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Bancsicsné Rozsnyoi Gréta
Az 1-metil-ciklopropén érésgatlo kezelés hatasa almak C-vitamin tartalmara
Osszefoglalo

A modern kor egyik legfontosabb élelmiszeripari innovacioja a kiilonb6zo €lelmiszerek
tartositasi eljardsainak felfedezése, kidolgozasa és elterjedése. A tartdsitott élelmiszerek
megjelenése alapvetden valtoztatta meg étkezési szokasainkat: megszintek a tér- és idobeli

korlatok, szinte barmikor hozzajuthatunk barmilyen élelmiszerhez a vilag minden tajarol.

Az ¢lelmiszeriparban folyamatosan keresik az 1j, kiméletes ‘tartositasi eljarasokat,
melyek az esetleges negativ mellékhatasok csokkentése mellett képesek megdrizni hosszu
tavon a termékek mindségét. Kiilondsen élénk a kutatas a friss gyiimolcsok és zoldségek
tartositdsa terén, ahol legtobbszor az egyik legnépszerlibb eljards, a fagyasztds nem

alkalmazhat6 a termékek mindségének romlasa nélkiil.

Az ilyen uj, innovativ tartositasi eljarasok egyik csoportja az 1-metil-ciklopropén (1-
MCP) hasznalatan alapuld technologiak. Ezek'az eljarasok igen kiméletesek, nem roncsoljak
fizikailag a gylimolcsot vagy zoldséget: Azonban arrol kevés vizsgalat all rendelkezésre, hogy

ezek az eljarasok milyen hatéssal vannak a gylimolcs beltartalmi értékeire vonatkozoan.

Ez a felvetés adta a -motivaciét a diplomamunkdm témdjahoz. Munkdm soran azt
szerettem volna megvizsgalni, hogy ezek az 1-MCP-s tartositasi eljarasok milyen hatassal
vannak a gylimolcsdk, C-vitamin tartalmara, amely az ember szamara talan az egyik

legfontosabb vitamin.

Munkémban két 1-MCP-n alapuld tartdsitasi eljaras, a SmartFresh™ ¢és a Harvista™
technologidk hatasat volt lehetdségem megvizsgalni alma gyiimolcsokon. Bar az alma nem a
magas'C-vitamin tartalmarol ismert, napjainkban ez az egyik legtobbet fogyasztott gyiimdlcs,

illetve az emlitett technologidkat is almék esetében alkalmazzék legszélesebb korben.

A dolgozat elsd részében kutatasi feladatként els6ként dsszegytijtottem a C-vitaminnal
kapcsolatos fontosabb informaciokat: fobb ¢lettani hatésait, jelentdségét, a ndovényekben
torténd keletkezési folyamatat. Kiilon fejezetekben vizsgadltam az alma gylimolcsok C-
vitaminnal kapcsolatos tulajdonsagait, valamint, hogy a hosszl tavl tarolasnak milyen hatasa

van a kiillonbozo termények — elsdsorban almék - C-vitamin tartalméra.



Osszegytijtottem tovabba az alma gyiimélcs fébb tulajdonsagait, a termesztési szokasokat
és néhany fontosabb fajtat. Attekintettem az almak érése soran lejatszodd bioldgiai

folyamatokat, kiilondsen kiemelve az etilén érésben betoltott szerepét.

A kutatdsi munkdm befejezéseként Osszefoglaltam az 1-MCP-s kezelésen alapuld
tartositasi eljarasok mitkodését. Kiilon fejezetekben foglalkoztam a késdbbiekben vizsgalt a
SmartFresh™ ¢s a Harvista™ technoldgidk miikddési elveivel. Dolgozatom masodik részében
a bemutatott 1-MCP-s tartositasi eljarasok C-vitamin tartalomra valé hatasaval kapcsolatban
végeztem laboratoriumi vizsgalatokat. Ehhez az Egyetem biztositott mintdkat. Osszesen 20 féle
kontroll és kezelt minta allt rendelkezésemre 7 fajta almabol. Az almakat a 2022. Oszén
takaritottdk be, a C-vitamin tartalom mérésére pedig mintegy fél éves tarolasi id6szak utan,

2023. marcius 13-17-ig kertilt sor.

A méréseket munkahelyi kereteken beliil, az SGS Hungaria” Kft. nyiregyhazi
laboratoriumkozpontjaban végeztem el, HPLC berendezéssel. Dolgozatomban 6sszefoglaltam
a technologia miikddési elvét, a méréshez hasznalt berendezés beallitasait és paramétereit,

valamint a tovabbi laboratoriumi koriilményeket, hasznalteszkozoket.

Részletesen bemutattam a mérés elOkészitésének ¢és menetének 1épéseit (C-vitamin
standard-, munka- és kalibrald oldatok készitése, vizsgalati mintak elOkészitésének menete,
validalo minta készitésének menete, mérések elvégzése, mérési eredmények kalibracidja,

kromatografias mérések értelmezése).

Ezek utan dolgozatomban dsszegyljtottem a mérések eredményeit, almafajtak és kezelési
tipusok szerint bontva. Minden. mintatipus esetében 3-3 mérést tudtam elvégezni, ezek

eredményeit €s statisztikait a-dolgozatomban részleteztem.

Az eredmények-alapjan nem taldltam egyértelmii kiillonbségeket a kontroll és a kezelt
mintak eredményei kozott. A hatas jelenlétének megéllapitasahoz ezért statisztikai teszteket
(kétmintas t-proba) végeztem az egyes mintacsoportokon, melyek sordn a kontroll mintak

eredményeit-hasonlitottam a kiilonb6z6 mddon kezelt mintakkal, fajtanként.

Ay statisztikai elemzés alapjan azt kaptam eredményiil, hogy a mérések alapjan nem

tapasztalhato érdemi eltérés a kontroll és a kezelt mintak C-vitamin tartalma kozott.

Dolgozatom 0sszegzésében ezért azt a kovetkeztetést tudtam levonni, hogy az 1-MCP-n
alapul¢ tartdsitasi technologiak vélhetden nincsenek hatassal az almak C-vitamin tartalmanak
alakulasara. Azonban fontos megjegyezni, hogy a mintdk alacsony szdma miatt nagy az
eredmények szorasa, a véletlenszerli mintavételezés nagyban befolydsolta a mérés ¢és a
vizsgalatok eredményeit. Dolgozatom 6sszefoglalojaban ezért tovabbi kutatasi célként jeldltem

meg egy nagyobb mintaszdmu mérés elvégzését a hatarozottabb konkluzié érdekében.



