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OSSZEFOGLALAS

A tarolt zoldségeknek kiemelt szerepe van a zéldségfogyasztisban. A betakaritast kivelden a taroldsi kériilmények nagymértékben be-
olydsoljdk az adott termény beltartalmi paramétereit. A cékla olvan gydkérzildség, melyet hazankban a feldoigozdipar f6ként frissen haszndl
el, emiatt a fajtak tarolhatésagarsl kevés informdcio all rendelkezésiinkre. Kisérletinkben 5 fajtdt (Rubin, Akela, Larka, Libero, Mona-Lisa)
nzsgaltunk prizmas tdarolds meflett (0-5 °C és 95--97% RH) 5 hanapon at.

Meéréseinkkel megallapitotiuk, hogy a megfeleld tarolasi krillmények kizon is eldfordul vizveszteség, mely a szdrazanyag-tartalom né-
sekedését (atlagosan 0,5 g/100 g) eredményezi. A bioaktiv anyagok kézil a szinanyagek (betanin és vulgaxantin) és a flavonoidok mennyisége
1 kisérlet soran statisztikailag is kimutathatoan novekedett.

Az eredmények azt mutaitak, hogy a prizmds tarolds kedvezden hatott a vizsgalt 5 genotipus beltartalmi paramétereire. Azonban ez a 1d-
rolasi mod kedvezdilen volt az Akela fajta bioakiiv anyagaira. Tovdbbi kisérietek javasoltak a megfelels tdroldsi paraméterek beallitdsdhoz,
melyet a fujtak eltérd igénye indokol. Az optimdlis koriilmények lehetévé teszik a legjobb beltartalmi mutatok megdrzését, valamint névelésér.

Kulcsszavak: cékla, bioaktiv anyagok, tarolds
SUMMARY

The stored vegetables play a key role in the vegetable consumption. After harvesting, the storage conditions greatly affect nutritional
parameters of the crop. The red beet is a root vegetable, which is manufactured mainly fresh in our county. therefore we do not have enough
information about the storage. In our experiment, 5 varieties (Rubin, Akela, Larka, Libero, Mona Lisa) were examined in prismatic structure
(-5 °C and 95-97% RH) through 5 mounths.

Qur measwrements proved that under the appropriate storage conditions water loss was also oceurs, which increased the dry matier
content (average of 0.5 g 100 g”). The bicactive compounds, like pigments (betanine and vulgaxanthin) and the quantity of flavonoids, were
significantly increased during the experiment

The results showed that the nutritional parameters of the 5 types was positive duwving the prismatic structure. However, this storage method
negatively affected the bioactive compounds of the Akela genotype. Further studies are recommended for proper storage parameter adjustment,
which is justified by the need of the different varieties. The optimal conditions enable us 1o preserve and to increase the best nutritional index.

Keywords: red beets, bioactive compounds, storage

BEVEZETES

Ma hazankban a cékla vetésteriilete alig éri el a né-
hény 100 hektart. Biztaté az az adat, hogy egyre t8bb
hazi kertben foglalkoznak a termesztésével. Termés-
dtlaga 20-30 t/ha (Takacsne, 2002).

Jelenleg a nyugat-eurépai orszagok {Gvetemény-
ként alkalmazzak a terméteriileteiken, ezzel szemben a
hazai viszonylatokban kisebb a jelentdsege és tébb-
nyire csak méasodveteményként termesztjitk.

Magyarorszagon néhany céklatermékre — tartositott
savanyusagok, ivolevek, természetes szinezdanyag — kor-
latozédik a fogyasztas. Probalkoznak a cékla ivolevek
arusitasaval a hazai piacokon. Lengyelorszédgban az
egyik legnépszeriibb gyokérzoldségek kozé tartozik és
az ottani friss piacokon kdnnyl hozzdjutni, illetve igen
fajta gazdag és véltozatos (Ewa és Barbara, 2011). A
cekla kellemetlen foldes izzel és dohos szaggal is tar-
sulhat. Ez mindségronto tulajdonsag, melynek jelenle-
te csikkenti a fogyasztok karét.

Beltartalmi értéke kivald, mivel tobbféle asvanyi
anyaggal és vitaminnal rendelkezik, tovdbba jellegze-

tes szinét ado vorés pigmentje (betanin) antioxidans
hatassal bir. Csokkenti a tumorok kialakulasénak a le-
hetéségét (Ferenczi, 1968).

ésaiakja a Beta maritima L., mely a F6ldkozi-ten-
ger krmyékén talathatd, ezen kiviil még E15-Azsiaban
¢s Indidban is talalkozhatunk ezzel a ndvénnyel.

A céklat mér okort kultirnépek altal is ismerték, de
ekkor még csak a levelét hasznaltak a gydgyitasban. A
cekla kétéves noveny, az els évben t6levélrozsat fej-
leszt, majd a masodik évben hoz magszarat és viragot.
Felépitésére a masodlagos vastagodas a jellemzo, en-
nek eredménye a répatest keresztmetszetén egy kon-
centrikusan elhelyezkedd fa- (xylem) és héancselemeket
(phloem) tartalmazé gytriirendszer, melyeck kdzétt a
kambium zdéna taldlhato. A phloem tartalmazza a szin-
anyagokat, de kisebb-nagyobb mennyiségben megta-
lalhatjuk a xylemben is (Takacsné, 2011). Fontos szere-
pe van a levélnek a termés kialakitasaban. A korai faj-
taknak rovid vagy kdzepes hosszisagi lombozata van.
A késObbi fajtiknal ez forditva van, a gyokér fejlédése
lassubb, igy tdbb cukrot és szinanyagot halmoz fel a
tenyészido alatt.
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A cékla bioaktiv vegyiiletei kaziil kiemelkednek a
szinanyagok és az antioxiddns hatasu vegyliletek, ezéltal
a cékla kivald antioxidans forrasnak tekinthet6 (Mattila
¢s Hellstrom, 2007), és ezek mellett a rosttartalma sem
elhanyagolhatd.

A faj jellegzetes szinét add anyagokat két nagy szin-
anyag csoportra osztjuk, a narancssarga betaxantinok-
ra és a voros betacianinok-ra. E két szinanyag egyiittes
keveréke hatdrozza meg az adott fajta szinintenzitasat,
A betacianinok-on beliil taldlhatunk még betanint, iso-
betanint, betanidint és isobetanidint. A betacianinok-
nak kb. a 75-95%-4t a betanin adja. A céklaban a beta-
nin mennyisége tarolast kovetden 0,5 g/kg kériil alakul
(Strack et al., 2003). Kutatdsok kimutattik, hogy pig-
mentjei a rakos sejtekre toxikusan hatnak (Bujanowska,
2003).

A cékla kiilonbozé részeinek igen jelentds az as-
vanyielem-tartalma is, melyet az /. tdbldzat mutat be,
tovabba meg kell emliteni, hogy ennek a névénynek
kedvezd az ion-ardnya is. Ismert tény, hogy a kalium-
nak fontos szerepe van a human szervezet vizgazdal-
kodasaban (el0segiti annak a tavozasat), mig a natrium
visszatartja azt. Szervezetiink optimalis fonhdztartdsa a
(Ca*"+Na*"):(Mg¥+K*")~1,0 értekkel lenne jellemezhetd,
de mérésekkel igazoltak, hogy ez az érték ettdl maga-
sabb, azaz altalaban 2,5-4,0 kozott valtozik (Takacsné
et al., 1999).

1. tablazat
A cékla kiillonbizé részeinek elemtartalma

Elemtartalom
(mg/100 g frissanyagban)(2)

Eleitiekt L) Répatest Répatest
Levélben(3) N e
husaban(4) héjdban(3)
Makroelemek(6)
Ca 156,0 10,4 21,19
Mg 170.3 22,3 44,33
K 687.7 2064 375,90
Na 540.8 1214 158,60
2 37,38 494 65,65
Mikroclemek(7)
Zn 0,88 0,40 0,54
Fe 2487 0,85 2,09
Cu 0,20 0,11 0,13
Mn 1,15 0,22 0.28
Al 5,68 0,50 0,58

Forras: Takacsné (2011)

Table 1: The different element content fn ved beets
Elements(1), Element content (mg 100 g-1 fresh matter)(2), Leaf(3),
Root flesh(4), Root peel(3), Macroelements(6), Microelements(7),
Source: Takacsné (2011)

Vitaminok tekintetében emlitést érdemel a folsav
(pterol monoglutamin vagy Bg-vitamin), mely a cékla-
ban nagy mennyiségben (15,8 mg/g szarazanyag) meg-
talalhatd (Wang ¢s Goldwan, 1997). A folsavnak fontos
szerepe van az emberi szervezetben, mert képes csdk-
kenteni a szivrohamot és bizonyos tipust rakos megbe-
tegedések kialakulasat (Maison, 1994). A céklanal ennek
a vegyliletnek a jelenléte igen fajtafiiggd, a mennyisége
friss tomegre vonatkoztatva 52-118 pg/100 g (Hopper et
al., 1972).

Az Osszes cukortartalmanak (3,5-8,5%) 92-95%-a
szachardz ¢és ennek kb. az 5-8%-a monoszacharid.
Ennek mennyisége fiigg a fajtatol, a termohelytdl, a
kornyezeti tényez6tol, a vetés és a betakaritas idépont-
jatol. A cukortartalom fontos szerepet jatszik az iz ki-
alakitasaban, de ennek mennyisége nincs dsszefugges-
ben a cékldban 1év6 voros szinnel.

A polifenolok kisebb-nagyobb koncentracioban
megtalalhatok a ndvényi részekben. Kujala et al. (2000)
szerint a polifenolok el6forduldsi ardnya a kovetkezd-
képpen alakul a cékla kiilonb6z6 részeiben — a héj alatt
(50%), répatest felsé részében (37%), mig a husaban
(13%) talalhaté. Ennek kialakulasat befolyasolhatja a
genetikal hattér, a termohely klimatikus viszonya, vala-
mint a tarolasi koriilmények is (Herman, 1988). Lugasi
(2004) szerint, részben ezek a bioaktiv anyagok felels-
sek a keserti iz kialakulasaért.

A flavonoidok masodlagos névényi anyagesere ter-
mékek (Robards és Antolovich, 1997). Els6sorban a
gylimélesok- és z6ldségek héj része alatt talalhatoak, és
a belsd rész felé haladva mennyiségiik csékken. A no-
vényben 1év6 bioaktiv anyag jelenlétét a genetikai és a
kiils6 tényezok is befolyédsoljak. A fény a flavonoid
mennyiséget néveli, ezzel szemben a konyhai miivele-
tek (fozés, hamozas), az oxigén jelenléte és a savas kd-
zeg akar 50%-os csikkenést is eredményezhet (Stewart
et al., 2000).

A taplalkozasi szokasainkra jellemz6 a nagy mennyi-
ségll szintetikus taplalékok fogyasztasa. Ennek kovet-
keztében a szervezet egyre kevesebb rostanyaghoz jut,
mely emésztési zavarokhoz vezethet. A cékla fogyasz-
tasaval ez megeldzhetd, mivel a benne 1évo rosttarta-
lom (0,90-2,53 g/100 g) kedvezo mennyiségben fordul
eld (Takacsné, 2002).

A hazai éghajlat és id6jaras kedvezd a ceklater-
mesztéshez. Termesztése hazankban masodvetemény-
ként torténik, de lehet még f6- vagy eldveteménykeént
is alkalmazni. Hazai vetési ideje junius vége, jilius
eleje, melyet révid tenyészideje (110 nap) tesz lehe-
16vé. Ez a termesztési id0 az feldolgozoéipar 6szi alap-
anyagigényével is magyarazhatd. Ebb6! a termesztési
id6szakbol szarmazik a tarolasra szant alapanyag is,
amcly szdraz, ¢s minimalis talajszennyez6dés van a fe-
lilletén. A homérséklet és a paratartalom igen fontos,
mely 0-3 °C kozott legyen, a relativ paratartalom pedig
95-67%, igy az eltarthatdsiga akar 4-6 honapig is biz-
tosithato jelentdsebb mindségromlas nélkiil. Hideg
vagy pincés taroldsnal az dllandd hémérséklet €s para-
tartalom biztositasa nehezebb, s itt a tarolasi id6tartam
lerdvidiilhet,

A pincés tarolasnal nem kedvezé, ha a hémeérséklet
meghaladja a 7,5 °C-ot, mert igen nagy a vizveszteseg,
ezaltal cs6kken a répatest beltartalmi értéke is. Az 6m-
lesztett tarolas sem elényds, ha nincs biztositva a szel-
16ztetés. Optimélis feltételeket jelent az erre kialakitott
légutas konténer, vagy az mlesztve tirolasnal alkal-
mazott szektorokra osztott levegdztets rendszer. Meg-
feleld szellézottség hidnyaban 5—10%-kal né a tdrolo-
tér CO, koncentracioja, amely kedvez a gombés meg-
betegedések kialakulasanak (Wayne és Keith, 2002).

A fokozottan talajszennyezett répatesteken meg-
talalhatoak a vele szimbiozisban €16 mikroorganizmu-
sok és az altaluk szintetizalt vegyiilet is, melyek a cekla

114



AGRARTUDOMANYT KOZLEMENYEK, 2015/63.

jellegzetes foldes izét okozzak (Tyler etal., 1978). Ezen
baktériumok nemcsak a tenyészidé alatt, hanem a taro-
1as soran is képesek tovabb miikédni (Acree et al., 1976).
Ha a térolas el6tt a tisztitds nem megfelel6, vagyis talaj-
szennyezOdés marad rajta, akkor a mikrobak tovabb
termelik a geozmin-t, ami fokozza a foldes izt okozo
anyagok mennyiségét. Tovabb rontja a helyzetet a
helytelen tarolasi korilmény, 10 °C koriili hdmérséklet
¢s nagy paratartalom (90-95%). Ezért tarolasnal fontos
az optimalis hdmeérséklet (3—4 °C) és a 97%-os relativ
paratartalom (Takacsné, 2002).

A cékla tarolasa soran keletkez6 beltartalmi vélto-
zasok irodalma igen szegényes e miatt tartottuk fon-
tosnak a kisérlet elvégzését, hogy méréseinkkel ramu-
tassunk a legfontosabb beltartalmi paraméterek (szin-
és iz anyagok, 6sszpolifenolok, flavonoidok) mennyi-
ségének alakulasara tarolas folyaman. Emellett a fajtak
ilyen iranyu értékelését is célul tiiztiik ki azok felhasz-
nalhat6sdganak értékelésére.

Eredményeink alapjan javaslatot kivanunk tenni a
kiilonbozo fajtakra vonatkozoan, hogy a kiilonbzé
genotipusok esetében milyen tarolasi korilmények ko-
z0ott lehet a legtobb bioaktiv anyagot megérizni.

ANYAG ES MODSZER

Akisérletet a Debreceni Egyetem Agrartudomanyi
Kozpont Bemutatokertjében végeztiik az aldbbi fajtak-
kal: Rubin, Akela, Larka, Libero, Mona-Lisa.

A kisérlet soran alkalmazott cékla fajtak tulajdon-
sagai:

Rubin: f6- és masodveteményként termeszthetd ha-
zai fajta. Gumdja kdzép nagy, szabélyos alaki, egy-
Ontetil voros belsoé szinnel rendelkezi. Konzerv-
ipari- ¢s szinezGanyag el6allitdsra alkalmas.
Akela: poligerm, gombolyt formaval és intenziv
szinnel rendelkezo fajta. Felszine sima felmagzdsra
nem hajlamos. Nagy cukortartalma miatt a feldol-
gozo ipar kedveli.

Mona-Lisa: monogerm tipusu, toszambeallitas nél-
kil is termeszthetd fajta. A gumo intenziv belsd
szinnel rendelkezik.

Libero: poligerm tipust, gyors novekedésii fajta. A
gumo felszine sima és tokéletes belsd szin jellemzi.
Nagy terméspotenciallal rendelkezik, melyet az
egyontetliségének koszonhet.

Larka: erdteljes novekedésii, egész évben termeszt-
hetd fajta. A gumo kerek és sima felszinii, intenziv
voros belsé szinnel rendelkezik.

A kisérletet 2012-2013-ban, 4 ismétlésben végez-
titk. A vetési ideje 2012. junius 26., a betakaritasé pedig
2012. oktober 9. volt. Az alkalmazott sortavolsag 40 cm
volt, a parcellak nagysaga 5 mx0,8 m, melyen 2-2 sor
kapott helyet. Az alkalmazott vetdmag tébbnyire
poligerm tipusil volt, igy az apolasi munkéba beletar-
tozott az egyelés is, amit 2-3 lombleveles allapotban
végeztiink el. Ide tartozott még a gyomlalas, a kapalds
és a novényvédelem is.

A felszedest kovetden a mintakat prizmaban tirol-
tuk, ahol a hdmérséklet 05 °C és a relativ paratartalom
95-97% kozott volt. A prizmdbdl a mintak felszedé-
sére 2013. marcius 12-én keriilt sor.

Kisérletiink sordn az alabbi értékelést és laboraté-
riumi méréseket végeztiik:

—  Erzékszervi vizsgalatok értékelése (pontozassal) és
kivitelezése:

A birdlatot 8 f0s csoport drlap kitsltésével értékelte.

A kiilonbozé fajtak izértékelése kdzott minimalis

1d6 telt el. A szeletek kivagasa folyamatos volt a

szin- és az izanyagok megérzése érdekében.
édes iz jelenléte (1-5),

— foldes iz jelenléte (1-5): 1 — erdsen foldes iz,
kesernyés utoiz, 5 — édes, foldes izt6l mentes.
Laboratoriumi vizsgalatok:
— Osszes szarazanyag-tartalom (%) — 105 °C-on
tor1énd szaritassal tomegallandosagig;
vizoldhatd szarazanyag-tartalom (Brix%);
szinanyag-tartalom (mg/100 g);
osszpolifenol-tartalom (mg GAE/100 ml) -
meghatdrozasdhoz a Folin Ciocalteu kolorimer-
tikus modszert alkalmaztunk, melynél az érté-
keket galluszsav egyenértékre (GAE) adtuk
meg (Brat et al., 2006);
flavonoid-tartalom (mg CE/100 ml) mérését
kolorimertikusan hataroztuk meg Lamaison és
Carnat (1990) modszerével. Az eredményeket
katechin egyenértékben (CE) tiintettiik fel.

A szinanyag-tartalom meghatarozasat spektro-
fotométerrel végeztiik. A tizszeres higitasi céklalevet
A=476 nm, =538 nm, A=600 nm hullamhosszokon fo-
tometraltuk, majd, 100 g nyersanyagra vonatkoztatva
hatdroztuk meg a szinanyagok mennyiségét (Nilsson,
1975).

EREDMENYEK

Vizoldhatd- és dsszes szarazanyag-tartalom, vala-
mint az érzékszervi birdlat kapcsolata

A fogyasztok kérében a nyers cékla mindségét jelen-
tosen meghatarozza az édes iz jelenléte, emellett azon-
ban a fajra jellemzden megtalalhato egy kedvezétlen iz-
¢s illatanyag is, amely a répatest dohos izét okozza. A
fajtak ilyen iranyu értékelését az /. dbra mutatja be. Az
€des és a foldes iz jelenlétét érzékszervi biralattal hata-
roztuk meg, melyet 1-5 pontig terjedd értékskalan ab-
razoltunk (bonitélt ¢rték). A cukor és a mindségrontd
illatanyagokat pirhuzamosan abrazoltuk a vizoldhato
szarazanyaggal.

Megallapithato, hogy a legjobb édesiz-értékkel a
Mona-Lisa fajta, mig a legalacsonyabbal a Larka ren-
delkezett.

A kellemetlen foldes iz a Rubin, Libero és Mona-
Lisa fajtaknal a vizoldhato szarazanyaggal egybeesést
mutat. Ebbol arra kévetkeztethetiink, hogy a kellemet-
len foldes izt (geozmin-t) a gydkérrel szimbiozisban
¢l6 mikroorganizmusok szintetizaljak, tovabba jol lat-
haté, hogy hasonlo tendenciat mutat az érzékszervi bi-
ralattal megallapitott édes iz- és a mért vizoldhat szd-
razanyag-lartalom kapcsolata is (2. abra), mivel a fény-
torésen alapulé mérés soran tébbnyire a cukrok mennyi-
ségét hatarozzuk meg.

A cékla dsszes szarazanyag-tartalmaba a rost (0,90
2,53 g/100 g) és egycb oldhatatlan anyagok is megje-
lennek, mig a vizoldhato szarazanyagot jorészt a cuk-
rok mennyisége hatirozza meg.
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1. dbra: Céklafajtak izének értékelése
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Figure I: Rating of different varietes of red beets flavor

Scores(1), Sweet taste(2), Soil taste(3), Refractive index(4), Type(5)
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2. dbra: Céklafajtik dsszes- és vizoldhaté szarazanyag-tartalma (%)
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Figure 2: Towal and water soluble solids content of red beet varieties

Dry matter(1), Refractive index(2), Type(3)

A szdrazanyag-tartalom meghatarozza a beltartalimi
paraméterek mennyiséget, melyben megtaldlhatéak a
cukrok, vitaminok, fehérjék és egyéb bioaktiv anya-
gok. A frissen felszedett mintak szdrazanyag-tartalma
tobbnyire 8% felett alakult (3. dbra), kivételt képezett
a Larka és a Libero, ahol ez az érték kisebb (6,0-7,3%)
volt.

Az 5 honapos tarolast kévetden 8% feletti szdraz-
anyag-tartalmat mértiink, még azon fajtdknal is, ahol
friss allapotban kisebb értékeket allapitottunk meg
(Larka és Libero).

Ezek alapjan megéllapithato, hogy kedvezé tarolasi
feltételek mellett is van vizveszteség ¢s nd a szaraz-
anyag-tartalom. A fajtak koézott ebben a tekintetben
cgyediil az Akela genotipusnal tapasztaltunk vizveszie-
séget ugyanazon tarolasi koriilmények kozétt. Ennek
feltehet oka, hogy a prizmis tarolis kedvezétlenii] ha-
tott az Akela fajtara.

Larka

——

Mona-Lisa

Libero

B Brix(%)(2)

Szinanyagok alakulisa a tarolist kovetden

A 4. dbrdn a virds (betanin) és a sdrga (vulgaxantin
szinanyag mennyiségének alakuldsa lathaté. A frisse
felszedett mintdkban nem mértiink nagyobb kiilénb
séget a betanin és a vulgaxantin tartalomra a kiilénbéz
fajtadknal. A térolt mintaknal is hasonléan alakult a szin.
anyagok mennyisége, kivéve a Rubin és a Mona-Lisz
fajtakat, ahol a betanin tartalom mutatott nagyobb ér-
téket. Tovabba méréseink soran azt tapasztaltuk, hogy
valamennyi fajtiban nétt a kitarolas sordn a szinanyag
mennyisége a friss alapanyaghoz képest.

Kivételt képezett az Akela és a Libero, melyekné]
alacsonyabb értékeket mértiink.

Az Akela esetében, ilyen mértékii szinanyag-csok-
kenés, a tarolas soran bekdvetkezd nagyobb mértéki
vizveszteséggel magyarazhato, Az 5 fajtat 6sszehason-
litva a legjobb betanin tartalommal a Mona-Lisa ren-
delkezett mind frissen felszedett mind tarolas utini
mérések alapjan (nyers tomegre vonatkoztatva),

.-
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3. abra: Szarazanyag-tartalom (%) alakuldsa a vizsgalt fajtiknal
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Figure 3: Dry matter content of different varieties of red beet
Fresh red beet(1), Stored(2), Type/treatment(3)

4. dbra: Betanin- és vulgaxantin-tartalom (mg/100 g) alakulasa a tarolas alatt

(mg/100 g)
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Figure 4: Change in betanine and vulgaxantin content (mg 100 g') under the storage

Fresh red beet(1), Stored(2), Type/treatment(3)

Osszpolifenol- és flavonoid-tartalom alakulisa

Az dsszpolifenol-tartalom alakulasndl (5. dbra) sta-
tisztikailag is megbizhato kiilonbség lathatd az Akela
€s a Libero fajtaknal. A két fajtanal ez az érték hasonlo-
képpen alakult, mint a szinanyag-mennyisége a tarolas
alatt. Ugyanakkor a t6bbi fajtarél ez nem mondhato el,
mivel itt a kiilonbség statisztikailag nem bizonyitott.
Herman (1988) szerint a tarolasi kériilményck és a ge-
netikai hattér is befolyasolja az sszpolifenol mennyi-
séget.

A flavonoidok mennyiségének alakuldsa a tarolas
soran eltér az dsszpolifenol-tartalomhoz képest. A mé-

réseink sordn mind az 5 fajta tekintetében nagyobb
koncentracioban van jelen a flavonoid kitarolast kéve-
tden. Hasonlé eredményre jutott Stewart et al. (2000)
is, mégpedig, ha a tarolds kérnyezeti tényez6i meg-
feleloek, akkor a flavonoid mennyiségében nincs esék-
kenés (6. abra).

KOVETKEZTETESEK

Kisérletiink sordn a 2012-ben termesztett 5 cékla-
fajtanak vizsgaltuk a beltartalmi paramétereit a felsze-
dés és a tarolas idGszakaban. A vizsgilati mintat Rubin,
Akela, Larka, Libero és a Mona-Lisa fajta képezte.
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5. dbra: Osszpolifenol-tartalom (mg GAE/100 g) alakuldsa a tarolas folyaman

(mg GAE/100 g)
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Figure 5: Polvphenol content (mg GAE 100 g') under the storage life
Fresh red beet(1), Stored(2), Type/treatment(3)
6. abra: Flavonoid-tartalom (mg CE/100 g) alakulisa a tarolas alatt
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Figure 6: Flavonoid content (mg CE 100 g') under the storage life

Fresh red beet(1), Stored(2), Type/treatment(3)

A hazai céklafogyasztast jelentosen befolyasolja,
hogy milyen a répatest ize. Az érzékszervi vizsgalatok
alapjan megdllapithatd, hogy legkedvezétlenebb foldes
iz az Akela és a Larka genotipusokban volt érzékelhe-
t6. Kimagaslo édes izével a Mona-Lisa messzemenoen
ajanlhato a termesziésre.

A helyes tarolasnal megallapitottuk, hogy bizonyos
mennyiségl vizveszteség van a fajtak tekintetében,
mely a bioaktiv anyagok ndvekedését (betanin, vulga-
xantin) eredményezik.

Az dsszpolifenol tartalom minimalis véltozast mu-
tatott, ezzel szemben a flavonoidok mennyiségénél je-
lentés (atlagosan 9,5 mg CE/100 g) javulas jelentkezett.

Az optimélis koriilmény (0-5 °C és 95-97%-os re-
lativ paratartalom) mellett fontos a fajték egyedi érzé-
kenységének ismerete is. Kisérletiinkben az Akela faj-
tanél jelentds mindségromlas volt detektalhaté a vizs-
galt tobbi genotipushoz (Rubin, Larka, Libero, Mona-
Lisa) képest.
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Osszességében kisérletiinkben bizonyitani kivan-
tuk, hogy bizonyos cékla fajtik a tarolas soran csaknem
ugyan olyan kedvezé beltartalmi értékekkel rendel-
keztek, mint a frissen felszedettek. Ehhez azonban biz-

tositani kellett az optimalis tarolasi feltételeket. Ezen
két paraméter alakulasa nagyban befolyasolja az eltart-
hatosagot. A megfeleld koriilmények lehet6vé tették a
hosszabb eltarthatosagot (5 hénap).

IRODALOM

Acree, T. E-Lee, C.Y~Brutts, R. M.—Barnard, J. (1976): Geosmin,
the earthy component of table beet odor. Journal of Agricultural
and Food Chemistry. 24. 2: 430-43 1.

Brat, P.-George, S.-Bellamy, A ~Du Chaffaut, L.—~Scalbert, A -
Mennen, L.-Amault, N~Amiot, M. I. (2006): Journal of Nutrition.
2367-2373.

Bujanowska, A. (2003): Wstepne badania nad chemioprofilaktycz-
nymi wla-sciwosciami buraka czerwonego. Praca dyplomowa.
Katedra Techno-logii Lekéw i Biochemii. Politech-nika Gdasiska.

Ewa, R.-Barbara, J. Sz. (2011): Content of components in roots of
selected cultivars of beetroot. J. Elem. 10, 5601: 256-257.

Ferenczi, S. (1968): Krebsbehandlung mit Roten beten Erfahrung-
sheilkunde. Zeitschrift fiir die tagliche Praxis. 10 1-5,

Hermann, H. Z. (1988): On the occurrence of flavonol and flavone
glycosides in vegetables. Lebensm.Unters. Forsch. 186: 1-5,

Hoppner, K.~Lambi, B.-Perrin, D. E. (1972): The free and total folate
activity in foods available on the Canadian market. J. Inst. Can.
Sci. Technol. Aliment. 5: 60-66

Kujala, T. S.-Loponen, J. M.—Kika, K. D.—Pihlaja, K. (2000):
Phenolics and betacyanins in red beetroot (Beta vulgaris) root:
distribution and effect of cold storage on the content of total
phenolics and three individual compounds. Journal of Agricultural
and Food Chemistry. 48: 5338-5342.

Lamaison, J. L~Carnat, A. (1990): Pharmaceutica Acta Helvetiae,
65. 11: 315-320.

Lugasi A. (2004): Asvényviz uditéital gyiiméleslé alkoholos italok.
Magyar Asvinyviz Szbvetség és Terméktancs és Magyaror-
szagi Uditéital-, Gyiimblcslé- és Asvinyvizgyartok Szovetsége.
1: 8-12.

119

Maison, 1. B. (1994): Folate and colonic carciogenesis: search for a
mechanistic understanding. J, Nutr. Biochem. 5: 170-175.
Mattila, P~Hellstrom, J. (2007). Phenolic acids in potatoes, vegetables,
and some of their products. Journal of Food Composition and

Analysis. 20: 152—160.

Nilsson, T. (1975): Studies into the pigment in beetroot. Lantbruksk-
shoegsh Ann, 36: 179.

Robards, K.-Antolovich, M. (1997): Analytical chemistry of fruit
bioflavonoids — A review. Analyst. 122: R11-R34,

Stewart, A. J.-Bozonnet, S.~Mullen, W.Jenkins, G. I.-Lean, M. E.
J.-Crozier, A. (2000): Occurrence of flavonols in tomatoes and
tomato-based products. Journal of Agricultural and Food
Chemistry. 48: 2663-2669.

Strack, D.~Vogt, T.-Schliemann, W. (2003): Recent advances
inbetalains research. Phytochemistry, 62: 247-269.

Takacsné Hajos, M. (1999): Colour components of different table
beet varieties. Int. J. Hort. Sci. 5: 3—4.

Takacsné Hajos M. (2002): A céklatermesztésiink novelésénck in-
dokai és Iehetoségei. Acta Agraria Debreceniensis, 9: 131-134.

Takiicsné Hajos M. (2011): Cékla. [In: Kovées A. (szerk.) Gydkér-
z0ldségek termesztése.] Mezdgazda Kiado. Budapest. 89-105.

Tyler, L. D.~Acree, T. E.-Nelson, R. R.-Butts, R. M. (1978):
Determination of geosmin in beet juice by gas chromatography.
Journal of Agrucultural and Food Chemistry. 26. 3; 774-775.

Wang, M ~Goldman, I. L. (1997): Transgressive segregation and
reciprocal effect for free folic acid content in a red beet (Beta
vulgaris L.) population. Euphytica. 96: 317-321.

Wayne, L. S.—Keith, S. M. (2002): Beet and Swiss Chard Production
in California. Californi Master Gardener Handbook. Pub,
3382: 6-7.




