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1. Bevezetés

A smoothie tipust italok, melyek eredetileg friss gyiimolcsot €s gyiimolcsleveket tartalmaztak
az 1960-as években jelentek meg eldszor, majd a 2000-es évek elején ujra felbukkantak, az
egészséges életmodra torekvés jegyében (Walkling-Ribeiro és munkatarsai, 2010).

Egy gyiimolesokbol és zoldségekbdl turmixolassal készitett krémes italrol beszélhetiink, mely
egy vagy tobb gyiimolcs, esetenként zoldség ehetd részeit tartalmazza higitatlanul. Elnevezése
az angol ,,smooth” (sima, krémes) szobol szarmazik (Smith és munkatarsai, 2013).
Dolgozatom témajanak azért valasztottam a gyiimdlcsalapi smoothie-italok elkészitését, mert
tobb tanulmany is alatamasztja, hogy a gylimolcs- és zoldségfogyasztas vilagszerte - ez aldl
Magyarorszag sem képez kivételt - jelentdsen elmarad az ajanlasoktol.

Egy 2019-es tanulmanyban, mely elsdsorban az amerikai zoldség- és gylimolcsfogyasztassal
foglalkozik, arrél olvashatunk, hogy az USA-ban a felnétt lakossag csupan 12,2%-a fogyaszt
elegendd zoldséget €s 9,3%-a elegendd gylimolcsot, a bevitel évek ota nem kozeliti meg az
ajanlott napi 400 grammot (Szabo és Lehota 2019).

Ugyan a smoothie-k piaca alapvet6en azokat a fogyasztokat célozza meg, akik torekszenek a
természetes alapanyagokbol késziilt termékek fogyasztisara €s az egészséges ¢€letmodra,
azonban remek lehetdség azok szdmara, akik a rohano életvitel mellett a feldolgozott, kényelmi
termékeket valasztjak. Ezen okokbol kifolydlag tudnak a smoothie-k egyre nagyobb teret
hdéditani a piacon, fogyasztasuk ugyanis gyors és egyszeril. Tapanyagokban gazdagok, igy akar
egy kisétkezés is kivalthato a fogyasztasukkal. (Fernandez és munkatarsai, 2018).
Dietetikusként sziviigyemnek tartom, hogy minél tobb emberrel megismertessem ¢&s
megszerettessem az egészséges taplalkozast, ennek remek eszkozei lehetnek a friss
alapanyagokbol készitett smoothie italok.

Korabbi tanulmanyaim sordan mindig nagy volt a hangstly az idényjellegli gylimolesok és
zoldségek felhasznalasan.

Maganéletemben torekszem a kornyezettudatossagra, ezért fontos szempont volt szamomra az
alapanyagok kivalasztdsanal, hogy csak hazai, tehat Magyarorszagon is megtermd
idényndvényeket valogassak az italok dsszetevoi koze.

Egy négy termékbdl 4ll6 termékcsoport kidolgozasat tliztem ki célul, a négy évszakot kdvetve,
melyek szine és izvilaga az adott évszakra jellemzo.

A téli smoothie alapjat a cékla a és a birsalma, a tavasziét a korte és a spenot adta. A nyariba

meggy, malna és kajszibarack keriilt, az §szibe pedig 6szibarack, sargarépa és alma.



2. A munka célja

Diplomadolgozatom elkészitésének célja, hogy felhivjam a figyelmet a Magyarorszagon
megtermd gylimolcsokben rejld lehetdségekre. A boltok polcain szdmtalan smoothie ital
megtalalhat6, azonban egytdl-egyig tartalmaznak valamilyen tropusi gyiimolcsot. Fontosnak
tartottam egy olyan termékcsalad kifejlesztését, mely kizarolag friss hazai alapanyagok
felhasznalasaval késziil, sok vitamint ¢és asvanyi anyagot tartalmazo Smoothie
gyltimolcsitalokbol all.

Dolgozatomban vizsgalom a taplalkozasbioldgiai szempontbdl fontos 0sszetevok (antocianin,
polifenol, antioxidans) mennyiségét az elkésziilt termékekben, illetve kiszamitom az italok
tapértékét, valamint vizsgalom a smoothie-k reoldgiai tulajdonségait.

Munkam soran érzékszervi birdlatot is végzek, ezzel célom, hogy felmérjem, a fogyasztok mit
varnak egy smoothie-italtdl, illetve, hogy az altalam eldallitasra keriild termékek kellemes
benyomast keltenek-e, szivesen fogyasztanak-e. Tovabbi célom volt felmérni, - mivel a piacon
jelenleg fellelhetd termékek alapanyagaikat tekintve igencsak eltéréek - hogy a fogyasztok

éreznek-e valamilyen hianyossagot a kostolas soran.



3. Irodalmi attekintés

3.1. Gylimdlcstermesztés Magyarorszagon
Magyarorszagon 2016-ban 92,6 ezer hektaron folyt gyiimdlcstermesztés (1. abra), a KSH altal
kiadott legfrissebb, 2019-es adatok alapjan ez 94,4 ezer hektarra emelkedett (Internet 1.).
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1. dbra: Gyiimélcstermesztés Magyarorszagon 2016 (Internet 2.)

Szabolcs-Szatmar-Bereg megye szerepe évek ota magasan kiemelkedik, legfoképpen az
almatermesztés okan, azonban szintén jelentds mennyiségben termesztenek meggyet és szilvat

az Eszak-Magyarorszagi régioban.
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2. dbra: Gyiimélcsék termésdtlaga (kg/hektdr) 2021
A 2019-es évben 6sszesen 727 970 tonna gyiimdlcs keriilt betakaritasra, ennek tobb mint 68%-

at az alma tette ki (2. abra).

3.2. Gytlimolcsfogyasztas szerepe a taplalkozasban

Egy 2013-as Magyarorszagon végzett kutatdsban vizsgaltak a gylimolcsok szerepét az
egészséges taplalkozasban, melyben kifejtésére kertiilt, hogy egyre tobb tanulmany foglalkozik
a gylimolcsok egészségre gyakorolt kedvezd hatdsaval. Ezt legfoképpen a polifenolos

vegyiileteknek tulajdonitjak.



A gyiimdlcsfogyasztas nem csak hazankban, hanem vilagszerte kevesebb, mint az ajanlott
mennyiség, ezért napjainkban javasoljak a szupergyiimolcsok fogyasztasat, melyek nagyobb
mennyiségben tartalmaznak valamilyen egészségvédo anyagot.

Ezt tdmasztja ala szamos, a kozelmultban végzett kutatds, melyben igazoltak, hogy a
gytimolcsfogyasztasnak preventiv szerepe lehet bizonyos betegségek esetén. Ezt a hatést
nagyrészt a gylimolcsokben talalhato fitokemikalidk valtjak ki, ugyanis nagy résziik antioxidans
hatasu. Ilyen példaul a meggyben talalhato antocianin.

Hegediis és munkatarsai (2013) ebben a kutatasban megvizsgaltak kilenc gyiimélcsfaj, dsszesen
133 fajtajat, melyhez kivonatot készitettek 100 gramm friss gyiimolesbol. Ezutan a kivonatok
segitségével vizsgaltak az antioxidans hatas jellemzd paramétereit, igy mint a FRAP-értéket,
valamint a polifenol és a C-vitamin tartalmat.

A kutatds eredményeként kimutattak, hogy a kokény és a meggy a rendelkezik a legnagyobb
antioxidans kapacitassal, valamint, hogy ezt leginkabb a polifenol tartalom képes befolyasolni.
Osszességében elmondhatd, hogy a ,,szupergyiimdlcsdk™ valds szerepet jatszhatnak egy

egészséget tamogato étrend kialakitasaban (Hegediis és munkatarsai, 2013).

3.3. A felhasznalt gytimdlesok és zoldségek

Alma — Malus domestica

Az alma (3. abra) a Rosaceae csalad Pomoidae alcsaladjaba tartozo gyiimolcs, a hazi alma egy
hosszt 1d6 sordn kifejlédott hibrid. A napjainkban termesztett fajtak genetikdjanak
kialakitasaban sok faj jatszott szerepet.

Az egyik legelterjedtebb gyiimdlcs a vilagon, az Gsszes gyiimolcstermesztés 10%-at teszi ki,
mely koriilbeliill 86 millié tonnat jelent. Hazankban ez az arany joval magasabb, 60-65%.
A megtermelt alméak 88-90%-a feldolgozasra keriil, leginkabb stiritményt készit beldle az ipar.
Emellett nagy mennyiségben allitanak el aszeptikus veldt, leveket, nektarokat, bébiitalokat,
puréket, befétteket, aszalvanyokat, chipseket, erjesztéssel készitett termékeket, illetve
elészeretettel hasznaljak fel mas gyiimolcsokkel egyiitt dzsemek, lekvarok alapanyagaként.

A legjelentdsebb almaiiltetvények Szabolcs-Szatmar-Bereg megyében talalhatok, emellett
emlitésre méltdo Borsod-Abauj-Zemplén és Hajdu-Bihar megye almatermesztése is (Csihon,
2020, Barta, 2007).

A kiilonb6z6 almafajtak megjelenésiikben igencsak kiilonbozdek, nagysaguk 4 és 10 cm-es
atmérd kozott valtozhat, alakjuk is valtozatos, gdombolyt, lapitott, hosszukas, bordazott. Sziniik

lehet sarga, piros, zold, ahogyan a hus szine is lehet sargasfehér, z61d vagy fehér (Fekete, 1950).



Hazankban az lizemi feldolgozasban a gombdlyded forméju €s 140-230 gramm sulyu almakat
részesitik elényben, azonban a fogyasztok egyre nyitottabbak ¢s elfogadobbak a hosszikasabb
¢és aprobb gyiimolcsokkel. Lé- és sliritmény gyartas esetében az ipar sokkal elfogadobb az
almak kiillemével kapcsolatban, azonban kiemelten fontos a beltartalmi érték, tobbek kozott a
7 g/1 koriili savtartalom, a 12 Brix feletti cukortartalom, valamint az 1200 mg/1 kaliumtartalom.
Annak ellenére azonban, hogy ennyire elterjedt és népszerii gylimélcs, az almapiacot néhany
vilagfajtanak tekinthetd fajta uralja. Ennek a helyzetnek a kialakulasaban sok tényez6 jatszott
szerepet, tobbek kozott a fogyasztéi igények, a termesztés gazdasdgossaga €s Okologiai
tényezok.

Hazankban a sziireti iddszak jinius végétol oktdber végéig tart, azonban fontos tudni, hogy a
szedési, érési iddszak, valamint az eltarthatésag fiiggvényében harom csoportot lehet
megkiilonboztetni: nyari, 6szi és téli almak.

Magas rosttartalma (3,7 g/100 g) révén preventiv szerepe van az elhizas tekintetében, ehhez
tarsul alacsony kaloriatartalma (52 kcal/100 g). Jotékony hatasat ugy fejti ki, hogy a rostok
telitettségérzést keltenek, ezaltal csokken az éhségérzet.

A pektin tovabbi eldnyds hatdsa, hogy felszinén képes megkdtni bizonyos egészségre artalmas
anyagokat (pl. nehézfémek, rakkelté anyagok), igy ezek tdvoznak a szervezetbdl.

Az almaban megtalalhato a kvercetin, mely egy antioxidans hatast fitokemikalia, igy az alma
szerepet jatszik a gyulladasok csokkentésében, illetve az iniciacié gatlasaban (Ficzek, 2012).

A részletes tdpanyagértékek az 1. mellékletben talalhatok.
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3. dbra: Alma (Internet 3.)

Birs — Cydonia oblonga

Az ugynevezett kozonséges birs (4. abra) a Rosaceae csalad Maloideae alcsaladjaba tartozik és
teljesen egyediili faj a nemzetségében. Néhany emlitésre mélto rokon fajjal rendelkezik csupan,

ilyen példaul a kinai birs (Suranyi, 2014).



Forma alapjan megkiilonboztethetd alma- és kortealaka birs, a gylimolcs zdldessarga szindi,
jellegzetes illat, nagy méretii (Fekete, 1950).
Vilagszerte kisebb mennyiségben termesztik, korilbeliill 700 ezer tonnat évente,
Magyarorszagon pedig 2000-2500 tonnat (Csihon, 2020).
Az altalunk ismert birs nyersen savanykas izli, kemény husu, ezért fogyasztasra nem alkalmas,
azonban feldolgozas utan szdmos formaban élvezhetd. Keménysége miatt tisztitdsa, darabolasa
és préselése mind igencsak idéigényes és nehéz feladat, melyet nagyrészt az ipar végez.
Készitenek bel6le ivolevet, zselét, befbttet, kandirozott gyiimodlcsot, de a legismertebb,
legelterjedtebb termék a birsalmasajt. A Vajdasadgban valamint a déli megyékben eldszeretettel
készitenek beldle palinkat (Suranyi, 2014).
Fontos megemliteni, hogy a birs az egyik legfontosabb természetben eléforduld pektinforras,
valamint C-vitamin tartalma is jelent6s. Emellett pedig fontos megemliteni, hogy szdmos
szabadgyokfogo és gyulladascsokkentd fenolos vegyiiletet is tartalmaz.
Magas pektintartalma miatt az élelmiszeripar zselésitdanyagként, térfogatndveloként és
stabilizatorként is eldszeretettel alkalmazza.
A részletes tdpanyagértékek az 1. mellékletben talalhatok.

S

4. dbra: Birs (Internet 4.)

Kajszibarack — Armeniaca vulgaris

A kajszibarack (5. abra) a Rosacea csalad, Prunoideae alcsaladba tartozik, vilagszerte
termesztik, évente koriilbeliil 4,5-5 milli6 tonnat. Europaban a legnépszeriibb gytimolesok kozé
tartozik, ez koszonhetd elsésorban sokoldalu felhasznalhatésaganak (Csihon, 2020).
Készitenek beldle befbttet, dzsemet, lekvart, rostos levet, nektart, aszalvanyt, palinkat, tovabba
bébiételek ¢€s italok kedvelt alapanyagaként is jelentds a felhasznaldsa. A kajszibarack nyersen
fogyasztva is igen népszer(i (Barta, 2007).

A gyiimdlcs alakja gdmbolyli, esetenként hosszukds, héja puha, barsonyos tapintdsu,
narancssarga szint, piros foltokkal €s bizonyos fajtaknal barnas pettyezettséggel (Fekete,
1950).



A hazankban termesztett fajtak kiilonleges izzel rendelkeznek, melynek koszonhetden
hungarikumként vannak szdmon tartva. Eves termelése hazankban 20-40 ezer tonna kozé
tehetd, legjelentdsebb termévidékek a Duna-Tisza koze, valamint Gonc és kornyéke (Csihon,

2020). A tapanyagértékek részletesen a 1. mellékletben talalhatok.

5. dbra: Kajszibarack (Internet 5.)

Korte — Pyrus communis

Az almahoz hasonléan a Rosaceae csalad Pomoidae alcsaladjaba, azon beliil pedig a Pyrus
nemzetségbe tartozd gyimolesrél van szo (6. abra). A kortenemesitéssel tobb szaz éve
foglalkoznak Eurdpaban, majd Amerikaban is elterjedt. Hiaba 1étezik azonban szamtalan fajta,
vilagszerte csak koriilbeliil nyolc-tizet termesztenek ezek koziill. Magyarorszagon a két
legnépszeriibb a "Bosc kobak’ és a *Vilmos’ korte, e két fajta teszi ki a termesztettek t6bb, mint
felét (Bujdoso, 2011).

Alakjat tekintve a gylimolcs lehet szabalyos korte alaku, illetve gombolyd, kapos, hasas, vagy
akar bordazott is. A héj szine érett allapotban a zold és a sarga kiilonbozd arnyalataiban
pompazhat (Fekete, 1950).

Magyarorszagon a legjelentdsebb korte termd teriiletek Zala megyében és a Bodrogkdzben
talalhatok (Csihon, 2020). . Hazankban a sziireti idészak hozzavetélegesen négy honapot dlel
fel, jinius vége és oktober vége kozott zajlik. Erési idejiik alapjan megkiilonboztetheté nyari,
Oszi és téli korte. Vannak fajtdk melyek hosszabb idejii tarolasra alkalmasak, ezek
termesztésével 6-8 honappal meghosszabbithato a szezon, azonban a tarolast és szallitast sokkal
kevésbé birja, mint az alma.

A gylimdlcs frissen és feldolgozva egyarant fogyasztasra kertil, az élelmiszeripar kedvelt és
viszonylag nagy mennyiségben feldolgozott nyersanyaga. Elsdsorban beféttet, aszalvanyokat,
lekvarokat, gyiimolcsitalt, palinkat, valamint félkész termékként veldt és sliritményt allitanak

el6 beldle. A konzervipar azokat a fajtakat dolgozza fel, melyek gazdagok, iz-, illat- és



aromaanyagokban ¢€s ezen tulajdonsagaikat, valamint vildgos sziniiket feldolgozéas soran sem
veszitik el.

A tapanyagértékek részletesen a 1. mellékletben talalhatok.

6. dbra: Korte (Internet 6.)

Oszibarack — Persica vulgaris

Az Oszibarack (7. abra) Rosacea csalad, Prunoideae alcsaladba tartozo, vilagszerte nagy
mennyiségben termesztett gytimolcs, éves szinten nagyjabol 25 millio tonnarol beszélhetiink,
Magyarorszagon 40-60 ezer tonna a termésmennyiség. Legfobb termdteriileteink a Budai-
dombsag, a Balaton kornyéke, a Mecsek alja, a Matra-Biikk alja, és Szatymaz kornyéke
(Csihon, 2020).

Hazankban az egyik legkedveltebb gylimolcsnek tartjak, érési ideje juliustol oktoberig tart.
Nagy részét, kb. 50-70%-at nyersen fogyasztjak, azonban késziil beldle befétt, lekvar, dzsem,
aszalvany is, ivolevek eléallitasara azonban 6nmagaban nem alkalmas.

A gylimdlcs altalaban gdmbolyl vagy tojasalaku, 5-8 cm atmérdjii, az elmult években azonban
megnott a kereslet a kiilonb6zo valtozatos formak irdnyaba, mint példaul a laposbarack. Szin
alapjan megkiilonboztethetiink sarga-, fehér- és piroshtsuakat, héjuk is kiilonb6zo lehet rovid
szOrokkel boritott, vagy kopasz. Vannak magvavald és magvatartd dszibarackok is, beféttnek
¢s aszalvanynak foként az el6bbi alkalmas (Barta, 2007).

A tapanyagértékek részletesen a 1. mellékletben talalhatok.

J

7. ébra: Oszibarack (Internet 7.)
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Meqggy — Prunus cerasus

A meggy (8. abra) a cseresznye kozeli rokona, a Rosaceae csalad, Prunoideae alcsaladba
tartozik, azonban gyiimélcse kisebb atmér6jii, voOrdsszinii, puhabb hush, levesesebb,
savanykasabb izii. A hazai meggyek kétféle tipusra oszthatok, beszélhetiink iiveg- illetve
bokormeggyrdl (Fekete, 1950).

Magyarorszagon az alma utdn a meggyet termesztik a legnagyobb teriileten, nagyrészt
Szabolcs-Szatmar-Bereg megyében, a Duna-Tisza kozén és Kozép-Dunantalon. Eves szinten
koriilbeliil 60-80 ezer tonna hazank termésmennyisége, ezzel vilagszerte nagyhatalomnak
szamitunk. A meggy is hungarikumként van szamon tartva, melynek oka a rendkiviil kedvez6
klima és a megfeleld bioldgiai alapok. Ennek kdszonhetden beltartalmi értékei szamottevden
magasabbak, mint a kiilf61don termesztettek, antioxidans és antocianin tartalma is jelent6sebb
(Csihon, 2020).

A Magyarorszagon termesztett meggy sav-cukor aranya harmonikus, igy nyersen torténd
fogyasztasra is kivaloan alkalmas (T6th, 2001/b).

Hazéankban tehat frissen fogyasztva is igen kedvelt, azonban a konzervipar egyik meghatarozo
alapanyaga, a termesztett mennyiség koriilbeliil 60 %-a feldolgozasra keriil. Késziil bel6le
befott, lekvar, szorp, illetve ivolevek. A gyiimodlcs nagy részébdl azonban pulpot allitanak eld,
konyakosmeggy-alapot is készitenek beldle, gyorsfagyasztasra is jelentds mennyiség kertil,
valamint természetes szinezékként is felhasznaljak.

A tapanyagértékek részletesen a 1. mellékletben talalhatok.

8. dbra Meggy (Internet 8.)



Malna — Rubeus ideaus

A malna (9. abra) a Rosaceae csalad, Rosoideae alcsaladba tartozik, hazankban az egyik
legjelentdsebb bogyds gyilimodlesfaj (Bujdosd, 2011). Magyarorszdgon a malnatermesztés
mennyisége sajnos csokkend tendenciat mutat, napjainkban éves szinten 1300 tonna keriil
megtermelésre.  Legjelentésebb  malnatermd  vidékek az  Eszaki-kozéphegységben
helyezkednek el, a Borzsonyt, a Matrat és Cserhatot mindenképpen emliteni kell (Csihon, 2020)
Megkiilonboztethetiink egyszer- és folytontermd fajtakat, érési idejiik jinius-juliusra teheto.

A malnat els6sorban a hiitéipar dolgozza fel, a gurulés malna Magyarorszag fontos exportcikke,
azonban konzervipari feldolgozasa is jelentds, elsésorban slritményt és aszeptikus vel6t
készitenek, majd ezekbdl szorpot, lekvart, dzsemet, tejipari készitményeket (Barta, 2007).

A malna puha husu 1édus gylimdlcs, rost- és pektintartalma is jelentds, valamint szinanyag-
tartalma is emlitésre méltd (Csihon, 2020).

A tapanyagértékek részletesen a 1. mellékletben talalhatok.

9. dbra: Mdlna (Internet 9.)

Spenét - Spinacia oleracea

A paraj, vagy hétkoznapibb elnevezése alapjan a spenot (10. abra) a disznoparéjfélék
(Amaranthaceae) csaladjaba, a Chenopodioideae alcsaladba tartozik. Idénye tavasztol egészen
késd 6szig tart, azonban nagyrészt mégis fagyasztott formaban fogyasztjuk, mivel nem jol
tarolhat6 leveles z6ldségrdl beszéliink (Fehér, 2004).

Egyes nézetek ,szuperélelmiszerként” hivatkoznak a spenétra, ezt a cimet alacsony
kaldriatartalménak és magas vitamin, valamint 4svanyi anyag tartalméanak kdszonheti.

Mivel magas a karotinoid ¢és flavonoid tartalma, antioxiddns hatasu, tehat tumorgatld és

gyulladascsokkent6 hatassal bir.
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A koztudatban ugy ¢€l, mint magas vastartalmi zoldség, azonban kideriilt, hogy ez egy
tévedésbol ered, ugyanis az 1870-es években egy német vegyész altal tortént vastartalom
meghatarozasakor egy tizedes vessz6 nem jo helyre keriilt (Koszonits, 2011).

A tapanyagértékek részletesen a 2. mellékletben talalhatok.

10. abra: Spendt (Internet 10.)

Sargarépa — Daucus carota

A sargarépa (11. abra) az Apiaceae csalad, Apioideae alcsaladba tartozo z6ldség. Korabban a
magyar lakossagra jellemzd zoldségfogyasztisban a sargarépa nem foglalt el kiemelkedd
helyet, azonban a 2000-és évek elejétdl fogva egyre felkapottabba valt. A reformtaplalkozas
elterjedése, valamint az Eurdpai Unidhoz valo csatlakozas hatdsara jelentdsége egyre inkabb
novekedésnek indult. Ezek a valtozdsok hatassal voltak a vasarléi szokasokra is. Nem
elsdsorban az 4rat és a mennyiséget vették figyelembe, hanem egyre nagyobb hangsulyt
fektettek a megfelel6 mindségre, a kiilonbozo fajtak eltérd tulajdonsagaira is (Istella, 2003).
Legértékesebb Osszetevéje a béta-karotin, mely az A-vitamin provitaminja ¢és nagy
mennyiségben talalhat6 a nyers répaban. Emellett jelentés mennyiségben talalhat6 benne alfa-
karotin is, azonban 50%-nal kisebb mennyiségben. Ezek alapjan mindenképpen jelentds
karotinforrasként szokas emliteni, a napi szikséglet (6-10 mg) mar 45 g sargarépa
elfogyasztasaval kielégithetd.

A karotin antioxidans hatdssal rendelkezik, segit fenntartani a sejtek kozti megfeleld
kommunikécios kapcsolatot, immun regeneralo hatasu, szerepet jatszik a megfeleld latasban.
Amennyiben a vérben lecsdokken a mennyisége, bizonyos daganatos megbetegedéseknek
megnovekszik a kockézata.

Ezt a tényt tamasztja ald egy korabbi kutatds, melyet La Marchand és munkatarsai (1993)
végeztek Hawaii-n kiilonbdzd kort, etnikumi és nemii emberek bevondsaval. Osszesen 1198
o6 vett részt a vizsgalatban, ebbdl 332 6 tiidérakban szenvedett, 866 f6 azonban nem kiizdott

az emlitett betegséggel.
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A vizsgalat soran az emberek taplalkozasi szokasait vizsgaltak, az eredmények kimutattak,
hogy a béta-karotin mellett mdas karotinoidok is védelmet nyujthatnak a daganatos
megbetegedésekkel szemben (Hodossi, 2000).

Husok siitésekor felszabadul6 karcinogén anyagok, elsdsorban heterociklusos aminok szabad
gyokeit gatoljak a sargarépaban 1évo antioxidansok.

A magyar konyhatechnoldgiaban gyakran el6fordulo és ebbdl kiinduldan siiriin fogyasztott
z0Oldség.

Karotintartalma mellett jelentds a cukortartalma is, zoldségeknél szokatlanul magas,
6%-0s , mely megkozeliti a szamocaét.

A tapanyagértékek részletesen a 2. mellékletben talalhatok.

11. abra: Sargarépa (Internet 11.)

Cékla — Beta vulgaris

Az Amaranthaceae csaladba, a Betoideae alcsaladba tartozo hidegtiiré zoldségfajta (12. abra)
szamos gyogy- ¢és kedvezd étrendi hatassal bir. Ez leginkdbb magas betacianin tartalmanak
tulajdonithaté, emellett pedig magas az asvanyi anyag €s diétas rost tartalma is.

Szamos vizsgalat kimutatta, a cékla anti-tumor hatasat, mely leginkabb a mar korabban emlitett
vOrds szinanyagnak €s a vitamintartalomnak koszonheto.

Hazankban a céklafogyasztis nagyrészt savanyusag, esetleg ivolé formdjaban torténik, illetve
az utdbbi idében egyre gyakrabban fogyasztjuk siitve is.

Magyarorszagon a céklatermesztés tilnyomorészt a feldolgozoipar szamara torténik. Szamos
termék eldallitasa sordn hasznaljak természetes szinezéanyagként, illetve taplalékkiegészitdk

alapanyagaként (Takacsné, 2015).
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SzinezOanyagként nagy jelentdségli, ugyanis a rakkeltd hatdsa E123-as szinezék helyett
alkalmazzak.

A népi gybdgyaszatban mar hossza ideje ismert vérképzo tulajdonsaga, melyet késébb orvosi
kutatasokkal is alatdmasztottak, igy leukémia és vérszegénység kezelésében is alkalmazzak.
Szintén régodta tudott a céklalé baktericid hatasa, valamint, hogy segiti a sziv munkéjat, nagy
aranyu kalium és magnéziumtartalma révén.

Az 1960-as években allatkisérletek segitségével dr. Ferenczi Séndor igazolta daganatgatlo
hat4sat, mely a benne talalhatd betainnak kdszonhetd. A betain emellett a magas vérnyomas
csokkentésében is szerepet jatszik (Hodossi, 2000).

Daganatmegel6z6 feladataban szerepet jatszik a rosttartalma is, mely képes megkdtni, majd
kitiriteni a karcinogén anyagokat a szervezetbdl (Takacsné, 1996).

Mig t6bb eurdpai orszagban a cékla levelét és szarat is fogyasztjak, foként leves vagy fozelék
formajaban, valamint tejsavas erjesztéssel magas pektintartalmu levek eldallitdsara, addig
hazénkban szinte kizardlag a gumojat hasznaljak fel.

A cékla levele gazdag az A-vitamin provitaminjaban €s C-vitaminban, koriilbeliil a spenottal
megegyezd mértékben.

A cékla izét legfOképpen az oxalsavnak €s a szaponinnak koszonheti (Fehér, 2004).

A tapanyagértékek részletesen a 2. mellékletben talalhatok.

12. dbra: Cékla (Internet 12.)

3.4. Smoothie

A smoothie kifejezést sok esetben a turmix szinonimdjaként hasznaljak, hivatalos definicidja
nincs, a Magyar Elelmiszerkonyvben sem szerepel. Egyes forrasok ugy kiilonboztetik meg,
hogy a tejet, tejterméket tartalmazo gylimolesos italokat turmixként emlitik, amelyek pedig

ezek nélkil késziilnek, azokat smoothie-nak.

13



Els6 megjelenésiikkor az 1960-as években gyiimdlcsoket €s joghurtot tartalmaztak é&s
elsdsorban egészségmegodrzd céllal arusitottak, erre szakosodott iizletekben. A nagy
nyilvanossag elé az 1970-es években kertilt, Steve Kuhnau, egy louisianai turmixokat kinalo
helyen dolgoz6 tinédzser kézremiikodésével. A sors fintora, hogy Steve laktozintoleranciaban
szenvedett, igy mivel nem tudta élvezni az altala elkészitett finomsagokat. Otthondban kezdett
el kikisérletezni olyan recepturdkat, melyek nem tartalmaztak tejterméket, azonban
tapanyagokban hasonléan gazdagok voltak. Ezekhez az italokhoz alapvetden gylimolcsoket és
fehérjeporokat hasznalt fel, vitaminokkal és asvanyi anyagokkal kiegészitve. 1973-ban
megnyitotta sajat iizletét, ahol az altala eldallitott italokat smoothie néven kezdte arusitani.
Késobb franchise haldzatot hozott 1étre a tokéletesitett recepturdkkal. Nyilvanvald sikere
hatasara megjelentek vetélytarsai is a piacon (Smith, 2013).

Egy 2018-ban publikalt kutatasbol melyet elsééves egyetemistak korében végeztek, kideriilt,
hogy az elfoglaltabbak kevesebb zoldséget és gylimolesot fogyasztanak és altalaban azt is
valamilyen feldolgozott formaban. Ez is alatamasztja, hogy a smoothie italoknak van
1étjogosultaga és helye a piacon (Horacek és Bets, 1998).

Magyarorszagon a boltok polcain megtalalhatok a Sido smoothie-k, emellett a legtobb
aruhazlanc rendelkezik sajatmarkas valtozatokkal, ilyen példaul a Solevita, a dm-Bio és az

Ener-bio (13. abra).

13. dbra: Smoothie-k (Internet 13., Internet 14., Internet 15., Internet 16.)

Azoknak, akik szivesebben fogyasztanak hdkezeletlen, nem elére csomagolt italokat szintén
tobb lehetdségiik van erre. A Fruitisimo franchise héaldzat iizleteiben friss gyliimolcsokbdl, a

rendelés utan készitik el a kivalasztott italt (14. abra).

/& @ -
@ =) B -
PRETTY FEKTELEN GO ME2D
WOMAN MANGO GREEN [OLVASD:
MEDVE]

Banan, eper, narancs, Mang, narancs, alma, Avokadé, mangs, spenct,

Joghurttal vagy anéikul joghurttal vagy aneélkul alma Eper, bandn, sérgarépa, sima,

nnnnnnnnnnn

14. dbra: A smoothie kindlat egy része a Fruitissimo gyiimélcsbdrban (Internet 17.)
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Az otthon elkészitett italokhoz az interneten szdmtalan recept all rendelkezésre. Kaphatdak
kifejezetten smoothie-készité gépet, illetve hagyomanyos turmixgép is hasznalhato erre a célra.
Friss gyiimolesok, zoldségek, olajos magvak, fliszerndvények, akar zabpehely is hasznalhato
alapanyagként, azonban az lizletek fagyasztopultjaiban elére elkészitett, tisztitott, darabolt

gylimolcsoket és zoldségeket tartalmazo smoothie-mixeket is talalhatunk (15. abra).

. y
Topic® . e
ol Mol

15. dbra: Gyorsfagyasztott smoothie mixek (Internet 18., Internet 19.)

3.5. Smoothie gyartastechnologiaja

o Gylimolcs- és
Gylimolcsok és ,,TISZtltaS’ , zoldségpep, le
z6ldségek el6feldolgozas Osszekeverése és
kivélasztasa, (mag, héj, nem egyéb tetszbleges
kombinalasa chetd részek Osszetevok
eltavolitasa) hozzaadisa
\§ Y, \_ Y, - Y,
Csomagolas Hités Pasztorizalas Homogenizalas

16. dbra Smoothie gydrtdstechnoldgidja (Tiwari, 2018)

A smoothie-gyartas 1épései a 16. abraan lathatoak. Els6 1épésként megtorténik a felhasznalasra
szant gylimolcsok és zoldségek kivalasztasa a receptlra alapjan. Ezutdn minden hozzavalot
eldkészitenek, jellegének megfelelden tisztitjdk, hamozzak, kimagozzak, eltdvolitjdk a nem
eheto részeket. Kovetkezo 1épésként dsszekeverik a gyiimolcsokbdl és zoldségekbdl eldallitott
a leveket, veloket, adott esetben joghurttal vagy tejjel kiegészitve, majd ezeket 3-5 percen
keresztiil homogenizaljak egy blender segitségével. Amennyiben a smoothie-t frissen arusitjak,
ezutan mar csak a hiités és csomagolas kovetkezik, ha azonban hosszabb eltarthatésagot kivan

a termék, pasztorizalasra keriil sor (Tiwari, 2018).
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3.6. Smoothie italok hokezelése, alternativ megoldasok az
eltarthatosag novelésére

A smoothie italokat altaldban enyhe pasztordzéssel tartdsitjak, azonban alkalmaznak kiilonb6zo
alternativ technologiakat, mérsékelt hékezelést, illetve pulzald elektromos eréteret (PEF).
Ezekkel a technologidkkal ugyanolyan, vagy sok esetben jobb mikrobiologiai stabilitast és
eltarthatosadgot lehet elérni, illetve a késztermék jobb élvezeti és beltartalmi értékekkel
rendelkezik, mint hagyomanyos hdkezelés esetében. Tobb tanulmany is beszamolt rola, hogy
még megfelelobb hatas érhetd el PEF technologia és hokezelés kombinéalasaval.

Egy 2009-ben megkezdett kutatdsban Markus Walkling-Riberio és munkatarsai (2010)
vizsgaltak a kiméletes hokezelés és a PEF kombinalt hatasat smoothie italok esetében.

A hdkezelést ugy végezték, hogy a terméket csOrendszeren keresztiil vezették egy melegitett
vizfirdében, a bemeneti hémérséklete 15 °C volt, amikor elhagyta a kozeget, 55 °C-ra
melegedett, ezutan pedig hitott vizflirdon is atengedték, mely soran 10 °C-ra hitotték, igy
probalva csokkenteni a ho altal okozott karosodast. Ezutan a PEF kezelést egy 15°C-0s
laboratoriumi rendszerben végezték (34 kV/em, 60 ps), majd egy hdcserélében kiméletesen
pasztorizaltak (72 °C, 15 mésodperc) a terméket.

Az igy kezelt smoothie-kat a mikrobioldgiai stabilitas vizsgalata érdekében 28 napig 4 °C-0s
homérsékleten taroltdk. A kiilonboz6 modon kezelt termékek Osszehasonlitasahoz
meghatarozott mindségi jellemzdket vizsgaltak adott napokon (0, 1, 7, 14, 21) mindharom
minta esetében. Ezen jellemzOk a kdvetkezOk voltak: vezetdképesség, oldhatd szarazanyag
tartalom, pH, viszkozitas, szin. Ezenfeliil végeztek érzékszervi vizsgalatot is egy 35 f6bdl (19
nd, 16 feérfi) allo képzetlen biralécsoport segitségével. A birdloknak 15 °C-osan kinaltak a
terméket, mindharom mintabol (kezeletlen, PEF-fel és kiméletes hokezeléssel kezelt, valamint
a pasztorizalt) 20-20 ml-t kostoltak és egy 9 pontos skalan értékelték.

A statisztikai kiértékelést Sigma Stat szoftverrel végezték, ANOVA moddszer alkalmazasaval.
A vizsgalat konkluzidjaként elmondhato, hogy a PEF-fel és kiméletes hokezeléssel kezelt
smoothie esetében sikeriilt 28 napra ndvelni az eltarthatosagot, a hagyomanyosan pasztorizalt
termék 21 napos eltarthatésagahoz képest.

vezetoképesség hasonld mértékben csokkent a két termék esetében, a szarazanyag tartalom a
PEF-fel kezelt smoothie esetében allandobb volt, viszkozitdsa pedig kisebb mértékben

valtozott, mint a pasztorizalt mintaé.
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A vizsgalatok alapjan a szinjellemzdék kedvezObbek voltak a pasztdrizalt smoothie esetében,
azonban az érzékszervi vizsgalatban résztvevé fogyasztok mindharom termék szinével

elfogadoak voltak (Walkling-Riberio, 2010.).

Egy friss 2022-es kutatas alapjan egyértelmiien elmondhatd, hogy az utobbi idében a
fogyasztasi trendek alapjan, hogy megnétt az ¢érdeklédés a minél egészségesebb,
természetesebb és taplalobb élelmiszerek irant.

Ennek kovetkeztében a természetes gyiimolcs- és zoldségalapu készitményeket gyartd cégek
forgalma latvanyos névekedésnek indult. Fontos tudni azonban, hogy akarmilyen kényelmes és
praktikus ilyen modon bejuttatni a szervezetiinkbe a sziikséges asvanyi anyagokat ¢&s
vitaminokat, a kezeletlen termékek kedvezdtlen mikrobiologiai tulajdonsagokkal birnak, annak
ellenére is, hogy erdsen savasak (pH 4,6), ugyanis egyes savtiird mikroorganizmusok tilélnek
¢és novekednek, igy eltarthatésaguk igen rovid. A kezeletlen gylimolcs €s zoldségitalokkal
Osszefliggésben tobb élelmiszer eredetli megbetegedés is eléfordult, E. coli, L. monocytogenes
¢és Salmonella altal. Hagyomanyos hokezelés hatasara nem kivanatos fizikai és kémiai
valtozasok mennek végbe a termékeken, melyek befolyasoljak az érzékszervi tulajdonsagokat,
az élvezeti értéket, tovabba csokkentik a vitamin- és asvanyi anyag tartalmat. Jelen tanulmany
célja az volt, hogy természetes antimikrobidlis szerek segitségével tartdsitsdk a smoothie
italokat, ugyanis ez a modszer egy praktikus alternativa lehet, megfelelve a fogyasztoi és
gyartoi igényeknek. A gyartosorok kdnnyen, nagy beruhdzasok nélkiil osszeallithatok, illetve
az antimikrobidlis szerek smoothie-hoz adagoldsa sem vonz magéval jelentds aremelkedést a
fogyasztd szamara.

Ezen tartositasi eljaras kidolgozasahoz Nieva és munkatarsai (2022) nizin, natamicin, zold tea
kivonat és citromsav kiilonb6z6é kombinacidit alkalmaztak. A smoothie-kat is maguk allitottak
eld, az alapanyagokat egy helyi, Buenos Aires-1 piacon szerezték be, 6t percig fertdtlenitették
kléros vizben, majd megszaritottdk. Az Osszetétel a kovetkezOképpen alakult: 59% narancslé,
15% alma, 25% sargarépa, 11% cékla levél és szar. A narancslevet egy haztartasi
gylimolcscentrifugédval allitottak eld, a répat és az almat hamozas és darabolés utan, a céklaval
egyiitt egy turmixgép segitségével 60 masodpercig homogenizaltak, majd 33 ml-es PET
palackokba toltottek.

Az elkésziilt mintdkat haromféleképpen vizsgaltak. Az elsd esetben a mintat a kordbban
ismertetett modon elkészitették, lezaras eldtt megfelelé dozisban hozzdadték az antimikrobidlis

szereket, majd erdteljesen dsszeraztak. A mintdkat 5+1°C-on tartottak, majd adott napokon (0,
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3, 7, 14, 21, 28, haromszori mintavétel sordn meghataroztdk a mezofil baktériumok, az
Enterobacteriaceae, valamint a penész- és ¢lesztdgombak szamat.

A masodik vizsgalat soran a mintakat kevert L. innocua és E. coli kultaraval oltottak be, ez
minden minta esetében megtértént még az antimikrobidlis szerek bekeverése elott, majd az
el6z0 vizsgalathoz hasonldan a lezards utdn minden mintat erdteljesen Osszeraztak és taroltak
(5+1°C-on).

A harmadik vizsgélathoz a mintakat a mar jol ismert mdodon elokészitették, hozzaadtdk az
antimikrobialis szereket, taroltdk (5+1°C-on) és a mintavételi napokon a fiziko-kémiai és
taplalkozas-¢élettani szempontok szerint vizsgaltak: Gsszes oldhato szarazanyag tartalom, pH,
fenoltartalom és antioxidans kapacitas, valamint a betaxantinok €s betacianinok mennyisége.
Az eredmények értékeléséhez az Origin8 statiksztikai szoftvert hasznaltak, kétiranyu
varianciaanalizist alkalmaztak, forrasként a kezelést, az idot és ezek kolcsonhatasat hasznaltak.
A kiilonbségeket Tukey-teszttel hataroztak meg (p<0,05).

Sikeriilt megalkotni az idealis kombinaciot (12,5 mg/kg nizin, 200 mg/kg natamicin, citromsav
pH 3,5 eléréséig), mely nagyszerli lehet6ség az élelmiszeripar, valamint a kereskedelem
szamara is, ugyanis ez a modszer 14 nappal ndveli az eltarthatosagot egy kezeletlen termékhez
képest, tovabba lehetdvé teszi az L. monocytogenes szennyezddés szabalyozasat is (Nieva és

munkatarsai, 2022).

Az elmult években a fogyasztok egyre tudatosabba valtak a tekintetben, hogy a taplalkozasuk
milyen hatassal bir az egészséglikre nézve. Ezért érezhetden megugrott az érdeklddés az
egészséges, adalékanyagoktdél mentes termékek iranyaba, azonban az életvitelik miatt a
fogyasztok torekednek a kényelmi termékek fogyasztasara.

Ebben a felfogasban kivaldan helyt tudnak éllni a smoothie-k, ugyanis fogyasztasuk gyors,
egyszeri, mégis bovelkednek tapanyagokban.

Az érzékszervi tulajdonsdgok mellett fontos szerepet jatszik a megjelenés, az iz és a
fogyasztasra kész csomagolés, ezek mind dontd fontossagu szempontok a smoothie fogyasztas
novekedésének tekintetében. Arrol nem is beszélve, hogy a technoldgia alkalmas arra, hogy
olyan értékes novényi részeket is beépitsenek az emberek étrendjébe, melyeket egyébként nem
fogyasztandnak el, példaul zoldségek levelei, szara.

A sok eldny utan azonban bizonyos hatranyok is jelentkeznek, ugyanis a kezeletlen zoldség és
gylimolcsitalok eltarthatosagi ideje igen rovid a mikrobioldgiai és enzimatikus romlasnak
koszonhetden. Annak ellenére, hogy a smoothie-k altalaban savas termékek (pH 4 alatt), de

bizonyos savtiird mikroorganizmusok igy is képesek életben maradni (Lactobacillus,
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Leuconostoc, Pediococcus és Streptococcus) Vvalamint bizonyos, ezen termékekben
természetesen el6forduld enzimek, mint példaul a peroxiddz, a polifenol-oxidaz és a pektin-
metilészteraz, barnulast, illetve zavarosodast okoznak, melyek kedvezébtlen érzékszervi
tulajdonsagok.

A folyékony ¢élelmiszereket hagyomanyosan pasztorizalassal vagy sterilizalassal tartdsitjak,
ezek a modszerek bizonyitottan biztonsagos fogyasztasi terméket eredményeznek, azonban
nem nevezhetok kiméletesnek, ugyanis a héérzékeny vegyiiletek mennyiségének csokkenését
is eredményezik.

Komoly kihivast jelent az élelmiszeripar szamara a hdkezelés nélkiili tartositasi eljardsok
kidolgozasa, igy a korabban emlitett okokbol kifoly6lag nem meglepd, hogy a kutatasok
jelentds része a nem termikus eljarasokra fokuszal.

Az egyik ilyen modern modszer a HPP (High Pressure Processing), mely soran a kezelni kivant
terméket csomagolva, extra magas (100-1000 MPa) hidrosztatikus nyomasnak teszik ki
alacsony homérsékleten. A kezelés rovid ideje alatt eliminalasra keriilnek a
mikroorganizmusok, valamint inaktivalédnak az enzimek, minimalis valtozast okozva az
érzékszervi és beltartalmi tulajdonsdgokban. A mikroorganizmusok és enzimek inaktivalodésa
fehérjedenaturacioval, a DNS lanc karosodéasaval, membrankéarosodassal magyarazhat6. A HPP
technoldgia masik nagy eldnye, hogy nem csokkenti az illékony vegyliletek, pigmentek,
vitaminok mennyiségét, mely annak tudhato be, hogy a kovalens kotések stabilak maradnak
magas nyomason is. A HPP technologia képes megvaltoztatni a sejtszerkezetet és bizonyos
fiziologiai funkcidkat, azaltal, hogy eltéri a DNS szalakat, megbontja a sejtmembran
sértetlenségét, fontos enzimeket inaktival, illetve visszafordithatatlanul denaturdl bizonyos
enzimeket. Fontos megemliteni, hogy az alkalmazott kezelés intenzitasatol fliggden
eléfordulhat az enzimaktivitas gatlasa, illetve fokozéasa is. Ezért jelen tanulmany célja
megvizsgalni, hogy milyen hatéssal van a HPP kezelés a smoothie-k mindségi tulajdonsagaira.
Célul tiizték ki a kezelés paramétereinek (nyomas, id6) optimalizalasat gy hogy végbemenjen
a mikrobiologiai €s enzimaktivalas, azonban a fobb taplalkozasi jellemzOk, az allag és a szin
valtozasa nélkiil.

A kapott eredmények alapjan elmondhatd, hogy a nagy nyomadssal torténd kezelés megfeleld
mértékben csokkenti a mikroorganizmusok szamat és az entimaktivitast, igy igéretes
technoldgidnak tiinik a gyiimolcs és zoldségitalok tartositasara. A technoldgia mellett szl az a
tény, hogy nincs hatassal a pH-ra, a szarazanyag tartalomra, az allagra ¢és a fenoltartalomra

(Fernandez és munkatarsai, 2018).
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Eqgy friss, 2022-ben publikalt tanulmanyban a hdékezelés (70°C, 2 perc) és a hiitve tarolas (5°C,
28 nap) kombindlt hatasat vizsgaltak gyiimdlcs-smoothie esetében. A smoothie eperbdl,
narancslébdl, almabol és bananbol késziilt. A termék esetében vizsgaltdk a mikrobioldgiai
mindséget, a pH értéket, az oldhatd szarazanyag-tartalmat, a szinparamétereket, a C-vitamin
szintet, a fenolvegyiileteket €s az antioxidans kapacitast, illetve a fenolos vegytiletek biologiai
hozzaférhetéségét a vékony- és vastagbélben.

Az elmult évtizedekben a fogyasztok egyre tudatosabba valtak az élelmiszerek mindségét,
tapértekét illetden, valamint koriiltekintdbbek az étkezési szokdsaikkal és azok egészségi
allapotra gyakorolt hatasaval kapcsolatban.

Epidemiologiai vizsgélatok utalnak rd, hogy a rendszeres ¢és megnovekedett zoldség ¢és
gylimolcsfogyasztas javitja az altalanos egészségi allapotot, valamint csokkentheti a kronikus
megbetegedések, mint példaul cukorbetegség, kardiovaszkularis és daganatos megbetegedések
kialakulasat. Ezek a jotékony hatasok elsOsorban a gyitimolcsokben és zoldségekben
megtalalhato fitokemikalidknak tulajdonithaté, mint példaul a polifenolok, karotinoidok,
vitaminok és rostok.

A smoothie-kat altalaban hokezeléssel tartositjak, ugyanis ez a legkoltséghatékonyabb eljaras,
mellyel elérhetd a megfeleld mikrobiologiai biztonsag €és az enzimek deaktivalasa. Leginkabb
100 °C alatti, hokezelést, pasztorizalast alkalmaznak.

Azonban a termikus kezelések eldidézhetnek bizonyos kémiai, illetve fizikai valtozéasokat,
melyek befolyasoljdk az érzékszervi mindséget, csokkentik a vitaminok és a fitokemikalidk
mennyiségét. Ezen nem kivanatos valtozdsok megakadalyozasanak érdekében az elmult
években egyre tobb kisérletet végeznek MTLT (alacsony hémérséklet hosszu ideig) kezeléssel
gyimolcsleveken és egy€b italokon, az eredmények pedig kielégitéek voltak mikrobiologiai
szempontbol, a termékek megdrizték sziniiket, aszkorbinsav, B-karotin- és fenoltartalmukat.
Megjelent néhany 10j technologia is a termikus kezelés alternativajaként, mint példaul a
nagynyomasu kezelés, a PEF, o6zonkezelés, ultrahangos kezelés. Ezen technoldgidknak
alkalmazasa a fenolos vegyiiletek kinyerésének és a megfeleld biologiai hozzaférhetdségének
novekedését mutatta a termikus kezelésekhez képest. Hiaba kaptak azonban biztatd
eredményeket az alternativ kezelések utan, ezek sajnos dragabbak a hagyomanyosnal, igy a
gyakorlatban tovéabbra is a pasztorizalast alkalmazzak.

A hagyomanyos hokezelésnek is vannak tovabbi pozitiv hatdsai az élelmiszerekre, ndveli a
fitokemikalidk és fenolvegyiiletek szdmat és bioldgiai hozzaférhetOségét, ezaltal elérik a

szisztémas keringést, igy nagyobb a bioldgiai hasznosulas.
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A magas hdmérséklet olyan modosulasokat indukél az élelmiszer-matrixban, melyek pozitivan
befolyasoljak a fenolos vegytiletek hozzaférhetdségét, azzal, hogy a sejtfal poliszacharidjainak,
fehérjék és egyéb alkotdoelemek modosulasat vagy lebomlasat okozzak, ami a fenol fokozott
felszivodasahoz vezethet az emésztés soran.

Ezen hatdasok azonban termékenként eltéréek lehetnek, igy minden esetben meg kell vizsgalni
azokat.

Fontos megemliteni, hogy a smoothie-k hiitve taroldsa bizonyos érzékenyebb vegyiiletek
esetében, mint példaul a C-vitamin és az antocianinok, nem kivanatos valtozasokat idézhetnek
el6 a termékek szinében.

Mindazonaltal fontos megjegyezni, hogy a fenolos vegyliletek mennyisége és a bioldgiai
hozzaférhetdség csak kis mértékben romlott hiitott tarolasi koriilmények kozott és ezek is nagy
mértékben fiiggtek a tarolasi hdmérséklettdl, a termék pH értéktodl, oxigén tartalmatol, enzimek
¢s aszkorbinsav jelenlététol.

Ebben a tanulmanyban Van de Velde és munkatarsainak (2022) célja volt, hogy megvizsgaljak,
milyen valtozasokat idéz el egy eperbdl, narancslébdl, almabol és bananbol késziilt smoothie
esetében, ha alacsony hdmérsékleten hosszabb ideig tartd hdkezelés (70°C fok, 2 perc) utan 28
napig 5°C-on taroljdk. Méréseket végeztek a mikrobioldgiai mindséggel, a pH-val, az oldhat6
szérazanyag tartalommal, szinvaltozasokkal, C-vitaminnal, fenoltartalommal és az antioxidans
kapacitassal kapcsolatosan, illetve vizsgéltak a fenolos vegyiiletek teljes in vitro biologiai
hozzaférhetdségét a vékony- és vastagbélben.

A smoothie-t Thermomix késziilék segitségével allitottak elé eper (40 m/m%), narancslé (40
m/m%), banan (10 m/m%) és alma (10 m/m%) felhasznéalasaval. A gylimdlcskombinéciot
érzékszervi vizsgalat €s tapérték-kalkulator segitségével allitottdk Ossze, ugy hogy egy adag
(200 g) fedezze az ajanlott napi C-vitamin bevitel 100 %-at (~90 mg).

A terméket kézzel 250 ml-es iivegbe toltotték és azonnal pasztorozték.

A smoothie italokat 70°C-os vizfiird6 segitségével hokezelésnek vetették ala, igy biztositva a
célmikroorganizmus (Listeria monocytogenes) mennyiségének csokkenését, ezutan pedig
azonnal lehiitotték a terméket 30°C ala, 2°C-os vizfiird6 alkalmazasaval, majd 5°C-on 28 napig
taroltak.

A mintdkat 7, 15, 21 és 28 napig taroltdk kiilonbozd hiitékamrakban, kivétel utan azonnal
felhasznaltak mikrobiologiai vizsgalatokra, valamint mérték a pH-t, szdrazanyag tartalmat és a
szinparamétereket. A tovabbi méréseket fagyasztva szaritott mintan végezték, melyet -80°C-0s

homérsékleten Flexy-dry berendezéssel végeztek. A szaritott mintan végezték el a C-vitamin
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mérést, az antioxidans kapacitast és a fenolvegyiiletek bioldgiai hozzaférhetdségét, majd az
eredményeket a friss smoothie tomegére fejezték ki.

A mikrobiologiai vizsgalatok soran a mezofil €s pszichotr6f mikroorganizmusokat, valamint a
penészgombakat elemezték. A mintakbol 10 grammot steril homogenizal6 zacskoba helyeztek
90 ml peptonvizzel és igy végezték a homogenizalast 2 percig. A mezofil és pszichotrof
mikroorganizmusok szamanak meghatarozasat parhuzamosan végezték PCA (Plate Count
Agar=standard szamlal6é agar) taptalajon, a mezofileket 30 °C-on 48 oOran keresztil, a
pszichtrofokat pedig 5 °C-on 10 napig inkubaltak. Az éleszték és penészgombak vizsgalatat
szintén egymassal parhuzamosan végezték YGC (Yeast Extract Glucose Chloramphenicol
Agar=¢lesztokivonat-gliikkoz-chloramphenicol-agarlemez) taptalajon, a lemezek inkubalasat 28
°C-on 5 napig végezték.

A pH és az oldhat6 szarazanyag tartalom mérésére is kézi eszkdzoket hasznaltak, el6bbinél egy
digitalis refraktométert (Pal-Alpha), mig utoébbinal a Horiba B-213 Twin pH mérét, mindkét
paramétert harom-harom parhuzamos mérés atlagdbol szamitottak.

Szinmérésre a Minolta 508d spektrofotométert hasznéltdk, a CIE rendszert alkalmaztak és a
kovetkezé paraméterekkel szamoltak: L*, a*, b*, Cap™*, hap, a végs6 eredményt mintanként 6t
mérés atlagabol kaptak meg.

A C-vitamin tartalom meghatarozasahoz a Van de Velde és munkatarsai (2022) altal
kidolgozott modszert alkalmaztdk, 0,25 gramm fagyasztva szaritott smoothie-t 6sszekevertek
12,5 ml extrakciés olddszerrel (30 g L™t metafoszforsav és 80 g L ecetsav). A keveréket 1
percen keresztiil, majd 4 °C-on, 10 percen keresztiil ultrahangos kezelésnek vetették ald, majd
12000 g-vel centrifugaltak 20 percig szintén 4 °C-on. Az elvalasztas utan 1 ml-t el6kezeltek, 1
oran keresztiil, sotét koriilmények kozott, 0,2 ml DTT-oldattal (0.005 g L™ 2.58 mol L*
kétfazisu kalium-foszfatban), majd 6 ml-re higitottak a mobil fazist. A C-vitamin tartalom
meghatarozasa HPLC berendezéssel tortént, az eredményeket pedig a friss tomeg alapjan g kg
Lben fejezték ki.

A fenolos vegyliletek meghatarozasa a kovetkezdképpen tortént, 0,5 gramm fagyasztva szaritott
smoothie-t haromszor extrahaltak 8 ml oldoszerrel (0,5% ecetsav, 80% metanol, 20% viz),
ezutan 20 °C-on 15 percig ultrahanggal kezelték, ezutan pedig 12000 g-vel centrifugéltdk a
mintat 20 percig 40 °C-on. Ezt kovetden elvégezték a fenolos vegyiiletek HPLC analizisét
fotodiddasoros detektorral, majd LabSolution szoftver segitségével megkezdték az
adatfeldolgozast. Az eredményeket a C-vitaminhoz hasonloan a friss témeg alapjan g kg™*-ben

fejezték ki.
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Az antioxidans kapacitas analizisét a DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) gyok megkotésén
alapuld modszerrel végezték. Az eredményeket harom parhuzamos mérésbdl kaptdk meg ¢€s
fejezték ki a friss minta tomegére vonatkoztatva mmol trolox kg-ben. Ezenkiviil a FRAP
(vasredukaloképességen alapuldé modszer) vizsgalattal is elemezték az antioxidans kapacitast,
az eredményeket mmol Fe?* kg™-ben fejezték ki, szintén a friss mintdra vonatkoztatva.

A vizsgalatok alapjan elmondhatd, hogy a smoothie gyiimdlcsital esetében az MTLT hokezelés
szabalyozta a mikrobidlis terhelést, valamint nem okozott valtozéast az oldhatd szarazanyag
tartalomban, a szinben és a pH értékekben sem. Az aszkorbinsav azonban a hdkezelés €s tarolas
soran lebomlott, az ital tovabbra is megfeleld természetes C-vitamin forrast jelent, tovabba a
kezelés nem okozta a fenolvegyiiletek lebomlasat és az antioxidans kapacitas csokkenését.
Ezzel szemben a hiitve tarolas soran csokkent az antocianin tartalom, mely a termék enyhe
szinvaltozasat okozta.

Altalanossagban elmondhaté, hogy a hékezelés nem valtott ki véltozast a fenolos vegyiiletek
bioldgiai hozzaférhetéségében, sem a vékony, sem pedig a vastagbél esetében. Annak ellenére,
hogy a téarolasi i1d6 alatt az antocianinok és egyéb polifenolok lebomlottak, bioldgiai
hozzaférhetdségiik nem valtozott a hiitve tarolas soran. Ezen eredmények alapjan pedig Van de
Velde és munkatarsai (2022) arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a gasztrointesztinalis
rendszer eldsegiti a polifenolok kivondsat az élelmiszer-matrixbol.

Tehat a fenolos vegyliletek koziil nem annak legjobb a bioldgiai hozzaférhetdsége, mely
legnagyobb aranyban fordul eld, ezért nem csak azt fontos vizsgélni egyes élelmiszerek
esetében, hogy az adott fenolos vegyiiletek milyen mértékben vannak jelen és hogyan reagélnak
a feldolgozasra és tarolasra, hanem bioldogiai hozzaférhet6ségre gyakorolt hatasukat is (Van de

Velde és munkatarsai, 2022).

3.7. Fogyasztoil elvarasok, tudatossag

Az Eurdpai Unid jogszabalyait kdvetve minden terméknek, amit a tagdllamokban arusitanak,
rendelkeznie kell egy névvel, mely informalja a vasarlot arrél, hogy mit vasarol, azonban nem
vezetheti félre.

Koppenhagéaban 2013-ban végeztek egy felmérést a fogyasztok bevonasaval, mely azt hivatott
bemutatni, hogy a vasarlok mi alapjan itélnek meg egy-egy terméket. Ehhez harom tipikus
daniai példat emeltek ki melyek elnevezése nemzeti, illetve nemzetkdzi jogszabalyok
hianyéaban bizonyos mértékig vitatott. Szamos kérdésre keresték a valaszt, tobbek kozott, hogy

mi szamit jobban, a termék neve, kinézete, az ize, vagy az dsszetevok és a feldolgozas modja,
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illetve, hogy a fogyasztok sajat maguk hozzédk-e meg ezeket a dontéseket, vagy rabizzak
magukat a szakértokre?

A vizsgalatban résztvevok haromféleképpen kostoltak meg a mintakat, melyek koziil az egyik
egy smoothie-ital volt. Az els6 esetben csak 6nmagaban a terméket kostoltak, masodik esetben
megkaptdk mellé a tapérték adatokat, a harmadik esetben ezt kiegészitették szakértoi
véleménnyel is. A tanulmany betekintést nyujt a vasarlok szocio-kognitiv viselkedésébe, mely
meghatarozza, hogy egy adott terméket végiil elfogadnak, vagy elutasitanak.

Ezen tanulmany esetében az érintettek egyetértettek abban, hogy a termék neve altal a
fogyasztonak eldzetes elvarasai vannak, azonban a pontos elvaradsokkal kapcsolatban nem
voltak ennyire egybehangzoak a vélemények.

Az egyik kulcskérdés az élelmiszer-elnevezésekkel kapcsolatban, mint mér kordbban is
emlitésre keriilt, hogy vajon az érzékszervi tulajdonsagok, vagy az Osszetétellel, elkészitéssel
kapcsolatos informaciok hatdrozzak-e meg a termék identitasat.

A masik fontos kérdés, hogy a fogyasztok rendelkeznek-e megfeleld tudassal, hogy onalléan
dontsenek a fent emlitett kérdésekben, vagy ehhez szakért6i segitség sziikséges.

Ebben a kisérletben Smith és munkatarsai (2013) azt vizsgaltak, hogy a fogyasztok miként
viszonyulnak a kivalasztott név-termék kombinaciokhoz abban az esetben, ha csak az
érzékszerveik segitségével véleményezhettek a terméket, illetve, ha megkaptdk mellé az
Osszetevolistat €s a tapértéktablazatot, valamint a harmadik esetben, amikor szakértdi vélemény
is tarsult az eldbbi kettd mellé.

Céljuk az volt, hogy megvizsgéljak és bizonyitékokkal tdmasszédk ald, milyen tarsadalmi
kognitiv folyamat all a fogyasztok -elfogadasa, illetve elutasitasa egyes név-termek
kombinaciok mogott. Ezen informaciok birtokdban 1j iranyvonal hozhat6 1étre a termékek
elnevezési és cimkézési gyakorlataban.

A harom kivalasztott termék kozos jellemzdje, hogy neviik egy 1étezd nyelvi kifejezés, melyet
minden résztvevo elismer, azonban eltérden képzelik el a konkrét terméket.

Az egyik termék egy smoothie volt, mellyel szemben egy fogyaszté 2003-ban azt a kritikat
fogalmazta meg, hogy a termék ize és a fogyasztas élménye nem felelt meg az elvarasainak.

A hatosagok megallapitottak, hogy a termék viszonylag Uj a dan piacon, igy sok vasarld
szamara ismeretlen lehet.

Smith és munkatarsai (2013) a fogyasztoi vizsgalatot a Koppenhagai Uzleti Fiskolan végezték,
2010 oktober 3. és 5. kozott. Minden vizsgalati napot négy részre osztottak, melyeken 20-20

fogyasztd vehetett részt. A kivalasztasi kritériumok kozé tartozott, hogy a résztvevok dan
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allampolgarok, 20 és 70 év kozottiek legyenek, illetve ne dolgozzanak élelmiszeriparban,
valamint ne legyenek allergidsak semmilyen élelmiszerre és ne legyenek cukorbetegek. A
vizsgalatban végiil 154 fogyasztd vett részt.

Az alanyokat harom csoportba osztottak, torekedtek a nem, életkor €s iskolazottsag szerinti
egyenletes eloszlasra. A harom csoport tagjait kiilonb6z6 szintli informacidkkal lattak el a
termékekrol, az 0sszes alany kapott egy altalanos definiciot dan nyelven mindharom termékrol.
Ez a smoothie esetében a kovetkezé volt: A smoothie elnevezés az angol ’smooth’ (sima,
krémes) szobol szdrmazik ¢és egy krémes, hideg ital, mely gylimdlcsok gyiimoleslével, esetleg
joghurttal vagy egyéb tejtermékkel és/vagy zuzott jéggel torténd Osszeturmixolasaval késziil.
Allaga stirtibb, mint a jégkasaé, inkabb hasonlit a turmixra.

Khi-négyzet proba alkalmazasaval kezdték meg a statisztikai adatok feldolgozasat, nem talaltak
szignifikans kiilonbséget nemre, korra és iskolazottsagra vonatkozodan, azonban tobb nd toltotte
ki a tesztet, mint férfi, mig a korcsoportok kdzott meglehetdsen egyenld volt a megoszlas.

A smoothie termék esetében az eredmény fliggetlen volt attol, hogy a fogyasztok mennyi
informécioval rendelkeztek a termékrdl, mindhdrom csoport a legmagasabb pontszamot adta
arra a kérdésre, hogy ,.ez egy igazi smoothie?”, a tipikus smoothie ital esetében. Néhany
fogyasztod azonban a természetes Osszetevoket ,,utanzo” termék esetében is magas pontszamot
adott, anélkiil, hogy ellendrizte volna az Osszetevolistat. Tanulsagként elmondhato, hogy a
gyartok részérél ez nem feltétlenil megfeleld stratégia, mert ha a vasarlo elolvassa a
csomagolason feltiintetett informaciokat és raébred, hogy amit 6 természetesnek hitt az
valgjaban nem az, csalddott lesz és negativ élményt fog tarsitani az adott termékhez, esetlegesen
a marka tovabbi termékeihez is.

Az ¢rintett cégek altalaban azzal érvelnek, hogy meghatirozott célcsoportnak szanjdk a
termékeiket, akik tudatosan valasztjdk ki azon ételeket, italokat, melyeket megvasarolnak.
Azonban a viladgos és egyértelmii, a csomagolés elejét is érintd kommunikacié dontd fontossag
lehet.

Azokban az esetekben pedig amikor smoothie-szerli terméket gyartanak, érdemes keriilni a

smoothie megnevezést, mert ezzel csokkenhet a vasarloi lojalitas (Smith, 2013).

Egy 2020-ban publikalt kutatasban Cassani és munkatarsai (2020) azt vizsgaltak, hogy a
fogyasztokbol milyen érzelmi reakciokat képes kivaltani egy 1) termék. A vizsgalatot
Spanyolorszagban végeztek, ahol azok a smoothie-k Ujdonsdgnak szdmitanak, melyek a
gylimolesok mellett zoldségeket is tartalmaznak. A termékeket atlatszo italos zacskokba

csomagoltak, ami szintén innovativ megoldas.

25



Az informéciogytlijtéshez hasznalt kérddivek szo- illetve fénykép alapuak voltak. A kutatasnak
két hipotézise volt, az egyik, miszerint mas érzelmeket valt ki a résztvevokbdl, ha csak
megfigyelik a terméket a csomagolasban, illetve mast, ha meg is tudjak azt kostolni. A masodik
hipotézis soran azt feltételezték, hogy mas informaciokat kaphatnak a sz6 alapu és a fénykép
alapu kérddivek hasznélatakor, mert képekkel konnyebb kifejezni az érzelmeket, mint szavak
hasznalataval.

A kutatasban 400 f6 vett részt, mindegyikiik ugyanazt az 6t gyiimolcs- és zoldség alapu
smoothie-t vizsgalta. 200 résztvevének nem volt lehetésége kostolasra, csupan csomagolason
keresztiil tudtak szemrevételezni a terméket. Ennek a csoportnak a fele szavakkal fejezte ki az
érzelmeit, mig a masik 100 fonek érzelmeket kifejezo képek koziil kellett valasztania.

A masik 200 f6 meg is kostolhatta a smoothie-t, az értékelés pedig ugyanugy szavak és képek
segitségével tortént.

Mindkét esetben harom szamjegyii koddal jelolték a mintakat, a kostolashoz 30 ml-t kaptak.
Mindegyik résztvevo egy 20 érzelembdl allo listat kapott, a kiilonbség abban rejlett, hogy ezt
szavak vagy képek jelolték.

Emlitésre méltdé eredményeket taldltak ama két csoport véleménye kozott, akik csak a
csomagolason keresztiil figyelhették meg a terméket, illetve akik meg is kostolhattdk a
készitményt.

A minték érzelmi profiljai kézel azonosnak bizonyultak az egyes csoportokban a verbalis és a
nonverbalis kérddiv hasznélatakor, azonban a kép alapu valaszadas soran finom kiilonbségeket
lehetett észlelni. A kostold csoport fogyasztoi nagyobb szazalékban valasztottédk a kellemetlen

érzelmeket (Cassani, 2020).

Egy 2021-es, K6zép-Europaban végzett tanulmanyban Janssen €s munkatarsai azon valtozasok
feltarasara fokuszaltak, melyek a Covid-19 vilagjarvany alatt kovetkeztek be az élelmiszer
fogyasztassal kapcsolatban. A kutatis célja az volt, hogy feltarjdk az egyéni taplalkozasban
bekovetkezd valtozasokat, valamint kiilonbozd tényezOk hatdsat. Az online keresztmetszeti
vizsgalatot 2680 dan, német €s szlovén résztvevovel, kvota szerinti mintavétellel végezték,
nem, életkor és teriileti megoszlas szerint.

A fogyasztasi gyakorisagra vonatkozé adatok az FFQ (Elelmiszerfogyasztasi gyakorisagi
kérddiv) segitségével keriiltek begylijtésre a pandémia eldtti €és alatti allapotra vonatkozdan,
2020 tavaszan.

A kapott eredmények azt mutattak, hogy az élelmiszerek tipusatol fiiggden a valaszadok 15-

42%-a valtoztatott fogyasztasi szokasain.
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Mindharom orszagban hasonlé eredmények sziilettek arra vonatkozdan, hogy a legnagyobb
fogyasztasi valtozas a fagyasztott és konzerv ételek, valamint a kekszek €s slitemények kdrében
tortént, legkisebb mértékben pedig a kenyér, az alkohol és a tejtermékek fogyasztasa valtozott.
Mivel az emberek a korabbihoz képest ritkabban vasaroltak a karantén alatt, igy csokkent a friss
alapanyagok fogyasztasa, Ddnidban és Németorszagban ezzel parhuzamosan megnovekedett a
hosszabb eltarthatosagi idejli élelmiszerek fogyasztasa.

Azonban vannak olyan ¢lelmiszerkategéridk melyek esetében nagyon eltérd eredményeket
kaptak, mely remekiil tiikrozi, hogy mennyire kiilonb6z6 hatassal birt az egyes emberek
esetében a jarvanyhelyzet.

Janssen és munkatarsai (2021) multinomialis regresszid hasznalataval szignifikansan
elkiilonitették azon faktorokat, melyek befolyasoltak a fogyasztasi gyakorisdgot. Ezek koz¢
tartoznak a pandémia miatti bezarasok (éttermek, kavézok, kozosségi helyek), a vasarlasi
gyakorisag csokkenése, magasabb kockazat a megbetegedésre, veszteségek, szociodemografiai
valtozasok.

A vizsgalat soran kapott eredmények segitséget jelenthetnek a dontéshozoknak az egészséges
taplalkozassal és az élelmiszerlanccal kapcsolatos valtozasok kovetésében.

Az eredmények azt mutatjak, hogy Danidban, Németorszagban, valamint Szlovénidban is az
emberek csokkentették a friss €lelmiszerek fogyasztasat, ez alol kivételt képeztek azon
haztartasok, ahol kisgyermekek is ¢ltek. Németorszdgban €s Danidban ez a valtozas egyiitt jart
a megbetegedés magas kockdzataval, valamint az ebbdl fakado ritkabban torténd bevasarlassal.
Ebbdl egyenesen kovetkezik, hogy az emberek a nem, vagy kevésbé romlando élelmiszereket
valasztottak. Az el6bb emlitett két orszaggal ellentétben Szlovénidban nem ndtt meg a kereslet
a kényelmi termékek irant, ugyanis ott a lakossdg nagyobb részét sujtotta a bevételek
csokkenése.

Ebben a kérdésben is szerepet jatszott a nemek kozti kiilonbség, ugyanis a ndék nagyobb
gyakorisaggal fogyasztottak friss gylimolcsoket és zoldségeket.

Janssen¢k kutatasi eredményei alapjan elmondhatd tehat, hogy a koronavirus jarvany elso
hulldma alatt megvaltoztak az emberek étkezési szokasai, melyeket kiilonbozd tényezdk
befolyasoltak, a bezartsadgtol kezdve, a szorongason, a jovedelemkiesésen, a haztartas jellegén
at, a fogyaszté neméig.

A kutatas segitséget nytjthat abban, hogy feltérképezésre keriiljenek a lakossag azon rétegei,
melyek kiilonosen ki vannak téve a fentiekben felsorolt kiilsé hatasok altal befolyasolt

taplalkozasi valtozasoknak (Janssen, 2021).
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3.8. Elelmiszerek reolégiija

A reologia a gordg leo és logosz szavakbdl ered, melyek jelentése folyas, illetve tudomany.
Onallé tudoméanyként a 20. szdzadban jelent meg, Bingham és Green munkassaganak
az Osszefiiggést a deformacio és a létrehozo fesziiltség kozott, valamint az idébeli valtozast.

Az ¢élelmiszerek feldolgozasuk soran sokféle hatdsnak vannak kitéve (Orlés, apritas), melyek
hatdsara az Osszetett rendszerekben fesziiltségek, illetve deformaciok jonnek létre. Az
¢lelmiszer-reoldgia ezen alakvaltozasokkal foglalkozik az ¢élelmiszerekben, vizsgilja a
deformaciokat ¢és a kivaltd erdk Osszefliggését, az anyagok szilardsagtani jellemzdit,

szerkezetét, feldolgozas okozta valtozasokat. (Gubicsko, 2015)

A terhelésre 1étrejovo valtozas harom {6 tulajdonsaggal jellemezhetd: rugalmassag, viszkozitas,
plaszticitas, ezekhez harom alapelem rendelhet6: Hooke-, Newton- és Saint-Venant. A valodi
anyagok nem csak egy tulajdonsdgot mutatnak, tehat nem csak rugalmasak, viszkdzusak vagy
plasztikusak, hanem eltéré mértékben ugyan, de mindharom tulajdonsag eléfordul, igy dsszetett

modelleket is alkalmaz a reologia tudoménya. (Moczo, 2006)

A viszkozitas meghatarozasanak harom fé6 modszere van: kapillaris viszkoziméter, ejtégolyds
viszkoziméter, illetve a harmadik a rotacios viszkoziméter, melyet munkam soran hasznaltam.
Ennél a mdédszernél a vizsgaland6 minta két méréelem koze keriil elhelyezésre, igy hozva létre
egy meghatarozott deformacié-sebességet, vagy nyirofesziiltséget. A két elem koziil az egyik
jellemzden 4ll, a masik pedig meghatarozott sebességgel forog. A viszkoziméter tipusok a 17.
abra lathatoak, balrol jobbra: koncentrikus hengerek, kip-lap mérérendszer, lap-lap

mérdrendszer, specialis alak keverdelemek és hengerek.

NP |

/ L /S
V — \/

17. dbra: Rotdcids viszkoziméterek mérérendszerei (Mezger, 2006)

A rotacidos mérési modszerrel meghatdrozhatdé a newtoni, vagy nem newtoni folyadék

folyasgorbéje. Newtoni folyadékok esetében a folydsgorbe linearis, ugyanis a nyirofesziiltség
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¢s a deformdacio-sebesség kozott linearis az Osszefiiggés, idealis viszkézus anyagokrol
beszélhetiink. Nem-newtoni folyadékok esetén a folyasgdrbe nem linearis, vagy nem halad at
az origon. A folyasi tulajdonsagok ¢€s a folyasgorbe meghatarozasanak két modszere van, vagy
mérjik a nyirofesziiltséget a deformacidsebesség fliggvényében (CSR: controlled shear rate
method), vagy pedig a deformacidsebességet a nyirofesziiltség fliggvényében (CSS: controlled
shear stress method) (Mezger, 2006). A gyakorlatban a CSR terjedt el, mivel méréstechnikailag

konnyebben kivitelezheto.
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4. Anyag és modszer

4.1. Kisérletek helyszine
A smoothie gyiimolcsitalok eléallitasat és a vizsgalatokat a Magyar Agréar és Elettudomanyi
Egyetem Gyilimdlcs- és Zoldségfeldolgozas Technoldgia Tanszék laboratoriumaiban végeztem.

Az érzékszervi mindsités otthonomban, 18 képzetlen biralo segitségével valdsult meg.

4.2. Alapanyagok

A felhaszndlasra szant gyiimdlcsok nagy részét (cékla, sargarépa, alma, dszibarack, korte,
meggy, malna és kajszibarack) friss allapotban, piacrdl keriilt beszerzésre. Ez alol kivételt
képezett a meggy, a korte, a birs és az almalé, illetve a spenot, ugyanis azt a sajat kertemben

szedtem.

4.3. A munka menete
A darabos gytimolcsoket és zoldségeket hamoztam, magoztam, daraboltam, majd a Catler
kéttarcsas 1ékészitdvel (18. abra) leveket, illetve velOket allitottam elé. Levet készitettem a

spenotbol, répabol, céklabol, veldt pedig az dszibarackbol, méalnabol, kajszibarackbol, almabol,

kortébol és meggybdl (19. abra).

19. dbra Elékészitett gyiimdlcs- és zéldséglevek, velbk (Sajat fénykép)
Ezutan a kivant mennyiségben Osszekevertem az elkészitett leveket és veldket, ugy, hogy

mindegyik smoothie-bol 1000 gramm alljon rendelkezésiinkre. Ez aldl a tavaszi minta képzett
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kivételt, ugyanis a rendelkezésre all6 alapanyagok mennyisége miatt abbdl csupan 600

grammot tudtam elkésziteni (1. tablazat). Az elkészitett italok kostolasa utan, a nyari tulsagosan

savanyunak bizonyult, ezért mdodositottam a receptarat, almalével és almaveldvel igyekeztem

ellenstilyozni a mélna és a meggy fanyarsagat.

1. tdbldzat: Smoothie italok ésszetétele

" 2009 3009 250 g
Oszi 250 g almalé ‘
almaveld Oszibarackveld | sargarépaveld
400 g
Téli 200 g birslé 400 g céklale
almaveld
) 3409 160 g 100 g
Tavaszi
korteveld almaveld spenot 1¢
2509 3009 200 g 250 g
Nyari 1. o
meggyveld malnavel6 kajsziveld meggylé
250 200 200 100
Nyari 2. : : . : 250 g almale
almaveld malnaveld kajsziveld meggylé

Az igy elkészitett italok kémhatasat megmértem és mivel mind az 6t minta esetében 4,5 pH

alatti értéket olvastam le, megbizonyosodtam rola, hogy a valasztott hokezeléssel megfeleld

eredményt fogunk elérni. Ezutan a termékeket 250 ml-es csavaros teteji tivegekbe toltottem

(20. abra), majd 90 °C-os vizfiirdében 40 percig hokezeltem. Mind az 6t termékbdl 3-3 tiveggel

készitettem, melybdl kettét érzékszervi biralatra bocsatottam, mig 1-1 liveggel félretettem a

tovabbi vizsgalatokra.

20. abra: Az elkésziilt smoothie-k (Balrdl jobbra: téli, tavaszi, 6szi, nydri 1., nydri 2.) (Sajdt fénykép)
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4.4. FErzékszervi biralat

Az érzékszervi biralatot 18 f6 képzetlen biralo végezte, 18-80-ig terjedd korosztalyban, 9 no és
9 férfi. A mintakat harom tagbdl allo koddal lattam el, igy nem befolyasolva a kostolokat (2.
tablazat). Minden résztvevo 20 ml-t kapott mind az 6t mintabdl, a koddal ellatva, egyforma
méretli és szinli poharakban. Ezeket sorban megkdstoltdk, majd az elokészitett kérddiv alapjan
értékelnitik kellett az italokat. A kérd6ivhez, melynek f6 szempontjai, a szin, iz és allomany

értékelése volt, 100 pontos rendszert és skalat is alkalmaztam (3. melléklet).

Oszi 542
Tél 865
Tavaszi 441

Nyari 1. 256
Nyari 2. 325

2. tablazat Véletlenszerd kodolds

4.5. Tépérték kiszamitasa

Az italok alapanyagdul szolgaldé gylimdlcsok ¢€s zoldségek tapértékének segitségével
kiszamitottam az elkészilt italok energia-, fehérje-, zsir-, szénhidrat és rosttartalmat. A
szamolashoz az USDA weboldalan fellelheté tapérték informaciokat (1. és 2. melléklet),
valamint az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1169/2011/EU rendeletében feltiintetett atvaltasi
egyiitthatokat hasznaltam. Szintén ezen rendelet alapjan kotelezé a tapértékjelolés minden

¢lelmiszeren 2016. december 13-i hatallyal.

4.6. Meérések

A mintakat felhasznalasig hitében taroltam, majd harom felé osztottam. Az egyik adag
felhasznalasédval minden minta esetében harom parhuzamos mérés soran mértem a pH-t, a szint
és a refrakciot. A masodik adag segitségével a termékek viszkozitasat mértem. A harmadik
adagot az antioxidans kapacitas, a polifenol- és az antocianin tartalom méréséhez hasznaltam,

melyhez a termékekbdl extraktumokat kellett készitentink.

4.6.1.pH mérés

A pH méréshez Testo 206-os miiszert hasznaltam (21. abra), a mérések kozott a miszert
desztillalt vizzel oblitettem és papirtorlovel toroltem szarazra. Mivel az €lelmiszerek esetében
a megfelel6 hokezelési eljarast a pH érték alapjan tudjuk kivalasztani, a kémhatast mar a

termékek elballitdsa soran is mértem.
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4.6.2.Refrakcio mérés

A szarazanyag tartalom meghatarozasahoz az Atago DBX-55-6t (22. abra) alkalmaztam, a

kalibraciohoz desztillalt vizet hasznaltam.

4.6.3.Szinmérés

A szinmérést a Konica Minolta CR-400-as (23. abra) miiszerrel végeztem, a mért adatokat a
CIE Lab szinrendszer koordinatainak megfelelden tudtam leolvasni a kijelzordl. Az L* érték a
vilagossagot jeloli, 0-tol 100-ig terjedd skalan, ahol a 0 a fekete, a 100 pedig a fehér. Az a* a
voros és zold kozotti, mig a b* a sarga és a kék koordinatakat jeloli. Amennyiben az a* pozitiv
eléjeldl, a vords, negativ eldjel esetében pedig a zold dominal a mért mintan. A b* esetében a
pozitiv eldjel a sarga szint, a negativ pedig a kék szint jeldli.

Ezen adatok és a lenti képlet segitségével meg tudjuk hatarozni két szinpont térbeli tdvolsagat,

melyet AE-al jeloliink.

AE x= /(AL %)% + (da )2 + (4b *)2
Ebbol az értékbél mért szinkiilonbség és az érzéklet kapcsolatara tudunk kovetkeztetni,

mégpedig a 3. tablazatban lathaté modon (Internet.

3. tdbldzat Az érzéklet és a mért szinkiilénbség kozti kapcsolat

Meért AE * Vizualis érzéklet
AE %< 1,5 nem érzékelhetd
1,5 < AE x< 3 érzékelhet6
3<AEx<6 jol érzékelhetd
6 < AE * nagy

g : — = =
132
L = K
e
E v :
o
21. dbra Testo 206 22. dbra Atago DBX-55 23. dbra: Konica Minolta CR-400
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4.6.4.Viszkozitas mérése

A newtoni és a nem newtoni folyadékok folyasgorbéjének meghatarozasahoz rotacios
viszkozimétereket hasznalnak. Ezen gorbét kétféle modszerrel lehet meghatarozni: mérhetd a
nyirdfesziiltség a deformacidsebesség fliggvényében (CSR: controlled shear rate method) vagy
a deforméciosebesség a nyirofesziiltség fliggvényében (CSS: controlled shear stress method).
A gyakorlatban a CSR az elterjedtebb mivel méréstechnikailag konnyebben
kivitelezhet6. Munkam soran ez utdbbit alkalmaztam, melyhez Anton Paar Physica MCR51
reométert hasznaltam, az adatok rogzitése és kiértékelése Rheoplus v.3.2. szoftverrel tortént.
A mérést 10 °C-on, 400 és 1000 kozotti fordulatszamon végeztem, ugyanis ennél nagyobb
fordulatszamon mar turbulens aramlas alakult volna ki, mely alapjan fals értékeket kaptam
volna. A mérést mind az 6t minta esetében kétszer végeztem el, a mérések kozott a hasznalt
hengeres mintatartot (C-CC27/T200) és a keverdelemet (ST24-2D) foly6 vizzel elmostam és
szarazra toroltem. A mérési paraméterek beallitasahoz, a mérés inditasahoz, illetve az adatok
leolvasasahoz a koradbban emlitett szamitdgépes szoftvert alkalmaztam. A kapott eredmények
kiértékelését Excelben végeztem. A mérés sordn folydsgdrbét vettem fel, a folydsgorbére
linearis egyenest illesztettem. Ez alapjdn megkaptam a viszkozitas értékét, melyetaz Y = ax +
b egyenletben az ,,a” érték jelentett. Szintén az egyenes segitségével jol lathatdé amikor egy

kozeg viszkozitdsa ndvekszik a nyirderd hatasara.

4.6.5.Extrahalas

A tovabbi mérésekhez a smoothie italokbol extraktumokat hoztam 1étre. Mind az 6t mintabo6l
kimértem 5 g-ot, majd extrahalé szerrel 30 cm®-es mérélombikban jelre toltottem (4. tablazat).

A fent leirt modon elkészitett extraktumokat ezutan 5 percig 4500-as fordulaton centrifugaltam.

4. tabldzat: Alkalmazott extrahdlo szerek

Minta Extrahaloszer
865
60 % desztillalt viz 39,9 % metanol 0,1 % hidrogén-klorid
256
325
441 60 % desztillalt viz 40 % metanol 60% desztillalt viz
542
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4.6.6. Antioxidans kapacitas meghatarozasa

Az extraktumokbdl elvégzett elsé mérésiink az antioxiddns kapacitds meghatdrozasa volt,
melyhez a FRAP modszert alkalmaztam.

A modszer a vasredukalo képességen alapszik, a ferri-ionokat az antioxidansok ferro-ionokka
képesek redukalni. A vizsgalatot a fizioldgiasnal alacsonyabb, 3,6-0s pH-n kell végezni, igy az
Fe?*-ionok képesek a tripidiril-tirazinnal kék szinii komplexet alkotni. Ezt a kék szint tudtam
mérni 593 nem-en a Hitachi U-2900 spektrofotométerrel.

A méréshez sziikségiink volt egy pH 3,6 acetat-pufferre. A pufferoldatbol 1 litert készitettem,
melyhez 1,86 g vizmentes Na-acetatot, 16 ml ecetsavat ¢s desztillalt vizet hasznaltam.

Az FeClz 6H20 oldalhoz 54 mg vas(l11)-kloridot oldottam fel 20 ml desztillalt vizben.

A FRAP reagens Osszetétele a kdvetkezd: 25 ml acetat puffer, 2,5 ml FeClz-oldat és 2,5 ml
TPTZ-oldat.

A reagenst aluféliaval korbetekert poharban készitettem el, tigy iddzitve, hogy mihamarabb
felhasznalasra keriiljon.

A mérés eldtt aszkorbinsav-oldattal felvettem a kalibracios egyenest, 10 mM-0s aszkorbinsav
oldatot higitottam (100 pul aszkorbinsav+900 ul desztillalt viz). Az elkésziilt oldat és a reagens
segitségével elkészitettem a minta sort, ligyelve r4, hogy a mérendd minta térfogata mindig

1550 pul legyen (5. tablazat).

5. tabldzat: Antioxiddns kapacitds méréséhez sziikséges oldatok ésszetétele

FRAP | Aszkorbinsav | Desztillalt | Koncentracio
(ul) (ul) viz (ul) (ng/ml)
'V 1500 10 40 1,056
2. 1500 20 30 2,272
3. 1500 30 20 3,416
4. 1500 40 10 4,544
5. 1500 50 0 5,688
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1,4

1,2 y =0,2088x + 0,014
R2=10,9949

0,8
0,6
0,4

0,2

24. débra: Kalibrdcids egyenes az antioxiddns kapacitds szamitdsdhoz

A kalibracids egyenes felvétele utan meghataroztam, hogy az 1550 pl dssztérfogatii minta hany
pl mintaoldatot tartalmazzon. A 865-0s és a 256-0s mintak esetében 30 pl-t, mig a 441-es, az
542-es és a 325-0s minta esetében 50 pl-t hasznaltam.

Miutan a kémcsovekbe mértem a reagenst, a mintat és sziikség esetén a desztillalt vizet, 5 percig
allni hagytam az elegyet, ezutan kiivettdkba toltottem ¢és mértem az abszorbanciat 593
nanomeéteren.

Mind az 6t minta esetén 6t parhuzamos mérést végeztem, az eredményeket feljegyeztem.

Az antioxidans kapacitas értéke az abszorbancia értékekbdl, a kalibracios egyenes (24. abra)
segitségével az alabbi képlet alapjan szdmolhato:

A=b Vassses

FRAP =
tg a Vminta

* H

ahol,

— FRAP — &sszes polifenol tartalom

— A—abszorbancia

— b —kalibracios egyenes meredeksége
—  V ssszes — bemért Osszes térfogat (pl)
—  Vminta — bemért minta térfogata (ul)

— H—mérés soran alkalmazott higitas (ml/g)
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4.6.7.Antocianin

A monomer antocianinokat csak a 865-0s és a 256-os mintak esetében végeztem el, mivel az
antocianin a piros, kék, valamint lila szinli gytimdlcsdkben fordul elo.

A vizsgalat soran azt a tényt hasznaltam alapul, hogy a kémhatds megvaltoztatasaval az
antocianin komponensek szine is valtozik, pH 4,5-n a szintelen forma, pH 1,0-n pedig a szines
forma van jelen.

A vizsgalathoz kétféle reagenst kellett elkésziteniink a pH 1 és a pH 4,5 puffert. Az el6bbihez
kimértem 0,93 g KClI-ot, ehhez egy 500 ml-es f6z6poharban koriilbeliil 490 ml desztillalt vizet
adunk, majd soésav segitségével beallitottam a pH-t. A masodik pufferhez 16,4 g Na-acetatot
kimértem, melyet szintén egy 500 ml-es f6zOpoharban felontottem 480 ml desztillalt vizzel és
sosavval beallitottam a 4,5-6s pH-t.

A mérendd oldatot ugy készitettem el, hogy 2 ml mintdhoz adtam 8 ml puffer oldatot, mindkét
minta esetén készitettem higitast a pH 1 és a pH 4,5 pufferrel, ezek mindegyikét mértem 520 és
700 nanométeren is. A vak mintdnk minden esetben desztillalt viz volt és minden minta
esetében harom parhuzamos mérést végeztem szintén a Hitachi U-2900 spektrofotométerrel.
Az antocianin tartalom az alabbi képlettel szamolhato:

_A>|<MW>|<DF*103
B ex1

TA

ahol,
- A=(As20nm-A700nm)PH1,0-(As20nm-Azoonm)pH4,5
— MW (cyanidin-3-gliikozid molekulatomege)=449,2 g/mol
— DF=higitasi faktor
—  10%=g-r6l mg-ra torténd atvaltis
— & (molaris extincios koefficiens)= 26900 L*mol**cm™
— 1=tthossz (cm)
4.6.8.0sszes polifenol tartalom meghatarozas

A smoothie-kban talalhaté polifenol tartalom meghatarozasat a Folin-Ciocalteau reagenssel

végeztem, melyhez el6szor 0ssze kellett allitanunk a reagenst (

6. tablazat).
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Ehhez a Folint tizenegyszeres higitassal hasznaltam, metanolt és desztillalt vizet hasznaltam
80:20 aranyban, 7,42 g Na,COs-t oldottam 100 ml desztillalt vizben, illetve 3 Mm-0s galluszsav
oldatot higitottam 0,3 mM-ra.

6. tabldzat: A polifenol tartalom meghatdrozdsdhoz sziikséges oldatok 6sszetétele

Folin (ul) | MEOH:DV (ul) | Galluszsav (ul) | Na:COs (pug/ml) | pm | mg/ml

1. 1250 250 - 1000 0 0

2. 1250 250 - 1000 0 0

3. 1250 200 50 1000 6 1,02
4. 1250 150 100 1000 12 2,64
5. 1250 100 150 1000 18 3,06
6. 1250 50 200 1000 24 4,08
7. 1250 - 250 1000 30 51

Felvettem a kalibracios egyenest, minden esetben 1250 ul Folint hasznaltam, melyhez valtozo
aranyban adtam a MeOH:DV elegyet, illetve a galluszsavat, majd egy perc eltelte utan 1000 pl
Na>COs oldatot. A mintakat tartalmazé kémcsoveket 50 °C-os vizfiirddbe helyeztem 5 percre,
ezutan 760 nm-en fotometraltam, szintén a Hitachi U-2900 spektrofotométerrel.

A mintak mérése a fent leirtakkal megegyezden zajlott, fontos volt, hogy a mérendéd térfogat
mindig 2500 pl legyen. Minden mintabdl 50 pl-t mértem be, kivéve az 542-es esetében, ahol

100 pl-el dolgoztam. Mind az 6t minta esetén harom parhuzamos mérést végeztem.

0,5
0,45 y =0,0874x + 0,0105 L
0.4 R2=0,9947
0,35
0,3
0,25 .
0,2
0,15
0,1
0,05

06"
0 1 2 3 4 5 6

25. dbra: Kalibrdcios gérbe a polifenol tartalom meghatdrozdsdhoz
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Az 6sszes polifenol tartalmat a kalibracios egyenes (25. abra) és az abszorbancia értékek

alapjan, az alabbi képlet segitségével tudjuk kiszdmolni:

Vt‘)sszes

A
TPC =—x———xH
tga Vminta
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5. Kisérleti eredmények és értékelésiik

5.1. A smoothie-k tapértéke

Az elkésziilt smoothie-k tapértéke 100 ml-re vonatkoztatva a 7. tablazatban kertilt feltlintetésre,
a 1169/2011/EU rendeletben meghatarozott sorrendben.

7. tablazat: Tapérték 100 ml termékben

542 865 441 256 325
energia 228 kJ/ 237 kJ/ 256 kJ/ 258 kJ/ 255 kJ/
54 kcal 57 kcal 61 kcal 61 kcal 61 kcal
zsir 0,22 g 0,17 g 0,12 ¢ 04249 0,369
amelybdl
—telitett
zsirsavak <0,1g <0,1g¢g <0,1g¢ <0,1g¢ <0,1g¢g
szénhidrat 11,66 g 12,42 ¢ 7,779 11,89¢ 12,37 ¢
amelybdl
— cukrok 8,19 ¢g 6,7 @ 4,96 g 7,42 g 8,29
rost 1,639 0,96 g 1,44 g 2,75 ¢ 2,19
fehérje 0,639 0,84 ¢ 0,399 1,149 0,959
s <0,1¢ <0,1g <0,1g <0,1lg <0,1g
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5.2. FBrzékszervi biralat

9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

intenziv savanyu tul sdrd szétvald idegen illat fako
mellékiz

542 325 m865 ' 441 m256

26. dbra: Erzékszervi mindsités eredményei fébb szempontok alapjén

Az érzékszervi biralat 10 pontos skalan adott valaszait a 26. abraan foglaltam 0ssze. A kapott
eredmények alapjan lathatd, hogy a két nyari ital (325, 256) kiemelkedden savanyunak
bizonyult, mely a magas meggy és malna tartalomnak koszonhetd. A biralok fele 5 feletti
értéket jelolt a 865-0s ital esetében a mellékizre vonatkozoan, a szoveges értékelés soran foldes
mellékizt hataroztak meg, mely egyértelmiien a magas céklatartalomnak tulajdonithato.

Az italok allagat a 325-6s kivételével megfeleld stirliségiinek és homogénnek talaltak, idegen
illatot leginkabb a 441-es mintan tapasztaltak, melyet a spenotlé okozhatott.

Szin tekintetében egyértelmiien a téli smoothie bizonyult a legélénkebbnek, ezt kdvette az 6szi,

mig a masik harom ital a kdzéptartomanyban mozgott, de egyikrél sem mondhat6 el, hogy fakod

lett volna.
illat
100%
80%
60%
oo 542
6sszbenyomas iz 325
20%
0% 865
441
256
szin allomany

27. dbra: Erzékszervi birdlat 6sszesitett eredményei
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A 100 pontos érzékszervi biralat soran kapott eredményeket mind az 6t jellemzdre atlagoltam,
majd ezeket szazalékban kifejezve sugardiagramon abrazoltam (27. abra). Ezek alapjan
elmondhat6, hogy egyik termék sem bizonyult kiemelkeddéen jonak vagy rossznak, kozel
azonos volt mind az 6t ital megitélése.

Szin tekintetében a 865-6s minta lett a legkedveltebb, vélhetden magas céklatartalma miatt,
azonban az iz ¢és illat ezen minta esetében kapta a legkevesebb pontszamot, mely eredmények
a cékla foldes jellegének tulajdonithato.

Szinét tekintve a 441-es minta mutatkozott a legkevésbé kedveltnek, ize és illata alapjan is
alacsonyabb pontszamot kapott.

Mint a 27. abraan is latszik, relative nagy volt a szoras a pontszamok esetében, a biralok nagyon
eltérd preferencidkkal rendelkeztek. Igazan megosztonak bizonyult a téli és a tavaszi minta,
valamint a nyari 1.-es minta intenziv savanyu izét volt aki kifejezetten kedvelte, frissitonek

tartotta, mig masok nem szivesen fogyasztottak.

5.3. pH érték

4,5

4 I I I
32 I I

3

2,5
T
o

2

1,5

1

0,5

0
865 256 441 325 542

pH 3,91 3,38 3,86 3,38 3,8

28. dbra: pH mérés eredménye

Amint az a 28. abraan is lathat6 az altalunk fejlesztett gyiimolcsitalok pH tartomanya minden
esetben 4 alatti, mely kedvez0 a tarolhatdsag szempontjabol, megakadalyozza a mikrobiologiai
romlast, ugyanis a mikrobak pH optimuma 4,5 feletti.

Az 6t minta kémhatasa nem tér el egymastol szamottevden, az a harom termék mely zoldséget

is tartalmaz lathatéan magasabb pH-val rendelkezik.
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A legsavasabbnak a két nyari gyiimolcsokbdl allé smoothie bizonyult a vérakozasoknak
megfelelden, ugyanis ezek csak gylimolcsoket tartalmaznak, ezen beliil is a 256-0s minta 50%-
a meggy, 30%-a malna, a 325-6s minta pedig 30%-ban tartalmazott malnat és meggyet.

A két nyari iz kémhatdsa mégis megegyezO, ugyanis szintén savas kémhatdsu almaval
probaltam ellenstilyozni a savanyusagot.

Az érzékszervi birdlat soran kapott eredmények abszolut alatdmasztjadk a pH mérés eredményét,
a fogyasztok szamara a legsavanyubbnak a két nyari iz bizonyult, legkevésbé savanyunak pedig

a téli izt talaltak.

5.4. Refrakcio

14

12 I I

10 I
x
o 8
Q
e
o
D 6
o

4

2

0

865 256 441 325 542

rekrakcié 11,2 12,37 11,13 11,37 10,3

29. dbra: Refrakcié mérés eredménye

A digitalis refraktométer segitségével meg tudtam hatarozni a smoothie-k szarazanyag
tartalmat, melyet Brix fokban jelzett ki a miszer. Ezek az adatok a 29. abraan elhelyezett
diagrammon lathatok, mely alapjan elmondhato, hogy az 6t termék kozel azonos szarazanyag
tartalommal rendelkezett, 10% ¢és 13% kozott mozgott az érték. Ezen adat alapjan
meghatarozhat6 a termékek cukortartalma, ugyanis 1% megfeleltethetd 1 g cukornak 100 g
termékben.

A két, csak gylimolcsot tartalmazo smoothie (256, 325) cukortartalma minimalisan magasabb,

mint azon harom terméké, melyek eldallitasahoz zoldségek is felhasznalasra kertiltek.
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5.5. Szinmérés

50,00
40,00
30,00
20,00 |
10,00 I | 1 I I I
0,00 I

-10,00

325 441 256 865 542

mL* 36,44 34,26 35,55 22,89 39,34

a* 7,32 -1,86 13,37 13,51 6,16

b* 15,10 12,37 12,90 4,53 20,74

30. dbra: Szinmérés eredménye

A szinmérés eredményét a 30. dbradn tiintettem fel, mind az 6t smoothie esetében kiilon
abrazoltam az L*, az a* és a b* értékeket.

A vilagossagi tényezd (L*) értékei egyértelmiien jelzik, hogy mind az 6t termék erdteljes szindi.
A legsotétebbnek a 865-0s szamu termék bizonyult, ez a magas, 40%-os céklatartalmaval
magyarazhatd. Az érzékszervi birdlat sordn is a téli smoothie-t tartottdk a fogyasztok a
legelénkebb szinlinek. A masik négy termék esetében azonban érdekes eredményt kaptam, mig
a muszeres mérés soran az L* értékében nem volt emlitésre mélto eltérés, addig a biralok
szamara a két nyari és a tavaszi ital jelentdsen fakobbnak bizonyult.

A 865-6s termék esetében a vords szin dominal, mely a magas céklatartalomnak koszonhets. A
256-0s minta jelentés meggy- és malnatartalma miatt magas az a* értéke, azonban csak Kis
kiilonbséget tapasztaltam a b* esetében, igy tehat a vords szindominancia mellett, erételjesen
megjelenik a sarga szin is.

Az 542-es és a 325-0s mintdk esetében a sarga szin domindl, az Oszi minta esetében
erdteljesebben, ez a sargarépanak €s Oszibaracknak tulajdonithat6. A nyari 1-es minta esetében
pedig a meggy ¢és a malna kisebb aranyban szerepel, mint a kajszibarack €s az alma, ezek
tompitjak a piros szint, igy inkabb a sarga emelkedik ki.

Nem meglepd, hogy a 441-es minta esetében az a* negativ eldjelill, ugyanis a spendt erdteljes

z0ld szine dominal.
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5.6. Viszkozitas
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31. dbra: Folydsgorbék
A folyasgorbék felvétele utan meghatarozasra keriilt a viszkozitas, amelyet a folyasgorbékre
illesztett linearis egyenes egyenletének ,,a” értéke adta (Y=ax+b).
A 31. abraan, a jobb Osszehasonlithatdsag érdekében egyben abrazolva mutatom be az 6t termék
viszkozitasat, de a mintak kiilon-kiilén allo folyasgorbéi, melyek az egyenesek egyenletét is
tartalmazzak, a 4. mellékletben megtalalhatok.
Jol lathato, hogy a 325-0s minta nyiréfesziiltség értékei magasabbak ugyanazon fordulatszam
mellett, igy tehat elmondhatd, hogy ezen minta viszkozitasa magasabb, az 6t termék koziil ez a
legstirlibb. Legalacsonyabb viszkozitdsa a 441-€s mintanak van, ez bizonyult a leghigabban
folyonak.
Az 542-es és 256-0s minta viszkozitasa kozott a folyasgdrbe alapjan nem fedezhetd fel

szamottevd kiilonbség.
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32. dbra: Viszkozitdsértékek
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A 32. abraan tiintettem fel a viszkozitasértékeket, melyen latszik hogy a 441-es minta

rendelkezik a legkisebb viszkozitassal, tehat ez a leghigabb termék, ez a folyasgorbéken is

egyértelmiien lathatd. A legmagasabb értéke a 325-6s, majd a 265-06s és a 865-6s mintanak van.

A miiszeres viszkozitdsmérés adatait 0sszevetettem az érzékszervi vizsgalat eredményeivel,

mely aldtdmasztotta, hogy a 325-6s minta a legtestesebb, ezutan kovetkezett a 256-0s. A masik

harom minta (542, 441, 865) esetében elmondhato, hogy a fogyasztokat nem befolyasolta a

viszkozitas, nem észleltek kiilonbséget a termékek alloméanyaban.

5.7.  Antioxidans kapacitas
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33.dbra: Az antioxiddns kapacitds mérés eredményei

Az antioxidans kapacitds mérés eredményeit az 33. dbraan tiintettem fel. Az 6t minta koziil

harom mutatott magasabb értéket, ezek koziil is kiemelkedd a 325-6s és a 256-0S, ez a magas

malna és meggytartalomnak, valamint a 325-6s minta esetében a jelentds almatartalomnak

kOszonhetd. De szintén emlitésre méltd a 40% céklalevet tartalmazd 865-6s smoothie

antioxidans értéke is.
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5.8. Antocianin tartalom
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34. abra: Az antocianin tartalom mérés eredményei

Antocianin tartalmat csak a két pirosas szinii készitmény esetén mértem, ezek eredményei a 34.
abraan lathatéak. A 256-0s szamu minta antocianin tartalma mutatkozott magasabbnak, ugyanis
az ital 50%-ban tartalmazott meggyet és 30%-ban malnat, mig a 865-6s szamu csupan 40%-a

volt cékla, az ital nagyobb része semleges szinli almabol és birsbdl tevodott dssze.

5.9. Polifenol tartalom
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35. dbra: Polifenol mérés eredményei

A polifenol tartalom mérés eredményeit a 35. dbradn tiintettem fel. Az antioxidans mérés

eredményeihez hasonldan itt is a 865., a 325. és a 256. szamu smoothie esetében kaptam magas
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értekeket. Ezek koziil is kiemelked6 a 325-6s termék, melynek 50%-a almalé- és veld, emellett
pedig szamottevd mennyiségben tartalmaz malnat és meggyet.

Az 542. és 441. sorszamu készitmények recepturdjaban zoldségek és alacsonyabb polifenol
tartalmu gyiimolcsok szerepelnek, igy a kapott alacsony értékek varakozasainknak megfeleldek

voltak.
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6. Osszefoglalés

Munkam célja egy olyan smoothie termékcsalad megalkotasa volt, melynek egyes tagjai a négy
évszakot tikrozik, mind izében, mind szinében. Ezen termékcsalad eldallitasaval szeretném
felhivni a figyelmet elsésorban a hazankban fellelheté gytimolcsokben rejlo lehetéségekre. A
termékpalettat zoldségek felhasznéalasaval igyekeztem szinesiteni. Dietetikusként torekszem az
egészséges taplalkozasra, illetve maganéletemben a kornyezetvédelmet is igyekszem szem elott
tartani. Ezen okokbol torekszem az idényjellegli, Magyarorszagon megtermé alapanyagok
fogyasztasara, a smoothie gylimolcsitalok dsszetevdit is ezen vezérfonal mentén valogattam
Ossze. A boltok polcain jelenleg nem taldlkoztam olyan termékkel, mely ne tartalmazna
valamilyen déli gylimdlcsoét, jellemzden banant.

A smoothie gylimolesokbol, zoldségekbdl turmixolassal készitett krémes ital. Piacuk
elsdsorban az egészségtudatos fogyasztokat célozza meg, azonban mivel fogyasztasuk gyors,
egyszerli, tdpanyagokban rendkiviil gazdagok, remek megoldds a napi gylimolcs- és
zoldségfogyasztas kiegészitésére. Szamos tanulmany foglalkozik annak a problémanak
elemzésével, hogy a napi ajanlott gyiimdlcs-, illetve zoldségbevitelt nem éri el a fogyasztas.
Dolgozatomban vizsgaltam harom taplalkozasbiologiai szempontbdl fontos 0Osszetevd —
antocianin, polifenol, antioxidans — mennyiségét az elkésziilt termékekben, valamint mind az
Ot esetében a vonatkozo rendelet szerint meghataroztam tapértéket. Az italok viszkozitdsanak
meghatarozasdhoz rotacids viszkozimétert hasznaltam, tovabba végeztem, pH, vizoldhato
szarazanyag tartalom €s szinméreést is.

Az érzékszervi biralat soran kapott eredmények a legtobb esetben alatamasztottdk a miiszeres
mérés soran kapott adatokat.

A pH mérés eredményei alapjan mindegyik ital kémhatasa pH=4 alatti volt, mely a
mikrobiologiai stabilitas szempontjabol kedvezd. A mért eredményekkel 6sszhangban a biralok
is a két nyari izt tartottdk a legsavanyubbnak, mig legkevésbé savanytnak a téli smoothie
bizonyult.

A csak gyiimolesot tartalmazo italok szarazanyag tartalma 11,3% feletti volt, azonban azon
termékek esetében sem beszélhetiink jelentds eltérésrél, melyek recepturaja zoldséget is
tartalmazott, ugyanis ez esetben is 10% feletti refrakcio értéket mértem.

A szinmérés eredményei alapjan elmondhato, hogy mind az 6t termék erdteljes szind, koziilik
Is kiemelkedett a 865-6s minta a magas céklatartalom okozta erds bordos szinével, ezt az

érzékszervi biralat eredményei is alatamasztottak. Azonban a tobbi termék esetében nem volt
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jelentds eltérés az L* értékben, a fogyasztok mégis fakobbnak talaltdk a két nyari és a tavaszi
italt.

A piros-zold hanyados a 441. terméken kiviil minden esetben pozitiv volt, a kék-sarga hanyados
értékei alapjan pedig elmondhato, hogy a sarga szin dominalt a termékekben.

A viszkozitas mérés eredményei alapjan a legsiiriibben folyd minta a 325-0s, ezt az érzékszervi
biralat soran kapott eredmények is alatamasztjak. A leghigabb terméknek a 441-es bizonyult,
azonban a fogyasztok ez esetben nem észleltek kiilonbséget az 542-es, 441-es és 865-0s italok
alloményéban.

Az antocianin, polifenol és antioxidans vizsgalatok soran a legmagasabb értékeket a 256-0s, a
325-0s ¢és a 865-0s termékek esetén kaptam. Ezen eredmények alapjan elmondhato, hogy az
italokba érdemes valamilyen piros bogyos gyiimdlcsot vagy céklat tenni, hogy ndvelni tudjuk
a taplalkozasbiologiai értéket.

Az érzékszervi vizsgalat sordn nem emelkedett ki egyik termék sem a sorbol, nem volt
legkedveltebb, illetve legkevésbé kedvelt ital sem. Ez az eredmény azzal magyarazhato, hogy
a biralok nagyon eltér6 preferenciakkal rendelkeztek, a legmegosztobb a téli és a tavaszi. Annak
érdekében, hogy a jovOben a fogyasztéi igényeknek jobban megfeleld terméket tudjunk
l1étrehozni, érdemes feltérképezni a fogyasztoi preferencidkat.

Mindent Osszevetve kielégitonek tartom a termékfejlesztést, sikeriilt megfeleld szinti, izl és
allomanyu termékeket eléallitanom. Azonban taplalkozasbioldgiai szempontbol értékesebb
smoothie-k el6allitasa érdekében érdemes lehet tovabbi gylimolesokkel (pl. afonyaval) boviteni
a recepturakat.

Azonban nem lehet figyelmen kiviil hagyni azt a tényt, hogy a magas gyiimolcs- és
zOldségtartalmi smoothie italok alapanyagai, igy az elkésziilt termékek is magasabb
arfekvésiiek, a célkozonséget ennek megfeleléen érdemes megvalasztani.

Jovébeni termékfejlesztés esetén érdemes kollagénnel dusitott italok eléallitasaban
gondolkodni, ugyanis a kollagén hozzajarul a bdr és az iziiletek egészségéhez, raadasul

napjainkban egyre nagyobb a kereslet az ilyen jellegli termékekre.
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Mellékletek

1. melléklet: Felhasznalt gyiimélesok tapértéktablazata (Internet 21., Rodler 2008)

Az értékek 100 g ehetd részre vonatkoznak

Birs- | Kajszi- . , Oszi-

Alma alma ba#ack Korte | Malna | Meggy barack
Energiatartalom kcal 52 57 48 57 52 50 39
Fehérje g 0,26 0,4 1.4 0,36 1.2 1 0,91
Zsir ¢ 0,17 0,1 0,39 0,14 0,65 0,3 0,25
Szénhidrat g 13,8 15,3 11,1 15,2 11,9 12,2 9,54
Viztartalom g 85,6 83,8 86,4 84 85,8 86,1 88,9
Asvanyi anyagok
Foszfor mg 11 17 23 12 29 15 20
Kalcium mg 6 11 13 9 25 16 6
Kélium mg 107 197 259 12 151 173 190
Magnézium mg 5 8 10 7 22 9 9
Nétrium mg 1 4 1 1 1 3 0
Cink mg 0,04 0,04 0,2 0,1 0,42 0,1 0,17
Mangan mg 0,035 - 0,077 | 0,048 | 0,067 | 0,112 | 0,061
Réz mg 0,027 | 0,013 0,2 0,082 0,09 0,104 | 0,068
Vas mg 0,12 0,7 0,39 0,18 0,69 0,32 0,25
Vitaminok
E—gwtamln (aszkorbinsav) 4.6 15 10 43 26.2 10 6,6
Tiamin mg 0,017 0,02 0,03 0,012 | 0,032 0,03 0,024
Riboflavin mg 0,026 0,03 0,04 0,026 | 0,038 0,04 0,031
Niacin mg 0,091 0,2 0,6 0,026 | 0,598 0,4 0,806
Pantoténsav mg 0,061 | 0,081 0,24 0,049 | 0,329 | 0,243 | 0,153
Be-vitamin(piridoxin) mg | 0,041 0,04 0,054 | 0,029 | 0,055 | 0,044 | 0,025
Folat ug 3,0 3,0 9,0 7 21 8 4
A-vitamin pg 0 2 96 1 2 64 16
B-karotin ug 27 - 1090 14 12 770 162
D (kalciferol) ug 0 0 0 0 0 0 0
E (tokoferol) mg 0,18 - 0,89 0,12 0,087 - 0,73
B1» (cianokobalamin) g 0 0 0 0 0 0,07 0
Egyéb jellemzék
Elelmi rost g 24 1,9 2 3,1 6,5 1,6 15
Szachardz g 2,07 0,6 5,87 0,71 0,2 0,8 4,76
Glukéz g 2,43 2,5 2,37 2,6 1,86 4,18 1,95
Fruktéz g 59 4,5 0,94 6,42 2,35 3,51 1,53




2.melléklet: Felhaszndlt zoldségek tapértéktabldazata (Internet 21., Rodler 2008)

Az értékek 100 g ehetd részre vonatkoznak

Sargarépa Cékla Paraj
Energiatartalom kcal 41 43 23
Fehérje g 0,93 161 2,89
Zsir g 0,24 0,17 0,39
Szénhidrat g 9,58 9,56 3,63
Viztartalom g 88,3 87,6 91,4
Asvanyi anyagok
Foszfor mg 35 40 49
Kalcium mg 33 35 99
Kalium mg 320 325 558
Magnézium mg 12 23 79
Natrium mg 69 78 79
Mangan mg 0,143 0,329 0,897
Réz mg 0,045 0,075 0,13
Szelén ug 0,1 0,7 1
Vas mg 0,3 0,8 2,71
Vitaminok
C (aszkorbinsav) mg 5,9 4,9 28,1
Tiamin mg 0,066 0,031 0,078
Riboflavin mg 0,058 0,05 0,189
Niacin mg 0,983 0,334 0,724
Pantoténsav mg 0,273 0,155 0,065
Bes-vitamin(piridoxin) mg 0,138 0,067 0,195
Folat ug 19 109 194
B-karotin pg 8280 20 5630
D (kalciferol) pg 0 0 0
E (tokoferol) mg 0,66 0,04 2,03
B12 (cianokobalamin) ug 0 0 0
Egyéb jellemzok
Elelmi rost g 2,8 2,8 2,2
Szachar6z g 3,59 6,76 0,07
Glukéz g 0,59 0 0,11
Fruktéz g 0,55 0 0,15




3.melléklet: Erzékszervi birdlolap

GYUMOLCS ALAPU SMOOTHIE ERZEKSZERVI BIRALATA
2022. jalius

Birdlo:.....oooviii
Termék neve Illat iz Allomany Szin Osszbenyomas
Max. 20 pont | Max. 40 pont | Max. 20 pont | Max. 10 pont | Max 10 pont
542
325
865
441
256

-Erez-e mellékizt? Jelolje be az alabbi skdlan, hogy milyen intenzitdsi, és adja meg a mellékiz

jellegeét!
|

Nincs mellékiz

Mellékiz jellege:

-Milyen a termék ize? Jeldlje a skdlan a kodszamokat!

intenziv mellékiz

édes

savanyu

-Allomdnya megfelel —e smoothie italokénak? Jelolje a skdlin a kédszamokat!

megfelel

tal stra

homogén

szétvalo




-lllata kellemes, gyiimdlcsre jellemzo? Jelolje a skalan a mintak kodszamait!

gylimolcsre idegen illat

jellemzd friss illat

-Szine megfelel6? Jeldlje a skdalan a mintak kodszamait!

Szép, élénk fako




4.melléklet: Folyasgorbék
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hasznositdsara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-

kezelési szabalyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keriil a Magyar Agrar-

és Elettudomanyi Egyetem kdnyvtari repozitori rendszerébe.
o

Hallgato alairasa

Kelt: 2023. év majus hé 09. nap




KONZULTACIOS
NYILATKOZAT

Horvath Noémi (hallgaté Neptun azonositdja: DMJ4AJ) konzulenseként nyilatkozom arrél,
hogy a diplomadolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A zarédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfoliot a zardvizsgan torténd védésre
javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen  nem*?

Kelt: 2023 év majus ho 09. nap
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Bels6 konzulens

L A megfelel alahuzando.
2 A megfeleld alahtizando.



