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Bevezetés

Malatagyartas
4 MALATA
MALATA: mesterségesen csiraztatott aszalt gabona (ME 2-702) l
SORTORKOLY: sz(résbdl visszamaradt melléktermék

Malata 6rlése
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e Melléktermeék hasznositas
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Celkatlizes

Hipotézis: A sortorkoly visszavezetheto-e az €lelmiszeriparba?
Lehetseges a sor mellektermékének felhasznalasa az eédesiparban?

Soripari melléktermeék ~ 34-35 milli6 t/év (EU)
» A hulladék ~ 85%-a Brewers’ spent grain (BSG)

Nedvessegtartalom ~ 70-80% - elokészités sziikséges

Magas rosttartalom (30-40%) HElll) POTENCIALIS ROSTFORRAS?!
JelentGs fehérjetartalom (15-30%)
Jellegzetes iz aroma

Sorre jellemz6 illat

Sortorkoly



Anyag €s modszer

3 gyartas
Alapanyag
» Prémium étcsokolade
(100%-o0s, 70,5%-0s)
» Dusit6 anyag:
» Malata
» Sortorkoly
Dusitas: 3%, 5%, 10%, 12%, 15%

Elvegzett vizsgalatok

» Reologia

» Rosttartalom

» Organoleptikus elemzés

Torkollyel dusitott tablas étcsokoladék



Eredmeények,

3. gyartas érzékszervi biralat Osszes étcsokoladé szilardsaganak dsszehasonlitasa
Torkly, 5% (1) Torkdly, 12% (3) IR 11725
5 Torkdly, 10% (3) I 13939
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Torkoly, 12 % (3)

Torkdly, 10% (3) 4 y  Torkoly, 12 % (1)

Vizsgalt étcsokoladék

Torkoly, 12% (1 ] 13804
Torksly, 5% (3) ° Torkoly, 5% (2) Torkoly, 10% (1 1 13273
Torkoly, 5% (1 ] 12196

Torkoly, 12 % (2) “Torkoly, 10 % (2) kontroll I 9630
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Eredmeények,

A torkollyel dusitott csokoladék élelmirost tartalma
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Vizsgalt csokoladék




Osszegzes

Rostforras novelés ‘ nehezebb tablakba Onteni

v’ Kiilonleges megjelenés és textura

v' Felulete egyenletes, fényl6

v' Prototipus termékek fejlesztése
v’ Dusitas lehetséges 5-12%

v Organoleptikus elemzés: 5% -10%

Dusitott tablas étcsokoladé



Jovokep

Dusitott sos taller
» Tovabbi1 vizsgalatok
» Mikrobioldgiai vizsgalatok - 4/1998. (XI. 11.)
» Rost frakciok meghatarozasa
* Receptura
» Technologia fejlesztés
* Termékfejleszteés
» Reologial vizsgalatok
» Organoleptikus vizsgalatok
» Polcallosagi vizsgalatok

Dusitott ropog0s sospalcika
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* Dr. Diési Gerda — témavezeté, egyetemi adjunktus (DE MEK ETECH) EGYETEM

e Dr. Stiindl Laszlo — egyetemi docens, intézetvezet6, dékan (DE MEK ETECH)

* Prof. Dr. Kovacs Béla Robert — egyetemi tanar, intézetvezeté, dékanhelyettes (DE MEK ETI)
* Dr. Mathé Endre — egyetemi docens, intézetvezetd, (DE MEK TI)

* Dr. Jevesak Szintia — tudomanyos munkatars (DE MEK ETECH)

e Alexa Lorand — PhD hallgaté (DE MEK ETI)

,A kutatas a 2018-2.1.3-EUREKA-2018-00004 projekt tamogatasaval valosult meg.”

Koszonom megtisztelo figyelmuket!



