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1 BEVEZETES

Szakdolgozatom téméjanak a kiilonbozd kollagének és kollagénnel dusitott termékek
vizsgalatat valasztottam. Ugy gondolom, hogy napjaink egyik legfelkapottabb
étrendkiegészitdjéve valtak a kiilonbozo tipusu kollagének. Napi szinten hallhatunk jotékony
hatasaikrol, de wvaldban sziikséges a plusz beviteliik? Valoban, olyan hasznosnak
bizonyulnak-e, mint azt a reklamokban allitjak? Elegendd-, hatékony-e barmelyik
kollagénnel dusitott termék fogyasztisa? Felveheti a versenyt egy hétkdznapi
alapanyagokbol készitett kollagén a bolti, szintetikus tarsaival? Elkészithetd-e otthon csupan
par alapanyag felhasznalasaval egy finom kollagénnel dusitott ital? Ilyen és ehhez hasonlo

kérdések megvalaszolasa volt a célom.

En magam is fogyasztok kollagént, pontosabban hidrolizalt kollagén port, de rengeteg
tipusu, izesitésii terméket taldlhatunk a boltok polcain. A célnak megfeleld étrendkiegészitd
kivalasztasa roppant nehéz, ezért is szerettem volna mélyebb kutatast végezni a témaban. Az
altalanos irodalmak Osszefoglalasan kiviil kisérletet is végeztem az atfogdbb eredmény

érdekében.

A dolgozatkészités soran a piacon kaphatd kollagénnel dusitott italok koziil 6
kiilonbozdt valasztottam, és 0sszehasonlitottam dket tobb, atfogd szempontot figyelembe
véve. Egy altalam valasztott marka izesitett kollagén porabol készitettem italt a mellékelt
receptira szerint, valamint ennek izét reprodukalva sajat receptira szerint készitettem egy
kollagénnel és C vitaminnal dusitott italt, figyelembe véve a boltok polcain kaphato italokat.
Ezekhez képest egy 0j, valamiben mas terméket szerettem volna késziteni. Ezen italok
Osszetételét €s hatoanyagtartalmat vizsgaltam. A bolti €s az altalam készitett termékeket

¢érzékszervi birdlat keretein beliil értékelték a fiiggetlen biraloim.

Vizsgaltam a fogyasztoi szokasokat kérddiv segitségével, melyben az atlagfogyasztok
véleményét €és szokdsait kutatam. Mindezeket Osszevetve késziilt el a dolgozat, melyben
atfogo képet kaptam a kollagénekrdl, fajtairdl, jotékony hatasairol és minden egyébrdl is.
Létrejott egy altalam készitett kollagén ital csupan par 6sszetevébdl, mely a boltban kaphato
tarsaihoz képest joval magasabb hatéanyagtartalommal rendelkezik ezzel is kielégitve a

fogyasztok magas igényeit.



2 CELKITUZES

A kollagén ¢és beldle késziilt krémek, étrendkiegészitdk és élelmiszerek felhaszndldsa
rendkiviil széleskorli. Az egészségligy és az ¢lelmiszeripar rendszerint alkalmazza kiilonb6z6
formait, célom volt a felhasznalési teriiletek és a felhasznalasukkal elért eredmények és

valtozasok részletes bemutatasa.

Célom volt tovabba a fogyasztasi szokasok felmérése, hogy mi alapjan valaszt egy laikus
ember az étrendkiegészitok tarhazabol és mi, hogyan befolyasolja vagy segiti dontését ebben.
Vizsgaltam tovabba, hogy a kollagén milyen tipusat, markajat milyen mennyiségben
fogyasztjak. Vajon észleltek barmilyen pozitiv hatast? Egészségligyi, szépészeti vagy egyéb

okbol hasznaljak -e?

A szakdolgozatom elkészitése soran célom volt, hogy megallapitast tegyek arrol, hogy a
piacon kaphat6 kollagének koziil melyik forma bizonyul a leghatékonyabbnak és mennyit,
milyen forméaban érdemes fogyasztani. A dolgozatkészités soran tovabba céljaim kozott
szerepelt, a kollagénnel dusitott italok elonyos tulajdonsagainak és Osszetételének vizsgalata.
Ennek megvalaszolasara a boltokban kaphato kollagénnel dusitott italok koziil valasztottam
parat, melyet 0sszehasonlitas ala vetettem. A dolgozatkészités sordn egy ismert marka izesitett
kollagénporat elkészitettem az ajanlott receptura szerint és ezt reprodukaltam egyszerii bolti
alapanyagokbol. Sokszor problémat okoz a fogyasztok szamdra a kollagén jellegzetes szaga,
vagy ezen termékek rossz ize. Célom volt egy magas hatdanyagtartalommal rendelkezo,
szagtalan, jo izli kollagénnel és C-vitaminnal dusitott fél literes tiditdital készitése. Az elkészités
el6tt a napjainkban fellelhetd kollagénnel dusitott italokrol piackutatast végeztem, ezzel valaszt
kapva a kérdésre, hogy mivel fejleszthetdé a felhozatal. Az ital elkészitése soran cukros és
hozzaadott cukorral nem rendelkezd valtozat is késziilt, melybdl érzékszervi biralat, és
fogyasztoi szokasokat felmérd kérddiv utan kertilt ki a preferalt. A tobbek altal valasztott iditd

kertilt elkészitésre €s tovabbi vizsgalatra.

Szakdolgozatom elkészitése soran a fent taglalt kérdésekre kerestem a valaszokat.



3 IRODALMI ATTEKINTES
3.1 A KOLLAGENEK

3.1.1 Miaz akollagén?

A kollagén az emlésokben legnagyobb mennyiségben megtalalhat6 fehérje, valamint az
extracellularis matrix legrégebbi tagja. (Suki 2022) ,,A kollagén az allati testben megtalalhato
biopolimer.” (Gajbhiye ¢s Wairkar 2022) Egy érett fehérje molekula, mely vizben gyakorlatilag
oldhatatlan. A vizben és savas kornyezetben oldhatd kollagéneket csak a fiatal szovetekbdl
nyerhetjilk ki. A szervezetben 1évd fehérjék harmadat és ezzel a szaraz emberi bor
haromnegyedét teszi ki. A testiinkben leggyakrabban a csontokban, izmokban, bérben és az
inakban, valamint porcokban talalhat6 az 1. abran lathatd6 mennyiségben. Az éllati szovetekbol

kivont kollagént zselatinnak nevezziik. (Li 2017)

Bér

Iz l 75%

Szalagok
7 N 70%

Csont

90%

iziilet és porc

70%

inak

85%

Kérém -

1. abra — Kollagén mennyiségi eloszlasa az emberi testben (Furtado és mtsai. 2022)

A kollagén rostok rendszerint fehér, opalos szintiek, igy konnyen megtalalhatéak a
szoveteken beliil. Viszkoelasztikus anyagnak tekinthetd, amely nagy szakitdszilardsaggal és
alacsony nyulékonysaggal rendelkezik. Izoelektromos pontja pH=5,816 koriil van. (Avila
Rodriguez és mtsai. 2018)



Fontos szerepet jatszik az extracellularis matrix kitoltésében, mely a szovetek felépitését
és Osszekapcsolodasat segiti. Immunogenitasuk alacsony, igy nagy biztonsaggal
fogyaszthatjuk, hiszen nem szdmithatunk semmilyen immunreakcidra. A kollagén molekulak
receptorok segitségével kapcsolatban allnak a sejtekkel. Szerepet jatszanak a sejtek
burjanzasaban majd késobb osztodasaban is. A kollagén fehérje, mint minden fehérje
aminosavakbol épiil fel. Nem tekinthetjiik teljes értékii fehérjének, mivel egy esszencialis
aminosav hianyzik beldle, ez az aminosav a triptofan. Ezek alapjan inkomplett fehérjének
tekintjiik. Osszetételét tekintve csak aminosavakat tartalmaz, igy az egyszerii fehérjék
masnéven proteinek csoportjaba tartozik. Funkcidjuk alapjan a szerkezeti fehérjék kozé
(Protein Digestibility-Corrected Amino Acid Score) segitségével vizsgélja a nagyérdemii. A
természetes polimerek kozé tartozik, konnyen fellelhetjiik a természetben, illetve élelmiszer
gyartas melléktermékeként is. A természetes polimerek kozott a leggyakrabban €s legnagyobb
korben alkalmazott polimer a kollagén. Felhasznalasi teriiletei koz¢ tartozik az élelmiszeripar,
gyogyszeripar, szépségipar ¢s nem utolsdé sorban a sportolok is eldszeretettel alkalmazzak

kiilonbozo egészségligyi problémak elkeriilésére. (Paul, Leser, és Oesser 2019)

3.1.2  Kollagén molekula felépitése

A kollagén molekulaknak két csoportja ismeretes. Taldlhatunk érett szovetekbdl
szdrmazo, vizben gyakorlatilag oldhatatlan és vizben és savban oldodo, fiatal szévetbol
szarmazd kollagéneket. Az oldhatdsag és a szovet életkoranak kapcsolata a pepszin, azaz a
gyomorban 1évo fehérjebontd enzimmel all 6sszefiiggésben. Magaban a kollagén molekulaban
1év6 atomok kovalens kotéssel kapcsolodnak egymashoz. A kollagén hdrmas hélixszerkezetérol
ismert fehérjecsoportra utal. A harom polipeptid ldncot a kovalens kotésnél gyengébb hidrogén-
, dip6lus-dipolus-, ionos-, vagy van deer Walls kotések kotik Ossze, majd ezek spiralisan
feltekeredve alakitjak ki a hélixszerkezetet. Hirom aminosav ismétlédo szekvencidja alkotja
magat a kollagén molekula szerkezetét. Minden harmadik aminosav egy esszencidlis aminosav
a glicin, egy rendkiviil kicsi aminosav, amely méretébdl adodéan megfelelden kitolti a
szlikséges helyeket. Az ezen feliil marado iires helyeket a lancban a prolin és ennek modosulata
a hidroxiprolin alkotja. Ez utobbi felelds a kollagén stabilitasaért. Az aminosav szekvenciat,
illetve a kollagén molekula harmas hélixszerkezetét az 2. abra szemlélteti. A kollagén Osszetett
felépitése a 3. abran lathatd. Az aminosavlancok, melyek rendre glicinbdl, prolinbol és

hidroxiprolinb6l épiilnek fel alakitjdk ki az a szalakat. Ezen széllak spiralis feltekerddésébdl



keletkezik a harmas hélixszerkezet, maga a kollagén molekula. A molekuldk egymdashoz

kapcsolodasa adja a rostszalakat, melyek szoros rendezdését kovetden alakul ki a maga a

kollagén rost. (Sionkowska és mtsai. 2017)
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2. abra: Kollagén molekula felépitése (Internet 1.)
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3.1.3 Kollagének tipusai

Az elmult 40 évben a kollagének felkutatasa igen gyors fejlddésnek indult. A kiilonboz6

kollagéneket molekularis szinteken vizsgaltdk. (Ricard-Blum 2011)

A gerinces allatokbdl, illetve halakbol 28 kiilonbozé tipust kollagént izolaltak, mely 46
eltérd polipeptidlancbdl épiil fel. A 28 tipust kollagén romai szammal jeldlt. (Shoulders és

Raines 2009)

A kollagéneket szupramolekuléris szerkezetiik alapjan 7 csoportba oszthatjuk. Ide
tartoznak a fibrillaris-, alaphartya-, halozatalkoto-, fibrillum asszocidlt (FACIT)-,
transzmembran kollagének, horgonyz¢ fibrillumok valamint a specifikus szerepet ellatd
kollagének. Koziiliik a legelterjedtebbek a fibrillaris masnéven rostképz6 kollagének, melyek
az 0sszes kollagén mintegy 90 %-at teszik ki. Ide tartozik az I, II. III, V, XI szdmmal jelolt,

melyek a csontok és porcok megfeleld allapotanak megdrzésében vesznek részt. (Gelse 2003)

Beszélhetlink egyéb kollagén tipusokrdl is. Ide tartozik a XXVI és a XXVIII szamu
kollagén, mely tulajdonsagai alapjan egyik csoportban sem allja meg a helyét. Foként 0jsziilott

korban megtalalhat6 a herékben, valamint a petefészekben. (Gordon és Hahn 2010)

A testiinkben legnagyobb mennyiségben eldfordulé kollagén az I-es tipus. Megtalalhato
a boriinkben, fogokban, csontokban, inakban, valamint az érrendszerben is. A Il-es tipusu
kollagén nagyrészt porcokban és a szemben talalhatd. A Ill-as szamu a retikularis szovetek {6
alkotéeleme, a IV-es a hamréteget alkotja mig az V-0s tipus megtaldlhato a hajban. A
kiilonbozo tipust kollagének szerepét az emberi testben a 4. dbra szemlélteti. (Silvipriya és

mtsai. 2015)
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6



3.1.4 Kollagének forrasa

A kollagének forrasat tekintve beszélhetlink természetes és mesterséges forrasrol.
Kinyerhetjiik allatokbdl és novényekbdl is. Az allati eredetii kollagén szdrmazhat sertésbol,
szarvasmarhabol, valamint tengeri allatokbol, foként a halak borébol. (Avila Rodriguez és
mtsai. 2018) A baromfi melléktermékek is alkalmasak lehetnek kollagén kinyerésére, de ebben

az esetben a madarinfluenza atadasa, terjedése nagy kockazatot jelent. (Internet 4.)

A legnagyobb kollagén forrds az ipar szdmara a szarvasmarha borébdl €s csontjaibol
szarmazik, de sajnos kozel sem oriilhetiink ennek felhotleniil. A foldiink népességének kozel 3
%-a allergias reakciét mutat a marhaval szemben, illetve élelmiszeripari szempontbdl is igen
magas kockazattal rendelkezik az altala terjesztett betegségek, mint a kergemarhakér (BSE), a
szivacsos agysorvadas (TSE) illetve a sz4j és koromfajas virusa (FMD) miatt. (Silvipriya és

mtsai. 2015)

Az allati forrasbol szarmazo6 kollagének kinyerése igen hosszu és lassu folyamat, amely
magas koltségekkel is jar. Napjaink legbiztonsagosabb kollagén forrasa a tengeri forrés. Ide
tartoznak a tengeri gerincesek és gerinctelen él6lények, halak, szivacsok, tengeri siindk és a
meduzak is. A tengeri forrdsok szdmos elénnyel rendelkeznek a szdrazfoldi forrasokkal
szemben. Mig a szarazfoldon igen magas az allatok altal terjesztett megbetegedések kockazata,
ugy a tengeri forrdsokban taldlhat6 toxinok ¢€s szennyezdanyagok mértéke csekély, ennek
koszonhetden kevésbé alakit ki allergias és gyulladasos reakciokat. Alacsony molekulatomege,
illetve alacsony testhdmérs€klete miatt konnyebb, gyorsabb felszivodast eredményez. Magas
kollagén tartalom, konnyt, koltséghatékony, kornyezetbarat kinyerés jellemzi tovabba a tengeri

forrasokat. (Silvipriya és mtsai. 2015)

A kollagén nodvényekben természetes modon nem megtaldlhatod, igy elsddleges
forrasnak az emldsok borét és szoveteit tekintjilk. A kollagént eldszor szarvasmarhabol,
patkanybol és sertésbol izolaltak, azonban 16in, kigyobor, kengurufarok, aligatorcsont és egyéb
allati rész is kisérleti alanynak szamitott a forrdskutatds soran. A szarvasmarhabol és sertésbol
szarmazd kollagének potencidlis veszélye miatt a kollagén termelés tobb, mint 30 %-a a
halfeldolgozas melléktermékébdl tevodik Ossze. A tengeri forrasbol szarmazo kollagéneket két
nagy csoportra osztjadk: a gerincesek ¢és a gerinctelenek kozé. A gerincesek kozott

megtalalhatéak példaul a tengeri emldsok és halak, a gerinctelenek csoportjaban példaul a



meduazak, szivacsok, polipok €s a tengeri siin. Az allati és tengeri forrason kiviil beszélhetlink
rekombinans kollagénekrdl is. A rekombindns kollagének alacsony egészségligyi kockazattal
rendelkeznek és a vallasi ellentétek is kikiiszobolhetéek veliik. A gyartas soran egereket, E-
colit, emldssejteket, élesztOket, rovarsejteket €s selyemhernyodkat alkalmaznak. A rekombinans
kollagének az 4llati kollagénhez képest alacsonyabb immunogenitast mutatnak, ugyanakkor

elleniik sz6l a draga eldallitas és a korlatozott hozam. (Gajbhiye és Wairkar 2022)

A tengeri forrds fenntartdsa, és a kollagén termelés javitdsa érdekében kutatdsokat
végeztek. A halak és egyéb tengeri €¢161ények képesek a megfeleld taplalék bevitelével kollagén
termelésére, igy fenntarthat6 vagy javithato lehet a kinyerhetd kollagén mennyisége. (Guo és

mtsai. 2022)

3.1.5 Kollagének kinyerése

A szarvasmarha Achilles indbdl kiilonb6z6 enzimek segitségével nyerik ki a kollagént.
Ilyen enzim lehet példaul a pepszin vagy a tripszin. Kivonhaté6 még kollagén a szarvasmarha
tiidejébdl is, mely erds antimikrobidlis és gyulladascsokkentd hatdssal rendelkezik. A masik
nagy forras a sertés bore. A kinyerés folyamata egy specidlis extrakcios folyamat, melynek
soran magas hdmérsékleten 150-250 °C-on és nyomason 350-3900 KPa kezelik a sertés borét.
Ennek hatdsara alacsonyabb molekulaju peptidek jonnek 1étre, igy ezen funkcionalis peptidek
kitlind alapanyagai a kiilonb6z6 étrend kiegészitd termékeknek. A vallasi és egészségiigyi
szempontokat figyelembe véve jabb kollagén forrasok kertiltek felkutatdsra. Ide tartoznak a
halak és egyéb gerinctelen ¢él6lények, mint a meduzak és a szivacsok. A halak borét
alkalmazzak leginkédbb forrasként, de eléfordul, hogy a belsd szerveik és egyéb tengeri

melléktermékek is alkalmasak erre a célra. (Ledn-Lopez €s mtsai. 2019)

A kollagén kinyerésére irant egyre nagyobb érdeklédést mutatnak a kiilonb6zd iparagak,
mivel egyes szintetikus alapanyagok kivaltasa a cél. Minden nyersanyag esetében sziikséges a
kollagén mennyiségét ¢s minds€gét, valamit funkcionalis jellemzdit az extrakcid soran
alkalmazott enzimek nagyban befolyasoljak. A folyamat leginkabb hidrolizissel vagy enzimes
hidrolizissel torténik. A hidrolizis alapvetden olcsobb és gyakrabban alkalmazott eljaras, am a
biologiai ugynevezett enzimes hidrolizises eljards ugyan dragéabb, de sokkal mindségibb,
valamint nagyobb mennyiségli kollagén nyerhetd ki altala. A folyamat egy igen Osszetett €s

bonyolult folyamat, mivel tobb kotés bontasara is sziikség van. Ennek megkdnnyitése céljabol



egy elokezelési folyamatot alkalmaznak, amely lehet savas vagy lugos. Az eljarés célja, hogy
az olddszer hatdsara a nyersanyag duzzadasnak induljon és a kotések elkezdjenek felbomlani.
A lagos kezelés tobb napig, de akar hetekig is eltarthat, jellemzden a nehezen kinyerhetd részek
esetében alkalmazzak, mint a szarvasmarha csontozata, ehhez tobbnyire NaOH-t alkalmaznak.
A savas eljaras rovidebb ideig tart, tobbnyire a sertés nyersanyagok ¢€s halak borénél
alkalmazzak. A kémiai hidrolizis sordn szerves (tejsav, ecetsav, citromsav), valamint szervetlen
(s6sav) egyarant alkalmaznak. A szerves savak jobbnak bizonyulnak, mivel képesek a nem
keresztkotésti kollagének oldasara, illetve a keresztkotések felbontdsara is, amely nagyobb
kihozatalt eredményez. A megfelel6 oldoszer segitségével, megfeleld6 hoémérseékleten
folyamatosan keverés mellett végzik az extrakciot. Ezt kdveti egy szlirés €s centrifugéalas. Az
enzimes hidrolizis 1ényege, hogy a folyamatba enzim is keriil, amely jellemzden pepszin vagy
alkalaz enzim. Ennek a folyamatnak a sordn is folyamatos keverés torténik, majd szlrés. A
sziirlet kicsapasat kovetden torténik a dializalds, az enzimes folyamat soran nagyobb hozamra
¢s jobb mindségre szamithatunk. A kollagén kinyerésére alkalmazott modszerek kozott
megtalalhaté az ultrahangos kezelés. Az ultrahangos kezelés az enzimes hidrolizisnél is
hatékonyabb ¢€s gyorsabb folyamatnak bizonyul, nem véaltoztatja meg a kollagén szerkezetét.

(Internet 4.)

A csontokban és fogakban legnagyobb mennyiségben megtalalhato fehérje a kollagén.
Ezek a csontok és porcok olyan anyagokat is tartalmaznak, melyek megakadalyozzak a
kollagén lebomlésat, igy akar fossziliakbol is kollagénhez juthatunk. A kinyerés CH3COOH
vagy HCIl segitségével torténik. (Caputo és mtsai. 2012)

A kollagén kinyerés soran fontos, hogy friss szovetekkel dolgozzunk. Ez koriilbeliil 3-
7 napos szovetet jelent. A legelterjedtebb eljaras a séval torténd kinyerés. A folyamat igen
széles pH tartomanyban és homérsékleten elvégezhetd. Extrakcid soran az aprora vagott
szovetdarabokat razogép segitségével 50 vagy 100 ml sooldattal kezeljiik. Esetek tobbségében
egy szovetmintabol 1 vagy 2 extrakcid végezhetd el. A folyamat végén keletkezett szlirletet
egyes esetekben desztillalt vizzel sziikséges dializalni. A végsd 1€pés a csapadék centrifugélasa,

valamint liofilizalasa. (Gross és mtsai. 1955)

A kollagén tobbféleképpen modosithatdo. A modositott kollagént tobb ipardg is
alkalmazza, ide tartozik a borgyartas, kozmetika €s a papirgyartas is. A borgyartas el0szeretettel
alkalmazza a kollagént, mint az 4llati bor egyik f6 alkotoelemét. Hogy a kivant mindséget és a
célnak megfeleld bort kapjuk kiilonboz6 kémiai folyamatnak kell aldvetniink az allati bort. Az
egyik f6 kémiai folyamat a cserzés. Cserzés soran a borben talalhaté kollagén reakcioba 1ép a
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cserzOanyaggal, melynek hatasara a kollagén keresztkotést kap. Ennek kovetkeztében eléri a
megfeleld allagot és ellendllova valik a rothadasi folyamatokkal szemben. (Sionkowska és

mtsai. 2017)

3.1.6 Hidrolizalt kollagén

A hidrolizalt kollagén egy megfelel6 hdmérsékleten eldallithatod, kis molekulatomegii
peptidek csoportja. Szarmazhat allati, tengeri vagy egyéb forrasbol. Ezzel szemben a zselatin

kizardlag allati szovetekbdl nyerhetd kiolddsos modszerrel. (Fritz és mtsai. 2020)

A hidrolizalt kollagén kollagénbdl keletkezik egy enzimes reakcid kovetkeztében.
Ennek hatasara a kollagénbdl sokkal kisebb molekularis tomeggel rendelkez6 hidrolizalt
kollagén keletkezik, ahogy a 5. abran lathat6. Molekularis toémege csupan 3-6 KDa. A reakcio
a kovetkezoképpen alakul. A kollagént 40 °C feletti hdomérsékleten hdkezelik, a hd, valamint a
proteolitikus enzimek hatdsara a lancok szétvalnak és megkezdddik a hidrolizis, a keletkezd
terméket hidrolizalt kollagénnek nevezziik. A keletkezett hidrolizalt kollagén oldhatosaga és
funkcionalis tevékenységei nagyban fiiggnek a folyamatban alkalmazott enzimtél, valamint a
hidrolizis hémérsékletétl. A nativ kollagén és a hidrolizis sordn keletkezett ugynevezett
hidrolizalt kollagén tulajdonsagai eltérnek egymastol. Szerkezetét tekintve a hidrolizis
kovetkeztében a harmas hélix szerkezet atalakul és véletlenszerli tekercs szerkezetet vesz fel.
A hidrolizis hatasara szamos pozitiv tulajdonsag alakul ki, bioldgiailag jobban hozzaférhetévé
valik a molekula, megnd az antioxidans-, valamint a mikrobialis kapacités is. Elmondhato, hogy
a hidrolizalt kollagén jobb, mint a nativ kollagén a kdvetkezdk miatt. Allergizald hatdsa nincs
az emberi szervezetre, j0l emészthetd, a szervezetben igen jol eloszlik és felszivodik. Vizes
oldata semleges kémhatasu, szintelen, valamint semleges szaggal rendelkezik. (Leon-Lopez és

mtsai. 2019)
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5. abra - Hidrolizalt kollagén keletkezése (Internet 3.)
3.1.7 Ajénlott fogyasztas

Az emberi test kollagén termelésre képes, mely az id6 elérehaladtaval csokken. A
kollagén csokkenése a testiinkben 18 €s 29 éves kor kozott indul el. A 40 éves kort kdvetden a
szervezetlink képes évente akar 1 %-ot is vesziteni a termelésbdl, de ez a szam 80 éves korunkra
akar 75 % is lehet, de természetesen ez egyénenként valtozo lehet. Az egyénenkénti eltérések
szarmazhatnak genetikabdl ¢és ¢életvitelbdl is. A kiilonb6zo betegségek és karos szenvedélyek,
mint a dohanyzas, alkohol fogyasztas ¢és drasztikus diétdk negativ iranyba befolyasolhatjak

testiink kollagén termelését. (Ledn-Lopez €s mtsai. 2019)

Szamos tényez0 befolyasolja a kollagén mennyiségét ¢&s termelddését a
szervezetiinkben. A test kollagéntermelése, mint minden folyamat Gsszefliggésben all a
genetikai jellemzdkkel. A hormonadlis valtozasok, mint a terhesség, menstruacioé vagy éppen a
menopauza nagyban befolyasolja. Negativan hat a termelddés folyamatara az oxidativ stressz,

a tilzott napozas, de az aszkorbinsav elégtelen fogyasztasa is. (Internet 5.)

A kollagén ajanlott napi mennyisége 2,5-15g, melyet hidrolizalt formaban ajanlott
fogyasztani, kiraszertien 3-18 honapon keresztiil. 15g-nal nagyobb mennyiség fogyasztasa
szinte feleslegesnek mondhato, mivel szervezetiink ennél tobbet nem képes hasznositani.

Fontos figyelembe venniink, hogy a kollagén is fehérjének mindsiil, de nem tekinthetjiik
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komplett fehérjének, mivel nem tartalmazza az 6sszes esszencidlis aminosavat. (Paul, Leser, és

Oesser 2019)

A kollagén egyik aminosava a hidroxiprolin, amely a prolin aminosav modositasaval
jon létre. A hidroxiprolin kulcsfontossagl tényezd a kollagén stabilitdsdban. A hidroxiprolin
1étrejottéhez a szervezetiinknek sziiksége van C-vitaminra, melyet nem képes eldéllitani, igy
sziikséges annak poétlasa. Az elégtelen C-vitamin fogyasztas hatasara csokken a test megfeleld
kollagén termelése ¢és ez a késdbbiekben skorbuthoz vezethet. Amennyiben kollagént vagy
kollagén tartalmu étrendkiegészitOket fogyasztunk, elkeriilhetetlen a megfelel6 C-vitamin

fogyasztas a megfeleld felszivodas és hatas elérése érdekében. (Internet 6.)

3.1.8 Alkalmazasi teriiletei és jotékony hatasa

A kollagén felhasznalasa igen széleskorben elterjedt. A kozmetika iparagaban az I-11I.
tipusu kollagéneket hasznaljak foként, mivel ezek alkotjak a szerkezeti rostszalakat, mig a t6bbi
erre nem képes. Elmondhatjuk, hogy a kozmetikéban a rostképzd kollagéneket (I, I1, IIL, V, XI),
de ezek kozil is az I-es tipusut alkalmazzak leggyakrabban. Nagy szerepe van az I-es tipust
kollagénnek kozmetikumokban, fogaszati anyagokban és a borregeneracioban. (Avila

Rodriguez és mtsai. 2018)

Elelmiszeripari alkalmazisa igen elterjedt a gélképzésben, emulzio készitésben, de
vizmegkotd tulajdonsaga miatt is eloszeretettel alkalmazzak. A gyogyszeripari alkalmazésa is
gyakori, el6fordul hordozoanyagként, de egyes gyodgyszerek, étrendkiegészitd készitmények

alapanyagaul is szolgdl magas fehérjetartalmanak kdszonhetden. (Internet 4.)

Li és tarsai a hidrolizalt kollagén lehetséges jotékony hatasairol végeztek kutatast. A
kollagén hidrolizaitum Onmagaban is nagy antioxidans kapacitdssal rendelkezik, am a
fogyasztasa a szervezet antioxidans enzimeinek aktivitdsdnak novelésére is képes. A klinikai
vizsgalatok soran megallapitottak, hogy az antioxidansok, mint a hidrolizalt kollagén jotékony
hatassal bir az 6regedéssel szemben. A 30 ¢v felettiek esetében volt szamottevo a valtozas 6 hét
folyamatos fogyasztast kovetden. A bor rugalmasabba valt, hidrataltabb lett, valamint a mély
rancok is enyhiiltek. A bdr regeneraldsan kiviil a sebgydgyulédsban is segit a hidrolizalt kollagén,
jellemzden tengeri forrasa. A kollagén egyik f6 alkotoeleme a glicin, mely a kollagén
egyharmadat alkotja. A magas glicin aminosavtartalomnak kdszonhetéen képes a gyulladdsos

folyamatok csokkentésére a szervezetben. Allatkisérletekbdl kideriilt, hogy a hidrolizalt
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kollagén fogyasztasa csokkentette a spontan keletkezd tumorok eldfordulasat és ndvelte a

kisérleti alanyok ¢élettartamét. (Li 2017)

Elelmiszeripari felhasznalasa széleskorben elterjedt a kollagéneknek. Adalékanyagként
igen gyakran alkalmazzak felvagottak és toltott aruk esetében. Foként virslik és egyéb
felvagottak allomanykialakitasdban jatszik nagy szerepet, kotodési tulajdonsagait javitja. Egyes
baromfi termékekben, példaul csirke sonkdk esetében fehérje potlasra is alkalmazzdk a
kollagént. Ezzel préselés soran csokken a veszteség €s kellemes érzékszervi tulajdonsagokat
kolcsonoz a kész termék szamara. A kollagén jo filmképzO anyag, igy csomagolasra és
tartositasra is alkalmas lehet az élelmiszeriparban. J6 példa erre a bél. A kollagénbdl késziilt
bél hasonlo6 a sertésbélhez, igy alkalmas lehet kolbasszal valdo megtoltésre. A kollagén igen
nagy duzzadasra képes, igy f6z¢€s sordn elszakadhat, vagy elvalhat a hustol, ennek javitasara

kiilonbozo fizikai, kémiai €s enzimes folyamatok allnak rendelkezésre. (Tang és mtsai. 2022)

A taplalkozas és a megfeleld étrendkiegészités kiemelten fontos egészséglink és boriink
allapotanak fenntartasaban. A hidrolizalt kollagént igynevezett nutrikozmetikumnak nevezziik.
Kutatasok kimutattdk, hogy a hidrolizalt kollagén képes felszivodni az emberi szervezetben.
Fogyasztast kovetden a szervezet kollagén tartalma ndvekedésnek indul. A kutatasban 120 6
vett részt, a kisérlet 90 napig tartott. 90 nap elteltével a kollagén mennyisége a szervezetben
mérhetéen novekedett, a bor szerkezete javult, a kisérleti alanyok hidrataltabb borrdl szamoltak

be. (Aguirre-Cruz és mtsai. 2020)

A bor a test legnagyobb szerve. Szerepet jatszik a kiilonboz6 fizikai és kémiai hatasokkal
szemben, és védelmet biztosit szamunkra. A test els0 védelmi vonala, ezért is fontos kiemelt
figyelmet forditanunk rd. Ahogy Li és tarsai is megerdsitették a kollagén pozitiv hatdssal
rendelkezik a sebkezelésben. A sebkezelés fontos a fertdzések elkeriilése érdekében. A kollagén
jO szakitoszilardsaggal, rugalmassaggal ¢és tjjdalakito jellegével segiti a sebgyogyulast,
gyorsitja azt. A hidrogél vizbdl épiil fel, igy segiti a gyogyszerek felszivodasat, csokkenti a
vérzést segiti a szovet, valamint csont regeneraciot. Képes a gyulladas csokkentésére, segiti a
hamréteg fejlodését. Sebgyogyitd és gyulladascsokkentd jellegének koszonhetden szerepet
jatszik a fekélyek, ¢égési sériilések, sebészeti €s szdjsebészeti beavatkozasokat kovetd

regeneracidban is. (Sharma €és mtsai. 2022)

A gyogyszeripar eldszeretettel alkalmazza a kollagént, mint gél és filmképzé anyagot.
Gyobgyszerek vivOanyagaként, tabletta gyartasban, de fehérjepotlasban is pozitiv

tulajdonsagokkal rendelkezik. A tablettdk esetében a kollagén késleltette a hatdanyag leadast
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¢s hosszabb eltarthatdsagot biztositott. A tengeri pikkelyekbdl szarmazo kollagének a kutatdsok
szerint alkalmas hordozdk lehetnek a kalcium pétlas terén, mivel a kisérleti patkanyokon,
novelték a combesont stirliségét, csokkentették a kalcium hianyt és eldsegitették a felszivodasat.

(Furtado és mtsai. 2022)

Az alacsony molekulatomegii kollagén peptidek, koziiliik is a halbol kinyert peptideken
végzett kutatasok alapjan képesek lehetnek a haj szerkezetének ¢€s texturajanak javitasdban. A
haj erdsités céljabol a kollagént belséleg sziikséges bevinni a szervezetbe. Az erre irdnyulo
kisérleteket egereken végezték. 7 napos ciklusokban fotot készitettek az egerekrol. Kezdetben
rézsaszin volt a feliilet 7 nap elteltével sziirke lett, majd 14 nap elteltével lathatova valt a

szérndvekedés a napi szinti kollagén peptid fogyasztas hatdsara. (Hwang, Park, és Lee 2022)

A cellulitisz egy igen komplex ndket sujtd probléma, mely a ndk kozel 85 %-at érinti. A
bioaktiv kollagén fogyasztasa csokkenti a cellulitisz mértékét az emberi boron. A kutatds soran
105, 24 ¢és 50 év kozotti holgy volt a kisérleti alany. Volt koztiik normal €s molett testalkata nd
is. A kisérletet fél évig végeztek. A kisérlet elott felmérték a ndk cellulitiszének allapotat. A
vizsgalat soran minden nap 2,5 g kollagént és 2,5 g placebodt kaptak. El6szor 3 honap elteltével,
majd 6 hoénap elteltével vizsgaltdk meg Gjra a bor allapotat. Az eredmény minden esetben
latvanyos volt, am elmondhat6, hogy a normal testalkati ndk esetében szamottevobb volt a

valtozas. (Schunck és mtsai. 2015)

36 menopauzaban szenvedd nd arcbdrén 1évo valtozast vizsgaltak 1 honapon keresztiil. A
kisérlet soran minden nap 5g kollagént és 5g placebot kaptak. A boriiket 1 hénap elteltével
vizsgaltak. A valtozas érzékelhetd volt a bor felszinén, textirajaban kifejezetten az UV sugarak

altal kérositott részeken. (Sangsuwan ¢s Asawanonda 2021)

Egyéb egereken végzett kisérlet is megerdsitette, hogy az UV sugarzas altal karositott
borfeliileten javulas érhetd el hidrolzalt kollagén fogyasztas hatdsara. A sziikséges mennyiség

200 és 2000 mg/ttkg kdzott mozog, egyénenként eltérd. (Jimbo, Kawada, és Nomura 2016)

Az iziileti egészség javitasara szdmos étrendkiegészitd all rendelkezésre a boltok polcain.
Gyakori alapanyaga volt ezeknek az étrendkiegészitoknek a I1-es tipust kollagén. Beszélhetiink
denaturdlt vagy masnéven hidrolizalt €s nem denaturalt, azaz nativ kollagénekrdl. A nativ
kollagének harmas hélix szerkezettel, mig denaturalt kollagének peptid forméval rendelkeznek.
Molekularis tomegiik eltérd. Az iziileti betegségben szenvedo betegeken végeztek kisérleteket.
A kisérleti alanyokat két csoportra osztottak, az egyik csoport paracetamol tartalmu gyogyszert

kapott, a masik gyogyszeren feliil 10 mg nativ kollagént naponta. A kisérletet 3 honapon
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keresztiil végezték, és megallapithatd volt, hogy a kollagént is fogyasztd csoport problémai

enyhiiltek 3 honap elteltével. (Harris és mtsai. 2022)

Az Osteoporosis vagy ismertebb nevén csontritkulas jellemzden az idésebb korosztalyt
érinti. Tobbtényezds betegség, mely a csonttomeg csokkenésével, annak térékennyé valasaval
jar. Az idés nék korében elterjedtebb, oka az Osztrogéntermelés csokkenése. A kollagén
fogyasztas segithet a csontok ¢€s iziiletek allapotanak javitasdban. Ennek bizonyitasa céljabol
Clark ¢és munkatarsai 147 sportolét vizsgaltak 24 héten keresztiil. A sportolokat két részre
osztottak az egyik csoport 10 g kollagén hidrolizatumot kapott oldott formaban a masik csoport
pedig egy olyan fogyadékot kapott, amely xantan gumit tartalmazott. A kollagén hidrolizatumot

fogyasztok csoportjan jelentds javulds mutatkozott, erds terhelés hatasara is. (Kwatra 2020)

A gyulladdsos folyamatok jelentkezhetnek sebek altal, de egyéb betegségek sordn is
tapasztalhatunk gyulladast a szervezetiinkben. Ez egy vérvétellel konnyen kimutathato.
Vizsgalatok bebizonyitottak, hogy az emldsokbdl szarmazd kollagén képes a gyulladas
csokkentésére, igy fokozhatdo a sebgyogyulds ¢és az egyéb betegségek regeneracioja is

gyorsithato. (Sivaraman és Shanthi 2021)
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4 ANYAGOK ES MODSZEREK

Célom volt a szakdolgozat készités sordn a kollagén fogyasztasi szokasok felmérése,
valamint egy kollagénnel dusitott ital fejlesztése, ezért bolti forgalomban kaphat6 kollagénnel
dusitott italok és kollagén porok részletes, elemz6 vizsgalatat végeztem. Az eldkisérletben és a

termékfejlesztés soran az aldbbi anyagokat hasznaltam fel.

41 ANYAGOK
4.1.1 Vizsgalt termékek

6. abra: Valasztott kollagén italok

A 6. abran lathato italok keriiltek kivalasztasra az sszehasonlitd vizsgalatra. A valasztas
nem volt til bonyolult hiszen a kollagénnel dusitott termékek piaca nem tual telitett. A képen
lathatdo markaja diték olykor tobbféle izesitésben megtalalhatdéak. Tobb kollagénnel dusitott
terméket gyartd cég 1iditdjét szerettem volna megvizsgalni, igy esett a valasztds ezekre az

italokra. Balrol jobbra haladva az alabbi termékek keriiltek kivalasztasra:

1. Absolute Lifestyle collagen — bodza-citrom-eper 600 ml
2. Apenta + Collagen eper 750 ml
3. PRO+ kollagén & hialuronsav — malna iz gyogynovényekkel 750 ml
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4. Fitrade Collagen — dinnye izi 1000 ml
5. Absolute live collagen — tropusi gytimoles 1000 ml

6. Absolute live collagen — bodza-citrom 900 ml

4.1.2 Felhasznalt anyagok

Clalian
|l St

7. abra: Biotech USA — kékmalna izl kollagén por

A 7. ébran lathatd Biotech USA markajt, kékmalna izl kollagén por, egy referenciaként
felhasznalt anyag volt a kisérleteim soran. Azért esett a valasztasom erre a kollagén porra, mivel
Biotech USA étrendkiegészitok igen népszerliek, konnyen fellelhetdek, illetve a malna iz

konnyen reprodukalhat6 és kedvelt a fogyasztok korében.
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8. abra: Cukros malnaszorp 9. ébra: Hozzaadott cukort6l mentes malnaszorp

Az elOkisérletem soran egy cukros (8. abra) és egy édesitdszeres, hozzaadott cukrot nem

tartalmazo (9. abra) malna izesitésti szorpot hasznaltam fel izesités céljabol.

10. abra: GAL hidrolizalt marha kollagén

A fenti 10. dbran ldhaté nagytisztasaga, hidrolizalt kollagén por volt a fejlesztett
kollagén italom alapja. Azért esett a valasztas a marhabdl kinyert hidrolizalt kollagénre, mert a

kinyert kollagén legnagyobb hanyada marhabol szarmazik.
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11. abra: Aszkorbinsav

Savanyusagot szabalyzd anyagként és extra vitaminként felhasznélésra keriilt tovabba a

11. abran szemléltetett aszkorbinsav.
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4.2 MODSZEREK

4.2.1 Fogyasztdi szokéasokat felmérd online kérddiv

A termékfejlesztés eldtt fontosnak tartottam felmérni a vésarlasi és fogyasztési
szokasokat is tobb korosztalyban. A kérddiv tobb atfogd kérdést tartalmazott a kollagénekrdl
altalanossagban, valamint a taplalkozasi szokasokrdl is. Felmérést végeztem annak
tekintetében, hogy a vasarlok mennyire vésarolnak tudatosan, keriilik e vagy kifejezetten
tamogatjak a cukor fogyasztasat. A piacon nem talalhat6 cukorral késziilt kollagén ital, igy

mindenképpen szerettem volna felmérni, hogy lenne-e ré igény.

Az online kérdoiv a 1. szdmi mellékletben olvashato.

4.2.2 Valasztott termékek 0sszehasonlitasa

Célom volt a piacon kaphat6 kollagénnel ¢s esetleges egyéb anyagokkal dusitott italok
vizsgalata. A vizsgalattal a célom az volt, hogy felfedezzem, hogy ezen italok milyen formaban

fejleszthetdek egy esetleges uj kollagénnel dusitott ital kifejlesztése soran.

Ehhez 6 vélasztott termék atfogd Osszehasonlitd vizsgélatit végeztem el
Osszehasonlitds soran vizsgiltam az Osszetételt, tapértéket, felhasznalt édesitészereket és
adalékanyagokat, allergéneket €s a kollagén mennyiségét az egyes termékekben. Mivel a
vasarolt cikkek ara sem elkeriilhetetlen, igy az arak Osszevetése is megtortént 1 literes

kiszerelésekre vonatkoztatva, 6sszevetve az italok kollagén tartalmaval.

4.2.3 Elokisérlet

A célban megfogalmazott kollagén ital fejlesztéséhez elokisérletet végeztem. Kivancsi
voltam, hogy a fiiggetlen biral6im egy cukros vagy egy hozzaadott cukortdl mentes terméket
fogyasztananak szivesebben. Ehhez laboratoriumi koriilmények kozott egy cukros, és egy
hozzaadott cukortél mentes sajat fejlesztésti italt és egy boltban kaphato izesitett kollagén

porbdl bekevert italt készitettem el.

A bolti (7. abra) kékmalna izii porbdl 15 g-ot 200 ml vizben oldottam fel, a dobozan
talalhato termékleirds alapjan. A sajat készitésti cukros italba keriilt 13 g tiszta, hidrolizalt
marhakollagén por (10. abra), 100 ml madlnaszérp (8. abra), 400 ml viz és 1500 mg

aszkorbinsav. A szintén altalam készitett hozzaadott cukortdl mentes ital Osszetétele a
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kovetkezoképpen alakult: 13 g hidrolizalt marhakollagén por (10. abra), 83 ml hozzaadott
cukortdl mentes malnaszorp (9. abra), 417 ml viz, valamint 1500 mg aszkorbinsav. Az
aszkorbinsavat azért alkalmaztam a termékfejlesztés soran, mert a C-vitamin egylittes
fogyasztdsa a hidrolizalt kollagénnel eldsegiti annak felszivodasat €s jotékony hatasat. A

készitett mintak recepturdjat az 1. szamu tablazat szemlélteti.

1. tablazat — Kollagén ital mintak receptirdja

Mintak
Osszetétel 274 (Biotech Usa) 487 (cukros) 592 (hozzaadott
cukortol mentes)
Biotech USA 15000 mg, amelybdl
kékmalna izi 13000 mg tiszta
kollagén por [mg] kollagén
hidrolizalt marha 13000 mg 13000 mg
kollagén [mg] /
malnaszorp [ml] 100 ml 83 ml
aszkorbinsav [mg] 1500 mg 1500 mg
viz [ml] 200 ml 400 ml 417 ml

A harom fenti receptura alapjan elkészitett iiditot vetettem érzékszervi biralat ala.

4.2.4 FErzékszervi biralat

Az eldkisérlet soran készitett italokat érzékszervi biralatat egy 17 fobdl allo fiiggetlen

biraloi csoport végezte.

A biralat sordn mindharom ital egy haromjegyli random szamot kapott. Feladatuk volt,
mindegyik esetben az iz, szin, szag, édesség €és izharmonia pontozasa egy 1-5-ig terjedo skalan
egyéni preferencia szerint. Az 1-es pont a termékre nem jellemzd, az 5-0s pont a termékre
leginkabb jellemz0 értékelést jelentette. Feltettem tovabba a kérdést, hogy lenne-e olyan termék

melyet megvasarolnanak, ¢és ha igen melyik lenne az.

Mivel egy termék fejlesztése soran az ar kialakitdsa egy igen fontos tényezd, igy

kivancsi voltam, a biral6im mennyi pénzért vasarolnanak kollagénnel dusitott italt a boltokban.
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Adtam szamukra lehetOséget az , Egyéb meglatds vagy vélemény” fiilben sajat vélemény

formaléasara fakultativ modon. A birdloi lap az 2. szamu mellékletben olvashato.
4.2.5 Szinmérés
Az érzékszervi biralat ala vetett, valamint az 6sszehasonlitott bolti kollagénnel dusitott

italok szinét vizsgaltam. A mérés soran a MINOLTA CR-310 tipusu késziiléket hasznaltam. A

késziilék kalibralasat kdvetden minden mintaval 3-3 parhuzamos mérést végeztem.

T—

12. dbra — Szinméro késziilék

4.2.6 Termékfejlesztés

A termékfejlesztéssel célom volt, hogy eddigi kutatdsaim soran dsszegytijtott informaciok
alapjan megalkossak egy kollagénnel dusitott italt, amely kielégiti a vasarloi és fogyasztoi
igényeket és kiemelkeddbb a boltban kaphato tarsaihoz képest. A termékek 6sszeshasonlitasa,
elokisérlet, érzékszervi biralat, valamint a fogyasztoi szokéasokat felmérd kérddivet dsszevetve

sziiletett meg a termék.
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5 KISERLETI EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

5.1 Fogyasztasi szokasokat felmérd kérddiv eredményei

A kérddiv elkészitése soran célom volt feltérképezni az altaldnos kollagén fogyasztasi
szokasokat. Ezen feliil kutatast végeztem arrol, hogy a kérddivet kit6ltok szdmara mennyire
fontos a tudatos taplalkozés, hogyan viszonyulnak az édesitdszerekhez és befolyasolja-e
vasarlasi szokésaikat egy termék Osszetétele. A kapott eredmények rendkiviil érdekesnek

bizonyultak.

A kérdéiv kitoltése teljesen anonim volt, melyet 139 személy toltott ki. A kitoltok nemi
eloszlasata 11. dbra szemlélteti. A 139 f6bol 41 6 férfi és 98 {6 nd nemii volt. Mint az a nemek
eloszlasén is latszik (13. abra) a kollagén tartalmu termékek fogyasztasa és hasznalata a ndk

korében jobban elterjedt, mint a férfiakéban.

Kitoltok nemi megoszlasa

mng wférfi

13. abra — A kérddivet kito1t6k nemi megoszlasa

A kitoltok koranak megoszlasa igen nagy volt, ezt a 14. dbra szemlélteti. A 18 év alatti
korosztalytol a 60 év feletti korosztalyig akadtak kit6ltok, ugyanakkor jol lathatod, hogy a
kitoltok zome 18 és 25 év kozotti volt, 0sszesen 58 6. A valaszadok 29,5 %-a, azaz 41 10, 41
¢s 60 év kozotti volt, ugyanakkor a 26 és 40 év kozotti korosztaly, ennek szinte fele, 23 0.
Elmondhat6, hogy a test kollagén termelése az évek mulasaval egyre inkdbb csokken, igy a

megfeleld potlasara kiemelt figyelmet kell forditanunk.
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Kitolték koranak megoszlasa

4

23

m 18 évalatt = 18-25év 26-40 év 41-60 év = 60 év felett

14. abra — A kitoltok koranak megoszlasa

Az eredményeket tekintve sokunk nem is tud arrdl, hogy mennyire fontos a kollagén
potlasa, ugyanis a 139 fObdl csupan 49 f6 fogyaszt barmilyen kollagén tartalmu

étrendkiegészitot.

A kollagén tartalmu étrendkiegészitoket fogyasztdo 49 fét megkérdeztem a kollagén
fogyasztéasi szokasaikrol. Az els6 kérdés arra vonatkozott, hogy a fogyaszté milyen formaban
viszi be a kollagént szervezetébe. Megadtam opcidkat, de rendelkezésre 4llt az egyéb lehetdség
is a kitoltok szdmara. A valaszok a 15. abran lathatéak. Az abran jol 1athatd, hogy a kollagént
fogyasztok tobb mint fele, 51 %-a, azaz 25 {6 por forméju kollagént fogyaszt. Ez az eredmény
nem volt meglepd szamomra, mivel a piacon kaphato kollagének nagytobbsége por formaju.
Ezt koveti 10 fovel a folyadékot, 7 fovel a kapszulat, valamint 5 fével a tablettat fogyasztok

tabora. A gumicukor és kip formédban alkalmazhaté kollagént csupéan 1-1 f6 fogyasztja.
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Milyen formaban viszi be a
kollagént a szervezetébe?

ll-.1 :

por folyadék tabletta kapszula gumicukor  kup

N N W
o v o

=
v O

Valaszaddk szama [f6]
[y
(V2]

o

15. abra — Beviteli formék megoszlasa

A fogyasztas gyakorisaga és a fogyasztott mennyiség sem hagyhato figyelmen kiviil, igy
errdl is kérdeztem a valaszadokat. A fogyasztas gyakorisagat a 16. abran lathatjuk. A 49 {6 49
%-a, azaz 24 f6 fogyaszt napi rendszerességgel kollagént. 16,3 %, fogyaszt karaszerlien, a
maradék 17 {6 pedig alkalmanként vagy hetente. A kuraszerii vagy folyamatos fogyasztas
alkalmas lehet egyes problémak megel6zésére vagy elkeriilésére, az ennél ritkdbb fogyasztassal
szamottevd eredményre nem szdmithatunk. A fogyasztas mértéke igen eltérd volt. A tablettat,
kapszulat, gumicukrot, kupot vagy folyadékot fogyasztok 1 db, illetve 1 kandl mennyiségeket,
a por format fogyasztok pedig 10-25g kozotti mennyiségeket fogyasztanak, jellemzden a

csomagolason talalhat6 ajanlés szerint.

Milyen gyakran fogyaszt kollagén tartalmu
termékeket?

\ 4

m alkalmanként = kdraszerlien = naponta hetente

16. abra — Fogyasztott kollagén italok gyakorisaga
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A fogyasztds célja személyenként eltérd lehet, &m a valaszadok tobbnyire egészségligyi
jelleggel, szépészeti ce€lbdl vagy sport kiegészitése szempontjabol alkalmazzak. A kitoltok
koziil 3 f6 semmilyen pozitiv hatast nem tapasztalt a maradék 46 6 a kovetkezd pozitiv
hatasokrol szamolt be. A kordm, illetve haj megerdsodott. A bor simabb, feszesebb és
hidratéltabb lett, az izom, iziileti és csont fajdalmak enyhiiltek vagy teljesen megsziintek.
Tovabba a folyamatos alkalmazas hatdsara energikusabb, nyugodtabb kdzérzetrdl vallottak.

Megkérdeztem a kitoltoket, hogy havi szinten mennyi pénzt koltenek kollagén tartalmu
termékekre (17.4bra). A kitoltok 46,9 %-a 5000 Ft alatti 6sszeget kolt, mig 5000-10000 Ft
kozotti osszeget 44,9 % szan kollagénre és a kitoltdk csupan 8,2 %-a kolt 10000 és 20000 Ft
kozott. Altalanossagban elmondhato, hogy a kito1tok nagytobbsége nem szan 10000 Ft-nal tobb

pénzt havi szinten kollagén tartalmu termékekre €s étrendkiegészitokre.

Mennyi pénzt kolt havonta atlagosan
kollagén tartalmu termékekre?

25 23 22
)
£ 20
©
E 15
% 10
3 4
B 5 0
2 [
S 5000 Ftalatt ~ 5000-10000 Ft ~ 10000-20000 Ft 20000 Ft felett

Raforditott 6sszeg/hd [Ft]

17. ébra — Kollagén tartalmu termékekre forditott 6sszegek

A piacon rengeteg gyartd foglalkozik kollagén tartalmu étrendkiegészitok fejlesztésével.
Megkérdeztem a kitoltoket, hogy melyik marka termékeit fogyasztjak. A fogyasztott markak
megoszlast a 18. dbra mutatja be. Ahogy az dbran is lathaté rengeteg marka all rendelkezésre
kollagén tartalmu étrendkiegészit6k terén. Elmondhatd, hogy a harom leghiresebb ¢és

leggyakrabban fogyasztott marka a Pure Gold, Biotech USA ¢s a Gal termékcsalad.
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Melyik marka termékeit fogyasztja?

Kézmiives oo ]
e ]
Mighty Balance s 1
e ]
Olive and Oliva s ]
e— ]
Biocom meesssssssss— )
~ . ee— ]
E Jutavit eeesssssss———— )
— — ]
“E“ Manker —mss— ]
e ]
Apenta me—— ) 3
= |
Pure Gold 3— 8
|
Biotech USA . 8
Gal 5
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Valaszadok [f6]

18. abra — Markak megoszlasa

A fogyasztoi szokasokat felmérd kérdéiv soran célom volt az emberek igényeinek
felmérése, ezért par kérdés erejéig kitértem az egészséges taplalkozassal kapcsolatos
véleményiikre is, hogy atfogd képet kapjak a termékfejlesztés megkezdése elétt. Ezeket a

kérdéseket a kollagént nem fogyaszt6 valaszaddk is megvalaszoltak.

A megkérdezettek nagytobbsége, azaz 61,9 %-a figyel az egészségtudatos taplalkozasra.
Megkérdeztem, hogy taplalkozasuk soran keriilik-e a kristalycukrot, melyre a valaszok igen
megosztdak voltak. Ezt a 19. abran lathatjuk. A kitoltok 41 %-a, 57 {6 kertili a kristalycukrot,
24,5 %, 34 f6 szdmara semleges, 48 {6 pedig nem kertili a kristalycukrot.

Egészségtudatos taplalkozasa soran
keriili-e a kristalycukrot?

Higen HMnem Hsemleges

19. abra — Kristalycukor fogyasztas alakulasa
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Ebbdl fakadoan a kovetkezd kérdés az édesitOszerekre vonatkozott. Megkérdeztem a
kitoltoket, hogy milyen véleménnyel vannak az édesitdszerekrdl (20.abra). A valaszaddk 36,7
%-a kedveli és fogyasztja, Sk teszik ki a valaszadok legnagyobb hanyadat. Oket koveti azoknak
a fogyasztoknak a tabora, akik nem kedvelik és nem is fogyasztjadk az édesitdszereket, ez a
kitoltok 22,3 %-a. A semleges, valamint a nem kedveldk, de fogyasztok szama kozel azonos.
Ebbdl fakaddan a kitoltdk tobbsége szamara megfelel az édesitoszer fogyasztds vagy
semlegesen allnak hozza, illetve a kristalycukrot tobbnyire keriilik igy véleményem szerint

nincs igény egy cukros kollagénnel dusitott ital fejlesztésére.

Mi a véleménye az édesitdszerekrol?
60
50

40

51
31
26
30 22
20
9
1
. —

Kedvelem és  Kedvelem, de Nem kedvelem, Nem kedvelem Semleges
fogyasztom nem de fogyasztom és nem is
fogyasztom fogyasztom

Valaszadok [f6]

o

20. abra — Valaszadok véleménye az édesitészerekrol

Megkérdeztem a valaszadokat, hogy szerintiik mi lenne a redlis ar egy fél literes kollagénnel
dusitott italra. A valaszadok 38,8%-a, 54 £6 500 Ft alatti 6sszeget, 54,7 %-a, 76 f6 500-1000 Ft
kozotti 0sszeget, mig 6,5 %-a, 9 £6 1000 Ft feletti 6sszeget jelolt. Ahogy a valaszadok tobb mint
fele gondolta, véleményem szerint is 500 és 1000 Ft kozotti 6sszeg lenne redlis egy kollagénnel

dusitott fél literes italra. A valaszokat a 21. abra szemlélteti.
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On szerint mi a realis ar egy kollagénnel
dusitott fél literes uditéitalra?

B 500 Ftalatt ®500-1000 Ft m 1000 Ft felett

21. dbra — Redlis ar a valaszadok véleménye szerint

5.2 Vilasztott kollagénnel dusitott italok bemutatasa

Az altalam valasztott boltban kaphato kollagénnel dusitott italokat tapérték, Osszetétel,
valamint ar alapjan hasonlitottam 6ssze. Célom volt egy olyan paraméter keresése, amely egy
termékfejlesztés sordn egy 10j, a tarsaitol merdben mas terméket eredményez. A termékek
vizsgélata soran kijelenthetd, hogy a valasztott termékek tobbnyire csak izben és a gyartoban

kiilonboznek egymastol.

A tapértékek az 2. szamu tablazatban lathatéak. Az italok kivétel nélkiil alacsony
energiatartalommal rendelkeznek, illetve zsirt sem tartalmaznak, igy kitind valasztas lehet
diétat folytatok és sportolok szamara is. A termékek szénhidrattartalma is igen alacsony, egyik
minta esetében sem éri el az 1 g-ot 100 ml-ben, és ahogy a tdblazatban is lathato, a minimalis

szénhidrattartalom sem cukorbol szarmazik.

Az italok fehérjetartalma is elhanyagolhatoan kicsi, igy csupan a kollagén tartalom, ami
lényeges szempont lehet véasarlds soran, ezt a 23. abra szemlélteti az arral Osszevetve. A
kollagén tartalom 200 mg és 600 mg kozott mozog 100 ml-ben, amely 1 literes kiszerelésre
vonatkoztatva maximum 6 g kollagént jelent, am szervezetiink ennél tobbet is képes
hasznositani, kiilondsen az id6 elérehaladtaval. Véleményem szerint az italok kollagén tartalma
egy fejleszthetd tényezd lehet a termékfejlesztés soran, a kor szerinti ajanlast a csomagolason

feltiintetve.
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Egyes mintak tartalmaznak C-vitamint €s hialuronsavat, melyek segithetnek a kollagén
felszivodasaban, igy érdemes ezt is figyelembe venni a vasarlds soran. A termékek semmilyen

allergén anyagot nem tartalmaznak.

Az kollagénes italok egyike sem tartalmaz hozzaadott cukrot. Az dsszes ital szukral6zzal és
szteviol glikozidokkal késziil, kivétel ez aldl az Apenta+ Collagen, amely a szukraldzon feliil
tartalmaz Aceszulfam-K és ciklamat édesitOszereket. Az eldzdekben emlitett édesitdszerek az
intenziv édesitészerek csoportjdba tartoznak. Italok gyartasa soran igen eldnyds ezen
¢desitOszerek alkalmazasa, mert mar csekély mennyiségben alkalmazva is igen nagy izhatés
érhetd el veliik. A szukraloz (E955) izprofilja igen hasonlit a cukoréhoz, de édesitdereje 600-
szor nagyobb. Vizben igen jol oldddik annak ellenére, hogy kristalyos vegytilet. Széles pH
tartomanyban alkalmazhatd, nem 1ép reakcidba mas vegyiiletekkel, igy kiilonosen jo édesitd. A
szteviol glikozidok a jdzminpakoca nevii novény levelébodl szarmazd édesitészerek, melyek 40-
300 szoros édesitd erdvel rendelkeznek a cukorhoz képest. Hdstabilak, valamint savnak és
lagnak ellenallnak. Uditditalokban rendszerint alkalmazzak, mivel kitiind valasztas lehet
diétazok és cukorbetegek szamara, mert nem valt ki glikémias reakciot. A ciklaméat (E952) ize
a cukorhoz hasonl6 édesitdereje csupan 30-szor nagyobb annal, igy mas édesitdszerekkel,
példaul Aceszulfam-K-val is gyakran alkalmazzék. Az aceszulfam-K (E950) édesitdereje 150-
200 szorosa a szacharoznak, de nem megfeleld6 mértéki alkalmazasa keserli utdizt

eredményezhet.

2. Tablazat - Vizsgalt kollagénnel dusitott italok tapérték adatai 100 ml ben

Absolute Lifestyle | Apenta+ |PRO+ KOLLAGEN & Fitrade Absolute live - | Absolute live bodza-
collagen Collagen hialuronsav Collagen | trépusi gyiimolcs citrom
10jk /2 8,9kj/2,13

Energia 8 kj/ 2 kcal kcal 11 kj / 3 kcal kcal 18 kj / 4 kcal 13 kj / 3 kcal
Zsir Og Og Og Og Og Og
amelybdl telitett
zsirsavak Og Og Og Og Og Og
Szénhidrat 03g 0,5g 0,3¢g 01lg 04g 04g
amelybdl cukrok Og Og Og Og Og Og
Fehérje 02g 04g Og 0,5g 0,6g 04g
S6 Og Og Og 0,028 g Og Og
C-vitamin 25mg - 25 mg Og 25 mg 25mg
Kollagén 200 mg 400 mg 400 mg 500 mg 600 mg 445 mg
Hialuronsav Og - 3,6 mg 1mg - 3,96 mg
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A termékek Osszehasonlitasakor az arak Osszehasonlitasara is kitértem a kollagén
tartalommal egyiitt. Mindegyik mintat egy webshopon keresztiil rendeltem meg. Az arak 520
Ft/l és 648 Ft/liter kozott mozogtak. Az eltérés nem tal nagy, ugyanakkor az is elmondhato6,
hogy a legalacsonyabb kollagén tartalommal rendelkezé ital volt a legdragabb ¢és a legtobb
hatdanyagot tartalmazo a legolcsobb, ezt a 22. abran lathatjuk. A legkénnyebben beszerezhetd
ital az Apenta + Collagen, ezt szinte barmelyik élelmiszerbolt kinalata kozott megtalalhatjuk.
A tobbi italt taplalékkiegészitoket értékesité boltokban, edzétermekben, webshopokban és

ritkdn €lelmiszerboltokban vasarolhatjuk meg.

Vizsgalt italok kollagéntartalma és ara kozti
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22. abra- A vizsgalt italok aranak és kollagéntartalméanak alakulédsa

Az Osszehasonlitas soran megallapitottam, hogy a piacon fellelhetd kollagén tartalmu italok

szinte azonos tapértékkel és arral rendelkeznek.

5.3 Eldkisérlet eredményei

Az elOkisérlet soran 3 altalan készitett kollagénnel dusitott italt vetettem érzékszervi
biralat ald. Megvizsgaltam, hogy lenne-e igény a piacon egy cukorral késziilt ital elkészitésére.
Az érzékszervi vizsgalatot egy 17 f6bol 4ll6 fiiggetlen birdléi csoport végezte. Feladatuk volt a
harom altalam készitett random haromjegyti koddal ellatott kollagénnel dusitott ital kdstolasa,

és kérdoiv kitoltése. A kérdoiv az 1. szam mellékletben olvashato.
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A birélat soran minden biralo kapott egy cukorral késziilt, egy édesitdszerrel késziilt és
egy bolti bekevert kollagén italt. Mindegyik mintat iz, szin, szag, édesség €s izharmonia alapjan
kellett értékelni. Az ¢érzékszervi birdlat sordn megjeldlhették azt a mintdt, amelyet
megvasarolndnak, illetve a szamukra redlis arat egy fél literes termékre. Az mintdk mindegyike

malna izzel rendelkezett.

23. dbra — Erzékszervi vizsgalat mintdk

A biralatot 17 6 végezte, melybdl 7 £6 férfi és 10 f6 nd volt. A biralok életkora 20 és 52
év kozott valtozott. Az érzékszervi birdlat eredményét a 24. szamu pokhalodiagramm

szemlélteti.

Erzékszervi birdlat

izharmadnia szin

édesség szag

e cukros == hozzaadott cukortél mentes === Biotech USA kékmalna

24. 4bra -Erzékszervi biralat eredményeit szemlélteté pokhald diagramm
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A Kkisérlet soran a kérddivben az els6 kérdés minden minta esetében az iz volt. A biralok
egy 1-t6l - 5-ig terjedd skalan pontozhattak a mintdkat, ahol az 1 a legkevésb¢ jellemz0, az 5 a
leginkabb jellemz6 értékelést jelentette. Az eredményekbdl jol lathatd, hogy az édesitdszeres
minta ize nyerte el leginkabb a birdk tetszését. Ettdl egy kevéssel maradt el a cukros minta,
amely egy szintén altalam készitett verzié volt. A Biotech USA kollagénporbol készitett minta
volt a legkevésbé népszertii iz szempontjabol, vélhetden ez a bolti porbol készitett ital hordozta

legkevésbé a malnas izt.

A kovetkezo kérdés a szin volt. Szintén 1-5-ig terjedd skalan pontozhattak. Az altalam
készitett italok szine pirosas, mig a bolti tarsa lilas szinjegyeket hordozott. Szin alapjan szintén
az édesitdszeres minta nyerte el a biralok tetszését, illetve ahogy itt is lathato a bolti porbdl
késziilt ital kapta a legkevesebb szavazatot. Valdsziniisithetd, hogy a piros szin természetesebb
hatast valtott ki a birdlokbol, jobban tudtdk a malna izzel 6sszefiiggésbe hozni, mint a lila szint.
A malna eredeti szine piros/bordo, igy kdnnyen lehet, hogy a lilas szin, mii hatast valtott ki az

emberekbdl.

Tobb kollagén tartalmu ital, por €s egyéb készitmény esetében eléfordul a kellemetlen
szag. Ezért tettem fel a kérdést, hogy értékeljék a mintédkat szaguk alapjan. Az 1-es szam a
legbiiddsebb, az 5-0s szam a legjobb illatot jelentette. Ennek sordn meglepd eredményeket
kaptam. Az édesitdszeres minta illatat kimagasloan sokan szerették, ettdl viszont joval elmaradt
a szintén altalan készitett cukros kollagénnel dusitott ital. Ebben a kisérletben a bolti porbol
készitett ital illata kevésbé volt rossz a birdlok szamara, mint ugyanennek az italnak az ize,

valamint szine.

Utoljara, de nem utols6é sorban az édességet €s az izharmoénidt kellett értékelnie a
birdloknak. Az édesség alapjan az édesitOszeres minta kapta a legtobb szavazatot ebben az
esetben is, ugyanakkor izharmonia szempontjabol a cukros minta nyerte el a biralok tetszését.
Osszességében elmondhat6, hogy az 4ltalam készitett italok preferaltabbnak bizonyultak a bolti
tarsukhoz képest. Ennek oka lehetett a természetesebb szin, iz és illat. A legtobb esetben
ugyanakkor az édesitOszeres minta volt a legkedveltebb. Ez az ital volt, az altalam készitett
édesitdszeres verzid, ezen eredmények alapjan kijelenthetd, hogy a birdlok az elkészitett
italokban nem tudnak kiilonbséget tenni a cukorral vagy édesitdszerrel késziilt italok kozott,

lletve fontosabb szamukra az édes iz.
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Az izharmoénidra iranyuld kérdésemmel arra szerettem volna valaszt kapni, hogy
Osszeségében melyik minta nyerte el a biralok tetszését. Itt ugyan a cukros verzio lett a gyoztes,
am ettdl igen kevéssel maradt el a hozzaadott cukortdl mentes verzio, amely az 0sszes tobbi
kérdés soran a legmagasabb pontszamot kapta, igy véleményem szerint, mindent §sszevetve a

hozzaadott cukort6l mentes minta volt a legkedveltebb.

Az érzékszervi vizsgalat soran feltettem a kérdést, hogy lenne-e a mintak koziil olyan
melyet megvasarolnanak. Az eredmény nem volt meglepd a fenti statisztikdkat figyelembe
véve. A kit6ltok 70,6 %-a, azaz 12 f6 vasarolnd meg az édesitdszeres, 23,5 %, azaz 4 f6 a cukros
¢és csupan 1 f6 a bolti porbol készitett italt. Ez alapjan is elmondhatd, hogy a biralok altal

legkedveltebb ital az édesitdszeres szorppel készilt ital wvolt (25. ébra).

Melyik italt vasarolna meg szivesen a
mintak kozul?

= hozzdadott cukortdl mentes = cukros Biotech USA kékmalna

25. dbra — Melyik italt vasarolnd meg szivesen a mintak koziil? Biralok valasza

5.4 Szinmérés eredménye

A szinmérés soran az ¢érzékszervi biralat ala vetett, valamint az 6sszehasonlitott bolti
kollagénnel dusitott italok szinét vizsgaltam. A mérést MINOLTA CR-310 késziilékkel
végeztem. A mintédkat f6zOpoharba toltve azonos fényviszonyok mellett, szobahdmérsékleten

mértem. Mindegyik mintaval 3 parhuzamos mérés tortént.

Az elsé mérés soran az altalam bekevert italokat vizsgaltam. (26. dbra)
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26. abra — Szinmérésre elokészitett italok

Az érzékszervi vizsgalat sordn a birdlok a 26. abran lathato italokat kostoltak. A
szinmérés eredményét a 3. tablazat szemlélteti. Az L* a vilagossagi tényezo, a* a voros-zold
tartomanyt, b* pedig a sarga-kék tartomanyt jeloli. Az eredmények alapjan a hozzaadott
cukort6l mentes ital hordozta leginkabb a vords arnyalatokat. A vildgossagi tényezé minden

esetben magas volt, ez adodott a mintak s6tét szinébdl.

3. tablazat — Szinmérés eredménye

Hozzaadott cukortol

Biotech USA Cukros
mentes

L* a* b* L* a* b* L* a* b*

100,16 -0,28 | 1,54 111,70 -0,68 | 9,45 92,23 3,18 5,74

100,17 -0,47 | 1,55 111,17 -0,55 | 9,44 93,04 2,84 5,80

100,11 -0,39 | 1,50 111,30 -0,60 | 9,44 92,80 2,97 5,75

Atlag 100,15 -0,38 | 1,53 111,39 -0,61 | 9,44 92,69 3,00 5,76

Szoras 0,03 0,10 | 0,03 0,28 0,07 | 0,01 0,42 0,17 0,03
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27. abra — Szinmérésre elokészitett bolti italok

Az elézdekhez hasonldan itt is a minta eldkészités volt az elsd 1épés. A bolti italokat

f6zOpoharba toltottem, majd 3 parhuzamos mérést végeztem mindegyiken. Ahogy a 27. dbran

is lathato a bolti italok fehéres-sargads szineket vettek fel, ellentétben az altalam készitett

italokkal melyek inkabb pirosasak voltak. A 2. és 4. minta b* értékei negativak voltak, illetve

az a* értekek is 0-hoz kozelitettek, ennek oka, hogy a mintak opalosak, szintelenek voltak. Az

a* ¢értékek a 3. minta esetében voltak a legmagasabbak, ennek oka, hogy ez a termék

tartalmazott leginkabb vordses arnyalatokat. Az 1., 3. és 6. minta hordozott leginkdbb sargas

arnyalatokat, ezt mutatja a b* értékek nagysaga.

tablazat — Szinmérés eredménye — bolti italok

1. 2 3.
L* a* b* L* a* b* L* a* b*
96,56 6,53 18,01 93,64 0 -0,56 70,53 16,59 13,49
96,27 6,61 18,09 93,39 0,07 -0,79 69,61 16,21 12,72
96,33 6,57 18,12 93,41 0,06 -0,82 69,36 15,94 12,36
Atlag 96,39 6,57 18,07 93,48 0,04 -0,72 69,83 16,25 12,86
Szoras 0,15 0,04 0,06 0,14 0,04 0,14 0,62 0,33 0,58
4. 5. 6.
L* a* b* L* a* b* L* a* b*
92,77 0,32 -10 68,86 9,21 4,84 72,67 10,04 15,52
91,57 0,4 -9,99 68,13 9 4,78 72,18 9,89 15,04
90,37 0,36 -9,91 66,87 8,84 4,83 72,25 9,81 14,69
Atlag 91,57 0,36 -9,97 67,95 9,02 4,82 72,37 9,91 15,08
Szoras 1,2 0,04 0,05 1,01 0,19 0,03 0,27 0,12 0,42
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5.5 Termékfejlesztés eredménye

A termékfejlesztés eldtt szerettem volna feltérképezni a piacot és a fogyasztdi szokasokat.
Mindent Osszevetve arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a piacon nem véletleniil csak
édesitdszerrel késziilt kollagénnel dusitott ital kaphato. Az egészségtudatok taplalkozas nagy
fokuszt kap napjainkban. A fogyasztok igyekeznek keriilni a kristalycukrot és esetenként az
¢desitOszereket is, azonban, ha vélasztani kell mégis eldobb nyulnak egy édesitOszeres
verzidhoz. Az érzékszervi biralat soran is az édesitdszeres minta kertlt ki gydztesként, igy
mindezeket Osszevetve véleményem szerint nincs sziikség a piacon cukros kollagén tartalmu
ital fejlesztésére. A fejleszthetd paraméter a kollagén tartalom lehet, igy keriilt megalkotasra az

alabbi termék.

A termékkészités sordn a Gal termékcsaldd marha kollagénjét vettem alapul. Ehhez
hozzaadott cukortdl mentes (édesitészeres) malnaszorpét, aszkorbinsavat és vizet adtam. Igy
sziiletett meg a csupan 4 Osszetevobdl allo, otthon is elkészithetd kollagén ital, mely kellemes
malnas izzel és semleges illattal rendelkezik. A kollagén italok siirlin kellemetlen szaguak, igy

a termékkészités soran kiemelt figyelmet forditottam arra, hogy a kész termék ettdl eltérd

legyen.
5. tablazat — Fejlesztett termék Osszetétele
Osszetevok Mennyiség
Gal hidrolizalt marha kollagén por 13 g
Viz 417 ml
Aszkorbinsav 1500 mg
Hozzaadott cukortdl mentes malnaszorp 83 ml
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28. Kollagénnel dusitott fél literes ital

Szakdolgozatomat nem tekintem lezartnak. Ahhoz, hogy a termék bolti forgalomba
keriilhessen tovabbi kisérletekre van sziikség. Ilyen az eltarthatosagi vizsgalat, a tartdsitas,
csomagolas fejlesztés és az ar meghatarozasa. Kezdetnek készitettem egy arkalkulaciot az
alapanyagok piaci arabol. Ezt a 6. szamu tablazat szemlélteti. Jelen allas szerint, csomagolas as
tartositas nélkiil a termék ara 736 Ft/ fél 1. Természetesen vannak olcsobb viz alternativak is.
Amennyiben a csapviz mindsége megfeleld az ital azzal is elkészithetd. Minél nagyobb
mennyiségben torténik az alapanyag megvasarlasa, annal olcsobb lesz az alapanyag.
Csomagoléasként javasolnam a betétdijas termék alkalmazasat, figyelve a kornyezettudatossagra

és az ar csOkkentésére.

6. tablazat - Arkalkulacio

Arkalkulicié
Osszetevék Gal Viz Aszkorbinsay Hozzaadott
hidrolizalt (Mizse cukortol mentes
marha szénsavmentes madlnaszorp
kollagén por dasvanyviz)
egységar 36733 Ft/kg 258 Ft/l 9750 Ft/kg 1641 Ft/l
(Fv/ 1I/1kg)
késztermékhez 477,53 Ft 107,59 Ft 14,63 Ft 136,20 Ft
sziikséges
mennyiség dara (Ft)
Osszesen (kész fél 736 Ft + csomagolas
literes termék ara)
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6 OSSZEFOGLALAS

A kollagén az emberi testben termelddd szerkezeti fehérje. A boér rugalmasagaért,
hidrataltsagaért, valamint a csontok, porcok, iziiletek épségéért felelds. A kor eldrehaladtaval,
valamint a tadpanyagdus taplalkozas hianyaval, illetve a kdros szenvedélyek, mint a dohanyzas,
alkoholfogyasztds hatasara a szervezet kollagén termelése csokken vagy teljesen ledll. Ennek
okén fontos a kollagén potlasa, de nem mindegy milyen forméban. A nativ kollagénbdl
eldallitott hidrolizalt kollagén mind fizikai, kémiai szempontbol, mind felszivodas

szempontjabol jo valasztas lehet a kollagén potlasara.

Forrasait tekintve beszélhetiink allati és tengeri forrasrél. Az éallati forras, mint a
szarvasmarha vagy sertés kollagén konnyen fellelhetd, am vallasi és egészségiigyi kockazatai
lehetnek az altaluk terjesztett betegségek miatt. A tengeri forras kitling alternativanak bizonyul,
konnyen kinyerhetd, gazdasagos és felszivodas szempontjabdl is pozitiv tulajdonsagokkal

rendelkezik. Természetes novényi kollagén napjainkban nem ismert.

A dolgozatkészités soran felmértem a fogyasztasi szokasokat a kollagén tekintetében.
Sokak nem is tudnak rola, hogy milyen fontos is a kollagén fogyasztas, az egészségiigyi
problémak megeldzésében €s kezelésében, mint példaul az iziileti betegségek esetében is. Azok
a személyek, akik fogyasztanak kollagént egészségiigyi vagy akar szépészeti szempontbol

pozitiv hatasokrol szamoltak be.

A kollagén képes javitani a bor textirajan €s allapotan, hidratalja szervezetiinket, valamint

segit a csontok, porcok, szovetek és iziiletek védelmében is.

Az egészségtudatos taplalkozas napjainkban igen elterjedt. Ennek része a cukor fogyasztas
minimalizalasa. Dolgozatom sordn célom volt felmérni, hogy az emberek mennyire figyelnek
az egészséges taplalkozasra. Ennek soran vildgossa valt, hogy a megkérdezettek keriilik a
cukrot és az édesitdszereket is, &m ha valasztasra keriil a sor elébb nyutlnak az édesitdszeres

termékekhez.

Ennek okén megalkottam egy magas kollagéntartalommal rendelkez6, malna izii fél literes
kollagén italt, mely csupan par 6sszetevo felhasznalasaval otthon is elkészithetd. Ahhoz, hogy
a termék bolti forgalomba keriilhessen tovabbi kisérletekre van sziikség, igy dolgozatomat nem

tekintem lezartnak.
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8 MELLEKLETEK

8.1 1.szamu melléklet — Fogyasztasi szokasokat felmérd kérddiv
KedvesValaszado!

A Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Elelmiszermérmnok hallgatéja vagyok.
Szakdolgozatomhoz szeretnék felmérést késziteni a fogyasztoi €s vasarlasi szokasokrdl az
alabbi kérddiv segitségével. A teszt kitdltése par percet vesz igénybe és teljesen anonim. Nagy

segitség lenne szamomra, ha vdalaszaival hozzdjarulna szakdolgozatom sikerességéhez.

Elore is koszonom,
Janosik Sara

Nem *

o NoO
o Férfi
o Egyéb

Eletkor *

o 18 év alatt

o 18-25¢v
o 26-40 év
o 41-60 év

o 60 év felett
Fogyaszt-e barmilyen kollagén tartalmu étrend kiegészitot? *

o Igen

o Nem

Kérem adja meg, milyen formaban viszi be a kollagént a szervezetébe!*

o Por
o Folyadék
o Tabletta
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o Kapszula
o Orvosi beavatkozéssal
o Egyéb:

Milyen gyakran fogyaszt kollagén tartalmu terméket/termékeket?*

o Alkalmanként

o Kiuraszerten

o Naponta
o Hetente
o Egyéb:

Milyen dozisban fogyasztja az adott terméket?*

Melyik marka kollagén tartalmu étrend kiegészitdjét fogyasztja?*

o Q@Gal

o Nutriversum
o Biotech USA
o MyProtein

o Pure Gold

o  Gym Beam

o Egyéb:

Milyen céllal fogyaszt kollagén tartalmu terméket?*

o Szépészeti
o Egészségiigyi
o Egyéb:

Milyen hatasokat tapasztalt fogyasztas soran?*

Mennyi ideig fogyasztotta az adott terméket?*

o Folyamatosan

o 1 hénap
o 3 hénap
o Egyéb:
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Mennyi pénzt kolt havonta atlagosan kollagén tartalmu termékekre?*

o 5000 Ft alatt

o 5000-10000 Ft
o 10000-20000 Ft
o 20000 Ft felett

Figyel on az egészségtudatos taplalkozasra?*

o Igen

o Nem

o Részben
o Egyéb:

Taplalkozasa soran elonyben részesiti az édesitészeres termékeket?*

o Kedvelem és fogyasztom

o Kedvelem, de nem fogyasztom

o Nem kedvelem, de fogyasztom

o Nem kedvelem és nem is fogyasztom
o Semleges

Egészségtudatos taplalkozasa soran Keriili a kristalycukrot?*

o Igen
o Nem
o Semleges

Van-e olyan édesit6szer, melyet egészségtudatos taplalkozasa soran nem fogyaszt?

Csak akkor sziikséges a kérdés megvalaszolasa, amennyiben van ilyen édesitoszer. Kérem

valaszként adja meg az édesitészer nevét.

Fontos-e on szamara a termék osszetétele? Ha igen, meg tudja fogalmazni mit néz?

Egészségtudatos taplalkozasa soran megvasarolna-e egy cukrot tartalmazo terméket?*
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o Igen
o Nem
o Alkalmanként

On szerint mi a realis 4r egy kollagénnel disitott fél literes iiditéitalra?*

o 500 Ft alatt
o 500-1000 Ft
o 1000 Ft felett

8.2 2.szamu melléklet — Erzékszervi birdlati lap

Kedves Kitoltd!

A szakdolgozatom elkészitése soran célom egy kollagénes ital elkészitése melyhez elsé korben
3 minta alapjan szeretném felmérni, hogy melyik a legkedveltebb.

A valaszadés soran az 1-5 skalan kell pontozni a termék egyes jellemzdit.

1 : legrosszabb

5 : legjobb

A pontokat egyéni preferencia alapjan kell figyelembe venni.

Koszondm a kitoltést!

Neme

o NO
o Férfi
o Egyéb

Eletkora:

Ertékelje a 487-es szamii mintat! *

1z
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szin

szag
¢desség
izharmoénia

Ertékelje a 592-es szamii mintat! *

iz

szin

szag
¢desség
izharmoénia

Ertékelje a 274-es szamii mintat! *

iz

szin

szag
¢desség
izharmoénia

Megvasarolna valamelyik terméket? Ha igen, jelolje be a szamat.

o 487
o 592
o 274

Mennyi lenne véleményed szerint egy realis ar a termékre?

Egyéb meglatas vagy vélemény:
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9 NYILATKOZATOK

NYILATKOZAT

Jénosik Sdra (hallgatd Neptun azonositdja: DKZHUQ) kenzulenseként nyilatkozom arrdl, hogy
a zarodolgozatot/szakdelgozatot/diplomadolgozatot/portféliot attekintettem, a hallgatdt az
irodalmi forrdsok korrekt kezelésének kivetelmenyeirdl, jogi és etikal szabalyairdl
tajékoztattam.

A zarddolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliét a zdrdvizsgan térténd
védésre javaslom / nem javaslom?,

A dolgozat dllam- vagy szolgélati titkot tartalmaz: igen Emﬂ

Kelt: Budapest, 2023. oktaber. 30.

- |F: i
:( ! - jl {
! i e

helst konzulens

* 5 megfieleld dolgozattipus meghagydsa medlett a tébbl tipus torlendd.
* A megfeleld aldhtzandd. -
! A megfeleld alahizandd.
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NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvinos hozzdférésérdl és eredetiségérdl

A hallgatd neve: Jinoslk Sdra

A Hallgatd Neptun kddja: DKZHUO

A dolgoral cime: Eollagén €s kollagénnel dusitotl italok vizsgdlata
A miegielends dve: 2023

A konpulens intéretének neve; tlelmiszertudomény! és Technoldgial Intézet

& konzulens tanszékének a neve: Gabona és Iparindvény Technologla Tanazék

Kijelentemn, hogy az dltalam benydjtott szakdolgozat egyénl, eredeti [ellegd, sajat szellemi
alkotdsom. Aron rédszeket, meheket mids szerzdk munkdjdbdl vettem &t, egyértelmden
megjeldltem, és ar irodalomjegyzéekben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant dllivoitam, tudamisul veszem, hogy a zérdvizsga-bizotisig a
rdrovizsgabal kizdr és a rdrdvizegat csak dj dolgozat készitése ubdn lehetek

A leadott dolgozat, mely POF dokumentum, s2erkesztését nem, megtekintdsét és nyomtatasat
engedélyezam,

Tudomdsul wvesrem, hogy ar altalam  késpitett dolgozatra, mint szellemi  alkotds
felhaszndldsdra, hasznositisira a Magyar Agrar- ¢s Elettudomdnyi Egyetem mindenkari
srellemitulajdon-kezelési szabilyzatiban megfogalmazotiak drvényesek,

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus viltozata feltbitésre kerll a Mapgyar Agrar-
&1 Elettudomdnyl Egyetem kinywiari repozitori rendszerébe. Tudomdsul veszem, hogy a
megvédett es

- nem titkositott dolgozat a védést kivetSen

= titkositdsra engedéhpecett dolgorat a benydjtdsand] spdmitott & év eltelte utdn
nyllvdnosan elérhetd &5 kereshet lesz az Egyetem kinywari repozitori rendszerében.

Advepr fra
Hallgatd aldlrisa

Keft: Budapest, 2023. november 5.
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