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Abstract

The aim of the study is to examine the anti-micableffect of those plant species, which,
based on our previous results, significantly inhibe growth of microorganisms.

The cultivars of the chosen sea buckthorn and sberry species, originated in Hungarian
growing regions, and they are rich in polyphenddicd anthocyanin compounds. The
antioxidant capacity was determined by FRAP (FeReducing Ability of Plasma), total
polyphenol content (TPC) and TEAC (Trolox Equival@ntioxidant Capacity) assays.

In this study, antimicrobial effect was tested ba strains of two bacteri&( coli, S. aureys
The degree of inhibition was measured by rapid oathimpedance technique (RABIT, Don
Whitley Scientific Ltd., UK). The antimicrobial ef€t was compared with analytical results.
The results of our measurement show that due tohtgke antioxidant capacity of sea
buckthorn; have higher antimicrobial effect agattstsen bacteria. Anti-microbial efficiency
of sour cherry was significantly less than effe€tsea buckthorn, but it reached greatly
inhibition of microorganisms. Further researchesséhfruits can serve as a raw material for
new, natural origin, and effective antimicrobialeats in a food industry which can use as
bio-preservatives.

Bevezetés
A XXI. szadzadban a fogyasztok egyre inkabb olyamékeket keresnek, melyeket kevésbé
szelgseges kezelésekkel és hozzaadott adalékanyagoitiéstechnologiaval allitanaléel
Ennek érdekében egyre tobb kutatas folyik természadalékanyagok kifejlesztésgtes; 4;
5; 7; 11].
A homoktdvis latin névenHippophae rhamnoided.., az ezustfafélék Haeagnaceae
csaladjaba tartozik, felhasznaldsa széles korbemjeglt magas C-vitamin, és antioxidans
tartalma miatt, de jeleés a karotinoidok és egyeb vitamin (B-, E-, F-), mosiav (cisztein,
lecitin, fenilalanin), illetve mikroelem tartalmas.i Hasznaljakgyégyaszati, kozmetikai és
étkezési célokra egyarant [6].
A meggy Prunus cerasud..) a Rosaceaesalad,Prunoideaealcsaladjaba tartoz6 gyumdlcs,
mely uUgyszintén szamos értékes komponenst tartalrk@ztik polifenolokat, antocianint,
vitaminokat és asvanyi anyagokat [9; 12; 13]
A homoktdvis bogyos termésgmar koztudott, hogy nagymértiélantimikrobds hatékonyséaggal
rendelkezik, azonban a meggy termékénar kevésbé elterjedt ez a tény. Mig a homoktévis
savanykas, markans ize miatt kevesebb élelmiszaudietdé hozza a termék izének befolydsolasa
nélkil, a meggy ize és kedveltségi szintje l@heteszi szélesebb Kifelhasznalasat.
Célunk megvizsgalni, illetve 6sszehasonlitani a bkidvis és a meggy termésének antimikrobas
hatékonysagat és mindezt 6sszevetni antioxidareckapuk mértékével.
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Anyagok és modszerek

A gyumolcsok (homoktovis Hippophae rhamnoided.., meggy - Prunus cerasusl)

mindegyike hazank terétertleteil szarmazo nagy antioxidans kapacitassal rendélkez

valasztottuk ki: a Jaszapatibdl szarmazo sPehomoktovist, ,Pipacs 1" meggyet.

A termések mikroba géatl6 hatasat kétféle mikrooganssal szemben vizsgaltuk:

Escherichia coli (6739)Staphylococcus aureus (ATCC 6538kelyek a Budapesti Corvinus

Egyetem Mikrobiolégiai €s Biotechnoldgiai Tanszékémntartott torzsek.

A vizsgalatokat megékéen a gyumolcsoket azonos mintdeszitési modszernek vetettiik

ala. Gyumolcsok apritasat kogen liofilizaltuk a mintdkat, majd vizes extrakcibva

80mg/ml-es oldatokat készitettiinlh mintakat egy Oran keresztiil ultrahangos &iel
helyeztik, majd sEdvatta segitségevel atstiik. A mintakon elvégzett vizsgalatok a kdvetkez
voltak:

¢ Vasredukaloképességen alapuléantioxidans kapacitasmeghatarozas§FRAP) Benzie és
Strain [2] &ltal kidolgozott mddszerrel mértik. Ama antioxidans kapacitasat aszkorbinsav
ekvivalensben hataroztuk meg (mM AS/100g).

» Osszes polifenol tartalmat (TPC)Singleton és Rossi [10] médszere alapjan hatékanieg.
Az eredményeket mM galluszsav/100g mértékegyseghptuk meg (mM GS/100 g).

» Troloxra vonatkoztatott antioxidans kapacitas (TEAC) meghatarozasatMiller és
munkatérsainak [8] modszere alapjan végeztuk eVl (rolox ekvivalens /L mértéekegységben
megadva, mM TS/L)

* Antimikrobas mérés. A Budapesti Corvinus Egyetem Mikrobiolégiai és Rictinoldgiai
Tanszekén elhelyezett RABIT (Rapid Automated Baatdmpedance Technique) tiszer
impedancia meéréséen alapulé technolégia, mely a auoiganizmusok szaporodasa altal
bekdvetkezett ellenallas- vagy vedaipesség valtozasat detektalfa. mérésekhez steril,
elektrédakkal ellatott RABIT-csévekbe 2-2 ml Don W&y taplevest adagoltunk, melybe
700 pl baktérium szuszpenziét és 300 pl gyimoleskiimot tartalmazé minta kerdlt. A
meéréseknél pozitiv kontrollként csak taplevest é@ktdrium szuszpenziot tartalmazo,
negativ kontrollként pedig csak taplevest tartalnamintdt alkalmaztunk. A mérési
idéintervallum 24 ora volt, a mintamérés 6 percenkaotomatikusan tortént. Az
inkubalasi bmérséklet 37°C voltA kiértékelést a vezéképességi gorbéér leolvashaté
detekcios idkkel (TTD), illetve a gorbék alatti teriletek (TEpgitségével elemeztik. Az
integralszamitasokat R-project 3.2.1 programmah$zatuk.

Eredmények és értékelés

Az antioxidans kapacitas (AOC) eredmeényeinek attégéit az 1. tablazatban foglaltuk
0ssze. A homoktovis vasredukéloképességen alapulipxaans kapacitdsa (FRAP)
nagyobb, mint tizszerese a meggy mintanak. Az 8gsakfenol tartalomnal ez az arany mar
kisebb, de még mindig szignifikans mérteld legkisebb eltérést a troloxra vonatkoztatott
antioxidans kapacitasnal mertik, de még itt is kééeszerese a homoktovis AOC érteke a
meggy mintanak.
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FRAP TPC TEAC
mM AS/L mM GS/L mM trolox ekvivalens/L
Homoktovis 242,37 305,81 130,89
Meggy 21,54 40,59 66,13

1. tAblazat: Antioxidans mérések atlageredmeényei mM/L-ben

Az antimikrobds mérések soran kapott vékzépessegi gorbéket az séidfiggvenyében
abrazoltuk (1. abra), ahol a pozitiv kontrollkétkagmazott, csak baktérium szuszpenziét
tartalmazo mintak--—), a homoktévis hozzdadasaval készult mintak{ « -), valamint a
meggy hozzaadasaval készilt mintak (- - - - - ) tddpességi gorbéjét lathatjuk. A gorbe
kezdeti (lag) szakasza a baktéeriumok adott kériyminez vald adaptaciojat jelzi, majd ezt
koveti a hirtelen emelkéd exponencialis szakasz, ahol a mikroba szaporoé&sa a
maximalis sebességét. Ennek kezdeti pontja adja anelgtekcios 6k (TTD). A gorbe
harmadik szakasza a stacioner fazis, ahol a migamizmus szaporodasi sebessége
allandoésul.

Az 1. 4bran megfigyelhét hogy a baktériumok szaporodasa kdzben bekdvetlektromos
vezebképesség legnagyobb meériétstkkenését a homoktdvis minta hozzaadasaval értik
Azonban a meggy is jelgig géatlast mutatott. Mindkét novény esetébernS.aureus
baktériummal szembendsebb tendenciat mutat a jelcsokkenés mértéke.
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2. bra: Vezetképességi gorbek detekcios 3. abraVezetképességi gorbek alatti
idejének atlagértékei (perc) terlletek atlagértékei (T

A 2. abra a gorbék detekcios idejének atlagértgkianiti meg. A detekcios édforditottan
aranyos a baktérium szaporodasanak meértekével. Kelingyimdlcsextraktum hozzaadasa
szignifikansan novelte a detekcio$ket.

A 3. dbran mutatjuk be a vedképessegi gorbék teriletegységét, amely egyenedeyos a
baktériumok sejtszamaval. Itt is az latszddik, hagyhomoktévis a meggynél nagyobb
mértékben gatolta a baktériumok szaporodasat.

Kovetkeztetés

Az antimikrobas mérési eredmények azt mutattakyhognintak jeleris mértéki gatlast
fejtettek ki mindkét mikroorganizmussal szembermomoktdvis mindkét baktérium esetében
nagyobb mérték szaporodasgatlast ért el, mint a meggy mint&.&ureudorzzsel szemben
erdsebb gatlast tapasztaltunk mindkét gyimalcs hoZseadsetében.

Az analitikai eredményeket Osszevetve az impediéagetr gyorsmbdszerrel mért
eredményekkel egyértelirkorrelacio mutatkozik az antioxidans kapacitaszantimikrobas
hatds kozott. A homoktovis nagyobb métiéantioxidans kapacitasdnak kovetkeztében
lényegesen ésebb szaporodas gatlast tudott elérni a mikroorgausoknal, azonban a
meggy antimikrobas hatdsa is jel&nt igy javasolhatdo az élelmiszeriparban természetes
tartositoszerkeént tortérfelhasznalasaganak tovabbi vizsgalata.
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