BUDAPESTI

CORVINUS

EGYETEM

Elelmiszertudomanyi Kar

BIRSFAJTAK NEHANY BIOLOGIAILAG AKTIV
KOMPONENSENEK OSSZEHASONLITO VIZSGALATA

VICZENCZ BOGLARKA
TDK dolgozat

Témavezetok:
Stégerné dr. Maté Monika, egyetemi docens

Stefanovitsné dr. Banyai Eva, egyetemi tanar

Késziilt:
Budapesti Corvinus Egyetem
Elelmiszertudoményi Kar
Konzervtechnologiai Tanszék

Alkalmazott Kémia Tanszék

Budapest, 2014

0



Tartalomjegyzék

ROVIDITESEK JEGYZEKE ......ocvuiiiimiimiiniinitisieissisies s 3
L. BEVEZETES. ...ttt 4
2. TRODALMI RESZ ..ottt 5
2.1. A birs torténete, termeSZteSe, TAJtAT ......cvvveiiuireiiiie i 5
2.1.1. A birs elnevezése, 6shazdja, tOrtENELe.........ccuvvvriiiiiiiieiiee e 5
2.1.2. A birs termesztése hazai €s nemzetk0zi SZINeN ............cccveiiiiiivieiiiiiieiiiieeens 5
2.1.3. TermONELY1 IZEMNYET ...eveiiiiriieeiiriie e 7
2.1.4. NOVEeKedes1 SAJALOSSAZAL ....vvveeiirriieeiiiriee e e e e e e e 8
2.1.5. Termésének fObb JellemzZOi..........oveeiiiiiiiiiii e 8
2,106, VITAGZAS ..ottt 8
2.1.7. Er6Si SZEZOM, DELAKATIEAS ... ... veveeeeeeeeeeeeee et eeeee ettt et et et et et et e et e et ee e 9
2.1.8. SZAIIILAS, LATOIAS ©.uueiieeiiieeiiiiee et e et e e e e e e b e e 9
2.1.9. BrS FAJtAK ...veeiiiiiiiiic e 10

2.2. A birs taplalkozasbioldgiai ErteKe .........oooviiiiiiiiiiiiiiiiii 15
2.3. A DIrs fRldOIZOZASA ... .vvveiiiieiiiiie e 18
3. CELKITUZES ... 22
4. KISERLETI MUNKA ..ot 23
4.1. A Kis€rletek helySZINe ........ccoiiiiiiiiiiiiii e 23
4.2, KISETIetl anYa@OK ... .vvvveiiiiiieiiiiiiiiiiii ettt 23
4.3. A MINtAK ClOKESZILESE ......vvveeieiiiei e 23
4.4 Vizsgalati MOASZEIECK .. .vvviiiiiiiiiiiiiiiiie ettt 24
4.4.1. Osszes szarazanyag-tartalom meghatarozasa .............ccceevevereeevereeensreeeeenenanens 24
4.4.2. Vizoldhat6 szérazanyag tartalom meghatdrozasa ...........cccccovvviviiiiiiineeniinnnnn. 24
4.4.3. Osszes savtartalom MeGhAtATOZASA .........c.eeeveverereerereeiretereeeseere e een s 24
4.4.4. Pektintartalom meghataroZasa ...........ccuvveeiiiiiieiiiiiiie e 24
4.4.5. Antioxidans kapacitas (FRAP) meghatarozasa............ccccvveeiiiiiieeniiiinecniine. 25
4.4.6. Osszes polifenol-tartalom (TPC) meghatArozasa..........c.c.ceevevevereeererereenenenn. 25
4.4.7. Osszes flavonoid-tartalom meghataroZasa ..........cccccveveevevereeerereeesereeeenennens 25
4.4.8. Flavonoid komponensek beazonositdsa ..........cceevvvviiiiiiiiiiiieiiiiiee e 25
4.4.9. Statisztikai értékelési mOdszerek ..........ccovvviiiiiiiii 26

5. KISERLETI EREDMENYEK ..ottt 27
5.1. Vizoldhat6 szarazanyag-tartalom ...........coccceeiiiiiiiiiiiiiiei e 27



5.2. Osszes szarazanyag-tartalom.............ccccoeiiiieieiiiiicrereeeeeeee e 28

5.3 SAVEAITAIOM ... 29
5.4, PeKINTArTAlOM ..o 30
5.5. Antioxidans kapacitds (FRAP) .......cccoiiiiiiiieiie e 31
5.6 Osszes polifenol-tartalom (TPC).......ccccovieiiiiiieiiicieieieeeeeee e 32
5.7. Osszes flavonoid-tartalom............c.c.cveueiiii i, 33
5.8. KIorogeénsav-tartalom ...........cocuiiiiiiiiiiieiii e 34
5.8. Kumarsav-tartalom ...........c.oooiiiieiiie ettt 35
5.9. EredmENnyek OSSZEEZESE ......uveivvieiiiieiiiie ettt 36
6. OSSZEFOGLALAS ........coiiiiieieiiieie ettt 40
TRODALOMIEGYZEK ..ottt 42
MELLEKLETEK ........ocooitiuiiieeticiesecee et s seses st esss st 46
KOSZONETNYILVANITAS ..ot 49



ROVIDITESEK JEGYZEKE

Alma a.
ASE
Bereczki b.
Bx°

FRAP

GSE
HPLC

kb.

klorogénsav-tart.

kumarsav-tart.
MezOkov.
m/m %
Moldova n.
nm

pl.
pektintart.
QE

R. Portugal
0ssz. sza.-t
Ossz. flav.-t.
savtart.
TPC

vizold. sza.-t.

VIV %

Alma alakt

aszkorbinsav ekvivalens

Bereczki botermé

Brix fok

Ferric Reducing Ability of Plasma, a plazma vasredukald
képességén alapuld antioxidans kapacitas

galluszsav ekvivalens

High Performane Liquid Chromatography, nagy teljesitményii
folyadék kromatografia

kortilbeliil

klorogénsav-tartalom

kumarsav-tartalom

Mezokovesdi

tomegszazalék

Moldova nesti

nanométer (hullimhossz mértékegysége)

példaul

pektintartalom

kvercetin ekvivalens

Roman Portugal

Osszes szarazanyag-tartalom

Osszes flavonoid-tartalom

savtartalom

Total Phenolic Content, Gsszes polifenol-tartalom meghatarozas
Folin-Ciocalteu reagenssel

vizoldhat6 szarazanyag-tartalom

térfogatszazalék



1. BEVEZETES

A birs széles korben ismert és kedvelt gyiimdlecs. Magyarorszagon a birstermesztés
fellendiilében van, de egyelére messze nem olyan volument, mint a tobbi almastermésii
gylimolces termesztése, jellemzden a haztdji kertek ndovénye. Fanyar, savas ize és kemény
allomanya miatt nyersen ritkan fogyasztjuk, viszont az élelmiszeriparban vildgszerte széles
kort feldolgozasa ismert. A legnépszer(ibb birsbdl késziilt termék a birssajt, de kivaloan
alkalmazhato kiilonbozé zselék, lekvarok, szorpok, befottek gyartasanal. Egyre nagyobb
hagyomanya van a szeszesital készitésben is, egyik kedvelt hungarikumunk, a palinka
alapanyagaul is gyakran valasztjak.

Intenziv aromdja miatt a tartositdipar sokszor mas gylimolcsokkel, mint almaval
vagy kortével egyiitt alkalmazza, hogy szinesebbé tegye izvilagukat. Magas pektintartalma
miatt Kitiinik a t6bbi gyiimdles koziil. A pektin pozitiv élettani hatasai révén természetes
méregtelenitd szerepet tolt be szervezetiinkben. A tudatos fogyasztoi koncepcid jegyében,
a mesterséges anyagoktol eltdvolodva, a magas pektintartalmi gyiimolcsok remekiil
alkalmazhatoak a kiilonb6z6 élelmiszerekben, mint természetes allomanykialakitok,
stabilizitarok, gélképzok vagy emulgealoszerek, tovabba kocsonyasito tulajdonsaguk révén
diabetikus lekvarok alapanyagaul is szolgalhatnak.

Manapsag a fogyasztokban egyre inkabb tudatosul, hogy a megfeleld étrend igen
nagy szerepet jatszik az egészség megOrzésében, ezért hajlandoak bioaktiv
komponensekben gazdag, magas mindségl ¢lelmiszereket vasarolni. A birs gazdag forrasa
a szerves savaknak, cukroknak, rostoknak és kiilonboz6 asvanyi anyagoknak, mint a
kalium, foszfor és a kalcium. Kiilonféle egészségvédd komponensei, mint az antioxidans
aktivitassal rendelkezd polifenolok és flavonoidok révén atfogd védelmét nyujt a human
szervezetnek.

Munkam soran arra kerestem a valaszt, hogy a hazai termesztési birsfajtak koziil
melyek azok, amelyek nem csak a technologiai paramétereik tekintetében emelkednek ki,
hanem biologiailag értékes komponensekben is gazdagok. A célom a vizsgalt birsek koziil
a feldolgozasra leginkabb alkalmas fajtak kivalasztasa, melyek alkalmasak magasabb
hozzaadott értéket képviseld termékek eldallitasara, egyben jotékony hatasi komponenseik

altal egészségiink magas szintli védelméhez is hozzajarulva.



2. IRODALMI RESZ

2.1. A birs torténete, termesztése, fajtai

2.1.1. A birs elnevezése, 6shazaja, torténete

A birs, tudomanyos nevén Cydonia oblonga Mill., a rézsafélék csaladjaba, ezen
belil az almafélék alcsaladjaba tartozik, termesztett fajtdink ennek a fajnak a
leszarmazottai. A Cydonia botanikai elnevezés, melyet mar koriilbeliil i.e. 300-ban
Hippokratész is hasznalt, a mala cydonia (kydoni alma) gorog névbol szarmazik (Nyéki,
1990). A magyar ,,birs” (,,vastag héju almaszerii névények neve”) sz6 ismeretlen eredetd,
korabbi alakjai a bis, biss voltak (Liebmann-né, 2011). Vadon €16 novényként mar az
id6szamitasunk eldtti idokben is megteremt Kréta (Kydon) szigetén, nevét Kréta egyik
varosar6l, Kydoniarél (ma Canéa) kapta (Ny¢ki, 1990).

Oshazaja valoszintileg Perzsia, Turkesztan, illetve a Kaukazus vidéke, ahol 600-700
méterrel a tengerszint felett is megtaldlhatd, de Nyéki (1990) szerint a kozép-eurdpai
hegyvidékeken akar 1000 m tengerszint feletti magassagban is megterem. Vadon €16
novényként tavak, folyok partjan, ritkdbban a déli domboldalakon lelhetd fel. Ma mar az
egész vilagon elterjedt novény (Szabo, 1998).

A kezdetek oOta nagy becsben tartott gyiimdlcs, tobb elmélet szerint az Okori
szovegekben, mint a Bibliaban és a gorég mondakban, az almanak forditott gyiimolcs
valojaban birs volt. Feltiinik az Enekek énekében a termékenység szimbélumaként, de a
gordg mitologidban is jelen van, mint az aranyalma, melyet Parisz Aphroditénak
ajandékozott, kirobbantva ezzel a trojai haborut. Plutarkhosz kronikai is megemlitik, hogy
az eskiivo el6tt allo, az elsé hitvesi csokra vard6 mennyasszonnyal is hagyomanyosan
birsalmat etettek. Az egyik legrégebbi szakacskonyvben, Apicius okori romai receptes
konyvében is tobb birsalmas étel talalhat6. A kora ujkori magyar szakacskonyvek
hozzavaloi k6zott is szerepel a birs, méltan hires receptgyiijteményekben, mint a Czifray
szakacskonyv illetve Dobos C. Jozsef, a dobostorta névadoja, is eldszeretettel alkalmazta

ételei kiegészitdjeként (Acs, 2012).

2.1.2. A birs termesztése hazai és nemzetkozi szinten

A birs elsé hazai emlitése 1395-bol szarmazik, a 17. szazadban mar rendszeres
fogyasztasarol is vannak feljegyzések (Kincses, 2011). 1980-ban 24 ha arugyiimdlcsost
tartottak szamon Magyarorszagon. Ezek nagy része felszdmolasra keriilt az alacsony

termésatlagok (1-3 t/ha) és a fokozodo értékesitési nehézségek miatt. A hazai
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fajtavalaszték igen szegényes volt, féleg a Bereczki birset telepitették, gyakran pollenado
nélkiil, mely magyarazatot ad az alacsony termésatlagokra.

Az 1980-as évek masodik felétdl fellendiilt a rostos gyiimdleslevek gyartésa,
megnovelve ezzel a birs iranti érdeklédést is. Ujra tizemi iiltetvényeket telepitettek, igy
1989-re 87 ha arugyliimdlcsost tartottak nyilvan. Az iiltetvényekben a hagyomanyos
Bereczki és Konstantinapolyi mellett helyet kaptak honositott kiilfoldi és hazai tajfajtak is.
Az ujabb értékesitési problémak és az iiltetvények kezeletlensége miatt a birssel beiiltetett
terliletek 1997-re nagymértékben lecsokkentek. Statisztikai adatok szerint az 1996. évi
2400 t termés csupan 11%-a szarmazott az arugyliimolcsosbdl (Nyéki, 1990). A

Magyarorszagon termelt birsmennyiség alakuldsat az 1. abra szemlélteti.
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1. abra: Magyarorszag birstermesztése 1961-t61 2012-ig (FAOSTAT, 2014)

2000-ben az tlizemi birsiiltetvények teriilete 35-40 ha-ra tehetd. A birsiiltetvények
zome 0,5-2 ha nagysagu tablakban talalhato, f6leg az Alf61don. Orszagunk birstermesztése
kis volumenti, becslések szerint 3000-5000 tonna. Nincs kialakult termesztési korzete,
hazkerti termesztésével az orszag minden részén foglalkoznak (Nyéki, 2004).

Hazénkban Brozik Sandornak kdszonhetd a birsfajtadk honositdsa és a tajfajtak
Osszegylijtése. A fajtak termesztési tulajdonsagait a Gyiimdles- és Diszndvény-termesztési
Kutatointézetben végezték, 1970-ig az Intézet Erdi Allomdasan, 1971-t6l pedig az

Ujfehértoi Kutatdo Allomason. 1995-ben allami mindsitésben részesiilt a négy legjobb
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fajtajelolt: az Angersi, a Bereczki bdotermd, a Champion, és a Mezoturi. A hazai
gazdasagok tObb fajta szaporitdéanyagat hoztdk be kiilfoldrél (Romania, Olaszorszag)
kiprobalasra, melyek koziil néhany fajta (pl. Aromate, Moldova nesti) kiemelkedett, mind
a termesztés, mind a feldolgozas szempontjabol (Szabo, 1998).

Magyarorszagon az Ujfehértoi Kutatdo Alloméson a mai napig kiemelt figyelmet
szentelnek a birstermesztés fellenditésének. 2013 novemberén egy konferencia keretében
folyt a tanacskozas a birsfajtakrol és termesztésiikrdl, ahol tobbek kozott az ujfehértoi
génbankban végzett vizsgalatok eredményeit is ismertették. A géngylijtemény 71 tételbdl
all, melyb6l 61 hazai gyiijtés eredménye. A begylijtott anyagok kozel 70%-a Eszak- és
Ko6zép-Magyarorszagrol, valamint a Dél-Dunantilrdl szarmazik. Sz6ke Ferenc, LovOpetrin
¢l6 magannemesitd, a 2000-ben végzett keresztezések eredményeit mutatta be. A legjobb
tulajdonsagt sziil6fajtakat keresztezve kapott 300 hibridet 2004-ben telepitette kisérleti
tiltetvényekbe. A valtozé tulajdonsagu hibridek koziil néhany igen igéretesnek mutatkozott
(Szabo, 2013).

A mérsékelt éghajlati Ovezet orszdgaiban, mint Bulgéaridban, Romaniaban,
Moldavidban, Torokorszagban, Olaszorszagban, Franciaorszagban, Spanyolorszagban,
Portugalidban, Ukrajnaban, Tiirkmenisztanban, Uzbegisztanban, Tadzsikisztanban,
Kirgizisztanban és Eszak-Iranban jelentds mennyiségben termesztik a birset. Fontosabb
birstermelé orszag még az USA, Eszak-Kina és Dél-Afrika is.

A legtobb felsorolt orszagban kicsi a birsfadllomany, a termelés elsdsorban
szorvanyiiltetvényeken és maganos fakon folyik. Nagyobb volumentl, lizemi birstermesztés
alig van. Az utdbbi évtizedekben Svajcban és Németorszag keleti felében Iétesitettek

céliiltetvényeket az ipari feldolgozasra (Nyéki, 2004).

2.1.3. Terméhelyi igényei

A Dbirstermesztés szdmara a homokos, kozépkotott, jo szerkezetli agyagtalaj az
optimalis, de kiilonb6z6 tipusu talajokon is képes megélni. A humuszban és a tipanyagban
gazdag, meleg, levegds, j6 vizgazdalkodasa talaj a legidealisabb szamara. Kedveli a b6
vizellatasu, nyirkos foldet, elviseli a magas altalajvizszintet.

Melegkedveld, melegigényes novény, az alfoldi terméhelyeken uralkodd forrésagot
sokkal jobban viseli, mint a hideget. Igényei hasonloak az Oszibarackéhoz, szdméra a
+9°C-o0s évi atlaghdmérséklet a kedvezd.

A birsfajtak mélynyugalmi allapotukat (januar kozéptol februar kozepéig) befejezve

érzékennyé valnak az alacsony hdomérsékletre. A téli, erds lehiilésekre joval



érzé¢kenyebbek, mint az alma vagy a korte, az érzékenység mértéke fajtafiiggd. Mediterran
eredetli gyiimdlesfaj révén a hideg szelektdl védett, meleg fekvésekbe ajanlott telepiteni.
Fény- és vizigényes novény, évi 700-800 mm csapadékot igényel a megfeleld fejlodéshez

(Nyéki, 1990).

2.1.4. Novekedési sajatossagai

A Dbirs lehet bokor vagy fa, magassaga 2-6 m. Kicsi, sekélyen gyokeresedd, bojtos
gyokérzettel rendelkezik. Fajtai felfelé toré (Bereczki botermd) vagy szétteriilé (Angersi,
Champion) koronajuak. Hajtas és vegyes riigyei vannak, az utobbiak legtobbszor a rovid és
kozéphosszu termévesszOk csucsan helyezkednek el. Kihajtas utan elészor 6-8 leveles
hajtas tor el6, majd a végén hozza nagy, kétivaru, altaldban rozsaszinli viragait, ezért
termdvesszoit nem szabad visszametszeni. Szaporitdsa birs alanyokon, ritkdbban vadkorte

magoncokon torténik (Gondor J-né, 2001).

2.1.5. Termésének fobb jellemz6i

A Dbirsnek Osszetett tiiszOtermése van, akarcsak az almanak vagy a kortének.
Gyiimolcsére a kovecsesség jellemz6. Héja zold, zoldessarga, citromsarga szinti, feliilete
er6sen molyhos, mely az érés soran altalaban eltiinik és csak a csésze koriili részen marad
meg. A terpentinszerli iz anyagok elkeriilése végett feldolgozas eldtt a molyhos feliiletet el
kell tavolitani a gyliimolcsrél. Husa a maghaz koril kdsejteket tartalmaz. Feliilete lehet
bordéazott vagy sima, barna pontokkal tarkitva.

Nem rendelkezik tulajdonképpeni kocsannyal, riicskds vagy gombszert kifejlodése
révén a gylimolcs kozvetleniil az aghoz tapad. A fajtdk mar a 3.-4. évtdl kezdve teremnek,
de a teljes termdkort a 6.-8. évtdl szdmitjuk, eléfordulhat, hogy a terméshozamok még a

10. év utan is ndvekedést mutatnak (Nyéki, 1990).

2.1.6. Viragzas

A birs virdgriigyképzddése szeptember elsé felében, de eldfordul, hogy augusztus
végén indul meg. A viragriigy differencialodasa sokkal késdbb kezdddik és lassabban is
megy végbe, mint az almanal vagy a korténél, a riigyek teljes kifejlédéséhez legalabb 6-7
honap sziikséges.

Maganos viragai vegyesriigybdl fejlddnek ki, a vesszOkon illetve gallyakon 1évd

hajtasok csucsan jelennek meg a csaknem iil6 viragok. Nagyméretli sziromlevelei altalaban



rozsasziniiek, de a fehértdl egészen a skarlatvorosig barmelyik szin eldfordulhat. Ot
termdlevéllel rendelkezik, egy gylimdlesben pedig tobb mint 50 mag képzddik.

Késon virdgzik, ezért a késo tavaszi fagyok igen ritkan kérositjak a viragat. A
hatékony és kolcsonds megporzas érdekében a tarsitott fajtaknal fontos, hogy a virdgzasi

idépontjuk egybe essen (Nyéki, 1990).

2.1.7. Erési szezon, betakaritas

A birs jellemzbéen utdérd, igy a klimakterikus 1égzés elején szedett gylimolesok még
megfelelden tarolhatoak, am a késobbi sziiretelésiieknél foltosodas 1éphet fel, akar mar a
fan is. Az optimalis szedési id6 fajtanként valtozik (Gondor J-né, 2001).

Virdgzasa és érése kozott 4-5 honap telik el, a szedési érettség fajta, termbhely €s
évjaratfiiggd (Nyéki, 2004). Betakaritasat akkor kezdik meg, mikor a gyiimdlcs besargult,
illetve jellegzetes illatanyagai kialakultak (Keszei, 1999). A sziiret id6pontja befolyasolja a
gylimolcs mindségét ¢és eltarthatdosagat. Angelov (1981) vizsgdlatai szerint az optimalis
szedési id6pontban sziiretelt birsek decemberig minéségromlas nélkiil tarolhatoak, am a
késon szedett sarga hiisu birsek nem tarolhatoak sokaig. Eretten igen érzékeny a szélre,
konnyen lehull a farél. A sériilt gytimdlcs aruértékét gyorsan elveszti és a tarolhatdsaga is
rohamosan csokken. A sériilések miatt a gyiimélcs rothadni kezd, ezért a veszteségek

elkeriilése végett a lehullott gylimolcsot a felszedés utan azonnal fel kell dolgozni.

2.1.8. Szallitas, tarolas

A Dbirset kiilon osztalyozas nélkiil, Omlesztve, tartalyladakban szallitjak. A
dorzsolésre, nyomddasra a gylimdlces héja igen érzékeny, megbarnul. Egyes birsfajtak, mint
a Konstantinapolyi, jol szallithatdéak, de a nagyméretii és er0sen borddzott fajtdk, mint a
Leskovaci, a szallitas soran jobban megnyomodnak (Nyéki, 2004).

A tarolas alatt utéérik, jellegzetes aromdja miatt az almatéroloban kiilon
helyiségben taroljak, hogy a tobbi gylimdles ne vegye at az illatat. Optimalis tarolasi
koriilmények kozott 1,5-2°C hdmérsékletet és 90%-os relativ paratartalmat kell biztositani
(Keszei, 1999). Altaldban nem taroljak hosszabb ideig, hanem azonnal feldolgozzak,
tarolasa a feldolgozasi idészak meghosszabbitasat szolgalja. A tarolhatosag idétartama a
tarolasi modtol, illetve a fajtasajatossagoktol is fiigg. A Bereczki, a Portugdl és a
Champion kivaloan tarolhatd, mig az Angersi gyiimdlcse csak az atlagos tarolasi idd feléig

tarthato el mindségromlés nélkiil. A tarolas soran minden birsfajta hajlamos a taplosodasra,



de egyéb tarolasi betegségek, mint a késéi sziiret esetén fellépé husbarnulas, illetve a

penicilliumos gyiimdlcsrothadas is felléphet.

2.1.9. Birs fajtak

A vilagon koriilbeliil 40-50 birsfajtat szaporitanak, koziilik 10-15 kozismert. A
fajtak elnevezésében igen nagy a keveredés, mert ugyanazon fajtanév alatt mas-mas
orszagokban mas-mas fajtakat szaporitanak, de megesik, hogy ugyanannak a fajtanak
kiilonb6z6 neveket adnak. A keveredések tisztazasa végett sziikség volt a fajtak pontos,
részletes leirasara. Hazdnkban az allamilag elismert fajtak leirasit Mady RezsO, az
Orszadgos MezOgazdasagi Mindsitd Intézet munkatarsa készitette el, a Nemzetkozi
Fajtaoltalmi Szovetség (UPOV) TG 100/3 jelii iranyelve alapjan. A fajtak tartdsitoipari
alkalmassaganak a leirasat Fazekas Istvan iranyitasaval az Orszagos MezOgazdasagi
Min6sitd Intézet Helvéciai Laboratoriuma végezte (Mady et al., 1996).

A fajtakat altalaban a termés alakja szerint kiilonboztetjik meg. Alma alaku
(maliformis (Mill.-Schneid) termés esetén birsalmarol, korte alaka (pyriformis (Dierb. — F.
Zinn.) termésnél pedig birskortérdl beszéliink (Nyéki, 1990). Eléfordul, hogy ugyanaz a fa
egyik évben korte, a masik évben alma alaku termést hoz, mely megneheziti a
meghatarozast. A termés alakja dsszefliggésben van a kifejlett magok szamaval, ugyanis a
kevés magvi gyiimolcsok mindig megnyultabbak. Az alakot és a méretet a
gylimolcsberakodottsag is megvaltoztathatja, mely hatdssal van az érési idore, ugyanis a
keveset termdé fakon a gyiimdlcs korabban érik. A fajtak azonositasdhoz feltétleniil
sziikséges a novekedési sajatossagok €s a hajtas, illetve a virdg tulajdonsagainak ismerete
(Szabd, 1998).

Az Angersi Szovjetuni6 utodallamaiban termesztett fajta. Francia szarmazastunak
tartjak, de franciaorszagi eredetét eddig még nem sikeriilt azonositani. 1958-ban Brézik
Sandor fajtacsere révén hozta be Ukrajnabol. Angerszkaja és Angerszkaja mesztnaja néven
is ismert.

A legkorabban ¢érd, gyenge novekedésli, alma alak(l fajta, amely jo adottsagl
termOhelyeken intenziv termesztésre alkalmas. Szeptember kdzepén-végén sziiretelhetd,
am korai érése miatt mar a fan husbarnulast szenvedhet, ezért szedésével igyekezni kell, a

lesziiretelt gylimdlesot pedig célszerti hiitétaroldban tartani a feldolgozasig.
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A 2. abran lathaté az Angersi gyiimolcse. Szabalyos, gombolyl, kozép nagy (250-
300 g), héja ragyogo, vilagos, aranysarga szinli. Kemény, sargasfehér szinii, kdzepesen
leveses, mérsékelten zamatos ¢és illatos
gyimdlcshusa van. Kozepes mindségl
ivolé és jo mindségli befdtt allithatd eld
beldle.

Az Angersi fajta a legkorabban

termore forduld fajta, elsé gyiimolcse mar a

telepitést kovetd harmadik, negyedik évben

2. abra: Angersi birs (G. T6th, 2001) varhato, az 6todik évt6l mar rendszeresen
¢s boven terem. Termésbiztonsdga igen magas. Késobbi kihajtdsa miatt a tavaszi fagyok
ritkan karositjak. Monilidval szemben igen ellenalld. Jol ontermékenyiil, termékenyiild
képessége a tobbi birs fajtahoz képest kiemelkedden jo (Szabo, 1998).

A Bereczki birs kivaldo minéségli magyar fajta, mely csaknem az egész vilagon
elterjedt. Nevét egy magyar pomologusrol, Bereczki Matérol kapta. Az igen széleskori
elterjedését kiemelkedd arumindségének, mintsem termOképességének koszonheti.

Korai- kozépkorai érésii fajta mely szeptember kozepétdl oktober elejéig
sziiretelhetd. Igen hajlamos a husbarnulésra, ezért egyes években rovidebb ideig tarolhato,
alakja miatt héja konnyen megnyomodhat, ami szintén megbarnul.

A 3. abran lathat6 megnyult korte alaka, karcsi nyak®, nagy (300-500 Q)
gylimolcse. A csésze feloli részen a legnagyobb az atméréje, majd a nyak része
fokozatosan keskenyedik. A gyiimélcs also
része igen erdsen borddzott. Héja erdsen
zsiros, hamvas bevonatu, éretten
aranysarga szinli. Kemény, fehéressarga
gylimdlcshusa gyengén leveses, édeskés

izli, erésen illatos. Nagyszerli mindségii

befétt ¢és kozepes mindségli  ivolé
3. abra: Bereczki birs (G. Toth, 2001) készithetd beldle.

A jelenleg Bereczki birs néven termesztett fajta koran termdre fordul. Eredetileg

egy masik fajtat termesztettek ezen név alatt, amely fajtakeveredés kovetkeztében a II.

vilaghdborl utan fokozatosan eltiint, szerepét atvette a ma mar széles korben Bereczki birs

néven ismert fajta. Virdgmonilidra kozepesen érzékeny, a kéregkarosodas azonban nem
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jellemz6 ra. Kivaldé mindségli gyiimolcse és életerds fai ugyan figyelemre méltoak, de
gyenge termékenyiild képessége miatt termesztésre nem érdemes ez a fajta (Szabo, 1998).

A Bereczki botermdt Brozik Sandor tdjfajtaként gyiijtotte be egy dunabogdanyi
kertb6l, eredeti neve Korte alaki Dunabogdanyi II volt. Kivald termesztési és
arutulajdonsagaival kitlinik a tobbi birsfajta kozil. Kiilonbdzo vizsgalatok soran
azonositottak azzal a fajtdval, melyet 1883-ban Bereczki Maté talalt Kiskunfélegyhdzan,
majd Lelovich Istvan ,,igazi Bereczki’-ként 6rzott Siofokon.

Erési ideje kozépkorai, atlagosan szeptemberben sziiretelik, de ez az idSpont
szeptember kozepétol oktober kdzepéig valtozhat a termés berakodottsagatol fliggden.

Gylimolcsét a 4. abra szemlélteti.
Kozépnagy vagy nagy (250-300 Q)
méretli, zOmok vagy korte alakq,
bordazott feliiletli. Legnagyobb atmérdje
a gyimolcs kozepén talalhato, felsé része

jellegzetesen rovid. Kellemes, intenziv

illata és izt gylimdlcshusa kozepesen

4. abra: Bereczki bétermd (G. Toth, 2001)  1édus, fehéres sarga szinli. A maghaza
koriil enyhe kovecsesség jellemzi. A beldle késziilt rostos ivolé igen jo mindségii, befottje
az egyik legjobb a kozismert birsfajtak koziil. Hazi feldolgozasra (dzsem, befott) is
kivaloan alkalmas. A szakirodalom szerint fajtajellemz0, hogy husa befézéskor pirosas
elszinez0dést mutat, &m a vizsgalatok kimutattak, hogy csak a tulérett gyiimolcsok esetén
fordul el6 enyhe elszinez0dés a feldolgozas soran.

A term6 fak torzsén és eclagazddasoknal gyakori a fagyok, illetve a ferté6z6
gombafajok altal egylittesen okozott kéregkarosodés, melynek elkeriilésére a sebkezelés
létfontossagu. Monilidval szemben igen ellenalld fajta. Termékenysége nagyon jo, koran
termdre fordul, még a magénosan 4116 fai is bdven teremnek (Szabo, 1998).

A Champion ismeretlen sziilokt6l szarmazik, de valosziniileg Meech allitotta ¢l6
az Egyesiilt Allomokban. Termesztése 1847-ben indult be, majd az egész vilagon elterjedt.
Magyarorszagra Brozik Sandor hozta be 1958-ban.

Korte alaku termése szeptember végén, oktober elején sziiretelhetd. Igénytelen
fajtaként szegényebb talajban és sziikosebb vizellatottsag mellett is megterem. A kotottebb,

nyirkosabb talaj optimalis szamara.
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Az 5. abran kozépnagy vagy nagyméretli, zomok alaka gyiimolese lathato.
Kozepesen bordazott, héja zoldessarga szinll. A sargasfehér gyiimdleshus kdzepesen 1édus,
édes-savas iz, illatos. A kovecsesség nem
jellemzé ra. A beldle késziilt befott és
ivolé egyarant j6 mindségui.

Monilidval szemben nem tal
ellenallo fajta, a kéregkéarosodasra gyengén

fogékony. A fagyot nem igen viseli el.

5. abra: Champion (G. Téth, 2001) Gylimolese éréskor is zoldes szinti, amely
neheziti a megfeleld érettségi allapot meghatarozasat. Az elsé gyiimolcsok lehullasakor,
illetve amikor mar a gyiimolcs konnyen pattan, érdemes lesziiretelni 6ket, mert egyre
kevésbé lesznek alkalmasak a feldolgozasra. Kozepes termOképességli fajta, mely
egyenletesen, megbizhatéan terem. A kilfoldi adatok szerint a Champion
ontermékenyiild, de ezzel ellentétben a hazai vizsgalatok soran nem termékenyiilt meg a
sajat viragporatol (Szabo, 1998).

A Kostantinapolyi egy régi, ismeretlen szarmazasu fajta. Neve alatt kiilonb6z6
alaku gyiimdlcsoket termesztenek szerte a vildgon, ezért feltételezhetden a név egy
fajtakort takar, illetve mas fajtdkat is termesztenek e név alatt. Magyarorszdgon igen
elterjedt.

Altalaban oktober elején, kozepén
sziiretelhetd. Ha a gyiimdlcs sziiretig nem
reped fel, jol tarolhatd egészen januarig
(Szabo, 2001).

Gylimolesét a 6. abra szemlélteti,

szabalytalan alma vagy zomok korte alaku,

jellegzetesen kicsi. Hatranya, hogy feliilete
6. abra: Konstantinapolyi (G. Toth, 2001)  ersen bordazott, nagyon erésen molyhos,
illetve repedési hajlama is nagy. Héja sargdszold vagy sarga szinli. Félkemény, 1édus, édes-
savas izli, fehéres sarga szinli husa aszdlyos iddben fanyar izlivé valik. Bar a beldle
készitett ivolé ¢és befétt jO mindségli, a gylimolesdt feldolgozatlanul igen nehéz
értékesiteni, mert a kiilseje nem tetszetds.
Késon kihajté és virdgzo fajta, ezért a tavaszi fagykarosodas kevésbé jellemzi.

Moniliara kdzepesen fogékony, a kéregkarosodasa ritkan fordul el. Rendszeresen, boven
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termé, kordn termére fordul. Erdemes més fajtakkal egyiitt telepiteni, mivel az
ontermékenyiilésérdl sz616 informaciok ellentmondasosak (Szabd, 1998).

A Mezotari anyafajat Brozik Sandor 1955-ben emelte ki egy mez6turi
populaciobdl. Ismeretlen eredetl tajfajta. Kozépkései érés jellemzi, az elébb emlitett
Konstantinapolyi el6tt sziiretelhet6 (Szabo, 1998).

A 7. abran a Mez6tari gylimolcse
lathatd. Kisméretli, szabalyos gomb, vagy
enyhén kupos alakt, alig bordazott. Héja
zOldessarga szinii. Szilard husa feltiinden jo
illath és  zamata  (Szabo, 2001).

Kovecsesség csak kismértekben jellemzé

rd. Szabalyos gOmb alakja miatt kevés
7. dbra: Mezétari (Foto: G. Toth, 2001)  veszteséggel hamozhato. Ivoleve kiilonleges
illata és zamatu ¢€s a beldle késziilt befdtt is j6 mindségii.

A Mezotari korai viragzasu, vele ellentétben a tobbi fajta altalaban kozépkorai-
vagy kozépkései virdgzasu, ahogy ez a 1. tablazatban is lathat6. Korai virdgzasa ellenére
jol tlri a késo tavaszi fagyokat. Gyengébb mindségii talajon hajlamos a kéregkarosodasra,
ezért a fan okozott sebek kezelése elengedhetetlen. Monilidra kozepesen érzékeny.
TermOképessége kivalo, koran termére fordul, az emlitett fajtak koziil a legjobb fajlagos
terméshozammal rendelkezik. Ugyan a hazai vizsgdlatok szerint jo Ontermékenyiild
képessége van, a biztonsag kedvéért ajanlott mas fajtaval tarsitani, elsodlegesen a Bereczki

bbétermdvel, de az Angersi és a Champion is jol termékenyiti (Szabo, 1998).

1. tablazat: Birsfajtak fobb fenologiai jellemz6i (Ujfehértd) (Szabo, 1998)

. Riigyfakadas | Viragzas | Gyiimolcsérés \ Lombhullas
Fajta —
ideje
Angersi kozépkései kozépkései korai-igen korai | korai
Bereczki birs kozép kozép korai-kozépkései | kései
Bereczki b6termé | korali kozépkorai kozépkorai kései
Champion kozép kozépkései kozép kozépkései
Konstantinapolyi | kései kései kései kozépkései
Mez6tari kozép korai kozépkései kozépkorai

A Leszkovacka (Leskovaci) fajta Szerbiabol szarmazik. Alma alaku, kdzepes vagy
kisméretii gyiimdlecse enyhén bordazott. Kicsi, de rendszeresen és bdven termd faja koran

termdre fordul. A gylimdlese rendkiviil alkalmas a feldolgozasra.
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Az orszagban sokfelé megtalalhat6 tajfajtak koz¢é tartoznak a Perbal 1 és a Gone 1.
A koran, szeptember kdzepén éré fajta alma alaku, er6sen bordazott gyiimélesot terem.
Faja kicsi, stirti, kompakt koronaval rendelkezik. Bétermé €s koran termére fordul.

Anglidban mar az 1600-as évek elején termesztették a Portugal 1 fajtat,
ugyanakkor eredete ismeretlen. Oktober elején vagy kozepén érik meg kézép nagy vagy
nagyméreti (280-500 @), zomok, korte alaku, illatos gylimdlcse. Héja zoldessarga szindl,
felillete bordazott. Kozéperés novekedésii faja keskeny, felfelé toré koronat nevel.
TermOképessége kozepes.

A Roman Bereczki kozel all a hazankban is termesztett *Bereczki birs’ fajtahoz, de
nem azonos vele. Kozépidoben érik. Nagy, vaskos, korte alaku, tetszetds gyiimdlcse
nagyon jol feldolgozhato. Rendszeresen, boven termd fajta, mely koran termdre fordul.
F4ja erdteljes novekedést, felfelé tord koronaval.

Régi, szerb fajtak kozé sorolhatd a Vranja, mely a Balkantol egészen
Németorszagig elterjedt. Megnyult korte alaka, nagy gyiimolcse van. Faja erds
novekedést, felfelé tor6 agrendszerrel. Koran viragzik, ezért viragait a késo tavaszi fagyok

karosithatjak (Gondor J-né, 2001).

2.2. A birs taplalkozasbiologiai értéke

A birs taplalkozas bioldgiai értéke kiemelkedik a tobbi gyliimoles koziil. Alacsony
zsirtartalmu, gazdag forrdsa szerves savaknak, cukroknak, rostoknak ¢és dasvanyi
anyagoknak, csak ugy, mint a kalium, foszfor és kalcium. Egészségvédé komponensei, a
kiilonb6zo polifenolok, igen magas antioxiddns aktivitdst mutatnak (Silva et al., 2004;
Fattouch et al.,, 2007; Rodriguez-Guisado et al., 2009), emellett hipoglikémids,
gyulladascsokkentd, antikarcinogén, antimikrobidlis és antiallergén tulajdonsagaik révén
atfogd védelmét nytjtanak a human szervezetnek (Hamauzu et al., 2006; Fattouch et al.,
2007; Shinomiya et al., 2009).

A népi gydgyaszatban is méltan elterjedt a birs alkalmazasa. A szét nem nyomott
magvait kohogéscsillapitoként és enyhe hashajtoként hasznaljak, ugyanakkor kendcsok
vagy krémek Osszetevdjeként égési sériilések vagy aranyeres panaszok kezelésében lehet
hasznos. A birslé magas cserzGanyag tartalma miatt a szdj és a garat gyulladasos
megbetegedéseinél és bélproblémak lekiizdésében nyujt segitséget (Schonfelder, 2001). Az

6si indial gyogyaszatban a birset vérhas és a székrekedés orvoslasara egyarant hasznaltak,
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a leve pedig meglehetésen hatasosnak bizonyult a diabétesz és kiilonboz6 hugyuti
problémak kezelésében (Velickov et al., 2001).

Nyéki (1990) megallapitasai alapjan a birs beltartalmi jellemz6i nemcsak fajtatol,
de az adott évjarattdl is fiiggnek. A 2. tablazat a birs taplalkozastani értékeit foglalja
Ossze, kiilonbdzo tapanyagtablazatok alapjan. A gyliimdles atlagos fehérjetartalma 0,42-0,6
g/100 g, savtartalma 0,9-0,93 g/100 g, szénhidrat-tartalma 7,32-15,30 g/100 g, illetve
zsirtartalma 0,10-0,50 g/100 g. Energiatartalma 38-57 kcal kozott ingadozik. Az asvanyi
anyagok koziil figyelemre méltoé a foszfortartalma (17-25 mg/100 g), a kalciumtartalma
(11-66 mg/100 g) és a kaliumtartalma (183-197 mg/100 g). C-vitamin tartalma 10-15
mg/100 g kozott alakul. 100 g birs atlagosan 1,9-5,92 g rostot tartalmaz. Cukordsszetétele
0,6 g/100 g szachar6zbdl, 2,5 g/100 g gliikkozbol és 4,5 g/100 g fruktozbol all (Rodler,
2005; Souci et al., 2008; USDA, 2014).

A pektin kiemelkedd szerepet jatszik a szervezet méregtelenitésében. Megkoti a
szervezetlinkben 1év6 kiillonbozd karos, esetleges radioaktiv anyagokat, segitve ezzel
kitiriilésiiket testiinkb6l. Fokozza az anyagcserét, gyulladascsokkentd hatast kifejtve
emésztdszerveinkben, ezért gydgyaszati szempontbol is fontos szerepet tolt be (Gondor J-
né, 2001). Rop ¢és tarsai (2011) 22 kiilonbozd birsfajta pektintartalmat tanulmanyoztak,
melyek koziil a Morava ¢€s Ironda fajtak kiemelkedéen magas, 3,07/100g illetve 3,06 g/100
g értéket értek el, mig a legalacsonyobb mért érteket, 1,87 g/ 100 g-ot, a Kucorova fajta
mutatta. Sharma és tarsai (2011) a birs tapértékét vizsgaltak értekezésiinkben, az altaluk
vizsgalt birsek pektintartalma megkozelitéleg 1,8 g/100 g volt. Forni kollegaival (1993)
kiilonbozo érettségi stddiumban 1évO birsek pektintartalmat definidlta, a tanulmany
eredményeibdl arra kovetkeztethetiink, hogy a fogyasztasi érettség stadiumaban I€vo birsek
tobb pektint tartalmaztak, mint a feldolgozdipar szdmara megfeleld érettségben 1évo
gylimdlesdk, igy ha a birset, mint pektinforrast szeretnénk felhaszndlni, érdemes a

betakaritasat késleltetni.
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2. tablazat: A birs taplalkozas-¢lettani osszetevoi (Rodler,2005; Souci et al.,2008; USDA,
2014). Az értékek 100 g gyltimdlesre vonatkoznak. ( - Nincs adat)

Energia-osszetevék g Rodler | Souci et al. USDA
(2005) (2008) (2014)
Fehérje 0,6 0,42 0,40
Sav 0,9 0,93 -
Szénhidrat 9,1 7,32 15,30
Zsir - 0,50 0,10
Energiatartalom
KJ 176 162 -
kcal 42 38 57
Hamutartalom g 0,6 - -
Viztartalom g 86,9 83,1 83,80
Asvanyi anyagok mg
Foszfor 25 - 17
Kalcium 66 10 11
Kalium 189 183 197
Magnézium 10 8,2 8
Natrium 9,2 2,0 4
Cink 0,013 0,2 0,04
Mangan 0,002 0,02 -
Réz 0,006 0,091 -
Vas 1,10 0,6 0,70
Klorid - 1,7 -
Fluorid - 0,006 -
Vitaminok
B1 (tiamin) ug 25 30 20
B> (riboflavin) ug 25 30 30
Niacin (PP faktor) mg 0,2 0,2 0,2
Bs (piridoxin) mg - - 0,040
Folsav ug - - 3
B> (cianokobalamin) ug 0 - 0
A (retinol) ug 0 55 2
C (aszkorbinsav) mg 10 13 15
D (kalciferol) ug 0 - -
Karotinoidok ug - 33 -
B-Karotin ug - 33 -
Egyéb jellemzok:
Elelmi rost g - 5,92 1,9
Vizben oldhat6 élelmi rost g - 1,410 -
Vizben oldahatatlan élelmi rost g - 4,510 -
Almasav mg - 930 -
Pektin mg - 610 -
Purinok mg - 30 -
Kaempferol mg - 21 -
Szénhidrat
szacharoz ¢ 0,6 0,64 -
glukoz g 2,5 - -
fruktoz g 4,5 - -
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A polifenolok masodlagos novényi anyagcseretermékek, melyek szdmos
gyiimdlcsben megtalalhatdak, meghatarozd részét képezve az egészséges étrendnek
(Manach et al, 2004). Szamos tanulmany kimutatta, hogy a polifenolok nagy
mennyiségben torténd bevitele védelmet nyujt a rdk és a kiilonbozé gyulladasos
betegségekkel szemben (Kang et al., 2011). A gyulladasgatld hatasuk elsOsorban az
antioxidans aktivitasuknak koszonhetd, mert megkdtik és megakadalyozzak a reaktiv
oxigén ¢és nitrogén gyokok kialakulasat (Eberhardt et al., 2000; Kim et al., 2002; Korycka-
Dahl és Richardson, 1978; Lavelli et al.,1999). Mindezek mellett a polifenolok tumor-
ellenes (Bomser et al, 1999), antidiabetikus (Preuss et al, 2001), antimutagén és AIDS-
ellenes tulajdonsagokkal is rendelkeznek (He et al., 1997). Az antioxidansos jellemz6iken
kiviil fontos érzékszervi sajatossagok meghatarozoéi is, mint a gylimolcs fanyarsaga ¢€s
kesertisége (Hamauzu et al., 2006). Karar és tarsai (2013) vizsgalataik soran a birs
polifenoljai  koziil nagy mennyiségben azonositottak be  klorogénsavakat,
proantocianidineket és a flavonol C €s O glikozidjait. Silva és tarsai (2005) a birs flavonoid

vegyliletei koziil a kvercetint, a rutint és kempferolt identifikaltak.

2.3. A birs feldolgozasa

A birset fanyar, savas ize ¢és kemény allomanya miatt nyersen ritkan fogyasztjuk,
viszont az ¢élelmiszeriparban vilagszerte széles korti feldolgozasa ismert. A gyiimdlcs
nemesitése is elsdsorban a feldolgozoipar igényei fel¢ irdnyul, pl. szabalyos (inkabb alma)
alak, kdésejtek minél kisebb aranya, csekély barnuldsra valo hajlam, magas pektintartalom,
aromagazdagsag (Stégerné, 2007). A tartositdoiparban intenziv aromaja miatt eloszeretettel
alkalmazzak kiilonféle termékek gyartasanal, mivel valtozatosabba teszi izvilagukat (Forni
et. al. 1993), illetve magas pektintartalma miatt gyakran hasznaljdk mas gylimolesdk
mellett, mint természetes sliritéanyag (Stégerné, 2007).

A hazai gylimdlcsveld gyartds alapanyagdul gyakran szolgélnak az
almastermésiiek, koztiik a birs is. A gyiimdlcsveld a gylimdleshust attort, pépes formaban
tartalmazo, mag- és héjmentes, natir félkész termék, melyet a gylimdlcs nem ehetd
részeinek eltavolitasaval, valamint a gyiimdlcshus passzirozon és homogenizatoron torténd
apritasaval allitanak el6. A birsveld gyartdsa sordn a gylimdlcsdt mossak, valogatjak,
z0zzak, majd a puhabb allomany elérése, illetve az enzimek inaktivalasa végett el6fozik. A
passzirozas sordn a gyimolcsbdl aprd, alaki részekben gazdag pépet nyernek, melynek

vilagos, friss szinének megdrzése érdekében aszkorbinsavas szinrdgzitést kell alkalmazni.
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A pép esetleges homogénezése, majd Iégtelenitése utdn a veldt tartositjadk, mely
leggyakrabban aszeptikus rendszerben hdkezeléssel, esetleg fagyasztassal torténik. Az
aszeptikus veld csomagolasa nagyon sokféle lehet, pl. ,,bag in box” egység, ,,bag in barrel”
csomagolas vagy aszeptikus nagytartdly. A gyiimdlesvelot onmagaban nem fogyasztjak,
de szamos gyiimoélcskészitmény, mint kiillonboz6 lekvarfélék, nektarok alapanyagaul
szolgéalhat (Horvath, 2007).

A birsnektar a gylimolcsveld visszahigitasaval vagy natar 1€bol késziilt termék. A
ME 1-3-2001/ 112 el8irasa vonatkozik a nektarokra. Tartalmazhatnak visszaadagolt
aromat, gylimolcspépet €s rostot, cukrot, illetve mézet a végtermék teljes tomegének 20%-
ig, illetve édesitszert. Az eldallitas folyaman a sziikséges mennyiségli vizbol és a
cukorbol vagy mézbdl szirupot féznek, majd hozzdadjak a sziikséges mennyiségii
gylimolcslevet vagy gylimolcsveldt, amely birs esetében 50% (V/V). A termék izesithetd
citromlével vagy zoldcitromlével (illetve ezek suritményeivel), dusithatd vitaminokkal,
asvanyi anyagokkal. Az elkésziilt nektar stabilitdsanak érdekében a terméket
kolloidmalmokon homogenizaljak, igy allomanya selymes, egyenletes, ize pedig teltebb
lesz. Hokezeléssel tartositjak, mely torténhet hagyomanyos moédon, de gyakoribb az
aszeptikus hokezelés, majd az azt kovetd aszeptikus toltés (Horvath, 2007).

A birsb6l eldallitott lekvar jellegzetes aromaja miatt igen kedvelt produktum a
fogyasztok korében. A lekvarfélék olyan készitmények, amelyeket egy vagy tobbféle, friss
vagy tartositott gylimolcsbol, cukorral vagy mézzel, esetleg édesitdszerrel, vagy anélkiil a
kivant toménységiire foznek és hokezeléssel, tartositoszerrel vagy kombinalt modszerekkel
tartositanak. Elsddleges Osszetevdje a friss gyliimolcs, vagy kozvetett gyartds esetén az
aszeptikus gyiimolcsveld, emellett tartalmazhat aromakat, adalékanyagokat, cukrot,
fiiszereket, egyéb novényi izesitdanyagokat, ivovizet, szinezdanyagként piros gyiimdlcsok
levét vagy céklalevet stb.. A birslekvar alapvetd kovetelménye, hogy 100 g késztermék
legaldbb 25 g eldkészitett gyiimdlesot tartalmazzon, tovabba vizoldhatd szarazanyag-
tartalma legalabb 40 ref% legyen (ME 2-601). A lekvar készitése soran a gyiimolcsot vagy
velot felmelegitik, hozzdadjak a cukrot, majd Gsszefozik. A kivant allomany biztositasa
érdekében a fzethez pektinoldatot adnak. A lekvar optimalis pH értékét savval allitjak be,
melyet a f6zés befejezése utan adagolnak. Az esetleges egyéb adalékanyagokat (aromak,
tartositoszerek stb.) szintén a f6zés végén adjak a lekvarhoz. A terméket altaldban
hdkezeléssel tartositjak, majd iivegekbe toltik, de a csomagolas szdmos forméja ismert, pl.
fedeles miianyag doboz, rozsdamentes kanna. Az ipari készitményeknél fOként

tartositoszeres eljarast alkalmaznak. (Horvath, 2007).
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A kiilonleges min6ségii lekvarokra kiilon meghatarozas talalhaté a ME 2-101
iranyelvében. A kiilonleges mindségli lekvarok magas gylimolcs- és alacsony hozzaadott
cukortartalommal rendelkeznek. Tobb tulajdonsagban is kiilonboznek a lekvaroktol. 100 g
termékhez legalabb 60 g elokészitett gylimolesdt kell felhasznalni. Vizoldhato
szarazanyag-tartalma minimum 25 ref%. Nem tartalmazhat részben vagy egészben
tartositoszerrel tartdsitott osszetevoket, illetve nem édesithetd édesitdszerekkel. Savassaga
csak citromlével, vagy citromlé sliritménnyel szabalyozhato. Adalékanyaga kizarolag
gyiim6lcspektin lehet, maximum 0,5% (m/m)-ban.

Az egyik legnépszerlibb birsbdl késziilt termék a birssajt. A gylimolcssajtra
vonatkoz6 elirasokat a ME 2-601 irdnyelve tartalmazza, mely szerint a gyiimdlcssajt
olyan lekvarkészitmény, amely egyféle, attort gylimolcsbol késziil. Szeletelhetd, alaktartd
allomanyu. Di6, mandula, sargabarack stb. magbelével diszithetd €s izesithetd. Elsddleges
Osszetevoi a lekvarfelek eldallitasara alkalmas friss vagy tartositott gylimolesfélek
megfelelden elokészitett, ehetd része. Tartalmazhatnak még adalékanyagokat, aromakat,
cukrokat, fuszereket ¢€s egyéb ndvényi izesitbanyagokat, étkezési zsirokat és olajokat,
ivovizet, keményitéhidrolizatumokat, olajos magvakat, illetve szinezésre hasznalt piros
gytimolesok levét, esetleg céklalevet. A termék gyiimdlccsel bevitt szarazanyag-
tartalmanak legalabb 7%(m/m)-nak, vizben oldhaté szarazanyag-tartalméanak legalabb 40
ref%-nak kell lennie. A kereskedelmi forgalomban kapott birssajtokat kénnyen hamisitjak,
mivel a birs texturdja és reologiai tulajdonsdgai igen hasonlitanak az almaéhoz vagy a
kortééhez. Jellegzetes, erdés aromaja elnyomja a masik két gyiimdlcs édeskés izét a
csemegeében, ezért még egy hozzaértdnek is nehéz beazonositani az idegen gylimolcsok
jelenlétét (Silva et al., 2000).

A befott olyan hdkezeléssel tartositott termék, amely felontélében megfelelden
elokészitett, lehetdleg alaktarté gylimdles-, vagy zoldségkomponenseket tartalmaz. A
gylimdleson és cukron kiviil alkoholt, aromat, ecetet, fliszereket, ivovizet, ndvényi izesito-
¢és diszitéanyagokat, illetve szines gyiimolcs- és zoldséglevek stiritményeit tartalmazhatja.
A befbttek vizoldhaté szarazanyag-tartalma 14-20 ref% kozott valtozik, pH értéke
legfeljebb 4,3 lehet. A befott gyartasa a nyersanyag elokészitésével kezdddik, amely a
gylimdles és befdtt jellegétdl fliggden specialis miiveleteket tartalmaz. Birs esetében a
technologia a gylimdles valogatdsdval és moséasaval veszi kezdetét. Hamozott befOtt
esetében a gylimolesdt hamozzak, mely eljards mechanikai-, lig- vagy g6ézhamozoval
torténhet. A birs felezését, daraboldsat a mészvizes sejtszilarditas koveti. Kozvetlen

gyartastechnologia esetén elengedhetetlen az eléfozés, a megfeleld rugalmas allomany és
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az enzimek inaktivalasa végett, illetve a huizatas, mely sordn a gyliimdlesszovet jarataibol a
gaz tavozik, megakadalyozva ezzel a darabok feluszasat és csokkentve a zsugorodas
mértékét. Az elOkészitett gylimdlesdarabokat 6blos iivegbe, ritkdn dobozba toltik, a
felontdlevet még forron radntik, majd gbz-vakuum zérast alkalmazva lezarjak. Tartositasa
pasztérozéssel torténik (Horvath, 2007).

Hazankban egyre népszeriibb a palinkafdzés, melynek szdmos gyiimdlcs mellett a
birs is kivalo alapanyagaként szolgal. Mi sem bizonyitja ezt jobban, minthogy a 2013-as
évben ,Magyarorszag Legjobb Palink4ja” dijat egy birsbdl késziilt parlat nyerte el
Palinkanak csak a Magyarorszag teriiletén termett gylimdlcsokbol, erjesztéssel késziilt
gyimolcscefre leparlasaval nyerhetd parlatokat nevezhetjiik, ahol a cefre cukortartalmat
tilos egyéb cukorral javitani. A palinkaf6zés soran a gylimdlcsot valogatjak, mossak, majd
késes vagy kalapacsos daraldval apritjak, az igy kapott cefrét erjesztd tartalyba toltik. A
birs magas pektintartalma nem kedvezd a cefrézés soradn, mivel kocsonyasitdé anyagként
jelentds viszkozitds novekedést okoz, ezért pektinbontd készitményt kell alkalmazni. A
birs erds aromainak feltarasa érdekében érdemes olyan enzimkészitményt hasznalni, amely
cellulazt/hemicellulazt is tartalmaz, mert a héjsejtek jobb feltarodasa miatt
aromagazdagabb lesz a cefre €s a parlat is. A cefre optimalis pH-értékét kénsavval vagy
foszfor-tejsav eleggyel allitjak be. A gytimdlcscefre erjesztése torténhet spontan modon, de
sokkal gyakoribb a mindségorientalt, iranyitott erjesztés. Az erjesztés utan érdemes a
cefrét minél elébb leparolni a friss, gylimolesos jellegti parlat érdekében. A palinka igazi,
karakteres zamatanak kialakulasahoz érlelésre van sziikség, amely par honaptol kezdve

tobb évig is eltarthat (Panyik G-né, 2007).
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3. CELKITUZES

Munkammal egy komplex kutatasba kapcsolodtam be, amely kiilonboz6 birsfajtak
genetikai sajatossagaira, mikrobiologiai jellemzOire, technoldgiai paramétereire ¢s
biologiailag értékes komponenseire iranyult. Az utoébbi két tulajdonsidg részletes
tanulmanyozdsa volt az ¢én feladatom. A birset nyersen ritkdn fogyasztjuk, az
¢lelmiszeriparban azonban szamtalan termék alapanyagaul szolgdl, ezért fontos a
feldolgozasra leginkabb alkalmas fajtak kivalasztasa. A kisérletek folyaman arra kerestem
a valaszt, hogy a hazankban termesztésben 1évé fObb birsfajtak kozil, a vizsgalt
technologiai paraméterek és antioxidans statuszt meghatarozd jellemzOk alapjan melyek
azok a fajtdk, melyek tobb tulajdonsag tekintetében is kiemelkedd eredményt értek el a
vizsgalatok soran, ezaltal alkalmasak magasabb hozzédadott értéket képviseld termékek
eloallitdsara, egyben jotékony hatdsu komponenseik altal egészségiink magas szintii

védelméhez is hozzajarulva.
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4. KISERLETI MUNKA

4.1. A kisérletek helyszine

Kisérleteimet a Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszertudomanyi Karanak
Konzervtechnologiai Laboratériumaban, illetve az Alkalmazott Kémia Tanszék

Laboratériumaban végeztem.

4.2. Kisérleti anyagok

Kisérleteim anyagaul 11, hazai termesztésii birsfajta szolgalt, melyek a kdvetkezok:
Alma alaku, Aromate, Bereczki bétermd, Champion, MezOkovesdi 3/23, Mezdkovesdi
3/34, Mez6ttri, Moldova nesti, Roman Portugal, Triumf, Vranja. A mintakat az Ujfehértoi
Kutaté Allomas szolgaltatta. Kivétel nélkiil Magyarorszagon termesztett gyiimodlesok,

melyek 2013-ban keriiltek betakaritasra, a piaci érettség stadiumaban.

4.3. A mintak elokészitése

A technologiai jellemzOk definidlasara fajtanként 5 kg mintabol vett reprezentativ
atlagmintat készitettem el6. A maghaz nélkiili, de héjatél meg nem fosztott birs gerezdeket
felengedtetés utan egy kézi botmixer segitségével pépesitettem. Az igy kapott pépet Falcon
csovekbe toltottem, lezartam és a mérésekig -25 °C-on taroltam. Az igy elokészitett
mintakat hasznaltam fel az 0Osszes szarazanyag-tartalom, a vizoldhato szarazanyag-
tartalom, a savtartalom és a pektintartalom meghatarozasara.

Az antioxidans statuszt jellemz0 paraméterek méréséhez a mintakat liofilizaltam
(Scanvac CoolSafe™ 110-4, Lynge, Dania; -110 °C-os jégcsapda, 3-4 nap) és
dorzsmozsarban elmorzsoltam, majd zart Falcon csdvekben, sotét helyen taroltam. A
vasredukalod képességen alapuld antioxiddns kapacitds (FRAP) és az Osszes polifenol-
tartalom (TPC) meghatdrozdsdhoz a mintakat Milli-Q vizzel extrahdltam. A megfeleld
homogenizélast Vortex keverdvel valositottam meg, majd egy ordra hiitott, ultrahangos
vizfiirdobe helyeztem. A mintakban 1évd, vizben nem o0ld6dé komponensek végett az
extraktumokat centrifugalassal (Mikro 22 R; 8000 g, 10 perc, 4 °C) iilepitettem, majd a
feliiluszot Eppendorf csovekbe pipettaztam, a mérésekig -32°C-on taroltam.

Az 0Osszes flavonoid tartalom méréséhez a mintdkat metanol:desztillalt
viz:hangyasav (60:39:1 v/v%) eleggyel extrahdltam. A mintdkat Vortex keverdvel

homogenizédltam, majd egy Ordra hiitott, ultrahangos vizflirddbe helyeztem. Az
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extraktumok {ilepitését centrifugalassal (Mikro 22 R; 8000 g, 10 perc, 4 °C) hajtottam
végre, majd a felilluszot Eppendorf csovekbe pipettdztam. A mintdkat a mérésekig -32°C-
on taroltam. A fotometrias méréséket Nicolet Evolution 300 BB (Thermo Electron

Corporation, Cambridge, Egyesiilt Kiralysag) tipust spektrofotométeren végeztem.

4.4 Vizsgalati modszerek

4.4.1. Osszes szarazanyag-tartalom meghatirozasa

Az 0Osszes szdrazanyag-tartalom meghatarozasat az MSZ 4220:1980 szabvany
alapjan hajtottam végre. A mintdkat 105 °C-on, hdrom Ordn at, tomegallanddsagig
szaritottam, majd a bemért tomeg, illetve a szaritas utan kapott todmeg alapjan szamitottam

a mintak szarazanyagtartalmat %-ban.

4.4.2. Vizoldhat6 szarazanyag tartalom meghatarozasa

A mérést a Codex Alimentarius 3-1-558/93 eldirasai szerint végeztem, ATAGO
DBX-55 tipusu digitalis refraktométer segitségével, amely 0-55 Bx° tartomanyban
alkalmas az ¢élelmiszerek vizoldhatd szarazanyag-tartalmanak meghatarozasara.

Mintanként harom mérést végeztem. A leolvasott értéket Bx® -ban kapjuk meg.

4.4.3. Osszes savtartalom meghatarozasa

A birsmintdk Osszes savtartalmat lagos titralassal hataroztam meg az MSZ 1SO
750:2001 szabvanyanak megfeleléen. Az dsszeturmixolt mintdbol 1 g-ot mértem be, kevés
desztillalt vizzel elkevertem, majd 0,1 n NaOH oldattal, fenolftalein indikator jelenlétében
halvanyrdzsaszin szin megjelenéséig titraltam. Mintanként harom mérést végeztem. Az

Osszes savtartalmat %-os formaban tlintettem fel, citromsavban kifejezve.

4.4.4. Pektintartalom meghatarozasa

A pektintartalom mérését Rop (2011) moddszere szerint végeztem. A kénsavas-
karbazolos kinyerést kovetden, a mintdk abszorbancidjat spektrofotometridsan, 525 nm
hullimhosszusdgon vizsgaltam. A kalibracios gorbét galakturonsav segitségével
hatdroztam meg. Mintanként 2 parhuzamos mérést végeztem. Az eredményeket %-0S

formaban, a nedves tdmegre vonatkoztatva adtam meg.
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4.4.5. Antioxidans kapacitas (FRAP) meghatarozasa

A FRAP ¢érték meghatarozasakor Benzie és Stran (1996) méddszere alapjan jartam
el. A mintakat spektrofotometriasan vizsgaltam A=593 nm-en. A kalibracidés gorbét
aszkorbinsav segitségével vettem fel. Mintdnként 3 parhuzamos mérést végeztem. Az
eredményeket a gylimdles friss (100 g) tomegére vonatkoztatva tiintettem fel mmol

aszkorbinsav egyenértékre vonatkoztatva (mmol ASE/100 g).

4.4.6. Osszes polifenol-tartalom (TPC) meghatirozasa

Az 6sszes polifenol-tartalmat Singleton és Rossi (1965) modszere alapjan mértem.
A reakcid soran keletkezd kék szinli vegyiiletet fotometridsan vizsgaltam 760 nm-es
hullamhosszasagon. Az eredményeket galluszsavval készitett kalibracios gorbe
segitségével értékeltem. Mintanként 3 parhuzamos mérést végeztem. Az eredményeket 100
g friss mintara vonatkoztatva adtam meg mmol galluszsav egyenértékre vonatkoztatva

(mmol GSE/100 g).

4.4.7. Osszes flavonoid-tartalom meghatarozasa

A mintak flavonoid tartalmat Woisky és Salatino (1998) aluminium-klorid
kolorimetrikus moddszere szerint hataroztam meg, spektrofotometridsan, 415 nm
hullamhossziasagon. Mintanként 3 parhuzamos mérést végeztem. Az eredményeket

kvercetin egyenértékben definialtam, 100 g friss mintara vonatkoztatva (mmol QE/100 g).

4.4.8. Flavonoid komponensek beazonositasa

A flavonoid komponensek beazonositasa Shimadzu gyartmanyu HPLC késziilékkel
tortént. A késziilék a kovetkezé berendezésekbdl all: gradiens pumpa (LC-10 AD), UV—
Vis detektor (SDP-10A), gazmentesitd késziilék (degasser) (DGU-20A9), a
oszlop.termosztaldo egység (CTO-10A), vezérld egység (CBM-20A) és LC Solution
Software az adatgytijtéshez és értékeléshez.
Az azonositasahoz reverz-fazist C18 oszlopot alkalmaztam (Supelco, 250*%4.6 mm i.d., 5
pum), a mérés 40°C-on tortént. Az eluens A olddszer (2% ecetsav oldat) és B oldoszer (2%
ecetsav oldat és 100% ACN (30:70)) gradiense volt. A kromatogramok rogzitéséhez
sziikséges 1d6 40 perc, a mérés utani atmosas 20 perc volt. A beinjektalt minta mennyiség
minden esetben 20 pl, az dramlasi sebesség 1,5 ml/perc volt, a vizsgalatot két kiilonbdzd
hulldmhosszon (260 és 310nm-en) végeztem. A standard vegyiiletek kalibracios gorbe
felvétele az aldbbi koncentraciok segitségével tortént: 0,02 mg/ml, 0,2 mg/ml, 0,27 mg/ml,
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0,4 mg/ml, 1,0 mg/ml, 2,0 mg/ml. A koévetkez6 4 féle standarddel végeztem kalibraciot:
klorogénsav, kumarinsav, miricetin, rutin. A csucsok beazonosithatdk voltak a referencia-
Osszetevok retencios idejének Osszehasonlitdsaval és addicidjaval. A fenolos Osszetevok
koncentracidi a minta €s a standardek integralt teriileteib6l szamolhatok. Az eredményeket

ug/g-ban adtam meg

4.4.9. Statisztikai értékelési médszerek

Az adatok statisztikai elemzését az SPSS 14.0 programmal végeztem el. A
statisztikai értekelések soran tobbféle modszert alkalmaztam az eloszlasvizsgalatok és a
szorasok azonossdga alapjan. A paraméterek elemzésénél az adatok normal eloszlasa
lehetdvé tette a varianciaanalizis alkalmazasat, igy a szordsok azonossaga esetén a Duncan,
kiilonb6z6é szérasok esetén pedig a Games-Howell post-hoc tesztet végeztem el. A

teszteket 95%-o0s konfidenciaszinten hajtottam végre.
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5. KISERLETI EREDMENYEK

A kisérleti eredményeim értékelése soran minden egyes vizsgalt paraméter esetében
sorrendet allitottam fel a fajtak kozott. A kiillonbozo tulajdonsagok értékelésénél, az egyes

fajtak altal elért eredményeket minden dbran csokkend sorrendben tiintettem fel.

5.1. Vizoldhaté szarazanyag-tartalom

A fajtak vizoldhat6 szarazanyag-tartalmanak értékeit a 8. abra szemlélteti.
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Vranja Triumf Moldovan. | Almaa. Bereczkib. | Champion | R. Portugal eroKov. Aromate ezOKOV. Mez&tari
3/34 3/23
Brix® 20,7 16,3 16,3 15,4 14,6 14,4 14,3 14,2 14 12 12
Birs fajta

8. abra: A vizsgalt birsfajtak vizoldhaté szarazanyagtartalma (BX°)

A birsek vizoldhatod szarazanyag-tartalma 12 Bx° és 20,7 Bx° kozott ingadozik, a
két sz¢ls6 érték kozott 1,73-szoros a kiilonbség. A Vranja igen magas (20,7 Bx°)
vizoldhatd szérazanyag-tartalommal rendelkezik, szignifikdns eltéréssel a kovetkezd
csoportba tartozik a Triumf (16,3 Bx°) és a Moldova nesti (16,3 Bx°). A legalacsonyabb
értékeket a Mezotari (12 Bx°) és a Mezokovesdi 3/23 (12 Bx°) adtak, melyek k6zott nincs
statisztikailag igazolhato kiilonbség.

A vizoldhat6 szarazanyag-tartalom az érettségi allapotot hatarozza meg, emellett jo1
jellemzi a gyiimdlcs cukortartalmat is. Ertéke fiigg az adott fajtatol. A Vranja a magas
vizoldhaté szarazanyag-tartalmu fajtdk kozé sorolhatd, mig a MezOkdvesdi 3/23 és a
Mezdturi szembetlinden alacsony értéket mutatott. A tobbi fajta vizoldhatd szarazanyag-

tartalma 14-16,3 Bx° kozotti tartomanyban valtozott.
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5.2. Osszes szarazanyag-tartalom

A kiilonbozo fajtak Osszes szarazanyag-tartalmat a 9. abra mutatja.
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Vranja Moldovan.| Triumf R. Portugal | Bereczkib. | Aromate Alma a. Champion 20ROV, eroKov. Mezé&turi
3/34 3/23
g/100g 25,39 21,42 19,60 19,46 19,30 19,18 19,02 18,51 16,71 16,52 15,97
Birs fajta

9. abra: A vizsgalt birsfajtak 6sszes szarazanyag-tartalma (g/100 g)

A mintak Osszes szarazanyag-tartalma 15,97 g/100 g és 25,39 ¢g/100 g kozott
alakult, mintegy 1,59-szoros kiilonbséget mutatva a két sz¢lsé érték kozott. A vizoldhatd
szarazanyag-tartalomhoz hasonldéan a legmagasabb értékeket a Vranja (25,39 g/ 100g), a
Moldova nesti (21,42 g/100 g) és a Triumf (19,60 g/100 g) érték el, kozottiik statisztikailag
igazolt kiilonbség van. A sorrendet a Mezdékovesdi 3/34 (16,71 g/100 g), a Mezékovesdi
3/23 (16,52 g/100 g) és a Mezéturi (15,97 9/100 g) zarjak.

A birsek Gsszes szaraz-anyagtartalmuk alapjan 4 csoportra bonthatéoak. A Vranja
magas szarazanyag-tartalmaval kiemelkedik a tobbi fajta koziil. Szignifikans eltéréssel a
kovetkez6 csoportba sorolhatd a Moldova nesti, mely szintén magas értéket ért el. A
sorrend végén elhelyezkedé csoportban a Mez6kovesdi 3/34, a MezOkovesdi 3/23 és a
Mezéturi foglal helyet, melyek kozott nincsen statisztikailag igazolhato kiilonbség. A tobbi
fajta szdrazanyag-tartalma 18,51 g/100 g és 19,60 g/100 g kozott alakult, szignifikdns

eltérés nélkiil azonos csoportba tartoznak.
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5.3 Savtartalom

A 10. abran a fajtak savtartalmanak alakulasa lathato.
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Vranja Alma a. R. Portugal | Moldova n. Triumf Champion €70K0V. Aromate | Bereczkib. | MezSturi E70K0V.
3/34 3/23
g/100g 1,75 1,57 1,27 1,07 0,98 0,93 0,86 0,85 0,83 0,66 0,61
Birs fajtak

10. abra: A vizsgalt birsfajtak savtartalma (g/100 g)

A vizsgalt fajtak savtartalma 0,61 g/100 g és 1,75 g/100 g kozott alakult, 2,87-
szoros kiilonbséget produkalva a legkisebb ¢€s a legnagyobb érték kozott. A vizoldhatod- és
Osszes szarazanyag-tartalom tekintetében élen jaré Vranja a savtartalom kapcsan is a
sorrend elsé helyén végzett, rendkiviil magas, 1,75 g/100 g-0s savtartalmaval. Az Alma
alaka (1,57 g/100 g) és Roman Portugal (1,27 g/100 g) fajtak szintén a rangsor elején
helyezkednek el, kozottiik szignifikans kiillonbség van. A legalacsonyabb értéket a
Mez6tari (0,66 g/100 g), illetve a Mezékovesdi 3/23 (0,61 g/100 g) érte el, kozottiik nem
volt statisztikailag igazolhat6 kiilonbség.

A gylim0lcsok izének kialakitasaban a cukortartalom mellett fontos szerepe van a
savtartalomnak. A karakteres iz létrejottéhez elengedhetetlen a megfelelé cukor-sav arany,
mely optimalis esetben 12:1-14:1, vagy ennél magasabb. A tanulmanyozott birsek cukor-
sav aranyat a Melléklet 3. tablazata szemlélteti. A Vranja, az Alma alakd és a Romén
Portugal kivételével az Gsszes fajta cukor-sav aranya idealis. A magas savtartalmu fajtak,
mint a Vranja és az Alma alaku kevésbé hajlamosak a barnulasra, amely a feldolgozas

soran elengedhetetlen tulajdonsag.
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5.4. Pektintartalom

A mintak pektintartalmat a 11. abra szemlélteti. A statisztikai elemzés eredményei

a Melléklet 4. tablazataban talalhatok.
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Alma a. R.Portugdl | Champion Triumf Moldova n.| Aromate CLOKOV. Mezdturi Vranja Bereczki b. eraxov.
3/23 3/34
g/100¢g 0,91 0,86 0,81 0,77 0,76 0,62 0,61 0,57 0,53 0,48 0,45
Birs fajtak

11. abra: A vizsgalt birsfajtak pektintartalma (g/100 g)

A vizsgalt birsekbol mért legmagasabb pektintartalom 0,91 g/100g, mig a
legalacsonyabb 0,45 g/100 g volt, a sz¢éIs6 értékek kozott 2,02-szoros kiilonbség adodott. A
pektintartalom tekintetében elsé helyen végzett az Alma alaka (0,91 g/100 g), szignifikans
eltérés nélkiil kovette 6t a Roman Portugal (0,86 g/100 g). Kiemelkedik még a Champion
(0,81 ¢/100 g), mely pektintartalmaval a harmadik helyet szerezte meg. A sorrendet a
Bereczki b6termé (0,48 g/100 g) és a Mezdkovesdi 3/34 (0,45 g/100 g) zarja, melyek
kozott nincsen statisztikailag igazolhatd kiilonbség. Figyelemre mélto, hogy az Osszes- €s
vizoldhaté szdrazanyag-tartalom és a savtartalom tekintetében abszolut elsé helyen allo
Vranja pektintartalmaval (0,53 g/100 g) a rangsor végén helyezkedik el.

A birs a magas pektintartalmi gyiimolcsok kozé tartozik, pektintartalma hasonléd
a sargabarackéhoz (0,5-1,3 g/100 g) és a szilvaéhoz (0,57-0,9 g/100 g) (Souci et al., 2008).
Rop és tarsai (2011) kisérleteik sordn a Morava (3,07 g/100 g) és Ironda (3,06 g/100 g)
birsfajtakban igen magas pektin mennyiségét detektaltak. A mintaim koziil a legtobb
pektint tartalmazo Alma alaku (0,91 g/100 g) is csupan harmadannyi pektint tartalmazott,

mint az [ronda és Morava.

30



5.5. Antioxidans kapacitas (FRAP)

A birsek antioxidans kapacitasat a 12. abra mutatja. A statisztikai elemzés

eredményei a Melléklet S. tablazataban talalhatok.
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3/34 Aromate Vranja Triumf Alma a. 33 R. Portugal o Bereczkib. | Champion | Mez6turi
‘mmol ASE/100g| 807,98 567,73 493,56 482,64 369,58 338,35 313,89 305,40 231,92 212,65 112,32
Birs fajtak

12. abra: A vizsgalt birsfajtak antioxidans kapacitasa (mmol ASE/100 g)

A mintak antioxidans kapacitasa 112,32 mmol ASE/100g és 807,98 mmol/100 g
kozott alakult, igen nagy, 7,19-szoros kiilonbséget mutatva a széls6é értékek kozott. A
legnagyobb antioxidans kapacitassal (807,98 mmol ASE/100 ¢), a technologiai
paraméterek tekintetében nem tul hangstlyos Mezokovesdi 3/34 rendelkezik, szignifikans
eltéréssel koveti az Aromate (567,73 mmol ASE/100 g), de szintén a sorrend elején
helyezkedik el a Vranja (493,56 mmol ASE/100 g) is. A Bereczki bétermé (231,92 mmol
ASE/100 g) és Champion (212,65 mmol ASE/100 g) alacsony antioxidans kapacitassal
rendelkeznek, kozottiik nincs statisztikailag igazolhatd kiilonbség. A legalacsonyabb
antioxidans kapacitas értéket (112,32 mmol ASE/100 g) a Mezdtariban mértem, amely a
technologiai paraméterek tekintetében is a sorrendek végén szerepelt.

A magas antioxidans kapacitasi gylimolesok fogyasztasaval hozzéjarulhatunk
egészséglink magas szintli védelméhez. Az antioxidans hatést biztositd vegyiiletek a birs

esetében elsdsorban a szintelen flavonoidok, kisebb mennyiségben vitaminok.
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5.6 Osszes polifenol-tartalom (TPC)

A 13. abran a fajtdk Osszes polifenol-tartalma lathatd. A statisztikai elemzés

eredményei a Melléklet 6. szamu tablazataban lathatok.
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3/34 Aromate Vranja Almaa. |R.Portugdl| Triumf 3/23 . Bereczkib. | Mez6turi | Champion
mmol GSE/100g| 1,513 0,980 0,825 0,747 0,595 0,584 0,382 0,313 0,296 0,262 0,250

Birs fajtak

13. abra: A birsfajtak 6sszes polifenol-tartalma (mmol GSE/100 g)

A birsek 6sszes polifenol-tartalma 0,250-1,513 mmol GSE/100 g k6z6tt valtozott, a
legnagyobb mért érték 6,05-szorosa a legkisebbnek. A fajtak koziil a legjobb eredményt az
antioxidans kapacitasaval is hangsulyos Mezékovesdi 3/34 (1,513 mmol GSE/ 100 g) érte
el, 6t szignifikans kiilonbséggel koveti az Aromate (0,980 mmol GSE/100 g) és a Vranja
(0,825 mmol GSE/100 g). Hasonldéan az antioxidans kapacitas eredményeihez a sort a
Bereczki bétermé (0,296 mmol GSE/100 g), a Mezétuari (0,262 mmol GSE/100 g) és a
Champion (0,250 mmol GSE/100 g) zarja.

A polifenolok antioxiddans hatasuk révén atfogd védelmet nytjtanak a human
szervezetnek. A birs polifenol-tartalmat Fattouch és tarsai (2007) is tanulmanyoztak. Az
altaluk vizsgalt birsek polifenol-tartalma 0,247-0,770 mmol GSE/100 g kozott alakult. A
munkam soran tanulmanyozott birsekben hasonld polifenol-tartalmat mértem, a
Mez6kovesdi 3/34 (1,513 mmol GSE/100 g), az Aromate (0,980 mmol GSE/100 g) és a
Vranja (0,825 mmol GSE/100 g) azonban magasabb értékeket mutatott.
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5.7. Osszes flavonoid-tartalom

A birsfajtak Osszes flavonoid-tartalmat a 14. abra szemlélteti. A statisztikai

elemzés eredményei a Melléklet 7. tablazataban lathatok.
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Bereczkib. | Aromate M;Z/%’fv' Alma a. Mon.ova Megz/c;?)ov. Triumf Vranja Mez6turi | Champion | R.Portugdl
|mm0\ QE/100g| 0,0402 0,0304 0,0289 0,0251 0,0243 0,0225 0,0217 0,0166 0,0132 0,0129 0,0125
Birs fajtak

14. abra: A birsfajtak 6sszes flavonoid-tartalma (mmol QE/100 g)

A birsfajtak 6sszes flavonoid-tartalma 0,0125 mmol QE/100 g és 0,0402 mmol
QE/100 g kozott ingadozik, a szélsé értékek kozott 3,22-szoros a kiillonbség. Az
antioxidans statuszt jellemz6 paraméterek kapcsan, eddig a sorrend végén elhelyezkedd
Bereczki béterm6 rendelkezik a legmagasabb flavonoid-tartalommal (0,0402 mmol
QE/100 g) a vizsgalt fajtak koziil. Kevesebb flavonoidot tartalmaz az Aromate (0,0304
mmol QE/100 g friss minta) és a MezOkovesdi 3/34 (0,0289 mmol QE/100 g), melyek
kozott nem volt statisztikailag igazolhatd kiilonbség. Kozel harmadannyi flavonoidot
mértem a sorrend végén elhelyezkedd Vranjaban (0,0166 mmol QE/100 g), Mez6ttriban
(0,0132 mmol QE/100 g), Championban (0,0129 mmol QE/100 g) és a Roman Portugalban
(0,0125 mmol QE/100 g).

Az 0sszes flavonoid-tartalom meghatarozasa mellett, érdemes az egyes flavonoid
komponenseket is beazonositani és mennyiségiiket mérni. Silva és tarsai (2007) a birs
flavonoidjai koziil a klorogénsavat, neoklorogénsavat €s rutint tanulmanyoztak. Az altalam

végzett kisérletek sordn a birsek klorogénsav-; és kumarsav-tartalmat vizsgaltam.
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5.8. Klorogénsav-tartalom

A fajtak klorogénsav-tartalmat a 15. abra mutatja.
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Triumf Aromate Vranja Alma a. R. Portugal Bereczkib. | Champion | Moldova n.| Mez&tari

‘ug/g 3994 2584 2509 2352 1782 1569 1567 1477 1313 904 793

Birsfajtdk

15. abra: A birsfajtak klorogénsav-tartalma (ug/g)

A birsek klorogénsav-tartalma 793 ug/g és 3994 ngl/g kozott valtozott, mintegy
5,04-szoros kiilonbséget mutatva a legkisebb és a legnagyobb érték kozott. A Triumf (3994
ug/g) abszolut elsé helyen végzett a mintak rangsoraban, mogotte az Aromate (2584 pg/g)
¢és a Vranja (2509 ug/g) helyezkedik el. A Mez6kovesdi 3/34, mely mind antioxidans
kapacitasaval, Osszes polifenol-tartalmaval és Osszes flavonoid-tartalmaval kiemelkedd
eredményt ért el, a 4. helyet szerezte meg (2352 pg/g). Az Gsszes polifenol-tartalom
eredményeihez hasonloan, a sorrend végén a klorogénsav-tartalom tekintetében is a
Champion (1313 pg/g) és a Mezéturi (793 pg/g) helyezkedik el, de szintén alacsony
klorogénsav-tartalommal bir a legmagasabb flavonoid-tartalmu Bereczki bétermd (904
nglg).

Wojdylo és tarsai (2013) kiilonbozd birsfajtakbol eldallitott levek klorogénsav-
tartalmat tanulmanyoztak. Kisérleteik soran megallapitottak, hogy a klorogénsav a
leggyakrabban eléfordulo (40-56%) fenolos vegylilet az altaluk vizsgalt birsmintakban. A
levek atlagos klorogénsav-tartalma 1320-3210 pg/ml kozott alakult. Az altalam vizsgalt
fajtak értékei is hasonldak, egyediil a Triumf mutatott kiugro6 értéket (3994 pg/g).
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5.8. Kumarsav-tartalom

A mintak kumarsav-tartalmat a 16. abra szemlélteti.
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2/23 Mez6turi | R. Portugdl | Aromate | Moldova n. | Bereczkib. 2/24 Champion Alma a. Vranja Triumf
ug/s 15 14 14 13 12 12 10 9 ] 7 6
Birsfajtak

16. abra: A birsfajtak kumarsav-tartalma (ug/g)

A vizsgalt fajtak kumarsav-tartalma 6 pg/g és 15 pg/g kozott alakult, 2,5-szoros

kiilonbséget produkalva a szélsé értékek kozott. A Mezokovesdi 3/23 (6 pg/g) volt a

leggazdagabb kumarsavban, 6t kovette a Mezétari (14 pg/g) és a Roman Portugal (14

ug/g). Az Aromate nem csak klorogénsav-tartalmaval jeleskedett, de kumarsav-tartalma is

szamottevé (12 pg/g). A legtobb tulajdonsagban kiemelkedd eredményt mutaté Alma

alaku, kumarsav-tartalmaval (8 pg/g) a rangsor végén helyezkedik el, mogotte a Vranja (7

ngl/g) talalhato. A legtobb klorogénsavat tartalmazd Triumf tartalmazta a legkevesebb

kumarsavat (6 pg/g).
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5.9. Eredmények osszegzése

A birset kemény allomanya és fanyar ize miatt nyersen ritkan fogyasztjuk,

feldolgozva azonban az élelmiszeripar megannyi teriiletén taldlkozhatunk vele. Egy fajtat

akkor lehet igazan feldolgozasra alkalmasnak nyilvanitani, ha nem csak egy, hanem tobb

tulajdonsag tekintetében is Kkitlinik. A kivald mindségli élelmiszer érdekében az

alapanyagnak nem csak a technologiai tulajdonsadgai fontosak, hanem az is, hogy

biologiailag értékes komponensekben gazdag legyen. A kisérleti eredményeim értékelése

soran minden egyes vizsgalt paraméter esetében sorrendet allitottam fel a fajtak kozott és

azokat hangsulyoztam ki, amelyek tobb tényezd tekintetében is az elsd 5 helyen beliil

végeztek a rangsorokban. Az egyes fajtak sorrendje a paraméterck fliggvényében a 8.

tablazatban lathato.

8. tablazat: Birsfajtak sorrendje az egyes paraméterek fliggvényében

Vizold. Ossz. | Savtart. |Pektintart| FRAP TPC Ossz.  |Klorogén-| Kumar-
sza-t. sza.-t. flav.-t. sav-t. sav-t.
Mez6kov. | Mezbkov. Mez6kov.
1.| Vranja Vranja Vranja Alma a. ZoKov ZoKov Bereczki b.| Triumf ZoKov
3/34 3/34 3/23
2.| Triumf |Moldovan.| Almaa. |R.Portugal| Aromate | Aromate | Aromate | Aromate | MezGturi
. , . . . MezG6kov. . B
3. |Moldova n.f| Triumf |R. Portugdl|Champion| Vranja Vranja 3/34 Vranja |R. Portugal
. . . Mez8kov.
4.| Almaa. |R.Portugadl|Moldova n.| Triumf Triumf Alma a. Alma a. 3/34 Aromate
5. |Bereczki b.|Bereczki b.| Triumf |Moldova n.| Almaa. |R.Portugal|Moldova n.| Almaa. |Moldova n.
) . Mez6kov. . o . . .
6. | Champion| Aromate |Champion| Aromate 3/23 Triumf |Jez6kov. 3/3R. Portugal|Bereczki b.
Mezdk. | Mez8kov. MezdKav. Mez8kov. | Mez8kdy.
7. |R. Portugal| Alma a. ezo ezoxov R. Portugal ezoxov Triumf ezoxov ezoxov
3/34 3/23 3/23 3/23 3/34
Mez8KaY.
8. e32/0340v Champion| Aromate | MezG6turi |Moldova n.Moldova n.| Vranja |Bereczki b.| Champion
Mez8kov. . . . . - .
9.| Aromate 3/34 Bereczkib.| Vranja |Bereczkib.|Bereczkib.| Mez6tari | Champion| Alma a.
Mez8kov. | Mezdkdy.
10. ezokov ezoxov MezGtari |Bereczki b.| Champion | Mez6tari | Champion |Moldova n.| Vranja
3/23 3/23
Mez8kov. | Mez8kdy.
11.| Mez6tari | MezGturi ezoxov ezoxov Mez6turi | Champion |R. Portugdl| Mez6tari | Triumf
3/23 3/34

A vizsgilt birsek koziil leginkdbb az Alma alakidt tudndm kiemelni, amely

egyediilalléban, 7 tulajdonsag kapcsan is a sorrendek elején végzett. A vizoldhato

szarazanyagtartalmaval (15,4 Bx®) a 4. helyet szerezte meg, savtartalma (1,57 g/100 g) a 2.
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legmagasabb a fajtak koziil. Az Alma alaku tartalmazta a legtobb pektint (0,91 g/100 g).
Az antioxidans statuszt jellemz6 paraméterek koziil a legtobben jeleskedett, az antioxidans
kapacitasaval (369,58 mmol ASE/100 g) az 5., mig a flavonoid-tartalmaval (0,0251 mmol
QE/ 100 g) és polifenol-tartalmaval (0,747 mmol GSE/100 g) a 4. helyen szerepelt.
Klorogénsavat (1782 pg/g) az 5. legnagyobb mennyiségben tartalmazott. Osszes
szarazanyagtartalmaval (19,02 g /100 g) a kozépmezdnyben végzett, a 7. helyet foglalta el
a fajtak rangsoraban. Kumarsav-tartalma alacsony (8 pg/g). Az Alma alaki nem csak
egeészségvedd antioxiddnsokban gazdag, de technologiai jellemzdi is kivaldak, ezen feliil
dominans pektintartalmaval idedlis a legnépszeriibb birsbdl késziilt termék, a birssajt
megfeleld allomanyanak kialakitdsdhoz. A kiilonb6z6 gyiimdlcsalapu terméekekhez
maximum 10%-ban adagolhatunk mas gyiimolcsot, igy az egykomponensi levek,
lekvarok, dzsemek ¢és izek allomanystabilizalasdhoz ¢€s a rostos levek testesebb
karakterének kialakitashoz is tokéletesen alkalmazhat6.

A Vranja 6 paraméter tekintetében is a sorrendek elején szerepelt. A vizoldhato
szarazanyag-tartalma (20,7 Bx°), az Osszes szarazanyag-tartalma (25,39 g/100 g) és a
savtartalma (1,75 g/100 g) a legmagasabb a mért mintak koziil. A kedvezd technologiai
paraméterek mellett antioxidans kapacitasaval (493,56 mmol ASE/100 g) és 0Osszes
polifenol-tartalmaval (0,825 mmol GSE/100 g) a 3. helyet szerezte meg a mintak
rangsoraban. Klorogénsav-tartalma (2509 ug/g). is hangsulyos. A pozitiv tulajdonsagok
mellett, pektintartalma (0,53 g/100 g) alacsonyabb a legtobb vizsgalt fajtaénal, illetve az
Osszes flavonoid-tartalma (0,0166 mmol QE/100 g) sem jelent6s. Szarazanyagtartalma
igen jelentds, tovabbd magas savtartalma miatt valdsziniileg kevésbé hajlamos a
barnuldsra, magas cukor és savtartalma egyiittesen intenziv aromat hoz létre, ezért az
¢lelmiszer el6allitas tobb teriiletén is kivaldan alkalmazhato, pl. veld vagy rostos levek
gyartasnal.

A Triumf 6 tulajdonsag altal is kitlint a tanulmanyozott mintak kozil. Valamennyi
technoldgiai paraméter vonatkoztatdsdban komoly eredményt ért el, vizoldhato
szarazanyag-tartalmaval (16,3 Bx®) a 2., Osszes szarazanyag-tartalmaval (19,60 g/100 g) a
3., savtartalmaval (0,98 g/100 g) az 5. és pektintartalmaval (0,77 g/100 g) a 4. helyet
szerezte meg a fajtak sorrendjében. Az antioxidans kapacitasa (482,64 mmol ASE/100 g) a
4. legnagyobb a vizsgalt birsek kozott, emellett a leggazdagabb klorogénsav-tartalmi
(3994 png/g) minta. Polifenol-(0,584 mmol GSE/100 g); és flavonoid-tartalma (0,0217

mmol QE/100 g) kdzepes. Kiemelkedd szarazanyag-tartalma és lényeges pektintartalma,
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ugyanakkor mérsékeltebb savtartalma 4ltal a savas jelleget kevésbé preferald
fogyasztoknak szant élelmiszerek megfeleld allaganak kialakitasdhoz idedlis.

A Moldova nesti mind a 4 technologiai paraméter tekintetében figyelemre mélto
eredményeket ért el, tovabba kumarsav-tartalma (12 ng/g) és dsszes flavonoid-tartalma
(0,0243 mmol QE/ 100 g) is jelentds. Vizoldhatd szarazanyagtartalmaval (16,3 Bx°) 3.
helyen, Osszes szarazanyagtartalmaval (21,42 g/100 g) 2. helyen, savtartalmaval (1,07
g/100 g) a 4. helyen, pektintartalmaval (0,76 g/100 g) pedig az 5. helyen végzett a mért
birsek k6zott. Az antioxidans statuszt jellemzod tulajdonséagai koziil antioxidans kapacitdsa
(305,40 mmol ASE/100 g) és polifenol-tartalma (0,313 mmol GSE/100 g) alacsonyabb a
tobbi fajtdhoz képest.

A Roman Portugal 5 jellemzd kapcsan is példas eredményeket adott. A birsek
koziil a 4. legnagyobb Osszes szarazanyag-tartalommal (19,46 g/100 g) rendelkezett, magas
savtartalmaval (1,27 g/100 g) a 3. helyen szerepelt. Pektintartalmat (0,86 g/100 g) csak az
Alma alak tudta feliilmilni. Polifenol-tartalma is szamottevé (0,595 mmol GSE/100 g), az
5. helyet foglalja el a fajtak sorrendjében. Kumarsav-tartalma (14 ug/g) a 3. legnagyobb a
vizsgalt birsek kozott. A vizoldhaté szarazanyag-tartalma (14,3 Bx°) és antioxidans
kapacitasa (313,89 mmol ASE/100 g) kozepes, flavonoidbol (0,0125 mmol QE/100 g) a
legkevesebbet tartalmazta. Magas pektintartalma és jelentds szarazanyagtartalma miatt az
Alma alakuhoz hasonldan természetes allomanykialakitoként hasznalhaté fel az
¢lelmiszeriparban.

Célszerlinek tartom még két fajta, az Aromate ¢s Mezokovesdi 3/34 kiemelését,
melyek ugyan a technoldgiai paraméterekben nem jeleskedtek, de antioxidans
vegyliletekben annal inkdbb gazdagok. Az Aromate az antioxidans kapacitds (567,73
mmol ASE/100 g), az Gsszes polifenol-tartalom (0,980 mmol GSE/100 g), az Osszes
flavonoid-tartalom (0,0304 mmol QE/100 g) ¢és a klorogénsav-tartalom (2584 ng/g)
kapcsan is a 2. legjobban teljesitett a tanulmanyozott birsek kozott, tovabba jeleskedett
kumarsav-tartalmaval (12 pg/g) is. A Mezokovesdi 3/34 rendelkezett a legnagyobb
antioxidans kapacitassal (807,98 mmol ASE/100 g) és polifenol-tartalommal (1,513 mmol
GSE/100 g), de flavonoid mennyiségével (0,0289 mmol QE/100 g) is kiemelkedik, a 3.
helyet birtokolja. A klorogénsav-tartalmaval (2352 pg/g) a 4. helyet foglalja el. A két fajta
savtartalma nem tul magas (Aromate: 0,85 g/100 g, Mezdkovesdi 3/34: 0,86 g/100 g), ezért
nagyszerli nyersanyagai lehetnek bébiételeknek, melyek antioxidans komponenseik altal
hozzajarulnak a csecsemdk ¢és a kisgyermekek egészségének magas szinvonali

védelméhez.
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Tovabbi vizsgalatok elvégzését tiiztem ki célul. A kutatdsomat egy éves vizsgalat
alapjan értékeltem, ugyanakkor a pontosabb eredmény érdekében szeretnék tobb éves
vizsgalatok végezni, illetve megfigyelni, hogy milyen kiilonbségek adddnak a kiilonb6zd
évjaratok kozott.

Erdemes lenne a birsfajtdk cukorosszetételét, glikkoz, fruktdz, szachardz ardnyat
vizsgalni, ugyanis koztudott, hogy a birs magas fruktéz tartalmu gyiimolcs, ezért a
legmagasabb fruktéz tartalmi fajtdk alapanyagdul szolgalhatnak kiilonféle diabetikus
termékeknek.

A Dbirsek flavonoid-tartalmat ugyan tanulmanyoztam, de szeretnék tovabbi
flavonoid komponenseket beazonositani, mennyiségiiket megmérni HPLC késziilek
segitségével.

A fajtdk nagyobb mennyiségli betakaritasa esetén szandékozom a gylimolcsok
barnulasra valé hajlamat vizsgalni, illetve a birseket feldolgozva piirét illetve vel6t
eldallitani, melyet részletes allomanyvizsgéalatnak vetnék ald, annak megéllapitasa végett,
hogy van-e korrelacio a pektintartalom és a viszkozitas kozott. Az allag vizsgalata mellett a

birsbol késziilt termékeket érzékszervi vizsgalatoknak is aldvetném.
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6. OSSZEFOGLALAS

A birs vilagszerte elterjedt és kozkedvelt gyiimolcs. Nyersen savas, fanyar ize és
kemény allomanya miatt ritkan fogyasztjuk, de ¢lelmiszeripari feldolgozasa igen
széleskori. A legismertebb birsbdl késziilt termék a birssajt, de késziilhet beldle veld,
rostos lé, lekvar, dzsem, iz, illetve a szesziparban gyakran vélasztjdk a palinka
alapanyagaul.

Munkdm sordan 11 hazai termesztésii birsfajtat genetikai, beltartalmi ¢és
mikrobiologiai oldalrol vizsgédld projektben vettem részt. A kisérletekbe vont fajtak
esetében technologiai jellemzok ¢€s biologiailag értékes komponensek vizsgalatat végeztem
el, melyek alapjan élelmiszeripari céli feldolgozasra tehetd javaslat. A kisérleti fajtdk a
kovetkezOk voltak: Alma alaku, Aromate, Bereczki bétermd, Champion, Mezdkovesdi
3/23, Mezdkdvesdi 3/34, Mezotari, Moldova nesti, Roman Portugél, Triumf, Vranja. Az
értékeléshez az alabbi paraméterek vizsgalatdt végeztem el: vizoldhatdo és Osszes
szarazanyag tartalom, savtartalom, pektintartalom, 6sszes polifenol-tartalom, antioxidans
kapacitas, 0sszes flavonoid-tartalom, illetve 2 flavonoid komponens, a klorogénsav és a
kumarsav mennyiségét mértem.

A kisérleti eredményeim értékelése soran minden egyes vizsgalt paraméter esetében
sorrendet allitottam fel a fajtak kozott és azokat hangstlyoztam ki, amelyek tobb tényezd
tekintetében is az elsd 5 helyen beliil végeztek a rangsorokban.

A tanulmanyozott 11 birsfajta koziil egyediill az Alma alaka volt, amely 7
paraméter vonatkozasaban is relevans eredményt ért el. Mind vizoldhaté szarazanyag-
tartalmaval, savtartalmaval, antioxidans kapacitasaval, 6sszes polifenol-tartalmaval, 6sszes
flavonoid-tartalmaval és klorogénsav-tartalmaval jeleskedett, pektintartalom tekintetében
pedig a legjobban teljesitett a mintak kozil.

A Triumf, a Vranja és a Moldova nesti 6 jellemz6 kapcsan értek el hangsulyos
eredményt. A Triumf a vizsgalt Osszes technologiai paraméter tekintetében remek
értékeket produkalt, mind vizoldhato- és 0sszes szarazanyag-tartalmaval, savtartalmaval és
pektintartalmaval figyelemre méltd eredményt ért el, tovabba az antioxidans kapacitasa is
jelentds. A legmagasabb klorogénsav-tartalmat a Triumf adta a vizsgalt mintak kozil. A
Vranja vizoldhato- és Osszes szarazanyag-tartalma és savtartalma a legmagasabb értéket
produkalta a fajtak kozott, emellett az antioxidans kapacitasa, az 9sszes polifenol-tartalma

és a klorogénsav-tartalma is kiemelked6 volt. A Moldova nesti mind a 4 technologiai

40



paraméter tekintetében figyelemre méltd eredményt ért el, emellett jelentés a kumarsav-
tartalma és az dsszes flavonoid-tartalma.

Tovabbi két fajta 5 tulajdonsag tekintetében mutatott relevans eredményt. A
Roman Portugal az 6sszes szdrazanyag-tartalmaval, a savtartalmaval, a pektintartalmaval,
az Osszes polifenol-tartalmaval és a kumarsav-tartalmaval 6sszefliggésben jeleskedett. Az
Aromate az Osszes antioxidans statuszt jellemzo paraméter tekintetében az elsé 5 hely
egyikén végzett.

Ugy gondolom, hogy érdemes emlitést tennem még az Mezokovesdi 3/34 fajtarol,
mely ugyan technologiai paraméterek kapcsan nem ért el komoly eredményeket, de mind
az antioxidans kapacitasaval és 0sszes polifenol-tartalmaval az elsé helyet szerezte meg a
fajtak rangsoraban, tovabba Osszes flavonoid-tartalma és klorogénsav-tartalma is igen
magas értéket mutatott.

A tudatos termékfejlesztés jegyében a technoldgiai paraméterek éppugy fontosak,
mint a biologiailag értékes komponensek, ezért a vizsgalt 11 fajta koziil az Alma alakut, a
Triumfot, a Vranjat, a Moldova nestit ¢s a Roman Portugalt tudnam leginkabb javasolni az
¢lelmiszeripari feldolgozasra.

A Kkisérleteim nem értek véget. A méréseket egy éves vizsgalatok alapjan végeztem,
igy tervezem tobb éves kutatasok elvégzését is. Szeretném a fajtak cukordsszetételét,
barnuldsra valé hajlamat tanulméanyozni. Célom nagyobb mennyiség betakaritdsa esetén
velot, plrét eldallitani, melyeket részletes allomany-, és érzékszervi vizsgalatnak vetnék
ala, illetve szandékozom a fajtak tovabbi flavonoid komponenseit beazonositani,

mennyiségiiket mérni.
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MELLEKLETEK

3. tablazat: A vizsgalt birsfajtak cukor-sav aranya

Birsfajta Cukor-sav arany
Alma a.
Aromate 16,4
Bereczki b. 17,7
Champion 15,5
MezOkov. 3/23 19,7
Mez6kov. 3/34 16,5
Mezoturi 18,1
Moldova n. 15,3
R. Portugal
Triumf 16,6
Vranja
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5. tablazat: Birsfajtdk antioxidans
kapacitasanak statisztikai elemzése

(Games-Howell teszt)

4. tablazat: Birsfajtak pektintartalmanak
(Games-Howell teszt)

statisztikai elemzése
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KOSZONETNYILVANITAS

Szeretnék koszonetet mondani elsdsorban a konzulenseimnek Stégerné dr. Maté
Monika és Stefanovitsné dr. Banyai Eva tanarnéknek, akik segitékészségiikkel és szakmai
tudasukkal hozzajarultak a dolgozatom megirdsahoz.

Kiilon koszonettel tartozom Dr. Hegediis Attila, egyetemi tanarnak, Komlos Gabor
labortechnikusnak, Papp Nora, tanarsegédnek, Szaloki-Dorko Lilla, PhD hallgatonak €s
Makovics-Zsohar Noémi, tanszéki mérndknek, amiért segitségek nyujtottak a méréseim
soran.

Koszonet az OTKA K 84290 tamogatasaért.
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