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A munka el6zményei, célkitiizések

Az elmult években megvaltozott az emberek életmodja, féleg a nyugati orszagokban. Felgyorsult
¢letmodot folytatunk, ami kihat az étkezési szokasainkra is. A feldolgozott élelmiszerek az
elfogyasztott ételek egyre nagyobb hanyadat teszik ki. A feldolgozas eredményeként az
¢lelmiszerek veszitenek tapértékiikbol, elsésorban biologiailag aktiv tapanyagaikbol. A
biologiailag aktiv tapanyagok, példaul a vitaminok és az antioxidansok bevitele elengedhetetlen a
szervezet megfeleld mikodéséhez. Ahhoz, hogy tudjuk, hogyan elégithetjiik ki szervezetiink
vitamin- és antioxidans-sziikségletét, tudnunk kell azt is, hogy az élelmiszer-el6allitas soran a
nyersanyagok feldolgozasa hogyan befolyasolja ezeket az dsszetevoket. Dolgozatom célja ennek
a kérdésnek a megvalaszolasa a malata- és sorgyartas tekintetében.

A folatra vonatkozo ajanlasok szerinti beviteli mennyiséget nem lehet teljes mértékben kielégiteni
a népesség tobbsége altal kovetett étrenddel. Az étrendi bevitel szamos orszagban, igy
Magyarorszagon is, alacsonyabb az ajanldsoknal, a folatban gazdag ételek, példaul hiivelyesek,
citrusfélék és leveles zoldségek alacsony fogyasztdsa miatt (OHRVIK et al. 2011, OTAP 2014).
A gabonaféléket jo folatforrdsnak tekintik. Rendelkezésre allnak publikaciok, amelyek a kiilonféle
gabonafélék (zab, blza, arpa, rozs) folattartalmat tanulmanyozzak, de az is bizonyitott, hogy
malatazassal a gabonafélék folattartalma tovabb novelhet6. Ennek ellenére csak egyetlen
tudomanyos publikacid vizsgalja az arpa malatdzasa soran a folattartalom alakuldsat, amelynek
szerz6je WALKER (2003).

Szdmos tudomanyos publikaciéo taldlhatdé a kereskedelmi forgalomban kaphatdo sorok
folsavtartalmar6l, ezekben beszamoltak arrdl, hogy a sor tipusatol fiiggben értékes folatforras
lehet, de a kiilonb6z6 termékek kozott jelentds eltérés figyelheté meg. Az alapanyagok és a
sorgyartas technologiai 1épéseinek a folattartalomra gyakorolt hatasar6l hianyosak az ismereteink,
a sorfézési folyamat soran, és segitségével mélyebb betekintést nyerhetnénk abba, hogy mi okozza
a kiilonb6zo késztermékek kozotti kiilonbségeket.

A folat mellett az antioxidansok bevitele is elengedhetetlen. Manapsag szamos kiilsé fizikai €s
belsé pszichés stresszhatasnak vagyunk kitéve. A stressz befolyasolja az antioxidansok és a szabad
gyokok egyensulyat a testiinkben, ami kiilonféle betegségekhez vezethet. Ennek az egyensulynak
a fenntartasa érdekében antioxidansokban gazdag élelmiszereket ajanlott fogyasztanunk, amelyek
elsésorban ndvényi eredetiiek. Az étrendiink gabonafélékkel, malataval késziilt italokkal és
alkoholmentes sorrel valo kiegészitése jo alternativa lehet erre. Az egészségligyi hatasok mellett
az antioxidansok és a fenolos vegyiiletek technoldgiai szempontbdl is nagy jelentdséggel birnak a
sorgyartas soran. Az szakirodalomban vannak olyan tanulmanyok, amelyek antioxidansokat és
polifenolokat vizsgdlnak malatdzads vagy sorgyartas soran, vagy kiilonbozd késztermékek
esetében, de nem 4ll rendelkezésre atfogd publikacid, amely részletes képet adna ezekrdl a
vegyliiletekrdl egészen a gabonat6l a késztermékig.

Dolgozatom célja egy atfogo kép kialakitasa a folsavtartalom, az antioxidans aktivitas és a fenolos
vegyiiletek alakulasarol az alapanyagoktol a malatazasi- és sorgyartasi-technologidn at a
késztermékig. Ennek elérése érdekében a kovetkezd célokat tiiztem ki:

A rendelkezésre allo szakirodalom bemutatasa és feldolgozasa.



Folattartalom meghatdrozasa:
kiilonbozé gabonakbdl eldallitott malatakbol; kiilonbozd arpafajtakbol; félizemi és nagylizemi
méretben eldallitott &rpamalatakbol.

Folattartalom valtozasanak vizsgalata:
féliizemi és nagylizemi méretli malatazas soran; malata porkolése soran; cefrézés kozbeni
meghosszabbitott fehérjepihend sordn; laboratoriumi és féliizemi sorfézés soran.

Az 6sszes fenolos komponens tartalom és antioxidans aktivitas meghatarozasa:
kiilonb6z6 gabonakbdl eldallitott malataknak; kiillonbozo arpafajtaknak; féliizemi és nagyiizemi
méretben eldallitott arpa malataknak; kiilonb6z6 komlofajtaknak.

Az 6sszes fenolos komponens tartalom €s antioxidans aktivitas valtozasanak vizsgalata:
féliizemi és nagyiizemi méretli malatazas soran; malata porkolése soran; laboratoriumi és féliizemi
sOrfozés soran.

Célzott fenolos vegyiiletek, az 6sszes flavonoid-tartalom és antioxidans aktivitas vizsgalata:
potanyagokkal és specialis malatakkal késziilt sorlevekben; infuziés és dekokcios cefrézéssel
készitett sorlevekben; toménysor eldallitasi technologiaval készitett sdrben.



Anyag és modszer

A vizsgalt anyagok két csoportra oszthatok. A folattartalom, az antioxidans aktivitas és az dsszes
fenolos komponens tartalom meghatarozasahoz hasznalt anyagok, valamint a célzott fenolos
vegyiiletek, az Osszes flavonoid-tartalom és antioxidans aktivitds meghatarozasahoz hasznalt
anyagok.

Az els6 modszercsoporttal vizsgéaltam: kiilonbozé gabonakbol eldallitott malatakat, malatazas
kozben lejatszodd folyamatokat féliizemi és nagyiizemi méretben, a porkolés hatasat a malatara,
vilagos és sotét sor eldallitasa kozben a technoldgiai 1épések hatdsat laboratoriumi és féliizemi
méretben, kiilonbozé komlokat.

A moédszerek masodik csoportjaval vizsgaltam: pdtanyagokkal és specidlis malatakkal készitett
sorlevelek, infuzios és dekokcios cefrézési technologiaval eldallitott sorleveket, toménysor
eléallitasi technoldgiaval készitett soroket.

Az analitikai modszereket illetden a folattartalmat mikrobiologiai alapi modszerrel hataroztam
meg, amely alkalmas az osszes folattartalom meghatarozasara. Az antioxidans aktivitast Ot
kiilonb6z6 modszerrel (FRAP, CUPRAC, ABTS, TPC, DPPH) vizsgéltam.

Az Gsszes és célzott fenolos komponenseket egyarant HPLC-DAD modszerrel vizsgaltam. Az
Osszes fenolos komponens tartalom meghatarozasa soran a fenolos vegyiileteket retencios idejiik
és spektralis jellemzdik alapjan azonositottam, és rutin egyenértékként hatdroztam meg a
koncentraciojukat. A célzott fenolos vegyliletek mindségi €s mennyiségi meghatdrozasa a
kivalasztott fenolos vegyiiletek sztenderdjeinek segitségével tortént.

Az extrakttartalom meghatarozasa Anton Paar soranalizatorral tortént. Az arpa- és malatamintak
nedvességtartalmat AND MX-50 nedvességtartalom-mérdvel hataroztam meg.



Eredmények és azok meghbeszélése

A folattartalom valtozasa malatazas és sorkészités soran

A malatazas folattartalomra gyakorolt hatasanak tanulmanyozasahoz el6szor kiilonbozo
gabonakbol elballitott malatakat vizsgaltam, majd a félizemi és nagylizemi malatazas soran
bekovetkez6 valtozasokat, amit egy porkolési kisérlet kovetett.

Eredményeim alapjan megallapithatd, hogy a vilagos arpamalata folattartalma kiemelkedd a
kiilonb6zé gabonakbol késziilt malatak kozott. Jelent6s kiilonbséget tapasztaltam a kiilonboz6
évjarati tavaszi és Oszi arpak kozott. Az Oszi arpabdl eldallitott malatak folattartalma mind

féliizemi és nagyiizemi Iéptékben magasabb volt. A malatazas egyarant megndvelte a kiilonbozo
tipusu €s évjarata arpak folattartalmat, ami elsésorban az embrid aktivitdsanak és a malatazas soran
bekovetkezd enzimatikus lebontasi folyamatoknak koszonhet6. A legnagyobb kiilonbség a
féliizemi és nagylizemi 1éptékli malatazas kozott a malatdzasi folyamat sordn megfigyelhetd
tendencia volt, annak ellenére, hogy azonos paramétereket alkalmaztam. A féliizemi léptékben
malatazott arpak a legnagyobb értéket a malatazas 3.-5. napjan érték el, majd az aszalas hatasara
csokkent a folattartalmuk. Ezzel szemben a nagyiizemi 1éptékben malatazott arpak folyamatosan
novekvo tendenciat mutattak, és a kész malataban érték el a legnagyobb folattartalmat.

A porkolési kisérlet bebizonyitotta, hogy az arpamalataban 1évé folat 100 °C koriili hdmérsékleten
még stabil, de ezen feliil bomlani kezdett, forditottan aranyos valtozast mutatva a hémérséklettel
¢s az idovel. 200 °C-on a folattartalom minddssze 5 perc alatt egyharmadara csokkent, ami azt
bizonyitja, hogy a magasabb hémérsékletnek kitett specidlis malatdk nem jo folatforrasok.
Téaplalkozastudomanyi szempontjabdl értékelve az eredményeket megallapithatod, hogy az arpa
folsavtartalma csirazassal akar tizszeresére is novelhetd, amit kiméletes aszalassal meg lehet
Orizni. Aszaldsnal fontos, hogy a hdmérséklet ne haladja meg a 100 °C-ot. A folattartalom
tekintetében a vilagos arpamalata a legjobb valasztas az élelmiszeripari tovabb feldolgozashoz.

Laboratoriumi és féliizemi sorfézés hatasanak vizsgalata a folattartalomra

A cefrézés soran a meghosszabbitott fehérjepihend nem volt hatassal a folattartalomra. A cefre
folattartalma folyamatosan noétt, ami az enzimatikus folyamatoknak koszonhetd. Az elsd
enzimpihend (protedzpihend) végére a folat jelentds része mar kioldodott a folyadékfazisba. A
sorlé sziirése soran kiemelked6 jelentséggel bir a maslas, ami extrakttartalomra vonatkoztatva

crer

folattartalom csokkenésére szamitottam, nem okozott valtozast.

A sorfézési folyamat segitségével hatékonyan kinyerhetjiik a malata folattartalmat, igy
gabonakbol, malatabol f6zési eljarassal készitett italok jelentds mértékben hozzéjarulhatnak a napi
folatbevitelhez. Eredményeim alapjan kijelenthetd, hogy a megfelel alapanyagok kivalasztasaval
jelentds folattartalmt malataitalok vagy alkoholmentes sorok allithatok eld. Masrészt az élesztd
anyagcser¢je nagymértékben befolyasolja a folattartalom alakuldsat, ezért tovabbi vizsgalatokra
lenne sziikség a normal alkoholtartalmu, erjedésen atesd sorok eldallitasa soran.

Osszes fenolos komponens tartalom és antioxid4ns aktivitas vizsgalata malatazas és porkolés sordn
A folat vizsgalatat célzd kisérletekhez hasonloan eldszor a kiilonbozd gabonakbol eldallitott
malatak antioxidans aktivitasat és fenolos komponens Gsszetételét, majd ezeknek a vegyiileteknek
a valtozasat vizsgaltam fél- és nagyilizemi Iéptékli malatazas, majd porkolési kisérletek soran.




Antioxidans aktivitas és fenolos komponens tartalom szempontjabol az arpamalata szintén
kiemelkedd jelentdségii a kiilonbdzd gabonafélék kozott, azonban ebben az esetben nem a vilagos
arpamalata, hanem a karamell és fest6 malata, elsésorban nagyon magas flavanol-szdrmazék
tartalmuk miatt.

A fenolos komponensek tekintetében fajta szerint a tavaszi arpak koncentracioja magasabb volt,
évjarat szerint a 2018-as arpak koncentracidja volt magasabb a 2017-es terméshez képest.

A féliizemi és nagyiizemi léptékben eldallitott malatak antioxidans aktivitdsa és fenoltartalma a
csirazas soran érte el a legnagyobb értékeket, majd az aszalas soran csokkent. A porkolés
eredményeként az antioxidans aktivitas minden esetben megnoétt, csakigy, mint az dsszes fenolos
komponens tartalom, ami jol tiikkrozi a specialis malatakkal végzett el6zetes kisérlet eredményeit.
A hidroxi-fahéjsav-szarmazék-tartalom intenziven névekedni kezdett 150 °C koriil, a flavanol-
szarmazék-tartalom pedig 175 °C koriil. A flavanol-szarmazék-tartalom folyamatosan nétt a
leghosszabb porkolési idtartamig a legmagasabb homérsékleten, mig a tobbi fenolos vegyiilet
koncentracioja stagnalt a kezdeti ndvekedés utan.

A magas homérsékleten porkolt malatak kiemelkeddek, ami az antioxiddns aktivitassal bird
reduktonok képzddésének és a fenolos vegyliletek szerkezeti 4talakulasainak tudhaté be, de ez
technolodgiai szempontbol negativ lehet, mivel a s6tét malatak nagy koncentracidban tartalmaznak
flavanol-szarmazékokat, amelyek polimerizalodhatnak, ezaltal hatranyosan befolyasoljak a
végtermék kolloid stabilitasat, azonban kiilondsen elényosek lehetnek olyan sorok eldallitasa
soran, amelyeknél a zavarossdg a termék egyik f6 ismertetdjele. Ezenkiviil a magasabb
hémérsékleten kezelt malatdk antioxidans aktivitdsa magasabb, ami javithatja a sorok oxidativ
stabilitasat.

Komlok antioxidans aktivitasanak és osszes fenolos komponens tartalmanak vizsgalata

A vizsgalathoz 16 kiilonb6z6 tipusu és alfa-sav tartalma komlot valasztottam.

Nagy kiilonbségeket tapasztaltam a komlo kiilonb6z6 tipusai k6zott mind az antioxidans aktivitas,
mind a fenoltartalom tekintetében. Nem taldltam Osszefliggést az antioxidans aktivitas, a
fenoltartalom ¢€s az alfa-sav tartalom kozott. Megallapithatd, hogy a komlo antioxidans aktivitasa
¢és fenoltartalma magas, azonban a fenolos Osszetételben jelentds kiilonbségek vannak. A sorfézési
recepturahoz torténd komlovalasztasnal fontos szem el6tt tartani az eldallitandd végtermék
mindségi kdvetelményeit. Ha sziiretlen, zavaros terméket készitlink, akkor a megfeleld véalasztas
a magas flavanol-szarmazék-tartalmiu komlo, ha szirt terméket készitiink, akkor elonydsebb
valasztas az alacsonyabb flavanol-szarmazék-tartalmu komlo.

Antioxidans aktivitas és dsszes fenolos komponens tartalom vizsgalata a sorfézési folyamat soran
A kisérletekhez laboratoriumi koriilmények kozott készitettem vilagos és sotét sorleveket, tovabba
féliizemi léptékben vildgos és sotét sdroket.

A cefrézés soran a vilagos és sotét laboratoriumi és féliizemi mintakban eltéré mértékii valtozasok
kovetkeztek be, azonban az antioxidans aktivitas és a fenolos vegyiilet tartalom minden esetben
novekedett. A cefrézés végén mért értékekhez képest a szinlé szlirése minden esetben enyhe
negativ hatast gyakorolt mind az antioxidans aktivitdsra, mind a fenoltartalomra. Fontos
kihangsulyozni, hogy a méslas kiemelkedd értékeket mutatott mind az antioxidans aktivitas, mind
a szarazanyag tartalomra vonatkoztatott fenoltartalom tekintetében. A komloforralas a fenolos
vegyliletek csokkenését okozta a vilagos sorlevek esetében, amig a sotét sorleveknél ndvekedés
volt tapasztalhatd ugyanezen technologiai 1épés hatasara. Ennek oka lehet a specialis malatakbol
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szarmaz6 reduktonok védoéhatasa. Az erjedés soran a flavanol-szarmazék-tartalom mutatta a
legnagyobb mértékii csokkenést, ami a késztermék kolloid stabilitasa szempontjabdl pozitiv
valtozas.

Az alkalmazott sotét malatdk magasabb antioxidans aktivitdsa és fenoltartalma a sorfézési
folyamat sordn is tapasztalhatd. A sorok antioxidans aktivitasat és fenolos dsszetételét befolyasolja
a felhasznalt specialis malatak tipusa és ardnya, meghatarozva a késztermék kolloid és oxidativ
stabilitasat.

Pétanyagok hatdsa kongresszusi sorlevek antioxidans aktivitasara és célzott fenolos vegyiileteire
A poétanyagok antioxidans aktivitasra ¢€s a fenolos Osszetételre gyakorolt hatasanak
tanulmanyozasahoz, laboratoriumi cefréz6 berendezés segitségével kongresszusi sorleveket
allitottam eld.

A poétanyagként alkalmazott rizs, kukorica és bliza csokkentette a sorlé szabad fenolsav-tartalmat.

Ez mind téplalkozasi, mind technologiai szempontbol hatranyos, mert ezek a vegyliletek
hozzajarulhatnak a termék hosszabb eltarthatosagahoz és az antioxidansok/szabad gyokok
egyensulydnak fenntartdsdhoz testiinkben. Masrészt ezen potanyagok alkalmazasakor a
procianidin B3 koncentracidja csokkent, ami elényds a végtermék jobb kolloid stabilitasa
szempontjabol. Az arpa alkalmazasa potanyagként magasabb fenolsav-tartalmat eredményezett,
de technoldgiai szempontbol dvatosan kell kezelni, mert a kolloid stabilitast negativan befolyasolo
flavanol-tartalma (katechin, epikatechin, procianidin B3) is magas volt. A specialis malatak magas
flavanol-tartalommal birnak, ami 6sszhangban van a korabbi eredményekkel. Ez a magas flavanol-
tartalom elsGsorban a monomereknek (katechin, epikatechin) és nem a dimereknek (procianidin
B3) koszonhetd.

Dekokcids és infuzios cefrézési technologia hatasanak vizsgalata az antioxidans aktivitasra és

célzott fenolos vegyiiletekre
A dekokcios ¢€s infuzids cefrézés antioxidans aktivitasra €s fenoltartalomra gyakorolt hatasanak

tanulmanyozésa céljabol egy infizios és két dekokciods cefrézéssel késziilt sorlevet allitottam elo
féltizemi (100 liter) 1éptékben.

A szinlé, maslas €s a komldzatlan sorlé mintdk koziil a legtobb esetben a maslas antioxidans
aktivitasa volt a legnagyobb, 6sszhangban a korabbi eredményekkel, kihangsulyozva ismételten
ennek a technologiai 1épésnek a fontossagat. A dekokcids cefrézési technologia hozzajarult a
magasabb antioxidans aktivitashoz, de ugyanez nem mondhato el a fenoltartalomra vonatkozoan.

A tdménysor f6z¢€s hatisa az antioxidans aktivitasra és célzott fenolos vegyiiletekre

A tdoménysor f0z€s hatasanak tanulmanyozasdhoz két sort készitettem ugyanabbol az alapanyagbol
és ugyanazzal a technologiaval féliizemi 1éptékben, az egyiket 9% m/m eredeti extrakt
tartalommal, a masikat 14% m/m eredeti extrakt tartalommal. A kisérletek elvégzése el6tt a 14%
-os sOrt oxigénmentes vizzel 9% -ra higitottam.

Nem tapasztaltam szignifikans kiilonbséget a tomény sorfozési €s a normal technoldgiaval késziilt
sorok antioxidans aktivitasa kozott, azonban az Osszes vizsgalt fenolos vegyiilet szignifikansan
nagyobb koncentracioban volt jelen a normal sérben, amelyet nem higitottam. A toménysor f6zés
csokkentette a sor fenoltartalmat, ami rosszabb izstabilitast és kevésbé teljes izt eredményezhet,
de a termék kolloid stabilitasa szempontjabol pozitiv lehet.




Kovetkeztetések és a javaslatok

Taplalkozastudomanyi szempontbol értékelve az eredményeket megallapithatd, hogy a malatazas
folyamata jelentds a folatbevitel szempontjabol, ugyanis az arpa folattartalma csiraztatassal akar
tizszeresére is novelhetd, amit kiméletes aszalassal meg lehet Orizni. Aszalasnal fontos, hogy a
hémérséklet ne haladja meg a 100 °C-ot. A folattartalom tekintetében a vildgos arpamalata a
legjobb valasztas a tovabbi élelmiszeripari feldolgozashoz.

A sorf6zési folyamat hatékonynak bizonyult a malata folattartalmanak kinyerése szempontjabol,
igy kijelenthetjiik, hogy a f0zési eljarassal malatabol késziilt italok (pl. malataitalok,
alkoholmentes sorok) jelentdsen hozzajarulhatnak a napi folatbevitelhez. Azonban az élesztd
anyagcseréje nagymértékben befolyasolhatja a folattartalom alakulasat, ezért tovabbi
vizsgalatokra lenne sziikség a normal alkoholtartalmu sorok eléallitasa soran, ahol konkrétan az
erjesztés alatt lejatsz6do folyamatokat vizsgaljak.

Az antioxidans aktivitds és a fenoltartalom szempontjabol kiemelkeddek a magas hémérsékleten
porkolt malatak, ami elsésorban antioxidans aktivitasu reduktonok képzddésének és a fenolos
vegyliletek szerkezeti atalakulasainak kdszonhetd. Azonban ez technologiai szempontbol negativ
lehet, mivel a s6tét malatak nagy koncentracidoban tartalmaznak flavanol-szarmazékokat, amelyek
polimerizalodhatnak, ezaltal hatranyosan befolyasolva a végtermék kolloid stabilitasat. Emellett a
magasabb hdmérsékleten kezelt malatdk antioxidans aktivitdsa magasabb, ami javithatja a sorok
oxidativ stabilitasat.

Megallapithatd, hogy a komld antioxidans aktivitdsa és fenoltartalma magas, azonban a fenolos
Osszetételben jelentds kiilonbségek vannak. A komlotipus kivalasztasanal szem el6tt kell tartani
az eldallitand6 végtermék mindségi kovetelményeit. Ha szliretlen, zavarosabb terméket készitiink,
akkor a megfeleld valasztds a magas flavanol-szarmazék-tartalmu komlo, ha sziirt terméket
készitiink, akkor elény6sebb valasztas az alacsonyabb flavanol-szarmazék-tartalma komlo.

Az alkalmazott specialis malatak magasabb antioxidans aktivitasa és fenoltartalma a sorfozési
folyamat soran is tapasztalhato volt. A sorok antioxidans aktivitasat és fenolos Osszetételét
befolyasolja a felhasznalt specidlis malatak tipusa és aranya, meghatarozva a késztermék kolloid
és oxidativ stabilitasat.

A poétanyagként alkalmazott rizs, kukorica és buza csokkenti a sorlé szabad fenolsav-tartalmat. Ez
mind taplalkozasi, mind technologiai szempontbdl negativ eredmény, mert ezek a vegyiiletek
hozzéjarulhatnak a termék hosszabb eltarthatosagdhoz ¢és az antioxidans/szabad gyokok
egyensulydnak fenntartdsdhoz szervezetliinkben. Mdsrészt ezen potanyagok alkalmazéasakor a
procianidin B3 koncentracioja csokkent, ami elényos a végtermék jobb kolloid stabilitasa
szempontjabol. Az arpa hozzajarulhat a magasabb fenolsav-tartalomhoz, de technolégiai
szempontbol ovatosan Kkell kezelni, mert a kolloidstabilitast negativen befolyasold flavanol-
tartalma (katechin, epikatechin, procianidin B3) is magas. Az arpa hasznalatanak el6nye a tobbi
potanyaggal szemben a héj jelenléte, ami lehet6vé teszi a cefre konnyebb sziirhetéségét.



A dekokcids cefrézési technoldgia hozzajarul a sorlevek magasabb antioxidans aktivitasdhoz, de
ugyanez nem mondhaté el a fenoltartalomra vonatkozdéan. Nem tapasztaltam szignifikans
kiilonbséget a toménysor fozési technologidval és a normal technoldgiaval készitett sorok
antioxidans aktivitasa kdzott, azonban az sszes vizsgalt fenolos vegyiilet szignifikansan nagyobb
koncentracioban volt jelen a normal sorben, amelyet nem higitottam. A toménysor eléallitasi
technoldgia csokkenti a késztermék fenoltartalméat, rosszabb izstabilitast és kevésbé teljes izt

eredményezhet, de a termék kolloid stabilitasa jobb lehet.

A folattartalom, az antioxidans aktivitas ¢és a fenolos komponensek vizsgalata malatazas és
sorkészités soran rendkivill Osszetett. Az alapanyagok fajtaja, vetési és betakaritasi ideje,
feldolgozasuk modja és felhasznalasi aranya, a sorkészitési folyamat szamos paraméterének
valtoztathatosaga és a végtermékek sokfélesége végtelen kutatési lehetéséget kinal, nem beszélve
a vizsgalni kivant vegyiiletek sokféleségérol.



Uj tudomanyos eredmények

1. Bebizonyitottam, hogy a cefrézés soran a malata folattartalmanak jelentds része a 20 perces, 52
°C-o0s fehérje pihend alatt kioldodik a sorlébe. Bizonyitottam, hogy a meghosszabbitott fehérje
pihend (40 perc 52 °C-on) nem ndveli a cefre folattartalmat. Bizonyitottam tovabba, hogy a cefre
folattartalma folyamatosan novekszik a cefrézési folyamat végéig (20 perc 52 °C-on, 45 perc 62
°C-on és 15 perc 72 °C-on).

2. Bebizonyitottam, hogy a komloforralas (egy o6ra 100 °C-on) nem eredményezi a sorlé
folattartalmanak csokkenését.

3. Bebizonyitottam, hogy a karamell és festé malatak kiemelked6 flavanol-szarmazék-tartalommal
rendelkeznek. A magas flavanol-szarmazék-tartalom elsésorban a monomereknek (katechin és
epikatechin) kdszonhet6, nem pedig a dimereknek (procianidin B3).

4. Bebizonyitottam, hogy az arpa a malatazasi folyamat csiraztatasi 1épése soran éri el az
antioxidans aktivitdsanak ¢€s a fenoltartalmanak cstcsat.

5. Bebizonyitottam, hogy a pdrkolés 100, 125, 150 és 175 °C-on 20 percig és 200 °C-on 10-15
percig noveli a malata antioxidans aktivitasat és 6sszes fenolos komponens tartalmat.

6. Kimutattam, hogy a cefre antioxidans aktivitasa ¢és fenoltartalma megnd a cefrézési folyamat
soran (20 perc 52 °C-on, 45 perc 62 °C-on és 15 perc 72 °C-on). Bebizonyitottam, hogy a
dekokcids cefrézési technologia magasabb antioxidans aktivitasu sorlevet eredményez, mint az
infazids cefrézési technoldgia.

7. Bebizonyitottam, hogy a maslas technologiai 1épése kiemelkedden hozzajarul a sor antioxidans
aktivitasahoz, fenol- és folattartalmahoz.

8. Bebizonyitottam, hogy a toménysor fOzési technologiaval eldallitott sor szignifikdnsan
kevesebb fenolos vegyiiletet tartalmaz, mint a normal technolédgiaval eldallitott sor.

9. Bebizonyitottam, hogy a fermentacids folyamat soran (féerjedés 16 °C-on 5 napig és utderjedés
3 °C-on 21 napig ale tipust sorélesztovel) jelentésen csokken a flavanol-szarmazék-tartalom.
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