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1. BEVEZETES

A fliszerpaprika (Capsicum annuum L.) hazank talan legfontosabb fiiszernévénye, mely
jelentés mértékben hozzajarult a magyar konyha hirnevének megalapozasahoz. Orleményét a
legtobb hagyomanyos magyar étel elkészitéséhez felhasznaljak, tovabba szamos konzerv- és
husipari készitmény alapanyaga is. Magyarorszag e fliszer vilagszerte elismert termelgjének
szamit, a paprika hazai elterjedésén til eredeti magyar termékként hungarikumma valt,
kiilfoldon is ismert és keresett exportcikk. A Capsicum nemzetség tagjait a vilag szamos mas
orszagaban is elterjedten hasznaljak élénk sziniik, kellemes aromajuk illetve egyes valtozataik
csipds ize miatt.

Az utdbbi két évtizedben hazankban és Eurdpa mas orszagaiban is folyamatosan csokkent
a flszerpaprika termoteriilete, termésmennyisége és az eléallitott 6rlemény mennyisége is.
Ezzel parhuzamosan az eurdpai piacokra folyamatosan aramlik a Dél-Amerikabol, Dél-
Afrikabol és Azsiabol szarmazo, olesd import fiiszerpaprika, melyet a hazai rleményhez
keverve joval kedvezébb aru termék allithato elo. Mivel az eldallitasi koltségek
szempontjabol a magyar fliszerpaprikdk soha nem lesznek versenyképesek a hazankénal
melegebb éghajlati orszagokbol szarmazo paprikakkal, e fliszerngvény hazai termesztésének
jovéje leginkabb kiilonleges mindségii, példaul foldrajzi eredetvédelemmel ellatott termékek
eldallitasaval biztosithato. Ezek a termékek ugyanis az exportpiacokon is nagyobb bizalmat
¢élveznek és magasabb aron értékesithetok.

A flszerpaprika aromaja és szine fontos mindségi jellemzok, és a beldle készilt
termékeknek is lényeges értékméréi. Ezek az érzékszervi tulajdonsagok fontos szerepet
jatszanak a fogyasztok valasztasaban, valamint hasznos segitséget jelenthetnek a novény
érettségi allapotanak megallapitasaban, a nemesités soran, valamint a fajta- és a szarmazasi
hely azonositas (eredetigazolas) terén is. Egyre elterjedtebb ugyanis a kiilonbz6 import
fiszerpaprikak hazaihoz keverése, elsésorban szinjavitd célzattal. A szarmazasi helyre utald
jellegzetes illatkomponensek azonositasa a termékekben egyértelmiien jelzi annak hazaitol
eltéré szarmazasat, a hazai fliszerpaprikdkra jellemz6 egyedi aromaalkotok meghatarozasa
pedig a magyar alapanyag azonositasara szolgalhat.



2. CELKITUZES

Kisérleti munkam célja a fiiszerpaprika és a felhasznalasaval késziilt érlemények illékony
vegyiileteinek tanulmanyozasa volt GC-MS modszer segitségével. A fiiszerpaprika 6rlemény
aromajanak vizsgalataval fontos informaciokhoz jutunk a felhasznélt alapanyag eredetére,
szedéskori érettségi fokara és altalaban, feldolgozasa eldtti mindségi allapotara vonatkozoan.

A megfeleld mintaelokészitési modszer kivalasztasat kovetden céljaim kozott szerepelt
néhany szegedi termOkorzetbdl szarmazd fliszerpaprika fajta  illatosszetételének
meghatarozasa, illetve a féltermék kiilonb6z6 hoémérsékleten torténd tarolasa soran
bekovetkez6 aromavaltozasok nyomon kovetése is. A tarolasi korilmények ugyanis
jelentdsen befolyasoljak a paprika és az 6rlemény érzékszervi tulajdonsagait.

A hazai szarmazasu fajtakon tal, kiilfoldi termOhelyli érlemények illatosszetételének
vizsgélataval is foglalkoztam. Osszevetettem néhény hazai fajta eredményeit mas termeld
orszagokban termesztett paprikdk Orleményeinek aromdjaval, hogy megtudjam,
azonosithatok-e olyan egyedi komponensek, melyek jelenléte egyértelmiien jelzi a termék
hazaitol eltéré szarmazasi helyét. A jovében kellden nagy szamu, eltéré termohelyrél
szarmaz6 Orlemény vizsgalata esetén akar a szarmazasi hely beazonositasa (esetleg sziikitése
— Eurépa, Dél-Amerika, Azsia stb.) is lehet6vé valik.

Vizsgélataimat kiterjesztettem tovabba keverék Orlemények illatdnak tanulméanyozasara
is. Ezek a vizsgalatok azért nagy jelentdségliek, mert az utobbi években egyre tobb olyan
drlemény talalhato a boltok polcain, melyekben kilfoldrél szarmazd paprikat kevernek a
hazaihoz, elsésorban a szin javitdsa céljabol. A kizarélag hazai fajtakra jellemz6 — illetve csak
a kiilfoldi 6rleményekben megjelend — marker komponensek azonositasaval lehetévé valik a
biztosan nem hazai eredetii alapanyag magyarhoz t6rténé hozzakeverésének bizonyitasa.

Az érlemények illékony frakciojanak vizsgalatan kiviil, a termék masik fontos érzékszervi
tulajdonsaganak, a szinének vizsgalata is szerepelt a céljaim kozott. A tarolas szinre gyakorolt
hatasanak nyomon kovetése mellett, az eltéré szarmazasi helyii 6rlemények szinjellemzdinek
és szinezéktartalmanak vizsgalataval szamszeri adatokkal igazolni kivantam a kiilonb6zo
szarmazasi helyli nyersanyagok keverésének szinjavitd hatasat.

3. ANYAGOK ES MODSZEREK

Vizsgalt mintak:

Aroma- ¢s szinvizsgalataimhoz kiilonb6zé termdhelyekrdl szarmazé fiiszerpaprika
féltermékek illetve 6rlemények keriiltek beszerzésre:

- fajtaazonos magyar fiiszerpaprika féltermékekhez a Fiiszerpaprika Kutato-Fejlesztd
Nonprofit Kézhasznii Kft. szegedi Kutatasi Osztalyanak segitségével jutottam 2007-
ben. A vizsgalt fajtak a kovetkezOk voltak: Szegedi 20, Szegedi 80, Remény
(csipésségmentes fajtak), Szegedi 178, Szegedi F-03 (csip6s fajtak).

- a Szegedi Kiilonleges Orlemény, valamint jelentds fiiszerpaprika termesztd
orszagokbol (Spanyolorszag, Torokorszag, Peru) szdrmazé paprika termékek és
keverék érlemények (magyar-perui, magyar-spanyol, magyar-szerb és spanyol-szerb)
beszerzése kereskedelmi forgalombdl tortént 2010-ben.

Vizsgalati modszerek:

Aromavizsgalataim soran kiilonb6z6 mintaeldkészitési eljarasokat alkalmaztam:
hagyomanyos vizgézdesztillaciot, szimultan desztillacio-extrakciot (SDE) valamint szilard
fazisu mikroextrakciot (SPME) kiilonboz6 polaritasti (apolaros, polaros és bipolaros)
szalakkal. A miiszeres vizsgalatokat GC-MS berendezéssel végeztem. Az eredmények
kiértékelése a BCE Elelmiszerkémiai és Taplalkozastudomanyi Tanszékén kidolgozott
aromaspektrum modszer segitségével tortént.

A fliszerpaprika Orlemények szinjellemzdit szinméré késziilékkel hatdroztam meg,
eredményeimet pedig a CIELAB sziningertérben adtam meg.

A mintdk Osszes szinezéktartalmanak meghatarozasat az MSZ 9681-5:2002 szabvany
alapjan végeztem, spektrofotometrids modszerrel. A vizsgalatok eredményét ASTA
értékszamban adtam meg, egész szamra kerekitve.



4. EREDMENYEK

4.1. Az aromavizsgalatok eredményei
4.1.1. A mintael6készitési modszerek hatasa az aromaosszetételre

Harom kiilonb6z6 mintael6készitési modszert probaltam ki annak érdekében, hogy a
leheté legtobb informéaciohoz jussak a fiiszerpaprika Orlemények illatdara vonatkozodan. A
kiilonbozé extrakcios modszerekkel kapott illatképek eltéréek voltak, vagyis a kinyert
vegyliletcsoportok aranya nagyban fiigg az alkalmazott kivonasi eljarastol. A legtdbb
aromaalkotot a desztillaciés moddszerekkel sikeriilt kinyernem a paprika mintakbol, de az
egyik bipolaros SPME szal (PDMS-DVB) is viszonylag sok illatkomponenst szorbealt a
feliiletén.

Az orlemények illékony frakcidjaban megjelend aromakomponensek koziil a felhasznalt
alapanyag jellegére (faj, fajta, esetleg termdhely) vonatkozéoan a legfontosabb
informéaciohordozok a fiiszerpaprika novényben kiilonb6z6 masodlagos anyagcsere
folyamatokban keletkez, igen illataktiv terpénvegyiiletek voltak. fgy amennyiben a faj
azonositasa, illetve a fajtajelleg leirasa a feladat, a desztillicios modszerek a
legalkalmasabbak az illatkivonasra, hiszen ezekkel az eljarasokkal detektalhato a legnagyobb
szamu terpénvegyiilet. Szilard fazis mikroextrakciot alkalmazva a bipolaros PDMS-DVB
szal bizonyult a leghatékonyabbnak ilyen szempontbdl. Egy masik jelentés, nagy
illataktivitasi komponens csoport a heterociklusos vegyiileteké volt, mely aromaalkotok
tobbsége a feldolgozas soran keletkezik hd hatasara, ezért megjelenésiik a kromatogramokon
csupan a hoéterhelés tényét jelzi. Detektalasukra a bipolaros SPME szalak voltak a
legmegfelelébbek. Az alkoholok, aldehidek, ketonok tobbnyire zsirsav bomlastermékek,
jelezhetik a hokezelést valamint a termés érettségi allapotat (kiilondsen a Cq vegyiiletek) is.
Ezeket az illatalkotokat a Carboxen-PDMS bipolaros szl adszorbealta legnagyobb szamban.

Munkam soran a késébbiekben az SDE modszert alkalmaztam a kiilonboz6 fajtaju, illetve
szarmazasi helyli Orlemények illékony frakcidjanak vizsgalatdira. Ezzel az eljarassal
tulajdonképpen modellezhetdk a fiiszerpaprika felhasznalasa (f6zés) soran végbemend
valtozasok is, igy képet kapunk mind az érés, mind a felhasznalas soran lezajlo reakciok
illékony végtermékeirdl.

4.1.2. Hazai fajtak aromajellemzdgi

A fiiszerpaprika féltermékek mindegyikében tobb, mint 170 aromaalkotot detektaltam a
szimultan desztillacios extrakcios (SDE) modszerrel, melyek kozil 115 komponens mind az
6t fajtdban megtaldlhatdé volt, bar eltérd aranyban. Valamennyi vizsgalt fajta sajatos
illatképpel rendelkezett, a jellegzetes aromaképet néhany egyedi illatkomponens, és a kozos
aromaalkotok eltéré ardnya okozta. Az egyedi illatalkotok koziil a terpénvegyiiletek
érdemelnek kiilon emlitést, mivel a tobbi vegylilet (leginkabb zsirsavak, észterek, N-
heterociklusos vegyiiletek, alkoholok, ketonok, szénhidrogének) kevésbé illataktiv, és nagy
részilk valdsziniileg a féltermék feldolgozasa soran keletkezik kiilonb6zé oxidacios
folyamatok soran, igy nem tekintheték fajtaazonositasra alkalmas vegyiileteknek. A terpén
aromaspektrumok ¢és ezen illataktiv komponensek teriiletrészesedése alapjan a
csipésségmentes fajtak (Remény, Szegedi 20 és Szegedi 80) illatosabbnak tiintek, mint a
csipdsek (Szegedi F-03 és Szegedi 178).

4.1.3. A fiiszerpaprika aromajanak valtozasa a tarolas soran

Munkam soran vizsgaltam az eltéré tarolasi hémérséklet hatasat a fliszerpaprika
aromadsszetételére. A kiilonb6z6 hoémérsékletek eredményeként a vizsgalt féltermék
azonositott illatalkotdinak szama gyakorlatilag nem valtozott a betarolas és a kitarolas idején
(hiitétarolas: 167 illetve 171 komponens, szobahémérsékletii tarolas: 167 illetve 161

komponens). Az alacsonyabb forraspontii ill6 anyagok (féleg terpének, kiilonbozo
heterociklusos és benzolgyiriis vegyliletek) cstcsteriiletei a tarolas végére jelentdsen
csokkentek. Ez a valtozas szobahdmérsékleten nagyobb mértékii volt, nyilvan a magasabb
homérséklet (bomlasi) reakciokat gyorsitd és az illékony alkotok parolgasat fokozd hatasa
miatt. Egyes karotinoid bomlastermékek (f-jonon, dihidroaktinidiolid), valamint a kevésbé
illataktiv zsirsavak (laurinsav, mirisztinsav, palmitinsav) és észterek (palmitinsav metil-észter,
linolénsav metil- és etil-észter) termelddése viszont fokozodott a tarolas soran, kiilondsen a
magasabb hémérsékleten tartott minta esetén.

4.1.4. Kiilfoldi fiiszerpaprika érlemények illattulajdonsagai

Aromavizsgalataim soran harom jelentds fliszerpaprika termeld orszagbol: Perubol,
Spanyolorszagbol és Torokorszaghol szarmazod fliszerpaprika érleményeket illetve darabos
termékeket tanulmanyoztam.

A perui csemege és édesnemes Orlemények vizsgalata soran a legszembetiindbb
eredmény néhany igen intenziv, kurkuma-jelleges aromaalkotd (turmeron vegyiiletek,
zingiberén, f-szeszkvifellandrén, a-kurkumén, a-fellandrén, a-atlanton) megjelenése volt az
édesnemes Orleményben. Jelenlétiikre a magyarazat a nyersanyagul szolgald paprikafajta
hazaiaktol nagymértékben eltérd illatosszetétele lehet — a tavoli termoOhelynek, esetleg a
fajtanak koszonhetéen —, mivel a paprika szinének mélyitése kurkumaval torténé keveréssel
valoszintileg nem hatékony. A perui Orleményekben Osszesen 18 olyan terpénvegyiiletet
azonositottam, melyeket a hazai fajtakban nem detektaltam, ezek tehat a nyersanyag kiilfoldi
eredetének jelz6i lehetnek. A heterociklusos vegyiiletek minden csoportja (S-, N- és O-
tartalmi aromaalkotok) a magyar fajtaknal tapasztaltnal kisebb aranyban képviseltette magat.
Ez az eredmény nagy valdsziniiséggel a feldolgozasi folyamat soran kapott alacsonyabb
héterhelésnek kdszonhetd, melyet a napon torténd szaritds jelent a hazankban alkalmazott
mesterséges szaritassal szemben.

A Torokorszagbol szarmazo paprika mintdim egy édes és egy csipés Srlemény, valamint
két csipds darabos termék (durvara tort termésfal) voltak. Az aromavizsgalatok soran az
drlemények joval illatosabbnak bizonyultak a darabos termékeknél. Az érzékszervi
kiilonbségeket a miiszeres vizsgalatok is igazoltdk: a legfontosabb eltérés az illataktiv
terpénvegyiiletek szamaban és intenzitasaban mutatkozott. A hazaitdl eltéré termohelyet,
paprikafajokat illetve -fajtakat a torok termékek esetén is egyedi illatalkotok megjelenése
igazolta. Ilyen ,marker” komponenseket a to6rok paprikdk kiilonésen nagy szamban
tartalmaztak, mely valdszintlileg annak kdszonhetd, hogy egyes termékek nyersanyagaul a
hazankban termesztett kozonséges paprikatol (Capsicum annuum) eltérd fajok (C. frutescens,
C. baccatum) szolgaltak. Néhany ilyen jellegzetes illatalkoto: cisz-dihidrokarvon, transz-
karveol, d-elemén, a-cedrén, cisz-a-bizabolén, a-kalakorén. A heterociklusos vegyiiletek a
torok paprikakban is a magyar fajtaknal tapasztaltnal csekélyebb aranyban voltak jelen, mely
— a perui paprikaknal tapasztaltakhoz hasonléan — az enyhébb héterhelés (napon torténd
szaritas) kovetkezménye lehet.

A spanyol édes és csipds 6rlemények illékony frakcidjaban is nagy szamu — 150 feletti —
aromakomponenst azonositottam. Ezekben a paprikakban is taldltam olyan illatalkotokat,
melyek a hazaitol eltéré szarmazasi helyli nyersanyag felhasznalasat igazoljak: a tobbi
paprikahoz hasonldéan ezek az aromakomponensek is terpénvegyiiletek voltak (a-humulén, f-
kadinén, J-4-karén, valerenol). A spanyol édes Srleményben tovabba megjelent mindegyik, a
perui édesnemes Orleményben kimutatott kurkuma-jelleges illatanyag is. Ezt az eredményt
magyarazhatja egy jellegzetes, hazankban nem termesztett fajta felhasznalasa az
6rleménykészités soran, illetve az emlitett perui fajtdval torténd nyersanyag keverés is. A
heteroatomot tartalmazo vegyiiletek spanyol paprikakban tapasztalt alacsony Ossz-intenzitasa
ebben az esetben is a kisebb mérték(i héterhelésnek kdszonhetd, melyet a napon torténd



szaritas jelent. A csipds Orleményben a specidlis — fiistdléssel torténd — szaritasra utald,
porkolt, fiistos, fas jellegli benzolgytiriis aromakomponenseket is azonositottam.

4.1.5. Fiiszerpaprika 6rlemény keverékek aromadsszetétele

Vizsgalataimat kiterjesztettem keverék drleményekre is: perui-magyar, magyar-spanyol,
magyar-szerb és szerb-spanyol paprikakra. A keverékekrdl késziilt kromatogramok ¢és a
detektalt illatkomponensek szama alapjan a magyar-szerb és a spanyol-szerb paprikak voltak
a legillatosabbak, ezeket kovette a magyar-perui és a magyar-spanyol 6rlemény. A hazaitdl
eltérd termOhelyli nyersanyag felhasznalasat jelzo illékony vegyiiletek az 6rlemény keverékek
esetén is a terpén komponensek, valamint a benzolgytris illatalkotok koziil keriiltek ki.
Konkrét szarmazasi helyre nem utalnak ezek a vegyiiletek, csupan az import eredet jelz6i. A
magyar-perui  6rleményben négy olyan terpénvegyiiletet detektaltam, melyek a hazai
fajtdkban nem voltak jelen. A vizsgalt édesnemes paprikaban igen nagy mennyiségben
azonositott turmeron vegyiiletek nem voltak koztik. A magyar-spanyol Orleményben az
import eredet jelz6iként a f-pinént, az l-karvont és a p-himachalént azonositottam. A tobbi
keverék paprikatol eltérden a szerb eredet bizonyitékdul nem terpénvegyiiletek, hanem
benzolgytiris illatkomponensek szolgaltak: a 4-allilfenol és a miriszticin.

A korabban vizsgalt szegedi 6rleményekben hat olyan aromakomponenst azonositottam,
melyek mindegyik fajta illatdnak alkotéi voltak, de a kiilfoldi o6rleményekben nem
detektaltam  jelenlétiiket (4-etil-2,6-xilenol, a-muurolén, p-menta-3,8-dién, elemol,
liguhodgsonal, 3,4-dimetoxi-biciklo[4.2.0]okta-1,3,5-trien-7-0l). A keverék Orlemények
vizsgalata soran tehat els6sorban e vegyiileteket kerestem, hogy igazolni tudjam a magyar
fiiszerpaprika felhasznalasat a keverés soran. Ezek koziil csupan két komponenst, a 4-etil-2,6-
xilenolt és a liguhodgsonalt sikeriilt kimutatnom egy-egy keverékben, a paprikdk magyar
eredetének igazolasa ezért csak részben vezetett eredményre. A kiilonboz6 szarmazasi helyii
nyersanyagok felhasznalasaval késziilt termékekben tehat az import eredet kimutatasa
megbizhatobbnak tiint, mint a részben magyar szarmazas igazolasa.

4.1.6. A csipds és a csipésségmentes érlemények illattulajdonsagainak Gsszevetése

Bar a fiiszerpaprika csipdsségét okozo kapszaicinoidok gyenge illékonysaguk miatt nem
jelennek meg a kivonatokban, az extraktumokat Osszehasonlitva sikeriilt olyan
aromaalkotokat talalnom, melyek kizarolag a csipés érleményekben voltak jelen, fiiggetleniil
azok szarmazasi helyétdl. Ezek a vegyiiletek kiilonb6z6 himachalan és longipindn vazas
szeszkviterpének voltak: az a-, f- és y-himachalén valamint a longiciklén és a longifolén. A
himachalén vegyiiletek koziil az a-himachalén kizarélag a hazai, mig a y-valtozat csak a
kiilfoldi paprikabol késziilt termékekben fordult el6. Ez utobbi alkoto jelenléte tehat a keverék
6rleményekben a kiilfoldi csipés paprika felhasznalasat jelezheti, mint ahogy meg is jelent a
magyar-spanyol keverék Orlemény illékony frakcidjaban. Az emlitett szeszkviterpéneket
egyik csipGsségmentes fajtaban és Orleményben sem detektaltam, igy egyértelmiien a
csipsséget jelz6 anyagoknak tekinthetdk.

4.2. A szinvizsgalatok eredményei
4.2.1. Az érlemények szinjellemz6i

Szinjellemz6ik alapjan a hazai és kiilfoldi 6rlemények hatarozottan -elkiiloniiltek
egymastol. Ez a kiilonbség elsfsorban a vords-zold szinjellemz6 és a vilagossagi tényezo
alakulasaban jelent meg: a hazai fajtdk esetén mindkét érték nagyobbnak bizonyult, mint a
kilfoldi termékek esetén. A kék-sarga szinjellemzé esetén nem volt megallapithatod ilyen
egyértelmii kiilonbség a hazai és a kiilfoldi paprikak kozott. A keverék &rlemények
szinjellemzdik alapjan az el6bb részletezett két csoport kozott helyezkedtek el: mindharom
szinjellemzd értékei a hazai és a kiilfoldi 6érlemények vonatkozo értékei kozott talalhatdak. A

vilagossagi tényezd értékei a hazaiaké alatt helyezkedtek el, vagyis sotétebb arnyalataak
azoknal. Valosziniileg ez a legfobb oka a hazai paprikak kiilfoldiekkel torténd keverésének: a
szin mélyitése.

Az Osszes szinezéktartalom vizsgalata soran is hasonld eredményre jutottam, az
6rleménykeverékek ASTA szinértékei ugyanis minden termék esetén nagyobbnak
bizonyultak a hazai fajtak esetén mért értékeknél. A kiilf6ldi mintdk koziil a perui és a tordk
termékek voltak azok, melyek Osszes szinezéktartalma meghaladta a legnagyobb mennyiséget
tartalmazo hazai fajtaét is. A szinjavitd célzattal torténd Orlemény keverés eredményessége
tehat az Osszes szinezéktartalom mérésével is igazolhato.

4.2.2. Szinvaltozas a tarolas soran

Egy szegedi fliszerpaprika féltermék esetén nyomon kovettem a kiilonb6z6 homérsékleten
torténd tarolas hatasat is a szinjellemzék és az Osszes szinezéktartalom alakuldsara. A
magasabb hémérsékleten tarolt féltermék szine a tarolas végére vilagosabb lett, a piros és a
sarga szinjellemzok értékei pedig a tarolasi homérséklet fiiggvényében csdkkenést (a”) illetve
névekedést (b*) mutattak, mindkét esetben a magasabb hdmérséklet hatdsara volt intenzivebb
a valtozas. Mindkét tarolasi hdmérséklet esetén a vilagossagi tényezd valtozasa volt a
legnagyobb 12 honap elteltével, igy ez a szinjellemz6 tekinthetd a leginkabb héérzékenynek.

Az Osszes szinezéktartalom csokkenése szintén a szobahdmérsékleten tarolt paprika
esetén volt nagyobb: 12 honap elteltével a szinezéktartalom 80 ASTA értékkel csokkent (50,6
%), mig a hiitészekrényben tarolt minta esetén csupan 26 ASTA értékkel (16,5 %). Ez a
kiilonbség egyértelmilen az eltéré tarolasi homérsékletnek tulajdonithatd. Az Osszes
szinezéktartalom csokkenésének mértéke a szobahdmérsékleten tarolt paprika esetén a tarolas
végére meghaladta a vonatkoz6 rendeletben maximalisan megengedett mennyiséget.

43. Uj tudominyos eredmények
Doktori dolgozatom 1j tudomanyos eredményei az alabbi pontokban foglalhatok dssze:

1. A mintaeldkészitési modszer illatképet meghatarozo tulajdonsaga miatt a mérés
eldtt valasztani kell az analitikai cél fiiggvényében; fajta/terméhely és érzékszervi
mindség azonositas esetén Likens-Nickerson SDE (esetleg vizgdzdesztillacio, SD);
egyéb esetekben a feladatra alkalmas SPME szal. A desztillacios (LN-SDE, SD)
modszerek artefakt-képz6 hatasat a SPME mérések egyértelmiien cafoljak.

2. A hazai fajtak illatkomponensei kozott kettd, a kiilfoldrél szarmazé mintdkban
nem jelentkez marker alkotot (4-etil-2,6-xilenol és liguhodgsonal) azonositottam.
Tovabba tapasztaltam, hogy a hazai szarmazast érleményekben az illataktiv terpén
¢és pirazin vegyiiletek szama és aranya jelentésen magasabb, mint a kiilfoldi vagy
kiilhoni érleményt is tartalmazo termékekben.

3. A tarolas sordn az alacsonyabb forraspontii ill6 komponensek intenzitisa
lényegesen csokken, mig a zsirsavak és karotinoid bomlastermékek mennyisége
jelent6sen novekszik — mindkét esetben a magasabb tarolasi hémérséklet okoz
intenzivebb valtozast.

4. Valamennyi kiilfoldi érlemény egyedi illatképpel rendelkezett, és mindegyikben
azonositottam jellegzetes, a hazai fajtdkban mindeddig nem detektalt
aromaalkotokat, igy ezen illatalkotok megjelenése a hazankban forgalmazott
6rleményekben a kiilf61di nyersanyag-felhasznalast jelzi.



5. Szarmazasi helytdl fiiggetleniil azonositottam olyan illatkomponenseket, melyek

kizarolag a csipGs fliszerpaprika fajtak illékony frakcidjaban vannak jelen. A
kapszaicinoid vegytiletek jelenlétén tul tehat, a csipds fajtak egyedi, himachalan és
longipinan vazas aromadsszetevokkel is jellemezhetdk.

Szinjellemz6ik alapjan a hazai és kiilfoldi termékek hatarozottan elkiiloniiltek
egymastol. A keverék Orlemények e jellemzok szerint az emlitett két csoport
kozott helyezkedtek el, tehat miiszeres szinméréssel is igazolhatdé a keverés
szinjavitd hatdsa. Az Osszes szinezéktartalom vizsgalata is igazolta az
drleménykeverés eredményességét, mivel a keverékek szinezéktartalma a hazai
fajtakéinal kedvezébb értéket mutatott.

5. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

Mivel hazank a hungarikumok koz6tt szamon tartott fiiszerpaprika elismert termel§jének
szamit, megfeleld6 mindsitd modszerekkel kell rendelkezniink, hogy versenyképességét
javitsuk és megérizhessiik hirnevét. A paprika mindségét és fiiszerértékét leginkabb az illata,
vagyis aromagazdagsaga hatdrozza meg, ezért kiilonosen fontos, hogy a felsorolt jellemzok
vizsgalatara megbizhatd és rutinszeriien alkalmazhaté eljaras alljon rendelkezésre.
Eredményeim hasznosan egészitik ki a fliszerpaprika aromavizsgalatanak témajaban folyd
nemzetkdzi kutatasokat, altaluk ugyanis képet kapunk néhany Magyarorszagon termesztett
paprikafajta illattulajdonsagarol is.

A dolgozatban ismertetett mintaeldkészitési és kiértékelési modszerrel lehetévé valt olyan
aromakomponensek azonositasa az 6rlemények illékony frakcidjaban, melyek jelenléte a
termék hazaitol eltéré szarmazasi helyét jelzi. Folytatva és kiterjesztve a kutatasokat tovabbi
hazai fajtak, valamint a vildg mas részein termesztett fliszerpaprika fajok és fajtak
vizsgalatara, a tovabbiakban sor keriilhet a szarmazasi hely pontosabb azonositasara, valamint
a kiilonb6z6 Capsicum fajok aromadsszetétele kozotti eltérések feltarasara is. A terméhelyi
hatas tekintetében a hazai paprikdkra koncentralva, a két f6 termeld korzet fajtainak
aromadsszetétele kozotti kiilonbségekre is fény deriilhet a tovabbi kutatasok soran. A csipds
fajtdkban megjelend jellegzetes himachaldan vazas szeszkviterpének kimutatasa az
drleményekben egyértelmiien utal a kapszaicinoidok jelenlétére, igy az illatdsszetétel
vizsgalataval egyuttal a termék csipdsségérdl is informacidhoz jutunk.

A kutatasok tovabbi célja lehet a paprika termés illatdsszetételének tanulmanyozasa a
fiszernovény teljes életciklusaban. Eredeti termodhelyén ugyanis a paprika ével6 novény —
hazankban egynyari, tehat mi mindig az ,,els6 évi” termést fogyasztjuk. Ezek a vizsgalatok
ravilagitananak arra, hogy a ndvény mely ¢letkoraban adja a legjobb mindségii termést.

A dolgozatban targyalt miiszeres illatvizsgalati modszerek a nemesitési munka soran is
hasznosithatok, mert eredményeik segitik az aromadtsabb Capsicum fajtak kivalasztasat. Az
aromavizsgalatokkal parhuzamosan a szinjellemzok illetve az Osszes szinezéktartalom
meghatarozasa is hozzajarul a fiiszerpaprika Orlemények érzékszervi tulajdonsagainak
javitasdhoz. A keverés szinjavito hatdsanak miiszeres vizsgéalata ugyanis a tovabbiakban
segitséget nyajthat a  kiilonbozé  paprikafajtdk  optimalis  keverési  aranyanak
meghatarozasahoz. Ily modon e fiiszer legfontosabb — és a fogyasztok vélasztasdban is dontd
— jellemzéinek vonatkozasidban az érzékszervi vizsgalatok kiegészithetok miiszeres
ellendrzésekkel is.
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