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1. Bevezetés és célkituzések

1.1.Bevezetés

Napjainkban nagy divatnak oOrvend az egészséges ¢életmod kialakitdsa a
hétkdznapokban, az emberek egyre inkdbb odafigyelnek arra, hogy mit visznek be a
szervezetiikbe és eldtérbe helyezik a testmozgast is. Diétdk mellett igyekeznek egy fenntarthato
egészséges, sokszinli étkezés mellett, egészséges életmdd kialakitasara is odafigyelni. Ezt
divatbdl is csinalhatjak, de akéar az ételintoleranciak, ételallergidk és kiilonb6zd felszivodasi
zavarok, anyagcserezavarok is allhatnak a hattérben. A taplalkozéas nagyban befolyéasolhatja az
egészségi allapotot, igy ez rengeteg odafigyelést igényel. A helytelen életmdd, nem megfeleld,
nem elég valtozatos étrend az egészségi allapot romlasahoz vezethet.

Vilagszerte rengetegen kiizdenek az elhizassal, els6sorban a tlzott energiabevitel miatt.
A cukorral késziilt iiditoitalokkal rengeteg felesleges energiat visziink be a szervezetiinkbe, ez
pedig fokozatosan zsir formajaban lerakdédik. A nem kivanatos kaloridk elkeriilésének
érdekében egyre tobben fogyasztanak mesterséges édesitdszerrel késziilt alternativakat is, zérod
vagy hozzaadott cukortdl mentes {iditditalokat. Ezen termékek édesitése kiilonb6zo
mesterséges édesitOszer-kombinaciok felhasznaldsédval késziil. Az édesitdszerrel késziilt
iditoitalok nagyban segithetik a cukorbetegséggel kiizd6k mindennapjait. Napjainkban viszont
egyre inkabb megkérddjelezik a mesterséges édesitdszerek fogyasztisanak hatdsat az

egészséges szervezetre.

1.2.Célkituzések

Szakdolgozatom célja els6sorban a napjainkban hasznalt népszeri édesitdszerek
kutatdsa, azok egészségre gyakorolt hatdsdnak elemzése. Kiilon kitérek a steviara, a Na-
ciklamatra, az aceszulfam-K-ra, az aszpartdmra, valamint a szukralézra mivel a kutatdsom
soran ezeket fogom hasznalni.

Tovabbi célom egy egységes izl iiditdital fejlesztése, aminek az édesitését kiilonféle
¢desit0szer kombinacidokkal szeretném kivitelezni. El0szor egy kontrollmintat készitek, ezen
kiviil pedig harom kiilonb6z6 édesitéssel késziilt mintat szeretnék késziteni.

Mindegyik mintat érzékszervi biralatnak vetem ald, valamint szarazanyagtartalmat, pH-
t &s savtartalmat fogok mérni. Ezen vizsgalatok elvégzése fontos mikrobioldgiai szempontbdl,
valamint nagyban befolyasoljak a termék eltarthatosagat €s az italok gyartdsanal is fontos
szerepet jatszanak. Mindegyik mintdra szdmolok tapértéket, ami alapjan 6sszehasonlitom Oket.

Az érzékszervi birdlat elvégzése fontos az édesitOszerrel édesitett termékek esetén,

mivel gyakran rendelkeznek utdizzel. Ezt a vizsgalatot laikus birdlokkal szeretném
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elvégeztetni. A birdlat sordn a termék teltségével, illatdval, szinével, globdlis izével,

¢dességével, valamint utdizével kapcsolatban kérdezem Oket.

2. Szakirodalmi attekintés

Az édes iz érzékelése kulcsfontossagu az evolucids alkalmazkodasban. Az édes iz
érzékelése jutalmazé érzést ad, ami serkenti az étvagyat, ezaltal az édes iz szeretete hajlamositja
az embereket a cukrozott ételek és italok tilzott fogyasztasara, igy ezt tartjdk az emberi elhizés
egyik f6 okanak. Ez miatt fontos megérteniink, hogy az édes iz érzékelése milyen hatdssal van
az étvagyunkra. A megértés célja a tulzott cukorfogyasztas ¢s annak karos egészségligyi
kockazatainak mérséklése. (Wang et al., 2025)

A legkedveltebb iz az emberek szamdra az édes iz, de mar régdta tudjuk, hogy a cukor
tulzott fogyasztdsa hosszu tdvon nincs jo hatdssal az egészségre. A mesterséges édesitdszerek
olyan anyagok, amik édesitd hatdsa magasabb, mint a kaldriatartalmu édesitoké (példaul a
szachar6z¢). Pont ezért hasznaljak Oket legtobbszor a cukros ételek energiatartalméanak
csOkkentésére. Mig a legtobben biztonsagosnak talaljak a mesterséges édesitészereket, mar
léteznek bizonyitékok arra, hogy hatadssal vannak a szervezetben 1évé gyulladésos
folyamatokra. Az édesitdszerek nagy részének keserli utdize miatt, altaldban ketté vagy tobb
¢desitobdl allo keveréket alkalmaznak a kereskedelmi forgalomban 1évé termékekben.
Mindemellett toltdanyagokat is tartalmaznak (példaul maltodextrin), hogy noveljék a sulyt és a
térfogatot, gatoljak a csomdsodast. Kis mennyiségben ezeket az anyagokat is artalmatlannak
tartjak, &m tobb kutatas is azt sugallja, hogy ezek a toltdanyagok is hatassal vannak a belek
gyulladdsos megbetegedéseire ¢s a bélflorara. A kémiai Osszetételben megmutatkozo
valtozatossagok megnehezitik annak kimutatasat, hogy melyik édesitdszer, miként kapcsolodik
a gyulladasokhoz. (Basson et al., 2021)

A cukormentes élelmiszerek fogyasztdsa nagy népszeriiségnek orvend napjainkban,
mivel alacsony kaloriatartalmiak ¢s a magas cukortartalma termékekkel kapcsolatos
egészségligyi aggalyok miatt egyre kedveltebbek. Az édesitdszerek, amik a szachar6znal sokkal
¢desebbek, altaldban cukorhelyettesitoként keriilnek fogyasztasra. Ezeket az édesitdszereket
emberi fogyasztds szempontjabdl biztonsagosnak itélik, az édes izt érzékeld receptorok
aktivalasara és a bélflora 0sszetételére a hatasaik viszont vitatottak. (Ruiz-Ojeda et al., 2019)

A cukrok fogyasztdsa els@sorban szachar6z és gliikoz-fruktéz szirupok (izocukor)
forméjaban vildgszerte megndvekedett. Ezen cukrok anyagcserére, sziv- és érrendszerre

gyakorolt hatasaival arra 6sztondzték az embereket, hogy csokkentsék a cukrok fogyasztasat és



olyan édesitOszereket vigyenek be a szervezetiikbe, amik reprodukaljdk a cukor édes izét,
viszont elhanyagolhatdé mennyiségben visznek be energiat. (Ruiz-Ojeda et al., 2019)

Egy 2022-ben végzett vizsgalat alapjan elmondhatjuk, hogy a vizsgalt csoport korében
a leggyakrabban fogyasztott mesterséges édesitOszerek kozé tartozik az aszpartam, az
aceszulfam-K és szukral6z (1.4bra). Az emlitett édesitdszereket legtobbszor a vizsgalt csoport
tagjai a hozzaadott cukrot nem tartalmazo iiditokbol, az asztali édesitészerekbdl, valamint a
mesterségesen édesitett tejtermékekbdl juttatjak a szervezetiikbe, ahogy azt a 2. dbra mutatja.
Ugyan az abran ez elenyész6 mennyiség, fontosnak tartom megemliteni, hogy napjainkban tobb
iditd és szorp tartalmaz egyarant cukrot és mesterséges édesitdszereket is, ezaltal a bevitt

mesterséges édesitdszerek mennyisége tovabb no.

Leggyakrabban fogyasztott mesterséges

édesitészerek
2,80%
10,10%
29,20% 57,90%
= Aszpartam (E951) m Aceszulfam-K (E950) Szukraléz (E955) Egyéb

1. abra Leggyakrabban fogyasztott édesitdszerek (forras: internet)

Leggyakrabban fogyasztott édesitészerrel késziilt

termékek
3,40% 5,80%

8,20% '
52,50%
B 30,20%
= UditGitalok hozzdadott cukor né

= Asztali édesitészerek
= Mesterségesen édesitett tejtermékek

Uditéitalok hozzdadott cukorral és
édesitGszerekkel

2. dbra Leggyakrabban fogyasztott édesitészerrel késziilt termékek (forrds: internet)

(Debras et al., 2022)



2.1.A mesterséges édesitdszerek €s a mikrobiom

A mesterséges édesitOszerek hasznalata az utdbbi évtizedekben megnétt. Kiilonb6zo
vizsgalatokbol kideriilt azonban, hogy az édesitdszerek fogyasztasa gliik6z intoleranciat
okozhat, azaltal, hogy megvaltoztatja a vékonybél mikrobiomjat. Ot vizsgalatbol kettd esetében
mutattak ki jelentds valtozast a bélflora Osszetételében, ez alapjan arra a kovetkeztetésre
jutottak, hogy a szacharin és a szukraldz rontja a glikémids toleranciat. Négy keresztmetszeti
vizsgalat koziil pedig harom vizsgéalat esetében mutattak ki Osszefliggést a mesterséges
édesitészerek €és a bélrendszer mikrobidlis Osszetétele kozott. Az édesitdszerek hatasa a
bélflorara nagyban fligghet azonban a kiindulasi mikrobialis Osszetételt6l, igy a témaval
kapcsolatban tovabbi kutatasok javasoltak. (Gauthier et al., 2024)

Szdmos kutatds kimutatta mar, hogy az emberek nagy része haszndl valamilyen
cukorpotlot annak érdekében, hogy csokkentse a cukorbevitelét és ezzel kontrollalja a
testsulyat. 2020-ban az Egyesiilt Allamokban egy népszamlalas adatai szerint 141,18 millid
amerikai hasznalt valamilyen cukorpotlot ebbdl a célbol. A WHO (Egészségiigyi
Vilagszervezet) kiilonbozd problémakat fogalmazott meg a mesterséges édesitdszerek
hasznalataval ¢és annak az egészségre gyakorolt hatasaival kapcsolatban. Egy jonnan kiadott
WHO-ajanlas nem javasolja a mesterséges édesitdszerek hasznalatat arra hivatkozva, hogy
rendelkezésre allnak olyan bizonyitékok, hogy a mesterséges édesitdoszerek nem segitik
hatékonyan el6 a teststilykontrollt, emellett pedig hosszitava hasznélatuk eldidézi a 2-es tipust
cukorbetegség €s sziv- €s érrendszeri betegségek kialakuldsanak kockazatat. A bél mikrobiom
fontos szerepet jatszik szdmos élettani folyamatban, példaul az emésztésben, anyagcserében ¢és
az immunrendszer muikodésében. Felmeriilt azonban a kérdés, hogy a mesterséges
édesitdszerek miként befolyasolhatjdk a bél mikrobiomjat. A bélflora egyensulyanak
megbomlasa Osszefliggésbe hozhato gyulladasos bélbetegségekkel, irritabilis bélszindrémaval,
elhizéssal, a 2-es tipusu cukorbetegséggel ¢és mas gyulladdsos autoimmun betegségekkel.
(Hosseini et al., 2023)

2009-ben elvégeztek egy NutriNet-Santé elnevezésli francia, populacio alapu
vizsgalatot, melynek célja az volt, hogy a taplalkozas és az egészség kozotti osszefliggéseket
feltarja. A résztvevOket az internettel rendelkezd felndtt lakossag korébdl toboroztdk, a
feladatuk pedig az volt, hogy egy személyes fiokon keresztiil rogzitsék az étkezéseiket, a
vizsgalatba valo belépéskor, majd fél évente, harom nem egymast kdvetd napon 24 oOran
keresztiil. Ezeket az internetes feljegyzéseket a kiilonbozo étkezéseikrdl hitelesitették

szakképzett dietetikusok altal, valamint vér- és vizeletvizsgalatok alapjan. A 2-es tipusu



cukorbetegség megallapitdsanak bejelentésére tobb feliilet is a rendelkezésére allt a
résztvevoknek, példaul a fél évente kitoltott egészségligyi kérddivek, valamint sajat személyes
egészségiigyi feliiletiik. A kdvetési id6 9,13 év volt. A belépést kovetden 972 résztvevonél
diagnosztizaltak 2-es tipusi cukorbetegséget. A mesterséges édesitdszereket fogyasztok
korében magasabb volt a 2-es tipusu cukorbetegség kialakuldsanak kockézata, mint a
mesterséges édesitdszereket nem fogyasztok korében. Ez az 6sszefiiggés akkor is fennmaradt,
amikor figyelembe vették a testsulyt, a fizikai aktivitast, a dohanyzast, kaloriabevitelt és egyéb
tényezoket. Mivel ez a kutatds csak egy megfigyelésen alapul igy 100%-osan nem lehet

kijelenteni, hogy az édesitészerek okozzak a 2-es tipusu cukorbetegséget. (Debras et al., 2023)

2.2.Mesterséges édesitOszerek €s az elhizas

Néhany klinikai irdnyelv szerint, energiabevitel csokkentés céljabol a mesterséges
édesitdszerek hasznalata kifejezetten célravezetd lehet, d&m annak ellenére, hogy ezen
¢desitOszerek hasznalata az utdbbi idében széles korben elterjedt tovabbra sem csokkent,
inkabb nétt az elhizottak szdma vilagszerte. Egyes vizsgalatok szerint a mesterséges
¢desitdszerek fogyasztasa ugynevezett kompenzacids taplalékbevitel-novekedést idézhet eld,
ami tovabbra is testsilygyarapodashoz vezet. Mas vizsgalatok ezzel szemben azt mutatjak,
hogy a cukor helyettesitése mesterséges édesitdszerekkel sulycsokkentést eredményezhet. A
kovetkezd metaanalizis olyan vizsgalatokat vett figyelembe, amik egy honapnal hosszabb ideig
tartottak €s a mesterséges édesitOszerek testtomegre gyakorolt hatasat vizsgaltak. A régebbi
tanulmanyokhoz képest most kiilonb6zd kontrollcsoportokra is figyelmet forditottak, példaul
nemek szerint, életkor szerint, kiindulasi testtomeg szerint. A randomizalt kontroll
vizsgalatokra is nagyobb hangsulyt fektettek és kizartak a specialis csoportba tartozo egyéneket,
példaul a varandosokat. A kivalasztott tanulményokat két fiiggetlen értékeld vizsgalta, akik nem
ismerték szerzoket, intézményeiket és a tanulmanyok eredményeit sem. Osszesen 388
vizsgalatot tanulmanyoztak at, amibdl 20 randomizalt kontrollvizsgalatot valasztottak ki. A
tanulmanyok alapjan arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a mesterséges édesitoszerek
fogyasztasa nem segiti eld a testsulyndvekedést sem a gyermekek sem pedig a felndttek
korében. Ezzel szemben kimutattak, hogy a cukor helyettesitése mesterséges édesitészerekkel
testsulycsokkenéshez vezet, kiilonosen a felndttek és a talsulyosak korében. (Laviada-Molina

et al., 2020)

2.3.Mesterséges édesitOszerek fogyasztasa varanddssag alatt
A mesterséges édesitdszereket elsdsorban az energiabevitel csokkentésére hasznaljak,

egyes tanulmanyok azonban arra figyelmeztetnek, hogy varandossdg alatt a mesterséges



édesitdszerek fogyasztdsa késdbb hatdssal lehet a gyermekek tulstly-kockazatara. Egy dan
vizsgalat azt tanulményozta, hogy van-e Osszefliggés a varandossag alatt elfogyasztott
mesterséges édesitdszerek és az utddok sziiletésétdl, 18 éves korig kialakulo talsulya kozott.
Osszesen 72 ezer terhes nd nyilatkozta, hogy fogyasztott édesitészerrel késziilt italokat a
varandossaga alatt. A sziiletéseket kovetden a gyermekek testsulyat és magassagat mérték
gyermek- és serdiilékorban. A vizsgalat soran figyelembe vették az anyai €letkort, a terhesség
elétti BMI-t, fizikai aktivitast, dohanyzast a terhesség alatt, az apai BMI-t, a szoptatés
idOtartamat €s a taplalkozasi szokasokat. A vizsgalat soran megéllapitottak, hogy akiknek az
¢desanyja legalabb egy mesterséges édesitdszerrel késziilt italt elfogyasztott a varandossaga
alatt, azoknak a 7, 11, 14 és 18 éves gyermekeknek az esélye a tilsulyra novekedett, a nem
fogyasztokhoz képest. Szamos hipotézist vetettek fel arra, hogy miért mutathato ki 6sszefliggés
a mesterséges édesitOszereket tartalmazo italok fogyasztasa terhesség alatt és a gyermekkori
talsaly kozott. Példaul az édes iz szeretetének befolyasoldsa, valamint a mikrobiomra,
glikémids valaszra gyakorolt hatas lehet a kivaltd ok. Kimutattdk, hogy az édesitdszerek
atjutnak a placentan és szoptatas révén is bekeriilhetnek a gyermekek szervezetébe.
Feltételezziik, hogy azok az édesanyak, akik varanddssaguk alatt mesterséges édesitOszerrel
késziilt iiditoitalokat fogyasztanak, azok a varandossag utan szoptatds alatt is fogyasztanak
mesterséges édesitOszereket, igy a gyermekek szervezetébe mar csecsemdkorban is bejutnak a
mesterséges ¢desitOszerek. A vizsgalat tehat azzal a kovetkeztetéssel zarult, hogy a
hipotézisként is felvetett édes iz szeretete, valamint a mikrobiomra gyakorolt hatas lehet az oka
annak, hogy gyermek- ¢és serdiildkorban megndtt a talsuly kockazata az érintettek korében.
Mivel a tanulmany megfigyelésen alapul igy ok-okozati 0sszefliggést nem allapithatunk meg,

tovabbi vizsgalatok lennének sziikségesek a témaval kapcsolatban. (Gjerup et al., n.d.)
2.4 Edesitészerrel késziilt tiditSitalok hatésa a kettes tipusu cukorbetegség

kialakulésara

A cukorral édesitett iiditditalok fogyasztasat Osszefiiggésbe hoztdk a 2-es tipust
cukorbetegség fokozott kockazataval, az viszont nem egyértelmi, hogy ez a cukortartalomnak,
vagy az ¢letmodbeli tényezOknek koszonhetd. Tovabbi kérdést vet fel, hogy vajon az
Osszefliggések fennallnak-e a mesterségesen édesitett tditditalok esetén is €s mindez
kapcsolatban van-e a testtomegindexszel. Egy szakirodalmi attekintéssel egybefiizott
metaanalizis alapjan valaszokat kapunk a kérdésekre.

Egy Egyesiilt Kirdlysagban elvégzett vizsgalat soran kutattdk, hogy milyen hatassal

vannak a kiilonboz6 édesitéssel késziilt tiditditalok a 2-es tipusti cukorbetegség kialakulasara.
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A tanulmany tobb kohorszvizsgalatot attekintve arra jutott, hogy a cukorral édesitett iditditalok
esetében a relativ kockazat 1,20 volt, 330 ml/nap elfogyasztasa mellett, mig a mesterségesen
édesitett uditditalok esetén 1,13. A cukros iiditditalok esetében azonban az Osszefiiggés
gyengébb volt azokban a tanulmanyokban, ahol a BMI-re is korrigaltak, ez arra utal, hogy a
BMI kozvetitd szerepet jatszik az ok-okozati kapcsolatban. Az édesitdszerrel késziilt
iiditditalok és a 2-es tipusu cukorbetegség kozotti kapcsolat arra utalhat, hogy mas életmodbeli
tényezok is hozzajarulhatnak a betegség kialakulasahoz. Masok viszont azt is feltételezik, hogy
az édes iz szeretete serkentheti az étvagyat, ez pedig sulygyarapodashoz vezethet és ez lehet a
magyarazat arra, hogy miért ndvelik a 2-es tipust cukorbetegség kialakulasanak kockazatat az

édesitdszerrel késziilt italok. (Greenwood et al., 2014)
2.5.Edesitdszerrel késziilt tiditditalok hatdsa a sziv- és érrendszeri

megbetegedések kialakulasara

A kiilonbozd édesitéssel késziilt iiditditalokat vilagszerte rendszeresen fogyasztjak,
népszeriiség miatt sok vita folyik arrdl, hogy milyen hatassal vannak a sziv- és érrendszeri
megbetegedésekre. A kovetkezd vizsgalat célja az volt, hogy kideritse milyen hatassal vannak
a cukorral és mesterséges édesitdszerrel késziilt italok a keringési rendszer megbetegedéseire.
Kiilonbozd szakirodalmakat gytijtottek 0ssze 2022 szeptemberéig, majd a DerSimonian and
Laird.féle véletlen hatdsi modszert alkalmaztak. Osszesen 1,4 millio {6t kdvettek nyomon
majdnem 15 évig a kiilonbozd vizsgalatok sordn.

A vizsgalatok azt mutattak, hogy mind a cukorral, mind a mesterséges ¢desitoszerekkel
késziilt iiditditalok nagyobb mértékben torténd fogyasztasa (a csekély fogyasztashoz képest)
megndvelte a sziv- és érrendszeri megbetegedések kockazatat. A cukros tiditéitalokrdl eddig is
tudtuk, hogy kedvezdtlen hatassal birnak az egészségre, mivel a tilzott energiabevitel eldsegiti
az elhizast, az pedig mar dnmagéaban fokozza a kronikus megbetegedések kialakuldsdnak
kockazatat. Ezt bizonyitja a Framingham Offspring Study, ami megallapitotta, hogy a napi
egynél tobb cukros T1ditdt fogyasztok korében 22%-kal magasabb volt a hipertonia
kialakulasanak kockazata a nem fogyasztokhoz képest.

A mesterséges édesitdszerekkel késziilt tiditditalokkal ugyan nem visziink be annyi
energiat, mint a cukros tarsaikkal, viszont oket is Osszefliggésbe hoztak kiilonb6zo kronikus
megbetegedések kialakuldsanak kockéazataval. Egyes kutatdsok szerint bizonyos mesterséges
¢desitOszerek  megvaltoztathatjdk a  vékonybél  mikrobiomjat, ami  fokozott
zsirfelhalmozodashoz, vércukorszint ingadozashoz és gyulladdsokhoz vezethet, végsd soron

pedig sziv- €s érrendszeri szovodményeket okozhat. (Krittanawong et al., 2023)
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2.6.A cukorral, a mesterséges édesitoszerekkel késziilt tiditditalok €s a
természetes gylimolcs- €s zoldséglevek dsszefliggése az

Osszhaléalozassal

A kovetkezd Egyesiilt Kirdlysagban elvégzett kutatas célja az volt, hogy megvizsgélja
a cukros ¢és mesterséges édesitOszerekkel késziilt italok, valamint a természetesen édes
gylimolcslevek Osszefiiggését az Osszhaldlozési okokkal. A kutatast 2006 és 2016 kozott
végezték el, kozel 200 ezer 40-69 év kozotti résztvevok segitségével. Az atlag 7 éves nyomon
kovetési iddszak alatt a résztveviok 1,6%-a halt meg. A résztvevok onbevallasos alapon adtak
meg egy 24 oras étrendi kérdoiv segitségével, hogy fogyasztanak-e a cukros, édesitdszeres
iiditditalokat, természetes gyiimdlcs- és zoldségleveket, valamint az dsszesitett cukorbevitelt.

Az Osszes haldlozds szignifikdns Osszefiiggést mutatott azokkal, akik a teljes
cukorbevitel legmagasabb 6todébe tartoztak, emellett a napi két adagnal tobb cukros iiditdital
fogyasztasa is jelentdsen novelte a haldlozas kockazatat. A mesterséges édesitdszerrel késziilt
italok fogyasztasa és a haldlozasok kozott kapcsolat nem maradt fenn, tovabba a gylimolcs- €s
zoldséglevek és a haladlozasok kozotti forditott iranyu Osszefiiggés sem maradt fenn. (Anderson

et al., 2020)
2.7 .Na-ciklamat

A ciklaminsavat Michael Sveda fedezte fel 1937-ben. A sav és so6i fehér kristalyos
porok, szagtalanak és jol oldodnak vizben. EdesitSerejilk nagyjabol 50-szerese a
szachar6zénak, altalaban mas édesitdészerekkel kombindlva hasznaljak, a legkedvezdbb iz
elérésének érdekében. Alacsony és magas hdmérsékleten egyarant stabil és mellékizzel nem
rendelkezik. Siitéshez €s fozéshez is alkalmazhatd mivel, vizben jol oldodik és nem érzékeny
sem a fényre, sem pedig az oxigénre. Leggyakrabban asztali édesitokben, italokban,
ragdgumikban hasznaljak. (Lugasi, 2016)

A ciklamatok olyan mesterséges édesitOszerek, amiket kezdetben kellemetlen izli
gyogyszerek bevonasara alkalmaztak, ezt kovetéen kezdték csak el iiditditalokban is hasznalni.
Miutan egyre elterjedtebbé valt, szdmos vizsgalatot inditottak a veszélytelenségének
megerdsitésére. Ezt kovetden kiderilt, hogy a ciklamat a bélbaktériumok segitségével
ciklohexilaminnd képes alakulni patkdnyokban és kutyakban. A hossz(tavli rendszeres
ciklamat bevitel fokozhatja a ciklohexamin koncentracidt a szervezetben, ami egy toxikus
anyag, igy karos hatast gyakorolhat a bélflorara. Ezen vizsgalatok miatt a ciklamatok
hasznalatat korlatoztak, a napi megengedett beviteli értéket a WHO 11 mg/ttkg-ra hatarozta

meg. (Laszloné and Eva, n.d.)
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2.8.Szukraloz

A szukraloz egy mesterséges édesitdszer, ami 600-szor édesebb a szachar6znal.
Hostabilitasa miatt szamos termékben megtalalhato, foként siilt termékekben, asztali
¢desitOszerekben ¢és tditditalokban is. Megengedett napi beviteli értékét a szabdlyozéd
hatésagok az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatosdg (EFSA) 5 mg/testomegkilogramm/nap
értékben hataroztdk meg. A szukraldz csak kis mértékben szivodik fel a vékonybélben, nagyobb
része a valtozatlan formdban halad 4t az emésztérendszeren, majd a veséken keresztiil Uirtil.
Egyes tanulmdnyok szerint a szukraloz nagyobb mennyiségben hatassal lehet a bél
mikrobiomara, azonban biztonsagos beviteli értéket betartva a fogyasztasdnak minimalis hatasa
van. (Chen et al., 2025)

A szukralozt széles korben hasznéljadk, mint édesitOszert, hossza tavl fogyasztasa
azonban karos hatdssal lehet az anyagcserére. A bél mikrobiom felboritasan keresztiil
kapcsolatba hozhat6 a gliik6z- és inzulinanyagcesere valtozéasaival. Egyes kutatdsok szerint a
szukraléz fogyasztasa Osszefliggésbe hozhaté a bélflora-zavar altal kivaltott anyagcsere
rendellenességekkel, ugyanakkor a kutatdsok dontd tobbsége allati kisérleteken alapul, az
embereken végzett vizsgalatok pedig tovabbra is bizonytalanok. Az alabbi tiz hetes vizsgalatot
éppen ezért embereken végezték el, ahol 47 egészséges fiatal felndtt vett részt. A csoport egyik
fele vizet, a masik fele 48 mg szukraldzt fogyasztott minden nap tiz hétig. A vizsgalat célja az
volt, hogy megvizsgaljak, hogy a szukral6z hosszu tava fogyasztasa milyen hatassal van a bél
mikrobiom Osszetételére. Az ordlis gliikdztolerancia teszten a vércukor gorbék kozott nem volt
eltérés a két csoport esetében, az inzulinszint viszont a szukraldzt fogyasztok korében
szignifikansan emelkedett. A tanulmany eredményei altal megallapithatjuk, hogy a szukral6z
nem befolyasolja kozvetleniil a vércukorszintet, viszont ndvelheti az inzulinvélaszt, ami a

késdbbiekben okozhat inzulinrezisztenciat. (Méndez-Garcia et al., 2022)
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2.9.Aceszulfam-K

Az aceszulfam-K egy nagy intenzitdsu mesterséges édesitOszer, ami nem tartalmaz
kaloriat. Edesitéereje nagyjabol 200-szorosa a szachardzénak, ezért sokszor hasznaljak a cukor
potlasara. Tobb, mint 100 orszdgban hasznaljak adalékanyagként élelmiszerekben, mivel
hostabil és nem bomlik le konnyen savas kornyezetben sem. (Ohtsuki et al., 2015)

Az aceszulfam-K egy olyan mesterséges édesitOszer, amit tobblépcsds kémiai szintézis
utjan allitanak elé. Az Eurdpai Unidban engedélyezett adalékanyagként tartjak szamon. Az
elfogadhat6 napi beviteli értékét eldszor 0-9 mg/testtomegkilogramm kozott hataroztak meg.
Ezt a beviteli értéket egy kutydkon végzett két éves vizsgalat utan hataroztdk meg, ahol
kimutattdk, hogy a napi 900 mg/testtomegkilogramm dézis sem okoz mutaciét és nincs
karcinogén, toxikus hatasa. Egy késObbi vizsgalat soran a napi elfogadhato beviteli értéket 0-
15 mg/ttkg-ra emelték egy hosszabbtavu patkanykisérlet soran, ahol 1500 mg/ttkg-ra emelték a
napi dozist a patkanyok esetében. Az utobbi kisérletben kimutattdk, hogy az aceszulfam-K
bomlastermékei alacsony toxicitastak és nem mutagének. (EFSA Panel on Food Additives and

Flavourings (FAF) et al., 2025)

AV

S
o \"N@ K@

Hie "X

5. abra Aceszulfam-K (forrds: internet)
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2.10. Aszpartam

Az aszpartam egy mesterséges édesitdszer, aminek az édesitdereje 180-200-szorosa a
szachrdzénak. Az aszpartam hasznalata tobb, mint 100 orszagban engedélyezett. Az ajanlott
napi dozisig (4000 mg/ttkg) nem mérgezd és nem rakkeltd. Kiilonbozd kutatasokat végeztek
az aszpartam napi ajanlott maximalis bevitelére vonatkozoan, altaldban 40 mg/testtomegkg-ban
hataroztak meg a napi elfogadhato bevitelt. (Guy, 2014)

Frissebb kutatasok szerint, a biztonsagos dozisrdl tobb tanulmanyt is végeztek, melyek
kozott sok ellentmondast lehet felfedezni. Sok szakirodalom utal arra, hogy az aszpartam
fogyasztasa mellékhatdsokat okozhat. Mivel egyre novekszik az aszpartam fogyasztdsa
vilagszerte, igy esedékessé valnak ujabb kutatdsok. A rendelkezésre allok vizsgalatokat
altalaban allatokon végezték, mivel az embereken végzett vizsgalatok korlatozva vannak. A
rendelkezésre all6 mind allati, mind emberi vizsgalatok arra utalnak, hogy az aszpartam akar a
megengedett napi dozis mellett is karos hatdssal lehet sejtjeinkre és szoveteinkre, ezzel
gyulladast okoznak a szervezetiinkben. (Choudhary and Pretorius, 2017)

Az aszpartamot szamos kronikus betegség fokozott kockazataval hoztak 6sszefiiggésbe.
A legtobben altaldban a glilkézanyagcserére gyakorolt karos hatdssal hozzak kapcsolatba az
aszpartam fogyasztasat. Kiilonbozd vizsgalatok eredményei viszont kimutattdk, hogy az
aszpartam fogyasztdsnak révid vagy hosszi tdvon semmilyen hatasa nincs a
gliikézanyagcserére. (Boxall et al., 2025)

Az aszpartamot legtobbszor asztali édesitdszerként, iiditditalokban és szdmos eldre
elkészitett élelmiszerekben, melyek nem igényelnek hékezelést az elkészitésiik soran példaul
gabonapelyhek, ragégumik, szirupok. Az aszpartamot tartalmazé termékek cimkéjén mindig
fel kell tlintetni, hogy fenilalanin forrast tartalmaz, azok szamadra, akik fenilketonuriaban
szenvednek. Az aszpartam nem stabil magas homérsékleten, igy siitéshez, f6zéshez nem

ajanljak. (Magnuson et al., 2007)
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6. abra Aszpartam (forrds: internet)
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2.11. Stevia

A Stevia egy természetes édesitdszer, amit a Stevia rebaudiana ndvénybdl allitanak eld.
Szamos orszagban, példaul Paraguayban, Brazilidban, Thaif6ldon, Koredban, Kiniban és
Indidban termesztik. A stevia levelei szolgalnak az édes glikozidok forrasaként, foként
édesitéként, izmodulatorként hasznaljadk az élelmiszeriparban. A steviabol nyert kémiai
vegyiiletet tartjak az egyik legjobb édesitdszernek. (Hossain et al., 2017)

A Stevia rebaudiana egy éveld, lagyszara novény. A Stevia nemzetség tagja, tovabbi
230 fajtarsaval egyiitt. Cserjék, félcserjék és lagyszari ndvények is tartoznak ehhez a
nemzetséghez. A Stevia levelei diterpén-glikozidokat termelnek, ezek olyan magas
hatékonysagu édesitészerek, amiknek nincs energiatartalmuk, nem mérgezoek és képesek
helyettesiteni a szachar6zt, valamint més édesitdszereket. (Yadav et al., 2011)

A Stevia rebaudiana diterpén-glikozidjai alacsony kaloriatartalma édesitoszerek,
nagyjabol 300-szor édesebbek, mint a szachardz. A Stevia kivonatok magas koncentracioban
tartalmaznak un. szteviol-glikozidokat, ezeket édesitd hatoanyagoknak nevezziik, emellett
pedig ugy vélik, hogy antioxiddns, antimikrobidlis €s gombaellenes hatassal is rendelkeznek.
Kutatasi szempontbol jelentOs vegyiiletei a szteviozidok és a rebaudiozid A, amik hdstabilak,
akar 200 C-ig, ez miatt alkalmasak hodkezelést igényld termékek édesitésére is. A stevia
kiilondsen eldnyos lehet azok szdmara, akiknek korlatozniuk kell a szénhidratbevitelt az
étrendjiikben, mivel lehetdvé teszi az édes iz élvezetét minimalis kaloriabevitel mellett.
(Lemus-Mondaca et al., 2012)

A szteviol-glikozidok biztonsdgossagat szamos toxikologiai, bioldgiai és klinikai
kutatas vizsgalta mar. Megallapitottak, hogy a magas tisztasagt (95%-nal magasabb tisztasagu)
szteviol-glikozidok biztonsdgban fogyaszthatok a lakossdg szamara. A nyers stevia
kivonatokrdl megéllapitottdk, hogy allatoknal termékenységi problémakat okozhatnak,
ugyanez a tulajdonsag a magas tisztasdgi kivonatokndl, amik az élelmiszerek és italok
édesitésére szolgalnak, nem figyelheté meg. A magas tisztasdgu szteviol-glikozidok akut ¢s
hosszl tavu toxikus hatésait els@sorban ragcsalokon, valamint mas allatokon is vizsgaltak. Ezek
a kutatdsok megerdsitették, hogy a magas tisztasagu szteviol-glikozidok toxikoldgiai
szempontbodl biztonsagosak az emberi fogyasztasra, ha napi bevitel nem haladja meg az ajanlott

napi referencia beviteli értéket. (Samuel et al., 2018)
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Steviol glycosides

7. dabra Szteviol-glikozidok (forras: internet)

3. Alkalmazott anyagok ¢s mddszerek

A méréseket Pécsen a Multifruct Kft. fejlesztd laboratoriumaban végeztem.

3.1.Felhasznalt anyagok

3.1.1. Az uditéital elkészitése soran felhasznalt anyagok

A kisérletem soran 4 kiilonb6z0 édesitéssel késziilt iditditalt készitettem, melyekhez (a

kontroll minta kivételével, amit cukorral készitettem) mas édesitdszer-kombinéaciokat adtam.

Az uditoitalok Osszetételét az 1. tablazat mutatja:

Kontroll minta

1. minta

2. minta

3. minta

cukor 70g/1

Na-ciklamat 0,25 g/l

Aceszulfam-K 0,18 g/1

Na-ciklamat 0,25 g/l

citromsav-monohidrat
2,2 g/l

Aceszulfam-K 0,16 g/l

Szukral6z 0,06 g/l

Aceszulfam-K 0,16 g/1

Oszibarackos jegestea
emulzio 1 g/l

Aszpartam 0,15 g/l

citromsav-monohidrat
2,2 g/l

Stevia RA98 0,1 g/l

0,25 g/l K-szorbat

citromsav-monohidrat
2,2 g/l

Oszibarackos jegestea
emulzio 1 g/l

citromsav-monohidrat
2,2 g/l

0,15 g/l Na-benzoat

Oszibarackos jegestea
emulzid 1 g/l

0,25 g/l K-szorbat

Oszibarackos jegestea
emulzid 1 g/l

0,25 g/l K-szorbat

0,15 g/l Na-benzoat

0,25 g/l K-szorbat

0,15 g/l Na-benzoat

0,15 g/l Na-benzoat

1. tablazat Ital mintak Osszetétele (forras: sajat szerkesztés)
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Az Osszetevoket kimértem, majd felontottem szénsavmentes dsvanyvizzel 1 literig és

Osszeraztam.

3.2.Mérési modszerek

3.2.1. Szédrazanyagtartalom-mérés

Az italok szarazanyagtartalmat fontos ismerniink, hiszen ez befolyasolja a termékiink
eltarthatosagat, valamint fontos szerepe van a gyartastechnoldégiaban. Az italok
szarazanyagtartalmat digitalis refraktométerrel mértem meg. A digitalis refraktométer
prizméjara pipettdztam a mintabol, majd megmértem vele a mintat és a kijelz6rdl leolvastam a
mért adatot.

A szarazanyagtartalmat Brix-fokban kaptam meg. Ez a szam minél kisebb, annal

kevesebb a termékben talalhat6 oldott anyagok mennyisége.

@ATAce”  wnic Palette

PR-3010 @rixa5-90%) REFRACTOMETER

8. abra Refraktométer (forras: sajat kép)

3.2.2. Savtartalom meghatarozas

A savtartalom meghatarozasa fontos szerepet jatszik az italok esetében. Az iiditditalok
savtartalma befolydsolja a megjelenést, a textirat, az izt és a tapanyagtartalmat. Mindemellett
hatassal van a termékek eltarthatosagéra is. Az italokban a sav jelen lehet természetes modon,
valamint kialakulhat kiilonb6z6 folyamatok soran is (pl. erjesztés). Az élelmiszerekben és
italokban talalhat6 szerves savaknak szerepiik van a gyartastechnologiaban is. Az élelmiszerek
rendszerint tobbféle szerves savat tartalmaznak. Ahhoz, hogy megmérjiik a savtartalmat
ismerniink kell az adott italra legjellemzdbb sav fajtajat és annak egyenértékét. Az altalam

elkészitett italokban a legjellemzdbb sav a citromsav, aminek az egyenértéktomege 64 g. Az
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egyenértéktomeg azt jelenti, hogy 1000 ml 1 N-os natrium-hidroxid mérdoldat hany g savat
k6zombosit.

Az iditditalok savtartalmanak meghatarozasara a leggyakoribb modszer a sav-bazis
esetben NaOH-t hasznaltam, az italban taldlhatd sav semlegesitésére. A titralas soran a biiretta
segitségével mérhetd, hogy mekkora mennyiségii ligot hasznalunk el az Osszes sav
semlegesitésé¢hez, ebbdl pedig konnyen kiszdmolhato a savtartalom.

A méréshez el6készitettem egy Erlenmeyer-lombikot, amibe 100 g mintat mértem ki az
italbol, majd felhigitottam desztillalt vizzel. Folyamatos kevertetés mellett mérem a pH-jat pH
méterrel. A titralashoz biirettat hasznaltam. A biirettat 1 N-os NaOH mérdoldattal t61tottem fel,
majd elkezdtem adagolni. A titralast 8,1-es pH-ig végeztem. Mivel a citromsav egy gyenge sav,
luggal (NaOH) titrdlom. A gyenge sav-er0s bazis titrdlasnak az ekvivalenciapontja nem a
semleges pH 7-nél, hanem magasabban, jellemzden 8,1-nél van. Amint elértem a 8,1-es pH

értéket leolvastam a biirettardl a fogyast.

9. dbra Biiretta (forrds: sajdt kép)
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A minta sszes savtartalmat citromsavra az alabbi 1épések segitségével hataroztam

meg:
Felhasznalt anyagok:

e {ditdbital

e biiretta

e Erlenmeyer-lombik

® pipetta

e 1 N-os NaOH oldat
1. 1épés — NaOH anyagmennyiségének kiszdmitasa:

Nwaon = 1 " Vnaon (1)

2. 1épés
A citromsav 3 proton leadasara képes, az egyenérték sav mennyisége:

Nitromsav= nm% (2)

3. 1épés — A citromsav tomege:

Mceitromsav = ncitromsav-MCitromsav (3)

4. 1épés — A citromsav tomegszazaléka az adott tiditditalban:

témegszazalék = (W) - 100 4)
ahol,

nNaon @ NaOH anyagmennyisége,

VrNaon a mérés alatt fogyott NaOH oldat térfogata,

Ncitromsav @ Citromsav anyagmennyisége,

Meitromsav @ Cltromsav tomege.

A kapott eredményt tomegszazalékban kaptam meg. Minél magasabb ez a szam, annal

nagyobb a terméknek a titralhato savtartalma.

3.2.3. pH mérés

A pH méréshez eldkészitettem egy Erlenmeyer-lombikot, amibe 100 ml mintat mértem
ki az italbol, majd felhigitottam desztilldlt vizzel. Egy mégneses kevertetdre helyezve
folyamatos kevertetés mellett mértem meg a pH-jat pH-méter segitségével. Belemeritve az
elektrodot egy par percig allni hagytam, hogy bealljon a végso pH, majd leolvastam a kijelzordl
a mért értéket.

A pH-skala 0-14-ig terjed, semlegesnek a 7-es pH-t tekintjiik. Minél kisebb a pH-érték,

anndl savasabb a termék, minél magasabb a pH-¢érték, anndl lugosabb a termék.
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10. abra pH-meéter (forras: sajat kép)

3.2.4. Tapérték meghatarozas

Az iditbitalok tapértékét szdmoléassal hatdroztam meg. Az iditditalok tapértékének
kiszamitasahoz a 1169/2011 EU Rendeletben meghatarozottakat alkalmaztam. Az tiditdital
Osszetevoinek a tapértékeivel, valamint azok adagolasaval és a rendelet XIV. mellékletében
meghatarozott egyiitthatok segitségével szamoltam ki az uditditalok energiatartalmat és
tapértékét. Az italok energiatartalmat és tapértékét mindig 100 ml-re adjuk meg.

Az 1igy kapott mennyiségeket a tdpanyagtartalom esetében grammokban, az

energiatartalom esetében pedig kJ-ban és kcal-ban hataroztam meg.

3.2.5. Erzékszervi biralat

Az elkészitett italokkal érzékszervi biralatot tartottam. A biralok laikus biralok voltak.
A személyes kérdések utan a szubjektiv véleményiiket kérdeztem, hogy szin, illat, globalis iz,
¢desség, kortyérzet és utdiz alapjan mit gondolnak az italokrol és az altalanos kedveltségiikre
is kivancsi voltam.

A birdloktol elészor demografiai adatokra vonatkozo kérdéseket tettem fel, majd az
uditdital-fogyasztasi szokdsaikra voltam kivancsi, valamint arra, hogy fogyasztanak-e
édesitdszerrel késziilt termékeket, és ha igen, akkor milyen célzattal teszik. A biralati lap a

mellékletben talalhato.
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4. Eredmények ¢s értékelesiik

4.1.Széarazanyagtartalom-mérés (Brix-fokban)

Szarazanyagtartalom

8
7
6 6.6
o D
4
-~ 4
S
3
2
1
0.3 0.3 0.3
0
1. minta 2. minta 3. minta 4. minta

11. abra Ital mintak szarazanyagtartalma Brix-fokban (forras: sajat szerkesztés)

A fenti eredmények alapjan elmondhat6d, hogy a cukorral késziilt italnak sokkal
magasabb a Brix-foka, mint az édesitdszerrel késziilt mintaknak. Ez annak kdszonhetd, hogy a
cukor egy vizben jol oldodo, nagy tomegii molekula, ami jelentdsen befolyasolja az ital
torésmutatojat, igy a refraktométer magasabb értéket ad.

Az édesitdszeres mintak esetében alacsonyabb értékeket kaptunk, ennek az az oka, hogy
az édesitoszerek sokkal kisebb mennyiségben elérik a kivant édesitohatast, igy kevesebb oldott
anyag keriil az italunkba. A tomegiik kisebb és a torésmutatojuk alacsony, ezaltal nem novelik
meg szamottevoen a Brix-értékeét.

Az italok esetében altalanossadgban elmondhatd, hogy amelyik magasabb Brix-értékkel
rendelkezik altaldban stiribbnek, testesebbnek tiinik, ,kortyérzete” van. Ezért érezziik az
édesitdszerrel késziilt italokat ,liresnek”. Az ilyen italok esetében gyakran alkalmaznak a

gyartok stiritbanyagokat.
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4.2.Savtartalom meghatarozas (tomegszdzalékban)

Savtartalom
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0.2 il I i
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12. abra Ital mintak savtartalma tomegszazalékban (forras: sajat szerkesztés)

A fenti eredmények alapjan altalanossagban elmondhatd, hogy nincs szamottevd
kiilonbség az ital mintdk titrdlhaté savtartalma kozott, ahogy arra szamitottam is. Mivel
mindegyik minta, ugyanannyi citromsavat tartalmaz, igy varhatd volt, hogy nem lesz nagy
kiilonbség az italok savtartalma kozott.

Elmondhaté azonban, hogy a cukros minta savtartalma a legkisebb. Ennek az lehet az
oka, hogy az édesitészerek mindegyikének savas kémhatasa van vizben oldva. Erre el is
végeztem egy mérést, ahol mindegyik édesitészerbdl csindltam egy 1%-os oldatot. Egy-egy
Erlenmeyer-lombikba mértem az 6t felhasznalt édesitdszerbdl 2-2 grammot, majd desztillalt
vizzel felontottem 200 grammig. Ezeknek az oldatoknak egyenként megmértem a pH-jat, ahol
az alabbi eredményeket kaptam:

Megfigyelheté azonban, hogy a masodik és a negyedik minta savtartalma egy picit
magasabb, mint az elsé ¢és a harmadik mint4dé. A ketté mintdban az egyezik, hogy mindketto
tartalmaz Na-ciklamatot.

A Na-ciklamat egy enyhén bazikus édesitdszer, emiatt a titradldskor kis mértékben
reagalhat a savval, igy tobb lugot kell adagolni hozza, hogy elérje az ekvivalencia pontot. Ez

miatt magasabb lehet a Na-ciklamattal készitett italok savtartalma.
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4.3.pH meres

pH-érték
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13. abra Ital mintak pH-értéke (forras: sajat szerkesztés)

A mért pH-adatok esetében is azt az eredményt kaptam, amit vartam. Mind a négy
mintar6l elmondhaté a pH-értékiik alapjan, hogy erdsen savas tartomanyba tartoznak. Az
iditditalok pH-ja altaldban pH 2 és pH 3 kozott van. Ennek tobb oka is van. Az elsd és
legfontosabb ok az iz kialakitasa, amit a legtobb esetben citromsav hozzaadasaval, vagy
csokkentésével tudunk alakitani. Fontos azonban, hogy a kiilonbdzd természetes szinezékek
(féleg az antocianok) is ezen a savas pH-n érik a megfeleld arnyalatukat. Az tdit6italok
esetében a gyartasnal sem elhanyagolhatd tényezé a pH, mivel a fentebb emlitetteket nagy
mértékben befolyasolhatja.

Az uditditalok pH-janak mérésekor fontos, hogy az eldkészitett mintdkat par percig
kevertessiik, miel6tt megmérjilk Oket. A pH-értékek kozti kisebb eltérések, a mintdk

kevertetésének pontatlansagabol is adodhatnak.
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4.4. Tapertek meghatarozas

1. minta (cukor)

Atlagos tapértéktartalom 100 ml
Energia 122 kJ/ 29 kcal
Zsir Og

amelybdl telitett zsirsavak 0Og

Szénhidrat 7g

amelybdl cukrok 7g

Fehérje <0,5¢g

Sé 0,51¢g

Rost <0,5¢g

2. tablazat Kontroll minta tapérték tablazata (forras: sajat szerkesztés)

2. minta (Na-ciklamat, Aceszulfam-K, Aszpartam)

Atlagos tapértéktartalom 100 ml
Energia 3 kJ/ 1 keal
Zsir Og
amelybdl telitett zsirsavak Og
Szénhidrat Og
amelybdl cukrok Og
Fehérje <05¢g

S6 0,01g
Rost <05¢g

3. tablazat Na-ciklamattal, Aceszulfam-K-val, Aszpartammal késziilt minta tapértéktablazata (forras: sajat szerkesztés)

3. minta (Aceszulfam-K, Szukral6z)

Atlagos tapértéktartalom 100 ml
Energia 3 kJ/ 1 keal
Zsir Og
amelybdl telitett zsirsavak Og
Szénhidrat 0g
amelybdl cukrok Og
Fehérje <0,5¢g

So 0,01g
Rost <05¢g

4. tablazat Aceszulfam-K-val, Szukralozzal késziilt minta tapértéktablazata (forrds: sajat szerkesztés)
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4. minta (Na-ciklamat, AceszulfAm-K, Stevia RA9S8)

Atlagos tapértéktartalom 100 ml
Energia 3kJ /1 kcal
Zsir Og
amelybdl telitett zsirsavak 0Og
Szénhidrat Og
amelybdl cukrok 0Og
Fehérje <05¢g

Sé 0,01g
Rost <0,5¢g

5. tablazat Na-ciklamattal, Aceszulfam-K-val, Stevia RA98-cal késziilt minta tapértéktablazata (forrads: sajat szerkesztés)

Az italok tépértéktablazataibol lathatd, hogy a cukorral késziilt kontrollminta
rendelkezik a legmagasabb energiatartalommal. Mivel a mesterséges édesitOszereknek és a
Stevia-nak a tapértéke szinte nulla, igy varhatdo volt, hogy energiatartalommal sem
rendelkeznek.

Az els6é minta szénhidrattartalma tehat teljes egészében a cukorbol szdrmazik, az
édesitdszerekkel késziilteknek pedig nincs szénhidrattartalma, ezaltal cukortartalma sem, igy
nem emelik meg a vércukorszintet, a cukorbetegek is batran fogyaszthatjak.

Az Osszes mintardl altalanossagban elmondhatd, hogy nem rendelkeznek jelentds
fehérje-, zsir, ¢és rosttartalommal. Ez annak tudhaté be, hogy nulla szazalék
gylimolcstartalommal késziiltek, mivel az édesitdszerrel késziilt italok esetében csak igy

beszélhetiink zero italokrol.

4.5 Erzékszervi biralat

Az uditéitalokkal kapcsolatban elvégzett érzékszervi birdlatomat 6sszesen 40 személy
végezte el, 0k elészor személyes informacidkra vonatkozo kérdésekre valaszoltak, példaul

¢letkorra (14. édbra), nemre (15. abra) és lakohelyre (16. abra).

Eletkor eloszlds Nemek eloszldsa

12%

20% '

18%

41%

59%

= 18alatt = 18-25 kozott = 26-35 kozott 36-45 kozott 46 év felett = NS = Ferfi

14. abra Eletkor szerinti eloszlds (forrds: sajdt szerkesztés) 15. dbra Nemek szerinti eloszlds (forrds: sajdt szerkesztés)
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Lakohely szerinti eloszlas

41%

59%

= Véros Kisvdros

16. dbra Lakohely szerinti eloszlas (forras: sajat szerkesztés)

A biradlok demografiai alapjan elmondhat6, hogy 18 év alatti nem vett részt, viszont
minden mas korosztalybol volt résztvevd a birdlaton, igy szinte minden életkor véleménye
szerepel. A kitoltok legnagyobb része, 41%-a 26-35 év kozotti volt. A nemek eloszlasa egészen
aranyos, nagy kiilonbség itt nem tapasztalhatd. Lakohely szerint pedig csak varosbol, illetve
kisvarosbol szarmaztak a biralok.

A demografiai adatokat kovetéen megkérdeztem Oket, hogy milyen gyakran
fogyasztanak iiditditalokat, ezt mutatja az 17. dbra. Arra is kivancsi voltam, hogy fogyasztanak-
e édesitdszerrel késziilt termékeket, ez az 18. abran lathato, illetve, ha igennel vélaszoltak, az

okara is rakérdeztem.

Uditéitalfogyasztas gyakorisaga Edesitészerrel késziilt iiditditalok fogyasztasa

47%

53%

= Naponta = Hetente tobbszor = Hetente 1-2 alkalommal

Havonta 1-2 alkalommal « Ritkdbban = lgen = Nem

17. dbra UditSital fogyasztds gyakorisdga (forrds: sajat szerkesztés) 18. abra Edesitészerrel késziilt tiditditalok fogyasztisa

(forrds: sajat szerkesztés)

A biralok iiditoital fogyasztasi szokésai rendkiviil eltéréek, minden kategdridba érkezett

valasz. A megkérdezettek 41% hetente 1-2 alkalommal fogyaszt tiditditalt, vannak, akik viszont
havi 1-2 alkalomnal is ritkdbban. Az édesitdszerrel késziilt termékek fogyasztasara vonatkozo

kérdésemnél a valaszadok tobb, mint a fele valaszolt igennel, koziiliik pedig a legtobben pedig

diétazas céljabol valasztjak az édesitOszerrel késziilt alternativakat.
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4.5.1. Kontroll minta kiértékelése

Az érzékszervi birdlat sordn elsdként a kontroll mintat kostoltattam, majd a valaszokbol
az XLSTAT program segitségével készitettem egy JAR-skalat, amelyben a program harom
részre osztja az eredményeket, ezt mutatja az19. dbra. A kék oszlop azt mutatja, hogy a biralok
hany szazalé¢ka mutatja, hogy tal gyenge, tul iires, tul vilagos stb. az tiditdital, a zold a pont jo

valaszokat mutatja, a piros pedig til erds, tul sotét, tal édes stb. opcidkat jeloli.

Percentages for the JAR levels (collapsed)
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19. abra Kontroll minta JAR-skdldja (forrds: sajat szerkesztés)

A 19. abra alapjan egyértelmiien elmondhatd, hogy az iiditdital érzékszervi
tulajdonsagaival a biralok nagy része elégedett volt. A szinét példaul mindenki megfelelének
talalta. A tovabbi 6t szempont koziil egyik sem tér el kimagasloan egymastol. Ami az illatat és
az ¢édes iz erdsségét illeti, voltak, akik nem talaltdk elég illatosnak, elég édesnek a mintat,
valamint voltak, akik erdsebbnek érezték az utoizét.

Ezt kovetden még az XLSTAT programmal készitettem egy mean drops abrat, amely a
tulajdonsagok fontossaga alapjan értékelte az iidititalomat, ez a 20. &bran lathato.
Fiiggdlegesen iranyban a tulajdonsagok fontossaga lathato, vizszintesen pedig a kostolok
szazalékos ardnya szerepel. Vizszintesen a 20-ndl taldlhatdé szaggatott vonal a 20%-o0s
fogyasztoi hatarértéket mutatja. Ez azért fontos, mert azt a tulajdonsagot, amit a biralok tobb,
mint 20%-a felfedezett a termékben, azt a jobb oldalra helyezi, amit kevesebb, mint 20%-a vélt
felfedezni, azt pedig a bal oldalra. Igy megallapithaté, hogy milyen sokan gondoljék azt, hogy
valami tal erés vagy tul gyenge illata. Ezek alapjan, ha valamelyik tulajdonsag fontos a biralok
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szamara, akkor az a jobb felsd sarokba fog keriilni az abran. A késObbiekben igy at lehet
gondolni, hogy mely tulajdonsagot érdemes majd javitani és milyen irdnyba annak érdekében,

hogy a fogyasztok szdmara egy megfelelobb terméket tudjunk kindlni.

Mean drops vs %
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20. abra Kontroll minta mean drops (forras: sajat szerkesztés)

A 20. abra alapjan igy elmondhato, hogy akkor tudnam javitani a terméket, ha egy kicsit
erdsebb illata lenne, mivel azt viszonylag sokan talaltdk gyengébbnek. Ezen kiviil javithatna

még az 1iditon, ha édesebb lenne és intenzivebb lenne a globalis ize.
4.5.2. Na-ciklamattal, aceszulfam-K-val és aszpartammal késziilt minta
kiértékelése
A kontroll mintdhoz hasonléan megvizsgaltam a Na-ciklamattal, aceszulfam-K-val és
aszpartammal késziilt mintét is. Elészor készitettem egy JAR-skalat, majd a tulajdonsagok

fontossaga alapjan is megvizsgaltam az tidit6t. A JAR-skala a 21., a mean drops pedig a 22.

abran lathato.
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Percentages for the JAR levels (collapsed)

100% 1
90% 1
80% T
70% T

60% T

%

50% 1
40% 1

30% 1

10% 1

0%

Szin Illat Globélisiz Edesség  Kortyérzet Utéiz

W Too little JAR mToo much

21. abra Na-ciklamattal, aceszulfam-K-val, aszpartammal késziilt minta JAR-skdldja (forrds: sajat szerkesztés)

A 21. dbran egyértelmiien latszik, hogy kimagasloan sok valaszad6 szerint til édes volt
az uditoital. A valaszadok tobb, mint a fele gondolta tl intenzivnek a globalis izt a masodik
minta esetében és tobben gondoltak ugy, hogy az iiditdital kortyérzete til telt volt. Ahogy a

kontroll minta esetében, tigy itt is tobben gyengének talaltak az illatot.
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22. abra Na-ciklamattal, aceszulfam-K-val, aszpartammal késziilt minta mean drops (forrds: sajat szerkesztés)
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A 22. abra alapjan egyértelmiien elmondhato, hogy tigy tudnék javitani a terméken, ha
az édesség, a kortyérzet és a globalis iz kevésbé lenne erdteljes, valamint az illata intenzivebb

lenne.
4.5.3. Aceszulfam-K-val és szukraldzzal késziilt minta kiértékelése

Az aceszulfam-K-val és szukraldézzal édesitett minta érzékszervi biralata alapjan

elkészitett JAR-skdla a 23. dbran, a mean drops pedig a 24. dbran lathato.
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23. abra Aceszulfam-K-val és szukralézzal késziilt minta JAR-skadldja (forrds: sajat szerkesztés)

Az aceszulfam-K-val és szukral6zzal készitett minta esetén elmondhato, hogy a szinnel
¢s az illattal a birdlok nagy része teljes mértékben elégedett volt. A globalis izt a kostolok kozel
fele nem érezte elég intenzivnek. A birdlok tobb, mint a fele gondolta ugy, hogy a minta nem
volt elég édes ¢és a kortyérzete pedig tal iires volt. Az uditdital utdizével a résztvevok 53%-a

elégedett volt.
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Mean drops vs %
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24. dbra Aceszulfim-K-val és szukralézzal késziilt minta mean drops (forrds: sajdt szerkesztés)
A mean drops alapjan megallapithatd, hogy az iiditéitalon ugy tudnék javitani, ha
¢desebb lenne, intenzivebb lenne a globdlis ize, valamint a kortyérzete teltebb lenne.
4.5.4. Na-ciklamattal, aceszulfam-K-val és Steviaval késziiltminta
kiértékelese
A Na-ciklamattal, aceszulfam-K-val és Steviaval késziilt minta JAR-skaldjat a 25. dbra

mutatja, a tulajdonsadgok fontossaga alapjan késziilt 4brazolas pedig a 26. dbran lathato.

Percentages for the JAR levels (collapsed)
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25. abra Na-ciklamattal, aceszulfam-K-val és Steviaval késziilt minta JAR-skadldja (forras: sajat szerkesztés)
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A 25. abra alapjan elmondhatd, hogy a kostolok 100%-a itt is elégedett volt a termék
szinével, nagy résziik pedig az illataval is. Kimagasloan sokan gondoltdk ugy, hogy a minta tul
édes. A birdlok majdnem fele szerint az utdiz €s a globdlis iz is tal intenziv volt, a kortyérzetet

pedig tal teltnek talaltak.

Mean drops vs %
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26. abra Na-ciklamattal, aceszulfam-K-val és Stevidval késziilt minta mean drops (forras: sajat szerkesztés)

A mean drops alapjan elmondhatd, hogy a terméken ugy tudnék javitani, ha kevésbé

lenne édes, valamint a globalis ize €s az utdize is gyengébb lenne.

5. Kovetkeztetések ¢és javaslatok

5.1.Kovetkeztetések

A termékfejlesztés soran elkészitett tiditditalokrol két szempontbdl is vonhatunk le
kovetkeztetéseket, egyrészt a mérések és szamolasok alapjan, objektiven, masrészt a birdlok
véleménye szerint.

A mérések alapjan elmondhatd, hogy az iiditéitalok koziil a kontrollmintanak volt a
legnagyobb a szarazanyagtartalma, mivel az édesitdszerekkel késziilt mintdk esetében ugyanazt
az erdsségll édességet sokkal kevesebb szarazanyag bevitelével érhetjiik el, mint a cukorral
késziilt minta esetében. Ahogyan azt varhattuk a mintdk pH-ja és savtartalma nem mutat
szignifikans kiilonbséget, mivel mindegyik termék ugyanannyi citromsav hozziadasaval
készilt, kisebb eltérések a kiilonbozo édesitészerek savassaga miatt, valamint mérési

pontatlansadgok miatt adédhatnak. A mintdk tapértékében jelentds kiilonbségek tapasztalhatok,
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a cukros minta esetén sokkal nagyobb energiatartalommal és szénhidrat-tartalommal kell
szamolnunk, mint az édesit0szerekkel késziilt mintak esetén.

Az érzékszervi birdlat alapjan elmondhatd, hogy sokan fogyasztanak iiditditalokat a
mindennapokban és egyre tobben vannak, akik a mesterséges édesitészerrel késziilt alternativat
valasztjak, foként diétazas, testsulycsokkentés céljabol. A vialaszadok véleménye alapjan
véleményem szerint érdemes cukormentes termékek fejlesztésével foglalkozni, mivel egyre
nagyobb a kereslet az édesitOszerrel késziilt iditditalok irant.

A szakirodalmi attekintés alapjan elmondhat6, hogy a mesterséges édesitdszerekkel
késziilt tditéitalok fogyasztasa, csak indokolt esetben, példaul cukorbetegeknek javasolt.
Szamos egészségre karos hatasat figyelték meg az édesitoszereknek, példaul Osszefiiggésbe
hozhato a 2-es tipusu cukorbetegség kialakulasaval. A legtobb édesitoszer-fogyasztonak a célja
a testsuly csokkentése, viszont tobb megfigyeléses kutatds alapjan elmondhatd, hogy az
¢desitOszerek csak atmenetileg csokkentik a testsulyt. Annak ellenére, hogy egyre elterjedtebb
az édesitOszerek hasznalta, az elhizottak szdma vildgszerte tovabb novekszik. Bar ok-okozati
Osszefliggéseket még nem minden esetben sikeriilt taldlni az édesitdszerek és a 2-es tipusu
cukorbetegség kialakuldsa kozott, tobb megfigyelésen alapuld kutatds is bizonyitja, hogy
kapcsolat all fenn kozottiik.

5.2.Javaslatok

A termékfejlesztésem soran késziilt négy tiditéital mind ugyanolyan, barackos jegestea
izl1 volt. Mindegyik minta ugyanazokat az dsszetevOket tartalmazta, ugyanabban az aranyban,
leszamitva az édesitésre hasznalt OsszetevOket. A mintdk édesitésére hasznalt kiillonb6zo
édesitészer-kombinacidokat, mind ugyanolyan mennyiségli (70 g/l-nyi) cukorra szdmitva
hataroztam meg. Mivel a kiilonb6z6 édesitdszerek kombindldsa felerdsiti egymast, igy a
citromsav mennyiségének korrigaldsaval javithattam volna az egyes mintdk édesség-érzetén,
igy kedveltebb, kevésbé megosztd termékeket tudtam volna eldallitani. Vélemény szerint
érdemes lenne kiilonb6z6 izl tiditéitalokon kiprobalni, majd dsszehasonlitani ugyanezeket az
édesitdszer-kombinacidkat, igy egy az emberek szamara optimalisabb, kevesebb utdizzel
rendelkez0, édesitoszer-kombinaciodt tudnank eloallitani.

Annak érdekében, hogy az érzékszervi birdlat eredménye a tdrsadalom egészére
vonatkoztathaté legyen, érdemes lenne elvégezni egy sokkal tobb résztvevds vizsgalatot.
Jelenleg csak 40 ember véleménye alapjan vonhatunk le kovetkeztetéseket, igy nem relevans

megallapitani azt, hogy a termék valojaban megfelel6-e a fogyasztok szamara. Az érzékszervi
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vizsgalatom nem mondhato reprezentativnak, igy mindenképp javasolnék egy reprezentativ
vizsgélatot is.

A szakirodalmi attekintés alapjan azt javasolndm, hogy édesitOszerrel késziilt
termékeket, csak indokolt esetben fogyasszunk, példaul cukorbetegség esetén. Kis
mennyiségben torténd fogyasztas esetén ugyan nem mutathatéak ki kdros hatasok, viszont mar
tobb megfigyelésen alapuld kutatds is bebizonyitotta, hogy hosszitavon az édesitdszerrel

késziilt termékek fogyasztasa karos hatassal lehet a szervezetre ezaltal pedig egészségre.

6. Osszefoglalas

Szakdolgozatom sordn az elsddleges célom az volt, hogy négy kiilonb6z6 édesitéssel
késziilt tditoitalt készitsek ugyanolyan izben, a kontrollminta cukorral késziilt, a masodik Na-
ciklamattal, aceszulfam-K-val és aszpartammal, a harmadik aceszulfam-K-val és szukral6zzal,
a negyedik pedig Na-ciklamattal, aceszulfam-K-val és Stevia RA98-cal. A termékfejlesztés
sikeres volt, ezt kovetden az elkészitett liditditaloknak megmértem a szdrazanyag-tartalmat, a
pH-jat és a savtartalmat, valamint kiszdmoltam a tapértékeit.

A méréseket annak érdekében végeztem, hogy Gsszehasonlithassam a kontrollminta
beltartalmi tulajdonsagait az édesitOszerrel késziilt mintdkéval. A mérések eredményeképp
elmondhatd, hogy jelentds kiilonbség a szarazanyagtartalomban, valamint a tapértékekben volt
tapasztalhato, ahogy erre szamitani lehetett.

Végiil fontosnak tartottam egy érzékszervi birdlat megrendezését is, egyrészt abbol a
célbdl, hogy felmérjem, a birdlok mekkora része fogyaszt mesterséges édesitdszerrel késziilt
iditoitalokat valamilyen okbdl. Emellett érdekelt még, hogy mit gondolnak az emberek
kiilonb6z6 szempontok alapjan (szin, illat, globalis iz, utdiz, édesség), melyik édesitdszerrel
késziilt mintat gondoljak a szempontok alapjan a leginkdbb optimalisnak. A birdlat soran
tapasztaltam, hogy a résztvevok nagy része fogyaszt kiilonbozo tiditditalokat, és tobben koziilik
fogyasztanak cukormentes termékeket is. Ez alapjan azt gondolom, hogy érdemes tovabbra is
mesterséges édesitdszerekkel késziilt termékeket is késziteni a cukorral késziiltek mellett. A
termékfejlesztésem altal késziilt termékek kedveltség szempontjabol elég megosztdak voltak,
Osszességében nagyon vegyes vélemények érkeztek a kiilonb6z6é mintdkra.

A szakirodalmak alapjan elmondhatd, hogy a mesterséges édesitdszerek kiilonbozo
karos hatasait figyelték mar meg tobb vizsgalat sordn. Sajnos kevés olyan vizsgalat all
rendelkezésiinkre, amikben ok-okozati dsszefiiggéseket is talaltak, de a megfigyelésen alapuld
kutatadsok bizonyitjdk példaul a 2-es tipusti cukorbetegség kialakuldsdnak megndvekedését a

mesterséges édesitOszereket fogyasztok kozott. Az is megfigyelhetd, hogy akik
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teststilycsokkentés céljabol fogyasztanak édesitdszereket, eleinte az ezzel jard energiabevitel
csokkenés miatt veszitenek a testsulyokbol, viszont annak ellenére, hogy az édesitdszerek
vilagszerte elterjedtek, az elhizdsok szama nem csdkken, egyre inkabb csak nd.

Az elére kitiizott céljaimat teljesiteni tudtam, fejlesztettem egy terméket, amit
kiilonb6z6 édesitdszer-kombinaciok segitségével édesitettem, majd megmértem a beltartalmi
tényezoit €s egy érzékszervi birdlat segitségével megvizsgaltam az érzékszervi tulajdonsagait.
A termékfejlesztés sikeresnek mondhatd, bar vegyes vélemények érkeztek, a biralok altal a

termékek elfogadottnak bizonyultak.
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9. Mellékletek

Edesitaszerrel készalt italok készitése kilonféle édesitoszer-keverékekice] (Penalty)

Demografiai adatok

Kérem kariluzza be a vdlaszat!

Nem

Ho Férfi

Eletkor

18 alatt18-25 kezott 26-35 kozott 36-45 kozott 46 év felett
Lakhely

Foviros Varos Kisvéros Falu

Uditoitalok fogyasztasanak gyakorisaga

Naponta Hetente tobbszér Hetents 1-2 alkalommal Havonta 1-2 alkalommal Ritkdbban
Fogyaszt édesitoszerrel késziik iiditditalt?
Igen Nem

Ha igen, egészségfigyi okokbol (pl. cukorbetegseg) vagy egyéb okokbol? (egyéb ok esetén kKérem, fejtse

ki valaszat)

Betegség Egyéb: - .
Kérem irja be abba ané @ pinta kodjdt, amely i ig On szering b il itk rd!
Kedveltség
I:l (e I:l :

2 7

3 &

4 9 — ragyan kedvelem

Szin
1

nern elég sotét kissé sobét  pont b lassé til sotét hil sobét
Tllac

til gyenge kissé gyenge pent j& kissé bl erds tiil erds
Globalis iz

tol gyenge kissé gyenge pont jo kissé til erds tol erds
Edesseg
nagyon nem édes nem édes pont j& édes til édes
Kortyérzet

il dres kissélires port & kissé telt tal elt
Utaiz

bl gyenge kissé gyenge pont j& kissé erds til erds

Egyéb megjegyzés

Koszonom a segitséget! [
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10. Nyilatkozatok

10.1. Eredetiség és szellemi tulajdonkezelési nyilatkozat

NYILATKOZAT
a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérél és
eredetiségérdl
A hallgaté neve: Harsagyi-Somogyvari Dalma
A Hallgaté Neptun kédja: Y477EN
A dolgozat cime: Edesitészerek és a mikrobiom: Hogyan befoly4soljsk a

bélfléra egészségét? Kiilonbdz6 édesitbszer-kombinacidkkal
fejlesztett uditGitalok

A megjelenés éve: 2025
A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet
A konzulens tanszékének a neve: Gabona és Iparnovény Tanszék

Kijelentem, hogy az dltalam benyuijtott szakdolgozat egyéni, eredeti jelleg(, sajat szellemi alkotdsom.
Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkajébdl vettem &t, egyértelmiien megjeldltem, és az
irodalomjegyzékben szerepeltettem. Tovabba kijelentem, hogy a dolgozat elkészitése sordn
alkalmazott mesterséges intelligencia-eszk6zok (pl. szoveggenerdlds, nyelvi javitds, forditas,
adatelemzés) hasznélata nem helyettesitette a sajat kutatési és alkotéi munkdmat, azok alkalmazasat
a forrasok kozott vagy a mddszertani részben feltiintettem, és a szakmai-etikai elvérasoknak
megfelel6en jartam el.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant dllitottam, tudomasul veszem, hogy a zarévizsga-bizottsag a
zardvizsgabol kizdr és a zarévizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

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

Tudomasul veszem, hogy az éltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds felhasznélésara,
hasznositésara a Magyar Agrar- és Elettudoményi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-kezelési
szabdlyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomdsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus véltozata feltéltésre keriil a Magyar Agrar- és
Elettudoményi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomésul veszem, hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetSen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyuijtasatél szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvdnosan elérhet6 és kereshetd lesz az Egyetem kényvari repozitori rendszerében.

Kelt: Budapest, 2025. 10. 27.

HAmhgye Bormappe OM'K
Hallgaté aldirdsa
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10.2. Konzulensi nyilatkozat

NYILATKOZAT

Harsagyi-Somogyvari Dalma (hallgaté Neptun azonositéja: Y477EN) konzulensekent
nyilatkozom arrdl, hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok
korrekt kezelésének kovetelményeirél, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem

%

b?‘?& konzulens

Budapest, 2025. 10. 28.
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10.3. Hallgatok, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges intelligencia

(MI) alkalmazasarol

Hallgaték, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges intelligencia (Ml)

alkalmazasarol

1. Altaldnos adatok
Hallgaté neve: Hérsagyi-Somogyvari Dalma
Neptun-kddja: Y477EN

e heiaac DI BSC/E "MSc/MA O C ktiarPhDA
Képzési szint (a megfelel6t jeldlje X-szel): X 85¢/BA [) MSc/MA O Doktori (PhD)

L3 Egylbs i sinsiicmpsnse

Tantargy neve/kodja*: Szakdolgozat készités 1., 2.

fdesitészerek és a mikrobiom: Hogva;m
: befolydsoljdk a bélfléra egészségét?
A Sinis con Kilonbéz8  édesitdszer-kombinaciokkal
fejlesztett GditSitalok

* doktori értekezés esetén nem kitoltend6

2. Nyilatkozat az M| hasznalatar6l
Alulirott, etikai felel§sségem teljes tudataban az alabbi nyilatkozatot teszem:
(Kérjuk, vdlasszon egyet oz alGbbi lehetbségek kozull)
X A) Nem alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.
(Amennyiben ezt jelolte, a tovabbi tablazatok kitoltése nem szukséges.)
[ B) Alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Kérjik, toltse ki a vonatkoz6 tablazatokat!)

3. A mesterséges intelligencia hasznélatanak részletezése

I. TABLAZAT: Asszisztensi vagy kisebb mérték( felhasznélas (pl. forditas, nyelvi korrektura,
otletelés stb.)

(Ezen felhaszndldsok esetében a konkrét promptok és vélaszok csatolasa nem szukséges.)

A felhasznalas célja Alkalmazott Ml-eszk6z neve | Erintett rész (ha nem a
és verzidja szoveg egészére vonatkozik)

forraskutatas Szakirodalmi attekintés

betdrendbe &llitas Irodalomjegyzék

Il. TABLAZAT: Jelentds tartalmi hozzdjarulds (pl. egy teljes dbra vagy egy hosszabb
szovegrész generalasa)

(Ezekben az esetekben a felhaszndlt kulcsfontossagu promptok és az Ml dltal adott nyers
vélaszok dokumentdldsa és a munka mellékletében valé c ldsa sziikséges.)
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Alkalmazott

Az érintett fejezet /

A prompt-naplét

Afelhasznalis célja | 7O neve, | dhra /  tiblagar | 1AraImaze melléket
b ontos sorszama bejegyzésének
elérhetdsége P i

3/A. Oktaté altal elSirt kiegészits szabalyok (ha vannak)

Amennyiben az adott tantargy oktatdja vagy témavezetSje az Mi-eszkdzok hasznalatira
vonatkozéan kilon szabélyokat vagy elvdrdsokat hatarozott meg, kérjiik, az aldbbi mezében
foglalja Gssze ezeket:

Pl. 0z MI hasznélaténak tilalma bizonyos feladattipusokro; csak konkrét eszkéz hasznélata
engedélyezett; eitérd hivatkozasi elvdrdsok; dokumentdcios forma stb,

Oktato vagy témavezet§ altal elSirt szabélyok:

4. Minden hallgatéra vonatkozé nyilatkozat:

Kijelentem, hogy az MI aital esetlegesen generdlt tartalmakat minden esetben kritikailag
felllvizsgdltam, szerkesztettem és a munkaba illesztettem. A leadott munka minden eleméért,
annak eredetiségéért és tudomanyos helytallésdgdért teljes korl felel@sséget vailalok.
Tudomasul veszem, hogy a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem a benytjtott munkat
mesterséges intelligencia detektorral ellendrizheti, és eljérast kezdeményezhet, amennyiben
a nyilatkozatom valétlan vagy hidnyos.

Kelt: Budapest, 2025. 10.28.

Hallgaté aldirdsa
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