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1. Bevezetés

A fiiszerpaprika termesztése és fogyasztasa hosé&zzalda tekint vissza. Az emberek régen
felfigyeltek a fiszere# hatéséra, illetve az iz- és zamatanyagaira, vatssrineganyagként is hasz-
naltak. igy vilagszerte keresett és elterjédzerré valt (Kapitany, 2009).

A fuszerpaprika arucikként mar az 1800-as években meagje magyar piacon, de termeszté-
se csak a 19. szazad masodik felében indult med.989-as években nemesitettek egy magyar csi-
pésségmentes fajtat, ami nagyban hozzajarult a kfiftsésokkentéséhez, ugyanis nem kellett erezni a
paprikakat, hogy csésségmentesrleményt allitsunk él. Exportunk jeleris ndvekedésnek indult, a
magyar paprika hiressé valt a vilagon (KapelleB4)9

Az utdbbi évtizedben komoly problémak jelentkezeelfiiszerpaprika hazai és eurdpai ter-
mesztésében. Eurdpa tiz éve Onellatd volt, mérlamény sziikségletének minddssze 30%-at Allitja
el6. A 2000-es évekt kezdbdéen a termelés vilagviszonylatban athefiggitt a déli féltekére, Dél-
Amerikaba. A termelés zonak atrendidiek, a fogyasztéi szokasok atalakultak, (j tersiadélok ala-
kultak ki. A kor kdvetelményei folyamatosan valtakna jelenlegi termelési rendszerek nem tarthatok
fenn véltoztatas nélkil. A valsagbol valo kildbataksozhatnak megoldast hazéankban az Uj termesztés-
technologidk, a szabadfoldi intenziv és az Gjdomalgzamito hajtatott, foliagdzerpaprika (Somo-
gyi et al., 2005).

Munkam soran céluliztem ki a termesztéstechnoldgiai elemek hatasénsfialatat azirlemény mi-
néségére szabadfoldi intenziv és hideghajtatasost@ébiaban kulonbay fiiszerpaprika fajtak ese-
tében. Tovabba célomnak tekintettem az utoérleléstak optimalis hosszanak megallapitasat, vala-
mint meg szerettem volna hatarozni a megfedeéritasi dmérsékletet, valamint a tarolasi méd (szo-
bahvmeérséklet, titd) hatasat azrlemény midségére. Ehhez szinanyag- és cukortartalmat vizsgalt

azdrleményekben, és érzékszervi biralatokat is vétyeate



2. Irodalmi attekintés

2.1. Afiiszerpaprika termesztés helyzete

A fliszerpaprika minérlemény a leggyakrabban hasznalt magyaeérnévény (Porcs, 1999).
A magyar fiszerpaprika vilagszerte elismert és keresett egiartmert kivalo izzel és szinezéktarta-
lommal rendelkezik, amelyetként a kedvek klimanak kdszonhet (Kapitany, 2009). Szamos téhyez
egyuttes hatasara azonban az utébbi 20 évben rnisgpaesés kovetkezett be a hazai termesztésben.
Az érlemény elvesztette a vilagpiacon régen elfoglalyét, €s ma mar a hazai fogyasztas szanitottev
részét is import paprikelemény biztositja (Somogyi et al., 2012). 2008-barimportélt fiszerpapri-
ka mennyisége mar meghaladta az exportalt menmgtig€gmogyi et al., 2009a).

2009-es FAO adatok alapjan a vilagon 1,8 milliothetn termesztenek paprikat, de nem k-
[6nitik el az étkezési és &dzerpaprikara vonatkozo adatokat (Hodossi et @ll2P A vilag fiszer-
paprika terniterilete 200 ezer hektar korul alakul, amélyBuropa 45 ezer hektarral részesil, de a
termelés zome athelygdott a Fold déli féltekére, Dél-Amerikdba. A vildglemény eballitasa
100 ezer tonna kordli, amel§bkorilbelll 50 ezer tonna kerul kereskedelmi féogsba (Deme és
Herédi, 2010).

Magyarorszagon az utébbi évtizedekben a é¢eniilet 4000-6000 hektar korul alakult, amely-
rél 35-45 ezer tonna termést szedtek. &@H00-8000 tonnérleményt készitettek, amel§bkorilbe-
Itl 4000 tonna exportra kerilt. Az utébbi évekbeémdkult 1500-2000 hektaros tediariletl 2-2,5
ezer tonna@rlemény készll (Hodossi et al., 2012). A jetentisszaesést a 2004-ben kirobbdisizér-
paprika botrany okozta — a magyatemeényhez kilfoldi eredéf toxinnal ferbzott fiszerpaprikat ke-
vertek — amelynek kdszonléen a magyarifszerpaprikasrlemény jelenisen veszitett presztiz€ib
(Kosztolanyi, 2007).

A fiszerpaprika magyarorszagi termesztése Kalocsa ege&korzetében honosodott meg.
Jelenleg is ez a két legnagyobb termelési korzelyeknek meghatarozé szerepik van a hazai terme-

Iésben (Kapitany, 2006). 2011-ben 20792 tonna teMagyarorszagon, a KSH adatai alapjan.
2.2. Afiiszerpaprika rendszertani helye, szarmazéasa, botarégja

A fliszerpaprika Capsicum anuumvar. longun) a zarvaterdk torzsébe Nlagnoliophytd, a
valddi kétszikiek osztalydbaRosposida és a burgonyaviragiak rendjél&okanaley, ezen belll a
burgonyafélék csaladjab&dlanaceak tartozik (Udvardy, 2008). ACapsicumnemzetségbe 30-35
paprikafaj sorolhatd, amelyek lehetnek egy- vadbé&ves névények és fadsodo6 szaru cserjék. A Ma-
gyarorszagon termesztetiskerpaprika egyéves lagyszaru novény (Markus égatgp 2001).

A paprika magyar és kulfoldi nevei a bors (pipera vezethék vissza. Tudomanyos neve

kétféleképpen is magyarazhatd. Egyik a latin crisp@bdl ered, amely tokot jelent. Ez az elképzelés



hibas, mert bogy6 termése van. A masik valdgairelképzelés, amely a gérog kapszisz (csipés) szo-
bdl eredezteti. Az anuum sz0 egyévest jelent, aengészidre utal (Mandy, 1955).

A paprikaéshazajanak Amerikat tekintik, ezen belil is Mexikdt Guatemaléat. Innen terjedt
el Eszak-Amerikaba és dél felé, Braziliaba, Perdblegrégebbi torténelmi emlékek a paprikarél Pe-
rubol szarmaznak t6bb mint 3000 évvel éitebl. Az inka birodalomban méar megtalalhato volt a ter
mesztett ndvények kodzott. Eurdpaba a XVI. szazefemrlkerllt be, amely D’Aveiro hajés nevéhez
kothe. Eurdpaban lassan terjedt, eleinte csak Portumgali&olt szamottéva fogyasztasa, az Ovilag
tobbi orszagaba csak a XVI. szdzad kdzepére jeit¢Bomos, 1981).

A paprika megjelenésére Magyarorszagon a legraygiogbizhaté adat a XVI. szazad masodik
felékdl lelhets fel. Széchy Margit, Zrinyi Miklés nevéhnyja a paprikat, mint névényi ritkasagot ter-
mesztette sajat kertjében 1570-ben. Termesztékeacd¥|l. szazad végén valt rendszeressé, a torok
hodoltsag utan. Aiszerpaprika a XIX. szazad éltelében lett kereskedelmi cikk, mint porratort pap
rika. A termesztés és feldolgozas leghamarabb Szkgeyékén terjedt el, innen terjedt at Kalocsa
kornyékére 1880 korul (Obermayer, 1955), igy kiala& két  termeszikdrzet hazankban.

A paprika csirandvény negy réstlall, ezek a gyokér, az oldalgyokerek, a szik alatti szar,
€s a két hosszukas alaku sziklevél. A névény gbifbiiinaban kel ki gy, hogy a maghéj a féldben
marad (Markus és Kapitany, 2001).

A paprika Bgyokerének tengelyét jol fejlett orsdgyokér alko#ha oldalgyokerek egyenlete-
sen elosztva helyezkednek el, és egyforman fdjleltalantakori atlltetés soran azonban ez megsértil,
és Ujabb jarulékos gyokerek és gyokéroldalagaleffigttk meg, amelyek az dldleges gydkérzeti
fejlédnek. A kifejlbdott ndvény gyokérzetdidi bojtra hasonlit. A gyokerek altalaban a talajA&ié-
hez kizel helyezkednek el (Somos, 1981).

A hajtasrendszer kifejlett &llapotaban alul furtfigiil pedig bogas elagazasu hajtasokbdl te-
védik 6ssze. A szar a tenyésgisoran fasodik (Somos, 1981). Harom névekedésstifiiszerpaprika
fajta ismert: a folytonos névekedes féldetermindlt, - amely botanikailag folytonasvekedés -, és
a determinalt névekedésajta (Kapitany, 2009).

A paprika levele egyszérép szél és nyeles. Adszar levelei altalaban szort allast mutatnak.
A levéllemez alakja és nagysaga valtozo, lehestajaku, keriilékes és landzsas. Erezete szarmyas, f
lilete altaldban csupasz. A levélnyél jol fejlétt,rovidebb a lemez hosszanal (Somos, 1981).

A viragok kétivartuak, dnbeporzédak, fakultativ idegeeporzassal. 5-7 sziromlevelik van,
amelyek fehérek. A porzok szama szintén 5-7, @sdiinnel rendelkeznek (Markus és Kapitany,
2001).

A paprikdnak belll Greges, felfjt bogyotermése. vatermés lregeit rekeszfalak hataroljak,
melyek epidermiszében mirigysejtek valasztjdk kapszaicint, amely a c<ip izért felebs alkaloida

(Engloner, 2007). A bogyo lehet felall6 és cshitigpusu, részei a kocsany, csésze, termésalap, kdz-



ponti oszlop, erezet, termésfal, mag, termésiregtéeméscsucs. A termésfal 3 rédzdl (Kapeller,
1994).

A mag sargasfehér stinvese alaku, felszine sima. Ezermagtomege 6-8iazdképességét
3-5 évigorzi meg (Markus és Kapitany, 2001). 25 °C-on 8 abgit kicsirazik, de 15 °C-on mar 25
nap a csirazés ideje (Maynard és Hochmuth, 2007).

A paprika névényi részeinek méreteidalsrban fajtatulajdonsagok, amelyekeisen befolya-
solnak a kornyezeti tényéz is (Somos, 1981), igy a kulonkibgzervek méretei nagy eltéréseket mu-

tathatnak.
2.3. Afiiszerpaprika beltartalmi értékei

Dr. Szent-Gyorgyi Albert kutatasai soran C-vitantihla fiszerpaprikdban talalta a legna-
gyobb mennyiséget, és megallapitotta, hogy csalamikatermés pericarpiuma, vagyis —kertész
szakmai kifejezéssel- doe” tartalmazza azt. Kutatotarsaival emellett fedfete a paprikaban a P-
vitamint, amely a flavon-festékek csoportjaba tEk¢Szanyi, 1937). Szent-Gyorgyi Albert felfedezé-
sének gyakorlati alkalmazasa a vitapric inételizesi volt, amely a C-vitamin mellett tartalmazott
D- és B-vitamint is, igy a szintetikusanéglllitott C-vitamin nem vetekedhetett vele orvosievéé-
nyek alapjan (Balint, 1962).

A C-vitamin tartalom folyamatosan ndvekszik a bogyése soran, és a teljes éréskor éri el
maximumat. Az 6ntézési adagok novelésével pedigllankes hatast érhetjik el (Terbe et al., 2001).
Hussein kisérletei soran 50 °C-on, 90 °C-on és maparitott termések C-vitamin tartalmat vizsgalta,
és arra a megallapitésra jutott, hogy 50 °C a ldxgg®bb ebben az esetben (Tompe, 2010).

Az érett termésben jelgigt mennyiség talalhaté A-provitaminokbdl, amelyddéta-karotin és
a kriptoxantin. Emellett E-provitaminokat, valamimtomokban B- és B-vitaminokat a talalhatunk a
fiszerpaprika termésében (Kapeller és Markus, 1980).

A fiiszerpaprika szinéért a festékanyagok adsédl. Osszetételilk és mennyiségilk meghatéa-
rozza azrlemény mirbségét. Az érés kezdetérdstor a sarga festékanyagok kégrzek, ezek kozul
a legfontosabbak a zeaxantin, lutein, kriptoxarginalfa-, €s béta-karotin. Az érésdds idészakai-
ban a vords szinanyagok (kapszantin, kapszorubémya folyamatosan névekszik. A klorofillok tel-
jes lebomlasaval kdvetkezik be a biologiai érettgegzinanyagok szintézise az utoérlelés soran is
folytatédik (Kapeller, 1994; Biacs et al., 1987)z At6érlelés soran a légzésintenzitas folyamatosan
csokken és 30-40 nap mulva ledll. A l1égzés alapgiylaa cukrokbdl oxidalddott szerves savak (al-
masav, malonsav, borostydisiav) szolgalnak. Ezek a szerves savak az alapangagarotinoid-
szintézisnek. Az utdérlelés végére 75-80% aranydsnek a stabilabb vorés szinanyagok. A festék-
szintézis intenzitasat befolyasolja a napfény agénelés soran is, ugyanis sététben kriptoxantigisol
béta-karotinbol 35%-kal kevesebb kégik (Kapeller és Markus, 1980). A kormos és zéhnEsek is



utéések, de sokkal kevesebb festéket fognak tartalmaziulyamat végére. igy is értékesithuk
leszneksrleményként, mert elérik a Magyar Elelmiszerkonyvibeglalt minimalis értéket, azonban ez
csak értékmentésre szolgalhat a vegetaci®végén nem beérett termésekre, amelyek mar elarték
fajtara jellems méretet (Gyokos et al., 2009).

Lepori (1972) megallapitotta, hogy a dpalkaloida, a kapszaicin mennyisége a vegetacio
kezdetén a minimdlis, kélsb eléri a maximumot és aztan ismét alacsonyaléixedket mutat a papri-
kaban. A bogyoban van jelen a legnagyobb menny&ggthe megtalalhaté a szarban, a csutdban, a
levelekben és még a gydkerekben is (Ishikawa, 2003)

A cukroknak afiszerpaprika jellegzetes izének kialakitasdban eato$ szerepe. Kormos al-
lapotban a legnagyobb a termések cukortartalmag mmjutoérlelés soran folyamatosan csdkken. A
csips fajtak cukortartalma 18-20%, a nem ésifajtaké 22-25% a szarazanyagban (Kapeller és Mar-
kus, 1980). A szedéskori szarazanyagtartalom aariagbével aranyosan novekszik (Somogyi et al.,
2005). Az érettifszerpaprika cukortartalmanak 90-98%-&él&zukor (gliik6z), a maradék rész pedig
nadcukor (szachar6z), gyimoélcscukor (frukt6z) asakmokban fordul él benne (Benedek és Angeli,
1955).

lli6olaj is talalhatd kis mennyiségben i#sterpaprikdban, ami dzlemény zamatat és illatat
befolyasolja. A mag 20-30%-ban tartalmaz zsirogaglamely alapvét az rleményben, a szinét
elénkkeé teszi és konzervald hatasu. A termésfalisaaz erezetben is talalhatunk zsiros olajat. Fehér
jéket tekintve a termésfalban 16-17% talalhato, anigagban 18% van (Kapeller és Markus, 1980).

A pektintartalom a paprika egy fontos szénhidriaot@része. Az érettifzerpaprika kalcium-
pektatban kifejezett, szarazanyagtartalomra vouz#dkott értéke 4,62%. A nyersrosttartalom meg-
egyezik a sejtfalban talalhaté anyagokkal, cellulignin, kutin stb. A szaritott terméshéjban 6-11%
viz talalhat6 (Benedek és Angeli, 1955).

Asvanyi anyagok szempontjabol a termésfalban talélkalium és foszfor nagy mennyiség-
ben van, de kén, mész, magnézium és klér is mdigaaddbenne. A magban szintén a foszfor és a ka-
lium van jelen nagy koncentracioban, de meg kddipdlani, hogy a mész és magnézium mennyisége
is Iényeges (Benedek és Angeli, 1955). A nitratarh a Szegedi 20-as fajta esetén a magtartdban
igen magas (1890 mg%), a termésfalban és az eeszithnagas értékeket mutat (550-690 mg%), a

magban pedig elhanyagolhaté mennyiségben van (é8:mg%) (Aczél et al., 1987).
2.4. Afiiszerpaprika taplalkozasi jelentisége, felhasznalasa

A fiszerpaprika jellegzetes izének kialakitasdban rmasygagok, a cukrok és az illéolajok
vesznek részt. A taplalkozasban fontos szerepebé&jelents C-, E-, és B-vitamin tartalma miatt

(Mérkus és Kapitany, 2001).



A paprika alkalmazasa a gyogyszerészetben maraéffétjedt, §leg kapszaicin tartalma mi-
att. Régendleg gyomorbantalmak ellen hasznéltdk étvagygeijksnt. Leirasok alapjan paprikas pa-
linkat itattak a hideglelésben szentkkel. A palinkaba lehéség szerint minél csépebb paprikat
igyekeztek keverni (Balint, 1962). Bizonyitott, lyo@z é6rlemények kapszaicin tartalma segiti az
emesztést. A gyomor- és bélnyalkahéartya izgatdsédrabséget okoz, segiti a bélmozgast, éseyiti
a zsirok felszivodasat (Markus és Kapitany, 20813zinanyagokban Iévkarotinoidok fontosak az
emberi szervezet szamara. Tébb mint 600 karotifowitul eld a természetben, de ezek kdzul csak par
szolgalhat az A-vitamin forrasaként (Barua, 20@4)egujabb kutatasok szerint az antioxidans vita-
minokbdl a hatékony egészségiimgshez és a megfalelédhatas kifejtéséhez sziikséges mennyi-
séget béta-karotin esetében 100 g paprika 67%-tzéwsitja, C-vitaminbdl 233 az RDA szazalékos
értéke (Biacs, 2006).

Megéallapitasra kerilt, hogy a paprikaval taplalikigk tojasainak a sargaja élénkebb &zin
lesz a paprika fe8anyagainak hatasara (Obermayer et al., 1938). Sgrasgnunkatéarsai (2008) sze-
rint az alacsony mifségi kategoriaba tartoZislemények takarmanycéll felhasznélasa mellett kezme
tikumokat is keszitenek ligé.

A fiiszerpaprika felhasznélasat tekintve a legtobiietefrként fogyasztjuk, ugyanis a césp
vagy csipsségmentedrlemény a magyar konyha jellegzetes és nélkulédkeatalapanyaga. Hasznal-
juk még tiszerporokban, levesporokban és leveskockakban Abtiet krémek és szO6szok készllnek
beble (Markus és Kapitany, 2001). Spanyolorszagbarzéomként és savanyusagként is felhasznaljak
(Somogyi, 2008). Kalocsahoz Kilik eredetileg az olerozin (paprikaolaj) gyartésaelynek soran
acetonnal oldjak ki a paprika festékanyagait, negjaldoszert elparologtatva nagy feét fiszeres

ertéki készitmeényt kapnak, amelyétdg a hus-, és konzervipar hasznosit (Kardos, 1972)
2.5. A fiiszerpaprika 6kologiai igényei
2.5.1. Fényigény

A fuszerpaprika fényigényes novény. A termések kot@sétiaimum 5000 lux besugéarzas
szukséges, és 13-14 ora megvilagitottsag. A fésgég és megvilagitas hossza befolyasolja a tenyé-
szid hosszat, a ndvekedés gyorsasagat, és az érésdgaria(Hajdu, 2011). Termesztése ott eredmé-

nyes, ahol a napfényes 6radk szama eléri az 15@00d&rfobb, ha meg is haladja azt. Napfényben gaz-

dag nyaron é8szon a termés misége kivalo (Kapitany, 2009).
2.5.2. Héigény

A fiiszerpaprika a meleg égéviszarmazik, igy adigényes ndvények kdzé tartozik, és a szél-
soséges bmérsékleti viszonyokra reagal a legérzékenyebbéinte@em biztonsagosan, ahol a tenyé-

sziddszak kdozépbmérséklete legalabb 17,5 °Céigénye 25+7 °C, csirdzaskor 32 °C-ot igényel, szik-
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leveles korban pedig 18 °C-kal akadalyozhatjuk memplantak megnyulasat. A tenyégzfdlyaman
2900 °C I6osszeqg felett kivalo termést kapunk (Méarkus és téagi 2001).

A paprika 35 °C feletti éBmérsékleten nem kot. A féfliési tokiszobértéke 10 °C kordl van,
amely azt jelenti, hogy ez az érték alatt mar nejiédik. Ez kilonbo# fajtak esetében eli@iehet.
Fagypont alatti timérsékletet a paprika nem birja rovid ideig sethadartds fefidési Hkiuszoberték

alatti bmérsékleti viszonyok is komoly termesztési karakaiznak (Zatykd, 2006).
2.5.3. Vizigény

A flszerpaprika vizigényes novény, ejeséhez elengedhetetlen a folyamatos vizellatas. A
novények vizfogyasztasa sok tényiék fligg, ilyen a fajta, a talaj szerkezete, tapangh@tottsaga és
hémérséklete, valamint a ndvények tenyészteriletlis&erpaprika fefldéséhez killtetéstaz el$
termések éréséig 150-180 mm csapadék elégéntbved paratartalma akkor optimalis, ha 80% ko-
ruli értéket mutat (Hajdu, 2011). Somogyi (1988dkleteiben megallapitotta, hogyisZerpaprika a
kitltetéstl szamitott 50-60. napjara éri el a vizfelvétel imaxmat. Erre az idpontra esik a tdmeges
virdgzéas, tehét ilyenkor a legnagyobb a novénygeizye. A j6 termés érdekében a ndvényeknek
szlksége van a 70-75%-o0s szantofoldi vizkapaciiaétk talajnedvességre. A folytonos novekedés
fajtak transpiraciés egyutthatoja 300-340 kozott @zaz 1 g szarazanyaddalitdsahoz 300-340 ml
viz szilkséges). Klimaviszonyaink mellett dntdzéssermésmennyiség akar 40%-kal is ndvekedhet

(Somogyi, 1987).
2.5.4. Talaj- és tapanyagigény

A fliszerpaprika talajigényének legjobban a csernozgdajok, a barna homoktalajok, és a réti
talajok felelnek meg. Ontés és laza talajokon csakyobb adagl szervestragyazassal termeézahet
keresen. Termesztésre az 1-2 mS/cm EC #tdkjok a legalkalmasabbak (Hajdu, 2011). A kézdm-
bbs és gyengén lugos kémhatésu talajokat kedvédirndréteg vastagsaga pedig érje el a 40 cm-t.
Legmegfelebbbek a gyorsan felmeleg&dapanyagban dus, j6 vizgazdalkodasu, kdnnyévelnet
talajok. Rossz élvetemény a burgonyafélék és a kukorica, a legjautigpazészi bluza, mert megfele-
16 &llapotban hagyja a talajt (Kapeller, 1994).

Tapanyagigényét tekintve észerpaprika a tdpanyagigényes novények kozé sobolNagy
terméshozam és jO niiség csak folyamatos és okdzdapanyagutanpotiassal érhiatl, mert a no-
vény egyes fenoldgiai fazisaiban kulonbamértékben igényli a tapanyagokat. A gyokér tapgfeta
taré képessége gyenge, igy konnyen feletégianyagokat igényel (Kapitany 2009). A kalium @ldév
a festéktartalmat és a szarazanyagtartalmat (lésyapitany, 2004).

A fiiszerpaprika fajlagos tapanyagigénye 3,1 kg N, #, P05 €s 6,9 kg KO. A mitragyak

kivalasztasakor kerilni kell a karbamid jeliegs a klor tartalma készitményeket (Terbe, 2009pjA
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tak tapanyagigényében jeléateltérések vannak. Emellett a szaporitasi moégrgwadtés vagy palan-

tazas) is modosito tényegMécs, 1987).
2.6. A fiiszerpaprika termesztéstechnoldgiai valtozatai

Hazank fiszerpaprika termesztésében jelenleg harom ternsésaibdoldgiai valtozat kilonit-
he® el, a hagyomanyos szabadfoldi termesztés, azzivterabadfoldi termesztés és a hidegfélias haj-

tatas (Kosztolanyi, 2007).
2.6.1. Hagyomanyos szabadfoldi termesztés

A fiiszerpaprika hagyoméanyos termesztése csak szabamlffiltyik. A szaporitas torténhet
helyrevetéssel, vagy palantazassal. Szabadelvsadagtakat hasznalnaklég, gyakran nem fémza-
rolt vetémagbol szarmazé szaporitdé anyaggal. A technold@gas idsjarasi kockazattal jar, a ho-
zamok hektikusak, igy a bevétel is viszonylag byzalan (Somogyi et al., 2005). Azonban ez a ter-
mesztési mod is lehet sikeres, ha az alapfeltétalgsitottak: kdnnyen felmeleg&dcserepesedésre
kevésbé hajlamos talaj, magas vigoréiténzarolt fajtatiszta vémag, és korai érédajta hasznala-
ta. A vetés precizios vegéppel torténik, a fajta igényeinek megfélegnyészteriletet alkalmazva. A
j6 terméshez 6ntdzésre, valamint szakst@panyagellatdsra van szikség, valamint gyomszadss-
ra (erre vegyszerrel van letiség) (Kosztolanyi, 2007).

A helyrevetés tomorodott, apromorzséas szerkegstegyenletes felsZinalajba torténik apri-
lis elss dekadjdban 3 cm mélyen. A jo taldiveléssel elkészitett magagy nedvességtartalmanei&ge
a csirdzashoz, de aszalyo8hdn sziikség van kele§zinttzésre. Az optimalis névényszam folytonos
novekedés fajtdk esetén 300-350 ezer ndvény/ha, amely 168%@nyt jelent folydbméterenként 50-
60 cm-es sortavval szdmolva. Féldeterminalt novefethjtak esetén ezek az adatok 400-500 ezer
té/hektarra, és 50 cm-es sortavolsaggal folyométémnR0-25 névényre mdodosulnak. Determinalt
fajtak esetében hektaronként 600-700 ezer novémyeznek, 40-50 cm-es sortav mellett folydméte-
renkénti 25-30 névénnyel (Kapitany, 2009).

A palantanevelés torténhet marcius 25-30. kozdttatiazi szértvetéssel, 15-20 d/mets-
magmennyiséggel, vagy talcas szivarpalanta neeldshét alatt 6-8 lombleveles lltetésre alkalmas,
edzett palanta é&déllitasa a cél. A palantakat majus 15-25. kozattild géppel, kb. 200 ezres hekta-
ronkénti névényszamot alkalmazva (Kapitany, 2009).

Az &polasi munkak kozé tartozik a vegetaciashah végzett kultivatorozas, amely segiti a
novények fejpdését. A gyomok irtaséra az egész tenyésziak alatt szilkség van (Somogyi et al.,
2000). Evente altalaban 2-3 alkalommal szilkségtziinaz allomanyt, csak igy kaphatunk megfele-

|6 termést. A varhato termésatlag 10-20 t/ha (Kapita609).



12

2.6.2. Intenziv szabadfoldi termesztés

A mai gyakorlat szerint a szabadfoldi intenziv tesatésnek tébb eleme van. Ezek kozll az
elss a jo ternbképesséfy és megujuld képesdéfpjta hasznalata. A palanta tapkockas, vagy nagy s
ti tdlcaban nevelt legyen. A névények killtetése Bakhtorténjen, és csepedtéintdozést, valamint
tapoldatozast alkalmazzunk. A bakhatakat takarhj ke atmeneti kisalagutas ndovénytakarast is al-
kalmazhatunk (Slezak, 2012). Kéésszel vagy kora tavasszal bakhatakat alakitanakdsindterile-
ten. Az Ultetés ékt ezekre hlizzak ki csepedtesdveket, és ezeket fekete talajtakaro foliavakfe
fekete folia &ltal biztositott mikroklima megfeleh fiszerpaprika szamara, és a félidnak gyomelnyo-
moé hatasa is van. A betakaritas altalaban tobb tienédrténik kézzel (Kosztolanyi, 2007).

Viszonylag kis novényszamot alkalmaznak, féldetaéti fajtdkbol 80-100 ezer novényt,
folytonos novekeddisfajtakbdl pedig 70-80 ezer ndvényt Ultetnek hektéént. A palantazas utan 2-
15 naponta, az djarastol fuggen 6ntdzni és tapoldatozni kell a névényeket. Mindetdzés tortén-
het tapoldattal, vagy heti egy alkalommal tapoldaddobbi idpont soran pedig dntéxizet jutattunk
ki (http://fuszerpaprikakutato.hu/).

Agoston Béla elmondasai alapjan ez a modszer eggddova fog valni az éghajlatunkon,
mert minden technolégiai feltétel adott. Nagyobbubézas az intenziv technoldgia, mint a hagyoma-
nyos szabadfoldi, de igy is nyereséges a nagyobigsenennyiség miatt. Az intenziv termesztéssel 30

t/ha feletti termésatlag is elértidlf 6mpe, 2009).
2.6.3. Folia alatti termesztés

A hibrid fajtakra alapozott hajtatasos technol6di@98-ban azzal a megfontolassal indult el,
hogy alternativat nyujtson a termeégeszamara, akik nem elégedettek a szabadfoldi atgwok ho-
zamaval és termésbiztonsagaval, vagy a betakaéisasi feldolgozasi munkacsucsot szeretnék szét-
hazni, esetleg rendelkeznek olyan hajtatd berersgékél, amelyben mas kulturat nem tudnak ter-
meszteni, de szerény raforditassal izembe foghiiszarpaprika hajtatdsara (Somogyi et al., 2008).

A tapkockas palantak kitltetése aprilis 10-20. kbirténik. A csepegtétontdzés hasznalata
elengedhetetlen a folyamatos tdpanyagellatas ézémerdekében. A névények tamrendszeréil szol-
galhat kordon, szegfhalo és madzag (Kosztolanyi, 2007). A ndvényekngpgellatasat biztosithatja
azésszel kiadott szervestragya és a tenyésazidtt végzett folyamatos tapoldatozas. A névérfggk
6dése soran szabdlyozni kell &ntérsékletet és a leveéCO, tartalmat. Ezek valtoztatasa séete-
téssel torténik. Ugyelni kell a Iétesitmény paralanara, valamint fény szabalyozéasara is, tllzett b
sugéarzas esetén céldg@taschel-haldval arnyékolni az allomanyunkat. Atéthnikai munkak kézul
az egyik legfontosabb a metszés, amely s6kmslel jar. Zsin6ros tAmrendszer esetén a novényeket
kotozni is kell a vegetaciésddsoran. Nem minden esetben alkalmazott apolasi emamovények le-

velezése és a kacsozasa. A szedés altalaban tolghbme torténik kézzel (Hajdu, 2011).
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Egy roszkei kertésznél a nbvények elhelyezése 9@<rortavra és 20 cm-dgavra tortént.
A tdmrendszer madzagos volt, két szalas metsz&ssabinalva, ahol viszonylag sok mellékszalat
hagytak. A gazdalkodd 0,7-1 kgfrérleményt adé nyerspaprika terméssel kalkulalt (Syyhet al.,
2009b).

Osszességében megallapithatd, hogy hidegfoliaatasjesetén a tenyésyictheghosszabbo-
dik, a szedési munkacsucs széthuzdédik, kivaléosdig és tokéletes utdérlelési ldisety adott, ol-
csoObb féltermék allithato &l szabadfoldi allomanyokhoz képest akar 8-10-sz@m@sésmennyiség is
realizélhato, a termegrtétesitmény tobbletraforditasa megtéril, valamintbvényvédelem kdnnyebb
és kornyezetbarat a technolégia (Rimdczi, 2008yiri2005; Somogyi et al., 2012). A varhato ter-
mésmennyiség friss bogyéban szamolva 7 kdétetti is lehet Somogyi és munkatarsai (2012§kis

letei alapjan.
2.7. Fajtavalasztas a fiszerpaprika termesztésben

Fiszerpaprikabol jelenleg megkozéli#g 30 allamilag elismert fajta szerepel a NemEatia-
jegyzékben, ezekib 7 hibrid. Az el$ heterozis fajtak bejelentése 2008 januarjabaertirezek vol-
tak a Slager F1, a Jubileum F1 és a Delikat F1 (NERemzeti Fajtajegyzék 2012).

A fajtakkal szemben kulénb6agények merilnek fel. A fogyasztok a nagy széképessédy
jo fiszered hatasu, kellemesiizillatt, csips vagy csifisségmentesizerpaprikat szeretik. A ter-
meszék fajtakkal szemben tamasztott kovetelményei a nagyvképesség és termésbiztonsag, a
konnyii szedheatség, a korai biztonsagos érés és a betegségrezisztbként a baktériumos megbe-
tegedések ellen. A feldolgozdé ipar a j6 tarolhagpsd a magas szarazanyag-, és
szinedanyagtartalmat, valamint a festékek stabilitagédjatazem €itt (Markus és Kapitany, 2001).

A fuszerpaprika-fajtak névekedési tipusa fontos szetmpedlasztasnal. A folytonos noveke-
dédi fajtdknak nagy a térigénylk, nagy egyedi t&tépességgel rendelkeznek. Tenyészidejiuk hosz-
szabb, kozépkorai ériésk, és a termésik lehet feldllé vagy c<itigusu. Elésorban palantanevelé-
ses szaporitdsra javasoltak. A determinalt novekiefdgtak rovid tenyészidégk, magas festék-, és
szérazanyag tartalommal rendelkeznek. Tenyésztegéleyik kicsi, el§sorban helyrevetéses techno-
I6giara javasolt fajtak. A féldetermindlt fajtakdig a két tipus kozoétt helyezkednek el, palantaneve
Iéssel és helyrevetéssel is sikeresen termeéeth@apitany, 2009).

A Xanthomonas campestns/. vesicatoriaellen rezisztens fajtakkal (pl. Kalorez, Kaldém)
kornyezetbarat technoldgia valdsithaté meg, a teriEtonsaga és ninége pedig névekszik (Mar-
kus és Kapitany 2002; Kapitany, 2005).

A hibridek ebéllithsa Szegeden vette kezdetét hagyomanyos kexéses modszerrel (So-
mogyi et al., 2011). Braj (2012) kisérleteiben kiftrid (Délibab F1, Bolero F1), valamint két hibrid

fajtajelolt, és két szabadelvirdgzasu fajta (Remdeyomin) vett részt. A hibridek jobban teljedélkt
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a termésmennyiséget €s a terméssgenét (szarazanyag és festéktartalom) tekintuegiges esetek-
ben a hibridek majdnem kétszeres értéket mutattednatansokkal szemben, hagyomanyos maédon
utoérlelve és széritva is extra wediek voltak. Somogyi et al. (2012) harom hibridetaggir F1,
Bolero F1, Délibab F1) javasolnak hidegfélias hagea.

2.8. A fiiszerpaprika-6rlemény ekallitasa

A fliszerpaprika szedés utani ut6érlelése meghatarozuasaég kialakulasat, a festékanyag-
ok, iz-, illat-, aromaanyagok kéfését. Az utdérlelés tobbféle médon torténhet. Begg§i modszer
a flzéres, vagy zsakhalos tarolas. A szinanyagalekilasara ez a modszer a legkedbbz de a
termések penészedhetnek. Masik megoldas a laddastaamely kis mértékben kedédenebbll hat
a festékekre, de szintén egy bevalt médszer. Pbama nyers terméseket csak révid ideig tarolhat-
juk, 20-30 cm-es rétegben. A padozatos szikkadZ2as4 napig tart, jeleis festékmennyiség nove-
kedés nem érhétl vele. A penészedés veszélye ebben az esethagyisRaschel-zsakokban torén
tarolas is elterjedt médszer, de itt is szamoltii keermések romlasaval (Kapeller, 1994). Az ugér
lésre val6 alkalmassag fajtatulajdonsag, ami aanddsagbol ered (Gyokos et al., 2008).

Az tarolas utan aiibzerpaprika atvalogatasa elengedhetetlen. Eltpuokt beteg, penészes,
kifakult és romlott terméseket. Ki kell szedni adk illetve szarmaradvanyokat is. Ezek ronthagak
termés midségét, nem kivant izhatast és mikrobioldgia szegdiuist okozhatnak adrleményben
(Mérkus és Kapitany, 2001).

Amikor még csips fajtadk voltak csak, a kovetkemiivelet a hasitas volt. A tal szaraz termé-
seket vizes ruhdval Ujra atnedvesitették, hogyradéskocsany levagasa utan az erezetet el tudjék tav
litani viszonylag egyszéen. A maghazat és az értalpakat is kivagtak a skt a csifs iz elkerl-
Iése érdekében (Obermayer et al., 1938). Az mdgn csips fajta 1928-ban kerilt szelektaldsra a csi-
pos fajtak kozil, Kalocsan. Ez nagy fordulat voltakkori fiszerpaprika termesztésben (Hodossi et
al., 2012), utana mar nem volt szikség a terméasidsara.

Kovetke® lépés a termések mosasa.idderpaprikan levszennye&déseket alapos moséssal
kell eltavolitani. Nagytuzemi koérilmények kdzott #valt a pneumatikus mosoégép. A mosés allandé
vizarammal torténik, a hatékonysag levdgeflvassal segithiet(Kapitany, 2006). A gépi szedgés
termések egydl ide kerlilnek, ez a nagy hatranya a modern bedtakaak, hogy az utbérlelés nem
megoldott (Somogyi et al., 2003).

A mosés utan kovetkédépés a szeletelés (altalaban korkéses vadkésps géppel), gy
alaku darabokra, vagy 12-15 mm-es szeletekre. letetéssel & a széaritas hatékonysaga, igy csok-
kenek a koltségek. Torekedni, kell hogy a csutaéréljon, mert igy kébb egyszdibb az eltavolita-

sa (Markus és Kapitany, 2001).
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A szaritas kistizemi korilmények kozott specialisene épitett helyiségekben torténik 40-50
°C-on, és 6-10 napig tart. A fuzéreket vagy zsaMtstl gerendazatra helyezik s#skn, a meleget
kalyhaval biztositjak, és amérsékletet folyamatosan eltgaik. A magas péaratartalom ellen termé-
szetes huzattal vagy ventillatorok segitségéveekezhek a megfel@lszaritds érdekében. Ezutan
csipedik, azaz eltavolitjdk a kocsanyt, majd zuzzdkrméseket &glésig zsakokban taroljak (Kapi-
tany, 2006; Horvéath, 2010).

Nagyuizemi koriilmények kozott altalaban a Bindeudipszaritokat hasznaljak. Ot szalag ta-
lalhaté benne egymés alatt. A termés ezeken halaarétosan lefelé. A felsharom szalagon 80-85
°C-on szaritanak, az alsé szalagokon pedig 40-4%&€ (Markus és Kapitany, 2001). Laskayné
(1987) megéllapitotta, hogy a szaritas soran 902@0mMérsékleten, mar karos folyamtok zajlanak
le.

A szaritébadl kikertlt terméket (termésfal, mag,zetecsuta) zsakba téltéseelroppantjak 2-3
cm-es darabokra, és ezek utan a termés szalliagsratsutatlanité palcas és perforalt hengerekbe ke
ril. Itt a csuta levalasztasra kerdl. A csutattahfiéltermék 2-3% 6sszetdrt csutadarabot tartalmaz
igy kerll zsékolasra (Irinyi, 2004a; Kapitany, 2nOBartek (1987) megfigyelései szerint a félkész
terméket szefiz6 zsakban szarazjiids (5 °C alatti) helyen kell tarolni, hogy a fdstk bomlasi se-
bessége minimalis legyen.

Az 6rlés régen mozsarral tortént, amelyeket ma mar ssaeumokban talalhatunk meg. Az
6stermebk ma mar inkabb a kalapacsos daralot alkalmazzallar&@léhazban kalapacsok forognak
nagy kerlleti sebességgel, és etk az ebtoréhoz utkoztetve a félkész terméket. A haz aljanarost
talalhatd, ahol a megfetelszemcsemérétérlemény kihullik. A nem megfelél méreti darabok az
utotomhoz keriiinek. Az adagolasra nagy figyelmet keltftami. Elterjedtebb médszer a kovietes,
ami Szeged és Kalocsa kdrnyékén nagy hagyomaniydtiben az esetben &dést malomkovek
végzik. Régen a felontések szama elérte a nydcatert addig ismételték érlést, amig el nem ér-
ték a kivant szemcseméretet. Ma mar totyék sorba kapcsolasaval oldjak meg.6igst 4-5 jarat
végzi, majd a végén jon a pirosité, kamely nem rendelkezik metgtekkel, csak dorzsoli adrle-
ményt 40-45 °C-ra melegitve azt, igy a magbdl saatnolaj oldja a festéket, és &temény egyenle-
tesen tetsz8s sotétpiros szinlesz (Markus és Kapitany, 2001). Daood et al. 9)3Zerint a kalapa-
csos malmokban valérlés 20%-kal csokkenti a karotinoid tartalmat,éalalmosérlés jobban ovja a
szinanyagokat.

Az érlést minden esetben szitalas koveti, a kivant sgeméret 0,25-0,45 mm. Ezek utan az
érleményt kondicionalni kell, azaz &rés soran fellép vizveszteséget potolni szilkséges. Ez tortén-
het azérlemény kiteritésével és atkeverésével, iggrdameény a leved paratartalmabdl felvett 1-2%

vizmennyiséggel eléri a kivant 8-9%-ot. Nagyuzeimikmények kdzott vizporlasztd géppel torténik,
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ami pontosabb moédszer. A kezelés hatasatalemeny sotétebb, mélypiros sizilesz (Irinyi, 2004b;

Kapitany, 2006).
2.9. Fiszerpaprika-6rlemény minésége, befolyasold tényék

A fiiszerpaprikasrlemény midségi kovetelményeit a Magyar Elelmiszerkonyv (Codex
Alimentarius Hungaricus) 2-8720 iranyelve tartalmsmzEz koteleZ mindenérlemény eballitdo és
forgalmazé szdmara. A termék nem tartalmazhat egénezéket, és a megengedettnél nagyobb
aranyban @, vagy elpusztult rovarokat, larvakat, és radgcsi@ddnlétére, kartételére utalé anyagokat,
példaul sér, vagy ragcsalourulék.

Az 6rlemény szinezéktartalmat ASTA értékben hataroraély. 1 g/kg festéktartalom koril-
belll 32 ASTA értéknek felel meg (Hodossi et ab12). Azérlemény fizikai és kémiai jellensit az

elss tablazat tartalmazza.

1. tablazat. Fiszerpaprikasrlemények midségi csoportok szerinti jellerdiz

(MSZ EN ISO 7540:2010 alapjan)
Minéségi csoportok l. I, V.

. Il. oszt.
Minéségi jellemak oszt. oszt. | oszt.

Természetes szinganyag-tartalom ASTA szinegység-
ben (minimum értékek) 120 | 100 80 60

Kapszaicintartalom (ug/kg)(maximum értékek) | 30 30 30 307

Scoville-érték (ug/kg*15) 450 450 450 450
Nedvességtartalom témeghanyad %-ban 11 11 11 11
(maximum értékek)
Osszes hamu, szarazanyagra vonatkoztatva, t('jmeghéf-3 8 85 10

nyad %-ban (maximum értékek)

Savbap oldat!an hamu, szarazanyagra,vqnatkozta V@',Gb 07 0.9 1.0

tdmeghanyad %-ban (maximum értékek)

Az éterrel kivont nem illékony anyagtartalom, szarg

anyagra vonatkoztatva, tomeghéanyad %-ban 17 17 20 25
(maximum értékek)

& ezen érték felett @$zerpaprikagrlemény csigs

> ha a termék csomésodasgatld anyagot tartalmaartgk legfeliebb 1% lehet

A fliszerpaprikasrleményeket négy kulénbézsoportba kell sorolni:

Kiloénleges fiszerpaprikasrlemény (I. osztaly): Homogébrlédi, egyontei megjelenés, megfeled

érlési finomsagu, élénkiizpiros szif, fiiszeres illatt, édeskés, jelletnzaprikaizi.

Csemegeifszerpaprikarlemény (ll. osztaly): Homogésrlési, egyontei megjelenés, megfeled or-

Iési finomsagu, piros, vildgosabb piros, vagy s&pgas alapszinsargsabarna arnyalattal, jellegzetes
illaty és 4.

Edesnemesifzerpaprikasrlemény (l1l. osztaly): Homogéérlési, kissé mozaikos megjelerigsneg-

felel6 érlési finomséagu, piros szinvildgosabb piros, sargaspiros, illetve enyhégasiyarnas arnyala-

td, jellegzetes illatu ésiiz
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Rézsa fiszerpaprikasrlemény (IV. osztaly): Homogésrlédi, kissé mozaikos megjelertésnegfeled

érlési finomséagu, faképiros alaps#tisargasbarna arnyalattal, jellegzetes illatd ésdmyhén csifs
(Mérkus és Kapitany, 2001; Irinyi, 2006).

iz alapjan harom kategoriat kuldnboztetiink meg ayyda Elelmiszerkonyv 2. kiadasanak
(2008) 2-8720-as iranyelve alapjan:

Csigbsségmentes <30 mg/kg kapszaicin tartalom esetén

Enyhén csifis 30-200 mg/kg kapszaicin tartalom esetén

Csipis >200 mg/kg kapszaicin tartalom esetén

Kulféldon elterjedt a csifsség Scoville egységben tordémegadasa. Ez egy érzékszervi, azaz
szubjektiv vizsgalat eredményét kifejeziszonyszam. Annak az oldatnak a reciprok értékeglyet
csippsnek érez a vizsgald személy. 70 000 Scoville-éetkt esen csifsnek érezzuk a paprikat
(Hodossi et al., 2012).

Mikrobiologiai problémakat tekintve Fehér et alo9®) megallapitottak, hogy édzerpaprika
mar a szantéfoldon nagy veszélynek van kitéve viezes az ontdwizek magas csiraszama miatt.
Nem lehetséges olyan nyersarutadlitani, amely mikroorganizmusoktél mentes lenBeaporodasuk
az utdérlelés soran nagyon gyors lehet, igy a4,dogy helyes tarolassal és megengedett médon ke-
zelve elpusztitsuk ezeket a mikrobékat, vagy lddaieggatoljuk a szaporodasukat. Csicsirkd (2003)
fuszerpaprikadrlemény csiratlanitasara végzet kisérleteiben riaggjtitta, hogy a sugarkezelést 3
honap utan sem koveti nagyobb szinezékbomlas,arkateletlen paprikanal, de a telitétzgys keze-
lés mér rogton kis mértékszinvaltozast okoz. Ezek a mintdk 3 honap utan-R@kmagyobb szin-
csokkenést mutattak a kontrollhoz képest.

Az Europai Bizottsag 5 pg/kg értékben hatarozta amgleményekben lehetséges maximalis
aflatoxin (B1) tartalmat. Az 6sszes aflatoxin mesage 10 pg/kg lehet (MSZ EN ISO 7540:2010).
Szigeti (2010) kisérleteiben az aflatoxin (B1) b@hi hatasat vizsgalta. Megallapitotta, hogy aamaj
tamadija elédlegesen. Vizsgalatai soran patkanyokon kimuthtigy a L3, érték 6 mg/ttkg himek és
18 mgl/ttkg dstények esetén.

Az érleményt megfelél aromazardé csomagolasban kell tarolni, hogy driege a tulajdonsa-
gait. Ovni kell a fényil és a nedvesséijf légmentes tasakban tartva megi@lébmérsékleten
(Prakash és Eipeson, 2003). Puspok (1987) a téoskngot vizsgaltaiszerpaprikadrleményekben, és
tébbek kozo6tt arra a megallapitasra jutott, hobiitétt és a szobdimérsékleten tarolt mintak kozoétt 4
honap utan 5%-kal, 13 hénap utan pedig mar 25%«alrosszabb aitietlen minta a szinezéktartal-

mat tekintve.
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A kisérlet soran hatiifzerpaprika fajtat hasznaltunk, améilyldt a Riszerpaprika Kutato-

Fejleszb Kbzhasznd Nonprofit Kft. tulajdona (Bolero F1, &b F1, Kaldém, Slager F1, Szegedi

80). A hatodik fajta a Zoldségtermesztési Kutati®aet Zrt. Palotds F1 neveidtibridje volt. A faj-

tak tulajdonsagait a 2. tablazatban mutatom beolgazatomban hibridek nevénél az F1 jel6lést elha-

gyom a kdnnyebb olvashatdsag érdekében.

2. téblazat.Fuszerpaprika fajtédk tulajdonsagai

(www.fuszerpaprikakutato.hu és www.zki.hu alapjan)

Dl-

Dl-

Fajta Allam| ?l_ Termés Novg kedesi Rezisztencia Javaslat
ismerés tipus
csing, ) hajtatasra és szabadf(
Bolero 2010 csipmentes folytonos di termesztésre is
L 2 csung, ) .
Délibab 2010 csipmentes folytonos hajtatasra
felallo Xanthomonas
Kaldém 2004 csipmentes determinalt campestrigv. helyrevetéshez
vesicatoria
csiing hajtatdsra és szabadf(
Palotas 2011 csipmentes folytonos - di |nten2|vr;echnolog|a
Slager 2008 csu,n”@, folytonos - hajtatasra
csipbs
csiing beteaséaekre to_helyrevetéshez €s Szi
Szegedi 89 1991 SUNY. | teldeterminalt| °€€95€Y badfoldi intenziv tech-
csipmentes lerans s
noldgiara
3.2.  AKkisérlet helye

A kisérletet a Budapesti Corvinus Egyetem, Kertisdemanyi Kar Kisérleti Uzeme és Tan-

gazdasaga Zoldségtermesztési Agazataban, Sorokdtotiuk be. A teriileten blokkositott rendsze-

ri 6 hajos 6,7-6,9 m széles§dgliavaz fekszik. A hajokat féliapalasttal takarvi@eghajtatasra, taka-

ras nélkul pedig szabadfoldi intenziv technolodgiésnesztésre hasznaljak. A kisérletet kelten

egymas melletti hajéban allitottuk be, hajtatasbmszabadfdldon.

A talaj homokon kialakult barna &itlaj. A talajvizsgalat nitrogéb jo, foszforbdl igen jo

és kaliumbol kdzepes ellatottsagot mutatott. Aznizeetésforgét alkalmaz, azégktemény (2011)

cukkini volt.
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3.3. Kezelések

A kisérlet soran vizsgéltam a technoldgiai elenaakutdérlelés, a szaritasirhérséklet és az
6rlemény tarolasi modjanak hatasaibademeény mihségére. A kezeléseket 4 parhuzamos ismétlésben

allitottuk be, parcellanként 12-18vel. A kezeléseimet a 3. tablazatban szemléltetem.

3. tAblazat. A kisérlet soran bedllitott kezelésekséeményhozamaik

Tam- | Tenyész-

. Helye ’ Intenzi- |Szedést Orleményhozam
Kez.| Fajta *y reniszer 'Eﬁ:/ur:]ez'; - S7Am [g/m?] X***

1 Bolero FF K 4,5 CS+T 3 -/1359/43/135/437
2 Bolero SZ K 6 CS+T 3 -1213/145/32/39(
3 Kaldém FF K 4,5 CS+T 3 -/179/31/16/225
4 Kaldém SZ K 6 CS+T 3 -1127/52133/212
5 Palotas FF K 4,5 CS+T 3 -1225/85/59/369
6 Palotas SZ K 6 CS+T 3 -/187/34179/301
7 Slager FF K 4,5 CS+T 3 -1339/65/64 /468
8 Slager SZ K 6 CS+T 3 -/173/124 /87 /384
9 |Szegedi80 FF K 4,5 CS+T 3 -/198/31/51/280
10 | Szegedi 80 Sz K 6 CS+T 3 -1178145/23/245
11 | Délibab FF K 4,5 CS+T 3 -/367/98/70/535
12 | Délibab SZ K 6 CS+T 3 -1212/168/38/417
13 | Délibab FF Z 4,5 CS+T 2 -/-1305/88/392
14 | Délibab FF Z 4,5 CS+T 3 -1323/125/75152(
15 | Délibab FF Z 5 CS+T 3 -/300/102/83 /4864
16 | Délibab FF Z 5,5 CS+T 3 -/321/116/77 /514
17 | Délibab FF Z 6 CS+T 3 -/361/98/79/539
18 | Délibab FF K 4,5 CS+T 2 -/-1317/67 /383
19 | Délibab FF K 4,5 CS+T 4 103/315/98/54 /570
20 | Délibab FF K 5 CS+T 3 -/361/100/62/523
21 | Délibab FF K 5,5 CS+T 2 -/-1370/63/433
22 | Délibab FF K 5,5 CS+T 3 -/340/81/67 /488
23 | Délibab FF K 6 CS+T 3 -/351/103/53 /508
24 | Délibab SZ K 6 - 3 -/73/33/5/110
25 | Délibab SZ K 6 CS 3 -/158/ 147120/ 33(
26 | Délibab SZ K 6 CS+T+Al 3 -1297 178153 /427

* K: kordon, Z: zsinor; ** FF: fitetlen félia, SZ: szabadfold** CS: csepegtet 6ntozes, T:
talajtakaras; A: kisalagut; **** jul. 30. / aug. 27/ szept. 24. / okt. 8 és 15. / 6sszes

3.4. A kisérlet médszere
3.4.1. A terillet elokészitése

A talajt 6sszel mélyszantassal, tavasszal pedig egyszeloaikaal tortéis rotacios kapalassal
készitettuk €. A szantas mélysége 25 cm, a rotécios kapalasg padccm mély volt. A talaj éké-

szitése utan a teruleten allo foliavazra felhuzukliat, a végeit pedig két rétegben Raschel-ra@lov
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fedtik. A hideg elleni védelem érdekében a végtld@liaboritasa ajtoval is ellattuk. A szabadféldi

alloméany kozvetlenil a foliaval boritott hajo métieolt talalhato.
3.4.2. Szaporitas

A szaporitas palantaneveléssel tortént. A hajtéteth szabadféldon I&kisalagutas kezelé-
sekhez marcius 7-én, a tobbi szabadf6ldi kezeléghdig aprilis 2-an tortént a magvetés KITE tal-
cékba. A talcék csirazasigtbtt fényszobakban voltak, csirazas utatitk, nagylégter foliaban tor-
tént a paldntanevelés. Fdlia ala aprilis 24-érhadfbldre majus 8-an ultettiik ki a névényeket. # ki
alagutas termesztés esetén fejlettebb névényekreaizkség a killtetéshez, ezeért volt indokolt a ko-
rabbi magvetés a tobbi szabadfdldi parcellahoz #tepe

Ultetéskor a féliaban 95+40 cm-re, szabadfoldon+B05cm-re jeldltiik ki az ikersorokat. A
kis sorkdzokbe Ultetésdt Force 1,5 G talajfeftlenits szert szértunk, majd a talajtakaré folidkat huz-
tuk ki, ahol a kezelés indokoltta tette (hajtatéisbzabadfoldon egyarant). Szabadféldon a ndvények
tétavolsaga 25 cm, hajtatdsban pedig a tenyésztétifigggéen 25,6 cm, 28,0 cm, 30,8 cm és 34,2

cm volt.
3.4.3. Apolasi munkak

Az lltetés utan kialakitottuk a kordonos és a zasimddmrendszert, valamint a kisalagutat.
Kordonos tamaszté berendezés esetén a tovek ndsgkerl parhuzamosan alakitottuk ki az Gjabb
szinteket, és a hajtasokat kdzéjik igazgattuk tempészidszak alatt. A névényeket ebben az esetben
nem metszettik. Zsinéros tAmrendszer esetén gyangearas metszést alkalmaztunk, a kétdirat
flggdleges zsinor mellett tekergetéssel felvezetve.

Killtetés utan a novényeket 0,3%-os toménisBgmasol tapoldattal iszapoltuk be. Ontdzés-
sel a folidban 797 mm vizet juttattunk ki a cseptgés parasitd ontbzés segitségével, szabadfoldén
pedig 485 mm-t, amelyet 230 mm csapadék egéskiteit kézzel ontdzott parcellak (24. kezelés) a
csapadék mellett 17 mm ont¥izet kaptak. Tapoldatozas szabadféldon altalabeterite egyszer,
hajtatasban kétszer tortént, a névény fenolégiasédhoz igazitva a tapoldat dsszetételét. Az allo-
manyban a gyomirtast kézzel végeztuk, valaminhgészid soran harom alkalommal sekélyen rota-
cios kapaval lazitottuk a talajt. Novényvédeleni tiatyy kétheti rendszerességgel tortént tripszek, |
véltetvek és bagolylepkék ellen. Kombinaltan ké&tfétert alkalmaztunk szikségsmar, az aldbbiak
kozil: Actara, Amistar Top, Decis Mega, Dipel Epirfior, Vertimec.

3.4.4. Betakaritas

Szabadféldon haromszori szedéssel takaritottuk tbengéseket: augusztus 24-én, szeptember
27-én és oktOber 8-an. Hajtatasban a fajtakisszldése is harom alkalommal tértént, amelyek meg-

egyeznek a szabadféldi datumokkal, az utolsot lev@ktober 15.). A szabadféldi allomany korabbi
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szedését a fagyveszeély indokolta. A félia tobbzéeen a szedésszam és a szedéppitt hatdsét is
vizsgaltuk. A betakaritas szama a kezeléddlggott, 6sszesen négydigontban szedtiink az alabbiak
szerint:

* 4 szedéses kezelések: julius 30., augusztus aptesmaber 27., oktdber 15.

» 3 szedéses kezelések: augusztus 24., szeptempektdber 15.

» 2 szedéses kezelések: szeptember 27., oktéber 15.

3.4.5. Utbérlelés

Az utbérlelés oktdber kdzepéig — a termesztési gyatban elterjedt médon — padlason tor-
tént, Raschel-zsdkban. Oktéber kozépatmintdkat egy folyamatosan sielletett, enyhéniitott he-
lyiségben helyeztik el. Admérsékletét és paratartalmét folyamatosan figyelehkdvettik. A napi

atlagértékek alakulasat az 1. abra szemlélteti.
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1. dbra. A hdmérséklet és a paratartalom alakulasa az ut6édetés
3.4.6. Mérések, vizsgalatok

3.4.6.1 Mintavétel, a mintak elglleges kezelése

A szedések alkalmaval valamennyi parcellardl lesdedz 6sszes érett termést, és az egés-
zséges termések friss tomegét lemeértik, iggtkesudtuk a betakaritott mennyiségek szazalékos el-
oszlaséat szedésekre vetitve.

A szedések soran parcellanként 24 db csovet takarik be mintanak, amel§b3 db friss
laborat6riumi minta volt adr festéktartalom vizsgalatokhoz, 11 db-ot 3 éstéhatoérlelés utani fes-
téktartalom vizsgalathoz tettlink félre, 10 db-odigérleménykészitéshez. A 4 ismétlés mintait 6sz-

szeontottik. A fajtakisérlet él®€s masodik szedésétszedtiink tovabbi 12 db termést parcellanként,
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melyeket arra hasznaltunk fel, hogy kiegészitsiltéerleléses mintakat. igy 5 fajta (Bolero, Défipa
Palotas, Slager és Szegedi 80) esetében 6 hétdpmiméten tortént mintavétel az utdérleléses zsa-
kokbdl.

A hajtatott Délibab allomanybdl tovabbi 200 db témkerilt utdéérlelésre. A 200 db terméshb
egy 10 kezeléses (40, 45, 50, 55, 60, 65, 70, 78s&0 °C) és 2 ismétléses szaritasi kisérldital
tunk be. A szaritds utan kapétieményeket frissen, majd 3, ill.6 h6napos taraiti vizsgaltuk. A
tarolasi korulményeket is vizsgalni szerettem vpligy szobaBmérsékleten (20-23 °C) ésitliben
(kb. 6-8 °C) tartottam a kettéosztott mintakat.

A laboratériumba bekeréil friss mintdkat komponensekre szedtink (csuta, mag és
ér+kozponti oszlop), adp frakciot 70 °C-on légszarazra szaritva, késziketls a br festéktartalma-
nak meghatarozasara a mintakat. glemény vizsgalatokhoz 8 hetes utOérlelést kirmtcsak a
csutat tavolitottuk el, a terméseket apritottukjdn “C-on légszarazra szaritottuk. A szaritdsi h
mérséklet hatasanak vizsgalatdhoz a szbhélsékleten légszarazra szaritott mintat kdzveltlani

érlés ebtt szaritottuk a megjeloltdmeérsékleteken, 2 6ran keresztl.

3.4.6.2 Laboratériumi vizsgalatok

A friss és utGérlelt mintakat szaritds utan kavéldaal 6roltik, és az igy apritott mintakkal
folytattuk vizsgélatainkat. Adrbol festékanyag-tartalmat, &bmellett az ér és mag frakciokat is tar-
talmazo érleményben festék- és cukortartalmat mértink, vedamrzékszervi vizsgalatokat végez-
tunk.

Az érlemeényldl a festéktartalmat [ASTA érték] a Riszerpaprika Kutato-FejleszKozhasznu
Nonprofit Kft. kalocsai laboratériumaban hataroztokg az MSZ EN ISO 7541:2010 szabvany alap-
jan. Az érleményldl a festékanyagot acetonnal kivontuk, majd Ulepitd® az oldat abszorbanciajat
mértik spektrofotométer segitségével 460 nm-enedst minta tomegéh az abszorbancidbdl és a
hasznalt spektrofotméterre jelletnkorrekcios faktorbol pedig kiszamitottuk az ASTAéket. A lir
festéktartalomra vonatkozéan k6zolt eredményekoziaiy atlagértéket jelentenek, azaz az egyes sze-
désekil szarmazo mintak festéktartalmat az alkalmankegetistt termésmennyiséggel aranyitva, ki-
szamitottam, hogy az egyes allomanyokbdl szarmazped termést milyen atlago&r IASTA érték
jellemezte.

A cukortartalom [%] vizsgalatokat Luff-Schoorl modszerrel végeXiA modszerrel csak
olyan cukrokat tudunk kézvetlentl meghatarozni, lggieen félacetatos hidroxil csoport van. Ezek az
an. redukalé cukrok (glukéz, fruktdz). A nem redidkéukrok (szachar6z) meghatarozéasa savas hidro-
lizis utan ugyanugy torténik, mint a redukélo clkesetében. Ahhoz hogy az ismert névényi anyagot
tartalmazé oldatunk cukorvizsgélatra alkalmas leggd kell beble tavolitani a zavar6 alkotorészeket.

Ezt forrd dhzfiirds soran extrahaldssal, és utana fehérjekicsapénseljee! érjik el. Ezutan az oldat-
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bol sAirletet készitlink. A tiszta oldatba ismert, folosnmgisédi alkalikus rézszulfatot tesziink, majd
10 percen keresztul forraljuk. Forralas soran akéld cukrok hataséara a réz(ll)-szulfat egy része r
dukalodik, és az oldatbdl réz(l)-oxid valik ki vérasapadékként. A forralas soran levalasztott)réz(l
oxid csapadék egyenértéla cukorral, tehat a mennyiségélovetkeztetni tudunk a vizsgalt minta
cukortartalmara. Ennek a mérése jodometrias t#salatorténik, ezutan tablazatbol allapitjuk meg az
eredményt. A mintak 8készitése és a cukortartalom vizsgélata a Zolds®Gombatermesztési Tan-
szék kutato laboratoriumaban tortént.

Az drleményekidl érzékszervi biralatokat is végeztiink. a BCE Elelmiszertudomanyi Kar
Arukezelési és Aruforgalmazasi Tanszék ErzéksZeabioratoriumaban. A vizsgalat soran egy kont-
roll 6rlemény (a foliasatorban termett Délibab terndégivofessziondlisiriéssel készitett aru) eseté-
ben az el§ biralocsoporttal meghataroztuk a 24 vizsgalt téhyétékeit egy szdzas skalan. A 24 té-
nye® szin, iz és illat tulajdonséagait jellemeztékéaeményeknek. A legfontosabb téngket, ame-
lyek a dolgozatban bemutatasra keriilnek, a 4.24blautatja.

Az aktualis mintakat a biralok, mindig a kontrélleményhez viszonyitottak és osztalyoztak a
szazas skalan. A biralatot egyszerre legalabb radbiégezte az 1ISO szabvanyok alapelveinek meg-
feleléen kialakitott flulkékben. Egy-egy birdlocsoportéiet 6sszekd@t kontroll minta mellett 4 kisér-
leti mintat vizsgélt. A kontroll minta ASTA értélk10, dsszes cukor tartalma 14,90%, redukal6 cukor
tartalma 13,68% volt.

4. tablazat. A legfontosabb paraméterek tulajdonséagai, és adbntinta értékei

Tulajdonsag | Also érték (0) Felss érték (100) | Kontroll értéke
Szinérnyalat| narancssarga bordé 70
Szinintenzitas fakd élénk 75
Mozaikossag nincs sok 2
Globalis illat gyenge intenziv 70
Paprika illat gyenge intenziv 90
Csipss illat gyenge intenziv 0
Savanyu illat gyenge intenziv 0
Globalis iz gyenge intenziv 80
Paprika iz gyenge intenziv 90
Csips iz gyenge intenziv 5
Savanyl iz gyenge intenziv 0

Az laborat6riumi vizsgalatok soran készitett fémpddéet a 2. abra mutatja.
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2. abra. Az érzékszervi biralat (balra fellll), a cukortastalvizsgalathoz készitettisietek (jobbra
felll), valamint a szinanyag-tartalom meghatargafs)
(Foto: Ugréczi-Nagy Kitti; Kerek Maté)
A vizsgalatok kulénbdz céljaihoz dsszehasonlitott kezeléseket és méanpetereiket az 5.

tablazatban mutatom be.

5. tdblazat. Az 0sszehasonlitott kezelések

: . . | Vizsgélt ke- DT L
Fejezet | Vizsgalat célja selések Vizsgalat ideje Mérések
411 Intenzitas hatar11; 12; 14; 24; Frissen, 3 és 6 hét festék- és cukortartalom
B sa 25: 26 utorélelés utan és érzékszervi biralat
41.2. | Fajta hatasa 1-12 | Frissen, 3 es 6 hetfestek- és cukortartalom
utorélelés utan és érzékszervi biralat
413 Novénydiriiség| 11; 13; 15; 16 Frissen, 3 és 6 hét festék- és cukortartalom
B hatasa 17; 20; 22; 23  utorélelés utan és érzékszervi biralat
Tamrendszer ésl1; 13; 15; 16 Frissen, 3 és 6 hét ;
4.14. metszés hataspl7; 20; 22; 23  utorélelés utan festektartalom
Szedésid és - o, Frissen, 3 és 6 hét festék- és cukortartalom
4.1.5. P 8 11; 18; 19 PP g i o
szam hatasa utorélelés utan és érzékszervi biralat
4.2 Utoérleles hatar- 1:5:7:9: 11 I,:rlss,en es ,6 het utg festék- és cukortartalom
sa érlelés soran hetente
Szaritasi B- Frissen, 3 és 6 honap
4.3 | mérséklet és t§- 21 tarolas (szobatmér-| festék- és cukortartalom
rolds hatdsa séklet, lit6) utan
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3.4.6.3.Mérési eredmények statisztikai kiértékelésének meéds

Az adatok feldolgozéasat a MicrosdfExcel 2010 programmal végeztem. A statisztikaitkié
kelés a ROPstat statisztikai programcsomaggalnirée kezelések 6sszehasonlitdsahikent vari-
anciaanalizist hasznaltam. A hagyomanyos varianalgas feltételeit a program ellémzi (normali-
tas- és homogenitasvizsgalat, csucsossag-ferdéség Levene és O’'Brien teszttel). Ha a variancia
analizis értelmezhétvolt, Tukey-Kramer féle paronkénti 6sszehasonl@tdsa meg a végeredményt.
Amennyiben az alapfeltételek fennalldsa nem vaobiyitott, Un. robusztus probak (James-, Welch-,
Brown - Forsythe teszt) elvégzése utan a kezelgéshnkénti 6sszehasonlitisa Games-Howell méd-

szerrel tortént.
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4.  Eredmények és értékeléstk

4.1. Termesztéstechnoldgiai elemek hatasa

A termesztéstechnoldgiai elemek kozil a termesmésinzitas, a fajtavalasztas, a novénys
riség, a rivelésmoéd (tdmrendszer €s metszés), valamint a Sdédss szedésszam hatasat vizsgal-

tam.
4.1.1. A termesztés intenzitdsdnak hatasa

A vizsgalatok soran a festéktartalom esetébentthtdogiai valtozatot (4 szabadfoldi és 2 fo-
lia alatti) hasonlitottam 6ssze. A festéktartaloeghmtarozasa mellett leiségem volt ugyanelbba
termesztési kisérleth 5 technoldgiai valtozatbdl szarmad&demény cukortartalmanak 6sszehasonli-
tasara is (adrleménykészités soran a két folids kezdélestzarmazo alapanyagot egybedntottuk).
Ugyanezerbrlemények esetében érzékszervi vizsgalatok alaglid@szitettem az an. érzékszervi pro-

filt, és meghataroztam &zlemények ASTA értékét is.
4.1.1.1 Festéktartalom

A festéktartalomra vonatkoz6 vizsgalati eredményak@. abran mutatom be. Az eredmények
a harom szedés hozamokkal sulyozott atlagértékédtjak, a szabadfoldi hagyomanyos technologia
kivételével, ahol az utéérlelt mintak esetében eakl$ két szedést tudtam figyelembe venni, mert a

harmadik — csekély hozamu — szedésiem sikerilt elegerédmintat begyijteni.

400
350
300
= 250 A
200 -
150 -
100 -
50 A

[AST:

Hagyoma- Csep.ont. T.takaras Kisalagit | Kordonos, Zsinoros,
nyos +csep.ont.  +t.takards | metszetlen metszett
+csep.ont.

Szabadfoldi term. Folia alatti term.

’ WFriss @3 hét utoérl. @6 hét utoérl.  @Orlemény ‘

3. &bra. A termesztés intenzitdsanak hataséraéls a készitetirlemények

festéktartalmara

A szabadfoldi termesztéstechnologiakat 6sszehagand 6r festéktartalma a csak csepegte-

t6 Ontozéses, valamint a csepedjtdntozés + talajtakards kezelésekben, a 3 hetédel&st koveien
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szaritott mintdkban volt a legjobb (353-360 ASTA)legintenzivebb szabadfdldi technolégia, ahol
kisalagutas ndvénytakarast is hasznaltunk, valamiffiia alatti termesztéébszarmazé mintak do
festéktartalma alacsonyabb volt, mint a novénytakarélkili szabadfoldi kezeléseké (a kontrollnak
tekinthet szabadfoldi hagyomanyos termeszéésizarmazé mintak festéktartalmanal is).

Az 6rleményeket tekintve, a félia alatti termesztdstredményezte a legmagasabb értéket
(232 ASTA), a legalacsonyabbat pedig a hagyomagégoa csak csepediaetsoves termesztésllo-
many (185 ASTA). Ezek az eredmények nem mutatjglangzt a tendenciat, amit &rbkbl mér-
tem, ennek oka az eltébdr / mag+ér arany lehet. A félia alatti metszetbdlany esetében a leg-
szembadinébb ez a kilonbség, ahol a termésekberdranennyiséghez képest jelésén kevesebb
mag fejbdott (a szabadfoldi csepedidinttzéses kezelésnél &emény 60%-ban tartalmazta érb
és 40%-ban az ér+mag frakciot, mig ugyanez az aaddfia alatti zsinéros allomanynal 68 : 32 %
volt).
4.1.1.2.Cukortartalom

Az 5 technoldgiai valtozatbdl szarma&demény cukortartalmat a 4. abran szemléltetem. A

vizsgaltérlemények a legnagyobb tdmeget add, 1. szétiézhrmaztak.

16
14
12
10
s 8
(- .
4 -
2 .
0 -
Hagyoma- Csep.ont. T.takaras Kisalagut Foliasator
nyos +csep.ont. +t.takaras
+csep.ont.

| ® Osszes @ Egyszeri B Osszetett |

4. abra. A termesztés intenzitasanak hataséréemeény cukortartalmara

Medfigyelhet, hogy a ,csepegtétontdzés” kezelést leszamitva, &itemények dsszes és
egyszeil cukor tartalma az intenzitas novelésével jélean tt. Az dsszetett cukor tartalom esetében
a tendencia nem volt egyértdinAz egyszei és dsszetett cukrok aranyat dsszehasonlitvaaezaaly
0sszes és egystecukortartalmu szabadfdldi, takaras nélkili cseg®dintozéses kezelédlszarma-
z0 érleményben az dsszetett cukor tartalom nagyobh wuhit az egyszércukrok mennyisége. A
legmagasabb arany a hajtatasbol, valamint a szdldagthlajtakaras + csepegtebntozés” kezelések

hatasara alakult ki, ahol 4,0-4,6-szor tobb volegyszei cukrok mennyisége, mint az 6sszetetté.
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4.1.1.3.Erzékszervi biralat

Az érzékszervi biralat soran készitett profilanalezedménye az 5. abran lathatd. A diagram-
rol leolvashato, hogy csip, valamint savanyu izt vagy illatot egyikeményben sem taléltak jelést
mértékben a biralok. A varianciaanalizis a vizs@dlttulajdonsagbdl keétben mutatott ki kilénbseé-
get, szinintenzitdsban és globalis illat intenkitds Eszerint a legintenzivebb globalis illatted za-
badfoldi hagyoméanyos termesztékiés a kisalagutas termesztéisbzarmazé minték rendelkeztek,
leggyengébbel pedig a foliaban termesztett papka szabadfoldi csepedigintozés + talajtakard
félias paprikadrleményei. A statisztikai analizis bizonyitotta (p85), hogy a folidbol szarmazo6 minta
gyengebb illatu, mint az emlitett két szabadfoétinnolégiabol szarmazo, valamint azt, hogy a cse-
pegted 6ntdzés + talajtakaro folias kezelés mintaja sngyébb illata volt, mint szabadfoldi hagyoma-
nyos termesztéispaprikarlemény. Ek6zben viszont a biralok élénkebbneldtédda csepegtétonto-
zéses — talajtakarasos termeszibsiarmazo mintat, mig szignifikansan (p<0,05) fakdak a ha-

gyomanyos termesztédllszarmazd@rlemeényt.

Szinarnyalat
80 o
Savanyu i 70 Szinintenzitias —Hagyom3-
Savanyu iz 7 ! a nyos
60 N
50 |
40 [ ——Csep.ont.
Csipos iz 30 Mozaikossag
20/
10/; ——T.takaras
- +csep.ont.
Paprika iz Globalis illat
—Kisalagut
+t.takaras
+csep.ont.
Globalis iz Paprika illat ——Féliasator
Savanyuillat Csipés illat

5. &bra. A termesztési intenzitas hatdsasdemények eérzékszervi tulajdonsagaira
4.1.2. A fajta hatasa

A fajtavalasztas hatasat 6 fajta szabadfoldi irite(zsepegtét ontdzés + talajtakaras) és foli-

Ve

4.1.2.1 Festéktartalom

Szabadf6ldi intenziv termesztésben, valamint félédti termesztésben egyarant megfigyelhe-
t6 volt, hogy a Palotas hibrid termésének volt a legalacsonyabb az ASTA értékben kifsjefesték-
tartalma (friss mintdban: 167-171 ASTA, 3-6 het&®delést kdveten 231-235 ASTA) (6. abra). A
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két termesztési mddot egylitt nézve, ez a fajta mmtdban és utdérlelést kdven is, statisztikai
szamitasok szerint is szignifikansan alacsonyasteieartalmu volt a legtdbb masik fajtanél. A tébbi

fajtahoz viszonyitva viszonylag alacsony értékgttéen a Kaldom fajta vizsgélatakor is.
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6. abra. Kulonbo® fiszerpaprika fajtdk termés&tgnek ésirleményének festéktartalma

Utbéérlelés nélkiili, friss mintak esetében hajtatiish Szegedi 80, szabadféldén a Délibab faj-
ta termésbre volt a legmagasabb festéktartalmu, utoérlelégeten azonban figyelemre mélté a Bo-
lero fajta magas festéktartalma is. A két technial@jlagaban is e fajta mutatta ut6érlelés utapa |
magasabb értéket (348 ASTA, 3 és 6 hetes utdéériedds egyarant).

Az érlemény festéktartalma ugyancsak a szabadféldiedird®hlotassrieményben volt a leg-
alacsonyabb, hajtatdsban azonban a Kaldomnal kiag@sabb értéket mutatott. Termesztéstechnolé-
giatdl fuggetlendl a Bolero hibrid és a Szegedk8@stans fajta adta a legkedébb értéket (250, il-
letve 245 ASTA), a Kaldém és a Palotas pedig aléeganyabbat (198, illetve 200 ASTA; ami szigni-
fikansan elmaradt a Bolero eredméigj)et

Valamennyi eredményt §b ésérlemény, friss és utéérlelt) egyuttesen vizsgakétényeds
varianciaanalizissel kimutathatd, hogy a fajtandkebb hatdsa van, mint annak, hogy a két technolo-

giai valtozat kézil melyiket valasztjuk.
4.1.2.2.Cukortartalom

Az érlemény Osszes- és redukald cukortartalma minakétdsztéstechnologidban a Kaldom
és a Palotas fajtalrleményében volt a legmagasabb (7. abra). Techiablggltozattol fliggetlendl
vizsgalva az egyes fajtakleményeit, a Kaldombol szarmadgdemeények atlagértékének (6sszes cu-
kor tartalom: 20,2%; egysZecukor tartalom: 17,5%) kiugréan magas voltat variaanalizissel is ala

tudtam tamasztani (p<0,01, 0,05 szinten), a Pakitatelével az 6sszes tobbi fajtdval szemben. A
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Slager és Bolero fajta termesztéd¢lszabadfoldfl szarmazd&srlemények cukortartalma viszonylag
alacsony volt.

Osszetett cukor tartalomban a Bolero hibrid mutatieét technoldgia atlagaban a legmaga-
sabb értéket (4,07%), mig a Délibab a legalacsdrataf?,08%). A két fajta kdzott e paraméterben
p<0,01 hibaszint mellett szignifikansnak mondhakdilénbség.

Az egyszell és Osszetett cukrok ardnya a Kaldom féjiaményeiben kiugréan magas volt
(szabadfold: 5,2, hajtatas: 7,8), ami a magas egysuzkor tartalom mellett — a tobbi fajtahoz viszo-

nyitva — az alacsony ¢sszetett cukor tartalommajyauwaizhat6.
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7. abra.KUl6énb6a fiszerpaprika fajtdkrleményének cukortartalma

4.1.2.3.Erzékszervi biralat

Az érzékszervi biralat eredményeit a 8. abran rootdie. A birdlok véleménye szerint mind
szabadfdldén, mind pedig hajtatasban a Bolero fajeményének volt a legsttétebb szine, termesz-
téstechnologiatol fuggetlendl ez a fajta szignifikan (p<0,05) sotétpirosabdeményt adott, mint a
Délibab és a Slager fajtak. Emellett a statisztasgalat igazolta, hogy mindkét termesztési madba
a Slager fajta hatarozottan a&pizi volt, mig a tdbbi fajtanal csak 1-2 biralé érzetgyon enyhe
csips iz intenzitast. Cség izre utald illatot azonban a Slager fajtanél seeatek jelerits mértékben
a biralok. Azérlemények globalis és paprika izét tekintve, atkéhnologiai valtozatban a fajtak elté-
réen viselkedtek, a szabadftdtliszarmazé mintdkban a Slager fajtanél jegyeztélefgobben a leg-
intenzivebb paprika izt, mig a hajtatasbol szarnéaleinénynél ez a fajta csak kozepesen szerepelt. A
folids termesztést eléallitott srleményekben a fajtak kozott a legnagyobb kilonkségobalis és

paprika illatban volt megfigyelhé&t
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Folia alatti termesztés Szabadfilditermesztés
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8. abra. A vizsgalt fajtakérleményeinek érzékszervi profilja
4.1.3. NOovénydiriiség hatasa

A novénysiriség hataséat 4 kulénb®zenyészterilet 6sszehasonlitasaval vizsgaltamindam
kat a Délibab hibrid folids hajtatasabdligpttem. A foliasatorban az allomany egyik felétrdkon
mellett, metszés nélkil, mig masik felét 2 szakisdros felvezetéssel, enyhe metszéssel neveltik. A
bér festéktartalmat technoldgiai valtozatonként kui$rvizsgaltamgrleményként azonban a kétféle

technolbgidbdl egyittesen készitett minta keréltrglesre, a legnagyobb hozamot ad6 1. szébésb
4.1.3.1.Festéktartalom

A bor festéktartalmanak alakulasat a 9. dbran foglafiasze. A szedés utan kozvetlendl le-
szaritott friss mintak ASTA értéke kozott nem vients kilonbség (legalacsonyabb érték: 210,
legmagasabb érték: 225). A 3 hetes utdérlelés dratasindkét rivelésmaédban az 5,6/m*-es Bsii-
riiség, valamint a kordonos allomanynal a 6/nf-es tsiiriség eredményezett jeléastASTA érték
emelkedést. 6 hetes utéérlelégtadtam utan azonban a tobbi kezelés (novintigeg) bizonyult
jobbnak. Eltekintve a fivelésmod mddositd tény@etél, csak a 3 hetes utéérlelés utan vett mintak-
ban volt statisztikai szamitadsokkal kimutathat&@kiilség, az 5,0 és 58’ siriisédi allomanyokbol
szarmazo mintak kozt. Adrlemények kozil a legmagasabb értéket a legkisésitiiség eredmé-

nyezte, mig legalacsonyabbat az B/&.
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9. &bra. A tésiiriiség hatasa asbés azrlemények festéktartalmara
4.1.3.2.Cukortartalom

A vizsgaltérlemények cukortartalmat a 10. abra szemléltetjnh&gasabb dsszes és redukald
(egyszeti) cukortartalmat (16,7%, illetve 14,7%) az@n® siriisédi allomany termésetth készitett
6rleményben mértink. A masik hardirlemény kdzel azonos értékeket mutatott (14,4-1558%zes
cukor, 12,0-12,5% egysdecukor). A legmagasabb dsszetett cukortartalom B6m® siriiség min-
tajat jellemezte. Az egysaeés dsszetett cukrok aranya St siriiség hatasara mellett volt a leg-
nagyobb (7,3).
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10. 4bra. A tésiriség hatasa azlemeény cukortartalméara

4.1.3.3.Erzékszervi biralat

Az érlemények érzékszervi profiljat a 11. abra mutafjagértékekben a legnagyobb kii-

Ionbséget szinarnyalatban, valamint globdlis ésikeajillatban éreztek a birdlok a kezelések kdzott,
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azonban a kulénbség nem volt szignifikans. Szinizitésban és izben az atlagértékekben sem mutat-

kozott klilébnbség a vizsgalt novéfiyéségek hatasara.
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11. dbra. A névénysiriiség hatasa azlemények érzékszervi tulajdonsagaira
4.1.4. Tamrendszer és metszésmod hatdsa a festéktartalomra

Az el6z6 fejezetben ismertetett kisérlet festéktartalonsgddati eredményei lelisteget adnak
a mivelésmod hatasanak vizsgalatara. A 9. abran beotiuéatékek mvelésmaédonkénti atlagat és az
egyes dsiriiségek kozti szorast a 12. dbra szemlélteti. Ugylagé&rtékekben a zsindros allomany kis-
sé magasabb festékanyag-tartalmat eredményezetihaz a két iivelési mod hatasa kozti kilonb-

ség nem volt szignifikans.

350

300

Friss 3 hét utoérl. 6 hét utoérl.

I BKordonos [@Zsinoros

12. abra.A mivelésmodd hatasa @ibfestéktartalmara

A két mivelésmodban az azondssirisédi allomanyrél szarmazo mintékat paronként 6ssze-
hasonlitva (6. tablazat), megfigyelbehogy a kétszaras felvezetés hatdsara a nagyotémysiriise-

g mintak friss allapotban egy kicsit magasabb faatédmuak voltak, mint a metszetlen kordonos
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allomany mintai (a tdblazatban piros szinnel kiemmglde a kilénbség nem volt szdmodtegs az

utéérlelés soran ez a tendencia megfordult.

6. tablazat. A bér festéktartalma zsindros-metszésdwehesmod alkalmazasaval, a

kordonos-metszetlen allomany eredményeihez vishamykordonos = 100%)

Té/m? Eriss 3 hetes, utoér{ 6 h,etes, uto-
lelés érlelés
45 93,18 97,72 92,71
5,0 97,83 100,10 95,69
55 101,98 94,27 93,54
6,0 103,66 90,39 97,38

4.1.5. A szedési@d- és szam hatasa

Folia alatti hajtatasban lelésgem volt tanulmanyozni azt, hogy a szedések s¢An3avagy

4) hogyan hat a Délibab hibrid terméslfestéktartalmara, valamint &demény mirbségére.
4.1.5.1.Festéktartalom

Vizsgéltam a 2, 3 és 4 szedéses kordonos (metsgétlemanyok szedésenkénti, valamint a
termésmennyiség aranyaval sulyozott atlagoddstéktartalmat. A szedésenkénti értékeket abtat
zatban foglaltam dssze. A tablazatban piros sziemeltem ki azt az értéket, ami kezelésenként szin-
tartalom szerint a legjobb szedésnek tekithetkkel pedig a leggyengébbet.

Medfigyelhet, hogy a 4 szedéses allomanynal ad idlius végi) szedésth szarmazd min-
takban volt a legalacsonyabb a festéktartalom, raifrissen, mind pedig utGérlelés utan vizsgalva. A
haromszedéses allomanyban utdérlelést kéveszintén az els(augusztus végi) szedés adta a leg-
kedve®tlenebb eredményt. Tébb esetben az utolsd széldexdrmazé termések festéktartalma volt a

legmagasabb.
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7. tablazat. A kilénb6® szedéseldl szarmazd mintak festéktartalma (ASTA)

Minta Osszes Regresszi6s
i szedes- egyenes adatai
tipusa , e:
szam
g y =-13,869x +
Friss bér 2 231,58
; R?=0,7777
atlag
2
3 hetes uto- 3 )2/8—8-8,74183X +
érlelt, bér 4 o > 2 026
atlag ,
2
6 hetes uto- 3 )2/9—9-%%,55x +
érlelt, bér 4 " > > 764
atlag ,
2
Srleme 3
Orlemény 7 )
atlag

*  Szedésenkénti hozammal sulyozva
** A sulyozott atlagokra illesztett, a szedésszanfestéktartalom 6sszefuggését leiro linearis regre
szils egyenes adatai

A szedést kdvétvizsgalat azt mutatta, hogy utdérlelés nélkil Beri szedés eredményezi a
legmagasabb festéktartalmat, és a szedésszam séwal@z atlagos festéktartalom lineérisan csok-
ken. Hathetes utéérlelést kodeh ugyanez a tendencia volt kimutathatd, haronghétérlelt min-

takban azonban nem volt egyértélhatasa a szedésszamnak.
4.1.5.2.Cukortartalom

A cukortartalmat olyarérleményekben tudtam vizsgalni, amelyeket azonodésszamu és
idejii kordonos és zsinoros felvezdiédlomanyok mintaibdl készitettem. Az eredményekéB. abra
szemlélteti.

A legmagasabb 06sszes és egysaarkortartalmat mindegyik allomanyndl az utolsodgze
eredményezte. A négyszedéses allomany sdedését leszamitva elmondhatd, hogy az egyekkeze
sekben (ndvényallomanyokban) az egyreskés szedések magasabb 6sszes cukor tartalmat eredmé
nyeztek. Az egyszérés Osszetett cukrok mennyisége nem, de egymasgmnyitott aranyuk kovette
ezt a mintazatot.

A négyszedéses allomanyndl az dsszes, edyszedsszetett cukor tartalom alakulasa a sze-
désidspont ebre haladtaval masodfokud regresszidval nagy pongossdeirhatd (R értékek: dsszes
cukor: 0,997, egyszércukrok: 0,922, dsszetett cukor: 0,881).
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2 szedéses 3 szedéses allomany 4 szedéses dllomany
allomany
| B Osszes B Egyszeri m Osszetett ‘

13. &bra.A kulonb6s szedésekdl szarmazd@rlemények cukortartalma

4.1.5.3.Erzékszervi biralat

A szedésid- és szam hatasat az érzékszervi tulajdonsagolagf@ntosabb tulajdonsagokat
tekintve, a 14. 4bra mutatja. Szeniimét hogy szinarnyalatban, valamint szinintenzitasbanlegko-
rabbi szedés (4 szedéses parcellak julius végiésegdolt a legkevésbé kedvelt, de illatat ésjizét
nak taléaltdk a biralok. Az oktéberi, utolso sze#®8kszarmazdsrlemenyek is — flggetlendl attol,
hogy ebtte hanyszor szedtik az allomanyt — vilagosabbdtlak@ biralok szerint. A harom- és négy-
szedéses kezelésekben az oktdberi szédgsrmazdrieményeket gyengébb paprikaillat jellemezte,
mint a kordbbi szedéseket, azonban a kétszeddspwgalban globdlis és paprika illatban is kedvel-
tebb volt az oktéberi szedédeménye. izben — szedésszamtdl fuggetleniil —ptesadber végi szedés
érleményei bizonyultak a leggyengébbnek. Osszességta az egyes kezelések dsszes szedési min-
tait egyben értékeljuk), a szinarnyalatot és ikintee a kétszeri szedésnik leginkabb kedveltnek,

mig illatban a haromszedéses véltozat.
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14. dbra.A szedésszam- ésddhatasa adrlemények érzékszervi paramétereire

4.2. Utoérlelési ids hossza

Az utbérlelés hatasanak vizsgalatara beallitotridtben 5 fajta esetében a szedést koGet

hétben 7 naponta mintat vettem a festék- és cukaldan nyomon kbvetésére.

4.2.1. Festéktartalom

A termesztéstechnologia egyes elemeinek hatdsalakzésekor megfigyelliet hogy az
utoérlelés soran a festéktartalomh M kordbban ismertetett 265tminta festéktartalma alapjan el-
mondhatd, hogy dr festéktartalomban a haromhetes utéérlelés ae88%-0s ndvekedést, a hathe-
tes utOérlelés 37%-0s novekedést eredményezetbédalés nélkili allapothoz viszonyitva. Az elté-
rések megoszlasi aranyat a 15. abran foglaltametddegfigyelhet, hogy a kezelések kb. felénél

hathetes ut6érlelés esetében alacsonyabb értékbketm, mint haromhetes utdérlelés utan.

6hét utoérl,a 3 hét
utéoérleléshez képest

6 hét utoérl, a frisshez
képest

3 hét uoérl, a frisshez
képest

T T T T T 1

0% 20% 40% 60% 80% 100%

[ Bcsokkens E+H0,1-199% E+20,0299% E+30,0-399% H+40,0499% E>=499% |

15. dbra.Az utbérlelés soran bekdvetkegzinanyag-tartalom valtozas mértékének megosalésa

mesztéstechnologiai kisérletékiszarmazd mintasokasagban
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Az augusztus vegi és szeptember végi szedés sgiigitgmintakbol a hetenkénti mintavéte-
lek eredményeitl szamitott %-0s valtozast (a két minta atlagalignhen mérve) a 8. tablazatban
mutatom be. Egy fajta esetében a 4 hetes utoédtdés 2-2 fajta esetében pedig 5 vagy 6 hetes-utoé
lelést kdveden kaptam a legmagasabb értékeket (a tablazatlmngzinnel kiemelve).

Az 5 fajta atlagdban a valtozas a 16. abran kouetgomon. A valtozas atlagértékeire ma-

sodfoku gorbe illeszthét nagy pontossaggal. A gorbe a 4. héten éri el maxiat.

8. tablazat. A bor kiindulasi (utoérlelés nélkili) festéktartalma%sos valtozasa

az utdérlelési idszakban

Kiindulasi Utbérlelés idtartama
Fajta ASTAér- | 1hét | 2hét | 3hét | 4hét | 5hét | 6hét
ték Az ASTA érték valtozasa (kiindulasi = 100%)
Délibab 219 117,15 | 131,07 | 130,32 137,83 | 137,47
Szegedi 80 241 118,38 | 122,46 | 129,66
Bolero 216 119,54 | 139,83 | 153,94
Slager 197 157,26 | 156,98 | 142,39
Palotas 162 128,19 | 133,82 | 139,37
Atlag 206,6 128,10 | 136,83 | 139,14
150 v=-2,177x2+24,24x + 82,06
160 R*= 0,909
140
120
— 100 -
X
e} 80 .
60
40
20
0 .
0 1 2 3 4 5 6
Utoérlelési idé [hét)

16. abra.A bér festéktartalmanak valtozasa az utdérlelés soran

(5 fajta 2-2 mintajanak atlagaban)
4.2.2. Cukortartalom

A cukortartalomra vonatkoz6 eredményeket a 9. rabdan és a 17. abran mutatom be. Meg-
figyelhe®, hogy az utdérlelési édndvekedésével az dsszes és redukald cukor tartlbirben fo-
lyamatosan cstkken, mig az dsszetett cukor tartelésadr csokken, majdon Az dsszes és redukalo
cukor tartalom valtozasa lineéris trendvonallalg mz 6sszetett cukor tartalom véaltozdsa harmadfokd

egyenlettel jol leirhato.
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9. tablazat. A bor kiindulasi (utoérlelés nélkili) cukortartalmad%sos valtozasa

az utéérlelési iszakban

Kiindulasi Utoérlelés idtartamd
cukor tartaj 1héf 2hé] 3héf 4hét]l 5héf 6 hét
Fajta lom (%) A cukortartalom valtozasa (kiindulasi = 100p6)
Osszes cukor tartalom
Délibab 28,40 73,53 70,62 61,38 54,60 57,59
Szegedi 80 26,90 92,84 96,15 89,14 76,40 70,18
Bolero 32,41 75,08 76,27 64,94 58,66 54,84
Slager 23,15 92,96 66,39 94,13 86,37 65,58
Palotas 33,38 85,26 76,75 73,15 74,82 53,85
Atlag 28,85 83,93 77,23 76,55 70,17 60,41
Egyszeii cukor tartalom
Délibab 76,03 70,04 67,97 63,66 65,12
Szegedi 80 88,39 89,22 82,97 75,67 74,02
Bolero 68,08 70,50 59,63 58,47 58,93
Slager 89,00 69,28 91,47 87,73 70,76
Palotas 78,07 74,21 78,44 59,69
Atlag 75,42 75,25 72,80 65,70
Osszetett cukor tartalom
Délibab 1,50 77,78 172,22 94,44
Szegedi 80 3,93 53,49 60,13 45,45
Bolero 5,37 34,91 25,87 35,52
Slager 3,00 52,10 57,86 84,17
Palotas 4,47 45,75 62,42 83,50
Atlag 3,65 52,81 75,70 68,62
140 —
120
= Egyszeri
100
mm Osszetett
— 80
P\:, = Linearis regr.
60 Osszes)
40
20 —— Harmadfoki
regr. (ésszetett)
0 R2=0,9123
0 1 2 3 4 5 6
Utoérlelési ido [hét] R:=0,912

17. abra.A bér cukortartalmanak valtozasa az ut6érlelés soran

(5 fajta 2-2 mintgjanak atlagaban)
4.3. A szaritasi hbmérséklet és a tarolasi korilmények hatasa

A kisérlet soran a hajtatott Délibab allomanyb@diink mintat a szaritasbmérséklet vizs-

gélatdhoz. A kisérletben szerettem volna megé#lapé szaritasidmérséklet figyelembe vételével a
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megfeleb tarolasi modot adrlemények szamara. A szaritast kdest készitetbrlemények festék és

cukortartalmat mértiink frissen, 3 és 6 honap utan.
4.3.1. Festéktartalom

Az alapmérés és a 3 hdénapdgdben tarolas utdn a 70 °C-on szaritott minta adta a
legjobb értéket (290 és 255 ASTA). Hosszabb tarolas soréanken szembind, hogy az alacso-
nyabb fdmérsékleten széritott mintédk festéktartalma nemlikonlyan mértékben. 6 honap tarolas
utdn a 40 °C-on szaritott mintdk a legmagasablEKestalmiak. A 80-90 °C-on tort€rszaritas
mindvégig a legalacsonyabb festéktartalom értékadttzt, a tarolas helyités idejébl figgetlendl. A
szaritasi Bmérséklet hatasa legjobban negyedfoku polinomrhatdrle. A festéktartalomra vonatko-

z0 eredmeényeket a 18. 4brdn mutatom be.

300 B 6 honapos szobahom.
B 6 honapos hiité
B 3 hénapos szobahém.
250 B 3 honapos hiité
B Alapmérés
& = N 7.!7— . = R*=0.725  —— Polinom. (6 hénapos szobahém.)
200 - a " . = ; —— Polinom. (6 hénapos hiit)
—=_ o jul Polinom. (3 hénapos szobahém.)
_ m R g H R=0911 ___ pylinom. (3 hénapos hiits)
& o . —— Polinom. (Alapmérés)
% 150 o
itk N 1: =0,923
R:= 0,949
100 n
50
40 45 50 55 60 65 70 75 80 90
Szaritasi homérséklet [°C)

18. abra.Kulénboz hémérsékleten szaritott és kilonBamddon tarolrliemények

festéktartalma

A tarolasi korulmeényeket tekintve elmondhato, hagliitétt mintak mindig jobb festéktarta-
lommal birnak. Példaul a 90 °C-os kezelésnél 6 haan a htdben tarolt minta 55%-&frizte meg a
festéktartalmanak az alapméréshez viszonyitvazadeatimérsékleten tarolva ez az érték csak 41%.

Az alapméréshez viszonyitott festéktartalmak s&&kosl értékeit a 10. tablazat tartalmazza.



10. tablazat.A vizsgaltérlemények festéktartalma az alapméréshez (100%pwystva

Héfok Alapmérés 3 hénapos 3 hénapos 6 hénapos 6 hénapos
[°C] (ASTA) szobalém. (%) | hiité (%) | szobalém. (%) hiité (%)
40 260 86,05 92,32 74,86 85,90
45 279 83,58 89,92 71,15 85,94
50 250 84,41 90,30 70,13 85,15
55 276 80,41 87,73 68,75 82,54
60 273 80,08 87,22 65,41 82,70
65 255 79,84 88,68 64,13 80,71
70 290 76,15 88,16 60,23 78,61
75 261 79,58 87,96 63,97 78,72
80 243 74,97 87,20 55,98 71,41
90 240 64,29 80,91 40,59 54,54

4.3.1. Cukortartalom

41

Az legmagasabb 6sszes cukortartalmat az alapmeénds az 55 “C-on szaritditlemény adta

(19,5%), de a 70 °C-os kezelés is magas értékettatti{18%). A 3 és 6 honap utani méréseknél a 70

°C-on szaritott paprikérleményének az osszes cukortartalma rendre a leagahb értékek kozott

volt. Az egyszeii cukrokat vizsgalva, megallapithatjuk, hogy legt@setben az 55 °C-os kezelés ese-

tében volt a legmagasabb a tarolas soran. A legmigabb értéket a 90 “C-on szaritott, sz6baé-

sékleten 3 hdnapig tarolt minta adta (5,8%). Azétst cukortartalom (szachar6z) a 45 °C-on szari-

tott mintdban volt a legmagasabb (4%), de ez 6 jnézabatimérsékleten valo tartas utan csak 0,1%

maradt. Az 6sszes cukortartalom vizsgalat eredniéaykl . tablazat tartalmazza.

11. tblazat.Osszes cukortartalom (%) értéke a vizsgdéményekben

H[?gk Alapméreés 332232?69”:.5 3 hénapos tiito 362232?69”:.5 6 hénapos liit6
40 17,05 10,8 12,48 14,53 16,28
45 15,85 10,68 11,04 13,69 14,91
50 16,03 10,68 12,48 14,05 15,78
55 19,53 13,2 12,86 16,53 18,65
60 16,4 11,4 12,6 13,35 14,58
65 17,28 12,12 13,2 15,9 17,4
70 18,03 13,46 14,3 17,28 18,15
75 15,43 10,68 12,97 14,69 16,04
80 18,15 12,6 14,92 16,53 19,65
90 14,41 9,36 11,04 13,56 14,53
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5. Kovetkeztetések és javaslatok a gyakorlat szamara

A termesztés intenzitasatekintve megallapithatd, hogy a két legintenziveéliozat, a sza-
badfoldi atmeneti takarasos, valamint a félia af@tmesztés alacsonybfestéktartalmat eredmeé-
nyez, azonban az 6sszes sajat mag és erezet fellissmwal készutirlemény festéktartalma kedvez
e technoldgiakkal. Az érzékszervi birdlatok eredyeéfelhivia a figyelmet arra, hogy tobb intenziv
technoldgiai valtozatban is viszonylag gyengéladdllehet abdrlemény. Az intenzitas fokozaséaval az
6rlemény cukortartalmad) azaz az utéérlelés soran a cukrok jélenésze nem alakul at festék-
anyagga. A hagyomanyos, extenziv termesztési méilen a &r festéktartalma utéérlelés nélkal
kedve®, de 3 hetes utéérlelés soran a szinanyagok kiakkigyengébb, mint a ma leginkabb elter-
jedt szabadfdldi valtozatoké (csepedténtdzes, talajtakarassal vagy anélkdl). ). Munkaknnem
volt célja, hogy a hozamokat is megitéljem, dedsnak tartom megjegyezni, hogy hajtatott kordonos
tamrendszér technolégia mellett volt legnagyobb &deményhozam (535 gf)) a legalacsonyabb
pedig a hagyomanyos szabadféldi termesztés esetébem/n?).

A fajtavélasztasazérlemény migsége szempontjdbol nagy jelésedi, statisztikai vizsgala-
taim eredménye szerint a szabadféldi intenziv @g&gh ontdzés + talajtakarads) és a félia alatti ter-
mesztést tekintve fontosabb tén§emint a technoldgiai valtozat. A szabadfoldén ataxy ASTA ér-
tékii 6rlemeényt ado fajték folias termesztésben sem seliedpol, mig egyes fajtdk mindkét termesz-
tésmdddal kiemelkédfestéktartalmrleményt adtak. Megallapithatd az is, hogy az diledehajta-
tasra nemesitett, nagyobb téképesséiy hibridek szabadftldon is megalljak a helylket. ézék-
szervi biralatok eredménye azonban nem minden essettit egybehangzé a festéktartalom analizis-
sel.

A novénydiriiséget 4,5-6 /m? kdzott valtoztatva, a vizsgalt ntiségi paraméterekben egyér-
telmii hatast nem tudtam kimutatni. A négy vizsgalt nggériiség alapjan azonban nem lehet bizto-
san allitani, hogy az allomany ritkitasaval, vaggibitésével az értékek ne valtozndnak — ennek vizs-
galatéra tovabbi kisérleteket érdemes beallitani.

Folia alatti termesztésbemaivelésmaodot, az allomany metszését és a tamrendstipusat
(kordon vagy fliggleges zsinéros felvezetés) munkaszervezési éssbopgm alapjan érdemes kiva-
lasztani, mert a gyenge kétszaras metszés nem é@ngdmlényegeérlemény miségi valtozast, a
vizsgélt tenyészteriiletek mellett.

Az elss szedés idpontjanak és az dsszes szedésszamra#onban nagy jeleteaége van a
minéséget tekintve. Julius végén alacsony friss ASTA értéki terméseket tudtunk szedni, és a ter-
meések midsége az utdérlelés sordn sem érte utol dbkészedés termésekét. A négyszedéses éllo-
manyban az efs szedés atlagosan 10 dKgleményt adott négyzetméterenként, ami a kezelés

0sszhozamanak 18%-at adta. A négyszeri szedéssskély 6sszhozam-névekedést eredményezett a
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haromszedéseshez képest. Mindezeket egybevéve,jaklslom csak a korai szedéskezdetet, ha pia-
ci kereslet miatt ezt a terméket kulon, magasabb &rdjuk értékesiteni (ekkor csak import, vaggia t
rolasi idd miatt mar gyengébb misédi hazai termékek vannak a piacon). Amennyiben neweze

zUk a szedések kulon értékesitését, érdemes adgt-haromszori szedéstpyben részesiteni. Ha
az 6rleményhozamot is vizsgéljuk, azonban megallapithbgy a haromszori szedés az ajanlhato,
ahol a kétszeri szedéshez kozeli atlagos ASTA émélkett csaknem 40%-dgleménytdbbletet kap-
tunk (535 g/m). A cukortartalom értékek alapjan megallapithdtdgy a késbbi szedés termések
legtdébb esetben nagyobb cukortartalénieményt eredményeztek, ami — tekintettel arrayredes-
tékanyagok kialakuldsahoz kellenek a cukrok — jetziis, hogy ezekben &deményekben a maradék
cukortartalom egy részének atalakulasa tovabbingaiks festéktartalom-névekedést eredményezhet.

Az utGérlelési idészak optimalis hosszarélvégzett kisérletben - a szakirodalmi adatokkal
egyeden (Biacs et al., 1987; Kapeller, 1994;) - megfitgm, hogy az utdérlelés sorand@ kestéktar-
talom rb. Megéallapithatd, hogy Raschel-zsdkban felflggesatadlason, majd oktober kdzepéii-
tott helységben utdérlelve a mintékat, 4-5 hetéenglés javasolhatd. Ugyancsak az irodalmi adatoka
tamasztja ala az 6sszes és redukald cukor tarzddikenése az utdérés soran. Ez a cstkkenés linea-
ris regresszioval jol leirhatd, ez alapjan heteilegosan 5,2-6,4%-0s csdkkenés figydihaeg. Az
Osszetett cukrok mennyisége azonban a 6 hetedalédévégére csaknem minden vizsgélt fajta eseté-
ben (1 kivétellel) nagyobb volt, mint a kiindul&siték, azaz az utoérlelés soran 6sszetett cukrok is
képzdtek.

Az 6rlés eltti szaritasi hemérséklethatasat tekintve, elmondhatd, hogy abban az esdibe
mar |égszaraz félkész termék all rendelkezésu@eC feletti szaritasidmérséklet csak abban az
esetben engedlietmeg, ha adrlemény gyorsan felhasznélasra kerll. Méréseinmirgzazonban 80-

90 °C-os bikezelést koveten azérlemény ASTA értéke friss allapotban felel meg d@y’C-on ke-
zelt, 3 hénapig fitében taroltérlieményének. Irodalmi adatokkal (Puspok, 1987) rgggsen én is
tapasztaltam, hogy aitbtarolas kedvesdbb, mint a szobaimérsékleten valo tarolas. Tovabbi vizsgéa-
latok targya lehet, hogy a&kezelés, illetve utdna a tarolas milyen hatasérkemény mikrobiologiali
szennyezettségeére, €s hogy ennek mekkora szenefet@aziv termesztés esetén.

A 48 mintan elvégzett érzékszervi birdlat é$demények ASTA értékének ismerete léhet
séget ad arra, hogy megvizsgaljam, a szemmel nyaifigtt szinarnyalat és az ASTA érték dssze-
fliggése mennyire szoros. Regresszids gorbét Mesazt adatokra, a szords nagynak tekitttebira-

I6k atlagosan 20%-ot tévedtek a szinarnyalat magiddisaban, és rendszerint szebbnek itélték meg az

érleményeket.
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6. Osszefoglalas

Az utébbi évtizedben komoly problémék jelentkezteliiszerpaprika hazai és eurdpai ter-
mesztésében. A valsagbdl valo kildbalasra hozhatredoldast hazankban Uj termesztéstechnoldgiak,
mint a szabadfoldi intenziv termesztés és a fdditiidnajtatas.

Munkam soran céluliztem ki egyes technoldgiai elemek hatasanak viasgahzérlemeny
minéségeére, a két Uj termesztéstechnoldgia fejlesAddekében. Emellett célom volt az utdérlelési
idészak optimdlis hosszanak megallapitasa, valamigtsmerettem volna hatarozni étés ebtti ho-
kezelés, és két tarolasi mod (szalrabrséklet, ité) hatasat asrlemény migségére. Ehhez festék-
és cukortartalom méréseket végeztem, tovabba @aékdirdlatokat is végeztettem. A termesztési
kisérlet a BCE Kisérleti Uzeme és Tangazdasagaldgy & mir6ségi vizsgalatok a BCE Zoldség- és
Gombateremsztési Tanszék, ésEerpaprika Kutato-FejleszKdzhasznd Nonprofit Kft., valamint a
BCE Arukezelési és Aruforgalmazasi Tanszék Erzékstaboratoriumaban tortént.

Megfigyeléseim szerint a vizsgalt technoldgiai edérkoziil andvénydiriségek 4,5-6 &/m?
ertékek kozott, valamint miivelésmodnak(kordonos tAmrendszer metszés nélkul, vagy zsini@le
vezetés, gyenge kétszaras metszéssel) nincséelbatasa, a tdbbi vizsgalt elem azonban jésemt
befolydsolja a termék miiségét. Atermesztés intenzitasatekintve megallapithatd, hogy a szabad-
foldi atmeneti takarasos (kisalagutas), valamifiblea alatti termesztés alacsonygrbfestéktartalmat
eredményez. Aajtavalasztasazérlemény mirhsége szempontjabdl fontosabb térdyesk bizonyult,
mint a technoldgiai valtozat (szabadfdldi intenzégy folias). A magas festéktartalmu fajtak mindkét
technologiai valtozatban kiemelkézh szerepeltek. Megéllapithato az is, hogy az &legédajtatasra
nemesitett, nagyobb teéiképesséfy hibridek szabadféldon is megalljak a helylket.i&dtermesz-
tésben, Délibab fajtanal a&tst szedés idpontjat és az 6sszes szedésszangitintve megallapitot-
tam, hogy a julius végeén alacsony frige BSTA értéki terméseket tudtunk szedni. Amennyiben nem
tervezzik a szedések kilon értékesitésétisaiget tekintve érdemes a két- vagy haromszori stedé
elényben részesiteni, &leményhozamot is vizsgalva pedig a haromszoriégzeafhnlhato.

Raschel-zsakban felfuggesztve, padlason, majd ekidizepéil fiitott helységben utoérlelve
a mintakat, 4-5 hetestoérlelési idstartam javasolhatoHa érlés ebtt 70 °C felettihémérsékleen
kezeljik a mar légszaraz paprikacsoveketrimény mitsége gyorsan romlik. Kisérletemben 6 ho-
nap tarolas utan a legalacsonyaléfokon (40 °C-on) kezelt mintaknak volt a legmagdsdstéktar-

talma. Irodalmi adatokkal megegyen én is tapasztaltam, hogyigdtarolas kedvezbb.
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