Etkezési burgonya postharvest idGszak alatti minGségvaltozasa, kiilonos tekintettel az
élettani valtozasokra, azok kezelésére, kimutatasara
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Munkdm sordn els6dleges célom, hogy az étkezési burgonydval kapcsolatban, napjainkban
tobbnyire kutatott, tovabbi érdekl6désre szamitd, postharvest teriiletekkel foglalkozzak.
B6vebben ismertetésre kertl, hogy milyen folyamatok eredményezik a burgonya akrilamid
tartalmanak kialakulasat. Az utébbi két évtizedben igen felkapott kutatasi teriilet volt,
valamint szamos vizsgalat bizonyitotta, ennek a vegyiiletnek az egészségligyi kockdazatait, igy
jogszabaly is sziletett ezzel kapcsolatban. Ez tobbek kozott azt is tartalmazza, hogy milyen
laboratériumi vizsgalatokat kell elvégezni egy burgonyas termékeket gyarté lGzemnek az
akrilamidra vonatkozodan. Felkutattam és Osszegyljtottem azokat az informacidkat,, hogy
egyes élelmiszerekkel mennyi akrilamidot vihetlink be a szervezetlinkbe, fényképen lathatjuk
a magas akrilamidot tartalmazé siilt burgonya készterméket. Konkrét vallalti példan keresztiil
megtudjuk azt is, hogy manapsag mit tesz egy burgonydval foglalkozé cég annak érdekében,
hogy az dltala gyartott gyorsfagyasztott (mirelit) stiltkrumpli a lehet6 legkevesebb akrilamidot
tartalmazza.

A sz6 esett a szolanin elnevezés(i, nagyobb mennyiségben mérgez6 vegyiiletrél (glikoalkaloid),
amely a burgonyan kiviil mas zoldségekben is (pl. zoldérett paradicsomban) jelen lehet.
Kisérletek soran megallapitottak, hogy a tarolas soran fény hatasara n6é a burgonyaban
talalhato szolanin szintje. Egy elvégzett vizsgalaton keresztil ismertettem, hogy sotét helyen
tarolva is novekedhet a burgonya szolanin tartalma. Intézményilinkben is végeztek
roncsolasmentes vizsgalatot, amelyben a klorofill mennyiségének novekedése utalt a szolanin
kés6bbi megjelenésére. Az optimalis taroldsi korilmények szigoru alkalmazasa, valamint
tobbek kozott a fajtavalasztds is sokat segithet ennek a toxikus anyag mennyiségének

csokkentésében, mind a tarolas, mind pedig a kiskereskedelmi értékesités soran.



A csirazas legf6képpen a burgonya betakaritdsa utan, a tarolas soran jellemzé nem kivanatos
jelenség, amelynek kovetkeztében a burgonya veszit a sulydbdl (t.i. viztartalmabdl), igy
kénnyen fonnyadasnak is indul. Csirazas folyamata soran megndvekedik a redukalé cukrok
mennyisége, amelynek kovetkeztében a burgonya édes izl lesz. A csirdzas gatlasara szamos
vegyi és nem vegyi modszer létezik. A vegyi mddszerek kozil érintettiik, a nem olyan régen
betiltott klorprofamot, a nem vegyi mdédszerek esetében az illéolajok hatdsossdagat mutattam
be egy konkrét kisérlet eredményeinek ismertetésén keresztiil.

Oroék postharvest problémaként, foglalkoztam a hidegkdrosoddssal is. Tulzott alacsony
hémérséklet kovetkeztében a burgonya bels6é része barnas szinlvé valik, valamint
megnovekszik a légzés intenzitdsa és a redukalé cukrok mennyisége, amely mind az ipari, mind
a végfogyasztdi felhasznalasat befolyasolja, ennek az érdekes és értékes kertészeti

terményiinknek.



