Szinezd élelmiszerek stabilizalé hatasanak vizsgalata gyiimélcslevek tarolasa soran
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Munkahelyemen 100% gyumolcsleveket gyartunk. ,,Alma-Eper-T6zegafonya” termékiink mar
a gyartdstol szamitott viszonylag révid idG elteltével elénytelen szinvdltozdson megy keresztl,
ami az élvezeti értéket és végsé soron a termék értékesithet6ségét is negativan
befolydsolhatja. A probléma megoldasara termékfejlesztési folyamatot inditottam,
megvizsgadlandé, hogy a termék gydrtaskori szinét milyen moddszerekkel lehetne a
minGségmegObrzési idd teljes tartama alatt hatékonyan megérizni.

Ennek els6 lépéseként az irodalmi kutatdsok segitségével megértettem, hogy a piros
szinvesztés tekintetében - mint az egyébként is a legproblémasabbnak mondott szamdca
esetén is - az antocianin vegyiiletek atalakuldsa, bomlasa okozza a gyors szinvaltozast, melyet
a hémérséklet és a fényhatas elbsegit.

Megolddsok utan kutatva azt talaltam, hogy citromsav és szinez6anyag hozzdadasa az egyik
legjobb mddszer a szin rogzitésére, azonban a vezet6ség hatdrozott kritériuma, miszerint az
alapanyagokon kivil kizardlag olyan természetes anyagokat haszndlhatunk a termékeink
elGallitdsakor, amik alkalmazdsa nem jar egyitt feltlintetési kotelezettséggel - a citromsav
viszont a jelenleg érvényes torvényi szabalyozds szerint adalékanyagnak mindsil, ezért fel kell
tintetni a termék cimkéjén - igy a szinez6anyagok kizardlagos hasznalatara redukalédott a
lehetséges megolddasok kore.

Tovabbi kutatdsaim négy lehetséges szinez6anyag alkalmazasanak irdnyaba terelték a
termékfejlesztést, ugymint fekete berkenye (arénia), fekete bodza, cékla és feketerépa levek.
Ezen anyagok szinez6 élelmiszernek szamitanak, nem adalékanyagnak, és kisérletek sora

bizonyitja hatékony szinez8-, és szinrogzitd képességiiket. A négy szinez8anyag 1, 2, illetve



3%-0s koncentracioban tortént alkalmazasaval mintasort gyartottam, melyet egy kontroll,
valamint egy 4°C-on tarolt mintaval, kozel egy éven keresztiil, havonta muszeres vizsgalatnak
vetettem ald. Mértem a szinvaltozdst, az antocianin-, 0sszess polifenol tartalmat (TPC),
valamint az antioxidans kapacitast (FRAP).

Megallapitdst nyertek a kezdeti feltételezések a h(it6tarolas hatékonysagardl, valamint arrdl,
hogy a céklalé a termék relative alacsony pH értéke miatt nem alkalmas szinez6anyagként, a
bodza és a feketerépa Ié viszont a kisérletem eredményei alapjan akar mar 1%-ban alkalmazva

is megfelel6 valasztas lehet a termék eredeti szinének megdrzése érdekében.



