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1. BEVEZETES ES CELKITUZES

Az alma (Malus x domestica Borkh.) a vilag egyik legfontosabb gylimolcse, mely gazdasagi és
taplalkozasi szempontbdl egyarant kiemelt jelent6séggel bir. Kéarpatalja éghajlati ¢és
talajadottsagai lehetové teszik a kiilonbozo almafajtak sikeres termesztését, ugyanakkor a
beltartalmi értékek — példaul a cukortartalom, savtartalom, vitamin- és dsvanyianyag-tartalom

— jelentdsen befolyésoljak az adott fajta felhasznalhhatosagat.

Gyermekkoromtol kezdve kiilonleges kotddésem van az almahoz. Amikor 1j telekre
koltoztiink, hianyzott az udvarbdl az almafa, ezért gyakran lestem a lehetdséget, honnan
szerezhetnék magamnak néhdny darabot. Az iskola udvaran is allt egy régi batul almafa,
amelynek termése 6sszel mindig nagy kincsnek szamitott. A sziinetekben sok gyerek igyekezett
néhany szemet “megszerezni” a farol — ki bot segitségével, ki tigyesen felmaszva. En is gyakran
részt vettem ebben, hiszen az alma nemcsak finom csemege volt, hanem az 6szi 1dészak egyik
legkedvesebb emléke. A sajat kertlinkben ugyan nem akart megfoganni az almafa, de ez sem
vette el a lelkesedésemet. Nyari napokon, amikor hazafelé tartottunk a fiirdésbol és mar nagyon
¢hesek voltunk, gyakran ettiink a vadon termd, savanyti almakbol — ezek az élmények mélyen
megmaradtak bennem. Gyermekkori tapasztalataim hatdsara az alma nemcsak kedves emlék,
hanem kutatisi szempontbol is érdekes témava valt szdmomra, kiilonosen beltartalmi
osszetétele és sokoldalu felhasznalhatosaga miatt. Ugy gondolom, a modern vilagban, ahol
szamtalan almafajta és termesztési technoldgia 4all rendelkezésre, izgalmas lehetdség rejlik a
hagyomany és az innovacid 6tvozésében. Személyes tapasztalataim révén az alma gydgyhatasat
is megtapasztaltam — kiilondsen a gyomorsavra gyakorolt jotékony hatasat —, ami tovabb

erdsitette az érdeklédésemet e sokoldalu gylimdlcs irant.

A gylimOlcsminéség €s a beltartalmi paraméterek ismerete alapvetd fontossaghh mind a friss
fogyasztas, mind a feldolgozasi célokra — példaul gylimolcsle, lekvar vagy siitemény alapanyag
— torténd optimalis felhasznalas szempontjabol. A Karpataljan termesztett almafajtak
beltartalmi jellemzdinek vizsgalata lehetdséget nyujt arra, hogy meghatarozzuk, mely fajtak
felelnek meg leginkdbb az egyes felhasznalasi céloknak, ¢€s hozzajarul a helyi

gyiimolcstermesztés fejlesztéséhez.

A szakdolgozat célja, hogy meghatdrozza és dsszehasonlitsa a Karpatalja teriiletén termesztett
almafajtadk beltartalmi jellemzdit, kiilonds tekintettel a gylimdlcsok eltérd felhasznalasi

lehetdségeire, mint példaul friss fogyasztas, 1égyartas, aszalas vagy palinkafézés. A kutatés



soran vizsgalt paraméterek kozé tartozik tobbek kozott a gyiimolesok cukor-, sav- és
szarazanyag-tartalma, valamint az érzékszervi tulajdonsadgok, amelyek szintén befolyasoljak a

felhasznalhat6sagot.

A téma aktualitasat €s gyakorlati jelentdségét az adja, hogy Karpatalja mezdgazdasaga szamara
az alma termesztése évszazadok ota fontos dgazat, ugyanakkor a klimatikus €s piaci viszonyok
valtozasa miatt egyre inkabb elotérbe keriil a fajtak tudatos megvalasztasa és differencialt
hasznositasa. A vizsgalat hozzajarulhat a helyi termeldk dontéseinek megalapozasahoz,

valamint a termelés és feldolgozas hatékonysaganak noveléséhez.

A dolgozat vélasztasat az a személyes érdeklddés motivalja, amely a gytimolesfajtak gyakorlati
alkalmazhatdsaga és a termohelyi adottsdgok hatdsanak vizsgalata irant mutatkozik. Célom,
hogy kutatdsommal gyakorlati értékli informaciokat nyujtsak a helyi termesztok, feldolgozok

¢és fogyasztok szamara egyarant.



2. TRODALMI ATTEKINTES

2.1. Az alma termesztésének kultirtorténete és jelentosége

Az alma a kultartorténet egyik legdsibb és legelterjedtebb gyiimdlcsfaja, amely mar az
ujkokortol kezdve jelen van az emberiség torténetében. A mérsékelt 6v leggyakrabban
fogyasztott gylimdlcseként sokféle formaban hasznositottdk — nyersen, aszalva, italok €s ecet
alapanyagaként —, emellett egészségmegorzo és gyogyitd hatdsai miatt kiilonds jelentéséggel
birt. Szimbolumként a kettdsséget, a jot és a rosszat egyarant kifejezi, ezért szamos kultiraban
¢s mitologidban fontos szerepet toltott be, gazdag szimbolikédja pedig a mai napig fennmaradt

(Konkoly-Gyuro, 2017).

Haziasitasanak torténete sajatos, mivel a gabonafélékkel ellentétben a fak nem gyors, hanem
hosszabb folyamat révén valtak termesztett novényekké. Az alma (Malus x domestica Borkh.)
valtozatossaga a kiillonb6z6 6shonos fajok keresztezodésének €s hibridizacidjanak koszonhetd,
amelyhez az emberi szandék mellett a természetes Okologiai tényezOk is hozzajarultak.
Genetikai és archaeobotanikai kutatasok szerint héziasitasa tobb kozpontbol indult, és
nagymértékben tamaszkodott a vadon €16 populaciok tulajdonsagaira. A nagy testli allatok —
példaul a medvék ¢€s szarvasok — szintén fontos szerepet jatszottak, hiszen a magok terjesztése
¢s az allatok taplalkozasi szokdsai elOsegitették a génaramlast és a fajok kozotti

keresztezddéseket (Spengler, 2019).

Az ember és természet kapcsolatanak valtozasaival parhuzamosan az alma jelentése ¢és
felhasznalasa is atalakult. A 19. szazadtdl kezd6déen a tudoményos forradalom és a
kapitalizmus hatdsara az alma spiritudlis és kulturdlis jelentése hattérbe szorult, helyette
gazdasagi értéke keriilt eldtérbe. Ekkortol elsGsorban élelmiszeripari szempontbdl kezdték
vizsgalni, a termesztés célja pedig a profit és a termelékenység ndvelése lett. A modern
géntechnoldgia tovabb erdsitette ezt a folyamatot, amikor az alma mar foként piaci szempontok
szerint valt értékessé. Mindez arra mutat ra, hogy az alma az emberi civilizacio fejlédésével
egyiitt valt a szimbolikus gyiimdlcsbdl ipari termékké, mikdzben termesztésének jelentdsége

mind taplalkozasi, mind kulturalis szempontbol a mai napig meghatarozé (Wilbert, 1993).

Az alma termesztésének sikeressége nagymértékben fligg a megfelelé termdhely
megvalasztasatél. HoOmérsékleti igénye mérsékelt, optimalis fejlodéséhez az évi
atlaghdmérséklet 10—11 °C. A téli fagyokat jol tiiri, ugyanakkor a kés6 tavaszi fagyok komoly
karokat okozhatnak, ami ellen mar tudunk védekezni. Fényigényes novény, ezért a laza, szellds

koronaforma kialakitasa és a megfeleld zoldmunkak biztositjak a kelld fényellatottsagot. Erds



napsiités esetén azonban napperzselés jelentkezhet. Az alma viz- és paraigényes kultara, amely
évi 600—-800 mm csapadékot igényel. Az intenziv lltetvényekben ezért altalaban Ontdzést
alkalmaznak. A termesztés biztonsagat tovabba a jégesok elleni védekezés ndveli, amelyet
jéghalo vagy jégagyn hasznalataval valdsitanak meg, bar ezek koltséges megoldasok (Petesné

Horvéth, 2008).

2.2. Az almatermesztés helyzete és gyakorlati példai Karpataljan

Karpatalja évtizedek ota fontos gyiimolcstermesztdé vidék, ahol a kedvezd éghajlati és
talajadottsagok nagyban hozzéjarultak a gyiimolcsfajtak elterjedéséhez és fennmaradasdhoz. A
térségben korabban tobb ezer hektarnyi iiltetvény létesiilt, amelyek donté hanyadat almafak
foglaltak el (72,5%), mig a fennmarado teriileten foként korte- €s szilvatermesztés zajlott
(Ljubimova, 1964). A hegy- és dombvidéki mikroklima, a folyok és patakok kozelsége,
valamint a valtozatos talajviszonyok lehet6vé tették, hogy mind a kiilfoldrél honositott, mind a

helyi szelekcié eredményeként 1étrejott fajtak sikeresen alkalmazkodjanak a kdrnyezethez.

A karpataljai gyiimolcstermesztésben a téli alma- és kortefajtak jatszottdk a f6 szerepet,
amelyek ipari feldolgozasra és friss fogyasztasra is alkalmasak voltak. Az 1980-as évektdl
azonban a gylimdlcsosok teriilete tobb mint 40%-kal csokkent, a fajtaszerkezet elszegényedett,
¢és a régi, nagy multa fajtak mara inkabb torténeti értéket képviselnek. Az alma ugyan tovabbra
is meghatarozo gylimolcs Karpataljan, de a piacokon egyre inkébb az Gjabb, divatos fajtak

valtak keresettebbé (Komonyi, 2021).

2019-ben Ukrajnaban a lakossagi gazdasagok almatermelésében Karpatalja is meghatarozo
szerepet jatszott, hiszen a megtermelt mennyiség jelentds része a megye, valamint Csernyivci,

Hmelnickij, Lviv és Vinnyica régiokbol szarmazott (Szalo, 2020).

Komonyi Eva (2015) vizsgalatai sordn Osszesen 12 tajfajtat és 37 torténelmi almafajtat
azonositott Kéarpataljan, amelyek a régié gazdag genetikai és kulturalis 6rokségét képviselik. A
kutatas soran feltart tajfajtak a kovetkezok: Cserepanya, Tofota, Ferkovanyka, Karpatalja
szépe, Nyari fehér, Barilkove, Befler-kitdjak, Kisasszony, Dovhéanke, Z6ld Sovari, Beregi
Sovari és Vilmos renet. A torténelmi almafajtak k6z¢ sorolhatok: Borovinki, Asztrahani piros,
Melba, Nyari fontos, Papirovka, Kozonséges Antonovka, Bernszki rozsasalma, Biszmark,
Karnadi biborozpizsnyi, Kronszelyi fehér, Pojnyik, Landsbergi renet, Pispoki renet, Boskoopi
sz¢ép, Bojken, Dancsike reziszte, T¢li fehér kalvil, Nemes Sovari, Piros Batul, Bordas Batul,

Sarga Befler, Parmen Adamsza, Téli aranyparmen, Husvéti rozmaring, Cservone, Renyza,



Czeszke panenszke, Sterniczsi piros, Londoni pepin, Ribston pepin, Parker pepin, Baumann
renet, Blenheimi renet, Vilmos renet, Kanadai renet, Nagy Kasseli renet és Ontario (Komonyi,

2015).

Karpatalja teriilete mérsékelt, enyhe éghajlati viszonyokkal rendelkezik, melyet els6sorban a
domborzat hatdroz meg. A hegyek védelmet nytjtanak a hideg 1égtomegekkel szemben, igy a
régi6 klimaja kedvezd a mezdgazdasagi termelés szamara. Ezen adottsagok lehetové teszik a
gazdalkodok szamara, hogy a novények szamara optimalis koriilményeket biztositsanak, és
ezaltal magas terméshozam érhetd el (Internet 1). Kérpataljan ma sok csalddi gazdasag ¢és
nagyobb {ltetvény foglalkozik almatermesztéssel, amely fontos szerepet jatszik a helyi

piacokon és a feldolgozasban egyarant (Internet 2).

A FAJNO FRUT (PAVTHO ®PYT) almatermesztd vallalkozas Ungvéaron, a Korjatovics tér 5.
szam alatt miikodd gazdasag 33 hektaron termeszt almat. Az iiltetvényben 8 fajta talalhato, a
termésatlag eléri a 60 tonnat hektaronként. A kertet holland technologidk szerint alakitottak ki,
amelyek lehetdvé teszik a teriilet maximalisan hatékony kihasznalasat. A termesztés soran nagy
hangsulyt fektetnek a szakszerli metszésre, a tapanyag-utdnpotlasra és a csepegtetd ontdzésen
keresztiili fertigaciora. Az almat kartondobozokban csomagoljak, amelyek megfeleld
szilardsaguknak koszonhetden belfoldi és nemzetkozi szallitdsra egyarant alkalmasak. A
fogyasztok korében legnépszeribb almafajtat termesztik: Gala, Pinova, Golden Delicious,
Champion, Idared, Red Jonaprince, Mutsu és Early Golden. A fajtdk eltérd érési idejliek — a
Gala 6szi, az Early Golden nyari, mig a tobbi (Pinova, Golden Delicious, Champion, Idared,

Red Jonaprince, Mutsu) téli érésii almafajtanak szamit. (Internet 1).

A ,,TM Konik” farmer gazdasdg Karpataljan, Sztorozsnyica telepiilésen miikodik, és 163
hektaron termeszt fo0ként almat és kortét. A vallalkozas kiilonlegessége, hogy elséként épitett
ki Ukrajnaban jéghalo-rendszert az iiltetvény védelmére, valamint minden fa szdmara kiilon
csepegtetd OntozOrendszert biztositott. A betakaritas szeptember elején kezdddik. Az itt
termesztett gylimolcsoket friss fogyasztasra, feldolgozasra, valamint sajat eléallitastt 100%-o0s
préselt gytimolcslevek készitésére hasznaljak fel. A gazdasag iiltetvényein tobb almafajta is
megtalalhato, de kiemelt hirnévnek 6rvend a Golden Delicious, Idared, Early Golden és a

kiilonleges, voros hust Red Love (Internet 3).

A ,,Perfekt” farmgazdasag 2012 szeptemberében alakult, és a Karpatalja megyei Ungvartol
2,5 km-re, Tarnoca kozségben talalhatd. A gazdasag fO tevékenysége az alma termesztése

eurdpai technologia alkalmazasaval, amelyhez a Kérpatalja egyedi éghajlati viszonyai idealis



feltételeket kinalnak. A gazdasag 28 hektaros lltetvénnyel rendelkezik, ahol 14 almafajta
termesztése folyik, tobbek kozott: *Golden Delicious, Red Jonaprince, Florina, Gala, Fuji,
Granny Smith, Mutsu, Idared, Champion, Pinova, Jonagold Supra, Red Chief és Red Spur
Delicious. Az iiltetvény korszerti M9 alanyra oltott facsemetékkel van betelepitve, és csepegtetd

ontozorendszer mikodik a teriileten (Internet 4).

A karpataljai almatermesztésben fontos szerepet tolt be a ,,Holland Plant” gylimdlcsfa-iskola
is, amely Ungvar kozelében, Tarndcon, mintegy 7 hektaron miikodik. A vallalkozas az ukran
allami nyilvantartdsban hivatalos szaporitdanyag-termeldként szerepel, és foként almafajtak
szaporitasara szakosodott. Sok karpataljai termesztonek biztositott és biztosit facsemetét. A cég
tevékenysége jol példazza a modern eurdpai gyakorlatok atvételét, mivel célzottan olyan
betegségekkel szemben ellenalld almafajtdkat kindl, amelyek termesztése kevesebb
noveényveéddszer-felhasznalast igényel. Ez nemcsak a kdrnyezeti terhelést csokkenti, hanem a
gylimolcsok élelmiszerbiztonsagi mindségét is noveli. Kinalataban 13 exkluziv, német és cseh
eredetli almafajta szerepel, amelyek az 6koldgiai gazdalkodasban is alkalmazhatok. Ezek koziil
kiemelhetk a Luna, Sirius, Orion, Red Topas, Rozela, Allegro, Ametiszt, Jonatan, Jonagold,
Golden Delicious, Jonagored, Idared, Champion fajtak, amelyek modern nemesitési,
betegségekkel szemben ellendlld almak, igy kiilondsen alkalmasak fenntarthatd termesztésre €és

prémium mindségl feldolgozasra (Internet 5).

A Sadi Karpat (Canu Kapnar) nevii gazdasag a Beregszaszhoz kozeli Nagyszol0s térségében
11,8 hektaron létesitett 0j almaitiltetvényt, amelyben Golden Delicious és Gala fajtdk kaptak
helyet. A telepités az ukran ,,allami grantprogram” tdmogatasaval valosult meg. Az iiltetvény
termése elsOsorban a frisspiacra és a feldolgozdiparba keriil majd. A gazdasag célja a helyi és
exportpiacok kiszolgaldsa, kiilonds tekintettel az eurdpai orszagok igényeire. A jovében a
vallalkozds okologiai almatermesztés bevezetését is tervezi, mivel a bioalma irdnt egyre

nagyobb kereslet mutatkozik az unids piacokon (Internet 6).

A karpataljai almatermeszt0 gazdasagokat a hivatalos adatbazisok alapjan Osszesito tablazat az
1. mellékletben talalhat6. Az adatok szerint a régioban tobb mint 6tven olyan vallalkozas és
gazdasag miikodik, amelyek valamilyen mértékben foglalkoznak almatermesztéssel. Ezek nem
mindegyike kizarolag almdara specializalodik, szamos esetben vegyes gyiimdlcstermesztéssel

vagy egyéb mezdgazdasagi tevékenységekkel is kiegészitik mitkddésiiket.

A gazdasagok jardsokra lebontva kerliltek 6sszegytijtésre. A legtobb almatermeszté az Ungvari

jarasban talalhato, ahol t6bb mint tiz gazdasag miikddik, koziiliikk tobb kifejezetten jelentds



terlileten (pl. az Exima Plusz Kft. 96,4 hektaron, illetve a Ranet Gazdasag kozel 64 hektaron).
Jelentds almatermesztd kdzpontnak szamit tovabba a Beregszaszi jaras, ahol szintén tobb mint
tiz vallalkozas miikodik, koztiik a Karpatikum Kft. (44,99 ha) és a Salank Agroinvest Kft.
(32,83 ha). A Munkacsi jarasban talalhato az egyik legnagyobb iiltetvény, a Beregleanyfalvan
miikddé Yab-Loko Kft., amely szintén 96,4 hektaron gazdalkodik. Emellett a Huszti jaras is
kiemelkedd, ahol a Saldobosh Gazdasag 44,99 hektaron foglalkozik almatermesztéssel. A
Técs6i ¢s a Rahéi jarasban kisebb, de szintén figyelemre mélto iiltetvények talalhatok

(Internet 2).

2.3. Almafajtak beltartalmi jellemzoi

Az alma a vilag egyik legelterjedtebb gylimolcse, amelynek tobb mint 15 ezer fajtdja ismert. A
fajtak érettségi idejiik és felhasznalhatosaguk alapjan jelentés valtozatossagot mutatnak: a
nyari, friss fogyasztasra alkalmas, iidébb izl fajtaktol a télallo, magasabb cukortartalmu, jol
tarolhat6 tipusokig széles skalan helyezkednek el. E sokféleség nemcsak a termesztési és piaci

szempontok miatt fontos, hanem beltartalmi dsszetételiik vizsgalatat is indokolja (Internet 7).

A gylimolestermd novények értékelésénél a vegetativ (ndvekedés, koronaforma,
hajtasjellemzok) és a reproduktiv (gyiimdlcs mérete, alakja, szine, ize) tulajdonsagokat
egyarant figyelembe kell venni. Ezen beliil az alma kiilondsen kiemelkedik beltartalmi és
biologiai sajatossagaival, amelyek alapvetden meghatarozzak taplalkozasi jelentdségét (Brozik,

1974).

Az alma az egyik legkedveltebb gyiimolcs, amely szerves része az egészséges taplalkozasnak.
Beltartalmi értékei koziil kiemelkedik a magas viztartalom (kozel 90%), a szénhidrattartalom
(9-14%), valamint a jelentds almasavtartalom (0,4-1,0 g/100 g). Emellett C-vitaminbol
atlagosan 5 mg/100 g talalhato benne, B-vitamin-tartalma 100 pug/100 g kortili, tovabba makro-
¢s mikroelemekben is gazdag. Az alma taplalkozasbiologiai értéke tehat nem csupan
beltartalmanak koszonhetd, hanem annak is, hogy a kedvezd rosttartalom (kb. 1,3%) a hazai
klimatikus viszonyok mellett jol érvényesiil, €s az ¢élvezeti értékekkel egyiitt teszi értékesseé (G.

Toth, 1997).



2.3.1. Cukortartalom és savtartalom

Az alma édességét meghataroz6 cukortartalom fajtatdl és az érési foktol fliggden jelentds
eltéréseket mutathat, viszont 4tlagosan az ehetd gyiimoleshus friss tomegének kb. 12%-at teszi
ki. Az almak 0Osszes cukortartalmanak kozel kétharmadat monoszacharidok, elsdsorban a
redukald gyiimdlcscukor (fruktoz) és a széldcukor (gliikoz) teszi ki, egyharmadat pedig az

oligoszacharidok adjak. Ezen mutatok koziil a szachardz a legjelentésebb (Kallay, 2010).

Az alma fajtajanak cukortartalma alapvetéen meghatdrozza izét és felhasznalhatosagat,
magasabb cukortartalom példaul a cider-almak jellemzdje. A cukor €s sav aranya hatarozza meg
a gyimolcs édes, savanykds vagy harmonikus izét. Friss fogyasztdsnal altalaban a
kiegyensulyozott, harmonikus iz a kivanatos, mig légyartasnal a savasabb arany elénydsebb. A
savtartalom jelentdsen valtoz6 a fajtdk kozott: a magas savtartalmi almak légyartasra és
¢lettanilag is értékesek, mig az alacsony savtartalmu fajtak inkabb friss fogyasztasra alkalmasak

(Papp, 2015).

Kallay Tamas szerint, az alma savassaga nem kiilonithetd el az alma édességét kolcsonzo
cukroktol. Magasabb cukortartalmua alma kiemelkedd savtartalom mellett sem hat ,,savasnak",
mig csekély savtartalmua alma alacsony cukortartalom mellett méar kimondottan savanyu lehet

(Kéllay, 2010).

A gyiimdlesok cukordsszetétele fajtanként €s érettségi allapottol fliggden eltérd lehet. Az alma
esetében a f6 cukrok a gliikéz (1,17-5,50 g/100 g), a fruktoz (5,01-11,80 g/100 g) és a
szacharoz (0,51-6,64 g/100 g), mig az 6sszes cukortartalom értéke 3,00-16,00 g/100 g kozott
mozog. A gyiimdlcs {6 savkomponense az almasav, amely az dsszes savtartalom 80-95%-at
teszi ki. Ez a sav felel6s az alma friss, iidit6 izéért és jellegzetes aromajaért (Friedrich et al.,

1986).



2.3.2. Vitamin- és asvanyianyag-tartalom

Az alma gyogyhatasai mar 6sidok ota ismertek, de csak a XX. szdzadban kaptak tudomanyos
megalapozast a kémiai Osszetételiik és az emberi szervezetre gyakorolt hatasuk részletes

vizsgalata eredményeként.

Az alma kémiai 0sszetétele széles spektrumat képviseli a biologiailag aktiv anyagoknak. Szinte
az egész vitaminskalat tartalmazza — A-, Bi-, B2-, Bs-, Bs-, C-vitaminokat, karotint, folsavat,
valamint baktériumold anyagokat és mikroelemeket. Ezek bizonyos mértékig hozzéjarulnak a
betegségek megeldzéséhez, illetve hosszabb tdvon a kezelésiikhoz. Az almalé és az almapép
jelentés mennyiségli 4svanyi anyagot tartalmaz, ezek koziil a legfontosabb a vas, ezért az alma

kiilondsen ajanlott vérszegénység esetén (Mikoliv, 2003).

Az alméban taldlhaté vitaminok koziil a legjelentésebb az L-aszkorbinsav (C-vitamin),
amelynek mennyisége 100 gramm friss gylimolcsben atlagosan 2—10 mg kozott valtozik. A C-
vitamin a hat szénatomos cukrokbol szintetizalodik, eldallitasahoz pedig fény is sziikséges,
ezért a napfénynek jobban kitett almak C-vitamin-tartalma magasabb, mint a korona belsejében
novoké. A C-vitamin az almaban mindaddig stabil marad, amig a sejtszerkezet épsége
megdrzddik, viszont a tulérett vagy sériilt almakban az enzimek hatdsara gyorsan lebomlik. Ha
az alma magas C-vitamin-tartalommal rendelkezik, a gylimolcshis barnuldsa lassabb, ennek

eredményeként az almalé tovabb megérzi vilagos szinét (Kallay, 2010).

Az alma jelentds pektintartalmanak koszonhetden eldsegiti a méreganyagok és nehézfémek
kitrtilését, igy fontos szerepet jatszik a megel6z0 taplalkozasban. Pektintartalma a
szarazanyagtartalom 1,00-1,80%-4t teszi ki (Friedrich et al.,, 1986). Az alma
szénhidrattartalmanak nagy része fruktéz, ami inzulin nélkiil szivodik fel, ebbdl kifolyolag a
cukorbetegek étrendjében is kedvezd. A pektinek és rostok jotékony hatassal vannak a gyomor-
¢és bélrendszerre, tovabba az alma epesav-megkotd képessége hozzajarul a koleszterinszint
csokkentéséhez. Antioxidans és gyulladascsokkentd tulajdonséagai, valamint a savhéaztartasra
gyakorolt kedvezd hatasai miatt az alma rendszeres fogyasztasa bizonyitottan elényds az

egészsegmegorzésben (Mikoliv, 2003).

Az alabbi felsorolasban az alma atlagos értékei lathatok 100 g termékre vonatkoztatva

(kaldriatartalom, tadpanyagok, vitaminok, mikroelemek).

Kaloériatartalom: 44 kcal; Szénhidrat: 9,8 g (ebbdl mono- és diszacharid 9,0 g, keményit6 0,8
g); Zsir: 0,4 g; Fehérje: 0,4 g; Elelmi rost: 1,8 g; Viz: 86,3 g; Szerves savak: 0,8 g;

Hamutartalom: 0,5 g.
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Vitaminok: A 0,03 mg, B1 0,03 mg, B2 0,02 mg, B3 0,07 mg, B6 0,08 mg, B9 (folsav) 2 ng,
C 10 mg, E 0,6 mg, H (biotin) 0,3 pg, PP (niacin) 0,3 mg.

Makro- és mikroelemek: Vas 2,2 mg, Kélium 278 mg, Kalcium 16 mg, Magnézium 9 mg,
Natrium 26 mg, Kén 5 mg, Foszfor 11 mg, Klor 2 mg, Aluminium 110 pg, Boér 245 pg,
Vanadium 4 pg, Jod 2 pg, Kobalt 1 pg, Mangan 47 pg, Réz 110 pg, Molibdén 6 pg, Nikkel 17
ug, Rubidium 63 pg, Fluor 8 pg, Krom 4 pg, Cink 150 pg (Gnatjuk).

2.3.3. Polifenolok és antioxidansok szerepe

Az alma nemcsak pektin-, vitamin- és asvanyianyag-tartalma miatt €rtékes, hanem jelentds
antioxidansforrasként is szdmon tartjdk. Az antioxidansok képesek megkotni és semlegesiteni
a szabad gyokoket, amelyek hozzajarulhatnak a sziv- és érrendszeri betegségek, valamint egyes
daganatos megbetegedések kialakulasahoz. Az almaban talalhat6 legfontosabb antioxidansok a
polifenolok, melyek mennyisége ugyanakkor fiigg az adott fajtatol és a betakaritast kovetd

tarolasi koriilményektdl (Biedrzycka és Amarowicz, 2008).

Az alma tobb mint 60 kiilonb6z6 fenolos vegyiiletet tartalmaz, foként flavonoidokat, valamint
fahéjsav- és benzoesav-szarmazékokat. A flavonoidok kozott dominalnak a 3-hidroxi-
flavonoidok, ideértve az antocianinokat, flavan-3-olokat, procianidineket ¢s flavonolokat.
Kiilonosen figyelemre méltok a dihidrokalkonok, példaul az aszfloridzin, amelyek egyediilallo
¢s dominans flavonoid prekurzorok az almaban. A polifenolok eloszldsa az alméan beliil
valtozatos: a héjban gazdagabbak a flavonoidokban, példaul kvercetin-glikozidokban és
cianidingalaktozidban, mig a gyiimolcshus és a mag foként klorogénsavat tartalmaz. Ezen kiviil
a polifenolok felhalmozodasat szamos kornyezeti tényez6 befolyasolja, példaul az ultraibolya
fénynek valo kitettség, az éghajlati viszonyok és a talaj tdpanyagellatottsaga, kiillondsen a
nitrogénszint. A polifenolok tipusa és koncentracidja az almafajtdk és az almagylimolcs
kiilonb6zd részei kozott is jelentdsen eltérhet, ami tovabbi kiilonbségeket okoz a bioldgiai

hatdsokban (Rupasinghe, 2013).

2.4. Az alma felhasznalasi teriiletei

Az alma a mérsékelt égovi gylimolestermesztés egyik legfontosabb faja, amely sokoldaluan
felhasznalhatd. Nemcsak frissen fogyaszthatd, hanem szamos feldolgozott forméban is jelen

van a mindennapi étrendben és a hagyomanyos taplalkozéasi kultiraban. Nagy tapértéke,
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valamint kiemelked beltartalmi 6sszetevoi miatt kedvelt alapanyag a hdztartadsokban és az ipari

feldolgozasban egyarant.

Az almat régtdl fogva taroljak télire: pincékben, kamrakban vagy szalmaval, gabonaval takarva,
ahol megfeleld koriilmények kozott honapokig eltarthatd anélkiil, hogy mindsége jelentosen
romlana. A tarolas sordn fontos, hogy a gylimolcs ép és egészséges legyen, hiszen a sériilt vagy

beteg darabok gyorsan ronthatjak a kdrnyezetiikben 1évé almaék allapotat is (Bednarik, 2017).

A friss fogyasztas mellett az alma feldolgozasanak is nagy hagyomanya van. Ez a gylimélcs
sokoldalian hasznosithatd alapanyag, amelybdl szamos feldolgozott termék készithetd. A
leggyakoribb feldolgozési formak kozé tartozik a 1€, nektar, piiré, bébiétel, lekvar, dzsem,
almaszosz, almastiritmény (40—45 °Brix), valamint az aszalvanyok (karika, kocka, gerezd
formaban). Az alma ezen kiviil parlatok, ecet, bor, illetve pektin és rostkiegészitok eléallitasara

is alkalmas (Toth M, 2013).

Mindezek alapjan elmondhato, hogy az alma felhasznalasi lehetdségei rendkiviil valtozatosak,
ami nagyban hozzajarul ahhoz, hogy a gyiimolcs jelentdségét hosszu évszazadok 6ta megdrizte

a magyar és europai taplalkozaskulturaban (Bednérik, 2017).

2.4.1. Friss fogyasztasra alkalmas fajtak

Az alma hazank legnagyobb mennyiségben termesztett gylimdlcse, éves szinten mintegy 500—
600 ezer tonnas terméssel, ami az Osszes gylimolcstermés koriilbeliil 60%-at teszi ki. A
megtermelt mennyiség mintegy 70%-a ipari feldolgozasra keriil, ami alacsonyabb
jovedelmezdséget eredményez a termeldk szamara (Papp, 2004). A piacképes, friss
fogyasztasra alkalmas alma eldallitasat elsdsorban az intenziv lltetvények teszik lehetové

(Németh-Csigai, 2008).

A friss fogyasztasra alkalmas almak jellemzden lédus, kellemes izli, puhabb hust fajtak,
amelyek nem tarolhatok hosszl ideig, ezért kozvetlen fogyasztasra keriilnek. Ilyen példaul a
Szentivanyi z6ld alma, amely mér a XVII. szazad 6ta ismert magyar fajta. Kisméretii, zéldes-
sarga gylimolcse junius végén ¢érik, koraisaga miatt kedvelt nyari alma. Szintén friss
fogyasztasra alkalmas az Oszi piros kélvil, egy régi, feltehetéen francia eredetii fajta.
Nagyméretii, bordazott, sotétpiros héju alméja mutatés megjelenésti, am rovid ideig tarolhato,
ezért elsésorban kozvetlen fogyasztasra ajanlott (Bednarik, 2017). Ezen kiviil nyers
fogyasztasra €s salatdkhoz a Fuji és a Honey Crisp fajtakat is szoktak ajanlani, mivel kellemesen

édes-savanykas iziik jol illik a friss ételekhez (Ordody, 2024).
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2.4.2. Feldolgozasra alkalmas fajtak

Az alma sokoldalian felhasznalhatdé gyiimolcs, amely a friss fogyasztason tul ipari
feldolgozasra is kivalé alapanyag. A feldolgozas soran késziilhet beldle gylimdlcslé, aszalt
termék, palinka vagy akéar almabor is. Az ipari célra szant fajtdk altaladban magasabb
savtartalmuak, intenziv aromajuak és 1édusabbak, igy jol alkalmasak a kiilonféle feldolgozasi
technologidkhoz. Az aszalds régi, egyszerli tartositdsi mod, melynek soran a gylimolcs
viztartalmat természetes Uton vagy gépi szaritassal csokkentik. Az igy késziilt aszalt alma
sokaig eltarthatd, értékes rostokat és tapanyagokat tartalmaz. A - gylimoleslé- és
palinkagyartasnal a megfeleld iz- és cukortartalom mellett fontos, hogy az alma egészséges,
érett, de ne talérett legyen (Bednarik, 2017). A Florina példaul kiilonosen kedvelt a
palinkagyartok korében, mivel izvildga az édes, mégis enyhén savas Delicious fajtara
emlékeztet. Kellemes savassaga ¢és harmonikus aromdja miatt kivald alapanyag

gyltmolcspalinka készitésé¢hez, ugyanakkor friss fogyasztasra is alkalmas (Takacs, 2017).

Az alma tokéletesen alkalmas gylimolcslevek eldallitasara is. A folyamat soran alapvetd
fontossagu a feldolgozasra keriild gylimoles megfeleld kivalasztdsa, mivel az alma érettségi
foka és mindsége kozvetleniil befolyasolja a végtermék tulajdonsagait. Az érett alma magasabb
pektin- és aromatartalma eldsegiti a stabilabb, izletesebb gylimoélcslé kialakulasat, mig az
éretlen gylimdlesok feldolgozasa rontja a 1€ mindségét. Kiemelten fontos, hogy a feldolgozas
soran kizardlag egészséges, penész- és rothadasmentes alapanyagot hasznaljanak, mivel ezek
jelenléte kedvezdtleniil hat a késztermék mikrobioldgiai biztonsagara €s érzékszervi jellemzdire

(Esto).

Egyre népszeriibb italnak szamit az almabor is. Az almabor készitésének jellegzetessége, hogy
nem a friss fogyasztasra szant édes fajtakat részesitik eldnyben, hanem specidlis, magas
savtartalmi és kesernyés izli almak a legalkalmasabbak. Ezek az igynevezett cider-almafajtak
kisebb cukortartalmutak, viszont sok tannint és savat tartalmaznak, ami a borhoz hasonld

karakteres izt ad (Horvéath, 2011).

Osszességében a kiilonbdz6 almafajtak sokoldaltian hasznosithatok, hiszen az eltéré iz- és
allagjellemzdk kiilonbozo feldolgozasi célokra teszik Oket alkalmassa. Siitéshez és pitékhez a
Golden Delicious, Baldwin, Cortland és Idared almak a legmegfelelobbek, mert hdkezelés
kozben is megdrzik allagukat. Szoszok és martasok készitéséhez a Gala, Rome Beauty,

Stayman és Golden Delicious fajtdk javasoltak édes iziik miatt, mig smoothie-khoz a Honey
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Crisp ad kiegyensulyozott, frissitd izhatist. Emellett fagyasztisra is alkalmas a Golden
Delicious, Rome Beauty, Stayman, Jonathan és Granny Smith, igy ezek hosszabb tavu

feldolgozasra is kivaldan felhasznalhatok (Ordody, 2024).

Az 1. tablazat bemutatja az almafajtak ipari felhasznéalhatosagat befolydsold mindségi
jellemzok relativ fontossadgat négy {6 feldolgozasi cél — befdzés, szdsz, 1égyartds és

stiritménykészités/plirékészités — esetében.

A felsorolt 13 mindségi paraméter (példaul érettség, gylimdlcsméret, husszin, hisikeménység,
oldhat6 szdrazanyag-tartalom, 6sszes savtartalom €s barnulasi hajlam) esetében a tablazat jeloli
a kivant szintet (pl. kemény, magas, kicsi), majd pontrendszerrel (+-t6l +++-ig, illetve - -szal)
értékeli azok jelentdségét az adott ipari termék eldallitasa sordn. A +++ jelolés a kritikus,
elengedhetetlen fontossagu, mig a - a jelentéktelen vagy irrelevans paramétereket jelzi. A
tablazat alapjan megallapithato, hogy az ipari feldolgozasra szédnt almaknal nem kifejezetten
fontos a kiillem, a méret vagy alak, ¢és kisebb feliileti hibakkal is feldolgozhatok (Domokos et
al., 2000).
1. tablazat: Az alma ipari feldolgozésara szant alapanyagai irdnt tdmasztott mindségi

jellemzdk fontossaga
(Forras: sajat szerkesztés Domokos., et al. mindségi almatermesztés konyve alapjan)

Tulajdonsag Kivant szint Befott Alma szdsz Lé Siiritmény
Erettség teljes + + +
Gytimoélesméret kozépnagy-nagy + +
Alak (magassag/atméré) | nem hosszikas (alacsony) + +
Maghazméret kicsi +
Héjszin nem piros +
Husszin sarga + +++ +
Huskeménység kemény +++ +
Oldhat6 szarazanyag magas + + +++
Osszes szarazanyag magas +
Osszes sav kozepes + +
Illat kozepes + + +
Barnulasi hajlam alacsony + + +
Levesesség kozepes - + +
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3. VIZSGALATOK HELYE, ANYAGA ES MODSZEREI

3.1.  Avizsgalt almafajtak és termesztési sajatossagaik ismertetése

A vizsgalatok sordan Karpataljan termesztett almafajtak keriiltek feldolgozasra. A kisérlethez
felhasznalt gylimolcsoket Lendvay Szabolcs nagyberegi farmjarol szereztiik be, ahol 7
hektaron, M106 alanyon termesztenek almat. A vallalkozas szoros egyiittmiikodésben all a

térség egyik meghataroz6 almatermesztéjével, a Guti Apple Farm vallalkozéssal.

A kisérletekben vizsgalt f6 fajtak: Topas, Florina, Golden Delicious, Idared, Red Chief és
Téli aranyparmen. A térségben ezen fajtak mellett tovabbiak is jelen vannak, tobbek kozott a
Belva, Pinoa, Fuji, Orion, Sirius, Luna, Rebella és Rozella fajtdk. A termesztok tapasztalatai

szerint a kiilonbozo fajtak eltérden reagalnak a klimatikus viszonyokra és a talajadottsdgokra.

A sziiret altalaban augusztus kozepén kezddédik a Gala fajta betakaritasaval, majd szeptember
kozepén indul a Golden Delicious sziirete. Az Idared fajta bar jol tarolhato és izletes, az utobbi
években egyre inkabb hattérbe szorult, az 0jabb fajtdk térnyerésével lassan kiszorul az
tiltetvényekbdl. A kiilfoldrél behozott 0j fajtakkal (példaul Orion, Sirius, Luna, Rebella,
Rozella) a termel6k kevésbé elégedettek, mivel ugyan az elsd években bo termést hoznak,

késdbb azonban jelentdsen csokken a hozamuk, kiilondsen kotottebb, agyagos talajokon.

A termesztés soran kiemelt jelentdségii problémat jelentenek a tavaszi fagyok és a szélsOséges
1d6jarasi koriilmények, melyek a fak stressztlird képességét jelentdsen probara teszik.
Tapasztalatok szerint a Papirovka (mas néven Belaja vali vagy Fehér Klara) fajta kiemelkedden

jo fagytiiréssel rendelkezik, még akkor is, ha a virdgzat egy része karosodik.

Az intenziv termesztésben egyre inkdbb eldtérbe keriil az M9-es alany, amelynek eldnye a
konnyebb betakarithatosag, a gépesithetdség és a gyorsabb termdrefordulds. Ugyanakkor ennek
hatranya a sekélyebb gyokérzet, amely érzékenyebbé teszi a fakat a szarazsagra és a kartevok,
példaul a ragcsalok okozta karosodasokra. Szabolcs gazdasdgaban ezzel szemben az M106
alanyon termesztett fak kapnak hangsulyt, amelyek jobban alkalmazkodnak a helyi
kortilményekhez. A telepités sordn a kordbbi 5x4 méteres tétavolsadg helyett mar siiriibb,
4,5%2,5 méteres kiosztast alkalmaznak, karcsu ors6 koronat alakitva. Ezaltal a gylimolcsok
kozelebb helyezkednek el a torzshoz, és kedvezObb beltartalmi, izbeli tulajdonsagokat

mutatnak.
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A fent ismertetett informaciok és tapasztalatok Lendvay Szabolcs karpataljai almatermesztovel
készitett interjubol szarmaznak, aki tobb éves gyakorlati tapasztalatat osztotta meg a vizsgalt

almafajtak és a helyi termesztési sajatossagok kapcsan.

3.1.1. Topas

A Topas (nemzetkozi elnevezéssel Topaz) alma Csehorszagban nemesitett a ,,Rubin” ¢s a
»Vanda” keresztezésével. Szeptember végén—oktober elején sziiretelik, friss étkezési fajta, de
akar aprilisig tarolhato. Gylimolcse kozépnagy méretii, pogacsaszertien lapitott gdbmb alaku,
héja sargas alapszinii, amelyet 1/4-3/4 részén csikozott és mosott narancsvords feddszin borit
(T6th, 2013). ize harmonikusan 6tvozi az édességet és a fiiszeres savanykassagot, amely tarolas

soran kiegyenstlyozottan ivoéretté valik (Internet 9).
Termesztéséhez jo viz- és levegdgazdalkodasu, tapanyagban gazdag talaj sziikséges. Kozepes
fény- és vizigényl, porzodfajtai kozé az Idared, a Golden klénok és a Gala klonjai tartoznak

(Internet 8).

1. abra: Topas alma, 2025 Karpatalja
(Forras: Sajat foto)

3.1.2. Florina

A Florina fajta Franciaorszagbol szarmazik, kései érésii, szedése altalaban oktdober elsd
dekadjaban esedékes. Szakaszosan terem, ezért a sziiret tobb ilitemben torténik. Gylimolcse
kozepes nagysagu, enyhén megnyult, kupszerii alakq, a csésze feldli részen erésen bordazott.

Alapszine sargaszold, amelyet élénkpiros feddszin borit, feliiletén er6s hamvassag és feltlind
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lenticellak figyelhet6k meg. Husa sargasfehér, kozepes szilardsagu, 1édus, roppands, illatos, ize
édeskés, enyhén savas. Cukor — sav aranya harmonikus. Refrakcio értéke 12 — 13 brix fokot is
eléri (Toth, 2024).

Sokoldalian felhasznalhato: légyartasra, fozésre, siitésre, kompotkészitésre €s cukraszati
célokra egyarant alkalmas (Internet 10.). Szedési érettségét szeptember végén—oktober elején
éri el, fogyasztasi érettsége janudrtol juniusig tart. Hltotarolasra és szallitasra is jol alkalmas.
Féja kozéperds novekedésti, korondja kezdetben szétteriild, késébb lecsiingd format mutat,
gyenge elagazasi hajlammal. Koran termdre fordul, termdképessége kozepes vagy jo.
(Kondratenko, 2001). A fajta sziiret eldtti hullasra hajlamos, ugyanakkor a varasodassal
szemben magas fokl rezisztenciat mutat, lisztharmatra kozepesen fogékony, baktériumos
agelhalassal szemben alacsony fogékonysagot mutat. Megfeleld pollenadoi a Gloster és a Gala

fajtak (Internet 10.).

2.abra: Florina alma, 2025 Kéarpéatalja
(Forras: Sajat foto)

3.1.3. Golden Delicious

A Golden Delicious alma az Egyesiilt Allamokbol szarmazik, és szeptember végén—oktober
elején érik. Gyiimolese kozepnagy vagy nagy méretli, enyhén megnyult, perzsel6désre
hajlamos, z6ldessarga vékony héju, ize édeskés, enyhén savas, aromas ¢€s kellemesen illatos.
Kiemelked? jelentdségli fajta, amely akar hat honapig is jol tarolhato, és a vilag legelterjedtebb
almai koz¢ tartozik (Toth, 2013). A Golden Delicious kdzéperds novekedésii, nagyon koran

termore fordul, rendszeresen €s béven terem, termoképessége kimagaslo (Internet 7).
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Cukor-sav aranya kedvezd, refrakci6 értéke elérheti a 15 °Brix fokot is (Toth, 2024). Bar
vilagszerte elterjedt és jelentds fajta, a fogyasztok inkdbb a piros szinli almakat részesitik
elényben, ezért piaci részesedése altalaban nem haladja meg a 30%-ot. Ismert mutansai kozé
tartozik tobbek kozott a Golden Delicious B, a Golden Reinders, a Goldenir (Lysgolden) és a
Golden Spur (Petesné Horvath. 2008).

3. abra: Golden Delicious alma, 2025 Karpatalja
(Forras: Sajat foto)

3.1.4. Idared

Az Idared alma az USA-ban nemesitett fajta, amely kedvelt arufajtanak szamit. Szeptember
kozepétdl szeptember végéig sziiretelhetd, €s kiilondsen alkalmas intenziv termesztésre.
Gyiimdlcse nagy, lapitott alaku, héja élénkpiros, viaszos fényll. A fajta koran termore fordul,
rendszeresen és béven terem. A fak termdegyensulya megfeleld termésritkitassal tarthat6 fenn.
Ezen almafajta jol tarolhato, igy kereskedelmi és piaci szempontbol is fontos (Petesné Horvath.
2008).

Az Idared oktdber elején érik, viszont optimalis fogyasztasi érettségét csak 3-4 honapos tarolas
utan éri el. Friss fogyasztisra, almasziromnak és siiritménynek is tokéletes. ize enyhén
savanykas, megfelelé cukorhatérrel rendelkezik, azonban a gyengén szinezddott példanyok

gyakran aromaszegénynek bizonyulnak (Téth, 2013).
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4. abra: Idared alma, 2025 Karpatalja
(Forras: Sajat foto)

3.1.5. Red Chief

A Red Chief egy téli almafajta, amely kiemelkedé terméshozammal rendelkezik, gyiimélcse
nagyméretii, ropogos és lédus, kiilonleges izviliggal. Atlagos tomege 178—190 g kozott valtozik
az alanytdl fliggden, ami hosszu ideig tarolhatdva teszi a termést. A fa M9 és MM 106 alanyon
is jol fejlédik, terméshozama alanyfiiggd, igy a Red Chief/M9 kombinacié kiillondsen igéretes
a téli almak csoportjaban. A gyiimdlcs szine mély piros, alapszine sargas, husa sargasfehér, ize
harmonikusan savas-édes. A Red Chief rendszeresen és béven terem, igy kereskedelmi
szempontbol is értékes fajta. Ultetése soran figyelmet kell forditani a megfeleld
alanyvalasztasra és a fak megfelel0 térallasara, mivel ezek befolyasoljak a termés mindségét és
mennyiségét. A szabadgyokerti példanyok fagymentes idszakban tiltethetok, mig a konténeres

fak egész évben liltethetok (Bayazit, Caliskan, Gunduz. 2016).

5.abra: Red Chief alma, 2025 Karpatalja
(Forras: Sajat foto)
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3.1.6. Téli aranyparmen

A szdban forg6 alma kozépkori, nyugat-eurdpai eredetii, és az almatermeld orszagokban széles
korben elterjedt. Kozepes méretli, gdmbdlyded gylimdlcse tetszetds: sarga alapszinét koriilbeliil
felében pirosas-narancs feddszin boritja, sotétebb piros csikokkal tarkitva. Husa sargasfehér,
kellemes, zamatos izii. A fa érzékeny a betegségekre, a szarazsagot €s a szelet kevéssé tolerdlja

(Bednarik, 2017).

A francia szdrmazasu alma, a Karpat-medencében hosszl ideig a legelterjedtebb fajtak kozé
soroltak, még a szocialista nagylizemi termesztésben is telepitették pollenadonak. A gyiimdlcs

szeptembertdl januarig fogyaszthato, tobbhasznu fajtanak szamit (Téth, 2013).

6. abra: Teli aranyparmen, 2025 Kéarpatalja
(Forras: Sajat foto)

3.2.  Alkalmazott vizsgalati anyag és médszerek

A vizsgalat soran hat kiilénb6z6 almafajta — Topas, Florina, Golden Delicious, Idared, Red
Chief és Téli aranyparmen — beltartalmi jellemzdit elemeztem laboratoriumi koriilmények
kozott. A kutatas célja egyrészt a fajtak beltartalmi 6sszetevodinek (szaraz anyag, sav, cukor €s
C-vitamin tartalom) meghatarozasa, masrészt a kapott eredmények Osszehasonlitasa a fajtak
kozotti kiilonbségek feltarasa érdekében. A vizsgalat lehetdséget nyujtott arra is, hogy
értékeljem az egyes fajtdk kiilonb6zd felhasznélasi célokra valod alkalmassagat (pl. nyers

fogyasztas, bef6zés, dzsemkészités).

A laboratériumi munka elvégzéséhez kiilonféle eszkdzoket €s berendezéseket alkalmaztam,
tobbek kozott mérlegeket, pH-mérét, refraktométert, spektrofotométert, kézi homogenizalot,

kémcesoveket és mérdedényeket, szlirdeszkozoket, valamint hdmérdt és vizfiirdot.
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Minta-el6készités: minden almafajtabol 3—5 ép és egészséges gylimolcsot valasztottam ki. Az
almakat alapos mosas utan feldaraboltam, majd homogenizaltam, igy egységes szuszpenziot

nyertem, amely a vizsgalatok alapjaul szolgalt.

A szarazanyagtartalom vizsgélata sordan az almakat el6szor lereszeltiik, majd alaposan
Osszekevertiik, hogy homogén allomanyt kapjunk (7. abra). Az igy eldkészitett mintakbol
meghatarozott tOmegl részt mértiink be, amelyet eldszaritott talkdkban helyeztiink el. Az

almakat kiszaritottuk, majd ezt kdvetden a mintakat lehiitottiik és Gjra lemértiik.

7. abra: Az almak szarazanyagtartalma vizsgalatdnak folyamata, 2025 Karpétalja
(Forras: Sajat foto)

Az almamintdk nedvességtartalmat tomegvaltozasos moddszerrel hataroztuk meg, amely a
minta szaritds eldtti és utdni tomegének kiilonbségén alapul. A vizsgélat célja annak
meghatdrozasa volt, hogy a gyiimélcs tomegének mekkora hanyadat teszi ki a viz, amely

alapvet6en befolyasolja az alma allagat, eltarthatdsagat és beltartalmi koncentracidit.

A meghatarozashoz a mintakat el0szor lereszeltiik és homogenizaltuk, majd meghatarozott
tomegl részt mértliink be eldre kiszaritott €s lemért talkadkba (8. dbra). A mintédkat 105 °C-on
szaritoszekrényben addig szaritottuk, amig tomegiik allandéva nem valt. Ezt kovetden a

talkakat deszikkatorban lehiitottiik, majd ismét megmeértiik a tomegiiket.
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8. abra: Az almak nedvességtartalma vizsgalatdnak folyamata, 2025 Karpatalja
(Forras: Sajat fotd)

A cukortartalom meghatirozasa soran a mintdkat el6készitettilk, a zavard anyagokat

eltavolitottuk, majd titralasos modszerrel hatdroztuk meg a cukortartalmat.

A vizsgéalat megkezdése eldtt a mintdkat apritds és homogenizalas utdn pontosan bemértiik.
Minden esetben 5 gramm almamintdt mértiink be, amelyet 100 cm3-es mérélombikba
helyeztiink, és desztillalt vizzel toltottiink fel a jelig. A mintat alaposan 0sszeraztuk, hogy

homogén oldatot kapjunk.

A cukortartalom meghatarozasat zavar6 fehérjeanyagok eltavolitasa céljabol a bemért mintahoz
1 cm?® 1 mol/dm® NaOH-oldatot és 1,2 cm?® 10%-0s ZnSOs-oldatot adtunk. Az oldatokat
Osszeraztuk, majd leszlrtiik. A kapott szlirletet hasznaltuk a redukalo6 cukrok, illetve az inverzio

utan az Osszes cukortartalom meghatarozasahoz.

A sziirt oldatbol 10 cm’-t pipettdztunk egy 100 cm*-es Erlenmeyer-lombikba. Ehhez 10 cm?
lugos KJ-KJOs-oldatot adtunk, majd az elegyet 15 percig forrd vizfiirdoben tartottuk (9. abra).
A melegités soran a cukrok redukal6 hatasara Cu20O csapodott ki, amely vordses szinével jol
megfigyelhetd volt. A reakcio befejeztével a lombikokat hideg vizben lehiitottiik, hogy a

tovabbi titralasi 1épések pontosan elvégezhetdk legyenek.
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9. abra: Az almak cukortartalmanak vizsgalatanak folyamata (vizflirdd), 2025 Karpatalja
(Forras: Sajat foto)

A lehiitétt oldathoz, folyamatos razogatds mellett, 3 cm?-t adtunk a sésav ¢és kénsav
keverékébdl. A savas koOzeg semlegesitette az oldatot, mikézben a visszamaradt jod
felszabadult, amely ezutan reakcioba Iépett a még jelenlévo réz-oxid vegyliletekkel. Az 6sszes
Cu20 oxidacidjat kdvetden a maradék jod mennyisége mar a titralashoz sziikséges informaciot
szolgaltatta. A visszamaradt jodot 0,5 cm? 0,5%-0s keményité-oldat indikator jelenlétében 0,01
mol/dm? nétrium-tioszulfat (Na:S.0s) oldattal titraltuk. A titrdlds végét a kék szin eltlinése

jelezte.

A parhuzamosan végzett vakprobat ugyanilyen médon készitettiik, a vizsgalati minta nélkiil, az

oldatok térfogatat €s a titralashoz sziikséges Na2S.0s mennyiségét pedig rogzitettiik.

Az Osszes cukortartalom meghatarozdsdhoz a mintaoldatbdl 25 cm3-t vettiink ki, amelyhez
néhany csepp metilnarancs indikatort adtunk. A mintat 4 mol/dm? s6savoldattal savanyitottuk,
amig az indikator pirosra szinez6dott. Ezt kovetden 15 cm?® 0,1 mol/dm? sosavoldattal
kiegészitve a lombikot vizfiirdobe helyeztiik, €s 30 percen keresztiil hidrolizaltuk. A hidrolizis
utan a mintat lehiitdttiilk 20°C-ra, majd 15 cm?® 0,1 mol NaOH-oldattal 6sszeraztuk. Ezutén a
redukald cukrok meghatdrozasanal leirt titralasi eljarast ismételten elvégeztiik (10. abra)

(Komonyi, 2017).
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10. abra: Az almak cukortartalma vizsgalatanak folyamata, 2025 Karpatalja
(Forras: Sajat foto)

A redukalo, illetve az Osszes cukortartalom szazalékos értékét az alabbi empirikus képlet

alapjan szadmitottuk:

V x [248 - (Vvakpréba - Vminta)] X (Vvakpréba - V;ninta)
Valiquota x m x 10000

Cukortartalom, % =

ahol

. V — a mintabol készitett kivonat térfogata (cm?),

. Vvakproba — a vakproba titralasahoz felhasznalt 0,01 mol/dm? Na.S20s térfogata (cm?),
. Vminta — a minta titralasdhoz felhasznalt 0,01 mol/dm? Na.S.Os térfogata (cm?),

. Valiquota — a titralasra vett kivonatrész térfogata (cm?),

. m — a bemért minta tdmege (g).

A fentebb ismertetett vizsgalati modszer sajnos nem jart sikerrel, mivel a mérési koriilmények
¢és az alkalmazott modszer nem biztositottak megbizhatd eredményeket. Ennek kovetkeztében
a kutatds sordn alternativ eljarasként a Brix-mérést alkalmaztuk €s a tovabbi elemzések és

kovetkeztetések mar ezen mérési eredmények alapjan késziiltek el.

Ez a mddszer a gyiimolesok, igy az alma esetében a cukortartalom meghatirozasanak egyik
legegyszeriibb ¢s legelterjedtebb mddszere. A vizsgélat alapja, hogy a gyiimoleslében oldott

anyagok — foként cukrok — befolydsoljak a fény torését. Ennek mérésére refraktométert
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alkalmazunk (11.4bra), amely a fénytorés sz6gét Brix-fokban (°Bx) adja meg. Egy Brix-fok 1
gramm szacharozt jelent 100 gramm oldatban. A folyamat soran el6szor a friss almamintakat
megtisztitottuk, majd mechanikusan felapritottuk, €s a gyiimolcshiisbol frissen kipréselt levet
nyertiink. Az almalevet kdzvetleniil a refraktométer mérofeliiletére cseppentettiik, tigyelve arra,
hogy a minta homogén és szennyezddésmentes legyen. Ezutan a miiszerrel leolvastuk a Brix-
értéket, amely a cukrok és egyéb oldott anyagok Osszmennyiségét jelzi a 1ében (CODEX
ALIMENTARIUS, 1995).

11. abra: Refraktométer, 2025 Karpatalja
(Forras: Sajat foto)

mérooldatot, fenolftalein indikatort, valamint aktiv szenet hasznaltunk. Az altalunk hasznalt

eszkozok kozé tartozott a biiretta, méréhenger, pipetta, mérélombik, laboratériumi mérleg,

tivegszlird, valamint sziir6papir.

A minta el0készitése soran az almakat eldszor pépesitettiik, hogy homogén allomanyt kapjunk.
A vizsgalathoz koriilbelil 25 g mintat mértiink be, majd a mintat 250 cm?3-es mérélombikba
helyeztiik, amelyet félig toltottiink fel desztillalt vizzel. A keveréket 70°C hdmérsékleti
vizfiirddben 30 percig melegitettiik, majd lehiilés utan a térfogatot ismét desztillalt vizzel
egészitettiik ki a jelig. A sziikséges mennyiségli sziirletet 50 cm? biirettabol adagolt 0,1 M
NaOH oldattal titraltuk fenolftalein indikator jelenlétében. Mivel a minta szine zavardan
befolyasolta a végpont megallapitasat aktiv szénnel torténd kezelést alkalmaztunk a sziirlet
tisztitdsara. A fenolftalein indikator hatdsara a titralds végpontjat a szintelen oldat halvany

rozsaszinné valasa jelezte (12. dbra.) (Komonyi, 2017).

25



12. abra: Az almak savtartalmanak vizsgalatanak folyamata, 2025 Karpatalja
(Forras: Sajat foto)

A minta titralhat6 savassagat szazalékban a kdvetkezo Gsszefiiggés alapjan szamitottuk:

¥ — VNaoH - ONaOH * M - Viombik 0.1
m- V;,likvota

ahol
. VNaOH - a titrélashoz felhaszndlt NaOH-oldat térfogata (cm?),

. (CNaOH - a NaOH-oldat koncentracioja (mol/dm?),

. M — a meghatarozott sav molaris témege (g/mol),

. m — a bemért minta tdmege (g),

. Vlombik — a kivonat teljes térfogata (cm?),

. Valikvota — a titralasra felhasznalt alikvot térfogata (cm?).

A C-vitamin tartalom vizsgalathoz sziikséges vegyszerek és reagensek a kovetkezok voltak:

o N kaliun-jodidos jod mérdoldat (0,005 mol/dm?)

° 1%-0s sosav oldat
° 0,01 mol/dm? natrium-tioszulfat-oldat
. 1%-0s keményitd oldat (indikator)

Az almakat mianyagtanyérban milanyag reszel6n apritottuk majd Osszeziizzuk. Fontos
szempont volt ennél a vizsgalatnal, hogy ne hasznaljunk ezekhez a miiveletekhez vas és réz

targyakat, mert a vas és a réz is katalizalja az aszkorbinsav lebomlasat.
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Taramérlegen (0,01 g pontosaggal), a minta C-vitamin tartalmatol fiiggéen bemériink 5 és 258
g kozotti mennyiséget, a minta beméréshez oraiiveget hasznaltunk. A bemért mintakat porcelan
mozsarba vittiik at, hozza adtunk 20 cm?® 1%-0s sosavat és alaposan szét dorzsoltiik. A durva
novényi szdveteket kis mennyiségll livegporral homogenizaltuk, a homogenizalds nem tartott

tovabb 10 percnél.

A homogén masszat kvantitativan at mostuk 1%-o0s sdsavoldattal 250 cm?3-es mérélombikba A
lombik tartalmat 1%-o0s sésav oldattal a jelig vittiik, jol Osszeraztuk és 20 percig sotét helyen
allni hagytuk. A sésav a ndvényi szovetekbdl kivonja mind a szabad, mind a kotott

aszkorbinsavakat. Ezutan a lombik tartalmat egy szaraz Erlenmeyer-lombikba szirtik.

A szirletbdl 25 cm?-t titrald lombikba pipettaztunk, hozzaadtunk 2.00 cm? 0,005 mol/dm?
koncentracioju jodoldatot. A lombikot a jod és az aszkorbinsav kozott lezajlo reakcid idejére
sotét helyre helyeztiik. Mintegy 5-7 perc elteltével a lombik tartalmat 0,01 mol/dm?
koncentracioja natrium-tioszulfat-oldattal megtitraltuk. A titralast kezdetben a szalmasarga szin
megjelenéséig végeztiik, majd hozzé adtunk 3-5 csepp keményitdoldatot és addig titraltuk, amig

az oldat kék szine el nem tint.

A vakpréba soran a titralo lombikba bemértiink 25 cm?® (ugyanannyit, mint a sziirletbdl is
vettlink!) 1%-o0s sésavoldatot, hozzaadtunk 2,00 cm? 0,005 mol/dm? koncentraci6ja jodoldatot
€s 5-7 percre sotét helyre helyeztiik. Ezutan elvégezziik a vakproba titralasat, amely soran

ugyanugy jartunk el, mint a mintdk esetében (Komonyi, 2017).

13. abra: Az almak C-vitamin-tartalméanak vizsgalatanak folyamata, 2025 Kérpatalja
(Forras: Sajat fotd)
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Az Osszes mért értéket tablazatos formaban rogzitettem, majd grafikonokon 4brazoltam az
adatokat, ezzel lehetdové téve a vizsgalt almafajtdk beltartalmi paramétereinek
Osszehasonlitasat. Az eredmények alapjan kovetkeztetéseket vontam le a fajtdk kozotti

kiilonbségekrol, valamint értékeltem azok alkalmassagat kiilonbozo felhasznalasi célokra.
3.3. Az eredmények statisztikai feldolgozasanak modszerei

A vizsgalatok sordn kapott adatokat statisztikai modszerekkel értékeltiik. Az eredményeket
Excel program segitségével dolgoztuk fel: kiszamitottuk az atlagértékeket, a szorast, valamint
az eltérések szazalékos aranyat az egyes almafajtak kozott. Az adatok Gsszehasonlitasa és
értelmezése grafikonok és tablazatok segitségével tortént, amelyek szemléltetik a mért

paraméterek kozotti kiilonbségeket és Osszefiiggéseket.
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4. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

4.1. Az egyes almafajtak beltartalmi jellemzéinek dsszehasonlitasa

A kiilonboz6 almafajtak beltartalmi értékei jelentds eltéréseket mutathatnak, amelyek
meghatarozzak a gylimolcs taplalkozasi és érzékszervi tulajdonsagait. A vizsgalatok célja az
volt, hogy 0sszehasonlitsuk a kivalasztott fajtak (Topas, Florina, Golden Delicious, Idare, Red
Chief, Té¢li aranyparmen) fobb mindségi paramétereit, mint a sav-, cukor-, C-vitamin- és
szarazanyag-tartalom. Az eredmények alapjan kovetkeztetéseket vonhatunk le a fajtak kozotti

kiilonbségekre, illetve ezek lehetséges technologiai és fogyasztoi jelentoségére.

4.1.1. Szarazanyagtartalom

Az alma beltartalmi Osszetételének egyik alapvetd mutatdja a szarazanyag tartalom, amely a
gylumolcs viztartalmaval forditottan aranyos, és fontos informaciét ad az érettségi allapotrol, az

izintenzitasrol, valamint a tarolhatdsagrol.

Az 14. dbra a vizsgalt almafajtak szarazanyag-tartalmat mutatja be. Az eredmények alapjan a
vizsgalt mintdk szdrazanyag-tartalma 15,7-19,1% kozott valtozott. A kapott eredményekbdl
megallapithatd, hogy a legmagasabb mutatokkal az Idared fajta rendelkezett (19,1%). Ezt
kovette a Téli aranyparmen (18,7%) és a Red Chief (18,2%). A Topas (17,7%) ¢és a Florina
(17,6%) kozepes szarazanyag-tartalmat mutattak, mig a Golden Delicious fajta esetében volt a
legalacsonyabb érték (15,7%). Ez arra utalhat, hogy a Golden Delicious alma magasabb
viztartalommal rendelkezik, ami enyhébb izérzetet ¢és alacsonyabb koncentracidju
tapanyagtartalmat eredményezhet.

14. abra: Az almak szarazanyagtartalma
(Forras: Sajat adat, sajat szerkesztés)
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4.1.2. Nedvességtartalom

A kutatés alapjan elmondhat6, hogy legmagasabb nedvességtartalmat a Golden Delicious fajta
mutatta (14,84 g), amely a leglédtsabb, legnagyobb viztartalmi minta volt (2. tablazat). Ez a
magas viztartalom alacsonyabb szarazanyag-koncentraciora utal (8. dbra), ami jellemzo is a
Golden Delicious fajtara, mivel inkabb édes, de kevésbé stirti husu gyiimoéles. Ezzel szemben a
Red Chief (8,55 g) és az Arany Parmen (8,71 g) fajtdk mutattdk a legalacsonyabb
nedvességtartalmat. Ezek a fajtdk stribb husuak, nagyobb szarazanyag-tartalommal
rendelkeznek, ami koncentraltabb izt €s jobb tarolhatosagot eredményez. A Topas, Florina és

Idared fajtak (10-12 g kozotti nedvességtartalommal) a mért értékek kozépsé tartomanyaba

esett.
2. tablazat: Az almak nedvességtartalma
(Forras: Sajat adat, sajat szerkesztés tablazat)
Alma Ures tégely g | Almaval g | Kiszaritott g | Nedvesség tartalom g
Golden Delicious 19,3318 37,4604 22,6248 14,8356
Idared 18,3044 32,9218 20,8867 12,0351
Topas 14,9672 27,5877 16,9538 10,6339
Florina 19,7606 27,9901 17,912 10,0781
T¢li aranyparmen 20,6811 31,4486 22,7369 8,7117
Red Chief 19,7919 30,2765 21,7217 8,5548

4.1.3. Savtartalom

A vizsgalat soran meghataroztuk az almak savtartalmat, amely fontos mindségi paraméternek
szamit a gyliimolcsok  érzékszervi tulajdonsigai, valamint téplalkozas-€lettani értéke
szempontjabol. A titralhato savassag a mintaban taldlhato szerves savak (pl. almasav, citromsav,
borkdsav stb.) mennyiségét fejezi ki, €s jellemzden natrium-hidroxid oldattal végzett sav-bazis

titralassal hatarozhat6 meg.

Az altalam kutatott almafajtdk savtartalmanak alakuldsat az 15. 4bra szemlélteti. Az
eredményeket a mintdk nyers anyagra vonatkoztatva, tomegszazalékban (%) tiintettiik fel,
amelyek alapjan elmondhat6, hogy az altalam vizsgalt almak savtartalma 0,27-0,49% kozott

mozog.

A vizsgalt fajtdk kozott viszonylag csekély eltérések tapasztalhatok. A legmagasabb
savtartalommal az Idared fajta rendelkezett (0,49%), amely latvanyosan meghaladta a tobbi
minta értékeit. Ez arra utal, hogy az Idared savasabb izvilagu, karakteresebb aromaja, ami friss

fogyasztas és feldolgozas (pl. almalé, piiré) szempontjabdl is meghatarozoé tulajdonsag lehet. A
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Florina savtartalma — 0,36%, a Topas — 0,34%, mig a Golden Delicious, a T¢éli aranyparmen ¢s
a Red Chief fajtak mutattak a legalacsonyabb értékeket (0,31%, 0,30% és 0,27%). Ezek a fajtak
lagyabb, édesebb izhatastiak, ami 6sszhangban all azzal, hogy a fogyasztok korében altalaban

az alacsonyabb savtartalmu, édesebb izprofili alméak népszeriibbek.

15. abra: Az almak savtartalma
(Forras: Sajat adat, sajat szerkesztés)
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4.1.4. Cukortartalom

A alma beltartalmi jellemzdit vizsgalva véleményem szerint elengedhetetlen annak
cukortartalmanak felmérése is. Ezen vizsgalat célja az almamintak redukdld és Osszes

cukortartalmanak meghatdrozasa volt laboratoriumi koriilmeények kozott.

A elvégzett vizsgalat eredményei alapjan megallapithatd, hogy az egyes almafajtak
cukortartalma jelentds eltérést mutathat. Az altalunk vizsgalt almafajtak koziil a legmagasabb
értéket a Téli aranyparmer fajta érte el (19,3%), mig a legalacsonyabb cukortartalommal a Red
Chief rendelkezett (11,8%). A tobbi vizsgalt fajta cukortartalma 13,8 és 17,7% kozott mozgott
(16. abra). Ezen kiilonbségek arra utalhatnak, hogy az almafajtdk cukortartalma jelentdsen
eltérhet egymastol, ami befolyasolhatja izvildgukat, feldolgozhatésdgukat (pl. almabor,
1égyartas), illetve piaci értékiiket is. A magasabb cukortartalmu fajtak altaldban édesebbek és

aromasabbak, ezért fogyasztasra €s feldolgozasra is kedveltebbek lehetnek.
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16. abra: Az almak cukortartalma
(Forras: Sajat adat, sajat szerkesztés)
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4.1.5. C-vitamin-tartalom

Az utolso vizsgalat, amelyet elvégeztiink az almakon a C-vitamin (aszkorbinsav) tartalméanak

meghatarozasa volt (17.4abra).

Az altalunk vizsgalt almafajtdk C-vitamin-tartalma jelentds kiilonbségeket mutatott. A
legmagasabb értéket a Red Chief fajta esetében meértiik, amely 37,9 mg/100 g C-vitamint
tartalmazott. Ezt kovette a Florina 26,4 mg/100 g értékkel, majd az Idared (21,0 mg/100 g), a
Topas (20,3 mg/100 g), a Téli aranyparmen (18,5 mg/100 g) és végiil a Golden Delicious,
amelynél a legalacsonyabb, 17,6 mg/100 g C-vitamin-tartalmat tapasztaltuk. A 17. abra jol
szemlélteti, hogy a kiillonbozd almafajtak beltartalmi értékei kozott szamottevd eltérés
figyelhetd meg, kiilondsen a C-vitamin mennyiségét tekintve.

17. abra: Az almak C-vitamin-tartalma
(Forras: Sajat adat, sajat szerkesztés)
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4.2.  Avizsgalt almafajtak alkalmassaga kiilonb6zo felhasznalasi célokra

A kutatasba bevont és altalunk vizsgalt almafajtdk — Topas, Florina, Golden Delicious,
Idared, Red Chief és Téli aranyparmen — beltartalmi jellemzo6ik alapjan kiilonb6zo

feldolgozasi és fogyasztasi célokra bizonyultak alkalmasnak.

Friss fogyasztas céljara a kiegyensulyozott izvilag és a hiisallomany az elsédleges szempontok.
A Topaz ¢és a Florina fajtak egyarant a kiegyensulyozott cukor- €s savtartalmuk ¢és kellemesen
harmonikus iziik miatt alkalmasak. A Red Chief az édes, kevéssé savas, desszert alma
kategoridba tartozik és szintén friss fogyasztasra ajanlott. Ezen kiviil a Golden Delicious
kozepes savtartalma és cukorszintje miatt desszertalmaként és gyiimolcslevek eldallitasahoz is
idealis. A Téli aranyparmen hagyomanyos fajtanak szamit, amely jé tarolhatésagaval és
harmonikus izével tlinik ki, igy téli friss fogyasztasra, illetve hosszabb tarolasu értékesitésre

kilonosen alkalmas.

A hossz tavu tarolas és feldolgozasi stabilitas szempontjabdl az Idared és a Golden Delicieous
fajtak mutattak kiemelkedd tulajdonsagokat. Az Idared héja vastag, husa kemény, kevésbé
hajlamos a puhulasra, ami biztositja, hogy a friss fogyasztasra legalkalmasabb allapotot a téli
tarolasi periddus utan, jellemzden tavasszal érje el. A Golden Delicieous szintén jol tarolhatd
fajta, kemény husalloménya hozzdjarul a hosszabb eltarthatosdghoz. A Topas fajta

hiitétaroloban egészen aprilisig, a Téli aranyparmen pedig januarig fogyaszthato €s tarolhato.

Az Idared magas savtartalmdnak koszonhetéen a kutatott fajtdk koziil az egyik
legalkalmasabbnak bizonyult légyartas szempontjabol. A Florina és Golden Delicieous is jo
l1ékihozatalt mutat, kiegyensulyozott cukor- és savtartalom aranyuk miatt frissitd izii italok
elallitasara alkalmasak. Altalanossagban elmondhaté, hogy a siiritmény és 1é készitésére a
savasabb és nem kasdsodo fajtak a legalkalmasabbak, ahol a cukor-sav arany idedlisan 12:1 és
14:1 kozott van, az oldhatd szarazanyagtartalom pedig 12—13 °Brix koriil mozog. Piirékészités
szempontjabol a Golden Delicieous kifejezetten jonak mindsiilt. Az Idared és a Florina fajtakat

magas pektintartalmuk idealissa teszi ket gylimolesveld eldallitasara.

A Florina és a Golden Delicious izvilaga édes, mégis enyhén savas, ezért kedvelt a

gylimdlcespalinka készitok korében, ugyanakkor friss fogyasztasra is alkalmas.

Az Idared és a Florina kisebb cukortartalmutiak, viszont sok tannint és savat tartalmaznak,

aminek koszonhetden kivalo, karakteres almabort lehet beldliik késziteni.
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5. KOVETKEZTETESEK

A vizsgélatba bevont almafajtak beltartalmi értékei tekintetében elmondhat6, hogy eltérd

mértékben bizonyultak alkalmasnak kiilonb6z6 feldolgozasi és fogyasztasi célokra.

A Brix-mérés eredményei alapjan a Téli aranyparmen emelkedett ki (19,3%), mig a
legalacsonyabb értéket a Red Chief esetében mértiik (11,8%). A tobbi almafajta cukortartalma
13,8-17,7% kozott mozgott. Ezen eltérések arra utalnak, hogy az almafajtak cukortartalma
jelentésen befolyasolja az izvilagot €s a feldolgozhatosagot. A magasabb cukorfoku édesebb,

aromasabb, igy 1é-, sliritmény- és desszertkészitésre egyarant alkalmasak.

A savtartalom-vizsgalata eredményei alapjan az értékek 0,27-0,49% kozott valtoztak. A
legmagasabb savtartalommal az Idared rendelkezett (0,49%), amely kifejezetten karakteres,
savas izvilagot biztosit, igy friss fogyasztasra ¢s feldolgozott termékekhez (példaul almalé,
pliré¢) egyarant kedvez6. A Florina (0,36%) ¢és a Topas (0,34%) kiegyensulyozott
savtartalmuak, ami harmonikus izt eredményez. A Golden Delicious (0,31%), Téli
aranyparmen (0,30%0) és Red Chief (0,27%) lagyabb, édesebb izii fajtak, melyek inkabb friss

fogyasztasra ¢s édesebb feldolgozott termékek eldallitasara alkalmasak.

Osszességében megallapithatd, hogy a vizsgalt almafajtak beltartalmi tulajdonsagai —
kiilonosen a cukor/sav arany — meghatarozzak a fajtak felhasznalasi iranyat és piaci értékét.
A magas cukor- ¢és alacsony savtartalmu fajtak (pl. Téli aranyparmen, Golden Delicious)
eldnyosek légyartasra és fogyasztasra, mig a magasabb savtartalmu, kiegyensulyozottabb
izprofilu fajtak (pl. Idared, Florina) inkdbb feldolgozott termékekhez ¢és tartésitasra

bizonyulnak kedvezdének.
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6. OSSZEFOGLALAS

A szakdolgozatom célja a Kérpatalja teriiletén termesztett almafajtak beltartalmi jellemzdinek
meghatdrozasa, Osszehasonlitdsa ¢és felhaszndlasi lehetdségeinek feltarasa volt. A kutatés
értelmében a vizsgdlt paraméterek kozé tartozott a gylimolcsdk cukor-, sav- vitamin- és
szarazanyag-tartalmanak a meghatarozasa, amelyek nagyban befolyéasoljak a gylimolcs
mindségét és piaci értékét.

A kutatasba bevont almékat egy helyi termel6tél, Lendvay Szabolcstol szereztem be, a vizsgalt
almafajtak pedig a kovetkezdk voltak: Topas, Florina, Golden Delicious, Idared, Red Chief és

T¢li aranyparmen.

A szarazanyag- €és nedvességtartalom alapjan megallapitottam, hogy a Red Chief és a Téli
aranyparmen fajtak siribb, koncentraltabb hiisti almak, mig a Golden Delicious magas
viztartalma miatt inkabb 1édusabb, édesebb izvilagot képvisel. A savtartalom tekintetében az
Idared fajta bizonyult a legmarkansabbnak, ami savasabb, karakteresebb izélményt ad, mig a
Golden Delicious ¢és a Red Chief lagyabb, édesebb izli, ezéltal a fogyasztok korében
valoészintileg kedveltebb lehet. A cukortartalom-értékek szintén eltérést mutattak: a Téli
aranyparmen magas cukortartalma miatt kivaloan alkalmas lehet feldolgozasra (példaul 1¢é-
vagy palinkagyartasra), mig a Red Chief alacsonyabb cukortartalma inkabb friss fogyasztasra
teszi megfelelévé. Véleményem szerint, a C-vitamin-tartalom vizsgalata szintén fontos képet
ad az almak taplalkozasi értékérél. A Red Chief kiemelked6 C-vitamin-tartalma miatt
egeészsegligyl szempontbdl értékesebb lehet, mig a Golden Delicious alacsonyabb értékei

inkabb a desszertjellegli felhasznalast tdmogatjak.

A kutatasom {6 feladata koz¢€ tartozott, hogy meghatdrozzam a vizsgélt almafajtak felhasznalasi
lehetdségeit. ~ Véleményem szerint a vizsgalt gylimolcsok beltartalmi értékei kozotti
kiilonbségek jol szemléltetik, hogy a fajtavalasztas meghatarozd szerepet jatszik az alma

minds€geben, izvilagaban €s feldolgozhatdsagaban.

A téma ¢érintett szakirodalmat és kutatas eredményit elemezve, ugy gondolom, hogy a Red
Chief és a Téli aranyparmen fajtdk magasabb szarazanyag-tartalmuknak k&szonhetéen
koncentraltabb iziiek és jobban tarolhatok, mig a Golden Delicious 1édusabb, édesebb, ezért
friss fogyasztasra kivaloan alkalmas. A Téli aranyparmen magas cukortartalma
feldolgozoipari szempontbdl (pl. 1é- €s palinkagyartds) is elényOs lehet. A savtartalom
tekintetében az Idared emelkedett ki a tobbi fajta koziil, ami karakteresebb izvilagot jelenthet,

mig az alacsonyabb savtartalmu fajtak, mint a Golden Delicious ¢s a Red Chief, lagyabb,
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édesebb iziliek, ezaltal a fogyasztok korében kedveltebbek lehetnek. A Golden Delicious és a
Topas jo cukor - sav arannyal rendelkezd almafajtaként szaritott terméknek jol felhasznalhato.
A Florina ¢s a Topas kiegyensulyozott savtartalom harmonikus izt hoz 1étre ezért alkalmassa
teszik Oket gylimolcslé készitésre. A C-vitamin-tartalom vizsgalata ramutatott, hogy a Red

Chief fajta kimagaslo értéke miatt tdplalkozasi szempontbol is értékes.

Osszességében elmondhatd, hogy a kutatasnak koszonhetéen atfogd képet kaptam a
Karpataljan zajlo almatermesztés jelenlegi helyzetérdl €s sajatossagairdl. A laboratoriumi
vizsgalatok lehetdséget adtak arra, hogy mélyebben megismerjem a kiilonb6zd almafajtak
beltartalmi értékeit, azok kozotti eltéréseket és gyakorlati jelentdségiiket. A mérések soran
szerzett tapasztalatok hozzédjarultak ahhoz, hogy jobban megértsem, milyen tényezdk
befolyasoljak a gyiimélcsok mindségét, izvilagat és feldolgozasi lehetdségeit. Ugy gondolom,
hogy a szakdolgozatom elkészitése soran nemcsak szakmai tudasom bdviilt, hanem személyes

szemléletem is formalodott a térség mezdgazdasaganak lehetdségeirdl €s kihivasairol.
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4. abra: Idared alma, 2025 Karpatalja (Forrds.: Sajdt foto 4bra) ...........cccceevviviiiiiiniiinennnn, 19
5. abra: Red Chief alma, 2025 Karpatalja (Forras: Sajat foto 4bra) .........ccccovvvcveiiveniiinnnnnn, 19
6. abra: Teli aranyparmen, 2025 Karpatalja (Forrds: Sajat foto abra) .........cccceeevvviveeiiinnenne, 20
7. abra: Az almék szarazanyagtartalméanak vizsgalatanak folyamata, 2025 Kérpatalja (Forras:
SAJAL FOO) ..ttt bbbttt e et e Rt n e 21
8. abra: Az almak nedvességtartalmanak vizsgalatanak folyamata, 2025 Kéarpatalja (Forréas:
SAJAL FOLO) .t 22
9. abra: Az almak cukortartalmanak vizsgélatanak folyamata (vizfiird6), 2025 Karpatalja
(FOFTAS: SAJAL OIO) ...ttt b b fr ettt 23
10. abra: Az almak cukortartalmanak vizsgalatanak folyamata, 2025 Karpatalja (Forras:
SAJAL FOIO) ...t 24
11. abra: Refraktométer, 2025 Karpatalja (Forrds: Sajat foto) ............cccovvvvinvniiiniiiinnnnnnn, 25
12. abra: Az almak savtartalmanak vizsgalatanak folyamata, 2025 Karpatalja (Forras: Sajat
JOTO) bbbt h bbb bbbt 26
13. abra: Az almék C-vitamin-tartalmanak vizsgéalatdnak folyamata, 2025 Karpatalja

(FOTTAS: SAJAL OO) ... itiiin ittt 27
14. abra: Az almék szérazanyagtartalma (Forréas: Sajat adat, sajat szerkeszté€s)...........cocue.... 29
15. abra: Az almak savtartalma (Forrds: Sajdt adat, sajat szerkesztés) ............cccouvevvnnannnnn. 31
16. abra: Az almak cukortartalma (Forras: Sajat adat, sajat szerkesztés) .............cocuvvvenene. 32
17. abra: Az almak C-vitamin-tartalma (Forras: Sajat adat, sajat szerkesztés) .................... 32
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9. Tablazatjegyzék
1. tablazat: Az alma ipari feldolgozasara szant alapanyagai irant tamasztott mindségi
jellemzok fontossaga (Forras: sajat szerkesztés Domokos., et all. mindségi almatermesztés
KOMYVE QLAPDJAN) ...ttt st ne s 14

2. tablazat: Az almék nedvességtartalma (Forras: Sajat adat, sajat szerkesztés tablazat) .... 30
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10. MELLEKLET

1. melléklet.

Karpataljan

nyilvantartott almatermesztok

(forrés:

https://tripoli.land/ua/farmers/sadovody/zakarpatskaya, letoltés datuma: 2025. 09. 30.).

- 1 . Tertilet
Jaras Telepiilés Név (ha)
Nagydobrony |Onrima @I (Optima Gazdasag) 30
Nagygejoc Hommryrap ®I" (Napsugar Gazdasag) 10
Minaj Konocist TOB (Koloszija Kft.) 2,4
Tarnivtsi [Tepdext @I (Perfekt Gazdasag) 23,32
Kontsovo 3akapnardpykr TOB (Zakarpatfrukt Kft.) 15,33
S6norpyn 3akapnarTs TOB (YabloGroup
., .., , |Ungvar Zakarpattja Kft.) 12,84
Ungvari jards Tarnivtsi Paner @I (Ranet Gazdasag) 63,96
Ungvar Excima [Tmroc TOB (Exima Plusz Kft.) 96,4
Ungvar Arpocap [Tnroc @I (Agrosad Plusz Gazdasag) 19,08
Ungvar Mepucrema TOB (Meristema Kft.) 5
Ungvar SAponke OI' (Jarocke Gazdasidg) 5,79
Ungvar opan-/iopan ®@I" (Duran-Duran Gazdasag) 5,79
Nagygejoc dopac OI' (Foras Gazdasag) 2
Gut 3akapnar-AI'PO TOB (Zakarpat-Agro Kft.) 30
Beregtijfalu Tirop b.®I' (Tigor B. Gazdasag) 10
Salank Canank ArpoiaBect TOB (Salank Agroinvest Kft.) 32,83
Fert6salmas BEJIJIA ©I (Vella Gazdasag) 32,83
Gat Aptoc TOB (Artos Kft.) 14,5
Nagyborzsova |Jlensta-KMB TOB (Delta-KMB Kift.) 14,5
Beregszaszi | Rafajnagjfalu | Kapnarunkym TOB (Karpatikum Kft.) 44,99
Jaras Fert6salmas Baiic (Beiic) @I (Vajs (Weiss) Gazdasag) 25
Poman Haranis @OIT (Roman Natalia
Beregszasz maganvallalkozo) 26
Beregszasz Beper-Arpo Bia TOB (Bereg-Agro Vin Kft.) 26
Tiszagjlak @Opykr-rok @I' (Frukt-Duk Gazdasag) 2
Kigyos Mounaap b.0O. ®I' (Molnar B. O. Gazdasag) 2
Beregszasz beperoBo-Tuca [TAT (Beregovo-Tisza Rt.) 4
Odavidhaza Kapinis TOB (Karidija Kft.) 10
Munkacsi Munkacs Agemrana ['pyn TOB (Avellana Group Kft.) 23,32
jérks Beregleanyfalva | 516-Jloko TOB (Yab-Loko Kft.) , 96,4
Kmouapkiseske AIIAT (Kljucsarkivszke Allami
Vérkulcsa Gazdasag) 4
.., ., | Szaldobos Canno6om @I (Saldobosh Gazdasag) 44,99
Huszti jaras 5 . .
Huszt Canginkpadt @I (Sadvinkraft Gazdasag) 19,08
Ho6po 3akapmarts ®I" (Dobro Zakarpattja
Técsoi jaras | Tecsd Gazdasag) 12,84
Talaborfalu 3ops Tepebni @I (Zorja Terebli Gazdasag) 5
Rahoi jards | Kozépapsa 3emist Kapnar @I (Zemlja Karpat Gazdasag) 25
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NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérol

A hallgato neve: Lérinc Bertalan
A Hallgaté Neptun kédja: TEW69L
A dolgozat cime: Karpataljan termesztett almafajtak beltartalmi

jellemzdinek meghatarozésa és 6sszehasonlitasa,
kiilonb6z6 felhasznalasi célokra valo alkalmassaguk

A megjelenés éve: 2025
A konzulens intézetének neve: Kertészettudomanyi Intézet
A konzulens tanszékének a neve: Gyiumolcstermesztési Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegd, sajat szellemi alkotasom.
Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkajabol vettem &at, egyértelmiien megjeldltem, és az
irodalomjegyzékben szerepeltettem. Tovabba kijelentem, hogy a dolgozat elkészitése sordn
alkalmazott mesterséges intelligencia-eszk6z6k (pl. szoveggenerdlds, nyelvi javitas, forditas,
adatelemzés) haszndlata nem helyettesitette a sajat kutatdsi és alkotéi munkdmat, azok alkalmazasat
a forrasok kozott vagy a moddszertani részben feltiintettem, és a szakmai-etikai elvarasoknak
megfelel§en jartam el.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant allitottam, tudomdsul veszem, hogy a zarovizsga-bizottsag a
zarovizsgabol kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomdsul veszem, hogy az éltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds felhasznalasara,
hasznositasdra a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-kezelési
szabédlyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre kerlil a Magyar Agrar- és
Elettudomanyi Egyetem kdnyvtéri repozitori rendszerébe. Tudomadsul veszem, hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetSen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyUjtasatol szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhetd és kereshet6 lesz az Egyetem kdnyvari repozitori rendszerében.

Kelt: 2025.10.31

Hallgatd alairdsa



Hallgatdk, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges intelligencia (M1)

alkalmazasarol
1. Altaldnos adatok
Haligato neve: Lérinc Bertalan
| Neptun-kédija: TEW69L

1 BSc/BA O MSc/MA [ Doktori (PhD)

| Képzési szint (a megfelel6t jelolje X-szel): )
: LI Egyéb: e,

Tantargy neve/kodja*: Szakdolgozat készités 2/KERTUO77L

Karpataljan termesztett almafajtak
beltartalmi jellemzdinek meghatarozasa

| A munka cime: és 0sszehasonlitasa, kiilonb6z6

|
|

felhasznalasi célokra valo alkalmassaguk

* doktori értekezés esetén nem kitdltendd

2. Nyilatkozat az MI hasznalatarél
Alulirott, etikai felel6sségem teljes tudataban az alabbi nyilatkozatot teszem:
(Kérjlk, valasszon egyet az alabbi lehetéségek kéziil!)
[J A) Nem alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.
(Amennyiben ezt jeldlte, a tovabbi tablazatok kitoltése nem sziikséges.)

[ B) Alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Kérjuk, toltse ki a vonatkozd tablazatokat!)

3. A mesterséges intelligencia hasznalatanak részletezése

I. TABLAZAT: Asszisztensi vagy kisebb mértékii felhasznalas (pl. forditas, nyelvi korrektura,
otleteiés stb.)

(Ezen felhaszndlasok esetében a konkrét promptok és vdlaszok csatoldsa nem sziikséges.)

' A felhasznalas célja Alkalmazott MI-eszkoz neve | Erintett rész (ha nem a
! " | ésverzidja szoveg egészére vonatkozik)
| Forditas, Gtletelés Chat gpt

il. TABLAZAT: Jelentds tartalmi hozzajarulds (pl. egy teljes &bra vagy egy hosszabb
szovegrész generaldsa)



(Ezekben az esetekben a felhaszndlt kulcsfontossdgu promptok és az MI dltal adott nyers
valaszok dokumentdldsa és a munka mellékletében valo csatoldsa sziikséges.)

Alkalmazott Mi- . ) A prompt-naploét
vt eszkoz neve, l,xz erintett fejlez¢’et / tartalmazé melléklet
A felhasznalas célja .. abra |/ tablazat : .
verzidja, , bejegyzésének
p s pontos sorszama h
elérhetGsége sorszama

3/A. Oktato altal elGirt kiegészitd szabalyok (ha vannak)

Amennyiben az adott tantargy oktatdja vagy témavezetGje az Ml-eszkozok hasznalatara
vonatkozoan kulén szabalyokat vagy elvarasokat hatarozott meg, kérjiik, az aldbbi mezében
foglalja 6ssze ezeket:

Pl. az Ml haszndlatdnak tilalma bizonyos feladattipusokra,; csak konkrét eszkéz haszndlata
engedélyezett; eltérd hivatkozdsi elvdrdsok; dokumentdcios forma stb.

Oktatd vagy témavezet6 altal eldirt szabalyok:

4. Minden hallgatéra vonatkozo nyilatkozat:

Kijelentem, hogy az MI dltal esetlegesen generalt tartalmakat minden esetben kritikailag
feltilvizsgaltam, szerkesztettem és a munkabaillesztettem. A leadott munka minden eleméért,
annak eredetiségéért és tudomanyos helytdllésagdért teljes korl felelGsséget vallalok.
Tudomasul veszem, hogy a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem a benyujtott munkat
mesterséges intelligencia detektorral ellenérizheti, és eljarast kezdeményezhet, amennyiben
a nyilatkozatom valétlan vagy hianyos.

Hallgaté aldirasa Konzulens/Témavezetd alairasa



NYILATKOZAT

L&rinc_Bertalan (TEW69L) konzulenseként nyilatkozom arrél, hogy a
zérbédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliot! attekintettem, a hallgatét az
irodalmi forrasok korrekt kezelésének kovetelményeirdl, jogi és etikai szabdlyairdl
tdjékoztattam.

A zarddolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfélidt a zardvizsgan torténd
védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat dllam- vagy szolgdlati titkot tartalmaz: igen nem*3

Kelt: 2025.11.01.

=

1 ——

bels6é konzulens

1 A megfeleld dolgozattipus meghagyasa mellett a tébbi tipus térlendé.
2 A megfelel8 aldhuzandd.
3 A megfelel aldhtzandé.



