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A kollagén az emldsokben leggyakrabban megtalalhatd fehérje tipus (teljes fehérjetomeg
30%-a). A kollagéncsalad 28 elembdl all. Strukturalis szerepiik van, amelyek a szoveteink
mechanikai, alaki és szervezddési tulajdonsagaihoz jarulnak hozzéa. Harom tipusa van: I-es, Il-
es és Ill-as tipus, amik koziil az I-es leggyakrabban el6forduld kollagéntipus. Megtaldlhat6 a
kotdszovetekben, beleértve az int, inszalagot, a dermist és az ereket.

Egyre n6 az igény az emberek korében, hogy minél alacsonyabb energiatartalmu élelmiszert
fogyasszanak, de az élettanilag kedvezd hatasu legyen. A funkciondlis élelmiszerek keresete
eldsegitette az inulin és az oligofruktoz terjedését. Az inulin és az oligofruktoz természetes
funkcionalis élelmiszer alapanyag, amik taplalkozas-élettani és élelmiszer gyartastechnoldgiai
szempontbol is rendkiviil kedvezd tulajdonsdgokkal birnak.

Az inulin, mint vizben 0ld6do é€lelmi rost, valamint a kollagén eldnyos hatassal rendelkeznek
egészségiinkre vonatkozoan. A taplalékkiegészitok termékfejlesztése nagy teret hodit
napjainkban. A dolgozat célja, egy magas hatdanyag tartalmu ital termékfejlesztése, valamint
az elkésziilt ital vizsgalata.

A terméket olyan gyiimolesbdl szerettem volna elkésziteni, aminek magas a cukortartalma,
ezalatal, ha egy sportold elfogyasztja ezt az italt, akkor a gylimolcsben 1évo gliikozt a véraram
utjan minden sejt nagyon gyorsan meg tudna kapni. A sz6l6ben taldlhaté cukormennyiség pedig
18,1 g/100g.

A termékfejlesztés kezdetén egy 12%-0s és egy 25%-o0s szOloitalt készitettem el. Elsé korben
meghataroztam az inulin koncentraciokat 200 ml alaplére (3%, 5,5% és 8%). Harom kiilonb6z6
inulint hasznaltam harom kiilonb6z6 koncentracioban, mind a 12%-0s, mind a 25%-0s italhoz.
Ezt kovette a hokezelés, miutan a pH, szin, refrakcid méréseket elvégeztem kiegészitve
zavarossag €s viszkozitds mérésével, valamit érzékszervi birdlattal. Ezek alapjan ki tudtam
valasztani azt az inulint, amivel tovabb dolgoztam és megfelelonek bizonyult érzékszervi

szempontbol. A kollagének esetében az volt a cél, hogy a napi kollagén bevitelének a 25%-4t,



50%-at, 75% és 100%-at lefedjem. Hal, sertés és marha kollagénnel dolgoztam. Az igy kapott
12 db mintén szintén elvégeztem a korabban emlitett méréseket. Ezt a 12 db mintat 6 db mintara
korlatoztam le, amit egy 17 fobdl all6 birald csapat érzékszervileg is mindsitett. A legsikeresebb
mind koziil a marhakollagénnel készitett gyiimolcsital lett. Tovabbi célok kozott van mas
gylimolesbdl is elkésziteni ezt az ital és akar tobb gylimdlcs kombinacidjaval megvalositani a

termékfejlesztést.



