CORVINUS

Elelmiszertudoméanyi Kar

AZ ELTARTHATOSAG NOVELESE ETKEZESI
PARADICSOMNAL ES KORAI BURGONYANAL

Doktori értekezés

EMEKANDOKO ALPHONSE

Budapest
2010



A doktori iskola
megnevezése:

tudomanyaga:
vezetdje:

Témavezetd:

Elelmiszertudoményi Doktori Iskola
Elelmiszertudoményok

Dr. Fodor Péter

egyetemi tandr, DSc

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudoményi Kar

Dr. Séray Tamds

egyetemi tandr, CSc

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudoményi Kar
Hiit6- és Allatitermék Technol6giai Tanszék

A doktori iskola és a témavezeté jovahagyo alairasa:

A jelolt a Budapesti Corvinus Egyetem Doktori Szabdlyzatdban eldirt valamennyi feltételnek

eleget tett, az értekezés miihelyvitdjdban elhangzott észrevételeket €s javaslatokat az értekezés

atdolgozdsakor figyelembe vette, azért az értekezés nyilvadnos vitdra bocsdthatd.

Az iskolavezet6 jovdhagydsa A témavezetd jovdhagydsa



A Budapesti Corvinus Egyetem Elettudoményi Teriileti Doktori Tanscs 2011. méarcius

8-i hatarozatiaban a nyilvanos vita lefolytatasara az alabbi Biralo Bizottsagot jelolte Ki:

BIRALO BIZOTTSAG

Elnoke
Dedk Tibor, DSc

Tagjai
Kovacs Etelka, DSc
Hodossi Sandor, DSc
Kéapolna Bea, PhD
Zatyko Ferenc, CSc

Opponensek
Kollar Gabor, CSc

Beczner Judit, CSc

Titkar
Monspart Elemérné, PhD

il



TARTALOMJEGYZEK

L. BEVEZETES ...ttt seesssseees et et st st st 1
2. IRODALMI ATTEKINTES .......ccitiiiriuumerrreisnneesesmssens s ieseasees st sss s ss s et sss s ssss s 4
2.1. Az étkezési paradicsom €s a korai burgonya termesztése €s fogyasztdsa Magyarorszagon.................. 4
2.1.1. BAKEZEST PATAGICSOMN ... e s e
2.1.2. A DULZONYA LETTNESZLESE ......enveeventieiietiectee st ettt eate ettt ettt ettt es et ebe et eaeesae et sae et ss e staeseensseneen
2.2. A kong6i zoldségtermesztés, a tarolds és a forgalmazas...
2.2.1. A PAradiCSOM MELYZELE ........euiuiiiieiiiiie ettt ettt st st s st en
2.2.2. A DULZONYA NELYZELE ..ottt et ettt ettt ettt et e st et es e es et esas
2.3. A z6ldségfélék hiitbtdroldsa, helyzetkép kiilf6ldon és Magyarorszdgon .. 11
2.3.1. Az étkezési paradicsom tdroldsa, SZATtAsa.........ccoeevevieiciieiiniiens ...13
2.3.2. A burgonya taroldsa, SZALTASA .........ccueevieuiiiiiiiiiiiiii e ... 16
2.4. A z6ldségfélék tarolds-élettani jellemzoi (bioldgiai, biokémiai eredetil) és azok véltozdsa. .. 19
2.5. A z61dségfélék tarolds alatti enzimes természetli valtoz4sai.... .21
2.6. A z6ldségtdrolds néhdny 6kondmiai VONatKOZASA. ..........cccceuieiiviiviiniiniiiiiiciieiec e 23
3. CELKITUZES ES FELADAT .....ccesittuutuerrriumsneessssessssssssses s st sss s ss s et i 29
4. AKISERLET ANYAGA ES A VIZSGALATI MODSZEREK ........ccrvvriumerereimmnneseesmneneseesssessiinsseneees 31
4.1. Vizsgélati anyagok €s KOrtiImeények ............ccoeceeiiiiiiiniiiiiiiiiiini e 31
4.1.1. Etkezési paradicsom
4.1.2. KOTal UJDUIZOMNYA ...ttt ettt ettt ettt et eb ettt et et eaeeeaeesbesabenseesbesaens
4.2. ViZSALAth MOUSZETEK .....c..eevviiieiiiiieiie ettt ettt s e sae et e b eaeesae e e sbe e esueennene
5. AKISERLETEK EREDMENYEI ES AZOK ERTEKELESE............coumsmirimenerrinmnnseeeesensssesses s 37
5.1. EtkezEsT PAradiCSOM LATOIASA. .........vvveveeeveeeeeees e ses v eess e e se s 37
5.1.1. Christina..........coceeeevveeeennene .37

5.1.2. Falcato

5.2 A korai burgonya tdrolésa.............. .41
5.2.1. Desiree burgonya (EIOKISEIIEL)........cc.ccviviiiiiiiiriiiii ittt 41
52.2. CLEOPALTA. ...t s s st b e sae e s ea et b s s s s 42

6. KOVETKEZTETESEK ......ooooeeeeeeeeeeee oo eeeeeeeeeeeeeeeeeee e seae v seseeee s eseeeaeeeseaeeeseeeeeee s s s saseseeees 46
7. OSSZEFOGLALAS ..ottt sese e s ee s e e e ee e sase s 48
8. SUMMARY ..ottt et ettt ee et ettt e s et ee et 51
9. TEZISEK (UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK).........ooriunieeoeeeeeeeeeeseeeseeseesseseeeeeseee s sees e s s eessesssees 54
MELLEKLETEK .....cvvoveeee et ee oot eeeeeee e eeeeeseeeeeee et ee e e seseeeeeseeeeeee e ee s eea e saeeeeseeeeeea e eeassaseae s saseeeeeees 55

ML, IRODALOMIEGYZEK .....cooeotoeeeeeeeeeeeeeeeeeee e et eee et eeseeseeeseseeeeees e e e s seesess et eeee e eeve s ssesssres 55

M2. TABLAZATOK ..ot eeeeeeeeeeevee e eeee e veeeeeseee e v e e e eeaee e st e eeeeseeeeesa s ee e saes e saseeeeeeseeeeera e 62

MB. ABRAK ..ottt oot oottt sttt et e e e et ee et 94

KOSZONETNYILVANITAS ..ottt ettt ee et ee e et ees et en st eeeeeee e ses e e eees s eseseeeessaneeeaenenens

iv



1. BEVEZETES

Az élelmiszer-elldtds a fejlddé orszdgokban, igy a ,fekete” kontinensen is komoly
gondokkal kiizd. Az afrikai orszdgokra dltaldban jellemz8, hogy teriiletiiknek csak toredék
hidnyada alkalmas mezdgazdasigi termelésre. A terméshozam novelésének lehetdségei a
foldrajzi adottsdgok és a pénziigyi helyzet miatt sziikkre szabottak. A lakossdg szdma nagy
titemben gyarapodik, a kindlat és a kereslet nincs egyensulyban. A megtermelt, de el nem
adott drut nem tudjdk megfeleld koriilmények kozott tdrolni és az éghajlat miatt jelentds a
veszteség.

A 1990-es évek kozepétdl szdmos kozép-afrikai afrikai orszdg kiiszkodik a fizetési
eszkozok elértéktelenedésével és az 4ltaldnos politikai nyugtalansiggal. A fejlesztd
programok sikertelenségének okdt az élelmiszer-termelés és a hozza kapcsolédd dgazatok
hibds irdnyitdsdnak és koordindcidjdnak tulajdonitjdk. Hazdmban, a Kongdi Koztirsasdgban
(Brazzaville Congo) ezen til a polgdrhdbord 4ltal okozott gazdasdgi veszteségekkel és
rombol4ssal is szdmolni kell.

Napjainkban a helyzet kezd megvaltozni. Néhdany orszdgban belattdk, hogy sziikség
van szervezett és Osszehangolt mezdgazdasigi termelésre, a termények mindségét megbrzd
tdroldsra és elosztdsra, valamint miiszaki, technoldgiai fejlesztésre a mezdgazdasdg és az
élelmiszeripar teriiletén. Felismerték az élelmiszer hiitésének, hiitve szallitdsdnak, tdroldsdnak
jelent8ségét, és tapasztalt kiilfoldi partnerek kozremiikodésével prébéljadk megoldani az
élelmezés-ellatasi problémdkat. Lehetéség nyilik az élelmiszertermelés, tdrolds, forgalmazds
reformjdra. Ennek a folyamatnak része a lakossdg tdjékoztatdsa, felvildgositdsa is.

PhD dolgozatomban olyan zoldségfélék tarolds-technoldgidjaval foglalkoztam, amely
novények termesztése €és fogyasztdsa, tdpldlkozdsi értéke mind Magyarorszigon mind
Kongdéban jelentds. Ezért vélasztottam kutatdsi munkdm tdrgydul a burgonyafélékhez tartozd
friss étkezési paradicsom (Lycopersicon esculentum) és a korai burgonya (Solanum
tuberosum) tarolasat.

A helytelen életm6dbdl és tdpldlkozasbol szarmazé megbetegedések gyakoriak, ezért a
vildgon és Magyarorszdgon is egyre nd a konnyen emészthetd, vitaminokban gazdag, értékes
dsvanyi anyagokat tartalmaz6 élelmiszerek irdnti igény. Ide sorolhatjuk a friss étkezési
paradicsomot és a korai burgonydt, melynek termesztése gazdasdgos €s sok orszdgban

szocidlis jelentdségii.



E két termék idénycikk a magyar piacon, értékesitési lehetdségei kedvezdek. A
szabadfoldi paradicsom mdr juliusban megjelenik, és ennél két hoénappal kordbban a
burgonya. A korai zoldségfajok 4ra a forgalomba keriild mennyiségtdl fiiggben gyorsan
valtozik. Minél kordbban tudja valaki terményét a piacra vinni, anndl nagyobb bevételre
szamithat. Hasonl6 a helyzet, ha valaki a féidényen tdl jdrul hozzd a piaci igények
kielégitéséhez, akdr kései termesztéssel, akdr a termények hiitdtaroldsdval. Természetesen a
késd 6szi szabadfoldi termesztés, vagy a hajtatds, és a termények tdroldsa tobbletraforditdssal
jar, de ezek szakszerii kivitelezése haszonnal parosulhat (BALAZS & FILIUS, 1995). A friss
fogyasztdsi paradicsom piaci részesedésének novelése érdekében intenziv fajtanemesitési
tevékenység folyik. Ennek kapcsdn id@szerii a hiit6tdroldsi technolégia djragondoldsa,
tovédbbfejlesztése.

A korai (igen korai) étkezési céld un. csemege burgonya, a rovid termelési idény
ellenére ismert és kedvelt drucikk. Az djburgonya jellegzetes ,,baby” termék, ezért sokkal jobb
izii, és minden tekintetben értékesebb tapldlék, mint a teljes érésben betakaritott, tarolt
,,O0krumpli”. Nagyobb a fehérje és kisebb a szdrazanyag-tartalma (HODOSSI et. al., 2010)

A kozépkései tomegiru megjelenéséig mindség-megbrzési idejének jelentdsebb
hosszabbitdsa az exportbdvités, de a belfoldi fogyasztds népszertisége miatt is célszerii volna.
J6 termOképessége €s magas tdpértéke miatt, mint tomegtdpldlék terjed a vildgon.
Elterjesztésével sikeriilt sok helyiitt felszdmolni az éhinséget. Napjainkban hasonlé
megfontoldsbol igyekeznek bdviteni termelését Afrikdban. Az afrikai régidban olyan
sajatossdgokkal taldlkozunk, mint példdul a lakossdg szdmdnak 2,6 % -os évi ndvekedése. A
kis falvakban az aktiv munkaerd csokken a nagy vdrosok felé elvdndorlé lakossig
kovetkeztében, az alapvetd élelmiszerek termelése visszaesett, jobb esetben stagndl. Ezért
1980 6ta megndtt az élelmiszer import, féleg a gabonafélék bevitele. A hagyomdnyos
mezdgazdasdgi (kakad, kdvé) és banydszati termékek (kdolaj) vildgpiaci helyzetének
bizonytalansdgai miatt az ebbdl szdrmazé bevétel csokken. Az orszdgok eladésoddsa, az
alultapléltak és az éhez6k szdma fokozatosan nd.

Kongé az agrotkoldgiai potencidl, a termelési tradicid miatt kivdléan alkalmas a
burgonyafélék termesztésére. A tdroldsi technolégia hidnyossdgai miatt azonban stlyos
mennyiségi és mindségi veszteségek lépnek fel. A felvdsarlds is esetleges, ezért a legtobb
termeld a betakaritds id6pontjat rendszerint a kereskedelem vételi igényéhez igazitja. Ennek
kovetkezménye az er6sen korldtozott termelés. A témdnak hazdmban termesztési és

forgalmazasi jelentésége van. A tobb éves magyar kutatdmunkdm sordn szerzett ismeretek,



elért eredmények viszonylag jol adaptdlhatdk, nagyban hozzdjarulndnak a Kongdban
elééllitott kertészeti termékek tdroldsi technoldgidjanak fejlesztéséhez, a mennyiségi €és

mindségi veszteségek csokkentéséhez, illetve az ésszeri eltarthatosdgi idé meghatdrozdsahoz.



2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1. Az étkezési paradicsom és a Kkorai burgonya termesztése és fogyasztasa

Magyarorszagon

2.1.1. Etkezési paradicsom

A paradicsom az egyik legfontosabb zoldségndvény mind a friss és konzervipari
felhaszndldsban, mind az exportban. Igaz ez annak ellenére, hogy a termelés és a feldolgozas,
de kiilondsen az exportértékesités terén id6érél idére nagy nehézségek mutatkoznak.

Magyarorszdgon az utébbi évtizedekben jelentds valtozds ment végbe a paradicsom-
termesztésben. A konzervgydrak megjelenésével az 1980-as években érte el Magyarorszdgon
csucspontjat a paradicsom-termesztés. Ebben az idészakban 400- 500 ezer tonna koriil alakult
az éves termésmennyiség.

A 90-es években az ipari paradicsomdgazat vélsdgba keriilt, a termésmennyiség egyre
csokkent. 1990-ben még megkozelitdleg 20.000 hektdron termesztettek paradicsomot,
azonban ezutdn a termdteriilet nagysdga drasztikusan lecsokkent (1. tablazat).

Megjegyzés: a tdbldzatok és dbrdk a konnyebb kezelhetiség érdekében nem a szoveg kozé
keriiltek, hanem a Mellékletben taldlhatok.

1. tablazat

A helyzet az Eurépai Uni6hoz torténd csatlakozdsunk utdn tovdbb romlott. Ennek oka,
hogy az unids csatlakozdst kovetden kiélez8dott a piaci verseny. A belfoldi tilkindlat, az
olcsobb importdruk hatdsdra a termelés visszaesett (BRANDT, 2007).

2005-ben minddsszesen 3.600 hektdrrdl takarftottak be paradicsomot. Hajtatds kb. 900
hektiron folyt (BOLDVAL 2006). A 2005-2009 kozotti periddusban a csokkenési tendencia
ledllt. A termésdtlagok az 1960-as évektél szdmitva folyamatosan novekedtek, ami az
Ossztermés vonatkozdsdban valamelyest kompenzdlni tudta a teriiletkiesést. A termesztés
szerkezetét vizsgdlva kideriil, hogy Magyarorszdgon a kordbbi évtizedekben a paradicsom
termésmennyiségének dinamikus noveléséhez féleg a hajtatdsi szektor fejlédése jarult hozza.
A mai kindlat az import liberalizdciéjdval egész évre Kkiterjed, és a nagykereskeddk

mindennapi gyakorlatdban f6 helyen szerepel az étkezési paradicsom (FARKASNE, 1996).



Az import f6leg a friss fogyasztdst célozza meg és a legtobb paradicsom Spanyolorszagbdl,
valamint Hollandidbdl érkezik Magyarorszagra.

Té4plalkozési jelentésége nagy: 100 g friss, érett paradicsom 97 kJ (23 kcal) energidt
tartalmaz és bizonyos dsvdnyi anyagoknak (kdlium, foszfor, kalcium) és vitaminoknak (A- és
C-vitamin) jelentds forrdsa. Antioxid4ns tartalménak koszonhetéen a paradicsom rendszeres
fogyasztdsa tobbféle betegség megelézésében jatszhat jelentds szerepet (AGARWAL & RAO,
2000; DJURIC & POWELL, 2001). A paradicsomban megtaldlhaté legfontosabb
antioxiddnsok: a karotinoidok (likopin, B-karotin), polifenolok és a C-vitamin. Az emberi
szervezet szdmdra a paradicsom és a bel6le késziilt élelmiszerek tekinthetdek a legfontosabb
likopin forrdsnak (HELYES et al, 2002). Szdmos egészségiigyi tanulmany szdmol be a likopin
lehetséges véddhatdsairdl bizonyos rdkos és kardiovaszkuldris megbetegedésekkel szemben
(GEORGE et al., 2001; LISTER, 2003).

A z6ldségfélék koziil a paradicsom az egyik legkedveltebb termék, egy fére jutd éves
fogyasztdsa a vildgon 16-17 kg koriil alakul (FAO, 2003). Ugyanebben az id&ben
Magyarorszdgon a lakossdg felhaszndldsa 23,8 kg/f6/év, amely meghaladja ugyan a
vilagatlagot, de még igy is messze elmarad a legnagyobb fogyasztoktdl (2. tablazat).

2. tablazat

A paradicsom fogyasztds novekedése foéként az egészséges életmdd terjedésének koszonhetd,
amely természetesen kedvezd drral kell, hogy pdrosuljon.

A sikeres termesztés fontos feltétele a talaj, a teriilet kivdlasztdsa, a talaj-el6készités, a
tragydzds, a megfeleld fajta kivalasztdsa, és az alkalmazott fitotechnika.

Termesztésre olyan fajtdkat kell kivdlasztani, amelyek a termelé és a felhaszndlé
- beleértve a kereskedelmet is - igényeit egyardnt kielégitik. A termel6k mindenekeltt a
termelés és betakaritds biztonsdgdra torekszenek, azaz olyan fajtdkat véalasztanak, amelyek
kivélé termd&képességiliek és szdmos betegséggel szemben ellendlldak. Felhaszndl6i oldalon a
determindlt novekedésii fajtdkat szabadfoldon elsGsorban feldolgozdipari célra, a
folytonndvéket és a féldetermindltakat 4ltaldban friss fogyasztdsra termesztik. A Nemzeti
(Magyar) Fajtajegyzékben 2002-ben 99 determindlt, 102 folytonnové és csak 15
féldetermindlt fajta szerepelt.

Az utébbi évtizedben eldtérbe keriiltek a keményebb bogydju, az druelékészitést és a
szallitdst jobban bird, hosszi ideig pulton tarthaté tn. LSL (long shelf-life) fajtak. Tobb fajta

is alkalmas fiirtben torténé szedésre. Azok, amelyeknél a kocsdny torési helye hidnyzik,



elsdsorban fiirtds szedésre valok (OMMI, 2002).

A kozelmiltban, Magyarorszdgon és kiilf6ldon mar forgalmazott, a termelésben is
bizonyitott modern fajtdk koziil (amelyeket friss fogyasztdsra, valamint feldolgozdipari célra
termesztenek, és Kongdban is potencidlisan széba johetnek) az aldbbiakat emelem ki:

— Daniela: szabadfoldi tdimrendszerii LSL fajta,

— Evolution: hosszukultirds folytonnové fajta, erSs nydrban €és fényszegény
idészakban is jol kot. A fajta legnagyobb elénye a kiemelkedd terméshozam és a
tartés mindség.

— Lugas: folytonnové tipusd, hdzikerti és tdmrendszeres termesztésre alkalmas.

A paradicsom novény dpoldsa gyomirtdsra (vegyszeres), a betegségek és kértevék
elleni védekezésre, valamint ontdzésre terjed ki. A paradicsom betakaritdsa kézi és gépi tton

is lehetséges.

2.1.2. A burgonya termesztése

A burgonya fontos szerepet tolt be a tdpldlkozdsban. Kevés olyan z6ldség-névény van,
melyet olyan sokféleképpen €s olyan nagy mennyiségben haszndlnak fel, mint a burgonyat.
Mindennapi alapvetd élelmiszer, tdpldlkozdsi jelent8ségét tekintve a kenyérgabona utdn
kovetkezik. Amellett, hogy konyhai felhaszndlhatésdga sokoldald, igen értékes szénhidrat
(keményitd) forrdsunk, és figyelemre mélt a C-vitamin tartalma is, kiilondsen a héjaban fott
gumodknak. A burgonydban 1évd fehérje mennyisége nem tidl magas (2,5 - 4,0 %), mégis
jelentds fehérjeforrdsnak szamit, mivel novényi eredetii tdpldlékaink koziil a sz6ja mellett az
egyediili, amely az emberi szervezet szdmdra nélkiilozhetetlen teljes értékii esszencidlis
aminosavakat tartalmazza. A burgonya az emberi szervezet legjelentésebb természetes kdlium
forrdsa (OBSZT, 2008). 100 g nyers burgonydban 70-100 mg B;- és B,-vitamin tartalom van.
Az egészséges tdpldlkozds szempontjdbol kiilon emlitést érdemel jelentds joédtartalma
(BALAZS, 1994).

A burgonydban taldlhat6 4tlagosan 0,02 — 0,07 % szolanin a csirdban, a
burgonyaszdrban és napon hagyott gumodkban képzddik. Ez a mérgezd anyag f&zéssel
eltavolithato.

A burgonya vetésteriilete 2000-ben 46.700 hektdrt tett ki, ehhez képest 2009-re
folyamatosan a felére csokkent. (3. tablazat).

3. tablazat



A biztonsdgos elldtdshoz évente 650-700 ezer tonna burgonya termésre van sziikség.
Mivel a fejenkénti fogyasztds az utobbi években dtlagosan 55-65 kg/f6/év, ha a megtermelt
mennyiség nem elegendd a hazai igények kielégitésére, akkor az orszdg importra szorul
(AVAR, 20009).

A burgonya termelése elég sok gonddal jdrhat. Kedvezd csapadékellatdsndl jo
termésmennyiség vdrhatd, ha viszont aszdlyos id8jards a jellemzd, akkor elég rossz és kevés
burgonya terem. A piac Onszabdlyozé szerepet tolt be, ha egyik évben kevesebb a termés, a
termelék gyorsan novelik a termdfeliiletet és a kovetkezd évben tilkindlat jelentkezhet. Bér
Magyarorszdg nem tartozik éghajlatilag a burgonya termesztésre kedvezd klimdju orszdgok
kozé, a korai termesztésre az adottsdgok megfeleléek. A korai burgonyit az északi és a
nyugati orszdgokba exportaljak.

A sikeres termesztés két pillére a preciz termesztés-technoldgia és a megfeleld
fajtavdlasztds, amely a term&helyhez igazodik és a piaci igényeknek is megfelel.

A korai burgonya termesztéséhez kordn felmelegedd, jOo termd8képességii talajt kell
védlasztani. A koraisdg, a nagy hozam érdekében rovid tenyészideji fajtdkat haszndlnak. A
gumdiiltetési iddszakban (mdrcius kdzepe és dprilis eleje kozott) a 8 - 10 °C mar megfelel a
fejlédés meginduldsahoz. Apoldsa: amennyiben lehetdség van ré, és az id6jaras indokolja, két
alkalommal célszerii ontdzni a burgonyat. A korai burgonya szedése altaldban mdjus mésodik
felében kezdddik, és junius végén fejezddik be.

Ilyen mindségii termék nemcsak korai termesztés, hanem nydri iiltetés esetén is
nyerhetd. A nydri iiltetésii burgonyatermesztés lehetdségének jelenkori ,Ujra felfedezése” a
Debreceni Egyetem AC 2005. évi kisparcellds kisérleteivel (HODOSSI & KRUPPA, 2006),
valamint a 2006. évi moérahalmi iizemi probatermesztésekkel (KRUPPA et al., 2007) vette
kezdetét. Azbta tobb szaz hektdron alkalmazzdk eredményesen.

A nydri iiltetésii Gjburgonya termesztés-technoldgidja az aldbbiakban foglalhaté dssze.
A gumokat junius kozepe és julius eleje kozott célszerli kiiiltetni. A tenyésziddszak alatti
legfontosabb 4poldsi munkdk a kovetkezdk: toltogetés, ontdzés, novényvédelem, tdpanyag-
utdnp6tlds. A nydri iiltetésti burgonya felszedhet6 - kézzel konnyen ledorzsolhetd, foszlés héja
allapotban - szeptember kozepén, végen, amikor még zold a lombozat, de elbzetes
szartalanitds utdn oktéber kozepén, végén is. A gumodk ekkor vékony héjiak, gyengén
pardsodottak, géppel is betakarithatéak (HODOSSI et al., 2010).

2007-2008. évben az éllami elismerésben részesitett fajtdk szdma 62 volt. Szdrmaz4is

szerinti bontdsban 27 holland, 14-14 magyar és német, a fennmaradok pedig angol, francia és



cseh nemesitésiiek. Etkezési célu fajtabdl 40-et tartanak nyilvan. A felhasznalds céljét tekintve
csemege burgonydnak 5, hasdbburgonydnak 4, chips-nek 12, mig piiré-pehely burgonydnak
egy fajta vdlaszthato.

A magyar piacon els@sorban a piros héji fajtdkat részesitik elényben. Nyugati
piacokon a j6 mindségli sdrgahéji fajtdkat is szivesen vdsdroljak. A sdrgahéji fajtdkkal
kapcsolatban egyébként elényként szoktdk megemliteni, hogy azok virus-ellendllésdga sokkal
jobb, e fajtdkban a tobbszords rezisztencidt konnyebb kialakitani. Sét, az ilyen sdrga héju
fajtdkat fenntartani is sokkal egyszeriibb (AVAR, 2008 ).

Az elmilt években a magyar burgonya-termesztésben meghatirozé részardnyu
Cleopatra, Desiree és Agria fajta mellett tovdbb bdviilt a kindlat, megjelentek az djabb
nemesitésli magyar fajtak is, mint példdul a Balatoni rézsa és a Pannénia.

— a Balatoni rozsa korai érésii fajta, amely 2007-ben allami elismerésben részesiilt, B
tipusu, fézésre alkalmas,
— a Pannénia korai érésti fajta 2005-ben dllami elismerésben részesiilt, szintén B
tipusd, nyari iiltetésre alkalmas.
A nagy burgonya termeszt6k 2010-ben elkezdték a ,,csomagoldsra alkalmasabb fajtak”
(méret, egyontetiiség, kinézet) iiltetését Magyarorszagon. Igy a Desiree és a Kondor helyett

elotérbe keriilt a Red Scarlet, a Mozart és a Canberra (AVAR, 2010).

2.2. A kongéi zoldségtermesztés, a tarolas és a forgalmazas

A Kong6i Koztdrsasdg 342 ezer km” teriiletének 55 %-dt boritja erdd, 35 %-ét
szavanna 10 % egyéb (folydk 4rterek, stb.) Kongo jelentds természeti kincse a mezégazdasdgi
termelésnek kiilondsen jo feltételeket nyiijté terméfold. Az orszdg természeti adottsdgai, a
kedvezd klima, a 25 ° C-os dtlagh8mérséklet, a sok csapadék és a kivdlé terméképességii
talajok lehetévé teszik a legfébb kultirnovények folyamatos termelését egész évben.

A 10 milli6 hektdr mezdgazdasdgi teriiletnek csak 2 %-a 4ll rendszeres miivelés alatt.
Az adatbdl l4thatd, hogy a kongdi gazdasdgpolitika nem a kertészeti termelést tiizte ki
kozponti céljanak. Jelenleg az aldbbi tényez8k jatszanak dontd szerepet a kongodi
gazdasdgban: a kdolaj kitermelés (kb. 85 %-it teszi ki az exportnak), a faipari és banydszati
termékek elddllitdsa, végiil az exportra keriild mezdgazdasdgi 4aruk (kakad, kdvé) és
élelmiszeripari termékek (ndvényolaj — foldimogyordbdl, és a cukor — cukornadbol).

Kongéban a megtermelt paradicsom és a burgonya (4. tdblazat) nagy része sajnos



megromlik, emiatt a belfoldi fogyasztdi igényeket csak importtal lehet kielégiteni.

4. tblazat

2.2.1. A paradicsom helyzete

Az étkezési célra torténd szabadfoldi paradicsom termesztésére éghajlati szempontbdl
az orszdg egész teriilete egész évben alkalmas lenne, de a termesztés gazdasdgossdgit
figyelembe véve jelentdsen csokken az erre alkalmas termdteriiletek nagysdga. A
hagyomdnyos technoldgidval termesztett paradicsom kisebb része sajat elldtdsra kertl,
nagyobb részét helyi piacokon értékesitik. Az eladds - vétel addig tart, amig meg nem romlik a
termék. A szdllitdsi infrastruktdra és megfeleld tdroldsi koriilmények nélkiil az 4ru a
termel6tdl nem jut el a tdvolabbi fogyasztékhoz, illetve csak tetemes veszteséggel.

A fogyasztok jobban kedvelik a tartésitott (feldolgozott), ipari paradicsom-terméket,
hiszen ezek mindig, dlland6 mindségben rendelkezésre dllnak. Ezek a termékek mind
importbdl szdrmaznak. A j6 mindségli piros paradicsomot luxuscikként tartjdk szdmon. A
paradicsomot a hozzaférhet6sége miatt f6ként fott dllapotban, ételekben fogyasztjdk, friss

fogyasztdsa (saldtaként, vagy szendvicshez) nem jellemzg.

2.2.2. A burgonya helyzete

A novényi eredetii alapélelmiszerek koziil a manidka (Manihot esculenta, illetve a
gumds gyokerébdl nyert liszt — a tapidka) mellett a burgonya az egyik legnépszeriibb
nyersanyag lehetne. Kongdéban vannak olyan teriiletek, amelyek a burgonya termesztésére
alkalmasak, féleg a Plateaux megyei csapadékos tdjak, amelynek kissé hiivos az id6jdrdsa,
mérsékelten meleg, pdradis a levegdje. A burgonya-termesztés technoldgiai szinvonala
fejletlen, a talajerd visszap6tlds és novényvédelem gyenge. A szezondlis termésingadozds igen
nagy, amennyiben termékfeleslegek keletkeznek, az druk egy része eladhatatlannd valik, a
kovetkezd esztendben termelése visszaesik. Az utébbi években mindig aktudlis e probléma.

A betakaritds kézi dton, dsévillaval torténik, gyakori a gumoék mechanikai sériilése. A
hagyomdnyos technoldgidval termesztett étkezési burgonya sajat fogyasztdsra vagy belpiacra
keriil. A betakaritds utdn a burgonydt méret szerint osztdlyozzak. A kisméretii burgonya (30 —
50 g tomegii) prémium &rért értékesithetd. Raktdrozdsra, tdroldsra — akdr csak néhdny napra —
hiitott taroldterek nem 4llnak rendelkezésre. Az afrikai farmerek 4ltal tradiciondlisan tdroldsra
hasznalt kor alaki épitmény padozata fold és a fala vdlyogbdl késziil. Altaldban fém lappal

fedik le, amelyre szigetelés céljabdl fiiréteget boritanak. A tetd és a tdrolé fala kozott rés



biztositja a leveg6dramldst. A burgonydt egyszeriien szétteritik a f6ldon. (KATUNDU et al.,
2010)

A tdrolési veszteségek csokkentésének érdekében az dllami szektorban a kdzelmiltban
termShelyi bdzison létesiilt egy hititéhdz. Kell ismeret hidnydban a felépiilt hiitéhaz
technoldgiai adottsdgait nem tudtdk kelldképpen kihaszndlni. Sok helyen jellemzd a betdrolds
idépontjdnak helytelen megvélasztdsa. A kitdrolt termék szakszeriitlen szdllitdsa, a hiitélanc
megszakaddsa tovdbbi mennyiségi és mindségi veszteséget okoz. Szakemberek és a
hozzéaértés hidnydban tehat sdlyos tdroldsi, forgalmazasi veszteségek 1épnek fel. Marketing és
piacismeret nélkiil pedig az djszerii termékek kereskedelmi bevezetése problematikus.

Mindezt aldtdmasztja a Katundu al. (2007) altal végzett kutatds. Ennek sordn bio-
termesztésli burgonydt a fent mar emlitett hagyoményos koriilmények kozott, valamint 7 °C-
on, 90 RP % mellett hiitéhdzban 2 - 6 hétig tdroltak, illetve in situ: a foldben hagytak.
Vizsgéltdk a cukor- és keményité-tartalmat, valamint érzékszervi birdlatot végeztek. Az
érzékszervi birdlat alapjan megdllapitottdk, hogy a birdléknak legjobban a foldben hagyott
burgonya izlett. A preferencia sorrend negativ Osszefiiggést mutatott az Osszes cukor-
tartalommal és egyenes ardnyban valtozott a keményitd-tartalommal. Bér a szerz8k erre nem
tértek ki, véleményem szerint a hiitdhdzban tdrolt burgonya kedvezdtlen érzékszervi
tulajdonsdgaihoz a tdroldsi koriilmények nem megfeleld megvélasztdsa és a szakértelem
hidnya is hozzdjarult.

Ami a kildtdsokat illeti, a kongdéi burgonya-termelés  visszaesésének
megakaddlyozdsdban kiemelkedd szerepe van a hiitéstechnolégidnak és a marketing
tevékenység megszervezésének. A hiités illetve a hiitdldnc megkonnyiti a termék keresletének
és kindlatdnak kolcsonos kiegyenlitését (idé és hely), biztositja a hatékony elosztést, €s
lehetdvé teszi a termék j6 mindségének a fenntartdsat és ellendrzését.

A marketing munka feladatai a termék jellegének, tdpldlkozasban betoltott értékének
ismertetése €s az értékesitési stratégia kidolgozasa a piackutatds alapjén. ,,Burgonya akcidkat”
kell inditani azzal a céllal, hogy elésegitsék a nagyobb belfoldi értékesitést. Kiilonféle
rekldmeszkozok (rddio, televizid, hirdetések, lapok stb.) segitségével kell meggydzni a
lakossdgot a termék j6 mindségérdl és sokoldali hasznilhat6sdgardl. A termék disztribiicids
rendszerének és értékesitési hdldzatdnak felépitését a kovetkezd blokkséma szemlélteti (1.
abra).

1. abra
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A blokkséma mutatja, hogy a termel6tdl a j0 mindségli nyersanyagot kedvezd dron a
kereskeddknek és az éttermeknek, illetve a nagyobb étkeztetési intézményeknek kell
felajdnlani, djszert termékként torténd bevezetésre. Az (j, bevezetett termék ismeretében
sokan fogjdk azt csalddjukban igényelni, igy tehdt néni fog a kereslet irdnta, aminek

eredménye a termelés novekedése lesz (EMEKANDOKO, 1998).

2.3. A zoldségfélék hiitotarolasa, helyzetkép kiilfoldon és Magyarorszagon

A betakaritdst kovetd szezondlis értékesitésen til, a friss, nyers, j6 mindségili zoldségre
a fogyasztdsi szokdsok lassd vdltozdsdval parhuzamosan az év mds idészakdban is dlland6
kereslet mutatkozik. A zoldségfélék az eltarthatdsdg szempontjabol hiitésigényesek,
hiitétdrolasukat ezért, és a szigorodo forgalmazasi kdvetelmények miatt elhagyni ma mar nem
lehet, illetve nem volna szabad. A post-harvest szektorban jelentkezd mai magas mindségi €s
mennyiségi veszteségek mesterséges hiités alkalmazdsa nélkiil érdemben nem mérsékelhetSk.
A zoldségtarolas magyar helyzetét mutatja be az 5. tablazat.

S. tablazat

A zo6ldségtdrolds igazi nehézsége az, hogy botanikailag igen kiilonb6z8 novényi
részeket kell tudni j6 mindségben eltartani a betakaritdstol a fogyasztdsig vagy az ipari
feldolgozas kezdetéig (SARAY, 1995). Az eredeti mindséget, a termesztési és betakaritdsi
koriilmények mellett befolydsolja a fajta is. A zoldségfélék tdrolhatésdgat két tényezd
hatdrozza meg, egyik a tdrolt anyag mindségével, a mdsik a tdrolds technikai oldaldval
kapcsolatos. A zoldségfélék sikeres hiitve tdroldsa érdekében technoldgiai szemszogbdl
ajanlatos figyelembe venni tobbek kozott, hogy

a) csak els6 osztdlyu terméket szabad betdrolni,

b) a kiméletes drukezelés a teljes hiitéldncban kotelezd érvényii,

¢) az eldirt tarolasi és szallitasi kondicidkat be kell tartani,

d) a tdroldshoz korszerii , sokoldald és gépesitett drukikészités tartozik,

e) a zoldségfélék hiitve tdroldsa sem nélkiilozheti az alapvetSen fontos termesztési és

élelmiszertechnoldgiai ismeretekkel rendelkezé mérnokszakember (BSc) alkalmazdsat.

A szant6foldi zoldségfélék betakaritds utdni, viszonylag gyors, ultragyors eld- és/vagy
lehiitése élettani €s energiagazddlkoddsi szempontbdl is alapkovetelmény. Ismert é&s

haszndlatos a vdkuumbhiités, a vizes kozegii hiités és a mesterséges légdramban val6 hiités. A
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rovidebb - hosszabb ideig (5-7 naptél 6-7 hénapig) tdrolhaté kiilonbozd zoldségfélék
,»hagyomdnyos” hiitétaroldssal és szabdlyozott 1égtér bedllitdsdval tarthatok el.

Hiitétdrolds: ahol szigetelt termekben, normdl gdzdsszetételii leveg8ben,
mesterségesen, hiitéberendezéssel allitjdk eld az alacsony hdmérsékletet. Az ilyen tipusud
hiitétdrolokban a hdmérséklet, a levegd relativ pdratartalma és sebessége szabdlyozhaté. A
hiitott levegd dllapotjelzéi zoldségeknél: hdmérséklet: -1...412 °C, relativ 1égnedvesség (egy -
két kivételtdl eltekintve): 85-90 % és 90-95 %, halmazati légsebesség: 0,2-0,3 m/s. A
mesterséges légnedvesités elkeriilhetetlen kovetelmény. Ennek megbizhatd iizemeltetése a
nagyobb apaddsi és dregedési (romldsi) veszteségek elkeriilését célozza.

Hiitétdrolds szabdlyozott légtér bedllitdsdval: a szabdlyozott légteri tdroloban a
hémérséklet és a relativ pdratartalom bedllitdsdn kiviil, a termék szdmdra optimadlis 1égtér-
Osszetételt is biztositjak. A kiilsd 1€gtértdl eltérd, novelt CO,- és csokkentett O, -tartalom a
hiitétermek gdztomor szigetelésével és a 1égtér Osszetételét szabdlyozd berendezésekkel
valésithaté meg (SARAY, 2002). A szabalyozott légteret (controlled atmosphere, CA) és a
véddgizas légteret (MA, modified atmosphere) a gyiimolcsok, a zoldségek és a hidsfélék
tiroldsi idStartamdnak meghosszabbitdsdra haszndljdk, a viszonylag alacsony hdmérséklet
alkalmazasa mellett (SARAY, 2002; STREIF, 1997). A megnovekedett CO»- €s a csokkentett
O,-koncentracié kovetkeztében ezek a mddszerek a 1égzési és mds anyagcsere-folyamatok
gétlasat, fékezését idézik eld.

A fejlett termesztési és hitbtdroldsi kultdrdval rendelkezd orszdgokban néhdny
z0ldségtermék szabdlyozott 1égtérben vald tdroldsa mér régéta gyakorlat. Megfeleld mindségi,
érettségi dllapoti, fajtaazonos nyersanyag €s technoldgiai feltételrendszer esetén a termék
kiilsé és belsé mindsége, tip- és élvezeti értéke a normdl 1égtér-Osszetételii hiitdtdroldshoz
képest hosszabb ideig meg6rizhetd. Jelentds és gazdasdgilag fontos az az elény, amely a
termék piacképességének magas ardnydban és a tOmegveszteség erbteljes fékezddésében
fejez8dik ki. Ennek {6 oka az, hogy a szén-dioxid-kibocsatds és az oxigénfelhaszndlds - amely
az anyagcsere-intenzitds mértékének tekinthetd - szabdlyozott 1égtérben a normdlis érték
felére, esetenként harmaddra csokkenthetd. A 1égtérben a megnovelt szén-dioxid- és a
csokkentett oxigénkoncentricié néhdny romldst elindit6 mikrobafaj szaporoddsdra gitld
hatdssal van. A CA technoldgia iizemeltetési és fenntartdsi koltségei a rendszerint magasabb
arbevételben megtériilnek (SARAY, 1995, SASS, 1982). Az optimalis gazosszetétel fajonként
és gyakran fajtdnként is nagyon eltér§. Vannak gyiimolcs- és zoldségfajok és fajtak,

amelyeknél a CA-tdrolds alkalmazdsa elényoket nem jelent, st kdros is lehet. Az etilén-
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koncentrici6 elviselhetéségének maximdlis hatdra: 0,1-10 ppm/m’ kamra légtér (SARAY,

1995).

Kiilfoldon nemcsak az 4j, tovdbbi veszteségeket csokkentd, a mindséget jobban

megdrzé modszereket dolgoztak ki, hanem fejlesztik a CA-tdroldsi technoldgidt is, amelynek

irdnyai:

2.3.1.

tarolds eldtt kiilon védekezés a gombds betegségek ellen. Paradicsom esetében 125
ppm  hatéanyag-tartalmi, ndtrium-hipokloritos oldatot szoktak alkalmazni
(BHOWMIK & PAN, 1992). Ez Magyarorszdgon nem gyakorlat,

téli burgonya tdrolds alatti kicsirdzdsdnak megakaddlyozdsdra alkalmazni lehet az
ionizdlé besugidrzdst (THOMAS & SPARKS, 1984) vagy a Magyarorszdgon is
engedélyezett CICP (klérprofdm, 1-25 % hatéanyag) csira-gitld kémiai szert, por
alakban (SPARKS, 1980; RASTOVSKI, 1981),

a hiitétarolds idéleges, dtmeneti megszakitdsa, tekintettel a hidegre valé érzékenység
elkeriilésére zoldség- illetve gylimolcsféléknél (ARTES & ESCRICHE, 1994; LURIE
& SABEHAT, 1997; MARCELLIN & ULRICH, 1983),

a hiitétarolds elétti melegités: WHITAKER (1994) kisérleteiben zold érési stddiumban
betakaritott paradicsomot 3 napig tartott 20 °C-on illetve 38 °C-on, ezt kovetden 20
napig 5 °C-on tdrolta. Kevesebb hidegkdrosodott bogy6 fordult elé a 38 °C-on kezelt
paradicsomndl, mint a 20 °C-on kezeltnél. Hasonlé megéllapitdsokra jutottak meleg
vizes kezelést (39-45 °C, 1 6ra iddtartam) alkalmazva. Ez a kezelés hatékonyabbnak,
olcsobbnak és kornyezetbardtnak bizonyult,

az ultra alacsony oxigéntartalmd 1égtérben val6 tdrolds (roviden ULO technoldgia) a
CA-tdrolds miiszaki, technikai csticsa. Az ULO tartalmi szabdlyozott légtér
hatékonyan gétolja a pektin-anyagok és a klorofill lebomlédsét, néhdny téli alma, korte,
voroshagyma és brokkoli fajtdndl pedig a tdrolds alatti mindség sikeresebb megdrzését

teszi lehetdvé (STREIF, 1997; KALLAY, 1998; LETEINTURIER, 1999).

Az étkezési paradicsom tdroldsa, szallitdsa

A paradicsom hiittdroldsa Magyarorszdgon lizemi szinten legfeljebb az exportra valé

elékészités napjaiban jellemzdé. Hosszabb ideji eltartdsdra csak kiilfoldi gyakorlati

tapasztalatok allnak rendelkezésre. A tdrolds koriilményeit a fajta, a termék érettségi dllapota

és az eltartds célja alakitja ki. A korai vagy a rovid tenyészidejii fajtdk nem, a kozepes és a

hosszu tenyészidejii fajtdk alkalmasabbak tdroldsra. A betdroldsra keriild étkezési paradicsom
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lehetdleg homogén érettségi 4llapota fontos feltétel volna, de ez nem, vagy nagyon ritkdn
tarthat6 be. Ertékesitési célu tarolds esetén a valogatds (osztalyozds) feltétleniil tobbletmunkat
ad. Tdroldsi célra csak kézzel szedett paradicsom alkalmas. A géppel betakaritott bogyodk ipari
célokat szolgdlhatnak. Négy-hat napos eltartdsra 85-90 %-ban érett bogydkat szedhetiink. A
megfeleld pirosodds és konzisztencia ebben az esetben is alapkdvetelmény. Hat nappal
hosszabb iddszakra tervezett tdrolds esetén a 75-80 % -ban érett bogydk keriilnek szedésre. A
60-70 %-ban érett vagy teljesen zold paradicsom hiitétaroldsa és az azt kdvetd mesterséges
érlelés régen és ma is alkalmazott eljards. Ilyen esetekre a modern hiithdzak specidlis érleld
kamrdval vannak felszerelve. A paradicsom kindlati piacidt nézve a szeptemberi tdroldsi
program a kedvezdbb. Augusztusban csak az értékesebb export szdllitmédnyt érdemes
eléhiteni, esetleg 2-3 napig tdrolni. A f&szezonon kiviilli termék természetesen a
legértékesebb.

A tdroldsra kiszemelt paradicsom szedési helyét célszerii a tdroléhoz minél kozelebb
kijelolni, mert a szdllitds, kiilondsen meleg idészakban sok kart okozhat. Alapvetd, hogy
lehetleg a szedés napjan bekeriiljon a tdrolds szinhelyére. A fajtaazonos nyersanyag j6l
megalapozhatja a tarolds sikerét.

A paradicsom kényes szerkezetli, gyorsan romld, hosszi ideig még hiitott koriilmények
kozott is nehezen eltarthatd. Tédroldsi idétartamét a piaci drak is befolydsolhatjak.

A leggyakoribb eurdpai: olasz, spanyol tdrolési feltételek normadl légtérben az aldbbiak
szerint alakulnak:

® 70-80 %-os érettségii bogyokndl (nem az tin. long shelf-life fajta):

Tarolasi hémérséklet: +10...+12 °C,
Légnedvesség: 80-85 %,
Légmozgas: 0,1-0,2 m /s,
Térolhat6sdg: 10-18 nap,

K4éros hideghatdsi héfok: + 7 °C,
Uté-tarolhatésdgi id6: 3-4 nap.

e Sargds-zold érettségi dllapotd paradicsomndl:
Tarolasi hdmérséklet: +11...+12 °C,
Légnedvesség: 80-85 %,

Légmozgis: 0,1-0,2 m/s.
A tarolékamra rendszeres ellendrzése, a tdlzott etilén-koncentracié idénként

szelldztetéssel valé csokkentése fontos kovetelmény. Kitdroldsakor nem igényel fokozatos
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kondiciondldst. A mesterséges tdroldsi feltételek megsziintével 3-7 napig raktdrozhaté. Ez
alatt kell druvd készitését és forgalmazdsat bonyolitani. A paradicsombogy6 utéérd hajlamat
hidegérzékenysége erbsen lassitja. Ezért a Kkitdroldst kovetSen viszonylag egyszeriibb
eljardssal is siettethetjiikk beérését. Ez a kovetkezd feltételek biztositdsat igényli: 20-25 °C,
relativ pératartalom: 85-90 %, légmozgds: 0,2-0,3 m/s. A kezelés 3-6 napig tart, folyamatos
ellendrzés mellett. A terméket ezutdn azonnal értékesiteni kell. Az etiléngdzzal vald
kezeléshez vagy a magas (30-50 térf. %) oxigén-koncentricidban torténd utéérleléshez
specidlis koriilmények és miiszaki feltételek, nagy szakmai rutin sziikséges. Mindség és méret
szerinti vdlogatdsa, valamint szin szerinti osztidlyozdsa és csomagoldsa gépi duton is
megoldhato.

A paradicsom esetében a szabdlyozott légterii tdroldssal Osszefliggésben minden mds
z0ldségfélénél nagyobb mértékben végeztek kutatomunkdt. A tdrolds-bioldgiai €s tdrolds-
technoldgiai kutatdsok Kidd és West 1930-1932-ben végzett munkdjdhoz vezethetdk vissza.
Megfigyeléseik szerint az érésre jellemzd - zoldbdl piros szinre torténd - 4dtalakuldst
késleltetni lehetett magas szén-dioxid és az alacsony oxigén-szint esetében, illetve ezek
megfeleld ardnyai mellett. Kidd és West maximum 57 napig volt képes paradicsomot tdrolni
az dltaluk legjobbnak itélt légtér-osszetételnél, 12 °C-on: 5 % CO2+ 5 % Oz + 90 % Na.

Joval késébb KADER (1986) kimutatta, hogy szabdlyozott 1égtérben vagy médositott
atmoszféraban tobb szempontbdl bizonyithatéan késleltetni lehet a post-harvest folyamatokat.
GOODENOUGH et al. (1982) kozolték, hogy a poligalakturondz enzim aktivitdsdnak
megjelenését 12,5 °C-on, 5 % O, és 5 % CO, mellett tarolt zold-érett paradicsomban 8 hétig
lehetett megakaddlyozni. Az etilén-koncentrdcié hatdsdt a szabdlyozott 1égtérben tarolt
paradicsom szinére és dllomdnydra vizsgdlva, akdr az el6z8 kisérletekben (DENNIS et al.,
1979; GEESON & BROWNE, 1981), akdr a késdbbiekben (GEESON et al.,, 1986)
bebizonyitottdk, hogy a zold-érett paradicsomot 12,5 °C-on 93-95 % relativ pédratartalom
mellett, 5 % CO, +5 % O3 + 90 % N; és 1-3 ul/liter etilén-tartalmu szabalyozott 1égtérben, 5-
8 hétig lehetett tarolni.

A paradicsom tdroldsdval kapcsolatosan a széleskorii, gazdag €s sok orszdgra kiterjedd
kutatds ellenére a technoldgia iizemi, gyakorlati alkalmazdsa hidnyos és bizonytalan. Ezt
illusztrdlja a kiilonb6zé kutatok dltal kozzétett szdmos eltéré ajdnlds is az optimalis
gdzosszetételre vonatkozdan, amely a vildg kutatdsi aktvitdsat is jelzi ezen a teriileten 1961 és
1984 kozott (6. tablazat).

6. tablazat
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Nincs egységes dlldspont a megfeleld tdroldsi hémérséklet tekintetében sem.
Val6szintileg a legnagyobb gond a nagyszdmu paradicsom fajta, amelyek legtobbje csak
regiondlis jelentdséggel bir. Hidnyoznak az Osszehasonlité fajtavizsgdlatok. Egyetlen fajtat
sem nemesitettek ki kifejezetten szabdlyozott légterii tdroldsra. Az energia-koltségek
novekedése korldtozhatja a hajtatdsos termesztést, és a jovében fokozddhat a szabadfoldi
termesztésii paradicsom és a hozza kapcsolddo hiitétarolds jelentdsége.

Az étkezési paradicsom hosszabb idejii eltartdsdra csak kiilfoldi gyakorlati
tapasztalatok 4llnak rendelkezésre. A paradicsom szabdlyozott légterii tdroldsdnak el6nyei és
hatrdnyai régota ismertek, de vitatottak. Az étkezési paradicsom termesztése €s a post-harvest
ldncban torténd kezelése (tarolds, csomagolds, szdllitds, forgalmazas) a legutébbi 10 évben, de
napjainkban is markdns védltozdsokon ment at. Mindségének megdrizhetdsége szdmos tényezd
figgvénye (termesztéstechnoldgia, fajta, szedéskor jellemzd érettségi dllapot, tdroldsi
feltételek és egyéb kiegészitd technoldgiai kezelések). Az egyes tényez8k hatdsdnak elemzése,
a koriilmények tudatos alkalmazdsa noveli az eltarthatésdgot, csokkenti a veszteséget.
Ezekhez a koriilményekhez kapcsolddik a ,long shelf-life” célra nemesitett paradicsomfélék
10-12 éve tortént elsé piaci megjelenése, ezeknek is a mdsodik és a harmadik generdcidja.
Ezek a fajtdk jol birjdk a hosszabb szillitdst és hiités nélkiil is néhdny napon 4t eltarthaték
(GILINGERNE et al., 1997; MORAS et al., 1994).

A paradicsom gyakori tdroldsi betegségei koziil jellemz6 az Alternaria véltozatok és a
Phoma gomba, tovdbbd a kocsdnnyal szedettnél a Botrytis cinerea altal okozott kdrosod4s.

A tartésan alacsony tdroldsi hémérsékleten a hideg hatdsdra bekovetkezd fizioldgiai
elvaltozas paradicsomndl a hidegkdrosodds (chilling injury). A bogyd feliiletén sok apré
besiippedés keletkezik, rosszul szinezddik, és nem pirosodik be (HALL, 1961; GORMLEY &
EGANS, 1978). Az ilyen bogy6 a szokdsos hdmérsékletre keriilve igen gyorsan romldsnak
indulhat (BARTZ, 1971; RHODES, 1980; MORRIS, 1982; DENNIS, 1983; JACKMAN et al.
1988). A hidegkdrosodds mindségi és tdroldsi veszteség formdjaban nyilvdnul meg (KADER,

1981).

2.3.2. A burgonya tdroldsa, szallitdsa
Az alacsony keményitStartalmi korai Gjburgonya nyugalmi ideje rovid, emiatt rosszul
tdrolhat6. A korai djburgonya hiit6tdroldsdra Eur6pdban sehol nem torténik kiilon utalds. A

primér fajtdk és a hosszd nyugalmi idejd, jOl tdrolhaté kozépkorai és téli burgonya fajtdk
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eltarthatosdgdban sok hasonlésdg van, ezért kiinduldsként a téli (késdi érésii) burgonydval
foglalkoztam.

A sz4nt6foldrél torténd kozvetlen felhaszndldsa mintegy 150 napra tehetd, ezért az
éves sziikséglet nagyobb részét tartésan tarolni kell. Ertékes tipanyag-osszetétele miatt
alapvetd élelmiszernek szdmit. Hosszd tdroldsa folyamdn jelentds lehet a vizvesztesége,
tdpanyag, illetve felhaszndldsi értékviltozdsa. A véltozdsok mértéke alapvetden a tdrolds
modjatol, a tdrolds alatti kornyezeti viszonyoktdl, valamint a fajtatél és az eredeti
gumémindségtél fiigg (HORVATH, 1985).

A tdrolasi veszteségeket a kiilonbozo tarolasi médoknal a 2. dbra mutatja.

2. abra

A megfeleld tdroldsi technoldgidval a burgonya 7-8 hénapig is eltarthatd, 5-7 %-os
veszteséggel, mig az egyszeri, primitiv technikdval (régi tdroldsi médok) a veszteség elérheti
a 25-40 %-ot. Ennek magyarizata tobbek kozt az, hogy a magyar meteoroldgiai viszonyok
miatt egy tdroldsi ciklusban akdr 30-35 °C is lehet a hdmérséklet-ingadozds (-20 °C és +15 °C
kozott). A napi hdmérsékletingadozds is elérheti a 10-15 °C-ot. Az egész tdroldsi idészak alatt
a levegd relativ pdratartalmdt alacsony értéken kell tartani.

A burgonya tdrolds alatti biol6giai hémérséklet igénye a 3. abrardl olvashato le.

3. abra

Emiatt a burgonya optimdlis tdroldsi igényét csak gépi hiitéssel lehet biztositani az
egész ciklusban (CSURY & BALLA, 1995).
A burgonya betakaritasdt, dtvételét kovetd miiveleti folyamatok a kovetkezdk:
®* A burgonya leszdritdsa szellfztetéssel, a gumohdmérséklet 10 °C-on vagy ennél
magasabban tartdsa. Némi utdéérés, amely a betakaritds, illetve a betdrolds
megkezdésétdl, a burgonya mindségétdl fiiggden 2-4 napig tart.
* A gumdsériilések gyogyitdsa, gyenge légdramlds mellett a lesz4ritast kovetd 1-2 hétig.
® A burgonya lehiitése az optimdlis tdroldsi hémérsékletre (vetéburgonya 2-4 °C,
étkezési burgonya 5-6 °C, siiltburgonya készitéséhez 7-9 °C, gyorsfagyasztott
hasdbburgonya, illetve szdrftidsra szdnt burgonya 6-7 °C). A korai djburgonya
legtobbszor ajanlott hiitdtaroldsi hémérséklete, majusi-jiiniusi szedés esetén 8-9 °C.
e Két hénapndl hosszabb tdrolds esetén csirdzds-gitlé vegyszerek, vagy az ionizdld

sugdrzds alkalmazdsa a hajtasképzés meggatlasara.
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e A kivéant tdroldsi hémérséklet kis ingadozdsok melletti fenntartdsa a teljes tdroldsi
idészak alatt. Igy csak kisebb mértékii édesedés johet szamitasba.

* A gumok 15 °C-ra torténd felmelegitése a kitdrolds eldtt, ezzel csokkentve a kitdrolds
és tovabbi kezelések idejére a gumok sériilésérzékenységét.

® A tartdsitdsra szdnt (hdékezelt, szdritott, gyorsfagyasztott) burgonydt kitdrolds eldtt
néhdny nappal 15-20 °C-ra ,melegitik” fel, rekondiciondljdk, ezzel is javitjdk az dn.
feldolgozasi mindséget (redukalé cukortartalom csokkentése). (4. abra)

4. abra

Az étkezési burgonya szabdlyozott 1égterti tdroldsdnak egyetlen célja lehet: a gumok

kényszernyugalmi fazisdnak meghosszabbitdsa, ennek révén a tdroldsi veszteségek
mérséklése.
A szedést kovetden a sebpara-képzddés biztositdsa a szabdlyozott l1égterli tdroldsndl is
eléfeltétel. A gumokorona pardsoddsdt a 10 % feletti szén-dioxid, vagy az 5 % alatti oxigén-
tartalom jelent8sen gétolja, a kiillonbdzd penészgombdk és baktériumok fejlddését ugyanakkor
nem képes kizdrni. Ennek eredménye kordn fellépd, tomeges romldsi kar lehet. A felszedett
gumok szén-dioxid termelése kb. 3-4 héten keresztiil 10-16 g CO,/t*h/20 °C kozott van.
Intenziv szelléztetéssel el kell érni, hogy a szikkasztdsi miivelet alatt a levegd szén-dioxid-
tartalma 0,5 % alatt maradjon. Az étkezési téli burgonya tobb hénapos eltartdsdnak
gyakorlatdban a szabdlyozott 1égteri tdroldsi méd Eurépdban nem fordul eld. Az Egyesiilt
Allamokban és Japdnban 1965-1980 kozott a korai burgonya tdroldsa kutatdsi szintii téma
volt. Ekkor néhdny lizemi tdrol6 is foglalkozott alkalmazdsdval (THOMPSON, 1996).

A burgonya hosszas tdroldsa mindig problémadt jelent a kicsirdzds meginduldsa miatt.
Megakaddlyozdsdra alkalmazott médszer a viszonylag alacsony hédmérsékleten torténd tarolds
és/vagy a betakaritds utdn a kémiai mddszerrel valé védekezés. Az alacsony hdmérséklet
alkalmazdsa veszteséget okoz a burgonya egyéb mindségi jellemzéiben (BURTON, 1969),
illetve a betakaritds utdn alkalmazott kémiai szerekkel szemben viszont egyre novekszik a
fogyasztdk ellendlldsa, mds széval az EU-ban ezek visszautasitdsban részesiiltek (BRIDDON,
1994). A felmeriilt problémdk sziikségessé tették egyéb hatékony moddszerek kiprobdldsat,
tobbek kozott azért is, mert a sikeresen alkalmazott, jol bevdlt ionizdlé sugdrzdssal kezelt
burgonydtdl is idegenkedik a fogyaszt6. Ez volt az Egyesiilt Kirdlysdgban a Sutton Bridge
Experimental Station vizsgdlatainak célja 1992-1993-ban (CUNNINGTON & BRIDDON,
1993; BRIDDON & CUNNINGTON, 1994). A szabdlyozott 1égterli tdrolds alkalmazdsdnak
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lehetségét a kémiai csiragdtld szer alternativdjaként vizsgaltdk elézetesen (BURTON, 1969;
HARKETT, 1971; REUST et al. 1984). BURTON (1958) kimutatta, hogy 5 % O, és 5 %
COa,, valamint 10 % O, és 10 % CO, mellett gitolni lehetett a csirdk novekedését. PARKIN és
SCHWOBE (1990) szerint, ha a 3 % koriili O, bizonyul legmegfelelébbnek, akkor tovabbi
vizsgélatokra van sziikség az alacsony O,-tartalom hatdsdnak megallapitdsdhoz. A hiitétaroldsi
gyakorlatban eléfordulhat a burgonya 10 °C-on valé eltartdsa is. Ilyen esetben a
csirandvekedést csak a 1égtér 13-18 % -os szén-dioxid-tartalma (2-3 % O, mellett) képes
hatékonyan gétolni. Ekkor azonban a gumé szén-dioxid érzékenységével mar komolyan
szamolni kell. Kdvetkezménye a gyakori tdroldsi - élettani betegség, a gumé kdzéppontjdban
megjelend fekete, foltszerli elszinez6dés a "fekete sziv" lehet, amely tomegesen a kitdrolast
kovetd forgalmazdsi iddszakban jelentkezik.

Burgony4ndl néhdny fontos, kisebb-nagyobb kdrokat jelentd novény-egészségligyi
probléma: burgonyavész, Fusariumos szdraz rothadds, baktériumos szdraz rothadds,
baktériumos lagyrothadds. Ezeket a kdrokat az engedélyezett szerekkel, példdul tiabendazol-os
kezeléssel lehet csokkenteni. A tdrolds alatti nagy relativ pdratartalom a szintén karos
eziistfoltossdg elterjedését segiti. Tdroldsi betegségként a "fekete sziv" jelenséget irjdk le,
amely rosszul szellzott tdroldsndl fordul eld. A gumdk ebben az esetben kiviilrdl

egészségesnek latszanak és beliil alakul ki egy fekete, elhalt rész (VAN KEMPEN, 1990).

2.4. A zoldségfélék tarolas-élettani jellemz6i (biolégiai, biokémiai eredetii) és azok

valtozasa

Ahhoz, hogy minimumra csokkentsiik a hiitétdrolds alatt végbemend fizioldgiai
(biokémiai) folyamatokat, tisztdban kell lenniink ezen véltozdsok 1ényegével, lefolydsdval és
hédmérséklet-fliggésével. A novényi termésekben hideghatdssal eldidézhetd véltozdsok
hatdssal vannak a sejtszerkezetre, a szOveti enzimek aktivitdsdra, illetve a sejten beliili aktudlis
gaz Osszetételre.

®* A sejt finom-szerkezete a kornyezet hdmérsékletcsokkenése hatdsdra a membrén
lipidjeinek keményedésével reagdl (MAZLIAK, 1992). Ez a jelenség a membrin
atereszt6képességének viltozdsit idézi eld, aminek kovetkeztében bizonyos esetekben

a sejtek milkodése és enzim aktivitdsa dezorganizalttd valik (LANCE & MOREAU,

1992). Ez az élettani gétléfolyamatok sorozatdt inditja el, amelyek eldbb-utobb a

sejtszervek elhaldsdhoz vezetnek. A hideg hatdsdra a sejt-membran tulajdonsdgainak
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modosuldsat és ennek kovetkeztében megfigyelhetd sejten beliili vdltozdsokat mutatja
az 5. abra.

5. abra

Ezek a fiziol6giai jelenségek lehetnek gyorsak (4teresztéképesség novekedése) és
lassuak (a kloroplasztiszndl és a mitokondriumnadl).

Enzimaktivitds véltozasa: a kiillonbozé enzimreakciok Qo értéke akar azonos optimalis
hédmérsékleten mas és mds. Ezért az enzimreakcidk normdl hdmérsékleten meglévd
egyenstilya alacsonyabb hémérsékleten megvdltozik. Az enzimreakcidk egyensilydnak
megbomlasat a 6. abra szemléleti.

6. abra

A 6. dbrdn lathat6 két enzim (E; és E,), amelyeknek azonos az aktivitds-optimuma (T).
Normdl hémérsékleten (T;) példdul 20 °C-on, E; aktivabb E,-nél. Alacsony
hémérsékleten (T>) példdul 5 °C-on, ez forditva van. Két példa a fenti jelenségre:

A tdlsdgosan alacsony hémérsékleten tdrolt burgonya id8vel édessé vélik. A
jelenség kedvezd feltételt jelent a nem enzimes barnuldsra, kiilondsen a siitéssel
késziild ételeknél. A gumé a 1égzésére (E; enzim) felhaszndlja a keményitd
hidrolizisébdl keletkezé cukrot (E; enzim). Az 5 °C folotti hdmérsékleten a 1égzés
olyan intenziv, hogy felhaszndlja a keményit6 leboml4sdbodl keletkezd dsszes cukrot. A
hémérséklet csokkenés azonban jobban lassitja a 1égzést, mint a keményitd
lebontédasat. Igy 5 °C alatt a keletkezé cukor légzésre torténd felhaszndldsa mar
lelassul, igy a burgonya édesedik. A hdmérséklet tartés csokkenésével a keményitd
visszaalakuldsdnak sebessége csokken a leggyorsabban. Ennek kovetkeztében
novekszik a mono- és oligoszacharid-tartalom. A visszaalakuldsi képesség a taroldsi
idé novekedésével parhuzamosan alaposan gyengiil. Késébb a tdroldsi hdmérséklet
emelése utdn (rekondiciondlds) a cukortartalom szintje er8sen csokken, nagyobb
mértékben, mint az a 1égzési szén-dioxid képz8dés mennyiségébdl kovetkezne. A fenti
folyamatok intenzitdsdban a fajtdk szintjén kisebb-nagyobb eltérés lehet. A reakcidk
sebessége eltéré enzimmiikodésre vezethetd vissza.

Az utééré étkezési paradicsomra jellemzd etilén-bioszintézis az aldbbiak
szerint megy végbe:

Metionin — S-adenozil-metionin — 1-amino-ciklopropén-1-karbonsav (ACC) — C,Hy
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2.5.

Az ACC etilénné alakuldsa enzimek kozvetitésével (etilénképz6 enzimek, vagy ACC-
oxiddz) megy végbe. Ezeket az enzimeket pontosabban még nem sikeriilt azonositani,
annyi tudhat6, hogy nagyon labilisak és a sejtmembranhoz kotddnek (7. abra).

7. abra

A hiités akadédlyozza az etilén termelését, de ezzel az ACC felhalmozdédédsat okozza,
ami ismét etilén-termelést idéz eld, kiillonosen, amikor normal hémérsékletii térbe
keriil a termék. A legfontosabb z6ldségtélék etiléntermelése a 7. tablazatban lathato.

7. tablazat

A sejten beliili gdzosszetétel a hdmérséklet csokkenésével, az oxigén sejtnedvben
torténé oldéddsa miatt véltozik, az oxigén légzéshez valé felhaszndldsa viszont
csokken. Kovetkezésképpen feleslegben lehet az intercelluldris O,-tartalom, ami
nemcsak fiziolGgiai betegségeket (hisbarnulds, héjbarnulds) idéz el (ALMASI et al.,
1977), hanem az oxidativ folyamatokat is gyorsitja. Az oxigén ardnydnak csokkenése
gatldlag hat a 1égzési folyamatokra. Egy bizonyos oxigénszint ald valo siillyedés esetén
azonban mdr anaerob légzés indulhat meg. Ennek kikiiszobolésére az oxigén-1égzés
minimdlis szintjét fenn kell tartani (SASS, 1974). Az oxigéntartalom csokkentése, az
anyagcsere fékezddése mellett gtolja a mikroorganizmusok szaporoddsét is. A térolt

termék intercelluldris gdzosszetétele ersen fligg a hémérséklettdl (ULRICH, 1952).

A zoldségfélék tarolas alatti enzimes természetii valtozasai

A betakaritott termény tdrolds alatt bekovetkezd enzimes véltozdsai koziil gyakorlati

szempontbdl kiemelhetd az érés szinte minden fézisa, tiinete (klorofillbomlds, festékanyagok

képzddése, keményitd-hidrolizis: édesedés, savfogyds, pektin-hidrolizis), valamint a 1égzési

folyamat.

A téroldskor végbemend, enzimesen katalizalt szinvdltozdsokra vonatkozdlag érdemes

itt megéllapitani, hogy bér errdl a folyamatrdl részleteiben ma még alig ismeretes valami, azt

tapasztaltdk, hogy pl. a paradicsom festékanyagainak keletkezése a kornyezeti hdmérséklet

erds fliggvénye: magas hémérsékleten nemcsak a paradicsom {6 szinanyaga, a likopin, hanem

a tobbi karotinoid is csak nagyon gyengén képzdédik.

A nem enzimes barnulds (Maillard-reakcié) mellett, két mds tipusd elszinezddés
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érdemel figyelmet: a burgonya szinvéltozdsdra jellemz8, hogy mig a klorogénsav
oxid4cidjakor csak gyenge elszinez8dés 1ép fel, addig a tirozinndl sotétbarna produktum
(melanin) keletkezik (ERDELYINE & KONCZNE 1976).

A tdrolds folyamdn donté jelentdségli anyagcsere-folyamat a [égzés. A kémiai
osszetétel véltozik, de gyakran a zoldségek szinének és alakjdnak véltozdsa is eléfordul, a
bioldgiai értéke lassan, majd erdsebben csokken. A paradicsomndl ugyanigy megvan a
klimaktérikus 1égzéser8sddés, az ilyenkor fellépd etilénképzddés és az utééréd gylimolesokon
tapasztalhaté egyéb jelenség. A bogyd érési fézisait legegyszeriibben a szine illetve
szinvéltozasa alapjan kovethetjiik nyomon (BALLA et al., 1994), (8. 4bra).

8. abra

A mindség megbrzése és a tdroldsi idStartam meghosszabbitdsa céljibol igyekeznek a
gyakorlati életben ezt a klimaktérikus periddust gyors lehtitéssel késébbi idépontra kitolni. Ezt
neheziti a paradicsomndl, hogy a bogydk a hidegtél konnyen kdrosodnak. A nem
klimaktérikus 1€gzési tipusi termékeknél a légzésintenzitds a szedés utdn gyakorlatilag
nagyjabol azonos értéki, csak lassan csokkend, alig mutat valtozést. Ez tobb mérsékelt égovi
terméknél tapasztalhatd, ilyenek a hagymafélék és a burgonya.

A 1égzésnek a tdrolds gyakorlata szempontjabol igen fontos jellemzdje, hogy hd
keletkezéssel is jar. A hd a tdrolt anyag felmelegedését okozza és kedvezdtlen esetben
befiilledés eldidézéje is lehet. Megfeleld mértékii hdelvondssal, a légsebesség
megvdlasztdsdval, adott esetben szelldztetéssel védekeznek.

Az eredeti savtartalom véltozdsa az érés, illetdleg a tdrolds sordn a zoldségféléknél
nem jatszik fontosabb szerepet, miutdn ezek dltaldban a semlegeshez kozeldlld pH-ju
szovetek. A paradicsom itt is kivétel, annyiban, hogy a gyiimolcsoktdl eltérden, érés kozben
cukortartalmdval egyiitt a savtartalma is nd €s a sav-cukor ardny véltozik.

A szdrazanyag-tartalom viltozdsa a termény anyagcsere tevékenységére és az érési
folyamatra vezethetd vissza. A vizvesztés és az érés novelik, a lebont6 anyagcsere folyamatok
pedig csokkentik értékét.

Ami a tdrolds és az érés sordn elddlld dllomdnyvdltozdst illeti, ez a novényi szovetek
egyik merevitd anyagédnak, a pektinnek és a pektinszeri anyagoknak az enzimes bomldsdval
fligg Ossze. A novény szoveti szildrdsdgdnak puhuldsa a sejtfalat Osszeragasztd pektinek
viselkedésére vezethetd vissza. Az érés alatt megnovekszik a vizoldhaté pektinek ardnya és

ugyanakkor az Osszes pektin mennyisége csokken. Részben ennek tulajdonithaté, hogy a

22



paradicsom viszkozitdsa az érés folyamdn novekszik. A novényi szovetek szildrdsdga a
kutaték szerint nem az Gsszes, hanem a savban oldédé pektintartalomtdl fiigg. Erdemes
megjegyezni, hogy emelt mennyiségli CO»-ot tartalmazd hiitott térben vald eltartds sordn a
savoldhat6 pektinek vizoldhat6va véldsa teljesen megdll, az itt szerepet jatsz6 szoveti enzimek
mikodését a jelzett koriilmények megakaddlyozzdk. Az etilén egyik hatdsdt éppen a puhuldsi
folyamatban ismerték fel. Az etilén és a puhulds Osszefiiggéseit igazolni latszanak a szén-
dioxid 4ltal kifejtett hatds mérséklésére vonatkoz6 eredmények. A szén-dioxid kezelés taldn
azért nem lehet teljesen hatékony, mert az etilén mdr a klimaktérikus 1égzés eltt megjelenik a
termény szoveteiben, ezdltal lehetdség van arra, hogy a puhuldst eredményezd biokémiai
folyamatok meginduljanak. A szén-dioxid kezelés igy mdr csupdn a puhuldsi folyamat
serkentését kivéltd etilént semlegesitheti. A pektinbomlds erésen fiigg a kornyezeti
hémérséklettdl. A helyzet termékenként més é€s mas. (COME & CORBINEAU, 1994)

A paradicsom pektin-tartalma érés kozben novekszik, oldhatatlan pektin-tartalma
(protopektin) pedig fokozatosan csokken. A beérés utdn a pektintartalomban némi ingadozds
tapasztalhatd, de lényeges vdltozds nincs. Ugyanez dllapithatd meg a tdrolds kozben érlelt
paradicsomndl is.

A burgonya tdrolds kozbeni puhuldsa egyes kutaték szerint a vizben oldhatatlan

pektintartalom csokkenésével parhuzamos.

2.6. A zoldségtarolas néhany 6konémiai vonatkozasa

A zdldségtaroldsnak is elsddleges szempontja a gazdasdgossdg. A gazdasdgossdgot
befolydsolé tényez8k koziill kiemelt jelentdsége van a termékmindségnek, mert ez a
koriilmény az drbevétel nagysdgit elvileg dontden befolydsolja. A tdrol6tér egész éves
kihaszndldsa a tdrolds gazdasdgossdgdt szintén nagymértékben érinti. A hiitétarold
gazdasdgossdga jelentsen javithaté a kamrak gyors feltoltésével, az ésszerii forgalmazassal és
a bértaroldssal. Ez az, amire a logisztikai menedzsmentnek érdemes figyelmet forditani
(WILLING, 2000).

Magyarorszdgon korszerdi, iizemi zoldségtdroldkkal alig-alig taldlkozunk. A tdrolds
legjobb esetben kiilsé levegdvel szelléztetett, épitett, hdszigetelt raktdrhdzakban folyik
oktdéber 15. és marcius 15. kozott. A zomében vermekben, prizmdkban, rosszul szelléztetett
pincékben, vagy rdcsokkal elldtott, ventilldtorral szelldztetett ideiglenes tdrolékban, esetleg

szelldztethetd, kiilsé levegdvel hiitott, hészigetelt falakkal hatdrolt raktdrakban megval6suld
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z0ldségtarolds torvényszeriien nagyon magas, 20-30%-os tdroldsi veszteséget és szdmottevd
mindségromldst okoz (SARAY, 1995; BUZASSY & GARICS, 1995). A zoldségfélék
hiitétdroldsa technoldgiai eszkdzrendszerében, eredményességében nem hasonlithatd 6ssze az
egyszerd, passziv, szabadfoldi vagy zdrt térben torténd tdroldssal, esetleg ezek javitott
véltozataival, mert utébbiak lényegében primitiv raktdrozdst jelentenek. Ugyanakkor a
beruhdzisi t6ke hidnya miatt néhdny zoldségfélénél, igy az étkezési burgonydndl is relative
még hosszi ideig haszndlatban maradhatnak a nagyhalmos, a boksz-rendszerii és a konténeres
tipusud 1éghiitéses, kiilsd levegdvel szelldztetett, szigetelt tdrol6-hdzak, amelyek a késd 8szi,
téli idészakban funkcidképesek.

Jelenleg a milkod8képes iizemi hiitétdrolok kb. 50-60 %-dt téli alma eltartdsdra
haszndljdk, ennek megfelelden a zoldségtdrolds még mindig kevesebb figyelmet kap. A gépi
hiitésii tarolok els@sorban téli fejes kdposztira és gyokérfélékre haszndlatosak, amelyek Pest,
Gydr-Sopron, Zala és Szabolcs-Szatmar-Bereg megyében ilizemelnek. Kedvez jel azonban,
hogy Magyarorszdgon ismét épililnek kisebb-nagyobb kapacitdsi hiitétarolok, amelyek
z0ldségtdroldsra is hasznosithatok lesznek.

Kiilfoldon, elsésorban Németorszdgban, Hollandidban, Olaszorszdgban, Francia-
orszdgban és Spanyolorszdgban egészen més a helyzet. Magas miiszaki szinvonalon, korszerii
technoldgidval, egész éven 4t gazdasigosan miikodtetnek iizemi zoldségtdrolokat. Néhdny
esetben a raktdrozdsi technikdt mozgathaté dllvdnyos, a forgalmazds -el8készitését
szamitégépes logisztikai rendszer jellemzi. Fontos még, hogy ezekben a hiit6hdzakban
szokdsos gyakorlat a két-hdrom napos tarolds is, kiilonosen nyari zoldségek esetében, ahol a
gyors lehiitésnek és a megfeleld el6készitésnek értéknoveld szerepe van. A németorszigi
tarolokapacitds megoszldsabdl kitiinik, hogy a kilencvenes években az ULO tdroldsra
alkalmas tarolétér 40%-kal novekedett (LAKNER & SASS, 1997).

A magyar falugazddsz hélézat 2002. juliusi felmérése alapjan az orszdgos hiit6hiz-
kapacitds 213.583 tonna. Ebbdl elfogadhatd miszaki 4llapotd 183.388 tonna. A
taroldskapacitds 58 %-a hagyomdnyos, 32 %-a szabdlyozott légteri, 10 %-a pedig ULO
rendszerrel lizemel.

A magas szintd hiitétechnolégia az ULO kamrdkndl 7-8 honapos biztonsdgos tdrolast
tesz lehetévé, példdul alméndl, de voroshagymdndl is vannak ilyen iizemi tapasztalatok. A
szabdlyozott 1égtérben és az ultra-alacsony oxigén-tartalmu légtérben, etilén-abszorpcidval
vagy -adszorpcidval torténd tdrolds tobbféle lehetdséget, ugyanakkor magasabb koltséget

jelent. A hiitékamrdk konstrukcidjdnak, a hiité és szabdlyozott légterii berendezéseknek a
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megvdlasztdsa erésen koltség és bevétel fiiggs.

Az Eurépai Uni6hoz valé csatlakozds a magyar zoldségpiac liberalizdldsdval jart. Az
dgazat csak gy dllhat helyt, ha a termékek nemzetkozileg versenyképesek, illetSleg
megfelelnek az ezzel jar6 kovetelményeknek, azaz egységes mindségben és az adott
idészakban kell6 mennyiségben dllnak rendelkezésre. Az Eurdépai Uniéban a kertészeti
termelés lazdn szabdlyozott, kevés kivétellel nincsenek termelési kvétak, igy mindent a piaci
versenyképesség hatdroz meg (ERDESZ, 2000). Eurépdban lassan felértékelddik a magyar
z0ldség-gylimoles termesztés, mert kedvezd az orszdg foldrajzi fekvése, éghajlata és a piaci
kornyezet, rdaddsul j6 iziiek a termékek. J6 mindséggel, a piacon keresett fajtdkkal van esély a
jovében is.

A nagykereskedelmi hélézat térnyerése Magyarorszagon is szamottev. Uj piaci
szerepldk a multinaciondlis vdllalatok és a diszkont druhdzldncok, amelyek 4ruval valé
feltoltése rugalmas termeléi alkalmazkodédst igényel. Az 4ruhdzldncok igényeinek
kielégitéséhez nagy hiitd- és csomagoléhdzak, Kkorszeri osztilyozé-berendezések,
szallitéeszkozok kellenek. Itt nagy a lemaradds. Tekintve, hogy a magyar termeld az 52 hétbdl
csak 10-12 hétig képes friss dru szdllitdsdra, a fejlesztések terén 25-30 éves hdtranyt kell
ledolgozni. A felzdrkézédshoz a fejlédést eldsegitd jogi szabdlyozdsra, kozvetlen és kozvetett
pénziigyi tdmogatdsra (a korszerii druva készitéshez, a csomagoldshoz és a piaci értékesitést
elésegité marketing-rendszerek kialakitdsdhoz), valamint a technoldgiai kutatdsok
fejlesztésére, magas szinvonald szaktandcsaddsra és oktatdsra van sziikség.

Az étkezési burgonya 6szi, téli, tavaszi hiitétdroldsa sordn 1égzési és transzspirdcids,
kihajtasi és romldsi veszteségekkel kell szdmolni. A veszteségek nagysdga fajtatdl és az
alkalmazott technoldgidtol fiiggd. A mennyiségi veszteségek nagysdga mesterséges hiités
nélkiili koriilmények kozott 6 hénap utdn elérheti a 20-30 %-ot, hiitési feltételek mellett,
ugyancsak 6 hénap elteltével, dsszesen 10-12 % lehet. Ugyanakkor a paradicsom esetében a
gazdasdgossdgot figyelembe négy hetes tdroldsi idészak javasolt.

Hangsulyozni kell azonban, hogy a tdroldssal kapcsolatos dontést alapos
piackutatdsnak kell megel8znie ahhoz, hogy a rdforditott koltség az importdrhoz vagy a
hajtatott 4ru drdhoz képest megtériiljon. A rovid idejii tdroldsnak is van létjogosultsdga, mert a
piac telitettsége esetén a nagyobb veszteségtdl 6vja meg gazdasigot.

A korszerii burgonyatdrolds mesterséges hiitésli, nagy befogadé képességi,
tobbkamrds, gépi anyagmozgatdssal rendelkezé hiit6hdzakban torténik, ahol automatikusan,

folyamatosan mérni és rogziteni lehet a levegd hdmérsékletét, relativ paratartalmdt, valamint a
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légsebesség és mds lizemi koriilmény aktudlis értékeit. A burgonya tdroldsa ma mar
elképzelhetetlen az dru-kikészitésre szolgdlé berendezések nélkill. Ezek a vdlogatds, az
osztdlyozds, a toltés és a csomagolds.

Az EU kozel 50 millié tonnds burgonyatermelése nem tartozik a zdldség-gyiimélcs
piacszabdlyozds termékkorébe. Az 4gazat tdmogatdsban nem részesiil, de kvdétik sem
limit4ljdk a termelhetd mennyiséget (ANON, 1998). Ez a magyarorszdgi burgonyatermesztés
szamdra rendkiviil kiélezett versenyhelyzetet jelent. Az dgazat mdsik sajitossdga a termelés
orszdgonkénti koncentrdlédédsa. Az 6t legnagyobb termeld orszdg (Németorszdg, Hollandia, az
Egyesiilt Kirdlysdg, Franciaorszdg és Belgium) adja a kozosség Ossztermelésének dontd
hdnyadat. A tobbi EU-tagdllam termelési részesedése és termelési volumene is csokkent.

Tobb olyan alapvetden fontos feladat van, amelyek megolddsa elengedhetetleniil
szilkséges az dgazat versenyképességének javitidsdhoz (SZENTIRMAY, 2002). A piac
folyamatos, egész évben torténd elldtdsa példdul a téli-tavaszi kindlat mellett igényli a kordn
szedhetd és viszonylag hosszi ideig tdrolhat6, a hdztartdsban és az iparban egyardnt
hasznosithat6 burgonyafélék jelenlétét. A burgonyadgazatban a magas raforditds (a vetégumo,
a mitrigya, a novényvéddszerek drainak emelkedése, az energiadr novekedése) mellett, éves
szinten az 4ringadozdsok is nagyok. Az G@sszel betakaritott és passziv moédon térolt téli
burgonya tavaszi értékesitése sok mindségi problémat vet fel (FARKAS & BARNA, 1972;
PROKSZA, 2002).

A korai, Gn. csemege burgonya élelmezési szerepe, népszeriisége viszont véltozatlanul
nagyon jelentds. A vasarlék hajland6k magasabb 4ron honordlni a magyarorszagi termelésbdl
mdr méjus elején-kozepén piacra keriil§ terméket, amely vdltozatosan elkészitve, nem csupdn
friss izével Orvendezteti meg a fogyasztét, hanem jelents vitamin forrdsa is a tavasz végi,
kora nydri iddszaknak (PROKSZA, 2002).

Térol4si lehetdségeivel, viszont Eurdpdban és Magyarorszdgon sem foglalkoztak
érdemben, amelynek tobb oka is lehet. Nyugat-Eurépdban tobbhetes hiitétaroldsat a mds
kontinensekrdl folyamatosan érkezd friss import tette/teszi 1ényegében foloslegessé. Ma mar
Magyarorszdgon is el6fordul nydri termesztése és forgalmazdsa.

A korai burgonya tiroldsdnak, a mindségmegdrzés mértékének tisztizdsa fontos a
belfoldi és a nemzetkozi piac miatt. J6 példa Izrael esete, amely korai burgonydval 14tja el a
francia és az angol fogyasztokat, mig Egyiptom ezt megeldzden, decembertdl exportil
mintegy 180 ezer tonndt a németeknek, az angoloknak, a belgdknak és a skandindv

orszdgoknak (VINICZAL 2000). Ennyi exportképes orszdg mellett a mindség iigyét feltétleniil
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elétérbe kell helyezni. Anndl is inkdbb, mert a tovdbb-felhaszndl4s teriiletén jelentds véltozds
kovetkezett be, mikozben csokken a friss, szezondlis jellegii felvdsarlds, novekszik a
feldolgozott burgonyakészitmények irdnti érdekl6dés.

A kiilfoldi piacon fokozatosan az eldkészitett, tisztitott, darabolt, tovdbbd a
feldolgozott burgonya veszi dt a hagyomdnyosan kaphaté kereskedelmi dru helyét. Az
dgazatban a technoldgiai elemek harmoénidjara, a megfeleld bioldgiai értéki fajtikra,
szinvonalas tdpanyagelldtdsra és Ontozésre van sziikség. A termelés biztonsdganak és a
megfeleld mindségi jellemzdk garantldsdban az ontdzésnek és a tdroldsnak van jelentdsége.

Az 4gazat legnagyobb problémdja az iizleti eredményt meghatdroz6é fogyasztoi
elégedettség kérdése. A fogyasztok elvdrdsai elsdsorban a kivdlé mindségre (mutatds szin,
frissesség, jellegzetes iz) és az egész éves folyamatos elldtdsra irdnyulnak. Ugyancsak
nagyobb hangsulyt kap az egészség, hiszen a fogyasztok nagy része az organikus termékeket
egészségesebbnek tartja. Tovdbbi problémat jelent a fogyasztok szdndékos megtévesztése,
amikor atcsomagolva magyar termékként keriil piacra az importtermék, nagy presztizs
veszteséget okozva.

Az eurdpai fogyasztok tobb mint 95 % szdzaléka tiltakozik a genetikailag mdédositott
élelmiszerek fogyasztisa ellen (RIMOCZI, 2003). A génmanipuldciés technikdk (genetikai
tervezés) alkalmazdsa az élelmiszer-novények tulajdonsdgainak javitdsdra azonban Oridsi
kereskedelmi lehetdségekkel bir (TUCKER, 1993). A termék nyomon-kdvethetdsége nagyobb
biztonsdgot ad a vasdrlok szdmdra, a fogyasztoi tdjékoztatds pedig a bizalom megteremtését
szolgélja.

Néhdny tanulsdgos nemzetkdzi példa a versenyképes zo0ldség-gyiimolcs szektor
kialakitdsdra. Uj-Zéland almaexportjit, Hollandia kertészetét és Izrael citrus-gyiiméles
termelését tekintve a vildgon a legversenyképesebbek. Ezek sikere tobb tényezd Osszetett
hatdsdnak tulajdonithatd, amelyek koziil kiemelkedd szerep jut a hiitésnek és a szinvonalas
csomagolds technoldégidnak (LAKNER & SASS, 1997).

Osszefoglalva dltaldnos kovetkeztetésként megdllapithaté, hogy a magyar kertészet
jelent8s valsdgba keriilt az elmdlt két évtizedben. Ez a jelenség részben kiilsd tényezdkre (pl. a
kordbbi szerkezet megvéltozdsa), részben az dgazat gyenge versenyképességére vezethetd
vissza. A versenyképesség novelésében, a piaci alkalmazkodds lehetdségeinek javitdsdban
jelentds szerepe lehet a korszert logisztikai és drukezelési technoldgidk alkalmazdsdnak.

A privatizaci6 kovetkeztében 1étrejott kisiizemek nem képesek korszerii

hiitékapacitdsok 1étrehozdsdra, és ezért az druva kezeld (osztdlyozd, csomagold, vdlogatd)

27



gépsorokkal kiegészitett hiitdtarolok létesitése alapvetd jelentdségli feladata a termeldi
értékesité szervezeteknek (TESZ). Ezzel érhet el, hogy a termelk egységes mindségii és
versenyképes druikkal jobb alkupozicidba keriiljenek a termés értékesitésekor.

Kongdéban a fejletlen termelési viszonyok negativ hatdsdt még noveli az infrastruktira,
az uthdlézatok hidnya és a tdroldsi technoldgia kezdetlegessége. A felsorolt tényezék
egyiittesen jdrulnak hozzd, hogy az orszdg sziikségleteinek tetemes részét importbdl szerezi
be. Az élelmiszertermelés fontossdgét siirgeti az is, hogy az orszdg legfébb erdforrdsainak
(kdolaj, fa-kitermelés) piaci helyzete rendkiviil bizonytalan. Figyelembe kell venni a nagy
volumenii import miatt jelentkezé egyéb problémdkat, amelyekbdl kiemelkedik a lakossig
egészségének romldsa és alig ismert kérokozok megjelenése.

Napjainkban megjelent az igény az agririum fejlesztésével 4j jovedelmi forrdsok
bevondsiara. A mez6égazdasdg Kongdéban stratégiai jelentdségli 4dgazat lehetne a
foglalkoztatdst, a hazai és export sziikségleteket tekintve. Jelenleg olyan idszakot él Kongé
feltorekvé gazdasdga, amelyben kivdlé lehetség nyilik az élelmiszertermelés, -tdrolds és
-forgalmazds reformjdra. A struktdravaltds sordn hangsulyt kaphat a mezégazdasdgi termelés
Osszehangoldsa, valamint a miiszaki, technoldgiai fejlesztés a mez&gazdasdgi és az
élelmiszeripar teriiletén.

Az dllam tdmogatdsdval és pdlydzati pénzek bevondsdval mdr jelentds beruhdzasok
torténnek az infrastruktira teriiletén (vizierémiivek, uthdlézat fejlesztés, eszkozberuhdzis,
mezdgazdasdgi és szdllitd jarmiipark megteremtése). A vizierémivek létesitésével az
elmaradott teriiletek dramelldtdsa is megoldddik, valamint ezdltal megteremtédik a hiitéhdzak
mikodtetésének lehetdsége. Itt emlitem meg, hogy a kordbban leirt egyenletes klimatikus
viszonyok is megvéltozni l4tszanak (felmelegedés). A jovében valdsziniileg még nagyobb
szilkkség lesz a hiitdtdroldsra, amely ilyen moédon az egész vildgon felértékel6dott
élelmiszerbiztonsagot szolgdlnd. Az dthaldzat kiépitésével pedig 1ényegesen konnyebbé valik
az aruszdllitds. Mintagazdasdgokat létesitettek, amelyekben fiatal farmer csalddok az dllamtdl
foldet, vetdmagot kaptak és képzésben részesiiltek. Ezek a gazdasdgok modellként szolgdlnak
majd, tavlati cél a belfoldi termelés novelésével az import kivaltdsa és a munkahelyteremtés.

Kiemelt szdndék a kozép-afrikai dllamok kozos dru piacdhoz vald csatlakozds. Ez a
tarsulds az aldbbi 6t orszdgot érinti Kamerun, Csdd, Kozép-afrikai Koztarsasdg, Egyenlitdi-
Guinea és Gabon. A nemzetkodzi piacon vald megjelenés magdval hozza a mindségi aru

termelésének igényét is.
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3. CELKITUZES ES FELADAT

Kutatdsaimban két romlandd, friss, kertészeti termék hutétarolasanak teriiletét
védlasztottam, hogy a kapott és megbizhaténak itélt eredményekkel a meleg éghajlati
orszdgokban, igy hazdmban is uralkodé viszonyok megvdltoztatdsat segitsem.

Jelenleg Kongéban a kertészeti termékek tdroldsa nem megoldott, a megtermelt dru
kozvetleniil a fogyasztéhoz keriil, az eladatlan termék pedig az éghajlati adottsdgok miatt
rovid id6 alatt tonkremegy. A fentieken tdl célom volt, hogy a novekvd terméshozamra
vonatkozé mindség-megdrzés gyakorlati lehetdségeit feltdrjam. Figyelmemet azokra a tdrolds-
technoldgiai eljardsokra forditottam, amelyekbdl a piac a legmegfelelébb megoldédst
megtaldlhatja.

Kongéban egyre nagyobb mértékben né a haldlozdsok szdma a daganatos betegségek
miatt. A kutatdsok kimutattdk, hogy a paradicsomban taldlhat6 likopintartalom hasznos lehet a
rdkos megbetegedések megel6zésében, az infarktus kialakuldsdnak veszélye is csokken a
paradicsomot fogyaszték korében. A fenti tényez6k miatt kiemelkeden fontosnak tartom a
paradicsom tdroldsdnak tanulmédnyozdsit. A burgonya alapvetd élelmiszernek szdmit
hazdmban is. Tdpértéke jelentds, sokféle ételt készitenek beléle nemcsak Magyarorszdgon,
hanem Kongdban is. Export lehetdségei a kornyezd afrikai orszdgokba kedvezdek, amelyet a
gazdasdgnak ki kellene haszndlni

Célom olyan &4tmeneti tdrolds-technolégia kidolgozdsa, amely lehetévé teszi az
étkezési paradicsom és korai burgonya frissességének és mindségének megdrzését a szedéstdl
a fogyasztasig ill. felhaszndldsig. Ezdltal levezethet6vé vélik a Kongdban alkalmanként nagy
tomegben jelentkezd 4rufelesleg kivaltotta forgalmazdsi fesziiltség, valamint csokkenthetd a
nagy romldsi veszteség.

Valamennyi, az étkezési paradicsommal kapcsolatos élelmiszertudomdnyi, tdrolds-
technoldgiai kutatdsban és az iizemi szintii gyakorlatban is lényeges kérdés a paradicsom-
bogydk betakaritds utdni érettségi foka, ill. ennek szerepe, hatdsa. Ezért is lett kisérleteim
egyik célja a kétféle fejlettségi stddiumban szedett (fogyasztdsra érett, piros ,table ripe” és
sdrgds-zold ,turning phase”) Christina és Falcato paradicsom hibrid fajtdkndl az eltérd
taroldsi koriilmények hatdsdnak vizsgalata.

A korai éréscsoportba tartozd étkezési burgonya hazdmban is delikdtesz drucikk,
Optimdlis betakaritdsakor nem teljesen beérett. A téli burgonydhoz képest sebgydgyuldsi

folyamata gyorsabb. Magas viztartama, kezdetben intenziv 1€gzési sebessége és a puha
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periderma miatt érzékenyebb a bakteridlis lagyrothaddsra. Eltarthatésdgi ideje akkor lehet 1-2
hénap, ha a tdrolds feltételei kedvezbek. Jellemzdje a viszonylag rovid nyugalmi &llapot
(REUST, 1988), a mérsékelt romldsi hajlam, a termékmindség lassi vdltozdsa. A korai
burgonya tdroldsa sordn arra kerestem vdlaszt, hogy a kiilonb6z8 gdzosszetétel és hdmérséklet
milyen mértékben befolydsolja a termék mindségét.

A megfogalmazott célok eléréséhez dolgozatomban a kovetkezé feladatok
végrehajtdsat tartottam sziikségesnek:

® a tdroldsi kondicidk, kiilondsen a gdzosszetétel optimdldsa a mindség-biztositdsi
idétartam novelése, a mennyiségi és mindségi veszteségek csokkentése érdekében,

® a fajtaalkalmassdg, a korai fajtdk eltarthatésdgdnak tanulmanyozdsa CA koriilmények
kozott,

o az érettségi dllapot jelentdségének vizsgdlata a tdrolt termék mindségére - étkezési
paradicsom esetében,

e akitdrolt termék “utdéletének” tanulmanyozdsa a post-harvest lancban.

Kisérleteimben szabdlyozott légterii tdroldst alkalmaztam. A kisérletek 6t ciklusra
bonthaték: az elsé és a mdasodik évben két, viszonylag 4j nemesitésli paradicsommal, a
rakovetkezd hdrom évben a korai burgonydval dolgoztam.

Feladataim gerincét jelentette a piacképességet biztositd mindségi jellemzék
stabilitidsdnak vizsgdlata, a termékek szinében és 4dllomdnydban bekovetkezd véltozdsok, az
enzimaktivitds mértéke, 0sszes €s vizben oldhaté szdrazanyag-tartalom meghatdrozésa, pH-
mérés, a 1égzési és a transzsipricids veszteség, valamint a kereskedelmi forgalmazdsra
alkalmas termékhdnyad megdllapitdsa. A korai burgonydndl mindezeket érzékszervi birdlat

egészitette ki.
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4. A KISERLET ANYAGA ES A VIZSGALATI MODSZEREK

4.1. Vizsgalati anyagok és koriilmények

A kisérleteket a Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszertudoméanyi Kara Hiit6- és
Allatitermék Technolégia Tanszéken taldlhaté szabdlyozott légterii troldsra is alkalmas,

atoblitéses rendszeri, fémvazas hiit6kamraiban allitottam be.

4.1.1. Etkezési paradicsom

A szabadfoldi tdmrendszeres termesztésre alkalmas folytonnové fajtdkat, nevezetesen
Christina és Falcato vélasztottam, mert ezek a védltozo kornyezeti tényezdket j6l tolerdljdk,
szabadfoldon is jol kotnek és egyenletesen szinezddnek, jol széllithatok és rezisztensek. A
fajta kivélasztdsdndl dontd volt a fajtdk magyarorszagi fogyasztdi ismertsége, a termesztésben
elfoglalt szerepe, helye, tovdbbd a paradicsom-hibrideknél az elébbiek mellett a GMO
beavatkozds okozta lehetséges pozitiv hatdsok a tdrolds alatt és utdn. Szerepet jatszott a fajtak
kongoi helyettesitésének megoldhatdsdga is (a termés alaki tényezdi, mindségi tulajdonségai,
a tenyészidd hossza stb.).

Az elso évben végzett kisérletek nyersanyaga Nagyszéndsrdl szdrmazott, amely az
ismert késd 6szi szedésii holland hibrid, a Christina fajta volt. A mdsodik évben a Kecskemét
kornyékérél szarmazd, ,long shelf-life” paradicsommal, a Falcato (hibrid) fajtdval
foglalkoztam. Mindkét fajtit két fejlédési, érettségi stddiumban, fogyasztdsra éretten és
sargas-zold allapotban elkiilonitetten hasznaltam fel. A szin szerinti osztdlyozast a 8. tablazat
alapjan végeztem.

(8. tablazat)

A fogyasztédsra érett dllapot mindkét paradicsom fajtandl a 7. fokozatnak felelt meg. A
sdrgds-zold csoportba a Christina fajtdndl a 3. érési fokozatban tartoz6 bogydkat soroltam,
sziniik 75 %-ban z06ld és 25 %-ban narancs volt. A Falcato-ndl a szinez8dés ardnya 50-50 %
volt, tehat a 4. fokozatba tartozott.

A szedést kovetd gyors beszdllitds utdn a mintdkat vdlogattam, majd 80-85 % relativ
pdratartalom és 0,2-0,3 m/s légsebesség mellett 12 °C-ra hiitottem le. A paradicsom érettségi

allapotét figyelembe véve, a tdroldsi feltételek fajta-fiiggd megvalasztdsa képezte vizsgdlataim
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egyik legfontosabb részét (9., 10. tablazat).
9. tablazat
10. tablazat

4.1.2. Korai tjburgonya

Elsd éves kisérletiinkben a nagykereskedelembdl beszerzett, kozép-korai Desiree fajtat
hasznaltuk. A mdsodik és harmadik évben a Békéscsaba kozvetlen kornyékérdl, szabadfoldi
termesztésbdl szdrmazé Cleopatra korai burgonyafajtit (héj: rézsaszin, hds: vildgossdrga,
gumd: ovdlis és nagyméretii) dllitottuk kisérletbe. A kordbban optimdlisnak taldlt tdroldsi
hdmérséklet mellett, kiilonboz6 levegs-osszetételben folytak a hatdsvizsgélatok.

Betdroldskor a burgonya el6zetes technoldgiai kezelésben (vélogatds, tisztitds,
csiragitlds stb.) nem részesiilt. Az Omlesztve, csomagolds nélkiil tdrolt gumodk éllapotat,
fizikai és kémiai tulajdonsdgait a tdroldsi kisérlet hossz4tol fiiggd gyakorisdggal vizsgiltuk.

Az elsé évben 6sszesen 30 napos, a madsodik évben 42 napos, a harmadik évben pedig
62 napos taroldsi idétartammal dolgoztunk.

e Kornyezeti feltételek a 30 napos tdroldsi id6 alatt:

hiités nélkiil: 18 °C, relativ pdratartalom (RP): 75-80 %,

8 °C, RP: 80-85 % (kontroll),

8 °C, RP: 80-85 % és 4 % O2+1 % CO,,

8 °C, RP: 80-85 % és 10 % O2+5 %CO».

e Kornyezeti feltételek a 42 ill. a 62 napos tdroldsi idd alatt:

hiités nélkiil: 18 °C, RP: 75-80 %,

8 °C, RP: 80-85 % (kontroll),

8 °C, RP: 80-85 % és 12 % Ox+2 % CO».

4.2. Vizsgalati modszerek

Kereskedelmi forgalmazdsra alkalmas (piacképes) druhdnyad
Kitdrolaskor, kiillemi bélyegek alapjén az 1-4-778/83/95 MEK el6irds szerint, 2-3 £6
vizudlis megitéléssel dllapitotta meg, €és az Ossztomeg szdzalékdban fejeztik ki. A

betdroldskor értelemszeriien az Osszes dru piacképes (100 %).
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Légzési és transzspirdcios veszteség
A téroldsi id8tartam alatt bekovetkezd apadést tomegméréssel - mindig ugyanazon
egyedeknél (jelzett termékek) - hatdroztuk meg, és mértékét a kiinduldsi tomeg szdzalékdban

adtuk meg.

Osszes szdrazanyag-tartalom meghatdrozdsa

A termékmintdk Osszes szdrazanyag-tartalmit Sartorius Thermo Control YTCO1L
tipusii  gyorsnedvesség-tartalom meghatdrozé késziiléken vizsgdltam. A bemért és
egyenletesen szétteritett (3-5 g) mintét egy infraldmpa 105 °C-ra melegiti. A hdkezelés sordn
nedvesség tdvozik el az anyagbdl, aminek kovetkeztében tomege dllanddan véltozik. A
tomegdllanddsdg elérésekor a szdritdsi folyamat ledll, a miiszer kijelzi a mintdbdl eltdvozd

nedvesség-tartalmat, vagy a minta szdrazanyag-tartalmat tomegszdzalékban.

A cukortartalom vizsgdlata
A mintdk cukortartalmdt (gliikéz, fruktéz és szachar6z) Boehringer-féle enzimes
tesztmaodszer segitségével hatdroztuk meg (BOEHRINGER, 1989).
A mérés elve:
A D-gliikéz tartalmat a szacharéz enzimatikus hidrolizise elétt és utdn hatdrozzuk meg, a D-
fruktdztartalom vizsgdlatdt a D-gliikk6z meghatdrozdsit koveten végezziik el.
= D-gliikkéztartalom meghatdrozdsa az invertdlds eldtt:

A hexokindz (HK) enzim pH=7,6-ndl katalizdlja a D-gliikz ATP-vel val6 foszfitozasi
reakciéjat, mikozben ADP keletkezik. A keletkezd gliik6z-6-foszfat (G-6-P) a nikotinamid-
adenin-dinukleotid-foszfattal (NADP) a jelenlévé gliik6z-6-foszfét-dehidrogendz enzim (G-6-
P-DH) segitségével specifikusan oxiddlédik, mikdzben redukdlt nikotinamid-adenin-
dinukleotid-foszfat (NADPH) keletkezik.

D-gliik6z + ATP —£ > G-6-P + ADP

G-6-P + NADP* =22, oliikonit-6-foszfat + NADPH + H*
A reakcid sordn keletkezett NADPH mennyisége a D-gliik6z eredeti mennyiségével
ekvivalens és abszorbancidja 340 nm-en mérhetd.
= D-fruktdéztartalom meghatdrozdsa:

A hexokindz katalizdlja a D-fruktéz foszfitozdsét is az ATP-vel, mikozben fruktdz-6-foszfat
keletkezik.

D-fruktéz + ATP —*— F-6-P + ADP
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A reakci6 lejatszéddsa utdn a F-6-P-ot foszfogliikdz-izomerdz (PGI) segitségével G-6-P-td
alakitjuk.
F-G-P —%— G-6-P
A G-6-P tjra reagdl a NADP"-vel gliikkonat-6-foszfat és NADPH keletkezésével. A NADPH
mérhetd, a keletkezett mennyisége a D-fruktéztartalommal ekvivalens.
= Enzimes invertélds
A szachardzt a B-fruktoziddz (invertdz) enzim segitségével pH=4,6 értéknél hidrolizaljuk D-
gliik6zza és D-frukt6zz4.
Szacharéz + HyQ — -4l 1y oliik6z + D-fruktéz
Az invertdlds utdni gliikéz (0sszes-gliik6z) meghatdrozds a fenti elv szerint torténik. A

szachardztartalmat az enzimes invertdlds utdni, illetve el6tti gliikkézkoncentricid

kiilonbségébdl szdmitjuk ki.

A burgonya keményitétartalmdnak meghatdrozdsa
A keményitét Boehringer-féle enzimatikus tesztmddszerrel hatdroztuk meg.
A mérés elve:
A keményitd amilogliikoziddz enzim (AGS) jelenlétében, 4,6 pH-ndl D-gliik6z molekuldkka
hidrolizal.
Keményitd + (n-1) H,O —2“— n D-gliikéz
A D-gliikéz mennyiségét a cukortartalom meghatdrozdsdnal mar ismertetett médon hatdroztuk

meg.

Peroxiddz (POD) enzimaktivitds

A POD enzim aktivitdsdt médositott Winter-féle orto-fenilén-diaminos mddszerrel
vizsgaltuk.

A mérés elve:
A peroxiddz enzim dltal kataliz4lt reakcio:

H,0, + DH,—*— D + 2 H,0,

ahol a DH; a hidrogéndonor.
Megfelelé kromogén H-donort haszndlva, a peroxiddz enzim mennyiségével (aktivitdsdval)
ardnyosan szines reakciotermék képzddik, amelynek koncentrdciéjdt spektrofotometrids titon

mérjiik. Reagensként o-fenilén-diamin-t (OPDA) haszndltunk, mivel nagyon jé a
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kimutathat6sdgi hatdra. A lejatsz6d6 reakcio:

2 OPDA + 3H,0, —£22 2 3-diamino-fenazin + 6H,O
A keletkezd termék abszorbancidjat Beckman DU-64 tipusi spektrofotométeren mértiik 420
nm hulldmhosszndl. A reakcié kezdeti szakaszdban a 2,3-diamino-fenazin képzddési

sebessége ardnyos az enzimaktivitdssal, igy annak meghatdrozasdra alkalmas.

Paradicsom szinanyag-tartalmdnak kimutatdsa

A szinanyagot SCHORMULLER (1967) mddszere szerint acetonos extrakciéval
vontuk ki a mintdbdl. Az extraktum spektrumédt Beckman DU-64 tipusd spektrofotométerrel
vettilk fel a l4thaté (VIS) tartomdnyban. A 450 nm-nél jelentkezd abszorbancia maximum
értékébdl szamitottuk a mintdk karotin, mig a 477 nm-nél mért abszorbancia értékbdl a

likopintartalmat.

A pH mérése
A termékek pH-értékét Radelkis OP 211/2 tipusd, univerzdlis késziilékkel, kombinalt

tivegelektréddal mértiik.

Szinmérés

A paradicsombogyok és az ijburgonya feliileti szinét Minolta CR-200 tipusd,
tristimulusos hordozhaté késziilékkel vizsgéltuk. A mérdéfej geometridja d/0°, rekesznyildsa 8
mm, fényforrdsa CIE C tipusd. A késziilék a mért szindsszetevéket a CIELAB sziningertér-
rendszer koordindtdiban adta meg, amelyek a kovetkezdk:

L*: vildgossagi tényezd, -a*: zold szinezet, +a*: voros szinezet,

-b*: kék szinezet, +b*: sdrga szinezet, C*: szintelitettség, h°: szinezeti szog.

Burgonya esetében a szinmérést a héjon és a héj nélkiili feliileten is elvégeztiik.

Allomdnyvizsgdlat

A keménység mérése paradicsom esetében Instron 4302 univerzélis dllomdnymérd
késziilékkel, penetriciés mddszerrel tortént, amelyhez Holt-féle kipos végii tiit haszndltunk
(HOLT, 1970). A mérdcella érzékenysége 100 N, a keresztfej sebessége 10 mm/perc, a mérési
pontok mintavételi sebessége pedig 20 pont/s volt. A mért ill. szdmitott dllomanyjellemzdk: F
(N): az exocarpium dtszakitdsdhoz sziikséges maximdlis erd, F/D (N/mm): a maximadlis erdig

tart6 szakasz meredeksége, a rugalmassdgi egyiitthato, szildrdsag.
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A burgonya mintdkndl a fent leirt penetrdciés médszert dllomdnyprofil analizis (TPA)
egészitette ki. A méréshez a gumo belsd részébdl 12 mm magas, 12,7 mm atmérdjii hengeres
probatesteket készitettiink. Az 0sszenyomds mértéke 50 %, a vizsgélt dllomanyjellemzdk: a
rugalmassdgi tényezd (F/D, N/mm), a biofolydshatdr (F,, N), a keménység (F, N) és a

rugalmassdg (E, mm) voltak.

Az ujburgonya érzékszervi birdlata

500 g tisztitott, kockdzott burgonyét 500 cm® 1,5 %-o0s NaCl-oldatban 8 percig torténé
fézéssel készitettiink eld. Az organoleptikus értékelés 5 ill. 9 pontos rendszerben tortént. A
készitmények szinét, illatdt, {zét és dllomdny4t birdltattuk. A birdlé bizottsdg 10 tagbdl 4llt. A

birdlatok eredményeinek értékelését BASKER (1988) rangsoroldsos médszerével végeztiik.

Matematikai—statisztikai értékelés

A vizsgdlati eredmények statisztikai értékelése — legtobbszor - varianciaanalizissel
(ANOVA) tortént. A tdbldzatokban az atlagértékek mellett taldlhaté azonos betijjelek a
homogén csoportokat jelzik. Megadtuk a legkisebb szignifikdns kiilonbség (LSD) értékét is,
95 %-os val6szinliségi szinten.
Megjegyzés:
az egyszerliség kedvéért a kereskedelmi forgalmazdsra alkalmas druhdnyad és az apadds
alakuldsét koz18 tdbldzatokban a betdrolt termék emlitett két jellemzdje (amelyek értéke 100
% ill. 0 %) és a matematikai-statisztikai homogenitds vizsgilatban kapott betiijeliik, azaz ,,a”

nem szerepel.
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5. A KISERLETEK EREDMENYEI ES AZOK ERTEKELESE

5.1. Etkezési paradicsom tirolasa

Inditdsul az aldbbiak rogzitését tartom sziikségesnek: a tdroldsi idészak végsd hatdrat
ezittal nem a termék kereskedelmi forgalmazdsdra alkalmas mindsége hatdrozta meg, hanem
a paradicsom oregedési, romldsi dinamizmusdnak alakuldsa, a folyamat befejezd stddiuma. A
tdrolds alatt a termék-tulajdonsdgokban bekovetkezd véltozdsok értékelésére dsszehasonlitdsi

alapként a betdroldskor mért vagy meghatdrozott dllapotjellemz8k szolgaltak.

5.1.1. Christina
A szabdlyozott 1égtérben tartott, élénkpiros, fogyasztisra éretten szedett paradicsom
bogydk kitdroldskori piaci mindsége a normdl gdzosszetételli tdroldshoz képest a 15. és a 32.
napon szignifikdnsan kedvezdbb (11. tablazat, 9. abra).
11. tablazat

9. abra

Az eldirdsoknak nem megfeleld paradicsomot kifogdsolhatd bogydkeménység,
nagyobb mértékii felszini héjhiba, kezd6d6 gombds eredetii (Botrytis, Alternaria) romlds
jellemzi. Hidegkdrosodott bogy6 nem fordult eld. A 4 % O»- és 2 % CO,-tartalmu 1égtér iz- és
illatkdrosoddst nem okozott. Ezt aldtdmasztia BHOWMIK és PAN (1992) kutatdsa is.
Szabdlyozott légtérben igen kedvezé az apadds mértéke. Az 4ltalunk alkalmazott
gdzosszetételben az eltarthatésdg maximadlis idtartamdnak 32 nap tekinthetd.

A sédrgds-zold, piros szinez8désre utald jelleget még nem mutatd, késé Gszi szedésii
paradicsom 15 napndl hosszabb idejii, hiitott, vagy hiitott és szabdlyozott 1égtérben végzett
taroldsa bizonytalan eljaras (12. tablazat). A 10 napos (etilén hozzaadasa nélkiili) utéérlelés
tovébb rontja az 4ru mindségét, a piacképes hidnyad nagy mértékben csokkent.

12. tablazat

Tapasztalataink az elékisérletekben hasonldak voltak. A klorofilltartalom lebomldsa
ugyanis erdteljesebben gatolt, mint a pektinbonté enzimek miikodése, ezért a lassu beérést, a
mérsékelt szinezddést egyre gyorsuld és heterogén bogySpuhulds kiséri, amely a romldsi

kdrosod4ssal egyiitt kedvezdtlen piacképességet eredményez. Ebben a fejlettségi stddiumban a
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hiittdrolds alatt a fogyaszté 4dltal egyformdn preferdlt szin- és dllomdnyérzet egymdsnak
ellentmonddan véltozik. Ezért az ilyen terméket szedés utdn 15-25 °C-on néhdny nap alatt be
kell érlelni és 4t kell adni a kereskedelemnek.

A mintdk szinpontjait az a*-b* sikban dbrdzoltam, igy a tdrolds alatti véltozdsok
jobban kovetheték. A kozel fogyasztisra éretten betdrolt paradicsom a 32 nap tdrolds sordn a
mért szinkoordindtdk (vildgossdgi tényezd, vords és sdrga szinjelleg) alapjdn a betdroldshoz
képest fokozatosan tovabb érik, szinezete a voros felé tolodik el. (13. tablazat és 10. abra)

13. tablazat

10. abra

A sdrgds-zold bogyok szine a kb. egy hénapos tdrolds utdn kozelit az érettéhez. Az
utétaroldst kovetden a mintdk vildgossagi tényezdje kissé nd és szinezetiik a sarga felé tolodik
el.

A kontroll és a szabdlyozott 1égtér szinre gyakorolt hatdsdban csak minimadlis
kiilonbség van.

A 14. tablazat és 11. dbra alapjan megdllapithatd, hogy a likopin- és a B-karotin-
tartalom novekedése a tarolds alatt nem 4llt le még az élénkpiros mintdkndl sem.

14. tablazat

11. abra

A sérgds-zold paradicsomndl a szinanyag-tartalom a betdroldskori dllapothoz képest
jelentdsen megnd, értéke kozeliti az érett mintdét. A kétféle tdroldsi mod eltérd hatdsa jol
érzékelhetd, szignifikdns. A szabdlyozott légtér természetesen jobban gitolja a likopin
szintézist. A 10 napos utéérlelési periddust kovetéen a 42. napon, a szinezddési folyamat
csokkend tendencidji. Ennek valésziniisithetd oka a kordbbi hosszi tdroldsi id8szak okozta
oregedési, lebomldsi folyamatok meginduldsa mellett a nem kelléen magas (pl.: 25-30 °C)
kornyezeti hémérséklet és az etilén mesterséges adagoldsdnak hidnya.

A viszonylag hosszi tdroldsi id§ sordn az élénkpiros dllapotban betérolt paradicsomnél
mérsékelt szdrazanyag veszteség, kismértékii pH véltozds fordul elé. Ez hasonlé a mds
paradicsomfajtdk hiitétaroldsdndl kozoltekkel (STROOP, 1995). A sirgds-zold paradicsom
tdroldsandl eltérés, hogy a szdrazanyag veszteség a 10 napos utéérlelést kovetden a fentieknél
mdr valamivel nagyobb.

A penetriciés dllomdnymérést paradicsomndl viszonylag megbizhaté vizsgéld-
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modszernek tartjak (15. tablazat és 12. abra).
15. tablazat

12. abra

Az dltaldban jellemzd bogySpuhulds csak kevéssé fékezhets, az élénkpiros
paradicsomndl emiatt kb. 8-10 napos eltarthatésdgi id6tartam-csokkenést célszerii tervezni. A
kétféle gazosszetétel dllomdnyra gyakorolt hatdsa k6zott minimadlis kiilonbség van. A sdrgds-
z0ld érettségi dllapotd paradicsom 4llomdnyjellemzdinek valtozdsa valamivel kedvezébb a
szabdlyozott 1égtérben, de a fogyaszté szempontjdbdl ez nem észlelhetd. A bogydk teljes
beérés (100 %-os pirosodds) elétti fokoz6dé mértékli puhuldsa aldtdmasztja a kereskedelmi
forgalmazdsra valé alkalmassdg kitdroldskor végzett megitélésénél mar emlitetteket. A
bogydépuhulds, a rugalmassag (F/D) elénytelen véltozdsa szorosan 0sszefiigg az itt nem kozolt

Osszes pektintartalom erds6dé lebomldsdval.

5.1.2. Falcato
A kereskedelmi forgalmazdsra alkalmas paradicsom bogydk ardnya és az apadds
mértéke tekintetében az élénkpiros, beérett bogydkndl feltiinik a szabdlyozott 1égtér elénye
kiilonosen 32 nap utdn (16. tablazat és 13. abra).
16. tablazat

13. abra

Hidegkdrosod4sra jellemz§ tiineteket (iiregesedés, szoveti puhulds, kdros elszinezddés
és mindezek nyomdn keletkezd gombds infekcid) nem tapasztaltam. A 4 % O, és a legfeljebb
2 % COj-tartalom viszonylag idedlis Oregedést gatld légtér, amely érzékszervileg
tapasztalhat6 {z- és illatkdrosoddst nem okozott.

A sdrgéds-zolden betdrolt Falcato bogy6k mindsége a 15. és 32. napon, a normadl és
szabdlyozott 1égtérben torténd tdroldsndl, minden esetben az utébbi kezelés meggydzé elénye
mellett szignifikdnsan eltér egymdstdl. A ripening inhibitor (éréslassitdé gén) hatdsa
érzékelhetd (17. tablazat).

17. tablazat

A 13 napos utétdrolds befejeztével, amely a bogyok intenziv szinezddését kivinta

elésegiteni, a piacképes dru hdnyada ersen lecsokkent, a paradicsom mindsége a szinérzet
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kivételével jelentdsen rosszabb lett.

A varianciaanalizis szerint a modositott gdzosszetétel kedvezd hatdsa jol bizonyithat6
a tdrolds sordn bekovetkezd 1égzési és transzspirdcids veszteségre a normdl 1égtérben tdrolt
termékhez képest. Az eltérések tendencidja, adott id6pontban a mértékiik, mindkét érettségi
allapotra jellemz§ volt.

A miiszeres szinmérés eredményeit a 18. tablazat és a 14. abra foglalja Ossze, a
szinanyagtartalom alakuldsa a 19. tablazatban talalhato.

18. tablazat
14. dbra

19. tablazat

A 32 nap tdrolds utdn az élénkpiros dllapotban betdrolt paradicsom vildgossdgi
tényezdje nem vdltozott. Szinezete a Christina fajtdndl tapasztaltakndl kisebb mértékben
veszitett sdrga jellegébdl és tolédott el a voros felé. A sargds-zold paradicsom esetében is az
érési folyamat jeleit latjuk, mindhdrom szinjellemzd véltozott. Szine az érett 4llapotban
betdrolthoz kezd hasonlitani, szemmel észlelve a bogydk vorosebbnek litszanak. A kezelések
kozott nincs eltérés.

Az élénkpiros paradicsom likopintartalma a tdrolds alatt egyik kezelésnél sem
véltozott, normdl légtérben a B-karotintartalom valamivel nétt. A sdrgds-zold paradicsom
szinanyagtartalma az érettre jellemzd értéket kozelitette. Szabdlyozott 1égtérben a likopin-
tartalom (15. abra) és a B-karotintartalom novekedése szignifikansan kisebb mértékii.

15. abra

A fogyasztdsra éretten betdrolt paradicsom 32 nap utdn kissé veszit savassdgabol, és
mérsékelt szdrazanyag csokkenés dllapithaté meg. A sdrgds-zold paradicsom tdroldsdnal
hasonl6 helyzetet tapasztaltunk.

A penetraciés dllomdnymérés eredményeit a 20. tablazat és a 16. abra mutatja be.

20. tablazat

16. abra
Az élénkpiros bogydk rugalmassdgi tényezdjének (F/D) értékében a betdroldshoz
képest bizonyithat6 csokkenés tapasztalhats. A bogyodk frissre jellemzd keménysége azonban

a 32 nap tdrolds sordn megmarad. A sdrgds—zold paradicsom a viszonylag hosszi tdroldsi idd
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utdn jelentds mértékii bogySpuhuldst mutat, rugalmassidgi tényezdje (szildrdsdga) szintén
csokken. Kitdroldskor a kezelések kozott nincs bizonyithaté eltérés sem az F/D, sem az F

értéknél.

5.2. A korai burgonya tarolasa

A tédroldsi idStartam nagysdgit céljainknak megfeleléen a piacképesség 50 %-os
hanyaddnak megkozelitése, illetve ez ald csokkenése hatdrozta meg. A viszonyitdsi, standard
allapotot a nyersanyag betdroldsakor rogzitett mindsége (fizikai, kémia és bioldgiai jellemz6i)
fejezte ki. Az éréssel, oregedéssel jar6 anyagcsere-folyamatoknak, &llapotvdltozdsnak a
kiilonbozd termék-tulajdonsdgokat befolydsolé hatdsdra voltunk els@sorban kivdncsiak az id8
fiiggvényében. A technoldgiai feltételek Osszehasonlité értékelése ezittal mdsodlagos

jelent8séget kapott.

5.2.1. Desiree burgonya (el6kisérlet)
Eredményességi szempontbdl meghatdrozé tényezd a Kkitdrolt termék mindségi
allapota, amelynek értékelését a 21. tablazat tartalmazza.

21. tablazat

A térolds 30 napja utdn, a magas piacképesség aldtdmasztani ldtszik a kornyezeti feltételek
helyes megvélasztdsit. Az apadds mértéke tekintetében kismértékben kedvezébb a CA-
tarolas.

A kiilonboz6 koriilmények kozott tarolt gumok szinének valtozasat a 22. tablazatban
foglaltuk Ossze.

22. tablazat

Lithat6, hogy a szinben szignifikdns véltozdsok kovetkeztek be a tdroldsi id§ alatt. A
gumoé-hids szinének fehérsége kissé csokkent. A szintelitettség, azaz mind a zold ill. voros,
mind a sdrga szinezet nétt. A szinezeti szog értéke a kontroll mintdkndl a szinezet jellegének
kedvezdtlen megvaltozdsit mutatja, azaz a zold szinezet fel8l a vords irdnydba tolddott el. A
kétféle gazosszetételben tarolt burgonya szine kozott az eltérés minimalis.

Az dllomanymérés értékelését a 23. tablazat tartalmazza.

23. tablazat
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A gumdk szildrdsdga a tdrolds alatt a lassi Oregedés miatt nétt, a keménységben
bekovetkezd vdltozds kismértéki. Az érzékszervi birdlatndl is tapasztalt megfeleld gumé-
allomény a j6 viz-megtarté képességet jelzi.

A kémiai Osszetétel, a pH- érték és az enzimaktivitds valtozdsdnak eredményeit a 24.
tablazat foglalja 6ssze.

24. tablazat

Az Osszes szdrazanyag- és keményit6-tartalom a tdrolds sordn megvaltozott, de a CA-
tarolds koriilményei kozott kedvezdbb a helyzet. A csokkent értékek a lebontd anyagcsere-
folyamatokra vezethet6k vissza. A pH a tdrolds alatt nem véltozott jelentds mértékben. A
kezeléseknél tapasztalt dsszes cukortartalom csokkenés, illetve ndvekedés valdsziniisithetéen
a redukdld cukor 4t- és visszaalakuldsdnak eredménye. Az egy hénapos tdrolds utin a
szabdlyozott 1égtérben tdrolt minta &rizte meg legjobban mindségi jellemzdit. A normdl
légtérben tartott gumondl tapasztalt magas POD érték aldtdmasztja a szinmérés eredményeit.

Az érett dllapotban tobb hoénapos eltartdsra felszedett burgonya mindségét, tapértékét
meghatdrozé jellemzdk - az djburgonydéval szemben - még hosszi tdrolds alatt is alig
véltoznak. Rivero et al. (2003) megéllapitottdk, hogy az dltalam alkalmazottndl magasabb
hdmérsékleten, 12 °C-on tdrolt, kiilonbozé fajtdji burgonya nedvesség- és keményitd-tartalma
6 hét alatt alig valtozott. Szignifikdns eltérés csak 20 hét utdn kovetkezett be.

A tarolt gumé kitdrolds utdni dllapotat érzékszervi birdlattal ellendriztem (17. abra és
25. tablazat).

17. dbra

25. tablazat

A 30 napos tdrolds utdn az egyes érzékszervi jellemz8k megitélése kissé

kedvezbtlenebb, mint a friss burgonya esetében. A kezelések kozott szdmottevd eltérés nincs.

5.2.2. Cleopatra
A Cleopatra burgonya kereskedelmi forgalmazdsra alkalmas ardnydt és az apadds
mértékét a 26. és 27. tablazat mutatja be.
26. tablazat
27. tablazat
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Az eredményekbdl mindkét évben sok megegyezd kovetkeztetés vonhat6 le. A 42.
napon (1. kisérlet, végleges kitdrolds) és a 28. napon (2. kisérlet, részkitdrolds) meglepben
kedvezden alakul a termék vizudlisan megitélt dllapota hiités nélkiil is. Ez a korai burgonya
taroldsi potencidljdnak még kedvezdbb hasznositdsit jelentheti a jovében. A betdroldshoz
képest bizonyithat6 eltérések vannak a tdroldsi idd és a kezelések szintjén, de az évjdrat hatdsa
is jelentkezik. A két honap tdrolds azonban tdl hosszid, amit a piacképesség jelentds
csokkenése és a nagyobb tomegveszteség jelez.

A burgonya gumoék kiilsé és belsd szinének tarolds alatti alakuldsat a 28. és 29.
tablazat valamint a 18. 4bra tartalmazza.

28. tablazat
29. tablazat

18. abra

Az 4bran jol megfigyelhetd, hogy mindkét kisérleti évben, kb. egy honap tdrolds utdn a
18 °C-on térolt gumdk héjanak szine véltozott a legnagyobb mértékben. Az eredmények azt
mutatjdk, hogy az tjburgonya vordses-barna szine az érett burgonydra jellemzd sdrgéds-barna
irdnyéba tolddik el.

A 8 °C-on tartott gumok héjanak vords szinjellege a betdroldshoz képest 42 nap utdn
szamottevéen nem valtozik, a sdrga szinezet kismértékben erdsodik. Ezen a hdmérsékleten a
mésodik évben, 28 nap utdn a burgonya héjanak szine alig tér el a friss dllapotra jellemz&tél.

A viéltozdsok lassi dinamikdjaban kiilonosen értékes a gumohuds vildgossagi
tényezdjének kedvezd alakuldsa. Ugyanakkor a l1égtér Osszetételétdl fiiggetleniil, az
alacsonyabb hémérsékleten (8 °C) kb. egy honapig tdrolt mintdk szintelitettsége nd, azaz a
z0ld szinjelleg kisebb, a sdrga pedig nagyobb mértékben novekszik (szabdlyozott
koriilmények kozott kisebb volt a valtozds). A 62. napra ez a tendencia azonban megfordult és
visszadllt az eredeti szintelitettség. A normadl 1égtérben, 18 °C-on tdrolt gumdk belsd szine
mindkét évben hasonld irdnyba tolddott el.

A szinben bekovetkezd véltozdsok mértéke ardnyos az eltelt tdroldsi idével.

Az els§ kisérleti évben végzett penetriciés dllomdnymérés eredményeit a 30.
tablazatban foglaltuk ossze.

30. tablazat
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A burgonya gumok rugalmassdgi tényezdje és keménysége a tdrolds alatt nem véltozott
sem a kontroll, sem a CA koriilmények kozott tdrolt mintdkndl. A kapott eredményeket az
érzékszervi birdlat is megerdsiti.

A mdsodik kisérleti évben 4allomdnyprofil analizist végeztiink, melynek alapjdn
megdllapithat6, hogy az 4llomdnyjellemzék értékében 28 nap tdrolds utdn csak csekély
véaltozds kovetkezett be, kivéve a mdsodik Osszenyomdsndl mért keménységet (F»), amely
csokkent. Ez a jelenség arra utal, hogy a burgonya szerkezete viszonylag konnyebben volt
roncsolhaté a tdrolds alatt elkeriilhetetlen biokémiai véltozdsoknak koszonhetden. A tovédbbi
tdrolds sordn ez a vdltozds megmaradt. A tdrolds végére a keménység (F;) értéke kissé nétt,
amelyet a gumd nedvességvesztése okozhatott. A kezelések kozott szignifikdns eltérés nem
volt. (31. tablazat és 19. abra)

31. tablazat

19. abra

A burgonya kémiai Osszetétele tarolds alatti valtozdsdnak eredményei a 32. és 33.
tablazatban lithatok.
32. tablazat
33. tablazat

A Cleopatra burgonya 42 napos tdroldsa sordn a kémiai Osszetételében tapasztalt
véltozdsok irdnya és mértéke viszonylag kedvezének mondhatd. Az Osszes szdrazanyag és a
keményitd-tartalom kismértékben csokken. A pH érték mddosuldsa jelentéktelen. A POD
aktivitds 18 °C-os tdroldsi hémérsékleten megndtt. Az aktivitds novekedése korldtozd
koriilménye lehet a korai burgonya hiitétaroldsdnak, kdzelebbrdl a raciondlisan is indokolhatd
eltarthatosdgi idének.

A mdsodik évben hasonlé véltozdsok figyelhet6k meg. A cukortartalom 1égzés altali
lebomldsa 18 °C-on a legnagyobb mértékii, a hiitott és szabdlyozott 1égtérben viszont gétolt. A
keményitd-tartalom a 8 °C-on tartott burgonya esetében kevésbé csokkent, de a kezelések
kozott szignifikdns kiilonbség nincs. Az ismert biokémiai folyamat, a keményité és a
cukortartalom lebomldsa, at- és visszaalakuldsa — részkitdroldsaink alapjdn — a taroldsi idészak
utolsé harmaddban tapasztalhaté erdsebben. (20. és 21. abra) Rivero et al. (2003)
kutatdsaikkal igazoltdk, hogy a tdrolds alatt a burgonydban az amiléz ardnya megnd. A

glitkoamildz enzim tevékenysége kovetkeztében az amilopektin a-1— 6 kotései felszakadnak



és gy eldgazds nélkiili amil6z keletkezik.
20. dbra

21. abra

A fogyasztéi igényekhez igazodva tartottam fontosnak a Cleopatra burgonya
érzékszervi birdlatat, amelynek eredményeit a 34. és 35. tablazat illetve a 22. és 23. abra
szemléleti.

34. tablazat
35. tablazat
22. dbra

23. abra

A 42 napos tdrolds utdn végzett érzékszervi vizsgdlat alapjan megdllapithat6, hogy a
szabdlyozott 1égtérben tdrolt gumék mindsége volt a legkdzelebb a betdroldskori, legfrissebb
allapothoz. A kiilonbségek a szin és az iz esetében szignifikdnsak.

A mdsodik évben, 62 nap utdn az eltérések kevésbé markdnsak, a legtobb esetben nem
szignifikdnsak, és a kezeléseknél eltlinik a szabdlyozott 1égterii tdrolds viszonylagos elénye. A
szin-és izérzetre kapott pontszdmérték a tdroldsi id§ taldn tdlzott megnovelésének és a

hasznalt gdzosszetétel alkalmazhatdsdgdnak revizi6jdt veti fel a jovében.
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6. KOVETKEZTETESEK

A fogyasztdsra éretten szedett és 4 % O, + 2 % CO, tartalmu 1égtérben tarolt Christina
paradicsom a termékosszetétel némi valtozasa ellenére kedvezd megitélést kapott. Az apadds
mértéke jelentéktelen, az alkalmazott 8-9 °C hémérsékleten hidegkdrosodds nem Iépett fel. A
bogydk az egy hdénapos tdrolds alatt tovdbb értek, amit a szinezet vorosebbé vildsa és a
bogyopuhulds jelzett. A tdpldkozds-bioldgiai szempontbdl értékes likopin mennyisége és a
karotintartalom kissé nétt. A szabdlyozott légtér elénye a kereskedelmi forgalmazisra
alkalmas termék ardnydban nyilvdnult meg, amely két hét tdrolds utdn még elég magas volt
(tobb mint 90 %).

A sérgds-zold érettségi dllapotd, 6 % O, + 2 % CO, dsszetételd 1égtérben, 11-12 °C-on
tarolt bogyok piacképessége 32 nap tdrolds utdn mdr nem volt megfeleld. A szine az érett
allapotihoz kozelitett, szinanyagtartalma azonban nem érte el a természetes éréskor keletkezd
mennyiséget. A bogyopuhulds az alkalmazott taroldsi koriilmények kozott nem allithaté meg.
Mindezek miatt a tdroldsi idét 15 napban célszerii maximdlni. Az egy hénapos tdrolds utdn,
etilén nélkiil végzett utéérlelés tovabb rontott a termék mindségén.

Az érett dllapotban betdrolt Falcato paradicsomndl a 4 % O, + 2 % CO, tartalmi
légtér és 10-11 °C megfeleld oregedést gatlonak bizonyult. A forgalmazdsra alkalmas hdnyad
még egy hoénap tdrolds utdn is 70 %-os. A vizsgdlt mindségi jellemzdk nem véltoztak
szamottevden, kivéve a bogyodk szildrdsdgat, amely a tdrolds alatt csokkent.

A sérgds-zold véltozat taroldsdndl (12-13 °C, 3 % O, + 1 % CO,) megéllapithatd, hogy
egyik tdroldsi mod sem tudta kedvezden befolydsolni a szinezddési hajlam és a bogyépuhulds
egymdssal ellentétes és egyidejli folyamatét.

Hangsilyozni sziikséges, hogy Kongéban a paradicsom rovid idejii tdroldsdndl a
szabdlyozott 1égtér nem feltétleniil sziikséges. Az utdtdroldsi technika miiszaki feltételeinek
hidnydban célszerii Kongéban a kozel teljesen beérett paradicsom tdroldsdval foglalkozni.
Mindezt azonban csak mesterséges hiités viszonyai kozott.

A korai termesztéssel elddllitott burgonya (Desiree, Cleopatra) fogyaszthatésagi
idejének meghosszabbitdsa szabdlyozott, 12 % O, + 2 % CO, tartalmi légtérben, 8 °C-on
torténd tdroldssal — eredményeink alapjadn — redlis elképzelés. A tdrolds alatti valtozdsok
kismértékiiek, a piacképes ardny egy honap utdn is magas. Az érzékszervi birdlatok szerint

viszont a ,,csemege” dllapot idébeni megdérzésének hatdra van, a két honapos tdrolds mdr
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hosszii. A korai burgonya tdroldsi potencidljat a post-harvest gyakorlatnak ki kellene
haszndlnia.

A leggyorsabban azok az eredmények hasznosithatok hazdmban, amelyeket az
Ujburgonya hiités nélkiili kisérletei (18 °C) szolgdltattak. A tdroldsi, szdllitdsi hdmérséklet
kongéi megviélasztdsandl viszont feltétleniil sziikség van finom korrekcidkra.

Kutatémunkdm eredményeinek kongdi adapticidjdhoz kiemelten fontos a kisérleti
hiittdroldk épitése, ahol a kutaték feladata a fajtaalkalmassdg vizsgdlata és komplex
technolégidk kidolgozdsa lenne. A termdhelyi hiittdrolok épitésével megoldédhat az
drufelesleg 4tmeneti taroldsa. Ehhez véleményem szerint a magyar Termeli Ertékesito
Szervezetek mintdjdra kellene 6sszefogni a gazdasdgokat. A nemzetkdzi tapasztalatok alapjdn
a termeldi szervezetek biztositjdk a leghatékonyabban a piac folyamatos elldtdsat, amelynek az
atmeneti tarolds az egyik feltétele. Ezért tartom fontosnak a 24. 4bran feltiintetett aruforgalmi
stddiumokban a szakszerii tdroldsi feltételek kiépitését. A kereskedelmi hiithdzak létesitése
hozz4jdrul az 4ru mindségének megdrzéséhez.

24. abra
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7. OSSZEFOGLALAS

A kisérleteim alapjdn kapott eredmények bemutatdsa elétt célszerli megemlitenem a
fajta kivdlasztds alapvetd szempontjait. Dontd volt a fajtdk magyarorszdgi fogyaszt6i
ismertsége, a termesztésben elfoglalt szerepe, helye, tovdbbd a paradicsom-hibrideknél az
elébbiek mellett a GMO beavatkozds okozta lehetséges pozitiv véltozdsok vizsgélata a tdrolds
alatt és utdn. Szerepet jatszott a fajtdk majdani kongéi helyettesitésének megoldhatésdga is (a
termés alaki tényezdi, mindségi tulajdonsdgai, a tenyészidd hossza stb.).

A szabdlyozott 1égtérben (8-9 °C, 4 % Oz + 2 % CO») térolt, élénkpiros, majdnem
teljesen beérett Christina paradicsom kereskedelmi forgalmazdsra alkalmas ardnya
kedvezébb, mint a normadl 1égosszetételii tdroloban. Hidegkdrosodds nem fordult eld, kedvezd
volt az apadds mértéke, mérsékelt a szdrazanyag-tartalom vesztesége. A bogyok tovabbi érése,
puhuldsa azonban csak kismértékben fékezhets. Az eltarthatosdgi idét emiatt ebben az
érettségi stddiumban célszerli Osszesen 2-3 hétben maxim4lni.

A sédrgis-zold érettségi dllapotd paradicsomndl 11-12 °C-on, 6 % Oy + 2 % CO,
Osszetételii 1égtérben 15 nap utdn a szinez8dési hajlam ndvekedésével parhuzamosan gyors €s
eléggé heterogén bogydpuhulds kovetkezett be, amely minden kezelésnél rontotta a piaci
megitélést. Az utéérlelés az eldzdleg CA tdrolt paradicsom esetében feltétleniil magasabb
kornyezeti hémérsékletet (25-30 °C) és a rovidebb kezelési idé miatt mesterséges etilén
adagolast (1 %o /m?) igényel. A sargds-zold érettségi dllapotban szedett Christina paradicsom
15 napnél hosszabb idejii hiit6taroldsa CA koriilmények kozott sem célszert.

A majdnem teljesen beérett Falcato (hideg-hajtatdsi) paradicsom hiitdtaroldsat
szabdlyozott  légtérben sikeresen megoldhatjuk. A  hagyomdnyos  hiitStdroldssal
Osszehasonlitva a szabdlyozott 1égtér (10-11 °C, 4 % O, + 1-2 % COy) elénye elsdsorban a
piacképes hdnyad tekintetében mutatkozik meg. Az elsédleges fogyasztéi itéletet befolydsold
szin- és dlloményjellemz8k védltozdsa az egy hénapos tdroldsi iddtartam alatt is minimadlis. Az
érésgatld gén (rin) tdrolds alatti hatdsa jOl érzékelhetd. A tdrolds alatt hidegkdrosodds nem
fordult el8, a termék mindsége viszonylag kedvezden alakult.

Zdmmel negativ tapasztalataink voltak a sdrgds-zold éllapotban szedett Falcato
paradicsom tdroldsdndl és utdérlelésénél. A lassitott érésmenet miatt fokozatosan bepirosodé
bogyodkat tdrolhattunk ki, amelyek azonban nagyrészt elpuhultak, konzisztencidjuk a piaci
igényeknek nem felelt meg. A szinezédési hajlam és a keménység alakuldsa tehdt ebben az

esetben is aszinkronitist mutatott.
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A Kkorai éréscsoportba tartozd étkezési burgonya, Magyarorszagon a rovid piaci idény
ellenére ismert és kedvelt drucikk. Kongéban a kedvezd éghajlati viszonyok miatt egész évben
termelhetd. Mindség-megbrzési idejének jelent6sebb hosszabbitisa mindkét orszdgban az
exportbdvités, de a belfoldi fogyasztds miatt is, indokolttd teszi tdrolds-technoldgidjdnak
fejlesztését. A korai burgonya ,.csemege” jellegének megdrzésére alkalmazott szabdlyozott
légterii taroldsi eljards tdjdonsdg értéki.

Kisérletiinkben tobb oldalrél is bizonyitdst nyert, hogy hiitétt, normdl illetve
szabdlyozott 1égtér alkalmazdsdval a Cleopatra korai burgonya tdrolhatésdga, és eziltal
értékesitési szezonja megnovelhetd. Az eredmények azt jelzik, hogy az éltalunk alkalmazott
gazosszetételben (12 % Oy + 2 % CO,), 8 °C-os tdroldsi hémérsékleten az Oregedési
folyamatok jol fékezhetdk, a termék tobb mint egy hénapon 4t megtartotta delikdtesz jellegét.

A szabdlyozott 1égtérben hiitvetdrolt burgonya piacképessége a kedvezdbb. A szin és
gumdé keménység tekintetében nincs szdmottevd védltozds. A keményitd- és cukortartalom
véltozdsdnak mértéke sem jelent értékvesztést. Az emlitettnél esetleg hosszabb tdroldsi idd
esetében a kitdrolt burgonya iz- és illatérzetének némi jellegtelenedése miatt az optimadlis
gazosszetétel még tisztdzdsra szorul. A korai burgonydval folytatott tdroldsi kisérletek
eredményeit a magyar gyakorlatnak 4tadhaténak {itéljiik. Kisérleteink bizonyitottdk, hogy a
taroldsi irodalomban és a tdroldsi gyakorlatban éltaldban ,,nem kivédnatos” korai fajok és fajtak
tdroldsi potencidlja burgonya esetében feltétleniil kivételt jelent, amit érdemes a jov&ben
kihaszndlni. Ez vonatkozik a termesztés szerkezetének modositasara, de a tarolasi szektor
fogadokészségének javitdsara is.

Eredményeim, mindkét nyersanyagra vonatkozdan, természetesen mds fajtakkal,
kivdléan hasznosithaték a jovdben hazdmban, a Kongéi Koztdrsasdgban is. A
korményigéretek megvalosuldsa sordn létre kell hozni a teljes és korrekt miiszaki
feltételrendszert. Siirgds teenddk vannak az druszdllitds és a biztonsdgos és kulturdlt piaci
forgalmazds teriiletén. A leggyorsabban azok az eredmények hasznosithaték hazdmban,
amelyeket az djburgonya hiités nélkiili kisérletei (18 °C) szolgéltattak. A tdroldsi, sz4llitdsi
hdmérséklet kongdi megvilasztdsdndl viszont feltétleniil sziikség van finom korrekciékra. A
Katundu et. al altal emlitett szakaszos betakaritds sordn a gazddlkoddk a foldben hagyjak az

érett dllapotd gumdkat és csak akkor szedik fel, amikor biztonsaggal értékesiteni tudjdk. Ezt a
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dél-afrikai gyakorlatot Kongéban is be lehetne vezetni addig, amig a megfelelé technikai
hattér ki nem épiil.

Kongéban is nagy szerepe van a megfelelé informacié-dramldsnak, ezért a marketing
teriiletén meglévé hidnyossdgokat pétolni kell. A piac felmérése, a termékek fogyasztdsdnak
népszeriisitése - a fogyasztoi szokdsok 4talakitdsdn keresztiil - a kereslet élénkitését szolgélja.
Célszerlii volna erre a feladatra agrdrmarketing centrumokat létrehozni, ezdltal segitve a
mezdgazdasdgi termékek értékesitését bel- és kiilfoldon. Hidnyzik a jogi héttér is, ezért

sziikség van tobbek kozott a termékszabvanyok kidolgozasara.
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8. SUMMARY

Before presenting my results it is expedient to mention the reasons of variety choosing.
Important factors were whether the variety was well known among Hungarian consumers or
not, the variety’s role in growing, and in case of potato hybrids, the investigation of possible
positive changes of GMO treatment during and after storage. The future replacement of
varieties in Congo had to be considered as well (formal factors of the fruit, its quality, length
of the growing season etc.).

Ratio of marketable fruits of vivid red, almost full ripe tomato variety Christina stored
in controlled atmosphere (8-9 °C, 4 % O, + 2 % CO,) was better than in normal atmosphere
storage. No chilling injury occurred, degree of moisture loss was good and loss of solids was
moderate. Further ripening and softening of fruits could be only slightly restrained. For this
reason in this stage of ripeness shelf life has to be maximized in 2-3 weeks.

In case of tomato in yellowish-greenish stage of ripeness stored in 6 % O, + 2 % CO,
atmosphere at 11-12 °C rapid and heterogeneous softening occurred that impaired the market
perspectives. After-ripening of CA stored tomato requires higher temperature (25-30 °C) and
because of the shorter treatment time artificial ethylene addition (1 %o /m?), too. Cold storage
of tomato variety Christina harvested in yellowish-greenish stage of ripeness is not
recommended for longer than 15 days even in CA conditions.

Cold storage in CA of almost full ripe tomato variety Falcato can be successfully
performed. Advantage of CA (10-11 °C, 4 % O, + 1-2 % CO;) compared to traditional cold
storage lies in the higher proportion of marketable fruits. Changes in color and texture,
primarily influencing consumer acceptance, was minimal after 1 month of storage. Effect of
ripening-inhibitor gen (rin) during storage was well detectable. No chilling injury occurred
during storage, quality of the produce was relatively optimal.

We had mostly negative experiences with storage and after-ripening of tomato variety
Falcato picked in yellowish-greenish state. Because of the retarded ripening, gradually
reddening fruits were removed from storage, that were soft in great part and their consistency
didn’t fit to the market requirements. Tendency to coloration and development of firmness

were asynchronous.
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Early table potato is a well-known and popular produce in Hungary in spite of its short
market season. It can be grown during the whole year in Congo because of the favorable
climatic conditions. Significant extension of its shelf life requires the development of storage
technology. Controlled atmosphere storage for preserving the “delicacy” character of this
potato is a novelty.

Our investigations proved that storability and thus marketing season of early potato
variety Cleopatra could be extended by cold storage in normal or controlled atmosphere.
Results showed that in the gas composition used in our experiments (12 % O, + 2 % CO,) at 8
°C aging processes could be well delayed, the produce preserved its delicacy character for
more than one month.

Marketability of cold stored CA potato was the best. There were no significant changes
in color and firmness of tubers. Measure of changes in starch and sugar content didn’t cause
loss of value. For longer storage periods than reported in the present work, smell and taste of
potato became less characteristic so optimal gas composition still has to be determined.
Results of storage research with early potato are suitable for adaptation in the Hungarian
practice. Experiments proved that storage potential of early species and varieties, considered
as “undesirable” in the literature and the storage practice, is an exception in case of potato and
it should be utilized in the future. This applies to the modification of the structure of growing
and the receptiveness of the storage sector, too.

My results for both produces, but of course with other varieties, can be very well
utilized in my homeland, the Republic of Congo. Complete and fair technical conditions have
to be developed. There are urgent tasks in the field of transportation and safe and high
standard marketing. Research results of ambient (18 °C) storage of early potato may be used
soonest in Congo. Temperature of storage and transportation has to be adjusted to the
conditions in Congo. During the periodic harvesting mentioned by Katundu et al. farmers
leave the ripe tubers in the soil and dig them up only before taking them to the market. This
south-african method could be introduced in Congo until the proper technical background will
be developed.

Good information flow has an important role in Congo as well, thus shortcomings in

marketing have to be ceased. Surveying the market, popularization of consumption of these
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produces through changing consumer habits stimulates demand. Establishment of agrarian
marketing centers is recommended to promote marketing of agricultural products at home and

abroad. There is a lack of legal regulation thus elaboration of product standards is necessary.
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9. TEZISEK (UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK)

1. Kisérleteimmel igazoltam, hogy a beérett, tn. mid-life (cv. Christina), és a nemesités
eredeti céljanak megfeleld ,,pultdll6”, long shelf-life étkezési paradicsomndl (cv. Falcato) a
mindségmegdrzés tekintetében - beleértve a kereskedelmi ldncot is - a hiitott és szabdlyozott
légtér alkalmazdsa bizonyithatd elényokkel jar a piaci értékesitésben. 10-11 °C-os tdroldsi

hémérsékleten és 4 % O, + 2 % CO,-tartalmu 1égtérben eltarthatésdgi idejiik 14-21 nap.

2. Megéllapitottam, hogy a sdrgds-zold (25 % sdrga, 75 % z06ld) Un. turning fizisban szedett
mid-life étkezési paradicsomfajta szabdlyozott 1égtérben (11-12 °C-on, 6 % O, + 2 % CO;-
tartalom mellett) maximum 15 napig tarthatd el jelentdsebb mindségromlds nélkiil. A
forgalmazds eldtti mesterséges utdérlelés nem hagyhaté el, ezt a kongdi koriilményekre
torténd adaptdldsndl is figyelembe kell venni.

Az ugyanilyen érettségi 4llapotban 1évé long shelf-life paradicsom CA tdroldsra nem
alkalmas, szinez8dési hajlama és a bogydkeménység alakuldsa ugyanis aszinkronitdst mutat,

amely az utéérlelésnél is jellemzd.

3. Vizsgdlataimmal aldtdmasztottam, hogy a korai burgonya (cv. Cleopatra) kiillemi
tulajdonsdgai, kémiai Osszetétele, érzékszervi jellemzdi, piacképessége 8 °C tdroldsi
hémérsékleten, CA viszonyok mellett (12 % O; + 2 % CO,—tartalom) kitiin6en megdrizhetd.
A termék tdroldsi potencidlja erds. A ,.csemege” jelleg legaldbb 30 napig bizonyithatéan
megmarad, sét ez a tulajdonsdg primitiv forgalmazdsi viszonyok kozott tovdbbi 10 napig

megtarthato.
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M2. TABLAZATOK

1. tablazat

Magyarorszag szabadfoldi paradicsom-termesztésének alakulasa 1990 és 2009 kozott

Ev 1990 2000 2005 2006 2007 2008 2009
Betakaritott 19,8 6,1 3,6 29 2,6 2,3 2,3
termdteriilet (1000 ha)

Termésatlag 26,7 23,3 38,1 50,7 45,5 53,4 49,7
(t/ha)

Termés 527 203 188 205 228 206 193
(1000 t)

Forras: KSH, 2009

2. tablazat
A paradicsom fogyasztasban élen all6 orszagok

Orszag Fogyasztas
kg/f6/év

Libia 117,2
Gorogorszag 115,5
Tunézia 91,5
Torokorszdg 85,7
Egyiptom 84,4
Olaszorszag 66,1
Libanon 59,0
Orményorszag 55,5
Egyesiilt Arab Kirdlysdg 54,2
Portugalia 52,7

Forras: FAO, 2003
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3. tablazat

Magyarorszag burgonya-termesztésének adatai 2000-2009 kozott

Ev

2000 2001- 2006 2007 2008 2009
2005°%*
Termofeliilet 46,7 31,6 22,6 25,1 25,4 22,3
(1000 ha)
Termésatlag 15,3 20,2 23,5 19,0 22.3 21,3
(t/ha)
Termés 864 737 564 563 684 561
(1000 t)
Forras: KSH, 2009
* atlag

4. tablazat

A Kongoéi Koztarsasag paradicsom-és burgonyatermesztésének adatai

2006-2008 kozott

Paradicsom Burgonya
i 2006 2007 2008 2006 2007 2008
v
Terméteriilet 3200 2100 3200 4500 4300 4500
(1000 ha)
Termésatlag 5 4,8 5 8.8 8,7 8,8
(t/ha)
Termés 650 635 650 510 490 510
(1000 t)

Forras: FAO, 2009
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5. tablazat

Fontosabb tarolt zoldségek mennyisége Magyarorszagon,

1000 tonna
Megnevezés 2001- 2007 2008
2005%*
Burgonya 737 563 687
Paradicsom 244 228 206
Voroshagyma 120 69 67
Fejes kdposzta 152 73 79
Sargarépa 94 78 75
Petrezselyemgyokér 39 41 39

Forras: KSH, 2009
*atlag
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7. tablazat

Zoldségfélék etiléntermelése

Kategoria Hatarok, 20 °C, Termék
besorolas ul C;Hy/kg*h
nagyon alacsony 0,1 alatt articsoka, spdrga, karfiol, fejes
kaposzta, gyokérfélék, burgonya,
leveles zoldségek
alacsony 0,1-1,0 uborka, padlizsan, étkezési
paprika, gorogdinnye
kozepes 1,0-10,0 paradicsom (érett), sdrgadinnye
(késbi fajtdk)
magas 10,0 — 100,0 sargadinnye (kantalup tipusok)

8. tablazat

Paradicsom vizualis osztalyozasa a szine alapjan

Fokozat

Szin leirasa

Erettségi allapot

1 100 % zold

Z0ldérett

99-95 % z61d, 1-5 % narancs

Turning point

95-66% z061d, 5-34 % narancs

Turning phase

66-34 % z01d, 34-66 % narancs

Turning phase

1-34 % z61d, 99-66 % narancs

Turning phase

100% narancs

Piros, ehetd

100 % élénkpiros, kemény

Piros, ehetd

ol | N | Bl W N

100 % sotétpiros, puha

Piros, ehetd

Forras: STENVERS et al. (1976)
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9. tablazat

A tarolas feltételrendszere Christina paradicsomfajtanal

Koriilmények, kezelések

Jellemz6 tulajdonsag, adat

Nyersanyag
Termesztés mddja szabadfoldi
Fajta Christina, mid-life hibrid
Mindség fogyasztdsra érett, élénkpiros, kemény

(table ripe); és érésben 1évQ (sdrgds-
z6ld) (turning phase)

Szedési idépont

oktdber eleje, kézzel szedett

Bogyo6tomeg (g)

70-75

Bogy6dtmérd (mm)

48 -53

Betarolas el6tt alkalmazott
technoldgiai kezelés

véalogatds (dltaldnos szempontii)

Tarolasi feltételek

Leveg6hémérséklet (°C)

8 - 9 (piros) és 11 - 12 (sargds-zold)

Légnedvesség (%)

85-90

Légmozgds (m/s) 0.2-0.3
Légosszetétel, 0,:CO; (%) 21 :0.03 (kontroll)
4:2 (piros)
6:2 (sdrgds-zold)
Ismétlésszdm / kezelés 5
T4roldsi id6tartam, nap 32
Utétdroldsi id6, nap 10

18 — 20 °C, 60 % RP
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10. tablazat

A tarolas feltételrendszere Falcato paradicsomfajtanal

Koriilmények, kezelések

Jellemz6 tulajdonsag, adat

Nyersanyag
Termesztés mddja szabadfoldi
Fajta Falcato hibrid, long shelf life tipus
Mindség fogyasztdsra érett: kemény (table ripe);

és érésben 1évd (sdrgds-zold) (turning
phase)

Szedési idépont

oktdber eleje, kézzel szedett

Bogyo6tomeg (g)

110 - 125

Betarolas elétt alkalmazott
technoldgiai kezelés

véalogatds (dltaldnos szempontii)

Tarolasi feltételek

Leveg6hémérséklet (°C)

10 - 11 (piros) és 12 - 13 (sdrgds-zold)

Légnedvesség (%)

85-90

Légmozgds (m/s)

0.2-0.3

Légosszetétel 0,:CO; (%)

21 : 0.03 (kontroll)

4: 1-2 (piros)

3:1 (sdrgds-zold)

Ismétlésszam / kezelés 5
T4rol4si id6tartam, nap 32
Utétdroldsi id6, nap 10-13

18 —20 °C, 60 % RP
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11. tablazat

Kereskedelmi forgalmazasra alkalmas paradicsom bogyok
aranya és az apadas mértéke

Fajta: Christina

Kezelés statisztikai kereskedelmi 5
jellemzd forgalmazdsra apadas (%)
(n=20) alkalmas (%)
piros
kitarolds, 15. nap
21:0.03 M 74,8 ¢
S 35
CV% 4,7
4:2 M 90,4 b
S 1,7
CV% 1,8
kitdrolds, 32. nap
21:0.03 M 45,2 d 47 ¢
s 34 1,1
CV% 7.5 234
42 M 76,5 ¢ 21 b
S 2,7 0,5
CV% 3,5 25,9
LSDsq, 3.4 06
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12. tablazat

Kereskedelmi forgalmazasra alkalmas paradicsom bogyok
aranya és az apadas mértéke

Fajta: Christina

Kezelés statisztikai kereskedelmi )
jellemzd forgalmazdsra apadas (%)
(n=20) alkalmas (%)
sargas-zold
részkitdrolds, 15. nap
21:0.03 M 80,2 ¢
S 2,9
CV% 3,7
6:2 M 88,2 b
S 2,1
CV% 2,4
kitdrolds, 32. nap
21:0.03 M 36,7 f 6,2 b
S 3,2 1,0
CV% 8,8 16,8
6:2 M 63,1 d 29 d
S 3,2 1,0
CV% 5,1 33,4
kitdrolds, 42. nap (az utdtarolast kovetden)
eredetileg 21:0.03 M 263 g 7.1 a
S 2,6
CV% 9,8
eredetileg 6:2 M 50,0 e 42 ¢
S 1,1
CV% 2,2
LSDsq 3.2 0.6
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13. tablazat
Etkezési paradicsom szinjellemzdinek valtozasa a hiitétarolas soran
Fajta: Christina

Kezelés  statisztikai L* a* b*
jellemzd vildgossdgi  vords v. zold sdrga
(n=20) tényezd szinjelleg szinjelleg
piros
betarolas M 46.55 a 21.51 a 41.20 a
S 244 5.82 3.97
CV % 5.24 27.04 9.63
32. nap
21:0.03 M 38.09 ¢ 3230 b 36.59 b
S 2.40 3.46 4.52
CV % 6.29 10.72 12.36
4:2 M 4042 b 30.21 b 38.93 ab
S 1.94 3.91 2.75
CV % 4.80 12.94 7.06

sargas-zold

betdrolas M 58.28 a -3.19 a 39.92 a
S 2.62 2.87 8.43
CV % 4.49 90.12 21.13
32. nap
21:0.03 M 3941 d 32.60 d 3491 b
S 1.24 3.85 279
CV % 3.14 11.81 8.00
6:2 M 41.26 c¢ 28.20 ¢ 3519 b
S 3.14 6.49 3.38
CV % 7.60 23.02 9.60
42. nap (az utétdroldst kdvetden)
eredetileg M 41.02 c 29.67 cd 36.02 b
21:0.03 s 1.98 4.58 278
CV % 4.83 15.42 7.70
eredetileg M 44.03 b 2485 b 37.34 ab
6:2 s 2.64 6.65 3.19
CV % 6.00 26.75 8.55
LSDs¢, piros 1.44 2.86 2.42
LSDsq, sdrgds-zold 1.51 3.20 2.92
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14. tablazat

Az 0sszes szarazanyag- €s szinanyagtartalom valamint a pH-érték alakulasa a
hiitétarolas soran

Fajta: Christina

Kezelés statisztikai 0Osszes B-karotin likopin
jellemzd pH szdrazanyag, (mg/100 g nyersanyag)
(n=5) (g/100 g)
piros
betdrolds M 453 a 591 a 2.76 a 2.30 a
s 0.01 0.03 0.06 0.12
CV% 0.22 0.51 2.17 5.22
32. nap
21:0.03 M 4.61 b 5.57 ¢ 3.36 ¢ 3.00 a
s 0.02 0.05 0.09 0.11
CV% 0.43 0.90 2.68 3.67
4:2 M 459 b 5.76 b 312 b 2.80 a
s 0.03 0.05 0.04 0.09
CV% 0.65 0.87 1.28 3.21
sargas-zold
betdrolds M 429 a 5.62 a 1.62 a 1.20 a
s 0.03 0.04 0.03 0.08
CV% 0.70 0.71 1.85 6.67
32. nap
21:0.03 M 443 b 5.26 c 296 d 2.50 b
s 0.04 0.04 0.08 0.16
CV% 0.90 0.76 2.70 6.40
6:2 M 440 b 547 b 229 ¢ 2.00 ab
s 0.02 0.04 0.09 0.19
CV% 0.45 0.73 3.93 9.50
42. nap (az utétdroldst kdvetden)
eredetileg M 4.45 bc 5.04 e 233 ¢ 2.00 ab
21:0.03 s 0.03 0.05 0.08 0.18
CV% 0.67 0.99 3.43 9.00
eredetileg M 4.51 ¢ 517 d 1.83 b 1.40 ab
6:2 s 0.08 0.04 0.10 0.13
CV% 1.77 0.77 5.46 9.29
LSDs5g,, piros 0.04 0.07 0.11 1.40

LSD5q,, sargés-zold 0.07 0.07 0.12 1.20
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15. tablazat

Penetracios allomanyjellemzék alakulasa

Fajta: Christina

Kezelés statisztikai F/D F
jellemzd rugalmassagi penetriciods
(n=20) tényezd (N/mm) eré (N)
piros
betarolas M 2.31 5.21 a
s 0.39 0.96
CV % 16.90 18.42
32. nap
21:0.03 M 1.05 371 b
S 0.26 0.71
CV % 24.83 19.24
4:2 M 1.34 3.98 b
s 0.42 0.69
CV % 31.36 17.28
sargas-zold
betdrolds M 2.73 6.06 a
s 0.60 1.09
CV % 22.07 17.97
32. nap
21:0.03 M 1.04 3.76 cd
S 0.34 0.55
CV % 32.69 14.61
6:2 M 1.48 4.11 bc
s 0.50 0.56
CV % 33.78 13.63
42. nap (utétdroldst kdvetSen)
eredetileg M 1.08 3.57 d
21:0.03 S 0.28 0.59
CV % 26.01 16.65
eredetileg M 1.20 423 b
6:2 s 0.13 0.36
CV % 10.88 8.51
LSDsgq,, piros 0.23 0.50
LSDsq, sdrgds-zold 0.25 0.42
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16. tablazat

Kereskedelmi forgalmazasra alkalmas paradicsom bogyok
aranya és az apadas mértéke

Fajta: Falcato

Kezelés statisztikai kereskedelmi )
jellemzd forgalmazasra apads (%)
(n=20) alkalmas (%)
piros
kitarolds, 15. nap
21:0.03 M 76,4 ¢ 2,0 ¢
S 2,6 0,3
CV% 34 13,1
4:2 M 87,3 b 1,1 b
S 1,8 0,2
CV% 2,1 22,7
kitdrolds, 32. nap
21:0.03 M 51,2 e 3,6 d
s 39 0,5
CV% 7,5 12,9
4:2 M 69,9 d 1,9 ¢
S 2,8 0,2
CV% 4,0 10,2
LSDsq 3.8 0.4
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17. tablazat

Kereskedelmi forgalmazasra alkalmas paradicsom bogyok
aranya és az apadas mértéke

Fajta: Falcato

Kezelés statisztikai kereskedelmi )
jellemzd forgalmazdsra apadas (%)
(n=20) alkalmas (%)
sargas-zold
kitdrolds, 15. nap
21:0.03 M 82,0 ¢ 1,2 ¢
s 1,6 0,2
CV% 2,0 18,6
3:1 M 89,7 b 0,5 b
s 2,4 0,1
CV% 2,7 28,3
kitdrolds, 32. nap
21:0.03 M 50,4 e 39 f
S 2,9 0,4
CV% 5,7 11,3
3:1 M 70,3 d 1,8 d
S 2,9 0,3
CV% 4,1 15,6
kitdrolds, 45. nap, utétdroldst kovetéen
eredetileg 21:0.03 M 31,0 f 58 g
S 2,8 0,3
CV% 9,0 5,0
eredetileg 3:1 M 47,5 e 32 e
S 4,5 0,4
CV% 9,5 12,8
LSDsg, 3.9 0.4
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18. tablazat
Etkezési paradicsom szinjellemzdinek valtozasa a tarolas alatt
Fajta: Falcato

) statisztikai L* a* b*
Kezelés jellemzd vildgossagi VOros sdrga
(n=20) tényezd szinjelleg szinjelleg
piros
betdrolds M 37.39 a 2445 a 34.65 a
S 1.15 1.52 3.21
CV % 3.08 6.22 9.26
32. nap
21:0.03 M 37.04 ab 26.53 b 27.26 b
s 1.43 4.09 3.83
CV % 3.86 15.42 14.08
4:2 M 36.21 b 25.36 ab 27.65 b
S 1.51 2.93 2.14
CV % 4.17 11.55 7.74
sargas-zold
betarolas M 43.94 a 18.33 a 37.56 a
S 1.77 2.21 4.18
CV % 4.03 12.06 11.13
32. nap
21:0.03 M 38.97 b 2482 b 31.26 b
S 2.02 2.28 4.26
CV % 5.18 9.19 13.63
3:1 M 38.29 b 24.16 b 28.53 ¢
S 1.45 3.00 3.40
CV % 3.79 12.37 11.92
LSDsq, piros 0.87 1.90 1.87
LSDsq, sargds-zold 1.10 1.55 241
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19. tablazat

Az 0sszes szarazanyag- és szinanyagtartalom valamint a pH-érték alakulasa
a hiitétarolas soran

Fajta: Falcato

Minta statisztikai 0Osszes B-karotin likopin
jellemzd pH szdrazanyag, (mg/100 g nyersanyag)
(n=5) (g/100 g
piros
betdrolds M 440 a 6.02 a 2.34 a 240 a
s 0.07 0.10 0.06 0.08
CV% 1.67 1.64 2.47 3.45
32. nap
21:0.03 M 493 b 5.56 c 286 b 246 a
s 0.04 0.09 0.19 0.16
CV% 0.75 1.55 6.58 6.31
4:2 M 495 b 578 b 245 a 243 a
s 0.03 0.02 0.05 0.03
CV% 0.67 0.41 2.07 1.09
sargas-zold
betdrolds M 429 a 5.64 a 1.26 a 1.05 a
s 0.06 0.20 0.17 0.05
CV% 1.35 3.51 13.11 4.97
32. nap
21:0.03 M 477 b 517 b 1.71 c 237 ¢
s 0.06 0.07 0.09 0.05
CV% 1.31 1.32 5.17 2.10
3:1 M 4.88 c 5.30 b 149 b 2.00 b
s 0.06 0.04 0.05 0.10
CV% 1.21 0.70 3.68 4.93
LSDs5g,, piros 0,08 0.12 0.19 0.16

LSD5q,, sargés-zold 0.10 0.20 0.18 0.11
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20. tablazat

Penetracios allomanyjellemzik alakulasa étkezési paradicsom
tarolasanal

Fajta: Falcato

Kezelés statisztikai F/D F
jellemzd rugalmassagi penetracios
(n=20) tényezd (N/mm) eré (N)

piros
betarolas M 221 a 4.42 a
S 0.40 0.39
CV % 18.10 8.82
32. nap
21:0.03 M 1.00 c 4.44 a
S 0.19 0.77
CV % 19.00 17.34
4:2 M 1.30 b 4.50 a
S 0.35 0.75
CV % 26.92 16.67
sargas-zold
betarolas M 2.67 a 6.40 a
S 0.73 1.43
CV % 27.34 22.34
32. nap
21:0.03 M 082 b 3.70 b
S 0.14 0.43
CV % 17.07 11.62
3:1 M 093 b 3.94b
S 0.18 0.48
CV % 19.35 12.18
LSDsq, piros 0.21 0.52
LSDsq,, sdrgds-zold 0.28 0.57
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21. tablazat

Korai burgonyafajtak kereskedelmi forgalmazasra
alkalmas aranya és az apadas mértéke

Fajta: Desiree

Kezelés statisztikai kereskedelmi )
jellemzd forgalmazdsra apadas (%)
(n=20) alkalmas (%)
kitdrolds, 30. nap
21:0.03, 18°C M 86.8 ¢ 43 d
S 3.6 0.2
CV% 4.1 5.5
21:0.03, 8°C M 924 b 32 ¢
s 2.1 0.2
CV% 2.2 5.6
4:1, 8°C M 924 b 29 b
s 1.1 0.2
CV% 1.2 6.7
10:5, 8°C M 94.4 b 27 b
S 1.8 0.2
CV% 1.9 8.3
LSDsq, 2.7 0.3
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22. tablazat

Korai burgonya szinének valtozasa a tarolas alatt

Fajta: Desiree

héj nélkiil

Kezelés  statisztikai L* C* h°
jellemzd vildgossdgi  szintelitettség szinezeti szOog
(n=20) tényezo
betdrolds
M 75.17 a 28.68 a 88.81 ab
S 1.26 2.07 5.70
CV% 1.68 7.23 6.42
kitarolas, 30. nap
21:0.03, 18°C M 73.10 ¢ 31.69 b 74.70 c
S 1.43 2.99 7.05
CV% 1.95 9.43 9.44
21:0.03, 8°C M 73.53 bc 34.52 ¢ 76.87 c
S 1.47 1.70 8.26
CV% 2.01 4.92 10.74
4:1, 8°C M 7391 b 31.01 b 90.72 a
S 1.86 2.15 5.17
CV% 252 6.92 5.70
10: 5, 8°C M 73.71 bc 31.00 b 87.29 b
S 1.32 2.06 6.81
CV% 1.79 6.66 7.80
LSDsq, 0.76 1.14 3.41
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23. tablazat

Korai burgonya penetraciés modszerrel mért allomany-
jellemzdinek alakulasa a tarolas soran*

Fajta: Desiree

Kezelés statisztikai F/D F
jellemzd rugalmassdgi  penetrdcids erd
(n=20) tényezd (N/mm) (N)
betérolas
M 539 a 7.19 a
s 0.64 0.86
CV% 11.87 11.96
kitdrolas, 30. nap
21:0.03, 18°C M 7.16 b 7.51 ab
S 0.94 0.71
CV% 13.13 9.45
21:0.03, 8°C M 793 ¢ 7.72 bc
S 1.15 0.79
CV% 14.5 10.23
4:1, 8°C M 7.74 bc 7.80 bc
s 1.00 0.76
CV% 12.92 9.74
10: 5, 8°C M 7.61 bc 8.02 ¢
s 0.95 0.59
CV% 12.48 7.36
LSDsq, 0.60 0.47

* héjjal egylitt mérve
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24, tablazat

Frissen szedett és tarolt korai burgonya kémiai osszetételének, pH-értékének és
enzimaktivitasanak valtozasa

Fajta: Desiree

0sszes 0sszes 0sszes POD-
Kezelés szdrazanyag  cukor  keményitd pH aktivitds
(g/100g)  (g/100g) (g/100 g) (E/g)
betérolas
18.4 1.1 10.2 5.8 583
kitdrolas, 30.nap
21:0.03, 18°C 14.8 0.7 8.1 5.9 965
21:0.03, 8°C 15.7 1.0 8.8 5.7 854
4:1, 8°C 17.0 1.2 9.3 5.8 648
10: 5, 8°C 16.5 1.3 9.6 5.7 695
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25. tablazat

Friss és tarolt korai burgonya érzékszervi birdlatanak értékelése*

Fajta: Desiree

Kezelés  statisztikai

érzékszervi tulajdonsdgok

jellemzd szin illat iz dllomdny
betdrolas
M 4.85a 4.69 a 4.54 a 4.46 a
s 0.38 0.48 0.52 0.52
CV% 7.84 10.23 11.45 11.66
kitdrolds, 30. nap
21:0.03, 18°C M 433b 3.92b 3.83b 4.08 a
s 0.78 1.16 0.94 1.08
CV%  18.01 29.59 24.54 26.47
21:0.03, 8°C M 4.33b 4.08 ab 4.08 ab 4.25a
s 0.49 0.79 1.08 0.87
CV% 11.32 19.36 26.47 20.47
4:1, 8°C M 4.25b 4.00 b 3.58b 417 a
s 0.45 0.60 0.67 0.72
CV%  10.59 15.00 18.72 17.27
10: 5, 8°C M 4.08 b 3.67b 4.00 ab 433 a
s 0.79 0.89 0.74 0.78
CV% 19.36 24.25 18.50 18.01
LSDsq, 0.48 0.67 0.66 0.66

* maximadlis pontszdm: 5
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26. tablazat

Korai burgonya kereskedelmi forgalmazasra alkalmas aranya
és az apadas mértéke

Cleopatra, 1. év, 42 napos tarolas

Kezelés statisztikai kereskedelmi )
jellemzd forgalmazdsra apadas (%)
(n=20) alkalmas (%)
kitdrolds, 42. nap
21: 0.03, 18°C M 85.2 d 34 d
S 2.6 0.2
CV% 3.0 4.7
21: 0.03, 8°C M 93.0 c 24 ¢
S 1.6 0.2
CV% 1.7 9.8
12:2, 8°C M 96.0 b 20 b
S 1.6 0.1
CV% 1.6 5.8
LSDsq, 2.3 0.2
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27. tablazat

Korai burgonya kereskedelmi forgalmazasra alkalmas aranya
és az apadas mértéke

Cleopatra, 2. év, 62 napos tarolas

Kezelés statisztikai kereskedelmi )
jellemzd forgalmazdsra apadas (%)
(n=20) alkalmas (%)
kitdrolds, 28. nap
21:0.03, 18°C M 73.0 d 4.0 d
S 3.5 0.3
CV% 4.8 8.6
21: 0.03, 8°C M 794 c 28 ¢
S 6.4 0.2
CV% 8.0 7.5
12:2, 8°C M 858 b 1.6 b
S 32 0.3
CV% 3.7 21.6
kitdrolds, 62. nap
21:0.03, 18°C M 376 g 74 e
S 3.0 0.4
CV% 7.9 5.8
21: 0.03, 8°C M 48.8 f 42 d
s 4.1 0.3
CV% 8.5 7.6
12:2, 8°C M 54.6 e 2.7 ¢
s 2.7 0.3
CV% 4.9 12.5
LSDsq, 4.8 0.4
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28. tablazat
Korai burgonya szinének valtozasa a tarolas alatt
Cleopatra, 1. év, 42 napos tarolas

héjjal héj nélkiil

Kezelés statisztikai L* a* b* L* a* b*

jellemzé  vildgossdgi vOros sarga  vildgossagi zold sdrga
(n=20) tényezd szinjelleg szinjelleg  tényezd  szinjelleg szinjelleg

betdrolds

M 5451 a 19.77 a 15.66 a 77.57 a -4.18 a 26.23 a

S 248 2.07 1.57 1.66 0.42 2.94

CV% 4.55 10.47 10.03 2.14 10.05 11.21

kitdrolds, 42. nap

21:0.03,18°CM  50.54 b 16.20 b 19.30 ¢ 78.62 b -4.32 a 29.74 b
s 1.93 1.84 2.65 1.38 0.42 2.66
CV% 3.82 11.36 13.73 1.76 9.72 8.94

21: 0.03, 8°CM  49.06 b 19.69 a 17.32 ab 78.73 b -5.72 ¢ 3529 d
S 2.76 3.24 3.52 1.89 0.33 221
CV% 5.63 16.46 20.32 2.40 5.717 6.26

122, 8°C M 4951 b  20.36 a 1750 b 7893 b 513 b 3199 ¢

s 243 2.45 2.52 1.30 0.40 2.40
CV% 491 12.03 14.40 1.65 7.80 7.50
LSDsq, 1.58 1.56 1.67 0.98 0.25 1.62
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29. tablazat

Korai burgonya szinének valtozasa a tarolas alatt
Cleopatra, 2. év, 62 napos tarolas

héjjal héj nélkiil
Kezelés statisztikai L* a* b* L* a* b*
jellemzé  vildgossdgi  voros sarga  vildgossagi zold sdrga
(n=20) tényez8  szinjelleg szinjelleg tényezd  szinjelleg szinjelleg
betdrolds
M 5225 ab 18.43 a 17.98 ab 79.36 a 470 b  30.29 a
S 2.30 2.51 2.07 2.04 0.40 2.12
CV% 4.40 13.62 11.48 2.57 8.40 7.00
kitdrolds, 28. nap
21: 0.03,18°CM  53.01 a 17.04 ab 19.71 ¢d 78.06 ab -4.38 a 29.28 a
S 2.59 2.61 2.01 2.35 0.63 2.33
CV% 4.94 12.61 10.76 2.51 11.17 6.53
21:0.03, 8°CM  49.72 ¢ 18.10 a 18.11 ab 78.38 ab -534 d 3553 d
S 2.46 2.28 1.95 1.96 0.60 232
CV% 4.88 15.30 10.21 3.01 14.45 7.97
12:2, 8°C M 50.09 c 18.31 a 1740 a 78.50 ab -5.05 cd 33.76 ¢
S 1.59 2.64 1.43 229 0.60 2.09
CV% 3.18 14.40 8.23 292 11.96 6.18
kitdrolds, 62. nap
21:0.03,18°CM  51.07 bc 18.12 a 17.63 ab 77.65 b -5.06 ¢d 35.01 cd
S 2.31 2.06 2.07 244 0.51 2.34
CV% 4.53 11.37 11.72 3.15 10.15 6.68
21:0.03, 8°CM 53.32 a 1613 b  20.02 d 78.64 ab -4.21 a 29.01 a
S 2.23 2.13 1.54 1.56 0.38 2.05
CV% 4.19 13.21 7.69 1.99 8.96 7.08
12:2, 8°C M 52.80 a 18.20 a 18.74 bc 7748 b -4.75 bc 3199 b
S 2.09 2.09 2.47 2.34 0.38 2.12
CV% 3.95 11.48 13.16 3.02 7.98 6.61
LSDsq, 1.40 1.46 1.23 1.35 0.32 1.38
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30. tablazat

Korai burgonya penetraciés modszerrel mért allomany-
jellemzdinek alakulasa a tarolas soran*

Cleopatra, 1. év, 42 napos tarolas

Kezelés statisztikai F/D F
jellemzd rugalmassagi penetrcids erd
(n=20) tényezd (N/mm) (N)
betarolas
M 6.94 ab 6.68 b
S 1.07 0.48
CV% 15.49 7.20

kitdrolds, 42. nap

21:0.03, 18°C M 6.19 ¢ 6.19 a
s 1.03 0.65
CV% 16.72 10.47

21:0.03, 8°C M 7.54 a 6.92 bc
s 0.99 0.56
CV% 13.14 8.12

12:2, 8°C M 6.71 bc 714 ¢
s 1.28 0.69
CV% 19.07 9.61
LSDsg, 0.69 0.38

* héjjal egylitt mérve
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31. tablazat

Korai burgonya allomanyprofil analizisének eredményei

Cleopatra, 2. év, 62 napos tarolas

F/D Fy Fy F, E
Kezelés statisztikai ~ rugalmas- biolégiai  keménység keménység rugal-
jellemz8  sagi tényezd folydshatdr (els6 Ossze- (mdsodik massag
(n=20) nyomds) 0sszenyomds
(N/mm) N M) M) (mm)
betdrolds
M 423 a 111.2 a 180.9 bc 90.8 a 40 b
S 1.6 5.6 10.5 8.6 0.2
CV% 3.9 5.0 5.8 9.5 4.8
kitdrolds, 28. nap
21:0.03, 18°C M 4.4 b 110.0 a 174.8 ab 62.2 e 42 c
S 1.7 2.5 11.5 9.8 0.2
CV% 3.8 23 6.6 15.8 5.8
21:0.03, 8°C M 479 c 111.2 a 183.4 cd 76.1 b 3.6 a
S 33 6.0 11.8 9.7 0.4
CV% 6.8 54 6.4 12.8 11.0
12:2, 8°C M 43.5 ab 1109 a 1729 a 71.9 be 39 b
S 3.7 5.1 10.6 9.3 0.2
CV% 8.5 4.6 6.1 12.9 6.3
kitarolds, 62. nap
21:0.03, 18°C M 47.0 ¢ 110.1 a 193.4 ef 68.4 cde 4.2 c
S 2.7 39 14.1 11.7 0.5
CV% 5.8 35 7.3 17.0 11.7
21:0.03, 8°C M 43.4 ab 1099 a 197.8 f 64.8 de 4.1 bc
S 1.6 3.7 15.3 13.2 0.2
CV% 3.8 33 7.7 20.3 5.2
12:2, 8°C M 46.6 ¢ 109.6 a 190.1 de 69.6 becd 4.1 bc
S 3.4 4.8 11.2 12.6 0.2
CV% 7.3 4.3 59 18.0 5.8
LSDsq, 1.7 2.9 7.7 6.8 0.2
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32. tablazat

Frissen szedett és tarolt korai burgonya kémiai osszetételének, pH-értékének és
enzimaktivitasanak valtozasa

Cleopatra, 1. év, 42 napos tarolas

0sszes 0sszes 0sszes POD-
Kezelés szdrazanyag  cukor  keményitd pH aktivitds
(g/100g)  (g/100g) (g/100 g) (E/g)
betérolas
18.1 0.9 8.6 5.7 482
kitdrolds, 42. nap
21:0.03, 18°C 16.6 0.4 6.1 5.8 763
21:0.03, 8°C 17.4 0.7 6.7 5.6 596
12:2, 8°C 17.9 0.8 7.3 5.7 517
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33. tablazat

Frissen szedett és tarolt korai burgonya kémiai osszetételének, pH-értékének és
enzimaktivitasanak valtozasa

Cleopatra, 2. év, 62 napos tarolas

0sszes 0sszes 0sszes POD-
Kezelés szdrazanyag  cukor  keményitd pH aktivitds
(g/100g)  (g/100g) (g/100 g) (E/g)
betarolas
18.7 1.5 6.7 5.9 734
kitdrolds, 28. nap
21:0.03, 18°C 17.2 1.1 5.7 6.0 844
21: 0.03, 8°C 17.9 1.6 6.1 5.8 795
2:12, 8°C 18.2 1.8 6.4 5.9 772
kitarolds, 62. nap
21:0.03, 18°C 16.4 0.6 4.7 6.0 960
21:0.03, 8°C 17.3 1.2 5.7 5.9 833
2:12, 8°C 17.7 1.9 6.0 6.0 804
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34. tablazat

Friss és tarolt korai burgonya érzékszervi biralatanak eredményei*
Cleopatra, 1. év, 42 napos tarolas

Kezelés  statisztikai

érzékszervi tulajdonsdgok

jellemzd szin illat iz dllomdny
betdrolas
M 8.60 a 8.20 a 8.60 a 8.60 a
S 0.70 0.42 0.52 0.70
CV% 8.14 5.12 6.05 8.14
kitdrolds, 42. nap
21:0.03, 18°C M 7.00 ¢ 7.70 a 710 ¢ 7.40 b
s 0.70 1.40 0.90 0.70
CV% 9.57 18.44 12.39 9.46
21:0.03, 8°C M 7.80 b 7.60 a 7.90 b 8.00 ab
S 1.03 0.70 0.57 0.67
CV% 13.21 9.21 7.22 8.38
12:2, 8°C M 8.40 ab 7.60 a 8.40 ab 820 a
S 0.70 0.97 0.84 0.92
CV% 8.33 12.76 10.00 11.22
LSDsg, 0.72 0.86 0.65 0.68

* maximdlis pontszdm: 9
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35. tablazat

Friss és tarolt korai burgonya érzékszervi biralatanak eredményei*
Cleopatra, 2. év, 62 napos tarolas

Kezelés  statisztikai

érzékszervi tulajdonsdgok

jellemzd szin illat iz dllomdny
betdrolas
M 8.60 a 8.20 a 8.60 a 8.60 a
S 0.70 0.42 0.52 0.70
CV% 8.14 5.12 6.05 8.14
kitdrolds, 62. nap
21:0.03, 18°C M 7.88 ab 8.38 a 8.00 ab 8.00 a
S 0.99 0.92 1.07 0.76
CV% 12.56 10.98 13.38 9.50
21:0.03, 8°C M 8.13 ab 8.00 a 8.38 ab 8.12a
s 1.36 0.93 0.74 0.83
CV% 16.73 11.63 8.83 10.21
12:2, 8°C M 7.63 b 8.00 a 7.75b 812 a
S 0.74 1.20 0.71 0.83
CV% 9.70 15.00 9.16 10.21
LSDsgq, 0.99 0.90 0.79 0.79

* maximdlis pontszdm: 9
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M3. ABRAK

Termelaszivetkezetek » Eereskedak
+ ............
Aa 4
; LT Csaladok
| x
bemeeeesmemeeee e Nagvétkeztetil
1. abra

A burgonya lehetséges disztribiiciés rendszere és értékesitési halozata
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Kihajtdsi veszteség, %

k\\\\g tomegveszteség %

romldsi veszteség %

veszteségek % veszieségek %

iraldsi idS(nap) 30 60 90 120 150 180 210 240 ol ) )

26
24
22
20
18
16
14
12
10

N A O @

1. Kiilsé levegdvel szelloztetett légterii tdrolohdzban
2. Kémiai hajtdsgdtldsndl
3. Hiitétdaroloban

2. abra
Kiilonb6z6é médon tarolt téli burgonya jellemzé veszteségei (Horvath, 1985)
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Legmagasabb

25 T Nyiaozos
—I + Naémérséklet
: H Legalacsonyabb
20 H 2 ordt meghalado
— \ hémérséklet
— H (50% valdsziniiséggel)
O 15 .
o — '
I _] H
3 .
o2 ] VN RO T T T T T T T T T T T T T T T T T T e e e e e T T T T T
Y 10—
A — '
§ ] i burgonva
E 5 E Etkezési burgonya
— i betakaritd
0 =
— . !
— : iiltetés
= i
|||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||
tdroldsi id6 . . . .. .,
aug  szept okt nov dec Jjan febr  mdrc dpr mdj Jjun

3. abra

Hoémérséklet-igény tarolasnal, figyelembe véve a téli burgonya eltéré tovabb-

hasznositasat (Csury, Balla 1995)
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Téarolasi hémérséklet Relativ paratartalom

°C %
20 50/ 6/Q 70 80
// // X
avava i
15 [ [/ /
[ [/ [/

[/ /[ [/
/ / / / Szaritas
N// [/
10 N/ [/ Sebgyégyulas
[ /X [/
/[ [/
/ // Lehiités

// //// W Tarolas

> 177 77
17777
177777
177777

1771777

-5

4. abra

Miiveletek és koriilmények a téli burgonya betakaritasa utan (Csury, Balla 1995)
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Hideg
(alacsony hémérséklet)

jellemzg8k
Plazmalemma Kloroplasztisz Mitokondrium
v
Atereszt8képesség Fotoszintézis képességének Légzésjelenség folyamatdnak
novekedése vesztesége véltozdsa
v
Oldott anyag veszteség ATP tartalom Fermentécio
csokkenése folyamatdnak
novekedése
Membrin
tulajdonsdagainak
véltozdsa
Fehérjeszintézis Toxikus
gatlas termék
lerakddds
Kozvetett hideg hatas Kozvetlen hideg hatas
S. dbra

Optimalistol eltéro alacsony homérséklet hatasara bekovetkezé sejttani valtozasok
gyiimolcs- és zoldségfélék esetében (Come, Corbineau 1994)
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Enzim-aktivitas (E g'l)

T2 T1 T

Homérséklet (°C)

6. abra
A hémérséklet hatasa két, kozel azonos hé-optimummal rendelkezd
enzimre (E; és E,) (Come, Corbineau 1994)
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METIONIN

SAM
ACC-szintetaz
ACC \ hideg
02 ACC-oxidaz ‘/GB
ETILEN
7. dbra
Az etilén bioszintézise metionin ciklusban (Come, Corbineau 1994)

Megjegyzés:
ACC: 1-amino-ciklopropédn-1-karbonsav
SAM: S-adenozil-metionin
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8
?I Y 20 =8(1-0.899*0.855 A X)
N 1°2=0,9948
=
£ 5)
24l
=31 Y'10-8(1-0.814%0.945°X
21 r'2=0.9893
140
0 ', ; ; : |

0 5 10 15 0 5

tarolasi idd (nap)

8. abra
Hiités nélkiil (® 20 °C-on) és hiitve (00 10 °C-on) tarolt paradicsom vizualisan
megitélt szinérzetének valtozasa az id¢ fiiggvényében (Balla et al., 1994)

100 004 O 15 nap
_ : ’ 882 | g
2 80 748 76,5 — O utdérlelés
=]
% 63,1
A=
] 50,0
E 452
&
& 40 +— 36,7 |
E
g 26,3
3
% 20 1+ —
=
W
1

0
kontroll 4:2 kontroll 6:2
9. abra

A Kkereskedelmi forgalmazasra alkalmas hanyad alakulasa a tarolas alatt
normal ill. CA légtérben (fajta: Christina)
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42 1

betarolds

/

t, b*
W
)

piros 4:2

<]

)
g

N

o piros kontroll
%‘J 36 A s-z kontroll uté

ol

$-7.62 s-z kontroll

r 33 T T T T T T T 1

-5 0 5 10 15 20 25 30 35 40

zold/voros szinezet, a*

10. abra
Kétféle érettségi allapotu étkezési paradicsom minta szinezetének valtozasa
a kiilonbozo kezelések hatasara 32 ill. 42 nap tarolas utan (fajta: Christina)

4
O betarolas
piros

& 3 sargas-zold B 32 nap
=
% O utbérlelés
£
E,
S
5
=
‘s
@
2 11—

0

kontroll 4:2 kontroll 6:2
11. abra

Eltéré érettségi allapota étkezési paradicsom mintak likopin szinanyaganak
valtozasa a Kiilonbo6z6 kezelések hatasara (fajta: Christina)
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O betarolds

B kontroll
OCA

rugalmasségi tényezé (N/mm)

piros sargas-zold

8
O betarolds
M kontroll
_ 6 OCA
z
©
z
38
= 4
=
&
W
=
W
2
2
0
piros sargas-zold
12. abra

Normal és szabalyozott 1égtérben 32 napig tarolt étkezési paradicsom mintak
allomanyjellemzdinek alakulasa a kiilonboz6 kezelések hatasara (fajta: Christina)
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100 O 15 nap
. 87,3 897 1m32nap
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g 5 504 475
£
&
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E
5
% 20 1+ —
=
W
1

0

kontroll 4:2 kontroll 3:1

13. dbra
A Kkereskedelmi forgalmazasra alkalmas hanyad alakulasa a tarolas alatt
normal ill. CA légtérben (fajta: Falcato)

40 -

38 4
s-z betérolas

36 |

piros betdrolas
34 4

32 4
s-z kontro

sarga szinezet, b*

30 +

28 |
piros 4:2 piros kontroll
26 I I ' T T T 1

15 17 19 21 23 25 27 29

voros szinezet, a*

14. dbra
Eltéré érettségi allapota étkezési paradicsom mintiak szinezetének valtozasa
a Kkiilonbozo6 kezelések hatasara 32 nap tarolas utan (fajta: Falcato)

104



O betarolas
B 32 nap

3

likopin-tartalom (mg/100 g)

kontroll 4:2 kontroll 3:1

15. abra
Kiilonboz6 érettségi allapoti paradicsom likopin-tartalmanak alakulasa
a kezelések hatasara (fajta: Falcato)
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O betdrolds
3 @ kontroll
OCA

rugalmassagi tényezé (N/mm)
&}

piros sargas-zold

8 O betdrolds
| kontroll
OCA

4cids eré (N)
[TRCN

penetr:

piros sargas-zold

16. abra
Eltérd feltételek mellett 32 napig tarolt étkezési paradicsom allomanyjellemzdinek
valtozasa (fajta: Falcato)
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am atlag

2

pontsz

E betarolas
B 18 °C
a8 -e°C
04:1,8°C

&

B 10:5,8 °C

szin illat iz alloméany

érzékszervi tulajdonsag

17. dbra
Friss és 30 napig tarolt Desiree burgonya mintak érzékszervi
biralatanak eredményei
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Héjjal mért szin

21 1
kontroll, 18°C
% 19 A kontroll 18°C > &v. 28 nap
5
g arold
Z LTI kontroll, 8°Cy ;5.5 goc
5 12:2, 8°C -
g 17 1
wl
1. év,42nap betdrolas
15 ' ' '
15 17 P B
voros szinezet, a*
Gumo-hus szine
37 -
kontroll, 8°C, kontroll, 8 °C 35 4
. 12:2, 8°C
5 33 1
o 2.év, 28 nap
E 31 1
5 betarolas
gﬂ kontroll, 18°C
z 18°C 27
. 27 A
1. év,42nap betérolas
r T T ' I /‘J
6 5.5 5 -45 4 s

zold szinezet, a*

18. abra

Friss és tarolt Cleopatra burgonya szinének valtozasa az a*-b* sikban

az 1. évben 42 nap, a 2. évben 28 nap tarolas utan
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28 nap tdrolds utdn

240

%)
S

)
2

2

énység

120

2

kem

80

betarolas kontroll, 18 °C kontroll, 8 °C 12:2,8°C

62 nap tdrolds utdn

250

200

™)

150

énység

kem
IS

50

betarolas kontroll, 18 °C kontroll, 8 °C 12:2,8 °C

19. abra
Burgonya dllomanyprofil analizissel mért hiis-keménységének (F; és F,) valtozasa
a tarolas alatt (fajta: Cleopatra)
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osszes cukortartalom (g/100 g)

betarolas kontroll, 18 °C kontroll, 8 °C 12:2,8 °C

20. abra
Burgonya 6sszes cukortartalmanak valtozasa a kiilonbozé kezelések
hatasara (fajta: Cleopatra)

keményité-tartalom (g/100 g)
I

betarolas kontroll, 18 °C kontroll, 8 °C 12:2,8°C

21. abra
Burgonya keményité-tartalmanak alakulasa normal illetve
CA légtérben (fajta: Cleopatra)
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[ betarolas

am atlag

2

pontsz

22. abra

B21:0.03, 18°C
821:0.03, 8°C
012:2, 8°C

iz allomany

érzékszervi tulajdonsag

Cleopatra korai burgonya érzékszervi biralata 42 nap tarolas utan (1. év)

E betarolas
B21:0.03, 18°C

am atlag
%

2

pontsz

szin illat

23. abra

021:0.03, 8°C
012:2, 8°C

iz allomany

érzékszervi tulajdonsag

Cleopatra korai burgonya érzékszervi biralata 62 nap tarolas utan (2. év)
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24. abra

A Kongéban termesztett paradicsom és burgonya lehetséges aruforgalmazasi és
informacidé-aramlasi modellje

112



KOSZONETNYILVANITAS

Eziton fejezem ki koszonetemet konzulensemnek, Dr Sdray Tamds egyetemi

tandrnak, aki nagy szakértelemmel, sok tiirelemmel irdnyitotta munkdmat kezdettdl fogva.

Koszonettel tartozom:
a kisérleti és kiértékel6 munkdban nyujtott segitségért Horti Krisztindnak és Koncz
Kalméanné dr-nak, értékes, hasznos segitségiikért Dr. Balla Csabdnak, Pasztorné dr. Huszar
Klaranak, Jori Ritdnak, Léczi Ottilidnak, Kun Ferencnek és a Hiité és Allatitermék

Technoldgiai TanszEk jelenlegi munkatdrsainak.

113



