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A redoxi-folyamatok fontossdga az emberi szervezet mikodése
szempontjabdl, tovdabba annak felismerése, hogy egyes betegségek
kialakuldsdban oxidativ kdrosoddsok is szerepet jatszanak, mar régota
ismert. Ugyanez vonatkozik az olyan természetes antioxidansok, mint a
C- és E-vitamin kedvezd hatdsiara az oxidativ kdrosodasok

megel6zésében. Az élelmiszerekben el6forduld természetes
antioxiddnsok kémidjanak és szerepének intenziv kutatdsa - az

egészséges taplalkozds és egészség megovas szempontjabol — csak az
utobbi évtizedben indult meg. Az Eurdépai Unidé is tobb kutatasi
projektet tamogatott, illetve tdmogat a természetes antioxidansokkkal
kapcsolatban (EuroDEFA). Az el6bbiekkel Osszhangban a természetes
antioxidans(okat) tartalmazdé funkcionalis élelmiszerek és
nutraceutikumok (gydgyszernek nem mindsilé étrendkiegészitdk)
eldallitdsdnak és forgalmanak gyors novekedését tapasztalhatjuk.

Az el6z6ekben vazoltak nyoman merilt fel a kérdés: Hogyan lehet
meghatarozni egy adott vegyiilet, funkcionalis élelmiszer vagy
nutraceutikum antioxidativ hatdsat? Az antioxidativ hatds mérése
lehet6vé teszi az egyes élelmiszerek Osszehasonlitdsat, a deklaralt
antioxidativ és egészségvédd hatas ellendrzését, és dltalaban is
befolyédsolja az ilyen termékek kereskedelmi forgalmazasat.

Ma mar nagyszamu ellendrzési modszer ismeretes és keriil
alkalmazédsra. A mddszerekrdl tobb részletes, 0sszefoglald irds (Arnao et
al., 1998; Arouma, 2001; Bohm et al., 2001; Prior et al., 2005; Kuyung et
al., 2007; Jon-Kwan-Mon ¢és Takayuki Shibamoto, 2009) ad attekintést .
Ez a publikécio egy rovid torténeti attekintés utan csak a legelterjedtebb
modszerekkel és a standard modszer(ek) kialakitdsdnak nehézségeivel
foglalkozik.
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Altaldnos médszertani megfontolisok

A meghatarozdsi moddszer kidolgozasat (kivdlasztdsidt) szamos
tényez4d befolyasolja. Elvileg az a legkedvez6bb helyzet, ha az adott
élelmiszer csak egyféle antioxiddnst tartalmaz. Ekkor megfeleld
kalibracios gorbe segitségével az antioxiddns mennyiségének mérése
egyben az antioxidativ hatds mértékének a meghatirozasat is lehet§vé
teszi. Ma méar kezdenek kialakulni olyan adatbankok, amelyek adott
antioxidans vegyiiletek antioxidativ hatdsdra, (kapacitdsdra, statusara)
vonatkozo6 szamszeri adatokat gytjtik Ossze.

Ugyanakkor az alkalmazott mérési moddszeren kiviill az élelmiszer
fizikai szerkezete is befolyassal lehet (pl. tiszta zsiradék vagy olaj és
emulgedlt olaj, esetleg bioldgiai folyadékban kotott lipid) a mérhetd
eredményre. A lipid peroxidaciot gatlé antioxidans hatédstalan lehet a
fehérjék vagy nukleinsavak oxidativ karosodéasanak a
megakadalyozasaban. Az élelmiszerekben el6forduld természetes
antioxidansok nagy részben vizoldhatdak, a tisztan lipofil kdornyezetbe
nem jutnak be és nem fejtenek ki hatast. Ugyanakkor vizes emulzidban,
biol6gia folyadékban a hatarfelilleteken hatékonyak Ilehetnek vagy
segithetik a zsiroldhaté antioxidéanst.

Tekintve, hogy a legtobb élelmiszerben tobbféle természetes
antioxidans lehet jelen, és ezek mennyiségének kolon-killon elvégzett
maghatarozdsa idgigényes feladat, leggyakrabban az antioxiddnsok
egylittes hatasat mérik (természetesen sziikséges annak biztositdsa, hogy
mind a viz- mind a zsiroldhaté vegyiiletek bekeriiljenek a vizsgdlandé
mintaba). A szakirodalomban egyre tobb adat gyidlik Ossze egyes
élelmiszerek antioxidativ kapacitdsdra vonatkozéan is (pl. Pellegrini et
al., 2003; Wu et al., 2004; USDA, 2007).

M¢ég bonyolultabb a helyzet, ha az a kérdés, hogy az é16 szervezetben,
in vivo, milyen konkrét hatast fejt ki az adott természetes antioxidans. A
bioldgiai rendszerben egyidejiileg egy sor antioxidins vegyiilet (enzimek
mint pl. szuperoxid-diszmutdz, glutation-peroxidaz, kataldz, vitaminok,
karotinoidok fenolvegyiiletek stb.) fordul els. Mellettiik ugyanakkor
kilonb6zS oxidansok vannak. A kolcsonhatasok sokrétiiek, amellett a
kolcsonhatdas mechanizmusa a szabad gyok és az antioxidans fiiggvénye.
Igy pl. a karotin nem kiilondsen hatdsos a peroxil gyokok ellen a
polifenolokhoz viszonyitva, de kivdlo gyokfogd a szinglet oxigén
esetében. Igy érthetd, hogy az antioxidativ hatas jelenlegi gyakorlatban
alkalmazott mérési mddszerei dontSen in vitro modszerek. Azok a
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kutatasok, amelyek az emésztés és felszivodas utdn a természetes
antioxidans sorsat kovetik és a szervezeten beliili konkrét fizioldgiai
hatdst és annak mechanizmusat vizsgaljak (bar novekvd szdmuak), a
probléma bonyolultsiga miatt még kezdeti stddiumot jelentenek, és
elsésorban a biokémiai, fizioldgiai, orvosi kutatds szamara jelentenek
kihivast.

Hagyomanyos médszerek

Az antioxidativ hatds mérésének igénye elGszOr a zsiroknal,
olajoknadl, nagy zsirtartalmu élelmiszereknél meriilt fel, mivel elébbiek
érzékenysége, az oxidaciot kovets kellemetlen érzékszervi tulajdonsidgok
kialakuldsa gyakorlati problémakat okozott. Nem véletlen, hogy ezen a
teriileten terjedt el az antioxiddnsok alkalmazasa, és alakultak ki
gyakorlati modszerek az antioxidativ hatds meghatarozasara.

A gyakorlatba keriilt modszerek kezdetben az oxidacios folyamattal
Osszefiiggd oxigénfelvétel kovetésével kapcsoldodtak Ossze. Ma mar csak
a teljesség kedvéért emlitett lehet8ség az elnyelt oxigén mennyiségének
manometrids meghatarozasa (nyomascsokkenés zart edényben az oxigén
elnyelése miatt). Ennek egyszeribb mddja az oxigénmegkotés folytan
bekovetkezd tomegndvekedés mérése. Ezzel a tisztan fizikai modszerrel
szemben kémiai tuUton a keletkezett oxigéntartalmi vegyiiletek
mennyisége kovethetd, els6sorban a peroxidoké (a peroxid-szdm a mai
napig a leggyakoribb jellemzg§je a zsirok és olajok oxidativ dllapotdnak).

Az analitikai technikak fejlédése egyre tobb masodlagos oxidéacids
termék (pl. malonaldehid) meghatdrozasat teszi lehet6vé, ami noveli a
lehetséges antioxidativ hatdst mér6 moddszerek szamat (tiobarbitdrsav
proba, malonaldehid meghatdrozas HPLC-vel, gazkromatografiasan).

A hagyomanyos mddszerek kozé sorolhatd a béta-karotin epoxidda
alakitdsdn alapuld eljardas. Az oxidacié6 a szinvaltozds révén
fotometridsan kovethets. Ugyancsak itt emlithet6 meg a konjugalt
diének keletkezésén (reaktiv oxigén vegyiiletek, angol elnevezéssel
ROS= reactive oxygen substances hatasara) alapul6 eljaras. Ez esetben
a dién-képzddés kovethetd 215 nm-en mérve. Antioxidins jelenlétében
az atalakulés kisebb mértékd. Hatranya, hogy ezen a hullimhosszon sok
egyéb vegyiilet zavarhat.

Az oxidativ reakcidok gyokos jellegének megismerése a figyelmet a
peroxid-képzddést megel6zG gyOkképzodés felé  terelte. Ezzel
parhuzamosan a figyelem koOzpontjaba a ,gyokfogd” antioxiddnsok
keriiltek. Az ebbe a csoportba sorolt antioxididnsok nagy része

természetes fenol vegyiilet. Ezek az antioxiddnsok megkotik a gyokoket,
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s bar maguk védlnak gyokos vegyiletté, nem képesek wjabb gyokos
reakciok inditasara kicsiny gyokképzd képességiik folytan. EISbbi tipusu
antioxiddnsok mellett szerephez jutnak a peroxidot stabilizdlok és a
redukalé hatast vegyiiletek, amelyek regeneraljdk az oxidalodott
antioxid4nst.

22

A jelenlegi gyakorlatban az elozetesen elédllitott stabil szabad
gyokok alkalmazdsdn alapulo modszerek az uralkodok

Ezeknél az eljardsokndl azt vizsgdljdk, hogy az adott antioxidans
(antioxidans tartalmu élelmiszer, élelmiszer-kivonat) milyen hatdsosan
inaktivdlja az adott szabad gyokot. Az antioxidansok kétféle
mechanizmus szerint tudjak hatastalanitani a szabad gyokoket. Az egyik
ut a hidrogénatom atvitel (angol kifejezéssel HAT= Hidrogen Atom
Transfer), azaz az antioxiddns hidrogén donor. A masik az egyedi
elektron 4atadas (angol kifejezéssel SET= Single Electron Transfer),
azaz az antioxidans elektron donor. A hatds végeredménye mindkét
esetben a szabad gyok hatdstalanitisa, azonban a kétféle reakcid
sebessége lényegesen eltér§ lehet, ami a meghatarozas idgigényét,
pontossagat befolyasolhatja.

A maddszereket szoktdk aszerint is csoportositani, hogy milyen médon
torténik az  antioxidans hatds kovetése. Leggyakoribbak a
spektrofotometrids mddszerek és a fluorometria (kemiluminiszcencia,
luminiszcencia mérése). Ritkdbb a HPLC, esetleg a giazkromatografia
alkalmazasa.

Az ABTS (TEAC= Trolox Equivalent Antioxidant Capacity)
médszer

Az el6szor Miller és tsai (1993) 4ltal publikalt és tovabbfejlesztett
(Re et al. 1999) moédszer az ABTS (2,2’-azinobis-3-etil-benzothiazolin-6-
-szulfonat) vegyiiletet hasznélja fel. Az elébbi vegyiiletb4l oxidacidval
(pl. kalium-perszulfattal, oxidativ enzimekkel) eldallithat6 az ABTS
gyoke, egy zold szind vegyiilet, amelyet az antioxiddnsok hatastalanitani
(,elfogni”) tudnak. Tekintve, hogy az ABTS szintelen vegyiilet, a
szinvaltozas mértékébdsl meghatarozhatd az antioxidativ hatis erdssége,
amelyet az egyenértékd hatdst biztositd trolox (vizoldhaté E-vitamin
szarmazék) koncentriacidjaval adnak meg (legtobbszor mikromol/g
egységben). Az angol elnevezés (Trolox Equivalent Antioxidant
Capacity) nyomdn TEAC értéknek is nevezik. Ismeretes az is, hogy mas
moddszereknél szintén szokasos az eredményt troloxra vonatkoztatott

212 Elelmiszervizsgélati Ko6zlemények, 55, 2009/4



értékben megadni. Viszonylagos egyszerlisége miatt a moddszer a
legelterjedtebbek kozé tartozik, sok valtozata ismeretes attol fiiggden,
hogy hogyan é4llitjak el6 a gyokot illetve hogy az antioxiddans hatédsu
vegyiilet vizoldhaté vagy zsiroldhato sajdatsagi. Biraldi elsGsorban azt
emlitik, hogy az ABTS gyok nem fordul el6 bioldgiai rendszerekben
(Prior et al., 2005) tovabba azt, hogy a mddszer kiilonbozé véltozataival
(pl. szinvaltozds mérés 415 vagy 734 nm-en) mért eredmények kozott
jelentds eltérések tapasztalhatok (Arnao, 2000).

CL-PCL(Chemiluminescence - Photoinduced
Chemiluminiscence) modszer

Ezek az eljarasok és varidnsaik kemiluminiszcencidt mutato
vegyiileteket (fluoreszcein, lucigenin, luminol stb.) hasznalnak az
antioxidativ hatds mérésénél. A kiilonb6z6 moddon eldallitott gyokok
(peroxil, szuperoxid anion, szinglet oxigén stb.) ezekkel a vegyiiletekkel
lépnek reakcidba csokkentve (megsziintetve) azok fénykibocsatasat. Az
antioxiddns tartalmu vizsgaland6 minta a szabad gyokok hatastalanitasa
révén ezt a folyamatot lassitja (Popov et al., 2001; Apéati, 2003; Lugasi,
2004). Gyakori a luminol (3-amino-ftalhidrazid) hasznalata, amelyet pl.
a hidrogén-peroxidbdl nehézfémek hatasara keletkezd szabad gyokok
gerjesztenek. A luminol fénykibocsatas kdzben instabil peroxidionokon
keresztiil inaktiv amino-ftalsavva alakul. A keletkez6 fény intenzitasa
A fényintenzitds mérésére killonbozd fluoriméterek és specialis
célmiszerek (pl. luminométer, PHOTOCHEM ¢és méasok) szolgalnak.
Szabad gyokfogd vegyiilet jelenlétében a fényintenzitas csokken. A
fényintenzitas valtozds mértékébdl az adott vegyiilet (élelmiszer-kivonat)
gyokfogd képessége (TSC= Total Scavenger Capacity) mérhetd.

ORAC (Oxigen Radical Absorbance Capacity) médszer

A Cao et al. (1993) altal kialakitott meghatdrozasi mddszer azon
alapszik, hogy peroxil gyok hatdsdra indukélt reakciéfolyamatot az
antioxiddns gatolja. Kémiai szempontbdl a szabad gyok inaktivalasa a
HAT(hidrogén atom transzfer) mechanizmus segitségével valosul meg.
A peroxil gyok generdldsa kiillonb6z6 modon torténhet. A peroxil gyok
fluoreszkalo vegytilettel 1ép reakcioba. Az oxidacid kovetkeztében nem
fluoreszkalo vegyiiletek keletkeznek. Ilyen modon a valtozas megfeleld
miszerrel (fluorométer specidlis célmdszerek) kovethets. Az
antioxidanst tartalmazé vizsgdlandé minta jelenléte esetében a
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fluoreszcencia csokkenés kisebb mértékd, ami alapjdn az antioxidativ
hatds mérhets. Az els6 alkalmazas sordan egy fluoreszcens fehérje
(B-fikoeritrin) volt a marker vegyiilet, késébb a fluoreszcein és a dikloro-
fluoreszcein szolgalt erre a célra. Az eredetileg csak a vizoldhaté
antioxidansokat mér6 modszert tették alkalmassa mindkét antioxidans
csoport (viz- és zsiroldhatd) vizsgilatara. A meghatarozas szamos valtozata
— specidlis miszeres is — ismeretes (Campos et al., 2004; Prior et al., 2005).
Az eredményt legtobbszor az egyenértékid hatast biztositdé trolox (E-
vitamin szdrmazék) koncentrdcioban (TEAC= Trolox Equivalent
Antioxidant Capacity) adjak meg. A modszert és varidnsait széleskortien
haszndljak, egyes funkciondlis élelmiszer-eldallitok ilyen egységekben
deklaraljak a termék antioxiddns kapacitasat. El6nyeként emlitik, hogy a
maddszerben alkalmazott peroxil gyok gyakran fordul el6 a szervezetben, és
a hidrogén-transzfer révén torténd szabad gyok inaktivalasi mechanizmus
jellemzd a bioldgiai rendszerekre.

A FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) modszer

A mobdszer azon alapszik, hogy a 2,4,6-tris-(2-pyridyl)-s-triazin
Fe(Ill)-al képzett komplexe antioxiddns jelenlétében redukalédik a
megfeleld Fe(Il) vegyiilet képzddésével. A reakcid kovetkeztében a
kiinduldsi komplex vegyiilet szine sargabol kékre valtozik. A fenti
reagenst meghatarozott mennyiségti, a vizsgaland6 élelmiszerbdl nyert,
megfeleléen el6készitett kivonattal elegyitik, majd ezt kovetSen 20
masodpercenként mérik az oldat fényabszorpcidjat 593 nm-en 10 percen
at. A végs6 abszorbancia alapjan meghatdrozzak azt a trolox
koncentraciot, amelyik azonos gatlast fejt ki. Ehhez altaldban a
kiilonbozd trolox koncentracidkkal késziilt kalibracios gorbét hasznaljak
fel. A moddszernek réz-vegyiletes valtozata (CUFRAP) is ismeretes
(Apak et al. 2004).

Peroxi-nitrit (ONOO)maodszer

sz 2z

metionint és a fehérjék SH-csoportjait. A testnedvekbe juttatott
peroxinitrit nitrdlja a tirozin oldalldncat, inaktivalja az alfa-1-
antiproteindzt, amely tObbek kozoOtt inhibitora az elasztdz enzimnek;
nukleinsavak és fehérjék karosodasat is kimutattdk. Tekintettel arra,
hogy ezen vegylilet karos hatasait az antioxiddnsok csOkkenthetik, a
jelenség felhasznalhato az antioxidativ hatas mérésére Aruoma (2001).
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Az irodalomban ko6zolt gyakorlati alkalmazasok a kovetkezdk szerint
Osszegezhetdk:

Elasztaz inhibicio mérésén alapulo eljaras

Az elasztaz enzim vizes oldatabdl, az alfa-1-proteinaz vizes pufferes
oldatabdl és peroxi-nitrit oldatdbol olyan reakcidelegyet éllitanak eld,
amely kb. 80%-os mértékben gatolja az elasztdz mikodését. Ha
antioxidanst vagy antioxidans tartalma kivonatot adagolnak a reakcio-

elegybe, az ,elfogja” a peroxi-nitrit gyokot. Utdbbi kovetkeztében gyengiil
az alfa-1-antiproteinaz gatlo hatasa €és novekszik az elasztaz aktivitdsa.

A tirozin nitrdaldsan alapulé médszer

A tirozin és peroxi-nitrit tartalmu elegyben adott koriilmények kozott
meghatarozott mennyiségd nitralt tirozin keletkezik. Ha olyan
oldatsorozatot allitanak eld, amelyben ndvekvd mennyiségi antioxidans
(antioxidans tartalmu élelmiszer kivonat) van, a keletkezd nitralt tirozin
mennyisége csokkenni fog.

DPPH (2,2-diphenyl-1-pycrylhydrazyl) modszer

Az ABTS gyok alkalmazéisa mellett ez a vegyiilet, a DDPH, amely
stabil szabad gyok képzésére alkalmas, szintén sok analitikus részérdl
kedvelt. A szabad gyok jellemz$ abszorbciot mutat 515 nm-en. Ha
antioxidansok ,elfogjak” a gyokot, szintelen vegyiiletté alakul. Az
antioxidativ hatds erdsségét azzal az antioxidans koncentracioval
(efficient concentration= EC) jellemzik, amely megfelezi a szabad gyok

sz 2z

Trichloro-methyl-peroxyl (CCl;0,) médszer

Ezt a zsiroldhaté gyokos vegyitiletet gyakran haszndljak zsiroldhato
antioxidansok hatékonysaganak vizsgalatira. A gyokods vegyiiletet a
széntetraklorid és a propanol vizes elegyének a radiolizisével allitjak eld.

TOSC (Total Oxyradical Scavenging Assay) médszer.

Ennél az eljarasndl is peroxil gyok az elére generalt aktiv vegyiilet,
amely az 2,2-azobis-(2-amidinopropédn)-dihidroklorid termohomolizi-
sének a terméke. A peroxil gyok oxidalja az alfa-keto-gamma-metil-
vajsavat etilén felszabaduldsa mellett. A gdzalaka reakciétermék
gdzkromatografidsan mérhetd.
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FOX (Ferrous Oxidation-Xilenol Orange) modszer

A modszer azon alapul, hogy hidroperoxidok a Fe(II) vegyiiletet
Fe(III) vegyiletté oxidaljak. Utébbi Xilenol Orange szinezékkel kék
vegyiiletet alkot, amely fotometridsan (550 nm) mérhetd. Antioxidans
jelenlétében az dtalakulds kisebb lesz.

Az értékelés problémai

Az elébbiekben felsorolt in vitro vizsgalatok nem adnak kielégitd
valaszt arra a kérdésre, hogy milyen mértékben és milyen mddon
fejtenek ki hatdst a szervezetben az élelmiszerekkel felvett antioxidans
hatasu vegyiiletek. Amit mindenesetre bizonyitanak az eddigi kisérletek
az az a tény, hogy a természetes antioxidansok egy része felszivodik az
emésztGcsatornaban és megjelenik a vérben, masik része kiiiriil a
szervezetbdl. Az is bizonyitott, hogy a fogyasztott antioxididns mennyiség
szamos esetben befolydsolja az adott vegyiilet koncentricié szintjét a
vérben. Az el6bbiekben ismertetett moddszerek alkalmazdsaval
bizonyitani lehetett antioxidansok hatékonysidgat sejttenyészetekben,
izomszovetben, a bdr felilleti rétegében, liposzOmdkban. Bar nem
ismeretesek kell6 mélységben a lezajld oxidativ véltozasok (€s nem
megoldott azok in situ kovetése) egyes vegyliletek, markerek
megjelenése a test folyadékokban jelezhetik a nem kivant hatast (Kocsis
et al., 2003). Példaként emlithet6k Lugasi (2004) allat- és human
kisérletei, Seppanen és Csallany (2002) allatkisérletei a paprika
karotinoidokkal, a vizeletben megjelend egyes lipid oxidacios termékek
(Song-Suk et al., 1999), vagy a lipoproteinek (LDL) oxidacidja a vérben,
tovabba betegségek esetében az antioxidansok szintjének valtozasa. Ez a
témakor azonban tulmutat ezen dolgozat céljan és a szerzd
kompetencidjan.

A médszerek harmonizacidja

Mar az értékelésre vonatkoz6 fogalmak nagymérvii heterogenitasa is
arra utal, hogy bizonyos egységesitésre sziikség van. Ime az eldbb
emlitett fogalmak nem is teljes sora:

AOC = Anti Oxidative Capacity

TEAC = Trolox Equivalent Antioxidative Capacity
TAA = Total Antioxidative Activity

TOSC = Total Oxyradical Scavenging Capacity
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TAS = Total Antioxidative Status

TRAA = beta — Tocopheroxyl Radical Attenuating Ability
ORAC
SRCA = Superoxid Radical Scavenging Activity
ARP = Antiradical Power .

TAC = Total Antioxidant Capacity

ARA = Antiradical Activity stb.

Oxygen Radical Absorbance Capacity

A kiilonb6zé mddszerekkel meghatarozott antioxidativ hatas mértéke
sok esetben jelentGsen eltér. Egy vizsgdlat (Arnao, 2000), amely hét
modszert hasonlitott Ossze négy ismert természetes antioxidanssal
(galluszsav, trolox, aszkorbinsav, huagysav) jelentds kiilonbségeket
mutatott a szamszertd eredményekben, és az eljaras iddsziikségletében is.
Egy adott moddszeren beliil az dtszamitas a trolox-egyenértékre (az a
trolox koncentricid, amely azonos gyOk-gatlast okoz, mint a vizsgalt
antioxiddns) megoldja a problémat, de tobb moddszer esetében a
modszertSl fiiggden més-mas eredmény sziilethet (Arnao, 2000). Ez
teszi indokolttd a nemzetkdzi harmonizalast.

Maér a 2004-ben Orlando-ban rendezett, e témakorrel foglalkozé Elsé
Nemzetkozi Kongresszuson (First International Congress on
Antioxidant Methods) megvitatdsra keriilt a nemzetk6zi harmonizéilas
sziikkségessége, mivel az eddig leirt modszerek szdma mar megkdzeliti a
szazat. A kongresszuson elhangzottak és szamos szakirodalmi vélemény
leginkdbb az ORAC és TEAC (ABTS) mddszert latja olyannak, amely
alapja lehet a tovabbi vitdknak és dontéseknek. Javasoljak tovabbd a
polifenol-tartalom mérésére a Folin-Ciocalteu reagenst. Szerzd ugy véli,
hogy csak a tovabbi fizioldgiai vizsgalatok adhatnak végleges valaszt az
alkalmazand6 modszer(ek)re és értékelésre a szervezetben ténylegesen
betoltott szerep teljes megismerése utan.
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Természetes antioxidansok antioxidativ
hatasanak meghatarozasa

Osszefoglalas

A természetes antioxidansok fontos tdplalkozdsi szerepének
megismerése, a funkciondlis élelmiszerek és a gydgyszernek nem
mindsiild étrend kiegészitdk elterjedése sziikségessé teszi az antioxidans
hatas mérésére, a termékek ellenGrzésére alkalmas modszerek
egységesitését. Rovid torténeti attekintést kovetden, a leggyakrabban
hasznalt modszereket ismerteti a kozlemény. Erinti a modszerek
nemzetkdozi szintd harmonizaldsdnak kérdését is.

Determination of the Antioxidant Potential of the
Natural Antioxidants

Abstract

The identification of the important nutrification role of the natural
antioxidants as well as the wide spread application of the dietary
supplements require the unification of the methods used for measuring
antioxidant potential and for the product control. The short historic
review followed the publication explains the methods mostly used. The
international harmonisation of the methods is also mentioned.
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