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A szbveg, a betlitipus és az oldal formatuma: Calibri, 12-es betliméret, sorkizart, normal 1,5-

es sortavolsag, also és felsé margo 2,5 cm, jobb oldali margd: 2,5 cm, bal oldali margd 2,5 cm.

A vizsgalatok soran eldszor a kiilonbozd birsfajtak fizikai tulajdonsagait elemeztiik, ideértve a
gyiimolcs atlagos méreteit és tomegét. A Gorog birs nagyobb mérete miatt friss fogyasztasra,
valamint izletes lekvarok készitésére is kivaldan alkalmas. A Portugal birs kdzepes méretii és
tomegti, ami sokféle felhasznalast tesz lehetévé, mig a Berecki bétermd birs kisebb,
egyenletes gyiimolcsei kiillondsen elénydsek kompothoz és birsalmasajthoz.

A kémiai Osszetétel vizsgalatakor meghataroztuk a birsfajtak cukor- és savtartalmat. A
Portugal birs jelentds cukortartalma és hozza illeszkedd savszintje miatt intenziv, édes-
savanyu iz, igy idedlis lekvarokhoz ¢€s birsalmasajthoz, mivel kevesebb hozzaadott cukor
sziikséges. A Berecki bétermd birs kdzepes cukortartalommal és magasabb savszinttel
harmonikus izt ad, amely kiegyensulyozott édességet biztosit. A Gordg birs alacsonyabb
cukortartalommal és enyhe savszinttel 1agy, finom édességii izt kinal, kiilondsen alkalmas
kompothoz €s lagyabb izl lekvarokhoz.

A feldolgozas soran haromféle terméket allitottunk eld: lekvart, kompodtot és birsalmasajtot. A
fogyasztoi visszajelzést vakteszt keretében gytijtottiik, amely soran az iz, allag, szin és illat
alapjan pontoztak a résztvevok. Az értékelés szerint a Portugal birs kompotja volt a
legnépszeriibb, egyenletes darabjai és kellemes textiraja miatt. A lekvarok kozott a Gorog
birs lett a gydztes enyhén édes-savanyu izével, mig a birsalmasajtok koziil a Berecki bétermd
birsbdl késziilt valtozat kapta a legmagasabb pontszamot kiegyensulyozott ize és finom
texturaja miatt.



Osszegzésként megallapithatd, hogy az egyes birsfajtak kiilénbdz8 feldolgozasi célokra idedlisak. A
Portugal birs magas cukortartalma és kozepes savtartalma révén kit(inG alapanyag lekvar és
birsalmasajt készitéséhez. A Gorog birs kiegyensulyozottabb cukor/sav aranya révén kompdtokhoz
kivald. A Berecki b6termé birs sokoldalisaga és harmonikus cukor/sav aranya miatt lekvarhoz és
birsalmasajthoz egyarant alkalmas. Az eredmények hozzajarulhatnak a tovabbi termékfejlesztésekhez,
figyelembe véve a fogyasztéi preferencidkat és a szezonadlis elérhetGséget.



