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A sit6tok az 6szi hdnapok egyik legismertebb és legkedveltebb zoldsége, melyet nemcsak friss
fogyasztasra, hanem széles korben feldolgozott formaban is alkalmaznak. Az élelmiszeripar
el6szeretettel haszndlja kiilonb6zé stut6tokfajtak pliréjét levesek, desszertek, bébiételek és
egyéb termékek alapanyagaként. Az utdbbi években a sit6tokbél késziilt pliré népszerlisége
tovabb nétt, koszonhetben természetes édességének, krémes allaganak, valamint magas rost-
, vitamin- és antioxidans-tartalmdnak, amelyek a fogyasztok egészségtudatos igényeinek is
megfelelnek. A dolgozat célja harom kilénb6z6 sitétokfajta — Orange, Nagydobosi és
Muskotaly — részletes vizsgdlata annak megallapitdsara, hogy melyik fajta a legalkalmasabb
sUt6tokplré elBallitasara, kilonos tekintettel az iz, dllag és gyartdsi paraméterek
szempontjabdl.

A sit6tok (Cucurbita spp.) a kabakosok (Cucurbitaceae) csaladjaba tartozik, amely tobbek
kozott olyan fontos haszonnovényeket is magdban foglal, mint az uborka, cukkini és dinnye. A
sutétok kulonodsen fontos szerepet tolt be a mérsékelt égovi régidkban, ahol az 6szi
betakaritasi szezon idején valik elérhet6vé. Az élelmiszeripar szdmdara nemcsak izletes és
taplalé alapanyag, hanem stabilitdsa és eltarthatdsaga miatt is kedvez6, igy az egyik leginkabb
keresett zoldségféle plirék és egyéb készitmények alapanyagaként.

A kutatds soran mindharom sit6tokfajtat azonos technoldgidval dolgoztam fel piré
formajaban, majd megvizsgaltam azok kémiai és fizikai tulajdonsagait. A vizsgdlatok soran
kiilonos figyelmet forditottam a vizoldhatod szarazanyag-tartalomra, a nedvességtartalomra, a
pH-értékre, a szinre, az antioxidans kapacitasra (FRAP) és a teljes polifenol-tartalomra (TPC).
Az elemzés célja az volt, hogy felmérjem, milyen hatassal vannak ezek a paraméterek a
sttStokfajtak puré formajaban nydjtott mindségére és élvezeti értékére.

A nyers siit6tok mintak vizoldhatd szdrazanyag-tartalma jelentds eltéréseket mutatott: az
Orange fajta atlagos értéke 7,53, a Nagydobosié 8,53, mig a Muskotalyé 9,63 volt, ami a
Muskotaly esetében a legédesebb izt eredményezi. A plré formaban mért vizoldhaté
szarazanyag-tartalom szintén hasonlé tendenciat mutatott, bar enyhe csokkenés figyelhet6



meg minden fajtdnal, ami a feldolgozasi folyamat kovetkezménye. Az Orange fajta vizoldhatd
szarazanyag-tartalma 7,00-ra, a Nagydobosié 7,83-ra, a Muskotdlyé pedig 9,23-ra csokkent,
ami arra utal, hogy a Muskotdly tovdbbra is megérizte édes izét pliré formaban is.

A pH-mérések alapjan az Orange nyers allapotban enyhén savas volt (5,88), a Nagydobosi
enyhén lugos (6,387), mig a Muskotdly szintén savas (6,05). A plrésités hatasara az Orange és
a Nagydobosi pH-értéke enyhén lugos iranyba tolédott (6,38, illetve 6,45), mig a Muskotaly
esetében kisebb savassag-novekedés figyelheté meg (5,91). Ez a jelenség érdekes, mivel a
legtobb esetben a plirésités soran a pH-értékek egyenletesen ligosabb iranyba tolddnak, de
a Muskotdly esetében a savassag novekedése egyedi jelenségnek bizonyult.

Az antioxidans kapacitds tekintetében az Orange nyers mintdja 3,00 mg ASE /100 g FRAP-
értéket mutatott, ami magas antioxidans aktivitasra utal, a Nagydobosié 2,49 mg ASE /100 g
volt, mig a Muskotaly 3,06 mg ASE /100 g értékkel rendelkezett, amely a legmagasabb volt a
nyers allapotban. Puré formaban az Orange FRAP-értéke 2,48 mg ASE /100 g-ra, a
Nagydobosié 1,37 mg ASE /100 g-ra csokkent, mig a Muskotalyé 3,21 mg ASE /100 g-ra
emelkedett, amely enyhe névekedést jelent. Ez arra utal, hogy a Muskotaly fajta antioxidans
aktivitdsa plirésités utan is megmarad, ami kedvezG6 tulajdonsag a hosszabb eltarthatdsag
szempontjabdl.

A teljes polifenol-tartalom (TPC) tekintetében az Orange nyers mintaja 125,70 mg GSE /100 g,
a Nagydobosi 153,85 mg GSE /100 g, mig a Muskotaly 153,29 mg GSE /100 g értékekkel
rendelkezett. Puré formdaban az Orange TPC értéke 142,36 mg GSE /100 g-ra nétt, a
Nagydobosié 209,52 mg GSE /100 g-ra emelkedett, amely a legmagasabb értéket mutatta a
purék kozott. A Muskotaly esetében enyhe csdkkenés figyelhet6 meg (138,57 mg GSE /100 g),
de a valtozasok mértéke viszonylag alacsony maradt. A polifenol-tartalom névekedése az
Orange és Nagydobosi fajtdk esetében arra utal, hogy ezek a fajtdk kedvezd antioxidans
tulajdonsagokat nyujtanak puré formajaban.

Az organoleptikus vizsgdlat eredményei alapjan az Orange fajta a legjobb min&ségl piré
alapanyagaként azonosithatd, mivel iz és textdra szempontjabdl a legkedvez6bb
tulajdonsagokat mutatta. A Nagydobosi fajta er6teljes szine miatt lehet igéretes, ha az iz és
textura tovabbi fejlesztésére Osszpontositanak. A Muskotaly fajta illata figyelemre mélto,
ezért tovabbi kisérletek szikségesek annak érdekében, hogy iz és allag szempontjabdl is
javulhasson.

A dolgozat eredményei alapjan az Orange fajta piréje a legjobb vélasztas mind a haztartasi,
mind az ipari felhasznalasra, kdszonhetben a kivalo izének, allaganak és stabilitasanak. Az ipari
gyartas soran javasolt folyamatosan monitorozni a pH-értékeket és a vizoldhato szarazanyag-
tartalmat, hogy a plrék mindségi paraméterei megfeleljenek a fogyasztéi elvarasoknak és a
piaci igényeknek. Emellett a fogyasztdi visszajelzések folyamatos elemzése is fontos a
fajtavdlasztds és a gyartasi folyamat optimalizdldsa érdekében. Az eredmények
hozzdjarulhatnak a stit6tok feldolgozdsi technolégidinak fejlesztéséhez és a plrék minGségi
paramétereinek tovabbi javitdsahoz, ami hosszu tavon elGsegitheti a slit6tok termékek piaci
sikerét és a fogyasztok elégedettségét.



