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1. Bevezetés és célkitiizések

A konzervek mar a régi idok ota igen elterjedtek hazankban, hiszen nagyban megkonnyitik
hétkoznapi életiinket. Kiilonbozo fajtak talalhatéak a boltok polcain, hus, hal, gyiimdles €s
zoldségkonzervek. A  zoldségkonzervek olyan termékek, melyek friss zoldségeket
tartalmaznak, illetve az Osszetevok kozott még megjelenhet a so, viz, esetleg valamilyen sav
vagy fiiszer. Ezeknek a kiilonlegessége ¢s legjobb tulajdonsaguk, hogy a hokezelésnek
koszonhetden hiités nélkiil hosszu ideig eltarolhatoak, igy konnyen magunkkal vihetjiik
kirdndulasokra is akdr. Egy masik elényos tulajdonsdga még, hogy a téli honapokban is
hozzajuthatunk a zoldségek értékes tapanyagaihoz, hiszen a technologia lehetdvé teszi, hogy az
értékes tapanyagok a zoldségekben maradjanak a feldolgozas soran.

A legnépszerlibb zoldségkonzervnek talan a kukoricakonzervet lehet nevezni, gyakran tobb
markaval is taldlkozhatunk egy helyen. Magyarorszag a kukoricatermelésben ¢élen jar, hiszen
hatalmas termdteriilettel rendelkezik, megfeleléek a termesztési feltételek, igy a nagy
mennyiséget tekintve nem csak 6nmagéaban, hanem mas zoldséggel keverve, halkonzervekben
is megtalalhato, illetve gyakran megtalaljuk a fagyasztott termékek részlegén is. Esetiinkben a
kukorica vorosbabbal van keverve, de hogy miért is jo ez? A kukoricdnak magas a rost és
szénhidrattartalma, konnyen emészthetd, a vorosbab pedig nagy mennyiségben tartalmaz
fehérjét, igy a konzerv tapértéktartalom szempontjabol igen kedvezd az emberi szervezet
szamdra. Pozitivumai koz¢ tartozik még, hogy rendkiviil praktikus, hiszen ennek a kettének a
keveréke kivaldoan felhasznalhato salatdkhoz, taco toltelékekhez, és mivel egy dobozban
megtalalhat6 a bab és a kukorica is, igy ez a konzerv rendkiviil gazdasagos megoldas.

A konzerviparban tehat eldszeretettel allitanak eld kevert termékeket, azonban mivel ezek
gyakran kiilonboz6 szintiek, fontos, hogy megdrizziik ezeknek a zoldségeknek az eredeti szinét.
Rendkiviil nagy figyelmet kell erre forditani, hiszen a fogyasztét nagyban befolydsolja a
konzervben talalhat6 z6ldségek megjelenése, szine, alakja. Ha a termék meg tudta Orizni €élénk,
természetes szinét, a vasarld sokkal szivesebben veszi jra a terméket, mintha elszinezddott,
fakult részekkel taldlkozna. A z6ldségek szinének megdrzésére kivaldan alkalmas lehet az
aszkorbinsav, EDTA vagy egyéb szintetikus modon eldallitott szinrogzité anyagok. Ezek,
ahogy a nevében is benne van nem természetes anyagok, amibdl megfeleldé mennyiséget
felhasznalva nem okoz gondot, viszont a mai, egyre egészségtudatosabb vilagban a fogyasztok
egyre jobban keresik a természetes eredetli 6sszetevoket tartalmazo ételeket, igy eljott az ideje,
hogy a konzervipar is elkezdjen kisérletezni azzal, hogy miként lehet a nem természetes

adalékanyagokat lecserélni. Jelen kutatasban kiilonb6z6 ndvényi kivonatokra esett a valasztas.



Lehet6ségem volt becsatlakozni a Bonduelle Central Europe Kft.-nél zajlo doktori kutatasba,
igy szakdolgozatom célja az volt, hogy kiértékeljem a csemegekukorica-vorosbab konzerv
felontdlevében lecserélt aszkorbinsav helyettesitésére szolgald kiilonb6zé novényi kivonatok
milyen eredményességet mutattak a szinmegdrzésben. A legnagyobb figyelmet annak
szenteltem az eredmények kiértékelésénél, hogy a kukoricaszemek ¢és a felont6lé mennyire
szinez6dott el a konzervben talalhatd babszem miatt. Kétféle acerola kivonat, zoldtea és
rozmaring kivonat hatasat vizsgaltam az ipari mintdban 1évd aszkorbinsav ¢és EDTA
helyettesitésére. A kivonatok hatékonysaganak értékeléséhez szobahOmérsékleten taroléasi
kisérletet is végeztem. A mintak elkészitését kovetden, illetve hat honap elteltével harom
paramétert vizsgaltam: pH, vizoldhatd szarazanyag-tartalom és szin jellemzOk. A kapott
értekekbdl barnulasi indexet is szamoltam, hogy az eredmény minél jobban kirajzolédjon a

kisérlet végeén.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. Csemegekukorica és a vorosbab bemutatasa

2.1.1. A kukorica altalanos tudnivaléi

A csemegekukorica (Zea mays L. convar. saccharata) a mai vilagban minden ember szdmara
hétkoznapi, nélkiilozhetetlen ndvénynek szamit, azonban azt mar kevesen tudjak, hogy ez alig
néhany ¢évszazada lett ismert Eurdpadban. A buza utan ez a masodik legelterjedtebb
gabonandvény, a vilagban majdnem 200 millié hektaron torténik a termesztése. A kukorica
Magyarorszagon kulcsfontossagu a népélelmezésben, illetve a takarményozasban is egyarant,
azonban sziikséges megemliteni jelentOségét az iparban is: keményitdgyartas, bioetanol,

gyogyaszat, kozmetikai ipar (Nébih, 2005).

1. abra: Konzervben 1év6 kukoricaszemek bontott allapotban
(Forras: Sajat foto)

Magyarorszag kiemelkedd teljesitményt nytjt a kukoricatermelésben. 2023-ban Osszesen 6
milli6 tonna kukorica keriilt betakaritasra, ebbdl természetesen valamennyi exportra ment el,
takarmanyra, kis hanyada vetémagnak, de a fennmarado rész ipari felhasznalasra keriilt (Nébih,
2005).

Az 2. 4bra a tavalyi évben megtermelt kukorica aranyos elosztasat mutatja az orszagban. Hét
részre lett felosztva az orszdg, egyértelmiien leolvashatd, hogy Kozép- és Eszak-
Magyarorszdgon nem nagy mértékil a termelés, hiszen itt nem tudnak teljesiilni, a kés6bbiekben

leirt termesztési koriilmények.



2. abra: 2023-ban termelt kukorica Magyarorszagi eloszlasa KSH adatok szerint
(Forras: sajat szerkesztés KSH (2023) adatok alapjan)

Kozép- Kozép-
Dél-Alfsld Magyarorszag | | Dynantal
19% 5% 14%

” Nyugat-
Dunantal

11%

Eszak-Alfold
23%

Eszak-
Magyarorszag Dél-Dunantual
7% 21%
A Nemzeti Fajtajegyzékben felsoroltak kizarélag hibridek és sarga szintiek. Ez hdrom csoportra
osztja a fajtakat cukortartalom szerint:
e normalédes: hagyomanyos csemegekukorica tipusok, nagy mértékben raktarozzak a
cukrot, melynek nagyon lassu az atalakulasa keményitové
e cukortartalom novelt: a kukoricaszemek allaga krémszer(i, halvanysarga szinti
o szuperédes: a szemek roppanos jellegiiek, ez tartalmazza a legkisebb mennyiségben a

keményitst (Nébih, 2005).

2.1.2. A kukorica termesztése

A kukorica hdigényes egynyari, lagyszara novény. A sikeres és egészséges novekedéshez a
novénynek meleg, napfényes iddéjarasra van sziiksége. Ahogy a 2. é&bra mutatja,
Magyarorszagon is a legnagyobb mennyiségben az Alf6ldon termesztették, hiszen ez elégiti ki
a kukorica melegigényét. Fontos a ndvekedéshez a megfeleld csapadékmennyiség is. Mivel a
csirazas a legjobban 7-12 °C hémeérsékleten indul be, igy aprilis kozepén/végén vetjiik el a
magokat fajtatol fliggden. A kukoricanak nincsen kiilonlegesebb talajigénye, megelégszik a
humuszban gazdag, kozépkotott és asvanyi anyagokban gazdag folddel, rendkiviil jo az
alkalmazkodoképessége. A ndvénynek igen nagy a tdpanyagigénye €s a vizigénye is. A
kukorica minden esetben meghalélja, ha sok vizet kap, altalaban harom alkalommal t6rténik az
ontozése: vetéskor, a ndvirdg megjelenésekor és a szemképzddés kezdetén. A magok elvetése
utan fontos figyelmet szentelni a megfelelé novényapoldsnak, Ide tartozik a nem odavalo
gyomok kiirtasa, a betegségek megfékezése. A betakaritast akkor lehet megkezdeni, amikor a

kukorica teljes érésében van, azaz a nedvességtartalma 30-36% koriil van. Azért fontos
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megvarni a biologiai érettséget, mert kiilonben a késdbbi feldolgozas soran a szemek rosszabbul
lesznek morzsolhatéak, nagyobb mértékii lesz a szemtorés és a szaritas koltsége is (Bereczki

L., 2008).

2.1.3. A vorosbab altalanos tudnivaloi

A szarazbab (Phaseolus vulgaris L.) eredetileg az Ujvildgban termesztett hiivelyesnovény,
azonban ma mar minden nagyobb kontinensen termesztik (Graham and Ranalli, 1997).

Az 0t legfontosabb fajta: a veteménybab (Phaseolus vulgaris L.), a holdbab (Phaseolus
lunatus), a tizbab (Phaseolus coccineus), a tepary bab (Phaseolus acutifolius) €s az egynyari
bab (Phaseolus polyanthus) (Suarez-Martinez et al., 2016).

Hazankban szamos ember altal ismert és kedvelt, azonban ennek ellenére, mégis csak a 20%-
at biztositja a magyar mezdgazdasag, a maradék rész import soran keriil az orszagba Kinabol,
Etiopiabol és Szlovakiabol. Ennek a novénynek Magyarorszagon nincsen komplex termesztési
technologidja, ennek oka, hogy az atlagos hozam miatt igen valtozé a jovedelmezdsége.
(Monostori et al., 2021) A kdvetkezdkben a 3. abra mutatja, hogy milyen aranyban oszlott el a

megtermelt novények mennyisége 2023-ban.

3. abra: Egyes novények termésatlaga 2023-ban KSH adatok szerint
(Forras:sajat szerkesztés KSH (2023) adatok alapjan)

9000
& 8000
3 7000
E‘; 6000
g;,‘ 5000
' 4000

Termelt men
— [3%) [9%)
(= = -
o O O
o O o

o

bab kukorica buza borsd
Novény neve

Ezen a diagramon is jol latszik, hogy a bab megtermelt mennyisége a legkisebb, nyolcad annyi,
mint a kukorica termésatlaga, tehat valdban rendkiviil kevés termett a tavalyi évben is
szarazbabbol Magyarorszagon.

A bab tehat, mint magas tapértékli hiivelyes névény nagy népszertiségnek drvend hazankban,

azonban az utobbi évek tendencidjat megfigyelve csokkent a fogyasztdsa, melynek egyik oka
8



lehet, hogy az emberek mar nem termelik meg otthon a babot, kevesebb olyan étel ismert, mely
babot tartalmaz, illetve sokan a puffaszté hatdsa miatt nem kedvelik. A modern fogyasztoi
igényeket a babkonzerv tudja kielégiteni, hiszen ennek elkészitése megkonnyiti és joval
kevesebb fézési id6t vesz igénybe, mint a szarazbab. Az Egyesiilt Allamokban, bar tobb fajta
szaraz formaban is kaphato, a babtermelés mintegy 60%-at konzervben allitjak eld (Zanovec et

al., 2011).

4. abra: Bontott konzervb6l babszemek
(Forras: sajat foto)

2.1.4. A vorosbab termesztése

A vorosbab (Phaseolus vulgaris L.) termesztése vilagszerte fontos szerepet jatszik a
mezdgazdasagban, kiilondsen a fejlddo orszagokban, ahol ez a novény alapvetd fehérjeforrast
biztosit. A vordsbab termesztése szdmos €ghajlati feltételhez alkalmazkodott, de legjobban a
mérsékelt és szubtropusi dvezetekben ¢l meg, ahol megfeleléen meleg és napos kérnyezet all
rendelkezésre. A novény jol fejlédik enyhén savas vagy semleges pH-ju talajon (6,0-7,0), de
nem tolerdlja a sok vizet, mert az gyokérrothadashoz vezethet (Singh, 1999).

A vOrosbab termesztéséhez a talaj szerkezete kiilonosen fontos. A laza, jo vizelvezetésii talaj
elényds, mivel a névény nem birja jol a pangd vizet. A homokos valyogtalaj talan a
legidealisabb szamara, mivel ez biztositja szaméara a megfeleld vizelvezetést ¢és
gyokérnovekedést. A talaj nedvességtartalma is kritikus szerepet jatszik a ndvekedési iddszak
soran, kiilondsen a viragzas €s a hiivelyképzodés szakaszaban. Ekkor a vorosbabnak rendszeres
vizellatasra van szliksége, mivel a vizhidny csOkkentheti a terméshozamot. Gyakran
talalkozhatunk kiilonboz6 kartevokkel €s betegségekkel, amelyek veszélyeztethetik a termést.
A leggyakoribb kartevok kozé tartoznak a levéltetvek és a babzsizsik. A betegségek koziil a
babrozsda, a gyokérrothadas €s a virusos fertézések jelentik a legnagyobb problémat (Beebe et
al., 2013). Az integralt novényvédelmi moédszerek alkalmazasa, példaul a rezisztens fajtak
kivalasztasa ¢€s a biologiai novényvédelem, hatékonyan segithetik a termesztést ¢és

9



minimalizalhatjdk a vegyi anyagok hasznalatat (Singh, 1999). A gyomirtds szintén fontos
szerepet jatszik a termesztésében, mivel a gyomndvények versengenek a tapanyagokért. A
mechanikai gyomirtas mellett a vetésforgd alkalmazésa és a talajtakaras is hatékony lehet a
gyomok visszaszoritdsaban (Beebe et al., 2013).

A novény terméshozama nagymértékben fiigg a termesztési feltételektdl, kiilondsen a talaj
mindségétdl, az ontdzés modjatol és a novényvédelemtdl. Atlagosan hektaronként 1-2 tonna
babot lehet betakaritani, de optimalis koriilmények kozott akar 3 tonna feletti hozam is elérhetd.
A betakaritast altalaban a hiivelyek teljes érése utan végzik, amikor a magok kemények és
szarazok. A kézi vagy gépi betakaritas soran fontos, hogy a hiivelyeket ne sértsék meg, mivel

ez csokkentheti a magok mindségét és eltarthatosagat (Singh, 1999).

2.1.5. A kukorica és a vorosbab tapanyagtartalma és jotékony hatasai

1. tablazat: A kukoricdban és babban megtalalhatdo makrotapanyagok
(Forras: sajat szerkesztés Rodler (2005); Souci (2008); USDa (2024a); USDa (2024b) adatok
alapjan)

Makrotapanyagok/100g
Kukorica Kukorica Vor.bab. Vor.bab
(USDA, Kukorica | (Souci,2008) | (USDA, Vor.bab (Souci,2008)
2024a) | (Rodler,2005) 2024b) | (Rodler,2005)

il 360 /86 550/131 369/87 | 1410/337| 1420/338 1004/237
(kJ/kcal)
Viz (2) 76,0 67,7 74,7 11,8 10,3 10,3
Fehérie () 33 47 328 22,5 22,3 20,9
Zsir (2) 1.35 1.6 1,23 1,06 1 1.6
(ng)enhldrat 18,70 23,6 15,7 61,30 57.9 34,7
Rost (2) 2,0 8,8 - 15,2 232 232
Cukor (g) 6,27 - - 2,1 .

2. tablazat: A kukoricaban és babban megtalalhat6 asvanyi anyagok
(Forras: sajat szerkesztés Rodler (2005); Souci (2008);, USDa (2024a); USDa (2024b) adatok
alapjan)

Asvanyi anyagok/100g
Kukorica Kukorica | Vor.bab. Vor.bab
(USDA, Kukorica | (Souci,2008)| (USDA, Vor.bab (Souci,2008)
2024a) | (Rodler,2005) 2024b) | (Rodler,2005)

Kaloium 2.0 7 2.2 83.0 100 113
(mg)
Vas (mg) 0,52 0.6 0,403 6,69 6,6 6.5
Wileygnezzimim 37,0 120 160 138.,0 145 160
(mg)
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Foszfor 89,0 38 83 406,0 410 414
(mg)

el 270,00 330 289 1360,0 1550 1337
(mg)

hatrium 15,0 6 0,3 12,0 8 35
(mg)

Cink (mg) 0,46 0,44 0,563 2.8 2.8 2,5
Réz (mg) 0,054 - - 0,699 - -
Mangan 0.163 : 11 ] )
(mg) ’ ’

3. tablazat: A kukoricaban ¢és babban megtalalhaté vitaminok
(Forras: sajat szerkesztés Rodler (2005); Souci (2008); USDa (2024a); USDa (2024b) adatok
alapjan)

Vitaminok/100g
Kukorica |Vor.bab. Vor.bab
Kukorica Kukorica | (Souci,2008) | (USDA, Vor.bab (Souci,2008)
(USDA, 2024a) | (Rodler,2005) 2024b) | (Rodler,2005)

Crvtpmimin 6.8 7 12 45 2.5 2.5
(mg)
et 0,155 0,048 0,15 0,608 0,82 0,503
(mg)
ot 0,055 0,057 0,12 0215 0,2 0,177
(mg)
Niacin (mg) 1,77 1,8 - 2,11 1 -
B6 vitamin 0,093 0,12 0,22 0,397 0,4 0,435
(mg)
K vitamin 0,30 _ 3 5.6 _ _
(ng)
Folsav (jig) 0,0 26 43 394 130 205
I8 v eritin 0,07 0,06 95 2 021 0,21
(mg)

A kukorica 76 %-a viz, igy a tdpanyagok a fennmarado részben talalhatoak. Azt, hogy pontosan
mennyi szénhidratot, fehérjét, zsirt és egyebeket tartalmaz az 1. tablizat mutatja. Erdemes
megemliteni, hogy a nagyon édes fajtak sok vizben old6do cukrot (gliikéz, furktdz, szachar6z)
tartalmaznak (6-12%) A keményitStartalmanak koszonhetéen, kivald kukoricaliszt és
kukoricapehely tud késziilni beldle. A csemegekukorica fontos vitaminforrds, a harmadik
tablazat tartalmazza a fontosabb vitaminokat. Legnagyobb mennyiségben C-vitamint tartalmaz,
de tartalmaz még B-vitamin, E-vitamint, K-vitamint.

A csemegekukorica szemek fontos Osszetevdi mikroelemek, mint példaul a szelén (0,6 pg),
amely az E-vitaminnal €és a béta-karotinnal egyiitt - csokkenti a rakkeltd anyagok metabolikus

aktivalodasat, €s hozzajarul a szervezetiinkben 1évo karos anyagok méregtelenitéséhez.
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Nem tartalmaz glutént, és ezért kiilonleges szerepet jatszik a gluténérzékeny betegek
étrendjében is (Lao et al., 2017). A szérazbab fogyasztasa elengedhetetlen az egészséges
taplalkozasban. Rendkiviil jo fehérjeforréds, rostokban és asvanyi anyagokban, valamint B-
vitaminokban gazdag. Ha minimum heti egy étkezésbe beillesztjiik, nagyban hozzajarulhat a
koleszterinszint csokkentéséhez, illetve segithet megelézni a manapsdg gyakori sziv-€s
érrendszeri betegségeket, illetve a cukorbetegséget. Egy adag bab 300-400 mg kaliumot
tartalmaz, mely hasonl6 mennyiség, amit ugyanennyi tehéntej tartalmaz, mégse emlitik olyan
gyakran. (Messina, 2014) Kalciumot, magnéziumot, kaliumot, foszfort, rezet, vasat, cinket,
mangant és ként is tartalmaz (2. tdblazat). A bab gazdag bioaktiv OsszetevOkben, példaul
enzimgatlokban, lektinekben, fitaitokban, oligoszacharidokban és fenolokban, amelyek
anyagcsere-szerepet jatszanak az emberekben és az allatokban. Emellett a fenolok, lektinek és
proteaz inhibitorok antimutagén €s antiproliferativ tulajdonsagai miatt kedvezd hatast mutattak

ki a rék ellen (Suarez-Martinez et al., 2016).

2.2. A csemegekukorica és a vorosbab feldolgozasi modjai

2.2.1. Kukorica alapu édesitészer

A csemegekukorica egy specialis kukoricafajta, melyet frissen vagy konzervek formajaban
hasznalnak fel. Kezdetben a cukortartalma meghaladja a 25 szazalékot. Az édességét a ,,su”’gén
azonban a normal kukoricardl is, mely szintén fontos szerepet jatszik a cukoriparban. Eszak-
Amerikdban az édesitOszerek fele kukoricabol szédrmazik, felvaltva a nad-és répacukrot,
melyhez a HFCS-t (magas fruktoz tartalmu kukoricaszirup) hasznaljak. Ennek eldallitasa a
kukorica Orlésével kezdddik, mely soran keményitot allitanak eld, majd ebbdl kinyerik a gliikkoz
tartalmu kukoricaszirupot és enzimek segitségével fruktdzza alakitjak a gliikkoz egy részét.

A szachar6zhoz viszonyitva hasonld az édessége, azonban jobb a stabilitdsa és kdnnyen
felhasznalhatdé. Mig a szachardz savas rendszerekben hidrolizalodik, addig a HFCS stabil
marad, valamint nem kell feloldani hasznalat el6tt, hanem kozvetleniil hozzédadagolhato a
termékhez szirup formaban. A legnagyobb ardnyban italokhoz hasznaljak, de elterjedt a

feldolgozott ¢lelmiszerek, valamint a pékaruk kdrében is (Singh et al., 2014).
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2.2.2. Kukoricatej alapu fagylalt

A kukoricatej laktozérzékeny, illetve ndvényi alapt étrendet kovetd embereknek jo
alternativaként szolgéalhat a tehéntej helyettesitésére. 2012-ben nagyobb fordulatot vett a
felhasznalasa, és elkezd6dott egy kukoricatej alapt fagylalt fejlesztése. A fagylalt 6sszetevoi a
kovetkezok: 5,6% lila kukorica, 11,1% csemegekukorica, cukor, tejszin és kokusztej. A
kukoricak gézoléses modszerrel meg lettek fozve, igy a lila szin megmaradt. Ezt sszekeverték
a tobbi hozzéavaloval, majd ez a massza atkeriilt a fagylaltkészitd gépbe, ezt kovetden pedig -
18°C-on tartottak, hogy megkeményedjen. A kisérlet soran két kiilonb6z6 fajtat hasonlitottak
Ossze. Az elsd tartalmazta a kukorica szemeit, a masodik pedig nem. Osszehasonlitva a kettét
szin, édesség, iz alapjan az érzékszervi biralat soran a magokat tartalmazo kertilt ki nyertesen.
Az idedlis tejmennyiség 680 ml, a cukormennyiség pedig 125 g lett. A kétfajta kukorica
aranyainak valtoztatasaval is torténtek probalkozasok, a legoptimalisabb a 25% lila kukorica és
a 75% csemegekukorica bizonyult. A fizikai valtozasok koziil kiemelhetd, hogy a kukoricaban

talalhatd keményitd miatt nehezebben olvado, stabilabb lett a fagylalt (Sricharoen et al, 2012).

2.2.3. Vorosbab alapu novényi tej

A vorosbab kiilonféle felhasznalasi modja, kevésbé elterjedt, kedvezd tulajdonsagai ellenére.
Igen magas a fehérjetartalma (22,06-32,63 g/100 g), illetve szamos egészségiigyi vonatkozasa
miatt, tokéletes alapanyaga lehet egy ) ndvényi alapu tejalternativa fejlesztésé¢hez. Korabbi
tanulmanyok kimutattak, hogy fontos megvalasztani a megfeleld fajtat, hiszen ez nagyban
befolyésolja az elkésziilt termék stabilitasat, érzékszervi tulajdonséagait. A kisérlethez négy
fajtat valasztottak ki, majd egy malomban (a rosta mérete 0,5mm), azonos zuzasi paraméterek
mellett megdrolték, mig egységes szemcseméretet nem kaptak. Ezt a port forrd vizhez ontotték,
¢s addig f6zték mig zselés allaga nem lett, majd amildz enzimet adtak hozza. Ezt kdvetden
lehiitétték majd tovabbi harom enzim hozzaadasa utan €s egy oras keverés kovetden lehiitotték,
¢s szlirni kezdték, majd rizskorpaolajat adtak hozza és homogenizaltdk. A folyamat
befejezéseképpen 100 °C-on sterilizaltak a termék tartdsitasa végett. Az elkésziilt mintakat 4
°C-on taroltdk. A mintdk megvizsgalasdhoz szamos mérési modszert alkalmaztak, koztik a
szinmérést, stabilitdismérést, fehérjeoldhatdsagot és feliileti fesziiltség és feliileti hidrofobitast.
A kiilonb6zo fajtakbol késziilt ndvényi tejek eredménye a kovetkezo lett. A JZY-2 és PJY-4
vOrds vesebabfajtakbol készitett novényi alapt tejalternativak egységes emulzios rendszert
mutattak, mig az AB és YGH fajtak esetében nyilvanvalo fazisszétvalas volt megfigyelhetd. A

centrifugalis iilepedési sebesség, a részecskeméret, a zéta-potencial és a viszkozitds tovabbi
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eredményei azt mutattdk, hogy a JZY-2 RKBM kivalo fizikai-kémiai stabilitast és
Osszességében elfogadhatd érzékszervi tulajdonsdgokat mutatott, ami a magasabb fehérje
oldékonysagnak ¢és a feliileti hidrofobitdsnak, valamint a fehérje alacsonyabb feliileti
fesziiltségének és aggregacios fokanak tulajdonithatd. Osszességében a vordsbab alkalmas
lehet tovabbi kisérletek utan még egy finom, élvezhetd ndvényi tej létrehozasara (Tang et al.,

2023).

2.3. Zoldségkonzervek gyartastechnologiaja és alapveto kovetelményei

2.3.1. A Magyar Elelmiszerkonyv csemegekukoricival szemben taimasztott kovetelményei
A hokezeléssel tartositott csemegekukoricara a Magyar Elelmiszerkonyv 2-601/4/3 szamu
iranyelve vonatkozik. Ez magaba foglalja a termék meghatarozasat, a felhasznalhato
Osszetevok listdjat, mindségi jellemzoket, illetve kitér még a csomagoldsra és a jeldlésre,
valamint egy ajanlott gyartastechnolégiat is leir (ME 2-601).

Tehat a csemegekukorica olyan hokezeléssel tartdsitott termék, amelyet tejes érésii étkezési
kukoricabol készitenek. Két csoportot kiilonboztetlink meg megjelenési forma és
elokészitettség szerint: csoves, morzsolt. A felhasznalhatd Osszetevoknél megkiilonboztetlink
elsddleges és egyéb, szokasosan felhasznalhatd Osszetevot. Az els6hoz tartozik a teljes érésben
1évé csemegekukorica (Zea mays L. convar. sacharata Koern) termése. Ez lehet friss vagy
gyorsfagyasztott, a fajtara jellemzo szinii és illatd, egészséges, idegen novényekbdl szarmazo
szennyezOddéstél és allati kartevOktdl mentes. Felhasznalhatoak még: ivoviz, cukrok,
adalékanyagok, izesitd, diszité novényi anyagok, illetve fiiszerek, kivonatok és étkezési s6. A
mindségi jellemzok koziil az elsé kiemelendd a fizikai, kémiai jellemzok. Fontos, hogy
vakuumzarast termék esetén a felontdlé mennyisége ne haladja meg a tiszta tomeg 20%-at, az
NaCl-tartalom legfeljebb 1,5 tdmegszazalék legyen, mig a pH érték legaldbb 5,8 (morzsolt
kukoricanal). A szabalyozas kitér a megengedett hibakra is, toltétdmegre vonatkozva, mely a

4. tablazatban olvashato. Ez kitér kiilon a csoves és a morzsolt kukoricara is (ME 2-601).
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4. tablazat: Megengedett hibak a t6lt6tomegre vonatkoztatva
(Forras: ME 2-601)

eltérés mértékegység hatarérték
Morzsolt kukorica esetén:
elszinez6dott szem (barna) % (m/m) legfeljebb 0.8
kukoricanévénybél eredé novényi % (m/m) legfeljebb 0,3
részek
roncsolt, 1éha szem % (m/m) legfeljebb 7
torzsaval kitépett szem % (m/m) legfeljebb 3
Csoves kukorica esetén:
elszinez6dott szem csovenként db/csé legfeljebb 3

Az érzékszervi jellemzok kozott kitér arra, hogy egyontetli szinil, a zsenge csemegekukoricéara
jellemzo legyen, a felontdlé pedig opalos vagy tejszerli. Az ize legyen jellegzetes, a fott
kukoricéra jellemz0, karamellizalt és idegen izt6l, szagtél mentes, allomanya pedig a zsenge
csemegekukoricara jellemzd puha, nem ragds, nem szivos héji. A csomagolasra nem
vonatkozik kiilonleges eldiras, azonban a jeldlésre igen. A megnevezés a csemegekukorica
szobol ¢és az elOkészitettségre vald utalas alapjan épiil fel, valamint, ha vakuumzarast

alkalmaztak a ,,vakuumzarasu” kifejezést is fel kell tiintetni. Ha esetleg a termék izesitett lenne,

azt is jelolni kell (ME 2-601).

2.3.2. Csemegekukorica és szarazbabkonzerv

2.3.2.1. Csemegekukorica konzerv

A konzerv alapjat a kukoricafajtak koziil a csemegekukorica adja. Ezt a teljes érésekor
takaritjuk be, hiszen ekkor éri el a maximalis cukortartalmat. Maga a kukoricacsé harom részre
bonthat6: feddlevél és bajusz, szem, illetve a csutka. Az iizembe dmlesztett formaban érkeznek
a csovek, viszont fontos kiemelni, hogy a feldolgozast minél eldbb célszerti elkezdeni, hiszen
az 1d6 eldrehaladtaval a kukoricaban a cukor elkezd keményitdvé atalakulni, mely a kukorica
oregedését eredményezi. A kukorica feldolgozas a mindségi atvétellel kezdddik, melynél fontos
tényezoként kell megemliteni a nedvességtartalmat, hiszen ezt nevezhetjliik az érettségi fok
mércéjének. Ezutan szallitoszalaggal keriilt tovabbitasra a termény (Torok és Barta, 2007).

A kukoricacsovek tisztitdsa 1égbefiivassal torténik, majd a tiszta csoveket megszabaditjuk a
szarcsatlakozasoktol €s a hancslevelektdl. Ezt kovetden még egy mosast iktatunk be, majd a
csoveket egy szemvago berendezésbe juttatjuk, amely 6 korkés segitségével levagja a szemeket
a csorél. Ezeknek egy Uijabb moséssal biztositjuk a tisztasdgot, illetve az idegen anyagok

eltavolitasat. Ehhez flotacids mosdberendezést alkalmazunk, mely a flotalds elve szerint
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mukodik, igy az egészséges szemek tovabb usznak, mikdzben a konnyt levelek,
szennyezddések feltisznak, a nehéz kovek pedig lesiillyednek (T6rok és Barta, 2007).

Ezt kovetéen meg egy légszelektalas is torténik, hogy biztosan kikeriiljon az 0Osszes
szennyezO0dés. A kovetkezd technologiai 1épés a rovid ideig tartd hokezelés vizben vagy
g0zben, azaz az el6f0z¢s, melyre a kukorica magas enzimaktivitasa miatt van sziikség. Ezekkel
parhuzamosan el6készitjiik a felontdlevet a termékspecifikdcioban leirtak szerint, majd a
kukoricat konzervbe toltjiik, és ravezetjiik a felontdlevet. A terméket kettds korcoldssal zarjuk
le, majd megtorténik a hdkezelés, melynek célja, hogy biztositva legyen a kereskedelmi
sterilitas. A zaras eldtt egy fémdetektort helyeznek el, nehogy barmilyen fémes szennyezddés
legyen a termékben. Ezt kovetden a termékeket megfeleld koriilmények kdzott taroljuk (Torok

¢s Barta, 2007).

2.3.2.2. Széarazbab konzerv

A babkonzervek tipikus ipari feldolgozasa a kdvetkezo 1épésekkel irhato le: a szemek tisztitasa
¢és osztalyozasa, hidratalas, hidratalas utani kézi vagy elektronikus osztalyozés, blansirozas,
csomagolas, martas vagy soslé hozzaadasa, konzervdobozok zarasa, hokezelés, €s cimkézés. A
folyamat tehat a nyersanyag tisztitasaval és osztalyozasaval kezdddik, amelyhez tisztitogépeket
hasznélnak, amelyek kiilonbozé méreti szitdk és a levegd segitségével tavolitjak el az idegen
anyagokat és mas ndvényi részeket. Ezenkivill digitalis vizudlis ellendrzd rendszereket
hasznalnak a sériilt, elszinez0do6tt szemek és a nem megfeleld méreti babok eltavolitasara. A
feldolgozas maésodik szakaszaban a babszemek hidratalasa torténik. Ennek az a célja, hogy
elosegitse a magszalak hidratalodasat azaltal, hogy a vizet a kiils6 vastag héjon és a
kocsanymélyedésen talalhato kapillarisokon keresztiil juttatja at. igy a szemek megpuhulnak,
¢s f0zhetdvé valnak. A feldolgozas el6tt a babszemek viztartalma 4tlagosan 12% és 16% kozott
mozog, a folyamat végén pedig a cél az, hogy a szemek viztartalma koriilbeliil 53-57% legyen.
Ezutan a szemeknek egy ujabb osztalyozésa torténik, amely torténhet kézzel vagy digitalis
osztalyozok segitségével. Ennek célja, a hidratalas soran megtort vagy a burokkal torott szemek
eltavolitasa, valamint a tisztitasi szakasz utdn a bennmaradt idegen anyagok eltavolitadsa
Miutéan eltavolitottak minden nem odavalé anyagot, egy olyan hokezelés kovetkezik, amely
magas homérsékleten torténik, mely egy olyan eldékezelési modszer, amelynek célja az enzimek
inaktivalasa és a gédzok eltavolitdsa a felszinrél és a sejtek kozotti terekbdl, ezéltal
megakadalyozva a termék oxidacigjat és elszinezddését a polcon. Tovabbi elénye, hogy

csokkenti a patogén és karos mikroorganizmusok mennyiségét is az ¢€lelmiszerben. Ezt
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kovetden ugyanolyan folyamaton esik at, mint a fentebb leirt csemegekukorica konzerv

(Howard et al., 2018).

2.4. Szinrogzités a zoldségkészitményeknél

2.4.1. A zold tea szerepe a szinrogzitésben

A z0ld tea nemcsak népszerii teafajta, hanem az élelmiszeriparban is egyre elterjedtebb
Osszetevoveé valik, foleg a kedvezd antioxidans tulajdonsigai miatt. A zold tea levelein sok
polifenol talalhatd, melyek szdmos pozitiv tulajdonsaggal, koztiik erds antioxidans hatassal
rendelkeznek, beleértve a szinek rogzitését is. A zold tea antioxidansai segitenek megdrizni a
gyiimolcs- és zoldségkészitmények, valamint gytimdlcslevek eredeti szinét (Fellows, 2009).

A z01d tea f6 antioxidansai a katechinek, kiilondsen az epigallokatekin-gallat (EGCGQG), amelyek
kulcsszerepet jatszanak a szinmegdrzésben. Ezek az antioxiddns vegyiiletek semlegesitik a
szabadgyokoket, amelyek az oxidaciés folyamatok soran keletkeznek, és amelyek
hozzajarulnak az élelmiszerek szinének valtozasdhoz ¢és romldsdhoz. Az oxidacid olyan
enzimes reakciok kovetkezménye lehet, mint a polifenol-oxidaz altal katalizalt barnulasi
folyamatok, vagy az oxigénnel vald kozvetlen reakciok, amelyek kiilondsen a feldolgozott
¢lelmiszerek esetében gyakoriak (Fellows, 2009).

A z0ld tea antioxidansait széles korben alkalmazzak kiilonb6zé gylimdlcs- é€s
z0ldségkészitményeknél, példaul gyiimolcsplirék, konzervek és fagyasztott termékek esetében.
Ha z06ld tea kivonatot adunk ezekhez a termékekhez, megakadalyozza az oxidacid okozta
szinvesztést, amely kiilonosen fontos a vildgos vagy ¢élénk szinli gylimolcsoknél és
z0ldségeknél, mint példaul az alma, az eper, a borsd vagy a spendt. Az enzimes barnulas a
polifenol-oxiddz hatasara jon létre, amikor a gyiimolcsoket vagy zoldségeket feldolgozzak, és
oxigénnel érintkezik a gylimolcshus feliilete. Az alma és korte esetében példaul a vagas vagy
hamozas utan azonnal megindulna a barnulds. A zdld tea antioxidansai azonban képesek ezt a
folyamatot gatolni, igy a termék megdrzi természetes vilagos szinét. Ez kiilondsen fontos az
olyan készitményeknél, ahol a szinvaltozas csokkentené a termék esztétikai mindségét €s piaci
értékét (Yang & Landau, 2000).

A gylimolcslevek esetében is fontos tényezd, mivel a fogyasztok az ital frissességét és
mindségét gyakran a szine alapjan itélik meg. Az olyan gylimdlcslevekben, mint az alma-,
narancs- ¢s granatalmalé, a zold tea antioxidansai hozzéjarulhatnak a természetes szinanyagok,
példaul a karotinoidok, flavonoidok és antocianinok stabilizaldsdhoz. A narancslé magas
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karotinoid tartalma miatt hajlamos az oxidacidra, amely halvanyuldshoz ¢€s szinvesztéshez
vezethet. A z6ld tea kivonat hozzaadasaval a karotinoidok stabilizdlodnak, igy az ital hosszabb
ideig megodrzi élénk narancssdrga szinét. A granatalmalé antocianinokat tartalmaz, amelyek
szintén érzékenyek az oxidaciora, ami a 1¢ szinének elhalvanyuldsat okozhatja. A zdld tea
polifenoljai képesek gatolni ezt az oxidacidt, hozzajarulva a granatalmalé élénkvords szinének
megorzéséhez (Fellows, 2009).

A fogyasztok egyre inkabb keresik az egészséges €s természetes OsszetevOket tartalmazéd
¢lelmiszereket. A zold tea antioxiddnsai nemcsak hatékonyan megorzik az ¢lelmiszerek szinét,
hanem hozzajarulnak azok egészséges mivoltdhoz is. Az élelmiszeriparban alkalmazott
mesterséges antioxidansokkal szemben a zold tea természetes eredetii és kedvezdbb fogyasztoi
megitéléssel rendelkezik. A gyartok szamara ez eldnyt jelenthet a termékek piaci
pozicionalasaban, kiilonosen azoknal a termékeknél, ahol fontos a természetes Gsszetevok

hasznalata (Yang and Landau, 2000).

2.4.2. A rozmaring szerepe a szinrogzitésben

A rozmaring (Rosmarinus officinalis Spenn.) leginkabb fiiszerként és gydgynovényként ismert,
azonban taldlkozhatunk vele a szinrdgzitésben is. A rozmaring kivonatai, kiillondsen azok
fenolos vegyiiletei, mint a rozmarinsav, karnozol ¢és flavonoidok, hozzajarulhatnak az
¢lelmiszerek szinének stabilizadldsdhoz. Ez a tulajdonsidg kiilondsen hasznos lehet az
¢lelmiszerek esztétikai mindségének megdrzésében. A husiparban a rozmaring kivonatai
meghataroz6 szerepet jatszanak a husok szinének megorzésében. Az oxidativ folyamatok
gyakran okoznak szinromlast a hlisokban, ami nemcsak esztétikai problémat jelent, hanem a
hus frissességét ¢és eltarthatosagat is befolydsolja. A rozmaring kivonatok antioxidans
tulajdonsagai révén segithetnek megeldzni a htisok szinének 1d6 eldtti megvaltozasat (Ribeiro
et al., 2019). A halfeldolgozasban a rozmaring kivonatai szintén fontos szerepet jatszanak. A
halak és tengeri termékek gyorsan romlanak, és az oxidécié kovetkeztében a sziniik is valtozhat,
ami befolyasolja a termékek fogyasztdi elfogadottsagat. Példaul rozmaring kivonatot
alkalmaztak lazac filékben, és a kutatds eredményei szerint a rozmaring antioxidans hatasa
hozz4jarultak a lazac filék szinének megdrzéséhez €s a termékek frissességének fenntartasahoz

(Qiu et al., 2018).
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2.4.3. Acerola szerepe a szinrogzitésben

Az acerola (Malpighia emarginata DC.) a Karib-tengeri szigeteken, K6zép-Amerikaban és az
Amazonas vidékén 6shonos. Az acerola altal termelt C-vitamin jobban felszivodik az emberi
szervezetben, mint a szintetikus aszkorbinsav. Tehat a legfontosabb természetes C-
vitaminforrds, de gazdag pektinben €s pektolitikus enzimekben, karotinoidokban, ndvényi
rostokban, B-vitaminban, tiaminban, riboflavinban, niacinban, fehérjékben €s asvanyi sokban
is (Assis et al., 2008). Az acerola emberi szervezetre gyakorolt antioxidans &s
gyulladascsokkentd hatasa kiilonosen akkor érzékelhetd, ha az acerolat mas, nagy bioaktiv
potenciallal rendelkezd termékekkel, példaul zold tedval (Camellia sinensis L.) egyiitt
fogyasztjak, ami szintén egy fontos antioxidans (Oledzki and Harasym, 2024).

Az acerola szinének stabilitdsat kiilonb6zd feldolgozasi koriilmények befolyasoljak. A
hokezelés befolyasolhatja az acerola-alapu termékek antioxidans kapacitdsat ¢és
szinintenzitasat. Az optimalis koriilmények fokozhatjak a szin és a taplalkozasi tulajdonsagok
megtartasat, ezért fontos figyelembe venni, amikor az élelmiszeriparban dolgozzuk fel. Savas
kornyezetben, mint amilyen a gyilimolcslében talalhatd, az antocianok altalaban stabilabbak és
¢lénkebbek. Az acerola természetes savassdga nem csak a szinét 6rzi meg, hanem javitja is az

adott termék izvilagat (Hoang et al., 2023).

2.4.4. Aszkorbinsav szerepe a szinrogzitésben

Az aszkorbinsav, kozismertebb nevén C-vitamin, nemcsak esszencialis tdpanyagként fontos az
ember szamara, de az ¢élelmiszeriparban is széles korben hasznaljak kiilonb6zo technologiai
célokra. Az egyik legjelentsebb tulajdonsdga az antioxidans képessége, ami alapvetd szerepet
jatszik a szinrdgzitésben, kiilondsen a his- és zoldségtermékek esetében (Belitz et al., 2009).
Az aszkorbinsav egy olyan antioxidans, amely képes megakadalyozni az oxidativ folyamatokat
az ¢lelmiszerekben. Az oxidacio, kiilondsen a lipidoxidacio és a pigmentek oxidacioja, gyakran
vezet az ¢élelmiszerek elszinezddéséhez vagy akar mindségromlashoz. Az oxidécid
megakadalyozasaval vagy késleltetésével az aszkorbinsav hozzdjarul a termékek
megjelenésének, szinének ¢és frissességének megdrzéséhez (Fellows, 2009).

A C-vitamin antioxidans hatdsa abban nyilvanul meg, hogy képes a szabadgyokoket megkdtni,
ezaltal meggatolja, hogy azok reakcioba Iépjenek a kiilonbozé molekulakkal, példaul a
pigmentekkel vagy a lipidekkel. Az aszkorbinsav elektronadoként is miikodik, és igy
meggatolja a szabadgyokds lancreakciokat, amelyek felelések a szinbeli valtozdsokért. A

szinhalvanyodéas problémaéja kiilondsen fontos a htisiparban €s a zoldségfeldolgozasban, ahol a
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fogyasztok szdmara a megjelenés meghatarozo szempont az ¢lelmiszerek kivalasztasakor (Taub
and Singh, 1997).

A gyiimdlesok és zoldségek feldolgozasa sordn, mint példaul a szeletelés, hamozéas vagy
pépesités, gyakran megsériill a sejtszerkezet, amely enzimes barnuldshoz vezethet. Az
aszkorbinsav hatékonyan lassitja ezt a folyamatot, képes a polifenol-oxidaz altal katalizalt
reakciot meggatolni. Az aszkorbinsav redukalja a kialakul6d oxidalt vegytileteket, és ezaltal
megakadalyozza a melaninok képzddését, amelyek a barnuldsért feleldsek. Ezen tulajdonsaga
miatt az  aszkorbinsavat  gyakran  alkalmazzak  feldolgozott  gyiimélcs-  és
z0ldségkészitményekben (Taub & Singh, 1997). A gylimdlcslevek és szoszok eldallitasa soran
az oxidacid szintén jelentds problémat okozhat. Az oxidativ folyamatok nemcsak a termék
szinének elvesztéséhez, halvanyodasahoz vezethetnek, hanem az iz és a tapérték csokkenéséhez
is. A citruslevek, példaul a narancslé, valamint a paradicsomlé esetében kiilondsen fontos a szin
megdrzése. Az aszkorbinsav ezen termékekben antioxidansként szolgal, mivel megakadalyozza
az oxigénnel vald reakciot és stabilizalja a szinanyagokat, példaul a karotinoidokat és
flavonoidokat, amelyek a gylimolcsok jellegzetes szinét adjak (Belitz et al., 2009).

A narancslé esetében az aszkorbinsav hozzajarul a 1¢ ¢élénk narancssarga szinének
megdrzéséhez. A C-vitamin természetesen is jelen van a narancslében, azonban az ipari
feldolgozas soran gyakran tovabbi mennyiséget adnak hozza, hogy rogzitsék a termék szinét és
noveljék annak eltarthatosagat. (Fellows, 2009). A feldolgozott paradicsomtermékek, mint
példaul a paradicsomszo6szok €s piirék esetében is hasznaljak. A paradicsom gazdag likopinban,
egy eroteljes antioxidans karotinoidban, amely a paradicsom ¢€lénkvords szinét adja. Az
aszkorbinsav hozzédadéasaval stabilizaljak a likopint, igy megelézve annak oxidaciojat, ami a

szinének elhalvanyulésat eredményezné (Taub & Singh, 1997).

20



3. Alkalmazott modszerek

3.1. Kisérlet helye

Méréseimet a Magyar Agrar és Elettudomanyi Egyetem Gyiimolcs- és Zoldségfeldolgozas

Technoldgia Tanszékének laboratoriumaban végeztem.

3.2. Kisérleti anyagok, eszkozok
A tarolasi kisérlet mintaihoz kukorica-vordsbab zoldségkeveréket hasznéltam, valamint vizet
és adalékanyagokat. Osszesen hét mintat vizsgaltam az idé folyaman, melyekben kiilénb6zé
adalékanyagok, valamint novényi kivonatok szolgéltak a szin rogzitésére és megovasara.
A felontdélében felhasznalt anyagok:

e acerola kivonat 1

o ¢tkezési sO

e acerola kivonat 2

e z0ldtea kivonat

e aszkorbinsav

e EDTA

e rozmaring kivonat
A kisérlet soran felhasznalt eszk6zok:

e tanyérok

e f6z6poharak, sziird

3.3. A kisérlet menete

A kisérleti munkdm soran hét mintat vizsgaltam, melyeket a gyartast kovetden, illetve 6
honapos szobahdmérsékleten torténd tarolas utan vizsgaltam meg. A mintak dsszetétele minden
esetben eltért, a pontos mennyiségek az 5. tablazatban olvashatodak.

A mintak elkészitését Goczan Balint PhD hallgatd végezte a Bonduelle Central Europe Kft.
nagykordsi iizemében, ez a kdvetkezoképpen tortént:

Az lizemi technologiat lemodellezve (5. abra) egy kisérleti lizemben késziiltek a mintak.
Eldszor elokészitette a vOrds babot (dztatds) és a szuperédes csemegekukoricat, majd
elkészitette a mintdkhoz sziikséges felontdlevet. Ezutan az elOkészitett 425 ml-es
konzervdobozokba betdltotte a nyersanyagok meghatarozott aranyu keverékét, majd bemérte
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az eldéirt mennyiségti felontdlevet. Mivel vakuumos termékrdl van szd, igy csak kevés
mennyiségli felontdlevet tartalmaznak a mintdk. Toltést kovetden egy zarogéppel lezarta a
dobozokat. Zarast kovetden egy laboratoriumi hdkezeld (sterilezd) berendezéssel hdkezelte a
termékeket.

Mindegyik minta azonos mennyiségii voros babot (40 g), szuperédes csemegekukoricat (240 g)

¢s felontolevet (60 g) tartalmazott.

5. abra: A minték elkészitésének folyamata
(Forras: Sajat munka)

Felontolé Nyersanyagok Konzervdoboz
készitése eldkészitése elokészitése
y
a2 N
Toltés <
\ J
{ N
Zaras
\ J
s \ll )
Hokezelés
\ J

A mintakat a beérkezést kovetden megszamoztam a keveredés elkeriilése érdekében, majd
elokészitettem Oket az egyes mérésekhez.

Els6ként kibontottam a konzerveket, majd egy szlird segitségével szétvalasztottam a
kukoricékat és a babokat a felont61étdl a 6. dbra szerint. Miutan ez megtortént a visszamaradt
kukorica és babszemeket is elvalasztottam egymastol.

Ezt kovetden elvégeztem a méréseket, majd a végso fazisban dsszeturmixoltam a zoldségeket

a felontolével higitva. A pontos mennyiségek: 40g bab, 40g kukorica, 15g felontdlé.
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5. tablazat: A mintak tartalmanak pontos mennyiségei

(Forras: Sajat munka)

kont

ipari

acerl

acer2

rozm

rozm-
acer

rozm-
zt

viz (g)

60

57,54

57,012

57,48

57,68

58,68

59,68

56 (2)

2,28

2,28

2,28

2,28

3,28

4,28

aszkorbinsav (g)

0,12

EDTA (g)

0,06

acerola -
SD00030013 (g)

0,708

acerola - Duralox
RD-15 (g)

0,24

rozmaring+acerola
- Duralox NRD-20

@

0,04

rozmaring+zold tea
- Duralox QST-25

(9]

0,04

rozmaring -
Herbalox QS70 (g)

0,04

6. abra: A zoldségek lesziirése

(Forras: sajat munka)

3.4. Vizsgalati modszerek

3.4.1. Refrakcio mérése

A felontolé refrakcidjat, azaz vizoldhaté szérazanyag-tartalmat az 7. dbran lathato digitalis
refraktométer segitségével mértem meg. A mérést a miiszer nullazasaval kezdtem. Ehhez a
prizmara kis mennyiségii desztillalt vizet cseppentettem, majd a zero gomb segitségével
nullaztam a késziiléket. Ezutan letoroltem a vizet a prizmarol €s elvégeztem a méréseket. A

felont6lébol egy kandl segitségével nem til nagy mennyiséget (annyit, hogy elfedje) a
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mérdprizmara tettem, majd megnyomtam a START gombot. A miiszer egy tizedes pontosaggal
mutatta ki az eredményt. Minden mintabol harom parhuzamos mérést végeztem.

7. abra: ATAGO DBX-55 refraktométer
(Forras: sajat munka)

3.4.2. pH érték meghatarozasa
A pH értékek meghatarozasaban Testo 206 digitalis pH mérd volt a segitségemre. Ennek soran

is a felontdlevet vizsgaltam, €s szintén 3-3 mérést végeztem minden esetben.

3.4.3. Szinmérés

A szin vizsgalata egy 0sszetettebb folyamat volt. Mindeneknek az alapja a CIE szininger mérési
rendszere, mely az XYZ rendszer tovabbgondolasa. FObb paraméterei a kovetkezok: L*
(vildgossagi tényez0), az a* (piros-zold hanyados), a b* (sarga-kék hanyados).

A méréseim soran eldszor a felontdlé szinét, majd a kukorica- €és a babszemek szinét, végiil
pedig a fentebb emlitett turmix szinét hataroztam meg. A mérés soran segitségemre volt egy
Konica Minolta CR 410 kézi digitalis szinmérd késziilék (8. adbra). A mérés folyamata a
kovetkezd volt: A felontdlevet egy kiivettaba toltdttem, majd a késziilék mérdfejét a kiivetta
falahoz igazitottam és megnyomtam a gombot, igy megkapva a harom értéket (L*, a*, b*). A
bab ¢s kukoricaszemek esetében egy folpackon keresztiil érintettem a feliiletéhez a mérdfejet,
a turmix mérése szintén folian keresztiil tértént. 3-szor ismételtem a mérést minden esetben.

A mérések végeztével szinkiilonbséget (AE*) szamoltam az 1-es képlet segitségével (Klimczak

és Gliszezynska-Swiglo, 2017):

(AE*) =/(4AL")% + (4a*)? + (4b*)? (1)

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

AE* <0,5 nem érzékelhetd kiilonbség

1,5 <AE* <3 észrevehetd kiilonbség

3 <AE* <6 jol lathato kiilonbség




8. abra: Felont61é szinmérése
(Forras: Sajat munka)

3.4.4. Barnulasi index

A barnulasi index (BI) a barna szin tisztasdgat €s intenzitasat jelzi, és kulcsfontossagu
paraméternek tekintik az ¢€lelmiszeripari folyamatokban, ahol enzimatikus vagy nem
enzimatikus barnulas megy végbe (Klimczak és Gliszezynska-Swigto, 2017).

A barnulési indexet Ruangchakpet és Sajjaanantakul (2007) szerint a kdvetkezo képlettel lehet
szdmolni:

BI=[100 (x — 0.31)] / 0.172, ahol: x = (a* + 1,75L*) / (5,645L* + a* — 0,3012b*) 2)

25



4. Eredmények és értékelésiik

4.1. Refrakcio eredményei

A kezdeti és a 6 honapos tarolas utdn mért eredményeket a 9. dbra mutatja. A legkisebb értéket
a kont mintanal mértem (8,7), a legnagyobbat a két acerola kivonattal késziilt mintanal (10,3).

Az ipari €s az rozm-zt minta értékei megegyeztek (10).

9. abra: Vizoldhat6 szérazanyagtartalom eredményei elkészitéskor (november) és 6 honapos
tarolas utan (4prilis)
(Forras: sajat munka)

mkezdeti ™6 honap mulva

12,0
— 10,7 0.8 0,7 10,5 10,7
S 10,0 1039 10, 10,0, 9.8
g 10,0 ’
S
g
s 8,0
on
s,
g 60
<
&
N
240
5
5
< 20
S
>

0,0

kont ipari acer] acer2 rozm rozm-acer  rozm-zt
Mintak

Hat honap elteltével (4prilis) ismét elvégeztem a mérést, melynek eredményeit minden esetben
a masodik oszlop mutatja. Ami elsdre szembetlinik, hogy az 0sszes minta esetében a refrakciod
adatokban novekedés tapasztalhatd. A legnagyobb valtozast a kont minta mutatja (10,3%), ezt
koveti az rozm-zt €s az ipari. Az acer2 refrakcio értéke valtozott a legkevésbé, itt 6sszesen 1,9%
az eltérés. A tobbi minta eredményei kozel azonosan valtoztak. Altalanossagban elmondhato,
hogy a vizoldhat6 szarazanyag tartalmat nagymértékben befolyasolja a kiegyenlitddési
folyamat, mely a felontélé és a kukorica, illetve a bab kozott jatszodik le. Az értékek

emelkedésének oka lehet a kukoricdban és a babban talalhaté keményito részleges bomlésa is.
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4.2. pH-érték eredményei

A mintak pH-értékeinek valtozasat a 10. dbra szemlélteti. Legnagyobb értéket a felbontéds utan
a kont minta mutatta a 6,53-mal, mig a legkisebb pH-ja az acerl-es mintanak volt. A tobbi pH
értek 6,3 ¢és 6,39 kozott mozgott. Az acerola kivonattal kezelt mintdk alacsonyabb értékei a
kivonatban taldlhato aszkorbinsavnak kdszonhetd. Az ipari minta alacsonyabb pH-értéke is a

hozzaadott aszkorbinsavnak tulajdonithat6.

10. abra: pH eredményei elkészitéskor (november) €s 6 honapos tarolas utan (&prilis)
(Forras: sajat munka)

mkezdeti ™6 honap mulva

6,60
6,53
6,50 615
6,39
6,40 63
6,34 ) 6,33
6,30 L 6,30
2630 626 625 6,27
6,20
6,20
6,10 I
6,00
kont ipari acerl acer2 rozm rozm-acer  rozm-zt
Mintak

A pH vizsgalatakor az eredmények ellentétes tendenciat mutatnak a refrakcio eredményeivel
0sszehasonlitva, hiszen itt az értékek a tarolasi ido elteltével minden esetben csokkentek. 6
hénappal késébb az ipari és rozm-zt értékei kozel azonosan valtoztak, a legnagyobb eltérés

rozm-acer esetében tapasztalhato.
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4.3. Szinvizsgalat eredményei

4.3.1. A vilagossagi tényezo (L*)

4.3.1.1. A felontdlé eredményei

A zo6ldségkeverék felontdlevének L* (vilagossagi tényezd) eredményei a 11. dbran olvashatok.

11. abra: A konzervben talalhat6 felontdlé L* (vildgossagi tényezd) eredményei elkészitéskor
(november) és 6 honapos tarolas utan (aprilis)
(Forras: sajat munka)

mkezdeti ™ 6 honap mulva

30,00
25,66
25.00 23’%13,16 23,32 2354 2391 2479 9364
’ 21,8 21,4 21,3 21,7 20.9
> 20,4 )
20,00
¥ 15,00
10,00
5,00
0,00
kont ipari acerl acer2 rozm rozm-acer rozm-zt

Mintak
A minték elkészitésekor (november) a legsitétebb, azaz a legkisebb L* értékekkel az rozm-acer
minta rendelkezett (20,42), azonban az tarolas utani mérések sordn mar a kont minta (23,16)
bizonyult a legsdtétebbnek. A legvilagosabb a kezdetekben a kont minta volt (23.41), a 6 hoénap
letelte utdn azonban az ipari minta (25,66), de j6 eredménye van a rozm-acer mintdnak is
(24,79). Kevéssel marad el a rozm minta (23,91) €s a rozm-zt minta (23,64) adata is. Amit
fontos megjegyezni, hogy a legnagyobb valtozas az rozm-acer minta esetében tortént, 4,37-tel
nétt az L* értéke. Ami ellentétes a tobbi minta valtozasaval, az a kont minta viselkedése a 6
hoénapos tarolas soran. Mig az Osszes minta vildgosabb lett, azaz megnétt az L* értéke, addig a
kont minta L* értéke csdkkent 0,26-tal. Osszegezve tehat, a kont minta kivételével mindegyik

minta vildgosabb lett 6 honap elteltével.
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4.3.1.2. A kukorica és a bab eredményei
A kovetkezOkben megvizsgaltam, hogy miként véltozott a konzervben 1évé kukorica és bab

szine a tarolas sordn, ennek valtozasat a 12. és 13. diagramon kdvethetjiik végig.

12. abra: A konzervben talalhat6 kukorica L* (vilagossagi tényez0) eredményei elkészitéskor
(november) és 6 honapos tarolas utan (4prilis)
(Forras: sajat munka)

m kezdeti ® 6 honap mulva

65,00
60[91
60,00 8196 58:28 58.5% 5
sspel %P s 55.50 saog 55.80
55,00 5314 b
= 50,1
50,00
45,00
40,00

kont ipari acerl acer2 rozm rozm-acer rozm-zt

Kukorica mintak

A 12. dbra szemlélteti a kukorican mért vildgossagi tényezo értékeit. A kezdeti mérések soran
a legsotétebbnek a rozm-zt bizonyult (50,11), mig a legvilagosabb a rozm minta (58,17) volt.
A tarolast kovetd mérések soran az eredmények a kdvetkezoképpen alakultak: a legvilagosabb
az ipari (60,91), a legsotétebb a rozm-acer (54,96). A rozm minta esetében a kezdeti mérések
nagyobb értéket mutattak, mint a 6 honappal késobbiek, azaz a minta sotétedett. Az dsszes tobbi
minta esetében a kukorica szine vildgosabb lett. A legnagyobb eltérés a rozm-zt mintdban

tortént, itt 5,7-tel nott az L* értéke. A legkisebb eltérés az acer2 mintdban volt.
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13. abra: A konzervben talalhat6 bab L* (vilagossagi tényezd) eredményei elkészitéskor
(november) és 6 honapos tarolas utan (4prilis)
(Forras: sajat munka)

mkezdeti ™ 6 honap mulva

45,00
40,00 39113 3630
33,18 32:82
c o eon| 27BN 29878 il 2988, “gaveo 303554
25,00
20,00
15,00

kont ipari acerl acer2 rozm  rozm-acer rozm-zt
Babszem mintak

A bab szinének a valtozéasa igen valtozatosnak tlinik a tarolds sordn a 13. dbra szerint. A kont,
ipari, acerl, acer2 mintdk esetében a bab szine vildgosabb lett az idé mulésaval, azonban a
rozm, rozm-acer €s a rozm-zt mintak esetében a babszemek sotétebbek lettek. A legkisebb
valtozas a rozm-zt mintanal tortént, ami meglepd, hiszen ugyanennél a mintanal a kukoricak
esetében itt tortént a legnagyobb vildgosodas. A legnagyobb valtozast a kont minta mutatja.
Mig a kezdeti mérések soran az volt a legsotétebb, a tarolas utan annak volt a legvildgosabb az

arnyalata.

4.3.2. A piros-zold hanyados (a*) eredményei

4.3.2.1. A felontdlé eredményei

A felontdlé a* értékeinek valtozdsanak szemléltetésére a 14. dbra szolgal. A kont minta
kivételével mindegyik minta értéke ndovekvd tendenciat mutat. A legkisebb eredménnyel
mindkét mérés sordn az acerl bir (0,22 és 0,26). A legnagyobb valtozas a rozm-zt értékeiben

tortént. Az ipari €s a rozm-acer értékeinek valtozasa hasonloan alakult.
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14. abra: A konzervben talalhat6 felontélé a* (piros-zold) eredményei elkészitéskor
(november) és 6 honapos tarolas utan (4prilis)
(Forras: sajat munka)

mkezdeti ™ 6 honap mulva

L0 81 0.81
0,80 8 0,68
' 0,60 0,5 0,48 0.44 0,50
0,40 9,26 0, 0,3
022 0.1 0,1

0,20 ) )
0,00

kont ipari acerl acer2 rozm  rozm-acer rozm-zt

Mintak

4.3.2.2. A kukorica és a bab eredményei

A bab ¢és kukorica vords-zold hanyadosanak valtozasat 15. és 16. abran kovethet;jiik.

15. abra: A konzervben talalhat6 kukorica (piros-zold) eredményei elkészitéskor (november)
¢€s 6 honapos tarolas utan (aprilis)
(Forras: sajat munka)

mkezdeti ™6 honap mulva

8,00
7,00
6,00
5,00 4,25
*s 4,00 322 3,80
00 2,62 A . S 2,94 56 , 2128
2,00 ’
1,00
0,00

kont ipari acerl acer2 rozm rozm-acer  rozm-zt
Kukoricaszem mintak

Ahogy a 15. abran is megfigyelhetd, ez az els6 alkalom, hogy nagyon valtozatos eredményeket
kaptam. A legszembetlinébb, hogy az acer2 voOrds-zold hanyadosanak értékei valtoztak a
legnagyobbat, mig a legkisebb valtozds az acerl mintdban tortént. A kont és az acer zt
értékeinek valtozasa hasonloképpen alakult. A rozm mintandl nem tortént nagy valtozas. A
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kont, acer2, rozm-acer, rozm-zt mintdk 6 hénappal késObbi mérési eredményei nagyobbak

lettek, mig az ipari, acerl, rozm minték esetében az érékek csokkentek.

16. abra: A konzervben talalhat6 bab (piros-zold) eredményei elkészitéskor (november) €s 6
honapos tarolas utan (aprilis)
(Forras: Sajat munka)

m kezdeti ™ 6 honap mulva

18,00

16,00

14,00

12,00 1029
10,00
8,00

6,30 6.07

’ ;09 584 ’ 5,42
6,00 , 05 ’

1200e W4T 4,
4,00 e
93 :

2,00 -
0,00

kont ipari acerl acer2 rozm  rozm-acer rozm-zt
Babszem mintak

A babok a* értékei sem azonosan valtoztak. A kont és ipari a* értékei szinte ugyanolyan nagyot
valtoztak, az acerl és rozm mintak érékeinek valtozasa is hasonld, azonban sokkal kisebb a
valtozés. A kont, ipari, acer2, rozm mintakban talalhatd bab szinmérési eredményének értékei

csokkentek, a tobbinél pedig az értékek ndttek, azaz kissé elszinezddtek.
4.3.3. A sarga-kék hanyados (b*) eredményei

4.3.3.1. A felont6lé eredményei

A felontélé b* értékeinek alakulasat a 17. dbra mutatja. ElsOként megfigyelhetd, hogy az
értékek minden esetben csokkend tendenciat mutatnak. Az elkészitéskor, a kezdeti mérés soran
1,55-tel az ipari rendelkezik a legmagasabb értékkel, mig az tarolast kovetd mérések soran a

rozm 0,97-tel. Az acerl mutatja a legalacsonyabb eredményt a 6 honapos tarolas utan (0,41).
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Kozel azonosan a legnagyobbat valtozott az ipari, acerl, mig a legkisebb eltérés a kont minta

esetében van.

17. abra: A konzervben talalhat6 felontélé b* (sarga-kék) eredményei elkészitéskor
(november) és 6 honapos tarolas utan (4prilis)

mkezdeti ™6 honap mulva

2,00 155
1,50 : 1,29 3 1,42
0 ? ,97 1,0
% 1,00 2,87 o 80 0,92 3,87
43 p3
0,50 E
0,00
kont ipari acerl acer2 rozm rozm-acer  rozm-zt
Mintak

4.3.3.2. A kukorica ¢s a bab eredményei

Elséként a kukorica b* értékei, majd a bab b* értékeit mutatom be a 18, és 19. dbra segitségével.

18. abra: A konzervben talalhat6 kukorica b* (sarga-kék) eredményei elkészitéskor
(november) és 6 honapos tarolas utan (aprilis)
(Forras: sajat munka)

mkezdeti ™ 6 honap mulva

32,00
30,00
2800 631 26]10
25,42
26,00
3,38 24,11
*
© 2400 2588 plgs 22 npro B8 ) 22,18
22,00
20,00 19;2
18,00
16,00
kont ipari acerl acer2 rozm  rozm-acer rozm-zt

Kukoricaszem mintak
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A 18. abran tehat a kukorica sarga-kék hanyadosanak értékei olvashatoak. A kezdeti méréskor
legmagasabb értékkel a rozm (26,1), a legalacsonyabbal az rozm-acer rendelkezik (22,01). Az

acer2 és a rozm kivételével a mintak értékei a hat honapos tarolast kovetden novekedtek.

19. abra: A konzervben taldlhat6 bab b* (sarga-kék) eredményei elkészitéskor (november) és
6 honapos tarolas utan (aprilis)
(Forras: Sajat munka)

mkezdeti ® 6 honap mulva
6,00
5,00
4,00

3,00

3,06 3,18
2,13
2,00 1,56 1,46 1,74
0 04 0.90 09
1,0 ’ o> 57 o0
0,02 ’
0,00 i . 1 T

kont ipari acerl acer2 rozm rozm-acer rozm-zt

b*

(=)

-1,00 iy
Babszem mintak
Szemmel jol lathaté a 20. abran, hogy a legnagyobb sarga-kék hanyados valtozas a kont
mintdhoz kothetd, a legkisebb pedig az rozm-acer-hoz. A legmagasabb értékek az ipari mutatja

3,12-vel az els6 mérés soran.

4.4. Sziningerkiilonbség (AE*) és a barnulasi index (BI) eredményei

A kovetkezOkben a sziningerkiilonbségnek a kiszamolt értékét vizsgaltam meg a 6. tablazat
szerint. A kiértékelésnél torekedtem arra, hogy szinekkel kdnnyitsem meg azt, hogy mennyire

nagy a kiilonbség a mintak kozott.

4.4.1. A felontolé szine az kezdetekben
A 7. tablazat mutatja az egyes mintak kozotti kiilonbséget. Jol 1athato a kiilonbség a felontdlé
vizsgalatakor a kont és az rozm-acer minta kdzott volt. Nem érzékelhetd kiilonbség négy minta

esetében: acerl-acer2, ipari-rozm, acerl-rozm, illetve az acer2-rozm-zt kozott. A kont mintahoz
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hasonlitva a tobbi mintdnal majdnem minden esetben észrevehetd volt a kiilonbség. A kék

szinnel jelzetteknél alig volt lathato kiilonbség.

7. tablazat: A kiilonbozo felontdlé mintdk kdzott szamolt sziningerkiilonbségek, szinekkel

szemléltetve (kezdetek)
(Forras: sajat munka)

AE* kont- AE* kont- AE* kont- AE* kont- AE* kont- AE* kont-
ipari acerl acer2 rozm rozm-acer rozm-zt
1,71 2,06 2,17 1,77 3,07 2,53
AE* ipari- AE* ipari- AE* ipari- AE* ipari-  AE¥* ipari-
acerl acer2 rozm rozm-acer rozm-zt
054071 026 159 Dol
AE* acerl- AE* acerl- AE* acerl- AE* acerl-
acer2 rozm rozm-acer rozm-zt
0,23 0,35
AE* acer2- AE* acer2- AE* acer2-
rozm rozm-acer rozm-zt
T056 09 038
AE* rozm- AE* rozm-
rozm-acer rozm-zt
AE* rozm-

acer- rozm-zt

4.4.2. A felonto6lé szine 6 honap mulva

A hat hénapos taroléast kovetden ismét elvégeztem a méréseket és kiszamoltam a AE* értékeket
(8. tablazat). A legjobb eredményt az rozm-acer minta produkalta, hiszen itt alig észrevehetd a
kiilonbség az ipari, vagyis az etalon mintahoz képest. Erdekes, hiszen a kezdetekkor, még az
¢szrevehetd kategoéridba sorolhatd értékkel rendelkezett. A tobbi minta és az ipari kozott
¢szrevehetd kiilonbség volt. Az acerl és acer2 felontdleve kozott nem volt érzékelhetd
kiilonbség, ahogy a még a masik 6t zolddel jelolt minta kdzott sem. Ami szembetiinik, hogy a
piros szin egyaltalan nem lathato a tablazatban, vagyis a felontélevek kozott nem volt jol lathatod

vagy nagy kiilonbség.
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8. tablazat: A kiilonb6zo felontdlé mintdk kozott szamolt sziningerkiilonbségek, szinekkel
szemléltetve (6 honap mulva)
(Forras: Sajat munka)

AE* kont- AE* Kkont- AE* kont- AE* kont- AE* kont- AE* kont-
ipari acerl acer2 rozm rozm-acer rozm-zt
251 D063 044 09 168 0,48

AE* ipari- AE* ipari- AE* ipari- AE* ipari- AE* ipari-
acerl acer2 rozm rozm-acer rozm-zt
2,42 2,15 1,81 094 2,03

AE* acerl- AE* acerl- AE* acerl- AE* acerl-
acer2 rozm rozm-acer rozm-zt
0,48 1,50

AE* acer2- AE* acer2- AE* acer2-
rozm rozm-acer rozm-zt
0,41 0,23

AE* rozm- AE* rozm-

rozm-acer rozm-zt

0,37

AE* rozm-

acer-rozm-zt

4.4.3. A kukorica szine (kezdetekben)

Ezt folytatva a kukoricaszemek szinét vizsgaltam meg. Nagy kiilonbséget tapasztaltam a kont
minta €s a rozm-zt minta esetében. De ahogy a késdbbiekben lathaté a 9. tdblazatban a rozm-zt
minta masik mintdval Gsszehasonlitva két eset kivételével nagy kiilonbséget jelzett. Alig
észrevehetd kiilonbséget véltem felfedezni a kont-rozm-zt, az ipari-acerl és az acer2-rozm-acer
minta kozott. Az ipari mintdval 6sszehasonlitva a mintékat egy kivétellel észrevehetd volt a
kiilonbség. Osszességében elmondhatd, hogy a mintdk kozott legalabb az észrevehetd

kiilonbség kategoridba sorolhatdak.
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9. tablazat: A kiilonb6z6 mintédk kukoricaszemei kozott szdmolt sziningerkiilonbségek,
szinekkel szemléltetve (kezdetek)
(Forras: Sajat munka)

AE* kont- AE* Kkont- AE* kont- AE* kont- AE* kont- AE* kont-
ipari acerl acer2 rozm rozm-acer rozm-zt
181 R0 191 4,51 3,10  RNGEONN

AE* ipari- AE* ipari- AE* ipari- AE* ipari- AE* ipari-
acerl acer2 rozm rozm-acer rozm-zt

B XY 416 e

AE* acerl- AE* acerl- AE* acerl- AE* acerl-
acer2 rozm rozm-acer rozm-zt
2,13 4,25 3,43

AE* acer2- AE* acer2- AE* acer2-
rozm rozm-acer rozm-zt

4,52

AE* rozm- AE* rozm-

rozm-acer rozm-zt

AE* rozm-

acer-rozm-zt
3,52

4.4.4. A kukorica szine 6 honap mulva

A 10. tablazatban olvashatdak a tarolas utani eredmények. Sajnos az iparihoz hasonlitva egyik
sem keriilt a nem észrevehetd kategoriaba, mindegyiknél jol észrevehetd vagy nagy a
kiilonbség. A kont mintahoz képest a kukoricék szine kozott egy kivétellel jol észrevehetd a
kiilonbség. Az acerl és rozm minta kozott alig volt észrevehetd a kiilonbség. A tobbi minta

kozott az értékek mar észrevehetd kategoriaba sorolhatoak.
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10. tablazat: A kiilonb6z6 mintak kukoricaszemei kzott szamolt sziningerkiilonbségek,
szinekkel szemléltetve (6 honap mulva)
(Forras: Sajat munka)

AE* kont- AE* Kkont- AE* kont- AE* kont- AE* Kont- AE* kont-
ipari acerl acer2 rozm rozm-acer rozm-zt
2,14 3,02 5,60 3,82 4,62 5,20

AE* ipari- AE* ipari- AE* ipari- AE* ipari- AE* ipari-
acerl acer2 rozm rozm-acer rozm-zt
334 DGHSIN 431 NGHSNGIOS

AE* acerl- AE* acerl- AE* acerl- AE* acerl-
acer2 rozm rozm-acer rozm-zt
3,31 3,43 2,76

AE* acer2- AE* acer2- AE* acer2-
rozm rozm-acer rozm-zt
2,62 2,18 1,53

AE* rozm- AE* rozm-

rozm-acer rozm-zt
2,95 1,81

AE* rozm-

acer-rozm-zt
2,17

A szinvizsgalatok eredményei tehat a sziningerkiilonbség vizsgalatakor a kdvetkezdk lettek. A
kukoricdk szinénél mér a kezdetekben kiilonbségek voltak, az acerl mutatta a legjobb
eredményeket. A tarolési id0 letelte utdn azonban a kukoricaszemek elszinezddtek a ndovényi
kivonatokkal stabilizalt mintaknal, legeredményesebbnek a rozm bizonyult az acerl mintaval
kar6ltve. Ami viszont szintén megallapithato, hogy a kivonatokkal stabilizalt konzervek kozott
egységesen észrevehetd volt a kiillonbség. A felontdlevek kozott azonban nem tortént nagy
valtozas, szemmel alig volt lathatd kiilonbség a novényi kivonatos mintak kozott, illetve az
iparihoz a rozm-acer minta hasonlitott a legjobban. Ami meglepd eredmény volt, hogy az els6
mérés soran a kont mintaval Osszehasonlitva a felontdleveket jol észrevehetd kiilonbségek
voltak, azonban hat honappal kés6bb, ezek csokkentek, sot alig észrevehetd/nem érzékelhetd

kategoriaba kertiltek az értékek.
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4.4.5. Felontolére szamolt sziningerkiilonbség (AE*) és barnulasi indexe (BI)

4.4.5.1. Felontdlé eredményei

A 20. abra segitségével értelmezhetjiik, hogy miként valtoztak a mintadk szinei a 6 honapos
tarolast kovetden. A legnagyobb valtozas a rozm-acer minta felontélevében tortént, mig alig
észrevehetd a valtozas a kont minta esetében. Az acer2 és rozm minta kdzel azonosan valtozott,
illetve az acerl valtozasa sem szignifikans. Nagyobb eltérés figyelheté még meg az ipari minta
esetében, azonban a rozm-acer kivételével egyik novényi kivonatos, acerolds minta esetében is

kisebb a valtozas.

20. abra: A felontdlére szamolt sziningerkiilonbség (AE*) a kezdeti €s 6 honapos tarolas
kozott
(Forras: Sajat munka)

5,00
) 4,40
4,50 3.93
4,00
3,50
3,00 2,72
% 2,50 2,04 2,26 2,18
2,00
1,50
1,00
0,50 0,29
0,00 .
kont ipari acerl acer2 rozm  rozm-acer rozm-zt
Mintak

A barnulasi index alkalmas lehet a szinparaméterek valtozasanak Osszegzésére, illetve a
barnulés iranyanak meghatarozasara. A 21. dbra a tarolt minta szininger koordinatait viszonyitja
a kezdeti allapothoz. A legnagyobb barnulas a rozm-zt felontélevében tapasztalhatd, a
legkisebb pedig az acerl esetében. Az ipari mintahoz hasonlitva mindegyik minta jo eredményt

ért el, egyik esetben sincsen jelentds eltérés.
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21. abra: A felontélére szamolt barnulési index (BI) eredményeinek dbrazolasa
(Forras: Sajat munka)

6,49
5,69 5.32 5.14 5,59
4,04
I 2,70 I I

kont ipari acerl acer2 rozm  rozm-acer rozm-zt
Mintak

Barnulési index (BI)
S = N Wk 0 N

4.4.5.2. A kukorica eredményei

22. abra: A kukoricéara szamolt sziningerkiilonbség (AE*) a kezdeti és 6 honapos tarolas
kozott
(Forras: Sajat munka)

7,00 6,46
6,00 5.14 5,63
5,00 360
% 4,00 3,40 ’
43,00 o 280
2,00
1,00
0,00
kont ipari acerl acer2 rozm rozm-acer rozm-zt
Mintak

A legkisebb mértékben a két acerolds minta kukoricaszemei valtoztak a 22. abra szerint. A rozm

¢€s a rozm-acer mintak hasonloképpen valtoztak. A legnagyobb valtozas a kukoricék szinében

itt is a rozm-zt esetében volt, itt szinezddott el a legjobban. Ennek a mintanak a kivételével

mindegyik alternativ minta eredménye az ipari minta értéke alatt van, tehat alkalmasnak

bizonyulnak az EDTA, aszkorbinsav helyettesitésére.
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23. abra: A kukoricéara szamolt barnulasi index eredményeinek abrazolasa
(Forras: Sajat munka)

64,00
62,00
60,00
58,00 57,46
56,00 55,26

= 54,00 53,54 53,64

52,29
50,00
48,00
46,00

kont ipari acerl acer2 rozm rozm-acer rozm-zt
Mintak

61,33 61,83

rnulasi index

9,
[\
=
o

Ba

A 23. abra mutatja, hogy miként alakultak a barnulasi index szdmitasanak az eredményei. A
legjobb értékekkel a rozm minta biiszkélkedhet, az acerl €és rozm-zt mintadk kukoricaszemei
hasonldképpen barnultak, szinezte meg dket a vords bab. A rozm-acer mintaban 1évd kukorica
barnult meg a leginkabb, hasonldéan a kont mintdhoz. Az iparihoz képest 3 minta

kukoricaszemei is vilagosabbak maradtak (acerl, rozm, rozm-zt).
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

A vorosbab-csemegekukorica konzervben az aszkorbinsav helyettesitésére szolgald ndvényi

kivonatok a kdvetkezOképpen viselkedtek.

Az acerola 1 bizonyult a leghatasosabbnak, hiszen nem tortént nagy valtozas sem a
felontdlé szinében, sem a kukorica szinében. A bab leginkabb a kukoricat szinezte meg.
A kont ¢és az ipari mintdhoz hasonlitva, mindkét esetben (felontdlé, kukorica) kisebb
értékeket kaptam.

Az acerola 2 esetében szintén a felontdlében sikeriilt jobban a szinrdgzités, azonban a
kukorica szine se valtozott meg drasztikusan. En mindkét acerolat javasolndm
szinrogzitésre.

A rozmaringos mintaknak harom fajtajat vizsgaltam. A sima rozmaringos minta is jol
megorizte a szineket, majdnem olyan eredményesnek bizonyult a kukorica szinének
megdrzésében, mint az ipari mintaban az aszkorbinsav. Itt barnult meg, szinez6dott el a
legkevésbé a kukorica.

A masodik minta esetében vegyitettem a rozmaringot az acerolaval. Ennél a mintdnal a
felontdlé kevésbé barnult meg, a kukorica vette fel a babbol kiold6do szinanyagokat,
ennél szinezddott el a legjobban a kukorica.

A rozmaring-zoldtea kombindcid esetében a felontélé jobban megbarnult, mint a
kukorica. Mindegyik novényi kivonat alkalmas a szinanyagok rogzitésére, azonban
véleményem szerint az 5 alternativa koziil a rozm-zt és a rozm-acer minta a legkevésbé

hatasos.

Mivel egy konzerv termékrdl van szo, hosszabb tarolasi probat is javasolnék, illetve tobbféle

kombinéciot is ki lehet még probalni. Az eredményeket figyelembe véve kiprobalnék egy

acerola-zoldtea kombin4ciot is, illetve egy rozmaringos-acerolas-zoldteds alternativat is. A

késObbi vizsgalati mdodszerek kozé egy érzékszervi vizsgalatot is végeznék, érdekes lehet, hogy

mennyire veszi at a konzerv a ndvényi extraktumok, példaul a rozmaring izét.
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6. Osszefoglalas

Az ¢élelmiszeripar az egész vilagban kiemelkedden fontos szerepet jatszik az egészségesebb
jovo kialakitdsaban, ehhez elengedhetetlen a folyamatos fejlédés és innovécid. Ehhez
hozzatartoznak a kiilonféle adalékanyagok, melyek az élelmiszerek tulajdonségait javitjak. A
konzerviparban is szamos segédanyagot alkalmaznak, mellyel példaul a z6ldségek, gytimdlcsok
szinét szeretnék megdrizni (aszkorbinsav). Ezek az anyagok azonban sokszor nem természetes
eredetliek, igy ellentétesek a mai egészségtudatos emberek nézeteivel. Az €élelmiszeriparnak a
legfontosabb, hogy a vasarlok igényeit kielégitse, illetve folyamatosan fejlédni tudjon, igy
egyre tobb kisérlet és kutatas folyik, hogyan lehet ezeket a szintetikus anyagokat helyettesiteni.
Egy alternativ megoldast nyujthat a ndvényi kivonatok alkalmazésa.

Mivel egy olyan csaladban ndttem fel, ahol mindig magunknak termesztettiink zoldségeket,
vagy a piacon vasaroltuk meg Oket, fontosnak tartom, hogy olyan zdldségkonzerveket
gyartsunk, melyek csak természetes anyagokat tartalmaznak, igy ezért kapcsolédtam be ebbe a
doktori kutatdsba. Hihetetlennek tiint szdmomra, hogy ndvényi kivonatok meg tudjak
akadalyozni, hogy a konzervben 1év6 vordsbab ne szinezze meg a kukoricat, igy kiilonbz6
modszerekkel gy6zddtem meg rola.

A kisérlethez 6t novényi kivonatokkal stabilizalt vordsbab-csemegekukorica konzervet
készitettek. Két fajta acerolds mintat, illetve harom rozmaringosat, melyek koziil az egyikben
csak maga a rozmaring van jelen, a masodikban aceroldval kombindlva, a harmadik mintaban
pedig zoldteaval. Vizsgéaltam magéat a felontdlevet, illetve a bab- ¢és kukoricaszemeket.
Vizsgalati modszereim kozé tartozott a vizoldhat6 szarazanyag-tartalom mérés, pH érték mérés
€s a szinmérés.

Az eredmények kiértékelését kovetden arra jutottam, hogy a két acerolds minta a legjobb
novényi alternativa, azonban a rozmaring szinrogzitd hatasa is megfeleléen érvényesiilt. A
rozmaringot acerolaval és zoldteaval kombindlva is j6 eredményeket kaptam, ezek esetében
kicsit jobban elszinez6dott a kukorica és a felontdlé, azonban ezt szabad szemmel nem
feltétleniil lehet érzékelni. A felontdlé szinmegdrzésében a két acerolas, a rozm és az rozm-zt
eredményesebbnek bizonyult az ipari mintanal, azonban a rozm-acer szinrogzitd képessége sem
volt sokkal rosszabb. A kukoricaszemek szinmegdOrzésében a rozm-zt kivételével mindegyik
alternativa sikeresebb volt az ipari mintanal. Tovabbi taroldsi kisérletek folytatasaval

mindegyik novényi kivonat alkalmas lehet a korabban hasznalt aszkorbinsav helyettesitésére.
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