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Munkénk soran célunk volt a sajtok és borok megannyi jotékony hatasat 6tvozve, eldallitani egy
uj funkciondlis élelmiszert, pontosabban feketeribizli-borban aztatott és érlelt kemény sajtot,
amely eltér a hagyomanyos, hétkdznapi és meghatarozott ideig érlelt kemény sajtok érzékszervi
¢s fizika-kémia tulajdonsagaitol.

Sajtjainkat hadromféle valtozatban készitettiik el: elséként feketeribizli-bor mentes alvadékot
aztattunk feketeribizli-borban, majd érleltiik; a kovetkezOkben feketeribizli borral kevert
alvadékot érleltiink, végiil feketeribizli-boros alvadékot aztattunk feketeribizli-borba, és érleltiik.
A feketeribizli-bor haszndlata a kiilonleges érzékszervi sajatsagok mellett, mint jellegzetes
voroses-lila szin, karizmatikus, gylimolcsos iz, magas bioldgiai értéket, nevezetesen magas
antioxidans kapacitést biztosit.

A funkcionalis élelmiszer eldallitasan kiviil, célunk volt az eldallitott termék fizika-kémiai,
mikrobiologiai €s érzékszervi tulajdonsagainak jellemzése, valamint az aztatas és érlelés soran a
szdrazanyag-tartalom, antioxidans kapacitds, mikrobiologiai tulajdonsagok valtozasanak

kovetése.
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1. Bevezetés

A sajtok évszazadok ota az emberi étrend fontos részét képezik, amely hazénkban is az
egyik legkdzkedveltebb terméknek szamit. Roménia legismertebb sajtgyartd cégei, a Hochland, a
Covalact ¢és a Delaco 2016-ban a sajt értékesitésében 1) fejleményekrél szamoltak be. Maria
Tudose, a Delaco marka menedzsere igy vélekedett:” A 2016-os évre jellemzd
fogyasztasnovekedés a sajtkategoriaban is érezhetd volt. A sajt és a telemea tovabbra is a roman
fogyasztok kedvenc tejtermékei, ennek koszonhetden a pozitiv tendencia itt is érezhetd volt...”

A sajtok népszertisége feltehetdleg a megannyi jotékony hatasnak kdszonhetd. Az utdbbi
idékben szamos kutatds és tanulmany arra mutatott rad, hogy a sajtok rendszeres fogyasztasa
megeldzi a csontritkuldst, erdsiti a csontrendszert, valamint védi a fogakat a szuvasodastol, és a
benne talalhato kiilonb6zo vegyliletek megtapadva a fogzomancon, védoréteget képeznek, ezzel
is ellenallva a kiilonb6z6 savaknak (Beresford, 2023). Magas fehérjetartalmu ¢lelmiszer, a
fehérje mintegy 25%-at teszi ki. A fokozott fehérjebevitel klinikailag bizonyitottan ndveli a
jollakottsag érzetét, és csokkenti az étel utdni sovargést. Az idések szdmara pedig megfeleld
fehérjeutanpotlast jelent, mivel az oregedéssel csokken a felszivodd fehérjék mennyisége. A
sajtban 1€évo probiotikumok védelmet nytjtanak a bélben megtelepedd karos baktériumok ellen
(Plessas és mtsai., 2012). Ilyen és ehhez hasonl6 tulajdonsagai miatt eldszeretettel fogyasztjak.

Az Eurostat 2020-as statisztikaja szerint az elhaldlozasok dontd tobbségéért a sziv- és
érrendszeri betegségek, valamint a daganatos megbetegedések feleldsek (Eurostat, 2020). Ezért
is fontos, hogy minél tobb antioxidanssal, és magas beltartalmi értékkel rendelkezd zoldséget és
gylimolcsot fogyasszunk, annak érdekében. hogy ezeknek a betegségeknek a kialakuldsat
csokkenthessiik. A gyiimolcsok korében a feketeribizli hordozza magaval az egyik legnagyobb
antioxidans jelleget, ez alapjan is valasztottuk a sajtok aztatdsdnak céljabol ebbdl a bogyos
gyiimolcsbdl késziilt bort. A feketeribizli-bor szamos jotékony hatassal rendelkezik a szervezetre
nézve, fontos szerepet jatszik a sziv- és érrendszeri betegségek kialakuldsdnak megeldzésében,
valamint a benniik jelentds mennyiségben megtalalhatd polifenolos vegyiileteknek koszonhetéen

csOkkentik az oxidativ stresszt (Rudrapal és mtsai., 2022).



2. Célkitiizés

Ismerve a sajtok €s a vordsborok megannyi jotékony hatasat, célunk, hogy a két termék
kedvezd tulajdonsagait Gtvozve egy mindségi, és a hagyomanyostol eltéré tulajdonsédgokkal
rendelkezd sajtot allitsunk eld. A funkciondlis élelmiszer eldallitdsa mellett, amely jotékony
hatast gyakorol a szervezetre, ¢s egyfajta lehetdséget jelent fOként a sziv- €s érrendszeri
betegségek, valamint daganatos elvaltozasok megeldzésében, célunk megtalalni azt a modszert,
amely segitségével a legtobb antioxidans hatdsu anyag atviheto a feketeribizli-borbol a sajtokba.

Ennek érdekében a feketeribizli-bort felhasznalva hdrom eltéré modon allitottunk eld
sajtokat: feketeribizli-boros, feketeribizli-borban aztatott, valamint feketeribizli-boros €s aztatott
sajtot készitettiink, amelyekben vizsgaltuk a szdrazanyag-tartalom, az antioxidans kapacités, a
polifenol tartalom, valamint az alkoholtartalom és a mikrobiologiai szennyezettségben
bekovetkezo valtozasokat.

Egy 0j termék esetében lényeges a kész termék fogyasztok altali elfogadhatosaganak,
valamint érzékszervi sajatossagainak jellemzése. Ahhoz, hogy errdl egy Osszképet tudjunk
kialakitani, sziikséges, hogy egy kostolas keretein beliil, kérddiv formajaban felmérjiik ezeket a
tulajdonsagokat, €s a tovabbi ezzel kapcsolatos igényeket.

A kutatasunk céljadhoz tartozik az is, hogy megallapitsuk a termék eldallitasi arat,
felmérve ezzel azt, hogy milyen pluszkoltséggel szamolhatunk a bor nyersanyagként valo

alkalmazasa soran.



3. Irodalmi attekintés

3.1. A sajt fogalma és osszetétele
A sajt egy olyan fehérjedis termék, amelyet a tejnek, tejszinnek vagy ezek keverékének
savanyitasaval, vagy oltd hozzaadasaval nyert alvadékbdl savoelvonassal allitanak eld, mely

frissen vagy rovidebb-hosszabb érlelés utan fogyaszthatd (Magda és Marselek, 2000).

3.2. A kemény sajtok mindségi és érzékszervi jellemzoi

A Codex Alimentarius 1-3/19-1 szamu eldirdsa magaba foglalja a kemény sajtokkal
szembeni elvarasokat is. A kemény és extra kemény sajtokat a szildrd, kemény sajttészta,
altalaban a nagy méret és tomeg, szabalyos alak és a tobb honapos érési id6 jellemzi. Egész
tomegiikben érnek, de egyesesetekben érésilikben a kéregfloranak is szerepe lehet.

A sajt allomanyat tekintve kemény, szemcsés, nehezen vaghatod, inkébb torhetd,
reszelhetd kell legyen. Szine egyenletes, csontfehér szinti, izesitett termék esetén az izesito-,
illetve a szinezéanyagra jellemzé. ize és illata enyhén savanykas, kellemesen sos, telt,
jellegzetesen aromas, tiszta, idegen szagtdol ¢és izt6l mentes kell legyen (Magyar
Elelmiszerkonyv).

3.3. Kémiai és mikrobioldgiai 6sszetételiik
A sajtok Osszetétele kimondottan valtozatos tud lenni, mivel szamos tényezd

befolyasolja. A 3.1. tablazat a sajtok leggyakrabban el6forduld osszetételét foglalja 6ssze (Csapo
és mtsai.,2014).

3.1. tablazat. A sajtok osszetétele

Alkotorész Szazalékos mennyiség
Szarazanyag-tartalom 20-65
Fehérje 17-30
Zsir 1-30
Tejcukor 0-2
Asvényi sok 1,5-8
Konyhasé 1-5
Enzimek olt6- és sajtérleld mikroorganizmusok




enzimjei

Vitaminok A,D E K B
Szinezbanyagok karotin, riboflavin
Gazok CO;

A sajt mikrobidtija lényegesen meghatdrozza a termék megjelenési textrajat, illatat, és
izvilagat. Ennek a tejterméknek a mikrobidlis 6koszisztémaja rendkiviil valtozatos, kiilonbozo
baktériumok, élesztdk és penészgombak alkotjak. Ezek leginkabb a felszinen telepszenek meg,
de a termék belsejében is szdmos mikroba megtaldlhatd, amelyek lehetnek hasznosak - a sajt
mindségét javitd -, vagy romlast okozdak (Gyorgy és Laslo, 2021; Montel és mtsai., 2014)
Az érlelés soran a mikrobak proteinazokat és lipazokat szabaditanak fel, amelyek részt vesznek a
fehérjék és zsirok hidrolizisében, ennek eredményeként pedig aminosavak és zsirsavak jonnek
létre, amelyek fontos szerepet jatszanak az iz kialakitasaban.

Ahhoz, hogy a legvégén egy mindségi, és idoben minél nagyobb eltarthatosagot élvezd
terméket kapjunk, két fontos szempontot kell szem el6tt tartsunk. Egyrészt biztositani a hasznos
mikroorganizmusok novekedéséhez és fejlddéséhez sziikséges fizikai-, és kémiai paramétereket
(vizaktivitas, pH, érlelési homérséklet, redox-potencidl), tovabba a kémiai dsszetételt (sdtartalom
és nitratok jelenléte). Masrészt pedig torekedniink kell arra, hogy a patogén és romlast okozo
mikrébak jelenléte a lehetd legkisebb legyen. Fontos, hogy mar a nyerstej beszerzésekor nagy
figyelmet forditsunk a higiéniara, hogy ne vigyiink be artalmas mikroorganizmusokat a
készitendd termékiinkbe.

A sajtok vizaktivitasa 0,917-0,988 kozott mozog, amely kedvezd koriilményt biztosit a
karos mikroorganizmusoknak, ezt az értéket viszont nagyobb soétartalom mellett lehet
csokkenteni. Azonban tigyelni kell arra, hogy a sétartalom is bizonyos értékek kozott mozogjon,
mivel a tulzott sotartalom negativan befolyasolhatja az enzimatikus és mikrobidalis aktivitast.

Az alvadék enyhe savtartalma (pH = 4,5 — 5,3) csak a baktériumok novekedését segiti
eld, mivel a penészgombak ¢és élesztok a 4,5-nél alacsonyabb pH-t kedvelik. Az érlelési
homérséklet nagyban befolyasolja a tejsavbaktériumok tevékenységének intenzitdsat, amelyek
optimalis hémérséklete 35-55 °C. Ezzel parhuzamosan pedig fontos szerepe van abban is, hogy a

nemkivanatos romlast okozo és patogén mikroorganizmusok szaporodasat megakadalyozza.



A baktériumok életképességét a metabolitok befolyasoljak, amelyek behatolva a
baktériumok belsejébe, protonokat szabaditanak fel, amely savasodashoz vezet. Ilyen
metabolitok a szerves savak és az inditd kulturdk altal kibocsatott fehérjeszerli vegyiiletek
(bakteriocinok). A sajtban leginkabb eléforduld szerves savak az ecetsav, tejsav €s a propionsav.

Az utobbi antimikrobidlis hatést fejt ki a penészgombak ellen.

A kiilonféle sajtok redox-potencialja szinte azonos, +250 mV és +350 mV tartomanyban
van, amely az érlelési folyamatok soran fokozatosan csokken. Ez az alacsony érték védelmet
képez a probiotikumok szamara (Gyorgy és Laslo, 2021)

A tej pasztérozése soran a patogén mikroorganizmusok tobbsége elpusztul, csupan a
Clostridium, Bacillus, és Geobacillus nemzetséghez tartozo6 fajok sporai élik tal, mint példaul a
Bacillus cereus, Clostridium botulinum, és a Clostridium perfringens sporai. Az élesztégombak a
friss sajtok puffaddsat okozzak, de ezek is a pasztorozés altal elpusztulnak, igy a tejtermékekben
valo jelenlétiik csak a reinfekcid kovetkezménye lehet, akarcsak a penészgombaké (Csapo és
mtsai., 2014).

Az Enterococcus fajok széles korben elterjedtek a tejtermékekben, hidrolitikus
folyamatok, proteolizis és peptidolizis eredményeként negativan és pozitivan is képesek
befolyésolni az iz kialakulasat (Gyorgy és Laslo, 2021). A 3.2. tdblazat tartalmazza Magyar
Elelmiszerkonyvben (1998) ajanlott mikrobioldgiai hatarértékeket a sajtokra vonatkoztatva.

3.2. tablazat. A sajtok mikrobiologiai hatarértékei

Megnevezés n* c m M
Salmonella 5 - - 0 TKE/25g
Staphillococcus aureus 5 - - 0 TKE /1g
Coliform 5 2 10 TKE/g 10°TKE/25 g
Listeria monocytogenes 5 - - 0 TKE/25g
Szulf. red. clostridium 5 1 10 TKE/g 10°TKE/25 ¢
Penészgomba 5 1 10 TKE/g 10> TKE/25 g

*n - a vizsgalati mintak szama, c - a tolerancia érték, m - a megfelel6ség, M - a visszautasitas hatarértéke, TKE-
telepképzo egység



A 3.3. tablazat pedig a BIZOTTSAG 2073/2005/EK RENDELETE (2005. november 15.)

kotelezo hatarértékeit foglalja magaba az Escherichia coli-ra vonatkozdan.

3.3. tablazat. A hokezelt tejsavobol vagy tejbdl késziilt sajt mikrobiologiai kritériumai

Megnevezés n* c m M Alkalmazott szabvany

E. coli 5 2 100 TKE/g 1 000 TKE/g ISO 16649-1 vagy -2

*n - a vizsgalati mintak szama, c - a tolerancia érték, m - a megfelel6ség, M - a visszautasitas hatarértéke, TKE-
telepképzo egység

3.4. A sajtok gyartastechnologiaja

A j6 mindségli, gazdasagosan gyartott sajt készitése a megfeleld alapanyagtej
kivalasztasaval kezdddik, amely egészséges allattol kell szarmazzon, minden idegen anyagtol
mentes kell legyen, tovabba alacsony csira- és sejtszammal, valamint j6 erjedési készséggel kell
rendelkezzen (Csapo és mtsai, 2014). Elsd 1épésben bedllitjdk a tej zsirtartalmat, majd
pasztérozik. Ez 1d6 alatt kiilonb6z6 kémiai, fizikai és mikrobioldgiai folyamatok mennek végbe.
A készitendd sajtnak megfeleléen vaj, illetve sajtkultaraval oltjak be Oket a mikrobak
elszaporodasanak érdekében. Az alvadékot felapritjak, és enyhén melegitik. Ezt kdvetéen az
alvadékot formazzak, majd pedig sajtoljak, hogy eltavolitsak beldle a maradék savot. A nyers
sajtokat sos fiirddben vald 4ztatassal s6zzak, ezéltal még tobb vizet vonnak ki, és a mikrébak
tevékenységét is tudjak szabalyozni A so6fiirdénél harom tényezdre kell odafigyelni: a
hoémérsekletre, a sokoncentraciora, €s a savfokra. Mivel a kiszivargd savo sok tejsavat tartalmaz,
a savfok megndvekszik, amely keserli izt tud kdlcsondzni a sajtoknak, ezért a sdoldatot gyakran
cserélni kell. Ez mellett pedig a folyamatos csere ahhoz is hozzajarul, hogy megfeleld higiéniai
koriilményeket teremtsiink. A s6lében vald aztatast kovetden a sajtokat szikkasztjak, majd két

honapon keresztiil érlelik (Csapo és mtsai., 2014).

3.5. A feketeribizli-bor fogalma és dsszetétele

A Codex Alimentarius 1333/2008/EK rendelete szerint a ribizlibor friss, hiitott, vagy
fagyasztott ribizlibol, préselt, pasztérozott vagy stritett ribizlilébol, cukor €s sziikség esetén viz
hozzaadéasaval erjesztett alkoholtartalmu ital. A késztermék tényleges alkoholtartalmanak

legalabb 30%-a ribizlibdl kell szarmazzon (Magyar Elelmiszerkonyv).




3.5.1. Mindségi és érzékszervi jellemzoi

A ribizliborok alkoholtartalmukat tekintve 1,2-14 % (V/V) kozott valtoznak. A
cukortartalomtol és az illosav-tartalomtdl fliggden négyféle bort kiilonboztetiink meg: széraz,
félszaraz, félédes és édes. A cukortartalom a szaraz boroknal 8 g/l-ig terjedhet, mig az édes
boroknal 40 felett is lehet ez az érték. A cukormentes extrakt-tartalomnal 16 g/l az eldirt érték.
Az illésav-tartalom, ecetsavban kifejezve (g/l) legfeljebb 1,08 lehet a szaraz borok esetén, a
tobbi kategorianal pedig 1,2. Az Osszes-savtartalom borkdsavban kifejezve (g/l) kiilonb6zo
borok esetén 4 és 10 kdzott mozog. Ezeket a paramétereket tobbféle szabvany altal ellendrzik

(Magyar Elelmiszerkonyv).

A ribizlibor kifogastalan tisztasaggal kell rendelkezzen. Altalaban tiikrs, tiszta,
iledéktdl és zavarodastol mentes kell legyen (ez alul kivételt képeznek a szliretlen borok). Szine,
ize ¢és illata a ribizliborra jellemzd, kellemes aromat kell hordozzon magaval (Magyar

Elelmiszerkonyv).

3.5.2. Kémiai osszetétele, élettani hatasai

A feketeribizli-bor taplalkozas-¢€lettani szempontbol rendkiviil értékes a tobbi alkoholos
italhoz viszonyitva. A bogyos gylimolcsok antioxidans hatdsa akar tizszer is nagyobb lehet a
tobbi gylimolcshoz képest, ez a benniik taldlhatd nagy mennyiségli vitaminoknak é&s
flavonoidoknak koszonhetd. Emellett pedig tobb élelmi rostot is tartalmaznak, amelyek serkentik
az emeszto- és bélrendszer miikddését (Rudrapal és mtsai., 2022)

Szamos kutatés bizonyitja, hogy a mértékletes vorosborfogyasztasnak megannyi jotékony
hatdsa van az emberi szervezetre. Fontos szerepet jatszik a sziv-és érrendszeri betegségek, a
magas vérnyomads, valamint a cukorbetegség megeldzésében, ugyanakkor nyugtato, altatd és
lazcsillapito hatassal is rendelkezik. A vordsborban jelenlévd komponensek, foként az alkohol, a
rezveratrol és mas polifenolos vegyiiletek csokkenthetik az oxidativ stresszt, tovabba fokozhatjak
a koleszterin kidramlésat az érfalakbol(Lippi és mtsai., 2010). A borban megtalalhato polifenolos
vegyliletek felelosek a bor izének a kialakitdsdért és annak eltarthatosagaért, és jelentds
egeészségvedo hatast is tulajdonitanak nekik(Rudrapal és mtsai., 2022).

3.4. tablazat. A feketeribizli atlagos beltartalmi értékei (Papp, 2004)

Megnevezés Mennyiség Mértékegység

Atlagos energia-tartalom 196 kJ/100g
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47 kcal/100g
Viz 81,3 2/100g
Fehérje 1,28 g/100g
Zsir 0,22 g/100g
Oldhat6 szénhidrat 9,96 g/100g
Osszes elemi rost 6,8 2/100g
Osszes 4svanyi anyag 0,8 g/100g

A 3.5. tablazat adatai alapjan elmondhatd, hogy a ribizliben a vitaminok koziil a C-vitamin van
jelen a legnagyobb koncentracioban, illetve a kolin mennyisége is jelentds. Az erjedés soran a
vitaminok mennyisége folyamatosan novekszik, mivel a jelenlévé mikroorganizmusok nemcsak
fogyasztjak, de termelik is 6ket (Makarov és Panasyuk, 2019).

Az asvanyi anyagok koziil pedig kiemelkedd tobbségben van jelen a kalium, a szilicium
¢s a kalcium.

A szénhidratokrél elmondhatd, hogy az erjedés sordn a gliikoz erjedése sokkal
gyorsabban végbemegy, mint a frukt6zé, ezért van az, hogy a csak részben kierjedt mustok

szignifikansan tobb fruktozt fognak tartalmazni.

3.5. tablazat. A feketeribizli szénhidrat-, zsir-, vitamin és asvanyi anyag tartalma (Calorie-

content-black currant)

Megnevezés Mennyiség Mértékegység
Szénhidratok
Keményito és dextrinek 0,6 g/100g
Mono- ¢és diszacharidok 7,3 g/100g
Gliikéz 1,5 g/100g
Szacharéz 1 g/100g
Fruktoz 4,2 g/100g
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Trigliceridek

Telitett zsirsavak 0,1 g/100g

Omega-3-zsirsav 0,072 g/100g

Omega-6-zsirsav 0,107 g/100g

Vitaminok
C-vitamin 200 mg/100g
B-karotin 0,1 ng/100g
A-vitamin, RE 17 ng/100g
B,-vitamin, tiamin 0,03 mg/100g
B;-vitamin, riboflavin 0,04 mg/100g
Bs-vitamin, kolin 12,3 mg/100g
Bs-vitamin, pantotén 0,4 mg/100g
Be-vitamin, piridoxin 0,13 mg/100g
Bo-vitamin, folat 5 ng/100g
E-vitamin, a-tokoferol, TE 0,7 mg/100g
H-vitamin, biotin 0,1 ug/100g
K-vitamin, filokinon 0,1 ng/100g
PP-vitamin, NO 0,4 ng/100g
Niacin 0,3 mg/100g
Asvanyi anyagok

Kalium 310 mg/100g
Magnézium 17 mg/100g
Kalcium 46 mg/100g
Szilicium 60,9 mg/100g
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Natrium 32 mg/100g
Foszfor 40 mg/100g
Kén 2 mg/100g
Klor 14 mg/100g
Vas 1,3 mg/100g
Mangan 0,18 mg/100g
Cink 0,13 mg/100g
Fluor 17 ng/100g

Egy tanulmany keretein beliill 6sszehasonlitast végeztek a kiilonb6zd ribizlifajtakbol
(fekete-, piros- és fehér-ribizli) szdrmazd borok kozott. Céljuk a bioaktiv vegyiiletek és az
antioxidans kapacitas vizsgalata volt. Az eredmények azt mutattak, hogy a feketeribizli-borban
volt a legmagasabb az antioxidans aktivitds, amelyekért foként a fenolos vegytiletek voltak a
feleldsek, illetve joval tobb bioaktiv vegyiiletet is tartalmazott (Punbusayakul, 2018).

3.6. tablazat: A feketeribizli flavonoid tartalma (Phenol-Explorer)

Flavonoidok
Antocianok (mg/100g) Flavanolok (mg/100g) Flavonolok (mg/100g)
Megnevezés Erték | Megnevezés | Erték Megnevezés Erték
Cianidin-3-O-(6""- 1,49 (+)-Katechin 0,70 Kaempferol-3-O- 0,57
kumaroil-gliikozid) gliikozid
Cianidin-3-O-gliikozid 25,07 (-)-Epikatechin 0,47 Myricetin-3-O- 2,71
gliikozid
Cianidin-3-O- 160,78 Myricetin-3-O- 3,14
rutinozid rutinozid
Delfinidin-3-O- 86,68 Kvercitin-3-O- 2,61
gliikozid gliikozid
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Delfinidin-3-O- 304, 91 Kvercitin-3-O- 4,65

rutinozid rutinozid
Pelargonidin-3-O- 2,48
rutinozid
Peonidin-3-O- 1,27
rutinozid
Petunidin-3-O-(6"’- 5,45

kumaroil-gliikozid)

Petunidin-3-O- 4,09

rutinozid

A 3.6. tablazat adataibol azt lathatjuk, hogy a feketeribizliben a flavonoidok csoportjai
kozil talnyomd tobbségben az antocidnok vannak jelen, azon beliil is a delfinidin-3-O-rutinozid,
a cianidin-3-O-rutinozid, ¢és a delfinidin-3-O-gliikozid rendelkezik a legnagyobb
koncentraciokkal. Ezek adjdk a bor intenziv, vords szinét, és feleldsek a szervezetben 1évo

szabad gyokok megkotéséért (Punbusayakul, 2018) .

3.6. A feketeribizli-bor gyartastechnoldgiaja

Miutén a ribizli megfeleld tisztitast és elokészitést kapott, a zazas, passzirozas és préselés
altal két szekciora valasztjak szét: szilard anyagra €s 1ére. Ezt deritik, fejtik, majd pedig lesziirik.
A cukortartalmat a kivant alkoholtartalom fiiggvényében allitjak be, ezt kdvetden pedig vizet
adagolnak az elkésziilt cefréhez, a savtartalom tompitasdnak érdekében. Az erjesztés
fajélesztével valo beoltassal torténik, zart térben, ho- €s szén-dioxid elvezetése mellett. A derités,
illetve a sziirés folyamata sordn, deritd- és szlirdanyagok segitségével valasztjak el a szilard

anyagot a 1étél. A feldolgozast kovetden pedig a kész ribizli borokat palackozzak (Kallai, 2010).

3.7. Antioxidans kapacitas jellemzésére hasznalt kémiai modszerek

Az elmult években egyre tobb olyan kutatds jelenik meg, amely a ndvényi anyagok
antioxidans kapacitasat hivatott tanulményozni kiilonb6z6 analitikai mddszerek segitségével. A
nagyszdmu rendelkezésre all6 modszer ellenére, még a mai napig nem sikeriilt egy olyan

modszert kifejleszteni, amely képes lenne az 6sszes antioxidans vegyiilet kimutatasara.
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A jelenleg alkalmazott eljarasokat két nagy csoportba lehet besorolni, annak
fliggvényében, hogy hogyan torténik az adott folyamat gyoksemlegesitd reakcidinak atvitele a
fenolos vegyiiletek OH-csoportjaibol. Mig a hidrogénatom atvitelen alapulé modszerek reakcio
kinetikan alapszanak, és a minta szabadgyok-semlegesité hatékonysaganak mértékét hatdrozzak
meg (példaul oxigéngyodk abszorbcids kapacitas - ORAC), addig az elektronatmeneten alapulo
modszerek az oldatok redukéloképességét mérik, azaltal, hogy a szinvaltozas intenzitdsabol
kovetkeztetni lehet az adott minta antioxidans-kapacitdsara (példdul vasredukélo képességen
alapuléo modszer - FRAP).

Az alabbiakban a kutatds soran alkalmazott moddszereket szeretnénk rdviden
Osszefoglalni, kiemelve azok céljat, valamint a veliik jaré elonyoket és hatranyokat. Mindegyik
eljaras az elekrontranszporton alapuldé modszerek kozé tartozik (Sik, 2021). Annak érdekében,
hogy az értékek valoban reprezentativak legyenek érdemes minden modszer esetén haromszoros

ismétlést végezni.

3.7.1. Ossz-polifenol tartalom meghatarozasa Folin-Ciocalteu reagenssel

Az 0Ossz-polifenol tartalmat a Singleton altal modositott eljardssal, Folin-Ciolcalteu
reagenssel hatdrozzak meg, amely az antioxidansok reduktiv képességét méri.

A modszer alapja, hogy a Folin-Ciocalteu reagensben 1€v6, sarga szinti Mo(VI) ionok
antioxidans jelenlétében kék szinli Mo(V) ionokka redukéldodnak. A NaCOs; biztositja a lagos
kozeget (pH=10) a polifenolok és az alkalmazott reagens szamara, ezaltal megy végbe koztiik a
Ciocalteu reagenst. A létrejovo kék szin intenzitasat 700-760 nm hulldmhossz tartomanyban
kovetik nyomon, az eredményeket pedig galluszsavra vonatkoztatva adjak meg (Sik, 2021).

Az eljaras {6 hatranya, hogy nem képes a polifenol komponensek szelektdlasara, mivel a
novényi kivonatokban 1év0 egyéb vegyiiletek (példaul: glikéz, fruktéz, L-aszkorbinsav)
nagyobb mennyiség esetén a reagens redukcidjahoz vezetnek, amelynek kovetkeztében az
eredmények kevésbé lesznek pontosak (Sik, 2021).

3.7.2. Vasredukalo képességen alapulé modszer (FRAP)

A novényi anyagok kivonatdnak antioxiddns potencidljat a vasredukald képességen
alapul6 modszer segitségével tudjuk kimutatni. Az egyik legolcsobb, leggyorsabb ¢és
leggyakrabban hasznalt laboratdériumi mddszer, rutinvizsgalatokhoz is fel lehet hasznélni, és

nincs hozza sziikség draga felszerelésekhez.
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A modszer elve, hogy a ferri (Fe’) - ionok az elektronleadé antioxidans vegyiiletek
hatasara ferro (Fe*") -ionokka redukéalodnak, amelyek alacsony pH-n a 2,4,6-tris(2-piridil) -s-
triazinnal (TPTZ) komplexet képezve egy szines terméket hoznak 1étre (ferro-tipiridil-triazin). A
reakcié soran a sarga szinti oldat egy kék szinti komplexé alakul at, amely spektrofotométeren
detektalhat6. Az abszorbanciat A=593 nm-en lehet leolvasni, az eredményeket pedig milligramm
aszkorbinsav-egyenértékben (AAE) szokas megadni 100 g-ra vonatkoztatva meg (Albert és
mtsai., 2022).

Hatranyként megemlithetjiik, hogy ezzel az eljarassal a fiziologiai pH-nal alacsonyabb
kozeg miatt (pH=3,6) a tiol tipusu antioxidansokat ¢és karotionidokat nem lehet kimutatni. Ez
azzal magyarazhatd, hogy ez a modszer egyes tiol tipusu vegyiiletekre (példaul a glutationra)
nem érzékeny, a karotionidok pedig nem rendelkeznek vasredukald képességgel. Tovabbi
nehézséget okozhat az is, hogy mas vegyiiletek is bocséjthatnak ki interferenciadt ugyanazon a
hullamhosszon, emellett pedig olyan komponensek is szoba johetnek, amelyek 0,77 V-nal
alacsonyabb redoxpotenciallal rendelkeznek, igy szintén képesek redukalni a vas-iont, emiatt

pedig nem csak az antioxiddnsokat fogja detektalni a késziilék (Kun-Nemes és mtsai., 2015).

3.7.3. DPPH gyok megkotésén alapulé antioxidans kapacitasmérés modszer

A 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) gyok megkotésén alapuld eljarast széles korben
alkalmazzak a ndvényi anyagok antioxidans aktivitdsanak mérésekor, annak kdszonhetden, hogy
a DPPH azon kevés stabil szabadgyokok egyikéhez tartozik, amely a kereskedelembdl
beszerezhetd, kevésbe reakcioképes, ezenfeliil pedig a mddszer kivitelezése is meglehetdsen
gyors €s egyszert.

A mobdszer elve, hogy a pdrositatlan elektronnal rendelkezd, ibolyés-lila szinnel
rendelkez6 DPPH reakcidoba 1ép az antioxidansokkal, aminek kovetkeztében a DPPH
redukalédik, amit a sarga szin jelez. A szinvaltozast A=517 nm-en, a DPPH abszorpcios
maximuman mérik, az eredményeket pedig altaldban gatlasszazalékban (%), antioxidans
vegyliletekre (mint példaul: L-aszkorbinsav, BHT) vonatkoztatva adjak meg.

Az eljaréas legfobb hatranya, hogy a DPPH nincs jelen az emberi szervezetben, melybdl
adoddan nehéz érzékeltetni, hogy a minta antioxiddnsai milyen mértékben reagalnak a biologiai
gyokokkel szemben. Tovabbi nehézséget jelent az is, hogy bizonyos vegyiiletek (példaul:
antocianok) spektralis zavard hatast okoznak az azonos hullimhossz tartomanyban torténd

abszorpcio miatt (Sik, 2021).
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3.8. Nagyhatékonysagu folyadékkromatografias eljaras

A nagyhatékonysagi folyadékkromatografia (angol roviditése HPLC, azaz High
Performance Liquid Chromatography) egy olyan fizikai elvalasztasi eljaras, melynek
segitségével megoldodott azon vegyliletek elvalasztdsi probléméja, amelyek nem voltak elég
illékonyak, valamint szarmazékképzéssel sem voltak atalakithatok illékonnya. Megjelenése ota
szamos fejlesztésen esett keresztiil, ¢s ma mar elmondhatjuk, hogy az elvalasztas-technikai
eljarasok koziil az egyik leggyakrabban alkalmazott analitikai modszerré valt. A f6 hatranya
viszont az, hogy miikddtetése meglehetdsen koltséges.

A modszer elve, hogy nagy nyomason kényszeritjiikk at a mozgo6fézist a kis szemceséjii
allofazison, ahol a mozgofazis komponensei kiilonvalnak. Az elvalasztas hatékonysagat nagyban
befolyasolja az allo- és mozgdfazis mindsége, valamint az oszlopon valdé nyomasesés (Kondor
Anett, 2015). Az oszlopkromatografidhoz képest a HPLC nagymértékben automatizalt, és
rendkiviil érzékeny, a nagyobb nyomasnak kdszonhetden (akar 400 atm) pedig sokkal gyorsabb
is. Ez lehetové teszi, hogy sokkal kisebb részecskéket hasznaljanak az oszloptdlté anyaghoz. A
kisebb részecskék sokkal nagyobb feliilettel rendelkeznek az 4allofazis és a rajta atdramlo
molekuldk kozotti kolesonhatdsokhoz, ez pedig a keverék 0OsszetevOinek sokkal jobb

elvalasztasat eredményezi (Koester, 2016).

Kromatogram
-
Hjlhw
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mintal kzzulﬁ -
) 3 .
Adalkezeld. dridheld
5-1'“""‘09“?
Diddszer
[t fizes) M ta
tantaly
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Chdésrer kezeld
levdbbila rendszad -
Hadladiék

3.1. abra. HPLC berendezés felépitése

4. Anyag és modszer

4.1. A mintak eloallitasara alkalmazott feketeribizli-bor

A felhasznalt feketeribizli-bort egy helyi termeldtdl szereztiik be, amelyet kiilonb6z6
fajtaju ribizlibdl készitettek (Fertdd, Tiben, Tisel és Ruben). A feketeribizli-bor szarazanyag
tartalma 9,74 % és alkohol tartalma 13,7% (V/V) volt.
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4.2. A sajtok gyartastechnologiaja

A sajtjainkat mindenképp ipari koriilmények kozott szerettiik volna eldallitani, ezért a
Csengd Szovetkezet Csikszépvizi tejfeldolgozojaban végeztiik kisérleteinket. A  tejgyar
vezetOsége €s munkatarsai minden szakmai tudast atadtak, ahhoz, hogy a kovetelményeknek
eleget tevd sajtokat tudjunk késziteni, tovabba végig figyelemmel kovették, és segitették
munkénkat.

Nyersanyagként a kornyezd telepiilések termelditdl begytijtott (Gyimes, Madéfalva,
Csikesicso, Rakos, Borzsova) elegytejet hasznaltuk. Ezt az antibiotikum préba utdn mechanikai,
majd finom szlirésnek vetettiik ala. A szlrt tejet 74 °C-on, lemezes hdcserélon pasztorizaltuk,
majd feljavitottuk 23 g/100 L CaCl,-dal (Solvay Chemicals International). Ezt kdvetéen 300
egységnyi “Probat 222 tipusu sajtkultiraval (100 DCU) oltottuk be, és mésfél oran keresztiil
kavartattuk. Ahhoz, hogy a megfeleld alvadast elérjiik, szintetikusan eldallitott kimozin oltot
(Ideal ultra 1000, 10 mL/100 L) is adagoltunk, majd 32 °C-on, 40-45 percig alvadni hagytuk. Az
alvadékot sajtkadba valo kiontés kozben leszirtiik, majd sziir6formakba nyomkodtuk, és 30
percen at 80 kg suly alatt préseltiik.

A préselést kovette a szikkasztas folyamata, amely 3 o6rat tartott, majd két napon
keresztiil 20%-o0s, 10,5 °C homérsékletii és 5,8-as pH-val rendelkezd solébe aztattuk, utana
harom napot szikkasztottuk, majd ezt kovette a valtozoé idejii feketeribizli-borban val6 aztatas 12
°C-on, illetve a szintén valtozo idejii vakuumfolias érlelés 12 °C-on.

A sajtokat haromféle valtozatban készitettiik el: elsdként bort kevertiink az alvadékba
(AKFB), a méasodik esetben a boros alvadékot még borban érleltiik (AKFBA), valamint a bort
nem tartalmazd alvadékot szintén borban aztattuk (FBA). Ezenkiviil kontroll sajtmintat is
készitettiink, ami egyaltalan nem tartalmazott feketeribizli-bort (K). Az altalunk eldallitott sajtok

8 cm-es atmérdvel és 4 cm-es magassaggal rendelkeztek.

4.2.1. Az alvadékba kevert feketeribizli-borral késziilt sajtmintak eloallitasa (AKB)

Mivel a szakirodalomban nem talaltunk hasonlo termék eldallitasi leirast, ezért nem
tudtuk pontosan meghatarozni, hogy milyen alvadék:bor arannyal kellene dolgozzunk, ahhoz,
hogy az a sajt allagit és izét pozitivan befolyasolja. Az optimélis feketeribizli-bor ¢és

alvadékarany megtalaldsanak érdekében kétféle aranyt probaltunk ki.
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Az els6 adag sajtok alvadékahoz 1,5:1 feketeribizli-bor (1488g alvadékba 990g bor
keriilt) alkalmaztunk. A 3,4 pH-val rendelkezd feketeribizli-bort 44 °C-ra melegitettiik fel, és a
hasonld6 hdémérsékletli alvadékhoz adagolva jol elkavartuk, majd formékba Ontottiik. Azt
tapasztaltuk, hogy az adagolt bormennyiség kovetkeztében az alvadékunk nehezen allt ossze, és
a sajtok intenziv lilas-vordses szinnel rendelkeztek.

A masodik adag sajtok esetében az alvadék aranyt 3,36:1 értékre noveltiik (3331g
alvadékba 990g feketeribizli-bor kertiilt) melynek kdvetkeztében a boros alvadék jobban 6sszeallt
¢s a sajtok halvanyabb szinintenzitasuak lettek.

A sajtmintakbdl csak érlelé folidban érlelt sajtok, illetve feketeribizli-borban érlelt

valtozatok is készultek.

4.2.2. Az feketeribizli-borban aztatott, valamint feketeribizli-borral kevert alvadékbdl
késziilt sajtmintak elallitaisa (AKFBA)

Az elozéekben leirt moédon elokészitett, az alvadékban kiilonb6zé aranyokban
feketeribizli-bort tartalmazo sajtmintakat, feketeribizli-borban is aztattuk. Az aztatds elott
mindenik sajtot kiilon lemértiink, majd csoportositva miianyagdobozba helyeztiik, és feltoltottiik

feketeribizli-borral, vigydzva arra, hogy a sajt €s feketeribizli-bor tomegaranya 1:1 legyen.

4.2.3. Az egyszeriu alvadékbol késziilt, és feketeribizli-borban aztatott sajtmintak eloallitasa
(FBA)

A bormentes alvadékot formazas, solében vald aztatas és szikkasztas utan feketeribizli-
bort tartalmazé milanyagdobozba helyeztiikk (4.2. 4bra), figyelve arra, hogy a sajtok és a

feketeribizli-bor tomegaranya 1:1 legyen.

4.2.4. Kontroll sajtmintak eléallitasa (K)
A kontroll sajtmintdk a fent leirt gyartasi paraméterek betartdsaval késziiltek, egyaltalan
nem tartalmaztak feketeribizli-bort, és az érlelésiik 12 °C-on vakuumfélidkba csomagolva,

érlelékamraban tortént.

Wi, a szikkasztott sajtok, és a

-jobbra)



4.2. abra. A sajtok borban valo aztatisa

4.3. A sajtok mintavétele
A sajtok mintavétele négy héten keresztiil zajlott. Minden egyes hét elején kivettiink
minden tipusu sajtmintabol egy-egy sajtot, lemérve azok tomeggét.

A kivett sajtmintak felébdl rogton elvégeztik a mikrobiologiai vizsgalatokat, a
maradékot pedig vakuumfolidztuk és fagyasztottuk a fiziko-kémiai vizsgélatok megkezdéséig, a
sajtmintak masik felét hiitbkamraba (12 °C-on) érleltiik az érzékszervi vizsgalatok megkezdéséig.
A mintak minden esetben haromszoros ismétléssel késziiltek.

A feketeribizli-borban val6 aztatas soran minden héten bormintakat is vettiink mindegyik

dobozbdl a kémia vizsgalatokhoz.

4.4. A sajtok mikrobiologiai vizsgalata

A mikrobioldgiai vizsgalatok soran a mintdink mikrobidlis szennyezettségét vizsgaltuk
tenyésztéses modszerrel.

Kiilonbozd szelektiv taptalajokon (Chromocult® Tryptone Bile-X-glucuronide agar
(TBX), Mannitol Salt Agar, Czapek Dox Agar, MRS Agar) hataroztuk meg a sajtok feliiletén
potencialisan eléforduld patogén, megbetegedést okozd baktériumok (Staphillococcus aureus,
Escherichia coli), penész- és élesztdgombak, valamint a tejsavbaktériumok szamat (Laslo &
Gyorgy, 2018)

4.4.1. A vizsgalat menete

A vizsgalandd mintdkbol alapszuszpenziot készitettiink, amelyekbdl majd késdbb egy 107 -ig
tartd higitasi sort allitottunk fel. Ezt kovetden az alapszuszpenziobol, és a megfeleld higitasokbol
0,1 mL mennyiségeket pipettaztunk a sterilen eldkészitett, Petri-csészékben 1évd tapagarok

feliiletére. Ezt steril, hajlitott tivegbottal szélesztettiik szét a taptalajok egész feliiletén. Két napon
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keresztiil, 37 °C-on termosztitba inkubaltuk oket, ezutan pedig leszamoltuk a kifejlodott
telepeket, €s feldolgoztuk a kapott eredményeket.

4.3. abra: Tapagarok

4.5. A sajtok szarazanyag-tartalmanak meghatarozasa

A sajtok szarazanyag-tartalmat a 4.9. abran lathat6 termomérleg segitségével hataroztuk
meg. Minden sajtmintabol egy szeletet turmixoltunk, €s a keverékbdl kb. 1 g mennyiséget
mértiink be a szdrazanyag mérleg aluminium talcajara, majd elinditottuk a szaritasi programot, a

bormintdk esetében szintén ugyanezzel a mennyiséggel dolgoztunk.(Kowalska et al., 2018)

4.4. abra. KERN termomérleg

4.6. A mintak fiziko-kémia vizsgalata

A sajtféleségeink antioxidans tartalmanak meghatdrozasara harom kiilonb6zé modszert is
alkalmaztunk: meghataroztuk az Gssz-polifenol tartalmat Folin-Ciocalteu reagenssel, a vas-
redukaloképességet FRAP modszerrel, és a DPPH gyok megkdtésén alapuld antioxidans

kapacitast.
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A sajtmintadk alkoholtartalmat is meghataroztuk annak érdekében, hogy meg tudjuk
allapitani, hogy a benniik 1év alkoholtartalom miatt biztonsagosan elfogyaszthato-e.
4.6.1. A mintak elokészitése az analitikai vizsgalatokhoz

A sajtmintakat 70 % -os metanol oldat jelenlétében homogenizaltuk egy turmixgép
segitségével, figyelve arra, hogy minden egyes sajtminta tomegéhez ardnyosan kétszer annyi

metanolt adagoljunk.

4.5. abra. A sajtok és a metanol homogenizalasa, a kémiai vizsgadlatokhoz
elokeészitett sajtmintak, a sajtmintak szonikalasa (balrol-jobbra)

Az igy kapott keverék savanyitasa érdekében 2 mL, 37%-os sosav oldatot adagoltunk. A
metanolos sajtmintdkat a hatéanyagok jobb kioldodasa érdekében 10 percen keresztiil
szonikaltuk.

A szonikalast kdvetden a mintdk feliiluszojat atpipettaztuk egy kisebb livegesébe, majd a
fazisok elvalasztasa érdekében 10 percen keresztiil 6000 ford/perc sebességen centrifugaltuk.

A feketeribizli-bor mintak esetében 3 mL borhoz hozzaadtunk 7 mL tiszta metanolt és a
tovabbiakban ugyantgy jartunk el, mint a tobbi mintaval. A tovabbi analitikai vizsgalatokhoz a

minték feliiluszojat hasznaltuk.

4.6. dabra. Centrifugadlt sajt- és bormintak
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4.6.2. Ossz-polifenol tartalom meghatarozasa Folin-Ciocalteu reagenssel

Az 0ssz-polifenol—tartalmat a Folin-Ciocalteu reagens segitségével hataroztuk meg. Els6
korben elkészitettiik a vakoldatot, amihez késébb a mintainkat viszonyitottuk, utana pedig
elkészitettiik a vizsgalando mintakat is. A mintak elkészitése a kovetkezd lépésekbdl allott: 100
uL mintdhoz hozzaadtunk 250 pL Folin — Ciocalteu reagenst, 200 pL 4:1 aranyt metanolos
oldatot, majd 1 perc elteltével 1 mL 0,7 M-os néatrium-karbonat oldatot és 5 mL desztillalt vizet.
A vakoldat hasonloképpen késziilt, csak abba a minta helyet desztillalt vizet adagoltunk. Az igy
kapott elegyeket tobb, mint egy 6ran keresztiil hagytuk reagaltatni, majd A= 740 nm-en mértiik
az abszorbancia értékeiket. Standardként galluszsavat hasznaltunk, ¢és az eredményeket
milligramm/galluszsav (mg/GAE) egyenértékben fejeztiik ki 100 g szarazanyagra vonatkoztatva
(Albert et al., 2022).

4.6.3. Vas-redukaloképességen alapuléo modszer (FRAP)
A FRAP oldat elkészitéséhez a kovetkezd oldatokra volt sziikségiink:

o Acetat puffer: 0,31 g natrium-acetat + 1,6 mL ecetsav + 100 ml desztillalt viz

o TPTZ oldat: 0,312 g 2.,4,6 tripiridil-s-triazin + 100 mL desztillalt viz + 336 pL tomény
sosav

o Vas-klorid oldat: 0,54 g FeCl;+ 100 mL desztillalt viz

A FRAP oldathoz 6sszemértiink 25 mL acetat puffert, 2,5 mL TPTZ oldatot és 2,5 mL
vas-klorid oldatot, majd a mintaelegyek elkészitéséhez 1,8 mL FRAP oldathoz hozzaadtunk 100

puL mintat és 1,1 mL desztillalt vizet.

23



C-vitamin standardokat készitettiink 10, 20, 30, 40, 50 ug/mL koncentracidban, majd
ezeket a sajt- és bor- mintaelegyekkel egylitt A=593 nm hulldmhosszon mértiik le. Az
eredményeket mg aszkorbinsav/100 g szarazanyagban adtuk meg (Albert és mtsai., 2022).

4.6.4. DPPH gyok megkotésén alapulé antioxidans kapacitasmérés modszer

A méréshez elkészitettiink egy metanolos DPPH oldatot (100 mL metanol + 9 mL
DPPH), majd 1 mL DPPH oldathoz 50 pL mintat (+ 950 pL desztillalt viz) adtunk hozza a sajtok
esetében, a bormintakbol pedig 20 pL-t (+ 980 pL viz). Egy kis id6 elteltével, amikor mar
szinvaltozas Iépett fel, a mintaelegyeket A = 517 nm hullamhosszon lemértik, és az

eredményeket gatlas %-ban adtuk meg a kdvetkezd képlet alapjéan:

Avuk _Aminta
E%=————
Avak

ahol: E - gyokmegkotd aktivitds, A — abszorbancia (Albert és mtsai., 2022).

4.6.5. Az alkoholtartalom meghatarozasa nagyhatékonysagi kromatografias modszerrel

A kromatografias méréshez Agilent 1260 Infinity Series HPLC berendezést hasznaltunk.
A vizsgaland6 mintdkat 0,45 pm porusatmérdjii fecskenddfejes szlirOn atszirtiik, majd az
elvalasztas soran Coragel87 H3 oszlopot alkalmaztunk. A mozgoé fazis 0,016 molos kénsavoldat
volt, detektorként RID detektort alkalmaztunk 50 °C hdmérsékleten. A vizsgélat soran 20 pL
mintat injektaltunk be a HPLC berendezésbe 0,6 mL/perc aramlési térfogat és 50 °C-os
oszlophdmérséklet mellett. A kalibracios egyenes: A = 221540,642 * ¢ + 15067,829 (A-csucs

alatti teriilet, c-koncentracié (g/L)) Korrelacios koefficiens: R* = 0.9869.

4.7. A sajtmintak érzékszervi jellemzése
Annak megallapitdsa érdekében, hogy a fogyasztok miként latjak, és itélik meg az

elkészitett sajtmintak érzékszervi tulajdonsagait, mintdinkat kostolasnak vettettiik ala.

4.7.1. Az elemzések elvégzésére szolgalo helyiségek

A sajtok értékelése két helyszinen zajlott: a Sapientia EMTE csikszeredai Karanak
Elelmiszertechnologiai laboratoriumaban, valamint a Csikszépvizi tejfeldolgozé iizem
laboratoriumaban. Mindkettd megfelelt a SR 6345:1995 roman szabvany, illetve a ISO 22935-
2:2009/ IDF 99-2:2009 eldirasainak. A helyiségek idegen szagoktol mentesek, a falak fehérek, a
butorok pedig vildgosak voltak. A kostolas alatt végig természetes fény allt a rendelkezésiinkre,

ami a sajtok szinének helyes megitélését tette lehetove.
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4.7.2. Az érzékszervi vizsgalaton résztvevo személyek szama és jellemzése

Az érzékszervi vizsgalaton 60 személy vett részt, akik az ¢letkorukat tekintve 20 és 63 év
kozottiek voltak. Szerettiik volna, hogy az értékelés egységes és atfogd képet adjon a sajtjaink
mindségérdl, igy tudatosan figyeltiink arra, hogy az érzékszervi vizsgalaton részt vegyenek olyan
személyek, akik ugyan szerették a sajtokat, de nem volt kiilondsebb kostoloi tapasztalatuk,

illetve olyan emberek is, akik a tejfeldolgozas és foképpen a sajtkészités szakmajaban dolgoztak.

4.7.3. Az érzékszervi vizsgalat menete
A sajtokat vékony szeletekre vagtuk, és elhelyeztilk azokat az elére megszamozott
tanyérokra, majd az Osszevagott alma darabokat izlésesen a tanyérok kozepére igazitottuk. A 4.1.

tablazat tartalmazza a négy kiilonbozd sajtunkat, betartva a kdstolasi sorrendet.

4.1. tablazat. A kostolasra szant sajtok tanyérok szerinti elhelyezése

Tanyér Sajtmintak
azonosito
1 Kontroll sajt (K)
2 Az egyszerl alvadékbol késziilt és feketeribizli-borban aztatott
sajtmintak (FBA)

4. 7 dbra. | tanyér - Kontrol sa]t (K) és feketerzbzzlz borban dztatott sa]tmmtak (FBA)

i : iy w

4.9. dbra. 3. tanyér - Beliil boros sajt 4.10. dbra. 4. tanyér - Kiviil-beliil boros
sajt

érzékszervi tulajdonsdgok értékeléséhez egy 0-t6l 10-ig terjed0 pontozasi skalat

(4.2. tablazat) alkalmaztunk.

4.2. tablazat. Pontozasi skala
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Ertékelés Pontszam Az értékelés altalanos
leirasa
Nagyon jo 9-10 Kitlin6, idealis tulajdonsagok
Jo 7-8 Megfelel6 mindség
Elégséges 6-5 Enyhe hibak
Nem kielégitd 4-3 Nyilvanvalé hibak
Rossz 2-1 Rossz mindség, sulyos hibak
Fogyasztasra alkalmatlan 0 Ehetetlen

A sajtok értékelésére egy kostolasi kérddivet allitottunk 6ssze, amelyben probaltunk minden, a
sajtokra jellemz0, tulajdonsagot szdmszerisiteni. A mintdk érzékszervi jellemzoéit a kdvetkezo
sorrendben kellett megallapitani: kiils6 megjelenés, szin, allomany/textura, illat/szag és iz/aroma.
Az tUrlap végén pedig az 6sszbenyomads alapjan hasonlithattak dssze a kostolok a négy kiilonbozo

sajtot. A sajtkostolasi tirlapot az 1. szamu melléklet tartalmazza.

4.8. Statisztikai elemzés
Az atlagot és a szdrast a Microsoft Excel segitségével szadmoltuk ki, illetve a diagramokat

is Excelben abrazoltuk.

5. Eredmények és értékelésiik

5.1. A sajtok mikrobioldgiai vizsgalatanak eredményei

A mintdink mikrobiologiai vizsgalatanak eredményeit az 5.1 &bran a Staphylococcus
aureus baktériumok szdménak véltozdsa az 5.2. dbran az élesztdgombak szamanak valtozasa
lathato a sajtféleségekben €s az érlelési ido fiiggvényében.

Escherichia coli-t és penészgombat nem észleltiink egyik mintdban sem, viszont a
Mannitol taptalajon a masodik héttél kezddédden megjelentek mas szennyezddések is a
Staphylococcus aureus telepek mellett. Arra gondoltunk, hogy ezek a szennyezddések az érleld

foliabol szarmazhatnak, amit az lizembdl szereztiink be, igy harmadik héten a foliat is

26



mikrobiologiai vizsgalatnak vetettiik ald, amely a hipotézisiink beigazolodasat eredményezte. A
foliabol készitett vizsgalati mintank Mannitol taptalajan 40 TKE jelent meg.

A tovabbi vizsgalataink soran, ezt figyelembe véve, az érlelésre csak eldzetesen UV fény
alatt sterilizalt foliat alkalmaztunk. A negyedik héten a Staphylococcus aureus baktériumok
szama az elso heti értékekkel kdzel azonos volt (5.1. abra).

A mikrobiologiai vizsgalatok sordn fellépd szennyezddés az eredmények értékelését

antibakterialis hatasat illetGen.

megnehezitette, ezért nem lehet egyértelmli kovetkeztetést levonni a feketeribizli-bor
3
25

1
0.5
0

0.hét 1hét 2.hét 3.hét 4 hét
Erlelési idé (hetek)

Staphylococcus aureus (log10 TKE/ml)
[
wu

Nem leolvashato
Nem leolvashaté

K mAKB WFBA WAKFBA

5.1.abra A Staphylococcus aureus baktériumok szamanak valtozasa az dztatas és érlelés sordan
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5.2.abra Az élesztégombak szamanak valtozasa az dztatds és érlelés sordan

Choi és mtsai. (2020)(Choi et al., 2020) azt tapasztaltdk, hogy az almaborban 4ztatott sajtoknal, a
tejsavbaktériumok jol képesek szaporodni. A mi esetiinkben azt tapasztaltuk (5.3. abra), hogy az
elsd héten az Osszes sajtminta esetében a tejsavbaktériumok szdma jelentdsen csokkent. A
harmadik héten az alvadékba kevert és feketeribizli borba érlelt (AKFBE) minta kivételével a
tejsavbaktériumok szama kozel azonos értékre novekedtek. A negyedik érlelési hétre a
feketeribizli-borban aztatott sajtok esetében a tejsavbaktériumok szamaban csdkkenés volt
¢észlelhetd. Tehat elmondhatd, hogy a feketeribizli-bornak van gatlo hatasa a tejsavbaktériumok
szaporodasat illetéen, a hosszas aztatasi 1d6 gatolhatja a sajtok érlelési folyamatat, ami az
érzékszervi tulajdonsagok gyengiilését eredményezi. A pontosabb kovetkeztetések levonasa

érdekében a mikrobioldgiai vizsgélatokat a tovabbiakban meg fogjuk ismételni.
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5.3.dabra A tejsavbaktériumok szamadnak valtozdsa az aztatas és érlelés soran

5.4 abra Tejsavbaktériumok a taptalajon

5.2. A szarazanyag-tartalom vizsgalatanak eredményei
A szarazanyag-tartalmat annak érdekében vizsgaltuk hétr6l hétre, hogy fel tudjuk mérni
milyen mértékben befolyésolja az érlelési ido eltelte a sajtjaink ezen paraméterét. Ez mellett a
szarazanyag-tartalom vizsgalata azért is nagyon fontos volt, mivel a tovabbi vizsgalataink
eredményeit a szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva adtuk meg. A 5.12. dbran jol lathato, hogy a
kontroll sajtok szdrazanyag tartalma 60% koril ingadozik, az els6 heti és negyedik heti adatok
kozott kozel 5%-os szarazanyag-tartalom novekedést mértiink, ami a sajtok enyhe szaradasanak
tulajdonitunk. Az alvadékba kevert boros sajtok esetében (AKB) az érlelési id6 elteltével 6,24%-
os szarazanyag csOkkenést tapasztaltuk, ezt a sajtokbol kiszivargd bornak tulajdonitjuk. Az
AKFBA mintak szarazanyag tartalma lett a legmagasabb 67,89% és ennek a mintanak valtozott a

legkevesebbet a szarazanyag-tartalma (0,39%). A feketeribizli-borban négy hétig aztatott (FBA)
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mintank esetében tapasztaltuk a legnagyobb novekedést a szarazanyag-tartalomban (11,15%).

80
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6
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3
2
1

0.hét 1.hét 2.hét 3.hét 4.hét

Szarazanyag-tartalom, %
S S = S S S

S

Erlelési id6 (hetek)
K ®m AKB W FBA W AKFBA

5.4. abra A sajtok szarazanyag-tartalmanak valtozasa az 4ztatas és érlelés soran

5.3. A mintak fizika-kémiai vizsgalatainak eredményei

5.3.1. Ossz-polifenol tartalom meghatarozasanak eredményei

Az 0ssz-polifenol tartalom vizsgalatakor harom mérést végeztiink, amelyek eredményeit
Microsoft Excelbe vezettiik be, ahol kiszdmoltuk a harom mérés atlagat és szorasat. Az 5.5.
abran talalhat6 diagramm ezeket az eredményeket szemlélteti. A vizsgalat elvégézéséhez a
Folin-Ciocalteu reagenst alkalmaztuk és eredményként elmondhatjuk, hogy a kontroll sajtok
esetében az Ossz-polifenol tartalom 0,19 g GAE/100 g és 0,26 g GAE/100 g értékek kozott
valtozott az érlelési id6 elteltével, tehat az érlelési id6 hossza, nem befolyasolta szdmottevden a
kontroll sajtok polifenol tartalmat (5.5.4bra). A feketeribizli borral kevert és aztatott sajtok
esetében viszont mar jelentdsebb valtozassal szamolhatunk a hetek folyaman.

Az FKA mintak polifenol tartalma hétrdl hétre folyamatosan novekedett. Hétrél hétre
tobb mint 3 mg GAE/100 g-al ndvekedett a sajtok dssz-polifenol koncentracidja az érlelési id6
soran, igy egy egyenletes, linearis novekedést figyelhettiink meg. Els6 héten még csak 360 mg
GAE/100 g volt a sajtok dssz-polifenol koncentracidja, ami 512 mg GAE/100 g-ra ndvekedett a

negyedik hétre végére.
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Az AKFKA sajtmintak esetében is a 2. hét kivételével koncentracio novekedést mértiink
az Ossz-polifenol tartalomban, viszont ennél a mintanal a maximalis érték csak az 394 mg

GAE/100 g értéket érte el.

Cc
Ch
Dd
Ca ca Bc Dc Bc
L I
Ba Ca Ab Eé[b Db Ac Ac
=
Aa = T I
| I

1.hét 2.hét 3.hét 4.hét
Erlelési id6 (hetek)

g 8

8

8

mg galluszsav/100 g szarazanyag
= w
8 8

o

K ®mAKB ®mFBA mAKFBA

5.5. abra: A sajtok ossz-polifenol tartalma mg GAE/100 g szarazanyaghoz viszonyitva

A polifenolok meghatarozasa soran azt észleltiik, hogy az altalunk eldallitott sajtok 6ssz-
polifenol tartalma joval nagyobb volt, mint a szakirodalomban talalt értekek (137 mg GAE/100 g
sajt). Ez azzal magyardzhatdo, hogy mi a sajtokat feketeribizli-borban daztattuk, mig a
szakirodalomban fellelt adatok esetében a sajtok szdldborban voltak &aztatva. Sajtjainkrol
elmondhatjuk, hogy a feketeribizli-bornak kdszonhetden kimagasléan tobb polifenolos
vegyiiletet tartalmaznak, mint minden mas borral val6é aztatasi kisérletbdl szarmaz6 sajt (Choi et
al., 2020; Garofalo et al., 2022)

Meglepé modon az AKFBA minta nem hozta a maximalisnak vart &ssz-polifenol
tartalmat, ami arra ad kovetkeztetni, hogy a sajt belsejében zajlanak olyan folyamatok amelyek a
feketribizli-borban talalhat6 polifenolokat elhasznaljak vagy atalakitjak.

Ha csak a fenti adatok alapjan kellene eldonteni, hogy melyik modszerrel keriil be a
sajtokba a legtobb polifenolos vegyiilet akkor azt mondhatnank, hogy a feketeribizli-borban valé
aztatds és az aztatdsi id6 novelésével, novelni lehet az Ossz-polifenol tartalmat a sajtokban,
viszont ahogy ezt késobb latni fogjuk az aztatasi 1d6, negativan befolyasolja a sajtok érzékszervi

tulajdonsagait.
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Megvizsgaltuk azt is, hogy az alvadékhoz adott a bor mennyisége befolyasolja-e az 6ssz-
polifenol tartalmat. Az 1,5:1 alvadék bor arany esetében az 6ssz-polifenol tartalom 242,18 mg
GAE/100 g szarazanyag volt, mig a 3,36:1 alvadék: bor 136,89 mg GAE/100 g szarazanyagra
csokkent. A nagyobb mennyiségii bor adagolasa az alvadékot gyakorlatilag gyarhatatlanna tette,
morzsalodott, nehezen allt Gssze, ezért a technoldgiai szempontok miatt az alvadékba valo

nagyobb mennyiségli bor bevitele gyakorlatilag nem ajanlott.
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5.6. abra A kiilonbozo alvadék és bor aranyok hatdasa az dssz-polifenol tartalomra

Az aztatasra felhasznalt feketeribizli-bor 0Ossz-polifenol tartalom valtozéasat is
megvizsgaltuk, elemeztiik, hogy az 4ztatdsi id6 sordn, hogyan valtozik az eredeti bor Ossz-
polifenol tartalma. Az aztatdsra alkalmazott bor 0ssz-polifenol tartalmanak valtozéasat az 5.7

abran mutatjuk be.
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5.7. abra: A borok éssz-polifenol tartalma mg GAE/L borra nézve
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A borok 06ssz-polifenol tartalmanak csokkenése annak tulajdonithaté be, hogy a benne
1évé polifenol vegyliletek atvandorolnak a sajtokba. Ugyanakkor azt is lathatjuk, hogy ez a
csokkenés exponencialis. Ha 0sszevetjlik a sajtok maximalis dssz-polifenol tartalmat az aztatasra
alkalmazott bor 6ssz-polifenol tartalméaval elmondhatjuk, hogy az 4ztatds végére a bor eredeti
Ossz-polifenol tartalma 88,7%-ot csokken (9905 mg GAE/L borrol 2215 mg GAE/L borra),
viszont a maximalis Ossz-polifenol tartalma sajtba beoldodott dssz-polifenol tartalom 512 mg
GAE/100 g szarazanyag sajtot éri csak el. Ezek alapjan elmondhatd, hogy az aztatds soran
jelentés a bor Ossz-polifenol tartalmdnak a csokkenése, és hidba, hogy a kezdeti bor nagy
mennyiségli polifenolokat tartalmaz, nem valdszinii, hogy egy kovetkezO adag sajt aztatdsara

mar alkalmas lesz.

5.3.2. Vas-redukalé képességen alapulé médszer (FRAP) eredményei

Az 5.8. abran jol kirajzolodik, hogy a kontroll sajtunk aszkorbinsav egyenértéke joval
kisebb, mint a tobbi sajtmintaé (117,96 mg aszkorbinsav-egyenérték/100 g szarazanyag). Az
érlelés soran a kontroll sajtmintak vas-redukald képessége folyamatosan novekedett és elérte a
481,98 mg aszkorbinsav-egyenérték/100 g szarazanyag értéket. Ennek a magyardzata, hogy a
sajtok érése soran aromds peptidek és kéntartalmi aminosavak szabadulnak fel, amelyek
antioxidans kapacitassal rendelkeznek (Gil et al., 2022). A sajtok vas-redukald képessége az
aztatasi €és érési id0 sordn folyamatosan ndvekedett mind az Osszes sajttipus esetében. A
legnagyobb értékeket, az FBA minta -a negyedik héten (998,57 mg aszkorbinsav-egyenérték/100
g szirazanyag)- ¢és a AKFBA minta -a harmadik héten (1008,74 mg

aszkorbinsav-egyenérték/100 g szdrazanyag)- érték el.
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5.8. dbra: Sajtok vas-redukadlo képessége mg aszkorbinsav-egyenérték/100 g szarazanyagra

Ebben az esetben is megvizsgaltuk azt is, hogy az alvadékhoz adott bor mennyisége
befolyasolja-e vas-redukdlo kapacitast (5.9. dbra). Az 1,5:1 alvadék bor arany esetében a vas-
redukalé kapacitas az 543,40 mg aszkorbinsav-egyenérték /100 g szarazanyag volt, mig a 3,36:1
alvadék: bor 427,65 mg aszkorbinsav-egyenérték /100 g szarazanyagra ndvekedett. Azt is
megfigyelhetjiik, hogy az FBA és a AKFBA sajtok esetében az elsé heti aztatasi eredmények
esetében ¢észlelhettiik a legnagyobb ndvekedést a vas-redukald képességet illetden (kozel
hatszoros) mig a tovabbi két hétben csak 1,13 szoros ndvekedéssel szamolhatunk.
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5.9. abra A kiilonbozo alvadék és bor aranyok hatdsa a sajtok vas-redukalo kapacitasdra

A polifenolok esetében jelentdsnek volt tekinthetd a kiilonbség a két alvadék arany
alkalmazasa, a vas-redukald kapacitds esetében amint az 5.9 &bran is latszik a nagyobb
mennyiségli bor adagolasa az alvadékba nem indokolt.

Ha a sajtok a vas-redukal6 kapacitasa alapjan kellene eldonteni, hogy melyik modszer a
legalkalmasabb a sajtok antioxiddns hatdst anyagainak a ndvelésére akkor azt mondhatnank,
hogy tgy a feketeribizli-borban val6 aztatas, mint az alvadékba vald bor keverés jelentds vas-
redukalé kapacitas novekedést eredményez. Az egy hétnél tovabbi aztatasi id6 ugyan noveli az
antioxidans hatdsu anyagok mennyiségét a sajtokban, de joval kisebb mértékben, mint az elsé

héten.

5.3.3. DPPH gyok megkotésén alapulé antioxidans kapacitasmérés modszer eredményei
A DPPH gyok megkdtésén alapuld antioxidans kapacitasmérés eredményeit (5.9. 4bra)

elemezve, nagyon jol észrevehetd, hogy a K sajtok esetén, mar elsé héten a gydkmegkotd
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képesség eléri a maximalis értéket (49,74%), addig az AKB (69,76%), FBA (87,39%) és
AKFBA (87,99%) sajtmintik csak a masodik héten érik el a maximalis értékeket. Ezekbol az
adatokbdl az tlinik ki, hogy a borban érlelt sajtok esetén is elegendd lenne a két hét aztatasi ido,

ahhoz, hogy a DPPH gy6kmegkotd antioxidans kapacitadsnak maximum értéken maradjon.
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5.10.abra: A sajtok DPPH gyokmegkoto antioxidans kapacitasa %-ban kifejezve
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5.11. abra A kiilonbozé alvadék és bor ardanyok hatasa a sajtok gyokmegkoto aktivitasara

A kiilonboz6é alvadék:bor ardnyok esetében nem tapasztaltunk kiilonbséget a sajtok
gyokmegkotd aktivitdsat illetden (5.10 abra). Ezek az eredmények is azt igazoljak, hogy a

nagyobb mennyiségii bor adagolasa az alvadékba nem indokolt.
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5.4. A sajtok alkoholtartalmanak eredményei nagyhatékonysagu kromatografias

modszerrel

A sajtok alkohol tartalmat is meghataroztuk az érlelési id6 fliggvényében, az
eredményeket az 5.11. abran mutatjuk be. Mivel itt az elfogyasztott sajt alkoholtartalmara
voltunk kivéancsiak, ezért az eredményeket nem szarazanyagra, hanem a sajt tomegére szamoltuk
ki.

Az eredmények az elvartaknak megfelelden alakultak, mig az alvadékba kevert boros
AKB sajtok etanol-tartalma volt a legalacsonyabb 0,128 mg/100 g sajt, addig az AKFBA sajtok
esetében ez az érték 871,89 mg etanol/100 g sajt értékre emelkedik.

A sajtmintdk etanol tartalmat illetéen azt is elmondhatjuk, hogy az alvadékba kevert
nagyobb mennyiségili bor a sajtok alkohol tartalmat nem befolyésolja jelentdsen.

Az érlelési id6 nem befolyasolta az AKFBA (3,6:1 alvadék arany) valamint az AKB
mintdk alkohol tartalmét, ezen mintdk esetében nagyon kis ingadozast észlelhetiink az
etanoltartalmat illetéen. Az 4ztatott mintdk esetében FBA, valamint a nagyobb mennyiségii
feketerizbizli-bor tartalmu alvadéknal (1,5:1) az érlelési 1d6 soran az alkohol tartalom
novekedett. Kovetkeztetésképpen elmondhatjuk, hogy az altalunk eldallitott feketeribizli borban
érlelt sajt fogyasztasadval Ovatosak kell legyiink, viszont a minimalis alkohol jelenléte miatt,

semmilyen karos hatassal nincs a szervezetre, igy batran fogyaszthato.
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5.12. abra: A sajtmintak etanol tartalma

Tehat ha azt szeretnénk, hogy minél kevesebb etanol maradjon a sajtokban akkor az egy hetes

aztatasi 1d6 az idealis valasztas.

5.5. Erzékszervi vizsgalat kiértékelése

Az érzékszervi vizsgalat soran 60 személy pontozta sajtjainkat 0-tol 10-ig terjedd skalan.
A nemek szerinti eloszlas 55% ndbdl és 45% férfibol allt. A kérddivek kitoltésével kidertiilt az is,
hogy az értékelésen résztvevok a sajtokat 1-t8l 10-es skalan atlagosan 8,92 értékben szeretik.
Szépen korvonalazodott az is, hogy a 60 emberbdl 85% kostolt mar izesitett vagy hosszabb ideig
érlelt sajtot, mig a maradék 15% nem. A sajtmintdink kiilonbozd érzékszervi jellemzdinek a 60

szemely értekelési atlagpontszamai, az alabbi diagrammon lathatoak:

s | e FBA AKB e AKFBA

. Feketeribizli-borra jellemzd szin intenzitdsa

Osszbenyomds Feliilet
Edesség ' 10 Feketeribizli-borra jellemzd illatintanzitds
Gylimolesés iz Allomdny
Alkoholos iz intenzitdsa } Olvaddéssdg
Frissesség Zamat
Savassdg Séssdg
Kesertiség

5.13. abra: Az érzékszervi vizsgalat atlagpontszamainak pokhalodiagrammja

37



Az atlagpontszamok alapjan a kontroll sajtunk azért kapott kevesebb pontszamot minden
olyan szempontnal, ahol a feketeribizli-borra jellemz6 tulajdonsagok voltak (illat, szin,
gylimolcsos és alkoholos iz), mert nem tartalmazott semmilyen mértékben bort. Ha a sajtok
feliiletét vizsgaljuk, akkor az AKFBA kapta a legtobb pontot, tehat az tekintheté a
legfényesebbnek, mig a AKB sajt kapta a legkevesebb pontot, tehat erre kevésbé jellemzo a
fényesség, inkabb mattos feliiletlinek tekinthetd. A feketeribizli-borra jellemz6 illatintenzitas az
AKFBA sajt esetében volt a legintenzivebb, ezt a FBA sajt kovette és végiil a boros sajtok koziil
az AKB sajtban érz6dott legkevésbé. A feketeribizli-borra jellemz6 szin erdsségénél is ugyan ez
a sorrend, hiszen a kiviil-beliil boros sajt (AKFBA) esetében a legintenzivebb, és az alvadékaban
bort tartalmazo sajtnal (AKB) kevésbé intenziv. Ha az 4lloményt és az olvaddssagot nézziik,
akkor a legtobb pontszamot a kontroll sajt kapta, mig a legkevesebbet a kiviil-beliil boros sajt,
tehat az AKFBA. Zamataban az Osszes sajt megfelelé mindségli pontszamot kapott. Az
érzékszervi vizsgalaton résztvevok koziil a sdssagot tekintve, a legtobben a kontroll sajtot (K)
mondtdk a legkellemesebbnek, a kesertiséget nézve a legkeseribb ¢és savassagot tekintve a
legsavasabb sajt volt. A frissesség szempontjabol mindenik sajtot megfeleld frissességilinek
tekinthetjiik az atlagpontszdmok alapjan. A legnagyobb meglepetést okozta szamunkra, hogy a
kontroll sajtunk, amely sem alvadékaban, sem &ztatdsaban nem <érintkezett borral, néhany
embertdl mégis érkezett pontszam, miszerint alkoholos izt éreztek a sajtban. Ez természetesen
nem lehetséges, ezért ezt a tévedést a kérddivet kitoltok figyelmetlenségének konyveltiik el, akik
nem értelmezték jol a pontozasi skalat. Arra szamitottunk, hogy az alkoholos iz, ha érezhetd, az
maxium az AKFBA sajt esetén érzddik, de az atlagpontszamok azt mutatjak, hogy az FBA
esetében intenzivebbnek érezték a kostold emberek az alkoholos izt. Ha az alkoholos iz
intenzitdsdnak szempontjat vizsgaljuk, ki kell térniink arra is, hogy feltehetdleg a legtobb ember
az alkoholos izt keverte a bor izével, és az alapjan pontozott. A gylimolcsds iz az alkoholos izhez
képest forditva valtozott, hiszen a legtobb pontszamot az AKFBA sajt kapta, tehat ezen érzédott
a legintenzivebben a ribizli ize, mig az AKB sajtban a legkevésbé. Sajtjainkban a kodstold
személyek nem igazan éreztek édeskés izt, a kiviil-beliil boros sajt (AKFBA) esetén adott
pontszamok szerint ebben a sajtban érz6dott az édes iz intenzivebben, de ez sem jelentds.

Osszességében elmondhatd, hogy az Altalunk érzékszervi vizsgalatokra eldallitott és
készitett sajtjaink pontszamai megfelelnek az ISO 22935-2:2009/IDF 99-2:2009 szabvanyban
szerepld optimalis értékeknek, amelyek altal emberi fogyasztdsra alkalmas élelmiszerként

tekinthetiink sajtjainkra. Ha az Gsszbenyomasra fokuszalunk, jol lathatd, hogy a legjobban a
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kontroll sajtunk (K) nyerte el az emberek tetszését, de ugyanakkor a boros sajtok koziil a
legkedveltebb az alvadékaba kevert feketeribizli-borral késziilt (AKB) sajt volt, amelyet nem

érleltiink borban.

5.6. Gazdasagi szamitas a terméket illetoen

Kivancsiak voltunk, hogy ha sajtjaink eladéasra keriilnének, mennyi lenne az eladési aruk.
Szamitasainkhoz a Csikszépvizi Csengd Szovetkezet adatait hasznaltuk fel. A sajtmester
elmondésa szerint 1kg sajt eladasi ara 40 lejbe keriil, amelynek az eldallitasi ara 28 lej. A
feketeribizli-bort literenként 30 lejbe szereztiikk be. A kisérleteink sordn alkalmazott sajt: bor
aranyokat figyelembe véve kiszdmoltuk a sajat sajtjaink eladasi arat, amelyet az 5.1-es

tablazatban foglaltuk 6ssze:

5.1 tablazat: A sajtok eladasi ara

Sajt Eladasi ar (lej/kg)
K 40,00
FBA 70,00
AKFBA (1,5:1) 86,00
AKFBA (3,36:1) 77,71
AKB 57,71

Osszességében elmondhatjuk, hogy ezek a sajtok, ha az eladasi 4rat nézziik, egy

s

fognak ra aldozni, akik szeretik a kiilonlegességeket és figyelembe veszik egy termék mindségét

¢s ¢lettani hatasat is a fogyasztando sajtféleségek kivalasztasanal.

6. Tovabbi célkitiizések

° Megvizsgalni, hogy a tarolds soran hogyan alakul 4t az antioxidans kapacitas.
° Mas alvadék:bor aranyok kiprobalasa és megvizsgalasa
° Olyan sajtot aztatni borban, amely mar eldzetesen érlelt, majd annak a vizsgalata
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7. Kovetkeztetések

A feketeribizli-borban aztatott és érlelt sajtok, az érzékszervi és fizika-kémiai
tulajdonsagainak eredményei alapjan emberi fogyasztasra alkalmasak.

Sikeriilt meghatarozni, hogy az alvadékba kevert bor mennyiségének optimalis aranya
ugy az antioxidans tulajdonsagokat, mint az érzékszervi és technoldgiai sajatsagokat
figyelembe véve 3,36:1.

Az &ztatasra alkalmazott alapbor tobbszori alkalmazasa korlatolt.

A kisérletiink soran eldallitott sajtminta féleségekrél elmondhato, hogy 6ssz-polifenol
tartalmuk, vas-redukaloképességiik ¢és gyokmegkotd képességiik alapjan jelentds
antioxidans forrasként szolgalhatnak.

A feketeribizli-borral késziilt sajtvaltozatok mindegyike tartalmaz alkoholt, de ennek
mennyisége elenyész6, az alkoholtartalmat illetden 100 g sajt teljesen biztonsagosan
fogyaszthato.

A legkedveltebb sajt érzékszervi szempontbol az alvadékba kevert feketeribizli-

boros.
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8.Koszonetnyilvanitas

Ezuton koszonetet szeretnénk mondani els6 sorban témavezetdinknek, dr. Albert Csilla
¢s dr. Salamon Rozalia-Veronika egyetemi docenseknek tamogatasukért, munkank
elkészitésében nyujtott rengeteg segitségiikért, tiirelmiikért ¢és kitartasukért. Masodszor
koszonjiik a Sapientia Erdélyi Magyar Tudomanyegyetem Csikszeredai Karanak, ezen beliil is az
Elelmiszertudoményi Tanszéknek és oktatoinak, hogy biztositottik a kutatdsunkhoz sziikséges
eszkozoket €s anyagokat, illetve, hogy a fobb vizsgalatainkat a Csikszeredai Kar laborjaiban

végezhettiik el.

Halaval tartozunk a Csengd Szovetkezet Szépvizi tejfeldolgozojanak, illetve az itt
dolgozo6 személyeknek, amiért egy megfeleld kornyezetet biztositottak a sajtjaink elkészitéséhez.
Ko6szonjiik a sok magyarazatot Ferencz Szilard sajtmesternek, tovabba a tiirelmét és lelkesedését.

Tovabba koszonettel tartozunk dr. Laslo Eva egyetemi docensnek a sok segitséget a
mikrobiologiai vizsgalatainkhoz és hogy mindig fordulhattunk hozza, ha kérdéstink volt.

Koszonjiik csalddtagjainknak, amiért kitartottak mellettiink és biztattak.

Végiil, de nem utolséosorban koszonetet mondunk az érzékszervi vizsgalaton
résztvevoknek, és mindenkinek, aki hozzajarult munkak kivitelezéséhez. A sok tapasztalat

mellett rengeteg élménnyel gazdagodtunk, amit soha nem felediink!
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10. Mellékletek

1. szamua melléklet

Feketeribizli-borban aztatott és érlelt kemény sajtok érzékszervi minésitése

Tisztelt Biralo! Kérem valaszoljon az alabbi altalanos kérdésekre!

1) Neme: a) N6 b) Férfi

2) Eletkora:

3) 1-10 skalan mennyire szereti a tejtermékek koziil a sajtokat? ..............
4) Kostolt mar barmilyen izesitett vagy hosszabb ideig érlelt sajtot?

a) Igen b) Nem

Kérem értékelje a szamkodokkal megjelolt sajtmintakat a felsorolt szempontok alapjan, 0-tol

10-ig tart6 pontozassal!

Szempontok Mintak pontszamai

1 2 3 4

Feketeribizli borra jellemzo szin intenzitasa

(0-szintelen, 10-intenziv vordses szin)

Feliilet

(0-tompa fényti, matt, 10-fényes)

Feketeribizli borra jellemzd illatintenzitas

(0- nem érezhetd, 10-feketeribizlire jellemz0)

Allominy

(0-t6rds, szaraz, 10-rugalmas)
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Olvadoéssag

(0- kemény, 10-krémes)

Zamat

(0-iztelen, 10-zamatos, telt)

Sossag

(0-nagyon so6s, 10-kellemesen, enyhén sos)

Keseriiség

(0-keserti, 10- nem keserti)

Savassag

(0-savas, 10-nem savas)

Frissesség

(0- allott iz, 10-friss)

Alkoholos iz intenzitasa

(0-érezhetd, 10-nem érezhetd)

Gyiimolcsos iz

(0-nem érezhetd, 10-intenziv gyltimdlcsiz)

Edes

(0-nem érezheto, 10-édeskés)

Osszbenyomas

(0-nem tetszik, 10-tetszik)
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