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1. DSSZEFOGLALAS

Kutatasaink témaja a funkcionalis élelmiszer-tulajdonsagokkal rendelkezé, anti-
oxidansként alkalmazott béta-karotin, valamint a fehérjekoncentratumként hasz-
nalt fenyémagolaj-pogacsa hatasanak vizsgalata volt majonéz szészok érzékszervi,
fizikai, kémiai és reolodgiai jellemzdGire.

Munkank célja egy olyan funkcionalis majonéz szdész kifejlesztése, valamint a
késztermék minéségi mutatdéinak tanulmanyozasa volt, aelyben a tojasport részben
egy fehérjekoncentratummal, nevezetesen fenydémagolaj pogacsaval helyettesitettiik.
A p-karotin alkalmazasa a sz6sz receptjében nemcsak a természetes tojastermékek
szinének fokozasat tette lehetové, hanem novelte a szdsz zsiros fazisanak oxidacios
stabilitasat és meghosszabbitotta az eltarthatésagi idét. Egy referencia mintat,
valamint a tojaspor helyett 1%, 2% és 3% fenyémagolaj pogacsat tartalmazé mintakat
vizsgaltunk. A receptben tojaspor helyett 3% fenydmagolaj pogacsat tartalmazé
receptet talaltuk a legelony6sebbnek.
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2. Bevezetés

A majonéz szészok, a tébbi majonézes termékhez hasonldéan, a legnépszerlibb mindennapi fogyasztasi
cikkek kozé tartoznak. A majonéz szdszok f6 dsszetevdi kdzott magas bioldgiai értékl és egészségvedd
természetes termékeket taldlunk. llyen szempontbdl a majonézes termékreceptek fejlesztése igéretes kutatasi
iranynak tekinthet6 [1, 2].

A hidrokolloidok és fehérje-poliszacharid komplexek, a ndvényi kivonatok, a vitamin és asvanyianyag-
komplexek, az élelmi rostok, a tdbbszérdsen telitetlen zsirsavak és a fehérjekoncentratumok a legértékesebb
funkcionalis Osszetevlk a specialis taplalkozasi célokra szolgalé emulzids élelmiszerek eléallitasaban. Ezek
a biologiailag aktiv komponensek lehetévé teszik, hogy ugy épitsik fel egy ember étrendjét, hogy az javitsa
az anyagcserét, az immunrendszert, az idegrendszert és az endokrin rendszert, valamint az egyes szervek és
az emberi test miikddését [3, 4].

Jelenleg a fehérjekoncentratumokat széles kdrben haszndljak kildnféle szészok, pastétomok, tejtermékek
és cukraszati termékek gyartdsahoz. A fehérjekoncentratumok ilyen népszerlisége az emberiség tdbb mint
60%-at valtozé mértékben sujté fehérjehianynak tulajdonithato [5].

Ugyanakkor a tudésok a vilag miden tajarol évrél évre Uj fehérjeforrasokkal és -izolalasi moédszerekkel allinak
el6, amelyek alkalmazasaval fehérjekoncentratumokkal dusitott Uj funkcionalis élelmiszereket hoznak Iétre.
Megallapitottak, hogy az ilyen termékek rendszeres fogyasztasa javitjia a szervezet ellenalld képességét a
karos tényez6kkel szemben, erésiti az immunrendszert, és javitja az anyagcserét [6].

A fenyémagokban talalhaté olaj kinyerése utan kapott fenyémagolaj-pogacsa egy masodlagos nyersanyag,
amely nagy jelentéséggel bir teljes fehérje, kdnnyen emészthetd szénhidratok, vitaminok és asvanyi anyagok
kiegészitd forrasaként. Az extrakcid és a tisztitas mddszerének helyes megvalasztasaval lehetéség nyilik
egy olyan, fehérjében gazdag koncentratum eldallitasara, amelyet kilénbdzé élelmiszerekhez adhatunk
funkcionalis tulajdonsagok biztositasa érdekében.

A feny6magolaj-pogécsa fehérjéjének dsszetételét a fenydmag fehérjéinek dsszetétele hatdrozza meg.
A fenyémag fehérje-6sszetételének 36-40%-at az esszencialis aminosavak teszik ki.

Bizonyos esszencidlis aminosavak mas-mas koncentraciéban vannak jelen a fenyémag fehérjében, ami minden
névényi anyagra jellemzé. Meg kell jegyezni, hogy az aminosav-6sszetétel szempontjabdl, nevezetesen a
fenilalanin-, tirozin-, hisztidin-, triptofan- és arginintartalom tekintetében a fenyémagolaj pogacsa fehérjéje
ugyanolyan gazdag, mint a fébb gabonak és olajos magvak fehérjéi. A fenyémag triptofantartalom tekintetében
kozel all a tejfehérjéhez, mig arginin- és hisztidin tartalma nagyobb.

A feny8magolaj-pogacsa lipidfrakcidjanak 6sszetételét az -6 csaladba tartozo tdbbszordsen telitetlen
zsirsavak, a linolsav és a y-linolénsav mennyiségi tulsulya jellemzi. Vitamin- és asvanyianyag-értéke mind a
feldolgozott mag eredeti kémiai 6sszetételétdl, mind az olajpogacsa sajtolas utani maradék olajtartalmatol
fugg.

A fenyémagolaj pogacsa gazdag tokoferolokban (11,8 mg/100 g termék), tiaminban (0,6 mg/100 g termék) és
riboflavinban (1,83 mg/100 g termék).

A fenybmagolaj pogacsa bioldgiailag értékes élelmiszeranyagok — fehérjék, lipidek, szénhidratok -
koncentratuma [7].

3. Anyag és mddszer

A kisérletekhez a kdvetkezd anyagokat hasznaltuk:

e Orolt fenyémag pogacsa, amelyet a TU 9146-001-53163736-06 dokumentum elSirasai [14] szerint
allitottak el6 (gyarto: “Siberian Product”, forgalmazo: “Altai Dar LLC”, Altaj Terilet, Barnaul,
Oroszorszag);

e Béta-karotin, 30%-0s, ndvényi alapu, folyékony, olajban oldo6dé (gyarté: ,,NATEC”, Moszkva);
e Majonéz szdszok referencia- és vizsgalati mintai.

A majonézek és majonéz sz6szok érzékszervi jellemzéinek meg kell felelnitik a GOST 31761-2012 “Majonézek
és majonéz szoszok. Altalanos eldirasok” kovetelményeinek [8]. Az érzékszervi tulajdonsagok vizsgalatat
20%2 °C-on végeztik legalabb 12 éraval a gyartas utan.

Az érzékszervi mutatokat a kdvetkezd sorrendben hataroztuk meg: textura, megjelenés, szin, illat, iz.

A fehérje tdmegaranyat a Kjeldahl titralasi médszerrel hataroztuk meg.
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Az emulzié stabilitasat centrifugalassal hataroztuk meg.

Az érintetlen emulzié stabilitasat az emulzié 5 percen at 1500 fordulat/perc sebességgel toérténd
centrifugalasaval hataroztuk meg.

A mintak dinamikai viszkozitasat “Reostat-2” rotacids viszkoziméterrel (Németorszag) mértik meg
20 °C-on.

Az oxidativ romlas mértékét az olajfazis peroxidszamaval hataroztuk meg jodometridas modszerrel és a termék
oxidativ romlasa mértékének kiszamitasaval [9-11].

Az 6sszes mérést harom ismétlésben végeztik. A statisztikai elemzést Microsoft Excel XP és Statistica 8.0
szoftvercsomaggal végeztik. Az adatok statisztikai hibaja nem haladta meg az 5%-ot (95%-o0s konfidencia
szinten).

4. Eredmények és diszkusszié

A majonéz szdsz egy olyan finoman diszpergalt, legalabb 15% zsirtartalmu emulzios termék, amely finomitott,
szagtalanitott olajbdl és vizb8l készll, tejipari melléktermékek, élelmiszer-adalékok és egyéb élelmiszer-
osszetevdk felhasznalasaval, vagy azok nélkiil (GOST 31761-2012 “Majonézek és majonéz szészok. Altalanos
el6irasok”) [8].

A kapott majonéz szdsz Osszetevdi kdzott megtaldlhatd a finomitott, szagtalanitott étolaj, a tojaspor, a
mustarliszt, a kristalycukor, a konyhaso, a 80%-0s ecetsav, valamint a fenyédmagolaj- pogacsabdl, természetes
B-karotinbdl és vizbdl készlilt fehérjekoncentratum. A B-karotin hozzaadasa a majonéz szdsz receptjéhez
novelte zsirfazisanak ellenalld képességét az oxidacidval szemben, meghosszabbitotta eltarthatésagat [12].

A funkcionalis majonéz szész gyartasi technoldgidja a ,klasszikus” majonéz szdsz gyartasi technolégiajan
alapult.

A megadott mennyiségl 35-40 °C-os vizet (az ecetsav-oldat készitéséhez felhasznalt vizet nem figyelembe
véve) géz-viz kdpennyel rendelkezé keverébe 6ntottik. A keverdt bekapcsoltuk, és a szaraz komponenseket
(kristalycukor, s6, fenyémagolaj pogacsa) felmelegitettiik és a kever6be adagoltuk. A masszat intenziven
kevertiik 70-80 fordulat sebességgel, és 25-30 percig 80-85 °C-on tartottuk. Ezutan a kapott szuszpenziét
35-40 °C-ra h(tottik, tojasport és mustarlisztet adtunk hozza, majd az emulziét 15-20 percig 55-60 °C-ra
melegitettik.

A melegités utan az emulziét ismét 25-30 °C-ra hiitéttik, a fordulatszamot 30-40 fordulatra csékkentettlk,
hozzaadtuk az olajat, amelyben el6zetesen B-karotint oldottunk fel. Ezt kdvetéen a szdszhoz hozzaadtuk
ecetsav-oldatot, tovabbi 3-5 percig kevertettik, majd 0,9-2,5 MPa nyomason homogenizaltuk.

A feny6émagolaj pogacsa hasznalata lehetévé tette a szdsz receptjében a tojastermékek tartalmanak
csOkkentését, a koleszterinszint csdkkentését, valamint a késztermék fehérjetartalmanak ndvelését.

A B-karotin hasznalata a szdsz receptjében fokozta a természetes tojastermékek szinét.

A feny8magolaj-pogacsa alkalmazasa nemcsak a majonéz szész elballitasa folyamatat egyszerUsitette,
hanem lehetévé tette egy, a sejtfalak finoman diszpergalt részecskéibdl allé kolloid rendszer eléallitasat is.
Az intenziv keverés biztositotta a fehérjék, zsirok és szénhidratok teljes érintkezését a tébbi komponenssel,
ami ndvelte az emulzié stabilitasat, mivel a feny8dmagolaj-pogacsa finom eloszlasu sejtfalai egy szilard,
haromdimenzids szerkezetet képeztek, fokozva az emulgeald és stabilizalé hatast.

A tojaspor tdmegaranyanak 1% ala cstkkentése a receptben megnehezitette a stabil emulzio eléallitasat, ami
a késztermék viszkozitasanak csdkkenéséhez vezetett. A késztermék konzisztenciaja vizessé valt, érzékszervi
jellemz@i rosszak voltak [13]. Ezért a tojaspor helyett 1%, 2% és 3% fenyémagolaj pogacsat alkalmaztunk a
receptben.

A majonéz szdszok receptijeit az 1. tablazat tartalmazza.

A feny6magolaj pogacsat tartalmazé majonéz szdészok vizsgalati mintdit érzékszervi tulajdonsagok
szempontjabdl teszteltlik (2. tablazat).

A majonéz szészok megjelenését az 1. abra mutatja be.
A fizikai és kémiai mutatdkat a 3. tablazat tartalmazza.

A feny6magolaj pogacsa alkalmazasa novelte a késztermék Osszes fehérjetartalmat. A fenyémagolaj pogacsa
hatékony emulgealdszer, és egy hagyomanyos emulgealoszerrel (tojaspor) kombinalva biztositotta a sz6sz
kellemes, sima dllagat és az emulzié magas stabilitasat.
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1. tablazat. A majonéz szészok &sszeallitasa

e Content, %
Osszetevo
Referencia-minta 1. minta 2. minta 3. minta
Finomitott, szagtalani- 45 44 43 42
tott olaj
Tojaspor 4,0 3,0 2,0 1,0
Mustarmag-liszt 0,4 0,4 0,4 0,4
Granulalt cukor 1,3 1,3 1,3 1,3
Konyhaso 1,2 1,2 1,2 1,2
80 % ecetsav 0,5 0,5 0,5 0,5
Feny6mag-olajpogacsa - 1,0 2,0 3,0
B-karotin - 0,2 0,2 0,2
Viz 47,6 48,4 49,4 50,4
2. tabldzat. A majonéz szdszok érzékszervi jellemzdi
Jellemzé Referencia-minta 1. minta 2. minta 3. minta
Szerkezet Krémes Krémes, kissé vizes
Megjelenés Homogén, szétvalas nélkili
Szin Fehér, homogén quehnénr;/izre])égeg; r?é:argjesr’wlz tteesrmészetes tojastermékekre jellemzd, egész
Szag A termékre jellemzd A termékre jellemzd, feny8magolaj-pogacsa illata érezhetd
iz SK;?/séi;L’li(sézseres, Kissé fliszeres, savanykas, fenydmagolaj-pogacsa illata érezhetd
3. tabldzat. A majonéz szoszok fizikai és kémiai jellemzsi
Jellemzé Referencia-minta 1. minta 2. minta 3. minta
Fehérjetartalom % 2,13+0,03 2,59+0,07 3,02+0,08 3,64+0,05
Emulzio-stabilitas % 83 91 92 91
Intakt emulzié-stabilitas, % 94 95 95 93
Dinamikus viszkozitas 20 °C, 13 14 16 16
Pa-s

Referencia minta 1

. minta 2. minta

3. minta

1. dbra. A majonéz szdszok kiilleme
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Ezlehetévé tette olyan késztermék elSallitasat, amelynek viszkozitasa megfelel a fogyasztok kbvetelményeinek,
hogy kompatibilisek legyenek egy étel vagy élelmiszerrendszer egyéb dsszetevdivel.

A kutatas kdvetkezé szakaszaban azt tanulmanyoztuk, hogyan valtozik a majonéz szész minésége a tarolas
soran.

A mintak 20 °C-on térténd tarolasa oxidaciot valtott ki anélkll, hogy megvaltoztatta volna a folyamat
mechanizmusat és lerontotta volna a termék kolloidalis stabilitasat. A majonéz szész mintak olajfazisa
peroxidszamanak dinamikajat a 20 °C-on t6rténd tarolas soran a 2. abra mutatja be.

a referenciaminta peroxidszdma meghaladta a 11 mmol aktiv oxigén/kg szintet, mig a vizsgalati mintak
esetében nem érte el a 6 mmol aktiv oxigén/kg szintet.

A B-karotin (0,2%) alkalmazasa a majonéz szdszban jelentésen ndvelheti a termék oxidacids stabilitasat
tartositoszer hozzaadasa nélkil, valamint egy novényi eredetl bioldgiailag aktiv anyaggal gazdagitja a
majonézt.

Figyelembe véve az Osszes vizsgalatot, arra a kdvetkeztetésre jutottunk, hogy a majonéz szész receptjében
a fenyémagolaj-pogacsabdl a legmegfelelébb aranyt 3%-nak talaltuk.
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2. abra. A majonéz szdsz-mintak olajfazisa peroxidszamanak valtozdsa
20 °C-on térténd tarolas sordn

5. Kovetkeztetések

A jo emulgealo tulajdonsagokkal bird fenyémagolaj-pogacsa 3% mennyiségben, egy hagyomanyos tojaspor
emulgealdészer mellett ndvelte a késztermék viszkozitasat, biztositotta a szdsz sima texturajat és az emulzio
magas stabilitasat. A fenyémagolaj-pogacsa hasznalata lehetévé tette a tojastermékek mennyiségének
csOkkentését a szdsz receptjében, és a koleszterin mennyiségének cstkkentését a késztermékben. Ezenkivil
a fenydmagolaj-pogacsa alkalmazasa a szész receptjében névelte annak fehérjetartalmat. A B-karotin (0,2%)
hasznalata a majonéz szdszban jelentdsen ndvelheti a termék oxidacids stabilitasat tartdsitdészer hozzaadasa
nélkll, és a majonézt névényi eredetl bioldgiailag aktiv anyagokkal gazdagithatja.

Ennek alapjan a feny6mag feldolgozasaval nyert fenyémagolaj-pogacsa egy jol hasznalhaté funkcionalis
adalékanyagnak igérkezik. Ez az anyag fehérje- és szénhidrattartalmanak készdnhetéen zsiremulzidk
elballitdasahoz megfeleld, beleértve a csdkkentett zsirtartalmu készitményeket is, amelyekben biztositani
képes az ilyen termékek megfelelS reoldgiai szerkezetét.

6. Koszonetnyilvanitas

A munkat az Orosz Fdderacié kormanyanak 211. térvénye tdmogatta, szerz8désszam: 02.A03.21.0011.
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