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OSSZEFOGLALAS

Szamos fliszernoveény, konyhakerti novény rendelkezik antioxi-
dans hatassal, melyekkel kivalthato a potencialisan karos mestersé-
ges antioxidansok alkalmazasa. Vizsgalatainkban napraforgé olajat
dusitottunk nyolc féle névénnyel, szobahémérsékleten és laza fedél-
lel taroltuk. Meghatdrozott idokozonként peroxidszam, savszam, jod-
szam, anizidin-érték és teljes oxidacios érték meghatarozasaval
kovettiik nyomon a névények olajmindségére gyakorolt hatasat.

Kulcsszavak: avasodas, fiiszernovények, napraforgo olaj, oxi-
dacio, 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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BEVEZETES

Evek o6ta alkalmaznak mesterséges antioxidansokat
a lipid peroxidacio késleltetésére illetve megakadalyo-
z4sara, ugyanis az oxidacio sordn keletkez6 termékek
miatt az élelmiszer fogyaszthatatlanna valik. Az anti-
oxidansok jelenléte tehat elengedhetetlen, mert a fel-
dolgozott élelmiszereck még inkabb hajlamosak az
oxidaciora, a megvaltozott strukturajuk és csokkent ter-
mészetes antioxidans tartalmuk miatt. Kutatasok bizo-
nyitjdk néhany mesterséges szabadgyok fogo vegyii-
letrél (BHT, BHA), hogy intenziv oxidacio gatld hatasuk
mellett karcinogén hatastiak is (Madsen és Bertelesen,
1995). Eppen emiatt jelentésen megnovekedett az
igény a természetes antioxidansok irant. Gyogy- és fu-
szernovények széles skalajat alkalmazzak kiilonbozo
célokra, ugymint gyogyaszat, taplalkozas, kozmetika
stb., hiszen a benniik 1év6 antioxidansok gatoljak vagy
késleltetik a karos anyagok keletkezésével jaro lipid
oxidaciot (Wang et al., 2001). Evezredek ota alkalmaz
az emberiség kiilonb6zo fiszernovényeket az ételek
izesitésére. Bebizonyosodott, hogy nem az izek foko-
zésa az egyetlen pozitiv hatasuk, hiszen ,,atadjak” az
¢lelmiszereknek az antioxidans hatasukat is (Madsen
¢és Bertelesen, 1995). Az élelmiszeripart is egyre job-
ban érdeklik az aromas novények, hiszen a fogyasztok
is a természetes eredetli ¢lelmiszereket preferaljak.
Ezek a ndvények legtobbje a Lamiaceae csalad tagja,
olyan képviseldkkel, mint a rozmaring, oregano, zsa-

lya, vagy kakukkfii. Fontos azonban, hogy a novények
gyorsan romlé anyagait megdrizziik. Mivel ezek a fii-
szernovények 75-80% vizet tartalmaznak, ezért na-
gyon lényeges 1épés a szaritas, mely messze a legszéle-
sebb korben alkalmazott eljaras. Fontos miivelet, mert
gatolja a mikrobak novekedését, ugyanakkor olyan ve-
gyliletek keletkezhetnek, melyek révén javul a ndvény
mindsége ¢és antioxidans kapacitasa is valtozik. Kiilon-
bdz6 szaritasi modszerek koziil a levegon torténd sza-
ritads (air-drying) bizonyult a legjobbnak, a fenolos
vegyiiletek mennyisége €és az antioxidans kapacitas is
nétt (Hossain et al., 2010).

ANYAG ES MODSZER
Mintak

Napraforgo6 olajat kiillonboz6 konyhakerti nové-
nyekkel dusitottuk. A felhasznalt olaj boltban megva-
sarolhato, kozkedvelt marka volt. A ndvényeket
leszedés utan szaritottuk, szobahdmérsékleten 1 héten
keresztiil. A napraforg6 olaj 200 milliliterébe helyeztiik
az egyes novényekbdl (kakukkfli, szurokfli, zsalya,
borsikafii, lestyan, fokhagyma, chili, tarkony) 6,75

rammot, amely mennyiség az olaj tomegének 5%-a.
Igy 8 darab fiiszernévényes ¢s egy névény nélkiili kont-
roll minta allt rendelkezésiinkre. A vizsgalatok, melyek
savszam-, peroxidszam-, anizidinszam- és jodszam
meghatarozas volt, 6 hetente végeztiik, két ismétlés-
ben. A peroxid- ¢s anizidinszam értékek alapjan meg-
hataroztuk a mintak teljes oxidacios allapotat (TOTOX
értéket) is.

Savszam meghatarozas (Free Fatty Acid-FFA)

A savszam az egyik leggyakrabban alkalmazott pa-
raméter az avasodas kimutatasara. A savszam a hidroli-
tikus folyamatok jellemzésére szolgald szam, mérése
azon alapszik, hogy a keletkez6 zsirsavak ltigot semle-
gesitenek. ,, Egy gramm zsir szabad zsirsavtartalma-
nak kozombositéséhez sziikséges kalium-hidroxid
mennyisége milligrammban” (Toth, 1984). Ertékébdl a
vizsgalt mintdban 1év0 szabad zsirsavak mennyiségére
kovetkeztethetiink.

Peroxidszam meghatarozas (Peroxid Value-PV)

A peroxidszam meghatarozas egy klasszikus mod-
szer a hidroperoxidok mennyiségének kimutatasara. A
hidroperoxidok mennyiségét azonosnak tekintjiikk ma-
gaval a peroxidszammal. A médszer tulajdonképpen
jodometrias meghatarozas, alapelve, hogy a felszaba-
ditott jod mennyisége aranyos a jelenlévé peroxidok
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mennyiségével, de potencialis hatranya a jod addicidja
a zsirsavak telitetlen kotéseinél (Akoh és Min, 2002).

Jodszam meghatirozas (Iodine Value-1V)

LA jodszam az a jodegyenértékre szamitott és
grammban kifejezett halogénmennyiség, amelyet 100 g
zsiradek megkot” (Lasztity és Torley, 1987). A gyakor-
latban alkalmazott tobbféle mddszer koziil, a Wijs-
moddszert alkalmaztuk, az ISO 3961:1996 szabvany
szerint.

Maiasodlagos oxidacios termékek meghatarozasa,
anizidin érték (para-anisidine Value-p- AnV)

A zsirok és olajok elsddleges oxidacidjanak termé-
kei (hidroperoxidok) felbomlanak kiilonb6z6 masod-
lagos termékekké. Ezeknek jellegzetes szaguk van, mig
az elsddleges termékek szintelenek és szagtalanok.
Ilyen masodlagos produktumok az aldehidek, ketonok,
vagy az alkoholok (Akoh és Min, 2002).

Leggyakrabban az aldehidek keletkezése a jellem-
z6. A keletkezett aldehidek kimutatasara az anizidin-
szam meghatarozasa alkalmas. A meghatarozassal az
oxidacios folyamatok soran keletkez6 masodlagos oxi-
dacios termékek mennyiségérdl kapunk tajékoztatast,
melyek alapjan hasznos informacidokhoz juthatunk a
peroxidacio elérehaladottsagat illetéen. A meghataro-
zast az ISO 6885:2006 szabvany szerint végeztiik.
Spektrofotometrias modszer, 350 nm-en mértem a min-
tak abszorbanciajat.

TOTOX érték

Az anizidin értéket gyakran alkalmazzak egyiitt a
peroxidszammal az un. teljes oxidacio, azaz a TOTOX
érték meghatarozasahoz (Akoh és Min, 2002). Ezt az
értéket szamitassal adhatjuk meg, a kovetkezd képlet
alapjan:

TOTOX érték = 2PV + p-AnV, ahol

PV — peroxidszam,
p-AnV — anizidin-érték.

EREDMENYEK ES ERTEKELES
Savszam és peroxidszam

Az 1. abra szemlélteti a fiiszerndvényekkel dusi-
tott napraforgd olaj mintak savszamanak 18 hét alatt
bekovetkezett valtozasat.

Amint az abran is latszik, a kezdeti savszam érték
megfelel a Magyar Elelmiszerkonyv idevonatkozé
iranyelvében leirtaknak, miszerint a finomitott étolaj
savszama maximum 0,8 mg KOH/kg lehet. Az id6 el6-
rehaladtaval az érték folyamatos emelkedést mutat, de
jol lathatd, hogy 4 minta kivételével, mindegyik minta
savszama a hatarérték alatt maradt 18 hét tarolas utan
is. Ki kell, hogy emeljiikk a zsalyaval, a lestyannal,
chilivel és a tarkonnyal dusitott mintakat. Az elébb em-
litett négy novény esetében megallapithato, hogy a hid-
rolitikus romlas intenzitasat nem csokkentették, hanem
éppen ellenkezdleg, a kontroll minta savszdmahoz ké-

pest megemelték. Mivel a tarolas koriilményei azono-
sak voltak, igy valosziniisithetd, hogy a kiugro értékek
a novények eltérd szerves sav tartalmaval magyaraz-
hatdak.

1. abra: A tarolas alatt bekovetkezett savszam valtozas

384

2,70

1.0 0,71 0,71 0,71

042

Savszdm (mg KOH/g minta) (1)
—
S T S oo ok
o
2
8
]

o 5 s s s
g g Y = s
z E 3

% E g 2 g
Z 5 N 7 H
= I 3 3
X @ A

Nivénnyel disitott olajak (2)

Fokhagyma
Térkony
Kontroll

‘ O Kezdeti savszim-novény nélkil (3) O Lmérés eredményei(4) ‘

B2.mérés eredményei(5) W3.mérés eredményei(6)

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 masik nagyon fontos paraméter, a peroxidszam
valtozast a 2. dbra mutatja be. Errdl a paraméterrdl is
elmondtatd, hogy az elsé mérés eredménye megfelel a
Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozo iranyelvének, mi-
szerint a finomitott étolaj peroxidszama nem lehet na-
gyobb, mint 10 meqv aktiv oxigén/kg. A paraméter
szintén folyamatos emelkedést mutat, kiilonbség csak
anovekedés intenzitasaban mutatkozik. A savszam ese-
tében kiemelt négy novényt ebben az esetben is ki kell
emelni. Viszont, mig a savszadm értékeket megnovelték
a kontroll mintaéhoz képest, addig a peroxidszam ese-
tében ellenkezd hatast értek el.

2. dabra: A tarolas alatt bekovetkezett peroxidszam valtozas

Peroxidszm ( meqv aktiv oxigén/kg) (1)
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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 adatokbol megallapithatd, hogy 18 hetes tarolas
utan a zsalya, lestyan, chili és tarkony tartalmu olajok
autooxidacidja kisebb mértékii, mig a hidrolizises rom-
lasuk nagyobb mértéki volt, mint a kontroll mintaé. A
tobbi négy ndvény (kakukkfii, szurokfii, borsikafii, fok-
hagyma) esetében viszont a peroxidszam értékek maga-
sabbak voltak, mint a névény nélkiil tarolt olaj esetében.

88



Kallai-NagyM:Layout 1 6/22/12 9:58 AM Page 3

&

AGRARTUDOMANYI KOZLEMENYEK, 2012/48.

Jodszam értékek

A napraforg6 olaj a félig szarado olajok csoportjaba
sorolhato, melyet linolsav csoportnak is nevezhetiink. A
csoportra jellemz6, hogy jodszam értékiik 100-150 g/
100 g zsiradék. A jodszam értékének valtozasabol az
olajban 1év6 kettds kotések mennyiségének valtozasara
kovetkeztethetiink. Amennyiben csokken a tarolas so-
ran az olajban talalhaté kettds kotések szama, ugy a
jodszam valtozas is csdkkend tendencidt fog mutatni.

A tarolas soran eltelt id0 alatt a vizsgalt mintak jod-
szama mindvégig a fent megadott intervallum kozott
maradt, tehat ez 1d6 alatt a novények, ill. a beldliik ki-
old6do vegyiiletek megvédték az olaj kettds kotéseit,
hiszen értékiik valtozatlan maradt.

Anizidin- és TOTOX érték

A mintak anzidin-értéke szintén folyamatosan no-
vekvd tendenciat mutat, de nem figyelhetéek meg ki-
ugrd értékek sem negativ, sem pozitiv irdnyban. A
kontrollhoz képest viszont egy kivétellel (melynél a kii-
16nbség nem volt szamottevd), minden minta anizidin-
értéke magasabb volt. A legutdljara mért peroxidszam
¢s anizidin-értékbol meghatarozhat6 a mintak jelenlegi
teljes oxidacios allapota, melyet az /. tablazat szem-
1éltet.

1. tablazat
A vizsgalt mintak anzidin-, peroxidszam és TOTOX értékei

Az olajl.).alf elhelyezett AVQ) PVG3) V@)
novény(1)

Kakukkfii(5) 22,40 87,64 197,68
Szurokfii(6) 27,40 68,52 164,44
Zsalya(7) 19,20 22,05 63,30
Borsikafii(8) 25,90 64,11 154,12
Lestyan(9) 38,80 27,93 94,66
Fokhagyma(10) 21,10 52,35 125,79
Chili paprika(11) 22,60 37,35 97,29
Tarkony(12) 29,80 23,23 76,25
Kontroll(13) 20,20 44,40 109,00

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 oxidacios allapotot jellemz6 paraméterekbol
megallapithato, hogy a nyolc mintabol négynek maga-
sabb, négynek pedig alacsonyabb a teljes oxidacios ér-
téke, mint a kontroll mintanak.

KOVETKEZTETESEK

A kett6s kotésekre vonatkozdan elmondhatd, hogy
az olajba helyezett novények, sem negativ, sem pozitiv
iranyba nem befolyasoltak ez iddig a mintdk jodszam ér-
tékeit, valosziniileg a tarolasi id6 rovidsége miatt. A kont-
rollhoz viszonyitva nincsenek jelentds kiillonbségek, az
eredmények egymashoz kdzeli értékeket mutatnak.

A tovabbi eredményekbdl arra kovetkeztethetiink,
hogy a vizsgalt névények egyike sem alkalmas az olaj
hidrolizises és oxidacids folyamatainak mérséklésére.
A novényekbdl az olajba keriilo vegyiiletek, elemek,
savszam—peroxidszam vonatkozasaban ellentétes ha-
tast fejtettek ki. Amely novények — zsalya, tarkony, chili
paprika, lestyan — eldsegitették az olajban a szabad
zsirsavak keletkezését a kontrollhoz képest, azok mér-
sékelték a nagyobb gondot jelentd oxidacids elvalto-
zasokat. A masik négy névénnyel — fokhagyma, borsi-
kaf, szurokfii, kakukkf(i — ellatott olajban az elsddle-
ges oxidacios termékek mennyisége a kontroll minta-
ban mért mennyiséghez képest magasabb volt, mig a
szabad zsirsavak mennyisége a legutobbi mérés alkal-
maval sem haladta meg az irdnyelvben megadott hatar-
értéket.

Az elsddleges oxidacios termékek bomlasaval ke-
letkez6 aldehidek mennyisége nem mutatott kiugro ér-
tékeket, még a magasabb peroxidszammal rendelkezd
mintak esetében sem. Jelen esetben a mintakhoz tarto-
z6 anizidin-értékek kozott nincs jelentds kiillonbség. A
kontrollhoz viszonyitva — egy kivétellel — minden vizs-
galt minta magasabb értékeket mutatott. Az elsddleges
¢és masodlagos oxidaciot jelzé paraméterekbol kisza-
molt teljes oxidacios érték, egyértelmi képet ad sza-
munkra a mintdk mindségi allapotardl. A nyolc minta-
bol négynek alacsonyabb, négynek pedig magasabb a
TOTOX értéke, mint a kontroll mintaé. Ezek alapjan
elmondhatd, hogy a valasztott ndvények koziil négy
darab, nem mérsékli, hanem gyorsitja az altalunk vissza-
szoritani kivant romlasi folyamatot.
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