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A dolgozatom témajat a szakdolgozat témajavaslatok koziil valasztottam. Igazabol az
fogott meg benne, hogy egyaltan nem talalkoztam a Spirulina alga nevével. Rovid kutatas utan
viszont felkeltette az érdeklddésem, foleg a szine miatt. A kereskedelemben mar tobb termék
is tartalmaz spirulina algat, viszont csak kivonat formajaban.

Az élelmiszer- és kozmetikum iparban mar ismert blue-lime ként ismert szinezéket
nyerik ki beléle. Magas fehérjetartalmanak, valamint B- vitamin tartalmanak koszontheton
kezd elterjedni, mint vitamin- és étrendkiegészitok dsszetevdje.

Az alapanyagokat helyi aruhazbdl szereztem be. A Spirulina algat por formajaban
hasznaltam fel. A smoothie 6sszetevo6i a kovetkezOk voltak: ananasz, kivi, alma, banén, narancs,
korte és kokusztej. Az ananaszt 100% -os gylimdlcstartalmti 1ével helyettesitettem, a
kokusztejet pedig konzerv forméjaban szereztem be, a tobbi dsszetevot gyiimdles formajabol
dolgoztam fel. A smoothie Gsszetétele mindegyik mintanal megegyezett egyediil a spirulina
alga koncentréacigja valtozott. Az alkalmazott koncentracidk a kovetkezok voltak: 1%; 0,25%;
0,5%; 0,1% volt. A mintdkat receptira alapjan Osszeallitottam ¢és egy pasztorkadban
hokezeltem. Az els6 korben készitett leveknél elvégzett érzékszervi biralat célja a
legkedveltebb koncentracié meghatarozasa volt. Az érzékszervi teszteken nem képzett, laikus
fogyasztok vettek részt. Az érzékszervi birdlaton pontrendszerben lehetett értékelni a kovetkezd
tulajdonsagokat: allomany, iz, szin illat és 6sszbenyomas, valamint kérdésekre kellett/lehetett
valaszolni szin és mellékiz tekintetében.

Az els6 korben legjobbnak itélt koncentracidt alkalmaztam a masodik kdrben készitett
mintakon. A kiértékelésnél érdekes volt, hogy minden minta koriilbeliill minden vizsgalt
tulajdonsagban ugyanolyan pontokat kapott, habar érdemes megjegyezni, hogy az 1%-0s minta
végzett minden tulajdonsdgban az utols6 helyen. Arra a kérdésre, hogy milyen mellékizt és
illatot érez jottek, olyan valaszok, hogy fii, spenot, soska, brokkoli, ezek a zold szin jelenlétének
tudhaté be. Egy kiilon a mintdk szin kedveltségére vonatkozd kérdés alapjan hatdroztam a

0,1%- os tartalom mellett.



Az elsé mintasorozathoz hasonloan, ebben az esetben is 4 recept késziilt. A felhasznalt
Osszetevok nem valtoztak. A masodik korben a receptekben a Spirulina alga mennyisége volt
allando, a tobbi 0sszetevo ardnya valtozott.

A kettes mintasorozaton tobb mérést végeztem el. Elvégeztem a hokezelés méretezését.
a laborban mértem pH-t, slrliséget; szint; refrakciot, valamint készitettem egy érzékszervi
biralatot is. A masodik érzékszervi biralaton hasonl6 volt, mint az els6, azzal a kiillonbséggel,
hogy a tulajdonsadgokra adhaté maximalis pont valtozott. A kérdések helyett egy masik feladatot
kaptak a biralok. Egy tablazatot kellett kitolteniiik, ami a mintaparok kozotti szineli
kiilonbségekre vonatkozott. A dolgozatomban 6sszehasonlitom az érzékszervi birdlaton kapott
eredményeket a miiszeres vizsgalattal.

A kettes sorozatbdl minden mintabdl félreraktam egy négy honapos tarolési kisérletet.
Az érzékszervi birdlat kivételével minden mérést megismételtem, amit a masodik kords minta
esetében végrehajtottam.

Az érzékszervi birdlaton a MINTA-2.4 (alma: 26,32%; banan: 26,32%; korte 26,32%;
kivi: 5,26%; narancs: 5,26%; ananasz: 5,26%; kokusztej: 5,26%) teljesitett a legjobban. Ez
azzal magyarazhato, hogy ebben a mintdban volt a gyakrabban fogyasztott gyiimdlcsok aranya
(banan, alma és korte).

A sziningerkiilonbségek esetében a miiszeres és az emberi szem a parok fele esetében
egyértelmiien masik csoportba osztotta a mintaparok kozotti kiilonbségeket.

A négy honapra eltett mintdk eredményei nem valtoztak a frissen készitett mintakéhoz
képest. Egyediil véltozas a szinparaméterekben és a viszkozitdsban kdvetkezett be.

A szakdolgozat készitésénél gondolkoztam, hogy hogyan lehetne magasabb
koncentracidban alkalmazni anélkiil, hogy a fogyasztokat elidegenitené a termék. Az intenziv
zoldes alapszine miatt érdemes lehet egy alapbol zoldes/sotét alapszinli termék esetén

kiprobalni.



