakorolt hatas sem. A birs egy viladgszerte elterjedt gyiimolcs, melyet nem nyers
gylimoélcsként fogyasztanak elsdsorban fanyar ize, kemény allaga miatt, hanem kiilonb6z6
modokon torténd feldolgozasaval valt az emberek kedvencévé. A gylimolcs felhasznalasaval
késziilhet gylimolcslé, lekvar, dzsem, palinka, de akar birssajt is, mely jelen szakdolgozat
témaja. Munkam sordn 6t fajta birs kiilonbozd paramétereit vizsgaltam ( 'Bereczki fajta’,
‘Bereczki botermd’ fajta, Leskovaci’ fajta, *Vranja’ fajta, 'Cydora robusta’ fajta). Munkam
soran az aldbbi paramétereket vizsgaltam: a gylimolcs Osszes szarazanyagtartalom
meghatdrozasat, vizoldhaté szarazanyagtartalmat, szinét, antioxidans kapacitasat (FRAP) ¢és
Osszes polifenol tartalméanak (TPC) meghatarozasat, nedvességtartalom valtozasat. Ezeken tal
a vizsgalt fajtak felhasznalasaval birssajt keriilt elkészitésre, melyet egy 20 f6s laikus biralo

csoport bevondsaval érzékszervi vizsgéalatnak vetettem ald, valamint elkésziilt a birssajtok



szinmérése, allomanymérése is. Az eredmények értékelése soran paraméterenként sorrendet
allitottam fel, mely a 4. tablazatban keriilt bemutatasra. A vizsgalati eredmények tiikrében nem
lehet kiemelni egyetlen birsfajtat sem, amely kimagasldan a legjobb alapanyagnak bizonyult
volna a gyiimdlcssajt elkészitésekor, a birdldcsoport véleménye sem volt szembetlinden
ellentétes, mivel az adott pontok 87,7 és 91,05 kozott talalhatodak. A °Leskovaci’ fajtanak volt a
legnagyobb Osszes szarazanyag tartalma (22,23 %) és vizoldhato szarazanyag tartalma (16,77
ref%), mig az antioxidans kapacitasa, polifenol tartalma, a fajtabol késziilt gylimolcssajt
rugalmassaga és a biralocsoport altal adott pontok alapjan a masodik helyre szorult. Az
egészségvédelem szempontjabol az egyik legfontosabb FRAP és TPC értéke a ’Bereczki’
fajtdnak volt, azonban a birssajt allomény mérése soran e fajta bizonyult a legkevésbé
keménynek (keménysége 709,4 gf) és rugalmasnak (6,1 mm), valamint a biralocsoport az e
fajtabol késziilt birssajtot tette az utolsd helyre. A ’Vranja’ 0sszes szérazanyag tartalma,
vizoldhato szarazanyag tartalma, antioxidéans €s polifenol tartalma alapjan az 6t vizsgalt fajta
koziil az utolso helyre szorult. A’ Vranja’ fajtabol késziilt birssajt keménysége azonban messze
a legmagasabb értéket mutatta, mintegy masfélszeresét a tobbi fajtabol késziilt birssajtnak. A
‘Bereczki botermo’ fajta 0sszes szarazanyag tartalma és vizoldhatd szdrazanyag tartalma,
valamint a fajtabol késziilt birssajt keménysége altal a masodik helyen végzett. A 'Cydora
robusta’ fajta, mint gyiimolcs nem mutatott kimagaslé értékeket sem pozitiv, sem negativ
iranyban, viszont a szinmérés soran a legjobban barnult, a biral6 csoport tagjaihoz azonban az
ebbdl a fajtabol késziilt birssajtallt alegkdzelebb minimalisan megelézve a’Lesk ovaci’ fajtabol
késziilt birssajtot. A bevezetdben feltett kérdésemre miszerint a fajtavalasztasnak milyen
szerepe van a feldolgozas sordn elkésziilt birssajt allomanyara, melyik birsfajtabol késziilhet a
»legfinomabb” birssajt, nem kaptam kielégité valaszt. A valasz megaddsahoz tovabbi
vizsgalatokra van sziikség. A birs egészségre, szervezetre gyakorolt hatasa, kiilonféle
egészségveédo alkotdelemei kimagaslo értéket mutatnak, élelmiszeripari felhasznalhatosaganak
sz¢les tarhaza elvitathatatlan, s elmondhatd, hogy a birs feldolgozasaval késziilt élelmiszerek
magas hozzaadott értéket tartalmaznak, s tobbek kozott a birssajt az emberek szamara egy

csemege, kulinaris élvezet.



