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Az elmult években végbemend technoldgiai fejlédés altal az élelmiszeripar emberek
millidrdjait képes ellatni, azonban a fogyaszt6i igényeket kiszolgdld tdmeggyartds mellett
nagy mennyiségii hulladék és melléktermék keletkezik, amely hozzajarul a globalis szinten
problémat okozd kornyezetszennyezéshez. Kornyezetiink védelme napjaink egyik {6
témajava valt, ennek alappillérei pedig a fenntarthatosag és a hulladékcsokkentés.

Elelmiszeripari melléktermék a kiindulsi technoldgia szempontjabol a fotermék mellett
keletkezik, tovabbi felhasznalasaval akar emberi fogyasztasra alkalmas élelmiszer is
eléallithatd. Ezzel szemben manapsag fOként mezdgazdasagi céllal takarmanyként,
komposztanyagként hasznositjak, vagy megsemmisitik. Amellett, hogy a megsemmisités
koltséges és rengeteg energidt emészt fel, a melléktermékek jelentds része széles korben
Ujrahasznosithaté lehetne, ugyanis szamos értékes komponenst tartalmaznak. Ilyen
¢lelmiszeripari melléktermék példaul a gyiimolcslé eldallitdsa sordn a préselést kovetden
visszamarado, foleg gyiimolcshéjbol és —magbol allo torkoly, melynek wjrahasznositasi
lehetdségeit szamos tanulmany vizsgalja vilagszerte.

Szakdolgozatom céljaul tiiztem ki egy ujabb megoldas keresését élelmiszeripari
melléktermék hasznositasara - ezzel csokkentve azok kornyezetterheld hatasat -, tovabba
egy olyan termék Iétrehozasat, amely a benne megtaldlhaté biologiailag aktiv
komponenseknek koszonhetéen szerves része lehet az egészségtudatos taplalkozasnak.

Munkam soran olyan gyiimdlcsok torkolyeinek hasznositasara torekedtem, melyeknek
egészségre gyakorolt hatdsdval mar tobb kutatas is foglalkozott. Igy négyféle gyiimélcs,
szomolyai fekete cseresznye, cigdnymeggy, fekete ribiszke és alma feldolgozésa utan
visszamarado torkoly hozzaadasaval négyféle miizli terméket allitottam elé, melyek az
egyéb miizli termékekben megtaldlhaté altalanos Osszetétel mellett kiilonbozo
mennyiségben ¢és Osszetételben tartalmaztdk a torkolyoket. Célkitlizésem volt az eldallitott
miizlik Osszehasonlitasa, elsdsorban beltartalmi értékeikre fokuszalva, ezen beliil
megvizsgalni mekkora kiilonbség van a kiilonb6zd torkoly-tartalmu miizliszeletek kozott
Osszes antioxidans kapacitasuk, Osszes polifenol-, illetve 6Sszes monomer antocianin-
tartalmuk alapjan, tovabba értékelni, hogy a torkoly koncentracioja mennyiben befolyasolta
a miizliszeletek allomanyat, szinét és izét. A kapott eredmények alapjan a legjobbnak vélt
miizliszeletben taldlhatd magas szénhidrat €s/vagy energiatartalommal rendelkezd viragméz
helyettesitésre keriilt kiilonb6zé mézhelyettesitOk felhasznaldsaval (Maci Sweet, Nick’s,
datolyaszirup). Ezt kovetden azt is vizsgaltam, hogy a termékfejlesztés soran eldallitott

gylimolcsszeletek beltartalmi értékei milyen mértében valtoztak.



A miizliszeletek alloméanyanak vizsgalatat LFRA Texture Analyser hasznalataval
végeztem, mely a rdgas mechanikai modellezésén alapul. A vizsgéalat sordn a
legkeményebbnek a legtobb torkolyt tartalmazd, a legragosabbnak a magasabb gabona-
tartalmu, legrugalmasabbnak pedig az 6rolt gabonat tartalmazo miizli bizonyult.

A miuzliszeleteket szinmérésnek is alavetettem, a mérést a Konica Minolta Chroma
Meter-400 tipust feliileti szinmérd késziilékkel végeztem, amely a zold/vords hanyados (a*),
a kék/sarga hanyados (b*) és a vilagossagi tényezo (L*) mérésére alkalmas miszer. A
legnagyobb mennyiségben torkolyt tartalmazo miizli volt a legsotétebb arnyalat, ebbdl
kovetkeztethetlink a miizlikben talalhatd antocianinok mennyiségére is.

A miizliszeletekben talalhat6 értékes komponensek meghatarozasahoz extrahalasra volt
sziikség. Az extrahaldszer hozzdadasat kovetden centrifuga segitségével szétvalasztottam a
szilard részeket a folyékony résztdl. Az igy kapott feliiliszot haszndltam fel a
spektrofotemtrids mérésekhez.

A mintak Osszes antioxidans kapacitasat Benzie és Strain (FRAP) spektrofotometrias
modszerével hatdroztam meg. A mellékterméket tartalmazé miizliszeletek Osszes
antioxidans kapacitasa 2,08 és 10,45 mg aszkorbinsav/100 g kozott valtoztott, mely érték a
torkoly mennyiségével aranyosan valtozott.

Singleton és Rossi (TPC) modszerével hataroztam meg a miizli mintak 6sszes polifenol-
tartalmat, ennek eredményeként a vartaknak megfeleléen legmagasabb értéket a 3. minta
esetében kaptam, 2723,29 mg galluszsav/100 g volt.

Az antocianin-tartalom meghatarozasat pH differencialas modszerével végeztem. A
modszer 1ényege, hogy a monomer antocianin komponensek szine reverzibilisen valtozik a
pH érték valtoztatisaval. Az altalam felhasznélt piros, bordd, és fekete gylimolcsok
nagymértékben tartalmaznak antocianokat, melyek a természetben eléforduld pigmentek.
Az eredményeket 0,14 és 1,28 mg CGE/100 g kozott kaptam. Legalacsonyabb antocianin-
tartalma a 2. mintanak, legmagasabb pedig a 3. mintanak volt.

Az elkészitett miizliszeleteket érzékszervileg is mindsitettem 10 laikus birald
segitségével. A mindsités sordn iz és illat szempontjabol a magas torkoly-tartalmua
miizliszelet, allomany és kiils6 megjelenés szempontjabol pedig a tobb gabonat tartalmazé
miizli kapott jobb értékelést.

Meghataroztam a miizliszeletek tdpanyag értékét, tobbek kozott kaloria, fehérje,
szénhidrat, zsir és rost tartalmat, a benniik 1évé alapanyagok mennyisége alapjan

tablazatkezeld rendszer segitségével. A 71 %-ban gyiimolcstorkolyt tartalmazo miizli



energiatartalma joval alacsonyabb volt a tobbihez képest (1196 kJ/284 kcal), rosttartalma
pedig kiemelked6en magas volt, a benne talalhaté gytiimolcsoknek koszonhetden.

Mivel a méréseim soran a 3. minta minden szempontbdl a legjobbnak bizonyult, tovabbi
célom volt, hogy ezt a meglehetdsen kedvezd ¢lettani hatasokkal bird miizliszeletet
tovabbfejlesztve még egészségesebbé tegyem azt kiilonbozd mézhelyettesitok
felhasznalasaval.

A viragméz lecserélése 0,5-1,7%-kal csokkentette a 3. minta energiatartalmat, ennek oka,
hogy a mézhelyettesitok a mézzel ellentétben kevesebb szénhidratot, azon beliil is kevesebb
cukrot tartalmaznak.

Ezt kovetéen meghataroztam a mézpdtlokban talalhaté antioxidans és polifenol
mennyiségét, ebbdl kifolydlag azt az eredményt kaptam, hogy a datolyaszirup Osszes
antioxidans kapacitasa kozel 90%-kal nagyobb volt, mint a masik két mézhelyettesitd és a
viragméz értéke, mivel a datolya szamos fenolos vegyliletet tartalmaz, amelyek
antioxidansok, tovabba sok mas hasznos vegyiiletet is, melyek erdsitik immunrendszeriinket.
A datolyaszirup 6sszes polifenol-tartalma kiemelkedéen magas volt, a Nick’s és a Maci
Sweet mézhelyettesitok is novelték a miizliben talalhatd polifenolok mennyiségét.

A mintak érzékszervi mindsitésének eredménye nagyon hasonld volt, de a legjobbnak a
Maci Sweet mézhelyettesitd hozzaadasaval késziilt miizli bizonyult.

Véleményem szerint a gyiimolestorkolyok hozzaadasaval készitett miizliszeletek
eredményesek lehetnek a piaci forgalmazas sordn, ezaltal dolgozatom célkitlizése
elméletben megvalosult, olyan termékeket sikeriilt 1étrehoznom, melyek a benniik talalhato
antioxidansoknak koszonhetéen pozitiv hatdssal vannak az emberi szervezetre, illetve
¢élelmiszeripari melléktermékek hozzaadasaval késziiltek, ezzel hozzajarulva a kornyezet

védelméhez.



