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1. Bevezetés és célkituzés

A siitétok (Cucurbita maxima Duchesne) egy rendkiviil sokoldali z6ldség, amely nemcsak
finom, de az egészségre gyakorolt jotékony hatdsai miatt is egyre népszeriivé valik vilagszerte,

igy Magyarorszagon is egyre nagyobb figyelmet kap.

A ’Nagydobosi’ siitétok az egyik legismertebb magyar fajta, amely kiilonleges helyet foglal el
a magyar gasztrondmidban ¢s szatmari gyokerekkel az én szivemben is, ugyanis Szabolcs-
Szatmar-Bereg varmegyében, csalddi gazdasdgunkban ezt a ndvényt is termesztjiikk. A helyi
termesztés és a specialis éghajlati és talajviszonyok biztositjak a siit6tok kivalo mindségét. A
termés jellegzetesen sarga husu, vastagabb-, sziirkés héju, siitve kiilondsen édeskés ize és lagy,
krémes allaga is egyedi, ezen feliil pedig magas tapértékii, amely miatt érdemes ezt valasztani
a siitétok alapu ételek elkészitéséhez. Termesztése és feldolgozasa Magyarorszagon hosszu
évtizedekre nyulik vissza, és az egyik legjobbnak tartjak a siitétokfajtak kozott a konyhai

felhasznalas szempontjabol.

A "Nagydobosi’ siitétok fogyasztasa egészségligyi szempontbol is eldnyos, ugyanis rendkiviil
gazdag bioaktiv vegyiiletekben, koztiik vitaminokban, karotinoidokban, rostban és asvanyi
anyagokban, amelyek hozzdjarulnak az immunrendszer erdsitéséhez €s a szervezet altalanos
egészségi allapotanak fenntartdsdhoz. Ezek a vegyliletek bizonyitottan szdmos jelentds
elénnyel jarnak, beleértve a cukorbetegség elleni, gombaellenes, antibakterialis,
gyulladascsokkentd és antioxidans hatdsokat. Rendszeres fogyasztasa tdmogatja a sziv- és
érrendszer egészségét, a benne talalhatd kalium pedig jotékony hatdssal van a vérnyomasra.
Mivel kevés zsirt tartalmaz, ugyanakkor gazdag tdpanyagokban, kivalé alapanyag lehet

egészséges ételek elkészitéséhez.

Magyarorszadgon a siit6tok az Oszi honapok jellegzetes alapanyaga. A vidéki piacokon és
tizletekben is gyakran taldlkozhatunk vele. A magyar konyhdban a siit6tokbdl leginkabb
levesek, piirék és siilt ételek késziilnek, de az utdébbi idoben a modern gasztrondémia ujabb
felhasznalasi modokat is kinal, a kereskedelmi piacon egyre tobbszor taldlkozhatunk a

stit6tokos kavékkal, pitekkel, bébiételekkel, lekvarokkal és tokmagolajjal.

Kiilfoldon, kiilonosen az Amerikai Egyesiilt Allamokban, a siit6tok szorosan kapcsolédik az
0szi linnepekhez, példaul Halloweenhoz és a Halaadas napjahoz. Itt a siit6tokos pite (pumpkin
pie) elengedhetetlen része a Halaadas vacsordjanak, mig Halloween idején a diszités és a

toklampasok készitéshez is eldszeretettel hasznaljak. Felhasznaldsa nem meriil ki ennyiben a



nemzetk6zi piacokon sem, hiszen rengeteg snack, édesség, s6t, még kozmetikum is késziil

beldle.

Dolgozatomban — természetesen - a tok élelmiszeripari feldolgozasanak lehetoségeire épitek,
ugyanis kiilonbozd termékek elkészitésével kisérletezek. Ahogy emlitettem, csaladi
gazdasagunk egyik termesztett ndvénye a 'Nagydobosi’ siit6tok, igy célom az, hogy minél
tobbféle terméket probaljak beldle alkotni, hogy lassam, melyik feldolgozasi moddal lehetne
érdemes foglalkozni a jovoben. Fontosnak tartom megemliteni, hogy egyik késztermék
receptiraja sem kiprobalt és jol bevalt, mindent a szakdolgozati kutatdsom alkalmaval, alkalmi

jelleggel taldltam ki és mindenképpen finomitdsra szorulnak a receptek.
Munkédm soran a kdvetkez6 termékeket készitem el:

- savanyusag,

- befott,

- narancsos siitétoklekvar fott siit6tok alapanyagbdl,
- narancsos siitétoklekvar siilt siit6tok alapanyagbol,
- chilis-zsalyas chutney fott siitétok alapanyagbol,

- chilis-zsalyas chutney siilt siitétok alapanyagbol.

Kutatdsom alkalmaval feltett szandékom kiilonbséget tenni a fott- és siilt siitotok alapanyaga
termékek kozott, hiszen az eddigi tapasztalataim alapjan arra szamitok, hogy a siilt alapanyag
sokkal szinesebb, izletesebb €s kellemesebb allagt végso terméket ad. A késztermékeket tovabb
vizsgadlom még kiilonb6z6 szempontok mentén, hogy kideriiljon, melyik feldolgozasi méd,
illetve receptira lesz az, amibdl nemcsak eladhat6-, hanem Osszetétel szempontjabdl is a

legelonyosebb terméket eredményezi.



2. Irodalmi attekintés

2.1.Suitotok bemutatasa, eredete, termesztése
A siit6tok, a kabakosok csaladjaba tartozé ndvény, melyet kezdetben Dél- és Kozép-Amerika
Oslakosai termesztettek elsdsorban a magjaért (Farr, 2022). Késobb persze rajottek arra is, hogy
a téli tokként is ismert termény minden része ehetd: magjai mellett a héjtol, a leveleken és

viragokon at, egészen a husaig €s szaraig.

A Cucurbitaceae csaladjaba tartozo siitétok 92%-a viz. Rengeteg antioxidans és vitamin is
megtalalhatd a termésében, hiszen remek A-vitamin-, kdlium- és B-karotinforrds is egyben

(Oliveira és Davis, 2018).

A siitotok meleg-és fényigényes ndvény, ezért a hideget nem tlri jol, igy csak a fagyveszély
elmulésat kovetden célszerii elvetni a magjait aprilis-méjus kdrnyékén. Hosszu tenyészideju,
gyokérzete kiterjedt, szinte barmilyen talajban megterem, amennyiben az tdpanyagokban
gazdag, viszont nem marad meg a hideg, vizallasos, erésen savanyu talajokban. Jol ellenall a
kartevokkel és betegségekkel szemben (Farr, 2022). A téli tokoket késé Osszel, teljes
érettségiikben takaritjdk be, akkor, amikor a benniik 1évé magok mar szaporitasra megfelelnek

(HelloVidék, 2022). A leszedett siit6tok sokaig eltarthato igy télen is alkalmas a fogyasztasra.

Magyarorszagon koriilbeliil 1626 hektaron termesztenek siit6tokot a teriiletalapt tamogatasok
adatait alapul véve. A termoéteriiletek nagy része Szabolcs-Szatmar-Bereg varmegyében
talalhatd, ahol kb. 336 hektaron foglalkoznak téli tokkel, Csongrad-Csanad varmegyében 223
hektaron, Bacs-Kiskun varmegyében pedig koriilbeliil 192 hektaron termesztik. Az import
mennyisége elenyész0, hiszen éves szinten 35-40 000 tonnéra tehet a magyarorszagi termelés,

mely fedezi a hazai fogyasztast (Agrarszektor, 2023).
Az itthoni kinalatban jelenleg két f6 tokfajjal talalkozhatunk: az oridstokkel és a pézsmatokkel.

A hosszu tenyészidejii, valtozatos szinii és alaki oOridstokok kozé tartozik példaul a
"Nagydobosi’ és a ’Muskotalyos’ siitotok. Alakjuk lehet hosszikés henger, ovalis, lapitott,

gdmbolyded vagy sziv, de husuk szine- ¢és vastagsdga sem allando.

A pézsmatokokhoz sorolhato a ’Kanadai’ siit6tok, amelyet narancssarga szin és hosszukas alak
jellemez. Ez kevésbé hosszu ideig tarthatd el, mint a *Nagydobosi’ fajta, viszont ize édesebb

(NAK, 2023).



2.2.A °Nagydobosi’ siit6tok fajta bemutatisa, termesztése

A ’Nagydobosi’ siitotok (Cucurbita maxima Duchesne) Magyarorszag egyik legjellegzetesebb
¢s legértékesebb siitdtok fajtaja (1. abra). Nevét a Szabolcs-Szatmar-Bereg varmegyei
Nagydobos kozségrol kapta, ahol hagyomanyosan termesztik. A helyi termeldk generaciokon
at orizték ¢és fejlesztették ezt a fajtat, amely mara a magyar agrarkultara egyik szimboluméva
valt. A telepiilésen az 1800- as évek végén kezdték termelni ezt a fajta siitdtokot, majd a
helyhatdsag hatarozta meg a Nagydobosi® siité6tok néven forgalmazhatdo novény termesztési
szabalyait, 1935-ben (To6zsa és Zatori, 2013). A 20. szazad kdzepén kezdddott intenzivebb
termesztése ¢és nemesitése, ami hozzajarult a fajta széleskorii elterjedéséhez és
népszeriségéhez.

1. abra: Nagydobosi siit6tok
(Forras: sutotokinfo, 2024)

Az igazi a nagydobosi siitotok

A ’Nagydobosi’ fajta mérete nagy, akar 15-20 kilogrammosra is megnohet. A beérett termés
kiilsé héja bekeményedik és csak nehezen felsérthetdvé valik. Kiviil sziirkés-zold, belsé huisa
élénk narancssarga szinii. Ize édes, allaga krémes, amely kivaloan alkalmassa teszi siitésre,
fozésre és piirék készitésére.

A "Nagydobosi’ siitotokot mar a II. vilaghabort idején a New-York-i arutézsdén is jegyezték,
sOt a siitétokokre jellemzod kiemelkedd tapanyagosszetételének koszonhetden a két vildghdbort

kozotti idokben rengeteg ¢hezdt mentett meg a fogyasztasa (Rass, 2022).

Ennek a tajfajtanak a nagyon szigoru termesztéstechnoldgia a nyitja, hiszen csak igy lehet
garantélni a rd jellemzo6 kitling izt. Kezdve a palantaneveléstdl, a megfeleld nitrogén ellatés

biztositasan, a ndvényvéddszer-mentes gondozason, a betakaritas idejének meghatarozasan ¢és



a megvaldsitasi modjan at, egészen a termék levalogatasaig nagy odafigyelést és koriiltekintést

igényel (NAK, 2023).

Termesztéséhez mélyen mivelt, j6 vizgazdalkodasu, tdpanyagban gazdag talajra van sziikség.
Kedveli a laza homoktalajt. Az optimalis talaj pH-érték 6-6,8 kozott van. Ahogy mar
emlitettem, a siit6tok melegkedveld ndvény, ezért a termesztésé¢hez napos hely, de nagy tertiilet
is sziikséges. Fontos szem el6tt tartani, hogy egy bokorhoz csak egy novény tartozzon, igy a
kikelt, folosleges egyedet vissza kell csipni, de szigoruan a fold felett, hogy a megmarado
novény gyokere nehogy megsériiljon. Ahogy a siitétokoknek altalaban, igy ennek a fajtanak
sincsen nagy novényvédelmi igénye, arra viszont figyelni kell, hogy a leveleit ne timadja meg
atka vagy levéltetli. Tapanyagigényét komposzttal vagy szerves tragyaval elégithetjiik ki, igy,
ha biztositjuk szamara az optimalis koriilményeket, nagyjabol 200 g/ha hasznosithatd termést
képes hozni. A kaliumra példaul kiemelten nagy sziiksége van, hiszen ebbdl nyeri magas
cukortartamat, vagyis finom, édes izét. Ontdzését julius kozepéig célszerti folytatni, utana mar

csak a takarmanycéli termést ndveli a locsolas (Rass, 2022).

A még nem beérett tok csumdja ezzel szemben zold €s mélyen erezett. A siitotok akkor a
legfinomabb, amikor mar megcsipte az elsé dér (Agroinform, 2023), igy optimalis betakaritasi
ideje szeptember kozepe. Ekkor a csumaja vilagosbarnara szinezddik, koréhoz hasonléva valik,

hiszen tapanyagot mar nem szallit.

A leszedett termés tarolasat szaraz, hiivos €s jol szell6z6 helyen érdemes megoldani. Betarolas
elott célszerli még egyszer atnézni a betakaritott termést, hogy valoban érettek-e, majd ezt
kdvetden is rendszeresen ellendrizni sziikséges a tarolt tokot, hogy kiszilirhessiik a romlas jeleit

mutato egyedeket és minél tovabb tudjuk eltartani a terményt (Filep, 2023).

2.3. Siitotok osszetétele

A sziv- és érrendszeri, az emésztérendszeri betegségek, a cukorbetegség és a daganatos
megbetegedések egyre gyakoribb eléforduldsa kovetkeztében egyre elterjedtebbé ¢és
kedveltebbé valnak a megnovekedett bioaktiv tulajdonsagokkal rendelkez6 novényi termékek,
amelyek jelentds mennyiségli antioxidanst, polifenolokat, rostokat, vitaminokat, mikro- és
makroelemeket tartalmaznak. Ide sorolhatdé a siit6tok is. Az elmult évtizedekben egyre
novekszik az érdeklddés a téli tok irant, igy egyre tobb kutatdst végeznek vele kapcsolatban,
melyek megerdsitik az emberi egészségre gyakorolt vitathatatlan pozitiv hatasait (Kulaitiené és

munkatarsai, 2018).



1. tablazat: A siit6tok fontosabb beltartalmi 6sszetevoi
(Forras: Sajat szerkesztés Rodler (2005), Souci és munkatarsai (2008), USDA (2019) alapjan)

energia (kcal) 80 25 30
fehérje (g) 1,5 1,1 1
zsir (g) 0,6 0,3 0
szénhidrat (g) 16,5 4,59 8
viztartalom (g) 80 91 -
rost (g) - 2,16 1

Az 1. tablazat a siit6tok fontosabb beltartalmi dsszetevdit mutatja. Jol latszik, hogy mindharom
forrés szerint energiatartalmanak legnagyobb részét a szénhidrat teszi ki, ezen feliil a fehérje és
rost még a fobb Osszetevd €s viszonylag elenyészd zsirtartalommal rendelkezik. Viztartalma

kimondottan magasnak mondhato6.

A tobbi zoldséghez képest alacsony az energiatartalma, viszont gazdag a karotinoidok (j-
karotin, lutein, likopin) polifenolok, flavonoidok és pigmentek tekintetében, amelyek
antioxiddns hatdsuk miatt nagyon fontosak (McCreight, 2017). A karotinoidok, olyan
pigmentek, melyek a tok élénk narancssarga szinéért felelnek. Ezek a vegytiletek szolgéalnak az
A-vitamin legfébb alapjaul, ami pedig a normalis 1atashoz, a névekedéshez és az embrionalis
fejlédéshez kulcsfontossagu (Blomhoff, 1994). A 2. tablazatban jol lathato, hogy vitaminok
tekintetében a C-vitamin mennyisége a legkiemelkeddbb, de az elobb emlitett karotinoidok (B3-
¢s a-karotin) mennyisége is igen jelentds a siitotokben. A hivatkozott szerzok kutatasi
eredménye megmutatja tovabba, hogy a siitétok A-vitamin, E-vitamin, B; és B; vitamin

tartalma is emlitésre mélto, igy a termés magas biologiai értéke ezekkel még tovabb fokozodik.



2. tablazat: A siit6tokben megtalalhato fontosabb vitaminok
(Forras: Sajat szerkesztés Rodler (2005), Souci és munkatdarsai (2008), USDA (2019) alapjan)

A-vitamin (pg) 0 128 288 (RAE)
Bi-vitamin (pg) 50 47 -
B2-vitamin (pg) 40 65 -
Be-vitamin (pg) 0,08 110 40
C-vitamin (mg) 25 12 4,7
E-vitamin (mg) 0 1,1 0,8
a-Karotin (pg) - 247 2720
B-Karotin (pg) - 583 2100
Karotin (mg) 4 - -
Folsav (ng) 25 36 0

Az egészségligyi elonyok tehat az elsddleges bioaktiv vegyiiletekhez, koztiik a vitaminokhoz,
karotinoidokhoz ¢s rostokhoz kapcsolddnak. Ezek a vegyiiletek bizonyitottan szamos jelentds
elénnyel jarnak, beleértve a cukorbetegség elleni, gombaellenes, antibakteridlis,

gyulladascsokkentd és antioxidans hatasokat (Adhau és munkatarsai, 2015).

A siitétok fogyasztasa ezeken feliil, tobbek kozott serkenti a mdj miikodését, de hashajto és
béltisztitd hatasa is ismert. Kitlind immunerdsitd, sot, rakmegel6zé hatasarol is hallani lehet,
hiszen ahogyan az eléz6ekben mar kifejtettem, tartalmaz példaul A-, B-, C- és E-vitamint is
(Batool és munkatarsai, 2022). A legujabb vizsgalatok azt mutattak ki, hogy a tumorellenes
hatas a Cucurmosin jelenlétének tulajdonithatd. A Cucurmosin egy 1j, 1-es tipusu riboszéma-
inaktivald fehérje (RIP), amelyet a siit6tok huasos részébdl izolaltak. A Cucurmosin
bizonyitottan citotoxikus — vagyis sejtekre mérgezd- hatisu, ami lehetdvé teszi, hogy a
tumorsejtek apoptdzisdnak (genetikus sejthaldlanak) beinditdsa révén gétolja a tumorsejtek
szaporodasat. Az a mechanizmus azonban, amely révén ez bekdvetkezik, sajnos a tudosok
szdmara sem vilagos, egyeldre (Xie ¢s munkatarsai, 2013; Xie és munkatarsai, 2012; Zhang és

munkatarsai, 2012).



3. tablazat: A siit6tokben megtalalhato fontosabb asvanyi anyagok
(Forras: Sajat szerkesztés Rodler (2005), Souci és munkatdarsai (2008), USDA (2019) alapjan)

Foszfor (mg) 20 44 30
Kalcium (mg) 40 22 15
Kalium (mg) - 304 230
Magnézium (mg) - 8 9
Vas (mg) 0,17 0,8 0,57
Jod (mg) - 0,0014 -
Cink (mg) 0,520 0,2 0,23

A siitotok tovabba tartalmaz még poliszacharidokat, pektint és ¢lelmi rostokat (Bai és
munkatarsai, 2020; Chen €s munkatarsai, 2020), illetve 4svanyi anyagokat is (kalium, kalcium,
magnézium, natrium, vas, jod, cink) (Blessing, 2011). A kémiai Osszetétel fajtol, fajtatol,

érettségtol, éghajlattol és foldrajzi teriilettdl fiiggden is valtozik.

A 3. tablazat adatait vizsgalva, a hivatkozott forrasok nagy része aldtdmasztja, hogy az asvanyi
anyagok koziil a siitétokben kiemelkedik a jelentds mennyiségli kalium, kalcium és foszfor,
ezeken fellil még magnézium-tartalma jelentds. Bar kevesebb mennyiségben, de tartalmaz még

vasat, cinket és jodot is.

Itt fontosnak tartom megemliteni, hogy bar nagyon értékes és sajatos dsszetevokkel bir, téves
azt gondolni, hogy gydgyhatasu termény lenne. Pusztan arrdl van szo, hogy kivalo beltartalmi
OsszetevOinek koszonhetden a siitdtok funkcionalis, egészséges és fenntarthatd élelmiszer-
alapanyagnak szamit, amely az élelmiszeripar szempontjabol is jelentds kereskedelmi

lehetdségekkel kecsegtethet (Ceclu és munkatarsai, 2020).

2.4.Siitotok feldolgozasa

A siit6tok, elobbiekben mar taglalt szamos egészségiigyi eldnye, konnyed emészthetdsége

sz¢éles korben ismert a fogyasztok korében, ennek ellenére viszonylag alulértékelt volt



mostandig. Manapsdg a tok ndvény egyre tobb botanikai részét hasznositjak, beleértve a

gylimolcshust, a magokat és a héjat is.

2.4.1.  Siitotokbol késziilt termékek a magyar és kiilfoldi piacokon
Ahogyan viladgszerte, Magyarorszagon is folyamatosan nodvekszik a siitotokbol késziilt
termékek népszertisége, kiilondsen Osszel. Ezek a termékek részben helyi termeldktol
szarmaznak, részben nagyobb markéak kinalatdban is elérhetdk. A "Nagydobosi’ siitétok itthon
kiilonosen elismert fajtdnak szamit, amelyet kifejezetten a magyar piaci igényekhez
nemesitettek, és sajatos izvilagaval tiinik ki a kinalatbol. Az elérhetd élelmiszeripari termékek

kozott szamos készitmény talalhato, koztiik:
- Siitotok lekvar és piiré

2. abra: Siit6tok lekvar 3. abra: Bio siit6tokpiiré
(Forras: GourmeatVillage, 2024) (Forras: NekedTerem, 2024)

b siitGtokpiin
= AL

o A siitétoklekvarhoz (2. abra) gyakran fliszereket, példaul gyombért ¢&s
csillaganizst adnak, egyedi, téli izvilagot biztositva a terméknek, mely kivalo
gasztroajandék is egyben.

o A siitétokplirét (3.abra) konzerv- vagy frissen készitett formaban értékesitik,

amit példaul siiteményekbe, piirékbe és bébiételekhez hasznalnak.



- Bébiételek

4. abra: Siitotokpiiré marhahussal 5. abra: Siit6tokpiiré
(Forras: bebietel, 2024) (Forras: dm, 2024)
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o A ssiitétokbol késziilt bébiételek natur forméaban, vagy mas zoldségekkel- esetleg
husokkal kombinalva is kaphatok (4. és 5. abra). Ezek a termékek a magas
tapértékiik miatt kiilondsen kedveltek az egészségtudatos sziilok korében.

- Siitotok krémlevesek

6. abra: Sut6tok krémleves
(Forras: Rege, 2024)

o Ezek praktikus formaban, elére elkészitve (6. dbra) mar kaphatok néhany
magyar aruhazlanc kindlataban.

- Konyhakész, darabolt tok

7. abra: Darabolt siit6tok
(Forras: Agroinform,2024)
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o A nagyobb tokok otthoni el6készitésének kihivdsai miatt sok termeld mar
darabolva és tisztitva kindlja a siitotokot (7. abra), megkonnyitve ezzel a
vasarlok dolgat

- Tokmagolaj

8. abra: Tokmagolaj
(Forras: Mannavita, 2024)

o A siitétok magjabol késziilt olaj (8. abra) népszerli salatadntetként és az

egészséges taplalkozas részeként is ajanlott.

A nemzetkodzi piacokon is szamos egyedi siitotokbol késziilt termék kaphatd, amelyek az

egészséges- €s szezonalis termékek iranti ndvekvo keresletre épitenek.

Az Egyesiilt Allamokban kiilondsen népszerii siitétok izesitésii kavé néhany éve mar a hazai
piacon is hodit. A Starbucks hires "Pumpkin Spice Latte"-ja, mar nemcsak kavézokban, de

otthoni elkészitéshez is elérhetd kavékapszuldk (9. dbra) és kavéporok, szirupok formajaban.

Az USA-ban is az 0szi-téli szezon elengedhetetlen kiegészitdje, sot jelképe a siitotok:
Haélaadaskor az iinnepi asztalon pite formdjdban, Halloween iinnepén pedig dekoracio és
toklampas formajaban van jelen minden haztartdsban. Az év tobbi napjan is igen elterjedtek a
stit6tokos snackek és édességek (11. abra) Amerikdban, mint példaul siitétokos muffinok, piték,

sOt a siitotokos fagylalt is (10. abra).

11



9. abra: Pumpkin spice latte kavékapszula 10. abra: Pumpkin spice jégkrém
(Forras: DolceGusto, 2024) (Forras: Smith's, 2024)

—

-
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11. abra: Siit6tokos termékek Amerikaban
(Forras: Chef K., 2023)

Pumpk

| Cheerios

Az USA ¢és Eurdpa piacan egyarant egyre népszeriibbek a siitétok alapu termékek, mint a
stit6tokolaj és siitdtokmag-kivonat is. A siit6tokolaj nemcsak ételekhez hasznalhatod, de
borapolo termékekben is megtalalhato, mivel tele van antioxiddnsokkal és vitaminokkal. Az
ilyen termékek kozott talalhatok arcpakolasok, krémek és testapolok (12. abra), amelyek

kiilonosen népszertliek az 6szi idészakban.
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12. abra: Pumpkin&Spice kozmetikai cég weboldala
(Forras: Pumpkin&Spice, 2024)

Home Shop OurFans usD$|unitedstates ~ Q. [7)

Your best and
brightest skin in %
just

The Pumpkin & Spice Clay Face Mask detoxifies, brightens, and
tightens your skin and smells like a delicious pumpkin spice latte!

Join 500,000+ Customers

S
shop Mask All Products =

30-day money back guarantee

Organic Pumpkin  infused with All Natural & — Cruelty Free & Zero
Seed Oil Natural Spices vegan Animal Testing ——

Elmondhat6 tehat, hogy a siitdtok piaca széles termékskalaval rendelkezik vilagszerte, kezdve
az ¢lelmiszerektol, egészen a kozmetikumokig, sét egyre tobb 1j termék jelenik meg az

egészségtudatos €s fenntarthatd fogyasztoi igények kielégitésére.

A kovetkezdkben, sorra veszem azokat a feldolgozéasi modokat és végtermékeket, melyeket én

is alkalmaztam és elkészitettem a stitotokkel vald kisérletezésem soran.

24.2. Lekvar
A Magyar Elelmiszerkonyv 2-601 szamu iranyelve (ME 2-601, 2013) szerint: , A lekvarfélék
olyan készitmények, amelyeket egy- vagy tobbféle, friss vagy tartositott gyiimdlcsbol, cukorral
vagy anélkiil (esetleg mézzel vagy é&desitOszerrel) a kivant toménységlire féznek ¢és
hokezeléssel, tartdsitoszerrel vagy a fenti moddszerek kombinalasaval tartdsitanak”™.
Amennyiben a gyartas kozvetleniil a gylimolcsalapanyagbol torténik, ugy elsd 1épésként a
gytimolcs elokészitését kell megtenni.
A lekvarhoz valogatott gylimdlesok, cukor, savak, esetlegesen zselésitd anyagok és izesitok
hasznalhatok. Az alapanyagok pontos kimérése utan az adalékanyagokat kevés vizben vagy
gyltimolcslében oldjak fel. A gylimolesot 70-80 °C-ra melegitik, ekkor hozzaadjak a cukrot. A
cukor egy része ilyenkor atalakul, ami a zselés szerkezet kialakuldsdhoz jarul hozzd. A
modosulas mértéke fligg a kozeg pH-jatol, a hdmérséklettdl és az idétartamtol. A végtermék
kivant allaganak eléréséhez pektin oldatot adagolnak, amely a f6z¢és soran gélesedik, ezaltal
biztositva a végso szilardsagot. A pektin viselkedése fiigg a pH-tol és a cukortartalomtol. Az

elkésziilt lekvart iivegekbe vagy ipari tarolokba toltik. Hokezeléssel (92-98 °C) tartositjak, ami
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lehetdvé teszi a termék hosszll tava tdroldsat. Az ipari csomagoldsnal gyakran aszeptikus
technologiat alkalmaznak. A pasztérozés utan a terméket azonnal hiiteni kell, hogy a zselés

szerkezet ne sériiljon (Horvath, 2007a).

24.3. Befott
,»A befott olyan, hoékezeléssel tartositott termék, amely felontdlében kiilonféle modon
elokészitett, alaktartd gylimolcs-, zoldségkomponenseket tartalmaz.” Ezt szintén a Magyar
Elelmiszerkonyv 2-601 szamu iranyelvében talalhatjuk megfogalmazva (ME 2-601, 2013). Az
emlitett dokumentum tobbek kozott arra is kitér, hogy a befdttkészitéshez felhasznalhato
alapanyagok lehetnek kiilonféle gyiimdlcsok, mint példaul a zold dio vagy a gesztenye, illetve
né¢hany kabakos novény, példaul a tok, siitdtok, gorog- és sargadinnye. Emellett alkalmas a
rebarbara levélnyele és a paradicsom (kiilondsen a zdldparadicsom) is. Az alapanyagoknak
sértetleneknek, egészségeseknek, novényi korokozoktol és allati kartevoktdl menteseknek kell
lenniiik, valamint a megfeleld érettségi szinten kell lenniilik a beféttgyartashoz. A bef6tthdz a
legmegfeleldbb alapanyag az a gylimolcs, melynek szin-, iz- és illatanyagai mar kifejlodtek,
viszont még nem teljesen érett. Az alapanyagokat fel lehet dolgozni frissen, illetve hiitve,

gyorsfagyasztva, fagyasztva szaritva vagy hokezeléssel eldtartositva.

Az iranyelv az elvart érzékszervi jellemzoket is sorra veszi: Fontos, hogy az alap 6sszetevd
darabjai ne térjenek nagyon el egymastdl sem méretiikben, sem alakjukban, sem allomanyukat
tekintve. Allaguk ruganyos; nem foszlik szét, nem tul kemény, de nem is tul puha. A darabok
szine kiilon-kiilon is egyezzen, illetve a befdtt szine a felhasznalt alapanyagokra jellemzd
legyen. Az izzel ¢és illattal szemben is hasonl6 az elvéras: legyen az alapanyagra jellemzd-,
kellemes ¢és harmonikus. A felontélé, amely teljesen elfedi az elsddleges Osszetevot tiszta,
attetszo ¢és kellemes izii. Fontos tovabba, hogy egyenletesen toltse ki a rendelkezésre allo teret
a bef6zott zoldség vagy gylimolcs, ennek megfeleléen ne siillyedjen az edény aljara, de ne is

lebegjen a felontdlé felszinén (Horvath, 2007a).

A valogatas, mosas €s szaritds a nyersanyag alloméanyanak figyelembevételével torténik. A
végtermék esztétikai megjelenésének érdekében egyes befbttek alapanyagainak eldkészitése
soran méret szerinti osztalyozast végeznek, amit kiilonbozo elrendezésti forgdédobos gépekkel
hajtanak végre. A hamozas a befottgyartas legnagyobb kihivast jelentd része. Példaul az alma
hamozéasdhoz NaOH (natrium-hidroxid) oldatot hasznalnak els6 lepésben, hiszen a lug fellazitja
az alma héjat, igy a héj és gytimoleshus kozotti kotés annyira fellazul, hogy a mosas képes
eltavolitani azt. Ezt kovetden citrom- vagy borkd-savval kell semlegesiteni a lig hatéasat.

Kemény gyiimolcsoknél gézhamozot is hasznalhatunk, de vannak olyan nyersanyagok,
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amelyek héja csak kézzel tavolithatdo el. A gyilimolcsok felezése, magozasa, daraboldsa
nyersanyag-specifikus gépekkel végezhetd a legeredményesebben. A lazadbb szerkezetl
gyiimolcs6k megszilarditasa érdekében 15-20 perces mészvizes aztatast alkalmaznak.

Sargadinnyék esetében a mészvizes kezelés ecettel kombinalva hatékonyabb.

A befottgyartas soran a gylimolesok el6fézése, hlizatdsa elengedhetetlen. A huizatds vakuumban
torténd eléfézést jelent. Az eljaras soran a vakuum csokkenti az forraspontot, igy a gylimolcsok
vagy zOldségek alacsonyabb homérsékleten is hatékonyan kezelhetok, megdrizve azok
szerkezetét €s tdpanyagtartalmat. A cél a gyiimolcs szoveteinek fellazitasa, rugalmassaganak
novelése, a szinanyagok rogzitése és a mikroorganizmusok elpusztitasa. Az eldfézést 1égkori
nyomdason vagy légritkitott térben is végezhetjiik gdézben, vizben vagy oldatban. Az oldat
kiilonb6z6 koncentraciokban tartalmazhat savakat, glicerint és cukrokat. Az el6f6z¢és és huizatas
utdn is at kell valogatni az anyagot, hiszen az elszinez0dott, szétpuhult gylimdlesdarabokat
célszerli eltavolitani a kezelt termékbdl, még a toltés eldtt. Az eldkészitett nyersanyagot
befottgyartasra alkalmas livegekbe vagy ritkan dobozokba toltik. A toltés soran a gyiimolcsoket
szorosan helyezik el, hogy minimalizaljék a 1éveszteséget. Ezutan forré cukoroldattal ontik fel,
ami megakadalyozza a mikrobioldgiai szennyezddéseket és biztositja a termék hosszu

eltarthatosagat (Horvath, 2007a).

2.4.4. Savanyusag
A savanyitas soran ndveljiik az €élelmiszerek savtartalmat és csokkentjiik pH-értékiiket, ezzel
gatolva a romlast okozd mikroorganizmusok tevékenységét. A természetes savanyitas egyedi
modszer a tartositasban, mivel nem minden mikroorganizmus elpusztitdsa, hanem a tejsav-
baktériumok aktivitasanak eldsegitése a cél. Ez a bioldgiai tartositas a tejsavas erjedés révén,

sozassal és anaerob koriilmények megteremtésével torténik (ME 2-603, 2013).

A savanyusagok erjesztése még nem érte el a fermentacios ipar technologiai szintjét, de a
mesterséges beoltassal torténd technoldgia mar kidolgozasra keriilt. A mesterséges savanyitas
soran tejsavas erjedést utanozva szerves savakat, sot, fliszereket és tartdsitoszereket adnak az
¢lelmiszerhez, igy ez kémiai tartositasi modszer. Az ilyen modon tartositott zoldségek gyakran

»ecetes” savanyusagként ismertek.

Savanytsagokat hokezeléssel is eldallitanak, amelynek hatékonysagat a magas savtartalom ¢€s

alacsony pH-érték noveli, igy enyhe pasztérozés is elegendd. Ez a mddszer a fizikai és kémiai

s

2007).
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2.4.5. Chutney
A chutney fogalma az Elelmiszeripari Kézikonyv szerint: ,,Gyiimolcsokbol és/vagy
z0ldségekbol késziilt stirti — jellemzden csipds-édes-savanyt izvilagh — indiai martas.” (Lugasi,

2018)

A savanyusagok ¢és a chutney-k elengedhetetlen kiegészitdi az indiai ételeknek, snackeknek,
leveseknek, kenyérféléknek és eldételeknek. A chutney-k Indiabol erednek, és brit
gyarmatositok révén jutottak el Anglidba és Eurdpaba. A ,,chutney” a hindi chatna 'nyalni' vagy
'étvaggyal enni' szobol ered. A chutney-k €s a savanylUsagok alapvetd fliszerezést és kisérot
nyUjtanak szinte minden indiai fogashoz, kiilonleges izt és texturat adva a foételekhez csip0s,
s0s, savanyu ¢s édes izeikkel. (Raghavan, 2006). Kiilonboz6 ételek kiegyensulyozasara vagy
egy adott izprofil kiemelésére hasznaljak ket (Masterclass, 2024). Osszetevéik kozé tartoznak
régiok izlésvilaga és az adott étel tipusa befolyasol, legyen sz6 husrol, halrdl, rizsrél, kenyérrél

vagy zo6ldségekrdl (Raghavan, 2006).

A chutney elkészitésének legegyszerlibb moédja, ha az Osszes hozzavalot egy labasban
Osszekeverjiik, felforraljuk, majd 6vatosan addig f6zziik, amig siirii, lekvarszerii piiré nem lesz
beldle. A cukor sotétebb szint ad, ha sokaig fozziik. Ha vildgos szinli chutney-t szeretnénk
késziteni, az dsszes hozzavald megfdzése utan kell hozzaadni a kristalycukrot. A chutney akkor

van kész, ha strti, buborékos, és néhany masodpercig tartd kanadlnyomot hagy (Duff, 1995).

Tekintve, hogy dolgozatomban az altalam készitett siitotokos termékekkel foglalkozom a
tovabbiakban, igy a kovetkezOkben teszek egy gyors kitekintést, hogy ismertessem a kiilonbdzo
hokezelési moédok — azokon beliil a siités és a f6z¢&s hatasait az ¢lelmiszer alapanyagokra, hiszen

termékeimet a siilt- és fott siitdtokalapanyag vélt kiillonbozdségeire alapozva készitettem el.

2.5.Siités- és f6z¢és hatasai az €lelmiszerekben
Siités: HO hatasara a fehérjék dsszehuzddnak, €s kipréselik magukbol a nedvességet a benniik
oldott tapanyagokkal egyiitt. Siités kozben a fehérjék emészthetésége csokken, és ez a hatés
annal nagyobb mértékii, minél magasabb a hdémérséklet és minél tovabb tart a siitési folyamat.
A forr6 levegd és a magas hdmérséklet kovetkeztében a viz elparolog az élelmiszer felszinérol,
¢lelmiszer felszinén kéreg képzddik, ami megakadalyozza az oldott anyagok tavozasat. A ho
hatdsara porzsanyagok is kialakulhatnak a felszinen, amelyek az emésztOrendszer falat

ingerelve elésegithetik az emésztést. Azonban, ha tul sok porzsanyag keletkezik, az karos lehet,
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mivel fokozza a gyomor sosavtermelését, igy hozzédjarulhat a gyomorfekély kialakulasahoz

(Horvéath, 2007b).

Fo6zés: A f6z¢€s soran a ho hatasara szamos valtozas jatszodik le az élelmiszerekben: nyers iziik
eltinik, az étel felpuhul és konnyebben emészthetévé valik. A hdé hatdsara a rostok is
felpuhulnak, a sejtfalak atszakadnak, lehetdové téve, hogy az emésztOnedvek konnyebben
hozzaférjenek a sejtekben 1évé anyagokhoz. Az emészthetdséget fokozza a f0zés soran

keletkez6 iz- és aromaanyagok, valamint a fehérjék részleges lebomlasa is.

A f6z¢s soran az ételek zsirtartalmanak egy része felszabadul és finoman eloszlik a felszinen.
A szénhidratok nagy része is kioldodik, kiilondsen a hdmozott és apréra vagott alapanyagok
esetében jelentds a veszteség. Ha a nyersanyagot forrd vizbe tessziik, csokken a kioldddas,
mivel a gyors héhatas miatt a felszini fehérjék kicsapddnak, védoréteget alkotva, ami gatolja a
tapanyagok kioldodasat a belsé részekbdl. A f6zés soran asvanyi anyagok és hdérzékeny
vitaminok (példaul C-, Bi-, Bz-vitaminok) is kdrosodnak. Az 4svanyi anyag veszteség jelentds
lehet, akar 20-60% is. A vitaminok és asvanyi anyagok kioldodasa fligg a f6zési id6tol, a

hémérseéklettdl, az alapanyag feliiletétdl, valamint a viz keménységétol. (Horvath, 2007b)
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3. Kisérleti rész

3.1.Kisérletek helye

A termékek el6készitése, elkészitése, majd pedig a késztermékek vizsgalata is a Magyar Agrar-
és Elettudoméanyi Egyetem Budai Campusan tortént. A 4 féle termék elkészitésére és az
érzékszervi vizsgalatra is a Gylimoles- ¢és Zoldségfeldolgozds Technoldgia Tanszék
tanlizemében, mig a mérések és vizsgalatok elvégzésére a tanszek hallgatoi laboratoriumaban

kerilt sor.

3.2.Kisérleti anyagok
A termékeim alapanyaga ’Nagydobosi’ siitétok fajta volt, melyet 2023. oktober 7-én
szlireteltiink a Szabolcs-Szatmar-Bereg varmegyei Nyirmeggyesen A tokot 2023. oktober 25-

¢én dolgoztam fel és készitettem el beldle a kisérleti termékeket.

3.3.Kisérleti munka menete
A siit6tok alapanyag eldkészitésével kezdtem a munkat. A tokdt megmostam, feldaraboltam,
majd két részre osztottam a darabolt nyersanyagot: az egyiket 15 percig féztem 85-90°C-os

vizben, mig a masik részét 180°C-on siitében siitdttem 45 percig.

3.3.1.  Lekvar mintak elkészitése
Miutéan a lekvarok f6 alapanyagéanak szant siit6tok egyik része megfott, a masik része pedig
megsiilt, botmixerrel pépesitettem Oket (13. és 14. abra) és ugyanazon receptira szerint jartam
el a fott- ¢és siilt tokos pépekkel, viszont azokat egymastol elkiilonitve, 2 kiilon listben folyattam

tovabb a munkat.

13. abra Fétt siitotokbol késziilt piiré 14. abra: Siilt siit6tokbol késziilt piiré
(Forras: Sajat fenykeép) (Forras: Sajat fenykeép)
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Az alkalmazott receptura a kovetkezOképpen alakult: kimértem a pépekbdl 1600-1600 g
stitétokveldt, azokat elkezdtem melegiteni a 2 iistben, ezekhez kiilon-kiilon hozzaadtam 200 g
narancsot — annak levével és husaval-, majd 100 g mézet is csurgattam mindkét elegybe. Ez
utan kovetkezett 20-20 g CF20 pektin, amit mind a két esetben kiilon gyorsfordulati keverdvel
kikevertem 120 g cukorral. A kapott fézeteket tovabb izesitettem 15 g narancshéjjal, 2 g 6rolt
fahéjjal, ez utan keriilt még beléjiik 0,5 g 6rolt gyombér, 0,25 g szerecsendio, 0,85 g szegfiiszeg,
végiil pedig 12,5 g citromhéj is. A lekvarok 100 g-ra vonatkoztatott termékosszetétele a 4.

tablazatban lathato.

4. tablazat: A lekvarmintdk dsszetétele 100 g termékre vonatkoztatva
(Forras: Sajat szerkesztés)

Lekvar osszetevo g
stt6tok veld 77,26
narancs vel6 9,66
cukor 5,79
méz 4,83
pektin 0,97
narancshéj, reszelt 0,72
citromhéj, reszelt 0,60
fahéj, Orolt 0,10
szegfliszeg, Orolt 0,04
gyombér, Orolt 0,02
szerecsendio, Orolt 0,01

Miutan elkésziiltek a lekvarok, azokat tiszta, csiratlanitott, 320 ml-es iivegekbe forron
letoltottem, lezartam, majd 30 percig, 92-94 °C-on hékezeltem. A siilt velobdl késziilt lekvar

mintat L, mig a f6tt velobdl késziiltet Lt jeloléssel lattam el.

3.3.2. Chutney mintak elkészitése
Ezuttal is az el6zéekben elkészitett és pépesitett tokveldkbol mértem ki 1800-1800 g-t és
szintén kiilon kezdtem el 6ket fézni. Hozzajuk adtam 70-70 g vordshagymat és 11-11 g
fokhagymat, melyeket gyorsfordulata apritéval pépesitettem. Ezutan kovetkezett mindkét
esetben 100 g méz, 2 g zsdlya, 0,1 g hazi fiistolt habanero chili, 1,8 g bors, 10 g s6 és végiil 12
ml almaecet. A chutney mintdk 100 g-ra vonatkoztatott termékdsszetétele az 5. tablazatban

talalhat6 meg.
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5. tablazat: A chutney mintak dsszetétele 100 g termékre vonatkoztatva
(Forras: Sajat szerkesztés)

Chutney osszetevo g
sut6tok veld 89,69
méz 4,98
voroshagyma 3,49
almaecet 0,60
fokhagyma 0,55
SO 0,50
zsalya, morzsolt 0,10
feketebors, orolt 0,09
chili, fiistolt 0,00

Az elkésziilt chutney-t (15. dbra) minden esetben tiszta, csiratlanitott, 320 ml-es {ivegekbe
toltottem, az tivegeket lezartam, majd 30 percig, 92-94 °C-on hdkezeltem. A siilt vel6bol késziilt

chutney mintat Cs, mig a fott velobol késziiltet Cr jeloléssel lattam el.

15. abra: Siilt siit6tokos chutney
(Forras: Sajat fénykép)

3.3.3. Bef6tt mintak elkészitése
A bef6tt készitéséhez eldszor elkészitettem a felontdlevet: 800 g vizet kezdtem forralni egy
labasban, feloldottam benne 220 g cukrot, hozzaadtam 50 ml 100% citromlevet, 0,3 g 6rolt
fahéjat és 2 db csillaganizst. Ezutan eldvettem 4 db 320 ml-es tiszta, csiratlanitott tiveget, majd
a felkockdzott nyers siit6tokbol kimértem iivegenként 185 g-mot. A siitétok kockakra
raontdttem 150 g felontdlevet (16. dbra), majd minden iivegbe tettem még 1,2 g citromhéjat és

1 db szegfiiszeget. A bef6tt 100 g-ra vonatkoztatott termékdsszetétele a 6. tablazatban lathato.
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6. tablazat: A bef6tt mintak osszetétele 100 g termékre vonatkoztatva
(Forras: Sajat szerkesztés)

Befott osszetevo g
stitétok 56,51
viz 31,97
cukor 8,79
citromlé 2,00
citromhéj 0,37
szegfiiszeg 0,31
csillaganizs 0,04
fahéj, 6rolt 0,01

Végezetiil lezartam az iivegeket (17. abra) majd 30 percig, 92-94 °C-on hokezeltem. A mintat
B jeloléssel lattam el.
16. abra: Felontolé és fiiszerek adagolasa a 17. abra: Elkésziilt, betoltott befottek

kockazott siit6tokhoz (Forras: Sajat fénykép)
(Forras: Sajat fenykeép)

3.3.4. Savanyutsag mintak elkészitése
A savanyusag készitésekor szintén 4 db 320 ml-es tiszta, csirdtlanitott iiveget toltdttem meg.
Eldszor mindegyikbe tettem 12 g kockazott voroshagymat, 6 g fokhagymat és 160 g kockazott
siit6tokot. Uvegenként 5 szem tarkaborssal és % levél babérlevéllel izesitettem tovébb a
terméket. Ez utdn radntéttem minden esetben 140 g felforralt felontélevet, ami a kdvetkezoket
tartalmazta: 800 ml viz, 35 g s6, 200 ml almaecet €s 35 g cukor. A készitett savanyusag 100 g-

ra vonatkoztatott termékosszetételét a 7. tablazat szemlélteti.
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7. tablazat: A savanyusag mintak osszetétele 100 g termékre vonatkoztatva
(Forras: Sajat szerkesztés)

Savanyusag osszetevo g
siitotok 50,24
viz 32,87
almaecet 8,22
voroshagyma 3,77
fokhagyma 1,88
cukor 1,44
SO 1,44
babérlevél 0,09
tarkabors, egész 0,05

A betoltott tivegeket lezartam (18. abra), majd 30 percig, 92-94 °C-on hokezeltem. A mintat S

jeloléssel lattam el.

18. abra: Elkésziilt, betoltott savanyusagok
(Forras: Sajat fénykép)
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3.4.Vizsgalati mdédszerek

3.4.1. Refrakcio mérése
A kiilonbozoé termékek refrakcidjat, vagyis a vizoldhatd szérazanyag-tartalmat a 2. abran
lathato digitalis refraktométerrel mértem. El6szor a miiszert nullaztam: desztillalt vizbdl néhany

cseppet helyeztem a prizmara, majd a zero gomb megnyomasaval beallitottam a nullpontot.

Ezt kdvetden letordltem a vizet a prizmardl és megkezdtem a méréseket. Egy kanal segitségével
a mintabol kis mennyiséget tettem a mérOprizmara, majd elinditottam a START gombbal a
mérést (19. dbra). A miszer az eredményt tizedes pontossaggal mutatta (20. dbra), a leolvasott
értekeket Brix%-ban értelmezziik. Mindegyik mintabol harom ismételt mérést végeztem.

19. abra: Nullazott refraktométer 20. abra: A bef6tt minta bemérése refraktométerrel
(Forras: Sajat fénykép) (Forras: Sajat fénykép)

3.4.2. pH értékek meghatarozasa
Testo 206 digitalis pH mérdvel végeztem a pH meghatarozast (21. abra). Ez alkalommal is az
elézetesen homogenizalt termékmintdkat hasznaltam és ismételten 3-3 mérést végeztem

minden esetben.

23



21. abra. Siilt alapanyagt lekvar minta pH-janak meghatarozasa Testo 206 digitalis pH mérdvel
(Forras:Sajat fénykép)

3.43. Szinmérés
A szinvizsgalat komplex eljaras volt, amelynek alapjat az XYZ rendszer tovabbfejlesztése,
vagyis a CIE sziningermérési rendszer képezte. A legfontosabb paraméterek: az L*
(vildgossag), a* (piros-zold arany) és b* (sarga-kék arany). Méréseim soran eldszor a
savanyusag, majd a bef6tt szinét; azutan a fott tokbdl, majd a siilt tokbdl késziilt lekvar szinét,
végiil pedig a fott, illetve siilt alapanyagbdl késziilt chutney szinét hataroztam meg. Minden
esetben a Konica Minolta CR 410 kézi digitalis szinmérd késziiléket (22. abra) hasznaltam a
mérésekhez. A folyamat sordn a homogenizalt termékmintakat egy kiivettdba ontdttem, a
mérdfejet annak a faldhoz helyeztem, majd megnyomtam a gombot és lejegyeztem a kapott L*,

a* és b* értékeket (23. abra).

22. abra: Konica Minolta CR 410 kézi digitalis 23. abra: A siilt tokbol késziilt chutney
szinmérd késziilék minta szinmérése
(Forras: Sajat fénykép) (Forras: Sajat fénykép)
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Ezalkalommal is 3 mérést végeztem termékenként. A mérések utan az alabbi képlet alapjan
szamoltam ki a AE* értékét, amely azt mutatja meg, hogy a két vizsgalt minta szine kozott
mekkora az emberi szem altal érzékelheté kiilonbség (Klimczak és Gliszezynska-Swigto,
2017):

(AE*) = \/(4AL")? + (4a*)? + (4b*)?
A sziningerkiilonbségeket a 4. tablazat foglalja 6ssze.

8. tablazat: A sziningerkiilonbség nagysag szerinti kategoriai
(Forras: sajat szerkesztés Klimczak és Gliszczynska-Swigto (2017) munkdja alapjan)

1,5 <AE* <3 ¢szrevehetd kiilonbség
3 <AE* <6 jol lathato kiilonbség

3.4.4. Extraktum készitése
Az Gsszes polifenol tartalom és az antioxidans kapacitas meghatarozasdhoz az egyes mintakbol
extraktumokat készitettem. Az Erlenmeyer-lombikokba egyenként kimértem kb. 5-5 grammot
a mintakbol, majd 20 ml extrahal6 folyadékot adtam hozzdjuk, hogy kioldodjanak a polifenolos
vegyiiletek a mintabol (24. abra). Az extrahald folyadék 60% desztillalt vizbdl és 40%

metanolbdl késziilt. A lombikokat lezartam és 1 6ran keresztiil allni hagytam.

24. abra: 5-5 g minta és 20-20 ml extrahal6 folyadék elegye az Erlenmeyer-lombikokban
Forrds: Sajat fénykép)

Ezutan a mintakat 10 percre ultrahangfiirdébe helyeztem, majd 5 percig 4500 fordulat/perc
sebességen centrifugaltam (25. és 26. abra), hogy a szilard rész a folyadéktol elvaljon (27. abra).
Az igy kapott feliiluszokat vizsgéaltam tovabb (28. abra).
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25. abra: Az altalam hasznalt laboratoriumi centrifuga 26. abra: Termékmintak a centrifugdban
(Forras: Sajat fénykép i

27. abra: A leiilepedett siilt tokbol 28. abra: A tovabbi vizsgalatok alapjaul szolgalo
késziilt chutney mintaja feliiluszok
(Forras: Sajat fénykép) (Forras: Sajat fenykeép)

3.4.5. Antioxidanskapacitds meghatarozasa

A mintdk antioxidans kapacitasat Hitachi U-2900 spektrofotométerrel mértem (29. abra). A
FRAP értéket (Ferric Reducing Ability of Plasma) Benzie és Strain (1996) modszerét kdvetve,
spektrofotometrias eljaradssal hatdroztam meg a kovetkezd moddon: kiivettdba, pipetta
segitségével kimértem 1500 ul FRAP reagenst €s kisérletezések alapjan idealisnak itélt, S0 pl
minta-extraktumot. A mérdelegy Osszeallitasa utan 5 perccel spektrofotométeren vak oldat
mellett, 593 nm-en lemértem az oldat abszorbancigjat. Minden termékminta esetében harom
parhuzamos mérést végeztem el és az eredményeket aszkorbinsav-egyenértékre (ASE)

vonatkoztatva mg ASE/100 g minta egységben adtam meg.
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29. abra: Hitachi U-2900 spektrofotométer
(Forras: Sajat fénykép)

Szamitas:
A 9 Vi
Cps = —— X —
AS tga V,
ahol,
CAS antioxidans kapacitas (mg/100 g)
A 593 nm-en mért abszorbancia
tga kalibréacios egyenes meredeksége
Vi kiivetta térfogata
Vi bemért mintaoldat térfogata

Hogy megkapjam az antioxidans kapacitas értékét, aszkorbinsavbol felvettem az y= 0,2432x —

0,0433 egyenletii kalibracios egyenest (30. abra)
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30. abra: Kalibracios egyenes, antioxidans kapacitas meghatarozasahoz
(Forras: Sajat munka)
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3.4.6.  Osszes polifenol-tartalom meghatarozasa

A teljes polifenol-tartalmat Singleton és Rossi (1965) mddszerével mértem, amely a Folin-
Ciocalteu reagensen alapul. A modszer 1ényege, hogy a reagensben taldlhaté wolfram- és
molibdén-oxidok a fenolos vegyliletek hatasara redukéaldodnak, kék szinti terméket képeznek,
melynek abszorpciés maximuma 760 nm. A spektrofotometrias mérés soran, a képzddott
vegyiilet mennyisége alapjan kovetkeztethetlink a minta teljes polifenol-tartalmara. A méréshez
egy milanyag kiivettaba helyeztem a 3.4.4. pontban eldkészitett mintat ugy, hogy a 760 nm-en
mért abszorbancia a kalibracids gorbe tartomanyaba essen, figyelve arra, hogy a végso térfogat
mindig 2500 pl legyen. Az eredményeket galluszsav egyenértékre (GSE) vonatkoztatva
mgGSE/100 g mértékegységben adtam meg.

TPC = i X M X H
tga Vminta
ahol,
TPC Osszes polifenol tartalom (ul/ml)
A abszorbancia
tga kalibréacios egyenes meredeksége
Visszes Végtérfogat (2500 },ll)
Vminta bemért minta térfogata
H mérés soran alkalmazott higitas

Hogy megkapjam az 6sszes polifenol-tartalom értékét, galluszsavbol felvettem az y = 0,1951x

- 0,0372 egyenlett kalibracios egyenest (31. abra).
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31. abra: Polifenol méréshez készitett kalibracios egyenes
(Forras: Sajat munka)
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3.4.7. Erzékszervi biralat laikus biralok bevonasaval
Fontosnak tartottam megismerni az elkésziilt termékek élvezeti értékét is, fogyasztoi
visszajelzések altal. A teszt soran a kostolok latasi, szaglési, izlelési €s tapintasi ingereken
keresztiil érzékelhetik a termékeket, igy a végeredmény nagymértékben fligg az 6
érzékszerveiktol és egyéni izlésiiktdl. Az érzékszervi (organoleptikus) vizsgalathoz egy 8 tagu
laikus biralocsoport véleményét kértem ki - szaktarsaim személyében-, amely lehetdséget adott
a szubjektiv visszajelzések gyljtésére.
A biralok tisztdban voltak azzal, hogy éppen melyik terméket kostoljak. Mindegyikiik biralati
lapon pontozta a termékeket 1-5 kozotti skalan, a kdvetkezd szempontok alapjan: iz, illat, szin
¢s allomany. Az eredményekbdl kiszamithatok a mintankénti- és értékelési szempontonkénti

atlagértékek.
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4. Vizsgalati eredmények ¢€s értekelésiik

4.1.Refrakcid mérés eredményei

A vizsgalt termékek vizoldhat6 szarazanyagtartalmat a 32. dbra szemlélteti.

Ez alapjan elmondhat6, hogy a termékek refrakcioi 7,4 ref% és 17,8 ref% kozé estek. A
legmagasabb refrakcioja a siilt tokbdl késziilt lekvarnak volt, ezt kovette a f6tt tokbol készitett
minta 15,8 ref%-kal, valamint a befott 14,3 ref%-kal. A chutneyk értékei is 10 ref% feletti
eredményt mutattak, de a savanyusagnak lett a legalacsonyabb a vizoldhaté szdrazanyag-

tartalma: 7,4 ref%.

32. abra: A vizsgalt termékek vizoldhato szarazanyagtartalma (ref%)
(Forras: Sajat szerkesztés a vizsgalati eredmények alapjdn)
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4.2.pH értékek meghatadrozasanak eredményei

Vizoldhato6 szarazanyag (ref%)

A pH-érték hatdssal van a mikroorganizmusok ¢letfeltételeire, igy az alacsonyabb pH
kedvezObb a tartésitds szempontjabol, mivel gatolja a mikroorganizmusok szaporodasat.
Emellett a savas kornyezet eldsegiti az enzimek megfeleld mikddését is.
A mikroorganizmusok szaporodasa eltéré pH-tartomanyokhoz kotott. A legtobb mikrobanak a
semleges pH (7,0 = 0,5) a legidealisabb. Néhany baktériumfaj, példaul az ecetsavbaktériumok
¢s a Lactobacillusok, inkabb a savas kozeget részesitik elonyben. Mas tipusok, mint a Vibrio
cholerae, 14gos kornyezetben fejlddnek jobban. Az élesztd- és penészgombdk szamdara az
optimalis pH 4,5 és 6,0 kozott talalhaté. Néhany Penicillium ¢és Fusarium faj extrém
koriilmények kozott, 1,6 €s 11 kozotti pH-tartomanyban is képes szaporodni (Vorgonics, 2020).
Mindezeket figyelembe véve a termékeim megfeleld tartdsitasi modjanak kivalasztasahoz

nagyon fontos azok pH-értékének ismerete. Az eredményeket a 33. dbra mutatja.
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33. abra: A vizsgalt termékmintak pH értékei
(Forras: Sajat szerkesztés a merési eredmények alapjan)
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Elmondhat6, hogy a legmagasabb pH-ju termék a siilt tokbol késziilt chutney lett (pH 5,78),

mig a legalacsonyabb pH-ju terméknek — nem meglepd modon — a savanyusag bizonyult (4,07).

A f0tt és siilt alapanyagu termékek kozott nem mutatkozott jelentds kiilonbség egyik esetben
sem, hiszen kicsit tobb, mint 0,1-es eltérés figyelhetd csak meg a két lekvar, illetve a két chutney

esetében is.

A chutney esetében nem talaltam eldirast a pH paraméterekre vonatkozoan, viszont a tobbi

termékemhez tartoz6 eredményemet a kovetkezokben elemzem.

A hokezeléssel tartdsitott savanyitott termékeket toltés utdn légmentesen lezarjak, majd
altalaban 100°C alatti hdmérsékleten, pasztorizalassal kezelik. Mivel ezeknek a termékeknek a
pH-értéke 4,5 alatt van, a Clostridium botulinum nem tud benniik szaporodni vagy toxint
termelni. Az enyhén savas termékek esetében minimalis hékezelés elegendd a tartdssag
biztositdsdhoz. Ezek a termékek hermetikusan lezart konzervkészitményeknek szdmitanak, és
a felhasznalt alapanyagok tipusatol fiiggden akér tobb évig is megdrizhetik mindségiiket
(Agrarminisztérium, 2009). A 4,07 pH értékli savanyitott tok termékem eleget tesz ennek a
kitételnek.

A vizsgélat viszont érdekes eredményeket hozott abbol a szempontbol, hogy Osszevetve a
Magyar Elelmiszerkonyv 2-601-es iranyelvével a kapott értékeket, sajnos nem teljesiilnek
egyes kotelezd paraméterek tobb termékemben sem. Példaul: az iranyelv kimondja, hogy a
befdtt pH értéke legfeljebb 4,3 lehet, az altalam mért érték pedig a siitétok-befdtt esetében 4,54

lett. Ez alapjan a befdtt mintam esetében erds pasztérdzést (100 °C koriil) érdemes alkalmazni.
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A lekvar mintaknal tovabb lehet kisérletezni a pH-érték csokkentésével (pl. citromlé vagy
narancslé adagolassal). A chutney mintdimndl azonban a magas pH-érték miatt mar 100°C

feletti sterilezést kell alkalmazni.

4.3.Szinmérés eredményei
A 34. abra a termékek L* értékeit mutatja, ami tehat azt jelzi, hogy a minta a megvilagitasbol
érkezé fény hany széazalékat veri vissza. A legvilagosabb szinii terméknek a savanylsag
bizonyult 45,62 értékkel, mig a legsotétebbnek a 32,30 L* értékii fott alapt siitétoklekvar

mutatkozott.

34. abra: Az L* (vilagossagi tényez0) értékének alakulasa a vizsgalt termékekben
(Forras: Sajat szerkesztés a kapott eredmények alapjan)
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35. abra: Az a* (voros/zold hanyados) értékének alakulasa a vizsgalt termékekben
(Forras: Sajat szerkesztés a kapott eredmények alapjan)

a*
3,50
3 3,00
B 2,50
\C
€ 2,00
T
E 1,50
g 100 063
2 050
= 0,00
L(f) c(f) C (s)

A 35. abran a termékek a* értékei lathatok. A pozitiv értékei a vords szin jelenlétét, mig negativ
értékei a zold szint jelzik. Tekintve, hogy negativ értékeket egyaltalan nem kaptam, igy
elmondhat6, hogy a termékek inkabb pirosba hajlok. Legmagasabb a* értékkel a stilt tokbol
késziilt lekvar (2,96) rendelkezett, mig a legalacsonyabb értéket a bef6tt mintaja mutatta (0,63).
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A diagramon az is jol latszik, hogy a két siilt tokos alapanyag értéke lett a legmagasabb, hiszen
a lekvart koveti a siilt velobol késziilt chutney (2,66). A kdvetkezd a sorban a fott tokvelbol
késziilt lekvar (1,97) lett, utana a savanyusag kovetkezik (1,05), végiil a befott a* értékeénél egy

picivel magasabbat mutatva, a fott alapanyagu chutney lathato (0,69).

36. abra: A b* (sarga/kék hanyados) értékének alakulasa a vizsgalt termékekben
(Forras: Sajat szerkesztés a kapott eredmények alapjan)
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A 36. abra a mintak b* értékeit mutatja. A b* esetében a pozitiv tartomany a sarga, mig a negativ
tartomany a kék szin jelenlétére utal. Itt is igaz, mint az el6z6 esetben, hogy nem kaptam negativ
értékeket egyik mérésem alkalmaval sem, igy megéllapithatd, hogy minden termékmintam
sargaba hajlo szinprofillal rendelkezik. A legsargasabbnak 18,84 értékkel a savanyusag
mondhatd, mig a legkisebb értéket a fott alapanyagu lekvar mutatja (13,78). Masodik
legmagasabb értékkel a siiltes chutney rendelkezik (15,41), ezt a siiltes lekvar koveti (14,94).
Utanuk kovetkezik 14,77 értékkel a bef6tt, majd 14,76-tal a fott tokveldbdl késziilt chutney

zarja a sort a fott tokveldbol késziilt lekvar eldtt.

Kivancsi voltam arra, hogy a fott, illetve siilt alapanyagi termékek kozott volt-e lathatod
kiilonbség. A két-két minta kozotti sziningerkiilonbséget az Anyag és modszer fejezetben
ismertetett 4. tablazat alapjan hataroztam meg. Ez alapjan elmondhat6, hogy a vizsgalt siilt és
fott alapanyagbol késziilt lekvarok (AE* = 2,67) illetve chutney-k (AE* = 2,45) kozott

észreveheto kiillonbség mutatkozott.

4.4. Antioxidans kapacitds meghatarozdsanak eredményei
A sejtekben természetes modon lezajléo biokémiai folyamatok — kiilondsen az oxidacios
folyamatok — sordn szabadgyokok keletkeznek. Ezen szabadgyokok egy része fontos szerepet
jatszik a szervezet normalis miikodésének fenntartdsaban, példaul a sejtciklus szabalyozasaban,

a sejtek anyagcseréjében ¢és a test védekezO mechanizmusdban (Davies, 2000). Az
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antioxidansok olyan molekuldk, amelyek kis mennyiségben vannak jelen az oxidacidra
hajlamos anyaghoz képest, mégis jelentdsen képesek csokkenteni vagy akar gatolni annak
oxidaciojat (Halliwell és Gutteridge, 1995). A teljes antioxidans kapacitds mérésével sokkal
atfogobb ¢és valosaghiibb informécido nyerheté, mint ha csak az egyes antioxidansok
2000). A vizsgalt siit6tokos termékmintdk teljes antioxidanskapacitisa (FRAP) a 37. 4bran

lathato.

37. abra: Vizsgalt termékmintak antioxidanskapacitasanak (FRAP) eredményei
(Forras: Sajat munka a kapott eredmények alapjan)
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A diagramrol leolvashat6, hogy a legmagasabb antioxidanskapacitasa a siilt siit6tokbol késziilt
lekvarnak lett: 27,56 mgASE/100g. Ehhez képest a fott tokvelobdl késziilt lekvar értéke joval
alacsonyabb: 18,33 mgASE/100g, de még igy is ez a masodik legmagasabb érték. A siilt tokbol
késziilt chutney antioxidans kapacitasa (14,33mgASE/100g) is magasabbnak bizonyult a fott
tarsaénal (12,85mgASE/100g). A masodik legalacsonyabb érték a befotté: 11,21 mgASE/100g,
a sort pedig a savanyitott termékem mintaja zarja, 6,39 mgASE/100g-mal.

4.5.0sszes polifenol-tartalom meghatarozasanak eredményei
Az étrendi polifenolokat széleskorben tanulmanyoztak erds antioxidans kapacitasuk és egyéb
tulajdonsagaik miatt, amelyekkel a sejtek aktivitasat szabalyozzak. Az élelmiszerekbdl nyert
polifenolok a legnagyobb mennyiségben el6forduld antioxidansok az emberi taplalkozasban

(Xiuzhen és munkatarsai, 2007).
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38. abra: Vizsgalt termékmintak dsszes polifenol-tartalménak eredményei
(Forras: Sajat munka a kapott eredmények alapjan)
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A termékmintak 6sszes polifenol-tartalméanak alakulasat a 38. dbra szemlélteti. Szinkronban
az antioxidans kapacitéssal, itt is a siilt tokvel6bol késziilt lekvar mintdjdban mutatkozott a
legmagasabb érték: 24,23 mgGSE/100g, mig a legalacsonyabb értéket a savanytsagban
mértem: 7,21 mgGSE/100g. Ugyancsak egy hajszéllal, de ezuttal a fott tokvelds chutney
(16,63 mgGSE/100g) megeldzte a siilt alapanyagu tarsat (16,33 mgGSE/100g). Negyedik lett
a sorban a fott alapu lekvar: 15,61 mgGSE/100g, a savanyusag 0sszes polifenol értékénél

pedig a bef6tté lett magasabb egy kicsivel: 8,46 mgGSE/100g.

4.6.Frzékszervi biralat eredményei
A birélat soran kapott pontszamok koziil a termékek izére fokuszald szempontot értékelem
eldszor a 39. abra segitségével. Elmondhatd, hogy a siilt alapanyagbol késziilt termékek izlettek
leginkabb a kostoloknak, ezen kategdrian beliil a siilt alapanyagu lekvarnak lett legmagasabb
az atlagpontszama: 3,88 pont. Masodik legkedveltebb izii termék a siilt tokds chutney lett (3,5
pont), 6t kovettek a fott alapanyagu termékek: elébb a chutney (3,25 pont), majd a lekvar (3
pont). A befdtt és a savanylisag ize nem aratott nagy sikert a birdlok korében: elébbire 2,88

pontot, utébbira 2,5 pontot adtak.
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39. abra: A siit6tokos termékmintak izre kapott atlagpontszamai
(Forras: Sajat munka a kapott eredmények alapjan)
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Az iz utdn a termékek illatdnak kedveltségére voltam kivancsi. A 40. abran lathato, hogy
atlagosan a lekvarok illata volt a legkedveltebb a biralok korében. A siilt tokos lekvar 4 pontot,
a fott tokos lekvar 3,88 pontot kapott. Illat szempontjabol dket kovette a siilt tokds chutney 3,75
atlagponttal, majd a fott tokos chutney 3,63 pontszammal. Ez alkalommal a bef6tt maradt alul
mind koziil: 3,13 ponttal, a savanyusagot az utolsé el6tti helyre tették illatkedveltségi
szempontbol: 3,25 atlagponttal.

40. abra: A siit6tokos termékmintak illatra kapott dtlagpontszamai
(Forrads: Sajat munka a kapott eredmények alapjan)
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Az illat utdn a szinre kapott pontszdmokat atlagoltam (41. abra). A legmagasabb pontszamot
erre a tulajdonsagra a savanyusag €s a bef6tt kapta (mindketté 4,25 pont). Harmadik helyen

szintén holtversenyben a siilt alapanyagu termékek: a lekvar és a chutney is 3,88 ponttal. 3,75
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pontot kapott atlagosan a fott tokos chutney, de a legkevésbé a fott alapanyagu lekvar szine

tetszett a biraloknak: 3,5 atlagpontot kapott.

41. abra: A siit6tokos termékmintak szinre kapott atlagpontszamai
(Forras: Sajat munka a kapott eredmények alapjan)
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Utolso szempont, amit gorcso ala vettem: az allomany kedveltsége (42. dbra). A biralok a siilt
tokos chutney allomanyat kedvelték a leginkabb: 4,38 pontot kapott ez a termék. Masodik
legnagyobb atlagpontszammal a f6tt tokds lekvar rendelkezik (4 pont), ezt koveti fej-fej mellett
a bef6tt és a siilt tokos lekvar: mindkettd 3,88 ponttal. A savanytsag dllomanya lett a masodik

legkevésbé kedvelt (3,75), végiil a fott tokds chutney zarja a sort (3,5 pont).

42. abra: A siit6tokos termékmintak allomanyra kapott atlagpontszamai
(Forrds: Sajat munka a kapott eredmények alapjan)
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Az érzékszervi birdlat eredményeit 6sszegezve (43. dbra): elmondhat6, hogy iz szempontjabol

a siilt alapanyagbol késziilt termékek gyozték meg leginkabb a kostold kdzonséget, mig illatra
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a lekvarokat helyezték eldre. A termékek koziil a savanyusag és a befott szine gydzte meg dket

leginkabb, dllomany szempontjabodl pedig a siilt tokos chutney lett a legkedveltebb.

43. abra: Erzékszervi vizsgalat osszesitett eredményei
(Forras: Sajat munka a kapott eredmények alapjan)
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5. Osszefoglalas

Osszegezve a leirtakat elmondhatd, hogy a siitétok egy igen értékes és kiilonleges
¢lelmiszeripari alapanyag tele csupa egészségre jotékony Osszetevovel. Véleményem szerint
van helye a piacon a beldle készilt kiilonleges gasztrondmiai termékeknek, hiszen a
fogyasztokra is egyre jellemzObb az egészségtudatos taplalkozas. Emellett azt tapasztalom,
hogy mostanaban egyre inkdbb kiilonds érdeklddéssel fogadjak a kézmiives és nem mindennapi
termékeket is, igy talan a tdjfajta "Nagydobosi’ siitdtokbdl késziilt fogyasztasi cikkeknek is
lehet 1étjogosultsaga a fogyasztok korében. Természetesen, annak érdekében, hogy a
feldolgozott késztermékekben a legnagyobb mértékben megmaradjanak a siitdtok elényos
tulajdonsagai, érdemes még tovabb foglalkozni és kisérletezni az elkészités és a hdkezeléses
tartositds modjaval, de a dolgozatom vizsgalati eredményei jo kiinduldsi pontot adnak a

termékfejlesztés tekintetében.

Az érzékszervi vizsgalat eredményeként elmondhat6, hogy Osszességében a fogyasztok a siilt
alapanyagokbol késziilt termékek izét preferaltak leginkabb, a leggyengébb lancszemnek pedig
a savanyusag bizonyult iz szempontjabodl. A lekvarok illatat talaltdk a legkellemesebbnek, bar
az 0sszképet nézve itt is bebizonyosodott, hogy a siilt alapanyagt termékeket elébbre helyezték,
mint a fott stit6tokos megfeleldjiik illatat. Szin szempontjabol a savanyusag és a befott szinével
voltak a legelégedettebbek, illetve a siilt tokbdl késziilt termékeket ebbdl a szempontbdl is
jobbnak itélték, mint a fott tokbdl eldallitottakat. A siilt siit6tokbol késziilt chutney allomanyat

értékelték a legmegfelelobbnek, mig a fott tokos chutney kapta a legkevesebb pontszdmot.

Osszességében elmondhatd, hogy bar minden szempont esetében hatalmas szorast lehet
tapasztalni, hiszen a biralok preferenciai és izlése is nagyban eltérdk lehetnek, az azért jol
latszik, hogy alapfeltevésem fogyasztdi szempontbol bebizonyosodott: kiilonbséget lehet tenni

az alapanyagok el6készitésének modja alapjan, méghozza a siilt alapanyagok javara.

A refrakciomérés eredményei is azt mutatjak, hogy osszehasonlitva a siilt siit6tokos termékek
vizoldhat6 szarazanyagtartalma magasabb a fott tokos tarsaikénal, mig a legalacsonyabb értéket

a savanyusagnal mértem.

Vizsgalati eredményeim megmutatjak, hogy 4,07 pH értékii savanyitott tok termékem esetében
megfeleld, ha pasztorizalast alkalmazok. A Magyar Elelmiszerkonyvben leirtak alapjan a bef6tt
pH értéke legfeljebb 4,3 lehet, az altalam mért érték viszont a siitétok-befott esetében 4,54 lett.
Ez alapjan a jovOben, a befott mintdm esetében erds pasztérozést (100 °C koriil) érdemes

alkalmazni. A lekvar mintdknal esetleg tovabb lehet kisérletezni a pH-érték csokkentésével pl.
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citromlé vagy narancslé adagolasaval. A chutney mintdimnal azonban a magas pH-érték (5,67

¢és 5,78) miatt mar 100°C feletti sterilezést kell alkalmazni.

A szinmérés soran minden paraméter pozitiv értéket vett fel. Megmutatkozott, hogy a
legvilagosabb szinii termék a savanyusag lett, mig szamomra meglepd modon legsitétebbnek
a fott alapanyagu lekvar bizonyult. A leginkabb pirosba hajlé termékek a siilt tokbdl késziiltek,
mig a ,legzoldesebbnek” a befétt szine mondhatod. Ezeken feliil nemcsak lathatonak, de
mérhetdnek is bizonyult, hogy minden termékmintam sargdba hajlo szinprofillal rendelkezik.
A legsargasabbnak a savanyusag mondhato, mig a legkisebb értéket a fott alapanyagu lekvar
mutatja. Ezen paraméterek kozt is megallapithatd, hogy a siilt tokbol késziilt termékeim is
sargasabbak, mint a fott megfeleléjik. A szinparaméterek meghatarozasan felil a
sziningerkiilonbséget is vizsgaltam. Feltevésemet itt is sikertilt alatdmasztani, hiszen a vizsgalt
siilt és fott alapanyagbol késziilt lekvarok, illetve chutney-k kozott végiil észrevehetd kiilonbség

mutatkozott.

Antioxidans kapacitas tekintetében a lekvarok végeztek eldkeld helyen, ezen belill is a siilt
alapanyagbdl elkészitett minta mutatta a legmagasabb értéket. Ehhez egyébként valosziniileg
hozzajarult az is, hogy a tokot a lekvarok esetében naranccsal parositottam, igy a gytimdlcsben
talalhato bioaktiv anyagok is emelték az antioxidanstartalmat. Ennél a szempontnal is igaznak
bizonyult, hogy a siilt tokvelds termékek magasabb értékeket mutattak, mint a fott verziok.

Legkisebb antioxidans kapacitassal a savanyitott termékem rendelkezik.

Szinkronban az el6z0 vizsgalati eredményekkel, a legmagasabb dsszes polifenol tartalom is
a stlt tokveldbdl késziilt lekvar mintdjadban mutatkozott, mig a legalacsonyabb értéket a
savanyusagban mértem. Ami meglepett, hogy bar csak egy kevéssel, de ezuttal a fott tokvelds

chutney megeldzte a siilt alapanyagu tarsat.

Véleményem szerint, ezek alapjan megéri siilt siitétokbol késziteni a termékeket, hiszen
nemcsak kinézetre, illatra és allagra bizonyulnak kellemesebbnek, de beltartalmilag is

értékesebbnek mutatkoznak, mint a fott alapi készitmények.

A jovOben szeretnék még tovabb kisérletezni a receptirakkal, hogy fogyasztoi szempontbol
1s méginkabb elfogadhatoak legyenek, illetve mindenképpen kivancsi lennék, hogy ha a
siitotokot szaritanam, akkor hogyan alakulnanak a paraméterei és milyen 1) termékeket

lehetne még alkotni beldle.
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