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1. Bevezetés és célkitiizések

A paprika (Capsicum annuum L., Solanaceae), vilagszerte elterjedt zoldségnovény, frissen és
feldolgozva, kiilonbozd ételekben, valamint fliszerek és kivonatok forméjadban egyarant
szerepel az étrendben. A paprika gazdag fehérjékben, zsirokban és olajokban, asvanyi
anyagokban, vitaminokban, aszkorbinsavban, fenolos vegyiiletekben, aromas anyagokban ¢és
egyéb biologiailag aktiv vegyliletekben (Simonovska et al., 2016).

A fuszerpaprika felhasznalasa szempontjabdl az egész vilagon alapfiiszernek szamit. Az
évente eldallitott fliszerpaprika-Orlemény mennyisége a vilagon koriilbeliil 100 ezer tonna,
amelyb6l mintegy 50 ezer tonna keriil kereskedelmi forgalomba. Magyarorszdg a
vilagtermésének és kereskedelmének 7-8%-at adja (Z. Kiss, 2012).

A fliszerpaprika az élelmiszer-fogyasztasban betoltott szerepe miatt nélkiilozhetetlen
ndvénye €s fliszere a magyar konyhanak. Az elmult évszazadok soran a taplalkozéasban betoltott
szerepénél €és gazdasagi jelentdségénél fogva egyre kozelebb keriilt a magyar emberhez,
0sszefonodott mindennapi €letével. Igazi magyar novénnyé, termékké ,,HUNGARICUM” - &
valt (Némethyné €s Erstseyné, 2009).

Magyarorszagi elterjedése, termesztése soran elsdsorban Kalocsa és Szeged torténelmi
korzetében honosodott meg, mintegy megalapozva a késobbiekben kialakult két legnagyobb
termelési korzetet, mely ma is meghatarozd szerepet tolt be a hazai fiiszerpaprika
termesztésében (Zatyko és Markus, 2006).

Sziil6falum — Nagydobrony — Karpatalja legnagyobb magyarlakta telepiilése, ahol az
emberek megélhetését mindig is a fold biztositotta. A falu elsOsorban fliszerpaprika
termesztésérodl hires. Igaz, hogy az utobbi években megcsappan a fiiszerpaprika termesztés, de
még igy is jelentés mennyiségli mindségi édes fiiszerpaprika Orleményt termelnek a
teleptilésen. Az, hogy ki és mikor kezdett el6szor a faluban fliszerpaprikat termeszteni tobb
historia is terjed, de a legismertebb a lakosok korében, hogy az els6 magokat Magyarorszagrol
hozta a kornyék egyetlen vasutasa az 1950-es években. Az ¢ veteményesiik gazdag termését
irigyelték meg a szomszédok, ismerdsok és igy terjedt el a paprika, ami mara Nagydobrony
védjegyének szamit.

Haztéji gazdasdgunkban, csaladdommal mi is foglalkozunk fiiszerpaprika termesztéssel
és eldallitassal. Ebbdl az okbol is valasztottam ezt a témat és kutatast szakdolgozatom alapjaul.
Kutatdsunk célja, hogy bemutassam sziiléfalum fiiszerpaprika termesztésének és
feldolgozasanak sajatossagait és technikait, emellett megvizsgaljuk, hogy milyen mindségi

tulajdonsagokkal rendelkeznek a kiilonbdz6 technikékkal eldallitott fiilszerpaprika drlemények.



Mivel még ehhez hasonld kutatas nem tortént ebben a témaban kornyékiinkon, igy atfogd képet
kaphatunk ,,Nagydobrony pirosaranya” — ként is emlegetett paprika eléallitas fazisainak

jellegzetességeirdl €s az eldallitott rlemény mindségi mutatoirdl.



2. Irodalmi attekintés

2.1. Nagydobrony kozség rovid bemutatasa

Nagydobrony Magyarorszagtol 1égvonalban minddssze tiz kilométerre helyezkedik el (1. abra).
Els6 izben 1248-ban emlitik irott formaban a leleszi konvent orszagos levéltaraban talalhato
okiratban Dobron néven (Lehoczky, 1881). A trianoni békeszerzddés elott Bereg varmegye
Mezdkaszonyi jardsdhoz tartozott. Az els6 bécsi dontés alapjan 1938 és 1945 kozott ismét
Magyarorszaghoz keriilt, ekkor azonban Ung varmegyébe osztottdk be (Moricz, 2016). Az
utolso, 2001-es népszamlalasi adatok alapjan lakossag 5107 f6 (Ukrajna Legfelsbb Tanacsa,
2020). A Nagydobronyi Kozségi Tanacs 2016-os adatainak alapjan lakossaga 6000 {6,
amelybdl 5928 {6 magyarnak vallotta magat.
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1. abra: Nagydobrony elhelyezkedése a térképen (Forrds: sajdt szerkesztés)

Karpatalja sikvidéki teriiletein és a hegyvidéki volgyekben a torténelem folyaman
sajatsagos termelési szakosodas alakult ki, amely lehet telepiilési, de telepiilések kozotti vagy
kisebb terliletre kiterjedd is. Az Ungvari jarasban elhelyezkedé Nagydobrony és kornyéke
példaul a korai és késdi burgonyafélék, a korai honapos retek, pirospaprika termesztésére
specializalodott (Berghauer et al., 2020). A sajatos paloci nyelvjaras és a messze f6ldon hires

Dobronyi népviselet mellett a paprika termesztés is kozségiink kultarajat népszertsiti (2. abra).



2. abra; Parikeztvélon agdronyi népv1elebe 0lt6zott lanyok (orrds:
Biro Zsolt)

Telepiilésiink cimerében (3. abra) is megtalalhato a paprika, de ami még jellegzetesebb,

hogy ifj. Hidi Endre szobraszmiivész 2012-ben szobrot is faragott a falu kozterére (4. abra).

3. ébra: Nagydobrony 4.abra: Paprikafliz asszony szobra Nagydobrony kdzterén
telepiilés cimere (Forrds: (Forras: internet)
internet)

2.2. A magyarorszagi fliszerpaprika termesztés rovid torténete

Magyarorszagon és a Karpat-medencében a fiiszerpaprikat a XVIII. szdzad végétdl termesztik,
addig, mint diszndvényt ismerték. Egyik régi neve a ,torokbors” arra utal, hogy a torokok utjan
keriilt hozzank. Eldszor fouri kertekben termelték diszndvényként, majd termesztése lassan
terjedt el, és hazi fiszerezés céljara hasznaltdk. Az 1900-as évek elejétdl igen fontos gazdasagi

novény.



A Karpat-medence 6kologiai viszonyai kdzott tobb évszazadon at alakult ki az igen
jelentés fiiszerpaprika-termesztés, amely az elmult szaz évben sok ember megélhetési forrasava
valt. Kozel haromszaz éve hazi fiiszer, szazotven éve belfoldi kereskedelmi cikk, és mintegy
szaz éve igen fontos exportcikk Eurdpa és a vilag szamos orszagaban.

A nemesitési munka Europaban eldszor az 1917-ben Kalocsan 1étrehozott Vegykisérleti
Allomason indult meg. 1927-ben Szegeden Vegykisérleti és Paprikakisérleti Allomést
Iétesitettek, ahol kizardlag csipds fuszerpaprika fajtat termeltek. 1928-ban Kalocsan,
megtalaltak egy csipdsségmentes mutanst, ami fliszerpaprika-nemesités torténetében
vilagrasz6l6 eredménynek szamitott. Ettl kezdve a természetben egyre jelentdsebbek lettek a
csipOsségmentes fajtdk, amelyekkel meggyorsult és egyszerlisodott a hagyomanyos kézi
feldolgozas azzal, hogy elmaradhatott a csipés erezet kézzel torténd eltavolitasa, a hasitott

termésfal €s a mag mosdsa (Némethyné és Erstseyné, 2009).

2.3. A fiiszerpaprika botanikai jellemzése

A kozonséges flszerpaprika — Capsicum annuum L.— a kétszikiiek osztalyan belil a
burgonyafélék (Solanaceae) osztalyaba tartozik (Simon és Seregélyes, 2017).

Eredeti ¢l6helyén a fliszerpaprika egy 50-80 cm magasra novo évelo félcserje. A Kozép-
¢s Dél-Amerikaban 6shonos novény egy évtizedig is elélhet természetes ¢lohelyének tropusi
viszonyai kozott, bar a vilag mas részein — igy hazankban is — foként egynyari ndvényként
termesztik. A fiszerpaprika folytontermd, vagyis a ndvényen egyidejiileg megtalalhatdak a
kiilonbozo érettségi allapot termések. A fiiszerpaprika termése ndvénytani szempontbol felfjt
bogyotermés, fObb részeit a 5. dbra szemlélteti.

Az oOrlemény eldallitdsa szempontjabol legjelentdsebb a termésfal (pericarpium)
kozépso rétege, mivel itt helyezkednek el azok a sejtek, amelyekben a bogyd szinét kialakitd
kromoplasztok taldlhatok. A termésfaltdl tavolodva a kromoplasztok mennyisége csokken. A
pericarpium termésiirege felé esd részén helyezkedik el az erezet, melyen a kapszaicint
tartalmazo mirigyek talalhatok. A terméskocsany és a csésze — klorofilltartalmuk miatt — fiiiz
kialakulasat okozhatjdk az Orleményben, tovabbd a szaritds sordn keserti izii feofitinné
alakulnak, ezért a lehet6 legkisebb aranyu jelenlétiik kivanatos a termékben. A paprikamag
bizonyos mennyiségili jelenléte viszont sziikséges az érleményben, mert olajtartalma jelentdsen
hozzajarul az egyenletes szin kialakitasahoz és tokoferoljai - gydkfogoként — a karotinoid

szinanyagok védelméhez (Csoka, 2014; Véha et al., 2011). A paprika fontos tapanyaga az



emberi taplalkozasnak a benne 1évé antioxidansok és vitaminok miatt (Korkutata és Kavaz,
2015).
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5. abra. A fliszerpaprika termés hosszmetszete (Forrds: Csoka, 2014)

2.4. Termohelyi igénye

A fliszerpaprika legeredményesebb konnyen melegedd, barna homok-, k6zép- kotott valyog-,
kevésbé cserepesedd, jo levegd és vizgazdalkodasu, valamint jo tdperdben lévo talajokon
termeszthetd sikeresen. A teriilet és talaj kivalasztdsanal fontos szempont, hogy a talaj
mindségét is figyelembe véve valasszuk meg a szaporitasi (termesztési) modot.

Palantazott termesztés elsdsorban a konnyen felmelegedd, barna homok- vagy
kozépkotott valyogtalajokon lehet sikeres. A kotottebb talajok is megfelelnek, ha a talajmiivelés
eszkozrendszere adott a kivant talajszerkezet biztositasahoz.

Helyrevetés elsésorban nem cserepesedd, jo taperdben 1évo, konnyen felmelegedd, jo
vizgazdalkodasu, barna homoktalajokon végezziik. Ilyen teriileteken zavartalan a kelés, kiilso

beavatkozas nélkiil.



A teriilet kivalasztasanal nagyon fontos az egyenletes talajfelszin, melynek kialakitasat
az egyes talajmunkak végzésénél kiilondsen fontos szempontnak tekintsiik. A sima talajfelszin
lehetové teszi az egyenletes vetést, pangovizes talajfoltok elkeriilését. Az ilyen talajin a
sorkdzmivelés €s altalaban a gépek vonalvezetése is konnyebb.

A tertilet kivalasztasanal fontos figyelembe venni, hogy a teriilet mennyire hajlamos a
gyomosodasra, milyen a gyomorflérdja, a gyommagtartalma. Ez kiilonosen fontos a
helyrevetett fliszerpaprikanal, mert a helyrevetés sikere sokszor azon mulik, hogy a kezdeti
fejlodési szakaszban a teriilet mennyire gyommentes, a gyomok ugyanis a paprika ndvényeket
elnyomjak, kezdeti fejlodésiiket dontd mértékben befolydsoljak (Némethyné és Erstseyné,
2009).

2.5. Talaj-elokészités és tapanyagellatas

A fiiszerpaprika tadpanyagokban gazdag talajt igényel, ugyanakkor érzékeny a tultragyazasra €s
a magas soOtartalomra. A palantazott novények kisebb gyokérzetet fejlesztenek, foleg a felsd
sekélyebb talajrétegben helyezkednek el, ezért a tdpelemeket ide kell juttatni. Egy tonna
fiszerpaprika 4,8 kg N, 1,6 kg P és 3,5 kg K tapanyagot igényel. Alaptragyaként a foszfortragya
80-90%-at ¢és a kalium 20-25%-4t dsszel adagoljuk a mélyszantassal egyiitt. Inditotragyaként
kevés foszfort (10-20%), kaliumot (20-25%) és nitrogént adjunk. Fejtragyazasként elsdsorban
nitrogént ¢s a maradék kaliumot adjuk. Az 6szi mélyszantas alkalmaval adjuk a szerves tragyat,

mennyisége a talaj tapanyagtartalmanak fliggvénye 40-50 t/ha (Z. Kiss, 2012).

2.6. Betakaritas

A paprika betakaritdsanak ideje a termesztés technologiai tipusatol és a fajtak érési idejétdl
fiigg. Julius végétdl kezdjiikk a paprika betakaritasat, augusztus kozepétdl a helyrevetett
paprikaét, augusztus végétol a paradicsomalakufajtak betakaritasara keriil sor. Gazdasagi
érettségben szedjilk a fehér bogyoji paprika fajtadkat, bioldgiai érettségben a paradicsom

alakuakat (piros) (Komonyi, 2013).

2.7. Az 6rlemény mindségét befolyasolé tényezok

A fliszerpaprika-Orlemény mindségét a vevd alapvetden vizudlisan érzékelt szine ¢és illata
alapjan itéli meg. A koztudatban az terjedt el, hogy az a paprikadrlemény szinezi meg
megfelelden az ételt — hiszen fliszerezd hatdsa mellett fOként természetes szinezékként

hasznalja a magyar konyha —, amelyiknek szép piros a szine. Ez nem feltétleniil igaz, hiszen a
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benne 1évé piros szinezékanyagok mennyiségétdl fligg. Ugyanakkor szamos tudomdanyos
kutatds igazolta, hogy az 6rlemény érzékelt szinét a szinezéktartalom mellett befolyasolja a
nedvességtartalma, az olajtartalma ¢és a szemcsemérete is.

Ha az 6rlemény nedvességtartalmat noveljiik, akkor a szine pirosabb és sotétebb lesz,
vagyis tetszetdsebb, mélyebb piros lesz. Ezért alkalmazzak nagyiizemben a kondicionalast. A
magas nedvességtartalom azonban, ezért is maximalja a torvény 11%-ban az értéket, kedvez a
mikrobak szaporodasanak, ezért nem megengedhetd.

Az olajtartalom novelésének hasonld hatasa van az Orlemény szinére. A paprika
termésében a mag tartalmaz nagy mennyiségben olajat, vagyis, ha az 6rleményben noveljiik a
mag aranyat, akkor ugyanolyan szinezéktartalom mellett tetszetosebb szinhatést érhetiink el. A
talzott olajtartalom viszont a termék avasodasat okozhatja, igy csak a megengedett hatarig
célszerii novelni.

Ha az 6rlemény atlagos szemcsemérete kicsi, vagyis nagy mennyiségben vannak benne
szinte puderszerli finomsagu szemcsék, az sokat ront a vizudlis szinérzeten. A szemcseméret
csokkenésével a szin vildgosodik, ezaltal az Orlemény piros szine a narancssarga arnyalat
iranyaba valtozik.

Fontos, hogy a termék illata, ize kellemes, a magyar 6rleményre jellemz6 legyen. A
feldolgozas soran iigyelni kell arra, hogy a termés megdrizze természetes aromajat. A
tulsdgosan magas hdmérsékleten torténd szaritas hatasara a paprika ,,megéghet”, szine barnas,
ize kesernyés lesz. Hasonloan kellemetlen izérzetet okozhat, ha az 6rlést nem megfeleld

koriiltekintéssel végezziik. Konnyebben megavasodik a termék, ha magas az olajtartalma.

2.8. Fiiszerpaprika-6rlemények mindségi jellemzoi

Az 6rolt paprikat szabad levegdn vald szaritas utan a Capsicum annum L. termésébdl 6rléssel
allitjak eld, amely az egyik legnépszeriibb fiiszer Magyarorszdgon. Az O6rlemény a paprika
térmésfalabol késziil, viszont tartalmazza a termés egyéb részit is, mint a magvakat, maghézat,
csumat és a szar részeit is, amelyek befolyasoljak a fliszer minéségét (Andrews, 1995).

A fuszerpaprika-Orlemény mindségi kovetelményeit ¢és eldirasait a MAGYAR
ELELMISZERKONYYV (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-211 szamu iranyelve tartalmazza
fizikai, fizikai-kémiai, kémiai és érzékszervi jellemzOk alapjan, amelyet a 1. tablazatban

foglaltunk dssze (Ordog et al. (2017); Nébih, 2024).



1. A fiiszerpaprika-6rlemény az MSZ ISO 7540:2007 szabvanyban leirt termék
(Forrds: Magyar Elelmiszerkonyv, 2024)

Minéségi kovetelmény
Fizikai, kémiai jellemzék
l. osztalyu 1. osztalyu

Természetes szinezOanyag tartalom, ASTA
szinegységben, legalabb 100 80
Nedvességtartalom, tomegszazalék, legfeljebb 11 11
Osszes hamu, szarazanyagra vonatkoztatva,
tomegszazalék, legfeljebb 8 85
Savban oldhatatlan hamu, szarazanyagra vonatkoztatva,
tomegszazalék, legfeljebb 0.7 0.9
Az éterrel kivont nem illékony anyagtartalom,
szarazanyagra vonatkoztatva, tomegszazalék, legfeljebb 16 18,0
Orlési finomsag, & 0,500 (mm) szitaméreten atesd rész

o 100 100
szazalékban

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-211 és 2-108 szamu iranyelveiben (2. tablazat) rogzitett minéségi

paramétereket az aldbbi vizsgalati modszerekkel kell meghatarozni:

2. tablazat. A fuszerpaprika drlemény mindségi vizsgalatara vonatkozé szabvanyok

(Forrds: Magyar Elelmiszerkonyv, 2024)

Fizikai, kémiai jellemzok Vizsgalati modszer

Természetes szinezOanyag-tartalom, ASTA szinegységben MSZ EN 1SO 7540:2010

Nedvességtartalom MSZ EN 1SO 7540:2010
Osszes hamu, szarazanyagra vonatkoztatva MSZ EN 1SO 928
Savban oldhatatlan hamu, szarazanyagra vonatkoztatva MSZ EN 1SO 930
Az éterrel kivont nem illékony anyagtartalom, szdrazanyagra

vonatkoztatva 1SO 1108:1992
Orlési finomsag, 0,500 (mm) szitaméreten atesd rész MSZ 1SO 3588
Kapszaicinoid tartalom MSZ 9681-4:2002
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2.9. A Nagydobronyi fiiszerpaprika termesztés és orlemény eldallitas
bemutatasa.

Ukrajnaban ¢€liink, de ha valaki, akkor mi karpataljai magyarok tudjuk és erezziik a legjobban,
hogy mit is jelent magyarnak lenni. Karpatalja hiilen Orzi a magyar népszokasokat,
jellegzetességeket és talan nincs is olyan ide latogatd turista, aki ne kostolna bogracsgulyast
latogatasa sordn, ami igazi magyar és igazan paprikds. A dobronyi fliszerpaprika termesztés —
a sajatos népviselet, a helyi néphagyomanyok és a nyelvjaras — olyan jellegzetesség, ami messze
foldrdl hiressé teszi a telepiilést, olyan emberek korében is, akik még esetlegesen nem jartak
ott. A média kiilonbozd feliiletein €16 hagyomanykeént is emlegetik Nagydobrony fliszerpaprika
termesztését, szokasat. En gy vélem, hogy a helyi emberek ragaszkodasa ezekhez az
értékekhez adja meg mindezek kiilonlegességét.

Mar sziiletésem elott is foglalkozott paprikatermesztéssel €s fliszerpaprika eldallitassal
csaladom, de amiota emlékezetemet tudom, egyetlen éven sem maradt el a paprika termesztése
haztaji gazdasagunkban.

Kora tavasztol az 0Oszi fagyok kezdetéig folyamatos elfoglaltsigot ad a paprika
termesztése az avval foglalkozd gazdéknak. Igaz, hogy az utobbi évek megprobaltatasai miatt
rengeteg helyi ember kiilfoldre vandorolt és felhagyott a paprika termeléssel, de az itthon
maradottak egyik megélhetési forrasat adja, bar a haboru kitorése Ota megcsappant a
fliszerpaprika iranti kereslet is vidékiinkon, mivel a 6 felvasarlok Ukrajna belsé teriileteirdl
érkeztek. Hozza kell tegyem, a terméteriiletek csokkentek az utobbi években viszont a hozam

nem, hiszen 140-150 tonnara tehet6 az édesnemes fliszerpaprika mennyiség éves hozama itt.

2.9.1. A fiiszerpaprika termesztés Nagydobronyi sajatossagai

A fliszerpaprika termesztés kezdete a , krumplivetéssel” — nyelvjarasunk egyik sajatossaga az
is, hogy Nagydobronyban nem iiltetik, hanem vetik a burgonyat - egyid6ében torténik (6. abra).
A téli fagyok befejeztével, megindul a burgonyaiiltetés. Optimalis id6jarasi koriilmények kdzott
atlagosan Kilenc hét sziikséges az Gijburgonya beéréséhez. A burgonya vetésével parhuzamosan,
termesztéstechnologiatol fiiggden, elkezdddik a paprika mag csiraztatasa. A legtobb termeld az
el6zd éven Osszel megszedett sajat magot veti el a kovetkezd év tavaszan. Idedlis koriilmények
kozott — megfeleld paratartalom és hOmérséklet — néhdny nap torténik a paprika mag

csiraztatasa, ami abban is segiti a termesztdket, hogy kisziirjék a nem terméképes magokat.
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6. abra. Burgonyaiiltetés kézi és gépi modszerrel (Forrds: sajat felvétel)

Miutdn a burgonyagumok a talajba keriiltek, a fagykarok megeldzése érdekében
lefatyolfoliazzak a talajt, majd ezutdn elkezdddik a paprika dgyasok kialakitdsa. Az agyasok
atlagos mérete a gazdaktol fiigg, csaladi gazdasagunkban egy méter széles és nyolc-tiz méter
hosszu agyasokat szoktunk kialakitani. Az dgyasokon beliil 10 centiméteres sorkoztavolsagra

vetjiik el a csirazatlan vagy kicsirdzott magvakat (7. abra).

Miutan a magok a talajba keriiltek belocsoljuk az agyasokat ezutan pedig boltives

melegagyasokat alakitunk ki, amely egyrészt megfelelé koriilményeket biztosit a magok
csirdzasahoz és a palantdk ndvekedéséhez, masrészt pedig védi a karos kornyezeti hatasoktol a

palantékat (8. abra).
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8. abra. Melegagyasok kialakitasa (Forras: sajat felvétel)

Megfelel6 id6jarasi koriilmények kozott hat hét sziikséges ahhoz, hogy a paprika
palantak szabad foldbe kiiiltethetok legyenek. Az tiltetés folyamata mai napig gépesités nélkiil
zajlik telepiilésiinkon (9. abra). A ,palanta rako” személy az el6re kisorozott 40 centiméteres
sortavolsagokon kb. 14-16 cm tétavolsdgokra rakja le az dgyasokbol kiszedett palantakat, amit

az adott soron haladé személy letiltet.

9. ébr. Paprika palanta kitiltetése Nagydobronyban (Forrds: sajdt
felvétel)
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Kitiltetés utan kultivatoros sorkdzmiivelés kovetkezik, ami viszont mar géppel torténik
4-5 cm mélyen, viszont a palanta tovek kozotti talajlazitds és gyomlalas kézzel torténik. Ha
befogantak ¢s novekedésbe indultak a palantak a toviiknél megemeljiik a talaj szintjét, vagyis
feltoltjiik.

A paprika nagy vizigényii ndvény, viszont meghalalja az ontozést. Altalaban es6ztetd
vagy kézi ontdzést alkalmazunk.

Egyes gazdak alkalmaznak kiilonbozé gyomirté szereket a paprika novekedési
fazisaiban, viszont elmondhatom, hogy mi egyediil csak gépi vagy kézi gyomirté modszerekkel
dolgozunk a mai napig.

A paprika betakaritasanak ideje a kiiiltetés idejétol €s az idojarasi viszonyoktdl fligg.
Augusztus masodik felétdl kezdjiik a palantazott paprika betakaritasat. A betakaritas teljes
egészében kézzel torténik, amit kéthetente szoktunk elvégezni az els6 6szi fagyok bealltaig. Jol
bevalt technika, hogy a sorok kozott olyan fém vodrokbe szedjiik a beérett paprikakat,
amelyeket végig tudunk vinni a parika sorokon, s kozben, ha a vodrok megteltek zsdkokba

ontjiik a tartalmukat.

2.9.2. A fiiszerpaprika orlemény eléallitas Nagydobronyi sajatossagai

A zsakokbol egyenes ut vezet a paprika hiivelyeknek a flizérre vagy a zsakhaloba (10.
abra). A flizérek és a zsakhalok hosszanak mérete a paprika szaritd helyiség méretétdl fiigg.
Altataban két méter hosszu zsinorokra szoktuk fiizni a paprikahiivelyeket at a csuméjuknal. A
flizériiket a kozepénél fogva egy haraggal akasztjuk fel napos és es6t6l védett helyekre. Egy
flizér tomege atlagosan harom és négy kilo kozotti (11. dbra). A zsdkhalokat altalaban egy méter
hosszl formaban szoktak megtdlteni paprikaval, amit a flizéres modszer szerint akasztanak ki

szabad levegdn utdérlelésre.

10. abra. Zsakhalos és flizéres paprika utoérlelés kdzben (Forras: sajat felvétel)
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Atlagosan 14-21 napig tart az utdérése a paprikanak, ezutan pedig bekeriilnek a

szaritohelyiségbe, ahol tovabbi 14-18 napot tolt (12. abra).

12. abra. Utdérlelés és szaritas (Forrds: sajat felvétel)

Az elsé szaritast szeptember kdzepén esedékes, mert ekkor kevesebb 1d6 sziikséges még
az utoéréshez. A paprika szaritasa Nagydobronyban gaz-, fa- vagy flirészporos fiitéssel torténik.
A szaritbkamras szaritds utan a flzérek kezdeti tomegiikhoz képest koriilbelil 475%-0s
tomegvesztésen mennek keresztiil, vagyis egy 3,8 kg-os parikafiizérb6l 0,8 kilogramm szaraz

paprika marad vissza a viztartalom elvesztése utan (13. abra).
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13. abra. Szaritas kozben bekovetkezett tomegvaltozasok (Forrdas: sajat felvétel)

A szaritas soran figyelni kell arra, hogy a fiitétest kozelében 1évoé fuzérek vagy
zsakhalok meg ne porkolddjenek, emellett a széritds soran keletkezett paratartalmat is
szabalyozni kell a szaritohelyiségében. A magas paratartalom a paprikahiivelyek
penészesedéséhez vezethet.

A ropogoOsan szaraz paprikafiizéreket részenként egy arra alkalmas tiszta helyen,
kiilonb6z6 modszerekkel olyan aprora torjiik, amilyen aprora csak lehet, és e kozben — egyik
elénye a flizéres modszernek — a paprika csumaja a zsinéron marad (14. abra), a magjat, pedig
meg tudjuk szedni a jovO évi terméshez. Fontos, hogy odafigyeljiink arra, hogy minimalis
mennyiségll port lélegezziink be a széraz paprika torése kdzben, hiszen a tiidébe jutva karos

lehet az emberi egészségre.

SN ¥ j Rt

14. abra. Paprikatorés fazisai (Forras: sajat felvétel)
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Az 0OsszetOrt szaraz paprikat tiszta zsakokba szedjiik, majd az Orlélizembe vissziik
tovabbi feldolgozasra, ahol a kész végterméket, a fliszerpaprika érleményt megkapjuk (15.
abra). Szemcsemérettdl fiiggden, kétszer vagy haromszor ajanlatos atérni a zazadékot, hogy

tokéletes allagu és szemcseméretll 6rleményt kapjunk.

s SR

S L e ; , 53

15. abra. A paprika zizadék O6rése (Forrds: sajdt felvétel)

Az 6rlés utan kovetkezik a végso fazis, a paprika tarolasa értékesitésig. Miutan kihilt
az 6rlemény a malomiizemben nejlon zsdkokba kertiil a kész végtermék, amit ezutdn egy fénytol
védett masik zsakba helyeznek, amit a termeldk a tovabbiakban para mentes, napfénytdl védett

szobahOmérsékleten tarolnak.
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3. Anyag és modszer

3.1. Kérdoives felmérés a nagydobronyi fiiszerpaprika termesztok korében

Szakdolgozatom els6 részében egy kérddives felmérést végeztem a helyi lakossag korében,
azzal a céllal, hogy atfogd képet kapjak, hogyan is viszonyulnak a fiiszerpaprika termesztés €s
eléallitas helyzetéhez telepiilésiinkdn és szandékoznak e a tovabbiakban is evvel a gazdasagi
tevékenységgel foglalkozni.

A kérdések elsé kore foképp arra terjed ki, hogy miodta, milyen fajtaju és mennyi
fiiszerpaprikat termelnek. A kérddéiv masodik része fOképp a fiiszerpaprika eldallitasardl €s
feldolgozasar6l kért informdaciot a kitoltotdl, végezetiil pedig a jovobeli szandékarol kért

informaciot a fliszerpaprika termesztéssel €s eldallitassal kapcsolatban (1. szamua melléklet).

3.2. Fiiszerpaprika orlemény mintak laboratoriumi vizsgalata

A piros szin, a szinezd képesség, a jellegzetes étvagynoveld illat, a fiiszerezd zamat, a csipds
vagy édes iz igazi magyar sajatossagok a paprika, mint fiiszer tekintetében. Vilagszerte az egyik
legelterjedtebb természetes szinez6anyag az élelmiszeripar és konyhatechnolédgiai tekintetben.
Napjainkban a modern gasztronoémia egyre nagyobb hangsulyt fektet a természetes
alapanyagok felhasznalasara, a flszerpaprikat szinezOképessége még fontosabba teszi.

Kapszaicin tartalma fokozza az emésztést, gyorsitja az emésztonedvek termelddését.

3.2.1. Orlési finomsag vizsgalata

Az Orlési finomsag, vagyis az Orlemény-szemcsék mérete szintén meghatarozd a termék
mindsitése soran. Valamennyi mindségi kategoria esetén kovetelmény a homogén Orlésti
megjelenés, vagyis az egyenletes, minél kisebb szemcseméret. A vonatkozé eljarasok alapjan
az Orolt fuszerpaprika teljes mennyiségének maradék nélkiil 4t kell esnie a 0,5 mm lyukméretii
szitan (16. abra). Kész végterméknek tekintheté a 0,5 mm alatti szemcseméretii 6rlemény,
amelyben 75-85%-ban 0,3-0,4 mm kozotti szemcseeloszlasu frakcid van. Ha az 6rlemény
~puderszeri”, akkor a szemcseeloszlas dontéen a 0,3 mm alatti tartomanyba esik. A
szemcseméret jelentds hatast gyakorol a mingségre: a kisebb szemcseméret vilagosabb, sargabb
arnyalatll szint eredményez, mivel megnd a szemcsék fajlagos feliilete, és ily médon né az
oxidacios folyamatok sebessége, ami a termék fakulasat eredményezi (Kapitany, 2006;

Hovorkané, 2007; Csoka, 2014).
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16. abra. A vizsgalat soran hasznalt 0,500 mm
szemcseméretli szita (Forras: sajat felvétel)

3.2.2. Viztartalom meghatarozasa

Az MSZ 9681-3:2002 el6irasanak megfeleléen a fliszerpaprika Orleményt 95+2 °C
homérsékletii elektromos szarito-szekrényben kiszaritjak, €s a tomegveszteséget szdzalékban

fejezik ki (Hovorkané, 2007; Csoma, 2009).

3.2.3. Az osszes szinezéktartalom meghatarozasa.

A paprika narancssarga, sarga és piros szine az érés soran képz6dé karotinoid pigmentekbdl
szarmazik. Eddig t6bb mint 30 féle karotinoidot azonositottak a paprika termésében. Mivel a
paprikat szinezOanyagként haszndljdk az élelmiszerekben, piaci értékét a pirosas szine
hatarozza meg. A paprika szinvesztését a tdrolds sordn szdmos tényez6 befolyasolja, amik koziil
a legjelentdsebb a karotinoidok oxidativ lebomlédsa, amelyet hd fény és oxigén is okozhat (Tepicé
és Vujici¢, 2004).

A MSZ 9681-5:2002 el6irasanak megfeleléen az ASTA (American Spice Trade
Association) modszer elve alapjan: 0,1 g 6rleménybél a festékanyagot acetonnal kivonjak,
tilepitik, két oran keresztiil sotét helyen pihentetik, majd a tiszta oldat abszorbanciajat
spektofotométerrel 460 nm-nél mérik (Pék et al., 2016) (17. abra). A mért abszorbancia
értékébdl az alabbi képlettel szamitjdk ki az Orlemény ASTA egységben kifejezett

szinezéktartalmat:

ASTA = Ar(64D
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, ahol A a mért abszorbancia, g a bemért minta mennyisége, f a hasznalt spektrofotométerre

vonatkozo korrekcios faktor (Tepi¢ és Vuji¢i¢, 2004; Perez-Galvez et al., 2004).
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17. abra. ASTA szinskala (Forrds: https://www.nuproductsseasoning.com/)

3.2.4. Erzékszervi vizsgalat

A MSZ 9681-2:1984 cloirasanak megfelelden a vizsgalat elvégzésére a legmegfelelobb a
délel6tti idészak (természetes fényviszonyok), a 20 °C korili hémérséklet, a kozepes
paratartalom, napfény megvilagitas. Mintaedény céljara javasolt egy 5x5 cm-es, 0,5 cm magas
oldalfalu semleges illati (altaldban fémbdl késziilt) edényke és egy simitolapat, amellyel a
vizsgalandé mintat az edényben lenyomkodjak, lesimitjak. A mintat 10-15 percig allni hagyjak,
mivel a kdrnyezet nedvességét felvéve a szinkiilonbségek jobban érzékelhetdek. Megszemlélik
a mintat, annak megallapitdsara, hogy az Orlés megfeleld-e. Megszemlélik a minta szinét. Ha
van gyartoi jellegminta sor, akkor azokat azonos moddon kell eldkésziteni, és a vizsgalati
mintakat ezekhez kell hasonlitani. Végiil a mintakat megszagoljak és megkostoljak (Horvath,

2007)
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4. Eredmények és értékelésiik

4.1. A nagydobronyi fiiszerpaprika termelok és eloallitok kozott végzett
kérdoives felmérés kiértékelése

A kérdoives felmérést 2023 0szén végeztem el. A kérddiveket papir alapon 0sszesen hét termeld
toltotte ki, akik pozitivan alltak a felmérésemhez. A kitltd személyek biztositottdk szamomra
a vizsgalatomhoz sziikséges fliszerpaprika mintakat is. Az adatok rogzitésére és feldolgozasara
Microsoft Excel tablazatkezeld programot hasznaltam.

A Hany éve foglalkoznak fiiszerparika termesztéssel? a valaszadok 72%-a tobb mint 20
éve foglalkozik fliszerpaprika termesztéssel €s Orlemény eldallitassal, a maradék 14% - 14% a

1-5 éve, vagy 12-25 éve foglalkozik evvel a gazdasagi agazattal (18. abra).

Hany éve foglalkoznak fiiszerpaprika
termesztéssel?

72%

m1-5éve = 5-10 éve = 15-25 éve = tobb, mint 25 éve

18. abra. Hany éve foglalkoznak fliszerpaprika termesztéssel? (Forras:
sajdt szerkesztés)

Mekkora teriileten termesztenek fiiszerpaprikat? a valaszadok 71%-a 5-10 aron végzi a
termesztést, ami minden esetben haztaji, csaladi gazdasdgokban torténik, mig két személy

valaszolta azt, hogy 10-15 ar teriileten termeszt fiiszerpaprikat (19. abra).
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Mekkora teriileten termesztenek
fiiszerpaprikat?

5-10ar =10-15ar =15-20ar = 20 artol tobb

19. abra. Mekkora teriileten termesztenek fliszerpaprikat? (Forras: sajat
szerkesztés)

A Milyen fajtaju paprikat termesztenek? kérdésre eltérd valaszok sziilettek, viszont a
valaszadok majdnem fele, sajat magot szed, ami biztositja a ,,sajat” fajta fennmaradasat (20.

abra).

Milyen fajtaju paprikat termesztenek?

14%

= Bolero F1 = Kalocsai = Ismeretlen = Kalocsai = Sajat

20. abra. Milyen fajtaju paprikat termesztenek? (Forrds: sajat szerkesztés)
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A 2023-as évben hany kilogramm fliszerpaprikat termeltek? kérdésre a valaszadok 90
kg és 400 kg kdzotti mennyiséget termeltek az adott évben. A legtobb mennyiség a 245 kg és a
400 kg volt (21. abra).

A 2023-as évben hany kilogramm
fiiszerpaprikat termeltek?

400
350
300
250

200
150
100
50 l '

0

21. abra. A 2023-as évben hany kilogramm fiiszerpaprikat termeltek?
(Forras: sajat szerkesztés)

Milyen modszerrel készitik elo a fiiszerpaprikat az utoérlelésre? valaszlehetdségként a
,»Zsakhalos” vagy , felflizik” valaszlehetoségek koziil a valaszadok kicsivel tobb mint fele a

zsakhalos modszerrel utdlérleli és szaritjak a paprikat (22. abra).

Milyen modszerrel készitik elo a fiiszerpaprikat
az utoérlelésre?

m felfiizik » zsakhalos modszerrel

22. abra. Atlagosan hany napig szoktak széritas elott utdérlelni a paprikat?
(Forras: sajat szerkesztés)
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Atlagosan hdny napig szoktdk szdritds elétt utéérlelni a paprikat? kérdésre a valaszadok
nagyrésze - 86%-a - 14-21 napig érleli szabad levegdn napfényen utd a paprikat felfiizve vagy

zsékhalos modszerrel (23. abra).

Atlagosan hany napig szoktak szaritas el6tt
utoérlelni a paprikat?

m 1-5nap = 5-14 nap = 14-21 nap = tobb, mint 21 nap

23. abra Atlagosan hany napig szoktak szaritas el6tt utoérlelni a paprikat?
(Forras: sajat szerkesztés)

Megkérdeztiik a kérdéivben, hogy milyen okbdl valasztjak a zsakhdlos vagy a flizéres
paprika szaritasi €és utoérlelési modszert, amibdl kideriilt, hogy a zsdkhalés modszert a
valaszadok kényelmi okokbol, a fiizéres méddszert pedig mindségmegdrzési okbol valasztjak és
alkalmazzak. Egy valaszado szaritastechnologiai okbol flizi fel a paprikat (24., 25. abra).

rrrrr

utoérlelési modszert?

25%

= gazdasagi okokbol
= a paprika mindségének megorzése okabol
= kényelmi okokboél

szaritas technologiai okokbdl

rrrrr

(Forras: sajat szerkesztés)
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Mi okbol valasztjak a zsakhalos szaritasi és
utoérlelési modszert?

» gazdasagi okokbol

a paprika minoségének megorzése okabol
= kényelmi okokbol
m szaritas technologiai okokbol

25. abra. Mi okbol valasztjak a zsakhalos szaritasi és utdérlelési modszert?
(Forras: sajat szerkesztés)

A Milyen fiitési lehetdséget alkalmaznak a szaritas sordan? nagyrésze foldgazzal és
fiirészporos fiitési eszkozokkel oldja meg a flizérek és zsakhalok teljes szaritasat. Ezek a
lehetdségek kényelmi adottsagok szerint oszlanak meg a valaszadok kozott, viszont volt, olyan
kitolt6, aki szoban hozzatette, hogy a fiirészporral vald szaritasi modszert a fliszerpaprika

drlemény jobb mindségéének eldsegitése céljabol alkalmazza (26. dbra).

Milyen fiitési lehetoséget alkalmaznak a szaritas
soran?

= faval fiités = foldgazzal fiités
= fiirészporral fiités egyéb

26. abra. Milyen fiitési lehetdséget alkalmaznak a szaritas soran? (Forras:
sajat szerkesztés)
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Hol szokta értékesiteni a megtermelt fiiszerpaprikat? kérdésben a valasz adok tobb mint
fele ismertségi korben értékesiti a sajat maga eléallitott készterméket, mig a valaszadok masik

fele viszontelado altal tudja az eldallitott termékét értékesiteni (27. abra).

Hol szokta értékesiteni a megtermelt

fiiszerpaprikat?
43%
S57%
= piacon viszonteladé altal

ismertségi korben = interneten

27. abra. Hol szokta értékesiteni a megtermelt fliszerpaprikat? (Forras:
sajdt szerkesztés)

Azokra a kérdésekre, hogy Meg van-e elégedve a 2023-as paprikatermés minoségével?
Meg van-e elégedve a 2023-as paprikatermés mennyiségével? és Tervez-e a jovoben is
paprikatermesztéssel foglalkozni? egyhangian minden kitolté igen-el valaszolt, ami azt
mutatja, hogy van jovoje még vidékiinkon a fiiszerpaprika termesztésnek €és az Orlemény

eloallitasnak.

4.2. A fliszerpaprika érlemény mintak bemutatasa

A vizsgalathoz sziikséges mintak gyljtése a kérdéives felméréssel parhuzamosan zajlott.
Osszesen hat termeldi és négy kereskedelmi forgalombdl, {izletbél vasarolt mintat gyiijtdttem
be a vizsgéalataimhoz. A boltbol vasarolt mintdkat Osszehasonlitdsképp vontam be a
vizsgalataimhoz, hogy megfigyeljiik milyen eltérések vannak a kistermel6i és a kereskedelmi

forgalomban 1év6 fliszerpaprika drlemény mintdk kozott.
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A kérdoives felmérés elvégzése utan a kitdltdnek egy simitd zards tasakot biztositott, amibe
biztositottak szamomra az érlemény mintakat (28. dbra). A kereskedelmi forgalombol szdrmazé
mintakat a Nagydobronyban talalhato ATB és Ambar aruhazlancok helyi tizleteibdl vasaroltam

a laboratoriumi vizsgalatok megkezdése el6tt (3. tablazat).

28. abra. A laboratoriumi vizsgalatokhoz hasznalt 6rlemény mintak (Forrds: sajat
felvétel)

3. tablazat. A fliszerpaprika mintak szarmazasa (Forrds: sajdt szerkesztés)

Minta szama Minta forrasa
1 termeldi
2 termeldi
3 termeldi
4 termeldi
5 termeldi
6 termeldi
7 Kamis gyartd, ATB tizlet
8 Mrija gyart6, ATB iizlet
9 Dobronyszka paprika gyartd, Ambar iizlet
10 Jamunka gyartd, Ambar iizlet
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4.3. A fiiszerpaprika 6rlemény mintak orlési finomsaganak vizsgalata

Az Orlemények Orlési finomsaganak laboratoriumi vizsgalatdit a MSZ ISO 3588 alapjan
végeztem el. Minden minta esetében hataroztam meg, hogy egyforma mennyiségii
fliszerpaprika Orlemény mintak hany szazaléka esik at a 0,500 mm szemcseméretii szitan (29.
abra).

A fiiszerpaprika drlemény mintdkbol atlagosan 20,0 gramm mintat mértem be digitalis

mérlegen, amit egyenként atszitaltam, majd ezutan szédzalékos aranyban megbecsiiltem a szitan

ates6 paprika mennyiségét (30. abra).

- — -

29. abra. Orlési finomsag meghatarozas kdzben (Forrds: sajat felvétel)

4. tablazat. Orlési finomsag meghatarozasa 0,500 mm szemcsemértii szitan

(Forras: sajat szerkesztés)

Minta szama 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Orlési 99% | 98% | 96% | 97% | 95% | 98% | 96% | 98% | 98% | 99%
finomsag

(szitan  atesd
mennyiség), %
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30. abra. Orlési finomsag vizsgalata (Forrds: sajat felvétel)
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4.4. A fiiszerpaprika orlemény mintak viztartalmanak meghatarozasa

A mintak nedvességtartalméanak vizsgalatat 2024. junius 19-én végeztem el a I1. Rakoczi
Ferenc Karpataljai Magyar Foiskola Biologia és Kémia Tanszékének laboratoriumaba (31.
abra). A keramiadobozokat egyesével rahelyeztem a taramérlegre és lemértem a tomegiiket.
Ezutan megmértem a doboz és a paprika minta egyiittes tomegét. Atlagosan 10,0 gramm mintét

tettem minden egyes tégelybe.

31. abra. A viztartalom méréséhez sziikséges mintak pontos kimérése (Forras:
sajdt felvétel)

Miutan kimértem a tiz mintat behelyeztem azokat a szaritészekrénybe, majd 105 °C-on

Ot Oran at szaritottam (32. abra).

32. abra. Mintak behelyezése a szaritoszekrénybe (Forrds: sajat felvétel)
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Mivel a mintaedények a szaritas utan talheviiltek, és balesetveszélyes lett volna a
visszamérésiik, igy a doboz és a szaraz drlemény mintdk tomegének mérését masnap végeztem
el. Ugyeltem arra, hogy a mérések pontosak legyenek, igy a szaritasi id6 leteltével nem
nyitottam ki a szaritoszekrény ajtajat, csak kozvetleniil akkor, amikor végeztem a mérést. A

vizsgalat folyamatat és eredményeit az 5. tablazatban foglaltam 6ssze.

5. tablazat. A szaritdszekrényes laboratoriumi vizsgéalat eredményei

(Forras: sajat szerkesztés)
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1 —m2
Mo m mz | mi-mo | mamo | mi-mz | w0 = =<
m2 —m0
1 15 43,0089 | 53,3691 | 52,2743 | 10,3602 | 9,2654 | 1,0948 11,82%
2 1 42,5996 | 52,783 | 51,8849 | 10,1834 | 9,2853 | 0,8981 9,67%
3 U 44,794 | 55,3573 | 54,5777 | 10,5633 | 9,7837 | 0,7796 7,97%
4 K 42,2982 | 52,9868 | 51,8797 | 10,6886 | 9,5815 | 1,1071 11,55%
5 16 43,2778 | 53,3078 | 52,2743 | 10,03 8,9965 | 1,0335 11,49%
6 X 41,3292 | 52,2062 | 51,5518 | 10,877 | 10,2226 | 0,6544 6,40%
7 8 43,6913 | 53,7156 | 52,8811 | 10,0243 | 9,1898 | 0,8345 9,08%
8 21 35,4249 | 45,8318 | 44,9462 | 10,4069 | 9,5213 | 0,8856 9,30%
9 9 43,4733 | 53,7814 | 53,2782 | 10,3081 | 9,8049 | 0,5032 5,13%
10 3 42,7535 | 52,9441 | 51,7642 | 10,1906 | 9,0107 | 1,1799 13,09%
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4.4. Orlemény mintak érzékszervi vizsgalata

Mikozben a szaritoszekrényben széradtak az Orlemény mintdk elvégeztem az érzékszervi
vizsgalatukat. 20 °C korili szobahOmérsékleten, kozepes paratartalom ¢és napfény
megvildgitisa mellett. Mintaedénynek egyforma méretli laboratériumi Petri-csészéket
hasznaltam (33. abra). Minden edénybe egyforma mennyiségli mintat helyeztem, melyek

feliiletét simito lapattal lesimitottam. A Petri-csészékbe helyezett mintdkat 15 percig allni

1 5 |

33. abra. Mintak érzékszervi vizsgalata (Forrds: sajat felvétel)

hagytam.

10

Az érzékszervi vizsgalat eredményeit a 6. tablazatban foglaltam 6ssze. A 8, 9 és 10
szam mintak érzékszervi tulajdonsagaindl volt némi eltérés a normalis értékekhez képest,
viszont ezek a mintdk az iizletbdl vasarolt mintdk kozé tartoznak. Ezek a mintdk a
csomagolasaikon feltiintetett adatok alapjan a szaritas soran flistoléses kezelésen is atestek, ami

oka lehet az illat és a szinvaltozasuk szélsdséges eltéréseinek is.
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6. tablazat. Az érzékszervi vizsgalat eredményei (Forrds. sajdt szerkesztés)

Minta Szin Illata Iz Orlési finomsag
szama
1 Megfeleld Megfeleld, | Megfeleld Megfeleld
aromas
2 Megfeleld Megfeleld, | Megfeleld Megfeleld
aromas
3 Megfeleld Megfeleld, | Megfeleld Megfeleld
aromas
4 Megfeleld Megfeleld, | Megfeleld Megfeleld
aromas
) Megfeleld Megfeleld, | Megfeleld Megfeleld
aromas
6 Megfeleld Megfeleld, | Megfeleld Megfeleld
aromas
7 Megfeleld Megfeleld, | Megfeleld Megfeleld
aromas
8 Sotét Fiistolt Savanykas, Megfeleld
flistOs
9 Rozsdaszini Avas, Savanykas, Megfteleld
savanykas | avas
10 Sotét Fiistolt Fiistos Megfeleld
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

Kutatdsom soran sikeriilt felmérni és Osszefoglalni, miként is torténik sziiléfalumban —
Nagydobronyban - a fliszerpaprika termesztés és eldallitas. Tudomasom szerint még nem tortén
ehhez hasonlo felmérés kornyékiinkon az eddigiekben.

A szakirodalmi forrasok nagyon hidnyosak erre a vidékre szoldan, felhasznalni csak a
magyar paprikatermesztésre vonatkozo6 irodalmi forrasokat tudtam. A kérddives felmérésnek
kdszonhetden kozvetleniil azokat a kistermeldket kérdeztem meg, paprikatermesztési és annak
feldolgozasa menetérdl, akik biztositottdk szdmomra a laboratoriumi vizsgélathoz sziikséges
fiiszerpaprika Orlemény mintékat.

Nemcsak, hogy a szakirodalmi forrasok hianyosak erre a témara vonatkozoan ebben a
térségben, a hiteles mindségi adatok még hianyosabbak ezen a téren. Tobb évtizede
foglalkoznak kozséglink termeldi evvel a gazdasagi dgazattal, viszont a termeldk a sajat maguk
milyen fajtaju magokat vetnek, csak tigy ismerik, hogy ,,sajat” vagy ,,szomszédé”, ugyan azt a
magot vetik tobb éven keresztiil.

A laboratériumi vizsgalatok hianypotld eredményei elsé izben adtak visszacsatoldst
azoknak a gazdaknak, akikt6l a mintaim szarmaztak a fiszerpaprika Orleményeik mindségi
mutatoirol. A kistermeloknek nincs lehetdségiik arra, hogy mindségileg bevizsgaltassak
barmilyen szempontbol is az eldallitott termékiiket. Viszont, aki mégis szeretne valamilyen
laboratoriumi értéket kideriteni csak méregdraga maganlaboratoériumba tudja ezt elvégeztetni a
legk6zelebbi magan laboratériumba Ungvaron vagy esetlegesen Lembergben.

Az 6rlési finomsag vizsgalatbol kideriilt, hogy mennyiben befolyasolja a megfeleléen
elvégzett zizadék 6rés a szemeseméret arany értékét. Véleményem szerint az is befolydsolja a
fiiszerpaprika Orlemény szitdn ates0 mennyiségét, hogy az Orlés eldtti zizadék torés soran
milyen mennyiségli csuma kertilt a zizadékba. Minél t6bb a széraz csuma a ztizadékba annél
magasabb lesz a 0,500 mm szemcseméretii szitan fennmaradt szemcsemennyiség.

A nedvességtartalom vizsgalatot jiniusban végeztem el, a mintak oktober-novemberi
Orlését kovetden. A vizsgéalat eredményei jO visszacsatoldst mutatnak arra, hogy hogyan
befolyéasolja a tarolas a fiszerpaprika drlemény mintdk nedveségtartalmat. A legmegfelel6bb
az alacsony pdaratartalomnal, fénytdl védve és szobahdmérséklettdl néhany fokkal
alacsonyabban torténd tarolas. Akinél nem ezek szerin valdsult meg a hosszl tavh tarolas,

azoknal magasabb mint 11%-0s nedvességtartalmi értéket mutatott a vizsgalat.
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Az érzékszervi vizsgalat bebizonyitotta, hogy a vizsgalt paraméterek szerint jobb
mindségi mutatokkal rendelkeztek a kistermeldk altal eldallitott Orlemények, mint az
iizletekben kaphato elére kicsomagolt termékek. Azoknal az iizletben vasarolt termékeknél,
ahol a szaritas mellett fiist6lésen is atesett a paprika, ott izben, szinben és illatban is rosszabb

mindségi tulajdonsagok voltak megfigyelhetok.
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6. Osszefoglalas

A paprika, mint fiiszer, nem csak a magyar konyha alapjat képezi, hanem vilagviszonylatban is
elsérendli helyet tolt be konyhatechnologiai felhasznalasa szempontjabol. Ha magyarorszagi
tekintetben Kalocsa és Szeged a fliszerpaprika 0shazaja, akkor Kérpataljan — vagy ha nem egész
Ukrajnaban — sziil6falum, Nagydobrony.

Vidékiinkdén a paprika masodtermés, az ujburgonyat koveti a terméfoldeken. A
melegagyasokbol a palantak kiiiltetése altalaban junius elsé felére tehetd. Augusztus kozepétol
az kora 6szi fagyok kezdetéig torténik az érett, piros paprikahiivelyek betakaritasa. A flizést
vagy zsakhalozast koriilbeliil két hét napfényen torténd utdérlelés kovet, majd 10-14 napos
szaritokamras szaritas. A megfeleld szarazsdg elérését kovetden a kiszaradt flizérekbol
zuzadéktorés kovetkezik, s ezutan torténi az Orés.

Kutatasom elso felében kérddives felmérés soran mértem fel a nagydobronyi termeldk
korében, hogy milyen technoldgidkkal allitjak eld a fiiszerpaprikat és hogy szdndékoznak e a
jovoben is foglalkozni ezzel a gazdasagi dgazattal. A paprika termesztés modszere ugyan az
minden termeldnél, viszont az utdérlelés modszerei valtozok: zsakhalos és flizéres modszerek
vegyesen elterjedtek. A szaritds modszerének technologiai is megoszlanak, a fiitési lehetdségek
tekintetében, mivel gaz-, fa- és flirészporos flitési modszereket is alkalmaznak a megkérdezett
termeldk.

A laboratoriumi vizsgélatok soran Orlési finomséagot, viztartalmat és érzékszervi
vizsgalatot végeztem 10 fliszerpaprika 6rlemény mintan, melybdl hat minta kistermeldi és négy
kereskedelmi forgalomban 1évo iizletben kaphatd Orlemény volt. A szinezéktartalom
vizsgalatot a miiszerhez ért6 szakember hidnya miatt sajnos nem volt lehetdségem elvégezni.

Az Orlési finomsag vizsgalatat az MSZ ISO 3588 iranyelveinek alapjan végeztem el,
0,5mm szemcseméreti szitdn. Az Orlemény mintakbol atlagosan 20,0 gramm mintat mértem
be, amit egyenként atszitdltam, majd ezutan szazalékos ardnyban megbecsiiltem a szitdn atesd
paprika mennyiségét. A 1. és 10. szamli mintabol minddssze 1% maradt fent a szitan, az 5.
szamu mintabol 5%.

A nedvességtartalom vizsgalat soran minden mintab6l 10,0 gramm mintat mértem be, amit 6t
oran at 105 °C szaritottam. A legnagyobb nedvességtartalma a 10. szdm( mintanak volt
(13,09%), a legkisebb nedvességtartalma pedig a 9. szdml mintanak (5,13%). Szembet{ind,
hogy mind a két minta az {izletben vasarolt 6rleményekhez tartozott és ilyen széls6séges
értékeket mutattak. A termeldktd] szarmazoé minték koziil a legmagasabb nedvességtartalma az

1. szdmu mintanak volt (11,82%), ami minimalisan atlépi a szabvany szerint 1. osztalyu
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fiiszerpaprika Orlemény kategoridjaba sorolhat6 11%-0s nedvességtartalmi értéket, a legkisebb
nedvességtartalma ebben a kategoéridban a 6. szdmu mintanak volt (6,40%).

Az érzékszervi vizsgalat alapjan az Osszes termeldtdl szdrmazd minta hibatlannak
bizonyult, viszont az tizletben vasarolt mintak érzékszervi tulajdonsagai négy esetb6l haromban

nem feletek meg a vizsgalt kritériumoknak.
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Kedves Kitolto!

Szanyi P. Livia vagyok, a Magyar Agrar és Elettudomanyi Egyetem (MATE) 3. évfolyamos
Elelmiszeripari mérnok szakos hallgatéja. Az On segitségét szeretném kérni szakdolgozatom
elkészitéséhez, melynek témaja: Fliszerpaprika feldolgozasanak 6sszehasonlitasa Nagydobrony
tertiletén. A kérddiv kitdltése anonim modon torténik, a benne kozolt adatokat kizardlag az
évfolyammunkam készitése soran fogom felhasznalni. Az eredményeket bizalommal kezelem.
Ko6szonom a segité kdzremiikodest!

1. Hany éve foglalkoznak fiiszerpaprika termesztéssel?

a) 1-5 éve c) 15-25 éve

b) 5-10 éve d) tobb mint 25 éve

2. Mekkora teriileten termesztenek fiiszerpaprikat?

a) 5-10 szotek (ar) c) 15-20 szotek (ar)

b) 10-15 szotek (ar) d) 20 szotektdl (ar) tobb

3. Milyen fajtaja paprikat termesztenek? (honnan szarmazik a vetdmag, amit elvetnek?)

4. A 2023-as évben hany kilogramm fiiszerpaprikat termeltek?

kg
5. Milyen modszerrel készitik el a fliszerpaprikat az utéérlelésre?
a) felflizik b) zsakhalos modszerrel c) egyéb

6. Ha az 5. kérdésben az ,,a) felfiizik” valaszlehetéséget valasztotta, mi okbol alkalmazzak ezt a
modszert?

a) gazdasagi okokbol ¢) kényelmi okokbol

b) a paprika mindségének megdrzése okabol d) szaritas technologia okokbol

7. Ha az 5. kérdésben az ,b) zsakhdlos modszerrel” valaszlehetoséget valasztotta, mi okbol
alkalmazzak ezt a modszert?

a) gazdasagi okokbol ¢) kényelmi okokbol
b) a paprika mindségének megdrzése okabol d) szaritas technologia okokbol
8. Atlagosan hany napig szoktak szaritas elott utéérlelni a paprikat?

a) 1-5 nap c) 14-21 nap

b) 5-14 nap d) tobb, mint 21 nap
9. Milyen fiitési lehetoséget hasznalnak a szaritas soran?

a) faval fiités ¢) firészporral fiités
b) foldgazzal fités d) egy¢éb:

10. Hol szokta értékesiteni a megtermelt fliszerpaprikat?

a) piacon ¢) ismeretségi korben
b) viszonteladé altal d) interneten

11. Meg van-e elégedve a 2023-as paprikatermés mennyiségével?

a) igen b) nem

12. Meg van-e elégedve a 2023-as paprikatermés minéségével?

a) igen b) nem

13. Tervez e a jovoben is paprikatermesztéssel foglalkozni?

a) igen

b) nem
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A 37. OTDK
AGRARTUDOMANYI SZEKCIO FELHIVASANAK
2. SZAMU MELLEKLETE

NYILATKOZAT

mesterséges intelligencidn alapulé szdévegiré eszkdzok hasznalatarol

Nyilatkozni az OTDT online rendszerben sziikséges, jelen dokumentumot nem kell
kiilon feltslteni odal

A palyamunka szerzéjének neve: ﬁ c nui P L Q

A palyamunka cime: el
Fapaiko Aevmesedestnek

0SS2 e hason U -k{&q

Nyilatkozom, hogy a 37. Orszagos Tudomanyos Diékkori Konferencia Agrartudomanyi
Szekcitjaba benyuijtott palyamunkdm megirasa soran mesterséges intelligencian alapul6é
szbveglré eszkozoket

hasznéltam / nem hasznaltam.

Nyilatkozom, hogy a dolgozat szakmai, tudoményos tartalmat, az abban szerepld minden
kézlést, allitast, megallapitast, véleményt, kovetkeztetést sajatomnak ismerek el, ezek a
dolgozat szerzéjeként szakmai &llaspontomat pontosan tlikrézik, a sz6veg egészéért és annak
minden eleméért felelésséget vallalok.

Sz :w\\sx' Y L|‘\/llq
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