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1. Bevezetés

Napjainkban egyre nagyobb szerepet tolt be a taplalékbevitel soran az egészségtudatos
étrend. A lakossag jelentds része nem tekinthetd a teststlyat figyelembe véve kellden
megfontoltnak.

A dolgozatom témajaul a Stevia ndvény €s az ebbdl készitett édesitdszer felhasznalasanak
lehetdségét valasztottam. Meggydzddésem, hogy alkalmazasanak segitségével javithatunk a
tarsadalmunk egészségi allapotan, ¢letszinvonalén.

A természetes édesitdszerek hasznalata egyre inkabb elterjedté valik a vildgon. Az
¢lelmiszeriparban a gylimolcsok és zoldségek feldolgozasa soran jelentds potenciallal
rendelkeznek a természetes édesitdszerek, mivel az emberek egyre tudatosabban kovetik az
egészséges taplalkozasi normakat. Az egyik ilyen természetes forrasa az édes iznek a Stevia
Rebaudiana Bertoni novény leveleibdl készitett édesitészer. A Dél Amerikaban 6shonos
novénybdl kinyert édesitészert Japanban, az Egyesiilt Allamokban és mas orszagokban is
eloszeretettel alkalmazzak élelmiszer eldallitasa soran.

A Stevia ndvénybdl szarmazo Szteviol-glikozidok nem tartalmaznak kalériat és gyorsabban
elérik az édes izhatast, mint a cukor, azonban jellemzden kesernyés mellékiz tarsul az
intenziv édes élményhez. Ez az édesitészer kiilondsen vonzo lehet a gylimolcs €s zoldség
termékek piacan, mivel ezek a termékek altaldban magas rosttartalmuak, frissitd hatasuak,
egészségesek, amelyekkel egyiitt a természetes édesitdszer hasznalata segithet csokkenteni
a termékek kaloriatartalmat €s vonzo izlivé tenni azokat.

Ez a tulajdonsag kiilonosen értékes lehet azok szamara, akik egészséges életmodot
folytatnak, vagy akik érzékenyek a mesterséges édesitszerekre.

A magyar emberek szeretnek édességet fogyasztani. Az atlagos éves cukorfogyasztas
Magyarorszagon 13,8 kg/f6/év. (Internet 7) A cukorfogyasztas jelentds részét kiilonb6zo
tidit6italok és édességek fogyasztasa soran vissziik be szervezetiinkbe. Igen nagy problémat
vet fel a KSH altal végzett kutatas, amelyben a magyar lakossag BMI /testtomeg-index/
alapjan csupan 41,8%-a sorolhaté a normal sulyu és a sovany kategoriaba. (Internet 8)

Az egészségtudatos magatartds alkotoelemei k6zé sorolhatdé a megfeleld fizikai aktivitas
mellett a tudatos taplalkozas iranyaba tett megfeleld Iépések, mint az alacsony
kaloriabevitellel torténd testsuly szabalyozas. (Internet 9) Az elhizas, a gylimolcsokben,
z0ldségekben és rostokban szegény étrend, valamint a mozgésszegény ¢€letvitel kdlcsondsen

hozzajarulnak kiilonbozd betegségek kialakuldsdhoz, amelyek koziil a legelterjedtebb a
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cukorbetegség. A magyar lakossag megkozelitleg 8%-a érintett a cukorbetegség valamely
tipusaban. (Internet 10) J6 megoldas lehet a megel6zésben a cukor helyettesito édesitdszerek
hasznalata, ezek alkalmazasat a vonatkozo6 eurdpai unids jogszabalyok korlatozzak.

A megfeleld taplalkozas iranti igény tagadhatatlanul magas, azonban bizonyos esetekben a
kulindris élményekrdl torténd lemondds nem sziikségszeri kovetkezménye az
egészségtudatos taplalkozasnak. A hagyomanyos cukor igéretes alternativajaként kiilonb6zo
édesitdszereket lathatunk a boltok polcain. Jelent6s valasztékkal talalhatja szembe magat a
fogyasztd, akar mesterséges, akar természetes eredetli cukor helyettesitét kivan
taplalkozasdba beépiteni. Az elmult 5-10 évben jelentésen nétt a természetes eredetl

édesitdszerek iranti kereslet és a Stevia kedveltsége egyre szélesebb korokben elterjedt.



2. A munka célja és modszertana

Az altalam felallitott hipotézis az, hogy a Stevia Rebaudiana Bertoni cserje levelébdl kinyert
szteviozid édesitd hatasa jelentds értéket képvisel a gylimolesokbdl és zoldségekbdl késziilt
termékek piacan.

Az élelmiszeriparban folyamatosan valtozo trendek, a megfelelé fogyasztéi igények
kielégitésének koszonhetden nagy potencial rejlik az alacsony kaldriatartalmu, egészséges,
természetes forrasbol szdrmazo OsszetevOk felhasznédldsaval késziilt termékek irant. A
fogyasztok bizonyos rétege nem engedheti meg magéanak egészségiigyi allapotat figyelembe
véve, hogy korlatlanul fogyasszon szénhidratban gazdag élelmiszert. A termékek
érzékszervi jellemzdinek azonban meg kell felelni bizonyos kovetelményeknek ahhoz, hogy
megfeleld vasarloképes piacot tudjanak meghoditani.

Jelentds szerepet tolt be a termék kiilleme, ize, illata és egyéb jellemz6i. A Stevia
Rebaudiana Bertoni novény levelébdl nyert édesitészer tobb pozitiv tulajdonsaggal is
rendelkezik, amelynek kdszonhetéen jol beilleszthetové valik a feldolgozott gyiimdles és
zoldség termékek gyartasaba. Alkalmazésaval jelentds eldnyodket tudunk biztositani a
kiilonb6z6 fogyasztdi csoportoknak, tobbek kozott a cukorbetegeknek, a tudatos taplalkozast
folytatoknak.

A munkdm sordn igyekszek bemutatni a témaval kapcsolatos rendelkezésre allo
eredményeket és informdaciokat, amelyek alatamasztjdk egészségiigyi és taplalkozasi
eléonyeit a Szteviol-glikozidok felhasznalasaval késziilt élelmiszereknek. Valamint arra
keresem a valaszt, hogy a potencialis fogyasztok és €élelmiszergyartok miként vélekednek a

Stevia édesitdszerrdl.



3. Irodalmi attekintés

Ahhoz, hogy kell6 ralatasunk legyen a teriiletre, sziikséges egy attekintés az alabbi
témakorokrol, mert ezek hidnyaban nem kaphatunk relevans informaciot a témaval
kapcsolatban.

Az ember a jelen allas szerint legalabb 6t kiilonb6zo alapizt képes megkiilonboztetni. Az
izek kiilonbozd jelentéssel birnak a fogyasztd szamara. Az izérzékelés az evollicio soran gy
fejlodott, hogy a taplalkozast iranyitsa, az izlelés segitségével tudjuk bizonyos mértékig
kontrolalni a taplalék mindségét, meghatarozott keretek kozott kiilonbséget tudunk tenni a
veszélytelen (ehetd) étel és a veszélyes (ehetetlen) étel kozott. Az alapizek az édes iz, a
savany, a sos, a keserti és az umami. (Sorokowska et al., 2017)

Az édes alapizhez leginkabb a jo, jutalmazas, a dicséret sz6 kothetd, ezen alapizen keresztiil
jut az ember az elsédleges energiaforrasahoz. (Reed et al., 2006)

Az édesitdszerek megjelenését idében a XIX. szazad végéhez tudjuk kotni. (Lugasi, 2016)

3.1 Fizikai aktivitas és optimalis taplalkozas

Az optimalis taplalkozas ¢€s a fizikai aktivitas szorosan Osszefliggésben allnak egymassal és
egylittesen fontosak az egészséges €életmod fenntartdsdhoz. A helyes étrend és a rendszeres
testmozgéas Osszehangolasa nagyban hozzajarulhat az 4ltalanos egészség javitasahoz, a
testtomeg kontrollalasahoz, a magas vérnyomdas ¢és a szivbetegségek kockazatanak
csokkentéséhez, valamint a jobb hangulat és ¢letmindség eléréséhez.

Az optimalis taplalkozas magaban foglalja a megfelel6 mennyiségii fehérje, sz€nhidrat, zsir,
vitaminok és asvanyi anyagok fogyasztasat, amelyekre a testnek sziiksége van a normalis
miikddéshez. A testmozgas ndveli az anyagcserét és az izomtdmeget, ami segit a testzsir
csokkentésében €s az egészséges testtdmeg megtartdsdban. Az egészséges taplalkozas
megvalositasara szamos 0j torekvés latott napvilagot, szamomra egy 0j magyar taplalkozasi
ajanlas, az OKOSTANYER (1.4bra) igen szinpatikus, mivel jo Gitmutatast ad a fogyasztonak

a helyes étrend kialakitasahoz.
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1. abra: OKOSTANYER (Internet 22)

Az ajanlas kitér tobbek kozott a cukorfogyasztas csokkentésére és felhivja az érdekldddk
figyelmét, hogy taplalkozasuk legalabb Otven szazalékat tegye ki gyiimoles és
z0ldségfogyasztasuk. (Fehér, 2017)

A kiegyensulyozott étrend és a testmozgas egyiitt jarulnak hozza a testben 1évo gyulladasos
folyamatok csokkentés¢hez €s a szervezet egészségesebb mitkodéséhez. A rossz taplalkozas
¢s az inaktivitas szamos betegség kialakulasahoz vezethet, mint példdul a szivbetegségek, az
elhizas, a cukorbetegség és a rak. Az optimalis taplalkozas és a rendszeres testmozgas
Osszekapcsolasa egyszerlien beilleszthetd az ¢letmddba, kezdve a kis valtoztatdsokkal,
példaul a reggeli séta bevezetése, vagy az egészséges harapnivalo fogyasztasa. A cél az,
hogy fenntarthaté és egészséges életmoddot alakitsunk ki, amely segit az egészség
megOrzésében és javitasaban.

Az optimalis taplalkozas €s a rendszeres testmozgas nem csak a fizikai egészségiinkre hatnak
pozitivan, hanem a mentalis egészségiinkre is nagy hatdssal vannak. A helyes étrend és a
testmozgas dsszekapcsolasa segithet csokkenteni a stresszt, javitani az érzelmi stabilitast és
novelni a mentalis frissességet. Az optimalis taplalkozas és a testmozgéas hatékonyan

csokkenti a depresszio és a szorongas tiineteit. Az étrend, amely magaban foglalja az



egészséges tapanyagokat, mint példaul az omega-3 zsirsavakat, a B-vitaminokat és a
magnéziumot, javitja a hangulatot és csokkenti a stressz szintjét. A testmozgas noveli az
endorfin szintjét, amelyek az agyban termel6dé boldogsaghormonok, ezaltal javitva az
érzelmi allapotot.

A rendszeres testmozgas és az egészséges taplalkozas segit a kognitiv funkciok javitdsdban
is. A kutatasok kimutattdk, hogy azok az emberek, akik rendszeresen sportolnak és
egészségesen taplalkoznak, jobban teljesitenek a memoria, a figyelem €s a tanulas terén,
mint azok, akik nem sportolnak és rosszul taplalkoznak. A megfeleld taplalék és a mozgas
javitja az alvds mindségét és idotartamat, mérsékli a stresszt és a szorongast, amelyek

gyakran az dlmatlansag okozoi.

3.2 Elhizas hatranyai, a talsuly lehetséges kovetkezményei
Napjainkban igen jelentds problémat vet fel a tulsuly, mint népegészségiigyi probléma. Az
emberek bizonyos része nem fordit kelld figyelmet a megfeleld taplalkozasra és az
elengedhetetlen fizikai aktivitdsra. Magyarorszagon a KSH 2019-es felmérése alapjan az
alabb lathato 1. tablazatban szerepld adatok szolgaltathatnak informécioval a lakossag

jelenlegi allapotanak bemutatasédhoz.



(Internet 23)

1. tablazat: A népesség megoszlasa taplaltsag szerint a testtomeg-index (BMI) alapjan [%]

. 2019-bena | 2919PeNa | 5019 hena |2019-ben az
Megnevezés . normal . .
sovanyak L tulsulyosak | elhizottak
sulyuak
Nem
Férfi 14 33,4 40,1 25,1
N6 3,9 44,2 29,2 22,7
Korcsoport
15-17 19,1 65,1 8,6 7,2
18-34 3,5 57,2 26,3 13,0
35-64 2,0 34,5 36,2 27,3
65— 1,0 26,6 42,5 29,9
Iskolai végzettség
Legfeliebb 8 altalanos 6,1 39,8 29,7 24,4
Erettségi nélkiil 1,5 29,4 38,4 30,7
Erettségi 2,1 40,5 34,0 235
Fels6foku végzettség 1,9 45,6 35,0 17,5
Régio

Budapest 2,9 46,0 32,3 18,8
Pest 2,2 40,9 32,5 24,5
K6zép-Magyarorszag . .. " .

K&zép-Dunantul 2,3 37,1 35,0 25,6
Nyugat-Dunantul 2,2 38,6 37,4 21,7
Dél-Dunantul 3,1 36,2 34,6 26,1
Eszak-Magyarorszag 3,2 34,7 36,6 25,5
Eszak-Alféld 31 36,4 34,9 25,6
Dél-Alfold 2,6 38,6 333 255
Osszesen 2,7 39,1 34,3 23,9

A fenti tablazat alapjan lathato, hogy a férfi népesség 65%-a kiizd tobbletsuly problémakkal,
a noknél ugyanez az ardny 51,9%. Sziikségszerli 1épéseket tenni a tlstlyos és az elhizott

népesség aranyanak csokkentésére, mivel akar a talstly, akar

kell az

az elhizottsag

kovetkezményeként nagyobb  valdszinliséggel érintetteknek  kiilonb6z0
egészségkarosodassal szembesiilniiik. A megfeleld teststly kialakitdsaban segitségiinkre
lehet a koordinalt taplalkozas bevezetése, melynek soran kialakitjuk a szdmunkra vallalhato
modszert, vagy kovetjik a szdmos ajanlds valamelyikét. A taplalékunk megfeleld
megvalasztdsa soran vegyiik figyelembe a sziikséges Osszetevok meglétét, emellett

torekedjlink a mennyiség kontrolalasara és a rendszeresség bevezetésére életliinkben.

3.3 Cukorbetegség

A cukorbetegségben szenvedOk szama megduplazodott az elmult 20 évben és
megfigyelhetd, hogy a cukorbetegek 80% -a fejlodd orszagok teriiletén él. A 61/225. sz.
hatarozatot ENSZ Kozgytilése 2006-ban egyhangulag fogadta el és felszolitotta a tagokat



arra, hogy nemzetkozi kozegészségiigyi kihivasként kezeljék a betegséget. (ZIMMET, et al.,
2014)

A cukorbetegség egy kronikus betegség, amelyben a vér gliikozszintje magasabb a
meghatarozott értéknél. A szervezet nem képes hatékonyan hasznalni a gliikozt. Az inzulin
nevil polipeptid hormon - amelyet a hasnyalmirigy termel - szabalyozza a vér gliik6zszintjét.
A cukorbetegség akkor fordul el6, ha a szervezet nem képes elegendd inzulint termelni, vagy
nem tudja hatékonyan felhasznalni azt. A cukorbetegség egy anyagcserezavar, amely a
vérben 1évo cukorszintet érinti. A szervezet sejtjei csupan az inzulin jelenlétében képesek a
vérben 1évo gliikkozt megfelelden feldolgozni. (Internet 13)

A cukorbetegeknek kiilonos figyelmet kell forditaniuk az étrendjiikre és az életmoddjukra,
mivel ezek az dltaldnos egészségi allapotukon til hatassal vannak a vércukorszintjiikre. Igen
fontos, hogy keriiljék a magas szénhidrattartalmua ételeket €s italokat, amelyek hirtelen
emelhetik a vércukorszintet. Mindemellett azonban természetesen szlikségilik van mérsékelt
mennyiségben szénhidratokra, mivel ezek az energiat biztositjak szdmukra.

A cukorbetegségnek két f6 tipusa van: 1-es tipus és 2-es tipus.

Az 1-es tipusu cukorbetegség (IDDM) az esetek nagy részében autoimmun betegség. Az
immunrendszer ebben az esetben a hasnyalmirigyben talalhato inzulintermel6 béta-sejteket
tamadja meg, a hasnyalmirigy nem termel elegendé inzulint. Altaldban fiatalkorban
kezdddik, de nem feltétleniil kothetd korhoz. Tobbnyire az ilyen tipusu betegeknek inzulin
injekciora van sziikségiik ahhoz, hogy szabalyozzak a vércukorszintjiiket. (Internet 12)

A 2-es tipusu cukorbetegség (NIDDM) a diabétesz leggyakoribb valtozata, altalaban késobb
jelentkezik. A betegek szervezete termel ugyan inzulint, de a sejtek a termelt inzulint nagyon
kis hatékonysaggal képesek hasznositani. Ezeknek a cukorbetegeknek nagyrészt
gyogyszereket kell szedniiik €s inzulin injekciokat kell alkalmazniuk a cukorszintjiik
szabalyozasahoz.

A cukorbetegségnek szovédmeényei lehetnek, ha nem kezelik megfeleléen. A magas
vérnyomas, a szivbetegségek, a vesebetegségek €s a latasproblémak mind a cukorbetegség
kovetkezményei lehetnek. Fontos, hogy a cukorbetegek rendszeresen ellendrizzék a
cukorszintjiiket és megfeleléen kezeljék a betegséget, melynek kulcsfontossdgu elemei a
megfeleld étrend €s a testmozgés, valamint az orvos altal eldirt gyogyszerek vagy inzulin
hasznalata. A cukorbetegek szama tobb, mint 250 milliora tehetd és éves szinten szdmuk 7-
10 milli6 beteggel gyarapszik. Taplalkozasuk mindségének javitasara jelenthet j6 megoldast

a természetes édesitdszerek alkalmazasa.



3.4 Kaldria bevitel csokkentése

A kaldriabevitel csokkentésének szamos elonye lehet az egészségre. A legfontosabb eldnyok

kozott szerepelnek:

Fogyas: Ha az ember kevesebb kaldridt fogyaszt, mint amennyit eléget, akkor fogyas
kovetkezik be. Az elhizas szamos egészségligyl problémat okozhat, beleértve a
magas vérnyomast, a szivbetegséget és a cukorbetegséget.

Cukorbetegség megeldzése: Azok az emberek, akik kevesebb kaloriat fogyasztanak,
altalaban kevésbé hajlamosak a cukorbetegségre. A thlstly és az elhizds fokozza a
2-es tipusu cukorbetegség kockazatat.

Sziv- és ¢érrendszeri betegségek megeldzése: Az egészséges ¢étrenddel és a
kalériabevitel csokkentésével Osszefiiggd sulycsokkenés segithet a sziv- és
érrendszeri betegségek megeldzésében. A magas koleszterinszint €s a magas
vérnyomas csokkentése szintén eldsegiti az egészséges sziv- ¢€s érrendszer
fenntartésat.

Jobb anyagcsere: A kevesebb kaloriabevitel csokkentheti az inzulinrezisztenciat és
javithatja az anyagcserét. A megfeleld anyagcsere fontos az egészséges testsuly és
az optimalis egészségi allapot elérés¢hez.

Az ¢letkorral kapcsolatos betegségek megeldzése: A kaldriabevitel csokkentése
kovetkeztében kevésbé valoszinli az Alzheimer-kor és az agyi érrendszeri

betegségek kialakulasa.

Fontos azonban megjegyezni, hogy a kaloriabevitel drasztikus csokkentése hosszu tdvon

karos lehet az egészségre. Az egészséges €s kiegyensulyozott étrend, amely tartalmazza az

Osszes fontos tdpanyagot, az optimalis egészségi allapot fenntartdsdnak kulcsa. Ha az

egészséges étrendhez hozzaadjuk a mérsékelt fizikai aktivitast, az eldnyok még nagyobbak

lehetnek.



3.5 Szénhidratok
A természetben leggyakrabban eldforduld szerves molekuldk a szénhidratok,
csoportositasuk és egyéb jellemzoik a 2. tablazatban megtalalhatok. Legfontosabb szerepe a
szénhidratoknak, hogy energiat szolgaltatnak az emberi és allati szervezetben. A bevitt
energia mennyiség 50-70 szazaléka szarmazik szénhidratokbol. A fotoszintézis soran
keletkezd, a ndvények altal termelt, szén-, oxigén- és hidrogéntartalmu szerves vegyiiletek
a szénhidratok. A taplalkozas soran a szervezetbe juttatott szénhidratok tobbsége egyszeru
cukrokbol épiil fel. A cukorrépabdl vagy cukornadbol eldallitott kristalycukor mennyisége
éves szinten 168 millié tonna. A napi sziikséges szénhidratbevitel felett feleslegesen bevitt

mennyiség a majban zsirokka alakul és tulstlyhoz, elhizashoz vezethet. (Internet 1)

2. tablazat: Szénhidratok csoportositasa (Internet 6)

Egyszerii szénhidratok Osszetett szénhidritok
Nem hidrolizalhatok Savas hidrolizissel bonthatok
Monoszacharidok Diszacharidok Poliszacharidok
Jellegzetességiik Egy egységbdl épiilnek fel Két monoszacharidbol Tobb szaz, tobb ezer
allnak egységbol allnak
Hidrolizissel nem bomlanak Hidrolizissel két Oriasmolekulak
egyszertibb vegyiiletekre monoszacharidra (makromolekulak),
bonthatok hidrolizissel sok
monoszacharidra
bonthatok
Felépitésiik
P CnHZnOn — C12H25011 (C6H1105)n
C;-C; szénatomszamu
Tulajdonsaguk Vizben oldodnak Vizben oldodnak Nem oldédnak vizben
Edes iziiek Tobbségiik édes iz Nem édes iziiek
Altaliban redukal6 hatistak | Tobbségiik redukéld Nem redukald hatasuak
hatasu
Biologiai jelentéségiik  |Energiaszolgaltatok, osszetett |Energiatarolok (tapanyag), | Tartalék energiatarolok,
szénhidratok felépitoi lebontasi koztestermék,  |vazanyagok
membranok jelzdmolekulai
Példa Glikkoz, fruktoz Szachar6z, maltdz, laktdéz |Celluldz, keményit6

A szénhidratok tulzott alkalmazasaban, illetve fogyasztadsaban rejlé kockazatok csokkentése

érdekében az ipar alternativak utan kutat.
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3.6 Elelmiszer-adalékanyagok
A fogyasztoi tarsadalom igényeinek minél nagyobb foku teljesitéséhez az ¢lelmiszergyartas
soran fokozatosan figyelembe kell venni a vevoéi igények sokrétiiségét, azonban a felmeriild
koltségeket sziikséges a lehetd legalacsonyabb szinten tartani és torekedni kell a
legmagasabb mindség elérésére. Mindez manapsag nehezen képzelhet6 el élelmiszer-

adalékanyagok felhasznalasa nélkiil.

3.6.1 Altalanos informaci6 az adalékanyagokrol
Az élelmiszer-adalékanyagok felhasznalasanak szabalyait hazankban és Unids szinten is
hatalyos 1333/2008/EK rendelet irja elo.
Az adalékanyagok azonositasat E-szam jeloléssel tették a jogalkotok egyértelmiivé, azonban
ebbdl az anyag technologiai funkciojat a 3. szamu tablazat tartalméanak segitségével lehet

beazonositani.
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3. tablazat: E-szamok csoportositasa (Internet 4)

100-199 100-109 |sarga

110-119 |narancsszin(

120-129 |piros

130-139 |kék és lila

140-149 |zo6ld

150-159 |barna és fekete

160-199 |arany és egyéb

200-299 200-209 |[szorbétok

210-219 |benzoatok

220-229 |[szulfitok

230-239 |fenilek, fenolok és formidtok (metanodtok)

240-259 |nitratok

260-269 |acetatok (etanoatok)

270-279 |laktatok

280-289 |[propiondtok (propanoatok)

290-299 |egyebek

300-399 300309 |aszkorbinsav (C-vitamin); vitaminok

310-319 |gallatok és eritroaszkorbatok

320329 |laktatok

330339 |citratok és tartaratok

Antioxidansok és savanyusagot szabalyozé anyagok 340-349 [foszfatok

350-359 |malatok és adipatok

360369 |szukcindtok és fumaratok

370399 |egyebek

400-499 400-409 |alginatok

410-419 [természetes mézgdk

420-429 |egyéb természetes szerek

430-439 |poli-oxietilén vegyiletek

440-449 |természetes emulgdldszerek

450-459 |foszfatok

460-469 |celluldz vegylletek

470-489 |zsirsavak és vegyuleteik

490-499 |egyebek

500-599 500-509 |asvanyi savak és lugok

510-519 |kloridok és szulfatok

520-529 |[szulfatok és hidroxidok

Savanyusagot szabalyozé anyagok és csomdésodast gatlé 530-549 |alkdlifém-vegyiiletek
anyagok 550-559 |[szilikdtok

570-579 [sztearatok és glukonatok

580-599 |egyebek

600-699 620-629 |[glutamatok

. , 630-639 |inozinatok

Izfokoz6k 640671 |egyebek

egyéb antibiotikumok
Antibiotikumok

900-999 900-909 |viaszok

910-919 |[szintetikus mdzak

920-929 |vegyes adalékok

Uvegez6 anyagok, gazok és édesitGszerek 930-949 |gdzok

950-969 |édesit6k

990-999 |habosité anyagok

1000-1599 ujfajta adalékanyagok, melyek nem
Kiegészit6 anyagok sorolhatdk egyik szabvényos osztalyba sem

Szinezékek

Tartositoszerek

Sdrit6éanyagok, stabilizatorok és emulgealészerek

Az ¢élelmiszerekben talalhatdo E-szdmok a fogyasztok szamdra gyakran misztikusak és

bizonytalanok. A kémiai adalékanyagok, az egészség és a taplalkozés Osszetett témakorok,
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amelyek egylittesen bonyolult képet adnak az élelmiszeriparrol. Az E-szamok jelenléte az
¢lelmiszerekben egyrészt segit megdrizni azok mindségét, masrészt azonban félelmet és
bizonytalansagot is okoz a fogyasztokban. A kovetkezOkben arra teszek kisérletet, hogy a
leggyakrabban hasznalt E-szamokat bemutatva megvizsgaljam, hogyan hatnak ezek az
adalékanyagok a fogyasztoi egészségre és az élelmiszer-mindségre. (Paans, 2013)

Az E-szamok az élelmiszeripar altal hasznalt adalékanyagokat jelolik, amelyek szdmos
funkcioval rendelkeznek, példaul segitik az élelmiszerek tartdsitasat, allaganak javitasat,
izesitését és szinezését. Elelmiszer-adalékanyagok felhasznalasanak célja lehet az
¢lelmiszerfeldolgozas megkonnyitése is.

Az E-szamok az Europai Uni¢ altal szabalyozottak, €és a hasznalatuk engedélyezett adagjait
az EU biztonsagi szabvanyai hatdrozzak meg. Az E-szdmokat biztonsagi okokbol
hasznaljak, és a legtobb esetben bizonyitottan nem kéarosak az emberi szervezetre.

Az E-szamoknak azonban nincs jo hiriik, mivel sok fogyaszto és élelmiszertudos ugy véli,
hogy ezek az adalékanyagok artalmasak lehetnek az egészségre. Gyakran kapcsolatba
hozhatok olyan problémaékkal, mint a hiperaktivitas, allergidk, asztma, bdérreakciok és mas
egészségiigyi problémak. Az élelmiszeriparban alkalmazott bizonyos E-szamok, példaul az
E621 (mononatrium-glutamat) és az E951 (aszpartam), szintén kivaltjak a taplalékfiiggdség
érzését, ami azt eredményezi, hogy az emberek tobbet fogyasztanak az élelmiszerekbdl, és
ez hossza tavon elhizashoz is vezethet.

Az E-szamok kozott vannak azonban olyanok is, amelyek fontosak az élelmiszerek
mindségének megdrzése érdekében, példaul az E300 (aszkorbinsav) €s az E330 (citromsav).
Az adalékanyagok alkalmazéisa eldsegiti az ¢élelmiszerbiztonsdgot €és hozzajarul az
¢lelmiszerek mindségének javitasahoz. A fogyasztok szdmara fontos, hogy tdjékozottak
legyenek az adalékanyagokrol és ismerjék azok elényeit és kockazatait. (Teinaz, 2007)

Az adalékanyagok engedélyezése szigoru folyamat, amely soran az élelmiszeripari
vallalatoknak bizonyitaniuk kell, hogy az adalékanyagok biztonsagosak és nincsenek karos
hatdsai az egészségre. Az Eurdpai Unidban az adalékanyagok engedélyezése a Bizottsag
¢lelmiszer-biztonsagi hatosaga (EFSA) altal végzett értékelési folyamat soran torténik. Az
értekelés soran az EFSA részletesen tanulmédnyozza az adalékanyagokat, beleértve azok
alkalmazasanak modjat, mennyiségét €s hatasait az emberi szervezetre.

Az EFSA altal jovahagyott adalékanyagokat biztonsdgosnak tartjak a fogyasztok szamara,
amikor azokat az eldirt mennyiségben és a megfeleld alkalmazasi mdd szerint hasznaljak.
Fontos megjegyezni, hogy az adalékanyagoknak a kis mennyiségben valo jelenléte az

¢lelmiszerben altaldban nem jelent kockazatot az egészségre.
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Az

adalékanyagoknak szdmos eldnye van az ¢élelmiszeriparban, beleértve az

¢lelmiszerbiztonsag javitasat és az élelmiszerek mindségének javitasat.

Elelmiszer-adalékanyagok tulajdonsagai:

Nem élelmiszer, 6nmagaban nem keriil fogyasztasra

Nem jellemzd 6sszetevd, kis mennyiségben adjuk a termékhez (maximum 1%)
artalmatlan, a meghatarozott iranyadd ADI érték figyelembevételével toxikologiai
vesz¢élyt nem tartalmaz,

allando Osszetételli, meghatarozott tisztasagu. (Internet 17)

3.6.2. E960 Szteviol-glikozidok ¢és aktualis jelolésiik
1333/2008/EK rendelet modositasai

2011.11.11.: 1131/2011/EU Rendelete (E960) Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi
Hatosag megvizsgalta a Stevia Rebaudiana Bertoni novény leveleibdl nyert és
édesit6szerként hasznalt Szteviol-glikozidok biztonsagossagat és 2010. marcius 10-
¢én adta ki véleményét.
Az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag megengedhetd ADI-t hatarozott meg a
Szteviol-glikozidokra. Szteviol-egyenértékként kifejezve, 4 mg/ttkg/nap. (Internet
14)
2012.03.19.: 231/2012/EU Rendelete (E960a, E960c)

e [E960a Steviabol szarmazo Szteviol-glikozidok

e E960c Szteviol-glikozidok enzimes modositassal eldallitott REBAUDIOZID

M, REBAUDIOZID D, és REBAUDIOZID AM (Internet 15)

2021.07.13.: 1156/2021/EU Rendelete megallapitotta, hogy cimkézési célbol
helyénvalé az 0j élelmiszer-adalékanyagot, az enzimesen eldallitott Szteviol-
glikozidok néven (E960d) felvenni az 960/1333/EK rendelet Il. mellékletének B.

részébe, mindez a 4. tablazatban 6sszefoglalva. (Internet 16)
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4. tablazat: Szteviol-glikozidok jelolése (Internet 18)

AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 1333/2008/EK RENDELETE
E-szam|Név Szam | Oldal Datum Megjegyzés
A BIZOTTSAG 1131/2011/EU

E 960 (Szteviol glikozidok | ¥ M5 RENDELETE (201 1. november 11.) L295| 205

12.11.2011|(60) Szteviol-egyenértékkeént kifejezve.

14.7.2021

Sztéviabol
E 960a [szarmazo  szteviol-| ¥ M96
glikozidok

A BIZOTTSAG (EU) 2021/1156

L 24 7
RENDELETE (2021. julius 13.) ? 8

Enzimesen
E 960c [eléallitott szteviol-| ¥ M96
glikozidok

Glikolizalt szteviol- A BIZOTTSAG (EU) 2023/447

A BIZOTTSAG (EU) 2021/1156

RENDELETE (2021. jilius 13.) L249) 81

14.7.2021

Az ¢élelmiszer-adalékanyagoknak szamos csoportja kozil a tovabbiakban az

édesitészerekkel foglalkozom.

3.7 Altalanos ismerteté az édesitszerekrél
Constantine Fahlberg 1879-ben fedezte fel az elsé édesitszert, ez nem mas, mint a
szacharin. (Lugasi, 2016)
Edesitészernek tekintheté mindazon adalékanyagok dsszessége, amelyek édes izt adnak az
¢lelmiszereknek.
Az élelmiszer adalékanyagok biztonsagossagat 2002-t6] az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hatosag (EFSA) vizsgalja, tovabba ugynevezett ADI (Acceptable Daily Intake) értéket
allapit meg. Allatokon végzett toxikolégiai vizsgalat el6zi meg az ADI érték meghatarozasat.
Fontos megemliteni a - NOAEL (no observable effect level) — semmilyen észlelhetd karos
hatast nem okozé szintet. A NOAEL /nincs megfigyelhetd karos hatas szintje/ értéket
biztonsagi faktorral osztjak (altalaban 100). (Herrman, Younes, 1999)
A megjelolt élelmiszerekben eldforduld adalékanyagok mennyiségében torténd limitalt
felhasznalasat az 1333/2008/EK EU-s rendeletben hatarozzak meg, mindezek
jeloléskotelesek a termék cimkéjén, E-szam, vagy név (Internet 11).

Az EU-ban engedélyezett édesitOszerek két nagy csoportra oszthatok.

"o

3.7.1 Tomegnovelo édesitoszerek (,,bulk” édesitészer

Ezen csoportba tartozé adalékanyagok édesité ereje kozel azonos, vagy kisebb, mint a
szacharozé. Felhasznalasanak fontossaga abban rejlik, hogy a szolgaltatott energia toredéke
a szachardzénak és a rendelkezésiinkre allo informacidk alapjan cukorbetegeknek is javallott

fogyasztasuk.
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Szorbit (E 420): Cukoralkohol. Edesitéérték: 0,5-1. Elfogadasa: 1984, legutobbi
feliilvizsgalata: 1984. ADI (mg/ttkg/nap): nincs meghatarozva.

Mannit (E 421): Cukoralkohol. Edesitéérték: 0,7. Elfogadasa: 1984, legutobbi
feltilvizsgalata: 1999. ADI (mg/ttkg/nap): nincs meghatarozva.

Izomalt (E 953): Ketté diszacharid (glikdéz + mannit, gliikoz + szorbit) 1:1 aranya
keveréke. Edesitéérték: 0,5. Elfogadasa: 1984, legutobbi feliilvizsgalata: 1988. ADI
(mg/ttkg/nap): nincs meghatarozva.

Maltitok (E 965): Cukoralkohol. Edesitéérték: 1. Elfogadasa: 1984, legutobbi
feliilvizsgalata: 1999. ADI (mg/ttkg/nap): nincs meghatarozva.

Laktit (E966): Cukoralkohol. Edesitdérték: 0,5. Elfogadasa: 1984, legutobbi
feliilvizsgalata: 1988. ADI (mg/ttkg/nap): nincs meghatarozva.

Xilit (E 967): Cukoralkohol. Edesitéérték: 1. Elfogaddsa: 1984, legutobbi
feliilvizsgalata: 1984. ADI (mg/ttkg/nap): nincs meghatarozva.

Eritrit (E 968): Cukoralkohol. Edesitérték: 0,6-0,8. Elfogadasa: 2003, legutobbi
feliilvizsgalata: 2003. ADI (mg/ttkg/nap): nincs meghatarozva.

Poliglucitszirup (E 964): Hidrogénezett keményité hidrolizatum szirup, foként
maltit, szorbit és nagyobb molekulatdmegii poliolok. Edesitéérték: 0,4-0,9.
Elfogadasa: 2008, legutobbi feliilvizsgalata: 2008. ADI (mg/ttkg/nap): nincs

meghatarozva.

(Lugasi, 2016)

Intenziv édesitdszerek

Edesitd értékiik a szachar6zéhoz viszonyitva 2-4 nagysagrenddel nagyobb. Energiat nagyon

alacsony mértékben, vagy egyaltalan nem szolgaltat a szervezet szdmadra, tobbnyire

valtozatlan formaban halad at emésztorendszeriinkon.

= Aceszulfam K (E 950): Etil-oxatiazinon-dioxid-K. Edesitéérték: 200.
Elfogadasa: 1984, legutobbi feliilvizsgalata: 2000. ADI (mg/ttkg/nap): 0-9.

* Advantam (E 969): Aszpartdm vanillinnal N-szubsztitudlt szarmazéka.
Edesitdérték: 20000-37000. Elfogadasa: 2014, legutobbi feliilvizsgalata: 2014.
ADI (mg/ttkg/nap): 5.

= Aszpartam (E 951): Aszparaginsav és fenilalanin metilésztere. Edesitéérték: 180-

200. Elfogadasa: 1984, legutobbi feliilvizsgalata: 2013. ADI (mg/ttkg/nap): 0-40.
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(Internet 2)

Aszpartam-aceszulfamsé (E 962): Aszpartam és aceszulfam soja. Edesit6érték:
350. Elfogadasa: 2003, legutobbi feliilvizsgalata: 2003. ADI (mg/ttkg/nap): nincs
meghatarozva.

Ciklamatok (E952): Ciklohexan-szulfaminsav, illetve Na- és Ca-soi.
Edesitéérték: 30. Elfogadasa: 1984, legutobbi feliilvizsgalata: 2000. ADI
(mg/ttkg/nap): 0-7.

Neoheszperidin DC (E 959): Flavon-glikozid. Edesitéérték: 1900. Elfogadasa:
1988, legutobbi feliilvizsgalata: 1988. ADI (mg/ttkg/nap): 0-5.

Neotam (E 961): Aszparaginsav és fenilalanin metilésztere. Edesitdérték: 7000-
13000. Elfogadasa: 2009, legutobbi feliilvizsgalata: 2009. ADI (mg/ttkg/nap): 0-
2.

Szacharinok (E 954): O-benzoszulfamid, illetve Na-, K- és Ca-séi. Edesitéérték:
300-550. Elfogadasa: 1977, legutobbi feliilvizsgalata: 1995. ADI (mg/ttkg/nap):
0-5. Az 0-benzoszulfamidot Constantine Fahlberg fedezte fel, adalékanyagkénti
felhasznaldsa az 1900-as évek elejére tehetd. Az els6 intenziv édesitOszerként
tekinthetiink ré. /Fahlberg, C., et al/

Szteviol glikozidok (E 960): Diterpén-glikozidok (szteviozidok, rebaudiozidok).
Edesitdérték: 200-300. Elfogadasa: 2011, legutobbi feliilvizsgalata: 2011. ADI
(mg/ttkg/nap): 4.

Szukraloz (E 955): 1°,4,6°-triklor-szacharoz. Edesitéérték: 600. Elfogadasa:
2000, legutobbi feliilvizsgalata: 2000. ADI (mg/ttkg/nap): 0-15.

Taumatin (E 957): Fehérje. Edesitéérték: 2000-3000. Elfogadasa: 1984,
legutobbi feliilvizsgalata: 1988. ADI (mg/ttkg/nap): Nincs meghatarozva.
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3.8 Stevia

2. abra: Stevia novény (Internet 19)

3.8.1 A Stevia ndvény botanikai jellemzdi

A Stevia Rebaudiana Bertoni a Compositae, mas néven az Asteraceae (Oszirézsafélék)
csaladjaba tartozo évelé novény (2. abra). Dél-amerikaban Gshonos, kicsi, lagyszara, félig
bokros cserje. Rendszertani besorolas szerint a Novények (Plantae) Orszagaba, a
ZarvatermOk Torzsébe (Magnoliophyta), a Kétszikiiek (Magnoliopsida) Osztalyaba, a
Fészkesvirdgzatuak (Asterales) Rendjébe, a mar emlitett  Oszirozsafélék (Asteraceae)
Csaladjaba és a Stevia Nemzetségbe tartozik. (Internet 3)

A Stevia nemzetségébe Osszesen 240 faj tartozik, de ezekbdl csupan 1 fajban, a Stevia
Rebaudiana Bertoni leveleiben talalhatok meg az édes izért felelds Szteviol-glikozidok.

A novény 60-65cm magassagtol akar 100cm-es magassagra is megndhet, déli féltekén
januartol marciusig viragzik, a viragai fehér szinliek halvanylila atmenettel, hosszuk 1-
17mm. Homokos talajt preferal, kedvezd szdmara a félnedves szubtropusi éghajlat, 4tlagosan
a 24°C homérsekletet kedveli. Termesztése jelentds Kozép-Amerikdban, Koreaban,
Paraguayban (masodik legnagyobb termel6), Brazilidban, Thaif6ldon és Kindban
(legnagyobb termel6). (Gupta, Ena, et al., 2013,)

Az indianok mar tobb mint 1500 éve alkalmaztdk, Dr. Moises Santiago Bertoni fedezte fel
1888-ban Paraguayban. Els6 tudomanyos megemlitése Eupatorium rebaudiana néven

tortént, 1905-ben Stevia Rebaudiana Bertoni -ként nevezte egy paraguayi kémikus, Dr.
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Rebaudi altal lett el6szor kivonva és izolalva Szteviol-glikozid a novénybdl. (Mlambo et al.,

2022.)

A Stevia Rebaudiana Bertoni novény sikerének titka a levelében talalhato Szteviol-

glikozidok felhasznalhatésagaban rejlé potencialnak kdszonheto.

3.8.2 Stevia Rebaudiana Bertoni levél

3. abra: Stevia levél tartalma (Raspe et al., 2022)

A Stevia Rebaudiana Bertoni szaritott levél (3.abra) tartalmaz tobbek kozott 8-13%

tomegszazalék Szteviol-glikozidot, polifenolok (PPS) tartalma eléri a 2-5%-ot. Jelenleg 64

kiilonbz6 Szteviol-glikozid ismert. (Raspe et al., 2022)

Stevia Rebaudiana Bertoni levél Szteviol-glikozid 6sszetevoi:

4-13% édes diterpén-glikozid (szteviozid tartalom)
2-24% Rebaudiozid A

1-2% Rebaudiozid. C

0,4-0,7% Dulkozid A

nyomokban Szteviolbiozid

0,2% Rebaudiozid B, D, E

(Kemenczei, et al., 2016)

Ezek mellett jelen vannak egyéb metabolitok, példaul flavonoidok, aminosavak, lipidek,

illéolajok és nyomelemek. (Barroso, Marisa, et al., 2016)
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3.8.3 Stevia Rebaudiana Bertoni termesztése

Dél-Amerikat, Braziliat és Paraguay-t kovette Kina, aki 1985 ota termel Stevia Rebaudiana
Bertoni-t. Jelenleg a Stevia termelés Kinaban a legnagyobb volumenti és f6 piaca Japan.
(Puri, Sharma et al., 2011). Tovabbi azsiai orszagok, akik szintén termesztik a novényt

Malajzia, Szingapur, Dél-Korea, Tajvan, Thaifold, Indonézia és India (Brandle et al., 1998).

3.8.4 Szteviol-glikozidok
A szteviozidok glikozid tipusu vegytiletek, melyeknek aglikonja a szteviol. A szteviozidok
a jazminpakoca (Stevia Rebaudiana Bertoni) nevii Paraguayban 6shonos névény levelének
édes izét adjak. Edességiik a szachardzénal 40-300-szor nagyobb. Tovabbi elényei kozott
szerepel, hogy a felhasznalas soran felmeriil6 koriillményeknek megfelel, savnak és lugnak
ellenall, pH stabil, vizben jol oldhato, nem erjed. (Internet 5) Héallonak tekinthetd, igy az
iparban elterjedt HTST elvvel, UHT hdkezelési megoldasokkal jol kombinalhato
adalékanyag.
Aglikonbdl és a hozzakapcsoldodd cukormolekulakbol allnak a szteviozidok. A szteviozid
aglikonja a szteviol, amely egy diterpenoid, a 19-es (R1) és a 13-as (R2) szénatomjahoz
kapcsolodnak a cukorcsoportok O-glikozidos kotéssel abrazolva a 4. abran, kapcsolodd
vegyiiletek megtekinthetd az 5. tablazatban.
A cukrok kozott eléfordul glitkkoz (Glc), rabddz (Rha) és xiloz (Xyl). A 19-es szénatomhoz
mono- vagy diszacharid, a 13-ashoz di- vagy triszacharid kapcsolédhat (R1 és R2).
(Jahangir, Farhan, et al., 2020)
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4. abra: Szteviozidok szerkezete (Wallin, 2004.)
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5. tablazat: A szteviozidok €s a kapcsolodo vegyiiletek szerkezete (Wallin, 2004.)

Név R1 R2
1 Steviol H H
2 Steviolbioside H B-Glc-B-Glc,—1.
3 Stevioside B-Glc B-Glc-B-Gle, 1.
B-Glc-B-Glc, >1.
4 rebaudioside A B-Glc 1
B-GLC,3-31.
B-Gle-B-Glc, 1.
5 rebaudioside B H 1
B-GLC,3 1.

rebaudioside C B-Glc-o-Rha(2 1)

6 {Dulcoside B) B-Glc I

B-GLC,3 1.
B-Glc-p-Glc, = 1.
7 rebaudioside D | B-Glc-B-Glg, 1. 1
B-GLC,3->1.
8 rebaudioside E | B-Glc-p-Glc,—1. B-Glc-p-Glc, —1.
B-Gle-B-xyl{2-31)
9 rebaudioside F B-Glc 1
B-GLC,3 1.
10 dulcoside A B-Glc B-Glc-a-Rha(2 1)

A stevioside és a kapcsolodo vegyviil etek szerkezete.
A rebaudioside D es E R1 all 2 B-Glc-p-Glec (2—1). Az B2
csoportban az A, B, C, D, E és F rebandiosidban tovabbi cukor
molekularészt adunk az elso p-Glc szén-3-anak. A rebandioside
F-egy p -Glct- f- Xyl Glc és Rha helyettesit, glikoz és rabdoz
cukor molekul arész keépvisel

3.8.5. Szabalyozasok, engedélyezések

A Szteviol-glikozidok engedélyezési eljarasa soran szamos toxikoldgiai, biologiai és klinikai
vizsgalaton estek at, az 6sszes jelentds tudomanyos és szabalyzotestiilet megéllapitotta, hogy
a nagy tisztasagu Szteviol-glikozidok biztonsagosnak tekinthetok a fogyasztok szamara.
Elsésorban patkanyokon végzett kisérleteken keresztiil ellendrizték esetleges karos hatésait.
A megengedhetd napi bevitel (ADI) az anyagok mennyiségének mértéke, amely adott
testsuly mellett a fogyasztd egy €leten keresztiil naponta fogyaszthat barmilyen jelentds
egészségkarosodds kockéazata nélkill. A megfeleld engedélyeztetési eljards sordn a
rendelkezésre all6 vizsgalatok alapjan allapitjdk meg az ADI értéket. Alapjanak a
megfigyelheté karos hatast nem okozd szintet, a NOAEL-t kell tekinteni. A NOAEL a
hosszu tavua kisérletekben a kisérleti alanyok szamara biztositott legnagyobb dozis, amely
soran karos toxikoldgiai hatas nem tapasztalhato. A NOAEL szintet biztonsagi tényezdkkel
(altalaban 100) osztjak el annak érdekében, hogy az ADI érték biztonsagos legyen minden

potencialis fogyasztd szamara, legyen az gyerek, felnétt, n6 vagy férfi.
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Paraguay-ban ¢és Brazilidban mar az irott torténelmet megel6zden alkalmaztak
gyogynovénykeént és édesitoként. A XIX. szazadban Moises Santiago Bertoni és munkatarsa
tett emlitést rola az j faj néven. A 5. abran szerepl6 idovonal a 3.6.2. bekezdésben szerepld
informaciokat elézi meg. 1999-ben az Elelmiszeriigyi Tudomanyos Bizottsag elutasitotta a
Szteviol-glikozidok édesitészerként torténd felhasznalasanak engedélyezésével kapcsolatos
kérelmet. A FAO/WHO élelmiszer-adalékanyagokkal foglalkozdé kozds szakértoi
bizottsaga, a JECFA 2009-ben feliilvizsgalta a szteviol-glikozidok biztonsdgossagat és a
Szteviol-glikozidokra szteviol-egyenértékben Kifejezve napi 4 mg/ttkg/nap ADI-t allapitott
meg. (Internet 20) 2010-ben az EFSA is jovahagyta a 4 mg/ttkg/nap ADI-t.

pi: 4 ;
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5. abra: Szteviol-glikozidok engedélyezése (Kemenczei, et al., 2016.)

3.9 Stevia feldolgozasa

Szteviol-glikozid készitéséhez felhasznalt nyersanyag Stevia Rebaudiana Bertoni cserje
zuzott levelei. A por allagh, vagy folyékony kivonata a Stevia leveleknek a leginkabb
keresett forméai az iparban. A Stevia Rebaudiana Bertoni pozitiv hatdsait a novény bioaktiv
vegyiileteinek kinyerését kdvetden nyilik lehetdségiink élvezni. A gyakorlatban az alabbi

eljarasok alkalmazaséaval kapjuk meg a ndvény szamunkra értékes komponenseit.

3.9.1. Altalénos feldolgozas, az alkalmazhato extrakcios eljarasok attekintése
Az extrakcio Osszetett lépéseket tartalmaz, az elékezelést, szétvalasztast, tisztitast és
finomitast. A melegvizes kezelést klasszikus extrakcios modszerként alkalmaztak (Dacome

et al., 2005)
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Az extrakcio6 gyors és hatékony mddszer a kivont anyagok szelektalasara €s koncentralésara.
Az extrakcido soran tobb valtozot is figyelembe kell venni a megfeleld eredmények
elérésének érdekében, tobbek kozott a szilard anyagok és az olddszer aranyat, az olddszer
fizikai és kémiai tulajdonsagait, az idésziikségletet és a hdmérsékletet, amelyen keresztiil az
extrakcids folyamat végbemegy.

Hagyomanyos oldoszeres extrakcié soran a maradvany olddszer eltavolitdsa nagy feladat.
Tisztitasi 1épéseknek kell kovetkezni a folyamatban. Membran szlrés, mikrosziirés, a
nanoszirés ¢és az ultraszlirés bizonyitottak hasonl6 feladatok kivitelezésében. Nagy szerep
harul az élelmiszertechnikusokra, akik folyamatosan kutatjdk a kiilonbdzd innovacios
technikékat a Szteviol-glikozidok megfeleld kivonasara, esetleges visszanyerésére. (Castro-
Munoz et al., 2021)

A jelenlegi palettaja a szakirodalmaknak tobb alternativat is kinal a szteviozidok
kinyerésére. Lehetséges modszer a maceracio, a mikrohullamt extrakcio és az ultrahanggal
segitett technikak valamelyike.

Néhany tovabbi kutatds ramutat, bizonyos eltérésekre a tovabbi extrakcids lehetdségek
kozott. Vizsgaltak az ohmikus fiitéssel segitett viz extrakcio hatasat, valamint hagyomanyos
modszerrel a vizes és metanolos extrakciokat alkalmaztak. Az ohmikus extrakcid soran
magasabb volt a szteviozid, a rebaudiana és a teljes flavonoid tartalom, mint a masik két
emlitett modszerrel. Az eredmények azt sugalltak, hogy az OH-AWE potencialis extrakcios
modszer a magas fitokemikalidkat tartalmaz6 édesit6szerek el6allitasara. (Anuchita, et
al.,2022)

Nagy sebességli nyir6 homogenizalas segitségével torténd kivonasban rejlé lehetdség is
elgondolkodtatdo. A HSHE elve egy nagy sebességli motor altal hajtott forgd vagon alapul,
amely erdteljes nyirderdt hoz létre a belsd és kiilsé vagd kozott a mintdk apritdsa és
Osszekeverése érdekében. Az folyamatot Osszehasonlitottak mas eljarasokkal.  Jobb
hatékonysagot mutatott, mint az olddszeres extrakcid (SE), az ultrahanggal segitett extrakcio
(UAE), mikrohullamti extrakcid6 (MAE). A modszer hatékonysaga javitva lett RSM
(Response Surface Methodology) modellezéssel. (Németh, Janosi, 2019)
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6. abra: Stevia extrakcios eljarasok (Internet 21)

Hagyomanyos extrakcios technika, amely a maceralason és a hé hozzaadasan alapul.
Hatékonysdga nem  bizonyult kiemelkeddnek. Jelentds mennyiségli  szerves
oldoszerfelhasznalas és iddigényes feldolgozas jellemez. (Yilmaz et al., 2021) Tovabbi
lehetdségek utan kutatva lattak napvilagot Gijabb és ujabb modszerek 6. abran vazolva.
MAE (Mikrohullamu extrakcio):

Az oldoészer melegitésére mikrohulldmu technologiat alkalmaznak, megkonnyiti a
célvegyiiletek oldoszerbe jutasat. Egyszerre valosul meg a ho és tomeg gradiens vandorlas.
Eredményessége a folyamatiddben ¢s az oldoszerfogyasban keresendd. Jelenleg kétféle
rendszer a nyitott edényes és a zart edényes rendszer all rendelkezésre, hatékonysagaval
kapcsolatos tanulméanyok késziilnek.

PLE (Nyomas alatt 4ll6 folyadék extrakcid):

egy automatizalt extrakcids technoldgia, amely magas nyomas (maximum 20MPa) és a
magas homérsekletet (20-200°C) kombindlja a hatékony és kevéssé iddigényes extrakcid
érdekében.

SFE (Szuperkritikus-folyadék extrakcio):

Igen elterjedt eljards az élelmiszeriparban. Szén-dioxidot alkalmaznak oldoszerként.

Oldoszer eldnyei: nem gyulékony, nem toxikus, konnyli eltavolitdsa élelmiszerekbdl,
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konnyen kezelhetd és aranylag olcso. Hatranyai koz¢é sorolhatd a hosszu idejii extrakcid és
a, hogy bizonyos esetekben nem hasznalhaté egyetlen olddszerként.

UAE (Ultrahanggal segitett extrakcio):

Gyors, hatékony ¢és alternativdja a hagyomanyos extrakcionak. Magas frekvenciaja 20Hz-
20KHz kozotti hullamok segitségével kdzegben terjed, amely részben tomoriilést, részben
ritkulast okoz. A folyamat kovetkeztében ndvekszik a hdmérséklet és nyomas, javul az
olddszer hatékonysaga. F6 elonye a gyorsabb kinetika és a fokozott extrakcidos hozam. A
folyamat soran karos hatas is végbemegy. Az oxidativ pirolizis €s kavitacio kovetkeztében
keletkezd szabadgyokok képzddésével nemkivanatos valtozasokat eredményez a
kivonatban. A folyamatot leginkabb befolydsold tényezdk az ultrahang teljesitménye,
intenzitasa, frekvencidja, a hdmérséklet és az oldoszer jellemzdi.

Hideg plazmaval segitett extrakcio:

Hideg plazméval kezelve a matrix hajlamos kiilonb6zo reaktiv vegyiiletek keverékének
kitenni, ami sejtfalkarosodashoz vezethet, igy az extrakcio hatékonysaga javul.

HPAE (Nagynyomasu asszisztalt extrakcio):

Egy fejlesztés alatt 4ll6, nem termikus extrakcids technika. A folyamat 100-1000 MPa
nyomason, szobahOmérsékleten megy végbe. Az alkalmazott magas nyomas fokozza az
oldhatosagot, szerkezeti valtozast von maga utdn (sejt deformacid és sejtmembran
karosodas), javitja az oldoszer sejtbe jutasanak jellemzdit.

PEF (Pulzal¢ elektromos mez6kkel segitett extrakcio):

Rovid elektromos impulzusokat (us-ms) alkalmaz nagy intenzitdsu elektromos mezdk
(kV/ecm) mellett. A feltételek poérusok kialakulasahoz vezetnek a sejtmembranokon. A
diffazios folyamatok és az extrakcio hatasfoka javul.

Enzimmel segitett extrakcio: Az enzimmel segitett extrakcid egyre népszeriibb az ipari
folyamatokban, javit az extrakcio sebességén, kevesebb lesz a folyamatban az oldoszerigény
¢s nagyobb mérteki kivalasztast eredményez.

RSLDE (Gyors szilard-folyadeék dinamikus extrakcio):

Ciklikusan nyomaés alatt al16 szilard-folyadék extrahal6 a Naviglio extrahald (NE), amely 8—
9 bar nyomason képes dolgozni. A nyomasvaltas elvén alapul és szobahOmérsékleten
oldoszerként vizet hasznalnak oldoszerként.

Felmertilt a lehetdség az extrakciot kovetd maradvany tovabbi felhasznaldsara, javasolt
felhasznalasa étrend kiegészitoként, adalékanyagként. (Barba et al., 2015)

A Szteviol-glikozidok ipari felhasznalasat eldsegité tényezok kozé sorolando, hogy vizes

oldatban stabil 2-10 pH tartomanyban, j6 hotlrd tulajdonsagokkal bir.
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Tarolasi probakat végeztek szobahOmérsékleten 4 honapon keresztiil és az alabbi
eredményekre jutottak.

Citromsavas oldatban (2,1 pH) 22%-kal csokkent a szteviozid koncentracio.

Borkdsavas oldatban (2,1 pH) 33%-kal csokkent a szteviozid koncentracio.

Foszforsavas oldatban (1,6 pH) 75%-kal csokkent a szteviozid koncentracio.

(KROYER, 1999)

3.9.2 Gyart6 Paraguaybol

Stevia Rebaudiana Bertoni levelek édesitészer extrakcios alapvetd szakaszai:

A vizes kivonat elokészitése: Az 6rolt leveleket forrd vizzel torténd keverése 20-30 percig.
A vizes kivonatot tilnyomas segitségével leeresztve tavolitjak el a maximalis kihozatal
érdekében.  Tobbféle  infuzids/leeresztd  eljards  alkalmazhat6. A kivonatot
szobahémérsékletre hiitik. A szennyezd részecskék eltdvolitdsa tobbnyire {ilepitéssel
torténik, bizonyos esetekben centrifugalasos eljarassal zajlik. A kivonat tartalmazza az
édesitdszer vizben oldhato, felhasznalasra szant részeit.

A szerves kivonat elkészitése: Butanol, vagy izobutanol és kevésbé polaris oldoszer, példaul
benzol, kloroform, vagy hexan keverékével vonjak ki a maradvanyban taldlhato értékes
komponenseket.

Szteviol-glikozidok kinyerése: A szerves fazist elvalasztjak és koncentraljak, amig szilard
tomb nem alakul ki. A szilard tombdt forrd metanolban oldjak fel. Hiitése soran Szteviol-
glikozid kristalyok képzddnek. Elvalasztjak a kristalyokat és mossak. A kapott termék nagy
tisztasagu (97-98%-0s Szteviol-glikozidok), 4% alatti viztartalommal rendelkezik. (Wallin,
2004)

3.9.3 Gyarto Japanbol:

A Japanban alkalmazott gyartasi folyamat jelentések szerint stevioside, rebaudioside A,
rebaudioside C és dulcoside A 80-88%-at tartalmazé terméket eredményez. Mas Szteviol-
glikozidok és szacharidok 5-10%-ban vannak jelen a kivonatban.

Folyamatabra az alabbi 7. dbrdban 6sszefoglalva:
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1. Szaraz Stevia levelek
(betakaritas, levelek és
szar disszociacia)

2, Extrakcid (Kivonat 2-
3 alkalommal vizzel 50-
60"C-on)

3. Flokkulacio (Kalcium-
hidroxid és aluminium-
szulfat hozzdadasa)

8. Koncentracid (A viz
elparologtatasa
csikkentett nyomas
alatt)

7. loncsere (Kation és
anion gyanta mix agy)

6. Leparlas (Alkohol
parologtatas)

9. Mikroszird (1 pm)

10. Sterilizalas (120°C, 1
min}

11. Spray szdritds
{Szaritas)

5. Adszorpcid gyanta (A
szteviol glikozidokat
adszorbetal, majd
alkohollal szabaditjak
fel)

4, 5ziirés (sziirbprés)

7. abra: Folyamatabra sajat szerkesztés (Wallin, 2004)

3.10 Piaci felhasznalasa gyiimolesbol és zoldségbol készitett termékeknél.
A Stevia édesitszer savstabil, nem erjeszthetd és 200°C-ig h6allo, jo vizoldhatosagu, vizes
oldatban stabil. Szamos nemzetk6zi élelmiszeripari vallalat hasznal Steviat termékeiben. Pl.
Coca-cola. Szamos lehetdség rejlik kiillonbozé élelmiszerekben torténd felhasznalasra, mint

példaul dzsem, joghurt, sz6szok, gytimdlcsitalok, tiditéitalok, savanyusagok. (Gasmalla et al.,
2014)
Egy 2014 kutatas vizsgalta a Stevia alkalmazasat gyiimolcs alapu turmixba. Arra a

megallapitasra jutottak, hogy az elvart édes iz 1étrehozasa soran a legszerencsésebb valasztas
25% szacharoz és egyenérték figyelembevételével 75% Szteviol-glikozid felhasznalasa.
(Alizadeh et al., 2014)

A gyiimolcsszorbetek egészséges fagylaltalternativak €és a vegetarianusok és veganok és
masok szamara is élvezheték. A Stevia a szerz6 véleménye szerint sikeresen beépithetd a

gytimolcs szorbetekbe a recept tovabbi tokéletesitése utan. (Petkova et al., 2022)
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4. Anyagok és modszerek

4.1 Kutatasi modszerek bemutatasa

A hipotézisem alatdmasztasahoz torekedtem ratalalni a megfeleld irodalmi forrdsokra,
valamint készitettem két kérddivet a Google Docs Forms ingyenes alkalmazés

felhasznalasaval.

Az elsé kérdoiv segitségével (M2 melléklet) célom volt képet kapni a fogyasztok
allaspontjarél a Stevia Rebaudiana Bertoni leveleibdl nyert édesitdszer megitélésérol.
A fogyasztok szamara készitett kérddivet kiilonboz6 kozosségi média feliileten juttattam el

a megkérdezettekhez.

A masodik kérd6iv (M3 melléklet), amelyet élelmiszeripari vallalkozasoknak a Szteviol-
glikozid iranti elkdtelezettségével kapcsolatban készitettem, volt hivatott a gyartéi allaspont
bemutatasara.

Az élelmiszereldéllitoknak szant kérddivet a Magyarorszagon tevékenységet végzo
vallalatoknak direkt megkeresésen (telefonos megkeresés, e-mail) keresztiil igyekeztem

eljuttatni.
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5. Eredmények és kovetkeztetések

5.1 Fogyasztok szamara készitett kérdoiv kiértékelése
A fogyasztoknak szant kérdodivet 117 £6 toltotte ki. A felmérést sikeresnek tekintem, mivel
bar a résztvevok szama nem til magas, attekintve a valaszokat, mégis képet ad az

orszagunkban megfigyelhetd fogyasztoi preferenciakrol.

1. Milyen nemii?

A kitoltok csupan 31,6%-a (37 f6) férfi. A vélaszadok talnyomo tobbsége né nemii 68,4%
(80 6), amely lathato a 8. 4bran, jellemzéen tobbségében Ok szerzik be és készitik el a

haztartasokban fogyasztott ¢lelmiszereket.

117 valasz

® 1.No
@ 2. Ferfi

8. abra: nemek megoszlasa

2. Melyik korosztalyba tartozik?
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117 vélasz

@® 1.017
@ 2.18-24
®3.2534
@ 5. 45-54
@ 6.55-64
' ® 7.65+
|

9. abra: korosztaly megoszlasa

A kérdoéiv kitoltésében résztvevok lefedték az altalam felsorolt korosztalyokat. A
felmérésben résztvevok koziil a legtobben 35 és 44 éves korosztalyba soroltdk magukat,
ahogy az a 9. abran is lathato, 39 f6 (33,3%) tartozik ebbe a csoportba. A masodik
legnagyobb csoport a 25-34 évesek tabora, akik a résztvevok 20,5%-at jelentik. A harmadik
helyen 20 valaszadd az 55-64 évesek csoportjabol. A megoszlasbol kdvetkeztethetiink a
megkérdezés modjara szolgalod platform adottsagaira, illetve a korosztaly témaval

kapcsolatos elhivatottsagara.

3. Csaladi allapota:

A felmérésben résztvevok tobbsége ¢l parkapcsolatban. Erre a kérdésre 113 f6 adott valaszt

(10. ébra), amelynek 27,4% fliggetlen.

- e——

113 véalasz

@ Parkapcsolatban él6 / hazas
@ Egyediilallo

10. abra: csaladi allapot megoszlasa

30



4. Lakbhely (Hol é1?):

53% a kisvarosban €16k -11. dbra pirossal jeldlve- aranya, 25,6% a kitdltéknek nagyvarosban

¢l, egyéeb teriiletrdl 25 6 vett részt.

117 vélasz

@ Nagyvaros
® Kisvaros

@ Koézség / Falu
@ Tanya

11. abra: lakhely

5. Foglalkozasa:

116 valasz

@ Szellemi foglalkoztatott
@ Fizikai foglalkoztatott
@ Munkanélkli

@ Inaktiv /nyugdijas, gyermekgondozas
miatt ellatottak, sajat magukat munka
nélkul fenntartok/

12. abra: foglalkoztatottsdg megoszlasa

A Kkitoltok koziil 74 6 szellemi foglalkoztatott, valamint 12. abran megfigyelheté, hogy a
kitoltok 19%-a inaktiv.

6. Iskolai végzettsége:
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117 valasz

@ Legfeliebb 8 altalanos

@ Szakiskola, szakmunkasképzd
Gimnazium

@ Szakkdzépiskola

@ Faiskola, egyetem, PhD, DLA

~g

13. abra: végzettség szerinti megoszlas

Iskolai végzettségét tekintve, a kitoltok koziil 53 o felsdoktatasi intézményben végezte
tanulmanyait. 29,1% szakkozépiskolaban, 17,1% gimnaziumban szerezte meg végzettségét.

A 13. abran latszik, hogy minden csoportbol érkezett valasz.

7. Havi rendszeres jovedeleme:

A havi jovedelem megoszlasa azt mutatja, hogy a 116 megkérdezett személybdl 48 £6 250 —
350 eFt atlagos bevétellel rendelkezik. A véalaszadok 27%-a tobbet keres nettd 350 eFt -nal,
36 16 pedig nett6 250 eFt alatti jovedelemmel tud gazdalkodni havonta, ahogy az alabbi 14.

abran lathato.

116 valasz

@ Atlag alatt
@ Atlagos /netté 250-350 eFt./
Atlag felett

6. abra: rendszeres havi jovedelem

8. Van-e valamilyen egészségiigyi problémaja, amely befolyasolhatja az étkezési szokasait?

A résztvevok koziil 31 6 jelentette ki (a 15. abran kékkel jeldlve l1athato), hogy rendelkezik

olyan jellegli egészségligyi problémaval, amely befolyasolja taplalkozasat.
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116 vélasz

@ Igen, van.
@ Nem, nincs.

75. abra: egészségiigyi allapot

9. Sportol?
A fizikai aktivitassal Osszefiiggd kérdésben a valaszadok csupan 27,4 %-a nyilatkozott Ggy,

hogy rendszeresen sportol. Alkalmanként mozgast végzOok aranya a résztvevoknél 46,2%.
Aggodalomra ad okot, hogy a megkérdezett személyek 26,5 %-a (Sarga szinnel a 16. abran)

nemmel véalaszolt.

117 vélasz

@ Rendszeresen

@ Alkalmanként (sport, vagy egyéb
szabadidds tevékenység pl. kirandulas)

@ Nem

86. abra: fizikai aktivitas

10. Hogyan jellemezné sajat testalkatat?
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117 véalasz

@ Vékony

@® Normal testalkatu

@ Tulsulyos

@ Nem kivanok valaszolni erre a kérdésre.

97. abra: testalkat szerinti megoszlas

A 17. &bran lathato, hogy 117 fébdl 78 latja magat normal testalkatinak, a valaszadok 8,5
% -a gondolja magat vékonynak. 3,4% nem kivant valaszt adni erre a kérdésre és végiil 21,4

% kiizd talsullyal.

11. Hogvan vélekedik sajat taplalkozasi szokdsair6l?

A 115 valaszadobol 58 6 gondolja, hogy tudatosan taplalkozik, rendszerteleniil 47 £6, ahogy

az alabbi 18. abran is attekintheto.

115 vélasz

@ Tudatos
@ Rendszertelen
@ Nem kivanok valaszolni.

@ probalok tudatosan, e nem mindig
sikerdl

@ T&bbszér eszem keveset-lha lehet a
hast mell6zém!

108. abra: taplalkozasi szokéasok

12. Taplalkozasanak rendszeressége:
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117 valasz

@ Rendszeres, legalabb napi 5 alkalommal
taplalkozok.

@ Rendszeres, legalabb napi 3 alkalommal
taplalkozok.

Rendszertelen(l taplalkozok.

119. abra: taplalékbevitel rendszeressége

A 19.4bra tanulsaga szerint a résztvevok tobbsége legalabb napi harom alkalommal fogyaszt

ételt, kozel egyharmada legalabb napi 6tszor.

13. Kovet valamely étkezési szokast az alabb felsoroltak koziil:

A 20. dbran keresztiil kapunk attekintést arrdl, hogy a valaszadok koziil 20 6 figyel a bevitt

szénhidrat mennyiségére, 3 6 pedig kimondottan preferalja a zoldségeket.

116 vélasz

Vegetarianus 2 (1,7%)
Veganf]l—1 (0,9%)
Gluténmentes 4 (3,4%)
Laktézmentes 12 (10,3%)
Szénhidrat csékkentett 19 (16,4%)
Normal étkezési szokasoknak... 90 (77,6%)

160 grammos szénhidrat diéta

0 20 40 60 80 100

20. abra: kiilonleges étkezési szokas

14. Rendszeresen fogyaszt zOldséget, gyimolcsot?
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117 vélasz

® 1.1gen
® 2. Nem
3. Alkalmankeént

212. abra: zoldség, gyiimolcs fogyasztas

A gytmolcs és zoldségfogyasztas figyelembevételével (21. abra) kijelenthetjiik, hogy 69,2

szazaléka rendszeresen, 23,9 szazaléka pedig alkalmanként fogyaszt zoldséget, gylimolcsot.

15. Szereti az édes izl élelmiszereket?

117 valaszadobol 99 16 kimondottan szereti az édes iz termékeket.

16. Elelmiszerében a természetes eredetii 6sszetevéket helyezi elétérbe?

92 személy kimondottan el6térbe helyezi a természetes eredetli 6sszetevoket, 25 személynek

ez nem elvaras.

17. Hasznalt mar édesitGszert?

82,1 %-a hasznalt mar édesitészert.

18. (18.1 — 18.6-ig terjed® kérdések Osszefoglalasa) A kovetkezdkben felsorolt

édesitdszerekkel taldlkozott mar és mi a véleménve ezekrol?

A megkérdezett fogyasztok szdmomra meglepd mddon nyilatkoztak a 22. dbran lathato
Osszegzeés szerint. Négy alternativat csatoltam az altalam kivalasztott édesitészerek mellé:
Nem ismerem. Atlagosan a kutatasban résztvevok 47,5% valasztotta ezt az opciot a felsorolt
édesitészerek kapcsan. A legkevésbé ismert édesitdszer a szukraldz és a ciklaméat, mindkeét
édesitdszer esetében a valaszadok 64,1%-a valasztotta ezt az opciot. A megkérdezésen
leginkabb ismert a Stevia (Szteviol-glikozidok), a valaszadok minddssze 25% valasztotta ezt
az opciot.

Ismerem, a véleményem POZITIV. Ezt az alternativat vélasztottdk atlagosan a

legkevesebben, minddssze 10,8%. A legtobb fogyasztd (43,1%) a Stevia kapcesan valasztotta
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ezt a

lehetdséget. A legkevesebb valasztas az Aceszulfam-K -val kapcsolatosan érkezett,

0sszesen 0,9%.

Ismerem, a véleményem SEMLEGES. Atlagosan 22,6% a valaszadoknak. Legkevesebb

semleges vélemény a ciklamatrol, legtobb semleges vélemény a szacharinrol érkezett.

Ismerem, a véleményem NEGATIV. Atlagosan a valaszadok 19,1% valasztotta ezt a

véleményt. Legtobb esetben aszpartam kapcsan 37 valasz. Legkevesebb valaszt a Stevia

kapta, csupan 10 f6 vélekedett negativan.

Felsorolt édesitdszerek

Felsorolt édesitoszerekkel kapcsolatos fogyasztdivélemények

e ey

Aceszulfam-K 116 valasz i

Ciklamat 117 vélasz -

Aszpartdm 115 vélasz

Szukraloz 117 valasz

Szacharin 117 valasz

0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0% 70,0%
Vélaszaddk szdzalékos megoszldsa

mIsmerem, a véleményem NEGATIV. M Ismerem, a véleményem SEMLEGES. M Ismerem, a véleményem POZITIV. B Nem ismerem.

22. abra: vélemények a felsorolt édesitészerekrol

18.7 Amennyiben nem taldlkozott az On altal leginkabb kedvelt édesitészerrel kérem irja

A valaszadok koziil harom f6 hidnyolta (23. 4bra) az el6zd felsorolasbol az Eritritet, két

személy szdmara a Xilit vonzobb.

17 vélasz

2 (11,8%)
2
1 (5,9%) 1 (5.0%) 1 (5,051 (5.0%)1 (5.9%)1 (5.9%)1 (5.0%)1 (5,991 (5.9%) 1 (5,9%)1 (5,9%)1 (5,0%)
1
0
1:4 (negyedannyi) Nem ismerem az édesitdszera. . Mincs kedvelt édesitbm neem hasznalok édesits.

Eritrit Xilit

23. abra: egyéb informacié az édesitdszer fogyasztassal kapcsolatban
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19. Kérem jel6ljon meg néhany pozitiv és negativ tulajdonsagot a Steviaval kapcsolatban.

111 véalasz

Természetes eredet(i
Kellemes izl

Egészséges

Kevés kell beldle

Nincs utdize

Kellemetlen utéize van

Draga

Olcso

Szivesebben hasznalom, mi...
Inkabb cukrot hasznalok!

59 (53,2%)

34 (30,6%)
39 (35,1%)
39 (35,1%)

37 (33,3%)

2 (1,8%)

39 (35,1%)
2 (1,8%)

1(0,9%)

1 (0,9%)

1(0,9%)

1(0,9%)

2 (1,8%)

1(0,9%)

1(0,9%)

0 20 40 60

Tul edes

mar régen probaltam, erre n...
nem ismerem

nem hasznalok édesitészere...
Nem ismerem.

Hasmenést tud okozni

Nem ismerem egyaltalan!

134. abra: Stevia pozitiv és negativ jellemzdi

111 {6 valaszolta meg, amint azt a 24. abran lathatjuk. A 19. kérdést. 59 személy szamara
pozitiv tulajdonsagként a természetes eredete, 39-39 f0 egészségessége és a kis mennyiségii
felhasznéldsa (koncentracidja) jelentett pozitivumot. 34 kellemes iz érzetét gondoltak
elénynek. 22-en hasznaljdk szivesebben, mint a cukrot, 39 f6 jelezte, hogy inkabb a

hagyomanyos cukrot hasznalja.

20. Hajlando lenne tobbet fizetni Steviaval édesitett termékekért?

A 25. abrén a valaszadok (113 £6) 31,9%-a hajland6 lenne tobbet fizetni a Stevidval édesitett

termékekért, figyelembe véve a cukorral késziilt termékek piaci aréat.

113 vélasz
|

® Igen
® Nem

145. abra: Tobbletkoltség vallalasa
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21. Bevezetné a haztartdsdban cukor haszndalata helyett a természetes eredetii Stevia

alkalmaz3sat?

A valaszadok 50%-a lecserélné a hagyomanyos cukrot Szteviol-glikozidokra.

22. Mi a véleménye az élelmiszer adalékanyagokrol?

Az adalékanyagokkal kapcsolatban a valaszadok tobbsége 62 f0 azt az alternativat
valasztotta, hogy nem szivesen fogyassza azokat. 17,9% nem ismeri az adalékanyagokat. 34

személynek, a 26. dbran kék szinnel, nincs kifogésa az adalékanyagokkal kapcsolatban.

117 vélasz

@ Részben ismerem azokat, nincs
kifogasom hasznalatukkal kapcsolatban.

@ Nem szivesen fogyasztom ezeket.

@ Nem ismerem az élelmiszer
adalékanyagokat.

156. abra: adalékanyagok ismerete

23. Az E-szdmok az Eurdpai Unidban engedélyezett egves élelmiszer-adalékanyagok

jelolésének koddjai. Mi a véleménye ezekrdl?

117 vélasz

@ Pozitiv /ellenérzétt, egészségre nem
artalmas mennyiségben tartalmaz ada...

@ Negativ /egészségtelennek tartom az E-
szam tartalmu élelmiszert./

@ Semleges
@ Feleslegesek
‘ 12,8% @ Bizonyos E-szamok még nem karosak

@ Nem tudok mit tenni ellene...ma mar
keresni kell, amiben nincs E szam

@ Toébbnyire egészségtelen dsszetevéke. ..

167. abra: vélemény az E-szamokrol

A 27. 4dbra E-szamokkal kapcsolatban feltett kérdésemre a valaszaddk csupan 12,8%-a

reagalt pozitivan. A semleges vélemény kapta a masodik legtobb valasztast, 37,6%, azaz 44
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{6 kattintott erre az opciora. A legtobb valasztas azonban a negativ véleményre keriilt 46,2%-

kal. 54 f6 jellemezte az E-szdmokat negativ jelzével, egészségtelennek tartjak azokat.

5.2 Vallalkozasok részére készitett kérdoiv kiértékelése
A vallalati kérddiv kitoltése érdekében felkerestem 42 élelmiszeripari vallalkozast, azonban

csupan 10 gyart6 vallalta a kérddiv kitoltését.

1. Melyik kategoriaba tartozik a vallalkozas?

Szerencsésen alakult a helyzet, mivel minden vallalati kategoriabol érkezett valasz. A
valaszadok 40%-a kozépvallalat, 30%-a mikrovallalkozéas kategoridba sorolta magat. 28.

abran abrazolva.

10 vélasz
@ Egyéni véllalkozas
40% @ Mikrovallalkozas (foglalkoztatottak
szama: legfeljebb 10 f&, Eves nettd
arbevétel legfeljebb 2 millic eurd)
Kisvallalkozas (foglalkoztatottak szama:
legfeljebb 50 f&6, Eves netto arbevétel I...
@ Koézépvallalkozas (foglalkoztatottak
szama: legfeljebb 250 6, Eves netté &...
@ Nagyvallalkozés (foglalkoztatottak
szama: tébb, mint 250 {5, Eves netto...
178. abra: vallalkozas méret szerinti megoszlasa
2. A megkérdezett vallalkozas termékeit ............... soran juttatja el a fogyasztokhoz.

50% a valaszadoknak belfoldi értékesitésen keresztiil értékesiti termékeit. 50% a belfoldi és
kiilfoldi értékesitésben egyarant érdekelt. 29. dbran megfigyelhetd, hogy a valaszadok kdzott

nincs aki kizarolag kiilfoldi értékesitéssel foglalkozna.
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10 valasz

@ Belfoldi értékesités
@ Exportértékesités
Belfoldi és kulfoldi értékesités

189. abra: Ertékesités helyszine

3. Milyen élelmiszeripari szakagazatba sorolhatd terméket allit el a vallalat?

Szakagazati besorolds szempontjabol (27. abra):
- 2 valaszad6 a gylimolcs-, zoldséglé gyartasa dgazatban.
- 2 vélaszado a tejtermék gyartasa agazatban
- 1 atartositott lisztes aru gyartasaban
- 1 aédesség gyartasa teriiletén
- 1 a készétel gyartasa kategoriaban
- 4 vallalkozas az egyéb gylimdlcs-, z0ldségfeldolgozas,-tartdsitas
Meg kell emliteni, hogy az egyik vallalkozas gylimdlcs-, zoldséglé gyartasa mellett az

egyeb gyiimoles-, zoldségfeldolgozas,-tartositas opciot is valasztotta, lathatd a 30. dbran.
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10 vélasz

Husfeldolgozas, -tartositas—0 (0%)
Baromfihus feldolgozasa, tar...
Hus-, baromfihus-készitmen...
Gytmdlcs-, zdldseglé gyartasa
Egyéb gyliimdlcs-, zéldségfel...

Olaj gyartasa|—0 (0%)

4 (40%)

Tejtermék gyartasa 2 (20%)

Jégkrém gyartasa[—0 (0%)
Malomipari termék gyartasa—0 (0%)
Kenyér; friss pékaru gyartasa—0 (0%)

Tartdsitott lisztes aru gyartasa 1(10%)
Tésztafélék gyartasal—0 (0%)

Edesség gyartasa 1 (10%)
Tea, kavé feldolgozasa—0 (0%)
Flszer, ételizesitd gyartasa—0 (0%)

Készétel gyartasa [N 1 (10%)
Homogenizalt, diétas étel gy...[—0 (0%)
M.n.s. egyéb élelmiszer gyar...—0 (0%)
Desztillalt szeszes ital gyarta...—0 (0%)
Szdldbor termelése—0 (0%)
Sorgyartas—0 (0%)
Uditéital, asvanyviz gyartasal—0 (0%)

0 1 2 3 4

30. abra: szakagazat szerinti megoszlas

4. Milyen mindség- és élelmiszerbiztonsagi rendszert alkalmaz a vallalat?

Kilenc vallalat adott valaszt erre a kérdésre, mindenki megjelolte a HACCP rendszert és egy

vallalat nyilatkozott emellett IFS auditalasarol.

5. Alkalmaz édesitoszereket valamely terméke eldallitasdhoz?

A 10 vallalatbol 6 hasznal édesitdszert valamelyik terméke eldallitdsa soran.

6. Természetes eredetll, vagy mesterséges édesitdszereket priorizal?

Kilenc vallalkozasbol hét a természetes eredetli édesitdszereket priorizalja.

7. Milyen a fogyasztdi megitélés az édesitdszerekkel kapcsolatban?

1 (negativ) — 5 (pozitiv) vazolva a 31. dbran.
Ot valaszadd arra a kdvetkeztetésre jutott, hogy az édesitészerek megitélése kdzepes, két
valaszado szerint inkabb a negativ irdnyba mozdul el a mérleg. Két masik vallaszado szerint

pedig az édesitdszerek megitélése inkabb pozitiv.
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9 valasz

6
5 (55,6%)
4
2
2 (22,2%) 2 (22,2%)
0 (0%) 0 (0%)
0 |
1 5

31. abra: gyartok altal megadott fogyasztoi megitélés

8. A piacon fellelheté édesitészerek koziil melyek azok, amelyeket az Ondk vallalata ismer,

alkalmaz, esetleg a j6vOében 0j termék bevezetése esetén kiprobalna?

8 vélasz

Szorbit

Mannit

Izomalt

Maltitok

Laktit

Xilit

Eritrit

Poliglucitszirup
Aceszulfam K

Advantam

Aszpartam
Aszpartam-aceszulfamso
Ciklamatok
Neoheszperidin

Neotam

Szacharinok

Szteviol glikozidok / Stevia
Szukraléz

Taumatin

2 (25%)
1(12,5%)

0 (0%)

0 (0%)

1(12,5%)
6 (75%)
5 (62,5%)

0 (0%)
3(37,5%)
0 (0%)

3 (37,5%)
0 (0%)

1(12,5%)

5 (62,5%)

1 (12,5%)
0 (0%)

32. abra: édesitOszerek ismertsége

A 32. 4bra tartalmazza a valaszadok altal ismert, alkalmazott, esetleg a jovében alkalmazni

kivant édesitoszereket.

9. Mit gondol, milyen mértékii koltséggel jar az édesitdszerek felhasznédldsa? /kizardlag

édesitdszerrel izesitett, vagy cukorcsokkentett termékek forgalmazasa esetén/
A 9 vallalkozas koziil 7-en gy itélték meg ezt a kérdést, hogy vallalhato tobbletkoltséggel
jar az édesitészerek alkalmazésa, a 33. dbra tanulsadga szerint 2-en jelentOsnek tekintették a

varhat6 tobbletkoltséget.
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9 vélasz

@ Jelent6s tébbletkdltség
@ Vallalhato tébbletkoltség
Nincs tébbletkéltség

33. abra: jelentkezo tobbletkoltség vizsgalata

10. Az eloallitott termékei célpiacanak bovitése érdekében, tervez vagy esetleg mar tett is

1épéseket a cukorcsokkentett termékek fejlesztésével kapcsolatban? Termékfejlesztése soran

felhasznélna-e a Stevia-bol készitett édesitdszert?

9 vélasz

Igen, mar tortént ezzel o
kapcsolatban fejlesztés. 6(66,7%)
Nem tervezink ilyen jellegi

fejlesztéseket.

Tervezink ilyen jellegli
fejlesztéseket Stevia
felhasznalasaval.

Tervezink ilyen jellegl
fejlesztéseket mas édesitészer
felhasznalasaval.

0 1 2 3 4 5 6
194, abra: termékfejlesztés

A 34. dbra mutatja meg, hogy a valaszadok tobbsége mar fejlesztett terméket a témaval
kapcsolatban. 4 vallalat tervezi a jovében a Szteviol-glikozid felhasznalasaval torténd
termékfejlesztést. 2 masik gyartdé mas édesitdszerrel kapcsolatos termékfejlesztést tervez. 1
gyartd pedig nem tervezi édesitOszer alkalmazasat, pontosabban nem tervez

cukorcsokkentett terméket késziteni.

11. Az On véleménvye szerint mekkora piacpotenciallal rendelkezik a Stevia felhasznalasaval

készitett termék?

1 - Kicsi (elhanyagolhatd) €s 5 - Nagy (jelentds vasarloréteg szamara értékesithetd)

A 35. dbra bemutatja a cégek véleményét a Stevia piacpotencialjaval kapcsolatban.
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9 vélasz

4 (44,4%)
3
2
2 (22,2%) 2 (22,2%)
1
1 (11,1%)
0 (0%)

0 |

1 2 3 4 5

205. abra: piacpotencial

12. Kérem jeloljon egy vagy tobb elényds tulajdonsagot a Steviaval kapcsolatban.

9 vélasz

Természetes eredetl 8 (88,9%)

A cukorhoz képest akar 250-300

0,
-szor intenzivebb édes iz 6 (66,7%)
Kaldriamentes 5 (55,6%)

Jol harmonizal gyiimdlcsékkel, o

z6ldségekkel 1(11.1%)

Egészséges 3 (33,3%)

Stevia ellenall a technologiai o

folyamatoknak (pl. hékezelés,... 1(11.1%)

0 2 4 6 8

216. abra: Stevia pozitiv tulajdonsagai

Legtobben a 36. dbran a Stevia természetes eredetét jelolték pozitiv tulajdonsagként.

13. Kérem jeldljon egy vagy tobb hatranyos tulajdonsdgot a Steviaval kapcsolatban.

A viélaszadok szerint, szemléltetve a 37. abran a leginkabb hatranyos tulajdonsagként a

kellemetlen utoizt jeldlték és tovabbi problémat jelent az éra.

9 valasz

Draga 5 (55,6%)

Nehezen beszerezhetd

ADI 4mg/ttkg 3 (33,3%)

Kellemetlen utoiz 6 (66,7%)
0 1 2 3 4 5 6

227. abra: hatranyos tulajdonsagok
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6. Osszefoglalis

A Szteviol-glikozidok természetes eredetli intenziv édesitdszernek tekinthetdk és jelentds
szerepléje a XXI. szazad ¢lelmiszeriparanak. Technologiai innovaciokat kovetel a
gazdasagos elGallitasa és a megfeleld fogyasztoéi megitélésnek érdekében.

A Stevia Rebaudiana Bertoni novény tovabbi jelentds lehetdségeket rejt magaban kiillonb6zo
iparagak szamara. A rendelkezésre all6 adatok alapjan kijelenthetem, hogy bar a szabalyozas
szintjén az Eur6pai Unidban a Stevia, mint 0j ¢lelmiszer a megfeleld bizonyitas hidnyaban
még nem engedélyezett, azonban a Stevia Rebaudiana Bertoni leveleib6l kinyert édesitészer,
a Szteviol-glikozidok (E960a, E960c és E960d) felhasznalasa az élelmiszeripar szamara
igenis nagy feladatot hordoz magéban.

Tovabba jelentds feladatnak latom a magyar tdrsadalom tajékoztatasat és tanitasat, mivel
jelentds elditéletekkel és hamis informacidkkal szembesiiltem kutatdsom adalékanyagokkal
¢s E-szamokkal kapcsolatban feltett kérdéseimre kapott valaszok értékelése soran.

A piackutatas eredményeit figyelembe véve megallapithato, hogy a potencialis célkdzonség
szamara a Stevia, mint természetes eredetli édesitdszer, kedvezd tulajdonsagokkal bir.
Szerepe a gylimoélcs- és zoldségtermékek piacan is aldtdmasztott, ahogy az élelmiszeripar
mas teriiletein is. A termékfejlesztések soran nagy figyelmet kell forditani a keserd,
édesgyokérhez hasonlitott utdiz kikiiszobolésére. Mindannyiunk érdeke, hogy egészséges és

kedvezd izli termékekkel bdvitsiik a jelenlegi piacot.

46



10.

. Irodalmi hivatkozas

AGNES, Kemenczei, et al. Stevia: az édesitészeren tul., Elelmiszervizsgélati
kozlemények 2016. LXII. évf. 3. szdm

ALIZADEH, Mohammad, et al. Effect of Stevia as a substitute for sugar on
physicochemical and sensory properties of fruit based milk shake. Journal of
scientific research and reports, 2014, 3.11: 1421-1429.

BARBA, Francisco J.; GRIMI, Nabil; VOROBIEV, Eugene. Evaluating the potential
of cell disruption technologies for green selective extraction of antioxidant
compounds from Stevia rebaudiana Bertoni leaves. Journal of Food Engineering,
2015, 149: 222-228.

BARROSO, Marisa, et al. Stevia rebaudiana Bertoni cultivated in Portugal: A
prospective study of its antioxidant potential in different conservation
conditions. Industrial Crops and Products, 2016, 90: 49-55.

BRANDLE, J. E.; STARRATT, A. N.; GIUZEN, M. Stevia rebaudiana: Its
agricultural, biological, and chemical properties. Canadian Journal of plant science,
1998, 78.4: 527-536.Extr

CASTRO-MUNOZ, Roberto, et al. Membrane separation processes for the
extraction and purification of steviol glycosides: an overview. Critical reviews in
food science and nutrition, 2021, 61.13: 2152-2174.

DACOME, Antonio S., et al. Sweet diterpenic glycosides balance of a new cultivar
of Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni: Isolation and quantitative distribution by
chromatographic,  spectroscopic, and electrophoretic methods.  Process
Biochemistry, 2005, 40.11: 3587-3594.

Dr.  Fehér  Andris:  TAPLALKOZASI  IRANYELVEK  (2017)
https://archive.deac.hu/efop-

dokumentumok/szelfie projekt taplalkozasi iranyelvek.pdf

Fahlberg, C., Remsen L.: Uber die Oxidation des Orthotoluolsul famids. Ber. Dtsch.
Chem. Ges. Chem. Ber., 1879

GASMALLA, Mohammed Abdalbasit A.; YANG, Ruijin; HUA, Xiao. Stevia
rebaudiana Bertoni: An alternative sugar replacer and its application in food industry.
Food Engineering Reviews, 2014, 6: 150-162.


https://archive.deac.hu/efop-dokumentumok/szelfie_projekt_taplalkozasi_iranyelvek.pdf
https://archive.deac.hu/efop-dokumentumok/szelfie_projekt_taplalkozasi_iranyelvek.pdf

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.
20.

21.

22.

23.

GUPTA, Ena, et al. Nutritional and therapeutic values of Stevia rebaudiana: A
review. Journal of Medicinal Plants Research, 2013, 7.46: 3343-3353.
HERRMAN, J. L.; YOUNES, M. Background to the adi/tdi/ptwi. Regulatory
Toxicology and Pharmacology, 1999, 30.2: S109-S113.

JAHANGIR CHUGHTAI, Muhammad Farhan, et al. Nutritional and therapeutic
perspectives of Stevia rebaudiana as emerging sweetener; a way forward for
sweetener industry. CYTA-Journal of Food, 2020, 18.1: 164-177.

KROYER, G. Th. The low calorie sweetener stevioside: stability and interaction with
food ingredients. LWT-Food Science and Technology, 1999, 32.8: 509-512.
LUGASI, Andrea. Az intenziv édesitdszerek biztonsagossaga. Orvosi hetilap, 2016,
157.Supplement-1: 14-28.

MLAMBO, Ronald; WANG, Junyan; CHEN, Chuanpin. Stevia rebaudiana, a
Versatile Food Ingredient: The Chemical Composition and Medicinal
Properties. Journal of Nanomaterials, 2022, 2022.

MOONGNGARM, Anuchita, et al. Ohmic heating-assisted water extraction of
steviol glycosides and phytochemicals from Stevia rebaudiana leaves. LWT, 2022,
154: 112798.

NEMETH, A.; JANOSI, Sz. Extraction of steviol glycosides from dried Stevia
rebaudiana by pressurized hot water extraction. Acta Alimentaria, 2019, 48.2: 241-
252.

PAANS, Elleander. Investigating Consumers' Avoidance of E-numbers. Paans, 2013.
PETKOVA, Teodora és mtsai. A Zizyphus jujuba és a Stevia rebaudiana hozzdadott
értékkel rendelkez6 gyiimélcssorbet matrixainak jellemzése. Elelmiszerek, 2022,
11.18: 2748

PURI, Munish; SHARMA, Deepika; TIWARI, Ashok K. Downstream processing of
stevioside and its potential applications. Biotechnology Advances, 2011, 29.6: 781-
791.

RASPE, Djéssica Tatiane; DA SILVA, Camila; DA COSTA, Silvio Claudio.
Compounds from Stevia rebaudiana Bertoni leaves: An overview of non-
conventional extraction methods and challenges. Food Bioscience, 2022, 101593.
REED, Danielle R.; TANAKA, Toshiko; MCDANIEL, Amanda H. Diverse tastes:
Genetics of sweet and bitter perception. Physiology & behavior, 2006, 88.3: 215-
226.



24.

25.

26.

217.

28.

SOROKOWSKA, Agnieszka, et al. Dietary customs and food availability shape the
preferences for basic tastes: A cross-cultural study among Polish, Tsimane'and
Hadza societies. Appetite, 2017, 116: 291-296.

TEINAZ, Yunes. Food additives & E numbers—facts. Ty Jour, 2007, 1.1.

WALLIN, HARRIET. Steviol Glycosides: Chemical and technical
assessment. FAO, 63rd JECFA. Geneva, 2004, 3-4.

YILMAZ, Fatih Mehmet, et al. Steviol glycosides and polyphenols extraction from
Stevia rebaudiana Bertoni leaves using maceration, microwave-, and ultrasound-
assisted techniques. Separation Science and Technology, 2021, 56.5: 936-948.
ZIMMET, Paul Z., et al. Diabetes: a 21st century challenge. The lancet Diabetes &
endocrinology, 2014, 2.1: 56-64.

Intenetes hivatkozasok:

Internet 1 https://orvosilexikon.hu/cikkek/a-legfontosabb-energiaforras
(megtekintve: 2022.01.26.)

Internet 2: https://portal.nebih.gov.hu/-/amit-az-edesitoszerekrol-tudni-kell
(megtekintve:2022.01.26.)

Internet 3:
https://hu.wikipedia.org/wiki/%C5%90szir%C3%B3zsaf%C3%A9%C3%A9k
(megtekintve:2022.01.26)

Internet 4: sajat szerkesztés a wikipedia alapjan.
https://en.wikipedia.org/wiki/E_number#Classification_by numeric_range
(megtekintve: 2023.04.23)

Internet 5: https://www.purecirclesteviainstitute.com/ingredient-and-taste/stevia-of-

stability (megtekintve:2022.01.27.)

Internet 6: https://hu.wikipedia.org/wiki/Sz%C3%A9nhidr%eC3%A1t (megtekintve:
2022.03.24.)

Internet  7:  https://www.ksh.hu/docs/hun/xstadat/xstadat_eves/i_zhc023a.html
(megtekintve:2022.08.16.)

Internet  8: https://www.ksh.hu/docs/hun/xstadat/xstadat_eves/i_fek008.html
(megtekintve:2022.08.16.)

Internet 9:  DUDAS, K. Az egészségtudatos vasarl6i magatartis jellemzoi-

szakirodalmi Osszefoglalas. Pécsi Tudomanyegyetem, 2015.


https://orvosilexikon.hu/cikkek/a-legfontosabb-energiaforras
https://portal.nebih.gov.hu/-/amit-az-edesitoszerekrol-tudni-kell
https://hu.wikipedia.org/wiki/%C5%90szir%C3%B3zsaf%C3%A9l%C3%A9k
https://www.purecirclesteviainstitute.com/ingredient-and-taste/stevia-of-stability
https://www.purecirclesteviainstitute.com/ingredient-and-taste/stevia-of-stability
https://hu.wikipedia.org/wiki/Sz%C3%A9nhidr%C3%A1t
https://www.ksh.hu/docs/hun/xstadat/xstadat_eves/i_zhc023a.html
https://www.ksh.hu/docs/hun/xstadat/xstadat_eves/i_fek008.html

https://ktk.pte.hu/sites/ktk.pte.hu/files/images/szervezet/intezetek/mti/dudas az ege

szsegtudatos_vasarloi_magatartas_jellemzoi_2015.pdf (megtekintve:2023.02.16.)
Internet 10:

http://www.diabet.hu/upload/diabetes/document/MDT_Diabetes_Tenyek sa
jtok.pdf?web_id= (megtekintve:2022.10.03.)
Internet 11:  https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/HU/TXT/HTML/?uri=CELEX:32008R1333&from=EN
(megtekintve:2023.04.03.)

Internet 12: 1-es tipusu cukorbetegség - Cukorbetegkdzpont (cukorbetegkozpont.hu)

www.cukorbetegkozpont.hu/i-es-tipusu-cukorbetegseg (megtekintve:2023.04.16.)
Internet 13: https://hu.wikipedia.org/wiki/Cukorbetegs%C3%A9g
(megtekintve:2023. 04. 16.)

Internet 14: A Bizottsdg 1131/2011/EU rendelete (2011. november 11.) az

1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet II. mellékletének a szteviol

glikozidok tekintetében torténd modositdsarOlEGT-vonatkozasu szoveg (europa.eu)

https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/HU/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1131&qid=1683639281987
(megtekintve: 2023.04.21.)

Intenet 15: Egységes szerkezetbe foglalt SZOVEG: 32012R0231 — HU —
31.10.2022 (europa.eu)

https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/HU/TXT/HTML/?uri=CELEX:02012R0231-
20221031&0qid=1683639281987 (megtekintve: 2023.04.21.)

Internet 16: https://eur-lex.europa.eu/leqgal-
content/HU/TXT/HTML/?uri=CELEX:32021R1156&rid=2 (megtekintve:
2023.04.21.)

Internet 17: Ismét az E szdmokrdél www.oeti.hu https://adoc.pub/ismet-az-e-

szamokrol-sszeallitotta.html (megtekintve: 2023.01.13.)

Internet 18: https://eur-lex.europa.eu/ (megtekintve: 2023.04.21.)

Internet 19: forras: https://image.made-in-china.com/2f0j001CwhiNzFffpV/Chinese-

Food-Additive-Sweetener-Stevia-Rebaudiana-Bertoni-Extract-Stevia-E960A.webp
(megtekintve: 2023.04.22.)



https://ktk.pte.hu/sites/ktk.pte.hu/files/images/szervezet/intezetek/mti/dudas_az_egeszsegtudatos_vasarloi_magatartas_jellemzoi_2015.pdf
https://ktk.pte.hu/sites/ktk.pte.hu/files/images/szervezet/intezetek/mti/dudas_az_egeszsegtudatos_vasarloi_magatartas_jellemzoi_2015.pdf
http://www.diabet.hu/upload/diabetes/document/MDT_Diabetes_Tenyek_sajtok.pdf?web_id=
http://www.diabet.hu/upload/diabetes/document/MDT_Diabetes_Tenyek_sajtok.pdf?web_id=
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/HTML/?uri=CELEX:32008R1333&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/HTML/?uri=CELEX:32008R1333&from=EN
https://www.cukorbetegkozpont.hu/i-es-tipusu-cukorbetegseg
https://hu.wikipedia.org/wiki/Cukorbetegs%C3%A9g
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1131&qid=1683639281987
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1131&qid=1683639281987
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1131&qid=1683639281987
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1131&qid=1683639281987
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1131&qid=1683639281987
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/HTML/?uri=CELEX:02012R0231-20221031&qid=1683639281987
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/HTML/?uri=CELEX:02012R0231-20221031&qid=1683639281987
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/HTML/?uri=CELEX:02012R0231-20221031&qid=1683639281987
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/HTML/?uri=CELEX:02012R0231-20221031&qid=1683639281987
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/HTML/?uri=CELEX:02012R0231-20221031&qid=1683639281987
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/HTML/?uri=CELEX:32021R1156&rid=2
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/HTML/?uri=CELEX:32021R1156&rid=2
http://www.oeti.hu/
https://adoc.pub/ismet-az-e-szamokrol-sszeallitotta.html
https://adoc.pub/ismet-az-e-szamokrol-sszeallitotta.html
https://eur-lex.europa.eu/
https://image.made-in-china.com/2f0j00ICwhiNzFffpV/Chinese-Food-Additive-Sweetener-Stevia-Rebaudiana-Bertoni-Extract-Stevia-E960A.webp
https://image.made-in-china.com/2f0j00ICwhiNzFffpV/Chinese-Food-Additive-Sweetener-Stevia-Rebaudiana-Bertoni-Extract-Stevia-E960A.webp

Internet 20: Scientific Opinion on the safety of steviol glycosides for the proposed

uses as a food additive | EFSA (europa.eu)

https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/1537 (megtekintve: 2023.03.24)

Internet 21: forras: https://ars.els-cdn.com/content/image/1-s2.0-
S0308814618310641-fx1 Irg.jpg (megtekintve: 2023.03.24)

Internet 22: OKOSTANYER® — Uj magyar taplalkozasi ajanlas | MDOSZ
https://mdosz.hu/uj-taplalkozasi-ajanlasok-okos-tanyer/ (megtekintve: 2022.11.21)

Internet 23: KSH tablazat alapjan, sajat szerkesztés
https://www.ksh.hu/stadat_files/ege/hu/ege0039.html (megtekintve: 2022.11.21)



https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/1537
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/1537
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/1537
https://ars.els-cdn.com/content/image/1-s2.0-S0308814618310641-fx1_lrg.jpg
https://ars.els-cdn.com/content/image/1-s2.0-S0308814618310641-fx1_lrg.jpg
https://mdosz.hu/uj-taplalkozasi-ajanlasok-okos-tanyer/
https://mdosz.hu/uj-taplalkozasi-ajanlasok-okos-tanyer/
https://www.ksh.hu/stadat_files/ege/hu/ege0039.html

8. Melléklet

M1 Roviditések:
- ADI: acceptable daily intake (megengedhetd napi bevitel)
- EFSA: European Food Safety Authority,
- EK: Europai K6zosség,
- EU: European Union,
- FAO: Food and Agriculture Organization,
- GSFA: General Standard for Food Additives,
- HPAE: Nagynyomasu asszisztalt extrakcid
- HSHE: Nagy sebességli nyir6 homogenizalas
- JECFA: Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives,
- MAE: mikrohullamu extrakcio
- NE: Naviglio extrahélo
- NOAEL: no observed adverse effect level,
- OH-AWE: Ohmic heating-assisted water extraction
- PEF: Pulzal6 elektromos mezokkel segitett extrakciod
- PLE: Nyomas alatt all6 folyadék extrakeid
- RSLDE: Gyors szilard-folyadék dinamikus extrakcid
- RSM: Response Surface Methodology
- SCF: Scientific Committee on Food, (Elelmiszeriigyi Tudomanyos Bizottsag)
- SE: olddszeres extrakcid
- SFE: Szuperkritikus-folyadék extrakcio
- UAE: az ultrahanggal segitett extrakcio
- WHO: World Health Organization,



M2 Fogyasztok szamara elkészitett kérddoiv az alabbi kérdésekbdl allt

0ssze

—

. Milyen nemti?

. Melyik korosztalyba tartozik?
. Csaladi allapota:

. Lakohely (Hol €1?):

. Foglalkozasa:

. Iskolai végzettsége:

. Havi rendszeres jovedeleme:

. Van-e valamilyen egészségligyi probléméja, amely befolyasolhatja az étkezési szokasait?

© 00 9 O O ~ W N

. Sportol?

—_
=]

. Hogyan jellemezné sajat testalkatat?

—
—

. Hogyan vélekedik sajat taplalkozasi szokasair6l?

—_
[\

. Taplalkozasanak rendszeressége:

—_
(98]

. Kovet valamely étkezési szokast az alabb felsoroltak koziil:

._
N

. Rendszeresen fogyaszt zoldséget, gylimolcsot?

—_
9]

. Szereti az édes izl élelmiszereket?

—_
o)

. Elelmiszerében a természetes eredetii dsszetevoket helyezi elétérbe?

17. Hasznalt mar édesitészert?

18. A kovetkezOkben felsorolt édesitdszerekkel taldlkozott mar €s mi a véleménye ezekrdl?
18.7 Amennyiben nem talalkozott az On 4ltal leginkabb kedvelt édesit8szerrel kérem irja
ide:

19. Kérem jeldljon meg néhany pozitiv és negativ tulajdonsagot a Steviaval kapcsolatban.
20. Hajlando6 lenne tobbet fizetni Steviaval édesitett termékekért?

21. Bevezetné a haztartdsdban cukor hasznélata helyett a természetes eredetli Stevia
alkalmazasat?

22. Mi a véleménye az €lelmiszer adalékanyagokrol?

23. Az E-szamok az Eurdpai Unidban engedélyezett egyes élelmiszer-adalékanyagok

jelolésének kodjai. Mi a véleménye ezekrol?



M3 Vallalkozasok szamara készitett kérdoiv az alabbi kérdésekbol lett

osszeallitva

. Melyik kategoriaba tartozik a vallalkozas?

. A megkérdezett vallalkozas termékeit ............... soran juttatja el a fogyasztokhoz.
. Milyen élelmiszeripari szakdgazatba sorolhato terméket allit el6 a vallalat?

. Milyen mindség- és élelmiszerbiztonsagi rendszert alkalmaz a véllalat?

. Alkalmaz édesitészereket valamely terméke eléallitasahoz?

. Természetes eredetli, vagy mesterséges ¢desitdszereket priorizal?

. Milyen a fogyasztdi megitélés az édesitdszerekkel kapcsolatban?

0 N N L R WD

. A piacon fellelhetd édesitészerek koziil melyek azok, amelyeket az Ondk vallalata ismer,
alkalmaz, esetleg a jovOben 1) termék bevezetése esetén kiprobalna?

9. Mit gondol, milyen mértékli koltséggel jar az édesitdszerek felhasznéldsa? /kizarolag
édesitoszerrel izesitett, vagy cukorcsokkentett termékek forgalmazasa esetén/

10. Az eléallitott termékei célpiacanak bdvitése érdekében, tervez vagy esetleg mar tett is
lépéseket a cukorcsokkentett termékek fejlesztésével kapcsolatban? Termékfejlesztése soran
felhasznalna-e a Stevia-bol készitett édesitészert?

11. Az On véleménye szerint mekkora piacpotenciallal rendelkezik a Stevia felhasznaldsaval
készitett termék?

12. Kérem jeldljon egy vagy tobb elényds tulajdonsagot a Steviaval kapcsolatban.

13. Kérem jeldljon egy vagy tobb hatranyos tulajdonsagot a Steviaval kapcsolatban.



NYILATKOZAT
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A hallgat6 neve: Badai Gabor

A Hallgaté Neptun kodja:  COK7K9

A dolgozat cime: Stevia szerepe a gylimolcs €s zoldségtermékek piacan

A megjelenés éve: 2023

A konzulens tanszék neve:  Gyilimolcs- és Zoldségfeldolgozas Technoldgia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegli, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerzOk munkdjabol vettem at, egyértelmiien
megjeldltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valotlant allitottam, tudomésul veszem, hogy a Zarovizsga-bizottsag

a zarovizsgabol kizar és a zardvizsgat csak 1) dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését ¢&s
nyomtatasat engedélyezem.

Tudomdasul veszem, hogy az 4ltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotés
felhasznalasara, hasznositisira a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdonkezelési szabalyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keriil a Magyar

Agrarés Elettudoméanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe.

Kelt: 2023. majus 09.

Hallgato alairasa




KONZULTACIOS
NYILATKOZAT

A Badai Gabor (hallgaté Neptun azonositdja: CIK7K9) konzulenseként nyilatkozom arrél,
hogy a zarodolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfoliol 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*3

Kelt: 2023. év majus ho 09. nap

ﬂ/“» ’-"Cla V\’C {/‘ s ,l WAL C /{'LL-; ‘\'I_/\,t

Bels6 konzulens

1 A megfeleld dolgozattipus meghagydsa mellett a tobbi tipus torlendd.
2 A megfelel aldhizando.
3 A megfelel aldhizando.



