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Budapesti CORVINUS Egyetem . .
OSSZEFOGLALAS

Somogyi Laszlé ,,Aktiv anyagok szerepe rozmaring izesitésii napraforgoé olajban”
cimii doktori értekezésérdl

Kutatbmunkam célja az immerzidval, azaz a fliszer aztatasaval eldallitott rozmaring
izesitésl napraforgé olaj aromakarakterének és fontosabb kémiai tulajdonsagainak
elemzeése volt.
Az elvégzendd feladatokat az alabbi kérdések megvalaszolasa érdekében jeldltem ki:
1. Hogyan valtozik az izesitett napraforgé olaj aromaja az adagolt rozmaring aranyanak és
az aztatasi idének fuggvényében?
2. Milyen oxidacios stabilitassal rendelkezik az izesitett olaj ?
3. Mennyire képes az izesitett napraforgd olaj a sajat zamatat megjeleniteni a vele
sutéssel

készitett ételekben ?
4. Milyen héstabilitassal rendelkezik az izesitett olaj ?

Az eredmények alapjan azt a kovetkeztetést vontam le, hogy immerzidval a legalabb
1,5%-ban adagolt rozmaring fliszer szolgaltat érzékszervileg is megfelelé minéségi
terméket. Az aztatasi idé fUggvényében egy friss és egy telt aromaju fliszerolaj allithato
el6, mégpedig aszerint, hogy két, vagy harom hétig torténik a flszer aztatasa.

A rozmaring izesitésl napraforgd olaj oxidacios stabilitasat Rancimat termooxidacios
rendszerrel mértem. Megallapitottam, hogy a kontrollhoz képest az oxidacios stabilitas
a 0,5%-os mintakban nem noévekszik, az 1%-0os mintakban pedig mintegy 10%-kal,
fuggetlenul az aztatas idejétdl. Szamottevd stabilitas-javulas az 1,5%-o0s és a 2%-os
mintakban volt az aztatas masodik hetétdl kezd6édben kozel exponencialis jelleggel.
Ezek a mérések megerdsitették a fahéjsav-szarmazékok meérési eredményeit. Az
antioxidans anyagok jelentés része a fahéjsav-szarmazékokban fordul el és mint nem
il6 vegyuletek, elsésorban az aztatas harmadik hetében dusulnak fel az olajban.

Az aromatizalé hatas vizsgalati eredményeibdl arra kdvetkeztettem, hogy a 2%-o0s
flszerkoncentracioju olaj alkalmas sutéolajként valé felhasznalasra, az 1,5%-0s olaj
pedig csak korlatozott mértékben, féleg az olyan laza szerkezetl élelmiszerek
esetében mint a hasabburgonya.

A tovabbi vizsgalatok eredményei alapjan arra kovetkeztettem, hogy a 2%-os
rozmaring adagolassal és harom hetes aztatassal készult napraforgoolaj hdstabilitas-
javulast mutat, igy ez javasolhato sutdolajként valo felhasznalasra. Osszefoglaléan
megallapitottam, hogy:

1. A rozmaring aztatasaval készult napraforgdolajpan megjelenitheték a fliszernévény
jellegzetes zamat-komponensei, valamint értékes antioxidans-hatasu nem illé
vegylletei is. Ennek elérése érdekében a rozmaringot legalabb 2%-ban szikséges
adagolni az olajhoz. Mintegy kétheti aztatassal egy friss, zOldfliszeres jellegl olaj
allithaté el6, amely elsésorban salataolajnak, vagy izesitett zsiremulzié (margarin,
majonéz, ontet) alapanyaganak ajanlhaté. A harom hetes aztatds soran egy telt
aromaju, sutésre is alkalmas olaj keletkezik, amely megfelel6 oxidacidés és termikus
stabilitassal rendelkezik és protektiv hatast fejt ki a napraforgé olaj értékes minor-
vegyluleteire, a fitoszterinekre.

2: A munka soran alkalmazott modszerek megfelelének bizonyultak a kitlizott kérdések
megvalaszolasara, igy alkalmazhaték mas anyagokra vonatkozd, de hasonlé célu
vizsgalatok elvégzésére.
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