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Az egészségtudatos taplalkozas napjainkban egyre népszeriibb témajebbol kifolyolag elotérbe
kertil a nagy mennyiségli gyltimolcs- és zoldségfogyasztass EZ8k k§z¢ a zoldségek koz¢ tartozik
az utobbi évtizedekben kozkedveltté valt édesburgonyay, ami beltartalmi értékeit tekintve

pozitiv tulajdonsagokkal rendelkezik, vitamin- és 4syényi anyag tartalma jelentds.

Az egyre inkabb rohand vilagban a tarsadalom ‘szcles kore keresi és ezaltal részesiti elényben
az azonnal fogyaszthatd, vagy legalabbis Keyesebb eldkészitést igényld élelmiszereket,
amelyek mindemellett tartalmazzdk a'megfeleld tapanyagokat, valamint vitaminokat és dsvanyi
anyagokat. A fogyasztok igényeit figyelembe véve a gyartok elkezdtek kevesebb id6- és
energia-befektetést igényld zéldseg készitményeket, ugynevezett friss konyhakész termékeket
késziteni, példaul burgonya és sargarépa esetében, amelyhez kiilonbozdé kezeléseket

alkalmaznak.

Dolgozatombanyazzal foglalkoztam, hogy édesburgonya esetében hogyan lehet friss
konyhakészistermékeket késziteni, ugyanis amig burgonya esetében a kén-dioxiddal torténd
kezélésnmegengedett, addig az édesburgonyénal tilos. Ebbdl kifolydlag mas, engedélyezett
szerek (almatorkdly, berkenyetorkdly, aszkorbinsav, citromsav) haszndlataval vizsgaltam az
¢desburgonya fajtak esetében a konyhakész termékek eldallitasat, illetve ezen szerek hatasat a

mikrobiologiai és a beltartalmi tulajdonsagok valtozasara.

Munkdm soran eldszor négy kiilonboz6é édesburgonya fajta (lila, fehér, sotét narancssarga és
vilagos narancssarga hust) esetében vizsgaltam a romlast okozo mikroba csoportokat friss

allapotban, majd tarolast kdvetden. Ezutdn a négy fajtabodl kettét (fehér és sotét narancssarga



hust) kezeltem almatorkolyds, berkenyetorkolyds, aszkorbinsavas ¢€s citromsavas
kivonatokkal. A kezeléseket kdvetéen megvizsgaltam, hogy a kiilonb6zo kivonatok milyen
hatassal vannak kozvetleniil a kezelés utan, illetve tarolast kovetden az édesburgonyak

mikrobioldgiai és beltartalmi paramétereire.

Az altalam kezdetben vizsgalt négy édesburgonya fajta esetében megallapithatd, hogy a
kimutathaté dominans mikrobdk a tejsavbaktériumok, melyek mind friss allapotban, mind
tarolas utan jelen voltak a mintdkban. Ezeknek a tejsavbaktériumoknak a jelenl¢téyel
Osszefliggésbe hoztam, hogy a kezelések soran a kontroll mintaim pH értékei azt mutatték, hogy
az édesburgonya enyhén savas. A sotét narancssarga hust édesburgonya esetében a kezelések
hatasara csokkent a tarolas alatt a tejsavbaktériumok szama, amely arra engéd kovetkeztetni,
hogy az almatdrkolyds és a berkenyetorkolyos kivonatokkal torténé,Kezelgsek elpusztitjak a
tejsavbaktériumokat, igy kismértékli novekedés tapasztalhatod \a pHyértékekben. Ezen fajta
esetében az aszkorbinsavval és a citromsavval torténd\keZelés is csokkentette a
tejsavbaktériumok szdmat, azonban a savval torténd kezelés miatt a pH értékekben csokkenést
tapasztaltam. A fehér hust édesburgonya esetében is megfigyeltem, hogy a kezelések
kovetkeztében csokkent a tejsavbaktériumok)szama, azonban nem volt akkora mértéki

csokkenés, igy a pH értékekben sem tortént magyvaltozas.

A kezelések hatasat vizsgalva sa\ken, édesburgonya fajta mikrobioldgiai Osszetételére

megallapithatd, hogy a citromsayas kezelés bizonyul a leghatékonyabb kezeldkivonatnak.

A vizoldhaté szdrazanyagstatalom értékek esetében nem figyeltem meg nagy mértékii
véltozast, ebbdl kifolyolag=a kimutathatdé mikrobdk és a kiillonb6zd kezelések nincsenek

hatassal az édesburgenyak refrakciojara.

A két kezelt édesburgonya fajta esetében elvégzett szinmérési eredmények alapjan
megallapftottam, hogy a kezelések hatisara is tortént szinvaltozds a mintdkon, a sotét
naganessarga husu édesburgonya esetében, az almatdrkolyds kivételével, mindegyik kivonat Kis
mertekben igen, mig a fehér husu édesburgonya esetében egyik kivonat sem fejtette ki

Szinrdgzitd hatasat.

A sOtét narancssarga- és a fehér husu édesburgonya mintdk esetében mért 6sszes polifenol
tartalom értékek azt mutatjdk, hogy sem a fajtdk, sem a kezel6anyagok kozott nincs

megfigyelhetd kiilonbség, mindegyik minta esetében hasonld eredményeket kaptam.



A kezelt édesburgonya fajtak vizsgélata soran az antioxiddns kapacitas értékek alapjan az
lathatd, hogy a kiilonb6z0 kivonatok hatassal vannak a mintdk ezen beltartalmi értékére illetve,
hogy a fehér husu édesburgonya esetében kisebb antioxidans kapacitas értékek tapasztalhatok,

mint a sotét narancssarga husu esetében.

Vizsgalataim alapjan megéllapithatd, hogy a hasznalt kivonatok koziil a citromsav (&
alkalmazhatd édesburgonya esetében a mikrobiologiai folyamatok gétlasara, illetve bérQ
kezeldanyagok hatdssal voltak az édesburgonya beltartalmi értékeire, alkalma.zés&gn
okozott nagy mértékill valtozast a mintakon. \



