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1. Bevezetés és célkitiuzések

,,mar ha oktober fahegyekre tiizte
domboru lampasait, épp ido volt
szedni birset nagy kosarakba, vizbe
onteni sargan

benn a konyhan. édesen alma, kérte
szép betiirendhez simulon megértek —
mashogyan, mint agai kozt a birs el-
rejtve a zugban

kerti nevtanban besorolva hatra,

mert kemény volt, s ujzamatu. mi husat
négyfele vagtuk, kimagozva (négy nagy
kéz, kicsi kettd),

gozben darnyként adtuk a cukrot és hot,
kiiszkodeést hozza, ami nyersen ossze-
huzta szankat. barki akart folérni
ésszel a birshez,

ize hiisoblii tivegekbe téve

sorban all polcan a sotét napokra,
pincemélyén napjainak, hol egyre
fénye vilagit.” (Wagner, 1971)

Szakdolgozatom témaja az aranyldo birs ¢és abbol késziilt gylimdlcssajt, a birssajt.
Az illatos birs 6szi gylimolcsiink, mely a rozsafélék csaladjaba az almaformak alcsaladba
tartozo Cydonia nemzetség tagja. Nagyanyaink kertjében még mindenhol megtalalhato volt a
birsfa, melynek gylimoélcsét felhasznalva készitették a birslekvart, birssajtot. Mara mar kevés
kertben taldlhaté meg e hajdan kozkedvelt gylimdles, a feldolgozodipar azonban szémos

teriileten  felhasznalja, tobbek kozott magas pektintartalma, aroméja, magas



taplalkozasbiologiai értékei miatt, valamint kival6 antioxidans hatassal bir, ¢s méregtelenitd és
gyulladascsokkentd hatassal is rendelkezik. A birs felhasznaldsaval késziilhet gylimdlcslé,
nektar, befdtt, lekvar, kandirozott gylimolcs, palinka, gyiimdlcssajt, valamint tovabbi
felhasznalasi lehetdség is rejlik benne. A szakdolgozat készités soran 6t fajta birs vizsgalatat
végeztem el, valamint ezen birsfajtakbol ugyanazon technologiaval késziilt birssajtok kozotti
kiilonbségeit elemeztem. A birssajt egy taplaldé csemege, ize kellemes, idit6, édes-fanyar
hatast, jellegzetes aroméju. A szakdolgozat készités soran az alabbi kérdésre kerestem a
valaszt: a fajtavalasztasnak milyen szerepe van a feldolgozas soran elkésziilt birssajt
allomanyéra, melyik birsfajtabol késziilhet a ,legfinomabb” birssajt. A kérdések
megvalaszolasa érdekében tobbfajta vizsgalatot végeztem el a birs, mint gylimoélcs, és mint

gylimolcssajt esetében, valamint érzékszervi vizsgalatra is sor keriilt a birssajtok esetében.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. A birs meghatarozasa, torténete, termesztése

A kozonséges birs egyediili faj nemzetségében, a rokon nemzetségbeli fajok szdma is csekély.
A kozonséges birs (Cydonia oblonga) Iran északi részén, a Kaszpi-tenger mellékén, a Kaukazus
déli oldalan és Anatélidban, a Krimben és Eszak-Gorogorszagban is honos. A birset szinte
valamennyi mérsékeltovi orszagban termesztik. A fontosabb birstermel6 orszagok kozé tartozik
az USA, Dél-Afrika és Eszak-Kina (Suranyi, 2014; Nyéki, 2004; Szabo és munkatarsai 2014).
A birs eredete Perzsia, Turkesztan, a Kaukazus vidékére, Dél-Arabiaba tehetd, emellett
termesztik a forrd égévi Eszak-Afrikaban is. A birs mar az okori irasos emlékek kozott
megtalalhato volt, Alkman gorog kolté tett rola emlitést. Novényrendszertani helye a
Pomoideae (almafélék) alcsaladba tartozik. Tudomanyos neve Cydonia oblonga Mill. (Brozik
és Regius, 1957). Az Gjabb kutatasok szerint a birs eredete pontosabban meghatarozhato
melyrél Szabd Tibor, Nyéki Jozsef, Soltész Miklos irt (2014), a szakirodalom szerint
Uzbegisztan, Tadzsikisztan, Iran, Orményorszag, Grizia, Pakisztan, Kasmir és Afganisztan
terliletér6l szarmazik. A birs irasos emlitésével Magyarorszagon a XIV. szazadban mar
talalkozhatunk, elterjedésében nagy szerepe volt az Alfoldre betelepiilt jaszoknak és kunoknak.
A XIX szazadtol meger6sodott az arukereskedelem, azonban a birs nem valt arupiaci
tényezOvé, tovabbra is a hdazikertek ndvénye maradt. A XX. szdzadtél megerds6dd
konzervgyarak sem mutattak nagy érdeklddést a birs irant, nem jottek létre nagy ipari
iiltetvények. A XX. szdzad utolsé évtizedeiben azonban mar felismerésre keriilt a birsben rejlé
feldolgozasi lehetdség, s elindultak a nagyiizemi birsiiltetvények létrehozasa (Szabo és
munkatarsai, 2014). Tessedik Samuel neve elvitathatatlan a birstermesztés jelentdségének
felismerésében, tovabbi jeles pomologusaink Lippay Janos, Bereczki Maté, Rudinai Molnar
Istvan, Mohacsy Matyas, Porpaczy Aladar, Maliga Pal, Brozik Sandor, Mady Rezs6 (Szabo és
munkatarsai 2014). Hazankban a birs honositasa és a tajfajtak begytijtése elsésorban Brozik
Sandor nevéhez flizédik. A szaporitdbanyagot Romaniabdl, Jugoszlaviabol és Olaszorszagbol
hoztak be (Szabo, 1998). Magyarorszagon az Ujfehértéi Kutatd Alloméasnak kiemelt szerepe
volt a birsfajtak megismertetésében, 2014-ben egy konyv is megjelentetésre keriilt, ,,Birs”
cimmel, mely Szabo Tibor, Nyéki Jozsef, Soltész Miklés nevéhez flizédik. Kiillonb6zo alaka
birsfajtakat ismeriink, melyek lehetnek alma vagy akar korte alakiak. Amennyiben alma alaka
a birs, birsalmarol beszélhetiink, amennyiben korte formdju, birskortérdl, azonban ugyanazon
fajta egyik évben hozhat alma alakd, mig masik évben korte alak termést (Nyéki, 1990). A

birs Ontermékenyiilésre vonatkozo szakirodalma ellentmondasos, vannak, akik

7



ontermékenyiilének és vannak, akik 6nmeddd és részben ontermékenyiilé fajtaként irtak le
(Nyéki, 2004). Amennyiben nem Ontermékenyiilé fajtar6l van szo, sziikséges pollenadd
telepitése. Avilagon mintegy 40-50 fajtat ismernek, ezen fajtak érési ideje eltérd szeptembertdl-
oktoberig terjed (Szabo, 1998). Mig régebben a kiskertek gyiimdlcse volt a birs, addig mara
mar talalhatok tobb hektaros teriiletek hazankban is, 2010. évhez képest rovid iddszakot kivéve
a birs lltetvények termoéteriilete folyamatosan nétt, azonban ugyanezen iddszakban az 1
hektarra vetitett termésmennyiség nem nétt szignifikansan, elmarad a 2010. évi atlaghoz képest,

mely az 1. és 2. abran keriil bemutatésra.
1. abra A birs termésmennyiségének alakulasa hazankban (Forras: sajat szerkesztés FAO, 2019. évi adatok

alapjan)

A birs termésmennyiségének alakulisa haziankban (FAO, 2019. évi adatok
alapjan)
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2. abra A birs termdteriiletének valtozasa hazankban (Forras: sajat szerkesztés FAO, 2019. évi adatok alapjan)

A birs terméteriiletének valtozasa hazankban (FAO, 2019. évi adatok
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A Dirsiiltetvények kialakitasakor figyelembe sziikséges venni a fajtakat, az esetleges
pollenadokat, a fajtak viragzasat, termore fordulasat, a termesztését, betakaritasi idejét, aruva
készitését, tarolasat, felhasznalasat, feldolgozasat. A birs melegigényes novény, fényigénye,
valamint vizigénye nagy, a talaj mésztartalmara érzékeny, kedveli a humuszban és tapanyagban
gazdag talajt. A birs hosszu érési idejii gytimolcs, szedésre érett, mikor kialakul a gytimolcsre
jellemzd illat és iz, fajtatol fiiggden, nem szabad megvarni a teljes érettséget, optimalis szedési

idépont, mikor a z6ld szinbdl sarga kezd alakulni, a fagyokat viszont nem szabad megvarni a



betakaritassal. A birs klimaterikus, utoérd gyiimolcs, szedést kovetdén még hetekig tarolhato
¢és feldolgozhatd. A klimaterikus 1égzés elején szedett gyiimdlcs eltarthatosaga jobb (Nyéki,
2004). Szedése akkor ajanlott, mikor a gyiimdlcs besargult és az illatanyagok kialakultak,
tarulés alatt utoérik, a tarolas optimalis hdmérséklete 1,5 °C — 2 °C, 90 % relativ paratartalom
(Keszei,1999). A birsfajtak koziil a legelterjedtebb a ’Bereczki birs’ (nagy gyiimdlesi,
atlagsulya 300 g, édes és illatos), ismert tovabba a ’ Konstantindpolyi birs’ (atlagstlya 250-300
g), tovabbi ismert fajtak az *Angersi’, ‘Champion’, 'Mezdturi’, 'Dunabogdadnyi’ korte alak
(Nyujto, 1993). Az emlitett birsfajtakon tal tovabbi fajtak is ismertek, valamint elterjedtek,
tobbek kozott a vizsgalt *Cydora robusta’ fajta is.

2.1.1. Vizsgalt birsfajtak

A szakdolgozatban 6t fajta birs vizsgalatara kertilt sor, 3. 4abra Bereczki bétermd birs (Forras: sajat
fotd)

melyeknek jellemz6i a kovetkezok. Az 3. dbran lathato
a ’'Bereczki bdtermd’ fajta, Dunabogdanyi tajfajta,
melyet Brozik Sandor gyijtott, a Nemzeti
Fajtajegyzékben szerepel 1995 ota, érési ideje
kozépkorai, szeptember kozepétél—oktober kozepéig

érik, kozepes vagy nagy a gylimolcsnagysaga, korte
- -~ 7 . . " , . .ta
alaka, kozepesen bordazott, igen bdétermd, koran " b“”l.fa.l

~ Bereczki bétermd
termére fordul. Fézéskor a has szine pirosas (Szabo, =====

1998; Nyéki, 2004).

A 4. abran lathato a ’Bereczki’ birsfajta nevét egy
magyar pomolégusrol, Bereczki Matérol kapta. Erési # dbra Bereezi birs (Forrds: sajit fo10)
ideje korai-kozépkorai, Sszeptember kozepétdl —
oktober elején érik. A Nemzeti Fajtajegyzékben
szerepel 1956 oOta, gyliimolcsnagysaga nagy vagy
nagyon nagy, megnyult korte alaku, feliilete bordazott,
er6sen molyhos, bevonata zsiros, termdképessége l‘-
kozepes, husa fozéskor megpirosodik, erds illatu,
husbarnulasra hajlamos, ize édeskés, illatos.
Pollenadéi *Angersi’ birs, "Metdéturi’ birs,’Champion’
birs (Szabd, 1998; Brozik és Regius 1957).




5. abra Leskovaci birs (Forras: sajat foto)

A 6. abran lathato 'Vranja’ fajta szarmazasa Vranja
(Szerbia), Eurdpaban elterjedt, érése oktober elején-
kozepén, a gylimodlcs nagysaga nagy vagy nagyon nagy,
a szakirodalom szerint korte alaku, azonban a vizsgalt
birs inkabb alma alakd, nagyon bétermi, feldolgozas
szempontjabol gyorsan kell feldolgozni, Okoldgiai
alkalmazkoddképessége jo, a termés erdsen gyapjas,
koran viragzik, igy a késéi fagyokra érzékeny (Csihon,
2022).

Az 7. abran lathat6 az egyik legujabb és legellanallobb
fajta a tlzelhalassal, botritisszel, lisztharmattal,
levélfoltosaggal szemben (Csihon-Gonda, 2020) a
’Cydora robusta’, melyet a Geisenheimi Kutatointézet
nemesitett, érése oktober elejére- kozepére tehetd,
termése atlagos a szakirodalom szerint telt korte alaku,
héja enyhén molyhos, sarga szinti, s vizsgalt birs inkabb
alma alaku, koran termore fordul, rendszeresen, boven

terem. Ontermékeny (Bystricka és munkatarsai, 2017).

A5, abran lathato 'Leskovaci 'fajta szarmazasa Leskovad
(Jugoszlavia), szeptember végén — oktober elején érik, a
gyliimolcse igen nagy, alakja eltéré alma alaktol a korte
1 alakig, feliilete bordazott, héja alig molyhos, éréskor
'55 kopasz, zsiros, botermd, maghaz koriil erésen kdvecses
hasa fézéskor is fehér marad, erds illatu, ize édes-savas

(Szabo, 1997; Brozik és Regius 1957).

6. abra Vranja birs (Forras: sajat foto)

7. abra Cydora robusta (Forras: sajat fotd)

A vizsgalt fajtak morfologiai szempontbol eltéré alaktak, nagysagtak voltak, valamint

feldolgozhatosag tekintetében is eltérést mutattak. Megallapithato volt, hogy a vizsgalt fajtak

kozil leginkabb kdvecses a ’Leskovaci’ és a *Bereczki botermd’ fajtak, mig a legkevésbé a

‘Bereczki ' és a ’Cydorarobusta’ fajtak, tovabba a ’Cydora robusta’ fajtarél, bar a szakirodalom
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pozitivan nyilatkozik, a beszerzés helyéiil szolgalo iiltetvény tulajdonosa szerint kevésbé
valtotta be a hozzaflizott reményeket, példaul palinka feldolgozas szempontjabdl, mert kevésbé

illatos.

2.2. A birs taplalkozasbiologiai értéke

A birsnek jelentds szerepe van taplalkozasunkban, szamos vitamint tartalmaz, igy B1, B2 és C-
vitamint tartalmaz, de emellett megtalalhato benne kalcium, vas, magnézium, foszfor, kalium,
natrium, energiatartalma alacsony, pektin tartalma viszont magas. A 8. abran talalhato adatok
alapjan megallapithato, - mely a birs taplalkozastani értékeit tartalmazza Bird és Linder: (1999)
Tapanyagtablazata, valamint Rodler (2005) Uj tapanyagtablazata alapjan, dsszehasonlitva az
alma értékeivel. - hogy mind a foszfor, mind a kalcium, kalium, magnézium, natrium és vas
tartalma magasabb, mint az almaé, B1 és B2 vitamin tartalma viszont fele annyi.

8. abra Birs ¢€s alma asvanyi anyag és vitamin tartalma (sajat szerkesztés Bir6 és Linder (1999) és Rodler (2005)

adatai alapjan)

Birs és alma asvanyi anyag €s vitamin tartalmanak Osszehasonlitasa

200 -
160
120
80
foszfokalcium kaliutmagnéziu natrium cink vas Bl (ug) B2 (ug)
m
Asvanyi anyagok (mg) Vitaminok
Halma 8 5,5 112 6 2 0,046 03 50 50
birs = 25 | 66 189 | 10 9,2 0,013 1,1 25 25

Halma M birs

A birset féleg feldolgozva fogyasztjak, taplalkozasi értékét C-vitamin tartalmaadja (30 mg/100
g), cukortartalma 7,5-13,2 %, savtartalma 0,5-2,4 %, pektintartalma magas (Keszei, 1999). A
FoodData adatai alapjan a birs viztartalma 100 gramra vetitve 83,8 g, energia tartalma 57
kcal/238 kJ, fehérje tartalma 0,4 g, C-vitamin tartalma 15 mg, B1 vitamin (thiamin) tartalma
0,02 mg, B 2 vitamin (riboflavin) tartalma 0,03 mg, B6 vitamin tartalma 0,04 mg (USDA,
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2019). Szamos tanulmany sziiletett a birs egészségre gyakorolt hatasarol. Jelentds
egészségveédo hatassal rendelkez6 polifenolokban gazdag (27 6sszetevét azonositottak), magas
az antioxidans tartalma, fenolos 0Osszetétele, hypoglikémias indexe, gyulladasgatlo,
antikarcinogen, virusolo, az allergia elleni is jo hatasfokkal rendelkezik, erdsiti a szivet és az
agyat, fontos szerepet jatszik a vérnyomas normalizaldsaban és a megfeleld szivmiikodés
elosegitésében. Egyediilalloillataért 85 fajtailldolaj a felels (Hernandez és munkatarsai, 2020;
Silva és munkatarsai, 2004; Fattouch és munkatarsai, 2007). Magalhaes és munkatarsai (2009)
szintén a birs fenolos tartalmat és antioxidans kapacitasat vizsgaltak. Kutatasi eredményik
magas antioxidans tartalmat jelzett, tovabba kimutattdk, hogy a természetes antioxidansok
potencialis alkalmazasaval a gyogyszeripar és a taplalkozas teriiletén, mint preventiv vagy
terapias tényezO jelentds eredmény érhetd el a szabad gyokok megkotésével. Legua és
munkatarsai (2013) kilenc Spanyolorszagban elterjedt birsfajta mindségi paramétereit,
antioxidans kapacitasat vizsgaltak. JelentOs eltéréseket tapasztaltak a birsfajtak sulya,
keménysége, sav tartalma, rost tartalma, vizoldhat6 szarazanyag tartalma (TSS), érzékszervi
sajatossagok kozott. Megallapitasaik szerint a magas bioaktiv 0sszetételek €s antioxidans
tartalmak az egészség javara fordithatok. Hussain és munkatarsai (2021) érdeklédésének
kozéppontjadban szintén a birs allt. Az alacsony zsirtartalmu gyiimélcs gazdag tdpanyagban,
asvanyokban, élelmi rostban és antioxidansban, aminek oriasi egészségiigyi elonye van. A
konyvben bemutatasra keriil, hogy a birset hasznaltak kiilonféle gyengélkedéskor,
torokgyulladas, tiidogyulladas, bélbetegségek, mellkasi betegségek kezelésekor, cukorbaj ellen,
rakellenes és gyulladascsokkentd kezeléskor. Amerizadeh és munkatarsai (2022) a birs
kardiovaszkularis hatasat kutattak, azt, hogy milyen lehetdségek rejlenek a cukorbetegség, a
rék, a fert6zés és a fekély kezelésében €s megeldzésében. Kimutatasra keriilt a pozitiv hatas a
kardiovaszkularis tényezokre, a vérnyomasra, a cukorbetegségre, a testsulyra, a maj rendellenes
mukodésére, a trombozisra.

Tobb gylimolecsel egyetemben a birs pektin tartalma igen magas, az ¢lelmiszeriparban a
kocsonyéas allomany javitadsara hasznaljak (pl. dzsemeknél, gyiimolcszseléknél stb.), emellett a
pektin koleszterin és étvagycsokkentd, tovabba a hasmenés megsziintetésében is jelentds hatasu
(Takacsné, 2021; Nyéki, 2004). Megallapitasai alapjan is a birs pektin tartalma 0,7-1,8%,
vitamin tartalma nagyobb, mint az alma¢ és a kortéé, tovabba a pektinnek fontos szerepe van a

radioaktiv és karos anyagoktol valé méregtelenitésben.
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https://link.springer.com/chapter/10.1007/978-3-030-75502-7_4#auth-Syed_Zameer-Hussain

2.3. Gyiimélessajtok a Magyar Elelmiszerkonyv rendelkezései értelmében

A gyiimélcssajtokra vonatkozé eléirdsokat a Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius
Hungaricus) 2-601 szamu iranyelve tartalmazza, mely a ,Hokezeléssel tartdsitott
élelmiszerek”-161 sz61. A gyiimolcssajtra vonatkozo rendelkezések a ME-2-601/3/2 élelmiszer-
kategoria alatt talalhatok, a 1129/2011/EU rendelet szerint. A rendelkezés értelmébe egy
gylimolcssajt egy lekvarkészitmény, mely csak egyféle attort a lekvarfélék készitésére alkalmas
gyiimoOlcsbol késziilhet, szeletelhetonek kell lennie, alaktartonak, mely diszithetd dioval,
mandulaval, valamint emberi fogyasztasra alkalmas magbéllel. A gyiimolcssajt akar készithetd
kabasokokbdl, paradicsombol, a rebarbara levélnyelébdl, sargarépabol, édesburgonyabol, a
gyombér ehetd részébdl, valamint a nem feliiletkezelt citrushéjbol. Adhatd hozza adalékanyag,
aroma, fiiszerek, fliszerndvények, azok kivonatai, egyéb nodvényi izesitdanyagok,
habzasgatloként étkezési zsirok, olajok, ivoviz, keményitd-hidrolizatumok, piros gyiimdlcsok
leve, célklalé szinezésre, cukor, figyelembe véve a ME 1-3-2001/111 és a ME 1- 3-2001/110
rendelkezéseit. Meghatarozasra Keriilt a gytimolccesel bevitt vizoldhato szarazanyag-tartalom,
melynek legalabb 7% (m/m) kell lenni, a vizben oldhato szarazanyag-tartalomnak legalabb 40
ref.%., a homoktartalomnak legfeljebb 0,10% (m/m). Az elkésziilt termék megnevezésének
tartalmaznia kell a gylimolcs megnevezését és a ,,sajt” szot, és az 0lajos mag elnevezését. A
termék cimkéjének fel kell tiintetni az alabbi mondatot: ,,Osszes cukortartalom .. .g/100 g”, ahol
a késztermékben 20 °C-on, refraktométerrel, 3 ref.% pontossaggal meghatarozott értéket kell
feltiintetni. A cukortartalmat nem sziikséges feltiintetni abban az esetben, ha a 1169/2011/EU
rendeletben meghatarozott tapértékjeldlés fel van tiintetve, valamint utalni kell a

gylimolcstartalomra a ,,100 g termék ...g gyiimolcs felhasznalasaval késziilt” szoveggel.

2.4. Birssajtok készitése hazilag

Zilahy Agnes 1892-as ,,Vadij magyar szakacskonyv’-ében szamos birsbdl késziilt étel
talalhato, tobbek kozott a birs-alma sajt elkészitésének modjat is leirja, de ir a birsalma bef6tt
elkészitésének modjardl, az ecettel készitett birsalmarol. (Zilahy, 1892)
Zilahy Agnes 1892-ben kiadott szakacskonyve alapjan a birsalmasajt receptje a kovetkez6 ,,Egy
kilé megfott, ritka szitan attort birsalmahoz €l kilé czukorport és fél czitrom apréra vagott héjat
tegytik foni. Ha jol felfoztiik, vegyiik le és kenjiik jo vastagon porczellan tdnyérokra. Meleg
helyre a kalyha mellé rakjuk par napra, a mig egészen kiszarad. Ekkor vagdaljuk ki csinos,

czifra kicsi és kiilonbozd alaku badog tésztametszokkel; ugy tegylik el hasznalatig tivegbe

rakva” (Zilahy, 1892: 103).
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3. Alkalmazott modszerek

3.1. Vizsgalati helyszinek
Vizsgilataimat a Magyar Agrar- és Elettudoméanyi Egyetem Elelmiszertudomanyi és
Technologiai Intézet Gyilimdles- ¢és  Zoldségfeldolgozas Technologia  Tanszék

laboratoriumaban végeztem.

3.2. Vizsgalt anyagok és elokészitése

A vizsgalatot 6t kiilonboz0 birsfajtaval végeztem, melyek a kovetkezdk — ’Bereczki botermd’
fajta, - ‘Bereczki’fajta, - 'Leskovaci 'fajta, —'Vranja’'fajta,— '‘Cydora ’ Bereczki bétermd’ fajta
egy keceli (Kecel, Bacs-Kiskun Varmegye) iltetvényr6l, mig a ’Bereczk’, ‘Leskovaci’,
Vranja’ és ’'Cydora robusta’ fajtak egy harci (Harc, Tolna Varmegye) iltetvényrdl
szarmaznak, betakaritasuk 2023. szeptember honap masodik felében tortént, mikor a fajtara

jellemzd méret, iz- €s illatanyagok kialakultak.

3.3. Vizsgalati modszerek

3.3.1. Osszes szarazanyagtartalom meghatarozasa

Anyers birs mintak szarazanyag tartalma meghatarozasra keriilt az 6sszes vizsgalt fajta érettség
szerinti friss allapotaban. A mintakat szaritészekrényben 10542 °C-on, harom oran at
szaritottam tomegallandosagig, majd a megszaradt mintakat kihiilés utan visszamértem és ebbdl

szamoltam, a mintak dsszes szarazanyagtartalmat %-ban.

3.3.2. Nedvességtartalom valtozas mérés
A mérés Radwag MAC 50 tipusu gyors nedvesség-meghatarozo késziilékkel tortént. A gyors
nedvességmérd 120°C-on, tomegdllanddsagig szaritja a mintakat, az eredményt szdzalékos

formdban jelzi ki.

3.3.3. Vizoldhat6 szarazanyag tartalom meghatarozasa

A Magyar Elelmiszerkonyv Hivatalos Elelmiszervizsgalati Modszergyiijteménye ME 3-1-
558/93 eldiras ,,Feldolgozott z6ldség- és gyiimolestermékek vizben oldhatd szarazanyag-
tartalmanak meghatarozasa” szerint torténik. A vizben oldhatd szarazanyag-tartalom
meghatarozdsa a vizsgalati minta torésmutatéjanak mérésén alapul, melyet digitalis
refraktométeren végeztem el, minden mintabol harom parhuzamos mérést végeztem digitalis

refraktométer (ATAGO PAL1L) segitségével. A leolvasott értékeket Brix%-ban kapjuk meg.
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3.3.4. Birs gyiimolcs és birssajt szinmérése

A mintak szinparamétereit digitalis szinmérd késziilékkel (Konica Minolta Chroma Meter 400)
vizsgaltam (L*=vilagossagi tényez0, a* = voros-zold hanyados, b* = sarga-kék hanyados). Az
L*, a*, b* értékei amiliszeren leolvashatéak. Az L* megmutatja, hogy a megvilagitott fény hany
%-at veri vissza a minta. Az a * esetében a voros 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. A birs gyiimolcs esetében a
vizsgalat célja a feliileti barnulds nyomon-kovetése volt. Mindegyik minta esetén harom
parhuzamos mérést végeztem a 0., 20., 40. 60. percben, az értékeket atlagoltam, valamint a
szorast is elvégeztem. A birssajt esetében minden minta esetén harom parhuzamos mérést

végeztem.

3.3.5. Mintael6készités spektrofotomeetrias médszerekhez

A nyers birsmintak beltartalmi értékeinek meghatarozasahoz az alabbi mintael6készitést
végeztem el. A szilard-folyadék extrakciot alkalmazva az extrahaloszer: 50 % metanol, 50 %
desztillalt viz volt. A birs (kb. 0,5 g) zuzalék és az extrahaloszer (40 ml) elegyét 10 percig allni
hagytam, majd ultrahang fiirdébe keriilt 10 percre, ezt kovetéen 4000 fordulatszamon
centrifugaltam 5 percig, hogy elvélasztasrakeriiljon a szilard rész a folyadéktol. Az igy kapott

feliiluszot vizsgaltam tovabb.

3.3.6. Antioxidans kapacitas (FRAP) meghatarozasa

A mintak antioxidans kapacitas meghatarozast Hitachi U-2900 spektrofotometerrel végeztem.
A FRAP érték (Ferric Reducing Ability of Plasma) meghatarozasa Benzie és Stran (1996)
modszere alapjan tortént spektrofotometridsan - A=593 nm-en. Fajtanként harom parhuzamos
mérést végeztem. Az eredményeket mg aszkorbinsav egyenérték/100 g mértékegységben
adtam meg (1500 ul FRAP reagens, 50 ul minta). A szamolashoz felhasznalt kalibracios
egyenes egyenlete (y = 0,2541x + 0,0042, R? = 0,9961).

3.3.7. Osszes polifenol-tartalom (TPC) meghatarozasa

Az 0Osszes polifenol-tartalom (TPC) meghatarozast Hitachi U-2900 spektrofotometerrel
végeztem. Az 0Osszes polifenol meghatarozas Folin-Ciocalteu reagenssel tortént. 1250 pl Folin
Ciocalteu reagens, 250 ul minta, 1000 pl Na;COs elegyét kémcsében 5 percre 50 °C-0s
vizfiirddbe tettem. A reakcio6 sordn keletkezd kék szinli vegyiilet mennyisége fotometridsan
meghatarozhatdé A=760 nm-en (Singleton és Rossi, 1965). Az eredményeket mg galluszsav
egyenérték/100 g mértékegységben adtam meg. A szamolashoz felhasznalt kalibracios egyenes
egyenlete (y =0,0106x + 0,0013).
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3.3.8. Birssajt készitésének modszere

9. 4bra Birssajat mintak (Forras: sajat fotd) A Dbirssajt egy tapald csemege, ize kellemes,

iditd, édes-fanyar hatasu, jellegzetes aromajq,
konnyen kocsonydsodik, tdrolds alatt szine
sotétedik, a pihentetéssel, szikkaddssal egyre
ragosabb. A szakdolgozat keretében elkésziilt
__ birssajt (9. abra) receptiraja a kovetkezo:
1 kilogramm tisztitott maghaz nélkiili birs, 0,5
kilogramm kristalycukor. Feldolgozas
technologidja: a megmosott maghazatol és a
' hibas részektdl megtiszitott birs, héjaval egyiitt

. feldaraboléasra keriilt, majd g6zben puhara

paroltam. Ezt kovetéen a  megpuhult

gylimdlcshust attértem. A nagy pektintartalmu birset cukor nélkiil tovabb féztem tovabbi

stirtisddésig (30 perc), majd  hozza adtam a sziikséges

cukormennyiséget ¢€s tovabb féztem lassu tiizon (15 perc)

10. abra Birssajt készitésének
technolodgiai folyamatébraja (Forras:
sajat munka)

folyamatosan keverve. (~ . A
Nyersanyag mosasa,
Akkor kész amikor strdi, fényes, a ,,fakanal megall benne”. valogatasa, maghaz
Forrén formakba toltdttem és 2 napig pihentettem, majd a eltavolitsa, darabolasa
megszilardult birssajtot kiboritottam és tovabb hagytam ! L
szikkadni mindkét oldalan. A szaritds néhany napig is Alapanyag parolasa,
o , .. , attorése
eltarthat. A birssajt szine filigg, a nyersanyagtél, a
J
technologiatol, a f6zési id6tdl, valamint, hogy az elkészités és - L
N
a tarolas sordn az enzimes barnulds milyen mértékil. Attort gyiiméles fozése
Hasznalt eszkdzok: bef6zdiist, botmixer, paroloedény, cukor nélkiil
mérdkancso, asztali mérleg, fakanal, formdak. Mind az 6t fajta { ;
birsbdl kiilon-kiilon keriilt elkészitésre a birssajt, ugyanazon
technologiaval és anazon mennyiségben Cukor hozzéadasa és
A% u zZ . 1 e
& 24 y1seg tovabb fézése
J
- A
A megszilard Elkésziilt gyimolcssajt
gylimolcssajt formakbol formakba toltése és
kivétele és tovabbi szikkasztasa
szikkasztasa )
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3.3.9. Birssajt vizsgalati modszer - teszt laikus biralocsoport bevonasaval

A nyers gytimolces vizsgalatan tul, a vizsgalt fajtakbol elkésziilt birssajtok esetében érdemes
megvizsgalni, hogyan reagdlnak a fogyasztok, milyen €lvezeti értékekkel birnak az elkésziilt
birssajtok. Egy teszt soran az ingereket a latason, szaglason, izlelésen, tapintason keresztiil
érzékeljiik. A vizsgalat eredménye fiigg érzékszerveinktdl, megitélésiinktdl, a hangsuly az
érzékelt jellemzon van. A laikus birdlocsoport bevonasaval késziilt vizsgalatok célja, hogy
magatol a fogyasztd célcsoporttol visszajelzést kapjunk. A birald csoport tagjai egy eldre
meghatarozott pontrendszer alapjan értékelik a jellemzdéket, mely alapjan keriilnek az
atlagértékek kiszamitasra mintanként illetve birdlati szempontonként. A fogyasztok
véleményét legegyszeriibben egy érzékszervi (organoleptikus) vizsgalat soran tudtam felmérni,
20 f6s laikus biralocsoport bevonasaval., akik atélték és nem elemezték az érzeteket,
tapasztalatokra, élményekre hagyatkoztak, Kivetitették sajat izlésvilagukat, szubjektiven itélték
meg nem csak a szineket, de az izeket, illatokat €s az alloméanytis. Ahogy a latin mondja ,,De
Gustibus non est disputandum”, vagyis izlésrél nem lehet vitatkozni. A vizsgalati helyszinen
biztositasra keriiltek a sziikséges eszk6zok €és mintaanyagok, tovabba a helyszin megfelelt az
egészségligyi, €s higiéniai kovetelményeknek. A mintdkat 3 jegyli véletlenszeri kodokkal
lattam el, és egy-egy birald talcara keriiltek azonos mennyiségben. 100 pontos modszert
hasznaltam a vizsgalat soran. A biralocsoport tagjai egy-egy biralati lapot toltottek ki, melyen
az alabbi tulajdonsagokat pontoztak.

1. tablazat Birssajtok vizsgalati szempontjai és adhatoé pontszamok (Forras: sajat munka)

Biralati szempontok Adhat6 pontszam
Szin 0-20 pont
Illat 0-10 pont
Iz 0-30 pont
Allomany 0-30 pont
Osszbenyomads 0-10 pont

3.3.10. Birssajt mintak mérési eredményei — Allomanymérés
A birssajt mintak allomanyat TMS-PRO Texture Analyzer (TLPro v1. 18-408 szoftver)
alkalmazdsaval hataroztam meg. Ez az eljards a rdgads mechanikai modellezésén alapul.

Nyomotest segitségével a mintat egymast kovetd deformacionak vetettem ala, majd a mliszer
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az 1d6 ¢és a deformacid fiiggvényében
meghatdrozta a nyomderdt. A méréshez az
alabbi  11.  4bran  lathatdo  mérdfejet
alkalmaztam, mellyel a miiszer egy harapasi
ciklust szimulalt. A mérést kovetden a kapott
eredmények felhasznalasaval allomanyprofil
készithetd az 1d6 fiiggvényében, mely alapjan
meghatarozhat6 tobbek kozott a keménység,

az adhézios erd €és a rugalmassag.

Az allomanyprofil segitségével a kovetkezd

paraméterek allapitottam meg:

— keménység (g): maximalisan
deformaldé erd az elsO harapasi
ciklus soran

— adhéziés eré (g): a maximalis

negativ irdnyu huzoéerd

11. abra TMS-PRO Texture Analizer (forras: sajat fotd)

P @iae

— rugalmassag (mm): megmutatja, hogy a ragas kiilonboz6 szakaszaiban a termék

milyen mértékben nyeri vissza az alakjat
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4. Vizsgalati eredmények és értékelésiik

4.1. Birsfajtak vizsgalati eredményei és értékelésiik

4.1.1. Osszes szarazanyagtartalom meghatarozasa

A vizsgalt birsfajtak dsszes szarazanyag-tartalmat a 12. abra tartalmazza.

12. abra Vizsgalt birsfajtak 6sszes szarazanyagtartalma (Forras: sajatmunka)

Vizsgalt birsfajtak Osszes szarazanyag-tartalma

25,00
22,23

S 20,57 20,17
; 20,00 19,01
5 17,29
Iic
£ 15,00
an
<
>
g
S 10,00
=
3
g 5,00
o)

0,00

Bereczki Bereczki fajta Leskovaci fajta ~ Vranjafajta ~ Cydora robusta
bbtermo fajta fajta

Minden vizsgalt birsfajta esetében két minta keriilt vizsgalatra, melyeket fajtanként atlagoltam,
valamint a szorast is elvégeztem. Az 6t fajta birs atlag 6sszes szarazanyag-tartalma 17,29 %/100
g és 22,12 %/100 g kozott valtozott. A legalacsonyabb Osszes szarazanyag-tartalmaa "Vranja’
birsfajtanak volt (17,29 %/100 g), mig a legalacsonyabb Osszes szarazanyag-tartalma a
’Leskovaci " birsfajtanak (22,23 %/100 g). A birs szarazanyag tartalma fajtatol és évjarattol is
fiigg 14,4-18,6 % kozott mozog (Nyéki, 2004). Osszehasonlitottam Viczencz (2014)
szakdolgozataban mért Gsszes szarazanyagtartalmat, jelen szakdolgozatban mért adatokkal,
melyeket 2. tablazat tartalmazza. Két fajta esetében lehetett Gsszehasonlitani az adatokat, a
»Bereczki bétermd’ fajta esetében kisebb a kiilonbség 1,27 %, mig a 'Vranja’ fajta esetében

joval nagyobb a kiilonbség 8,1 %, a tobbi fajta esetében nem volt adat.
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2. tablazat Két szakdolgozatban mért dsszes szarazanyagtartalom adatainak 6sszehasonlitasa (Forras: sajat

munka Viczencz () szakdolgozatanak adatai alapjan)

. ’Cydora
Osszes szdrazanyag- ) ] _ ]
’Bereczki ’Bereczki’ | ’Leskovaci’ | ’Vranja® | robusta’
tartalom (%) ; ) ) ) )
bétermd’ fajta | fajta fajta fajta fajta
Jelen szakdolgozatban mért
20,57 20,17 22,23 17,29 19,01
adatok (2023)
Viczencz Boglarka (2014):
Birsfajtdk néhany
biologiailag aktiv
komponensének 19,3 nincs adat | nincs adat 25,39 nincs adat
Osszehasonlito vizsgalata
cimii szakdolgozatban mért
adatok
4.1.2. Nedvességtartalom eredményei
A vizsgalt birsfajtak atlagos nedvességtartalmat a 13. dbra szemlélteti.
13. abra A vizsgalt birsfajtak nedvességtartalma (%) szorassal (Forras: sajat munka)
A vizsgalt birsfajtak nedvességtartalma (%) szorassal
82,00
— 80,00 79,46
S 77187
o 7800
Tg 7600 75139 75,81
3
gﬁ 74,00 7329
2 72,00
o)
[P
Z 70,00
68,00

Bereczki
bétermo fajta

Bereczki fajta

Leskovaci fajta

Vranja fajta

Cydora robusta

fajta

Az adatok alapjan megallapithat6, hogy a vizsgélt birsfajtdk nedvességtartama 73,29% és 79,46

% kozotti értéken talalhatd, legnagyobb nedvességtartalma a *Vranja’ fajtanak volt (79,46%),

mig a legkevesebb a ’Leskovaci’ fajtanak (73,29%), a masik harom fajta nedvességtartalma
75,39% és 77,87% kozott talalhato.
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4.1.3. Vizoldhat6 szarazanyag tartalom eredményei
A vizsgalt birsmintak atlagos vizoldhato-szarazanyag tartalmata 14. abra tartalmazza. A birs
vizoldhato szarazanyag-tartalma fiigg a fajtatol, altalanossagban elmondhato, hogy 14,4 % és

18,6 % kozotti tartomanyban talalhatd (Nyéki, 2004).

14. abra Vizsgalt birsfajtak vizoldhatd szarazanyagtartalma (Forras: sajat munka)

Vizsgalt birsfajtak vizoldhat6 szarazanyagtartalma (ref %)

Vizoldhaté szarazanyag-tartalom
(ref %)

Bereczki béterm6 Bereczki fajta  Leskovaci fajta Vranja fajta Cydora robusta
fajta fajta

A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-601 szamu iranyelve
rendelkezései értelmében a vizoldhato szarazanyagtartalomnak legalabb 7%-nak kell lenni. A
vizsgalt mintak esetében ez a kitétel megvaldsult, mivel a vizsgalt birsfajtak vizoldhato
szarazanyagtartalma 14,53 ref% ¢és 16,77 ref% kozott volt. A legmagasabb vizoldhatd
szarazanyagtartalmaa ’Leskovaci ' fajtanak volt (16,77 ref %), mig a legalacsonyabb a ’Cydora
robusta’ fajtanak (14,53 ref %). Elmondhato, hogy a vizsgalt fajtaknak kozel hasonld volt a
mért adata. A vizoldhatd szdrazanyag tartalmat meghatarozza a gytimolcs fajtaja, az évjarat,
jellemzi a gylimodlecs cukortartalmat. A vizoldhatd szarazanyag-tartalom szintén
Osszehasonlitasra kertilt Viczencz (2014) szakdolgozataban mért adatokkal, melyeta 3. tablazat

mutat be. Két fajta esetében lehetett 6sszehasonlitani az adatokat, a 'Bereczki bétermé’ fajta
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esetében kisebb a kiilonbség 0,57 ref%, mig a 'Vranja’ fajta esetében joval nagyobb a 8,23

ref%., a tobbi fajta esetében nem volt adat.

3. tablazat Két szakdolgozatban mért vizoldhato szarazanyagtartalom (ref%) adatainak 6sszehasonlitasa (Forras

s: sajat munka Viczencz (2014) szakdolgozatanak adatai alapjan)

_ ) ) "Cydora
Vizoldhat6 szarazanyag- "Bereczki "Bereczki’ | ’Leskovaci’ . _
) ) ) ’Vranja’ fajta| robusta’
tartalom (ref%) bétermd’ fajta fajta fajta )
fajta
Jelen szakdolgozatban mért
15,17 14,57 16,77 12,47 14,53
adatok (2023)
Viczencz Boglarka (2014):
Birsfajtak néhany
biologiailag aktiv
komponensének 14,6 | nincs adat | nincs adat 20,7 | nincs adat

Osszehasonlito vizsgalata
cimt szakdolgozatban mért

adatok

4.1.4. Szin paraméterek meghatarozasa

Egy termék/alapanyag meghatarozasakor fontos szempont a szin, eldrulja mindségeét,

frissességét, érettségét, tovabba fontos kivalasztasi szempont a vasarlo részérdl. A vizsgalt

birsfajtak szin vizsgalata soran azt vizsgaltam, hogy az egyes fajtak esetében a barnulasi

folyamat hogyan valtozott a 0., 20., 40. és 60. percben. A mérési eredmények az 15. dbran

keriiltek abrazolésra.
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15. abra Vizsgalt birsfajtak L* (vilagossagi tényezo6) értékének valtozasa fajtanként, szorassal (Forras: sajat

munka)
Vizsgalt birsfajtak L* (vilagossagi tényez0) értékének valtozasa fajtanként,
szorassal
90,00
80,00 —
70,00 ay
60,00
50,00 = =
* ’ 1 J
— L
40,00
30,00
20,00
10,00
0,00
0. percben | 20. perchen = 40. percben 40. percben 60. percben
=e—Bereczki bétermo fajta 73,71 59,39 55,77 73,71 53,80
—o—Bereczki fajta 71,55 64,85 61,16 61,16 57,87
Leskovaci fajta 76,66 61,20 60,38 60,38 53,06
Vranja fajta 70,02 52,14 47,68 47,68 45,96
—e-— Cydora robusta fajta 72,98 53,37 48,52 48,52 47,60

A kiilonboz6 fajta birsek esetében a 0. perben az L* értékek 70,02 és 76,66 kozott voltak
tapasztalhatdak. A 60. percben a barnulasi folyamat az aldbbiak szerint ment végbe. A
legkevésbé barnult a *Bereczki’ fajta, (a barnulas mértéke 19,12 %), ezt kdveti a 'Bereczki
bétermd’ fajta (barnulas mértéke 27,01 %), majd a ’‘Leskovaci’ fajta kovetkezett (barnulas
mértéke 30,79 %), végiil kdzel azonos barnulas ment végbe a *Vranja’ (barnulas mértéke 34,36
%) és a 'Cydora robusta’ fajtak esetében (barnulas mértéke 34,78 %). A szinmérés keretében
az a* értékei IS mérésre keriiltek, mely értékek a 16. abran lathatéak. Az a*, a vords szin
jelenlétét jelzi pozitiv tartoméanyban, mig a z6ld szin jelenlétét negativ tartomanyban. A
vizsgalt birsfajtak a* értéke a negativ tartomanybol a pozitiv tartomanyba valtozott a 60. perc

végére.
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16. abra A vizsgalt birsfajtak a* (voros/zold hanyados) értékének valtozasa fajtanként, szorassal (Forras: sajat

munka)
A vizsgalt birsfajtak a* (voros/zold hanyados) értékének valtozasa fajtanként
szorassal
20,00
: —
15,00
I
10,00 F
*
©
5,00
0,00
(J:
-5,00
0. percben 20. percben 40. percben 60. percben

= Bereczki b6termd fajta -1,61 9,73 13,54 13,02
== Bereczki fajta -2,10 4,25 7,92 10,59
Lekovaci fajta -2,13 6,47 8,50 12,95
Vranja fajta 2,01 11,67 15,12 15,02
== Cydora robusta fajta -1,38 13,02 16,00 16,31

A legnagyobb valtozas a Cydora robusta’ fajta esetében tortént (a valtozas értéke 17,69), a
legkisebb valtozas, pedig a ’ Bereczki botermd’ fajta esetében (a valtozas 12,69). A méasik harom
fajta esetében az aldbbiak szerint tortént a valtozas, ’Bereczki bétermd’ fajta (14,63),
’Leskovaci ’fajta (15,08), ’Vranja’ fajta (15,08). A szinmérés soran meghatarozasra keriiltek a
b* értékek is, mely adatok a 17. abran lathatoéak. A b*, a sarga szin jelenlétét jelzi pozitiv
tartomanyban, mig a kék szin jelenlétét negativ tartomanyban. Minden vizsgalt birsfajta
esetében a kezdeti b* érték pozitiv tartomanyban talalhat6. A b* esetében a vizsgalt birsfajtak
valtozasaa 60. perc végére az alabbiak szerint tértént, a legnagyobb értékii valtozasa *Vranja’
fajta esetében volt tapasztalhat6 (14,41), a legkisebb valtozas pedig a *Cydora robusta’ fajta
esetében (4,47). A masik harom fajta valtozasa, 7,04 és 10,1 értékek kozott talalhato (’Bereczki
botermd’ fajta (7,04), *Bereczki’ fajta (8,43), ’Leskovaci’ fajta (10,01)).
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17. abra A vizsgalt birsfajtak b* (sarga/kék hanyados) érté¢kének valtozasa fajtanként, szorassal (Forras: sajat

munka)
A vizsgalt birsfajtak b* (sarga/kék hanyados) értékének
valtozasa fajtanként, szorassal
45,00
40,00 -— -
35,00 .
4L
30,00 //E R —
. 25,00 /
< 20,00 =
15,00
10,00
5,00
0,00
0. percbhen 20. perchen 40. percben 60. percben
==@==Bereczki b6termd fajta 30,39 37,98 37,95 37,43
==@==Bereczki fajta 23,40 28,25 30,45 31,83
==@==| ekovaci fajta 25,18 31,67 34,86 35,28
Vranja fajta 21,17 34,26 35,19 35,58
=@ Cydora robusta fajta 29,21 37,47 34,90 33,68

4.1.5. Antioxidans kapacitas (FRAP)
A vizsgalt birsfajtak antioxidans kapacitasat (FRAP) a 18. dbra szemlélteti.
18. abra Vizsgalt birsfajtak antioxidans kapacitasanak meghatarozasa (FRAP) szorassal (Forras: sajat munka)

Vizsgalt birsfajtak antioxidans kapacitas (FRAP) meghatarozasa szorassal

500

450 428,39

w w b
o u o
o O O

= NN
u o wu
o O O

60,10 74,80 74,53

39,54 -
ks ] =

Bereczki Bereczki fajta Leskovaci fajta ~ Vranjafajta  Cydora robusta
bbtermo fajta fajta

FRAP (MmgASE/100
o
o

(O]
o o

A vizsgalt birsfajtak koziil a kimagasldan legnagyobb antioxidans kapacitassal rendelkezik a
‘Bereczki 'fajta (428,39 mg ASE/ 100 g), ezt koveti a ’Leskovaci ’fajta (74,8 mg ASE/ 100 g),
majd a *Cydora robust 'a fajta (74,53 mg ASE/ 100 g) és a ’Bereczki bétermd’ fajta (60,1 mg
ASE/ 100 g) kovetkezik, végiil a sort a ’Vranja’ fajta (39,54 mg ASE/ 100 g) zarja. A *Vranja’
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fajta antioxidans tartalma 9,23 %-a, a ’Cydora robusta’ fajta¢ 17,4 %, a *’Leskovaci’ fajtaé 17,46
%, a ’Bereczki botermd’ 14,03 %, a legnagyobb értékkel rendelkezd *Bereczki’ fajtanak.

4.1.6. Osszes polifenol-tartalom (TPC)

A vizsgalt birsfajtak dsszes polifenol-tartalom (TPC) meghatarozasat a 19. dbra szemlélteti.

19. abra Vizsgalt birsfajtak 6sszes polifenol-tartalom (TPC) meghatarozasa szorassal (Forras: sajat munka)

Vizsgalt birsfajtak 0sszes polifenol-tartalmanak (TPC) meghatarozasa szoérassal

300
24
S 250 >3
o
o
= 200
L
(9]
A 150
g 10312 85,98
£ 80,95 ,
o 100 66,28
o
0
Bereczki Bereczki fajta Leskovaci fajta ~ Vranjafajta ~ Cydora robusta
boétermo fajta fajta

Az 6sszes polifenol-tartalom vizsgalat soran az értékek 66,28 mg GSE/ 100 g ¢és 241,53 mg
GSE/ 100 g kozott alakult, a legalacsonyabb Osszes polifenol-tartalma a *Vranja’ birsfajtanak
volt (66,28 mg GSE/ 100 g), mig kimagasloan a legmagasabb értéke a ’Bereczki’birsfajtanak
volt (241,53 mg GSE/ 100 g ), a masik harom fajta birs értéke a kovetkezok voltak: *Bereczki
bétermd’ fajtaesetében 80,95 mg GSE/ 100g, ’Leskovaci ' fajta esetében 103,12 mg GSE/ 100
g, ’Cydorarobusta’ fajta esetében 85,98 mg GSE/ 100 g volt. A polifenolok fontos tulajdonsaga
az antioxiddns hatas, segitenek az egészség megoOrzésében. A vizsgalt birsfajtak koziil a
kimagasloan legnagyobb antioxidans kapacitassal rendelkezd ’Bereczki’ fajtanak (FRAP:
428,39 mg GSE/ 100 g) a legnagyobb az 6sszes polifenol tartalma (TPC: 241,53 mg GSE/ 100
g), ezt koveti a ’Leskovaci ' fajta (FRAP: 74,8 mg GSE/ 100 g, TPC: 103,12 mg GSE/ 100 g),
majd a *Cydora robusta’ fajta (FRAP: 74,53 mg GSE/ 100 g, TPC: 85,98 mg GSE/ 100 g) és
a ’Bereczki boterms’ fajta (FRAP: 60,1 mg GSE/ 100 g, TPC: 80,95 mg GSE/ 100
g)kovetkezik, végiil a sort a *Vranja’ fajta (FRAP: 39,54 mg GSE/ 100 g, TPC: mg GSE/ 100
g) zarja. A birs polifenol-tartalmat Fattouch és munkatarsai (2007) is tanulmanyoztak. Az
altaluk vizsgalt birsek polifenol-tartalma 0,247-0,770 mmol GSE/100 g kozott alakult.
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4.2. Birssajtok vizsgalati eredményei és értékelésiik
4.2.1. Teszt laikus biralocsoport bevonasaval

A birssajt mintak biralati szempontjaira adhat6 pontszamokat az 1. tablazat mutatja, tovabba a

vizsgalat eredményét a 20. és 21. abra szemlélteti.

20. abra Kiilonb6z6 birsfajtakbol késziilt birssajtok biralécsoport altali vizsgalata (Forras: sajat munka)

Kiilonbo6zd birsfajtakbol késziilt birssajtok biralocsoport altali vizsgalata

267 - Bereczki bétermd fajtabol késziilt birssajt [ INEISISEESISNNN2Z;3 281 8@l
x 128 - Leskovaci fajtabol késziilt birssajt [ INEIEISISSNNN2A195 287 935
% 442 - Bereczki fajtabol késziilt birssajt  INEGEEEGEGEGSOSINZSES 41 B2
@ 376 - Vranja fajtabol késziilt birssajt [ ENEGEGSENSSINNGES 26,7 9@l
321 - Cydora robusta fajtabol késziilt birssajt  INEISISSEENION 28,3 242 0N

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Vizsgalati szempontokra adott pontok

Emszin ®illat miz ®allomany M Gsszbenyomas

21. abra Kiilonbozo birsfajtakbol késziilt birssajtok biralocsoport altali vizsgalatanak dsszesitett eredménye

(Forras: sajat munka)

Kiilonbozé birs fajtakbol késziilt birssajtok birdlocsoport altali vizsgalatanak
Osszesitett eredménye

91,05 91
92 90
88
o ] ]

321 - Cydora 376 - Vranja 442 - Bereczki 128 - Leskovaci 267 - Bereczki
robusta fajtabol  fajtabol késziilt  fajtabol késziilt  fajtabol késziilt bétermd fajtabol
készlilt birssajt birssajt birssajt birssajt kész1lt birssajt

Osszesitett eredmény

Szin szempont alapjan a legnagyobb pontértéket a *Bereczki’ fajtabol késziilt birssajt kapta (20
pont), a legkevesebbet pedig a 'Bereczki bétermé’ fajtabol késziilt birssajt, hasonlo pontértéket
kapott a *Cydora robusta’ fajtabol késziilt, mig a ’Leskovaci’ fajtabol és a *Vranja’ fajtabol
késziilt birssajtok pontérétkei is hasonldak. Elmondhatd, hogy nagy eltérés nem talalhaté szin
vizsgalat szempontjabol a birald csoportnak Gsszeségében tetszett a birssajtok szine. lllat
szempontjabol sem volt nagy eltérés, a legtobb pontot a Cydora robusta’ fajtabol késziilt
birssajt kapta (10), mig a legkevesebbet a ’Bereczki béterms’ fajtabol késziilt (8,15). iz
szempontjabol kimagasloan a legtobb kapta a *Cydora robusta’ fajtabol késziilt (28,3), mig a
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masik négy fajtara adott pontok 24,3 és 25,45 kozott volt, a legkevesebbet a ’ Bereczki botermd’
fajtabol késziilt kapta. Allomany szempontjabol az adott pontok 24,2 és 28,7 kozott voltak, a
legkevesebbet a *’Cydora robusta’ fajatbol késziilt birssajt kapta mig a legtobbet a ’Leskovaci’
fajtabol késziilt. Osszbenyomas szempontjabol a legtdbb pontot a *Cydora robusta’ fajtabol
késziilt kapta, 2. legtobb pontot a *Vranja’, majd a ’Leskovaci ’,a *Bereczki ’, végiil a ’Bereczki
bitermd’ fajtabol késziilt kapta a legkevesebbet. A 21. dbran bemutatasra keriilt az egyes
szempontokra adott sszesités, mely alapjan a birald csoportnak alegjobban a *Cydora robusta’
fajtabol késziilt birssajt izlett, osszesitésben 2. helyet szerzett kevéssel lemaradva a *Leskovaci’
fajtabol késziilt, 3. lett a *Vranja’ fajtabol késziilt, 4. lett a *Bereczki bétermd’ fajtabol késziilt,
5. pedig a *Bereczki ’ fajtabol késziilt. Az eredményekbdl is jol latszik, hogy mindegyik minta
hasonl6 érteket mutat, mivel a biralok érzékszerveikre hagyatkozva ugy értékelték, hogy
minimalis kiilonbség van mintdk kozott. Az Osszesitett eredmények nem mutatnak nagy
kiilonbségeket az atlag pontszam 87,7 és 91,05 kozott talalhato. Az eredmény is azt mutatja,
amit szoban tobben elmondtak, hogy a ’Cydora robusta’ fajtabol késziilt birssajt izlett a
legjobban.

4.2.2. Birssajtok szin paramétereinek vizsgalata

Nemcsak a nyers gylimo6lcsok, hanem az elkésziilt birssajtok esetében is késziilt szinmérés, igy
meghatarozasra keriiltek az L*, a*, b* értékek, melyeket 22., 23., 24. abrakon keriilnek
bemutatasra. Az L* megmutatja, hogy a megvilagitott fény hany %-4t veri vissza a minta. A
legnagyobb L* értéke a *Cydora robusta’ fajtabol késziil birssajtnak volt (34,87), ezt kovette
’Vranja’ fajtabol késziilt birssajt (32,28), majd a ’Bereczki’ fajtabol (30,99) és a ’Leskovaci’
fajtabol (30,49) késziilt birssajt kovetkezett, végiil a legkisebb L* értéke a ’Bereczki bétermé’
fajtabol késziilt birssajtnak volt (26,38).
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22. abra A vizsgalt birssajtok L* (vilagossagi tényez0) értékének valtozasa fajtanként, szorassal (Forras: sajat

munka)
A vizsgalt birssajtok L* (vilagossagi tényezo) értéke fajtanként

40,00 34.87
35,00 30,99 30.49 32,28
30,00 26,38
25,00

*, 20,00
15,00
10,00
5,00
0,00

Bereczki Bereczki fajta Leskovaci fajta ~ Vranjafajta  Cydora robusta
béterm6 fajta fajta

Az a* értékeket a 23. abra mutatja. A legnagyobb a* értéke pozitiv tartomanyban a *Bereczki’
fajtabol késziil birssajtnak volt (9,66), ezt kdvette a ’Bereczki botermdo’ fajtabol (6,92), a
’Cydora robusta’ fajtabol (6,52) és a *Leskovaci ' fajtabol (6,01) késziilt birssajtok, a legkisebb
a* értékkel a "Vranja’ fajta rendelkezett (4,59).

23. abra A vizsgalt birsfajtak a* (voros/zold hanyados) értéke fajtanként, szorassal (Forras: sajat munka)

A vizsgalt birssajtok a* (vords/zold hanyados) értéke fajtanként

12,00
10,00 9-p6
8,00 6,92
6,01 6,p2
w600 4,59
4,00
2,00
0,00
Bereczki Bereczki fajta Leskovaci fajta  Vranjafajta  Cydora robusta
bbtermd fajta fajta

A b* értékeket a 24. abra mutatja. A legnagyobb b* értékkel a *Cydora robusta’ fajtabol
készitett birssajt rendelkezett (11,72), ezt kdvette a ’Bereczki bétermd’ fajtabol (11,07), a
’Bereczki ' fajtabol (10,81) és a *Vranja’ fajtabol (9,69) késziilt birssajt, végiil a legkevesebb b*

értékkel a "Leskovaci ' fajtabol késziilt birssajt rendelkezett.
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24. abra A vizsgalt birssajtok b* (sarga/kék) értéke fajtanként, szorassal (Forras: sajat munka)

A vizsgalt birssajtok b* (sarga/kék) értéke fajtanként

14,00
oo 1107 10,81 LT/
10,00 9.20 9.69

8,00
X
o
6,00
4,00
2,00
0,00
Bereczki Bereczki fajta Leskovaci fajta  Vranjafajta  Cydora robusta
bétermé fajta fajta

4.2.3. Birssajtok allomanymérésének eredménye

A birssajtok dllomanyprofiljat a 25. dbra szemlélteti.

25. abra Vizsgalt birssajtok allomanyprofilja id6 fliggvényében (Forras: sajat munka)

Vizsgalt birsfajtak allomanymérése az id6 fiiggvényében

1600,0
1400,0
1200,0
1000,0
800,0

600,0

Terhelés (gf)

400,0
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0,0
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Id6 (min)
=V ranja fajta = Bereczki fajta = _eskovaci fajta

Cydora robusta fajta == Bereczki b6termé fajta
Az allomanymérés sordn a vizsgalt birssajtok keménysége, az adhézids erd €s a rugalmassag

keriilt megallapitasra, melyet atlagoltam és a szorast is elvégeztem, és melyeket a 26., 27., 28.

abrak mutatnak be.
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26. abra Vizsgalt birssajtok allomanyvizsgalata - keménység (gf) (Forras: sajat munka)

Vizsgalt birssajtok allomanyvizsgalata - keménység (gf)

2000,0
@ 1320,4
o 950,2
‘2 1000,0 709,4 835,9
> I
=
0
e ]
v 00

Birssajtok
® Vranja fajta m Bereczki fajta m | eskovaci fajta
Cydora robusta fajta B Bereczki bétermo fajta

A vizsgalati eredmények értelmében a legkeményebb birssajt a ’Vranja’ fajtabol késziilt
(1320,4 gf), mig a legpuhabb a ’Bereczki’ fajtabol késziilt (709,4 gf), a masik harom fajta
keménysége 950,2 gf és 835,9 gf kozott taldlhatd. Az adhézios erd vizsgalat a birssajtok
tomorségét jelzia 27. abran. A legtomorebb birssajta ,,Cydora robusta” fajtabol késziilt (-68,1

gf), mig a legkevésbé tomor a *Leskovaci’ fajtabol.

27. abra Vizsgalt birssajtok allomanyvizsgalata - adhézios erd (gf) (Forras: sajat munka)

Vizsgalt birssajtok allomanyvizsgalata - adhézios erd (gf)

0,0
)
*© -50,0
5} T
v
hel -68,1 -66,6
\5 -100,0 84,8 -81,7 89,3
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el
< -150,0

Birssajtok
B Vranja fajta ® Bereczki fajta ® Leskovaci fajta = Cydora robusta fajta ® Bereczki bétermé fajta
Az allomanyvizsgalat sordn meghatarozasra keriilt a birssajtok rugalmassaga, melyet a 28. dbra

szemléltet. A legrugalmasabb birssajta’ Leskovaci’ fajtabol késziilt (9,2 mm), mig a legkevésbé

rugalmas a ’Bereczki’ fajtabol (6,1 mm).

31



28. abra Vizsgalt birssajtok allomanyvizsgalata - rugalmassag (mm) (Forras: sajat munka)

Vizsgalt birssajtok allomanyvizsgalata - rugalmassag (mm)

9,2
8,25
7,03
6,1

Birssajtok

12,00
10,00
8,00
6,00
4,00
2,00
0,00

Rugalmassag (mm)

m VVranja fajta m Bereczki fajta m Leskovaci fajta = Cydora robusta fajta ® Bereczki b6termd fajta
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

A szakdolgozatban kitlizott cél megvaldsitdsa érdekében, - miszerint melyik fajta birsbol
készithetd el a laikus fogyasztok szamdara legizletesebb birssajt — vizsgaltam a birsfajtak
valamint birssajtok tulajdonsagait. A vizsgalat soran sor keriilt fajtanként az 6sszes szadrazanyag
tartalom, a vizoldhaté szarazanyag tartalom, a nedvességtartalom, szin, FRAP ¢és TPC
meghatarozasra, a birssajtok esetében pedig laikus biralok altali — organoleptikus — érzékszervi
vizsgalatra és szin vizsgalatra. A Magyar Elelmiszerkonyv Codex Alimentarius Hungaricus 2-
601 szadmu iradnyelv értelmében gylimolcssajt egy lekvarkészitmény, mely egyféle attort
gylimdlesbdl késziilhet, szeletelhetdnek és alaktartonak kell lennie, valamint a gylimdlccsel
bevitt vizoldhat6 szarazanyag-tartalom legalabb 7% (m/m), a vizben oldhatd szarazanyag-
tartalom legalabb 40 ref.%., a homoktartalom pedig legfeljebb 0,10% (m/m). A vizsgéalatok
értelmében a gyiimélecsel bevitt szarazanyag tartalom megfelel a Magyar Elelmiszerkonyv
rendelkezésinek mindegyik vizsgalt birsfajt esetében, az értékek 17,29 % (m/m) és 22,23 %
(m/m) kozott talalhatok. A birs felhasznaldsaval az ¢€lelmiszeripar szdmos teriiletén
talalkozhatunk, mely felhasznalhatosdgot befolydsolnak az alapanyag beltartalmi
komponensei, értékei. Jelen szakdolgozatban gyliimolcssajtként vald feldolgozasi lehetdségként
vizsgaltam. A vizsgalati eredményecket egy tablazatba rendeztem, az egyes fajtak
Osszehasonlithatosaga érdekében, melyet a 4. dbra tartalmaz. A vizsgalati eredményeket
rangsoroltam paramétereik fliggvényében, az alabbi szinekkel (1. zold, 2. vilagoskék, 5. sarga),
tovabba az értékek is feltiintetésre keriilte. Egyik fajta esetében sem lehet kijelenteni, hogy tobb
vizsgalati szempont esetében a legjobb volt. Kimagasloan magas polifenol (TPC) ¢és
antioxidans tartalma (FRAP) a Bereczki fajtanak volt. mig a legkisebb a ’Vranja’ fajtanak A
2.2 fejezetben bemutatdsra keriilt, hogy a magas polifenol tartalomnak és antioxidans
kapacitasdnak milyen egészégvédd hatdsa van, a természetes antioxidansok potencialis
alkalmazasaval a gyogyszeripar és a taplalkozas teriiletén, a szabadgyokok megkotésével,
tovabba az ¢lelmiszeripar a gyiimdlcsot magas pektin tartalma miatt a kocsonyas allomany
javitasara is hasznalja. Az elkésziilt birssajtok esetében a laikus biralok csoportjanak
véleményében csekély kiilonbség tapasztalhato, a legmagasabb vildgossagi tényezdvel (L*)
rendelkezd 'Cydora robusta’ fajtabol késziilt gytimolcssajt nyerte el leginkabb a tetszést, igaz
a 2. helyezett kis kiilonbséggel maradt el az 1. helyezettdl Az dllomanymérés soran a vizsgalt
birssajtok keménysége, az adhézids erd és a rugalmassag keriilt megallapitasra. mely alapjan
megallapithato, hogy alegkeményebb birssajta’ Vranja’ fajtabdl, miga legpuhdbb a ’Bereczki’

fajtabol keésziilt, legtomorebb a ,,Cydora robusta” fajtabol, q legkevésbé tomor a *Leskovact’®
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fajtabol, valamint a legrugalmasabb ’Leskovaci’ fajtabol, a legkevésbé rugalmas pedig a

’Bereczki’ fajtabol.

4. tablazat Vizsgalt birsfajtak és birssajtok vizsgalatanak eredményei (Forras: sajat munka)

Osszes szarazanyag tartalom (%)

Vizoldhato szarazanyagtartalom
(ref%)

Nedvességtartalom (%)

Bereczki

bétermo fajta

Bereczki

fajta

Leskovaci
fajta

Vranja
fajta

Cydora
robusta fajta

17,29

19,01

14,53

Birs vildgossagi tényezo 0.
73,71 71,55 76,66 70,02 72,98
percben (L*)
Birs voros/zold hanyados 0.
-1,61 -2,1 -2,13 -2,01 -1,38
percben (a*)
Birs kék/zo6ld hanyados 0.
30,39 23,4 25,18 21,17 29,21
percben (b*)
FRAP (mg ASE /1009) 60,1 39,54 74,53
TPC (mg GSE/ 100g) 80,95 66,28 85,98
Birs vilagossagi tényezd %-0s
valtozas 0. percrdl 60. percre 27 19 31
(L*)
Birssajt vilagossagi tényez6 (L*) 26,38 30,99 30,49
Birssajt voros/zold hanyados (a*) 5,8 4,7 4,76
Birssajt kék/sarga hanyados (b*) 10,81 9,2 9,69
Birssajt allomanymérés -
709,4 950,2 835,9
keménység (gf)
Birssajt allomanymérés -
) -81,7 -89,3 -84,8
adhézios er6 (gf)
Birssajt allomanymérés -
8,25 6,1 8,44 7,03
rugalmassag (mm)
Birssajt érzékszervi vizsgalat
87,95 87,7 90
Osszpontszam

Tovabbi vizsgalatok elvégzése célszerli annak érdekében, hogy pontosabb képet kapjunk, mely

birsfajta felhasznalasaval késziilhet olyan gylimolcssajt készitmény, mely nem csak élvezeti

crer
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érdekében célszerlibb tobb fajta bevondsa a vizsgalatokba, érdemes a birsfajtak gliikoz, fruktoz,
szahar6z aranyat is vizsgalni, flavonoid tartalmat, pektin tartalmat, tovabba az elkésziilt

birssajtok részletes allomanyvizsgalatat.
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6. Osszefoglalas

Az utébbi években, évtizedekben egyre jobban eldtérbe keriiltek a hagyomanyos izek, a
hagyomanyos technologiaval készitett j6 mindségli élelmiszerek és nem utolsé szempont az
egészégre gyakorolt hatas sem. A birs egy vilagszerte elterjedt gytimdlcs, melyet nem nyers
gyiimolcsként fogyasztanak elssorban fanyar ize, kemény allaga miatt, hanem kiilonb6z6
modokon torténd feldolgozasaval valt az emberek kedvencévé. A gylimoles felhasznaldséaval
késziilhet gylimolcsle, lekvar, dzsem, palinka, de akar birssajt is, mely jelen szakdolgozat
témaja. Munkam soran 6t fajta birs kiilonb6z6 paramétereit vizsgaltam ( ‘Bereczki fajta’,
‘Bereczki bétermd’ fajta, *Leskovaci’ fajta, Vranja’ fajta, ‘Cydora robusta’ fajta). Munkam
soran az aldbbi paramétereket vizsgaltam: a gyiimoOlcs Osszes szdrazanyagtartalom
meghatarozasat, vizoldhato szarazanyagtartalmat, szinét, antioxidans kapacitasat (FRAP) és
0sszes polifenol tartalmanak (TPC) meghatarozasat, nedvességtartalom valtozasat. Ezeken tul
a vizsgalt fajtak felhasznalasaval birssajt keriilt elkészitésre, melyet egy 20 f6s laikus biralo
csoport bevondsaval érzékszervi vizsgéalatnak vetettem ald, valamint elkésziilt a birssajtok
szinmérése, allomanymérése is. Az eredmények értékelése soran paraméterenként sorrendet
allitottam fel, mely a 4. tablazatban keriilt bemutatasra. A vizsgalati eredmények tiikrében nem
lehet kiemelni egyetlen birsfajtat sem, amely kimagasloan a legjobb alapanyagnak bizonyult
volna a gylimoélcssajt elkészitésekor, a birdlocsoport véleménye sem volt szembetiinden
ellentétes, mivel az adott pontok 87,7 és 91,05 kozott talalhatoak. A °Leskovaci’ fajtanak volt a
legnagyobb Osszes szarazanyag tartalma (22,23 %) €s vizoldhato szdrazanyag tartalma (16,77
ref%), mig az antioxidans kapacitasa, polifenol tartalma, a fajtabol késziilt gyiimolcssajt
rugalmassaga és a birdlocsoport altal adott pontok alapjan a maésodik helyre szorult. Az
egészségvédelem szempontjabol az egyik legfontosabb FRAP ¢és TPC értéke a ’Bereczki’
fajtanak volt, azonban a birssajt dllomany mérése soran e fajta bizonyult a legkevésbé
keménynek (keménysége 709,4 gf) és rugalmasnak (6,1 mm), valamint a birdlécsoport az e
fajtabol késziilt birssajtot tette az utolsd helyre. A ’Vranja’ Gsszes szarazanyag tartalma,
vizoldhato szarazanyag tartalma, antioxidans és polifenol tartalma alapjan az 6t vizsgalt fajta
koziil az utolso helyre szorult. A’ Vranja’ fajtabol késziilt birssajt keménysége azonban messze
a legmagasabb értéket mutatta, mintegy masfélszeresét a tobbi fajtabol késziilt birssajtnak. A
'Bereczki botermé’ fajta Osszes szarazanyag tartalma és vizoldhatd szarazanyag tartalma,
valamint a fajtabol késziilt birssajt keménysége altal a masodik helyen végzett. A Cydora
robusta’ fajta, mint gyiimolcs nem mutatott kimagaslé értékeket sem pozitiv, sem negativ

iranyban, viszont a szinmérés soran a legjobban barnult, a biral6 csoport tagjaihoz azonban az
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ebbdl a fajtabol késziilt birssajtallt alegkdzelebb minimélisan megelézve a *Leskovaci’ fajtabol
késziilt birssajtot. A bevezetdben feltett kérdésemre miszerint a fajtavalasztasnak milyen
szerepe van a feldolgozas sordn elkésziilt birssajt alloméanyara, melyik birsfajtabol késziilhet a
»legfinomabb” birssajt, nem kaptam kielégitd valaszt. A valasz megaddsdhoz tovabbi
vizsgalatokra van sziikség. A birs egészségre, szervezetre gyakorolt hatdsa, kiilonféle
egészségvedo alkotoelemei kimagaslo értéket mutatnak, élelmiszeripari felhasznalhatosagéanak
sz¢les tarhaza elvitathatatlan, s elmondhato, hogy a birs feldolgozasaval késziilt ¢lelmiszerek
magas hozzdadott értéket tartalmaznak, s tobbek kozott a birssajt az emberek szamara egy

csemege, kulinaris élvezet.
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NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérdl

A hallgato neve: Rikker Anita Marta

A Hallgaté Neptun kddja: GWIF3N

A dolgozat cime: Birs fajtak sajtgyartasravalé alkalmassaganak vizsgdlata
A megjelenés éve: 2024.

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Gylimolcs- és Zoldségfeldolgozds Technoldgia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jelleg(, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkdajabdl vettem at, egyértelmden

megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fentinyilatkozattal valdtlant allitottam, tudomdasul veszem, hogy a zarévizsga-bizottsaga

zarovizsgabol kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

Aleadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat

engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az dltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznaldsara, hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori

szellemitulajdon-kezelési szabalyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem konyvtéri repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetben

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatél szamitott 5 év eltelte utan
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nyilvdnosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem kdnyvtari repozitori rendszerében.

Kelt: Budapest, 2024. év aprilis ho 22. nap

Rikker Audel Marto

Hallgatd aldirasa
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NYILATKOZAT

Rikker Anita Marta (hallgaté Neptun azonositéja: GWIF3N) konzulenseként nyilatkozom arrdl,
hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A zarddolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliét a zardvizsgan torténd
védésre javaslom / nem javaslom®.

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

Kelt: 2024. aprilis. 22.

JIol— DOV o U
Dr. Szaldki-Dorko Lilla
belsé konzulens

1 A megfeleld aldhtzando.
2 A megfelel6 aldhuzandé.
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