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1. Bevezetés és célkitlizések

1.1. Bevezetés
Napjainkban egyre tobben forditanak figyelmet az étkezésre. Egyrészt sokakban

megjelenik az egészséges étkezésre ¢€s életmddra vald torekvés, masrészt sokféle ok
meghuzodhat annak a hatterében, hogy az emberek kiilonbozd alternativ étrendeket
kovetnek. Az ilyen étrendek keriilik vagy korlatozzdk a hagyomanyosan fogyasztott
¢lelmiszerek csoportjait, mint példaul az allati eredetii termékeket (husok, tejtermék stb.),
gabonaféléket, sokszor eldtérbe helyezik a ndvényi alap, minimalisan feldolgozott ételek
fogyasztasat. Hatterében allhatnak példaul egészségiigyi okok (kronikus betegségek, étel
allergidk, intolerancidk stb.), testsuly menedzselése, fenntarthatésagra vald torekvés,
etikusabbnak vélt taplalkozasi forma valasztasa, vallasos meggy6zodeés.

A statisztikakat tekintve, az amerikai felnétt népesség kb. 17%-a kovet valamilyen
specialis diétat (Stierman, Ansai, Mishra, & Hales, 2020), illetve az ételintoleranciak
becslések szerint a népesség 20%-at érinti. (Tuck, Biesiekierski, Schmid-Grendelmeier, &
Pohl , 2019) A novekvd tendenciak megkovetelik az élelmiszeripar alkalmazkodasat. Az
allergénmentes termékek iranti kereslet ugrasszertien novekszik, elsdsorban a cukor-, glutén-
, laktdz, did- és mogyoromentes ételek esetén (Education, 2024), de sokan keresik a s6-, zsir-
vagy energiaszegény ¢€s vegetarianus termékeket is. Az iparon kiviil a vendéglatoipari
egységek is egyre nagyobb figyelmet forditanak az allergének kezelésére és feltiintetésére.
(KSH, 2019)

A spiralozott cukkini ,,tésztak”, vagy fantazia neviikon ,,zoodles” (zucchini noodles
-cukkini tésztdk), nyugaton manapsag egészen kozkedveltek, hazankban is fogyasztjak.
Elkészitéséhez kaphato specidlis zoldség spirdlozo eszkdz, de elkészithetd a spirdlon kiviil
mas forméban is, példdul mandolinnal vagy z6ldség hamozoval szeletelve is. Az 1. dbran
lathato a cukkini ,,tészta” néhany kiillonb6zo alakban. Az interneten szamos recept fellelhetd,
amelyekben nemcsak tészta helyettesitésére ajanljak, hanem salatdk alapjaként vagy

levesekbe is, nyersen vagy fozve. (Internet 1)



1. abra: A cukkini tésztak "zoodles" kiilonbozo formai (Internet 1)

A diplomadolgozatomban az akar hagyomdanyos tészta helyettesitésére is
hasznalhato, sokféle étrendbe beilleszthetd, cukkini spirdlokkal foglalkozok. Az alapanyag
gluténmentes, alacsony szénhidrattartalmu, vitaminokban és asvanyi anyagokban is gazdag.
Felmertil a kérdés, hogy az otthoni, frissen torténd eldallitason kiviil van-e lehetdség ennek
a terméknek a tartositdsara, tarolasara. Szaritassal csokkenteni lehet a cukkini

nedvességtartalmat, megndvelni az eltarthatosagat, ezzel lehetévé téve a tarolasat.

1.2. Celkitlizések
A munkam célja egy egyszeriien, otthoni koriilmények kozott is elkészithetd termék

végrehajtasa.

Az irodalmi attekintésben atnézek néhany olyan klinikai allapotot, amelyek
fennallasa esetén az érintett egyéneknek jol beilleszthetd az értendjébe a termék. Tovabba
korbejarom a piacon fellelhetd cukkini spirdlokat, és a nyers alapanyag tulajdonsagait.

AKkisérlet soran cukkinibdl cukkini spiralokat készitek, azokat kiilonb6zé héfokon és
ideig szaritom, majd rehidratdlom. Célom egy olyan modszer megtaldlasa, amely soran a
termék rehidratalhatd, és legfoképpen fogyaszthatd, érzékszervileg kedvezd legyen, a
beltartalmi értékeinek megdrzése mellett.

A munkam soran vizsgalt paraméterek:

. szaritasi kisérlet

. rehidratélasi kisérlet

. nedvességtartalom

. vizaktivitas

. vizben oldhato6 antioxidans kapacitas
o érzékszervi jellemzdk



A labor vizsgélatokat a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Budai Campusan,

a Gabona ¢és Iparndvény Technoldgia Tanszék Tészta laborjaban végeztem.



3. Irodalmi attekintés

3.1. Cukkini
A cukkini (2. abra), latin nevén Cucurbita pepo, a tokfélék (Cucurbitaceae)

csaladjaba tartoz6 nyari tok fajta. A ndvény gylimolcse €s viraga ehetd. A cukkini ndvények
bokrosak, nem kuszosak, a levelek karéjosak, mind a szaron, mind a leveleken sziros
trichomak (ndvényi sz6rok) talalhatok. Virdguk egyivarQ, 5 sargas-narancssargds szirmuk
van, beporzasuk méhek és rovarok altal torténik. A peponak is nevezett gyiimolcsiik egy
bogyo6fajta, ami altalaban hengeres, de néhany novény gombolyli vagy koztes formakat
terem. Szine jellemzden sotétzold, de sargdszoldtdl csaknem feketéig eléfordul. Sziiretelése

altalaban a héj megkeményedése eldtt torténik. (Encyclopedia Britannica, 2023.)

2. abra: Cukkini

A cukkini Eszak-Amerikabol szarmazik, Eurdpaban el6szor Olaszorszagban tiint fel
az 1500-as évek elején. (Paris & Lust, 2020)

A cukkini egész évben elérhetd, viszont a legjobb darabok késo tavasszal teremnek.
Kedvelt izén tal is szamos pozitiv tulajdonsdggal rendelkezik. Magas viz- (95%) és
tdpanyatartalma, illetve alacsony kaldriatartalma miatt diétds étrendbe jol beilleszthetd
Osszetevd. A- és C-vitamint, folsavat, kdliumot, magnéziumot, foszfort, béta-karotint és
luteint tartalmaz. Rendszeres fogyasztasa segithet az asztma gydgyitasdban, a vastagbélrak,
szivbetegségek, magas koleszterinszint megeldzésében. Antioxidans tartalma csokkenti a
gyulladésokat a szervezetben, megvédi a sejteket az oxidéacids karosodéstol. Segit az
egészséges csontozat fenntartdsaban. (Gholami, Lorestin, & Jaliliantabar) A cukkini

tapanyagtartalma 100 g gytimdlcsben az 1. tablazatban lathato.



Tapanyag 100g cukkiniben
Viz 94,8 g Magnézium | 18 mg Riboflavin 0,094 mg
Energia 17 kcal (70kJ) | Foszfor 38 mg Niacin 0,451 mg
Fehérje 121¢g Kalium 261 mg Pantoténsav 0,204 mg
Zsir 0,329 Natrium 8 mg B6-vitamin 0,163 mg
Telitett zsirsavak | 0,084 ¢ Cink 0,32 mg Folat 24 ug
Hamu 0,58 ¢g Réz 0,063 mg |A-vitamin 10 ug
Szénhidrat 3,119 Mangan 0,177 mg |Béta-karotin 120 pg
Rost 1g Szelén 0,2 ug Lutein+zeaxantin | 2120 ug
Cukor 250 C-vitamin 17,9 mg E-vitamin 0,12 mg
Kalcium 16 mg Tiamin 0,045 mg | K-vitamin 43 ug

1. tablazat: Cukkini tapanyagtartalma USDA alapjdn

3.1.2. Cukkini spiralok
A cukkini spirdlok vagy zoodles tobbféle formaban el6fordulhatnak, és

sokféleképpen felhasznalhatoak, elkészithetdek. A leggyakoribb elkészitési modja otthoni
koriilmények kozott zoldég spirdlozoval, mandolinnal vagy zoldség hamozoval torténik.
Azonban kiilfoldon elvétve mar kaphato élelmiszeriizletekben is, kiilonb6z6 formakban.

A spirdlozott cukkini megvasdrolhatdé nyers formaban, ezek a leggyakoribbak.
Altalaban az iizletek hiitott zoldséges részlegén taldlhatoak meg, elére csomagolva. Ezek a
spiralok fogyasztasra készek, rovid idon beliil fel kell hasznalni és hiitve tarolandok. Ilyen
példaul az Olden Organics Farm altal forgalmazott Zoodles. A termék a 3. dbran lathat6. A
csomagolason az lathato, hogy a gyarto a 100% cukkinit tartalmazo spiral terméket, nyersen,

fozve vagy sauté modon elkészitve ajanlja.
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3. abra: Forgalomban kaphato nyers cukkini spiral (Internet 2.)
Szintén megtaldlhatdéak néhany iizletben fagyasztott formaban a cukkini spirdlok.

Ennek a kiszerelésnek az eldnye, hogy hosszabb az eltarthatosagi 1d6, igy akar hosszabb

idore is be lehet beldle tarazni, €s igény szerint fel lehet haszndlni. A 4. dbran lathatd a



fagyasztott cukkini spirdlra egy példa, a Green Giant Veggie Spiral (4. &bra). A
csomagolasrdl leolvashatd, hogy 100%-ban cukkinit tartalmaz a termék, 2 gramm
szénhidratot tartalmaz, ami 90%-kal kevesebb, mint mas tésztdkban. Felhivjdk rd a
figyelmet, hogy alaposan meg kell f6zni a terméket. A Green Giant (és néhany masik marka
is) forgalmaz mas z6ldségekbdl késziilt spiralt is, példaul siitétokbol, ami megfeleld akar

krémek vagy levesek elkészitéséhez is. (Internet 3.)
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4. abra: Fagyasztott cukkini spirdl (Internet 3.)

Az ausztral Fine Fettle marka cukkini tésztija levegOn szaritott. A marka azt
kommunikalja a termékérdl, hogy ezzel az eltarthatésagot noveld eljarassal lehetdvé teszik,
hogy megdrizzék a maximalis tdpanyagtartalmat, amellett, hogy a termék izletes. Az
elkészitési instrukciok azt ajanljak, hogy forrd vizzel el kell lepni a terméket, 8 percig lefedve
azni kell hagyni, majd alaposan lesziirni, vagy mikrohullamu siitdben is el lehet késziteni,
ugy, hogy vizzel ellepve a spirdlokat 5 percig kell melegiteni. A Fine Fettle cukkini spiral
Osszetétele szintén 100% cukkini, ebbdl adoddan gluténmentes. A kiszerelés csupan 20
grammos, de a marka azt allitja, hogy 12,5 gramm szaraz termékbdl, rehidratalas utan 60-70
gramm cukkini tésztat kap a fogyasztd. A Fine Fettle cukkini spiral csomagolasa, el6l és

hatul nézetb6l az 5. abran lathato.
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5. dbra: Levegon szaritott cukkini spirdl (Internet 4.)

3.2. Gluténérzékenység

3.2.1. Gluten
A glutén a gabonaszemekben eléforduld fehérje komplex. A legjellemzdbb a gliadin

¢s a glutenin, de tobb szaz rokon fehérje 1étezik, mint a rozsban a secalin, arpadban a hordein,
zabban az avenin. Ezeket a nevezik 0sszefoglald néven gluténnak. A gliadin és glutenin
fehérjéket egyiittesen prolaminoknak nevezik, amelyekre jellemzO, hogy vizben
oldhatatlanok, de etanol-viz elegyben extrahalhatok, magas glutamin és prolin szint jellemzi
Oket. A glutén kulcsszerepet jatszik a buzabdl késziilt termékek siitési, f6z€si mindségében,
mivel vizfelvevd képességet, kohéziot, viszkozitdst és rugalmassagot biztositanak a
tésztanak. (Biesiekierski, 2017)

A glutén a mindennapi ételeink része, amely a legtobb esetben nem okoz problémat
a fogyasztonak, egyesekben viszont, ma még nem teljesen tisztazott okok miatt, intolerancia
alakul ki. A colidkia egy kronikus gyulladasos megbetegedés, amelyet a vékonybél
nyalkahartyajat boritdé bélbolyhok ellaposodasa jellemzi, amelyet a gabonakban jelenlévo
glutén valt ki. A colidkia kialakuldsa egyarant fliigg az egyén genetikai hajlamatol és a

kornyezeti kivaltd tényezdktdl. (Di Sabatino & Corazza, 2009)

3.2.2. A gluténérzékenység genetikai hattere
A coliakia egyike a leggyakoribb genetikai hatteri betegségeknek. A genetikai

tényezok koziil a HLA-DQ molekula a legfontosabb, mivel a gliadin peptideket a T-
limfocitak csak akkor ismerik fel, ha azokat a DQ2 vagy DQ8 hordozé antigén prezentalo
sejtek mutatjak be nekik. Onmagaban a HLA (human leukocyta antigén) allélek jelenléte

9



nem elégséges a betegség kialakulasahoz, mivel azok az egészséges emberek 40%-aban is

megtalalhatoak. (Lebwohl, Sanders, & Green, 2018)

3.2.3. Gluténérzékenység tipusai és immunoldgiai hattere
A buzaallergia a gluténre €s egyéb buzaban talalhato fehérjékre adott IgE- vagy nem

IgE-kozvetitett, kedvezOtlen immunologiai reakcid. Az allergén expozicid utjatdl és az
immunologiai mechanizmustol fliggden beszélhetiink kiilonb6zd betegségekrol. (Volta,
Caio, Tovoli, & Di Giorgio, 2013) A gluténfogyasztassal kapcsolatos korképeket
feloszthatjuk autoimmun, allergids és nem allergids, nem autoimmun betegségekre. A
colidkidhoz hasonldan autoimmun betegség a glutén ataxia, amely a kisagy karosodasaval
jar és mozgaskoordinacidés zavarban nyilvanul meg, illetve a dermatitis herpetiformis,
melyet viszketd bortlinetek jellemeznek a test kiilonbozd részein. A gabona- vagy
buzaallergia, amit pékaszthménak is neveznek, IgE-medialt valodi allergia, amely leguti
allergia formajaban is megjelenhet. Ezesetben nem csak a glutén fehérje valt ki reakciot a
szervezetben, hanem mas buzafehérjék is. A colidkiaval ellentétben a gabonaallergia
elmulhat, nem tart teljes élethosszig. A nem allergids, nem autoimmun, nem colidkias
gluténérzékenységet (NCGS- Non-Celiac Gluten Sensitivity) gyakran helyteleniil
azonositjak colidkiaként, mivel a tiinetek megegyeznek. (Antal, és mtsai., 2018)
Kialakuldsukért az immunrendszer rendellenességei felelOsek, egészséges
egyéneknél a velesziiletett immunrendszer és az adaptiv immunitds révén védve van a
szervezet a betegségek kialakuldsatol, melyeket a taplalékbol szdrmazd antigének
okozhatnak. Mind a colidkia és a nem colidkids gluténérzékenység (NCGS) jellemzdje a
fokozott velesziiletett immunvalasz, melynek kivaltéi a glutén és a hozza kapcsolodod
peptidek. Az adaptiv immunvalaszt tekintve a colidkia esetében kimutattdk az immunitas
markereinek tilzott expressziojat, ez viszont a NCGS-re nem jellemzd. Tehat a nem colidkias
gluténérzékenységet foként a velesziiletett immunomechanizmusok tdmogatjak. A colidkia
esetén kutatasok egyértelmiien kimutattak a bélbarrier funkcid elvesztését, ami nagyobb
permeabilitashoz vezet. Ezzel ellentétben NCGS esetén csokkent bélpermeabilitast figyeltek
meg, a barrier funkcidok fokozodtak. Az NCGS-re tovabba jellemzd, hogy a betegek tobb
¢lelmiszerre is hiperszenzitivitdst mutatnak, ami részben a fermentdlhaté oligo-, di- és
monoszacharidokban és poliolokban (FODMAP-ok: olyan rosszul felszivodo, rovid
szénlancl szénhidratok, amelyek a bél lumenének tagulasat okozzdk) gazdag étrenddel
fiigghet 0ssze. Egyes kutatasok alapjan az NCGS betegek tiinetei 0sszefliggésben lehetnek
¢lelmiszer adalékanyagokkal, példaul benzoatok, szulfitok, nitratok. (Volta, Caio, Tovoli, &

Di Giorgio, 2013)
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A gliadin tobb szaz komponense 4 f6 tipusba sorolhatd (w5-, wl,2-, o/B, -y-
gliadinok). Szdmos gliadin epitép immunogenitasat €s toxicitds megallapitottak. Glutenin
esetében megkiilonboztetiink nagy molekula tomeget és alacsony molekula tomeget.
Immunogenitast a nagy molekulatomegii glutenin mutat. Egyes glutén epitopok aktivabb

immunstimulalok mint masok. (Di Sabatino & Corazza, 2009)

3.2.4. A gluténérzékenység tliinetei
A klasszikus tipust szimptémas, bélrendszeri tiinetek jellemzik, mint a hasmenés,

puffadas, rendellenes széklet, tovabba gyermekeknél jellemzo a lassabb sulygyarapodas. A
nem klasszikus tipus kiilonboz6 tlinetekkel jelentkezhet, példaul vérszegénység,
faradékonysag, menstruacids zavarok, ndvekedési eltérések, fogzomanc hibak, bortiinetek.
A szubklinikai tipus és a potencialis colidkia esetén a betegséggel nem jarnak tiinetek,
jellemzden vérvétel igazolja a betegséget. (Antal, és mtsai., 2018)

A colidkia jelentds nehézségekkel jar a betegek szamara, ilyen terhek példaul a
gluténnek valo véletlen expozicid és kovetkezményei, a betegség pszichoszocialis hatésai, a
diéta betartdsa ¢és pénziigyi koltsége, és a betegségbdl eredd szovodmények kockazata.

(Catassi, Gatti, & Lionetti, 2015)

3.2.5. Gluténérzékenység kezelése
Habar zajlanak kutatdsok a gluténintolerancia javitasara vonatkozoan, jelen

ismereteink alapjan az egyetlen kezelési mod a szigort gluténmentés étrend betartasa. A
glutén kiiktatdsat kovetden két héten beliil a paciensek tobbsége a tiinetek javuldsat
tapasztalja, bar a bélbolyhok regeneracidja és a teljes szovettani felépiilés éveket vesz
igénybe, €s néhany beteg esetében nem is kovetkezik be. A biztonsdgosan elfogyaszthato
gluténmennyiség napi 10-100 mg (egyes kutatasok alapjan a felsé hatar 50 mg). Tovabba
fontos colidkia esetén nem csupan gluténmentes diétat folytatni, de emellett egészséges,
kiegyensulyozott taplalkozasi elveket kdvetni. A gluténmentes, buza kivaltasara alkalmas
alapanyagokon (rizs, burgonya, szdja, koles, hajdina, quinoa, amarant, szentjanoskenyérfa-
magliszt, lupinus liszt, agar-agar, stb.) kiviil, ma mar szdmos gluténmentes termék kaphato,
példaul kenyérporok, lisztek, tésztak. Az ételek tarolasara és feldolgozasara is figyelni kell
a gluténmentes étrendet folytatoknak. (Antal, és mtsai., 2018)

A gluténmentes diétat kovetdk szama folyamatosan novekszik. A KSH felmérései
alapjan 2019-ben a 15 éves ¢€s anndl idésebb magyarok 1,8%-a kovetett gluténmentes diétat.
Korcsoportos lebontasban a 30-44 éves kor kozotti személyek aranya a legmagasabb 5,8%-
al. A gluténmentes étrended folytatok ardnya az iskolai végzettséggel ndvekszek, a fels6foku

végzettséggel rendelkezdk 3,9%-a koveti a diétat. Gyakori, hogy az emberek 0sszetett diétat
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folytatnak. A specialis étrendek koziil a legelterjedtebb a diabetikus, a gluténmentes étrend
csak a 6. leggyakoribb hazankban. (KSH, 2019) A specialis étrendek gyakorisdga

korcsoportonként a 6. abran lathato.

A specidlis étrendek gyakorisaga korcsoportonként, 2019

Vegetdridnus  pe—

Tejfehérjementes

n 1
Glutenmenies — ——————

EEIESEE——————
. . |
SCCE————— N

e "]

Lakzmentes | —————

Diabetikus

0 2 4 6 8 10 12

@ 15-4éves @ 35-64¢eves @ 65 éves és anndl idtsebb

v Az egyéb élrend” kalegdridba tarlozik minden olyan eqyedi plalkozdsi szokés, amelyel a vélaszadd a megnevezetlek eqyikébe sem tudott besorolni.

6. abra: Specialis étrendek gyakorisaga Magyarorszagon (KSH, 2019)

3.2.6. A gluténérzékenység eléfordulasa
A biopszidval igazolt colidkia gyakorisagat 0,7%-ra becsiilik, mig a szerologiai

vizsgalatok alapjan felallitott diagnézis 1,4% koriili. Azonban sziirévizsgalatok eredményei
azt sugalljak, hogy a gluténérzékenységet alul diagnosztizaljak, leginkabb a nem klasszikus
colidkiaval rendelkezd betegek miatt.

A colidkia el6forduldsa foldrajzilag eltérd, a vilag szdmos részén ndvekvo tendenciat
mutat. (King, és mtsai., April 2020) Eurépaban és az Egyesiilt Allamokban a colidkia a
népesség koriilbeliil 1%-at érinti, de a betegek aranya régionként eltér. A colidkia altalanos
prevalencidja Eszak-Afrikaban, a Kozel-Keleten és Indidban magas, bar a diagnosztika
ezekben a régiokban alacsony. A colidkia gyakorisaga vilagtérképen a 7. abran lathato.
Vilagszerte a legmagasabb a colidkias betegek aranya egy afrikai populacioban, a
szaharavikban. A szakért6k szamos fejlddd orszdgban a colidkia gyakorisdganak
emelkedését josoljak, tekintettel a nyugati, gluténban gazdag taplalkozéasi szokasok

atvételére. (Catassi, Gatti, & Lionetti, 2015)
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7. abra: A colidkia gyakorisaganak vilagtérképe (Antal, és mtsai., 2018)

3.2.7. Gluténmentes élelmiszerek szabalyozasa
Eldszor a gluténmentes ¢lelmiszereket a kiilonleges taplalkozasi célu élelmiszerek

csoportjahoz soroltdk, viszont mara mar atkeriiltek a normal kézfogyasztast élelmiszerek
kozé. Jelenleg a gluténmentes élelmiszereket a 828/2014/EU rendelet szabalyozza. (Antal,
¢és mtsai., 2018)

Gluténtartalomra vagy gluténmentességre vonatkozo kijelentések a 828/2014/EU
rendelet alapjan ,,4 ,, gluténmentes” kijelentés csak abban az esetben hasznalhato, ha az
élelmiszer a végsé fogyasztonak értékesitett formajaban legfeljebb 20 mg/kg glutént
tartalmaz.” A ,,nagyon alacsony gluténtartalmu” kijelentés csak abban az esetben
hasznalhato, ha az élelmiszer — amely egy vagy tobb, buizabdl, rozsbol, arpabdl, zabbol vagy
ezek keresztezett valtozataibol szarmazo osszetevobol all, vagy ilyen dsszetevot tartalmaz,
amelyet kiilonleges eljarassal ugy allitottak el6, hogy a gluténtartalmat csokkentsek — a
vegso fogyaszto szamara értékesitett formdajaban legfeljebb 100mg/kg glutént tartalmaz.”
Kiegészitd kdvetelmény zabot tartalmazo élelmiszerekre: ,,4 gluténmentesként vagy nagyon
alacsony gluténtartalmuként megjelolt élelmiszerekben csak olyan zab hasznalhato,
amelynek termesztése, elokészitése és/vagy feldolgozdasa sordan kifejezetten keriiltek a
buzaval, rozzsal, darpaval vagy ezek keresztezett valtozataival valo szennyezodést, és
amelynek gluténtartalma legfeljebb 20 mg/kg.” A 8. dbran lathat6 a gluténmentes termékeket

jelold szimbolum, az athuzott buzakalasz.
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8. dbra: Az Eurdpai Coeliakias Egyesiiletek Szovetségének gluténmentes élelmiszereket
jelolo szimboluma (Antal, és mtsai., 2018)

3.2.8. Gluténtartalom meghatarozasa
Az allergének ¢lelmiszerekben vald meghatarozasa bonyolult az analit kis

mennyisége, az allergének kémiai, fizikai és immunologiai tulajdonsagainak lehetséges
valtozasai miatt, illetve a matrix Osszetettsége miatt. Altaldnossagban az allergének
megfeleld kimutatasi hatarértéke (LOD) a mintatdl fliggden 1 és 100 mg kozott van. Az
allergének meghatarozasara alkalmazott mddszerek jellemzden immunologiai, DNS-alap6
vagy kromatografias modszerek, de léteznek alternativak. Az immunologiai modszerek
alapja a specifikus, nagy affinitast antitestek és a célallergén epitopja kozotti kotodés.
Leggyakrabban alkalmazott immunolégiai moddszer az ELISA (Enzyme-linked
immunosorbent assay). A DNS alapu kimutatdsok polimerdz lancreakci6 (PCR)

technologidval torténd amplifikacioval zajlanak. (Curulli, 2022)

3.3. Cukorbetegség
A colidkia és az 1-es tipust diabetes mellitus hétterében kozos genetikai hajlam

huzodik meg, emiatt gyakran egyiitt fordulnak el6. Mindketté kérkép HLA-asszocialt, de
kialakuldsukban a genetikai hatteren kiviil az immunrendszer kéros mitkddése mellett a
kornyezeti hatdsoknak is szerepe van. Az 1-es tipusu diabeteses gyermekek 95%-aban jelen
van a HLA-DQ2/DQ8. Kutatasok azt igazoltak, hogy a cdlidkia prevalencidja 1,3% és 16,4%
kozott mozog az 1-es tipusu diabetes betegek kozott. Egy vizsgalat azt is kimutatta, hogy a
colidkiaval rendelkezd betegeknél 2-3-szoros a kockazata annak, hogy 20 éves kor elott
kialakul a diabetes. (Dezs6fi, és mtsai., 2008)

A diabetesnek tobb tipusa ismert. Az 1-es tipust inzulin-dependens diabetes mellitus
(IDDM), 2-es tipusi nem inzulin-dependens diabetes mellitus (NIDDM), 3-as tipust
gesztacios szénhidrat intolerancia (GCI) és a 4-es tipusu masodlagos diabetes. Az 1-es tipus
az Osszes diabetes mellitus eset 10-15%-at teszi ki. Barmilyen életkorban jelentkezhet, de
leggyakrabban 30 éves kor eldtt, gyermek, illetve serdiildkorban alakul ki. Csak erre a
tipusra jellemzd a HLA antigénekkel vald tarsulds, plazmdjukban szigetsejt citoplazma

ellenes antitestes (ICA) és/vagy szigetsejt feliilet ellenes antitestek (ICSA) mutathatok ki.
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AzIDDM genetikai alapon jon 1étre, a hasnyalmirigyben talalhat6 inzulin elvalaszto B-sejtek
elpusztulnak, inzulinitisz alakul ki, ebbdl kovetkezik, hogy a betegség inzulin kezelést
igényel.

A nem inzulin-dependens forma leggyakrabban 30 éves életkor felett alakul ki.
Nagyon gyakori, hogy elhizassal tarsul. Insulitis kialakuldsa kevésbé jellemzd, a
hasnyalmirigy szovettanat kisebb, normalis megjelenésii szigetek jellemzik, B-sejtek
allomany fennmarad, az a-sejtek 1ényegében nem valtoznak. Egypetéjii ikertestvérek esetén
tobb, mint 90% az egyezés gyakorisdga. Az NIDDM heterogén betegségcsoport, a
hiperglikémia a gliikkozra adott karosodott inzulin elvalasztds és a csokkent inzulin
hatékonysag (rezisztencia) eredménye. A betegek tobbségében megmarad egy jelentds foku
inzulin szekrécid, de csokkent inzulin elvalasztassal reagalnak a gliikozra. Kutatdsok alapjan
atfedés van a betegek ¢hgyomri inzulinszintje és az ¢életkor, illetve a testsuly kozott, azonban
az elhizott és nem elhizott betegek esetén egyarant késleltetett és csokkent immunvalasz
jellemzo glikkdz fogyasztasa utan. Az NIDDM-et szigoru diéta betartdsaval lehetséges
javitani.

Az inzulinnal kezelt betegek esetében a diétas kezelés célja, hogy csokkentse az
ingadozast az étkezési idoben, mennyiségben €s 0sszetételben, mivel ezek alkalmatlanna
tehetik az el6irt inzulin kezelési sémat, illetve hiperglikémiat okozhatnak. Minden inzulinnal
kezelt diabetes beteg részletes diétas tdjékoztatast igényel. A napi kaloria bevitelt a beteg
idedlis testsulya alapjan hatdrozzak meg, attol fiiggéen, hogy a testsuly megtartasara,
csokkentésére vagy ndvelésére van sziikség. Altaldnossagban napi 1,0-1,5 g/ttkg fehérje
ajanlott, aminek energia értéke 4 kcal/g. A maradék kaloriat elosztjak a szénhidrat (4 kcal/g)
¢és a zsir (9 kcal/g) kozott. Az sszes kaloria 40-60%-a all szénhidratokbdl, ami ideélis
esetben komplex szénhidrat, szachar6z csak mérsékelt mennyiségben fogyaszthato.

Az elhizott NIDDM betegek esetén fontos szempont a teststly csokkentése, ugy kell
megtervezni, hogy fokozatos és folyamatos fogyast eredményezzen, ami idedlis esetben heti
1 kg salyvesztés. A napi kaloriasziikséglet kiszamitasanal figyelembe veszik a betegek
¢letkorat, nemét, testsulyat, atlagos napi aktivitasat és idealis teststlyat. A diéta soran a
fehérje bevitel kb. 0,9 g/ttkg, csokkentett zsirbevitel javasolt, féken kell tartani a szachar6z
tartalmu termékek bevitelét. Tovabba fontos a fizikai aktivitas fokozasa. (Berkow, 1994)
3.4. Tulsuly és elhizas
Napjainkban viladgszerte jelentds egészségiigyi probléma a tulsuly és az elhizas. 1990 ota
négyszeresére nott az elhizott felndttek szdma. A leggyakrabban haszndlt mérészam a

taplaltsag megallapitasara a BMI (Body Mass Index- Testtomeg Index). Meghatarozéasa tigy
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torténik, hogy a kilogrammban kifejezett testsulyt elosztjdk a méterben kifejezett
testmagassag négyzetével (kg/m?). A WHO besorolasa alapjan a 25-6s vagy annal magasabb
BMI-vel rendelkezd felndttek talsulyosnak, 20-as vagy magasabb BMI esetén elhizottnak
mindsiilnek. (OECD/WHO, 2020)

3.4.1. Az elhizas és a tulsuly el6fordulasa
A ttlstlyosok felndttek aranya 2022-ben 43% volt, ez 2,5 milliard {6t jelent, ebbdl 890 millid

elhizott. Tovabba 37 millio, 5 év alatti gyermek tllstlyos, 5 és 19 éves ¢életkor kozott 390
million talstlyosak, 160 millidan élnek elhizottan. (WHO, 2024) Magyarorszagon 2019-ben
a 15 éves ¢s anndl iddsebb lakossag csupan 39%-a szamitott norman testsulytinak. A férfiak
érintettebbek a sulyproblémaban, koziiliik 65% talsulyos vagy elhizott, mig a ndknél ez az
arany 52%. A magyar lakossag taplaltsaganak nem és korcsoport szerinti eloszlasa a 9. abran
lathat6. A Budapesten €16k esetében alacsonyabb a tulsuly ardnya (51%), mint az egyéb
régidkban (57-62%). Eurdpan beliil a magyar lakossag a 4. legmagasabb aranyban elhizott
nép, Horvatorszag, Malta és Csehorszag utan. (KSH, 2019)

Taplaltsag nem és korcsoport szerint, 2019
15-17 éves

18-34 éves

Feérfi

35-84 éves
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65 éves és anndl iddsebb

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 80 85 90 85 100
o

Sovany @ Normal @ Tulstlyos Elhizott

Forras: ELEF2019, KSH

9. abra: Taplaltsag nem és korcsoport szerinti eloszlasa (KSH, 2019)

3.4.2. Elhizas okozta egészségligyi problémak
Az elhizas szamos egészségiigyi probléma kockazati tényezdje, hozzajarulhat példaul a

magas vérnyomads, magas koleszterinszint, cukorbetegség, sziv-és érrendszeri betegségek,
1égz6szervi problémak, mozgasszervi betegségek, rakos megbetegedések kialakuldsahoz.

A tulsulyosak és elhizottak szdmanak gyors ndvekedése elsésorban az életmddnak tudhato
be. Az élelmiszerkdrnyezet, amelyben a feldolgozott élelmiszerek nagy szamban keriilnek
forgalomba, konnyen elérhetdek és gyakran olcsé alternativai az egészségesebb

¢élelmiszereknek. (OECD/WHO, 2020)
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3.4.3. Atulsuly és elhizas kezelése
A tulsuly és az elhizas esetén a teststilykezelés alapelvei a jelentds stulycsokkenés elérése,

illetve annak fenntartasa. Szamos diéta 1étezik, amelyek allitjak, hogy képesek segiteni a
sulyvesztésben. Tobb diéta is valamely makrotapanyag fogyasztdsanak mennyisége koré
¢épiil, pl. alacsony zsir, alacsony szénhidrat vagy magas fehérje fogyasztast eldird étrendek.
Kutatasok alapjan barmely makrotdpanyag korlatozasa sulycsokkenéshez vezet, az
alacsonyabb kaldria bevitel miatt. Tehat az élelmiszerek kaloriamennyiségének megismerése
hasznos lehet abban, hogy az emberek megtanuljak hogyan fogyjanak anélkiil, hogy egy
makrotapanyagot vagy élelmiszer csoportot korlatozzanak. (Sherman, 2020) Az alacsony
kaloriatartalmu étrendeket hagyoméanyosan Ugy hatarozzak meg, mint a fehérje, szénhidrat
és zsir kiegyensulyozott ardnya, csokkentett mennyiségben, napi 800-1500 kcal
energiabevitel érdekében. A cél, hogy a bevitt kaldoriamennyiség alacsonyabb legyen
felhasznalt energidnal. Az alacsony kaldria bevitelre épiild diétdk hatékonyak lehetnek, de

az ilyen diéta optimalis kivitelezése tovabbra is felvet kérdéseket. (Finer, 2001)

3.4.4. Elelmiszerek energiatartalma
A taplalék energiatartalménak leirdsara altalaban kaloria mennyiségben haszndlatos. Egy

kaléria az az anyagmennyiség, amennyivel 1 gramm viz hémérséklete megemelhetd 1
Celsius-fokkal. (Veréb & Emri, 2023) Tovabba megadhatod a tdpanyagok energiatartalma
joule (J) vagy kilojoule (kJ) mértékegységben. Altalaban az élelmiszer csomagolasokon
mindkét érteket megadjdk, 1 kcal= 4,18 kJ. A makrotapanyagok energiatartalma a
kovetkezd:

e | gszénhidrat: 17 kJ =4,1 kcal

e [ gzsir: 40 kJ =9,3 kcal

o 1 g fehérje: 22 kJ =5,3 kcal (mivel az emberi szervezet nem tudja teljes mértékben

elégetni a fehérjéket, a koztes N-tartalmi metabolitok a vizelettel egyiitt tirtilnek,

ezaltal kevesebb az energia hasznosulas). (Bartusné Dr. Szmodis, 2018)

3.4.5. Kaloriaszikséglet meghatarozasa
A kaldriasziikséglet meghatarozasdhoz ismerniink kell alapanyagcsere iitemét (BMR, Basal

Metabolic Rate), a napi kaloriasziikségletet (TDEE, Total Daily Energy Expenditure), illetve
a pluszban elégetett kaloridk mennyiségét. (Veréb & Emri, 2023)

Az alapanyagcsere a nyugalmi szervmiikodéshez sziikséges energia mennyisége. Mérése
teljes nyugalmi allapotban, fekv testhelyzetben, minimum 12 6réja étlen és fizikai aktivitas
mentességben, egy réteg ruhdban torténik. A BMR-t tobb tényezd befolyasolhatja, mint a

testfeliilet, életkor, nem, taplalékfelvétel, homérséklet, fizikai aktivitas, menstruacio,
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terhesség, hormonalis rendellenességek stb. Ertéke becsiilhetd is. (Bartusné Dr. Szmodis,
2018) A Miftlin-St. Jeor-féle egyenlet alapjan:
e Férfiak esetén: BMR = 10 * testsuly (kg-ban) + 6,25 * magassag (cm-ben) — 5 *
¢letkor (években) + 5
e Nok esetén: BMR = 10 * testsuly (kg-ban) + 6,25 * magassag (cm-ben) — 5 * életkor
(években) —161.
A teljes napi kaloriasziikséglet (TDEE) az a kalériaszam, amennyit 24 6ra alatt eléget az
adott személy. Ebbe beletartozik az alapanyagcsere, a fizikai aktivitds, €s egyéb testi
funkcidok. (Veréb & Emri, 2023) A 2. tablazatban a kiilonbozd intenzitast fizikai
aktivitasokhoz tartozd szorzofaktorok lathatéak. Az alapanyagceserét meg kell szorozni a
megfeleld aktivitdsi szorzoval, hogy megkapjuk az aktivitds alapjan elégetett napi
kalériamennyiséget.

2. tabldzat: Felnéttek napi energiasziikségletét meghatarozo faktorok (1=alapanyagcsere)
(Bartusné Dr. Szmodis, 2018)

Szabadido-tevékenység Konnyii | Mérsékelt ‘ Mérsékelt/Nehéz
fizikai munka
Ferfi NG Férfi N6 Férfi N6
Nem aktiv 1,4 1,4 1,6 1,5 1,7 1,5
Meérsekelten aktiv 1,5 1,5 1,7 1,6 1,8 1,6
Igen aktiv 1,6 1,6 1,8 1,7 1,9 1,7
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4. Alkalmazott anyagok és modszerek

4.1 A mintak elkészitése
Az alapanyagot otthoni koriilmények kozott, konyhatechnoldgiai eljarasokat

alkalmazva készitettem eld. A cukkini spirdlokhoz a cukkinit a Lidl-bél szereztem be. Ezeket
elokészitettem: megmostam, meghamoztam, a végeket levagtam, majd egy zdldség
spirdlozoval (11. abra) apritottam fel. A mintékat siitOpapirral bélelt tepsin szétoszlattam,

majd konyhai siitdben szaritottam. Az igy elkésziilt nyers cukkini spiral a 10. abran lathato.

11. abra: A cukkini spirdlozdashoz hasznalt konyhai eszkoz

4.2 Szaritasi kisérlet
A siitében torténd szaritast 3 kiilonbozé héfokon végeztem, €s 20 percenként vettem

ki mintat a szaritasi kisérlethez, amelynek célja az volt, hogy egyrészt megtapasztaljam,

hogy milyen iitemben zajlik a szaradas, masrészt, hogy megtalaljam azt a szaritasi héfokot
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¢s 1d6t, amivel érdemes tovabbi kisérleteket elvégezni. A célom az volt, hogy minél
alacsonyabb nedvességtartalmu ¢€s vizaktivitasa legyen a minta, hogy ezaltal eltarthato
legyen, de még rehidratalhato és ehetd eredményt kapjak. A 12. dbran lathato, hogy a cukkini

spirdl milyen volt szritas utan.

12. abra: Szaritott cukkini spiral
4.3 Rehidratalasi kisérlet
A mintakat ugy rehidrataltam, hogy ivegpoharba tettem ¢és forr6 vizzel ledntottem,
majd 1 perc varakozas utdn konyhai tésztasziirOvel lesziirtem azokat. Az eredmény a 13.

abran lathato.

13. abra: Rehidratalt cukkini spiral

A kivalasztott mintaknak megvizsgaltam a vizfelvevd képességet. Ehhez
taramérlegen megmértem a szaritott mintak tomegét, majd forralas és szlirés utdn Ujra

megmértem a rehidratalt mintdk stlyat. A MSZ 20500-3:1985 (Szaraztésztak vizsgalati
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modszerei. Erzékszervi tulajdonsagok vizsgalata) szabvany irja le a szaraztésztdk vizsgélati
modszerei kozt a duzzaddképesség meghatarozasat. Azért, hogy képet kapjak arrél, hogy a
cukkini spirdl mintaim mennyi vizet képesek felvenni, a szabvanyban ismertetett képletet

hasznaltam, ami a kovetkezo:
Vigfelvétel (%) === * 100
ahol:
a= a fOtt tészta tomege (g)
b= a szaraztészta tomege (g)
Szaraztésztak esetén a duzzadoképesség akkor mindsithetd megfelelonek, ha a
vizfelvétel legalabb 100%. Ez hagyomanyos, normal tésztdkra vonatkozd mérdszam, de

ebben a kisérletben felhasznaltam, hogy képet kapjak a zoldség tésztak vizfelvételérol.

4.3 Nedvességtartalom mérés
A mintdk nedvességtartalmat Sartorius MA 50 tipusu gyors nedvességtartalom

meghataroz6 berendezéssel vizsgaltam meg. Els6 1épésben a mérdberendezés talcajat liresen
taraztam, majd kb. 2,5 g mintat oszlattam szét rajta, végiil elinditottam a mérést. A gép 105
°C-on elparologtatta a mintakban 1év6 nedvességet, tomegallandosagig. A gép kiszdmolja a

minta nedvességtartalmat a kezdeti és a végallapot sulyabol.

4.4 Vizaktivitas méreés
A mintdk vizaktivitdsanak meghatarozasahoz Novasina MS1 tipust berendezést

hasznaltam. A mintdkat egyenletesen eloszlattam a mintatartoban, lezrtam a berendezést,
akkor olvastam le az eredményt, amikor a kijelz6 allandé értéket mutatott. A miiszer azéltal
szamolja ki a minta vizaktivitasat, hogy a minta felett kialakul6 egyensulyi paratartalmat
méri.
4.5 Kivonatkészites

A vizben oldhaté antioxidans kapacitds méréshez sziikség volt a mintakbol
kivonatkészitésre. A mintdkbol 150 mg-ot mértem ki éraiivegre egy analitikai mérlegen. A
kimért mintat atontdttem dorzsmozsarba, a lehetd legkisebb veszteségre torekedve. Ezutan
két spatula kvarchomokkal két percen at szarazon dorzsdltem a mintat. Ez a [épés eldsegiti
a sejtek mechanikai feltarasat, a vizsgalni kivant vegyiiletek kivonhatobbak lesznek. A
kovetkezd 1épésben 1500 pl desztillalt vizet pipettaztam a ddrzsmozsarba és tovabbi 5
percen at dorzsoltem, ezaltal segitve a vizben oldhatdé komponensek kivondsat. (Mivel az
alapanyagnak nagyon magas a viztartalma, igy nem alkalmaztam etanol-viz elegyet a
kivonatkészitéskor.) A folyamat ezen szakasza a 14. é&bran lathato. Az igy kapott

szuszpenzidt atontdttem egy centrifugacsdbe, majd ezeket a centrifugaban ugy rendeztem el,
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hogy a suly ki legyen egyenlitve. Azt a programot valasztottam ki, amelyik 16 percen
keresztiil, 4 °C-on, 4000 RPM-n centrifugél. A centrifugalas utan a szilard és a folyékony
fazis elkiilonlil egymastol, ha ez nem torténik meg akkor tovabbi centrifugédldsra van
sziikség. A feliiluszot Eppendorf-csébe Ontdttem, felhasznaldsig fagyasztoban taroltam.

Minden mintabol 3 parhuzdmos kivonatot készitettem.

14. abra: Kivonatkészités a nyers és a szaraz mintdakbol

4.6 Antioxidans kapacitas meghatarozasa

A mintdk vizben oldhat6é antioxidans kapacitdsdnak meghatarozasat a Benzie és
Strain altal 1996-ban kidolgozott FRAP (Ferric Reducing Ability of Plasma) moddszer
alapjan végeztem. A vizsgalat alapja, hogy a vizsgalni kivant mintaban talalhaté antioxidans
kapacitasu vegyliletek a Fe(Ill) ionokat Fe(II) ionokka redukéljadk, amelyek komplexet
képeznek a reagensben taldlhatdé TPTZ-vel (2.,4,6-tripiridil-S-triazin) és szinvaltozast
idéznek eld.

A vizsgélat elsé 1épése a FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) reagens
elkészitése, a kovetkez6 modon:

e Na-acetat puffer készitése (pH=3,6): 1,5500 g natrium-acetatot mértem be analitikai
mérlegen, ehhez adtam 8 ml ecetsavat, 6sszeraztam, és 500,00 ml-re egészitettem ki
desztillalt vizzel.

e Fe(Il)-oldat készitése: kimértem 0,0540 g vas(lll)-klorid hexahidratot és desztillalt
vizzel feltoltottem 10 ml-re.

e TPTZ-oldat készitése: 0,0624 g 2,4,6-tri-(2piridil)-s-triazint mértem ki ¢és
hozzaadtam 68 pul cc HCI-t, majd 10,0 ml-re egészitettem ki desztillalt vizzel.
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o A FRAP reagens elkészitéséhez a Na-acetat oldatbol 50ml-t, a Vas(Il)-oldatbdl €s a

TPTZ oldatbol 5 ml-t mértem Ossze.

A kovetkezd lépésben a kalibracidos sorhoz sziikséges aszkorbinsav oldatot
készitettem el. Kimértem 0,0881 g Aszkorbinsavat, amit desztillalt vizzel feltoltdttem 50 ml-
re. Majd ezt higitottam gy, hogy 1 ml-hez adtam 9 ml desztillalt vizet. Kalibracids sort
készitettem, amely tagjainak 0sszetétele a 3. tablazatban lathato.

3. tablazat: Az antioxidans kapacitas méréshez alkalmazott kalibracios sor oldatainak

osszetetele
Kalibraciés sor | FRAP reagens (ul) ASZkorb(ﬁlls)aV ol Desztillalt viz (ul)
1. (vak) 1500 0 50
2, 1500 5 45
3. 1500 10 40
n 1500 20 30
5. 1500 30 20

Az antioxidans tartalom meghatarozashoz kémcsovekbe pipettdztam 1500 pl FRAP
reagenst, illetve 50 pl-t minden kémcsébe koliinb6z6 minta kivonatabdl. Ezutan az elegyet
vortex-keverdvel homogenizaltam, és 5 percen at 4llni hagytam. A varakozasi id6 letelte utan
ujra vortexeltem, majd kovetkezhetett a mérés. Ehhez az oldatokat kiivettakba toltottem és
593 nm hullamhosszon vizsgélatam spektrofotométerrel. A kijelzérdl leolvashatd volt a mért
abszorbancia, amibdl a kalibracids egyenes segitségével kiszamitottam a mintaim
antioxidans kapacitasat.

4.7 Erzékszervi biralat

Az érzékszeri biralat soran laikus biralok pontoztak a cukkini spiral mintadkat. Ehhez
Osszedllitottam egy biraloi lapot, és a mintadkat 3 szamjegyli kddokkal lattam el. A mintékat
fehér papirtanyéron kaptak meg, a hozzajuk tartoz6 koddal, random sorrendben elrendezve.

A biraloknak el6szor néhany demografiai kérdésre kellett valaszolniuk. Ebben az
elsé részben rakérdeztem a korukra, nemikre, lakhelyilik tipusara, illetve arra, hogy
fogyasztottak-e mar zoldség spiralt. Ezutdan 7 tagh skalan értékelték a kiilonbozo
szempontokat, ahol a skéla megoszlasa a kovetkezd volt:

e l-nem elég intenziv
e 4-pontjo
e 7-tul intenziv

Ilyen beosztasu skalan kellett értékelnilik a kovetkezd szempontokat: szin, illat,

globdlis iz, utdiz. Az allagot szintén 7 tagu skalan pontoztdk a biralok, ebben az esetben

viszont az 1-es til omldst és a 7-es tal ragos allagot jelentett. A kedveltséget 9 tagt skalan
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mértem, hogy jobban ki tudjak fejezni a birdlok, hogy mennyire tetszik szamukra az adott
minta. Itt a skala 1-es vége jelentette, hogy a birdl6 nem kedveli, a 9-es azt, hogy nagyon
kedveli a terméket.

A kapott adatokat Excelben, az XL-Stat bévitménnyel értékeltem ki. A program
elészor a 7 elemi skalakat tulajdonsdgonként 3 elemil (JAR) skaldkba stiriti, ahol a 3 elem
a ,.tul gyenge”, ,pont jo”, ,tul er6s”. Majd a kapott 3 csoport atlagos kedveltségét is
kiszamitja, a ,,tul gyenge” és ,,tl erds” atlagot kivonja a ,,pont j6” csoport atlagabol. Az igy
megkapott kiilonbségek megjelennek a Mean Drop abran, a kiilonbségeket a fogyasztok
szazalékos szamaval szemben dbrazolva. Minél tobben értékeltek egy adott tulajdonsagot a
»pont jO” csoporton kiviil, annal fontosabb azzal foglalkozni. Ezen kiviil tobb abrat és

tablazatot is elkészit a szoftver.
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5. Eredmeények és értékelésuk

5.1 Szaritasi kisérlet és nedvességtartalom mérés eredménye
Szaritas nélkiil a nyers cukkini spirdl nedvességtartalma 93,79% volt. Az 50°C-os

szaritds sordn a mintak vizvesztése lassi folyamat volt. A 160 perces mérésig a
nedvességtartalom csokkenése linearishoz kozeli folyamat volt, addig a mérések kozt
atlagosan 1,56% kiilonbség volt mérhetd. 180 perc utan mar sokkal gyorsabb iitemben
tortént a szaradas, a 180 perces és 200 perces mintak kozott a nedvességtartalom kiillonbsége
6,76% volt, 200 és 220 perces kozott 21,79%, végiil 220 és 240 perc kozott 39,22% volt a

csOkkenés. Az 50°C-os szaritasbol készitett szaritasi gorbe a 15. dbran lathato.

50°C-os szaritasi gorbe
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Nedvességtartalom (%)

0 50 100 150 200 250 300
Szaritasi id6 (perc)
15. abra: Az 50°C-on szaritott cukkini spiral szaritasi gérbéje
A 75°C-os szaritasi kisérlet esetében mar a 3. pontnal atfordult a nedvességtartalom

csokkenés dinamikusabb iitembe. Az utolsé ponton, 100 percnél, mar csupéan 1,71% volt a

minta nedvességtartalma. A 75°C-os szaritas szaritasi gorbéje a 16. dbran lathato.
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75°C-o0s szdritasi gorbe
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16. abra: A 75°C-on szaritott cukkini spiral szaritasi gorbéje
A 100°C-on végzett szaritasi kisérlet soran csupan 4 pontot tudtam felvenni, utana a
gyors litemil vizvesztés miatt nagyon hamar barnulni kezdett a minta, igy a 80 perc utan
olyan mintat kaptam volna, ami a kisérlet szempontjabol értelmezhetetlen, mivel ehetetlen

lett volna. A 100°C-on szaritott cukkini spiral szaritasi gorbéje a 17. abran lathato.

100°C-os szaritasi gorbe
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17. abra: A 100°C-on szaritott cukkini spiral szaritasi gérbéje
A Magyar Elelmiszerkonyvben csak a hagyomanyos szaraztésztakra van maximalis

nedvességtartalom megszabva, ami legfeljebb 13% m/m lehet.

5.2 Vizaktivitds mérés eredménye
A mintdk vizaktivitasat a 4. tablazat tartalmazza. A vizaktivitas fontos paraméter a

mikrobiologiai biztonsdg szempontjabol, megmutatja a mintdban jelenlévé szabad viz

rendelkezésre allasat. A vizaktivitas szerint 3 nagy csoportra oszthatjuk az élelmiszereket:
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nagy vizaktivitasu az élelmiszer aw=1,0-0,9 esetén, kdzepes vizaktivitast 0,9-0,6 kozott, €s
alacsony vizaktivitasi aw=0,6-0,0 esetén. Altalanossagban elmondhatd, hogy a
baktériumoknak a minimalis vizigénye aw=0,91, ¢élesztégombaknak aw=0,88,
penészgombaknak aw=0,80. (Deak, Kisko, Maraz, & Mohacsiné Farkas, 2006) Ezek alapjan
a szaritasok koziil alacsony vizaktivitasu, ezaltal élelmiszerbiztonsagi szempontbdl kevésbe
kockézatos mintak: 50°C-on 240 percig szaritott, 75°C-on 100 percig szaritott és 100°C-on
60 percig szaritott mintak.

4. tablazat: A szaritott cukkini spiral mintak vizaktivitas mérés eredményei

50°C-os szaritas 75°C-o0s szaritas 100°C-os szdarités
1d6(perc) | vizaktivitds | idé(perc) | vizaktivitas | idé(perc) | vizaktivitds
0 0,938 0 0,938 0 0,938
20 0,916 20 0,916 20 0,917
40 0,913 40 0,923 40 0,903
60 0,937 60 0,900 60 0,381
80 0,935 80 0,832
100 0,934 100 0,247
120 0,940
140 0,942
160 0,933
180 0,941
200 0,943
220 0,903
240 0,433

5.3 Rehidratalasi kisérlet eredménye
A megadott képlet alapjan kiszamitottam a mintak vizfelvétel képességét, az

eredményeket az 5. tablazatban Osszesitettem. A nyers cukkini spiral vizfelvétele -0,65%,
mivel a forrazas utdn vizet vesztett. H6 hatasara a celluloz €s pektin anyagok, illetve mas
sejtkozotti anyagok részleges bomlasa kovetkezhet be zoldségekben és gylimolesokben. A
bekovetkezd hidrolizis vagy disszociacid hatésara, a zoldség szerkezete karosodik, ezaltal
veszithetnek a sulyukbodl. A kisebb darabok gyorsabban veszitenek a sulyukbol, mivel a
f6zOviz kioldo hatasdnak nagy feliilet van kitéve, a szerkezeti anyagok a forrasban 1évo
vizzel valo érintkezés kovetkeztében felszabadulnak és késdbb szaraz kdzegben a parolgas
gyorsan zajlik le. Zoldségek esetén f6z¢és vagy parolas hatasara sulygyarapodas is lehetséges.
Az, hogy csokken vagy nd a termék sulya tobb mindentdl is fligg, példaul a zoldség
szerkezetétdl, Osszetételétdl, idénytdl, de ugyanazon zoldségbdl vett minta tomegének

valtozésa is eltérhet. (Chapell, 1954)
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A nyers cukkini spirdllal szemben a szaritott mintak rehidratalhatéak voltak. A
vizfelvételiik 70 és 72% kozé tehetd. Nincs viszont egyértelmii Osszefliggés a mért
nedvességtartalom és vizfelvétel kozott.

5. tablazat: A cukkini spiral mintak vizfelvétel (%) eredményei

Minta Vizfelvétel (%)
Nyers -0,65
50°C-on szaritott 71,65
75°C-on szaritott 70,16
100°C-on szaritott 71,81

5.4 Antioxidans kapacitas meghatarozas eredmeénye
A vizben oldhato antioxidans kapacitds méréshez sziikséges kalibracids sor

abszorbancia értékeit €s az aszkorbinsav koncentracidkat pont diagramon rogzitettem, majd
regresszids egyenest illesztettem ra. Az egyenes egyenlete alapjan szamitottam ki az

antioxidans kapacitds eredményeket. A kalibracios egyenes az 18. dbran lathato.

Antioxidans mérés kalibracids egyenese

0,014 y = 0,0954x + 0,0026

2 _
0,012 R*=0,8195

0,01
0,008

0,006

Abszorbancia

0,004

0,002

0 0,02 0,04 0,06 0,08 0,1 0,12

Aszkorbinsav koncentracié (mg/ml)

18. abra: Az antioxidans kapacitas mérés kalibrdcios egyenese

A vizben oldhat6é antioxidans kapacitas mérés eredményei az 19. abran lathatok.
Minden minta esetében elmondhatd, hogy forrdzas hatasara csokkent az antioxidans
kapacitas. A nyers cukkini antioxiddns tartalma 0,408, ehhez képest az 50°C-on és 100°C-
on szaritott mintak antioxidans kapacitdsa magasabb volt a forralas eldtt. A legalacsonyabb
értekeket a 75°C-on szaritott cukkini spiral esetében kaptam.

Az eredményeket kéttényezOs varianciaanalizissel vizsgalva azt az eredményt
kaptam, hogy 0=0,05 szignifikancia szinten, szignifikans (p=8,21*10-5 F=88,23) eltérés van
a szaraz mintak és forrazott mintak vizben oldhaté antioxidans tartalma kozott,

szignifikansan befolyésolja az antioxidans kapacitést a szaritaskor alkalmazott hdmérséklet
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(p=3,89*10-0,7 F=408,11), illetve az interakcidok is szignifikanciat

mutattak (p=0,004

F=16,02).
Vizben oldhatd antioxidans tartalom
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19. abra: A nyers, szaritott és forrazott cukkini spiral mintak vizben oldhato antioxidans
tartalom mérés eredményei

A fott zoldségeket gyakran csokkent tapértékkel, illetve alacsonyabb antioxidans
kapacitassal hozzak Osszefiiggésbe, a nyers alapanyaghoz képest. A melegités valoban
eredményezhet oxidaciot, termikus lebomlast, és egyéb olyan folyamatokat, amelyek
alacsonyabb antioxidans szintet eredményezhetnek, ugyanakkor bizonyos esetekben
megfigyelheté a vizben oldhaté antioxidans kapacitds emelkedése f0zés utan. Ennek
hatterében tobb folyamat is meghtizodhat, az adott eljarastol és nyersanyagtol fiiggden. A
matrix meglagyuldsadval né az antioxiddns hozzaférhetdsége, tovabba magas antioxidans
aktivitast 4j molekulak képzddhetnek. Az is feltételezhetd, hogy a feldolgozas eldsegitheti
a polifenolok oxidacidjat egy koztes oxidacids allapotba, amely nagyobb gydkfogd
hatékonysagot mutat. Pellegrini és mtsi. (2009) egy kutatasban siitési és f6zési modszerek
z0ldségek antioxidans kapacitasara valo hatasat vizsgalta, kiilonb6zé modszerekkel (TEAC,
FRAP, TRAP). Azt tapasztaltdk, hogy a kiilonbozd morfologiai ¢és taplalkozasi
tulajdonsagokkal biro zoldségek antioxidans tartalma eltéréen valtozott hdkezelés hatdsara.
Serpenydben vagy olajban torténd siités hatdsara minden vizsgalt z6ldség antioxidans
kapacitasa ndtt, a mintak koziil csak a gombéndl tapasztaltak antioxidans csokkenést.

Forralas hatdsdra a legtobb zoldség antioxiddns kapacitdsa szintén nott, csokkenést
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tapasztaltak spenot, fehér répa és cukkini esetén. Az 6. tablazatban Osszefoglaltam a
tanulmany cukkini mintara vonatkoz6 eredményeit. Kutatasuk bebizonyitotta, hogy a f6zés
nem minden esetben hat hatranyosan a z6ldségek taplalkozasi jellemzodire, amennyiben az
antioxidans kapacitast vessziik alapul pozitiv hatas is lehetséges. Egyes kutatasok azt is
feltételezik, hogy a z6ldségek feldolgozésa eldsegitheti a polifenolok oxidacidjat egy olyan
koztes oxidacios allapotba, amely nagyobb gydkfogd hatékonysdgot mutat, mint az
oxidalatlanok.

6. tablazat: Cukkini antioxidans tartalom kiilonbozo modszerekkel végzett mérésének
eredménye (sajat tablazat Pellegrini és mtsi (2009) munkdja alapjan)

Meérési modszer Nyers Forralas Sicietrgsenyoben Olajban siités
TEAC (mmol Trolox/100g) | 0,12 0,07 0,15 0,21
FRAP (mmol Fe?*/100g)  |0,42 0,34 0,61 0,83
TRAP (mmol Trolox/100g) | 0,09 0,07 0,15 0,24

Dolinsky és munkatarsai 2015-0s kutatdsukban azt tapasztaltdk, hogy parolas és
f6z¢s soran is megndtt a legtobb zoldség antioxidans aktivitdsa. Ennek okéat, abban talaltak,
hogy a peroxiddz enzimek magas homérsékleten inaktivalodnak. (Dolinsky, és mtsai., 2015)
Egy masik kisérletben Tejada és munkatarsai 2020-ban a cukkini taplalkozasi és érzékszervi
tulajdonsagainak valtozasat vizsgalta fagyasztds és konyhai kezelések hatasara, azt az
eredményt kaptak, hogy a cukkini antioxidans kapacitasa parolas és serpeny0s siités hatasara
noétt. A cukkini spirdlok szaritassal valo tartositdsa mellett szolhat a fagyasztassal szemben,
hogy ebben a kisérletben a fagyasztott mintak antioxidans kapacitds és polifenol tartalom

értékei alacsonyabbak voltak, mint a nyers, majd hokezelt mintaké. (Tejada, és mtsai., 2020)

5.5 Erzékszervi biralat kiértékelése

5.5.1 Demografiai adatok
Az érzékszervi biraloi lapon 4 kérdést tettem fel a birdloknak. Els6ként a nemiikre

kérdeztem ra, ez alapjan a birdlok 59%-a n6 és 41%-a férfi.

Rakérdeztem a biralok ¢letkordra, majd azokat 6 korcsoportra osztottam fel. A
résztvevo személyek 4,5%-a 18 éves vagy annal fiatalabb, 40,9% 19-30, 22,7% 31-41, 9,1%
41-50, 18,2% 51-60 éves ¢€letkor kozotti €s 4,5% 60 évnél idosebb. Ez diagramon abrazolva
a 20. 4bran lathato.
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4,5% 4,5%
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= 18 éves vagy fiatalabb = 19-30
= 31-40 = 41-50
= 51-60 = 60 évnél idGsebb
20. abra: A biralok korcsoport szerinti megoszlasa
A 22. abran lathato, hogy lakhely szerinti lebontasban 45,4% f&varosban, 22,7%

varosban, 27,3% kisvarosban és 4,5% falun él.

4,5%

u fGvaros mvaros mkisvaros = falu

20. abra: A biralok lakhely szerinti megoszlasa

Tudni szerettem volna, hogy fogyasztottak-e mar a birdlok hasonld termék. A

tobbség, 68,2% még nem fogyasztott zoldség spiralt, 31,8% viszont mar evett ilyet korabban.

5.5.2 JAR adatok

5.5.2.1 Nyers cukkini spirdl érzékszervi birdlata
Ezen a mintdn keresztiil szeretném bemutatni az XL-Stat program altal készitett

tablazatokat és diagramokat. A tablazat Osszefoglalja a nyers cukkini spiralra adott
értékeléseket. A birdlok 1-t61 7-ig pontozhattdk az egyes valtozokat, illetve 1-t6l 9-ig a
kedveltséget. A 7. tdbldzatban lathatd, hogy hanyan biraltdk a szempontokat, a birdloktol

kapott minimum és maximum pontszamokat, a pontszdmokbol kapott atlagot és szorést.
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A 9 elemi skalan a birdlok atlagosan 5,409 pontot adtak a kedveltségre, lathatdan
megoszlott a birdlok véleménye, mivel 1-nem kedvelem és 9-nagyon kedvelem értékelést is
kapott a minta. A tobbi szempont esetén az atlag minden esetben 4 (pont j6) alatt volt, tehat
,hem elég intenzivnek™ tartottak.

7. tablazat: A nyers cukkini spiradl értékeléseinek osszefoglalo tablazata

Valtozo | Meghigyelés |y unium | Maximum Atlag Sz6rés
ek szama

Kedveltség 22 1,000 9,000 5,409 2,153

Szin 22 1,000 6,000 3,227 1,307

Ilat 22 1,000 5,000 3,045 1,253

iz 22 1,000 6,000 3,500 1,185

Utbiz 22 1,000 7,000 3,409 1,469

Allag 22 1,000 6,000 3,682 1,359

Az 8. korrelacios tablazat azt mutatja meg, hogy a valtozok kozott milyen erds korrelacio all
fent 0=0,05 szignifikancia szint mellett. A legtobb valtozé kozott kimutathatd osszefiigges,
a legfontosabb viszont az egyes valtozok korrelacidja a kedveltséggel. Itt fontos kiemelni az
illat és iz valtozokat, amelyek erdsen befolyédsolhattak a kedveltségre adott valaszokat.

8. tablazat: A nyers cukkini spiral értékeléseinek korreldcios tablazata

Valtozo | Kedveltség Szin Ilat Iz Utoiz Allag

A 9. tablazat (amit a helyigénye miatt 2 részben mutatok be) elsé oszlopaban az
értékelt tulajdonsagok talalhatok (szin, illat, iz, utéiz, allag). A masodik oszlopban a JAR
alapjan a 7 pontbdl alkotott 3 szint lathato: ,,tal gyenge”, ,,pont j6” és ,,til erds” szempontok
a valtozokra vetitve. A harmadik oszlop mutatja a birdlatok szazalékos megoszlasat. A
negyedik oszlopban az el6z6 oszlopok alapjan szdmolt 6ssz. kedveltség taldhato, az 6todik
oszloban pedig az atlagos kedveltség. A hatodik oszlopban 1évé Mean drops a tulajdonsag-
végpontok fontossagat mutatja meg, az alapjan, hogy a JAR atlagbol kivonta a masik két
csoport atlagat. A kovetkezd oszlopban a t-préba eredménye lathatd, ami azt mutatja meg,
hogy a JAR és a masik két végpont kozti kiilonbség statisztikailag igazolhatd-e. Ezt kdveti
a t-probahoz tartozd p-érték a nyolcadik oszlopban, majd a kilencedik oszlopban lathato,

hogy 95%-o0s szignifikancia szinten van-e szignifikancia az adatparok kozott.
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Gyakori

Sum

Atlag

Mean

Sztend.

Valtozo | Szint ség (%) (Kegvel (Kedv.) | drops Diff. p-érték | Szig.
tség)

nem

elég

intenziv | 59,09% | 72,000 | 5,538 | -0,205 | -0,176 | 0,862 No
Szin pontjo | 27,27% | 32,000 | 5,333

tal

intenziv | 13,64% | 15,000 | 5,000 | 0,333

nem

elég

intenziv | 59,09% | 65,000 | 5,000 | 1,000 | 0,987 | 0,337 No
Illat pontjo | 31,82% | 42,000 | 6,000

tal

intenziv | 9,09% | 12,000 | 6,000 | 0,000

nem

elég

intenziv | 45,45% | 44,000 | 4,400 | 2,044 | 2,356 | 0,031 Yes
iz pontjo | 40,91% | 58,000 | 6,444

tal

intenziv | 13,64% | 17,000 | 5,667 | 0,778

nem

elég

intenziv | 40,91% | 42,000 | 4,667 | 1,733 | 2,109 | 0,050 No
Utdiz pont j6 | 45,45% | 64,000 | 6,400

tal

intenziv | 13,64% | 13,000 | 4,333 | 2,067

tal

omlos | 36,36% | 42,000 | 5250 | 05550 | 0,503 | 0,622 No
Allag pont jo | 45,45% | 58,000 | 5,800

tal ragos | 18,18% | 19,000 | 4,750 | 1,050

A 9. tablazat folytatdsaban a hatodik oszlop a biintetés vagy penalty. Innentdl kezdve az
oszlopok az egész tulajdonsagra vonatkoznak. A biintetés azt mutatja meg, hogy az adott
tulajdonsag nem megfeleldsége okozott-e csokkenést a kedveltségben. A hetedik egy ujabb
t-probat mutat, ezlttal az egész tulajdonsagot nézve, az ehhez, tartozé p-értékek a nyolcadik
oszlopban vannak, illetve a kilencedik oszlopban jelzi, hogy van-e szignifikancia. Az utolso6

oszlop egyediil az utdiz esetén jelez szignifikanciat, tehat szignifikans Osszefiiggés van a

9/1. tablazat: A nyers cukkini spiral penalty tabldazata

biralok altal az utoizre adatott pontszamok ¢€s a kedveltség kozott.
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9/2. tablazat: A nyers cukkini spiradl penalty tabldzata

.| Sum ‘
e . Gyakori Atla Biintetés | Sztend. - -
Valtoz6é | Szint sé{g %) (f:g;el (Ke d\%) (penalty) | Diff p-érték | Szig.
nem
elég
intenziv | 59,09% | 72,000 | 5,538
Szin pont jo | 27,27% | 32,000 | 5,333 -0,104 | -0,099 | 0,922 No
tul
intenziv | 13,64% | 15,000 | 5,000
nem
elég
intenziv | 59,09% | 65,000 | 5,000
Ilat pont jo | 31,82% | 42,000 | 6,000 0,867 0,875 | 0,392 No
tul
intenziv | 9,09% | 12,000 | 6,000
nem
elég
intenziv | 45,45% | 44,000 | 4,400
iz pont jo | 40,91% | 58,000 | 6,444 1,752 2,008 | 0,058 No
tul
intenziv | 13,64% | 17,000 | 5,667
nem
elég
intenziv | 40,91% | 42,000 | 4,667
Utoiz pont jo | 45,45% | 64,000 | 6,400 1,817 2,131 | 0,046 Yes
tul
intenziv | 13,64% | 13,000 | 4,333
talomlds | 36,36% | 42,000 5,250
Allag pontjé 45,45% 58,000 5,800 0,717 0,770 0,450 No
talragés | 18,18% 19,000 4,750

A birdlok altal a mintara adott pontszamok megoszlasa a 21. abran lathato, oszlop

diagram elrendezésben. A legtobb birdlo az egyes érzékszervi paramétereket nem elég

intenzivnek talalta.
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21. abra: A nyers cukkini spiral biralatainak megoszlasa

A 22. 4bran az el6z0 diagram adatai lathatoak 6sszevonva a JAR (Just About Right)
modszer szerint. Kék szinnel vannak jelolve a ,tul kevés”, zolddel a ,,pont jo” és pirossal a

tal sok™ értékelések eloszlasai.

100%
90% 1
80% 1
70%
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40% +
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30% T

20% +
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0%

Szin lllat iz Utoiz Allag

W Too little JAR HEToo much

22. abra: A nyers cukkini spiral JAR diagramja

A kovetkez6 23. abra a Mean drops értékeket mutatja. Sziirkével vannak jelolve
azok az értékek, amelyeket a birdlok kevesebb, mint 20%-a jelolt be, ezért a szoftver
ezeket nem értékelte ki. Pirossal lett jelolve az iz esetében a ,,nem elég intenziv” oszlop,

ahol kimutathat6 szignifikans eltérés a t-proba alapjan.
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23. abra: A nyers cukkini spiral Mean drops diagramja

Az 24. 4bra a valtozokhoz rendelt biintetéseket vagy penaltykat abrazolva oszlop

diagram formaban.
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24. abra: A nyers cukkini spirdl penalty diagramja
Végiil az 25. dbra a mean drops értékeket mutatja be koordinita rendszerben.

Szaggatott vonal jeloli a hatart, ami folott a biralok legalabb 20% negativ irdnyba pontozta
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az adott paramétert. Itt is az iz és utdiz érzékszervi jellemzok tavolodnak el leginkabb az

origdtol, tehat a termék fejlesztésénél ezekre mindenképp oda kell figyelni.

Mean drops vs %
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25. abra: A nyers cukkini spirdal Mean drops abrdja

5.5.2.2 Nyersen forrdzott cukkini spirdl minta érzékszervibirdlata
A 10. tablazatban lathat6, hogy a nyers, forrdzott cukkini spirdl kedveltség atlaga

magasabb volt, mint a forrazatlan mintaé. Bar a kedveltség atlaga 6,182, a biralok 1 és 9
ponttal is biraltdk a mintat, a szoras 2,403. Valamivel alacsonyabb lett a szoras a valtozoknal
az el6z6 mintahoz képest, a biralok jobban egybehangz6 pontokat adtak.

10. tablazat: A nyersen forrazott cukkini spiral értékeléseinek dsszefoglalo tablazata

Valtozok Megflg}/elések Minimum Maximum Atlag Szoras
szama

Kedveltség 22 1,000 9,000 6,182 2,403
Szin 22 2,000 6,000 4,091 0,868
Illat 22 1,000 6,000 3,636 1,364
iz 22 2,000 6,000 3,864 0,990
Utéiz 22 1,000 6,000 3,682 1,323
Allag 22 2,000 5,000 3,364 0,727

Az 26. dbran mindegyik oszlopban nagy a zo6lddel jelolt JAR aranya, nagy aranyban
talaltak pont jonak az érzékszervi paramétereket. Azok a biralok, akik a JAR-on kiviil
pontoztak a szint inkdbb ,tul intenziv” talaltdk, a tobbi valtozd oszlopaban a ,,nem elég
intenziv” lathaté nagyobb ardnyban. A t-proba eredménye alapjan, annak, hogy a biralok

hogyan értékelték a szint és az izt, szignifikans hatdsa van a kedveltségre.
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26. abra: A nyersen forrazott cukkini spiral spiral JAR diagramja
A minta Mean drops abrajan jol kivehetd az illatra és allagra adott ,,nem elég

intenziv” biralatok magas aranya (27.4abra).
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27. abra: A nyersen forrdzott cukkini spiral Mean drops abrdja

5.5.2.3 50°C-on szdritott és forrdzott cukkini spirdl minta érzékszervi birdlata
A 11. tablazatban az 50°C-on szaritott, majd forrazott minta érzékszervi értékelései

talalhatok. Szembetiind, hogy a kedveltség alacsonyabb, mint az el6z6 mintdknal, 8 és 9

pontot egyetlen biralotol sem kapott. A valtozok koziil az allag tinik ki, a tobbivel
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ellentétben itt inkdbb a ,,tal sok™ irdnyba tolddott el a pontszam, ami azt jelenti, hogy a

biralok ragdsnak talaltdk a mintat.

11. tablazat: Az 50°C-on szaritott és forrazott cukkini spiral értékeléseinek dsszefoglalo

tablazata
Valtozok Megflg,yelesek Minimum Maximum Atlag Sz6ras
szama
Kedveltség 22 1,000 7,000 3,636 2,013
Szin 22 1,000 6,000 3,818 1,532
llat 22 1,000 6,000 3,682 1,729
iz 22 1,000 7,000 3,045 1,588
Utoiz 22 1,000 6,000 3,409 1,436
Allag 22 3,000 7,000 5,273 1,202

Az allagra adott nagy szamu ,,tul sok” értékelés aranya a 28. dbran, a JAR diagramon
is feltlind. A zold szinnel jelolt JAR tartomany aranya alacsony, egyediil a szinnél gondolta
ugy a biralok 27%-a, hogy j6 a termék szine. Arrdl megoszlott a véleményiik, hogy ,,tal
inteziv” vagy ,,nem elég intenziv”’ a minta szine. Ez adédhat akar abbdl is, hogy a biralok

nagy aranya nem kostolt még cukkini spiralt, igy nincs is egy kifejezett preferenciajuk.
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28.dabra: Az 50°C-on szaritott és forrazott cukkini spiradl spiral JAR diagramja

A Mean drops (29.) abra is azt erdsiti, hogy az allag tul intenziv, ezen kiviil az illat,
utdiz és az iz jellemzok is eltdvolodnak az origo6tdl a ,,nem elég intenziv” értékeléseik miatt.

A legtobb jellemzd atkeriilt a 20%-os biraloi hatarvonal jobb oldalara.
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29. abra: Az 50°C-on szaritott és forrazott cukkini spirdal Mean drops abrdja

5.5.2.4 75°C-on szdritott és forrdzott cukkini spirdl minta érzékszervi birdlata
A 12. tablazatban lathatd, hogy a 75°C-on szaritott és forrazassal rehidratalt minta

atlagos kedveltsége 3,318.

12. tablazat: A 75°C-on szaritott és forrazott cukkini spiral ertékeléseinek osszefoglalo

tablazata
Valtozok Megflg}/elesek Minimum Maximum Atlag Szoras
szama
Kedveltség 22 1,000 9,000 3,318 2,191
Szin 22 1,000 7,000 3,682 2,276
Ilat 22 1,000 7,000 4,409 1,919
iz 22 1,000 7,000 3,682 1,862
Utoiz 22 1,000 6,000 3,864 1,833
Allag 22 2,000 7,000 5,364 1,649

A JAR-on kiviili szélsdséges értékelések aranya magas, ez lathat6 az 30. dbran. Mig

a szin, illati iz és ut6iz valtozoknal kevésbé egyértelmii, hogy ,,nem elég intenziv” vagy ,,tal

intenziv” az adott paraméter, addig az allagra 77%-ban a ,,tul ragost” jelolték meg a biralok.
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30. abra: A 75°C-on szaritott és forrazott cukkini spiral spiral JAR diagramja

A 31. Mean drops abran is az lathato, hogy az allag eltavolodik a tobbi jellemzotol.

A t-proba szignifikanciat mutatott az illat és az allag esetén.
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31. abra: A 75°C-on szaritott és forrazott cukkini spiral Mean drops abraja

5.5.2.5 100°C-on szdritott és forrdzott cukkini spirdl minta érzékszervi birdlata
Az 13. tablazatban a 100°C-on széritott, majd rehidratalt minta étékelései lathatok. A

kedveltség 3,318, a legmagasabb értékelés 7 pont volt a maximum 9 pontbol. Az dllag magas

"or

pontszama kitlinik a tobbi jellemzd atlagos pontszama koziil.
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13. tablazat

: A 100°C-on szaritott és forrazott cukkini spiral értékeléseinek dsszefoglalo

tablazata

Valtozok Megflg}/elesek Minimum Maximum Atlag Szérés
szdma

Kedveltség 22 1,000 7,000 3,318 1,756
Szin 22 1,000 7,000 3,955 2,011
Illat 22 1,000 7,000 3,591 1,843
iz 22 1,000 6,000 3,455 1,711
Utéiz 22 1,000 7,000 3,227 1,631
Allag 22 2,000 7,000 5,000 1,447

Az 32. dbrén is lathato, hogy az allagot jelol6 oszlopban kiemelkedden magas, 68%
a pirossal jelolt sav, tehat ,,tal ragds”-nak vélték a kostolok. A tobbi jellemzénél inkabb a

»hem elég intenziv”’-et jelzd kék szin dominal, kivaltképp az utdiz esetén.
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32. abra: A 100°C-on szaritott és forrazott cukkini spiradl spiral JAR diagramja
A minta Mean drops éabraja (33. abra) is megerdsiti, hogy kedveltebb termék

eléréséhez az allaggal mindenképp foglalkozni kell. A t-proba egyediil az allag szignifikans

hatasat mutatta ki a kedveltségre.
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Mean drops vs %
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33. dbra: A 100°C-on szaritott és forrdzott cukkini spirdal Mean drops dbrdja

5.5.3 Osszegzés
Az 34. dbra egy Osszefoglald diagram a Penalty Analysis soran kapott atlagos

kedveltségi értékekrdl. Legjobban az a minta nyerte el a biralok tetszését, amely szaritas
nélkiil volt leforrazva, ez atlagosan 6,182 pontot kapott. Ezt kdveti a nyers cukkini spiral
5,409 kedveltségi ponttal, majd az 50°C-on szaritott és forrazott minta, végiil a 75°C-on és
100°C-on szaritott és rehidratalt mintdk azonos, 3,318 pontos kedveltséget értek el. A szoras
a 100°C-on szaritott cukkini spiral esetén volt a legkisebb, ebben az esetben értettek egyet

leginkabb a biralok.

Mintdk atlagos kedveltsége

8
7 6,182
6 5,409
5
4 3,636 3,918 3,718
3
2
1
0
Nyers Nyers, forrazott 50°C-on szaritott, 75°C-on szaritott, 100°C-on szaritott,
forrazott forrazott forrazott

34. abra: Az érzékszervi biralat atlagos kedveltségi pontszamai
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Akedveltségi pontszamok alapjan ANOVA egytényezds varianciaanalizist végeztem,
hogy adatelemzési modszerrel is megbizonyosodjak arrél, hogy van-e dsszefiiggés a cukkini
spiral mintak elkészitési modja és a biralok altal adott kedveltségi pontok kozott. Az 14.
tablazatban Osszefoglaltam a paros mintakra kapott p-érték eredményeket, zolddel jeloltem
azokat, ahol 0=0,05 szignifikancia szint mellett szignifikans az eltérés a kedveltségi
pontszamok kozt. A kedveltségi atlagokat figyelembe véve, a szaritott mintakat
szignifikansan kevésbé kedvelték a birdlok. Az egyes szaritasi eljarasok kozott nem volt
szignifikans a kiilonbség ilyen szempontbol.

14. tablazat: A érzékszervi birdalat sordn kapott kedveltségi pontszamokbol egytényezozos
varianciaanalizissel kapott p-értékek

eljras nyers 50°C-on 75°C-on 100°C-on
megnevezése nyers forrézo’ it szaritott, szaritott, szaritott,
forrazott forrazott forrazott
nyers p=0,2677 p=0,0073 p=0,0027 p=0,0010
nyers, forrazott | p=0,2677 p=0,0004 p=0,0002 p=5*10"
50°C-on
szaritott, p=0,0073 | p=0,0004 p=0,6185 p=0,5794
forrazott
75°C-on
szaritott, p=0,0027 | p=0,0002 p=0,6185 p=1
forrazott
100°C-on
szaritott, p=0,0010 | p=5*10"° p=0,5794 p=1
forrazott

Az érzékszervi biralat eredményeibdl levonhat6 az a kdvetkeztetés, hogy a cukkini

spiralok szaritasa negativan befolyasolta a birdlok kedveltségét.
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6. Kdvetkeztetések és javaslatok

6.1. Kovetkeztetések
Az irodalmi attekintés alapjan, a zoldségbdzisu ,tésztdk” szamos egészségligyi

korképpel kiizd6 beteg, illetve valamilyen diétat kovetd személy étrendjébe jol beillesztheto.
Az ilyen, és ehhez hasonld alternativ megolddsokra van igény, tekintve a betegek ¢és
diétazokrol szamardl ismertetett adatokat.

A méréseket tekintve, az elképzelés, hogy szaritsuk, majd ezt kdvetden rehidrataljuk
a mintat, megvalosithatd. Az antioxidans kapacitds mérés eredménye azt mutatta, hogy a
termék antioxidans tartalma emelkedett a nyers alapanyaghoz képest, ami élettani
szempontbol rendkiviil elényos.

Sajnos, mindezek ellenére az érzékszervi birdlat eredményei alapjan arra lehet
kovetkeztetni, hogy a cukkini spirdlok széritdsa negativan befolyasolta az érzékszervi

jellemzoket.

6.2. Javaslatok
Tovabbi kutatasok soran érdemes lenne a zoldség spirdlok beltartalmi értékeinek

alaposabb vizsgalatat elvégezni. Egyrészt az altalam vizsgalt paramétereket meg lehetne
vizsgalni méas modszerekkel is, hogy képet kapjunk példdul a mintdk 0sszes antioxidans
tartalmarol. Mivel a tartosithatdsag az egyik célkitlizés, fontos lenne tarolasi kisérletek ¢€s
mikrobiologiai elemzések elvégzése is. Az érzékszervi birdlatot sziikséges lenne tobb
résztvevovel is elvégezni, hogy atfogdbb képet kapjunk a termék megitélésérol. A
fogyasztok elégedettsége kritikus az ¢lelmiszerek esetében, igy a kapott eredmények alapjan,
mindenképpen tovabbi fejlesztéseket igényel a termék, kiilonos tekintettel az érzékszervi

vizsgélat eredményeire.
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7. Osszefoglalds
A munkam sordn zoldségbazisu ,,spagettik” vizsgalataval foglalkoztam, amelyek

szaritassal torténd tartositdsat szerettem volna kiprébalni. A célom az volt, hogy olyan,
cukkini ,,tészta” terméket fejlesszek, amely hosszabb ideig eltarthato, ¢s a fogyasztok
szamara praktikus megoldast kinal, anélkiil, hogy a termék alapvetd beltartalmi értékei €s
érzékszervi tulajdonsagai romlananak.

A kisérletekhez a mintdkat magam készitettem. A cukkiniket specidlis zoldség
spiralozoval apritottam fel spiral alakara, majd konyhai siitOben szaritottam.

A szaritasi kisérlethez harom kiilonb6z6 héfokon (50°C, 75°C, 100°C) szaritottam a
mintdkat, és 20 percenként mintavételt végeztem. Ahogy az vérhaté volt, 100°C-os
hémérsékleten szaradtak a mintak a leggyorsabb litemben, ezt kdvette a 75°C-o0s, majd az
50°C-os szaritas, ezért a legkevesebb mintat 100°C-on tudtam gytijteni. Mindharom
hémérséklet esetén eldszor lassabb nedvességtartalom-csokkenést tapasztaltam, majd egy
pont utan gyorsabb iitemre valtott.

A mintak vizaktivitds eredményei hasonléan valtoztak a nedvességtartalomhoz:
kezdetben lassti csokkenés ment végbe, majd az utols6 mintdknak lényegesen alacsonyabb
volt a vizaktivitasa.

Annak érdekében, hogy megvizsgéljam a szaritott mintak vizfelvételét, rehidratalasi
kisérletet végeztem, amelyet hagyomanyos tésztakon szokéas alkalmazni. A mintakat
leforraztam, majd 1 perces 4zéas utan lesziirtem. A nyers cukkini spiral nem vett fel vizet, a
szaritott mintdk vizfelvétele 70-72% kozott volt, igy elmondhatd tehat, hogy
rehidratalhatoak voltak, viszont nem volt egyértelmii osszefliggés a vizfelvétel és a szaraz
mintdk nedvességtartalma kozott.

A vizben oldhat6 antioxidans kapacitds mérés soran azt az eredményt kaptam, hogy
az 50°C-on és 100°C-on szaritott mintdk antioxidans kapacitdsa a nyers mintanal is
magasabb volt, forrdzas utdn mindegyik minta veszitett a vizben oldhaté antioxidans
kapacitasbol. A szaritds hémérséklet-id0 kombindcioja szignifikdns hatassal volt az
antioxidadns tartalomra, tovabba az is elmondhatd, hogy szignifikdns antioxidans tartalom
csokkenés tortént forralaskor.

Az érzékszervi biralat soran laikus biralok értékelték a cukkini spirdl mintékat.
Osszességében a biralok intenzivebb jellegeket vartak a mintaktol (leginkabb illat és iz
tekintetében), illetve az allagot a szaritason atesett mintak esetében jellemzden tal ragésnak
talaltak. A kedveltségi pontszamok alapjan a legkedveltebb a nyers, forrazott minta volt, ezt

kovette a nyers minta, majd az 50°C-on, 75°C-on és 100°C-on szaritott és forrazott mintak.
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Varianciaanalizissel kimutathatd, hogy szignifikdns hatdsa volt a cukkini mintak
szaritdsanak a biralok altal adott alacsonyabb kedveltségi pontokra. Ellenben a harom
kiilonbozé hdmérsékleten valo szaritds nem hozott szignifikdns eltérést a kedveltségben. Az
érzékszervi kisérlet eredményei alapjan arra lehet kovetkeztetni, hogy a cukkini spiralok
szaritasa negativan befolyésolta az érzékszervi jellemzdket.

Osszességében a kutatdsomat hasznosnak és érdekesnek tartom, mivel egy
egészséges ¢s napjainkban népszerti €élelmiszert gondoltam tovabb, és megbizonyosodtam
bizonyos beltartalmi értékek jelenlétérdl. Az eredményeket felhasznalva tovabbi
kutatasokban, tigy vélem, hogy kaphatunk egy tapértékben gazdag, a fogyasztok izlésének

kedvezo terméket.

47



8. Irodalomjegyzék

1. Antal, E., Dr. Horacsek, M., Koltai, T., Dr. Prokisch, J., Prokisch, L., Dr. Szlcs, V., . . .
Takécs, H. (2018). Elelmiszeripari kézikonyv 2. Gluténmentes Elelmiszerek. Nemzeti
Agrargazdasagi  Kamara.  Letoltés datuma: 2024. 11 02, forras:
https://www.nak.hu/kiadvanyok/kiadvanyok/2613-glutenmentes-elelmiszerek/file

2. Bartusné Dr. Szmodis, M. (2018). Taplalkozastan. Oktatasi segédanyag. Tarsadalmi
innovdcick- Uj modszerek kidolgozdsa a Testnevelési Egyetem megvaldsitdsdaban.

(98]

. Berkow, R. (1994). MSD Orvosi kézikonyv (The Merck Manual) -Diagnozis és terapia, 1.
magyar kiadas. Budapest: Melania Kiadé Kft.

~

. Biesiekierski, J. (2017). What is gluten? Journal of Gastroenterology and Hepatology,
Volume 32, Issue S1 78-81. doi:https://doi.org/10.1111/jgh.13703

5. Catassi, C., Gatti, S., & Lionetti, E. (2015). Catassi, C., Gatti, S., & Lionetti, E. (2015).
World perspective and celiac disease epidemiology. Digestive diseases, 33(2), 141-
146.

o)

. Chapell, G. (1954). Food Waste and Loss of Weight in Cooking. British Journal of
Nutrition, 325.340. doi:doi:10.1079/BJN19540050

~

. Curulli, A. (2022). Recent Advances in Electrochemical Sensing Strategies for Food.
Biosensors, , 12, 503. doi:https://doi.org/10.3390/bios 12070503

8. Deak, T., Kisko, G., Maraz, A., & Mohacsiné Farkas, C. (2006). Elelmiszer-mikrobioldgia.
Mezbgazda Kiado.

9. Dezsofi, A., Szebeni, B., Hermann, C., Kapitany, A., Veres, G., Sipka, S., . . . Arato, A.
(2008). Frequencies of Genetic Polymorphisms of TLR4 and CD14 and of HLA-DQ
Genotypes in Children With Celiac Disease, Type 1 Diabetes Mellitus, or Both.
Journal of Pediatric Gastroenterology and Nutrition, 47(3), 283-287.
doi:10.1097/mpg.0b013e31816de885

10. D1 Sabatino, A., & Corazza, G. (2009). Coeliac disease. The Lancet 373.9673, 1480-
1493.

11. Dolinsky, M., Agostinho, C., Ribeiro, D., Rocha, G., Barroso, S., Ferreira, D., . . . Fialho,
E. (2015). Effect of different cooking methods on the polyphenol concentration and
antioxidant capacity of selected vegetables. Journal of Culinary Science &
Technology, 14(1), 1-22. doi:10.1080/15428052.2015.1058203

12. Education, F. F. (2024. Aprilis 19). Food Allergy Facts and Statistics for the U.S.

13. Encyclopedia Britannica. (2023.. december 23). zucchini. Letoltés datuma: 2024. 01 24,
forras: Encyclopedia Britannica: https://www.britannica.com/plant/zucchini

14. Finer, N. (2001). Low-Calorie Diets and Sustained Weight Loss. Obesity Research,
9(S11), 2905-2945. doi:10.1038/0by.2001.133

15. Gholami, R., Lorestin, A., & Jaliliantabar, F. (2012.march). Determination of physical
and mechanical properties of Zucchini (summer squash). Agric Eng Int: CIGR
Journal, 136-140.

48



16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

King, J., Jeong, Jocelyn MD, Underwood, Fox E. MSc, Quan, Joshua, Panaccione,
Nicola, Windsor, Joseph W. PhD, . . . Kaplan, Gilaad G. MD, MPH. (April 2020).
Incidence of Celiac Disease Is Increasing Over Time: A Systematic Review and
Meta-analysis. The American Journal of Gastroenterology, 115(4):p 507-525.
doi:DOI: 10.14309/ajg.0000000000000523

KSH. (2019). Taplalkozas, talaltsag, 2019 Forras:
https://www.ksh.hu/docs/hun/xftp/idoszaki/elef/taplalkozas 2019/index.html

KSH. (2019). 4 tulsulyosok ardnya. Forras: https://ksh.hu/s/kiadvanyok/fenntarthato-
fejlodes-indikatorai-2022/1-20-sdg-2

Lebwohl, B., Sanders, D., & Green, P. (2018). Coeliac disease. Lancet, 391(10115).
doi:10.1016/S0140-6736(17)31796-8

OECD/WHO. (2020). Overweight and obesity. Health at a Glance: Asia/Pacific 2020:
Measuring  Progress  Towards  Universal — Health  Coverage, 82-83.
doi:10.1787/a47d0cd2-en

Paris, H., & Lust, T. (2020). Origin of the zucchini squash, Cucurbita pepo subsp. pepo
Zucchini group. Acta Hortic, 1294, 1-8. Forras:
https://doi.org/10.17660/ActaHortic.2020.1294.1

Pellegrini, N., Miglio, C., Del Rio, D., Salvatore, S., Serafini, M., & Brighenti, F. (2009).
Effect of domestic cooking methods on the total antioxidant capacity of vegetables.
International Journal of Food Sciences and Nutrition, 60(S2): 1222.
doi:10.1080/09637480802175212

Sherman, J. (2020). The Effects of a Calorie Defcit on Body Composition. Saint Mary's
College of California. The Undergraduate Spectrum, 28-31.

Stierman, B., Ansai, N., Mishra, S., & Hales, C. (2020. November). Special Diets Among
Adults: United States, 2015-2018. NCHS Data Brief, No. 389 1-8.

Tejada, L., Buendia-Moreno, L., Villegas, A., Cayuela, J., Bueno-Gavila, E., Gébmez, P.,
& Abellan, A. (2020). Nutritional and sensorial characteristics of zucchini (Cucurbita
pepo L.) as affected by freezing and the culinary treatment. International Journal of
Food Properties, 23(1), 1825-1833. doi:10.1080/10942912.2020.1826512

Tuck, C., Biesiekierski, J., Schmid-Grendelmeier, P., & Pohl , D. (2019). Food
Intolerances. Nutrients, 11(7), 1684. doi:10.3390/nul1071684

USDA. (2018. aprilis). Squash, summer, zucchini, includes skin, raw. Letoltés datuma:
2024. 01 24, forras: FoodData Central Search Results: https://fdc.nal.usda.gov/fdc-
app.html#/food-details/169291/nutrients

Veréb, Z., & Emri, Z. (2023). Altalanos taplalkozasi és fizikai aktivitds, valamint
befolyasold tényezOk vizsgalata. Az Eszterhdazy Karoly Katolikus Egyetem
tudomdnyos kozleményei (Uj sorozat 48. kot.) Tanulmdnyok a biolégiai tudomdnyok
korebol = ACTA Universitatis, Sectio Biologiae, Tom. XLVIII., 87-101.

49



29. Volta, U., Caio, G., Tovoli, F., & Di Giorgio, R. (2013). Non-celiac gluten sensitivity:
questions still to be answered despite increasing awareness. Cellular & Molecular
Immunology, 382-392. doi:10.1038/cmi.2013.28

30. WHO. (2024. Marcius 1). Obesity and overweight. Forras: https://www.who.int/news-
room/fact-sheets/detail/obesity-and-overweight

31. A Bizottsag 828/2014/EU végrehajtasi rendelete (2014. julius 30.) a fogyasztoknak az
¢lelmiszerek gluténmentessége vagy csokkentett gluténtartalma tekintetében nytjtott
tajékoztatdsra vonatkozd kovetelményekrdl. Az Europai Unid Hivatalos Lapja
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/PDF/?uri=CELEX:32014R0828

Internetes forrasok:

Internet 1: Love and Lemon: How to make  Zucchini  Noodles:
https://www.loveandlemons.com/zucchini-noodles/

Internet 2: Farm Fresh Xpress: Olden Organics Farm Zucchini Noodles — Organic:
https://www.farmfreshxpress.com/products/zoodles

Internet 3.: Green Giant: Veggie Spirals: https://greengiant.com/products/veggie-spirals/
Internet 4: Fine Fettle: Zucchini Noodles: https:/finefettle.com.au/products/zucchini-

noodles

9. Tablazatok és abrak jegyzéke

9.1. Abrak

1. abra: A cukkini tésztak "zoodles" kiilonb6z6 formai (Internet 1) ......ccooocvvvveiiiiicinnnne. 4
2. 8DTA: CUKKINT .ot 6
3. abra: Forgalomban kaphat6 nyers cukkini spirdl (Internet 2.)........cccooeviveiiiiiiiiiiiinnn, 7
4. abra: Fagyasztott cukkini spirdl (Internet 3.) ........ccooveviiiiiiiiiiiiiiece e 8
5. abra: Levegon szaritott cukkini spirdl (Internet 4.) .......ccoooveviviiiiieiiiie e 9
6. abra: Specialis étrendek gyakorisaga Magyarorszagon (KSH, 2019) .........cccoveirnnnn. 12
7. abra: A colidkia gyakorisaganak vilagtérképe (Antal, és mtsai., 2018).......ccccvvviiiiennnne 13
8. abra: Az Europai Coeliakias Egyesiiletek Szovetségének gluténmentes élelmiszereket
jelold szimboluma (Antal, €s mtsai., 2018) ...ccvviiiiiiiiiier e 14
9. dbra: Téplaltsag nem ¢és korcsoport szerinti eloszlasa (KSH, 2019) ......cooovvviiiiiiinnnnnnn. 16
10. dbra: Nyers cukKini SPIral..........cccoooiiiiiiiiiiiiiiec e 19
11. abra: A cukkini spirdlozashoz hasznalt konyhai eszkoz ............cccvviiiiiiiiiiiiiiic, 19
12. dbra: Szaritott cukKini SPITal..........cccoiiiiiiiiii e 20
13. 4dbra: Rehidratalt cukkini SPIral .........cocviiiiiiiii e 20
14. dbra: Kivonatkészités a nyers €s a szaraz mintakbol...........cccoceviiiiiiiiii, 22
15. dbra: Az 50°C-on szaritott cukkini spirdl szaritdsi gorbéje ........ccovvvvviiniiiiiiiiniiiicnnnn, 25

50



16. dbra: A 75°C-on szaritott cukkini spiral szaritasi gOrbéje ..........covvvviriniiiiiiiiiiiiienen, 26

17. dbra: A 100°C-on szaritott cukkini spirdl szaritdsi gorbéje ........ccvvvvviviiiiiiiiiiiiennnn, 26
18. abra: Az antioxidans kapacitas mérés kalibracios egyenese........ccccvvvverriveriieeesiineennnn 28

19. ébra: A nyers, szaritott és forrazott cukkini spiral mintdk vizben oldhat6 antioxidans

tartalom MEres EredMENYEI. .......coviiiiiiiiiiiiii e 29
20. abra: A biralok lakhely szerinti MEZOSZIASA ..........ceevveiiriiiiiiic e 31
21. abra: A nyers cukkini spiral birdlatainak megoszlasa............ccccovvvriiiiiiiiiie i, 35
22. abra: A nyers cukkini spirdl JAR diagramyja........cccccoevveiiiieiiiiiniiinsiiie e 35
23. 4bra: A nyers cukkini spirdl Mean drops dia@ramja ...........ccceeviiviiiiniiiiinieniieeneseenies 36
24. 4bra: A nyers cukkini spiral penalty diagramja ..........cccceeceirieeiiiiinienieiesiiene e 36
25. abra: A nyers cukkini spirdl Mean drops dbraja ..........cccoceeieiiiiiiiiiie e 37
26. abra: A nyersen forrazott cukkini spiral spirdl JAR diagramja..........ccceevriiiiiiiininnnnn, 38
27. ébra: A nyersen forrdzott cukkini spirdl Mean drops abraja............cccoevevvrivenieeiininennn. 38
28. abra: Az 50°C-on szaritott és forrazott cukkini spiral spiral JAR diagramja ................ 39
29. abra: Az 50°C-on szaritott és forrazott cukkini spiral Mean drops abrdja .................... 40
30. abra: A 75°C-on szaritott és forrazott cukkini spiral spirdl JAR diagramja................... 41
31. abra: A 75°C-on szaritott és forrazott cukkini spiral Mean drops abraja ...................... 41
32. abra: A 100°C-on széaritott és forrazott cukkini spiral spiradl JAR diagramja ................ 42
33. abra: A 100°C-on szaritott és forrazott cukkini spirdl Mean drops abrdja .................... 43
34. abra: Az érzékszervi birdlat dtlagos kedveltségi pontszamai..........ccccoveeeviiiiiiiiieennnnn, 43

9.2. Tablazatok

1. tablazat: Cukkini tdpanyagtartalma USDA alapjan...........ccccovviiiiininiiiciecce 7
2. tablazat: Feln6ttek napi energiasziikségletét meghatarozd faktorok (1=alapanyagcsere)
(Bartusné Dr. Szmodis, 2018)......cuuiiiiiiiiiiiie e 18
3. tablazat: Az antioxiddns kapacitds méréshez alkalmazott kalibracidés sor oldatainak
OSSZEIETELE ...ttt 23
4. tablazat: A széritott cukkini spirdl mintak vizaktivitds mérés eredményei...................... 27
5. tablazat: A cukkini spiral mintdk vizfelvétel (%) eredményei..........ccccovvvviiiiiiniiiinnnnnn, 28

6. tablazat: Cukkini antioxiddns tartalom kiilonb6z6 moddszerekkel végzett mérésének

eredménye (sajat tablazat Pellegrini €s mtsi (2009) munkéja alapjan) ........cccccvevvvieennnnns 30
7. tablazat: A nyers cukkini spiral értékeléseinek dsszefoglald tablazata...............cceeeneee.e. 32
8. tablazat: A nyers cukkini spirdl értékeléseinek korrelacios tablazata..............ccccveneee 32
9/1. tablazat: A nyers cukkini spirdl penalty tablazata .............cccooviiiiiiiiiic i 33

51



9/2. tdblazat: A nyers cukkini spirdl penalty tdblazata..............ccooiviiiiiiiiiii 33
10. tablazat: A nyersen forrazott cukkini spiral értékeléseinek 6sszefoglald tablazata....... 37
11. tablazat: Az 50°C-on szaritott és forrazott cukkini spiral értékeléseinek Gsszefoglalod
12:10] E-F 21 - PO UR PRSPPI 39
12. tablazat: Az 75°C-on szaritott és forrazott cukkini spiral értékeléseinek Osszefoglald
122 10] EV 2 £ T OO UR RO TP PR 40
13. tablazat: Az 100°C-on szaritott és forrazott cukkini spiral értékeléseinek 6sszefoglald
12:10] E-F 2 1 - T O EP RO PP 42
14. tablazat: A érzékszervi birdlat soran kapott kedveltségi pontszamokbdl egytényez6zds

varianciaanalizissel Kapott p-Ertekek.........ccovviiiiiiiiiiiiicic 44

52



Koszonetnyilvanitas
Ezuton szeretném megkdszonni konzulensemnek, Dr. Szedljak Ildikénak, hogy

vallalta a témavezetésemet, feliigyelte a méréseim elvégzését, segitett szakmai tanacsaival

¢s emberi tamogatasaval, a teljes folyamat soran.

Tovabba koszondm a csaladomnak, paromnak, barataimnak és kollégaimnak, hogy

tamogattak a dolgozat megirasa ¢és a teljes képzés alatt.

53



NYILATKOZAT

::::::

A hallgato neve: Gillanyi Dorottya

A Hallgaté Neptun kddja: D1IN2A6

A dolgozat cime: Zoldségbazisu ,spagettik” konyhatechnikai feldolgozasa,
végbemend fizikai- és biokémiai valtozasok nyomon
kovetése

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Gabona és Iparnovény Technoldgia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott

diplomadolgozat egyéni, eredeti jellegl, sajat szellemi alkotasom. Azon részeket, melyeket mas
szerz6k munkajabol vettem &t, egyértelmiien megjeldltem, és az irodalomjegyzékben
szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
zardvizsgabol kizar és a zarovizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds felhaszndlasara,
hasznositasdra a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-
kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus véltozata feltoltésre kertil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem kényvtari repozitori rendszerébe. Tudomdsul veszem, hogy a
megvédett és
-nem titkositott dolgozat a védést kdvetéen
-titkositasra engedélyezett dolgozat a benyljtasatol szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhetd és kereshet6 lesz az Egyetem kdnyvari repozitori rendszerében.

Kelt: 2024.10.29

\ // P F-m} '
P - / s = ga .
p ALyt LOrob9a

Fi i
Hallgato alairasa




NYILATKOZAT

Gillanyi Dorottya (név) (hallgaté Neptun azonositéja: DIN2A6) konzulenseként nyilatkozom
arrél, hogy a diplomadolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok korrekt
kezelésének kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A zarédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliot a zardvizsgan torténd védeésre
javaslom / nem javaslom.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen  ne

2

bel@é konzulens

Kelt: 2024.10.29




