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1. A munka elozményei, célkitiizések

Az ¢lelmiszeriparban az eltavolitasra keriild anyagok jelentds része
melléktermékként akéar kozvetleniil is hasznosithat6, értékesithetd, de mas, egyéb
technoldgia kiinduldsi- vagy alapanyagaként is alkalmazhato, tovabba
energiahordozoként felhasznalhatdéak, mely kornyezetvédelmi és gazdasagi
szempontbdl is kiemelt fontossagu.

A gyiimdlcs, z0ldség feldolgozas soran szamos eltdvolitasra keriilé anyag
keletkezik, melyek koziil a torkoly a I€kinyerés soran keletkezd értékes
anyagokban gazdag mag és héj részeket tartalmazd része jelenleg gyakran
hulladékként végzi, mikdézben szdmos ¢értékes anyagot tartalmaz, igy
melléktermékként hasznosithaté lenne.

Ennek kapcsan a homoktdvis és fekete bodza élelmiszeripari feldolgozasabol
szarmaz6 melléktermékek vizsgalata volt a célom, tovabba a két gyilimolcs
torkolyébdl a bioldgiailag aktiv, endogén hatasu vegyiileteinek hatékony kivonéasa
¢s azok mikroorganizmus szaporodasat gatlé hatasanak feltérképezése ¢&s
hasznositasa gyiimolcslé mintakban.

Ennek érdekében célkitiizéseim a kovetkezdk voltak:

rrrrr

e megvizsgalni kiilonbozd szaritasi és extrahalasi modszerekkel kinyert torkoly
extraktumok értékes, endogén vegyiileteinek mennyiségét, majd kivalasztani
koziiliik a leghatékonyabb kivonatolasi eljardst mindkét gyiimolestorkoly
esetében;

e a leghatékonyabb moddszerrel kinyert torkolykivonatok — polifenol
komponenseinek beazonositasa ¢és mennyiségi meghatdrozasa, valamint
antimikrobas hatasanak vizsgalata kiilonboz6 mikroba torzsekkel szemben,
kiemelten vizsgalva a gytimdlcslevekben gyakrabban el6forduld torzseket;

e a kivonatok antimikrobds hatdsdnak és az endogén komponensek kozotti
Osszefliggések beazonositasa;

o az ¢értékes, beltartalmi értékekkel rendelkezd torkoly kivonatok almaléhez
torténd hozzaadasaval 1) almalé termék fejlesztése, azok beltartalmi ¢€s
érzékszervi vizsgalata,

e tovabba, az 0j termékek — almalevek - tarolasa soran bekovetkez6 valtozasanak
detektaléasa, beltartalmi és mikrobioldgiai vizsgélatokkal.



2. Anyag és mddszerek

A kisérletemben feldolgozott gyiimolcsok, 2016 és 2017 sziiretelésiiek. A
homoktovis (Hippophaé rhamnoides L.) Szolnokrol szarmazd ‘Ascora’ fajtaj
volt, mig a fekete bodza (Sambucus nigra L) a BOTESZ-t6l, Nagyvenyim
tiltetvényérdl szarmazd, ‘Haschberg’ fajtaju volt. A gylimolcstorkolyt a

laboratoriumi koriilmények kozott torténd megvalositasaval allitottam eld.

Kutat4si munkam menetét az 1. abran mutatom be. Az kisérleti munkdm soran
elért eredményeket a kovetkez6 sorrendben mutatom be:

1. A homoktdvis, illetve a fekete bodza torkolyébdl olyan extraktum eldallitasa,
mely a lehetd legtobb biologiailag aktiv anyagot tartalmazzak, ennek
érdekében tobbféle szdritdsi és extrahdldsi mddszert vizsgaltam az értékes
komponensek kinyerése céljabol.

2. A kivélasztott leghatékonyabb kinyerési modszerrel eldallitott extraktumok
mikroba gatlo hatasat vizsgaltam 8 féle mikroorganizmussal szemben.

3. Gyilimolcslé termékhez adagolva az extraktumot megfigyeltem az értékes
komponensek és mikrobioldgiai jellemzdinek valtozasat egy 8 hetes tarolasi
kisérlet soran.
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2.1 Szaritasi és extrahalasi modszer optimalasa

Kutatdsomban kiilonb6zo technoldgiaju szaritasokat, és extrakcids paramétereket
alkalmaztam a torkoly extraktumok eldallitasahoz, hogy megvizsgaljam milyen
extrahalasi paramétereket az 1. abran talalhato 1-2. tablazat tartalmazza. A
szaritast minden mintdnal 5 (m/m) % nedvességtartalom eléréséig végeztem. A
szaritott torkoly mintakat extrahalas elott ledaraltam, az extrahalési folyamat egy
oran keresztiil zajlott, mely fél oras ultrahangos (UH fiird6) kezelést is
tartalmazott, majd 10 perc centrifugalast kovetden az extraktumokat 12-15 pm-es
porusméreti szlir6papiron sziirtem at, majd mértem a TPC, FRAP, valamint
fekete bodza esetében TAC mérési eredményeit.

Az oldoszerek elparologtatisat 60°C  hdOmérsékletli szaritdszekrényben
valdsitottam meg. Az oldoszerek redukald hatast endogén komponensekre vald
hatasanak vizsgalatat is elvégeztem az elparologtatas eldtti extraktumok és az
elparologtatas utani kivonatok TPC, FRAP, TEAC, DPPH, valamint fekete bodza
esetében TAC mérési eredményeinek segitségével.

A leghatékonyabbnak valasztott szaritasi €s extrahaldsi modszerrel eldallitott
homoktovis és fekete bodza torkoly extraktumok 6t polifenol vegyiiletének
mennyiségét nagy nyomasu folyadékkromatografids méréssel hatdroztam meg.

2.2 Torkoly kivonatok mikroba gatlé hatasanak vizsgalata

Az olddszer elparologtatasat kovetden, a vizzel torténd visszahigitds soran
kiilonb6zé toménységli extraktumokat Aallitottam eld, gy, hogy eltérd
mennyiségli vizzel higitottam fel a mintakat (tovabbiakban torkoly kivonatok)
(4.tablazat), majd 0,45 um-es fecskendésziir6vel sziirtem. A mintaknak mértem
a FRAP, TPC ¢és fekete bodza esetében antocianin tartalmat, valamint
agarlyukdiffuzioval hatdroztam meg a mintdk antimikrobas hatdsat 8 féle
mikroorganizmussal szemben. A vizsgalt mikroorganizmusokat az 1. abran

talalhat6 3. tablazat tartalmazza.
4, tablazat: Antimikrobas mérésekhez alkalmazott torkoly kivonatok osszetételei és
jelolései

Oldészer Viz Torkilycc.  Toménység (052 Jeloles ——
mennyisége mennyisége mg/ml és viz aranya) Homoktovis bodza
100 ml 100 ml 33 1 HT-1 FT-1

100 ml 40 ml 83 2,5 HT-2,5 FT-2,5
100 ml 20 ml 137 5 HT-5 FT-5




”or

2.3 Torkoly kivonattal diasitott almalevek eléallitasa

A HT-1 és FT-1 torkoly kivonatokat hasznositottam fel almalé, stiritménybdl
torténd  eldallitdsdhoz. A  Sid-Eckes Kft altal biztositott 70 ret%
torkoly kivonattal, hogy elérje a 100%-os almalevekre jellemzd 11,2 ref% értéket.
A 5. tablazat tartalmazza az almalevek Osszetételét és azok jelolésére hasznalt
kodokat.

5.tablazat: A kisérletben eldallitott almalevek osszetétele és azok jelolésére hasznalt kédok

Mintak jelolése 100 ml almalében Torkoly
s - . koncentraciod
. Fekete Almasiritmény i Torkoly kivonat
Homoktovis bodza (ml) Viz (ml) (ml) (mg/ml)
Kontrol, K 15 85 0 0
HTA-1 BTA-1 15 42,5 42,5 15
HTA-2 BTA-2 15 0 85 30

Az almalevek Osszekeverését kovetden a mintakat befbttesiivegekbe toltottem,
majd vizfiirdé segitségével 80°C-ra melegitettem és 15 perces hontartassal
hékezeltem a mintakat, majd gyors visszahtitést kovetéen 10°C homérsékleten
taroltam, A friss almaleveket érzékszervi vizsgalatnak vetettem ala, tovabba, 8
héten keresztiil taroltam és kéthetente mintdztam, mérve a pH, FRAP, TPC,
valamint a fekete bodzat is tartalmaz6 mintak esetében a TAC értéket. A kezdeti
és 8. héten vett mintakbol HPLC méréssel mértem 6t polifenol vegyiilet (katechin,
klorogénsav, epikatechin, rutin, kvercetin-3-glikozid) mennyiségét, tovabba
Osszcsiraszam, valamint penész és éleszté szam meghatarozast végeztem.



3. Eredmények és azok megbeszélése

3.1 Szaritasi és extrahalasi modszer optimalasa

Elészor a leggyorsabb, 80°C hémérsékletii (A80) szaritdsi modszerrel szaritott
torkoly mintak extrahalasanak optimalizalasat végeztem el az 0sszes extrahalasi
paraméterrel (2. abra).
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2. abra: A homoktovis és fekete bodza torkoly kiilonb6z6 extrahalészerekkel kinyert extraktumainak
osszes polifenol tartalma — TPC (A), FRAP értéke (B) és 6sszes monomer antocianin tartalma - TAC
(C), az oszlopokon feltiintetett eltéré betiik jelolik az értékek kozti szignifikans kiilonbségeket

A 80°C-on atmoszférikus szaritoban (A80) szaritott homoktovis és fekete bodza
torkoly {20 és 40 (v/v)%-os} etanollal és acetonnal torténd extrahdldsdnak dsszes
polifenol tartalom, valamint FRAP antioxiddns kapacitas eredményei
egyértelmiien azt igazoljak, hogy a nagyobb olddszer arany (1:30) kedvezébb
kihozatalt biztosit a mért paraméterek esetében, tovabba a homoktovis torkoly
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esetében a 40 (V/V)%-os aceton alkalmazasaval nyerheté ki szignifikansan
nagyobb polifenol tartalom és antioxidans kapacitas. Ellenben a fekete bodza
esetében a legnagyobb értéket a 20 (v/v)% aceton alkalmazaséaval értem el. Az
Osszes monomer antocianin tartalom esetében a 20 és 40 (v/v)%-os aceton altal

elért kihozatal megegyezett.

Misodik 1épésben az elokisérlet folytatasaként a szaritasi modszer optimalizalasat
végeztem el, melyben a homoktovis és fekete bodza torkolyét minden tervezett
szaritasi modszerrel szaritottam, melyeket az el6z6ekben leghatékonyabbnak itélt
extrahalasi modszerrel extrahaltam (3. abra).
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3. abra: Homoktovis és fekete bodza Kiilonbozé szaritasi médszerekkel szaritott torkoly
extraktumainak 6sszes polifenol tartalma -TPC (A) és FRAP értéke (B) és 6sszes monomer
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antocianin tartalma — TAC (C), az oszlopokon feltiintetett eltéré betiik jelolik az értékek kozti
szignifikans kiilonbségeket

A homoktovis és fekete bodza torkoly eltérd szaritdsanal mért eredményeket
Osszegezve a legjobbnak itélt szdritds a 60°C homérsékleten, atmoszférikus
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szaritoszekrényben torténd szaritas volt, igy a tovabbi kisérletekben, a torkoly
kivonatok eloallitasahoz ezt a szaritasi muveletet alkalmaztam.

Az elokisérlet harmadik fazisaként az oldoszerek elparologtatisa soran
bekovetkezé valtozasok nyomon kovetését (4.abra) hajtottam végre, a
leghatékonyabbnak itélt szaritdsi modszerrel szaritott mintakon.
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4. abra: Torkoly extraktumok oldészer elparologtatasanak hatasa a TPC (A), FRAP (B),
TEAC (C), DPPH (D) és TAC (E) eredményeire, az oszlopokon feltiintetett eltéré betiik
jelolik az értékek kozti szignifikdns kiilonbségeket
A legoptimalisabbnak valasztott torkoly extraktumok polifenol profiljanak
vizsgalata soran az adott mintdk 280 ¢és 310 nm hulldmhosszon mért HPLC-
UV/Vis kromatogramjat vettem fel, mely alapjan 6t polifenol komponenst
mutattam ki mindkét mintaban (5. abra).
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5. abra: Homoktovis (bal) és fekete bodza (jobb) torkoly extraktumok jellemz6 polifenol
komponenseinek mennyisége, az oszlopokon feltiintetett eltéré betiik jelolik az értékek kozti
szignifikans kiilonbségeket

Osszegezve a HPLC-UV/Vis eredményeket, a beazonositott polifenol
komponensek koziil a homoktdvis torkoly extraktumokban az epikatechin, mig a
fekete bodza torkoly extraktumban a katechin és epikatechin mennyisége volt a
legnagyobb.
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3.2 Torkoly kivonatok mikroba gatlé hatasanak vizsgalata

A torkoly extraktumokbodl az olddszerek elparologtatasat kovetd visszahigitas
soran kiilonb6z6 tdménységiire higitott torkoly kivonatok eldallitasat végeztem
el, melyek 0Osszes polifenol tartalmat és vasredukald képességen alapuld
antioxidans kapacitdsat, valamint fekete bodza torkoly kivonatok esetében azok
antocianin tartalmat hataroztam meg. Az agarlyukdiffiiziés mérések soran mért
feltisztuldsi zondk mérete jelzi a mintdk antimikrobas gatld hatdsat. A
kisérletsorozatban kapott eredményeket az 6. tablazatban foglalom &ssze.

6.tablazat: Homoktovis és fekete bodza torkoly kivonatok TPC, FRAP és TAC mérésének

atlag és szoras értékei, az eltérd betiik jelolik a szignifikans kiilonbséget a mintak kozott,
valamint a torkoly kivonatok agarlyuk diffiiziés vizsgalatanak eredményei

HT-1 HT-2,5 HT-5 BT-1 BT-2,5
TPC
mg GSE/ 100mI 56,89+ 0,99a 98,22+ 2,24b 122,22 +2,24¢ 38,45+ 1,562 82,35+7,54b 179,17+ 14,55¢
FRAP
mg GSE/ 100m1  106.91£1,3%9a 253,30+ 1,96b 405,77+ 5,88¢ 66,65+4,45a 117,73+ 11,24b.  |357,91+17.37¢c
TAC
+ + c
g GSE/ 100mt 89,97 + 7,082 227,76+ 4,890 | 442,87 +3,38¢c
E. coli - 9,5+ 0,7 mm 12+0,2 mm
L.innocua 8,9+ 0,3 mm 13,3+ 1,1 mm 14,8+ 0,4 mm
L. sakei 9,4+0,8mm 12,3+ 0,4 mm 14,3+ 0,4 mm
A.acidoterrestris  8,1£0,3 mm 9,3£0,4 mm 11,5+0,7 mm 11,8+ 0,6 mm 16,0 + 0,7mm 18,8+ 0,4 mm
S. cerevisiae 8,5+ 0,6 mm 9,8+ 0,4 mm 12,8+ 0,4 mm = = -
P. expansum - - - - - 12,8+ 1,1 mm

Osszegezve az agarlyukdiffiizios mérési eredményeket, elmondhat, hogy a
homoktovis torkoly kivonatok az E. coli, L. innocua, L. sakei, A. acidoterrestris
baktériummal, valamint a S. cerevisiae élesztdvel szemben gatlo hatassal
rendelkezik, mig a fekete bodza torkoly kivonatok az A.acidoterrestris baktérium
¢és P.expansum penészgomba szaporodasat gatolta a vizsgalt mikroorganizmusok
koziil.

3.3 Torkoly kivonattal dusitott almalevek vizsgalati eredményei
Kisérletem soran az objektiv vizsgalatok mellett az emberi szubjektiv érzékelést
is szerettem volna vizsgalni érzékszervi vizsgalattal (6. abra), melyben a
fogyasztok kedveltségét kivantam felmérni a torkoly kivonatokkal dusitott almalé
mintaim irant.
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6. abra: A homoktovis (bal) és fekete bodza (jobb) torkdly kivonattal dusitott almalevek érzékszervi
mindsitésének eredményei

"o

A homoktdvis és fekete bodza torkdly érzékszervi mindsitésének eredményei,
valamint a biralok elmondésai alapjan azt allithatom, hogy a torkdly kivonattal
torténd dusitas kellemes izt és kinézetet kolesonzott az almaleveknek, melyek
elnyerték a birdlok tetszését. A homoktdvis torkoly kivonat erdteljesebb
savanykas ize azonban nagyobb mennyiségben alkalmazva (HTA-2) mar zavaro,
de kisebb mennyiségben (HTA-1) jobb eredményeket ért el a mindsitésen, mint a
normal almalé. Fekete bodza torkoly kivonattal dusitott almalevek koziil a BTA-
2 mintat rangsoroltak az els6 helyre.
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7. abra: A kontrol és torkoly kivonatokkal dusitott almalé mintak TPC (A), FRAP (B) és TAC (C)
mérési eredményei
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8. abra: A homoktovis (jobb) és fekete bodza (bal) torkoly kivonattal disitott almalevek polifenol
komponenseinek HPLC-UV/VIS mérési eredményei

Osszegezve a dusitott almalevek beltartalmi méréseinek eredményeit
elmondhatd, hogy az almalevek dusitdsa értékes, bioldgiailag aktiv, endogén
hatasi vegyiiletekkel sikeresen megvalosult. Homoktovis torkoly kivonat
felhasznalasaval szignifikansan nagyobb TPC, FRAP ¢s epikatechin, katechin és
klorogénsav mennyiséget mértem a HTA-1 és HTA-2 mintdban a kontrol
almaléhez képest. Az 0Osszes polifenol tartalom és a polifenol vegyiiletek
mennyisége nem csokkent a 8 hetes tarolas soran.

A fekete bodza torkoly kivonattal dusitott almalevek tarolasa soran mind a
mintak Osszes polifenol tartalma, mind pedig a polifenol vegyiiletek koziil
jelent6sebb mennyiségben mért epikatechin és rutin komponensek stabilok
maradtak a 8 hét tarolas alatt. A FRAP, az antocianin tartalom, valamint a
legnagyobb mennyiségben mért katechin mérési eredményeinél csokkenést
tapasztaltam.

A torkoly kivonattal dusitott almalevek Osszes mikrobaszamédnak és penész
¢lesztOszamanak a tarolasi kisérlet kezdeti és 8. heti mintdinak mérési
eredményeit a 7. tablazatban foglaltam 0ssze.
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7.tablazat: A kontrol almalé és a torkoly extraktummal dusitott almalevek mikrobiolégiai
vizsgalatanak eredményei telepképzé egység/100 pl minta mértékegységben kifejezve

Osszes é16 Penész- és élesztészam
tke/100 ul mikrobaszam
0. het 8. het 0. het 8. het

Kontrol 0,33 +0,57 48 £2,00 0 5,67 +2,08
HTA-1 0 41,67 £ 1,15 0 5,33 +1,53
HTA-2 0 3+1,00 0 1£1,00
BTA-1 2+1 29,67 £ 2,89 0 0
BTA-2 2,33 £0,58 2,33 +0,7 0 0

Feltételezhetéen az értékes antioxiddns hatasti vegyiiletek mikroba gatlo
hatasanak koszonhetéen, a torkoly kivonattal dusitott almalevekben a
mikroorganizmusok kisebb mértékben szaporodtak el a tarolds soran, mint a
kontrol almalevekben, melyet a mintakban mért 6sszcsiraszam és penész-, €lesztd
szam adatai igazolnak.

4. Kovetkeztetések és a javaslatok

Eredményeim aldtdmasztjdk a gylimolcstorkolyokben jelentds mennyiségben
visszamarad6 értékes komponensek hasznosithatosagat. Az eltéré szaritasi
modszerekkel szaritott torkoly mintdim spektrofotometrids eredményei kozott
csupan kis mértékii eltéréseket tapasztaltam, mely nem teszi indokoltt4d a nagyobb
koltséggel jaro, kiméletesebb  szaritdsi technologia  (vakuumszaritas)
alkalmazasat, mivel nem okoz szignifikdns eltérést az antioxidans vegyiiletek
mennyiségében, igy a szaritasi modszerek koziil a homoktovis és a fekete bodza
torkoly esetében is a legoptimalisabbnak a 60°C hémérsékletli atmoszférikus
szaritast itéltem meg.

A kiilonb6zo extrahalasi paraméterek nagyobb mértékii, szignifikans eltéréseket
okoztak a mérési eredményeimben. Eredményeim alapjan a homoktdvis torkoly
esetében a leghatékonyabb olddoszer a 40 (v/v)%-0s aceton. A fekete bodza
torkoly esetében kevésbé egyértelmii a kiilonb6z6 extrahalasi paraméterek hatasa
a komponensek kihozatala szempontjabol. A nagyobb poléris polifenol
komponens tartalmanak koszonhetden az Osszes polifenol tartalom
meghatarozasanal a vizes extrahalas hatékonysaga megkdzeliti az oldoszerek
hatékonysagat. Az antioxidans kapacitds és az Osszes monomer antocianin
tartalom mérési eredményei is a kisebb toménységii, nagyobb viztartalmu
oldoészerek {20 (v/v)%} alkalmazasat mutatja elonydsebbnek. Az adataimat
Osszesitve a homoktovis torkolynél a 40 (v/v)%-os, mig fekete bodza torkolynél
a 20 (v/v)%-os aceton alkalmazasa a legoptimalisabb extrahalasi oldoszer a
vizsgalt oldoszerek koziil.
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A homoktdvis torkoly kivonatok erdsebb és szélesebb korti antimikrobas gatlo
hatast mutattak a vizsgalt mikrobakkal szemben, mint a fekete bodza torkoly
kivonatok. Az élelmiszer eredetii fert6zéseket okozod Escherichia coli és Listeria
innocua indikator baktériumokkal szemben, valamint az alacsony pH-ju, és
alacsony, akar a hiitészekrény (~4°C) hémérsékletén is szaporodd Lactobacillus
sakei tejsavbaktériummal szemben is gatld hatast jeleztek az eredmények. A
gytimolcslé gyartds soran gyakran problémat okozo hotiird, romlast okozo
Alicyclobacillus acidoterrestris baktérium szaporodasara nem csak a homoktovis,
de a fekete bodza torkoly kivonatok is hatassal voltak, mely tovabbi kutatasra ad
okot a gyiimolcslégyartasban torténd hasznositasukrol. A fekete bodza ezen kiviil
gatolni képes a Penicillium expansum penészgomba szaporodasat, mely szintén
tobb élelmiszeripari termék esetében hasznosithato érték. A kivonatok torkdly
koncentracioja és a mért antioxidans paraméterek mérési eredményei is szorosan
korrelalnak a mért feltisztulasi zondk méretével, tehat minél toményebbek a
torkoly kivonatok biologiailag aktiv endogén vegyiiletekben, annal erésebb gatlo
hatas mérhetd a mikroorganizmusokkal szemben, ami arra enged kovetkeztetni,
hogy az antimikrobds gatlo hatas egyik kivalté oka a mintdk magas antioxidans
tartalma.

A torkolykivonatok megfelelnek az almalevek antioxidansokkal torténd
dusitasara. A tarolési vizsgalatokbdl arra lehet kdvetkeztetni, hogy a legtobb mért
komponens mennyisége stabil marad, igy nem varhatd negativ iranyt valtozas a
tarolas folyaman. A polifenol komponensek HPLC-UV/VIS eredményei is azt
igazoljak, hogy a torkoly kivonatok igen nagy mértékben novelték az almalében
az értékes endogén vegyiiletek mennyiségét. A homoktdvis esetében a katechin,
az epikatechin komponensek, mig a fekete bodza esetében a katechin, epikatechin
¢€s a rutin mennyiségének novekedése korreldl a duasitott almalé mintdk torkoly
kivonatdnak szazalékos aranyaval. A tarolasi kisérletben az 6sszes mikrobaszam
és Osszes penész-, €leszté szam vizsgalatai szerint a torkolykivonatokat
tartalmazo almalevekben mérhetd sejtszamok joval kisebb mértékben emelkedtek
a tarolas végére, mint a kontrol mintdkban, mely arra enged kdvetkeztetni, hogy
a torkolykivonatok segitik az almalevek tarolhatdsaganak novelését.
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Uj tudomanyos eredmények

1. Eredményeim alapjan az ‘Ascora’ homoktovis és a ‘Haschberg’ fekete bodza
fajtak torkolyeinek 60°C hdomérsékleten, atmoszférikus koriilmények kozott
torténd szaritasa kiméletesebb modszer az endogén hatasu vegyiiletek
megorzésére, mint a 80°C alkalmazasa, tovabba a szaritast kdvetden az 1:30
minta:oldoszer arany mellett, a homoktovis torkolynél a 40 (v/v)%-0s acetonnal,
fekete bodza torkolynél a 20 (v/v)%-os acetonnal torténd extrahalas bizonyult a
legalkalmasabbnak az endogén hatasti komponensek kinyerésére.

2. AZ ‘Ascora’ homoktdvis fajta torkolyében a vizsgalt polifenolos komponensek
koziil legnagyobb mennyiségben az epikatechin (54 mg/100g), a katechin (15
mg/100g) és a kvercentin-3-gliikozid (13 mg/100g) vegyiileteket azonositottam.
A ‘Haschberg’ fekete bodza fajta torkolyében pedig legnagyobb mennyiségben
katechin (14 mg/100g) és epikatechin (10 mg/100g) volt jelen.

3. lgazoltam, hogy az ‘dscora’ homoktdvis fajta torkolyének kivonata
hatékonyan gatolja az Escherichia coli, Listeria innocua, Lactobacillus sakei,
valamint Alicyclobacillus acidoterrestris baktériumok szaporodasat. A
‘Haschberg® fekete bodza fajta torkolyének kivonata az Alicyclobacillus
acidoterrestris baktérium, valamint Penicillium expansum penészgomba
szaporodasat gatolja. A mikroba gatlé hatdsok korrelalnak a kivonatokban

mennyiségével.

4. Kimutattam, hogy az ‘4scora’ homoktovis és a ‘Haschberg’ fekete bodza fajta
torkoly kivonatok jelentés mértékben novelik a veliik dasitott 100%-0s almalevek
endogén komponenseinek mennyiségét. A homoktdvis torkoly kivonattal dasitott
almalé mintdkban a vizsgalt polifenolos komponensek koziil a legnagyobb
mennyiségben a katcheint, epikatechint és rutint azonositottam, a fekete bodza
torkoly kivonattal dusitott almalében katechin és rutin komponenst mértem
legnagyobb mennyiségben, melyek a 8 hetes 10°C-on tortént tarolas alatt stabil
allapotban maradtak.

5. Kisérleteimmel igazoltam, hogy az ‘Ascora’ homoktovis és a ‘Haschberg’
fekete bodza fajta torkoly kivonat a dusitott almalé mintdkban gatolja a
mikroorganizmusok szaporodésat 8 hetes 10°C-on torténd tarolas soran.
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