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Bevezetés: A legtobb gylimolcs szezondlis termék, de szamos feldolgozas-technologia all
rendelkezésiinkre, hogy egész évben fogyaszthatova tegyiik Oket. Ilyen folyamat példaul a
lekvarkészités. A kiillonbozo szilvafajtak taplalkozéas-élettanilag kedvezd beltartalma miatt
iranyult figyelmiink erre a gyiimolcsre.

Modszerek: Kutatasunkhoz 6 szilvafajtat hasznaltunk fel. President, Tophit, Bluefre, Elena,
Presenta, Stanley, melyek hozzdadott cukrot nem tartalmaznak. A mért beltartalmi
paraméterek koziil az antioxidansokat emelném ki, hiszen ezek olyan anyagok, melyek
megakadalyozzak vagy késleltetik az oxidacids folyamatokat az élelmiszerekben.
Eredmények: Az Gsszes fenolos antioxidans hatasu vegyiiletek mennyiségét Folin-Ciocalteu
modszerrel hatdroztam meg. A minimumot és a maximumot mutat6 fajtdk a Stanley és a
Presenta. A maradék 4 fajta (President, Tophit, Bluefre, Elena) 11,08 mg GAE/100g-t61 7,45
mg GAE/100g-ig terjedd tartomanyba esik.

Kovetkeztetések: A 2009-es és a 2010-es termékek 2 illetve 1 éves tarolas utan nem
mutatnak szamottevd eltéréseket, tehat a beltartalmi paraméterek a tartositasi eljaras utan
stabilizalodnak a lekvarokban. A feldolgozds, homogenizalas utan a fajtdk megtartjak

jellegzetességiiket, ezek a tarolas alatt (akar tobb évig) sem valtoznak.
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Bevezetés

A human taplalkozasban fontos szerepet toltenek be a gylimdlcsok, hiszen a Szervezet
egészséges fenntartasahoz nélkiilozhetetlen. A legtobb gyliimdlcs szezonalis termék, hogy az
¢v barmely idOszakaban felhasznalhatoak legyenek szamos feldolgozéas technoldgia koziil
valaszthatunk. Sajnos altaldnossagban igaz, hogy a feldolgozas negativ hatdssal van az
alapanyagok, nyersanyagok kémiai paramétereire.

A szilva kivalé beltartalmi értékeinek koszonhetéen méltan emlithetd legfontosabb
gyimolcseink  kozott (1). Emlitésre méltd asvanyianyag-tartalma, rendkiviil gazdag

kaliumban, kalciumban, magnéziumban, vasban, foszforban (1. tablazat).

Gyiimélcsfélék dsszetevoi (100g gyiimolesre vonatkoztatva)

Energia | Fehérje | Sav | Szénhidrat | Elelmirost | Viz | C-vitamin | Ca/Mg
kJ (kcal) (@) (9 (9) (@) (9 (mg) (mg)
Alma | 130(31) | 04 | 0.4 7.0 3,7 90,5 5 5,5/6
Szilva | 244 (58) 0,7 0,5 13,1 5,7 84,3 6 16/16
Mslna | 122 (29) | 12 | 0.8 5.4 9,1 86,4 30 27,3124
Banan | 441 (105) 1,3 0,1 24,2 2,0 73,1 10 110/60
1. tablazat: Gyiimolcsfélék osszetevéi (Forras: BIRO-LINDER, 1999; RODLER, 2005; SOUCI-

FACHMANN, 1989)

A szilva és a szilvatermékek fogyasztdsa ajanlott a kiegyensulyozott étrendben, pozitiv
tulajdonsagai kozz¢é soroland6 a salaktalanitd hatasuk, serkentik a gyomor és bélmiikodését,
remek vizhajtok, vértisztitok és szénhidrat-anyagcserét elosegitok.

A szilva magas antioxidans hatassal rendelkezik, mind alapanyagként, mind feldolgozott
termékként  (lekvar). Laboratériumi  koriilmények  kozott  vizsgalt  szilvarol  és
szilvatermékekrdl bebizonyosodott, hogy rendszeres fogyasztasuk csokkentheti a vastagbélrak

kialakulasanak kockazatat (2).



Anyagok és modszerek

A kutatashoz 6 szilvafajtat hasznaltunk fel. 2009-es (President, Tophit, Bluefre, Elena,
Presenta, Stanley), 2010-es (President, Bluefre, Elena, Presenta), 2011-es (President, Tophit,
Bluefre, Elena, Presenta, Stanley) években készitettiink lekvarokat, melyek hozzaadott cukrot

nem tartalmaznak (1. kép).

1. kép Lekvar fézés folyamata forrds: sajat

Ezeket a mintakat 2012 januarjaban vizsgaltuk, igy az 1, 2 és 3 éves tarolas hatasait kistiik
figyelemmel. Tarolasuk felcimkézett beféttesiivegekben hiivis, szaraz, napfényt6l védett,
viszonylag sotét helyen tortént.

A mért beltartalmi paraméterek koziil az antioxidansokat emelném ki, hiszen ezek az anyagok
megakadalyozzdk vagy késleltetik az oxidacids folyamatokat az élelmiszerekben. Tovabba
hatasuk fokozhat6 szinergistak segitségével (3). Igen hasznosak az emberi szervezet szdmara,
mivel segithetnek megel6zni az egyes degenerativ betegségek kialakulasat (4).

Az 0Osszes fenolos vegyiiltek, vagyis az antioxidans hatasti vegyiiletek mennyiségének
meghatarozasakor a Folin-Ciocalteu modszert hasznaltunk (5). 1 gramm homogenizalt mintat
fé6zépoharba mértiink, majd 10 cm® 80:20 met.:deszt. vizzel Ssszekevertiik, feloldottuk. A
kapott oldatot redds sziir6papiron keresztiil szlirtiik le. A sziirletbdl 0,5 ml-t becsiszolt dugos
kémcsdbe raktunk és adtunk hozza 2,5 ml Folin-Ciocalteu reagenst. 5 perc leteltével 2 ml
natrium-karbonat hozzaadasa tortént. Ez utan 2 oran at tartd inkubacio kovetkezett,
szobahOmérsékleten. Az oldat abszorbancigjat 760 nm-es hullamhossziisagon,
spektrofotométer segitségével megmértik. A mintak oldatai mellett készitett metanol
vakoldathoz hasonlitottuk oldatainkat. Az eredményeket kalibracios gorbe segitségével
hataroztuk meg, a mért abszorbancia alapjan. A kalibracios gorbéhez standard sort (0, 5, 10,
20, 50 és 100 mg/1-es) Gallusz-sav oldatot hasznaltunk. A mennyiségeket mg GAE (Gallusz-
sav ekvivalens)/100 g fejeztik ki. Szamolasnal Excel tablazat segitségével, elobb a
kalibracids gorbe elkészitésével, majd a kapott képletben behelyettesitve €s a minta 760 nm-
en mért abszorbanciaval szdmolva kaptuk meg a végeredményt.

Osszflavaonoid meghatarozasahoz a homogén mintakbol 5 g-t bemérve 50 ml desztillalt viz

és metanol eleggyel dntottiik fel. Osszerazas utan lesziirtiik redds sziirdpapiron. Minden egyes



sziirletb6l 1 ml-t mértiink ki és raktunk 10 ml-es csovekbe 4 ml desztillalt vizzel. Majd 0,3 ml
5%-0s Na-nitritet raktunk be, néhany perc mulva (kb. 5 perc) 0,3 ml 10%-0s AICl3-t és 1 perc
elteltével 2 ml 1 mol/l NaOH-t adtunk hozza. A mintdkkal parhuzamosan vakot is
készitettiink, annyi kiilonbséggel, hogy a csovekbe 1 ml szlrlet helyett desztillalt vizet
ontottiink. Minden oldatot 10 ml-re toltottiink és spektrofotométer segitségével 510 nm
hullamhosszon abszorbanciat mértiink. A kalibracids gorbéhez standard sort (0, 20, 40, 60, 80
¢s 100 mg/l-es) hasznaltunk. A mennyiségeket mg/catechin EV/100 g eredeti anyagban
fejeztiik ki. Tovabbi értékeléshez Excel tablazatot hasznaltunk, ahol a kalibracios gorbével
meghatarozott egyenletbdl kiszamolt minta koncentraciét és a fotométerrel mért minta
abszorbanciajat a képletbe behelyettesitve szamoltuk ki a végeredményt. Az eredményeket
Catechin ekv/100g mintaban kaptuk meg.

A cikkben szerepld diagramokon feltiintetett értékek szarazanyag-tartalomra atszadmolva
szerepelnek és az értékelést és statisztikai elemzést is ezen adatokon végeztiik el. SPSS
statisztikai program 19-es verzidjanak hasznalataval végeztiink esetelemzést. Mind a fajta- és
¢vjarathatas értékelése, mind a 16 lekvarminta egyenkénti értékelése esetében egytényezds
varianciaanalizist alkalmaztunk a hatdsok igazolhatésdganak ellendrzésére. Az eltérések
feltarasa Tukey modszert alkalmaztunk p<0,05 szignifikancia szint fenntartasaval. Ennek
segitségével lathatova tudjuk tenni, hogy pontosan mely mintak kozott van, illetve nincs
szignifikans kiilonbség. Ennek a modszernek eldnyei kozott szerepel, hogy az SPSS altal
kinalt post-hoc elemzések kozott a legszigorubb és haromnal tobb csoportra mar

alkalmazhato.

Eredmények és megbeszélés

Eredményeinket Osszehasonlitottuk évjarathatds és fajta jelleg tekintetében. Evjarathatas
elemzésekor azt az informaciot kaptuk meg, hogy termék elkészitési évének van-e
statisztikailag igazolhato hatasa a beltartalmi paraméterekre (jelen esetben az
antioxidansokra). Fajtahatas vizsgalatakor pedig az adott évben feldolgozott fajtak kozotti
kiilonbségét tudtuk feltarni.

A harom évjaratot tekintve minden évben ugyanolyan mértékii ingadozas figyelheté meg (1.
abra). A 2010-es évi mintakban volt mérhetd nagyobb mennyiségli dsszes fenolos antioxidans
hatasu vegyiilet tartalom. 2011-es mintak k6zott nagyobb mértékii ingadozas figyelheté meg,
mint az el6z06 két évben (2009-ben és 2010-ben). Legmagasabb értéket a 2009-es Stanley érte

el. A kiilonb6zd évjarathatas statisztikailag nem igazolhatod ennek a paraméternek az estében.
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1. abra vizsgalt szilvalekvarok osszes fenolos antioxidans tartalma (szarazanyag-tartalomra nézve).

Fajtak tekintetében a minimumot €s a maximumot mutatd fajtdk a Stanley (2009: 12,18 mg
GAE/100g; 2011: 7,80 mg GAE/100g) és a Presenta (2009: 5,54 mg GAE/100g; 2011: 4,09
mg GAE/100g). A maradék 4 fajta (President, Tophit, Bluefre, Elena) 11,08 mg GAE/100g-
tol (President 2010) 7,45 mg GAE/100g-ig (Elena 2009) terjedd tartomanyba esik (2. dbra).
Ingadozés minden fajtanal megfigyelhetd, a legkisebb mértékii eltérés a Presentanal lathato. A
statisztikai értékelés igazolta a kiilonbségek megbizhatosagat (p<0,001), viszont a post-hoc
teszt alapjan csak a Presenta fajta antioxidans hatast fenolos vegyiiletei mutatott eltérést az

Osszes tobbi minta hasonld paraméterétol.
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2. abra A vizsgalt szilvalekvarok osszes fenolos antioxidans hatasii vegyiilet mennyisége

(szarazanyag-tartalomra nézve)



Kovetkeztetések

A szilva sokoldalu felhasznalasnak kdszonhetden az év barmely id0szakaban fogyaszthat6, jo
beltartalmi értékei megorizhetok. A lekvarok magas szarazanyag-tartalmuk miatt jol
tarolhatok, igy tobb év utan is felhasznalhatok. Ennek koszonhetéen fel tudtuk hasznalni a
mérésekhez a 2009-ben, 2010-ben f6zo6tt termékeket is.

Az Osszes fenolos antioxidans vegyiilet mennyiségi valtozdsa a fozést kovetden drasztikus
volt a nyers termékhez képest. A lekvarok elemzésekor viszont mar évek szerint torténd
Osszehasonlitds soran statisztikai kiilonbségek nem igazolhatok, viszont a fajta ezt a
tulajdonsagot is befolyasolta. Az Gsszflavonoid tartalom évjaratok tekintetében nem volt
ingadozo, a fajtak kozotti kiilonbség is minimalis, ezt a valtozast a fajtajelleggel
magyarazhatjuk.

Tarolas tekintetében mindegyik fajta kivaloan hasznélhat6 évek multén is.

A lekvarok tovabbi felhasznéaldsakor tovabbi technologiakat alkalmazhatunk, igy feltehetden
ronthatjuk a hére, fényre érzékenyen reagald, bomld komponensek tartamat. A hokozlést
hatasara a mikroorganizmusok elpusztulnak, a kéros hatdsu enzimek inaktivalédnak és az
egyéb kémiai paraméterek fixdlodnak. A kiillonb6zé mikroorganizmusok megjelenése a
tarolas végét okozhatja. Az altalunk vizsgalt lekvaroknél ez még nem kovetkezett be, még a
legrégebbi, a 3 éves szilvalekvaroknal sem.

Eredmények alapjan kijelenthetd, hogy a vasarlé akkor, amikor kiilonbozd termékek koziil
vélaszt, mindségbeli valasztast is tesz, hiszen a felhasznalt fajta és a termesztés/készités éve
hatassal van a termék tapértékére. Ezt a termékek piaci pozicionadlasanal és marketing-
tamogatasnal is fel lehet hasznalni, de tovabbi kutatasok sziikségesek ahhoz, hogy a fajtak,

évjaratok és egyéb tényezOk befolyasat egyértelmiien meghatarozzuk.
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