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Elelmiszermérndki alapképzés (BA), nappali munkarend

Zoldségspiral jellegii termékek fejlesztése, érzékszervi vizsgalatai, valamint
konyhatechnikai feldolgozasuk soran végbemend kémiai valtozasok nyomon kovetése
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egyetemi adjunktus

Az elmult években szamos kutatast végeztek az antioxidansok lehetséges pozitiv hatasairdl az
emberi szervezetre, tobbek kozott a kronikus betegségek és gyulladdsok kialakulasaval
szemben. Manapsag az egészséges €s tudatos ¢letmod irant vald érdeklddése az embereknek
egyre inkabb eldtérbe keriil és-ezzel egyiitt megnd az igény a hagyomanyos élelmiszerek
alternativai irant is.

A dolgozatom célja az egyik legnépszeriibb ¢élelmiszert helyettesitd, cukkini spiralbol készitett

»tészta” jellegli termék (Zoodle) fizikai, kémiai és érzékszervi vizsgalata volt.

A cukkini spiralokat 70 fokon 6,9 és 24 6ran at szaritassal dehidrataltam, illetve 30,45, és 60
percig 40,60 és 80 fokon szuvidaltam, azaz vakuum alatt féztem.

A kutatdsom tovabbi célja volt megmérni, nyomon kdvetni és dsszehasonlitd elemzést végezni
a vizsgalt mintdk vizben oldhat6 antioxidans kapacitdsdnak valtozasardl kiilonféle tipust
hokezelés kovetden.

Az értékek meghatdrozadsdhoz Benzie és Strain (1996) altal kidolgozott modszert hasznaltam,
amely a vasredukald képességen alapul. Miképpen a mintdban megtaldlhaté antioxidans
vegyliletek redukaljak a Fe(lll) ionokat Fe(ll) ionokka, ezek komplexeket képeznek a 2,4,6-

tripiridil-S-triazinnal.



Pellegrini és tarsai altal készitett tanulmanyokbdl ismert, hogy a f6zés és egyéb magas héfokon
végzett hdkezelés a minta kémiai Osszetételében valtozasokat idéz eld, amely befolyésolja a
Dolinsky ¢és tarsai korabbi kisérleteikben megallapitottdk, hogy a hékezelés tipusa, ideje €s
hémérséklete is befolyasolja a zoldségek antioxidans kapacitasdnak mértékét. A bekovetkezd
valtozas lehet negativ és pozitiv hatassal is a vizsgalt mintara. Szamomra relevans informaciot
szolgalt, hogy tapasztalasaik alapjan parolas esetében minden mintanak, f6z¢ésél pedig majdnem
mindnek ndtt az antioxidans aktivitdsa. Ezt azzal magyaraztak, hogy a pro-oxidans aktivitast
serkentd enzimek magas hdmérsékleten inaktivalodnak, igy képes ndvekedni az antioxidans
aktivitas.

A vizsgalatok sordn a szaritas és szuvidalas hatdséra is ndvekvo tendenciat mutattak a kapott
értekek, kozottiik szignifikans kiilonbséget nem allapitottam meg. Mindkét hdkezelés esetében
magasabb értékeket kaptam, mint a nyers cukkini minta vizsgélatakor. Az Osszehasonlitd

elemzéseket a PAST, XLSTAT szoftverek segitségével végeztem.

A kémiai és érzékszervi vizsgalatok soran a cukkini €s a batata is remek eredményeket mutatott,
szerintem érdemes lenne tovabbi vizsgélatokat €s fejlesztéseket végezni mas spirdlozott
zoldségekkel is. Kisérleteim soran a szaritasi id6t mindenképp ndvelném, alacsonyabb szaritasi
hémérséklet alkalmazasa mellett. Ugy gondolom, hogy az antioxidans kapacitds méréséhez
eléallitott kivonatok készitéséhez a desztillalt vizen kiviil mas Osszetételli kivonoszereket is
kiprébalnék.

Osszességében azt gondolom, hogy a kapott eredmények alapjan a cukkini spiralbol készitett
“tészta” jellegli termék, taplalkozas élettani szempontbol egy kifejezetten jo alternativéja lehet

a hagyomanyos tésztaknak.



