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Osszefoglalas

A medvehagyma (Allium ursinum L) egyre novekvd népszerlUségét tapasztalva, eldtérbe kerllt annak
lehetésége, hogy a ndvény szezondlis jellegét megsziintetve, egész évben elérhetd termékként, az év barmely
szakdban  kihaszndlhatjuk  ételizesité  aromdjat, egészségvédd tulajdonsdgait. A  medvehagyma
eltarthatdosdgdnak névelése és biologiai értékeinek megdrzése érdekében kisérletinkben hdrom kulénboézd
kiméletes szdritdsi modszert alkalmaztunk: liofilezést, vikuumszaritadst és mikrohulldmud-vakuumszaritdst. Az
alkalmazott szdaritdsi modszereket a levelek és a szdarrészek esetében is elvégeztlk, valamint vizsgdltuk a
kuldnbozd szdritasi hémérsékletek (40 és 50 °C) hatdsadt.

Az elkészult szaritmdanyokat muszeresen és érzékszervileg mindsitettik. A vizaktivitds, szerkezet,
rehidralhatésag, valamint az antioxiddns-kapacitds és a polifenoltartalom értékeit figyelembe véve az 50 °C-
on liofilezett mintdk bizonyultak a legalkalmasabbnak szdaritott termék elddllitdsara. Az érzékszervi birdlat
eredményeit megvizsgdlva, 6sszbenyomds tekintetében a legjobb eredményt az 50 °C-on vakuumszaritott és
mikrohullédmua vakuumszaritott medvehagyma levelek érték el. Szdrak esetében zold szinUket leginkdbb a
vakuumszaritott mintdk tartottdk meg, a liofilezett mintdk pedig kifakultak.

Kulesszavak: medvehagyma, Allium ursinum L., szaritdsi mod, beltartalom

levelei fényes felUletlek, lehetnek elliptikusak, széles
[&éndzsa alokUak. Széra 10-40 cm hosszU, sima
tapintasd, vildgoszold szind. Aprilis-majusban viragzik,
fehéres szinl, 6 szirmU ernyds virdgzatokat nevelve

Bevezetés

Egyes forrGsok szerint a germdnok ugy tartottdk, o

noévény 'medveerdvel’ bir, s ezért nevezték el a barna
medvérdl, melyet hagyomdnyosan hatalmas tisztelet
dvezett (Csurgd, 2012). A medvehagyma hossza nyell

(1. abra). Toktermése nagy mennyiségui fehérjét (21,4%)
és zsiros olajat (188%) tartalmaz, utébbi jelentés
tokoferol-tartalommmal rendelkezik.
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1. @bra: Medvehagyma (Allium ursinum L.) (Treben, 1990
nyoman)

A medvehagyma fé hatdbanyaga egy cisztein-
aminosav-szarmazék, a kéntartalmad alliin, mely a friss
ndévénynek természetes alkotdja. Az eredeti vegyulet
szagtalan, a noévény felszeletelése sordn azonban
jellemzd szagu, bomlékony vegyulet keletkezik, mivel az
allindz enzim az allint egy kevésbé stabil vegyuletté, a
szintelen allicinné alakitjia — ez adja az Allium fajok
karakteres aromd@jat, izét. Az allicin antibiotikus és
vérzsirérték-csodkkentd hatdsa bizonyitott.

Az &talakulas sordn  poliszulfidok is  keletkeznek,
melyek lipidcsodkkentd hatdssal rendelkeznek. A kevésbé
stabil allicin enzimek hidnydban részben ajoenné alakul,
mely  nagymértékben  csdkkenti a  trombocita
aggregdcio, mds néven a vérlemezkék kicsapoddasdnak
esélyét (Berndth, 2013; Sobolewska, 2015).

Az Allium fajok, igy az Allium ursinum L is, d
flavonoidokban igen gazdag forrasok kdzé tartoznak.
(Carotenuto et. al, 1996)

Carotenuto és tarsai (1996) harom Gj flavonoid-
glikozid vegyuletet izoldltak medvehagymabdl, a mar
ismert két vegyuleten felll. A Wu és munkatarsai (2008)
dltal azonositott két Ujabb vegyulettel eddig dsszesen
hét flavonoid-glikozid (mindegyik kempferol-vegyulet)
izolalasara kerult sor medvehagymabdl. Ugyanebben
az évben egy, a ndvény minden szervét vizsgdlat ald
vetd tanulmany szerint, mds Allium fajokhoz képest a
medvehagyma bizonyult a legmagasabb antioxiddns-
és gyokfogd képességgel rendelkezd egyednek. A
relative  magas antioxiddns-kapacitast legnagyobb
mértékben a levelekben tapasztaltak, és tdébbek kézott
a magas flavonoid-tartalommal magyarazték (Stajner
et. al, 2008).

A feldolgozott élelmiszerek jelentés része veszit
biologiai értékébdl a feldolgozas sordn, s ez aldl az
antioxidéns-kapacitds és a polifenol tartalom sem
feltétlenul kivétel. Azonban szdmos kutatds |Gtott
napvildgot azzal kapcsolatban, hogy bizonyos eljarasok
noévelni latszanak élelmiszereink bioldgiai értékét.
Vizsgdlataink kiinduldpontja volt a medvehagyma iranti
egyre nagyobb érdekldédés. Szdmos gasztrondmiai
témdajd weboldal, blog, radio- illetve televizid musor
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foglalkozott a medvehagyma pozitiv egészségugyi
hatdsaival és a konyhdban betdltdtt szerepével. Egyre
tobb  élelmiszeripari  kis-=  és  kdzépvdllalkozds
kindlataban jelentek meg a medvehagymaval izesitett
termékek. A tartésitdsi modok  kdzul kualdndsen a
szdritott valtozat kedvelt.

Fentiek alapjan kisérletink célkitizése kuldnbdzd
kiméletes szaritdsi moédok hatdsanak tanulmadnyozdasa
volt a medvehagyma levél és szar antioxiddns hatasu
vegyuleteinek  és  érzékszervi  tulajdonsdgainak
alakuldasara.

Anyagok és modszerek

Mintaelb6készités

A vizsgdlatokhoz felhaszndlt nyersanyag o Mecsek
észak-keleti erdéteruleteirdl szarmazdé medvehagyma
noévény levél és szdrrészei voltak. Els¢ lépésben
kivGlogattuk a sérult, fonnyadt novényi részeket, igy
kizardlag ép, egészséges nyersanyagot dolgoztunk fel. A
virdgokat és bimbokat eltavolitottuk, majd a leveleket
megmostuk, a felesleges nedvességet papirtorld
segitségével ovatosan  felitattuk. A szdritas
hatékonysagdnak ndvelése érdekében a nyersanyagot
egységes méretl szeletekre vagtuk: a levelek kb.
5x5 mm-es négyzetekre, a szdr részeket hosszdban
szeleteltlk, szintén 5 mm-enként. A felapritott mintdk
elékezelés nélkul kerultek szaritdsra.

Az alkalmazott szaritdsi médszerek
vakuumszaritasnal oz apritott nyersanyagot egy
rétegben, egyenletes eloszldssal helyeztuk el a tdlcan,
melyet a vakuumkamra futélapjara tetttnk. Mind a szar,
mind a levél szaritasat 40, illetve 50 °C hdmérsékleten is
elvégeztlik, az alkalmazott nyomds 7,98 mbar volt. A
szaritdst Memmert  V0-200 tipusd vakuumszaritd
berendezéssel végerztik.

Mikrohulldama véakuumszaritasra Labotron 600
tipusy szdritdét haszndltunk. Mind a szdr, mind a levél
szaritdsat 300 Watt teljesitmény mellett végeztik el. Az
apritott  nyersanyagot  szintén  egy  rétegben,
egyenletesen eloszlatva UGveg edénybe helyeztuk,
melyet a berendezésbe helyezve, a forgd tdlcdra
illeszkedd Uvegburdval fedtunk le. Az alkalmazott
nyomds itt is 7,98 mbar volt.

Fagyasztva szdritast Leybold-Heraeus tipusU
liofilezd6 berendezéssel végeztik. A Petri-csészébe
helyezett mintdkat egy éjszakan &t fagyasztd
szekrényben tdroltuk, -18 °C hoémérsékleten. A
berendezés tdlcdjara egyidejileg 6 db Petri-csésze
kerdlt. A szaritds sordn a kamrdaban maximadlisan 1 mbar
nyomds uralkodott.

Mindhdrom  szaritdsi  modszer
nedvességtartalom vagy anndl

esetében 6,5%
alacsonyabb
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nedvességtartalom elérése volt a célt.
A kisérlet sordn elkészult mintdkat 6sszehasonlitottuk

egy kiskereskedelmi forgalomban kaphato
medvehagyma levél szdaritmdnnyal. Ennek eldallitasi
modja ismeretlen, azonban  tulajdonségai (nem
porézus szerkezet, erésen barnult szin) hagyomanyos
szaritdszekrényes szaritdsra engednek kdvetkeztetni.

Mivel szdritott medvehagyma szdr kiskereskedelmi
forgalomban  nem  volt  kaphats, ezért az
6sszehasonlithatésag kedvéért 50°C-on hagyomdnyos,
meleg levegds, atmoszférikus (100 literes Labor
MUszeripari Mdvek LP 232/1 tipust) szaritoszekrényben
szdritott mintakat is készitettnk.

A mintdk jeldlésére az 1. tablazatban taldlhatod
kédokat alkalmaztuk. Az elkészUlt szaritmdnyokat a 2. és
a 3. abra szemlélteti.

1. tablazat: A szdritdsi eljdrasokhoz tartozd jeldlések

Jelolés Szaritasi eljaras megnevezése

L40°C Licfilezés 40 °C-on

L50°C Liofilezés 50 *C-on

V 40°C Vakuum-szaritas 40 °C-on

V b60°C Vékuum-szarités 50 *C-on

VM Mikrohullami vakuumszaritas

Kiskeresk. Kiskereskedelmiforgalomban kaphato szaritott level
Szaritoszekr.  Hagyomanyos, szdaritdszekrényben szdritott szars0 °C-on

2. abra: Szaritott levelek. (1. oszlop: L 50 °C, L 40 °C; 2. oszlop: V
50 °C, V 40 °C; 3. oszlop: VM, Kiskeresk.)

3. abra: Szaritott szarak. (1. oszlop: V 50 °C, V 40 °C; 2. oszlop:
L 50 °C, L 40 °C; 3. oszlop: VM, Szaritészekr.)
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Vizsgalati médszerek

Rehidralhatésag vizsgalata

A szaritmdnyok mindségére vonatkozéan rendkivul
meghatdrozd szempont a visszanedvesedés meértéke,
ktlénods tekintettel arra, hogy a félkész élelmiszerek
(agymint levesporok, instant martésok) iranti kereslet
egyre novekszik és a fogyasztd szdmdra mérvadd
tulajdonsag oz elkészitéshez szUkséges idd rovidsége,
tovabbd a visszanedvesedett komponens érzékszervi
mindsége. A  rehidrdciés rdta, madasnéven a
visszanedvesitési index kiszamitdsa az aldbbi képlet
alapjan tortént (Barta, 2007):

m
RR = —,
m

Sz

ahol,
RR a rehidrdcios rata,
mr a rehidratdlt minta tdémege (g),
msz a szdraz termék tomege (g).

A vizsgdlat elsd lépéseként a kuldnbdzd szaritdsi
eljgrassal tartésitott medvehagyma mintdk témegét
analitikai  mérlegen  megmeértuk, fézépoharakba
helyeztik, majd 35 illetve 90 °C-os destztilldlt vizzel jelre
toltottuk. A fézépoharakat allandd hémeérsékleten tartott
vizfurddbe helyeztlk, 5 illetve 60 perc idétartamra. Az
idd leteltével a mintdkat kivettik, a szaritmanyokrél a
felesleges vizet szUrépapir, tolcsér és Erlenmeyer-lombik

segitségével lecsepegtettuk. A mintdk tdémegét
analitikai mérlegen visszamértuk.
A medvehagyma  szdritmdnyok  antioxiddns

kapacitdsanak meghatarozasat (FRAP, Ferric Reducing
Ability of Plasma) Benzie és Strain (1996) dital
kidolgozott mddszerrel végeztik. A mbdszer elve, hogy
antioxidans aktivitassal rendelkezd  vegyuletek
jelenlétekor a ferri-(Fe3*)-ionok ferro-(Fe?*)-ionokkd
redukdlodnak, melyek alacsony pH-n tripiridil-triazinnal
(TPTZ) komplexet képeznek, szines terméket, a ferro-
tripiridil triazint hozva létre. A Fe?*-TPTZ erOteljes kék
szine miatt fotometriGlsan mérhetd, 593 nm-en. Az
antioxidéns  kapacitds  értékét mmol  AS/100 g
szdrazanyagtartalomra adtuk meg.

Az 6sszes polifenol tartalom meghatdrozasat
Singleton és Rossi (1965) modszerével végeztik. A
meghatdrozdst Folin-Ciocalteu reagens segitségével
mértuk, a bekdvetkezd szinvdltozdst 765 nm-en
hatéroztuk meg. Az eredményeket mg GSE/100 g
szdrazanyagtartalomra szdmolva adtuk meg.

A levél- és szir mintdk érzékszervi birdlatat
profilanalizissel végeztik 12 fé birdld bevondsdaval. A
biréldok 10 osztdst tartalmazd, strukturdlt linedris skdlén
jelélték  be  tapasztalataikat 1 szempontnak
megfeleléen.
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Eredmeények és értékelésuk

A medvehagymdk szdritdsi idejét  vizsgdlva a
legrovidebb szaritdsi iddvel rendelkezd modszernek a
mikrohulldmu vakuumszaritds bizonyult: levél és szar
esetében is 35 perc elegendd volt 5% (levél) és 4,5%
(szar) nedvességtartalom eléréséhez.

A legalacsonyabb nedvességtartalommal
rendelkezd szaritmdny az 50°C-on, vékuum-szaritédssal
tartositott medvehagyma szar lett (2,1%). Enhez 4 6ranyi
folyamatos szdritdsra volt szukség. A leghosszabb ideig
a liofilezéssel toérténd szaritds valdsult meg melyhez
8 6ra kellett.

Antioxidans kapacitds

Eredményeink alapjdn egyértelmuUen Iathatd, hogy egy
kivételtdl (mikrohull@mi-vakuum szaritds) eltekintve, a
szaritott levelek antioxiddns kapacitdsa jelentésen
magasabb a szdritott szar mintakénal (4a. éabra).
Tovabbd a liofilizalt és a vakuum-szdaritassal tartositott
mintdk esetében medfigyelneté az a tendencig,
miszerint magasabb szdaritdsi hémeérséklet magasabb
antioxidéns kapacitast eredményez. Ez a tapasztalat
megfelel az dltalunk tanulmdnyozott szakirodalmi
eredményeknek is. Ugyancsak egyértelmU tendencidt
tapasztaltunk a liofilezés és a vakuum-szdaritds sordn
mért antioxiddns kapacitds értékeknél is, azonos
hdédmeérsékletek esetében a liofilizalt mintdk antioxiddns
kapacitdsa bizonyult magasabbnak.  Vizsgdlataink
alapjdn a levél szdaritmdnyok esetében az 50 °C-on
liofilizalt, szar esetében pedig a mikrohulldmd vakuum
szdritassal tartositott minta rendelkezett a
legmagasabb antioxiddns kapacitassal.
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4. abra: Medvehagyma szdaritmdnyok antioxiddns kapacitdsa
(a) és 6sszes polifenol-tartalma (b)
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Osszes polifenol-tartalom

A diagramon ol lathato (4b. ébra), hogy a levél-
szaritmdnyok minden esetben sokkal magasabb
polifenol-tartalommal rendelkeznek, mint a szar mintdk.
Az antioxidans kapacitdshoz hasonléan itt is a
magasabb hémérséklet magasabb polifenol-tartalmat
eredményezett. Medfigyelhetd tovdbbd az is, hogy
azonos hdémérsékleteken (szintén oz antioxidéns
kapacitashoz hasonléan) a liofilizalt mintak polifenol-
tartalma magasabb a vakuum-szaritott mintakéndl,
mind a levél, mind a szdr esetében. Ez szintén egybeesik
a fentebb emlitett szakirodalmi adatokkal. JoI 1athatod,
hogy mind a szdr, mind a levél-szaritmdanyok koézdl az
50°C-on liofilezett mintak rendelkeznek a legmagasabb
teljes polifenol-tartalommal.

Erzékszervi biralat értékelése
Az érzékszervi birdlat profilanalizisének eredményeinek
értékei (5-6. abra) szazalékban szerepelnek.

Levél ——Kiskeresk.
[ 40°C
zolgglmarnvalal ——150°C
Bsszbenyomads, szinintenzitds —\/ 40 °C
=V 50 °C
égett részek e \/M

csipGs iz

idegen iz illatintenzitas

hagymara jellemz6 iz hagymara jellemzd illat

izintenzitds

5. abra: Levél szaritmdanyok érzékszervi birdlat eredménye

idegeniillat

—Szdritészekr.
Szar ——L140°C

——L50°C

26ld szinamyalat

—V40°C

Bsszbenyomas szinintenzitds

=V 50°C

—\M

csip8s iz égett részek

idegen iz illatintenzitas

hagymara jellemz6
iz —X

hagyméra jellemz6
illat

izintenzitas idegenillat

6. abra: Szar szaritmdanyok érzékszervi birGlat eredménye

A levél szaritmdanyok esetében a birdlok jelentds
mértéku eltérést tapasztaltak a mintdk szinintenzitasat

illetéen. A legerdteljesebb szinintenzitast a
mikrohulldmua  v@kuumszdritdssal  kezelt — mintdk
esetében  érzékelték. Kis kuldnbséggel, madsodik

legintenzivebb szinnel rendelkezd szdaritmdnyként oz
50°C-on vdAkuumszdaritott mintat jeldlték meg. A
vakuum-szdritott  és  liofilezett mintdk sorrendben
egymast kovetik a szinintenzitast illetéen, azonban a
szaritds homérsékletére vonatkozéan nem vonhatunk le
kovetkeztetéseket. A leghalvanyabbnak a liofilezett
szdritmdnyok  bizonyultak:  rendkivili  mértékben
elvesztették szinlket. A zold szindrnyalat észlelése
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ugyanezt az eredményt hozta. Egett részeket leginkabb
a kiskereskedelmi forgalomban kaphatd
szaritmdnyban észleltek. A vakuum- és fagyasztva
szaritott mintdk esetében a birdlok nem tapasztaltak
szdmottevd mennyiségl égett darabot. A hagymara
jellemzé illat esetében feldllitott sorrend megegyezik az
illatintenzitds  sorrendjével.  Erdekes modon a
mikrohulldmu vakuumszaritassal tartositott
medvehagyma levelek  izét tapasztaltak a
legintenzivebbnek, azonban a legjellegzetesebb
hagyma-izt az 50 °C-on vdkuum-szdritott mintdk
esetében érzékelték a birdlok. Az idegen iz jelenlétét
szintén a kiskereskedelmi forgalomban kaphatd
szaritmanyban érezték a legerdteljesebbnek. Mind a
csipdsség, mind az dsszbenyomds tekintetében az 50

°C-on  vdkuum-szdaritott és a  mikrohulldmu
vakuumszaritdssal tartositott medvehagyma levelek
szerepelnek az elsé helyen. A szarak birdlati

eredményeibdl 6sszedllitott sugdrdiagram a levelek
mindségi paramétereitdl, kedveltségi megoszlasatol
teljesen eltéré képet mutat. A z6ld szindrnyalat és a
szinintenzitds egyardnt a vakuum-szaritott mintak
esetében érzékelhetd leginkdbb. A z6ld szindrnyalat
legkevésbé a szdritdszekrényben szdritott mintdban
volt érzékelhetd: a sdarga szindrnyalat sokkal inkabb
domindlt. A zéld szin dominancidgja és a kiméletes
szdaritdsi modszerek sordn alkalmazott hémérséklet
kozott osszeflUggés tapasztalhatd: oz  alacsonyabb
hémérsékleten a medvehagyma szarak nagyobb
mértékben &rizték meg z6ld szinUket. A szinintenzitdst
vizsgdlva itt is a [liofilizalt mintdk bizonyultak o
legfakébbnak. A mikrohulldmd vékuumszaritassal kezelt
mintaban talzott mértékben fordult eld égett szdrrész.
Az illat intenzitdsa és a jellegzetes hagyma-illat a
levelekhez hasonldéan itt is a nem kiméletes szdritassal
eldallitott mintandl volt a legerésebb. Iz tekintetében az
50 °C-on liofilizGlt medvehagyma szdr bizonyult
sikeresnek. A csipds iz jelenlétét csak kismértékben
érzékelték a biralok.

Rehidratdcios rata

A levélszaritmdanyok rehidralhatésagdval kapcsolatos
eredményeket  oszlop-diagramokon  (7-8.  @bra)
szemléltetjuk. Osszehasonlitva a 35 és 90 °C-on, 5 és
60 percig végzett visszanedvesitések eredmeényeit,
egyértelmuien kijelenthetd: hosszabb ideig tartd és
magasabb hémérsékleten tortént rehidralds
magasabb rehidraldsi ratat eredményezett.
Eredmeényeink alapjan a visszanedvesités ideje sokkal
inkdbb befolydsold tényezd, mint az alkalmazott
h&mérséklet.

Levelek esetében 60 percnyi rehidrdlds alatt
csaknem megdupldzddott a rehidracids rata értéke az
5 perces idétartamhoz képest. Ezzel szemben a 35 és
90 °C-os visszanedvesités kozétt csaknem minden
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8. abra: Szaritott szarak. (1. oszlop: V 50 °C, V 40 °C; 2. oszlop: L
50 °C, L 40 °C; 3. oszlop: VM, Szdaritoszekr.)

esetben csupdn néhdny tizednyi eltérést tapasztaltunk
az értékekben. Az egyetlen kivételt a 60 percnyi
visszanedvesitésen dtesett mikrohullédma
levélszaritmdny  jelenti. A legnagyobb  mértéku
rehidréciora képes szaritmdnynak a liofilizdlt mintdk
bizonyultak. B&r a 40 és 50°C-on fagyasztva szdritott
mintdk rehidralhatésdga koézétt a kaldnbség nagyon
csekély, az adatok alapjan a 40 °C-on liofilezett levél
rehidralhatobbnak  bizonyult. A liofilezett  mintdk
nagymertékl rehidralhatdésdga  pordzus, szivacsos
anyagszerkezetiknek készénheto.

Kovetkeztetések, javaslatok

Kutatasaink sordn azt vizsgdltuk, hogy az dltalunk
alkalmazott  szdritdsi  technolégidk, valamint a
hémeérséklet valtoztatdsaval melyik szaritdsi modszer
bizonyul alkalmasabbnak a medvehagyma beltartalmi
paramétereinek  és  érzékszervi  tulajdonsdgainak
megorzésére. A nyersanyag szaritdsi idejét tekintve
legrévidebb ido alatt a mikrohullédmu
vakuumszaritdssal sikertlt a terméket megszaritani,
leghosszabb ideig pedig a liofilezés tartott. 10 °C
hémérséklet kuldnbség csekély, de minden esetben
azonos meértékben eredményezett nedvességtartalom
csokkenést. Azonos kérulmények kozott végzett szaritds
sordn a medvehagyma szarak végso
nedvességtartalma minden esetben alacsonyabb volt
a levelekéhez képest. Legalacsonyabb
nedvességtartalommal az 50 °C-on vdkuumszdritott
sz&r rendelkezett.

A vizaktivitds értékek alakuldsa fugg az alkalmazott
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szaritastol és a szdritdsi homérséklettdl. A magasabb
szaritdsi hémeérséklet minden esetben alacsonyabb
értéket kaptunk. A legalacsonyabb vizaktivitds értékkel
az 50 °C-on liofilezett szar rendelkezett.

Kimutattuk, hogy a rehidracios rata alakulasa fugg a
visszanedvesités  idejétdl és az  alkalmazott
hémeérséklettdl, s csekély mértékben a  szdritds
hémeérsékletétdl is. Ezen tényezdk kodzul a rehidrdlds
idétartama  befolydsolta leginkdbb a rehidrdciot. A

leginkdbb  rehidralhatd termékeknek a  liofilezett
szaritmanyok  bizonyultak, pordzus  szerkezetUknek
készénhetden.

Méréseink sordn egyértelmu Osszeflggést

tapasztaltunk a szaritdsi hémérséklet és az antioxiddns
kapacitds valamint a teljes polifenol-tartalom kdzott.
10°C-kal magasabb hd&émérsékleten szdritott mintdk
esetében magasabb értékeket meértlink. A levél
szaritmanyokban az esetek tobbségében magasabb
antioxiddns kapacitast és polifenol-tartalmat
mutattunk ki, mint a szdrakban.

A szinmérés aldtdmasztotta, hogy a szdritds
eredmeényeképpen a szaritmanyok tdbbsége sététebb
lett a nyers medvehagymdhoz képest. Liofilezésnél
azonban a szdrak jelentdés meértékben kifakultak. A
szinvizsgdlat eredményei ©6sszhangban vannak oz
érzékszervi birdlat sordn tapasztaltakkal. Sajnos a
hagymara jellemzd illat intenzitdsa gyengének bizonyult
a vakuum alkalmazasa miatt és a csipds iz karaktere
sem volt kelléképpen domindns. Osszbenyomds
tekintetében az 50 °C-on vakuum-szdritott é&s a
mikrohullédmu vakuum szaritassal tartositott
medvehagyma levelek szerepelnek az elsé helyen. A
szdrak esetében pedig a liofilezett mintdkat preferdltak
a biralok.

Koészénetnyilvanitas
A kutatds az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005 pdlydzat
keretében valésult meg.

Influence of gentle drying methods on the changing of the nutritional
characteristics of ramson (Allium ursinum L.)

Friedrich-Ivanics J., Albert K., Banlaki-DomaE.

Abstract

The growing popularity of Allium ursinum L. has brought to the fore the possibility of using its seasonal nature
as a year-round product, taking advantage of its flavouring and health- promoting properties at any time of
the year. In order to increase the shelf- life and to preserve the biological values of ramson, three different
gentle drying methods were used in the experiment. lyophilisation, vacuum drying and microwave-vacuum
drying, respectively. The drying methods used were applied to both leaves and stalk parts, and the effect of
different drying temperatures (40 and 50 °C) was investigated.

The dried products were instrumentally and also organoleptically graded. Taking into account the values of
water activity, structure, rehydratability, antioxidant capacity and polyphenol content, the samples lyophilised
at 50 °C were found to be the most suitable for the production of dried product. When the results of the
sensory evaluation were examined, the best results in terms of general aspect were obtained for the vacuum
dried and microwave vacuum dried ramson leaves at 50 °C. In case of stalk, green colour was retained most
by vacuum-dried samples and faded by lyophilized samples.

Keywords: shallot, Allium ursinum L., drying method, contents

Friedrich-Ivanics és mtsai, 52-57. oldal

Irodalomjegyzék

Barto, J. (szerk) (2007): A gyumolcsfeldolgozés
technoldgidi. Budapest, Mezégazda Kiadd, 145-163;
273.

Benzie, IF, Strain, JJ. (1996): The ferric reducing ability of
plasma (FRAP) as a measure of "antioxidant power":
the FRAP assay. Analytical Biochemistry, 239:70-76.
https://doi.org/10.1006/abio.1996.0292

Bernath J. (szerk.) (2013): Vadon termd és termesztett
gyogynévények. Budapest, Mezégazda Kiadd, 165-
167.

Carotenuto, A, Feo, V.D, Fattorusso, E, et. al. (1996): The
flavonoids of Allium ursinum. Phytochemistry, 41:531-
536. https://doi.org/10.1016/0031-9422(95)00574-9

Csurgd, S. (2012): Csaladi gyogynovénytar. Budapest,
Mezdgazda Kiad, 101-103.

Singleton, V., Rossi, JA. (1965): Colorimetry of total
phenolics with phosphomolybdic-phosphotungstic
acid reagents. Am. J. Enol Vitic, 16:144-158.

Sobolewska, D, Podolak, I (2015): Allium ursinum:
botanical, phytochemical and pharmacological
overview. Phytochem. Rev, 14:81-97.

https://doi.org/10.1007/s11101-013-9334-0

Stajner, D, Popovic, B. M, Canadanovic-Brunet, J,
Stajner, M. (2008): Antioxidant and scavenger
activities of Allium ursinum. Fitoterapia, 79, 303-305.
https://doi.org/10.1016/jfitote.2007.01.008

Wu, H, Dushenkov, S, Ho, C, et al (2008): Novel
acetylated flavonoid glycosides from the leaves of
Allium  ursinum. Food Chemistry, 115:592-595.
https://doi.org/10.1016/jfoodchem.2008.12.058

Treben, M. (1990): Egészség Isten patikdjabol. 24. kiadds
alapjén, 7. vdltozatlan utdnnyomds. Budapest,
HUNGA PRINT Koényvek, HUNGA PRINT Nyomda és
Kiado, 44-46.




