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1. Bevezetés és célkituzések

A siitétok az 6szi honapok egyik legismertebb €s legnépszeriibb zoldsége, amelyet nemcsak
frissen fogyasztanak, hanem széles korben hasznalnak feldolgozott forméban is. A kiilonb6z6
stitétokfajtak kedveltek az élelmiszeriparban, kiilondsen piirék, levesek és egyéb készitmények
alapanyagaként. Az utobbi években egyre nagyobb figyelmet kap a siit6tokpiiré eléallitasa,
mivel természetes édessége, krémes dllaga és magas tdpanyagtartalma miatt sokoldalian
felhasznalhato

Szakdolgozatom témadja a siit6tok kiilonbozo fajtainak vizsgalata, és ezek alkalmassaga piiré
gyartasra. A siit6tok (Cucurbita spp.) az 6sz egyik legjellegzetesebb és legmeghatarozobb
terménye, kiillondsen a mérsékelt €égdvi régiokban, ahol a betakaritasi szezon gyakran egybeesik
az 6szi honapokkal. A novény a kabakosok (Cucurbitaceae) csaladjaba tartozik, amely egy
nagy ¢és sokféle ndvénycsalad, magaba foglalva olyan fontos haszonndvényeket is, mint az
uborka, a cukkini, a dinnye, és kiilonb6zo tokfélék. A kabakos ndvények vilagszerte ismert,
gazdasagilag és taplalkozasbioldgiailag is jelentds novények, melyek mind élelmiszerként,
mind allati takarményként fontos szerepet jatszanak. Egykoron a haztdji kertek alapvetd
novénye volt, és szamos hagyomanyos étel készitésére hasznaltak fel. Az utdbbi években a
siitotok fogyasztasa és feldolgozasa megnovekedett, kiilondsen a feldolgozdiparban, ahol
piirék, levesek, slitemények és bébiételek alapanyagaként is eldszeretettel alkalmazzak.

A stitétokptiré kiilondsen népszerli a gasztrondmiaban, koszonhetéen krémes allaganak,
természetes €dességének €s magas tdpanyagtartalmanak, beleértve a rostokat, vitaminokat és
antioxidansokat. Ezen talmenden hosszi eltarthatosaga is hozzajarul a széleskori
felhasznalhatdsadgahoz.

A dolgozat soran harom kiilonboz6 siitétokfajtat vizsgaltam, melyeket azonos technologidval
dolgoztam fel piiré formajaban. A kutatdsom elsé szakaszaban arra a kérdésre kerestem a
valaszt, hogy a vizsgalt fajtak milyen kémiai és fizikai tulajdonsagokkal rendelkeznek. Tovabbi
célom annak feltarasa volt, hogy a siit6tok fajtatulajdonsaga milyen hatassal van a piiré végsé
mindségére, kiilonos tekintettel az allagra, izre €s a gyartasra vald alkalmassagra.

A siitotokpiirék tulajdonsadgainak Osszehasonlitdsa mellett érzékszervi vizsgalatokat is
végeztem, hogy azonositsam azt a piirét, amely a legalkalmasabb alapanyagként szolgal mind

haztartasi, mind ipari felhasznalasra.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1.A siitétok meghatarozasa, torténete

A kabakosok egyike a legrégebb ota termesztett novénycsaladoknak. Archeologiai leletek
szerint a lopotok mar 10 ezer évvel ezel6tt elterjedt volt a tropusi teriileteken. Cucurbita pepo
magmaradvanyokat taldltak Floriddban Kr. e. 10 000—30 000-bol és Mexikéban Kr. e. 7000—
9000-bdl. Az uborkat, a sargadinnyét, a gordgdinnyét mar az okori Eurdpaban is ismerték
(Kappel 2011). A Cucurbita nemzetség 5 fajat (Cucurbita argyrosperma, Cucurbita ficifolia,
Cucurbita moschata, Cucurbita maxima, Cucurbita pepo) az Ujvilagban héziasitottak, ahol
¢vezredekkel ezeldtt ismerték és termesztették is Oket.

A siitétok (Cucurbita spp.) Kozép- és Dél-Amerikabdl szarmazik, €s az amerikai kontinens
felfedezése utan gyorsan elterjedt Europdban is. A 16. szdzadban mar ismert volt Kozép-
Eurdpaban, ahol eleinte disznovényként €s magjaért termesztették, majd késdbb a husanak
felhasznalasa is elterjedt (Balazs, 1994). A siit6tok kiilonbozo fajtai kiillonbozo klimatikus és
talajviszonyokhoz alkalmazkodtak a térségben, igy a régioban taldlhatod siitétoktermesztés
kiilonosen soksziniivé valt.

A kozép-europai régidban a siitétok a 19. szazad soran valt a vidéki étrend részévé, mivel
konnyen termeszthetd volt, és hossza ideig tarolhatd a téli honapokban. A régidban foként a
Cucurbita maxima ¢és a Cucurbita moschata fajtakat termesztik, amelyek nagy méretiik és
izgazdagsaguk miatt kedveltek (Whitaker & Davis, 2019). A siitétok termesztése kiilondsen
elterjedt Ausztridban, Szlovénidban ¢és Magyarorszagon, ahol a novényt nemcsak friss
fogyasztasra, hanem ipari célokra, példaul olajkészitésre is felhasznaljak (Harter et al., 2014).
Szlovéniaban €s Ausztriaban kiilondsen népszeri a siitétokmagolaj, amelyet a Cucurbita pepo
magjaibol készitenek. Ez a kiilonleges olaj gazdag tdpanyagokban, és a régid gasztrondmiai
specialitasa, melyet salatakhoz és egyéb ételekhez hasznalnak (Lira-Saade, 1995).
Magyarorszadgon a siitétok termesztése és fogyasztasa szintén hosszi multra tekint vissza. A
19. szdzad végére a siitdtok elterjedt a magyar vidéki konyhdkban, foként a paraszti
haztartasokban, ahol a siit6tok egy olcso és taplalod ételnek szamitott a téli honapokban (Kis,
2010). A hagyomanyos magyar konyhdban a siit6tokot gyakran siitve, levesekben és édes
ételekben hasznaltak fel. Az Alfoldon és a Dunantilon is jelentds siitétoktermesztés folyt,
foként a jol term6 homokos talajokon (Balazs, 1994).

A magyar siitétokfajtak koziil kiemelkedik a Nagydobosi siitétok, amely nagy méretii, hossz

ideig eltarthato fajta, és kiilondsen izes hiisaval tinik ki. A Nagydobosi siitdtok emellett magas



tdpanyagtartalma miatt is népszerli, és manapsdg is fontos szerepet jatszik a hazai
stitétokfogyasztasban (Toth & Sarvari, 2011). Az utobbi évtizedekben a siitétok ujra
népszeriivé valt Magyarorszagon, elsdsorban az egészségtudatos fogyasztok korében, akik az
alacsony kaloriatartalma és magas vitamintartalma miatt valasztjdk (Szentmihalyi & Then,
2009).

A kozép-eurdpai régidban és Magyarorszagon a siitotok nemcsak a konyhaban, hanem az
¢lelmiszeriparban is egyre fontosabb szerepet jatszik. A siit6tokpiiré, bébiétel, €s siitétoklevek
mellett a stitétokmagolaj is egyre keresettebb termék a nemzetkdzi piacon. A siit6tok
feldolgozasaban rejlé lehetdségek, valamint a fenntarthatd termesztési gyakorlatok fokozott
figyelmet kapnak a régio agrargazdasagaban (Maroto et al., 2020).

Magyarorszagon az elmult években egyre tobb olyan kezdeményezés sziiletett, amelyek a
stitétok termesztésének hatékonysagat és a felhasznalasi lehetdségek bdvitését célozzak meg.
A feldolgozoipar 1j technoldgiai, mint példaul a siitétokpiiré konzervaldsa vagy
gyorsfagyasztasa, hozzajarulnak ahhoz, hogy a siitétok egész évben elérhetd legyen, €és a
nemzetkozi piacokon is versenyképes maradjon (Szentmihalyi & Then, 2009).

A siit6tok a tokfélék kozott a leggazdagabb tapértékii ndvény (Barta, Kormendi, 2007). Jelentds
az energiatartalma (336kJ), kiemelkedik karotintartalmaval (4 mg/100 gramm) és C-vitamin-
tartalmaval (25 mg/100 gramm) (Rodler 2005). Tapanyagait a leginségesebb téli idészakban is
biztositja, amikor az dsszel bevitt asvanyi anyagok és vitaminok kiiiriilnek a szervezetbdl. A
slit6tok nagy mennyiségli kalciumot €s foszfort is tartalmaz, melyek fontosak az egészség
megOrzéséhez. Egyszerlien termeszthetd és hossza ideig tarolhatd, ami tovabbi eldnyoket
biztosit.

Magyarorszagon elterjedt siitdtokfajtak kozé tartozik a Kiszombori, a Nagydobosi és az Ovari
hengeres, valamint a Cucurbita moschata fajtaja, az Orange (sonkatok). A siit6tok mérsékelt
kornyezeti igényli ndvény, amely optimalisan 22 + 7 °C homeérsékleten fejlddik. Fényigénye
kisebb, mint a spargatokeé, vizigénye pedig kdzepes, amelyet erds gyokérzetével konnyen ki tud

elégiteni (Nagy 2006).



2.2. A slitotok termesztése

A termesztési technologia szerint a siit6tokot aprilis 30. és majus 15. kozott kozvetleniil a
végleges helyére kell vetni. A talaj elokészitése és tragyazasa hasonlé a dinnyénél alkalmazott
modszerekhez. A vetést 3—5 cm mélyen fészekbe kell végezni, fészkenként 4-6 magot
elhelyezve. A novényeket 150x150 cm, 150%200 cm, illetve 200%200 cm tavolsagra iiltetik,
hektaronként 2500—4444 novény elrendezésével. A siitétok apolasdhoz gyomtalanitas
sziikséges, a betakaritast pedig csak a biologiailag érett tokokkel, kocsannyal egyiitt kell
végezni. A termesztOk szerint akkor érdemes szedni, amikor a ndvényt mar megcsipte a dér,
igy biztositva, hogy a siitétok teljesen érett legyen. Fagymentes helyen tarolva a termés akar
januar végéig is fogyaszthato. A varhato termésatlag 30—50 tonna hektaronként (Nagy, 2006).
A FAO adatai szerint (1. dbra) a siitétok és egyéb tokfélék termelése az elmult évtizedekben
folyamatosan novekedett vilagszerte. Az éghajlati alkalmazkoddképességiik, a viszonylag
alacsony termesztési koltségek, valamint a hosszl eltarthatésaguk miatt egyre tobb orszagban,
kiillonosen Azsidban és Eszak-Amerikaban nétt a termesztett teriilet. Kina jelenleg a
legnagyobb termeld, jelentds mennyiségii siitotokot és mas tokféléket exportalva. A siitdtok
iranti kereslet kiilondsen a feldolgozott termékek, példaul a stitétokpiiré és a tokmagolaj iranti

novekvo igény miatt emelkedik, amelyeket kiillonféle élelmiszeripari célokra hasznalnak fel.

1. dbra. Siit6tok és tokfélék termelése tonnaban. Forras: FAOSTAT (2024)
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A legfelkapottabb fajtak kozé tartozik a Cucurbita maxima, amely nagy, édes és gazdag izl

husaval népszerii a piacon, valamint a Cucurbita moschata (példaul a sonkatok), amely kivalod



alapanyagként szolgal kiilonb6z6 feldolgozott élelmiszerekhez. Az utobbi iddszakban a bio- és
helyi termesztésti tokfélék is egyre népszeriibbek lettek, mivel a fogyasztok egyre nagyobb
figyelmet forditanak az egészséges, fenntarthatd forrasbol szdrmazo élelmiszerekre.

Magyarorszagon a siit6tok és mas tokfélék termesztése az elmult években jelentds novekedést
mutatott, foként a hazai kereslet novekedésének és a feldolgozoipar béviilésének kdszonhetden.
A FAO adatai alapjan Magyarorszagon (2. dbra) is egyre tobb hektaron termesztenek siit6tokot,
kiilondsen az Alfold homokos talajain. A magyar termesztok szamara a legnagyobb kihivést az
iddjarasi valtozasok jelentik, de a siitétok magas tapértéke és hosszu eltarthatésdga miatt
tovabbra is népszerli valasztas a gazdadk korében. Az exportpiacok iranti érdeklddés is

novekszik, kiilondsen a feldolgozott termékek, mint a siitétokpiiré €s tokmagolaj esetében.

2. dbra. Siitétok termelése Magyarorszagon. Forras: FAOSTAT
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2.3.A slitotok és a f6z6tok 0sszehasonlitas

A sitétok és a fozOotok kozotti tdpanyag-Osszehasonlitds alapjan mindkét zoldségnek
megvannak a maga erdsségei kiilonbozo tapértékek tekintetében.

Energiadsszetevok alapjan a siitdtok jelentésen magasabb szénhidrattartalommal (16,5 g)
rendelkezik, mint a f6z6tok (6,1 g), ami tobb energiat biztosit. Ez megmutatkozik a
kaloriaértékekben is: a siitétok 80 kcal-t tartalmaz 100 grammonként, mig a f6z6tok minddssze
31 kcal-t. A siit6tok zsir- és fehérjetartalma is magasabb (0,6 g zsir, 1,5 g fehérje) a f6z6t6khoz
képest (0,1 g zsir, 1,1 g fehérje), lasd 3. dbra.



3. dbra. Siitétok és f6zotok energiatartalma, Rodler (2005) alapjan
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Az asvanyi anyagokat tekintve, a f6z6tok kiemelkedd a foszfor (60 mg), kdlium (98 mg) és
natrium (12 mg) tartalmaval, mig a siit6tok magasabb cinktartalommal (0,52 mg) rendelkezik.
Mangén, réz és vas tekintetében kisebb eltérések vannak a két zoldség kozott, bar a siitdtokben

tobb a mangan (0,166 mg), lasd 4. dbra.

4. abra. Siitotok és f6z0tok asvanyi anyag tartalma, Rodler (2005) alapjan
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Vitaminok tekintetében mindkét zoldség hasonlé mennyiségli B1-tiamint tartalmaz (50 pg), de
a f6zotokben magasabb a B2-riboflavin (100 pg vs. 40 pg) és a biotin (3,4 ug vs. 1,1 ug)
mennyisége. A siitétok viszont tobb C-vitamint (25 mg vs. 8 mg) és karotint (4 mg vs. 0 mg)

biztosit, igy a latas és az immunrendszer tamogatasaban er6sebb hatast gyakorol, lasd 5. dbra.

5. dbra. Siitétok és f6zotok vitamintartalma, Rodler (2005) alapjan
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Az egyéb jellemzok terén, a f6zO6tok kiemelkedik a rosttartalmaval (2,4 g), mig a siitétok
¢desebb izvilagot adhat, mivel jelentds mennyiségii gliikozt (1,9 g) és fruktdzt (2 g) tartalmaz,
mig a f6z6tok egyaltalan nem tartalmaz ilyen cukrokat.

Osszességében a siitétok magasabb energia- és szénhidrattartalommal rendelkezik, mig a
f6z6tok asvanyi anyagokban és rostban gazdagabb, de alacsonyabb kaloriatartalma miatt
inkdbb konnyebb ételekhez lehet idedlis. A vitaminok kozotti eltérések alapjan a siit6tok jobb

forrasa az immun- és latasjavitd anyagoknak.



2.3.1. Siit6tok tapanyagtartalma

A siitotok fogyasztasa rendkiviill kedvezd hatassal van az egészségre, mivel tele van
tapanyagokkal, mikdzben alacsony kaldriatartalmu, és szdmos fontos vitamint, dsvanyi anyagot
tartalmaz. Az egyik f6 elonye, hogy kivalo forrasa a béta-karotinnak, amely a szervezetben A-
vitaminna alakul, és igy tdmogatja a latds egészs€gét, az immunrendszert, valamint a bor
allapotat. Az USDA (2019) szerint a siit6tok 100 grammjaban akar 426 ug RAE A-vitamin is
lehet. Ez a nagy mennyiségii béta-karotin antioxidansként is miikodik, megvédve a sejteket a
szabadgyokok karos hatdsaitol, igy segitve a betegségek €s a korai 6regedés megel6zését.

A siit6tok jelentés mennyiségii C-vitamint is tartalmaz (Rodler (2005) szerint 25 mg C-vitamin
van jelen, ami magasabb, mint Souci (2008) (12 mg) és USDA (2019) (9 mg) értékei), amely
szintén fontos szerepet jatszik az immunrendszer megerdsitésében, segitve a szervezetet a
fertdzések elleni kiizdelemben, valamint tdmogatja a sebgyodgyuldst. Emellett a siit6tokben
talalhato kalium (340 mg/100 g USDA (2019) szerint) segiti a vérnyomas szabalyozasat, ami
hosszll tdvon csokkenti a sziv- €s érrendszeri betegségek kialakuldsanak esélyét. A siitétok
tovabbi elénye az E-vitamin jelenléte (1,06 mg/100 g), amely antioxiddnsként védelmet nyujt
a sejtek szamara, €s hozzéjarul a bor egészségének fenntartasahoz is.

A siitétok alacsony kaldriatartalmu (25-80 kcal/100 g), és minimalis zsirtartalommal
rendelkezik, Rodler (2005) szerint magasabb (0,6 g), mig Souci (2008) és USDA (2019) adatai
alapjan alacsonyabb (0,13 g és 0,1 g), igy kivalo valasztas azok szamara, akik egészséges, diétas
ételeket keresnek. A magas rosttartalom (0,5 g/100 g USDA (2019) adat szerint) hozzajarul a
bélrendszer megfeleld miikddéséhez, segit az emésztésben, és hosszi tadvon tamogatja a
testsulykontrollt. A siit6tok antioxiddnsokban is gazdag, példaul karotinoidokban (béta- és alfa-
karotin), luteinben ¢s zeaxantinban, amelyek nemcsak a sejtvédelmet szolgaljak, de
hozzajarulnak a szem egészségehez és a latas megdrzéséhez is.

A sit6étok tapanyagtartalma harom f6 forras alapjan (Rodler (2005), Souci (2008) és USDA
(2019)) némileg eltérd képet mutat. A viztartalomra vonatkozoan példaul Rodler (2005) szerint
a stit6tok 80 g vizet tartalmaz 100 grammonként, mig Souci (2008) és az USDA (2019) kozel
azonos, magasabb értekeket ad meg (91 g és 91,6 g). Az energiatartalom szintén valtozik:
Rodler (2005) szerint a siit6tok 80 kcal-t tartalmaz, mig Souci (2008) és az USDA (2019)
alacsonyabb kaloriaértéket kozol (25-26 kcal). Ezek az eltérések a szénhidrattartalom
kiilonbségeire is visszavezethetok, mivel Rodler (2005) szerint a siit6tok magasabb

szénhidrattartalommal bir.
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A fehérje mennyisége Rodler (2005) adatai szerint 1,5 g, mig Souci (2008) és az USDA (2019)
alacsonyabb értékeket kozol (1,1 g, illetve 1 g). A zsirtartalom is valtoz6: Rodler (2005)
magasabb zsirtartalmat mutat (0,6 g), mig Souci (2008) és az USDA (2019) szinte
elhanyagolhat6 mennyiséget tiintet fel (0,13 g és 0,1 g). Az dsvanyi anyagok, mint példaul a
kalcium, Rodler (2005) szerint 40 mg mennyiségben vannak jelen, ami joval magasabb, mint
Souci (2008) és az USDA (2019) altal megadott értékek (22 mg és 21 mg). A vasmennyiség is
eltér6: Rodler (2005) 0,17 mg vasat mutat ki, mig Souci (2008) és az USDA (2019) joval
magasabb értéket, 0,8 mg-ot kdzol.

Az elemzés alapjan jol lathatd, hogy mig a siit6tok alapvetd tapanyagai altalanosan hasonloak,
a forrasok kozott akadnak kiilonbségek, ami feltehetéen a kiilonb6zo fajtak vizsgalatanak,
valamint a mérések eltér6 modszereinek koszonheté. Az USDA (2019) altal részletesen kdzolt
adatok példaul kiemelik a siit6tok magas A-vitamin és karotinoid tartalmat, mig Rodler (2005)
adatai ezeket kevésbé hangsulyozzdk. Mindazonaltal mindharom forras megerdsiti, hogy a
stitotok taplalo, alacsony kaldriatartalmu, €s szamos fontos vitaminban €s dsvanyi anyagban
gazdag ¢élelmiszer. Szamos kutatés iranyult a jotékony hatasanak vizsgéalatara, melyek kifejtik,
hogy izletes és értékes ndvény, amely sok biologiailag aktiv vegyiiletet tartalmaz a husaban,
héjaban és magjaiban, kiemelkedé diétas tulajdonsagokkal bir (Ceclu et.al. 2020, Dar et al.
2017).

2.4.Vizsgalt sutdtokfajtak

A szakdolgozatban harom siit6tok vizsgalatara keriilt sor, melyeknek jellemz6i a kovetkezok.

2.4.1. Orange - narancssarga héju tok

Az Orange a pézsmatok (Cucurbita moschata) egyik fajtaja, amelyet kanadai siitétoknek vagy
sonkatoknek is neveznek. Megnyult korte alaku, sotét narancssarga héjjal és ugyanolyan szinii
hussal rendelkezik. Tomege 2-4 kg kozott valtozik, és nem tarolhatd hosszl ideig, igy frissen
vagy feldolgozva ajanlott fogyasztani (Kappel, 2011).

A novekedési iiteme kézéperds, €s egy tovon 3-6 palack alaku termés fejlodhet. A termés
vékonyabb része magok nélkiili, mig a szélesebb részen talalhatoak. Konnyen feldolgozhato,
vékony héja és vastag hiisa miatt kiillondsen népszerii siitve, levesek, fézelékek, ivolevek és

piték készitéséhez.

11



6. abra. Orange siitotok (s.k.)

2.4.2. Nagydobosi siitotok

A Nagydobosi az o6riastok (Cucurbita maxima) egyik fajtaja, lapitott gémb alakq, vilagossziirke
héju és narancssarga husu. Atlagtdmege 4-8 kg, kozéperds hajtasrendszerrel rendelkezik, jol
tarolhato (Kappel, 2011). Hosszu tenyészidejii, édes ize miatt siitésre alkalmas, és palinka vagy
lekvar is készithetd beldle. Legismertebb fajtaja a cikkelyezett, lapitott gdmb formaja, amely
kiilonosen népszerli a kedvez6 tulajdonsagai miatt (Balazs, 1994).

7. dbra. Nagydobosi siitétok (s.k.
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2.4.3. Muskotalytok - Muscade de Provence

A Muscade de Provence lapos, kerek, sotétzold és bordazott, erds ndvekedésli maszé fajta.
Szilard, narancsvords hisa gesztenyére €s szerecsendiora emlékeztetd izi.

Felhasznalasi lehetdségei rendkiviil széleskortiek: levesként, pliréként, nyers zoldségek kozott,
siiteményekhez, desszertekhez, tolteléknek vagy gratinaldsra is alkalmas. Finom ize miatt nagy
népszertiségnek orvend.

8. dbra. Muskotalyos siitotok (s.k.)

SUTOTOK

2.5.A slitétok fajtak osszehasonlitas

Az Orange siit6tok jellemzdje a nagy, gdmbolyded forma és a fényes, élénk narancssarga héj.
Ez a szin a benne talalhato karotinoidoknak, kiilondsen a béta-karotinnak koszonhetd, amely
antioxidans hat4su. A husa is sotét narancssarga, krémes textiraval rendelkezik, ami ideélissa
teszi plirésitéshez vagy siitéshez. A Nagydobosi siit6tok hosszukasabb alaku, vilagosabb
narancsszinl héjjal bir, és a belseje szintén narancssarga, de kicsit vilagosabb, mint az Orange.
E fajtanak a szine is drulkodo lehet a frissességérdl. A Muskotalyos siitétok sziv vagy kerekded
formdjt, a héja zoldes-narancsos mintazatl, amely kiilonleges megjelenést kdlcsondz neki.
Belsejében a huis sotétebb szinii, és ez a fajtaja kiillondsen gazdag iz€lményt nyujt.

Az Orange siitotok ize édes €és krémes, amit sokan kedvelnek, mert jol illik édes ételekhez,
példaul pitékhez és levesekhez. Az Orange izprofilja a siitében valo elkészitéskor kiilondsen
kiemelkedd, mivel a hd hatasara az édes izek intenzivebbé valnak. A Nagydobosi siit6tok ize

szintén édes, de lagyabb, krémesebb textiraja miatt jol hasznalhat6 pilirékhez €s levesekhez. E
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fajta aroméja nem annyira dominéld, mint az Orange-nal, de nagyon kellemes. A Muskotalyos
stit6tok ize kiillondsen aromas €s édes, ami desszertekben, siiteményekben és piirékben vald
felhasznalasat népszeriive teszi. Az izének gazdagsaga és karaktere miatt sok szakacs kedvence,
mivel kiilonlegesebbé teszi az ételeket.

A siitétok fajtak valasztasanal érdemes figyelembe venni a termesztési idoszakokat €s a helyi
éghajlati viszonyokat. Az Orange siitotok széles korben termesztett fajta, ami azt jelenti, hogy
konnyebben hozzaférheté a piacon. A Nagydobosi és Muskotalyos fajtak altalaban helyi
viszonyokhoz alkalmazkodnak, igy iziik is tiikkr6zi a termdhely sajatossagait. Ez egyedi
izélményeket kindl, ami kiillondsen vonzo lehet a helyi ételek kedveldinek. Emellett a fajtak
kozott eltérd a felhasznalasi mod is; mig az Orange siitotok idedlis siitéshez €s piirésitéshez, a
Muskotalyos fajtat kiilonosen desszertekhez ajanljak, a Nagydobosi pedig levesekben és
piirékben mutatkozik meg legjobban.

A siit6tok altalanosan népszerti z61dség, kiilondsen az 6sz €s a tél folyaman, amikor a szezonalis
ételek népszeriisddnek (lasd a vizsgalt sitétok fajtakat, 9. dbra). Az Orange siit6tok a
legelterjedtebb fajtak kozé tartozik, mivel széles kdrben termesztett és jol ismert az édes izérdl
¢s sokoldalusagarol. A Nagydobosi siit6tok a helyi piacokon népszerdi, kiilondsen Kozép-
Eurépaban, ahol hagyomanyosan hasznaljak levesekhez és piirékhez. A Muskotalyos siit6tok a
gourmet konyhaban népszerti, mivel izprofilja €s aromdja kiilonleges élményt kindl, igy egyre
inkdbb keresett a kiilonféle éttermekben és otthoni konyhékban.

9. abra. Vizsgalt siitotok fajtak (s.k.

 AEYDOBOSI -
SUTOTOK SUOOE
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A siitotok széleskorien felhasznalhatd. Az Orange siitotok gyakori alapanyaga a
siiteményeknek, piiréknek, leveseknek ¢s még a smoothie-knak is. A Nagydobosi siitétok
idealis levesekhez, piirékhez és toltott ételekhez. A Muskotalyos siitétok kiilondsen népszeri
az édességekben, mint példaul a siitétok pite vagy a siilt siit6tok, mivel gazdag ize és édes
aromaja van.

A siitétok feldolgozéasa viszonylag egyszerli, ami hozzajarul ahhoz, hogy népszerti valasztas
legyen a kiilonbozd konyhékban. A kiilonb6z6 fajtdk, az Orange, Nagydobosi ¢s Muskotalyos,
eltérd iz- és textratulajdonsagokkal rendelkeznek, ami lehetdséget ad arra, hogy az egyéni
izléshez és az elkészitési modokhoz igazitsuk 6ket. Ez a sokoldalisag lehetové teszi, hogy a
stitétok szamos ételben, példaul piirékben, levesekben vagy édességekben is megjelenjen,
tikkrozve a kiilonbdzd izpreferencidkat és konyhai hagyoményokat. A siitdtok igy nemcsak
taplalo, hanem kreativ felhasznalasra is alkalmas hozzavald, amely a kiilonféle fajtak

kiilonb6z6 izélményeivel gazdagitja az étkezéseket.

2.6.S1t6tok piiré eldallitasa

A siit6tokpiiré készitésére a Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-601
szamu, a ,Hokezeléssel tartositott élelmiszerek” -rél szo6ld irdnyelv vonatkozik. A
meghatarozas szerint a ,,Gylimdlcsveld (gylimdlespiiré): a gyiimolcs szitan attért vagy hasonld
miivelet altal nyert, ehetd része.”. A piiré tartositdsa aszeptikus koriilmények kozott
hokezeléssel vagy fagyasztdssal valosithatdé meg. A gylimdlcsvel6t Onmagéban nem
fogyasztjak, de szdmos készitmény alapanyagaul szolgal Barta (2007), hanem a bébiételek,
lekvarfélés, rostos italok (Codex Alimentarius Hungaricus 2-33 szamu irdnyelv), édesipar
Codex Alimentarius Hungaricus 2-401 szamu iranyelv), stb. elkészitésének alapanyagaként

hasznaljak.
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3. Alkalmazott modszerek

Az alabbi fejezetben a siit6tokpiiré és nyers minta analitikai vizsgéalatahoz hasznalt kisérleti
modszereket, eszkozoket és eljardsokat mutatom be, beleértve az extrakcios folyamatokat és a
mérésekhez alkalmazott technikakat. A 10. dbraédn bemutatésra keriil az elvégzett vizsgalatok;

10. abra. Alkalmazott modszerek dsszefoglalasa

Osszes polifenol;
« (Osszes antioxidans.

[mm———————————— 1
| Alapvizsgalatok |
Alapanyag ! i
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3.1.Vizsgilt anyagok ¢€s eldkészitése

A vizsgalatokat négy elokészitett mintatipuson végeztem el;

1. Nyers minta
A nyers minta elkészitésének folyamata a kdvetkezd 1épésekbdl tevddott dssze; eldszor a
haromfajta siitotok tokot fajta mindegyikébol egészséges, ép terméket valasztottam ki, melyet
a mosas ¢€s tisztitas utan 6sszedaraboltam, majd kiilon edényekben pépesitettem.

2. Nyers minta extraktum
A nyers mintabol extraktumot készitettem a tovabbi mérésekhez, kb.2,04 g mintahoz (Orange
2,02 g, Nagydobosi 2,04 g, Muskotalyos 2,06 g), 20 ml extrahaloszert adtam, melynek
Osszetétele a kovetkezd volt: 60% metanol, 40% desztillalt viz. 10 perc allasi id6 utdn
ultrahangos (UH) fiirddbe tettem 10 percig, 35kHz-en. Az UH fiirdot kovetéen a mintat
centrifugdltam 5 percen keresztiil (4000 RPM). A centrifugilds utdn nyert feliiliszot
hasznaltam fel a tovabbi analitikai vizsgalatokhoz.

3. Piiré minta
A pépesitett nyers mintdbol netté ~419 g mintat felhaszndlva 10 perc f6zéssel készitettem el a

purét. Az alapmérések alapjan igy a minta viztartalma minden minta esetében 76,6% volt.
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4. Piiré extraktum
A siitétok piirébol szintén extraktumot készitetettem a nyers mintdhoz hasonld moédon: a tovabbi
mérésekhez, kb.2,06 g mintdhoz (Orange 2,08 g, Nagydobosi 2,10 g, Muskotalyos 2,04 g), 20 ml
extrahaldszert adtam, melynek Osszetétele a kovetkezd volt: 60% metanol, 40% desztillalt viz. 10 perc
allasi id6 utan ultrahangos (UH) fiirdébe tettem 10 percig, 35kHz-en. Az UH fiird6t kdveten a mintat
centrifugaltam 5 percen keresztiil (4000 RPM). A centrifugalas utan nyert feliiliszot hasznaltam fel a

tovabbi analitikai vizsgalatokhoz.

3.1.1. A siitotok piiré készitésenek modszere

Az elkészitéséhez a kovetkezd receptet hasznaltam: a megmosott és héjatol megtisztitott
stit6tokot (~0,739 kilogramm) felkockaztam, majd gézben puhara paroltam. Miutan a siitotok
megpuhult, botmixerrel piirésitettem, hogy sima allagot érjek el. A piirét ezt kovetden lassu
tlizon tovabb féztem 10 percig, mig slirlisddni nem kezdett. A piiré akkor kész, amikor strii és
sima, ¢s a "fakanal megall benne".

11. dbra. A siitdtok piiré készitése (sk)

Az elkésziilt forro piirét sterilizalt tivegekbe toltdttem, és azokat azonnal lezartam. Az igy
késziilt piiré tarolasra készen all, és hiivos, sotét helyen hosszl ideig eltarthatd. A piiré szine
fligg a siitotok fajtajatol, valamint a f6zési 1dotdl, amely hatdssal van az enzimes barnulas

mértékeére is.
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3.2.Vizsgalati helyszinek

Vizsgalataimat a Magyar Agrar- és Elettudoméanyi Egyetem Elelmiszertudomanyi és
Technologiai Intézetének Gyiimolcs- és Zoldségfeldolgozasi Technoldgiai Tanszékén talalhato
laboratériumban végeztem. Itt modern miiszerekkel és eszkdzokkel allt médomban elvégezni a
sziikséges vizsgalatokat, amelyek a gylimolcsok és zoldségek feldolgozasi technoldgidira
vonatkoztak. A laboratorium felszereltsége lehetové tette az analitikai vizsgdlatok preciz

végrehajtasat, hozzajarulva a kutatasaim tudomanyos alapossagahoz ¢és hitelességéhez.

3.3. Vizsgalati mdédszerek

3.3.1. A stitotok mintak Szinmérése

A mintak (nyers minta, nyers minta extraktum, piiré, piiré extraktum) szinparamétereit digitalis
szinmérd késziilékkel (Konica Minolta Chroma Meter 400) vizsgaltam (L*= vilagossagi
tényezo, a* = vords-zold hanyados, b* = sarga-kék hanyados). Az L*, a*, b* értékei a miiszeren
leolvashatoak. Az L* megmutatja, hogy a megvilagitott fény hany %-at veri vissza a minta. Az
a* esetében a vords szin jelenlétét jelzi pozitiv tartomanyban, mig a zold szin jelenlétét negativ
tartomanyban. A b* a sarga szin jelenlété jelzi pozitiv tartomanyban, mig a kék szin jelenlétét
negativ tartomanyban. Mindegyik minta esetén harom parhuzamos mérést végeztem, az

értekeket atlagoltam.

3.3.1. PH méres

Kalibralt pH-mérdt haszndltam a nyers minta és a piiré pH értékének meghatarozasara, a mérés
elott desztillalt vizzel oblitve az elektrodat. A piirét 6vatosan megkevertem a Iégbuborékok
elkeriilése érdekében, majd az elektrodot 1-2 centiméter mélyen helyeztem a mintdba. Néhany

masodpercet vartam, mig a mért érték stabilizalodott, majd feljegyeztem az eredményt.

3.3.2. Vizoldhato szarazanyag tartalom meghatdrozasa

A vizben oldhatod szdrazanyag-tartalom mérése a vizsgalt minta torésmutatojanak mérésére
épiil, amelyhez digitalis refraktométert hasznaltam. A mérést a nyers minta €s a piiré mintanal
haromszor megismételtem, hogy biztositsam a pontos eredményeket. A refraktométer (ATAGO
PALT1) segitségével a mért torésmutatod értékek Brix%-ban keriiltek meghatdrozésra, amely az

oldatban 1év§ szarazanyag-tartalom kdzvetlen mutatdja. Ez a modszer kiilondsen fontos a piirék
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¢és egyéb feldolgozott termékek mindségének megitélésében, mivel a Brix-érték kozvetleniil

befolyasolja a termeék izét, textlirdjat és tarolhatosagat.

3.3.3. Antioxidans kapacitas (FRAP) meghatdrozdsa

Az antioxidans kapacitas vizsgalatat a Hitachi U-2900 spektrofotométer segitségével hajtottam
végre. A FRAP (Ferric Reducing Ability of Plasma) érték meghatarozésa Benzie és Strain
(1996) modszerét kovetve, spektrofotometrias méréssel tortént a 593 nm-es hullimhosszon.
Mind a két extraktum esetében harom ismétlédé mérést végeztem, hogy biztositsam a kapott
adatok pontossagat ¢s megbizhatdsagat. Az antioxidans aktivitds értékeit mg aszkorbinsav-
egyenérték/100 g mintara szamoltam, ahol 1500 pl FRAP reagenst kevertem 50 pl mintaval,
majd ezt hasznaltam az elemzéshez.

12. dbra. FRAP - Kalibracios egyenes

FRAP kalibracio  _ 5414+ 0,002
R*=0,9961

Abszorbancia

Konc (mg/I)

Az eredmények a mintdk antioxidans kapacitasdnak Osszehasonlitdsara szolgaltak. A
szamolashoz az aldbbi képletet hasznaltam fel, amiben a felhasznalt kalibracidos egyenes
egyenlete a kovetkez6: y = 0,2541x + 0,0042, melyben az R? = 0,9961.
Az 6sszes antioxidans mennyiség, (mg/100 g)
A=b Vissses
tg @  Vminta

* H

A abszorbancia

b kalibracios egyenes tengelymetszete
tga  kalibracios egyenes meredeksége
Visszes 0sszes bemért térfogat

Vhminta minta bemért térfogata

H extrakciobol adodo higitas
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3.3.4. Osszes polifenol-tartalom (TPC) meghatdrozdisa

Az 0Osszes polifenol-tartalom (TPC) mérését egy Hitachi U-2900 tipusu spektrofotométer
segitségével végeztem el. A polifenol-tartalom meghatarozasa a Folin-Ciocalteu reagens
alkalmazaséaval tortént. Ehhez 1250 pl Folin-Ciocalteu reagenst, 250 pl mintat és 1000 pl
natrium-karbonat (Na2CO3) oldatot kevertem 0ssze egy kémcsdben, majd a keveréket 5 percre
50 °C-os vizfiirdobe helyeztem. A reakcid soran kialakulo kék szinti komplexet fotometridsan
mértem, a A=760 nm-es hullamhosszon, a Singleton és Rossi (1965) altal leirt modszer szerint
(1965). Az igy kapott eredményeket mg galluszsav-egyenérték/100 g mintara vonatkozdan

fejeztem ki.

13. abra. TPC- Kalibracios egyenes

TPC kalibrécio ¥=00139x-0,0498
R?=0,9832
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A szamolashoz az alabbi képletet hasznaltam fel, amiben a felhasznalt kalibracios egyenes
egyenlete a kovetkez6: y = 0,0139x + 0,0498, melyben az R? = 0,9832.

Az 6sszes polifenol mennyiség, (mg/100 g)

A=b Vassses

TPC = * H
tga Vminta
A abszorbancia
b kalibraciés egyenes tengelymetszete

tga  kalibracios egyenes meredeksége
Vissszes 0sszes bemért térfogat
Vminta minta bemért térfogata

H extrakciobol adddo higitas
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3.3.1. Siitétokpiiré elemzése —érzékszervi mindsitéssel

A biralok egy elére meghatarozott pontrendszer alapjan értékelték a kiilonbdzoé szempontokat,
¢s ez alapjan szamitottuk ki az atlagos pontszamokat mind a mintak, mind az egyes értékelési
kritériumok szerint. A fogyasztoi preferenciak felméréséhez organoleptikus (érzékszervi)
vizsgalatot végeztem, amelyben egy 20 f0s laikus birdlocsoport vett részt. A teszt résztvevoi
sajat izlésiik és tapasztalataik alapjan, szubjektiven itélték meg a siit6tok piiré szinét, izEt, illatat
¢s textarjat. A kostolasi helyszinen minden sziikséges eszkdz és minta biztositva volt, és a
kornyezet megfelelt az egészségiigyi és higiéniai eldirasoknak. A mintakat véletlenszer(i harom
jegyu kodokkal lattam el, és azonos mennyiségben kertiltek a biralok elé. A vizsgalathoz egy
100 pontos értékelési rendszert hasznaltam, és minden biraléd kiilon értékeldlapot toltott ki,

amelyen a kdvetkezd tulajdonsagokat pontoztak.

Biralati szempontok Adhat6 pontszam
Szin 0-20 pont
Illat 0-10 pont
iz 0-30 pont
Alloméany 0-30 pont
Osszbenyomas 0-10 pont
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4. Vizsgalati eredmények ¢€s ertékelésiik

4.1.Siit6tok vizsgalati eredményei és értékelésiik

4.1.1. Szin paraméterek meghatdrozasa

Egy termék/alapanyag meghatdrozasakor fontos szempont a szin, elarulja mindségét,
frissességét, érettségét, tovabba fontos kivalasztasi szempont a vasarlod részérdl. A szinmérés
soran a nyers minta, a nyers minta extraktum, piiré és a piliré extraktum szinét vizsgaltam. A
diagramokon lathato értékek (L*, a*, b*) a szinkoordinatdkat jelentik, és ezek a kiilonb6z6
szineket hatdrozzdk meg.
A 14. abraén lathato a harom siitotok fajtabol készitett nyers siit6tok és siitdtok piiré mintak L*
értékei.
14. abra. A harom siitétok fajtabol készitett nyers siitotok és siitotok piiré mintak L* értékei

A vizsgalt mintak L* (vildgossagi tényezd) értéke
70,00
60,00 [
50,00
40,00

30,00

20,00

L* (vildgossagi tényezd)

10,00
0,00

Orange - Orange - Nagydobosi -Nagydobosi - Muskotaly - Muskotaly -
nyers puré nyers puré nyers plré

Az éltalam vizsgalt nyers siit6tok €s siitétok piiré mintdk L* értékei 60,97 és 42,51 kozott
alakultak. Nyers formaban mindharom fajta viszonylag hasonld vilagossagi értékekkel
rendelkezik. Az Orange fajta a legvildgosabb, 60,97-es értékkel, mig a Nagydobosi ¢€s
Muskotaly fajok vilagossagi értékei egymashoz kozel allnak, 56,49 illetve 56,73 értékekkel.
Ezek az értékek arra utalnak, hogy mindharom fajta nyers formaban viszonylag vilagos,
fényvisszavero feliiletli. A kiilonbségek minimalisak, de az Orange fajta kifejezetten vilagosabb
a masik kettéhoz képest.

A piirésités kovetkeztében minden vizsgalt tokfajta vilagossaga jelentdsen csokken. A
legnagyobb mértékben az Orange fajtanal, amelynek L* értéke 45,44-re esik vissza, ami

majdnem 15 egységnyi csokkenést jelent. A Nagydobosi fajta vilagossaga 42,51-re csokken,
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mig a Muskotaly piiréje 44,47-es értékkel rendelkezik. Ez a csokkenés minden fajtanal azt jelzi,
hogy a piirésités soran a tok textirdja és szerkezete valtozik, ami kevésbé fényvisszaverd €s
sOtétebb arnyalatu piirét eredményez. A vilagossag ilyen mértékli csokkenése tobb tényezore is
visszavezethetd, mint példaul a nedvességtartalom valtozasa, a sejtszerkezet lebomlasa, vagy
az enzimes reakciok hatdsa a piirésités soran.

Az eredmények azt mutatjak, hogy a nyers siitétok vildgosabb, mint a piiré¢ forméja. A L*
értekek jelentds csokkenése minden fajtandl jelzi, hogy a piirésités sotétebb, kevésbé élénk
szinll végterméket eredményez. Ez kiilondsen az Orange fajtanal figyelheté meg, amely a nyers
allapotban a legvilagosabb, de a piirésités utan jelentdsen veszit vilagossagabol. A Nagydobosi
¢s Muskotaly esetében hasonld, de kevésbé dramai csokkenést figyelhetiink meg. Ez az
informéci6 fontos lehet mind a feldolgozdipar szamara, mind a fogyasztok szamara, akik
vizudlisan is értékelik az élelmiszer szinét és megjelenését. A piirésités soran bekdvetkezd
vilagossagvesztés befolydsolhatja a termékek végsd megjelenését, ami relevans lehet a
termékfejlesztés és a marketing szempontjabol

A 15. dbraan lathat6 a harom siitétok fajtabol készitett nyers siit6tok és siitétok piiré mintak a*
értékei. Az a* (voros-zold) szinkomponens alaposabb elemzése megmutatja, hogy a nyers és
purésitett formak kozott jelentds valtozasok kovetkeznek be a voOrdses arnyalatok
intenzitasaban. Ez az érték azt tiikr6zi, hogy a minta inkabb voros vagy zo6ld szinii-e, ahol a

pozitiv értékek vords arnyalatot, a negativ értékek pedig zold arnyalatot jelentenek.

15. abra. A harom siitotok fajtabol készitett nyers siitétok és siitotok piiré mintdak a* értékei

A vizsgalt mintdk a* (voros/zold hanyados)
értéke
35,00
30,00 I
25,00 I
20,00
15,00 I

10,00

a* (voros/zold hanyados)

5,00
0,00

Orange - Orange - Nagydobosi -Nagydobosi - Muskotaly - Muskotaly -
nyers plré nyers plré nyers plré

A nyers allapotban mindharom vizsgalt tokfajta jelentds vordses arnyalatokkal rendelkezik,

amit a pozitiv a* értékek jeleznek. Az Orange tokfajta a legmagasabb 30,31-es értéket mutatja,
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ami azt jelenti, hogy erésebb vordses arnyalat jellemzi, valosziniileg az élénk narancssarga szin
miatt. A Nagydobosi ¢s Muskotaly fajtak valamivel alacsonyabb a* értékeket mutatnak, 23,05
¢€s 26,37, de még mindig jelentds vorosességet képviselnek, ami 6sszhangban van a mélyebb,
foldesebb narancssarga vagy sargas arnyalatokkal, amelyek gyakran jellemzik ezeket a fajtakat.
A piiré formaban mindhdrom fajta vorosessége drasztikusan csokken. Az Orange piiré értéke
15,91, ami még mindig a vOrds tartomanyban van, de jelentdsen alacsonyabb, mint a nyers
allapotban. A Nagydobosi és Muskotaly plirék esetében a vordsesség még markansabban
csokken, 7,52 és 8,31 értékekre. Ez a valtozas azt jelzi, hogy a plirésités soran a vords drnyalatok
elvesznek vagy gyengiilnek, valdszinlileg a textura €s a sejtszerkezet lebomlasa, valamint az
oxidacios folyamatok miatt.

A vOrds arnyalatok csdkkenése a plirésités soran nemcsak a vizudlis megjelenés valtozasat
tiikrozi, hanem a feldolgozas kdzbeni kémiai reakciokat is. A héhatéas, amely gyakran kiséri a
plrésitést, példaul a szinkomponensek oxidacidjat idézheti eld, ami szinvesztéshez vezet. A
sejtszerkezet bomlasa is hozzdjarulhat a szinintenzitas csokkenéséhez, mivel a piiré kevésbé
képes visszaverni a fényt, mint a nyers anyag.

Az Orange siitotok vorosessége nyers formaban is a legerdsebb, ami annak kdszonhetd, hogy
altalaban narancssargas-pirosas arnyalatl. Ez az élénk szin részben megmarad a piiré allapotban
is, bar jelentésen csokken. A Nagydobosi ¢s Muskotaly fajtdk esetében a vordsesség nyers
formaban alacsonyabb, és a piirésités utan még dramaibb csokkenést mutat. Ez azt sugallja,
hogy ezek a fajtak kevésbé tartjadk meg sziniiket a feldolgozas soran, ami fontos tényezd lehet

Az a* értékek valtozasa a voroses arnyalatok jelentds csokkenését mutatja a plirésités soran. Az
Orange fajta nyers formaban a legvorosebb, de a piiré készitése utan is megdrzi ezt a vordses
arnyalatot, bar csokkent mértékben. A Nagydobosi és Muskotdly fajtak piiré allapotban joval
kevésbé vorosek, ami jelzi, hogy ezek a fajtak feldolgozds kozben jobban elveszitik
szinintenzitasukat.

Az alabbi abran (16. dbra) lathaté a harom siit6tok fajtabol készitett nyers siit6tok és siitétok
pliré mintak b* értékei. A b* (sarga-kék) szinkomponens elemzése részletesen megmutatja,
hogy a nyers és piirésitett allapotok kozott valtozasok torténnek a sargds drnyalatok
intenzitasaban. A b* érték jelzi, hogy a minta inkabb sarga (pozitiv értékek) vagy kék (negativ
értékek) irdnyba mozdul el. A vizsgalatok alapjan mindhdrom tokfajta jelents sarga
arnyalatokkal rendelkezik, ami logikus, tekintve, hogy ezek a fajtak mind narancsos-sarga szint

mutatnak természetes formajukban.
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16. abra. A harom siitétok fajtabol készitett nyers siitotok és siitotok piiré mintdak b* értékei

A vizsgalt mintdk b* (sarga/kék hanyados) értéke
80,00
70,00
60,00 ]V
50,00
40,00 .
30,00 I ]:

20,00

b* (sarga/kék hanyados)

10,00

0,00
Orange - Orange - Nagydobosi -Nagydobosi - Muskotaly - Muskotaly -
nyers plré nyers plré nyers plré

Nyers formaban a sarga dominancia kiilondsen erdteljes. A Nagydobosi fajta a legmagasabb b*
értéket mutatja, 64,25, ami erdsen sargas szint jelez. Az Orange és Muskotaly fajtak sargassaga
valamivel alacsonyabb, de még mindig jelentds, 60,31 és 57,77 értékekkel. Ez a kiilonbség azt
is sugallhatja, hogy a Nagydobosi fajta természeténél fogva tobb sarga pigmentet tartalmaz,
ami szinintenzitasaban is megmutatkozik.

A piirésités soran mindharom fajta sargassaga jelentds csokkenést mutat. Az Orange pliré sargas
érteke 35,95, ami még mindig a sarga tartomanyban van, de jelentdsen alacsonyabb, mint a
nyers allapotban. A Nagydobosi piiré esetében a sarga arnyalat 32,31-re csokken, mig a
Muskotaly piiréje 33,23 értéket mutat. Ez a valtozas azt jelzi, hogy a piirésités soran a sarga
szinek intenzitdsa csOkken, valoszinlileg a pigmentek lebomldsa vagy a szin megvaltozasa
kovetkeztében.

A sargas arnyalat csokkenése a piirésités soran szintén az oxidacio, valamint a feldolgozas
kozbeni hd- €és kémiai hatdsok eredménye lehet. A nyers formaban jelen 1€vd természetes
pigmentek, mint példaul a karotinoidok, sériilhetnek a feldolgozas soran, ami szinvesztéshez
vezethet. A sejtszerkezet megbomlasa is hozzajarulhat a fényvisszaverédés valtozasahoz, ami
a szin elhalvanyulasat eredményezi.

A Nagydobosi fajta sargdssaga a legmagasabb nyers formédban, és bar a plirésités utan is
csokken, tovabbra is kozel 4ll az Orange ¢s Muskotaly pilirékhez. Az Orange és Muskotaly
fajtak esetében a nyers forméaban hasonlo értékek mutatkoznak, de piiré formaban ezek is

jelentésen csokkennek, €s a kiilonbségek kevésbé lesznek szembetlindk.
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A b* értékek elemzése azt mutatja, hogy a sargds arnyalatok is csokkennek a plirésités soran,
bar kisebb mértékben, mint a vords szinkomponensek esetében. A Nagydobosi fajta nyers
formaban a legintenzivebben sarga, de piiré formaban kozel azonos szintre esik vissza, mint az
Orange és Muskotaly fajtdk. Ez az informéaci6 fontos lehet a végtermék vizualis megjelenése
szempontjabol, kiilondsen olyan élelmiszeripari termékek esetében, ahol a szin jelentds

szerepet jatszik a fogyasztoi elvarasokban.

4.1.2. PH mérés

A pH-értekek elemzése nyers és piiré formaban 1évd siitétok esetében fontos képet ad a
termékek savassdganak valtozasarol a feldolgozas soran. A pH-skala alapjan az alacsonyabb
pH értékek savasabb, mig a magasabb értékek lugosabb iranyba mutatnak. Az alabbi abra (17.

abra) bemutatja a mintak PH értékét a harom vizsgalt siit6tok esetében;

17. abra. A harom siitotok fajtabol készitett nyers stitotok és siitotok piiré PH értékei

PH értékek
10,0
9.0 H Orange - nyers Orange - pliré B Nagydobosi - nyers
' Nagydobosi - plré Muskotaly - nyers Muskotaly - pliré
8,0
7,0 6.38 6,45
5,88 ' 6,05 6,05 591
6,0
5,0
4,0
3,0
2,0
1,0
0,0
Atlag PH

Az Orange nyers siitotok enyhén savas kémhatasu, atlagosan 5,88 pH-értékkel. Ez az érték a
pH-skalan viszonylag semlegeshez kozel all, de még mindig savasnak tekinthetd. A
Nagydobosi nyers siitotok atlagos pH-értéke 6,387, ami enyhén ligos kémhatdst mutat. Ez a
legmagasabb pH-érték a harom fajta koziil nyers forméaban, ami arra utal, hogy ez a tipus
kevésbé savas. A Muskotdly nyers siit6tok pH-értéke 6,05, amely az enyhén lugos
tartomanyban helyezkedik el, kicsit savasabb, mint a Nagydobosi.

A piirésités soran az Orange siitotok pH-értéke enyhén nd, 6,377 atlagértékre. Ez azt jelzi, hogy
a feldolgozas soran az Orange piiré kevésbé savas, mint a nyers valtozat. A Nagydobosi siitétok

puréjének atlagos pH-értéke tovabb novekszik, elérve a 6,447-et, ami lagosabb, mint a nyers
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formaban mért érték. Ez a leglugosabb pH-érték az sszes vizsgalt piiré kozott. A Muskotaly
piiréjének pH-értéke enyhén csokken a nyers valtozathoz képest, 5,91-re, ami kissé savasabba

valik a feldolgozas utan, mivel az el6f6zés soran felvett viz eltolja a pH értéket a semleges felé.

4.1.3. Vizoldhato szarazanyag tartalom eredményei

Az alabbiakban a nyers és piiré formaban 1év0 siitétok mintak vizoldhaté szarazanyag tartalma
keriil bemutatasra.
18. dabra. A nyers siitétok és siitotok piiré vizoldhato szarazanyag tartalma
Vizoldhaté szdrazanyag tartalom
12,00

9,63

10,00 9,23

8,53

7,83
8,00

6,00

4,00

2,00

0,00

Vizoldhato szarazanyag tartalom (ref %)

B Orange - nyers Orange - pliré B Nagydobosi - nyers

Nagydobosi - pliré = Muskotaly - nyers ~ Muskotaly - plré

Nyers siit6tok mintak vizoldhato szarazanyag értékeit tekintve az Orange nyers siit6tok atlagos
vizoldhat6 szarazanyag értéke 7,53. A Nagydobosi nyers siitotok vizoldhaté szarazanyag értéke
magasabb, atlagosan 8,53, ami nagyobb cukortartalmat és ezaltal édességet jelent. A Muskotaly
nyers siitotok rendelkezik a legmagasabb vizoldhato szarazanyag értékkel, 9,63-as atlaggal, ami
jelzi, hogy ez a fajta a legédesebb a nyers formaban vizsgalt mintak koziil.

Piiré siitotok mintadk vizoldhatd szarazanyag értékeit tekintve az Orange piiré vizoldhato
szérazanyag értéke csokken a nyers allapothoz képest, 7,00-ra. Ami a piirésités soran
hozzdadott viz eredménye, igy ez az iz intenzitasanak enyhe csokkenését eredményezi. A
Nagydobosi siitétok piiréjének vizoldhaté szarazanyag értéke szintén csokken, 7,83-ra. Bar
csokken a nyers allapothoz képest, még mindig magasabb, mint az Orange, igy az édes iz
megmarad. A Muskotaly esetében a piiré vizoldhatd szarazanyag értéke 9,23, ami szintén
alacsonyabb, mint a nyers formaban mért érték, de még mindig a legmagasabb a vizsgalt mintak

kozott. A Muskotaly piiréje igy a legédesebb marad a feldolgozott formék kozott is.
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4.1.4. Antioxidans kapacitdas (FRAP)

A siitétok FRAP (Ferric Reducing Ability of Plasma) értékeinek vizsgalata mind nyers, mind
piiré formaban az aldbbiakat mutatja:

Az Orange nyers minta FRAP értéke 3,00 mmol ASE/100 g, ami viszonylag magas antioxidans
kapacitasra utal, és kiemeli a minta antioxidans hatékonysagat a tobbi nyers minta kozott. A
Nagydobosi nyers minta FRAP értéke 2,49 mmol/100 g, ami a legalacsonyabb az dsszes nyers
minta koziil, és azt jelzi, hogy ennek a fajtdnak az antioxidans kapacitdsa gyengébb. A
Muskotaly nyers minta FRAP értéke 3,06 mmol/100 g, amely a legmagasabb antioxidans
kapacitast mutatja a nyers mintak koziil, jelezve, hogy ez a fajta kiilondsen gazdag antioxidans
vegyliletekben. Az eltér6 FRAP értékek a tokfajtdk antioxidans kapacitdsdnak valtozasait
tiikrozik, amit a fajtdk genetikai sajatossdgai és a termesztési koriilmények kombindcidja
befolyasol. A pigmentek mennyisége €s tipusa, valamint a kornyezeti tényezok, mint a talaj
mindsége ¢s az éghajlat, hatassal vannak az antioxidans termelésre. Az Orange és a Muskotaly
magasabb FRAP értékeik alapjan jobban alkalmazkodhatnak a kornyezeti stresszhez, mig a
Nagydobosi alacsonyabb értéke gyengébb antioxidans kapacitasra utalhat.

19. abra. Vizsgadlt siitotok antioxidans kapacitasa (FRAP)

Vizsgalt sit6tdk antioxidans kapacitas (FRAP)
meghatarozasa szérdassal

5,00
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2,50
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1,00
0,50
0,00

FRAP (mgASE/100 g)

Orange - Nagydobosi- Muskotdly- Orange- Nagydobosi- Muskotaly -
nyers nyers nyers puré plré plré

Az Orange piiré FRAP értéke 2,48 mg ASE/100 g, ami csokkenést mutat a nyers allapothoz
képest. A szords 0,95, ami nagyobb variabilitast jelez a mérések kozott. Ez a csokkenés arra
utalhat, hogy a piirésités soran az antioxidans kapacitas csokkenhetett, mely értéke ~17.33%.
A Nagydobosi plir¢ FRAP értéke 1,37 mg ASE /100 g, ami jelentOs csokkenést mutat a nyers
allapothoz képest (~44.98%). Ez az egyik legalacsonyabb érték az Gsszes minta koziil. A
Muskotaly piiré FRAP értéke 3,21 mg ASE /100 g, ami enyhe novekedést mutat a nyers

28



allapothoz képest, ~4.90%. A szoras azonban itt a legmagasabb, 1,45, ami azt jelzi, hogy a

mérések kozotti eltérések jelentdsek.

4.1.5. Osszes polifenol-tartalom (TPC)

A siitotok fajtainak Osszes polifenol-tartalmat (TPC) vizsgéalva, mind nyers, mind piiré
formaban, az alabbi megallapitasok tehetdk:

Az Orange fajta nyers minta TPC értéke atlagosan 125,70 mg GSE/100 g, viszonylag alacsony
szorassal (2,18), ami azt jelzi, hogy a mérések viszonylag egységesek voltak. Ez a
legalacsonyabb érték a nyers siitotokok kozott. A Nagydobosi fajta esetében a nyers minta TPC
érteke 153,85 mg GSE/100 g, ami a legmagasabb a nyers mintdk kozott. A szordsa 4,01, ami
viszonylag stabil értéket jelez, bar kissé nagyobb varidcioval, mint az Orange esetében. A
Muskotaly nyers minta TPC értéke 153,29 mg/100 g, amely kozel azonos a Nagydobosiéval,

viszont ennek szorasa 8,62, ami nagyobb eltéréseket mutat a mérések kozott.

20. dbra. Vizsgalt siitétok dsszes polifenol-tartalma (TPC)

Vizsgalt sitétok osszes polifenol-tartalmanak (TPC)
meghatarozasa szérdssal
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Orange - Nagydobosi - Muskotdly - Orange- Nagydobosi- Muskotaly -
nyers nyers nyers plré plré plré

A TPC értékek novekedést mutatnak az Orange piiré a nyers allapothoz képest, 142,36 mg/100
g-ra nott. Ez ndvekedést jelent a nyershez képest, ami arra utalhat, hogy a piiré¢ készitése soran
a polifenolok koncentraciéja megndhet. A szoras itt 5,66, ami kissé nagyobb variabilitdst mutat
anyershez képest. A Nagydobosi piiré TPC értéke jelentdsen megnovekedett a nyers allapothoz
képest, elérve a 209,52 mg/100 g értéket, ami a legmagasabb az Osszes piiré kozil. A szoras
13,69, ami nagyobb ingadozast mutat, de még mindig egyértelmii novekedést jelez a polifenol-

tartalomban. A Muskotaly piiré esetében a TPC értek 138,57 mg/100 g, ami enyhe csdkkenést
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mutat a nyers allapothoz képest. A szdras 2,48, ami viszonylag alacsony varidciot jelez a

mérések kozott.

4.2.Sutotok piiré vizsgalati eredményei és értékelésiik

4.2.1. Erzékszervi birdlat eredménye

Az alabbiakban bemutatom a harom siitétokfajta (Orange, Nagydobosi €s Muskotaly) piiré
érzékszervi biralat eredményeit, amelyeket az iz, illat, szin, dllomany és 0sszes benyomas
alapjan elemeztem. Azeredmények 19 mintan alapulnak, amelyek az iz, illat, szin, allomany és
az Osszes benyomas terén gyljtott pontszamok datlagos értékeit tartalmazzak. Az adatok
lehetdvé teszik a kiilonbozo fajtak élvezeti értékének dsszehasonlitasat. A 21. dbra bemutatja a

biralatok értékeit a harom siit6tok piiré esetében;

21. abra. Siitdtok piiré birdlocsoport dltali vizsgalatanak dsszesitett eredménye

Sut6tok pliré biralocsoport altali vizsgalatanak Osszesitett
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25

20
4
o 15
€
O
N
3
C
S 10

0

Illat Szin Allomany Osszes benyomas

B Orange - narancssarga héju tok
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Az orange siitotok piiréje kiemelkedden magas izértéket, 22,53 pontot kapott, amely arra utal,
hogy a laikus biralok szamara rendkiviil izletes és élvezetes volt. Ezzel szemben a Nagydobosi
stit6tok piiréje 17,68 pontot ért el, ami azt jelzi, hogy ize kevésbé volt karakteres és élvezetes.
A Muskotalytok, amely a legalacsonyabb izértéket, minddssze 11,05 pontot hozott, nem felelt

meg a kostolok elvardsainak, igy az izélmény szempontjabol csalddast okozott.

30



Az illat terén az orange siit6tok piiré 8,58 pontot kapott, ami viszonylag alacsony értéknek
szamit, jelezve, hogy az aromaja nem volt annyira kifejezd, mint az ize. A Nagydobosi siitdtok
hasonloan alacsony, 7,00 pontos illatértéket mutatott, amely azt jelzi, hogy a piiré illata nem
volt vonzd. Ezzel szemben a Muskotalytok kiemelkedd 19,79 pontos illatértékkel rendelkezett,
ami azt mutatja, hogy aromaja sokkal kifejezébb volt, mint a masik két fajta, és ez pozitiv
benyomast keltett a kostolokban.

A szin vonatkozasdban a narancssarga héju tok 18,00 pontot kapott, amely kedvezden hatott az
Osszbenyomasra, de nem volt kiemelkedd. A Nagydobosi siitétok piiréje viszont 21,58 ponttal
a legmagasabb szinértéket érte el, amely a vizualisan vonz6é megjelenését tiikkrozi. Ezzel
szemben a Muskotalytok piiréje mindossze 7,00 pontot kapott, ami azt jelzi, hogy nem volt
vizualisan vonzd, rontva ezzel az §sszbenyomast.

Az allomany terén az orange siit6tok piiré a legmagasabb értéket, 21,84 pontot ért el, ami sima
¢és kellemes textarajat jelzi, igy élvezhetdbbé tette az ételt. Ezzel szemben a Nagydobosi siitotok
piiréje alacsony, 7,37 pontos értéke arra utal, hogy az allaga nem volt megfeleld, ami rontotta
az ¢élvezhetdséget. A Muskotalytok allomanyértéke szintén 7,00 volt, ami szintén azt mutatja,
hogy a texturaja nem volt kielégitd, és ez tovabb rontotta az dsszbenyomast.

A kostolok altal adott birdlati értékeket tekintve az 0sszesitett eredményeket a 22. dbra mutatja
be.

22. abra. Kiilénbozo siitétok fajtakbol késziilt piiré kostolas dsszesitett eredmenye

Kilonboz6 siit6tok fajtakbol késziilt plré birdldcsoport altali
értékelésének 6sszesitett eredménye
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Az Osszesitési eredmények részletesebb elemzése alapjdn megéllapithaté, hogy a harom
stitétokfajta kozotti kiilonbségek nem csupan a kostolok preferenciaiban rejlenek, hanem a
piirék izének, illatanak, szinének és adllomanyéanak kiilonb6zd tulajdonsdgaiban is. Az orange
stitétok piliréje mutatta a legmagasabb teljesitményt, amely nem csupan az iz és az allomany
terén volt kiemelkedd, hanem a kostolok altalanos elégedettsége is a legmagasabb volt. Az iz
értéke, amely 22,53 pontot kapott, azt jelzi, hogy a piiré¢ rendkiviil izletes volt, a kostolok
¢lvezettel fogyasztottak, és a visszajelzések alapjan a piiré ize édes, gazdag és telt volt, amely
jol tiikrozte a siitdtok természetes karakterét. Az dllomany értéke, 21,84 pont, azt mutatja, hogy
a piiré sima ¢s krémes textiraval rendelkezett, amely tovabb fokozta az élvezhetdséget, lehetdve
téve a kostolok szamara, hogy a piirét konnyen ¢és €élvezettel fogyasszak.

A Nagydobosi siitétok piiréje a szinében emelkedett ki, hiszen 21,58 pontos értékével a
kostolok altal legmagasabbra értékelt szinnel rendelkezett. A piiré élénk szine vizualisan vonzo
volt, ami segitett a pozitiv elsé benyomas kialakitdsaban. Azonban az iz értéke, 17,68 pont,
alacsonyabb volt a narancssarga héji tokéhez képest, ami azt jelzi, hogy a piiré ize nem volt
olyan kifejez6 és karakteres. A Nagydobosi siit6tok allomanyértéke, 7,37 pont, is problémat
mutatott, mivel az allaga nem felelt meg a kostolok elvarasainak, ami rontotta az élmény
Osszességét. Osszességében tehat a Nagydobosi siitétok piiréje jol nézett ki, de az iz és allomany
terén nem tudta megkdzeliteni a narancssarga héju tok teljesitményét.

A Muskotalytok, amely a legalacsonyabb izértéket, 11,05 pontot érte el, szintén nem tudta
feliilmulni a masik két fajtat az élvezeti érték tekintetében. A kdstolok nem talaltak kielégitonek
az iz€lményt, €s a piiré¢ ize sem volt elég gazdag vagy karakteres. Az alloméany értéke,
minddssze 7,00 pont, azt jelzi, hogy a Muskotalytok piiréje nem volt sima vagy krémes, ami
rontotta az élvezhetdséget. Erdekes médon azonban a Muskotalytok illatértéke, 19,79 pont, a
legmagasabb volt a harom fajta koziil. Ez a kifejez6 aroma azt jelenti, hogy a Muskotalytokben
van potencial, amelyre érdemes lehet €piteni a jovobeni kisérletek sordn, hogy javitsék az iz és
allomany terén mutatott gyenge teljesitményét.

Osszességében az orange siit6tok a legjobban teljesité fajta a kostoldsi eredmények alapjéan,
mig a Nagydobosi siit6tok szine pozitiv aspektusként jelentkezik, de az iz és allomany terén
jelent6és hianyossagokkal kiizd. A Muskotalytok pedig, annak ellenére, hogy illata figyelemre
méltod, alacsony iz és adllomanyértéke miatt jonak mondhat6, hogy tovabbi fejlesztésekre van
sziikség a termék mindségének javitadsa érdekében. A kiillonbozo fajtdk elemzése alapjan tehat
az orange siit6tok a legigéretesebb valasztas a piirék kozott, mig a masik két fajta esetében a

fejlesztési lehetdségek hangstlyozzak a tovabbi kutatasok és kisérletek sziikségességét.
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5. Kovetkeztetések ¢és javaslatok

A szakdolgozatban kitliztt cél megvalositasa érdekében, - miszerint melyik fajta biztositja a
legjobb mindségli piirét az allag, iz és gyartasra valo alkalmassag szempontjabol - vizsgaltam
a siitotok fajtakbol készitett piirék tulajdonsagait. A vizsgalat sordn sor keriilt fajtanként a
vizoldhatd szarazanyag tartalom, a nedvességtartalom, a pH, a szin, a FRAP és TPC
meghatarozasra, a siitétok piirék esetében pedig ezeken feliil, laikus birdlok altali —
organoleptikus — érzékszervi vizsgalatra.

A nyers slit6tok mintak vizoldhatd szarazanyag értéke alapjan az Orange fajtanak 7,53, mig a
Nagydobosi fajtanak 8,53, a Muskotaly fajtdnak pedig 9,63 az atlagos vizoldhat6 szérazanyag
érteke. Ezek az értékek az Orange kozepes, a Nagydobosi magas, a Muskotaly pedig a
legmagasabb cukortartalmara utalnak, igy a Muskotaly a legédesebb nyers siit6tok. Piiré
formaban az Orange vizoldhat6é szarazanyaga 7,00-ra csokken, mig a Nagydobosié 7,83-ra,
azonban még mindig megdrzi az édes izét. A Muskotaly piiré vizoldhaté szarazanyaga 9,23,
ami a legmagasabb a feldolgozott formak kozott, igy ez a piiré is a legédesebb marad.

A pH-értékek alapjan az Orange nyers siit6tok 5,88-as pH-értéke enyhén savas, a Nagydobosi
6,387-es értéke enyhén lugos, mig a Muskotaly 6,05-0s pH-értéke kicsit savasabb a
Nagydobosihoz képest. Piirésités utan az Orange pH-értéke 6,377-ra, a Nagydobosié 6,447-ra,
a Muskotalyé pedig 5,91-re nd. Az Orange ¢és a Nagydobosi piiréje lugosabba valik a nyers
allapothoz képest, mig a Muskotaly savasabba valik, tehat érdekes kivétel. A pH-értékek
altalaban enyhén lugos irdnyba tolodnak a piirésités soran, a Muskotaly esetében viszont
novekvo savassagot mutatnak.

A FRAP értékek vizsgalatakor az Orange nyers mintdjanak értéke 3,00 mg ASE /100 g, amely
magas antioxidans kapacitast jelez. A Nagydobosi nyers minta FRAP értéke 2,49 mg ASE /100
g, ami a legalacsonyabb, mig a Muskotaly nyers minta 3,06 mg ASE /100 g, amely a
legmagasabb nyers érték. Az Orange piiré FRAP értéke 2,48 mg ASE /100 g-ra csokken, mig
a Nagydobosi piiré 1,37 mg ASE /100 g-ra, ami jelentés csokkenést mutat. A Muskotaly piiré
FRAP értéke 3,21 mg ASE /100 g, ami enyhe ndvekedést mutat a nyers allapothoz képest.

A polifenol tartalmat tekintve az Orange nyers minta TPC értéke 125,70 mg/100 g, a
Nagydobosi 153,85 mg/100 g, a Muskotaly pedig 153,29 mg/100 g, amely az utobbi két fajtanal
stabil értékeket mutat. Az Orange piiré TPC értéke 142,36 mg/100 g-ra nétt, mig a Nagydobosi
piiré¢ TPC értéke 209,52 mg/100 g, ami a legmagasabb érték az 6sszes piiré kozott. A Muskotaly
piiré¢ TPC értéke 138,57 mg/100 g, ami enyhe csokkenést jelent a nyers allapothoz képest, de a

mérések kozotti variacié viszonylag alacsony.
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A hérom siitétokfajta (Orange, Nagydobosi és Muskotaly) piiré kostoldsi eredményei, valamint
a szinmérések, pH mérések FRAP ¢és TPC ¢és vizoldhatod szarazanyag adatok alapos elemzése
alapjan a kovetkezd kovetkeztetések €s javaslatok fogalmazhatok meg. Az orange siitétok
piliréje a legmagasabb izértéket (22,53 pont) és texturaértéket (21,84 pont) mutatta, jelezve,
hogy ez a fajta rendkiviil izletes és élvezetes, sima és krémes allagi. A Nagydobosi siitotok
piiréje, bar szine (21,58 pont) kedvezo volt, ize (17,68 pont) és allaga (7,37 pont) nem tudta
megkozeliteni az orange siit6tok teljesitményét. A Muskotalytok piiréje a legrosszabb izértéket
(11,05 pont) és allagértéket (7,00 pont) produkalta, azonban illata (19,79 pont) figyelemre
mélt6 volt, ami potencidlt mutat a jovobeni fejlesztésekre.

Tovébbi vizsgalatok elvégzése célszerli annak érdekében, hogy pontosabb képet kapjunk. Az
orange siitétok a legjobb mindségii plirét biztositja az iz és allag szempontjabol, ezért javasolt
ezt a fajtat eldnyben részesiteni a piirék gyartdsanal. A Nagydobosi siitétok szinbeli elényeit ki
lehet hasznalni, ha az iz és é4llag javitadsara fokuszalunk. A Muskotalytdk illata kedvezd, ezért
fontos tovabbi kisérletek folytatasa a piiré izének €s allaganak javitdsa érdekében. Az aroma
kiemelésével parhuzamosan a textira €s iz gazdagitdsara irdnyuld kisérletek folytatasa. A
gyartas soran folyamatosan mérni kell a pH-értékeket és a vizoldhatd szarazanyag tartalmat,
hogy biztositsuk a piirék mindségi paramétereinek stabilitasat és a fogyasztoi elvardsoknak valo
megfelelést. A kostolasi eredmények alapjan fontos, hogy figyelemmel kisérjiik a fogyasztoi
visszajelzéseket és preferencidkat, hogy a fajtavalasztas és a gyartasi folyamatok folyamatosan

iIgazodhassanak a piaci igényekhez.
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6. Osszefoglalas

A szakdolgozat célja harom kiilonbozd siitétokfajta (Orange, Nagydobosi és Muskotaly)
vizsgélata volt annak érdekében, hogy meghatarozzuk, melyik fajta a legalkalmasabb
stit6tokptliré gyartasara, kiilonds tekintettel az iz, allag és gyartasra vald alkalmassag
szempontjabol. A vizsgalat soran vizoldhatd szarazanyag tartalom, nedvességtartalom, szin,
antioxidans kapacitas (FRAP), teljes polifenol-tartalom (TPC), valamint érzékszervi kostolasok
¢és szinmérések alapjan értékelték a piiré mindségét.

Az eredmények alapjan az Orange fajta kiemelkedett a legmagasabb iz- és textiraértékeivel,
igy ez a fajta bizonyult a legjobb mindségii piiré alapanyaganak. A Nagydobosi fajta kiilondsen
a szinével hivta fel magara a figyelmet, bar iz és allag tekintetében elmaradt az Orange mogott.
A Muskotalytok a legalacsonyabb pontszamot kapta iz és allag szempontjabol, viszont illata és
antioxidans kapacitasa igéretesnek mutatkozott.

A FRAP értékek elemzése alapjan nyers allapotban a Muskotaly fajta rendelkezett a
legmagasabb antioxidans kapacitassal, amit piiré formédban is megdrzott. Ezzel szemben a
Nagydobosi fajta FRAP értéke jelentésen csokkent a plirésités sordn. A vizsgalat ramutatott,
hogy a piirésitési folyamat jelentds hatassal van a fajtdk antioxidans kapacitasara, kiilonosen a
Nagydobosi esetében.

Osszességében a kutatds azt javasolja, hogy az Orange fajta piirégyartasra kiilondsen alkalmas,
mig a Nagydobosi fajtaban rejlé vizualis lehetdségeket érdemes kihaszndlni. A Muskotalytok
esetében tovabbi fejlesztések sziikségesek az iz és allag javitasa érdekében. A dolgozat felhivja
a figyelmet a pH ¢és vizoldhat6 szarazanyag mérések fontossdgara a mindség biztositisa

érdekében, valamint javasolja a fogyasztoi preferencidk folyamatos figyelemmel kisérését.
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- titkositasra engedélyezett dolgozat a benytjtasatdl szamitott 5 év eltelte utan

nyilvanosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem konyvtari repozitori rendszerében.

Kelt: Békéscsaba, 2024. év oktdber hd 21. nap

Hallgato alairdsa
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Nafradi Szilvia (hallgatd Neptun azonositdja: EPBYES) konzulenseként nyilatkozom arrol,
hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének

kovetelményeirdl, jogi €s etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zar6vizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom1.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen  nem*2

Kelt: Budapest, 2024. év oktdber ho 21. nap

by, = N0 | L "-:I'-.'\.

Dr. Szaloki-Dorko Lilla

bels6 konzulens

L A megfeleld aldhtizando.
2 A megfeleld aldhfizando.
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