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1. Bevezetés és célkituzések

Napjainkban az ¢élelmiszeriparban egyre nagyobb hangsulyt kap a természetes alapanyagok
alkalmazasa. Kiilondsen a természetes szinezdanyagok iranti ipari €s fogyasztéi érdeklodés
novekszik, a mesterséges alternativak helyettesitésének érdekében. Ennek kovetkeztében a
fogyasztoi igények egy sokkal kornyezetbaratabb irany felé haladnak. Tovabbd az
¢lelmiszeripar szamos kihivassal néz szembe. Ide tartoznak az élelmiszer-biztonsagi eldirasok
betartdsa, a fenntarthat6sagi aggalyok ¢és a kivaldo mindségi termékek iranti novekvo kereslet.
A fogyasztok egyre inkabb testreszabott élelmiszereket keresnek, melyek meghatarozott zsir,

cukor és fehérje tartalommal rendelkeznek (Harfoush et al., 2024).

Az ¢élelmiszer szinezékek, kiilondsen a szintetikus, avagy mesterséges €lelmiszer szinezékek,
megfizethetdségiik és a kornyezeti tényezdkkel szembeni stabilitasuk miatt fontos szerepet
jatszanak az élelmiszerek szinének javitasaban, illetve kialakitdsidban. Emiatt a gyartok
eloszeretettel hasznaljak 6ket. Azonban az élelmiszer szinezékek biztonsagos és szabalyozott
alkalmazasanak biztositasa elengedhetetlen a fogyasztok élelmiszerbiztonsagba vetett
bizalmanak fenntartasahoz (Park et al., 2024).

Jelenleg szamos szintetikus ¢élelmiszer szinezék ismert, ezek koziil 23 engedélyezett
¢lelmiszerekben val6 felhasznalasra (Tibkawin et al., 2025).

Nem art megemliteni, hogy a mesterséges élelmiszer szinezékek jelenleg hiaba dominalnak az
¢lelmiszerszinezékek piacan, a fogyasztok aggodalma a biztonsagossagukkal ¢és
fenntarthatosagukkal kapcsolatban igényt tamaszt a természetes eredetli alternativakkal valo
helyettesitésiikre. A természetes élelmiszer szinezékek olyan anyagok, amelyek felerdsitik vagy
helyreallitjak az élelmiszerek szinét. Ide tartoznak az €élelmiszerek természetes 6sszetevoi vagy
mas természetes forrasok, amelyeket onmagukban élelmiszerként nem fogyasztanak, és
¢lelmiszerek jellegzetes Osszetevoiként altalaban nem hasznalnak. Az élelmiszerekbdl és mas
természetes eredetll ehetd alapanyagokbol fizikai és/vagy kémiai kivondssal nyert
készitmények, melyek akkor tekinthetok szinezékeknek, ha a szinezb6anyagot a tdpanyagoktol
¢s az aromatikus 0sszetevoktol szelektiv modon elkiilonitették (Eurdpai Parlament és Tanacs
1333/20008 EK). Azonban dragibbak szintetikus tarsaikhoz képest, mivel a természetes
forrasokban fellelhetd pigmentek mennyisége altaldban alacsony, ezaltal a kinyerésiik nem csak
kihivast jelent, de sokkal nagyobb koltségeket von maga utan. Szarmazhatnak noévényekbal,

mikroorganizmusokbol és akar rovarokbol is, igy eldallitdsuk egy adott technologiat



megkovetel. Emellett szdmos szinezd élelmiszer is 1étezik, amelyek olyan alapanyagok, amik

intenziv sziniiknek kdszonhetden jol alkalmazhatoak élelmiszerekben (Thomsen et al., 2024a).

Célom egy olyan szinezett fagylalt 1étrehozéasa volt, melyhez kizarélag szinezd élelmiszert
hasznaltam.

Mint ilyen, a tedkra esett valasztdsom, egyszeri hozzaférhetdségiik ¢és szinintenzitdsuk miatt.
El6szor megvizsgaltam a hibiszkuszviragbol, oolongbdl és rooibosbdl kivonhatd pigmentek
erosségét, majd ezt kovetden megallapitottam azt az aranyt, mellyel egy megfeleld szina
fagylaltot tudok késziteni. Kutatdsom masodik szakaszaban a fagylalt eléallitasa és megfeleld

mérték szinezése volt a cél. Végiil a tedk szinezd képességeit értekeltem.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. Fagylaltok, jégkrémek

2.1.1. Fagylalt torténete

A napjainkban ismert fagylalt kialakuldsanak torténete visszanyulik egészen az Okori Nero
rémai csaszar idejére, amikor a hegyekbdl a rabszolgdk altal lehordatott havat hasznaltak
gyimolesok hiitésére. Masok a mongol lovasokhoz flizik a fagylalt Iétrejottét gy, hogy az allati
belekbol késziilt kis tartokban tarolt tejszin, a lovaglas soran dsszerazodott és mikor fagyos
idoszakok voltak, ez a tejszin megfagyott. Egy masik torténet szerint Kinabol szarmazik,
ahonnan is Marco Polo altal keriilt be Olaszorszagba a fagylalt, azonban pontos eredetét a mai
napig nem tudjuk bizonyitani (Clarke, 2012).

A 19. szazad elejére berobbant a fagylalt az arisztokratak koreibe is. Eleinte a fagylaltot kézzel
készitették, egy talba fagylalt keveréket helyeztek, jéggel és soval keverve, melyet utana egy
hordodba attettek, és a hordo oldalan keletkez6 jégkristalyokat eltavolitottak. Majd az 1840-es
években a philadelphiai Nancy Johnson feltalalta az elsé fagylaltkészité gépet, mely
megkonnyitette az eldallitdisanak modjat és ezt kovetden még szamos fagylaltkészitd gépet
talaltak fel. Ezaltal, hogy gépesitették a fagylalt gyartasat, sokkal tobb helyen valt elérhetdvé.
1851-ben megéplilt az elsé fagylaltgyar, mely megfizethetd aron kinalta fagylaltjait, igy egy
hétkdznapi ember szamdra is hozzaférhetdvé valt. 1890-ben fagylalt drusok lepték el Anglia
utcait, majd 1904-ben elterjedt a fagylalt tolcsér hasznalata is. A 20. szdzadra a fagylaltgyartas
kibdviilt és iparosodott. (Clarke, 2012).

2.1.2. Fagylalt fajtak, szerkezetiik, osszetevoik

A fagylaltok és a jégkrémek hasonld szerkezetli élelmiszerek, csak mig a fagylaltok
vendéglatoipari terméknek szamitanak, addig a jégkrémeket az ¢lelmiszeripar gyartja, emiatt
az Magyar Elelmiszerkonyv eldirdsai vonatkoznak ra. A Magyar Elelmiszerkonyv szerint a
jégkrémek (valamint a kézmiives fagylaltok) hdkezeléssel, rendszerint homogénezéssel,
szlikség szerint érleléssel és hitott allapotban végzett habositassal, majd ezt kovetd
fagyasztassal késziilnek. Szilard vagy pépes szerkezettel rendelkeznek, melyet fagyasztott

allapotban tarolnak, szallitanak, arusitanak és fogyasztanak (ME, 2007).
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Ezen feliil megkiilonboztetiink:
o tejjégkrémet,
e tejes jégkrémet,
e gyiimodlcsjégkrémet,
e szorbét,
e tejes gylimdlesjégkrémet,
o jégkrémet,
e vizes jégkrémet (ME, 2007).

Az elsO abran lathatdak a jégkrémtipusok osszetételi jellemzoi.

1. tablazat: Jégkrémek Osszetételi jellemz6i (Forras: ME, 2007)

OSSZETETELI JELLEMZOK
A 2. § szerinti Zsirmentes Fehérjék Zsiradékok Gyiimélesik
Jegkrémtipusok ez Egyéb Egyéb | & Savanyi és
Tejfehérje o Tejesir £ye Altalinos | 22V Digrelsk
- : fehérje - zsiradék intenziv izil
nem legalabb nem
1.1 Tejjégkrém tartalmaz | tartalmaz 50% | tartalmaz
- kivéve 3. § 3. . kivéve 3. § 3
(m/m)
pont pont.
) nem legalabb nem
12, Tejes jégkrém legaldbb tartalmaz | tr@lmaz | 75 s | tartalmaz
i S 6,0% (m/m) kivéve 3. § 3. > kivéve 3. § 3
(m/m)
pont pont
a e e legalabb legalabb legalabb
L.3. Gyamolesjéghrém 15,0% (m/m) | 10,0% (m/m) | 5,0% (m/m)
I i legalabb legalabb legalabb
1.4. Szorbé nem tartalmaz 25,0% (m/m) | 15,0% (m/m) | 7,0% (m/m)
nem Tejzsir és/vagy egyéb . . P
1.5. Tejes gyiimslesjégkrém atalmaz | @r@maz | oG ag legalibh | 1821PD | legalibb | legalibb
¢ ? kivéve 3. § 3. 1.5% (m/ 15,0% (m/m) | 10,0% (m/m) | 5.0% (m/m)
pont 3% (m/m)
dork Tejfehérjét és/vagy egyéb | Tejzsirt és/vagy egyeb
1.6 Jégkrém fehérjét tartalmaz zsiradckot tartalmaz
1.7. Vizes jégkrém nem tartalmaz nem tartalmaz

A fagylaltok és jégkrémek 6 sszetevoi a kovetkezok:

e Viz: Csak j6 mindségl iztelen, szintelen, szagtalan viz hasznéalhat6. Fontos a fagylalt
viztartalma, mert ha az idealisnal tobb vizet tartalmaz akkor fagyasztas kozben tul nagy
kristalyok képzddnek, igy darabosabb lesz az dlloméanya. Ha viszont a fagylaltban kevés
a viz mennyisége, az siirli és tomor allomanyt eredményez.

e Tej: A fagylalthoz pasztorizalt teljes és 1ef616zott tejet hasznalunk altalanossagban. De
sovany ¢€s zsiros tejport, vagy akar siiritett zsiros, cukrozott tejet is hozzdadhatunk (Kiss
etal., 2018).

e Cukrok: A cukor csokkenti a keverékben 1év0 viz fagyaspontjat. Tovabba a hozzaadott

mennyisége befolyadsolja a fagylalt izét, és térfogatat is. A fagylalthoz a cukrok koziil



szacharozt, mézet, dextrozt, gluk6z szirupot, szaritott gliikkdz szirupot, invertcukrot,
1z0szOrpdt, izomixet hasznalhatunk.

Zsiradékok: Fontos szereplik van a jégkristalyok szabalyozasaban, a levegéfelvételben
¢és a krémes allomany kialakitdsdban. Szarmazhatnak 4allati vagy ndvényi eredetli
termékek zsirtartalmabol. A fagylalt zsiradéktartalma 4,5 % - 14 % kozo6tt mozoghat, de
az idealis zsiradékarany 7% (Kiss et al., 2018).

Tojas: A tojasfehérje proteintartalmi stabilizalo elemeket tartalmaz, mig a tojassargaja
zsiradéktartalma 32%. Lecitin tartalma kovetkeztében természetes emulzional6 szerepet
lat el, krémessé €s dussa teszi a fagylaltot.

Emulzionalok/emulgealok: Természetes emulzionaldé a lecitin, mesterséges
emulzionalé a monogliceridek és a cukorészterek. Szerepilk az allomanyjavitas,
valamint megakadalyozzak a viz és a zsir részecskék szétvalasat, 0sszetapadasat.

A stabilizatorok: Osszetevdi lehetnek a Szentjanoskenyér-mag liszt, guar-mag liszt és
egyéb zselirozoanyagok. A stabilizatorok olyan allomanyjavitdo adalékanyagok,
amelyek megkotik a vizet, ezzel megndvelve a fagylalt stabilitasat (Kiss et al., 2018).
Gyiimoles: A gyliimolcsok szdmos vitamint, dsvanyi anyagokat és szerves sokat
tartalmaznak. Ezen feliil a gylimolcspektin eldsegiti a fagylalt stabilizalasat.

Levegé: Az egyik legfontosabb 0Osszetevd, jelenlétének koszonhetéen a
levegébuborékok nem fagynak meg, igy a fagylaltot konnyebbé, kevésbé hideggé

teszik. Felelds a fagylalt krémes adllomanyanak fenntartasaban (Kiss et al., 2018).

1. abra: Fagylalt szerkezetének kialakulasa gyartas alatt (Zeke, 2015).

fagyasztas

N

zsirgolyocskak
destabilizacioja

3 dimenzios szerkezet
kialakuldsa és stabilizdlodasa



Fagylaltok szerkezete lathat6 a 2. abran, mely a kovetkezo szerkezeti elemeket tartalmazza:

Jégkristalyok: Kis mérettel kell rendelkezniiik a fagylaltok megfeleld allomanyéahoz.
Meéretiik a 35 és 45 mikrométer kdzotti.

Ki nem fagyo viztartalom/szérum: A leghidegebb tarolasi hdmérsékleten sem fagy
meg minden viz a fagylaltban. Ez a viz oldott cukrokat és sokat, valamint vizes fazisu
fehérjét és stabilizatort tartalmaz. Ez a fazis képezi az elvalasztd rétegeket a tobbi
struktira kozott (Goff & Hartel, 2013).

Levegébuborékok: Atlagosan 20-25 mikrométer kozottiek és a jégkrém koriilbeliil
felét teszik ki. A 1égbuborékok konnyti textarat biztositanak a fagyasztott desszerteknek.
Zsirgolyocskak: A jégkrém keverékben az egyes emulzio cseppek atlagos mérete 0,8
mikrométer, de 0,5-2,8 mikrométerig terjedhet nagysaguk. A fagyasztas hatasara ezek a
zsirgolyoceskak destabilizalodnak és a habositds kovetkeztében a levegdbuborékok a
zsirgolyoceskak feliiletén abszorbedlodnak, majd ezt kovetden Osszetapadnak és 3
dimenzios zsirszerkezetet alakitanak ki (Goff & Hartel, 2013).

Fehérjék: A jégkrém szerkezetének a stabilitasaért felelnek. A kazein micellak atlagos
mérete 0,3-0,4 mikrométer. A fagylaltban hasznalt kiilonféle stabilizatorok szerkezetét
a molekula jellegétdl és a fagylalt tobbi 6sszetevojével vald kdlesonhatasatol fliggden
alakul ki. Néhanyuk gyenge gélt képezhet, mig masok oldva maradnak a vizes fazisban.
A stabilizatorok és a tejfehérjék kozotti kolcsonhatdsok szintén nagymértékben

befolyasolhatjak a fagylalt tulajdonsagait (Goff & Hartel, 2013).

A prémium mindségl fagylaltok altaldban olyan alapanyagokbol késziilnek, melyek magas

tejzsir tartalmat kolcsonoznek nekik. Ebbdl kifolydlag koltségesebbek, mig gazdasagosabb

tarsaik konnyebben beszerezhetd alapanyagokbdl késziilnek, mint példaul novényi zsirbol.

Fontos azonban megemliteni, hogy a fagylalt készitési folyamata iddigényes, még pedig azért,

hogy a megfeleld szerkezetet tudjuk biztositani, melyben kulcsfontossagu szerepet jatszanak a

cukrok ¢és jégkristalyok jelenléte egyarant (Clarke, 2012).

2.1.3. Fagylaltok szinezése, izesitése

Egy adott termék szine nagy hatassal van a rdla alakitott képre a vevo fejében, mert a szin utal

egy adott izvilagra. Elelmiszer szinezékekbdl megkiilonboztetiink szintetikust és természetest,

emiatt a gyartok arra koncentrdlnak, hogy legfoképp természetes élelmiszer szinezéket



hasznaljanak a gyerekeknek szant termékekben (Clarke, 2012). Ezen feliil szdmos innovativ
fejlesztési irannyal talalkozhatunk, melyek koz¢ tartoznak a természetes novényi 6sszetevok,
valamint olyan funkcionalis Osszetevok felhasznalasa, mint a novényi porok és kivonatok,
melyek magas bioaktiv anyagtartalommal rendelkeznek. NOvény eredetii élelmiszer
szinezékek, mint példaul a céklabol szarmazd Osszetevokrdl kimutattak, hogy eldsegitik a

szintetikus élelmiszer szinezékek helyettesitését a fagylalt gyartdsa soran (Khalil et al., 2025).

2.1.4. Fagylalt gyartas

Az OsszetevOk egyszerli Osszekeverésével és fagyasztasaval nem tudunk megfeleld mindségi
fagylaltot késziteni, mert ez nem elegendd az aprd jégkristalyokbol, légbuborékokbol és
zsircseppekbdl allo mikroszerkezet kialakitasdhoz. A fagylaltgyartas elsé legfontosabb 1épése
a megfeleld keverék Osszeallitasa. Hozzaadjuk eldszor a tejet/vizet, majd az adalékanyagokat,
stabilizdloszereket, azonban ezt mind megfontoltan, hogy megeldzziikk a csomosodast és
megfeleld allomanya alapanyagunk legyen. A megfeleld fagylaltkeverék Osszeallitasahoz,
fontos az eldirt szabvanyok betartasa. Fontos tényezd egyrészrol a keverékben a zsir-cukor
egyensulya, masrészrol pedig az Osszes szdrazanyag- €s viztartalom megfeleld aranya. A
keverék készitésének altalanos elve, hogy csak azokat az OsszetevOket adjak késobb a
keverékhez, amelyek nem homogénezhetdk, vagy a hdkezelés hatasara karosodnak. (Clarke,
2012). A kovetkezd 1épés a sziirés, amivel a keverékben esetlegesen talalhato csomokat, egyéb
anyagokat tavolitjak el. Ez a folyamat a homogénezés elott kell, hogy torténjen, a berendezés
karosodéasanak elkeriilése érdekében. A homogénezés célja az alapanyag-keverék stabil zsir a
vizben emulzigjanak kialakitasa. A zsirgolyocskakat 2 mikrométernél kisebb atlagos atmérdjiire
apritjak, hogy megeldzzék a zsir fagyasztas kozbeni demulgealodasat. A homogénezési nyomas
¢s homérséklet jelentésen befolyasolja a fagylalt tulajdonsagait. A hdokezelés érzékeny
alapanyagok esetén (pl. tojas tartalom) altalaban 65 °C homérsékleten 30 perces hdntartassal
végzik, kevésbé érzékeny alapanyagok esetén 75-85 °C-on néhany perces hontartassal, igy a
fagylalt megfeleld higéniai allapotat kialakitjadk. A végtermékben ezaltal javul a fehérjék
vizkoto képessége. A keveréket ezutan 4-5 °C-ra hiitik. Hiitést kovetden legalabb 3-8 oras hideg
érlelés kovetkezik 4-5 °C hdmérsékleten. A kovetkezd 1épés a fagyasztva habositds melynek
célja a slrt, krémszert allomany ¢és a laza, levegOs szerkezet kialakitasa, a viztartalom egy
részének jéggé fagyasztisaval. Fagyasztaskor az erdteljes keverés kovetkeztében aprod
jégkristalyok keletkeznek, melyek kihatnak az iz a szin és az allomany érzékelésére. A

fagyasztas alatti levegObekeverés jelentOs térfogat-novekedéssel (overrun) jar. A mivelet



hatdsara demulgealodas kovetkezik be, ami stabilizalja a termék laza szerkezetét (Fenyvessy &

Csanady, 2014).

2.2. Elelmiszer szinezékek

A szinezékek olyan anyagok, amelyek felerdsitik vagy helyreallitjak az élelmiszerek szinét; ide
tartoznak az élelmiszerek természetes Gsszetevoi vagy mas természetes forrasok, amelyeket
onmagukban ¢lelmiszerként nem fogyasztanak, és ¢élelmiszerek jellegzetes Osszeteviiként
altaldban nem hasznalnak. Az ¢élelmiszerekbdl ¢és mas természetes eredetli ehetd
alapanyagokbol fizikai és/vagy kémiai kivonassal nyert készitmények e rendelet értelmében
akkor tekinthetok szinezékeknek, ha a szinezdanyagot a tapanyagokt6l és az aromatikus
0sszetevoktol szelektiv mddon elkiilonitették (Eurdpai Parlament €s a Tanacs, 2008).

A szin fontos szerepet tolt be az élelmiszerek vilagaban, hiszen utalhat az adott termék
izvilagara, és egyben hatassal lehet az emberek érzékszervi itéléképességére az adott termékrol.
A kiilonb6z6 termékek, mint gylimolesok, zoldségek, huskészitmények, illetve tejtermékek
eldallitasa soran hasznalt természetes vagy szintetikus szinezékek részt vesznek az adott termék
megjelenésének, elfogadhatosaganak ¢s ezzel egylitt mindségének kialakitasaban. Napjainkban
a fogyasztok a természetes szinezékeket részesitik elényben amit az egészségesebb ¢&s

természetesebb élelmiszerek iranti névekvo kereslet magyaraz (Zhou et al., 2022).

2.2.1. Mesterséges élelmiszer szinezékek

A mesterséges szinezékek, olyan kémiailag vagy fizikailag modositott termékek, amelyek a
gyartas szempontjabol elvart tulajdonsdgokkal rendelkeznek. Ezen tulajdonsagaik: nagy
tisztasag, szinezOképesség, stabilitdas, széles arnyalatvalaszték, egyenletesség ¢és
reprodukélhatdsag a gyartasuk soran. Elterjedésiiket nagyban eldsegitette a tudoméany fejlédése,
valamint megtfizethetdségiik. Tovabba specifikus modszereket €s eljarasokat fejlesztettek ki, a
szintetikus  élelmiszerek  kimutatdsara, amelyek lehetové teszik mellékhatasaik
valoszintiségének meghatarozasat. A szintetikus szinezékek, koziil is az azo tipusu nitro-
szarmazékok (E102, E110, E122, E123, E124 ¢és E129) bevitele bizonyos egészségiigyi
problémakat is okozhat (Arnold et al., 2012).
Néhany mesterséges ételszinezék:
e A tartrazin (E102), egy citromsarga szinez¢€k, amelyet édességekben, fagylaltokban,
gabonapelyhekben, levesekben, zselékben, siiteményekben, tidititalokban és mas

¢lelmiszerekben is hasznalnak (Novais et al., 2022).
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e Az amarant (E123), egy vOrds szinezék, melyet édességekhez, fagylaltokhoz ¢s
italokhoz is hozzaadnak. Erdekessége, hogy az Eurdpai Unidban engedélyezték
hasznalatat, de az Egyesiilt Allamokban rakkelt hatas miatt betiltottak, mivel magas
genotoxikus hatdst mutatott a tenyésztett emberi limfocitdkra (Novais et al., 2022). Dr.
Benjamin Feingold is hivatkozik kutatdsdban (1973) arra a tényre, hogy a tanulasi
nehézségeket és a hiperaktivitast élelmiszer adalékanyagok is okozhatjak, amit
visszavezetett azokra az ¢élelmiszerekre, melyek tartalmaztak szintetikus
ételszinezékeket (Arnold et al., 2012).

e A kinolinsarga (E104) ételfesteket dzsemekben, édességekben, finompékarukban és
italokban is hasznaljak. Ez az ételszinezék nem jart jelentds hosszu tavua toxicitassal,
nem genotoxikus vagy rakkelto (Silva et al., 2022).

e Az azorubin (E122) ételszinezék vords szinvilaggal rendelkezik. Mivel azoszinezék
altalanos stabilitdsa miatt pH- és hdstabil, valamint fény és oxigén hatisara sem fakul
ki (Silva et al., 2022)..

e Az azo ¢lelmiszerszinezék, a patentkék V (E131), mely egy égkék szintetikus
trifenilmetan festék. Megtalalhato italokban, pékarukban, desszertekben is. Azonban

allergias tlinetekkel rendelkezdeknek, nem ajanlott fogyasztasa (Silva et al., 2022).

2.2.2. Természetes ételszinezékek

A természetes szinezékekre egyre nagyobb igényt tart az az élelmiszeripar, foként az egyes
szintetikus adalékanyagok altal kivaltott egészségiigyi kockéazatok miatt. Figyelembe véve
tobbek kozott a genotoxikus €s rakkeltd kockazatokat is (Silva et al., 2022). Nagyobb résziiket
Amerikaba importaljak, valamint évente beldliik koriilbeliil 900 tonnat lehet eldallitani. Fontos
megjegyezni, hogy India mindsol a természetes szinezékek ,,otthonanak”, hiszen szamottevo
novény fellelhetd ebben az orszégban, koztiik a safrany is. De eld lehet 4llitani akar céklabol,
borsbol vagy sz016bdl is természetes ételszinezékeket (Singh et al., 2023).

A természetes ételszinezékek eldallitasa nagy mennyiségli alapanyag szilikséglettel jar, ezért
ujabb és ujabb modszereket probalnak ki, mint példaul a mikrobialis fermentacid. Elonye az
egész ¢évben vald fellelhetésége, nem csak szezonalis jellegli, tovdbba a nyersanyagbol
kinyerend6 pigmenteket, az adott alapanyag folyadék formdjabol érik el, ugynevezett taplékbol.
Ez nem csak egyszeriibb technologidt igényel, de az enzimek jelenlétével elénydsebb
tulajdonsagu pigmenteket tudunk kivonni, melyeket hagyomanyos titon nem feltétlen tudnank

(Thomsen et al., 2024b).
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Emlitésképpen par természetes ételszinezék és forrasaik:
e Betalain-vords szinvilag: névények ehetd részeiben: szar, levél, virag
e Klorofill-z6ld szinvilag: zoldségek
e Antocianin-kék, lila, piros, sarga szinvilag: gytimdlcsok, zoldségek, novények levelei
e Karotinoidok-s6tétzdld, narancssarga: algak (Singh et al., 2023).
e Kurkumin-sarga: ,,indiai safrany”, curry

e Riboflavin-sarga, narancssarga-vitamin dusitas (Silva et al., 2022).

2.3. Tea

A tea masnéven a Camellia sinensis ndvény friss hajtasleveleibdl késziil. Eredetét az okori
Kinahoz kotik, a legenda szerint Kr. e. 2737-ben Shen Nung csaszar forro vizébe véletlentil
tealevelek hullottak, igy fedezték fel a tea fozetét. KésObbiekben kulcsfontossagli szerepet
toltott be Kina mezdgazdasagaban €s kultirajaban is (Chen et al., 2025).

Termesztését azonban a brit uralom idején vezették be. Ahol a felsdosztalybeli teaivas szokasa,
lassan leszivargott a kozép- és alsdosztalyba, majd egy évszazadon beliil nemzeti szokassa valt.
Ezt elosegitette a tea aranak fokozatos csokkenése, melyet a Kinabol szarmazo, hatalmas import
2. 4bra: Lipton tea reklam ~ Miatt, valamint az iltetvényekrol szarmazo olcso cukor nagy

(Forras: Lutgendorf, 2012)  igrt¢kben eldsegitett. A 20. szézad elején akadalyokba iitkdzott

a tea piacdnak fejlodése, hiszen sokan kizsdkmanyolasnak

IIP NSTEA tartottak. gy elkezdték a teakat népszeriisiteni (3.abra). 1930-ra

7 E i azonban csak kis toredéke tedzott a lakossagnak, igy a termés

tobb mint 90 szazalékat tovabbra is exportaltdk. Azonban a
gazdasadgi nagy vilagvalsag a tea piacot sem kimélte meg,
felhalmozodtak az eladatlan mennyiségek, és az arak zuhanni
kezdtek. Mig 1935-ben el nem indultak a ,,teapropagandistak”,
akik teakocsikbol osztogattak az ingyen csésze teakat. De ez sem

bizonyosult elegendének mert 1947-ben India éves

teatermésének tobb mint 70 szdzalékat még mindig kiilfoldi
vasarloknak szantak. Majd 1953-ban sok iiltetvényest arra késztetett a kormany, hogy elkezdjék
eladni kertjeiket az Oshonos csalddoknak. Ezt kdvetden is szdmos tea kampany volt
(Lutgendorf, 2012).
Az attorést azonban egy skot McKercher nevil férfi hozta, aki kifejlesztett egy eszkdzt, mely

,,08szetori, tépi és gondoriti” a novény leveleit (4.abra). Késdbbiekben szamos cég lemasolta
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ezt a gépet, igy 1999-re a termelés, tobb mint 90%-at ezzel a technologidval dolgoztak fel.

(Lutgendorf, 2012).
3. abra: Tea levél vago ¢€s apritd gép (Forras: Lutgendorf, 2012)

Mélységallit
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Szallitoszalag Tengely allitasa

A kiilonboz6 technikakkal feldolgozott (Camelia sinesis) friss tealevelekbdl kiillonbozd
teafajtakat allitanak eld. A teafajtdk osztalyozasanak leggyakoribb moddja a feldolgozasi
modszerek hasonldsagain alapul. Ot 4ltaldnosan elismert teafajta alakult ki: fehér, zold, oolong,
fekete és puerh tea. A tealevelek erjesztésének mértéke eltérd kémiai valtozasokat eredményez.
A z5ld tea nem fermentalt, a fehér tea enyhén fermentalt, az oolong tea félig fermentalt, a fekete
tea pedig teljesen fermentalt, mig a puerh tea feldolgozéasa tovabbi mikrobialis fermentacion
esik at. Az 4. abran is lathato, ahogy n6 a fermentélasi érték, gy valtozik az adott tea fajta
(Wong et al., 2022).

4. abra: Camellia sinesis fermentacidé mértékének termékei (Forras: Luo és mtsai., 2024)

A [ Zold tea ‘ |Fehértea‘ |Sérga tea] |Oolongteal [ Fekete tea ‘ ‘Puerhtea

b - - .

N —

Fermentcio O ——
meértéke

A tea feldolgozasa soran a fiatal tealeveleket, beleértve a riigyet, hasznaltak fel leggyakrabban
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a kivalo mindségii tedk eldallitasahoz. Valojdban bizonyos z61d tedk és fehér tedk eldallitasdhoz

kézi szedés sziikséges a riigy, fels6 részének betakaritasa érdekében (Wong et al., 2022).

Zold tea: zold teat a tealevelek hokezelésével dolgozzak fel, melynek hatasara a benniik
jelen levd oxidativ enzimek inaktivaloédnak. A tealeveleket ezutan feltekerik, melynek
kovetkeztében a novényi sejtekbdl levet szabaditanak fel. Végiil a nedvességtartalom
csokkentése érdekében a leveleket szaritjak és hokezelik. A hékezelési 1épés altalaban
100 °C-os gozodléssel torténik (Wong et al., 2022).

Fehér tea: clballitasa soran a tealeveleket minimaélis feldolgozas ala vetik. Altaldban
csak a riigyet szedik le és hasznositjak. A leszedett riigyeket fonnyasztjak, és azonnal
szaritjak anélkiil, hogy hokezelést hajtananak végre rajta. A fonnyasztas 36-48 oran
keresztiil tart (Wong et al., 2022).

Oolong tea: a feldolgozasi folyamata magaban foglalja a fonnyasztast, erjesztést
pasztazast, sodrast és égetést. A fonnyasztas folyamata sordn a tealeveleket kozvetlen
napfénynek teszik ki, hogy csokkentsék a nedvességtartalmukat. Ezt kovetden
tealeveleket idOk6zonként haromszor, négyszer megrazzak, hogy ,,megsériiljenek”, igy
elérve, hogy elinduljon a fermentacid. A pasztazas egy horogzitési I1épés, amely leallitja
az erjedést, és megsziinteti a tealevelekben taldlhato fiives szagokat is. A tealeveleket
ezutan sodorjak és égetik, hogy szaritott terméket kapjanak (Wong et al., 2022).
Fekete tea: feldolgozasa altaldban a tealevelek szobahdmérsékleten torténd
fonnyasztasat jelenti, ami csokkenti a nedvességtartalmukat. A fonnyasztds a
tealeveleket rugalmasabba is teszi, igy azok konnyen csavarhatok és feltekerhetok.
Miutan feltekerik vagy aztatjak, ezzel megkonnyitve a kovetkezd fermentacids 1€pést,
melyet altalaban szobahdmérsékleten végeznek, €s a fermentacios 1d6 45 perctdl 3 oraig
terjedhet. Ezt kdvetden a folyamatot szaritassal fejezik be, ahol a h6 gatolja az enzim
aktivitast, €¢s végeredményiil egy fekete teat kapunk (Wong et al., 2022).

Puerh tea (fekete tea): Az elsO szakaszban leszedik a teanovény riigyét és levelét, majd
szétteritik a leveleket, hogy megszaradjanak. A leveleket ezutan serpenydben siitik,
hogy csokkentsék a nedvességtartalmukat. Majd feltekerik ¢és 30°C feletti
homeérsékleten szaritjak, a tovabbi nedvesség tartalom kivonasa, illetve a romlési
folyamatok elkeriilése érdekében (Wong et al., 2022).

A masodik szakasz a mikroorganizmusok altali ,,utéfermentaciot” foglalja magéban,

amely soran a napon szaritott zold tealeveleket magas hdmérsékleten és magas relativ
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paratartalom mellett halmozzak fel. Ezeket a tealeveleket kiilsdleg is beolthatjak a
kivant mikroorganizmusokkal (altalaban Aspergillus fajokkal szoktak). A beoltas
jelentdsen lerdviditheti az utdélagos erjesztési folyamatot, mindossze néhany napra vagy
orara. Végil a tealeveleket megszaritjak, majd préselik (Wong et al., 2022).
Osszetevdiben fellelhetd teofilén, galluszsav, teobromin, koffein, teogallin, klorogénsav és
teanin. Tovabba az aminosavak a tealevelek egyik fontos Osszetevdi, illetve a polifenolok és
flavonolok is fellelhetéek benne (Wong et al., 2022).
A tea poliszacharidja biologiailag aktiv heteropoliszacharidok csoportja, amelyek fehérjékhez
kotédnek. Tovabba bioldgiai aktivitassal rendelkeznek beleértve az antioxidans, 6regedésgatlo,
daganatellenes, antimikrobidlis ¢és boOroregedés-gatld tulajdonsdgokat, valamint a
cukorbetegség gatlasara és az immunitas fokozasara valo képességiiket.
A tea poliszacharidjainak kinyerése, tisztitasa, bioldgiai aktivitasa és szerkezete megalapozhatja
a tea poliszacharid funkcionalis élelmiszerek tovabbi fejlesztését. (Fan et al., 2022)
A tea aktiv komponensei a kovetkezok:

e Aminosavak és alkaloidok: A tea f6 aminosava az L-teanin. A xantinvegytletek, mint
a koffein, teobromin és teofillin alkaloidokként vannak jelen. A koffein mindsiil a
leggazdagabb alkaloidnak, mert egy nagyon stabil molekula, mely az erjedési folyamat
soran sem valtozik meg (Li et al., 2012).

o Katekinek: A fermenticiés folyamat utan nagy mennyiségben fellelhetdek a tea
levelekben. Tea levelekben fellelhetd mennyisége minimum 20%.

e Teaflavinok: Alapvaza a benzotropolon, mely egy tropolin szerkezetet tartalmaz.
Vegyiiletének szinvilaga a sotétnarancstol a sotétbarnaig terjed. Emlitésképpen néhany
izomerje: gallocatechin, neoteflavin, teaflagallin.

e Thearubiginak: Teaflavinokbol €s katekinekbdl képzodik. Szerepe van a szerkezet
megerositésében és az izhez vald hozzajarulasaban.

e Egyéb polifenol szarmazékok: galluszsav, teogallin (Li et al., 2012).

Fontos megemliteni, hogy a tedk felhasznalhatdak szinezésre is, hiszen korabbi tanulmanyok
kimutattadk, hogy a szaritott tealevelek tomegének koriilbeliil 30%-at flavonoidok teszik ki. A
jelenlévd polifenolok tobbsége katekint tartalmaz, mely egy természetes pigment, igy
szinezésre megfeleld (Triwiswara and Indrayani, 2020).

Vannak olyan teajellegli novények, melyek nem tartalmaznak tea levelet (Camellia sinesis),
azonban elkészitési modjuk kovetkeztében tedknak nevezziik dket:

e QGyiimdlcstedk, melyek szaritott, kandirozott gyiimolcsoket, tartalmaznak.
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e Rooibos tea, mely egy dél-afrikai cserje kiszaritott leveleibol késziil.
e Matcha tea, mely egy japan porra Orolt teafii.

e Mate tea, valamint a gyodgyteak, melyek gyogynovényekbol késziilt forrazatok
(“Teafajtak, tiltetvények,” n.d.).

2.4. Az altalam hasznalt harom teatipus

2.4.1. Hibiszkusz

A kinai hibiszkuszt masnéven ,,Hibiscus rosa sinesis” -t széles korben termesztik a tropusi és
szubtropusi régiokban, mely rendkiviili szinvildggal rendelkezik ¢és flavonoidokban,
szteroidokban, szénhidratokban és antocianinokban gazdag. Ezen feliil szamos tudomanyos
kutatds alatdmasztja, hogy virdgai antimikrobialis ¢és gyulladascsokkentd hatéassal
rendelkeznek. Hasznéljak lekvarok, szdszok, borok €s italok szinezésére az élelmiszeriparban,
de helytall a kozmetikai termékek 6sszetevoi kozt is (Thakur and Kaur, 2025). Kivonatanak
készitéséhez 20 perces forrasban vald inkubalas ajanlott, majd ennek sziirése, fagyasztva
szaritasa (Goldberg et al., 2017).Tovabba széles korben hasznaljak helyi gyodgyszerekben.
Indidban, Afrikaban és Mexikoban a levelek forrazatat hagyomanyosan vizhajtd, epeha;jto,
lazcsillapitd és vérnyomascsokkentd hatdsuk miatt, Egyiptomban sziv- és idegbetegségek
kezelésére, valamint vizelettermelés fokozasara, Guatemaldban a részegség kezelésére
hasznaljak, Eszak-Afrikdban torokfijas és kohogés, valamint nemi problémék kezelésére,
illetve kiilsdleg sebekre és talyogokra is. Brazilidban a gydkereket gyomornyugtato és lagyitod
tulajdonsagok miatt, mig Kinaban majbetegségek és magas vérnyomas kezelésére alkalmazzak

(Da-Costa-Rocha et al., 2014).

2.4.2. Rooibos

A rooibos (Aspalathus linearis) Dél-Afrikaban 6shonos novény, melyet gyogyteaként tartanak
szdmon. Jelentds aszpalatin-tartalmarol ismert, amely a ndvény egyik f6 antioxidans
flavonoidja, valamint a Cederberg torzs hasznositja napi szinten (Pretorius et al., 2025). Ezen
feliil nyugtatd hatast és fenoltartalma hozzajarul a beldle készitett tea szinének és izének
kialakitasahoz, igy fellelhetdek benne a karamellés és barackos izjegyek is.

A rooibos betakaritasa utan, leveleinek azonnali oxidacidja megkezdddik, majd ezt a levelek

Osszezlzasa és halmokban valo fermentalasa koveti szabad levegdn, ami tarthat 14 6ran at is.
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Ez id6 alatt a halmok atforgatdsanak biztositasa kulcsfontossdgl, a megfeleld fermentécios
folyamat elérése érdekében. Fontos megjegyezni, hogy a fermentalas homérsékleti optimuma
38- 40°C A fermentacioé végét a jellegzetes, mézes illat kialakulasa jelzi (Joubert and De
Villiers, 1997). Kimutattak, hogy a rooibos fogyasztdsa pozitiv hatdsokkal rendelkezik. Az
eddigi kutatdsok arra utalnak, hogy a fogyasztdsa bizonyitottan javitja a lipidprofilokat és
csokkenti a vércukorszintet mind a latszolag egészséges, mind a veszélyeztetett vagy kronikus

betegségben szenvedd egyéneknél (Afrifa et al., 2023) .

2.4.3. Oolong

Az oolong tea aromaprofilja jellemzden viragos, gyiimolcsds jegyeket mutat, melyet félig
fermentalt tedk csoportjaba sorolnak, ¢és a Camelia sinesis novénybdl allitanak elé (Zhang et
al., 2025). Szdmos olyan illékony szerves vegyiiletnek kélcsondzheti izvilagat, mint példaul
benzaldehid, nerolidol vagy linaool-oxid. Tovabba eldallitasdhoz a friss hajtasokat
fermentaljak, azonban a ndvény kiilonbozo részeibol (levél, szar) eltérd aromaji teakat lehet
eldallitani (Ming et al., 2025). Tanulmanyok azt is kimutattak, hogy az oolong tea oxidativ
stresszproblémak, kiilondsen az oxidativ  DNS-kdrosodas csokkentésére gyakorolt hatasa
igéretes. Ezen feliil a majrak kialakuldsaval szemben is hatdsos lehet, valamint jotékony
hatdssal van a testzsir csOkkentésére, érelmeszesedés és szivbetegségek megeldzésére és

antiallergias tulajdonsagokkal is rendelkezik (Chen et al., 2010).

2.5. Kriokoncentralas

Mas néven fagyasztva siirités, olyan eljaras, amelynek soran a bestiritend6 anyagbol hét vonnak
el, vagyis megfagyasztjadk, és az ennek hatisara viztartalmabol keletkezett jégkristalyokat
fizikai modszerekkel (pl. centrifugalassal) eltavolitjak. Az egyik legkiméletesebb bestritési
technologia, mert a hagyomanyos beparlassal szemben nem okoz hdékarosodast ¢és
aromaveszteséget (Friedrich és mtsai., 2018). Tovabba lehetdvé teszi a fagyasztva torténd
szallitmanyozast, ezzel kikiiszobolve az adott termék 4llomanyanak karosodéasat, azaz nem
habzik fel, nem vesziti el az elvart jellemzoit. Azonban, mint minden, ez a folyamat is
rendelkezik hatranyokkal, még pedig az alacsony homérsékleten torténd destabilizald hatassal.
Tehat a fagyasztds barmennyire is egyszerli folyamatnak tlinik, annal inkdbb Osszetettebb
1épésekbdl épiil fel (Bluemel et al., 2022).

Ot tipust kriokoncentrélést kiilonbdztetiink meg:
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crer

az ezen a modszeren alapuld koncentralashoz nagyon bonyolult rendszerre van sziikség,
mely feliileti kapards hocserélobdl all a jégmag eldallitasahoz, atkristalyositd edénybol
a jégkristalyok novesztéséhez és mosotoronybol a jégkristalyok elvalasztasahoz.

e Progressziv kristalyositas: modszer sajatossaga, hogy a modszerben alkalmazott sok
apro jégkristaly helyett egyetlen nagy jégkristaly képzddik, ami nd a kristalyosité edény
hutéfeliiletén, igy a jégkristaly és az anyalug elvalasztasa egyszer.

Kisléptékt koncentralasi technikanak javasoltdk analitikai célokra, amely mind vizes,
mind szerves oldatokra alkalmazhato.

e Eutektikus kristalyositas: olyan technika, amely szervetlen sokat valaszt szét vizes
oldatukbo6l, melynek soran az oldott anyag és a jég egyideju kristalyosodasa jellemzd.
Az eutektikus keverék olyan ardnyu oldat, amelynek olvadaspontja a Ilehetd
legalacsonyabb, és az Osszes alkotéelem ezen a hdmérsékleten egyidejlileg
kristalyosodik az olvadt folyékony oldatbol.

e Részleges blokk Kkristalyositas: egy folyékony élelmiszeroldatot a kristalyositd
kamraba juttatnak, és részben lefagyasztjdk a kozepérol egy csO bevezetésével,
amelyben hiitékozeg kering. A jégtdmb méretének novekedésével a megmaradt oldat
koncentracioja is novekszik.

e Teljes blokkos Kkristalyositas: egy folyékony ¢élelmiszeroldatot teljesen
megfagyasztanak. Ezt kovetden a fagyasztott oldatot felolvasztjak, és a koncentralt
frakciot gravitacios felolvasztassal elvalasztjak a jégfrakciotol.

Ilyen koriilmények kozott a jégtomb szilard vazként miikodik, amelyen keresztiil a
koncentralt frakcié athalad. A felolvasztds hdmérsékletének szabalyozédsaval 90%-nal
nagyobb hatékonysag érhetd el, ami azt jelenti, hogy a jégkristalyban 1év6 oldott anyag
mennyisége minimalis szintre csokken (Aider and De Halleux, 2009).
Az ¢élelmiszeriparban hasznaljak teak, kavék bestritésére is, megelézve a benniik fellelhetd
funkcionalis vegyiiletek termikus lebomlasat (Meneses et al., 2021). Tovabba a tejtermékek
feldolgozasa sordn ez a technoldgia azzal az elénnyel jar, hogy minimalizalja az érzékeny
tejosszetevok, példaul a fehérjék és az aromaanyagok héterhelését. Igy lehetdséget biztosit
fokozott funkciondlis és érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezd tejtermék-Osszetevok
eléallitasara (Sanchez et al., 2011). Ebbdl kifolyolag koncentraltam a tea fézeteimet, megorizve

az értékes komponenseiket.
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3. Alkalmazott modszerek
3.1. A kisérleti munka soran felhasznalt teak

Kisérleteim sordn azt vizsgaltam, hogy az adott tipusu teafiivek felhasznalasaval milyen
mértékben tudom a fagylaltokat természetes élelmiszerekkel szinezni, illetve az iziiket is
befolyasolni. Ehhez szalas teafliveket hasznaltam, melyeket Herbaridkbol és tea boltokbol
szereztem be.
Kovetkezo szalas teafliveket hasznaltam:

» Hibiszkusz

» Rooibos

» Oolong

3.1.1. Kisérleteim felépitése

A dolgozatomban elsOként 2 egymasra €piilo kisérletben vizsgaltam meg a teafiivek megfeleld
aztatasi idejét, pH szintjét és tejben vald aztatdsat, ami egy fontos eldfazisa volt a fagylalt
készitésnek, melybdl megallapitottam, hogy melyik sziirlettel dolgozzak tovabb. Ezt kovetéen
pedig a meghatarozott aztatasi technologiaval eldallitott mintak felhasznalasaval fagylaltot

készitettem.

3.1.1.1. Els6 rész

Kisérleteimet el6szor a hibiszkusz teaval kezdtem, melybdl 5 sziirletet késztettem el. Kimértem
Otszor 1,5 gramm hibiszkuszt, majd azokat 5, 10, 20, 30 és 60 percig dztattam 100 ml forrd
vizben. Miutan leszlirtem oket szint és pH-t mértem rajtuk.

S. abra: Kisérletem elsd részének felépitése (Forras: sajat munka)

Hibiszkusz aztatasa

55, 10, 20, 30, 60, perc

Rooibos aztatasa Oolong aztatasa
Szin és pH

5,10, 20, 30, perc méréselk 5, 10, 20, 30, perc
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Kovetkez6 1€épésként ezt megismételtem a rooibos és oolong teakkal is, azonban itt mar csak 5,
10, 20, 30 percig aztattam a teakat, mivel szemmel lathatéan (6-7. abra) a hibiszkusznal a 30

percig aztatott mintanal sokkal sotétebb szint tudtam elérni, mint a 60 perces mintanal.

6. abra: Hibiszkusz vizes alapu sziirletek 7. abra: Oolong (felsd sor) és rooibos
(Forras: sajat munka) (also sor) vizes alap szlirletek

3.1.1.2. Masodik rész

Kisérletem masodik szakaszdban megfigyeltem, hogy az els6 szakaszban elvégzetteket meg
lehet-e valdsitani 80 °C tejben aztatva, és hogy az adott teafli, milyen hatdssal van a tej pH
szintjére és ezzel az allomanyara. A képeken is lathatd, hogy a hibiszkusz denaturalta a tej
fehérjéit, emiatt ez csak vizes fagylaltokhoz haszndlhat6. Ezen feliil a tejben 4ztatott mintak
nem rendelkeztek erdteljes szinvilaggal, igy a tovabbiakban a vizben aztatott szlrletekkel
dolgoztam tovabb.

8. abra: Kisérleteim masodik részének felépitése (Forras: sajat munka)

Tej melegitése

80°C-ra

Hibiszkusz aztatasa

5, 10, 20, 30, 60, perc

Rooibos aztatasa . i
Qolong aztatdsa

Szin és pH

3, 10, 20, 30, perc

5,10, 20, 30, perc

mérések
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9. abra: Rooibos (felsd sor) és oolong (also 10. abra: Hibiszkusz tejes alapt sziirletek
sor) tejes alapu sziirletek (Forras: sajat munka) (Forras: sajat munka)

3.1.2. Kriokoncentralas

11. abra: Centrifuga
(Forrés: sajat munka)

A szlrletek eldallitdsa sordn az adott teafiiveket forr6 vizben aztattam
(1,5 g/100 ml, azaz 15 g/1 1 ardnyban) 20 percen keresztiil. Ezt
kovetden leszlitem a mintdkat, majd az elkészilt sziirleteket
lefagyasztottam, hogy késas szerkezetiiek legyenek, ¢és a 11. abran
lathatd  centrifugdval koncentrdltam  Oket, a  szétvalasztas
megvaldsitdsdhoz. Az elkésziilt koncentrdtumokkal dolgoztam a
tovabbiakban.

Azért alkalmaztam a vizes alapu sziirleteket, mivel a tejes alapuak

esetében nem volt annyira intenziv a kialakult szinvilag, mint a vizes

alternativajuk esetében. fgy a megfelel szinezettség elérése érdekében, a vizes alapu

sziirletekkel dolgoztam tovabb, valamint a 20 percnél tovabb aztatott mintakon, mar nem volt

lathato szinvaltozas, igy a 20 percig aztatott sziirleteket koncentraltam.
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3.1.3. Fagylalt készités 1épései
A fagylaltok elkészitéséhez eldszor Osszedllitottam a megfeleld receptirat: a hibiszkusz

esetében vizes alapu, mig a rooibos és az oolong tedk esetében tejes alapu fagylaltot készitettem.

2. tablazat: Vizes alapu fagylalt recepturaja (Forras: sajat munka)

Vizes alapu fagylalt recept
flﬂﬂetevﬁklg] Hibiszkusz kencentratum
iz 102 5% i
Hibiszkusz koncentratwm LI} 40 100 200
Viz 400 380 300 200
Eper L 350 350 350
Cukor 150 150 150 150
Dextroz 100 100 100 100
Guar_gumi 4 4 4 4

3. tablazat: Tejes alapu fagylalt receptiraja (Forras: sajat munka)

Tejes alapo fagylalt recept
Grsszetevik [z] Oiolong/ Rooibos koncentratum

s 10 5% Sl
Ooleng/Rooibos koncentratum 0 7 67.5 135
10094 tej 2T 243 2025 135
tejszin 265 265 265 265
cukor 128 128 128 128

dextroz 64 64 ] ]

Fuargumi ] 3 3 3

12. abra: GRM macchine per gelato by telme fagylaltgép (Forras: sajat munka)

Elsé 1épésként a receptben meghatarozott alapanyagok felhasznalésaval eldallitottam a fagylalt

alapkeverékét, melyhez elézetesen elkészitettem a teaalapu koncentralt szlirleteket.
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13. abra: Fagylalt készités 1épései
(Forrés: sajat munka)

recept 0sszeallitasa

Y
Kriokoncentralt
e szlrlet-viz,
keverék készitése cukor,dextréz,
tej/viz, tejszin,
guargumi
Y
@Zel) o
Y
QD 4-5C°
Y
GD o
Y
Fagylalt @
Y
Toltés
-18C°

Mikor mar kinyertem a megfeleld mennyiségi
koncentralt sziirleteket, elkezdtem a receptura
alapjan  kimérni az  Osszetevoket.  Fontos
fagylaltokhoz mérten, allitottam Ossze az
alapkeveréket is. A folyékony alapanyagokat
elomelegitettem, majd egy kanal segitségével 5
perc alatt homogén eleggyé kevertem az
O0sszetevoket, és hokezelés ala vetettem a 75 °C
eléréseéig. Ezt kovetden 4-5 °C-ra hiitéttem az
elkészitett alapkeveréket, és 5+1°C-on érleltem, 24
oran keresztiil. Az adott idéintervallum letelte
utan, kovetkezett a fagylaltkészités, melyhez a
CRM macchine per gelato by telme fagylaltgépet
hasznaltam (12.abra).

A kész fagylaltokat edényekbe toltdttem és -18°C
taroltam fagyasztoban.

A fagylaltok esetében overrun, szin és pH
méréseket végeztem, majd érzékszervi biralat ala

vetettem Oket.
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3.2. Kisérleti munka soran hasznalt miiszerek, modszerek

3.2.1 Szinmérés

A teaflivekbol készitett sziirletek, illetve kriokoncentralt sziirletek, valamint az elkészitett
fagylaltok szinméréséhez a Konica Minolta CR-400-as tristimulusos szinmérd késziiléket
hasznaltam, melyet minden egyes mérési sorozat eldtt kalibraltam. A késziilék egy xenon
villané fénnyel vildgitja meg a mintékat, illetve a szinek bontdsat a szemiinkh6z hasonlito
jellegii szinsziirdkkel teszi lehetévé (Roslan et al., 2013).

Tovabba a folyékony halmazallapotu sziirletek szinméréséhez egy kis kiivettat hasznaltam,
mely a 16-o0s abran lathatd. Minden mintan 5 parhuzamos mérést végeztem el.

A szinmérésnél az L* a vildgossagi tényezd, az a* a voros/zold szintényezd (pozitiv eldjelnél
vOrds, negativnal zold), a b* pedig a sarga/kék szintényezd (pozitiv eldjelnél sarga, negativnal

kék) (Corlett et al., 2024).

14. abra: Konica Minolta CR400-as 15. abra: Szinméréshez hasznalt kiivetta
szinmérd (Forras: sajat munka) (Forrés: sajat munka)
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16. bra: Testo 20605 ~-2+2 PH mérés

pH méré késziilék Minden egyes tejjel, illetve vizzel készitett sziirleten, valamint
(Forras: sajat munka)

!

fagylalton 3 parhuzamos pH mérést végeztem a Testo 206-os pH

- mérdt hasznélva, (olyan analitikai eszkdz, ami képes a szilirletek

savassagat/ligossagat megallapitani).

3.2.3. Overrun/ Habositas mértéke

A levegé fontos Osszetevdje a fagylaltnak, amely befolyasolja mind a fizikai tulajdonsagokat,
mind a tarolasi stabilitast. A levegd fagylaltba torténd beépiilésének mennyiségét nevezzik
overrun-nak (Sofjan and Hartel, 2004).

Ehhez a méréshez mérlegen lemértem az elkésziilt fagylaltkeveréket, illetve a mar kész
fagylaltot. Két-két parhuzamos mérést végeztem kis tégelyeket alkalmazva. A térfogatuk a

lemért mintdknak azonos volt, a tdmeg csdkkenésbol szamithatd a habositas mértéke.

3.2.4. Erzékszervi biralat

Annak érdekében, hogy megfeleld visszajelzést kapjak az elkészitett fagylaltokrol, érzékszervi
biralatok ala vetettem Oket (4-5.tablazatok).

Az elkésziilt fagylaltok kiilonb6zo tulajdonsagait lehetett értékelni, hogy melyik volt a legjobb
¢s a legrosszabb, egy 1-10-ig terjed6 skalan, ahol az 1-es volt a legrosszabb és a 10-es a legjobb
érték. Minden fagylaltra 18 biralé volt, akik egyszerre csak egy csoportba tartozé kodolt
mintakat kaptak. Az adott tulajdonsagok, amiket a biralok értékelhettek a szin, illat, allomany,

iz, édes izérzet, 0sszbenyomas és hogy érzékeltek-e valamilyen mellékizt vagy sem.
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4. tablazat: Hibiszkusz, rooibos és oolong fagylaltok érzékszervi biralata
(Forras: sajat munka)

Szin Illat Mﬂnﬁny Iz Edes izérzet Ozsrbenyomds | Mellék izvan-g, ha igen jeltld
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4. Eredmények és értékelésiik

4.1. Forro vizes szirletek szinmérésének eredményei
A kovetkezd abran lathato a forrd vizes hibiszkusz sziirletek szinméréseinek eredményei. A
vOrds és sarga szintényezOk vannak feltiintetve, ugyanis ezen szintényezok eredményei kozt

volt kiilonbség. Igy jobban megallapithato, hogy a hibiszkusznal a vords szintényezd dominal.

17. abra: Hibiszkusz forr6 vizes szlrletek szinmérés eredményei (Forras: sajat munka)

w

‘g a4
&)
0
o
>3 o B
5 W a*-voros/zold szintényezd
5) 2 M b*-sarga/kék szintényezd
1
0 ' - = ke i nlln
5 perc 10 perc 20 perc 30 perc 60 perc

Aztatasi idé

Nagyon jol megfigyelhetd, hogy a 20 percig aztatott majd leszlirt minta rendelkezett a
legmagasabb voros, valamint a legkisebb sarga szintényezo értékekkel. A tobbi minta értékét
elemezve, azt latjuk, hogy egyre kisebb értékek szerepelnek, vagy mar nem latunk érdemleges
eltérést az értékek kozt. Tehat a 20 percig aztatott minta optimalis a megfeleld szinezettséget
elérése érdekében, igy a tovabbiakban mar a 60 perces aztatasi idot nem alkalmaztam a rooibos
¢és oolong szlirleteknél. A cél a legintenzivebb szinezet elérése volt (jelen esetben a vords), mert

ez mindsiilt a fagylaltoknal a legideélisabbnak.
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A 18. abran lathato a forrd vizes oolong szlirletek szinméréseinek eredményei. Ahol a voros €s
sarga szintényezoket abrazoltam, mert itt tapasztaltam az értékek kozott valtozast, azonban a
vilagossagi szintényezonél nem volt kiilonbség a mintak kozott.

18. abra: Oolong forrd vizes sziirletek szinmérés eredményei (Forras: sajat munka)

IS

W a*-voros/zold szintényezd

Szintényezd érték
w

[Re]

b*-sarga/lkék szintényezd

! I
I I

1 ' .

. ml W

5 perc 10 perc 20 perc 30 perc

Aztatasi idé

Megfigyelhetd, hogy a 20 perces minta rendelkezik a legmagasabb sarga szintényez6 értékkel,
illetve a legkisebb vords szintényezdvel is, mely a 30 perces mintdnal mar nem is valtozik.
Erdekessége, hogy az 5 perces mintanal a vords szintényezé még nagyobb értékkel rendelkezik,

de kisebb sargaval, igy nem adott egy intenziv szinvildgot.

19. abra: Rooibos forrd vizes sziirletek szinmérés eredményei (Forras: sajat munka)

W a*-voros/zold szintényezd

Szintényezd érték
(5]

5 b*-sarga/kék szintényezd

= ok I F3

5 perc 10 perc 20 perc 30 perc

Aztatasiido
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A 19. dbran megfigyelhetd a rooibos forrd vizes sziirleteinek szinmérés eredményei, ahol
szintén a vOros €s sarga szintényezdket abrazoltam. Azonban a rooibos esetében azért, mert ez
a két szintényezd a 20. perc eléréséig novekvd tendenciat mutatnak, majd a 30.perchez érve
mar csokken az értékiik. Igy itt is megfigyelhetd, hogy a 20 perces minta rendelkezik a

legnagyobb vords és sarga szintényezdkkel, ami izemi koriilmények kozott is kedvezd lehet.

4.2. Forro vizes sziirletek pH eredményei

20. abra: Forr¢ vizes sziirletek pH eredményei (Forras: sajat munka)

8
7
6
2
35
S
T4 M hibiszkusz pH
a
M rooibos pH
3
M oolong pH
2
1
5 perc 10 perc 20 perc 30 perc 60 perc
Aztatasi id6

A 20. dbran megfigyelhetd a rooibos, hibiszkusz és oolong sziirletek pH eredményei, ami
nagyon jol tiikkr6zi az elébbiekben megallapitott tényt, hogy a 20 percig aztatott majd lesziirt
mintak mindsiilnek a legjobb dontésnek, ugyanis a 20. perc elérése utan mar a 30. percnél sem
véltozik a pH szint. igy nagyon jol parhuzamba tudjuk allitani a szinmérés eredményeivel, ahol
szintén a 20 percig aztatott majd lesziirt mintak rendelkeznek a legjobb értékekkel. Az is
megallapithat6 az 4bra alapjan, hogy a tedk képesek a pH szint befolyasoldsara is.

Azonban a hibiszkusz pH szintje annyira alacsony, hogy nem lehet tejjel keverni, mert

denaturalja a fehérjéket, igy tejes alapt fagylalt nem készithetd vele.
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4.3. Forro tejes sziirletek szinmérésének eredményei

Akovetkez6 abrakon lathatoak a forrd tejes szlirletek szinméréseinek eredményei, ahol minden

szintényez6t dbrazoltam, mert kiilonleges értékeket kaptam.

21. abra: Forr6 tejes szilirletek szinméréseinek eredményei- L* (Forras: sajat munka)

M Hibiszkusz
M Rooibos
m Oolong

5 perc 10 perc 20 perc 30 perc 60 perc

100
20
8

[=]

p
6
5

I
o © © o

3
2

[= I ]

L*-vildgossdgi szintényezd

1

[= R -]

Aztatasi idé

A 21. dbran lathatoak a vilagossagi szintényezdk, mind a harom forro tejes tea sziirlet esetében.
Az figyelhetd meg, hogy a rooibos értékei kozott nincs nagy mértékii valtozas, ahogy az oolong
esetében sem, azonban a hibiszkuszndl mar megfigyelheté a vildgossagi szintényezo
csokkenése. A hibiszkusz egy elég erds szinvilaggal rendelkezik, mert sotétebb jegyeket hoz, a
masik két forrd tejes tea szlirlethez képest.

22. abra: Forr¢ tejes sziirletek szinméréseinek eredményei- a* (Forras: sajat munka)

M Hibiszkusz
M Rooibos
I H Ooclong
0
5 perI 10 peI 20 peI 30 peI 60 perc

Aztatasi idé

B ™

=R

a*-voros/zold szintényezd
()
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A 22. dbran lathatdak a forrd tejes tea szlirletek voros/zold szintényezd értékeik. A hibiszkusz
rendelkezik a legnagyobb voOrds szintényezd értékekkel, melyet kovet a rooibos. Kozds
jellemzdjiik, hogy a 20 percig aztatott mintaiknal tapasztalhatoak a legmagasabb szintényezd
értékek is. Az oolong esetében, azonban a zo6ld szintényezd dominal, igy mar itt 1athatd, hogy

nem alkalmas fagylaltok szinezésére.

23. abra: Forr¢ tejes szlirletek szinméréseinek eredményei- b* (Forras: sajat munka)
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A 23. abréan lathatoak a sarga/kék szintényezd értékek a forrd tejes tea sziirleteknél, ahol a
rooibos rendelkezik a legnagyobb sarga szintényezd értékekkel, melyet az oolong kovet és
véglil a hibiszkusz.

A harom szintényez0 értékeit egybevetve, arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a hibiszkusz
egy sOtét vordses, mig a rooibos egy narancssargas szinvildggal rendelkezik. azonban az oolong

nem mutat szinezésre alkalmas értékeket.
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4.4 Forro tejes sziirletek pH eredményei

24. abra: Forro tejes szilirletek pH eredményei (Forras: sajat munka)
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A forr¢ tejes sziirletek pH eredményein, nagyon jol latszik, hogy a hibiszkusz értéke az id6
elérehaladtaval csokken.

A fagylaltok esetében ez kedvezdtlen, mert ezen a pH szinten a fehérjék denaturacioja
figyelheté meg, ami problémakat jelent az dllomany kialakitasaban.

Azonban a rooibos és oolong pH értékénél nem jellemzd a csokkend tendencia, igy ez kedvezd

a fagylalt allomanyat illetéen.

4.5. Kriokoncentralt sziirletek szinmérés eredménye
Az elkészitett sziirleteket kriokoncentraltam centrifugéval, hogy bestiritsem 6ket. A 25-26.

abrakon lathatoak a sziirletek koncentralas elétt és utan. Majd a centrifugélast kovetden

szinmérést végeztem a mintdkon, melyek eredményei, a 27-29. abrakon lathatoak.
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25. abra: Szilirletek koncentralas eldtt (Forras: sajat munka)

26. abra: Sziirletek koncentralds utan (Forras: sajat munka)

27. abra: L*-vilagossagi szintényezd
(Forras: sajat munka)
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29. abra: b*-sarga/kék szintényezo (Forras:
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28. abra: a*-voros/zold szintényezd

(Forras: sajat munka)
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Az oolong rendelkezik kifejezetten a legnagyobb vilagossagi szintényezdvel, mig a rooibos és
hibiszkusz mar kisebb vildgossagi és sarga szintényezdvel rendelkeznek. A hibiszkusz esetében
azonban a vords szintényezd meghatarozo, mig a sarga az elenyészd, valamint a vilagossagi
szintényezd értéke is, kisebb a masik két sziirletéhez képest. Igy a rooibos esetében a
koncentralas pozitiv hatassal jart, mert feler6sodott benne a vords szintényezd értéke. A
rooibosndl is a vOrds szintényezd dominal, de nem olyan mértékben, mint a hibiszkusznal,
azonban itt is pozitiv hatast értem el a koncentralassal, mert erdteljesebb szinvilaggal

rendelkezett a szlrlet.

4.6. Kriokoncentralt sziirletek pH eredményei

30. abra: Centrifugalt szlirletek pH eredményei (Forras: sajat munka)

hibiszkusz rooibos oolong

Itt is megfigyelhetjiik az eddigiekben tapasztaltakat, hogy a hibiszkuszbdl csak vizes alapu
fagylalt készitheté az alacsony pH szint kdvetkeztében (fehérje denaturacio). A rooibos és
oolong esetében azonban a pH érték csak kis mértékben valtozott a koncentralt mintdknal, igy

a tej allomanyara nincs karos hatassal.
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4.7. Elkészitett fagylaltok szinmérésének és pH mérésének eredményei

4.7.1 Hibiszkusz fagylaltok

A 35. 4bran lathatoak a hibiszkusz fagylalt alapkeveréke, illetve a 31. abran az elkészitett
fagylaltok, adott koncentratumokkal ellatva.

31. abra: Hibiszkusz fagylalt alapkeverék, adott koncentratumokkal (Forras: sajat munka)

32. abra: Hibiszkusz fagylaltok szinmérésének eredményei (Forras: sajat munka)
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A vilagossagi és voros szintényezd értékeit dbrazoltam. Az eddigi mérések alapjan, azt a
kovetkeztetést vontam le, hogy a hibiszkusz esetében ez a két tényez6 meghatarozo.

Az eltéré koncentratumokat tartalmazoé hibiszkusz fagylaltok szinmérésének eredményein,
lathato, hogy az 50%-o0s koncentratum tartalommal rendelkez6 fagylalt rendelkezik a legkisebb

vildgossagi, illetve a legnagyobb vords szintényezokkel. Ezzel igazolva a vart eredményiinket,
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miszerint az 50%-t61 haladva a 0%-ig (kontrol minta), az értékek csokkentek, a vilagossagi
szintényezd esetében azonban nottek. A fagylalt szine is vilagosabb a kontroll minta esetében,

mint az 50%-o0s mintanal, ami a legélénkebb szinnel rendelkezik.
4.7.2 Oolong fagylaltok

A 33. abran lathatoak az oolong fagylalt alapkeverékek, adott koncentratumokkal ellatva.

33. abra: Oolong fagylalt alapkeverékek adott koncentratummal ellatva (Forras: sajat munka)
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Az oolong esetében a vilagossagi és sarga szintényezOt abrazoltam, az eddigi szinmérési

eredmények alapjan.

34. abra: Oolong fagylaltok szinmérésének eredményei (Forras: sajat munka)
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Az oolong fagylalt esetében nem lattunk nagy szinvaltozast, s6t a szinmérés eredményeit
Osszevetve is csak kisebb eltérések vannak, igy sajnos nem ajanlatos szinezésre hasznalni. A

mintdk 6,6-os pH értékkel rendelkeztek.

4.7.3. Rooibos fagylaltok

A 35. 4dbran lathatdak az rooibos fagylalt alapkeverékek, adott koncentratumokkal ellatva.

35. abra: Rooibos fagylalt alapkeverékek adott koncentratummal ellatva (Forras: sajat munka)

A rooibosndl a voros €s sarga szintényezoket abrazoltam. Itt is az eddigi eredményekbdl levont

kovetkeztetések alapjan esett erre a két szintényezore a valasztasom.

36. abra: Rooibos fagylaltok szinmérésének eredményei (Forras: sajat munka)
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Az 50%-0s koncentratummal rendelkezd rooibos fagylalt szine a legélénkebb, a legmagasabb
sarga és vOros szintényezo értékekkel.

A pH szint minden egyes mintanal a 6,7-es értékkel rendelkezett.

37. abra: Fagylaltok habositasi mértéke (Forras: sajat munka)
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A habositasi mérték megallapitasdhoz, az érlelt fagylalt keverékek tomegét lemértem majd az
elkésziilt fagylalt tomegét is, két-két parhuzamos mérést végezve.

Az igy kapott eredmények alapjan a fagylaltok térfogata 25%, 26% ¢és 27%-kal ndtt meg a
fagyasztas sordn az alapkeverékhez képest, azaz a gépi keverés kozben ezzel aranyosan 25-27%

levegd kertilt bele. Ennek kovetkeztében egy megfeleld allomannyal rendelkeznek a fagylaltok.
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4.8. Erzékszervi biralatok eredményei

Az érzékszervi biralatokrol csillag diagrammokat készitettem, ezzel szemléltetve az adott

fagylaltok tulajdonsagaikra kapott kedveltségi értékeket.

38. abra: Hibiszkusz fagylaltok érzékszervi birdlatdnak eredményei (Forras: sajat munka)
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A hibiszkuszos fagylaltok 38. abrajan lathatoak az eltérd hibiszkusz koncentraciokkal ellatott
fagylaltok érzékszervi biralatanak eredményei, ahol a legkedveltebb fagylalt az 50%-o0s
koncentracioval ellatott bizonyult. Tovabba kiilon megjegyzést kapott a biraloktol miszerint ez
a minta rendelkezett a legsavanyubb izvilaggal. Azonban az illat tényezé rendelkezik a

legkisebb értékekkel, amit a fagyasztoban torténd tarolas jelensége okoz.
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39. abra: Rooibos fagylaltok érzékszervi birdlatanak eredményei (Forras: sajat munka)
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A Rooibos esetében hasonldéan a hibiszkuszéhoz, az 50%-0s koncentracioval rendelkezo

fagylalt érte el a legjobb értékeket. A birdlok megjegyezték, hogy édes izvilaggal rendelkezik.

40. abra: Oolong fagylaltok érzékszervi birdlatdinak eredményei (Forras: sajat munka)

0% 10% 25% 50%

szin

o6sszbenyomas illat

édes érzet

allomany

40



Az oolong fagylalt esetében kiilonleges értékeket kaptam. Azt tapasztaltam, hogy sok biralonak
elnyerte tetszését az izvilaga, valamint az allomanya. Megjegyzésként szerepelt a kiillonleges

izvilag is, azonban az oolong inkabb izesitésre alkalmas, mintsem szinezésre.

Osszevetve az érzékszervi biralatokat a szinmérések eredményeivel. Hasonldsdgot véltem
felfedezni az 50%-o0s koncentracidval rendelkezd fagylaltok szinvilaganak kedveltségérol.
Melynek kovetkeztében nem csak a mért értékek alapjan, kaptam azt az eredményt, hogy a
legnagyobb koncentracioval rendelkezd fagylaltok rendelkeznek élénk szinvilaggal. De a
biralok is ezeknek a mintaknak tulajdonitottdk a legmagasabb kedveltségi értékeket.

Az oolong esetében, azonban nem a szinvilag volt kiemelkedd, hiszen a mért értékek alapjan
sem alkalmas szinezésre, valamint az érzékszervi biralok altal kapott megjegyzések felhivtak

figyelmemet kiilonleges izvilagara.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

Szakdolgozatomban bemutatott kisérletek ¢€s vizsgalatok célja volt, hogy természetes eredetii
szinezd ¢élelmiszereket felhasznalva, fagylaltokat szinezzek, mely sordn a rooibos, oolong és
hibiszkusz teafliveket hasznaltam. Az eredmények alapjan megallapithatd, hogy a rooibos és
hibiszkusz teafiivek alkalmazésa élénk és harmonikus szinvilagot kdlesonoz a fagylaltoknak,
mig az oolong teafli esetében ez nem valdsult meg.

A kisérleteim elsO szakaszaban a vizben és tejben aztatott teafii sziirleteken végzett szin és pH
mérések eredményei alapjan, megallapitottam, hogy a rooibos és oolong alkalmas tejes alapu
fagylaltok szinezésére. A hibiszkusz esetében ez nem kivitelezhetd, mivel jelentdsen csokkenti
kiilonboz6 aztatasi iddintervallumokat vizsgaltam, melyek koziil a 20 percig aztatott minta
bizonyosult a legoptimalisabbnak, ebben az esetben mértem a legkedvezdbb szintényezd
értekeket, mig a 30 és 60 perces aztatasi idok esetében mar nem mutatkozott tovabbi valtozas,
ami a szinez0 pigmentek kioldodasanak lezarulasara utal.

Meérési eredmények alapjan arra a kdvetkeztetésre jutottam, hogy a vizes alapt teaszirletek
erbteljesebb szintényezdkkel rendelkeznek, mint a tejes alaptiak. Ennek megfelelen a vizes
kozegben 20 percig aztatott szlirleteken kriokoncentralast alkalmaztam. A bestiritett sziirletek
szinintenzitasa tovabb novekedett, melyeket a fagylaltokhoz eltérd koncentratumokban adtam
hozza (10%, 25%, 50%), ezzel is szemléltetve az adott természetes élelmiszer szinezék szinezd
hatasanak mértékét.

Az elkészitett fagylaltmintakat érzékszervi biralatnak vetettem ald, valamint szinmérést is
végeztem rajtuk. Az eredmények alapjan azt tapasztaltam, hogy a rooibos teafli 50%-os
koncentratummal elkészitett fagylaltja kedvezd szin, iz és allomanybeli értékeket mutatott,
hasonldan a hibiszkusz 50%-o0s koncentratummal ellatott mintajahoz. Az oolong teafii esetében
azonban nem volt tapasztalhato jelentds szinvaltozas a 10%, 25% ¢és 50%-os koncentratummal
ellatott fagylaltok esetében sem.

Az érzékszervi birdlatok eredményei alapjan az oolong tea bar nem bizonyult hatékony
természetes ¢lelmiszer szinezéknek, izvilagat tekintve kedvezden hat a fagylaltokra, mivel tejes
tea izjegyeket hordoz, melyek kellemes, lagy izérzetet kdlcsonoznek a fagylaltoknak.

Az elvégzett vizsgalatok alapjan megallapithatd, hogy a rooibos és hibiszkusz teafiivek
alkalmasak fagylaltok természetes szinezésére, mig az oolong inkabb az izprofil kialakitdsaban

érvényesiil. Tovabbi kutatdsok soran érdemes lenne a rooibos €s hibiszkusz sziirleteket nagyobb
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koncentratumokban is alkalmazni a fagylaltok szinezésére, igy meghatdrozhatova valna a
természetes szinezoanyagok alkalmassaganak felso hatara és stabilitasa az eltéré Osszetételii

fagylaltokban.
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6. Osszefoglalas

Az élelmiszeriparban a fagylaltok szinezésére az esetek tulnyomd részében mesterséges
szinezékeket alkalmaznak. Egyrészt azért, mert igy sokkal kisebb koltséggel €s energiaval
tudjak eldallitani a termékeket, masrészt konnyebben tudjak szabalyozni a szin erdsségének
mértékét. Szakirodalmi kutatdsom soran feltartam, hogy a természetes szinezékek milyen
pozitiv hatdsokkal rendelkeznek az emberi szervezetre vald tekintettel, tovabba, az adott
szinezésre kivalasztott tea fiivek hatasait is.

Szakdolgozatom soran a kivalasztott hibiszkusz, rooibos €s oolong teafiivekkel dolgoztam
tovabb. Kutatasom célkitlizése1 kozott szerepelt:

e a kivalasztott természetes élelmiszerekkel torténd megfeleld szinezés, ezzel is a
fiatalsagot buzditva a természetesebb Osszetevokkel rendelkezd fagylaltok
fogyasztasara, a mesterséges tarsaik helyett.

e természetes szinezékkel valo élénkebb szin elérése

e természetes szinezékkel az adott fagylalt izkialakitasa.

A szakdolgozatomban olyan szinezd ¢élelmiszerek hatasait tartam fel, melyekkel természetes
uton tudtam természetesen szinezett fagylaltokat késziteni, ehhez a vizsgalatokat 2 részre
osztottam: a kisérletek els6 szakaszara, ahol feltartam, a kovetkezo teakat, mint hibiszkuszt,
oolongot és rooibost, hogy milyen fagylalt alappal lehet parositani, majd ezt kdvette a
fagylaltkészités.

A vizsgalataim els6é szakaszaban eldszor a hibiszkuszt dztattam forrd vizbe 5, 10, 20, 30 és 60
percig, majd ezt megismételtem a rooibosszal €s oolonggal, azonban az ¢ esetiilkben mar csak
a5, 10, 20, és 30 percig. Mindegyik mintan szin és pH méréseket hajtottam végre, ahol a
hibiszkusznal egy elég alacsony értéket kaptam, de ennek ellenére vele is elvégeztem a forro
tejben val6d aztatast, ami az oolong és rooibos szdmara nem okozott problémat. A hibiszkusz
viszont olyan mértékben csokkentette a tej pH szintjét, hogy az a fehérje kicsapddasat
eredményezte. Itt is végeztem szin és pH méréseket, melyekbdl megallapitottam, hogy a 20
perces aztatasi id6 a legkedvezobb a szirletek elkészitéséhez.

Ezt kovetden, krikoncentraltam az elkészitett 20 perces szlrleteket, ezzel bestritve oket, egy
minél kedvezdbb sziirlet elkészitése érdekében.

Szakdolgozatom kovetkezd szakaszaban a megallapitottak tudataban elkészitettem a fagylalt
keverékeket, hibiszkusz esetében vizes alapu keveréket, mig a rooibos és oolong esetében tejes

alaput készitettem, majd az érlelésiiket kdvetden elkészitettem a fagylaltokat.
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Kutatasom végére az elkésziilt fagylaltokat érzékszervi biralat ala vetettem melyek alapjan
kideriilt, hogy mennyire voltak eredményesek az altalam kivalasztott természetes szinezékek.
Vizsgalataim alapjan a hibiszkusz és rooibos szép eredményekkel rendelkeztek, szin és iz
kialakitas szempontjabol is. Az oolong esetében kis mértékben tapasztalhatd szinvaltozast
¢észleltem, de az érzékszervi birdlat eredményei alapjan a fogyasztok kedveltek a mintak szinét
és legfoképp az izét.

fgy akozel jovében mindenképp a hibiszkusszal és a rooibosszal készitenék fagylaltokat esetlég
még emelve a szlirlet tartalmukon is. Tovabba szin és allomany méréseket, valamint érzékszervi

biralatokat végeznék.
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MATE Szervezeti és M(ikodési Szabalyzat

111. Hallgatéi Kévetelményrendszer

11l.1. Tanulmdnyi és Vizsgaszabalyzat

6.13. sz. fiiggeléke: A MATE egységes szakdolgozat /

diplomadolgozat / zarédolgozat / portfélié készitési itmutatéja

4.2. sz. melléklete: Nyilatkozat a zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié nyilvanos
hozzéférésérdl és eredetiségérdl (mddositva: 2025. oktéber 16.)

NYILATKOZAT
a zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié* nyilvdnos hozzaférésérél és

eredetiségérdl

A hallgaté neve: Varga Kira Gréte

A Hallgat6 Neptun kédja: GSMZ80

A dolgozat cime: Szinezd élelmiszerek haszndlata, fagylaltok természetes

szinezésére

A megjelenés éve: 2025

A konzulens intézetének neve: Magyar-Agrar és Elettudoményi Egyetem

A konzulens tanszékének a neve: Allatitermék és Elelmiszertartésitési Tanszék

Kijelentem, hogy az dltalam benyujtott zérédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portf6lié? egyéni,
eredeti jelleg(, sajat szellemi alkotdasom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkdjabdl vettem at,
egyértelmiien megjeloltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem. Tovabba kijelentem, hogy a
dolgozat elkészitése sordn alkalmazott mesterséges intelligencia-eszkozok (pl. szoveggeneralds, nyelvi
javitas, forditds, adatelemzés) hasznalata nem helyettesitette a sajat kutatasi és alkotéi munkamat,
azok alkalmazdsat a forrasok kozott vagy a maddszertani részben feltlintettem, és a szakmai-etikai
elvarasoknak megfelelGen jartam el.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomdsul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsdg a
zardvizsgabol kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

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

Tudomadsul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds felhasznaldsara,
hasznositdsara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-kezelési
szabdlyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre kerul a Magyar Agrar- és
Elettudomanyi Egyetem kényvtéri repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetéen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyljtasatél szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvanosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.

Kelt: Budapest 2025.10.31.

[ )
U (. A

Hallgaté alairasa

1 A megfelel6 dolgozattipus meghagyasa mellett a tobbi tipus torlendé.
2 A megfelel6 dolgozattipus meghagyasa mellett a tobbi tipus térlendé.
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NYILATKOZAT

Varga Kira Gréte (név) (hallgaté Neptun azonositéja: GSMZ80) konzulenseként nyilatkozom
arr6l, hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok korrekt
kezelésének kdvetelményeirdl, jogi és etikai szabélyairol tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardévizsgdn torténd védésre javaslom / nem javasiom!.
A dolgozat dllam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*?
Kelt: 2025. 10. 29.

b hi,_ ¥ .Miﬂ(}"‘zﬂ"'k\

belsé konzulens
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Hallgatok, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges intelligencia (Ml)
alkalmazasardél

1. Altalénos adatok
Hallgaté neve: Varga Kira Gréte
Neptun-kédja: GSMZ80
Képzési szint (a megfeleldt jelslje X-szel): g E;S;g:) BADMS"’ MA B Doktori: (PhD)
Tantargy neve/kédja*: Allatitermék technoldgia és mindségiigy

Szinez6 élelmiszerek haszndlata, fagylaltok

A munka cime: természetes szinezésére

* doktori értekezés esetén nem kitoltendé

2. Nyilatkozat az Ml hasznalatarél

Alulirott, etikai felel6sségem teljes tudataban az alabbi nyilatkozatot teszem:

(Kérjiik, valasszon egyet az alabbi lehetéségek koziil!)
[ A) Nem alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.
(Amennyiben ezt jeldlte, a tovabbi tabldzatok kitoltése nem sziikséges.)
0 B) Alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Kérjik, téltse ki a vonatkozo tablazatokat!)

3. A mesterséges intelligencia hasznédlatanak részletezése

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

(Ezen felhasznalasok esetében a konkrét promptok és vdlaszok csatoldsa nem sziikséges.)

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

Il. TABLAZAT: Jelentds tartalmi hozzdjérulds (pl. egy teljes dbra vagy egy hosszabb
szovegrész generaldsa)

(Ezekben az esetekben a felhasznadlt kulcsfontossdgu promptok és az Ml altal adott nyers
vdlaszok dokumentdldsa és a munka mellékletében valé csatoldsa sziikséges.)

Az érintett fejezet /

Afelhasznilas célja | Alkalmazott  MI-| 5p 0/ apjszar [A  Prompt-naplét
eszkoz neve, | hontos sorszéma tartalmazé melléklet
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bejegyaésének |

— o

3/A. Oktato &ital elSirt kiegészits szabdlyok (ha vannak)

Amennyiben a2 adott tantérgy oktatdja vagy témavezetSje ar Mi-estkorok haszndlatira
vonatkozdan kOlon szabilyokat vagy eivirdsolat hatdrozott meg, kérjlk, a2 alibbi mezdben
foglalja dss2e ezeket:

Pl az MI haszndlaténok tilolma bizonyas felodottipusckro,; csok konkrét eszkOz hasandiota
engedélyezett; eftérd hivatkozdsi elvdrasck; dokumentacios forma stb.

Oktatd vagy témavezetd ital elSirt szabidlyok:

......

4. Minden hallgatéra vonatkozd nyilatkozat:

Kijelentem, hogy 8z MI dltal esetiegesen generdit tartalmakat minden esetben kritikailag
felohvizsgaltam, szerkesztettem és 3 munkiba illesztettem. A leadott munka minden
eleméért, annak eredetiségéért és tudomdnyos helytalidsigaért teljes kord felelbsséget
véllalok. Tudomdsul veszem, hogy a Magyar Agrir- és Elettudomdnyi Egyetem & benyujtott
munkdt mesterséges intelligencia detektorral ellendrizheti, és eljirdst kexdeményezhet,
amennyiben a nyilatkozatom valdtlan vagy hidmyos.

Kek: .. 2026, ,2025....AQ..._né 2Q nap

58



