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A kutatas elozményei, célkitiizés

Az elmilt évtizedekben feltart targyi bizonyitékok alapjdn biztonsdggal allithatjuk,
hogy a magyarsdg vandorldsa idején mar ismerte a dinnyét. Dinnyetermesztésiink nagy multra
tekint vissza, a 16. szdzad idején a torokok utdn mi voltunk a vezetdk a termelésben. A 18.
szdzad kozepén mdir nyomtatdsban is jelentek meg termesztésérdl lefrdsok. Ezekbdl
megallapithatd, hogy abban az idében a legfontosabb népélelmezési cikkek kozé tartozott. A
parasztsig a nydri idészakban mindennapi eledeleként fogyasztotta. A 19. szazadbdl szdmos
irodalmi adat maradt fenn a korabeli dinnyetermesztésr6l, melyek mind a sidrga mind a
gorogdinnye fajtak esetében rendkiviili fajtagazdagsagrél taniskodnak. Ebben az idoben a
sargadinnyék nem csak a kiilonb6z6 termésformdk, méretek és érési idO terén, hanem iz és
zamatanyagok tekintetében is rendkiviili valtozatossdgot mutattak.

Az intenziv gazdalkodds és az egyontetli hibrid fajtik elterjedésével eltiintek, illetve
veszélybe keriiltek a Karpat-medence klimatikus és talajtani adottsdgaihoz jol alkalmazkodott,
hungarikum mindséget képviseld tradiciondlis dinnyefajtdk. Szerencsére egy résziiket sikeriilt
még iddben Osszegyiijteni, és génbank gyljteményekben megdrizni. A kipusztuld fajtak,
véltozatok géndllomdnya nem poétolhatd, vagy reprodukdlhaté. Ez magyardzza a nemzeti
programok kiemelt tdmogatdsat, a viligméretli Osszefogdst €s a nemzetkdzi szervezetek
novekvo érdeklddését és szerepét az agro-biodiverzitds megdrzésében és hasznositasaban.

A génmegdérzés azonban munkaerd igényes és jelentds anyagi koltséggel jard
tevékenység, ugyanakkor a bioldgiai sokféleség iizleti szempontbdl, kiilondsen rovidtavon az
emberek nagy része szerint értéktelen. Ebbol adéddan a fenntarthat6 fejlédés alapjaul szolgald
diverzitas értéke a biolégusok, tuddsok és kutatok kozott allando vita targyat képezi.

Az emberi mulasztiasok, valamint az anyagi feltételek hidnyaban sajnilatos médon a
hazai dinnye génbankok dllapota katasztrofélis, a megmaradt magtételek megmentése
(kitermesztés, felszaporitds) halaszthatatlan intézkedéseket igényel. A magyarorszagi népi
termesztésben még fellelhetd tdjfajtdk, valamint a génbankokban Orzétt (a nem szakszeri
tarolds kovetkeztében nem egyszer kozvetlen veszélyben levd) tradiciondlis dinnyefajtik a
magyarsig kulturélis 6rokségének részét képezik, némelyikiik tobb évszdzados miiltra tekint
vissza. Megmentésiik ezért akar nemzeti érdekként is felfoghatd.

Mind a gorégdinnye (Citrullus lanatus [Thunb.] Matsum. & Nakai), mind pedig a
sargadinnye (Cucumis melo L.) esetében szdmos nemzetkozi tanulmany igazolja a helyi

jelentdségli  génforrdsok megdrzésének sziikségességét. Ennek legfébb oka, hogy a



termesztésben levé dinnyefajtdk mogott relative szlik génkészlet all, és ezek a helyi
populdcidk a jovObeni nemesitési kihivasok szamdra értékes géneket hordozhatnak.

A legutobbi évek kutatdsi eredményei az eddig ismert kedvezd tdplalkozds élettani
hatdsukon feliil szimos esetben bizonyitottdk a sarga- és gordgdinnye kiilonféle gydgyhatasat,
amely a benniik fellelhet6 antioxiddns hatdsu vegyiileteknek kdszonheto.

Koziilik bizonyitottan kiemelkedd szerep gorogdinnyénél a citrullinnak és a
likopinnek; mig a sargadinnye esetében a szuperoxid-dizmutiz és a Q10 enzimeknek, tovabba

a karotinoidoknak, a C-, B1-, B2- valamint E-vitaminoknak tulajdonithato.

Munkam elsddleges céljaul a tradiciondlis (elsOsorban magyar) sarga-és gorogdinnye
fajtak, tajfajtdk megmentését (regenerdcidjat) ill. azok morfoldgiai- és beltartalmi (refrakcio,
0sszes polifenol tartalom, antioxidans kapacitas) értékeinek vizsgalatat tliztem ki. A harom év
sordn Osszesen 62 kiilonbozd sarga- és 53 gordgdinnyefajtdval dolgoztam.

A gorogdinnyét a paradicsom mellett — jelentds antioxiddns kapacitdsanak
koszonhetden — a rédkterdpidban is sikerrel alkalmazott likopin legfontosabb forrdsdnak
tekintik. Egyes szerzOk tn. funkciondlis ételként emlitik a gorogdinnye egyes, magas
likopintartalmu fajtdit. Lehetoségeim keretein beliil ezért 9 gorogdinnye tdjfajta estében
likopinkoncentréiciét is mértem.

Dolgozatom céljai kozott szerepelt az emberi orr szamdara legillatosabb tradicionélis
sargadinnyefajtdk aromaanyagainak tanulmanyozasa. Bar nem jelenthet6 ki egyértelmiien,
hogy a siargadinnye vonzé illata egyben a magas érzékszervi mindségét is garantdlja,
bizonyos, hogy a vasarlok tobbsége a valasztis folyamatdban ezt a tulajdonsigot dontden
veszi figyelembe. Ezért rendkiviil fontosnak tartottam, hogy dolgozatomat a hagyomanyos
sargadinnyék kozismerten finom illatinak szerkezet-vizsgdlataval is kiegészitsem, igy
gazkromatografias (GC-MS) vizsgalatokat is végeztem.

A 2008. évi kisérletek céljanak a magyar és torok dinnyefajtdk rokonsdginak
vizsgélatat tekintettem, igy a morfoldgiai és molekularis karakterizdcidhoz sziikség volt un.
referencia fajtdkra is, melyek segitenek az eredmények értelmezésében. Ennek kovetkeztében
a 2008-as évben szerepeltetett 58 sarga-, ill. 50 gorogdinnyefajta foldrajzi eredetét és

botanikai csoportositdsit nézve nagyfokud véltozatossdgot képviselt.



Anyag és modszer

A vizsgialt dinnyék vetOmagjainak tobbségét hazai és kiilfoldi génbankok bocsatottak
rendelkezésemre, egy résziik pedig sajat gytijtésbodl szarmazik. A hdrom év sordn 6sszesen 53
kiilonbozd gorogdinnye- €s 62 sargadinnye”fajtaval” (tijfajtak, szabadelviragzasu fajtak,
genotipusok) dolgoztam.

A 2008. évi kisérletek céljanak a magyar és torok dinnyefajtdk rokonsdganak
vizsgélatat tekintettem, igy a morfoldgiai és molekularis karakterizdcidhoz sziikség volt un.
referencia fajtdkra is, melyek segitenek az eredmények értelmezésében. Ennek kovetkeztében
a kisérletben szerepld 58 sarga-, ill. 50 gorogdinnyefajta eredetét €s botanikai csoportositasat
nézve nagyfoku véltozatossagot képvisel. A Torokorszag egyes termesztd korzeteit legjobban
reprezentdlé dinnyefajtdk kivalasztidsaban az Adanai Cukurova Egyetem Kertészeti
Tanszékének munkatarsai segitettek. A gorogdinnye kisérletben a fajtadiverzitds és a
rokonsdgi kapcsolatok behatobb tanulminyozhatdsdga érdekében rokon fajokat (C. lanatus
var. citroides (Bailey) Mansft.; C. colocynthis (L.) Schrad.; Praecitrullus fistulosus (Stocks)
Pangalo) is szerepeltettem.

A kisérleteket 3 évig végeztem. A 2006-2007-es években a kutatomunkam helyszinéiil
a Budapesti Corvinus Egyetem Soroksari Kisérleti Uzemének fiitetlen termesztd 1étesitménye
szolgélt. 2008-ban a vizsgalataimat Torokorszdgban, az Adanai Cukurova Egyetem Kertészeti
Tanszékének Kisérleti Uzemében, szabadfoldon folytattam.

2006-2007. évi kisérletek: Mivel a vizsgdlatok anyagat képezd génbanki magtételek
némelyikének csirdzoképessége rendkiviil gyenge volt (a legidosebb magtétel kora
meghaladta a 20 évet), a 2006-o0s évben igény szerint a maghéj eltdvolitasat kdvetden, vagy a
nélkiil elOcsiraztatast alkalmaztam. Az el6csiraztatast Petri csészékben, nedvesen tartott
szlirOpapir rétegek kozott, 30°C-os termosztitban, az 1-2 cm-es gyokérkezdemények
megjelenéséig végeztem.

Magtételtdl fiiggden a szaraz, vagy eldcsirdztatott magokat a KITE zRT. Altal
forgalmazott 40x60x6 cm méretii hungarocell tilcakba vetettem. A 96 sejtet tartalmazé sejtek
mérete 4,2x4,2 cm (65 cm’ ). Az iiltetéskori veszteség minimalizdldsa érdekében a palantakat
2-3 lombleveles allapotban 10-es cserepekbe ,tlizdeltem”, igy az iiltetés idejére erételjes
gyokérzet, jol fejlett névényeket kaptam.

A talajeredetli kor-és karokozok fert6zési lehetdségének minimalizdldsa érdekében a
dinnyepalantdkat 12 l-es sotétsziirke szinli vodrokbe, az iizem 4ltal hasznalt konténerfoldbe

ultettem.



A sarga-, ill. gorogdinnye kisérletet egy hagyomanyos 6 hajés elrendezésii féliasator
egy-egy hajdjdban dallitottam be. Az egyenként 100m hosszisdgd, 7m szélességii, 1,5m
vdpamagassagi és 4m belmagassidgu hajokban az iiltetésre 2006-ban m4jus 3.-dn, a 2007-es
évben pedig mdjus 15.-én keriilt sor. A kisérletek célja a fajtafenntartds, ill. bizonyos
esetekben a megmentés (regenerdcié) mellett a beltartalmi értékek vizsgdlata volt. Az
elemzések nem terjedtek ki a termés mennyiség vizsgalatara, igy ismétlések nélkiil, 2006-ban
sarga- €s gorogdinnye fajtdnként 15, mig 2007-ben fajtinként 20 ndvényt iiltettem 175x50
cm-es sor és totavolsaggal.

Vodronként egy novényt iiltettem. A foldkeverékkel 12 1-re toltott vodrok elhelyezése
fekete foliacsikokra tortént. A fdliacsikokra mintegy 5 cm vastagon folyami homokot
teritettem, ez biztositotta a vodrokbdl kijovo drénviz elvezetését. A tipoldatozast szolgald
csepegtetd csovek €s bajuszok segitségével végeztem, vodronként 2 db csepegtetd bajuszt
alkalmazva. A virdgok mesterséges kézi Ontermékenyitésének konnyebb kivitelezhetdsége
érdekében szokatlan médon nemcsak a sdrga-, hanem a gorogdinnye nodvényeket is
fiiggdleges tdm berendezés mellett, két szarra metszve neveltem.

Az Onterméknyités zavartalansdgianak biztositdsa végett a berepiil0 rovarok ellen a
folia valamennyi szell6zOnyildsat dupla raschel hédléval boritottam (6. dbra), és a termésérés
kezdetéig a novényallomdnyok heti rendszerességgel (indokolt esetben gombaldszerrel
kombinélt) rovardld permetezésben részesiiltek. Mind a 2006-os, valamint a 2007-es évben a
vektorhdl6é megléte ellenére az elsd nd-, ill. himnds virdgok megjelenésétdl szamitott elsd két
hétben az Ontermékenyités reggelét megel6z6 napok késé délutdni Ordiban a virdgok
szigetelését is elvégeztem.

A 2007-es évben néhiny értékesnek mutatkozé fajta kombindcids képességének
megfigyelése céljabol a siargadinnye esetében 1, mig a gorogdinnyék kozott 2
prébakeresztezést is végrehajtottam.

A dinnyék fakultativ idegentermékenyiilldé novények, igy (kiillonosen a vizsgilat
tairgyanak tdlnyomorészét adé tajfajtak esetében) természetes koriilmények kozott a
hagyomanyos sarga- és gorogdinnyéket nagyfokd heterozigotasdg jellemzi, aminek
kovetkezményeként az eltérd fenotipusi egyedek el6forduldsa igen gyakori. A vizsgdlataim
targyat képezd tajfajtdk azonban a génbanki fenntartids jellegébdl addéddan tobbszoros
ontermékenyitésen estek 4t, igy azok megfeleld genetikai tisztasdgiak és jol reprezentaljak az
egyes dinnye (tdj)fajtdkat. Ezen feliil a kiterjedt morfoldgiai és genetikai vizsgalatok
végrehajtasit megeldzben az egyes tételeket sajat kezilileg is 2 genericidon keresztiil

(kiilonboz6 szelekcids modszerek alkalmazasa mellett) Ontermékenyitettem.



A 2006-2007-es évben végzett morfoldgiai mérések:

Valamennyi vizsgélt sargadinnyefajta esetében legaldbb 3 azonos érettségi stidiumban
szedett termésen mindkét évben a kovetkezd méréseket végeztem: refrakcié (%), tomeg (kg),
hosszmetszet (cm), keresztmetszet (cm), a magiireg szélessége (cm), a terméshis vastagsidga
keresztmetszetben (cm).

A gorogdinnyék esetében szintén legaldbb 3 termésen mértem a refrakcidt (%),
tomeget (kg), a termés kereszt-és hosszmetszetét (cm).

A refrakciés méréseket mindkét faj terméseibdl elektronikus refraktométer
(ATAGO Pocket PAL-1) segitségével végeztem. Ez a mérés logikailag ugyan a kémiai
vizsgélatok c. fejezethez tartozna, mivel a mérések minden esetben a termések azonos
részébdl, a laboraratériumi mintavétel eldtt torténtek, mégis itt érdemel emlitést.

Kémiai vizsgalatok:

A 2006-2007. évi mérések alapanyagdul szolgdlé dinnyékbdl a mintavétel- és
el6készités a mindenkori szedéssel azonos napon tortént. A héj és a magok eltdvolitasat
kovetéen a fajtdnként legaldbb 3 termés fogyaszthaté részébdl vagott dinnyeszeletek
turmixgépben homogenizdltam. A vizsgilatokig a mintdkat mélyhtitében -20° C-on tdroltam.

e Szdrazanyag tartalom meghatdrozds: a szérazanyag tartalom vizsgdlatit az MSZ
2429-1980 szabvanyban leirtak szerint végeztem.

o Titrdlhato savtartalom meghatdrozds: a savtartalom meghatarozasakor az MSZ 3619-
1983 szabvény alapjan jartam el.

o Osszantioxiddns  kapacitds —meghatdrozdsa: Az  aszkorbinsavban kifejezett
Osszantioxiddns kapacitiast, a FRAP-értéket spektrofotometrids (A=593 nm) uton
mértem.

e Osszes polifenol tartalom meghatdrozdsa: A mérések a dinnyék fogyaszthaté részébdl
készitett homogenizdlt, illetve centrifugdlt mintdk feliilisz6jabol torténtek. Az Osszes
polifenol tartalmat SINGLETON és ROSSI médszerével (1965) spektrofotometrids
uton, A= 760 nm-en Folin-Ciocalteu reagenssel hatiroztam meg. A galluszsavra
vonatkoztatott Osszes polifenol tartalmat mg/ml-ben adtam meg. Valamennyi
vizsgélatot 3 parhuzamos méréssel folytattam le.

o Likopintartalom meghatdrozdsa: a 2006-os évben lehetdségem adddott korlatozott
szdmd (9 db) gordogdinnye minta likopintartalmdnak mérésére. A vizsgdlatok
bonyolultsdgdbdl és veszélyes szerves olddszer igényébdl adoddan a vizsgdlatokat az

OETI (Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet) munkatarsai végezték.



e Sdrgadinnye illo aromakomponenseinek meghatdrozdsa: Fontosnak tartottam, hogy
dolgozatomat a hagyoményos sirgadinnyék kozismerten finom illatdnak szerkezet-
vizsgélatdval is kiegészitsem, igy gazkromatografids (GC-MS) vizsgélatokat is
végeztem. A Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszerkémiai és Taplalkozastudoményi
Tanszékén kordbban végzett hasonld jellegli, illékony aromakomponensek
vizsgélatara irdnyulé mérések sordn a mar kisérletileg meghatdrozott optimalis GC-
MS paramétereket alkalmaztam.

Az eredmények kiértékelésében a kromatogramok mindkét tengelyének normalasan
alapul6 relativ aromagramm, taldlobb nevén aromaspektrum mddszer volt
segitségemre.

o Statisztikai értékelés: A kisérletek sordn a nagy mennyiségli adat kezelését és
elsédleges feldolgozasat a Microsoft® Excel 2003 program segitségével végeztem.

A 2006-os és 2007-es évben a terméseken végrehajtott morfologiai mérések
kiértékelése sordan a ROPstat programot haszndltuk. A mért paraméterek fajtak
kozotti 0sszehasonlitd elemzése mellett a mindkét évben szerepld sarga- és
gorogdinnyék esetében az évjarathatast is vizsgaltuk.
A fajtdk Osszehasonlitisdra amennyiben a feltételek teljesiiltek (normdl eloszlas,
szOoras homogenitds) hagyomdanyos varianciaanalizist, a szérdsok homogenitdsdnak
hidnyakor robosztus probdkat (Welch, James, Brown-Forsythe féle varianciaanalizis)

alkalmaztunk.

A 2008. évi kisérleteimet Torokorszdgban, az Adanai Cukurova Egyetem Kertészeti
Tanszékének Kisérleti Uzemében folytattam. A paldntanevelés sordn a molekuldris
vizsgélatokhoz fajtdnként 9 ndvényrdl a palantdk 1-2 lobleveles éllapotdban levélmintdkat
szedtem, melyeket folyékony nitrogénben széllitottam és a DNS kinyerésé€ig -80°C-on
taroltam. Mdrcius 18-4n a 3-4 lobleveles paldntikat a morfologiai mérések és vizsgalatok
konnyti kivitelezhetoségének megfeleléen 0,5 m-es t6 €s 3 m-es totdvolsagra, szabadfoldre,
kisalagit ala iiltettiik. Fajtanként 10 novény keriilt kitiltetésre, az ont6zést és tapoldatozast
csepegtetd csovek segitségével végeztiik. A legtobb dinnyefajta esetében a 2008-as évben

szintén izolalt 6ntermékenyitéseket is végeztem.



A 2008-as év morfoldgiai mérései és vizsgalatai:

A morfologiai karakterizdciot mindkét faj esetében az UPOV (International Union for
the Protection of New Varieties of Plants) éltal kiadott médositott (néhany hozzdadott
karakter) karakterizacios listak alapjan végeztem. A sargadinnye esetében Osszesen 70,
mig a gorogdinnyénél 58 fenoldgiai jellemzot figyeltem meg a novények szikleveles
allapotaban, fovirdgzaskor, valamint az érett terméseken. A kategorikus megfigyelések
mellett a siargadinnye esetében 17, mig a gordogdinnyénél 16 szdmszerGsithetd
jellemz6t is mértem. A méréseket harom eltéré fenoldgiai stidiumban (csiranovény,
kifejlett novény és érett termés) mérdszalag, vonalzd, elektronikus mérleg, valamint
elektronikus tolomérd segitségével végeztem. Az édességre utald refrakcids méréseket
elektronikus refraktométerrel mértem (ATAGO Pocket PAL-31).

Molekuldris vizsgdlatok: A magyar, ill. torok dinnyefajtak kozotti genetikai tdvolsag,
valamint a rokonsagi kapcsolatok kimutatdsidra a molekuldris markerezési eljarasok
koziil az SSR (Simple Sequence Repeat=egyszerii szekvencia ismétlédés) modszert
alkalmaztam. A 2008. évi morfoldgiai karakterizacié targyat képezo fajtak koziil a
molekuldris vizsgdlatokhoz 30 sarga- és 30 gorogdinnyét valasztottam ki. Munkdm
sordn 17 SSR primert haszniltam a sdrgadinnye mintdk és tovdbbi 22 primert a
gorogdinnye mintak vizsgilatahoz.

Statisztikai értékelés: A 2008. évi morfoldgiai vizsgdlatok eredményinek kiértékelését
3 tobbvaltozos statisztikai modszer segitségével hajtottuk végre. A mért adatok
elemzésére fokomponens analizist (PC) alkalmaztunk a SAS program segitségével. Az
UPOV karakterizdlds sordn nyert kategorikus adatok kiértékelésére az NTSYS-PC
programmal fokoordindta analizist (PCoA) végeztiink. Végiil a kategorikus adatok
klaszteranalizise alapjan csoportitlag eljardssal (UPGMA) az NTSYS-PC program
segitségével dendrogramot rajzoltunk. A magyar és torok dinnye génforrdsok mért
paramétereinek atlagértékeit p-értékli T-prébaval hasonlitottam Ossze Microsoft®
Excel 2003 program segitségével.

A molekuldris (SSR) vizsgalatok eredményének értelmezése utan kapott numerikus
adatokat szintén az NTSYS-PC program segitségével elemeztilk. A genetikai
tivolsdgok madtrixa alapjdn csoportitlag (UPGMA) eljardssal végrehajtott

klaszteranalizis sordan dendrogramokat készitettiink.



Eredmények

A 2006-2007. évi morfoldgiai és refrakcido mérések eredményei:

Megallapitottam, hogy az évjarathatasbdl ad6do kiilonbségek ellenére az eltérd fajtak
esetén tapasztalt értékek egymdshoz viszonyitott tendencidja megegyez6 (gordgdinnye), vagy
igen hasonl6 (sdrgadinnye), igy a morfoldgiai és beltartalmi mérési eredmények a sirga- és
gorogdinnye fajtdk kozotti kiilonbségek kimutatdsdra jol hasznalhatok, igy nemesitést

(szelekciot) segitd eljarasként, ill. a génbanki anyagok értékbecslésekor sikerrel alkalmazhatdk.

Osszantioxidéans kapacitds és sszes polifenoltartalom:

A sdrgadinnye vizoldhat6 frakcidban levd dsszantioxiddns kapacitds vizsgalata soran
harom sargahusu fajta (Korai Cserhajii, Kosdrga, Prescott Fond Blanc) estében kozel azonos,
kiugréan magas értékeket mértem. Ezek a zoldhusi sargadinnyéknél tapasztalt atlagos
mennyiség kétszeresének felelnek meg. A sarga- és zoldhusu fajtak k6zotti nagyfoku eltérés a
szinanyagok erdteljes antioxidans tulajdonsagaval magyarazhato.

A flavonidok csoportjdba tartozd vegyiiletek fontos szerepet jatszanak az
Osszantioxidans kapacitas kialakitdsaban. Ennek megfelelden az dsszes polifenol tartalom
mérési eredményei alapjdn dltaldnosan megéllapithatd, hogy a sdrgahist fajtdk magasabb
fenol tartalommal rendelkeznek, mint a zoldhidsud sargadinnyék.

A vizsgilt gorogdinnye fajtik osszantioxiddns kapacitdsanak eredményeit dltaldnosan
tekintve a kordbbi kutatdsi eredményeknek megfeleléen a sirga- és narancssarga hisszin
fajtak szabadgyok megfogd képessége elmarad a piros hisszinli gorogdinnyékhez képest.

A piros husd fajtdk Osszehasonlitdsakor jelentds kiilonbséget lehetett kimutatni az
azonos husszinli mintdk kozott. A Duna 4 és a Hevesi fajtak atlagos antioxiddns kapacitdsa
csupdn csak az 0tddrésze volt a Sdndor Pdl fajtiénak. A piros huisi fajtdkon beliil szoros
Osszefiiggést tapasztaltam a huisszin intenzitdsa valamint az antioxidans kapacitas mért értékei
kozott.

Az osszes polifenol tartalom vizsgdlati eredményei alapjan az antioxiddns kapacitds
mért értékeivel ellentétes tendencia figyelhetd meg, ugyanis a legnagyobb fenol tartalommal
rendelkez0 fajtdk ez esetben a narancssirga- valamint a citromsarga husszind
gorogdinnyefajtak koziil keriiltek ki.

Az Osszantioxiddns-, és Osszes polifenol tartalom mérési adatai alapjan elmondhatd,

hogy a gorogdinnyék egészségvédo hatdsa jelentdsen elmarad a sargadinnyéhez képest, mivel



gorogdinnyék esetén az el6z6 fajhoz viszonyitva mindkét paraméter tekintetében
szignifikdnsan alacsonyabb értékeket mértem. Ennek ellenére a gordogdinnye egészséges
taplalkozasban betdltott szerepe nem lebecsiilendd, kiilondsen akkor, ha dsszehasonlitjuk a
két dinnyefaj egy fbre jutd éves fogyasztisdnak mennyiségét (egy magyar lakos a

sargadinnyébdl atlagosan 1 kg-ot, addig gorogdinnyébdl 2-3 kg-nyi mennyiséget fogyaszt).

Likopintartalom:

A 2006-o0s kisérleti évben Lugosi Andrea és az OETI (Orszdgos Elelmezés- és
Taplalkozastudomanyi Intézet) munkatarsainak jovoltabol lehetdéségem adddott korlatozott
szamu gorogdinnye minta (9 db) likopin tartalmanak mérésére.

A nemzetkozi szakirodalomban foglaltak alapjdn tdmasztott varakozdsnak
megfeleléen a 9 vizsgdlt gorogdinnyefajta koziill a narancssdrga husszinlt Gyulavdri és
Nagymdgocsi likopin tartalma bizonyult a legalacsonyabbnak, mivel a narancshisu
gorogdinnyék esetében a hisszin kialakitdsdban a karotinoidoknak van elsddleges szerepe.

Annak ellenére, hogy vizudlis megitélés alapjan a Kecskeméti Voroshiisi és a Sandor
Pdl fajtdk rendelkeztek a legélénkebb piros husszinnel, a mérési eredmények alapjin a
Komordi tajfajta likopin tartalma volt a legmagasabb. Bar egyes kutatdsi eredmények szoros
Osszefliggést dllapitottak meg a piros huisszin intenzitdsa, valamint a hisbdl mérhetd likopin
koncentracidja kozott, tapasztalataim alapjan a hidsszin 6nmagdban nem elegendd egy

gorogdinnyefajta likopintartalmanak megitéléséhez.

A sargadinnye illatvizsgalatok eredményei:

A GC-MS eredményeket az Elelmiszerkémiai és Tépliakozdstudomdni Tanszéken
kifejlesztett relativ aromagram-szerkesztési, — a tomegspektrumokkal mutatott analdg
felépitést hangsilyozandé aromaspektrum modszernek nevezett — eljarassal atalakitottam.
Ilyenforméan 2006-ban a Muskotdly, Togo, Prescott, és PGR, 2007-ben pedig a Sweet Ananas,
Muskotdly, Togo és Dixi dinnyékre a jellemz6 illatképeket megalkottam. Ez utobbi két
esztenddben a Muskotdly és Togo fajtdkra vonatkozdan karakterisztikus, minden évben
megjelend illatspektrumot kerestem.

A prdbakeresztezés sordn elddllitott sajat nemesitésti Togo x Sweet Ananas ,fajta”
illatvizsgdlatait 2008-ban elvégeztem, jellemzd illattulajdonsdgait megéllapitottam és
karakterisztikus illatképét a “sziilokével” Osszevetettem. Megdllapitottam, hogy a kiilonleges
aromdval rendelkezd tradiciondlis fajtdk felhasznélhatok a mai kovetelményeknek megfeleld

mindségl, de egyedi illattal rendelkezd sargadinnyefajtak elééllitasara.
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A gylimolcsjellegért felelés komponensek fellelése érdekében a vizsgalatokat
bevezetd téli, ill. pultdlld Amarillo- és Galia-tipusu fajtdk moédszer és gyakorlat kialakito
méréseit az id6kozben felfedett adatértelmezési szempontok szerint djraértékeltem és a

karakterisztikus (dinnye-jelleges) vegyliiletek korét meghataroztam.

A 2008-as év morfoldgiai €s genetikai vizsgalatai:

A morfolégiai karakterizaciok €és mérések sordn kapott eredmények a beltartalmi
mérésekkel Osszevetve alkalmasnak bizonyultak a jovObeni nemesitési programok szdmadra
kiilonbozoé (a dolgozatban részletezett) szempontok alapjan értékesnek tekinthetd fajtak

(tajfajtak, vonalak) kivalasztasara.

e Nemesitési alapanyagként valé felhaszndldsra javasolt sargadinnyefajtik:
Magyar kincs, Togo, Aranygomb, Dixi, Carossello, Xantha
e Nemesitési alapanyagként valé felhasznalasra javasolt gorogdinnyefajtak:
Sdndor Pdl, Hevesi, Komordi, Kecskeméti vordshiisi, Nyirbdtori, Korai Kincs,

Sdndorfalvai

Az SSR analizis eredményei alapjan végrehajtott klaszteranalizis genetikai rokonsagot
mutatott ki a magyar és torok sarga-, ill. gorogdinnye tajfajtdk kozott.

A sargadinnye fajtdk esetén kimutatott 64%-os legkozelebbi genetikai hasonlésag
onmagédban kevés a rokonsdg egyértelml bizonyitdsihoz. A megfigyelt morfoldgiai
hasonlésagok és az irodalmi utaldsok figyelembevételével azonban nagy valdszinliséggel
allithatjuk, hogy a Pocok koty téli sargadinnye (inodorus) tajfajta az Oszman Birodalom
idején (16. szdzad) a torok megszdllok kozvetitésével keriilt Magyarorszagra. A T65
(Selengo) és H8 (Muskotdly) sargadinnyék szintén mind a molekularis, mind a morfoldgiai
karakterizaci6 alapjan figyelemre mélté hasonlésagot mutattak.

Az elvégzett morfoldgiai vizsgalatok és mérések eredményei szamos esetben a magyar
és torok gorogdinnye tijfajtdk hasonlésdgat bizonyitjak, igy azok szdrmazds alapjan nem
vdlaszhaték szét egymdst6l. A magyar gorogdinnye tdjfajtdkkal legnagyobb genetikai
hasonldsdgot mutatd torok tdjfajtadk voros hdsuak, ami megfelel az irodalmi utaldsnak, mely
szerint a 16. szdzad kozepéig hazankban csak a sargahisu gordgdinnyéket termesztették, a

piros husu fajtak pedig csak a torok megszallas idején terjedtek el Magyarorszagon.
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Uj tudomanyos eredmények

A dolgozat elkészitése sordn kapott legalapvetobb tudomdnyos eredménynek az

eloregedett génbanki magtételek regenerdldsa, az orszdg kiillonb6z6 korzeteibdl begyiijtott

fajtak, tajfajtdk, valamint kiilfoldi génbankokbol kapott tételek egyesitése éltal létrehozott,

orszdgos szinten egyediilallé dinnyemag-gytjtemény létrehozdsat tartom.

A sarga-és gorogdinnyék vizsgdlata soran az aldbbi Gj tudomdnyos eredményeket

kaptam:

Konkrét mérésekkel meghatdroztam az egyes tdjfajtdk, fajtdk morfolégiai- és
legfontosabb beltartalmi (refrakci6, szdrazanyag, sav, Osszes polifenol tartalom,
Osszantioxiddns kapacitds) értékeit.

A likopintartalom mérési eredményei alapjdn megéllapitottam, hogy a magyar
gorogdinnye tdjfajtdk némelyike (Komordi: 95,7 mg/kg likopin) értékes nemesitési
alapanyagul szolgédlhat a magas likopin tartalmd gérogdinnyék eldallitasdhoz.

A gazkromatografids vizsgalatok sordn a relativ illatkép (aromaspektrum) modszer
alkalmazasaval az Amarillo, Galia, Muskotdly, Togo, Prescott Fond Blanc, PGR,
Sweet Ananas és Dixi esetében bizonyitottam, hogy minden sirgadinnyefajta egyedi,
csak rd emlékeztetd illatképpel rendelkezik, melynek rogzitésére a dolgozatban
targyalt analitikai eljaras jol hasznalhato.

Az altalam nemesitett Togo x Sweet Ananas fajta illattulajdonsédgai (a relativ illatkép
hiats6 harmada a Togo, els6 harmada pedig a Sweet Ananas) a “sziilokre”
felismerhetden, grafikusan bizonyithatéan hasonlitanak, magas Osszaroma értéki
nagyon illatos fajtat alkotva.

Megéllapitottam, hogy a siargadinnyék leginkabb fajtajelleges, kiilonleges
illatkarakterét foként a gyiimolcsjelleges kénvegyiiletek (alkil-tiodtok és alkiltiol-
észterek) relativ mennyisége hatirozza meg.

A morfolégiai és molekuldris (SSR analizis) vizsgilati eredmények alapjan
meghatdroztam az egyes magyar, ill. torok sarga- (Muskotdly-tipus, téli tipusok) és
gorogdinnye (s6tétzold héja, vorods hiasi) fajtak kozott szoros hasonldsiagot, valamint

eltéréseket.
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Kovetkeztetések és javaslatok

A dolgozat eredményeinek Osszefoglaldsa alapjan kijelenthet6 hogy a tradiciondlis
sirga-és gorogdinnyefajtak figyelemremélté értékeket hordoznak, igy azok lebecsiilése,
elhanyagoldsa 6ridsi hiba volt. A dolgozat elkészitése sordn létrehozott, orszdgos szinten
kétségkiviil egyediilallo, megfeleld genetikai tisztasdgi dinnye-génbank szakszerii, hosszi
tdvd tdroldsa és fenntartisa nem megoldott. A tovdbbi veszteségek elkeriilése, valamint a
meglevd gyljtemény értékének novelése céljabdl az alabbi javaslatok tehetok:

e palyazat utjan anyagi lehetdséget kell teremteni a magtételek szakszerii taroldsara
(hiitétarold), és igény szerinti regenerdlasara (kitermesztés, izolalt magfogas).

e mivel egy génbank értéke a benne taldlhatdé magtételekrdl rendelkezésre 4llo
informéciok mennyiségével egyenes ardnyban nd, az Osszegyljtdtt anyagok tovabbi
vizsgdlatit tartom sziikségesnek, kiillonos tekintettel a gorogdinnye és
takarmanydinnye fajtdk rezisztencia (betegség-ellendllosdg,  szdrazsigtiirés)
vizsgélatéra.

A sarga- és zoldhusu sargadinnye fajtdk Osszantioxidans kapacitdsa kozotti nagyfoku
eltérés a szinanyagok erdteljes gyokfogd tulajdonsdgaval magyardzhatS. A kordbbi kutatdsi
eredmények azt igazoljak, hogy a sargahusu (kantalup tipusu) sargadinnyék karotin tartalma
jelent6s, mig a zoldhdsu tipusokbol kimutathaté karotinok mennyisége altaldban elenyészo.
Ezzel szemben vizsgilataim sordn hiarom zo6ldhisd sargadinnye (Dixi, Moholi Anandsz,
Vanilia) magasabb gyokfogd képességet mutatott, mint a halvidny narancssarga husszint
Amarillo Orange flesh valamint Petit Gris De Rennes fajtdk. Bar az emlitett harom z6ldhdsd
fajta koziil csak a Dixi ill6 aromaanyagainak behat6 vizsgélatat végeztem el, kijelenthetd,
hogy mindhdrom sirgadinnye kiilonosen aroma gazdag. Igy a zoldhisd fajtakhoz
viszonyitottan atlagon feliili antioxiddns kapacitds nagy valdszintiséggel az aromdt alkotd
vegyiiletek gyokfogé képességnek kdszonheto.

A z0ldség-és gylimolcesfajok estében az 6sszes polifenol tartalom és az 6sszantioxidans
kapacitas kozott altaldban szoros korrelacié mutathato ki. A siarga- és gorogdinnye esetében a
vizsgélatok sordn tapasztalt nagyobb mértékll eltérések hatterében nagy valdszinliséggel az
all, hogy a dinnyefélék fenolos vegyiileteinek 0sszessége komplexebb: a szinagyagok mellett,
az iz komponensek Osszes polifenol tartalom kialakitdsiban betoltott nagyobb szerepe
feltételezhetd.

Bar egyes kutatok szoros Osszefiiggést allapitottak meg a piros hisszin intenzitasa,

valamint a hisbdl mérhetd likopin koncentracidja kozott, tapasztalataim alapjan a hidsszin
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onmagédban nem elegendd egy gordgdinnyefajta likopintartalmdnak megitéléséhez. Annak
ellenére, hogy vizudlis megitélés alapjan a Kecskeméti Vordshiisi és a Sdndor Pdl fajtak
rendelkeztek a legélénkebb piros hisszinnel, a mérési eredmények alapjan a Komorai tajfajta
likopin tartalma volt a legmagasabb. Ezért a magas likopin tartalmd, un. funkciondlis
élelmiszernek szamité gorogdinnye fajtdk eldallitasat célz6 nemesités folyaman a
sziilopartnerek kivalasztdsakor a tényleges likopin koncentricid tisztdzdsa érdekében
feltétleniil laboratériumi mérések elvégzése javasolt.

A dolgozatban szerepl6 irodalmi hivatkozasok alapjan a sargadinnye illatért felelds tn.
kulcskomponensek az észterek csoportjaba tartozé vegyiiletek, amit nem is 4ll szindékomban
megkérddjelezni. A 2006-2007-es gazkromatografias eredmények azonban ravilagitottak arra
a tényre, hogy a leginkdbb fajtajelleges, kiilonleges illatkaraktert fOként a gyiimolcsjelleges
kénvegyiiletek relativ mennyisége hatarozza meg.

A hagyomdnyos sdrgadinnyék prébakeresztezése (Togo x Sweet Ananas), és a
létrehozott ,fajta” illatmérése sordn megéllapitottam, hogy a tradiciondlis sargadinnyefajtdk
felhaszndlhatok a mai kovetelményeknek megfeleld termdképességli és pultdllésaga
(utobbiakrol hiteles mért adat nem, csak megfigyelés 4ll rendelkezésre), de egyedi illattal
rendelkez6 sargadinnyefajtak eldallitasara.

A morfoldgiai karakterizdcd, valamint a fenoldgiai és beltartalmi jellemzk mérési
eredményeinek 0sszegzése alapjan az alabbi kovetkeztetésekre jutottam:

e az egyes génbanki tételek megkiillonboztetésében legfontosabb szerep a termés
morfoldgiai jellemzdinek tulajdonithatd, igy ezek vizsgédlata a génbankok alapvetd
kezeléséhez (fenntartds, ismétlddések elkeriilése) elegendo.

® a hagyomdanyos sarga-és gorogdinnye fajtaink némelyike olyan kiilonleges értékekkel
bir, melyek a mai modern nemesités szdmadra is hasznosak lehetnek.

A morfolégiai és molekuldris (SSR analizis) vizsgdlati eredmények alapjan egyes
magyar, ill. torok sarga- (Muskotdly-tipus, téli tipusok) és gorogdinnye (s6tétzold héju, voros
hasd) fajtak kozott szoros hasonlésdg mutathatd ki. A népi termesztés jellegébdl adédo
természetes hibridizacié kovetkeztében azonban a genetikai tdvolsagok alapjan nem jelenthetd
ki teljes biztonsdggal a hazai tradiciondlis dinnyetdjfajtdink Torokorszag eredete. A kérdés
kétséget kizard tisztizdsa érdekében a két orszdg fent emlitett dinnyetipusainak tovabbi
behaté morfolégiai- és molekuldris vizsgilatit javaslom. Ehhez els6sorban torok részrol

tovébbi tdjfajtak bevondsit tartom sziikségesnek.
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