Csomagoléanyag hatékonysaganak vizsgalata diobél (Juglans regia L.) eltarthatésagara
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Cél: A did (Juglans regia L.) az egyik legrégebbi gyiimdlcsfaj, a mérsékelt égovi és az északi
mediterran orszagokban elterjedt. Jelenleg nem csak frissen fogyasztjadk, hanem a benne
talalhatd bioaktiv vegyiileteket mas élelmiszerekbe épitik be, hogy noveljék azok tapértékét és
fokozzak az egészségre gyakorolt hatasat. A két legismertebb hazai diofajta az ‘Alsészentivani
117’ és ‘Milotai 10’ fajtak, melyek {6 alapanyagi az egyre nagyobb népszeriiségnek o6rvendo
didolaj gyartasanak. A dio feldolgozasa soran visszamaradt diotorkolybdl kivont természetes
eredetll, tartositd hatast vegyiileteket (polifenolok) bevonatként hasznaltam fel és a hatasat
vizsgaltam a tarolas alatt. Annak érdekében, hogy a kisérlet minél kevesebb zavaro tényezot
tartalmazzon, gy dontottem, hogy a diotorkolyokbol kivont polifenolokkal olyan fajtaju didkat
vonok be, amelybdl a polifenol extraktum is szarmazik. Célom az volt, hogy kideritsem melyik
csomagoloanyag — csomagoldson beliili légosszetétel kombinacio a legelénydsebb tobbhonapos
tarolas soran.

Modszer: A ‘Milotai 10’ diobél csomagolasa hagyomanyos (milanyag-fém tarsitott), valamint
Uj tipusu csomagoléanyagokkal (pl. PLA, lebomld) tortént. Egy éves tarolas soran az alabbi, a
diobél mindségét meghatarozd paramétereket vagy Osszetevoket vizsgaltam: Osszes
szarazanyagtartalom, Osszes polifenol-tartalom (spektrofotemetriasan), flavonoid &sszetétel
(HPLC-vel), antioxidans kapacitas (FRAP-érték, spektrofotometridsan), E-vitaminok (HPLC-
vel), zsirsav-osszetétel (GC-FID modszerrel).

Eredmény: Antioxidans-kapacitas és polifenol-tartalom tekintetében a 4. honapban vett mintak
kivételével, az eredmények kozott csak kisebb kiilonbségek voltak. A legnagyobb valtozast a
fenolos vegyiiletek szenvedték el, amik esetében a PPM csomagoldéanyag bizonyult

megfelelonek.



Osszefoglalas: Az eredményeim alapjan az optimdlis csomagoléanyag-csomagolasi 1égtér
kombinaciét befolyasolja a wvalasztott taroldsi id6tartam és a megOrzendd tulajdonsag,
beltartalmi érték.

Megfigyeléseim alapjan a 4. honap utan kovetkeztek be jelentds valtozasok az altalam vizsgalt
értékekben, példaul a szarazanyagtartalom addig kismértékben ndvekedett vagy stagnalt, utana
azonban csokkent vagy nagyobb mértékben novekedett.

A szinr6l pedig elmondhatd, hogy amennyiben a célunk az, hogy az eredeti, frissen betakaritott
didhoz hasonlitson, 6 honap tarolas az idealis.

Az antioxidans kapacitds és a polifenol-tartalom nagy valtozdson ment keresztiil a tarolés
kiilonb6zo szakaszaiban, kivéve a diotorkoly extraktum bevonattal kezelt mintak esetében. Ez
nem feltétlentll jelenti azt, hogy a tarolas sordn itt magasabbak lettek volna az értékek, de a 8.
hoénapban vizsgalt mintdk esetében azok voltak.

A tarolas soran az 0sszes flavonoidtartalom latszoélag nem valtozott sokat, ellenben a flavonoid
vegyliletek ardnyaval. A zsirsavtartalom ¢&s -Osszetétel, csak a PLA csomagoléanyag
alkalmazasakor csokkent, de ott sem szignifikans mértékben, ebbol kdvetkezik, hogy 8 honap
tarolas alatt sem a csomagoldanyagnak, sem a légosszetételnek sincs szignifikdns hatdsa a
zsirsavtartalomra.

Ebbol kovetkezik, hogy amennyiben hosszabb ideig (legalabb 8 honap) szeretnénk tarolni a diot
a legmegfelel6bb kombinacio a PPM (A) B+, hiszen a legtobb jellemz6 ezek alkalmazasaval
lett/maradt a legjobb. Rovidebb, pl. 4 honapos tarolas esetében pedig az atmoszférikus
1égosszetételli csomagolast javasolndm. A csomagolds anyaga ennél az iddtavnal sok esetben

nem volt jelentds a normal 1€gdsszetétel esetében.



