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1.BEVEZETES

Szakdolgozatom témaja a paradicsomlében 1év6 likopinok megvédése kiilonféle novényi ki-
vonatok segitségével. A likopinnak rengeteg jotékony hatdsa van az emberi szervezetre ezért
fontos, hogy a lehetd legjobb mértékben megdrizziik dket. A paradicsombol passzirozas se-
gitségével paradicsomlevet allitok eld, melyhez altalam készitett kivonatokat adok kiilon-
b6z06 koncentracidban. Az igy elkésziilt terméket kétféle tartdsitasi modon tarolom. Hiitve,
illetve hokezelt allapotban. A tarolési kisérletet végezvén, megallapithatd lesz, hogy a kivo-
natok milyen hatassal vannak a paradicsomlében 1év0 szinanyagokra, meg lehet-e dvni a
levet a szinvaltozastol. A tarolési id6 alatt figyelemmel kisérem a paradicsomlé szin és mi-
noség valtozasat, beleértve a pH-jat, a vizoldhat6 szarazanyag-tartalmat, valamint az 6sszes
csiraszamat. A kisérlet végén megmérem a mintak likopin tartalmat, 6sszes polifenol tartal-
mat, valamint antioxidans kapacitasat.

Azért valasztottam ezt a témat, mert munkahelyemen sokféle kiilonb6zd kivonat taldlhato.
Ezek kozott szerepel a kakukkfii és a kamilla kivonat is, amit alaposabban meg fogok vizs-
galni szakdolgozatom soran, de emellett talalhatd narancshéj kivonat, ipekakuana gyokér
kivonat, arnika tinktura is. Nagyon szeretem ezeknek a kivonatoknak az elkészitését, mert
jo dolog latni azt, hogy egy ndvény hatéanyagtartalmat miképp lehet maximadlisan kivonni,
majd felhasznalni kiilonféle jotékony célokra. A legtobb kivonatot a gyogyaszatban hasznal-
Juk, példaul az arnika kivonat krémbe keverve hatasos az iziileti fajdalmakra, a kakukkf
kivonat gydgyszeres szirupban pedig remek kdpteto.

Nagyon érdekelt a gydgyaszati felhasznalas mellett az is, hogy ezen kivonatokat az élelmi-
szeriparban hogyan és miként lehet alkalmazni, valamint hasznositani. Ez a szakdolgozat
remek kisérleti lehet6ség arra, hogy a névényi kivonatok hatasat a gyogyaszati hasznalat

mellett az élelmiszeripari teriileten is megvizsgaljam a paradicsomlé esetében.



2. A MUNKA CELJA

Munkam célja az, hogy megtudjam, valamit bebizonyitsam azt, hogy a kakukkfli és kamilla
kivonat alkalmazasaval megdrizhet6-€ a paradicsom szine, illetve a szinanyaga a likopin. A
kiilonb6z6 koncentracioban hasznalt kivonatok segitségével megtudhatjuk azt, hogy ezek-
nek milyen a likopin megérzé képessége. A tarolasi kisérlet végrehajtasaval tudomast sze-
rezhetiink arr6l, hogy mennyi az az idd, amig biztonsaggal tarolni tudjuk a paradicsomlevet
anélkiil, hogy romlasnak indulna.

Kétféle tarolasi kisérletet fogok végrehajtani. Az els6 kisérletben hiitve fogom tarolni a mar
kivonattal dasitott paradicsomleveket, a masodik kisérletben pedig egy 85°C-o0s hontartas
utan mutatom be ugyanezen kisérletet.

Arra a kérdésre keresem a valaszt, hogy milyen mértékben valtozik tarolas hatasara a para-
dicsomlé szine a benne taldlhat6 kivonatokkal, a legfébb kérdés az, hogy valtozik-e egyal-
talan. Mennyi ideig lehet tarolni mikrobiologiai romlas nélkiil a terméket. Erre fog szolgalni
az 0sszes csiraszam meghatarozas, valamint a pH valtozasanak nyomonkdovetése.

Célom az, hogy a paradicsomlé szine a lehetd legnagyobb mértékben, a lehetd leghosszabb
ideig megtartsa eredeti szinallapotat, likopin tartalmat. Nem utolsé sorban érzékszervi mi-
ndsitést is végrehajtok az elkésziilt paradicsomleveken. Hisz, ha bevalik a kisérlet és tényleg
képes a kivonat meg0rizni a likopin tartalmat, akkor fontos szempont lehet a tovabbi fel-
hasznalasban a termék ize is. Ezaltal konnyebben meghatarozhato, hogy az élelmiszeriparon

beliil, vagy akar a végso felhasznalas soran milyen élelmiszerekben hasznosithat6 jobban.



3. IRODALMI ATTEKINTES
3.1. A kakukkfii (Thymus vulgaris L.) bemutatasa

A kakukkfl jotékony hatasat mar régota ismeri az emberiség. Kohogéscsillapitoként kivalo,
valamint thimol és karvakrol tartalma miatt antibakterialis hatasa is szamottevd. Mostanaban
nem csak ez a két tulajdonsaga ismert, ezek mellett sebek fertdtlenitésére, valamint emész-
tési zavarokra is alkalmazzak. (Naghdi et al., 2017).

A kakukkfii leggyakrabban a hazak kertjeiben fordul el6, cserepekben gondozzak 6ket a ha-
ziasszonyok. A kakukkfii magokat tavasszal a legcélszeriibb elvetni, ugyanis meleg és fény-
igényes novény igy a tavaszi-nyari napslités igencsak kedvezo neki. Mivel éveld novény igy
az elsé évben még kevesebb hajtast hoz, ilyenkor jobb még nem leszedni réla a hajtasokat,
masodik évtdl kezdve er6sddik meg igazan. Kora nyéron, juniusban van a szezonja, akkor a

legkedvez6bb a beltartalmi értéke, valamint az ize is (Internet 1).

1. abra: Kiilonb6z6 fajtaji kakukkfli ndvények (sajat fotd)

Az 1. abran is jol lathato a kiilonbség a két kakukkfii novény kozott. Mindkét kakukkfii
Lengyelorszagbol érkezett munkahelyemre, szaritott formaban. Az abran lathatd, hogy a bal
oldali ndvény sotétebb szinil, egész leveleket tartalmaz, mig a jobb oldali ndvény jobban

morzsolt, szine vilagosabb, valamint tobb szar darabot is tartalmaz.

3.1.2. A kakukkfi kémiai Osszetétele, antioxidans hatasai

Zambonelli és munkatarsai (2004) megéllapitasa szerint a kakukkfli meglepden nagyban ha-
sonlit az oreganohoz. A f6 kiilonbség kettdjiik kozott, hogy mig az oregandban a karvakrol
tartalom a nagyobb, addig a kakukkfii timolban bévelkedik inkabb. Illatuk, és sziniik is nagy-
ban hasonlit beltartalmuk mellett. A kakukkfii els6 sorban timolt tartalmaz, ez nyilvan fajta-

tol fliiggd, de altalanossagban egy jo mindségii novényben 22-38% timol talalhato. A timol



mellett még tartalmaz karvakrolt 1-2%-ban, valamint gamma-terpénben és paracymeneben
IS gazdag.

Afonso és munkatarsai (2020) megallapitottak, hogy a kakukkfii jotékony hatasai mely an-
timikrobalis, gyulladascsokkentd, szivvédo leginkabb az illoolajahoz kothetd. Napjainkban
a polaris oldoszerekkel készitett oldata (pl. alkoholos oldata, amit én is hasznaltam a kisérlet
soran) felhasznalast nyerhetett kiillonb6z6 teriileteken ilyen példaul az élelmiszeripar, koz-
metikai ipar vagy a gydgyszeripar. Antioxidans hatdsa szorosan egybefiigg a fenolgazdag-

sagukkal, fenolos Osszetételiikkel.

A kakukkfii kivonat nem csak nekem lesz hasznos a kisérlet elvégzéséhez, hanem rengeteg
gyogyszertari készitményben is megtalalhato, a Naturland mérkanak az ,,Elixirium thymi
compostium” névre hallgatd kakukkfiives kdptetdje az egyik jo példa ra. A készitmény segit

enyhiteni a 1égcsé és horgdk gyulladasat.

Tinctura thymi — Kakukkfii-tinktira készitése (GYEMSZI-OGY|1 2/2013-MAG szamu
kozlemény alapjan)
Készités:

o Thymi vulgaris herba: 330,00 g

o Alkohol 25%
El6szor 96%-os alkoholt 1+3 aranyban higitunk, majd a kakukkfiivet 300g kivono folyadék-
kal atnedvesitjiik, anélkiil, hogy a drogot kipréselnénk. 1000g tinktarat készitiink.
Sajatossagok: Sotétbarna szinli, tiszta, alkoholos folyadék, kakukkfii szagu, ize kesernyés,
jellegzetes.
Elegyithet6ség: Vizzel tisztan R-90%-os alkohollal zavarosan elegyedik.
Osszetételvizsgalat: Azonossagi vizsgalat: Timol vékonyréteg-kromatografias vizsgalat:
A készitmény timol foltjanak (A) R¢-értéke egyezzeék meg a "Timol dsszehasonlitdé-anyag"
foltjanak (B) R-értékével.

1. tablazat: Kakukkfii kivonat VRK vizsgadlata (GYEMSZI-OGY| 2/2013-MAG szamu kozle-

meény alapjan)

A oldat A 3,0 ml pentannal sszerazott 3,0 ml készitmény pentanos fazisa.
B oldat 0,10 g Timol 6sszehasonlito-anyagot P-alkohollal 50,00 ml-re ol-
dunk.




Felvitel Az A-oldat 50 ul-es, a B-oldat 5 ul-es részletét vizsgaljuk.

Réteg 105 °C-on | oran at aktivalt szilikagél-G.

Kromatografal6 kamra | 1 6ra, 15 cm

telitése, fronttavolsag

El6hivoszerek L. Eléhivéoldat: tomény kénsavas alkohol (5,0 / 100,0 ml).
I1. El6hivooldat: vanillin alkoholos oldata (1,0 / 100,0 ml).
A kromatogrammot az 1. el6hivooldattal bepermetezziik, ¢s meleg
levegdvel 5 percig szaritjuk. Majd a II. el6hivooldattal permetez-

ziik be, €s 10 percen at meleg levegdvel szaritjuk.

Ertékelés A timol foltja biborvords szinti. Tajékoztatd Re-értek: 0,60

Eltartas: Jol zar6 edényben, fénytdl védve tartjuk.

Adagolas: Szokasos egyszeri adagja: 0,50 - 1,00 g. Szokésos napi adagja: 1,50 - 3,00 g

3.2. A kamilla (Chamomilla vulgaris L.) bemutatasa

., Kozonséges székfii a szantofoldeken mindenhol tenyész. Osszetett viraguak. Sugaras ko-
sarviragzat, cserépfedél alaku viragzati burokkal, a koron lobordad, {ires, csupasz, a pehely-
telen virdgok a kozepén csOalaktiak, sargék, a széleken nyelvalaktak, fehérek, sajatsagos
nehéz szaguak és kesernyés iziiek.” (MAGYAR GOGYSZERKONYV, 1871).

Kovacs és munkatarsai (2016) megallapitottak, hogy a kamilla névény a mai napig az
egyik legkedveltebb gyogyndvénynek szamit hazankban. Ezt az ismertséget és népsze-
riiséget a nagyon kedvezd és pozitiv élettani hatdsa miatt kapta. Akar teaként fo-
gyasztva, akar kiilséleg valamilyen krémben hasznalva, akar a ledesztillalt olajat fel-
hasznalva szamos bajunkra gyogyir lehet. Az 6kori egyiptomiak is eldszeretettel hasz-
naltak a mumifikalashoz sziikséges balzsamoz6 olajban, valamint kozmetikai célra, a
Napisten ajandékaként tekintettek ra.

Legfobb hatdanyaga a kamazulén, de emellett talalhatd benne alpha-bisabolol, és bisabolol-
oxid. A kamazulén adja a kamilla ndvény olajanak jellegzetes kék szinét. Ezt az olajat els6-
sorban gyulladascsokkentésre hasznaljak, de emellett sebgyogyitasra is kivalo.
Al-Dabbagh és munkatarsai (2019) altal k6zolt tanulmanya arrdl szolt, hogy a kamilla alko-
holos kivonatanak mennyi a polifenol tartalma, antioxidans kapacitasa. Ezt a vizsgalatot Fo-
lin-Ciocalteu reagensel mérték. A polifenolok aromas masodlagos ndvényi metabolitok,

amelyek hozzajarulnak az antioxidans aktivitashoz. Kisérletiik soran megallapitottak, hogy



a kamilla kivonatuk galluszsavra vonatkoztatott polifenol értéke 21,4 + 0,327 mg gallusz-
sav/g volt. Kiilonboz6 fajtaju kamilla kivonattal is 0sszehasonlitottdk, az olasz kamilla ér-
téke kifejezetten magas volt 2689,2 + 15 mg galluszsav/100 g volt. Az egyiptomi kamilla
3,7 £ 2,0 mg galluszsav/g volt, ez joval kevesebb annal, mint amivel 6k dolgoztak kutatasaik

soran.

Gosztola (2012) vizsgalata szerint, a kamilla Magyarorszag teriiletén szinte mindenhol el6-
fordul, de ipari felhasznalasra leginkébb a Tiszantulon termesztik. A kamilla optimalis vetési
ideje augusztus végére, szeptember elejére tehetd. A betakaritast a viragnyilas kezdetén vég-
zik. A nagylizemi betakaritas specialis kamillabetakarito kombajnnal torténik. lll6olaj eléal-
litds céljabol jarvaszecskazd géppel minél kevesebb szarrésszel takaritjadk be a kamillat. 1
hektarrol 0,5-2,0 tonna nyers virag takarithato be, amibél 0,1-0,5 tonna drog allithato el6. A
leszedett viragzatokat a befiilledés elkeriilése végett azonnal a feldolgozas helyére kell szal-
litani, mivel a novény a betakaritas utan 20-25 °C-on 30 o6raig, 30 °C-on csak 15-20 oraig
marad elfogadhatdé minéségii. Tarolas soran a kamilla illoolaj-tartalma folyamatosan csok-
ken, melynek oka a kialakulé olaj-viz gézkeverck alacsony géznyomasa, ami elOsegiti az
elemi GsszetevOk parolgasat. A magasabb tarolasi hdmérséklet kedvezotlen hatasa miatt cél-
szerll a frissen szaritott kamillavirdgzatot azonnal hiiteni és alacsonyabb hdmérsékleten ta-
rolni.

A feldolgozas tobbféle lehet, attél fligg mi a célunk a végtermékkel. Az illdolaj eldallitast
desztillacioval végzik, vizgdz vagy g6z desztillacio a legalkalmasabb ra. A desztillaciot vagy
a friss, vagy a mar leszaritott ndvénybdl végzik. A desztillacidval kinyert kamilla ill6olaja-

nak szine jellegzetes mélykék szinii (2. dbra), mely a kamazulénnek kdszonhetd.

'/}\

2. abra: Kamilla olaj szine (sajat fotd)

Ha nem az illdolaj kinyerése a célunk, akkor a széritott ndvénybdl készithetiink kiilonféle
kivonatokat. Ez lehet egy tinkttra (alkoholos kivonat), lehet egy CO> extrakcioval eldallitott

extraktum is.



3. abra: Kamilla mez6 Szarvasgedén (sajat fotd)

3.2.2. A kamilla kémiai Gsszetétele

Kovacs és munkatarsai (2016) megallapitottak, hogy az orvosi székfiikamilla hidrofil és
lipofil tulajdonsagu vegyiileteket tartalmaz. A lipofil vegyiiletek foként az illdolaj kompo-
nensei, amelyek a viragzatban 0,5-1,5 %-ban fordulnak elé. Az illdolaj f6 komponensei a
bizabolol-oxidok, az alfa-bizabolol és a kamazulén. A cégilinknél, ahol dolgozom, az egyik
6 profil a kamilla illoolaj-gyartas. A telephely koriil rengeteg kamilla mez6 talalhato (ahogy
az 4. abran is lathato). Szamunkra a legfontosabb a kamazulén értéke, mely sajnos nagyban
fligg a ndvény fajtajatol, az iddjarasi koriilményektdl és a desztillacio kimenetelétdl. A ka-

milla olajban atlagosan koriilbeliil 5% kamazulén talalhato.

4. abra: Frissen szedett kamilla novény (sajat fotd)



Az egyik legjobb mddja a kamilldnak, ha alkoholos kivonatot készitiink beldle. Az alkohol
nemcsak meghosszabbitja a ndvény eltarthatosagat, hanem az 6sszes hasznos anyagot is ki-
vonja bel6le. Az én kisérletemhez a tinkturara lesz sziikség, igy a tovabbiakban ennek ké-

szitését mutatom be a GYEMSZI-OGY 2/2013-MAG szamu kozlemény alapjan.

Tinctura chamomillae — Kamilla-tinktaura készitése (GYEMSZI-OGYI 2/2013-MAG
szamu kozlemény alapjan)
Készités:

o Chamomillae anthodium: 200 g

o Aleoholum dilutum 70%
A kamilla viragzatbol 1000g 70%-os higitott alkohollal aztatassal, a Kivonatok és tinktarak
fejezetben leirt moédon 10009 tinkturat készitiink.
Sajatsagok: Zoldesbarna szinti, atlatszo, tiszta, alkoholos folyadék. Kamillaszagu és -izii.
Elegyithetdség: Vizzel zavarosan, R-90%-os alkohollal tisztan elegyedik.
Osszetételvizsgalat: Azonossagi vizsgalat: Levomenol (a.-biszabolol) vékonyréteg-kroma-
tografias vizsgalat: A készitmény levomenol foltjat (A) a "Gvajazulén Osszehasonlitd-

anyag"-ra (B) vonatkoztatott Ry-értékével azonositjuk.

2. tablazat: Kamilla kivonat VRK vizsgalata (GYEMSZI-OGYI 2/2013-MAG szdamu kozle-

mény alapjdan)

A oldat (levomenol) 3,0 ml pentannal 6sszerazott 3,0 ml készitmény pentanos ré-

SZ€.

B oldat (Gvajazulén 6sz- | 10,0 mg Gvajazulén &sszehasonlito-anyagot P-alkohollal

szehasonlit6 anyag) 10,0 ml-re oldunk.

Felvitel Az A-oldat 80 ul-es, a B-oldat 10 ul-es részletét vizsgaljuk.
Réteg 105 °C-on 1 o6rén at aktivalt szilikagél-G.

Kifejlesztoszer a.r. benzol: a.r. etil-acetat elegye = 95:5 (V/V%)

Kromatografalo6  kamra | 1 6ra, 15 cm

telitése, fronttavolsag

El6hivoszerek I. El6hivooldat: tomény kénsavas alkohol (5,00 g / 100,0 ml).
I1. Eléhivoéoldat: vanillin alkoholos oldata (1,00 g/ 100,0 ml).




A szobahOmérsékleten megszaritott kromatogrammot az |.
elohivooldattal bepermetezziik, és meleg levegdvel 5 percig
széritjuk. Ezutan a Il. el6hivooldattal permetezziik be, és 10
percen at meleg levegbvel szaritjuk.

A levomenol foltja ibolyas szinii, 366 nm hullamhosszt fény-

ben vizsgalva narancssarga szint.

Ertékelés Tajékoztatd Re-érték: 0,35. A gvajazulénre vonatkoztatott ta-
jékoztatd Rx-érték: 0,45.

Inkompeatibilitas: Lugos kozeg.
Adagolas: Szokasos egyszeri adagja: 0,50-2,00 g. Szokasos napi adagja: 1,50-6,00 g

3.3. A paradicsom (Solanum licopersicum Mill.) bemutatasa

A paradicsom a burgonyafélék csaladjaba tartozo novény. Dél- és Kozép-Amerikaban dsho-
nos els@sorban. Magyarorszdgon az 1870-es években valt ismerté, valamint az 1880-as évek-
ben kezdték el eldszor termeszteni Budapest kornyékén. Hazankban a mai napig nagy kul-
turanak és népszertiségnek orvend ez az altalunk ismert novény. Széles korti felhasznalasa
kiterjed mind a konzervaléasra, aszaladsra, valamint fagyasztisra. Szamos tradicionalis ma-
gyar étel elengedhetetlen hozzavaloja. Ezen ételek kozé tartozik a lecso, a gulyasleves vagy
akar a porkolt.

A paradicsom szarmazasa az amerikai kontinensig nyulik vissza. A burgonyafélék csalad-
jéba tartozo ndvény, tavoli rokonsagban all a paprikéaval, padlizsannal, valamint a burgonya-
val. Vilagszerte az egyik legismertebb, illetve legkedveltebb zoldségféle. Szamtalan fajtaja-
nak kdszonhetden konnyen kozkedvelté valt. Rengeteg fajtaja ismert, a fajtdkra vonatkozo
kiilonféle tulajdonsagoknak koszonhetden — ilyen példaul a szin, méret, alak — mindenki
megtalalja a neki legmegfelelébbet akar nyers fogyasztas, akar technoldgiai feldolgozas

szempontjabol (Helyes, 2007/a).



5. abra: paradicsom (Internet 2.)

A paradicsom eredeti Oshazajanak Peru tekinthetd, ahol ma is szinte kozonséges gyomnd-
vénynek szamit. Ekkor még a paradicsom koriilbeliil egy afonya méretii, vadon nétt névény
volt. El6szor Mexikoban kezdték el termeszteni, majd az amerikai felfedez6k hoztak ma-
gukkal Eurépaba a XVI. szazadban. Spanyol hoditok altal keriilt elsésorban Spanyolor-
szagba, majd Portugaliaba ezt kdvetden pedig Olasz- valamint Franciaorszagba. A névény
ebben az idében, és még kozel 200 évig mérgezdnek veélték, diszndvénykeént tartottak sza-

mon (Helyes, 2007/b).

3.3.1. A paradicsom Gsszetétele

Nasir és munkatarsai (2015) megallapitottak, hogy a paradicsom (és a paradicsombol késziilt
termékek) az egyik legkedveltebb gylimolcs. Bar a z6ldség kategoriaba soroljak, botanikai
értelemben gylimdlesnek mindsiil ugyanis vannak benne magvak, valamint a névény vira-
gabdl fejlodik ki. A paradicsom viztartalma igencsak magas, 93-95% kozottire tehetd. Viz-
oldhat6 szarazanyag tartalma pedig 5,5-9,5% kozott van. Ezen adat fiigg a paradicsom faj-
tajatol, az ontozEstdl, a talaj jellemzaitdl. A teljes cukortartalma 2,19-3,55% kozottire tehetd.
A paradicsom kiilonféle poliszacharidokat is tartalmaz, mint példaul xilan, pektin, celluloz,
arabinoxilan és arabinogalaktan. A poliszacharidok a paradicsomlé kortilbeliil 0,7%-at teszik
ki. Ezek koziil az arabinogalaktan és a pektin taldlhaté meg legnagyobb mennyiségben a
paradicsomlében. Savak koziil a citromsav, mint citrom-monohidrat a dominans sav a para-
dicsomban. Ezen kiviil tartalmaz egyéb savakat is, mint példaul borostyankésav, borkdsav,
oxalsav. A paradicsom19 aminosavat tartalmaz. Legnagyobb mennyiségben glutaminsavat
tartalmaz, ami a paradicsomlé aminosav tartalmanak csaknem fele. Masodik legnagyobb
mennyiségben pedig aszparginsavat tartalmaz. Asvanyok koziil a vas a legfontosabb, ami

jelen van. Egy pohar paradicsomlében 10-20%-a benne van a napi sziikséges vasbevitelnek.
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3.3.2. A paradicsom egészségjavitd hatasai

Széles korben elfogadott tény az, hogy az egészséges taplalkozas fontos tényezd a betegsé-
gek megeldzésében, az energiacgyensuly javitdsaban és a testsuly szabalyozéasaban. A tanul-
manyok erds 0sszefiiggést mutattak a paradicsomfogyasztas €s bizonyos raktipusok, sziv és
érrendszeri betegségek kockazata kozott. A paradicsomban talalhato C- és E vitamin, a liko-
pin, a béta-karotin kivalo forrasa az egészséget tamogatd vegyiileteknek. (Dorais, 2008).

A paradicsom bioaktiv likopint és alfa-tomtatint termel, ami potencialisan egészségjavito
hatast fejt ki az emberi szervezet szamara. A friss paradicsomban, valamint a feldolgozott
paradicsomban is jelen vannak azon anyagok, melyek segitenek a szervezetnek legydzni a

gyulladast, baktériumokat. (Friedman, 2013).

3.4. Likopin

A likopin egy voros szinii karotin. A paradicsom szinanyaga, de sok mas gyiimolcs szin-
anyagat is ez adja, ilyen példaul a csipkebogyo, grapefruit vagy éppen a gorégdinnye. A
likopin betegségmegel6z6 hatasat mar szamos kutatas alatamasztotta. Ez a kedvez6 élettani
hatas nagyrészt a benne talalhat6 antioxidansoknak kdszonheto.

Kémiai szemszogbdl tekintve a likopin egy linedris, telitett szénhidrogén karotinoid. Szer-
kezetiik szerint karotinoidok karotinokra oszthatok, amelyek az aldbbiakbdl allnak: szén és
hidrogén - szénhidrogének - és xantofilok, amelyek tartalmaznak oxigént. Molekulaképlete:

CaoHse. (Diener, 2019).

3.4.1 A likopin élettani tulajdonsagai

A likopinnak erés antioxidans tulajdonsaga van. Az antioxidansok megvédik a szervezetet a
szabad gyokokként ismert vegyliletek altal okozott karoktol. Ha a szabad gyokok szintje
meghaladja az antioxidansok szintjét, oxidativ stresszt okozhatnak a szervezetben. Ez a
stressz bizonyos kronikus betegségekhez kapcsolodhat, mint példaul a rak, a cukorbetegség,
a szivbetegség €és az Alzheimer-kor. (Diener, 2019).

Riccioni és munkatarsai (2008) megallapitottak, hogy a likopin védelmet nyujthat bizonyos
raktipusok ellen is. Erds antioxidans hatasa megakadalyozhatja vagy lelassithatja bizonyos
raktipusok eldrehaladasat. Embereken végzett megfigyelések alapjan kimutathat6 volt, hogy
magas likopin bevitel mellett 32-50%-kal csokkent a prosztatarak, valamint a tiidérak kiala-

kulasanak kockazata. Kutatasok kimutattdk, hogy azoknal a férfiaknal, akik hetente legalabb
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két adag likopinban gazdag paradicsomszoszt fogyasztottak, 30%-kal kisebb volt a proszta-
tardk kialakuldsanak esélye, mint azoknal, akik havonta egy adagnal kevesebb paradicsom-
sz0Oszt ettek.

Eldsegitheti a sziv egészségét, csokkentheti a szivbetegség kialakulasat. Pontosabban a sziv-
betegség kockazati tényezdit csokkenti, ami ltal a kialakulasra is kevesebb esély lesz. A vér
magas likopinszintje évekkel meghosszabbithatja a metabolikus szindromaban szenveddk
¢letét — ez olyan egészségiigyi allapotok kombinacidja, amelyek szivbetegséghez vezethet-
nek. A likopin védo6 hatasa kiilondsen elény0s lehet azoknak, akiknek alacsony a vér anti-
oxidans szintje vagy magas az oxidativ stressz szintje. Ide tartoznak az iddsebb felndttek és
a dohanyzok, cukorbetegek vagy szivbetegségben szenveddk. Ezeken feliil még szamos po-
zitiv egészségiigyi hatasa ismert. Eldsegitheti a 14tast, a likopin megakadalyozhatja vagy
késleltetheti a sziirke halyog kialakulasat, és csokkentheti a makuladegeneracié kockazatat,
amely az idésebbek vaksaganak egyik f6 oka. Védheti az agyat, a likopin antioxidans tulaj-
donsagai segithetnek megeldzni a gdrecsrohamokat és az idéskori betegségek, példaul az Alz-
heimer-kor esetén tapasztalhato memoriavesztést. Hozzajarulhat a csontok erésodéséhez.
Antioxidans hatasa lelassithatja a csontsejtek pusztulasat, megerdsitheti a csontszerkezetet,
¢s segithet megdrizni a csontok egészségét és er0sséget.

Mint mar emlitettem, a likopin bevitel legfébb forrasa elsédlegesen a paradicsom. A paradi-
csomban fajtatol és érettségi foktol fiiggden 4-17 mg/100 g likopin talalhatd, mig a gorog-
dinnyében 3,6-6,2 mg/100 g. A napi likopin sziikséglete egy atlagos felnétt embernek 3 mg.

\/

Mivel a paradicsom likopin tartalmanak jotékony egészségiigyi tulajdonsagai ismertté val-

R

3.5. A paradicsom likopinjai tarolas soran

6. abra: Likopin kapszula (Internet 3.)

tak, igy feldolgozés, valamint tarolas soran szeretnénk a likopin tartalmat minél jobban

megvédeni, mindségét és mennyiségét a lehetd legmagasabb moédon megdrizni.
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Az elmult néhany évben kiemelt figyelmet forditottak a likopin all-transz és cisz-izomere-
inek valtozésaira a feldolgozas és tarolas soran. Valdjaban a cisz-izomerek nagyobb egész-
ségjavito tulajdonsdgokat mutattak, mint az all-transz-izomerek. A ho, a fény, az oxigén,
az ¢lelmiszer-matrixok és az olyan 0sszetevok, mint az olaj mind olyan tényezok, amelyek
fontos hatassal vannak a likopin f6 lebomlasi reakcioira, az izomerizaciora és az oxidaci-
ora.

Altalanossagban elmondhatd, hogy a széritott és poritott paradicsomnak gyenge a likopin-
stabilitasa, hacsak nem gondosan feldolgozzak ¢s azonnal hermetikusan lezart és inert at-
moszféraba helyezik tarolas céljabol. A novényben az all-transz izomer dominal 79-91%-
kal, mig az emberi szervezetben a likopin tobb mint 50%-a cisz forméban van. A viztelen
paradicsommintakban a cisz-izomerek szignifikans novekedése és az all-transz izomerek
egyidejii csokkenése figyelhetd meg a kiilonb6zd viztelenitési modszerek alkalmazaséaval.
A fagyasztott élelmiszerek €s a hovel sterilizalt élelmiszerek kivalo likopinstabilitast mu-
tatnak normal hdmérsékleten eltarthatosaguk alatt. (Helyes, 2007). A likopin felszivodasat
szamos tényez0 befolydsolhatja. A cisz-izomerek felszivodasa az élelmiszerekben maga-
sabb, mint az all-transz-izomeréké. A likopin felszivodasa a feldolgozott paradicsomter-
mékekben magasabb, mint a feldolgozatlan friss paradicsomban. Az élelmiszer 0sszetétele
¢s szerkezete szintén hatassal van a likopin biologiai hozzaférhetdségére, és befolyasol-
hatja a likopin felszabadulasat a paradicsomszovet matrixabol. Az élelmiszer-feldolgozas
javithatja a likopin felszivodasat a sejtfalak lebontasaval, ami gyengiti a likopin és a szo-
veti matrix kozotti kotéerdket, ezaltal elérhetdbbé teszi a likopint és fokozza a cisz-izome-
rizaciot. (Shi Maguer, 2000).

Li és munkatarsai (2018) altal kozolt tanulmanyban kiilonb6z6 tarolasi hdmérsékleten (0
°C, 25 °Cés 37 °C), kétféle csomagolasban 120 napig végeztek megfigyelést a paradicsom
hot pot szészon. A hot pot egy kindban nagyon elterjedt tradicionalis étel. A paradicsomos
hot pot sz6szt paradicsompasztabol, szojababbol 0lajbol, hagymabol, friss paradicsombdl,
gyombérbdl és kiilonbozo fliszerekbdl készitik. A tovabbiakban paradicsomszoszként fo-
gok ra hivatkozni.

A likopin kinetikai egyenletallanddja 37°C-on magasabb volt, mint 25°C-on. A 37°C-on,
PET/PE (polietilén-tereftalat/polietilén)-be csomagolt paradicsomszosz likopin értéke
1,60-szorosa volt mint PET/AI/EAA/PE (polietilén-tereftalat/aluminium/etilén-akrilsav
kopolimer/polietilén)-be csomagolt paradicsomszdszé, mig 25°C-on 2,12-szerese volt. A

tarolasi homérsékletet vizsgalva szignifikans korrelaciot talaltak az L*, a* és a*/b* és a
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likopin szinindexe kozott. A barnulés szinét mind a Maillard-reakcionak, mind a likopin
lebomlasanak tulajdonitottak. Tehat az alacsonyabb tarolasi hémérséklet és a csomag erd-
sebb oxigénzard tulajdonsaga megodrizheti a szinstabilitast és meghosszabbithatja az el-
tarthatosagot.

A likopintartalom a két féle csomagoldanyagban 0°C-on nem valtozott jelentdsen a tarolas
soran. 25°C ¢és 37°C-on mindkét csomagoldanyagba csomagolt paradicsomszosz a tarolési
id6 elérehaladtaval veszitett likopintartalmabol. 30 napos tarolas utan 37°C-on a paradi-
csomszosz likopin tartalma szignifikansan alacsonyabb volt, mint az azonos csomagolasba
csomagolt paradicsomszosz¢é 25°C-on. A kisérlet soran az 1 éves tarolasi ido elteltével a
paradicsomsz6sz likopintartalma nem valtozott. A likopin stabilitdsa az enzimek termikus
inaktivalédasanak tulajdonithato, amelyek a likopint oxidansok hatasanak tehetik ki azal-
tal, hogy elpusztitjak a sejtfalat.

A tarolasi kisérletbdl az kovetkeztethetd, hogy minél alacsonyabb homérsékleten taroljuk

termékiinket, annal kisebb a likopin bomlasa.
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4. ANYAG ES MODSZEREK

4.1 Kisérleti anyagok

A paradicsom kereskedelmi forgalombdl szarmazott.

A kakukkfii névényt az FZL Sp. Z.0.0 Lengyel cégtdl vasarolta a munkahelyem, ebbdl
készitettem a kivonatot.

A kamilla ndvény az altalunk termesztett fajbol szarmazik, a cégiink telephelyétél nem
messze 1évo termofoldeken termesztettiik, majd betakaritottuk. Talcas szariton szaritottuk,

majd raktaroztuk késébbi felhasznalasig.

4.2 Kisérlet helyszinei

A kivonatok elkészitését, valamint a kisérletet, a vizoldhato szarazanyag-tartalom, pH-ér-
ték, szin és mikrobiologiai vizsgalatokat a munkahelyem végeztem.

Az Gsszes polifenol tartalom, az antioxidans kapacitas és a likopin tartalom meghatarozasat
a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudoményi és Technologiai Intéze-

tének, Gyiimolcs- Zoldségfeldolgozas Technologia Tanszékén végeztem.

4.3 A kisérlet kivitelezése, modszere

4.3.1. Mintael6készités

Héarom mintaelOkészitési 1épést végeztem el. El0szor friss paradicsombol gyiimdlescentri-
fuga segitségével paradicsomlevet allitottam eld. Ezutan a két szaritott névénybdl, a kakukk-
fiibdl és a kamillabol megfeleld alkohol segitségével kivonatot készitettem. Ez a 3 §sszetevd
(paradicsomlé, kakukkfii kivonat, kamilla kivonat) volt sziikséges a kisérlet elvégzéséhez.
Paradicsom passzirozadsa

A kereskedelmi forgalombol szdrmazo friss 1 kg paradicsombol gytimolcscentrifuga segit-
ségével koriilbeliil 0,7 liter paradicsomlevet allitottam eld. A paradicsomlevet tiszta tivegbe
Ontettem a tovabbi felhasznalasig.

Kakukkfii kivonat elkészitése

A kivonatot a GYEMSZI-OGYI 2/2013-MAG szamt kézlemény alapjan készitettem el.
Elkészitettem a 25%-0s alkoholt 96%-os alkoholbol. 26,04 gramm 96%-os alkoholt kimér-
tem taramérlegen, majd 73,96 g desztillalt vizzel higitottam.

Kimértem 33,0 g kakukkfiivet tiramérlegen egy nagyobb f6zOpoharban. Raontottem a 100

g 25%-os alkoholt majd parafilmmel lefedtem és 6 napig aztattam.
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6 nap utan szlirOpapiron lesziirtem, a szlirletet 0sszegytiijtottem egy sotét tivegben, ez lett az

elkésziilt kivonat, amivel a tovabbiakban dolgozni fogok (7. abra).

7. abra: Kakukkfii kivonat készitésének 1épései (sajat foto)

Az elkésziilt kivonatnak megmértem a tulajdonsagait, amit a 2/2013 MAG kozlemény kér
(és a munkahelyemen lehetdségem, eszk6zom rendelkezésre 4llt) igy megtudhattam a mind-
séget.

Sajatossagok: sotétbarna szinii, kakukkfiire jellemzo illat

Kamilla kivonat elkészitése

Ebbdl a kamilla novénybdl fogom elkésziteni a kivonatot szintén a GYEMSZI-OGYI
2/2013-MAG szamu kozlemény alapjan.

Els6 1épésként elkészitettem a 70%-0s alkoholt, 66,6 g 96%-o0s alkoholt kimértem taramér-
legen majd hozzaadtam 33,3% desztillalt vizet.

Kimértem a 20 g kamilla novényt taramérlegen, majd radntottem az elkésziilt 70%-0s alko-
holt, lefedtem ¢és allni hagytam 6 napig. A letelt id6 utan sziirépapiron keresztiil egy sotét

uvegbe szlirtem ¢€s taroltam a tovabbi felhasznalasig (8. abra).

mJ\

8. abra: Kamilla kivonat készitésének 1épései (sajat fotd)

Ennek a kivonatnak is megmértem a tulajdonsagait (amelyekhez a munkahelyemen eszko-
z0k rendelkezésre alltak) ezaltal megallapithattam a kamilla kivonat mindségét is.
Sajatossagok: zoldesbarna szinti, atlatszo, tiszta, alkoholos folyadék. Illata kamillara jel-

lemzo.
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4.3.2. Munka menete

A frissen centrifugalt paradicsomléhez kiilonb6z6é koncentracioban hozzaadtam az elkészi-
tett kivonatokat. A 9. abran lathato folyamatabran szeretném szemléltetni a koncentraciok
hozzaadasat, tarolas modjat €s az igy kapott mintdk szamat.

A paradicsomlébdl 30,0 ml-t tettem el mintanak, mind a sima mind a hdkezelt alap mintabol
ezt a késdbbiekben ellenmintanak fogom nevezni.

A paradicsomlébdl mérOhenger segitségével 30,0 ml-es adagokat mértem ki fé6z6poharba,
majd mind a kakukkfli, mind a kamilla kivonatbol adtam hozza automata pipetta segitségé-
vel 3,0 ml, 1,5 ml majd 0,3 ml kivonatot (10. abra). Azért volt sziikség 30,0 ml mintameny-
nyiség, hogy az Osszes Vizsgalatot el tudjam végezni.

Az igy késziilt mintaknak, valamint az ellenmintanak frissen megmértem a szinét (L*, a*,
b*), pH-jat és refrakciojat. Ezen adatokat 6-7 naponta ujramértem. A kisérlet 6. napjan 6sz-

szes csiraszamot vizsgaltam a mintakbol.

...

hiitve hokezelve

hokezelve

30.0 ml
paradicsomlé +

30.0 ml
paradicsomlé +

30.0 ml
paradicsomlé +

30.0 ml
paradicsomlé +

3.0 ml kivonat 3.0 ml kivonat 3.0 ml kivonat 1,0 ml kivonat
30.0 ml 30,0 ml 30,0 ml 30,0 ml
paradicsomlé + paradicsomlé + paradicsomlé + paradicsomlé +
1,5 ml kivonat 1,5 ml kivonat 1.5 ml kivonat 1,5 ml kivonat
30,0 ml 30,0 ml 30,0 ml 30,0 ml
paradicsomlé + paradicsomlé + paradicsomlé + paradicsomlé +
0.3 ml kivonat 0.3 ml kivonat 0,3 ml kivonat 0,3 ml kivonat

9. dbra: A munka menetének folyamatabraja



10. abra (balrol jobbra): paradicsomlé szine 3,0-1,5-0,3 ml kakukkfii kivonattal, paradi-

csomlé szine 3,0-1,5-0,3 ml kamilla kivonattal. (sajat foto)

A hiitve tarolas hiitészekrényben tortént, a mintakat 2-8 °C kozott tartottam a kisérlet vé-
géig. A hokezeléses modszernél eldszor a paradicsomlevet 85 °C-ra melegitettem, 10 percig
hén tartottam. Miutan szobahdmérsékletiire hiilt, méréhenger segitségével kimértem a 30,0
ml-es részleteket és ehhez is hozzaadtam a megfelelé mennyiségii kivonatot, majd elvégez-
tem ugyanazon vizsgalatokat. A hékezelt mintabol is raktam el 30 ml ellenmintat, ennek is
megmértem minden sziikséges adatat. A hdkezelt mintakat is hiitészekrényben 2-8 °C kozott
taroltam a kisérlet végéig.

A 13 napos tarolas végén megmértem az ellenmintabdl, valamint az 6sszes kivonatot tartal-

mazd mintabol a likopin tartalmat, antioxidans kapacitast és az 0sszes polifenolt.

4.4. Vizsgalati modszerek

4.4.1. Azonossagi vizsgalat =.timol

Osszetétel vizsgalat — timol vékonyréteg kromatografids vizsgalata GYEMSZI-OGYI
2/2013-MAG szamu kozlemény alapjan (1. tablazat):

El6szor is dsszeallitottam a VRK kadat, hisz ennek 1 6ran at telit6dnie kellett. A kad 3 ol-
dalat és aljat sziir6papirral béleltem ki. 100 ml oldatot készitettem 95 ml analitikai reagens
tisztasagu benzol és 5 ml etil-acetat elegyébdl. Ezt ontottem a kadba és lefedve 1 oran 4t
telitddni hagytam. Az el6zetesen megrajzolt szilikagél G lemezt 105 °C-ra 1 orara szarito-
szekrénybe helyeztem. Elkészitettem a vizsgalati (A) oldatot. 3,0 ml kivonatot 3,0 ml pen-
tdnnal Osszerdztam, a pentanos fazist vittem fel a szilikagél lapra. Az dsszehasonlito (B)
oldathoz kimértem analitikai mérlegen 0,10 g analitikai reagens tisztasdgu timolt és 96%-0S
analitikai reagens tisztasagl alkohollal 50,0 ml-re oldottam fel. Miutan letelt az 1 6ra, Ha-
milton tii segitségével 50 ul vizsgalati oldatot és 5 ul Osszehasonlitd oldatot vittem fel a

lemezre. Behelyeztem a kromatografalé kadba és hagytam, amig a kifejlesztszer eléri a
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felsé fronttavot, ami 15 cm. Miutdn kivettem a kadbol a lemezt hagytam alaposan megsza-
radni, ekdzben készitettem el a 2 elohivo oldatot. Az elsd elohivo oldathoz kimértem 5,0 ml
tomény kénsavat, amit 6vatosan higitottam 100 ml 96%-os alkohollal. A kapott eldhivo ol-
datot f0j0s flakonba toltdttem. A masodik el6hivo vanillin alkoholos oldata, amihez kimér-
tem 1,0 g vanillint analitikai mérlegen és 100 ml analitikai reagens 96%-os alkoholt hozza-
ontottem majd ezt is fjos flakonba toltdttem. A mar megszaradt lemezt eldszor beperme-
teztem az I. el6hivo oldattal, hagytam 5 percig szaradni, majd a II. elohivo oldattal is beper-
meteztem, ezutdn par percre meleg szaritoszekrénybe helyeztem, amig meg nem jelentek a

foltok. A vizsgalat eredménye: megfelelt.

4.4.2. Azonossagi vizsgalat - levomenol

Osszetétel vizsgalat — levomenol vékonyréteg kromatografias vizsgalata GYEMSZI-OGYI
2/2013-MAG szamt kozlemény alapjan (2. tablazat):

Elso 1épésként elkészitettem az ,,A” azaz a vizsgalati oldatot. 3,0 ml kivonatot 3,0 ml pen-
tannal raztam Ossze. A ,,B” oldatot is elkészitettem, analitikai mérlegen kimértem 10,0 g
gvajazulént és 10,0 ml-re higitottam 96%-os alkohollal. A kadat is elkészitettem, szlir6pa-
pirral kibéleltem a jobb telitddottség miatt, majd dsszemértem 95 ml anlitikai reagéns ben-
zolt és 5 ml a.r. etil-acetatot és a kadba Ontottem. A kadnak 1 ora telitddés kellett. Addig
elézetesen 105 °C-on 1 6ran at aktivalt szilikagél lemezre megrajzoltam a 15 cm fronttavot,
és felvittem az A oldatbol 80 ul, a B oldatbol 10 ul részletet. Mikor a kad kellGen telitodott

belehelyeztem a lemezt és megvartam, amig elér6 a fels6 frontvonalat (11. abra).

11. abra: Kamilla kivonat vékonyréteg kromatografids vizsgalata (sajat foto)
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Amint elérte a felsd frontvonalat, kivettem a kadbdl és hagytam megszaradni. Az eléhivo
oldatokat mar a kakukkfii kivonatnal elkészitettem, igy csak bepermeteztem velikk a meg-

szaradt lemezt. A vizsgélat eredménye: megfelelt.

4.4.3. Vizoldhato szarazanyag-tartalom meghatarozasa

Mindegyik mintanak megmértem a vizoldhaté szarazanyag-tartalmat a Milwaukee MA871
digitalis refraktométer késziilékkel. Ahogy a 12. abran latszik a késziilék mér6 feliiletére par
csepp mintat kell cseppenteni, majd a ,,read” gomb megnyomasaval rogton kiirja az ered-

meényt.

() milwaukee on)
OFF

MAB7:
310 95 bk

12. abra: Vizoldhato szarazanyag-tartalom meghatarozas (sajat fotd)

4.4.4. pH-érték meghatarozasa

A pH értéket is mind a 14 mintanal megmértem. A miiszert (Bante 920) desztillalt vizzel
kalibraltam, majd a mérések kozott ezzel tisztitottam a pH elektrodot is (13. abra). Az elekt-
roédot a mintaba kellett martani majd a ,,meas” gomb megnyomasaval megmérte az pH-t. Az

adatokat feljegyeztem, rogzitettem.

13. abra: digitalis pH méro késziilék (sajat fotd)
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4.4.5. Szinmérés

A szinmérést egy kézi szinmérd miszerrel, a Colormeter pro nevezetli miiszerrel mértem
(14.abra). Ezt a miiszert 6ssze kellett parositani az applikacidjaval egy telefon segitségével,
¢s az applikacion lehetett leolvasni az L*, a*, b* értéket. A miiszer méro feliiletét a mérendd

minta f6l¢é kellett tartani, majd a miiszer megmérte a szinparamétereket.

—
/‘
& a5\
K ‘
i \
i =

14. 4bra: Colormeter pro szinmérd miiszer (sajat fotd)

A kapott értékekbdl szininger kiilonbséget szamitottam az alabbi képlet alapjan (Klimczak,

2017):
AE*= \/(Ly — L1)* = (a5 — a3)? * (b3 — b})?

A kiértékelés az 3. tablazat alapjan tortént:

3. tablazat: A vizualis érzékelés és AE* szinkiilonbség kapcsolata

AE* Szemmel érzékelt kiillonbség
AE = 0,5 nem
0,5<AE = 1,5 alig
1,5<AE %= 3,0 észrevehetd
3,0<AE %= 6,0 jol
6,0<AE* nagy

4.4.6. Likopin tartalom meghatarozasa

A likopin tartalom meghatdrozasat Fish és munkatarsai (2002) mddszere szerint végeztem.
A méréséhez eldszor is elkészitettem a likopin keveréket. Ez a keverék 4,0 g BHT-bol, 1000
ml hexanbdl, 500 ml acetonbdl, valamint 500 ml hexanbdl all. Ezen feliil készitettem egy
0,4%-0s BHT oldatot is. A mintakbol kimértem 2,0 g-ot majd hozzaadtam 50 ml likopin

keveréket. Ezt 15 percig raztam, ez 1d6 leteltével 10 ml desztillalt vizet adtam hozza. A fel-
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usz6 mintat pipettaval kevés NaxSOas-re pipettaztam és Osszerdztam. Ezutan kémcsdbe be-
mértem] ml mintat, 3 ml hexant és 1 ml 0,4%-o0os BHT oldatot. Vak mintat is készitettem.
Ezutan spektrofotométerrel megmértem az abszorbancidjat 502 nm-en.

A likopin tartalmat a kdvetkez6 képlet segitségével szamoltam:

. . abszorbancia x 42,34 mg
Likopin tartalom =

bemérés (g) 100g

Az 1. minta példajan szeretném szemléltetni a szamolast:

0,214 x 42,34

Likopin tartal 1.minta =
ikopin tartalom 1. minta 2.08

= 4,356 mg/100g

A mintaelOkészités az dsszes polifenol tartalom, valamint az antioxidans kapacitas vizsgala-
tdhoz volt sziikséges. 5 g mintat mértem ki egy centrifuga csobe, majd adtam hozza 20 ml
extrahaloszert, mely 60% desztillalt viz és 40% metanol elegyébdl allt, ezt hagytam masfél

Orén 4t extrahdlni és ezzel dolgoztam tovabb mindkét vizsgélat soran.

Az Osszes polifenol tartalom meghatarozasa Singleton és Rossi (1965) modszere szerint tor-
tént Folin-Ciocalteau modszerrel. A sziikséges reagensek a kovetkezok: Folin reagens, me-
tanol-desztillalt viz 80:20 aranyban 1évé elegye, Na2COs oldat és galluszsav. ElGszor elké-
szitettem a kalibracios oldatokat (4. tablazat), majd lemértem a spektrofotométeren. A min-
takat is Osszeallitottam a kovetkezOk szerint: 1250 ul Folin + 200 ul MeOH+DV elegy + 50
ul vizsgalandé minta majd 1000 ul Na,COs. A mintdkat, valamint a vak oldatot 5 perce 50
°C-os vizflirddbe helyeztem. Az igy elkésziilt mintakat 2 parhuzamos méréssel mértem meg

a muszeren 760 nm-en.

4. tablazat: TPC meghatarozashoz sziikséges kalibracios egyenes adatai

Kalibracios egyenes meghatarozasa
Mintasor szaima Abszorbancia
1. 0,093
2. 0,154
3. 0,202
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4. 0,383
5. 0,485
A kalibracios egyenes egyenlete: y = 0,1013x - 0,0405

Az 6sszes polifenol tartalmat a kdvetkezo képlet segitségével szamoltam ki:

abszorbancia — tengelymettszet végtérfogat (2500ul) .., mg
TPC = ~ x - - ~ x higitas (—)
kal.egyenes meredeksége bemért minta térfogata l
Az én esetemben az 1. mintanal igy alakul a szdmolas:
) 0,146 — 0,0405 2500 ul
TPC 1.minta = x x 3,8241 = 199,132 mg/l

0,1013 50 ul

Az antioxidans kapacitas vizsgalatat Benzie és Strain (1996) modszere szerint végeztem.
El6szor a sziikséges oldatokat készitettem el, az acetat-puffert, a FeCls oldatot és a triazin
oldatot. Ebbdl a 3 oldatbdl allitottam 6ssze a FRAP reagenst, mégpedig ugy, hogy kimértem
25 ml acetat-puffer és 2,5-2,5 ml FeCls és triazin oldatot. A kalibracios gorbe felvétele volt
itt is az els6 feladat (5.tablazat). Elkészitettem az ehhez sziikséges mintasort. Majd a sajat
mérendé mintdmat higitottam a kovetkezdk szerint: 1500 ul reagens + 50 ul vizsgéalando
minta. Miutan &sszeéllitottam a mérendd mintat 5 perc varakozasi id6 volt sziikséges. Ez

leteltével fotométeren mértem a mintak abszorbanciajat 593 nm-en.

5. tablazat: FRAP meghatarozashoz sziikséges kalibracios egyenes adatai

Kalibracios egyenes meghatarozasa
Mintasor szima Abszorbancia
1. 0,329
2. 0,652
3. 0,911
4. 1,416
5. 1,571
A kalibracids egyenes egyenlete: y = 0,3248x + 0,0014
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Mivel az antioxidans kapacitds méréshez 3 parhuzamos mérést kellett végezni a nagyobb
pontossag érdekében, igy a 3 mérés atlagat vettem és abbol szdmoltam tovabb az antioxidans
kapacitast. Sajnos 7 mintanak értékelhetetlen volt az eredménye mert az abszorbanciaja ki-
sebb volt, mint a kalibracids oldatsor elsO tagjanak az abszorbancidja (0,329) igy ennek az
antioxidans kapacitasa olyan alacsony, hogy nem tudtam mérni. Ezen mintékat a tdblazatban
nem is tiintettem fel.

A kovetkezo képlettel szamoltam ki az antioxidans kapacitast:

(Abs 41144 — tengelymettszet)  végtérfogat (1550 ul)

FRAP =
kal. egyenes meredeksége * bemért minta térfogata

S
x higitas (T)
Az én esetemben a 2. mintanal a szdmolas a kdvetkezOképpen néz ki:

FRAP 2.minta = (0,384 —0,0014) 1550 ul 3,8986 = 142,365 l
mnta = 03248 * 50w X = 142,365mg/

4.4.10. Mikrobiologiai vizsgalat

Mikrobioldgiai vizsgélatot, azon beliil is az Gsszes csiraszamot vizsgéltam a tarolasi id6 6.
napjan. A mintakat 10'-re higitottam (9 ml izotépias séoldat + 1 ml minta) és ezt oltottam ra
a taptalajra (15. abra). A vizsgalatot mindegyik mintatipusbodl, valamint a két ellenmintabol

is vizsgaltam. A leoltott taptalajokat 35 °C-on 48 orara inkubatorba helyeztem.

fsosxms _ SOsksey p_gogm_g« Soshre

Hékezelt ellenminta 10°1 JBIF Tritstt ellenminta 101 |

15. 4bra: Osszes csiraszam eredmények (sajat fotd)

A mikrobioldgiai vizsgilatot nem csak 10 higitassal kellett volna elvégezzem, hanem na-

gyobb higitassal is, mert igy az eredmény értékelhetetlen. Mind a hdkezelt, mind a hiitott
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ellenmintdban, valamint az dsszes tobbi mintaban is megszamolhatatlan volt az dsszcsira-
szam. Igy errél pontos eredmény nem kaptunk. Ambétor arra megfelel volt ez a meghata-

rozas, hogy tudjuk, hogy az 0sszes csiraszam nagyon magas mindegyik mintaban.

crer

tesztet) végeztiink. A dontésben 3 kollégam segitett. A mintakat pontok szerint rangsoroltuk

igy sziiletett meg a végsd dontés.
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5. KISERLETEK EREDMENYEI ES ERTEKELESE

A kisérletek eredményeit diagrammok forméajaban szeretném prezentalni a konnyebb €s jobb
atlathatosag érdekében. A mintékat 2 csoportra bontottam az dbrak alapjan, hitott, valamint
hoékezelt mintdkra. Mind a hiitott, mind a hdkezelt mintakbdl késziilt ellenminta, mely nem
tartalmazott kivonatot, valamint a 3 kiilonb6z6 koncentracidban kakukkf( és kamilla kivo-

natot tartalmaz6 mintak.
5.1. A pH valtozasanak eredményei

pH valtozas hiitott mintanal

o

5,00
4161419 4382533 4282434 4331429 4202629 4241425 4201424
4,0 = - = = =
3,0

0,00

2,0
1,0
ellenminta  Kakukk 3,0 Kakukk 1,5 Kakukk0,3 Kamilla3,0 Kamillal,5 Kamilla0,3

pH
o o

o

0 m6 m13
trolasi id6 (nap)
16. abra: A pH valtozasa hiitott mintaknal
A mintadimnal el6szor a pH értéket vizsgaltam meg, melynek eredményeit a hiitdtt mintak
esetében a 16. abra mutatja be. A pH-nal megfigyelhetd, hogy legkisebb értéke a kontroll
mintdnak (ellenminta) volt, 4,16. A kivonatot tartalmaz6 mintak értékei kakukkfii esetén
4,28-4,33 k6z¢, mig kamilla esetében 4,20-4,21 kdz¢ estek a mintak elkészitésekor. A tarolas
6. napjan az ellenminta gyakorlatilag nem valtozott, mig a kakukkfiives mintaknal kisebb
mértékii csokkenés tapasztalhatd. A csokkend tendencia a kamillds mintdknal is megfigyel-

het6, de elenyészo mértékben. A tarolas 13. napjara a pH értékekben kismértékli ndvekedés

26



figyelhetd meg, de az értékek még mindig a biztonsagos 4,35 pH-érték alatt maradtak.

pH valtozas hékezelt mintanal

5,00 4,63 4,69
421 4283829 4122829 4041927 4123425 4141823 414,18,15

400 3,62 T & Tz T = T T g
T

3,00

2,00

1,00

0,00

ellenminta  Kakukk 3,0 Kakukk 1,5 Kakukk 0,3 Kamilla3,0 Kamillal,5 Kamilla0,3

pH

0 =6 m13
tarolasi idé (nap)
17. ébra: A pH valtozasa hkezelt mintaknal
A pH-értékek valtozasa a hdkezelt mintdknal is megfigyelhetd volt (17. abra), de ellentétes
tendencia mutatkozott. A 6. napon a pH érté¢kek ndvekedtek, majd a 13. napon egyes esetek-
ben (pl. kakukk 1,5; kakukk 0,3; kamilla 1,5) tovabbi névekedés volt megfigyelhetd, mig
mas mintaknal csokkenés (kakukk 0,3; kamilla 3,0).

Két kivételes esetben volt megfigyelhetd nagyobb pH ndvekedés. Egyik a hdkezelt kontroll
(ellenminta) esetében, ahol a 0. napon 3,62 volt a pH, majd a 6. napra 4,63-re nétt, valamint
a 13. nap visszacsokkent 4,21-re. Ennél kisebb ndvekedés volt megfigyelhetd a hdokezelt 3,0
ml kamilla kivonatot tartalmaz6 minta esetében. Ennél a mintanal 0. nap 4,12 volt a pH, ami

6. napra 4,69-re n6tt, majd 4,25-re csokkent.

5.2. A vizoldhat6 szarazanyag-tartalom valtozasanak eredményei
A vizoldhat6 szarazanyag tartalom értékeit hiitott mintak esetében a 18. dbra, mig hokezelt

mintaknal a 19. abra mutatja.
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Refrakceio valtozasa hiitott mintabol

9
S8 727, 375
27 96 26,2 3758 6,26,36:5
%D 6 5 49 I 354 = 5’25135,5
25 =
S 4
£3
S
52
Re)
=1
S0
S ellenminta  Kakukk 3,0 Kakukk 1,5 Kakukk0,3 Kamilla3,0 Kamillal,5 Kamilla0,3
=

0 m6 m13
tarolasi id6 (nap)
18. abra: A refrakcid valtozasa hiitott mintaknal
Refrakcio valtozas hokezelt mintaboél

9 818,383
= 8 7 17,1
?0/7 46666 596263 5,9 g 5,96.1
o0 6 5,45,55,6 55 5,7 57 A
< I
> T g
=5
2]
5 4
ng 3
2 2
=
=)
5 0
E ellenminta Kakukk 3,0 Kakukk 1,5 Kakukk 0,3 Kamilla3,0 Kamillal,5 Kamilla0,3

0 =6 m13
tarolasi id6 (nap)
19. 4bra: A refrakcid valtozasa hokezelt mintaknal
Megfigyelhetd, hogy a kamilla kivonattal dusitott paradicsomlé refrakcidja joval magasabb,
mint a kakukkfli kivonatot tartalmazé mintaé. Valamint a refrakcio érték aranyosan csokken
a kivonat mennyiségével a mintaban. Minél nagyobb koncentracioban van jelen akar a ka-
milla, akar a kakukkfii kivonat a paradicsomlében, annal nagyobb lesz a refrakcidja. Ez tel-
jesen érthetd, hisz a kakukkfii kivonat refrakcioja 14,8 ref%, mig a kamilla kivonaté 23,3
ref%. Az egyes mintak esetében az id6 elteltével a refrakcid értéke csak minimalisan valto-

zik, keveset ingadozik. A minték refrakci6 értéke stabilnak mondhat6 az idé mulasaval is.
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5.3. A szin valtozasa

L* értékének valtozas hiitott mintanal
80

66,3
70 160,463 sr0a B4d11 51.80,61,1 %562,642 0261623

60
50
40
30
20
10

0

ellenminta  Kakukk 3,0 Kakukk 1,5 Kakukk 0,3 Kamilla3,0 Kamillal,5 Kamilla0,3

L* érték

0 m6 m13
tarolasi id6 (nap)

20. abra: Az L* érték valtozasa hiitott mintaknal
Az L* értéke kamilla kivonatot tartalmaz6 mintaknal stabilabbnak mondhatd, mint a ka-
kukkfii kivonatot tartalmaz6 mintak esetében. A 13. napos tarolas soran a mintak L* érték-
csokkent, tehat a mintak sotétedtek (20. abra). Legnagyobb mértékben ez a 3ml kakukkfiivet

tartalmazé mintanal volt megfigyelhetd.

Egyetlen minta esetében (1,5 ml kakukkfi1) tortént forditottan a valtozas, ez a minta vildgo-

sodo tendenciat mutatott, tehat az L* értéke novekedett a tarolas soran.

L* érték valtozas hokezelt mintanal

80
70 6162811 602 615 5759592 623, 60 593 645 616 g5

60 I 25 853525 154, >,
5
4
3
2
1

L* érték
o & o o

o

I I I54l I55 I

ellenminta  Kakukk 3,0 Kakukk 1,5 Kakukk 0,3 Kamilla3,0 Kamillal5 Kamilla0,3

o

0 m6 m13
tarolasi id6 (nap)
21. dbra: Az L* érték valtozasa hokezelt mintaknal
Hokezelt mintaknal (21. dbra) az L* érték mind kakukkfii mind kamilla kivonat esetében az
1d0 elteltével nem mutat szamottevo valtozast az ellenminta és a 0,3 ml kakukkfiivet tartal-
mazd minta esetében. A 3,0 ml kakukkfiivet tartalmazé minta sotétedd tendenciat kovetett,

mig a tobbi mintanal d&tmeneti csokkend L* érték utan ujra emelkedtek az értékek.
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a* érték valtozas hiitott mintanal
40 37 6

2929,2 30291 301%6 31,2 3 30,2
0 T 253, 2589343 2548
& 25
5 20
s 15
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5
0

ellenminta Kakukk 3,0 Kakukk 1,5 Kakukk0,3 Kamilla3,0 Kamillal,5 Kamilla0,3

0 m6 m13
tarolasi id6 (nap)
22. dbra: Az a* érték valtozéasa hiitott mintdknal
Az a* értékek hiitott mintaknal (22. dbra) mar kdzel sem mutattak olyan stabilitast, mint az
L* értekek. Megfigyelhetd, hogy az 1,5 ml kakukkfii kivonatot tartalmaz6 minta esetében a

0. nap 37,6 volt az érték majd a 6. napra lecsokkent 30,0-ra és ezt az értéket a 13. napon 1S

Szintén csdkkend tendencia volt megfigyelhetd a kontroll (ellenminta) mintanal is, tehat en-

nél a két mintanal a voros arnyalat csokkent a tarolds soran.

a* érték valtozas hokezelt mintanal

40
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= NN
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(&)

0 =6 m13
tarolasi id6 (nap)
23. ébra: Az a* érték valtozasa hokezelt mintaknal
A hokezelt mintdknal (23. dbra), az a* érték szintén valtoz6 tendenciat mutattak, mint a hiitve
kezelt mintdk esetében. Itt tobb esetben is megfigyelhetd, hogy a 6. napra bekovetkezd a*

novekedés utan csokkenés tortént, de a tendencia ellenkezdje is eléfordult.
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b* érték valtozas hiitott mintanal
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24. dbra: Az b* érték valtozasa hlitdtt mintaknal
b* érték valtozas hokezelt mintanal
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25. dbra: Az b* érték valtozésa hdkezelt mintaknal
A b* értéknél a hiitott mintaknal (24. abra) inkabb a tarolas alatti novekvo tendencia figyel-

heté meg, mely a mintak sarga arnyalatinak novekedését jelenti. A hokezelt mintak esetében
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(25. abra) a kamilla 1,5 és kamilla 0,3 mintak kivételével szintén ez a tendencia figyelhetd

meg.
Szinkiilonbség hiitott mintanal az ellenmintahoz képest
25 201 19
20
13,2
;% 15 106 101 115 06 92
Y1 7254 6,6 :

52 41 54 52 37 3325
. [] . [] O -
Kakukk 3,0 Kakukk 1,5 Kakukk 0,3 Kamilla 3,0 Kamilla 1,5 Kamilla 0,3

0Om6 m13

tarolasi id6 (nap)

26. abra: Szinkiilonbség hiitott mintdknal
A 3. tablazat as a 26. abra 0sszevetésével lathatjuk, hogy a 3,0 ml és 1,5 ml kakukkfii kivo-
natot és a 3,0 ml kamilla kivonatot tartalmaz6 minta szinkiilonbsége az ellenmintajéhoz ké-
pest nagy, azaz a AE* mindharom esetben a tarolasi 1d6td] fiiggetlentil nagyobb mint 5. A

legalacsonyabb szamolt érték is 2,5, ami mar az észrevehetd kategoridba esik.

Szinkiilonbség hékezelt mintanal az ellenmintahoz képest
25
20

131
15 12411 11 0 9995 98 108

7.9
10 5.6 7,5 20 6 5
5 I ' 2,4 I 220 16
0 - [ |

Kakukk 3,0 Kakukk 1,5 Kakukk 0,3 Kamilla 3,0 Kamilla 1,5 Kamilla 0,3

dE*ab

0 w6 m13
tarolasi id6 (nap)

27. ébra: Szinkiilonbség hdkezelt mintaknal
A 27. és 26. abra alapjan jol latjuk, hogy a hokezelt mintaknak kisebb a szinkiilonbségiik

mint a hiitott mintdknak. Hékezelt minta esetén a legmagasabb érték 13,1 mig hiitott minta
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esetében 20,1 volt a legmagasabb érték. A legalacsonyabb érték az 1,6, ami szintén az ész-

revehetd kategoriaba esik a 3. tdblazat alapjan.

5.4. Likopin tartalom
A likopin tartalomnal nem az iddbeli valtozast hasonlitottam 0ssze, hanem a kivonat nélkiili

ellenmintdhoz képest néztem meg az egyes mintak értékeit.

A paradicsom szinanyagat a likopin biztositja. A likopinnak rendkiviil hasznos élettani tu-
lajdonséagai vannak, ezért volt fontos az, hogy a kivonatok meg tudjak 6rizni ezt az anyagot.
A kisérlet soran kidertilt, hogy a kivonatok igenis képesek megorizni a paradicsomlé likopin

tartalmat kis mennyiségben.

Likopin tartalom hiitott mintaknal
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Mintak megnevezése, kivonat tartalma

28. abra: Likopin tartalom hiitott mintdknal
A hiitve kezelt mintaknal (28. abra) az ellenmintanak a likopin tartalma 4,55 mg/100g volt.
Két esetben volt kevesebb az ellenmintanal mért érték, mégpedig a 3,0 ml és a 1,5 ml kamilla
kivonatot tartalmaz6 mintaknal. A t6bbi minta esetében magasabbak voltak az értékek a ta-

rolas 13. napjan. Hiitve kezelt minta esetében az 1,5 ml kakukkfii kivonatot tartalmazd minta
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volt a legkiemelkeddbb az 5,88 mg/100g-os likopin tartalmaval. Kamilla kivonatot tartal-

maz6 mintaknal a 0,3 ml kivonatot tartalmazo6 minta értéke volt magasabb (5,20 mg/100g).

Likopin tartalom hokezelt mintaknal
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29. abra: Likopin tartalom hdokezelt mintaknal
A hdkezelésen atesett mintaknal (29. abra) magasabb likopin érték volt megfigyelhetd, mint
a hiitve taroltaknal. A hokezelt ellenminta likopin tartalma 5,73 mg/100g volt. Kiemelked6
értéket ért el a mindkét esetben 0,3 ml kakukkfii és kamilla kivonatot tartalmaz6 minta. Ka-
kukkfli kivonat esetében a likopin érték 6,31 mg/100g volt, mig a kamilla kivonat esetében

6,74 mg/100g. Ezzel ez az értek lett a legmagasabb mért érték.

Tehat ki tudjuk jelenti, hogy mind a kakukkfii és kamilla kivonat is képes megdrizni, s6t

javitani a paradicsomlé likopin tartalmat kis mennyiségben.

5.5. Osszes polifenol tartalom, valamint antioxidans kapacitas
Az 9sszes polifenol tartalom és az antioxidans kapacitas esetében is az ellenmintdhoz képest

viszonyitottam a kivonatokkal dusitott mintdk eredményeit.
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Osszes polifenol tartalom hiitott mintanal
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30. abra: Osszes polifenol tartalom hiitétt mintaknal
A hiitve kezelt mintak esetében az ellenminta 6sszes polifenol tartalma 183,19 mgGE/I volt.
A 30. abra alapjan jol lathatd, hogy ahogy csokken a hozzaadott kivonat tartalma a mintdban,
ugy csokken az dsszes polifenol tartalom is. Ennek az lehet a magyarazata, hogy a kamilla
¢s a kakukkfli polifenolos vegyiiletei is hozzéjarultak a mintak 6sszes polifenol tartalmanak
alakuldsédhoz. A 3,0 ml kamilla kivonatot tartalmaz6 minta polifenol tartalma volt a legma-
gasabb (393,69 mgGE/l) és kdzel azonos értéket mutattak a 3,0 ml és 1,5 ml tartalmu ka-
kukkfiives, valamint az 1,5 ml kamilla tartalmu mintak. Legalacsonyabb értéke a 0,3 ml

kamilla tartalmt mintanak volt.

Osszes polifenol tartalom hékezelt mintanal

600,00
500,00 I
400,00 L

300,00 T I

I 480,37 467,01
200,00 445,50 385,05

284,54 299,98
100,00 241,20

Osszes polifenol tartalom (mgGE/I)

0,00
ellenminta Kakukk 3,0 Kakukk 1,5 Kakukk 0,3 Kamilla 3,0 Kamilla1,5 Kamilla0,3

Mintdk megnevezése, kivonat tartalma

31. 4bra: Osszes polifenol tartalom hékezelt mintaknal
A hékezelt mintak esetében (31. abra) szintén az ellenminta polifenol tartalma volt a legala-

csonyabb (241,20 mgGE/l), ami magasabb, mint a hiitve tarolt minta esetében. A tobbi minta
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esetében ugyanaz a tendencia figyelheté meg, mint a hiitott mintdknal. Minél kevesebb ki-
vonatot tartalmaz a minta, annal kisebb az 6sszes polifenol tartalma. A legmagasabb értéket
a hokezelt, 3,0 ml kamilla kivonatot tartalmaz6 minta érte el 480,37 mgGE/l-es eredmény-

nyel.

Antioxidans kapacitas
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32. dbra: Antioxidans kapacitas
Az antioxidans kapacitdst mar nehezebb volt mérni, ugyanis csak a mintdk felénél kaptam
értékelhetd eredményt. Tobb esetben ugyanis a mintanak olyan kevés volt az antioxidans
kapacitasa, hogy nem lehetett megmérni. A 0,3 ml kivonatokat tartalmazo, valamint a Kivo-
natot nem tartalmazo ellenmintak esetében nem kaptam értékelhetd eredményt. Megfigyel-
hetd, hogy a hiitott mintak estében volt jobban mérhetd az antioxidans kapacitas. Hokezelt
mintak esetében csak a 3,0 ml kakukkfii, illetve kamilla kivonatot tartalmazd mintaknal kap-
tam értékelhetd eredményt. A 32. abra alapjan az is megfigyelhetd, hogy a kamilla kivonatot
tartalmazo minték esetében nagyobb az antioxidans kapacitas. Legmagasabb értéket a hoke-

zelt 1,5 ml kamilla kivonatot tartalmaz6 minta esetében mértem (278,841 mgAS/1).

5.6. Erzékszervi vizsgalat eredményei

Az érzékszervi biralatnal csak 6 mintat vizsgaltunk, a kakukkfii kivonattal dusitott 3 kiilon-
érzékszervi biralat eredménye egyontetii volt. A kamilla kivonat ize egyaltalan nem illik a
paradicsomléhez, a paradicsomlének egy viragos izt ad, féleg a 3,0 ml-es kivonat hozzéada-
saval, de a viragos iz mar a 0,3 ml-ben hozzaadott mintanal is kiérezhet6 volt.

A kakukkfii kivonatos mintak ezzel szemben viszont rendkiviil kellemesnek bizonyultak. A
kakukkfii egyébként is illik a paradicsomhoz, paradicsomléhez, igy a kivonattal sem volt

masképp. A 3,0 ml kivonattal dasitott paradicsomlé ize er6sen kakukkfii jellegii volt, de
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mindez nagyon jol allt neki, kiilonleges izt adott a mintanak. A 0,3 ml-es mintdban mar alig

volt érezhetd a kakukkfiives jelleg. A mintakat 1-5-ig pontozunk harom kollégam segitség-

ével.

6. tablazat: Erzékszervi birdlat
Minta Kakukkfii | Kakukkfii | Kakukkfii | Kamilla Kamilla Kamilla
neve 3,0 1,5 0,3 3,0 1,5 0,3
Elért 5 4 4 1 1 2
pontszam

5.7. A kisérletek eredményeinek dsszefoglalasa

A kisérlet 0sszességében teljesen sikeresnek mondhato.

Arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy érzékszervi szempontbdl a Kakukkfii kivonat sokkal
jobban illik a paradicsomlé izvilagdhoz. A paradicsomlé beltartalmi paramétereit figyelembe

véve azonban a kamilla kivonat jobb eredményeket mutatott.

Valamennyi vizsgalat soran megallapithatd volt, hogy az eredmények magasabbak lettek
kamilla kivonat esetében, mint kakukkfii kivonatnal. Ezen feliil az is megallapithato volt,
hogy a hokezelés jot tett a mintaknak, novelte az értékeket. Ugyan a minta pH-ja és refrak-
cidja is stabil maradt hkezeletlen allapotban is, de a beltartalmi értékek miatt fontos a ho-

kezelés.

A legjobb eredményeket a hdkezelt, kamilla kivonatot tartalmazé mintak érték el mind a
likopin, mind az 6sszes polifenol tartalom esetében, valamint az antioxidans kapacitasnal is.
Mivel a pH ¢s a refrakcid Osszesfiiggésben van a paradicsomlé savanytbb vagy éppen éde-
sebb izében, igy, ha kamilla kivonatot tartalmaz a minta a paradicsomlé édesebb izérzetii

lesz.
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6. OSSZEFOGLALAS

Szakdolgozatom témajaként a kakukkfii és kamilla kivonat ¢lelmiszeripari alkalmazasanak
lehetdségeit taglaltam. Azért erre a témara esett a valasztdsom, mert munkahelyemen, mun-
kam soran lehetdségem volt kakukkfii €¢s kamilla kivonatokkal dolgozni, ezeket bevizsgalni,
igy ez a téma kozel allt a szivemhez. Munkam f6 célja az volt, hogy bebizonyitsam, hogy
ezen kivonatok igenis segitenek a paradicsomlé jotékony tulajdonsagait, legfoképpen a liko-
pin tartalmat megdrizni. Nagyon kivancsi voltam arra, hogy ez hogyan és miként fog sike-
rilni. A kamilla és kakukkfii j6tékony hatédsait szerintem szinte mindenki ismeri, gondoljunk
csak a kamillatedra, vagy a kakukkfii szirupra kohogés ellen. Szerettem volna, ha nem csak
ezen formaban lenne ismert és jotékony ez a két ndovény. Kivonatként elkészitve megorizik
anovények a hasznos tulajdonsagaikat, igy konnyen felhasznalhato kiilonféle célra. A para-
dicsom (paradicsomlé) melynek szinanyaga a likopin, szamtalan kedvezé élttani tulajdon-
saggal rendelkezik. Nem csak betegségmegel6zé hatassal rendelkezik, hanem védelmet
nyujthat bizonyos raktipusok ellen is. Erés antioxidans hatasa csokkentheti a szivbetegség
kialakulasat. Ezekért volt fontos az, hogy a kivonatok meg tudjak Orizni a paradicsomlé liko-
pin tartalmat. A kisérlet sikeresnek mondhato. A kisérletet kakukkfii és kamilla kivonat kii-
takon. A legkiemelkedébb eredményeket a hokezelt kamilla kivonatot tartalmazd mintak
érték el. A likopin tartalma 6,744 mgGE/100g volt a 0,01%-ban kamilla kivonatot tartalmazé
mintdnak. Ez azért mondhatd jonak ugyanis egy atlagos felnétt embernek a napi likopin
sziikséglete 3 mg. A kamilla kivonat virdgos ize miatt kevésbé illik a paradicsomlébe, mint
a kakukkfii, de a jobb eredmények miatt a kamilla kivonattal kell tovabb gondolni az esetle-
ges alkalmazasi lehetéségeket. A kamilla kivonatos paradicsomlevet el tudnam képzelni
z06ldség smoothie-ban, vitaminos italokban, vitamin shot-okban. Akar mas zoldségekkel pa-
rositva még kivalobb hatés érhetiink el. A mai vildgban nagy népszeriiségnek érvendenek a
smoothie-k és a vitamin shot-ok is foleg, hogy a vilag egyre inkabb tér at, terjed el az egész-
séges életmod iranyaban igy az emberek is nyitottabbak az 0j dolgokra. Egy ilyen paradi-
csomos-kamilla kivonatos vitamin shot-ot érdemes lehetne bevezetni a boltok polcaira,
ugyanis a legtobb vitamin shot édes, gyomolcsos izben 1étezik, de nem minden ember ked-

velheti ezeket, biztos vagyok benne, hogy van, aki a s6sabb, zoldségesebb izvilag felé hajlik.
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alkotasom. Azon részeket, melyeket mas szerzok munkajabol vettem at, egyértelmiien meg-
jeldltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a Zarovizsga-bizottsag
a zarovizsgabol kizar és a zardvizsgat csak 11j dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtata-
sat engedélyezem.

Tudomadsul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotés felhasznala-
sdra, hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulaj-

don-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomadsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keriil a Magyar Ag-
rar- ¢és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe.

Kelt: 2023 év 05 hé 02 nap

“Pod Beruadet

Hallgato alairasa
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Pal Bernadett (hallgatdé Neptun azonositoja: HC5P52) konzulenseként nyilatkozom arrdl,
hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen  nem*2

Kelt: Budapest, 2023. majus 2.

Dr. Maté Moénika

Bels6 konzulens

1 A megfelel aldhizando.
2 A megfelel aldhtizando.
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