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Budapesti CORVINUS Egyetem

OSSZEFOGLALAS

Mindennapi taplalkozasunkban fontos szerepet betdlté paprika (Capsicum annum) melegégovi
eredete, specialis felépitése és magas viztartalma folytan igen érzékeny a szedést kdvetden rosszul
megvalasztott tarolasi kortlményekre. A paprikabogyd tapintasra friss allapotat, feszességét gyorsan
elveszti, mindésége (fogyasztéi megitélése, piaci értéke) fonnyadasként, puhulasként jelentkezve gyorsan
romlik. Ennek a valtozasnak a mértéke, valamint a paprika mindsége a hagyomanyos vizsgalati
modszerekkel nehezen, vagy egyaltalan nem hatarozhaté meg.

Célom az étkezési paprika szedést kdvetd viselkedésének megismerése, a kiilsé és belsé tényezdk
mindségvaltozasra gyakorolt hatdsanak vizsgalata és meghatarozasa, valamint a minéségvaltozast
objektiven leird, elsésorban roncsolasmentes gyorsmodszerek alkalmazhatosaganak vizsgalata volt.
Vizsgalataimat a H6, HRF és Karpia fajtakkal végeztem tekintettel az érettségi allapotra, a csomagolasra
(kontrol, LDPE, PP, PA+PE), a tarolasi hémérsékletre (4, 7, 10 és 20-22 °C) és légOsszetételre (normal,
MAP, SZL).

Kisérletes munkam soran leiré jellegl vizsgalatokat (tarolasi-eltarthatdésagi vizsgalatok, a fajtajellemzé
viselkedés és a fiziologiai elvaltozasok azonositasa, az optimalis tarolasi koriilmények meghatarozasa), a
paprika roncsolasos és roncsolasmentes allomanyvizsgalatat (preciziés penetrométeres-, impakt
Utésvizsgalati- és akusztikus keménységmérés), optikai vizsgalatokat (szinmérés, digitalis képelemzés,
klorofil-fluoreszcencia analizis, transpiracios jellemz&k meghatarozasa) végeztem, meghataroztam a paprika
légzésintenzitasat, membranpermeabilitasat és vizallapot-jellemzdit.

A paprika minéségvaltozast befolyasold tényez6k hatasanak vizsgalata soran (fajta, érettségi allapot,
hémérséklet, paratartalom, csomagolas, stb.) megallapitottam, hogy a H6 és HRF paprikafajtak érzékenyek
a 7 °C-nal alacsonyabb tarolasi hémérsékletre, a minéségmegdrzés feltétele a 7-8 °C feletti tarolasi
hémérséklet, valamint a stabil 90-95 % kozétti relativ paratartalom. A paprika eltarthatésagi ideje max. 2-3
hét, a hitve tarolast kdvetd eltarthatésagi idé max. 5-7 nap.

Allomanyvizsgalati modszerekkel meghataroztam a paprikabogyd keménységét. Metodikai
vizsgalatokkal bebizonyitottam, hogy a keménységvaltozas (fonnyadas, puhulas) a roncsolasmentes
precizidos allomanyméréssel, az Utésvizsgalati-, és az akusztikus keménységmeéréssel meghatarozott
rugalmassagi modulussal (E), az Utésvizsgalati- (D) és az akusztikus keménységtényezbével (S) objektiven
jellemezhetd, nyomonkovethetd. Szakértdi dontéstamogatd rendszer alapjaként meghataroztam a
roncsolasmentes allomanyjellemzék (E, D, S) és a tapasztalati Uton megallapitott keménység kozotti
kapcsolatot. Ez alapjat képezheti az objektiv keménységkategériak és igy az objektiv paprikaminéség
megallapitasanak.

Az izotdnias oldatban egyensulyi allapot eléréséig veégzett elektromos vezetbképesség méréssel
meghatarozott, az ionkiaramlast leird telitédési figgvény paramétereivel jellemezheté a friss és a tarolt
paprika membranpermeabilitasa. Az ionkiaramlasi sebesség jellemzi az érettségi allapotot, azaz a
membranpermeabilitas érettségi allapot fliggd.

A paprika szedést kdvet6 1égzésintenzitdsa normal |égkdri gazdsszetétel mellett jellegzetes, rovid id6
alatt a maximumot elérve az un. allanddsult értékre lecsokkend lefutast mutat. A 1égzésintenzitas érettségi-,
fiziologiai allapot, fajta és hoémérséklet fiiggd, valamint a tarolasi id6 elérehaladtaval csokken. A
légzésintenzitas a szoveti szintli valtozasok (mechanikai sérilés; 6regedés, hidegkarosodas; mikrobioldgiai
romlas, stb.) hatasara rovid idére megnd, a nyugalmi allapot Iégzésintenzitdsa magasabb az ép, friss
allapotban mérthez képest.

Az érés soran bekovetkezé inhomogén eloszlasu fellleti utdszinez6dés koveti a paprika érettségi
allapotanak valtozasat. A tristimulusos szinméréssel a fellleti szinvaltozasrodl, az érettségi allapotrdl csak
lokalis informacio kaphato. A fellleti szinez6dés %-os valtozasat leird digitalis képelemzéssel objektiven
jellemezheté a zOld-piros szinatmenettel érd fajtak érettségi allapota, szamszerilsithetd szinvaltozas
mértéke. A klorofil-fluoreszcenciaméréssel megallapithatd az éretiségi és a fiziologiai allapotban
bekdvetkez6 valtozas. A maximalis- (Fn), a valtozé klorofil-fluoreszcencia (F.) és a maximalis fotokémiai
hatékonysag (F./Fn) alkalmas az érettségi allapot jellemzésére, érzékenyen jelzik az utéérés soran a
fotoszintetikusan aktiv klorofiltartalom valtozast.

A termografias Uton készitett héfelvételek elemzésével, a paprika transpiracidjara vonatkozo
eredmények alapjan megallapitottam, hogy a paprika és kdérnyezete kdzott a fellleti vizelparolgas
kovetkeztében hé6mérsékletkildnbség mérhetd mind a paprikatest, mind a kocsany esetében. A paprikatest
és a kocsany parologtatdsa eltéré mértéki. A paprika szedést kdvetd transpiracidja s jellemz8i a hémérséklet
és a csomagolas fliggvényében valtoztak.

Hé6 és Karpia paprikafajtak szabalyozott Iégter( tarolasanak eredményei alapjan az 1-1,5 % O, és a 0-
1 % CO, gazdsszetétel kedvezébb feltételeket biztosit a H6 paprikafajtak esetében az eltarthatésagi id6
ndvelésére (akar 4 hét) a hagyomanyos hiitéssel szemben. A kiilénb6z8 gazdsszetételek mellett folytatott
szabalyozott légter(i tarolas a Karpia fajta eltarthatésagara gyakorolt hatasa kisérleteim soran nem bizonyult
szignifikansnak.
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