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Antioxidansok

A legfontosabb szerepuk: szabadgyokok semlegesitése
csOkkentik a sziv- és érrendszeri, valamint a daganatos megbetegedések kockazatat
» lassitjak az oregedés folyamatat
« csOkkentik UV- sugarzas okozta karosodast stb.

Szamos eltér6 szerkezetl antioxidans létezik. Lehetnek:
 vitaminok (A-, C-és E),
« asvanyi anyagok,
« fenolos vegyluletek,
« esszencialis zsirsav (omega-3, omega-6),
« enzimek (katalaz)

A bioldgiai aktivitas hiteles értékelését célszerl a hatéanyagprofil valtozatos
modszerek alkalmazasan alapulo vizsgalata reven megvalositani.



< Celkituzes >

* A leghatékonyabb antioxidans forrasok feltarasa es
osszehasonlito vizsgalata

* Vizsgalata annak, hogy hogy hogyan valtozik az adott mintanak
az antioxidans aktivitasa a tarolas soran, illetve a hokezelés
hatasara.

» Uj egészségvéds élelmiszerek kifejlesztése




< Anyag es Modszer >

1. Tarolasi vizsgalat 2. Hostabilitas vizsgalat
« Korulmeny: * HOmerseklet:
« +4 °C hitészekrényben « 50°C
« szobah6émérseklet, fénynek « O0°c
Kiteve « 130°¢
« szobahomeérsekleten, sotetben e 180°C
tarolva

. |d6tartam: * HOkezeles idotartama:
Otartam: . 20 perc

* 1 hénap ( vizsgalat 5 alkalommal) * 60 perc



Anyag es Modszer
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Alkalmazott antioxidans vizsgalati modszerek

 Osszes flavonoid tartalom meghatarozas Catechin
reagenssel (TFC)

« Osszes polifenol meghatarozas Folin-Ciocalteau
reagenssel (TPC)

« Gyok megkotéseén alapuld antioxidans kapacitas mérés
(DPPH)

« Troloxra vonatkoztatott antioxidans kapacitas (TEAC)

« Vasredukaloképességeén alapulé modszer (FRAP-
technika)



Tarolasi mod hatasa az antioxidans
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Az elso napi és a negyedik heti (hitoben tarolt)
osszes flavonoid értékek osszehasonlitasa

Kurkumapor
Cickafark
Kakukkf(

Rozmaring
Oregand
Bazsalikom
Didliszt

Cékla por
Flszerpaprika
Chili fszer
Spendt por
Paradicsompor
Sorélesztépehely
Amarant
Szaritott voroshagyma

mg CE/100g

o

200 400

600

m Kiindulasi ertéek

H{tében tarolt minta

800

1000

1200



Az elso napi és a negyedik heti (hutoben tarolt)
osszes polifenol értéekek osszehasonlitasa
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Az elsO napi es a negyedik heti (hlitoben
tarolt) DPPH ertekek osszehasonlitasa
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Az elsO napi es a negyedik heti (hlitoben

tarolt) TEAC értékek osszehasonlitasa
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Az elso napi es a masodik heti (hutoben
tarolt) FRAP értékek osszehasonlitasa
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Mindharom szempont alapjan a legkedvezdbb értékeket a rozmaring, a didliszt, a kurkuma por és az

oregano esetében kaptuk.



Osszes flavonoid értékek 50°C és 90°C-on 1 oras
hokezelést kovetoen
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Osszes polifenol értékek 50°C és 90°C-on 1 6ras
hokezeléest kovetoen

4500
4000
3500
3000
2500
2000
1500
1000

m Hbkezeletlen minta értéke m 50 °C 60 perc 90 °C 60 perc



Osszegzés

Kakukkfii (FRAP)

» Feltartuk a legkedvez6bb tarolasi korulményeket, ahol 80
a legkisebb mértéki a degradacio.
60
£
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