Hozzaadott cukor nélkiili, rosttal és algabonakkal (inulin, hajdina, koles, zab) dusitott
gylimolcspiirék termékfejlesztése

Miillner Dalma
Elelmiszermérndki alapképzési szak, nappali képzés
Intézet/tanszék megnevezése: Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet, Gyiimdles- és

Zoldségfeldolgozas Technoldgia Tanszék

Belsd témavezetd: Dr. Szabo-Notin Beatrix, egyetemi docens, Magyar Agrar- és Elettudomanyi

Egyetem, Budai Campus, Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

Hazank kivaloé adottsagokkal rendelkezik gyiimolcstermesztés szempontjabol. A termdfoldek
terlilete és az éghajlati viszonyok idedlisak a gylimdlcstermesztéshez. Legnépszeriibb
gylimoélcseink kozé tartozik az alma, a szilva, a meggy, a sarga- és Oszibarack, valamint a
ribiszke. Ennek koszonhetden egyre népszeriibbek a kereskedelmi lancok polcain a gytimdlcs
tartalmu termékek, mint példaul a gylimolcslé, gyiimdles piiré, alkoholos és alkoholmentes

italok, melyek magas gyiimolcstartalommal rendelkeznek.

Dolgozatom soran egy olyan gylimdlcs tartalmu termék fejlesztésén dolgoztam, amelynek célja
olyan gylimolcs piirék eldallitdsa, melyek nem tartalmaznak hozzéadott cukrot, viszont
algabonaval dusitottak, hogy kimagasloan magas rosttartalommal rendelkezzenek, ¢és
OsszetevOik csak hazai gylimolcsoket tartalmazzanak. Ennek kovetkeztében termékeim

elésegitik a hazai gylimolcsfogyasztast €s az egészséges emberi szervezet mitkodését.

Elsédleges célom a nyersanyag vizsgalat volt, ahol pH, majd refrakcié szerint hasonlitottam
Ossze az altalam felhasznalt 6 gylimdlcsot. Felhasznalt gylimolesok az alma, a korte, a szilva, a
meggy a sargabarack és a ribiszke volt. Mindegyik esetén 3 mérést csinaltam, amit a végén
atlagoltam és e szerint dbradzoltam. 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 refrakcio mérés eredményeinek
értekekbdl megallapithatd volt, hogy a felhasznalt gylimolespiirék koziil a szilvanak volt
kiemelkedden magas a refrakcio atlagértéke. A legalacsonyabb az almapiiré refrakcioértéke

volt.



A nyersanyagokat bizonyos receptira szerint 0sszekevertem ¢és 4 gylimolcspiirém lett. Itt
vizsgaltam pH-, refrakcid-, szin- és konzisztenciaértékeket. Eredmény alapjan megéllapithato
volt, hogy az 50%-ban kortét tartalmazo mintanak volt a legmagasabb a pH értéke, ami annak
koszonhetd, hogy a receptira alapjan ebben a mintaban volt a legmagasabb a kortepiiré
mennyisége. A nyersanyagmintak pH mérése alapjan a kortepiirének volt a legmagasabb a pH
értéke. A legalacsonyabb értéket az 50%-ban meggyet tartalmazé minta mutatott, hiszen
Osszetevoiben meggyet €s ribiszkét tartalmaz, amik a nyersanyag pH értékének meghatarozasa
soran is alacsony értékeket mutattak, kiilonosképpen a ribiszke. A refrakcidomérés soran az M3
minta kiemelked0en magas volt a tobbihez mérten, ennek oka, hogy az M3-as mintanak az 50
%-a szilvapiiré volt. A nyersanyag vizsgalat sordn a szilvanak volt a legmagasabb a
refrakcioértéke. 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
alloménya kozelit legkevésbé a szilard allapothoz. A szinmérés soran a vildgossagi tényezo
esetében megallapithato volt, hogy a sarga gylimolcsbol késziilt termékek értékei magasabbak,
mint a piros gyiimolcsbol késziilteké. A b* értek esetében az M3-as minta, ami nagyobb
mennyiségben piros gylimolcsot tartalmaz, értékét tekintve inkabb a sirga gylimolcsos
termékek mintajadhoz kozelit. Mig az M4-es, masik piros gylimolesds mintara 6tszor akkora
érteket kaptunk, mint az M3-asra. A két termék szine ugyan eltérd, hiszen a meggy és a szilva
pliré szine nem azonos, viszont ekkora mértékli nem volt a kiilonbség, az is inkabb a voros felé
kozelit, mint a zold felé. A mérések befejeztével 11 birald segitségével érzékszervi vizsgalatot
készitettem, ahol szin, illat, iz, allomany és 0sszbenyomas alapjan vizsgaltam a termékeket. A
kett6 legkedveltebb mintaval folytattam tovabb a vizsgalatomat, ami az M2 és az M4 minta

volt.

A kettd legkedveltebb mintat dlgabonaval dusitottam, volt olyan minta, ami csak quinoat vagy
csak hajdinat tartalmazott és volt olyan, ami mindkettSt. fgy osszesen 6 mintaval dolgoztam a
kisérletem masodik felében. Szintén vizsgaltam pH-, szin-, refrakcio-, valamint
konzisztenciaértékeket. A mindkettd algabonat tartalmazé termékeken allomanyvizsgalatot is
tudtam végezni, mivel a termék kelléen szilard volt hozzd. A pH mérést kovetden
megallapithato volt, hogy a sarga gyiimolcesbol késziilt termékek pH értéke magasabb, mint a
piros gylimolesbdl késziilt termékeké. A gabona tipusa nem befolyasolta nagymértékben az
eredményt. A vilagossagi tényezd eredményei alapjan a sargagyiimdlcsbdl késziilt termékek

vildgosabbak, mint a piros gylimolcsbdl késziiltek. Kiilonosebb eltérés nem tapasztalhato a



mintak kozott. A hajdinaval dusitott termékek magasabb értéket mutatnak, mint a quinoaval
dusitottak. A zo6ld-vorods szintényezd meghatarozasa sordn mért értékek a piros gyiimdlcsbol
késziilt termékek esetében magasabbak voltak, mint a sarga gylimolcsbdl késziiltek.
Kiilondsebb eltérés a gabonak hatasanak kdszonhetden nem volt tapasztalhatd, a mindkettd
algabonat tartalmaz6 termékek értéke minimalisan magasabb, mint az egy algabonat
tartalmazoké. A b* értéknél megallapithato volt, hogy a sarga gyiimdlesbdl késziilt termékek
értéke kiemelked6en magas, a piros gyiimdlesbdl késziilt termékekhez képest. A
refrakciomérés eredményei alapjan elmondhatd volt, hogy a piros gyiimolcsoét tartalmazéd
termékeknek magasabb a refrakcio értéke, mint a sarga gylimolesbdl készilt termékeké. A
legmagasabb a piros gyiimolcsbol késziilt, quionat tartalmazé minta értéke, a legalacsonyabb a
sargagylimolcsbol késziilt, quinoat tartalmazd minta értéke volt. Az allomanyprofilbol
meghataroztam a keménység, a rugalmassag és az adhézio értékeket a mindkettd algabonat
tartalmazd termékeknél. Konzisztenciamérést csak az egy algabonat tartalmazd termékeknél
tudtam végezni. Megallapithatd volt, hogy az 4&lgabona nélkiil készitett termékek
konzisztenciaméréséhez képest, a gabona dusitas hatasara a piros gytimdlcsbol késziilt, quionat
tartalmaz6 minta kivételével a termékek konzisztencidja csokkent. Szintén érzékszervi biralatot
végeztem a termékeimen a mérések befejezése utdn, ahol egyhanguan, minden vizsgalt
szempont alapjan a mindkettd algabonat tartalmazo, sarga gyiimolesbdl késziilt termék kapta a
legrosszabb értékelést. Egyértelmiien legkedveltebb minta nem volt, viszont elmondhato, hogy
a piros gyliimdlcsot tartalmazé mintdk kedveltebbek voltak, mint a sarga gylimolesot

tartalmazok.



