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ABSTRACT

In our product development study, it was investigated the impact of immersing of whole hard
cheeses and quarter cheese slices in blackcurrant wine on their antioxidant, microbiological, and sensory
characteristics. During weekly soaking, the phenolic content of the cheese increased by 40.86 = 0.3 mg
GAE/100 g (gallic acid equivalent), reaching a maximum ethanol content of 1.29 + 0.08 g/100 g. The
soaking process also reduced levels of foodborne pathogenic bacteria, thereby improving
microbiological safety. Lactic acid bacteria counts notably decreased over the soaking period. Sensory
analysis revealed that 45% of participants preferred the soaked cheese. Positive correlations were
observed between taste and color in the whole soaked cheese, while negative correlations were noted
between color, smell, and texture in the soaked quarter cheese. These findings suggest that blackcurrant
wine, rich in bioactive compounds, can enhance desirable attributes of cheese, offering potential for
innovative gastronomic creations.
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OSSZEFOGLALO

Termékfejlesztési munkank soran azt vizsgaltuk, hogyan befolyasolja az egész €s szelelt kemény
sajtok feketeribizli borban torténd aztatasa azok antioxidans, mikrobioldgiai €s érzékszervi jellemzdbit.
Az aztatas soran a sajt fenoltartalma heti szinten 40,86 + 0,3 mg GAE/100 g-al (galluszsav ekvivalens)
ndvekedett, az etanoltartalom maximalis értéke 1,29 + 0,08 g/100 g volt. Az aztatas hatasara csokkent
az ¢lelmiszer-eredetli korokozo baktériumok mennyisége, ezaltal novelve a termék mikrobiologiai
biztonsagat, ugyanakkor a tejsavbaktériumok szama is jelentésen csokkent az aztatds idétartama alatt.
Az érzékszervi értékelés alapjan a kostolok 45%-a részesitette elonybe a ribizliborban aztatott sajtokat.
A tombben aztatott sajtok esetén annak szine és ize kozott pozitiv korrelaciot figyeltiink meg, a
negyedelt aztatott sajtok esetén viszont negativ korrelaciét talaltunk a szin, az illat és a textira kozott.
Az eredmények arra utalnak, hogy a feketeribizli bor, annak gazdag bioaktiv Osszetevdinek
kdszonhetden, képes javitani a sajt kedvezd tulajdonsagait, és lehetdséget nyljt egy 0j gasztronomiai
kiilonlegesség kifejlesztésére.
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