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| nugati orvoslas is kezd egyre nagyobb hangsilyt fektemni megfeleld taplalkozas és életméd kiemelt szerepem bizonyw ;
megeldzésében. Fontos hazanioait S Pprevenci6 fontossagdt, és elésegiteni azt, nemesak az eg s

hanem a taplalkozasi ajanldsok sordn elGtérbe kerild nyersanyagok, élelmiszerek skaldjanak szélesitésével is.
A polifenolok az étrenddel konnyen bevihetd antioxidans tulajdonsdgti vegyiiletek, melyeknek a humdn emm
sairol szamos tanulmany szamol be. A polifenolok mennyiségét nagyban befolydsolhatja az élelmisz
Munkank sordn nyers cékla és a bel6le késziilt céklalé bizor h

az élelmiszer specidlis étrendbe illeszthet6séget, illetve alkalmazi igdt dllati eredetit funkciondlis élel
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In Western medicine is beginning to increasingly focus on i
Therefore, it is important to emphasize the importance of pri

Ponphenols are antioxidants, whzch are easily consumablc
In our study, nutritional assessment was made of raw beet root
referenced to eat this foods and whether this is suitable to ¢
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Napiainkban mar elfogadott tény;
dlmkk:lJ beleértve a megfeleld taplalk
betegség kialakuldsa megeldzhetd. Erre
gyelmet az Eurépai Flelmiszerbiztonsag
2010-ben étrendi referencia értékekre
is (EFSA, 2010). Szédmos Kutatds f6
nolok hatésai a szervezetre. Ezek aZ €
bevihets antioxidans tulajdons
képesek a szabadgyokok megko
lilasara (Rodrigo és Bosco, 2
soran novelték a mtrogén
(Pechanova et al., 2006), @ B1U*
badgyok képzt enzimeket, mint
tin oxidaz. Ezek a folyama

ciét, csokkentve ezzel
al, 2012),
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tesebbnek bizonyult a f6z€s és a siités, az utobbi eljara-
sok kovetkezményeképpen nagyobb polifenol-tartalom
volt elérhetd a készételben (Miglio et al., 2008). Sziiz
olivaolaj 180°C-on val6 hevitése kovetkeztében a hid-
roxitirozol koncentracioja 10 percet kovetéen 40—50%-
kal csokken, mig egy ora utdn az eredeti tartalom ke-
vesebb, mint 10%-a talalhaté meg a termékben (Gomez-
Alonso et al., 2003).

Az élelmiszerek beltartalmat, igy a polifenol-tartal-
mat is nagymértékben befolyasolja a tarolds modja is.
Bolti tarolashoz hasonl6 kériilmények soran példaul,
az extrasziiz olivaolaj polifenol-koncentraci6ja 6 hénap
alatt jelentdsen csokkent (Gutierrez és Fernandez, 2002),
mig alma és sargarépa esetében novekedés volt megfi-
gyelhet6 (Napolitano et al., 2004; Klaiber et al., 2005).

A KSH adatai szerint a 2010-es évben a magyar
lakossag fejenként atlagosan 47,8 kg zoldséget €s

37,1 kg gylimblcsot fogyasztott. A jelenleg érvényes
taplalkozasi ajanlas szerint naponta minimum fél kilo-
gramm z0ldséget és gyiimolesot kellene fogyasztani
(ez a két élelmiszercsoportra vonatkoztatva Gsszesen
évente kb. 180 kg/f6 elfogyasztasa). JOl lathato tehat,
hogy hazankban nagymértékben elmarad a valés fo-
gyasztas, €s igy a megfelel6 mennyiségii polifenol be-
vitel, az ajanlott mennyiségtél (MDOSZ, 2012).

Az megfelel6 taplalkozas irdnyelveinek minden-
napi alkalmazaséhoz egyre tobb egészségmegorzo élel-
miszer kifejlesztésére lenne sziikségiink. A cékla Ma-
gyarorszagon rendszeresen termesztett novény, mely-

nek igen magas polifenol-tartalma van (az érték 1,5 és
113,0 mg katechin/100 ml k6z6tt is mozoghat a ndvény
fajtajatol fliggden). Voros és sarga pigment tartalma
Osszefliggésben all antioxidans hataséval (Hajos et al.,
2004). A szinanyagokat Osszességében betalainoknak
nevezziik, ezen beliil elkiilonithetjiik a sarga szint ad6
vulgaxhantinokat és a vords szint ado betacianinokat,
ide tartozik a betanin (Takacs-Héajos és Rubdczki, 2012).

A polifenolok antioxidans-hatasat hasznalhatjuk
husok eltarthatosdganak novelésére is. Az allati eredeti
termékekre jellemz6 magas fehérje- és nedvességtar-
talom kedvezd a baktériumok szaporodasahoz, a jelen-
1év6 oxigén hatdsira megindul a fehérjék és a lipidek
oxid4cio6ja, tehat elkezdddik a termék romlasa. Ezt a
folyamatot gatolhatjuk antioxidnsokkal, példaul a ter-
mészetes eredetli polifenolok csokkentik a lipidek
(Vaithiyanathan et al., 2009) és a fehérjék oxidaci6jat
(Batifoulier et al., 2002). Szdmos tanulmany soran
hasznalnak magas polifenol-tartalma anyagokat, pél-

daul sz616mag kivonatot, rozmaring kivonatot, fok-
hagyma és voroshagyma kivonatot éllati eredetii termé-
kek antioxidans, illetve polifenol-tartalmanak novelé-
sére (Hygreeva et al., 2014). Vaithiyanathan et al. (2011)
granatalmalébdl eléallitott folyadékkal torténd dtmosés
hatésait vizsgaltak csirkehus eltarthatosigara. Ered-
ményeikben is 1athatd, hogy a magas polifenol-tartal-
mu folyadék képes volt csokkenteni a fehérje oxidacio-
jéat és a mikrobak szaporodasat.

Vizsgalatunk soran feltérképeztiik a cékla, mint alap-
anyag polifenol és egyéb beltartalmi paramétereit,
az ebbél késziilt céklalé ezen tulajdonsagait, ravi
ezzel fogyasztasanak feltételezhetd pozitiv
illetve felhasznalhat6ségéra 4llati eredet
élelmiszerek fejlesztésére.
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izsgalatunkban 'T: aunus" céklafajta, és a bg@;
kész\glt lgOO%-os, szurt cékl'a1§ ?eltartalm1 p}W ]
mértitk meg. A céklalé e16all"1ta§a Magyar Ele benwm E
kényv eldirasainak megfeleld k}alalfltasu u2ek1: és ké_.
s7ilt. A termék tartositoszert, szinez6-anyagokat € mé& '
hozzaadott adalékot nem ta.rtalmaz A fe;dolggzﬁs: a
mosas és dardlas utan smlagpreslhasznalatavalut.i ént,
hé-behatas nélkiil. Ennek eredmeg’ye,ké’ppen kulony fi
a naturlé a rostanyagtél. Kovetkezo lepe,skénf a paszt6-
rozés tortént meg (81-82 °C), majd,:d crseklz}le egy ko
bensé puffertarolon és egy finomsztirést biztost

biztositott steril, zart rendszeren keresztl'i}' keriilt
kozasra, ezaltal gatolva a termék utéfertozését:'

Az alapanyagbo6l (cékla) és a késztermékbol (
lalé) is harom-harom mintat vettiink. Az eredményz
ben ezek atlagét elemeztiik. Az Osszes cuko
MSZ-6830-26:1987, az elemtartalmat MSZ-’
32:1985, a C-vitamin tartalmat MSZ ISO 655
szam protokoll alapjan mértik. Az osszpolife
talom megallapitasahoz Folin-Ciocalteu kolo
médszert alkalmaztunk, az eredményt gallus
vivalens (GAE mg/100 g) egységben kaptuk, a
noid-tartalmat katechin ekvivalensben (CE mg/
Szinanyag-tartalom (mg/100 g) — spektrofotomets
mértiik, melyhez a A=476 nm, a A=538 nm-es ht
hosszokon leolvasott extinkcios értékekbol Q
meg a szinanyagok mennyiségét Nilsson (1
szerével.
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A kapott értékek 100 g termékre vo
energia, 0sszes szénhidrat, §sszes cukor,
nyersfehérje mennyisége kis mérté
késztermékben. Az adatokat az 1.
dssze.

100 g cékla alapanyag, illetve céklalé bel

Energia (KJ) (3)
Energia (Kcal)(4)
Osszes szénhidrét (g)(5)
Osszes cukor (2)(6)
Nyersrost (g)(7) &
Nyersfehérje (g)(8)

- S



bctanin-tartalméval es 45,6442 516
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anyagok véltozasait az /. dbra mutatja be.

C-vitamin ~ Oss: ﬁfenol
(mg)3)  (mg GAEY4)
Figure 1: Components with antioxidant effect in 100
Beet root(1), Beet root juice(2), Vitamin C (mg)(3), Polyphenols

Az elemtartalom vizsgalat eredményeit a 2
zat foglalja Ossze.

Elemtartalmak 100 g nyersanyagra, iﬂetveﬁn%

vonatkoztatva
mg/100 g Cékla(l)
Al 0,044+0,01

B 0,187+0,01

Ba 0,435+0,034 -
Ca 2,24620,11 i
Cu 0,0550,00

Fe 0,1180,01

K 280,800+9,80

Li 0,005£0,00

Mg 14,8000,55

Mn 0,3656£0.04

Na 232,800+29
P 5

S
Se
Sr
Zn

Table 2: Level of di
100 g beet root juice
Beet root(1), Beet root jui

, Fontos ered
menyeképpen 2
kent (cékla: 23
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3. tablazat
400 g késztermékben talilhaté bioaktiv anyagok

Céklalé(1)
Energia (KJ)(2) 119,173+0,68
Energia (Kcal)(3) 498,973+2,89
Osszes szénhidrat (2)4) 26,546+0,20
Osszes cukor (g)(5) 22,48+0,56
Nyersfehérje (g)(6) 2,8+0,08
C-vitamin (mg)(7) 51,263+0,88
Osszpolyphenol (GAE mg)(8) 467,863+8,02
Flavonoid (CE mg)(9) 135,556+9,63
Betanin (mg)(10) 254,573+6,50
Vulgaxanthin (mg)(11) 240,533+14,22
K (mg) 88,226+1,41
Mg (mg) 5,826+0,20
Ca (mg) 2,14+0,11
Fe (mg) 0,21120,01
Na (mg) 45,706+2,07
Se (pg) 17,786+1,76
Zn (pg) 33,706+2,33
Table 3: Levels of nutrients and bioactive components in 400 g
beet root juice

Beet root juice(1), Energy (KJ)(2), Energy (Kcal)(3), All type of
carbohydrates (g)(4), Sugars (g)(5), Protein (g)(6), Vitamin C (mg)(7),
Polyphenols (mg GAE)(8), Flavonoids (mg CE)(9), Betanins (mg)(10),
Vulgaxanthins (mg)(11)

Ezen beltartalmi eredmények alapjan megéllapit-
hatjuk a céklalé termék napi ajénlott beviteli értékét,
ami soran kedvez6 hatasai érvényesiilhetnek a szerve-
zetben.

Véleményiink szerint napi 400 g céklalé (ami hozza-
vetdlegesen 4 dl) fogyasztasa soran érvényesiilhet a
termék kedvezé polifenol- és elemtartalma, hiszen a
kutatasok soran mar napi 30 mg polifenol bevitele 18
héten keresztiil csokkentette a vérnyomast (Taubert et
al., 2007), mas tanulmanyok szerint napi 500 ml tea
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javitasaban (Ra};u et al., 2011), amely hozzavetdlegesen
120 mg polifenolt tartalmaz (Rothwell et al., 2014), .
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Véleményiink szerint a cékla feldolgozasa sor
keletkezé melléktermék — mint példaul a préselés ut
visszamarad6 rostanyag, vagy bizonyos esetek'b
z61dség héja —megfeleld lehet takarmanyozasra, ill
az élelmiszergyértas soran (példaul Atmosas, pa
fejlesztendd allati eredetii funkcionalis élelmi
létrehozasdra. Tovabbi célunk, kutatdsunk ez
folytatasa.

Fontos napjainkban olyan méréseket vége
lyek a specidlis diétakban ajanlott termékek fo,
tasaval bevitt bioaktiv anyagok mennyiséget
tovabba érdemes lenne elemezni ezen élelmis
szdrmaz6 hatéanyagok hasznosulasat az embe
vezetben.
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