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Bevezetés: Egyre szélesebb korben ismert, hogy sok gylimodles kivald taplalkozésélettani
értekeit novelik a benniik taldlhatdo antioxidansok. Ezek gyokfogd kapacitasuk révén
semlegesithetnek a szervezetben kiilonb6z6 karos anyagokat. A gyiimdlcsdk antioxidans
hatdsu anyagaik a szinanyagok és a C-vitamin. A sotét szinli bogyds gylimolcsokben az
elébbiek nagyobb részét a polifenolok koz¢ tartozd antocianidinek adjak, amelyek cukorral
Osszekapcsolodva antocianint képeznek. Kiillonbozé gylimolcsokben nagysagrendileg eltérd
mennyiségben taldlhatoak. Kiemelkedd értéket mutat a feketeribiszke és a szeder. Ezek
fogyasztasi gyakorisaga igen alacsony, eldnyds volna jelentésen ndvelni. A meggy a
leggyakrabban fogyasztott gylimolcsok egyike. A bogydsokhoz hasonld antioxiddns hatdsu
anyagokat tartalmaz, de joval kisebb koncentracidoban, viszont az elfogyasztott mennyiséggel
ezen anyagok bevitelében jelentds szerepet jatszik. A friss bogydsok fogyasztasi szezonja
rovid, az év nagyobb részében feldolgozott formaban tudjuk ezeket fogyasztani. A
feldolgozds sordn az antioxiddns hatasti anyagok mennyisége valtozik, de a valtozas
mértékérdl nincsenek megfeleld adataink.

Célkitiizés: Célul tiztik ki, hogy megvizsgaljuk, a legmagasabb antocianin és C vitamin
tartalmi bogyods gylimolesok hatdanyagainak mennyisége milyen mértékben valtozik
kiilonféle feldolgozasi technologidk soran. Elsésorban azokra a technologidkra
Osszpontositottunk, amelyek megfelelnek a hazi jellegli bef6zési modszereknek vagy a kis
iizemekben végzett eljarasoknak, igy kivalé mindségu termékeket allitanak eld.

Anyagok és médszerek: Nyersanyagok: feketeribiszke, szeder, josta (feketeribiszke x egres
fajhibrid), meggy. A mintdk az Orszdgos Mezdgazdasagi Mindsitéi Intézet Poloskei
Kutatéallomasardl szarmaztak, gondosan valogatott, azonos fajtaju, kiegyenlitett érettségii,
ép, egészséges gyiimodlesok voltak. A feldolgozast a Tanszék tankonyhdjaban végeztiik,
lekvarokat, befétteket, szorpoket, leveket készitettiink. A mddszerek a hokozlés idejében, a
gylimodlcs feldolgozasdban, a hozzéadott cukor mennyiségében kiilonboztek.

Laboratériumi vizsgélati mdédszerek: A C-vitamin tartalmat mddositott Spanyar mddszerrel
hataroztuk meg, dipiridil reagenst hasznaltunk, spektrofotométerrel mértiink. Az antocianin
tartalmat, melynek alapja az alkoholos kivonat készitése volt szintén spektrofotométerrel
hataroztuk meg.

Eredmények: A vizsgalt értékek csokkenésének mértéke fliggott egyfeldl a hokozlés idejétdl,
masfeldl pedig az elkészitési technologiatol. Azonos tipusu termékek kozott a nyersanyag
kiindulasi értékei meghatdrozoak. Legjobb eredményeket a feketeribiszkébdl alacsony
hokozléssel és kevés cukor hozzdadasaval készitet termékekben kaptunk.



