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1. Bevezetés:

A csokoladé az egyik legkiilonlegesebb és legfinomabb édesség, amely kellemesen olvad
el a szdnkban. A benne taldlhaté teobromin és koffein serkentdlegesen hat. Csokolddé
fogyasztdsakor az agyunkban egy belsd opioid peptid, béta-endorfin szabadul fel.
[Afoakwa, 2010] Bizonyos kutatdsok azt allitjak, hogy nem csak fogyasztaskor, hanem a
csokoladé illata megérzésekor is ugyanez a bioldgiai folyamat jatszodik le az agyban.
Lényegében boldogsdghormon termelddik a szervezetben, és ez befolyésolja a kellemes
kozérzet kialakuldsat. [Internetes forrds 1.] Tehat, a pozitiv irdnyba torténd
hangulatvaltozas kialakuldsaban fontos szerepet tolt be az édesség. Magas szénhidrat
tartalmuk miatt, azonban szerepet jatszanak a vércukorszint szabdlyozdsdban. De az
elmult évtizedek eredményei azt igazoljak, hogy a novényi eredetli anyagok megfeleld
keverékei akdr teljes értékii aminosavforrasok is lehetnek. Eldtte, nem tartottdk teljes
értékiinek a novényi fehérjéket, azonban ma mar tudjuk, hogy a kakadbab proteinjei, bar
emészthetdségi szempontbdl kisebbek, de az emészthetd részei a tojasfehérjével
egyenértékiiek. [Mohos, 1990] Tovabb4, jelentés mennyiségli flavonoid taldlhaté az
étkezéssel fogyasztott novények egy részében. Ezekrdl kimutattdk, hogy javitjdk a
kognitiv funkcidkat is. A kutatdsok azt bizonyitjadk, hogy szoros szignifikdns linedris
korrelacié mutathat6 ki az adott orszag csokolddé fogyasztiasa €s Nobel-dijasaink szdma
kozott is akdr. [Folyovich A. 2019] Az elmiilt évtizedben a csokolddé izvildga egyre
boviilt, a paletta egyre szélesedett a kiilonbozd izesitésli csokoladékkal. A
legnépszeritibbek kozé tartoznak a mogyord vagy mandula tartalmud (44%), marcipdnos
(40%), mogyordkrémes (29%), alkoholtartalmi (26%) és nem utols6 sorban az epres
(25%) izesitésti. [Internetes forrds 2.] Mivel, a csokolddé a vilagunk egyik legkedveltebb
€lvezeti cikkének szamit, igy rengeteg tanulmédny sz6l a csokolddéval kapcsolatos
felfedezésekrdl, eredményekrodl, beltartalmi értékekrdl. Ezt mi sem bizonyitja jobban,
mint az a temérdek internetes tudomdnyos forrds. Jelenleg a Google Scholar
adatbazisaban, mintegy kb. 1 320 000 kutatdsi cikket jelenit meg a csokolddé sz6
beirdsakor. Azonban, ma mar koztudott, hogy nemcsak az izélmény miatt fogyasztjuk,
hanem mert szdmos jotékony hatdsa is lehet. Kordbbi kutatdsi eredmények sordn azt
vélték felfedezni, hogy bizonyos csokolddéknak nagyobb antioxiddns hatdsa lehet, mint
példaul a zold tednak, vorosbornak vagy az epernek. Ez egy érdekes és igen fontos

eredmény lehet egészségiigyi szempontbdl. [Kerti K., 2010] Tehat, a bioaktiv vegyiiletek



koziil az egyik leggazdagabb forrasnak szdmit a csokoladé, a zoldtea és a vordosbor
mellett. Azonban, a fehér csokolddé nagyon szegényes polifenol komponensekben. Ma
mdr egyre tobb olyan kutatdsi cikket lehet taldlni interneten, ahol a fehér csokolddé
antioxidéns és polifenol tartalmét probaljak bdviteni kiilonb6z6 vagy poritott formaban
1évo teafiivekkel, gydgynovényekkel, fliszerekkel, vagy extraktumokkal. A kiilonbdz6
vizsgalatoknak koszonhetéen ma mar tény, hogy noévényfajokbdl kinyert extraktum
antioxiddns hat4st mutat. A fliszernovények kival6 antioxidans tulajdonsigaikat a benniik
taldlhaté polifenolos alkotérészeknek koszonhetik. Impulzus radiolizissel végzett
tanulmanyaik alapjan megéllapitottak, hogy hidrom szerkezeti elem elengedhetetlen a
flavonoidok erds antioxiddns tulajdonsidgaihoz. A B-gylrii orto-hidroxi szerkezete a
célpont minden telitett 2,3-kettds kotéssel rendelkezd flavonoid szdmara. A 4-oxo-
csoportokndl konjugdlt helyzetben 1€vo 2,3-kettds kotés €s a 3-OH és 5-OH csoportok

jelenléte sziikséges a maximalis gyokfogo potencidl érdekében. [Bors et al., 1999]



2. A munkam célja:

Munkdm célja, az egyik legkedveltebb élvezeti cikk a csokolddé bioaktiv
komponensekkel valé duasitdsanak vizsgédlata. Célom, a kutatdsi témamban megfeleld
modszertannal és  korrekten lefolytatott értékelési  informdcidokkal szolgélni.
Osszességében szeretnék egy aktudlis témat feldolgozni, ugyanis a gyégy- és
fiszernovényeket gyakran alkalmazzak izesitésre, fliszerezésre, szinezdanyagként és
néha tartésitészerként is. Tudomdnyos munkdm sordn, szeretnék elsOsorban
fogyaszthatosdgi  szempontok megfeleldssége szerint rozmaringgal izesiteni
fehércsokoladét ugy, hogy a hozzdadott rozmaring antioxiddns és polifenol tartalma is
érvényesiiljon a késztermékben. Az eredményeket jol szemléltetett dbrak és tablazatok
segitségével igyekszem bemutatni. A spektrofotometrids vizsgdlatok mellett

organoleptikus és kérddives felmérést is szeretnék végezni.

Célkituzéseim:

e az ill6olaj kinyerése a rozmaringbdl majd a kinyert ill6olaj mennyiségi és
mindségi vizsgélata

e szaritott por dllagd rozmaring €s a rozmaring illéolaj kozotti fizikai kiillonbség
feltarasa, 6sszehasonlitasa

* arozmaring csokoldadé receptirdba val6 beillesztése

* a rozmaring biolégiai hatdsainak vizsgdlata, antioxiddns tartalmédnak
meghatérozasa

e az adatok statisztikai elemzése, a kovetkeztetések levonasa

* ¢érzékszervi birdlat elvégzése

* érzékszervi birdlat alapjan a termékek értékelése €s az optimadlis receptirdk

kidolgozasa és a végsO termékek elkészitése



3. Irodalmi attekintés:

3.1. A csokoladé:

A csokolddé egy Osszetett szuszpenzid. 70%- at finom részecskék, mint példaul kakadpor,
cukor €s tej szilard anyagai adjak, mig a folytonos fazis részét a zsirok, altalaban kakadvaj
€s tejzsir alkotja az adott Osszetételtdl fiiggden. Szobahdmérsékleten (koriilbeliil 25 °C)
szilard, €s szdjon at (37 °C) megolvad. Kiilonboz0 tipusu csokoladék 1éteznek, igymint
ét-, tej-, és fehér csokolddé. [Fernandez et. al.; 2013] A feldolgozas sordn a csokoladé
Osszetétele, az egyes 0sszetevok tipusa €s mennyisége alapvetd szerepet jatszik a kivalo

mindségli termék beszerzésében. [Glicerina et al., 2016]

3.1.1. A csokoladégyartas:

A kakaobab a kaka6fa (Theobroma cacao L.) gyiimolcsének magja. Szovettanilag harom
részre oszthat6: maghéj magbelsd csiragyokocske Ezek koziil a magbelsot dolgozzék fel,
amit a mag sziklevele (nibs) alkot. A gyiimolesok és a magok genetikai és morfoldgiai
kiilonbségei alapjan tobbféle kakadfa fajtit kiilonboztetnek meg [Mohos, 1990]. A
kakadfa gyiimolcsének termesztése, sziiretelése és elsddleges feldolgozdsa a termeld
teriileten torténik. A kakaobab elOkészitése sordn fontos, hogy megfeleld érettséggel
rendelkezzen. Sziiretelését kovetden fermentéljak a kakadbabot, mely soran a feliileten
megkotott gyiimoleshis lebomlik. A folyamat sordn enzimes és kémiai reakcié megy
végbe, ami baktériumok és élesztOk hatdsara torténik. Ezzel segitve az iz és az
illatanyagok kialakuldsit. Illetve, viztartalmat is csokkentik 7%-ra, ezzel pedig
megakadalyozzdk a penészedést a tarolds vagy szallitds sordn. A kakadbab atesik egy
tisztitd és osztdlyozd szakaszon. A tisztitd szitdkkal, rostdkkal, tisztité kefékkel és
madgnessel ellatott berendezés. A miivelet sordn egyszerre torténik a kakadbab
osztilyozdsa, tisztitdsa, a kiillonbozd idegen anyagok pneumatikus kivélasztdsa. Ezt
koveti a kb. 30-50 perces szakaszos vagy folytonos technoldgidju porkolés. Lényege,
hogy 100-130 °C-on csokkentsék a kakadbab viztartalmat, a nem kivanatos komponensek
kivalasztasat. A porkolés utan, hantoldssal vagy durva apritdssal a kakadbab maghéjat
levalasztjak, illetve a kakadbab darabokat nagysdg szerint osztilyozzdk. Majd,
finomapritast végeznek, ahol a kakao-toretek szemcseméretét redukdljak még kisebbre.
A kakadémassza maximadlis szemcsemérete 70-100 um kozott lehet, de ez fiigg attdl is,

hogy milyen jellegli felhasznélasra keriil. [Afoakwa, 2010]



A csokolddé {6 osszetevoi, a kakad szdrazanyag, a kakadvaj, a cukor, a tejzsir, tejpor
(terméktdl fiiggden), emulgedldszerek, illetve vanillin. Ezeket pontos bemérést kovetden
osszekeverik 40-50°C-on kb. 15 perc alatt. Betartva, a megfeleld id6- €s homérsékleti
értékeket. Az alapanyagok elegyitésére folyamatos vagy szakaszos keverdt haszndlnak,
melyek dltaldban melanzsorok, illetve z-kard begyurd berendezések [Beckett,2000]. A
keverdk és begyurdk dltal, az alapanyagok homogenizdldsa sordn durva szuszpenzid
keletkezik. A durva szuszpenzion eléapritast végeznek, melynek célja, hogy a csokoladé
szilard alkotorészeit a végleges apritdsi méretre alakitsdk. Az apritds sordn konzisztencia-
valtozds torténik. Az el6z6 aprité miveletet kovet egy finomaprité miivelet, ez a
konsolas. A konsolési folyamatot 2 részre bonthatjuk szaraz, majd folyékony konsoldsi
szakaszra. Ez a muveleti rész a leghosszabb és legtobb energidt igényld, a csokoladé
massza elddllitdsa sordn. [Afoakwa, 2010] A csokolddégyartds végsé miiveletének
tekinthetd a konsolds, méasnéven a finomitds. Az eljards igen lényeges kész csokoladé
viszkozitdsdnak, végsO texturdjdnak és izkomponenseinek kialakitdsdban. A konsolds
lényegében egy hosszantartd keverés magas hdmérsékleten, amelynek sordn a finomitott
porszerli anyagot kakadvaj hozzdadasaval elfolydsitanak [Beckett, 2000]. A csokolddé
termék elkészitéséhez a csokolddé masszat temperélni kell. Az eldkristalyosité miivelet
célja, hogy a kakadvaj-tartalom stabil moddosulatban kristdlyosodjék és kis méretii
homogén kristdlyokat tartalmazzon. Az eldkristalyositas utan, utdkristalyositast végziink.
A gyértasi folyamat befejeztével az eldallitott készterméket taroljuk. Taroldskor a
csokoladét szaraz, hlivos, fénytdl védett helyen kell tartani, hogy mindségét megorizze.

[Afoakwa, 2010]

3.1.2. A csokoladé viszkozitdsat meghatirozé szempontok:

A kakadvajnak 6 polimorf kristdlyos szerkezete van. Mindegyiknek sajét fizikai jellemz6i
vannak, ilyen példdul a termodinamikai stabilitds vagy az olvadasi tartomdny. Ezeket a
polimorfos kristdly szerkezeteket a megkiilonboztetésiik érdekében a gorog abécé bettii
€s a romai szamok alapjan neveztek el. Ezek koziil a legaltalanosabbak az a, B és [’
[Beckett, 2000]. A csokolddé kakadvaj osszetétele és kristalyosoddsa fontos szerepet tolt
be a kivalé mindségli termék eldallitdsdban. A kakadvaj a csokolddé folytonos fazisat
képzd zsiradék, melynek tartalmat tilnyomo részt telitett zsirsavak alkotjak. A csokolddé
jellegzetes trigliceridjei a palmitoil-oleoil-palmitoil (POP), a palmitoil-oleoil-sztearoil

(POS) és sztearoil-oleoil-sztearoil (SOS). [Afoakwa 2010]



A kakadvaj trigliceridjei tobbnyire telitett zsirsavak, a sztearinsav, a palmitinsav, és jelen
van az egyszeresen telitetlen olajsav is. [Afoakwa, 2010] Kiilonleges helyet foglal el a
természetes zsiradékok kozott a kakadvaj fizikai tulajdonsédgait, valamint Osszetételét
illetéen. Kozel dllandé zsirsavosszetétele és szerkezete is tobbnyire stabil. A kakadvaj f6
zsirsavai: sztearinsav (18:0) 33,7-40,2 %; olajsav (C18:1) 26,3-35%; linolsav (C18:2)
1,7-3 9%; 25-33,7 % palmitinsav (C16). Ezek Osszességében a kakadvaj Osszes zsirsav
Osszetételének 98 % -at teszik ki. Ezen zsirsav- Osszetétel a szdrmazasi orszagtol fiiggden

eltéro kakadvajban. [Asep et al., 2008]

Zsirsavak Orszagok
Brazilia | Ecuador | Elefantcsontpart Ghéna Indonézia | Malajzia
Sztearinsav | 33,3-33,8 | 34,6-36 36,9 36,7-37,6 36,9-37.3 36-37,4
Olajsav 34,5-36,5 | 34,6-34.9 32,9-33 32,7-33 33-34,3 33,5-34
Palmitinsav | 25,1-27,9 | 25,2-25,6 25,8-26,6 25,3-25,5 24,1-25,1 24,9-26
Linolsav 3,5-3,6 2,6-3 2,6-2,8 2,51-2,8 2,5-2,7 2,6-3

1.tdblazat: Kiilonbozo orszdgokban elodllitott természetes kakaovaj fobb

zsirsavosszetétel %-os ardnyban elosztva: [Torres-Moreno 2015, nyomdn]

A kakaovaj kikristalyosodasi folyamata két fontos miiveleti 1épésbdl all. Elso, a
temperalds vagy elokristalyositas. Masodik a kristalyositds, ami torténhet hiitéssel
formdzast céljabol, vagy taroldskor. [Afoakwa, 2010] A csokolddé massza temperéldsa
lényegében, egy eldkristalyositasi miivelet. Az olvadékban kristaly gécok alakulnak ki a
mechanikai, és hémérsékleti paraméterek szabdlyozdsaval. A temperélds célja, hogy a
formézasi miivelet sordn a csokolddé massza kakadvaj-tartalma stabil modosulata
kikristdlyosodjon. Ehhez kisméretli, homogén kristdlyokat kell létre hoznunk a
mivelettel. [Bicz6-K. V., 2011] A csokolddét megszabott hdmérsékleten kell feldolgozni,
igy kaphatunk termodinamikailag stabil polimorf szerkezetet. A miivelet végeztével 32-
34 C olvadaspontu kakadvaj kristdly médosulat jon 1étre. Az eredmény fényes, megfeleld

torést, kedvezo eltarthatosdggal rendelkezd csokoladé. [Afoakwa, 2010].

3.1.3. A csokoladé fogyasztasa:
Japéan, majd késObb Amerika is komoly kutaté programot inditott a csokolddéban 1évo
polifenolok (antioxiddnsok) azonositdsara és mérésére. Eredményeik alapjan, a

csokolddéban és a kakadbabban is tobbfajta fenolos vegyiilet kimutathatd, ilyen példaul

9



az epikatechin és a katechin. Ezek a monomer egységek az alkotéelemei a komplex
procianidin-oligomereknek. Az oligomerek emésztorendszeren keresztiil alkotéelemeire
bomlanak, majd felszivédnak. Ezek jotékony hatdssal lehetnek az immunfunkcidkra,
csokkentik a sziv-és érrendszeri megbetegedések kockazatdt, megakaddlyozzdk az
érszlikiilet és a szivinkfartus kialakuldsat. Illetve, gyorsitjadk a vérben a koleszterin
kitiriilést, stabilizaljdk az érfalak rugalmassagat. [Kerti K.,2001] A csokoladé élettani
hatdsai koziil a laikusok szamara leginkdbb ismertek a fokozott szellemi teljesitoképesség
hatdsa, illetve az ismert ,,boldogsaghormon”, vagy mas néven endorfin. Azonban, nem
szabad figyelmen kiviil hagyni, hogy a csokolddé élvezeti cikk. Nagy mennyiségben
torténd fogyasztasa akdr betegségek kialakuldsdhoz is vezethet. Ahogyan a mondas is

sz0l: ,,J6bdl is megart a sok!” [Bicz6-K. V., 2011]

A Kozponti Statisztikai Hivatal is készitett 2017-ben egy felmérést, ahol a hédztartdsok
egy fore jut6 havi kiaddsdnak megoszlasan volt a hangsily. A KSH kiértékelései kozott
talalhat6, az egy fore juté élelmiszer-kiadds havi nagysdga is. Edességekre, cukorra,
dzsemre, mézre, csokolddéra havonta 1382 forintot adtunk ki fejenként, az el6z6 évhez
képest realértéken 7,1%-kal tobbet. A kiadott dsszeg tobb mint harmadéat, 479 forintot
csokolddéra, 300 forintot pedig nad-, répa-, nyirfa-, sz0l6- és gylimolcscukorra

koltottiink. [Internetes forras 3.]

A kutatdsom soran készitett csokolddéhoz hasonld termék még, a Forte Chocolates Gusto
Rosemary and Sea Salt Bar, amely a portugéliai partokrdl szairmaz6 friss bio rozmaringot
€s tengeri sot tartalmaz. Ezt a terméket ajanljdk étkezésre, tovabba a termékcsalad ugy
lett fejlesztve, hogy fézésre is lehet haszndlni, igy tokéletes lehet sz6szként vagy vaj
helyett a burgonyén. [Internetes forrds 11.] Az osztrak Harrer karamellizalt rozmaringos
tejcsokoladé 2016-ban az Intarnational Chocolate Awards kelet-eurOpai versenyén
aranyérmes termék lett. Az 6sszetevoi kozott van a kakadvaj, karamellizélt cukor, tejpor,
vanilia, rozmaring, illetve az 50% kakaoétartalom. [Internetes forrds 12.] Ehhez hasonlé
terméket készit a Bonmignon Dabasi Csokolddé Manufaktira. Tobb fliszeres tablds
csokoladét is készitenek, ezek koziil az egyik a rozmaringos tejcsokoladé. Termékeik
alapjaul, Callebaut belga csokolddét haszndlnak, amely kakad tartalmat a tejcsokoladé

esetében 33,5%-os. [Internetes forras 13.]
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3.1.4. A fehércsokoladé:

A fehércsokoladé kezdeti eldéllitasa az 1900-es évek elejére nyulik vissza. Az elso fehér
csokoladét 1930 -ban készitették. Cukorbdl, tejporbdl és kakadvajbdl késziilt. [Beckett,
2008] Elsdként a Mars Incorporated véllalat és Heber Candies kezdett el ezzel a tipusd
csokolddéval foglalkozni, de népszeriségének kezdetét a Nestlének koszonheti, amely
elsoként kezdte el forgalmazni csokolddészelet formdjaban, Alphine White Chocolate

néven. [Internetes forras 4.]

Akkora népszertiséget szerzett a fehércsokolddé hazankban is, hogy a Magyar Elelmiszer-
konyv is szabdlyozza az Osszetételét. A 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet alapjan azt a
terméket nevezhetjiik fehércsokolddénak, amely kakadvajbdl, tejbdl vagy tejtermékekbol
€s cukrokbdl késziil, és legalabb 20% kakadvajat és legalabb 14% tej szdrazanyagot
tartalmaz, lehet részben vagy teljesen dehidratalt teljes tej, félig vagy teljesen f616z0ott tej,
tejszin, vagy rész-ben, vagy teljesen dehidratélt tejszin, vaj vagy tejzsir, és amelyben a

tejzsir legalabb 3,5%.[ Internetes forrés 5.]

A fehér csokolddé fehérje tartalma meghaladja a kakad szdrazanyagot tartalmazé
csokolddékat, ez a nagyobb tej tartalom kovetkezménye. A fehér csokoldadé az
étcsokolddéval szemben kevesebb, mig a tejcsokolddéhoz viszonyitva tobb szénhidratot

és zsirt tartalmaz. [Afoakwa, 2010]

3.2. A rozmaring:

3.2.1. A rozmaring botanik4ja:

A Rosmarinus officinalis 6rokzold, éveld, bokor formdji aromds novény. Tlszertl,
hossztkas sotétzold leveler vannak. Mélyvakék szinli virdga a levelek tovében és az
dgvégeken talalhato, illatuk rendkiviil erds, jellegzetes és bdditd. [J. Voldk — F.Severa-
J.Stodola, 1983] Dél-Eurépédban és Foldkozi-tenger viékén honos, de megfeleld gondozas
mellett idealis otthon lehet szamdra a kiskertiink is. [Dugas, 2009] Fagyérzékeny novény,
igy szabadban csak védett sarokban, esetleg szalmdval vagy ronggyal letakarva
biztosithatjuk a tilélését a hideg télen. Altaldban cserepes novényként vagy nagyobb
ladaban nevelik. Tavasztdl 6szig a kertben gondozhatjuk, azonban télen a lakdsban kell

tartani. [Dobray, 1988]
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1.kép: Rozmaring novény [sajdt fénykép]

Kedveli a meleget, a napfényt, és a konnyli, j6 vizgazdalkoddsd talajt. Osidok 6ta
hasznaljdk, mint flszer- és gyogynovény, de szé€p kékszinli virdgai miatt egyre
kedveltebb, mint disznovény is. Beltartalmi anyagait tekintve illéolajat, szaponint és

cseranyagot tartalmaz. [J. Voldk — F.Severa-J.Stodola, 1983]

3.2.2.A rozmaring értékes komponensei:

Az ill6olajos novények faj listdjaban a rozmaring (Rosmarinus officinalis) a Lamiaceae,
vagy mds néven az Ajakosak csalddjaba sorolhaté. [Banai V., 2009] A rozmaring nem
ill6 vegyiiletei koziil az aroma kialakitdsa szempontjabdl is jelentOs, a szdritott levél
mintegy 6-8 %-at kitevd cserzOanyagok. Illetve, tartalmaz még polifenolokat,
terpenoidokat, valamint keserlianyagokat. A vegyiiletek ezen fontos tulajdonsiga az
élettani hatds, valamint az antioxidacids jelleg. Tehat, emiatt a rozmaring nem csak
fliszer, hanem gydgyndvény is. A cserzOanyagok részben a levelekben, részben a szdrban
képzddnek. Kémiailag nem egységes vegyiiletcsoport, hanem hatdsuk alapjan sorolhatok
azonos kategoridba. Hasonlé megallapitas igaz a rozmaring keserlianyagaira is. [Somogyi

L, 2008]

A rend egységeinél terpén- szarmazékok (mono, szeszkvi- diterpének mint ill6olajok €s
keserlianyagok) fordulnak eld, tobbnyire domindns szinten, tovdbba ,,Lamianceae
cseranyag" is (rozmaringsav) stb. Moddosult porzétdjjal rendelkezik. Az illdolaj
hat6anyag, mirigypikkelyekben és szérokben valasztédnak ki. Monoszekvi- baktericid és
fungicid tulajdonsagokkal rendelkezik. Fenoloid koziil a kédvésav derivdtumoknak

kiilonos jelent6sége van. Kozilik az un.,,Lamianceae csersav" (=rozmaringsav)
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rendszertani jelentdségli és antivirdlis és antidepressziv hatdsu, ilyenek a szintetizdld

novények is, a rozmaring is.

3.2.3. A rozmaring élettani hatdsai:

A rozmaring szinét elsdsorban a levél oszlopos parenchima szovetének sejtjeiben 1€vo
klorofill adja. A zold pigmentek mellett csekély mennyiségli karotinoid is kimutathatd. A
rozmaringnak a fenydére emlékeztetd selymes szinhatdsat a feliileten levd viaszréteg
okozza. [Somogyi L., 2008] A 30-70 cm magas novényt fliszerként, a megszaritott
hajtasokbol lemorzsolddott levelét haszndljak. (Dobray, 1988) A rozmaringndvény éppen
azért alkalmas fliszerezésre, mert aromdban duds ill6olajat termel. A rozmaringot
kiilonbozé formdban feldolgozva megvasarolhatjuk a gydgyszertarakban vagy
gégyndvény-szakiizletben is. (Dugas, 2009). A rozmaring nem csupan fiiszernévény,
hanem gy6gynovény is. Utdbbi felhasznélds esetén az un. levéldrogot (Rosmarini folium),
illetve a leparolt illdolajat (Aetheroleum rosmarini) tekintik drognak. A nemzetkdzi
efrasokat rogzitd ESCOP, a német (DAB 9), az osztrak (OAB) gy6gyszerkonyvekben, és
a Magyar Gyodgyszerkonyvben (Ph.Hg.VII) is megtaldlhat. Illéolajnak nevezziik a

vizgbzdesztillacioval nyerhetd komponensek rendszerét. [Somogyi L, 2008]

2.kép: Rosmarinus officinalis [Internetes forrds 14.]

Erzékszervi tulajdonségait tekintve, Dr. Kmeth Sandor szerint a rozmaring ize fanyar,
kesernyés és igen aromds, Brenda pedig a rozmaring zamatit inkdbb erds, széiraz
aromdjuként jellemzi. Michael Tierra szerint, a rozmaring rendkiviil hatdsos médon képes
enyhiteni a fejfdjast, igy tokéletes helyettesitése az aszpirinnak vagy egyéb
fejfajascsillapito készitménynek. Ezzel szemben Brenda Little leirdsa szerint csupédn csak

képes enyhiteni a fejfdjas panaszait. Nico Vermeulen szerint pedig, a rozmaringbdl
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késziilt tinktdra fajdalomcsillapité hatdsa kiilsoleg képes hatni az izom-, reumatikus és az
iziileti gyulladas okozta kellemetlen fdjdalmakra. Abban viszont, mind a harom szerzd
egyetért konyveikben, hogy a rozmaring segiti az emésztést, erdsiti az idegrendszer,

javitja a keringést és csokkenti a vérnyomast.

Energia 331 kcal

Fehérje 4,6 gramm
Zsir 15,2 gramm
Szénhidrat 21,5 gramm

2.tdbldzat: A rozmaring tapértéke 100g-ra vonatkozoan [Internetes forrds 6.]

A rozmaring fObb asvanyi anyagai a kalcium, kdlium, magnézium, foszfor és vas,
vitaminok koziil pedig C-vitamin, B1-vitamin (tiamin), B2-vitamin (riboflavin), B6-

vitamin (piridoxin), B9-vitamin (folsav). [Internetes forrds 6.]

3.3. A desztillalas:

Az ill6olajok kinyerésének az egyik legelterjedtebb mddja a desztillacid. Desztilldldsnak
nevezziik azokat a folyamatokat, amikor egy adott folyadékot forralunk és gdzeit egy
masik edénybe kondenzéltatjuk. Ezt a mddszert folyadékokndl alkalmazzdk, mivel
minden anyagra jellemzd a légkori nyomason mért forraspontja. [Clyde R., 1982]
Desztilldldssal tehdt cseppfolydsitunk dgy, hogy az illékony folyadékot nem illékony
szennyezddéseitdl elkiilonitjiik, vagy kiilonb6zd forrdsponti anyagokat szétvilasztunk.
A desztillatum Osszetevdinek elvédlasztidsa egymastol, az eltéro fajsilyuk alapjan torténik.
[Monoki I., 1996] A folyadékelegyek desztilliciéjanak két alapvetdé modja ismeretes, az
egyszerll €s a hidrodesztillaci6. Az egyszerli desztillacid, olyan folyadék desztillacidja,
ami tiszta (egy fdzisu) anyag, vagy tobb anyag elegye, vagy oldata, amelyek a kiillonb6z6
forrdspontjuk alapjan elvalaszthatok. A hidrodesztillacié (vizgdz-desztillacid) egymassal
nem elegyedd folyadékok, altaldban viz és vizben nem old6d6 folyadékok egyiittes
desztillaciéjat jelenti. Ilyenek példaul, az ill6olajok. [Internetes forrds 7.] A
hidrodesztilliciénak harom fajtdja van. Az els6, a vizdesztillacid, amikor névényi részt
vizbe teszik és egyiitt melegitik fel azt. Kitlindek erre példaul, a gyogynovények. A
masodik a viz- és gbdzdesztillacid, ekkor a novény €s a viz egy edényben van, de

egymastol elkiilonitve. A harmadik a gézdesztillacid, ilyenkor a lepéarldshoz a gdzt mds
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forrasbol vezetik a leparlSiistbe. Altaldban a gézdesztillaciét alkalmazzak leggyakrabban.

[Internetes forras 8.]

1. Frakciondl6 lombik 2.HOoméro6 3. Liebig-hiitd 4. Gélyaorr 5. Felfogé edény
3.kép: Egyszerti desztilldlo berendezés [Monoki I., 1996]

3.3.1 A gyégynovény definidldsa:

A gy6gyndvény, olyan ndvény, melyet hatdanyag tartalma miatt, hivatalos gydgydszati,
népi gydgyaszati vagy természetgyogydszati célokra hasznéltak fel régebben, vagy
hasznalnak jelenleg is. [Banai V., 2010] A gy6gyndvényeket szamos teriileten hasznéljak,
beleértve az orvostudomdnyt, a tdpldlkozdst, az izesitést, az italokat, a festést, a
riasztészereket, az illatanyagokat, a kozmetikumokat is. [Wojdylo, 2007]

A farmakognoézia tobbek kozott foglalkozik a novények leirdsaval, beldliik szarmazoé
novényi drogok elnevezésével, jellemzésével és leirdsaval, kémiai Osszetételével,
analitikak fajaval, a drog élettani hatdsaival és a gyogydszati felhaszndldsaval is. [Banai

V., 2010]

3.3.2. Az ill6olaj definidlasa:

[llékony vegyiileteket tartalmazd folyadék az illdolaj. Stirtiségiik altalaban kisebb a
viznél, vizgdzzel 100 Celsius fok koriil atdesztilldlnak. Annyira illékony, hogy
szobahOmérsékleten, levegdn igen gyorsan, akdr maradéktalanul is elparologhat. Innen
kapta nevét is. Olyan drog, melyet a novények anyagbdl nyernek ki, és a benne taldlhaté
vegyliletek gydgyhatdssal rendelkeznek. A gydgyitasra felépitd vegyiiletek egyiittes

hatdsa, amit szinergista hatdsnak neveziink. [Banai V., 2009]
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Szine legtobbszor attetszo, szintelen vagy vildgos sdrgds szinezetli, de lehet zo6ld vagy
sotétkék is. Az illdolajok illata €s ize jellegzetes, kellemes. Ez a kellemes illat és iz egy-
egy vegyiilethez kothetd. Az illat kialakitdsaban nemcsak a f6 hatéanyagok-komponensek
jatszanak szerepet, hanem a kiséré anyagok is. Oldékonysagat tekintve hidroféb, vizben
rosszul szerves olddszerben pedig jol oldodik. romlékonysagi szempontbdl az illéolajok
fényre, hoére és levegdre érzékenyek, hatdsukra oxiddlédnak gyantdsodnak.
Osszességében tobb mint Stezer féle komponenst is tartalmazhatnak, tehit sokféle
vegyliletbdl allnak. Egy-egy ill6olaj koriilbeliil 50-60 félre vegyiiletbol all. Fo
hatéanyagaik a monoterepének, szeszkviterpének €és az aromds fenil-propan

szarmazékok. [Banai V., 2009]

16



4.Anyagok és méodszerek :

77 2

4.1. Rozmaring por és illoolaj eloallitasa:

A beszerzett szdlas és por édllagi rozmaringokat eldszor is fizikai szempontok szerint
vizsgéltam meg. 200-200g széritott és por dllagu rozmaring szine zold, illata igen intenziv
volt, ami mar a csomagoldson keresztiil is érzédott. A 15g MTKI-s rozmaring szine
fehéres krémszinii volt és mar kozel sem olyan erds, jellegzetes illatd, mint az el6zOnek.

A Szilasfood-t6l kapott szaritott rozmaring darabkék atlagos hossziasaga kb.5mm volt.

A rozmaring Orleményen szita segitségével analizist végeztem, és dtlagosan 3344
mikrométeres szemcsemértet kaptam. Ez kovetden a por dllagi rozmaringot késes
makdardlé segitségével finomabbra &éroltem. Igy sikeriilt még kisebb mikrométer
nagysagura leredukdlni a rozmaring szemcseméretét. Az elkésziilt termékben
megprobaltam csokkenteni a durva szemcseméretet, hogy az ne érzddjon annyira erdsen.
A poritott fliszerrel torténd dusitas esetében, a fliszer szemcseméretnek legaldbb 50um
vagy az alattinak kell lennie. Csokolddépasztdban pedig, a kakabmassza szemcsemérete

J6 mindségli csokoldadé esetében, 20-30um is lehet. [Bicz6-K. V., 2011]

A por dllagd, tovdbb Ordlt rozmaring szemcseméret megoszlds vizsgdlatdhoz
laboratériumi szitardzé gépet hasznaltam. A késziilékek a rdzast harom dimenzidban
végzik: vizszintes irdnyban kormozgast, fligglleges irdnyban pedig rdzémozgast
produkélnak. Ennek a kiilonleges razatasi technikdnak alkalmazdsidbol a kovetkezd
eldnyok szdrmaznak: nagy razhaté tomeg, kiillondsen csendes lizem, révid rdzatési idok
€s pontos eredmények. A razds amplitidéja és a miikodési 1d6 beallithatd. A gépekre a
standard 200 mm atmérdjiin kiviil egyéb méretli szita is felhelyezhetd. Kiilonb6zo
lyukméretli szitdkat és alsé gyljtdedényt haszndltam, dtlagosan 250,2 mikrométer lett a
kapott eredmény. Az illolaj készitésére szant rozmaringot szintén a Szilasfood-tél
kaptam. Ill6olajat a Novénytani Tanszék segitségével desztillaldssal nyertiink ki. Az
eredmény, 760g szaritott rozmaringbol 5Sml ill6olaj, melyet egy kis sotét tivegben
taroltunk, illékonysdga miatt pedig a kupak alatt félidval is lezartunk. Fontos, hogy a
rozmaringbdl kinyert aroma hiivos, drnyas helyen legyen tarolva az aromamegorzésének
érdekében. Az illdolaj hatvanyozott ereje miatt pedig igen Ovatosan kell haszndlni.

(KMETH, 2013)
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4.kép: Por, illoolaj és szdritott (szdlas) rozmaring

4.2. Receptura kidolgozasa:

A termék alapjdul fehércsokolddét haszndltam, mert nem tartalmaz kakadport igy a
mérések sordn csak a rozmaring antioxidans tartalméat tudtam mérni. Az 4ltalam valasztott
fliszernovényt illéolaj és por formdban, novekvdé mennyiségekben adagoltam a
fehércsokoladéhoz. A birdlatra készitett csokoladéknal figyeltem arra, hogy a megfeleld
mennyiségli masszat kapjak a tdbldba Ontéshez, hiszen a temperdlds sordn bemért
mennyiségiik csokkenhet, amennyiben nem tudjuk maradéktalanul a formdba Onteni a
masszankat. Eppen ezért hidny elkeriilése érdekében 8%-s felesleggel készitettem el a
mintdimat. A tdblazat tartalmazza a masszdk Osszetételét, a zolddel kijelolt sorok az

érzékszervi mindsités soran kdstolt csokoladék:

Poritott rozmaringot tartalmazé csokoladék:

Kod Fehér Por allaga Szazalék (%)
csokoladé (g) rozmaring (g)

P325 120 0,3 0,25

P605 120 0,6 0,5

P121 120 1,2 1,0

P242 120 2.4 2,0

P363 120 3,6 3,0

3.tabldzat: Poritott rozmaringot tartalmazo csokolddék dsszetétele

5.kép: Zold szinnel kiemelt elkészitett por dllagi rozmaringot tartalmazo csokolddék

[sajdt fénykép]
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[ll60laj tartalmu rozmaringos csokoladék:

Kod Fehér Il6olaj (ml) Szazalék (%)
csokoladé (g)

1108 120 0,1 0,08

1216 120 0,2 0,167

1325 120 0,3 0,25

1650 120 0,6 0,5

1129 120 1,2 1

4.tabldzat: Poritott rozmaringot tartalmazo csokolddék osszetétele

6.kép: Zold szinnel kiemelt rozmaring illoolajat tartalmazo csokoldadék [sajdt fénykép]

4.3.A termékek elkészitése:

A temperalas négy fontos miveleti 1épésbdl all. Az els6 1€épéssel elinditjuk a
kristdlyositast és noveljik a massza viszkozitdsat. A csokolddét 50°C-ra kell
felmelegiteni, hogy megolvadjanak a kakadvaj kristdlyok. Ezt kovetden, a kristdlyosodas
eléréséhez 32°C -ra kell vissza hiiteni a masszat. A mdsodik 1épéssel noveljik a
viszkozitasat. Fokozatosan hiitjiik le a masszat 32 °C -r6l 27 °C -ra. Ekkor keletkeznek a
B’ (IV) és a B (V) médosulatok. A harmadik 1é€péssel a B* (IV), B (V) moédosulatta alakul,
illetve csokken a massza viszkozitdsa. Ehhez az kell, hogy intenziv keverés mellett vissza
melegitjiik a csokolddé masszat 27 °C -rél 30 °C -ra. Ennek eredményeként, a stabil
(IV) médosulat felolvad, de a stabil (V) médosulat tovabbra is jelen lesz a masszdban.
Az utolso, és egyben negyedik 1épésként a gcok szdmat kell novelniink 1-5m/m%-r6l
60-80m/m%-ra. Ez tovabbi hiitéssel tudjuk elérni. [Mohos, 2013] A csokoladé 12-25%-
at alkotjdk a szilard tej komponensek és a hozzdadott cukorrészecskék, illetve a
leggyakoribb feliiletaktiv Osszetevdi, a nyers lecitin és a foszfatidil-kolin. A csokolddé
tejtartalom, koriibeliil 5% laktozt, 5% tejzsirt, 3,5% fehérjét és 0,7% asvanyi anyagot
tartalmaz. A tejzsir trigliceridjeit tobbnyire a telitett zsirsavak. Van benniik, mirisztinsav,
palmitinsav, sztearinsav és az egyszeresen telitetlen olajsav is. A tejzsir kornyezeti
hdomérsékleten tobbnyire folyékony halmazallapoti €s lazitja a csokolddé szerkezetét és
lassitja a bedllast. A 30%-ndl nagyobb zsirtartalom, azonban gétolja a vajsziirkiilést. A tej
80%-at alkotd kazein feliiletaktiv anyagként csokkenti a viszkozitdst, mig a 20%
savofehérje noveli a viszkozitast. A feliiletaktiv lecitin komponens, jelentés mértékben

megvaltoztathatja a folydshatdrt. valamint viszkozitdsat is. Amennyiben, 0,1-0,3% koriil
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adjuk a termékhez, csokkenti annak viszkozitdsat és fokozza a nagyobb nedvességtartalom
tolerdlasat. [Afoakwa, 2010]

A csokolddét vizgdz felett felmelegitettem 38 és 40 °C koz€. Fontos, hogy nem szabad
ennél magasabb homérsékletre melegiteni, mert kiilonben a fehérje kicsapddik beldle.
Amikor felmelegedett a megfeleld hdmérsékletre, kiontottem a marvanylapra a % részét,
a maradékot pedig az edénybe hagytam. A kiontésnél figyeltem, hogy a vizgdzos
melegités sordn az edényrdl ne cseppenjen viz a temperdlandé csokolddéba. Eldszor
megvartam, hogy a csokolddé a madarvdnylapon 29-30°C-ra hiiljon. A temperdldst
megeldzbéen beledntottem a por dllagd rozmaringot. A temperdldst spatula segitségével
végeztem, Ugy, hogy a masszdt a mdrvanylapon folyamatos mozgatdssal hiitottem,
mikozben mértem annak homérsékletét. Amikor a masszam elérte a kivant 27-28 °C-t,
visszadntottem az edényben hagyott % csokolddé mellé és Osszekevertem. A keverés
sordn a masszadm elérte a kivant 28-30 °C-ot. Egy tetszéleges formaba kiontottem,
eloszlattam és finom, iitogeté mozdulatokkal a temperdlds sordn belekevert buborékokat
eltdvolitottam. A csokolddé egyenletes és gyors megszildrdulds érdekében, a formakat
betettem a hiitébe, igy a megfelelden temperalt csokolddé a térfogat csokkenés miatt
konnyen eltavolithaté a formdbol. Az illéolajat tartalmazé csokoladét hasonlé moédon
készitettem el. A fehércsokolddét elkezdtem olvasztani vizgdz felett, és kozben
belefecskendeztem a rozmaringot. Felmelegitettem 38-40 °C kozé, és kiontottem a
marvanylapra. Ezt kovetéen a folyamat azonos volt, mint a por allagi rozmaring

elkészitésénél.

7.kép: A csokolddék elkészitése [sajdt fénykép]
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4.4. Osszes polifenol tartalom, és antioxidans kapacitas mérés definialasa:

A kordbbi években megnétt a polifenol tartalom, illetve az antioxiddns méréssel
foglalkozé tanulmédnyok szdma. A fenolokat a legnagyobb potencidllal rendelkezd
molekuldknak tekintik, a szabad gyokok semlegesitésére. Szamszerusitésiik az
élelmiszerkutatds kiilonbozd teriiletein egyre népszerlibbnek szamit. A ndvényi
€lelmiszer-kivonatokban a TPC meghatdrozasakor a redukdlé interferans az
aszkorbinsav. [Juan Carlos et al., 2013] Tobbek kozott a gydgynovény Osszes
fenoltartalma mérhetd, a Folin-Ciocalteu a médszer segitségével meghatarozhat6 osszes
fenoltartalom. [Velioglu et al., 1998] A polifenolvegyiiletek antioxiddns hatdsat harom
egymast kiegészitd modszerrel lehet tanulmédnyozni: szabadgyok (DPPH) megkotéssel,
antioxidéns teljesitmény vizsgélattal (FRAP) €s rézkatalizalt in vitro humén alacsony
stiriségli gatlas lipoprotein (LDL) oxidacidjaval. [Jimenez-Escrig €s mitsai, 2001]
Antioxidans aktivitdsat meghatdrozaséra kitlind médszer a FRAP, amely a vasredukélo
teljesitmény alapjan hatdrozhaté meg. [Guo et al., 2003] A FRAP vizsgélat az antioxiddns
vasredukdlé potencidljanak feltételezett indexét kindlja minden laboratérium és kutatd
szdmdra. [Benzie és Strain 1996) ] A metodika a spektrofotometridn alapszik. A
modszerek reakcigjat szinvdltozds koveti, melyeknek mérését spektrofotomméterrel

végezhetjiik kiillonb6z6 hulldimhosszokon. [Apak et al., 2013]

4.5.Az érzékszervi vizsgalat lényege:

Az ember a kiilvilagrol és sajat belsd dllapotardl az érzékszervein keresztiil tdjékozddik.
Ezek a kozponti idegrendszerrel szoros kapcsolatban vannak. Az emberi érzékszervek
tobb  mint 10'" specifikus receptorokkal rendelkeznek, melyekhez érzékeld
idegvégzddések kapcsolédnak. Az egyes érzékszervi tulajdonsdgokra specifikusan
érzékeny érzékszerveinkkel érzékeljilk az élelmiszerek kiilonbozd tulajdonsdgait. Az
élelmiszer-0sszetevok kiilonb6z6 energia tipusok ttjan hat az érzékszervekre és
gyakorolnak hatdst a receptorokra. [Molnar P., 1991] Az érzékszervi vizsgdlatok
eredményeinek megbizhatosagat az alkalmazott médszerek és eszkdzok hatarozzak meg.
Egy adott termék érzékszervi mindségének megitélése a szubjektiv érzeten és annak
szubjektiv kifejezésén alapul. A szubjektivitds csokkentésére és az eredmények
reprodukdlhatésdganak novelésére szamos érzékszervi birdlati modszer all
rendelkezésiinkre. Nemzetkozi (ISO) és hazai (MSZ) szabvéanyositas is van, de a novekvo

piaci verseny kovetkezményeként az érzékszervi vizsgdlatok eszkoztara ezeken tul is
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kiszélesedett. [KSkai Z., 2007] Osszefoglaléan, az élelmiszerek érzékszervi vizsgilata,
emberi érzékszervekkel végzett vizsgdlat, amely sordn a termék érzékszervi
tulajdonsagainak élvezeti értékének megéllapitasdra irdnyulé mindsitd, értékeld
vizsgalat. Az emberi érzékszervekkel végzett vizsgédlaton beliill megkiilonboztetiink,
,,kOstoldsos” €s szenzorikus vizsgdlatokat. [Molndr P., 1991] Az érzékszervi vizsgélatok
alapvetden harom tipusu birdlé bevondsaval végezhetOk. A fogyasztok, azok a nem
képzett birdlok, akik jellemzden preferencia, azaz kedveltségi vizsgalatokban vehetnek
részt. A képzett érzékszervi birdlok, olyan személyek, akik ismert érzékszervi
érzékenységgel rendelkeznek, és jartasak az élelmiszerek érzékszervi birdlatdban. A
szakértoi birdlok, olyan specializdlédott birdlok, akik egy termék vagy termékek csoport
érzékszervi birdlatdra alkalmasak. Ismerik az adott termék gyértasi és piaci szempontjait,
illetve termékspecifikus tesztek elvégzésében is gyakorlottak. [Kodkai Z., 2007]
Specifikus vizsgalattal vélasztjak ki azokat a személyeket, akik a legoptimélisabbak az
érzékszervi birdlé csoportba. Ezeket a képzett érzékszervi birdlokat az MSZ EN ISO
8586:2014 szabvény alapjan mérik fel és mindsitik. [Internetes forrds 9.] Ezek az ISO
6658 szabvanyban megadott informécidkat egésziti ki. Az MSZ EN ISO 11132:2021
szabvany Osszefoglalja, azt a modszertant, mely az érzékszervi vizsgdlat irdnyelve. Ez a
mennyiségi leird vizsgalatot végzo birdlobizottsag teljesitményének mérésére. [Internetes
forrds 10.] Az érzékszervi vizsgalatok fejlodésének torténete sordn a kezdetekkor nagy
jelentdséget tulajdonitottak a szakértdi érzékszervi vizsgalatoknak. Bar a szakért6i birdlat
ma is szegmense egy termék piacra keriilésnek, azonban a laikus fogyasztoi érzékszervi

vizsgalatok is egyre nagyobb szerepet kapnak. [Feria-Morales, 2002]
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5. Fizikai és kémiai modszerek:

5.1.Nedvességtartalom mérése:

Az 0sszes polifenol tartalom és a vizben oldhaté antioxiddns kapacitds méréséhez
sziikséges megdllapitani az egyes mintdk nedvességtartalmat. A mintdim
nedvességtartalmdt MA-50 Sartorius Moisture Analyzer segitségével mértem. A kapott
értékeket az Osszes polifenol tartalom és antioxiddns kapacitds meghatdrozdsdnak

eredményeihez haszndltam fel.

8.kép: MA-50 Sartorius Moisture Analyzer nedvességméro berendezés [sajdt fénykép]

5.2.Kivonatok készitése:

Az elkésziilt termékekbdl vizes-alkoholos extraktumot készitettem az antioxidéns
kapacitas és az Osszes polifenol tartalom méréséhez. Abbol kifolydlag alkalmaztam viz,
metanol 2:3 ardnyu elegyét, mivel a termékem ugyan foként zsiroldhat6 antioxidansokat
tartalmaz, de a kivonathoz adagolt desztillalt viz megakaddlyozza a metanol elparolgasat,
melynek segitségével tartam fel a zsirrészecskéket. A vizes-alkoholos extraktum
elkészités¢hez bemértem analitikai mérlegen 0,15g csokolddé mintat dorzsmozsarba. A
bemért csokoladéhoz. hozzdadtam 2 spatula kvarchomokot, majd 2 percig folyamatosan

szarazon dorzsoOltem.
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9.kép: Kivonatok készitése [sajdt fanykép]

A kvarchomokkal valé dorzsolés célja a sejtek mechanikai feltdrasa, ezdltal a kiilonféle
vegylileteket nagyobb eredményességgel vonhatok ki. A 2 perc leteltével 600 pl
desztillalt vizet pipettdztam a mintdhoz és 900 pl metanolt, amit djabb 5 percig
dorzsoltem. A folyamat végeztével a vizes és alkoholos komponensek kivondsa tortént
meg és megkozelitdleg a pontos beméréstdl fiiggden 100 mg csokolddé /ml desztillalt viz
és alkohol koncentracigji oldatot készitettem. Az igy elkésziilt szuszpenzidt, minél
kisebb veszteséggel egy kupakkal j6l zdrhat6 csébe ontdttem at, majd az jol lezarva 16
percen keresztiil, 7 mésik extraktummal egyiitt centrifugdltam (Micro centrifuge, Hermle

Z100M) a szilard és a folyadék fazis megfeleld elkiilonitése érdekében.

10.kép: Eppendorf csobe ontott mintdk [sajdt fénykép]

A centrifugdléasi id6 lejartdval a folyadékfazist pipetta segitségével egy tiszta kicsi
Eppendorf-csébe dtmértem, amit feliratoztam €s felhaszndldsig mélyhiitdben taroltam.

Minden mintdbdl 3 parhuzamos kivonatot készitettem, igy 6sszesen 21 kivonatom lett.
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11.kép: Elkészitett mintdk [sajdt fénykép]

5.3. Alkalmazott reagensek:

TPC = Total Phenolic Content: Az 6sszpolifenol tartalom meghatdarozast volt. A modszer
alapja, hogy a Folin-Ciocalteu reagens Mo(VI) ionja a vizsgdlt mintaban taldlhat6
antioxiddnsoktdl elektront vesz fel, és Mo (V) ionnd redukdlédik. Az dsszes polifenol
tartalom mérd mdédszerrel az sszes polifenoltartalmat, és a vizoldhatd, elektron leaddsra
képes antioxidansokat is kimutatjuk. A médszernek megfelelden a mérést fotometridsan
végeztem. Az  Osszesfenoltartalmat Folin-Ciocalteu reagenssel A (nm)-en
spektrofotometridsan mértem. Az eredményeket 1g szdraz anyagban 1évé mennyiségben

kell megadni.

FRAP= Ferric Reducing Ability of Plasma: Az eljaras 1ényege, hogy a Fe3+ - ionok az
antioxiddns aktivitdsu vegyiiletek hatdsdra Fe?+ - ionokka redukalédnak. A Fe?+ kis pH-
n a TPTZ-vel (2,4,6 tripiridil-S-triazin) szines komplexet képez. Ennek a szin valtozdssal
jaré terméknek terméknek a spektrofotometridsan, A (nm)- mért abszorbancidjabdl,az
Osszantioxidans kapacitdsa. Az eredményeket 1g szdraz anyagban 1év0 mennyiségben

kell megadni.

A mérési folyamatok megkezdése eldtt szobahOmérsékleten hagytam kiolvadni a
csokolddé mintdkat, majd a bemérés eldtt vortex segitségével homogenizaltam azokat. Az
Osszes vizsgélati modszer esetében egy kivonatbdl 3 pdrhuzamos mérést készitettem,

majd dtlagoltam azokat.

5.3.1.0sszes polifenol tartalom meghatirozasa Folin-Ciocalteu reagenssel (TPC- Total-
Polyphenol Content):

Az dsszes polifenol tartalom mérés mddszert Singleton és Rossi fejlesztették ki. Lényege,
hogy a Folin-Ciocalteu reagensben 1évd sarga szinti Mo(VI) ionok az antioxiddnsok

jelenlétében kékszinli Mo (V)-té redukdlédnak. Ezt a valtozdst spektrofotometridsan
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760nm-en nyomon kovethetiink. A mért abszorbancia értékek ardnyosak a minta dsszes

fenol tartalmaval.
A méréshez a kovetkezd vegyszereket hasznaltam:

* 12Folin-Ciocalteu oldatot: A Folin-Ciocalteu reagenst 1:10 ardnyd higitdssal
készitettem el, vagyis 10,0 ml reagenshez 100,0 ml desztillalt vizet adtam.

* Na-karbonit, oldat: A 0,7 mol/dm3 nétrium-karbonat elkésztéséhez 7,42 g szilard
Na2Co3-ot mértem 100,0 ml desztillalt vizhez.

* Higité oldat: az oldat metanol és viz 80:20 ardnyu elegye, ennek értelmében 80,0
ml metanolhoz 20,0 ml desztillélt vizet elegyitettem.

* Galluszsav oldat a kalibrdldshoz: 0,3 mmol/dm3 galluszsav oldatot készitettem a
kovetkezOképpen. A szildrd 5,1 mg galluszsavbél és 10,0 ml higité oldatbdl
els6ként elegyet készitettem, majd az elkésziilt elegybdl 100 pl-t kipipettdztam és

Iml-re egészitettem ki higitoszerrel.

Kémcsé VF-C. V NaCOs V Galluszsav ¢ Galluszsav V hszer A

sorszama [p1] [nl] [nl] [mg/ml] (] [nm]
1. 1250 1000 0 0 250 0
2 1250 1000 25 0 225 0,002
3. 1250 1000 50 0,0159 200 0,162
4 1250 1000 100 0,0539 150 0,545
5 1250 1000 150 0,0925 100 0,933
6. 1250 1000 200 0,1251 0 1,260

5. tdbldzat: Kalibrdcios oldatok dsszetétele és a hozzdjuk tartozo mért abszorbancia

érték

12.kép: TPC Kalibrdcios sor [sajdt fénykép]

A mintdk 0sszes fenol tartalmdnak meghatdrozasdnak menete: eldszor 1250,0 pl Folin-
Ciocalteu oldatot mértem a kémcsovekbe, majd hozzdadtam 200,0 pl higité oldatot és

50,0 pl csokoladé kivonatot. Ezeket az elegyeket szobahdmérsékleten 1 percig hagytam
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allni, majd tovdbbi 1ml natrium-karbondtot pipettdztam hozzd. Mind a kalibracids
oldatokat, mind a kivonatokat tartalmazé kémcsoveket ezutdn 5 percre, 50 °C-ra

elOmelegitett szaraz termosztatba helyeztem, hogy a szinreakcié hamarabb végbe menjen.

Osszes fenol tartalom [TPC]
kalibracidés egyenese

y =0,9934x - 0,0013,. @
R*=1

L

0,6

04

Abszorbancia [nm]

0,2
0 &
. 9 0,2 0.4 0,6 08 1 1,2 14

galluzssav koncentracio [mg/mil]

1.dbra: Osszes polifenol tartalom (TPC) kalibrdcids egyenes

Az 1d6 lejarta utdn, a kémcsoveket kivettem a termosztitbol €s megvartam még
szobahOmérsékletre  hilnek. Ezutan  kiivettaba  Ontve, vakra  nullazott
spektrofotométerben, 760nm-en mértem a mintdim illetve a kalibraciésoldatok
abszorbancia értékét. A mintdk Osszes polifenol tartalmat a galluszsavra felvett

kalibracids egyenes segitségével hatdroztam meg.

5.3.2.Antioxidédns kapacitds mérése vasredukalo képességén alapulé modszerrel (FRAP-
Ferric Reducing Ability of Plasma):

A médszer kidolgozasa Benzie €s Strain nevéhez kothetd. A mérési elv értelmében a vas-
2,4,6-tripiridil-S-triazin, masnevén a TPTZ komplexet az antioxiddnsok redukéljdk, az
igy létrejovo reakcid szinvéltozassal jar. A keletkezd szin, a kék, amelyet nyomon

kovethetiink spektrofotometridsan 593 nm-en.
A méréshez haszndlt vegyszerek:

* Acetat-puffer: 300Mm koncentracidju, 3,6 pH-u puffer elkészitése sordan 3,10 g
natrium-acetathoz 16 ml 96%-os ecetsavat adtam, amit desztillalt vizzel 1000 ml-
re egészitettem ki egy féz6poharban,;

* Triazin-oldat (TPTZ): 10Mm koncentricidju oldatot készitettem. Ehhez
bemértem 3,14 mg szilard 2,4,6-tri(2-piridil)-S-triazint, amihez 34 pl 37 %-os

sOsav oldatot adtam, ezt 10 ml-re egészitettem ki desztillalt vizzel,
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* Vas-klorid oldat: ehhez sziikséges 0,054 g kristdlyvizes vas-(III)-klorid-
hexahidratot 10 ml desztillalt vizben oldatottam fel egy f6z6poharban;

* Aszkorbinsav-oldat a kalibracihoz: ImM koncentréacidju aszkorbinsav oldatot
készitettem, ehhez bemértem 0,0088 g szilard aszkorbinsavat, desztilldlt vizzel
ontottem fel és tObbszori dtmosdssal 50 ml-re egészitettem ki egy
mérdhengerben.

* FRAP-reagens: frissen elkésziilt 50 ml acetat-puffer, Sml vas-klorid oldat és 5 ml

TPTZ-oldat keveréke.

A mérést a kalibracios egyenes felvételéhez sziikséges kalibrdcids oldatok elkészitésével
kezdtem. Ezek 0sszetevdit a tdbldzatban feltiintetett adatok szerint mértem ki, majd ezek
abszorbancidjat mértem 593 nm-en. Az l-es vak kémcsdbe nem keriilt aszkorbinsav. A

kalibracios egyenest aszkorbinsav oldat koncentracidjanak segitségével vettem fel.

Kémcsovek V FRAP VDV V Aszkorbinsav ¢ Aszkorbinsav A

sorszima (] [pl] [pl] [pl] [nm]
1. 1500 50 0 0 0

2. 1500 45 5 0,0223 0,187

3. 1500 30 10 0,065 0,514

4. 1500 20 20 0,0822 0,646

5. 1500 10 30 0,1254 0,977

6. 1500 20 40 0,1631 1,266

6.tabldzat: Kalibrdcios oldatok osszetétele és a hozzdjuk tartozo mért
abszorbancia érték

e e el B e B et -2 b s, 5
+

e e

13.kép: FRAP Kalibrdcios sor [sajdt fénykép]

A kalibricios egyenes elkészitése utdn lattam hozzd a mintdk vizben oldhat6 antioxidédns
tartalmanak méréséhez. A mérés elsd 1épéseként a kémcsovekbe kimértem az 1500 pl
FRAP reagents, amelyhez tovdbbi 50 pl kivonatot pipettdztam. A szinreakcid

lejatszoddsahoz sziikséges 5 perc letelte utdn, az elkésziilt oldatokat tiszta kiivettiba
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toltottem, és spektrofotométerrdl leolvastam az 593nm-en mért abszorbancia értékeket.

A csokolddé mintdk vizben oldhaté kapacitisat a kalibracids egyenes segitségével

hataroztam.

1,6
14
1,2

08
0.6
0,4
0,2

Abszorbancia [nm]

0 e

0,2 0]

Antioxidans kapacitas [FRAP]
kalibraciés egyenese

y =1,2936x - 0,0105 .8
R?=0,9999 ...

R

0,2 0.4 0.6 0,8 1 1.2 14
Aszkorbinsav koncentrécio [mg/mi]

2.dbra: Antioxiddns kapacitds (FRAP) kalibrdcios egyenes
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6. Eredmények és értékelésiik:

A por allagi rozmaringos, illetve illolajtartalmui rozmaringos csokolddék antioxidédns
kapacitdsit mértem szobahOmérsékleten FRAP és TPC moddszerek alkalmazasdval,
spektrofotométer segitségével a mdédszereknek megfeleld hulldimhosszon. Ahhoz, hogy a
kivonatok antioxiddns kapacitdsat €s Osszes fenol tartalmat kitudjam szdmolni,
sziikségem volt az elozdekben feltiintetett kalibracios egyenesre. Az egyenes
egyenletének haszndlatdval kiszamoltam az eredményeket, amelyeket a FRAP esetében
aszkorbinsav ekvivalensben (mg aszkorbinsav/ g szdrazanyag), még a TPC-nél galluszsav
egyenértékben (mg GS/ g szdraz anyag) adtam meg. A végeredmény, az egy gramm
csokolddéban felelhetd milligramm aszkorbinsavban vagy galluszsavban kifejezett
fenolos komponensek mennyiségét adja meg. Ezen szdmoldsok végeredményét mutatom
be a kovetkezd oszlopdiagrammok segitségével. A TPC mddszerrel kapott eredmények
alapjan az alapanyagokban 0,14 mg GS/g, 37,9 mg GS/g és 24,7 mg GS/g galluszsav

elkivalens polifenol tartalmat mértem.

Osszes polifenol tartalom

I
N ’ Vé
@ (Galluszsav egyenértékben)
o
£ 37,9
g 40
£ 30 24,7
5 20
% 10
g 0,14
S 0
Fehér csokoladé Poritott Rozmaring
rozmaring illdolaj
mTPC 0,14 37,9 24,7

3.dbra: Alapanyagok osszes polifenol tartalma galluszsav egyenértékben megadva

A fehér csokolddé értéke a legkisebb mind harom koziil. Ennek oka, hogy a fehér
csokolddé nem tartalmaz kakadszdrazanyagot, az 6sszes polifenol tartalma is minimalis,
kozel a nulla értékhez. A fehér csokolddé Osszetételében a kakadvaj, a tej szdrazanyag
tartalom és a tejzsir minimum értékei vannak, tovdbba nem tartalmaz zsirmentes kakad
szarazanyagot [Mohos, 2006]. Tobb kutatés (Jaako M. et al., 2004; Davide G. et al.; 2005;
Yumi S. et al.;2009) is végeztek, ahol Osszevetették az étcsokoladé és a fehér csokoladé
egészségre vald hatdsait. Feltételezték, hogy minél magasabb, a csokolddéban taldlhat6

kakadszarazanyag tartalom, anndl magasabb a polifenol és az antioxidans tartalma is.
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Ezzel ellentétben a fehér csokolddé, mivel nem tartalmaz kakad szdrazanyagot igy a
polifenol és az antioxidans tartalma is kicsi. Eredményeik alapjan megallapitottdk, hogy
a csokoladé flavonoid tartalma fiigg a benne taldlhaté kakadszarazanyag tartalmatol.
Illetve, Osszefiiggésbe hozhaté azzal, hogy milyen hatdst gyakorol a fogyaszto
egészségére. Egy olasz csokolddé fogyasztdssal kapcsolatos kutatds sordn szintén az
étcsokoladé és a fehér csokoladé egészségre valo hatasat vizsgéltdk, a polifenol tartalom
mértéke alapjan. A kutatdsok soran dtlag polifenol értéket vettek, ami a csokoladé
esetében 500 mg, a fehér csokolddé esetében 0 mg volt. Az eredmény itt is hasonld
megéllapitasokhoz vezetett. A csokolddéban taldlhato polifenol tartalom mértéke hatassal
volt az egészségre is. Vagyis, minél alacsonyabb egy csokolddé fenol tartalma, anndl
kevésbé hat jotékonyan az egészségre. [Afoakwa et al., 2010]. A por dllagi rozmaring
€s a rozmaringbol kinyert ill6olaj esetében, a polifenol tartalom értékei kozott
kiilonbséget tapasztaltam. Az eredményeim alapjan megéllapithato, hogy a rozmaring
polifenol tartalma desztillaciot kovetden csokken. Sik Beatrix (2021) doktori (PhD)
értekezésében a Lamiaceae csalddba, Nepetoideae alcsalddba azon beliill pedig a
Mentheae torzsbe tartozé novényeket elemzte €s hasonlitotta dssze. Tobbek kozott a
rozmaring Osszes polifenol tartalmét is mérte. A rozmaringgal kapott 6sszes polifenol
tartalom értéke, kozel hasonlé a kapott méréseimhez. Az eltérés oka lehet az, hogy a
méréseim sordn mar poritott dllagi formdban mértem a rozmaring polifenol tartalmat,
illetve a rozmaring gydégynovénynek rengeteg kiilonbozd alfaja létezik, aminek
eltérhetnek az értékes komponensek értékei is. Majda Elyemni és tarsai (2019) arra
keresték a valaszt, hogy befolyésolja-e, illetve okozhat-e beltartalmi értékvaltozasokat,
amennyiben a rozmaring ill6olajét kiilonbozd desztillaciés médszerekkel nyerik ki. Az
eredményeik sordan bebizonyitottdk, hogy a kiilonboz6 desztillacids eljarasoktol fiigghet,
a rozmaring ill6olaj mennyiségi hozama, értékei, mindsége és aromds profilja. Raskovic
€s tarsai (2013) kutatdsaban a rozmaring ill6olaj antioxiddns hatdséit is mérték tobbek
kozott. Megallapitottak, hogy az illdolaj antioxidédns aktivitasat, a benne taldlhat6 fenol
csoportok jelenléte magyarazza. Az 6sszes fenoltartalom mérésével, arra kovetkeztettek,
hogy a kémiai vegyiilet csoport a monoterpének mellett hozzijarul a szabadgyok fogd
képességhez. A vizsgalat sordn Folin-Ciocalteu mddszerrel hatdroztdk meg az Osszes

fenol tartalmat.

A FRAP modszerrel kapott eredmények alapjan az alapanyagok 0,099 mg AS/g, 40,17

mg AS/g, és 26,9 mg AS/g aszkorbinsav ekvivalens antioxidans kapacitdsat mértem.
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4.dbra: Alapanyagok antioxiddns kapacitdsa aszkorbinsav egyenértékben megadva

Tobb kutatas (Elena I. és tarsai, 2002; Ewa C., 2005 és Raskovic A. és tarsai 2014)
taldlhaté a Lamiaceae csalddba tartozé novények antioxidans tartalmanak vizsgdlatarol,
illetve azok 6sszehasonlitdsdardl. Azonban, a ndvények antioxidans tartalmat DPPH (1,1-
difenil-2-pikrilhidrazil) gyok megkotésén alapulé méréssel végezték. A modszer 1ényege,
hogy hasonlé médon hatdrozzdk meg az antioxiddns aktivitdst egy stabil szabad gyokos
felhaszndldssal. Tehat, az antioxiddns megkotd képességen alapul a mérés. [Blois, 1958]
Az altalam mért értékeket nem tudom Osszevetni a szakirodalmakban talaltakkal, hiszen
mas moddszer alkalmazdsdval hatdroztdk meg az antioxiddns kapacitdst. Viszont, a
szakirodalomban taldltakkal, mddszerektdl és a mértékegységek fiiggetleniil
megallapithatjuk, hogy a rozmaring antioxidédns tartalma mind a két esetben magasabb,
mint az Osszes polifenol tartalma. A rozmaring kivonat antioxidans tulajdonsdgainak,
koriilbeliil 90%-ét a karnozol és a karnozinsav befolyasolja. A karnozol és karnozinsav
erdsen gatoljadk a lipidperoxiddciét A mikroszomdlis és liposzomalis rendszerekben,
hatékonyabbak, mint a propil-gallat. Tovabbd, a karnozinsav megkdti a H202-t, de a
peroxiddz rendszer szubsztratjaként is miikodhet. [Ol Auroma, 1991]. Raskovic és tarsai
(2014) rozmaringbdl desztillaci6 éltal illolajat nyertek ki, amely halvanysarga szinii és
erds szagu volt, az illéolaj hozama 1,03% (v/w sza). A vizsgdlatok sordn 29 kémiai
Osszetevot azonositottak, amely a teljes olajtartalom 99,78%-at tette ki. Az ill6olaj
95,10% monoterpének és 4,77% szeszkviterpének komplex keverékét tartalmazta. A
rozmaring ill6olajok antioxidans aktivitdsat részben a fenolos csoportok jelenléte okozta.
Munkdjuk sordn bebizonyitottdk tobbek kozott azt is, hogy a rozmaring antioxiddns

tartalma kimutathatd, illetve megmarad a beldle kinyert illolajbdl desztillacio altal.
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6.1. A késztermékek osszes polifenol tartalma és eredmények kiértékelése:

A késztermék Osszes polifenol tartalmdnak meghatarozdsahoz elsd 1épésben a minta
abszorbancia értékeivel és a galluzszsav koncentraciéjanak értékeivel készitettem
regresszids egyenesre volt sziikségem. A por allagd rozmaring tartalmu csokolddé és az

ill6olaj tartalmu csokolddé regresszids egyeneseknek meghatdroztam a meredekségét.
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Galluszsav koncentracio (ug/ml)
meredekség: 0,0988
S.dbra: Poritott rozmaringot tartalmazo csokolddé polifenol tartalmdnak
meghatdrozdsdhoz készitett regresszios egyenes az abszorbancia és galluszsav-

koncentrdciojanak értékeivel
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6.dbra: Rozmaring illoolajat tartalmazo csokolddé polifenol tartalmdnak
meghatdrozdsdhoz készitett regresszios egyenes az abszorbancia és galluszsav-

koncentrdciojanak értékeivel

A kovetkezd 1€pés a bemért szarazanyag (mg/g) meghatarozasa volt, amit a bemért minta

(mg/g) és a nedvesség-tartalom (%) adataib6l kaptam meg.
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Bemért szarazanyag (mg/g)

Por allaga Ill6olaj tartalma

rozmaringos csokoladé rozmaringos csokoladé

0,069 0,0017
0,251 0,034
0,264 0,0723

7.tabldzat: TPC méréshez bemért szdrazanyagtartalom por dllagii rozmaring és

illoolajtartalmii csokolddé esetében

Majd, harmadik Iépésben meghatiroztam, hogy hany mg galluszsavat tartalmaz
grammonként. A végeredmények megadtik, hogy egy koron fehér csokolddé mintdban
gallusz savban kifejezett fenolos komponensek mennyiségét, melyeket galluszsava

ekvivalensben (mg GS/g) tiintettem fel.

Lathat6 a diagrammrol, hogy a csokolddé Osszes polifenol tartaloma kozel egyenes

ardnyban novekedik a hozzdadott por dllagi rozmaring mennyiségével.

Osszes polifenol tartalom
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7.dbra: Osszes polifenol tartalom meghatdrozdsa diagrammon dbrdzolva por dllagii

rozmaringos csokolddé esetében

Az eredményei alapjan, ugyanez lathaté a rozmaring ill6olajat tartalmazé csokoladék

esetében is.
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Osszes polifenol tartalom
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8.dbra: Osszes polifenol tartalom meghatdrozdsa diagrammon dbrdzolva rozmaring

illoolaj tartalmii csokolddé esetében

Sajnos, nem sikeriilt a témaban azonos kutatdsi eredményeket, szakirodalmat taldlni, igy
igyekeztem olyanokat Osszegytlijteni, amelyek érintdlegesen hasonldk az enyémhez.
Kiilonboz6 tipusu kakadszdrazanyag tartalmu csokoladék osszes polifenol tartalmét és
antioxidéans kapacitdsat mérték Vanja T. €s munkatarsai (2015). A kiilonféle csokoladék
Osszes polifenol-, flavonoid-, ¢és proantocianidintartalmdt spektrofotometrids
modszerekkel elemezték. Az Osszes polifenol tartalom a kakadpor mintdkban volt a
legmagasabb (35,35 mg GAE/g). Az étcsokolddéban 7,7-13,1 mg GAE/g Kozétti fenol
tartalmat taldltak, amely a kakadszarazanyag tartalmatol fiiggott. A flavonoid-tartalom
minden mintdban kovette az Osszes polifenol tartalmat. A TPC-tartalom 3-szor, illetve
13-szor volt alacsonyabb az ét- €s a tejcsokoladéban, mint a kakadporokban. A TPC ilyen
mértékli csokkenése hozzdjarulhat a kakadpor ligosodasi folyamatdhoz, valamint a
hozzdadott lipidben és fehérjében gazdag OsszetevOk hatdsdhoz. Azonban, értékeimet
nem tudom Osszehasonlitani az altaluk méretekkel, mert kutatdsuk nem tért ki a fehér
csokolddéra, tovabba az extrakcids eljardsuk is mds volt. A kivonat készitéshez acetont,
desztillalt vizet és ecetsavat hasznaltak. Az eljaras soran kideriilt, hogy a fenolos
komponensek ezzel a mddszerrel konnyebben kivonhatéak, mint az altalam hasznélt
metanolos extrakcidval. Ezzel szemben Malgorzata E. és tarsa (2013) az étcsokoladé,
tejcsokoladé, félédes csokoladé, fehér csokolddé, és kiilonb6z6 kakadt tartalmazd
italporok, tovabba gylimolesok és didfélék antioxiddns €s polifenol tartalmédt mérte. Az
élelmiszerek teljes polifenol tartalmét Singleton-Rossi mddszerrel hatdroztdk meg. Az
eredmények atlag értékét + standard devidcié formdjaban fejezték ki. Az Osszes vizsgalt

csokoladék koziil, az eredményeik itt is azt mutattdk, hogy az étcsokoladé polifenol
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tartalma a legmagasabb, és a fehér csokoldadé polifenol tartalma a legkisebb. Az
étcsokoladé polifenol tartalmdhoz képest a fehér csokoldadé polifenol tartalma 7-szer
alacsonyabb. Vizsgdlatukban, a polifenol tartalom megegyezett Waterhouse Es
munkatdrsai tanulmdnyaival. Ivana L. és tdrsai (2019) a fehér csokolddé polifenol
tartalmét novelték hozzaadott kapszuldzott zold tea kivonattal és vizsgaltdk az. A TPC-t
spektrofotometridsan hataroztdk meg Folin-Ciocalteu modszerrel. A teljes polifenol
tartalom (galluszsav (GAE) ekvivalenssel hataroztdk meg), a dusitds kovetkeztében, a
fehér csokolddéban 0,41-rdl 2,73-ra ndtt maximdlisan. Tehdt, a hozzdadott kapszuldzott

z0ld tea kivonat novelte a fehér csokolddé polifenol tartalmat.

6.2. A késztermékek antioxidans kapacitas és eredmények értékelése:
A késztermékek antioxiddns kapacitdsanak meghatarozasahoz elsd 1€pésben regresszios

egyenest készitettem.

—1,4 y =1,2858x-0,004..-®
= 1’2 R2 = 0,99'?.9,“.

-“ 1 .'..'

0,2 0 0,5 1 1,5

AszKkorbinsav koncentracié [pg/ml]
meredekség: 1,2858

9.dbra: Poritott rozmaringot tartalmazo csokolddé antioxiddns kapacitdsanak
meghatdrozdsdhoz készitett regresszios egyenes az abszorbancia és galluszsav-

koncentrdciojdanak értékeivel

A regresszi0s egyenest, a minta abszorbancia értékeivel és az aszkorbinsav
koncentraci6janak értékeivel készitettem, és hatdroztam meg a meredekségét is. A

kalibraciés egyenesre az értékeim kiszamitdsahoz volt sziikség.
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10.dbra: Rozmaring illéolajat tartalmazo csokolddé antioxiddns kapacitdsdnak
meghatdrozdsdhoz készitett regresszios egyenes az abszorbancia és galluszsav-

koncentrdciojanak értékeivel

A kovetkezo 1épés a bemért szdrazanyag (mg/g) meghatdrozasa volt, amit a bemért minta

(mg/g) és a nedvesség-tartalom (%) adataibdl kaptam meg.

Bemért szarazanyag (mg/g)

Por allagi Ill6olaj tartalma

rozmaringos csokoladé rozmaringos csokoladé

0,647 0,191
0,97 0,235
1,408 0,441

8.tdbldazat: FRAP méréshez bemért szdrazanyagtartalom por dllagii rozmaring és

illoolajtartalmii csokolddé esetében

A kalibracios egyenes ismeretében kiszdmoltam az eredményeket, melyeket aszkorbinsav
egyenértékben otthon meg. Vagyis, hany mg aszkorbinsavat tartalmaz grammonként. a

kiszdmolt eredményeket oszlopdiagramon tiintettem fel.

Altaldnosan elmondhatd, hogy csokolddéban az antioxiddns tartalom szignifikdnsan
novekszik a hozzaadott por dllagi rozmaring mennyiségének novelésével. Azonban ez a
novekedés mar nem egyenesen ardnyos, az antioxidans tartalom egyre kisebb mértékben

novekedik.
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8.dbra: Antioxiddns kapacitds meghatdrozdsa diagrammon dbrdzolva por dllagii

rozmaringos csokolddé esetében

Ha por éllagi rozmaring helyett illolajat adunk a csokolddéhoz, 1ényegében ugyanaz a
szignifikdns novekedés figyelhetd meg a termékben. Azonban, az Osszes antioxidans

tartalom lényegesen kisebb az ill6olaj hozzdadasa esetén.
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11.dbra: Antioxiddns kapacitds meghatdrozdsa diagrammon dbrdzolva rozmaring

illoolaj tartalmii csokolddé esetében

A TPC foéként a fenolos komponenseket méri adott mintdban, mig a FRAP mais
polifenolos vegyiileteket is. Az antioxiddns kapacitdsmérés esetében a karotinoidok is
kozvetett hatdst gyakorolnak. A mért adatok mennyiségére is kihatnak, ugyanis a mérés
sordin a jelenlévé karotinoidok képesek az eloxiddlt polifenolos vegyiiletek
visszaredukdldsa. Ez a folyamat megndvelheti, a mintdk antioxidédns tartalmét [Apak R.,

2007]. Jia Xie és tarsai (2017) a rozmaring kivonat antioxiddns kapacitdsdnak attekintését
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tanulmanyoztak. A rozmaring kivonat analitikai vizsgélati eredményei azt mutattak, hogy
magas a fenolos vegyiiletek tartalma a kivonatban. A f6 hatéanyagok a karnozinsav,
karnozol és a rozmaringsav. Az élelmiszerben torténd felhaszndlds sordn a rozmaring
kivonat jelentdsen csokkentette a lipid autooxidéaciot és a fotooxidacidt. Mindemellett, a
rozmaring kivonat pozitiv hatast gyakorolt az élelmiszerekben az avas jegyek érzetének
csOkkentésére és megvédte az €élelmiszereket a szinvesztéstdl. Tovdbba megallapitottik,
hogy a rozmaring kivonat aszkorbinsavas extrakcidval szinergikus hatds alakulhat ki,

amellyel kimutathaté a magas antioxidans tartalom.

A kakadbab és a csokolddé gazdag polifenolban, kiilonosen katekinekben és
epikatekinekben. Malgorzata E. és tarsa (2013) az étcsokoladé, tejcsokoladé, félédes
csokoladé, fehér csokoladé antioxidans és polifenol tartalmat mérte. Az eredményeik
alapjan Osszefiiggést taldltak abban, hogy a csokolddé tipusitdl fiigg az antioxiddns
aktivitdsa. A vizsgdlataik sordn a FRAP értékek a kovetkezd sorrendben csokkentek:
étcsokoladé > félédes csokolddé > tejcsokoladé > fehér csokolddé. A FRAP-ot Benzie és
Strain szerint hataroztdk meg, 37 °C-on, 593 nm-en, spektrofotometridsan, desztillalt viz
€s FRAP reagens (1:5 ardnyu) felhasznaldsdval. Az dsszes vizsgalt csokoladék koziil az
étcsokoladé mutatta a legmagasabb FRAP antioxidans aktivitdst, mig a fehér csokolddé
esetében, koriilbeliil 30-szor alacsonyabb polifenol tartalmat tudtak kimutatni. A fehér
csokoladét sokan egészségtelen terméknek tekintik, ugyanis alacsonyabb a polifenol
tartalma, kicsi az antioxiddns hatdsa, mert nem tartalmaz kakadszarazanyagot. Dimas és
tarsai (2020) a fehér csokoladé antioxidéns tartalmat €s mindségi tulajdonsédgait probaltak
novelni hozzdadott fahéjjal. A fahéj illdolaj gazdag fahéjjaldehidben és antioxidanst
aktivitast is mutat. A munkdjuk sordn a fahé;j illdolaj fitokémiai Osszetételét, valamint a
fehér csokolddé antioxiddns hatdsdnak javitdsdra valé potencidlis felhaszndlast
vizsgéltdk. Tovabba, vizsgaltak az illdolaj feldolgozasanak hatését, a fehér csokoladé
mindségi tulajdonsigaira. Megallapitottdk, hogy a fahéj illéolaj bedolgozasa, tobb mint
kétszeresére noveli a fehér csokoladé antioxiddns aktivitdsat. Illetve befolydsolja annak,
érzékszervi tulajdonsagait is. Osszességében, sikeriilt nekik bebizonyitani a kutatdsuk
sordn, hogy a fahéjbdl a kinyert ill6olaj is tartalmaz antioxiddnst, és egy olyan siirll
szuszpenzidban, mint a csokolddé sikeriil érvényesiilnie a fahéj j6tékony hatdsainak. Par
évvel kordbban A. Ilmi és tarsai (2017) szintén fahéj illdolajjal dusitott csokolddé
antioxiddns kapacitdsanak mértékét, illetve érzékszervi tulajdonsagait vizsgaltdk.

Azonban, az altaluk hasznalt csokolddé alap, a tejcsokoladé volt. A tejcsokoladé az egyik
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legnépszeriibb kakaottermék, illetve a fahéj is népszeriinek szamit Indonézidban, melyet
sz€les korben termesztenek is. Mindkét termék népszerliségének hatdsara inditottak el a
vizsgalatot, melynek célja az volt, hogy fahéj illolajjal dusitjdk a csokoladét, és
vizsgaljak, hogy az javitja-e csokolddé fizikai-kémiai tulajdonsagait, illetve pozitivan hat-
e az érzékszervi tulajdonsdgokra. A csokoladéhoz kiilonb6z0 mértékben adagoltdk a fahé;j
illéolajat (0,1%, 0,3% és 0,5%). Vizsgdalataik sordn megallapitott szintén, hogy bar a
tejcsokolddé a kakadszdrazanyag tartalom miatt magasabb polifenol és antioxidans
tartalommal rendelkezik, mint a fehér csokolad€é, azonban ezen értékei tovabb novelhetok
a hozzaadott fahéj illdolajjal. Az érzékszervi eredmények alapjdn a csokolddé
elfogadottsdgi szintje csokken, a hozzdadott fahéj illdolaj novekvd koncentracidjaval.
Tovabba, a nedvesség tartalom és a szin elemzés eredményei nem mutattak szignifikdns
eltérést. Tehat a legkisebb fahéj ill6olajat tartalmazéd csokolddé volt a legkedveltebb.
Antioxidans kapacitds mérésével kapcsolatban rengeteg kutatas 1étezik. Viszont, sajnos
nem sikeriilt a témédban azonos kutatdsi eredményeket, szakirodalmat taldlni. Ezért,
igyekeztem olyanokat Osszegytlijteni, amelyek érintdlegesen hasonlék az enyémbhez.
Ivana L. és tarsai (2019) a fehér csokolddé polifenol tartalman tdl, az antioxidans
kapacitasat is novelték és vizsgaltdk a hozzdadott kapszuldzott zold tea kivonattal. Céljuk
az volt, hogy a zsirmentes kakad szdrazanyagot nem tartalmaz6 fehér csokoladét
kapszuldzott zoldtea kivonattal dusitjdk, és vizsgdljak benne az antioxiddns kapacitdsanak
novelését. Megallapitottdk, hogy a kapszuldzott zoldtea kivonat megnoveli a fehér
csokoladé szemcsemmeéretét. A dusitott csokoladék zold szine a kapszula mennyiségének
hozzdadédsaval er6sodott. Antioxidans kapacitdsa a fehér csokolddénak nétt a hozzdaadott
z0ld tea kapszuldval. Az eredményeik alapjan, az antioxidans tartalom 1,22-r6l 16,12-re
n6tt (mmol Trolox egyenértékben). A kész csokolddékat 12 hénapon keresztiil taroltak,
és megfigyelték, hogy a polifenolok lebomldsa maximum 37,27%-o0s, mig az antioxiddns
kapacitas 44,14%-ra csokkent. Tehdt, a kapszulazott zoldtea kivonattal ndvelhetd a fehér
csokoladé antioxidans tartalma, de érzékszervi profilja szokatlan lesz, idovel jelentdsen
csokken az antioxidans tartalma, de legaldbb 12 hénapon keresztiil eltarthat. Azonban,
értékeimet nem tudom Osszehasonlitani a kutatds eredményeivel, mert a kapszulazott zold
tea kivonat értékei eltérnek a por dllagu rozmaring, illetve a rozmaringgal kinyert ill6olaj
értékeivel. Tovabba, az antioxiddns kapacitds mérését DPPH vizsgélattal végezték.
Vakprobaként metanolt hasznaltak, és az AC értékeket megadott egyenlettel szamitottak.
A DPPH oldat kezdeti abszorbancidjabdl és a mért abszorbancidbdl egyenes készitettek.

A kalibracios gorbét Trolox-szal készitették, és az eredményeket millimol Trolox-
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ekvivalensben (TE) adtdk meg 100 g mintdra vonatkoztatva. A csokolddékban a TPC-t és

a DPPH-t a csokolddégyartds utan 24 d6rdval, valamint 1 év tarolds alatt havonta mérték.

6.3.Erzékszervi biralat:

Az érzékszervi birdlatot egy 45 fobdl all6 laikus tarsasaggal végeztem el. Birdlatot 64%-
os tobbségben ndk, 36%-ban pedig férfiak végezték el. A birdlok 15-25 év kozotti fiatalok
voltak. Mindenki 2 por allagii rozmaringot tartalmazd, és 2 illéolajas csokoladét kapott,
melyeket Ossze kellett hasonlitaniuk. A csokolddé mintdkhoz kiilonb6zé kédszamokat
rendeltem. A birdlok eldre elkészitett 3 oldalas nyomtatott kérddivet kaptam. Az els6
oldalon 4ltalanos kérdésekre kellett vélaszolniuk. Ahol tobbek kozott arra is kivancsi
voltam, hogy az ét, fehér vagy tejcsokoladét kedvelik leginkabb. A birdlok 24%-a mondta
azt, hogy a fehércsokoladét kedveli legjobban.

Kettd por dllagi rozmaringos, és kettd darab rozmaring ill6olaj tartalmu csokoladét kellett
Osszehasonlitaniuk. A kérdések szinre, illatra, globalis izre, allagra, olvaddssagra,
roppandssagra, utéizre, rozmaring intenzitasra vonatkoztak. A vdalaszokat 5 tagu skédlan
kellett jelolni, melynek k6zEépsd pontja a pont j6 értéket adta. Két sz&lsé pontja pedig, a
tdl kevés, illetve tul sok volt. A kiértékelést XL-Stat programmal végeztem. Az értékelés
penalty analysis-szel torténik, amit piackutatas és termékfejlesztés céljabol alkalmaznak,
mellyel konnyen meghatdrozzdk egy termék jellemzdit kedveltség alapjan. A termék
jellemzdit optimum skdlan mérik, ez a JAR skéla (Just About Right). Az elemzés végén
a JAR skala segitségével képet kapunk arrdl, hogy mik azok a termék tulajdonsdgai, amin
véltoztatni bizonyos iranyban, hogy a fogyasztok szaméra elfogadhatébb legyen a termék.
Illetve, szamoljuk még a csoportokhoz tartozé éltalanos kedveltségi pontszamokat, azok
ardnydt és eloszldsit. Valamint a tulajdonsdgok fontossdgat a ,,Mean Drop” értékek
jelolik dbrdn. Az dbra azt mutatja, hogy minél jobbra és feljebb helyezkedik el egy

tulajdonsag, anndl inkabb sziikséges rajta valtoztatni a megfeleld iranyba.

A P121-es koddal ellatott csokoladé:

A tablazatban a birdlok altal megadott kedveltségek Osszessége €s a JAR valtozok
taldlhatéak. A kedveltség dtlagosan egy 5-0s kozépértéket kapott. A tulajdonsdgoknal a

globdlis iz van a legkdzelebb a 3-as kdzépértékhez, valamint az dllag és az olvaddssag is
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kozel van a ,,pont j6” értékeléshez. A szin 4-es dtlagot kapott, amely azt mutatja, hogy a

biralok kicsit tdl intezivnek taldltak a csokolddé ezen tulajdonsdgat.

Valtozé Megfigyelések | Minimum | Maximum | Atlag Szoras
szama
Kedveltség 15 2 10 5.4 2,063
Szin 15 2 5 4 0,845
Ilat 15 1 4 2,467 0,834
Globalis iz 15 2 5 2,733 0,884
Allag 15 1 4 2,667 0,816
Olvadodssag 15 1 4 2,667 0,976
Roppandssag 15 1 3 2,467 0,743
Utéiz 15 1 4 2,667 0,900
Rozmaring 15 1 5 2,8 1,014
inetnzitasa

9.tdbldzat: Osszefoglalé dltaldnos statisztikai tdbldzat a P121-es csokolddéra

A JAR adatok eredményeit diagrammon abrazoltam. Az els6 diagrammon minden pont

szézalékos értékét mutat. A szin tulajdonsag kivételével j6l l4thatd, hogy minden mds

tulajdonsagok szdzalékos ardnya szinte ugyanazokat az ért€keket mutatja.

Percentages for the JAR levels (collapsed)

100%

80%

60%

%

40%

20%

0%

H Too little

JAR EToo much

W
QO

10. és 11. abrdk: A P121-es csokolddé JAR adatai

Az Osszevont diagrammon a kék és a zold szin azonos mennyiségben van jelen, a szin

tulajdonsag kivételével. A birdlok 80%-a a szin tulajdonsdgot tilsdgosan intenzivnek

vélte. Ellenben a csokolddé roppandssdg tulajdonsdgnél senki nem érezte, hogy tul

intenziv lenne, s6t a birdlok tobb mint fele ,,pont j6”-nak értékelte.
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Valtozok Szint | Gyakorisag % Atlag Mean | Penalties
drops
Too little 1 6,67% 5,000 2,000
Szin JAR 2 13,33% 7,000 1,846
Too much 12 80,00% 5,167 1,833
Too little 7 46,67% 5,143 0,857
Tllat JAR 7 46,67% 6,000 1,125
Too much 1 6,67% 3,000 3,000
Too little 7 46,67% 4571 2,429
Globilis iz JAR 6 40,00% 7,000 2,667
Too much 2 13,33% 3,500 3,500
Too little 6 40,00% 4,833 1,167
Allag JAR 7 46.67% 6,000 1,125
Too much 2 13,33% 5,000 1,000
Too little 6 40,00% 4,500 2,333
Olvaddssag JAR 6 40,00% 6,833 2,389
Too much 3 20,00% 4333 2,500
Too little 6 40,00% 3,833 2,611
Roppanéssag JAR 9 60,00% 6,444
Too much 0 0,00%
Too little 7 46,67% 5,143 1,457
Utéiz JAR 5 33,33% 6,600 1,800
Too much 3 20,00% 4,000 2,600
Too little 6 40,00% 4,667 2,167
Rozmaring JAR 6 40,00% 6,833 2,389
inetnzitisa |~ T o 3 20,00% 4,000 2,833

10. tabldzat: Penalty Analysis a P121-es csokolddé esetén

A tablazat els6 oszlopaban a tulajdonsdgok vannak feltiintetve, a masodikban pedig
ezeknek a szintjei. Too little: nem elég intenziv, JAR: pont j6, Too much: til intenziv
értékeket jeloli. Az Pl121-es csokolddéndl a roppandssdg tulajdonsdg kivételével
mindegyik kapott Penalty-t, vagyis biintetést. Ezek koziil, legmagasabb értéket a globadlis
iz mutat. Azonos magas értéket kapott még a rozmaring intenzitdsa és az olvaddssag
tulajdonsag is. A Mean drops értékekbdl pedig kideriil, hogy a csokolddé illatat és
globdlis izét tdlsdgosan intenzivnek, ellen a roppandssaggal, amit pedig nem tul

intenzivnek taldlt a birdlok nagyrésze.

Az P121-es csokolddét kissé tdl intenziv zold szinlinek taldltdk. Tovabba a megfeleld
irdnyba kellene még valtoztatni a csoki roppandssagan, globdlis izén, olvaddssdgan és

rozmaring intenzitdsan is, ugyanis ezek az értékek pedig kevésnek bizonyultak.
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Osszességében, viszont tigy tiinik a P605-6s csokolddéhoz képest, ez jéval kedveltebb a

biralok korében.

Mean drops vs %

35 + glbbalis iz
31+ illat 1 rozmaring
7] T Ln%iirgzita'sa = roppandssig
2,5 ~+ olvaddsséag a8
s~ o aCa is iz
o = obadin
° 2 = szin inetnzitasa
& + szin
(]
=157 = utdiz
= dllag
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0 | ‘ ‘
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12.dbra: A P121-es csokolddé Mean Drops dbrdja

A 1325-0s koddal ellatott csokoladé:

A tabldzat a JAR véltozékat és a birdlok &ltal megadott kedveltségek Osszességét
tartalmazza. A tabldzat elsé sordban lathat6 a kedveltség, ami picivel 5 egész felett van,
tehat a csokolddé kedveltségi szintje egy kozépértéket mutat. A tulajdonsdgoknadl az illat,
globdlis iz, ut6iz €s rozmaring intenzitas kicsivel tobbet mutat az atlag 3-as kozépértéknél,

de még igy is mondhatjuk, hogy ezek a tulajdonsdgok optimédlisak voltak a birdlok

szdmara.
Valtozo Megfigyelések | Minimum | Maximum | Atlag | Széris
szama
Kedveltség 15 3 8 5,467 1,457
Szin 15 1 3 2,067 0,884
Illat 15 1 5 3,133 0,915
Globalis iz 15 3 5 3,533 0,64
Allag 15 1 5 2,933 0,961
Olvadossag 15 1 4 2,667 0,724
Roppandssag 15 1 5 2,533 1,06
Utoéiz 15 2 5 3.4 0,91
Rozmaring 15 1 5 3,333 0,9
inetnzitasa

11.tdbldzat: Osszefoglalé dltaldnos statisztikai tdbldzat az 1325-6s csokolddé esetében
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A JAR adatok eredményeit diagrammon abrazoltam. Az els6 diagrammon minden pont
szazalékos értéket mutat Ennél a diagrammnaél a zo6ld szin van talsulyban, tehat a termék
nagyon sok tulajdonsagnal kapott nagy szdzalékban ,,pont j6” értéket. Globalis 1zénél,
ut6iznél és rozmaring intenzitasnal vannak lathat6an tobben azon birdlok szama, akik ezt

a hdrom tulajdonségot kicsit intenzivnek érezték.

Percentages for the JAR levels (collapsed)

100%
90% 1
80% 1
70% 1
60% 1
50% 1
40% 1
30% 1
20% 1
10% +

0% e a4

%

mToo little mJAR mToo much &

13. és 14. dbrdk: Az I325-0s csokolddé JAR adatai

Az Osszevont diagrammon lathatd, hogy szintén a zold szin, tehat a ,,pont j6” érték
domindl. A kék szin jelzi a nem tudl intenziv értéket, ami csak a szin és roppandssig
tulajdonsdgokndl mutat jelentdsebb szdzalékot. A birdldk a globdlis iznél, ut6iznél és
rozmaring intenzitdsndl érezték ezeket a tulajdonsdgokat tdl intenzivnek, melyeknek

szézalékos adata 40%, vagy az felett van picivel.

A téblazat elsO oszlopdban a tulajdonsdgok vannak feltiintetve, a masodikban pedig
ezeknek a szintjei. Too little: nem elég intenziv, JAR: pont j6, Too much: til intenziv
értékeket jeloli. Az 1325-0s csokolddé Penalty meghatdrozasndl, az illat és rozmaring
intenzitds tulajdonsagok eredményei minusz értékliek. Ezen kiviil biintetd értékkel
rendelkezik még az olvaddssag, roppandsag, utdiz és az dllag, aminek a legmagasabb az

értéke.
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Valtozo Szint | Gyakorisag % Atlag Mean | Penalties
drops
Too 9| 60,00% 5,222 0,611
little
Szin JAR 6 | 40,00% 5,833
Too 0 0,00%
much
Too 2| 13,33% 4,500 0,944
little -0,056
Illat JAR 9| 60,00% 5,444
Too 4| 26,67% 6,000 | -0,556
much
Too 0 0,00%
little
Globalis iz JAR 8| 53,33% 5,625
Too 7| 46,67% 5,286 0,339
much
Too 4| 26,67% 4,750 1,625
little 1,946
Allag JAR 8| 53,33% 6,375
Too 3| 20,00% 4,000 2,375
much
Too 5| 33,33% 5,600 0,067
little 0,500
Olvadéssag JAR 9 | 60,00% 5,667
Too 1 6,67% 3,000 2,667
much
Too 8| 53,33% 5,125 1,475
little 1,700
Roppanéssag JAR 51 33,33% 6,600
Too 2| 13,33% 4,000 2,600
much
Too 2| 13,33% 6,000 0,000
little 1,000
Utéiz JAR 7| 46,67% 6,000
Too 6 | 40,00% 4,667 1,333
much
Too 1 6,67% 7,000 | -1,625
little -0,196
Rozmaring JAR 8| 53,33% 5,375
intenzitas Too 6 | 40,00% 5,333 0,042
much

12.tabldzat: Penalty Analysis az 1325-0s csokolddé esetén

A Mean drops értékeknél az éllag, olvaddsdg és a roppandssdg van tulsidlyban a tul
intenziv kategdridban, mig a rozmaring intenzitdsa nem elég intenziv minusz értékben.
Az [325-6s csokoladé esetében l4thatd, hogy termékfejlesztés szempontjabol a csokoladé
roppandssdgan és szinén kellene valtoztatni megfeleld irdnyban, a nagyobb kedveltség

érdekében.
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Mean drops

Mean drops vs %
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13.dbra: Az I1325-6s csokolddé Mean Drops dbrdja

Az érzékszervi birdlat sordn a laikus csoport értékelte. A XL-Stat kiértékeléseken

tilmenden készitettem egy sugdrdiagrammot, ahol a 6 mintdm érzékszervi értékelését

hasonlitom 0ssze az eredmények alapjan. Ezen értékeket atlagoltam és kapott adatokat

sugdrdiagrammon dbrdzoltam. Az eredmények kiértékeléséhez sugardiagramm skalat O-

tdl 5-ig osztottam be. Ennek értelmében, ha az atlag ért€k minél kozelebb van az 3-hoz,

anndl optimadlisabb volt a birdlok szdmara az adott minta.

1325

1216

CSOKOLADE iZPROFILJANAK

OSSZEHASONLITASA
— S7iN
P121 e ||| at
Globalis iz
Allag

e Olvaddssag
e ROPPaNOSssag
— Ut iz
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14.dbra: Osszehasonlité sugdrdiagramm a csokolddé izprofiljdra
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6.5. A munkdval kapcsolatos tovédbbi fejlesztések, otletek:

TPC és FRAP médszernél metanol €s viz keveréke helyett, hexan, aceton, ecetsav
alkalmazdsa, {gy az antioxiddns tartalmi vegyiiletek pontosabban
meghatdrozhatok.

ACL és ACW mddszerekkel még pontosabban meg lehet hatdrozni a termék
antioxidéns tartalmét. Az eldbbivel zsiroldhat6, mig az utébbival vizben oldhaté
antioxiddns kapacitdst tudjuk megadni. A mérés sordn mind a két esetben
szamitogépen futd szoftver szamitja ki az értékeket, melyeket a mérd
berendezéshez kapcsolunk. Egyszerti méréssel igen pontos eredményt kapunk, de
sajnos ez a mddszer id6- €s pénzigényes.

Osszetett technikdk alkalmazdsa a kiilonbozé antioxiddns hatdst vegyiiletek
azonositdsara. Ilyen példaul a HPLC-ABST, vagy a HPLCDPPH.

A csokolddé tovédbbi antioxiddns tartalmanak novelése érdekében csipOs
pirospaprika drlemény hozzaaddsa. Noveli az iz intenzitdsat, €s a piros, fehér, zold
szinekkel is lehetne jatszani.

Por 4llagi rozmaring szemcsézettség tovabb javitasa érdekében golydsmalmokon
is at lehetne vezetni, hogy minél kisebb szemcseméretet érjiink el. Tovabba, a
terméket melanzsérben késziteni, temperélds helyett. Igy lehetséges egy még
lagyabb és krémesebb textira elérése.

Néhany minta lagynak bizonyult, melyet tovdbbi kakadvaj hozzdaddsival
javithatunk.

Az egyre tobb cukorbeteg és aktudlis cukor nélkiili diétdkat kovetOk szdmdra

cukormentes, €desitOszeres valtozat elkészitése.
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6.4.Piackutatas:
Online készitett kérddivemben a vdlaszolok rozmaring fogyasztdsi szokdsaira voltam

kivéancsi. 240 vdlasz érkezett, nagyobb részben 35 év alatti fiatalok voltak. A védlaszt adok
81,3%-ano, 18,8%-a pedig férfi volt. A kérd6ivbal kideriilt, hogy a kitdltok 20,4%-a nem
ismeri a rozmaring jotékony hatasait és 17,5%-a soha nem is hasznalja fliszerezéshez.

Ismeri-e & rozmaringot, &s annak jotekony hatasait? Milyen gyakran hasznal rozmaringot fuszerezeshez?

240 valasz 240 valasz

@ igen @ Hetente
@ Hem @ Havonta
@ Soha

14.abra: Az online kérdoiv kiértékelési kordiagramm dbrdi

A vilaszt adok tobbségben szaritott (szdlas) formaban haszndlja a ndvényt, és csak
11,3%-a haszndl a mindennapi élet sordn rozmaring illéolajat. A rozmaring {zének
kedveltségét egy 1-5 skdlan kellett értékelni, ahol tobbségben az emberek 3, vagy afeletti
értéket adtak, tehit kedvelik a fliszerndvény izét. Ebbdl adéddan 47,1% mondta azt, hogy
szivesen fogyasztana rozmaringgal izesitett csokoladét, és a valaszadok 75%-a mondta,
hogy 300-600 Ft k6zotti 6sszegért vasarolnd meg a terméket, egy 120g-os tdbla csokoladé
forméjdban.

Fogyasztana-e rozmaring izesitésl csokoladét?

240 valasz

@ Igen
@ Nem
@ Taldn

15.dbra: Az online kérdoiv kiértékelési kordiagramm dbra
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7. Osszefoglalas:

Kutatdsi célom volt, olyan fiiszernovénnyel izesitett csokolddé készitése, amely
antioxiddns és asvanyianyag tartalommal rendelkezik. Az elvégzett kisérleteim, és
érzékszervi birdlat alapjan megéllapitottam, hogy por dllagi rozmaringgal és
rozmaringbdl kinyert ill6olajjal 1izesitett fehércsokolddé termék Iétrehozhatd. A
felolvasztott fehércsokolddéhoz kiilonbozd szdzalékban adagoljuk hozza a por éllagu
rozmaringot, és a rozmaring illdolajat is. Ennek soran azt tapasztaltam, hogy mindketto,
a por allagi rozmaring és az ill6olaj hozzdadasakor is a csokolddéban mérhetd volt

antioxidéns tartalom, azonban illdolaj tartalom esetében az érték kisebb volt.

Tapasztalatok alapjén, 120g csokolddéban 1,2g, tehét 1% por éllagi rozmaring tartalom
maximalisan hozzdadhaté mennyiség, ami még nem okoz kedvezdtlen valtozédst a
termékben. Ill6olaj tartalmi csokolddék esetében pedig, a 0,3ml, azaz 0,25%-os volt a
legkedveltebb a birdloknak. Az érzékszervi birdlat sordn megkérdezettek dontd tobbsége
a 0,6 ml, vagyis 0,5%-os rozmaring ill6olaj tartalmu csokoladéban érezték a legerdsebben
a ’fliszeres’ izt. E szempont miatt, az illéolaj tartalmi mintdim kevésbé nyerték el a
birdlok tetszését. A 2,4g-0s, azaz 2%-os por allagi rozmaringos csokolddéban szintén
mdr tilsdgosan intenzivnek érezték a ’fliszeres’ izt, ami mar elnyomta a fehércsokoladé
izét i1s. A még magasabb antioxidéns tartalom elérése érdekében a por dllag rozmaringos
csokolddéban tovabb noveljiik a fliszernovény tartalmét. Azonban, szdmolni kell azzal,
hogy mar izlel6ébimbdinknak bantdéan intenziv izt kapunk, ami teljesen elnyomhatja a
csokolddé 1zét, illetve csipds, durva, szirds érzetll lesz a termék. Ezt minimdlisan lehet
csokkenteni a por még finomabbd Orlésével, valamint kakadvaj hozzdadasdval.A
piackutatdasbol kideriilt, hogy a fogyasztok egy szélesebb csoportja vonzdnak taldlnd a
terméket, melyeket akar tovabbi valtozatokkal is lehetne bdviteni. Azonban, ehhez
mindenképpen vizsgdlnunk kellene az izesités hatdsait ét- és tejcsokoladé esetében,
ugyanis a fliszernovény csokolddéhoz adagoldsaval kiilonb6z6 mellékizek jelenhetnek
meg. Tovabb4, a termék édesitdszeres vagy alacsony cukortartalmu alternativdjat is el

lehetne késziteni. Ezzel egyiitt novelhetnénk tovabb a termékpalettt is.

Osszességében elmondhaté, hogy célkitiizésem és kutatdsi munkdm sordn sikeriilt
organoleptikus szempontok szerint elkésziteni egy kedvelhet6 terméket. Tovabbi munkét
és elemzéseket kovetden pedig akér legyarthato is lehetne a termék, és a piac igényekkel

szemben is megallna a helyét.
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