A PAPRIKA TAPLALKOZASI ERTEKEI,
MINOSEGENEK MEGORZESE A TAROLAS SORAN

Gilingerné dr.Pankotai Maria- Komsa Ildiké — Dr. Fiistos Zsuzsanna

A paprika taplalkozasi értékei koziil kétségteleniil a C vitamin tartalom a legismertebb, ezzel
foglalkozunk legtobbet. A paprika érése soran a C vitamin tartalom folyamatosan emelkedik.
Mivel a paprika tipusokat a legkiilonb6z6bb érettségi stddiumban fogyasztjuk, igy az
asztalunkra keriilé paprika C vitamin tartalma nagyon kiilonb6z0 lehet.

2004-ben az Orszagos MezOgazdasagi Mindsitd Intézet Magyarorszagon végezte a paprika
fajtak eurdpai DUS vizsgalatat. Az ebben szerepld fajtakbol szarmazé mintak vizsgalataval is
a paprika C vitamin tartalmanak rendkiviili valtozékonysagat szeretnénk bemutatni.

Paprika fajtak C vitamin tartalma
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Az aladbbi 0Osszedllitasban irodalmi adatokat vetliink Gssze. Az idézett kdzleményekbdl a
vizsgalt paprikékat a fajtatipusok illetve ezzel Osszefiiggésben a szedéskor jellemzd feliileti
szin szerint csoportositottuk. Az idézett forrdsokban a paprika C-vitamin tartalma 40-190 mg /
100 g tartomanyban valtozott.

Kiilonbozo adatok a friss paprika C-vitamin tartalmarol

1) University of Pittsburgh Schools of the Health Sciences,
http://mutritionservices.upmc.com/NutritionArticles/Vitamins/VitaminC.htm

(2) Das Online-Familienhandbuch,
http://www.familienhandbuch.de/cmain/f Aktuelles/a Ernachrung/s 333.html

(3) Feinberg School of Medicine, http://www.feinberg.northwestern.edu/nutrition/factsheets/vitamin-
c.html

(4) All About Vision, http://www.allaboutvision.com/nutrition/vitamin_c.htm

(5) Bailey Farms Inc., http://www.baileyfarmsinc.com/Facts/Nutrition.html

(6) NutritionData, http://www.nutritiondata.com

(7) Quest Health Library, http://www.questhealthlibrary.com/vitamins/c

(8) Quest Vitamins, http://www.questvitamins.co.uk/research/2004-11-04

(9) Lebensmitteldatenbank v0.9 Beta http://www.bbszene.de/Imdb/

(10) West Virginia University http://www.wvu.edu/~exten/infores/pubs/fypubs/nel08.pdf
(11) NutriComp Sport adatbazisa

(12) Bir6 G., Lindner K. (szerk.): Tapanyagtablazat. Medicina, Budapest, 1995.



Tarolasi kisérletek a paprika beltartalmi értékeinek megorzésére

A paprika rendkiviil alakgazdag faj, sokféle tipust ismeriink és termesztiink beldle hazankban
is. Ezek koziil néhany kifejezetten hungarikum jellegli. A tipusok taplalkozasi értékeiben is és
fogyasztoi megitélésében is nagy kiillonbségek vannak, de ezekrdl nincsenek megfeleld
adataink. A paprika utééré termés, ami azt jelenti, hogy a termés betakaritdsa utan,
amennyiben megfeleléek a koriilmények, az érés tovabb folytatddik. Az utdérés soran a
paprika szinezddik, a narancs és piros szinil karotinoid tipusu festékek mennyisége nd, idével
aranyuk is valtozik, és a piros festékanyagok lesznek tobbségben. A paprika C-vitamin
tartalma is nd. Az érés folyamatdhoz intenziv 1égzés sziikséges. Amennyiben a 1égzés
akadalyozott, az ut6érés nem tud végbe menni. Az utdérés magasabb hémérsékleten
gyorsabb, hiitéssel lassithatd. Az utoérés nem a klimaktérikus gorbe szerint zajlik, hanem
lassu telitddési jellegli. Ha a paprika megsériil, gyorsan romlani kezd, az utoérés leall. A C-
vitamin taralma rohamosan csokken.

Az utdérés jellege és sebessége fajtatipusonként €s fajtanként is valtoz6. Az utdérés folyamata
attol is fligg, hogy milyen érettségi szinten szedtiik a termést. Ha a termés nem jut el az érés
egy meghatarozott szakaszaig, nem képes ut6érni, ha mar a teljes biologiai érettség kdzelében
van, mar nem tud tovabb javulni. A tarolas sordn az utdérés egy darabig zajlik, de kdzben a
lebontod folyamatok is megkezdddnek, és egy id6 utdn a lebontas keriil talsulyba, a cukor
elfogy, a termés ize iiresedik, a C vitamin tartalom csokken. A tarolas soran a hdmérséklettol
¢és a paratartalomtol fliggd mértékben a termés viztartalma fogy, ezzel a tomege csokken, ez
az apadasi veszteség, amit a termés feliiletének rancosodasa kisérhet.

A paprika optimalisnak tartott tarolasi hémérséklete 8°C. Ezen a hdmérsékleten a szinez6dés
lassti, ami kedvezd abbdl a szempontbol, hogy megorizhetd az a szinarnyalat, amit a
kereskedelem elvar. Ennél alacsonyabb hdmérséklet kedvezdtlen, ugyanis a paprika érzékeny
a tarolas alatti meghiilésre, ez a jelenség az ugynevezett chilling injury. A paprika belso
szoveteiben a hideg hatasara liveges elvaltozas, késobb a szovetek elfolydsoddsa kovetezik be,
az ize is leromlik.

A hajtatott paprika nagy értékli aru. A szedés utan a kereslet-kinalat viszonyoktol fliggden
el6fordulhat, hogy 1-2 hétig atmeneti taroloba keriil. Ezek daltaldban normal légterii
hiitétarolok, ahol 6-8 °C-on tartjdk a terményt. A kereskedelmi lancolat kiilonboz6
staddiumaiban szintén eltdlthet a termény néhdny napot. Ezeken a helyeken mar altaldban nem
tudnak ilyen alacsony homérsékletet biztositani, a hiitbkamionokban valamint a raktarakban
6-15 -18 °C- ig minden eléfordulhat. A boltokban van ahol hiit6pultban tartjak, de a legtébb
helyen a bolt szabad 1égterében, ahol akar 20 °C koriili hdmérséklet is lehet, nyaron esetleg
tobb is. A megvasarolt arut otthon még tovabb taroljadk néhany napig, ez altaldban haztartsi
hiitészekrényben torténik, 6-8 °C -on.

A betakaritds utan zajlo ¢lettani folyamatokat tobbféle elrendezésii kisérletben vizsgaltuk.
Kérdés volt a paprika szinezddése kiilonbozd érettségi allapotban szedve, kiilonbozo
homérsékleten tarolva. A mindség megdrzésének fontos része az apadasi veszteség
csOkkentése, ezzel 0sszefiiggésben a bogyo feliilet feszességének megdrzése Ezt célozzdk a
kiilonbozé csomagolasi eljarasok. Ezek mindségmegdrzO hatasat is vizsgaltuk. A 1égzés
intenzitasanak mérésére kivaldoan alkalmas a preoxiddz enzimaktivitds mérése. A C vitamin
valtozasanak mérését kiemelt fontossaggal kezeltiik.

Minden tarolasi kisérlet esetében a legnehezebb feladat a betdrolandd termés szedési
érettségét meghatarozni. A kiillonbozo érettségi szintek egy adott mintan beliil mint a mérések
szorasa, azaz a kisérlet hibajaként jelennek meg. Ebben a kisérlet sorozatban els6sorban a



meghatdrozott szedési érettségre koncentraltunk. Amennyire ez szemmel megitélhetd, nagyon
pontosan azonos érettségi allapotban 1évd termésekbdl szedtiik az érettségi fokozatokat mint
mintdkat. A mintdkat ezutan a hiitétarolas modellezésére 6 °C-on, a pultallosag vizsgalatara 14
°C-on , a hiités nélkiili tarolas vizsgalatara 20 °C-on taroltuk 2 hétig, és mértiik a beltartalmi
értekeik valtozasat.

A mintakat a szentesi Arpad-Agrar Rt szentlaszloi kertészei telepén szedtiik iiveghazbol,
kézetgyapotos talaj nélkiili termesztésbodl. A tarolasi kisérletet és a beltartalmi méréseket a
Semmelweis Egyetem ETK Dietetikai és  Taplalkozastudoméanyi  Tanszékének
Elelmiszerkémiai Laboratoriumaban végeztiik.
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1. Tarolasi kisérlet: Hajtatott paprika beltartalmi értékeinek valtozasa a tarolas soran

Vizsgalt faj és fajta: paprika, Ho F, és Kapia

Mintavétel: 2007. szeptember 6.

Szedési érettségi fokozatok:

Ho: 1: piros; 2: fehér érett; 3: fehér félérett; 4: zoldesfehér gyenge
Kaépia: 1: piros; 2 kormos, 3: zold

Térolasi hémérsékletek:

6 °C - hiitészekrény, 14 °C - termosztat, 20 °C —raktar

Mintavétel: 09.06; 09.13; 09.19.

Vizsgalt paraméterek: szin, apadési veszteség, C-vitamin tartalom, peroxidaz enzimaktivitas



Mérési modszerek

A termések feliileti szinének detektalasara a terméseket lefényképeztiik. Miiszeres szinmérést
nem végeztiink, csak a szemmel lathatd valtozasokat értékeljiik.

Az apadasi veszteség megallapitdsahoz minden termést lemértiink taramérleggel.

A mintavétel soran 3 termést daraboltunk fel, csak az ehetd részeket, a darabkakat
sszekevertilk, majd 100 grammot mértink ki beléle. Ezt 100 cm’ vizzel turmixgéppel
elturmixoltuk. A turmixot 2 percig homogenizaltuk. A 200 g homogenizatomot atlagmintanak
tekintettiik, a tovabbiakban minden vizsgalathoz ebbdl mértiik be a mintat.

Apadasi veszteseg

A paprikdk tomegét egyenként megmértiik frissen, majd a mintavételi idopontokban. Az
apadasi veszteséget ennek alapjan szamoltuk:

apadasi veszteség = [(friss tomeg-tarolt minta tdmege) / friss tomeg] x 100%

C-vitamin

A mintédk C-vitamin tartalmat a modositott Spanyar modszerrel hataroztuk meg.

A mintabol vizes kivonatot készitettlink. A kapott oldathoz foszforsav jelenlétében dipiridil
reagenst és Fe(Ill)-kloridot adtunk. A mintaban levé aszkorbinsav a Fe(Ill)-iont Fe(II)-
dipiridil szines komplex vegyiilett¢ alakitotta. A keletkezett komplex szinerdsségét
spektrofotométerrel hataroztuk meg. A vizsgalathoz sziikséges standard-sort tiszta
aszkorbinsavbol készitettiik.

Peroxidaz enzimaktivitas

A peroxidaz - (POD) aktivitds meghatarozasanak elve, hogy a peroxidaz-enzim megfeleld
kromogén H-donor jelenlétében H,O, szubsztratumbol szines reakcioterméket képez. A
reagens esetlinkben orto-fenilén-difenil-amin. A reakcidé kezdeti szakaszaban a termék
képzOdési sebessége, amelyet az abszorbancia percenkénti spektrofotométeres mérésével
kovetiink ardnyos az enzimaktivitassal, tehat annak meghatarozasara alkalmas.

Egységnyi aktivitasunak tekintjiik az enzimet, ami 1 perc alatt 1x 10~ abszorbancia-valtozast
1déz eld. Az enzimaktivitast 1 g eredeti mintara szamoljuk vissza.
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Mintavétel

A Ho fajta nagytestli Cecei tipust paprika. 4 érettségi fokozatban szedtliink mintakat:

1.piros: teljes feliiletén pirosra szinez6dott

Ebbe a kategoridba a teljesen piros szinli termések kertiltek, de ezek bioldgiai érettsége
mégsem teljesen egyforma. Ezek az {iveghdzi dllomanyban ,.elhagyott” termések, hiszen nem
termesztési cél ennek az érettségi fokozatnak a kivarasa. Bizonyos esetekben kényszerérés is
eléfordul, a napégett, kalciumhidny miatt csucsfoltos, horzsolt termések esetében, ilyeneket
nem szedtiink bele a mintaba.

2. fehér érett: a fehér paprika esetében optimalis szedési — fogyasztasi érettség

A Cecei tipusu paprikak kapos alakuak, sargasfehér szinbdl narancson at pirosra érnek. Az
ugynevezett gazdasagi érettség szintjén egyenletesen vildgos sarga szinli, a narancs szin a
legkisebb mértékben sem jelenik meg, a bogyo feszes feliiletli, kitelt, fényesen viaszos,
kemény tapintdsi, a magvak teljes méretben kifejlédtek, de még fehér szintieck. A paprika
fajtara jellemzden intenziv illatu. Ez az allapot a biologiai érettségnek mintegy a fele. Az I.
osztalyban a narancsos szin megjelenése nem megengedett, a szines paprika nyaridében lecso
paprikanak nevezett, télen darabos aruként ugyan, de Iényegesen alacsonyabb aron
értékesithetd. Beltartalmi értékeit tekintve a szinesedd paprika sokkal értékesebb, de ebben a
fajtatipusban a kereskedelmi mindséget tekintve a hibatlan fehér szin a kdvetelmény.

Ebben a szedési érettségben szedett termés konnyen utoérik, beszinesedik, ami kereskedelmi
szempontbol mindségrontd, beltartalmi értékét tekintve kedvezd valtozas.

3.fehér félérett: egyenletesen sargasfehér, altalanos szedési érettség

Teljes méretét elért, egyenletesen sargasfehér, kevésbé fényes, kiss€ puhdbb tapintasu,
kevésbé intenziv illatt, a magvak fehérek és még puhdk, nem teljesen kifejlettek. Utdérésre
képes, de szinezOdésre kevésbé hajlamos, beltartalmi értékei nem alakulnak ki tejesen,
kereskedelmi szempontbdl biztonsagosabb.

4. gyenge: zoldesfehér, puha, fejletlen

A termés végleges méretét nem érte el, de mar kialakult, nem réncos, sima feliiletli. Szine
kiss¢ még zoldes, matt fényli. Tapintdsa puha, a magvak fejletlenek. Utdérésre nem igazan
képes, nem szinesedik, beltartalmi értékei elmaradnak az érett termésre jellemzoktol. Téli
idészakban eléfordul hogy ebben az érettségben szedik, de akkor sem piacképes.

1 2 3 4

A Kapia érettségi fokozatai:

1.piros: teljes feliiletén egyenletes piros

A fajtira jellemzd szedési érettség. Az egyenletes szinezddés nem jelent teljesen azonos
bioldgiai érettséget, utdérére még képes, ekkor szine mélyebb pirosra valtozik, a magvak



fehérbol sargas-barnara szinesednek, kdzben megnd a gombés ¢és baktériumos romlas
veszélye. Kemény, ropogos termésfalu, édes, jellegzetesen izletes.

2.kormos: a feliilet fele piros, fele zold, helyenként barna

A Kapia haragos s6tétzoldbol pirosra érik, az dtmeneti érettségi allapotban narancsos valamint
barnds szinkeverékek alakulnak ki, ezt az allapotot nevezik kormosnak. Ebbdl allapotbol
konnyen utdérik, teljesen bepirosodik.

3.z01d: teljes feliiletén zold

Teljesen kifejlett méretli, kemény tapintasu, teljes feliiletén zold, narancsos szin nem jelent
még meg. Ebben az allapban is kellemesen fogyaszthatd, friss izli, de nem édes, jellegzetes
ize nincs meg. Szinkeverékekbe, kis kiszereléses egységekbe szedik, rovid tarolds alatt is
szinesedni kezd.

Eredmények

Felleti szin

A Kapia fajtabol pirosan betarolt mintak kis mértékben sététedtek, 20°C-on lathatéan taléretté
valtak. A kormos szinben — felén z6ld, felén narancs-piros — paprikék gyorsan szinesedtek, 1.
héten a tarolasi homérséklet fliggvényében kiillonbozé mértékben, 2. hét végére egységesen
pirosak voltak, de nem olyan sotétpirosak mint az 1. mintdk. A z6ld mintdk 6°C-on zoldek
maradtak, 14°C-on a 2. hétre bepirosodtak, 20°C-on mar 1. héten sinesedtek

Tarolasi kisérlet - Kapia, szeptember

1.Friss - piros 2.Friss - kormos 3.Friss - zold
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A Ho fajtaban 6°C-on minimalis szinez6dés sem volt tapasztalhato a 2. hét végére sem. Ebbdl
is lathatbéan a 6°C megfelelé a paprika atmenti tarolasara, szinez6dés, ami ebben a tipusban
mindségromlast jelent nem kovetkezett be.

14°C-on a fehér érett fokozatban — azaz optimalis kereskedelmi és fogyasztasi érettségben -
betarolt paprikdk az mar az 1. hét végére is szinesedni kezdtek, a 2. hét végére hatarozottan
narancsos szinliek voltak. Ez — a feltehetéen javulo beltartalmi értékektdl fiiggetlentil —
kereskedelmi szempontb6l mindségromlds, ez csak lecsopaprikanak értékesithetd. A
féléretten betarolt paprikak valamivel sotétebb sargak lettek, de narancs szin nem jelent meg.
Ez az érettségi fokozat tekinthetd a szinesedés kizarasa szempontjabdl biztonsdgosnak.
20°C-on a fehér érett és a félérett fokozatbol is hatarozottan narancs szinii, tehat lecsopaprika
mindség lett. A gyenge érettségben betarolt paprikdk nem szinesedtek, ezek utdérésre még
20°C-on sem képesek. Ez a fokozat viszont beltartalmi értékek szempontjabol annyira gyenge,
hogy szedése nem javasolhato, és lathato fejletlensége miatt nem szedhet6 1. osztalyba.

Tarolasi kisérlet - HY, szeptember
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3. Friss — fehér félérett

1 hetes 6 °C-on 1 hetes 14 °C-on 1 hetes 20 °C-on

2 hetes 6 °C-on 2 hetes 14 °C-on 2 hetes 20 °C-on




Apadasi veszteség

A HO paprika apadasi vesztesége az els6 hét végére 5 % alatt volt 6 °C-on és 14 °C-on, 20 °C-
on azonban megkozelitette a 10 %-ot. A 2. hét végére a veszteség a homérséklet
fliggvényében jelentdsen eltérd volt. 6 °C-on 7-8 %, 14 °C-on 10 % koriil, ezek elfogadhatoan
alacsony értékek. 20 °C-on azonban elérte a 20 %-ot, ami mar tal nagy veszteség, és ezzel
parhuzamosan a paprika feliilete rancosodott, a tapinthaté keménysége csokkent, friss drunak
elfogadhatatlanul puha lett. Ezek alapjan a 14 °C, ami a pultallosag értékelésére szolgal még
megfeleld volt, a 20 °C viszont mar nem.

A Kapia fajta esetében hasonld eredményeket kaptunk, atlagosan 1-2 %-kal alacsonyabb
értékekkel. A Képia feliilete, tapinthaté keménysége jobb allapotban maradt.

C-vitamin

A mérési eredmények kitlindn mutatjak az utdérés torvényszeriiségeit.

A Ho fajta friss mintaiban a piros mintdkban kozel 80 mg / 100 g C vitamint mértiink, a fehér
mintakban viszont rendkivill alacsony, 20 mg koriili értékeket. Az 1 hetes tarolas végén a C-
vitamin tartalom a betaroldsi érettség és a homérséklet fliggvényében véltozott. A piros
mintdkban a vitamin tartalom még jelentésen nétt, 6 °C-on minimalis mértékben, 14 °C-on
mintegy 40 mg-mal, 20 °C-on 80 mg-mal, ami egészen nagy emelkedés. A fehér fedészinnel,
de kifejlett allapotban betarolt mintak hasonldéan viselkedtek, de vitamin tartalmuk mintegy 30
mg-mal elmaradt az érett mintaktol. A féléretten betarolt mintak csak 20 °C-on tudtak utdérni,
alacsonyabb héfokon nem. A gyenge érettségli mintdk azonban nem tudtak ut6érni, C-vitamin
tartalmuk 20 mg koriil maradt.

A 2. hét végére az utdérés helyett a lebonto folyamatok keriiltek elétérbe, a C-vitamin minden
minta esetében csokkent az elsd hét végihez képest. Egyetlen kivétel a féléretten betarolt
minta 20 °C-on, ahol az utdérésnek még voltak tartalékai.

A Kaépia friss mintdk C-vitamin tartalmdban az érettségi fokozatok kozott jelentds kiillonbség
volt. A piros mintdkban tébb mint 100 mg volt, a kormos mintakban is 80 kortl, a teljesen
z6ldekben — a Hohoz hasonldéan — csak 20 mg koriil. Az 1.hét végén a pirosan betarolt
mintakban kisebb aranyban nétt a C-vitamin, tekintve hogy ezek mar szedéskor a lehetséges
bioldgiai érettség kozelében voltak. A kormos szinnel betarolt mintadkban nétt joval nagyobb
aranyban a vitamin tartalom, 20 °C-on meghaladta a pirosan betarolt mintdkban elért értéket.
Ekozben persze a sziniik is valtozott, teljesen bepirosodtak. A z6ld mintakban viszont nem
tortént valtozas.

A 2. hét végére ennél a fajtanal is a lebontas lett jellemzd, a vitamin tartalom csokkent.
Relative legnagyobb csokkenés a pirosan betarolt, 20 °C-on tarolt mintdkban volt, az
oregedési folyamat ezekben volt leginkabb kifejezett. A z6lden betarolt mintdk a 2. hét végére
szinesedni kezdtek, vitamin tartalmuk is nétt egy kicsit, legjobban 20 °C-on.

Peroxidaz enzimaktivitas

A peroxidaz enzimek az érésben 1évo, legnagyobb 1égzésintenzitast mutatd termésekben a
legaktivabbak. Az éréséi folyamat végén aktivitasuk 1ényegesen csokken. Mindkét vizsgalt
paprika fajta esetében a friss mintdk koziil a legérettebb mintakban a legkisebb, a zold
mintakban a legnagyobb a POD aktivitas. Az 1 hetes tarolt mintakba is a z6ld mintdkban
mérhetd a legnagyobb aktivitas, illetve a Ho fajtdban a magasabb tarolasi hdémérsékleteken a
féléretten betarolt mintakban. A 2. hét végére a POD aktivitas minden esetben jelentdsen
lecsokken, ezekben az eloregedett mintadkban mar kevésbé mitkodnek az enzimek
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A Hé paprika fajta apadasi vesztesége a tarolas soran
szedés: szeptember 6.
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A Hé paprika fajta C vitamin tartalmanak valtozasa a tarolas soran
szedés: szeptember 6.
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A Ho6 paprika fajta POD enzimaktivitasanak valtozasa a tarolas soran
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2. Tarolasi kisérlet: a csomagolas hatasanak vizsgalata

Vizsgalataink soran négy paprika tipust vizsgaltunk, kiilonb6z6 érettségi stadiumban:

Fehér TV (félérett zoldessarga és érett és sargasfehér), kapia (kormos és piros), pritamin
(kormos és piros), kaliforniai (z6ld és piros). A mintadk egyharmadat csomagolas nélkiil,
egyharmadat nem szell6z6 celofan zacskoban, egyharmadat perforalt celofdn zacskoban
taroltuk.

A tarolasi kisérlet adatai:

Szedés: oktober 07.

Tarolas: 21 nap hiitében, 8 °C-on

Csomagolas: csomagolatlan, perforalt celofan, celofan
Mintavétel méréshez: 10.07.; 10. 15.; 10. 22.; 10. 29.

Meérés: SE EFK Dietetikai Tanszék Laboratoriuma

Meért paraméterek: C-vitamin, peroxidaz aktivitas, apadasi veszteség
Erzékszervi birlat: 10. 15; 10. 29.

Képia paprika Kaliforniai tipus



A paprikatipusok C-vitamin tartalmanak valtozasa

A természetes C-vitamin forrasok koziil az egyik legfontosabb a paprika, melynek C-vitamin
tartalmat el6szor hires Nobel-dijas tudosunk Szent-Gyorgyi Albert mérte Szeged kornyékérdl
szarmazo pritamin paprikabol. A paprika tipusok kozott nagy kiilonbségek vannak, de a C-
vitamin tartalom els6sorban az érettségtdl fiigg, az érés soran folyamatosan emelkedik.
Neheziti az Osszehasonlitdst, hogy a kiillonbozd tipusokat jellemzéen mas-mds érettségi
allapotban szedjiik, és hajlamosak vagyunk a taplalkozasi értékekben mért kiilonbségeket a
tipusokhoz kotni, pedig azokat valojaban az érettségi fokozat hatdrozza meg. A szezonalitas
jellegzetességei szintén az éréshez kothetdek, koratavasszal és 6sszel a termések nem tudnak
eljutni az érési folyamat végsé szakasziba, az érés vontatott, és hamarabb kezdddnek a
lebontasi folyamatok.

A késO 6szi szedésti, friss paprikamintdk koziil a kdpia, a pritamin és a kaliforniai piros
paprikanal mértiink magasabb (60-80 mg/100 g), mig a féléretten szedett TV ¢€s a kaliforniai
z6ld esetén joval alacsonyabb C-vitamin tartalmat.

Az elsd héten az utdérés kovetkeztében emelkedett, majd a méasodik héttdl kezdve a bomlasi
folyamatok 1éptek elétérbe és jelentds mértékben csokkent a C-vitamin tartalom. A haromféle
modon tarolt mintdkban nem volt jelentds kiilonbség a csomagolasi modok kozatt.

A paprika jellegzetesen utdérd termés, szedés utdn megfeleld koriilmények kozott tarolva a
vitamin ¢€s festékanyag tartalma emelkedik. Ez a taplalkozasi érték javulasat jelenti. Azoknal a
tipusoknal, ahol a kereskedelmi besorolas a félérett allapotot igényli, ez mindségromlast
jelent. A fehér TV paprika esetében példaul a narancs szin megjelenése kizérja a termést az
Losztalybol.

A paprika mintak C-vitamin tartalmanak valtozasa a tarolas soran
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Az utoérés természetesen intenzivebb a féléretten szedett termésekben, az érettebb sotétpiros
termések hamarabb kerililnek az oOregedési-lebontdsi folyamatok szakaszaba. A folyamat
sebessége a homérséklet megvalasztasaval szabalyozhatd. Fontos tényezd az is, hogy ha a
termésen sériilés van, az utdérés helyett a romlas indul meg, ez a C-vitamin tartalom



drasztikus csokkenésében is megnyilvanul. Ez nagyon jellemzdé a pritamin paprikara, ami
nagyon sériilékeny, és bar éretten magas a C-vitamin tartalma, de ezt néhany nap alatt képes a
tarolas soran elvesziteni.

A paprika mintdk C-vitamin tartalmédnak valtozésa a tarolas soran
Friss minta — 2 hetes minta
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A paprikatipusok peroxidaz-enzimaktivitasa
A friss mintak enzimaktivitasat dsszehasonlitva, a z6lden illetve féléretten szedett mintakban
lényegesen magasabb aktivitast mértiink mint az érett paprikédkban.

A friss paprika mintak peroxidaz enzimaktivitasa
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A mintak peroxidaz-aktivitasa a tarolas folyaman a C-vitamin tartalom valtozashoz hasonléan
alakult. A féléretten szedett paprikatipusok peroxidaz-aktivitdsa az elsd héten nagymértékben
emelkedett, majd a masodik héttdl kezdve csokkent. Ez azért fontos eredmény, mert két
egymastol fliggetlen paraméter mérésével is be tudjuk mutatni az utéérés folyamatat.

Peroxidaz enzimaktivitas
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A kaliforniai paprika peroxidaz enzimaktivitasa
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A csomagolas hatdsa a mintdk egy részénél latszik jol. A kdzepes enzimaktivitasti mintaknal a
perforalt csomagolas kis mértékben, a zart csomagolds jelentdsen csokkentette a POD




aktivitast a 1égzés gatlasaval. Erdekes modon a kifejezetten nagy aktivitdsi mintaknal (Fehér
TV) ez nem érvényesiilt.

A paprikaminték apadasi vesztesége

Minden esetben a csomagolatlan mintdk apadasi vesztesége volt a legjelentdsebb és a
celofdnos mintdké a legkisebb mértékii. A perfordlt zacskoban tarolt mintdk apadasi
vesztesége csekély volt. A tarolas szempontjabdl az utdbbi lenne a legmegfelelébb, mert a
paprikdk nedvességtartalmukat ¢és friss kinézetiikket megdrizték, ugyanakkor ezzel a
modszerrel a befiilledés veszélye is elkeriilhetd.

A paprika mintak apadasi vesztesége
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Erzékszervi biralat

Végzos dietetikus hallgatokkal, két- és haromhétig tarolt paprika mintakbol érzékszervi
biralatot is végeztiink, mely sordn feliilet, puhasag, ropogdssag, iz, valamint dsszbenyomas
alapjan pontoztak (1-9) a biralok a megkostolt paprikakat. Altalanossagban elmondhat6, hogy
majdnem minden kategoriaban (feliilet, puhasag, ropogossag, Osszbenyomas) a celofanba
csomagolt paprikék kaptdk a legmagasabb pontot, de talan a legfontosabb, az iz kategdéridban
joval alacsonyabb pontszamot értek el. Ez azzal magyarazhatd, hogy az ép, feszes feliilet,
azaz a friss kinézet erdteljesen befolyasolta a biralokat, viszont a levegdtlen koriilmények
kozott tarolt paprika a paralecsapodas kovetkeztében mar valamilyen mértékben romlani
kezdett, ami az izben mindségrontd tényezOként megjelent. A csomagolatlanul tarolt paprika a
harmadik hét végére er6sen megfonnyadt, rancosodott, igy a biralat sordn nagyon alacsony
pontokat kapott.



Az eredmények 6sszefoglalasa

A féléretten szedett mintak esetében az 1. hét tarolds soran, az utdérés kovetkeztében
emelkedett a C-vitamin tartalom ¢€s a peroxidaz-aktivitas is jelentds mértékli volt. Tovabbi
tarolas soran az oregedési folyamatok 1éptek eldtérbe €s a paprikamintdk C-vitamin tartalma,
valamint a POD-aktivitdsa is csokkent. A kiilonb6z6 fajtak kozott jelentOs eltérést
tapasztaltunk. Az éretten szedett mintaknal mar nem volt tovabbi ut6érés, ezért a tarolds soran
nem emelkedett a C-vitamin tartalom és a POD- aktivitds sem volt nagy mértéki.

A csomagolatlan paprikdk apadasi vesztesége igen nagy volt, és érzékszervi tulajdonsagai
jelentés mértékben csokkentek. A celofdnban tarolt paprikdk apadasi vesztesége minimalis
volt, érett paprikdk esetében az utdérés a zart csomagolas kovetkeztében nem jott 1étre és
ennél a tarolasi modnal nagy a befiilledés ¢és az izromlas veszélye. A perforalt celofan
zacskoban tarolt paprikdk eredményei majdnem minden szempontbdl - utdéérés, POD-aktivitas
- a legkedvezObbek, az érzékszervi birdlaton is jol szerepeltek, ezt a csomagoldsi modot
talaltuk legmegfelelobbnek.
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