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A dolgozat célja az az aronia torkoly, mint élelmiszeripari melléktermékek ujrahasz-
nositasanak vizsgalata, gyliimolcstea-keverékek eldallitasa estén. A kutatas soran harom kiilon-
b6z6 szaritasi modszerrel kezelt aronia torkolyt hasznaltam fel: atmoszférikus szaritas, liofili-
zalas (fagyasztva szaritas) és mikrohullamu vakuumszaritas - utobbit két eltérd paraméterezés-
sel is teszteltem. A liofilizalas és a mikrohullamu vakuumszaritas kiilonosen innovativ techno-
logidknak tekinthetdk a funkcionalis élelmiszerek fejlesztésében. A vizsgalatok soran az élel-
miszeripari melléktermék Ujrahasznositasan kiviil, vizsgaltam a kiilonb6z6 szaritasi technold-

giak hatasat a kezelt torkoly beltartalmi paramétereire.

A szaritott torkolyokbol meghatarozott aranyban tea keverékeket készitettem, kombi-
nalva a torkolyt vasarolt, benefitt, gyiimoélcs tea keverékkel. Készitettem a kiilonb6z6 mddon
szaritott torkoly alapanyagokbol 100%-0s tea oldatokat, valamint 50-50%-o0s €¢s 60-40%-os tor-
koly-tea fozeteket is. A teaoldatok és az alkalmazott torkoly mintak fizikai-kémiai-bioldgiai
tulajdongasait vizsgaltam: nedvességtartalmat, vizaktivitast, szinparamétereket (L*, a*, b*) és
szininger kiilonbségeket (AE). Ezen kiviil meghataroztam az oldatok pH-jat, 6sszes polifenol-,

antocian-tartalmat, valamint vizsgaltam az antioxidans kapacitast harom kiilonb6z6 modszerrel

(FRAP, DPPH, TEAC).

A szinanyagok tekintetében a legsotétebb voros szin eredményeket a mikrohullamu va-
kuumszaritassal kezelt torkolyt tartalmazé mintak estében kaptam. Ez a magas szinanyag tart-
alom az antocianin meghatarozas soran is megfigyelheté. A 100% torkoly fézetek estében ki-
mutathat6 volt a magas antocianin tartalom. Az dsszes polifenol tartalom mérése soran a mik-
rohulldmu vakuumszaritott torkolyoknél a 100%-os mintdknal jobban szerepeltek a liofilizalas-
sal és az atmoszférikus szaritassal kezelt torkolyok. A kevert oldatok esetében, azonban mar az
atmoszférikusan szaritott mintdk mutattdk a legalacsonyabb eredményt. Az antioxidans kapa-
citas mérése soran a harom kiilonbdz6 modszer eltéré eredményeket produkalt. A FRAP anti-
oxidans meghatarozas estében a 100%-os mintak koziil az atmoszférikus szaritassal kezelt tor-
koly estében mértem a legmagasabb értéket, mig a TEAC 100%-os torkolyt tartalmazo olda-
toknal nagyon hasonlé eredményeket kaptam, meglepé modon a térkdlyt nem tartalmazé tea
estén is. A DPPH antioxidans kapacitasa mérése nem hozott a torkolyok kozott latvanyos kii-
16nbséget, kissé a liofilizalt oldat alacsonyabb antioxidans értéket mutatott, azonban a kiilonb-
ség nem volt szignifikans. Az antioxidans kapacitds mérése sordn a harom modszer koziil a
legnagyobb kiilonbség a kizarolag teat tartalmazd 100%-os oldatok estében figyelheté meg. A

TEAC mérési mddszer estén magasabb értéket mértem €s nem volt szignifikans kiilonbség a



tobbi 100%-o0s fézethez képest, azonban a masik kettd FRAP és DPPH mérési modszerek esté-
ben a benefitt teakeverék oldat szignifikdnsan kiilonbozott (P<0,05) a tobbi kizarolag torkolyt
tartalmazo mintatol. Ez a kiilonbség lathato a korrelacios eredményekbdl is, a TEAC eredmé-

nyek gyengébben korrelalnak mind a FRAP, mind a DPPH értékekkel.

Mivel a termékfejlesztés volt a cél, ezért érzékszervi biralatot is végeztem. Az érzék-
szervi értékeléshez 10 fés laikus biraldcsoportot vontam be. Az értékelés soran édesitOszerrel
készitett teaoldatok keriiltek vizsgalatra, amelyek a leginnovativabb szaritasi modszerekkel ké-
sziilt torkolyokbol, valamint a legjobb bioldgiai értékii mintakbol késziiltek. A biralat soran
tehat a liofilizalt és a rovidebb ideji mikrohulldmi vakuumszaritassal késziilt 60-40%-os tor-
koly-tea oldatok kertiltek a biralok elé. A kostolas eredményei alapjan kivalasztottam a fogyasz-
tok korében legnépszeriibb terméket. Az érzékszervi biralat soran bizonyossagot nyert, hogy a
mikrohulldmu védkuumszaritassal késziilt termékek kedveltebbek voltak a liofilizalt tea olda-
toknal, valamint az egyes szaritasi technologidk estében az édesebb, tehat tobb stevia levelet
tartalmaz6 fozetek népszeriibbek voltak, mint a kevésbé édes, ugyan azon technoldgiaval sza-

ritott torkoly felhasznalasaval.

Az ¢élelmiszeripari melléktermékek ujrahasznositdsa napjainkban kiemelt fontossagu
téma, hiszen hozzdjarul a kornyezeti terhelés csokkentéséhez, a hulladékgazdalkodas fenntart-
hatobba tételéhez, valamint az élelmiszerlanc hatékonyabb miitkodéséhez. Az ilyen tipust Gjra-
hasznositas nemcsak kornyezetvédelmi szempontbol elonyos, hanem gazdaségilag is értékes,
hiszen sok melléktermék - mint példaul az ardnia torkoly - magas biologiai értékli 0sszetevoket

tartalmaz.

A funkcionalis élelmiszerek fejlesztése napjainkban valos fogyasztoi elvaras. Egyre tob-
ben keresik azokat a termékeket, amelyek nemcsak kivalo érzékszervi tulajdonsagtak, hanem
az egészségre is kedvezd hatassal vannak. Az arénia kivalo alapanyagnak bizonyult az ilyen
tipusu élelmiszerek eléallitdsahoz, mivel magas bioldgiai értéke révén aktivan hozzajarulhat az
egeszséges ¢letmod tdmogatasahoz. A vasarlok egyre tudatosabba valnak: fokozott figyelmet
forditanak az 6sszetevokre, a kornyezettudatos gyartasra és a termékek egészségmegorzo tulaj-
donséagaira. Ennek eredményeként az ilyen jellegli termékfejlesztés nemcsak fenntarthato, ha-

nem piacképes, €s hosszll tdvon is versenyképes alternativat kinal.

A vizsgélatok igazoltdk, hogy az ardnia torkoly - mint élelmiszeripari melléktermék -
sikeresen felhasznalhato 1j, funkcionalis gyiimoélcstea-termékek eldallitasahoz, és hozzajarul-

hat a fenntarthat6, hulladékmentes €lelmiszerfejlesztéshez.



