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1. BEVEZETES

Manapsag az egészséges ¢€letmdd, az egészséges taplalkozas és a bioételek egyre nagyobb
népszeriiségnek Orvendenek. Ezeknek a fogalmaknak az egyik legjellemzdébb jelképei a
z0ldségek ¢és gylimolcsok, mivel rendkiviil gazdagok értékes tdpanyagokban €s vitaminokban,
amelyek elengedhetetlenck az emberi szervezet megfeleld mikodéséhez. Ezeket az alapvetd
¢lelmiszereket szamos modon lehet fogyasztani €s felhasznalni. Az egyik legkedveltebb modja
a gyiimdlcsok feldolgozasanak a gylimolcslé készités.

Az egészségtudatos fogyasztok gondosan figyelik, hogy mennyi tapanyagot visznek be a
szervezetiikbe és gyakran kiegészitik taplalkozasukat étrend-kiegészitokkel is: Ezek a termékek
szamos pozitiv hatassal rendelkeznek, mert nem csak az egészségre, hanem a kiilsé megjelenésre
¢s a mentalis egészségre is hatnak. Az egyik ilyen kedvelt étrendkiegészitéa kollagén, amely
egy természetes vegylilet, melyet az emberi szervezet is képes eldallitani €s ennek fontos szerepe
van az egészség fenntartdsaban. A kollagén segithet megérizni a bdr rugalmassagat és
hidrataltsagat, tovabba enyhitheti az iziileti fijdalmakat &s segithet megeldzni az izomtomeg
csokkenését.

Egy masik fontos szempont az egészséges taplalkozasban a megfelelé mennyiségli zoldség és
gylimoéles fogyasztdsa. Az orvosok ¢és dietetikusok hangsulyozzdk, hogy az egészséges
taplalkozas alapja a rendszeres z0ldség-és gyiimodlcsfogyasztds. Ezek az ételek gazdagok
rostokban, vitaminokban és alacsony kaloriatartalommal rendelkeznek, kivéve néhanyat, mint
példaul a banan, sz6l6 és az olajos magvak, mert ezeknek magas az energiatartalmuk. A
kiegyensulyozott étrend segit. a sziikséges 4svanyi anyagok, vitaminok és antioxidansok
bevitelében, ezaltal hezzdjarulhat a kronikus betegségek megeldzéséhez. A gylimolcs- ¢és
zoldséglevek kivalo forrasai ezeknek az elemeknek, igy hatékony védelmet nyujthatnak a
betegségek -ellen €s hozzdjarulhatnak a megfeleld folyadékbevitelhez, kiilondsen a nyari
honapokban.

Emellett a cukorbevitelre is oda kell figyelni és ezért egyre népszerlibbek a cukormentes vagy
hozzaadott cukortdl mentes termékek, amelyek alacsonyabb kaloriatartalommal rendelkeznek.
Ezek a termékek lehetnek természetesen cukormentesek vagy édesitdszerekkel késziilhetnek az
iz javitasa érdekében.

Szakdolgozatomban a f6 célom inulinnal és kollagénnel dusitott gylimdlcsitalok fejlesztése,
figyelembe véve azt, hogy a napi rost és kollagén bevitelt milyen ardnyban fedezi, az elkészitett
ital. Szamos mérést végeztem annak érdekében, hogy meghatarozzam, melyik inulin

koncentracio €s kollagénkoncentraci6 lenne legalkalmasabb a mindennapi fogyasztasra.
1



2. A MUNKA CELJA

Az utdbbi évtizedben rendkiviil megndtt az érdeklodés a kollagént tartalmazd termékek irant.
Ezen a teriileten belill foként a taplalékkiegészitdk és sporttaplalkozasi termékek kereslete
emelkedett meg. Ennek szamos oka van. Eldszor a ndk korében volt tapasztalhatd ezen
termékek iranti érdekl6dés, mert a korkésleltetésre és fiatalsagmegOrzésre egyre nagyobb
hangsuly helyez0dik a mindennapi felgyorsult vildgunkban. Emellett szdmos mas pozitiv
tulajdonaggal rendelkezik a kollagén, ami miatt a férfiak is keresik ezeket a produktumokat. Az
ember legnagyobb szerve a bér, ami két {6 rétegbdl all, aminek az egyik része, adermisiallitja
elé a kollagént. Az évek elére haladtaval ennek a szama csokken, igy ezeket kiilonféle
taplalékkiegészitokkel potolhatok. A kollagénnek kedvezd hatdsa van a szemre;koromre, hajra,
izmok novekedésére és azok regeneralodasara, a porcokra, inakra, szalagokra, a belekre, szivre
ésa csontokra is.

Kiilonb6z0 természetes formakban taldlhatdak meg: marha; sertés, csirke és tengeri formaban.
Akiilonbozo forrasok kozott természetesen vannak eltérések-példaul: a kitermelés koltségei,
viszkozitasuk, olvadaspontjuk és egyéb mas tényezéik kozott is.

A taplalékkiegészitOk térhoditasa soran egyre nagyobb a kereslet az inulin irant is. Az inulin
egyvizben oldhat6 élelmi rost. Az emberi szervezetre megannyi jotékony hatasa ismert, mint
példaulcsokkenti az ¢hség érzetet, javitja awvércukorszintet és a vastagbélben prebiotikumként
mikodik. A legfobb forrasok a zodldségek, aminek szdma megkdzeliti a hdromezret. A napi
rostbeviteli mennyiséget nehéz a szervezetbe bevinni, ezért a legalkalmasabb ezek poétlasara a
taplalékkiegészitdkkel valo potlas.

A dolgozat célja az, hogy-hazankban termeszthetd gylimolesbdl késziilt 1¢hez kiilonbozo tipust
forrasok hozzaadasaval tanulmanyozni azt, hogy milyen valtozasok figyelhetok meg. A
vizsgalni‘kivant szempontok: refrakcio, pH, szin, savtartalom, viszkozitas, slrliség és
zavarossag. Ezek elemzése termékfejlesztés soran valosul meg, mert eldzetes felmérések
alapjan a piacon nem talalhat6 olyan termék, ami inulint és kollagént is tartalmazna. Ezaltal egy

nagyon magashatoéanyag tartalommal rendelkez6 termék allithato eld.



3. IRODALMI ATTEKINTES

3.1. Taplalékkiegészitok

A taplalékkiegészitd olyan termék, amelyet az étrend kiegészitésére szannak, €s amely az aldbbi
étrendi Osszetevok koziil egyet vagy tobbet tartalmaz: vitamin, asvanyi anyag, gyogynovény
/egyéb novényi anyag, aminosav, az ember altal a napi dsszbevitel novelésével az étrend
kiegészitésére szolgalo diétds anyag, vagy koncentratum, metabolit, alkotéelem, kivonat vagy
ezen 0sszetevok kombindacidja. Tabletta, kapszula vagy folyadék formajaban torténd bevételre
szant termék, amelyet nem hagyomanyos €lelmiszerként vagy az étkezés vagy. dié¢taegyetlen
elemeként torténd felhasznalasra javasolnak (Zeisel. 1999).

Sok sportold hasznal étrend-kiegészitOket a rendszeres edzés vagy versenyzes részeként. Az
altalanosan hasznalt kiegészitok koz¢ tartoznak a vitaminok, 4svanyi anyagok, fehérjék, kreatin
¢és kiilonboz6 "ergogén" vegyiiletek. Szamos esetben fordul. el az, hogy a vasarlok ugy
fogyasztanak taplalékkiegészitoket, hogy azoknak az elényét és hatranyat meg sem nézik, sot
mégszakemberek véleményét sem kérik ki. Fontos tudni azt, hogy vitamin- és asvanyi anyag
kiegészitdket csak akkor szabad hasznalni, ha élelmiszeralapi megoldas nem all rendelkezésre,
azok potlasara. Azonban a sportitalok, energiaszeletek és fehérje- és szénhidrat shake-ek mind
hasznosak ¢és kényelmesek lehetnek bizonyossiddszakokban. A kreatinnak, a koffeinnek és a
lugositd szereknek dokumentumok iscald tdmasztjak, azt a szerepiiket, hogy a nagy intenzitasu
edzések teljesitményét fokozzak (Maughan, Depiesse, & Geyer, 2007).

Sok sportold azonban figyelmen. kiviil hagyja, hogy a taplalékkiegészitok hasznalata soran
Ovatossagra van sziikség,\mert olyan adagokban szedik a kiegészitoket, amelyek nem
sziikségesek vagy akar kéarosak is a szervezet szamara. Széles korben elterjedt az olyan
kiegészitok forgalmazasa is, amik olyan 6sszetevoket tartalmaznak, amik egy doppingteszten
kimutathatok'ésa sportol6 bukasat is eredményezheti (Maughan, King, & Lea, 2004).

Mivel élelmiszernek mindsiilnek a taplalékkiegészitok is, ezért jeldlésiikre az élelmiszerekre
vonatkozo 'szabalyok érvényesek, amit a 1169/2011/EU rendelet tartalmaz. A 37/2004. (IV.26.)
ESzCsM rendelet az alabbiak szerint hatarozta meg az étrend-kiegészitoket:

,»A hagyomanyos étrend kiegészitését szolgald olyan élelmiszer, amely koncentralt formaban
tartalmaz tdpanyagokat vagy egyéb taplalkozasi vagy élettani hatdssal rendelkezd anyagokat,
egyenként vagy kombinaltan; adagolt vagy adagolhato formaban keriil forgalomba (példaul
kapszula, pasztilla, tabletta, port tartalmazo tasak, adagolhato por, ampulla, csepegtetds iiveg

vagymas hasonl6 por-, illetve folyadékforma, amely alkalmas kis mennyiség adagolasara).”



3.2. Funkcionalis élelmiszerek

A funkcionalis élelmiszerek az 1990-es évek kdzepén jelentek meg a kereskedelmi forgalomban
(Menrad, 2003). Ezeknek az ¢lelmiszereknek a piacanak legfontosabb képviseldje Eurépaban
Németorszag, Franciaorszag, az Egyesiilt Kiralysag és Hollandia (Annunziata & Vecchio,
2011),de altalanossagban kijelenthetd, hogy az Eurdpai Unié viszonylataban K6zép- és Eszak-
Eurépaban nagyobb az érdeklédés a funkcionalis élelmiszerek irant, mint a mediterran
orszagokban. Ez azzal magyarazazhatd, hogy az ¢lelmiszerekhez, ételekhez tradiciokat
kapcsolnak az a mediterran lakosok (van Trijp & van der Lans, 2007). A.funkeionalis
¢lelmiszereknek nincsen nemzetkozileg elfogadott definicidja (Krystallis et al.;-2008). Fogalom
hidnyaban a funkcionalis élelmiszer egy ugynevezett virtualis élelmiszer-kategoria (Lugasi,
2007; Szakaly, 2011). Magyarorszagon sincs a funkcionalis élelmiszereknek hivatalosan
elfogadott fogalma, azt sem eurOpai unios, sem hazai jogszabalyok nem szabalyozzak
(Lelovics, 2011). Barszamos nemzeti hatésag, tudomanyos szervezet és agazat tett javaslatot a
fogalmakat 6sszevetve (Bigliadi & Galati, 2013) arra jutottak, hogy a meghatarozasok részben
vagy egészben harom f6 iranyvonal mentén épiilnek fel. Elsésorban, hogy funkcionalis
¢lelmiszerként legyen szamontartva az ¢élelmiszer, ahhoz rendelkeznie kell egészségre
gyakorolt jotékony hatassal (National institute of nutrion, 2000). Kovetkezé hangstlyos pont
az az volt, hogy a funkcionalis élelmiszernek dusitottnak kell lennie valamiben vagy hozzaadott
Osszetevot kell tartalmaznia, tehat a technoldgiai folyamat szabalyozasaban lattak ennek az
¢lelmiszercsoportnak ameghatarozasat (Roberfroid, 2002). Doyon & Labrecque (2008) szerint
pedig minden élelmiszerfunkcionalis és rendelkezik taplalkozasi funkciokkal. A szakemberek
altal leggyakrabbanemlitettés elfogadott megfogalmazas a Functional Food Science in Europe
(FUFOSE) projekt keretében sziiletett meg, amelyben a fenti kategorizalas szerint az
egészségiigyi elényoket hangsulyozza. Tehat egy élelmiszer akkor tekinthetd funkcionalisnak,
ha az a.szokdsos taplalkozas-¢lettani hatasokon tul, bizonyitott jotékony hatassal rendelkezik a
szeryvezet egy vagy tobb funkcidjara ugy, hogy javitja az egészségi allapotot, jobb kozérzetet
valt ki és csokkenti a betegségek kialakulasat. A funkcionalis élelmiszerekkel szemben
tdmasztott Tovabbi az is fontos, hogy ezekaz élelmiszerek konnyen beilleszthetdk legyenek a

mindennapi taplalkozasba (Diplock et al., 1999; Ashwell, 2002).



3.3. Kollagén

A kollagén olyan fehérje, amely a kotészovetek: csontok, a bér és a porcok szerkezeti
tamogatasatbiztositja. Az emberi szervezetben 28 féle kollagén van jelen és ezek teszik ki a
szervezetben 1évoosszes fehérje mintegy 30%-at (Di Lullo et al., 2002; Rossert és de
Crombrugghe, 2002).Strukturalis szerepiik van, amelyek a szoveteink mechanikai, alaki és
szervezddési tulajdonsagaihoz jarulnak hozzé (Ricard-Blum, 2011). A kollagén fehérje hijan
van egy alapvetd aminosavnak, a triptofannak, valamint alacsony a cisztein €s metionin
tartalma, ezért nem szamitteljes értékii proteinforrasnak, vagyis inkomlett protein, (Pauly.et al.,
2019). A kollagénben a leggyakoribb aminosavkomponensek a glicin, prolin.és.a hidroxiprolin
(Gubicsko, 2015).

A kollagén harmas hélixszerkezetér6l ismert fehérjecsoportra utal. Szerkezetét az 1. abra
mutatja.Létezik olyan kollagén, amely harom azonos lancbdl all} példaul a porcban, ez a II-es
tipusu kollagén, viszont vannak olyan lancokbol allok is, amelyek genetikailag elkiiloniilnek,
példaul a bdérben €s csontban eléforduld kollagén, ez az T-es-tipusu kollagén. A harmas hélix
szerkezete csavart, ezért a lehetd legkisebb mellékcsoporttal rendelkez6 aminosav fér el
legjobban a szerkezetben, ami a glicin, ezaltal/szinte minden harmadik tagjat ez az aminosav
képezi a kollagénnek (Christov, 2016).

N-propeptide triple helix C-propeptide

telopeptide telopeptide
(non-helical) (non-helical)

(man)n

N-procollagenase C-procollagenase

1. abra: Kollagén szerkezete (Gelse et al., 2003)



3.3.1. I-es tipusi kollagén

Ez aleggyakrabban el6fordul6 kollagéntipus. Megtalalhat6 a kdtdszovetekben, beleértve az int,
inszalagot, a dermist €s az ereket. Az ECM szakitdszilardsdganak f6 alkotdeleme és elsddleges
meghatarozoja. Prokollagénként szintetizalodik. Legf6bb forrasai a tengeri halak, de kisebb
mennyiségben a sertésekben is megtalalhatd (Ledn-Lopez, et al., 2019).

A halak bdre népszerli valasztas az . tipusu kollagén kinyerésére, mivel boséges mennyiségben
all rendelkezésre és nem alkalmas ipari felhasznaldsra. Osszességében a ~tengeri
kollagénforrasok biztonsagos, kényelmes és igéretes lehetdséget jelentenek. A borsériilések
lassan gyogyulhatnak és eléfordulhat, hogy nem gyogyulnak be teljesen, de tanulmanyok szerint
a halakbol, medazakbolés szivacsokbol szarmazo tengeri kollagén eldsegitheti a sebgyogyulast,
fokozhatja a vérkeringéstés megelézheti a fertézéseket (Coppola et al., 2020). Ezen elényok
mellett a tengeri kollagénnekoregedésgatlo tulajdonsagai is vannak, amelyeket csontritkulasban
szenvedd egereken mutattak ki (Zhang et al., 2011). Novelheti a-csont asvanyi slirliségét,
védelmet nyujthat a csontvesztés ellen, a bor rugalmassagat is javithatja, mikozben lassitja az

oregedési folyamatot (Zhang et al., 2011).

3.3.2. l1-es tipusi kollagén

Felndtteknél az iziileti feliiletek hyalin percanak f6 szerkezeti alkotoeleme ez a tipust kollagén,
ami befolyésolja az iziiletek mikodését.\Megtalalhatdé mas szovetekben is, mint példaul az
intervertebralis  porckorong -sejtmagjaban, a retindban ¢és a szemlencsében iS.
Téplalékkiegészitoként foként az iziileti fajdalmak és gyulladasok kezelésére alkalmazzak,

valamint étrendi fehérjeforrasként is (Fritz, et al., 2020).

3.3.3. l11-as tipusu kollagén

A szdvetekben ez a masodik leggyakrabban el6forduléd kollagéntipus. Azokban a szovetekben
talalhato-meg, amelyek rugalmas tulajdonsaggal rendelkeznek, mint a bér, a tiido, a bélfalak és
azerek fala. Megtalalhato még a csontban, porcban, dentinben, inakban és mas kotdszovetekben
talalhat6 rostos fehérjékben is. Az I-es tipusu kollagénhez hasonldan, ez is prokollagénként

szintetizalodik. Legfobb forrasai a sertések ¢s marhak. (Leon-Lopez, et al., 2019)



3.3.4. A kollagén természetes eléfordulasa

A szarvasmarhdk csontja az egyik f6 mellékterméke a szarvasmarha-feldolgoz6 iparnak. Ezt
széles korben hasznaljak fel j6 mindségli kollagén eldallitasara. Ennek fogyasztidsa ndveli a
szervezetben az I-es és Ill-as tipusu kollagén mennyiségét, ami csokkentheti a rancokat,
rugalmasabba teheti a bort, és ndvelheti annak nedvességtartalmat. (Song, et al., 2017)

A kovetkez6 természetesen eléforduld kollagén forrasa a sertés. Tipikusan a sertés csontjabol
€sborébol nyerik ki az I-es és Ill-as tipusu kollagént. Ezek pozitiv hatassal vannak.a bor
rugalmassagara, nedvességtartalmara ¢és a lathatd rancok csokkentésére. (Tung, et als, 1985)
Szarnyasokbol is tudnak kollagént eléallitani. Foként a 1l-es tipust kollagént tartalmazzak,
amiiziileti, hati, és nyaki fajdalmak kezelésére alkalmazhato. Kondroitint és gliikozamint is
tartalmaz,amelyek szerepet jatszanak a porcok regeneralddasaban. (Bakilan, et al., 2016)

A tengeri halakbol szarmazo kollagén felhasznalasa egyre nagyobb,teret kap az étrend-
kiegészitokpiacan. Jelentds mennyiségli haltomeg keriil kidebasra bdr, csont, uszony, fej, bél
¢és pikkely formajaban. A maradvanyokbol kollagént lehet kinyerni, ami a kornyezetvédelem
szempontjabolis elonyos. Az I-es tipust kollagént a borbdls.inakbol, csontbdl és izombol nyerik
ki. A halak porcabol pedig a l1-es tipust kollagén nyerhet6 ki. (Silva, et al., 2014)

A kollagént széles korben hasznaljdk a gyogyszeriparban, az élelmiszeriparban, az
orvosbiologiaiés kozmetikai iparban sejttapadasi, biokompatibilitasi és biztonsagi tulajdonsagai
miatt.

A sejtadhézios tulajdonsagais«biokompatibilitasa, biztonsagossaga, alacsony antigénje és
bioldgiai lebonthatosaga miatt széles korben hasznaljak a gyogyszerekben, élelmiszerekben,
biomedicinalistermékekben és kozmetikumokban (Aruta et al., 2009; Yamada et al., 2014; Pal et
al., 2015; Wang,2021).



3.3.5. A kollagén élelmiszeripari alkalmazasa

Az élelmiszeriparban meglehetdsen elterjedt a hidrolizalt kollagén hasznalata (Haug, 2011).
Segit novelni ¢és fenntartani az érzékszervi, kémiai ¢és fizikai tulajdonsagait példaul
huskészitmények, italok, levesek esetében, viszont érzékszervileg nem befolyasolja a
végterméket. Feldolgozott élelmiszereknél, példaul kolbasznal a sertészsir 50%-ban
helyettesithet hidrolizalt kollagénnel. Ezaltal a termék viztartd képessége javul, valamint a
f6z¢&s utani stabilitasa, tovabba a textraja is(Leon-Lopez et al., 2019). Hidrolizalt kollagén
italokhoz is adhaté kiegészitésként, igy javitja a termék taplalkozasi és funkcionalis
tulajdonsagait, valamint az oldhatosagat, ezen kiviil a fehérjetartalmat is néveli, de viszkozitasa

alacsony marad (Bilek, 2015).

3.4. Rostok

A rostok novényi élelmiszerek részei. Fontos megjegyezni azt, hogy ezeket nem tudja
szervezetiink megemészteni gy, mint mas élelmiszerdsszetevoket pl. a zsirt, szénhidratokat vagy
a fehérjéket. Az utdbb emlitetteket a szervezetlink lebontja.és felszivja. A rost ezzel ellentétben
viszonylag egészben halad végig a gyomron, vékonybélen, vastagbélen, majd kiiiriil a
szervezetbdl. A napi ajanlas 50 éves vagy annal fiatalabb férfiaknak 38 gramm, mig ndknek 25
gramm. Az 51 éves vagy anndl idésebb.férfiaknak ez az ajanlott mennyiség 30 gramm, ndk

esetében pedig 21 gramm (Internet.1).

3.4.1. Vizben o0ld6do élelmi.rostok

Ezek a rostok elonyésen befolyasoljak a szénhidrat anyagcseréjét azaltal, hogy lassitjak a
sz6lécukor, azaz a gliikoz keveredését a vékonybél fels6 szakaszaban, ami lassitja és egyenletessé
teszi annak felszivodasat. Pozitivan befolyasoljak a zsiranyagceserét, mivel megkotik a koleszterin
¢s az epesavak egy részét, igy azok nem képesek felszivodni a szervezetbe.

Az elébb emlitettek révén fogyasztasuk kiilonosen kedvezd koszortér-betegségek, elhizés,
cukorbetegség, a zsiranyagcsere zavarai és epekovesség esetén. Ezek a rostok még a gyomor- és
bélrendszeri hormonokra is hatassal van, mivel lassitja a gyomorkiiiriilés sebességét és az
emésztonedvek kivalasztodasat is befolyasolja. A vizben talalhatdo karos oldott anyagokat
felveszik, igy ennek koszonhetéen rovidebb ideig és kisebb aranyban maradnak rakkelté anyagok
a bélben. Amennyiben rostban gazdag étrendet kdvetnek, akkor kedvezd iranyba befolyasolhatd
a bélflora aktivitasa, amely kiemelt szerepet jatszik az emésztésben és a szervezet védekezésében
(Internet 2).



3.4.2. Vizben nem oldé6dé élelmi rostok

Ezek a rostok lassitjak a szénhidratok felszivodasat, valamint a gyomor kitiriilését is, ami az
¢hségérzet csokkentésével kiillondsen jotékony a testsily normalizaldsaban. Rendkiviil jo
vizkotoképességilik miatt novelik a széklet tomegét €s ezaltal gyorsitjak annak a kiiirtilését is a
bélrendszerb6l. Megfelel6 mennyiségii folyadék bevitele mellett megakadalyozzak a székrekedés
kialakulasat és csokkentik a vastagbélbetegségek kialakulasanak kockazatat. A vizben nem
old6do rostok fogyasztasa eldsegiti a jo bélmiikddést, mert megkotik a mérgezd anyagokat,
novelik a béltartalom térfogatat, gyorsitjak a taplalék bélcsatornan keresztiil torténd athaladasat
¢és ezzel megkonnyitik a rendszeres székletiiritést. Ha ezeknek a rostoknak' a napi ajanlott
mennyiségét meghaladjuk, akkor gatolhatjuk egyes asvanyi anyagok példaul.a kalcium és a vas

felszivodasat (Internet 2).

3.4.3.Inulin

Egyre novekszik az az igény az emberek korében, hogy. min¢l alacsonyabb energiatartalmu
¢lelmiszert fogyasszanak, de az ¢€lettanilag kedvezd hatasalegyen. A funkcionalis élelmiszerek
keresete eldsegitette az inulin és az oligofruktoz ‘terjedését. Az inulin és az oligofruktoz
természetes funkcionalis élelmiszer alapanyag, -amik taplalkozas-élettani és élelmiszer
gyartastechnologiai szempontbdl is rendkiviil kedvezd tulajdonsdgokkal birnak (Sztastyik &
Farkas, 2006).

Juhédsz és Veresné (2020) tanulmanya alapjan az inulinnak szdmos élettani hatisa van.
Csokkentia csontritkulds kialakulasanak kockazatat, mert a fermentacidja sordn rovid lancu
zsirsavak Kkeletkeznek, amelyek segitik az asvanyi anyagok, tobbek kozott a kalcium és a
magnézium felszivodasat. Egyfajta prebiotikum is, mert hozzajarul a vastagbélben talalhatod
mikrofléra egyensulyanak fenntartdsdhoz a jotékony bélbaktériumok szelektiv elszaporodéasa
révén. Tovabbasegit megel6zni az elhizast, mert csokkenti a cukrok és a lipidek felszivodasat,
tovabba esokkentiaz étvagyat: noveli a teltségérzetet, valamint tobb tanulmany eredményei azt
mutatjak, hogy az étvagy szabalyozasaban fontos szerepet jatszé GLP-1 (glucagon-like peptide
1) aktivitasat is befolyasolja. Klinikai kisérletek alapjan bizonyitottak, hogy napi 5-8 g inulin
elfogyasztasa nem befolyasolja a széklet gyakorisagat, azonban legalabb napi 12 g mar igen.
Tulfogyasztas esetén puffadas és bélgazképzodést okozhat. Ezek a tiinetek bar kellemetlenek,

egészségkarosodast nemalakitanak Ki.



Az inulin a novények gydkereiben, gumoiban van jelen, mint tartalék szénhidrat. Leginkabb a
fészkes viragzatiakra jellemz6, de mas novénycsaladoknal is megfigyelheté. Evszazadok ota
része a taplalkozasunknak, mivel természetes formaban kb. 36000 ndvényfajban megtalalhato.
Legnagyobb mennyiségben a cikoria, a csicsoka, a hagyma és a fokhagyma tartalmazza
(Amaducci & Stefano 1998). Ezeken kiviil megtalalhatd egyéb gyiimolcsokben és
z06ldségekben is, mint a bananban, szilvaban, hagymaban és articsokaban is (Genaro et al.
2000).

Az inulin egy vizoldhato élelmi rost, amely a tobbi rosthoz képest kisebb, mar kb. 12.g napi
felvétel esetén kifejti jotékony hatdsat (Juhasz - Veresné; 2020). Fruktoz egységekbdl €piil fel.
Ezek az egységek B2-1 kotésekkel kapcsolddnak (B-D-fruktofuranozil) és-a lanczard egységiik
altalaban a gliikoz. Ennek a szerkezete lathato a 2. abran. Az inulin tipust.fruktanokat GFn-nel
roviditik. Eléfordulnak olyan lancok is, amik csak fruktdéz egységekbél allnak, erre példa a
cikoria. Az inulin kis molekulatomegii frakcidjat oligofruktoznak vagy oligoszacharidoknak
nevezik, ahol n=2-10, illetve m=3-11 frukt6z egységekbél all (Stober, 2004; Joye & Hoebregs,
2000).

2. abra: Az inulin szerkezete (G=gliik6z, F=fruktoz, n=3-60, GF=szukr6z)
(Sztastyik & Farkas, 2006)

Az inulin fehér szinti, 40-100 pum szemcseméretii, por allagi anyag. Semleges illatu, enyhén
édeskés iz, édesitdereje a szachardzhoz viszonyitva 0,5-0,7 és nincs kellemetlen mellékize.
Energiatartalma kortilbeliil 2 kcal/g, ezért eldszeretettel hasznaljak csokkentett energiatartalmt
¢lelmiszerek dusitasara. A szachar6zhoz képest vizmegkotd képessége nagyobb. A vizben valo
oldhatésaga molekulamérettdl, illetve polimerizacios foktol fiigg. Vizes kozegben, nagy
koncentracioban krémes, géles allomany kialakitasara képes, emiatt allomanykialakitoként és
zsirpotloként is felhasznalhat6. Hidrolizise soran nem redukald cukrok keletkeznek, igy a

Maillard-reakcioban nem vesz részt (Juhasz & Veresné; 2020).
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3.4.4. Az inulin élelmiszeripari alkalmazasa

Az élelmiszeriparban is széleskoriien hasznalt élelmi rost, az inulin. Alloméanykialakito hatassal
is rendelkezik ez az anyag. E tulajdonsagat elsGsorban csokkentett zsirtartalmi, tejalapt
termékekben esetében tudjak kihasznalni. Vizzel elkeverve, zsirszer(i anyagot kapunk, amelyet
hasznalhatunk pl. cukraszkrémek energiatartalmanak csokkentésére, zsirszegény jégkrémek
eléallitasara vagy kekszek ¢és siitdipari termékek toltelékének dusitasara is, tehat egy zsirpotlo
anyagként IS kezelhet6. Tovabba rostforrasként alkalmazhatja a tejipar a margarinok, vagy

krémtarok eldallitasa soran (Juhasz & Veresné; 2020).

3.5. Gyiimélcstermesztés Magyarorszagon

A gylimdlcs iiltetvények teriilete az elmult tiz évben allandonak tekinthetd orszagunkban, de
ezzelszemben az utobbi években a termésmennyiség csokkent és nagy. mértékii ingadozasa volt
tapasztalhaté. Uj telepitésii gyiimolcsosok iiltetése nem tortént az Gitdbbi idészakban, ami azt
eredményezi, hogy a gyiimolcsosok kezdenek eloregedni€s korszeritlenné valni. Hiaba vannak
meg az okologial adottsagok, ha a mindségi romlas kdvetkezik be. Hazank iiltetvényeinek
tulnyomo része kisgazdalkodok kezében van, ami teljesen szétaprozott termesztéshez vezet. A
kiilonbozik egymastol. A szétaprozodett termesztés miatt a technologiai és technikai
fejlesztések nem érvényesiilnek mindenhel, aminek negativ vonzata van. A piaci elvarasok
egyre magasabbak, amit korszer( fajtaszerkezettel, megfelelé technologiaval (pl.: ontézéses
termesztéssel) és modern. gépek, eszkozok alkalmazasaval lehetne kovetni. Eurdpai
viszonylatban a hazai.gyiimolcshozamot atlagosnak lehet tekinteni. A legnagyobb volumenben
termesztett gylimolesiink az alma. Ez az 6sszes gyiimolcs tobb, mint 65%-at teszi ki. A
gylimolcstermés 10%-at a szilva, 6-7 %-at a meggy adja, jobb évjaratokban hasonlé volument
érhet el az Gszibarack, 3-4 % a korte és a 2-3 % a kajszi (Internet 3). .Ezek el6fordulasi helyét,

a 3. dbra'szemlélteti.
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3. abra: Gylimolcstermesztd tajak Magyarorszagon (Internet 3)
A KSH (Internet 4) adatai alapjan elmondhato, hogy a 2021-es évre kivetitve a legnagyobb
volumenben almat termesztettek, pontosan 514518 tonnat, amit a sz6l6 kovetett 437750

tonnaval,majd harmadik helyen pedig a meggy termésmennyisége allt 60528 tonnaval.

3.5.1. Szé6lé

A sz016 az egyik legszélesebb korben fogyasztott gylimélcsok kozé tartozik. A sz4616 €s a beldle
késziilt termékek irdnti kereslet egyre nd, részben a széldvel kapcsolatos egészségiigyi eldnyok
miatt (Ghafoor, Choi, Jeon, & Jo, 2009).

A sz616 friss gyimolesként is fogyaszthatd, de lehet szaritani, feldolgozni borra, ecetté,
gyimoleslé stritménnyé, lekvarra és. dzsemmé is (Liyana-Pathirana, Shahidi & Alasalvar,
2006). A sz6l6 és termékei szamos_ olyan polifenolos OsszetevOt tartalmaznak, amelyek
rakellenes ¢és gyulladascsokkenté hatast mutatnak, valamint képesek blokkolni az

ateroszklerozisra és a szivkeoszoruér-betegségre hajlamositd sejtek kialakulasat (Castilla et al.,

2006, Gurbuz et al.; 2007,Keevil et al., 2000).

3.6. Gyiimolcstermékek

A gylimoleslé, a friss gyiimolesok adaléktol mentes leve. Ezeket két f6 csoportra bonthatjuk,
gyiimolcstartalom szazalék fiiggvényében: 100% gyiimdlcestartalom; és a gyiimdlesnektar, amit
minimum 25% (alma és korte esetén 45%) gytimolcstartalom jellemzi.

Megkiilonboztetiink még ezen felill két kategoriat is, melyek mar hivatalosan nem a
gyliimolcslevek kozé sorolandok, de rendelkeznek gyiimolcstartalommal. Ennek egyik csoportja
agylimolcsalapu izesitett iditdital, aminek minimum 5% gyiimolesot kell tartalmaznia. A mésik
csoport pedig az tdit6ital, amit 5% alatti gyiimdlcstartalom jellemez.

Ezeken kiviil még széndioxid-tartalmuk alapjan kiilonboztetjiik meg dket, tovabba hogy sziirt

vagy rostos gyiimdlcslérdl beszéliink (Barta, 2007).
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3.6.1. Gyiimolcslé

Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/112 szamu eldirasa szerint a gyiimolcslé olyan erjeszthetd,
de nem erjesztett termék, amelyet a gylimolcs egészséges és érett, friss, hiitéssel vagy
fagyasztassal tartositott, egy vagy tobb gyiimélcsfajta Osszekeverésével eldallitott, ehetd
rész¢ébol nyertek, amely rész jellegzetes szine, aromaja €s ize a termék eldallitasdhoz felhasznalt
gyliimdlcsnek a levére jellemzd. Az ugyanazon gylimolcsfajtabol megfeleld fizikai eljarassal
kivont aroma, gylimdlcspép €s rostok a késébbiekben visszaadagolhatok a 1€hez. A gyiimolcslé
készitésekor a gylimdlcslé gylimdlespiirével dsszekeverhetd.

Gyiimodlcslevet koncentratumbol (stiritménybdl) is eld lehet allitani. A stiritett gytimoleslé olyan
ivovizzel torténd higitdsa utjan késziilt termék, amely teljesiti az “ivoviz mindségi
kovetelményeirdl €s az ellendrzés rendjérdl szolo kormanyrendeletben eldirt kritériumokat. A
stiritménybdl késziilt gytimolceslére vonatkozé minimalis Brix-értékeket a rendelet F része
tartalmazza.

A gyiimolcslevek gyartasat, Osszetételét, mindségét<tovabba megnevezését a Magyar
Elelmiszerkonyv 1-3-2001/112 Gyiiméleslevek és.hasonlo termékek cimii eléiras hatarozza

meg.

3.6.2. Gyiimoélcsnektar

Gytimolesnektarnak nevezziikk az..olyan)erjeszthetd, de nem erjesztett termék, amely az
elézéekbenmeghatarozott termékekhez, gyiimolcespiiréhez, siritett gyiimdlespiiréhez, illetve e
termékek keverékéhez vizwés cukor, illetve méz hozzdadasaval vagy anélkiil késziil. Az
¢lelmiszerekkel kapcsolatos,tapanyag Osszetételre és egészségre vonatkozo allitasokrol szolo,
2006. december 20-1i 1924/2006/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet eldirasainak
betartdsa mellett a cukor hozzdadasa nélkiil vagy csokkentett energiatartalommal gyartott
gyimolcsnektarok esetében a cukor részben vagy teljes egészében helyettesithetd
édesitészerekkel az 1333/2008/EK rendeletnek megfeleléen. Az ugyanazon gylimdlcsfajtabol
megfeleld fizikai uton kivont aroma, gylimolcspép és rostok a késObbiek soran
visszaadagolhat6 a siiritett gylimolcsnektarhoz. A gylimolcsnektarok gyartasat, Osszetételét,
mindségét, illetve megnevezését a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/112 Gyiimélcslevek és

hasonl6 termékek cimi eldiras hatarozza meg.
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3.6.3. Gyiimolcsital

A gyiimélcsitalok szabalyozasara nincs Elelmiszerkonyvi rendelet, sem iranyelv az eldallitasukat
¢és Osszetételiiket illetden. Ez azt jelenti, hogy arra vonatkozdan, hogy milyen gylimdlcsbol
minimum mennyi refrakcioszazalékot kell a készterméknek tartalmaznia nincsenek értékhatarok
szabva, illetve arra sincsenek konkrét szabalyok, hogy mibdl mennyi adalékanyagot
tartalmazhatnak az italok. Nagyon fontos, hogy adalékanyagok koziil csak az Eurdpai parlament
¢s a tandcs 1333/2008/EK rendeletében engedélyezett anyagokat szabad felhasznalni‘ezeknél a

termékeknél is.

3.7. Sportital

A sportitalok, nem mindsiilnek hagyomanyos iditéitaloknak. Ezeknek fogyasztasa intenziv
mozgast végzOknek ajanlott. A sportitalok izotonias italok, ami-azt jelenti, hogy Osszetételiik,
asvanyi anyag tartalmuk megegyezik a szervezet ionnyomasaval. Forgalomba valamilyen
gylimolcsizesitéssel keriilnek. Ezek az italok tartalmaznak kaliumot, magnéziumot, kalciumot,

cinket és az anyagcserét serkend B1-, B2- ¢s B6-vitaminokat (Internet 5).

3.8. Deritett, sziirt levek

A deritett, szlirt levek és italok kereskedelmileg steril allapotiak. Nem tartalmaznak alakos
részeket, de kissé opéalosak lehetnek.. Tobbaltipust kiilonboztetiink meg koztiik. Vannak deritett
¢és fényesre szirt, természetes «fisztasagh valodi gylimoéles- illetve zoldséglevek. (Barta &
Kormendy, 2007).

3.8.1. Deritett levek gyartasa és tovabbi feldolgozasa

Sziirt leveket préselési vagy extrakcios eljarasokkal nyert levek kezelésével, deritésével vagy
sziirésével allitjak eld. Tarolhatjak ket 1¢ formajaban is, de ha bestiritik, akkor tovabb eltarthatova
teszik ésszallitasi szempontbol is konnyebb lesz a kezelése. A deritési aljat, ha 80 °C-ra melegitik,
akkotr+az sztirhetdvé valik és a létartartalmanak egy része kinyerhetd lesz. Ennek a sz{irésére
alkalmasak a kamras szlir6prések, ezenfeliil pedig a folytonos vakuumdobsziirdk is alkalmasak
lehetnek ennek a feladatnak az elvégzésére. Utdbbi berendezést magas toménységii szuszpenzidk
szlirésére készitették. A deritett, szlirt leveket valodi allapotukban nem szoktak tartositani,
altaldban kész- vagy félkésztermékké dolgozzék fel Sket. Atmeneti tarolasra kozepes vagy nagy
méretli tartdlyokat hasznalnak. Kiilonboz6 tartositasai eljarasokat alkalmazhatnak, ezek a
kovetkezoek: aszeptikus tarolas, szén-dioxid alatti tarolas, htitve tarolas, valamint ezek
kombinacioi (Barta & Koérmendy, 2007).

14



3.8.2. Gyiimolcslevek hokezeléses tartdositasa

A hokezelés torténhet pasztorkddakban vagy folytonos alagutpasztordzokben. A pasztérozés
hémeérséklete gytimdleslevek esetében 80-85 °C. A pasztrozés soran a felmelegitési, tartasi és
hiitési 1d6 fligg attél, hogy mekkora kiszerelésiieck a palackok. Ha folytonos iizemu
pasztérozésrekeriil a sor, akkor mindig a berendezés szabja meg ezeknek a szakaszoknak a
hosszat. Egy mésik tartdsitasi modszer az atfolyd pasztorozés. Ezutan torténhet meleg toltés,

aszeptikus kiszerelés illetve aszeptikus tarolas tartalyokban (Barta & Kormendy, 2007):

3.8.3. Gyiimolcslevek fagyasztasa

A gyiimolcslevek hiitése csak folytonos tizemben, csdves vagy lemezes, atfolyd hiitékon
lehetséges. A hiités és a fagyasztas is lelassitja azokat a kémiai,, enzimes, mikrobas
folyamatokat,amik a levek valtozasat idéznék el6. A hiités 0 °C €s 2,°C-kozott csak par hétig
jelent tartossagot.A fagyasztas -18°C ¢és -24°C kozott torténik gyorsfagyaszto eljarassal, igy a
gyliimolcslé eltarthatosaganak ideje 5-10 honapra tolodikki (Barta & Kérmendy, 2007).

3.8.4. Gyiimolcslevek siiritményei

Foként deritett sziirt leveket, kolloidalisan oldott anyagokat €s rostokat is tartalmazo rostszegény
leveket siiritenek be. A bestiritést Kivszoktak altalaban egésziteni aromakinyeréssel is. A
szarazanyagtartalma ezeknek a sfiritményeknek 62-75% kozott ingadozik. Késziilhet ugyan
félkészstiritmény is, aminek asszarazanyagtartalma 35-45% kozott valtozik. A stiritmények
érzékenyebbek, mint a stritetlen'levek a bomlasi folyamatokra. Ha a stirités héterhelése nem volt
megfelel$ az enzimekdnaktivalasahoz, akkor a levet rovid atfutasi idével kell pasztérozni. fgy a
vegetativ mikrobdknak szamottevé része elpusztithatd. Stritésre alkalmazhatnak beparlokat,
vizkifagyasztdsos eljarast ezenkiviil forditott ozmozist is. Amennyiben vizkifagyasztasos stiritést
alkalmaznak, akkor célszert a stiritményt 0 °C alatt tarolni. Rostos levek esetében ajanlatos olyan
berendezéscket alkalmazni, amik erdteljes keverést biztositanak. Ez esetben az elérheté
szérazanyagtartalom 20-30% kozott van. Hazankban a deritett-sziirt levek siiritésére beparlokat
alkalmaznak. A leveknek a héterhelésének el kell érnie azt az értéket, hogy az oxidalé enzimek
inaktivalodjanak. A gyiimdlcsoknél ezek az értékek a kovetkezéek: Tr=100°C-on E=0,8 perc és
z=18°C. Az esetben ha szines gyiimolcslevet stiritenénk be, akkor a bestiritését javasolt 45 %
szarazanyag tartalomig végezni és az igy kapott stiritményt kis héfokon tarolni, ugyanis nagyobb
szarazanyagtartalomnal az antocianin szinezékek hobomlasa meggyorsul. (Barta & Kormendy,
2007).
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3.8.5. Szololé koncentratum gyartasa

A sz0161¢ koncentratum eldallitasanak 6 feldolgozasi 1€pései a kovetkezok, amit a 4. abra is
bemutat: a sz616 kivalasztasa; mosas; a szarak eltavolitasa; eldmelegités 40-50 °C-on; a minta
atvitele a cefretartalyba, ahol 30-45 percig tartjak; préselés; pasztorozés 100-107 °C-on;
tisztitas;sziirés; parologtatas; toltés-csomagolas 27 °C-on, végiil fagyasztva tarolas.

A gyiimolcslé tisztitdsa szamos 1épést foglal magéaban, tobbek kozott centrifugalast a Iében 1évo
lebegd részecskék eltavolitasara, a 1€ enzimek (pektinaz és amilaz) hozzaadasaval t6rténd
depektinizalasat, valamint a zavarossag eltavolitasara szolgald finomitd kezelést. A-tisztitott
levetdiatomafold alkalmazasaval sziirik, hogy eltavolitsak a finomitoszereket. A 'sz6161¢ 70°-
72°-0s Brix-értékre torténd siiritése céljabol beparlas torténik. Végiil a stiritett szololé 10 literes
polietiléntartalyokba keriil. A végsé szél6koncentratum pH-értéke és titralhatd savassaga 3,8-

4,0 (Capanoglu et al., 2013).

Szots —p | Elomelegites | | Cefezés | | po o | pep Pasztérizilas

(40-50 °C) (A3 per) (100-107 °C)
Suritmény o = ——
fagyasztva ¢— l;°1tf§ <«— | Parologtatis | €— Szirés - Tisztitas
tarolasa (@770

4. abra: Az ipari sz6l6koncentratam-eldéllitasanak folyamatabraja (Capanoglu et al., 2013)
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4. ANYAGOK ES MODSZEREK
4.1. A kisérlet helyszine

A kisérleteket a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Elelmiszertudomanyi és
Technologiai Intézet, Gylimolcs ¢és Zoldségfeldolgozads Technologia Tanszék hallgatodi

laboratériumaban végeztem.

4.2. Felhasznalt eszkozok
- 100 cm? —es mérdlombik
- livAegbot
- titralo lombikok
- pipetta
- féz6poharak
- kanalak, keverdk
- Konica Minolta CR 400 tipusu digitalis szinméré.késziilék
- ATAGO DBX-55 tipusu digitalis refraktométer
- digitalis pH-mér6 késziilék
- Anton Paar Physica MCR51
- DenDi2 tipusu stirliségmérd késziilek
- hordozhat6 turbidiméter
- kiivettak
- labas
- mintatarto livegek

- milanyag poharak (érzékszervi biralathoz)
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4.3. Felhasznalt anyagok
- sz06l16 koncentratum
- citromsav
- HP inulin (Beneo Ltd.)
- GRinulin (Beneo Ltd.)
- FTXinulin (Beneo Ltd.)

- GAL Halkollagén Peptid &
- GAL Sertéskollagén Peptid Yy

- GAL Marhakollagén Peptid (Argentin) Q
®

]

5. abra: Felhas%lt»aﬁpanyagok (sajat képek)

&
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4.4. A munka menete

4.4.1. Gyiimolcsitalok elkészitése

Els6 1épésként a sz6l6koncentratum visszahigitasaval elkészitettem a kiindulasi 12%-0s illetve
25%-0s szOloitalt. Az elkészitett italoknak megmértem a refrakciojat, pH-jat, szinét és
savtartalmat. A savtartalmat szamitas utan korrigaltam, mivel 0,4 és 0,6 kozotti értéket kell, hogy
mutasson az eredmény. A megfeleld érték eléréséhez citromsavat hasznaltam. A sz6l6italok 200
ml-esek lettek, amikhez kilenc f6z6poharat készitettem el6 és hogy a hokezelést el tudjuk végezni,
ahhoz még egy plusz féz6poharra volt sziikségem. A kisérlet soran harom kiilonbozé, inulint
alkalmaztam. Ezek akovetkezoek voltak: HP, FTX és GR inulin. Farnk és Leenheer(2002) szerint
a gylmolcstermékek esetében 2-10%-ban adnak inulint a termékhez, igy harom kiilonb6z6
koncentracioban adtam az elkészitett italokhoz az inulint. Az elsd italhoz-3% (6g), a masodik
italhoz 5,5% (119g) és a harmadik italhoz pedig 8% (169) inulint adagoltam. Mind a harom inulint
ebben a harom koncentracioban adtam a 200 ml-es 12%-<0s és 25%-0s sz6lbitalokhoz. Igy
elkésziilt a kilenc minta, amiket feliratoztam. Az inulin hozzaadéasa utan meg lett mérve a mintak
pH-ja, hogy a hokezeléshez megbizonyosodjunk, hogy megfelel6 ennek az értéke. Hokezelés utan
kovetkezett szinmérés, refrakcio mérés, NTU mérés, stirliség mérés, majd a folyasi gorbék is meg
lettek hatarozva. Ezeket a mintdkat megkostoltam;-hogy a harom inulin koziil kivalasszam, hogy
melyik valt a legalkalmasabbnak arra, hogy hozza lehessen adni a kollagéneket.

A legjobbnak a GR inulint talaltam;-amit a tovabbiakban a 12%-os itallal fejlesztettem tovabb
ugy, hogy az inulin a legnagyobb koncentraciéban van jelen a z iatlban, vagyis 8%-ban (16g).
Bilek (2015) 1-3% kozétti rkollagén hozzaadasaval készitett kollagént tartalmazo
gylimolcsitalokat. A napi javasolt kollagén bevitel 10 gramm. A célom az volt, hogy itt is tobb
koncentracioval készitsem el az italokat tigy, hogy a hozza adott kollagén fedje le a napi bevitel
25%-at, 50%<at, 75%-at és 100%-at. 200 ml-re kiszamitva ez azt jelentette, hogy 25% esetében
59 kollagénre, 50% esetében 10g kollagénre, 75% esetében 15¢ kollagénre és 100% esetében
20gkollagénre volt sziikség. A termékfejlesztéshez hasznalt kollagének kozott volt hal, sertés
és 'marha kollagén is. Osszesen 24 mintaval dolgoztam tovabb, mivel négy kollagén
koncentracié volt, harom kiilonb6zd kollagénnel és minden mintabdl késziilt egy plusz minta
abbol a célbdl, hogy a hdkezelés utan érzékszervi birdlathoz fel lehessen hasznélni az egyik
iiveget, mig a masikon a sziikséges mérések elvégezheték. A 12 mintanak el0szor ez esetben is
meg lett mérve a pH-ja. Az értékek tal magasnak bizonyultak, igy tovabbi sav hozziadaséara

volt sziikség. A savtartalom beallitasat kovette a hokezelés, majd meg lett mérve a szine,
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refrakcidja, a zavarossaga, slriisége, viszkozitasa 10 °C-on és 20 °C-os is valamint
érzékszervileg Is biraltam.

A 12 minta tul sok lett volt ahhoz, hogy a biralok elé legyen véve, ezért a mintdk szamat hatra
csokkentettem. A kivalasztott hat mintdk mind egy-egy kodot kapva keriiltek az érzékszervi

biralok elé, igy nem tudtak, hogy melyik milyen szazalékban és milyen kollagént tartalmaz.
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4.5. Vizsgalati modszerek

4.5.1. A gyiimolcsitalok hokezelése

Gyiimolcslevek hokezelését pasztordzéssel valdsitottam meg pasztérkadban, amit a 6. dbra is
jolszemléltet. Az élelmiszereknek eltéré a pH-juk, amiknek a sterilezése is més paramétereket
kovetel, aminek a csoportjait a 1. tablazat is jol mutat. Ezek az élelmiszerek nagy
savtartalommal rendelkeznek, pH-juk 4,5 alatt van, ezért ebben a kérnyezetben nem kell
mikroba altali toxin termeléssel szamolni. A pasztérozést ugy valdsitottam meg,<hogy a
hidegpontba helyezett elektrodakkal folyamatosan detektaltam a hdmérsékletvaltozast-az erre
szolgalo Ellab miiszerrel,amely a hékezelési (pasztérozési) értéket (Fo) is szamitja. A méréshez
a programnak megadtam areferencia hémérsékletet (81,1 °C) és a z-érteket (z=10), hogy
folyamatosan szamolni tudja a pasztorozési értékeket Clostridium botulinumra vonatkoztatva.
A hokezelés 93°C-on tortént, a felmelegités 28 percig, a hon tartas 14 percig, valamint a lehtités

12 percig tartott.

6. abra: A mintak hokezelése a pasztérkadban (sajat kép)

1. tablazat: A fobb konzervipari terméktipusok sterilezési egyenértéke (Dedk et al, 1980)

Termékcsoport pH FO (min) PO (min)
Savanyusagok 3,4-4,1 0,002-0,004 20-40
Erosen savas

oyiimolcsbefsitck 3,2-3,8 0,002-0,007 20-70
Paradiegbry¥s 4,2-45 0,01-0,07 100-700
készitmenyek

Kozepesen savas befottek 3,7-4,5 0,1-0,4 1000-4000
Kozepesen savas

fzelékek 4,0-4,5 0.1-2,0 )
Gyengén savas fozelékek 5,0-6,1 4-14 -
Készételek 4565 5-30 -
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4.5.2. A gyiimolcsitalok savtartalmanak meghatarozasa

A minték savtartalmanak meghatirozasahoz 1 g mintat 100 cm3-es mérélombikba mértem, jelig
toltottem desztillalt vizzel, majd Osszeraztam. 10 percig allni hagytam a készitett mintat, ezutan
pedig sziirépapiron atsziirtem. A sziirletb6l 10 cm®-t titraldo lombikba pipettaztam és 0,1 n
NaOH-dal fenolftalein indikator jelenlétében gyenge rozsaszinig titraltam.

Szamitas modja:

Sav(%) = %{Tf: x Vy x 100

ahol,

VF fogyas [cm?]

f 0,1n NaOH-olda

E savegyenérték [g] az a sav mennyiség g-ban, amelyre 1 cm® 0,1 n
NaOH-oldat fogy

Ecitromsav 0,0064 g

Vi titralt sziirletminta térfogata [cm3]

Vo az a térfogat, amelyre a bemeért mintat feltltottiik [cm?]
(altalaban: Vo= 100 cm?)

m a bemért minta témege (g)
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4.5.3. A gyiimolcsitalok szinének meghatarozasa

A szin vizsgalatat Konica Minolta Chroma Meter CR-400-es feliileti szinmérdvel végeztem (7.
abra). A mérés elvégzéséhez gylimolcsitallal feltdltottem a kiivettat. A kiivettat egy fehér hattér
elé allitottam ¢€s ezutan inditottam el a gépet. Ebbdl a mérésbdl is harom parhuzamos mérést

végeztem.

. ,,»

LK

TS 0 :r'- m.'"
FhTe L, o :
7. abra: A szinvizsgalathoz hasznalt Konica Minolta eszk6z (sajat kép)

A méréshez a CIE Lab rendszer hasznalatos altalanossagban, amely hazankban is szabvanyosan
elfogadott mérési modszer. Ez a rendszer 3-Dimenzids szintérben elhelyezett koordinatakkal
(L*,a*, b) jellemzi a mintak szinét. A miiszer meghatarozza az L* (vilagossagi tényezd) értékét,
mely egy (0-100) kozotti skalan mérhetd. Minél magasabb az érték, annal vilagosabb a minta
szine. Az a* a voros (0-+100) és zold (=100-0) hanyadost jeloli. A b* a sarga (0-+100) és a kék
(—100-0) szineket. A mérést‘megeldzéen fehér etalonnal kalibraltam a muszert. Valamennyi
minta esetében 3 parhuzamosmérést végeztiink, az eredményeket atlagoltam.

A kapott L*, a*, b*.értékek alapjan a mintak kozotti teljes sziningerkiilonbség (AE¥)
meghatarozhato; melynek értéke a kovetkezd képlet segitségével szamithato ki:

AE*=((AL*)? + (Aa*)? + (Ab*)2)1/2

A szamolt-sziningerkiilonbségre kapott eredmények és az emberi szemmel, vizualisan is
érzékelhetd szinészlelés kozott a 2. tablazat segit Osszefliggést talalni, mely a Lukécs altal 1982-
ben felallitott tolerancia hatarokat tartalmazza. A sziningerkiilonbség (AE*) a tarolas alatti

valtozas nyomonkdvetésére alkalmas.
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2. tablazat: A vizualis érzékelés és a teljes sziningerkiilonbség kapcsolata Lukacs (1982) alapjan

AE* Szemmel érzékelheto kiilonbség
0-0,5 nem érzékelheto

0,5-1,5 alig érzékelhetd

1,5-3,0 észreveheto

3,0-6,0 jol lathato

6,0-12,0 nagy

4.5.4. A gyiimolcsitalok vizoldhato szarazanyagtartalom meghatarozasa

A vizoldhato szarazanyagtartalom mérésének meghatarozasa a minta torésmutatdja-alapjan
torténik, amivel a refraktometria foglalkozik. A méréseket ATAGO DBX-55 digitalis
refraktométeren végeztem (8. abra). Elelmiszereink szarazanyagtartalmanak'egy része vizben
oldhatéformaban van jelen, aminek egy részét szénhidratok alkotjak, ezaltal a torésmutatd a
szénhidrat- koncentracidé novekedésével linedrisan nd, ezért! a cukortartalom, illetve a
vizoldhaté szdrazanyagtartalom a torésmutatd alapjdn meghatarozhatd. A vizsgalt mintak
torésmutatojat a teljes visszaver6dés hatarszoge alapjamn-hatarozhatdé meg. A mérés elott

desztillalt vizzel kalibralast végeztiink, majd mind a harom gyiimolcslével harom parhuzamos

mérést végeztem, amelyekbdl atlagot, valamint'Szorast'szamitottam.

8. abra: ATAGO DBX-55 digitalis refraktométer (sajat kép)
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4.5.5. A gyiimélcsitalok pH-janak meghatarozasa
A pH mérését egy digitalis kézi pH-mérd eszkozzel végeztem, ami a 9. abran is lathato. Minden

minta esetén harom parhuzamos mérést végeztem, majd ezek atlagat is szamitottam.

9. abra: pH mérd késziilék (sajat kép)

4.5.6. A gyiimdlcsitalok siiriiségének meghatarozasa
A minték striiségét Den Di stiriségmérd miiszerrel hataroztam meg (10. abra). Minden minta
esetén haromparhuzamos mérést végeztem, majd-@ kapott eredmények atlagat, illetve szoérasat

iS szamitottam.

10. abra: Den Di stiriségmérd miiszer (sajat kép)

4.5.7. A gyiimdlcsitalok zavarossaganak meghatirozasa

Az NTU-t (zavarossagot) turbidiméter miszerrel mértem (11. abra). A zavarossagot a
folyadékban vagy gazban 1év6 lebegd szemcsék okozzak, amelyek igy kolloidot vagy
szuszpenziot alkotnak. A zavarossag mérése a fény visszaverddése (reflexidja) vagy
transzmisszioja alapjan lehetséges. A mérendd folyadékot egy szabvanyos kiivettaba

helyeztem, amin egy fénysugar athalad és a kiivetta masik oldalan 1év6 érzékelbre esik.
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A miszerben talalhatd egy masodik érzékel6 is, amita sugarnyalabra mer6legesen szerelnek
fel, igy a vizben 1év6 részecskék altal szort fényt tudjamérni. A két érzékeld fényerdsségének
aranyabol kiszamithaté a zavarossag, amit NTU-banfejeznek ki. Ebbdl a mérésbol is

mintanként harom parhuzamos mérést végeztem, majd a kapottértékeket atlagoltam.

11. abra: Turbidiméter (sajat kép)

4.5.8. A gyiimélcsitalok viszkozitasanak meghatarozasa
A gyiimdlcsitalok folyasgorbéit Anton Paar Physica MCR51 miiszerrel hataroztam meg, ami
a 12. abrén lathat6. A méréseket 10°C és 22°C-on 15 elvégeztem, minden minta esetén mindkét

homérsékleten 2-2 parhuzamos méréssel, amelyeknek eredményét atlagoltam.

12. abra: Anton Paar Physica MCR 51 reométer (sajat kép)
A folyasgorbe a reoldgidban a valtozo konzisztenciaju kozegek viselkedését szemlélteti. A
folyasgorbe valtozoi a deformacio sebessége és a nyirofesziiltség, igy a newtoni viszkozitassal
jellemzett kozegeknél ez allandd meredekségli egyenes. A gorbe jol mutatja azokat a
jelenségeket, amikor egy kozeg viszkozitasa novekszik a novekvd deforméciosebességnél. A
nyirdsebesség novekvésével né a viszkozitas is, ezért a felvett gorbére illesztett linearis a
legkisebb négyzetek elvével a viszkozitas értéket mutatja meg, vagyisaz Y = ax + b egyenletb6l

az ,,a” értéke lesz.
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4.5.9. A gyiimolcsitalok érzékszervi biralata

A mintak elkészitését kdvetden egy 100 pontos érzékszervi biralatot végeztem, amelybdl az iz
szamitott a leghangsulyosabban. A biralok az 1. szdmu mellékletben talalhaté biralati lapot
kaptak, amihez kiegészitd kérdéseket is tettem fel, annak érdekében, hogy milyen mellékizt
vagy mellékillatot vélnek felfedezni a kostolas révén. Tovabba érdekelt az is, hogy az egyes
mintakat mennyire érezték édesnek a birdlok és ennek mérésére is megtalalhatd volt egy

tablazat, ezaltal egy Osszetettebb képet kaphattam a mintak megitélésérol.
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5. KISERLETI EREDMENYEK ES ERTEKELESUK
5.1. Alap italok

5.1.1. Az italok savtartalmanak értékelése
A savtartalom meghatarozasnal az alapitalnal hasznalt gylimolcslevek savtartalmat mértem. A
12%-o0s italnal a titralas soran a fogyas 0,18 ml, a 25%-o0s ital esetében 0,33 ml volt. Ezek alapjan

akész gyliimolcsitalok savtartalmat szamitottam, ugy, hogy a késztermékben 0,6% legyen.

5.1.2. Az italok szinének értékelése
Lukacs (1982) alapjan végeztem el a sziningerkiilonbségek Osszehasonlitasat, ami
alatamasztottaazt, hogy szemmel is jol lathato a szinkiilonbség a két minta kdzott, amit az alabb

lathato6 10. abrais jol szemléltet.

e

13. abra: 12%-0s és 25%-0s sz6ldital (sajat kép)

5.1.3. Az italok refrakciojanak értékelése
Az italok refrakcidjdnak mérésekor a 12%-o0s szdl61ének 7,86 brix%, mig a 25%-os sz6161ének

16,5 brix% volt az eredménye.

5.1.4. Az italok pH-janak értékelése

A pH mérés is jol szemlélteti a két ital kozotti eltérést, ugyanis sav hozzaadasa eldtt a 12%-0s
italnak 4,59, a 25%-o0s italnak pedig 4,26 volt a pH-ja. Ezek az értékek a hdkezeléshez nem voltak
megfeleldek, igy a savtartalom mérése és tovabbi hozzdadasa utan ismét tortént egy pH mérés,
ahol mar az eredmények a kovetkezOk voltak. A 12%-os italnak lecsokkentettem 4,19-re, a

25%-o0s italnak pedig 4,04-ra a pH-jat, igy mar pasztérozhetoek lettek a mintak.
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5.2. Inulinos italok

5.2.1. Az inulinos italok hékezelésének hatasa a mintak szinére

A hokezelés elétt a magasabb koncentracioban hozza adott inulint tartalmazé italok szine jol
lathatdan mind a 12%-0s, mind a 25%-0s sz6161¢ esetében megvaltoztak (14. abra). Kevésbé tudott
ugy feloldodni a benne talalhat6 inulin, hogy az ne valtoztassa a sz6161¢ eredeti szinén.
Javaslatként annyit szeretnék hozzafiizni az inulin adagolasaval és feloldasaval kapcsolatban, hogy
elészor legyenek kimérve az italok, majd ezutan lassan folytonos kevergetés mellett fokozatosan
adjuk az inulint az italhoz, mert ha az inulinra ontjiik ra az italunkat, akkor nagyon-nehéz lesz
maradéktalanul feloldani benne az osszes inulint, foként magas koncentracio )esetében. A
hoékezelést 30 percig végeztem. Miutdn kivettem a mintakat a pasztorkadbol egy egységes szin

mutatkozott, amit a 15. abra is mutat.

14. abra: Hokezelés elotti mintak 15. abra: Hokezelés utani mintak
(sajat kép) (sajat kép)

5.2.3. Az inulinos italok szinének értékelése

Az L* értékek a vildgossagi tényezot. jelentik. Ez az érték minél magasabb, tehat minél kdzelebb
van a szazas értékhez, annal vildgesabb a vizsgalt minta. A 16. dbran jol lathatd, hogy a 12%-0s
italok L* értékei magasabbak, mint a 25%-o0s ital értékei, tehat ez utobbi mintak sotétebbek voltak,
ami a gylimolcstartalom _novekedésével is egybefiigg. A 12%-os mintaknal a legalacsonyabb
vilagossagi €rtéket-az FTX 11g-os minta esetén kaptuk, mig a legmagasabb érteket a HP 16g-0s
mintanal. Ugyan ¢z mondhatd el a 25%-os italoknal is, ugyanis a legkisebb érték itt is az FTX 11g-
0s minta mutatta, a legmagasabbat pedig a HP 16g-0s.

Az a*.¢értékeket vizsgalva kimutathat6 a vords és zold hanyados. A vOrds a pozitiv tartomanyt, mig
a z0ld a negativ tartomanyt szemlélteti. A 17. abran azt figyelhetjilk meg, hogy HP 16g-0s ésFTX
16g-0s mintaknal a 12%-0s és a 25%-0s gytimoélcsital vizsgalatanal is a negativ tartomanybaestek a
kapott mérési eredmények. Mind a harom GR inulint tartalmazé 25%-os ital a pozitiv tartomanyban
van. Ezek szine sokkal s6tétebb, mint a 12%-os italokénak, de a HP 6G-os és HP 11g-os minték is
a sOtétebb mintak kozé tartoznak. A 12%-os italok koziil a legkisebb értéket a HP 16g-0s minta, a
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legmagasabbat viszont a FTX 6g-0s minta mutatta. A 25%-0s italok esetébena legalacsonyabb mért
érték a Hp 16g-os mintdhoz, a legmagasabb pedig a GR 11g-os mintahoz tartozott.

Ab* értékek a sarga és kék hanyadost mutatjak meg. Ebben az esetben a 18. abrarol jol olvashato,
hogy egyik minta esetében sem kaptunk negativ eredményt, tehat egyik sem hajolt a kék
tartomanyba. A GR 6g-os minta esetén az figyelhetd meg, hogy a 12%-o0s ¢és a 25%-os italnal
sincs eltérés a kapott eredményben. A 12%-0s italok koziil a legalacsonyabb b* értéket a HP
11g-os minta, a legmagasabbat a GR 11g-os minta kapta. Ezek az értékek a 25%-os mintak
esetében mashogyan mutatkoztak. A legalacsonyabb értéket az FTX 6g-os ital, a legmagasabbat

a GR 11g-0s minta eredményezte.
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16. abra: Az inulinos italok L* értékei 17. abra: Az inulinos italok a* értékei
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18. abra: Az inulinos italok b* értékei

Lukaes (1982) alapjan elvégeztem a sziningerkiilonbségek dsszehasonlitasat is. Az dsszevetést
ugy végeztem, hogy ugyanazt az inulin koncentraciot ugyanazzal hasonlitottam Gssze, csak
éppenmads volt az ital gylimolcstartalma. A szemmel is jol lehetett 1atni a szinbéli kiilonbséget

€s ezt a szamitasok is igazoltak (3. tablazat).
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3. tablazat: Inulinos levek szininger kiilonbségének értékei

Minta neve| AE* [Szemmel érzékelheto Kiilonbség
HP 69 8,6 nagy

HP 11g 9,6 nagy

HP 169 10,9 nagy

GR 69 8,3 nagy

GR 119 10,5 nagy

GR 169 11,6 nagy

FTX 69 13,2 nagy

FTX 119 2,5 észrevehetd

FTX 169 7,8 nagy

Matematikailag mindegyik AE* értéke a szemmel érzékelhetd nagy kiilonbségzonajaba esett,
ahol az értékek 6,0-12,0 kozottiek. Egyediil az FTX inulin esetében kaptam azt az eredményt,

hogy a AE* értéke az észrevehet6 csoportba esett, ahol 1,5-3,0 kozé esnek az eredmények.

5.2.4. Az inulinos italok refrakciéjanak értékelése

Az inulinos italok vizoldhat6 szdrazanyag tartalmat vizsgalva azt olvashatjuk le a 19. abrardl,
koszonheté, hogy a gyiimolcstratalmuk ‘sokkal” kisebb volt, ami befolyasolta a
szarazanyagtartalmuk eredményeét.

A 12%-os italoknal a legkisebb refrakciovala-GR 6g-os és FTX 6g-0s ital rendelkezik, amiknek
10,2 m/m% volt a refrakciojuk. A legmagasabb érték a GR 16g-0s minta kapta, 14,2 m/m%.

A 25%-o0s mintaknal a legkisebb szarazanyagtartalommal a FTX 6g-0s minta rendelkezik, 18,2

m/m%-kal. A legmagasabb'érték a GR 16g-os mintanal volt mérhetd, pontosan 22 m/m%.
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19. abra: Inulinos italok refrakciojanak értékei
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5.2.5. Az inulinos italok pH-janak értékelése

A pH-mérés soran nem kaptam eltéré eredményeket, ami a 20. abran is jol lathatd. Egy mérési
tartomanyban mozogtak a kapott értékek a kiilonboz6 koncentracidju inulinok esetén is mind a
két gytimdlcstartalmu italnal. A 12%-os italoknal a legkisebb mért értékem 4,17, a legmagasabb
pedig 4,2 volt. A 25%-os italoknal az volt megfigyelhetd, hogy bar azonos tartomanyba voltak
azeredmények, mégis alacsonyabbak voltak, mint a 12%-os italnal. A legkisebb pH-érték ebben
azesetben 4,13, a legmagasabb pedig 4,18 volt.
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20. abra: Inulinos italok pH-janak értékei

5.2.6. Az inulinos italok siiriiségének értékelése

A 21. abran nagyon jol megmutatkozott az, hogy a koncentraciok novelésével, minden esetben
néttek a stirtiségek értékei is, mind-a12%-0s, mind a 25%-os levek esetében. A 12%-0s leveknél
a legkisebb siirlisége a HP 6 gtamm inulint tartalmazé mintanak volt, 1,0397 g/cm3; mig a
legnagyobb siirtiségii minta'a,GR"16 gramm inulint tartalmazé volt, aminek 1,0551 g/cm® volt
a strtisége. A 25%-osleveknél a legkisebb siiriisége szintén a HP 6 grammot tartalmazo italnak
volt, 1,0747 g/cm®; alegnagyobb siiriisége pedig ugyancsak a GR 16 gramm inulint tartalmazé
mintanak volt, 1,0895 g/cm®.
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21. abra: 12% gytiimolcstartalmu inulinos italok stirtiségének értékei
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5.2.7. Az inulinos italok zavarossaganak értékelése

A zavarossag mérése esetén az érték minél alacsonyabb, annal attetszobb a mért ital. A mérések
viszont nem minden esetben voltak sikeresek, amit a 4. tablazat {ires rubrikai is jeleznek. A
hianyzo helyeken azért nem lett mérési adat, mert a sz6l6lé olyannyira opalos volt, hogy a
mérémiszer nem tudta mérni ezeket. A harom inulin koziil mind a harom hozzaadott
koncentraciot csak a GR inulinnal tudtam lemérni, amit azzal lehet magyarazni, hogy ezek a
mintak voltak a legtisztabbak és ebben oldodott a legjobban az inulin a szerkezete.miatt.
Probaltam ennek a jelenségnek a magyarazatara szakirodalmakat keresni, de nemr-talaltam
hasonloeredményeket csak egyetlen egy szakdolgozatban, ahol Kovacs (2022) ugyanigy a
kollagén koncentracio emelésével tisztabb italokat kapott. A GR inulin-alkalmazésa soran a
12%-o0s italnaksokkal kisebb volt a zavarossaga, mint a 25%-osnak. Ez.azzal magyarazhato,

hogy a gyiimdlcstartalom eltéré volt, igy a kisebb gyiimolestartalm-ital sokkal tisztabb,

attetszObb volt.

4. tablazat: Inulinos italok zavarossaganak értékei

12% 25%

1. 2. 3. atlag [szoras| 1. 2. 3. atlag |szoras

HP 69 79 85 72 [78,67 |6,5064] 6,38 | 6,49 | 6,27 | 6,38 [0,1100

HP 119 - - - - - 214 | 217 | 231 [220,67]9,0738
HP 169 - B - N g - - N N N

GR 69 409 | 416 | 4,34 | 4,20 10,1290 7,76 | 6,78 | 7,06 | 7,20 [0,5048

GR1I1g | 4,19 | 4,09 | 4,19 |.4,16 )|0,0577| 6,94 | 6,46 | 5,93 | 6,44 |0,5052

GR16g | 419 | 4,22 | 458 | 4,33 [0,2170| 7,15 | 7,06 | 7,23 | 7,11 [0,0473
FTX®6g | 19,8 | 19,3 | 19,4.] 19,50 [0,2646] - - - - -
FTXIIg| - B . - _ N - - N N
FTX16g9| - _ B B B - - N N N
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5.2.8. Az inulinos italok viszkozitasanak értékelése
Az inulinos 12%-0s és 25%-0s szOloitaloknak a viszkozitds mérését is elvégeztem. Az

sz0l6italokfolyasgorbéi és viszkozitas értékei a kovetkez6 abrakon lathatoak (22-23. abra).
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22. abra: 12%-0s és 25%-0s inulinos szélgitalok folyasgorbéi

A folyasgorbék segitségével kiszamoltam a mintak viszkozitasat, melyet a 20. abra mutat be.
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23. abra:12%-0s és 25%-0s inulinos szdlbitalok viszkozitas értékei

Osszevetve a kétkiilonbozoé gyiimdlcestartalmu italon mért adatokat, tovabba figyelembe véve
azt,hogy milyen Koncentracioban lettek az inulinok az italokhoz hozz4 adva, megallapithato,
hogy mindegyiknél a legmagasabb koncentracional volt a legmagasabb a viszkozitas értéke. Ez
Osszefiigg az italok stirliségével, mert minél nagyobb a slirliség értéke, annal viszkozusabb lesz
avizsgalando minta.

A viszkozitds értékeket szamokban kifejezve a 12%-os italok koziil a legalacsonyabb
viszkozitas0,0069 Pas volt, ez a GR 6 gramm inulint tartalmazé mintdhoz tartozé eredmény,
mig a legmagasabb a viszkozitasa az FTX 16 gramm inulinos italnak volt. A 25%-0s levek
esetében a legalacsonyabb viszkozitast a HP 6 gramm inulint tartalmaz¢ italé volt, 0,0074 Pas.

A legmagasabb viszkozitasa az FTX 16 gramm inulint tartalmaz6 mintanak volt.
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5.2.9. Az inulinos italok érzékszervi biralatanak értékelése

A 12%-o0s és a 25%-o0s inulinos italok érzékszervi birdlatai megtaldlhaté a 2. és 3. szamu
mellékletben, ahol minden egyes mintardl leirtam a részletes tapasztalataimat.

Az elkészitett 12%-0s italok szine vilagosabb szalmasarga volt, mig a 25%-0s italok esetében
egy vilagosabb arany szin volt a jellemz6é. A szint az eltéré inulinok nem befolyasoltak
szamotteven. lllatukat tekintve nem volt érezhet6 jellegzetes mellékillat, inkabb semlegesek
voltak. Az izeikben mar annal inkabb tapasztalhatdé volt eltérés. A 12%-o0s italok nem
bizonyultak szamomra édesnek, elég viziziiek voltak. A 25%-0s levek esetében” viszont
kellemesen édes iz volt tapasztalhatd. Végiil az dllomanyukat nézve is nagyon sok eltérés volt
tapasztalhatd. Mind a 12%-o0s és 25%-0sitaloknal a HP és FTX inulinoknal.pici darabkak usztak
az italban, igy ez érzékszervileg nem voltpozitiv, mert a fogakra is megtapadtak a fel nem
oldodott inulinok. Az allomanybol tehat el lehetett Inulings kénnyen donteni, hogy a GR

inulinnal folytatom tovabb a termékfejlesztést, mivel az bizonyult a legjobbnak.
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5.3. Inulinos és kollagénes italok

5.3.1. A gyiimolcsitalok hokezelésének értékelése

A hokezelés mérése soran a hdpenetracidés gorbét abrazoltam a 24. abran, amely a termék
hidegpontjanak homérsékletének és a hdkezelési id6 fiiggvényében vald abrazolasa. A
pasztérozés mértékét jellemz6 mutatoi lathatdak a 25. abran. A két diagramrol leolvashato, hogy

az elkészitett gyiimolcsitalok mekkora héterhelést kaptak, valamint a hékezelési egyenértéket,

amelyet a 25. abran abrazoltam.
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5.3.2. A gyiimélcsitalok szinének értékelése

A 26. abrarol leolvashatod, hogy a kollagéntartalom novelésével az L* értékeit nem szabalyosan
novekedtek, egy kiugréan magas érték volt csak kozte, az S20-as minta, igy ez bizonyult a
legvildgosabbnak.

Az a* értékek a hal kollagén esetén nagyon szépen ndovekedtek, amit a 27. dbra is mutat. Ugyan
novekvo tendencia mutatkozott meg a sertés és a marha kollagénnél is az a* értékek esetében,
dea legmagasabb koncentracional egy kis visszaesés kovetkezett be mind a ketténél;, igy a
mintak szinei a z6ldebb iranyba tolddtak el.

A 28. abran a b* értékénél mind a harom kollagén tipusnal néttek a ‘szamadatok a

kollagéntartalomnovelésével, igy a mintak szine egyre sargabbnak voltak tekinthetdek.
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26. abra: A gyiimolcsitalok L* értékei 27. abra: A gyiimdlcsitalok a* értékei
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28. abra: A gylimdlcsitalok b* értékei
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5.3.3. A gyiimoélcsitalok refrakciojanak értékelése
Az elkészitett gylimolcsitalok vizoldhato szarazanyag tartalma kozott szamottevo kiillonbség
nemvolt ugyan abban a koncentracioban hozza adott kollagéneknél, amit a 29. dbran is lathato.

Megfigyelhetd az a tendencia, hogy minél tobb volt a kollagén tartalom, annal magasabb lett a

I | ‘ | I ‘ ‘ [ ‘ ‘ |
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szarazanyag tartalom.
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29. abra: Gytimolcsitalok refrakciojanak értékei

5.3.4. A gyiimélcsitalok pH-janak értékelése
A kollagént és inulint is tartalmazé gyiimolcsitalok pH-mérése esetén megallapithaté hogy
nagyobb eltérések nem voltak a mintdk kozott, amit a 30. abra is megjelenit. A legkisebb érték
4,32, a legnagyobb pedig 4,43-volt.
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30. abra: A gyiimélcsitalok pH-ja hdkezelés el6tt

38



5.3.5. A gyiimdélcsitalok siiriiségének értékelése
Az inulint ¢s kollagént is tartalmaz¢ italokr6l elmondhatd, hogy a koncentracié novekedésével
noéttek a stirliségek értékei is, ami jol lathato a 31. dbran. A legalacsonyabb siirlisége az M5-06s

mintanak volt 1,0992 g/cm? mig a legmagasabb siiriiséget az M20-as mintanal mértem, ami a
1,1155 g/cm? volt.
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31. abra: Gyiimolcsitalok stirliségének értékei

5.3.6. A gyiimélcsitalok zavarossaganak értékelése

Zavarossag értékelésénél meglepd eredmény mutatkozott abban, hogy mind a harom kollagén
tipusnal, minél magasabb koncentracidban volta szdlditalhoz adva a kollagén, észrevehetd volt
az a tendencia, hogy annal kevésbé volt zavaros az ital. Tehat a legkisebb koncentracio esetében

volt az ital a legzavarosabb, mig.a I¢gmagasabb koncentracional a legtisztabb, amit a 32. dbra

is jol szemléltet.
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17.0
150

13.0

11.0° 101
9.0
1 II
5.0
S15

H5 HI0 H15 H20 S5 M5 MI10 MI15 M20

NTU

32. abra: Gyiimodlcsitalok zavarossadganak értékei
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5.3.7. A gyiimélcsitalok viszkozitasanak értékelése

A gytimdlcsitalok viszkozitas mérését 10°C-on és 22°C-on is elvégeztem, hogy egy atfogobb

képet kapjak arrol, hogy a vizsgalat milyen eredményeket mutat egy hitott, illetve egy

szobah6mérsékleti ital esetén. A mérést mindkét hdmérsékleten kétszer hajtottam végre, majd

atlagoltam a kapott értékeket €s igy készitettem el a folydsgorbéket. A mintdk viszkozitds

értékétagy kaptam meg, hogy a folyasgorbékre egyenest illesztettem az Excelben és az egyenes

egyenletének y=ax+b egyenletében szerepld ,,a” érték mutatja meg a minta viszkozitas €rtékét.

Az sz06l6italok folyasgorbéi és viszkozitas értékei a kovetkez6 abrakon lathatoak (33-35, abra).
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33. abra: Sertés kollagénes sz6l6italok folyasgorbéi 10°C-on és 20°-on
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34./abra: Marha kollagénes sz6l6italok folyasgorbéi 10°C-on és 20°C-on
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35. abra: Hal kollagénes sz6l6italok folyasgorbéi 10°C-on és 20°C-on
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36. abra: Gyiimdlcsitalok viszkozitdsadnak értékei 10°C-on és 20°C-on

Osszevetve a két hémérsékleten mért adatokat a 36. abran és figyelembe véve azt, hogy
melyikbenmilyen kollagént, milyen koncentracioban hasznaltunk megallapithatd, hogy egy
kivételével mindegyik esetben a legmagasabb kollagén tartalma, italoknak volt a legmagasabb
a viszkozitasuk, ami azzal magyarazhato, hogy ezeknek az italoknak nagyobb a stirliségiik is.
A legalacsonyabb az 25%-ban hozza adott kollagén, tartalmu italok voltak, mind a harom
kollagén tipusnal. Levonhato kovetkeztetés tehat; hogy, a kollagéntartalom novelése hatassal
volt az italok viszkozitasara, mégpedig novelte~az értékeket és a hémérséklet ezt nem
befolyasolta. A hémérsékletet figyelembe véve az allapithatdé meg a viszkozitasra, hogy a
hémérséklet forditottanhat ra, mert névelve ahomérsékletet a viszkozitas csokkent. Szamokban
kifejezve a kiilonbségeket az italok kozott, fontos kiilonbség van az értékek kozott, a
legalacsonyabb érték a sertés és-marhakollagénbd6l 5 grammot tartalmazo szobahémérsékletii
italokhoz tartozott, amelyeknek-0,0098 Pasvolt a viszkozitasuk. A legmagasabb viszkozitasa

pedig a 10°C-os 20 gramm’marha kollagént tartalmaz¢ italnak volt.
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5.3.8. A gyiimolcsitalok érzékszervi biralatanak értékelése

Az érzékszervi birdlatot 17 résztvevd bevonasaval késziilt el. Az elkészitett italok haromjegyti
kodot kaptak, amiknek neveit a 5. szamu tablazat tartalmazza. A birdloknak igy tehat nem volt
ismeretiik az italokrol, hogy melyik milyen kollagént tartalmaz, illetve, hogy azok milyen
koncentracidban talalhatdak meg benne. Annyit tudtak az italokrol, hogy sz616 italok, amik inulinnal
és kiilonbozo kollagénekkel vannak dusitva. Fontos megjegyezni tovabba azt, hogy a vizsgalt 12
féle italbol csupan 6 keriilt be az érzékszervi biralatra. Ennek oka az volt, hogy eldzetesen
kostolast végeztem, amely soran kideriilt, hogy voltak érzékszervileg nem élvezheté. italok.
Némelyikiik erds mell¢k illattal rendelkeztek, mint pl. sertésre hasonlito illat vagy tapasztaltam
szuros szagot is hal kollagén esetében. Voltak olyanok is, amik olyannyira-édesek voltak, hogy
nem voltak alkalmasak fogyasztasra, ezek ize olyan volt, mintha egy cukorszirupot vagy mézet
ittam volna.

Ezek részletes leiratat a 4. szamu melléklet tartalmazza, ami a sajat véleményemet tiikkrozi.

5. tablazat: Erzékszervi biralat soran alkalmazott K6dok és mintak

Minta

) ) Minta neve
kaodszama

963 Sertés kollagén 5 gramm

852 Sertes kollagén 10 gramm

753 Hal kollagén 5 gramm
456 Hal kollagén 15 gramm
321 Marha kollagén 5 gramm
547 Marha kollagén 10 gramm

A biralat soran kiilonbozd paraméterekre voltam kivancsi, amiknek meg volt hatdrozva egy
maximalis pontszam, amelyet az adott tulajdonsagra adni lehetett. Legnagyobb hangsulyt az iz
kapta, aminek 40 pont.volt a fels6 hatarértéke. Ezutan a szin és az illat kovetkezett, amikre 20-
20 pontot lehetett, adni, végiil pedig az dllomany és 0sszbenyomas értékelése keriilt sorra,
amikre-maximum 10-10 pont volt adhato. A kapott pontokat adott jellemzore atlagoltam, majd
szazal¢kra‘dtszamitottam, igy ezeket a szazalékos értékeket abrazoltam, amik a 37. dbran sugar
diagramon szerepelnek. A pontozo tabla alatt talalhatod volt még egy masik tébla is, amiben arra
voltam kivancsi, hogy kellden édesnek érezték-e a termékeket. Errdl is készitettem egy sugar
diagramot, amit a 38. abra szemléltet. Illetve néhany kérdést is feltettem a biralok szamara,
hogy ha valamilyen mellékizt vagy illatot tapasztaltak volna valamelyik minta esteében, azt

jelezzék a minta kodjaval egylitt a beazonositas érdeke miatt.
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37. abra: Az érzékszervi biralat eredménye, I.
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38. abra: Az érzékszervi birdlat eredménye II.

A biralok osszebenyomas szempontjabol vald értékelés szerint a 321-es minta nyerte el a

tetszésiiket-Ezt kovette az 547-es, majd a 963-as minta. Erdekesség, hogy a 456-0s minta mind

szing,illetve iz szempontjabdl is megfelel volt a biralok szamara.

Az édes iz értékelésénél a 963-as minta a kissé édes €s tul édes jellemzore is 5-5 szavazatot
kapott, ami a 17 biralobol 5-5 embert jelent. A 852-es és 456-0s mintaknal a biralok 53%-a gy
érezte, hogy tul édes volt a gyiimolcsital, tovabba a 456-0s minta esetén a biralok 12%-a szerint
nem volt elég édes. A 753-as minta esetén ez az arany kicsivel kevesebb lett, itt a birdlok 35%-
a értékelte ezt tul édesnek, viszont 24%-a pedig kevésbé érezte édesnek az italt. A 321-es minta
esetében az volt tapasztalhato, hogy a kdstolok mar nem érezték ezt annyira édesnek, mint az

elozoket és ennél 35%-uk kissé édesnek, mig 29%-uk megfelelonek talalta ezt a mintat.
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Az 547-es mintanal is ugyan ez a tendencia mutatkozott, mint a 321-es mintanal. Itt az 547-es
minta esetében a kdvetkez6 aranyok mutatkoztak meg: 47%-uk érezte kissé édesnek és 35%-
uk pedigmegfeleldnek. Osszeségében az allapithaté meg, hogy édesség szempontjabol a 547-
es minta volt a legmegfelelobb az érzékszervi biraloknak.

A mézes ut6iz mindegyik minta esetében visszakdszont, de a legtobb mellékiz érzetét a 456-0s
minta kapta. A biralok kostolas kozben mézes, savanykas, keserti, édesitészeres, cukros utdizt

éreztek annal a mintanal.
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6. JAVASLATOK

A fehérjetartalom vizsgalata fontos abbol a szempontbdl, mert a mindsége valtozik az ido
elérehaladtdval a termékeknek. A legelfogadottabb moddszer ennek a tényezének a
megallapitasara a Kjeldahl-féle fehérjetartalom meghatarozas fotometrias modszerrel. Ez a
modszer azonban vegyszer- és idéigényes is, ezen okokbol kifolydlag nem tortént meg ez a
vizsgalat, de a jovoben célszerli lenne ezt is elvégezni.

A gyartok /eldallitok gyakran rovidebb eltarthatosagi idot igérnek termékeiknek, mint ameddig
az valojaban eltarthato lenne, mert igyekeznek minél kisebb kockazatot vallalni. A’ tarolasi
kisérletek eredményei alapjan adott termék eltarthatdosdga pontosabban meghatarozhato és igy
csokkenthet$ az élelmiszerpazarlas is. Tarolasi kisérletet id6 hianya miatt sajnes nem tudtam
megvaldsitani, de kiillonbdz6 hdmérsékeleteken és kiilonbozo 1d6 interyallumokban javasolndm
a tarolasi kisérlet elvégzését.

Tovabbi célok kozott van mas gylimolesbdl is elkésziteni ezt az italt és akar tobb gylimdlcs

kombindcidjaval megvaldsitani a termékfejlesztést.
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7. OSSZEFOGLALAS

Napjainkban fontos szerepet jatszanak a taplalékkiegészitok, hiszen az egészség megorzésére is
egyre nagyobb hangsulyt fektetliink. Ez4ltal a dusitott élelmiszerek is egyre nagyobb teret hoditanak,
igy az inulinnal és kollagénnel dusitott gyiimolcsitaloknak ugy hiszem helyiik van a piacon.

A szakdolgozatomban inulinnal és kollagénnel dusitott szoloital termékfejlesztését végeztem. A
termékfejlesztés kezdetén egy 12%-os és egy 25%-os szolditalt készitettem el. Elsé korben
meghataroztam az inulin koncentracidokat 200 ml alaplére (3%, 5,5% ¢és 8%). Harom kiilénb6zd
inulint hasznaltam harom kiilonbdz6 koncentracioban, mind a 12%-0s, mind a 25%-0s italhoz. Ezt
kovette a hokezelés, miutan a pH, szin, refrakcio méréseket elvégeztem kiegészitve zavarossag és
viszkozitas mérésével, valamit érzékszervi birdlattal. Ezek alapjan ki tudtam'valasztani azt az inulint,
ami megfelelonek bizonyult érzékszervi szempontbol, igy a GR inulin lett, amivel tovabb dolgoztam.
A kollagének esetében az volt a cél, hogy a napi kollagén bevitelének a 25%-at, 50%-at, 75% ¢s
100%-4t lefedjem. Hal, sertés és marha kollagénnel dolgoztam. Az igy kapott 12 db mintdn szintén
elvégeztem a kordbban emlitett méréseket, amiknek roviden szeretném Osszefoglalni az
eredményeiket.

A szinvizsgalatot Osszegezve a szOlbitalok kiilonbozo kollagén tartalmu verzidi kozott jol
érzékelhetd az a tendencia, hogy minél magasabb volt a kollagén koncentracio, annal sotétebb lett
az ital. A kovetkez0 a gylimdlcsitalok refrakeidszazalék mérése volt. Ennél a vizsgalatnal az deriilt
ki, hogy a harom féle kollagénnél egyre magasabb lett a szarazanyagtartalom a koncentracio
novelésével, ami azt is eredményezte; hogy egyre magasabbak lettek a slirliség mérés eredményei
is. A zavarossagot is vizsgaltam.a sz6l6italoknal, amelynél megfigyelhetd volt az a tendencia, hogy
minél magasabb volt a‘hezzaadott kollagén koncentracio, annal tisztabbak lettek az italok. Ennek
magyarazatait nem tudtam mivel 0Osszekotni, szakirodalmakban sem taldltam erre vélaszt.
Végeztem pH-méréseket is, amiknek kdzel azonos eredményei sziilettek. A viszkozitds mérésnél
értekeltem a.gytimolcsitalok folyasgorbéit, majd a viszkozitas értékeket is 10 és 22 °C-on. Egy
minta Kivételével megallapithatd Osszességében az, hogy a legmagasabb kollagén tartalmu
italoknak volt a legmagasabb a viszkozitasuk, ami magyarazhato azzal, hogy a stirtiségiik valamint
vizoldhat6 szarazanyag tartalmuk is egyre novekedett. A homérsékletrdl viszont megallapithato
volt az, hogy csokkentésénél csokkent a viszkozitas is. Legvégiil egy érzékszervi birdlatra kertilt
sor. A 12 db mintat 6 db mintara korlatoztam le, amit egy 17 f6bdl all6 biralo csapat érzékszervileg
is mindsitett. A birdlok nem tudtak arrdl, hogy milyen kollagéneket hasznaltam, csak annyit, hogy
sz0l6italt birdlnak, ami inulinnal és kollagénnel van dusitva. A legsikeresebb mind koziil a 10

gramm marhakollagénnel készitett gytimdlcsital lett.
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Mellékletek

1. szamu melléklet: Erzékszervi birdlati lap (2023.05.03.)

1. Pontozza az italokat az alabbi szempontok szerint!

Minta
kodszama

Szin
max 10
pont

Iat
max 10
pont

iz
max 40
pont

Allomény
max 30 pont

Osszbenyomas
max 10 pont

963

852

753

456

321

47

2. Megfeleld-e a termék édes ize? (X-el jelezze, minden sorba csak 1-et jeloljon meg)

Minta
kodszama

Nem elég
édes

Kevésbé édes,
mint az optimalis

Megfeleld

Kissé édes

Tul édes

963

852

753

456

321

o247

3. Erez-e mellékizt a termékeken?

Kérem, irja le a minta szamat, amelyik esetén mellékizt érez!

igen

nem

4. Amennyiben igen, melyik.minta esetében és milyen mellékizt érez?




2. szama melléklet: 12%-0s inulinos italok érzékszervi biralata

atlathato

érzet

Minta 12%
neve -
szin szag iz allomany
opalosabb citromsarga, - - S
HP 69 e, semleges vizizii pici darabkak uszkalnak benne
atlathato
teljesen atlathatatlan, sargas csomGban ak benne az
HP 11g |V vhatalian, Sarg semleges vizizii inulin darabok, kitlnek az
fehéres szinli .,
aljara
csomodban vannak benne az
teljesen atlathatatlan, opalos, .. e inulin darabokykiulnek az
HP 169 ! L P fiives illat flizi ., » AP
fehér szinti aljarasfogakon érzédik az
inulin
L, , kissé vizizl, tartdsitdszerhez , Y
GR 69 vilagos szalmasarga semleges o L. o attesztO, sima
hasonl¢ iz/ut6iz, inulinos utoiz
kissé vizizil, tartositoszerhez
GR 119 vilagos szalmasarga semleges hasonl6 iz/utdiz, inulinos utdiz attesztd, sima
jobban érezheté
kissé vizizi, tartositészerhez
GR 169 vilagos szalmasarga semleges hasonl¢ iz/ut6iz, inulinos utdiz attesztd, sima
erdsen ¢rezhetd
vilagos szalmasarga, kicsit . o e atlathato, de picit kezd
FTX 6g & , & fi vizizl, i izl i ’p .
opalos opalossa valni
opalos sarga szinii, nem \ vizizl, fi izi, kicsit lehet érezni . ., ..
FTX11g Aot A bogar - kitilepszik az aljara az inulin
atlathato az inulint
kissé tejszer(i, sarhas, nem o, stirti, érz6dik az inulin, ragds kitilepszik az aljara az inulin
FTX 169 ] istallo g P J

vastag rétegben




3. szamu melléklet: 25%-0s inulinos italok érzékszervi biralata

Minta 25%
neve -
szin szag iz allomany
s o . . , . . attetszo, sima, nem
HP 69 vilagos aranyszinii édes illat kellemsen édes, nincs utdiz
darabos
vilagos barnas/sargas, édes, inulin darabok darabkak kitilepednek az
HP 11¢g ) e semleges . N .,
opalos, nem atlathato érezhetdek aljara
vildgos barnas/sargds édes, nagyon sok azinulin 4. et Liilepednek az
) . oy il
HP 16g ’g o & | semleges feloldatlan allapotban amitdl ), P
opalos, nem atlathato . aljara
a fogak Gsszeragadnak
. . , , . A attetsz0, sima, nem
GR 69 vilagos arany szini semleges kellemes édes iz, ut6iz nincs
darabos
. L kellemesen édes, nem attetsz0, sima, nem
GR11g vilagos arany szinii semleges i . N
érezhetd utdiz darabos
kellemesen édes, picit , o
., o Y L, attetszo, sima, nem
GR16g | vilagos arany szind semleges érezhetd utdiz, de nem
. . darabos
jelentds
sargas-barnas, nem , . édes, kellemes, nincs utdiz, i
FTX 69 & i . édes illat .. ., darabos, opalos
attetszo picit tapados érzet
sargas-barnas, de |0 .., . .. oy .
., . .| édes.illat és egy kicsit fiives-édes iz, darabok darabos, az aljara
FTX 119 [sotétebb mint az el6z6 . L , . . R
minta fiillat is érzédik érezhetek kiiilepszik az inulin
o i fehér. i édes, nagyon sok az inulin darab li4
ejszeriifehér, nem . , o arabos, az aljara
FTX 169 J , . fives illat feloldatlan allapotban amit6l . .J .
attetszo N kitilepszik az inulin
a fogak 0sszeragadnak




4. szamt melléklet: Inulinos és kollagénes italok érzékszervi biralata (sajat biralat)®

Minta
neve

M15

M20

szin illat iz mellékiz/mellékillat allomany
édes kis mellék illattal és izzel
édes szards mellék illat érzodik, nincs utdiz
. kellemesen . .
mézes illat , nincs utdiz
édes
., mellékillat megjelent, ami nem annyira
méz iz . . ,
szuros; kis mellékiz tapasztalhatd
illata erételjes édes nincs mellékiz
még erésebb ize nem mellék illatot lehet érezni, denem | attetszd, nincsenek bf':nne
azillata kellemes beazonosithato darabok, nem érzodik a

vilagos arany
szinfi

keserii mellékiz érezhet6

nem tortént kostolds, mert mar az illata nagyon kellemeten volt

méz illat

kellmesen
édes

nincs mellékiz

édesebb, mint
az el6z6 minta

nincs mellékiz és mellékillat sem

nagyon édes

erbteljesebb mellékilllat jelent meg

savanya mellékiz; mellékillat is jelen
van

fogakon semmilyen
ragaddssag vagy por
szerkezet

Pirossal kiemelt mintak keriiltek érzékszervi biralatra.




Koszonetnyilvanitas
Szeretném megkdszonni a szakmai tdmogatasat Dr. Szabo-Notin Beatrixnek, aki
témavezetOként végig kisérte a munkamat és jo tanacsokkal, tampontokkal latott el, amikkel
segitette szakdolgozatom elkészitését.

Ko6szonom a Gytimolcs- €s Zoldségfeldolgozas Technologia Tanszék valamennyi oktatdjanak
¢s dolgozojanak, hogy segitségemre voltak kisérleti méréseim elvégzése alatt-€s barmikor
fordulhattam hozzajuk, amennyiben valamilyen nehézségbe titk6ztem.
Ko6szonettel tartozom azoknak is, akik onként és lelkiismeretesen részt vettek az érzékszervi
biralaton és ezzel is segitették szakdolgozatom sikerességét.

Ko6szonom az Eisberg valamennyi dolgozdjanak, hogy szakmai gyakorlatom ideje alatt is
biztattak, drukkoltam és minden jo tanaccsal; kivansaggal lattak el a jovore nézve.
Halasan koszonom a csaladomnak, Edesanyémnak, Neveldapamnak ¢s Testvéreimnek, akik
végig mellettem alltak az egyetemi tanulmanyaim soran, akiktél megannyi tdmogatast,
gondoskodast €s tiirelmet kaptam. Koszondém azt is Nektek, hogy velem izgultatok a zarthelyi
dolgozataim, beadanddim, vizsgdim eredményét illetden, tovabba azt is, hogy mindig
tamogattatok az dlmaim, céljaim elérésében.

Hozzad szolnék Edesapamsy.aki onnan fentrdl kisérsz az utamon. Remélem, hogy biiszke
lennél ram, ha itt lennél és latnal engem.

Végiil koszonom baratndimnek, hogy végig lelki tdmaszt nyljtottak a legnehezebb napokon is
valamint, hogy sok megértéssel timogattak minden helyzetben. Nagyon 6riilok annak, hogy

megismerhettelek Titeket és hogy az egyetemi éveket egyiitt €ltiik at.



NYILATKOZAT

Békési Karina (hallgatdo Neptun azonositoja: OJKA2I) konzulenseként nyilatkozom arrdl, hogy
a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairol tajékoztattam.

A zarodolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfolidt a zardvizsgan torténd védésre
javaslom / nem javaslom.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen  nem*
Kelt:2023 év november hé 04 nap
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a zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portf6lié* nyilvianos
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A hallgato neve: Békési Karina

A Hallgato Neptun kodja: OJKA2I

A dolgozat cime: Tnulinnal és kollagénel dusitott gyiimolcsitalok
termékfejlesztése

A megjelenés éve: 2023.

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és Technoldgiaintézet

A konzulens tanszékének a neve: Gyumolces és Zoldségfeldolgozas Technoldgiai
Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtottszakdolgozat egyéni,-eredeti jellegii, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkajabol vettem at, egyértelmiien
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem:.

Ha a fenti nyilatkozattal valotlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag
azarovizsgabol kizar és a zarovizsgat csak 1j delgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznélasara, hasznositasara‘a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy delgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a Magyar
Agrar-és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem,
hogy a megvédett és

- nemtitkositott dolgozat a védést kovetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatol szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvanesan _e¢lérheté ¢és keresheté lesz az Egyetem konyvari repozitori
rendszercben.

Kelt:_2023. év_11. h6_04. nap
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