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ABSZTRAKT

A konzerviparban egyes tisztitasi miiveletek soran nagy mennyiségli hulladék keletkezik,
amelynek egy része alapvetéen emberi fogyasztasra még alkalmas lehet, &m bizonyos
valogatasi szempontoknak/mindségi elvarasoknak nem tesz eleget. Ezen hulladék
(4jra)felhasznalasa tobb szempontbol is eldnyds. Egyrészt kevesebb valodi hulladék keletkezik,
masrészt a vallalat akar alapanyagként is eladhatja, igy szamara plusz bevételt jelenthet. Végiil,
ezekbdl a novényi részekbdl tovabbi termékeket tudunk eldallitani, ezaltal az adott ndvényt
minél teljeskoriibben tudjuk felhasznalni, és ez eldsegitheti, hogy az egyre ndvekvo népesedés
szamara megfeleld6 mennyiségli élelmiszert tudjunk eldéllitani. Kutatdisom sordn az
¢lelmiszeriparban keletkezd zoldborsd hulladék (Ujra)felhasznalasat tliztem ki célomul. A
zo6ldborsé igen kedvelt hiivelyes novény, melyet a vildgon nagy mennyiségben termelnek.
Munkam soran egyik célom zoldborsé liszt eldallitasa volt az elsé mindségi rostan (optikai
valogatas) fennmaradt bors6szemekbdl, hiszen ily mdodon szélesebb korben felhasznéalhatova
valik a novény. Ennek érdekében a zoldborsot piirésitettem, majd szaritdoszekrényben 60°C-on
20 oran keresztiil szdritottam, mivel viztartalma igen magas, valamint igy a fehérjék
denaturalddasat is elkeriiltem. A kiszaritott borsomasszat ledaraltam, és atszitaltam. El0szor az
elkésziilt liszt beltartalmi paramétereit vizsgaltam meg; a lisztb6l fehérje-, zsir-, hamu-, rost- és
szarazanyagtartalmat hataroztam meg referencia és szabvanyos eljarasokkal. A fehérjetartalmat
Kjeldahl-modszer szerint mértem, melyhez a mintat kénsav jelenlétében 400°C-on roncsoltam.
A kapott N-tartalom értékbdl 6,25-6s szorzofaktorral szamoltam a borsoliszt fehérjetartalmat.
A zsirtartalmat a Soxhlet mddszer alapjan hatdroztam meg gravimetridsan, melyhez Soxtec
extrahalo egységet hasznaltam. Ennek sordn eldszor egy masfél oras meleg extrakciot végeztem
el, majd ezt egy masfél oras hideg extrakcios szakasz kovette, ahol a mintat csak a petroléter
gbze érte el. Végil a kinyert frakciot szaritoszekrényben 100°C-on egy oran keresztiil
szaritottam. A mintaban 1évd &svanyi anyagok mennyis€gét hamutartalom méréssel, mig a
rosttartalmat savas-lugos extrakciés modszerrel hataroztam meg. A z6ldborso liszt beltartalmi
paramétereinek vizsgalatat kovetden masik célom volt valamilyen termék kifejlesztése. A
z0ldborso gluténmentes, taplalkozas é€lettanilag pedig kivalo rost- €s fehérjeforras, tovabba
alacsony glikémids indexszel rendelkezik. Ezekbdl kiindulva egy olyan terméket szerettem
volna elééllitani mely nemcsak glutén-, hanem egyéb allergizald OsszetevOktdl is mentes,
valamint allati eredetli 6sszetevOket sem tartalmaz, igy akar vegetarianusok és veganok is
fogyaszthatjak. A valasztdsom a krékerre esett, hiszen ez egy egyszeriien elkészithetd, mégis
igen kedvelt snack termék, melyet szdmos ember nap, mint nap fogyaszt. Irodalmi forrasok
szerint a borsolisztet onmagaban nemigen hasznaljak, hanem valamilyen egyéb liszttel egyiitt
keverik. Erre a célra én a rizslisztet alkalmaztam, hiszen az is gluténmentes. A valasztott
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alaprecept tartalmazott zoldborso lisztet, rizslisztet, vizet, olivaolajat, sot és a kellemes iz
érdekében fliszereket. Munkdm soran siitopor, illetve élesztd hozzdadast is vizsgaltam, de
azokat a recepturakat elvetettem, mivel a kapott termék inkabb linzerre emlékeztetd allagu lett,
mintsem ropogos, melyet egy kréker esetében elvarunk. Allomanyjavitoként aquafabat, vagyis
a csicseriborsé fozoélevét hasznaltam fel, mely tojashelyettesitoként funkcional, mennyiségtol
fliggben tojassargaja, tojasfehérje illetve egész tojas potlasara hasznalhato. Fliszerként
elsdsorban oregandt, bazsalikomot ¢és fokhagymat adagoltam, melyek kellemes izt
kolcsonoznek a ropogods krékernek. Az elkészités soran teszteltem a siitési koriilmények
(hémérseklet, idotartam, légkeverés, stb,) hatasat, és elozetes érzékszervi biralat alapjan
valasztottam ki a legmegfelelobb terméket eredményezot. Meghataroztam az elkésziilt krékerek
beltartalmi paraméterei koziil a fehérje-, a rost- és a zsirtartalmat, valamint szerkezetét (pl.
keménység, roppandssag, torhetdség) allomanyméréssel vizsgaltam. Az érzékszervi birdlatok
azt mutattak, hogy a fogyasztokbol igen valtozatos reakciot valt ki a termék, am a fliszerezéssel
¢s a stitési koriilmények megfeleld kivalasztasaval a kedveltség jelentésen ndvelhetd.
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