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A paprika a Solanaceae csaladon beliil a Capsicum nemzetségbe tartozik, mely
megkozelitéleg 38 fajt foglal magaba. A paprika globalis szinten termesztett nagy gazdasagi
jelentdségli zoldségndvény, friss és feldolgozott formaban is. Gazdasagi értékét a termés alakja,
szine, és a beltartalmi Osszetétele révén kialakitott ize és taplalkozasélettani tulajdonsagai
hatarozzak meg. A termesztésben 1év6 fajtak bogyo szine nagy valtozatossagot mutat, amely a
termés érési fazisaitdl fliggden folyamatosan valtozhat. Az egyes arnyalatok kialakitasat a
kiilonboz6 szinanyagok (flavonoidok, karotinoidok) eltéré mértékii felhalmozodasa okozza. A
lila szinezet a szovetekben szintetizalt antocianinok felhalmozodasanak eredménye. Az
antocianin tartalom egyrészt genetikailag meghatarozott tényez6, masrészt a bioszintézisének
mértékét az egyes kornyezeti tényezok jelentdsen befolyasolhatjak.
gyliimdlcs és z6ldség mennyiségének tobb mint 40%-at érinthetik a kiilonbozd korokozd
fertdzések, melyek jelentds részéért patogén gombak a felelosek. A paprika termését karosito
f6 korokozok kozott szerepel a Botrytis cinerea és Fusarium culmorum is. A B. cinerea
sziirkepenészes rothadast, a F. culmorum belsé termésrothadast alakit ki a betakaritast
kovetden, mely a paprika hosszu tavi tarolasa soran komoly problémat okoz. Jelenleg a
gombafertdzések megelozésére, kezelésére csak a fungicidek hasznalata nyujt kielégitd
megoldast a mezdgazdasagban. A termés belsejében terjedd gomba ellen a betakaritds utani
higiéniai kezelések nem védenek, igy sziikségessé valik a gombak megfékezésére szolgald

alternativ. megoldasok keresése. A paprika szamos beltartalmi Osszetevdje (polifenolok,
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flavonoidok, antocianinok, kapszaicinoidok, aszkorbinsav stb) révén képes gatld hatast
gyakorolni az egyes patogén gombdk fejlodésére, novekedésére. Paradicsom termésekben a
szintetizalt antocianinok fokoztdk a raktari korokozokkal szembeni ellendlloképességet és
meghosszabbitottak a pultontarthatdsagi idot.

Munkak soran liluld és nem liluld paprika nemesitési vonalak terméseit vizsgaltuk.
Osszefiiggéseket kerestiink a termések antocianin tartalma és pultontarthatésaga kozott. Egy
szimulalt tarolasi kisérletben felvételeztiik a termésekben bekovetkezett valtozasokat.
Vizsgaltuk a téarolasi korilmények és a beltartalmi mutatok valtozésanak interakcioit.
Felvételeztiik a termések raktari korokozokkal szembeni érzékenységét (F. culmorum, B.
cinerea), és a termés kivonatok antimikrobialis hatasat kiilonb6z6 baktériumokkal szemben.

Eredményeink alapjan az aldbbi kovetkeztetésekre jutottunk. A termések
huskeménységének tarolasi id6 alatt csokkenése foként azok vizvesztésébdl eredhet. A
magasabb tarolasi hémérséklet fokozhatja a termések transzspiraciojat, ami felgyorsithatta a
vizvesztés folyamatat 25 °C-on. A hutott koriilmények kozott kialakult hiitési sériilések
kozvetett modon szintén alacsonyabb huskeménységi értékekhez vezethetnek. A tarolasi
homérséklet hatassal volt a termések Osszes oldhatd szarazanyag tartalmara is. Az alacsonyabb
hémérsékleten tarolt termések jobban megorizték oldhatd szdrazanyag tartalmukat.

A magasabb antioxidans kapacitassal rendelkez6 (FRAP) bogydk jobban megdrizték
huskeménységiiket. A FRAP értékei a TMA (totdl monomer antocianin tartalom) és TPC (total
polifenol tartalom) értékeivel volt pozitiv korrelacioban. Az antocianinok és polifenolok
antioxidans hatdsuk révén hozzajarulhattak a magasabb FRAP értékek kialakitdsdhoz. A
rothado termésekben jelentdsen magasabb polifenol tartalmat €s puhdbb terméshust vételeztiink
fel, mint az egészségesekben. A hiiskeménység €s polifenoltartalom sszefiiggése a romlasnak
indult termésekben azért érdekes, mivel az antioxidans kapacitas f6 meghatarozoi a polifenolok,
¢és a magasabb antioxidans kapacitas az egészséges termések esetében éppen csokkent mértékii
huspuhulassal jart, igy magasabb polifenol tartalom mellett éppen jobb hiuskeménység
megorzésére szamitanank. Lehetséges magyarazat, miszerint a polifenolok a polifenol-oxidaz
szubsztratjaként kozvetett modon a terméshus puhulasat okozhatjak, igy eredményezhetett a
magasabb polifenol tartalom puhabb terméshust a rothadd paprikéknal. A lila szinii termések
valamivel jobb antioxidans kapacitassal és keményebb termésfallal rendelkeztek, mint a zold
szinli termések, azonban ez statisztikailag nem volt alatamaszthato. A lila termések BRIX
értékei jelentdsen elmaradtak a zold termésekben mértektol.

A fert6zéses teszteket tekintve, a lila paprika bogyok nagyobb feliiletét notték be a

patogén gomba korokozok, mint a pirosakét. A gazdasagi érettségben 1évo lila és zold termések
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a mennyiségi meghatarozas szerint is fogékonyabbak voltak a kérokozokra, mint a bioldgiailag
érett piros szintiek. A zold és lila termések fertézédése kozott a B. cinerea tekintetében nem
volt kiilonbség, mig a F. culmorum nagyobb mennyiségben volt jelen a lila termésekben. A F.
culmorum fert6zési vizsgalatai azt mutattak, hogy a feliileti tiinctek megjelenése nem
reprezentdlja a korokozd fert6zottség mértékét €s a korokozok mennyiségét a paprika
szovetekben, ami megnehezitheti a gomba megjelenésének ¢észlelését és a fertdzés
sulyossaganak felmérését a tarolas soran.

Az antocianinokat szintetizalo és folhalmozo, lila termések antimikrobialis hatasat is
vizsgaltuk. A kisérlet soran a termések gazdasagi érettségben 1év0 lila €s a bioldgiai érettségben
1évé piros valtozataibol is kivonatokat készitettiink. A kivonatoknak mértik a kiilonb6z6
baktériumok novekedésére gyakorolt gatld hatasat. A gazdasagi érettségi lila termés kivonata
minden vizsgalt baktérium novekedését nagyobb mértékben gatolta, mint a biologiai érettségii
piros termés kivonata. A gazdasagilag érett lila termés kivonata harom baktérium esetében is
(S. enterica, E. faecalis, B. cereus) szignifikdnsan nagyobb gatlasi zonat alakitott ki, mint a
biologiailag érett piros termés kivonata.

Osszességében a lila termések a magasabb antocianin tartalom révén kedvezdbbek
lehetnek a fogyasztas szempontjabol, ugyanakkor statisztikailag nem jarulnak hozza jelentds
mértékben a termések jobb eltarthatosagahoz. A lila termésekben a tarolasi id0 végén mért
alacsonyabb oldhato szarazanyagtartalom negativan hat az eltarthatésagra. A raktari
korokozokkal szembeni ellenalloképességiik nem bizonyult jobbnak a zo6ld termésekétdl, a
piros termésektdl pedig jelentdsen elmaradt. A lila termések biologiailag érett piros
valtozatainak gatlo hatasa bizonyult a legerételjesebbnek a baktériumokkal szemben.

A raktari korokozok terjedésének csokkentésére €s termések pultontarthatosagi idejének
meghosszabbitasara is a vizsgalt paprikaknal a mérsékelten alacsony (13-10 °C) hémérsékleten
torténd tarolas lehet javasolt, amely még nem 0koz jelentds hiitési sériiléseket. A hiitott tarolas
soran a termésfal keménységének alakuldsa révén nem csak az eltarthatdsagi id6, hanem a
termésekben fennmaradd magasabb oldhat6é szarazanyagtartalom is kedvezObb lehet A lila
szinli termések a pultontarthatdosdg szempontjabdl nem rendelkeznek jelentds hozzaadott
értekkel, kiemelkedd taplalkozasélettani tulajdonsadgaik révén (antioxidans kapacités,

antimikrobialis hatas) azonban fogyasztasuk javasolt, lehetéleg friss, nyers formaban.



