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1. Bevezetés

Magyarorszdgon mar régdéta  készitenek savanyusdgot, elterjedt fajtdja a
zOldségtartdsitasnak. A savanyu kdposzta nyul vissza legrégebbre, ecetes savanyusagok kozil
uborkat mar a 16. szazadban is raktak el télire ecetes felontélével és kaporral. A 17. és 18.
szdzadban a parasztok étrendjében is fellelhets volt, ugyanis télire tartdsitottak a zoldségeket.
Leginkdbb az uborka volt késébb elterjedve, nemhidba ez az legismertebb ecetes savanyitott
zOldség. A tobbi zoldség savanyitdsa leginkabb terlilethez volt kothetd, példaul paprika termesztd
tertileteken a savanyitott paprika lényesen elterjedtebb volt, vagy ahol a gyokérzoldségek voltak
jellemzdk, ott a répa vagy a cékla (Arcanum). Az emberek rad voltak szorulva, hogy a téli
id6szakban is tudjanak zoldségféléket fogyasztani. Savanyukdposzta esetében ezt tejsavas
erjesztéssel oldottak meg, viszont jellemzd volt a savanyitas, étkezési savak felhasznalasaval, igy
az ecetes lé is, ahol az ecet, sd, cukor, tartésitdszer, hékezelés és a megfelelGen lezart lveg
egyarant hozzajarult az eltarthatdsag noveléséhez. Mivel a magyar élelmiszerek intenziven
fliszerezettek, elengedhetetlenné valt a savanyusagok és salatak fogyasztasa. Sokféle zoldséget
savanyitanak. Legelterjedtebb az uborka, ami nem csak Magyarorszagon, hanem
Németorszagban és Amerikaban is fellelhet6. Ezen kiviil elterjedt még a karfiol, hagyma, paprika,
cékla, valamint kevésbé népszer(i példaul a z6ld paradicsom, a kisdinnye, vagy akar a szilva
(Bohacs, 2023). Ezeket mind ecetes lével készitik, fliszerezésben eltéréek. Sokféle fliszert fel lehet
haszndlni, ezek kozé tartozik a kapor, mustarmag, babérlevél, szegfliszeg, bors, de akar a
szegflibors, kdménymag, vagy koriandermag is. Ezen flszerek izvildga alakitja ki a j6 ecetes hazi
savanyusag izét. A zoldségek kozil palyamunkamban a zold paradicsom és a cékla savanyitasat

vizsgaltam meg.



2. Ce

A savanyitdssal kapcsolatos témakort nagymamam savanyusag receptje ihlette,
szerettem volna attekinteni, miért is annyira jé a generacion ativeld régi recept, tobb paramétert
is megvizsgalva. Pdlyamunkamban szeretném attekinteni a z6ld paradicsom és a cékla ecetes
savanyusag eltarthatdésdagi paramétereit kiilonb6z6 ecetkoncentracidkban. Ezek a koncentraciok
az alap mintahoz képest késziiltek el, hogy kevesebb vagy tobb ecetet raktam bele, és mennyivel.
Készitettem egy mintdt a h6kezelés utdni napra, hogy megvizsgaljam miként viselkednek a mintak
egy hirtelen ért hé behatasra. Innentdl 6 hénapon keresztil havonta egyszer vizsgdltam meg
minden ecetkoncentraciobdl egyet. A 6 hdnapos tarolasi préoba sordan minden hdnapban
megvizsgaltam miként valtozott a zoldség tomege a |é hatasara, megvizsgdltam a |é és a z6ldség
pH-jat, megmértem a z6ldség atszurdsahoz szilkséges er6t és az ehhez befektetett munkat,
megmeértem a szinét CIELab szinskdla segitségével, valamint végeztem érzékszervi vizsgalatot

miként valtozott az ize a 6 hdnapos tarolasi préba sordn.

1. dbra: Pdlyamunkadhoz készitett cékla és z6ld paradicsom savanyusdgok




3. Szakirodalmi attekintés

3.1. Magyar élelmiszerkonyv

Az élelmiszeriparra kiterjed6en a magyar élelmiszerkényvnek pontos meghatdrozasi
vannak a savanyusagkészitéssel kapcsolatban. Maga a savanyitas, mint eljards magdaba foglalja a
fermentacids eljarast, az ecetes - sés levet, valamint ezek kombinacidjat tartdsitdsi folyamatként.
A pontos termékmeghatdrozds igy hangzik: Hékezeléssel, természetes vagy mesterséges
savanyitdssal, vagy ezek kombindacidjaval tartésitott termékek, amelyek alapanyaga a
zOldségfélék termése és gumodja, kilonb6z6 gombafélék és a gyumolcsfélék savanyitdsra

alkalmas részei.

Meghatarozza a zoldségeket, amiket savanyusagként forgalomba lehet hozni. Az altalam
valasztott zoldségek esetében a z6ld paradicsomnal fontos kitétel, hogy zold, szalmasarga, vagy
pirosas, de nem érett, kemény és ép husu termések legyenek. Cékla esetében legyen

egyenletesen bordd, ne legyen fas, legyen ép és egészséges.

Tobbféle savanyu lehet, lehet darabos vagy vagott vegyes. Az altalam készitett mintak a
darabos kategodridba sorolhatdk, a zold paradicsomot nem vagtam 0Ossze, a céklabdl pedig 1 cm
vastag szeleteket vagtam. A vegyes savanyusaghoz legaldbb 3 féle 6sszetevé kell. ElGiras szerint

a savanyusag savtartalma ecetsavra kifejezve 0,5% és 2% kozé kell keruljon.

A természetes savanyitds a fermentdcids eljaras, ahol legfontosabb az erjesztést
végrehajto kultura. Mesterséges savanyitdsnal a felontélevet mi készitjik el. Az altalam vélasztott
eljaras mesterséges savanyitdsnak mondhaté. Fontos az eljaras el6tt a megfeleld higiénia, kezlink

és a felhasznalt eszk6zok legyenek tisztak, valamint a zoldségeket is alaposan mossuk meg.

Az érzékszervi jellemz6kre vonatkozé el6iras a z6ldség tulajdonsagaira jellemzének kell
lennie. A z6ld paradicsom legyen rugalmas, de nem tulpuhult, ize legyen harmonikus, kellemes.
A cékla esetében szintén legyen zoldségre jellemzéen roppands de nem tul puha, ize legyen a

céklara jellemzd, édeskés iz. A felont6lé természetes savanyitds esetén legyen opadlos.



Mesterséges savanyitas esetén nincs kikotés, de attetsz6 tiszta lével szép az ecetes savanylsag

(Magyar Elelmiszerkényv).

3.2. Cekla

A cékla, latin nevén Beta Vulgaris, a gyokérzoldségek kozé tartozik. Hidegtlird fajta,
hémérséklet optimuma 19+7 °C koré tehetd. Taplalkozasélettani szerepe kiemelkedd, kiilonosen
a téli hénapokban. Sok antioxidanst tartalmaz, valamint nagy mennyiségben lelhet6 fel benne
kalcium, magnézium, foszfor és vas, ezek mennyisége fajtatol fliggd. Jelentbs a cukor, pektin és

C-vitamin tartalma (Marosi, 2014).

Kilonleges szinanyaga a betanin, lila szinét a voros betacianinok és a sarga betaxantinok
keveréke okozza, a szinanyag mennyisége fligg a megfeleld vizellatastdl és a talaj minGségétdl,
kaliumtartalmatdl (Kadar Andras, 2018). A betanin részt vesz a kolin és karnitin szintézisében,
segiti a maj méregtelenitését és javitia a vesefunkciot (Chaudhary, 2020). Természetes
szinezékként is hasznaljak erds szine miatt, ezzel kivaltva az emberi szervezetre kissé karosabb
hatasi mesterséges ételszinezékeket. A husdban taldlhaté fehérgylrlk szerkezete és
keménysége fligg a cékla koratdl és a vetés és betakaritas idejétdl. A nyar végén vetett és
betakaritott cékla leginkabb élelmiszer elGallitasra, feldolgozasra alkalmas, mig a tavaszi vetés

friss fogyasztasra a legjobb (Juhasz, 2016).

A céklanak magas a C vitamin, antioxidans és dsvanyi anyag tartalma. Sok nitratot
tartalmaz, ami hatasara mérsékli az oxidativ karosodas hatasara felszabadulé szabad zsirsavak
karos hatasait, csokkenti a szabadgyokok képz&dését, valamint részt vesz a sejtlégzésben.
El6nyos hatdsa van a sziv és érrendszeri megbetegedésekre. Kvercetin tartalma miatt csokkenti
a vércukorszintet (Juhasz, 2016). Erdsen gyulladdscsokkenté hatdsd, valamint a magas
vérnyomast is csokkentheti (Marosi, 2014). Betegségek elleni védekezésben még nem hasznaljdk,

viszont tdpanyagértéke miatt kedvezd hatassal bir, ha jelen van az étrendiinkben. Védi az erek



falait, ezaltal csokkentheti a stroke kialakuldsat, valamint csokkenti a koleszterinszintet, és a

csontritkuldst. Hozzdajarul az alléképesség és az izmok noveléséhez, ezen fellil erés vérképzé.

Kedvezd élettani hatasa ellenére termesztése és fogyasztasa egyarant kevésbé elterjedt
Magyarorszagon, 6nallé termeszté kornyezetek nem alakultak ki. Kilfoldi termesztése sokkal

jelent6sebb (Kadar Andras, 2018).

Fogyaszthato nyersen, salataként, savanyusagként, vagy gyors savanyuként, de fellelhet6
ételkiegészitGként, ivoléként és slritményként is. MinGségének megdbrzése kiilondsen fontos az

érzékszervi tulajdonsagok megfeleld kialakitdsa mellett.

A felhasznalt cékla fajta hosszukas, ugynevezett cylindra nevl cékla fajta. Hengeres
formaju, héja vékony. Korilbellil 15 cm-es hosszusagura nél meg, ize édeskés, husa kemény,

roppands, szine intenziven lila.

2. dbra: Cylindra cékla z6ldség (petikert.hu)

3.3.  Zo6ld paradicsom

A paradicsom, latinul Solanum Lycopersicum, a burgonyafélék csaladjaba tartozé névény.
Utéér6, tehat klimaktérikus |égzéssel rendelkezik. A vilagon az egyik leggyakrabban és legtobbet

termesztett novény. Felhasznaldsa rengeteg terlleten torténik, lehet fogyasztani frissen,



salatdban, de szoktdk aszalni, vagy sdritményt, paradicsomlevet, szdszt készitenek belble.
Rengeteg fajtaja kozul palyamunkamhoz a Kecskeméti K3-as fajtat valasztottam. Szabadféldi és
folids termesztésre is egyarant alkalmas, magasra novekszik, ezdltal érdemes kardra felfuttatni.
Bogydja kissé kerek, de kissé ovdlis, ize kellemes, tomege 60-70 gramm. Szereti a napfényt és a
meleget, j6 szerkezetU talaj kell neki, valamint b&ségesen viz. Ellendlléképessége erds (Helyes

2007).

A nyers z6ld paradicsom szolanint tartalmaz, aminek mérgez6 hatasa van, sokan ez okbdl
sem készitenek belSle savanyusagot. A szolanin egy glikoalkaloid, egy toxikus anyag, ami
bélgyulladdst, dlmossagot, fejfajast, szédlilést és nehézlégzést okozhat, valamint keser( izt ad a
zOldségnek, ami megvédi az éretlen terményt a kartevéktél (Jiaxin Wang). A zoldes szinezet
részben kdszonhet6 a szolaninnak. Megtalalhaté a burgonyaban, paradicsomban, padlizsanban
és a paprikdban. A burgonya termése nagyobb mennyiségben tartalmaz szolanint, mint a
paradicsom. Tlnetei kozé tartozik az émelygés, hasi gorcsok, keseru iz a szdjban, levertség,
faradtsag. 100 g paradicsom 9-32 mg szolanint tartalmaz. Az emberi szervezetnek 200 mg mar
karos. Az érett paradicsom is tartalmaz minimalis mennyiség( szolanint, de kis mennyiségben
nem okoz veszélyt. Savanyitas hatasdra a mérgezGség csokken, ugyhogy a savanyitott zold
paradicsomot is érdemes mérsékelten fogyasztani (Agroinform, 2021). Kutatdsok kimutattak,
hogy a fénnyel érintkezd z6ldség szolanin tartalma jelentésen megndvekedett, ebbdl arra lehet

kovetkeztetni, hogy a z6ld paradicsom savanyusagot érdemes fénytél elzarva tartani.

Zo6ld paradicsomot nem csak savanyusagként fogyasztjak, hanem lekvar és chutneyt is
készitenek bel6le. Palyamunkamban a savanyitdst vizsgaltam meg. A zold paradicsom savanyitasa
nem a legelterjedtebb, kevesen tudjak, hogy lehet savanyitani, tobbnyire csak Magyarorszagon
elterjedt, és itthon sem tul jelent6s. Leginkdbb vegyes ecetes savanyusdgokban szokott
el6fordulni, mint extra zoldség a tobbi mellett. ize kesernyés — savanykas, nagyon finom siilt
huasok mellé. Jelent8sen képes atvenni a vele egylitt savanyitott erds paprika erejét, igy pikansabb
izt kapunk, ha egyltt savanyitjuk. A savanyusaghoz a kemény, nem repedt héju paradicsomot

érdemes hasznalni, ez altal lesz a z6ldség jo roppands.



Novekedés soran a paradicsom a teljes méretét zo6ld dllapotban éri el. Ez az Ugynevezett
érett zold allapot, mikor mar elérte teljes méretét, szine vildgoszold, héja feszes és fényes. Ezért
a savanyitashoz érdemes a megfelel6 méretet megtalalni. Erettebb, pirosabb paradicsom
savanyitdsa esetén sokkal puhabb, nem megfelels allagl lesz a zoldség, és az ize is masabb. Zold
allapotban a paradicsom szinét a klorofil a és klorofil b pigment adja. Erés soran ezek lebomlanak,
a félérett narancssarga paradicsom szinét a béta karotin adja. A klorofil lebomlast CO;-al lassitani

lehet, de a savanyitas soran sem indult a paradicsom érésnek (Helyes 2007).

3. dbra: K3-as z6ld paradicsom (Agroinfrom)

3.4. Tartodsitas

Asavanyitasnak tébb formaja is Iétezik. Ott van a fermentdlds, ahol a tartésitas érdekében
mikroorganizmusokat vesziink igénybe. Vannak a savanyitott zoldségek, ahol a mikrobiolégiai
szennyezddést sav segitségével keriljik el. Valamint van az udgynevezett ,pickling”, az a
savanyitasi mddszer, ahol minden esetben ecetes felontélevet hasznalunk. Az altalam valasztott
savanyitasi modszert mesterséges savanyitdsnak hivjak, ugyanis nem fermentdcios eljarassal
torténik, hanem a recept altal 6sszedllitott felontélével. A legtdbb z6ldség alkalmas az ecetes

tartdsitasra, legelterjedtebb az uborka és a paprika, lehet savanyitani karfiolt, patiszont, cukkinit,
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de akar olyan nem hétkdznapi dolgokat is, mint példaul a kis dinnye, szilva, vagy a zdld
paradicsom. A cékla és z0ld paradicsom savanyitdsa ecetes lével torténik. Mindkét zoldséghez
mas fliszereket hasznaltam, de az ecet — viz ardnya megegyezik, valamint az elkészités madja is

szinte azonos, egy két kisebb eltéréssel (Kim, 2007).

Az ecetes tartositds egy kombinalt tartdsitasi eljdrds. A zoldség eltarthatdsdganak
noveléséhez hozzdjarul a hozzaadott ecet, s9, és cukor mennyisége, az liveg megfelels lezartsaga,
a tarolasi hémérséklet, h6kezelés, és a tartdsitdszer. Az ecet savanyusaga valtoztat a z6ldség
szerkezetén, és az iz kialakitdsaban is nagyon jelentds szerepet jatszik. A megfelels izhez, allaghoz
és az eltarthatdsag noveléséhez tarolni kell megfelel6 hémérsékleten. Ezt altaldban pincében
teszik, ami a szobahdmérséklettdl némileg hidegebb, és a napfénytél elzarja a savanyusagot.

Megfeleld tartdsitassal a savanyusag évek multan is fogyaszthaté marad (Juhaszné, 1996).

A tartésitdszer altaldban szalicil vagy natrium-benzoat. A natrium-benzodt tartdsito,
mikrdoba gatld hatasat savas pH esetében fejti ki, 3,6 pH érték kornyékén. Ezért is alkalmazzak az
ecetes savanyusag elkészitéséhez. A sejtbe vald bekeriilést kovetéen megakadalyozza a
foszfofruktokinaz enzim mikodését a cukor lebontasaban, igy a gombak és baktériumok szamara
a cukorbontdas 95%-at megakadalyozza, ezdltal nehezebben fognak szaporodni. A
gatlas savas pH mellett torténik, ezért a natrium-benzoat hatékonysaga az élelmiszer pH-jatol

flgg (Peréz-Diaz, 2013).

A héGkezelés kiilondsen fontos a savanyusagkészitésnél. Elsé sorban segiti a megfelel6
lezarast, a h6mérséklettdl a befbttesiivegek és a tetd kozott vakuum képzdbdik, a lassu kihdlés a
dunsztolas soran noveli az eltarthatdsagot. A hékezelés soran a zoldség puhulhat, elindul a
savanyusaghoz hasonlé allag kialakulasa. Lényegében a h6kezelés és leh(ilés utan a termék mar
fogyaszthatd. Az izek egybe éréséhez ki kell varni legaldbb 3 hdnapot. Akadnak esetenként olyan
savanyusagok, ahol a zoldség érzékenysége miatt a termék nem esik at hékezelésen. A h6kezelés
hatdsara a termék jelent6sen puhul, szerkezete roncsolédik, szine fakobb lesz. Ezt a méréseim

soran is tapasztaltam (Istella, 2008).

A savas kornyezet a pH lecsékkenése altal erésen gatolja a rothadd csirdkat, ezzel névelve
az eltarthatdsagot. Ha a lé és z6ldség pH-ja 4,5 alatt van, a Clostridium Botulinum nem képes
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szaporodni és toxint termelni, ezdltal a termékink mikrobioldgiai szempontbdl védett. A pH
kialakitdsat természetesen az ecettel lehet elérni, a savas dolgok csira6lé hatassal birnak. Az ecet
és tartésitdoszer egylittesen a leghatdsosabb, mivel a sok ecet tul savas izt eredményez, de

tartdsitészerrel vald egylittes hasznalat soran nem kell olyan mértékben sok ecetet felhasznalni.

Fontos a készités soran a megfelel6 higiénia. A bef6tteslivegben, és kilondsen az
Uvegtetén megmarado kosz befolyasolhatja az eltarthatésagot, idegen anyagot, szennyez6dést
juttat a savanyuba, ami daltal romldsnak indulhat. Ezért érdemes hdvel sterilizalni az tveget
hasznalat el6tt. A zoldséget nagyon alaposan meg kell mosni, a kertbél szintén sok idegen anyag
keriilhet a termékiinkbe. Z6ldségek koziil az ép és sérilésmenteseket valogassuk, nemcsak az
eltarthatdsag, hanem az iz és az allag miatt is. Zarjuk le az liveget a felontés utan megfelelGen.

Nem megfelel6en lezart Gveg esetében nem alakul ki vakuum, hamar romlasnak indul.

A termofil spdérak okozta romlas lehet6ségét, valamint az érzékszervi tulajdonsagok
csokkenését elkerilendd, a pasztGrozéssel tartositott savanyusagokat a hékezelés utan a lehetd
legrovidebb id6 alatt olyan mértékig ajanlott lehdteni, hogy a termék belsé hémérséklete 40°C-

nal ne legyen magasabb (Karaffa, 2015).

Nagyon fontos a zoldségfélék megfelel6 tartdsitdsa. Nem csak a téli honapokra és a késGbbi
id6kre kell gondolni a tartdsitasi eljaras soran, hanem a mikrobioldgiai biztonsagra is. A romlast
okoz6 mikroorganizmusok nem csak az étel minGségét rontjak, hanem az emberi szervezetre is
veszélyesek lehetnek. Mdra mar szerencsére az ilyen veszélyek mennyisége csokkentve lett a
technoldgidnak kdszénhetéen, de mai napig fennall az ilyen jelleg(i probléma. Onmagéban az
ecetsav és s6 csokkentheti a mikrobioldgiai veszélyt, a hGkezeléssel és megfelel6 lezartsaggal
lesz biztonsdgos a termékiink, de a mikroorganizmusok csékkentése miatt hasznalnak hozza
mas tartositoszereket is. Egy savanyusag optimalis pH-ja 4,6 vagy ennél alacsonyabb. Veszélyt
jelenthet az E.coli, ugyanis magas a savtolerancidja és a h6mérsékletet is birja 45 °C-ig. A
hékezelés ezért is er6sen javasolt, mert csokkenthetjik az E.coli okozta veszélyeket
(Leuchtenberger, 1998). Nagyon fontos a sterilitas. A zoldségeket nagyon alaposan mossuk meg
miel6tt az Gvegbe rakjuk. Kezlink és kornyezetiink legyen tiszta, vagdkésiink legyen alaposan

elmosva, elkeriilve ezzel a mikrobioldgiai szennyez6dést. Z6ld paradicsom esetében kiilondsen
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oda kell figyelni az eltdvolitott szar helyére, ugyanis ott taldlhatdak nagyobb mennyiségben a

nem kivanatos mikroorganizmusok (Guizani, 2011).

A romlasért legf6képpen heterofermentativ tejsavbaktériumok, éleszt6gombak és
penészgombdk okozzak, amik elviselik a magas ecetkoncentraciot, a pH-t és a sot. Ezek koziil is
az élesztSk befolydsoljak nagy mértékben a savanyusdgok romlasat, a savanyuk haromnegyede
ezek miatt romlik meg. Megakaddlyozasdra a sé még nagyobb adagolasat hasznaljak, viszont ez
az izre és az emberi szervezetre is kedvez6tlen hatdssal van. A mikroorganizmusok elterjedését
leginkabb a megfelel6 higiéniai korilményekkel és eljarasokkal tudjuk csokkenteni (Amani

H. Aljahani, 2020).

A mikrobioldgiai romlast gombak is képesek okozni, amik a savanyusagkészitésnél is
megjelenhetnek. Elterjedté valt az Aspergillus versicolor, ami egy mikrobiolégiai romlast okozé
gomba. A savanyusagbol izoldlt Lactiplantibacillus plantarum HJ10 jelentés gombaellenes
aktivitast mutatott, valamint novelte az eltarthatdsagot és az élelmiszerbiztonsagot. Vizsgalatok
kimutattak, hogy jelent6sen csdkkentette az Aspergillus versicolor mennyiségét. Ecetsavas,

hangyasavas és tejsavas kornyezetben a gombaellenes hatasa megnévekszik (Jun Huang, 2024).

3.5. Ecetsav

TR

ugyanis a pH-t ez befolyasolja jelent8s részben. Hozzdajarul az érzékszervi birdlat eredményeihez
is intenziv szaga és ize miatt. Elelmiszerekhez altaldban 5%, 10% vagy 20%-os ecetet szoktak
hasznalni. A mintak elkészitéséhez én 10%-os ecetet haszndltam. A mintakat az ecet — viz
aranya alapjan neveztem el. Az alap recepturdju mintaban 300 ml ecet van, ehhez van keverve

2000 ml viz. Az ecet aranyat valtoztattam 100 milliliterenként (3. tablazat).
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1. tabldzat: Ecetsav tartalom mindegyik ecetkoncentrdcioju savanyusdagban

Minta Viz Ecet Ecetsav tartalom
Legkevesebb 2000 ml 100 ml 10 ml (0,5 %)
ecettartalmu minta

(5%)

100 ml-el kevesebb 2000 ml 200 ml 20 ml (0,9%)
ecettartalmu minta

(10%)

Alap minta (15%) 2000 ml 300 ml 30 ml (1,3%)
100 ml-el tébb 2000 ml 400 ml 40 ml (1,7%)
ecettartalmu minta

(20%)

Legtobb 2000 ml 500 ml 50 ml (2%)

ecettartalmu minta

(25%)
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4. Anyagok és modszerek

Az 5 kilonb6z6 koncentracid esetében az ecet — viz aranya volt eltéré. A viz mennyisége
minden mintdndl azonos maradt, csak az ecet mennyiségét valtoztattam. 5 mintat készitettem
el, ahol az alap recepturdhoz képest csokkentettem vagy noveltem az ecet mennyiségét. A
palyamunka megirdsdhoz a mintdk elnevezését az alapjan végeztem, hogy az ecet hany %-a a
minden mintaban azonos mennyiségl vizhez. Ezaltal az alap mintat 15%-0s mintanak neveztem
el, és igy lett 5%, 10%, 20% és 25%-os minta. A zOldségek kivalasztasa soran torekedtem az

egynemuségre, de nagyobb mennyiség miatt el6fordulhatott a zoldségek koziil kisebb vagy

érettebb.

4.1.

Felhasznalt anyagok

Cékla savanyusag elkészitéséhez hasznalt anyagok:

2. tablazat: Cékla savanyusdg elkészitéséhez felhasznalt anyagok
15 % ecettartalom | 10 % ecettartalom | 5 % ecettartalom | 20 % ecettartalom | 25 % ecettartalom
[alap] [1-] [2-] [1+4] [2+]
Viz 2000 ml 2000 ml 2000 ml 2000 ml 2000 ml
10 %-os ecet | 300 ml 200 ml 100 ml 400 ml 500 ml
Sé 47 g 47 g 47 g 47 g 47 g
Cukor 200 g 200 g 200 g 200 g 200 g
Koménymag | 8g 8¢g 8¢g 8¢g 8¢g

-Natrium-benzoat: késhegynyi (~0,2 g).
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Z0ld paradicsom savanyusag elkészitéséhez hasznalt anyagok:

3. tdbldzat: Zéld paradicsom savanylsdg elkészitéséhez felhaszndlt anyagok

15 % ecettartalom | 10 % ecettartalom | 5 % ecettartalom | 20 % ecettartalom | 25 % ecettartalom

[alap] (1] [2-] [1+4] [2+]
Viz 2000 ml 2000 ml 2000 ml 2000 ml 2000 ml
10 %-os ecet | 300 ml 200 ml 100 ml 400 ml 500 ml
Sé 47 g 47 g 47 g 47 g 47 g
Cukor 200 g 200 g 200 g 200 g 200 g
Szegfliszeg 5db 5db 5db 5db 5db
Mustarmag 04g 04¢g 04g 04g 04g
Kapor 0,3g 03g 0,3g 0,3g 0,3g
Bors 8db 8db 8db 8 db 8db
Babérlevél 2 levél 2 leveél 2 levél 2 levél 2 levél

-Natrium-benzoat: késhegynyi (~0,2 g).

A recepturak esetében csak az ecet mennyisége valtozott.
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4.2. A mintak elkészitésének folyamata

Cékla:

A céklakat puhara f6ztem és felszeleteltem egységes szeletekre. A szeletek vastagsaga 1
cm. Egy bef6tteslivegbe 3 szelet cékla kerilt. Kimértem a vizet, ecetet, sét és cukrot, ezzel
elkészitettem az alaplevet, majd hozzdadtam a fliszerkoményt, és igy raktam fel a levet forrni. A
felontSleveket forron (100 °C) ontottem rd a céklara, hozzdadtam a késhegynyi natrium-
benzoatot, majd a bef6ttesiiveget lezartam, és bedunsztoltam. A tdrolasi probat pince

hémérsékleten, 17,5 + 2 °C volt.

4. dbra: Fétt cékla savanyitads elétt

Z06ld paradicsom:

A savanyu elkészitéséhez az aldbbi fliszereket adtam hozza: szegfliszeg, bors, babérlevél,
kapor, mustarmag. Tomeg és darabszdm alapjan mértem ki a flszereket, ezeket a

befétteslivegbe raktam. Egy livegbe 3 darab paradicsomot raktam nyers allapotban. A sét,
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cukrot, ecetet és vizet kimértem és egybe forraltam, forrd allapotban ontottem a zdldségre.
Hozzdadtam a natrium-benzoatot, majd ledunsztoltam. A tdrolasi h6mérséklet itt is 17,5 +- 2 °C

volt.

5. dbra: Nyers zéld paradicsom savanyitds elétt

4.3. MinGségi paraméterek meghatarozasa és mérés menete

4.3.1. Tomegmeérés

A savanyusagok elkészitése sordn megmértem a nyers zoldség és a felont6lé tomegét és ezek
aranyat. A havonta torténé mérések sordn megmértem a zoldségek tomegét, ennek valtozdsat
kovettem nyomon a hénapok sordn. A méréshez taramérleget hasznaltam. A beféttesiivegbe
helyezett 3 darab zoldség tomegét egybe mértem meg, és ez alapjan készitettem el a valtozasrél
a diagrammot. A valtozdst az eredeti nyers zold paradicsom és fétt cékla tomegéhez

viszonyitottam.
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4.3.2. pHmérés

Nyomon kovettem a lé és a zoldségek pH valtozasat a hékezeléstél a 6. honapig, és
Osszehasonlitottam egymassal 6ket. A méréshez Testo 206 szuré pH mérét hasznaltam, szilard
és folyadék pH mérét. A paradicsomokat ketté vagtam, és a bels6 maghdz részhez szartam a pH
mérGt. A cékla és zold paradicsom esetében is mindharom bef6ttesilivegbe helyezett z6ldség pH-
jat megmértem, ezek atlagabdl készitettem el a diagrammokat. A felont6leveket egyszer mértem

minden hénapban a folyadék pH mérdében.

6. dbra: Testo 206 pH méré

R
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4.3.3. Szinmérés

Megvizsgaltam a f6tt cékla, valamint a havonta tortén6 mérés sordn a savanyitott zoldség
szin értékeit, méréshez Konica Minolta CR-400 szinmér6t hasznaltam, CIELab skala szerint
megvizsgdltam a vildgossagi tényez6 (L*), az a* (piros-zold), és a b* (sarga-kék) szinértékek
valtozasat. Az a* szinérték megmutatja, hogy a vizsgalt felllet piros vagy zold szinezetet mutat.
Ha értéke pozitiv, akkor pirosas, ha negativ, akkor zoldes szinezetet mutat. Az b* szinérték
megmutatja, hogy a vizsgalt felllet sargas vagy kékes szinezetet mutat. Ha értéke pozitiv, akkor
sargas, ha negativ, akkor kékes szinezetet mutat. Ez egy erre készitett CIE szin koordinata

rendszeren lehet nyomon koévetni. Az L* megmutatja, hogy a vizsgalt felllet milyen vildgos. A
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cékla és zold paradicsom esetében is minden hdnapban minden mintabdl 3 darabot vizsgaltam

meg, ezek atlagat vettem alapul a kiértékeléshez.

7. dbra: Konica Minolta CR-400 szinméré

T~y

4.3.4. Allomanymérés

Az allomanyjellemz6t SMS TA XT Plus penetracids allomanyméré miszerrel végeztem.
Megmértem a zoldség atszakitasahoz sziikséges erét és befektetett munkat. A mérést 5 mm-es
atméréjli henger mérdfejjel végeztem, melyet 20 mm mélyen szdrtam a mintaba, ezaltal
roncsolva a zoldség szerkezetét. A méréfej sebessége 2 mm/s volt a mérés el6tt és alatt. A
paradicsomokat ketté vagtam, és mindkét oldalat megvizsgdltam, ezek atlagdbdl készitettem el
a diagrammot. Cékla esetében minden hénapban minden mintahoz 3 darabot mértem meg, zold

paradicsom esetében a 3 z6ldség mindkét felét megmértem.
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8. dbra: SMS TA XT Plus penetrdcids dllomdanyméré

4.3.5. Erzékszervibiralat

Végeztliink a savanyusagokon érzékszervi birdlatot a mérések utan. A mintakat sz(k,
képzett birdld csapat vizsgalta meg. Leird érzékszervi birdlat volt, kedveltségen alapult, kinek
melyik minta érzékszervi tulajdonsagai voltak kedvezébbek. A vizsgalat eredményeit szovegesen

értékeltem ki.

9. dbra: Cékla és zéld paradicsom zéldségek savanyitds utdn
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5. Kiértékelés

5.1. Cékla

5.1.1. Tomegmeérés

A tdmeg valtozdsanak vizsgdlatahoz alapul vettem a f6tt, még nem savanyitott cékla
tdmegét, ehhez viszonyitottam a havonta torténd mérés adatait. Ertékeket % formdjaban
jegyeztem fel, a f6tt, nem savanyitott cékla tomeget vettem 100%-nak és ehhez képest figyeltem
meg a valtozast, hogy milyen irdnyba halad tovabb. Az (ivegbe elrakott 3 z6ldséget egy értékként
mértem le. A cékla tomege a hdnapok soran megnovekedett. A névekedés valtozasat mutato
diagrammon a trendvonalak meredeksége megmutatta, hogy a 20% ecettartalmd savanyulsag
tomege névekedett nagyobb mértékben, valamint az 25% ecettartalmu is jelentésen névekedett.
Ebbél lehet kovetkeztetni, hogy ecetesebb leveket a z6ldség konnyebben felsziv. Az ecetesebb
levet sokkal jobban felszivta a zoldség, ez altal novekedett a tomeg jobban. Egyenletes
novekedése az 5% és a 10%-o0s mintanak volt, ezaltal lehet kovetkeztetni arra, hogy kevesebb
ecet haszndlatanal a tomeg ndvekedés egységesen torténik. Az 15%-os alap minta diagramja
kissé hulldmzo volt, csokkenés egyediil az 5. hdnapban volt megfigyelheté ennél a mintanal, de
ez feltehet6en egy mérési hiba lehet. A ndvekedés feltehet6en a cékla vizfelvevd képességének
kdszonhetd, ugyanis a gyokérzoldségek intenzivebben veszik fel a kornyezetbdl a vizet. A céklat
érdemes sokat ontozni, mert a vizfelvevé képessége miatt jobban névekszik. Feltehetéen a cékla

szeletek a savanyitds soran ezért vettek fel vizet, n6tt a tomeguk (1. dbra).
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10. dbra: Cékla tomegének valtozdsa az id6 fliggvényében

Cékla tomegének valtozasa az tarolasi proba soran
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5.1.2. Szinmérés

Szinérés soran minden hénapban az lvegbe elrakott 3 darab zoldségnek néztem meg az
L*, a* és b* értékeit. A szin mérések soran észre lehet venni, hogy a vilagossagi tényezé novekszik
mindegyik koncentracié esetében. A f6tt cékla és az elsé savanyitott cékla kozott elég nagy a
kilonbség. A vilagossagi tényezd a nyershez képest megugrott, majd enyhe névekedésnek indult
a hénapok sordn. Az a* és b* értéke elég ingadozé. Meredekségliket 6sszehasonitva a b* értéke
minden esetben sdrgas szinezetet mutat. Az a* az alap (15%), valamint az alapnal kisebb (10%,
5%) ecetkoncentrdcidok esetében pirosas szinezetet eredményez, viszont a két magasabb
ecetkoncentracioju (20%, 25%)) felontélé esetében negativ a meredekség, ez azt jelenti, hogy
magasabb ecetkoncentracid hatdsara a pirosas szinezetet halvanyul (3. dbra). A b* diagramjanal
megfigyeltem, hogy a 4. hdnapig a gorbék egységesen hullamoznak felfelé, majd a 4. hdnaptdl
indulnak hullamzasnak. Ez feltehet8en lehet a cékla eltarthatésaganak jelzése is, amikor a szinik
elkezdett kifakulni (4. dbra). A cékla lila szint adé betacianinok 5,6-6 pH értéken a legstabilabbak,

ebbdl addddan az erésen savas, ecetes mintdk szine jelent&sen kifakul. Az alacsonyabb pH-ju
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felontélé halvanyabb szinl céklakat eredményezett. A hdnapok soran megfigyeltem, hogy az
erGsen ecetes mintdk szine elhalvanyult, fako lett, zavaros, nem latszodtak a cékla belsé vonalai,
az ecet savassaga kiszivta a szinét. A 4. honaptdl a kevésbé ecetes minta szintén elkezdett
halvdnyodni, viszont az alap minta szine szép, egyenletesen lila maradt. A 4. hénap 25%-os
mintaja a bef6ttesliveg tet6 menetének megszakadasa miatt nem zart rendesen, ezdltal a cékla
és alé is megfeketedett, ez a minta hibas értéket mutat. A diagramra rahelyezett szérds is mutatja
az eltérést, ahol az L* vilagossagi tényez6 lecsokkent, és a szoras nagy volt (2. abra). A szérasok
alapjan az azonos hdénapban mért 3 érték kozil az ingadozas csak kevés esetben volt jelentds,
tehdt a mért értékek egy azon livegben hasonldak voltak. Az a* és b* esetében a leggyakoribb

szoras eltérés a 20%-o0s mintanal volt.

11. dbra: Cékla L* értékeinek valtozdsa az id6 fiiggvényében

Cékla vilagossagi tényezGje (L*) a tarolasi proba soran
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12. dbra: Cékla a* értékeinek vdltozdsa az idé fliiggvényében

Cékla piros-zold szinezet értékei (a*) a tarolasi préba soran
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13. dbra: Cékla b* értékeinek vdltozdsa az id6 fiiggvényében

Cékla sarga-kék szinezet értékei (b*) a taroldsi proba soran
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5.1.3. Allomanymérés

A keménység vizsgadlathoz a bef6ttesiivegbe helyezett mindharom mintat atszartuk
egyszer. Allomany esetében a diagram alapjdn latni lehet, hogy a hékezelés idépontjaban egy
csokkenés figyelheté meg az er6 értékének esetében. A cékla roppands volt, nem volt annyira
ruganyos, mint az elkdvetkezend6 hdénapokban, a mér6fej konnyebben haladt at rajta. A
hékezelés napja és az 1. honap kozott jelent6s novekedés tortént, a hGkezelés napjan a zoldség
megtartotta még a f6tt cékldhoz hasonlé tulajdonsdgokat, csak az 1. hdénapra tért at a
savanyusaghoz hasonlé allagra. A hékezelés napjan, valamint az 1. hénapban a kilénbozé
koncentraciok kozott az erd értéke hasonld volt, ez a masodik hénaptdl kezdve szétagazott. A
z0ldség allomdanyanak valtozasa jelentGsebb volt az ecetesebb felontélevek esetében, a 25%-0s
minta atszurasdhoz jelentésen kevesebb er6t kellet kifejteni, és a 20%-os minta értékei is
alacsonyabban vannak a tobbihez képest, ebbdl arra lehet kévetkeztetni, hogy az ecet roncsolja
a z0ldség szerkezetét, csokkenti a ruganyossagot. A 15%-o0s minta allomanya volt a legmagasabb
az 6sszes kozil, szerkezete er6sebb volt a tobbinél, nagyobb eré6t kellett kifejteni a mérének, hogy
at tudja szakitani. Az 5%, 10% és 20%-os mintak értékei a diagram alapjan hasonldak voltak
egymashoz, nem volt olyan szintl jelent6s eltérés, valamint a 6. hdnapra a 25%-0s minta
kivételével az értékek kozott még kevesebb eltérés figyelhet6 meg. A trendvonalak
meredekségét dsszehasonlitva a legjelentésebb ndvekedést az 5%-0s minta mutatta. A 25%-os
minta a gérbéhez hasonldan a trendvonal is alacsonyan megy, lényegesen a tobbi minta értékei
alatt. A szérdsokat 6sszehasonlitva egy-egy mérés soran nem volt tulsdgosan nagy eltérés, azonos

Uvegbdl kiszedett szeleteket hasonlé erével szurtuk at (5. abra).
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14. dbra: Cékla dtszurdsdhoz sziikséges erd értékei az idd fiiggvényében

Cékla atszurdsdhoz sziikséges erd értékei a tarolasi
préba soran
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Az allomanyméré miszerrel megnéztem a zoldség atszakitasahoz sziikséges munkat. A
hékezelés utani mérés idépontjaban a munka kozel megegyezett, a diagramon latszadik, hogy a
gorbék egyszerre haladnak, és a széras sem mutat jelentGs eltérést. Az elsé honapban a gorbék
szétagaztak, az eredmények hullamzoéva valtak, ezt mutatja a szoras is. A 10 %-os minta értéke
lett a legmagasabb ebben a hénapban. A tobbi hénapban az eredmények eltéréek, de nem volt
kozottik kimagasld. Feltehetbleg a cékla szeletek sokfélesége miatt lett a diagram ennyire
szétagazd. A szérdsok is lényegesen eltér6bbek az er6 diagramjahoz képest. Lényegesen
szétagazd. A 6. honapra az 5 minta kozott tulsdgosan nagy eltérés nincsen, a szeletek

atszurasahoz hasonlé munka kell (6. abra).
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15. dbra: Cékla dtszurdsdhoz sziikséges befektetett munka az idé fliggvényében

Cékla atszurasahoz sziikséges befektetett
munka értékei a taroldsi proba soran
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5.1.4. pHmérés

A 1é pH-ja a koncentracidkhoz mérten tartotta sorban voltak, minden minta a megfelel6
sorrendben kovetkezett. Az 1. hdnapban a Ié és a cékla pH-ja egyarant emelkedett. A |é savassaga
hatdssal van a zoldség pH-jara, viszont az els6 hdonapban a cékla ligosabb pH-ja hatassal volt a
lére, emiatt minden koncentracié esetében emelkedést lehetett megfigyelni. Itt jelent6sebb
valtozas az 5%-o0s mintdnal volt, ahol a cékla pH-jat nem tudta jelentés mennyiségben valtoztatni
a lé, igy a cékla pH-ja kimagaslott a tobbi kozil (9. abra). Ezutdn visszaesett a kezdeti pH
kornyékére, és a 6. hdnapig szinten tartotta. A 6. hdnap utdn egy kisebb csokkenésnek indultak
meg az értékek (8 abra). A zoOldség pH-ja az id6vel csokkenésnek indult, fliggbéen a |é
ecetkoncentracidjatél. Az 1. hdnapban az 5%-o0s minta pH-ja jelent8sen megugrott, a |é nem
tudta erételjesen befolyasolni a cékla pH-jat. A 25%-0s minta egyenletes gérbét hozott, az ecet
erds hatdst gyakorolt a céklara, ezzel szinten tartva a savassdgot a zoldségen beliil is (7. abra). A

cékla pH-ja 4,9-5,6 koré tehet6 termd talajtdl fliiggéen (Food-info, 2021). A hékezelés napjan,
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valamint a 2. hénapban az alap 15%-0s minta értékei kdzel voltak a 20%-0s minta értékeihez, és
a 3. és 5. honap esetében a 10%-o0s mintahoz, ez az ingadozds kdszénhetd a |é erésség és a cékla
pH-ja miatt is. Mivel a pH valéjdban a hidrogén ionok koncentracidjanak 10-es alapu logaritmusa,
ebbdl lehet kovetkeztetni arra, hogy a z6ldség jelenléte az adott Iében nem tulzottan befolyasolja
a hidrogén ion koncentraciéjat (Dr. Kovacs Istvan, 2019). A Magyar Elelmiszerkényvben leirtak
alapjan a savanyusag savtartalma ecetsavban kifejezve 0,5% és 2% kozotti legyen. Ez érzékszervi
és eltarthatdsdgi szempontbdl is jelentds, magasan eltér a tobbi minta tulajdonsagaitdl, ez a

vizsgdlat soran be is igazolddik az eredmények alapjan.

16. dbra: Cékla pH értékei az idé fiiggvényében

Cékla zoldség pH értékei a tarolasi proba soran
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17. dbra: Cékla feléntélé pH értékei az idd fliggvényében

Ecetes cékla felontélé pH értékei a tarolasi préba soran
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18. dbra: Cékla és lé pH 6sszehasonlitdsa az elsé két honapban

Cékla és felontélé pH értékei az els6 két honapban
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5.1.5. Erzékszervi vizsgélat

A mintdkat képzett birdlé csapat vizsgalta meg. A 3. hénapig a legkedveltebb minta a 10%
ecettartalmu felontGleves cékla volt, ize nem volt savas, érezni lehetett a cékla alap izét,
roppandssaga megfelelS volt. A 4. hénaptdl a legkedveltebb viszont az alap, 15%-0s ecettartalmu
minta lett, ize a 10%-osnal savasabb volt, de nem volt kellemetlen, allaga megfelels volt. Ettél a
honaptdl kezdve az 5% és 10%-o0s mintak cékla ize halvanyodott, ersebbé valt a koménymag ize,
semlegesnek érz6dott, és lehetett kovetkeztetni az izébdl, hogy a tartdssaga nem tart sokaig. A
20%-0s minta ize savas volt az 6sszes hénapban, koménymag erésen érz6dott rajta, viszont a
cékla ize nem veszett el, és tartdssag szempontjabdl is jeleskedett, minden hénapban szinte
ugyanolyan volt. A 25%-0s minta 4. és 5. hdnapban mar szinte csak ecetiz( volt, elnyomta a cékla
és a kdoménymag izét is teljesen, nem volt ehetetlen, de a kellemestél messze tavol allt. A 6.
honapban a mintdk mar nem voltak annyira finomak, igy lehet kovetkeztetni, hogy romlottak az
érzékszervi tulajdonsagok, és a recept és az eltarthatdsag végpontja az 5. honap kérnyékére
tehetd. Osszességében az érzékszervi biralat azt bizonyitja, hogy az alap receptira a bevalt
madszer, ha hosszu tavra akarunk céklat eltenni, viszont, ha 1-2 honapra, akkor érdemes a 10%-
os ecettartalmu receptet valasztani. A 4. hénapban befeketedett minta izén lehetett érezni a

romlas folyamatat, allagaban viszont a kivant roppandssag megmaradt.

5.2. Z6ld paradicsom

5.2.1. Tomegmerés

Tomegmeérés soran itt is a bef6ttesiivegbe helyezett 3 zoldséget egyként mértem le. A
tomegvaltozds nyomonkovetéséhez megmértem a nyers, nem savanyitott paradicsomok
tomegét és ezt vettem 100 %-nak, ehhez viszonyitva a tébbi zoldség tomegének valtozasat. A
z0ld paradicsom tomege meglehetdsen intenziv valtozasokon ment keresztil a tarolasi préba
soran. A nyers z06ldség tomegéhez képest a hbékezelés utdni mérés soran a zoldség tomege

jelent6sen csokkent, nedvességébdl veszitett, és csak az 1. hdnapos mérés esetében kezdett
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novekedni, visszavenni a korllotte 1évé nedvességet, de eredeti tomegére mar nem allt vissza,
valamint az 5%-o0s minta tomege tovabb csokkent az elsé hdnapban is 40 g kornyékére, majd
ezutan allt be 60-70 g-ra. Az 1. hénap utan egyenletes gorbét ir le az alap 15%-o0s, 25%-o0s,
valamint a 10%-os minta, tomegik egyenletes médon valtozik. Az 5%-0s minta valtozatos gorbét
ir le, tdbmege novekedésnek indult a hirtelen csokkenés utdn, ez valdszin(ileg a kevesebb ecetnek
koszonhetd, mivel nincs akkora hatdssal a zo6ldség szerkezetére. Az alap minta az 1. hdénapban
még a nyers paradicsom tomegénél nagyobb volt, 2. hdnaptdl egyenletesen csokkent. Az
egyenletesség a receptben leirt ardny eredménye is lehet. Az ecetes |é egyenletesen roncsolta a

z0ld paradicsom szerkezetét, a h6kezelés altal elveszitett nedvességet visszavették (10. dbra).

19. dbra: Z6ld paradicsom témegének valtozdsa az idd fiiggvényében

Z6ld paradicsom tomegének valtozasa a taroldsi préba
soran

120

S
3 ——5%
~N (]
8 N
© 10%
>
00
15% (alap)
e 40 ’
:}9 20%
20 —0— 25%
0
-1 0 1 2 3 4 5 6

Id6 [hénap]

5.2.2. pHmérés

A |é pH-ja diagram alapjan nem mindig mutatta az koncentraciékhoz mérten az elvart

értékeket, idénként a gorbék egybeértek, valamint ecetesebb minta magasabb pH-t mutatott,
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mint a kevésbé ecetes. Ez az egyezés a paradicsom pH-jdnak kdszonhetS, ami 4 és 4,5 kozé
tehet6, ami er6sen befolyasolja a 1é pH értékeit, ingadozéva téve ezzel az alap esetben
egyértelmlinek tlnd értékeket. A diagramon latni lehet, hogy a |é és a z6ldség pH-ja is 3 és 4 kozé
tehet6ek. 6. hénapra a mintak az elvart értéket mutattdk, koncentraciékhoz képest megfeleld
sorrendben voltak (11. dbra). Viszont a z6ldség pH-jat is befolydsolta az ecetes felontdlé. Az elsé
honapban az 5%-os minta értékei voltak a legalacsonyabbak, és a 20%-os mintajé a legmagasabb.
Kovetkeztetésképpen le lehet vonni, hogy a legjelentGsebb véltozdsok az els6 hdnapban
torténtek, ilyenkor van leginkdbb hatdssal egymdsra a felont6lé és a z6ldség pH-ja, ezek az
egymasra gyakorolt hatasok kikiiszobol6dnek a masodik hénapra, ezzel egyenletesebbé téve a
gorbéket (12. abra). Az alap 15%-0s minta gorbéje 1é és z6ldség esetében is egyenletes, nem
gyakorolt kiemelkedd hatast egymasra a z6ldség és az ecetes felontélé, kozéppontban tartotta
minden alkalommal, nem volt tul nagy eltérés. Magyar Elelmiszerkényvben leirtak alapjan a
savanyusag savtartalma ecetsavban kifejezve 0,5% és 2% kozotti legyen. Ez érzékszervi és
eltarthatdsagi szempontbdl is jelentGs, magasan eltér a tobbi minta tulajdonsagaitdl, ez a

vizsgalat soran be is igazolddik az eredmények alapjan.

20. dbra: Zéld paradicsom pH értékei az idé filiggvényében

Z6ld paradicsom pH értékei a tarolasi préba soran
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21. dbra: Z6ld paradicsom felontélé pH értékeinek vizsgdlata az idé fiiggvényében

Z6ld paradicsom felontélé pH értékei a tarolasi préba

soran
4
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5.2.3. Allomanymérés

A nyers zo6ld paradicsomhoz képest az keménység mérés soran a méréfejjel vald atszuras
lényegesen eltér6bb volt, ezt a diagramra illesztett szérasok is mutatjak. Az ecetes |é hatasara
puha lett, a kozepe és a héj kozotti magos szerkezet folyds volt, mig a hartyas héjat nehezebb
volt atszakitani. Er6sen befolyasolta a mérést a paradicsom kemény szar vége, amit kisebb
paradicsomokndl nehezebben lehetett elkeriilni. A hékezelés napjan a szerkezete meglazult és
kevesebb er6t kellett kifejteni az atszurashoz. A tobbi hénapban az eredmények hullamzéak
voltak. Némelyik héjat nehezebb volt atszakitani, mig egyes mintdk esetében a hartyds héj
megrepedt, ezaltal konnyebb volt atszarni. A mérést befolyasolta a paradicsom mérete,
érettsége, szerkezete, héjanak repedezettsége. Az alap 15%-o0s minta gorbéje itt is egyenletes,
nem kimagasldan eltérd, a recept viz-ecet ardnya befolydsolja a zold paradicsom szerkezetét. A
paradicsomok valtozatossaga és egyenetlensége miatt a diagram alapjan nem lehet arra
kovetkeztetni, hogy a z6ld paradicsomnal az ecetes 1€ mennyire befolyasolja a kilénb6z6

koncentrdacié a keménységet (13. abra).
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22. dbra: Z6ld paradicsom dtszurdsdhoz sziikséges erd értékei az idé fliggvényében

Z6ld paradicsom atszurdsahoz sziikséges erd értékei a tarolasi
préoba soran
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A z6ld paradicsomok sokfélesége miatt a befektetett munka vizsgdlati eredménye
szétagazo volt. A szérdsok és eltérések magasak voltak, kilondsen az elsé két héonapban. A
diagram gorbéi hulldamzdak voltak a paradicsomok egyenetlensége miatt. A paradicsom mérete,
fellilete, maghaza és szar vége komoly hatdst gyakorolt a mérésre, ezzel nehezebbé téve a
befektetett munka meghatarozasat. A nyers paradicsom értéke az els6é hénapban mért
értékeknél magasabb volt. Héja és belseje egyarant kemény. Viszont a tobbi hédnapban az értékek
idénként magasabban voltak, mivel az ecetes |ében aztatott paradicsom belseje megpuhult, héja
erésen hartyas volt, nehezebben szlrta at a gép. Erdemes megfigyelni, hogy az alap minta
gorbéje egyenletesen halad, eltér a tobbi minta értékétdl. Feltehetbleg az alap receptura az
allomany megfelel6ségéhez magasan hozzajarul, mivel nem puhult el annyira, de nem is volt

nehéz atszakitani a hartyas héjat (14. dbra).
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23. dbra: Z6ld paradicsom dtszurdsdhoz sziikséges befektetett munka értékei az idé fiiggvényében

Z6ld paradicsom atszurdasahoz szikséges befektetett
munka értékei a tarolasi préba sordn
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5.2.4. Szinmérés

Szinvizsgalat soran a paradicsomot kettévagtam, és a maghaz részét vizsgaltam meg 3
darab zoldségnek. A paradicsom szinvizsgalatanal az L* vildgossagi tényez6 nyersen magasabb
pontrél, 64-r6l indult, a hékezelés napjatdl a kilonb6z6 koncentraciok értékei hasonldsagot
mutattak, az 1. hénaptdl az L* értékek nagy része 40 és 50 kozé volt tehetd. A 4. hdnapban az
5%, 10%, és 15%-0s mintdk vilagossagi tényez6je megndvekedett, magasabb lett a nyers z6ldség
értékénél, értékek alapjan vildgosabb. A 20 és 25%-o0s erGsen ecetes felontélével rendelkezd
z6ldségek egyenletesen valtoztak (15. dbra). Az a* (piros-zold szinezet) értékek nyersen -16-rél
indultak, tehat a szinezet nyersen erGsen z6ld. A h6kezelést6l kezdve az értékek -6 felettiek
voltak, és fokozatos novekedésnek indultak korllbelll -4-es értékig, valtozott a zoldségre
jellemz6 zoldes szinezete. A 3. hdnapban a 10%-0s minta értéke pozitiv lett, tehat a pirosas
szinezet felé indult, ez valdszinlileg egy érettebb paradicsom miatt torténhetett (16. abra).
Flggetlenill az ecetes |1ét6l és a h6kezeléstdl, a paradicsom kicsit képes volt érni a feléntSlében

is, mivel a nyers valogatasanal nem taldltam pirosodd paradicsomot. A b* esetében a nyers
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z0ldség szinezete 30 feletti értékrdl indult, sargds szinezetrél. Kékes szinezetben nem megy at,
15 és 30 kozotti értékek vannak minden koncentracidban. A 4. hdnapban az alap és a 25%-os
minta értékei 30-ra ugranak, ez az érettségi allapot miatt lehetséges (17. 4dbra).
Kovetkeztetésképpen le lehet vonni, hogy az ecetkoncentracid a z6ld paradicsom savanyusag
esetében a CIE Lab szinértékeket tulzottan nem befolydsolta, leginkdbb a paradicsom érettsége

az, ami a szinmérésnél szamottevd volt.

24. dbra: Z6ld paradicsom L* értékei az id6 fliggvényében

Z6ld paradicsom vilagossagi tényezd (L*) értékei a
80 taroldsi préba soran
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25. dbra: Z6ld paradicsom a* értékei az id6 fiiggvényében

Z6ld paradicsom piros-zold szinezet (a*) értékei a
tarolasi préba soran
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26. dbra: Z6ld paradicsom b* értékei az idé fiiggvényében
Z6ld paradicsom sarga-kék szinezet (b*) értékei a

taroldasi préba soran
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5.2.5. Erzékszervi birélat

Az érzékszervi biradlat sordn a z0Old paradicsom esetében minden ecetkoncentracioju
minta ize és allaga megfeleld volt, az erésen ecetes 25%-0s minta sem volt ehetetlenil savas, és
a kevés ecetes 5%-0s minta sem volt izetlen. A h6kezelés napjan megfigyelhet6 volt, hogy a nyers
z0ld paradicsomra jellemzd keserl, mérgez6ségre utald ize eltlint, és egy aznap forrd lével
felontott és lehlilt zoldség is fogyasztasra alkalmasnak bizonyult. Legkedveltebb minta a honapok
soran az alap 15% ecettartalmd minta volt, ezt kdvette a kicsit savasabb 20%-os, mivel a céklaval
ellentétben az ilyen médon savanyitott zoldség izének jot tesz a savassag. izének kialakuldsdhoz
természetesen az 5 féle fliszer is szerepet jatszott, ezeknek koszonhetGen volt a 25%-os
legecetesebb minta is finom. izét az 6sszes minta megérizte a 6. hdnapra is, utolsé hdnapban se
éreztiink minGségbeli kilonbséget az 5%-os minta esetében sem. Az érzékszervi birdlat is

egyértelmlen mutatja az alap recept mikodGképességét.
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6. Kovetkeztetések, javaslatok

Bar nem minden vizsgalat mutatott egyértelm(i eredményt, a kovetkeztetést levonhatjuk,
hogy az alap minta értékei pozitiv valtozasokat mutattak, kiiléndsen a z6ld paradicsom esetében.
Keménysége, pH-ja megfelel6 volt, valamint iz szempontjabdl ez volt a legkellemesebb,
savanyusagra jellemzs6, nem tul savas, de nem is enyhe. Roppands volt, de nem volt tul kemény,
tehat nagymamam receptje tényleg pozitiv valtozadsokat eredményezett. Cékla esetében az iz bar
a 10%-os mintdnal kedvez6bb volt, eltarthatdsdag szempontjdbdl mégis az alap minta volt a
kiemelkedd. Szine szép, egységesen bordé volt, valamint az 5. hdnapban is teljes, cékla
savanyusagra jellemzé izt adott. A kapott eredmények vdltozatossagat tobb tényezé is
befolydsolta, mint példaul a zoldséget sokfélesége és a taroldsi nehézségek, de a tarolasi proba
sikeresen zarult. A savanyusagok elkésziltek, és a mérések kiértékelésébdl egyértelmd
eredményt kaptam. Javaslatképpen érdemes egy kovetkez6 alkalommal akar két hetente mérni,
vizsgdlva a hdnapos mérések kozotti id6t, ahol a valtozasok bekdvetkeznek. Valamint érdemes
mas zoldségekkel is hasonld tarolasi probat végezni, aldtamasztva az ezen a kisérleten kapott
eredményeket. Kovetkeztetésképpen a nagymama altal tovabbadott savanyusagrecept kedvezd
eltarthatdsaggal és izzel rendelkezik, nem csak a z6ld paradicsomra, hanem mads savanyitasra

alkalmas zoldségre is.
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7. Koszonet nyilvanitas

A palyamunka sikeres elkészitéséhez rengetegen jarultak hozzd. ElsGsorban szeretnék
koszonetet mondani Dr. Kenesei Gyorgy tanar Urnak, a konzulensemnek, aki segitett a méréseket
lebonyolitani és segitett a pdlyamunka 06sszeallitasdaban. Szeretnék koszonetet mondani a
szaktdrsaimnak, akik segitettek a mérések soran amikor a kérilmények nehezitették a dolgomat.
Szeretnék kodszonetet mondani a csalddomnak és a bardtaimnak, akik tdmogattak a mintak
elkészitése soran és a palyamunka 0Osszeallitdsdban. Valamint szeretnék készonetet mondani a
nagymamamnak, aki atadta nekem az & altala készitett savanyusagreceptet, segitett a

savanyusagokat elkésziteni, és biztositotta szamomra az eszkdzoket.
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