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ÖSSZEFOGLALÁS

Számos fűszernövény, konyhakerti növény rendelkezik antioxi -

dáns hatással, melyekkel kiváltható a potenciálisan káros mestersé -

ges antioxidánsok alkalmazása. Vizsgálatainkban napraforgó olajat

dú sítottunk nyolc féle növénnyel, szobahőmérsékleten és laza fedél-

lel tároltuk. Meghatározott időközönként peroxidszám, savszám, jód-

szám, anizidin-érték és teljes oxidációs érték meghatározásával

kö vettük nyomon a növények olajminőségére gyakorolt hatását.

Kulcsszavak: avasodás, fűszernövények, napraforgó olaj, oxi -

dáció, TOTOX

SUMMARY

Many herbs have antioxidant activity, which can replace the

use of  potencionally harmful synthetic antioxidants. Sunflower oil

fortified with eight different plants and stored at room temperatur in

my experiment. Specified intervals  with determination of  peroxide

value, FFA, iodine value, anisidine value and TOTOX value followed

the quality of the sunflower oil.
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BEVEZETÉS

Évek óta alkalmaznak mesterséges antioxidánsokat
a lipid peroxidáció késleltetésére illetve megakadályo -
zá sára, ugyanis az oxidáció során keletkező termékek
miatt az élelmiszer fogyaszthatatlanná válik. Az anti -
oxi dánsok jelenléte tehát elengedhetetlen, mert a fel-
dol gozott élelmiszerek még inkább hajlamosak az
oxi dációra, a megváltozott struktúrájuk és csökkent ter-
mé szetes antioxidáns tartalmuk miatt. Kutatások bizo -
nyít ják néhány mesterséges szabadgyök fogó ve gyü-
letről (BHT, BHA), hogy intenzív oxidáció gátló hatásuk
mellett karcinogén hatásúak is (Madsen és Bertelesen,
1995). Éppen emiatt jelentősen megnövekedett az
igény a természetes antioxidánsok iránt. Gyógy- és fű -
szer növények széles skáláját alkalmazzák különböző
cé lokra, úgymint gyógyászat, táplálkozás, kozmetika
stb., hiszen a bennük lévő antioxidánsok gátolják vagy
kés leltetik a káros anyagok keletkezésével járó lipid
oxi dációt (Wang et al., 2001). Évezredek óta alkalmaz
az emberiség különböző fűszernövényeket az ételek
íze sítésére. Bebizonyosodott, hogy nem az ízek fo ko -
zá sa az egyetlen pozitív hatásuk, hiszen „átadják” az
élel miszereknek az antioxidáns hatásukat is (Madsen
és Bertelesen, 1995). Az élelmiszeripart is egyre job-
ban érdeklik az aromás növények, hiszen a fogyasztók
is a természetes eredetű élelmiszereket preferálják.
Ezek a növények legtöbbje a Lamiaceae család tagja,
olyan képviselőkkel, mint a rozmaring, oregánó, zsá -

lya, vagy kakukkfű. Fontos azonban, hogy a növények
gyor san romló anyagait megőrizzük. Mivel ezek a fű -
szer növények 75–80% vizet tartalmaznak, ezért na -
gyon lényeges lépés a szárítás, mely messze a leg széle-
sebb körben alkalmazott eljárás. Fontos művelet, mert
gá tolja a mikrobák növekedését, ugyanakkor olyan ve-
gyü letek keletkezhetnek, melyek révén javul a növény
minősége és antioxidáns kapacitása is változik. Külön-
bö ző szárítási módszerek közül a levegőn történő szá -
rí tás (air-drying) bizonyult a legjobbnak, a fenolos
ve gyületek mennyisége és az antioxidáns kapacitás is
nőtt (Hossain et al., 2010).

ANYAG ÉS MÓDSZER

Minták

Napraforgó olajat különböző konyhakerti nö vé -
nyek kel dúsítottuk. A felhasznált olaj boltban meg vá -
sá  rolható, közkedvelt márka volt. A növényeket
le  szedés után szárítottuk, szobahőmérsékleten 1 héten
ke resztül. A napraforgó olaj 200 milliliterébe helyez tük
az egyes növényekből (kakukkfű, szurokfű, zsálya,
bor sikafű, lestyán, fokhagyma, chili, tárkony) 6,75
gram mot, amely mennyiség az olaj tömegének 5%-a.
Így 8 darab fűszernövényes és egy növény nélküli kont -
roll minta állt rendelkezésünkre. A vizsgálatok, me lyek
savszám-, peroxidszám-, anizidinszám- és jód szám
meghatározás volt, 6 hetente végeztük, két ismétlés-
ben. A peroxid- és anizidinszám értékek alapján meg -
ha tá roztuk a minták teljes oxidációs állapotát (TOTOX
értéket) is. 

Savszám meghatározás (Free Fatty Acid-FFA)

A savszám az egyik leggyakrabban alkalmazott pa -
ra méter az avasodás kimutatására. A savszám a hidroli-
ti kus folyamatok jellemzésére szolgáló szám, mérése
azon alapszik, hogy a keletkező zsírsavak lúgot semle -
ge sítenek. „Egy gramm zsír szabad zsírsavtartalmá-
nak kö zömbösítéséhez szükséges kálium-hidroxid
men nyi sége milligrammban” (Tóth, 1984). Értékéből a
vizsgált mintában lévő szabad zsírsavak mennyiségére
kö vetkeztethetünk. 

Peroxidszám meghatározás (Peroxid Value-PV)

A peroxidszám meghatározás egy klasszikus mód-
szer a hidroperoxidok mennyiségének kimutatására. A
hidroperoxidok mennyiségét azonosnak tekintjük ma -
gá val a peroxidszámmal. A módszer tulajdonképpen
jo dometriás meghatározás, alapelve, hogy a felsza ba -
dí tott jód mennyisége arányos a jelenlévő peroxidok
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mennyiségével, de potenciális hátránya a jód addíciója
a zsírsavak telítetlen kötéseinél (Akoh és Min, 2002).

Jódszám meghatározás (Iodine Value-IV)

„A jódszám az a jódegyenértékre számított és
grammban kifejezett halogénmennyiség, amelyet 100 g
zsiradék megköt” (Lásztity és Törley, 1987). A gyakor -
latban alkalmazott többféle módszer közül, a Wijs-
módszert alkalmaztuk, az ISO 3961:1996 szabvány
szerint.

Másodlagos oxidációs termékek meghatározása,
anizidin érték (para-anisidine Value-p- AnV)

A zsírok és olajok elsődleges oxidációjának termé -
kei (hidroperoxidok) felbomlanak különböző másod-
la gos termékekké. Ezeknek jellegzetes szaguk van, míg
az elsődleges termékek színtelenek és szagtalanok.
Ilyen másodlagos produktumok az aldehidek, ketonok,
vagy az alkoholok (Akoh és Min, 2002). 

Leggyakrabban az aldehidek keletkezése a jel lem -
ző. A keletkezett aldehidek kimutatására az anizidin-
szám meghatározása alkalmas. A meghatározással az
oxi dációs folyamatok során keletkező másodlagos oxi -
dációs termékek mennyiségéről kapunk tájékoztatást,
me lyek alapján hasznos információkhoz juthatunk a
peroxidáció előrehaladottságát illetően. A meg ha tá ro -
zást az ISO 6885:2006 szabvány szerint végeztük.
Spekt rofotometriás módszer, 350 nm-en mértem a min -
ták abszorbanciáját.

TOTOX érték

Az anizidin értéket gyakran alkalmazzák együtt a
peroxidszámmal az ún. teljes oxidáció, azaz a TOTOX
érték meghatározásához (Akoh és Min, 2002). Ezt az
ér téket számítással adhatjuk meg, a következő képlet
alapján:

TOTOX érték = 2PV + p-AnV, ahol

PV – peroxidszám,
p-AnV – anizidin-érték.

EREDMÉNYEK ÉS ÉRTÉKELÉS

Savszám és peroxidszám

Az 1. ábra szemlélteti a fűszernövényekkel dúsí-
tott napraforgó olaj minták savszámának 18 hét alatt
be következett változását.

Amint az ábrán is látszik, a kezdeti savszám érték
meg felel a Magyar Élelmiszerkönyv idevonatkozó
irány elvében leírtaknak, miszerint a finomított étolaj
sav száma maximum 0,8 mg KOH/kg lehet. Az idő elő -
re haladtával az érték folyamatos emelkedést mutat, de
jól látható, hogy 4 minta kivételével, mindegyik minta
sav száma a határérték alatt maradt 18 hét tárolás után
is. Ki kell, hogy emeljük a zsályával, a lestyánnal,
chilivel és a tárkonnyal dúsított mintákat. Az előbb em-
lí tett négy növény esetében megállapítható, hogy a hid -
ro litikus romlás intenzitását nem csökkentették, hanem
ép pen ellenkezőleg, a kontroll minta savszámához ké -

pest megemelték. Mivel a tárolás körülményei azo no -
sak voltak, így valószínűsíthető, hogy a kiugró értékek
a növények eltérő szerves sav tartalmával magya ráz -
ha tóak.

1. ábra: A tárolás alatt bekövetkezett savszám változás

Figure 1: Change of acid value during storage

Acid value(1), Oil enriched with herbs(2), Initial acid value without
herbs(3), results of first test(4), results of second test(5), results
of third test(6)

A másik nagyon fontos paraméter, a peroxidszám
változást a 2. ábra mutatja be. Erről a paraméterről is
el mondtató, hogy az első mérés eredménye megfelel a
Ma gyar Élelmiszerkönyv vonatkozó irányelvének, mi -
sze rint a finomított étolaj peroxidszáma nem lehet na -
gyobb, mint 10 meqv aktív oxigén/kg. A paraméter
szin tén folyamatos emelkedést mutat, különbség csak
a növekedés intenzitásában mutatkozik. A savszám ese -
tében kiemelt négy növényt ebben az esetben is ki kell
emelni. Viszont, míg a savszám értékeket megnövelték
a kontroll mintáéhoz képest, addig a peroxidszám ese -
té ben ellenkező hatást értek el.

2. ábra: A tárolás alatt bekövetkezett peroxidszám változás

Figure 2: Change of peroxid value during storage

Peroxid value(1), Oil enriched with herbs(2), Initial peroxid value
without herbs(3), results of first test(4), results of second test(5),
results of third test(6)

Az adatokból megállapítható, hogy 18 hetes tárolás
után a zsálya, lestyán, chili és tárkony tartalmú olajok
auto oxidációja kisebb mértékű, míg a hidrolízises rom-
lá suk nagyobb mértékű volt, mint a kontroll mintáé. A
töb bi négy növény (kakukkfű, szurokfű, borsikafű, fok -
hagyma) esetében viszont a peroxidszám értékek ma ga -
sabbak voltak, mint a növény nélkül tárolt olaj ese tében.
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Jódszám értékek

A napraforgó olaj a félig száradó olajok csoportjába
so rolható, melyet linolsav csoportnak is nevezhetünk. A
csoportra jellemző, hogy jódszám értékük 100–150 g/
100 g zsiradék. A jódszám értékének változásából az
olajban lévő kettős kötések mennyiségének változására
kö vetkeztethetünk. Amennyiben csökken a tárolás so -
rán az olajban található kettős kötések száma, úgy a
jód szám változás is csökkenő tendenciát fog mutatni.

A tárolás során eltelt idő alatt a vizsgált minták jód-
szá ma mindvégig a fent megadott intervallum között
ma radt, tehát ez idő alatt a növények, ill. a belőlük ki-
ol dódó vegyületek megvédték az olaj kettős kötéseit,
hi szen értékük változatlan maradt.

Anizidin- és TOTOX érték

A minták anzidin-értéke szintén folyamatosan nö -
vek vő tendenciát mutat, de nem figyelhetőek meg ki-
ug ró értékek sem negatív, sem pozitív irányban. A
kont rollhoz képest viszont egy kivétellel (melynél a kü -
lönbség nem volt számottevő), minden minta ani zi din-
értéke magasabb volt. A legutóljára mért peroxidszám
és anizidin-értékből meghatározható a minták jelenlegi
tel jes oxidációs állapota, melyet az 1. táblázat szem-
lél tet.

1. táblázat

A vizsgált minták anzidin-, peroxidszám  és TOTOX értékei

Table 1: Ansidine and TOTOX value of examined samples

Name of the herbs, were  added to the oil(1), Anisidine value(2),
Peroxid value(3), TOTOX value(4), Thyme(5), Oregano(6), Sage(7),
Savory(8), Lovage(9), Garlic(10), Chili pepper(11), Tarragon(12),
Control(13)

Az oxidációs állapotot jellemző paraméterekből
meg állapítható, hogy a nyolc mintából négynek maga -
sabb, négynek pedig alacsonyabb a teljes oxidációs ér -
té ke, mint a kontroll mintának.

KÖVETKEZTETÉSEK

A kettős kötésekre vonatkozóan elmondható, hogy
az olajba helyezett növények, sem negatív, sem pozitív
irány ba nem befolyásolták ez idáig a minták jódszám ér -
té keit, valószínűleg a tárolási idő rövidsége miatt. A kont -
rollhoz viszonyítva nincsenek jelentős különbsé gek, az
eredmények egymáshoz közeli értékeket mutatnak.

A további eredményekből arra következtethetünk,
hogy a vizsgált növények egyike sem alkalmas az olaj
hid rolízises és oxidációs folyamatainak mérséklésére.
A növényekből az olajba kerülő vegyületek, elemek,
sav szám–peroxidszám vonatkozásában ellentétes ha -
tást fejtettek ki. Amely növények – zsálya, tárkony, chi li
paprika, lestyán – elősegítették az olajban a szabad
zsír savak keletkezését a kontrollhoz képest, azok mér -
sé kelték a nagyobb gondot jelentő oxidációs elválto -
zá sokat. A másik négy növénnyel – fokhagyma, bor  si-
kafű, szurokfű, kakukkfű – ellátott olajban az elsőd le -
ges oxidációs termékek mennyisége a kontroll min tá -
ban mért mennyiséghez képest magasabb volt, míg a
sza  bad zsírsavak mennyisége a legutóbbi mérés alkal -
má val sem haladta meg az irányelvben megadott ha tár -
 értéket.

Az elsődleges oxidációs termékek bomlásával ke -
let kező aldehidek mennyisége nem mutatott kiugró ér -
té keket, még a magasabb peroxidszámmal rendelkező
min ták esetében sem. Jelen esetben a mintákhoz tarto -
zó anizidin-értékek között nincs jelentős különbség. A
kon t rollhoz viszonyítva – egy kivétellel – minden vizs-
gált minta magasabb értékeket mutatott. Az elsődleges
és másodlagos oxidációt jelző paraméterekből kiszá-
molt teljes oxidációs érték, egyértelmű képet ad szá-
munk ra a minták minőségi állapotáról. A nyolc min tá -
ból négynek alacsonyabb, négynek pedig magasabb a
TOTOX értéke, mint a kontroll mintáé. Ezek alapján
el mondható, hogy a választott növények közül négy
da rab, nem mérsékli, hanem gyorsítja az általunk vissza -
szorítani kívánt romlási folyamatot.
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Az olajban elhelyezett 

növény(1) 
AV(2) PV(3) TV(4) 

Kakukkf�(5) 22,40 87,64 197,68 

Szurokf�(6) 27,40 68,52 164,44 

Zsálya(7) 19,20 22,05 63,30 

Borsikaf�(8) 25,90 64,11 154,12 

Lestyán(9) 38,80 27,93 94,66 

Fokhagyma(10) 21,10 52,35 125,79 

Chili paprika(11) 22,60 37,35 97,29 

Tárkony(12) 29,80 23,23 76,25 

Kontroll(13) 20,20 44,40 109,00 
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