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A konzervek mar az 1700-as évek oOta igen elterjedtek, hiszen nagyban megkonnyitik
hétkdznapi életiinket. A zoldségkonzervek olyan termékek, melyek friss zoldségeket
tartalmaznak, illetve az Osszetevok kozott még megjelenhet a so, viz, esetleg valamilyen sav
vagy fliszer, illetve adalékanyagok is. Az élelmiszeripar az egész vilagban kiemelkedden fontos
szerepet jatszik az egészségesebb jovo kialakitdsaban, ehhez elengedhetetlen a folyamatos
fejlodés és innovacio. Ehhez hozzatartoznak a kiilonféle adalékanyagok, melyek az
¢lelmiszerek tulajdonségait javitjak. A konzerviparban is szamos segédanyagot alkalmaznak,
mellyel példaul a zoldségek, gylimolcsok szinét szeretnék megdrizni (aszkorbinsav). Ezek az
anyagok azonban sokszor nem természetes eredetiiek, igy ellentétesek a mai egészségtudatos
emberek nézeteivel. Az ¢lelmiszeriparnak a legfontosabb, hogy a vasarlok igényeit kielégitsék,
illetve folyamatosan fejlédni tudjanak, igy egyre tobb kisérlet, kutatas folyik, miként tudjak
ezeket a szintetikus anyagokat helyettesiteni. Egy alternativ megoldast nyujthat a ndvényi

kivonatok alkalmazésa.

Mivel egy olyan csaladban néttem fel, ahol mindig magunknak termesztettiink zoldségeket,
vagy a piacon vasaroltuk meg Oket, fontosnak tartom, hogy olyan zdldségkonzerveket
gyartsunk, melyek csak természetes anyagokat tartalmaznak, igy ezért kapcsolodtam be ebbe a
doktori kutatasba. Hihetetlennek tlint szamomra, hogy ndévényi kivonatok meg tudjak
akadalyozni, hogy a konzervben 1év6 vordsbab ne szinezze meg a kukoricat, igy kiillonb6zo

modszerekkel gy6zodtem meg rola.



A kisérlethez 6t novényi kivonatokkal stabilizalt vordsbab-csemegekukorica konzervet
készitettek el a Bonduelle Central Europe Kft. nagykdrosi tizemében. Két fajta acerolds mintat,
illetve hdrom rozmaringosat, melyek koziil az egyikben csak maga a rozmaring van jelen, a
masodikban acerolaval kombindlva, a harmadik mintdban pedig zoldteaval. A mérések soran
vizsgéaltam magat a felontdlevet, illetve a bab-¢és kukoricaszemeket. Vizsgalati modszereim
koz¢ tartozott a vizoldhatd szarazanyag-tartalom mérés, pH érték mérés és a szinmérés. A
vizsgalatom legfébb célja az volt, hogy kideritsem melyik ndvényi kivonat alkalmas a
legjobban a kukorica sarga szinének megtartasaban. A kisérleti munkam soran tehat hét mintat
vizsgaltam, melyeket a gyartast kovetden, illetve 6 honapos szobahdmérsekleten torténd tarolas

utan vizsgaltam meg. Az eredmények a kovetkezOképpen alakultak.

A vizoldhat6 szarazanyagok kozé tartozik példaul a cukrok (gliikoz és fruktdz), szerves savak
(citromsav). A mintak vizoldhatd szarazanyag-tartalma a hat honapos tarolast kovetden
emelkedett, mely nagymértékben kdszonhetd a felontdlé, kukorica, és bab kozott lejatszodod
kiegyenlitédési folyamatoknak, illetve egy masik ok lehet még a kukoricaban és babban 1évo
keményitd részleges bomlasa. A pH értékek a tarolast kovetden csdkkend tendenciat mutattak
minden kombinacio esetében. A szinvizsgalatok valtozatos eredményt hoztak. Az acerola 1
bizonyult a leghatdsosabbnak, hiszen nem tortént nagy valtozast sem a felontdlé, sem pedig a
kukorica szinében. A bab leginkdbb a kukoricat szinezte meg. A kontroll és az ipari mintahoz
hasonlitva, mindkét esetben (felontdlé, kukorica) kisebb értékeket kaptam. Az acerola 2
esetében szintén a felontdlében sikeriilt jobban a szinrdgzités, azonban a kukorica szine se
valtozott meg drasztikusan. A rozmaringos mintdknak harom fajtdjat vizsgaltam. A sima
rozmaringos minta is jol megdrizte a szineket, majdnem olyan eredményesnek bizonyult a
kukorica szinének megoérzésében, mint az ipari mintdban az aszkorbinsav. Itt barnult meg,
szinezddott el a legkevésbé a kukorica. A masodik minta esetében vegyitettem a rozmaringot
az acerolaval. Ennél a mintanal a felontdlé kevésbé barnult meg, a kukorica vette fel a babbol
kiold6dé szinanyagokat, ennél szinezddott el a legjobban a kukorica. A rozmaring-zoldtea

kombinaci6 esetében a felontdlé jobban megbarnult, mint a kukorica.

Az eredményeket kiértékelve arra a megéllapitasra jutottam, hogy tovabbi taroldsi kisérletek
folytatasaval mindegyik ndvényi kivonat alkalmas lehet a korabban hasznalt aszkorbinsav

helyettesitésére.



