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Bevezetetés

Az emberi taplalkozasban elkeld helyen talaljuk a gyiimolcsoket, hiszen igen fontos
szerepet toltenek be a szervezet egészségének fenntartasdban. Kivald beltartalmi értékeinek
koszonhetéen a szilva méltan sorolhatd az elsédlegesen fontos gyiimoleseink kozé (SURANYI,
2006).

A szilva tobb évezredes torténelmi multra tekint vissza. Az asszirok mar termesztették vad
6sét, mig az Okori romaiak mar nemesitették. Eurdpaszerte csak XI111-XV. szazadban lett kdzismert,
kozkedvelt. A sokoldalt felhasznédldsanak ¢és izletességének koszonhetéen hamar ismertté és
elterjetté¢ valt. Jelenleg kozmopolita fajnak tekinthetd, azaz termesztése €s nemesitése szinte az
egész vilagon ismert, legalabbis valamelyik botanikai fajdhoz tartoz6 fajta bizonyos foldrész
meghatarozott klimadvezetében (SURANYI, 2006). Nemcsak a taplalkozasban toltott be fontos
szerepet, hanem a gydgydszatban is (ma mdar bizonyitott, hogy magas antioxiddns tartalmanak
koszonhetden az egyik leghatasosabb rakellenes csonthéjas gyiimolces, tovabba gyulladasgatlo,
virus- és baktériumold, értagitd és a vér alvadékonysagat csokkentd hatasu). A rézsafélék
csaladjaba sorolt csonthéjas gylimdles. Prunus nemzetség mintegy 16 fajanak tobb mint 2000
fajtajat tartjadk szamon kiillonbozo termesztésekben. Ezek a valtozatok eurdpai, japan €s nyugat-
azsiai fajtakbol alakultak ki. A fajtak sziniikben (sotétkék, bibor, vords, sarga, zold), alakjukban
(g6mbolyi, tojasdad) és méretiikben (Orids, akar 60g/db) is eltérnek egymastél (SURANYT, 2006).

A legtobb szilvafajtaknak (koztiik a hazai fajtaknak is) a szezonja juliustdl kezdddden
egészen oktoberig tart. A friss gylimoles fogyasztdsa viszonylag rovid ideig tart, de egyes fajtak
akar 2-4 hetes tarolas utan is meg0rzik frissességiiket, de a gyengébb beltartalmi értekii fajtak jol
tarolhatok (japan szilvafajtdk). Az eurdpai fajtdk rossz tarolhatosdgat kompenzélja, hogy
sokoldaltian feldolgozhatok. Feldolgozas soran az érett gylimolcsben 1évo tdpanyagok, vitaminok,
mas bioaktiv és rostanyagok tobb-kevesebb sikerrel atmenthetdk a kezelt termékekbe (SURANYI,
2006). A szilva egyik oriasi elénye, hogy olcsobban, egyszeriibben megtermelheté és betakarithato.
Feldolgozas szempontjabdl tovabbi pozitivum a kedvezd Osszetétele, jo feldolgozhatdsaga.
Nemcsak ipari, hanem hdztaji koriilmények kozott és technoldgiaval is feldolgozhatd. A hazi
feldolgozas koltségei alacsonynak mondhatok, hiszen az alap technoldgiai koltségeket és a szilva,
mint alapanyag koltségeket kivéve egyéb hozzaadott koltséget nem igényel (SZENES, 1995).

Hazéankban a haztartasi gytimolcstartositas sok évszdzados multra tekint vissza. Mar a Szent
Istvan—legenda is megemliti a likvariumot, amely napjainkban a szilvalekvar megfeleldje.

Feldolgozott termékek koziil ismertebb a pélinka, a lekvar, dzsem, iz, valamint a befott. Kevésbé




ismert hazi szilvatermék a szilvapuding, aszalt szilva, a szilvaszorp, a szilva stiritmény és a szilva
1¢. Ezek utan a szilva példajan is elmondhatd, hogy a héaztartas a legsokoldalubb ,,0sszetett profilu
¢lelmiszer-eldallitd kisiizem”, amely a haziasszony szakiranyu élelmiszer-eldallito ,,technologiai”
ismeretére alapozott (SZENES, 1995).

Az er0s0dott nemzettudatnak kdszonhetden egyre nagyobb teret kapnak a magyarorszagi
termékek, a hungarikumok. Minden olyan terméket hungarikumnak neveziink, amely
Magyarorszagra jellemzé dolog. Ezek a termékek hivatalos jeleloléssel és atmeneti nemzeti
oltalommal rendelkeznek. Az Eurdpai Unidban nincs olyan jogi kategoria, hogy hungarikum, de
foldrajzi eredetvédelmet kaphatnak az ide sorolhato alapanyagok, félkész- és késztermékek. Ilyen
magyar termékek példaul a palinkak (Békési szilva-, Gonci barack-, Kecskeméti barack-, Szatmari
szilva- és Szabolcsi almapalinka), borok (Tokaji asza, Egri bikavér), Unicum, Csabai kolbasz stb.
Szilva, mint alapanyag Magyarorszag egyik jellegzetes gyiimolcsének tekinthetd, hiszen hazankban
masodik legnagyobb mennyiségben termesztett gylimolcs. Sokoldalu  felhasznalasanak
kdszonhetden szamos termék készithetd beldle, igy nem csak a szilva tekintheté magyar terméknek,
hanem a bel6le feldolgozott félkész- és késztermékek. Ilyen példaul az alkoholos fermentécio tjan

késziilt palinka (Szatmari szilvapalinka) vagy a hokezeléssel készitett szilvalekvar.




1. Témafelvetés

A kiilonbozé gyiimolesok és azon beliil a fajtak is mas és mas beltartalmi értékekkel
rendelkeznek. A legtobb gyiimdlcsnek magas a vitamintartalma (A-, B-, és C-vitamin, illetve béta-
karotin). JO beltartalmi tulajdonsagoknak koszonhet6en (magas B6 és C-vitamintartalom) pozitiv
hatassal van a stressz okozta panaszokra, B-vitamin védi az idegeket. Asvanyianyag-tartalma sem
elhanyagolhato, rendkiviil gazdag kaliumban, kalciumban, magnéziumban, vasban és foszforban is.
A szilvat ¢és a szilva termékeket fogyokuras gyiimolcsként, feldolgozott anyagokként emlegethet;jiik.
Segitik a salaktalanitast, serkenti a gyomor és bélmikodést, remek vizhajtok, vértisztitok és
szénhidrat-anyagcserét eldsegitok. Erds antioxiddns hatast tulajdonithatunk alapanyagként és
feldolgozott termékként is. Szamos fitokemikalia mutathatd ki benne, melyek javitjak az
immunrendszer ellenédllo-képességét. Laboratoriumi vizsgalatok bizonyitjak, rendszeres fogyasztas
esetén a vastagbélrak kockazata kisebb, kialakulasa elkertilhetd.

A legtobb gyiimdlesrdl altalanossagban kijelenthetd, hogy szezonalis termék. Az év barmely
iddszakéaban felhasznalhatok legyenek kiilonboz6 feldolgozasi technologidk koziil valaszthatunk,
Sajnos altalanossagban kijelenthetd, hogy a feldolgozasi technologidk legtobbje negativ hatassal
van az alapanyagok, nyersanyagok beltartalmi paramétercire. Néhany esetben (pl.:
nedvességtartalom csokkentése) a feldolgozott termék nagyobb koncentracidban tartalmazhatja az
egyes tapanyagokat.

Az elézdekben emlitett kedvezd tulajdonsagok miatt valasztottam a szilvat. Feldolgozas
technologidk koziil pedig a hagyomanyos lekvar f6zést, hiszen alacsony koltséggel és hossza idére
tartosithato a szilva, Magyarorszag masodik legnagyobb mennyiségében termesztett gyiimolcse. A
lekvarfozésnek tobb évezredes multra visszatekintd hagyomanya van, és a lekvar tovabbi
felhasznalasa igen sokoldalu lehet (pl.: cukraszipari-termékek). A lekvarok minden év
szeptemberében késziiltek, taroldsuk hiivos, széraz, napfénytdl védett helyen, befbttes livegben
tortént. Vizsgalataim a 2009-es, 2010-es és a 201 1-es években késziilt szilvalekvarokra terjednek ki.
Minden évben 6 fajtat vizsgaltunk (President, Tophit, Bluefre, Elana, Presenta, Stanley) kivétel a
2010-es éve, ahol csak 4 fajtat (President, Bluefe, Elena, Presenta) sikeriilt feldolgozni.

Dolgozatom célja az volt, hogy a kiilonboz6 fajtakon 3-,2- és 1 éves tarolast megfigyeljem,
beltartalmi tulajdonsdgokat mérve kovetkeztetéseket tudjak levonni az eltarthatosdg mértékérdl,
hasznossagarol. Tovabba valaszt szerettem volna kapni arra, hogy a tudatos fogyaszt6 feltételezhet-
e kiilonbséget az adott fajtak vagy évjaratok hatasa kozott. SPSS statisztikai program hasznalataval
probaltam alatamasztani, hogy az egyszeri vasarlonak kell-e gyanakodnia kiilonbségekre a

kiilonbozo termékek Osszetételében, azaz a vizsgalt mintak mely paraméterei kozott van kiilonbség




¢s milyen mértékben. Reményeim szerint valaszt kapok arra a kérdésre is, hogy célszerii-e
feltintetni a termékeken a készités évét és a felhasznalt fajtat, vagy a fogyasztdt ezen informaciok

nem tajékoztatjak a lekvarok esetleges kémiai dsszetételbeli elonyeirdl.




2. Szakirodalmi attekintés

2.1. Gyiimolcsok szerepe a taplalkozasban

Az egészséges human taplalkozas szempontjabdl elengedhetetlen, nélkiilozhetetlen a
gylimolesok termesztése, fogyasztasa és feldolgozasa. Magas vitamin és asvanyianyag-tartalmukn
van, nem elhanyagolhato magas étrendi hatasuk, kedvezé iz és zamatanyagaik (TANACS, 2005).

Taplalkozasunk tapanyagban gazdag, értékes ¢és kellemes csoportjat képviselik a

gyimolcsok. Energiatartalmuk altalaban alacsony (120-250 kJ/100g), bar magasabb mennyiség
talalhat6 a szOl6félékben, tropusokrol szarmazo gyiimolesokben (elsésorban banan) és a héjasokban
(di6, mandula, gesztenye, mogyord). Elhanyagolhatd mennyiségben, taplalkozas-élettani
szempontbol nem jelentés mértékben tartalmaznak fehérjéket és zsirokat (kivétel a héjas
gyiimolcsfajok pl.: did, mogyoro) (BARTA, 2007).
Jelent6s mennyiségili szerves savat tartalmaznak, ennek kdszonhetéen kellemes savanykas iz és
idité hatds érezhetd elfogyasztasukkor. Minden gyilimolcsfajnak mas-mas savtartalma,
savosszetétele ismert. Nem csak fajonként, hanem fajtanként is kiilonbézhetnek a beltartalmi
értékek (KOVACS, 2008). Az almatermésticknél uralkodd sav az almasav, de tartalmaz még
citromsavat ¢és kisebb mennyiségben izocitromsavat. A bogyodsokra jellemzd a citrom- ¢és
izocitromsav. Szilva esetében igen kis mennyiségii savtartalomrdl beszélhetiink, nem tartozik a
savas gyiimolcseink kozé. Néhany fajnal el6fordulhat jelentéktelen mennyiségben oxalsav ¢€s
borostyankésav. Borkdsavat nem tartalmaznak (BARTA, 2007).

Az érett gylimdlcs oldhatd szarazanyag-tartalmanak legnagyobb részét a kiilonféle cukrok és
zsirok teszik ki (ERDELYI, 1995). Szénhidrattartamuk mono- és diszacharadokbol (gliikéz,
fruktoz, szacharoz) épiil fel. A gliikoz élettani szempontbol jelentds hatassal bir. A szénhidratok
allandé komponensek a vérben, szamtalan anyagcsere-folyamat résztvevoéi, hatnak az idegrendszeri
milkddésre, a tanuldsra, az emlékezésre. Legédesebb cukorféleség a fruktoz. Gliikoz fogyasztasa
erésen korlatozott diabetes mellitusban szenvedék szamara. Igy a cukorbetegek bizonyos korlatok
kozott fogyaszthatnak gyiimolcsoket, étrendjiik Osszeallitdsakor nagy figyelmet kell erre forditani
(BARTA, 2007). A szilva termésében is haromféle cukorféleség talalunk. 100 g friss
gyiimoélcshusra vonatkoztatva a fruktoz 4,0 — 4,3 g, a glikéz 3,2 — 5,1 g, a szacharoz 3,8 — 4,6 g
(SURANYT, 2006).




Néhany fontosabb gyiimdlcs szachardz, gliikoz €s fruktoz tartalmat hasonlitja 6ssze az 1. tablazat.

1. tablazat. Gyiimoélesok szacharoz, gliikoz és fruktoz tartalma

gyiimolcs mennyiség db (kozepes) | szacharéz (g) | gliikkoz (g) | fruktoz (Q)
ALMA 1 2,86 3,35 8,14
BANAN 1 2,82 5,88 5,72
NARANCS 1 5,99 2,76 3,15
OSZIBARACK 1 4,66 1,91 1,50
KORTE 1 1,29 4,58 10,34
SZILVA 1 1,04 3,35 2,03

Forras: KEIM — HAVEL, 2005

A gylim6lcsok cukoralkoholokat (szorbit, xilit) is tartalmaznak, melyeknek laxativ hatasuk van. A
legnagyobb szorbittartalom a gyiimolcsok koziil a szilvandl mérhetd, melyet alkalmaznak
székletszabalyozasaban is (BARTA, 2007).

Osszetett szénhidratok koziil megtalalhatd benniik keményitd (foként az éretlen gyiimdlcsokben),
ezek az érés folyaman egyszeri cukrokkd bomlanak. Altalanos alkotoként talalhatunk benniik
pektint, amit az €lelmi rostok kozé sorolunk. A gyiimolcsok élelmi rostjainak preventiv szerepe
oOriasi a vastagbélrak kialakuldsaval szemben (BARTA, 2007).

A proteinek vagy mas néven fehérjék prolipeptidlancbol épiilnek fel, alapkdvei az aminosavak.
Szervezetiinkben huszféle taldlhatdé meg, melybdl tizet képes az emberi szervezet szintézissel
maganak eldallitani, de a maradék tiz viszont esszencidlis, azaz felvétele a taplalékbol sziikséges.
Azokat a fehérjeket, amelyek mind a husz aminosavat tartalmazzak, terjes értékli fehérjéket
nevezzilk, ezeket csak allati eredetii élelmiszerekben talaljuk meg. Sajnos novények kozott nem
talalunk olyat, amely az Osszes esszencialis és nem esszencidlis aminosav tartalmazna. A
gyliimolcsokben minimalis mennyiségben bukkanhatunk fehérjékre (15; MEDZIHRADSZKY,
2008).

Antioxiddnsok olyan anyagok, melyek megakadalyozzak vagy késleltetik az oxidacios folyamatokat
az élelmiszerekben. Hatdsuk szinergistikkal fokozhato. (SOHAR, 2008). A gyiimélcsok nagy
mennyiséget tartalmaznak az antioxidansokhoz sorolhaté vitaminokbol (C-és E-vitamin), egyes
karotinoidokbol és flavonoidokbdl. Az emberi szervezet szamara igen hasznosak, hiszen képesek
semlegesiteni a testszovetekben 1évé szabad gyokok altal okozott karosodasokat. Igy

megakadalyozzdk az egyes degenerativ betegségek kialakuldsat, mint a daganat, rdk (I6,




GASZTONYI, 1992). A vitaminok nélkiilézhetetlen kis molekulaja, kiilonféle kémiai Osszetételi
biologiailag aktiv anyagok, szerves vegyiiletek. Szervezet szamara optimalis mennyiség bevitele a
vegyes taplalkozéassal érhetd el. Korosztalytdl fliggetleniil, mindenkinek ajanlott a vitaminokban
gazdag ételek fogyasztisa (GAAL, 2008). Egyéb vitaminok, melyek még emlitésre méltok, a
tokoferol (E-vitamin), a niacin (B3-vitamin, a karotin (A-vitamin provitaminja), a pantoténsav (B5-
vitamin), a piridoxin (B6-vitamin) (BIRO — LINDNER, 1999).

A novényi vilagban szamos természetes eredetli szinezéket talalunk. Leggyakoribb vegyiilet csalad
a klorofillek, a karotinoidok ¢és a flavonoidok. Szerkezetiik €s biologiai szerepiik eltérd, de az atfogod
bioldgiai folyamotok vonatkozasaban szoros kapcsolat figyelhetd meg (CSAPO-CSAPONE, 2003).
A flavonoidok elterjedtsége a szadrmazékok gazdagsdgaban rejlik. A vegyiiletcsalad a flavon
(bevonat) szordl kapta a nevét, amely a flavus (sarga) széra utal (a primuldk levelén és szaran
lathat6 élénksarga szin miatt). Fontos szdrmazékok k6zé soroljuk a flavonolokat, a flavononokat, a
flavanolokat, tovabba a flavanokat (katechinek) és a flavilium-sokat (antocianidek) is (ANTUS,
2008).

Szamos paramétert figyelembe véve a gyliimolcsok szerepe igen nagy az egészséges
taplalkozasban. Alkotoelemek koziil a viz taldlhatd meg a legnagyobb mennyiségben, de
szarazanyag-tartalmukban a legfontosabb osszetevok koziil megemlitend6 a szénhidrattartalom, a
szerves savak, vitaminok, flavoniodok és a rostanyagok (2. tablazat). Energiatartalmuk altaldban

csekély, fehérje €s zsirtartalmuk minimalis.

2. tablazat Gyiimdlcsfélék osszetevéi (100g gyiimdlesre vonatkoztatva)
Energia | Fehérje | Sav | Szénhidrit | Elelmirost | Viz | C-vitamin | Ca/Mg
kJ (keal) | (9) (9) (9) (9) (9) (mg) (mg)
Alma | 130 (31) 0,4 0,4 7,0 3,7 90,5 5 5,5/6
Szilva | 244 (58) 0,7 0,5 13,1 5,7 84,3 6 16/16
Malna | 122 (29) 1,2 0,8 5,4 91 86,4 30 27,3/24
Banan | 441 (105) 1,3 0,1 24,2 2,0 73,1 10 110/60

Forras: BIRO-LINDER, 1999; RODLER, 2005; SOUCI-FACHMANN, 1989
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2.2. Gyiimolcs feldolgozas lehetdségei, technologiai, termékei

Gylimoleseink  friss  fogyasztasa  meghatarozott  iddszakokban  lehetséges, de
feldolgozasukkal az év barmely idOszakaban elérhetévé tehetok. Fontos, hogy feldolgozasi
technologiat ugy valasszuk meg a kivant termék elérésekor, hogy az beltartalmilag a lehetd
legkevesebb valtozast okozza. A feldolgozas torténhetnek vizelvondssal, alkoholos fermentacioval,

hiitékezeléssel vagy hokezeléssel.

2.2.1. Vizelvonasos tartdsitas
A gyiimdles egyik f6 komponensét, a viztartalmat csokkentjiik. Ehhez a technologiahoz
soroljuk a bestiritést, mely a kdvetkezé modon torténhet:

e Beparlas: a legegyszerlibb modszer a csoportositasban, a vizet eltavolitjuk forralas utjan.

e Kriokoncentralas: a még meg nem fagyott oldatbdl a viz fagyott kristdlyainak mechanikai
elvalasztasa.

e Forditott ozmozis: a félig atereszté hartyan torténé nyomaskiilonbségen alapszik. Az oldatot
nagyobb nyomasnak tessziik ki, mint az oldat ozmdzis nyomasa, igy a viz tavozni fog az
oldatbol.

e Vakuumsirités: a fent emlitett harom eljarashoz viszonyitva kisebb beltartalmi eltérést okoz.

A masik vizelvonasos tartositasi modszer a szaritas, aszalds. Hoforras segitségével a felmelegitett
levegbt aramoltatjuk a feldarabolt (szeletelt, kockazott stb.) nyersanyag felilletéhez és az
elparologtatjia a vizet, majd a para levegd formdjaban tdvozik. A széritott termékek
gyartastechnologidja harom miiveletei csoportra oszthatd (elOkészités, szaritas, kikészités,

vékuumszéritas) (MAGDA — MARSELEK, 2000).

2.2.2. Alkoholos fermentacio

Palinkdk, gytimolcsborok, gylimolesborecetek készitése tartozik ebbe a feldolgozasi
csoportba.

Az Eurdpai Unid teriiletén és export esetén is csak a Magyarorszag teriiletén termesztett
gyiimolcsokbdl erjesztett gyliimolcscefre leparlasaval nyerhetd parlatokat nevezziik palinkanak. A
cefre cukortartalmat tilos egyéb cukorral modositani, javitani.. A gyiimolcs valogatdsa utdn mosas,
apritas kovetkezik. Ezt Osszefoglaléan cefrézésnek nevezziik. Majd a terméket erjedni hagyjuk,

esetleg mikroorganizmusok segitségével csokkenthetjiik az érés iddtartamat. A kierjedt cefrét
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leparoljuk, majd taroljuk és érleljiik a magas alkoholtartalommal rendelkezé terméket (BARTA,
2007).

Gytimoélesborok eldallitasa ma is periférikus helyet foglal el. A szdlétermesztés évjaratonkénti
ingadozasa kovetkeztében sziikséges lehet a borhiany poétlasara, erre alkalmas termék a
gyiimolcsbor. Ipari méretli jelentds fejlodés, az utobbi években tapaszutalt novekvd érdeklddés
ellenére a jovében sem varhaté (BARTA, 2007).

Az ecet olyan ecetsavtartalmu, savanyu izl folyadék, amelyet élelmiszerek, ételek izesitésére és
tartositasara hasznalnak. Klasszikus értelemben ecetet higitott etil-alkoholbol vagy maés
alkoholtartalmt folyadék bioldgiai oxidéacioja Utjan allitunk eld igy tobbek kozott a borecetet
(BARTA, 2007).

2.2.3. Hiitokezeléses tartositas, gyorsfagyasztott gyiimolcstermékek
Fontos szempont ennél a tartdsitasndl a fagyasztds sebessége ¢és az alkalmazott
kozeghdmérséklet, igy eszerint szoktdk els6ként csoportositani a fagyasztasi eljarasokat.
o Kriogén fagyasztas: cseppfolyds nitrogén és a folyadék/szilard széndioxid alkalmazasa
e Fagyasztas folyadékban: élelmiszer bioldgiai okok miatt a hattérbe szorult
o Kontakt fagyasztas: hiitéskozvetitd kozeg €s a termék kozott kialakuld érintkezés az alapja
e Fagyasztas gdznemi kozegben: hiitéskozvetitd kozeg (altalaban levegd) homérseklete €s a
héatadasi tényez6 a meghatarozo faktor (GEORGE, 1993; GOFF, 1997).
e Hités: biologiai folyamatok leallitdsa a gylimolcsokben, a friss termék szallitasakor

leggyakrabban hasznalt modszer.

2.2.4. Hokezeléses tartositas

Alapja a mikroorganizmusok elpusztitasa, valamit a szoveti enzimek hatastalanitasa
hokozléssel. Elsddleges befolyasold tényezd a mikroorganizmusok hdé rezisztencidja, ennek
figyelembe vételével hatarozzuk meg a kezelés héfokat és idétartamat (SZABO, 1996).

Pasztérozés célja, hogy a mikroorganizmusok vegetativ alakjainak jelentés mennyiségét
elpusztitsuk és az enzimeket inaktivaljuk viszonylag enyhe beavatkozassal. A tartdsitando arut
100°C alatti vagy feletti rovid ideig tarté (pillanatpasztrozésnek) hokezelésnek vetik ala. Ezzel a
modszerrel a nagy aktiv savtartalmt, 4,5 pH-nal alacsonyabb pH-értékii terméket tartdsithatunk
(AKTERIAN, 1995).

Sterilezéskor vagy mas néven csiratlanitdskor valamennyi mikroorganizmust gyakorlatilag teljesen

elpusztitunk. Az élelmiszeriparban nem a teljes sterilitdison van a hangstly, hanem a hermetikus
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csomagolasu termékek hiités nélkiil romlasmentesen tarolhatok legyenek (BALL - OLSON, 1957;
GRASSIN, 1990).

Hokezeléssel tartositott gylimoles-félkésztermékek, gyliimolesbol eldallitott olyan készitmények,
amelyek nem keriilnek kozvetlen fogyasztasra. Sajat vagy élelmiszeripari tovabbfeldolgozéasra
keriilnek. A legfontosabb gylimdlcs-félkésztermékek a gylimolcsvelok ¢és a  slritmények
(GYARAKY, 1977).

A folyékony gyiimolcskészitményre elsdsorban azért van sziikség, mert a nyersanyagtermesztés,
érés €s feldolgozas valamint a levek fogyasztasa térben és idoben egyre jobban eltdvolodnak
egymastol. A gyiimolcsokbol késziilt italokat a gylimdleslevek (dzsuszok, gyiimdlcsmustok) és a
nektarok (KARDOS, 1962; NAGEL, 1992).

Darabos gylimolcskészitményekhez soroljuk a bef6tteket, cukrozott gyiimdlcsoket, lekvarféléket.
Befott hokezeléssel tartositott termékeknek olyan készitményeket neveziink, melyben ndvényi
egyedek, darabok talalhatok édesitett felontott Iében. A gylimoleson kiviil tartalmazhatnak alkoholt,
ecetet, fliszereket, izesitdt, cukrot vagy diszité anyagokat (pl.: novényi részek) és adalékanyagokat

(SZENES — OLAH, 1995).
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2.3. Lekvarkészités

A lekvarok késziilhetnek egy, de akar tobbféle attort, darabos gylimolesbol. Tartalmazhatnak
még cukrot vagy egyéb édesitd anyagot, siritd vagy zselésitd, illetve savanyitd anyagot,
fiiszernovényeket vagy kivonatokat és adalékanyagokat. Allomanyuk a célnak vagy a termék
jellegének megfeleléen lehet félstirlin vagy stirin kenhetd, kocsonyéds vagy darabosan szakado,
véaghato, alaktarto. Tartositoszeres tarolasuk elfogadott, de altalaban hdkezeléssel torténik (ME 2-
33/1/03).

A lekvarféléknek négy {6 tipusat kiilonbozetjiik meg:

e Dzsem: egyik igen kiemelkedd csoport, melynek fébb jellemzdit nemzetkdzi eldirasokban
talaljuk meg (ME 1-3-2001/113). A termék késziilhet pulpb6él vagy velébél, és a
gylimolcstartalma nem lehet kevesebb, mint 35%, de néhany gytimolcs (pl.: ribiszke, birs,
csipkebogyd) esetében elég a 25%. Az édesitOszerrel késziilt dzsemek kivételével a
vizoldhat6 szarazanyag-tartalma legalabb 60 refr.% (17).

o Lekvar: jellegzetes allomanyu készitmény, amely darabos gylimolcsét is tartalmazhat.
Gylimoéles hanyada nem lehet kevesebb, mint 35%, bar mint ahogy a dzsemnél is emlitett
kivételeknél, itt is a ribiszke, birs és csipkebogyo esteében elég a 25% is. Vizoldhato
szarazanyag-tartalma legalabb 40 refr% (18).

o iz: egy vagy tobbféle gyiimolesbdl késziilhet. Allaga homogén, fogyasztoi felhasznalasra
stirin folyo kenhetd, ipari tovabb feldolgozéasra nagyrészt szeletelhetd, alaktarto, siitésalld
véltozatban allitjak eld. Vizoldhat6 szarazanyag-tartalma legalabb 7 refr.% Gylimolcssajt,
mint specialis véltozata egyféle attort gylimolesbdl késziil, amely alaktartd, szeletelhetd
allomanyu, héjas gyiimolcsok magbelével izesithetd, illetve diszithetd termék (18).

e Szilvalekvar: darabos szilvahusbol, bestiritéssel késziilt élelmiszer. Hozzaadott cukrot nem
tartalmaz vagy legfeljebb 10%-ban (specialis valtozata a cukrozott szilvalekvar maximum
30% hozzaadott cukorral). Vizoldhato szarazanyagtartalma minimum 52 refr. % (19).

Az egyes tipusok mas és mas felhasznalasra célszerlibbek. A dzsemek és a lekvarok kozvetlen
fogyasztasra, mig az izek az élelmiszeripar egyéb agazataiban torténd tovabbfeldolgozasra (pl.:
cukraszipar) késziilnek (VUKQOV, 1981).

A lekvarkészités alapanyaga minden, emberi fogyasztisra alkalmas, termesztett €s vadon
termd gylimolcs lehet. Fozhetlink kozvetleniil nyersanyagbdl vagy félkésztermékbdl, elsésorban
aszeptikus gyiimolcsvelobdl. Ha a gyartas kdzvetlen modon torténik, a technologia elsd fazisa utan

(gytimolcs elokészités) azonnal a lekvarfézés kovetezik. Amennyiben a gyartas félkésztemékbol
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torténik, a mivelet elsé 1épése az aszeptikus gylimolcsveld elokészitése (Osszetételi jellemzok és
érzékszervi tulajdonsagok ellenérzése, mindsitése) (BARTA, 2007).

A lekvarfélék elkészitésekor elsé Iépésként az alkotokat kimérjiik, majd adalékanyagok
feloldasaval a gyiimolcs melegitésével kezdddik. A fozet a gyiimodlcscukor mellett hozzaadott
cukrot vagy mas édesit6 anyagot is tartalmazhat. 70-80°C-ra felmelegitett gyiimolcsbe tegyiik, ha ki
szeretnénk egésziteni cukorral. A lekvarf6zés egyik legfontosabb 1épése a fO6zés, amely alatt a
cukrok egy része inaktivalodik. A kis mennyiségben keletkezd invertcukrok stabilizaljak a zselés
szerkezetet, de ha nagymértékben keletkeznek, karosithatjak azt. Az inverzié mértéke a kozeg pH-
jatol, a f6zés hofokatol €s idotartamatol fiigg. Az inverzidval egyidOben az anyag parologni kezd és
toményedik, mivel a gylimoles és az azt koriilvevd cukorszirup kozott diffuzids folyamat jatszodik
le. A diffazidok ideje és mértéke gyiimdlcsonként valtozd, igy kiilonbozo gyiimdlesoknél eltérd ido
alatt jatszodik le. A viz- cukor- pektin rendszerbdl térhalds szerkezet alakul ki, a készlekvarhoz
pektinoldatot adhatunk, majd ujabb 3-5 percig fozziik. A lekvarfélékhez sziikséges
pektinkoncentracié 0,3 — 1,5% kozott van. Amennyiben egyéb adalékanyagot (aroma, tartositoszer
stb.) szeretnénk a lekvarhoz adni, azt is a f6zés végén tehetjiilk meg. A haztaji lekvarfézéshez iistot
hasznalunk, melynél a kivant hémérsékletet fa- vagy gaz hasznalataval érhetjiik el. Modernebb
eszkozoket tekintve duplikatoriistdt vagy gombvakuumot hasznalunk (BARTA, 2007; 110).

A lekvarok tarolasa fogyasztastol és tovabbi felhasznalastol fiigg. Kozvetleniil fogyasztasra
szant lekvarféléket kisméretli iivegekbe, az ipari tovabbfeldolgozasra szantakat dobozokba, fedeles
mianyag vodorbe, rozsdamentes kannakba, kocsogokbe toltik (BARTA, 2007). A tartdsitas ideje és
moédja fiigg a feldolgozas modjatol, illetve a gyiimoles fajtajatol. Altalaban magasabb cukortartalmu
gyimolcsok és a késztermékek koziil az alacsonyabb viztartalmuak tobb évig keriilhetnek

felhasznalasra.
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2.4. Hungarikum

Kiilonleges, egyedi, jellegzetes csak Magyarorszagra jellemzé alapanyagok, félkész- ¢és
késztermékek. Hungarikumok, amelyrdl a magyarok ismertek lehetnek a vilagban, feltalalok, alkotd
mivek, Oshonos allatok, nemesitett novények, népmiivészet, zene, nyelv. Hungarikum, azaz,
,,Kivalo mindségli és a hagyomanyos kiilonleges tulajdonsaggal rendelkezé élelmiszerek”, amelyek
termékleirdasa 2002-t31 szerepel az Magyar Elelmiszerkonyvben. 1. &bran lathato néhany

hungarikum, jellegzetes magyar termék, mint példaul a szilva és a szilvalekvar (111).

1. dbra: Hungarikumok Forrds: sajat
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3. Anyag és modszer

3.1. Szilvalekvarok elkészitése, tarolasa

A vizsgdlatimhoz készitett szilvalekvarok alapanyagat a Debreceni Egyetem Agrar és
Gazdalkodastudomanyok Centrumdnak Tangazdasiga a Tajkutatdo Intézete Pallagi Kertészeti
Kisérleti Telepe és Tanilizeme biztositotta szamomra. A 2009-es évben 6 fajtabol készitettiink
lekvart (President, Tophit, Bluefre, Elena, Presenta, Stanley), 2010-es évben 4 fajtabol foztiink
(Pressident, Bluefre, Elena, Presenta), mig a 2011-es évben jra mind a 6 fajtat dolgoztunk fel
(President, Tophit, Bluefre, Elena, Presenta, Stanley).

Feldolgozaskor 5 kg magozatlan gyiimolesdt mértiink ki, melybdl 4,7-4,9 kg gyiimdlcs
keriilt az {istbe alapanyagként. Atlagosan 2 ora fézésre volt sziikség, hogy az egységes allagot,
megfelelé keménységet és homogenitast elérjiik. Az 5 kg alapanyagbol megkdozelitdleg 2-2,3 kg
feldolgozott termék lett (1. kép A lekvar fézés folyamata). Minden listbe a romlas elkeriilése
érdekében 0,002¢g szalicil keriilt. A lekvarok tarolasa felcimkézett befbttes iivegekben (2. kép)

hiivos, szaraz, napfénytdl védett viszonylag sotét helyen tortént.

2. kép A lekvarok tarolasa felcimkézett iivegekben (laboratoriumi mérés el6tt) forrds: sajat
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3.1.1. President

Valasztékbovitd fajtaként tartjuk szamon 1984 ota. Angliai szarmazasi, magas termés
mennyiség, gyiimdlcse nagy, igen-nagy (40-55 g tomegli). A termés alakja megnyult, lekerekitett,
héja sotét ibolyas szinii (3. kép), hamvas, hisa sarga, illetve zoldessarga, kemény, magvavalo,

savas, kozepes izii. (KALLAY, 2000).

3. kép President forrds: sajdt

3.1.2. Tophit

A President és Cacanska Roda keresztezésével allitottak el6. A Presidenttdl igen sok
tulajdonsagot 6rokolt, tobbek kozott azonos az érésidejiik, de a Presidenttel ellentétben jol tarolhato.
A Tophit egyesiti a President jo tulajdonsagait (nagy termdéképességet, a hosszu tarolhatosagot, a
kék gyiimolcsszint és izletes gyiimoleshist) (4. kép). Gyiimélese igen nagy 40-65g tomegi (11). Ize

kivalo, magas a cukortartalma, nagyon finom (12).

4. kép Tophit forras: sajat

3.1.3. Bluefre

1988 ota elismert arufajta hazdnkban. Missouri allamban Aallitottdk eld a Stanley és a
President keresztezésével (SOLTESZ, 1998). Gyiimolcse igen nagy, formajat tekintve kissé
aszimmetrikus. Héja sotétkék-fekete, hamvas (5. kép). Husa zoldessarga, kemény, magvavalo, jo
izi, édes-savas (BROZIK-KALLAY, 2001). Tetszetds gyiimolcse friss fogyasztasra valo, de
aszalasra is alkalmas, lekvarnak kozepes mindségii (SURANYT, 2006).

5. kép Bluefre forras: sajat
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3.1.4. Elena

Német, virus ellenalld, bar nem rezisztens fajta. Erds fertdzések esetén sem jelenik meg a
gylimoleson a himldvirus jele (I13). Szeptember utolso hetében érik be. Gyiimolcse kozépnagy, héja
sotétkék (6. kép). Ize kivalod, édes aromds, viszonylag magas a cukortartalma. Jol tarolhato,

cukraszipari feldolgozasra kivaldan alkalmas (14).

6. kép Elena forrds: sajat

3.1.5. Presenta

Kései fajta, botermd, koran termoére forduld. Gylimolcse nagyméretd, jo iz, izletes. Hazai
fajtak koziil a Beszterceire hasonlit a legjobban. Hisa finom szovetli, jol széllithato (I3). Koran
termére fordulo, kései érésii német nemesités. Beltartalmat tekintve magas cukortartalmu, kevés
savval, jo izli, zamatos fajtatjdonsag (I4). Gylimolcse nagymeéretli, sarga husu, kozepesen leves,

magvavalo, héja sotétkék (7. kép). Tarolast és a szallitast jol tiri.

7. kép Presenta forras: sajat

3.1.6. Stanley (Santa Clara)

Hazankban 1973 ota allamilag elismert arufajta. Termesztését és eldallitasat USA-ban
kezdték. Hazankban a termesztett szilvafajtak 30%-at teszi ki (SOLTESZ, 1998). Gyiimélcse kozép
nagy-nagy, sotétkék szinii, erésen hamvas, husa zoldessarga (7. kép)., kemény, gyenge izii. Eretten
magvavald (BROZIK-KALLAY, 2001). Nagy term&képessége és a gyiimdlesmérete feledteti
kevésbé zamatos izét. Ez a fajta sokoldaluan felhasznalhat6, ajanlott friss fogyasztasra, befott

készitésre, tovabba mélyhiitésre is (SURANYT, 2006).

8. kép Stanley forras: sajat

19



3.2. Beltartalmi paraméterek meghatarozasa

A lekvarok hagyomanyos modon iistben f6zve késziiltek. A készitmények hozzaadott cukrot
nem tartalmaznak, a magasabb cukortartalom eléréséhez tovabb voltak az anyandvényen hagyva,
illetve szedés utan 1 hétig tarolva voltak, hiszen a legtobb szilvafajta utdéro.

A vizsgalatokkor minden évjaratnal és mindegyik fajtanal ugyanazok a beltartalmi elemek

lettek mérve.

A lekvarok esetében a kovetkezd paraméterek keriiltek szabvany illetve intézeti leirat szerinti

meghatarozasra:

o Szarazanyag-tartalom (nedvességtartalommal szamolva)
o Nedvességtartalom (MSZ 6367-3:1983)

o Hamutartalom (MSZ EN 1135: 1995)

o Osszes fenolos antioxidéans tartalom (leirat szerint)

o C-vitamintartalom (leirat szerint)

o Osszflavonoid-tartalom (leirat szerint)

3.2.1. Szarazanyag- és nedvességtartalom meghatarozasa
A mintadkat Osszeturmixoltuk, majd oralivegre helyeztik. Kvarchomokkal, tivegbot
segitségével jol sszekevertiik. 103 °C-ra beallitott szaritoszekrénybe raktuk, majd stlyallandosagig

szaritottuk.

Szamitas és a szamitashoz sziikséges értékek:

nt.% = 100 -(y/x)*100
sz.a.% = y/x*100

x = bemérésbodl (minta+kvarchomok+iivegbot) kivonjuk az edény tomegét (g)

y = visszamérésbol (szaritds utani minta) kivonjuk az edény tomegét (g)
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3.2.2. Hamutartalom meghatarozasa

A homogén, dsszeturmixolt mintakbol néhany (2-3 g) grammot izzitd csészébe raktunk. A
kimért mintakat izzit6 kemencébe helyeztiik, ahol folyamatos homérsékletndvelés mellett az 500-
600 OC-ig izzitottuk. Majd ezt a hdmérsékletet megtartva addig hevitettiik, mig a minta fehérsziniivé
nem valt. Ez azt jelzi, hogy mar szenet nem tartalmazott. A visszamérés elétt a kapott anyagot

exszikkatorba hagytuk kihtilni.
Szamitas és a szamitashoz sziikséges értékek:
hamu% = y/x*100

x = bemérésbdl (g) kivonva a tégely tomegét (g)

y = visszérébdl (g) kivonva a tégely tomegét (g)

3.2.3. Osszes fenolos antioxidans hatasu vegyiiletek mennyiségének meghatarozasa

Az 0Osszes fenolos vegyiiltek, vagyis az antioxidans hatidst vegyliletek mennyiségének
meghatarozasakor a Folin-Ciocalteu mddszert hasznaltam. E tartalom mérését a leiratot kovetve
végeztem el.

1 gramm &sszeturmixolt mintat f6z6poharba mériink, majd 10 cm® 80:20 met.:deszt. vizzel
Osszekeverjiik, feloldjuk. A kapott oldatot redds szlirOpapiron keresztiil lesziirtiik. A szlirletbdl 0,5
ml-t becsiszolt dugos kémcsébe raktunk és adtunk hozza 2,5 ml Folin-Ciocalteu reagenst. 5 perc
leteltével 2 ml natrium-karbonatot tettiink az oldatba. 2 6ras szobahdmérsékleten tortént inkubalas
utan az oldat abszorbanciajat 760 nm-es hullamhosszasagon, spektrofotométer segitségével
megmértiik. A mintak oldatai mellett készitett metanol vakoldathoz hasonlitottuk az oldatainkat. Az
eredményeket kalibracios gorbe segitségével hataroztuk meg, a mért abszorbancia alapjan. A
kalibracios gorbéhez standard sort (0, 5, 10, 20, 50 és 100 mg/I-es) Gallusz-sav oldatot hasznaltunk.
A mennyiségeket mg GAE (Gallusz-sav ekvivalens)/100 g fejeztiik ki.

Szamoléasnal Excel tablazat segitségével, elobb a kalibracios gorbe elkészitésével, majd a
kapott képletben behelyettesitve és a minta 760 nm mért abszorbancidval szdmolva kapjuk meg a

végeredményt.
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3.2.4. C-vitamintartalom meghatarozasa

1-1,5 g leturmixolt mintat 100 ml desztillalt vizzel felontottiink, majd szlrés utan 4 ml-t
kivettiink 100 ml-es mérélombikba raktunk és hozzaadtuk a reagenseket megfelelé sorrendben. 0,6
ml 40%-0s H3PO,4, majd 1 ml 1%-o0s FeCls végiil 2,5 ml 1%-o0s alfa-alfa-dipiridilt (alkoholban
oldva). Ezutan 30 percig s6tét helyen allni hagytuk, majd 100 ml-re toltottik desztillalt vizzel és
500 nm spektrofotométer segitségével mértilk meg az abszorbanciajat az oldatoknak. Vakminta
készitésekor az aszkorbinsav oldatot 20 ml-re kiegészitettiik, majd a reagenseket alfa-alfa-dipiridil
kivételével hozzaadtuk.

A végeredményhez Excel tabladzatot hasznaltunk, a kalibraciés gorbével készitett

crer

behelyettesitve szamoltuk ki a mintak C-vitamintartalmat.

3.2.5. Osszflavonoid-tartalom meghatarozas

A homogén, Osszeturmixolt mintakbol 5 g-t bemérve 50 ml desztillalt viz és metanol
eleggyel felontottiik. Osszerazas utan lesziirjiik redés sziirépapiron. Minden egyes sziirletbél 1 ml-t
mértiink ki és raktunk 10 ml-es csdovekbe 4 ml desztillalt vizzel. Majd 0,3 ml 5%-0s Na-nitritet
raktunk be, néhany perc mulva (kb. 5 perc) 0,3 ml 10%-0s AlICIs-t és 1 perc elteltével 2 ml 1 mol/l
NaOH-t adtunk hozza. A mintakkal parhuzamosan vakot is készitettiink, annyi kiilonbséggel, hogy
a csovekbe 1 ml sziirlet helyett desztillalt vizet hasznaltunk.

Minden oldatot 10 ml-re toltottiik és spektrofotométer segitségével 510 nm hullamhosszon
abszorbanciat mértiink. A kalibraciés gorbéhez standard sort (0, 20, 40, 60, 80 és 100 mg/l-es)
hasznaltunk. A mennyiségeket mg/catechin EV/100 g eredeti anyagban fejeztiik ki.

Tovabbi értékeléshez Excel tablazatot hasznaltunk, ahol a kalibraciés gorbével
meghatarozott egyenletb6l kiszamolt minta koncentraciét és a fotométerrel mért minta
abszorbanciajat a képletbe behelyettesitve szamoltuk ki a végeredményt. Az eredményeket Catechin

ekv/100g mintaban kaptuk meg.
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3.3. Eredménykozlés és statisztikai szamolasok

A dolgozatban szerepld diagramokon feltiintetett értékek szdrazanyag-tartalomra atszdmolva
szerepelnek és az értékelést és statisztikai elemzést is ezen adatokon végeztem el. SPSS statisztikali
program 19-es verzidjanak hasznalataval végeztiink esetelemzést. Mind a fajta- és évjarathatas
értékelése, mind a 16 lekvarminta egyenkénti értékelése esetében egytényezOs varianciaanalizist
alkalmaztunk a hatasok igazolhatdsaganak ellendrzésére. Az eltérések feltarasa Tukey modszert
alkalmaztunk 0.05 szignifikancia szint fenntartasaval. Ennek segitségével lathatéva tudtuk tenni,
hogy pontosan mely mintak k6zott van, illetve nincs szignifikans kiilonbség. Ennek a mddszernek
elényei kozott szerepel, hogy az SPSS éltal kinalt post-hoc elemzések kozott a legszigorubb és

haromnal tobb csoportra mar alkalmazhaté. (112).
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4. Eredmények ¢és azok értékelése

Vizsgéalataimat harom szempont szerint végeztem. Abraimat elészor az évjarathats, majd a
fajtak kozotti eltérések, osszefliggések alapjan készitettem el. Utolsd pontban azokat a statisztikai
adatokat elemeztem, amelyek az egyes mintakat O6nalléan hasonlitjak Ossze, azaz nem tételez fel
kapcsolatot a lekvarok fajtaja és évjarata kozott, igy azt a szempontot vizsgalja, ami alapjan a

fogyasztok varhatdan meghozzak dontéseiket.

4.1. Evjarathatas vizsgalata

Az évjarathatas elemzése azt az informaciot adhatja meg, hogy van-e statisztikailag
igazolhato hatasa a szilva termesztési és a termék készitési évének a mindségi paraméterekre, azaz
ha évjarat alapjan kivanunk terméket valasztani, mely mutatok értékében feltételezhetiink igazolt

eltérést.
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4.1.1. Szarazanyag-tartalom

A 2009-es és a 2010-es év kozott nincs szamottevd kiilonbség, az atlagos szarazanyag-
tartalom ebben a két évben 45 — 51% kozotti. A 2011-es évben egy kiugro eredmény kivételével a
tobbi minta ugyancsak a 45-51% kozott 1évo értékek valamelyikét veszi fel (2. dbra). A 2009-es év

kiegyenlitettebb, mint a 2011-es. Az évjaratok kozott statisztikailag alatdmaszthat6 kiilonbség nem

lathato.
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2. abra: A vizsgalt szilvalekvarok szarazanyag-tartalma
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4.1.2. Hamutartalom

A téarolas sordn a hamutartalom véltozdsa minimalis, elhanyagolhat6. A 2011-ben késziilt
lekvarok értékeit tekintve azonosnak mondhatok, a 8-11%-os tartomanyba esnek (3. abra). A 2009
¢és a 2010-es évnél 1-1 kiugro eredmény lathaté (mind a 2 évben a Presenta). Hamutartalom
esetében is kijelenthetd, hogy statisztikailag nem mutathaté ki kiilonbség. A 2009-es és a 2011-es
évben a legalacsonyabb értéket ugyanaz a fajta, a Tophit vette fel.
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3. abra: A vizsgalt szilvalekvarok hamutartalma
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4.1.3. Osszes fenolos antioxidans hatasii vegyiilet mennyisége

A harom évjaratot tekintve minden évben ugyanolyan mértékii ingadozas figyelhetd meg (4.
abra). A 2010-es évi mintdkban volt mérheté nagyobb mennyiségli dsszes fenolos antioxidans
hatast vegytilet. 2011-es mintai koz6tt nagyobb mértékii ingadozés figyelheté meg, mint az el6zd
két évben (2009-ben és 2010-ben). Legmagasabb értéket a 2009-es Stanley érte el. A kiilonb6zo

évjarathatas statisztikailag nem igazolhat6 ennek a paraméternek az estében.
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4. abra: A vizsgalt szilvalekvarok osszes fenolos antioxidans tartalma (szarazanyag-tartalomra nézve).
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4.1.4. C-vitamintartalom

A C-vitamintartalom esetében a 2009-es ¢és a 2010-es év kozott minimalis kiilonbség lathato
(5. dbra). Az értékek ebben a két évben 15-20 mg% tartoményban mozognak, kivétel a 2010-es
Bluefre, amely ennél alacsonyabb értéket vesz fel. A 2011-es év statisztikailag eltér a tobbitdl,
ebben az évben az atlagosan felvett érték 13 mg%. Legalacsonyabb értéket a President 2011-nél
volt mérhetd (8 mg%) és csak ennél a mintanal van az érték 10 mg% alatt.

A statisztikai értékelés szerint a C-vitamin tartalmat az évjarat statisztikailag igazolt médon
befolyasolta (p<0,001). A Tukey teszt eredménye szerint a 2009 és 2010 évek kozotti eltérés nem

igazolhatd, viszont a 2011 évben készitett lekvarok mindsége szignifikénsan kiillonbozott toliik.
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5. abra: A vizsgalt szilvalekvarok C-vitamin tartalma (szarazanyag-tartalomra nézve).
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4.1.5. Osszflavonoid-tartalom

2009-es év atlaga 6,6 mg/catechin EV/100 g, 2010 ez az érték magasabb (7,5 mg/catechin
EV/100 g), mig 2011 atlagértéke kozel azonos a 2009-sel (6,8 mg/catechin EV/100 g) (6. dbra).
Kiugré értéket a 2010-es Bluefre mutat, kirivoan alacsony a President 2011-es minta. Az évjaratok
kozott statisztikailag alatamaszthato kiillonbség nem lathatd. Kiegyenlitett évnek sem a 2009-es,
sem a 2010-es, sem a 2011-es év nem tekinthetd. Amennyiben eltekintiink a kiugrd értékektol, a
2010-es év értékei mondhatok a legkevésbé ingadozonak. Osszflavonoid-tartalom esetében is

kijelenthetd, hogy statisztikailag nem mutathat6 ki kiilonbség az egyes évek termékei kozott.
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6. abra: A vizsgalt szilvalekvarok osszflavonoid-tartalma (szarazanyag-tartalomra nézve).
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4.2. Fajtak kozotti kiilonbség

A hasznalt fajtak kozott talalhatd nagy (Presidnet, Tophit, Bluefre, Presenta) és kozepes
(Elena, Stanley) gyiimolcsii, édes (Tophit, Elena, Stanley), édes-savas (Bluefre, Presneta) és savas
(President), kései (Elena, Presenta) és koran (President, Tophit, Bluefre) termére forduld, német

(Elena), angol (President) és amerikai (Stanley, Bluefre) szarmazasu fajta.

4.2.1. Szarazanyag-tartalom

A lekvarok kozel azonos szarazanyag-tartalommal rendelkeznek, 42 — 55%-os tartomanyba
sorolhatok. A President 2011 esetében volt mérhetd a legmagasabb, mig a legalacsonyabb a 2011-es
Tophit fajtanal. A legtobb minta a 45 — 50%-os tartomanyba esik. Szarazanyag-tartalom
vizsgalatakor a legalacsonyabb értékkel a Tophit bir. A President értékei 44 — 57% kozott, a Tophit
esetében 41 — 45 % kozott, a Bluefrenél 42 — 50%, mig az Elena, Presenta és Stanley esetében
viszont 43% és 51% kozott mozogtak (7. dbra). A fajtak esetében kiegyenlitett értékeket mutat a
Bluefre és a Presenta. A fajta hatisa statisztikailag igazolt moddon befolyasolta a lekvarok

szarazanyag-tartalmat (p<0,001).
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7. abra: A vizsgalt szilvalekvarok szarazanyag-tartalma

30



4.2.2. Hamutartalom

A hamutartalom esetében a 6 fajtat 3 csoportba tudjuk sorolni (8. dbra). A 3 év atlagat
tekintve a magas hamutartalmuak koz¢é a Bluefre (2009: 9,49%; 2010: 8,37%; 2011: 11,65%); az
Elena (2009: 8,37%; 2010: 9,48%; 2011: 10,72%) és a Presenta (2009: 14,79%; 2010: 13,12; 2011:
7,31%) tartozik. A kozepes csoportba a Stanley (2009: 8,93; 2011: 9,96%) sorolhat6. Az alacsony
hamutartalmuak csoportjaba a Tophit (2009: 7,34%; 2011: 6,95%) és a President (2009: 8,13%;
2010: 7,71%; 2011: 7,64%) irhato. Kiugro érték a Presenta 2009-nél és az Elena 2010-nél lathato.
Kiegyenlitett fajtanak a Stanley mondhat6. A varianciaanalizis is igazolta az eltéréseket (p<0,01),

viszont szignifikdns kiilonbség csak a President, Presenta és Tophit fajtakbol késziilt lekvarok

esetében bizonyitott.
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8. abra: A vizsgalt szilvalekvarok hamutartalma
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4.2.3. Osszes fenolos antioxidans hatasii vegyiilet mennyisége

Fajtak tekintetében a minimumot és a maximumot mutato fajtdk a Stanley (2009: 12,18 mg
GAE/100g; 2011: 7,80 mg GAE/100g) és a Presenta (2009: 5,54 mg GAE/100g; 2011: 4,09 mg
GAE/100g). A maradék 4 fajta (President, Tophit, Bluefre, Elena) 11,08 mg GAE/100g-t6l
(President 2010) 7,45 mg GAE/100g-ig (Elena 2009) terjed6 tartomanyba esik (9. dbra). Ingadozas
minden fajtanal megfigyelhetd, a legkisebb mértékii eltérés a Presentanal lathatd. A statisztikai
értekelés igazolta a kiilonbségek megbizhatosagat (p<0,001), viszont a post-hoc teszt alapjan a
Presenta fajta antioxidans hatdsu fenolos vegytiletei mutatott eltérést az dsszes tobbi minta hasonld

paraméterétol.
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9. abra: A vizsgalt szilvalekvarok osszes fenolos antioxidans hatasi vegyiilet mennyisége (szarazanyag-

tartalomra nézve)
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4.2 4. C-vitamintartalom

A mintak C-vitamintartalom tekintetében kozel azonos érétkeket vesznek fel (10. dbra).
Legalacsonyabb értéket a President 2011-es mintaja (8 mg%), mig a legmagasabbat a Bluefre 2009-
es mintaja (20 mg%) veszi fel. Kismértékii ingadozas figyelheté meg a Tophit esetben. Kevésbé
mondhatd kiegyenlitett fajtanak a Bluefre, hiszen a legmagasabb értéke (20 mg%) majdnem
kétszerese a legalacsonyabb értékének (12 mg%). A C-vitamintartalom esetében statisztikailag nem

mutathato ki kiilonbség a fajtak kozott.
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10. abra: A vizsgalt szilvalekvarok C-vitamintartalom (szarazanyag-tartalomra nézve)
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4.2.5. Osszflavonoid-tartalom

Az Osszflavonoid-tartalom esetében a fajtakon beliil évenkénti ingadozas figyelheté meg
(11. dbra). Az Elena, Presenta, Stanley mutatja a legkisebb ingadozast, mig a Bluefre esetében a
legmagasabb érték (2010: 12,51 mg/catechin EV/100 g) majd kétszerese a legalacsonyabbnak
(2009: 6,32 mg/catechin EV/100 g). A legkisebb mértékii eltérés a Presenta mintai kdzott van.
Kiugro érték a Bluefre 2010-nél lathato. A legtobb fajta estében 7 mg/catechin EV/100 g atlag
mondhat6. A president, Elena, Stanley atlegértékei 6,5 — 7,5 mg/catechin EV/100 g intervallumban
talalhatok meg. A Tophit és Bluefre estében ez az érték 8 mg/catechin EV/100 g f6l6tti, majd 9
mg/catechin EV/100 g
A fajta hatdsa szignifikdnsan modositotta az értékeket (p<0,01). Igazolt eltérés a Presenta ¢s Tophit,

valamint a Presenta és Bluefre kozott mutathato ki.
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11. abra: A vizsgalt szilvalekvarok dsszflavonoid-tartalom (szarazanyag-tartalomra nézve)
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4.3. Az egyes mintak kozotti eltérések értékelése

A fogyasztd szdmara a legfontosabb, hogy a kiilonb6zd szilvalekvarok (jelen esetben a 16
minta) milyen kémiai eltéréseket mutatnak, van-e esetleges tapértékre vald hatasa a fogyasztasra
keriil6 termék kivalasztasanak. A varianciaanalizis esetelemzésében a 16 minta, mint egymastol
fiiggetlen elem lathatd és a kozottik 1évo eltérések a nedvességtartalom, hamutartalom, Osszes
fenolos antioxidans hatast vegyiiletek mennyisége, C-vitamintartalom és 0sszes flavonoid-tartalom
esetében (3. tdbldzat). A Tukey teszt azonos csoportokba sorolta azokat a mintakat, melyek
egymastél nem mutatnak szignifikdns eltérést a vizsgalt paraméterben; ezek a csoportok a
tablazatban azonos betlijelzéseket kaptak. Minden beltartalmi paraméter esetében talalunk olyan
mintat, amely szignifikansan eltér a tobbitdl. A nedvességtartalom esetében a 2011-es President
szignifikansan eltért a tobbi mintatol. A hamutartalom esetében mar nem latunk olyan mintét, amely
mindegyiktdl eltérd lenne, sét az Elena 2011-es mintdja mindegyik csoportban szerepel, tehat ez
nem mutat szignifikans kiilonbséget a tobbi 15 fajtahoz képest.

A 3. tablazat a fenolos antioxidans hatasi vegyiletek, a C-vitamintartalom és az
Osszflavonoid tartalom SPSS-sel torténd elemzését foglalja 6ssze. Az antioxidans hatast vegytiletek
oszlopaban lathatd, hogy a Presenta 2011-es lekvarja mutatja a legnagyobb eltérést a tobbi mintaval
szemben. C-vitamin esetében nem latunk szignifikans eltérést a fajtak kozott, de az évjarathatasnal
statisztikailag igazolhato eltérés van. Osszflavonoid tartalmat nézve a Tophit 2010-es terméke
szignifikans kiilonbséget mutat 6sszes tobbi mintara nézve. A legkisebb eltérést a 2009-es Tophit és
Blufre valamint a 2011-es Stanley mutat. A 3. tablazat eredményeit Osszevetve megallapithato,
hogy a fogyasztd valasztdsa legnagyobb mértében a termékek Osszflavonoid tartalmaban jelent

mindségi dontést, legkisebb mértékben pedig a C-vitamin tartalomban van hatasa a valasztasnak.
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3. tablazat Beltartalmi paraméterek esetelemzése

nedvesség hamu antioxidans L .

minta| év fajta tartalom tartalom hatasu vegy. C-vitamin flavonoid tartalom
1 |2009 | President c b ¢ fla b ef |ab b c fg i
2 |2009| Tophit b c b ef |ab d bcd fg ij
3 |2009| Bluefre bc eflab ef |ab bcde g ij
4 (2009 Elena c b ¢ fla b f |lab d bcde i
5 12009 | Presenta c e fl b abcd cde i
6 |2009| Stanley c bc ef ef |ab dlab fg i
7 12010 | President b ¢ f ef |abcd c fg ij
8 |2010| Tophit b c f ef |abcd h

9 [2010| Bluefre c bc ef ef |ab d C f

10 |2010( Elena c C f abcd cde g i
11 |2011|President d b ¢ f b cd e

12 |2011| Tophit e c ef |abcd f

13 |2011| Bluefre e cdef f |labcdjabc fg ij
14 |2011| Elena e C e f ef |abcd b c f i
15 [2011( Presenta c C abcd b c e j
16 |2011| Stanley b c e flab f labcdlabcde g ij

Megj.: Az azonos betlivel jelolt mintdkat a statisztikai elemzés azonos csoportba sorolta

*: a csoportok kozotti kiilonbségek szignifikansak (p<0,001)




5. Kovetkeztetések

A szilva sokoldalu felhasznalasnak koszonhetden az év barmely idészakdban fogyaszthato,
jO beltartalmi értékei megdrizhetdk. Jelenleg dolgozatom egyik pillére a mezdgazdasagi mérndk
BSc szakon irt szakdolgozatom, amiben a kiilonb6z6 szilvafajtak kémiai 6sszetételét hasonlitottam
Ossze a beldliik késziilt lekvarokéval. A masik meghataroz6 tényezd a 3 éve valasztott feldolgozas
technologia. A lekvarok magas szarazanyag-tartalmuk miatt jol tarolhatok, igy tobb év utan is
felhasznalhatok. Ennek koszonhetden fel tudtam hasznalni a méréseimhez a 2009-ben, 2010-ben
fozott termékeket is. A 2011-es évben is elkészitettem a szilvalekvarokat, de itt csak minimalis
idejii (alig féléves) tarolasrol beszélhetiink. A lekvarok hozzaadott cukor nélkiil késziiltek.
Tarolasuk hiivos, szaraz, napfénytdl védett helyen, zart tetejii befottes tivegekben tortént.

A szarazanyag-tartalom valtozdsa az Okologiai tényezoktdl fiigghet. Csapadékos,
napfényben szegény évjarat hatdsakor magasabb a termés nedvességtartalma, igy a lekvarok f6zése
tovabb tarthat és az elkésziilt lekvarok tomege kevesebb lehet, mint optimalis koriilmények kozott.
Tarolads soran minimalis valtozas figyelheté meg ennél a paraméternél. Az évjaratok kozotti
kiilonbség ezek alapjan az adott év 6kologiaja miatt alakult ki, de szignifikans kiilonbség nem volt
kimutathat6 az évjdrathatdsok kozott. Ezzel szemben a fajta hatasa statisztikailag igazolt.

A hamutartalom a szdrazanyag-tartalomhoz hasonldan a tarolds sordn minimalis valtozast
mutat. Az évjaratok ¢és a fajtak kozott mutatott kiilonbség az adott év és a fajta jellegére, termesztés
technologiara, illetve ndvényvédelmére, esetleges tdpanyag-utanpotladsara vonatkoztathato vissza. A
tarolas soran fellépd koncentracid valtozasaval aranyosan valtozhat a hamutartalom is. Az évjaratok
kozott szignifikans kiilonbség nem volt kimutathatd, mig fajtdk kozott viszont van szignifikans
kiilonbség.

Az Osszes fenolos antioxiddns vegyiilet mennyiségi valtozasa a f6zést kovetden drasztikus
volt a nyers termékhez képest. A lekvarok elemzésekor viszont mar évek szerint torténd
Osszehasonlitds soran statisztikai kiilonbségek nem igazolhatok, viszont a fajta ezt a tulajdonsagot is
befolyasolta. C-vitamintartalom az egyetlen olyan paraméter, amely a fajtdk tekintetében nem
mutatott szignifikdns valtozast, mig az évjarathatds statisztikailag itt alatdmaszthatdo volt. Az
Osszflavonoid tartalom évjaratok tekintetében nem volt ingadozo, a fajtak kozotti kiilonbség is
minimalis, ezt a valtozast a fajtajelleggel magyarazhatjuk.

Tarolas tekintetében mindegyik fajta kivaloan hasznalhaté évek multan is. A beltartalmi
valtozasok a vizelvonds és hokezelés utan csokkenek vagy éppen a koncentracio valtozasaval
aranyosan nOhetnek, de tarolaskor szamottevd valtozas nem torténik.

A lekvérok tovabbi felhasznéalasakor tovabbi technologidkat alkalmazhatunk, igy feltehetden

ronthatjuk a hére, fényre érzékenyen reagald, bomlé komponensek tartamat. A hékozlés hatasara a



mikroorganizmusok elpusztulnak és a karos hatasu enzimek inaktivalodnak, az egyéb kémiai
paraméterek fixalédnak. A kiilonb6zdé mikroorganizmusok megjelenése a tarolas végét okozhatja.
Az éltalam vizsgalt lekvarokndl ez még nem kovetkezett be, még a legrégebbi 3 éves
szilvalekvaroknal sem.

Eredményeim alapjan kijelenthetd, hogy a vasarlé akkor, amikor kiilonb6z6 termékek koziil
valaszt, mindségbeli valasztast is tesz, hiszen a felhasznalt fajta és a termesztés/készités éve hatassal
van a termék tapértékére. Ezt a termékek piaci poziciondldsandl és marketing-tamogatasnal is fel
lehet hasznalni, viszont tovabbi kutatasok sziikségesek ahhoz, hogy a fajtak, évjaratok és egyéb
tényezok egyértelmiien szamszerusithessiik €s piacosithassuk.

A téma jovobeli folytatasanak egyik lehetséges irdnya, hogy a szilvalekvarokat tovabbi
feldolgozasra hasznaljuk fel és laboratoriumi mérésekkel Osszehasonlitsuk a kiindulasi anyag
paramétereit a masodlagosan feldolgozott termékével, példaul a beldle készitett siitemények,
¢édességek kémiai Osszetételét. Masik irany lehet, hogy meghatarozzuk azt a lehetséges idépontot,
ameddig érdemes a lekvéarokat tdrolni, azaz megismerni a romléasi folyamatok megjelenésének

idejét.
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Osszefoglalas

A szilva haztaji feldolgozasi modjai koziil a legelterjedtebb a lekvarfézés és palinka
készitése. A haztaji élelmiszerkészités egyre nagyobb hangsulyt kap. Egyrészt ez koszonhetd a
kereskedelemben 1év6 termékek magas aranak (igy a fogyasztd kénytelen maga eléallitani), illetve
nem minden esetben megfeleld beltartalmanak. Masrészt a sajatkézzel készitett termék kiilonds
figyelmet és tisztességet jelenti vendégeknek valé télalas, ajandékozas esetén (BIRO, 1995).

Magas cukortartalomnak ¢és szarazanyag-tartalomnak koszonhetéen a lekvarok évekig
eltarthatok. Minimum 40-45%-0s szarazanyag ¢s a homogén allag teszi lehetové a tarolast, illetve a
minél kisebb mindségi valtozast, azaz a kémiai komponensek csokkenésének minimalizalasat.
Hamutartalma az alacsony értékek miatt nem szamottevo, illetve ennek a paraméternek a minél
pontosabb meghatdrozasahoz tovabbi vizsgalatokra (Osszetevok, nyomelemek vizsgéalatira) lenne
sziikség. A szilvalekvarokban a fenolos antioxidans hatasu vegyiiletek nagy mennyiségben vannak
jelen. Osszflavonoid-tartalom tekintetében is hasonlé a helyzet. Ennek a 2 paraméternek
koszonhetden valik értékessé a szilvalekvar. C-vitamin tartalma minimalis, nagyon alacsony, de
mint tudjuk, vannak egyéb zoldségek, gylimdlesok és azok feldolgozott félkész-, késztermékek,
melyekkel potolhatjuk ezt a hianyt (pl.: paprika, citrom).

Tarolas soran az ¢évjaratok kozotti Osszefiiggéseket eltérések az adott év Okologiai
tényezo6inek hatasa. 2011-es évben az érés utols6 idszakaban sok csapadék és kevés napfény volt.
Ez azt eredményezte, hogy a fajtdknak alacsony volt a cukortartalma, igy a szarazanyagtartalma is.
A 2009-es és a 2010-es termékek 2 illetve 1 éves tarolas utdn nem mutatnak nagy eltéréseket, tehat
a beltartalmi paraméterek a tartositasi eljaras utan fixen megmaradtak a lekvarokban.

A fajtahatast figyelembe véve, csak a C-vitamin estében nem volt statisztikailag kimutathato
eltérés, mig a tobbi fajtat 6sszehasonlitva megfigyelhetd volt szignifikans kiilonbség. A feldolgozas,
homogenizalas utan a fajtak megtartjak jellegzetességiiket és ezek a tarolas alatt (akéar tobb évig)

sem valtoznak.
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