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1 Bevezetés

Az emberek évszazadokon keresztiil onellatéak voltak, és jellemzden a sajat
teriiletiikon megtermelt élelmiszereket fogyasztottak. Az ipari forradalom eldretorésével a
mezbdgazdasagban és az élelmiszertermelésben is nagy 1éptékben megindult a fejlédés, az
olcso tomegtermékekkel a cégek nagyobb tomegeket szolgalhattak ki. A nagyvarosi élet
alkalmazkodott a novekvo tomeghez, a kisebb tizletek lassan szupermarketekké valtak, ahol
mindent egy helyen lehetett kapni. (Polgar A., dr. Mak E.,2020)

Azonban a civilizalt tarsadalomnak mar nem elég a mindennapi élelem garantalésa,
hanem téaplalkozasi sziikségleteinek kielégitését valtozatosan elkészitett ételek széles
valasztékabol kivanja biztositani. Ez adja a hdzi tartosito eljarasok népszertiségének ¢és
elterjedésének alapjat. Eleinte tobbek kozott aszalassal, szaritassalysozassal, savanyitassal,
flistoléssel tartdsitottak az élelmiszereket. A modern tartositasi‘technologiat egy francia
szakacs, Nicolas Appert fedezte fel 1796-ban. Appert felismerte; hogy kiilonféle névényi és
allati eredetli ¢élelmiszerek romldsa 1égmentes zarassal és forrasban 1évd vizben vald
hokezeléssel megeldzhetd. Az eljarassal az élelmiszerben eléforduld kiilonbozo
megbetegedéseket okozod mikroorganizmusok lelassitdsan és gatlasan kiviil ezen patogének
szama is csokkenthetd. (Internet 1)

Magyarorszag kivalo talaj- és klimatikus adottsdgokkal rendelkezik, ezért zoldség-
¢és gytimolcstermesztés szempontjabél az eurdpai orszagok élvonalaba sorolhato. A magyar
haztartasokra a hazi tartositas volt ajellemz6, éppen ezért a konzervipar élelmiszeriparunk
egyik legfiatalabb agazata,(Internet 1) Az évek alatt azonban rengeteget fejlodott ez az
iparag a kiilonféle elokészité miiveletek (mosas, magozas, szelektalas, hdmozas, el6f6z¢es,
huzatas sth.) bevezetésének koszonhetden, melyek alkalmassa teszik a nyersanyagokat, hogy
egy tartos termék alapanyagai legyenek. (Barta és munkatarsai, 2007)

A technologia fejlodése mellett megjelentek a kiillonboz6 piaci igények is. Az egyik
legkiemelked6bb igény, hogy olyan alacsonyabb cukortartalommal rendelkez6 termékek is
megtalalhatoak legyenek a boltok polcain, amit az egészséges ¢€letvitelt el6térbe helyezok is
fogyaszthatnak.

Szakdolgozatomban vegyes gyiimolcsbefottek elkészitését tiiztem ki célul, melyhez
a fogyasztok korében népszerli gyiimolesoket valasztottam. A befétteket a ME 2-601/1
el6irasnak megfelelé cukormennyiséggel, illetve 30 %-kal csokkentett energiatartalommal

is elkészitettem.



2 A munka célja

Az utdbbi években az egészséges €életmod €s taplalkozas nagyobb hangsulyt kapott
a vilagot sujté COVID- 19 jarvany miatt. A boltok polcain bef6ttek szempontjabol inkabb a
gyiimolcsbefdttek taldlhatok meg; a vegyes gyiimolcsbefdttek csak kisebb aranyban vannak
jelen a piacon. A munkam elsddleges célja az volt, hogy kiilonb6z6 gyiimolcsokbol harom
komponensli vegyesbefottet készitsek. A befétteket a hazankban is nagy mennyiségben
termesztett almabol, kortébol, 6szibarackbol és szilvabol allitottam 6ssze. A befottek
készitése soran minden variaciobol készitettem egy normal cukormennyiséggel és egy 30%-
kal kevesebb cukortartalmut, agynevezett energiacsokkentett felontélevet is., Ezaltal
eldsegitve a nagyon édes izt kevésbé preferalok és az egészségesebb életvitelt eldtérbe
helyezdk igényeit is.

Célom volt tovabba, hogy az elkészitett befbtteket tobbféle szempontbodl is
Osszehasonlitsam. Ezek a kovetkezOk voltak: pH érték, szin, refrakcio, valamint a
felontOlevek zavarossaganak (NTU érték) mérése. \Tovabba vizsgaltam a befOttek

érzékszervi paramétereit is.



3 Irodalmi Attekintés

3.1 Gyiimolcstermesztés Magyarorszagon

Magyarorszag Kozép Eurdpaban helyezkedik el a Karpat- medencében.
Eghajlata mérsékelt kontinentalis, mely a gyiimolcstermesztésre nézve idealis, hiszen az évi
atlagos kozéphémérséklet 10-12 °C, az évi atlagos csapadékmennyiség 500-800 milliméter,
valamint a napsiitéses ordk szama atlagosan 1700-2100 o6ra évente. Mindezen tényezdk
egyiittesen kivalo lehetdséget biztositanak hazankban a gylimolcstermesztés virdgzasara. Az
éghajlatot kedveld termesztett gylimolcsok Magyarorszagon az alma, a dio, a bodza; a
meggy, a szilva, a kajszibarack, a cseresznye, az 6szibarack és a korte. (Horvath, 2020)

Az orszag egészére jellemz0 ezen gylimolesok termesztése, melyre 2008 és 2019
kozott kozel azonos teriilet allt rendelkezésre. 2008-ban 98,5 hektarnyi,mig)2019-es évben
is kozel 94,4 hektarnyi gytimdlcsos volt az orszagban. (Internet 2)

Dél-Dunantal
4%

Y.dbra Magyarorszag 0sszes gylimolcstermesztésének szazalékos megoszlasa

régionként 2018-ban (KSH, 2018)

Az 1. abran jol lathat6, hogy a gyiimolcstermesztés Magyarorszagon féleg az észak-
alfoldi részen jellemz6. Ezen beliil Szabolcs-Szatmar-Bereg megye szerepe kimagaslo az ott
megtermelt alma nagy mennyisége miatt. 2016-ban a gylimdlcsos teriilet nagysaga 92,6
hektarnyi volt. Ugyanebben az évben az Osszes almatermés 61%-at, a betakaritott meggy
mennyiségének 25 %-at termelték Szabolcs-Szatmar-Bereg megyében. A betakaritott

gylimolesok jelentds részét gylimdlestfeldolgozo véllalatok szamara értékesitik, a frissen



fogyaszthato és az exportra szant gyiimolcsok értékesitése kisebb mértékben van jelen
hazankban. (Internet 3)

Az utobbi években csokkend tendenciat mutat a  gyiimolcstermesztés
Magyarorszagon, hiszen példaul a nyolcvanas években csak az almabol 1 millié tonnat
termesztettek évente. A 2. abra alapjan jol megallapithato, hogy egy-egy évben voltak
visszaesések a szélsdséges 1d6jarasi viszonyok miatt, de altalaban 700-800 ezer tonna

termésmennyiség van. (Internet 4)
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2.4bra Magyarorszagon betakarftott 9sszes gylimolcs mennyisége

az elmult’10 eévben (KSH,2020)

3.2 Alma morfolégiaja, tapértéke és felhasznalasa

Az alma (Malus demestica) a rozsafélék (Rosaceae) csaladjaba sorolhato, azon beliil
is az almatermésiick nemzetségébe tartozik. A zarvatermOk torzsébe tartozd alma
rendszertani besorolasa Terpd (1987) szerint:

1.tablazat Alma rendszertani besorolasa

Osztaly Dicotyledonopsida
Alosztaly Rosidae
Felrend Rosanae
Rend Rosales
Csalad Rosaceae
Alcsalad Maloideae
Nemzetség Malus
Faj Malus domestica

A Maloideae alcsaladba fas szarti novények tartoznak, melyeknek leveleire szort

allas jellemzd. Also vagy kozépallasu termdik az elhtisosodo vackokkal és csészelevelekkel

4



Osszendve altermést, Un. almatermést alkotnak, amely a 3.4bran lathat6. Az egyes
maghazakat pergamenszerii, valamint kdsejtekbdl all16 szovetek valasztjak el egymastol. A
Malus nemzetség viragzata bogas, csészelevelei a termésen maradnak, a termdlevelek szama

ot. (Magyarné, 2011)

3.abra Alma (Internet 5)

Az alma betakaritasa eldtt kiilonbozo vizsgéalatokat végeznek, mellyel
meghatarozzak a betakaritas megkezdésének idépontjatiEzek a kovetkezok:

- érésvizsgalat (kdlium-jodidos proba)

- cukorfok mérés

- huskeménység vizsgalat
Ezen feliil még figyelembe kell venni a-szinezettséget, a viragzastol eltelt napok szamat, a
méretet. A szedést a fajtak éréséhezigazitva végzik el. Az almat az évjarat, fajta, piaci és
tarolasi igényekhez igazodva .egy vagy akar tobb menetben takaritjdk be. A szedéshez
specialis szedOkocsikat €s»szallitd kocsikat alkalmaznak, hiszen ez a legkiméletesebb
modszer az alma betakaritasara, a sériilések minimalizalasara. (Internet 6)

Az 543/2011/EU rendelet értelmében a forgalomba keriil6 alméakra vonatkozo
kovetelményeka kévetkezok:

-ép, egeszséges gylimdles, kizartak az olyan gylimdlesok, amelyek romlo hibaval
rendelkeznek, vagy mas mindségcsokkenés miatt fogyasztasra alkalmatlanok, tiszta, idegen
anyagtol, kartevoktdl mentes, kartevok altal okozott karoktol, rendellenes kiilsd
nedvességtdl mentes, idegen szagtol és/vagy izt6l mentes, tovabba a gyiimdlcsnek gondosan
szedettnek kell lennie, nem lehet iitddés, tiikkornyomas a gylimolcson

- az alma fejlettségének és allapotanak olyannak kell lennie, hogy:

- az ¢érési folyamat folytatddjon és elérje a fajtara jellemzé megkdvetelt
érettségi fokozatot

- birja a szallitastés arukezelést



- kielégitd allapotban érkezzen meg a rendeltetési helyére
Az alma az 2.tablazatban feltiintetett értékek alapjan 90 %-ban vizbdl all, alacsony
szénhidrat €s kaloriatartalma miatt kival6 diétas étel. Nagy asvanyi anyag tartalma és magas
rosttartalma jotékony hatassal van az emésztésre. Vitamindus élelmiszer, megtalalhatok
benne B-vitaminok, A- vitamin, folsav és C-vitamin. Ezek az értékek részletesen az |I.
mellékletben lathatok.
2.tablazat Alma tapanyag értékei (Rodler, 2005)

Mennyiség (100 g eheto Mértékegység
részre)
Fehérje 0,4 g
Sav 0,4 g
Szénhidrat 7,0 g
Energiatartalom 130 kJ
31 keal
Hamutartalom 0,4 g
Viztartalom 90,5 g

A gyiimdlesfeldolgozé ipardgak nagy népszeriiségnek drvendenek az élelmiszerek
irdnti novekvd kereslet miatt, melynek oka a ndvekvd populécié. Az alma és az
almatermékek az egyik legjelentésebb gylimolcs- és gyiimolcstermék, amelyet vilagszerte
fogyasztanak. (Dhillon, Kaur és Brar, 2013) Az almabol kb. 40- 50 féle termék is
eldallithato, kezdve az egyenként csomagolt téli almatdl az almapalinkaig, valamint az
almabef6ttol’aiCoca-Cola €s a Pepsi egyik alapanyagat képez6 almastiritményig. (Internet
7)

3.3 Korte morfologiaja, tapértéke és felhasznalasa

A korte (Pyrus spp.) 34 kromoszémaszammal a Rosaceae csalad egyik f6 termése,
termesztése 3000 évvel ezelott kezdddott. A korte foldrajzi elterjedése két f6 csoportra
oszthato, ezek koz¢ tartozik az eurdpai €s az azsiai korte. Az eurdpai korte Eurdpéaban,
Eszak-Afrikaban, Kis-Azsiaban, Iranban, K6zép-Azsiaban és Afganisztanban talalhato meg,
a legfontosabb faja P. communis, amely a 4.abran lathatd. A Japanban elterjedt keleti korte,

példaul a P.serotina Kelet-Azsiabol szarmazik. (Somayeh K. és munkatéarsai, 2021)



4.abra P.communis (Internet 8)

A kortefa 20-30 méter magas is lehet és akar 120-200 évig is élhetnek. A korona
alakja eltéré a kiillonboz6 fajok esetében. Az 4dgakon és a torzsén levd-kéreg hosszanti
repedésekkel boritott, a fan 1évd hajtasok altalaban csupaszok. A rligyek ovalis vagy kupos
formajuak. A levelek széle, valamint a levéllemez formaja nagyban fiigg a fajtatol. A
levélnyelek hosszuak és vékonyak, ivelten meghajlottak, hosszuk majdnem megegyezik a
levéllemez hosszaval. A szirmok szine altalaban fehér, ritkan lehet rozsaszin vagy pirosis;
alakjuk kerek, elliptikus. A korte alaki, majdnem gombolyl gyiimolcsok mérete valtozo
(altalaban 5-9 cm, néha ennél is nagyobbak), a-termés szine, ize €s beltartalmi jellemz6i
ugyszintén a fajtatol fliggenek. (Internet-9)

A kortefajtak harom érési tipusba tartoznak. Az elsé a nyari fajta (pl. *Clapp
kedveltje’ és a *Vilmos’), amely augusztusban érik és 1-2 honapig tarolhatok. A masodik az
0szi fajta (pl. a ’Bosc Kobak’ és'a Conference’), mely augusztus végétol takarithatd be. A
harmadik csoportba a téli fajtak tartoznak (pl. a "Packham’s Triumph’), melynek szedési
ideje szeptember végetdl oktober végéig terjed. Az 6szi és a téli fajtak akar 6-8 honapig is
eltarthatok kofszerti tarolokban. (Radoczné, 2012)

A korte 3.tdblazatban is feltiintetett alacsony kaloriaértéke miatt nagyszeri
gyimdles, amelyet diétdban is lehet fogyasztani. Magas tapértékkel rendelkezik, megfeleld
mennyiségli A-, B1-, B2-, B3- és C- vitamint tartalmaz, illetve dsvanyi anyagokat, mint
példaul natriumot, kaliumot, foszfort, kalciumot, magnéziumot és vasat. Ezen értékek
részletezve a ll.mellékletben lathatok. Sok rostot tartalmaz, éppen ezért kivald eredményeket

mutat a székrekedés €s a bélgyulladas kezelésében. (G.J Silva és munkatarsai, 2014)



3.tablazat Korte tapanyag értékei (Rodler, 2005)

Mennyiség (100 g eheto Mértékegység
részre)
Fehérje 0,4 g
Sav 0,3 g
Szénhidrat 12,0 g
Energiatartalom 218 kJ
52 kcal
Hamutartalom 0,4 g
Viztartalom 84,3 g

A kortét frissen és feldolgozott formaban fogyasztjak. Késziilhet beldle befott, aszalt
gyuimolcs, lekvar, gyiimoélcslé, korteveld, slritmény és palinka. Jo tarolhatosdganak
koszonhetden azonban foként frissen vasaroljak. A fogyasztasra kész, mosott, hamozott,
darabolt és ellendrzott koriilmények kozott csomagolt z6ldségek és gylimolesok piacaaz EU
z0ldség- és gyumolcspiacanak legkisebb,«de leggyorsabban fejlodé szegmense.
Magyarorszagon a feldolgozoipari célra megvasarolt korte az éves termés 10-11 szdzaléka,
gyengébben termd évben ez az értékmagasabb is lehet. A felvasarlasbol a konzervipar része
csak 10-14 szazalék, a maradék a,stritéiizemekbe, valamint a palinkafézdékbe keriil.

(Radoczne, 2012)

3.4 Oszibarack morfologifja, tapértéke és felhasznalasa

Az Oszibarack a Rozsafélék csaladjaba, a Prunus nemzetségbe tartozik. A normal
novekedésii dszibarack faja kisméretli, gomb alaku koronaval rendelkezik, amely a
fényhidny kovetkeztében felkopaszodik. Termorészein harmas riigycsoportok fejlodnek, a
termOvesszOk hossza 5-80 cm kozott valtozik, a vesszd vastagsaga 5-9 mm is lehet és beérett
allapotban barnéaspiros szinii. A vesszd csucsan hajtasriigyek talalhatok, oldalan hajtas- és
viragriigyek vannak, melyek tobbségében csoportosan helyezkednek el. Az Oszibarack
gyiimolcse valodi csonthéjas termés, a fajtak tobbsége gomb alakl termést ad, amely az
5.4bran is lathat6. A héj szOrozottsége a simatdl az erdsen serteszOrdsig terjed, a
gytimolcshus szine fehér, sarga vagy vords. (Internet 10) A nyari és az asztali gyiimolcsok

kozott kiemelt fontossagu, a csonthéjas gytimdlcesfajtak termésének 25%-at adja. (Internet

11)



5.abra Oszibarack (Internet 12)

Az Oszibarack nagyon taplaldé gyiimolcs, makro- és mikroelemekben egyarant
gazdag. Alacsony zsirtartalma és sok vizet tartalmaz, a gytimolcs 88,4 %-a viz. Jelentdsen
kevés cukrot és szerves savat tartalmaz, mint az almasav, citromsav.és folsav. Ezen értékek
a 4.tablazatban lathatok. Az Oszibarack gylimoélcse rendkiviil gazdag antioxidansokban,
fontos forrasa az A-, B- és C-vitaminoknak, mikrotapanyagoknak, mint a kalium, foszfor
kalcium és a magnézium (lll.melléklet), valamint karotinodok és fenolos vegyiiletek is
talalhatok benne. A fenolos vegyliletek antioxidans, antimikrobidlis és gyulladdsgatld
tulajdonsagokkal rendelkeznek. Kiilonb6z6 tanulméanyok soran bebizonyosodott, hogy a
fitokemikalidk nem egyenletesen oszlanak el a gytimodlcsszovetekben. Legtobbjiik a héjban
koncentralodik, pontosabban az epidermalis és subepidermalis rétegekben. Tehat a
gyimoles héja nagyobb mennyiségben tartalmaz fenolos vegyiileteket és egyéb

antioxidansokat, mint a husszovet. (Catarina B. és munkatarsai, 2020)

4.tablazat Oszibarack tapanyag értékei (Rodler, 2005)

Mennyiség (100 g eheto Mértékegység
részre)
Fehérje 0,7 g
Sav 0,3 g
Szénhidrat 9,0 g
Energiatartalom 172 kJ
41 keal
Hamutartalom 0,6 g
Viztartalom 88,4 g




Az Oszibarackot fdleg friss gyiimolcsként fogyasztjdk vagy kiilonbozo
gyimolcskonzerveket, zseléket, dzsemeket, gylimolcsleveket, joghurtpépet és likort
készitenek beldle. Egyes termesztési régiokban a magvakat is felhasznaljak. Az dszibarack
viragok diszitd felhasznaldsa is jelentds, foleg Kindban és Japanban. (David B. és

munkatarsai, 2011)

3.5 Szilva morfologiaja, tapértéke és felhasznalasa

A szilva a Rozsafélék csaladjaba, azon belill a Prunus nemzetségbe sorolhato. A
szilvafa 6-15 méter magas, koronaja széles vagy keskeny. A fan 1évé fiatal hajtasok
csupaszok vagy nemezesek, vorosesbarna vagy zoldessarga szintliek, enyhén szogletes
formajuak. Az agak és a vesszok sotétbarna- sziirke szinliek, kérgiik repedezett. A levél
elliptikus vagy ovalis formaju, 4-10 cm hosszisagu és 2,5-5 cm széles; széle enyhén
fogazott. A levél szine sotétzold, a fonakja enyhén molyhos, vildges vagy sziirkészold. A
viragok atmérdje 2,5 cm; két virdg alkotja a viragzatot. A szirmok szine fehér, néha enyhe
zo6ldes arnyalattal. A gylimolcsok kiilonbozd forméjuak lehetnek: lapos-ellipszis, hosszikas-
ellipszoid (6.abra). A termés szine ibolya, sarga, halvanyzold, zold vagy piros, gyakran
kékes-sziirke a viaszos bevonat miatt. A gyiimo6lcshus stri, 1édas, édeskés-savanyu.
(Internet 13)

6.abra Szilva (Internet 14)

Avszilva alacsony kaloriatartalmu és viszonylag magas tapértékkel rendelkezik, mint
azt a 5. tablazat is mutatja. Féleg szénhidratot tartalmaznak, mint a szacharéz, gliikoz és
frukt6z. Emellett szerves savak pl. citromsav és almasav, rost (pektinek), tanninok, aromas
anyagok és enzimek alkotjak. Ezek az anyagok hatarozzék meg a szilva tapértékét €s izét. A
szilva hasznos tapértékét a benne talalhatéd vitaminoknak, mint példdul a B-vitaminok, béta-
karotén, A-, C-, E- és K-vitaminoknak, valamint az asvanyi anyagoknak, mint példaul a
kalcium, magnézium, vas, koszonheti. Ezen értékek részletesena V. mellékletben lathatok.

Mindezek a vegyliletek antioxiddns tulajdonsdgokkal rendelkeznek, éppen ezért
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hozzajarulnak a sziv- és érrendszeri betegségek, a korai 6regedés megel6zéséhez. (Alibekov
¢s munkatarsai, 2020) A szilva gylimodlcse a multban jelentds gyogyaszati termek volt, mivel
a besztercei szilvat laxativ hatisa miatt fogyasztottak. Ezt a tulajdonsagat a magas

rosttartalmanak és borkdsav tartalméanak koszonheti. (Kajtar-Czinege és munkatarsai, 2020)

S.tablazat Besztercei szilva és vordsszilva tapanyag értékei (Rodler, 2005)

Szilva Szilva
(besztercei) (vorosszilva)
Mennyiség Mértékegység Mennyiség Mennyiség
(100g eheto (100 g eheto
részre) részre)
Fehérje 0,7 g 0,8 g
Sav 0,5 g 09 g
Szénhidrat 13,1 g 10,2 g
Energiatartalom 244 kJ 197 kJ
58 kcal 47 kcal
Hamutartalom 0,5 g 0,5 g
Viztartalom 84,7 g 87,0 g

Konnyl elérhetésége, olcsosaga és jo tapértéke miatt a szilvat széles korben és
elészeretettel hasznaljak az élelmiszeriparban. Szilvat hasznédlnak az olyan jol ismert
¢lelmiszerek eldallitasa soran, mint a kandirozott gyiimolcsok, gyiimolcslevek,
gyuimolcsitalok, lekvarok, beféttek, dzsemek. Szilvat haszndlnak a lisztes édességek
gyartdsa sordan is, mint a zsemle, muffin, slitemények, kekszek. Tovabbd a szilvat

nyersanyagként is felhasznaljak kiillonboz6 édességek gyartdsa sordn: karamell, krémek,

zsele €s:mas egyeb. (Alibekov €s munkatarsai, 2020)

3.6 Beféttek, vegyesbefottek meghatarozasa
A Magyar Elelmiszerkonyv 2-601/1 alapjan a bef6tt olyan, hokezeléssel tartdsitott
termék, amely felontdlében kiilonféle modon eldkészitett, lehetdleg alaktartd gylimdlcs-,

z6ldségkomponenseket tartalmaz.

Bef6ttfélékhez felhasznalhatd Osszetevok:
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- elsddleges osszetevok:
Lehet barmely gyiimolcs (beleértve a zold diot, gesztenyét is) tovabba néhany kabakos
ndvény termése (pl. tok, siitétok, gorog- €s sargadinnye), valamint a rebarbara levélnyele
¢s a paradicsom (zOldparadicsom) is. Legyen ¢ép, egészséges, novényi korokozoktol és
allati kartevoktol mentes, a befoéttgyartas szempontjabol megfeleld érettségi, friss. Lehet
tovabba hiitott, gyorsfagyasztott, fagyasztva szaritott vagy hokezeléssel eldtartositott.
Lehet bogyds, hamozott, hamozatlan, egész, felezett, darabolt, szeletelt, kockazott,
magozott, cikkekre szedett, vagott vagy csikozott. Darabolt almatermésii gyiimolcs esak
maghaz nélkiil hasznalhat6 fel. Egész termékek esetében gy kell osztalyozni, hogy egy
osztalyon beliil az adott gylimdlcs megjelenése a méret, a fajta, az elékészitettség és

érettség szempontjabol egyontetii legyen.

- egyéb szokasosan felhasznalhaté osszetevok:

adalékanyagok

- alkohol, szeszes italok és bor

- aromak

- cukrok: ME 1-3-2001/111 eldiras szerint (részben vagy teljesen helyettesithet6
mézzel — ME 1-3-2011/110)

- ecet

- fiszerek, fiszerkivonatok

- 1voviz

- keményitohidrolizatumok

- ndvényi izesito- és diszitbanyagok

- szines gylim@lcs- és zoldséglevek és stritmények (Internet 15)

Befottek csoportositasa:

egykomponensii befott

- kétkomponensii bef6tt

- “vegyesbefott

- gylimolcssalata

- pudinggyiimolcs

Vegyesbef6ttek meghatdrozasa a ME 2-601/1 alapjan:

A vegyesbef6tt legalabb haromféle elsédleges Osszetevot tartalmazod termék, amelyben
egyik komponens mennyisége sem lehet 50 %- (m/m)nal tobb. Megnevezésben elegendd a

»vegyesbefott” szo feltiintetése, nem kell az 6sszetevokre utalni.
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A bef6ttekre eléirt mindségi jellemzék a ME 2/601-1 szerint a kovetkezok:

°Vizben oldhato szarazanyag tartalom: —14-20 ref%

opH-érték: —legfeljebb 4,3
oEtil-alkohol tartalom alkoholos beféttek esetén: —1,2-16,0% (V/V)

°a jelolésen feltiintetett értéktdl valo eltérés: —legfeljebb+1,5% (V/V)

cHomoktartalom:

-fan termé gytimolcs esetében: —legfeljebb 0,003% (m/m)
-bokron, f61don termd gylimdolcs: —legfeljebb 0,005% (m/m)
-z0ldség esetében: —legfeljebb 0,005% (m/m)
-szamoOca esetében: —legfeljebb 0,01% (m/m)

Az érzékszervi jellemzOk szintén a ME 2-601/1 alapjan keriiltekmeghatérozasra. Az
alak, a szin,azillat, az iz, az 4llomény ¢s a felontd1¢é esetében a kdyetkezok a kdvetelmények:
- alak: az Osszetevé darabjai hasonldé modon vannak ‘elokészitve, kozel azonos
méretliek €s allomanyban nem térnek el egymastol
- szin! az OsszetevO darabjai szinben nem térnek el egymadstol, a befétt szine a
felhasznalt 6sszetevokre jellemzd
- illat: harmonikus, kellemes, a felhasznalt-ésszetevokre jellemz6
- allomany: a bef6ttben a gyiimolcs, (z61dség) legyen rugalmas dlloményu, alaktarto,
ne legyen tul kemény vagy.elpuhult, szétfoszlo
- afeldntdlé: - a pudinggytiimolcs kivételével- az elsddleges 0sszetevot fedje el, legyen
tiszta, attetszo, kellemesizi
Tovabbi elvardsok, hogy az elsddleges OsszetevO egyenletesen toltse ki a
rendelkezésre alloyteret, ne emelkedjen a felszinre és ne széalljon le az edény aljara.
Tobbkomponensii befttek megjelenése egyenletes, kiegyensulyozott legyen. Az egyes

anyagok'lehetoleg tartsak meg egyedi jellegzetességiiket.

3.7 Befottek gyartastechnologiaja

A beféttgyartds 1épéseit a 7.abra mutatja be, a tovabbiakban pedig részletesen
szeretném ismertetni a fObb Iépéseket:

A befott készitéséhez felhasznalt gyiimolesok atvétele soran alapvetd elvaras a nem
teljesen érett, de iz, tapérték, zamat €s szin szempontjabol kifejlett, teljes értéki, legjobb
mindségli, minden betegségtdl és karos elvaltozastol mentes gyiimdlcs. Tovabbi
kovetelmények:

- egyenletes zoldes- vagy sargas hlsszin
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- kemény allomany
- savanykas iz
- kis barnulasra val6 hajlam (Magda, Marselek, 2000)

A valogatas célja a hibas, romlott, feldolgozasra alkalmatlan részek eltavolitasa a
nyersanyagbol, melyek a késztermék esztétikai megjelenését ¢és eltarthatosagat
veszélyeztetik. A valogatas megvalosulhat kézi vagy gépi uton. A kézi valogatassal
kiméletesebb hatast fejthetiink ki a nyersanyagra. A mosas, mint nedves tisztitds az
anyagelOkészités 1épései soran tobbszor is beiktatasra keriil (elémosas, tisztito mosas,
utantisztitast kdvetd mosas). Az alapanyag tulajdonsagainak megfelelden tobbféle.mosasi
modszer keriilt kialakitasra. A mosasi folyamatot harom kiilonb6z6 részre oszthatjuk fel: az
aztatas soran a szennyezések fellazitasara, a mosas kozépso szakaszaban ezek eltavolitasara,
majd a befejezd részben a szennyezddéseket tartalmazd mosoviz ledblitésére keriil sor.
Bizonyos esetekben sziikség van osztalyozo miveletekre is, az ‘osztalyozas a nyersanyag
megadott tulajdonsagai (pl. méret, szin, allomany, érettség) alapjan torténik. A kovetkezo
1épés a hdmozas, amely alapvetden a tisztitds miiveletéhez tartozik. Alapvetd elvaras vele
szemben a kiméletesség, vagyis a hasznos szoveti sériilések minimalizalasa. Ezt akkor
érhetjik el, ha a névényi részek hasonld méretiiek és érettségi allapotuak. Szdmos alapanyag
esetében a szinrdgzitésrdl is gondoskodni kell. Ezt torténhet egyszerlien az el6fézési
paraméterek megfeleld megvalasztasdval, kénes kezeléssel (gdz vagy kénsavas oldat
alkalmazasa), szerves savak adagolasdval (citromsav, borkdsav, aszkorbinsav) vagy
konyhaso segitségével. (Dr,Sipos, 2015)

A kovetkez6 1épésa hiizatas vagy el6f6zés. A miiveletet legtobbszor rovid, par perces
hokezeléssel egyiitt’ végzik. A huzatds soran a nyersanyagot elémelegitett oldatba vagy
vizbe, illetve gézbe helyezik, melynek soran a hd hatdsara a gyiimolcsok és zoldségfelek
szOveti, szetkezete megvaltozik. A félig ateresztd sejthartya fehérjéi denaturdlddnak,
valamint kiesapodnak, ezaltal a sejthartya ateresztévé valik. Igy a kiegyenlitddési folyamat
a nyersanyag sejtnedvei és a htzooldat k6zott megtorténhet. Ioncserélt vizben 0,1-0,3%
glicerin, valamint 0,1-0,2% citromsav hozzaadasaval torténik a htizatas. Az ioncserélt viz
haszndlata a vilagos szinli gyiimdlcsok esetében fontos, hiszen a kalciumot, vasat és
magnéziumot is tartalmazé ivovizben a gyiimolcsszeletek megbarnulnak. Az ioncserélés
soran ezeket a gytimdlcsoket cserélik natrium ionokra, melyek méar nem okoznak barnulast.
(Internet 16)

A huzatds mivelete utdn a megadott t61t0 tomeg alapjan a gyiimolcs darabokat

ivegbe toltik, majd felontdlével felontik, amely altalaban 30-36 ref %-o0s cukoroldat, ami

14



0,1- 0,3 % citromsavat is tartalmaz a pH értékének csokkentése és a kellemes izvilag
biztositasanak céljabol. Végiil vakuumzarast alkalmaznak, melynek megvalositasa gy
torténik, hogy zart rendszerben vizgdzt fijnak a még nyitott tivegre, majd gyorsan rateszik
a tetdt. A vizgdz lecsapodasanak hatdsara keletkezik a vakuum, ami biztositja a befott hosszii
eltarthatdsagat, épp ugy, mint azt ezt kovetd hokezelés 85-95 °C-on. (Barta és munkatarsai,

2007)
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4 Anyagok és modszerek

4.1 Az elkészités és kisérletek helye
A termékek elkészitése, a mindségi paramétereinek vizsgalata és az érzékszervi
biralat a Magyar Agrar- és Elettudoméanyi Egyetem Gyiimdles- és Zoldségfeldolgozas

Technologia Tanszék laboratdriuméban tortént.

4.2 Felhasznalt anyagok

Elsddleges Osszetevok:

- Alma: budapesti piacrol szarmazo almak, szép, megfeleld érettségi allapotban

8.abra Felhasznalt almak (Abdai, 2022)

- Korte: budapesti piacrdl szarmazo Kortek, jo iziiek, megfelel érettségiick

9.abra Felhasznalt korték (Abdai, 2022)

- Szilva: megfelelden érett, szép, egészséges darabok
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» |
10.abra Felhasznalt szilvak (Abdai, 2022)

- Oszibarack: puha, szép szinii, kicsit tlérett allapota

i
11.abra Felhasznélt 6szibarackok (Abdai, 2022)

Egvéb felhasznalt 6sszetevok:

- cukor

citromsav

aszkorbinsav

1vovizmindségli viz
Kiszerelés:
- 720 ml térfogatt bef6ttesiiveg

- Twist off zarasu lapka

4.3 Termék eléallitasanak 1épései
Vegyesbefottek elkészitésének idopontja:
- 2022.08.30 kedd
A vegyesbef6ttek alapanyagainak eldkészitése eldtt minden gylimdlesnek

megmértem a pH-jat, a szinét és a refrakcigjat.
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Els6 1épésként a gyiimolesoket alaposan megmostam. Majd a szilvakat félbe vagtam
¢s eltavolitottam a magokat. Az Oszibarackok héjat eltavolitottam, félbe vagtam Oket és
eltavolitottam a magokat.

Az almdkat meghamoztam, gerezdekre vagtam és a maghazukat eltdvolitottam.
Ezutan a szeleteket egy f6z6poharba helyeztem, amelybe beleontottem a huzooldatot. 2 liter
huzéoldatot készitettem, ami 2 liter ivoviz mindségli vizbol, 2 g citromsavbol és 1 g
aszkorbinsavbdl allt. Egy vakuumkamraba helyeztem a f6zépoharat, ahol 0,6 bar nyoméason
tartottam a huzatooldatban 1év6 almagerezdeket 2 percen keresztiil.

A kortéket meghamoztam, felszeleteltem, majd 85 °C-os vizben el6féztem 5.percen
keresztiil. Miutdn az 6sszes gylimolcs eldkészitésével végeztem, elkezdtem dsszedllitani a
kiilonbozé vegyesbefotteket. A Magyar Elelmiszerkonyvben talalhaté szabalyzat szerint
egyik Osszetevd sem haladhatja meg az 50%-ot, ezért ez alapjan igyekeztem Osszedllitani
Oket. A kiilonbozo termékekben talalhatd Gsszetevok aranya.a 6..-tablazatban lathato, az

elkészitett termékeket a 12. dbra szemlélteti.

6.tablazat Vegyesbefottekosszetétele

Vegyes Felontolé Alma Korte Szilva | Oszibarack

befott tomege (g) mennyisége [-mennyisége | mennyisége | mennyisége

koédszama | Viz | Cukor (9) (9) (9) (9)
(9) (9)

311 311,91 129,88 130,81 119,52 -
218,31 <. 93,6

401 322,48 134,76 120,98 112,04 -
254778 | 67,7

324 338,36 133,33 124,43 - 94,08
236,85 | 1015

415 341,41 127,34 127,88 - 106,92
269,71 | 717

337 355,95 112,54 - 98,40 127,34
249,15 | 106,8

422 366,85 110,58 - 96,05 113,05
289,85 77
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12.abra Elkészitett vegyes gylimodlcsbefottek

A vegyesbefottek Osszeallitdsa utan elkészitettem acukros és a cukorcsokkentett
felontblevet. A felont6levek esetében 30- 36%-os refrakcio aimegengedett, ehhez pedig 0,1-
0,3% citromsavat kell hasznalni. En a 30 %-os refrakcidraszamoltam ki az dsszetevoket 1
liter felontdléhez. Ez alapjan a cukros felontélében 300 g cukor és 1 g citromsav; a 30 %-kal
cukorcsokkentett felontélébe pedig 210 g cukor€s 1 g citromsav keriilt. Ezeket a
felontdleveket 85-95 ©°C-ra valdo felmelegités utian beledntdttem az eldkészitett
bef6ttesiivegekbe. 3-3 termék késziilt mindegyik felontolével.

Twist off zarasu lapkavaldezartam az iivegeket, majd pasztérkadban hékezeltem

(pasztoéréztem) ket 90 °C-on30 percen keresztiil.

4.4 A vegyesbefottek mingségi paramétereinek meghatarozasa

A minéségi paraméterek meghatarozasanak idépontja: 2022.09.13 kedd
4.4.1 Vizoldhato szarazanyag- tartalom meghatarozas torésmutato alapjan

A vizoldhato szarazanyag- tartalom meghatarozasahoz refraktométert hasznalnak.
Meértékegysége a Brix-fok vagy cukorfok, mely az oldatban talalhato cukor és viz aranyat
jelzi.(Pet6 J. és munkatarsai, 2018)

A mérés soran az Atago DBX-55 (13.abra) tipusu refraktormétert hasznaltam.
Eldszor ioncserélt vizzel kalibraltam, majd az almakbol, szilvakbol, kortékbol, az
Oszibarackokbol és a felontdlevekbdl annyit csepegtettem a miiszer mérdfeliiletére, hogy
beteritse azt, ezutana ,,START” gomb megnyomasa utan refrakciot mértem. A kijelzén kiirt

értéket leolvastam.
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13.abra Atago DBX-55 digitalis refraktométer (Internet 17)

4.4.2 A pH érték mérése

A leggyakoribb értelmezés alapjan a pH-t a vizesoldat savassaganak vagy
bazikussaganak meghatarozasara hasznaljak. Torténelmi.szempontbol a pH-t eldszor a
hidrogénion-koncentracio negativ logaritmusaként hataroztak meg. (Sheppard és Guiseppi
Elie, 1999)

A mérésheza Testo 206 pH 1 digitalis pHmér6t (14.4bra) hasznaltam. A mérémiiszer
beszurd heggyel ¢s hdmérdvel is rendelkezik, igy az ,,ON” gomb megnyomadsa utan egy
gyors hdmérséklet kompenzacioval kiirta a mintak felontélevének pH értékét.

-

ru oo

uyl

Loy

Bl

/

14.abra Testo 206 pH 1 digitalis mér6 (Internet 18)
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4.4.3 Zavarossag turbidimetrias meghatarozasa

A zavarossag a folyadékok azon optikai tulajdonsaga, amely azt jelenti, hogy a
folyadékban lebeg6 részecskék nem engedik at az athalado fényt, szétszorjak vagy elnyelik
azt. A zavarossag kifejezésére hasznalt mértékegység az NTU (Nephelometric Turbidity
Unit), mely a folyadékban 1év6 lebegd részecskék mértékét mutatja meg. Minél nagyobb ez
az érték, annal zavarosabb, ,,piszkosabb” a vizsgalt folyadék.

A mérésem soran a HACH 2100P turbidimétert (15.abra) hasznaltam. A
berendezéshez tartoz6 mintatartokba kiontottem a vegyesbefottek felontdlevébdl anmyit,
hogy tele legyen a kiivetta. Ezutan lezartam és a kiivettan 1évé prizma jelet magam felé

forditva belehelyeztem a gépbe és a ,,READ” gomb lenyomésa utdn leolvastam a kiirt

15.abra HACH 2100P Turbidimeter (Abdai,2022)

4.4.4 Feliileti szinmérés tristimulus kolorimetria elvén

Az emberek kivald szinérzékeléssel rendelkeznek és képesek akar 10 000 000
kiilonbozd szin észlelésére. Azonban a szinmemoridjuk nagyon gyenge és nem képesek
pontosan felidézni a megfigyelt targyak szineit, ezért sziikség van egy szinméré miiszerre.
Richard S. Hunter, Deane B. Judd és Henry A. Gardner azon uttor6 tudosok kozé tartoztak,
akik az 1940-es évek alatt a szinmérés fejlesztésén dolgoztak, melyekkel lekiizdhetik a CIE
spektofotometrias tristimulus rendszerének hatranyait. A Hunter- féle CIELAB (16.4bra)
1942-ben jelent meg, ahol az L* a vilagossagot jelenti 0-100-ig terjedd skalan; az a* a piros
(+) vagy zold (-) koordinata és a b* a sarga (+) vagy kék (-) koordinata, ezeknek hatara
maximum + 80 lehet. A Hunter-féle szinteret széles korben alkalmazzak az élelmiszeripar
szamos teriiletén. Nagyon hatékony berendezés a szinkiilonbségek mérésére. (Wrolstad és

Smith, 2010)
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Hunter L,a,b Color Space
L=100

L=0

16.abra Hunter- féle CIELAB szintér (Courtesy of Hunterlab, Reston, VA)

A laboratoriumi mérés soran a felontblevek, a felezett szilvayaz 6szibarack, a korte
¢és az almagerezdek szinét mértem meg a Konica Minolta CR- 400 szinmér6 berendezéssel
(17.4bra). A miiszerta gyiimolcsok feliiletéhez érintettem ésa leolvasé gomb megnyomasa
utan kijelezte a gylimolesok szinének L*, a* és b* ¢rtékét. A felont6lé esetében a
berendezéshez tartozo iivegesékbe ontottem a felontolebol és azt egy fehér papir elé tartva

lemértem azok szinértékeit.

17.abra Konica Minolta CR-400 szinmér6 berendezés (Internet 19)

4.4.5 Az érzékszervi biralat menete

Az érzékszervi biralatok 10 f6 bevonasaval az V. szamt mellékletben is lathatd
biralati lap alapjan torténtek. Egy régebbi szabvany (MSZ-08 1316/1-82) alapjan keriiltek
vegyesbef6ttek pontozasra, amely hamozott, darabolt alma- korte és birsbefottek érzékszervi
mindsitésére 1étrehozott értékelési rendszer. A 18.4bran lathatd az érzékszervi biralat
talalésa.
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18.4bra Erzékszervi biralat (Abdai, 2022)

4.5 Tapértékszamolas és jelolés

A 2016. december 13-an é¢letbe 1épett 1169/2011/EU rendelet hatarozza meg a
tapértéktartalommal kapcsolatos tajékoztatasi kotelezettséget. /A jogszabaly eldirja, hogy
melyek azok a tapértékelemek, amiket kotelezé €s, amiket Onkéntes jelleggel lehet
feltiintetni. A 7.tablazatban ezen tapértékelemek lathatok. A vastagon kiemelt elemeket
kotelezd minden esetben feltiintetni, a tobbi egyéni preferencia alapjan feltiintethetd.

7.tablazat Kotelezd és onkéntes tapértékek
energia kJ/kcal
zsir g
amelybol
-telitett zsirok
-egyszetesen telitett zsirok
-tdbbszordsen telitett zsirok
szénhidrat
amelybol
-cukrok
-poliolok
-keményitd
-rost
fehérje
sO
vitaminok €s asvanyi anyagok

(ol (ol (ol (o]

(ol (ol (o)) (o}l (o} (o)) (o]

A 1169/2011/EU jogszabaly azt is el6irja, hogy minden tapértéket 100 grammra vagy
100 ml-re kell megadni. A szabalyozas értelmében a tapértékszamitashoz fontos tudni, hogy
milyen alapanyagokbol késziilt a termék, ezekbdl pontosan mennyi talalhat6 a termékben,

az alapanyagok milyen tapértékkel rendelkeznek, illetve a készterméknek mennyi a sulya.
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Az energiatartalom (kJ/kcal) kiszamitasahoz ugynevezett atvaltasi egylitthatokat

allapitottak meg, melyek a VII. mellékletben lathatok. (Internet 20)
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5 Kisérleti eredmények és értékelésiik

5.1 Fizikai és kémiai paraméterek kiértékelése

5.1.1 Vizoldhaté szarazanyag-tartalom

A vizoldhat6 szarazanyag- tartalmat megvizsgaltam mind a felont61é, mind az egyes
gyiimolesok esetében és ezen értékeket Gsszehasonlitottam. A Magyar Elelmiszerkonyvben
meghatarozott adatok szerint a vizoldhaté szarazanyag-tartalom értéke bef6tteknél
maximum 20 ref% lehet. A felont6levek refrakcidjat bemutaté diagramon (19.4abra) jol
latszik, hogy a 337-es vegyesbef6tt esetében a refrakcié meghaladja ezt az értéket. Ennek az
az oka, hogy ebben a vegyesbef6ttben tobb szilva taldlhatd, ami nagyobb refrakcidval
rendelkezik (22.abra), mint a tobbi gyiimoélcs, igy az dsszeallitas és a megfeleld vizoldhato
szarazanyag- tartalom elérése ebben a vegyesbeféttben nehezebb volt: A tobbi vegyesbefott
esetében ez az érték megfeleld. Lathaté az is, hogy az. 30%-kal cukorcsokkentett

vegyesbefottekben a refrakcid alacsonyabb, igy alkalmazhatjuk.az energiacsokkentett jelzot.

25
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]

311 401 324 415 337 422

19.4bra A felontdlevek refrakcioi kozti kiilonbségek

A gylimolcsok esetében is elmondhato, hogy a nyers valtozathoz képest a 311-es,
324-es és 337-es vegyesbefottekben magasabb lett a gyiimolcs cukortartalma. A nyers alma
alacsony cukortartalommal rendelkezik (20.abra), azonban a felont6lébdl a gylimolcsbe

diffundalt cukor miatt ez az érték Iényegesen megndtt, kiilondsen a 337-es vegyesbefottben.
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20.abra Alma refrakcidinyers €s felhasznalt forw
A korte két vegyesbef6ttben keriilt felhasznalasra. A gyi cs cukortartalma itt is

nétt a felontélé miatt (21.4bra), azonban ezek az értéke\n‘lég atarértéken beliil vannak.

nyers 311 401 nyers 324 422
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‘ w 21.abra Korte refrakcioinyers és felhasznalt forméaban

Az 6sszes gylimoles koziil a szilva rendelkezett a legmagasabb cukortartalommal
(22.abra), ami nagy befolyassal volt az elkésziilt vegyesbef6ttek vizoldhato szarazanyag-
tartalmara. A 22.abran latszik, hogy a nyers szilva nagy refrakcidjaa 311-es és 337-es
vegyesbeféttekben nem nott jelentdsen, viszont a 401-es és a 422-es vegyesbefottekben az

alacsonyabb hozzaadott cukor miatt ez az érték csokkent, megtortént a kiegyenlitddés.
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22.abra Szilva refrakcidi nyers és felhasznalt for W

Az Oszibarack szintén alacsony cukortartalommaf@ ezik nyers formaban
b

°Brix

(6]

(23.abra). A két kiillonboz6 Osszeallitasban hasz arackot és a refrakcid

kiegyenlitddése a felontdlé cukortartalmaval itt 1 ortent A 337-es vegyesbefott
esetében 20,1 ref% ez az érték, ami mar hatéré(t*?n kiviil esik. Ennek oka a korabban

emlitett szilva magas refrakcioja.
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23. abra Oszibarack refrakcioi nyers és felhasznalt formaban

5.1.2 Zavarossag
A 24.4bran jol lathato, hogy a harom féle elkészitett vegyesbefott koziil a 337-es

vegyesbef6tt felontélevének, amely Oszibarackot, almét és szilvat tartalmazott, volt a
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legnagyobb a zavarossaga. Ennek oka, hogy a felhasznalt dszibarack nagyon puha volt és a
hokezelés miatt foszlanyos lett. Valamint az is lathato, hogy a cukros vegyesbefottek
(311,324,337) NTU értéke minden esetben nagyobb, mint az energiacsokkentett
vegyesbef6tteké (401,415,422).
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24.abra Vegyesbef6ttek fe%‘té‘e{ének zavarossaga
5.1.3 A pH érték
A Magyar Elelmlszerkonyv eld &'zermt a befottek felontélevének maximalis pH
értéke 4,3 lehet. A felontdleve }«b at bemutatd abrarol (25.4bra) leolvashatéd értékek
i

alapjan minden termék %
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25.abra Vegyesbef6ttek felontdlevének pH érték valtozasa
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5.1.4 Szin

A szin L*, a* ¢és b* értékeit megvizsgaltam a felontélevek és a kiillonbozo
gytimolcsok esetében is. A 26., 27. és a 28. abran lathatdak a felontdlevelek szinértékei. A
311-es,a 401-es,a 337-es és a 422-es vegyesbefott szilvat tartalmazott, amibdl kioldodtak a
szinanyagok, igy az L* érték (26.abra) ezeknél a vegyesbefotteknél alacsonyabb volt; a
szilva miatt a feloltélevek elszinezodtek. A 324-es és a 415-0s esetében a vilagossag egy
magasabb értéket mutat, ebben a vegyesbefottben alma, korte és dszibarack talalhato, a
felontdlé szine attetszo, vilagos maradt. A cukros és az energiacsokkentett termékek kdzott

nincs Iényeges kiilonbség.
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26.abra A felontOlevek L* értékei

A 27.abréan az a* értékei lathatok. Nagyon jol latszik, hogy a 311-es, 401-es, 337-es
és 422-es vegyesbefGttekben, amely szilvat tartalmazott, sokkal nagyobb a* értékkel
rendelkezik, minta 324-es és a 415-6s, amely nem tartalmaz szilvat. Ennek oka a kioldodott

piros szinanyag, ami megszinezte a felontéleveket.
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27.abra A felontOlevek a* értékei

A felontélevek b* értéke (28.abra) a 311-es és 401-es vegyesbefotteknél nem mutat
Iényeges kiillonbséget. A 422-es vegyesbefott esetében volt a legnagyobb ez az érték, mig a

iF

311 401 324 415 337 422

337-esnél a legalacsonyabb.

b* érték
OFRP NWDHDULIONOOWOO

28.abra A felontdlevek b* értékei
Az alma szinadatai a 29., 30. és 31.4bran lathatok. A nyers alma vilagos, egészséges
szine’ miatt magas L* értékekkel rendelkezik (29.abra). Az almék vildgos szinének
megorzése céljabol huzatdoldatban vakuum segitségével kezeltem a nyers almaszeleteket.

A legnagyobb eltérés az L* értékek kozott a 324-es vegyesbefottekben tortént a nyers

alméhoz képest.
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L* érték

29.abra Alma L* értékei
Az alma természetes szine miatt az a* érték a zoldes irdnyba tolodik el, -a* értéket
vesz fel. A 30.abran nagyon szemléletes a korabban ismertetett okok miatt (elszinezddés a
szilvabol kioldodé szinanyagoktol) a 311-es, a 401-es, a=337-es és a 422-es
vegyesbefbttekben az a* értéke nem a zoldes szin iranyaba fog eltolédni, hanem a pirosas
szin iranyaba. A kiilonbség nagyon nagy ezen vegyesbefdttek esetében. A 324-es és 415-06s

vegyesbefdtteknél nincsenek ekkora kiilonbségek; itt az almak megdrizték eredeti sziniiket.
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30.4abra Alma a* értékei
A b* érték a sarga (+b*) és a kék (-b*) kozti kiillonbséget mutatja. A nyers almak
esetében ez egy nagyon magas +b*-ot eredményez a természetes sarga husszin miatt
(31.abra). A legnagyobb kiilonbséget a 324-es vegyesbef6tt mutatja, az almak enyhe

barnuldsa miatt.
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31.abra Alma b* értékei

A szilva husdnak mértem meg a szinvaltozésait a kisérlet Sordn. Szilvat két
kiilonbozo 0sszeallitasu vegyesbefdttben hasznaltam, az L* értékei a'32.abran lathatoak. A
nyers szilva hiisanak szine joval s6tétebb szinli, alacsonyabb L*értéket mutat, mint a kezelt

szilvak hiisa. A legnagyobb valtozast 401-es valtozat mutatta.
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32.abra A szilva L* értékei
Aszilvak a* és b* értékeinek valtozasat a 33.abra és a 34.abra szemlélteti. Jol lathato,
hogy ‘ezen értékek jelentdsen néttek a kezelés soran. Ez azt jelenti, hogy a kezelt szilvak

husa sotétebb zold és sotétebb sarga szint mutatott.
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33.4abra A szilva a* értékei
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34.4abra A szilva b* értékei

A masodik és harmadik verzidban keriiltek az 6szibarackok felhaszndlasra. A nyers
Oszibarackok egy kozepes vilagossagi tényezével rendelkeznek. A 337-es és a 422-es
vegyesbefdttek esetében a szilvabodl kioldodo szinanyagok miatt az dszibarackok szine is
megvaltozott, kiilonosen a 422-nél. Ezt a 35.4bra nagyon jol szemlélteti. A 415-6s

vegyesbefottben talalhatd 6szibarack vilagosabb szini lett.
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35.4bra Az Oszibarack L* értékei
A 36.4bran szemléltetetta* értékekbdl jol kivehetd, hogy a nyers dszibarackok szép
pirosas - narancssarga sziniik miatt magas a* értékkel rendelkeznek, Ezek a kezelés soran
jelentdsen csokkentek, kivildgosodtak a gylimolcsok husai. A 324-es és 415-0s

vegyesbefdttnél ez a valtozas sokkal jelentdsebb volt, mint a 337-es és a 422-es esetében.
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36.abra Az §szibarack a* értékei

A b* értékei a 37.4bran vannak feltiintetve. Ezen adatoknal annyira nagy valtozés

nem tortént, mint az a* esetében. A barackok megorizték sarga sziniiket.
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37.4abra Az Gszibarack b* értékei

Végiil kortét is kétféle 0sszeallitasban hasznaltam. A korték husanak szine vilagos,
ennek kdszonhetden a nyers gylimolcs L*értéke nagyon magas. Ehhez képesta kezelt korték
vildgossagi tényezdje jelentésen csokkent. Ennek oka a 311-es és 401-es verzidban a
szilvabol kioldodo szinanyagok miatti elszinezodés, a 324-es és 415-0s vegyesbefottekben

pedig a gyiimdlcsok husédnak enyhe barnuldsa volt. Ezen“€rtékek valtozasait a 38.abra
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38.abra A korte L*értékei
A kérték nyers husanak szine zdldes arnyalat, mely a 39.4bran jol szemiigyre
veheto. A 311-es és 401-es termékeknél azonban a szilvak szinének kioldodasa miatt ezen
értékek jelentds valtozast mutatnak. Az a* értéke jelentGsen atcsuszik a pirosas tartomanyba,
mely érzékszervileg is nagyon szemléletesen lathatd (18.abra). A 324-es és 415-06s verzio

esetében a korték megdrizték eredeti sziniiket, igy itt nem tortént jelentdségteljes valtozas.
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39.4abra A korte a*értékei
A 40.4bran bemutatott b* értékek a vegyesbefottek elkészitése sordnnagy mértékben
csOkkentek. Ez a korték barnuldsanak koszonhetd. A 324-es és a 415-0s termék esetében

nagyobb volt ez a visszaesés, mint a szinezett 311-es és 401-es verzioban.
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40.abra A korte b* értékei

5.2 Erzékszervi biralat eredményei

Az __érzékszervi biralaton 10 f6 vett részt, akik értékelték az elkészitett
vegyesbefétteket. A 41.abran szemléltetett 6sszpontok atlaga alapjan latszik, hogy a
biraloknak a 401-es és a 422-es vegyesbef6tt izlett a legjobban, mig a 311-es terméket
preferaltak legkevésbé.
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41.abra Az érzékszervi biralat soran a termékekre adott 6sszpontszamok atlaga

w

Pontszam

N

Az érzékszervi biralat soran kiilon-kiilon pontoztak a birdlék a termékek szinét,
illatat, izét, allomanyat, [lémindséget, valamint a nyersanyag-'és gyartasi hibakat. A 42.abran
a termékek szinére adott pontok atlaga lathato. Jol latszik, hogy a legtobb pontot a 324-es és
a 415-6s vegysbef6tt kapta, amelyekben barack, korte és'alma volt. Ezek a bef6ttekben a
gylimolesok szépen megorizték a szinliket. A-311=es és 337-es termékek kaptdk a
legkevesebb pontot. Visszajelzések alapjan a gyiimolcsok ezekben elszinezddtek, az alma

rozsaszint lett.
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42.4abra Az érzékszervi biralat soran a termékek szinére adott pontok atlaga

Pontszam
> [e)} o] o N

N

A termékek illatdra megoszl6 vélemények érkeztek. Az atlagpontok alapjana 337-es
vegyesbef6ttillata volt a legkellemesebb (43.abra). A biralok véleménye szerint a termékek
illata nagyon édes volt, nem elég savas, a gylimdlcsok jellegzetes illata nem jelenik meg a

termékben.
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43.4abra Az érzékszervi biralat soran a termékek illatara adett pontok atlaga

Az izre adott pontok atlaga (44.4bra) nagyon jol megmutatja mennyire eltérd egyes
biralok izlése. Visszajelzések alapjan nagyon édesek voltak a termékek, de volt olyan birélo,
akinek éppen ez tetszett. A 44. abran latszik, hogy a'311-es termék izlett a legkevésbé a
biraloknak, ez volt a legédesebb. A 422-es vegyesbefdtt kapta a legtobb pontot, ezt érezték
legkevésbé édesnek a biralok. Véleményeik.alapjan a szilva ize nem volt jellemzé a

gytimolcsre, tul édes volt.
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44.abra Az érzékszervi birdlat soran a termékek izére adott pontok atlaga

Pontszam
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A 45.4bran a termékek allomanyara adott pontok atlaga lathat6. A biralok
megjegyzései alapjan a korték kemények maradtak, mig az dszibarackok puhdk lettek,

szétfottek. Ennek oka, hogy a megfeleld érettségnél kicsit érettebb dszibarackot hasznaltam
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a vegyesbefottek elkészitése soran és ez a hdkezelés hatasara szétfott, tul puha lett. A legtobb

pontot a 415-6s vegyesbef6tt kapta, a legkevesebbet a 324-es termék kapta.
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45.abra Az érzékszervi biralat soran a termékek allomanyaraadott pontok atlaga
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A vegyesbefbttek levének mindségére adott atlagpontok a 46.abran lathatok. A
kovetelmény az 4atlatszo, jellegzetes, fényes 1¢ ezen.termékeknél. A biralo altal irt
megjegyzések alapjan a 324-es, 337-es, 415-6s és'a 422-es termék felontdleve kissé zavaros,
foszlanyos volt. Ennek oka a termékben talalhato-szEétfott 6szibarack volt. A legtobb pontot
a 311-es termék kapta, ennek az dllomanyatetszetta legjobban a biraloknak. A legkevésbé

a 422-es termék allomanya nyerte el'a biralok tetszését.
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46.4bra Az érzékszervi biralat sordn a termékek 1émindségére adott pontok atlaga
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Végiil a 47.4bran a nyersanyag- és gyartasi hibakra adott pontok atlagai lathatok. A

337-es, 415-0s és 422-es termékek esetében kaptam azt a visszajelzést, hogy feltiszas volt
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az iivegben. Ennek oka az lehet, hogy ezen termékekbe kevesebb gyliimdlcs keriilt és tobb
felontolé.

A legtobb pontot a 401-es termék kapta, a legkevesebbet a 422-es termék.
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47.abra Az érzékszervi birdlat soran a termékek nyersanyag- és gyartasi
hibaira adott pontok atlaga

5.3 A vegyesbefottek tapértékei

Az elkészitett vegyesbefOttekbdl a kisérletek elvegzése utan tapértéket szamoltam a
Rodler Imre és a Souci-Fachmann-Kraut altal'irt tapanyagtablazatokban feltiintetett adatok
alapjan. A szamolas f6bb értékei a VII. mellékletben lathatoak. A 8., 9. és a 10.tablazatban
lathatok az egyes vegyes gyiimolcsbeféttekhez szamolt tapértékek. Nagyon jol latszik, hogy

mindegyik varidcio esetében sikeres yolt az alacsonyabb kaldria — és cukortartalom elérése.

8.tablazat A 311-es¢s 401-es vegyesbefott tapértékeinek dsszehasonlitasa

311 401
Tapérték 100g Egy termékben 100 g Egy
(692,1 ) termékben
(690,3 g)
Energia-kJ 344 2377 277 1910
kcal 81 561 65 450
Zsir 029 1,39 0,29 1,39
-amelybdl telitett <0,01g <0,01g <0,01¢ <0,01¢
Szénhidrat 199 134 ¢ 15¢ 106 g
-amelybél cukrok 14 ¢ 9¢ 98¢ 689
Fehérje 0,39 199 0,3g 1,89
Sé <0,01¢ <0,01¢ <0,01g¢ <0,01g¢
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O.tablazat A 324-es és 415-0s vegyesbefott tapértékeinek 6sszehasonlitasa

324 415
Tapérték 100g Egy termékben 100 g Egy
(690,2 g) termékben
(703,6 9)
Energia kJ 344 2376 269 1890
kcal 81 559 63 443
Zsir 0,29 1,29 0,29 1,29
-amelybdl telitett <0,01¢ <0,01¢ <0,014¢ <0,01 ¢
Szénhidrat 19¢ 134 g 159 106 g
-amelybdl cukrok 15¢ 102 g 109 729
Fehérje 0,29 1,79 03¢ 189
Sé <0,01¢g <0,01¢ <0,01¢ <0,01¢

10.tablazat A 337-es és 422-es vegyesbefott tapértékeinek 6sszehasonlitasa

337 422
Tapérték 100g Egy termékben 100 g Egy
(694,2 ) termékben
(686,5 g)
Energia kJ 343 2384 279 1915
kcal 81 561 66 451
Zsir 01g 09g 0,1g 09¢
-amelybdl telitett <0,01g¢ <0,01g¢ <0,01g¢ <0,01g¢
Szénhidrat 209 139 ¢ 169 108 g
-amelybél cukrok 15¢ 107 g 119 779
Fehérje 0,39 2,049 0,3g 199
So <0,01g <0,01g <0,01¢ <0,01¢

5.4 Kovetkeztetések, javaslatok

Az clkészitett vegyesbefbttekhez 0,1 % citromsavat adtam, am a szabalyzat szerint
0,1- 0,3 % citromsavat lehet adni ezen termékekhez. Az érzékszervi biralok altal is sok olyan

visszajelzést kaptam, hogy tll édes lett a termék, tobb sav kertilhetett volna bele.
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Az éallomanyra adott érzékszervi visszajelzések alapjan (45.abra) némely
vegyesbefdttben a korte tul kemény maradt, ezt lehetett volna javitani egy kicsit hosszabb
el6fozési idovel. Emellett gond volt, hogy a vegyesbefdttekhez olyan dszibarackokat
hasznaltam, melyek mar a megfeleld érettségen til voltak. A hdkezelés soran szétfottek igy
az allomanyuk nem volt megfeleld.

Az izre kapott értékelések alapjan (44.abra) a felont6lé tal édes ize miatt a
gylimolcsoknek nem volt jellegzetes ize a termékekben. A legjobban a 422-es termék izlett
a biraloknak, amely alacsonyabb cukortartalommal rendelkezik.

A munka soran a zavarossag (24.abra) mérése jol mutatja, hogy azon' termckek,
melyek &szibarackot tartalmaztak sokkal nagyobb NTU értékkel rendelkeztek. Ezen
termékek kevésbé tetszettek a biraloknak.

Osszeségében elmondhatd, hogy igény van ilyen termékekre, hiszenmanapsag egyre
tobben szeretnének egészségesebben étkezni €s keresik a termékek energiacsokkentett
valtozatat a boltok polcain.

Tovabbi kisérletezés soran harmonikusabb, 4zt lehetne elérni, tobb citromsav

hozzaadasaval, valamint kevesebb cukor alkalmazasaval, esetleg ¢desitdszerek bevonasaval.
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6 Osszefoglalas

A Dboltok polcain féként egykomponensii bef6tteket talalhatunk, a vegyesbef6ttek
valasztéka igen csekély, kiilondsen az energiacsokkentett valtozata. A munkdm elsédleges
célja volt olyan termékek készitése, amelyek a szokasos izek mellett alacsonyabb
cukortartalommal rendelkeznek, igy az egészséges életmodot el6térbe helyezok is batran
fogyaszthatjak. Kisérleteimhez a fogyasztok korében is népszerli gyiimolcsfajokat
valasztottam, melyek a kdvetkezok voltak: alma, korte, szilva, Oszibarack. A gytimolesoket
haromféle variacioban, kétféle cukor toménységi felontdlével készitettemel.

A késztermékeket analitikai vizsgalatoknak, valamint érzékszervi birdlatnak alavetve
megallapitottam, hogy a birdlok tobbsége sokkal jobban kedveltewa 30 %-kal
cukorcsokkentett vegyesbetotteket (401,415,422), hiszen ezeket nem talaltak olyan édesnek,
mint az eredeti terméket. Erdekes eredmény azonban, hogy velt olyan biralé, akinek pont a
tobb cukrot tartalmazd vegyesbefott izlett az édes ize miatt. Az analitikai vizsgalatok alapjan
latszik, hogy a szilva magas vizoldhato-szarazanyag tartalmamiatt a 337-es vegyesbefottben
magasabb volt mind a gyiim6lcsok, mind a fel ontdl€ refrakcidja. Kijelenthetd tovabba, hogy
a biralok a szilvat tartalmazé vegyesbefdtteknek elszinezddott levét és az elszinezddott
gytimolcsoket nem kedvelték igazan, keréskedelmi forgalomban hasonldéan elszinezddott
terméket nem szivesen vennék meg a fogyasztok. Valamint az ¢szibarack miatt foszlanyos
felontdlevet sem tartottak eldnydsnek."A szdmitott tdpérték tablazatokban nagyon jol latszik,
hogy sikeres volt az alacsonyabb kaldria, illetve cukortartalom elérése az adott
vegyesbefottek esetében.

A Magyar Elelmiszerkonyvben eldirt pH érték vegyesbeféttek esetében nem lehet
tobb, mint 4,3. A‘kisérletek soran minden termék esetében sikeriilt ezt az értéket tartani.

Osszegezve az eredményeket megallapithatjuk, hogy van kereslet olyan
vegyesbeféttekre, melyek valamivel egészségesebb vonalat képviselik. A fogyasztoi
preferencidkat figyelembe véve, némi kisérletezéssel kivalo termékeket lehetne késziteni.
Ebben az irdnyban elindulva, a cukrot esetleg részben vagy teljesen édesitdszerekkel
kivaltva, valamint nagyobb mennyiségii citromsav adagolassal nagyon jo alternativakat

kaphatnank.
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MELLEKLETEK



I.melléklet Alma beltartalma részletezve (Rodler,2005)

Alkotdelem neve Mennyiség Mértékegység
Asvanyi anyagok
Foszfor 8 mg
Kalcium 55 mg
Kalium 112 mg
Magnézium 6 mg
Natrium 2 mg
Cink 0,046 mg
Kobalt 0,001 mg
Krom 0,002 mg
Mangan 0,037 mg
Nikkel 0,011 mg
Réz 0,028 mg
Vas 0,30 mg
Vitaminok
B1 (tiamin) 50 ug
B2 (riboflavin) 50 ug
Niacin (PP faktor) 0,5 mg
Pantoténsav 0,09 mg
B6 (piridoxin) 0,07 mg
Biotin 1,0 ng
Folsav 6,0 ng
B12 (cianokobalamin) 0 ug
A (retinol) 0 ng
Karotin 0,05 mg
C (aszkorbinsav) 5 mg
E (tokoferol) 0,6 mg
D (kalciferol) 0 ug
Egyéb jellemzok
Elelmi rost 3,70 g
Oxalsav - mg




Purin

mg

Szénhidrat és cukoralkohol

szacharoz 1,0 g
glukoz 2,4 g
fruktoz 5,7 g
0ssz. szénhidrat 91 g
szorbit 0 g
xilit 0 g




I1. melléklet Korte beltartalma részletezve (Rodler, 2005)

Alkotdelem neve Mennyiség Mértékegység
Asvanyi anyagok
Foszfor 20 mg
Kalcium 15,7 mg
Kalium 100 mg
Magnézium 10 mg
Natrium 2,3 mg
Cink 0,073 mg
Kobalt 0,003 mg
Krom 0,002 mg
Mangan 0,029 mg
Nikkel 0,015 mg
Réz 0,050 mg
Vas 0,20 mg
Vitaminok
B1 (tiamin) 30 ug
B2 (riboflain) 30 ug
Niacin (PP faktor) 0,3 mg
Pantoténsav 0,05 mg
B6 (piridoxin) 0,01 mg
Biotin 1,3 ng
Folsav - ug
B12 (cianokobalamin) 0 ug
A (retinol) 0 ug
Karotin 0,03 mg
C (aszkorbinsav) 5 mg
E (tokoferol) 0,4 mg
D (kalciferol) 0 ng
Egyéb jellemzok
Elelmi rost 6,2 g
Oxalsav - mg




Szénhidrat és cukoralkohol

szacharéz 0 g
glukoz 15 g
fruktoz 6,3 g
0ssz. szénhidrat 7,5 g
szorbit 1,1 g
xilit 0,56 g




II1. melléklet Oszibarack beltartalma részletezve (Rodler, 2005)

Alkotdelem neve Mennyiség Mértékegység
Asvanyi anyagok
Foszfor 12 mg
Kalcium 5,7 mg
Kalium 183 mg
Magnézium 10 mg
Natrium 1,7 mg
Cink 0,090 mg
Kobalt 0,006 mg
Krom 0,007 mg
Mangan 0,095 mg
Nikkel 0,018 mg
Réz 0,034 mg
Vas 0,30 mg
Vitaminok
B1 (tiamin) 20 ug
B2 (riboflavin) 20 ug
Niacin (PP faktor) 0,9 mg
Pantoténsav 0,10 mg
Biotin 1,8 ng
Folsav 2,5 ug
B12 (cianokobalamin) 0 ug
A (retinol) 0 ug
Karotin 0,4 mg
C (aszkorbinsav) 7 mg
E (tokoferol) 0,6 mg
D (kalciferol) 0 ng
Egyéb jellemzok
Elelmi rost 3,2 g
Oxalsav - mg

Szénhidrat és cukoralkohol




szacharoz 5,05 g
glukoz 0,75 g
fruktoz 0,8 g
0ssz. szénhidrat 6,75 g
szorbit 0,08 g
xilit 0 g




IV. melléklet Besztercei szilva és vordsszilva beltartalmarészletezve (Rodler, 2005)

Szilva Szilva

(besztercei) (vorosszilva)
Alkotdelem neve Mennyiség | Mértékegység Mennyiség Mértékegység
Asvanyi anyagok
Foszfor 30 mg 30 mg
Kalcium 16 mg 14 mg
Kalium 240 mg - mg
Magnézium 16 mg - mg
Nétrium 3,9 mg - mg
Cink 0,071 mg - mg
Kobalt 0,005 mg - mg
Krom 0,003 mg - mg
Mangan 0,060 mg - mg
Nikkel 0,014 mg - mg
Réz 0,029 mg - mg
Vas 0,20 mg 0,20 mg
Vitaminok
B1 (tiamin) 50 ng 50 ug
B2 (riboflavin) 20 ng 50 ng
Niacin (PP faktor) 0,5 mg 0,7 mg
Pantoténsav 0,09 mg 0,09 mg
B6 (piridoxin) 0,04 mg - mg
Biotin 0,1 ug 0,1 ng
Folsav 1,9 ug - ug
B12 0 ug 0 ng
(cianokobalamin)
A (retinol) 0 ng 0 ug
Karotin 0,2 mg - mg
C (aszkorbinsav) 6 mg 5 mg
E (tokoferol) 0,8 mg - mg
D (kaciferol) 0 ng 0 ng




Egyéb jellemzok

Elelmi rost

5,7 g g
Oxalsav 10 mg mg
Szénhidrat és
cukoralkohol
szacharéz 4,1 g g
glukéz 3,7 g g
fruktoz 1,6 g g
0ssz. szénhidrat 9,5 g g
szorbit 3,0 g g
xilit 1,5 g g




V. melléklet Erzékszervi biralé lap

VEGYESBEFOTTEK ERZEKSZERVI BIRALATA

2022 szeptember 13

Birdlo: ...
Termek neve Szin Illat Iz Allomany Lémindség | Nyersanyag | Osszpontszam Megjegyzés
Max 15 | Max. 5 pont | Max. 40 pont | Max. 15 pont Max 10 -&s gyartdsi
pont pont hibdk
Max:15

pont




VI. melléklet Vegyesbefottek értékeinek kiszamitasa

311- ES 1. mérés | 2.mérés | 3.mérés | Atlag Szoras
VEGYESBEFOTT

Felontolé refrakcioja 19,8 19,3 19,1 19,4 0,36
(%)

Alma refrakcidja (%) 19,3 19,5 19,2 19,3 0,16
Korte refrakcidja (%) 19,3 19,5 19,3 19,4 0,12
Szilva refrakcioja (%) 18,7 19,3 19,1 19,0 0,31
Zavarossag (NTU) 39 48 40 42,3 4,93
Felont6lé pH-ja 3,9 3,8 3,82 3,84 0,05
Felontolé L* 24,04 27,57 29,60 27,07 2,81
Felontolé a* 8,96 13,58 13,99 12,18 2,79
Felont6lé b* 4,88 8,02 8,17 7,02 1,86
AlmaL* 48,81 51,52 51,45 50,59 1,55
Almaa* 8,74 9,57 9,61 9,31 0,49
Almab* 13,19 15,48 15,27 14,65 1,27
Korte L* 43,60 42,48 42,02 42,7 0,81
Korte a* 2,81 2,84 3,11 2,92 0,16
Korte b* 7,43 7,66 6,51 7,2 0,61
SzilvaL* 41,77 42,13 41,82 4191 0,19
Szilva a* 4,69 4,61 471 4,67 0,053
Szilva b* 11,60 11,76 12,60 11,99 0,54
401- ES 1.mérés | 2.mérés | 3.mérés Atlag Szoras
VEGYESBEFOTT

Felontolé refrakcioja 14,2 14,3 14,6 14,4 0,21
(%)

Alma refrakcidja (%) 15,0 14,7 14,0 14,6 0,51
Korte refrakcioja (%) 15,0 15,5 15,5 15,3 0,29
Szilva refrakcioja (%) 14,0 14,4 14,7 14,4 0,35
Zavarossag (NTU) 41 37 39 39 2
Felont61é pH-ja 3,89 3,93 3,9 3,91 0,02
Felontolé L* 26,65 27,23 27,32 27,07 0,36
Felont6lé a* 12,26 12,91 13,06 12,74 0,42
Felont6lé b* 6,73 7,16 7,25 7,05 0,28
Alma L* 42,23 39,41 40,03 40,56 1,48
Almaa* 4,13 4,62 4,69 4,48 0,305
Almab* 6,29 7,63 7,71 7,21 0,8
Korte L* 42,70 44,41 43,31 43,47 0,87
Korte a* 3,31 3,13 3,03 3,16 0,14
Korte b* 7,10 7,44 7,48 7,34 0,21
Szilva L* 46,97 42,88 43,85 44,57 2,13
Szilva a* 6,37 6,12 6,22 6,24 0,13
Szilva b* 18,59 17,95 18,32 18,29 0,32




324- ES 1.mérés | 2.mérés | 3.mérés | Atlag Szoras
VEGYESBEFOTT

Felontolé refrakcidja (%) 18,9 18,8 18,7 18,8 0,1
Alma refrakcioja (%) 18,6 18,5 18,7 18,6 0,1
Korte refrakcidja (%) 17,3 174 17,6 174 0,16
Oszibarack refrakcioja (%) 18,7 18,8 18,7 18,7 0,07
Zavarossag (NTU) 42 50 48 46,7 4,16
Felont6lé pH-ja 3,9 3,93 3,91 3,91 0,02
Felontolé L* 40,05 37,86 34,47 37,46 2,81
Felontolé a* -0,27 -0,23 -0,16 -0,15 0,1
Felontolé b* 8,93 8,38 7,01 8,11 0,99
AlmaL* 40,78 38,77 41,52 40,36 1,42
Almaa* -2,33 -2,44 -2,18 -2,32 0,13
Alma b* 6,18 6,63 577 6,19 0,43
Korte L* 40,36 38,67 39,11 39,38 0,88
Korte a* -1,56 -1,55 -1,82 -1,64 0,15
Korte b* 4,84 513 5,31 5,09 0,24
Oszibarack L* 51,85 52,31 48,89 51,02 1,86
Oszibarack a* 1,01 1,12 1,35 1,16 0,17
Oszibarack b* 33,80 33,82 32,89 33,5 0,53
415- ES l.mérés | 2.mérés | 3.mérés | Atlag Szoras
VEGYESBEFOTT

Felonto6lé refrakcioja (%) 14,7 15,0 14,9 14,9 0,16
Alma refrakcioéja (%) 15,0 15,3 15,6 15,3 0,3
Korte refrakcioja (%) 15,0 15,2 14,9 15,0 0,16
Oszibarack refrakcioja (%) 14,6 15,6 15,1 15,1 0,5
Zavarossag (NTU) 34 33 38 35 2,65
Felont6lé pH-ja 3,96 3,94 3,96 3,95 0,01
Felontolé L* 35,36 36,02 31,79 34,39 2,28
Felontolé a* -0,02 -0,09 -0,02 -0,04 0,04
Felontolé b* 7,59 7,96 6,18 7,24 0,94
Alma L* 50,41 52,76 54,28 52,48 1,95
Almaa* -1,26 -1,20 -0,95 -1,14 0,16
Alma b* 15,10 16,24 12,17 14,5 2,1
Korte L* 44,93 47,50 47,56 46,66 1,5
Korte a* -1,40 -1,59 -1,80 -1,6 0,2
Korte b* 4,68 5,38 5,99 5,35 0,65
Oszibarack L* 54,45 56,19 52,00 54,21 2,1
Oszibarack a* 1,38 1,32 1,61 1,44 0,15
Oszibarack b* 36,53 38,46 34,75 36,58 1,85




337- ES 1.mérés | 2.mérés | 3.mérés | Atlag Széras
VEGYESBEFOTT

Felont6lé refrakcidja (%) | 20,8 20,9 20,7 20,8 0,1
Alma refrakcioja (%) 20,2 20,1 20,3 20,2 0,1
Szilva refrakcidja (%) 20,6 20,3 20,9 20,6 0,3
Oszibarack refrakcioja (%) | 19,8 19,9 20,5 20,1 0,38
Zavarossag (NTU) 59 69 74 67,3 7,64
Felont6lé pH-ja 3,8 3,88 3,76 3,81 0,06
Felontolé L* 24,72 24,29 24,32 24,44 0,24
Felontolé a* 10,22 8,55 9,24 9,34 0,84
Felont6lé b* 6,14 4,98 5,52 5,55 0,58
AlmaL* 54,93 60,59 59,85 58,46 3,08
Almaa* 12,55 11,65 12,11 12,1 0,45
Alma b* 19,22 20,88 22,33 20,81 1,56
Szilva L* 39,57 43,60 42,28 41,82 2,05
Szilva a* 6,44 6,71 6,54 6,56 0,14
Szilva b* 10,19 14,84 13,13 12,72 2,35
Oszibarack L* 53,10 53,01 52,52 52,88 0,31
Oszibarack a* 4,47 4,62 4,92 4,67 0,23
Oszibarack b* 33,08 33,03 34,46 33,52 0,81
422- ES 1.mérés | 2.mérés | 3.mérés | Atlag Szoras
VEGYESBEFOTT

Felont6lé refrakcidja (%) | 15,3 15,7 15,8 15,6 0,26
Alma refrakcioéja (%) 16,9 16,3 16,1 16,4 0,42
Szilva refrakcioja (%) 15,8 15,3 15,5 15,5 0,25
Oszibarack refrakcioja (%) [15,0 15,5 15,7 15,4 0,36
Zavarossag (NTU) 53 55 60 56 3,61
Felont6lé pH-ja 3,79 3,75 3,77 3,77 0,02
Felontolé L* 24,81 25,62 26,29 25,57 0,74
Felontolé a* 7,09 8,27 8,88 8,08 0,91
Felontolé b* 5,27 6,29 6,90 6,15 0,82
Alma L* 41,09 43,32 44,83 43,08 1,88
Almaa* 5,04 4,90 4,53 4,82 0,26
Alma b* 8,51 8,03 7,49 8,01 0,51
Szilva L* 41,13 41,63 40,76 41,17 0,44
Szilvaa* 6,56 6,26 6,29 6,37 0,16
Szilva b* 16,69 17,37 16,49 16,85 0,46
Oszibarack L* 48,02 47,40 48,19 47,87 0,42
Oszibarack a* 5,13 4,89 5,00 5,01 0,12
Oszibarack b* 26,23 26,82 25,88 26,31 0,47




NYERS 1.mérés | 2.mérés 3.mérés Atlag Szoras
GYUMOLCSOK

SZINE

Alma L* 72,76 72,68 73,12 72,85 0,23
Alma a* -0,27 -0,19 -0,42 -0,29 0,12
Alma b* 23,67 23,38 24,65 23,9 0,66
Korte L* 75,62 74,86 73,17 74,55 1,25
Korte a* -1,19 -3,41 -3,33 -2,64 1,26
Korte b* 18,89 16,51 16,32 17,24 1,43
SzilvaL* 37,46 37,81 38,23 37,83 0,38
Szilva a* 0,43 -0,24 0,97 0,39 0,61
Szilva b* 6,12 6,09 8,22 6,81 1,22
Oszibarack L* 51,25 52,16 53,74 52,38 1,26
Oszibarack a* 10,34 9,15 9,1 9,53 0,70
Oszibarack b* 25,19 27,01 32,02 28,07 3,54
NYERS 1.mérés 2.mérés 3.mérés Atlag Szoras
GYUMOLCSOK

pH

Alma 3,80 3,78 3,83 3,80 0,025
Korte 4,67 4,5 4,36 4,51 0,16
Oszibarack 3,88 3,5 3,64 3,67 0,19
Szilva 4,68 4,72 4,65 4,68 0,035
NYERS 1.mérés | 2.mérés 3.mérés Atlag Széras
GYUMOLCSOK

REFRAKCIOJA

Alma (%) 114 11,2 11,45 11,35 0,13
Korte (%) 11,7 12,1 11,8 11,87 0,21
Oszibarack (%) 10,8 11,0 10,9 10,9 0,1
Szilva (%) 18,0 18,2 18,5 18,23 0,25




VII. melléklet Tapértékszamitas

311 Alma Szilva Korte A termékben
(129,99) (119,59) (130,89) Osszesen
Fehérje (kJ/kcal) 8,83/2,078 8,13/3,35 8,89/2,09 25,85/7,52
Szerves sav(kJ/kcal) 6,75/1,56 7,77/1,79 5,18/1,18 19,62/4,53
Szénhidrat (kJ/kcal) 154,6/36,37 266,13/62,62 | 266,83/62,78 | 687,56/161,77
Zsir (kJ/kcal) 27,88/6,78 7,52/1,83 14,03/3,41 49,43/12,02
Citromsav(kJ/kcal) 3,59/0,86
Cukortartalom 1591,2/374,4
(kJ/kcal)
Osszesen - - - 2377:25K3
/561,1 kcal
324 Alma Oszibarack Korte A'termékben
(133,330) (94,089) (124/439) Osszesen
Fehérje (kJ/kcal) 9,07/2,13 11,19/2,13 8,46/1,99 28,72/6,75
Szerves sav(kJ/kcal) 6,93/1,6 3,67/0,85 4,85/1,12 15,45/3,57
Szénhidrat (kJ/kcal) | 158,66/37,33 143,94/33,87 | 253,84/59,73 | 556,44/130,93
Zsir (kJ/kcal) 28,61/6,96 3,83/0,93 13,35/3,25 45,79/11,14
Citromsav(kJ/kcal) 3,89/0,93
Cukortartalom 1725,5/406
(kJ/kcal)
Osszesen - ) - 2375,79kJ
/ 559,32kcal
337 Alma Szilva Oszibarack | A termékben
(112;540) (98,49) (127,349) 0sszesen
Fehérje (kJ/kcal) 7,65/1,8 11,7/2,75 15,15/3,57 34,5/8,12
Szerves sav(kJ/kcal) 5,85/1,35 3,84/0,88 4,97/1,15 14,66/3,38
Szénhidrat (kJ/kcal) | 133,87/31,51 150,55/35,42 | 194,83/45,84 | 479,25/112,77
Zsir (kJ/kcal) 24,14/5,87 6,19/1,5 5,18/1,26 35,561/8,63
Citromsav(kJ/kcal). 4,1/0,98
Cukortartalom 1815,6/427,2
(kJ/kcal)
Osszesen - - - 2383,62kJ

/ 561,08kcal




401 Alma Szilva Korte A termékben
(134,769) (112,049) (120,989) Osszesen
Fehérje (kJ/kcal) 9,16/2,16 13,33/3,14 8,23/1,94 30,72/7,24
Szerves sav(kJ/kcal) 7/1,62 7,28/1,68 4,72/1,09 19/4,39
Szénhidrat (kJ/kcal) 160,36/58,7 249,51/58,71 | 246,8/58,07 | 656,67/154,51
Zsir (kJ/kcal) 28,92/7,03 7,05/1,71 12,98/3,16 48,95/11,9
Citromsav(kJ/kcal) 3,72/0,89
Cukortartalom 1150,9/270,8
(kJ/kcal)
Osszesen - - - 1909:96kJ
1449,73Kcal
415 Alma Oszibarack Korte A'termékben
(127,349) (106,929) (120,989) Osszesen
Fehérje (kJ/kcal) 8,66/2,04 12,72/2,99 8,7/2,05 30,08/7,08
Szerves sav(kJ/kcal) 6,62/1,53 4,17/0,96 4,99/1,15 15,78/3,64
Szénhidrat (kJ/kcal) 151,53/35,65 163,6/38,49 260,9/61,8 | 576,03/133,52
Zsir (kJ/kcal) 27,33/6,65 4,35/1,06 13,72/3,34 45,4/11,05
Citromsav(kJ/kcal) 3,93/0,94
Cukortartalom 1218,9/286,8
(kJ/kcal)
Osszesen - - - 1890,12kJ
/ 443,03kcal
422 Alma Szilva Oszibarack | A termékben
(110,580) (96,059) (113,050) Osszesen
Fehérje (kJ/kcal) 7,5/1,77 11,43/2,7 13,45/3,16 32,38/7,63
Szerves sav(kJ/kcal) 5,75/1,33 6,24/1,44 4,41/1,14 16,4/3,91
Szénhidrat (kJ/kcal) 131,6/30,96 213,9/50,33 173/40,7 518,5/121,99
Zsir (kJ/kcal) 23,73/5,77 6,04/1,47 4,6/1,12 34,37/8,36
Citromsav(kJ/kcal). 4,22/1,01
Cukortartalom 1309/308
(kJ/kcal)
Osszesen - - - 1914,87kJ

/ 450,9kcal




VII. melléklet Tapérték elemek atvaltasi egyliitthatoi (szorzok)

szénhidrat (a 17 kJ/g-4 kcal/g alkohol (etil- 29 kJ/g-7 kcal/g
poliolok kivételével) alkohol)
poliolok 10 kJ/g- 2,4 kcallg szerves sav 13 kJ/g- 3 kcal/g
fehérje 17 kJ/g- 4kcallg rost 8 kJ/g-2 kcal/g
zsir 37 kJ/g-9 kcal/g eritrit 0 kJ/g- 0 keal/g
szalatrim 25 kJ/g-6 kcal/g citromsav 276kcal/100g




NYILATKOZAT
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