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Kutatomunkam soran a f6 cél a mikrohulldmu és hagyomanyos hékezelés hatdsainak vizsgalata
volt, amiket sajat készitésli alma és narancs présleveken tettem meg. A kereskedelmi
forgalomban kaphat6 gytimolcs alapu italok minden esetben hokezelésen esnek at, a tartositas
c€ljabol, azonban ez a folyamat tobbnyire veszteséget okoz a gyiimdlcslé értékes, hdre érzékeny
Osszetevoiben. Az utdbbi években elterjedtté valtak a kutatdsok 1) tartdsitdsi modszerek
iranyaban, amik kiméletesek és esetleg még gazdasdgosabbak is, mint a hagyomdanyos
modszerek. Ilyen modszerek példaul a pulzald elektromos mezdben, nagy nyomads alatt vald
kezelések, illetve a mikrohullamt kezelés. Dolgozatomban az utobbit valasztottam, mint j
modszert, és célom az volt, hogy kideritsem, jobb mindségii terméket kapok-e, mint a

hagyomanyos, pasztdrkadban val6 kezelés soran.

Napjainkban egyre nagyobb szerepet kap az egészséges taplalkozas. Ennek egyik alapja a
rendszeres zOldség- ¢és gylimolcsfogyasztas, aminek egyik megoldasa a kereskedelmi
forgalomban kaphat6 gyiimdlcslevek, -nektarok, -italok, amik tartalmazhatnak hozziadott
vitaminokat ¢és dsvanyi anyagokat is. A hdvel valo tartositas minden esetben veszteséget okoz
értékes anyagok tekintetében, ennek csokkentése érdekében a megfeleld homérséklet és
kezelési id6 kivalasztasa fontos. Ezért is készitettem 80 és 90 °C-on pasztérdzott mintakat is.
A mért jellemzdket a nyers, hokezelés nélkiili mintaval hasonlitottam Ossze, illetve a kiilonb6z6

modszereken atesett leveket egymassal is 0sszehasonlitottam a vizsgalt jellemzOk tekintetében.

A laboratoriumi gylimoélescentrifuga segitségével elkészitett leveket 200 ml-es {ivegekbe
toltdttem, majd pasztorkadban egy Ellab nevii mérdeszk6zhoz csatlakoztatva pasztéroztem dket
80 ¢és 90 °C-on. Ez az eszkdz percenként rogzitette a hokozld kozeg, illetve a mintak
hémérsékletét, igy elkészitettem mindkét gylimolcslé esetében a hdpenetracios, és pasztordzési

értek gorbét. A mikrohullamu kezelést 700 W teljesitményti mikrohulldmu siitében végeztem,



percenként leallitva és mérve a homérsékleteket. Harom perc alatt mind az alma-, mind a
narancslé mintak elérték a 90-95 °C-os homérsékletet, ami utan sikeresnek tekintettem a

pasztordzest.

A munkdm soran egyrészt két, taplalkozasbiologiai szempontbol jelentds vegyiiletcsoport
mennyiségének valtozasat figyeltem meg: Osszes polifenol tartalom, illetve antioxidans
kapacitas. Masrészt vizsgaltam a gylimolcslevek viszkozitasat, amit rotacids viszkoziméter
segitségével és a folyasgorbék felvételével hataroztam meg. Tovabba mértem még a vizoldhato

szarazanyagtartalmat, siiriséget, szint, illetve pH értékeket.

A stirliség ¢és a vizoldhato szarazanyagtartalom tekintetében mindkét gytimdlcs esetében, egyik
moddszernél sem figyelheté meg nagy valtozas, illetve a mikrohulldm sem befolyésolta mas

mértékben ezen tulajdonsagokat.

A pH mérés eredményei alapjan mindegyik 0. id6pontban mért minta pH= 4,5 alatti volt, igy
ez hatdrozta meg a pasztOrozési paramétereket. A 3. honap eltelte utan pH emelkedést
tapasztaltam mindharom hékezelési mod esetében. Kovetkezésképpen a mikrohullamu kezelés

nem befolyésolta a pH alakuldsat a hagyomanyos pasztdrozéssel szemben.

A szinmérés eredményei alapjan elmondhato, hogy a narancslevek vizsgélata soran az L* értéke
fokozatosan csokkent, nagyjabol azonos mértékben mindharom kezelési mddszeren atesett
mintanal, azaz egyre sotétebbek lettek. A kezdeti zoldes arnyalat az a* értékeiben
megmutatkozva a 6. honap végére mindharom 1¢ esetében atment inkabb a pirosas szinarnyalat
iranyaba, a 90 °C-on kezelt narancslé esetében lett a legmagasabb ez az érték. A b* értékei azt
mutattdk, hogy a sargds szinarnyalat dominancidja megmaradt a 6. honap végére is, azonban
mindegyik minta esetében csokkent az érték. Véleményem szerint a mikrohulldmmal hékezelt
narancslé szine lett a legszebb a fél év utan, féleg amiatt, mert a narancsnal egyértelmii sarga
szin ennél a mintanal maradt a legmagasabb, illetve kis mértékben ugyan, de az L* értékei
alapjan ez maradt a legvilagosabb. Az almalevek szinmérésének eredményei alapjan
elmondhato, hogy az L* értéke alapjan a mikrohulldmmal kezelt minta lett a legsotétebb a 6.
hoénap végére, nagy mértékii valtozas nem volt tapasztalhatd. Az a* eredményei azt mutatjak,
hogy a nyers mintdhoz képest a 6. honap végére mindharom almalé minta erdsebb arnyalati
pirosas szini lett. A mikrohullama mintanal kaptam a leginkabb pirosas szint. A b* értékei azt
mutatjak, hogy mindharom minta hasonld sargas szinarnyalatot mutat, ami kis mértékben

magasabb, mint a nyers minta esetében mért adat. Véleményem szerint a 80 °C-on kezelt almalé



szine lett a legjobb a 6. honap végére, mert az maradt a legvilagosabb, és az mutatta legnagyobb

mértékil sargas arnyalatot.

A szinkiilonbségek vizsgalata szempontjabdl nincs két olyan 6sszehasonlitott minta, ahol nem,
vagy alig érzékelheto a kiilonbség. A 0. és 6. hdnap eredményeit tekintve mindegyik kiilonbség

jol lathato, vagy nagy.

Az 0sszes polifenol tartalom mérésének eredményei alapjan, a narancslevek mindegyik
mintdban csokkent a polifenol anyagok koncentracidja a nyers mintdhoz képest. Csokkend
tendencia figyelheté meg a tarolasi id0 elorehaladtaval. Ennek végére legkisebb koncentraciot
a mikrohulldamt minta tartalmazta. Az almalevek esetében nagyobb mértékli volt a csokkend

tendencia, az eredmények mindhdrom minta esetében szinte azonosak voltak a 6. hénap végére.

Az antioxidans kapacitds mérési eredményei az almalevek esetében egyértelmli csékkend
tendenciat mutattak. A mikrohulldimmal kezelt minta esetében lett a legkisebb ez az érték. A
narancslevek vizsgalata sordn viszont a mikrohulldimmal kezelt narancslé antioxidans
koncentracioja folyamatosan nétt az id6 elérehaladtaval, a masik két mintaval ellentétben. A 6.
honap végére a mikrohullammal kezelt narancslé antioxidans tartalma 18 %-kal lett magasabb,
mint a nyers mintdban mért koncentracié. Ezt az eredményt egyes szakirodalmak is
alatamasztjak. (Kim et al. 2008), (Hayat et al. 2010) Tu és munkatarsai azzal magyaraztak ezt
a jelenséget, hogy a mikrohulldmt elektromagneses sugarzds az anyagban reduktiv
vegylileteket hoz létre, amelyek novelik a redukald erdt, igy az antioxiddnstartalom

novekedésében jatszhatnak szerepet.

Az elvégzett munka és a vizsgalatok eredményei alapjan véleményem szerint pozitiv eredményt
értem el az antioxiddns tartalom tekintetében. Tovabb lehetne folytatni a kutatast nagyobb
tizemben, mas gylimdlcsbdl keésziilt levek esetében is, illetve a mikrohulldamu kezelést tobbféle
teljesitményen, illetve tobbféle kezelési ideig, hogy megfigyelhetd legyen, melyik kezelés

eredményezi a leginkabb pozitiv valtozast és a legkevesebb veszteséget.



