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OSSZEFOGLALO

Az élelmiszeriparban egyre tobb olyan terméket allitanak eld, melyek
valamilyen pozitiv élettani ha-tassal is birnak. Az ilyen élelmiszerek
jelentds hanyada tartalmaz diétas rostot, vagy rendelkezik antioxidans
hatassal. A diétas rostok kézll kiemelkedik a pektinek felhasznalasa,
melyek az emberi szervezetre gyakorolt jétékony hatasukon Kkivil
vizoldott formaban gélképzé tulajdonsaggal is birnak, ez altal szamos
terlleten alkalmazhatéak. A gyumolcsokbdl kinyerheté természetes
szinezékanyagoknak is novekszik a jelent6sége napjainkban, ugyanis a
fogyasztok egyre szélesebb csoportja Ugyel a megvasarolt termékek
Osszetételére. A gyumolcsfeldolgozas soran, valamint a boraszatban
jelentés mennyiségl masodlagos nyersanyagként hasznosithaté torkoly
keletkezik, mely j6 forrasa lehet a pektineknek és antioxidansoknak
egyarant. Ezek kinyerésére alkalmasak lehetnek a klasszikus
modszereken tul a mikrohullammal vagy ultrahanggal segitett extrakcios
eljarasok.

Eredményeink bebizonyitottak, hogy mind az ultrahang, mind pedig az
mikrohullam alkalmas a sejtfa-lak és membranok roncsolasara, ez altal
képesek novelni az extrakcid soran az anyagaramot.

ABSTRACT

The food industry is producing more and more products that have some
positive physiological effects. A significant proportion of these foods
contain dietary fiber or have antioxidant effects. Pectins, which, in
addition to their beneficial effects on the human body, have gel-forming
properties in water-soluble form, making them suitable for a wide range
of applications. Natural colouring agents extracted from fruit are also
becoming increasingly important today, as a growing number of
consumers are becoming more aware of the composition of the
products they buy. In fruit processing and in the wine industry, a
significant amount of pomace is produced, which can be used as a
secondary raw material and can be a good source of both pec-tins and
antioxidants. In addition to the classical methods, microwave or
ultrasound processes can be used to enhance extraction.

Our results proved that both ultrasound and microwave can be used to

disrupt cell walls and mem-branes, thereby increasing the flux during
extraction.
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