Jelenkori tdrsadalmi és gazdasdgi folyamatok, (2019) XIV. évfolyam, 2. szdm, pp. 91-97.

TOLGYTERMES ELOKEZELESEK HATASANAK
VIZSGALATA A MAKKLISZT SZENZOROS
ERTEKELESEVEL

Migasko6 Helga Szilvia — Ecseri Kéroly

Absztrakt: Vizsgalatunkban az egykoron inségételként is hasznalt kocsanyos tolgy (Quercus robur)
makkjdnak el6kezelését végeztiik el kiilonbozd eljdrasokat alkalmazva (hamuban piritds, fagyasztds,
eldsiités, forrdzds), a magban taldlhaté tannintartalom csokkentése céljabol. A megorolt
magtételekbdl siitott lepényeket ezt kovetden organoleptikus birdlatban értékeltiik 32 birdld
segitségével. Az alkalmazott kezelések koziil a legrosszabb értékeket a hamuban kezelt termések
mutattdk. Ezt az eredményt a vizsgalt 6t paraméter koziil haromban (szin, keménység, nedvesség) a
statisztikai adatok is aldtdmasztottdk. A madsik két szempont esetében (illat, utéiz) szignifikdns
differenciit nem tapasztalunk. Ebben a kisérletben nem volt kiilonbség a birdlok nemére, életkorara
és iskolai végzettségére vonatkozéan sem az egyes kezelések kozott.

Abstract: Seeds of oak used as a famine food formerly. Pre-treatment of the oak acorn (Quercus
robur) was performed using different methods (roasting in ash, freezing, baking, boiling) to reduce
the tannin content in the seed. After baking ground acorns were evaluated by sensory testing with 32
testers. The worst values were in case of ash-treated seeds. This result was also supported by statistical
data in case of three parameters (colour, hardness, moisture). There is no significant difference in the
other two parameters (fragrance, aftertaste). There was no difference among the treatments between
the sexes, age and educational qualification of the judges.

Kulcsszavak: kocsanyos tolgy, tannin tartalom, érzékszervi birdlat, funkciondlis élelmiszer
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1. Bevezetés

A torténeti idokben gyakori vadgyiimolcs fogyasztds Magyarorszagon a 20. szdzad
végére gyakorlatilag eltlint. A csokkenés elsOsorban az alfoldi teriileteken érezhetd,
ugyanakkor egyes erdélyi falvakban mind a mai napig haszndlnak akar 20-30
novényfajt is. Napjainkban az egészségtudatos taplalkozds, illetve a gazdasagi valsag
hatdsdra djra feléledt a vad fajok gyiijtésének és fogyasztdsdnak kultusza (DENES
és mtsai., 2013).

Az egyik ilyen ,,vadgyiimolcsot” termd nemzetség a tolgyek (Quercus)
csoportja. Ezen novények termését fontos inségeledelként tartottdk szdmon tobb
eurdpai, illetve dzsiai €s amerikai teriileten. Hasznaltdk kavé és lisztpdtlasra, illetve
gyermek csemegeként, tinta készitésre, valamint tdvol-keleten keményitd és alkohol
eldallitasra is (CEMAN, 2007; KALLE and SOUKAND, 2012; EUCZAJ, 2012;
MCCORRISTON, 1994; RACZ, 2013).

Egy jelentds probléma ugyanakkor ezen fak termésének magas tannin-tartalma.
Ezeknek a polifenol vegyiileteknek tobb pozitiv hatasdt is igazoltdk, kis
mennyiségben vald fogyasztisuk kifejezetten ajanlott (CHUNG et al., 1998).
Elterjedését, illetve térhoditasat viszont nagymértékben hétréltatja az a tény, hogy a
tannin tartalmd élelmiszerek keserli utéizzel rendelkeznek. Ennek csokkentésére
tobb mddszer is megtaldlhaté az irodalmakban, példaul hokezelés, dztatds, préselés
stb. (MASON, 1992; MASON and NESBITT, 2009).
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Egy csehorszagi kisérletben megallapitottdk, hogy buzaliszthez keverve
kellemesebb izii, mint onmagaban felhasznalva. Az alkalmazott elokezelések (f6zés
puhulésig, piritds illetve f6zés-piritds) kozott nem volt kiillonbség az érzékszervi
birdlat sordn. A vizsgalat alapjdn nem jdtszik jelentds szerepet az el0készitési mod a
tolgymakkbol készitett élelmiszerek izében, inkdbb a jelent0s energia és
idObefektetés hatréltatja az ilyen jellegli élelmiszerek elterjedését. A kutatok
kiemelik, hogy egyes fak kozott kisebb izbeli kiillonbségek lehetnek az eltérd
Okoldgiai tényezdk miatt. Meglepd eredmény, hogy a kdstolds sordn a cseh emberek
hasonldéan pontoztdk a tolgymakk lisztbdl késziilt kekszeket, mint a kozonséges
rizslisztbol késziilt kenyeret (gALKOVA et al., 2011).

Ezen kisérlet eredményeit figyelembe véve terveztiik meg és hajtottuk végre
sajat vizsgélatunkat a tolgymakkliszt fogyaszthatésagdnak megéllapitdsara.

2. Anyag és modszer

A kisérlet alapanyagéul szolgald terméseket az Alfold északi és kozépsO részén
(Kecskemét, Nagykoros, Cegléd) taldlhatd Quercus robur tak aldl gytijtottiik 2018.
oktoberében. A gylijtés sordn igyekeztiink a szakirodalomban ismertetett teljes
érettségnek megfeleld6 morfoldgiai paramétereket szem eldtt tartani, illetve az
egészséges és nem léha makkokat begylijteni. A terméseket szobahdmérsékleten
szaritottuk, majd kiilonbozd eldkezeléseket végeztiink az egyes magtételeken. A
kezelések az aldbbiak voltak:

a) Kontroll (KONT), meghdmozott, majd szobahdmérsékleten szaritott.

b) Hamus (HAMU), akicfahamuba (pardzsba) helyezett, majd kih{ilést

kovetdéen meghamozott.

c) Fagyasztott (FAGY), hdmozést kovetden 2018. oktéber 31-t6l 2018.

december 11-ig minusz 24°C-on térolt.

d) Siitében piritott (SUTO), hdmozast kovetden kb. 200°C-on, eldmelegitett

stitében hokezelt.

e) Forrazott (FORR), hdmozast kovetden forrasban 1évd vizzel ledntott, majd

letakart és gz folott parolt.

Az elokezeléseket kovetden a tételeket a Kertészeti és Vidékfejlesztési Kar
Laboratériumédnak terménydardldjan liszté Orolték. Ezt kovetden az igy kapott
alapanyagbdl elkészitettiik a kostolo falatokat a kovetkez6 recept alapjan:

5 dkg makkliszt + 5 dkg buzaliszt + 4 g s6 + 80 ml viz.

Az Osszegyurt tésztabol golydkat formaztunk (kb. 20 db-ot kezelésenként),
melyeket ellapitva helyeztiik a nyers masszat a siitOpapirral kibélelt tepsibe. Ezt
kovetden elomelegitett siitdben 20-25 percig siitottiik, takarék fokozaton.

Az elkésziilt pékarut kostoldsra kindltuk, melyhez birdlati lapot készitettiink (/.
tdbldzat). Ebben otféle szempontot kellett a vallalkozoknak pontoznia. Az 5-0s szam
minden esetben a semlegest/kozombost/kdzepest jelentette, a két szElsdértéket pedig
zéarojelben tiintettiik fel (LAWLESS and HEYMANN, 2010).
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1. tdabldzat: Tolgymakk lisztbdl készitett élelmiszerek pontozasi tablazata
SZEMPONTOK A|/B|C|D|E

SZIN (1 - sitét, 9 — vilagos)

ILLAT (1 - kellemetlen, 9 — kellemes)
KEMENYSEG (1 - kemény, 9 — puha, omlés)
NEDVESSEG (1 - sziraz, 9 - olajos, nedves)

UTOIZ (1- keserti, 9 — nem kesertii)

Forras: a szerzok sajét szerkesztése.

3. Eredmények és értékelésiik
3.1. Kezelések 0sszehasonlitasa az 0sszes biralok esetében

Az otféle vizsgalt paraméter (szin, illat, keménység, nedvesség, utdiz) korrelacio
vizsgalata sordn a Pearson féle elemzés szignifikans kapcsolatok tart fel tobb esetben
is. Egyediil a szin és nedvesség parba allitdsa sordn nem volt kimutathaté korrelacio6
(SL>0,05), ezért ezt a két adatsort a tobbitdl kiilon vizsgdltuk, mig a masik harom
tulajdonsag esetében (illat, keménység, utdiz) a haromtényezds varianciaanalizis
modszerét alkalmaztuk.

A haromtényez6s MANOVA szignifikans hatdst mutatott (Wilks féle lambda
értéke F=6,54, SL.<0,001). A csoportokon beliili szérdsok mindhdrom paraméter
esetében homogénnek tekinthetdk (Levene teszt SL>), de a kezelésnek csak a
keménységre volt kimutathaté hatdsa (F=20,88 SL<0,001). A mdésik két adatsor
esetében nem volt megfigyelhetd szignifikans kiilonbség (SL>0,1). A keménység
értékek rezidumainak normalitdsat elfogadtuk (Kolmogorov-Smirnov teszt:
SL>0,05), igy a paronkénti 0sszehasonlitds vizsgdlata is lehetségessé valt. A Tukey
teszt hdrom csoportot kiilonitett el (2. tdbldzat).

2. tabldzat: A tolgymakk liszt eldkezelésének hatisa a termék keménységére

KEZELES N Keménység
1 2 3
HAMU 32 2,87
SUTO 32 5,28
KONT 32 5,72 5,72
FORR 32 6,16 6,16
FAGY 32 6,59

Forras: A szerz6k sajat szerkesztése.
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A hamuban piritott magtétel keménysége (2,87) szignifikdnsan alacsonyabb volt
az Osszes tobbi kezelésétdl. Statisztikailag igazolhaté kiilonbség még a siitdben
hokezelt és a fagyasztott makkok kozott volt, mig a kontroll és a forrdzott
termésekbdl készitett élelmiszerek keménysége mindkét kategéridba beletartozott.

A szinadatok vizsgélata sordn a kezeléseknek szintén szignifikdns hatdsat
lehetett megfigyelni (F=31,5 SL<0,001). A hibatagok normalitdsat Tabachnick &
Fidell, 2013 alapjan elfogadtuk (+1,5 és -1,5 kozotti intervallumban volt). A Levene
teszt eredménye alapjan (SL>a) a paronkénti 6sszehasonlitds vizsgalatnal a Tukey
tesztet alkalmaztuk. Az analizis elvégzésével négy csoport jott 1étre (3. tdblazat).
Szignifikdnsan legkisebb (legsotétebb szinli) a hamuban piritott magtétel.
Vilagosabbnak {télték a birdlok a siitbben hdkezelt makkokat, mig kozel
semlegesnek a fagyasztott terméseket. A forrazas, mint el6kezelés nem kiilonbozott
az el6zo két adatsortdl. Legsotétebbnek egyértelmiien a kontroll minta bizonyult
ebben a kisérletben (3. tdbldzat).

3. tabldzat: A tolgymakk liszt eldkezelésének hatasa a termék szinére

KEZELES| N Szin
1 2 3 4
HAMU 32 2,19
SUTO 32 4,13
FORR 32 5,25 5,25
FAGY 32 5,38
KONT 32 6,69

Forras: A szerz6k sajat szerkesztése.

A nedvesség elemzéshez sziikséges feltételek teljesiiltek (a rezidumok
normalitdsat a csucsossdg ferdeség alapjan elfogadtuk), és a varianciaanalizis is
kimutatta a kezelés hatdsat (F=4,66 SL.<0,05). A Levene teszt eredmények alapjan
(SL>0,05), a péaronkénti Osszehasonlitishoz a Tukey tesztet alkalmaztuk. Az
eredmények fényében megéllapithatd, hogy a hamuban el6kezelt magtétel a birdlok
véleménye szerint szdrazabbnak bizonyult, mint a kontroll, a fogyasztott és a
forrazott makkok. A siitében hdkezelt termések tekintetében nem volt kimutathat6
kiilonbség (4. tabldzat).
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4. tabldzat: A tolgymakk liszt elokezelésének hatasa a termék
nedvességtartalmara

KEZELES| N Nedvesség
1 2
HAMU 32 3,69
SUTO 32 4,97 4,97
KONT 32 5,44
FAGY 32 5,78
FORR 32 5,78

Forras: A szerzdk sajét szerkesztése.

Béar az utéizek tekintetében nem volt szignifikdns eltérés, a kapott adatsort
megvizsgalva mégis megallapithatd, hogy tobb birdld is a hamuban elokezelt mintat
itélte leggyengébbnek (/. dbra). Ebben az esetben volt a legtobb igen rossz (1)
pontszam (5 db), illetve szintén ezt a terméket értékelte a legkevesebb birdld (4 db)
egyaltalan nem kesertinek (9). A semlegesnél rosszabb, keseriibb (<5) utéizt a
legtobb valaszado elsOsorban a siitdben illetve a hamuban hdkezelt makkok esetében
érezte. Kellemes, kevésbé vagy nem keserli izlinek (>5) elsdsorban a kontroll és a
fagyasztott mintak bizonyultak 22-22 birdlé véleménye szerint (1. dbra). Leginkdbb
semlegesnek a forrdzott termésbdl késziilt tétel bizonyult, melyet az 6sszes birdld
21,87%-a értékelt 5-Osre.

1. dbra: A tolgymakk liszt elokezelések hatasa a termék utéizére
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Forras: A szerz6k sajat szerkesztése.
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3.2. Kezelések 0sszehasonlitasa a férfiak-nok esetében

A birdlok megoszlasa nemek alapjan: 17 nd, 15 férfi. A regresszio vizsgalat elemzése
soran szignifikdns kiilonbséget nem lehetett kimutatni a nemek kozott egyik
paraméter tekintetében sem (R=0,232, ANOVA F=1,753; SL>0,1).

3.3. Kezelések Osszehasonlitdsa a birdlok életkora alapjén

A valaszadok koziil 15 £6 50 év alatti, mig 17 £f6 50 év feletti életkord. A regresszids
modell megvizsgédlva hasonlé eredményt tapasztaltunk, mint a nemek esetében.
Statisztikailag kimutathat6 kiilonbség itt sem volt egyik mért érték vonatkozasdban
sem az életkort figyelembe véve (R=0,116, ANOVA F=0,418; SL>0,8).

3.4. Kezelések Osszehasonlitasa az iskolai végzettség alapjan

Az értékeld lapot kitoltok kozott 15 6 rendelkezett dltalanos vagy kozépfoki; mig
17 £6 fels6foku iskolai végzettséggel. A linedris regresszid itt sem volt megfigyelhetd
a két csoport kozott (R=0,207, ANOVA F=1,375; SL>0,2).

4.Kovetkeztetések

Az eredményekbdl megéllapithatd, hogy statisztikailag igazolhat6 kiillonbség csak a
keménység, a szin és a nedvesség tartalom esetében volt megfigyelhet6 a kezelések
kozott. Ezekben a paraméterekben a hamuban hoékezelt makktétel szignifikdnsan
gyengének bizonyult. Ugyanez az eredmény volt megfigyelhetd az utéiz tekintetében
is. Ezekbdl az adatokbdl megéllapithatd, hogy ez az eldkezelés — a szakirodalmi
adatokkal ellentétben — a legkedvezotlenebb a Quercus robur esetében.
Megjegyzendd, hogy a kellemetlen szin és izhatds sokkal nagyobb mértékii lehet,
amennyiben a kisérletiinkben alkalmazott 50 %-os buzaliszt ardnyt csokkentjiik,
vagy teljesen elhagyjuk. Utéiz tekintetében ugyanakkor nem volt szignifikans
kiillonbség a vizsgalt 5 minta kozott, amely az elvégzett eldkezelések hasznossigat
is megkérddjelezi. Ennél a fajndl a tannintartalom csokkentésére (€s ezéltal a keserti
ut6iz elnyomdsara) alternativ megoldast kell taldlni, hogy a makklisztbdl készitett
élelmiszerek élvezeti értéke javuljon és ezzel felhaszndldsi lehetdségei
novekedjenek.

Koszonetnyilvanitas

Koszonettel tartozunk a kutatds tdmogatasaért, amely az EFOP-3.6.2-16-2017-
00012 ,,Funkciondlis, egészséges €s biztonsagos élelmiszer termékpalya modell
kidolgozasa a szant6foldtdl az asztalig elv alapjan, tematikus kutatdsi hal6zatban”
palyazat keretében valdsult meg.
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