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Szakdolgozatom soran élelmiszeripari gyartastechnologiaban keletkez6 melléktermék tjra
felhasznalasa és ennek lehetdségeinek vizsgalata volt a cél. A zoldségfeldolgozas egyik
mellékterméke a zoldségek héja, melyek igen nagy mennyiségben keletkeznek a feldolgozas
soran.

Ezen melléktermékek azonban még jelentds bioldgiailag aktiv komponenst tartalmaznak, igy
masodlagos alapanyagként felhasznalhatok az élelmiszeriparban. Ujra felhasznaldsuk
kornyezeti és gazdasagi szempontok alapjan is jelents lehet. A funkcionalis élelmiszerek egyre
nagyobb térhoditdsa miatt a hasonl6 innovativ 6tletek irant is folyamatosan nd a kereslet.
Napjaink tarsadalmdban igen fontos tényezdvé valt az egészség megdrzése és fenntartdsa.
Ebben segitenek a kiilonféle funkcionalis élelmiszerek, melyek vagy kevesebb mennyiséget
tartalmaznak valamely 0Osszetevobdl (példaul a zsir-, szénhidrat-, fehérje-tartalomban
csOkkentett készitmények), vagy olyan kiillonb6z6 komponenseket tartalmaznak, melyek
pozitivan befolyasoljak az egészség megdrzését, vagy a betegségek kialakuldsanak kockazatat
csokkentd hatést fejtenek ki a szervezetre.

A mérések soran nagyaruhazban kaphaté Beta vulgaris L. (Rhonda) fajtaji cékla héjat
hasznaltam fel, ugyanis jelentds betacianin és betaxantin tartalma miatt értékes szinanyagai
természetes szinezékként hasznalhatdk fel, tovabba magas polifenol és antioxiddns tartalma
miatt funkciondlis élelmiszerek alapanyagaiként és adalékanyagokként is alkalmazhato.
Az a szempont is fontos volt, hogy a lehetd leg kornyezetbaratabb, elérhetdbb és gazdasagosabb
technologidk keriiljenek alkalmazasra.

A cékla héjabol mikrohulldmmal eldsegitett extrakcioval és desztillalt viz oldoszerként torténd
alkalmazasaval késziiltek a kivonatok. Forditott 0zmo6zis membransziirési technikaval torténd
bestiritésiiket kovetéen Osszes fenoltartalom, antioxidans kapacitds és szinanyag-tartalom
mérésére kertilt SOr.
Vizsgaltam tovabba az extraktumok potencialis élelmiszeripari felhasznalasat kiilonbozo
joghurtok funkcionalis tulajdonsagainak €s tapértékének a javitasara. Ehhez fagyasztva szaritott
termofil joghurtkultira felhasznaldsaval joghurtokat készitettem. [-galaktoziddz enzim
segitségeével eldallitottam laktoz és laktdzmentes valtozatokat, valamint papain enzimmel
kezelt és kezeletlen mintakat. Hozzajuk megfeleld ardnyban stiritett céklahéj extraktumot
kevertem. Mértem a kevert joghurtok antioxidans kapacitasait FRAP modszerrel, valamint
CHROMA METER CR-400 késziilékkel a sziniiket. Végiil SDS-poliakrilamid

gélelektroforézis segitségével az enzimes hidrolizis hatékonysagét hataroztam meg.



Munkédm soran megéllapitottam, hogy a 800 W-on végzett extrakcid rendelkezett a
legmagasabb antioxidans kapacitassal, fenolvegyiilet- és szinanyag tartalommal. Ebbdl arra
kovetkeztettem, hogy ezen beallitasok mellett volt a leghatékonyabb az extrakcio.

A vizsgalatok eredményeibdl az is lathatd, hogy a forditott ozmozissal végzett besiiritési
folyamat hatékonyan miikddott, a siiritett mintdk TPC, FRAP ¢€s szinanyag-mennyiség értékei
minden esetben magasabbak voltak a sima extraktumokénal. A membran regeneraldsa minden
bestiritési folyamatot kovetden sikeres volt. A joghurtmintak szinmérése soran az eredmények
bizonyitottak, hogy a mintak szine k6zotti kiilonbségek szemmel is jol érzékelhetoek voltak. A
joghurtok antioxidans kapacitasanak vizsgalata soran megfigyelhetd volt az antioxidans
tartalom novekedése a hozzdadott céklahéj extraktum mennyiségének novelésével, tehat a
céklalé hasznalhatdo a joghurtok antioxidans aktivitdsdnak novelésére. Tovabba a natrium-
dodecil-szulfat-poliakrilamid-gélelektroforézis (SDS-PAGE) gélképén jol lathatdé volt az
enzimes hidrolizis hatékonysaga a nagy molekulasulyu és allergenitasu fehérjék lebontasaban.
Eredményeim alapjan a céklahéj efféle felhasznéaladsa eredményes lehet az élelmiszeriparban

funkcionalis ¢élelmiszerek eldallitasara, azonban a feltevés tovabbi vizsgalatokat igényel.



