Uj fekete bodza fajtakeresztezések szinanyag tartalmanak vizsgalata
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Az élelmiszerek esetében a szin az egyik legmeghatarozobb tulajdonsag, amely alapjan a
fogyasztok minésitik az élelmiszereket. A mesterséges szinezékekkel szembeni negativ
fogyasztoi averzio miatt egyre gyakrabban természetes szinezékeket alkalmaz az élelmiszeripar
élelmiszerek szinezésére. Amellett, hogy ezek helyettesitik a mesterséges pigmenteket, még
szamos pozitiv tulajdonséaggal is rendelkeznek, mint példaul antioxidans és antimikrobialis
hatassal.

A fekete bodza gyiimdlcse nagy antocianin tartalma miatt jol alkalmazhato szinez6 €lelmiszer
alacsony pH értékii élelmiszerek esetében. Napjainkban a termeszték a fekete bodza szinezé
hatasat probaljak fajtakeresztezésekkel tovabb erésiteni, hiszen megndvekedett az igény a
minél nagyobb szinanyagtartalmu fajtak irant, mert gazdasagi és mindségi szempontbol fontos.

A szakdolgozatom soran kiilonbozd fekete bodza fajtdk keresztezésébdl 1étrejovo 0j fekete
bodza mintdk beltartalmi Osszetevlinek a vizsgalatat végeztem két kiilonbozo érettségi
allapotban, hiszen ismert tény, hogy a fekete bodza beltartalmi értékeit befolyasolja a fajta és
az érettsegi allapot is.

A vizsgalataim soran a fekete bodzakbol készitett zGzalékbol mértem a mintak vizoldhat6
szarazanyag tartalmat és pH értékét. Az extrakcid utjan kinyert 1€bol kiillonbozd beltartalmi
tulajdonsagait vizsgéaltam, mint az 6sszes monomer antocianin tartalom, 6sszes polifenol
tartalom, antioxidans kapacitas, valamint ezek mellett a fekete bodza minték szinét és szemmel
lathatd szininger kulonbségét vizsgaltam.

Eldszor a vizoldhatd szarazanyag tartalmat vizsgaltam, mely a gytim6lcsben talalhaté oldott
cukorszdrmazékok Osszmennyiségét adja meg, mely az érettség eldrehaladtaval nd egy
maximum pontig (tdalérett allapot). Az altalam vizsgalt fekete bodza mintdk esetében nem
mindegyik mintanal volt megfigyelhetd a vizoldhato szarazanyag tartalom ndvekedése a
késobbi sziiretelés hatasara. A szakdolgozatomban vizsgalt mintak koziil az 1-es érettségi
allapott mintakbol a Haschberg x Vad minta emelhetd ki a magasabb refrakcio % értéke miatt,
mig a 2-es érettségi allapott mintak kozil a Sampo x Vad keresztezés.

A fekete bodza mintak pH értékének vizsgalatanal harom minta esetében a késObbi sziiretelés
hatasara csokkent a pH érték (Haschberg x Samocco, Haschberg x Vad és Sampo x Vad), mig
kett6 mintanal novekedett (Haschberg x Vad és Haschberg x Sampo).

A szinparaméterek az érés elérehaladtaval kis mértékben valtoztak. A 2-es érettségi allapotban
megfigyelhetd volt az a* értékek enyhe novekedése, vagyis a mintdk a vordsebb szinarnyalat

felé tolddtak el a legtobb esetben.



A vizsgalt fekete bodzak polifenol tartalma a késdbbi sziiretelés hatasara két keresztezés
esetében nétt (Haschberg x Samocco és Sampo x Vad). A polifenol tartalmat figyelembe véve
a legkedvezdbb a Haschberg x Samocco keresztezés.

Az altalam vizsgalt mintdk esetében az antocianin tartalom a kés6bbi sziiretelés hatasara két
minta esetében nott, ketté minta esetében csokkent és egy mintanal nem valtozott. A mért
adatok alapjan a Haschberg x Samocco és Haschberg x Vad keresztezések a legmegfeleldbbek
az antocianin tartalom szempontjabél.

A legnagyobb antioxidans kapacitasa atlagosan a Haschberg x Sampo keresztezés esetében
mértem, mig az érettségi allapotokat figyelembe véve a Haschbergx Samocco és Sampo x
Vad mintak esetében nétt az 6sszes antioxidans kapaciés.

Osszességében elmondhato, hogy az 1-es és a 2-es érettségi allapotban szedett mintak eltérést
mutattak az altalam vizsgalt beltartalmi értékekben. A kiilonboz6 mérési adatokalapjan
elmondhato, hogy a Haschberg x Samocco vagy a Haschberg x Vad keresztezést javasolnam

termesztésre.



