Kutatasi eredmények
osszefoglalasa

Kutatasi eredmények oOsszefoglalasa az Inno-
Szinergia Kereskedelmi és Szolgaltaté Korlatolt
Felel6sségii Tarsasdag GINOP-2.1.7-15-2016-
01810 azonositoszamu, Vegan, hushelyettesito
termékekhez prototipus fejlesztése az Inno-
Szinergia Kft.-nél cimii projekt keretében vég-
zett tevékenységekrol.

Szerz6: Kasza Sandor

Kutatasi eredményeink ,terméke” egy egyedulallo
prototipus egy vegan golyd és hamburger készit
automata berendezés. A fejlesztés technoldgiai
eredménye egy Uj, tesztelt prototipus. Intelligens
gyartasi innovaciot tartalmaz a prototipus egésze,
de kulon kiemelnénk az Gj tipusu keverd egységet,
mely az alapanyagot vakuum alatt f6zi, homogeni-
zalja. Kiemelenddé még a formazd egység, ahol a
sulyadagolas utan megfeleléen szép alakot forma-
zunk. Igy speciélisan a névényi anyag stlyanak és
texturajanak megfelelé mddszerrel végezzik el a
termék formazasat, ugy, hogy utana azt a techno-
l6gia a sutési, sokkolasi, hltési és csomagolasi
folyamaton a lehet6 leggyorsabban atviszi.

Technologia és termék szinten is arra kutatasi

eredményre jutottunk, hogy olyan technolégia
szlikséges, ami a termék eltarthatésagat névelni
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tudja. igy a hités és vakuumos-védégazas cso-
magolas (beadagoldkkal) helyett a terméket fa-
gyasztjuk, ezaltal az eltarthatésag 3 honaprél 1
évre lett ndvelhetd.

2018.év vége és 2019 év vége kozotti idészakban
folyamatosan zajlottak a prototipus kisérletek,
eltarthatésagi és beltartalmi vizsgélatokkal egyutt.
Az eredetileg tervezett novényi burger fejlesztési
irany a mai divatos trendeknek megfeleléen mind
izben, mind allagban egy husimitaciésabb iranyt
vett.

Az eredetileg tervezett kbleses és hajdinas irany
megmaradt, illetve tovabbi receptek is szilettek a
fejlesztések soran. A kisérleti gyartasok eredmé-
nyeképpen kifejlesztésre keriltek a vegan termé-
kek els6 kords, tesztelésre alkalmas recepturai,
melyek mikoéddképesek voltak. A technolédgia kap-
csan viszont megallapitast nyert, hogy a piac egy-
re jobban elhatarolddik az olajban térténé kisutés-
tél, ezért kontakt grill technolégia iranyaba fordul-
tunk.

Valamint ahhoz, hogy a napjainkban divatos, jelen-
leg nagyon felkapott hus jellegl texturat elérjik
(beyond meat) a receptiraban szerepl6 vizet, zsirt,
keményitét és egyéb adalékanyagokat emulgeal-
tuk, igy és egy magas szintli homogenizaciét ér-
tink el. A technolégiai eljarads soran az anyag el6-
készitésben a vdkuumos keverés helyett emulziés
vakuumos keverés torténik a husjelleglibb textura
elérése érdekében.

A receptura tekintetében is valtozast hajtottunk
végre, hozzdadott ndvényi fehérje (texturalt!) kerdlt
a termékbe. Az igy eldallitott termék kvazi ,hushe-
lyettesitd termék”, azaz magas fehérje tartalommal
bir, ez a jelenlegi taplalkozasi trendeknek teljesen
megfelel.

A projekt eredményeként kisérleti fejlesztéseink és
kutatdsaink alapjan egy Uj terméket hoztunk létre,
ami lugositdé gabonabdl készilt, glutén, széjamen-
tes, vegan, texturgjaban husszerl termék. A ter-
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mék két féle alappal készul: hajdina- és koles
alappal.

A fejlesztés technoldgianak koészdnhetd termék-
szintl eredménye egy hosszabb ideig eltarthato
sterilebb, texturgjaban, sulyban és formajaban
egységes, jobban a husra emlékeztetd, de mégis
csak néveényi termék. Azaz, a kapcsolddo termék-

fejlesztésnek kdszdnhetéen vegan mindsitést kap
majd a termék, azaz nem tartalmaz tojasfehérje-
port, sem mas allergéneket.

Forras: https://www.myhappyburger.com/hu/kutatasaink/

Valogatta: Fonyo Istvanné
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