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1.Bevezetés és célkitlizés

1.1. Bevezetés

Manapsag egyre népszerlibb az egészséges taplalkozas és a gylimolcsok, valamint a zoldségek
fogyasztasa. Gyakrabban taldlkozhatunk a kereskedelemben is egészséget népszerdsito,
értékes Osszetevbket és tapanyagokat tartalmazo termékekkel. A vasarldk nagyobb hangsulyt
fektetnek a természetes 6sszetevbkkel elSallitott termékekre, igy a gylimolcspiiré is népszerd
lett az elmult évtizedben nem csak a gyerekek, hanem a feln6ttek korében is. Remekdil
fogyaszthatd két étkezés kozott, de akar reggeliként is.

Hazdnk népszerli a gylimolcstermesztésrdl, hiszen rengeteg megfelel§ teriiletet kinalunk
hozza, valamint az éghajlat is kedvezd. Népszer(i gylimolcseink az alma, a korte, a sarga- és
Gszibarack, valamint a szilva.

A természetes és értékes Osszetevbket tartalmazéd termékek novekvé népszerlisége annak
kdszonhet6, hogy az elmult évtizedben megnovekedett az élelmiszereredeti
megbetegedések szama. Gyakori a gluténérzékenység, az inzulinrezisztencia, a
laktézintolerancia, valamint a kiilonb6z6 élelmiszernek kdszonhet§ allergiak kialakuldsa, ami
keresztallergiat is vonhat maga utan.

Sajnos én is értintett vagyok a témaban, hiszen az évek sordn egyre tobb élelmiszernél
tapasztalok allergias reakciét.

Azért valasztottam ezt a témat, hogy nem csak nekem, hanem a velem hasonlé helyzetben
Iévé embereknek tudjak segitséget nyujtani a taplalkozas soran.

Az altalam készitett gyimolcspirék megfelel6ek a laktdzérzékenyek szamara, hiszen nem
tartalmaz tejterméket, a gluténérzékenyek szamara, mivel algabonakat alkalmaztam, amik
nem tartalmaznak glutént és a cukorbetegek szamara is, hiszen nem tartalmaz hozzaadott
cukrot sem. Ezek a termékek megfelel6ek a tapértékek szempontjabdl is, mivel magas

rosttartalmudak, ami elengedhetetlen a megfelel6 emésztés mikodéséhez.



1.2. Célkitlizés

Munkam soran célom, olyan gylumolcspirék el&allitdsa, amelyek nem tartalmaznak
hozzdadott cukrot, viszont algabondval dusitottak, a kimagasléan magas rosttartalom
elérésének céljabdl és OsszetevGiben csak hazai gylimolcsoket tartalmaznak. Ezaltal
termékeim el6segitik a hazai gylimolcsfogyasztast és az egészséges emberi szervezet
mukodését.

Manapsdg a gyumolcsplrék készitése, majd fogyasztdsa szdmos célt szolgal, és jotékony
hatasa van az emberei szervezet szamadra. Egyik ilyen hatdsa az egészséges taplalkozas
el6segitése, hiszen tele van olyan egészséges 0sszetevikkel, amelyek nem elegendd bevitele
negativ hatassal van az emberi szervezet szdmara. llyenek 0sszetevék példaul a természetes
vitaminok, rostok és asvanyianyagok, amelyek gazdagitjak az étrendet. Az altalam készitett
gylimolcspirék nem csak az egészséges taplalkozast segitik el6, hanem a kilonleges
taplalkozasi igényekkel rendelkez6 emberek szdmdra is idedlis. Gluténérzékenyek,
laktozérzékenyek, inzulin rezisztenciaval kiizd6 személyek és bizonyos allergidkkal rendelkez6
emberek szamadra egyarant alkalmas. A természetes 0sszetev8k és az algabona dusitas révén
termékeim tamogatjdk az egészséges életmddot és hozzdjarulnak az egészséges

taplalkozashoz.



2.Szakirodalmi attekintés

2.1. Gyiimolcsok rendszertani besoroldsa

A gylimolcsok — ahogy az Gsszes él6lény- rendszertani besoroldsa Carolus Linnaeus (1707-
1778) nevéhez flizdik. A viszonylag egyszer(i, de mesterséges rendszer segitségével konnyen
meghatarozhatdk a novények. A gylimolcsok esetében a hasonldsag alapjan megalkotott,
ugynevezett gyakorlati-gazdasagi rendszertan meghatarozd. Bizonyos csoportokon beliil, a
gylmolcs, valamint a termés azonos mddon fejl6dik ki, de akadnak kivételek is, j6 példa ezekre
a bogydsgyimolcsok egyes tipusai. A hazankban termesztett gylmolcsfajokat az

élelmiszernovényeken belil kiilonb6z6 gazdasdagi rendszerbe soroltdk be:

e Almatermés(iek (alma, korte, birs, naspolya)
e Csonthéjas gyiimolcsiek (cseresznye, meggy, kajszi, 6szibarack, szilva)
e Héjas vagy kopancsos gyiimolcstliek (did, mogyord, mandula, szelidgesztenye)

e Bogydsgyumolcsliek (koszméte, malnak, ribiszkék, szamdca, szeder)

Manapsdg a bogyds gylimolcsok csoportjdba soroljdk az egyéb fajokat, valamint a vadon
termd gylmolcsféléket is, mint a josta, a homoktovis, az ardnia, a kokény valamint az eper. A

gyliimolcstermd novények ndvekedési, feldjuld képességiik és megjelenésiik alapjan lehetnek:

e fak (alma, korte, did stb.),

e bokrok (mogyord, naspolya, feketebodza stb.),
o cserjék (ribiszkék, koszméte stb.)

o félcserjék (malna, szeder stb.)

e lagyszaruak (szamdca).

A szamdca kivételével a fasoddk (fak, bokrok, cserjék, félcserjék) hasonlitanak tobb
tulajdonsagukban is egymasra. FGbb jellegzetességeik a kdzponti tengely (sudar), a viszonylag
nagy termet, a kiillonb6z6 hosszusagu torzs és a koronat alkotd fas részek. (Sipos és Szabd,

2014)



1. abra: A gylimolcsfak jellegzetességei (Forras: Internet 1)
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2.2. Gyiimolcsfogyasztas hazankban

A z0ldség- és gylimolcsfogyasztds Magyarorszagon kozépmezényben helyezkedik el az eurdpai
orszagok kozott, az eurdpai atlagot azonban még nem éri el. (Pecze és mtsai. 2007) Azonban
hazankban kivald természeti adottsagoknak orvendiink a gylimolcstermesztéshez. Ennek
ellenére az alacsony gylimolcsfogyasztds régdta ismert kérdés. Az ajanlott napi 400 gramm
helyett, az atlag 300 gramm korili értéket mutat az egy f6ére jutd fogyasztas. Nem csak
Magyarorszagon okoz ez gondot, Eurdépaban és mas kontinenseken is hasonld a helyzet,
amelyre eddig nem taldltak megoldast. Az EU-27 népességének minddssze 12,4%-a fogyasztja
az ajanlasoknak megfelel6 mennyiséget, ez Magyarorszagon minddssze 8,2%. A fogyasztds
mértéke és mennyisége sok tényez6 fliggvénye. Pl. a gylimolcsdk finom ize noveli a fogyasztok
szamat, viszont az utdbbi években novekvé inflacié negativ hatassal van a fogyasztasra.
(Obadovics és Széles, 2022)

A széles valaszték sem tdmasztja ala az alacsony fogyasztast. Hazankban koérilbelll 20
gyimolcsfajtat termesztenek kisebb-nagyobb mennyiségben, ez fligg az adott gylimodlcs
tulajdonsagaitdl, az éppen érvényes idGjarasi viszonyoktdl és a természeti adottsagoktdl is.
Egy-egy fajon belilil tobb fajtat lehet megkiilonboztetni, emiatt nem konnyd kivalasztani,

melyik is a megfelel6. Minden gyliimolcsnek kiilonb6z6 a termesztésben tartdsa, egyes fajoké



15-25 évis lehet, viszont a did példaul 40-50 éves koraban is jovedelmez6, ezért fontos id6ben
megtervezni a telepitést. ( Sipos és Szabd, 2014)

Napjainkban egyre nagyobb klimavaltozast kisérhetiink végig a Foldon. Ennek f6 oka, az
emberek altal létrehozott iveghdzhatdsu gdzok fokozatos novekedése, valamint emellett a
talajbdl és az 6ceanokbdl is keriilnek a folyamatot elGsegit6é gazok a legkorbe. Ezt észlelhetjik
atlagh6mérséklet novekedésben, szdradds és a széls6séges iddjardsi viszonyok
gyakorisagaban. A klimavaltozds a gylmolcstermelésre is kihatassal van, ez ellen kell
védekeznilk a termesztének is. A legjobb mddszer, ha a termeszté ugy vdlasztja meg a
termelés helyszinét, hogy a lehet6 legkevesebb kiils6 hatds érje a terliletet. Sok széls6séges
id6jaras kovetkeztében a termény nem olyan minGségl lesz, mint amilyen lehetne; vagy akar
nem is lesz és ennek hatdsdra a mara mar alapvetGnek szamitd gylimolcsok fogyasztdsara sem

lesz lehetdség.(Kajtar-Czinege, 2020)

A hazai gylimolcstermesztés dominans részét a mai napig az almatermd teriletek teszik ki, ez
korulbellil 48%-o0s arany volt 2007-ben (almatermések, korte, birs). Az alma tovabbra is
kiemelked6 szerepet jatszik a hazai gylmolcsiltetvényeken, és 2005-ben az Osszes
gyuimolcstermelés mintegy 70%-at adta. A csonthéjasok termesztése szintén széles korben
elterjedt, kitesz mintegy 40%-ot a hazai gylimolcstermd teriileteknek. 2005-ben 6sszesen 164
ezer tonna csonthéjas gyimolcs termett, ebbdl az 6szibarack és a meggy egyenl§ aranyban,
mindkett6é 48 ezer tonnat eredményezett. Kisebb mértékben szilva (36 ezer tonna) és
kajszibarack (26 ezer tonna) megtaldlhaté term6foldiinkdn. A bogydsgyimolcsdk termesztése
a teljes hazai gyimolcsteriiletnek mintegy 7%-at foglalja el. A legjelentGsebbek kozé tartozik
a ribiszke, éves termését 12—14 ezer tonna kozott becsilik, mig a malna évi 6 ezer tonnat, a
szaméca pedig évente 3—4 ezer tonndt terem. Ezek az adatok jol tiikrozik a hazai
gylimolcstermesztés sokszinliségét és a fajtak kozotti kiegyensulyozott eloszlasat. ( Bartha és

mtsai., 2007)

2018 és 2022 kozott jelent6s valtozas tortént a gylimolcstermesztésre alkalmas teriletek
mennyiségében. A rovid tél, gyakran tavasszal is visszatérd fagypont alatti hémérséklet,
valamint a nagyon magas, akar 35°C feletti nyar, csokkenti a megfelels teriiletek méretét és a

termés mennyiségét.

Hazdnkban napjainkban is a legnagyobb teriileten termesztett gyimolcs az alma, nem

meglep6 mddon, ez a legnépszerlbb gylimolcsiink. Ezt kéveti a meggy, majd a szilva, a kajszi-

9



és az Gszibarack, a ribiszke és a korte. Az 1. tablazatban lathato, hogy 2018-2022 kozott
jelentds csokkenés figyelheté meg. Az alma, az Gszibarack és a ribiszke terméteriletének Y-
ed részét elveszitette. Ez igen nagy mennyiségi valtozas, hiszen ez jelent6sen csokkenti
fogyaszthatd gyiimolcsmennyiséget. A meggy esetében csokkent legkevésbé a terméteriilet

mennyisége, minddssze kevesebb, mint a 0,05%-at veszitette el.

1. tablazat: Gylumolcstermébteriletek mennyiségének valtozasa 2018-2022 kozott
Magyarorszagon hektarban mérve (Forrds: Sajat szerkesztés a Kozponti Statisztikai Hivatal

adatai alapjan (Internet, 2022))

2018 2019 2020 2021 2022
Alma 31838 30974 25973 25024 23 823
Korte 2842 2 805 2618 2735 2476
Szilva 7919 7 955 7 058 6 995 7 000
Meggy 13 288 13 320 13 460 13 627 12 742
Oszibarack 4931 4785 3 888 3 862 3609
Ribiszke 1214 1228 1170 1121 912

A 2. tabldzatban lathatd, hogy a termés mennyisége, hasonléan a termdteriilet valtozésaval
szintén csokkent. Az alma és a kdrte mennyisége kozel fele lett az 5 év alatt, ezt koveti a
ribiszke, ami 60%-o0s termelési mennyiséget mutat 2018-hoz képest, a szilva, ami kozel %-ed
részével lett kevesebb, majd a meggy és az §szibarack. Ennél a két gylimdlcsnél nem figyelhet6

meg jelent8s csdkkenés.

2. tablazat: Magyarorszagon betakaritott 0sszes termés 2018 és 2022 kozott tonndban mérve

(Forras: Sajat szerkesztés a K6zponti Statisztikai hivatal adatai alapjan (Internet 3, 2022))

2018 2019 2020 2021 2022
Alma 678 775 498 330 398 710 514 518 350 097
Korte 25948 22 364 20330 21720 13 862
Szilva 46 690 45 248 27 038 33 253 34 967
Meggy 83 566 62 702 61 455 60 528 65 862
Oszibarack 22 910 28 071 11 823 10679 21124
Ribiszke 4749 4 548 4 065 3 852 2959
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2.3. Hazank népszerii gyiimolcsei

2.3.1. Alma (Malus domestica)

Az alma a rosaceae csaladba tartozo, korilbelll 32-57 fajtat magaban foglalé nemzettség,
amely az északi félteke mérsékelt 6vében 6shonos. (Phipps és mtsai., 1990) A leggyakrabban
termesztett mérsékelt égovi fa, amelyet széles kdrben termesztenek. Az utdbbi idében
szubtrépusi és tropusi ovezetekre is terjeszkedik. (Brown 2012) A friss gyiimolcsot exportald
orszagok kozil Franciaorszag, USA, Chile, Uj-Zéland, Olaszorszag és Dél-Afrika kiemelkedd. A
feldolgozott termékeket tekintve, ami els6sorban slritmény, Kina mellett Lengyelorszag,
Olaszorszag, Németorszag és Magyarorszag.(Békefi és mtsai., 2009)

Magyarorszagon a legnagyobb mennyiségben termesztett gyimolcsfaj, viszont az elmult
években jelent8s valtozdson ment keresztiil. A hagyomanyos fajtdk, mint a Jonathan, a Golden
Delicious és a Starking mellett, egyre inkdbb el6térbe keriiltek az intenziv termesztésre
alkalmas, jol tarolhaté és feldolgozhatd fajtdk. Az Idared Ultetvények szdma jelent6sen
novekedett, és mas fajtak, mint példaul a Gloster, Gala és Elstar is elterjedtek.

Beltartalmi jellemzdit tekintve viztartalma 90%, szénhidrattartalma 9-14% kozo6tti, almasav
tartalma 0,4-1,0 g/100g, C-vitamin tartalma: 5 mg/100 g és B vitamin tartalma 100 pg/100 g.
Kedvezd a szénhidrat dsszetétele, hiszen fruktdztartalma kozel 60%. Az dsvanyi anyagok koziil
a kalcium, a kalium, a magnézium, a foszfor és a mikroelemek fordulnak el§ jelentds
mennyiségben. Tobb szerves sav is el6fordul benne, koztiik az almasav, a citromsav, a
foszforsav és a klorogénsav. Ezek kozil legnagyobb mennyiségben az almasavat tartalmazza.
Taplalkozasbioldgiai értéke az almanak magas, hiszen magas a pektin- és az élelmi
rosttartalma, valamint kedvez§ a beltartalmi 6sszetevék élvezeti szempontbdl figyelembe vett

aranya. (Békefi és mtsai., 2009)

A termelt alma nagy része, korulbellil 88—90%-a feldolgozasra keril, és a feldolgozott
termékek nagy része (95%) s(iritmény. A feldolgozdshoz sziikséges alapkovetelmények kozé
tartozik az egyenletes zoldes- vagy sargdsfehér hudsszin, kellemesen savanykas iz, tomor
szovetszerkezet, kemény dllomany, 90-95-os érettség és hogy ne legyen barnulasra
hajlamos.(Bartha és mtsai., 2007) A hazai termesztésben megtaldlhatéak nyéri és téli
almafajtak egyarant. A téli fajtak keményebb husallomanyuk, magasabb savtartalmuk és

kedvezG6bb izik miatt kiilondsen alkalmasnak bizonyulnak a feldolgozasra.
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2. abra: Jonatan alma (Forras: Internet 4)

2.3.2. Korte (Pyrus communis)

A korte az alma utdn a masodik legjelentdsebb gylimolcsfaj a mérsékeltovi gylimolcsok kozott.
A vildgon megtermelt kdrtetermést két f6 korte faj és gyiimolcstipus alkotja. Eurépa, Eszak- és
Dél-Amerika, Afrika és Ausztralia orszagdban folyik az eurépai korte, vagy masnéven Pyrus
communis L. termesztése. Az dazsiai korte, vagy japan korte (latinul: Pyrus pyrifolia)

termesztése Azsidban népszer(, leginkabb Kinaban és Japanban. ( Békefi és mtsai., 2009)

A szintén az almatermésiien csoportjaba tartozé gyiimolcs vilagszerte elterjedt, évtizedek 6ta
ismert gyimolcs hazank gylimolcstermesztésének 5%-at teszi ki. Kilsé jellemzgit tekintve
sarga vagy zold arnyalatd, 2- 4 centiméter atmérdjd. Alakja felll hosszukas, gombolyded
véggel. Beltartalmi értékeit tekintve hasonld az almahoz, az egyik legértékesebb gyliimdlcs,
gazdag iz-, zamat-, és aromaanyagokban, aminek kdszénhetéen frissen és feldolgozva is
egyarant keresett. Felhaszndlasat tekintve sokrét(, friss fogyasztds mellett feldolgozva is

alkalmazza az édes-, a szesz- és a sutGipar. (Bartha és mtsai., 2007)

A korte gyliimolcsei nyersen is fogyaszthatdk, szaritott gylimolcsként elSallithatdk, f6zéshez
hozzdadhatdk vagy préselheték. Gyakran haszndljdk még a gylimolcsdket szirup vagy parlat
készitéséhez is. Az értékesitésre szant kortéket altaldban akkor szedik le, amikor még csak
kozelitik a teljes érettséget, hogy hosszabb ideig tarthassak Gket. Ezt kovetéen hlivos helyen
taroljak 6ket, ahol tovabb érnek. A korte klimakterikus gylimolcsnek szamit. Bar sokféle korte
létezik, az értékesitésre csak azok a fajtak keriilnek, amelyek bizonyultak ellenallébbnak a
vadkortékhez képest. A vadkorték nagyon hajlamosak a rothaddsra. A termesztett kérte nagy

része feldolgozasra keril, killonosen a jél tarolhatd téli fajtak esetében. A kortefajtakkal

12



szembeni kovetelmények kozé tartozik a lédusgyimolcshus, vilagos hasszin, gazdag iz-, illat-
és aromaanyagok, valamint a kemény husallomany. A kortefajtak ne legyenek fanyar iz(iek,
kovecses husuak és ne hajlamosak se a barnuldsra. A korte gylimoélcsébdl szamos kilonb6z6
termék készithetd, beleértve a bef6ttet, rostos levet, piirét, dzsemet, aszalvanyt és a palinkat.

(Volk és Cornille, 2019)

A Williams, a Packham’s Triumph és a Conference fajtak ezeknek az elvarasoknak kivaléan
megfelelnek. A fajtavdlaszték széleskor(i, és juniustdl oktdberig éré kortefajtakat
termesztenek hazankban. Magyarorszagon a Vilmoskorte, a Bosc Kobak és a Williams a
legelterjedtebb kortefajtak, amelyeket a konzervipar is el6szeretettel hasznadl fel. (Bartha és

mtsai., 2007)

3. abra: Williams korte (Forras: Internet 5)

2.3.3. Szilva (Prunus domestica)

A mérsékelt éghajlati 6v hlvosebb klimaju teriletein eurépai szilvafajokat termesztenek
f6ként, a japan tipusu szilvdk mediterrdn és szubtrépusi teriileten elterjedtek. A hazai
klimatikus adottsagok az eurdpai szilvak termesztésének kedveznek. Taplalkozasbioldgiai
értéke kiemelkedd, feldolgozdsa sokoldald. Eghajlati viszonyokat tekintve a kiegyenlitett a
legmegfelel6bb szamara. Ha a talaj nyirkos, mélyrétegl és konnyd, akkor jél termeszthetd.

Viszont tlir6képessége magas, igy az ettdl eltérd talajon is megterem. (Békefi és mtsai., 2009)
A hazdnkban termesztett szilvafajtdk k6zé tartoznak:

e Eurdpai fajtak: Ageni, Besztercei (Masnéven , Hazi szilva”), Bluefre, Cacanska lepotica,
Cacanska rana, Cacanska rodna, Debrecenimuskotdly, President, Silvia, Stanley
e Ringld szilvak: Althann ringlé, Sermina, Z6ld ringlé

e Japan szilvdk: Nagrada, Obilnaja
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A szilvafajtak tobbsége megnyult, sotétkék, hamvas gylimolcsli, de a fajon belil rendkiviil
valtozatos. A gylimolcsok mérete a kicsit6l az igen nagyig terjed, alakjuk a gombtél a
megnyultig, héjszinlik a kékt6l a sargds-zoldig, husuk szine pedig a z6ldessargatdl az
aranysargaig valtozhat. Az elmult évtizedekben a szilvafajtaszerkezet hazankban jelentésen
boéviilt. Rengeteg el6nyos tulajdonsaggal rendelkezik, gylimoélcse cukorban gazdag, igy ipari
feldolgozasa jelentds, kompdtot, lekvart és palinkat is készitenek beldle. A feldolgozashoz a
kései érésl, magas szarazanyag tartalmu fajtak kilonosen alkalmasak. A szilvabdl készithetd
termékek kozé tartozik a bef6tt, lekvar, iz, dzsem, aszalvdny, cukrozott gyimolcs, lé,
pudingszilva, valamint fagyasztott termékek és pdlinka. A feldolgozdipar szdmadra fontos
kovetelmények a megfeleld érettség (beféttekhez 75-80%, fagyasztott termékekhez 80—90%
lékészitéshez 90—-95%), finoman rostos, vilagossarga husszin, vékony héj, jellegzetes flszeres,

aromas illat és iz, valamint a hajlam nélkiliség a barnuldsra.(Bartha és mtsai., 2007)

4. dbra: Besztercei szilva (Forrds: Internet 6)

2.3.4. Meggy (Cerasus vulgaris)

A meggy Délkelet-Eurépdbdl és Nyugat-Azsidbdl szarmazik. Rendszerint a cseresznyével
egyltt targyaljdk, hiszen eredetét és a vilagban betoltott szerepét tekintve kozel azonos a két
gylimolcs. Az elmult évtizedekben a meggytermesztés soran tortént a legjelent6sebb valtozas
a magyar gyimolcstermesztésben. A legtobbet termesztett Pandy és Cigdnymeggyet felvaltott
a zOmében Uj, 6ntermékeny meggyfajtak termesztése. Vilagviszonylatban is rendkivili a
meggyfélék valasztéka hazankban, ez az elmult évtizedben tortént fejlédésnek kdszonhetd. A

magyar meggyfajtak a kilfoldiekkel ellentétben, kivaléan alkalmasak nyers fogyasztasra is.

A meggy népi gydgyaszatban is kiemelt szerepet t6ltott be, mivel gylimoélcse kedvezd hatassal

van az emésztésre, serkenti a vizeletkivalasztast és tdmogatja a vérképzddést. Napjainkban a
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tudomanyos kutatasok ujabb eredményei azt mutatjak, hogy rendkiviil fontos szabadgyok
semlegesit6 tulajdonsaggal is rendelkezik. Ez annak kdszonhetd, hogy jelentés mennyiségben
tartalmaz antioxidans hatasu vegyiileteket, mint példaul az antocianok és a polifenolok. A
meggy kivalé energiaforras, 100 grammjdban 213 kJ energia talalhaté. Szénhidrattartalma 9,6
gramm, melynek nagyobb része gliikdz. A savtartalma kiemelkedd, 1,6 gramm/100 gramm
mennyiségben, ami magasabb a tobbi gylimolcsfajhoz képest. Gazdag C-, B- és A-
vitaminokban, valamint fontos asvanyi anyagokban, mint példaul a vas, kalcium, kalium és

magnézium. (Békefi és mtsai., 2009)

Feldolgozott formaban az élvezeti értéke és az energiapdtlasban jatszott szerepe né, mivel a
beltartalmi anyagok koncentralédnak. Ennek kdszonhetéen bizonyos meggytermékek
idedlisak az energiaszint fenntartdsdahoz és az étrend kiegészitéséhez. Sokoldalu
felhasznalhatdsdga miatt a meggy mindig a kedvelt gyiimolcsok korébe tartozott hazankban.
Felhasznaldsa soran friss fogyasztdsra, exportra és tartdsitdsra is kivalé. Hazdnk klimatikus
adottsagai termesztésére megfelel6ek. Melegigényes, meszes talajokat kedvel, de gyengébb
minGségl talaj is alkalmas a termesztésére. Kozepes csapadékigény(, talajviz hasznositasa jo,
jol tlri a szdrazsagot. Tartds es6zést kovetben, a meggynél repedés, majd rothadas Iép fel,

viszont a kevés csapadék kovetkezménye pedig a korai pirosodas és hullas. ( Ménus, 1996)

Hazankban termesztett fajtak: Csengédi csokros, Favorit, Korai Pipacsmeggy, Erdi B6termd,

Cigdnymeggy, Pandy meggy, Latos meggy(Modnus, 1996)

5. abra: Cigdnymeggy (Forras: Internet 7)
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2.3.5. Kajszibarack (Armeniaca vulgaris)

A kajszibarack vagy mas megnevezésében kajszi vagy sargabarack, a rézsafélék csaladjaba
tartozo gylimolcs, ami az egyik legértékesebbek kozé tartozik. Eredetileg Nyugat- és Kozép-
Azsidba termesztették. Uzemi termesztésben a harmadik helyen &ll. Hazdnkban a termelése
az utdbbi években erdteljesen visszaesett, mintegy fele a hisz évvel ezelStti 25-40 ezer tonnas
termésnek. Ennek oka nagyrészt a kedvezétlen terméteriilet, valamint hogy egyes liltetvények
virusfajokkal fert6z6dtek meg. Nagy akadaly a tavaszi utéfagyok is, ami Magyarorszagra az
utdbbi években egyre inkabb jellemz6. A kajszi sokféleképpen felhaszndlhatd, értékes
gylimolcs. Kiilsé tulajdonsagait tekintve gombolyd, barsonyos héju és narancssarga szind.
Gylumolcshusa gazdag karotinban, magas a Bi- a By- és C-vitamin tartalma, valamint
asvanyianyagokat, példaul foszfort, magnéziumot és kalciumot is tartalmaz. Elelmi rostban
gazdag, viszont alacsony az energiatartalma.( Békefi és mtsai., 2009)

Konzervipari feldolgozdsra és nyers fogyasztasra is alkalmas, el6nyos tulajdonsagai kozé
tartozik, hogy kordn ér6. Magas a cukortartalma, vitamintartalma és biolégiai értéke
minimalisan valtozik tartdsitds hatasara. Feldolgozhatd bef6ttnek, lekvarnak, aszalvanynak,
valamint gyimolcspalinkanak is.

Termesztése kozel 4 hektaron folyik napjainkban. Az (j fajtak megjelenése a kilencvenes
években volt jellemz6. ElGtte Magyar kajszit és Rdzsa kajszit termesztettek legnagyobb

mennyiségben, viszont ezt felvaltotta a Bergeron és a Panndnia.( Sipos és Szabo, 2014)

6. abra: Panndnia kajszi (Forras: Internet 8)
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2.3.6. Ribiszke

Aribiszke a Grossulariceae csaladba, a Ribes nemzettségbe tartozik az elfogadott rendszertani
besorolds szerint. A mérsékelt égdvon, egészen az Eszaki-sarkkor kozeléig tobb fajt
termesztenek bel6le. Vad fajai megtaldlhaték Eurépaban, Azsidban és Eszak-Amerika északi
részein. Ahogy dél felé haladunk, a fajok szama és alakgazdasaga csokken. A termesztett fajok
tobbsége eredetileg Eurépabdl, Azsiabdl, valamint Eszak-Eurdpa teriileteirél szarmaznak. Mint
kerti gyimolcsot el6szér a XV. szazadban kezdték termeszteni Hollandidban, Danidban,
Németorszagban és a Balti-tenger vidékén. Harom 6 fajtajat kilonboztethetjik meg: piros,
fehér és fekete. LegfGbb felhasznalasi teriilete a h(it6- és konzervipar. Friss fogyasztasra
altaldban a hazi kertekben termett gyiimolcs keril, mivel a piaci forgalma jelentéktelen. A
kiilfoldi exportra szant friss ribiszkét is feldolgozzdk konzerviizemekben, Belgiumban,
Ausztridban és Németorszagban. A fekete ribiszke irant nagyobb az érdeklédés, mivel gazdag
vitaminokban, asvanyi anyagokban és szinanyagokban. Vilagszerte évente 7-8 ezer tonna
ribiszkét termelnek, melynek nagy része fekete. Oroszorszagon kivil Lengyelorszag
ribiszketermelése is jelentés. Magyarorszagon a betakaritdsdnak nagy része piros ribiszke.
Azonban a hazai ribiszketermelés elmarad a nemzetkdzi szinvonalhoz képest. Az
hektaronkénti termésmennyiségek alacsonyak, kiloénésen a fekete ribiszkénél. A
folyamatosan valtozdé piaci viszonyok jelentG6sen megnehezitik a termesztést. Azonban a
megfelel6 termdéhely kivalasztasdval, nagy termd&képességli és betegségekre kevésbé
fogékony fajtdk hasznalataval, valamint 6nt6zéssel a terméshozamok jelentésen novelheték.
(Békefi és mtsai, 2009) Hazank természeti, valamint klimatikus adottsagaihoz a fehér és a piros
jol alkalmazkodik, de a fekete szdmdra a leveg6 szarazsadga, valamint a tavaszi fagy nem

kedvez6. Osszes fajtaja nagy bioldgiai értékkel rendelkezik. ( Sipos és Szabd, 2014)

Fekete ribiszke (Ribes nigra)

A fekete ribiszke vadon nové noévény, amit széles korben termesztenek a vildgon. Bogydi
kerekdedek és sotétlila vagy fekete szin(iek. Edes-savanykas izliek, és szamos tdpanyagot
tartalmaznak, hasonldan a piros fajtajahoz. Ez hozzajarulhat az immunrendszer erdsitéséhez
és a szervezetvédekezG képességeinek noveléséhez. A fekete ribiszke rendkiviil keresett
gylimolcsfaj, mivel gazdag vitaminokban, asvanyi anyagokban és szinanyagokban. A vitamin

tartalma haromszor-6tszérose lehet a piros ribiszkéének, és ezek az értékek megfelel6
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feldolgozasi technoldgiaval hosszabb tarolas utan is meg6rzik frissességliket. A fekete ribiszke
jelentés mennyiségben tartalmaz C-, A-, P-, B1- és E-vitamint. A gyliimolcs szénhidrattartalmat
féként fruktéz és glliikdz alkotja. Emellett magas a savtartalma, melyet f6ként almasav,
citromsav és borkGsav ad. Bar az energiatartalma kdzepes, magas az élelmirost és a pektin
tartalma is. (Békefi és mtsai., 2009)

A fajtak érése junius elejétdl végéig tart. A fekete ribiszke termesztése soran fontos figyelembe
venni a talajt, a megfelel6 napfényt, az Ontozést és a metszést. Ezek az intézkedések
hozzajarulnak a ndvény egészségéhez és a j6 termés eléréséhez. Frissen is gyakran fogyasztjak
és szamos élelmiszertermék, példaul lekvar, dzsem, gylimolcslé és sitemények

alapanyagaként is felhasznalhatok.

Magyarorszagon megtalalhatd fajtai: Ben Hope, Ben Tirran, Titania, Ometa és Tisel.

7. abra: Tisel fekete ribiszke (Forras: Internet 9)

Piros ribiszke (Ribes rubrum)

A piros ribiszke Eurépa nyugati felén Gshonos gylimolcs. Jél alkalmazkodik a mérsékelt
éghajlatu teriletekhez, ezaltal Magyarorszagon is kdnnyen termeszthets. A konzervipar és a
hltGipar nagy mennyiségben dolgozza fel. Nagyrészét a tartdsitdipar hasznositja belfoldon és
kiilféldén is. (Dimény és mtsai., 2005) ize kellemesen savanykas. A piros ribiszke alacsony
energiatartalommal rendelkezik, viszont magas rost- és pektintartalommal bir, még ha ez nem
is éri el a fekete ribiszkéét. Szdz grammjaban 4,8-9 gramm szénhidrat talalhaté, melynek
fruktdz és glikdz ardnya kozel azonos. A savtartalmat féleg citromsav adja. A piros ribiszke

jelent6s mennyiségben tartalmaz C-, Bi- és By-vitaminokat, valamint kiemelked6 a kalium-,
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kalcium- és vastartalma is. Ezek az értékes tapanyagok fontosak az egészséges taplalkozas
szempontjabdl, és hozzajarulhatnak az immunrendszer er@sitéséhez és a szervezet megfelel6
mUikodéséhez. Ezen pozitiv tulajdonsagai miatt nyersen is gyakran fogyasztjdk, amikor még
nem veszit értékes alkoté elemeibdl. Kils6é jellemzGi tekintve piros, gombolyl, kemény
hdsallomanyu bogyd, amely flirtokbe rendezédve talalhaté meg a novényen. Jellemz6 fajtak:
Fert6di hosszufirtd, Jonkheer van Tets és a Heinemanns Rote Spatlese.

8. abra: Fert6di hosszufiirtl piros ribiszke (Forras: Internet 10)

2.4. Gabonafélék

A gabonafélék olyan noévények csoportjat alkotjak, melyeket magvakkal termelnek. Ezek a
magvak altaldban a novények kaldszaiban vagy viragzataikban talalhatdk, és kiemelked6
fontossaggal birnak az emberi taplalkozasban. Vilagszerte a gabonafélék jelentik az emberiség
alapvet6 élelmiszereit. Leggyakrabban kenyérfélékben és pékarukban taldlhatéak meg. A
teljes ki6rlés(i és Graham lisztbdl készilt valtozatok, melyek magas rosttartalmuak, kedvez6
hatdssal vannak a sziv- és érrendszeri megbetegedésekre, a 2-es tipusu diabéteszre, a
rosszindulatu daganatokra, valamint az emésztésre.(Szendi és mtsai.,, 2012) Néhany
kulcsfontossagu gabonafaj, a buza (Triticum spp.), rozs (Secale cereale), zab (Avena savita),

kukorica (Zea mays), hajdina (Fagopyrum esculentum).

2.5. Algabonak

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3/16-1 szamu elGirdsa a sitSipari termékekrdl szerint: ,az
algabondk pszeudogabonak (amarant: Amaranthus sp.; hajdina vagy pohdanka: Fagopyrum
esculentum; quinoa: Chenopodium quinoa), illetve azokbdl elGallitott Grlemények,
készitmények.”
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Az algabondk vagy masnéven gluténmentes gabonafélék olyan novények, amelyek
botanikailag nem tartoznak a gabonafélék csoportjdba, viszont taldlkozasi és élelmiszeripari
szempontbdl hasonldéan haszndlhatéak fel. Ezek a novények nem tartalmazzak a
gabonafélékben megtaldlhato fehérjét, igy 6sszetétellikben masak, mint a gyakran felhasznalt
gabondk. A vilagban ismert és fogyasztott f6 pszeudocerealidk: a quinoa (Chenopodium
quinoa), az amarat (Amaranthus spp.), és a hajdina (Fagopyrum spp.). Az egészséges
élelmiszerek iranti novekvé kereslettel, a pszeudoceredlidk termelési szintje az utdbbi
években novekedett. A névekvé termelésnek a nagy része a vildgméretl quinoa-kereslet
kielégitésére szolgdlt, ugyanazon idGszakban a helyi fogyasztds csokkent. 2014-ben a perui
quinoa fogyasztas korilbeliil 2,5 kg személyenként évente. Azonban az export novekedése és
az arak emelkedése a belfoldi piacon csokkentette a quinoa fogyasztasat személyenként
évente 1,1 kg-ra 2018-ban. Ez az érték alacsonyabb, mint a Bolividban fogyasztott quinoa, ami
a masodik legnagyobb termel6je ennek a pszeudocerealnak, és személyenként évente 3,58 kg
fogyasztas. Azonban a COVID-19 jarvany hatdsdra a helyzet teljesen megvaltozott, kiemelve
az egészség és taplalkozas fontossdgat, igy varhatdan djra néni fog a pszeudocerealiak
fogyasztasa. Ami az amaratot illeti, India ma a f6 termel6 és fogyasztd, bar mas globdlis
régidkban is termesztik, mint példaul Mexikd, az USA, Peru, Kina, Nigéria és néhany eurdpai
orszag. Hajdina esetén Kina a vilag legnagyobb termels és fogyasztdja, ahol évszazadok dta
termesztik ezt a novényt, és szerves részét képezi a kulinaris hagyomanyanak. A legfrissebb
FAO statisztikak szerint Kina tobb mint 55%-at allitja el a vilag termelésének, ezt kdvetik az
eurdpai orszagok, mint Oroszorszag, Ukrajna, Franciaorszag és Lengyelorszag. (Vidaurre-Ruiz

és mtsai., 2023)

Hazdnkban az dlgabonak fogyasztasa egyre inkabb elterjedt, egy autoimmunolégiai betegség
kovetkezménye, a colikaliaé. A masnéven lisztérzékenységnek is nevezett betegség
emésztérendszeri rendellenesség, ami a vékonybél nyalkahdartydjan tortént kdrosodas
kovetkezményében alakult ki, aminek kovetkezményeként a bélbolyhok elhalnak, eldltal
felszivodasi problémadkat okozva. A betegség eredete a Il. Vildghaborulig vezethet§ vissza,
amikor egy holland gyerekorvos, Van Dicke megfigyelte, hogy a haboru ideje alatt kialakult
gabona-, valamint kenyérhidny miatt a coklikdlidban szenvedd gyerekek allapota javult.
Jelenleg a betegségre nincs elismert gyogymdd, az egyetlen hatékony modszer a

sikérfehérjéket és glutént tartalmazé élelmiszerek kerilése. (Panyog és mtsai, 2021)
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2.5.1. Quinoa

Latin-Amerikaiak korében a spanyolok héditasa el6tti id6kben is hasznalatos élelmiszer volt.
A quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) egy dlgabona, mely Dél-Amerika Andok hegylancabdl
szarmazik, és mar 3000-4000 éve termesztik azona vidéken. Nagy tolerancidval rendelkezik a
talaj sétartalma, savassaga, aszaly, arviz és faggyal szemben. Mar termesztik példaul az
Egyesilt Allamokban, Kindban, Eurépaban, Kanadaban és Indidban is. (Abugoch, 2009; Bazile
és mtsai., 2013; Bhargava és mtsai., 2006) A quinoa magjai igen valtozatosak lehetnek,
kdszonhetben a széles foldrajzi eloszlds és a genetikai tulajdonsagok miatt. Szine lehet fehér,
fekete, sarga, de akdr piros is. (Bhargava és mtsai., 2006; Ruiz és mtsai., 2014) Ezeket a
keményit6ben gazdag magokat fel lehet hasznalni kiilonféle élelmiszerek el&allitasa sordn,
példaul alkalmas rizs helyettesitésére, bébiételekhez és kenyerekhez is.(Valencia-Chamorro,
2003; Wang és Zhu, 2016) Természetes szaponinokat (természetes vegyliletek, amelyek f6leg
novényekben taldlhatéak meg) tartalmaz, amelyek keserl izt kolcsondznek a magoknak.
Leggyakrabban rizs helyett, koretként alkalmazzak. Emellett szamos felhasznaldsa van még,
tésztdk és italok elkészitéséhez is alkalmas. Gluténmentes étrendet kovetSk szamdra

alkalmazzak kenyérfélék és pékaruk elkészitéséhez is.

9. abra: Quinoa termése (Forras: Internet 11)
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2.5.2. Hajdina

Evszdzadok ota széles korben hasznalt élelmiszer. A hajdina nagy ©koldgiai
alkalmazkoddképességgel rendelkezik. JAl fejlédik szélsGséges éghajlati és talajviszonyok
mellett is. (Cai és mtsai., 2004) Mar a torténelemben is népszeri élelmiszer volt Eurépaban és

Azsidban. Viszont a termelés a XX. szadzadban nagymértékben csokkent. Ennek oka a nitrogén
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tragya bevezetése, valamint mas novények —példaul buza- elterjedése. (Ahmed és mtsai.,
2014) A magjabdl készilt élelmiszereket két csoportra lehet osztani: darak és lisztek. A hajdina
csirdztatva, nyersen vagy fézve is fogyaszthat¢, illetve kivaldan beleillik salatakba. A hajdindbdl
készilt lisztet felhasznalhatjak kenyér és tészta készitéséhez is. Japanban, Kindaban és

Olaszorszagban kiléndsen népszer(i a hajdinalisztbdl és vizbél készilt tészta.

10. dbra: Hajdina termése (Forras: Internet 12)
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2.5.3. Amarant

A kiemelked§6 tdplalkozasi, ipari és farmakoldgiai alkalmazasoknak készénhet6en a gabona
iranti nemzetkozi kereslet ndvekszik. Az amarant Peruban, Bolividban és Mexikéban gyakori.
Az Egyesilt Allamokban koriilbelil 2400 hektart telepitenek Alféldon és Kozép-Nyugat
allamokban, de a legnagyobb termel6 Kina, amely évi 86 000 tonnat termel. (Abalone és
mtsai., 2004) Az amarant termése kiilondsen magas mennyiségben tiamint, niacint, riboflavint
és folsavat, valamint asvanyianyagokat, koztik kalciumot, vasat, magnéziumot, foszfort,
cinket és mangdant tartalmaz. Ezen 6sszetev6k mennyisége kimagaslé a tobbi gabondhoz
képest, mint példaul a buza vagy az arpa. Az amarant liszt gazdag esszencialis aminosavakban,
amelyek mas gabonafélékben alacsony. (Robert és mtsai., 1988) Magjait évszdzadok o6ta
hasznaljak fel: fézik, porkolik, pattogtatjdk vagy pelyhet készitenek bel6le. Manapsag a
leggyakoribb felhasznalasi mddja a pattogtatott és extrudalt magok, amelyek gyakran alkotjak
az alapanyagat az amarantbdl késziilt termékeknek, mint példaul reggeli muzlik, extrudalt és

ropogos szeletek.
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11. dbra: Amarant termése (Forrds Internet 13)

2.5.4. Koles

A koles (Pennisetum gambiense), amely gyongy-, gyékény-, tiskés vagy gyékénykdles néven is
ismert, kdlescsalad egy valtozata, a trépusi Afrika szdrazabb részén, kilondsen Nyugat-Afrika
szaraz és félszaraz vidékein fogyasztott alapvet6 élelmiszer. A koles és a bel6le készilt
termékek iranti kereslet vilagszerte egyre népszer(ibbé valik kilonboz6 egészségjavitod
tulajdonsagaik miatt. A koles f6 alkotéeleme a keményit6, amely a teljes kdlesmag mintegy
70%-at teszi ki, és meghatdrozza a kolesbdl késziilt élelmiszerek min&ségét. A keményitd
kiilonb6z6 célokra torténd alkalmazasa a keményité fizikai-kémiai, szerkezeti és funkcionalis
tulajdonsagaitdl fligg. A nativ keményité nem rendelkezik az adott felhaszndlashoz sziikséges
Osszes tulajdonsaggal. A keményit6 szerkezetének moddositdsdval azonban elérheték a
termékspecifikus tulajdonsagok. A kdleskeményitével kapcsolatos informdaciéhiany aldasta a
keményité potencidlis felhasznaldsat az uj élelmiszertermékek tervezésében. Ennek az
attekintésnek a célja a koleskeményit6k kémiai Osszetételének, jellemzésének, szerkezeti
kémiajanak, emészthetGségének, hidrolizisének és moddositasi technikdinak vizsgalata. Az
attekinté tanulmdny a nativ és mddositott keményit6k kilonb6z6 élelmiszeripari

alkalmazasait is targyalja. (Mahajan és mtsai., 2021)

12. dbra: Koles termése (Forras: Internet 14)




2.6. Rostok

A fogyasztdsra szant élelmiszerek olyan tdpanyagokat tartalmaznak, amik megadjdk a
megfelel6 energiamennyiséget a szervezetiink szamdara. Makrotdpanyagoknak nevezziik
ezeket, amikbd6l harmat tudunk megkiilonboztetni: fehérjék, szénhidratok és zsirok. Az élelmi
rostok tekinthet6ek kiilonleges szénhidratoknak is. (Soltész és Gajda,2020)

A szénhidratok energiasziikségletlink korilbelil felét adjak, ezaltal élettani szereplik jelentds.
A napi szénhidratszikségletet az egyéni testtomeg alapjan lehet meghatdrozni, altaldnosan
elfogadott ajanlds szerint pedig ez 4-6 gramm szénhidrat testtomeg kilogrammonként. A
szénhidratban gazdag élelmiszerek kozé tartozik a kenyér, szaraztészta, cukor, méz, zéldségek
és gyimolcsok. Ezek a tdpanyagok részt vesznek a sejtek energiaellatdsdban, és kilonb6z6
biokémiai folyamatokban is szerepet jatszanak.(Takacsné, 2021)

Az élelmi rostok két osztalyba sorolhatdak:

e Vizben oldhatatlan rostok: celluléz, hemicelluldz, lignin, oldhatatlan fehérjék

e Vizoldhato rostok, példaul: pektin, agar-agar, karragén, algindt, xantan

A vizben oldhatatlan rostok befolydsoljak az emésztési folyamatokat tobbféle mddon.
Els6ként gatoljak az amildz nevil enzim mikddését, amely a keményitd lebontdsaért felelGs.
Ennek kovetkeztében a szénhidratok lassabban bomlanak le, igy késleltetik a szervezet
szénhidratok felszivoddsat és a vércukorszint emelkedését. Lassitjdk a gyomortartalom
kiriilését, hozzajarulva a telitettségérzet meghosszabbitasdhoz és az éhségérzet
késleltetéséhez. Az optimalis rostbevitel mellett figyelni kell a megfelelS folyadékbevitelre is,
mivel a rostok hatékony mikodésiikh6z vizre van szikséglik, ami segit az emésztésben és a

bélmozgasban.

Az emberi szervezetre gyakorolt hatdsuk sokrét(ibb a vizoldékony rostoknak, mint az
oldhatatlan rostoknak. Ezek a rostok gélképzé tulajdonsaggal rendelkeznek, ami lassitja a
lassabb és egyenletesebb. Hasonléan a vizben nem oldhatd rostokhoz, befolyasoljak a
gyomorkilirtilés sebességét is, és teltségérzetet okoznak a vizfelvevés révén. Ezek az rostok
befolyasoljak az emésztGrendszeri hormonok szintjét, ami lassitja a gyomor kilirtilését és az
emészténedvek elvalasztasat. Ennek kovetkeztében segithetnek a testtomeg megtartasaban,
és elénybsen szabalyozzak a szénhidratanyagcserét. Az ismert, hogy a vékonybélben a cukrok
felszivodasat lassitjak, igy az étkezések utan a vércukorszint emelkedése is lassabb és
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egyenletesebb. Emellett ezek a rostok megkdtik a vizben talalhaté karos anyagokat is, ami
csokkenti a béltartalom athaladdsi idejét, igy kisebb a rakkelté anyagok képz&désének és a
bélfalra gyakorolt karos hatdsanak a kockazata. Ezen keresztiil hozzajarulhatnak a vastagbél-

és végbélrak kialakulasanak megel6zéséhez. (Figler, 2015; Soltész és Gajda, 2020)

A legmagasabb koncentracidban vizoldékony rostok taldalhaték narancsban, almdban,
sargarépaban, burgonyaban, zabban, babban és drpaban. A legnagyobb mennyiség( vizben
oldhatatlan rostokat pedig z6ldségekben, rizskorpaban, kukoricakorpaban, bluzakorpaban és

mas teljes ki6rlésl gabonafélékben taldljuk meg. (Pinnok, 2021)

2.7. Gyuimolcsokben talalhaté értékes anyagok

A gyimolcsfogyasztas kiemelkedG6en fontos az emberi szervezet szamdra a megfelel egészség
fenntartasanak érdekében. El6nyeit tekintve, a gylimolcsok magas viz- és vitamintartalommal
rendelkeznek, valamint asvanyi anyagokat, élelmi rostokat és egyéb tapanyagokat is
tartalmaznak. (Estruch és mtsai., 2020)

A gyiimolcsok, zoldségek és gabonafélék fogyasztdsa erGsen Osszefliggésbe hozhato a sziv- és
érrendszeri megbetegedések, a rak és a cukorbetegség kockazatanak csokkenésével, az
Alzheimer-koér, a szlirkehdlyog és az életkorral 6sszefliigg6 m(ikodésbeli hanyatlassal. A napi
ajanlott mennyiség betartasdval csokken e betegségek kialakulasanak az esélye. (Van duyn és

Pivonka, 2000)

2.7.1. Antioxidansok

Az antioxidansok olyan molekulak, amelyek védelmet nyujtanak a sejtekben az oxidacidval
szemben. Az oxidativ stressz sordan a sejtekben karos reaktiv oxigén- és nitrogénfajtak
képzédhetnek, amelyek karosithatjdk a sejtek szerkezetét és muikodését, valamint
hozzdajarulhatnak kiilonb6z6 betegségek kialakulasdahoz, példdul szivbetegségekhez és a
rakhoz. Az élelmiszergyartok az élelmiszerek min6ségromlasanak megel6zésére és tapértékik
megbrzésére élelmiszer mindségli antioxiddnsokat haszndlnak. Az antioxiddnsok a
biokémikusok és az egészségligyi szakemberek érdeklédését is felkeltették, mivel segithetnek
a szervezetnek megvédeni magat a reaktiv oxigénfajok , valamint a nitrogén és a klér altal

okozott kdrosodasok ellen. (Shahidi, 2000)
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2.7.2. C-vitamin

1928-ban Szent-Gyorgyi Albert izoldlta el6szor a C-vitamint, mds néven aszkorbinsavat, melyet
mellékvesébdl, narancsbdl és kaposztabdl nyert. Ez a tiszta, fehér kristdlyos anyag fontos
résztvevéje szamos biokémiai folyamatnak. Az antioxidans kapacitas biztositdsdban
kiemelked6 szereppel bir a sejtekben mind a névények, mind az allatok esetében, emellett
szamos enzim kofaktora is. Az ember elveszitette az aszkorbinsav bioszintézisének képességét,
igy kulsé forrasokbdl sziikséges ezt beszereznie. Ez leginkdabb névényekbdl szarmazik, mivel ez
konnyedén beépithet6 a szervezetbe. (Andrds, 2016) A C-vitamin az egyik legfontosabb
vitamin, ezért az élelmiszerek C-vitamin-tartalmadra vonatkozé megbizhaté informaciék mind
a fogyasztdk, mind a minéségellenérz6 szervek szamara fontosak. Maga a C-vitamin, az I-
aszkorbinsavval (L-AA) egyenérték( bioldgiai aktivitast mutatd valamennyi vegylletet jelenti,
beleértve annak oxidaciés termékeit (dehidroaszkorbinsav, DHAA), izomerijeit
(izoaszkorbinsav, IAA), észtereit (aszkorbil-palmitat) és szintetikus formait (6-deoxi-L-AA, 2-
foszfat-L-AA). Az emberi egészség szempontjabodl az egyik legfontosabb vizben oldddé vitamin,
amely magas antioxidans aktivitasardl ismert. Szamos biokémiai funkciéban vesz részt, példaul
a vas felszivédasaban, a kollagén és a hormonok szintézisében (enzimkofaktor), valamint a
sejtanyagcsere soran keletkez6 szabadgyokok semlegesitésében (antioxidans). Megel6zi az
oregedés, a sziirkehdlyog kialakuldsat, az érelmeszesedést, a rdkot és a sziv- és érrendszeri

betegségeket.(Spinola és mtsai., 2014)

2.7.3. A-vitamin és karotinoidok

Az A-vitamint és a karotinoidokat gyakran emlitik az antioxiddns vitaminok csaladjanak
tagjaiként, amelyek véd6hatast fejthetnek ki az oxidativ stresszel és egyes kronikus
betegségekkel szemben. Az aerob anyagcsere nagy el6nyeit részben ellensulyozzak azok a
karos élettani hatasok, amelyeket az oxigén és redukcios termékei okozhatnak. A természet
szamos kifinomult védekezési modot fejlesztett ki az oxigén e nemkivanatos mellékhatasaival
szemben. Az A-vitamin és a karotinoidok kémiailag egyarant szolgalhatnak
elektronakceptorként és -donorként (azaz oxidansként és reduktorként), bar a természetben
ugy tlnik, hogy az A-vitamint inkdbb mas fiziolégiai antioxidansok védik az oxidaciétdl,
minthogy maga is védelmi szerepet toltson be. Rdadasul az A-vitamin nagy ddézisban

mérgezb.(Olson, 1996)
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2.7.4. Polifenolok

A polifenol kifejezés nem jél definidlt, de altalanosan elfogadott, hogy ezek olyan természetes
termékek, amelyek "polifenol szerkezetliek (azaz egy vagy tobb hidroxilcsoportot
tartalmaznak aromas gyl(ir(ikon)", és négy f6 osztdlyba tartoznak: "fenolsavak, flavonoidok,
sztilbenek és lignanok". A magasabb rend( ndévényekben tobb ezer polifenol szerkezet(
molekuldt (azaz tobb hidroxilcsoportot tartalmazé aromas gy(ir(it) azonositottak, és tobb szaz
taldlhatd az ehet6 novényekben. Ezek a molekuldk a novények masodlagos
anyagcseretermékei, és altaldban az ultraibolya sugarzas vagy a kérokozdk agresszidja elleni
védekezésben vesznek részt. A polifenol vegyiiletek kilonb6z6 csoportokba sorolhaték a
bennik talalhaté fenolgy(irlik szama és az ezeket a gy(irliket egymashoz koté szerkezeti
elemek fiiggvényében. gy megkiilénbdztetjiik a fenolsavakat, a flavonoidokat, a sztilbéneket
és a lignanokat. A flavonoidok, amelyek kdzos szerkezete 2 aromas gydribdl (A és B) all,
amelyeket 3 szénatom kot 6ssze, amelyek egy oxigénezett heterociklust (C gy(iri) alkotnak, a
heterociklus tipusa szerint 6 alosztdlyra oszthatdk: flavonolok, flavonok, izoflavonok,
flavanonok, antocianidinek és flavanolok (katechinek és proantocianidinek). E valtozatossag
mellett a polifenolok kilonb6z6 szénhidratokkal és szerves savakkal, valamint egymassal is
tarsulhatnak. Etrendiinkben bdségesen megtaldlhaté mikrotapanyagok, és egyre tobb
bizonyiték van arra, hogy szerepet jatszanak a degenerativ betegségek, példaul a rak és a sziv-
és érrendszeri betegségek megel6zésében. A polifenolok egészségre gyakorolt hatdsa az

elfogyasztott mennyiségtdl és bioldgiai hozzaférhet6ségliktdl fligg. (Manach és mtsai., 2004)

2.8.5. Antocianidok

Az antocianinok a fenilpropanoid Utvonalon szintetizdlodé flavonoidok nevld molekuldk egyik
alapcsoportjaba tartoznak. A magasabb rendl novények minden szévetében el6fordulhatnak,
beleértve a leveleket, szarakat, gyokereket, virdgokat és gyiimolcsoket. Az antocianinok az
antocianidinekbdl cukor hozzdadasaval szarmaznak.. A gylmolcsokben talalhatd egyes
antocianinok altalaban nem acilalédnak; ez ellentétben all a virdgokban és érdekes mddon a
fold alatti novényi részekben taldlhatdé szdmos antocianinnal, amelyek acildlédhatnak. A
lombozat hattérzoldjével kontrasztot alkotd piros vagy kék szinli termések az allatok szamara
jelzik jelenlétiiket, igy biztositva a magok terjedését. A kertész megfigyelheti, hogy a madarak
szivesebben eszik a normal piros ribiszke (Ribes rubrum) bogydit, mint a mutans populacié

vildgossarga bogydit.(Andersen, 2001)
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3.Alkalmazott anyagok és mddszerek

3.1. Alkalmazott anyagok

o Destztillalt viz

o Fermenta Kft. altal el6allitott gyimolcspiré

o Fermenta Kft. altal el&allitott almalé sGritmény
o Hajdinaliszt (Dénes Natura)

o Quinoaliszt

13. abra: Felhasznalt hajdinaliszt (Forras: sajat fotd)
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3.2. Alkalmazott modszerek

3.2.1. pH-érték meghatarozasa
A mintdk és a nyersanyagok pH- értékének meghatdrozdsahoz TESTO-206 tipusu késziiléket

haszndltam. 3 parhuzamos mérést végeztem minden mintdnal, amibdl atlagot szamoltam.

15. dbra: TESTO-206 tipusu pH mérd (Forras: sajat fotd)

3.2.2. Vizoldhato szarazanyagtartalom mérése

mintak esetében ATAGO PAL-3 megnevezés( refraktométert haszndltam. Az eszkdzben egy
kilonleges LED kibocsatott fénysugar visszaver6désének hatdrszogét méri egy nagy
felbontasu optikai szenzor. Ez alapjan hatarozhat6 meg a minta vizoldhatd
szarazanyagtartalma. A bekapcsolast kovet6en a kor alakd prizmdara cseppentettem
desztillaltvizet a kalibralds érdekében. A prizmat szarazra toréltem, majd a mintabdl is
cseppentettem egyet a prizmdra. Ezt kovet6en a készilék meghatarozta az értéket. Minden

minta esetében 3-3 mérést végeztem, amelyet utana atlagoltam.
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16. dbra: ATAGO PAL-3 tipusu refraktométer (Forras: sajat fotd)

3.2.3. H6kezelés méretezése

A tdrolas sordn a mintdimat 100 ml-es Ulvegbe toltottem, ami Twist off fém lapkaval
rendelkezett. A h6kezelés el6tt pH mérést készitettem a termékeken, amiknek az eredményeit
az elsd kisérlet esetében a mellékelt 3. tdblazat tartalmaz, a masodik estében pedig a mellékelt
10. tablazat. Ezek alapjan kivalasztottam a legmagasabb és a legalacsonyabb mért pH értékkel
rendelkez6 termékeket. Az dlgabonat nem tartalmazo termékeknél a legmagasabb értéke az
M2 (pH= 3,94) mintanak volt, a legalacsonyabb az M4 (pH=3,19) mintanak. Az algabonat
tartalmazo termékek esetében a V1 (pH=4,11) minta volt a legmagasabb és a H2 (pH=3,40) a

legalacsonyabb.

Mivel a Clostridium botulinum 4,5 pH érték alatt nem képes a szaporodasra, ezért egy

megfelel6 h6kezelést lehetett végezni ezen adatok alapjan a paszt6rozési mddszerrel.

A laboratériumi paszt6rozést egy pasztérkadban végeztem, 90°C-on. A minta megfeleld
héterhelésének biztositasa és a tulhGkezelés elkeriilése érdekében a pasztérozési egyenérték
megfelel§ szintjének elérése volt a f6 cél. Ehhez h6mérdt helyeztem a kivalasztott termékekbe
egy kilyukasztott lapkan keresztiil, amelyet egy Ellab nev({i miszerhez csatlakoztattam. A
mdszer percenként rogzitette a hdmérséklet értékeit és kiszamitotta a pasztérozési
egyenértéket. Dedk Tibor konyve alapjan (1980) addig végeztem a paszt6rozést, amig a
pasztérozési egyenérték el nem érte a pH alapjan ajanlott 20-40, illetve az algabonat

tartalmazo termék esetén a 20-70 értéktartomanyt (3. tablazat).
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3. tablazat: A f6bb konzervipari termékek sterilezési egyenértéke (Dedk és mtsai., 1980)

Termékkor pH értékek Fo értékek Po értékek
Savanyusagok 3,4-4,1 0,002-0,004 20-40
Er6sen savas 3,2-3,8 0,002-0,007 20-70
gylimolcsbef6ttek
Paradicsomos 4,2-4,5 0,01-0,07 100-700
készitmények
Kbzepesen savas beféttek 3,7-4,5 0,1-0,4 1000-4000
Kbzepesen savas f6zelékek 4,0-4,5 0,1-2,0 -
Gyengén savas f6zelékek 5,0-6,1 4-14 -
Készételek 4,5-6,5 5,30 -

3.2.3. Konzisztencia meghatarozasa Bostwick-féle konzisztométerrel

A konzisztométerrel a viszkdzus anyagok konzisztenciajat hatarozzuk meg, olyan mddszerrel
hogy mérjiik azt a tdvolsagot, ameddig a minta adott idé alatt sajat sulyanal fogva elfolyik. A
konzisztométer rozsdamentes acélbdl készil és két egységre oszlik egy zarhatd ajtéd
segitségével. A kisebb egység a mintakamra, mig a nagyobbik egység aljan 5 milliméteres
osztadsok taldlhatdk. A két egység kozotti fliggbleges bardzdakban taldlhaté L alaku rugds
kioldé szerkezet m(ikodteti és rogziti az ajtot zart allasban (17. dbra). A valyd mintakamras
végénél szintez6 csavarok vannak elhelyezve, mig az atellenes végén a libella taldlhaté. A
kisebb egységbe toltjliik a terméket, annyit, hogy teljesen ellepje majd a stopper elinditasakor

a rugos kiolddt kiengedjik és mérjik 1 percig az elfolyds mértékét. Mintanként 2 mérést

végeztem, amit utdna atlagoltam.
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17. dbra Bostwick-féle konzisztométer (Forras: sajat foto)

3.2.4. Szinmérés

A nyersanyagok és a mintdk szinmérését a KONICA MINOLTA CR-400 tipusu készulékkel
végeztem (18. abra). A mérést az eszkdzhoz tartozd kivettdval végeztem. A kiivettat tele
toltottem a mintdval, majd egy vilagos hattér elé helyeztem. L* a vilagossagi tényezét
hatdrozza meg, az a* a z0ld-voros hanyadost, a b* pedig a kék-sarga hanyados
meghatdrozasaért felelSs. A vildgossagi tényezé esetében minél nagyobb értéket kapunk,
annal vildgosabb a vizsgalt minta. Ha az a* esetében a kapott érték pozitiv, akkor piros szinhez
kozelit, ha negativ, akkor z6ldhoz. A b* értéknél, ha pozitiv eredményt kaptunk, akkor inkabb

a sarga szin jellemz6 rd, ha negativat, akkor inkdbb a kék.

18. dbra: KONICA MINOLTA CR-400 tipusu digitalis szinméré (Forras: sajat fotd)
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3.2.5. Allomanymérés

A termékek allomanyanak meghatarozasahoz TSM PRO berendezést alkalmaztam (19. dbra).
A berendezés hasznalata sordn tobb mérd fej kozul a megfelel6 kivalasztasa sziikséges, majd
utdna a mintat behelyezziik a méréfej ala, ami nyomas hatasara belemélyed a termékbe, és
szamitégépes program segitségével feljegyzi a nyomashoz sziikséges er6 mennyiségét. A
méréshez csak a V1 és a V2 mintat tudtam alkalmazni, hiszen csak ennek a 2 terméknek volt

megfelel6 az allomanya.

19. dbra: TMS PRO allomanyméré berendezés (Forras: sajat foto)

3.2.6. Erzékszervi biralat
Az dlgabona nélkul készitett termékek esetében a hGkezelést kovetGen érzékszervi biralatot
készitettem a négy mintamon, 11 f6 segitségével. 5 jellemz6t vizsgdltam a biralat soran: szin,

illat, iz. dllomany, 6sszbenyomas.
Mintdk megnevezése:

o M1l-es minta: 445
o M2-es minta: 337
o M3-as minta: 576
o M4-es minta: 607
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A jellemzést szin és illat esetében 20 terjed6 skaldaban, az izt 40 pontos rendszerben, az
allomanyt és az 6sszbenyomdst 10 pontig terjedd skalan vizsgdltam. Ez alapjan atlagot,

valamint szérast szdmoltam az eredményekbdl és felallitottam egy sorrendet.

Az dlgabonaval dusitott termékek esetében mar csak az elsé négy termék kozil a ketté
legkedveltebbel haladtam tovabb, igy a tovdbbiakban az M2-es és az M4-es mintaval

dolgoztam.

19. abra: Els6 érzékszervi birdlat mintdi és biralati lapja (Forras: sajat fotd)

# - .-ﬂk .....
| SRS
i“. B‘l — -
4
e e —

Az dlgabondval dusitott termékeken is érzékszervi birdlatot végeztem, szintén 11 fével. Ugyan

azt az 5 jellemz6t vizsgaltam: szin, iz, illat, dllomany és 6sszbenyomas.
Mintdak megnevezése:

o H1l-es minta: 925
o H2-es minta: 753
o Ql-es minta: 159
o Q2-es minta: 507
o V1-es minta: 327
o V2-es minta: 224
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A jellemzést szin és allomany esetében 20 terjedd skalaban, az izt 40 pontos rendszerben, az
illatot és az 6sszbenyomast 10 pontig terjedd skdlan vizsgaltam. Ez alapjan atlagot, valamint

szOrdast szamoltam az eredményekbdl és feldllitottam egy sorrendet.

20.abra: Masodik érzékszervi birdlat mintai és biralati lapja (Forrds: sajat fotd)

3.3. Kisérlet menete, megvalodsitasa

A mérésemet a nyersanyagok tulajdonsdagainak vizsgalataval kezdtem, amihez az aszeptikusan
lezart gyimolcspiréket felbontottam, és egy bizonyos részét egy mér6poharba 6ntottem a
vizsgalatok érdekében. Elvégeztem a pH, valamint a refrakcié mérést.

21. abra: Nyersanyag pH mérése (Forras: sajat fotd)

A dolgozatomat kettd részre bontottam. Az els6é részben 4 mintat készitettem, ahol nem

tartalmazott a termék dlgabondkat. Mindegyik termékbdl 400 g-ot készitettem.
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4. tablazat: A gabona nélkil készitett termékek recepturai 1 kg-ra vonatkoztatva (Forras: sajat

munka)

Osszetevék 1 kg termékre vonatkoztatva

M1 500 g almapiré
300g kortepiré
200 g sargabarackptré
M2 500 g kortepuré
300g almapiré
200 g sargabarackpiré
M3 455¢g szilvapiiré
273 g almapiré
182 ¢ ribiszkeptré
N¢g almalé sdritmény
M4 455¢g meggypliré
273 ¢ almapiré
182 g ribiszkeptiré
N¢g almalé sdritmény

Az OsszetevGket homogénre kevertem, majd 100 milligrammos Uvegekbe toltottem és a
tovabbiakban felhaszndltam 6ket a mérésekre. A pH mérés és a refrakcidé mérést kovetéen
hékezeltem a mintakat. A hékezelt mintdkon végeztem konzisztencia- és szinmérést, majd
érzékszervi birdlatot.

Az érzékszervi biralat soran a kett6 legkedveltebb mintat hasznaltam fel a masodik méréshez.

22. abra: Az algabona nélkil készilt termékek Bostwick mérés kézben (Forras: sajat fotd):
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Az dlgabonakkal készitett termékekbdl 6 tipust kiilonboztetlink meg. (23. abra)

23. abra: Az algabondkat tartalmazé termékek (Forras: sajat fotd):

Szintén gyimolcspiiré mennyiséget tekintve 400 g mintat készitettem mindegyik termékbdl,

majd még ezt dusitottam bizonyos mennyiség(i almalé siiritménnyel és/vagy gabonaval.
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5. tablazat: A algabonakkal dusitott termékek recepturai 1 kg-ra vonatkoztatva (Forras: sajat

munka)

Osszetevék 1 kg termékre vonatkoztatva

H1 485¢g kortepiré
292 ¢ almapiré
194 g sargabarackpiré
29¢g hajdinaliszt
H2 442 g meggyplré
265 g almapiiré
177 g ribiszkeptiré
89g almalé sdritmény
27 g hajdinaliszt
Q1 485 g kortepiré
292 g almapiré
194 ¢g sargabarackpuré
29¢g guinoaliszt
Q2 442 g meggyplré
265 g almapiiré
177 g ribiszkeptiré
89g almalé sdritmény
27 g quinoaliszt
Vi 472 g kortepiré
283 ¢ almapiré
188 g sargabarackpiré
28¢g hajdinaliszt
28¢g quinoaliszt
V2 431 g meggypuré
259 ¢ almapiré
172 g ribiszkeptiré
86g almalé sdritmény
26¢g hajdinaliszt
26g quinoaliszt

Az els6 mintam tartalma 200 g kortepiiré, 120 g almapiiré, 80 g sargabarackpliré és ezt
dusitottam 12g hajdinaliszttel. A masodik mintdm 200 g meggypiré, 120 g almapiiré, 80 g
ribiszkepiiré, 40 g almalé slritmény és ez 12 g hajdinaliszttel dusitva. A harmadik minta 200 g
kortepliré, 120 g almapliré, 80 sargabarackptiré és 12 g quinoaliszttel dusitva. A negyedik
mintam 200g meggypliré, 120 g almapiiré, 80 g ribiszkepiiré, 40 g almalé sliritmény ésez 12 g
guinoaliszttel dusitva. Az o6tédik mintdm 200 g korteplrét, 120 g almapliirét, 80 g

sargabarackpirét és 12 g hajdina-, valamint 12 g quinoalisztet tartalmazott. A hatodik mintam
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200 g meggypirét, 10 g almaplirét, 80 g sargabarackpirét, 40 g almalé slritményt és 12 g
hajdina- valamint 12 g quinoalisztet.

Az 6sszetev6ket amennyire tudtam, homogénre kevertem, majd 100 milligrammaos lvegekbe
toltottem. Végeztem pH mérést, valamint hékezeltem a mintdkat. A hékezelt mintdkon

mértem konzisztenciat, szint, dllomanyt, refrakciét, majd végeztem egy érzékszervi birdlatot.
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4.Eredmények és értékelések

4.1. Nyersanyag tulajdonsagainak vizsgalata

4.1.1. pH mérés

A nyersanyagokon végzett pH mérés eredményeit a mellékelt M-1. Tablazat mutatja be és
ezen értékek atlagait dbrazolja a 25. dbra. Az értékek 4,27 és 3,02 kozott helyezkednek el. A
harom mérés atlagat tekintve a legmagasabb a korte pH-ja (4,27), a legalacsonyabb pedig a
piros ribiszkéé (3,02). Ezen pH-értékek alapjan megallapithatjuk, hogy mindegyik nyersanyag

savas pH tartomadnyba tartozik.

25. abra: Nyersanyag pH mérésének eredményei (Forrds: sajat munka)

Alma Korte Sargabarack Szilva Meggy Ribiszke

4.1.2. Refrakcidmérés

A nyersanyagok refrakcié méréseinek eredményeit a mellékelt M-2. Tablazat mutatja be és
ezen értékek atlagait dbrazolja a 26. dabra. Az értékekbdl megallapithatd, hogy a felhasznalt
gylimolcspirék kozil a szilvanak volt kiemelked6en magas a refrakcio atlagértéke (65,2). A
legalacsonyabb az almapiiré refrakcioértéke volt (7,96). A tobbi minta értéke 16,6 és 9,63

kozott helyezkedik el.
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26. abra: Nyersanyagok refrakciémérésének eredményei (Forrds: sajat munka)
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4.2. Az algabona nélkiil készitett termékek mérési eredményei

4.2.1. pH mérés

Az dlgabona nélkil készitett termékek pH értékeit a mellékelt M-3. Tablazat mutatja be és
ezek atlaganak értékeit abrazolja a 27. dbra. Az abran megfigyelhet§, hogy a M2-nek a
legmagasabb a pH értéke, ami annak készénhetd, hogy a receptura alapjan ebben a mintaban
a legmagasabb a kortepiré mennyisége. A nyersanyagmintak pH mérése alapjan a
kortepirének a legmagasabb a pH értéke. (25. abra). Az Ml-es mintanak a masodik
legmagasabb az értéke, ami annak kdszonhet6, hogy ebben a termékben is megtalalhatd
kortepuliré, viszont kevesebb mennyiségben, mint az M2-ben. A legalacsonyabb értéket az M4-
es minta mutat, hiszen 6sszetevéiben meggyet és ribiszkét tartalmaz, amik a nyersanyag pH
értékének meghatarozasa soran is alacsony értékeket mutattak, kiilonosképpen a ribiszke. Az
M3-as minta a legkisebb mértékben tér el az M4-es mintatdl, hiszen ebben a mintaban a

meggy helyett szilva taldlhaté meg, ami azonos értéket mutatott a nyersanyag pH értékének

meghatdrozasa soran.
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27. abra: Az algabona nélkil készitett termékek pH értékeinek eredményei (Forras: sajat munka)
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4.2.2. Refrakciomérés
Az dlgabona nélkil készitett termékek refrakcidértékeit a mellékelt M-4. Tablazat mutatja be

és ezen értékek atlagait dbrdzolja a 28. dbra. Az M3-as minta kiemelked6en magas a tobbihez
mérten, ennek oka, hogy az M3-as mintanak az 50 %-a szilvapuiré. A nyersanyag vizsgdalat soran
a szilvanak volt a legmagasabb a refrakciéértéke (26. abra). A legalacsonyabb az M1-es minta
refrakcidértéke lett, mivel ennek 50%-a almapiiré és a nyersanyagvizsgalat soran ennek a

terméknek volt a legalacsonyabb a refrakcidéértéke.

28. abra: Az dlgabona nélkil készitett termékek refrakcidértékeinek eredményei
(Forras: sajat munka)
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4.2.3. Hokezelés

Az dlgabonaval nélkil készitett termékek h6kezelésének eredményeit a h6penetracids gorbe
esetében az mellékelt M-5. Tablazat tartalmazza és a 29. dbra abrazolja, a paszt6rozési
egyenértéket a mellékelt M-6. Tablazat tartalmazza és a 30. abra mutatja be. Az eredmények
szerint megallapithatod, hogy Dedk Tibor és mtsai. (1980) szerinti megfelel§ paszt6rozési

egyenértéket elértlik, ami a szakirodalom alapjan 20 és 70 kozo6tti érték.

29. abra: Az algabonak nélkil készitett termékek hépenetracids gorbéje (Forras: sajat

munka)
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30. abra: Az algabonak nélkil készitett termékek paszt6rozési egyenértékgorbéjének

eredményei (Forras: sajat munka)
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4.2 4. Konzisztenciamérés
Az algabondk nélkil készitett termékek konzisztenciamérés adatait a mellékelt M-7.tablazat

mutatja be és ezen értékek atlagat abrazolja az 31. dbra. Az dbra alapjan megallapithatjuk,
hogy az M3-as minta allomanya kozelit legkevésbé a szilard allapothoz. Minél alacsonyabb egy
termék konzisztenciaja, anndl szildrdabb a termék. igy meghatarozhaté, hogy az elsd kisérlet

soran az M1-es minta volt a legszildrdabb és az M3-as volt a legkevésbé.

31. dbra: Az algabona nélkil készitett termékek konzisztenciamérésének eredményei (Forras:
sajat munka)
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4.2.5. Szinmérés
Az dlgabona nélkiil készitett termékek vilagossagi tényezSinek (L*) adatai a mellékelt M-8.

Tablazatban taldlhatéak meg és ezt, a 32. abra mutatja be. Az eredmények alapjan
megallapithatd, hogy a sarga gyiimolcsbdl késziilt termékek értékei magasabbak, mint a piros
gylimolcsbél késziilteké. Az M1-es minta volt a legvildgosabb és az M3-as minta a legsotétebb.

A két piros gylimolcsbdl észiilt terméket 6sszehasonlitva, az M4-es minta vilagosabb volt, mint

az M3-as.
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32. abra: Az algabona nélkil készitett termékek vildgossagi tényezGinek (L*) eredményei
(Forras: sajat munka)
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Az algabona nélkili termékek a* értékeinek eredményei a mellékelt M-8. Tablazatban

taldlhatdak meg és ezen értékek atlagat a 33. abra mutatja be.

33. abra: Az dlgabona nélkil készitett termékek a* értékeinek eredményei (Forras: sajat
munka)
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Az a* esetében, ami a voros-zold hanyados meghatarozasaért megfelel6s, meglep6 eredmény
kaptunk. Az M3-as minta, ami nagyobb mennyiségben piros gyiimolcsot tartalmaz, értékét
tekintve inkabb a sarga gyimolcsos termékek mintajahoz kozelit. Mig az M4-es, masik piros
gylimolcsods mintara 6tszor akkora értéket kaptunk, mint az M3-asra. A két termék szine ugyan
eltérd, hiszen a meggy és a szilva pliré szine nem azonos, viszont ekkora mértékd nem volt a
kilonbség, az is inkdbb a voros felé kozelit, mint a zold felé. A sarga gyimolcsbdl késziilt

termékek (M1, M2) esetében a vart eredményt kaptuk.

Az algabona nélkil készitett termékek b* értékeinek adatai a mellékelt M-8. Tablazatban

taldlhatoak meg és ezeket a 34. dbra mutatja be.

34. abra: Az dlgabona nélkil készitett termékek b* értékeinek eredményei (Forras: sajat
munka)
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A sarga gyimolcsbdl készilt termékek (M1, M2) sarga-kék hanyadosa magasabb, ami igazolja,
hogy ezek a termékek er6sen sarga szinliek. A piros gyiimolcsbdl készilt M3-as és M4-es
termék értékei jelent6sen alacsonyabbak, amik ugyan még pozitivak, tehat a sarga

tartomanyba tartoznak, viszont nincsenek tavol a 0 értéktél.
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4.2.6. Erzékszervi biralat

35. abra: Az algabona nélkil készitett termékek érzékszervi birdlatanak eredményei (Forras:
sajat munka)
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Az algabondk nélkil készitett termékek érzékszervi birdlatanak eredményeit tartalmazza a
mellékelt M-9. Tablazat és a 35. abra dbrdazolja. A biralat alapjan megallapithatd, hogy a szin
tekintetében az M4-es minta volt a legkedveltebb. Ezzel ellentétben, a legkevésbé kedvelt az
M3-as minta volt. A két piros gyiimolcsbél készitett minta ellentétes eredményt valtott ki a
birdlokbodl, pedig kozel azonos szinliek. A két sarga gylimolcsbél készilt minta (M1, M2)
atlagos benyomadst keltett. lllat szempontjabdl az Ml-es és M2-es mintdk voltak a

legintenzivebbek, ezek inkabb kedveltebbek voltak a biraldk kdzott, mint a pirosok.

A két piros minta kozel azonos értékelést kapott. Az dllomany tekintetében, az M1-es minta
kapta a legmagasabb értékelést, hiszen dallagat tekintve ez kozelitette meg a gyliimolcspliréét.
A legrosszabb értékelése az M3-as mintdnak volt, mivel ez a szokdsosnal jéval higabb lett, ami
mar inkdbb egy gyiimélcsiéhez hasonlitott. iz szerint az M4-es minta kapta a legjobb
értékeléseket, ami véleményem szerint meglepd, hiszen a ribiszke és a meggy tartalom miatt,
ez egy viszonylag savanyu termék. A legrosszabb értékelést az M3-as minta kapta, ami
Osszességében joval alacsonyabb értékelést kapott, mint a tobbi. Ugyan illatban kapott csak

kiemelked6 értékelést az M2-es minta, viszont 0sszességében ez volt a legkedveltebb. A
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legkevésbé kedvelt egyhangian az M3-as minta volt. Az M1l-es és az M4-es minta kozel

azonos, jo értékelést kapott.

Abiralat soran 3 kérdést is feltettem a biraloknak. Az els6 az volt, hogy melyik terméket talaljak
megfelel6en édesnek. Erre kozel egyhangl valaszként a 445-6s, tehat az M1l-es mintat,
valamint a 337-es, azaz az M2-es mintat irtdk. Ez alapjan megallapithatd, hogy a sarga
gyuimolcsbél készilt termékek kedveltebbek voltak édesség szempontjabdl, mint a pirosok. A
masodik kérdésben azt mértem fel, hogy melyik termék tul édes a birdlok szamdra. Erre
egyhangu valaszt kaptam, hogy egyik sem az. A harmadik kérdésben azt kérdeztem, hogy
melyik termék tul savanyu. Itt a piros gylimolcsbél készilt termékeket mondtak, tehdt az 576-

0s M3-as mintat és a 607-es M4-es mintat.
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4.3. Az algabondaval készitett termékek mérési eredményei

4.3.1. pH mérés
Az algabonaval készitett termékek pH mérésének eredményeit a mellékelt M-9. Tablazat

mutatja be és ezen eredményeket dbrazolja a 36. dbra. A diagram alapjan megallapithato,
hogy a sarga gyimolcsbdl készilt termékek (H1, Q1, V1) pH értéke magasabb, mint a piros
gyimolcsbél készilt termékeké. A gabona tipusa nem befolydsolta nagymértékben az
eredményt. Legmagasabb a Ql-es minta értéke, ami a sarga gyimolcsbdl készilt quinodval
dusitott termék, legalacsonyabb a Q2-es minta értéke, ami a piros gylimolcsbdél késziilt
qguinoaval dusitott termék. A kettd gabona egyiittes alkalmazdsa sem befolyasolta jelentds

mértékben a pH értékét.

36. abra: Az algabonakkal készitett termékek pH értékeinek eredményei (Forrds: sajat
munka)
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4.3.2. H6kezelés

Az dlgabonaval készitett termékek hdékezelésének eredményeit a hépenetraciés gorbe
esetében az mellékelt M-11. Tablazat tartalmazza és a 37. dabra abrdazolja, a pasztérozési
egyenértéket a mellékelt M-12. Tablazat tartalmazza és a 38. abra mutatja be. A diagramok
alapjan megdllapithatjuk, hogy a szakirodalom szerinti megfelel6 pasztérozési egyenértéket

elértiik, ami Deak Tibor és mtsai. (1980) szerint 20 és 70 kozotti érték.

37. abra: Az algabonakkal készitett termékek h6penetracids gorbéje (Forras: sajat munka)
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38. abra: Az dlgabonakkal készitett termékek pasztérozési egyenértékgorbéje (Forras: sajat munka)
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4.3.3. Szinmérés

Az dlgabonaval készitett mintak vilagossagi tényezbinek (L*) eredményei az M-13. Tabldzatban
taldlhatdak és ezen értékeket a 39. dbra mutatja be. A diagram alapjan megallapithatjuk, hogy
a sargagyumolcsbdl késziilt termékek (H1, Ql1, V1) vildgosabbak, mint a piros gylimélcsbdl
késziltek (H2, Q2, V2). Kilonosebb eltérés nem tapasztalhatd a mintak kozott. A hajdinaval
dusitott termékek (H1, H2) magasabb értéket mutatnak, mint a quinoaval dusitottak (Q1, Q2).
Azok a mintak, ahol minkett6 gabonat alkalmaztuk (V1, V2), magasabbak, mint ahol csak az
egyiket. Ez alapjan megdllapithatd, hogy a kett6 gabona alkalmazdasaval a termékek
vildgosabbak lettek.

39. abra: Az algabonaval készitett mintak vildgossagi tényezd (L*) eredményei (Forrds: sajat
munka)
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Az dlgabonaval készitett termékek a* értékeinek eredményét a mellékelt M-13. Tablazat
tartalmazza, és 40. dbra dbrdazolja. A z6ld-vords szintényezé meghatarozdsa soran mért érték
a piros gyimolcsbdl készilt termékek (H2, Q2, V2) esetében magasabb, hiszen ezek erésen
piros szinliek. A sarga gyimolcsbdl késziilt termékek értékei egymashoz viszonyitva kozel
azonosak, a piros gyimolcsot tartalmazé termékekhez képest alacsonyabbak, hiszen ezek
erGsen sarga szinliek. Kozelitenek a 0 értékhez, viszont még pozitiv értékek, igy nem tartoznak
a zold tartomanyba. A mindkett6 algabonat tartalmazé termékek (V1, V2) értéke minimalisan

magasabb, mint az egy dlgabonat tartalmazéké.
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40. abra: Az dlgabondval készitett termékek a* értékeinek eredményei (Forras: sajat munka)
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Az algabondval dusitott termékek b* értékeinek eredményei a mellékelt M-13. Tablazatban
taldlhatoak és ezen értékeket abrazolja a 41. dbra. A diagram alapjan megallapithatd, hogy a
sarga gylimolcsbdl készilt (H1, Q1, V1) termékek értéke kiemelked6en magasabb, mint a piros
gylimolcsbél készilt termékeké (H2, Q2, V1). Ez azt is igazolja, hogy milyen nagy intenzivitasu
a sarga szin mértéke ezeknél a termékeknél. A piros gylimolcsbdl termékek értékei kozel
azonosan alacsonyabbak, viszont még tavol vannak a 0 értéktdl, ezek is a sarga tartomanyba
tartoznak. A legmagasabb értéket a V1-es mintanal abrazolunk, a legalacsonyabbat a Q2-es

minta esetében.

41. abra: Az dlgabondval készitett termékek b* értékeinek eredményei (Forras: sajat munka)
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4.3.4. Refrakciomérés

A refrakciémérés eredményeit az algabondval készitett termékek esetében a melléklet M-14.
Tablazat mutatja be és 42. dbran lathaté. A diagram alapjan megallapithatd, hogy a piros
gylimolcsot tartalmazoé termékeknek (H2, Q2, V2) magasabb a refrakcid értéke, mint a sarga

gylimolcsbél készult (H1, Q1, V1) termékeké. A legmagasabb a Q2-es minta érétke, a

legalacsonyabb a Q1-es minta értéke.

42. abra: Az dlgabondval készitett termékek refrakcidmérésének eredményei (Forras: sajat
munka)

25

20

15 1

S
5 12_,1 1]:7 12_,4
i)
2 | | I
&-’ 10

5

0

H1 H2 Ql Q2 V1 V2

4.3.5. Allomanymérés

Az dlgabonadkkal késziilt termékek dllomanyprofiljat mutatja be a 43. dbra. Ezt a mérést csak a
V1 és V2 termékeknél tudtam elvégezni, hiszen a kett6 gabona egylittes alkalmazdasaval lett
csak a minta allomanya megfelel6 a méréshez. Az allomanyprofilbdl meghataroztam a
keménység, a rugalmassdg és az adhézié értékeket. A keménység az allomanyprofil
legmagasabb pontjan mérhetd érték, érzékszervileg azt mutatja meg, hogy, mennyire kemény
a minta. Az adhézid a gorbe alatti teriiletet jelenti, egy negativ irdanyu érték, ami érzékszervileg
meghatdrozza, hogy ragas kdzben a termék mennyire tapad rd a fogainkra vagy a kanalra. A
rugalmassag a termékeknek azt a tulajdonsdgat mutatja meg, hogy rajuk gyakorolt eré
hatdsara atmenetileg alakvaltoztatasra képesek, viszont az er6hatds megsziinésével milyen

hamar veszik fel ismét az eredeti alakjukat.
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43.3bra: A dlgabondval készitett termékek allomanyprofilja (Forras: sajat munka)
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Az dlgabonadkkal készitett termékek keménység-, rugalmassag- és adhézidmérésének

eredményei a mellékelt M-15. Tablazat tartalmazza és a 44., 45. és 46. dbra mutatja be.

44.3bra: A dlgabondaval készitett termékek keménységének eredményei (Forras: sajat
munka)
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45.3bra: Az dlgabonaval készitett termékek rugalmassag mérésének eredményei (Forras:
sajat munka)
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46. abra: Az dlgabondval készilt termékek adhézié mérésének eredményei (Forrds: sajat
munka)
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4.3.6. Konzisztenciamérés

Az algabondkkal készitett termékek konzisztenciamérésének eredményeit a mellékelt M-16.
Tablazat tartalmazza, és ezeket mutatja be a 47. abra. Konzisztenciamérést csak az egy
algabonat tartalmazé termékeknél (H1, H2, Q1, Q2) tudtam végezni, mivel a két féle dlgabonat
tartalmazé termékek (V1, V2) ehhez mar tul kemény adllomdannyal rendelkeztek. A legnagyobb
az M4-es termék konzisztencidja volt, a legkisebb H1l-es mintaé. Megallapithatd, hogy az
algabona nélkll készitett termékek konzisztenciaméréséhez (31.abra) képest, a gabona
dusitds hatdsara az Q2-es minta kivételével a termékek konzisztencidja csokkent. Az Q2-es
termék allomdnydhoz a quinoa mennyisége nem volt elegendd, hogy besl(ritse, igy mivel a

termék sulya nagyobb volt, emiatt megn6tt a konzisztencidja.

47. abra: Az dlgabondval késziilt termékek konzisztenciamérésének eredményei
(Forras: sajat munka)
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4.3.7. Erzékszervi birdlat

Az algabondval késziilt termékeken szintén érzékszervi birdlatot végeztem, ennek eredményei
a mellékelt M-17. Tablazatban talalhatd és ezt dbrdzolja a 48. abra. A diagram és a tablazat
alapjan megallapithatd, hogy egyhanglan, minden vizsgalt szempont alapjan a V1-es minta
kapta a legrosszabb értékelést. Szin tekintetében a legkedveltebb minta a Q2-es volt, a 20
pontos rendszerbdl 19,55 pont lett az eredmények atlaga. lllat alapjan a H1-es minta kapta a

legjobb értékelést, dsszességében megallapithatd, hogy az egy gabonat tartalmazd termékek
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kozott a sarga gylimolcsos termékek illata kedveltebb volt, mint a piros gylimolcsdsoké. iz
tekintetében szintén a Q2-es minta volt a legkedveltebb, de kdzel azonos értékelést kapott a
V2-es minta is. Allomany szempontjdbdl megiéllapithaté, hogy a Hl-es minta volt a
legkedveltebb, de Osszességében elmondhatd, hogy a hajdindval dusitott termékek jobb
értékelést kaptak, mint a quinodval dusitott termékek. Osszbenyomas alapjan a Q2-es minta
volt a legkedveltebb, ezt kdveti a H2, majd a V2-es minta. Ez alapjan elmondhatd, hogy a piros

gylimolcsot tartalmazdé mintak kedveltebbek voltak, mint a sarga gyiimolcsot tartalmazok.

A biralat soran 3 kérdést is feltettem a biraldknak. Az els6 az volt, hogy melyik minta allomanya
pont megfelelS. Erre nem kaptam egységes valaszt, hiszen az 507-es, azaz a Q2-es minta
kivételével mindegyik mintdra ugyan annyi vdlaszt kaptam. Ez alapjan 6 mintabdl 5 megfelel§
allomannyal rendelkezett. A masodik kérdésem arra iranyult, hogy melyik termékem tul hig..
Erre egységes valaszként a Q2-es mintat kaptam. A harmadik kérdésemben azt mértem fel,
hogy melyik minta lett tal kemény. Erre 2 vdlaszt kaptam, a 327-es, azaz a V1-es mintat és a
224-es, azaz a V2-es mintat. Ez alapjan megdllapithatd, hogy a két gabona egyiittes

alkalmazasa nem megfelelS allomanyt eredményezett néhany biralé szamara.

48. abra: Az dlgabondkkal készitett termékek érzékszervi biralatanak eredményei
(Forrds: sajat munka)
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5. Osszefoglalas

Hazank kivalé adottsagokkal rendelkezik gylimolcstermesztés szempontjabdl. A terméfoldek
terlilete, valamint az éghajlati viszonyok kedvezéek a gylimolcstermesztéséhez.
Legnépszerlibb gylimolcsink kozé tartozik az alma, a szilva, a meggy, a sarga- és Gszibarack
valamint a ribiszke. A valasztékos gyimolcskinalatnak koszonhet6en egyre népszerlibbek a
kereskedelmi lancok polcain a gyiimolcs tartalmu termékek is. Taldlkozhatunk gyiimolcslével,
gyimolcspirével, alkoholos és alkoholmentes italokkal is, amelyek magas
gylimolcstartalommal rendelkeznek.

Dolgozatom sordn én is egy gylimolcs tartalmu termék fejlesztésén dolgoztam, amelynek f6
célja az volt, hogy megvizsgdljam az algabonak hatdsat a tobbfelé gyliimdlcsbdl felépild purék
esetén.

Elsédleges célom a nyersanyag vizsgalat volt, ahol pH, majd refrakcié szerint hasonlitottam
Ossze az altalam felhasznalt 6 gyliimolcsot. Felhasznalt gylimolcsok az alma, a korte, a szilva, a
meggy a sargabarack és a ribiszke volt. Mindegyik esetén 3 mérést csindltam, amit a végén
atlagoltam és e szerint dbrazoltam. A harom mérés atlagat tekintve a legmagasabb a korte pH-
ja, a legalacsonyabb pedig a piros ribiszkéé volt. Ezen pH-értékek alapjan megallapithatjuk,
hogy mindegyik nyersanyag savas pH tartomanyba tartozott. A refrakcid mérés
eredményeinek értékekbdl megallapithatd volt, hogy a felhaszndlt gyiimdlcspirék kozal a
szilvanak volt kiemelked6en magas a refrakcié atlagértéke. A legalacsonyabb az almapiré

refrakcidértéke volt.

A nyersanyagokat bizonyos receptura szerint dsszekevertem és 4 gylimolcsplirém lett. Itt
vizsgaltam pH-, refrakcid-, szin- és konzisztenciaértékeket. Eredmény alapjan megallapithatd
volt, hogy az 50%-ban kortét tartalmazé mintanak volt a legmagasabb a pH értéke, ami annak
koszonhetS, hogy a receptura alapjan ebben a mintdban volt a legmagasabb a kortepiré
mennyisége. A nyersanyagmintdk pH mérése alapjan a korteplirének volt a legmagasabb a pH
értéke. A legalacsonyabb értéket az 50%-ban meggyet tartalmazé minta mutatott, hiszen
OsszetevGiben meggyet és ribiszkét tartalmaz, amik a nyersanyag pH értékének
meghatdrozasa soran is alacsony értékeket mutattak, kiilonosképpen a ribiszke. A
refrakcidmérés soran az M3 minta kiemelked6en magas volt a tébbihez mérten, ennek oka,

hogy az M3-as mintanak az 50 %-a szilvapliré volt. A nyersanyag vizsgalat soran a szilvanak
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volt a legmagasabb a refrakcidértéke. A legalacsonyabb az M1-es minta refrakcioértéke volt,
mivel ennek 50%-a almapiiré és a nyersanyagvizsgalat soran ennek a terméknek volt a
legalacsonyabb a refrakcioértéke. A konzisztenciamérés alapjan megallapitottam, hogy az M3-
as minta allomanya kozelit legkevésbé a szilard allapothoz. A szinmérés soran a vilagossagi
tényez6 esetében megallapithatd volt, hogy a sdrga gylimolcsbdl készilt termékek értékei
magasabbak, mint a piros gyimolcsbdl készilteké. A b* értek esetében az M3-as minta, ami
nagyobb mennyiségben piros gylimolcsét tartalmaz, értékét tekintve inkdabb a sarga
gylimolcsos termékek mintdjahoz kozelit. Mig az M4-es, mdsik piros gylimolcsds mintdra
Otszor akkora értéket kaptunk, mint az M3-asra. A két termék szine ugyan eltérd, hiszen a
meggy és a szilva pliré szine nem azonos, viszont ekkora mértékd nem volt a kiilonbség, az is
inkabb a voros felé kozelit, mint a zold felé. A mérések befejeztével 11 birdld segitségével
érzékszervi vizsgalatot készitettem, ahol szin, illat, iz, dllomany és 6sszbenyomas alapjan
vizsgaltam a termékeket. A kett6 legkedveltebb mintdval folytattam tovabb a vizsgdlatomat,

ami az M2 és az M4 minta volt.

A kett6 legkedveltebb mintat dlgabondval dusitottam, volt olyan minta, ami csak quinoat vagy
csak hajdinat tartalmazott és volt olyan, ami mindkettét. igy 6sszesen 6 mintaval dolgoztam a
kisérletem madsodik felében. Szintén vizsgdltam pH-, szin-, refrakcié-, valamint
konzisztenciaértékeket. A mindkett6 algabonat tartalmazé termékeken allomanyvizsgalatot is
tudtam végezni, mivel a termék kell6en szildard volt hozza. A pH mérést kovetSen
megallapithato volt, hogy a sarga gyimolcsbdl késziilt termékek pH értéke magasabb, mint a
piros gyliimolcsbdl késziilt termékeké. A gabona tipusa nem befolyasolta nagymértékben az
eredményt. A vilagossagi tényez6 eredményei alapjan a sargagyliimolcsbdl késziilt termékek
vildgosabbak, mint a piros gyimolcsbdl késziiltek. Kiilonosebb eltérés nem tapasztalhaté a
mintak kozott. A hajdindval dusitott termékek magasabb értéket mutatnak, mint a quinoaval
dusitottak. A z6ld-voros szintényezd meghatarozasa soran mért értékek a piros gyiimolcsbdl
késziilt termékek esetében magasabbak voltak, mint a sarga gylimolcsbél késziltek.
Kilonosebb eltérés a gabondk hatasanak koszonhetéen nem volt tapasztalhato, a mindkett6
algabonat tartalmazé termékek értéke minimdlisan magasabb, mint az egy algabonat
tartalmazoké. A b* értéknél megallapithaté volt, hogy a sarga gylimolcsbél készilt termékek
értéke kiemelked6en magas, a piros gyimolcsbdl készilt termékekhez képest. A

refrakciomérés eredményei alapjan elmondhaté volt, hogy a piros gylimolcsot tartalmazé
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termékeknek magasabb a refrakcio értéke, mint a sarga gyimolcsbdl késziilt termékeké. A
legmagasabb a piros gyiimolcsbdl késziilt, quionat tartalmazé minta értéke, a legalacsonyabb
a sargagylimolcsbdél késziilt, quinodt tartalmazé minta értéke volt. Az allomanyprofilbdl
meghatdroztam a keménység, a rugalmassag és az adhézid értékeket a mindkett6 algabonat
tartalmazd termékeknél. Konzisztenciamérést csak az egy algabonat tartalmazé termékeknél
tudtam végezni. Megadllapithatd volt, hogy az algabona nélkil készitett termékek
konzisztenciaméréséhez képest, a gabona dusitds hatasdra a piros gylimolcsbél készilt,
guionat tartalmazé minta kivételével a termékek konzisztencidja csokkent. Szintén érzékszervi
birdlatot végeztem a termékeimen a mérések befejezése utan, ahol egyhanguian, minden
vizsgalt szempont alapjan a mindketté dalgabonat tartalmazé, sdrga gylimolcsbél késziilt
termék kapta a legrosszabb értékelést. Egyértelm(ien legkedveltebb minta nem volt, viszont
elmondhatd, hogy a piros gylimoélcsot tartalmazd mintak kedveltebbek voltak, mint a sarga

gylimolcsot tartalmazok.
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Mellékletek

M-1. Tablazat: Nyersanyagok pH mérésének eredményei

1. mérés 2. mérés 3. mérés Atlag Sz6ras
Alma 3,37 3,59 3,64 3,53 0,14
Korte 4,49 4,15 4,18 4,27 0,18
Sargabarack 3,90 3,49 3,70 3,69 0,21
Szilva 3,42 3,49 3,49 3,47 0,04
Meggy 3,48 3,45 3,47 3,47 0,02
Piros ribiszke 2,96 2,97 3,13 3,02 0,09
M-2. Tablazat: Nyersanyagok refrakciomérésének eredményei
1. mérés 2. mérés 3. mérés Atlag Sz6ras
Alma 8,0 8,2 7,7 7,96 0,25
Korte 15,0 16,1 15,1 15,4 0,61
Sargabarack 11,8 12,1 12,1 12,0 0,17
Szilva 65,0 65,3 65,2 65,2 0,15
Meggy 16,8 16,5 16,5 16,6 0,17
Ribiszke 9,6 9,6 9,7 9,63 0,06
M-3. Tablazat: Az algabona nélkiil készitett termékek pH mérésének eredményei
1. mérés 2. mérés 3. mérés Atlag Széras
M1 3,70 3,72 3,68 3,70 0,02
M2 3,94 3,78 3,77 3,83 0,09
M2 3,30 3,26 3,24 3,27 0,03
M4 3,24 3,33 3,19 3,25 0,07
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M-4. Tablazat: Az algabona nélkil készitett termékek refrakciomérésének eredményei

1. mérés 2. mérés 3. mérés Atlag Sz6ras
M1 10,9 11,0 11,3 11,07 0,21
M2 12,2 12,3 12,3 12,27 0,06
M3 37,9 37,5 37,4 37,60 0,26
M4 12,7 12,6 12,9 12,73 0,15

M-5. Tablazat: Az dlgabona nélkil készitett termékek hépenetracids gorbéjének eredményei

IDO (min) M2 (°C) M4 (°C)
0 18,0 18,5
1 18,4 19,7
2 19,6 22,0
3 21,3 24,9
4 23,6 28,2
5 26,7 31,6
6 30,3 35,4
7 34,1 39,2
8 38,2 43,1
9 42,1 46,8
10 46,0 50,4
11 49,6 53,8
12 53,1 56,9
13 56,2 59,9
14 59,2 62,6
15 61,9 65,0
16 64,4 67,3
17 66,7 69,4
18 68,8 71,4
19 70,7 73,1
20 72,5 74,7
21 74,1 76,2
22 75,5 77,5
23 76,9 78,8
24 78,1 79,9
25 79,3 80,9
26 80,3 81,8
27 81,2 82,6
28 82,0 83,4
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29 82,9 84,1
30 83,6 84,7
31 84,3 85,2
32 84,9 85,8
33 85,4 86,2
34 85,9 86,7
35 86,4 87,0
36 86,8 87,4
37 87,2 87,7
38 88,0 88,5
39 89,0 89,2
40 89,4 89,8
41 89,5 89,0
42 89,5 89,0
43 89,5 89,0
44 89,5 89,0
45 87,0 87,8
46 85,0 85,1
47 80,0 79,9
48 78,0 76,0
49 72,0 71,0
50 68,0 66,0
51 62,0 61,0
52 57,0 56,0
53 52,0 53,0
54 48,0 48,0
55 44,0 44,5
56 41,0 41,0
57 38,0 38,4
58 36,4 36,1
59 35,0 35,4

M-6. Tablazat: Az algabona nélkil készitett termékek pasztérozési egyenértékgorbéjének
eredményei

<
N
<
>

IDG (min)

0

OO (N[O |PR|WIN (-
oO|OlO|lOlO|O|O|O|O|O
O|OlOO|lO|OO|O|O|O

()]
~N



10 0 0,001
11 0 0,002
12 0,002 0,005
13 0,004 0,011
14 0,009 0,022
15 0,019 0,043
16 0,037 0,077
17 0,067 0,089
18 0,117 0,130
19 0,195 0,201
20 0,314 0,342
21 0,489 0,547
22 0,734 0,847
23 1,075 1,100
24 1,528 1,748
25 2,125 2,324
26 3,100 3,400
27 4,250 4,750
28 5,590 6,010
29 6,990 7,200
30 8,500 8,900
31 10,00 11,50
32 11,60 12,40
33 12,70 13,80
34 14,00 15,30
35 15,80 16,90
36 17,00 18,20
37 18,50 19,90
38 20,10 22,00
39 22,50 34,40
40 23,00 24,10
41 24,50 25,10
42 26,00 26,50
43 27,20 28,90
44 29,40 31,00
45 32,10 33,00
46 33,70 34,80
47 35,20 36,70
48 37,00 38,70
49 37,20 39,00
50 37,20 39,00
51 37,20 39,00
52 37,20 39,00
53 37,20 39,00
54 37,20 39,00
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55 37,20 39,00
56 37,20 39,00
57 37,20 39,00
58 37,20 39,00
59 37,20 39,00

M-7. Tablazat: Az dlgabona nélkuil készitett termékek konzisztenciamérésének eredményei

Mérési eredmények Atlag Sz6ras
M1 9 6 6 6,65 1,21
6 6
M2 11 9 8 8,95 1,09
9 9 8
M3 24 23 22 21,8 1,72
22 21 19
M4 15 12 15 12,5 2,25
13 10 10

M-8. Tablazat: Az dlgabona nélkil készitett termékek szinmérésének eredményei

T a* b*
M1 34,33 0,77 8,58
34,17 0,73 8,41
34,30 0,78 8,53
Atlag 34,27 0,76 8,51
Sz6ras 0,09 0,03 0,08
M2 33,15 1,02 7,99
33,23 0,99 8,13
34,11 0,84 9,96
Atlag 33,50 0,95 8,69
Sz6ras 0,53 0,09 1,10
M3 20,10 1,27 0,41
19,88 1,27 0,44
20,47 1,17 0,35
Atlag 20,15 1,24 0,40
Sz6rés 0,29 0,06 0,05
M4 24,16 5,20 1,22
23,59 5,97 1,56
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23,71 6,08 1,61
Atlag 23,82 5,75 1,46
Sz6ras 0,30 0,48 0,21

M-9. Tablazat: Az dlgabona nélkil készitett termékek érzékszervi birdlatanak eredményei

Szin M1 M2 M3 M4
18 20 20 20
15 15 10 15
15 13 12 20
15 15 18 20
20 20 15 20
10 12 10 14
16 15 20 18
15 20 15 20
18 18 18 16
20 20 20 20
20 19 19 20
Atlag 16,55 17,00 16,09 18,45
Sz6rés 3,05 3,07 3,94 2,34
Illat M1 M2 M3 M4
20 20 19 18
18 18 10 10
18 18 18 16
20 15 15 15
20 17 10 15
10 16 16 16
20 15 20 15
12 15 17 15
15 18 8 12
16 20 19 18
20 20 20 20
Atlag 17,18 17,45 15,64 15,45
Sz6rés 3,54 2,02 4,37 2,77
iz M1 M2 M3 M4
30 30 40 40
30 29 22 25
32 28 22 32
30 35 40 40
35 37 15 35
22 34 5 20
30 35 15 25
40 40 30 40

70




25 32 38 34
20 25 36 38
30 40 20 40
Atlag 29,45 33,18 25,73 33,55
Szoras 5,61 4,87 11,84 7,22
Allomany M1 M2 M3 M4
5 10 3 10
9 9 8 10
8 8 7 8
10 5 8 10
8 10 5 7
8 8 5 1
10 10 5 10
9 9 8 10
10 5 3 7
10 9 5 8
10 8 7 9
Atlag 8,82 8,27 5,82 8,18
Szoras 1,54 1,79 1,89 2,68
Osszbenyomas 445 337 576 607
7 8 9 10
10 9 6 6
8 5 3 9
8 9 9 10
9 10 5 9
7 9 4 1
9 9 6 7
10 10 8 10
7,5 8,5 9 8
7 7 8 9
8 10 5 10
Atlag 8,23 8,59 6,55 8,09
Széras 1,13 1,50 2,16 2,70
M-10. Tablazat: Az algabondval készitett termékek pH mérésének eredményei
1. eredmény 2. eredmény 3. eredmény Atlag Széras
H1. minta 4,00 3,98 4,08 4,02 0,05
H2. minta 3,67 3,41 3,40 3,52 0,13
Ql. minta 4,09 4,07 4,07 3,45 0,01
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Q2. minta 3,41 3,45 3,49 3,52 0,04
V1. minta 4,04 4,06 4,11 4,07 0,04
V2. minta 3,42 3,44 3,54 3,47 0,06

M-11. Tablazat: Az dlgabonaval készitett termékek h6penetracids gorbéjének eredményei

Szin M1 M2 M3 M4
18 20 20 20
15 15 10 15
15 13 12 20
15 15 18 20
20 20 15 20
10 12 10 14
16 15 20 18
15 20 15 20
18 18 18 16
20 20 20 20
20 19 19 20
Atlag 16,55 17,00 16,09 18,45
Széras 3,05 3,07 3,94 2,34
lllat M1 M2 M3 M4
20 20 19 18
18 18 10 10
18 18 18 16
20 15 15 15
20 17 10 15
10 16 16 16
20 15 20 15
12 15 17 15
15 18 8 12
16 20 19 18
20 20 20 20
Atlag 17,18 17,45 15,64 15,45
Sz6ras 3,54 2,02 4,37 2,77
iz M1 M2 M3 M4
30 30 40 40
30 29 22 25
32 28 22 32
30 35 40 40
35 37 15 35
22 34 5 20
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30 35 15 25
40 40 30 40
25 32 38 34
20 25 36 38
30 40 20 40
Atlag 29,45 33,18 25,73 33,55
Sz6rés 5,61 4,87 11,84 7,22
Allomany M1 M2 M3 M4
5 10 3 10
9 9 8 10
8 8 7 8
10 5 8 10
8 10 5 7
8 8 5 1
10 10 5 10
9 9 8 10
10 5 3 7
10 9 5 8
10 8 7 9
Atlag 8,82 8,27 5,82 8,18
Sz6rés 1,54 1,79 1,89 2,68
Osszbenyomds 445 337 576 607
7 8 9 10
10 9 6 6
8 5 3 9
8 9 9 10
9 10 5 9
7 9 4 1
9 9 6 7
10 10 8 10
7,5 8,5 9 8
7 7 8 9
8 10 5 10
Atlag 8,23 8,59 6,55 8,09
Széras 1,13 1,50 2,16 2,70

M-12. Tablazat: Az algabonaval készitett termékek pasztérozési egyenértékgorbéjének

eredményei
IDO (min) M2 M4
0 0 0
1 0 0
2 0 0
3 0 0




4 0 0

5 0 0

6 0 0

7 0 0

8 0 0

9 0 0

10 0,001 0

11 0,002 0,001
12 0,006 0,002
13 0,013 0,005
14 0,027 0,011
15 0,052 0,022
16 0,096 0,042
17 0,167 0,075
18 0,278 0,13
19 0,447 0,217
20 0,69 0,348
21 1,035 0,539
22 1,507 0,81
23 2,147 1,183
24 2,966 1,686
25 4,003 2,344
26 5,286 3,182
27 6,855 4,225
28 8,72 5,515
29 10,96 7,066
30 13,57 8,931
31 16,6 11,1
32 20,01 13,62
33 23,83 16,5
34 28,05 19,76
35 32,68 23,41
36 37,75 27,44
37 43,21 31,86
38 49,1 36,67
39 55,16 41,89
40 60,08 47,02
41 63,16 51,35
42 64,71 54,34
43 65,43 56,11
44 65,78 57,05
45 65,95 57,54
46 66,04 57,8
47 66,09 57,94
48 66,12 58,02
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49 66,14 58,06
50 66,14 58,08
51 66,15 58,09
52 66,15 58,1
53 66,15 58,1
54 66,15 58,11
55 66,15 58,11
56 66,15 58,11
57 66,15 58,11
58 66,15 58,11
59 66,15 58,11
60 66,15 58,11
61 66,15 58,11

M-13. Tablazat: Az dlgabondval készitett termékek szinmérésének eredményei

L* a* b*
H1 38,32 1,72 11,87
38,14 1,75 11,62
36,34 1,67 9,58
Atlag 37,6 1,71 11,02
Sz6ras 1,09 0,04 1,26
H2 24,26 11,32 3,17
24,41 8,28 2,11
24,53 10,72 2,94
Atlag 24,4 10,11 2,74
Sz6réas 0,14 1,61 0,56
Q1 36,09 1,74 10,09
36,23 1,69 10,36
36,09 1,69 10,17
Atlag 36,14 1,71 10,21
Sz6rés 0,08 0,03 0,14
Q2 23,97 8,25 2,06
23,95 8,18 2,07
23,32 9,10 2,42
Atlag 23,75 8,51 2,18
Széras 0,37 0,51 0,21
V1 39,64 1,98 11,66
38,16 1,98 10,53
39,02 1,95 11,05
Atlag 38,94 1,97 11,08
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Sz6ras 0,74 0,02 0,57
V2 26,16 9,78 2,53
26,12 9,83 2,57
25,91 9,71 2,54
Atlag 26,06 9,77 2,55
Sz6ras 0,13 0,06 0,02

M-14. Tablazat: Az dlgabondval készitett termékek refrakciomérésének eredményei

1. mérés 2. mérés 3. mérés Atlag Sz6ras
H1 12,3 12,9 11,1 12,1 0,92
H2 16,6 16,6 16,7 16,6 0,06
Q1 11,8 11,6 11,7 11,7 0,10
Q2 19,9 19,4 19,7 19,7 0,25
Vi 12,3 12,6 12,4 12,4 0,15
V2 18,3 19,2 20,6 19,4 1,16

M-15. Tablazat: Az algabondval készitett termékek allomanymérésének eredményei

1. mérés 2. mérés 3. mérés Atlag Széras
Keménység V1 26,5 30,3 30,3 29,00 2,18
V2 341 37,8 341 35,32 2,18
Adhézio V1 -12,1 -9,4 -13,2 -11,58 -2,00
V2 -15,1 -11,4 -15,1 -13,88 -2,18
Rugalmassag V1 7,59 8,87 8,10 8,20 0,64
V2 8,54 8,40 7,17 8,04 0,75

M-16. Tablazat: Az algabonaval készitett termékek konzisztenciaméréseinek eredményei

Mérési eredmények

Atlag

Szoras

H1

7

6,45

0,55
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6 7 7

H2 6 8 7 6,8 0,98
6 8 6

Q1 8 9 9 8,1 0,75
8 8 7

Q2 16 15 14 14 1,41
14 13 12

M-17. Tablazat: Az dlgabondval készitett termékek érzékszervi birdlatanak eredményei

Szin H1 H2 Ql Q2 V1 V2
20 20 20 20 20 20
15 15 17 19 15 18
15 17 17 18 13 14
10 15 10 20 10 8
20 18 18 20 16 16
17 20 17 20 17 20
15 20 16 18 15 18
18 20 18 20 18 18
18 18 19 20 18 20
20 20 20 20 18 20
15 20 15 20 15 18
Atlag 16,64 18,45 17,00 19,55 15,91 17,27
Széras 3,04 2,02 2,79 0,82 2,77 3,61
lllat H1 H2 Ql Q2 V1 V2
8 8 9 10 8 10
9 10 9 8 8 8
8 6 6 6 4 7
10 9 9 8 7 9
10 10 7 8 5 5
8 8 9 6 6 4
10 8 7 6 2 3
10 6 8 5 8 7
10 10 10 10 10 10
8 10 8 10 8 10
10 5 9 5 8 5
Atlag 9,18 8,18 8,27 7,45 6,73 7,09
Széras 0,98 1,83 1,19 1,97 2,28 2,55
iz H1 H2 Ql Q2 V1 V2
6 4 10 20 5 18
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35 35 30 35 30 40
35 30 32 30 32 36
30 36 32 40 25 38
35 30 29 36 25 30
15 30 30 40 15 15
32 25 10 30 15 35
33 38 20 35 10 38
10 40 5 40 5 40
25 35 30 35 40 40
20 38 25 40 20 40
Atlag 25,09 31,00 23,00 34,64 20,18 33,64
Széras 10,72 10,02 10,10 6,12 11,37 9,01
Allomany H1 H2 Ql Q2 V1 V2
20 20 20 19 18 18
20 20 20 10 15 20
20 17 18 15 16 18
20 20 18 20 15 14
17 17 15 17 10 10
20 20 20 15 8 8
15 14 17 17 12 15
18 15 16 15 17 19
20 20 20 10 15 18
19 19 20 15 10 10
18 20 15 18 10 17
Atlag 18,82 18,36 18,09 15,55 13,27 15,18
Széras 1,66 2,25 2,07 3,24 3,38 4,14
Osszbenyomas H1 H2 Ql Q2 V1 V2
8 9 8 9 8 10
7 5 8 9 6 8
9 10 10 8 7 9
9 7 8 6 8 8
7 9 8 10 8 9
8 9 7 8 5 6
10 9 8 10 6 5
8 7 2 8 4 9
9 9 7 8 8 9
5 10 4 10 5 10
6 9 6 9 5 8
Atlag 7,82 8,45 6,91 8,64 6,36 8,27
Sz6réas 1,47 1,51 2,21 1,21 1,50 1,56
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Koszonetnyilvanitas

Szeretném megkdszonni konzulensem, dr. Szabd-Nétin Beatrix segitségét és munkajat a
szakdolgozatom alatt, aki mindig elérhet6 volt barmilyen kérdésem volt és minden alkalommal

segitette a munkamat.

Kosz6ndm a Gylumolcs- és Zoldségfeldolgozas technoldgia tanszék munkajat, akikhez

barmilyen kérdéssel tudtam fordulni a méréseim alatt és mindig rendelkezésemre alltak.

Koszonettel tartozok a Fermenta Kft.-nek, akik biztositottdk szamomra a felhasznalt

alapanyagokat, igy el6segitették munkamat és szakmai fejl6désemet.

Es nem utolsé sorban kdszondm csalddom és barataim tamogatdasat, akik mindig mellettem
alltak és egész tanulmanyaim és szakdolgozatom teljes elkészitése alatt mindig segitettek és

érdeklédéssel hallgattak munkamat.
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A hallgaté neve: Millner Dalma

A hallgaté Neptun kédja: YLCY8L

A dolgozat cime: Hozzaadott cukor nélkili, rosttal és &algabondkkal (inulin,
hajdina, kdles, zab) dusitott gylimolcspirék termékfejlesztése

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és

Technoldégiai Intézet
A konzulens tanszékének a neve: GyUmolcs- és Zoldségfeldolgozas Technoldgia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegli, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkdjadbél vettem 3at, egyértelmden
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant allitottam, tudomadsul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
zardvizsgdabadl kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

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

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

Tudomadsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre kerll a Magyar Agrar- és

Elettudomanyi Egyetem kényvtari repozitori rendszerébe. Tudomdasul veszem, hogy a megvédett
és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetben
- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatdl szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvdnosan elérheté és kereshetd lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.

Kelt: 2024 év aprilis hé 18 nap

8 | &

Hallgaté alairasa
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Millner Dalma hallgatd, (YLCY8L) konzulenseként nyilatkozom arrél, hogy a szakdolgozatot
attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok korrekt kezelésének kévetelményeirdl, jogi és etikai
szabalyairdl tdjékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan térténd védésre javaslom / nem javaslom®.
A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*?

Kelt: 2024 év aprilis hé 18 nap

. N }\J:\\\\ \\5, ~:f.,\\ xX

konzulens

1 A megfeleld alahuzando.
2 A megfelel aldhtizando.
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