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1.BEVEZETES

Kertészmérnokként mindig is érdeklddtem a gyogynovények egészségre gyakorolt hatasai
irant. Aktiv gyogynovény felhasznald voltam évtizedeken at. Az utobbi években kiilondsen
a Homoktovis felé fordult a figyelmem, elsésorban a benne 1év6 nyomelemek, vitaminok
¢és zsirsavak szervezetiinkre gyakorolt értékes hatdsai miatt. A forduldpontot a 2021. évi
mitétem jelentette, melynek kovetkeztében, gyomor nélkiili cukorbeteg lettem. Ez a
trauma terelt engem a szakdolgozatom pontositasdhoz. Eredendden is a Homoktdvist
valasztottam témanak, de pontositottam a témakort az elmult egy évben végzett kutatdsaim
alapjan.

Az ¢let rotta ram ezt a feladatot, igy témam a Homoktdvis felhasznalasa csokkentett
cukortartalmi  kézmiives zoldségpiiré termékek fejlesztésében (kaloriatartalom és
szénhidrattartalom vizsgalattal).

40 éves aktiv gyakorlatom van zoldség és gylimolcs feldolgozasaban, tartdsitasaban.

Ezt a tapasztalatot hasznaltam fel innovativ termék kisérletekben az elmult egy év soran,
tobbségében zoldségek felhasznalasaval kisérleteztem. Olyan zdldségeket kerestem,
amelyek jol kiegészitik egymast a homoktdvis izével Ugy, hogy a tarsitott zoldség izét ne
nyomja el a homoktovis és ne kelljen hozzaadott kristalycukor/szacharéz a termék
készitési technologiahoz.

A zoldségek kivalasztasdban az is fészempontom volt, hogy a kivalasztott ndvények
rendelkeznek olyan tulajdonsadgokkal, amelyek jotékony hatdssal vannak a cukorbetegek és
emésztési nehézségekkel kiizdd emberek szervezetére vagy segitik a szervezetet a
vércukorszint csokkentésében €s az emésztési nehézségek lekiizdésében. Mindezeket a
kritériumokat azért tartom fontosnak, mert igy 0j, innovativ termékek keriilhetnek a
valasztékba, de ettdl Iényegesebb az a tény, hogy a cukorbeteg és emésztési nehézségekkel
kiizd6 tarsaimnak segitséget nytjtsak azzal, hogy szamukra is fogyaszthatd termékeket
fejlesztek.

Természetesen hozzdadott cukortartalom nélkiili és tartositoszer nélkiili termékeket
kivanok fejleszteni. Ezek az elvardsok a mai fogyasztasi trendek alapjan minden

egészségére odafigyeld fogyasztd szdmara is figyelemremélto lehet.



2. MUNKAM CELJA

A célom az, hogy olyan homoktdvis tartalmu kézmiives termékeket fejlesszek, amelyek
cukor hozzaadasa nélkiil késziilnek ¢és megfelelnek napjaink korszerti taplalkozasi
szokésainak. Alkalmasak lehetnek cukorbeteg, emésztési nehézségekkel kiizdd és tudatos

taplalkozasi trendet folytatd fogyasztok részére egyarant.

A fejleszteni kivant termékekkel szembeni elvarasok:
e a készterméknek ne legyen magas az energiatartalma
e a készterméknek ne legyen magas a szénhidrattartalma
e a készterméknek ne legyen magas a glikémias indexe
e a késztermékben ne legyen hozzaadott cukor
e a késztermékben ne legyen édesitdszer

e a késztermékben ne legyen tartdsitoszer

Ellenben legyen:
e izletes
e cgyedi /Osszetételében/

e ¢sjo hatasti az emberi szervezetre.

A kisérleteim soran tovabbi célom volt, hogy olyan zoldségféléket keressek, amelyek
Osszetételiiknél fogva (természetesen jelenlévd cukrok) alkalmasak a homoktovis savanyu,

kesernyés jellegzetes izének tompitasara cukor hozzaadasa nélkiil.



3. IRODALMI ATTEKINTES

3.1. A zoldségek és a gyiimolcsok szerepe a taplalkozasban

Az egészséges taplalkozds ismérvei: a valtozatossadg, a kiegyensulyozottsag és a
mérsékletesség. Az étrendet az élelmiszerek széles skalajabol, az 5 alap
¢lelmiszercsoport mindegyikébdl, megfeleld6 mennyiségben ¢és ardnyban kell
Osszeallitani, hogy a szervezet valamennyi sziikséges tapanyagot megkapja. Ugyanis az
egyes ¢lelmiszerek sokféle tdpanyagot tartalmaznak, és a kiilonféle tdpanyagok sokféle
¢lelmiszerben megtalalhatok, de nincs egyetlen olyan élelmiszer sem, amely
valamennyi sziikséges tapanyagot megfelel6 mennyiségben és aranyban tartalmazna
(Barna, 2015).
A novényi eredetli taplalékok élelmi rostban gazdagok, ezaltal csokkentik a vér
koleszterinszintjét. A gylimdlesok és zoldségek legjellemzébb tapanyagai: C-vitamin,
B-karotin, folsav, K, Ca, Mg, Fe, flavonoidok, rost, stb.
Foként a zoldségfélek és gylimolesdk jelentds mennyiségli celluloz és hemicelluloz
tartalma, valamint a pektin mennyisége jatszik ebben szerepet. A zoldségfélékben és
gylimolcsben gazdag étrend csokkentheti a kronikus megbetegedések kialakulasanak
kockazatat, ami a vitaminok, asvanyi anyagok és antioxidans hatasu vegyiiletek
bevitelével magyarazhato (Takacsné, 2021).
A Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége (MDOSZ) elkészitette a legijabb magyar
taplalkozasi ajanlasat, amely az OKOSTANYER elnevezést viseli. Az egészséges
feln6tt lakossagnak szant utmutato a legfrissebb tudoméanyos eredményeket figyelembe
véve hatarozza meg.
Az OKOSTANYER tijdonsagai:

e Tapanyagalapu helyett élelmiszeralapt ajanlas,

e Tanyér lett az 0 abrazolasi forma,

e Taplalkozasi tippek és az egészséges adagméret bemutatasa
Az ajanlas alapjan a napi étkezés felének gylimolesbdl és zoldségbdl kellene

szdrmaznia (1. 4bra).
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1. abra: OKOSTANYER-A Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetségének taplalkozasi

ajanlasa (Internet 1)

“A zoldségek és gyilimolesok kiemelkedd taplalkozas élettani szerepet toltenek be
szervezetink megfeleld miitkddésében. Viszonylag alacsony energia-, zsir-, ¢és
szénhidrattartalmukkal szemben jelentés vitamin, asvanyi anyag ¢és antioxiddns
tartalmuk miatt szerepet jatszanak szamos betegség kockazatanak csokkentésében. E
mellett kedvezden hatnak a szervezet sav-bazis egyensulyanak fenntartdsaban is. Nagy
¢lelmi rosttartalmuk eldsegiti a megfeleld bélmiikodést, teltségérzetet biztosit és
jotékonyan befolyasolja szervezet zsir-€s szénhidrat anyagcseréjét.

iz- és illatanyagaik révén serkentik az emésztdnedvek termelését, ezaltal hozzajarulnak
az emésztérendszer megfeleld miikodéséhez. E mellett igen nagy viztartalmuknak
koszonhetden szabalyozzak a szervezet folyadékhaztartasanak egyensulyat. Mar Szent-
Gyorgyi Albert is kiemelte, hogy testiink és kornyezete kozott egyik legfontosabb
kapocs az ¢élelem. “ (Takacsné, 2021).

“A zoldségfajoknak szerepe van az asvanyianyag utanpoétlasban is. A mikroelemek
koziil kiilondsen a cink emelhetd ki, mely szdmos enzimet aktivald elem (un. koenzim)
alkotorésze. Fontos szerepe van példaul az inzulin miikodésében, a cukrok égetésében.
A gyokérzoldségek koziil céklanal a mikroelemek koziil a Fe mennyiségét kell
kiemelni, de a Zn tartalma jelentds értéket mutat, amely fajtatol fiiggden valtozo
(Takécsné, 2021). Jellemzo rajuk a nagy rosttartalom, melybdl a vizben oldodé élelmi

rostokat pektinnek, mig az emészthetetlen valtozatat celluléznak nevezziik. E mellet



nagy a vitamintartalma, tovabba gazdagok enzimekben, szerves savakban (citromsav,
almasav)”.

“A gyiimolcs fajoknal, kémiai 6sszetételiik alapjan, két csoportot kiillonboztetiink meg — a
friss, 1édus- és szaraztermésiieket. A két csoport Osszetétele jelentdsen eltér egymastol. A
1édas gyiimdlesokre jellemzd a nagy viztartalom (70-90%), a vizben 0ld6d6 vitaminok (C-,
B- csoport) nagyobb mennyisége €s a karotin jelenléte. Szénhidrattartalmuk tag hatarok
kozott valtozik (4-24%), melyekben elsdsorban sz6l6- és gylimolescukor van nagyobb
mennyiségben, de e mellet még pektint, keményitdt és celluldzt is tartalmaznak. Zsir csak
nyomokban fordul eld. A szaraztermésii gyiimolcsfajok alaptapanyagokban gazdagok,
zsirtartalmuk elérheti az 50-60 %-ot, ezaltal jelentés mennyiségli energiat biztositanak a
szervezet szamara. A szénhidratok mennyisége hasonld a 1édus gyiimdlcsokéhez, de
ezeknél a keményitétartalom nagyobb. E mellett még fehérjében is gazdagabbak (18-27%),
mint a lédts fajok. Vitaminjai koziil a B-vitamin csoportot kell kiemelni, de a zsirban
oldodokhoz tartozé E-vitamin is megtalalhaté benniik. Asvanyi anyagok tartalma kozel
azonos a két csoportnak, jelentds a kalcium, foszfor, magnézium, kalium, vas €s natrium
mennyisége. A szaraztermésii gyiimolcsok viztartalma 10% alatt van. A gyiimolcsokben
talalhatd bioaktiv anyagok jelentdés része kivald antioxidans, amelyek képesek a
szabadgyokoket hatastalanitani. Elsddleges antioxidans vegyiiletei kozé tartoznak a
tokoferolok, flavonoidok. Masodlagos antioxidansokként szerepelnek a szabadgyokkotd
célmolekuldk, mint pl. a citromsav. Ismert tény, hogy mélyhiitésnél kisebb a

vitaminveszteség, mint konzerv forméaban.” (Takacsné, 2021).

3.2. Szénhidratok a gyiimélcsokben, zoldségekben

A szénhidratok legfontosabb biokémiai feladta az energiaszolgaltatds, mert ez a
legkbnnyebben mozgosithatd energiaforrasunk. A szénhidrat sziikséglet a napi
Osszenergia 55-60%-a. Ennek maximum 10 %-a szarmazzon egyszerii szénhidratokbol
(Takacsné, 2021).

A gylimolcsok és zoldségek esetében nagyon fontosak az un. szerkezeti szénhidratok
(ndvények szilard vazat képezik). Ezek kozé tartozik a celluléz, mely valamennyi
novény alkotorésze, emészthetetlen, de hasznos ballaszt anyagnak mindsiil, ezért az
egészséges taplalkozashoz nélkiilozhetetlen rostanyag. A madsik a pektin, mely egyes
gytimolcsokben (pl. birsalma, sargabarack, alma, meggy, egres, malna, eper)

kiemelked6 mennyiségben megtalalhatd. Az élelmiszeriparban gylimoleszselék,



dzsemek, zselés cukorka stb. kocsonyas alloményanak javitdsara hasznaljak (Takacsné,

2021).

A legtobb rostanyag a zoldségfélékben, a gylimdlcsokben talalhatd. A taplalkozasban
napi 30 g rostanyag elfogyasztasa lenne az optimalis. Legfontosabb tulajdonsaguk a
nagy folyadékfelszivo képesség, amely a rostok duzzadasat idézi eld, igy megnoveli az
emésztés alatt allo étel térfogatat, ezaltal:

e hosszabb ideig fenntartjak a jollakottsag érzését (ez a fogyokuranal kiilonosen
hasznosithato tulajdonsag),

e serkentik a bélmiikodést, ezaltal gatolja a rothadasi folyamatok kialakuldsat,

e segiti a mérgezd anyagok gyorsabb tavozasat a szervezetbol, tehat megeldzi a
sz€krekedés kialakuldsat, csokkentve az aranyér ¢és a vastagbélrak
kialakulasanak kockazatat,

e lassitjak az emésztést és ezzel meggatoljak a vércukorszint gyors emelkedését,
amely a cukorbetegeknél kiemelt jelentéségli. Ezen tilmenden a rostanyagok
megkotik a zsirmolekulakat és a szabad epesavakat, igy képesek csokkenteni a
szervezet koleszterinszintjét.

Valojaban minden ndvényi taplalék tartalmaz rostanyagot, igy cellulozt, hemicellulozt,
lignint és pektint (Takacsné, 2021).

A vizben oldhat6 rostok egyenletessé teszik a cukrok felszivasat, vércukorszint gérbe
elhuzodobb, ezaltal tehermentesitik a hasnyalmirigyet, megkotik az epesavakat,
csokkentik a koleszterin felszivasat, valamint a bélflora Osszetételére is kedvezden
hatnak. Elettani hatasa a felsé bélszakaszokban is érvényesiil, mivel vizes oldatban
igen nagy adszorpcios feliilettel rendelkeznek. Megkotik a cukrot, ezaltal lassitjak a
cukorfelszivodast, csokkentik a cukorbeteg szervezet inzulinigényét, megkotik a

koleszterin egy részét, ilyen modon csokkentik a vér koleszterinszintjét (Takacsné,
2021).

A glikémias index szerepe a taplalkozasban

“A glikémias index (GI) azt mutatja, hogy egy adott élelmiszerben 1évd szénhidrat
milyen gyorsan szivodik fel (“felszivodasi sebesség”), €s mennyire tartésan emeli meg
a vércukorszintet (1 és 100 kozotti érték). Az étkezés sordn bevitt szénhidratokbol
lebontott gliikdz vagy mas néven vércukor az emberi szervezet sejtjeinek legfontosabb

energiaforrasa. Az alacsony GI- jii élelmiszerek csak minimalis mértékben emelik meg



a vércukorszintet, mig a magas GI- ji ¢élelmiszerek a gliikkdzszint jelentds emelkedését
valtjak ki, és fokozott, artalmas inzulinreakcidt vonnak maguk utan. Mivel a magas
glikkdzszint fokozottabb inzulin termelést okoz, ami lehetévé teszi, hogy a vércukor
eljusson a sejtekbe. Ha hirtelen sok gliikoz szivodik fel, kivaltja az inzulintermelés
fokozodéasat. A magas inzulinszint hirtelen a vércukorszint visszaeséséhez vezet
(kivonja a cukrot a vérarambol). A visszaesO vércukorszint hamar éhséget okoz, mely
ismételt evésre kényszeriti az embert, és az 0Ordogi kor folytatodik, mely gyors
elhizashoz vezet. Egyre tobb inzulin termelddik (hiperinzulinémia), oda vezetve, hogy
az alland6 inzulin- hatasnak kitett sejtek elveszitik inzulinérzékenységiiket, ami a
szervezetben a zsirraktarak tovabbi novekedéséhez vezet.

Mivel a szervezet inzulin érzékenysége napkdzben valtozik, ezért példaul reggel
kevesebb szénhidratot érdemes fogyasztani, mint ebédre vagy vacsorara. Ha
odafigyeliink a Gl-re, eldonthetjiik, hogy mikor és mennyit fogyasztunk az adott
ételbdl. Ezzel hozzdjarulunk az egészséges életmodhoz, megelzhetiink sziv- és a
rakbetegségeket, elkeriilhetjiik az inzulinrezisztencia és a 2-es tipust cukorbetegség
kialakulasat, megdrizhetjiik az optimalis teststlyunkat. Ha alacsony GI-jii ételeket
fogyasztunk, szavatoljuk az anyagcserénk egyenletes mulkodését, ¢és ez a
szénhidratszegény étkezés egyik feltétele.

Azokat az ¢élelmiszereket tartjuk magas glikémias indexiinek, melyeknek 60-nal
magasabb a Gl-jik, még egészségesebbek a 40 vagy annal kisebb GI-jii élelmiszerek,
mert ezek még kevésbé emelik meg a vércukorszintet.

Az élelmiszerek glikémias indexénél mindig a gliikozt veszik viszonyitési alapnak (100
%-ban szOlécukor, ebbdl kifolydlag Gl-je 100), mint a legegyszeriibb szénhidratot,
mely emésztést nem igényel, azonnal felszivodik a szervezetben, és maximalis

inzulinreakciot valt ki.”(Kasza, 2017).

1. szamu tablazat: Néhany zoldségféle glikémias indexe (Kasza, 2017)

Zoldség GI mérték GI érték
Cékla kozepes 65
Stt6tok magas 75
Sargarépa alacsony 40

Edesburgonya  kozepes 60



“a glikémias indexet eredetileg a cukorbetegek vércukorszintjének ellendrzésére
fejlesztették ki. Megmutatja, hogy az adott ¢lelmiszerben 1év6 szénhidrat milyen
gyorsan szivodik fel a szervezetben, arrdl azonban nem tdjékoztat, hogy mennyi
szénhidrat van egy adott ¢lelmiszerben. Az alacsony glikémids indext ételek lassan
felszivodd szénhidratokat tartalmaznak, ezaltal hosszabb ideig tartd teltségérzést és

kevésbé hirtelen vércukorszint-emelkedést okoznak™ (Kasza, 2017).

A glikémias indexet befolyasolo tényezok

e Az clfogyasztott ételben a szénhidrat-részecskék mérete is befolyasolja a GI-t:
minél kisebbre vannak 6rolve a részecskék, anndl magasabb a GI-értékiik.

e A keményit6t tartalmazéd ételek f6zési ideje is GI-t befolyasolod tényezd: a
hosszu f6z¢ési idovel sok vizet veszitve a keményitd tartalmt élelmiszer egyre
kocsonydsabba valik, igy a benne 1év6 szénhidrat gyorsabban szivodik fel.

o A taplalék rosttartalma csokkenti a GI értékét. A rostdus ételek teltségérzést
okoznak, mintegy fizikai akadalyt képeznek a gyomorban, ezaltal lassitjak az

enzimek munkéjat (Takécs, 2015).

3.3. A termékfejlesztésben felhasznalt gyiimolcs

3.3.1. Homoktovis (Hippophae rhamnoides L.)

A homoktovis értékes gyiimolesfajunk, hiszen termése vitaminokat (C, By, By, Bg, E, F)
karotinoidokat (0,8 - 18,5 mg/100g), 1,5 - 3,0g/100g szerves savakat (foként almasavat),
tovabba kalium-, kalcium-, magnézium- vas-clemeket tartalmaz szamottevo
mennyiségben. A fajtak C-vitamin-tartalma (160 - 340 mg/100g) jelentds. A
magashegységekben ¢16 alfajok (subsp. sinensis, subsp. salicifolia) C-vitamin tartalma
(1300 - 2500mg/g) kiilondsen kiemelkedd. Cukortartalma kicsi, tobbnyire 2 % és 3,3 %. A
szénhidratok koziil a gliikoz és a fruktdoz a meghatdroz6. A termések Osszes olajtartalma
2,8 - 7,8 %, ebbdl a gyliimolcshusban 1 - 4 % talalhat6. A gyliimolcshus és a mag olajanak
zsirsav 0Osszetétele eltérd. A magolajra a telitetlen zsirsavak (linolsav, linolénsav), a
husolajra a telitett zsirsavak (palmitinsav, palmitoleinsav) jellemzdék. A gylimolcshiisbol
eldallitott olaj mar 4-5 °C-on dermed. A gylimolcsok és a levelek erds antioxidans hatasu
flavonoidokban gazdagok. A termés fontos C- vitamin forrasként szolgal. Fogyaszthato
nyersen is, de leginkdbb feldolgozott formaban taldlkozhatunk vele. Terméseibol

gylimdlcslé, dzsem készithetd, gyakran vegyesen mas gylimolcsfajokkal. Megszéritva
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miizlikbe is kitling, de tejes turmix-italok, diabetikus termékek alapanyaga is.” (Kovacs,
2015; Kuruczek et al., 2012).

“Mindenekel6tt gyogyndvény, hiszen gazdag hatéanyagtira révén védi és erdsiti az
immunrendszert, késlelteti az dregedést, altalanos legyengiilés, illetve miitét utan erdsiti a
szervezetet, javitja altalanos egészségi allapotat. Emellett hamosito és gyulladascsokkentd
hatasa révén segiti a sebek (foleg az égési ¢és fagysériilések), illetve a borbetegségek
gyogyulasat. Jotékonyan hat a szaraz, repedezett borre és véd a karos UV- sugarzastol.
Mivel C-vitamin tartalma igen tetemes (a citroménak tizszerese), idealis téli “gyodgyszer”
is. A magbol préselt olaj - baktériumold hatasa révén jol hasznalhat6 a torok- és mandula-,
illetve orrnyalkahartya-gyulladas orvosldsara, de kitind a bélgyulladds, gyomor- ¢és
nyombélfekély, az aranyér kezelésében is.” (Vallo, 2015).

A homoktdvis termése a legtobb bogyods gyilimdlcshoz hasonléan 80 % vizbdl all. A
gylimolcs ugyan fanyar és nagyon savanyl-, amig meg nem csipi a dér-, mégis kézel annyi
cukrot tartalmaz (féleg fruktoz és glikoéz formajaban), mint az eper; 100 gramm friss
gytimolcsben kereken 5 gramm cukor taldlhatd, energiatartalma pedig 94 kcal. Savanyu
izét kiilonféle gyiimolessavak adjéak, elsésorban az almasav.

Rendkiviil magas vitamintartalma mellett szdmos masodlagos ndvényi anyagot példaul
(karotinoidokat) is tartalmaz. Az élénk szinii bogyok 100 g-jdban atlagosan 100 mg
karotinoid taldlhaté. Osszehasonlitasképpen: a sargarépa - ami a karotinoidokban
leggazdagabb élelmiszer kozé tartozik - pontosan fele ennyit tartalmaz. A karotinoidok
kozé tartozo béta-karotin az A-vitamin eldanyaga. A homoktdvisben emellett alfa-karotin
¢s béta-kriptoxantin is talalhatd, melyek mind antioxiddns tulajdonsagokkal rendelkezd

vegyiiletek, és szerepiik van (Sabir et al., 2005; Bak, 2022).

3.4. A termékfejlesztés soran felhasznalt zo6ldségnovények
3.4.1. Cékla (Beta vulgaris L.)

Kedvez6 taplalkozas é€lettani hatasat igazolja jelentds vords szinanyaga (betacianinok),
asvanyi elem- és dietetikus rost tartalma. A cékla kémiai Osszetételének vizsgalata az
antitumor hatdsanak el6térbe keriilésével gyorsult fel. A kutatok ezt a répatest voros-
(betacianinok) és a sarga szinanyaganak (betaxantinok), tovabba a beldle eldallitott
erjesztett készitmények tejsav tartalmanak, valamint az egyes vitaminok (C ¢és E) kedvez6
hatasanak tulajdonitjak (Azerado, 2009). Az erjesztett céklalé tumorgatldo hatasarol mar
tobb kutatdsi eredmény beszamolt. Ismert tovabba, hogy ez a ndvényfaj szamos

létfontossagi makro- és mikroelemet tartalmaz. Kiilonboz6 fajtakkal végzett vizsgalatok
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alapjan bizonyitast nyert, hogy a levelek asvanyi elemekben gazdagabbak, mint a répatest.”

(Hodossi, 2001).

2. szamu tablazat: A cékla kiilonb6zo részeinek elemtartalma és eloszlasa a répa testben
(Hodossi, 2001 nyoman)
ELEMEK Elemtartalom (mg/100g friss anyagban)

levélben répa test hiisaban répa test hé¢jaban
Makro~Ca  156,0 10,04 21,19
Mg 170,3 22,23 44,33
K 6877 296,4 375,7
Na  540,8 121,4 158,6
P 37,38 49,4 65,65
Mikro~ Zn 0,88 0,40 0,54
Fe 2,91 0,85 2,09
Cu 0,20 0,11 0,13
Mn 1,15 0,22 0,28
Al 5,68 0,50 0,58

A répatest elemosszetételét elemezve megallapitottuk, hogy a répatest héj része
tapelemekben gazdagabb, mint a hus, ezért a feldolgozaskor célszerti héjaban megfézni és
csak azt kovetden eltavolitani azt. A cékla hus részének kalcium, natrium, magnézium és
kalium tartalmabdl szamitott ion hanyados értéke 0,4-0,7 kozotti, ami az emberi szervezet
2,5-4,0 értékéhez viszonyitva igen kedvezd. Tehdat ezen zdldség ndvényfaj kedvezd
taplalkozas élettani hatdsat ez is aldtdmasztja.  Osszességében megallapithatd, hogy a
cékla fogyasztasat fokozni kell antitumorizald és ion egyensulyt javité hatdsa miatt. Ennek
megfelelden a jol ismert ecetes céklasalata mellett valtozatosabb elkészitési modokat is
alkalmazni kell, hogy ez a zoldségnovény tovabb gazdagithassa a kissé lesziikiilt hazai
z0ldségfaj valasztékot (Hodossi, 2001; Ninfali és Angelino, 2013).

Bickel (2017) szerint a cékla jotékony hatassal van a zsiranyagcsere zavarokra, maj- €s
epebetegségekre, cukorbetegségre, magas vérnyomasra, iziileti porckopasra, és

gyulladésokra.
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“A céklanak jelentds a makro- és mikroelem tartalma, ezek koziil a kalium és magnézium
tartalma kiemelést érdemel. Mérésekkel bizonyitottd valt, hogy kozvetlen a héj alatt
nagyobb a dusulas, igy a céklat ajanlatos egészben fézni és csak azt kovetden tisztitani,
hogy a lehet6 legkisebb legyen az asvanyi anyag veszteség. A cékla kiilonbozo részeinek

igen nagy az asvanyi elem-tartalma is" (Takacsné, 2021)

3.4.2. CsicsOka (Helianthus tuberosus L.)

“A csicsoka kaldridban szegény, viszonylag sok fehérjét, Bs-vitamint, foszfort, kaliumot és
vasat tartalmazo taplalék. A benne taldlhatd olaj, rost és magnézium kozepes
nagysagrendii. Magyarorszdgon az 1700-as és az 1800-as években elsdsorban lisztet és
"égett bor’-t készitettek beldle. Napjainkban azonban elsdsorban a burgonya olyan
alternativdja, amelyet cukorbetegek is fogyaszthatnak. Minden étel készithetd beldle, ami a
burgonyabodl. Fézhetd, siithetd és nyers salata készitésére is felhasznalhato.” (Hodossi,
2001).

“A gumokban elsésorban inulin nevli szénhidrat képzdodik (nem keményitd). Az
elfogyasztott inulinbol a szervezetben nem gliikéz keletkezik, mint a keményitébdl, hanem
fruktéz. Az inulin olyan tipusi szénhidrat, amelyet diabéteszesek a (cukorbetegek) is
fogyaszthatnak, akiknek a szervezete nem képes a gliikozt lebontani.

Zoldségkénti 0jboli hasznositasa elsdsorban erre vezethetd vissza. A gumodkban a legtobb
inulin kozvetleniil az elsd 6szi fagyok utan talalhato, télen viszont ennél sokkal kevesebb.
A nyers gumok atlagos inulin tartalma kb. 15 %. A csicsoka ma még nalunk elsdsorban
takarmanynovény, de egyre nagyobb szerephez jut az emberi taplalkozasban is. Ujabban

felhasznaljak cukorgyartasra” (Hodossi, 2001).

3. szamu tabldazat: A csicsoka gumo dsszetétele (100 g ehetd részre vonatkoztatva)

(Hodossi, 2001 nyoman)

o Viz 79 %

e Kaloria 72 kI

e Fehérje 22 g

e Olgj 03 g

e Rost 08 g

e A-vitamin 20 LU.
e C-vitamin 7 mg
e Inulin 15 ¢
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e B l-vitamin 0,19 mg

e B 2-vitamin 0,08 mg
e B 3-vitamin 1,2 mg
e Kalcium 18 mg
e Foszfor 80 mg
e Kalium 478 mg
e Magnézium 15 mg
e Vas 3 mg

“Inulin — vizoldékony rost, amely szamos ndvényben megtalalhat6. Az inulin fruktan
(frukt6z molekula lancolata), vagyis bélflorat tamogato élelmi rost, egyben prebiotikum,
azaz tapanyag a hasznos bélbaktériumok szamdara. A frukt6z molekuldk tgy kapcsolddnak
Ossze, hogy az emésztorendszer nem tudja lebontani, igy eljutnak a vastagbélig, ahol
hasznos baktériumok tapanyagaiva valhatnak. Egyben a probiotikumok szaporoddsat is
fokozzék, ezzel parhuzamosan gétoljak a kartékony baktériumok megtapadasat a bélben,
tovabba eldsegitik egyes dsvanyi anyagok felszivodasat. Az inulin novényi étkezési rost,
igen sok novényi faj tartalmazza, energiatarold funkciot toltenek be, tobbnyire a gyokérben
vagy a rizomaban halmozodik fel. Azok a ndvények, amelyek inulint raktaroznak,
altalaban nem tartalmaznak keményitot. A természetes forrdsaként ismert a cikoria gyokér,

csicsoka, voroshagyma, fokhagyma, sparga stb.” (Takacsné, 2021).

3.4.3. Edesburgonya (Ipomoea batatas L.)

Az édesburgonya tamogatja a gyomor, valamint a vékony- és vastagbél hasznos
baktériumait, és kozben szorgalmasan haldlra éhezteti az artalmas baktériumokat és
gombakat, példaul az emésztérendszerben eldszeretettel tanyazd penészgombat. Mikézben
féken tartja az artalmas mikrobakat, az édesburgonya kiemelkedd hatékonysaggal serkenti
a szervezet Bip-vitamin termelését (Dinu és Soare, 2015).

“A vitaminokban, asvanyokban és egyéb tapanyagokban bdvelkedd, narancssarga hust
édesburgonyat joggal az egekbe dicsérik karotinoidjaiért, mint példaul a béta-karotin és a
likopin (Bavec és Bavec, 2006). Rendszeres napi fogyasztasa felbecsiilhetetlen elényokkel
jar. Szép selymes fényl lesz téle a bordd, mintha napoztdl volna. Az édesburgonya a
likopinja az ugyancsak béséges aminosavakkal egyiittesen kihtizza a karos sugarzasokat a

testbdl. Mindezt tetézi, hogy rakellenes fitokémiai anyagai segitenek védekezni a borrdk, a
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mellrdk, az ivarszervi rakok, a gyomorrak, a bélrendszeri daganatok, a nyeldcsorak és a
végbélrak ellen.

Az édesburgonya fitodsztrogén hatasu is, az életfunkcidink fontos alakitoja, mivel
eltavolitja a testbdl a hasznavehetetlen, rombold és rakot okozd xenodsztrogént, amely
megzavarja a test eredeti hormon funkcioit.”

“Olyan létfontossagu gliikoz valtozatot tartalmaz, amely arra 0Osztonzi a
neurotranszmittereket, hogy a megfeleld6 mennyiségben teremtsék el6 az alvashoz

nélkiilézhetetlen glicint, dopamint, GABA-t és szerotonint.” (William, 2018).

3.4.4. Sargarépa (Daucus carota L.)

“A sargarépa magas karotin tartalmu (kiilonosen béta-karotinban gazdag), sok A-vitamint
tartalmaz. Ebbdl képzddik a béta-karotin, amely fOként a bdr, a szem €s az immunrendszer
szdmara fontos. Legrégebben ismert felhasznalasi modja a féreglizés bélgiliszta esetén.”
Osszetevoi:
e  A-provitamin (béta-karotin)
e Bl-, B2-¢és C-vitamin
e flavonoidok
e illdolajok
A kovetkezd panaszokon segit:
e Téaplalkozasi zavarok (csecsemOk érzékeny gyomru emberek)
e A-vitaminhidny
o felfekvés esetén (kiilsdleg)

® szaraz bérre

(Bickel, 2017).

“Lugosit, méregtelenit, kivald béltisztitdo, 6vja a szemet, magas bétakarotin-tartalma
miatt pedig a sargarépa rendkiviil értékes gyogyndvénynek szamit. Hatékony
immunerdsitd, emellett a daganatos betegségek megeldzésében is segitségiinkre lehet.
A sargarépa sok népszeri gylimolcslé Osszetevdje, mivel ize jol harmonizal maés
gytimolcsokkel és zoldségekkel. Jelentds vitaminforrds, remek étel-alapanyag, és aki
sokat eszik beldle, az éjjel is élesen lat. Utobbit persze nem kell komolyan venni, bar
vald igaz, hogy a sargarépaban 1évd béta-karotinbol a szervezet A-vitamint allit eld,

ami nélkiilozhetetlen a jo latashoz. Az A-vitaminon kiviil rengeteg egészséges
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Osszetevot, B-, C-, illetve K-vitamint, vasat, kaliumot, kalciumot, foszfort, folsavat és
cinket tartalmaz.

Nyersen vagy fozve egyarant finom, és ellentétben mas zdldségekkel, tapanyagainak
jelentOs része a ho hatasara sem veszik el. SOt, a f0z€s soran a sargarépaban talalhato
karotin jobban hozzaférhetévé valik a szervezetiink szamara, igy akar az 50 szazalékat
IS képesek vagyunk hasznositani. Bar tartalmaz szénhidratot, glikémids indexe
meglehetésen alacsony, minddssze 39, ami azt jelenti, hogy a vércukorszintre
gyakorolt hatdsa elenyész0, ami jo hir a cukorbetegek ¢s a fogyokurazok szamara.”
(Koprivanecz, 2019).

“A gyokérzoldségek (pl. sargarépa, cékla, édesburgonya) jo élelmi rost forrasok, de
bioaktiv anyagokban is kiilonosen gazdagok. Ezen fajok koziil a sargarépa az egyik
legismertebb. Szinte nincs olyan betegség, amire nem ad a sargarépalé enyhiilést. A
sdrgarépa tartalmaz kalciumot, kaliumot, natriumot, foszfort, vasat, magnéziumot,
kromot, karotint, pro A-, B-, C-, E-, G- ¢és K-vitaminokat, de legnagyobb
mennyiségben az A-vitamin el6anyagat, a karotint tartalmazza, ami zsirban old6do
vegyiilet. Fokozott dsvanyi anyag tartalma segit megdrizni a fogak jo allapotat és a
csontok szerkezetét. A sargarépalé kivalo hatdst az emésztésre, latasjavitdo hatdsa is
ismert, tovabba gyogyitoan hat inzulin-rezisztencia és cukorbetegség esetén is, mivel
erésiti a hasnyalmirigyet, hosszutavu fogyasztdsa enyhiti a cukorbetegség tiineteit.”

(Takacsné, 2021).

3.4.5. Sonkatok (Cucurbita moschata L.)

“a tok ballasztanyagokban gazdag, kaloriaban viszont szegény zoldségféle, emellett sok
vitamint és nyomelemet tartalmaz, igy hat az emberi taplalkozas értékes alkotoeleme. A
tokok zommel narancs szini hisa - els@sorban a sokaig eltarthato, télinek is nevezett
fajtakrol van sz6 - a nagy karotinoid ardnynak koOszonheti intenziv tonusat. A
karotinoidok soraba tartozik az emberi tdplalkozasban kiilondsen fontos szerepet jatszo
béta-karotin, amely a szervezetben zsir jelenlétében A-vitaminna alakul. Az A-vitamin
igen nagyon jotékony hatast fejt ki testiinkben: védelmet nydjt a daganatos
betegségekkel, az érelmeszesedéssel €s a keringési problémakkal szemben. A napi béta-
karotin sziikséglet 2 - 3 mg, ez a mennyiség megtalalhat6 példaul 100 - 200 mg nyers téli
tokhusban. Az éallati és ndvényi szervezetek egyik fontos eleme, a kalium, a tokok

legjelentésebb dsvanyi anyaga. A kalium biztositja az emberi szervezet sav-bazis
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egyensulyat, szabdlyozza a vizhaztartast, és részt vesz valamennyi “elektromos”
folyamatban (ilyen példaul az izom-6sszehuzodas) (Kandlakunta et al., 2007).

A vizben oldodo ballasztanyagok kozé tartozo pektinek magas koleszterinszint esetén
hasznosak. A tok pektintartalmara altalaban fény deriil a f6z¢s soran: a pektinben gazdag
fajtak ugyanis hajlamosak a kocsonyasodasra, a bel6liik késziilt pép krémes allagu.

Egy a pézsmatdk vizsgélataval foglalkozo6 kinai kutatdcsoport (Chengrui és Yun, 1999)
megallapitisa szerint a tok husa felhasznalhaté a cukorbetegség kezelésében. Ugy
talaltak, hogy az arginin nevii aminosav, amely a legtobb pézsma tok fajtdban nagy
mennyiségben van jelen, szabalyozni tudja az inzulintermelést.” (Strobl, 2007).

“A siitétok jellegzetes narancssarga szinét a benne talalhaté B-karotinnak koszonheti,
ezaltal fogyasztasa kivalé a sziv- és érrendszeri, valamint a daganatos betegségek
megeldzésére. C-vitamin-tartalma pedig immunerdsitoként szolgalhat. A siitétokben 1évo
rostok segitik az emésztést, a kaliumnak pedig a folyadékhaztartas szabalyozasaban lehet

szerepe.” (Takacsné, 2021).
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4, ANYAGOK ES MODSZEREK

4.1. A kisérletek soran hasznalt anyagok
A kisérleteim soran alapanyagként a gyiimoélcsfélék koziill homoktovis
hasznaltam.
A tobbi alapanyag a zoldségfélék kozé tartozik:
e cékla, nyersen 2. termékben; héjaban siitve 4. termékben
® csicsOka, nyersen 1. és 2. termékben; héjaban siitve 4. termékben
e ¢desburgonya, nyersen 3. termékben
e sargarépa, /blansirozas utan fagyasztva/ 4. termékben

e siitdtok, / kockazva fagyasztva/ 3. termékben volt.

A kisérleteim soran hasznalt tovabbi anyagok:
e Pektin

e narancshéj fozet (sajat készitésii) alkalmaztam siiritd anyagként.

4.2.A kisérleti termékfejlesztési munka menete

1. termék

Felhasznalt anyagok:
e Homoktévisveld 1000 g Bag in Box tasakban
e (Csicsoka 1000 g nyers allapotban

e Pektin 20 g kereskedelmi kiszerelésii

A termék elkészitése:

vel6t

e alapanyagok elOkészitése: a csicsokat alaposan megmostam (sziikség esetén

kefével dorzsolve), kézi reszeldn felapritottam

o Osszetevok kimérése: digitalis mérlegen kimértem a sziikséges csicsoka

reszeléket és a homoktovis vel6t
e a kimért alapanyagokat Osszekevertem ¢é&s felféztem forrdspontig

kevergetés mellett

surt

e kozben 210 g-os beflttes iivegeket készitettem eld €s siitdben csiratlanitottam

(200 °C-on, 10 percig)
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e a pektint vizzel higitottam (100 ml), majd a termékhez kevertem, tovabbi 2-5
perces hokezelés, kevergetés mellett
e a kész terméket az elokészitett befttes iivegekbe toltdttem, lapkaval zartam
® zarasa utan szarazdunsztba helyeztem 12 6rara
2. termék
Felhasznalt anyagok:
o (ékla 1000 g  nyers allapotban
e (sicsoka 1000 g  nyers allapotban
e Homoktovis veld 200g  Bagin Box tasakban
e Pektin 20 g kereskedelmi kiszerelésti

A termék elkészitése:

e a ceklat és a csicsokat meghamozzuk, megmossuk /tobb 1ével/

e kimériink digitalis mérlegen a céklabol és a csicsokabol 1000-1000 g-ot

e a c¢klat és a csicsokat feldaraboljuk, ¢és botmixerrel apritjuk, majd
turmixgépben homogenizaljuk, de nem teljesen / lehetdleg kisebb darabok
maradjanak benne, ne legyen teljesen homogenizalt/

e beletdltjiik az 5000 g-os fézbedénybe ¢és fedd alatt hevitjiik forraspontig,
kevergetés mellett

e homoktovis veld kimérés mérdpoharral és a f6z6edénybe adagolasa

e kozben elOkészitjiik a befbttesiivegeket /210 g-os/ tepsiben, csirdtlanitani a
siitébe helyezziik 6ket, 200 °C-on, 10 percre

e a pektin /20 g/ bekeverése 100 ml vizzel, majd a termékhez vald keverése utan
tovabbi 2-5 perces hevités, kergetés mellett

e a késztermék befGttes livegbe toltése, lezarasa €s szaraz dunsztba helyezése 12
orara

3.termék

Felhasznalt anyagok:

o Siitétok 750 g fagyasztas utani felengedtetett allapotban

e FEdesburgonya 250 g nyers allapotban

e Homoktévis veld 150 g Bag in Box tasakban

o Narancshéj fézet 100 g sajat készitési
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A termék elkészitése:

e az édesburgonya héjanak eltavolitasa, mosasa

® asiitdtok és az édesburgonya digitalis mérlegen valod kimérése

e az édesburgonya darabolasa, a siit6tok kockazott 1x1x1 cm-es darabok
atlagosan, az édesburgonyat kézi reszelovel lereszeljiik a legkisebb méretiire

e az clOkészitett anyagokat a f6z6 edénybe helyezziikk és fedd alatt parolni
kezdjiik, stirti keverés mellett

e amikor mar a siitotok és az édesburgonya /batata/ megpuhult hozzaadjuk az
el6f6zott narancshéjat

e kimérjiik a homoktovis veldt és a termékhez hozzatessziik, majd kevergetés
mellett at hevitjik

e kdzben elokészitjiik az tivegeket, tepsiben a siitdbe helyezziik dket csiratlanitani
200 °C-on, 10 percig

e a kész terméket befOttesiivegbe /320 g-os/ szedjiik, lezarjuk és széraz dunsztba
helyezziik 12 6rara

4.termék

Felhasznalt anyagok:

o C(ékla 1000 g héjaban siitve (200 °C-on, 40 perc)

e (sicsoka 500 g héjaban siitve (200 °C-on, 40 perc)

e Sargarépa 800 g blansirozas utani fagyasztasbol felengedtetve

e Homoktdvis veld 250 g Bagin Box tasakban

e Narancshéj f6zet 100 g sajat készitésti

A termék elkészitése:

a cékla és csicsoka mosasa koromkefével atkeféléssel, elokészitése elo-
siitéshez, a cékla és a csicsOka tepsibe helyezése, eldsiitése a siitében lefedve
a sargarépa megtisztitidsa, dtmosasa tobb lével, daraboldsa kézi reszeldvel

/kisebb és nagyobb méretre, vegyesen/ lefagyasztva, majd felengedtetve

e a sargarépa /800 g/ digitalis mérlegen vald kimérése, majd a f6zéedénybe valod

helyezés, fedd alatt valo parolasa, kevergetés mellett
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a cékla és csicsoka héjanak eltavolitasa eldOsiités utdn a cékla /1000 g/ és

csicsoka/500 g/ husdnak digitalis mérlegen valé mérése, €s a sargarépa alaphoz

vald kavarasa

e anarancshéj fozet /100 g/ f6z6edénybe kavarasa

e a homoktovis veld /250 g/ kimérése €s a f6zdéedénybe kavarasa, hevités

e a befOttesiivegek /320 g-os/ elOkészitése tepsibe, csiratlanitdshoz a siitébe
rakasa 200 °C-on, 10 percig

e a késztermék befbttes iivegekbe toltése, lezdrasa zard lapkaval, és szaraz

dunsztba helyezése 12 orara

4.3. Vizsgalati modszerek

4.3.1.Vizoldhatd szarazanyag tartalom meghatarozasa

A mérést egy digitalis ATAGO DBX-55 refraktométerrel hajtottam végre. Elokészitésként
a miszert desztillalt vizzel nulldztam. Ezt kdvetden a prizmat megtoltdttem a mintaval, a
start gomb segitségével elinditottam a mérést, aminek az értékét felirtam. Minden minta

esetében 3 parhuzamos mérést végeztem.

4.3.2.0sszes polifenol tartalom meghatarozésa

Az 0sszes polifenol tartalom meghatarozasat Singleton és Rossi (1965) modszerével
végeztem.

A méréshez sziikséges oldatok: Folin reagens (10 ml Folin+90 ml desztillalt viz),
MeOH:DV 80:20 aranyu keveréke (40 ml metanol+10 ml deszt. viz), Na,COs3 oldat (7,42 ¢
Na,CO3+100 ml deszt. viz). A kalibraciés gorbéhez galluszsav standard segitségével
higitasi sort készitettem (100 pl galluszsav standart+900 ul MeOH:DV).

A vakmintaval szembe lemértem az Ot kalibracids pont abszorbancigjat 760 nm-en
HITACHI U-2900 spektrofotométerrel. Ezt kovetden keriilt sor a mintdk mérésére. A
reagens hatasara keletkezd vegyiiletek kék szintiek, amelyek abszorpcids maximuma 760
nm-en van. A mért abszorbancia érték aranyos a minta 6sszes fenol tartalmaval.

A kapott adatokbol az dsszes polifenol tartalmat az alabbi képlet alapjan szamitottam:

TPC= —— * 255288 5 1 ahol

tga Vminta

TPC: 0sszes polifenol tartalom
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A: abszorbancia

tga: kalibracios egyenes meredeksége
Vissszes: Végtérfogat

Vinta: bemért minta térfogata

H: alkalmazott higitas

Az eredményt mg GE/kg-ban adtam meg.

4.3.3. Antioxidans tartalom meghatarozasa

Az antioxidans kapacitds meghatdrozasa Benzie ¢és Strain (1996) modszerével tortént. A
modszer elve, hogy a ferri-(Fe’)-ionok az antioxidans hatast vegyiiletek hatasara ferro-
(Fe**)-ionokk4 redukalodnak, melyek alacsony pH-n a tripiridil-triazinnal komlexet
képezve szines termékeket adnak. A Fe?*-TPTZ intenziv kék szinf, igy fotometridsan 593
nm-en mérhetd. A FRAP ¢értéket Ugy kaphatjuk meg, hogy 0Osszehasonlitjuk a
mintaextincid értékét 593 mm-en olyan reakcidelegyével, aminek ismert a Fe?*
koncentracioja.

A méréshez sziikséges reagensek: Na-acetat-puffer, FeCls oldat (0,108 g FeCl;*6 H,0+20
ml deszt. viz), triazin oldat, azaz TPTZ. Ezekbdl allitottam Ossze pipettaval a FRAP
reagenst, ami 25 ml Na-acetat-puffer+2,5 ml FeCl; oldat+2,5 ml TPTZ. Ezt foliaval
korbetekert, fénytol védett f6z6poharban taroltam.

Ezt kdvetden aszkorbinsav segitségével kalibracios gorbét vettem fel.

A kalibracids pontok felvétele utan, meghataroztam a megfeleld aranyt dsszetételt: 10 pl
minta+40 pl deszt. viz+1500 pul FRAP. Fontos figyelembe venni, hogy a végtérfogatnak
mindig 1550 pl-t kell adnia. A mintakat HITACHI U-2900 spektrofotométerrel 593 nm-en
mértem.

A kapott adatokbol antioxidans kapacitast szamitottam minden egyes mintira az alabbi
képlet alapjan:

A %

tga Vminta

Vosszes

* H, ahol

A: abszorbancia

tga: kalibracids egyenes meredeksége
Visszes: Végtérfogat

Vminta: bemért minta térfogata

H: alkalmazott higitas

Az eredményt mg AS/100 g-ban adtam meg.
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4.3.4. Brzékszervi biralat

Az érzékszervi birdlatot nem a hivatalos modon tudtam lefolytatni. A mellékleti
részben becsatolt - Termék mindsitési kérddiv segitségével, 20 & bevonasaval
végeztem el egy termékértékelési kutatast. Igazabol az is a célom volt ezzel a
moddszerrel, hogy megtudjam egyaltalan kedvelhetd termékeket fejlesztettem-e a
kisérleteim soran. A Szakdolgozat 5. Kisérleti eredmények és értékelésiik részben a 9.

¢és 10. abra tartalmaz grafikonos Osszesitést a 20 f6 valaszai alapjan.

4.4. Kvantitativ médszerek

1. Az 1. és 2. termékben a csicsokat nyersen - nem eldsiitve - hasznaltam a termék
kisérletek inditasnal azzal a céllal, hogy a termékeim édes izét megalapozza.

2. Az 1. termékben a homoktdvis veld mennyiségét és a 2. termékben a cékla
mennyiségét azért valasztottam ugyanannyinak (1 000 g), hogy megtudjam van-e annyi
¢édesitd ereje a csicsokanak 1 000 g hozzdadéassal mindkét esetben, hogy ne kelljen
kristalycukrot vagy édesitdszert hasznalnom a termékek édesitésére.

3. Az 1. és 2. termékben pektint hasznaltam siirités céljara, ugyanabban a felhasznalasi
aranyban, nagysagrendileg ugyanannyi termékmennyiséghez. Felmeriilt bennem a
kérdés, vajon ugyanolyan aranyban lesz-e szilardabb tdle a kétféle termék?

4. A kérdéseim tovabba a kisérletek soran, hogy kozel azonos termékhanyad esetén az
1. és 2. késztermékeket vizsgalva milyen eltérést mutathat a szénhidrattartalom (g) és
energiamennyiség (kcal) 100g késztermékre vonatkoztatva.

5. A 3. és 4. termékek esetében azt szerettem volna megtudni, hogy a pektin hasznalata
nélkiil is jo allagh lesz-e a két késztermék (nem lesz-e tll hig).

6. Tovabba az is kutatdsom célja volt, hogy az altalam készitett narancshéj fézet segiti-
e a zselésedést.

7. A 3. és 4. termékek esetén is fontos kérdeés volt szamomra, hogy milyen szénhidrat-
tartalom (g) és energiamennyiség (kcal) jellemzi majd a késztermékek 100 g-jat.

Az eredményeket minden kisérlet esetében matematikai szamitdsokkal tdmasztottam
ala, 100 g késztermékre vonatkoztatva.

A szamitasok soran a 4. és az 5. tablazatokban szereplé adatokat vettem alapul.
Homoktdvis esetében pedig a Homoktovis résznél szerepeltetett adatokat figyelembe

véve végeztem a matematikai miiveleteket.
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4. szamu tdablazat: A termékfejlesztés soran felhasznalt zoldségek energia- ¢és

szénhidrattartalma (Takécs, 2015 nyoméan)

Zoldségek Energia Szénhidrat
(1009) (kcal) (9)
Cékla 31 5,9
Sargarépa 40 8,1
Siit6tok 80 16,5

5. szamu tablazat: A termékfejlesztés soran felhasznalt ndvények energia- ¢és

szénhidrattartalma (Takécs, 2015 nyoméan)

Novény Energia Szénhidrat
(100g) (kcal) (9)
Csicsoka 30 5,9
Edesburgonya 86 20,1
Narancshéj 40 8,5

4.5. Kvalitativ modszerek- miiszeres termékvizsgalatok

1. pH érték meghatarozasa

A pH értékek (3. abra) meghatirozasa azért volt fontos szempont, hogy a termékek
megnevezése ellenérzott legyen, a Magyar Elelmiszerkonyv alapjan meghatarozott
értékeket csak igy lehetett biztosan ellendrizni.

2. Vizoldhat6 szarazanyag tartalom meghatarozasa

Lényeges adat a termékek esetén az energia és tapanyagtablazat miatt, ugyanis plusz-
minusz 3 ref% pontossaggal fel kell tiintetni a refrakcio értéket a termékcimkeén.
3.Polifenol tartalom és antioxidans kapacitasi mérések

A z6ldségpliré termékek beltartalmi eredményei tovabbi informaciot nydjtanak a termékek
tulajdonsagairol, igy a polifenol és antioxidans kapacitasi eredmények nélkiilozhetetlenek a

termékek emberi szervezetre gyakorolt pozitiv hatdsainak megitélésében.
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5. KISERLETI EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

5.1. A termékek beltartalmi eredményei

5.1.1. A termékek vizoldhatd szarazanyag-tartalom és pH eredménvyei

A termékek vizoldhatdé szdrazanyag-tartalma a 2. 4bran lathat6. A termékek
megnevezéséhez sziikséges kritérium, a Magyar Elelmiszerkonyvben meghatérozott
értékek betartdsa miatt fontos. A kisérleteim soran eldallitott termékek vizoldhato
szarazanyag tartalmi adatai nem érték el a ME-ben meghatarozott legalabb 25 ref%-ot,
ezért nem nevezhetdk lekvarnak, igy zoldségpiiré a megnevezés. A refrakcios értéknek
a termékek jelolésén 1is szerepelnie kell plusz-minusz 3 ref% pontossaggal.
Legmagasabb vizoldhatd szdrazanyag tartalma az 1. terméknek volt (14,52 ref%), a
masik harom termék esetében az értékek kozel azonosak voltak, 10,57-11,47 ref%

kozott.

vizoldhato szarazanyag

16.00
14 52
14.00
=
u":“‘ 12.00 1147
;E 10,63 10,57
2 10.00
=
18]
S
= 8.00
=
h=]
E 6.00
=]
R 4.00
=
2.00
0.00

1.termek 2. termek 3.termek 4. termek

2.abra: A termékek vizoldhato szarazanyag-tartalma

A z06ldségpiiré termékeim pH értéke a 3. abran talalhatd. A savtartalom tekintetében a

3. termék a pH értéke megfelel az eldirasoknak (2,8-3,2 pH), a masik harom termék pH
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szintje magasabb. Tehat ezért sem nevezhetOk lekvarnak. A 4. termék pH-ja 4,27 volt,
ami kozeli a 4,5-0s értékhez, igy ennél erételjesebb pasztérozés javasolhato.

Az 1. termék esetében a 3,36-os pH értéket a homoktdvis nagyobb, kozel 50%-0s
aranya okozta, mig a 3. terméknél szintén a homoktdvis jelenléte, valamint a

narancshéjkivonat jarult hozza az alacsonyabb értékhez.

pH-ertek

5.00

4.50

4.00 3.77

3.50 3,36 W
= 3.00
‘W
=
«w 2.50
T
2 2.00

1.50

1.00

0.50

0.00

1l.termék 2.termeék 3.termek 4. termék

3.4bra: A termékek pH-értéke

5.1.2. A termékek szin paramétereinek eredményei

A kisérleti termékek szin paramétereinek eredményét a 4. abran latjuk. A termékek
vilagossagi tényezdje / L*/ az 1. és 2. termék esetén vilagosabb szint jelez, mint a
masik terméknél. Az 1. termék esetén a homoktovis és a csicsoka keveréke adta a
legvilagosabb szint. A 2. termék esetében kissé meglepd a magas L* érték a nagy
mennyiségli cékla jelenléte miatt, ugyanakkor jelentds a csicsoka mennyisége is,
valamint a termék homoktovist is tartalmaz, ami a pH-at csékkenti és vilagosabb
szinarnyalatot adhat. Mig a 3. és 4. termék vonatkozasaban egyértelmii az eredmény a
3. termék esetén a karotinoidok miatt sotétebb a termék szin paramétere, a 4.

termékben is a karotinoidok €s a cékla szin paraméterei adjak a sotétebb eredményt.
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4.abra: A termékek vildgossagi tényezoi (L*)

A termékek voros/zold hanyadosanak értékeit az 5. dbran lathatjuk, amely azt mutatja,
hogy minél vordsebb arnyalatu a termék annal magasabb az érték a grafikonon. Tehat
ebben a vonatkozasban a 3. termék szinanyaga a legvordsebb arnyalata, a siitétok-
édesburgonya-homoktdvis termékben, hiszen mindharom Osszetevd jelentds
mennyiségli  karotinoidot tartalmaz. A maésik harom termék esetében kevésbé

hangstlyos a vOrdses arnyalat.

30.00
25.00
20.00
15.00

10.00

véros/zold hanyados (a*)

5.00

0.00

5.4bra: A termékek voros/zold hanyados értékei (a*)
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A termékek sarga/kék hanyadosa olvashat6 le a 6. abran. A leolvashato érték /b*/ minél
nagyobb, annal sargdbb arnyalati a termék. Tehat az 1. és 2. termék sarga/kék
hanyadosa kiugré a masik két termékkel Osszehasonlitva. A szinanyag kialakitasaban
bizonyara a csicsoka meghatdrozd, mert mind a két termék esetén 50-50%-0s a

termékben a csicsoka tartalom.
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6.abra: A termékek sarga/kék hanyados értékei (b*)

5.1.3. A termékek Gsszes polifenol és antioxidans kapacitas eredménvyei

osszes polifenol
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7.4bra: A termékek 0sszes polifenol tartalma
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A polifenolok olyan novényi eredetli masodlagos anyagcseretermékek, amelyek
legfontosabb tulajdonsdga az antioxidans hatéds, amivel képesek a szervezetiinkben 1év6
artalmas szabadgyokok semlegesitésére. Szinte minden novényi eredetli élelmiszerben
jelen vannak, mennyiségiik és szerkezeti felépitésiikk igen valtozatos, tobb mint
nyolcezer féle 1étezik.

A zoldségpiiré termékekben jelenlévd polifenol tartalmat a 7. 4bra grafikonja
szemlélteti. Szembetiind az eredmény, hiszen az 1. termék kiugréoan magas polifenol
tartalommal rendelkezik. Az 1. termék homoktdvis-csicsoka zdldségpiiré, a masik
harom termékben sem kevés a polifenol tartalom, de az 1. termék kozelit az 500
mg/100 g értékhez. A homoktdvis parositva a csicsokaval magas polifenol értéket
produkalt az 1. termékben, amelyben a homoktdvis ardnya kozel 50%. A masodik
helyen allo 3. termék esetében a homoktovis aranya 13%, a tobbi terméknél 10% alatt

volt.

antioxidans (FRAP) kapacitasa

600.00
&
S 500.00 463.22
S
[%5]
)
£ 400.00
@
s
3 300.00 o
I}
2 200.00 19515
s
T
x 104.44
S 100.00
=
[1+]
0.00

1.termék 2.termék 3.termék 4.termék

8.abra: A termékek antioxidans (FRAP) kapacitasa

Amelyik terméknek magas a polifenol tartalma, annak magas az antioxidans kapacitasa
is, a polifenolok kozott a flavonoidoknak van ilyen hatésa.

A legfontosabb antioxidansok: A-, C-, E-vitamin, szelén, cink, réz, indolok és
izotiocianatok, klorofill, fitodsztrogének, szulfidok, szulforafan, flavonoidok (pl.
kvercetin, miricetin, apigenin, kempferol, luteolin), karotinoidok (pl. béta-karotin,

likopin, lutein), telitetlen zsirsavak (pl. omega-3 -6 -7 -9 zsirsavak a homoktdvisben)
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Az antioxidans (FRAP) kapacitas értékeket a 8. abra szemlélteti. A grafikonon
egyértelmi kiilonbséget olvashatunk le az 1. termék ismét magas értéket mutat a masik
harom termékkel szemben, hiszen a polifenol tartalomnal is ez a termék volt kiugro.
Megfigyelhetd, hogy az Gsszes polifenol és az antioxidans kapacitas esetében is az
értékek aranyosan csokkennek a homoktévis mennyiségének csokkenésével, tehat

valésziniileg a homoktdvisnek meghatarozo szerepe van az értékek alakitasaban.

5.2. A termékek érzékszervi jellemzoi, tapértéke

5.2.1. Az 1. termék (Homoktodvis-Csicsdka) termék elemzése

Kiils6 megjelenés:
e A homoktovisre jellemz6 narancssarga szin - karotinoidok
e Egységes, pektines konzisztencia
e A kanalrdl nem csoppen le
z:
e [Karakteres homoktovis iz
e A csicsoka nem édesitette meg, de tompitotta a homoktdvis savas izét
o A késztermék allaga: enyhén ragni kell élelmi rostjai miatt, nem teljesen

homogén

Az 1. termék eredménye nem igazolta az elvardsaimat maradéktalanul, mert a csicsoka
ebben az aranyban (50-50%) csak tompitott a homoktdvis veld savas izén, de a
késztermékem édesitését nem biztositotta. A kisérletem {6 célja az volt, hogy
kideritsem a csicsoka édesitd hatasat, éppen ezért tarsitottam a homoktovissel. A
homoktdvis szerintem jol parosithatd a csicsOkaval, dm az A4ltalam valasztott
mennyiségek aranya (50-50%) még tovabbi kisérleteket kivan, a csicsoka mennyiségét
novelni kellene, a homoktdvis mennyiségét pedig csokkenteni. Igaz édesitdszereket
egyaltalan nem alkalmaztam, és még igy is €lvezhetd lett (szerintem) a késztermék, de
még ezen a téren is lehet bedllitani kisérleteket. Foként arra gondolok, hogy melyik
édesitd illene legjobban a homoktdvis és a csicsoka mellé, glikémids szempontokat
figyelve.

Az allomany alapjan megallapithato, hogy a 20 g hozzaadott pektin a késztermék

zselés jellegét biztositotta, igy ez a kutatasi cél teljestilt a kisérletben.



A Homoktovis-Csicsoka kézmiives termék 100 g-ra vonatkoztatott szénhidrattartalma

5,4 g, energiatartalma 61,4 kcal lett szamitasi eredményeim alapjan.

6. szamu tablazat: A Homoktovis-Csicsoka kézmiives termék energia- €s
szénhidrattartalmi szdmitasai
Felhasznalt Energiatartalom  Szénhidrattartalom Késztermékben

alapanyag mennyiség /100 g termékre/ /100 g termékre/

Neve (9) (kcal) (9) (kcal)  (9)

Homoktovis 1 000 94 5 940 50
Csicsoka 1 000 30 5,9 300 59
Pektin 20 0 0 0 0
Osszesen: 2020 1 240 109
100 g késztermékben 61,4 5,4

A termék szénhidrattartalom ¢és energiatartalom alapjan beilleszthetd a tudatos
taplalkozast folytatd, valamint emésztési problémakkal kiizdé és cukorbeteg

fogyasztoknak étrendjébe, mert mindkét érték alacsonynak szamit.

5.2.2. A 2. termék (Cékla- Csicsoka-homoktovis) termék elemzése

Kiilsé megjelenés:
e (éklara jellemzd mélylilas szin
e Egységes, pektines konzisztencia
e A kandlrdl nem csoppen le
iz:
o Jellegzetes céklas iz
e Kellemesen érzddik a homoktovis savas ize
® A csicsOka és a cekla kellemes 6sszhangban alkotott édeskés izt biztositott
e A késztermék allaga: gyengén ragni kell élelmi rostjai miatt nem teljesen
homogén
A 2. termék hozta a hozza fiizott reményeket, mert a termékemhez az Osszetevok
biztositottak a késztermék harmonikus édeskés izét. Tehat a csicsoka 15 %-0s inulin-

tartalma (Hodossi, 2001) és a cékla 6 %-os szénhidrattartalma elegendd volt a termék
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harmonikus édeskés 1izének eldallitasahoz, hozzaadott édesitoszer nélkil. A
homoktovis ardnya a késztermékben 10 %-o0s, de ez a mennyiség éppen elegendd volt
ahhoz, hogy a termék izharmoénidjat kiemelje ¢&s savassidgaval kiegészitse.
Megallapithat6 tehat, hogy a kisérlet bedllitisa ebben az esetben jo alapanyag
aranyokkal biztositott volt, és ezek mellett az 6sszetevok mellett (tehat cékla-csicsoka
1:1 ardny ¢és hozzaadott 10 %-os homoktdvis veld mennyiség) a késztermék
termékfejlesztését sikerrel zartam a termék édesitését tekintve.

A késztermék zselés allagat tekintve is sikeresnek mondhatd, mivel a konzisztenciaja
megfeleld lett, a kanal proba alapjan is. Tehat a termék el6allitasa soran alkalmazott 20
g-os pektin adag elegendd volt a kivant stirtiség eléréséhez.

A Cékla-Csicsoka-Homoktovis  kézmiives lekvar késztermékének 100 g-ra
vonatkoztatott szénhidrattartalma 5,8 g, és az energiatartalma 35,9 kcal lett szamitési

eredményeim alapjan.

7. szgamu tablazat: A Cékla-Csicsoka-Homoktovis kézmives termék energia- ¢és
szénhidrattartalmi szdmitasai
Felhasznalt Energiatartalom  Szénhidrattartalom Késztermékben

alapanyag mennyiség /100 g termékre/ /100 g termékre/

Neve (9) (kcal) (9) (kcal)  (9)
Cékla 1 000 31 59 310 59
Csicsoka 1 000 30 5,9 300 59
Homoktovis 200 94 5 188 10
Pektin 20 0 0 0 0
Osszesen: 2220 798 128
100 g késztermékben 35,9 5,8

A szénhidrattartalom és az energiatartalom tekintetében jol teljesitett a termék, mivel
alacsony értékeket mutat. Ezen adatok mellett tudatosan taplalkozok és cukorbetegek
¢és emésztési gondokkal kiizdOk is batran fogyaszthatjak ezt a terméket, természetesen

még igy is csak meghatarozott adagokban.

5.2.3. A 3. termék (Siit6tok- Edesburgonya-homoktdvis) termék elemzése
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Kiils6 megjelenés:
e A haromféle - Siitétok, Edesburgonya, Homoktovis - karotinoid tartalmu
alapanyag szineib6l adodo tetszetds sargas arnyalat.
e Az ¢édesburgonya eltérd szine (karotinjai) €s apritottsiga miatt tetszetds
marvanyossagot ad a készterméknek.
e Egységes pektines konzisztencia.
e A kanalrdl nem csOppen le.
iz:
e A siitdtok selymes ize harmonizal a narancshéj fozet citrusos- €s a homoktovis
savas izével, az édesburgonya pedig az apro6 ragnivalo élelmirostjaival megadja
a termék kellemes ut6izét.
e A termék allaga nem teljesen homogén az édesburgonya darabkai miatt.

® A 4 3sszetevd harmonizalasabol kellemes édeskés iz adodott.

A termék szintén j6 eredményeket hozott, mert az elvardsaimnak megfelelden nem
kellett hozzaadott édesitdszer a késztermékhez, mégis izharmonidban, az Gsszetevok:
sonkatok 16,5 g/ 100g és az édesburgonya 20,1 g/ 100g cukortartalma miatt, édesnek
mondhato.

A késztermék konzisztencidja jo, elsésorban a siitétok/fagyasztas miatti rostszerkezete/
¢s az édesburgonya rosttartalma miatt, de a narancshéj fozet is hozzasegitett a
megfeleld terméekallaghoz.

A Siitdtok-Edesburgonya-Homoktovis kézmiives termék 100 g-ra vonatkoztatott
szénhidrattartalma 15,2 g és az energiatartalma 77,9 kcal lett szamitdsi eredményeim

alapjan.

8. szdamii tablazat. A Siit6tok-Edesburgonya-Homoktovis kézmiives termék energia- és

szénhidrattartalmi szamitasai

Felhasznalt Energiatartalom  Szénhidrattartalom Készterméekben

alapanyag mennyiség /100 gtermékre/ /100 g termékre/

Neve (9) (keal) (9) (kcal)  (9)
Sonkatok 750 77 16,5 5775 1238
Edesburgonya 250 86 20,1 215 50,3

31



Homoktovis 150 94 5 141 7,5

Narancshéj fézet 100 40 8,5 40 8,5
Osszesen: 1250 9735 190,1
100 g késztermékben 77,9 15,2

Ez a késztermék a termékfejlesztésben szénhidrattartalomban és energiatartalomban,
1daig a legmagasabb értékeket hozta, ezért ezt a terméket a tudatos taplalkozok és a

cukorbetegek is csak kontrollalt szinten fogyaszthatjak.

5.2.4. A 4. termék (Cékla- sargarépa-CsicsOka-homoktdvis) termék elemzése

Kiilsé megjelenés:
o (éklara jellemz6 mélylilas-voros, enyhén marvanyozott szin
e A sargarépa rostok adjak a marvanyozottsagot
e Egységes pektines konzisztencia
e A kanalrdl nem csOppen le
iz:
e A cékla ize kellemesen, harmonikusan elegyedik a sargarépa és a csicsoka
izével
e Sem a homoktdvis, sem a narancshéj f6zet nem emelkedik ki, az enyhén céklas
izbe teljesen harmonikusan belesimul
e A sargarépa és a cékla rostjai minimalis mértékiiek, enyhén ragni kell
o Az allaga nem teljesen homogén
e A termék kellemesen édeskés iz, az 5 Osszetevd cukortartalmanak

koszonhetden

A termék jo eredményeket hozott. Az OsszetevOk cukortartalma biztositotta a késztermék
harmonikus édeskés izét, bar ebben a kisérletben a cékla és a csicsoka kezelése nem
elsddlegesen apritassal, hanem el0siitéssel kezdodott. Ez a termék allomanydban ugy
jelentkezik, hogy egy alap piirés allagot biztosit, de kézben a termékben, az Gsszetevok
rostjai is érezhetdk. Ez a termék glikémids indexét valosziniileg jo irdnyba mozditotta el,
mert minél nagyobb az élelmiszer rostszerkezete az a felszivodasi sebességét csokkenti

(Takécs, 2015), tehat az ¢lelmiszer GI értéke csokken.
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A termék konzisztencidja megfeleld allagu és homogénnek mondhato. Tehat a kisérleti
elvarasoknak ez a termék is megfelel a konzisztencia vizsgalataban, mert nem kellett a
termékhez zselésitd anyagot tenni, vagyis a narancshéj fozet -100 g- hozzéadaséaval
biztositotta a termék strtiségét az alapanyagok rosttartalmaval egyfitt.

A Cékla-Sargarépa-Csicsoka-Homoktovis kézmiives termék 100 g-ra vonatkoztatott
szénhidrattartalma 6,6 g, energiatartalma pedig 39,8 g lett, szamitdsi eredményeim

alapjan.

9. szamu tablazat: A Cékla-Sargarépa-Csicsoka-Homoktovis kézmiives termék

energia- és szénhidrattartalmi szamitasai

Felhasznalt Energiatartalom  Szénhidrattartalom Késztermékben

alapanyag mennyiség /100 gtermékre/ /100 g termékre/

Neve (9 (keal) (@) (kcal)  (9)
Cékla 1 000 31 5,9 310 59
Sargarépa 800 35 8,1 280 64,8
Csicsoka 500 30 5,9 150 29,5
Homoktovis 250 94 5 235 12,5
Narancshéj fézet 100 40 8,5 40 8,5
Osszesen: 2 650 1015 174,3
100 g késztermékben 39,8 6,6

Tehat a 4. termék is megfelel tudatos taplalkozasi trendet folytatd és cukorbeteg
fogyasztok részére egyarant, energia- és szénhidrattartalom vizsgéalati eredmények

alapjan.

5.2.5. A kérdoivre adott valaszok eredménvyei

A 9. abran lathat6 a biralok altal, a termékek érzékszervi jellemzdire adott pontszdmai.
A megjelenésben ¢és a szinben nem volt jelentds kiilonbség a termékek kozott.
Allomény esetében az 1. termék elmaradt a tobbitSl. Az iz vonatkozasdban mar

nagyobb kiilonbségek tapasztalhatoak.
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9.4bra: A termék mindsitési kérddiven a termékek pontszamai az érzékszervi
tulajdonsagukra vonatkozdan
Legkisebb pontszamot az 1. termék kapta, feltehetéen a homoktovis magas aranya
miatt izlett kevésbé a termék. Masodik helyen a 3. termék végzett, mely 13%
homoktdvist tartalmazott. Legmagasabb pontokat a 2. és 4. termék érte el, melyekben a

homoktdvis aranya 10% alatt volt.
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10.abra: A termék mindsitési kérdéiv kérdéseire adott valaszok eredményei

A biraloknak egyéb kérdéseket is feltettem a termékekre vonatkozoan. A hozzaadott

cukor elkeriilését, a tartdsitdszer mentességet, valamint a magas zoldségtartalmat
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mindegyik termék esetében magas pontszdmokkal értékelték. A 2., 3. és 4. terméket
tobben is ajanlanak fogyasztani, az 1. terméket kevésbé.

A kérdbives valaszok azt mutatjak, hogy az értékeldk /20 f6/ szerint a zdldségpiiré
termékeim kedvelési rangsora a kovetkezo a legtobben a 4. terméket kedvelték, amely
cékla-sargarépa-csicsoka-homoktdvis-narancshéj zoldségpiiré, a kovetkezd a sorban a
3. és a 2. termék kis kiilonbséggel és az utolsé az 1. termék. Tehat a zoldségpiirék
kozil a céklat tartalmazo termékek jo megitélést kaptak, jo értékelést kapott a siit6tok-
édesburgonya-homoktovises termék is, legkevésbé a homoktovis-csicsoka terméket

kedvelték az értékeldk, amely termék az induld pontja volt a termékfejlesztésnek.

5.3. A Kkisérleti eredmények Gsszegzése
A 4 termék bedllitdsaval elértem azokat a célokat, amelyeket a vizsgélat soran kitliztem
magam elé kvantitativ modszerként.

1. Lehet olyan innovativ termékeket késziteni, amelyekhez nem kell hozzéadott édesitészer
¢s tartositoszer, ezt ez a kisérlet sor egyértelmien tiikrézi €s ez volt az elsédleges célom.
Olyan innovativ termékek eldallitasa volt a célom, amelyeket cukorbetegek emésztési
nehézségekkel kiizdd és tudatos taplalkozast folytatd fogyasztok egyarant kedvelhetnek.

2. A csicsoka hasznalata a kisérletek sordn bebizonyitotta, hogy besegitett az inulin
tartalmaval a késztermékek édesitésébe. Az 1. termék esetén pedig csokkentette a
homoktovis savas izét.

3. A pektin 20 g-os 1. és 2. termékben hozzaadott mennyiségével a biztonsagos, jo
termékallag kialakitds volt a célom, ami a kisérlet alapjan bebizonyosodott, mindkét
termék konzisztencidja jo lett.

4. Az 1. és 2. késztermékek szénhidrat- és energiatartalma kozel azonos eredményeket
hozott (1. termék: 5,4 g, 61,4 kcal; 2. termék: 5,8 g, 35,9 kcal), tehat ez a kisérleti

eredmény is a feltevésemet igazolta (jol pdarositottam az Osszetevoket ¢€s ol
valasztottam meg az Osszetevok aranyat is). A termékfejlesztési kisérletek 1
késztermékeket eredményeztek.

5. A 3. és 4. termékben a pektin hasznalat nélkiili késztermék allagot vizsgaltam, ez a
kisérleti feltevés is igazolva lett, hiszen mindkét kisérlet jo késztermék konzisztenciat
eredményezett. Ennél a két kisérletnél jol lett megvalasztva a narancshéj fézet aranya,
de még pontositani kell a felhasznalhaté aranyokat a narancshéj fozet tovabbi

vizsgalataival.
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6. A narancshéj fozet vizsgalataval kapcsolatban is pozitiv a kisérleti eredmény a 3. és
a 4. termékeket vizsgalva, mert jo allaguak lettek a kézmiives lekvarok.

7. A 3. és 4. termékek a szénhidrat- és energiatartalma nagyon nagy eltérést mutat, a 3.
termék értékei kétszeresen meghaladjak a 4. termék eredményeit. Tulajdonképpen
varhaté is volt, hiszen ebben a kisérletben a harom legmagasabb energiatartalmu
novény lett tarsitva. Szénhidrattartalom tekintetében is majdnem ugyanez a helyzet,
mert a siitétok és az édesburgonya a legmagasabb szénhidrattartalmt az alapanyagok
kozott.

Tehat a 3. termékben a szénhidrattartalom 15,2 g lett, az energiatartalom pedig 80 kcal
100 g késztermékre vonatkoztatva, mig a 4. termékben a szénhidrattartalom 6,6 g lett,
az energiatartalom pedig 39,8 kcal 100 g késztermékre vonatkoztatva.

Osszességében megallapitom, hogy

e az 1. termék (Homoktovis-Csicsoka zoldségkrém) lett a leggyengébb mindségl
késztermék, de éppen ezért lett a dolgozatom elsd kisérlete, hiszen innen indult
a termékfejlesztés gondolata.

e A 2.,3.¢és 4. termékek 1ényegesen jobb minéségiiek lettek izharmoniaban. A 3.
késztermék (Siitétok-Edesburgonya-Homoktovis keverék) pedig az energia- és
szénhidrattartalmi szamadataival maradt el az elvart kivanalomtol.

o Végiil is a termékfejlesztési kisérletek eredményesnek tekinthetok, mert a
termékfejlesztési céljaim tobbségében beigazolodtak ¢€s olyan innovativ
kézmiives termékeket sikeriilt a kisérleteimmel megvalositani, amelyeket jo
szivvel ajanlhatok cukorbeteg, emésztési nehézségekkel kiizdd tarsaimnak és

tudatos taplalkozast folytatok részére is.
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6. OSSZEFOGLALAS

Kertészmérnokként mindig is érdekeltek a gyogynovények, foként gydgyhatasaik. Ujabban
a homoktdvis emberi szervezetre gyakorolt hatdsa foglalkoztatott.
40 éves aktiv gyiimolcs- és zoldség tartdsitdsi tapasztalattal rendelkezem, ezért ugy
gondoltam, hogy ezt a tapasztalatot innovativ termékek eléallitasaban kamatoztatom.
2021-ben egy mutéti trauman estem at, melynek kovetkeztében gyomor nélkiili cukorbeteg
lettem. Ez a trauma inditott el egy folyamatos ¢lelmiszerekkel kapcsolatos kutatasi vagyat
bennem, tobbségében zoldségnovényekkel és a homoktdvissel végeztem kisérleteket az
elmult tobb mint egy év soran.
A munkdm célja az volt, hogy olyan zoldségféléket valasszak a homoktovis mellé,
amelyekkel tarsitva harmonikusan kiemelik egymas izét és élettani hatasaik is beleillenek a
kutatdsi terliletembe. Nevezetesen a cukorbetegségre, és az emésztési nehézségekre
jotékony hatasti zoldség novényekkel: cékla, csicsoka, édesburgonya, sargarépa,
sonkatok ¢s a homoktovissel végeztem a kisérleteket.
A cukorbetegség (a megnevezésében is benne van) magéval hozta a kutatési teriilet alapjat
a cukor nélkiili technoldgidk termékfejlesztési vonalat. Tovabba a késztermékek energia-
¢és szénhidrattartalom vizsgalatat a késztermék 100 g-jara vonatkoztatva.
A célok:

e a késztermékekben ne legyen hozzaadott kristalycukor /szachardz

e a késztermékekben ne legyen tartositoszer

e a késztermékekben ne legyen édesitdszer

e a késztermékeknek ne legyen magas a szénhidrattartalma

e akésztermékeknek ne legyen magas az energiatartalma

e akésztermékeknek ne legyen magas a glikémias indexe
Ellenben legyen:

e izletes

o cgyedi /Osszetételében

e ¢sjohatdsu az emberi szervezetre.
Kisérleteim sordan kvantitativ, és kvalitativ modszereket alkalmaztam, az egyes elemeket
probaltam ugy bedllitani a kisérlet anyagaba, hogy négy termék kidolgozéasaval tobbféle

viszonyitasi lehetdségem legyen kovetkeztetéseket levonni.
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Négy, kiilonb6z6 osszetételii terméket készitettem el:

1. homoktdvis-csicsoka

2. cékla-csicsoka.homoktovis

3. siitotok-édesburgonya-homoktdvis

4. cékla-csicsoka-sargarépa-homoktovis
Mindegyik termék esetében megvizsgaltam a vizoldhaté szarazanyag-tartalmat, a pH-
értéket, a szinjellemzdket (L*, a*, b*), az Osszes polifenol tartalmat és antioxidans
kapacitast.
A kisérleti eredmények Osszegzése:
A 4 kisérlet bedllitasaval elértem azokat a célokat, amelyeket a vizsgalat soran kitliztem
magam elé kvantitativ modszerként.
1. A kisérletek soran eldallitott késztermékek bizonyitottdk, hogy lehet olyan innovativ
termékeket késziteni, amelyekhez nem kell hozzdadott kristalycukor vagy édesitdszer, ezt
ez a kisérlet sor egyértelmiien tiikrozi és ez volt az elsédleges célom.
2. A csicsoka hasznalata a kisérletek sordn bebizonyitotta, hogy besegitett az inulin
tartalmaval a késztermékek édesitésébe.
3. A pektin 20 g-os mennyisége az 1. és 2. termék esetében biztonsagos, jo termékallag
kialakitasat eredményezte.
4. Az 1. és 2. termékek szénhidrat- és energiatartalma kozel azonos eredményeket hozott
(1. termék: 5,4 g, 61,4 kcal; 2. termék: 5,8 g, 35,9 kcal), tehat ez a kisérleti eredmény is a
feltevésemet igazolta (jol parositottam az Osszetevoket és jol valasztottam meg az
OsszetevOk aranyat is).
5. A 3. és 4. termékek esetében a pektin haszndlat nélkiili késztermék allagot vizsgaltam.
Ez a kisérleti feltevés is igazolva lett, hiszen mindkét kisérlet jo késztermék konzisztenciat
eredményezett. Ennél a két kisérletnél jol lett megvalasztva a sajat készitésli narancshéj
fozet aranya, de még pontositani kell a felhasznalhatoé aranyokat a narancshéj fzet tovabbi
vizsgalataival.
6. A narancshéj fOzet vizsgalataval kapcsolatban is pozitiv a kisérleti eredmény, vizben
oldott élelmi rostjai segitették a késztermékek konzisztencidjanak kialakitasat.
7. A 3. és 4. termékek szénhidrat- és energiatartalma nagyon nagy eltérést mutat, 3.
késztermék értékei kétszeresen meghaladjak a 4.termék eredményeit.
A kvalitativ célkitiizéseimet is megvaldsitottam a négy kisérlet soran, a termékek

beltartalmi tulajdonsdgait mérOmiiszerekkel megvizsgaltam az egyetemi laboratoriumban.
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Vizoldhato szarazanyag tartalom, pH-érték, antioxidans kapacitas, polifenol tartalom és
szinvizsgalati méréseket végeztem, a termékek altalanos értékeinek megallapitasa céljabol.
Végiil is a termékfejlesztési kisérletek eredményesnek tekinthetdk, mert a termékfejlesztési
céljaim tobbségében beigazolodtak és olyan innovativ kézmives termékeket sikeriilt a
kisérleteimmel megvalositani, amelyeket jo szivvel ajanlhatok cukorbeteg tarsaimnak,

emésztési gondokkal kiizdoknek és tudatos taplalkozast folytatok részére is.

Tovabbi kutatasi lehetéségeket is elére vetitett ez a kisérletsor, pl.:

® A homoktdvis szerintem jol parosithatd a csicsokaval, am az altalam valasztott
mennyiségek aranya (50-50%) még tovabbi kisérleteket kivan, a csicsoka
mennyiségét novelni kellene, a homoktdvis mennyiségét pedig csokkenteni, hogy a
csicsOka inulin tartalma édesitse meg a terméket.

e Masik lehetdséges kisérleti téma, hogy melyik édesitd illene legjobban a
homoktovis és a csicsoka mellé, glikémias szempontokat figyelve.

e Egyéb természetesen magas cukortartalommal rendelkezd zoldségek bevonasa a
termékfejlesztésbe.

e A csicsoka édesitd erejének vizsgalata kiilonféle zoldségekkel parositva.

e A narancshé] fozet tovabbi vizsgdlata, milyen slirliséget ad a kiilonbozd
késztermékek esetén, persze csak olyan termékekhez parositva, ahol azt az
izharmodnia engedi.

e Az eldsiitési technologia vizsgalata értékes, megmaradt hatoanyag tartalom
tekintetében, miiszeres vizsgalatokkal, hdéfok ¢és hohatdsi id6 tekintetében a
kovetkez6 zoldségek esetén: cékla, csicsoka, siitétok, édesburgonya.

e Az egyes alapanyagok vizsgalata kiilonboz6 apritottsagi méretek esetén, milyen
mértekben befolyasolja a glikémias index alakulasat

e A hdkezelési héfok vizsgélata a kiilonbozd apritottsagi mértékek esetén / nem
homogén termék allag vonatkozéasaban.

e Ujabb kisérleti téma lehe: fagyasztott alapanyagokbol elallitani a kisérletek
termékeit és 6sszehasonlitani a nyers alapanyagokbdl eldallitott termékek miiszeres
hatdanyag tartalmi vizsgalatai alapjan, a technologiai sor pontositdsa érdekében,
hogy minél magasabb legyen a termékben megmaradt hatdanyag tartalom.
Természetesen a hdkezelési hofok és id6 egy-egy termékkor esetén ugyanannyi

legyen a viszonyitasi lehetdségek miatt.
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o Uj kisérleti téma lehet még a késztermékek eltarthatosaganak széleskorti vizsgalati

sora is.
Zarszoként azt szeretném javasolni, hogy a termékcimkén legyen a GI érték is kotelezden
feltlintetett elem, hogy a cukorbetegeket, az emésztési zavarokkal kiizdoket, valamint a
tudatos taplalkozasi trendet folytatokat is segitsiik a mindennapokban a szamukra megfeleld

¢élelmiszerek kivalasztasaban.
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Mellékletek
TERMEK MINOSITESI KERDOIV

A termék megnevezése:

Ertékelési pontozas 1-10-ig

1.Hogyan értékeli a terméket (1-10-ig)

Megjelenése, gusztusossaga alapjan?

2. Hogyan értékeli a terméket (1-10-ig)

Szinét tekintve?

3. Hogyan értékeli a terméket (1-10-ig)

Allagat tekintve?

4. Hogyan értékeli a terméket (1-10-ig)

[zét tekintve?

5. Hogyan értékeli a terméket (1-10-ig)

Hogy nem tartalmaz hozzaadott cukrot?

6. Hogyan értékeli a terméket (1-10-iQ)

Hogy nem tartalmaz tartositoszert?

7. Hogyan értékeli a terméket (1-10-iQ)

Hogy nagyrészt zoldséget tartalmaz?

8. Hogyan értékeli a terméket (1-10-iQ)

Ha ajanlani kellene ismerdsnek vagy rokonnak?
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NYILATKOZAT
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A hallgat6 neve: Tolnai Eva

A Hallgat6 Neptun kodja: AEOWOU

A dolgozat cime: Homoktovis felhasznalasa csokkentett cukortartalmt kézmiives
z0ldségpiiré termékek fejlesztésében

A megjelenés éve: 2022.
A konzulens tanszék neve: Gylimolcs- €s Zoldségfeldolgozas Technoldgia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegti, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mas szerzOk munkdjabol vettem at, egyértelmiien
megjeloltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valotlant allitottam, tudomdasul veszem, hogy a Zarovizsga-
bizottsag a zar6vizsgabol kizar és a zarovizsgat csak uj dolgozat készitése utan tehetek.

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

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznélasara, hasznositdsara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori

szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a Magyar
Agrar- és Elettudomanyi Egyetem kényvtari repozitori rendszerébe.

Kelt: Budapest, 2023. év 04. h6 27. nap

Hallgat6 alairasa
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KONZULTACIOS
NYILATKOZAT

Tolnai Eva (hallgatdo Neptun azonositéja:AE9WOU) konzulenseként nyilatkozom arrél,
hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairol tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zarovizsgan torténé védésre javaslom / nem javaslom®.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen  nem*?

Kelt: Budapest, 2023. méajus 2.

.
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Dr. Maté Moénika
Belsd konzulens

! A megfeleld alahtizando.
% A megfelelé aldhtzando.
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