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1. BEVEZETES ES CELKITUZES

A chili paprikak a Capsicum nemzetségbe tartozd a Capcicum annuum, a Capsicum frutescens, a
Capsicum baccatum, a Capsicum chinense, a Capsicum pubescens és a Capsicum chacoense fajok
nemesitésébdl kialakitott alakkort képzik (HAYANO-KANASHIRO, 2016). Régészeti leletek szerint a chili
nemesitése mintegy 8000 évre tekint vissza Mexikdban (PERRY, 2007). A chili paprika gazdasagi jelentéségét a
széleskori elterjedése is bizonyitia. A FOld szinte minden pontjan talalkozhatunk a chili paprikakkal vagy a
chilipaprikak termésében termelédott kapszaicinoidokkal, illetve a benniik talalhatd kielemelt fontossagu
vitaminokkal. A kezdeti idékben a trépusi, szubtropusi és tengeri régidiban hasznaltak majd a nagy felfedezések
soran a tobbi régidba is eljutott. Elsésorban gydgyaszati célokra és vitamin utanpotlasra majd késébb fliszerezésre
is felhasznéaltak (ESHBAUGH, 1975).

Napjainkban a vilagon tobb szaz chili paprika fajtat és tipust termesztenek, @ vildag gazdasagilag
legjelentdsebb faja a C. annuum és a C. frufescens. Ezeknek a ndvényeknek a termését.a. csipdsségikrdl és
szinukrél ismert, valogatott kereskedelmi termékek elGallitasara hasznaljak fel. Alkalmazasuk soran javitjak a
termékek és azoknak az élelmiszereknek a szinét, izét-és.aromdjat, amelyekhez hozzaadjék, hogy a
paprikatermékeket martasokban, levesekben, feldolgozott husokban alkalmazzak, emellett ragcsalni valok,
cukorkak, Uditék és alkoholos italokban alkalmazzak &ket. Az iz, az illat és az allagérzet kblcsdnhatasa az étel
elfogyasztasa soran altalanos érzetet biztosit, amelyet izként hatéroznak meg. Az izanyagok két nagy csoportra
oszthatok: izért felelds vegyliletek és a szagokeért felelés vegyiletek. A csipds paprikafajtékban és a friss és
feldolgozott paprikdban megtalalhaté aromavegyuletek sokféleségei a kapszaicinoidok. Ezek a vegyletek
biztositjak paprika fogyasztasa soran keletkezd jellegzetes szajhét, ami nagyon népszer(ivé tette 6ket, és korabban
felkeltette az élelmiszeripar figyelmét is, hogy ezt a kilénleges izesitd tulajdonsagot felhasznalja vagy fokozza az
élelmiszerek izét, ezzel felkeltve a fogyasztok érdeklédését az uj izek irant (HUI, 2010).

Maga a‘ndvény kozép hosszu, hosszl tenyészideji faj, mely fajtanként nagyban eltérést mutat.
Termesztése szabadfoldon, illetve hajtatasban is torténhet, szaporitasa helyrevetéssel és palantaneveléssel
miikodik (NAGY, 2018). A chili paprika habitusa nem egységes, a ndévény magassaga, hajtasrendszere, mérete
attol is fiigg, hogy a fajta melyik fajhoz tartozik. A hazénkban ismert fajtak nagy szamban a Capsicum annuum és
a Capsicum frutescens fajok nemesitései. A chili paprikak viraga lehet fehérszin(, fehérszini lila szegéllyel vagy
teljesen lilaszind. A chili paprikak leginkabb dntermékenyldk. A termés nagyjabdl 10 - 140 mm hosszu, tompa
végl, éretten altalaban mélybordd, sérga, barna, rézsaszin, fehér vagy éppen sotétzold szind. A terméskotddéskor
z06ldszind, majd 59 barna atmenettel éri el a teljes bordé szint. Vannak sargaszin(i valtozatok is. Karotin szin
anyagainak minsége kdzepes, viszont rendkivil gazdag kapszaicin anyagokban. Minden chili paprika rendkivil
csipés. A hazai chili paprikatermesztés igen csekeély terméfelliletet fed le, (NAGY, 2018) kdzlése szerint ez
minddssze néhany szaz hektar. Az orszagos termésatlagot altaldban a fliszerpaprikaval egytt kozlik. A chili

paprika termésatlaga, fajtatol fliggden 6 - 8 kg/m?2. Tenyészideje 100 - 105 nap.



Szakdolgozatom témajaul a chilipaprika terméseinek mennyiségi és minéségi Osszehasonlitasat
vizsgaltam a kilénbézé paraméterek fiiggvényében. A kisérlet célja, az altalam kivalasztott négy kilonbdzé fajta
chili paprika, a Capsicum chinese ‘Carolina Reaper, a Capsicum chinese ‘Naga Jolokia, a Capsicum chinese
Habanerd és a Capsicum annum Jalapeno’ fajtak termésének vizsgalat ala vetése, feldolgozasi szandék
szempontjabol. Mely soran célom a feldolgozott formatum (6rlésre, szész készitéshez, frissen vagy savanyitva
fogyaszthatdsag) meghatarozasa volt. A kisérletben a fajtakat szabadf6ldon négy ismétlésben termesztettem, egy
ismétiésben fajtanként tiz- tiz névényt termesztettem, vagyis dsszesen 160 db névény vizsgalati eredményét
értékeltem. Célomnak kitliztem a ndvények fejlddési litemének elemzését, a virdgzastol a bioldgiai érettségig eltelt
napok szamanak megfigyelését, a képzdott termések méreteit -&s mennyiségének mérését, valamint a termések
beltartalmi értékeinek laboratériumi vizsgalatat (polifenol tartalom, antioxidans tartalom, brix szazalék, sav tartalom,
szinanyag és szarazanyag tartalom). Ezzel a kisérlettel szandékoztam megtalaini a kivalasztott négy kuilonbézé
szind, formaju és er6sség fajta, chili paprikabol az emberi fogyasztasra és kilénbdzd feldolgozasi szempontokbdl

a megfelelét.



2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1. A chili paprika jelentésége

A chili paprika gazdasagi jelent6ségét a széleskori elterjedése is bizonyitja. A F6ld szinte minden pontjan
talalkozhatunk a chili paprikakkal vagy a chilipaprikék termésében termelédétt kapszaicinoidokkal, illetve a benniik
talalhaté kielemelt fontossagu vitaminokkal. A kezdeti id6kben a trépusi, szubtrépusi és tengeri régidiban
hasznaltak majd a nagy felfedezések soran a tobbi régioba is eljutott. Elsésorban gyogyaszati célokra és vitamin
utanpoétiasra majd késébb fliszerezésre is felhasznaltak (ESHBAUGH, 1975).

Napjainkban a vilagon tobb szaz chili paprika fajtat és tipust termesztenek, a vildag gazdasagilag
legjelentésebb faja a C. annuum és a C. frutescens. Ezeknek a novényeknek a termését a csipdsseglkrél és
szinukrél ismert, valogatott kereskedelmi termékek elGallitasara hasznaljak fel. Alkalmazasuk soran javitjak a
termékek és azoknak az élelmiszereknek a szinét, izét és aromdjat, amelyekhez hozzaadjék, hogy a
paprikatermékeket martasokban, levesekben, feldolgozott husokban  alkalmazzak, emellett ragcsalni valok,
cukorkak, tditok és alkoholos italokban alkalmazzak 6ket.

A termések és a feldolgozott termékek gazdasagi értéke, a szinert a karotinoidok és a csipésségért felelés
osszetevok pedig a kapszaicinoidok. Bar hatalmas kutatasok iranyultak az aroméra is, hogy ezt a tulajdonsagot a
megkulonbdztetés paramétereként hasznaljak fel.

Az iz, azillat és az allagérzet kdlcsonhatasa az étel elfogyasztasa soran altalanos érzetet biztosit, amelyet
izként hataroznak meg. Az izanyagok két nagy csoportra oszthatok: izért felelés vegylletek és a szagokért felel6s
vegytletek. Az iz kapcsan egyeértelmii, hogy meg kell vizsgalni a paprika és a kapcsolodd termékek csipdsségét
és aromajat, bar egyes biokémiai folyamatok és kémiai'modosulasok soran befolyasolhato lehet a termések nativ
karotinoid tartalma (a szinez6 komponensek).

A csip8s paprikafajtakban és a friss és feldolgozott paprikaban megtalalhaté aromavegyiletek
sokféleségei a_kapszaicinoidok. Ezek a vegylletek biztositjak paprika fogyasztasa soran keletkezé jellegzetes
szajh6t, ami nagyon népszer(vé tette cket, és korabban felkeltette az éleimiszeripar figyelmét is, hogy ezt a
kulénleges izesitd tulajdonségot felhasznalja vagy fokozza az élelmiszerek izét, ezzel felkeltve a fogyasztok
érdeklédését az uj izek irant (HUI, 2010).

2.1.1. Szarmazasa

A chili paprikak a Capsicum nemzetségbe tartozd a Capcicum annuum, a Capsicum frutescens, a
Capsicum baccatum, a Capsicum chinense, a Capsicum pubescens és a Capsicum chacoense fajok
nemesitésébdl kialakitott alakkort képzik (HAYANO-KANASHIRO, 2016). Régészeti leletek szerint a chili

nemesitése mintegy 8000 évre tekint vissza Mexikéban. 6000 évvel ezelétt pedig kezdetben gydgyndvény majd,



mint disznévényként terjedt el Dél, -és Kozép-Amerikaban. Amerika felfedezése utan a portugal felfedez

Vasco de Gama arab, torok, perzsa, indiai és vietnami kereskeddkkel épitett ki kapcsolatot, amely kedvezéen hatott

r ] 3 ’ 3

1. abra A chili paprikatermesztés kontinensenkénti megoszlasa (forras: Internet 1)

a chili térhéditasanak is. Elterjedését kdvetben tovabbi nemesitéseken ment keresztul, s igen népszerivé valt
Azsiaban és Afrikaban. 1542-ben portugal misszionariusok juttattak-el a chilit Japanba, majd Koreaba (1. abra).
Indiabdl pedig Perzsian keresztil torok kereskeddk altal jut be Magyarorszégra a XVI. szézadban (PERRY, 2007).
Napjainkban a hazai chili paprikatermesztés nem szamottevo. Leginkabb cserepes disznovényként ismerjuk.

A Capsicumnemzetséghez mintegy 200 - 300 paprikafaj tartozik, de a termesztésben jelenleg 5 nemesitett fajt
talalunk. Ezek a kdvetkezbk: az étkezési paprika (Capsicum annuum), a cserjés paprika (Capsicum frutescens), a
kinai paprika (Capsicum chinense), a bogybs paprika (Capsicum baccatum), valamint a sz6ros paprika (Capsicum
pubescens). A napjainkban termesztett paprikak névényi részeinek méreteit, alaktanat mér fajtabélyegeknek is
tekintjuk. A novény botanikai tulajdonsagait a nemesitési munkak mellett, a kilsé kornyezeti tényezdk is
befolyasolhatjak (SO0, 1963).

2.1.2. Nevezéktan és rendszertani besorolas

(SO0, 1963) altal kidolgozott, majd elfogadott névényrendszertana alapjan a paprika a kovetkezéképpen

hatarozhatd meg:

1. tablazat: A chili-paprikak rendszertana

Spermatophyta (magvas ndvény)
XIV. tdrzs Angiospermae (zarvatermék)
Az osztaly Dicotyledones (kétszik(iek)
2. sector Malvales-Tubiflorae
XXI Personatae
1.csalad Solanaceae
Nemzetség Capsicum




2.1.3. Morfoldgiai és fenolégiai jellemzdi

Az altalanos botanikai leirasok, tanulmanyozésok alapjan a paprika a kovetkez6 alaktannal rendelkezik
(LANTOS, 2011):

A paprikanak er6teljes orsdgydkere van, melybél az oldalgydkerek egyenletesen elosztva, két szemkdzti
sorban fejlédnek ki (diarch gyokérzel). A fejlett paprika gyokérzete s(irli bojthoz hasonlit. A gyokerek tobbsége a
talajfelszinhez kozel helyezkedik el. Vizszintes iranyban 40 - 50 cm- es kdrben halézza be a talajt. Fliggbleges
iranyban 30 - 60 cm mélyre hatol. A paprika egészségesen fejlett gyokértomege a kifejlett ndvény 10 - 15%-at adja.

A hajtasrendszer a kifejlett allapotban alul firtékben, fellil bogas elagazasokban, amely a cstcsban tobbes
vagy kettésbogban &gazik el. A termesztett fajtak a hajtdsrendszerik alapjan két tipusba sorolhaték, mely kapcsan
folytonos ndvekedésli és csokros, azaz determinalt alakokat kiildnbdztetiink meg. A paprika lagyszart névény, bar
a folyaman a gyokérnyaktl felfelé haladva a széra folyamatosan fasodo ciklusban fejlédik.

A levelek alakja és mérete a nemzetségen bellil is sokféle, amely egyben fajtabélyeg is lehet. A levéltomeg
tekintetében is eltérd lehet a fajtak és hibridek mennyisége. Altalanos formaja lehet tojasdad vagy landzsa alaku.
Feliilete sima, ép széli, rovid levéinyéllel kétédik a szarhoz. A levelek egyesével szort vagy kettesével atellenes
allasban fejlédnek. Az epidermisz nagyobb részét szorosan zar6dé sejtek alkotjak, de taldlunk kozottlik egyedi
alaki (vese vagy bab) sejtparokat is, sztomakat vagy levegd gazcserenyilasokat, amelyek a ndvények
péarologtatasat és gazcseréjét szabalyozzak. A sztomak keletkezési helye a protoderméban torténik és ezek
kloroplasztiszokat is tartalmaznak. Nagyobb szamban sztomat a level fondk részén talalunk. Szamuk mmz2-ként
valtozo, 70 - 800 is lehet. A sztdbmak zarosejtjei kdzott légrés taldlhatd, melynek zarédasat és nyitddasat a
melléksejtek végzik. A sztdmak miikddését a fenyerdsség, illetve a levegd paratartalma is befolyasolja.

A paprika viragai egyesével, mindig az agvillakban fejlédnek. Szinik altalaban fehér, de lehet sérga vagy
lila is. A viragok rendszerint el6szor a féhajtasokon, majd a ,mellékagakon” fejédnek. A paprika viragai egylakiak,
valtivartiak, 6ntermékenyildk. A termékenydlés mindig a féhajtason kezdddik és csak ezt kdvetden kdvetkezik be
a mellékhajtasokon. A virag porzéinak szama 5 - 7, a portokban mintegy 11 - 18000 pollenszem fejlédik. A pollen
70-80% relativ paratartalom felett 6sszetapad, igy nem képes termékenyiteni. A paprika viraga nagyon érzékeny
az alacsony hémérsékletre, az étkezési paprika példaul mér 16 °C alatt elrigja a viragait. A nemzetséghez tartozé
fajok viragainak szine altalaban fehér, de lehet sérga vagy lila is. Fehér szin(i viragot fejlesztenek a C. annuum var.
annuum, a C..annuum var. avicular, a C. frufescens és a C. chinense. Fehér szinii viragot fejlesztenek sarga
foltokkal a C. baceatum var. baccatum, a C. baccatum var. praetermissum, a C. baccatum var. penaulum, valamint
a C. chacoense. Lila szin( viragot fejlesztenek a C. eximium, a C. pubescens és a C. cardenasii. Halvanysarga

viragot fejleszt sérga foltokkal a C. fovaripaprika.



A paprika termése felfGjt bogyotermés. A fliszer- illetve a chilipaprikak esetében azonban toktermésrél
beszéllink. A termés alakja véltozatos. A termesztésben leginkabb a télteni vald, a hegyes erds, a kaliforniai és a
kapia tipusu, a paradicsom-, az alma-, illetve az elefantorr alaki paprikakat alkalmazzuk. A chili paprikak
termesztése Magyarorszagon kevésbé terjedt el, leginkabb a diszndvénytermesztésben népszeri. A termések
beltartalma igen valtozatos, mely a paprika legértékesebb része. Hazankban a magas C-vitamin tartalma miatt

ker(lt leginkabb a kéztudatba, de talalunk benne tobb mas értékes vitaminokat, asvanyi anyagokat és egyéb

2. abra: A Capsicum chinese felfujt ogy()termése (forras: sajat felvétel)

esszencialis tapanyagokat is. A fajtanemesités valojaban a termés alakjanak, illetve beltartalmanak a
valtozasara, javitasara iranyul. A termések szine eleinte tobbnyire zdld, majd az érése soran egy barnas
atmenetben pirossa, illetve mély bordd szin(ivé valtozik (2. abra). Vannak olyan tipusok is, melyek narancssarga
vagy lila szin terméseket érlelnek.

A chili paprika habitusa nem egységes, a novény magassaga, hajtasrendszere, mérete attdl is fiigg, hogy
a fajta melyik fajhoz tartozik. A hazénkban.ismert fajtak nagy szamban a Capsicum annuum és a Capsicum
frutescens fajok nemesitései. A chili paprikak viraga lehet fehérszind, fehérszini lila szegéllyel vagy teljesen
lilaszindi. A chilipaprikak leginkabb 6ntermékenyldk. A termés nagyjabdl 10 - 140 mm hosszu, tompa vég, éretten
altalaban mélybordd, sarga, barna, rézsaszin, fehér vagy éppen sotétzold szinl. A terméskotédéskor zoldszind,
majd 69 barna atmenettel éri el a teljes bordd szint. Vannak sérgaszini valtozatok is. Karotin szin anyagainak
min6sége kozepes, viszont rendkivil gazdag kapszaicin anyagokban. Minden chili paprika rendkivul csipds. A
hazai chili paprikatermesztés igen csekély terméfelliletet fed le, (NAGY, 2018) kozlése szerint ez minddssze
néhany szaz hektar. Az orszagos termésatlagot altalaban a fliszerpaprikaval egyitt kozlik. A chili paprika

termésatlaga, fajtatdl fliggéen 6 - 8 kg/m?. Tenyészideje 100 - 105 nap.
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2.1.4. A chili paprikak fajtatipusai

A Capsicum nemzetségben tartozd chili paprika fajokat kilonb6zé alakkorbe sorolva csoportosithatjuk.
Ezek tobbsége nemesitett valtozatok, melyekbdl tovabbi szabad elvirdgzasu fajtakat, valamint hibridfajtakat is
nemesitettek.

2. tablazat: A chili paprikak fajtatipusai

Paprika faj Nemesitett alakkor

Capsicum annuum Ancho, Cayenne, Cherry, Jalapeno,
NuMex, Serrano, Chiltepin, Thai Chile, Golden
Bel|, Santaka.

Capsicum baccatum Aji Amarillo, Aji Limon, Aji Charapita,

Christmas Bell, Omnicolor.

Capsicum chinense Naga Jolokia, Fatalii, Habanero, Carolina
Reaper, Trinidad Moruga Scorpion, Scotch
Bonnet, Red Carribean, Rocotille.

Capsicum frutescens Tabasco, Malagueta, Siling Labuyo,
Xiaomiia.
Capsicum pubescens Locoto, Canario, Peron, Manzano, Rojo.

2.1.4.1. Carolina Reaper

A Carolina Reaper chili paprika, tudomanyos nevén a Capsicum chinese ‘Carolina Reaper’ a kinai
paprikak fajaba kozé tartozd, Solanaceae, burgonyafélék csaladjaba tartozo névény. A Carolina Reapert2012-ben
a vilag legcsipdsebb chili paprikajakent értékelte a Guiness-rekordok kdnyve, megelézve a korabbi rekorderét a
Triniaad Moruga Scorpiont. A paprika csipdssége 1569 300 SHU-t ér el a Scoville-skaldn, de néhany esetben a
2200 000 SHU felett is-mozog a fajta er6ssége, vagyis kimondhatd, hogy szazszor erésebb, mint a Jajpeno
(YANG, 2012). A Carolina Reaperhibrid fajta nemesité szakembere Ed Currie, aki eredetileg HP225-nek nevezte,
a Dél-Karolinai Fort Millben nemesitette (BUCHANAN, 2020., DALTON, BYRNES, 2016).

Morfolégiailag. tekintve a Carolina Reaper kiilonleges bokru és szuper intenziv miivelést igénylé fajta. A
novény fejlédése rendkivil lassu, a magvetéstdl a palantak szabadfdldbe vagy hajtatd létesitménybe torténd
kivetéseéig eltelt id6 16 - 18 hét. Meleg tropusi, szubtrépusi, illetve mediterrdn éghajlathoz kététt terlileten érzi
legjobban magat, bécsapadék ellatassal (NAGY, 2018).

A gyokérzetére bojtos gyokérzet a jellemz6, mely kdzvetleniil a talajfelszin alatt tertil el. A gyokerétdl felfelé
haladva fasodo szaru, lagyszarl faj. A hajtasai bogas elagazasokban fejlddnek és rendezédnek el. A levelei
tojasdad alakuak és intenziv erezetiiek, jellegzetes illatanyagot bocsatanak ki, a levelek mérete altalanossagban 7
- 10 cm hosszuak, és 4 — 5 cm szélesek (BODDHULA, 2018). A viragok szara tobbnyire a hajtasok hénaljabol
fejlédik ki csokrosan. Egy viragcsokorban 3 — 6 db virag szokott néni, melybdl 3 — 4 virag szokott megkétni és

termést fejleszteni. A viragok fehérszinliek, 5 sziromlevélbél allo, aktinomorf szirom eloszlasuak. A porzok
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sargas-zold sziniek. A viragzastdl a termések bioldgiai érettségéig eltelt napok szama, meghaladhatja a
120 napot is (MEYER, SCHMIDHALTER, 2014).

Carolina Reaper 2

3. abra: A Carolina Reaper chili termés labor minta (forras: sajat felvétel)

A felfijt bogyd termései egyedi fajtabélyeggel rendelkeznek. A-termés héja a z6ldbdl érve, biologiai
érettségben lehet piros, bordd, barna és citromsarga. A paprika terméshusa rendkivil vékony és a teljes belsé fala
kapszaicin mirigyekkel boritott. A Carolina Reaper paprikak ricskds, barazdalt felsziniiek, formajat tekintve
gombdlyded format alkotnak, altalanossagban 5 - 7,5 cm atméréjliek (3. abra). A fajta egyedi fajta bélyege a
termések aljan 1étrejové megnyult, elvékonyodott terméshus nyulvany, mely nagyjabél 2 — 4 cm hosszu, bizonyos
kaszara emlékeztet6 format képez. A termések tdmege altalaban 10 — 25 gramm. A termések aroméja és illata
gylumdlcsos és citrusos. A Carolina Reaper atlagos terméshozama toveként 400 — 900 g kdzott mozog. A kifejlett
Carolina Reaper t6 maximum magassaga-altalaban 120 — 160 ¢cm és 70 — 100 cm széles (KRAJAYKLANG,
KLIEBER, 2020).

2.1.4.2. Naga Jolokia

A Naga Jolokia, masnéven Bhut Jolokia, ismertebb nevén ,Ghost Pepper’ egy igen hires és rendkivdil
erds chili paprika, mely eredetileg az indiai Asszam tartomanyban és Manipurban éshonos fajta. A Naga Jolokia a
kinai paprika és a cserjés paprika hibridje, tudomanyos nevén Capsicum frutescens x Capsicum chinese cultivar
Naga Jolokia' 2007 — 2011 kdzott a Guiness-rekordok kdnyvében, a vilag legerdsebb paprikaja cim képvisel6je
volt az atlagos.1 001304 SHU értékkel (CANTO-FLIC, 2008).
rendelkezd névény. Ez a paprika rendkivil hdigényes, meleg tropusi éghajlatot kedveld fajta. A termesztéséhez
meleg éghajlatu terliletek alkalmasak, a megfelel6 fejl6déséhez sok napsitésre és jo vizelvezetés( talajra van
szilksége. Gyakran hajtatasban termesztik.
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Gyokérzete a talaj felszine alatt 5 — 10 cm mélyen szétteriild bojtos rendszer(i. A ndvény szara s gyokértdl
felfelé az id6 mulasaval fasodik, alapjaban véve lagyszard. Hajtasrendszere és habitusa ,V” alakban fejl6d6 bogas
elagazasokban fejlédik. Terméseit a szar és a levelek torkolatdban hozza. A virdgokat 1 — 6 db viragszu fiirtben
képezi, a viragok szara altalanossagban 2 — 4 cm hosszu. A viragai aktinomorf, azaz tengelyesen szimmetrikusan
fejlédnek, 5 fehéres zéld szirombdl alinak, a porzoi kékes lilasak (MATHUR, 2000).

Naga Jolokia 2

4. abra: A Naga Jolokia chili termés labor minta (forras: sajat felvétel)

A Naga Jolokia termései nagyon valtozatosak, formailag, feliletileg, méretileg és szinben is eltéréek
lehetnek. Altalanossagban a paprikak hossza 5 — 10 ¢m, de van, hogy 15 cm hossz( is fejlédik, szélességiik 1- 3
cm kozotti. Formajuk kupos alaku, riicskos és bordazott felliletli vagy ép és sima boritasu, rendkiviil viaszos vastag
héju felfUjt bogydtermés. A termések héjszine eltér6, mert vannak bioldgia érettségiikben piros, citromsarga,
narancssarga, barna, rézsaszin, lila, mustarzéld és fehérek. A termések terméshusa vékony ndvényi illéolajokban
gazdag, bellilrél kapszaicin mirigyekkel bélelt (LIU, Y. & NAIR, 2010). A felfujt bogyotermések illata és aroméaja
enyhén citrusos és gyumdlcsdsségre emlékeztetbek. A termések tdmege éltalaban 0,5 — 15 gramm (4. abra). A
Naga Jolokia atlagos terméshozama tovekeént 600 — 1200 g kdzott mozog. A kifejlett ndvény magassaga altalaban
100 - 120 cm magas és 60— 80 cm széles (KUNDU, A. & GHOSH, 2015).

2.1.4.3. Habanero

A chili paprikak kézil az egyik legjelentésebb és a Folddn a mésodik legnagyobb szamban termesztett
chili fajta a Habaneropaprika. Tudomanyos nevén Capsicum chinese ‘Habanero, mely a kinai paprikakhoz tartozik.
A Habanero paprika a mexikéi-félsziget f6 paprikafajtaja, mivel az ott termesztett paprikanak jobb a minésége és
az eltarthatosagat tekintve is kiemelkeddbb a vildg mas pontjain termesztettnél, tovabba a csipdssége itt a
legkimagaslobb teljesitményi. A Habanero paprika termése 1999-ben a Guiness-rekordok kényve alapjén, a vilag
leger6sebb paprikaja volt. Eredetileg az Amazonas eséerdd és a Perui 6serdékbél szarmazik, mely terlleteken

tobb ezer éve termesztésbe vontak az 6slakosok, és egyre erésebb fajtakat nemesitettek. A terméseit a hétkdznapi
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étkezésben elészeretettel fogyasztjak és a gyogyaszatban is nagy mennyiségben felhasznaljak. A csipdssége a
Scoville-skaldn 100 000 — 350 000 SHU kozotti értéktartomanyban mozog (NAGY, 2018).

Habanero 2

5. abra: A Habanero chili termés labor minta (forras: sajat felvétel)

A Habanero chili bokrok habitusa hasonl6 a C. chinese ‘Carolina Reaper*hez, bar méreti kilonbségek
vannak. Morfologiai vizsgélat alapjan a névény lassan fejlédik; gyokeérrendszere kozvetlenil a talajfelszin alatt
talélhato, bojtos mellékgyokérzet formajaban. Szara felfelé haladva a gyokértél fasodo lagyszaru. A kifejlett tovek
formaja ,V” alakban felfelé t6r6, a hajtasrendszere rendszerint.a gyokértdl tobb szaron hajt ki és felfelé ndvekszik,
a fészarak bogas mellékhajtasokat hoznak és sirli lombkoronat hoznak létre. A lombkoronat csticsos végi levél
erekben gazdagon tagolt, tojasdad alaku altalanossagban halvanyzéld, speciélis citrusos gyimélcsds illatot arasztd
levelek alkotjak. A viragok a levél és szér, valamint a szar és szar talélkozasanal alakulnak ki. ellentétben a Carolina
Reaperrel, itt a viragok maganyosan: csiingenek, nem pedig csokrokban. A Habanero viraga, 6t fehér
sziromlevélbdl all6 tengelyesen szimmetrikus kepletet alkot, melyben hét kékes-lilas porzé foglal helyet. A viragnak
illata nincsen (HOWARD, 2000).

A Habanero paprika termésének héja altaldban selymes vagy sima viaszos felliletd, fefujt bogyotermés.
Az érett paprikak héja. lehet enyhén rancos vagy redds (5. abra), de ez fajtatdl és érettségi allapottol figg. Az
éretlen termések tobbnyire zoldek, majd éréskor beszinesednek fajtatdl fliggden. A termés héjszine bioldgiai
érettségben lehet piros, citromsarga, narancssarga, barna, fehér, fekete, mustarzold és rézsaszin. A termés alakja
gémbolyded ésbordazott, de lehet hosszukas csepp alakja is. Altalanossagban a gémbély(i paradicsompaprika
alaku termések atmérdje 2,5 — 7,5 cm kdz6tt, a hosszukas csepp alaku chilik hossza 4 — 7 cm és szélességik 1,5
— 3 cm. A termések tdmege nagyjabdl 15 — 30 gramm. A Habananero atlagos terméshozama téveként 800— 1400
g kozott mozog. A kifejlett tovek mérete 60 — 100 cm magassagl és 40 — 60 cm szélességii (URREA-LOPEZ,
2014).

2.1.4.4. Jalapeno

Jelenleg a vilag legismertebb chili paprikaja a Jaligpeno, mely tudomanyos nevén Capsicum annuum ver.
annuum Jalgpeno' A Jalapeno a C. annuumok fajdba és Solanaceae - burgonyafélék csaladjaba tartozik.

Mexikobdl, a Yucatan-félszigetrl szarmazik, a mexikoi konyha legfébb alapanyaga. Csipdssége mérsékelt
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csipésséggel rendelkezik, a Scoville-skala szerinti csipéssége nagyatlagban 2500 — 8000 SHUhdegység kdzotti.
A Jalapeno paprika termesztéséhez meleg éghajlatra van sziikség és a ndvényeknek sok napsltésre és jo
vizellatottsagu talajra (SANTOS, 2017).

A Jalapeno bokrok gyors ndvekedésli tendenciat mutatnak, a magvetéstdl kezdve, a megfeleld
kérilményeket megadva rendkivil gyorsan fejlédnek, a magvetéstdl a palantak kidltetésig 6sszesen 8 hétre van
szilkség altalaban, fiiggetlendl attél, hogy szabadféldbe vagy hajtatd létesitménybe keriilnek a palantak. A
Jalapeno paprikék gyokérzete a talajfelszin alatt elterlilve terjeszkedik el, de f6gyokérzete a mélybe hatolva
kapaszkodik. A paprikak széra a talaj feletti zonabol az idé mulasaval megfasodnak, mig a friss fiatal hajtasok a
novény teteje felé lagyszartak. A névény felfelé torekvé bokor habitusu, altaldnossagban 40 - 60 cm magasra
megndvl. A termesztésben intenziven -és szuperintenziven ikersorosan termesztik, kordonos technoldgiat
alkalmazva. A bokrok viz -és tapanyagellatasat csepegtetd szalag alkalmazasaval és a talajfelszin
porhanyossagat, nedvességtartalmat és gyommentességét fekete foliazottan biztositjak (ARROWSMITH, 2012).
A Jalapeno rendkivil bétermd fajta chili paprika, nagy lombbal rendelkezik. Adevelei hegyes végl, tojasdad alaku,
féeres sima fellletliek. A virdgokat a levél és hajtasok kdzott hozza, egy-egy hajlatban 1 — 4 db viragot hoz. A
virdgai aktinomorfok, azaz tengelyesen szimmetrikusak, hatdarab fehér sziromlevélbdl alinak. A virdgokban 5 -7
db sérgas zold porzo talalhaté (PANDHAIR, 2008).

Jalapeno 2
6. abra: AJalapeno chili termés labor minta (forras: sajat felvétel)

A Jalapeno paprikak felfujt bogyotermése, altalaban 5 — 12 ¢cm hosszl és 1,5 - 4 cm széles, hengeresen
hosszukas alakt tompa.végii (6. abra). A termések témege korilbelll 30 - 55 gramm. A termések héja altalaban
sima és fényes, éretlen allapotban zdldebb és keményebb, mig az érettek héja lehet, citromsarga, narancssarga,
piros és selymes viaszos vagy ricskos. A termés husa vastag, 1édus és illdolajokban gazdag. A maghéaza mellet a
kapszaicint az ereiben halmozza fel és térolja. A Jalapeno atlagos terméshozama téveként 1200- 2750 g koézott
mozog (BAENASA, BELOVIC, 2019).

2.2. Az chili paprika okoldgiai igényei

Az chili paprika (Capsicum annuum L.) termesztése soran idealis termesztékdzeget, valamint megfeleld

fény- és hdmérsékletviszonyokat, tovabbéa optimalis viz- és tapanyag ellatottsagot igényel.
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2.2.1. Vizigény

A chili paprika vizigénye rendkiviil jelentds, amennyiben a tébbi bioldgiai szilkséglete is optiméalisan ki van
elégitve (SOMOS, 1981). A sziikséges vizmennyiség legkénnyebben a transzspiracios egytitthatoval jellemezhetd,
ennek atlagos értéke a paprika esetében 330. A gyakorlatban a vizfogyasztasi egyutthatd is nagy jelentdséggel
bir, paprikanal ez az érték 100 korili (GYUROS; SZORINE, 2005).

A ndvény vizigényét a hdigénye is jelentdsen befolyasolja. Magasabb paratartalom esetében csokken a
ndvény vizszikséglete (GYUROS; SZORINE, 2005). A paratartalomnak azonban a paprika esetében nincs akkora
hatasa a novekedésre, mint a h6mérsékletnek vagy a fénynek. Péaratartalom tekintetében a névényeknek idealis
lenne a 90-95 %, de névény-egészségiigyi szempontbol az alacsonyabb paratartalom indokolt (ZATYKO, 2000).
Az optimalis paratartalom az egész termesztési folyamat alatt 70 - 80 % (TERBE; SLEZAK, 2008).

A tapanyag-ellatottsdg, a hémérséklet és a fényerdsség is szoros kapcsolatban van. a paprika
vizigényével. Az egymast kdvetd fenoldgiai fazisok figyelembevételével elmondhatd, hogy a termések kotddésétél
kezdve a paprikanak egyre nagyobb mennyiségil vizre van szilksége és a bogyd tomegének ndvekedése utan
egyre jobban ndvekszik a névény altal felhasznalt viz mennyisége is- (GYUROS; SZORINE, 2005). A legtobb
termés akkor képzédik, ha a talaj vizkapacitasa eléri a 65 - 70 %-os telitettséget, valamint a levegé relativ
pératartalma 90 - 95 % koriili (ZATYKO,2004).

2.2.2. Hoigény

A chili paprika melegigényes zoldségndvényeink kozé sorolandd a Markow-Haev skélan 25+7°C-o0s
héoptimum jellemzi, ezért a kifejlett ndvény héoptimuma 25°C. Fagyra kiiléndsen érzékeny, fejlédési kiiszobértéke
10°C, a termések kdtodése ellenben 35°C felett mar nemrvalosul meg (GYUROS, 2009). Az optimalistdl eltérd
hémérsékleteteken végzett kisérletek alapjan megbizonyosodtunk arrdl a tényrdl, hogy pontosan mit is jelent a
novény szdmara az optimalis, illetve szuboptimalis hémérséklet. A kisérletben az optimalis hémérsékletet nappal
23+2°C-on, éjjel 18+2°C-on hataroztak meg, mert ez a hétartomany semmilyen lathaté tiinetet nem okozott
novényeken (JAIMEZ ES RADA, 2016). Nappali atlag 19, 24 és 28°C-on tartott chilit (Capsicum chinense), és a
viragzasban késleltetést, és aprd.bogyokat talalt 19°C-on, a 24°C-on nevelt ngvényeken pedig legtdbb (db) viragot
a masik két hémérséklethez képest (MERCADO ET AL, 1997). szerinta 15°C az hdmérsékleti kliszobérték, amely
alatt a viragzas és gyimolcsfejlédés leall (AIRAKI ET AL, 2012). paprikat 8°C-on tarolt és 24 6ra utan a levelek

ernyedtek lettek; és ezt a lathato tinetet kilonboz0 reaktiv oxigén vegylletek észlelésével is ala tudtak tamasztani.
2.2.3. Fényigény

A fény fontos kornyezeti tényez6, amely nagyon jelentds szerepet jatszik a névényi élet folyamataiban
(KOPSELL, 2008). A névények a fényt energiaforrasként hasznéljak a fotoszintézishez, valamint a névekedéshez
és fejlddéshez (LIU ET AL., 2011). Az étkezési és a chili paprika is Ugynevezett hossztnappalos névény (ZATYKO:
MARKUS, 2006), terméskétédéséhez minimum 13 - 14 6ra megvilagitas és 5000 lux fényerdsség sziikséges
(BALAZS, 1963).
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A fajtak kilonb6z0 fénykiiszob értékkel rendelkeznek, ami alatt terméskétés nem jon létre (TERBE;
SLEZAK, 2008), tovabba a tenyészidejiik a megfelelé megvilagitasi kérilmények kozétt is eltérdé (GYUROS;
SZORINE, 2005).

2.2.4. Tapanyag igény

Elmondhaté, hogy a chili parika igényei magasak, mind a talaj szerkezete, mind pedig a kémiai és fizikai
tulajdonsagaival szemben. Hajtatasban a jobb, nagyobb hozam érdekében, szigoru feltéteket tamasztanak a talajjal
és az Ontozéviz sotartalmat a fajlagos elektromos vezetbképességgel (EC) szokas jellemezni, melynek
mértékegysége: mS / cm vagy uS / m (TERBE, 1995). Hajtatasban a talaj elektromos vezetoképesség értéke nem
haladhatja meg az 1,7 - 2 mS / cm-t (TERBE, 2007).

Az chili paprika a klorérzékeny zoldségndvények kozé tartozik, ezért termesztésénél kerulni kell a klorid
tartalmu mitragyak alkalmazaséat (TERBE, 1993), tovabba magas tapanyagigénye miatt, fejlddése alatt a vegetativ
és generativ részek novekedéséhez kiilonbézo tapelemekre van-sziiksége (MECS, 1974; GEISSLER ET AL.,
1985).

A paprika esetében 1t termés 2,4 kg nitrogént (N),0,9 kg foszfort (P2Os) és 3,4 kg kaliumot (K20) hasznal
fel a talajbdl (GYUROS ES SZORINE, 2005; SOMOS ES SOVANY1964; BUZAS, 2007).

A makro-, a mezo- és mikroelemek; mint a vaskelat, a kalcium, és a magnézium egyarant
elengedhetetienek a paprika tapanyag-ellatasaban (MILLER, 1961; SANCHEZ ES CONDE, 1970). A killénb6z6

fejletségi stadiumok tapanyag igényét a (3. tablazat) 6sszegezi.

3. tablazat: A paprika napi tdpanyag szlikséglete (mg/m? /nap) (TERBE, 2000)

Fejlédési stadium N P K Mg
Gyokeresedési szakasz 140 200 110 10
Erds hajtasnévekedesi 250 80 250 50

szakasz
Els6 termések érése 330 60 400 70
Termé id6szak 310 60 400 60

2.2.5. Talajigény

Mivel a chili paprikék Kozép —és Dél-Amerikabdl szarmaznak, ezaltal a talajigénylk is az ottani klimahoz
tartozo tropusi vorosfoldhdz, illetve a laterit talajtipushoz alakult ki, azon a talajon érzik a legjobban magukat, ott
érhetd el a legnagyobb terméshozam, illetve a legjobb beltartalmi hatasfok. A trépusi vérdsfold az allandéan nedves
orokzold tropusi esd erdok zonatalajai a barnaagyagok és a helyenként podzolos vorosagyagok. A vorosagyagok
képzddése a valtozoan nedves klimateruleteken megy végbe, ha azonban a nedvesség csokken, a vorosagyagok

vorosfoldekké valnak. A viz nélkili vas-oxidok irreverzibilis koagulacioja intenziv vérdses elszinezédést okoz. A
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talaj kovasavban elszegényedik, s a kovasavat még tartalmazo részecskek is kimosodnak, egy laza és vizatereszto
anyag képzddik (AUSTRALIAN, 1961).

A trépusi talajokban a kilugozasi folyamat gyengén savas kozegben zajlik. A deszilikatosodd vagy
lateritesedb talaj a bels6 tropusi terliletek talaja. A trépusokon a talajfejlédés igen intenziv, melynek hatasara nagy
mélység 6 malladéktakardban primer asvanyi anyagok alig fordulnak el 1, ugyanakkor dominanssa valnak a stabil
szerkezet 0 masodlagos asvanyok. A szilikatos kézetek elsé |épésben hidratalédnak, azaz a szilicium
racsszerkezetek felbomlanak, majd a hidrolizis folyaman a feldisulé aluminium-hidroxid kovasavval komplexet
alkotva kicsapodik. A migralé alkotok a talajoldattal a mélyebb szintekbe szallitddnak, ez a folyamat a kilugozodas
vagy kilugozas. A kalcium migracios képességét a beérkezd csapadék szabja meg, ha az évente > 600 mm is
tavozik a szelvénybdl, amennyiben kevesebb, akkor kicsapddik. A tropusokon az aluminium és a vas nagy
mennyiségben képes akkumulélédni (Fe 2 O 3 + Al 2 O 3 = szeszkvioxidok), ami miatt barnasvoréses, voroses
elszinezédés & lesz a talaj. A talajszelvényeik 3 szintre tagolhatok, melyekben a csapadék fuggvényében a
kicsapodasnak agyagvandorlasnak (lessivage) van szerepe. A tropusi talajok képzddésének lejellemzébb
folyamata az agyagasvanyszintézis, aminek soran a hidratacié miatt fellazult és a hidrolizis altal tovabb lazitott
racsszerkezetbél szilicium és aluminium szabadul fel (BENNISON, 1968).

2.3. A chili paprikak termesztéstechnoldgiaja

A chili paprikak termesztéstechnoldgiajanagyrészt megegyezik az intenziv szabadféldi, illetve hajtatdsos
étkezési paprikék termesztési rendszerével, annyi kulonbséggel, hogy sokkal tobb tapanyagot igényelnek.
szaporitasa torténhet helyrevetéssel vagy palantaneveléssel.

A chilik szaporitasa esetén beszélhetiink helyrevetésrél vagy palantanevelésrdl. A helyrevetés esetén
kisebb a termelési koltség, de késbbbi kezdédik a szedés. Rovid tenyészidejl (Capsicum annuum) fajtaknal
alkalmazhato, ha aprémorzsas, asztallap simasagu talajt tudunk elékésziteni. Determinalt fajtabdl kb. 400 — 450
000 mag/ha vetése indokolt;-igy elérhetd a 250 000 db/ha korli ndvényszam. A folyton nové fajtanal

30 - 35 %-—kal kisebb allomanysiirliséget kell biztositani. Ebben az esetben a vetésidé aprilis masodik
dekadjaban meghatarozott; kb. 2 cm mélyen és ilyenkor, sziikség lehet 5 mm keleszt6 dntdzésre.

A palantanevelés esetén, napjainkban mar tébbnyire tdpkbzeges paléntat hasznalnak a termesztés
soran. Ehhez a chili ‘magok vetését februar végén vagy mércius elején kell végezni, fiitott termeszté
berendezésben. A palantadélés elleni gombadldszeres bedntozés 2 — 3 alkalommal javasolt.

A terliletvélasztas szempontjait tekintve optimalisnak a kdzépko6tott mezdségi talaj a legjobb, ahol elézd
kulturaként kalaszosak voltak. Paprika termesztésére nem alkalmasak a savanyu talajok és a nagy sotartalmiak
sem. Monokultdraban nem termeszthetd, legaldbb 4 éves vetésforgét kell biztositani a termesztés soran.
Eléveteménynek nem jok a Solanaceae (burgonyafélék), Cucurbitaceae (kabakosok) és Fabaceae (pillangosok)
csaladjaba tartozo fajok, illetve az 8szi kaposztafélék, valamint a talajzsarolok, pl. napraforgd (NAGY, 2018).

A talajel6készitésre Osszel kerll sor mélyszantas, foszfor és kalium mitragya és szervestragya
bedolgozésa és elmunkalasa lévén. Tavasszal torténik a talajelokészités, ekkor kell a talajpa bedolgozni a

gyomirto— és a talajfertétlenitd szereket a fonalféreg és mas talajlako kartevék ellen (AUSTRALIAN, 1961).
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Az liltetés id6pontja egy fagymentes majusi nap, lehetbleg méjus 13 és 20-a kdzott. Fatyolfdlias
takarasnal majus 10—e. A kililtetés soran az alabbi szempontoknak kell megfelelni, majus 20-ig be kell fejezni,
széltdl, naptol ovni kell a palantat, fontos, hogy a viz gyokeér ala keriiljon, ezeken kivil oda kell figyelni az optimélis
t6szam killtetésére (JAIMEZ; RADA, 2016).

Az elrendezés tekintetében tdbb lehet6ség is adott a termesztés soran, lehet6ség van bakhatas
termesztésnél 100 + 40 x 25 cm, soros elrendezésnél 50 — 60 x 25 — 30 cm, ikersorosnal 80 + 50 x 25 cm-re.
Kililtetés utan sziikséges a beiszapold Ontozés 1,5 %o—es oldattal, amely foszfor tllstlyos miditragyat kell,
tartalmazzon a gyokeresedés berobbanasahoz.

Az apolasi munkaknal f6 cél a koraisag elérése, ehhez a fatyolfdlias takaras a legegyzserlibb, melyhez a
folia alagut vazrendszerét ki kell alakitani, majd erre a fatyolfoliat kell rahelyezni. A kedvezébb mikroklima miatt 2
-3 hetes koraisag is elérhetd, valamint védelmet jelent a virusvektorokkal szemben is. Takaras el6tt az allomanynak
ndvényvédelmi kezelést kell biztositani (MERCADO ET AL., 1997).

Az dntézésnél figyelembe kell venni a chili fajta vizigényét és biztositanunk kell a tenyeszidd folyaman
600 mm-t, tehat rendszeresen 6ntozni kell az (iltetvényt. Fokozott hdigénye miatt a megfeleld iddpont kivalasztasa
igen fontos, igy lehetéleg 25 °C nappali és 13 °C éjszakai hémérseklet felett ajanlott kijuttatni a vizet az
allomanynak, mivel a felszini dntézéssel 3 — 4 °C—ot is hiilhet a talaj akér 5 napra is (ZATYKO, 2000). A paprika
szamara az optimalis hémérséklet 25 °C, ez alatt nem hasznosul sem a viz, sem a tapanyag. Ez a magyarazata
annak, hogy a felileti mikro széfejes 6ntdzést ma mar tébbnyire csak a csepegtetd 6ntdzés kiegészitésére, azaz
péarasitasra hasznéljak. Tehat a ndvények vizellatasat célszer(i csepegtetd dntdzésre alapozni, amely egyben a
tapanyagok kijuttatasara is lehet6séget nyuit.

A gyomirtas torténhet vegyszeresen, mulcsozassal vagy sekély talajmiveléssel. Ez az apolasi munka
kiemelt jelentdségli a gyokerek jobb tapanyagfelvétele és a virusvektorknak szamité gyomok eltavolitadsa miatt
(JAIMEZ ES RADA, 2016).

A tépanyagutanpétias az (ltetéskor a beiszapold ontdzéssel indul, amikor 1,5 %.—es tapoldattal
bedntézésre kertl andvény, majd a téveket talajjal elfoldelik.

Ultetés utan 1 héttel kezdddik a tapoldatozas, ekkor a névény gydkere mar 1 — 1,5 cm- el tlnétt a
tapkozegen. A talaj vizes oldatanak EC—je 0,3 mS / cm legyen. A kiadott tapoldat N: K aranya 1,2: 1, az oldat
toménysége EC: 2,5. Cél, a vegetativ fejlddés elinditasa, azaz az allomany lombositasa. Ekkor fontos a talaj
megfelelé pH—janak beallitasa is. Optimalis érték a pH 6, bar ezt a talajtol fliggden kertil beallitasra.

Generativ szakaszban a tapoldat N: K aranya 1: 1,5 legyen, fontos a kalium tulsuly, a kétédés fokozasara.
E két makroelem optimalis aranyaval lehet fenttartani az allomanyban a vegetativ—generativ egyensuilyt.

A novényvédelemnél kiemelten kell Ugyelni a virusok elleni védelemre. Javasolt a natrium-hidroxiddal
végzett vetémagcsavazas, napjainkban szerencsére a forgalmazott vetémagvak tobbsége mar altalaban
csavazott. Palantaddlés elleni réz tartalmu szerrel bedntozést kell végezni. Kitlltetés utan tetvek, majd tripszek ellen
inszekticides védekezések szikségesek. Atkak megjelenésével akaricid készitményeket kell hasznélni. Nyaron, a

fertzésveszély esetén az esetleg fellépd baktériumos fertdzések megel6zésére réz és kasugamicin tartalmu
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szerek permetezése ajanlott. A kezeléseket egybe lehet kotni lombtragyak kijuttatasaval is, hogy az kondicionalja
az allomanyt.

A chili paprika szedése esetén tobbnyire szliretelésrél, azaz kézi szedésrél van sz6, mely kapcsan
gazdasagi —és bioldgiai érettségben torténik a chilik szedése. Bioldgiai érettség a kdétddés utan kb. 60 nappal
varhato, ezesetben (Capsicum chinense fajok) a telies érés megvartakor torténik a szedés, ezzel szemben a
gazdasagi érettség a viragzas utan 35 - 40 nappal késébb torténik példaul a Capsicum annuum var. annuum cv.
Jalaperio esetében. Els) alkalommal kérllbeldl julius végén torténhet a szedés. Takart allomanynal 2 -3 héttel
korabbi szedéssel szamolhatunk, a fajta és a technolégia fliggvényében. A szedés gyakorisaga 2 hetente torténik,
de az Uj fajtak 2 — 3 szedéssel betakarithatok. A két szedés kdzott alkalmazott apolasi munkak. sora a kdvetkezé:
tapanyag utanpdtlas, oOntozés, talajlazitas, ezaltal a talaj levegbellatottsdganak biztositasa és végll
novényvédelem. Majd ezt kdveti a szedés, amint az élelmezési varakozasi ideje lejart (TAKACSNE DR. H. M.,
2014).

2.4. A chilipaprikak beltartalmi mutatoi

A Capsicum nemzetségbe tartozé paprikafajok, tipusok és. fajtak beltartalma kozott szinte semmi
kilénbség sincs. Minden chili paprika ugyanazokat a vitaminokat, asvanyi.anyagokat, szénhidratokat, zsirt és
fehérjéket tartalmazza. Az anyagok mennyisége és minésége kozo6tt azonban ériasi killonbségek vannak. Egyes
paprikatipusok esetén, ugyan vorés szinl karotincidokat nem tartalmaznak, de karotinoidokat természetesen igen,
melyek koncentracioja fajtanként igen eltérd lehet. Természetesen a legjobb minéségl beltartalommal a Capsicum
annuum fajhoz tartoz6 nemesitések rendelkeznek. A vilagpiacot a Capsicum annuum fajok uraljak a legnagyobb
félényben.

A paprika beltartalmanak kutatésa valéjaban Szent-Gyorgyi Albert 1937-ben odaitélt Nobel-dija inditotta
el a vilagban. O volt az, aki a szegedi laboratériumaban a paprikabdl kivonta és meghatarozta az emberi szervezet
szamara nélkilozhetetlen aszkorbinsav vegyuletet, melyet késébb a vildg C-vitamin néven ismert meg.

A laboratériumi kutatisok, anyagmeghatarozasok a kévetkezd beltartalmat mutattak ki valamennyi a
Capsicumnemzetségbe tartoz6 paprikafajok esetében. A vizben és zsirban oldhaté vitaminok kdziil az A; C; E; By;
B2; Bs; Bs; Bs; B €s a By -vitaminok, az asvanyi anyagok és fémes elemek esetében a kalium, a foszfor, a
magnézium, a kalcium, a natrium, a vas, a cink, a mangan és a réz vannak jelen minden paprika termésében. Ezek
kivil emészthetd nyers fehérjék, karotinoidok, egyes szénhidratok -fruktéz, glikéz- és cukor, valamint csekély

mennyiségu zsir.
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2.4.1. A kapszaicin

A kapszaicint a novényi alkaloidok kozé soroljuk, tehat ebben a tekintetben az emberi szervezetre akar
kéros anyag is lehetne. Sohasem fordul eld egyediil, hanem mindig a kapszaicinoid vegyletcsalad tagjaival egyditt.
A kapszaicin kutatasai soran megallapitasra kertilt, hogy a kapszaicinoidok a paprika biologiai érése sorén, a
termés belso falaban 1évé mirigyekbdl fenilanalinbél, vanillilaminbdl vagy leucinbdl keletkezd, eldgazd hosszulancu
az érés soran a hdmérséklet csokkenése is befolyasolia (MARTON, 2017); (NAGY, 2018). A csip8s paprikak
kapszaicinoid vegylleteit és azok el6fordulasanak atlagértékeinek meghatarozasahoz a tiszta kapszaicinre is
szlikség volt. A kapszaicin képlete C1gHz7NO3, 8-metil-N-vanillil-6- nonénamid (7. abra). A japankutatdk a chilikben
talalhaté kapszaicinoidok alapjan Nonivamide néven egy mesterséges kapszaicinoid vegyuletet allitottak el6
(FUJIWAKE, 1980)

HO™
Capsaicin

7. abra A kapszaicin és kémiai elnevezései: transz-8-metil-N- vanillil-6-nonénamid; (E)-N-(4-hidroxi-3-

metoxibenzil) -8-metilnon- 6-énamid; transz-8-metil-N-vanillinon-6-énamid (forras: Internet 2)

Magyarorszagon a XIX:szazadban kezdddtek el a kapszaicinoid anyagok széleskor( kutatasai. 1870-ben
Hégyes Endre kutatoorvos tarta fel, hogy a kapszaicin az érzéidegekre hatassal van. Ezt kévetéen Jancsd Miklos
a Szegedi Tudomanyegyetem orvos-professzora folytatta a kapszaicin hatasmechanizmusanak kutatasat. 1967-
ben Jancsd publikacioiban ismertette, hogy a kapszaicinnel kezelt kisérleti allatok egy bizonyos kapszaicin
koncentracio utan mar elvesztik a kapszaicinnel szembeni érzékenységiket. Ezt a jelenséget az 1960-ban
megjelent publikdcidjaban kapszaicin deszenzibilizacionak nevezték el. E tény forradalmasitotta a
fajdalomesillapitok el6allitasat. A kutatas tovabbi szakasza Pécsre keriilt, ahol Szolcsanyi professzornak és
munkatarsainak az elmult évtizedek eredményes kutatdsainak kdszbnhetben sikerllt egy teliesen U
hatasmechanizmuson alapulé fajdalomcsillapito és gyulladasgatld gydgyszerek alkalmazasanak lehetdségét
kidolgozni (PINO, 2006).

2.4.2. Scoville-skala

A csipbsség mérésére elészor Wilbur Scoville amerikai kémikus dolgozott ki hasznélhaté eljarast (1912-

ben), ezért az egységet réla nevezték el. Ez a Scoville skala. Jele: SHU (Scoville Heat Uni). A Scoville-féle
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organoleptikus teszt legnagyobb hatranya a pontatlansag, mivel szubjektiv emberi érzékelésen alapul. Létezik
.£0zakt” mobdszer is, egy folyadékkromatografia vizsgalat (Gillett-mddszer), ahol capsaicin koncentraciot
allapitanak meg. Ennek mértékegysége: ASTA. Ettdl fliggetlenil a két skala parallel egymassal, csupan az ASTA
kérulbelll 20-40%-kal alacsonyabb értéket ad annal, amit Scoville eredeti modszerével kapnank.
Az eredeti eljarasban a paprikabol késziilt oldatot cukros vizzel higitottéak addig, amig a ,csipést’ a tesztel6k
(eredetileg 6t kostold) mar nem tudtak érzékelni; a csipbsséget a Scoville-skalan a higitas mértéke adja meg.
Ennek alapjan a kapszaicint egyaltalan nem tartalmazo édes paprikak (példaul a Agpia) Scoville-értéke nulla, mivel
oldatuk higitatlanul sem csip&s. A masik végletet képviseli példaul a Carolina Reaper, az egyik legerésebb paprika.
Ennek +2.000.000 feletti SHU értéke azt jelzi, hogy a kivonatot tdbb mint 2.000.000-szeresére kell higitani ahhoz,
hogy mar ne érezzlk csipésnek. A kapszaicin (képlete C18H2703N), 8-metil-N-vanilli-6-nonénamid. Ez az a
fenolbdl szarmaztathaté alkaloid, amitdl a paprikat csipdsnek érezziik. Szintelen, szagtalan, kristalyos vagy viaszos
anyag. Olvadaspontja 62-65 °C. Nagyon stabil vegyllet: sem melegitésre, sem fagyasztasra nem sértl, nem
bomlik. Lugokban, alkoholban, éterben oldddik, de hideg vizben oldhatatlan.— ezért nem segit, ha a paprika
csipését vizivassal prébaljuk enyhiteni. Csipdsnek azért érezzik, mert ingerli a szajban lévé fajdalom- és
h6érzékeld idegvégzédéseket. Ezeket tartdsan érzéketlenné teszi, ezért a rendszeres chilifogyasztok ugyanazt a
paprikat kevésbé érzik csipdsnek, mint a gyakorlatlanok. Fokozza az izleléshez szlkséges nyalképzddést is.
Elsére irritalja a bért, de tobbszori alkalmazasa érzésteleniti a kezelt tertiletet. A kapszaicin az 6rokitd anyagot (a
DNS-t) is védi sok karcinogén (rakkeltd) vegyilet karositd hatasatol, emellett serkenti a keringést és csillapitja a
lazat. Néhany orvos szerint a kapszaicin véd a gyomor-, illetve a patkobélfekélytdl is. Gydgyszeralapanyag: serkenti
az emészténedvek elvalasztasat, de tlladagolva gyulladast okoz. Nyugtatd neuropeptidek (enkefalinok és
endorfinok) kibocsatasara osztonzi© az agyat. <A fajdalomérzékel6 idegek blokkolasara alkalmas

gyogyszerkisérletek “alapvegyulete”. Ingerlé hatadsa miatt.kdnnygaz alapanyagként is hasznositjak.

A 8. abran a jelenlegi Scoville skala lathato, mely legtetején a vilag legerésebb, azaz legnagyobb
kapszaicin tartalmu paprikaja-a kisérletoen is szereplé Carolina Reaper talélhatd. A Carolina Reaper(d/ lefelé
haladva egyre gyengébb és gyengébb paprikak talalhatéak, egészen az aljan pedig a O SHU csipdsséggel
rendelkez0 kaliforniai paprika. A kisérletben az élen jard Carolina Reaper, az alatta harommal a szintén nagyjabol
1 milli6 Seovile értékli Naga Jolokia, majd alatta a kdzel 500 ezer SH( lel a Habanero chili és végll a ranglétra
utolsé el6tti fajtaja a Jalgpeno chili, ami a maga atlagos 8 ezer Scoville erejével rendelkezik. A chili paprika
hatéanyagat elészor tisztitatlan formaban Christian Friedrich Bucholz (BUCHOLZ, 1816) kiilénitette el 1816-ban,
és nevezte kapszaicinnek igénybe vett Capsaicum ndvény faj alapjan. Késébb 1816-ban John Clough Tresh
(TRESH, 1846) szintén kapszaicinnek nevezve mar sokkal tisztabb allapotban valasztotta szét, de a kémiailag
valoban tiszta vegylilet elszeparalasat Karl Micko (MICKO, 1898) valésitotta meg 1898-ban, aki meghatarozta
kémiai Gsszetételét is. A kapszaicin kémiai szerkezetét E. K. Nelson hatarozta meg 1919-ben. A vegyilet teljes
szintézisére pedig 1930-ig kellett varni (SPATH, 1930). Végil 1961-ben a japan S. Kosuge és Y. Ina- gaki
(KOSUGE, 1959) chili paprikakbdl a teljes, altaluk kapszaicinoideknek elnevezett vegyilet csaladot izolalta. A chili
paprika hatéanyagat elészor tisztitatian formaban Christian Friedrich Bucholz (BUCHOLZ, 1816) kiilonitette el
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1816-ban, és nevezte kapszaicinnek igénybe vett Capsaicum ndvény faj alapjan. Késébb 1816-ban John Clough
Tresh (TRESH, 1846) szintén kapszaicinnek nevezve mar sokkal tisztabb &llapotban vélasztotta szét, de a
kémiailag valéban tiszta vegyllet elszeparalasat Karl Micko (MICKO, 1898) valositotta meg 1898-ban, aki

meghatarozta kémiai 6sszetételét
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8. &bra: A Scoville-skala 2023. (forras: Internet 3)

A kapszaicin kémiai szerkezetét E. K. Nelson hatarozta meg 1919-ben. A vegyllet teljes szintézisére
pedig 1930-ig kellett varni (SPATH, 1930). Végiil 1961-ben a japan S. Kosuge és Y. Ina- gaki (KOSUGE, 1959)
chili paprikékbél ateljes, altaluk kapszaicinoideknek elnevezett vegylet csaladot izolalta.

1873-ban Rudolf Buchhelm farmakolégus, majd 1878-ban a magyar Hégyes Endre (HOGYES, 1878)
irasban fejtették ki véleményiket, mely alapjan észrevételik szerint a részben tisztitott kapszaicin, az altaluk
kapszikolnak nevezett vegyiilet égési érzetet okozott a nyalkahartyan. A kapszaicinoidok mellett a paprikak
(Capsicum annuum) olddszeres kivonatai kisebb mennyiségben még szdmos csipds és nem csipds vegylletet
tartalmaznak. Mint a kapszaicin fenolbdl szarmazo alkaloid, hidroféb szénhidrogén végii vanilliicsoportot tartalmaz.
Ez a vanillilcsoport a vanilia iz komponens alapanyagabdl, a vanillinbdl szarmazik, de a vanilia kostolésa
természetesen nem okoz a szajban a paprika csipdsséghez hasonlé égés szerii érzést. A kapszaicinben jelen lévé
hidrofob végzédés viszont szikséges a vanilia csoportnak a sejthartyakba torténd bejuttatashoz, ahol ez
kélcsonhatasba keriilhet a David Julius altal fel- fedezett (CONSTANDI, 2014) TRPV1 (Transient Receptor
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Potential Vallinoid) ioncsatornakkal. A szajban és nyelven a chili paprika fogyasztas altal érzett ég6 fajdalomérzetet
bonyolult molekularis mechanizmus hozza létre.

A TRPV1, mint a potencialis TRP receptorcsalad tagja, aktivalaskor lehetévé teszi a kationok (kiildndsen
a Ca2+) atmeneti bearamlasat a nyalkahartyaba. A TRPV kiilénb6z6 6sztonzokkel aktivalhatd, példaul hével (>
400C), savakkal, vanillinoidokkal (példaul kapszaicin), gingerollal és endokannabinoidokkal. A periféridlis
neuronokon 1évé TRPV1 aktivalasa, mint emlitettik, a szajban égé érzést okoz. A TRPV1 a kozponti ideg-
rendszerben is jelen van, ezen kivil hozzajarul a testhémérséklet szabalyozasaval, valamint a memariahoz. Végul
a TRPV1 a nem idegi sejtekben is megtalalhatd, ahol a fajdalomjelzésben, ezen kiviil -érzékelésben is szerepet
jatszik gyulladédsos betegségeknél.

A TRPV1-ben hat transzmembran ankyrin tekercs szolgélja az ingerek érzékelését az 5, ezen kivul 6
részek kozott képzédd kationporussal, ahol a glikozilalas végbemegy. A hé, protonok (sav) és li- gandok
érzékelésére valo kritikus régiok kulonboznek egymastol. A transzmembran komplex N-végzddéséhez csatolt hat
ankyrin tekercs kozvetiti a fehérjekotédést. A TRPV1-rél kimutattak, hogy kalmodulinnal, tubulinnal, AKAP156-nél
fehérjekinaz D-vel (PEKCM), PKCy-vel, C-Src kinazzal (CSK), neutrofin tirozinkinazreceptor 1-gyel (NTRK1), egy
foszforinoritid-megk6td fehérjével (Pirt), valamint esetleg TRPV3-mal is kélcsonhatasba kertlhet. A TRPV1 899
aminosavai kozll ez a 117, 145, 371, 502, 705, 775, 801 és 821 (emberi TRPV1-re vonatkozd szédmok)
maradvanyain foszforilalhaté Ser/Thr kinazokkal.

Funkcionalisan a TRPV1 aktivalhatdésaga a. foszforilalasi, tovabba, defoszforilalasi jelzések bonyolult
egyensulyabdl fligg. Jellemzé modon a foszforilalas a receptor aktivalasara vald érzékenyitését szolgalja,

mikdzben a defoszforilalas a receptort érzéketlenné teszik.

A tiszta kapszaicin szajba kertilésekor az ottlévo idegek ugyan- azokat a jeleket kozvetitik a nyalkahartyan
keresztill az agyba, mint amikor 43 °C folotti étel keriil a szajba. A test erre endor- fin-kibocsatassal reagal. Az
endorfint boldogsaghormonnak is nevezik, jelenléte kellemes érzéssel jar, tovabba enyhiti a fajdalmat. igy alakul

ki a gasztronémiai mazochista fajdalomélvezet, amir8l a cimben és az elészdban mar emlitést tettem.
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3. ANYAG ES MODSZER

3.1. Fajtahasznalat
3.1.1. Carolina Reaper

A kisérletemhez a piros szinli Carolina Reaper fajfat valasztottam. A Carolina Reapert2012-ben a vilag
legcsip8sebb chili paprikajaként értékelte a Guiness-rekordok kdnyve, megel6zve a korabbi rekorderét a 7rinidad
Moruga Scorpiont.

3.1.2. Naga Jolokia

A kisérletemhez a fehér szinli Naga Jolokia White Ghost fajtat valasztottam. 2007 — 2011 kozoétt a
Guiness-rekordok kdnyvében, a vilag legerésebb paprikaja cim képviselbje volt az atlagos1.001 304 SHU értékkel
(CANTO-FLIC, 2008).

3.1.3. Habanero

A kisérletemhez a piros szinli Habanero Red Savina fajtat valasztottam. A Habanero paprika termése
1999-ben a Guiness-rekordok kdnyve alapjan, a vilag legerésebb paprikaja volt.

3.1.4. Jalapeno

A kisérletemhez a Jalapeno Rioverde F1 fajtat valasztottam. Mely, jelenleg a vilag legismertebb chili
paprikaja a Jalapeno, mely tudomanyos nevén Capsicum annuum ver. annuum Jalapeno'.
3.2. A kisérlet helye

A kisérletem helyszine Budapesten.a XXII. kertiletben, a Tétényi-fennsik kistajon helyezkedik el, azon
bellil is Budafokon kapott helyet, egy D-i tajolasu telek zart kertjében. A kivalasztott terlilet egy vastag beton kerités
mellett helyezkedik el mely 18 m? teriletd. A termesztésbe vont kisérleti terlilet talaja, a paprika palantak kitiltetése
elétt 6sszel egy alapos szervestragyazason esett at, amely soran a 18m? tertiletre 70 kg friss szarvasmarha tragyat
juttattam ki, majd rotacios kapa segitsegével 50 cm mélyen a talajba forgattam. A frissen tragyazott talajt Force G
talajfert6tlenité szerrel kezeltem és & nappal késébb 30 cm mélyen beleforgattam a fert6tlenitészer granulatumokat

a talajba. Ezutan a kivalasztott teriletet elkeritettem, pihentettem.

=% 4

9. abra: A kisérlet teriilete forras: saj felvétel)
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Tavasszal a pihentetett talajt a rotacios kapa segitségével 30 cm mélyen hatolva, ismét atforgattam és
sikfeluletlire gereblyéztem, munkaltam a talajfelszint. A kivalasztott fajtak killtetési sorrendjének megfeleléen
kijeléltem a termesztési sorokat (9. abra). A terllet dntdzését csepegtetd szalaggal oldottam meg, melyet a kijellt
sorok utan a csepegtetd résszel felfelé a talajfelszinre helyeztem, ezzel biztositva, az allandé talajtdrmelékek altal
eltmdédetlen vizcseppek kijuttatasat a talajba. A csepegtetd szalagok kihelyezése utén a talajfelszint
100 g / m2 — UV stabil vizatereszté racsozott sz6tt polipropilén agroszdvettel boritottam be, melyeket lesziré
tlskékkel rogzitettem.

A vizsgélat sordn ikersoros elrendezésben tortént a chili paprikdk Ultetése és termesztése. A
meghatarozott sor -és tétavolsag 60 + 30 x 30 cm volt.

3.2.1. A kisérlet helyszinének talajadatai

A kivalasztott terilet a Dunantuli-kdzéphegység nagytdj, Dunazug-hegyvidék k6zéptdj, Budai-hegység
kistaj csoport, Tétényi-fennsik kistajon helyezkedik el. A XXII. keriilet domborzata tagolatlan fennsik jellegii kistaj.
A kézettani felépitésére jellemzbek a tridsz korl karbonatos képzédmények, melyek egységesen alkotjak az alap
hegységet. A felszinen homokos kavics, illetve pannon tiledéksorok talalhatok. Az enyhe volgyeket, vapakat
1 - 1,5 m vastag lejté dledék boritja. A keriletben elterjedd genetikai talajtipusok a kovetkezdk. dntéstalaj,
barnafdld, rendzina (MARTONNE, 2006).

A kisérlet helyszinéll szolgalo terllet talaja valyogos dominanciat mutat, tormelékes mészkoves
lerakddasokkal és magas humusz tartalommal (SZABO, 1998). A terillet talaj szerkezete alapjan az erésen
szerkezetes talajnak mindsitett. Humusztartalom tekintetében a humuszmindségi érték magasan all, béar
mésztartalom és kémhatast nézve, a karbonattartalom és a pH értékek alakulasaban rendkiviil nagy homogenitas
figyelhetd meg. A mésztartalom szempontjabol nézve erésen karbonatos. A kémhatast vizsgalva pedig gyengén
lugos (7,2 - 8,5 pH) tartomanyba esik. Biolégiai aktivitast tekintve, gondolva itt a féldigiliszta, hangya stb. gyengén
mutatkozé tendencia mutatkozik meg. A felszinboritds a barna erdd talajra emlékeztet6, agyagos valyogos
foltokban talalhaté meg (SANDOR, NADASDY, 2017). A leirtak alapjan a kertben agyag bemosddéasos barna
erdétalaj van jelen, mely tipusba azokat a szelvények kerillnek, amelyekben a humuszosodas, a kilugzas, az
agyagosodas folyamatat az agyagos rész vandorlasa és kozepes mértékli savanyodo tendencia koveti. Ezen talaj
vizgazdalkodasa kedvez6, tapanyag-gazdalkodasa pedig kdzepes (HOWARD, OLSZEWSKA, 2011).

3.2.2. A teriilet klimaviszonyai

Budafok, Budapest legdélibb kertilete, mely a Duna folyd medencéjében talalhaté ebbdl a foldrajzi
elhelyezkedésbdl adodoan egyedi éghaijlati jellemzdkkel rendelkezik. Budapest éghajlata mérsékelt kontinentalis,
ami azt jelenti, hogy az orsz&g tobbi részéhez hasonldan a varosban is megfigyelhetéek az évszakok valtozasai
(FABIAN, MATYASOVSZKY, 2010). A tavasz 4ltalaban hiivosebb és csapadékosabb kezdettel indul, marciusban
a nappali hémérséklet altalaban 10 °C kéril alakul, de a hdnapok haladasaval, a hémérséklet is fokozatosan
melegszik. A nyar féként meleg és napos id6jarassal jellemezhetd. Junius csapadékosan kezdédik és a
hémérséklet eléri a 25 °C vagy magasabb értékeket, majd a honap vége felé egyre szarazabbra valt at

altalanossagban, emellett a hémérséklet is emelkedik. Juliusban és augusztusban rendszerint 30 °C felett alakul
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a hémérséklet. Az 6sz Budapest szamara ismét hlivosebb idét és valtozo lombkoronat hoz. Szeptemberben még
mindig kellemes meleg lehet, de oktdber és novemberben a hdmérséklet fokozatosan csékkend tendenciaba valt
at, ekkor a nappali hémérséklet altalanossagban 10-15 °C kozoétt alakul, a csapadék mennyisége ekkorra
novekszik. A téli honapok hidegek, decemberben a varosban a hémérséklet gyakran fagypontalatti értékeket
mutat. Januar és februar az év leghidegebb hénapjai, ilyenkor a nappali hémérséklet nagyjabdl -1°C és -4°C
kozott mozog (SKARBIT, 2012).

Budapest éghajlata a Duna folyé kdzelségébdl adoddan enyhe, és a folyd szabalyozza a varosi
mikroklimat. A Duna megévja Budapestet a széls6séges hémérsékleti ingadozasoktdl, igy a varosban mérsékelt
éghajlat uralkodik. Budapest éghajlata tehat kiegyensulyozott és valtozatos.

Budafok ettél valamely szinten tér el, mivel a Tétényi-fennsiken helyezkedik el, mely egyedi specialis
klimat képvisel. A Tétényi-fennsik a Budai-hegység déli perem részén teril el. A Budaorsi-medence észak és
észak-keleten, keleten és délen a Duna vélgye hatarolja. A terllet tengerszintfeletti magassaga 200 m. Ennek a
terliletnek az éghajlatat tekintve mérsékelten meleg szaraz éghajlat, szubmediterran vonasokkal kevert mérsékelt
kontinentalis klima jellemzi. Az évi kdzéphdmérséklet sok éves atlaga alapjan 10 °C kornyeki. A csapadékmaximum
majusra és oktdber, novemberre esik. Az évi csapadék mennyisége kortilbelll 600 mm (GERGELY, MERKL,
2012).

3.3. A kisérlet modszere
3.3.1. Magvetés, palantanevelés

A kisérletem soran a vetémagokat, megbizhato forrasbol névényutleves zarolt csomagolésban vasaroltam
Hollandiabdl, illetve az Amerikai Egyesiilt-Allamokbl, utébbibél kdzvetleniil a nemesitstsl. A megvasérolt
vetémagokat a korabbi évek tapasztalati-alapjan kezeltem és kezdtem meg a vetési folyamatokat. Mivel a
kisérletem helyszine Budapesten a XXII. keriletben talalhatd, és igencsak kis terileten, tortént, és mivel chili
paprika termesztéssel és feldolgozasukkal foglalkozom, igy egy kialakult rendszer részeként hajtottam végre a
vetési majd palantanevelési mlveleteket. A kisérletemben az energiatakarékossagra is odafigyeltem, mely
nagyban befolyasolja a palantanevelés modszerét, mar egészen a vetést kovetd idészaktol. A magvetés idépontja

a korabbi tapasztalatok alapjan zajlott 2022. februar 19-én, a zarolt és csavazott chili paprika magokat a hazon
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10. dbra: A magvetés folyamata (forras: sajat eréteI)

bellil, mondhatni in vitro termesztési rendszerben vetettem el és neveltem fel a névényeket. A vetéshez
felnasznaltam 4 darab a kertészeti kultiraban hasznalatos szaporité -és itat6 talcat (10. abra). Mind a szaporito és
mind az itat6 talcakat Oxamil nematocidos fertétlenitészeres kezelésnek tettem ki, majd ezt kovetéen felcimkéztem
a fajtaknak megfeleléen a szaporité ladakat. A szaporit6 ladakat 1/3-ig toltottem a magvetéshez felhasznalt Kekkila
DSM 3 W tdzeggel, ennek a tézegnek, az az elénye, hohy a szerkezete 0-6 mm, dsszetétele 70% barna és 30%
kbzépérett Sphagnum-mohatbzeg, tovabba 1,5kg/m? Multi mix mitragya (14-16-18+Me) és vizmegkotd anyag. Az
1/3-ig tdzeggel megtoltétt talcakba beszortam a vetdmagokat, majd és 38°C-os csapvizzel alaposan bedntdztem
és ezt kdvetden 15 mm vastagon ra szitaltam a tézeget a chili paprika vetémagokra. A friss puha talajt a
tenyeremmel lenyomkodtam, enyhén tomoritettem majd a 38°C-os csapvizzel alaposan megpermeteztem a
talcakat és a konyhai frissen tarté PE félidval lefedtem a talcakat.

Ahogy mér korabban emlitettem, a kisérletet @ hazon belil egy elkilonitett helyiségben kezdtem, a
kisérlethez felhasznaltam tovabbi 2 darab aluminium Salgé polcot, melyeket kivlrél hétikros foliaval boritottam
be és a polcok felszinét fentrdl a felsd polcok aljara helyezett fényforrasb6l megvilagitottam. Minden polchoz 1méter
LED szalagot hasznaltam. fel, melyet a polc kbzepére ragasztottam. A cél az volt, hogy energiatakarékosan
miikodtetve, a lehet6 legerdsebb fényerejli és ugyanakkor minimum 6000 Kelvin hideg fényhémérsékletii legyen a
novények termesztéberendezése. Emiatt beszereztem polconként 1 méter 12 V-os IP 20 HBR LED szalagot,
melynél méterenként 240 darab LED fényforras van, 3000 Lumen erésséggel és 6400 Kelvin hideg
fényhémérsékleten. Ez a LED szalagos technoldgia tobb szempontbdl is joI miikodik, mert kevés aramot hasznal
fel, relativ olcso beszerezni és amellett, hogy a névények megfelel fényt kapnak fentrél, a polcok aljara ragasztott
szalagok felmelegitik alulrdl a talcakat ezzel a ndvények talajanak melegitését is eldsegitik. igy gyorsabban
fejlédnek a névényeim. A polcrendszer a magvetés pillanatatél a palantanevelésen at egészen a féliasatras palanta
edzésig tzemelt, ez alatt azt értem, hogy a LED szalagok napi 18 6ran at vilagitottak idézitovel ellatva, emellett a
novények alland6 21,5°C-os léghémérsékleten voltak nevelve. Ezzel elésegitve az egyenletes fejlédést.

Vetéskor a Carolina Regper chili paprikabol 60 darab vetémagot vetettem el, melyet az Amerikai Egyesiilt
Allamokbdl, Eszak-karolinabdl szereztem be. A Naga Jolokia chilibdl szintén 60 darab magot, illetve a Habanero

paprikabél is 60 darab magot szértam el a vetéladaba, melyeket az Amerikai Egyesiilt Allamok, Louisiana &llamabol
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rendeltem. Es végiil a Jalapeno Rioverde F1 hibrdid chili paprikabél is 60 darabot vetettem, melyet egy Hollandia
nemesitétél vasaroltam. A vetést kdveten a talaj hémérsékletét 25°C-os allando feliigyelt hémérsékleten
tartottam.

Az els6 csirak érdekes mddon a két legigényesebb fajtanal jelentkeztek a vetést kovetd 6. napon 2022.
februar 25-én. A Carolina Reaper97%-0s kelési szazalékkal (60 darab magbdl 58 darab csirazasi arannyal), mig
a Naga Jolokia egyel csekélyebb 93%-os kelési szazalékkal (60 darab magbdl 56 darab csirazasi arannyal) kelt ki.

A Jalapenochili és Habanerochilik a vetést kdvetd 8., illetve 10. napon keltek ki, a Ja/gpeno87%-os kelési
szazalékkal, azaz a 60 darab elvetett magbdl 52 darab csirézott ki, mig a Habanero teljesitett a leggyengbbén,
mely csupan 66%-os kelési szazalékkal torte fel a foldkéreg fels6 peremét, és igy a 60 darab elvetett vetdmagbdl
épp a kisérlethez szilkséges 40 darab névény kelt ki.

A kicsirazott majd 1 par szikleveles palantakat enyhén permetezével ontoztem minden este; hogy a talajt
éppen csak nedvesen tartsam.

A kicsirazott paprikakat, 2 par lombleveles nagyjabdl 3,5 hetes korukig hagytam fejlédni, majd 2022.
marcius 14-én kipikiroztam éket. A tlizdeléshez 160 darab 7x7x7 cm-es lltetdpoharakat, 4 darab 40 darab poharat
kiszolgalo itaté talcat, 1 csipeszt és 60 liter Kekkila DSM 3 W t6zeget hasznaltam fel. A tiizdelésnél nagyon kellett
tgyeljek, hogy a kis palantak hajszalgydkerei ne sérlljenek meg illetve, hogy a tbzeggel megtdltétt lltetdpoharak
kozepébe keriljenek a novények. A tiizdelést kovetden a kipoharazott paléntékat egyesével megontoztem

22°C-os 6ntdzbvizzel és a polcok kdzepére helyeztem Sket.

11. 4bra: A tizdelés folyémata (forré: sajat felvétel)

A palantdkat a tlizdelést kovetd 7. napon kezdtem tapoldatozni a Ferticare Starter
15-30-15+2,4mgo+Micro tappal, lombtragya formaban fellilrél permetezve 2022. marcius 21-én. A lomb tapozast
minden nap végrehajtottam kis mennyiségben. Emellett minden este 1250 ml vizzel ontztem meg a 40 darab
névényt talcanként, alulrdl felszivatés modszerrel (11.abra). igy minden névény 31,25 milliliter vizet kapott naponta.
A ndvények gyorsan elkezdtek fejlédni, terebélyesedni és a tlizdelést kdvetd 5 héttel késdbb, azaz 2022. aprilis
18-an kerlltek ki edzésre a 6x3 méteres félia satramba.

Az edzésre azért volt sziikség, hogy a novények elkezdjenek alkalmazkodni a kultéri ingerekhez,

hémérséklethez és UV besugarzashoz. Emiatt a folia satrat 36%-o0s arnyékolasu Raschel haldval boritottam, hogy
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a lehetd legkevésbé égesse meg a Nap a ndvényeket. Emellett a hajnali hiivis éjszakdk miatt esetlegesen
bekdvetkezhetd fagyvész elkertilése véget, hdsugarzot alkalmaztam, melyet 15°C-ra allitottam be, igy az ala nem
stllyedt a folia sator hémérséklete. A paprika palantakat a foliasatorban mar slaggal ntéztem minden este és
reggel, hogy ki ne szaradjanak a melegben, bar a folia melege ellen az ajté és ablak nyitvatartasaval allandé
kereszthuzatot képeztem nappal, éjjel természetesen becsuktam.

3.3.2 Kiiiltetés

A szabadfoldi killtetést 4 héttel késébb 2022. majus 20.-an hajtottam végre az edzést kdvetben, mikor
mar az éjszakai hémérséklet elkezdett stagnaldan 13°C felett maradni, plusz a névények elérték a kitiltetési erds
és fejlett allapotukat, nagyjabdl 30 cm magassaggal, emellett siker(lt elkészitenem a megadottinstrukciok alapjan
a kisérletem helyszinét.

12. &bra: Edzett palanta killltetése a megadott elrenezési maddban (forras: sajat felvétel)
A killtetés terllete 18m? szervestragyazott, megmunkalt és fekete talajtakaré agro szovettel fedett jol
el6készitett terilet. Ahol @ sorok a' csepegtetd szalag mentén lettek kialakitva. A vizsgélat soran ikersoros
elrendezésben tortént a chili paprikak Ultetése és termesztése. A meghatérozott sor -és tétavolsag egységesen 60
+ 30 x 30 em volt (12. abra). A kililtetéshez az agro szovetet kés segitségével kilyukasztottam, a megtervezett sor
-és tétavolsagnak megfeleléen, majd kis lapattal nagyjabdl 15 cm mély godroket astam a talajba, melyeket vizzel
feltoltottem €s mikor a talaj felszivta a viz mennyiséget, akkor a beiszapolt gddérbe helyeztem a paléntakat és
betemettem a lyukat, ezzel elésegitve a gyorsabb regeneraciot a paprika palantdnak. Amikor ellltettem a
palantakat, megkaréztam 6ket és jeldld palcaval megjeldltem a kilonbozé fajtakat.
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3.3.3. A kisérlet elrendezése
A kisérlet elrendezésénél 4 ismétiésben dolgoztam, azaz 4 sorba iltettem a ndvényeket és soronként 4

kllénboz6 fajta palantat, fajtanként 10-10 darab chili ndvénnyel helyeztem el (13.abra).

ISMETLES2 ISMETLES3 ISMETLES4
naga2 haba3 jalad
10 db 10 db 10 db
haba2 jala3
10 db 10 db 10 db

haba1 jala2
10 db 10 db
jalat haba4
10 db 10 db

13. abra: A kisérlet elrendezése

3.3.4. Ontozés és tapanyagutanpotlas

A Kkisérlet soran a killtetéstdl egészen a tovek felszedéséig ontoztem a kertet csepegteté szalaggal, a
kisérleti parcellat és a f6 termeszt0 teriiletemet is egyarant, mely alapjan a kisérlet teriiletére nagyjabol éranként
8 liter vizet juttattam ki, vagyis napi 192 litert. Ez a mennyiségli dnt6zéviz tévenkénti 1,2 litert jelent. Ami a
tapanyagutanpotlast illeti, a kitltetéstdl az utolsé chili tovek kiirtasaig, heti 2 alkalommal lomb tragyaztam az
allomanyt, a Ferticare Il 24-8-16+M.e. készitményével kézi permetezével. Egy alkalommal a kijuttatott tapoldat

mennyisége 5 liter volt, melyhez 50 gramm vizoldhato kristalyos mdtragyat hasznaltam fel.

3.3.5. Novényvédelem

A chili paprikak termesztése soran csupan a palantaneveléskor hasznaltam fel ndvényvédészereket.
El6szor a magvetéskor az- Oxamil nematocidot, majd a palantak edzésekor a félia satorban Amistar gombadlé
készitménnyel ' és Karate Zeon 5 CS mikrokapszulas szuszpenziés rovardld szerrel lettek lepermetezve a

novények, elévigyazatossagi okokbal. A termesztés tovabbi szakaszan nem alkalmaztam novényvéddszereket.

3.3.6. Novényapolasi munkak

Majus harmadik dekadjatol, azaz a Kkililtetés utantol kezdve a kisérlet befejezéséig mechanikai
gyomszabalyzast vagyis kézi gyomlalast végeztem a terlileten. Az allomany ugyan agro szévettel fedett, mely
kiszoritja a gyomokat, megtartja a talaj szemcsés és puha szerkezetét, 1ég -és csapadék atereszté szbvet lévén
szellbzteti és mellette paras, nedves kdzeget segit alkotni a gyokereknek. De sajnos a gyomok ennek ellenére is
felbukkantak a terlleten, nem nagy mennyiségen, de az liltetés soran kivagott lyukaknal a palantak szara mellett
a tyukhar és réti perje felltotte a fejét folyamatosan, ezért heti 1 alkalommal sziikségessé valt a mechanikai (kézi)
gyomszabalyozas. A kisérleti alloméanyban kémiai gyomszabalyozas nem tortént.

Akisérletben a kiiltetett palantakat ikersorosan helyeztem el, emiatt kordonosan lettek nevelve, egyesével

kar6zva és spargaval kordonos tdmrendszerben tartva. A kordonos tamrendszerben a bokrok elsé, alsé eldgazasa
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alatt leleveleztem &ket, tovabba a talajfelszinnél a feltdrekvd friss oldalvesszéket visszametszettem a kisérlet
folyaman, hogy a f6 szar felfelé bokrosodjon és teremjen.

3.4. A mérés menete
3.4.1. A mért paraméterek

Mind a 4 ismétlésben, ismétlésenként 10-10 darab névény keriilt kijeldlésre a vizsgélat soran. A kisérlet

helyszinén kijeldlt névényeknél a kbvetkezd paraméterek vizsgalata tortént:

o a fejlédés uteme, atlagmagassag (cm)

o a viragzas kezdetének idépontja (nap)

. a viragzastol a bioldgiai érettségig eltelt id6 (nap)
o a névényenkénti termésszam (ab)

A termések szedésekor a kdvetkezd paraméterek kertiltek mérésre:

. a termés hossza (cm)
. a termés atméréje (cm)
. a termés témege (g)

A laboratériumi vizsgalatok soran a kdvetkezd paramétereket mértik:

o polifenol tartalom meghatarozasa (LM GS/l)

o szarazanyag tartalom (%)

o antioxidans kapacitas meghatarozas (AS uMol/)
o brix% meghatarozas (%)

o sav tartalom meghatarozas (%,

. tristimulusos szinmeghatarozas

3.4.2. Fejlédési litem és atlagmagassag

A chili palantak kidltetése utan 1 nappal (2022. majus 21.) mind a 4 ismétlés dsszes ndvénye mérés ala
lett véve ésinnentél kezdve minden héten mérésre keriltek a ngvények. A ndvények mérése mérdszalaggal, illetve
vonalzoval tortént. A ndvények magassaganak mérése egészen a végsO szedésig és a nodvényallomany
felszedéséig megtortént, az adatok pedig tablazatba keriltek rogzitésre. A tenyészidészak soran feljegyzésre kerilt
a viragzas kezdetének idépontja, illetve a viragzastol a bioldgiai érettség eléréséhez szlikséges napok szama is.

Emellett a ngvényenkeénti fejléd6 termések szama is régzitésre kerilt.
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3.4.3. Termésen végzett mérések

A termések szedésére elGszor szeptember masodik dekadjaban kerdlt sor, majd oktober harmadik
dekadjaban masodik menetben. A leszedett terméseknek elséként a hossza és az atmérdje kerilt mérésre (14.
abra). A mérés eszkoze a tolomérd és mérdszalag volt. Ezt kdvetden digitalis mérleggel a felfujt bogyotermések

témege kerllt mérésre.

14. &bra: Laborat6riumi vizsgalatok (forras: sajat felvétel)
3.4.4. Laboratoriumi vizsgalatok

A laboratériumi vizsgalatok a Magyar Agrar -és Elettudomanyi Egyetem Zéldség -6s Gombatermesztési

Tanszékén zajlottak.

3.4.4.1. Polifenol tartalom meghatarozas

A polifenol tartalom meghatarozasa Folin-Ciocalfeau reagenssel tortént. A reagens dsszeallitasanak
lépései a folin elékészitése, a metanol, valamint BV 80:20 aranyu elegyitése, ezen kivil a Na2COs azonkivill a
galluszsav hozzaadéasa. A kallibracid 760 nm-en valé fotometralassal tortént. A minta mérése alkalmaval mindig
szilkséges tartani.a 2500 um végtérfogatot. A minta 6sszes polifenol tartalmatol fliggden valtozik majd a bemérés
receptje és az abszorbancia értéknek mindig bele sziikséges esnie a kallibracioba. Az eredményt a kallibracios

egyenes egyenletébe illesztve kaphatjuk meg.

3.4.4.2. Antioxidans kapacitas meghatarozas

A meréshez FRAP metodus kerlt alkalmazésra, melyhez szikséges FRAP reagens az acetat-pufferbdl,
FeCls 6 H20 oldatbdl, tovabba triazin oldatbdl allithatd 6ssze. A mérés elsd Iépése a minta elékészitése, melyben
a minta homogenizélasa, valamint centrifugéalasa kovetkezik be. Az el6készitést kdveti az aszkorbinsav kalibracio
felvétele. Végul a, minta mérése alkalmaval a 1550 um dssztérfogaton méréelegyet szlikséges késziteni melynek

abszorbancidja az dsszedntés t kovetéen mérheté 593 nm-en.

3.4.4.3. Brix% meghatarozas

A brix% azaz vizben oldhaté szarazanyag tartalom meghatarozasahoz a paprikakat dsszeturmixoltuk,

majd sz(irépapiron atszirtik a kapott plrét. Az atsz(rt levet a Brix digitalis kézi refraktométer mérd lencselivegére
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csepegtettiik majd a fokolot a fényfelé tartottuk és belenéztiink a méré csébe. Ezutan a fokoldban lathattuk az adott

paprika Brix szazalékat.

3.4.4.4. Tristimulusos szinmeghatarozas

A chili paprika termések szinmérése Milota CR-100 jellegli szinmérd miszerrel tortént, mely a mérést
szilicium fotodiddaval végzi. A mlszer méréfeje 8 mm atmérdji. A mérés soran a terméseket az asztalra
helyezését kdvetden raillesztve a mérdfejet, a villandfény elsiitését kovetéen megkaphatjuk az L, a *, ezen kiviil a

b* szinjellemzéket.
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4. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

4.1. Fejlédési litem és atlagmagassag

A 15. abra jol szemlélteti a Carolina Reaper, Naga Jolokia, Habanero és Jalapeno chili névények
fejlédési litemét és az eltéréseket a novények atlagmagassagaban. A ndvények fejlédési itemét tekintve nem

voltak szamottevd eltérések.
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15. abra: A fejlédés titeme, Budapest, 2022.

Am a magassag tekintetében a Carolina Reaper magassaga elérte a 170 cm-t a tenyészidészak végére,
mig a Naga Jolokia csupan atlagban 126 cm-es magassagot hozott. A fejlédési litem egy linearis gorbén latszik,
szépen egyenletesen. A palantak kitltetésétél a felszamolasig, a folyamatos heti rendszerességgel torténd
mérések alapjan stagnalé ndvekedési item nem volt tapasztalhato, mert atlagosan az ismétlésekben minden t6
ndvekedett folyamat. csupan a fajtak kilonbdzé magassagi mutatoi kdzott voltak eltérések, de ezek a Capsicum
annum és Capsicum chinese fajtabélyegének tudhatdak be.

4.2. Viragzas
4.2.1. Viragzas kezdete

A viragzas a 4 fajtanal eltéré idépontban, de fajtan belll a 4 ismétlésben, majd, hogy nem egynapon
kezdédott. A Carolina Reaperelsé viraga junius masodik dekadjaban jelentek meg. A Naga Jolokia elészor junius
harmadik dekadjaban hozott virdgokat. A Habanero mar a killltetést kdvetd 1 héten belil, méjus harmadik
dekadjaban viragzasba kezdett. A Jalapeno chili viszont mar a killtetés pillanataban is bimbdzott és viragzott, igy

a Jalapeno chili els viragait majus mésodik dekadjéra lehet jegyezni.
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4.2.2. Viragzastol a bioldgiai érettségig eltelt idé

A kilénb6z0 fajtakon belil igen hasonld Utemben zajlottak az érési folyamatok. A viragzast kévetden
nagyjabol 1 héttel késGbb jelentek meg a mar megkotott paprika termések. Az érettség eléréséhez tovabbi 4-8
hétre volt szilkség. Ahogyan a 12-es abra is mutatja, a Ja/gpeno termések fejlédtek a leggyorsabb itemben és
érték el a biologiai érettséget a Capsicum annum csaladra jellemzéen, ezzel szemben csaladba tartozé fajok, mint
példaul a Habanero atlagosan 42,5 napos termés fejlédési mutatokkal birt.
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16. abra: Bioldgiai érettségig eltelt napok szama, Budapest, 2022.

Es végs6 soron megallapithatd, hogy a legerésebb magassagu és legkiilonlegesebb terméseket
fejlesztdé Carolina Reapertermés fejlédési és érési.ideje a legesleghosszabb a vizsgalat soran nézett négy
fajtabol mert a Carolina Reaper atlagban majdnem 75 nap alatt érik be a viragzastél szamitva (16. abra). A
szedés mindegyik fajta esetében harom litemben tértént. Egyszer augusztus elsé dekadjaban, majd szeptember
masodik dekadjaban és egyszer oktober harmadik dekadjaban.

4.3. Termések atlaghosszlisaga

A termések atlaghosszusaga bioldgiai érettségi allapotban, a szedést kovetden kertilt mérésre. A 17. abra
szemlélteti az atlagos terméshosszlisagokat fajtanként, ismétlések atlagai alapjan. A termések hosszusagaban
egyébként fajtan ‘belll nem igen volt eltérés, mégis elmondhatd, hogy a Jalapeno chili esetében voltak a
leghosszabb érett termések; erre magyarazat a termések formaja, mert a Jalgpeno hosszikas hegyes végl kip
alaku, mig a masik-harom inkabb gémbdlyded termésformakkal irhato le. Tovabba a Jalgpeno terméshusa sokkal

vastagabb a kisérletben szerepl tobbi fajtanal.
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17. bra: Termés atlaghosszusag, Budapest, 2022.
A Carolina Reaper termések hosszusaganak megallapitasakor a paprika gombélyded, rlicskos mértem
bele, de igy is egészen nagy atlagok szlilettek ebben a fajtaban.

4.4. Termések atlagatmérdje

A termések atmérdje szintén érett allapotban, a szedést kovetden keriilt mérésre. A 18. abra szemlélteti
az atlagos termés atmérdket. A termések atmérdjében egyébként fajtan belll nem igen volt eltérés, mégis
elmondhatod, hogy a Habanero chili esetében voltak a legszélesebb termések. A mérést tolomérd segitségével

végeztem. A legkeskenyebb termések a Naga Jolokia fajtanal mutatkoztak, melyek atlagos értéke 1,75 cm volt.

5,00

4,50 B aPs
— 4,00 ’
€

=)
= 3,50 3"P3

2,00 1,5
1,50

Termés atmérdje

Carolina Reaper Naga Jolokia Habanero Jalapeno

18. dbra: Termésatmérdk alakulasa, Budapest, 2022.
Erdekesség, hogy a Jalapeno vastag terméshusa ellenére, csupan a harmadik legnagyobb atmérsji

méreteket hozta, a Carolina Reaper 3,88 cm és Habanero 4,05 cm-es felfujt bogyotermésekkel szemben.
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4.5. Tovenkénti termésszam

A 19. abran lathatd az dsszes termésszam alakuldsa a kiildnb6z6 ismétlésekben, fajtanként atlagolva.
Atlagosan a kisérlet soran a Carolina Reapertermésszama: 31,5 darab, a Niaga Jolokia terméseinek szama:

73,75 darab, a Habanero mennyiségének darabszama: 43,75 darab és a Jalgpeno: 35,25 darab.
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19. &bra: Novényenkeénti termésszam, Budapest, 2022.
Elmondhaté, hogy a 4 fajta kozill a Naga Jolokia legbétermébb fajta, emellett megallapithaté az a tény
is, hogy a Carolina Reaperannak ellenére, hogy a leghosszabb termés fejlédési és érlelési idével rendelkezik, a
négy vizsgalt fajta kézul a legkevesebb termést hozza nagy atlagban:

4.6. Termések atlagtomege

A jelen 20. abra a termések atlagos tomegének alakulasat mutatja be az egyes fajtak ismétléseinek
vizsgalataban. EImondhat6, hogy hogy a legnagyobb terméstomeget atlagosan a Jalapeno 32,5 gramm mérési

eredménnyel produkalta, ezt kovetve a masodik legnagyobb eredménnyel a Carolina Reaperallt 10,5 grammal.
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20. abra: Termések atlagos tdmege, Budapest, 2022.
Majd ezt kovette az atlagos 10 gramm tomegU termésekkel rendelkezé Habanero és végul a sor végén
az 525 grammos Naga Jolokia. A termések tdmege szoros Osszefliggésben van a termések husanak
vastagsagaval és a termések méretével, melyet a (17-18-es abrak) jol mutatnak.
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4.7. Laboratoriumi mérések
4.7.1. Vitamin és asvanyianyag fajtanként
4.7.1.1. Polifenol tartalom meghatarozas

A 21. 4bra szemlélteti a killonb6z0 fajtakban termett terméseken mért atlagos polifenol tartalmat. Ennél
a beltartalmi értéknél a Carolina Reaperismétlés kimagasloan a legmagasabb értéket mutatta 18758,96 uM GS/|
mennyiséggel, mig a tobbi fajta joval lemaradva kdvették.
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21. abra: Polifenol tartalom, Budapest, 2022.

A méréseim atlaga alapjan a Caprisum chinese ‘Habanero’11608,42 uM GS/I polifenol tartalommal a
masodik legmagasabb értéket mutatta, majd a Maga Jolokia 8853,05 uM GS/I-t és végll a negyedik alany a
Jalapeno csupan csak 3419,58 uM GS/I polifenolt tartalmazott atlagosan.

4.7.1.2. Sav tartalom meghatarozas

A 22. abra szemlélteti a vizsgalatban részvevo alanyok savtartalom szézalékat az egyes fajtakon bellil
elvégzett ismétlések atlagaalapjan.
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22. abra: Sav tartalom, Budapest, 2022.
Ahogyan leolvashaté a legmagasabb 0,3107% savtartalommal a Carolina Reaperrendelkezik, majd ezt

a szintet koveti a Habanero, a Naga Jolokia és végll a Jalapeno, legutols6 csupan 0,0973%-os savtartalommal.
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4.7.1.3. Antioxidans kapacitas meghatarozas

A 23. abra altal bemutatott antioxidans kapacitas tekintetében a legmagasabb értéket a Carolina Reaper
atiagos ismétlés produkalta 19271,29 AS uMol/l-rel, ezt kdveti a Habanero 7552,01 AS uMol/l-rel, majd a Naga
Jolokia 7068,03 AS uMol/l-rel és végll a Jalapeno 1642,08 AS uMol/l-rel.
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23. &bra: Antioxidans kapacitas; Budapest, 2022.

Az abra alapjan elmondhato, hogy a legtébb antioxidanst a Capsicum.chinese Carolina Reaper’
tartalmazza, a legkevesebbet pedig a Capsicum annum Jalapeno’ Mivel az antioxidans tartalmat nagyban
befolyasolja a polifenol (21. abra) tartalom emiatt megallapithatd a szoros 6sszefliggés a fajtak atlagos értékei
kozott.

4.7.1.4. Brix% meghatarozas

A 24. abra a vizsgalatban szerepld paprika fajtak terméseinek ismétléseként torténé atlagos vizben
oldhaté szarazanyag tartalmat, vagyis a brix szazalekot mutatja be. A Brix% meghatarozasanal a kiilon vizsgalt

fajtak ismétiésenként nem igen kilonboztek, nem voltak az adott fajtan belll tul kiugré értékek.
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24. dbra Brix szazalek, Budapest, 2022.
Leszogezhetjuk viszont, hogy a legmagasabb vizben oldhatd szarazanyagtartalom dsszességében a

Naga Jolokia chili termések 8,65%-0s vizben oldhat6 szérazanyagtartalommal rendelkeznek a vizsgalt 4 fajta
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kézll. A Naga Jolokidtszorosan a Habanero chili 7,95%, majd a Carolina Reaper chili koveti 7,88%-0s cukor

tartalommal. VVégs6 soron megéllapithat6, hogy a Jalgpeno chili tartalmaz a legkevesebb cukrot 6,41%-kal.

4.7.1.5. Tristimulusos szinmeghatarozas

A tristimulusos szinmérés eredményét az alabbi, 25. abra prezentalja a 4 vizsgalt fajta atlageredményei
alapjan az L*, ax és Bx szinértékek alapjan meghatarozva. A mérés ismétiésenként azon beliil fajtanként lett
végrehajtva. Fajtanként és ismétlésenként és ismétlésenként 10 minta lett vizsgélva, az igy kapott L, a* és b=
atlag értékeket prezentalja a 3 diagramm. A klilénbdzd értékek kozott hatalmas eltérés nem tapasztalhato.

A legmagasabb L* értékkel a Naga Jolokiarendelkezik 71,58-cal, majd a Habanero, a Carolina Reaper
és végll a Jalapeno. A legtobb ax értéket a Carolina Reaperhozta 42,64-gyel, majd a. Habanero, ezt kovetden

negativ atlag értékeket produkélva a Naga Jolokia és véqil -12,26-tal a Jalgpeno zart.
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25.@bra: Tristimulusos szinmérés, Budapest, 2022.
A B mérési szineredményeknél a legnagyobb értéket a Naga Jolokia mutatta 36,39-cel, majd a Carolina
Reaper, a Habanero és mindharom mérési vizsgalat utolsoja, azaz legalacsonyabb értéket hozdja a Jaigpenolett

B esetén 14,20-szal.
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4.7.1.6. Szarazanyag tartalom

A fajtanként kiilén-kiildn mért szarazanyag tartalmat az alabbi 26.abra szemlélteti. Osszességében a négy
fajtat 6sszehasonlitva, a legmagasabb szérazanyag tartalma a Naga Jolokia chilinek volt 14,937 % atlagos
csucseértékkel, majd ezt kdvette a Carolina Reapera maga 12,64 % értékével.
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Carolina Reaper Naga Jolokia Habanero Jalapeno

26. abra: Szarazanyag tartalom, Budapest, 2022.

A Habanero a 11,35 %-os eredményével és végil a legkevesebb szarazanyag a Jalapeno chili
termésekben volt, mert a Jalapeno chili legmagasabb atlag eredménye 8,92% lett. Ez az érték dsszefiiggésben all

a termések nedvességtartalmaval és mivel a Jalgpeno ezek kdzll a legvastagabb husu.
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5. KOVETKEZTETESEK

A nagylizemi termesztés részére igen lényegesa termeszteni kivant fajtahoz legalkalmasabb,
legspecifikusabb ~ termesztéstechnolégia  alkalmazasa. lgy nélkillézhetetlena  valasztott  fajta
igényeinek differencialt ismerete a lehetd legmagasabb termésmennyiségek elérése érdekének megfeleléen. A
termesztéstechnolégia az dsszes lépese jelentds hatast gyakorol a termésmennyiségére, tovabba minéségére
is. Amelyek kozul klondsen Iényeges lehet a lehetd legjobb tenyészteriilet megtalélasa. Mivel a Naga Jolokia
bokrok termés mennyisége volt a legmagasabb szdmu, igy dsszehasonlitottam a sajat tropusi kliman termesztett
és a magyarorszagi klimajan termesztettekkel és arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy atlag alatti
termésmennyiséget produkaltak. A Naga Jolokia tovek, mivel nalam 74 darab paprika volt az atlag, mig (BUYAN,
2015) eredményei atlagosan 91-210 darab felfujt bogyétermést teremtek, ez alapjan-megallapitottam, hogy a
legkedvezébb karilményeket teremtve a Naga Jolokia szémara, sem lehetséges az Eszak Bangladesi klimahoz
képest nagyobb termésatlagot elérni Magyarorszagon szabadf6ldi kulturaban.,

A chili paprika szedése esetén tobbnyire szliretelésrél, azaz kézi szedésrél van sz6, mely kapcsan
gazdasagi —és bioldgiai érettségben torténik a chilik szedése: Bioldgiai érettség a kotddés utan kb. 60 nappal
varhato, ezesetben (Capsicum chinerse fajok) a telies érés megvartakor térténik a szedés, ezzel szemben a
gazdasagi érettség a viragzas utan 35 - 40 nappal kés6bb torténik példaul a Capsicum annuum var. annuum cv.
Jalaperio esetében (TAKACSNE, 2014). A kisérletem soran megallapitottam, hogy a magyarorszagi éghajlaton a
szabadfoldi termesztésben eltérd az érés ideje a tropusi kliman, azaz a chilik sajat éléhelyeihez képest, mivel
hazankban joval alacsnyabb a levegd paratartalma, a csapadék mennyisége is kevesebb, a talajok
tapanyagtartalma is valtozatosabb, ami'nem feltétlen kedvezGen hat a Capsicum chinese fajokra tovabba a
hémérséklet joval alacsonyabb a nappali s €jszakai héingasok miatt. Ez magyarazza az érési idék hosszabb
megnyulasat és és idbeni eltéreéseket, hiszen a vizsgalatban atlagosan a Jalapeno azaz a Capsicum annum
fajokat tekintva a viragzas utan mar 30 nappal késébb elérték bioldgiai érettségiiket, azaz korabban mint a
normaknak megfeleléen, ez magyarazhat6 a szarazabb id6jarassal. Ezzel szemben a kisérletemben a Capsicum
chinese ‘Carolina Reaper’jdval hosszabb 74,25 napig tart6 érési idét vett igénybe, hiszen ez a fajta a vart 60 napos
érésiidét a tropusi kliman tudja produkalni.

A kisérletem alapjan elmondhaté, hogy a vizsgalt paprikafajtak azonos kortimények kozétt nevelve és
termesztve a Naga Jolokidn kiviil szinte egyformaatlagtermés szdmot produkaltak. A Naga Jolokia a 3 méasik fajta
atlag termésszamanak a duplajat hozta. Emellett kiemelhet6 a bokrok fejlédéstitemének exponencialis ndvekedés
megegyez6 Utemben tortént, és mind a négy fajta esetebén mind fajtan beliil, mind pedig a négy fajta atlagat
tekintve az atlagos t6 magassag 130 cm feletti volt. Termések hosszlsaga -és atmérdje fajtanként szinte azonos
méretet mutatott, valamint a viragzas kezdete is fajtan bellil egy id6szakban kezd8dott. A termések tdmege fajtan
belil elég hasonl6 volt, de elmondhatd, hogy atlagosan a Jalapeno termések a legnagyobbak, majd a Carolina

Reaper és Habanero és véqll, a legisebb a Naga Jolokia zérja a sort.
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A vizsgalatokbol megallapithatd a kisérletben szereplé négy fajta alapjan, hogy a feldolgozas
szempontjabol széritasra és 6rlésre leginkabb a Naga Jolokia chili, friss fogyasztasra, valamint savanyitasra a
Jalapeno chili és chili sz6sz, krémkészitésre pedig a Carolina Reaperés Habanero chili a megfeleld valasztas.

Ezen megéllapitasok alatamaszthatok a szarazanyag tartalom vizsgalattal, mely szerint a Naga Jolokia
16,07%-0s szarazanyag tartalommal rendelkezik, mely szaritasra és Orlésre a legnagyobb mennyiségii kész
produktumot adja. A Jalgpeno 9,45%-hoz képest kimagaslo, tovabba a brix tartalom is a Jalgpenoban a
legalacsonyabb az atlag érték nagyjabol 6%, mely a savanyitasra a legmegfelelébb ugyanakkor a savtartalmat
vizsgalva is a Jalgpeno chiliben van a legalacsonyabb sav mennyiség, atlagosan 0,16% igy a friss fogyasztasra ez
a legmegfelel6bb.

A Carolina Reaperés Habanero chili fajtak rendelkeznek a vizsgalt 4 fajtabol a legtobb antioxidanssal és
polifenollal, emellett cukortartalmuk és savtartalmuk elég magas, viszont szarazanyag szintjlik kézép alacsony
szinten van. Ezen vizsgalatok alapjan, megallapithatd, hogy ezt a kétfajtat<tovabbi feldolgozasra, egyéb

osszetevokkel keverve a legcélszer(ibb alkalmazni a feldolgozoiparban.
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6. 0SSZEFOGLALAS

A chili paprikak a Capsicum nemzetségbe tartozd a Capcicum annuum, a Capsicum frutescens, a
Capsicum baccatum, a Capsicum chinense, a Capsicum pubescens és a Capsicum chacoense fajok
nemesitésébdl kialakitott alakkort képzik (HAYANO-KANASHIRO, 2016). Régészeti leletek szerint a chili
nemesitése mintegy 8000 évre tekint vissza Mexikdban. 6000 évvel ezelétt pedig kezdetben gydgyndvény majd,
mint diszndvényként terjedt el Dél, -és Kozép-Amerikaban. Amerika felfedezése utan a portugél felfedezé Vasco
de Gama arab, térok, perzsa, indiai és vietnami kereskeddkkel épitett ki kapcsolatot, amely kedvezden hatott a
chili térhoditasanak is. A chili paprikanak erételjes orsogydkere van, hajtasrendszere alul flirtokben, felil bogas
elagazasos. Levelek alakja és mérete fajtabélyeg is lehet, de altalanossagban felliletiik sima, ép szell, révid
levélnyéllel, a paprika viragai egyesével, mindig az agvillakban fejlédnek. A paprika termése felfljt bogy6termés. A
chili paprika habitusa nem egységes, a névény magassaga, hajtasrendszere, mérete attél is fligg, hogy a fajta
melyik fajhoz tartozik. A hazankban ismert fajtak nagy szamban a Capsicum annuum és a Capsicum frutescens
fajok nemesitései. A chili paprikak viraga lehet fehérszind, fehérszini lila szegéllyel vagy teljesen lilaszind. A chili
paprikék leginkabb dntermékenytl6k. A termés nagyjabdl 10-=140 mm hosszu, tompa végl, éretten altalaban
mélybordo, sarga, barna, rozsaszin, fehér vagy éppen sotétzold szinl. A terméskotddéskor zoldszind, majd 59
barna atmenettel éri el a teljes bordd szint. Vannak sargaszinl valtozatok is. Karotin szin anyagainak mingsége
kbzepes, viszont rendkivill gazdag kapszaicin anyagokban. Minden.chili paprika rendkivil csipds. A hazai chili
paprikatermesztés igen csekeély terméfelliletet fed le, (NAGY, 2018) kézlése szerint ez mindéssze néhany szaz
hektar. Az orszagos termésatlagot altalaban a fliszerpaprikaval egyiitt kdzlik. A chili paprika termésatlaga, fajtatol
figgden 6 - 8 kg/m2. Tenyészideje 100 -105 nap.

Kisérletemet 2022 februarjaban kezdtem és oktober végén zartam a Budapest XXII. kerlletében talalhato
csaladi hazunk kertjében, majd ezt kovetéen az egyetem laboratériumaban folytattam a méréseket és
értékelésuket. A kisérlet soran a kertben aimeghatarozott sor -és tétavolsag egységesen 60 + 30 x 30 cm volt. A
vizsgalat soran 4 ismétlésben, ismétiésenként 4 fajta és fajtanként 10-10 darab chili paprikéval foglalkoztam.

A kovetkezd paramétereket vizsgaltam a névényallomanyban: atlagmagassag és fejlédési item, a
viragzas kezdetének iddpontja, a viragzastol a biologiai érettségig eltelt id6 és novényenkénti termésszam. Az érett
termések, termésatmérdjet és hosszat, valamint tomegét mértem. A laboratériumi vizsgélatok sorén a kovetkezd
vizsgalatokat végeztlk: ftristimulosos szinmérés, polifenol tartalom meghatérozas, antioxidans kapacitas
meghatarozas, sav tartalommérés, szarazanyag tartalommérés, brix vizsgélat, valamint kapszaicin tartalom
meghatarozas.

A vizsgalatokbol megallapithatd a kisérletben szerepld négy fajta alapjan, hogy a feldolgozas
szempontjabol driésre leginkabb a Naga Jolokia chili, friss fogyasztasra, valamint savanyitasra a Jalgpeno chili és
chili sz6sz, krém készitésre pedig a Carolina Reaperés Habanero chili a megfelelé valasztas.

Ezen megéllapitasok alatamaszthatok a szarazanyag tartalom vizsgalattal, mely szerint a Naga Jolokia
16,07%-0s szarazanyag tartalommal rendelkezik, mely széritasra és &rlésre a legnagyobb mennyiségii kész

produktumot adja, a Jalgpeno 9,45%-hoz képest kimagasld, tovabba a brix szazalék is a Jalgpenoban a
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legalacsonyabb az atlag érték nagyjabol 6%, mely a savanyitasra a legmegfelelébb ugyanakkor a savtartalmat
vizsgalva is a Jalgpeno chiliben van a legalacsonyabb sav mennyiség, atlagosan 0,16% igy a friss fogyasztasra ez

a legmegfelel6bb.
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