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Roviditések és jelolések jegyzéke

TPC- 6sszpolifenol tartalom meghatarozasa Folin- Ciocalteu reagenssel

TPTZ- 2,4,6- tripiridil-S-triazin

VSZ-Virginia szaritott anyalevél minta

VF-Virginia fermentalt anyalevél minta

BK- Burley kacslevélminta

BSZ- Burley szaritott anyalevél minta

BF- Burley fermentalt anyaglevél minta

VK- Virginia kacslevél INH (Iparilag nem hasznosithato)

VL- Virginia levél INH (Iparilag nem hasznosithato)

VB- Virginia BD (biomassza,ebben a-halmazban tobb fajta levél volt pl.: anyalevél,

kacslevél, hegylevél)

aw- vizaktivitas

a* piros és zold szin kozti-dtmenet

b* sarga és kék szin kozotti atmenet

L* vilagossagi tényezd

SZA- szarazanyag tartalom




Bevezetés:

A dohany (Nicotina tabacum L.) levelébdl eléallitott termék nagyon régota 1étez6 élvezeti
cikk. A dohanynovény eredetileg egy meleg ¢govii novény, viszont mostanra mar, az egész
vilagon elterjedt a termesztése. A dohdnynovénynek rengeteg valtozatat ismerjiik, viszont
még ma is van vadon €16 fajtaja, amely szamunkra ismeretlen. A kiilonb6zé kornyezeti
tényezOk nagyban befolyasoljak a ndvény mindségét, a termés hozamat és a bels6
tulajdonsagait. Igy fordulhat eld, hogy kiilonbozd dohanyndvények jelentdsen képesek
eltérni egymastol. A dohanyndvénynek két fajtaja, ami nagyon elterjedt az egész vilagon, a
Burley és a Virginia dohany. Ez a kétfajta, amelyet a legtobb orszagban termesztenek.
Viszont a keleti dohany is eléggé elterjedt, hisz a két legnagyobb mennyiségben dohanyt

termeszt6 orszagban Kinaban és Indiaban a keleti dohanyt termesztik.

A dohanyndvényt nagy részt a leveleibdl késziilt termék miatt termesztik, amely élvezeti
cikként szolgal, bar rendkiviil karos a szervezetre, mert adohany-€gése soran olyan anyagok
keletkeznek, amelyek karosak a tiidére és rakkelt6 hatasuak.'A dohany termesztése mar nem
csak a cigaretta gyartasa végett fontos, hanem a névény Kitiiné beltartalmi tulajdonsagai
végett is. Felhasznalhatd példaul gyogyszeriparban, élelmiszeriparban, takarmanyozasban

¢és lizemanyag iparban is.

A dohanymagbdl és a dohanyhulladékdbol, nagy mennyiségben nyerhetiink ki olyan
komponenseket, amelyek hasznoesak a tobbi ipar szamara. Napjainkban fontos olyan
feldolgozasi és Ujrahasznosithato technologiat valasztani, amely kis kornyezeti karral jar
vagy egyaltalan nem 0koz “kornyezeti kart. A dohany feldolgozasa soran keletkezd
hulladékot, ha elégetnék kdaros anyagok keriilnének a 1égkorbe, igy a kornyezetvédelem
szempontjabdl hasznos, hogy a dohdnyhulladékot Gjrahasznositsdk. A dohany feldolgozésa
egy elég‘hosszt folyamat. A dohanyt palantaként iiltetjiik ki a term6foldbe. Majd tobb
1épésben torténik a ndvény gondozasa, amig eljutunk az érett allapotig és betakaritjuk a
leveleket. A dohanylevelek feldolgozéasa egy 0sszetett folyamat. A feldolgozast a betakaritas
utan a szaritassal kezdjiik, amely torténhet mesterséges vagy természetes szaritasi moddal.
A szaritas egy tobb 1épésbdl all6 folyamat, amely soran nem csak vizelvonas torténik, hanem
egy Osszetett kémiai, fizikai, biokémiai valtozas is végbemegy. A szaritast a fermentalas a
tartositas koveti. A fermentalas egy hossza folyamat, amely sordn a dohanylevelek kémiai

€s biokémiai valtozason mennek at, a dohanylevelek itt érik el a megfeleld izt, aromat, illatot



¢s a megfeleld6 mindséget is. Ezutan csomagolva tovabbitjdk az anyagot tovabbi

feldolgozasra.



2. A munkam célja

Egyre tobb olyan ember van, aki egészségtudatosan, az egészséges életmoddot preferaldoan
¢él. Ezen igényeket figyelembe véve kutattam, mint alternativ élelmiszerforras utan, a
dohanyt illetéen. A szakdolgozatomban egy uj eddig keveset hasznalt fehérjeforrast

szeretnék bemutatni.
Célom a dohanynovény megitélésének ellenpontozasa, a tarsadalmi sztereotipiak lebontasa.
A munkam egyik célja bemutatni, a dohany sokoldalu felhasznalhatosaganak lehetéségeit.

A kovetkezé méréseket végzem el, a dohanyminték és a dohanyfeldolgozas sordn keletkezett

melléktermékek esetén:

e Nedvességtartalom

o Vizaktivitas

e Szinmérés

e Vizben oldhat6 antioxidans kapacitas mérése
e Vizben oldhat6 0sszes polifenol tartalom

e Vizben oldhat6 fehérjetartalom



3.Irodalmi attekintés

3.1. A dohany termesztésének torténete
A dohany termesztése Eurdpaban tobb, mint 500 éve jelent meg (Mislovics 2005).

Magyarorszagon pedig az 1650-¢s években terjed el a dohanytermesztés (internetl).

3.2. Magyarorszagon termesztett dohany altalanos jellemzése

A dohanynovény a (Nicotina) nemzetségbe tartozik, zarvatermd, kétszikii névény,.amely a
burgonyafélék csaladjaba tartozik. A dohany legtobb fajtaja lagyszaru egy éves névény. A
dohanyndvény részei: dohanygyokér, dohanyszar, dohanylevelek, dohany viraga. A dohany
viraga egy gomb alaku virag, amely beliilr6l kezd el Kinyilni. A dohanyleveleket és a szarat
mindenhol feddszér boritja (Radics Laszlo 2007). A ndvényen.a levelek szortan
helyezkednek el. A dohanyndvényen a leveleket 3 részre lehet kategorizalni: aljlevelek,
anyalevelek, és a hegylevelek. Az aljleveleket szedik le elészor, mert ezek érik el a kivant
levél méretet és az érettségi allapotot is Ok elérik~el6szor, majd utana az anyalevelek

(beltartalmilag ezek a leghasznosabbak), végiil pedig a hegylevelek.

3.2.1. Dohany fajtak

A vilagon tobb fajta dohany létezik, de van olyan fajtaja, amely szamunkra ismeretlen mert
még vadon term¢ fajta. Néhany ismertebb dohany fajta példaul a kentucky dohany, keleti
dohany, Cavendish dohéany, Havanna dohany, Perique dohany, Virginia dohany, Burley
dohany (Internet3).

A szakdolgozatomban ‘Magyarorszagon termesztett két legjellemzobb dohany fajtat a

Virginia és.a Burley dohanyt mutatom be és vizsgdlom meg néhéany tulajdonsagat.

A Virginia dohany eredetileg Dél-Amerikabol szarmazik, ahonnan atkeriilt Virginia
allamba,.innen kapja a kés6bbi nevét, majd ebbdl az allambol terjed el a dohany az egész
vilagon, ma mar nagyrészt ez a legelterjedtebb dohany, amit termesztenek globalisan. Ennek
fobb oka, hogy tobb éghajlati tényez6 is megfelel szamara. A Virginia dohany szaritasa
mesterséges szaritassal torténik. A betakaritdsat nagyrészt gépekkel végzik igy a
feldolgozasa is felgyorsul. ,,Hazankban az 1930-as évek kdzepén kezdddott el a Virginia
dohany termesztése €s a mesterséges szaritas is” (Internet2). Hazankban a Virginia
dohanynak 3 fajtajat termesztik leggyakrabban a Hevesi 9, 19,17. Virginia dohany a tobbi

dohanyhoz képest nagylevelii dohany fajtdk kozé tartozik, a leveleit és a szarat fedd szor



boritja. A dohanyndvény a savanyu homokos — valyog talajt kedveli. A dohanylevelek nagy
Klorofill tartalmuak, és magas cukor tartalommal is rendelkeznek, ezzel eltér a tobbi dohany
fajtatol. Fenolos vegyiiletekben gazdag fajta. A dohany levelei széritast kovetden sargas

szint vesznek fol, fermentalas utan pedig egy édeskés mézes aromat kapnak.

A Burley dohany forrasvidéke Ohio allam, az eredeti neve pedig a White Burley. A Burley
dohanyt természetes szaritassal szaritjak pajtaban. Magyarorszagon a Burley dohany 2
fajtajanak termesztése a legelterjedtebb a Pallagi 5, és 12. A Burley dohany egy vilagos z6ld
szinli, magas termetii névény (Fekete és Balogh 2020). A dohany levelei szélesebb ¢s lefele
hajlo levélallasuak, ezzel eltér a tobbi dohany fajtatol. A névény a jo mindségii talajtkedveli
ezért a talaj elokészités alkalmaval tobb tragyat kell alkalmazni, mint a tobbi.dohany fajtanal.
A Burley dohany a j6 humusz tartalmu enyhén savanyu és homokosvalyog -valyog talajokat
kedveli. A dohany levelei klorofillban és cukor tartalomban szegény, viszont a fehérje és
nikotin tartalma kozepes. A levelek a szaritas utan barna sziniivé valnak, a fermentalassal

pedig egy csokoladé aromat kapnak.

3.3 A dohany termesztése
A dohanytermesztésben a talaj minésége elégnagy befolyassal bir, a jobb mindségii talajban

a dohanynovények gyorsabban nének és nagyobb z6ld tomeget képeznek.

3.4. A dohany éghajlati és talajigénye

Talajigénye: A dohanyndvénynek.a lazabb levegdsebb és homokos- homokosvalyog talaj a
legmegfelelobb. A dohanyndvény szamara nagyon fontos, hogy sok tapanyagot tudjon
felszedni a talajbél;, hogy minél nagyobb legyen és a levelek minél tobb hasznos
komponenssel rendelkezzenek igy, a legfontosabb tapanyagok nagy részét a talajhoz

adagoljak tragyazassal.

A dohanyt'szoktéak sik talajba vagy bakhatba iiltetni. A bakhat hamarabb felmelegszik, igy
hamarabb lesz megfelel6 homérsékletii a talaj, a gyokér minél jobb fejlédéséhez. A bakhat
miivelésnél a viz és a levegd aranya jobban megfeleld a gyokér szdmara, mint a sik talajba
iltetett dohanynal, egy részrél konnyebben kapalhatd, ezaltal konnyebben lehet elérni a
lazabb szerkezetli talajallapotot. A bakhatas mivelésnél szélesebb sorokat tudunk

kialakitani, igy beférnek a gépek a sorok koz¢é.

Eghajlati igénye: A dohiny termesztés legfontosabb szempontja az adott teriilet

vizellatottsaga és a hdmérséklet, a legmegfelelébb a ndvény szamara a 27°C, viszont nem



kedveli a névény a nagy hémérsékleti kiilonbségeket pl.: 37°C felett erds napsiités mellett

megég a levél, viszont 20°C alatt lelassul a novény novekedése (Borsos Janos 2002).

3.4.1. A dohany mindsége

A dohany mindségét befolyasolja a paratartalom, hémérséklet, fény, és a csapadék
mennyisége (S. Ascione et al. 2021). A dohanynovény hasznos beltartalmi tulajdonsagainak
koncentracidja az érés, szaritas, erjesztés és tarolas soran valtozhat. A beltartalmi

komponenseket befolyasolja a termesztés modja (M. Banozi¢ et al. 2020).



3.5. A dohany elsddleges feldolgozasa

Az elsédleges feldolgozashoz tartozik a betakaritds, fiizés, szaritas és a fermentalas.

3.5.1.Betakaritas

A dohany betakaritasa torténhet kézzel (1l.abran lathatd) vagy gépi formaban. A kézi
betakaritas soran nincs sok kar, mert itt minden egyes érett levelet leszednek az emberek,
viszont a gépi betakaritasnal altalaban maradnak el levelek, leesnek a foldre .és a
betakaritogép ramegy ¢€s igy mar nem hasznalhato fel. A kézi betakaritashoz nagyon sok
ember sziikséges, viszont gépi betakaritasnal kevesebb ember kell, és gyorsabb.a betakaritas.
A két betakaritdsi formandl mdasképpen kell {iltetni a toveket. A-gépi betakaritasnal
bakhatakban és nagyobb sorkozzel kell iltetni, hogy elférjen @@ 'gép. Viszont a kézi
betakaritasnal kisebb sorkozt lehet kialakitani, igy tobb tovet tudnak-iltetni azok a termeldk,

akik ezt a szedési modot alkalmazzak.

1. ABRA A DOHANY BETAKARITASA KEZZEL

3.5.2.A dohany szaritasa
A dohénylevelek szaritdsa soran alakulnak ki a dohdny jellemzd tulajdonsagai, a szine,
szaga, ize. A szaritds soran megindul a keményitd, fehérje és a cukrok hidrolizise és a

klorofill is lebomlik (Borsos Janos 2006).

A dohanylevelek széritdsa nagyon fontos része az elsddleges feldolgozasnak. A dohany

széritasanak két fajtaja van a természetes szaritas €és a mesterséges szaritas.



3.5.2.1. Természetes szaritas

A természetes szaritds a dohdnytermesztésben a legrégebbi szaritasi forma. A természetes
széritashoz a dohanyleveleket levélszin és fonadk oldallal valtakozva fonjak vagy géppel
flzik fel zsinorra, majd ezek utan a zsindrokat pajtakba akasztjak fel. A levelek megfelel6
tavolsagban helyezkednek el a zsinoron, hogy ne fiilledjenek be, igy a levegd at tud jarni a
levelek ko6zott, aminek folytan nem tud elindulni a leveleken semmilyen biologiai romlas. A
természetes szaritast nagyrészt az idéjaras, a hdmérséklet és a paratartalom befolyasolja a
legjobban (Borsos 2002). A kornyezeti hatasokat valamennyire ki tudjak kiiszobolni,.ezért
egy jol szigetelt pajta szerkezetet hasznalnak, amely a 2.abran lathatd. A<jolszigetelt
pajtaszerkezet esetében a szaritas soran tudjak szabalyozni az épiilet hémérsékletét és a

relativ paratartalmat.

2. ABRA A DOHANY TERMESZETES SZARITASA PAITABAN

A természetes szaritasnak 3 szakasza van: a szinesités, a szaritd aggatas €s a zar6 aggatas.
Az elsé a szinesités, ebben a szakaszban a leveleket a zsinorra felfiizve ritkan aggatjak fel a
pajtaban, ekkor veszti‘el a legnagyobb mennyiségben a dohanylevél nedvességtartalmat, és
itt éri el a szdritott'szinét is (a barnaszint). A szaritds soran az elsd par napban a leveleket
tobbszor atrakjak, hogy ne indulhasson el a leveleken a romlas (Borsos Janos 2006). A
masodik szakasz pedig a szaritd aggatas, ennél a résznél kicsivel siiriibbre aggatjak a
dohanyleveleket. A harmadik szakasznal pedig a zaré aggatasnal még siiriibbre aggatjak itt

mar csak az fOér szaritasa torténik.

3.5.2.2. Mesterséges szaritas

A mesterséges szaritds Magyarorszdgon a Virginia dohany szaritdsanal alkalmazzak. Ez a
szaritasi forma sokkal gyorsabb, mint a természetes szaritas. A mesterséges szaritas nem egy
egyszeri vizelvonason alapuld eljards, hanem egy sokkal Osszetettebb folyamat. A

mesterséges szaritasnal tomottebben tobb levelet helyeznek a szaritdé berendezésbe, a

9



gyorsabb szaritas végett. Mivel itt a levelek, ha le vannak szedve, tarolni nem lehet 6ket,
mert tarolas esetén elindulna a romlas, igy a dohanyleveleket minél eldbb a szarito
berendezésbe kell rakni. A szaritasnak négy szakasza van. Az els6 a szinesités, a masodik a
szinrdgzités (a szinrégzités célja, hogy rogzitse a sarga szint) a harmadik szakasza a 6 ér
szaritasa, a negyedik szakasza pedig a visszanedvesités (ennek célja, hogy a dohany
konnyebben kezelhetd legyen a tovabbi felhasznalashoz) (Internetl). Szinesités soran a
dohanylevelek itt vesztik el a nedvességiik legnagyobb szazalékat, és itt jatszodnak le a
szikkséges kémiai folyamatok, amelyek befolyasoljak a dohanylevelek mindségét. A
Klorofill lebomlik, a levelek elvesztik a zold sziniiket és itt érik el a végleges sarga szint, ez
nagyjabol 40°C alatt megy végbe, ennél nagyobb hoémérséklet esetén. a bioldgiai
komponensek elvesznek a levelekbol. A szin rogzités az a folyamat, amely soran kicsivel
nagyobb hémérsékleten tovabb szaritjak a leveleket, amig kiszaradnak. A féér itt még nem
szarad ki, ezért tobb mint egy napig szaritjak tovabb, aztan a puhitas kovetkezik, amely soran
a homérsékelt csokkentésével és nedves levegd bevezetésével puhitjak a leveleket, hogy ne
toredezzenek a tovabbi felhasznalasig. A szaritd berendezés lehet konténeres szaritd vagy

tikeretes szarit, amely 3.abran lathato.

MADOSZ

3. ABRA TUKERETES DOHANYSZARITO
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3.5.3. A dohany fermentalasa

A dohény fermentélasnak a célja, hogy a feldolgozott anyag a hosszabb ideig tartd tarolas
soran ne karosodjon a mindségi paramétereiben (Lippay et al. 2005). A dohanylevelek
izében, szinében €s zamataban olyan valtozasok mennek végbe, hogy a megfeleld mindséget
érje el a tovabbi felhasznalashoz (Szedljak Ildiko et al. 2005). A fermentalds soran, a
dohanylevelek szénhidrat és polifenol tartalma csékken (Banozc et al. 2019).

3.6. A dohanyfehérje

Manapsag mar tobb alternativ  fehérjeforras létezik, amelyet felhasznalnak
takarmanyozasban és az é€lelmiszeriparban is. Ilyen a dohanylevélbdl kinyert: fehérje is,
amely magas taplalkozasi és gyogyaszati értékkel rendelkezik (W.Shi. et.al2019), és egyre

elterjedtebben hasznaljak az élelmiszeriparban.

A dohanyfehérje eldallitasa: A dohany melléktermékeket vizzel megmossak, majd apritjak,
biomasszat készitenek beldle. A biomasszabol eltavolitjak a zoldlét, majd a vizben oldhato
fehérjét a zold 1ébol kinyerik extrakcioval. Viszont azoldlében nikotin is van, igy el kell
tavolitani, mert az ¢lelmiszeriparban és a gyogyszeriparban csak ugy lehet felhaszndlni a
Kinyert fehérjét, ha nikotinmentes (H. Fu a,b, et'al.-2010). A fehérje és a nikotin mellett tobb
komponens is jelen van példaul nukleinsavak, szénhidratok, fenolok, ezeket is el kell

tavolitani a fehérje kinyeréshez.

A dohanyfehérje hasonl6 “mennyiségii esszencialis aminosavval rendelkezik, minta a
szOjabab és a lucerna (Bruce.Reynolds et al. 2022). Egy kutatas szerint a dohany kézi
betakaritas esetén iiltethetd sturiibben, igy négyszer annyi fehérje nyerhetd ki a dohanybdl,

mint az ugyan ekkora teriileten termelt szojababbol (H. Fu a,b, et al. 2010).

A dohényfehérjét egy alternativ felhasznéalasa, hogy papircsomagoléashoz adjak, hogy ezzel

is kornyezetkimélobb csomagolast allitsanak el6 (Joseph N. Gutierrez et al. 2021).

A dohany feldolgozas soran célszer(i kinyerni az ép levelekbdl is a fehérjetartalmat, mert a
levelek égése soran a fehérjetartalom miatt karos anyagok keletkeznek, amelyek karosak a

szervezetre.

A dohanylevélben talalhato fehérjét két csoportba lehet osztani, van benne vizben oldhato

¢s nem oldhat6 fehérje.
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3.6.1. A dohany vizben oldhatéfehérjetartalma

A vizben oldhato fehérjének két fajtaja van az Fl-es frakcidé és az F2-es frakcio. A
dohanylevelek érésével a ndvényben a vizben oldhaté fehérjetartalom valtozik, mivel elkezd
lebomlani az Fl-es frakcioju fehérje, igy az F2-es frakcioju fehérje keriil nagyobb
mennyiségben. Az Fl-es frakciju fehérje sokkal tisztdbb, mint a kazein fehérje
(L.montanari et al. 1993). A dohanynovénybdl kinyert fehérje egy egyediil allo fehérje,
mivel az F1-es frakcioja fehérjék tiszta, kristalyos formaban ki lehet nyerni, amely szintelen,
szagtalan, nem allergizalo fehérje, és a funkcionalis tulajdonsagai jobbak, mint a
tojasfehérjének (ACSH Staff 1992).

A teljesen megtisztitott dohany fehérjét barmilyen élelmiszerhez “hozza lehet adni,

helyettesiti akar a tojasfehérjét is (Agoston 1985).

3.7. Dohanyhulladék alternativ felhasznalasa

A mai vilagban rengeteg kutatas és fejlesztés van, melyben olyan alapanyagot keresnek, amit
az élelmiszeriparban, gyogyszeriparban vagy mas iparban fel Iehet hasznalni, az eldallitasa
pedig minél kisebb karos hatassal parosuljon a kornyezetre. A dohanyndvény egy nagyon
sokoldalt hasznos iparindvény, ugyanis tobb iparagban lehet hasznositani. A
dohanytermesztés a dohanyipar szamara volt fontos eddig, de az 0j kutatasoknak hala a

dohanyndvényt tobb ipar hasznosithatja.

A dohany betakaritasa és feldolgozasa soran hulladék keletkezik, ami a vilagon termelt
Osszes dohany termesztésének ¢és feldolgozasanak 20%-at teszi Ki (Z. Yildiz et al.2019), ezek
kozé tartozik a dohany szara, gyokere, magja, a kisebb levelek, a levéltoretek és az alacsony
mindségll levelek.is. A dohdny szarat és a tobbi mellékterméket hagyomanyosan elégették
energiatermelés céljabol (Sun et al., 2019; Yang et al., 2012), viszont az égés soran olyan
anyagok ‘keletkeztek, amelyek kovetkeztében kornyezetszennyezés tortént, mivel mérgez6
anyagok kertiltek a 1égkorbe. A dohany melléktermékeiben a nikotin tartalom és az dsszes
szerves vegyiiletei nagy mennyiségben vannak jelen, amely alkotok miatt nem keriilhet a
melléktermék hulladéklerakoba (D.A. Laird et al.2008). Viszont a dohany hulladék jra

hasznositasa gazdasagosabb mas egy¢éb ipardg szamara.

A dohany hulladékot vizzel megtisztitjak, utdna apritjak, biomasszat allitanak el beldle, a
biomasszabol pedig kinyerhetik a komponenseket a tovabbi felhasznalashoz. A
legelterjedtebb wjrahasznositasi modja a miitragyaként valo felhasznalasa (M. Banozi¢ et al.

2020). A dohany szaranak ujra hasznositasaval bioldgiailag lebomld ndvényi talcakat
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készitenek (Zuodong Qina et al. 2018). A csomagoldiparban is hasznositjak, a lebomlo
csomagolé anyagokba ezzel is csokkentve a kornyezet szennyezését. A biomasszabol,
bioszént allitanak eld pirolizissel, €s az ujrahasznositott dohanybdl eldallithatdé még

dohanypapir is (Xinda zou et all. 2021).

3.7.1. A dohany beltartalmi tulajdonsagai

A dohanylevelek nagy mennyiségben tartalmaznak természetes vegyianyagokat, amelyek
foleg cukrok, keményitd, dextrinek, alkaloidok, nikotin, aminosavak, szolanzol, fenolos
vegyiiletek és fehérjék (Shi et al.2019). A nitrogén fontos a névény beltartalmat tekintve, a
nitrogén felszivodasanak mennyisége befolydsolja a ndvényben a fehérjetartalmat, a
nikotintartalmat, és a klorofill tartalmat, valamint befolyasolja a min6ségi paramétereit is. A
dohanyban végbemend Maillard reakcié a cukor és az aminosav. molekulak kozott,

befolyasolja a dohany mindségét.

3.7.1.1. A dohany nikotin tartalma

A dohanynovényben talalhato alkaloid a nikotin, amely a ndvény érése soran felhalmozodik
a levelekben. Néhany kutatas kimutatta, hogy a nikotin hasznosithaté a gyogyszeriparban,
hasznos lehet az Alzheimerkor (Mousavie et al.,2003), a figyelemhianyos ¢és a
hiperaktivitasban szenved6 betegek kezelésében is hasznos lehet (A.S. Potter et al. 2006).

3.7.1.2. A dohany cukor tartalma

A dohényban talalhat6 szénhidratoknak fontos szerepe van, befolyasoljak a dohdny izét és
mindségét, viszont a keményitd negativ hatassal van a mindségre. A dohanyhulladék magas
poliszacharid tartalommal rendelkezik, igy a poliszaharid amelyet kinyernek a névénybdl
hasznos lehet az élelmiszeripar szamara (Yangiu Jinga,et al.2016). A dohanyban talalhato
poliszacharidoknak fontos szerepe van a szaritas és az erjedés folyamataban, a cukornak
koszonhetden alakul a dohanylevelek aromaja és ize. Mivel a Virginia dohany magasabb

cukor tartalommal rendelkezik, igy sokkal édesebb aromaju minta a Burley dohany.

3.7.1.3. A dohany polifenol tartalma

A dohanylevelek polifenolokban gazdagok, a polifenol aranya fontos minéségi mutatoja a
novényeknek, befolyasoljak a szinét és aromajat (M. Banozic¢,et al. 2020), és a kesertiségét
(J.Y. Wu et al.2010). A dohany polifenol tartalmat kiils6 tényez6k befolyasoljak, a fény és
a hémérséklet. A dohanylevelek vizben oldhat6 polifenol tartalma csokken a dohanylevelek
érésével, minél nagyobb és Oregebb a levél, annal kevesebb a polifenol tartalma. A

hegylevelekbdl izolalhatjuk a legtobb / legnagyobb polifenol tartalmat. A dohanybdl kinyert
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polifenolok antimikrobialis és antioxidans hatassal rendelkeznek, igy hasznosithatoak az
egészségiigyben, segithet a rakellenes, és a sziv és érrendszeri betegségek kezelésében
(H. Wang et al.2008). A dohany levelében talalhaté fontosabb fenolos vegyiiletek a
klorogénsav, ¢és a flavoidok. A f6 flavonoid a rutin, amely nagy mennyiségben van jelen a

novényben. A rutinnak gyulladascsokkentd és antibakterias hatasa van. (Yang, J. et al 2008).

3.7.2. A Dohanymag tjrahasznositisa

A dohanymagbol olaj préselhetd ki, amelyet akar 80%-ban kinyerhetiink (H. Fu-et al.2010).
A magolajat hagyomanyos mechanikus sajtolassal és oldoszeres extrakeioval nyerik ki
(Sannino, M. et al. 2017). A sajtolas egy kornyezetbarat folyamat, viszont az oldoszeres
extrakcidval nagyobb mennyiségben ki tudjuk nyerni az olajat. ,,A’dohdny magolaj gazdag
telitetlen zsirsavakban, linolsavban 65-79%-ban, olajsavban 9-13%-ban, palmitinsavban 8-
12%-ban, és sztearinban 2-3%-ban (Azam Mukhtar 2007).",,

A kinyert olajbol biodizel allithato el, a biodizel egy biologiailag lebomlé tizemanyag (C.
Pirola et al.2010), amely kevésbé hat a kornyezetre, az liveghazhatasra, és a globalis
felmelegedésre (A. Gowtham Raja net al..2021). A dohanymagbol késziilt biomasszabol
Kivont olaj utan a megmaradt pogacsabél bieszén allithato eld, amelyet talajjavitoként lehet
hasznositani (Bruna Onorevoli et al: 2018). Mivel a magpogacsa magas fehérjetartalmu és
koncentraltabb az olaj kinyerése utan, igy allatok szdmara hasznos fehérjeforras, és ezért a

takarmanyba keverve adjak nekik.

14


https://onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Mukhtar%2C+Azam

4. Anyag és modszerek

4.1. A mérés elvégzésének helye:
A szakdolgozatomhoz a dohanymintdkkal valé kiillonbozd méréseket a Gabona ¢és

Iparndvény Technoldgia Tanszéken végeztem 2022-ben.

4.2. A felhasznalt anyagok, vegyszerek és reagensek

4.2.1.Felhasznalt anyagok:
e Virginia H-9 szaritott anyalevél
e Virginia H-9 fermentalt anyalevél
e Virginia Iparilag nem hasznosithatdo INH dohany (H-9 és H-19 szaritott levél)
e Virginia Iparilag nem hasznosithatdo INH dohanylevél (H-9 és H-19 INH kacslevél)
e Virginia BD levél- kacslevél (biomassza BD dohanylevél és kacslevelek, aljlevelek,
hegylevelek, folia satorban széritott)
e Burley P-5 szaritott kacslevél
e Burley P-5 szaritott anyalevél

e Burley P-5 fermentalt anyalevél

4.2.2. felhasznalt vegyszerek a mérések sorin:
e natrium-hidroxid
o CuSO4*5H20 réz (I1) - szulfat-pentahidrat
o KNaC4H406* 4H20 kélium-natrium-tartarat-tetrahidrat
e kvarchomok
e natrium-acetat puffer
e ecetsav
e BSA oldat
o Vas.(ll1)-klorid-hexahidrat
e NaCOs oldat
e Folin-Ciocalteu oldat
e TPTZ 2,4,6-tripiridil-s -triazin oldat

4.2.3. Felhasznalt reagensek:
e Biuret reagens

o Frap reagens
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4.3. A mérés soran hasznalt miiszerek és berendezések:

Labnet szdraz termosztat

Hettick Zentrifugen Mikro 220R
Minolta CR- 310 szinmérd

Reyleigh UV-1800 spektrofotométer
Sartorius MA 50 nedvességmérd miiszer

Novasina ms1 vizaktivitasméro muszer

4.4. A dohany mintak elokészitésének modszerei:

4.4.1. Dohanymintak elokészitése:

A DOFER2RT.-t61 kapott dohany mintak teljes levelek voltak. Az 5.abra mutatja a kapott
még egészben 16vé dohanyleveleket. fgy legeldszor a vizsgalatokhoz apritani kellett a
dohanyleveleket. A 4.4bran mar az apritott dohanylevelek lathatéak, minél kisebb méretre

volt sziikség igy apritd géppel homogenizaltam a leveleket, hogy kivonat készitésénél a

desztillalt vizzel konnyebben tudjak homogén allagot elérni.

5. ABRA A KAPOTT MEG EGESZ DOHANY LEVELEK
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4.4.2. Kivonat készitése:

A kivonat készitéssel az volt a célom, hogy a dohany sejtekb6l mechanikai uton nyerjem ki
a kémiai komponenseket, amelyekbdl a késdbbiekben, mértem meg a dohdny mintdk vizben
oldhato Gsszes polifenol tartalmat, a vizben oldhat6 fehérjetartalmat és a vizben oldhato
antioxidans kapacitasat. A kiilonbdzé dohany mintakbol kivonatot készitettem. A 6.abran a
kivonat készités részletei lathatdak. A dohanylevelek apritasat kdvetden, eldszor is analitikai
mérlegen egy tiszta szdraz f6z6poharba kimértem 0,3g-ot az adott dohdnymintabol. Azért
volt sziikség 0,3g-ot kimérnem a mintakbol 0,15g helyett, mert a dohany zuzalék felszivta
magaba a nedvességet, igy nem lett elegend6 mennyiségii kivonatom. A pontos.mérést
kovetden dorzsmozsarba helyeztem a mintakat, a kvarchomokot,: majd ezutan
homogenizaltam 2 percig, a mar por allagiiva valt mintahoz hozzaadtam 3000ul desztillalt
vizet és tovabb homogenizaltam Spercig. A kapott homogén elegyet minél kisebb
vesztességgel atontéttem egy Eppendorf csébe, ezutan lemértem az Eppendorf csoveket,
hogy a centrifugaba egymassal szemben az azonos suly csoveket rakjam a kiegyensulyozas
végett. A mintakat 15 percig centrifugaltam (4°C-on,6000RPM). A centrifugalas kézben az
anyagok szétvaltak és a szilard részecskék leiilepedtek-az Eppendorf csé aljara, a feliiliiszo
folyadék maradt, amelyet egy 0j pipetta segitségével masik Gj Eppendorf csébe keriilt majd
azt lezartam, felcimkéztem a megkiilonboztethet6ség érdekében. A 7.abran a kivonatok
lathatoak, amelyeket -18°C-on fagyasztoban taroltam a tovabbi mérésekig. Mindegyik

mintabdl 3 parhuzamost készitettem,

AR ‘IA\Q{OA\VA\

6. ABRA KIVONAT KESZITES RESZLETEI 7. ABRA A KEsz KIVONATOK, FELCIMKEZVE
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4.5. Mérési modszerek

4.5.1. Nedvességtartalom meghatarozasa:
A nyolc kiillonb6z6 dohany minta nedvességtartalmat Sartorius MA 50 tipusi gyors

nedvességmérd berendezéssel mértem meg, amely a 8.4bran lathato.

8. ABRA SARTORIUS SZINMERG® MUSZER

4.5.2. Szinmérés:

A dohany mintak szinmérését egy Minolta tipusi.gyors szinmérével végeztem, amely a
9.4bran lathatd. A méréseket megeldzden a késziileket kalibraltam majd ellendriztem a
miiszer értékeit. A mérésnél egy fehér papirra-raktam egy kevés mennyiséget a mintabol,
amit a mérés elott kissé szétteritettem, hogy ne egy halomban legyen a pontosabb eredmény
elérése érdekében, a késziiléket a mintara iranyitva megmértem azok szinét. A méréshez a
dohany mintakat apritott formaban-alkalmaztam. A kapott értékeket CIELAB (L*, a*, b*)
rendszer alapjan értékeltem ki..Az L* érték a szin vilagossagat jellemzi. A b*érték sarga és
a kékszin kozotti atmenetre, az a* érték pedig a piros és zold szin kozotti atmenetre ad

informaciot.
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9. ABRA A KEPEN EGY MINOLTA TiPUSU GYORS SZINMERG VAN
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4.5.3. Vizaktivitas meghatarozasa:

A mintakat a Novasina ms1 vizaktivitas mérével végeztem, amely a 10.abran lathato. Az
apritott dohany mintdbol egy keveset kanallal a milanyag mintatartoba raktam és
egyenletesen eloszlattam, majd a mér6fejet raraktam, igy nincs levegd a minta tartoban, majd
igy mértem meg a minta vizaktivitds értékét. Mindegyik mintdbdl 3 parhuzamos mérést
végeztem, ezeket atlagoltam és igy kaptam meg a mintak vizaktivitas értékét, amelyeket a

végeén kiértékeltem.

@O REDMINOTE 8T =
QO Al QUAD CAMERA,

10. ABRA A KEPEN A NOVASINA MS1 ViZAKTIVITAS MERO
LATHATO

4.5.4. Vizben oldhatoé dsszes polifenol tartalom meghatarozasa

A Virginia és Burley mintak.vizben.oldhato 6sszes polifenol tartalmat az elére elkészitett
kivonatokbol, redukal6 képességen alapuld modszerrel hataroztam meg, a méréshez Folin-
Ciocalteu reagenst hasznaltam. A mintdk mért abszorbancia értéke aranyos, a mintak vizben

oldhato 6sszes polifenol tartalmaval.
A méréshez sziikséges oldatok elkészitése:

- ( Higito oldat 80:20 aranyban, 80ml metilalkoholt ¢s 20ml desztillalt vizet kevertem
0ssze.
- A Natrium-karbonat oldathoz 7,42g Néatrium-karbonatot mértem f6zO6poharba

analitikai mérlegen, 100ml desztillalt vizzel feloldottam, igy egy 0,7 mol/dm3

crer

crer

10mi-t a higité oldatot 6sszekevertem, majd Kipipettaztam beldle 100ul -t, majd a

végén 1 ml-re kiegészitettem higito oldattal.
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- Folin- Ciocalteu oldatot 1:10 aranyu higitassal készitettem el, 10 ml reagenst mértem

ki és hozzidadtam 100 ml desztillalt vizet.
Mintakat tartalmazo oldatok elkészitése:

Mindegyik kémcs6be 1250 ul-t pipettaztam ki az oldatbol, majd hozzaadtam 200 ul higito
oldatot és 50 pl-t a dohany mintat tartalmazo kivonatboél, az oldatokat hagytam 1 percig
szobahdmérsékleten pihenni, majd ezek utdn hozzapipettaztam 1000 pl natrium-karbonat

oldatot. A 11.4bran az elkészitett oldatok lathatoak.

© REDM|
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11. ABRA A MINTAT TARTALMAZO OLDATOK AZ OSSZES
POLIFENOL TARTALOM MERES SORAN

A méréshez sziikséges oldatok elkészitése mellett, a kalibracios sor oldataira is sziikség volt,

amelyek 6sszetevoi az alabbi 1. tablazatban lathatoak.

1.tablazat A mintat tartalmazo oldatok a TPC méréshez

kalibracios sor Folin-Ciocalteu | Higito galluszsav natrium-karbonat
tagjainak sorszdma oldat(ul) oldat (ul) | oldat(ul) oldat (ul)

1.(vak) 1250 250 0 1000

2. 1250 200 50 1000

3. 1250 150 100 1000

4. 1250 100 150 1000

5. 1250 50 200 1000

A mintdk és a kalibracios sor abszorbancia értékét a mérés soran spektrofotométerrel
hataroztam meg. Az abszorbancia értékét 760 nm-en mértem meg. El0szor a kalibracios sor
tagjainak abszorbancia értékeit mértem meg, ezzel kalibraltam a spektrofotométert a mintak

megfeleld méréséhez. Mindegyik mintabol harom parhuzamos mérést végeztem. A mérés
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végén kapott abszorbancia értékeket, majd atlagoltam, a mérésekbdl kapott kalibracios
egyenes segitségével meghatdroztam a mintdk 6sszes vizben oldhaté polifenol tartalmat

galluszsav egyenértékben.

4.5.5. Vizben oldhaté antioxidans kapacitas meghatarozasa

A dohénylevelek vizben oldhat6é antioxidans kapacitdsat a Benzie ¢és Strain (1996) altal
kidolgozott modszer alapjan hataroztam meg. Az antioxiddns mérés lényege, hogy Fe*
ionok antioxidans vegyiiletek alkalmazisival Fe?* ionna redukalodnak. A Fe?* ionok a
TPTZ-vel (2,4,6-tripiridil-s-trizin) komplexet képez és szinvaltozast idéz el6, ez a kék szin
lathato 12.4abran. A kalibracios egyenestagjainak oldatat és a mintakat tartalmaz¢ oldattokat

spektrofotométerrel A = 593 nm-en mértem meg.

12. ABRA A MINTAKAT TARTALMAZO OLDATOK AZ ANTIOXIDANS MERESHEZ,
AMELYEN LATHATO A SZINVALTOZAS

Az _antioxiddns méréshez eldszor az eldre lefagyasztott, a mérendd mintat tartalmazo
kivonatokat felolvasztottam. A vizsgalandd dohany mintak kivonatainak FRAP értékét, a

kalibracios egyenes segitségével tudtam meghatarozni.

A sziikséges oldatok:

crer

- 0,3 mol/dm? koncentracioji acetat puffer: 1550 mg Natrium- acetatot mértem be,
feloldottam egy kis mennyiségti desztillalt vizzel, azutan hozzaadtam 8 ml 96 %-0s

ecetsavat, majd a végén mérélombikba kiegészitettem 500 ml-re desztillalt vizzel.
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- TPTZ oldat: Az oldathoz bemértem 0,0312 g szilard 2,4,6-tripiridil-s-tirazint, majd
egy kevés desztillalt vizzel feloldottam, és hozzaadtam pipetta segitségével 34 pl
37%-0s sosavat elkevertem, majd desztillalt vizzel kiegészitettem 10ml-re.

- Vas (I1)- klorid oldat 20mmol/dm?® koncentracioju: bemértem 0,054g Vas (l11)-

klorid hexadhidratot, kimértem 10ml desztillalt vizet és feloldottam vele.

A méréshez friss FRAP reagenst hasznaltam, a reagenshez kimértem 50ml acetat puffert,

5ml vas (l11)-kloridot, 5 ml TPTZ oldatot és dsszekevertem.

A kalibracids egyenes oldatainak elkészitéséhez sziikség volt egy 1mM-os aszkorbinsav
oldatra. Az oldathoz bemértem egy fézOpoharba analitikai mérlegen+0,0088g szilard
aszkorbinsavat, egy kis mennyiségii desztillalt vizzel feloldottam, a feloldott aszkorbinsavat
egy lvegbot és egy tolcsér segitségével maradéktalanul “bemostam egy 50ml-s
mérdélombikba, majd kiegészitettem S50ml-re desztillélt vizzel. A kalibracids egyenes

oldatainak Osszetevdit és aranyait 2.tablazat mutatja be.

2.tablazat A kalibracios-egyenes oldatainak dsszetevoi

kalibraciés sor tagjainak aszkorbinsav oldat | desztillalt viz
sorszama FRAP reagens (ul) | (pl) (b

1.vak 1500 0 50
2. 1500 5 45
3. 1500 10 40
4. 1500 20 30
5 1500 30 20

A mintak elkészitése:

Mindegyik., kémcsdbe kipipettaztam 1500ul-t a FRAP reagensb6l, majd mindegyik
kémcs@be belepipettaztam a mintakbol 50ul-t. A kémcsoveket a razokeverd segitségével
homogenizaltam, majd hagytam 5 percig pihenni, kis id6 utan Gjbol megkevertem, kiivettaba
ontottem és megmértem az adott oldat abszorbancia értékét. A mérést a kalibracios egyenes
oldataival kezdtem, amellyel kalibraltam spektrofotométert, majd ezutan mértem meg a
mintak abszorbancia értékét. Harom parhuzamos mérést végeztem mindegyik mintabol, a
kapott értékeket atlagoltam, majd a kalibracidés egyenes segitségével meghataroztam a

mintdk antioxidans kapacitasat.
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4.5.6. A vizben oldhaté fehérjetartalom meghatarozasa

A dohany mintakbol elére elkészitett kivonataimat eldszor kiolvasztottam a felhasznalas
elétt. A kivonatok oldhatd fehérjetartalménak meghatarozasahoz Biuret reagensre volt
szikkségem. A jobb eredmény elérése érdekében friss Biuret reagenst készitettem, amely
13.4bran lathato.

Biuret reagens: analitikai mérlegen bemértem 8,0363g NaOH-ot (nhatrium-hidroxid),
feloldottam egy kis desztillalt vizzel és mérélombikba Ontdttem maradéktalanul tolcsér
segitségével, majd 1000ml-re kiegészitettem desztillalt vizzel és homogenizaltam az oldatot.
Bemértem f6z6poharba 3,0124g CuSO4*5H20-0t és 9,0714g-ot a K.N.T.T.-bél (kalium -
natrium- tartarat), ezutan mindkettdt kiilon-kiilon feloldottam egy kismennyiségii 0,2M-0s
NaOH-dal amit eldtte elkészitettem, tolcsér segitségével atontdttem mindket vegyszert a
mérélombikba, és a maradék 0,2 M-os NaOH oldattal jelre toltottem, majd homogenizaltam
az oldatot. Mivel homogenizalas utan az oldat zavaros volt, igy-sziirépapiron leszlirtem, egy

barna tivegbe toltottem és hiitdben taroltam a tovabbi felhasznalasig.

13. ABRA BIURET REAGENS KESZITESENEK RESZLETEI LATHATOAK

Az eredmények kiértékeléséhez kalibracids sor sziikséges, igy a kalibracids sorhoz oldatokat
készitettem. A kalibracids egyenes oldataihoz 1500ul Biuret reagent mértem ki pipettaval
mindegyik kémcsObe, viszont a desztillalt viz mennyisége és a marhaszérum albumin (BSA)
mennyisége valtozo volt az oldatokban. A 3.tablazatban lathato a kalibracios sor tagjainak
oldatai. A BSA oldatot frissen készitettem el, tehat kimértem egy f6z6poharba 25mg szilard
BSA-t és feloldottam 5ml-t desztillalt vizzel, igy kaptam egy 5mg/ml koncentracioja BSA
oldatot.
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3.tablazat A kalibracios sor 0sszetétele

kalibraciés egyenes Biuret reagens |BSA oldat |desztillalt viz
oldatainak sor szaima (nl) (nl) (nl)

1. (vak) 1500 0 1000
2. 1500 100 900
3. 1500 200 800
4. 1500 300 700
5. 1500 400 600

A fehérje méréshez kimértem pipetta segitségével kémcsovekbe«1500ul-t a Biuret
reagensbol, 700ul-t desztillalt vizbol és 300ul-t a mintabol. A 14-15.abra mutatja mintakat
tartalmazo oldatok a fehérje mérésnél. Mindegyik oldatot, .amely a mintat tartalmazta
razokeverdvel homogenizaltam. A mintaimon kiviil, a méréshez sziikséges kalibracios sor
oldatait is homogenizaltam. A kész mar elegyedett oldatokat szaraz termosztatban 37°C-on
30 percig inkubaltam, majd ezutan az oldatokat kémcso allvanyon szobahdmérsékleten 20
percig hiilni hagytam. A kihiilt oldattokat egyesével egy razokeverdvel 6sszekevertem, majd
kiivettaba Ontottem. A mintat tartalmazo oldatok abszorbancia értékét megmértem egy
Rayleigh UV-1800 tipusu spektrofotométerrel 580nm-en. Legeldszor a kalibracids sor

tagjait mértem meg.

@O REDMINDTE BT
OO Al QUAD CAMERA

14. ABRA A MINTAK KUVETTABAN A FEHERJETARTALOM MERES SORAN
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@0 REOMINOTE 8T
©O Al QUAD CAMERA

15. ABRA A MERENDS MINTAKAT TARTALMAZO OLDATOK, AMELYEKBOL A FEHERIETARTALOM MEREST'VEGEZTEM

A dohany mintdk vizben oldhato fehérjetartalmat, pedig a kapott kalibracidés egyenes

segitségével szamoltam ki.
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5. Az eredmények kiértékelése

5.1. Nedvességtartalom mérésének kiértékelése
A 16.4bran a dohany mintdk mért és atlagolt nedvességtartalom értékei lathatoak.

Nedvességtartalom
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16. ABRA ADOHANYMINTAK NEDVESSEGTARTALMA

Mivel mindegyik mintanak viszonylag kicsi- a nedvességtartalma, igy a mikrobak
szaporodasa kis eséllyel valosul meg: A-legkisebb nedvességtartalmii minta a Burley
fermentalt anyalevelek minta. A legnagyobb nedvességtartalmi minta a Virginia levél INH.
A kapott eredmények azt mutatjak, hogy a szaritott mintak nedvességtartalma magasabb,
viszont ezeknek kellene a legkisebbnek lennie. Ennek oka a helytelen tarolas lehet, ami

kodzben a mintak visszanedvesedhettek.

5.2.Vizaktivitas mérés

VIZAKTIVITAS
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17. ABRA A DOHANYMINTAK VIZAKTIVITAS ERTEKEI
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A 17.abran a kiilonb6zé dohany mintak mért vizaktivitas értéke lathatoak. Mivel a mért
értékek alapjan, mindegyik minta vizaktivitas értéke az alacsony kategoriaba tartozik, igy
kevésbé tudnak a mikrobak szaporodni. A legnagyobb vizaktivitasi értéke a fermentalt
Burley dohany volt. A legkisebb vizaktivitassal pedig a Virginia BD levél+ kacslevél minta
rendelkezik. A mért adatok alapjan az lathato, hogy az dsszes minta koziil a Burley mintak

értékei kicsivel nagyobb, mint a dohanymintaké.

5.3.Szinmérés kiértékelése
A mérés érzékszervi vizsgalattal kezdtem, tehat szabad szemmel vizsgéltam meg a dohany

mintdk szinét. A mérés soran szin szerint kategorizaltam a mintdkat. A két-dohanyfajta,
kiilonboz6 eljarassal kezelt mintai a 18.abran lathatoak, szin alapjan lehet kategorizalni

Oket.
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18. ABRA A NYOLC DOHANY MINTA LATHATO

A Virginia dohany mintai vilagos szintiek. A szaritott anyalevelek, a fermentalt anyalevek
¢s a kacslevelek'mintak sarga szintiek. A Virginia BD levél+ kacslevél szine eléggé eltér a
tobbihez képest, mert tobb szin jellemzi, tartalmaz zold, sarga és barna szinarnyalata levelek
is..A~Virginia minta INH (a Virginia levél melléktermék) szine eltér a tobbi Virginia
mintatol, mert sotétebb, a Burley dohany mintara hasonlit. Mind a harom Burley dohany

minta barna szindrnyalatu.
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Szinmérés eredményei
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BSZ BF BK VsZ VF VK L VB
L* vilagossagi tényezd| 4415 | 39,36 | 40,21 | 67,31 | 6457 | 46,23 | 40,46 | 5337
b* érték 2284 | 2044 | 181 | 3914 | 36,77 | 1861 | 11,79 | 22,68
ma* érték 9,15 8,7 733 | 648 | 548 | 021 | 816 | 7,01

19. ABRA A DOHANYMINTAK SZINPARAMETER JELLEMZOI

Az érzékszervi vizsgalat utan a mintak szinmérését a CIElab szinrendszerben végeztem el.
A szinmérd berendezéssel mértem meg a mintdkat. A szinmérd berendezéssel megmért
mintdk eredményei lathatoak a 19.4abran. Az értékeléstaz a* és b* szinatmenetek alapjan
hataroztam meg. Az a* érték pozitiv érték piros tartomany, a negativ érték zold tartomany,
b* érték pozitiv érték sarga tartomany, a negativ €rték kék tartomany. A vilagossagi tényezo
pedig minél nagyobb arra utal, hogy a minta-vilagosabb arnyalata. A mért értékek alapjan a
Virginia minta a szaritott és fermentalt valtozata a legvilagosabb. Nagyrészt a Burley mintak
L* vilagossagi tényez6 a legkisebb; de az 6sszes minta koziil a fermentalt Burley minta a
legsotétebb. Az érzékszervi vizsgalattal megallapitottam, hogy sotétebb szinti a Virginia
levél INH (VL), ezt a mért vilagossagi tényezdje is alatimasztja. Az Gsszes minta koziil a
Virginia kacslevél (VK) mintanak az a*értéke negativ, ami arra mutat, hogy a minta szinét
inkabb a zold arnyalat jellemzi és mivel a b* értéke pozitiv tartomanyban van, igy a sarga
szin figyelheté meg. Mivel mind a harom Burley dohanynak az a* és b* értéke viszonylag
kdzel-van egymashoz, sarga és vords tartomanyban tartozik, nagyobb a sarga tartomany,
nagyjabol mind a 3 mintanal kb. a fele az a* és a b* értéknek, ebbdl arra kovetkeztettem,
hogy a minta barna szinii. A Virginia szaritott anyalevelek (VSZ) és fermentalt anyalevelek
(VF) mintaknak magas a vilagossagi tényezdje és a b* értékek is, ezen értékek alapjan

latszik, hogy a minta vilagossarga szintartomanyba tartozik.
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20. ABRA A DOHANYMINTAK SZiINKULONBSEGEI

A mért szineredmények atlaga alapjan kiszamoltam a AE értékét, a 3-3 dohény mintanak
(Virginia és a Burley dohany szaritott anyalevelek, fermentalt levelek, kacslevelek). A AE
értéke a kétfajta dohany minta kozotti szinkiilonbség értékét mutatja meg.

A mintak AE értékét az alabbi egyenlet segitségével szamoltam ki:

AE=VAL **>+ Aa **+ Ab >

Pl.: AE=,/(64,57 — 39,36)% + (5,48 — 8,74)% + (36,7 — 20,4)? = 30,23

A 20. abran lathato a mintdk szinkiilonbsége diagramban abrazolva. A Burley kacslevél
(BK) és a Virginia kacslevél (VK) mintanak. a legkisebb a szinkiilonbsége. A Burley és a
Virginia fermentalt anyalevél és szaritott anyalevél mintdinak szinkiilonbsége mind két

esetben igen magas értéket adott:

5.4 Vizben oldhatd-osszes polifenol tartalom mérésének kiértékelése

A kiilonboz6 dohany mintakhoz a galluszsav kalibracios egyenes egyenletével szamoltam
ki a koncentraciot, a mintak mért abszorbancia értékével. A galluszsavhoz tartozo
kalibracios egyenes az 1-es szami mellékletben lathat6. A szdmolas végén az értékeket
mg/ml-ben kaptam meg, majd a higitasok alapjan atszamoltam mg/g koncentraciéra. A
kapott értékeket a mért nedvességtartalom értékekkel a szarazanyagtartalomra
kovetkeztettem, végill pedig a végeredményt galluszsav egyenérték mg/g

szérazanyagtartalomra adtam meg.
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OSSZES ViZBEN OLDHATO POLIFENOL TART.
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21. ABRA A ViZBEN OLDHATO OSSZES POLIFENOLTARTALMAK GSE MG/G SZA

A kiilonb6z6 dohany mintdk polifenol tartalma azért “lehet ennyire eltérd, mert
befolyasolhatjak a termesztési koriilmények, és az is,-hogy a névény szaran milyen

pozicioban helyezkedett el az adott dohanylevél, ez a kiilonbség lathatd a 21.abran.

A Virginia szaritott anyalevelek (VSZ) polifenol tartalma csaknem fele a fermentalt Virginia
anyalevelek (VF) értékeihez képest. A szaritott levélhalmaz fermentalasa sordn szamtalan
olyan biokémiai és mikrobioldgiai folyamat jatszodik le, amely a vizben oldhat6 polifenolos

komponensek mennyiségét novelheti.

A Burley szaritott anyaleveleinek vizben oldhaté polifenol tartama hasonléan alakult, a
Virginia szaritott anyaleveleiben (VSZ) meghatarozott értékekhez. A Burley fermentalt
anyalevelek (BF) vizben oldhato polifenol tartalma viszont kiemelked6en magas, a Virginia

anyalevelek fermentalt (VF) mintaiban meghatarozott értékekhez képest.

A VL és a. VB jelzésii mintak polifenol tartalma, még a Virginia fermentalt anyaleveleiben

(VF) meghatarozott polifenol tartalomtol is magasabbak.

A Virginia kacslevél (VK) polifenol tartalma kozelit a Burley kacslevél (BK) mintak
értékeihez. Erdemes tehat a dohany feldolgozas melléktermékeibSl hasznos polifenolos

vegyiiletek kivonasat elvégezni.
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5.5. Vizben oldhaté antioxidans kapacitas kiértékelése

Az elére elkészitett kivonatokat a vas redukaloképességen alapuld méréssel hataroztam meg.
A mért abszorbancia értéket mutatom be, és a kalibracids sor oldatainak segitségével, a
fényelnyelés elméletén alapuld méréssel meghataroztam, a kalibracids egyenes értékeit. A
kapott értékeket diagrammon abrazoltam ¢és trendvonalat illesztettem. Az igy kapott
kalibracios egyenes segitségével (ez az egyenes a M2 mellékletben lathatd) kiszamoltam a
alapjan a kapott értekekbdl atszamoltam mg/g koncentracioba, ezutan ezeket az értékeket a
mért nedvességtartalom értékeivel kiszamoltam szdrazanyagtartalomra a koncentraciot, a
végén pedig a végeredményt aszkorbinsav egyenérték mg/g szarazanyag tartalomban adtam

meg. A 22.abran szemléltettem a kiilonb6z6 dohany mintak antioxidans kapacitas értékeit.

Vizben oldhaté antioxidas kapacitas

1,8
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W ASE mg/g SZA 1,0608 1,0109 0,9358 1,0235 1,4373 0,9185 1,2064 1,5694

22. ABRA A MINTAK ViZBEN.OLDHATO ANTIOXIDANS KAPACITASA (ASE MG/G SZA)

A kapott értekekbol az lathatd, hogy az Gsszes minta vizben oldhatd Osszes antioxidans

kapacitasa, nagyjabol mind 1 ASE mg/g SZA kortili.

A Virginia BD kacslevél+levél (VB) mintanak a legnagyobb a vizben oldhat6 antioxidans
kapacitasa. A Burley szaritott (BSZ) anyaleveleinek a vizben oldhat6 antioxidans kapacitas
majdnem teljesen ugyanannyi, mint a Virginia szaritott (VSZ) anyaleveleiben. A Virginia
fermentalt (VF) anyalevelek vizben oldhat6 antioxidans kapacitas sokkal nagyobb, mint a
Burley fermentalt (BF) anyaleveleiben. A Burley kacslevelek és Virginia kacslevelek
kapott eredményei nagyon kis értékben tér el egymastol (BK 0,9358 ASE mg/ g SZA), (VK
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0,9185 ASE mg/ g szarazanyag tartalma). Az eredmények alapjan elmondhato, hogy a
dohéanyfeldolgozas melléktermékeiben meghatarozott antioxidans kapacitassal rendelkezd
komponensek mennyisége jelentds, igy érdemes a hasznos komponensek izolalasat szdmba

venni.

5.6. Vizben oldhaté fehérjetartalom kiértékelése

A kiilonb6z6 dohany mintakbol késziilt kivonatok fehérjetartalmat megmértem a Biuret
modszer segitségével. Az eredmények kiértékeléséhez sziikségem volt <kalibracios
egyenesre, igy BSA (marha szérum albumin) oldat segitségével elkészitettem. a kalibracios
sor oldatait, amelyeket spektrofotométerrel megmértem, a fényelnyelés.elmélet alapjan. A
kapott abszorbancia értékeket és az oldatok koncentracio értékeit diagrammon abrazoltam,
majd pontokra trendvonalat illesztettem, amely segitségével megkaptam az egyenes

egyenletét.

M3 mellékletben talalhatdo a kalibraciés egyenes, -amely segitségével kiszamoltam a
fehérjetartalmat. A kalibracios egyenes egyenletével és a mintat tartalmazo oldatok
abszorbancia értékeibdl kiszamoltam elészor a koncentraciot mg/ml-re, majd a higitas
segitségével mg/g koncentracidiban, “Az. elézoekben megmért nedvességtartalmakat
atlagoltam, és a szamolt atlag segitségével kiszamoltam, hogy egy g szarazanyagban mennyi
mg fehérje talalhatd. A 23.abrdn lathato a dohanylevelek kapott fehérjetartalmak értékei. A
dohany mintak fehérjetartalmat a Layne moddszerrel mértem meg (LAYNE, 1957)
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W ViZBEN OLDHATO FEHERIJE

TARTALOM 14,63 16,33 17,55 36,29 37,65 32,00 49,27 20,81

23. ABRA A DOHANYLEVELEK VIZBEN OLDHATO FEHERJETARTALMA
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A dohanylevélben szarazanyag tartalomra vonatkoztatva 14,63-49,27 mg/g kozotti a vizben

oldhat6 fehérjetartalmakat kaptam.

A Virginia szaritott (VSZ) anyalevelei vizben oldhat6 fehérjetartalma csak nem duplaja a
Burley szaritott (BSZ) anyalevekben. Ugyanigy a Virginia fermentalt (VF) anyaleveli
vizben oldhato fehérjetartalma duplaja a Burley fermentalt (BF) anyaleveleiben. A Virginia
kacslevelekben (VK) és a Burley Kkacslevekben (BK) talalhaté vizben oldhatd
fehérjetartalom hasonléan alakult, mint a szaritott és a fermentalt mintak esetében./Mind a
Virginia és a Burley mintak esetében, a szaritott anyalevelek és a fermentalt anyalevek mért
fehérjetartalma kis mértékben tértnek el egymastol, igy az lathato a fermentalas soran nem

nagyon valtozik a mintak fehérjetartalma.

A mintak koziil a Virginia INH (iparilag nem hasznalhaté dohanylevél, amely a dohany
feldolgozas mellékterméke) mintanak mértem a legnagyobb vizben oldhato fehérjetartalmat

a tobbi mintahoz képest, amely 49,27 mg/g SZA volt:

Sajnos nem tudtak szamunkra biztositani a Burley BD biomassza (BB) és a Burley levél
(BL) INH (iparilag nem hasznosithatd) mintakat, igy nem tudtam 6sszehasonlitani a Virginia

megfeleld mintaival.

Az érdekes tény, hogy a Virginia fehérjetartalma alacsony, kisebb mint 1,5%, de vizben
oldhato frakciot néztem, ami‘lehet magasabb a Virginidban, mert a feldolgozas soran a
fehérjemolekulak oldhatosaga is megvaltozhat. Viszont a dohanylevelek vizben oldhato
fehérjetartalmat azért is lehet ennyire eltérd, mert a levelekben érés soran csokken a

fehérjetartalom, a hegylevélben magasabb a fehérjetartalom, mint példaul az aljlevelekben.

Mind a harom'mérésnél, minta a vizben oldhat6 Gsszes polifenol tartalomnal, mint a vizben
oldhat¢ antioxidans kapacitasnal, és a vizben oldhato fehérjetartalom mérésnél a Virginia
kacslevél mintanak a legkisebbek a kapott értékei. A mérések alapjan a Virginia fermentalt
(VF) dohany mintanak a fehérje, antioxidans, és az dsszes polifenol tartalma is elég magas

a tobbi Virginia mintahoz képest

A mérési eredmények alapjan megallapithato, hogy a magas fehérjetartalom miatt, érdemes

tehat a dohany feldolgozas melléktermékeibdl hasznos fehérje kivonasat elvégezni.
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6.0sszefoglalas

Az energiavalsag kovetkeztében egyre tobb az olyan kutatas, amellyel alternativ
¢lelmiszerforrasokat keresnek, amelyek eldallitdsa nem jar nagy koltséggel. A szervezet
szamara fontos a fehérjebevitel. Egyre tobb az olyan ember, aki egészséges életmodot folytat
és keresi az olyan alternativ egészséges élelmiszerforrasokat, amelyeket fogyaszthatjak. A
dohanybol kinyert fehérje példaul ilyen. A szakdolgozatom egyik f6 célja az volt, hogy olyan
alternativ ¢élelmiszerforrast talaljak, amelynek az eldallitdsa/ termesztése nem jar. nagy
koltséggel és barki fogyaszthatja. A dohanybdl kinyerhet6 fehérje nem allergizald,igy tehat
mindenki szdmdara befogadhat6. A dohany Fl-es frakcioju vizben oldodé ‘fehérjéjét
nagymennyiségben és teljesen tiszta kristalyos formaban ki lehet nyerni, és hozzaadni
barmilyen ¢lelmiszerhez. Az eldallitasa is gazdasagos, mivel magas.a fehérjetartalma. Nagy
mennyiségben termeszthetd, példaul: ha ugyanakkora teriiletre ltetiink dohanyt és szojat, a
dohanybol négyszer annyi fehérjét kapunk, mint a sz6jabol. Elelmiszerek dohany fehérjével
vald dusitasa esetén is elény, hogy nagyon jok a funkcionalis tulajdonsagai. De a dohany
fehérjét nem csak az élelmiszeriparban hasznositjak, hanem a csomagoloiparban, és a

takarmanyozasban is, az allatok szamara hasznoes fehérjeforrasaként.

A munkam azon céljat, hogy ledontsem @ dohdnyndvényrdl elterjedt negativ sztereotipiat,
sikeriilt alatamasztanom. A dohanynovénynek a felhasznalasaval nem csak a szervezetre
karos terméket lehet eldallitani; hanem a szervezet szamara hasznos tulajdonsaga is van,
példaul: ilyen a dohanybol ‘kinyerhet6 fehérjeforras, amit élelmiszerekhez hozzaadva a
szervezetbe visziink. -De .a ) novény néhany komponensét a gyodgyszeriparban is
hasznosithatjak a betegségek kezelésére, mint példaul: az Alzheimerkor, figyelemhianyos
betegség, sziv ‘és. érrendszeri betegségek ¢€s a rak ellenes kezelésekben. A dohéany
melléktermékeinek is van hasznos kornyezetbarat felhasznalasa, példaul: a bioszén

eldallitdsaként és a biodizel lizemanyagként.

A szinmérésem célja az volt, hogy a két dohanyfajta kiillonb6z6 mintdinak megmérjem a
szinjellemzoit. A kapott eredményeken jol lathatd, hogy a mintdk megkiilonboztethetdek
egymastol. Szinkiilonbséget a két dohanyfajta szaritott anyalevelek, és a fermentalt
anyalevelek, kacslevél mintak kozott néztem meg. Mivel a Burley levél INH (BL) és a
Burley BD biomassza (BB) mintam sajnos nem volt, igy nem tudtam Osszehasonlitani a
Virginia a BD kacslevél+levél (VB) és a Virginia levél INH (VL)mintakkal. A kapott
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eredmények alapjan, a szaritott anyalevelek és a fermentalt anyalevelek k6zott nem volt

szignifikans kiilonbség.

A mért nedvességtartalmak 5-8,5 % kozottiek. A nedvességtartalom mérés soran meglepd
volt, hogy a szaritott anyaleveleknek nagy volt a nedvesség tartalma, ezt a Virginia esetében
az is befolyasolhatta, hogy a természetes szaritds utolsd Iépésében minimalisan
visszanedvesitik a leveket, hogy ne toredezzenek. A legnagyobb nedvességtartalommal a
Virginia levél INH (VL) rendelkezik. A legkisebb nedvességtartalma, pedig a.Burley

fermentalt mintanak volt.

A munkam soran a dohanylevelekbdl vizes kivonatot készitettem, majd a kivonatok vizben
oldhato 0sszes polifenol tartalmat TPC modszerrel, a vizben oldhato fehérjetartalmat Biuret
modszerrel, a vizben oldhaté antioxidans kapacitast pedig vasredukéloképességen alapulo

méréssel, FRAP reagens hasznalataval hataroztam meg.

Az elvégzett mérés alapjan azt allapitottam meg, hogy a dohany mintak koziil a legnagyobb
vizben oldhat6 antioxidans kapacitassal a Virginia BD biomassza (VB) melléktermék
rendelkezik. A legkisebb antioxidans kapacitassal pedig a Virginia kacslevelek (VK) minta
rendelkezik. A legnagyobb vizben oldhato 6ssze polidenol tartalma a Burley fermentalt (BF)
anyaleveleknek volt, a legkisebb pedig.a“Virginia kacslevelek (VK) mintanak volt. A
legnagyobb vizben oldhaté fehérjetartalma a Virginia INH (VL) mintanak volt, viszont a

legkisebb fehérjetartalma a Butley.szaritott (BSZ) dohanymintanak volt.

A minték koziil a Virginia mellékterméknek, vagyis a Virginia BD kacslevél+levél (VB)
mintanak mind a ‘wizben oldhato Osszes polifenol tartalma, mind a vizben oldhato

fehérjetartalma és mind a vizben oldhat6 antioxidans kapacitasa egyarant magas értéke adott.

A kutatasaim eredményei azt mutatjak, hogy a dohany, mint alternativ nyersanyag remekiil

alkalmazhato lenne az élelmiszeriparban.
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KOSZONETNYILVANITAS:

El6szor is szeretném meg koszonni témavezetdmnek, konzulensemnek Dr. Szedljak I1diko
adjunktusnak, a sok hasznos tanacsot, €¢s hogy segitséget nyujtott a méréseim ¢€s a
szakdolgozatom elkészitése soran.

Végiil pedig a csaladdomnak kdszonném meg a rengeteg tdmogatast €s a sok tiirelmet.
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KONZULTACIOS NYILATKOZAT

A Bartha Brigitta Andrea (hallgato Neptun azonositoja: ZSSXOP) konzulensekent
nyilatkozom arr6l, hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok
korrekt kezelésének kivetelményeirdl, jogi és etikai szabdlyairdl tdjékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan tortén6 védésre javaslom / nem javaslom.
A dolgozat dllam- vagy szolgélati titkot tartalmaz: igen / nem.

Budapest, 2022.0ktéber.29.

/.

e

Bc/lsé konzulens

Dr. Szedljak Ildiko Judit
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Konyvtari nyilatkozat

A szerz6 neve: Bartha Brigitta Andrea
A dolgozat cime: A dohdnyndvény alternativ felhasznélasi lehetoségei
A megjelenés datuma:2022.11.

A tanszék neve: Gabona és Iparnovény Technoldgia Tanszék

Kijelentem, hogy az dltalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegli sajatos
szellemi alkotas.

A leadott dolgozat, mely védett, a szerz6 nevének vizjelével ellatott pdf dokumentum,
szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat engedélyezem.

tudomdsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus véltozata feltltésre keriil a MATE
Budai Campus Igazgatosag Entz Ferenc konyvtér és Levéltar szakdolgozat archivumaba.

A dolgozat bibliografiai leirasa az Entz Ferenc Konyvtar és levéltar elektronikus
katalogusaban érhetd el: http:/ opac.szie.hu/entzferenc/. A teljes szoveg kizarélag a Budai
Campus szamitogépéirdl tekintheté meg.

Tudomésul veszem, hogy a vizjel nélkiili leadott dokumentum szerzoi jogai sériilhetnek.

Budapest,2022.10.

) 1
HoAl

a szerzo alairasa
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Szerzoi nyilatkozat

Alulirott Bartha Brigitta Andrea, Elelmiszermémok BSC, FEdes és zsiradékipar
(szak,tagozat) kijelentem, hogy a dohanyndvény alternativ felhasznalasi lehetségei cimii
szakdolgozat a sajat munkam eredménye. Azon részeket, melyeket més szerzok munkajabol

vettem ét, egyértelmiien megjeldltem, és az irodalmi jegyzékben szerepeltettem. -

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a Zarovizsga-bizottsag

a zardvizsgabol kizar és zarovizsgat csak uj dolgozat készitése utan tehetek.

Budapest, 2022.10.22.

7

Zo A L—

a hallgato alairdsa
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