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Vegyes gyiimdlcsbefottek eldallitasa és 6sszehasonlito elemzése

Az évszazadok sordn az emberek Onellatoak voltak és a sajat maguks ltal megtermelt
¢lelmiszereket fogyasztottak. Tartositasi eljarasként eleinte kiillonb6z6 hazi praktikakat, mint
aszalast, szaritast, s6zast, savanyitast stb. hasznaltak. Ezen a Nicolas"Appert-altal felfedezett
modern tartdsitasi eljaras valtoztatott, mely a kiilonboz6 élelmiszerek eltarthatosaganak

novelését biztositja légmentes zardssal és hokezeléssel, azaz pasztérozéssel.

Magyarorszag rendkiviil jo kornyezeti adottsdgokkal rendelkezik, ezért gyiimolcs é€s
z0ldségtermesztés szempontjabol az élvonalban all az-eurdpai orszagok kozott. A konzervipar
volt hazank legfiatalabb iparaga, hiszen azel6tt kiillonféle hazi tartositasi technikak voltak
jellemzoek a haztartasokra. Az elmult években azonban sokat fejlodott ez az iparag a kiilonb6zo
eldkészitd miiveletek (mosas, magozas; szelektalas, el6f0zés stb.) bevezetésének kdszonhetden,

melyek a termék alapanyagait tartosabba teszik.

Az azota sokat fejlodott technol6gia mellett megjelentek a kiilonféle piaci igények is. A vilagot
sujto COVID-19 jarvany miatt'sok ember kezdett egészségesebben taplalkozni, rendszeresen
mozogni. A boltok polcain azonban kevés olyan bef6tt, illetve vegyesbefott talalhatd, amelyek
az egészségesebb. életmodot é16 vasarlokozonség szamara is megfelel lenne. Eppen ezért
szakdolgozatemban olyan vegyes gylimolcsbefdttek elkészitését tliztem ki célul, mely ezen
fogyasztoi igényeknek megfelel. A befétteket elkészitettem a ME 2-601/1 el$irdsnak megfelel6
cukormennyiséggel, valamint 30 %-kal csokkentett energiatartalommal. Kiilonb6z6
gylimolcsvariaciokbol készitettem harom komponensii vegyesbef6tteket mindegyik fajta
felontdlével. Harom kiilonboz6 gylimolcsvariaciot készitettem, azaz 6sszesen 6 termék késziilt.
A vegyes gyiimOlcsbefottekhez a hazankban is termesztett és kedvelt gyiimolcsoket
valasztottam, melyek a kovetkez6k voltak: alma, észibarack, szilva és korte. Mindegyik
gyumolcs nagyon jo tapértékkel rendelkezik, ezért jo valasztids az egészségesebb életvitelt

eldtérbe helyezdk szamarais.



Az elkészitett vegyesbefOtteket tobbféle szempont alapjan elemeztem és Gsszehasonlitottam.
Ezek a kovetkezOek voltak: pH érték, szin, refrakcio, és a felontélevek zavarossaga (NTU érték)
mérése. Ezen kiviil az elkésziilt vegyes gylimolcsbefotteket érzékszervi birdlat ala vontam 10

f6 bevonasaval.

A felontdlevek pH értéke a Magyar Elelmiszerkonyvben is meghatarozott hatarétéken beliil
maradt mindegyik termék esetében, a gyliimolcs és a felont6lé kozott megtortént a
kiegyenlitédés. A szin a szilvat tartalmazé vegyesbefotteknél (311,401,337,422) okozott kisebb
problémat, hiszen a szilvabol kioldodo szinanyagok megszinezték a tobbi gylimolesot, valamint
a felontdlevet. Az érzékszervi birdlatok sordn kapott visszajelzések alapjan-ez a termék

kereskedelmi forgalomban az elszinezddés miatt nem biztos, hogy kelendd lenne.

A refrakci6 értékei hatarétéken beliil voltak a gyiimolcsok és a felontolé esetében egyetlen
vegyesbefott, a 337-es kivételével. Itt az Iehetett a probléma, hogy tébb szilva kertilt a termékbe,
amely magasabb vizoldhato szarazanyag- tartalommal (refrakcidval) rendelkezik, és emiatt a

termék vizoldhato szarazanyag- tartalmais nagyobb lett.

Az érzékszervi biralaton adott pontok alapjan megallapithatd, hogy a biralok jobban kedvelték
a 30 %-kal energiacsokkentett vegyesbefbtteket (401,415,422). Az izre kapott értékelések
alapjan a megkérdezettek nagy része tul édesnek talalta a termékeket, viszont érdekes, hogy
volt, akinek éppen emiatt izlett nagyon..A problémat a harmonikusabb izek eléréséhez tobb

citromsav hozzaadasaval lehetne orvosolni.

A gylimélcsok dllomanyarakapottvisszajelzések alapjan a korte kicsit kemény maradt, amely
egy hosszabb el6f6zési idovel megoldhatd. Emellett a termékek elkészitéséhez ttilsagosan érett
Oszibarackokat hasznéaltam ¢s ezek a hokezelés hatasara szétfottek, nagyon puhdk lettek.
Ugyanezen ok“:miatt ‘az Oszibarackokat tartalmazd vegyes gylimolcsbefottek felontdleve
foszlanyos lett,ami szintén nem eldnyds érzékszervi szempontbol. Ezen termékek zavarossaga

(NTU értéke) volt a legnagyobb a mérések soran.

Az elkészilt termékekbdl a munkam végén tapértékszamitast készitettem, amely nagyon jol
megmutatja, hogy mindegyik termék esetében sikeres volt az alacsonyabb kaloria és

cukortartalom elérése.

Osszegezve a munkam soran tapasztaltakat elmondhatd, hogy a fogyasztoi preferencidkat
figyelembe véve, némi kisérletezés utan kivald termékeket lehetne késziteni. Ezen a vonalon
elindulva, akar a cukrot teljesen vagy részben édesitOszerekkel kivaltva, kicsit nagyobb

mennyiségli citromsav hozzaadasaval jo alternativakat lehetne késziteni.



