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1. BEVEZETES

Napjainkban az egészséges ¢letmod kovetése és fenntartasa a mindennapokban egyre inkabb
nagyobb figyelmet kap. Nagyon sok ¢lelmiszeripari cégnek is a legfobb célja az egészséges
termékek piacra hozatala, egy olyan ¢lelmiszer eldallitdsa, mely nemcsak a mai trendnek és

a fogyasztonak felel meg, hanem az emberi szervezetre is jotékony hatassal van.

Elotérbe keriil az egészségtudatos taplalkozas, melynek elengedhetetlen részét képzik a
gytiimolesok, zoldségek, de talan legfontosabb alapja a rendszeres folyadékbevitel. Nemcsak
a fentebb emlitett ¢lelmiszerek, de leginkabb olyan antioxidansokban, féleg flavonoidokban
¢s C-vitaminban gazdag gytiimélesok, zoldségek, természetes alapti folyadékok fogyasztasa,
amelyek nagy mennyiségben tartalmazzak azokat a hatdanyagokat, amik hozzajarulnak az

egészség fenntartasahoz €s bizonyos betegségek megel6zéséhez.

Ezek a bizonyos hatéanyagok, melyek a kiilonboz6 termékekben vannak, sokszor
természetes modon nem taldlhatdbak meg az Gsszetételben, igy egy élelmiszeripari
tevékenység altal keriilnek az adott élelmiszerbe, ezzel is eldsegitve hatékony szerepiiket a
mindennapokban. Mivel mar évek ota trend a minél természetesebb adalékanyagok
hasznalata és a nagyvallalatok is ezeknek hasznalatat timogatja, illetve ezeket allitja eld, igy
egyre egyszeriibb a kereskedelemben minimal vagy 0%-os cukortartalmu, esetleg C-

vitaminnal, Magnéziummal vagy kollagénnel dusitott termékeket talalni.

Szakdolgozatomban a kollagénnel dusitott tiditéitalok, pontosabban kiilonb6z6 dsszetétel
(zold, fehér, fehér teakeverék) tedk termékfejlesztését tliztem ki célul. Ezekhez a természetes
alapanyagokhoz adagoltunk kollagént, melynek rendkiviil magas a jotékony szerepe az
emberi szervezetre, mind belsdleg ¢s kiilsOleg egyarant. Kiilonb6zo kisérleteken és
méréseken keresztiil probaltam megallapitani és szemléltetni, hogy mely teafajta és kollagén

% lenne a legalkalmasabb és leghasznosabb emberi fogyasztasra.



2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1. Kollagén felépitése, funkcioja, bioszintézise

A kollagén fontos szerkezeti szerepet jatszik szdmos biologiai szovetben, példaul a borben,
az inakban, a csontban, a fogakban, porc és a sziv- és érrendszerben (Bozec & Odlyha, 2011).
Az extracellularis makromolekulak két f6 osztalya az extracellularis matrixot alkotjak a
kollagének ¢és az tgynevezett heteropoliszacharidok glikozaminoglikanok (GAG-k),
amelyek 4altalaban kovalensen kapcsolodnak a fehérjéhez, hogy proteoglikdnokat
képezzenek (Alberts, 1983). A kollagén az extracellularis matrix f6 fehérjéje, €s a legtobb
fehérje emlésokben talalhato, amelyek a teljes fehérje 25% -at és a bor 70-80% -at (széaraz
tomeg) tartalmazzak. A kollagén a szerkezeti allvany a szovetekben. Az Osszes

kollagénmolekula kdzponti jellemzdje merev, haromlancu spiralis szerkezet (Krieg,1995).

Harom kollagén polipeptidlanc, az ugynevezett a-lanc, szabalyos, haromirdny hélixben
tekeregnek egymas koriil, hogy kb. 300 nm (3000 A) hossza és 1,5 nm (15A) atméré;jii kotél
jellegti kollagén molekulat hozzanak 1étre. A spiralis régiok és az egyes a-lancok hossza
kollagéntipusonként valtozik. A kollagénmolekulak {6 tipusai: 1., I, I1l., IV. és V. tipus. Az
L, IL. Es III. a kotdszovetben talalhato £6 tipusok, és a test 6sszes kollagénjének 90% -at
alkotjak. Miutan levalasztodtak az extracellularis terekbe az I, II és III tipusok oldhatatlan
mikro-fibrillakka allnak 6ssze, amelyek 5 harmasbol allnak a spiralis molekulak. A mikro-
fibrillak ezutan kollagén fibrileket alkotnak, amelyek hosszuak (akar sok mikrométerig),
vékony (10-300 nm atmér6jii), kabelszeri szerkezetek (Alberts, 1983).

Az 1. abra a kollagén fibrillakat abrazolja. A fibrillak gyakran nagyobb kotegekbe
csoportosulnak, ugynevezett kollagén rostokba (2. abra).
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2. abra: A kollagén fibrillak rostokba rétegzédése (Hulmes, 2002)

A kollagén polipeptidlancokat a membranhoz kotott riboszomakon szintetizaljak é€s
injektaljak az endoplazmatikus retikulum (ER) lumenje, mint nagyobb prekurzorok,
ugynevezett pro — o lancok. Ezek extra aminosavakat, hosszabbito peptideket tartalmaznak
mind az amino-, mind a karboxi-terminalis végén, amelyeket a diszulfid hidak stabilizaljak
(Alberts, 1983) Az extenzios peptideket az extracellularisba torténd kivalasztas utan hasitjak
le. Ezek a megroviditett termékek hosszantartéan igazodnak egymashoz a fejtol a farokig,
¢s oldaliranyban Osszestilnek a jellegzetes negyed 1épcsdzetes mddon savos polimerek vagy

fibrillak képzodésére (Jeffrey, 1995) (Prockop & Guzman, 1977)

Szamos poszttranszlacioés valtozas oka nem teljesen tisztazott. Azonban a prolin, egy
aminosav hidroxilezése, amely a kollagén egyik f6 alkotoeleme, elengedhetetlen a megfeleld
miikddéshez és a molekula kollagénmolekulava dsszeallitasdhoz (Jeffrey, 1995). Osszesen
43 a-lancot azonositottak, amelyek tobbsége bdrben expresszalodik (Misawa, és mitsai.,

2014). A kollagén egyediilalld a fehérjék kozott, mivel a peptidlanc minden harmadik
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aminosava glicin, a legkisebb aminosav. A 3 polipeptidlanc (a-lanc) mindegyike koriilbeliil
1000 aminosavat tartalmaz, tehat az egyes lancok szerkezete megkozelitdleg 330 ismétl6do
glicin — X — Y egységnek tekinthet6 (ahol X és Y jelentése semleges aminosavak). Bar a
prolin az &sszes aminosav koriilbeliil 10% -at teszi ki, kollagéntartalma, csak ritkan talalhato
meg mas allati fehérjékben (Haurowitz, 1963). Az egyik forras a 10,5% -at irja le a
kollagénmolekula glicin-prolin-hidroxi-propolin triplettbél all (Ramshaw JA, 1998). Egy
masik forrds megemliti, hogy a molekula 23% -a prolin és hidroxiprolin kombinaci6jabol all
(Barbul, 2008). Mégis, egy ujabb forras a prolint ~ 28% -ban irja; a hidroxiprolin a kollagén
molekula 38% -a (Schonauer E., 2017). Barmely aranyban ez a harmas egyediilallo a
kollagén molekulékra.

A legismertebb tipusok (I, II és III) mindegyik 3 polipeptidbdl all, az ugynevezett o-
lancokbol allnak. Minden lancnak van az altalanos szerkezete (Gly-X-Y), a 3 lanc kotélszerii
harmasba van tekerve egymas koriil, spiralt alkot.

Az 1. tipust kollagén 2 azonos alancbol (al) és egy kissé eltérd lancbol all, amelyet a2-nek
neveznek.A II. Es III. tipust kollagén mindegyike megkiilonboztetd a-lancot tartalmaz, de
mindegyik tipust molekula 3 lanca, a Il. Vagy Ill. tipust kollagén azonos. Az
aljzatmembranok tartalmaznak kollagént, amelyet IV. tipusnak neveztek el, tobbféle is

1étezik a IV tipusbdl (6 kiillonboz6 tipust a-lancot alkotott) a kiillonbozo alaphartyakban.

Haurowitz mar 1963-ban leirta a kollagén molekula radszerti szerkezetét megkiilonboztetve
a legtobb fehérjétol, amelyek altalaban lekerekitettek vagy gomb alaktiak (azaz a
globulinok). Egy mennyiségnyi kollagén bioszintézis jellemz6i koziil szintén
megkiilonboztetik mas- fehérjékt6l. Egy szokatlan jellemz6, hogy a Kkollagén
bioszintézisének lényege, hogy nagyszdmu poszttranszlacids modositast végeznek a
molekuldban; vagyis a fehérje els6ként szintetizalodik prekurzor polipeptidlancként. A
polipeptidlancokat ezt kdvetden szamos enzimatikus 1épésben kell ,,feldolgozni”, amelyek
mindegyike az informacid utan kovetkezik be, a messenger RNS (mRNS) altal hordozott
sejtek transzlalodtak, amelyek nélkiilozhetetlenek a kollagén termeléséhez és annak
végleges formdjanak elérésében. Ezen poszttranszlacids valtozasok egy része a kollagént
termeld sejtben fordulnak eld; masok sejten kiviil fordulnak el (Prockop & Guzman, 1977)
A polipeptidlancok ezen modositasaiban részt vevd enzimek tobbségét jol jellemezték, €s
szerepiik jol koriilhatarolt. A kollagén molekula képzddésének elso 1épése a sablon MRNS
poliszomékkal vagy poliriboszémakkal, a durva ER membranjaihoz kotve jonnek létre. A

poliszomak aminosavakat polipeptidlancokka gytijtik, amelyek valdjaban koriilbeliil 50% -
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kal hosszabbak, mint a kollagén, és ugynevezett pro-o lancokat alkotnak. A pro-a-lancok
hosszabbak, mint az a-lancok, mivel mindkét végén tovabbi aminosav-szekvenciakat
tartalmaznak, és azok alkotjak a pro-kollagén néven ismert prekurzor molekulat. Ezeket a
pro-kollagén végén talalhatdo tovabbi aminosav-szekvencidkat specialis enzimeknek
hasitaniuk kell, igy megkapva a kollagén molekulat. Amint a poliszomak 6sszeallitjak a pro-
a lancokat, az ijonnan képz6dott amino-terminalis végek atmennek a durva ER ciszternajaba
/ lumenébe, ahol az elsé poszttranszlacids 1épések elkezdddnek.

Az a folyamat, amelynek soran a kollagén képezi a rostokat, spontan 6sszerakddasi folyamat.
A rostok szerkezetének meghatarozasara vonatkozé informaciokat teljes egészében az
aminosav-szekvenciak szolgaltatjak és a kollagén molekula konformacioja. A rostok normal
erejének elérése érdekében; azonban kémiai keresztkotéseket kell bevezetni a molekulak
egymashoz kapcsolasdhoz. Ezen keresztiil torténik a hidroxilizin €s lizin maradékok
dezaminalasa aldehidek eldallitasara; keresztkotéseket alkotnak vagy 2 aldehid vagy 1
aldehid és 1 aminocsoport reakcidja a szomszédos molekulakon. Ez a fajta térhalosodas (a
transzglutaminaz 4ltal 1étrehozott izopeptid kotés) egyediilallo a kollagénre €s az elasztinra

(Prockop & Guzman, 1977).

2.2. A kollagén szerepe

LS4

kollagénszintézisének csokkenése miatt a bor, a haj és a csontszovetek iranti igény novekszik
Oregedés altal (Iwai, és mtsai., 2005). Néhany klinikai tanulmény arr6l szamolt be, hogy a
hidrolizalt kollagén napi 10 g oralis bevitele csokkentette az iziileti fajdalmat (Moskowitz,
2000) (Ruiz-Benito, és mtsai., 2009) csokkentette a bér rancait (Tanaka, Koyama, & Nomura
, 2009) valamint a javultak a bortulajdonsagok (Matsumoto, Ohara, Nakajima, Sugihara, &
Takasaki, 2010). Mas tanulmanyok szerint a hidrolizalt kollagénnel désitott étrend javithatja
a csont kollagén anyagcseréjét (Guillerminet, és mtsai., 2010)csokkenti a fijdalmat a térd
vagy a csip6 osteoarthritisében szenvedd betegeknél, amikor a hidroxiprolin
vérkoncentracidja né6 (Moskowitz, 2000) és megakadalyozza az oszteopordzist is (Bonjour,
2005)



2.3. Kollagén ¢élelmiszeripari alkalmazésa

A funkcionalis €lelmiszerek értékesitése a vilag legfontosabb piacain zajlik, egészségiigyi
teriileteken, példaul sziv- ¢és érrendszeri, bél- ¢és csontbetegségek, ¢és mint

Oregedésgatloszerek gyartasa.

A hidrolizalt kollagén és az ezzel jaré taplalék tulajdonsagainak megértése nagyon fontos az
Gjitott termékek szempontjabol. Elelmiszer-osszetevéként alacsony molekulatomegii
hidrolizalt kollagén (2000-5000 Da) hasznalata ajanlott, mivel megakadalyozza a

kicsapodast és az élelmiszer-italok zavarossaganak problémaja (Moskowitz, 2000)

A funkcionalis italok agazata a vilagpiac mintegy 12,5% -at teszi ki (Anon, 2011).
Gytimoéleslé  termékek funkciondlis élelmiszer-eldallitasra alkalmasak taplalo  és
technologiai tulajdonsagaiknak koszonhetéen. Ezért a funkcionalis tulajdonsagokkal
rendelkezd 1Uj Osszetevok, mint példaul a kollagén, az ujszerti funkcionalis italok
kifejlesztésére alkalmasak. Az élelmiszeripar egyik figyelemre méltdo 0Osszetevéje a
hidrolizalt kollagén, amely 9 esszencidlis aminosavat tartalmaz 8-bol, glicint és a

prolinkoncentracid kdzel 20-szor magasabb, mint egyéb fehérjében gazdag élelmiszerek

(Anon, 2009)

A kollagén elreagalhat savas poliszacharidokkal és tanninokkal, amelyek csokkentik a
termékek érzékszervi mindségét, €s ezért a magas polifenol tartalmu ételek nem alkalmasak
funkciondlis étel hidrolizalt kollagénnel vald egyesiilésre. Az é€lelmiszerjogszabalyokban
nincs korlatozas a kollagén felhasznaldsanak mértékére az élelmiszerekben. Azonban 2-30%
-ban hidrolizalt kollagén a folyékony ételekhez javasoljak hozzaadni, tekintettel azok pozitiv
hatasaira. Ezen kiviil a hidrolizalt kollagén koncentracioja meghaladja a 30% -ot, amely az
italok viszkozitasanak novekedését okozhatja, ami viszont fontos hatassal van a feldolgozo
vonalra és a termék mindségére (Takemori, Yasuda, Mitsui, & Shimizu, 2007). A fentiekben
targyalt Osszes tulajdonsag alapjan az italok hidrolizalt kollagénnel kielégitden
formulazhatoak, azért, hogy javitsak a funkciondlis és taplalkozési tulajdonsagokat. A
folyékony forméban 1évé funkciondlis italokat tobbnyire a kozmetikai iparban a bor
nedvességmegtartd tulajdonsagai javitasa €s a rancok megeldzésére érdekében a kollagén
szintet novelték. Azsiabol szarmazé kollagénitalokat példaul Japanban és Kinaban, valamint
az USA-ban (Lotte kollagén, Colla-plus, Meiji és Shiseido, tobbek kozott) értékesitik, mint
egy folyékony szépség elixirt. Ezeken a folyékony termékeken kiviil a DXN Cobeauté
Collagen Powder Drink (DXN Marketing Sdn. Bhd., Selangor, Malajzia) is elérhetd, egy
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elére kevert por forméaban, amely egy egyediilallo termék,amelyet a hidrolizalt kollagénbdl
¢s természetes narancslébul allitottak eld, de egy kiegészitd szépségitalként arultak. Bar a
hidrolizalt kollagénbdl szarmazo specifikus aminosavak felszivodasat klinikailag kiilonb6z6
matrixokban tanulmanyoztak (Moskowitz, 2000) (Ohara, Ito, lida, & Matsumoto, 137-145),
gylimdlcslé italos termékben hidrolizalt kollagént nem vizsgaltak vagy tettek kozzé
barmilyen kutatast. Ezért a hidrolizalt kollagén hozzaadasa a természetes cukor és
tartositoszerek nélkiili gytimolesléhez, egy 1) innovativ megkozelités lehet, az egészséges €s

funkcionalis gj ital, ahol az érzékelt természetes jelleg fontos tényezo lesz (Siegrist, 2008)

Bilek & Bayram (2015) célja az volt, hogy hidrolizalt kollagént tartalmazo
élelmiszerterméket fejlesszenek ki. Osszetételiik alapja a 100%-ban gyiimélcslevek. A
tanulmany célja az volt, hogy megvizsgalja a hidrolizalt kollagént, nevezetesen kollagénlé
italt (CJD) tartalmazo természetes gylimolceslé alapt italokat. Az egyéb célok a homérséklet-
id6 adatok meghatdrozasa a funkcionalis ital pasztérozés€hez, valamint a hidrolizalt

kollagén in vitro biologiai hozzaférhetdsége CID-ben.

A hidrolizalt kollagént (Peptan™, F/2000 Da) enzimatikusan a halbol nyerték ki, Rousselot
(2011). Négy kiilonboz6 CID-t allitottak el narancssarga, narancsfehér szo16-, alma- és
almafehér szdlditalokat 100%-os gyilimolcslevekbdl. A CID végsd °Brix-értékeit 10,4-13.5
kozé allitottak be. Citromsavat (0,1-0.2%), valamint aszkorbinsavat (0,1%) adtak az
italokhoz az avasodas megel6zése és az iz javitasa érdekében. Természetes mentaaromat
(0,02-0,03%) adtak a CJD-hez, a halkollagén ize és illata miatt. Az elévizsgalatok soran 6t
kiilonb6z6 koncentracidju hidrolizalt kollagént (1, 1,5, 2, 2,5 és 3%) adtak a CJD-hez.
Erzékszervi kiilonbség és preferencia teszteket végeztek a legeldnydsebb készitmények és
szazalék kivalasztasahoz hidrolizalt kollagén minden egyes terméksorozatahoz.

A kivalasztott készitményeket az 0Osszetevok Osszekeverésével €és homogenizalasaval
allitottak el6 Ultra-turrax alkalmazasaval 1800 fordulat / perc sebesség mellett 10 percig. A
homogenizalt CID-t ezutan elémelegitették 60 © C-ra, 190 ml-es iivegedényekbe toltotték és
95 ° C-on a pasztérozték gézkopenyes nyitott edényben a szamitott cél eléréséig,
pasztérozési (P) értékig, majd lehiitotték.

Ez a kutatds feltarta, hogy a gyiimoélcslé italok legfeljebb 2,5% hidrolizalt kollagén
helyettesitésével késziiljenek, amely segitséget nyujt a fehérje bevitelének novelésében, és
sikeresen felhaszndlhatd, mint ital termék. A készitmények befolyasolhatjdk a hidrolizalt
kollagén biohasznosulasa ¢és a termék fogyasztoi elfogadhatdsaga, ha a narancslé készitmény

biztositotta a legnagyobb in vitro biohasznosulast. (Bilek & Bayram, 2015)
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A kollagén nagyon jol alkalmazhato teakban is. A tea-polifenolt, mint bérapolot, sot terapias
szert is, alaposan tanulmanyoztak kémiai, biologiai és fizioldgiai szempontbol. Xiang et al.
(2021) vizsgalta a tea-polifenollal kezelt bér kollagén (TP-kezelt SC) fizikai tulajdonsagait.
A kezeletlenhez képest a TP-vel kezelt SC ellenalltak a talduzzadasnak és a kiszaradasnak.
A TP-vel kezelt SC fesziiltségértékében volt egy inflexios pont 25%-os kiterjesztés alatt. A
rugalmassagbol merevségbe vald ilyen gyors atalakulas Onadaptiv nyutjtasi viselkedés.
Ezenkiviil a TP-vel kezelt SC rendelkezik vizre érzékeny alak-memoria tulajdonsaggal.
Ezeket a hatasokat a polifenol mint lagyitdszer okozza, amelynek lancai a kollagénszalak
tobb helyére térhalositottak, mint nettd6 pontok. A felfedezés, mechanizmus és modszer,
amelyekrdl korabban nem szamoltak be, segithet 0j alakformald eszkoz, boérapolasi
termékek kifejlesztésében, valamint betekintést nyujt a kollagént tartalmazo szovetek

fiziologiai viselkedésébe. (Xiang B. , 2021)

2.4. Atea

A tea a Camellia sinensis novény leveleibdl nyert leggyakoribb ital. A teat a fermentacios
folyamat miatt z61d, sarga, fehér, oolong, fekete és Pu-erh kategoridba soroljak. A teafajok
jelentds kiilonbségei a ndvény termesztési koriilményeibdl, a betakaritasi eljarasokbol és a
levelek feldolgozasabol szarmaznak.

A z0ld teat és a fehér teat nem erjesztik, a fekete teat teljesen erjesztik, az oolong teéat pedig
félig erjesztik. A vilag legtobb termelt teafajtaja a fekete tea, a zold tea, az oolong tea és a
fehér teaskanal (Pettigrew, 2007). A nagyon fiatal tealevéllel és kis, fehér-eziist pehellyel
boritott fehér teat évente egyszer, kora tavasszal sziiretelik, és nagyon enyhe, édes ize van.
A fehér teaban t6bb katechin és szarmazékai vannak, mint mas teafajokban. Kiilonosen ezért,
az epigallocatechin-gallat (EGCG) komponenst tartalmaz6 fehér tea pozitiv hatassal van az
egészségre.  Kardioprotektiv, antidiabetikus, neuroprotektiv, rékellenes hatasok,
antimutagén hatdsok, antimikrobialis €és elhizas elleni tulajdonsdgok a fehér tea fontos
hatdsai. Ezen okok miatt; a fehér tearol ismert, hogy védOhatassal bir a sziv- €s érrendszeri
betegségek, a rdk, a diabetes mellitus, az elhizds, a kozponti idegrendszer és a

mikroorganizmus-alapu betegségek ellen. (Sanlier, Atik, & Atik, 2018)



2.5. Moringa

A loretekfa (Moringa oleifera), mas néven tormafa illetve moringa, a Moringa nemzetség
egyik legismertebb faja. Gyorsan né, ellenall a szarazsagnak és eredetileg Dél-Azsia tropusi
¢s szubtropusi teriiletein 6shonos. Leginkabb zsenge magtokjai és levelei miatt termesztik,
ezeket gyogynovényként hasznaljak fel. A novényt felhasznaljak antibiotikumok helyett a
baromfitenyésztésben, Tobbféle hatdanyagot tartalmaz, igy emiatt sok tanulmany alapjaul
szolgal. Példaul gydgyszerként javasoltdk a cukorbetegség megelozésében vagy
kezelésében, de nincs meggydz0 bizonyiték arra, hogy okozati 6sszefiiggés lenne a moringa
¢s az emberek csokkent vércukorszintje kozott. Egy 30 tanulmanyt fel6leld kutatas ideje alatt
hét human vizsgalatbol 6t megallapitotta, hogy az M. oleifera szignifikdnsan csokkentette a
cukorbetegek vércukorszintjét. Huszonharom allatkisérletbdl huszonegy megallapitotta,
hogy a M. oleifera beadasa az allat vércukorszintjének statisztikailag szignifikans
csOkkenés¢hez vezetett. Emberi vizsgadlatokban a moringat tébbnyire por alaku levél
formajaban, mig allatkisérletekben gyakran vizes vagy etanol-alapt kivonatként adtak be.
Az attekintés statisztikai bizonyitékokat talalt arra vonatkozdan, hogy a moringa
csOkkentette a vércukorszintet; a bizonyitékok nem elég erdsek ahhoz, hogy a cukorbetegek
szamara alapértelmezett kezelésként ajanljak (Owen, Dada, Cyrus, Adedoyin, & Adunlin,
2020)



2. CELKITUZES

A méréseim célja egy teljesen természetes, Onmagaban csak citromsavat és édesitdszert
tartalmazo szinezdanyag nélkiili kollagénnel dusitott tea alapu iiditdital termékfejlesztése
volt. Torekedtem a minél egészségesebb szint fenntartasaban, igy a cukrot elhagytam, hiszen

manapsag a kevesebb kaloriat tartalmazo termékek fogyasztasa kertil el6térbe.

A termék el6allitasa soran egy energiaszegény tea eldallitasa volt a f6 cél, €s olyan dsszetevo

hozzaadasa, amely noveli a tapanyagértékét: a kollagén.

Kiilonb6zd kisérletekkel probaltam vizsgéalni a kiilonbozd Osszetételli és fajtaju tedkat,
melyeket kollagén hozzdad4sa utdn csoportokra osztottam. A kisérletek végére
megbizonyosodtam arrdl, hogy az altalam valasztott jotékony borre €s egészségre jotékony

hatassal 1évé anyag milyen kdnnyen €s szépen tud vegyiilni a kivalasztott tedkkal.

A termékfejlesztés célja nemcsak egy egyszerl tiditoital eléallitasa volt, hanem egy olyan
tea¢, mely mind egészségiigyileg jotékony hatassal van az emberi szervezetre, mind eldsegiti
kellemes ¢és iditd izével a tudatos folyadékfogyasztast a fogyasztok korében. Hiszen ezt a
terméket nemcsak egy hilivos téli estére Almodtam meg, ugyanolyan konnyedén biztositana

a megfeleld tapanyag €s antioxidans bevitelt hlitott formaban egy nyari napon.

Véleményem szerint ezzel az 0j, innovativ technologia alkalmazasaval biztositani lehetne a
folyamatos termékfejlesztést, mely eldsegithetné a hazai élelmiszer-feldolgozé éagazat

versenyképessegét is.
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3. ANYAGOK ES MODSZEREK

3.1 Felhasznalt alapanyagok

-citromsav
-English Tea Shop ,,Revive me ” filteres fehér teakeverék, moringat tartalmaz
-English Tea Shop, ,,Green tea” i

filteres zoldtea

-English Tea Shop, ,,White tea”
szalas, fehér tea

-halkollagén (GAL kollagén)

-Stevia édesitdszer

3. abra: Felhasznalt tea alapanyagok
(Sajat kép)

3.2 Felhasznalt eszk6zok

-Digitalis mérleg
-Digitalis refraktométer
-Féz6pohar

-HOméro

-Kanal

-Kémcso

-Konica Minolta CR 410
-Mérélombik
-Petricsésze

-Physica MCR 51 tipust reométer
-Vizforral6

-Zavarossagméré (NTU) muszer (Hach lange 2100)
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3.3 Teak elkészitése

Vizforral6 segitségével 100 °C-ra hevitettiik a vizet, melyet a ,,Revive me” nevezetli teara
egybdl raontottiik, ellenben a masik két tedval, melyeknek 80 °C-os vizre volt sziikségiik.
Mindharom alapanyag esetében az aztatasi id6 2 perc volt, utana a teafiltereket kivettem a
teabol, illetve a teaszalakat sziliréssel eltavolitottam, majd hozza adtam 200 ml tedhoz 0,2
gramm citromsavat, 2 gramm (2 teaskanalnyi) édesit6szert és a kollagént tartalmazo teak
esetében 2 illetve, 4 g kollagént. Az elkésziilt teakat lekodoltam. A roviditéseket az 1.

tablazat tartalmazza.

1. tablazat: Roviditések (kodok) jelentései

Kad Jelentés
R kontrol »Revive me” tea, kollagént nem tartalmaz
R 2 g koll »Revive me” tea, 2 g kollagén/200 ml tea
R 4 g koll »~Revive me” tea, 4 g kollagén/200 ml tea
F kontrol ,Fehér” tea, kollagént nem tartalmaz
F 2 g koll ,Fehér” tea, tea, 2 g kollagén/200 ml tea
F 4 g koll ,Fehér” tea, tea, 4 g kollagén/200 ml tea
G kontrol ,»areen” tea, kollagént nem tartalmaz
G 2 g koll »Qareen” tea, 2 g kollagén/200 ml tea
G 4 g koll »QGreen” tea, 4 g kollagén/200 ml tea

3.4. Alkalmazott mérési modszerek

Kiilonb6zd méréseket végeztem el a tedkon. A mérések koze€ tartozott: a zavarossag €s a
sliriség meérése, rotacidés viszkoziméterrel torténd folyasgorbe felvétele, amelybdl a

viszkozitas meghatarozasa, illetve szin; refrakcid és polifenol tartalom meghatarozasa.

3.4.1 Zavarossagmérés

A turbidimetria a folyadékok és gdzok mindségének fotometriai modszerrel valdo mérése,
amely a zavarossag meghatarozasan alapul. A zavarossagmérok miikodési elve az
alkalmazott mérési szabvanytol fliggden eltérhet, de az optikai rendszer legtobbszor hasonld

elemekbdl all. A mintat tartalmazé kiivettara vetitett fénysugarat a fényforras bocsatja ki,
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egy fényérzékeld a mintdban talalhato részecskék altal szétszort fény mennyiségét méri. A

méréshez Hach lange 2100 tipust zavarossagmérét hasznaltam.

3.4.2 StirtiségméréS

A tea mintdk vizsgélatahoz digitélis stirliségmérét hasznaltam (tipusa: DM-340.2, JSC
LEMIS Baltic Ltd., Riga, Latvia). Az eszk6z a folyékony élelmiszerek strtiségét 0,5-1,4

g/cm3 tartomanyban méri.

3.4.3 Szinmérés

Szinmérd eszkdzként a Konica Minolta CR 410 tipusu kézi digitalis szinméro késziiléket
hasznaltam. A szinméréshez az elkésziilt mintakat egy 30 ml térfogati, 2 cm uthosszu
kvarckiivettaba toltottem, majd a szinmérd késziilékkel rogzitésre keriilt az L*, a* és b*
értéke. Mindegyik minta esetében harom ismétlést végeztem, melyeket a késdbbiekben

atlagoltam.

A miiszerrel tobb paramétert lehet meghatarozni:az L * értéket (vilagossagi tényezot), amely
azt mutatta meg, hogy a targy a megvilagitd fény hany szazalékat veri vissza. Tovabba az a*
értéket (+a* - vOrds szinezet, -a * - zold szinezet) és a b* értéket (+b* - sarga szinezet, -b *

- kék szinezet).

Ezen tényezok meghatarozasa azt a célt szolgalja, hogy az igy kialakitott elméleti szintér €s
annak valtozasai harmonikusak, konnyedebbek legyenek az emberi latassal. A késziilék altal
Kijelzett paraméterekbél az E=((Aa*)?+(Ab*)*+(AL*)?)"? képlet alapjan szamoltam ki magét

a sziningerkiilonbséget.

3.4.4 Refrakcié % meghatarozasa

Az oldhatd szarazanyag tartalmat a digitalis refraktométerrel végeztiik. A refraktométert
elészor desztillalt vizre kalibraltam, majd a kiilonb6z6 mintakat a méréprizma teljes
feliiletére cseppentettem, €s leolvastuk a kijelzOrdl a szarazanyag tartalom értékét (ret%). A
refraktometria a fény torésén alapul, ha az egyik kozegbdl a masikba Iép at, akkor sebessége
¢s iranya megvaltozik, a két kozeg hataran megtorik. Digitalis refraktométer esetén a
miiszerbe épitett LED altal kiildott fénysugar athalad a mintaval kapcsolatban 1€v6 prizman,

egy ¢érzékeldé meghatdrozza a kritikus szdget. A miszer automatikusan kompenzalja a
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hémérséklet hatasait, majd a minta torésmutatdja alapjan kiszamitja a mérendd

koncentraciot.

3.4.5 Polifenol-tartalom meghatarozasa

A polifenol tartalmat Singleton és Rossi (1965) modszerével végeztem. A méréshez
sziikséges oldatok elkészitését kovetden kalibracios sort készitettem. A kalibracid utan a
mintdimat a varhat6 polifenol tartalomtol fiiggéen mértem be, mintanként 50 ul mennyiséget
hasznaltam. Minden valtozat esetében 3 parhuzamossal dolgoztam. Osszeallitds utan 50
C°C-o0s vizfiirddbe helyeztem o&ket, 5 percre. Ezutan HITACHI U-2900 tipusu
spektrofotométerrel megmértem az abszorbancia értékeket, melyekbdl szadmolni tudtam az

Osszes polifenol tartalmat. Az eredményeket galluszsavra vonatkoztatva fejeztem Ki.

TPC:ixMxH
tga |4

minta

ahol,
TPC - 0sszes polifenol tartalom
A - abszorbancia
tga - kalibracios egyenes meredeksége (excelben leolvasva)
Vosszes - végtérfogat (2500 pl)
Vminta - bemért minta térfogata (jelen esetben 50 pl)
H - meérés soran alkalmazott higitas (jelen esetben H=1)

3.4.6 Folyasgorbe felvétele (viszkozitds meghatdrozasa)

A folyasgorbe felvételéhez Anton Paar, Physica MCR 51 tipusti reométert hasznaltam (X.
abra). A mérofej kivalasztasa utan, a tedkat hidegen, hiitébol kivéve, 10°C-os homérsékleten
mértem meg eldszor. Mindegyik tea fajtabol 3 parhuzamos mérést végeztem. A mérést
kovetden a tedkat felmelegitettem fogyasztasi hdmérsékletre, és 60 °C-on is elvégeztem a
mérést. A mérérendszer CC27 hengeres mérdfej volt. Az Gsszes kisérletet haromszor
ismételtik meg, melyeket késObbiekben Osszehasonlitottuk egyméssal, bemutatva a

kollagén és a ho hatasat a viszkozitasra vonatkoztatva.
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4. abra: Anton Paar, Physica MCR 51 reométer
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4. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

5.1. Zavarossag eredmények

A zavarossag a folyadékok egyik optikai tulajdonsaga. Azt jelenti, hogy a viz a rajta athalado
fény egy részét a benne lebegd részecskék miatt nem engedi at, hanem szétszorja és elnyeli.

tedk esetében az alacsonyabb zavarossag értékek a jobbak.

Ahogyan a kovetkez6 két abran is lathato, hogy a legzavarosabb allagt elegy az ,,F2” minta
lett. A kapott eredmény meglepd lett, hiszen rendkiviil magas értéket kaptam annak ellenére,
hogy a 3 parhuzamos mérés mellet még egy 4. probalkozassal is alatdmasztottam, hogy
eredményem helyes. Ami mindharom tea esetében ugyanaz volt, az a tendencia. Minden tea
esetében lathatd, hogy a kontrol, vagyis kollagént nem tartalmazo teahoz képest a 2 g
kollagént tartalmazé tedk zavarossaga nétt, majd ehhez képest a 4 g kollagént tartalmazo
mintdk NTU értéke jra csokkent. A meérésekkor kapott értékeket, melyeknek atlaga is fel

van tuntetve a mellékletben talalhat6 tablazatbol lehet leolvasni.

600

488,33
500
400

300

200

100 I
9,47
R
&

5. abra: Zavarossagmérés eredményei

Zavarossag (NTU)
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6. abra: ,,F2” legopalosabb tea dsszehasonlitva a masik két, szintén 2g kollagént
tartalmazé mintaval

5.2. Sirliség eredmények

A minték siirlisége kozott nincs szamottevé kiildnbség, a siiriiség értékek 9,68-10,02 g/cm?®
kozott mozogtak. A kollagén hozzaaddsa nem befolyasolta a tedk siiriségét a kontrol,

kollagént nem tartalmazé mintdkhoz képest.
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7. abra: Striiségmérés eredményei
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8. abra: legmagasabb stirtiségii ,,G2” nevezetl zoldtea

5.3. Szinmérés eredményei

A szinmérések vizsgalataval elsd sorban mindegyik teafajtanak vildgossagi, a vords-zold és
a sarga-kék szinezeti értékeit hataroztam meg illetve szdmoltam ki a sziningerkiilonbséget.
A tovéabbiakba diagrammokon keresztiil szeretném szemléltetni a kiillonboz6 értékeket, majd
a szamoldsok alapjan meghataroztam a tolerancia hatarok szerinti értékelést, melynek

tablazata itt talalhato.

2. tablazat: A vizualis érzékelés és * AEab szinkiilonbség kapcsolata (Hovorkané, 2007)

*

AE . Szemmel érzékelheto eltérés
AE 4 <05 Nem érzékelhetd
0,5<AE " <1.5 Alig észrevehetd.
1.5<AE <3.0 Eszrevehetd.
3,0<AE 4<6.0 Jol lathato
6,0<AE",, Nagy.

A ,,Revive me” fehértea esetében a legmagasabb vildgossagi tényezd értékeket a kontroll
minta mutatta, a voroses-zoldes tényez6 az ,,R 2g kollagén” tea, mig a sarga-kék szinezeti

értékek ismét a kontroll minta esetén lett a legmagasabb
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9. abra: L* eredmények a haromfajta teat vizsgalva

A 9. abrardl leolvashatoak a legmagasabb vilagossagi tényezds értékekkel rendelkezd tedk,
melyek ebben az esetben a fehértea és a zoldtea. A legalacsonyabb értékeket mindharom tea
esetében a 2 g kollagénnel dusitott ,,verzok” érték el. Osszehasonlitva a tobbi méréssel,
zavarossag szempontjabol a leginkabb, ennél a mérésnél a kollagén adagolasanak

mennyisége hatdssal volt a szinértékekre, ugyanigy, mint mikor zavarossagot vizsgaltuk.

a* értékek

10. abra: a* eredmények a haromfajta teat vizsgalva
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A 10. abranal a vords-zold tényezd eredményeit vizsgaltuk. Meghatarozhatd, hogy a
legalacsonyabb értékei a normal fehér és zoldteanak voltak. Ellenben kimagaslé értékekkel

a2 ég 4 grammal dusitott ,,Revive me” c. keverék rendelkezett.

25
21,08
20 18,655
16,595
15,645
_OzJ 15 14,205
v
]
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11. abra: b* eredmények a haromfajta teat vizsgalva

A fentebb lathato diagram lathatdan mutatja, hogy a kontroll minta esetében kaptuk meg a
legmagasabb sarga-kék szinezetet. Szembetlind a kiilonbség a legmagasabb ¢és

legalacsonyabb érték kozott. Legalacsonyabb értéket a 2 grammal dusitott fehértea kapta.

A 2. tablazatot vizsgalva kiolvashato, szamolasok elvégeztével is az L*, tehat a vilagossagi
tényezének voltak meghatarozobb értékei. Ennek ellenére az a* és b* eredmények is a ,,jol

lathatd” tolerancia hatarok kozé estek.

3. tablazat: ,, R’ mintdk sziningerkiilonbségei

Atlag Szininger kiilonbség, AE* (R)
L* a* b* Szemmel érzékelhetd eltérés mértéke
42,305 0.955 21.08 R Kont Jol lathato
31,665 2.015| 14,205 R2 5482103 Jol lathato
36,24 1.675 18,655 R4 3.285698| 3.195650364

A fehér teakeverék esetében, mind a harom teat vizsgalva, nem kaptunk olyan kiugro
értékeket, mint a ,,Revive me” fehértea esetében. A 9. abrarol leolvashatd, hogy a

vilagossagi tényezd ebben az esetben is a kontroll mintanal a legmagasabb.
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A téblazatbol és a diagramrol is megallapithatd, hogy ebben az esetben is a vilagossagi
tényezOk voltak a meghatarozoak. Ellenben Osszevetve a teakeverékkel, ennél a fehérteanal
a legmagasabb érték a ,,jol lathat6d” hatarértékbdl kiesett, az utols6 szakaszba kertilt, tehat a

,,hagyon jol lathato”-ba.

4, tablazat: ,, F” mintak szinmérésének eredményei

Aflag Szininger kiilonbség, AE* (F)
L* a* b*
45,57 0,955 21,08 F Kont
27.82 2,015 14,205 F2 9,532205
37,965 1675 18,655 F4 4.007339| 5.541640664

A zoldtea vizsgalatakor azt tapasztaltam, hogy a vilagossagi tényezo mindharom elegynél a
kontroll mintanal volt a legmagasabb, ebben az esetben a vordses-zoldes szinezeti értékek is
itt kaptak helyet. A kékes-sargas tartomany a zoldteanal a ,,G4 g koll” nevezetlinél érte el a

magasabb értéket.

Mindharom mérés és szdmoléas utdn megéllapithatd, hogy a legmagasabb értékeket a L*
vilagossagi szintényezdnél kaptuk. A harmadik kisérletnél is, melyet a zold tedval végeztiik,
a ,,nagyon jol lathatd” kategoridba estek az értékek, mig a masik két tényezot a ,,jol lathatd”

kategoridba tudtuk sorolni.

S. tablazat: ,, G mintdak szinmérésének eredményei

Atlag Szininger kiilonbség, AE* (F)
L* a* b* Szemmel érzékelhetd eltérés meérteke
45475 -0.85 15,645 G Kont 161 4thato
31.32 0,775 11.67 G2 161 14thato
38,185 056 17.29 G4 3.802572] 443730915 | |

5.4. Refrakcié % meghatarozasa

A kollagént nem tartalmazod teak refrakcid értéke a zold és a fehér tea esetében nagyon

hasonloak voltak, 1,00 és 1,033%. Picit magasabb szarazanyag tartalommal rendelkezett a
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Revive me teakeverék (1,4%). A kollagén tartalom novelése értelemszeriien ndvelte a
mintak vizoldhato szarazanyag tartalmat, a kiinduldsi mintegy 1,00-1,40 %-r6l 5,70-5,73%-

ra.

7,00%

6,00% 5,70% 5,80% 5,73%

S
=
)
o~
L

12. abra: Refrakciomérés eredményei

5,00%

4,00%

3,23% 3,27%

3,00%
2,00% 1,40%
1,00%

0,00%

G 4gkoll |-
I
F Kontrol [ 2
$
Fagkoll NG
R4gkoll |G

Refrakcio (%)
P
G Kontrol B S
N
G2gkoll [N

R2gkoll |

R Kontrol [N

5.5. Polifenol-tartalom eredménye

Polifenol mérés eredményei a 13. dbran lathatdoak. A két tipust fehértea kozott nincs
kiilonbség, 7-8 mg polifenolt tartalmaznak. A z6ldtea pedig 10 mg-ot. amennyiben naponta
200 ml-t fogyasztunk a teakbol akkor 14-20 mg polifenolt tudunk bevinni. Nemzetkozi
publikacidk szerint (Zamora-Ros et al. 2014; Rabassa et al., 2015) az atlagos polifenol
fogyasztas a nem-mediterran eurdpai orszagokban 1284 mg naponta. Ha ezt figyelembe
vessziik, akkor naponta 200 ml tea elfogyasztdsaval a napi polifenol atlag érték mintegy

1,09-1,55 %-at fogyaszthatjuk el ily mddon.
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13. abra: A tedk polifenol tartalma

5.6.  Folyasgorbe felvétele

5.6.1. A hideg tedk folyasgorbéi és viszkozitas értékei

A Revive me tedk folyasgorbéi a 14. abran lathatéak. A folyasgorbékre excelben egyenest
illesztettem, és az egyenes egyenletének y=ax+b egyenletének ,,a” értéke a mintak
viszkozitasa, amely értékeket a 14. abran abrazoltam. A folyasgorbék és viszkozitas dbrakat
Osszevetve megallapithatd, hogy a lemagasabb viszkozitastu elegy a 3 minta koziil a 4 ¢
kollagénnel dusitott. A mérés soran két parhuzamost mérést végeztiink az 6sszes mintara, a

mintak viszkozitasa kozott jelentds kiilonbség nem volt.
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Nyirofesziiltség (Pas)
= n
= o N O w ol

—#—R 2 Kollagén

05 (Pas)
0
0 200 400 600 800 1000 1200
Fordulatszam (1/sec)
14. abra: ,,R” mintak folyasgorbéi
0,007 0,0066
0,0061 0,0063
0,006
20,005
&
0,004
S
X
.20,003
>
0,002
0,001
0
R Kontroll R2 koll R4 koll

15. abra: ,,R” mintak viszkozitas eredményei
A masodik minta allomany mérésekor, melyet ugyanigy a hiitobol kivéve, 10°C-on mértiink
meg, a legmagasabb viszkozitas értéket (0,0067 Pas)) az ,,F4 Kollagén” nevezetii teanal
kaptuk. Mig az els6 méréskor a molinat tartalmazé fehér teakeveréket vizsgaltuk, ennél a
mérésnél a rendes, sima fehérteaval dolgoztunk. Ez esetben is a legmagasabb kollagén

mennyiséggel dusitott tea viszkozitasa lett a legmagasabb.
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16. abra: ,,F” mintdk mintak folyasgorbéi
0,008
0,0067
0,007 0,0063
0.006 0,0057
£ 0,005
R
£ 0,004
Z
20,003
s
0,002
0,001
0
F Kontroll F2 Koll F4 Koll

17. abra: ,,F” mintak viszkozitds eredményei

A hideg teak koziil az utolsé fajta a zoldtea volt. Mindkét diagramroél leolvashato, hogy az
utolsé méréskor is a legmagasabb kollagén-tartalmt elegy az, melynek a legnagyobb a
viszkozitasa. Szembetlind az eredmény az oszlopdiagramon is, hogy a ,,G4 Kollagén”

nevezetl tea értéke 0,0066 Pas koriil mozog.
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18. abra: ,,G” mintak fordulatszam és nyirofesziiltségeinek dsszevetése

0,007 0,0066
0,0063
0.006 0,0058
0,005
3
a9
0,004
N
‘N
<2 0,003
2
0,002
0,001
0
G Kontroll G2 Koll G4 Kaoll

19. abra: ,,G” mintak viszkozitas eredményei

A 20. abrarol a lentebb emlitett informaciok és adatok leolvashatok és megallapithatok.
Miutan mindharom fajta tednak hideg hdmérsékleten torténd folyasgorbe felvétele, majd a
viszkozitas meghatarozasa megtortént, viszkozitasuk eredménye diagramokon keresztiil
kiszamolhato ¢és megallapithatova valt. Ez esetben is megfogalmazhatd, hogy mindhdrom
fajta minta esetében (moringas fehér teakeverék, fehértea és zoldtea) a legnagyobb
mennyiségben adagolt kollagén, jelen helyzetben 4 gramm, rendelkezik a legmagasabb

viszkozitassal, melyet maga az alapanyag Gsszetétel nem befolyasolt.
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20. abra: Viszkozitas értékek 10°C-on

5.6.2. A meleg tedk folyasgorbéi és viszkozitas értéket

A 10°C-on tortént rotaciés mérést kovetden 60 °C-ra melegitettem fel a teakat, hiszen
nemcsak egy hideg, nyari estére torténd iiditoital eldallitdsa volt a cél, hanem egy téli estén
melegen fogyaszthatdé is. Elsé korben a moringéat tartalmazo fehér teakeveréket vizsgaltam.
A folyasgorbe felvétele, a szamolasok, illetve a diagrammok alapjan megallapithato, hogy a
R4 Kollagén” c. tea lett a legnagyobb viszkozitasu (0,0035 Pas). A meleg mintak mérésekor
az is megfogalmazhat6, hogy nagyobb az értékek kozti differencia, mint a hideg mintaknal.

Illetve jol lathato, hogy meleg tedk esetében joval alacsonyabb a viszkozitdsa a tedknak.

2
15
2
&
g 1
% —— R Kontroll M
v
S 05 —4—R2 Koll M
=
iZ>> —0—R4 Koll M
0
0 200 600 800 1000 1200
-0,5
Fordulatszam (1/sec)

21. abra: ,,R” meleg mintak folyasgorbéi
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22. abra: ,,R” meleg mintdk viszkozitas eredményei

A 21. és 22. abrarol leolvashato, hogy ennél a mérésnél a 2. legmagasabb érték nem a4 g
kollagénnel dusitott fehértea volt, hanem a sima kontroll teaé. Az eddigi kisérletekhez
hasonloan a legmagasabb és legnagyobb értékii elegy a legmagasabb kollagént tartalmazo
tea lett: ,,F4 Koll M”. Ennek értéke: 0,0036 Pas.

2
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&
g 1
2 ——F Kontroll M
=
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£ 05
= —0—F4 Koll M
>
z
0
0 200 4 600 800 1000 1200
-0,5
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23. abra: ,,F” meleg mintak folydsgorbéje
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24, abra: ,,F” meleg mintak viszkozitas eredményei

Az eddigi 0sszes méréstdl eltérden, ennél a kisérletnél, a zoldtea esetében a legmagasabb
viszkozitasu elegynek a ,,G2 Kollagén M” bizonyult, mely minta csupan 2 gramm kollagént
tartalmazott. A két fehérjével dusitott tea kozott csupan 0,0001 Pas-nyi differencia volt. A
magasabb érték 0,0035 Pas volt.
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25. abra: ,,G” meleg mintak folyasgorbéi
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26. abra: ,,G” meleg mintak viszkozitas eredményei

Legutols6 diagramunkrol (27. abra) leolvashatd mindhdrom teafajta viszkozitdsdnak

eredményei. Gyakorlatilag jelentds kiilonbségek nincsenek a mintak kozott.

0,004 0,003 0,0031 0,0035 0,0034 0,0035 0,0034 0,0032 0,0031 0,0036

0,0035

0,003
0,0025
0,002
0,0015
0,001
0,0005
0
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27. abra: 60° C-on mért viszkozitas értékek
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7. OSSZEFOGLALAS

Az egészségtudatos ¢letforma fenntartdsa miatt egyre népszerlibb a mesterséges
adalékanyagokat természetes adalékanyagokkal kivaltani. Ebb6l a szempontbol napjainkban
az egyik fontos termékcsoport igen divatos a cukormentes, illetve édesitdszerekkel édesitett,
kalériaszegény, magas szdzalékban kollagénnel dusitott {iditditalok kore. Ezek a termékek
minimalis szazalékban mesterséges OsszetevOket (szinezék, aroma, sav, stb.) is
tartalmaznak, de egyre inkabb n6 a kereslet a teljesen természetes iiditok irant. Részben az
egészségtudatos taplalkozas, részben az egészségtudatos élet, leginkabb az élsportolok, de
ugyanugy a hétkoznapi, sportolni vagy6 fogyasztdé korében is népszertivé valt a fentebb

emlitetteknek fogyasztasa.

Ezeknek a termékeknek eldallitasa tobb féle modon torténhet, én TDK dolgozatomban a
teanak hagyomanyos uton torténd elkészitését valasztottam, melyhez még forro allapotaban
adagoltam hozza a kollagént. Ennek ellenére vizsgalatot nemcsak a meleg 60 °C-os tean, 10
°C-os mintan is elvégeztem. A receptira teljesen adott volt, meg volt hatdrozva mindharom
teanak elkészitési javaslata, annyi kiilonbség volt az elegyeink kozott, hogy mind a fehértea;
molingat tartalmazo fehér teakeverék; zoldtea esetében volt egy kontroll minta, egy 2

grammal és egy 4 gramm kollagénnel dusitott valtozat.

Miutan elkészitettem a tedkat, megkezdtem a kiilonb6z6é méréseket. Els6ként a zavarossagot
néztem meg, mely érték megmutatta, hogy melyik minta a legopalosabb. Az ,,F2 Kollagén”
nevezetl tea bizonyult a leginkébb annak, értéke:488,33. Hatalmas differencia volt e kdzott
¢és a tobbi minta kozott, hiszen atlagban a tobbi 4 gramm fehérjével dusitott elegy értéke
koriilbeliil 150 volt. Ebbdl is kovetkeztethetd, hogy maga a kollagénnel valo dusitas nem
noveli a zavarossag mértékét, hiszen a magas eredményeket nem a magas kollagén-

tartalmuak hoztak.

A striiség meghatarozasakor, mint a fent emlitett mérésnél, a legstirlibbnek nem a
legmagasabb fehérje-tartalmti minta lett, hanem egy 2 grammal dusitott, annal is a zdldtea
mutatta a legnagyobb értéket. Ebbdl is kovetkeztethetd, hogy a zavarossagot és a stirliséget
nem befolyasolja a hozzdadott kollagén mennyiség, illetve azt is figyelembe kell venni, hogy

nemcsak fehérje, de citromsav és édesitdszer is adagolva lett a mérések kezdetekor.

Harmadik vizsgalatom a szinmérés volt. Miutan végeztem a méréssel, Delta E*-ot szamolva

meghatdrozhato volt, hogy a mintak kozott lathatoak; jol lathatoak vagy nagyon jol lathatoak

31



a kiilonbségek. Mindegyik fajta és alfajta lathatonak, s6t bizonyos tedk nagyon jol lathatod

kategoriaba sorolhatok.

A refrakcido % meghatarozasa alatt szarazanyagtartalom meghatarozasat értem.
Feltételezhetd volt, hogy a legmagasabb szarazanyagtartalommal rendelkezé elegyek a
legmagasabb kollagén-tartalmuak lesznek, igy: ,,R4 Kollagén”, ,F4 Kollagén” és a , F4
Kollagén” sorolhatok az el6zdleg emlitett kategoridba. A legmagasabb értéke az ,,F4
Kollagén”-nek volt, melynek pontos értéke: 5,8 % ezt kovette a ,,R4 Kollagén” 5,733 %-kal,
majd 5,7 %-kal a ,,G4 Kollagén” nevezetii tea.

A polifenol-tartalom meghatarozasa azért volt fontos szamunkra, hiszen nemcsak a kollagén
rendelkezik jotékony hatdssal, hanem ezek a vegyiiletek is. Mindharom mintéat vizsgalva a
zo6ldteank mindsiilt a legjobbnak, ennek kontroll valtozata rendelkezett a legmagasabb

polifenol-tartalommal (10 mg/100 ml).

Viszkozitas meghatarozas soran nemcsak a 10 °C-os tedkkal foglalkoztam, hanem 60°C-on
is megvizsgaltam azokat. A hideg mintak esetében a legnagyobb viszkozitasti mindharom
tednal a legmagasabb kollagén-tartalmu volt, ezzel ellenben a meleg mintak esetében, 2 tea
esetében beigazolodott a fentebb emlitett legmagasabb kollagén-tartalom, de a zoldteak

esetében a 2 g-mal dusitott is nagy viszkozitast termék lett.

Eredményeimet Osszefoglalva, sok esetben nem a kollagén-tartalom volt mérvado a kiugro
értékek megkapasakor. Erzékszervileg tesztelve a tedkat, illetve tobb kisérletet is téve,
szamomra a zoldtea, annak is a magas kollagén-tartalmu, tehat a 4 grammal dusitott valtozat
tlint a legizletesebbnek és a legjobb valasztasnak, mind egészségtudatos életforma kdvetdje,

mind normal fogyasztoként.
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Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keriil a Magyar
Agrar- és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe.
Kelt: 2023 év 04 ho 28 nap

o

Hallgat6 alairasa

1 A megfeleld dolgozattipus meghagyédsa mellett a tobbi tipus torlendd.



KONZULTACIOS
NYILATKOZAT

Komaromi Anna Kitti (név) (hallgatdé Neptun azonositéja:HYJI82F) konzulenseként
nyilatkozom arrdl, hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok
korrekt kezelésének kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zarovizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom?.
A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen  nem*3

Kelt: Budapest, 2023.04.25.
Seae - N Dead X

Belsd konzulens

2 A megfeleld alahtizando.
3 A megfeleld alahtizando.



