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1. BEVEZETES ES CELKITUZES

Napjainkban az egészséges taplalkozasra vald torekvések mondhatni reneszanszat élik.
A mai modern felgyorsult, stresszel teli hétkdznapokban hatvanyozottan lenne sziikséges
odafigyelniink taplalkozasunkra, nemcsak a bevitt kaloria mennyisége, hanem az elfogyasztott
¢lelmiszerek beltartalmi paramétereinek tekintetében is.

Az antioxidansok és polifenolok mai jelentdsége a kronikus betegségek kockazatanak
csokkentésében rejlik. Ez annak tudhaté be, hogy a kiilonb6z6 halalos betegségek kockazati
tényezdinek novekedése miatt megnédtt az érdeklédés a gyodgynOvényekben &s az
¢lelmiszerekben jelenlévd természetes antioxidansok irant.

Szamos kutatas bizonyitja, hogy a taplalkozas dont6 fontossagu a kronikus betegségek
megeldzésében, mivel ezek tobbsége az élelmiszerek beltartalmaval van dsszefiiggésben. Ma
mar nem Ujkeletli megallapitas, hogy forditott dsszefiiggés van az antioxidansokban gazdag
ételek és gyogynovények elfogyasztasa, illetve a betegségek eléfordulasa kozott.

A Széchenyi Istvan Egyetem Albert Kazmér Mosonmagyardvari Karanak
Elelmiszertudoméanyi Tanszékén is szamos szakdolgozat és diplomamunka alapjat képezte mar

ezen antioxidansokban gazdag ¢lelmiszer alapanyagok és késztermékek vizsgalata.

1.1. Célkitiizés

Kutatasink célja egy olyan kecsketejbdl késziilt friss sajt eldallitasa volt, amely beépitve
a mindennapi taplalkozasba egészségvédd, betegségmegeldzo tulajdonsdgokkal rendelkezik. A
termékek eldallitasa soran a sajtokba szaritott paradicsomot, szaritott oreganot, oregané olajat
¢s ezek kombinacioit adagoltuk. Ezutan vizsgéltuk a kontroll termékhez képest a késztermékek
Osszes antioxidans és polifenol tartalmat a friss sajtokra jellemzd mindségmegdrzési id6 (5 hét)
végéig, tehat arra is valaszt szerettlink volna kapni, hogy a bevitt jotékony hatasu vegyiiletek

mennyire stabilak egy tejipari termék esetében.



2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1. A tej altalanos jellemzése

,»A tej az emldsallatok tejmirigyei altal termelt, az 0jsziilott taplalasara szolgald Osszetett
bioldgiai folyadék, amely a sziikséges taplaloanyag- komponenseket optimalis mennyiségben
¢és szerkezetben tartalmazza” (Szakdly 2001). Ez az Osszetett kolloid rendszer vizbdl,
vitaminokbol, asvanyi anyagokbol, tejzsirbdl, tejfehérjébdl és tejcukorbol all. (Szakaly 2001)
A tej, valamint a tejtermékek fontos fehérje-, illetve esszencialisaminosav- forrasok a
szervezetiink szamara (Balatoni et al. 1981). A tej olyan taplaléknak tekinthetd, amely a
fogyasztas altal véd a toxikus nyomelemekkel, szerves olddszerekkel, karcinogén anyagokkal
¢és egyeb egészséget karosito anyagokkal szemben (Csapo et al. 2014). Egy ember napi kalcium
sziikséglete 800 mg-ra tehetd, ebbdl a tej 100 grammjaban 120 mg kalcium talalhaté meg, igy
akar kb. fél liter tejjel fedezheté a napi sziikségletiink (Szakdly 2001). Ennek okan a tej és
tejtermékeket a leggazdagabb kalciumforrasunknak mondhatjuk (Csapd et al. 2014).

2.1.1. Kecsketej jellemzése

A kecsketej kivalo taplalékforrasunk, amely jotékony hatassal van az egészségre,
bizonyos élettani funkcidkra és egyesek szerint a tehéntej- allergiaban szenveddk is
biztonsaggal fogyaszthatjak. Emellett a malt szazad 6ta egyre nagyobb teret hodit a kozmetika
iparban is szamos jotékony hatasanak koszonhetden (Ribeiro et al, 2010).

Fehérje- sszetételiik alapjan az allati tejek két csoportba oszthatok: a kazeintejek és az
albumin tejek csoportjaba. A tehén-, a kecske-, illetve a juhtej az els6be, mig a 16- és a szamartej

a masodik kategoriaba tartozik (Ketting, 1977).

1. tablazat: Tehén- és kecsketej atlagos Osszetétele (sajat szerkesztés, Ketting 1977 alapjan)

Megnevezés Viz Szarazanyag | Zsir Osszes Kazein Albumln Tejcukor Sék
fehérje (hamu)
g Iobulm

87,50 12,50 3,80 3,30 2,70 0,60 4,60 0,80

86,85 13,15 4,00 3,80 2,60 1,20 4,50 0,85



2.2. A sajtokrdl altalaban

»A sajtot tejbol, tejszinbdl, irdbol, savobol, ill. ezek keverékébdl izesitd, szinezd és mas
¢lelmiszeradalék-anyagok, valamint baktérium, némely esetben penész ¢és élesztd
szintenyészetek hozzdadasaval készitik. A sajt alapanyagat sajttejnek vagy tisttejnek nevezik.”
(Szakaly 2001)

A legaltalanosabb vélemény szerint a sajtgyartas a mai Irak teriiletén, a Tigris és az
Eufratesz folyd kozotti teriileten alakult ki kb. 5000 évvel ezelott, a ,,mezdgazdasagi
forradalom” idején, amikor a korabbi 6nellatas arutermeléssé fejlodott. (Szakaly 2001)

A sajttej legfontosabb fehérjéje a kazein, amely az oltés alvadds soran kalcium-
parakazeinat, a savas alvadas soran pedig kazein formajaban kivalik a tejbol. Ezek a sajt érése
soran nagyrészt lebomlanak és konnyebben emészthetd, a sajt szagara €s izére jellemzd
bomlastermékek keletkeznek. A sajt masik fontos alkotorésze a zsir, amelynek mennyisége
hatassal van a sajt izére, allomanyara €s taplaloértékére. Mivel az érés soran bomlik, ezért nagy
része mar nem eredeti allapotaban van jelen a sajtban, hanem az adott sajtféleségre jellemz6
bomlastermékek formajaban (zsirsavak, ketonok, stb.). A zsir bomlasa kevésbé erételjes a
kemény (pl.: ementdli), illetve félkemény (pl.: trappista) sajtokban, sokkal inkdbb a
nemespenésszel (pl.: marvanysajt) és razsbaktériumokkal ér6kben (pl.: papusztai sajt) (Ketting
1977).

A tejcukor a legtobb sajtban mar nincs jelen, mert az listmunka és az érés soran elerjed,
els6sorban tejsavva. Azonban egyes sajtféleségekben, mint példaul a krémsajtban megtalalhato.
A sajtok asvanyiso- tartalmat a tejbdl szarmazo asvanyi anyagok, a tej feljavitasara hasznalt
mészsok, esetleg kalium-nitrat €s a sajtok s6zasdhoz hasznalt konyhaso alkotjak. A sajtok tejbol
eredd dsvanyiso- tartalma nagyon kiilonb6zd, altalaban a keménysajtoké nagyobb, mig a lagy
sajtoké kisebb. (Ketting 1977).

A pasztérozés a nyers tej enzimjeit javarészt hatdstalanitja, ezért azokat, amelyek a sajt
éréseében fontos szerepet jatszanak, mesterségesen viszik be. Ezek koziil a legfontosabb az olto,
amely fehérjebontdé enzim (kimozin). Emellett még fontos szerepet jatszanak a sajtkultura
baktériumai altal termelt enzimek. (Ketting 1977).

A tejben 1évo vitaminok egy részét a sajt érése kozben a kultura mikrobai elfogyasztjak,
azonban ezek a mikrobdk termelnek is vitaminokat. A sajtban fellelhetdk a tej természetes
szinez6anyagai is. Az érés soran a mikrobak tevékenységének kovetkeztében a sajtokban

jelentds mennyiségli szén- dioxid képzddik, amely fontos szerepet jatszik a lyukképzddésben.



Minden egyes sajtféleségnek sajatos szaga, illetve ize van, amely az érés soran keletkezd
aroma- és zamatanyagoknak koszonhet6. (Ketting 1977).

A sajtok csoportositasa tobbféle szempontbdl is torténhet. Csoportosithatjuk Oket
aszerint, hogy milyen allat tejébol késziiltek, ez alapjan megkiilonboztetiink tehén-, juh-, kecske
¢s bivalysajtot stb. Azonban fontos megjegyezni, hogy csak a tehéntejbol késziilt terméket lehet
egyszerlien sajtnak nevezni, mas allat tejébol késziilt termék esetén mindig meg kell jeldlni,
hogy milyen tejbdl késziilt (Ketting 1977). Ezen feliil a Magyar Elelmiszerkonyv 4 6 csoportba
osztja a sajtokat: oltds alvasztasu sajtok, savas alvasztast Sajtok, vegyes alvasztast sajtok
valamint sajtkészitmények. (Csapo et al. 2014)

Az oltds alvasztasu, érlelt sajt tejbol, a jellegének megfeleld kultura hozzaadasaval,
enzimes alvasztassal, a tejfehérje részleges vagy teljes koagulalasaval, savoelvonassal —
membranszeparacios technoldgiaval gyartott sajt esetén permedt elvonassal eldallitott szilard
vagy félszilard termék, amelyben a savofehérje—kazein ardny nem haladja meg a tejben levét,
¢s amelyet rovidebb-hosszabb idejii érlelés utan fogyasztanak.” (Codex Alimentarius
Hungaricus)

Az oltds alvadék legjelentdsebb tulajdonsaga, hogy jobban zsugorodik €s ezaltal kisebb
viztartalmu sajt allithato eld beldle, mint a savas alvasztastibol. Ennek kdvetkeztében stabilabb
termék készithetd beldle.

Az oltds alvasztasu sajtok termékcsoportjai kozé tartoznak a kemény-, félkemény-, €s lagy
sajtok (Szakaly 2001).

A savas és vegyes alvasztast sajtok tejbdl vagy irobol, vagy sajtsavobol, esetleg ezek
keverékébdl, jellemzden mikrobiologiai savas és azt esetleg kiegészitd oltds (vegyes),
tobbnyire hosszi idejii alvasztdssal, majd részbeni savoelvondssal eldallitott termékek,
amelyeket frissen vagy rovid érlelés utan fogyasztanak.” (Codex Alimentarius Hungaricus)

Termékcsoportjai k6zé tartoznak a friss-, taro-, és a savosajtok (Szakaly 2001).

2.2.1.Lagy sajtok jellemzése

A lagy sajtok jellemzdi, hogy allomanyuk a kdnnyen vaghatotol a kenhetdig terjed, kis
tomeggel és mérettel rendelkeznek, érési idejiik pedig rovid 1d6t vesz igénybe. Ezek kozé a
sajtok kozé soroljuk a razsfloraval éré-, a fehér nemespenésszel érd-, a belso érésii-, valamint
a solében érlelt sajtokat (Szakaly 2001).

A s0s lében érlelt sajtokra jellemz0 a fehér, illetve csontfehér sajttészta, lagy allomany
s az enyhén savanykas sos iz. Tovabbi k6zos jellemzdjiik, hogy a s6zas utan mar 2-5 nappal

fogyaszthatoak. Altalaban izesitett formaban keriilnek piacra (Szakdly 2001).

6



2.2.2.Feta jellegii sajtok jellemzése

A feta sajtot az Eurdpai Bizottsag 1996 ota a védett termékek listdjahoz sorolja,
amelynek hatterében az a tény all, miszerint ezt a sajtot tobb mint 6 ezer évvel ezeldtt a mai
Gorogorszag teriiletén készitették elszor. fgy a dontés értelmében csak azt a sos lagysajtot
lehet fetanak nevezni, ami kizarélag Gordgorszagban késziilt, kecske- vagy juhtejbdl

(Agrargazdasagi Kutat6 Intézet).



2.2.3.Feta jellegii sajtok gyartastechnologiaja

Technolégiai
miiveletek | jellemzok

Alap- és adalékanyagok

Elémelegités 40-42 °C

]

Folozés, tisztitas,
zsirbeallitas

]

Pasztérozés 71,7°C/ 15s

]

Ultrasziirés

!

Hoékezelés 80-85 °C/ 1 perc

4

Siirités (Alternativ miivelet)

|

70-78% volumen
redukcidig

28-30 °C;
Alvasztas, 20-180 perc
savanyitas alvadasi 1do;

16-20 6ra savanyitas

]

Darabolas

4

1-1,2 kg- 0s
sajtkocka

s01é toménysége:
23-24%;

s6lé héfoka: 10 C;
1-16 kg-os
fémdobozokban;
sajt sotartalom min.
25%

10 °C/ 30 nap,
Erlelés dobozok kétszeri

forgatasa

UF- Feta sajt
L 4
=
"%

1. abra: UF- Feta sajt gyartasi folyamata (sajat szerkesztés, Szakaly 2001 alapjan)



A sajttej kivalasztasa utdn megkezdddhet a gyartasi folyamat, amelynek elsd szakasza
a tej elokezelése. Ide tartozik az elomelegités folyamatatdl kezdve a siritési folyamataig
bezarolag minden 1épés, amelyek koziil az els6 a hdkezelés. Ennek célja, az emberi egészségre
veszélyes, valamint a technoldgiai szempontbdl karos csirdk eltavolitasa. A hokezelés
legaltalanosabb modszere a pasztorozés, amely esetiinkben 71,7 fokon és 15 masodpercen
torténd hoébehatast jelent. Az elkezelés miiveletei kozé tartozik a sajttej zsirtartalmanak
bedllitasa, amelyet folozéssel és tisztitassal érhetiink el. Tovabbi elengedhetetlen 1épés az
ultrasziirés, amelynek lényege a sajttej csiraszamanak csokkentése altal a sajtgyartas
biztonsadgossaganak novelése és a nyers tej jellegének jobb megdrzése. Az elOkészités
folyamata utan kovetkezik az alvasztas, illetve savanyitds, amelyet sajtkultura és olto
hozzéaadasaval torténik (Szakaly 2001).

Miutan a tej megalvadt az alvadék és a sargas szinii savo szétvalik. Ha az alvadékunk
mar kellden szilard - ezt késprobaval ellendrizhetjiik — akkor megkezdddhet az apritas vagy
darabolas folyamata. Ennek Iényege, hogy a sajtot kockakra vagva tovabb konnyitsiik a savo
leadést. Ezutan a felvagott alvadékot allni hagyjuk egy kicsit, hogy tovabbi savot tudjon leadni,
ezzel megkezdddik a sajtolds folyamata. Fontos, hogy az alvadékot folyamatosan kevergessiik
nehogy Osszetapadjanak a kockak. Ha az alvadék elveszitette szép kocka formdjat, akkor
formakba toltjiik az alvadék- savo keveréket. Majd megkezdddik a savanyitas folyamata, amely
soran a tejsavbaktériumok a maradék cukrot savva bontjak. A kovetkezd folyamat a sozas,
amely torténhet szarazon vagy sofiirdében (Scholcz 2007).

Alapvetd célja egyrészt a tartositdson alapszik, masrészt segiti a kéreg kialakulasat és a
sajtra jellemz0 izkarakter 1étrehozasat. A s6zas és dobozolas utan kovetkezik a sajt érése, amely
a magas viztartalmu friss sajtok esetében par napot vesz igénybe vagy akér teljesen ki is

hagyhato folyamat (Szakdly 2001).

2.3. Gyogy- és fiiszernovények, zoldségek

Gyogynovényeknek azokat a vadon termd, illetve termesztett novényeket nevezzik,
amelyek fold feletti vagy fold alatti részében kiilonb6zd hatéoanyagok talalhatdéak. Hatasukat
tekintve megkiilonboztetiink mérgezoket vagy nem mérgezoket (Kerekes 1969).

Felhasznalasuk és termesztésiik mar ie. 3000- ben megkezd6dott Egyiptomban, a Nilus
aradasainak talajtermékenyitd hatdsainak koszonhetéen. Valamint Kindban és Palesztinaban is
tobb ezer éves multra tekint vissza. Azonban a legnagyobb hatast az orvostudoményra és
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gyogyaszatra az 0kori romaiak és gorogok gyakoroltak, akik koziil tobben is nagy tekintélynek

orvendtek. A gyogynovények rendszeres termesztését a romaiak kezdték el (Kerekes 1969).

2.3.1. Gyogy- és fiiszernovények felhasznalasi teriiletei és feldolgozas

A gyogynovények felhasznalasa igen szertedgaz6. Hasznélhatjuk Oket teak, fozetek,
ipari nyersanyagok formajaban betegségek megelOzésére vagy gyogyitdsara, valamint a
gasztronémiaban fiiszerként is jol funkcionalnak (Kerekes 1969). Tovabba megtalalhatok
porok, forrazatok, szeszes kivonatok, kendcsok és tablettak formajaban is (Berndath 2013).

Napjainkban a gyogynovények egyre nagyobb teret hoditanak a mesterséges
gyogyszerkészitményekkel szemben. Kiilonféle gyogyaszati modok vannak, amelyek a
gyogynovények alkalmazasan alapulnak, ilyen példaul az aromaterapia, a homeopatia és a
fitoterapia (Berndth 2013).

Az elmult néhany évben megndtt az érdeklddés és a tarsadalmi igény a természetes,
bioldgiailag lebomld és megjuld eréforrasok felhasznaldsa irant. Emellett az
¢lelmiszergyartok ¢és a fogyasztok javitottdk a feldolgozott élelmiszerek mindségével
kapcsolatos kovetelményeiket, kiillonosen az eltarthatosdg novelése terén, mikdzben
megOrizték az érzékszervi és taplalkozasi tulajdonsdgokat. Az aktiv csomagolasi technologidk
jelentds fejlodésen mentek keresztiil az elmult évtizedben azzal, hogy a csomagoloanyagban
antioxidans/antimikrobidlis komponensek mellett a hossza élettartamu  feldolgozott
élelmiszerek iranti igényt is igyekeztek kielégiteni. Ezeknek az 6sszetevoknek az a célja, hogy
szabalyozott modon keriiljenek az élelmiszerbe. A gydgyndvények és fliszerek nagy
potenciallal rendelkeznek a megujulo, bioldgiailag lebomlo és értékes vegyi anyagok, példaul
magas antioxidans/antimikrobialis hatast polifenolok forrasaként (Flores et al., 2021).

A gasztrondmidban az aromas fliszerndvényeket tobbnyire friss allapotukban hasznaljak
fel, tobb izt és aromat adva ezzel az élelmiszereknek. Ezeknek a fliszerndvényeknek azonban
rovid az eltarthatdsaga, mivel gyorsan romlanak, és ennek kovetkeztében érzékszervi
tulajdonsagaik f6zés kdzbeni felhasznalasuk utan csokkennek (Monsalve et al., 2021).

Szamos kutatds foglalkozik a gyogy- és fliszernovények sajtokban vald felhasznélasi
lehetéségeivel. (Olmedo et al. 2013) példaul az oregand és rozmaring illoolajok hatasat

vizsgaltak a krémsajt alapt izesitett sajtok oxidativ és fermentacids stabilitasara.

2.3.2.0regané (Origanum vulgare)
Az oregano vagy mas néven kozonséges szurokfli Eurdzsidban honos, de helyenként

hazankban is el6fordul (Lopes- Szabo 2013). Egyéb népies nevei a balzsamfii, fekete gyopar,
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kaslok, szurokszagufii és vadmajoranna (Romvary 1985). Az ajakosok (Lamiaceac) csaladjaba
tartozd, négyszogletes szart, éveld cserje levelei tojasdadok, az alsé részen nagyobbak, feliil
pedig kisebbek (Lopes- Szabo 2013). Viragzo hajtasat nyaron, a viragzas idején gytjtik (Kissné
Dogossy 2007).

Az emberiség mar az antikvitds 6ta ismeri €s hasznalja ezt a kiilonleges novényt. A
kozépkorban példaul boszorkanyok és démonok eliizésére, Kinaban pedig mar évszdzadok ota
a laz, hasmenés, hanyas és egyéb boérbetegségek gyogyitasara hasznaljak (Lopes- Szabo 2013).
Hatéanyaga timoltartalmu ill6olajbol, csersavbol, kesertianyagbol és gyantabol all (Rapoti et
al. 1987). Gyogyhatasi  tulajdonsagainak  koOszonhetéen — kohogéscsillapitoként,
étvagyjavitoként, gorcsoldoként és rekedtség esetén is hasznaljuk. Ezenfeliil élénkito,
antiszeptikus, emésztést segitd és epehajto tulajdonsagairol is ismert (Lopes- Szabo 2013).

Az oregdnd az egyik legkedveltebb fiiszerndvény a dél-eurdpai konyhdban. A
leggyakrabban Olaszorszagban alkalmazzak, kiilondsen paradicsomos ételek, szoszok, pizzak
¢s husok fliszerezésénél. Ezenkiviil borokhoz is likérokhoz fliszerezésére is hasznalhatjuk,
illoolajat pedig a kozmetikai és az illatszeripar is felhasznalja (Kissné Dogossy 2007). A
gyogyaszatban haszndlt illoanyagdnak fobb hatdanyagai a timol és a karvakrol, amelyet
antibakterialis hatasanak kdszonhetéen nagy mennyiségben hasznalnak fel (Berndth 2013).

Egyes kutatok az oregano kivonat és az oregénd ill6olaj antioxidansként torténd
felhasznalasat vizsgaltak lenolajjal dusitott tejitalokban (Boroski et al., 2012). Az eredmények
azt mutattdk, hogy a kivonat és az olaj is csokkentette a fény és ho altal kivaltott omega-3
zsirsavak oxidaciojat és szinvaltozast a termékek tarolasa soran. A kivonat mindemellett jobb
antioxidans tulajdonsdgokat mutatott, mint az illdolaj. A tejitalok fizikai stabilitdsdt nem
befolyasoltak az oregan6 kivonatok és olajok hozzaadéasa. Ezek a természetes antioxidansok
mindezek alapjan hozzaadhatok az omega-3 zsirsavval dusitott tejitalokhoz, hogy hatékonyan

gatoljak az oxidaciot a tarolas soran.

2.3.3. A paradicsom (Solanum lycopersicum)

A paradicsom a burgonyafélék csalddjaba tartozo, kuszo szarti zoldségnovény. Aprod
virdgai citromsargdk, amelyek alfiirt virdgzatot alkotnak. Bogyotermése piros szinii, husos és
rendkiviil 1édus, a belsejében sok magvacskaval (Pigozzi 2008).

Maga a paradicsom nem tartozik a kaloriadus ételek kozé, am ezzel ellentétben a
bogyoiban taldlhatd asvanyi anyagok és egyéb vegyiiletek nagyban hozzéjarulnak az
egészséges taplalkozashoz, valamint a kedvezd anyagcseréhez. Az érett paradicsom viztartalma

93-96%, ebben oldott allapotban megtalalhatok kiilonféle szénhidratok, szerves savak, asvanyi
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anyagok, vitaminok ¢és festékanyagok. Cukortartalma 2-4%, amelynek nagyrésze gliikozbol és
fruktozbol tevodik dssze (Helyes 2007).

A paradicsom piros szinanyagat az antioxidans hatast likopin — az A-vitamin
elévitaminja- adja, amely a szervezetben megkéti a rakkeltd hatast szabadgyokoket (URL?).

Kivaloan javitja az érrendszeri megbetegedéseket, serkenti a bélmiikodést, eldsegiti a
hagysav kitiriilését és a magas vérnyomasban szenveddknek is javasoljak. A- és C- vitamin
tartalmanak koszonhetéen ovja az artériakat (Pigozzi 2008).

A szaritott paradicsom a paprikan kiviil az egyetlen olyan ndévény, amely pirost szint
kolcsonéz az  ételeinknek. Az  élelmiszeriparban  felhasznaljak  levesporokhoz,
leveskeverékekhez és salataizesit6 keverékekhez is (Burits et al 1974).

Epidemiologiai vizsgalatok kimutattdk, hogy a paradicsomfogyasztas csokkenti egyes
rakos megbetegedések ¢és sziv- és érrendszeri betegségek eldforduldsat, bizonyitva, hogy a
paradicsom egyértelmilen a funkciondlis élelmiszer-statuszhoz tartozik. A paradicsom e
megel6z0 hatasa az aszkorbinsav, flavonoid, E-vitamin, likopin és egyéb karotinoid antioxidans
tartalmabol ered (George et al., 2004, Raffo et al., 2006).

A paradicsomfeldolgozé ipar nagy mennyiségben termel bioaktiv vegyiiletekben,
példaul polifenolokban gazdag melléktermékeket. Egyes tanulmanyok ezt felhasznalva
vizsgaltak tiz paradicsomfajta karotinoid-, fenol- és aminosav-tartalmat, valamint ezek
antimikrobialis és antioxidans tulajdonsagaival valo Osszefiiggését (Szabo et al., 2019).
Eredményeik azt mutattak, hogy a paradicsomhulladék-kivonatok Staphylococcus aureus elleni
antimikrobialis aktivitdsa mérsékelt korrelaciot mutatott a mintak izoklorogénsav-tartalmaval,
azonban nem talaltak Osszefiiggést az antioxidans kapacitdas és a mintak specifikus
fenolosztalya vagy 0sszes fenoltartalma kozott. Az altalanos eredményeik arra utalnak, hogy a
paradicsomfeldolgozas melléktermékei a természetes bioaktiv molekulak megbizhat6 forrasat
jelentik, jo antioxidans és antimikrobidlis hatassal rendelkeznek, és funkciondlis 6sszetevoként

szolgalhatnak 0j élelmiszer-készitményekben.

2.3.4.Fiiszernovényekkel gazdagitott sajtok

A sajt vilagszerte az egyik legszélesebb korben fogyasztott, magas kereskedelmi értékii
tejtermék. Mivel a sajtfogyasztds és -forgalmazéds az évek soran ndvekedett, a sajtiparnak
foglalkoznia kellett a sajttermékek biztonsaganak és tartositdsanak, valamint a sajtsavo
hasznositasanak-menedzsmentjének kérdéseivel. Bar nem gyakran hasznaljak, bizonyos tipusu
sajtokhoz, amelyek természetesen hajlamosak a romlasra (pl. friss sajtok), tartositoszert adnak

az eltarthatosagi idejiilk meghosszabbitasa érdekében. A fogyasztok egészségligyi kérdésekkel
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kapcsolatos novekvd tudatossaga azonban érdeklddésiiket a minimalisan feldolgozott
¢lelmiszerek és a ,.tiszta cimkével” ellatott termékek felé forditotta. E tekintetben a mesterséges
adalékanyagokat altaldban természetesekkel helyettesitik, példaul illdolajokkal €s kiilonbdzo
novényekbdl szarmazo kivonatokkal. Ezek a természetes termékek figyelemremélto
antimikrobialis és antioxidans hatast mutatnak, ¢és tulajdonsagaik miatt az elmult években
megnovekedett alternativ élelmiszer-adalékanyagként vald felhasznalasuk (Christaki et al.,
2021). Masok kimutattak, hogy a biotiréhoz adagolt oregand illdolaj csdkkenti a mindségi
paraméterek tarolas kozbeni romlésat, megakadalyozva a zsirsavak oxidaciojat,

meghosszabbitva az eltarthatosagot (Asensio et al. 2015).

2.4. Szaritas és aszalas

A szaritds olyan folyamat, amely sordn a szdritand6 anyagbol a feleslegben 1évo
nedvességtartalmat para formdjaban eltavolitjuk. Gyogynovények szaritdsdnadl a
legmegfelelobb homérséklet 40-65 °C (Berndth 2013).

A széritasuk célja nemcsak konnyebb tarolhatésagukban rejlik, hanem abban is, hogy a
szaritott gyogynovénybol elénydsebben lehet kivonni a hatdoanyagokat, mint a frissekbol (Rdcz
et al 2012).

A gyakorlatban kétféle szaritasi modot kiilonboztetiink meg.

A természetes szaritas mar régdta alkalmazott eljaras, amely sordn a Nap hdenergidjat

hasznaljak a viz és a para eltavolitasara (Berndath 2013).

Eldénye, hogy olcso €és egyszeri. Hatranya pedig hogy, nem kontrollalhaté folyamat,
vagyis a kornyezeti feltételek nagyban befolyasoljak a szaritds gyorsasagat. Emellett pedig
figyelni kell, hogy rovarokkal és egyéb szennyez6 anyagokkal ne érintkezzen az anyagunk
(Dene et al 2013).

A masodik szaritasi mod a mesterséges szdritas, amely soran a nedvességtartalom

eltavolitdsdhoz mesterséges légaramlast €s hdenergiat hasznalnak. A hdomérséklet alapjan
megkiilonboztetiink hideg (15- 25 °C), meleg (30- 80 °C) és forro levegds (200- 1000 °C)
modszereket (Bernath 2013).
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2.5. Antioxidans- és polifenol tartalom meghatarozas modszerei

Az antioxidansok hozzajarulnak a komplex ¢€s integralt biologiai antioxidans védelmi
rendszerhez, amely normal esetben megvédi a sejteket az oxidacié karos hatasaitol (Duthie et
al. 2000).

Leggyakoribb antioxidénsaink a vitaminok (C-, A- és E vitamin), d4svanyi anyagok (réz,
cink, magnézium, szelén és vas), fenolos vegyliletek és karotinoidok (Besora- Moreno et al,
2022).

A fenolsavak aromds masodlagos novényi metabolitok, amelyek széles korben
elterjedtek a novényvilagban (Robbins, 2003).

Alapvetden fontosak a ndvények kiilonb6zd funkcidikban, mint példaul a szerkezetben,
a pigmentacioban, a beporzasban, a korokozokkal és a ragadozdkkal szembeni védelemben,
valamint a névekedésben és a fejlédésben (Duthie et al. 2000).

A bioaktiv komponensek olyan élelmiszerek vagy étrend-kiegészitok Osszetevoi,
amelyek kielégitik az alapvetd taplalkozasi sziikségleteket. Feleldsek az egészségvaltozasért és
képesek biologiai valaszt kivaltani, mint példaul csokkenteni a vérnyomadst, stimulaljak az
immunrendszert a rak megel6zése érdekében vagy elpusztitjak a baktériumokat (Siro et al.
2008).

Napjainkban a novények, gylimolcsok és filiszerek nagy figyelmet kapnak, mint a
tapanyagok és antioxidansok természetes forrdsai, mivel hozzdjarulnak a sejtek oxidativ
stresszel szembeni védelméhez és megdvjak azokat a sulyos betegségektdl (Aliakbarin et al.
2011, Halah et al. 2011).

A Folin-Denis proba (Folin and Denis, 1913) a legszélesebb korben hasznalt eljaras a
novényi anyagok 0Osszes fenoltartalmdnak meghatarozasdra. A  foszfomolibdén-
foszfotungsztinsav redukcioja (Folin—Denis) reagens kék szinli komplexet képez lugos oldatban
fenolos vegytiletek jelenlétében.

Emellett a Folin—Ciocalteu probat is hasznaljdk a novényi élelmiszerek
Osszfenoltartalmanak meghatarozasara. Az elobb emlitett két reagens nem specifikus, igy
kimutatja a kivonatokban talalhato Osszes fenolos csoportot, beleértve az extrahalhato
fehérjékben 1évok.

A vizsgélat masik hatranya a redukalé anyagok, példaul az aszkorbinsav interferenciaja

(Naczk et al, 2004).
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3. ANYAG ES MODSZER

Kisérletem soran arra kerestem a valaszt, hogy a sajtkészitményhez adagolt szaritott
paradicsom, szaritott oregdnd €s oregané olaj, milyen mértékben befolyasoljak a végtermék
polifenol- ¢s antioxidans tartalmat, valamint ezen paraméterek hogyan valtoznak a sajtok
taroldsa soran. Kisérletemet a Széchenyi Istvan Egyetem Mezdgazdasag- ¢&s
Elelmiszertudomanyi Kar Elelmiszertudomanyi Tanszékén végeztem. A sajtok gyartasat a
tanszék Pilot Tejfeldolgoz6 kisiizemében, mig az antioxidans és polifenol tartalom

meghatdrozasat az analitika laboratériumban végeztem el.
3.1. A mérések soran felhasznalt anyagok

3.1.1. A kisérletekhez hasznalt fiiszerek és azok el6készitése

A vizsgalataim soran a RPS HUNGARO KFT altal készitett, szaritott oreganot
hasznaltam, az oregano illéolajat pedig az Elelmiszertudomanyi Tanszék biztositotta
szamomra.

A paradicsomot magam dolgoztam fel. Els6 1épésként a TESCO hipermarketben vasarolt
1,5 kg paradicsomot megmostam, felszeleteltem 0,5 cm vastagsagura és az aszalogépbe (Sencor
SFD 2105WH) helyeztem. Koriilbeliil 45 °C-on 3 napig aszalodtak mig teljesen ki nem
szaradtak (2. 4dbra). Ezutan légmentesen zarhatd zacskoba raktam és a felhasznélas napjaig

abban tartottam. Felhasznalas elott apritogép segitségével durvabb darabokra apritottam.
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2. abra: Szaritott paradicsom (sajat kép)

3.1.2. A sajt készitéséhez felhasznalt anyagok és eszkozok

A sajtok készitéséhez Panni sajtmiihelye (URL?) altal készitett Feta- Raclette- Cheddar
sajtkultarat hasznaltunk. A kultura Streptococcus thermophilus, Lactococcus cremolis és
Lactococcus lactis torzseket tartalmaz. Ezeken feliil inulin, meltodextrin és laktdz is
megtalalhat6 benne. A sajttej beoltasahoz sziikséges természetes tejoltd enzim, amelyet szintén
Panni Sajtmithelye forgalmaz (URL?). A s61é elkészitéshez Horvath Rozi- jédozatlan asztali s6
termékét hasznaltuk. A sajtformdk és a sajtkészitéshez sziikséges eszkozok, melyeket az

Elelmiszertudoméanyi Tanszék biztositotta szamomra.

3.1.3. Vizsgalatom soran alkalmazott moédszerek és miiszerek

Kisérletem soran a nyers tejbél mintat véve meghataroztuk annak nedvesség-, illetve
zsirtartalmat.

A nedvességtartalmat a RADWAG MA 210.R markajia nedvességmeghatarozé mérleg
segitségével kaptuk meg (3. abra). A nedvességelemz6 egy olyan laboratoriumi méréeszkoz,

amelynek célja a relativ paratartalom meghatarozasa kiilonb6z6 anyagti mintak esetében.
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3. abra: Nedvességmeghataroz6 mérleg

A zsirvizsgélat sordn a vizsgalandé anyag egy specidlis méréedénybe, az un.
butirométerbe keriil. Ebben meghatarozhatd annak zsirtartalma, mind tdmeg, mind térfogat
szézalékban.

A mérés soran 20 °C-0s tejet keveréssel egynemdsitettiik, ugy, hogy a zsir a tejben
egyenletesen eloszoljon. A butirométert allvanyba helyeztiik, majd 10 ml kénsavat adagoltunk
a mintatartoba és ezutdn 11 ml tejet mértiink bele. Vigyaztunk, hogy a tej ne érintse a
butirométer nyakat, és ne keveredjen Ossze a kénsavval. Ezutan bemértiink 1 ml amilalkoholt a
tejre. Az amilalkohol kis stiriségének koszonhetéen a két elegy egymassal nem keveredik.
Ezutan gumidugéval lezartuk a butirométert, anélkiil, hogy a folyadékok dsszekeverednének,
majd erésen Osszeraztuk mig a folyadékok teljesen Gssze nem keveredtek. Elegyités utan
Gerber centrifugaba helyeztiik és 65 °C-on 10 percig centrifugaltuk, majd onnan kivéve dugo

segitségével bedllitottuk a zsiroszlop magassagat €s leolvastuk az eredményt (4. abra).
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4. abra: Nyers tej zsirtartalma Gerber- féle modszerrel meghatarozva (sajat kép)

3.2. A termékek gyartasanak folyamata

Kisérletemben kidolgoztunk egy olyan feta jellegii friss sajt elkészitését, amelyet nyers
kecsketejbol allitottunk eld. A sajtokat szaritott oreganoval, paradicsommal, illetve oregano
illoolajjal izesitettiik. Célunk az volt, hogy Gsszehasonlitsuk az egyes sajtok polifenol- és
antioxidans tartalmat. A termékgyartas végén az alabbi mintak késziiltek el:

1. Kontroll

2. Szaritott paradicsommal kiegészitett termék

3. Széritott oregandval kiegészitett termék

4. Szaritott paradicsommal €s szaritott oreganoval kiegészitett termék

5. Oregand illoolajjal kiegészitett termék

6. Szaritott paradicsommal és oregano illdolajjal kiegészitett termék

A termékek gyartasa soran els6 1épésként felmelegitettiik a 20 liter sajttejet 65 °C-ra és
20 percig ezen a hdmérsékleten tartottuk. A hékezelést, alvasztast és alvadék felvagasat egy 50
liter kapacitasu tankban végeztiik (5. abra) (Zootechnika Kft.).
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5. abra: Elegytej pasztorozése (sajat kép)

Kozben megmértiik a nyers tej pH- jat, ami 6,62 volt. A 20 perc leteltével a 20 liter
sajttejet visszahiitottiik 35 °C-ra. Amikor elérte ezt a hémérsékletet hozzaadtuk a tejhez a
kultarat (20 liter tejhez 2 kapszulat) és hagytuk pihenni fél orat, ekdzben a baktériumok
elkezdtek szaporodni a sajttejben. Ezutan 5 ml tejoltot pipettaztunk a tejbe és hagytuk alvadni.
A tej pH- ja ekkor 6,3 volt. Miutan a sajttej megalvadt (kb 35 perc), az alvadékot kockakra
vagtuk harfaval, vartunk kb. 5 percet, hogy a savé kivaljon, majd Gjra felvagtuk kisebb kockakra
(6. abra).
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6. abra: Alvadék felvagasa harfaval (sajat kép)

15 percig hagytuk iilepedni, de 5 percenként Ovatosan atkevergettiik, Ggy, hogy ne
torjenek aprobbra az alvadékkockék (7. abra).

7. abra: Az alvadék atkeverése (sajat kép)

Ezutan lesziirtiik a savo egy részét és hagytuk pihenni, hogy tobb levet eresszenek az

alvadék rogok. A maradék savot leszirtiik és félretettiik. 1-t61 6-ig megszamoztunk dobozokat,
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amelyekbe tortént a fliszerke bekeverése és mindegyikbe kozel azonos mennyiségii sajtot

meértiink.

2. tablazat: Alvadékok mennyisége ¢€s fiiszerezése (sajat tablazat)

1. 2. 3. 4. :
szaritott szaritott oregano szaritott szaritott
oregané | paradicsom (o] ] paradicsom | paradicsom

+ oregané | + oreganod
olaj

alvadék

639,39 639,19 64249 6197 647,8 g 617,79

mennyisége
fiiszer 12g 12 g . 12gpar.+ 12gpar. +
m

mennyisége (2%) (2%) 6 goregan6 1 ml 0. olaj

A sajtokhoz fliszert adtunk és kézzel belekevertiik az alvadékba (8. dbra).

8. dabra: Alvadékhoz adagolt szaritott paradicsom (sajat kép)

A flszerezett sajtokat formékba nyomkodtuk és hagytuk allni 24 orat, ekdzben oranként

forgattuk, hogy a felesleges savo tdvozzon beldliik (9. abra).
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9. abra: Elkésziilt fliszerezett sajtok (sajat kép)

Ezutan a félretett savobol 15 %-os soéoldatot készitettiink. A sajtokat kiszedtik a
formakbdl, 2,5 dl-es miianyag dobozokba tettiik és 1,5 dl savét ontottiink rajuk (10. abra).

10. abra: Sooldat és az elkésziilt sajtok felontve a sdoldattal (sajat kép)

A dobozokra poharfedél- hegeszt6 gép (Start- Kit 2020) segitségével aluminium fedelet
hegesztettiink (11. abra). Végiil a sajtokat htitObe helyeztiik és 4 hétig taroltuk azokat.
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11. abra: Aluminium fedelek hegesztése poharfedél- hegesztd gép segitségével (sajat kép)

3.3. A sajtok kémiai vizsgalata

3.3.1. Mintael6készités

A vizsgalandé mintak felapritasat Tefal HV4 tipusu konyhai daraléval végeztem el. A
sajtmintakbol, analitikai mérleg segitségével 5 g-ot 250 mL-es Erlenmeyer lombikokba
mértem, melyek mindegyikéhez az extrahalo elegyet — 14 mL metanolt és 6 mL ionmentes vizet
—adtam és 1 d6ran keresztiil razoégéppel razattam szobahémérsékleten, majd ezt kovetéen 6000

rpm fordulatszamon 20 percet centrifugaltam oket (12. abra).

12. abra: Centrifugalt mintak (sajat kép)
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3.3.2. Osszantioxidans- tartalom meghatarozas
Vegyszerek: natrium-acetat (Merck), TPTZ (Sigma-Aldrich), vizmentes vas-klorid
(Merck), aszkorbinsav (Sigma-Aldrich), ecetsav (Reanal), metanol (Reanal), sosav (Reanal
Berendezések: TE214S (Sartorius) analitikai mérleg, konyhai aprito, Hermle Z206A
centrifuga, spektrofotométer Pharo 100 (Merck)

Torzsoldatok:
e Acetat-puffer: 3,1g Na-acetat + 16mL ecetsav + 1L desztillalt viz
e TPTZ oldat: 0,312g TPTZ + 100mL desztillalt viz + 336puL HCL
e Vas-klorid oldat: 0,549 FeCls + 100mL desztillalt viz
e FRAP-oldat: 25mL acetat-puffer + 2,5mL TPTZ-oldat + 2,5mL vas-klorid oldat
e 0,1g/100mL aszkorbinsav tdrzsoldat: 100mL-es sotét mérélombikba analitikai

mérleggel 100 mg aszkorbinsavat bemérni, majd NT vizzel jelre tolteni

A méreés menete:

Az 06sszes antioxidans tartalom meghatarozasat FRAP modszerrel (Benzie and Strain,
mérdoldat sorozattal végeztem (40, 80, 150, 250 és 500 mg/L). A mintael6készités utan
(extrakcio, centrifugalas) kinyert mintabol, 50 uL. mennyiségii feliiltiszo részéhez 3 ml FRAP
oldatot, valamint 100 pl NT vizet mértem be, majd 5 perc elteltével, 593 nm-es hullamhosszon

mértem az abszorbanciat (13. abra).

13. abra: Elszinez0dott mintak és a vakoldat (sajat kép)
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3.3.3. Polifenol- tartalom meghatarozas

Vegyszerek: vizmentes natrium-karbonat (Riedel- de Haén), gallusz sav (Sigma), Folin—
Ciocalteu reagens (Ficher Chemical)

Berendezések: TE214S (Sartorius) analitikai mérleg, Hermle Z206A centrifuga,
spektrofotométer Pharo 100 (Merk)

Torzsoldatok, és elokészitésiik:

» 10%-o0s Folin—Ciocalteu reagens: 100 ml-es barna mér6lombikba 10 ml Folin reagenst
mérése, majd ionmentes vizzel jelre tolteni.

* 7,59/100 ml Na2COz: 100 ml-es sotét mérélombikba 7,5 g NaCOs-ot mérése, majd
ionmentes vizzel jelre tolteni.

* 0,1g/100 ml galluszsav torzsoldat: 100 ml-es s6tét mérélombikba analitikai mérleggel

100 mg gallusz savat bemérni, majd metanollal jelre tolteni.

A méres menete:

Kisérleteimben a teljes polifenol tartalom meghatarozéasat Folin-Ciocalteu modszerrel
(Singleton et al. 1999; Barba et al. 2013) végeztem. A kalibracios gorbe felvételét (25, 50, 150,
300 és 500 mg/L galluszsav) és a torzsoldatok elkészitését kovetéen az extraktumokat 50 ml-
es centrifugacsovekbe mértem, majd ezutan 6000 rpm-es fordulatszamon 20 percet
centrifugaltam. A centrifugalt mintak feliiluszo6 részének 50 pL mennyiségéhez, 1,5 mL nagy
tisztasagu vizet pipettaztam, majd hozzaadtam a reagenseket (2,5 mL Folin, 2 mL Na.COgz). 90
perces inkubacios 1d6 elteltével megmértem a mintdk abszorbanciajat 750 nm-esS

hulldmhosszon, mintat nem tartalmazo6 vak mérdoldattal szemben (14. dbra).

14. abra: Elszinez6dott mintak (sajat kép)
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3.4 Adatelemzés, statisztikai modszerek

A kisérlet soran minden minta esetében 3 parhuzamos méréssel dolgoztam. Az
eredmények kiértékelését Microsoft Office Excel (2016) program segitségével végeztem el. Az
adatok atlag (n=3) + relativ szoras (RSD) értékben fejeztem ki. Az adatok szignifikans
kiilonbségének Gsszehasonlitasara egytényezos varianciaanalizist (ANOVA) alkalmaztam. Az
értekeket p < 0.05 értéknél tekintettem szignifikansnak. Az é4brdkon a mintdk kozotti
szignifikans eltéréseket ,,a-b-c”, az egyes mérési napok kozotti eltéréseket pedig ,,*,**

jelzésekkel lattam el.
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4, EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

A vizsgalataink alapjadul szolgalé nyers kecsketej nedvességtartalma 86,53%, a
zsirtartalma pedig (Gerber- féle butirométeres modszer alapjan) 3,3%-os eredményt hozott.
Ezek az értékek megfelelnek a nyers kecsketejjel szemben altalanosan elvart

kovetelményeknek.
4.1. A termékek antioxidans tartalmanak eredményei

Az alabbi diagrammok (15. és 16. 4bra) a sajtok antioxidans tartalmat abrézoljak heti
felosztasban a kontroll mintakkal 6sszevetve. Az egyes mérési napokon vizsgalt, mintak kozotti
szignifikancia szinteket a-b-c, mig az azonos mintdk kiilonb6z6 mérési napokon vizsgalt
kiilonbségeit *,** jelzéssel lattuk el (p < 0,05).

Az alabbi diagrammon (/5. dbra) az oregand olajos, illetve a szaritott oregandval
kiegészitett sajtokat vizsgaltam a kontroll termékhez képest. Jol lathatd, hogy mig a kontroll
mintakban elenyész6 az antioxidansok jelenléte, addig az oregan6 olajos termékekben mar tobb
a jotékony vegyiiletek mennyisége, a legszignifikansabb kiilonbség viszont a szaritott oregands
termékekre jellemz6. Ezek a termékek hozzavetdlegesen 5-7-szer tobb antioxidans vegyiiletet
tartalmaznak, mint az oregané olajosak. Eredményeink hasonloak Boroski et al. (2012) altal
elvégzett kisérleti eredményivel, amelyek soran oregano extraktumot (alkoholos extrakt) és
oregand olajat adagoltak tejipari termékekbe. Ezekbdl kiilonféle eltarthatosdgi paramétert
vizsgaltak, és arra jutottak, hogy a szaritott oregdnobol készitett extraktum jobb antioxidans
tulajdonsagokkal rendelkezik, mint az oregané olaj. A diagrammro6l leolvasva elmondhaté az
IS, hogy a tarolasi id6 alatt a sajtok antioxidans tartalma nem, vagy csekély mértékben
ingadozott, de nem mutatkozott sem egyértelmii csokkenés, sem ndovekedés a vegyiiletek

mennyiségében.
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15. abra: Osszes antioxidans tartalom kontroll, oregdné olajos és szaritott oreganos

termékek esetében

A 16. dbran a paradicsomot tartalmazo termékeket hasonlitottam Ossze a kontroll
mintaval. A legmagasabb érték a szaritott paradicsomot és szaritott oreganot is tartalmazo
terméknél figyelheté meg. Osszehasonlitva az el6z6 diagrammal (15. dbra), jol lathatd, hogy
ennek a terméknek a legmagasabb az antioxidans tartalma az Osszes kozil. A 16. abra
eredményeibdl az is latszik, hogy az els6 mérési alkalommal a szaritott paradicsommal
adalékolt minta antioxidans mennyisége a kontrollhoz képest még tobb (2,5-sz0rds mennyiség),
a tarolasi id6szak késobbi mintavételi napjain azonban azok mennyisége mar a kontroll mintaét
sem ¢éri el. EbbOl arra kovetkeztethetlink, hogy a paradicsom ebben a mintamatrixban
prooxidans tulajdonsdgokkal rendelkezik. Ez wvaldsziniileg a paradicsomban taldlhatéd
karotinoid vegyiileteknek koszonhet6. Egyes kutatasok alapjan rendelkezésre allo adatok
ugyanis azt mutatjak, hogy a karotinoid vegyiileteknek az antioxidans aktivitasa prooxidans
hatdsuva valtozhat, a karotinoid molekuldak redoxpotencidljatél, valamint attdl a bioldgiai
kornyezettdl fliggben, amelyben hatnak (Palozza 1998).

A paradicsomos- szaritott oreganos sajté a 3. hét kivételével nem kiilonbozik
szignifikansan. A paradicsomos- oregand olajos minta eredményei a 3. mérési héttol

szignifikans novekedést mutat.
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16. abra: Osszes antioxidans tartalom kontroll, paradicsomos, paradicsom+ szaritott

oregands €s paradicsom+ oregand olajos termékek esetében

Eredményeink azt is igazoljak, hogy az antioxidans vegyiiletek nem oldddnak az olajos
vegyiiletekben, effektive nem mennek at a vizgézdesztillaciéval kivonatolt oregand olajban
sem a kell6 mennyiségben. Ezzel szemben a szaritott oregdndban 1évd hatdanyagok, 1évén,

hogy vizes és alkoholos fazisban oldhatdk, az altalunk eldéllitott sajtokban nagy mennyiségben

megtalalhatok.
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4.2. A termékek polifenol tartalmanak eredményei

Az alabbi diagrammok (/7. és 18. abra) a sajtok polifenol tartalmat mutatjak heti
felosztasban, a kontroll mintakkal Gsszehasonlitva. Ebben az esetben is az egyes mérési
napokon vizsgalt, mintak kozotti szignifikancia szinteket a-b-c, mig az azonos mintak
kiilonb6z6 mérési napokon vizsgalt kiilonbségeit *,** jelzéssel lattuk el (p < 0,05).

Az els6 diagramm (/7. abra) a kontroll, az oregand olajos és a szaritott oreganos terméket
abrazolja. Az antioxidans eredményeihez hasonldan, ebben az esetben is a szaritott oregands
sajtnak a legmagasabb a polifenol tartalma. A kontroll mintahoz képest 70,40%- kal, az oregand
olajoshoz pedig 28,22%- kal t6bb polifenolt tartalmaz atlagosan.

A polifenol tartalmak mindharom esetben a 2. és a 3. héten a legalacsonyabbak. Az
antioxidans tartalommal ellentétben, itt a kontroll minta polifenol tartalma is viszonylag nagy,
bar a masik két mintdhoz képest szignifikansan kevesebb. Ebbdl arra kdvetkeztethetiink, hogy

maga a kisérletek alapanyagéul felhasznalt tej is jelentds mennyiségli polifenolos vegyiilettel

rendelkezik.
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17. abra: Osszes polifenol tartalom kontroll, oregané olajos és széritott oreganos termékek

esetében
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A masodik diagrammon (/8. dbra) a paradicsomos, a paradicsomos- szaritott oreganos
¢s a paradicsomos- oregand olajos sajt lathat6 a kontroll mintaval sszevetve. A diagrammrol
leolvashato, hogy az 1. hét kivételével a kontroll és a paradicsomos minta polifenol tartalma
kozott nines szignifikans kiilonbség. Ezzel ellentétben a paradicsomos- széritott oreganos
termék polifenol tartalma a tobbihez képest kimagasloan nagy. A paradicsomosnal 101,52%-
kal, a paradicsomos- oregano olajosnal 50,67%- kal tobb atlagosan. Az id6 fiiggvényében a
paradicsomos sajtok polifenol tartalma a 2. és a 4. hét kozott volt a legkisebb, a paradicsomos-
szaritott oregandsé a 2. és a 4. héten, a paradicsomos- oregand olajos pedig a 3. héten volt a

legalacsonyabb.
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18. abra: Osszes polifenol tartalom kontroll, paradicsomos, paradicsom+ szaritott

oregands €s paradicsom+ oregand olajos termékek esetében

31



5. KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK

Eredményeink alapjan arra kdvetkeztethetiink, hogy a kontroll termék a t6bbi mintahoz
képest jelentdsen kevesebb antioxidans és polifenol tipusu vegyiiletet tartalmaz, mint az
adalékolt mintak. A kecsketej, vagyis az abbol késziilt sajtok tehat ugyan rendelkeznek az
emberi szervezet szamara hasznos vegyiiletekkel, azonban kozel sem olyan mennyiségben,
hogy az akar egészségmegodrzd vagy betegségmegel6z6 hatasat kifejthesse.

Az eredmények alapjan arra is kdvetkeztethetiink, hogy a szaritott paradicsomban 1évo
karotinoid vegyiileteknek az antioxidans aktivitisa prooxidans hatasiva valtozhatnak, ezt
eredményeink is aladtdmasztjak. A szdritott paradicsom mas mintamatrixban vald
alkalmazasanak vizsgalta akar tovabbi kisérletek alapjat is képezhetik.

A szaritott oregan6 mind az antioxidans, mind a polifenol tartalom tekintetében a legjobb
eredményeket produkalta. Ezzel az adalékkal kiegészitett mintak értékei kimagasloak voltak a
tobbi mintdhoz képest. Ebbdl arra kdvetkeztethetlink, hogy a sajttésztaba kevert fliszernovény,
vagyis az abban 1év6 jotékony hatdéanyagok a taroldsi idészak alatt at tudtak diffundalni a
termékbe. A friss sajttészta (és annak komponensei) tehat ki tudta extrahdlni az antioxidans és
polifenol vegyiileteket, amelyek vizes vagy alkoholos kdzegben oldddnak optimdlisan. Ezt
tamasztja ala az is, hogy az oregané olajjal kiegészitett termekek eredményei szignifikansan
kevesebb vegyiiletet tartalmaz, mint a szaritott fiiszerrel késziilt termékek. Ez igazolja azt is,
hogy egy vizgdzdesztillacioval extrahdlt gyogyndvény olajba az antioxidans és polifenol
vegyliletek toredéke megy at, mivel olajos fazisban ezen vegyiiletek nem oldodnak.

Javaslatként fogalmaznam meg tehat az ¢élelmiszerekben a szaritott gyogy- ¢és
fiiszernovények adagolasat, az olajok hasznalata helyett. A kiilonféle zoldségszaritmanyok
esetében pedig célszerli kutatast végezni arra vonatkozodan, hogy az egyes mintamatrixokban,
¢és adott koriilmények kozott ki tudjak e fejteni antioxidans hatasukat, vagy prooxidansként

viselkednek.
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