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A gylmolcs smoothie fogyasztas egy megfelelé mdodja annak, hogy az egészséges taplalkozas
részeként bevihessunk szdmos fontos tapanyagot a szervezetiinkbe. Ezek a gytmolcs alapd
termékek rendkiviil gazdagok vitaminokban és dsvanyi anyagokban, igy ennek koszonhetéen
tdmogatjdk az immunrendszer megfeleld miikodését. Emellett a gylimolcsok természetes
rostokban gazdagok, amelyek segitik az emésztés szabalyozasat, csokkentik az ehsegérzetet és
segitik a koleszterinszint csokkentését. A gyimalcsokben talalhato antioxidansok is rendkivil
fontosak, mivel ezek segitik a szervezetet a szabadgyokok elleni védekezésben és csokkentik a
kronikus betegségek kialakulasanak kockazatat. Tovabba a gyiimolcsokben eléfordulod cukrok

¢s szénhidratok pedig megfeleld energiaforrast biztositanak a szervezetnek.

A fogyasztok szamara pozitivum, ha kdnnyen és gyorsan be tudjak vinni a szervezet szamara
fontos tapanyagokat, ilyen szempontbdl a smoothie-termékek ideélis alternativat nyljtanak
szamukra. Ahhoz, hogy ezek a termékek a boltokban kaphatdak legyenek, bizonyos kezelési,

tartositasi folyamatokon at kell esniik.

Azonban manapsag egyre inkébb fontossa valik a vasarlok szdméra, hogy a megvésarolt
termékek tartositdszer mentesek legyenek. Tovabba a smoothie-termékek kezelése soran
kiemelten fontos, hogy az értékes tapanyagok, vitaminok és egyéb értékes Osszetevok ne
sériiljenek. Az elobb emlitettekre az élelmiszerek kiméletes kezelése egy megfeleld megoldast
nyUjthat, mert lehetdvé teszi, hogy ne keriiljenek mesterséges anyagok a termékekbe, illetve,

hogy az élelmiszerek eredeti 6sszetétele csak minimalisan valtozzon.

Az élelmiszerek kiméletes kezelésének egyik mddja a nagy hidrosztatikus nyomasu kezelés.



Ez a modszer lehetévé teszi, hogy a smoothie-termékek megdrizzék az Osszetevok eredeti
értékeit, beleértve a tapanyagokat, vitaminokat, iz- és aromanyagokat, mikdzben
meghosszabbitjak az eltarthatosagot. Az eljaras elénye, hogy az érzékszervi tulajdonsagok csak

kis mértékben véltoznak.

Ez eldbb emlitettek okdn a kutatdsom célja az volt, hogy megvizsgaljam, hogy hogyan
befolyasolja a nagy hidrosztatikus nyomés és a hdkezelés kombinacidja a gylimdlcspiirék
érzékszervi tulajdonségait, valamint hogy a kezelés sorrendjenek megvaltoztatdsa milyen
hatassal van a termékek mindségére. Tovabba azt is vizsgaltam, hogy a mintak két hetes hiitott

tarolasa milyen hatast gyakorol az érzékszervi mindségre.

A Kiseérlet soran a gyorsfagyasztott szamdcat, mandulatejet, banant és avokadot tartalmazé
smoothie-mintdka 200 MPa-on kezeltem 5 perces nyomasontatasi idé mellett egy Resato FPU-
100-2000 tipusu nagy hidrosztatikus nyomasu élelmiszertartdsité berendezésben, majd 60 °C-
os vizfiirdében hokezeltem 10 percig. A vizsgalat soran a kezelések sorrendje valtoztatva volt,
igy késziilt olyan minta, amelyet el6szor hokezeltem, majd ezutan esett at a nyomaskezelésen,

valamint olyan is, amelyet el6sz6r nyomaskezeltem, majd hokezeltem.

Az elkészilt mintékat két hétig 6 °C-on taroltam, majd friss mintakat készitettem az elébb
ismertetett a modszerrel. Emellett két kezeletlen kontroll minta is készult, egy friss és egy 14

napig hiitve tarolt.

Az elkészilt mintakat Alpha Astree elektronikus nyelv, illetve Alpha MOS Heracles NEO
elektronikus orr berendezés segitségével elemeztem. Valamint a mintakat érzékszervileg

minoOsitette 20 biralo is.

Az eredmények alapjan megallapithatd, hogy a kezelések sorrendjének valtoztatasa minimalis

hatast gyakorolt az érzékszervi tulajdonsagokra.

Azonban maga a kezelés érzékszervi valtozasokat eredményezett a mintadkban a kontroll
mintdkhoz képest. A két héten at tarto hiitve tarolas volt a legmeghatarozobb tényezo, ez okozta
a legnagyobb érzékszervi elvaltozast. Tehat elmondhaté volt, hogy a kiméletes kezelések
ellenére is jol megkiilonbdztethetéek voltak a kezelt mintdk a kezeletlen mintaktol, tovabba a
mintdk a 14 napos tarolas alatt nem drizték meg a termékre jellemzd friss jelleget. Mind a
mesterséges érzékszervi mindsités, mind az emberi érzékszervi birdlat is megerdsitette ezeket

az eredményeket.



