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1. Osszefoglalas

Napjainkban a fenntarthatésag és a kérnyezettudatos szemlélet egyre kiemelked6bb szerepet t6lt be a
mindennapi életlinkben. A tudatos fogyasztok folytonosan bévild kdrének az egészséges taplalkozas mellett
fontossa valt a valtozatossag és olyan alapanyagok haszndlata, melyek kedvezd beltartalmi paraméterek
mellett kis kornyezetterhelést jelentenek bolygdnk szamara. A kovér porcsin (Portulaca oleracea L.)
jellemz&en nem kivanatos gyomnévényként ismert hazankban és Eurdpaban egyarant, viszont a benne
rejlé élelmiszeripari potenciadlok sokkal tébbre predesztinalnak. A kévér porcsin az egész vilagon elterjedt
és sokoldalu felhasznalhatésaganak (mezégazdasag, gydgyaszat, gasztrondmia) kdszdénhetéen tudomanyos
szempontbdl Ujra fékuszba kerilt. A névény gazdag omega-3 zsirsavakban, kildéndsen alfa-linolénsavban,
magas az antioxidans-, valamint az A, C, B6 és E vitamin-tartalma, mindemellett jelentés magnézium,
kalcium és vas forras. Kutatasunk soran dsszes-polifenol és flavonoid tartalmat, fehérje és Klason lignin
tartalmat vizsgaltunk a novény levél és szar részeibdl elballitott Grleményekbdl, valamint termékfejlesztés
soran 5%-o0s, 10%-o0s és 15%-0s porcsinporral dusitott probacipdkat készitettiink. Vizsgaltuk a probacipdk
fizikai paramétereit, valamint érzékszervi biralat soran arra voltunk kivancsiak, hogy a fogyasztok, hogyan
viszonyulnak az altalunk fejlesztett termékekhez. Az eredmények alapjan megallapithaté, hogy a koévér
porcsinnal t6érténd élelmiszeripari termékfejlesztés megvaldsithatd és a ndvény szar- és levél részeinek
felhasznalasaval, az 5%-os dusitas érte el a legmagasabb pontokat az érzékszervi biralat soran.

"Debreceni Egyetem, Egészségtudomanyi Kar, Egy Egészség Intézet, Planetaris Egészség Tanszék, Debrecen

2Debreceni Egyetem, Mez3gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kérnyezetgazdalkodasi Kar, Elelmiszertechnoldgiai Intézet,
Debrecen

3Debreceni Egyetem, Taplalkozés- és Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola, Debrecen

4 Debreceni Egyetem, MezSgazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar, Alkalmazott Novénybioldgiai
Intézet, Debrecen

5 Debreceni Egyetem, Mezdgazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar, Elelmiszertudomanyi Intézet,
Debrecen

¢ Debreceni Egyetem, Mez3gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kérnyezetgazdalkodasi Kar, Agrokémiai és Talajtani Intézet,
Debrecen

" A szerz6k hozzajarulasa a tanulmanyhoz egyenértékl, osztott elsészerzéség.

NAGY Vivien nagy.vivien@etk.unideb.hu http://orcid.org/ 0000-0003-3046-9849
ASZALOSNE BALOGH Rebeka https://orcid.org/0000-0002-5294-6098
UNGAI Diana ungai@agr.unideb.hu https://orcid.org/0000-0001-7637-2896
FEKETE Istvan feketei@agr.unideb.hu https://orcid.org/0009-0002-6204-815X
TALLAI Magdolna tallaim@agr.unideb.hu https://orcid.org/0000-0002-6876-5566
SZILAGYI Anett szilagyi.anett@agr.unideb.hu

KOVACS Béla kovacsb@agr.unideb.hu https://orcid.org/0000-0002-6439-4753
KOVACS Szilvia szkovacs@agr.unideb.hu https://orcid.org/0000-0003-1504-9002

Journal of Food Investigation — Vol. 71, 2025 No. 1


https://doi.org./10.52091/EVIK-2022/4-1-HUN
mailto:nagy.vivien@etk.unideb.hu

2. Bevezetés

A kovér porcsin (Portulaca oleracea L.) vilagviszonylatban a nyolcadik leggyakoribb gyomndévényiink
(Aszalésné Balogh et al., 2024; Furkd, 2024). Napjainkban un. ,szuperzéldségként” is emlegetik, hiszen
tapanyagokban gazdag és igen sokoldalian felhasznalhaté a gasztronémia tertletén is (Chen et al., 2019;
Howes et al., 2023).

Rendszertanilag a zarvaterm&k (Angiospermatophyta) térzsébe, a kétsziklek (Dicotyledonopsida) osztalyaba,
a szegfliviraguak (Caryophyllales) rendjébe, a porcsinfélék (Portulacaceae) csaladjdba és a Portulaca
nemzetségbe sorolhatd (E. Balint et al., 1987; Kiraly, 2009).

A kovér porcsin Eurépa és Azsia siksagain 6shonos. Kozmopolita, T4-es életformaval rendelkezd faj,
szarazsagtlrését és a kuldnbdzd éghajlatokon vald kdnnyU termeszthetdségét tekintve mar szinte a vildg minden
részén megtalalhatd. Kedveli a csapadékos idéjarast, de megjelenik az olyan félszaraz és szaraz terlleteken is,
mint példaul Eszak-Afrika vagy Dél-Eurdpa. Igen elterjedt hazénkban is, leginkabb a laza homokos talajt kedveli,
de valyogtalajon is gyakori gyomndvény (Ujvarosi, 1973; Gonella et al., 2010; Chugh et al., 2019).

A vegetativ szervek morfoldgidjat tekintve a ndvény alacsony, talajon eltertilé (10-40 cm hosszu), heverd,
hengeres és husos szarral rendelkezik. A kdvér porcsin Ul6 pozsgas levelei visszas-tojasdad vagy lapat
alakuak, altalaban 1-2 cm hosszuak, s6tétzold szinliek és viaszosak. Viragzasa juliustdl egészen a fagyokig
gyakori, viragai aprod, sarga szinliek, amelyek egyesével vagy akar 2-3-asaval llnek a murvaskodé levelek
honaljaban vagy az agak csucsan. Termése 3-7 mm hosszu, ovalis, ferde kupakkal nyilé sokmagvu toktermés.
A magok 0,7 mm szélesek, kerek vagy vesealakuak, laposra nyomottak és barnasfekete szinliek (Ujvarosi,
1973; Hunyadi et al., 2000).

A kovér porcsin felhasznalasat tekintve igen sokrétl. A mezégazdasagban a fitoremediacios képességének
készdnhetben javithatja a talaj term&képességét és enzimaktivitasat, tovabba a sés talajok rehabilitacidjaban
is részt vehet (Grieve and Suarez, 1997; Bekmirzaev et al., 2021). Gasztrondmiai jelentéségét bizonyitja,
hogy levesek, salatak, smoothie-k vagy savanykas és sés ize miatt fermentalt élelmiszerek készitésénél is
elészeretettel alkalmazzak, szaritott leveleinek forrazatat pedig teaként fogyasztjak. Elsésorban a Tavol-Keleten
népszerd, lényegében hétkdznapi ételnek szamit (Uddin et al., 2014; Uddin et al., 2020). A leggyakrabban
hasznositott rész a porcsin levele és szara, melyek betakaritasa jellemz8en viragzas elétt torténik.

Kedvez§ beltartalmi paramétereinek kdszdnhetéen az utdbbi években tébb iranybdl is jelentds figyelmet
kapott a kdvér porcsin. Habar a kéztudatban gyomndévényként ismert, a WHO jelenleg a leghasznosabb
gyogynovények kozoétt tartja szamon (Lim and Quah, 2007; Apicella et al., 2023; Carrascosa et al., 2023).
A ndvény igen értékes vegylleteket tartalmaz, mint példaul a polifenolok és flavonoidok, szerves savak
és észterek, lignanok, valamint szterolokban is gazdag. Magas antioxidans- és omega-3 zsirsav-tartalma,
jelent8s A, C, B6 és E vitamin-tartalma, magnézium-, kalcium-, vas- és kdlium-tartalma miatt a gyégyaszatban
és az élelmiszeriparban is perspektivikus fajrol beszélhetiink (Alam et al., 2014; Kumar et al., 2022). Az
antimikrobidlis-, antivirdlis-, antifungalis-, antidiabetikus-, antiaszmatikus hatds mellett szdmos tanulmany
beszamol a kdvér porcsin gyulladascsdkkentd és sebgydgyitd hatdsairdl is. Etnobotanikai kutatasokban a
névény gyogyszerként valé alkalmazasa olyan betegségek esetén hasznalatos, mint példaul a diabétesz, a
cardiovaszkularis megbetegedések, hugyuti fertézések, fejfajas, laz, hasmenés, de széles kdrben alkalmazzak
kigydmaras vagy rovarcsipés ellen és veszélyeztetett varanddsag esetén is (Younos et al., 1987; Chan et al.,
2000; Chen et al., 2009; Zhu et al., 2010; Faruque et al., 2019; Nemzer et al., 2020; Howes et al., 2023).

A fenntarthatdésagot és kdrnyezettudatos szemléletet szem el6tt tartva a kdvér porcsin kedvezé beltartalmi
paramétereinek, valamint j6 termesztheté képességének kdszonhetden a jové élelmezésébe bevonhatd,
perspektivikus gyogy- és élelmiszerndvény lehet (Apicella et al., 2023). A tuinépesedés, a klimavaltozas és a
természeti eréforrasok kimerilése olyan kdrnyezettudatos szemlélet kialakitasat slirgetik a mez8gazdasag,
szlikebb értelemben pedig az élelmiszeripar terliletén, amely soran akar az o6nfenntarté életmodba is
beilleszthet6 alapanyagok felhaszndlasa keril el6térbe (Obaisi, 2017). A human egészség megodvasanak
egyik alappillére a valtozatos és kiegyensulyozott taplalkozas, amely jobb életminéséget tud biztositani
(Banati, 2022; Rurik et al., 2024). Az egészségtudatosan taplalkozok szama rohamosan emelkedik mind
Magyarorszagon, mind pedig vilagviszonylatban, az élelmiszeripar pedig folyamatos innovaciok (pl. Uj
alapanyagok, Uj technoldgiak) bevezetésével igyekszik Iépést tartani. A kdvér porcsin az egészségtudatos,
névényi alapu étrendek kivalé alapanyaga lehet, kis kdrnyezetterhelés mellett termeszthetd, valamint a
fenntarthatésag szempontjabdl fontos az elfeledett ndvények el6térbe helyezése és Ujrafelfedezése (ADM,
2020; Apicella et al., 2023).

Munkank f6 célja a névényben rejl6 élelmiszeripari potencialok feltarasa volt. A vizsgalat soran nyert adatokat
szeretnénk a feldolgozdipar szamara is kézzel foghatéva tenni, illetve nemcsak a vizsgalat kdzpontjaban
allé névény értékeit hangsulyozni, hanem hozzajarulni a helyi eréforrasok kihasznalasahoz is. A kutatas
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eredményei szamos Uj utat nyithatnak azon kertészek és ndvénytermeszték szamara is, akik eddig a kovér
porcsinnak csak a visszaszoritasaval és kezelésével foglalkoztak.

3. Anyag és moddszer

A kutatas kdzéppontjaban allé kdvér porcsint Kaban (N47.3558 E21.2743), egy zart kertbdl, viragzast kdvetben
gyUjtottik be 2023 8szén (1. abra). A ndvény begylijtésével egyidejlileg, talajmintavételre is sor kerllt. A
porcsin mintékat tisztitas és talajmentesitést kdvetéen fagyasztva taroltuk. Felhasznalas el6tt a ndvényi
részeket kézi valogatassal levél- és szarrészre kilonitettik, majd liofilizaltuk azokat. A mintael68készités soran
kavédaralo segitségével poritottuk a levél- és szarrészeket termékfejlesztési és laboratériumi vizsgalatok
elvégzése céljabdl. Kutatasunk soran a névénybdl meghatarozasra keriilt az 6sszes polifenol- és flavonoid
tartalom, a fehérjetartalom, valamint sejtfal analitikai vizsgalatot (Klason lignin, glikan tartalom) is végeztiink.
Termékfejlesztési céllal prébacipdt készitettlink, melyet ,porcsin porral” kilénb6zé aranyban dusitottunk.
A vizsgdlatban alkalmazott lisztre farinografos elemzést készitettlink, majd az elkészilt dusitott préobacipdk
esetében fizikai vizsgdlatokat (cipotérfogat, alaki hanyados, sutési veszteség) is végeztink. A porcsin
porral dusitott probacipdkat és a porcsin port nem tartalmazé kontroll mintankat érzékszervi vizsgalat ala
vetettik, ahol kdstolassal és egy kérddiv kitdltésével biraldink értékelték a probacipdkat. Laboratdriumi
vizsgalatainkat minden esetben haromszori ismétlésben végeztilk a Debreceni Egyetem Mez8gazdasag-,
Elelmiszertudomanyi- és Kérnyezetgazdalkodasi Kar (MEK) Elelmiszertudomanyi Intézet, az Agrokémiai és
Talajtani Intézet, valamint az Alkalmazott Névénybioldgiai Intézet laboratériumaiban.

1. abra: Kévér porcsin (Portulaca oleracea L.)
3.1. Talajvizsgalat

A begylijtott talajbdl a kovetkezé talajtani paraméterek meghatarozasara kerllt sor a Debreceni Egyetem
MEK Agrokémiai és Talajtani Intézet laboratériumaban: pH-érték, humusztartalom (m/m%), NO,+NO,-N
tartalom, valamint az ammaonium-laktat-oldhato, kdnnyen felvehetd foszfor- és kaliumtartalma. A vizsgalatok
sorat kiegészitve megallapitottuk az Arany-féle kotéttségi szamot (K,) is.

A talaj kémhatasat 1:2,5 aranyu talaj desztillalt vizes és KCl-os kdzegben hataroztuk meg. A mérést pH méré
késziilékkel (JENWAY 570 hordozhaté pH / mV / °C mérd) az oldat 12 6ras allasat kévetden, az Uvegelektréd
oldatba meritésével végeztik el (Buzas 1988).

A humusztartalom meghatarozasa kolorimetriasan (Philips Pye Unicam PU 8610 UV/VIS Kinetics
Spectrofotométer segitségével) tértént. A kalium-dikromat (K,Cr,O.) oxidalhaté anyagok jelenlétében, savas
kézegben erés oxidalészer. A dikromat kromsdkka redukalddik, mikézben az oldat szine narancssargabdl
z6ld szinbe megy at. A foloslegesen maradt kalium-dikromat mennyiségét koloritmetriasan (580 nm
hullamhosszon) mértik (Buzas 1988).

A talajok nitrat-N tartalmanak meghatarozasa Felféldy (1987) mddszere alapjan tértént, natrium — szalicilatos
modszer segitségével. A mérést spektrofotométerrel 430 nm hullamhosszon (Philips Pye Unicam PU 8610 UV/
VIS Kinetics Spectrofotométer segitségével) végeztik. A talajok kdnnyen oldhaté foszfor- és kaliumtartalmanak
meghatarozasa 0,1 M ammoéniumlaktat (AL) kivondszer segitségével tortént, melynek pH értéke 3,7. Azonos
szlirletbdl hataroztuk meg a foszfor és a kalium mennyiségét. Foszfortartalom: a kivonatbdl 10 cmé-t
kipipettaztunk, majd hozzaadtunk 15 cm3kénsavas ammaonium-molibdenatot és azt kiegészitettlik, redukalas
céljabdl 1 cm?® aszkorbinsavas 6n-klorid oldattal, igy kék elszinezédés j6tt Iétre. A kapott szin erésségét 660 nm
hulldmhosszon fotometraltuk (Philips Pye Unicam PU 8610 UV/VIS Kinetics Spectrofotométer segitségével).
A kaliumtartalom meghatarozasa soran a sz(rletbdl langfotométer segitségével (VARIAN AA-20 PLUS + GTA
100 Atomabszorpcids Spektrométer + Grafitkemencés modul), a langfestés intenzitasa alapjan megmértik a
kaliumtartalmat (Egnér et al., 1960).
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3.2. Klason lignin és gliikan tartalom meghatarozasa

AKlason lignin tartalom meghatarozasa Hagglund-modszer (Sluiter, 2008) szerint tértént. A bemért nyersanyag
lignin tartalmat gravimetriasan hataroztuk meg, igy a G4-es Uvegszilréket megfeleléen el6készitettiik.
Mérés el6tt a kemencébe (Nabertherm izzitdkemence L5/11/B510) helyeztiik 6ket 3 érara 550°C-on, majd
exszikatorban hitoéttik, és kihllést kdvetéen pontosan felirtuk a tdmeglket. Mivel masnap hasznaltuk fel
6ket, a kemencét kdvetéen 105°C-os szaritészekrénybe (BINDER E 28) helyeztiik 6ket.

Elsd lépésben analitikai mérlegen mintanként harom ismétlésben 0,5 g daralt, egy éjszakan 105°C-on
szaritott levél- és szarmintakat mértiink be folyadékivegekbe, majd hozzaadtunk 2,5 ml 72%-os H,SO,-et
automata pipettaval. A mintakat kénsav jelenlétében termosztaltuk 2 éran keresztil, majd higitottuk 75 ml
desztillalt vizzel. Ezt kdvet6en a mintak zart folyadékivegekben kevertetés nélkil autoklavba (Systec 3850
EL) kertltek (121°C) termosztalasra egy orara. A klavozast kdvetden az oldatokat az elézetesen kiizzitott és
lemért GvegszUrokon szlirtik at vakuum alkalmazasaval.

A szlirlet kb. 2 ml-ét 0.45 pym pérusatmérdjd szlrdn atszlrtik HPLC-s csdvecskékbe. Nagyteljesitményd
folyadékkromatografias (HPLC) mddszerrel (Waters Alliance 2695 Separations module; kolonna: Phenomenex
Luna Omega Sugar 250 x 4,6 mm, 3 um; eluens: acetonitril:viz=75:25; aramlasi sebesség: 1 ml/perc; 35 °C-on)
meghataroztuk a gliikéz koncentracidkat. Az utébbiakbdl a bemért minta szaraz témege, a folyadéktérfogat
és a hidrolizis sordn bekdvetkezd tdmegndvekedés ismeretében szamoltuk a glikan tartalmakat az eredeti
mintara. Az Uvegszlrén fennmaradé szilard frakcidt forrd desztillalt vizzel semlegesre mostuk.

Az Uvegszlir6ket ezutan szaritészekrénybe helyeztik egy éjszakara 105°C-on. A kiszaradast és az
exszikatorban valo lehdlést kdvetéen megmértik a tdmegiket. A szaritott szilard frakciot ezutan 550°C-
on 6 oran at kemencében hamvasztottuk, majd meghataroztuk a savoldhatatlan szervetlen komponensek
tdmegét. Az eredeti minta Klason-lignin tartalma a szilard frakcidé szerves anyaganak szaraz témege a
bemért szaraz témegre vonatkoztatva. A Klason lignint a hidrolizis utani — hamutartalommal korrigalt - szilard
maradékként definialjuk (Egyenlet 1.). A glikan tartalmat a monoszacharidok depolimerizacios tényez&jének
figyelembevételével hataroztuk meg (Sluiter, 2008). A gliikan magaban foglalja a gliik6z-monomerekbdl allé
Osszes poliszacharidot.
Egyenlet 1. Lignin-tartalom szamitdsa

(mz_m1)_(ma_m1)
lignin (%)= x 100

m,

m,: 0,5 g szaritott minta pontos tdmege (g),
m,: G4 Uvegsz(rék témege (g),

m,: 105°C-os szaritas utani tdmeg (g),

m,: 550°C-os izzitas utani témeg (9).

3.3. Fehérjetartalom meghatarozasa

A fehérjetartalom meghatarozasa Bradford (1976) mddszere szerint tortént. A 20 mg liofilizalt, poritott szar-
és levélmintakat haromszori ismétlésben Eppendorf csévekbe mértik be. A kimért mintakhoz 1 ml desztillalt
vizet adtunk. Az Eppendorf cséveket vortexeltiik, majd ultrahangos vizfird8be helyeztik 1 érara. Kévetkezé
Iépésben a szuszpendalt részecskek eltavolitasa kdvetkezett, melyet centrifuga segitségével végeztiink 10000
RPM-en 4,5 percen keresztll. A centrifugdlas utan a feliszébdl 50 pl-t kimértiink egy Ujabb Eppendorf csébe.
A kimért mintahoz hozzaadtunk 50 pl natrium-klorid oldatot. Ezutan 1 ml Coomassie Blue (Bradford) reagenst
adtunk a mintdhoz. A csdvet alaposan 6sszeraztuk, hogy a reagens jol elkeveredjen a mintakkal. A keveréket
2 percig inkubaltuk szobahdmérsékleten. Az inkubalt mintdkat kivettaba toltéttlik a spektrofotometrias
méréshez. A vakmintahoz 100 pl NaCl-t és 1 ml Bradford reagenst hasznaltunk. Az abszorbanciat 595 nm-
en mértik (Ultrospec 2100 pro, Amersham BioSciences spektrofotométer). A koncentracié kiszamitasahoz
standard gorbét hasznaltunk.

3.4. Osszes polifenoltartalom meghatarozasa

Az 6sszes polifenol tartalom meghatarozasat minimalis médositasokkal Singleton and Rossi (1965) mddszere
szerint végeztlink el. A szar- és levélmintabdl 6sszesen 20 mg-ot mértiink be, majd 1 ml metanol: desztillalt
viz (70:30) elegyét adtuk hozza, ezt kdvetben vortexeltilk és ultrahangos vizflirdében 30 percig inkubaltuk.
Ezutan a mintat 13.200 fordulat/perc sebességgel centrifugaltuk 3 percig. A fellluszét egy 0,45 pm-es
filteren keresztll atsz(rtilk egy Eppendorf csébe, majd ezt kdvetéen 1250 pl Folin-Ciocalteu reagenst adtunk
50 pl felliluszéhoz. 1 perc varakozas utan 1000 pl 0,7 M Na2CO83-ot adtunk a mintahoz, majd 50 °C-os
vizfird6ébe inkubaltuk 5 percig. A kivettakat jelre toltottik és spektrofotométerrel mértlik az abszorbanciat
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760 nm hullamhosszon (Ultrospec 2100 pro, Amersham BioSciences spektrofotométer). A vak minta 1250
l Folin—Ciocalteu reagens és 250 pl MetOH:DW elegye volt. Az 6sszes fenoltartalmat a gallikusav-standard
felhasznalasaval kapott kalibraciés gorbe segitségével szamoltuk ki.

3.5. Flavonoid tartalom meghatarozasa

A flavonoid tartalom meghatarozasat minimalis modositasokkal Kim et al., (2003) mddszere szerint végeztik
el. Ameghatéarozas alapja a flavonol- és flavon-tipusu vegyuletek aluminium-kloriddal térténé komplexképzése
sztdchiometrikus reakcidban, savas kézegben. A keletkezd komplex szinintenzitasa jelzi az oldatban lévé
vegyuletek mennyiségét. A kalibracios gorbe elkészitéséhez rutin standardot hasznaltunk. A méréshez 0,5
ml mintat adtunk 4,5 ml Al-oldathoz. Az Al-oldat 5 ml 10g ml" AICI, oldatot, 5 ml 1 M KOac oldatot, 75 ml
metanolt és 140 ml desztillalt vizet tartalmazott. A mérést 415 nm-en végeztik (Ultrospec 2100 pro, Amersham
BioSciences spektrofotométer). Az eredményeket a kalibraciés egyenlet alapjan rutin-egyenértékben kaptuk.

3.6. Farinografos vizsgalat

A kilénbozd lisztek és tésztak viselkedésének, vizfelvevd képességének és reoldgiai tulajdonsagainak
meghatarozasa ceéljabdl szokas farinografos vizsgalatot végezni (MSZ 6369/6:1988, LABOR MIM OA
205). Az esetleges szennyez6dések eltavolitasa céljabdl elsd Iépésként az altalunk termékfejlesztés soran
alkalmazni kivant lisztet atszitaltuk. A lisztminta nedvességtartalmat Inframatic 8620 berendezés segitségével
meghataroztuk, majd a lisztbdl és desztillalt vizbél tésztat készitettlink. Az alkalmazott pontos lisztmennyiséget
a liszt nedvességtartalma alapjan hataroztuk meg a szabvany segitségével. A vizsgalat soran a készllék rogziti
a tészta dagasztassal szembeni ellenadllasat, vagyis a tészta viselkedését, az esetleges ellagyulas mértékét. A
készllék alkalmas az adott liszt pontos vizfelvételének meghatarozasara a megfeleld konzisztencia eléréséhez.
Az igy megallapitott értéket alkalmaztuk a prébacipdk készitése soran.

3.7. Probacipo készitése

Termékfejlesztéslink soran prototipus termékink a kévér porcsin levél- és szarrészeinek (por allagu)
hozzaadasaval probacipdkat készitettiink az MSZ 6369/8:1988-as szabvany alapjan (MSZ 6369/8:1988).
A prébacipd recepturdja a liszt tdmegére vonatkoztatva kerilt meghatarozasra (m/m %): 100% liszt, 3%
éleszts, 2% so6 és 0,5% cukor. A kutatds soran hasznalt liszt esetében el6zetesen megdllapitasra kertlt a
vizfelvevd képesség és a mindségi értékszam is. A prototipus termékek esetében a kdvér porcsin szar- és
levélporral t6rténé 5%, 10% és 15%-os dusitast végeztiink, igy 6sszesen (kontroll mintaval egyitt, amely
nem tartalmazott porcsin port) 7 probacipét készitettiink.

A cipdkeészités folyamata a szaraz és nedves alapanyagok kimérésével kezd6dott. Az élesztét és cukrot a
dagasztoviz egy részében feloldottuk, majd az el6zetesen kimért és 6sszekevert szaraz alapanyagokhoz
adtuk és gépi megmunkalassal 5 perc alatt, 28°C-on homogén tésztat kaptunk. A tésztat ezutan kelesztébe
(FM F-608 keleszt6 szekrény) helyeztiik, ahol 30 perc alatt, 31°C-on és 85% relativ paratartalom mellett zajlott
le a tészta érlelése, majd 20 gdmbolyité mozdulattal kialakitottuk a cipd kerek formajat. A tésztat lisztezett
szakajtdba helyeztlk (varrattal felfelé), majd 60 percig 31°C-on 85% relativ paratartalom mellett kelesztettlik
(2. abra). A megkelt cipdkat stitépapirra helyeztlk, fellletliiket vizzel permeteztik, majd 32 perc alatt, 260°C-
on (96%-os relativ paratartalom mellett) készre siitéttiik (RXB 606, HElégkeveréses kemence).

2. abra: Siitésre vard probacipok
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3.8. A probacipok fizikai paramétereinek vizsgalata

3.8.1. Cipdtérfogat meghatarozasa

A cipotérfogat meghatarozasa altalaban kenyér vagy pékaruk esetén alkalmazando, a
mUivelet soran az élelmiszeripari termék mindségére, texturajara, valamint levegbsségére
vonatkozdan kapunk informaciot. Az egyik legismertebb térfogatmeghatarozasi vizsgalat
a kiszoritdsos moddszer, amely soran ismert térfogatu repcemaggal feltoltott edénybe
helyezzik a kihdlt cip6t. A cipd altal kiszoritott repcemag térfogataval azonos a cipd
térfogata. A fajlagos térfogatot a kihdilt cipok térfogata és tdmeg hanyadosa alapjan kapjuk
meg (Egyenlet 2.).

Egyenlet 2. Fajlagos térfogat meghatdrozasa
em® \_V

Fajlagos térfogat a

V: cipo6 térfogat (cm?)
G: cip6 tdmeg (g)

3.8.2. Alaki hanyados meghatdrozasa

Az alaki hanyados meghatarozasa a sutési idé és mindségi paraméterek meghatarozasa
céljabdl volt fontos paraméter, amelyet altalaban kenyér vagy cipd esetén végzink el, de
relevans lehet egyéb sitbipari termékek esetében is termékfejlesztések soran. A cipdk
kihdlését kovetben azokat félbe vagtuk (3. abra) és fellletikkel lefelé egy papirlapra
helyeztik, majd koérberajzoltuk azokat. Vonalzé segitségével lemértik a cipd hosszanti
iranyabdl mért legnagyobb szélességi és legnagyobb magassagi értékét és az Egyenlet 3.
alapjan tértént meg az alaki hanyados meghatarozasa, amely egy dimenzié nélklli szam.

Egyenlet 3. Alaki hanyados meghatdrozdsa

AH= M

M: cip6 szélessége (mm),

L: cipd magassaga (mm).

3. abra: Prdbacipdk alaki hdnyadosanak meghatarozasa
C: kontroll minta; SZ1: szdr résszel 5%-os dusitds; SZ2: szdr résszel 10%-os dusitds; SZ3: szar résszel 15%-os dusitas;
L1: levél résszel 5%-os dusitas; L2: levél résszel 10%-os dusitas; L3: levél résszel 15%-os dusitds
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3.8.3. Slitési veszteség meghatdrozdsa

A sUtési veszteséget a termékfejlesztés napjan, a préobacipok kihdlését kdvetben végeztik
el. A cipok tdmegét lemértik silés elbtt és silés utan is, majd az Egyenlet 4. alapjan
tértént meg a sitési veszteség meghatarozasa (Kiss, 2009).
Egyenlet 4. Siitési veszteség meghatarozasa
mi—my
mi

x 100

m,: kisllt tdmeg (g),
m,: sltés el6tti tdmeg (Q).
3.9. Erzékszervi vizsgalat

Az érzékszervi vizsgalat/organoleptikus vizsgalat fontos szerepet tolt be az élelmiszeripari termékfejlesztések
kivitelezésekor, segitségével felmérjik az adott termék elfogadhatésagat és mindéségét. Az érzékszervi
vizsgalat soran (4. abra) célunk volt felmérni a porcsin porral dusitott préobacipdk (és a porcsinport nem
tartalmazdé kontroll minta) 4 paraméterét: kinézet, illat, iz, dllag. A vizsgalatban 6sszesen 27 6 vett részt, akik
egyetemi polgarok (oktatdk és hallgatok) voltak. Biraldink a prébacipdkat egy 1-5-ig terjedd skalan jellemezték
(egyszerl rangsorolas), ahol 1 a nagyon rosszat, 5 pedig a finomat jelentette, valamint néhany kérdésre
kellett valaszolniuk pl. ismerik-e a kovér porcsint, fogyasztottak-e mar valaha kévér porcsint, megvennék-e
az altalunk fejlesztett terméket stb. A teljes kérddiv a mellékletben talalhaté meg.

4. abra: Prdbacipd mintdk érzékszervi vizsgalata
C: kontroll minta; SZ1: szdr résszel 5%-os dusitds; SZ2: szar résszel 10%-os dusitds; SZ3: szar résszel 15%-os dusitas;
L1: levél résszel 5%-os dusitas; L2: levél résszel 10%-os dusitas; L3: levél résszel 15%-os dusitds

4. Eredmények

A laboratériumi vizsgalatokat minden esetben harom ismétlésben végeztik, a kozélt adatok pedig az
ismétlések atlagat képviselik. Egyes vizsgalattipusok — példaul az érzékszervi vizsgalat, a sitési veszteség
vagy a cipok fizikai paramétereinek meghatarozasa — ugyanakkor determinisztikus szamitasbdl szarmaznak.

4.1. Talajtani eredmények

A vizsgalt talajtani paraméterek (1. tablazat) alapjan megallapithatd, hogy a talaj agyagos valyog kététtségu,
kézepes humusz- és CaCOg tartalommal rendelkezik. Utdbbinak kdszdnhetd a talaj gyengén lugos kémhatasa.

1. tablazat: A talajvizsgdlat eredményei

Kotottség pH Humusz | CaCO, | NO-N |AL-P,O0, | ALK,
K, H,O KClI % % (mg 1000 g)
46,00 7,92 7,28 3,10 10,85 | 4942 | 1847 | 10050
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4.2. Klason lignin tartalom

A kovér porcsin mintak atlag Klason lignin tartalma 4,90-14,1% k&zé volt tehet6 (5. abra). A levélmintak
esetében magasabb Klason lignin tartalom kerilt kimutatasra, atlagosan 14,1%-os értéket mértink, mig a
szarmintak esetében a Klason lignin tartalom 4,90% volt.

5. abra: A kévér porcsin mintak Klason lignin tartalma

4.3. Gliikan tartalom

6. abra: A kévér porcsin mintak gliikén tartalma

A kovér porcsin mintak atlag glikan tartalma 15,9-18,2% k&zé volt tehetd, amelyet a 6. abra szemléltet. A
szarmintak esetében magasabb glikan tartalom kertlt kimutatasra, atlagosan 18,2%-os értéket mértink,
mig a levélmintak esetében a glikan tartalom 15,9% volt. Vizsgalataink soran megkiséreltiink mas oldhato
cukrokat is meghatarozni (frukt6z és szachardz), de kimutatni csak a gliikozt tudtuk, melybdl kiszamitottuk a
koveér porcsin mintak gliikan tartalmat.

4.4. Fehérjetartalom

Az elvégzett vizsgalatok alapjan megallapithatd, hogy a kdvér porcsin mintak fehérjetartalma 110 mg/100g DW
értéknél minden eseteben nagyobb értékekkel rendelkezett. A szar mintak atlagos vizoldhato fehérjetartalma
112,9 mg/100g DW, mig a levél mintdké pedig 188,7 mg/100g DW volt (2.tablazat).

4.5. Osszes polifenol- és flavonoid tartalom

A levélmintak esetében az 6sszes polifenoltartalom 387,5 mg GAE/100g, a szar mintak esetében pedig 133,4
mg GAE/100g volt. A levélmintak flavonoid tartaloma 21,3 mg rutin eq/100g, a szarmintaké pedig 12,1 mg
rutin eq/100g volt (2. tablazat).
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2. tablazat: Az dltalunk vizsgalt kévér porcsin dsszetétele

Levél Szar
Osszes polifenoltartalom | 387,5+1,86 mg GAE/100g | 133,4+0,85 mg GAE/100g

21,3+1,78 mg rutin .
e4/100g 12,1+ 0,23 mg rutin eq/100g

Fehérjetartalom 188,7+0,39 mg/100g 112,9+0,08 mg/100g

4.6. Farinografos vizsgalat

Flavonoid tartalom

Afarinografos (QA-205) vizsgalat soran (7. abra) kapott értékszam (79,4) alapjan a lisztet az A2, kivalé minéségu
kategdridba soroltuk. Az el6zetes vizsgalatok alapjan megallapitottuk, hogy a lisztminta fehérjetartalma
14,99%, nedvességtartalma 10,61%, sikértartalma 37,63 %, és hamutartalma 63% volt, a tészta vizfelvétele
pedig 15,2% volt.

7. abra: Farinografos vizsgalat eredménye

4.7. A cipok fizikai paraméterei

A prébacipdk 445,63 g atlagos témeggel rendelkeztek. A porcsin porral dusitott probacipdk tdmegeinek
tekintetében nem tapasztaltunk jelentds eltérést. A legkisebb témeggel az 5 %-o0s szarporral dusitott 2. minta
(821), a legnagyobb témeggel pedig az 5 % levélporral elkészitett 3. minta (L1) rendelkezett (3. tablazat). A
probacipdk atlagos térfogata 550 cm?volt. A levél- és szarpor hozzaadasaval az egyes probacipdk térfogat
értéke csdkkent, azaz témorodtek. A kontroll mintat kévetéen legnagyobb térfogattal az 5. minta rendelkezett
(680 cm?), mely 10%-os levélporral (L2) készilt el. Az egyes dusitdsok hatdsara altalaban a térfogat értékek
felére vald lecsokkenése volt jellemzd.

3. tablazat: Az dltalunk készitett probacipdk fizikai paraméterei

Minta . . Liszt és porcsin por %-os Prébacip6 Prébacip6 térfogata

sorszama Mintakod aranya tomege (g) (cm?d)

1. C 100% liszt - 0% porcsin por 445,68 1230

2. SZ1 95% liszt — 5% szar por 442,45 600

3. L1 95% liszt — 5% levél por 449,13 510

4. SZ2 85% liszt — 10% szar por 447,91 580

5. L2 85% liszt — 10% levél por 447,25 680

6. SZ3 80% liszt — 15% szar por 443,04 290

7. L3 80% liszt — 15% levél por 443,99 550

4.7.1. Fajlagos térfogat

A prébacipdk atlagos fajlagos térfogata 1,42 cm?3/g volt (8. abra). A kontroll mintat (1: 2,76) kdvetéen a
legnagyobb fajlagos térfogattal a 15%-o0s szar porral készllt 6. minta (§Z3: 1,53) rendelkezett. Az elirasban
megtalalhaté fajlagos térfogatot egyik elkészitett prébacipd sem érte el.
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8. abra: A probacipdk fajlagos térfogata
4.7.2. Alaki hanyados
A prébacipdk atlag alaki hanyadosa 1,90 volt (9. abra). A legkisebb alaki hanyadossal, magassaggal,

szélességgel és a legtdmorebb szerkezettel a 10%-0s és 15%-0s szarpor hozzaadasaval késziilt 4. (SZ2: 1,63)

és 6. minta (SZ3: 1,63) rendelkezett. Az el6irasban megtalalhaté alaki hanyadost csak az 5%-os levélporral
elkészilt 3. minta (L1: 2,21) érte el.

9. abra: A probacipdk alaki hanyadosa
4.7.3. Sitési veszteség

Az atlagos sutési veszteség 8,053 % volt (10. abra). A kontroll minta 12,74 % sutési veszteséggel rendelkezett,
mely érték minden egyes esetben a levél- és szarpor kilénbdz6 szazalékos hozzaadasaval csdkkent.

A legkisebb sitési veszteséget a 6. minta (SZ3) érte el (3.86%), amely a szarporral 15%-0s dusitasu probacipé
volt.

10. abra: A probacipdk sitési vesztesége
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4.8. Erzékszervi vizsgalat

A kovér porcsinnal dusitott probacipokat kdstolo 27 16 48,1%-a né és 51,9%-a férfi volt. A felmérés soran az
életkor aranyok széles skalan mozogtak. A vizsgalatban két korcsoport volt a legmeghatarozébb: 26-35 év és
36-45 év kdzottiek. Az értékeldk 70,4%-a nem dohanyzott, 63%-a naponta fogyaszt kenyeret. A felmérésben
résztvevék 85,2%-a mar hallott kordbban a névényrdl, viszont csak 11,1%-uk fogyasztotta mar. Egy f6
kivételével, még senki nem talalkozott kdvér porcsint tartalmazo élelmiszeripari termékkel. A vizsgalat soran
célunk volt a késtoldk tudatos fogyasztasanak a felmérése is. A résztvevék kozil 20 f6 szamara kifejezetten
fontos volt, hogy valamilyen pozitiv értékkel rendelkezzenek az altaluk megvasarolt és egyarant fogyasztott
élelmiszeripari termékek. Az 1-5-ig terjedd skalan valo értékelésre vonatkozé kimutatast az atlagpontszamok
alapjan készitettlk el (11. abra).

Az értékel6k szerint kifejezetten kildnleges volt, hogy a prébacipoknal a levélpor hozzaadasa igen erés
z06ld szint eredményezett. A leglatvanyosabb zdld szint a 15%-0s dusitassal készllt 7. minta (L3) érte el.
Kinézet tekintetében a 3. (L1) és a 7. minta (L3) azonos értékelést kapott. A legmagasabb pontszamot az
5%-0s levélpor hozzdadasaval készilt 3. minta (L1) érte el, tovabba a 10% levélporral készilt cipdk (L2)
véleményezése minden szempontbdl azonos volt. A biralok szamara iz tekintetében az 5. minta (L2), illat
szempontjabdl pedig a 3. minta (L1) volt a legszimpatikusabb. A szarporral késziilt termékek értékelése soran
a biralok negativumkeént értékelték, hogy a cipdkban néhol a dardlas soran megmaradt nagyobb szar részek
megjelentek.

A felmérés alapjan minden szempontot figyelembe véve az 5% porcsin por hozzdadasaval készlilt prébacipok
(821, L1) voltak alegmegnyerdbbek. A por mennyiségének ndvelésével a cipok szerkezete valtozott, tdmdrodés
volt megfigyelhetd és az érzékszervi vizsgalat értékei is egyarant csdkkentek. A cipok kinézetére, killemére
azonban dsszességében pozitivan hatott a 15%-0s por hozzaadasanak hatasara kialakult erés szinvaltozas.
A biralok 66,7%-a szivesen megvasarolna az altalunk készitett porcsinporral dusitott termékeket.

11. abra: Erzékszervi vizsgélat eredményei
5. Kévetkeztetések

Napjainkban a vilag kildnb6z8 részein a kdvér porcsin oridsi jelentéséggel bir taplalkozas-élettani hatasai
és a fent emlitett bioaktiv vegyilettartalmanak kdszdnhetéen. A kdvér porcsin tdplalkozasi, gyogyaszati,
mez8gazdasagi és kornyezetvédelmi szempontokat feldleld széleskord felhaszndlasi lehetéségei miatt
figyelemre mélté ndvény. Globdlis elterjedése és abiotikus stresszt(iré tulajdonsagai miatt Azsidban a
mez8gazdasag jovébeni fenntarthaté fejlédésében biztos helyet foglal el. Hazankban annak ellenére, hogy
jelenleg gyomndévénykeént él a kdztudatban és szakmai kérokben egyarant, az élelmiszeripar szamara is egy
perspektivikus faj lehet.

A prébacipé egyes mindségi paramétereit lathatéan rontotta a porcsinbol késziilt szar- és levélpor kiilénb6zé
mennyiségekben val6 adagolasa, de ennek ellenére a birdlok 66,7 %-a szivesen megvasarolna a terméket. A
kisebb dusitassal készilt termékeket sokkal pozitivabban fogadtak a kdstolok.

Az értékelés soran negativumként keriilt emlitésre, hogy a prébacipok izére és illatara hatassal volt a névény
jellegzetes sbs és savanykas ize. Ennek tekintetében a jovébeni termékfejlesztések soran érdemes lenne a
porcsinnal valé dusitast még mas fliszerndvényekkel is kiegésziteni pl. fokhagymaval, medvehagymaval vagy
aszalt paradicsommal.
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A levélpor hozzaadasaval késziilt probacipdk erés zold szinnel voltak jellemezhetéek, melyet a birdldk
kifejezetten pozitivan értékeltek. Ennek tekintetében érdemes lenne a levélport természetes szinezékként
alkalmazni mas élelmiszeripari termékekben is pl. szaraztésztaban, vagy siit6- és édesipari termékekben.

A cipdk Ujabb elkészitésekor célszerlibb lenne a szarbdl késziilt érleményt még kisebb szemcseméretire
daralni, atszitalni és esetleg méret szerint szétvalasztani. A leirt technoldgiai Iépést alkalmazva feltételezhetéen
a cipdk tomorebb szerkezete elkerlilhetd lenne, illetve pozitivabb értékelésben is részesiilhetnének a
magasabb szarporral dusitott cipok is.

A tovabbiakban tervezziik szabalyozott, Gveghazi kérilmények kdzotti z6ld biomassza eléallitasat is és annak
felhasznalasat az Ujabb, ismételt vizsgdlatok elvégzésére. Az alapkutatasbdl nyert adatokat a feldolgozoipar
szamara is szeretnénk kézzel foghatova tenni. Jelenleg a kdvér porcsin feldolgozasa és tarolasa kihivast
jelent a mez&gazdasag és élelmiszeripar szamara egyarant, melyre tovabbi vizsgalatainkkal szeretnénk
megoldast talalni. A jdvében tervezzik a névény antimikrobidlis hatdsainak vizsgalatat az élelmiszeripar
szamara problémat jelenté baktériumokon.

6. K6sz6netnyilvanitas

A szerz8k kdszonetliket fejezik ki az érzékszervi biralatban résztvevéknek a kérdbivek kitdltetésében vald
részvételéért.
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Melléklet

Koveér porcsinbdl készliilt cipo értékelése

Neme? *

e N6

o Férfi
Eletkora? *

e 14 év alatti
e 14-18 év

e 18-25¢év

e 26-35év

e 36-45év

e 46-55év

e 55 ¢y feletti
On dohanyzik? *
e Igen

e Nem

Hallott mar kordbban a kdvér porcsinrdl (Portulaca oleracea L.)? *

e lgen
e Nem

Fogyasztott mar valaha kévér porcsint? *
e lgen
e Nem

Talalkozott mar olyan élelmiszeripari termékkel, amely tartalmazott kdvér porcsint? *
e lgen
e Nem

Az 6n szamara fontos, hogy az elfogyasztott élelmiszer az alap tapértékeken felll, valemilyen plussz
értékkel is rendelkezzen? (pl. szénhidrtatcsdkkentett, magas rosttartalmu, hozzaadott cukrot nem

tartralmaz) *

e lgen

e Nem

A cipék mindsitése 1-5ig terjed6 skalan:

1. minta *

(1-nagyon rossz, 2-rossz, 3—-megfeleld, 4-jo, 5-finom)

Paraméterek

1

2

3 4 5

Kinézet

lllat

Iz

Allag

9. A cipok mindsitése 1-5ig terjedd skalan:

2. minta *
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(1-nagyon rossz, 2-rossz, 3—-megfeleld, 4-jo, 5-finom)

Paraméterek

1

2

3 4 5

Kinézet

Illat
iz

Allag

10. A cipok mindsitése 1-5ig terjedd skalan:

3. minta *

(1-nagyon rossz, 2-rossz, 3—-megfeleld, 4-j6, 5-finom)

Paraméterek

1

2

3 4 5

Kinézet

lllat

Iz

Allag

11. A cipok minésitése 1-big terjedd skalan:

4. minta *

(1-nagyon rossz, 2-rossz, 3—-megfeleld, 4-jo, 5-finom)

Paraméterek

1

2

3 4 5

Kinézet

lllat

Iz

Allag

12. A cipok mindsitése 1-5ig terjedd skalan:

5. minta *

(1-nagyon rossz, 2-rossz, 3—-megfeleld, 4—j6, 5-finom)

Paraméterek

1

2

3 4 5

Kinézet

lllat

Iz

Allag

13. A cipok mindsitése 1-5ig terjedd skalan:

6. minta *

(1-nagyon rossz, 2-rossz, 3-megfeleld, 4-j6, 5-finom)

Paraméterek

1

2

3 4 5

Kinézet

Illat
iz

Allag

14. A cipok mindsitése 1-5ig terjedd skalan:

7. minta *

(1-nagyon rossz, 2-rossz, 3—-megfeleld, 4-j6, 5-finom)
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Paraméterek 1 2

Kinézet

lllat

Iz

Allag

15. Ha 6n talalkozna ezzel a termékkel a boltok polcain, megvasarolna? *

e lIgen
e Nem

16. Milyen gyakran fogyaszt kenyeret? *
e Naponta

Hetente 1-2 alkalommal

Hetente 3—4 alkalommal

Mas pékarut fogyasztok

Nem fogyasztok

Készébnjiik, hogy a kitéltéssel hozzdjarult kutatasunk sikerességéhez!
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