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A liofilizalas eredményeként keletkez6 szaritméany és kondenzviz felhasznalasi
lehet6ségeinek vizsgalata csokoladé- és teakészitéshez

Szakdolgozatomban célul tliztem ki, hogy a fagyasztva szaritasi technologiat alkalmazva, a
létrejové  széritmanyokat felhasznédljam csokoladékészitéshez, valamint az eljarés
melléktermékeként keletkezd kondenzvizet is felhaszndljam teakészitéshez. Az elkészitett
mintakat profil vizsgalatnak vetettem al4, melyet a Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudoméanyi
Kar, Erzékszervi Mindsité Laboratoriumaban végeztem el.

A vizsgélatokhoz harom alapanyagbdl készitettem liofilizalt mintakat: alma, korte és sargarépa.
A célok elérése érdekében, a Nyiregyhazi Egyetem laboratoriumaban elvégeztem a fagyasztva
szaritast, amely soran létrejottek a szaritott termékek és az eljaras melléktermékeként keletkezo
kondenz viz. A vizeket tomitéssel ellatott livegekbe gylijtéttem, majd hiitdben taroltam az
érzékszervi tesztek elvégzéséig. A szaritmanyokat felhasznalva ét- ¢és fehércsokoladét
készitettem. A melléktermékként keletkezd kondenzvizekbdl zold teat készitettem, amelyeket
érzékszervi teszt segitségével vizsgaltam. A valasztott modszer a profil vizsgalat volt. A tea
mintak esetében 12 hallgatd, mig a csokoladék esetében 5 szakképzett birdld végezte el a profil
analizist.

Az eredmények alapjan elmondhato, hogy teamintak esetében a kiillem és a répa illata voltak a
{6 kiilonbségek, a tobbinél a zold tea elvette a vizek illatat. Megallapithato az eredményekbdl,
hogy a liofil vizek alkalmasak teakészitésre, nem modositjak negativ iranyba a tea izét. A
vizsgalatokat sziikséges kostolasos teszttel kiegésziteni, hogy teljes képet kapjunk a liofil vizek
teakészitésre gyakorolt hatasarol.

Csokoladek esetében eltérd eredményeket kaptam (azonos alap, de mas gytimdlcs), a savanykas
iz jellegzetes volt a biralok szamara. Nagyon er0s megjegyzés volt a biralok részérdl, hogy a
fehér csokis répa az allaga miatt nagyon emlékeztetett a kokuszos csokoladére. A biralok
javaslata volt, hogy esetleg érdemes lenne kiprobalni vakon biralva, hogy a kokusz helyett
lehete-e alkalmazni, ugyanis a répaban kevesebb a kaloria, kevesebb a zsir.

Jovobeni céljaim, hogy tovabbi gyiimolcsoket és zoldségeket felhasznalva megismételjem az
érzékszervi teszteket. Tervek szerint meggybdl, torméabdl és uborkdbdl szeretnék mintakat
késziteni. Szeretném vizsgalni a vizek eltarthatosagat, valamint azt, hogy onmagaban, mint
liofil viz emberi fogyasztasra alkalma-e.



