Ribizli integralt feldolgozasa. Ribizlilé koncentratum és liofilezett B-ciklodextrin-antocian komplex eléallitasa

Integrated processing of blackcurrant. Obtaining of concentrated natural juice and of lyophilized B-cyclodextrin-anthocyan complex
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A feketeribizli kedvez® taplalkozastani tulajdonsagokkal rendelkezd bogy6s gyiimélcs, magas antioxidans tartalommal bir, amely féleg az )
antocianoknak koszonheté. Az egyik legfontosabb termék a préselt gytimélcslé, de ennek eldallitasakor nagy mennyiségli melléktermék, ribizlitorkoly
keletkezik. Munkank legfobb célja megvizsgalni a gyiiméleslébdl készilt stiritmény legfontosabb fizikai-kémiai jellemzéit, valamint hasznositsuk a
ribizlitorkolyt, mivel az antocianok nagy része ebben koncentralédik. Az antocianok élelmiszeripari felhasznalasa egyre inkabb eldtérbe kerdlt, de
felhasznalhat6sagukat korlatozza a mérsékelt stabilitasuk. Célunk, hogy a kivonas utan stabilizaljuk az antocian molekulakat, erre az egyik legalkalmasabb
\_ Mddszer a mikroinkapszulaci6 B-ciklodextrin alkalmazasaval.

J

Anyag és modszer ]

A natlr gyimalcslevet Heidolph laboratériumi vakuumbeparloban p=280 mbar nyomason paroltuk be, 70 °C hémérsékleten 100 perc
alatt. Ezt kdvetéen megmértiik a natdr 1€ és a stiritett |é legfontosabb fizikai-kémiai tulajdonsagait, jellemzden egy tizemi laboratériumban alkalmazhatd
miiszerekkel és modszerekkel (pH, stirliség, cukortartalom, viszkozités, torésmutatd, gyokmegkotd képesség, antioxidans hatas és polifenol tartalom).
Spektrofotometridsan mértiik a natur 1é és a koncentratum spektrumat is.

25 g szaritott torkdlyt 350 ml etanol-viz eleggyel (V%=80%) Soxhlet-extraktorral 6 6ra alatt extrahaltuk és vakuumbeparlassal
koncentraltuk, B-ciklodextrin hozzaadasaval. Megmértiik a polifenol tartalmat és az antioxidans hatést, FRAP és DPPH mddszerekkel, megmértiik a
torkoly szarazanyag tartalméat is. Ezutan az extraktumbdl vakuumbeparlassal eltavolitottuk az etanolt, majd a tdmény vizes oldatot Petri csészékbe toltve
féluizemi liofilezé berendezésbe széritottuk. AutoDock programmal modelleztiik az antocian-B-ciklodextrin komplex szerkezetét.
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A vizsgalt torkoly nedvességtartalma 7,5% és a 7. dbra megfigyelhetd, hogy az Gssz-antioxidans és Ossz-polifenoltartalom
novekszik a kiilonbozé héfokon bepérolt kivonatokban. A nyers torkély extraktum ossz-polifenol és dssz-antioxidans tartalma kozt nincs
szignifikans eltérés, tehat a torkolyben minden antioxidans polifenol. A tovabbiakban lathat6, hogy az 6ssz-antioxidans tartalom kevesebb, mint az

\ijssz—polifenol tartalom, ez azért van igy, mert a hémeérséklet hatdsara a polifenolok feltehetden veszitettek az antioxidans aktivitasukbol. y

/ Az irodalmi adatok alapjan a ribizli legfontosabb antocian tipusait a 11. dbra mutatja be, amelyet az AutoDock programmal modelleztiink: \
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11. 4bra A modellezett antocian-p-ciklodextrin komplexek
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Az 1. tablazatbdl lathato, hogy a fizikai tulajdonségok értékei az elvartnak megfeleléen Valtoznak, vagyis a koncentralas soran a pH . A liofilezéssel sikertilt megszéritani a koncentralt oldatot, de ennek stabilitasét és a komplexképzédés hatékonysgat még nem
csokken, a siirfiség, a cukortartalom, a viszkozitas és a torésmutaté né. A 6. brabol megfigyelhetd, hogy a lében az antioxidans kapacités és a polifenolok vizsgaltuk. Ennek azért van jelentdsége, mivel a ciklodextrinnek csak akkor van antocian stabilizalo hatasa, ha a komplexképzddés megvalosult. Ez
koncentrécioja is megnovekszik, tovabba észlelhetd, hogy az 6ssz-antioxidans koncentracio nagyobb, mint az 6ssz-polifenol koncentracié. Ez igazolja, hogy infravords spektroszkopidval, termogravimetrids vagy elektromikroszkipias modszerrel lenne vizsgalhatd. Az antocianok kiilngsen inaktivak C-
a polifenolok az antioxidansok csoportjaba tartoznak vitamin jelenlétében, ami a gytimélcslevekben gyakran eléfordul, ezt kihasznalva vizsgalni fogjuk az extraktum és a ciklodextrin komplex

_J \oldaténak stabilitdsat hozzaadott aszkorbinsav jelenlétében. Y,
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