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1. BEVEZETES

Az ember is része az élovilagnak, 1éte fenntartdsahoz taplalékra van sziiksége.
Az elfogyasztott élelmiszerek — mennyisége €s mindsége — azonban a puszta
létfenntartas mellett fontos hatdssal vannak az egészségi dllapotra és a kozérzetre is.

A kiilonbozd élelmiszerek mds-mds — az emberi szervezet szdmdra
nélkiilozhetetlen — tdpanyagok esszencidlis hordoz6i. A gabona-, és a gumds novények
elsOsorban kaldria, az édllati eredetli termékek fehérje forrasok. Mig az emberi szervezet
szdmdra csak kis mennyiségben igényelt, de nélkiillozhetetlen vitaminok és 4svanyi
anyagok elsddleges forrdsai a gyiimolcs- €s zoldségfélék. A gylimolesok és zoldségek
emberi tdpldlkozasban betoltott szerepe nagyjabdl azonos, azonban a zoldségnovények
a vitaminokat €s dsvdnyi anyagokat nagyobb tdpanyagsiirliségben tartalmazzak. A
tudatos tdpldlkozas ezért megfeleld szinvonali zoldségfogyasztds kialakitasat
feltételezi.

A zoldségfogyasztds harom tényezdvel, a fogyasztds mennyiségével,
szerkezetével, és egyenletességével jellemezhetd. Ez a hirom tényezd egyiittesen
hatdrozza meg a lakossag zoldségfélékkel torténd tényleges ellatottsagat.

Magyarorszdgon a zoldségfogyasztds mennyisége — a népszerusitd
kampéanyoknak is koszonhetden — ndvekvo. Az egy fore jutd éves fogyasztas 2005-ben
112,1 kg volt (KSH, 2007). Ez a mennyiség az orszdg foldrajzi elhelyezkedését és
gazdasagi fejlettségét tekintve jO kozepes értéknek mindsiil. Eurépaban hazanktol
délebbre — jellemzden — nagyobb, mig északabbra kisebb mennyiségben fogyasztanak
z0ldségféléket. 2004-ben Gorogorszagban volt a legnagyobb az egy fére jutd éves
z0ldségfogyasztds (276 kg) — Olaszorszdgban 178 kg, Spanyolorszagban 143 kg,
Svédorszdgban 78 kg, Finnorszagban 71 kg — a legkisebb pedig Norvégidban (66 kg)
(KSH, 2006b).

Fogyasztasunk jelenlegi nagysdgrendje csak kisebb, szerkezete és
egyenletessége azonban jelentds korrekcidra szorul. A magyarorszagi zoldségfogyasztas
jelenlegi szerkezete besziikiilt. Az elfogyasztott Osszes mennyiség dontd tobbsége
minddssze 10 zoldségfélébol all. Mdas orszdgokban legaldbb 20-25 zoldségndvény
alkotja a kindlatot. A valtozatosabb drukindlat kedvezObb, hiszen a szélesebb
termékskdla nagyobb biztonsidggal fedezi az emberi szervezet szdmdra a sziikséges

tdpanyagokat. A kiillonbozo zoldségfélék ugyanis kiilonbozd tdpanyagok elsodleges



forrasai, és mds €s mas egészségvédo hatast fejtenek ki. Az egészséges tiplilkozas ezért
az év minden szakdban véltozatos, minél tobb zoldségfélét magdban foglalé fogyasztasi
szerkezetet kivan, illetve tesz sziikségessé. A szinesebb zoldségkindlat a taplalkozasban
betoltott kedvezObb szerepe mellett gasztrondmiai szempontbdl is eldnyosebb, hiszen ,,a
véltozatossdg gyonyorkodtet”.

A zoldségfogyasztas egyenletessége sem megfelelo, a friss zoldségfogyasztas
jelentds része a nyar végi, Osz eleji honapokra esik. Vagyis az éves zoldségfogyasztas
nem kiegyenlitett az év sordn, ennek megfeleléen a zoldségfélékben megtaldlhatéd
tdpanyagok bevitele, utdnpdtldsa sem egyenletes. Mivel a zoldségfélék sok olyan — nem
raktarozhat6 — tdpanyag gazdag tarhdzit jelentik, melyek mads élelmiszerekben nem,
vagy csak csekélyebb mértékben taldlhatok meg, ezért mindenképpen torekedni kell az
év sordn minél kiegyenlitettebb, minél folyamatosabb zoldségfogyasztiasra. A
fogyasztds egyenletessége szempontjabdl legkritikusabb id0szak kora tavasszal van,
ekkor a legszegényesebb a friss zoldségkindlat. A kora tavaszi id0szakban rendelkezésre

all6 csekélyebb friss zoldségmennyiségnek is szerepe van a ,tavaszi faradtsdg”

kialakuldsédban.
A zoldségfogyasztds szinvonaldnak novelése — a harom alkoté tényezd
javitdsaval — a fogyasztds mennyiségi novelésével, a minél nagyobb szidmban

rendelkezésre all6 zoldségfélével, valamint az év folyamadn minél egyenletesebb
z0ldségkindlat biztositdsaval oldhaté meg.

A zoldségfogyasztds szinvonala Osszességében tovabbi egészségligyi
felvildgosito, illetve marketing tevékenységgel novelhetd, ami kiilonbozd mértékben
befolydsolhatja a harom alkot6 tényezd — mennyiség, szerkezet, egyenletesség — tovabbi
alakuldsat. Nem szabad figyelmen kiviil hagyni azonban azt sem, miszerint egy orszag
z0ldségfogyasztasi szinvonaldt alapvetden a foldrajzi elhelyezkedése, illetve a
gazdasagi fejlettsége (,,gazdagsdga”) hatdrozza meg. A marketing tevékenység csak
fizetoképes kereslet megléte esetén lehet sikeres.

A zoldségfogyasztds szerkezete, a zoldségfélék szamanak novelésével, vagyis
valasztékbovitéssel javithatd. A valasztékbdvités nem csak a Magyarorszagon
(gazdasdgosan) nem termeszthetd, importbdl szarmazé zoldségfélékkel oldhaté meg.
Elég csak arra gondolni, hogy az elfogyasztott zoldségmennyiség dontd hanyadat a fejes
kaposzta, paradicsom, étkezési paprika, gorogdinnye, voroshagyma, uborka, sargarépa,
petrezselyem, zoldborsd, zoldbab, vagyis 10 zoldségnovény fogyasztasa jelenti

(HODOSSI—GERENDAS, 1998; HODOSSI, 2001). Szamos ismert zoldségnovény 4ll



rendelkezésre, melyek nagyobb ardnyu fogyasztdsa lenne indokolt. A valasztékbOvitést
segithetik tovdbbd a hazdnkban is el6forduld (begylijthetd), illetve termeszthetd
alternativ zoldségnovények fogyasztésa is.

A fogyasztds egyenletessége a nagyobb ardnyu tarolds és import mellett olyan
z0ldségnovények hasznositdsaval javithat6, melyek betakaritisa nem a megszokott
(nyar végi) idopontra esik. Kiilonosen kedvezdek azok az alternativ zoldségfélék,
z0ldségkiilonlegességek, melyek a kora tavaszi idészakban frissen rendelkezésre allnak,
hiszen ezek egyszerre javitjdk a zoldségfogyasztds szerkezetét, illetve egyenletességét.

Jelen dolgozat targydt képezd kutatdsi t€éma a nagy csaldn (Urtica dioica L.)
alternativ élelmiszernovényként torténd hasznosithatésdganak vizsgilata volt. Annak a
novénynek a vizsgalata, amely alternativ zoldségnovényként mar kora tavasszal (is)
betakarithatd, igy egyarant képes a vdlasztékbOvitésre, illetve a zoldségfogyasztas
egyenletességének javitdsdra, vagyis alkalmas lehet a hazai zoldségfogyasztasi
szinvonalat kedvezden befolyasolni.

Tovébbi érvek is szoltak a nagy csalan vizsgdlata mellett: viszonylag kevéssé
vizsgalt novény, valamint az élelmiszerként torténd alkalmazdsa csak egy a sok
hasznositasi lehetdség koziil. A nagy csaldn élelmiszernovénykénti hasznositdsa mellett
sz0l, hogy nem ,tuildomesztikdlt” novény. Nincsenek jelentds — a monokultirdban
termesztett novényekre jellemzd — kadrosit6i, igy konnyen beilleszthetd lehet a nem
konvenciondlis, vegyszertakarékos, kornyezetkiméld termesztésbe is.

A nagy csaldn a spenét (Spinacia oleracea L.) alternativdjanak, vagyis
spenétpotld novénynek tekinthetd, ezért a vizsgédlatok sordn kontrollndvényként
spendtot hasznaltunk.

Kutatomunkdnk sordn a nagy csaldin komponensei koziil elsdsorban a
taplalkozasi atlagértéket alkotdé tényezok mennyiségének meghatarozasat tekintettiik
elsddleges célkitlizésnek. Vizsgéltuk a fehérje, a rost, a vas, a kalcium, a karotinoid és a
C-vitamin tartalmat. Emellett meghatdroztuk a vizoldékony antioxiddns kapacitdsat
(ACW), zsiroldékony antioxiddns kapacitasat (ACL), valamint a nitrat-tartalmat is.

s

Etelként torténd elkészités utdn panel (organoleptikus) vizsgdlatokat is végeztiink.



2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1. A zoldségfélék szerepe a tapldlkozasban, és az egészség meglrzésében

A téplalkozdsi szokdsokat tekintve — az életszinvonaltdl fiiggben — harom
egymas utdn kovetkezd szakasz kiilonithetd el, ezek a kaldria-, a fehérje-, valamint az
értékfogyasztds. A legalacsonyabb szinvonalat jelentd kaldériafogyasztds sordn az
életfenntartdshoz sziikséges energiamennyiség elfogyasztisa a fo cél, a legmagasabb
tdplalkozasi szinvonal melletti — jO életkoriilményeket feltételezd — értékfogyasztas
esetén a sziikséges energia-, és fehérjemennyiség mellett az emberi egészség
szempontjabol kiemelkedd jelentdségli tdpanyagok bevitele is biztosithaté (HODOSSI,
1987).

A klasszikus megkozelités szerint az emberi szervezet szamara energiaforrast a
gabonafélék és gumds novények, fehérjeforrast az allati eredetli termékek, mig vitamin-,
asvanyi anyag- €s rostforrast a zoldségek és gyiimolcsok jelentenek (HODOSSI, 2001).

Vitaminok koziil a zoldségfélékben elsdsorban C-vitamin, a B-vitamin csoportba
tartoz6 vitaminok, valamint az A-vitamin el@vitaminjai taldlhatok meg (HODOSSI,
2001).

A z0ldségnovényekben megtaldlhaté dsvanyi anyagok koziil a kalcium, vas,
kalium, magnézium, foszfor és natrium nagysigrendje emelhetd ki (HODOSSI, 2001).

A zoldségfélék jelentés mennyiségben tartalmaznak diétds rostot (élelmi,
emészthetetlen rost). A diétds rost emésztetleniil halad végig a tdpcsatorndn, igy a
béltraktus mozgatasdban, tisztitdsdban és kiillonbozéd mérgezd anyagok lekotésében
jatszik fontos szerepet az emésztési folyamatok sordn. A fejlett orszdgokban a
koncentralt élelmiszerek fogyasztasa kovetkeztében a diétds (emészthetetlen) rost napi
bevitele csak 20 g, a sziikséges 35-40 g helyett (HODOSSI, 2001). Igy érthetd, hogy
miért novekszik egyre inkdbb a fejlett orszdgokban az elégtelen diétas rostbevitel
kovetkeztében (is) az emésztérendszeri-, elsOsorban a végbélrakban elhunytak szdma.
Nem mellékes az sem, hogy a diétds rost elfogyasztva teltség érzetet kelt, igy
csokkenthetd, vagy el is keriilhetd a joléti tarsadalmakra jellemzd tdlzott energiabevitel
a napi taplalkozas sordn. Nem véletlen, hogy fogyokurdk soran is alkalmazzdk a nagy

élelmi rosttartalmu élelmiszereket.



A z0ldségnovények jelentOs vitamin, dsvanyi anyag, diétas rosttartalma mellett
kiemelend6 az is, hogy mig a gabonafélék, husok, tejtermékek hamumaradvénya savas
kémhatast, addig a zoldségféléké lugos, igy hozzdjarulnak a bélrendszer megfeleld
kémiai egyensulyanak fenntartdsadhoz (HODOSSI, 2001).

Kijelenthetd, hogy a tudatos tdpldlkozds véltozatos étrendet jelent, mert nincs
olyan élelmiszer, amely az Osszes sziikséges tdpanyagot — megfeleld mennyiségben —
tartalmazza, és az egészséges taplalkozasban a zoldségféléknek jelentds szerepiik van.

Az egészség és az étkezés (kiilondsen a gyiimolcs- és zoldségfogyasztas) szoros
kapcsolatara bolcsességek sokasdga vildgit rd& (HESSAYON, 1993), ,,Az vagy, amit
megeszel”, ,Eteled az életed” (ANON 1). A zoldségfélék fogyasztdsa hozzdsegiti az
embereket a tdgabb értelemben vett egészség eléréséhez, megdrzéséhez, hiszen ,,a
z0ldségfélékkel boven €16 emberekrdl sugarzik a himaldjai egészség, amely Indidban az
élet, a derti és a j6 kozérzet szimb6luma” (CHAUHAN, 1972). Igy érthetd valik a WHO
(World Health Organization) meghatdrozasa, amely szerint az egészség nem azonos a
betegség hidnyaval, anndl tdgabb értelmii, kiegésziil a testi, szellemi, és szociélis joléttel
is (ANON 2).

A zoldségféléknek — a taplalkozéasban betoltott kedvezd tulajdonsagaik mellett —
kiemelkedd fontossdgu szerepik van az egészség meglrzésében, illetve
helyredllitisdban (gyogyité hatds) is (RUBATZKY-YAMAGUCHI, 1997). Nem
véletlen, hogy a napjainkban fogyasztott zoldségfélék jelentds részét korabban
gyogynovényként hasznositottdk (pl. sparga, sargarépa, torma). LIPPAY (1664) jezsuita
szerzetes, az egyik legkordbbi magyar nyelvil kertészeti szakirodalomban, a Posoni kert
c. munkdban — a zoldségnovényekkel foglalkoz6 Veteményes kert c. masodik konyvben
— az ezzel kapcsolatos korabeli ismereteket igy Osszegezte: ,,Szornyli mérge ellen a
haldlnak, orvossagot a kertben taldlnak”.

A XX. szézadban Japanban és az Egyesiilt Allamokhoz tartozé Hawaii szigetén
végzett népegészségiigyi-, és orvosi felmérések egyértelmiien igazoltdk, illetve
megerdsitették a zoldségfogyasztds €s a jO egészségi allapot kozti Osszefliggéseket.
Igazoltdk, hogy a zoldségféléket rendszeresen fogyasztok jobb egészségi allapotban
vannak, valamint azt is, hogy egyes betegségek esetén gyogyité hatdssal rendelkeznek.
Azt is feltartdk, hogy a konkrét gydgyitd hatds mely vegyiiletekre vezethetd vissza. Az
allati eredetli fehérjék (husok) siitésekor heterociklusos aromds aminok (szabad gyokok)
keletkeznek, amelyek megzavarjdk a sejtek kozti kommunikéciét, és igy rdkos

sejtburjanzist okozhatnak. A zoldségfélék szinanyagai antioxiddns hatdsuak, vagyis
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megkotik a szabadgyokoket, ezzel a rakkeltd hatdsukat semlegesitik. Ilyen antioxiddns
hatdsd szinanyag példdul a sargarépaban taldlhaté karotin, a paradicsomban 1€vo

likopin, a cékldban el6fordul6 betanin (HODOSSI, 2001).

2.2. A taplalkozasi atlagérték (Average Nutritive Value, ANV)

Az élelmiszerfogyasztas legfejlettebb szintjére — az értékfogyasztasra — jellemzd,
hogy mind fontosabb szerepet toltenek, tolthetnek be a taplalkozdsban a zoldségfélék.
Ezzel egyiitt igény meriil fel arra is, hogy a tdpldlkozasban betoltott szerepiiket objektiv
modon lehessen mindsiteni. A tdpldlkozasi érték egyetlen szintetikus mérdszamban
torténd meghatarozasaval az egyes zoldségfélék egymadssal osszehasonlithatova valnak
(HODOSSI, 1987).

Az elso jelentOs, atfogd probalkozast McGILLIVRAY et al. (1942) munkdja
jelentette. A  modell az  Amerikai  Egyesiilt  Allamok  lakossdgdnak
z0ldségfogyasztasdban legjelentésebb zoldségnovények esetében vette szamitisba a
teriiletegységenkénti vitamin (A pro, B;, B,, C), fehérje, kalcium, vas, és kaldria
hozamdt, valamint a megtermeléshez sziikséges emberi munkaerd raforditdsi igényét.

A zoldségfélék emberi tdpldlkozdsban betoltott szerepének napjainkban is
haszndlatos mindsitési modelljének alapjat RINNO (1965) dolgozta ki. A zoldségfélék
tdplalkozasfiziol6giai szempontbdl legfontosabb alkoté részeinek: az aszkorbinsavat, a
karotint, a kalciumot, a vasat, a tdpanyagnak nem mindsiill6 rostot, valamint az
antibiotikumokat és egyéb gydgyité hatdsi anyagokat tekintette. Az aszkorbinsav,
karotin, kalcium, vas, és élelmi rosttartalmat figyelembe véve, a tapldlkozasban betoltott
szerepilknek megfeleléen sulyozva, az adatok Osszegzésével a 100 g ehetd részre
vonatkoz6 tipldlkozasi érték egyetlen méroszamban kifejezhetdvé vélt. Ezt a szintetikus
mérdszamot a taplaléérték hasznos faktoranak (Wesentlicher Nahrwertfaktor, roviditve
WNF) nevezte el a szerz6. A taplaléérték hasznos faktoranak (WNF) képlete a
kovetkezd:

C — vitamin (mg) kalcium (mg) 4 vas (mg)

100 2

WNF =

+ karotin (mg) + rost (g) +
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A Rinno-féle taplaléérték hasznos faktort (WNF) GRUBBEN (1977)
modositotta, megalkotva a ma is haszndlatos modellt, ami a zoldségféléket az emberi
taplalkozasban betoltott szerepiik alapjan mindsiti. A szerzd a képletet kiegészitette a
fehérjetartalommal (silyozva), és a mutatd nevét tapladlkozasi atlagértékre (Average
Nutritive Value, roviditve ANV) véltoztatta. A tapldlkozasi atlagérték (ANV) képlete —
100 g ehetd részre vonatkozdan — a kovetkezo:

_ fehérje (g) N kalcium (mg) N vas (mg) +Karotin (mg)+ C — vitamin (mg)

100 2 40

ANV rost (g)+

A Vildg zoldségtermesztését feloleld konyvben YAMAGUCHI (1983) tette
széles korben ismertté a Rinno 4ltal kidolgozott, és Grubben altal mddositott
taplalkozasi atlagérték fogalmat.

A magyar szakirodalomban elséként HODOSSI (1986) tett emlitést a
z0ldségfélék  taplalkozdsi  atlagértékérdl, mint olyan mutatérél, amelynek
figyelembevétele hasznos lehet a fogyasztdsi és termelési szerkezet ésszerll

kialakitasanal.

2.3. A nagy csalédn (Urtica dioica L.) 4ltalanos jellemzdi

A nagy csaldnr6l — mivel nemcsak zoldségnovényként fogyaszthaté — egy
altalanos irodalmi attekintést kivanok nyujtani.

A nagy csalant (Urtica dioica L.) az emberiség évezredek 6ta ismeri és hasznalja
(SRUTEK-TECKELMANN, 1998), az elsék kozott kiadott magyar nyelvii botanikai
konyvben is szerepel (DIOSZEGI-FAZEKAS, 1807). Eveld, leggyakrabban elhagyatott
teriileteken, erdSkben fordul el6 (KAROLY, 1916a; SRUTEK, 1993; VOGL-HARTL,
2003), de megtaldlhaté folyok faval bendtt artéri teriiletein (KASPEREK, 2004),
valamint legelékon is (TREPEL-KLUGE, 2002). Invaziv (SRUTEK, 1993), gyorsan
novo, domindns (CAMPBELL et al., 1992). Szdmos tanulméany a nagy csaldnnal, mint
gyomnovénnyel foglakozik (WENNEKER et al., 1999; MOONEN-MARSHALL, 2001;
GICHNER-MUHLFELDOVA, 2002; DIXON-CLAY, 2004; HUIJSER et al., 2004;
BOND et al., 2006). Kompetitiv novény (DIETZ et al., 1998; VERHEYEN-HERMY,
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2001; HIPPS et al., 2005; ROOVERS et al., 2006), azonban ahol a pézsitfiifélék
domindlnak, ott nem tud jelentdsen megtelepedni (CHAMPNESS-MORRIS, 1948;
IVINS, 1952).

A nagy csaldn f6ként Eurépdn elterjedt, azon tilmenéen megtaldlhaté Eszak-
Afrikdban, Azsia és Amerika mérséklet éghajlati teriiletein is (OLSEN, 1921).
Amerikdba Eur6pabdl keriilt be (HERMANN, 1946; WOODLAND, 1982).

SO0 (1970) a magyar flérat bemutaté miivében a nagy csalan (Urtica dioica L.)
faj 7 valtozatat (varietas), valamint 35 alakjat (forma) irja le, WOODLAND (1982) 3
alfajt (subspecies) kiilonboztet meg. A legtobb valtozat kromoszémaszama 2n =52
(SO0, 1970; BASSETT et al., 1974; WOODLAND et al.,1982), de lehet 2n =26
(BASSETT et al., 1974; MRAZ, 2006), valamint 2 = 48 is (SO0, 1970).

Eveld, lagy szérd, kétlaki, de egylaki egyedek is eléfordulnak (GREIG-SMITH,
1948). A him és ndivaru egyedek szama nagyjabol megegyezd egy populacioban (DE
JONG et al., 2005). A him és a ndivari egyedek kozott morfologiai kiilonbségek
vannak, tulajdonsdgaik eltéréek. A him egyedekre tobb hajtas, levél, rizoma, hosszabb
szarak, nagyobb levél- €s herba mennyiség jellemzé (WEGLARZ-ROSLON, 2000).
Kiilonbség mutatkozik a him és a ndivari egyedek esetében példaul a polifenol
vegyiiletek mennyiségében is (ROSLON-WEGLARZ, 2003). Hazdankban méjus végétdl
szeptemberig virdgzik, magjat juniustdl oktéberig érleli. Gyoktorzse hosszu, hengeres,
kiszo, eldgazd, bardzdalt, barndssarga szinli (NEUMAYER, 2000). Az 1j rizémék nyar
végén, Osszel fejlddnek ki (GREIG-SMITH, 1948). A novény véltozatos méretli
(GREIG-SMITH, 1948), a hajtdsok csoportosan ndnek, a szar négyélli, iireges
(NEUMAYER, 2000). A széarak legnagyobb magassaga a legtobb forrds szerint 150 cm
(NEUMAYER, 2000; GYORFFY, 2005), azonban ennél lehet nagyobb is, 225 cm
(OLSEN, 1921), vagy akdr 320 cm is (DUDAS et al., 2004). A tenyészidd végét a
szarak mintegy 30 %-a éli meg. Az egyes fejlodési fazisokban a magasabb és vastagabb
szdrak tdlélési esélye nagyobb (HARA-SRUTEK, 1995). Levelei keresztben
atellenesek, nyelesek (NEUMAYER, 2000), a levél alakja igen valtozatos Ilehet
(GREIG-SMITH, 1948), de legtobbszor széliik flirészes, a levél alapja szives, csicsa
kihegyezett (NEUMAYER, 2000). A szar és a levél csaldanszorokkel boritott
(NEUMAYER, 2000), mely egy hosszukds, megnyult kup alakd, szilicium tartalmu
sejtbdl, valamint egy tobb sejtbdl all6 alapi részbdl tevodik 6ssze (THURSTON, 1974).
A csaldnszOr maga fontosabb védekezési funkcidt tolt be, mint a benne taldlhaté kémiai

vegyiiletek (PULLIN-GILBERT, 1989). A csaldnszdrben 1év6 legfontosabb vegyiiletek
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az acetilkolin és a hisztamin, melyek koziil a legnagyobb koncentraciéban az acetilkolin
taldlhat6 meg (BARLOW-DIXON, 1973). A szdron és a leveleken taldlhat6
csalanszorok nagyjabdl azonos mennyiségli acetilkolint tartalmaznak, mig a hisztamin
esetétben a szdron 1évé csalanszOrok hisztamin-tartalma 1ényegesen nagyobb
(EMMELIN-FELDBERG, 1949). A csaldncsipés a legtobb esetben kedvezden hat az
emberi szervezetre (pl. urtifikdcio), de kiilonleges esetben tilérzékenységet (anafilaxis)
okozhat (MORGAN-KHAN, 2003). Nagy fenotipusos és genotipusos kiilonbségek
lehetnek az egyes csaldn populdciok kozott, példaul a csaldnszorrel vald boritottsag
mértékében is, vannak szinte csaldnszOrmentes populédcidk is, melyeket szivesebben
fogyasztanak frissen a ndvényevd éallatok (POLLARD-BRIGGS, 1982; POLLARD-
BRIGGS, 1984a; POLLARD-BRIGGS, 1984b). A nagy csaldn lelegelt hajtdsai utdn
Ujrasarjadé hajtdsok stirtibben boritottak csaldnszorrel, foként a tobb hajtasbol allo
novény kiilsé hajtidsai, melyek jobban ,,veszélyeztetettek” a novényevd allatoktol
(PULLIN-GILBERT, 1989).

A nagy csaldn hosszinappalos novény (GREIG-SMITH, 1948). A virdgzatok a
levelek honaljaban, és a szar csicsan helyezkednek el, laza alfiizérben (NEUMAYER,
2000). Szélporozta, de rovarbeporzds is eléfordulhat GREIG-SMITH (1948). Az Urtica
fajok — koztiik a nagy csaldn pollenjei — allergének lehetnek, a Vildg szdmos pontjan
foglalkoznak az Urtica fajok pollentermelési jellemzoivel (KASPRZYK et al., 2001;
BELMONTE-CANELA, 2002; NITIU et al., 2003; SPIEKSMA et al., 2003;
PETERNEL et al., 2004; GEHRIG, 2006; KASPRZYK, 2006). Termése felsé éallasu
maghdzbdl fejlodo egymagvi sdrga vagy sargéssziirke szinii makkocsa. Ezermagtomege
0,1-0,2 g (NEUMAYER, 2000).

A néivaru egyedek sok magot érlelnek (GREIG-SMITH, 1948), akér 2-3 ezret is
(GYOFFY, 2005). DE JONG et al. (2005) vizsgalatai szerint a magok him ardnya 5-
76 % lehet. GLAWE-DE JONG (2005) megallapitdsai szerint a csaldn esetén kiils
tényezdk, pl. a sziilok tdpanyagellatottsiga nem befolydsolja a magok nemét, az anyai
sziild0 azonban jelentés mértékben (GLAWE-DE JONG, 2007, SHANNON-
HOLSINGER, 2007). Mig szdmos kétlaki novénynél — pl. kender (Cannabis sativa),
spendt (Spinacia oleracea), komlé (Humulus Ilupulus) — hormonkezeléssel lehet
befolyédsolni a fejlddé novény nemét (CHAILAKHYAN-KHRIANIN, 1987), addig a
csalan esetében nincs hatasuk a fitohormonoknak (GLAWE-DE JONG, 2005).

A magok leginkibb széllel terjednek (GYOFFY, 2005). A no6vényevd
haziéllatok — pl. 16 (Equus caballus), juh (Ovis aries) — (COSYNS-HOFFMANN, 2005;
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COSYNS et al., 2005), illetve vadon €él6 éllatok — pl. 6z (Capreolus capreolus),
gimszarvas (Cervus elaphus), vaddisznd (Sus scrofa) — is hozzdjarulnak a magok
terjesztéséhez (HEINKEN-RAUDNITSCHKA, 2002; SCHMIDT et al., 2004; VON
OHEIMB et al., 2005). A legtobb tanulmany esetében a vizsgélt allati iiriilékekben a
csaldinmag volt legnagyobb szdmban megtaldlhat6. Ezeken tilmenden a mag kiils
burka hozzéitapadhat az 4dllati sz6rhoz, vagy az emberi ruhdzathoz is (GREIG-SMITH,
1948), de az elterjesztést akar megaradt folydk is végezhetik (VOGT et al., 2006).

A nagyszamu magtermésnek koszonhetden a nagy csaldn élohelyein a talajban
jelentds mennyiségli csalanmag taldlhaté (GREIG-SMITH, 1948). Erdds élohelyein a
talaj fels0 rétegében az egyik legnagyobb szdmban megtaldlhaté mag a csaldné
(DEVLAEMINCK et al., 2005; EYCOTT et al., 2006; ROOVERS et al., 2006), de még
a legelOk talaja is nagyszamu csaldnmagot tartalmaz (CHAMPNESS-MORRIS, 1948;
REINE et al., 2004).

A magok daltaldban leghamarabb a kovetkezd év tavaszan (GREIG-SMITH,
1948), leginkdbb marciusban €s dprilisban (ROBERTS-BODDRELL, 1984) kezdenek
csirdzni, mert 0sszel nagyon gyenge a képzddott magok csirdzasi erélye (tobb hénapos
utéérésen mennek keresztiil). Azonban, ha a magképzO6dés idején juinius és julius
hoénapban jelent6s mennyiségli — mintegy 300 mm — csapadék hullik, akkor mér Osszel
is 70 % feletti a magok csirdzdsi erélye, vagyis a klimatikus koriilményeknek
befolydsolé hatdsuk van (KOZELOWSKI-SZCZYGLEWSKA, 1995). A talajban 1évo
csalinmag 5 évnél tovdbb csirazoképes (THOMPSON et al., 1993). Hlivos, szédraz
helyen torténd tarolds esetén 5 év elteltével még 90 % feletti lehet a csirdzési erélye
(KOZLOWSKI-SZCZYGLEWSKA, 1995). A csalan magja fényben jobban csirdzik
(GREIG-SMITH, 1948), fényt biztositva akar 10 éves tarolds utdn is csirdzoképes lehet
(KOZLOWSKI-SZCZYGLEWSKA, 1995).

HIPPS et al. (2005) &4rnyéktiiroként jellemzik, de a legtobben fényigényes
novénynek tartjdk (PIGOTT-TAYLOR, 1964; PIGOTT, 1971; VERHEYEN-HERMY,
2001; DE KEERSMAEKER et al., 2004).

Vizigényes novény (HEMPFLING et al.,, 1988), szdrazsdg hatdsdra a nagy
csalan csokkent novekedéssel, késObbi virdgzassal reagdl, igy jobban elviseli a
szarazsagot, mint az apré csalan (Urtica urens), amely szarazsadg hatdsdra hamarabb
viragzik, de nagyobb ardnyban pusztul el (BOOT et al., 1986). A nagyon magas
talajvizszintet, belvizet azonban nem kedveli, ekkor csokken a szdrak hossza, a rizomak

szama €s hossza (gRloJTEK, 1997).
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A nagy csaldn nitrogénjelz6 novény (PITCAIRN et al., 1998), szdmos szerzo
szerint leginkdbb a talaj nitrogénszolgaltatd képessége befolydsolja a csaldn
eléforduldsat, novekedési erélyét (OLSEN, 1921; GREIG-SMITH, 1948; IVINS, 1952;
HEMPFLING et al., 1988; WEIB, 1993; GOSLING, 2005). Mig mds szerzok a talaj
foszfortartalmat tartjadk fontosabbnak a csalan novekedése szempontjabol (PIGOTT-
TAYLOR, 1964; RORISON, 1968; NASSERY, 1969; NASSERY-HARLEY, 1969;
NASSERY, 1970; NASSERY, 1971). A tdpanyagutanp6tlds mind a vegetativ, mind a
generativ szervek biomasszdjat noveli (SRUTEK, 1995). A nitrogén miitragyézas
hatdsdra jelentosen novekszik a levél és szdr biomasszdja, azonban ezzel egyiitt
novekedhet a levél és szar nitrit-tartalma is. A szdr nitrat-tartalma jelentésen nagyobb
lehet a levélhez képest (WEIB, 1993), ez megegyezik OLSEN (1921) véleményével, aki
szerint nitrat foként a gyoktorzsben és szarban taldlhat6, a levélben csak kisebb
mennyiségben lehet kimutatni. Vakudlumaiban nagymennyiségli kalciumot képes
raktarozni kalcium-oxaldt formdban (WEST et al., 2001). Nehézfémmel szennyezett
teriileten akkumuldlhatja a nehézfémeket (OTTE-WITE, 1993; TACK-VERLOO,
1996; EDWARDS et al., 1998; KHAN-JOERGENSEN, 2006), bar SCHAFER et al.
(1998) szerint a spenét (Spinacia oleracea) a nehézfémeket a csaldnndl sokkal nagyobb
mértékben halmozza fel.

BREDEMANN (1959) szerint a nagy csaldnnak kevés betegsége és kartevoje
van, mig GREIG-SMITH (1948) szdmos kartevdjét és korokozodjat ismerteti. A
lehetséges kartevok és korokozok kartétele azonban nem jelentds, illetve lokalis jellegti,
nagymértékii karositds még nem lett leirva (VOGL-HARTL, 2003). A nagy csaldnon
eléfordulé gyakoribb karositok az aldbbiakban keriilnek felsoroldsra. A csaldan tobb
lepkének lehet gazdandvénye, Aglais urticae (GREIG-SMITH, 1948; PULLIN, 1987;
VOGL-HARTL, 2003; WARREN, 2006). Inachis io (GREIG-SMITH, 1948; JANZ-
NYLIN, 1997; VOGL-HARTL, 2003; WARREN, 2006). Vanessa indica (JANZ-
NYLIN, 1997). Polygonia satyrus (JANZ-NYLIN, 1997). Vanessa cardui (JANZ,
2005). Vanessa atalanta (GREIG-SMITH, 1948; VOGL-HARTL, 2003; WARREN,
2006). Cynthia cardui (JANZ-NYLIN, 1997; VOGL-HARTL, 2003). Polygonia c-
album (JANZ-NYLIN, 1997; NYLIN et al., 2000; WARREN, 2006). Autographa
pulchrina, Diachrysia chrystis, Colostygia pectinataria, Abrostola triplasia (W ARREN,
2006). A lepkék hernydi a karositok, a csaldn levelét fogyasztjdk. GASTON et al.
(2005), valamint WARREN (2006) a nem jelentds kartétel miatt sokkal fontosabbnak

tartjdk azt, hogy a csaldn hozz4djarul a biodiverzitds fenntartdsidhoz. Kérositoként ismert
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még: Doralis urticaria (VOGL-HARTL, 2003), Microlophium carnosum (BARTA-
CAGAN, 2003; MEYLING et al., 2006), Tetranychus urticae (CARBONNELLE et al.,
2007), Trioza urticae (GREIG-SMITH, 1948; DAVIS, 1973; DAVIS, 1975); Dasineura
urticae (GREIG-SMITH, 1948; DAVIS, 1975), Eupteryx urticae (GREIG-SMITH,
1948; DAVIS, 1973; DAVIS, 1975; STILING 1980; ZABEL-TSCHARNTKE, 1998),
Eupteryx cyclops (GREIG-SMITH, 1948; DAVIS, 1973; STILING, 1980; ZABEL-
TSCHARNTKE, 1998), Eupteryx aurata (GREIG-SMITH, 1948; DAVIS, 1973;
ZABEL-TSCHARNTKE, 1998), Chrysolina fastuosa (BOZSIK, 2006), Cepea
nemoralis (NOTTEN et al., 2005; NOTTEN et al., 2006a; NOTTEN et al., 2006b),
Liocoris tripustulatus (DAVIS, 1973), Ariana arbustorum (PUUSTINEN et al., 2004).
A korokozok koziil a Peronospora debaryi, és Pseudoperonospora urticae ismertebbek
(GREIG-SMITH, 1948; VOGL-HARTL, 2003). Gyokéréldskodé holoparazitaként a
kozonséges aranka (Cuscuta europea) karosithatja (KOSKELA, 2002; KOSKELA et
al., 2002; PUUSTINEN et al., 2004).

2.4. Hasznosit4si lehetdségek

A nagy csaldn egyike a legkevésbé megbecsiilt, dam igen sokoldalian
hasznosithaté novényeknek. A ,,Plants for a Future” adatbdzis (ANON 3, ANON 4) a
legnagyobb potencidlis hasznossidgu novények kozé sorolta be.

ANGIER (1974) megfogalmazésa szerint: ,,az ember aludhat csaldnbdl késziilt
agynemiben, csaldnteritds asztalrél ehet csaldnos-tojdsos steak-et, esetleg csalanbol
készitett horgdszzsindrral fogott halat, amelyet csaldnpapirra nyomtatott étlapbol
rendelhet meg. A csaldnos ételt pedig akar csaldnsorrel is le lehet obliteni.” Véleménye
szerint ezzel a csaldn felhaszndlasi lehetOségeinek csak egy részét emlitette.

PALADI-KOVACS-SZILAGYI (2001) leirdsa szerint 1830-ban az akkortdijt
népszeri Mezei Gazddk Barédtja azért ajanlotta a csaldn termesztését, mert emberi
taplaléknak, allati takarmanynak, gydgy- és textilnovénynek egyarant alkalmas.

AYAN et al. (2006) tanulménya a kovetkez6 alkalmazasi lehetdségeket ismerteti
a nagy csaldnnak: gyogynovény, élelmiszer, rost, szinanyag és kozmetikai alapanyag.

A nagy csaldn hasznositdsi lehetdségei a kovetkezd felosztdsban keriilnek

attekintésre (DUDAS et al., 2005):

- gylgyészat,
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- rost (textil),
- takarmdny és élelmiszer,

- egyéb.

2.4.1. Gyogyaszati hasznositds

A nagy csalan bioldgiailag aktiv vegyiiletekben gazdag novény (CHAURASIA-
WICHTL, 1987a; CHAURASIA-WICHTL, 1987b; SAJFRTOVA et al., 2005; AYAN
et al., 2006) gyogyaszati célokra is sokrétlien haszndlhaté (YARNELL, 1998;
YARNELL, 2003), Eurépaban a legnépszeriibb gydgynovénynek egyike (ELLYETT-
MOREY, 1996). A felhasznélt alapanyag gyiijtésbdl szarmazik (BERNATH, 1993),
azonban néhdny orszdgban, pl. Finnorszigban (GALAMBOSI, 2000) kis feliileten
gyogynovényként termesztett, s6t az USA-ban iliveghdzi termesztési kisérleteket is
végeztek (PAGLIARULO et al., 2004).

A csalannak a gyoktorzse (rizéma) €s a fold feletti része (herba) is hasznélatos
gyogyészati célokra. Magyarorszdgon a csaldnlevélre (Urticae folium), a nagy csaldn
megszaritott leveleibdl és hajtascsicsaibdl allé drogra az MSZ 11930-86 szabvany

vonatkozott, melyet 2001.11.01-én visszavontak, utédja nincs (ANON 5).

2.4.1.1. Etnobotanikai leirdsok, népi megfigyelések

CSAPO (1775) a nagy csaldn gyégyhatdsaival kapcsolatban igy fogalmaz:
,,Csallant nem sziikséges magyaraznom, mert a gyermekek is esmérik. Belsé hasznai: 1.
Fovényt a vesékbdl Kkitisztitja a fott vize e flinek. 2. Vérkopést megéllat a kipréselt és
bévett leve. Kiils6 hasznai: szEliitott embereknek tagjaikat hasznos a zold csaldnnal
verni, mert érzékenységet és er6t okoz azokban”.

GYORFFY (2005) vizelethajtoként, reuma, koszvény, emésztési zavarok, hurut,
hajhullas ellen haszndlatos gy6gyndvényként jellemzi.

A marokkéi népi gydgydszat a nagy csaldn herbdjat cukorbetegség, magas
vérnyomads, reuma, hiivelyi folyds, sargasdg, hasmenés, ekcéma kezelésére haszndlja,
valamint vizelethajtd, epehajtd, tejelvalasztast serkentd, vérzéscsillapitd, méregtelenitd,

hajapol6 hatast tulajdonit neki (ZIYYAT et al., 1997).
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A toszkaniai szigetcsoport (Olaszorszdg) gyogynovényei kozott a nagy csalan
herba esetében a kovetkezd gydgyhatasokat emlitik meg: gyulladdscsokkentd, tovabba
haszndlatos idegfdjdalom, foginysorvadds, kiiitések, ekcéma, rovarcsipés tiineteinek
kezelésére (UNCINI MANGANELLI-TOMEI, 1999). Olaszorszidg kozépso részén a
csalan ftradiciondlisan emésztorendszeri rendellenességek, gyomorfekély, reuma,
zuz6déasok kezelésére haszndlatos. Ezen tilmenden robordlé hatdsa ismert
(GUARRERA, 2005).

Ko6zép-Anatdlia (Torokorszag) népi gydgydszatdban a nagy csalant tdlyogok,
sebek, aranyér, mdj elégtelenség, tulzott éjszakai vizeletiirités (nocturia), ekcéma,
reuma, cukorbetegség, daganatos betegségek kezelésére, valamint robordl6é szerként
alkalmazzak (SEZIK et al., 2001). Sakarya tartomanyban (Torokorszag) a nagy csaldn
elhizds, reuma, Kkiiitések, gyomorproblémdk, megnagyobbodott prosztata, magas
koleszterinszint, vérszegénység, daganatos betegségek ellen hasznalatos (UZUN et al.,
2004). Kirklareli tartomdnyban (Torokorszdg) gyomorfdjdalom, veseelégtelenség,
vesekd, koszvény, reuma, prosztata megnagyobbodds, aranyér, magas vérnyomas,
embdlia, daganatos betegségek, visszér, hajhullds, kohogés, asztma, horghurut, 6déma,
bélgyulladds, gyulladt sebek kezelésére, valamint koptetd-, hanytato-,
fijdalomcsillapit-, laxativ szerként alkalmazzak (KULTUR, 2007). Torokorszdgban a
népi gyogydszatban a leggyakrabban alkalmazott gydégynovény a cukorbetegség
kezelésére a nagy csalan (INANC et al., 2007). PIERONI et al. (2005) a Kolnben
(Németorszag) €10 torok nemzetiségli emigransok 4ltal alkalmazott gydégynovényeket
térképezték fel. Megallapitottdk, hogy a gyogynovények haszndlata a torok
nemzetiséglieck korében sokkal nagyobb ardnyu, az anyaorszdghoz hasonldan jelentOs
mértékii. A felmérés szerint a nagy csalant hasi fdjdalom, boérgyulladds, sebek,
tilsdlyossag, reuma, allergia, magas vérnyomads, cukorbetegség, daganatos betegségek
ellen, tovdbb4 hajerdsito-, vizelethajto-, robordlé szerként hasznéljak.

SAMUR et al. (2001), CEYLAN et al. (2002), ALGIER et al. (2005), TAS et al.
(2005) felmérései szerint Torokorszagban a nem konvenciondlis rikterdpia esetén
foként gyogynovényeket alkalmaznak, leginkdbb nagy csalant.

A szerbiai Kopaonik hegységben €10k a csalannak a kovetkezd gydgyhatdsokat
tulajdonitjak:  vérzéscsillapitd, vizelethajtd, vérnyomdscsokkentd, vércukorszint
csokkentd. Teaként fogyasztva vérszegénység, er0s menstrudcids vérzés, sargasag,

vesekd ellen, borogatasként idegbecsipddés, idegzsdba, reuma, hajhullds ellen
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alkalmazzak, valamint a reumédt a fé4jdalmas teriilet friss hajtasokkal torténd
csapkoddséval (urtifikdcié) enyhitik JARIC et al., 2007).

Galicidban (Spanyolorszdg) a nagy csaldnt a kovetkezd kezelésekre hasznéljak:
vizelethajtds, Kkoleszterin-szint csokkentés, vérkeringés serkentés, szdjfert6zés
gybgyitisa (GONZALEZ-HERNADEZ et al, 2004).

WARREN (2006) a kovetkezd betegségek, rendellenességek kezelésére
javasolja a csaldnt: reuma, koszvény, horghurut, szamarkohogés, mellhartyagyulladas,
allergia, szénandtha, asztma, megfdzds, influenza, torokfijas, skorbut, idegfdjas,
vérszegénység, kimeriiltség, stressz, premenstrudcids fajdalom, hiivelygomba, magas
vérnyomds, vesekO, keringési rendellenesség, égési sériilés, hasmenés, 14z, prosztata
megnagyobbodds, pattandsos bor, ekcéma, rovarcsipés, fejtetli, korpasodas, elhizds,
magas vércukorszint. Lefrdsa szerint segiti a tejelvalasztast, javitja a termékenységet,
vérzéscsillapito, sebgyogyitd, emésztést serkentd hatasu.

A mexiko6i népi gydgydszatnak is egyik fontos novénye a nagy csaldn, igen
sokféle betegség kezelésére haszndljadk (RODRIGUEZ-FRAGOSO et al., 2008). A
szerzOk azonban ramutatnak arra, hogy a felsorolt rendellenességek csak egy részénél

bizonyitott tudomédnyosan a gyégyhatas.

2.4.1.2. A cukorbetegségre gyakorolt hatdsa

A nagy csalant alkalmazzdk a cukorbetegség (Diabetes mellitus) kezelésében,
mivel hatékonyan csokkenti a vér gliikdz-szintjét gyogynovénykeverékek
osszetevijeként (PETLEVSKI et al., 2001), vagy onmagaban alkalmazva is (FATHI
AZAD et al., 2005). A gliikéz-szint csokkenés FARZAMI et al. (2003) vizsgélatai
szerint a fokoz6do inzulin kivélasztds eredménye. BNOUHAM et al. (2003) eredményei
azt mutatjdk, hogy a csaldn vércukorszint-csokkentd hatdsa a tdpcsatorndn keresztiili
csokkent gliikkéz felszivodds eredménye, bar a csokkent gliikkdz-felszivodast
GALLAGHER et al. (2003) eredményei nem erdsitik meg.

A 2-es tipusu diabetesben szenvedd betegeket ordlis antidiabetikummal kezelik,
ha a diéta és a fokozott fizikai aktivitds dnmagdban nem vezet kell6 eredményre. Az
ordlis antidiabetikumok kozé tartoznak az a-gliilkoziddz enzim-gatlé szerek, amelyek
elsosorban az étkezés utani vércukorszint-emelkedést csokkentik (JERMENDY, 2005).

ONAL et al. (2005) kimutattdk a nagy csaldn vizes kivonatinak o-gliikkozid4dz enzim-
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gatld hatasit. EL HAOUARI et al. (2007) megéllapitottak, hogy a nagy csalan vizes
kivonata szerepet jatszhat a 2-es tipusi diabetesben szenvedd betegeknél a

kardiovaszkuldris szovédmények megeldzésében, illetve gydgyitasaban is.

2.4.1.3. A nagy csaldn, mint rakterdpids anyag

Az aktiv oxigénformdk — szuperoxid gyok (°O;’), hidroxil gyok (*OH), hidrogén-
peroxid (H,0O,), szinglet oxigén 'Oy -, a szabadgyokok a lipid peroxidécids
folyamaton keresztiil karositjdk a sejteket, szdmos koéros elvdltozds kivaltd tényezdi
lehetnek, melyek koziil a legrettegettebb a rdkos megbetegedés. Ugyanakkor a nagy
antioxidans tartalmu élelmiszerek fogyasztisa fontos szerepet jatszik az emberi
szervezetben a szabadgyokok altal kivaltott oxidativ stressz semlegesitésében
(HALLIWELL-GUTTERIDGE, 1984; YAGI, 1987).

A nagy csaldn levél antioxiddns hatdsit tobbek kozott OZEN-KORKMAZ
(2003), CETINUS et al. (2005), TOLDY et al. (2005), EXARCHOU et al. (2006) és
OZYURT et al. (2007), tumor-gatl6 hatdsat KAPADIA et al. (2002) irtdk le.

Fenol-vegyiileteket a herba (FIAMEGOS et al.,, 2004), és a gyokér
(KRAUSHOFER-SONTAG, 2002) is tartalmaz. A fenol-vegyiiletek kozvetleniil
szerepet jatszanak az antioxidans reakcidkban, és fontos szerepiik van a lipid
peroxidacid stabilizdldsdban (YEN et al., 1993; DUH et al., 1999), napi 1 g feletti
bevitel — zoldség- és gylimolcsfogyasztissal — antikarcinogén hatdssal bir (TANAKA,
1998). Tobb tanulmany kifejti, hogy Osszefiiggés van a novények esetében a fenol-
vegyiiletek mennyisége és az antioxiddns aktivitds kozott (VINSON et al.,, 1998;
OKTAY et al., 2003; POURMORAD et al., 2006).

A nagy csaldn magja is rendelkezik antioxiddns hatdssal, csokkenti a lipid
peroxidacids-, és noveli az antioxiddns enzimszintet (KANTER et al., 2005).

GULCIN et al. (2004) tobbféle moédszerrel (6sszes antioxiddns aktivitds,
redukal6 képesség, szuperoxid-, hidrogén-peroxid-, szabadgyok megkotd képesség, fém
kelatképzo képesség) vizsgaltdk a nagy csaldn vizes kivonatdnak antioxidans aktivitasat,
valamint mérték a fenol-vegyiiletek mennyiségét. Az 0Osszes antioxidans aktivitast
mérve megallapitottdk, hogy a nagy csalan még kisebb koncentraciéban is nagyobb
Osszes antioxidans aktivitdssal rendelkezett, mint az Osszehasonlité o-tokoferol (E-

vitamin) vegyiilet. A nagy csaldn redukdlé képessége — azonos koncentraciokban —
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nagyobb volt az a-tokoferolhoz képest. A szuperoxid gyok megkotd képesség vizsgalata
sordn azonos koncentracidji nagy csaldn, o-tokoferol, butil-hidroxi-anizol (BHA),
valamint butil-hidroxi-toluol (BHT) antioxidans hatdsu vegyiilet lett 6sszehasonlitva. A
legnagyobb szuperoxid gyok megkotd képessége a csaldn kivonatnak volt. A hidrogén-
peroxid megkotd képesség vizsgdlatakor szintén nagy csaldn, butil-hidroxi-anizol
(BHA), butil-hidroxi-toluol (BHT), valamint a-tokoferol lett mérve. Az eredmények
alapjan a nagy csaldnnak volt a legkisebb hidrogén peroxid megkotd képessége. A
szabadgyok megkotd képesség vizsgdlata sordn azonos koncentraciéju nagy csaldn,
kvercetin, és butil-hidroxi-anizol (BHA) keriilt 0sszehasonlitdsra. A csaldn kivonat
szabadgyok megkotd képessége a kvercetin mogott a masodik volt.

DUH et al. (1999) a fém-keldtképzést — a lipid peroxidicié csokkentése —
vizsgaltdk nagy csaldn, butil-hidroxi-anizol (BHA), butil-hidroxi-toluol (BHT),
valamint a-tokoferol esetében. A legnagyobb keldtképzd képessége a nagy csaldn

kivonatnak volt.

2.4.1.4. A prosztata megnagyobbodas kezelése

A nagy csalan gyokerének kivonata haszndlatos a joindulatd prosztata
megnagyobbodds (BPH, benignus prostata hyperplasia) kezelésére (HIRANO et al.,
1994; WAGNER et al, 1994; GANSSER-SPITELLER, 1995a; GANSSER-
SPITELLER, 1995b; HRYB et al.,, 1995; BOMBARDELLI-MORAZZONI, 1997;
LICHIUS-MUTH, 1997; SCHOTTNER et al., 1997a; SCHOTTNER et al., 1997b;
SAFARINEJAD, 2005; KISLICHENKO et al., 2006; CHRUBASIK et al., 2007b). A
tanulmanyok tobbsége megemliti, hogy az alkalmazast a hatékonysdg mellett a
kockézatok és mellékhatdsok elhanyagolhat6 volta is indokolja.

HARTMANN et al. (1996), LOWE-FAGELMAN (1999), WILT et al. (2000),
KOCH (2001) és YARNELL (2002) szerint a csaldin mas novénnyel kombindlva — pl.
furészpalma (Sabal serratula/Serenoa repens), afrikai szilvafa (Pygmeum africanum) —
hatékonyabb fitoterdpids kezelést jelent, mint Onmagdban a joindulati prosztata
megnagyobbodds (BPH) tiineteinek kezelésére.

SOKELAND-ALBRECHT (1997), BONDARENKO et al. (2003), LOPATKIN
et al. (2005), SOKELAND (2006), valamint LOPATKIN et al. (2007) fiirészpalma

(Sabal serratula/Serenoa repens) termés (160 mg) és nagy csaldn gyokér (120 mg)
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kivonatdnak &lland6 Osszetételli kombinécidjabol készitett kapszuldt (PRO 160/120)
hatdsosnak mindsitették a jéindulatd prosztata megnagyobbodas (BPH) kezelésében. A
novényi kivonatok hatékonysdga a gydgyszeres kezeléshez (finasterid, tamsulosin)
hasonlé, am Ilényegesen kevesebb, és kisebb mértékii mellékhatds jelentkezik
(SOKELAND-ALBRECHT, 1997; ENGELMANN et al., 2006; SOKELAND, 2006).
MELO et al. (2002) vizsgdlatai szerint azonban az afrikai szilvafa (Pygmeum
africanum) és nagy csaldn kivonat kombinacidjanak kedvezd hatdsa nem kiillonbozik

szignifikdnsan a placebo kezeléstol.

2.4.1.5. Iziileti gyulladdsra gyakorolt hatdsa

A fajdalmas teriilet friss csaldnhajtassal tortén0 csapkodésa az urtifikdcid, amit
mir a romai katondk is alkalmaztak iziileti gyulladdsok (Rheumatoid arthritis,
Osteoarthritis) kezelésére, valamint a vérkeringés fokozdsdra a hideg éghajlatd
teriileteken (WARREN, 2006). Az urtifikdciét CSAPO (1775) is ajanlja.

RANDALL 1994-ben kozolte tapasztalatat, ami szerint volt olyan reumdban
szenvedd betege, aki — a gyogyszeres kezelés hatdstalansiga miatt — nagy csaldnnal
torténd urtifikacioval kezelte magat, sikeresen. A megfigyelésre alapozva felmérést
végeztek, aminek eredményeként megdllapitottdk, hogy a csaldn szinte kivétel nélkiil
segit az iziileti fjdalmak csokkentésében, valamint biztonsdgos €s olcsé gyogyirt jelent
(RANDALL et al., 1999). Ezutin RANDALL et al. (2000), RANDALL et al. (2008) a
nagy csaldn mellett kontrollnovényként fehér arvacsalant (Lamium album), illetve
Urtica galeopsifolia-t hasznaltak. Mig a nagy csaldn eredményei a Lamium album
eredményeitdl szignifikdnsan kedvezObbek voltak, addig az Urtica galeopsifolia
eredményeitél nem kiilonboztek szignifikdnsan. Ennek magyarizatara tobb lehetséges
okot is leirtak, pl. az alkalmazott kontrollnvény (Urtica galeopsifolia) nem volt
teljesen hatdstalan placebo.

Nemcsak a friss hajtassal torténd csapkodds lehet hatdsos. A nagy csaldn
levelébdl készitett kivonatok csokkentik az iziileti fijdalmakat (CHRUBASIK, 2000;
CHRUBASIK et al., 2007a), mert gyulladdscsokkentd tulajdonsagiak (OBERTREIS et
al., 1996a; OBERTREIS et al., 1996b; TEUCHER et al., 1996; CHRUBASIK et al.,
1997). RIEHEMANN et al. (1999) vizsgélatai szerint a csaldan levelébdl készitett
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kivonatok gyulladdscsokkentd hatdsa annak koszonhetd, hogy csokkentik a citokin

termelodést, és gatoljak az NF-xB transzkripcios faktor aktivalodast.

2.4.1.6. Sziv- és érrendszeri megbetegedések kezelése

A nagy csaldn sziv- és érrendszeri megbetegedésekre gyakorolt hatdsat
tanulmanyozva kimutattak, hogy vérnyomdascsokkentd hatdssal rendelkezik (TAHRI et
al., 2000; LEGSSYER et al., 2002), ami — endotelidlis nitrogén-monoxid felszabadulds,
€s a kalium csatorna kinyilasa koOvetkezményeként — az érfalak ellazuldsanak
koszonhetd (TESTAI et al., 2002).

Megallapitast nyert az is, hogy a nagy csalan kisérleti koriilmények kozott
gitolja a trombocita aggregaciot (MEKHFI et al., 2004; PIERRE et al., 2005; EL
HAOUARI et al, 2006). A gatldis MEKHFI et al. (2004) szerint a polifenol
vegyiileteknek tulajdonithatd, mig EL. HAOUARI et al. (2006) szerint a flavonoid
vegyiileteknek van leginkdbb szerepiik.

Tovabbi kedvezo kardiovaszkularis hatdsa a nagy csaldnnak, hogy a koleszterin-
szint szabdlyozdsdban is részt vesz. Csokkenti az LDL (,,kdros”) koleszterin-szintet,
noveli a HDL (,,jotékony”) koleszterin-szintet, ezaltal javul az LDL/HDL koleszterin
arany (AVCl et al., 2006; DAHER et al., 2006).

2.4.1.7. Az allergia kezelése

A nagy csaldn az allergia (Rhinitis allergica) tiineteinek enyhitésére is
haszndlatos. MITTMAN (1990) felmérése szerint liofilizalt nagy csalant alkalmazva az
allergias betegek felénél a csaldn ugyanolyan hatékonynak, vagy hatékonyabbnak
bizonyult, mint a kordbbi (gyodgyszeres) kezelésiik. THORNHILL-KELLY (2000)
hatdsos természetes allergia elleni szerként ismerteti a nagy csalant, kiemelve, hogy

ritkan fordul el6 mellékhatas.
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2.4.1.8. Az Urtica dioica agglutinin (UDA), és gydgydszati hatdsai

Az agglutinin a vér azon véddanyaga, amely a baktériumokat és a mads
vércsoport sejtjeit kicsapja, agglutinaciét valt ki (ANON 6, ANON 7). A lektinek olyan
fehérjék, amelyek szdmos novényben eléfordulnak, és a vorosvérsejtek agglutinacidjat
okozhatjdk. A lektineknek, legalabbis in vitro, hatdsos ellenszereik vannak. Szénhidrat-
specificitdsuk miatt egyszerli cukrokkal és oligoszacharidokkal blokkolhatok, pl. a biiza
lektinje lekothetd N-acetil-glilkézaminnal (SAJTOS, 2001).

PEUMANS et al. (1984) izoléltdk eldszor nagy csaldn rizomébol az Urtica
dioica agglutinint, egy kiilonleges lektint, ami kis molekulatomegii (8,5 kDa) monomer
fehérje. Mds kozlemény szerint a nagy csaldn agglutinin (Urtica dioica agglutinin,
UDA) molekulatomege 9,4 kDa (HOM et al., 1995), 9 kDa (KATIYAR et al., 1999),
8,3-9,5 kDa (GANZERA et al., 2003). Legnagyobb mennyiségben glicint, ciszteint, és
triptofant tartalmaz. Az Urtica dioica agglutinin nem vércsoport specifikus (PEUMANS
et al., 1984), és blokkolhaté N-acetil-gliik6zaminnal, illetve oligomerjeivel (PEUMANS
et al., 1984; LEE et al., 1998; KATIYAR et al., 1999; HARATA-MURAKI, 2000). Més
novényi lektinhez képest az Urtica dioica agglutinin kis agglutindcids aktivitissal
rendelkezik (PEUMANS et al., 1984). A nagy csaldn agglutinin (UDA) felépitését,
Osszetételét tobben vizsgiltdk (CHAPOT et al., 1986; BEINTEMA-PEUMANS, 1992;
LERNER-RAIKHEL, 1992; DOES et al., 1999a; HARATA-MURAKI, 2000; SAUL et
al.,, 2000). Az Urtica dioica agglutinin legalabb 11 kiilonboz6 izolektin komplex
keveréke. GANZERA et al. (2003) vizsgalatai szerint a frissen gyiijtott csaldn gyokér
lektin-tartalma a begyujtési helytdl fiiggden 0,016-0,401 %, mig a feldolgozott, tarolt
termékben nincs kimutathaté mennyiségben.

A nagy csaldn agglutinin (UDA) az immunrendszert stimuldlja (PEUMANS et
al., 1984; GALELLI-TRUFFA-BACHI, 1993; DUBOIS et al., 1998; ROVIRA et al.,
1999; WAGNER et al., 1989), gitolja a prosztata koros megnagyobboddsat (WAGNER,
1999). Ezeken tilmenden a nagy csaldn agglutinin rendelkezik fungicid (BROEKAERT
et al., 1989; DOES et al. 1999b; VIERHEILIG et al., 1996; DOES-CORNELISSEN,
1999; GOMES ROCHA et al., 2003), inszekticid (HUESING et al., 1991), valamint
antiviralis hatissal is (BALZARINI et al., 1992; HOM et al., 1995; KONOPKA et al.,
1999; VAN DER MEER et al., 2007).
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2.4.1.9. Tovabbi gybdgydszati alkalmazédsok

A nagy csaldn erdsiti az immunrendszert (WAGNER, 1990; AKBAY et al.,,
2003; KARATAS DUGENCI et al., 2003), antimikrobidlis (baktérium- és gombadld)
hatdsi (AKSU-KAYA, 2004; GULCIN et al, 2004). A nagy csalan kivonat
fajdalomcsillapito hatdssal is rendelkezik, illetve a gyomorfekélyre is kedvezd hatdssal
bir (GULCIN et al., 2004).

A tdl magas szérum kreatinin-szint veseelégtelenségre utalhat. A csaldn mag
kivonata a normdl értékre csokkenti a koérosan magas szérum kreatinin-szintet
(TREASURE, 2003).

A nagy csaldn rizoma vizes kivonatdnak antivirdlis hatdsat irtdk le a macskak
immunhidnyos betegségét okozé virus estében (FIV, Feline Immunodeficiency Virus)
(UNCINI MANGANELLI et al., 2005).

A nagy csalan levelének kivonatabdl készitett termék (IDS 30) — amit foképp
reumds megbetegedések kezelésére haszndlnak (BROER-BEHNKE, 2002) -
hatékonynak bizonyult a fekélyes vastagbélgyulladds (Colitis ulcerosa) kezelésére is
(KONRAD et al., 2005).

A nagy csalanbdl aranyér elleni termékeket is készitenek (SIGNORELLI-ISLA,
2005).

2.4.2. Rost céld hasznositas

A nagy csaldn rostcéli hasznositdsa tobb mint ezeréves multra tekint vissza
(DREYLING, 2002). Mivel természetes, megdjulé rostforrds, napjainkban — tdjra —
tanulmanyok foglalkoznak vele (BODROS-BALEY, 2008). Eurépiban viszonylag
kevés novény johet széba rost elballitdsdra, a len (Linum usitatissimum) és a kender
(Cannabis sativa) mellett a csaldn rostjat is haszndltdk textilkészitésre (KAROLY,
1916a; VOGL-HARTL, 2003), Lipcsében még csaldn manufaktira is mikodott
(DREYLING, 2002). Magyarorszagon is szottek a csaldnrostbol vasznat. A zalai
térségben a szénahord6 lepedd régies neve ’csaldnruha’. A beregi vidéken a
csaldnrostb6l ~ zsineget is sodortak (PALADI-KOVACS-SZILAGYI, 2001).
ANDERSEN 1838-ban irt ,,A vadhattydk™ cimii meséje is Orzi az emlékét a csalan

rostcélu felhasznalasanak.
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A nagy csaldn a legiltaldnosabb és legalkalmasabb textilanyagok egyike (GATI,
1916). Nemcsak zsdk készitésére hasznilhaté (GYORFFY, 2005), rostja mindségi
textilt biztosit (BREDEMANN, 1959), ami pamuthelyettesitd értékti (KAROLY,
1916a). Készithetd beldle posztdszeri, lenszerli, kenderszerli, pamutszerii anyag, de
akdr olyan finoman is kikészithetd, hogy a selyemmel vetekedik. Az elkésziilt textil
szakitasi szilardsdga koriilbeliil 50 kg cm?, ez az érték minden mds textilanyagot
felilmdl (GATI, 1916).

A csaldnrost kitiinik lagysdgdval, fényével és erésségével (KAROLY, 1916a), a
csaldanrost eldnye, hogy kis tomegli, finom, kivdléan fonhatd, ugyanakkor erds
(DREYER et al., 2002). A csaldnrost dtmérdje 49 um, szakitoszilardsdga 740 N mm’>
(lenrost estében 54-74 um, illetve 758Nmm'2) (WURL et al., 1998), a csalanrost
hossziisdga 20,9-28,7 mm (a gyapot rostszal 25-40 mm) (HARTL-VOGL, 2002).

A kinyert rost VOGL-HARTL (2003) szerint is kivdlé mindségli, megjegyezve,
hogy mds természetes rosttal osszevetve — a j6 nedvszivo képességének koszonhetden is
— kifejezetten alkalmas dgynemi készitésére.

A csaldn rostcéli hasznositdsdnak visszaszoruldsat a gyapot (Gossypium sp.)
alkalmazasanak gyors fellendiilése, és a csalanrost elkiilonitésének nehézsége okozta
(KAROLY, 1916a). Mivel azonban a két vildghdbord idején a kozponti hatalmak nem
jutottak gyapothoz, érdeklédés mutatkozott a csaldn, mint elfeledett rostnovény irant
(ANON 8, 1915; KAROLY, 1916a; GATI, 1916; BREDEMANN, 1959). A
hadiigyminisztérium utasitdsdra 1915-ben a vadon termd csaldnt kezdték begyljteni a
munkds osztagok az Osztrdk-Magyar Monarchia teriiletén (ANON 8, 1915; KAROLY,
1916a). Mivel a vadon termd novények gyiijtése mindig bizonytalan alap a nyersanyag
biztositasara, termesztési kisérletek is indultak (KAROLY, 1916a). A vilaghaboruk utan
a kereskedelmi zarlatok felolddsdval ismét hozzaférhetd valt a gyapot, ezért a csalan
felhasznalasa €s termesztése ismét hattérbe szorult.

A nagy csalan termesztése a 19. szdzadban kezdddott (BREDEMANN, 1959),
de termesztése irdnti fokozott igényt az els6 és masodik vildghdboru idején tapasztalt
textilhidny jelentett (KAROLY, 1916a; GATI, 1916; BREDEMANN, 1959). A mésodik
vilaghdboru idején megkozelitleg 500 hektiron termesztettek csaldnt textilkészitési
céllal Németorszdgban és Ausztridban (BREDEMANN, 1959).

Az elsé vildghdborut kovetéen Németorszagban Gustavn BREDEMANN
vezetésével komolyan foglalkozni kezdtek a csaldn rostcéld kutatdsaval. Tébb mint 30

év alatt — mintegy 170, kiilonb6z0 helyrdl szarmazd csalanbdl — a termesztési- és a
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morfolégiai tulajdonsdgok alapjan kivalo tipusokat (klénokat) d&llitottak eld
keresztezéssel (BREDEMANN, 1959; DREYER et al., 1996; DREYER et al., 2002;
VOGL-HARTL, 2003). A nemesitési program f0 célja a jol atteleld, optimélis
novekedésti (hosszu, egyenes, szilard, nem eldgazé szdr), nagy rosttartalmi egyedek
elérése volt. A nemesités eredményeként eldéllitott rostcsaldn lényegesen magasabb
rosttartalommal rendelkezett, a vad alakra jellemzd 4-7 % helyett akdr 17 % is (a szér
szarazanyag-tartalmahoz viszonyitva) (BREDEMANN, 1959).

Alloménybedllitisra a magvetés kevésbé ajanlatos (KAROLY, 1916b), mig
kordbban a tdosztast javasoltik (FARKAS, 1876; KAROLY, 1916b), napjainkban a
palantanevelés szamit a leghatékonyabb megoldasnak (SZEBENI-GALAMBOSI, 1990;
BOMME-UNTERHOLZNER, 1994; DREYER et al.,, 2002; GALAMBOSI et al.,
2004). Mig Németorszdgban és Ausztridban a sikmivelés dltaldnos, addig
Finnorszagban a bakhdtas termesztés terjedt el (SZEBENI-GALAMBOSI, 1990;
GALAMBOSI et al., 2004). A kiilonboz6 forrdsok éltal javasolt sor- és tétavolsagok az

1. tablazatban lathatok.

1. tdbl4zat. A rostcsaldn ajanlott tenyészteriilete

Sortavolsag Totavolsag

(cm) (cm)
KAROLY (1916b) 24 16
SZEBENI-GALAMBOSI

60-80 20-30
(1990) /gépi miivelés/
SZEBENI-GALAMBOSI

30 30

(1990) /kézi miivelés/
WURL et al. (1998) 50 50
DREYER et al. (2002) 125 60
HARTL-VOGL (2002) 100 60

A rostcsalan a mésodik évtél kezdve ad teljes termést (KAROLY, 1916b), az
elsé évben nem alkalmas rosthasznositisra (BREDEMANN, 1959). A rosthasznositasra
alkalmas kord legaldbb 75-100 cm hosszu (KAROLY, 1916b). A szir felsd része
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értékesebb, mert ez a rész tartalmaz tobb rostot és kevesebb fas részt (VOGL-HARTL,
2003). Az optimdlis betakaritdsi id0 a masodik évtdl kezdve augusztus elejétol-
augusztus végéig tart. Ezutdn csokken a szdr rosttartalma, novekszik a fas rész ardnya
(BREDEMANN, 1959). A betakaritasra a kenderbetakarit6 gépek alkalmasak (VOGL-
HARTL, 2003).

Kisérleti eredmények szerint a koré szdrazanyag-termés 3-4 tha” (maximum
8 tha') (BREDEMANN, 1959), 5,51-9,17 tha' (WURL et al., 1998), 5,0-6,4 t ha''
(GALAMBOSI-GALAMBOSI, 2001), 2,3-9,7tha’ (HARTL-VOGL, 2002); a
rosthozam 812-858 kg ha' (DREYER et al., 2002), 328-1016 kg ha' lehet (HARTL-
VOGL, 2002).

A kinyert rost mennyiségét és mindségét befolydsolja a betakaritds ideje és a
feldolgozds mdédja is (BREDEMANN, 1959; HARTL-VOGL, 2002). A rostkinyerés
mechanikus, mechanikus-kémiai, és mikrobiolégiai (enzimatikus) feldolgozds lehet
(VOGL-HARTL, 2003). A mechanikus moédszer ad legkevésbé jO mindséget, a
feldolgozds a meglévé len-, és kenderfeldolgozé gépekkel torténik (GATI, 1916;
VOGL-HARTL, 2003). A legjobb mindséget az enzimatikus rostkivondssal lehet elérni.
Finom, erds rostok nyerhetdk ki, és az eljards sordn keletkezett szennyviz — a vegyi
(kémiai) uton torténd kinyeréssel ellentétben — bioldgiailag lebomld, emellett nem
igényel nagy beruhdzast.

Az elérhetd legnagyobb rosttartalom napjainkban a szdrazanyag-tartalom
12,76 %-a (DREYER et al., 1996), 15,2 %-a (WURL et al., 1998), illetve 16 %-a
(VOGL-HARTL, 2003). Az étlagos rosttartalom 8-16 % (HARTL-VOGL, 2002).

Eurépaban Németorszagban, Ausztridban és Finnorszdgban foglalkoztak a
csalanbdl késziilt textil piacra vezetésében, ott ahol a rostcsaldnnal kapcsolatos
kutatdsok zajlottak. Az els6 csaldnbdl késziilt kollekciét Nettle World® néven hoztdk
forgalomba. Tobbféle termék koziil lehet valasztani (Web site: www.nettleworld.com,
2007.07.12.) pl. nadrag, ing, 4gynemi garnitura, teritd. A termékek csaldnrost tartalma
5 és 43 % kozotti (VOGL-HARTL, 2003).

A nagy csaldn az organikus textil-el6dllitas fontos alapanyaga lehet (DREYER
et al., 2002; HARTL-VOGL, 2002). VOGL-HARTL (2003) az organikus rostcsaldn
termesztés elonyeit a kovetkez6 mdédon foglaltidk Gssze:

® novekszik az igény a termékek kornyezetbarat modon torténd eldéllitasara,
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e a csaldn termesztése kornyezetbarat (alkalmas organikus termesztésre, mivel
kevés kartevoje €s betegsége van, valamint éveld kultiraként a talajvédelmi
funkcidja is szdmottevd),

e a mérsékelt €govon a len és kender mellett a harmadik legjelentésebb
rostndvény a csalan,

e akinyert rost kivalé mindségii,

e a rostcéli felhaszndlds mellett még sokrétiien alkalmazhatd, pl. gydgyaszat,

emberi élelem, allati takarmdany, kozmetikai ipar.

2.4.3. Takarmany céld hasznositas

A nagy csalan takarmanynovényként is ismert, de nem altalanosan alkalmazott
(BOGACHKOV-MOROZOV, 1990). Nagyobb mennyiségben, szélesebb korben
alkalmazva az elsé és mdasodik vildghdbori — és az ezzel egyiitt jar6 takarmanyozasi
nehézségek — idején hasznaltdk takarmdnyozdsra frissen, szdritva, lisztté Orolve, vagy
szilazsként (BREDEMANN, 1959). Az allatok a friss csaldnt a csipdssége miatt
kevésbé kedvelik, mindig a kevésbé csalanszOrds hajtasokat fogyasztjdk (POLLARD-
BRIGGS, 1984b), de csak friss dllapotban csip (KAROLY, 1916b), mar par oOras
fonnyasztds utdn elvesziti csipOsségét. A vadon él6 novényevo dllatok koziil a mezei
nyul (Lepus europeus) mig a kifejlett novényt dltalaban nem fogyasztja, tavasszal a friss
hajtasokat (THOMAS, 1960), vagy szélsOséges esetben a rizomdkat is megeheti
(THOMAS, 1963).

A csaldn takarmédnyként torténd etetéséhez szamos megfigyelés kapcsolddik.
UNCINI MANGANELLI et al. (2001), GUARRERA (2005) leirasai szerint roborald
hatdsd. A csaldntdl a tehenek jol tejelnek, a lovak szdre a csaldn magjatdl tiindoklo lesz.
(PALADI-KOVACS-SZILAGYI, 2001). A juhok és a kecskék tégyét csaldnnal
csapkodva (urtifikdlva) nagyobb tejhozamot lehet elérni (UNCINI MANGANELLI et
al., 2001). Széritva, felapritva kedvelt baromfi takarmény (BOMME-
UNTERHOLZNER, 1996; GYORFFY, 2005). A csaldan mag a takarmanyba keverve
néveli a tojashozamot (UNCINI MANGANELLI et al., 2001; PALADI-KOVACS-
SZILAGYT, 2001).
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Takarmdnyozasi kisérletekben a csalan sokszor, mint gydgynovény
takarmanykiegészitd szerepel. FRITZ et al. (1995) baromfi takarmanyozasi kisérletet
végezve azt dllapitottdk meg, hogy a gyogynovénykeverékes — a keverékben az egyik fo
Osszetevd a nagy csaldn — takarmanykiegészités az antibiotikumndl gyengébb
eredményeket (vagiskori testtomeg, takarmédnyhasznositds, elhullds) hozott, de a
kiilonbségek kozott szignifikdns eltérés nem volt. Sertés esetén kedvezObb
eredményeket kaptak. A csaldnt is tartalmazé gyogynovény keverék hatdsdra az
antibiotikumos kezeléshez képest novekedett a napi tomeggyarapodds, €s javult a
takarmdnyhasznosulds (GRELA et al.,, 1998), emellett az elvégzett koltség- és
jovedelmezOségi  vizsgdlat igazolta a gyogyndvénykeverékek felhaszndldsanak
gazdasdgi megalapozottsdgat is (REKIEL, 1998a; REKIEL, 1998b). POHORECKA
(2004) vizsgélatai soran mézeld6 méhek (Apis mellifera) esetében a cukorszirupos
tdplalékot gyogyndvények kivonataval egészitette ki. A vizsgalt gydgynovények koziil a
nagy csaldn alkalmazasa bizonyult a legkedvezdbbnek.

A csalannak j6 a tdplalkozasi értéke (CARLSSON et al., 1982), illetve a zsirsav
osszetétele is (GUIL-GUERRO et al., 2003). Virdgzas el6tt lekaszadlva és megszaritva
kivalo szénat ad (BOND et al., 2006), levele kit{ind takarmdny, még a rostkivonds utan
visszamarad6 pozdorja is haszndlhaté takarmdnyként, bar ennek tapértéke kisebb
(KAROLY, 1916a; KAROLY, 1916¢). AVASI (1996) szerint a csalan fehérje, kalcium,
vas és karotinoid tartalma nagy. A novényben 1év0 karotinoidok a vizsgalatban szerepld
csirkék és kacsak borét sargara festette, ami a hazai fogyaszt6i szokdsokat figyelembe
véve elényos. MIHOK (1997) vizsgilata szerint a nagy csalant pépesitett formaban az
abrakhoz keverve szivesen fogyasztjdk a ludak. Nagyobb ardnyu csaldn bekeverésével
né a takarmény nyersfehérje, nyerszsir, nyersrost tartalma. Kiemeli, hogy a nagy csaldn
nagymennyiségli zoldtomeget ad, rdaddsul akkor, amikor erre a legeld alkalmatlan
(nyaron), tovdbba kaszdlds utdn kitlinOen sarjad. Vizsgdlatai alapjan 40-50 %-os
bekeverési aranyt javasol. VYAIZENEN et al. (1997) vizsgélataiban az arpacsirahoz
hasonléan a szarftott csaldn is kis mértékben novelte a disznéhuis nehézfémtartalmét.

Néhany takarmanyozdsi szempontbdl fontos mutaté értéke a 2. tdblazatban
lathat6. A kiilonboz6 novényekbdl torténd levélfehérje koncentratum eldéllitasa
takarmanyozdsi célbdl nem ujkeletli, annak alapjait EREKY Karoly fektette le 1917-ben
(FARI-KRALOVANSZKY, 2004). CARLSSON et al. (1982) mérései szerint a nagy

csaldn esetében 390-1230 kg ha™ fehérje kivonattal lehet szamolni.
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2. tdblazat. A nagy csalan fehérje-, zsir-, rost- és hamutartalma

(g100 g’ sz.a.)

Nyersfehérje | Nyerszsir Nyersrost Hamu

KAROLY (1916¢) 18,3-19,6 4,5-7,7 10,6-13,8 14,0
CARLSSON et al. (1982)* 48,3% 5,2 n.a. 15,5
WAHED-OWEN (1986) n.a. n.a. 28,2 15,2
BOGACHKOV-

MOROZOV (1990) 19,7 n.a. 24.4 14,4
AVASI (1995) 25,0 3,0 18,0 18,0
DALEYV et al. (1996) 22,5 9,3 14,7 17,9
REKIEL (1998a) 21,5 n.a. 11,5 16,1

n.a. = nincs adat, * = levélfehérje koncentratumbdl mérve

A csalan aminosav Osszetétele kedvez6 (CARLSSON et al., 1982), a
lucernédéhoz hasonlé (AVASI, 1995; AVASI, 1996; BOND et al., 2006). A nagy csaldn
fehérjetartalménak értékét a 3. tdblazat adatai mutatjdk. HUGHES et al. (1980)
vizsgélatai szerint a nagy csaldn levélfehérje koncentratum emészthetd fehérjetartalma

metionin kiegészitéssel nagyobb lehet, mint a kazeinnek.

3. tdbldzat. A nagy csaldn fehérjetartalmédnak bioldgiai értéke, emészthetdsége €s nettd

fehérje-hasznosuldsa kazeinhez viszonyitva

Netto fehérje-
Biol6giai érték | Emészthetdség | hasznosulds
(BV) (TD) vpy < BVATD
100
Csaldn
(CARLSSON et al., 1982) 49 80 39
Csaldn
(HANCZAKOWSKI- 45 79 35
SZYMCZYK, 1992)
Kazein
(CARLSSON et al., 1982) 78 97 76
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A csaldn elemtartalma jelentOs, az elkészitett csaldantedban is kimutathaté 20
makro- és mikroelem (LOZAK et al.,, 2002). A nagy csaldn levél elemtartalmat —
néhdny elem esetében — a 4. tdbldzat szemléleti. Az eltéréseket a mérési metddusok
kiilonbozdésége mellett okozhatta a minta kiilonbozdsége is (pl. eltérd okotipus, eltérd
termOhelyi adottsdgok, szennyezett talaj). Az elemtartalmat tovdbbd befolydsolja a
mintavételi id6 (virdgzds elott, kdzben, utdn), illetve az is, hogy hdny éves a ndvény

(WEGLARZ-KARACZUN, 1996).

4. tablazat. A nagy csaldn levél elemtartalma

(mg 100g™" szdrazanyag)

Ca Mg Fe Cu Zn Mn Cd Pb

BOGACHKOV-

MOROZOV (1990) 3320 | n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
20
AVASI (1995) 3330 | 390 - 227 | 2,66 7,0 n.a. n.a.
75
WEGLARZ- 17_16 3?6 12_,5 1:1 117 6:0 . (_)
KARACZUN (1996) 2063 | 583 18,0 1.4 3,4 12,8 5.5
EDWARDS et al. na na 0’7_51 0’7_27 na 2’_27 na na
(1998) 10,10 | 1,53 2.63
0,6 2.9 0,004 | 0,03
SCHAFER etal. (1998) | n.a. | n.a. | na. - - - -
6,3 6,2 0,06 0,3
WEST et al. (2001) 1585 | n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
BASGEL-
ERDEMOGLU (2006) 3,048 | 378 81 056 | 4,72 | 7,98 | 0,006 | 0,48
HOBBELEN et al. na na na 0’_57 na na 0’902 na
(2006) 1.35 0.082
KHAN-JOERGENSEN 3 1_00 1?0 na 017 217 na 0 (_)
(2006) 3400 | 300 1,0 14,0 0,021 1,3

n.a. = nincs adat
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2.4.4. Blelmiszer céld hasznositds

A nagy csaldnnak régota ismert élelmiszerként torténd hasznositisa (ABAK-
DUZENLI, 1989; PALADI-KOVACS-SZILAGY], 2001), egyes forrdsok szerint mér a
kdkorszakban is fogyasztott volt (ANON 9). A novény a konyhai feldolgozast kdvetden
— akadr mar egy alapos letblités utdn — nem csip. Az emberek tudatiban a csaldn
fogyasztdsa leginkdbb a nélkiilozéssel kapcsolédott Ossze (PALADI-KOVACS-
SZILAGYTI, 2001; GYORFFY, 2005). A magyar hadifoglyokat a szovjet hadifogsdgban
szintén csak a sziikség vitte rd, hogy csaldnt fogyasszanak. A tdlélok azonban a
csalannak is koszonhették életben maradasukat (GALAMBOSI, 2004, szdbeli kozlés).
A novény jelenlegi kedvezotlen megitélésén lehet, és érdemes is véltoztatni, ami nem
teljesithetetlen feladat. LEWIN (1943) tanulmanya rdmutat arra, hogy az emberek
tobbsége nem azt eszi, amit szeret, hanem azt szereti, amit a hdziasszony (édesanya) az
asztalra tesz (amit megszokott). Ezaltal a lakossag fogyasztdsi szokdsai a
haziasszonyokon keresztiil alakithat6ak.

Leginkdbb spenotpotld zoldségnovénynek tekinthetd a csaldn, a spenéttal azonos
modon elkészitve hasonl6 allagu, szinii, izl étel nyerhetd beldle. A csaldn spen6tpotld
voltat mar kordbban felismerték. FARKAS (1876) leirdsa szerint a ,,gyenge leveles
jovései igen izletes spindtféle fozeléket adnak tavasszal, melyet tiidovészben
sinlddéknek hasznos tapul adnak”, kiegészitve azzal, hogy ,,ha jobb gondozdsban
részeltetnok, termése is nemesednék”. Az 1. vilaghaboru idején ,,A Kert” c. szaklapban
megjelent cikk kifejti, hogy a hdbord szdmos olyan novény ,ujra felfedezését”
eredményezi, amelyek régéta feledésbe mentek, valamint megéllapitja, hogy a fiatal
csalan levelébdl kitiing ,,spendt” készitheté (ANON 8, 1915). SAVOLY (1926)
kertészeti konyvében a nagy csalant a vadon termd fézeléknovények fejezetben
ismerteti, melyrdl a kovetkezot irja ,,spendt modon elkészitve finom zsenge fozelék”
megjegyezve ,,nem keriil semmibe”. GATI (1916) is hasonléan fogalmaz: ,,Kiilénben a
csalanlevélbol késziilt spendtot Magyarorszag tobb helyén ismerik”, kiemeli, hogy a
csalan fehérjetartalma kedvezd, és jol emésztheto.

A nagy csalan élelmi rosttartalma kiemelkedd (DE LEO et al., 1993).
Etelkészités céljara csak az egészen zsenge levél alkalmas (GATI, 1916; SAVOLY,
1926), mert ha a hajtds mar 10 cm-nél hosszabb, akkor durva rostossa valik (SAVOLY,
1926). Mivel csak a legzsengébb leveleket és hajtasokat szoktdk elkésziteni, ezért

hagyomanyosan kora tavaszi ételnek szdmit (DALEV et al., 1996). Kedvezo
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koriilmények kozott méar februarban, marciusban gytijthetk a fiatal csaldnhajtdsok
(GATI, 1916), pont akkor, amikor a legsziikebb a friss hazai z6ldségkinalat.

A legismertebb és leggyakrabban készitett csaldnos étel a csaldn fozelék és a
csalan leves. Ezen tilmenéen WARREN (2006) sokféle elkészitési lehetdséget emlit
meg. A nagy csaldn frissen salatdk Osszetevdje lehet, de késziilhet beldle csaldnos
tészta, omlett, csaldnos sajt, szendvicskrém, csaldnos kenyér, pizza, pite, siitemény,
puding. Nemcsak étel, hanem ital is késziilhet csalanbdl. A legismertebb ital a csaldntea,

amit gyogyteaként fogyasztanak, de csaldnsor és csalanbor is készithetd beldle.

2.4.5. Egyéb hasznositas

A nagy csalan kival6 klorofill forrdss (HERMANN, 1946; BREDEMANN, 1959;
WARREN, 2006; HOJNIK et al., 2007), amit természetes ételszinezékként hasznalnak
(BOMME-UNTERHOLZNER, 1996). Az EI140 jeli élelmiszer adalékanyag
természetes, novényi eredetli zold ételszinezék, amit leginkdbb csalanbdl nyernek ki. A
klorofill és egyéb vegyiiletek kivondsara egyre tobb modszer all rendelkezésre
(RAFAJLOVSKA et al., 2001a; RAFAJLOVSKA et al., 2001b; RAFAJLOVSKA et
al., 2002; SOVOVA et al., 2004). Az ételszinezék mellett egyéb festéket is készitenek a
csalanb6l (BOMME-UNTERHOLZNER, 1996), a rizomabdl sarga festéket nyerhetnek
ki (WARREN, 2006).

A kozmetikai ipar is hasznositja a csaldnt. Haszndlhat6 testapoldk, borpuhitd
krémek alapanyagaként (BELYAKOVA et al.,, 2005), lehet dezodor alapanyag
(BOMME-UNTERHOLZNER, 1996), valamint késziilhet beldle szappan, sampon,
hajszesz (VOGL-HARTL, 2003).

Az organikus gazdalkodas egyik fontos novénye. Hasznalhaté repellens hatasu
permetszerként (BREDEMANN, 1959; BAYSAL-CINAR, 2007). GYORFFY (2005)
szerint minden biokertben ott lenne helye. Leginkdbb levéltetvek ellen haszndljak
(BOZSIK, 1992; BOZSIK, 1996; WARREN, 2006), de babzsizsik (Acanthoscelides
obtectus) ellen is hatdsos JOVANOVIC et al., 2007). A csaldn lehullott levele jelentds
mennyiségll szén- és nitrogénforrast jelent a talajnak (SCHEU, 1997; WARREN, 2006),
valamint novényi tdpanyagutinpotldsra is alkalmazhat6 (BREDEMANN, 1959;
WARREN, 2006). LI (1994) eredményei szerint a nagy csaldn levelének vizes kivonata,

valamint a szdrftott Orolt levele egyarant alkalmas arra, hogy az organikus termesztésbe
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beillesztve olcsé természetes tdpanyagutinpdtld anyagként haszndljak. A csaldn
lehullott levele a kiilonb6zd gilisztafajok szdmdéra is értékes taplalékot jelent, pl.
Octolasion lacteum (SCHEU, 1997), Lumbricus rubellus, Apporectodea caliginosa
(HOBBELEN et al., 2006). A gilisztafajok és alsobbrendii dllatok szdmadra azért is
kedvelt taplalék a csaldn levele, mert kicsi, ezaltal kedvezd a C/N ardnya (HELLING et
al., 1998). Az organikus gazddlkoddsban nélkiilozhetetlen komposztalas folyamataban
is haszndlhaté a csaldn, ugyanis a komposzt elkésziiltének idejét leroviditi
(BURM@LLE et al.,, 2005; WARREN, 2006), ami a kedvez6 C/N ardnyanak is
koszonhetd. Ugyancsak kedvezden befolydsolja a tejsavas erjedést lucerna esetében
(AVASI, 1995). A csalan szdmos predator szamdra is €l0helyet jelent (PERRIN, 1975;
ZABEL-TSCHARNTKE, 1998; LUDY-LANG, 2006; WARREN, 2006), ezért
SENGONCA et al. (2002) szerint a bioldgiai névényvédelemben is alkalmazhatd.

A csaldn érett magjat tobb madér kedveli, készithetd beldle madareleség, mig a
magbol préselt olaj vilagitdsra is haszndlhat6 (WARREN, 2006).

A szar felsé részének magasabb a rosttartalma, az als6 rész ,,fasabb”. A szar
rosttartalmdnak heterogenitdsa miatt felmeriil a lehetdsége annak, hogy csak a
csaldnszar felsd részét haszndljak textilipari célokra, az alsé rész alkalmas lehet

szigeteldanyagnak (VOGL-HARTL, 2003).
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3. A VIZSGALATOK ANYAGA ES MODSZERE

3.1. A nagy csaldn génbank létrehozésa

A vizsgalatok megtervezésekor a Debreceni Egyetem Agrartudomanyi Centrum
teriiletén nagy csaldn génbank létrehozasat hatdroztuk el, hogy lehetdség nyiljon
kiilonbozé helyekrdl szarmazoé csalan egyedek azonos Okoldgiai koriilmények melletti
termOréteg cseréje utin négy sorban, soronként 36, Osszesen 144 nagy csalan egyed
szamdra lett kialakitva hely. A génbanki anyag 6sszegytijtését 2003 Oszén végeztiik el,
ami soran arra torekedtiink, hogy minél tobb helyrdl szarmazzanak az egyedek.

Magyarorszagon a kovetkez0 24 helyrdl gytjtottiink be egyedeket: Bak,
Baktiitt6s, Botfa, Bocs, Botefa (Alsénemesapati), Debrecen, Deseda (Keszthely), El6hat
(Tedej), Gemenc, Kisbucsa, Kiilsdsard, Nova, Pilis (Budakeszi), Porszombat,
Pusztaederics, Rédics, Sojtor, Szakoly, Szentgyorgyvolgy-Nagymétnek, Tenkehegy
(Lenti), Téserdd (Lakitelek), Zalaszentivan, Zalaszentldrinc, Zselic (Kaposvar).

Kiilfoldrol a kovetkezo helyekrdl tortén a begylijtés: Tatra-Lomnic (Stara Lesna,
Szlovédkia), Tampere és Mikkeli (Finnorszdg). Ezeken tilmenden a Németorszagban
nemesitett Bredemann 3-as, 8-as és 9-es klonokbdl kaptunk Finnorszagbdl, Galambosi
Bertalantol.

A begylijtés sordn az adott teriilet populdcidinak legmagasabb, egyenes és
legkevésbé elagazd szaru egyedeit vdlasztottuk ki. Az egyedeket gyokerestdl emeltiik
ki, a szdrukat harmonikaszeriien Osszehajtogatva, a gyors vizvesztéstdl megdvva
zacskoba helyeztiik, hosszabb beszillitds esetén hiitében taroltuk. Feldolgozédskor az
egyedeket koddal lattuk el. Ivar meghatdrozds, valamint hosszmérés utan kb. 10 cm-es
szarcsonkot meghagyva 16 cm atmérdjii milanyag tenyészedényekbe iiltettiik, és a
génbanki teriiletre torténd kililtetés elott iiveghdzban neveltiik. Az tiveghdzban torténd
atteleltetést kovetden a kiiiltetésre 2004. 4prilis 28-an keriilt sor. Az azonos helyrol
szarmaz6 egyedek koziil a legfejlettebbeket (maximum otot) valasztottuk ki, és
véletlenszerli elrendezésben iiltettiik ki az egyes génbanki helyekre (1. melléklet). A

génbanki teriiletre nem férd nagy csaldanokat kiilon kijelolt teriiletre tiltettiik ki.
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3.2. Az organoleptikus vizsgdlatok anyaga és mddszere

Az organoleptikus birdlatokhoz a nagy csaldn mintdkat két alkalommal
gyljtottilk be a kialakitott génbankbdl, a laboratériumi vizsgédlatokban szerepld
taxonokrdl (6mlesztve, nem elkiilonitetten). Az elsé organoleptikus vizsgdlathoz a
betakaritast 2005. dprilis 27-én, a mdasodik, harmadik, negyedik és 6todik birdlathoz
2006. 4prilis 19-én végeztiik el a betakaritdst. A betakaritdst kovetéen csak — a
szakirodalomban fogyasztasra ajanlott — zsenge leveles hajtdscsucsi részeket hasznéltuk
fel. A begylijtott vizsgdlati anyagot felhaszndlasig fagyasztoszekrényben (ZANUSSI
ZV 130 BO) taroltuk.

3.2.1. Csalannal- és uj-z€élandi spendttal izesitett béchamel martasos krokett

Az els6 organoleptikus vizsgélat sordn a vizsgdlandé minta: csaldnnal- és j-
z€landi spendttal izesitett béchamel martdsos krokett volt (hdzilag, azonos mddon
elkészitett krokettek, csak betiivel jeldlve az egyes mintdk)

A minta = 1j-zélandi spendtos krokett

B minta = csaldnos krokett

C minta = 4j-z€landi spenotos krokett (ismétlés)

A csalan betakaritasi ideje: 2005.04.27.
Az 1j-zélandi spendt beszerzési ideje: 2005.06.24. (Debreceni Vasarcsarnok)
A vizsgalat ideje: 2005.06.27.

A vizsgdlatban résztvevok szama: 14 f6

A kitoltendd birdlati lap kérdései az éllagra, szinre, izre, és ezek alapjdn a
vasdarlasi-, illetve a rendszeres fogyasztasi kedvre vonatkoztak (2. melléklet). A biralat
sordan a 3 mintabdl (A, B és C jell) kellett a legkedvezdbb szinii, izii, dllagd mintat
megjelolni, valamint azt, hogy melyik mintat vasarolnd meg, illetve melyiknek lenne
rendszeres fogyasztdja. Az egyes kérdéseknél két mintét is meg lehetett jelolni, illetve,
ha mindharom minta egyformén kedvezd, vagy kedvezdtlen volt a birdlé szamara, akkor
a ,,Valamennyi”, illetve az ,,Egyik sem” valasztdsi lehetdség is adott volt. A 3 minta

egyszerre volt a kostolok szdmdra biztositva, hogy egyszeriibb legyen az
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Osszehasonlithatésdg. A vizsgélatban a csaldnos krokett ismétlés nélkiil (B jelli minta),

mig az uj-zélandi spendtos krokett ismétlésben szerepelt (A €s C jelli minta).

3.2.2. Csalédn- és spendt fozelék

A masodik organoleptikus vizsgalatkor a vizsgdlandé minta: csaldn- és spenét
fozelék volt (hazilag, azonos mdédon elkészitett fozelékek, csak betiivel jeldlve az egyes
mintdk)

A minta = spenét fozelék

B minta = csaldn f6zelék

C minta = csalan f6zelék (ismétlés)

D minta = spenét f0zelék (ismétlés)

A csalan betakaritasi ideje: 2006.04.19.
A spendt beszerzési ideje: 2006.04.20. (Debreceni Vasarcsarnok, fajta: Matador)
A vizsgélat ideje: 2006.09.29.

A vizsgélatban résztvevok szdma: 17 0

A kitoltendd birdlati lap kérdései — az elsO organoleptikus vizsgalathoz
hasonléan — az dllagra, szinre, izre, és ezek alapjan a vasarlasi-, illetve a rendszeres
fogyasztasi kedvre vonatkoztak (2. melléklet). A birdlat sordn a 4 mintabdl (A, B, C és
D jelt) kellett a legkedvezdbb szinii, iz{i, dllagii mintit megjeldlni, valamint azt, hogy
melyik mintat vasarolnd meg, illetve melyiknek lenne rendszeres fogyasztoja. Az egyes
kérdéseknél harom mintat is meg lehetett jelolni, illetve, ha mind a négy minta
egyforméan kedvezd, vagy kedvezétlen volt a birdlé szamara, akkor a ,,Valamennyi”,
illetve az ,Egyik sem” valasztasi lehetdség is adott volt. A 4 minta egyszerre volt a
kostolok szdmadra biztositva, hogy egyszerlibb legyen az 0Osszehasonlithatdésag. A
vizsgédlatban mind a csalan fézelék (B és C jelli minta), mind a spendt fozelék

ismétlésben szerepelt (A és D jelli minta).
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3.2.3. Csalédnos-, zellerleveles- és metélohagymds sajt

A harmadik organoleptikus vizsgdlat sordn a vizsgdlandé minta: csaldnos-,
zellerleveles- és metéldhagymas sajt volt (hazilag, azonos médon elkészitett sajtok, csak
betilivel jelolve az egyes mintdk)

A minta = csaldnos sajt,

B minta = zellerleveles sajt,

C minta = metéléhagymas sajt
A csalan betakaritasi ideje: 2006.04.19.

A zellerlevél és metélohagyma beszerzési ideje: 2006.11.06. (debreceni vasarcsarnok)
A vizsgalat ideje: 2006.11.13-15.

A vizsgélatban résztvevok szdma: 92 6

A kitoltendd birdlati lap kérdései — az els6 és mdsodik organoleptikus
vizsgélathoz hasonléan — az éllagra, szinre, izre, és ezek alapjan a vésdrldsi-, illetve a
rendszeres fogyasztasi kedvre vonatkoztak (2. melléklet). A birdlat sordn a 3 mintabdl
(A, B és C jell) kellett a legkedvezObb szinti, izli, dllagi mintdt megjeldlni, valamint
azt, hogy melyik mintat vdsarolnd meg, illetve melyiknek lenne rendszeres fogyasztdja.
Az egyes kérdéseknél két mintat is meg lehetett jelolni, illetve, ha mindhdarom minta
egyforméan kedvezd, vagy kedvezoétlen volt a birdlé szamara, akkor a ,,Valamennyi”,
illetve az ,Egyik sem” vadlasztisi lehet6éség is adott volt. Az egyszerlibb

Osszehasonlithatdsdg miatt a 3 minta egyszerre volt a kdstolok szamadra biztositva.

3.2.4. Csaléanos sajt

A negyedik organoleptikus vizsgalatkor a vizsgaland6 minta: csaldnos sajt volt
(azonos a harmadik vizsgdlatban szerepld termékkel, jel6lés nélkiili minta)
A csaldn betakaritasi ideje: 2006.04.19.
A vizsgdlat ideje: 2006.11.17.

A vizsgélatban résztvevok szdma: 62 {0

A kitoltend6 birdlati lap kérdései — az elsd, masodik €s harmadik organoleptikus

vizsgalathoz hasonléan — az éllagra, szinre, izre, és ezek alapjan a vésarldsi-, illetve a
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rendszeres fogyasztasi kedvre vonatkoztak (3. melléklet). A birdlat sordn a minta
szinérol, 1zérdl és éllagarol kellett eldonteni, hogy az a kdstolé szdmdra ,,Kedvezd”,
,Elfogadhat6”, vagy ,,Nem elfogadhat6”, valamint azt, hogy ezek alapjan vadsarolni-e a
mintdt, illetve lenne-e rendszeres fogyasztéja (,,Igen”, ,,Talan”, ,Nem”). Az egyes

kérdéseknél csak egy valasz megjelolésére volt lehetdség.

3.2.5. Csaldnos burgonyakrokett

Az otdodik organoleptikus vizsgdlat sordn a vizsgdland6 minta: csaldnos
burgonyakrokett volt (hazi készitési, jelolés nélkiili minta)
A csaldn betakaritasi ideje: 2006.04.19.
A vizsgdlat ideje: 2006.11.17.

A vizsgélatban résztvevok szdma: 34 0

A kitoltendd birdlati lap kérdései — a kordbbi organoleptikus vizsgalatokhoz
hasonléan — az allagra, szinre, izre, és ezek alapjan a vdsarlasi-, illetve a rendszeres
fogyasztasi kedvre vonatkoztak (3. melléklet). A biralat sordn a minta szinérol, izérdl és
allagarol kellett eldonteni, hogy az a kdstolé szamadra ,,Kedvezd”, ,,Elfogadhat6”, vagy
,INem elfogadhat6”, valamint azt, hogy ezek alapjan védsarolnd-e a mintat, illetve lenne-

e rendszeres fogyasztéja (,,Igen”, ,,Taldn”, ,Nem”). Az egyes kérdéseknél — a negyedik

organoleptikus vizsgalathoz hasonl6an — csak egy vdlasz megjelolésére volt lehetOség.

3.3. A laboratériumi vizsgalatok anyaga és modszere

A laboratériumi vizsgdlatokhoz a novényi mintdkat szintén a génbankbodl
gyljtottilk be. A meghatdrozni kivant beltartalmi Osszetevoket nyolc, eltérd helyrdl
szarmaz6 ,fajtakor” 3-4 egyede esetében vizsgaltuk kiilon-kiilon (5. tdblazat), harom
egymast kovetd betakaritds esetében. A betakaritdsi idopontok a kovetkezOk voltak:

1. 2006. aprilis 19.,

2.2006. majus 15.,

3. 2006. augusztus 2.
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A betakaritdsok sordn a vizsgdlatra kivdlasztott egyedek Osszes hajtasat
eltdvolitottuk a talajfelszint6l kb. 3-5cm-re. A betakaritist kovetden — az
organoleptikus vizsgdlatokhoz hasonléan ebben az esetben is — csak az étkezési célra
ajanlott, zsenge leveles hajtascsucsi részeket hasznaltuk fel. Az els6 betakaritaskor az
attelelt novény friss hajtasai dlltak rendelkezésre, a masodik és harmadik alkalommal az
Ujrasarjadt hajtdsok. A masodszorra torténd kihajtdsra csak mintegy hdrom hét, mig a
harmadjédra torténd sarjaddsra két és fél honap éllt rendelkezésére az egyes egyedek
szamara.

Az elsO betakaritdsbol szarmazd csalanmintdk beltartalmi OsszetevOinek
vizsgédlatdval egyidejlileg Osszehasonlitdé méréseket végeztiink spendttal is (fajta:
Matador, egy ismétlésben). Osszehasonlité novényként azért ezt a fajt vélasztottuk, mert
a csalant elsdsorban spendthelyettesitd novénynek tartjdk. Emellett téplalkozasi

szempontbdl értékes novény (McGILLIVRAY et al., 1942; SPLITTSTOESSER, 1990).

5. tablazat. A vizsgélt génbanki egyedek

"Fajtakor" Génbanki hely

Pilisi B33 C12 D1 D24
Mikkeli A26 C2 C36 D21
Bredemann No. 3. Al6 B26 C21 D15
Bredemann No. 8. A23 A32 Cll1 D28
Bredemann No. 9. B30 C1 C24 D9

Tamperei B12 D3 D18 D36
Téserdei All A20 Cl6 C31
Gemenci B14 B22 D4 -

A laboratériumi vizsgdlatok sordn a kovetkezd beltartalmi mutatok mennyiségét
vizsgéltuk:

1. Fehérje,

2. Rost (élelmi rost),

3. Kalcium,

4. Vas,

5. Karotinoid,
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6. C-vitamin,
7. Vizoldékony antioxidans kapacitds (ACW),
8. Zsiroldékony antioxidans kapacitds (ACL),

9. Nitrat-tartalom.

A fehérje, rost, kalcium, vas, karotinoid, C-vitamin, ACW, és ACL adatokat
statisztikailag értékeltiik a szdrmazdsi hely (,fajtakor”) és a betakaritdsi idopontok
fliggvényében. A statisztikai elemzéshez szarmazasi helyenként az egyes betakaritdsok
sordn ugyanazon harom egyed (6. tabldzat) adatait hasznéltuk fel.

A madsodik betakaritdskor kisebb biomassza volt jellemz6 (4. melléklet). A 6.
tdblazatban szerepld egyedek nem mindegyikénél tudtuk a sziikséges vizsgalatokat
elvégezni, a rosttartalom mérést egyaltalan nem. Ezért a méasodik betakaritds sordn a
rosttartalomndl nem szerepelnek adatok; mig a fehérje, kalcium, vas karotinoid, C-
vitamin mérés esetében két-két egyed adatai szerepelnek, és statisztikai értékelést nem
végeztiink. A viz- és zsiroldékony antioxidans kapacitds mérését a masodik betakaritas
soran is el tudtuk végezni a 6. tdblazatban lathaté egyedek mindegyike esetében, ezért

ebben az esetben tudtunk statisztikai elemzést késziteni.

6. tablazat. A statisztikai értékelésben szerepld egyedek

"Fajtakor” Génbanki hely
Pilisi B33 C12 D1
Mikkeli A26 Cc2 C36
Bredemann No. 3. Al6 C21 D15
Bredemann No. 8. A23 A32 Cl1
Bredemann No. 9. B30 Cl C24
Tamperei B12 D3 D36
Téserdei A20 Cl16 C31
Gemenci B14 B22 D4
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A kiilonb6z6 helyekrél szarmazd egyedek (,.fajtakorok™)  beltartalmi
kiilonbségeit egytényezOs varianciaanalizissel értékeltiik. A szignifikdns kiillonbségeket
SZD 5% valészintiségi szinten adtuk meg.

A betakaritasi idopontok — 1. és 3., a viz- és zsiroldékony antioxiddns kapacitds
(ACW és ACL) meghatdrozdsa esetén 1., 2. és 3. betakaritds — kiilonbségeit ugyancsak

egytényezds varianciaanalizissel értékeltiik SZD 5% valdsziniiségi szinten.

3.3.1. A fehérjetartalom meghatdrozasa

A fehérjetartalom meghatarozdsahoz 3 g friss mintat kvarchomokkal, 1 ml Tris-
HCI (pH 7,0) puffer hozzdaddsa mellett eldorzsoltiink porcelan talkdban, majd 50 ml-es
lombikban jelre toltottiik desztillalt vizzel. Ezutdn a mintat red0s szlirOpapiron sziirtiik,
az oldatbdl 3 ml-t 5 percen keresztiil centrifugéltunk 10 000 rpm-en (SARTORIUS
SIGMA 2-16). A centrifugdlds utdn a feliilisz6t leszedtiik és spektrofotométerrel
(AMERSHAM BIOSCIENCES Ultrospec 2100 pro) fotometrdltuk 260 és 280 nm-en. A
fehérjék elnyelési maximuma 280 nm, a nukleinsavaké 260 nm.

A molaris extinkciés koefficiens €ggnm = 1552 (mol dm? cm'l) €60nm = 757,3
(mol dm cm'l) fehérjékre vonatkoztatva.

Fehérjetartalom (ug ml™) = (1552 * A280) + (-757,3 * A260),

Fehérjetartalom (ug ml™) * 33,3 = 100 g minta fehérjetartalma.

3.3.2. A rosttartalom meghatdrozasa

A rosttartalom meghatdrozdséhoz 3 g friss mintit porceldn talkdban
Osszedorzsoltiink 50 ml 9 %-os sésav (HCI) hozzaaddsa mellett. Ezutan Erlenmeyer
lombikba toltve vizfiirdoben (VELP Scientifica ARE) forraltuk (30 percig). Lesziirés
utdn szlrOpapiron légszarazra szdritottuk, majd visszamértiik. A kiinduldsi és a

visszamért tomegbdl tortént a rosttartalom meghatarozasa.
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3.3.3. A kalciumtartalom meghatdrozasa

A kalciumtartalom meghatdrozasdhoz a mintdkat liofilizdltuk (CHRIST, Alpha
1-4 LSC), majd poritottuk. A maradék vizet 105°C-on széritészekrényben (THERMO
ELECTRON CORPORATION, Heraeus UT 12) tavolitottuk el. A pormintdkat
atmoszférikus nedves roncsoldssal készitettiik el a méréshez. A mintikhoz 5 cm® 65 %
(m/m) salétromsavat és 1 cm® 30 % (m/m) hidrogén-peroxidot adtunk, és az elegyet
80°C-0s elektromos f8z8lapon hevitettik. Az igy kapott kivonatokat 10 cm’
végtérfogatra toltottiik.

Az induktiv csatoldsi plazma optikai emisszids (ICP-OES) méréseket Iris
Intrepid II Duo xSP tipust késziilékkel (Thermo Electron Corporation, Németorszag)

végeztiik.

3.3.4. A vastartalom meghatdrozasa

A vastartalom mérése a kalciumtartalom mérésével egy idében, azonos médon

tortént, vagyis induktiv csatoldsu plazma optikai emissziés (ICP-OES) mdédszerrel.

3.3.5. A karotinoid tartalom meghatdrozasa

A karotinoid tartalom meghatdrozdsahoz sziikségiink volt a klorofill A és
klorofill B tartalom mérésére is, mivel a klorofill A és a klorofill B UV elnyelési
maximuma (400-500 nm) egybeesik a karotinoidok elnyelési maximumaval (1. dbra). A
minta klorofill A, klorofill B és karotinoid tartalmat spektrofotometrids modszerrel
hataroztuk meg. Mivel a klorofill A és a klorofill B UV elnyelési maximuma (400-
500 nm) egybeesik a karotinoidok elnyelési maximumadval, ezért a klorofill A és
klorofill B esetében 664 és 644 nm-en fotometrdltunk, ahol a masik elnyelési
maximuma van e két vegyiiletnek. A karotinoidok esetében 480 nm-en fotometraltunk,
és korrekcios tényezoket figyelembe véve kaptuk meg a karotinoid tartalmat (klorofill A
és klorofill B tartalommal valé médositas).

A karotinoid, valamint a klorofill A és klorofill B tartalom meghatarozasahoz a

vizsgélandé friss mintdbol 3 g-ot egy 25 ml-es mérélombikba bemértiink, majd 80 %-os
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acetonnal jelre toltottiink. A mintat 30 percig dllni hagytuk, kozben idOnként rdzogattuk,
ezutin az oldatb6l 10ml-t 5 percen keresztiil centrifugaltunk 10 000 rpm-en
(SARTORIUS SIGMA 2-16). A centrifugilds utin a feliilisz6t leszedtik és
spektrofotométerrel (AMERSHAM BIOSCIENCES Ultrospec 2100 pro) fotometréaltuk
664, 644, és 480 nm-en:

664 nm: klorofill A,

644 nm: klorofill B,

480 nm: karotinoidok.

(A) Chlorophylls

UV Violet Blue  Green Yellow Orange Red IR
v ¥ ¥ v v ' v v
Chlorophyll a Visible solar spectrum
i
— Chlorophyll b r Bacteriochlorophyll a
\
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Wavelength (nm)

(B) Other photosynthetic pigments
UV Vielet Blue Green Yellow Orange Red IR

v v v v ¥ 1 Y

Visible solar spectrum

4
_-Carotenoids

oy £ Phycoerythrin

A

Absorption

Phycocyanin
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1. dbra. A klorofill A, a klorofill B és a karotinoidok elnyelési maximumai

(Forras: BUCHANAN et al., 2000)
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A mért abszorbancia értékekbdl a kovetkezd képlet segitségével szdmitottuk ki a

mintak karotinoid tartalmat.

Karotinoid tartalom (mg 100 g'l) =

" _ *
_[[[A480+(0.114*A664) ~ (0.638* A644) |, i3¢ oo . 10
112,5 bemért tomeg (g)

J * higitas
A480: mért abszorbancia 480 nm-en

A664: mért abszorbancia 664 nm-en

A644: mért abszorbancia 644 nm-en

3.3.6. A C-vitamin tartalom meghatarozasa

A C-vitamin tartalom meghatarozésat spektrofotometrids modszerrel, KANDRA
(2006) szerint végeztilkk. A C-vitamin (L-aszkorbinsav) (2. dbra) meghatarozdsdhoz
redukdlé tulajdonsdga haszndlhaté fel. A hozzdadott Fe®* ionokbdl ekvivalens
mennyiségli Fe’* ionok keletkeznek, amelyek az o0 -dipiridil reagenssel szines
komplexet képeznek, igy a C-vitamin mennyisége fotometridsan meghatdrozhats. A
valédi aszkorbinsav tartalom kiszdmitdséhoz meg kellett hatdrozni a latszélagos

aszkorbinsav tartalmat €s a reduktonok mennyiségét is.

1
I
C—O0H
| 0
?——OH
H—-C
|
HO—C—H
I
HOC—H,

2. dbra. A C-vitamin szerkezeti képlete

(Forras: SZENT-GYORGYI, 1934)
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A vizsgdlandé mintdbol 5 g-ot analitikai mérlegen (SARTORIUS BL 210 S)
kimértiink, porceldn tdlkdba helyeztiik, az aszkorbinsav konzervéaldsara 1 ml jégecetet
hozzaadtunk, majd péppé dorzsoltiik. A pépet 100 ml-es mérélombikokba mostuk és
desztillalt vizzel jelig toltottiikk, majd Osszerdztuk. Az Osszerdzott oldatb6l 50 ml-t
sziirOpapiron 100 ml-es Erlenmeyer lombikba sziirtiink. Az igy elkészitett ndvényi
kivonatb6l tortént a latszolagos aszkorbinsav tartalom, valamint a reduktonok

mennyiségének meghatarozasa.

A latszolagos aszkorbinsav-tartalom meghatdrozdsa:

100 ml-es mérélombikba adagoltunk 10 ml (az ismertetett médon elkészitett) novényi
kivonatot, 10 ml desztilldlt vizet, 3 ml 10 %-os foszforsavat, 2,5 ml a,a’-dipiridil
reagenst, €¢s 1 ml 10 %-os FeCls oldatot. A lombik tartalmat minden egyes reagens
hozzdaddsa utdn Osszerdztuk. Ezek utdn 30 percig sotét helyen éllni hagytuk. A 30 perc
letelte utdn a lombik tartalmat desztillalt vizzel 100 ml-re kiegészitettiik, 0sszerdztuk, és

496 nm-en fotometraltuk.

A reduktonok meghatarozasa:

100 ml-es mérélombikba adagoltunk 2 ml (az ismertetett médon elkészitett) novényi
kivonatot, 10 ml desztillalt vizet, és 5 ml 5 %-0s ammoénium-acetatot. A lombikot 30
percre 50°C-os vizfiirdobe (JULABO ED 7A) allitottuk. A 30 perc letelte utdn
hozzdadtunk 30 ml desztillalt vizet, lehitottiik, majd hozzdadtunk 20 ml 4 %-os trikl6r-
ecetsavat. Ezutan a lombikhoz adtunk 2,5 ml 10 %-os foszforsavat, 2,5 ml a,o’-dipiridil
reagenst, €s 1 ml 10 %-os FeCls oldatot. A lombik tartalmat minden egyes reagens
hozzdadédsa utdn Osszerdztuk. Ezek utdn 30 percig sotét helyen allni hagytuk. A 30 perc
letelte utdn a lombik tartalmat desztillalt vizzel 100 ml-re kiegészitettiik, 6sszerdztuk, és

496 nm-en fotometraltuk.

A latszélagos aszkorbinsav tartalmat, valamint a reduktonok mennyiségét az aldbbi

képletekkel szamitottuk ki:

_ A496*1119*10

k*v*s

I
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_ A496*1119*10
k*v*g

I

I: 1atszolagos aszkorbinsav tartalom (mg 100 g'l)

II: reduktonok mennyisége (mg 100 g'l)

A496: mért abszorbancia 496 nm-en

1119: abszorbancia faktor

k: kiivetta vastagsdga (cm)

v: a fotometréléasra felhasznalt oldat mennyisége (ml)

s: bemért novényi anyag mennyisége (g)

A valédi aszkorbinsav mennyiségét a kovetkezd mddon szdmitottuk ki:

Aszkorbinsav (mg 100 g') = 1—1I

I: 1atszolagos aszkorbinsav tartalom (mg 100 g'l)

II: reduktonok mennyisége (mg 100 g'l)

3.3.7. A vizoldékony antioxidédns kapacitds (ACW) meghatarozdsa

A vizoldékony antioxiddnsok mennyiségének (antioxidant capacity of water-
soluble compounds, ACW) meghatdrozdsira a fotokemilumineszcencia mddszerét
alkalmaztuk. A mérést PHOTOCHEM® (Analytik Jena AG, Németorszag) segitségével
végeztiik. A reakcidelegyben 1évo standard térfogati fotoérzékeny anyagbdl optikai
gerjesztéssel szuperoxid anionok generdlédnak. Ezek meghatarozott mennyisége
elimindl6dik a minta antioxiddns anyagaival reagdlva. A maradék szabad gyok (*O;)
reagdl a luminollal, a reakci6 sordn kibocsatott kemilumineszcencidt érzékeli a detektor.
A folyamat sordn generdlt mérOszignal regisztralodik. A kapott gorbe elsdé derivaltja
altal meghatarozott inflexids ponthoz huzott érintd X tengely-metszete adja a minta
antioxiddnsainak mennyiségét. Az ACW meghatédrozds soran 0; 0,2; 0,5; 0,8; 1,0; 2,0;
3,0 nmol koncentricidju L-aszkorbinsav standardot hasznéltunk és erre kalibraltunk.

A minta eldkészitése sordn 5 g friss mintat lefagyasztottunk -70°C-ra (THERMO
ELECTRON CORPORATION, Forma 905), majd liofilizaltuk (CHRIST, Alpha 1-4
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LSC). Liofilizél4s utdn a mintét poritottuk. A vizmentes porbdl 10 mg-ot feloldottunk
1 ml bidesztillalt vizben 60 mdsodpercig tartdé folyamatos kevertetés kozben. Ezutan 5
percen keresztiil centrifugdltuk (SARTORIUS SIGMA 2-16) 10 000 rpm-en, majd a
feliiluszot leszivtuk. Az igy elokészitett mintat hasznéltuk, és higitottuk tovéabb.

A mérési idé 250 médsodperc volt (3. dbra). A nmol-ban kapott értékeket pg mg™
aszkorbinsav ekvivalencidban adtuk meg, ami a mintdban mért antioxidans siirliséget

adja meg a standard ekvivalencia egységében kifejezve.

30

Signal (v)

] 50 100 150 200 250
Time (seconds)

3. abra. ACW mérési gorbék
(detektorjel id3™ fiiggvény)

3.3.8. A zsiroldékony antioxidans kapacitds (ACL) meghatdrozasa

A zsiroldékony antioxiddnsok mennyiségének (antioxidant capacity of lipid-
soluble compounds, ACL) meghatdrozdsara is a fotokemilumineszcencia mddszerét
alkalmaztuk. A mérést PHOTOCHEM® (Analytik Jena AG, Németorszag) segitségével
végeztik. A mérés alapvetd jellemzdje, hogy a molekuldk fotokémiai reakcié utjan
gerjesztddnek. A modszer alapelve, egy fotoérzékeny anyag és megfeleld h*v
hullamhosszi, energidju fotonok reakcidja, mely sordn szuperoxid anion szabadgyokok

képzddnek:
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S + h*v, = S*+ Oy

S: detektor anyag
h: Planck 4lland6

v;: frekvencia

Ezek reagédlnak a mintdban 1évd antioxiddns tipusu vegyiiletekkel, az el nem
reagdlt vagy feleslegben maradt anion szabadgyokok a luminollal (detektor) 1épnek

reakcioba lumineszcenciat hozva létre:

*O, + D =E =h*v,

D: luminol
E: energia
h: Planck allandé

v,: frekvencia

A lumineszcencia mérésével mértiik a mintdban 1évé antioxiddns vegyiiletek
mennyiségét. A folyamat sordn generdlt mérdszigndl 1-5 percig regisztralédik. A
zsiroldékony antioxiddns kapacitds (ACL) meghatarozédsa sordan 0; 0,2; 0,5; 0,8; 1,0;

2,0; 3,0 nmol koncentraciéji a-tokoferol standardot hasznéltunk, erre kalibraltunk.

Az elOkészitése sordn 5 g friss mintdt lefagyasztottunk -70°C-ra (THERMO
ELECTRON CORPORATION, Forma 905), majd liofilizaltuk (CHRIST, Alpha 1-4
LSC). Liofilizélas utdn a mintat poritottuk. A vizmentes porbdl 10 mg-ot oldottunk 1 ml
HPLC-s tisztasdgu metanolban 60 mdsodpercen keresztiil folyamatos kevertetés kozben.
Ezutdn 5 percen keresztiil centrifugéltuk (SARTORIUS SIGMA 2-16) 10 000 rpm-en,
majd a feliiliszot leszivtuk. Az igy elokészitett mintat haszndltuk és higitottuk tovabb.

A mérési idé 180 médsodperc volt (4. dbra). A nmol-ban kapott értékeket pg mg™
trolox ekvivalencidban adtuk meg, ami a mintdban mért antioxidans siirliséget adja meg

a standard ekvivalencia egységében kifejezve.
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Signal )

IRLs ‘ : ; : : : : :
0 20 40 60 80 100 120 140 160 180
Time {seconds)

4. dbra. ACL mérési gorbék
(detektorjel id8™ fiiggvény)

3.3.9. A nitrat-tartalom meghatarozasa

A nitrat-tartalmat spektrofotometrids moédszerrel hatdroztuk meg. A NOj3 ion

NADPH jelenlétében NO, ionnd alakul a nitrat-reduktdz katalizalta reakcidban.

NO; + NADPH + HY —twdtredidz o N(O,” + NADP' + H,O

A NADPH abszorpciés maximumdn, 340 nm-en végeztik a mérést. A mért
abszorbancidk alapjan szdmitottuk a koncentraciét (gdm™) az aldbbi Osszefiiggés
segitségével.

V*MW

— *

c=
e*d*v*1000

Ahol
V = végso térfogat

v = minta térfogat
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MW = molekula tomeg
d = kiivetta hossz (fény ut)
¢ = a NADPH extinkcids koefficiense (340 nm-en)

enappH = 6,3 (mmol dm™ cm'l)

A nitrat-tartalom mérését a csaldn esetében a Pilisi D1-es génbanki helyen
megtaldlhaté egyednél (betakaritasi id6: 2006.04.19.), valamint a spendtndl (vasarlas:
2006.04.20., fajta: Matador) végeztik el egy-egy ismétlésben, ezért statisztikai

értékelést nem végeztiink.

3.4. A nagy csalan médositott taplalkozasi atlagértékének meghatarozasa

A modositott taplalkozasi dtlagérték szamitdsait GRUBBEN (1977) taplalkozasi
atlagérték (Average Nutritive Value, ANV) mutatéja nyomdn végeztik el. A
taplalkozasi atlagérték (ANV) mutatét kialakito hat tényezdbdl egy esetében
modositottunk, karotin helyett karotinoid tartalmat mértiink, és haszndltunk a
szamitaskor. A modositast azért tartottuk fontosnak, mert a karotin mellett a tobbi
karotinoid vegyiiletnek is fontos szerepe van a tapldlkozdsban, illetve az egészség
megolrzésében, helyredllitisdban. A szadmitds sordn a karotinoid értékeket a konnyebb
kezelhetOség miatt szdzzal osztottuk (sulyoztuk).

Modositott taplalkozasi atlagérték (Revised Average Nutritive Value, RANV)
100 g fogyasztott részben:

kalcium (mg) L vas (mg) N karotinoid (mg) N C —vitamin (mg)
100 2 100 40

RANV =

—feherSJe &) +rost (g) +
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4. VIZSGALATI EREDMENYEK ES AZOK ERTEKELESE

4.1. Az organoleptikus vizsgdlatok eredményei

4.1.1. Csalannal- és uj-zélandi spenottal izesitett béchamel martdsos krokett

Az els@ organoleptikus vizsgdlat sordn csaldnnal- és uj-zélandi spendttal

izesitett, béchamel martdsos krokettek birdlatara keriilt sor. A két novénybdl készitett

béchamel martdsos alap az 5. dbran, kisiitott csaldnos krokett a 6. dbran lathatd.

5. dbra. Csaldnnal- és tj-zélandi spendttal izesitett béchamel martas
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6. abra. Csalannal izesitett béchamel martasos krokett

A vizsgalat eredményeinek Osszefoglaldsa a 7. tabldzatban lathatd. A tdblazat
egyes oszlopaiban szereplé szdmok azt mutatjdk, hogy a feltett kérdés alapjan (pl.: a
szinre vonatkozdan) a kisérletben résztvevd koéstolok koziil hanyan jelolték meg
szamukra legkedvezObbnek az A, B, C mintat egyediiliként, két mintit (A és B, A és C,
B és C minta), vagy a ,,Valamennyi”, illetve ,,Egyik sem” lehetOséget.

A birdlék koziil legtobben a két dj-zélandi spendtos (A és C) mintdt egyszerre
jelolték meg legjobb szinli termékként, ezt kovetden azonos szavazatot kapott kiilon-
kiilon az A, B (csaldnos), és C minta is. Aki csak az A, vagy csak a C mintat jelolte
meg, az nem fedezte fel, hogy azonos termékrdl van szd, ismétlésben. Egy kdstolénak
valamennyi minta szine egyformdn tetszett. A termékek allagat értékelve a legtobb
szavazatot a ,,Valamennyi” lehet0ség szerezte, vagyis a birdlok jelentds része szdmara
mindegyik termék egyformdn megfelelo allagi volt. Mdsodikként az A (uj-zélandi
spendtos) minta lett jelolve, majd azonos szdmu birdlonak tetszett a B (csaldnos) és a C
(4j-zélandi spendtos) termék. Csak egy birdld valasztotta a két dj-zélandi spendtos (A és

C) mintét egyszerre.
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A vizsgdlat sordn szerzett tapasztalataink, illetve a kisérletben részvevok
megjegyzései az alabbiakban foglalhaté Ossze. A kostolok tobbsége szerint a mintdk
szine, dllaga, ize hasonl6 volt. A csaldnos termék szine sotétebb zold volt, a kdstold
egyéni izlése dontotte el, hogy ez szdmdra kedvezd, vagy kedvezdtlen tulajdonsag.
Izével kapcsolatban néhanyan megemlitették, hogy halra emlékeztetd utéize van.
Allagdnak megitélésekor tobben megjegyezték, hogy olyan érzésiik volt, mintha
homokszemek lennének a termékben. Ezt a magasabb élelmi rosttartalom, valamint a
csalanszorok okoztdk, ami ugyan az emésztési folyamatokban betoltott fontos szerepe

miatt kedvez0, de az étel élvezeti értékét csokkenti.

7. tablazat. Az els6 organoleptikus vizsgélat eredményei

(Debrecen, 2005)

) , Rendszeres
Szin Allag Iz Viasarlas
fogyasztas
A minta 3 {6 3 16 4 16 2 {6 116
B minta 3 {6 2 16 116 0 0
C minta 3 {6 2 {6 2 16 0 0
A és B minta
0 0 0 0 0
is megjelolve
A és C minta
. _ 4 16 116 3 16 516 516
is megjelolve
B és C minta
. . 0 0 0 0 0
is megjelolve
Valamennyi 1 f6 6 6 316 6 6 6 fo
Egyik sem 0 0 116 116 2 16
Osszesen 14 f6 14 f6 14 fo 14 fo 14 fo

A minta = dj-z€élandi spendtos krokett, B minta = csaldnos krokett, C minta = tj-zélandi

spendtos krokett (ismétlés)
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4.1.2. Csalan- és speno6t fozelék

A madasodik organoleptikus vizsgédlat sordn a résztvevok csaldn- és spenét

fozeléket (7. abra) biraltak.

7. dbra. Csalan- €s spen6t fézelék

(csalan fozelék: balra)

A spenétot leggyakrabban fozelékként szoktak elkésziteni, ezért kézenfekvo
volt, hogy a csaldnnal torténd Osszehasonlitds sordn kiprobaljuk ezt a felhasznéldsi
format is. A vizsgdlat eredményeinek Osszefoglaldsa a 8. tdblazatban taldlhaté meg. A
birdlat sordn vildgossa valt, hogy egyik termék sem nyerte el igazan a késtolok tetszését,
a fokhagymds és borsos izesitésili csaldn és spendt fozelék csak keveseknek izlett. A
csaldnos és spendtos termékeket el tudtdk kiiloniteni egymdstdl a kostolok, de az
ismétlésben szerepld mintdkat itt is tobben nem fedezték fel, sokan csak az egyiket,
vagy a masikat jelolték be. A 7. dbran is jol latszik, hogy a két termék kozott szineltérés
volt, a csaldn fézelék sotétebb zold szinénél jobban tetszett a kostolok tobbségének a
spendt fozelék vilagosabb zold szine. A vélaszok alapjan kideriilt, hogy birdlok fele

egyik terméket sem vasarolnd, mig kozel haromnegyede nem fogyasztana rendszeresen
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egyik terméket sem. Az elutasitisra magyardzatot adtak a megjegyzések, ami szerint
tobben nem szeretik a fozelékeket, illetve a fiiszeres iz nem nyerte el tetszésiiket. Ennél
a vizsgélatndl is tobben megjegyezték a csaldnos termékek halra emlékeztetd utdizét,

illetve a ,,homokszemes” érzést.

8. tabldzat. A mésodik organoleptikus vizsgédlat eredményei

(Debrecen, 2006)

3 , Rendszeres
Szin Allag Iz Viasarlas
fogyasztas
A minta 6 6 516 4 f6 216 116
B minta 0 16 1 f6 0 0
C minta 1 f6 0 0 0 0
D minta 116 0 0 0 0
A és B minta is
0 0 116 0 0
megjelolve
A és C minta is
. 0 0 0 0 0
megjelolve
A és D minta
6 6 2 16 516 216 116
is megjelolve
B és C minta is
. 216 316 216 0 0
megjelolve
B és D minta is
_ 0 0 0 0 0
megjelolve
C és D minta is
0 0 0 0 0
megjeldlve
Valamennyi 110 6 0 110 4 16 316
Egyik sem 0 0 316 916 12 16
Osszesen 17 fo 17 fo 17 fo 17 fo 17 fo

A minta = spenét fozelék, B minta = csalan f6zelék, C minta = csalan f6zelék

(ismétlés), D minta = spendét fozelék (ismétlés)
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4.1.3. Csalanos-, zellerleveles- és metéldhagymas sajt

A harmadik organoleptikus vizsgdlat sordn csaldnos-, zellerleveles- és
metéléhagymads izesitésii sajt birdlatdra keriilt sor. A vizsgdlatot ebben olyan termékre
probaltuk alapozni, amiben a novényi részek izesitoként szerepelnek, nem pedig f6
Osszetevoként. A kisérlet elott azt valdszintisitettik, hogy a fozelékeknél jobban
kedveltek a sajtok. A termékek a 8. dbrdn lathatok, a kép felsd részén a zellerleveles, a

kép bal als6 sarkdban a csaldnos, a jobb alsé sarokban a metéldhagymads sajt szerepel.

8. abra. Csalédnos-, zellerleveles- és metéldhagymads sajt

(csaldnos: balra lent, zellerleveles: fent, metél6hagymas: jobbra lent)

A vizsgalat eredményeit a 9. tdblazat tartalmazza. A vizsgdlat folyaman
beigazolddott, hogy a sajtokat az emberek tobbsége jobban szereti, mint a fozelékeket.

A legkedveltebb szine a zellerleveles sajtnak volt (a birdlok 34,78 %-a, 32 {6
vélasztotta), ezt a metéléhagymas sajt kovette (26,09 %). Harmadik leggyakrabban
bejelolt valasz a ,,Valamennyi” volt (18,48 %), onmagaban a csaldnos sajtot legjobb
szinlinek a valaszaddk 9,78 %-a valasztotta. A megjegyzésekbdl kideriilt, hogy tobben a

madsik két mintdhoz képest til sotétnek taldltdk a csaldnos sajt szinét. A nodvényi
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részekbdl kiold6dé szoveti nedvek tették sotétebbé, barnds drnyalatiivd a csaldnos
terméket.

Az allagra vonatkoz6 kérdésnél a valaszadok negyede (27,17 %-a, 25 6) szerint
mindegyik sajtnak egyformdn jé konzisztencidja volt. A masodik leggyakrabban a
zellerleveles (22,83 %), harmadikként a csaldnos (21,74 %), negyedikként a
metélohagymas (19,57 %) mintét vélasztottdk legkedveltebbnek. Egyszerre két mintat
11 f6 jelolt meg, nagyjabol azonos ardnyban. A csaldnos minta dllaga — az azonos
modon torténd elkészités ellenére — érezhetden keményebb volt, a birdldé egyéni izlése
dontotte el, hogy ez szdmdra kedvezd, vagy kedvezdtlen tulajdonsag.

A mintdk izét vizsgilva a legtobb szavazatot a metélohagymds sajt kapta
(25,00 %, 23 f6), amit kis kiilonbséggel kovetett a zellerleveles (20,65 %), majd a
csalanos termék (18,48 %). A harom sajtot egyformén izletesnek a birdlok 13,04 %-a
tartotta. Két terméket a kostolok 20,64 %-a vdlasztott, a haromféle parositds koziil
legnagyobb szavazati aranyt a zellerleveles és metéldhagymas minta egyszerre torténd
jelolése ért el. Két birdlonak egyik minta sem izlett.

A birdlok 27,17 %-a (25 t6) mindegyik terméket megvasarolnd, 21,74 %-a a
metélohagymast, 16,30 %-a a zellerlevelest, 13,04 %-a a csaldnost. Két terméket a
kostolok 16,31 %-a jelolt meg, ebben az esetben is a zellerleveles metélohagymas
pdrositds kapta a legtobb szavazatot. Ot késtold egyik terméket sem vasdrolna meg.

Némileg eltértek a vélaszok a rendszeres fogyasztdsi hajland6sdggal
kapcsolatban. A legnagyobb ardnyban megjelolt védlasz ennél a kérdésnél is a
»Valamennyi” volt (29,35 %, 27 f{0), vagyis a birdlok legjelentdsebb hanyada
mindegyik sajtot rendszeresen is fogyasztand. Masodik leggyakrabban a metél0hagymas
terméket valasztottdk (17,39 %), amit harmadikként a zellerleveles és metélohagymas
termékek egyszerre torténd megjelolése (13,04 %) kovetett. Negyedik leggyakrabban az
,Egyik sem” valaszt (11,96 %), ezt kdvetden a csaldnos terméket (10,87 %) jelolték.
(")nmagéban a zellerleveles mintat a biralok 9,78 %-a valasztotta. A csalanos és zelleres
terméket 6 6, a csalanos és metéldhagymas sajtot egyszerre 1 birdlo jelolte meg.

A vizsgdlat alapjan megdllapithat6, hogy a birdlok elfogadhaténak taldltdk a
kostolasra keriild termékeket, igy a csaldnos sajtot is, az elutasitds csekély mértéki volt.
Ugyan egyik vizsgdlt tulajdonsdg esetén sem végzett a csaldnos termék az elsd helyen,

de nem szerepelt rosszul. A harom minta kedveltsége hasonl6, kozel azonos volt.
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(Debrecen, 2006)

, 3 Rendszeres
Szin Allag Iz Visarlas
fogyasztas
A minta 916 20 £6 17 £6 12 £6 10 f6
B minta 32 f6 21 6 19 £6 15 £6 916
C minta 24 £6 18 6 23 16 20 £6 16 f6
A és B minta is
116 2 16 516 4 6 6 6
megjelolve
A és C minta is
_ 2 6 316 516 316 116
megjelolve
B és C minta is
_ 716 316 916 8 16 12 16
megjelolve
Valamennyi 17 £6 25 16 12 £6 25 16 27 16
Egyik sem 0 0 2 16 516 11£6
Osszesen 92 fo 92 fo 92 fo 92 fo 92 fo

A minta = csaldnos sajt, B minta = zelleres sajt, C minta = metél6hagyma4s sajt

4.1.4. Csalanos sajt

A negyedik organoleptikus vizsgédlat sordn Onmagdban csak csaldnos sajt

értékelésére keriilt sor (9. dbra). A birdlt csaldnos sajt azonos volt a harmadik

organoleptikus vizsgdlatban résztvevd termékkel. Ebben az esetben nem mdas mintdval

torténd Osszevetést végeztiink, arra voltunk kivancsiak, hogy onmagaban a csaldnos

terméket hogyan itélik meg a birdlok.
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9. dbra. Csaldnos sajt

A birédlat eredményei a 10. tdblazatban keriiltek 6sszefoglaldsra. A minta szinét a
birdlék tobb mint fele (54,84 %-a, 34 {6) kedvezdnek, 38,71 %-a elfogadhaténak
mindsitette. A vizsgdlatban résztvevok minddssze 6,45 %-a tartotta nem megfeleldnek a
sajt szinét. A termékre jellemz6 édllag a birdlok haromnegyedének (77,42 %, 48 10)
kedvezd, 22,58 %-nak elfogadhat6 volt. Egy késtolé sem vélte igy, hogy a minta dllaga
nem megfeleld. A csaldnos sajt a kdstolok kozel kétharmadanak (64,52 %-a, 40 f0)
izlett. A birdlok 24,19 %-a a termék izét elfogadhatonak jelolte meg, és csak 11,29 %-a
tartotta nem megfelelonek. Tapasztalataik alapjan a kostolok kozel hdromnegyede
(61,29 %-a, 38 f0) rendszeresen fogyasztand a csaldnos sajtot, 27,42 %-a talan. Mig a
birdlatban résztvevdk 11,29 %-a nem fogyasztand rendszeresen a csaldnos terméket.

J6l észrevehetd volt az izre és a rendszeres fogyasztasi kedvre adott vélaszok
kozotti szoros kapcesolat. Vagyis a birdlok az alapjan dontottek a rendszeres fogyasztasi

hajland6sagrol, hogy mennyire izlett nekik a termék.



62

10. tablazat. A negyedik organoleptikus vizsgélat eredményei

(Debrecen, 2006)

Szin Allag Iz Rendszeres
fogyasztas
Kedvezo 34 16 48 16 40 16 -
Elfogadhat6 24 16 14 £6 15 £6 -
Nem elfogadhat6 4 16 0 7 16 -
Igen - - - 38 £
Talan - - - 17 6
Nem - - - 7 6
Osszesen 62 fo 62 fo 62 fo 62 fo

4.1.5. Csalanos burgonyakrokett

Az 6todik organoleptikus vizsgdlat sordn csaldnos burgonyakrokett értékelésére
keriilt sor (10. abra).

A birdlat Osszefoglaldsa a 11. tdblazatban lathat6. A kostolok tobbsége
(58,82 %-a, 20 f6) a csaldnos termék szinét kedvezdnek, mig 41,18 %-a megfelelének
tartotta. Nem megfeleld szinti egy birdlé szdmdra sem volt a minta. A termék allagat a
kostolok fele (55,88 %-a, 19 {6) elfogadhatonak, 38,24 %-a jonak, és 5,88 %-a nem
megfelelonek mindsitette. Jogos kritikaként meriilt fel a termék ,,ragéssdga”, amit el
lehetett volna keriilni, példdul kevesebb liszt haszndlataval. A csaldnos burgonyakrokett
izét a birdlok fele (52,94 %-a, 18 f6) jonak, 41,18 %-a elfogadhaténak, 5,88 %-a nem
megfelelonek tartotta. Tapasztalataik alapjan (foként az iz&€léménybdl kiindulva) a
birdlok kozel fele (47,06 %-a, 16 f0) rendszeres fogyasztéja lenne a terméknek,
44,12 %-a talan. A ,,Talan” vélaszt adok tobbségét a termék dllaga bizonytalanitotta el,
ami orvosolhaté probléma. A rendszeres fogyasztasi kedvvel kapcsolatban a kdstolok

8,82 %-a jelolte meg a ,,Nem” vélaszt.
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10. dbra. Csaldnos burgonyakrokett

11. tablazat. Az 6todik organoleptikus vizsgalat eredményei

(Debrecen, 2006)

Szin Allag Iz Rendszeres
fogyasztas
Kedvezd 20 16 13 6 18 6 -
Elfogadhat6 14 £6 19 £6 14 £6 -
Nem elfogadhat6 0 2 16 2 16 -
Igen - - - 16 £6
Talén - - - 1516
Nem - - - 316
Osszesen 34 fo 34 fo 34 fo 34 fo
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4.2. A laboratériumi vizsgalatok eredményei

4.2.1. Fehérjetartalom

A fehérjetartalom mérés eredményei a 12. tdbldzatban taldlhatok meg. Az elsd
betakaritds sordn a fehérjetartalom atlagértékei 4,63 és 7,00 g kozottiek voltak 100 g
fogyasztott részben. A legnagyobb dtlagértékek a Tdserdei é€s a Bredemann No. 3-as
fajtakort” jellemezték. Ertékiik statisztikailag igazolhatéan kiilonbozott a Mikkeli, a
Bredemann No. 8-as, a Bredemann No. 9-es és a Pilisi ,,fajtakor” eredményétdl, mig a
kiilonbség nem volt szignifikdns a Gemenci és a Tamperei ,,fajtakor” értékétol.

Spenétndl az elsd betakaritissal egy idében mérve 1,91 g 100 g atlagértéket

kaptunk. Vagyis csaldan esetében tobbszords fehérjetartalom értékeket mértiink, mint

spendtnal.
12. tdblazat. A fehérjetartalom mérés eredményei
(Debrecen, 2006)
Fajtakor” Fehérje (g 100 g friss tomeg)

1. betakaritas* 2. betakaritas** 3. betakaritds*
Pilisi 4,63c+0,41 5,12+1,07 9,44ab+2,20
Mikkeli 4,98bc+0,65 4,13+1,23 4,39d+0,98
Bredemann No. 3. 6,66a+0,25 6,92+0.20 6,82¢+0,78
Bredemann No. 8. 4,84c+1,48 6.50+0.86 8,95bcx1,51
Bredemann No. 9. 4,70c+0,64 3,74+0,42 10,47ab+0,65
Tamperei 5,73abc%1,16 5.30+2.73 6,41d+0,93
Téserdei 7,00a+1,63 7.49+0,71 8,50bc£2,01
Gemenci 6,39ab+1,38 7,2240,12 11,37a+0,65
SZD 5% 143 - 2,02
Spenot (Matador) 1,91+0,69

Az értékek atlag+szords forméaban vannak megadva

*Szignifikancia: a legaldbb egy azonos betiivel jelolt atlagok egy oszlopon beliil nem

kiilonboznek egymastdl p<0,05 szinten

**Statisztikai elemzést nem végeztiink
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A madsodik betakaritdskor a legkisebb fehérjetartalma a Bredemann No. 9-es,
legnagyobb a Téserdei ,.fajtakornek” volt (3,74 és 7,49 g 100 g™ friss tdmeg). Nagyobb
atlagértékek a Gemenci, a Bredemann No. 3-as és a Bredemann No. 8-as, mig kisebbek
a Tamperei, a Pilisi és a Mikkeli ,,fajtakort” jellemezték.

A harmadik betakaritds sordn a fehérjetartalom datlagértékei 4,39 és
11,37 g 100 g kozottiek voltak, legkisebb értéket a Mikkeli, legnagyobbat a Gemenci
»fajtakor” esetében mértiink. A legnagyobb fehérjetartalommal rendelkez6 Gemenci
»fajtakor” eredménye nem kiilonbozott statisztikailag igazolhatéan a Bredemann No. 9-
es és a Pilisi ,.fajtakor” értékétdl. Azonban a Bredemann No. 8-as, a Tdserdei, a
Bredemann No. 3-as, a Tamperei és a Mikkeli ,fajtakor” értékétdl vald eltérés
szignifikans volt. A harmadik betakaritds sordn mért alacsonyabb adatok is — a Mikkeli
»fajtakor” eredményét kivéve — az els6 és masodik betakaritds sordn nagyobb
értékeknek szamitottak volna.

Az els0 és a harmadik betakaritiskor kapott adatok atlaganak statisztikai
elemzése igazolta, hogy a harmadik betakaritds 4tlagértéke (8,29 g 100 g™") és az elsd
betakaritds eredménye (5,62 g 100 g'l) kozotti kiilonbség szignifikdns (SZD 5% =
1,57 g 100 gh.

4.2.2. Rosttartalom

A rosttartalom mérés eredményei a 13. tdblazatban szerepelnek. Az elsé
betakaritds soran 9,61 és 11,14 g 100 g" (fogyasztott rész) atlagértékeket kaptunk.
Legkisebb rosttartalmat a Bredemann No. 8-as, legnagyobbat a Bredemann No. 3-as
»fajtakor” esetében mértiink. A nyolc ,fajtakdr” eredményei kozott statisztikailag
igazolhat6 kiilonbségek nem voltak.

A csalan egyedek els0 Dbetakaritisdbol szdrmazé mintdk mérésével
parhuzamosan végzett vizsgdlat sordn spendt esetében 3,39 g 100 g'1 atlagértéket

kaptunk. Vagyis a csalan rosttartalma tobbszorose volt a spenéténak.
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13. tabldzat. A rosttartalom mérés eredményei

(Debrecen, 2006)

Fajtakor” Rost (g 100 g friss tomeg)

1. betakaritas™ 2. betakaritas 3. betakaritds*
Pilisi 10,61a+1,50 n.a. 14,77abc+3,72
Mikkeli 10,24a+1,04 n.a. 12,84c+1,93
Bredemann No. 3. 11,14a+1,25 n.a. 16,47a+1,58
Bredemann No. 8. 9,61a+0,84 n.a. 14,54abc+0,69
Bredemann No. 9. 9,97a+0,74 n.a. 15,50ab+1,33
Tamperei 10,40a+1,46 n.a. 15,69ab+2,00
Tdserdei 10,71a+1,16 n.a. 13,40bc+1,01
Gemenci 10,94a+0,48 n.a. 15,49ab+1,20
SZD 5% 1,83 - 2,54
Spenot (Matador) 3,3940,42

Az értékek atlag+szoras formdban vannak megadva
*Szignifikancia: a legaldbb egy azonos betiivel jelolt atlagok egy oszlopon beliill nem
kiilonbdznek egymadstdl p<0,05 szinten

n.a. = nincs adat

A harmadik betakaritds esetében még magasabb értékeket mértiink. A
legnagyobb rosttartalma ekkor is a Bredemann No. 3-as ,fajtakérnek” volt
(16,47 g 100 g™). Ertéke azonban csak a legkisebb rosttartalommal rendelkezd Mikkeli
»fajtakor” eredményétdl kiilonbozott szignifikdnsan. Emlitést érdemel, hogy a legkisebb
rosttartalommal rendelkezd Mikkeli ,fajtakor” értéke (12,84 g 100 g'l) is magasabb
volt, mint az elsé betakaritds sordn a legnagyobb rosttartalmi Bredemann No. 3-as
fajtakor” eredménye (11,14 g 100 g™).

Az els0 és a harmadik betakaritdskor kapott adatok atlaganak statisztikai
elemzése igazolta, hogy a harmadik betakaritds atlagértéke (14,84 g 100 g) és az elsd
betakaritds eredménye (10,45 g 100 g™') kozotti kiilonbség szignifikins (SZD 5% =
2,11 g 100 g™).
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4.2.3. Kalciumtartalom

A kalciumtartalom mérés eredményei a 14. tdblazatban lathatok. Az elso
betakaritds sordn a legnagyobb atlagértéket a Pilisi ,.fajtakor” esetében kaptuk
(887,59 mg 100 g'), azonban az eredmény statisztikailag igazolhatéan csak a Mikkeli,
¢s a Bredemann No. 3-as ,fajtakor” értékétol (689,37, illetve 647,08 mg 100 g'l)
kiilonbozott.

Spenét esetében 115,75 mg 100 g 4tlagértéket kaptunk. Vagyis a spenot
kalciumtartalma toredéke volt a kiilonb6z0 helyekrdl szarmazé csalan egyedek esetében

mért eredményeknek.

14. tdblazat. A kalciumtartalom mérés eredményei

(Debrecen, 2006)

Kalcium (mg 100 g friss tdmeg)

"Fajtakor”
1. betakaritas* 2. betakaritas** 3. betakaritas*
Pilisi 887,59a+52,13 716,07£77,57 990,77b+248,83
Mikkeli 689,37b+98,75 572,03+77,18 1077,68ab+90,02
Bredemann No. 3. |  647,08b+£100,06 481,41+27,13 988,06b£83,91

Bredemann No. .

794,47ab+73,81

623,28+94,57

1004,13b+131,30

Bredemann No. 9.

801,29ab+156,80

695,03+39,90

1122,39ab+168,18

Tamperei 743,07ab+112,66 618,11£20,07 1308,86a+399,72
Tdéserdei 763,11ab+220,66 768,61+251,79 943,09b+101,32
Gemenci 736,75ab+46,99 606,12+309,32 933,65b+114,35
SZD 5% 190,93 - 269,89
Spenot (Matador) 115,75+8,58

Az értékek atlag+szoras formdban vannak megadva
*Szignifikancia: a legaldbb egy azonos betiivel jelolt atlagok egy oszlopon beliil nem
kiilonboznek egymastdl p<0,05 szinten

**Statisztikai elemzést nem végeztiink
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A mdésodik betakaritds sordn a kalciumtartalom 4atlagértékei 481,41 és
768,61 mg 100 g kozottiek voltak, a legkisebb értéket a Bredemann No. 3-as, a
legnagyobbat a Téserdei ,,fajtakor” esetében mértiik.

A harmadik betakaritdskor lényegesen nagyobb eredményeket kaptunk. A
legkisebb kalciumtartalommal rendelkez6 Gemenci ,,fajtakor” esetében is az atlagérték
933,65 mg 100 g'1 volt, ami nagyobb, mint az els6 betakaritds sordn kapott legnagyobb
eredmény. A Gemenci ,fajtakor” eredménye szignifikdnsan csak a legnagyobb
kalciumtartalmd  Tamperei fajtakor”  4tlageredményétél  (1308,86 mg 100 g™
kiilonbozott.

A harmadik betakaritds értékeinek 4tlaga (1046,08 mg 100 g'l), Iényegesen
meghaladta az elsé betakaritds eredményét (757,84 mg 100 g"'). A két betakaritds
eredménye kozotti kiilonbség szignifikdns (SZD 5% = 189,32 mg 100 g™).

4.2.4. Vastartalom

A vastartalom mérés eredményei a 15. tdblazatban keriiltek felt{intetésre. Az elsd
betakarits esetén az dtlagértékek 2,13 és 5,98 mg 100 g'1 kozottiek voltak. A legkisebb
vastartalom a Bredemann No. 8-as, mig a legnagyobb a Bredemann No. 3-as ,,fajtakort”
jellemezte. A Bredemann No. 3-as ,.fajtakor” eredményétdl szignifikdnsan nem
kiillonbozott a Tamperei és a Mikkeli ,.fajtakor” atlagértéke, mig statisztikailag
igazolhaté mdédon kiilonbozott a Gemenci, a Téserdei, a Bredemann No. 9-es, a Pilisi és
a Bredemann No. 8-as ,,fajtakor” értékétol.

A spenétnil 2,21 mg 100 g 4tlagértéket kaptunk az elsé betakaritdssal
egyszerre végzett vastartalom mérés sordn. Ennél az értéknél a legalacsonyabb
vastartalmi Bredemann No. 8-as ,.,fajtakor” eredménye némileg kisebb volt.

A  mésodik betakaritds sordn a legkisebb vastartalmat a Tamperei
(3,37 mg 100 g'), mig a legnagyobbat a Bredemann No.9-es ,fajtakor” esetében
kaptuk (5,83 mg 100 g™).

A harmadik betakaritdskor a vastartalom atlagértékei 1,89 és 4,92 mg 100 g'1
kozottiek voltak. A legkisebb értéket a Bredemann No. 9-es, a legnagyobbat a Mikkeli
ofajtakor” érte el. A legnagyobb vastartalmi Mikkeli ,(fajtakor” eredménye

szignifikdnsan kiilonbozott a Bredemann No. 9-es, a Gemenci, a Pilisi, a Tamperei és
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Bredemann No. 8-as ,.fajtakor” atlagértékétol, mig statisztikailag igazolhatéan nem

kiilonbozott a TOserdei és a Bredemann No. 3-as , fajtakor’” értékétol.

15. tdblazat. A vastartalom mérés eredményei

(Debrecen, 2006)

Fajtakor” Vas (mg 100 g friss tomeg)
1. betakaritas* 2. betakaritas** 3. betakaritds*

Pilisi 2,80c+0,16 5,72+2,35 1,98b+0,73
Mikkeli 4,51ab+1,24 4,38+1,59 4,92a+0,95
Bredemann No. 3. 5,98a+3,98 4,67£2,04 3,37ab+1,77
Bredemann No. 8. 2,13¢+0,38 3,50+1,39 2,58b+0,16
Bredemann No. 9. 2,85¢+1,18 5,83+4,17 1,89b+0,19
Tamperei 5,38a+0,84 3,3740,16 2,34b+1,06
Téserdei 3,05bc+1,27 4,08+2,01 2,74ab+1,35
Gemenci 3,32bc+1,30 3,76£0,21 1,94b+0,35
SZD 5% 1,63 - 2,30
Spenot (Matador) 2,2140,16

Az értékek atlag+szoras formdban vannak megadva

*Szignifikancia: a legaldbb egy azonos betiivel jelolt atlagok egy oszlopon beliil nem
kiilonboznek egymastdl p<0,05 szinten

**Statisztikai elemzést nem végeztiink

Az elsO és harmadik betakaritds eredményeit elemezve megallapithat6, hogy a
harmadik betakaritds esetében az eredmények datlaga kisebb volt, mint az elsd
betakaritiskor. Az els§ betakaritis 4tlaga 3,75 mg100g’, mig a harmadiké
2,72mg 100 ¢! volt. A két érték kozott statisztikailag igazolhaté kiilonbség volt
(SZD 5% =0,97 g 100 g).
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4.2.5. Karotinoid tartalom

A karotinoid tartalom mérésének eredményeit a 16. tdbldzat tartalmazza. Az els6

betakaritds sordn az 4tlagértékek 451,67 és 806,47 mg 100 g kozottiek voltak. A

legkisebb eredménnyel a Tamperei, mig a legnagyobbal a Bredemann No. 8-as

»fajtakor” rendelkezett. A Bredemann No. 8-as ,,fajtakor” dtlagértéke — a Bredemann

No. 9-es ,fajtakor” értékét kivéve — mindegyik ,.fajtakor” eredményétol statisztikailag

igazolhaté médon kiilonbozott. A Tamperei ,,fajtakor” értéke pedig csak a Bredemann

No. 8-as és Bredemann No. 9-es ,,fajtakdr” eredményétdl kiillonbozott szignifikansan.

A spenét karotinoid tartalmdnak mérésekor 340,14 mg 100 g'1 atlagértéket

kaptunk a csaldn egyedek elsé betakaritdsakor elvégzett 6sszehasonlité vizsgélat sordn.

A legalacsonyabb karotinoid tartalommal rendelkez6 Tamperei egyedek atlagértéke is

kozel mésfélszer akkora volt, mint a spen6té.

16. tdblazat. A karotinoid tartalom mérés eredményei

(Debrecen, 2006)

Karotinoid (mg 100 g™ friss tomeg)

"Fajtakor”
1. betakaritas* 2. betakaritas** 3. betakaritds*
Pilisi 592,32bc+49,98 669,99+151,77 1072,70ab+159,86
Mikkeli 584,78bc+55,46 534,35+209,30 618,17c£14,45
Bredemann No. 3. 457,30c+34,63 407,54+44.25 1338,81a+270,43
Bredemann No. 8. | 806,47a+156,20 535,93+£26,71 1058,52b+301,57
Bredemann No. 9. | 670,14ab+228,60 303,50+1,86 518,56c+93,64

Tamperei 451,67¢£115,50 548,36+£312,65 1127,50ab+25,71
Tdserdei 612,99bc+66,37 546,72+278,01 1043,62b+174,51
Gemenci 599,49bc+93,44 647,66+92,11 1214,76ab+159,23
SZD 5% 177,64 - 251,12
Spenot (Matador) 340,14+22,83

Az értékek atlag+szords forméaban vannak megadva

*Szignifikancia: a legaldbb egy azonos betiivel jelolt atlagok egy oszlopon beliil nem

kiilonboznek egymastdl p<0,05 szinten

**Statisztikai elemzést nem végeztiink
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A masodik betakaritdskor 100 g fogyasztott részre vetitve 303,50 és 669,99 mg
kozotti atlagértékeket kaptunk. A legkisebb karotinoid tartalma a Bredemann No. 9-es,
a legnagyobb pedig a Pilisi ,,fajtakornek™ volt.

A harmadik betakaritds esetén jellemzen 1000 mg 100 g feletti 4tlagértékeket
kaptunk. Legkisebb karotinoid tartalma a Bredemann No.9-es és a Mikkeli
»fajtakornek™ volt (518,56, illetve 618,17 mg 100 g'l). A két érték egymastdl nem, a
tobbi ,,fajtakor” eredményétdl statisztikailag igazolhaté moédon kiilonbozott. Kozepes
értékek jellemezték a Tdserdei és a Bredemann No. 8-as ,.fajtakort”. Nagyobb
karotinoid tartalommal a Pilisi, a Tamperei és a Gemenci ,.fajtakor” rendelkezett. A
legnagyobb értéket a Bredemann No. 3-as ,,fajtakornél” kaptuk (1338,81 mg 100 g™).

Az elsé betakaritds eredményeinek dtlaga 596,90 mg 100 g', a harmadiké
lényegesen nagyobb, 999,08 mg 100 mg' volt. A két érték kozotti kiilonbség
szignifikans (SZD 5% = 248,22 ¢ 100 g).

4.2.6. C-vitamin tartalom

A C-vitamin tartalom mérésének eredményeit a 17. tablazat mutatja. Az elsd
betakaritaskor a C-vitamin tartalom értékei 17,22 és 46,34 mg 100 g'1 kozottiek voltak,
legkisebb a Mikkeli, legnagyobb a Tdserdei ,,fajtakor” esetében. A Tdserdei ,,fajtakor”
atlagértéke szignifikdnsan kiilonbozott a Gemenci, a Pilisi, a Bredemann No. 8-as,
Bredemann No. 9-es és a Mikkeli ,,fajtakor” eredményétol.

Az els0 betakaritdssal egy idében a C-vitamin esetében is végeztiink
Osszehasonlité méréseket spendttal. A spenét esetében 78,64 mg atlagértéket kaptunk
100 g fogyasztdsra keriild részben. Ez az eredmény feliilmulja a csaldnra jellemzd
értékeket, vagyis a spenot C-vitamin tartalma nagyobbnak bizonyult.

A madsodik betakaritasnal 17,83 és 48,99 mg 100 g'1 kozotti C-vitamin tartalom
atlagértékeket kaptunk, legkisebbet a Tamperei, mig legnagyobbat a Pilisi ,,fajtakor”
esetében.

A harmadik betakaritds sordn 100 g ehetd részben 23,79 és 69,14 mg C-vitamin
tartalom atlagértéket mértiink. A legnagyobb érték a Mikkeli ,.fajtakort” jellemezte, az

eredmény szignifikdnsan kiilonbozott a Pilisi, a Bredemann No. 3-as, a Gemenci, a
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Bredemann No. 8-as és a legkisebb C-vitamin tartalommal rendelkez6 Bredemann

No. 9-es ,,fajtakor” dtlagértékétol.

17. tdblazat. A C-vitamin tartalom mérés eredményei

(Debrecen, 2006)

Fajtakor” C-vitamin (mg 100 g friss tdmeg)

1. betakaritas* 2. betakaritas** 3. betakaritds*
Pilisi 24,08bc+6,82 48,99+19,34 43,30b%18,05
Mikkeli 17,22¢+3,69 25,92+15,14 69,14a+9,69
Bredemann No. 3. 41,37a+8,28 43,38+9,55 36,68bc+23,45
Bredemann No. 8. 22,22bc+1,05 28,99+6,72 33,31bcx11,23
Bredemann No. 9. 20,70c+5,60 27,33+18,43 23,79¢+3,27
Tamperei 34,85ab+6,24 17,83+6,37 51,25ab+16,33
Téserdei 46,34a+11,65 42,40£17,60 51,08ab+10,34
Gemenci 28,26bc+10,57 37,65+3,67 33,79bc+3,75
SZD 5% 12,97 - 18,32
Spenot (Matador) 78,64+14,14

Az értékek atlag+szoras formdban vannak megadva
*Szignifikancia: a legaldbb egy azonos betiivel jelolt atlagok egy oszlopon beliil nem
kiilonboznek egymastdl p<0,05 szinten

**Statisztikai elemzést nem végeztiink

Az elsé és harmadik betakaritds értékeit elemezve megallapithat6, hogy a
harmadik betakaritds esetében az eredmények datlaga nagyobb volt, mint az elsd
betakaritdskor. Az elsd betakaritds értékeinek dtlaga 29,38 mg 100 g, mig a harmadiké
42,79 mg 100 g'. A két érték kozott statisztikailag igazolhaté kiilonbség volt (SZD 5%
=11,72 mg 100 g™).
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4.2.7. Vizoldékony antioxiddns kapacitds (ACW)

A vizoldékony antioxididns kapacitdis (ACW) mérésének eredményeit a 18.
tabldzat tartalmazza. Az elsé betakaritds értékei 6,73 és 3543 pgmg’ sza.
(aszkorbinsav ekvivalencia) kozottiek voltak, legkisebb a Mikkeli, legnagyobb a
Toserdei ,fajtakor” eredménye lett. A legjobb értékkel biré Tdserdei ,.fajtakor”
eredménye statisztikailag igazolhaté médon csak a Pilisi és Mikkeli ,,fajtakor” értékétol
kiilonbozott.

Az elsd betakaritdssal egyidejlileg végzett mérések sordn a spendt esetében
2,86 ng mg’ 4tlagértéket kaptunk. Vagyis a csaldn egyedeknél t5bbszords vizoldékony

antioxidédns kapacitast (ACW) értékeket mértiink.

18. tablazat. A vizoldékony antioxidans kapacitds (ACW) mérésének eredményei

(Debrecen, 2006)

Fajtakor” ACW pg mg” sz.a. (aszkorbinsav ekvivalencia)

1. betakaritas™ 2. betakaritas™ 3. betakaritds*
Pilisi 8,49b+2.72 0,82b+0,38 10,52ab+2,38
Mikkeli 6,73b+2,62 0,60b+0,31 2,67b+2,46
Bredemann No. 3. 28,11ab+18,53 3,06a+1,50 1,23b+0,46
Bredemann No. 8. 13,78ab+6,21 0,70b+0,25 21,78a+18,22
Bredemann No. 9. 21,12ab+5,62 0,63b+0,12 9,39ab+4,52
Tamperei 19,22ab+16,36 1,51ab+0,22 1,40b£0,47
Téserdei 35,43a+19,48 1,48ab+0,96 21,50a+17,48
Gemenci 21,47ab+14,26 n.a. 0,95b+0,15
SZD 5% 21,88 1,25 15,84
Spenot (Matador) 2,86H0,08

Az értékek atlag+szoras formdban vannak megadva
*Szignifikancia: a legaldbb egy azonos betiivel jelolt atlagok egy oszlopon beliill nem
kiilonbdznek egymadstdl p<0,05 szinten

n.a. = nincs adat
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A mésodik betakaritdsbol szdrmazé mintdk esetében Iényegesen kisebb
eredményeket kaptunk. A legkisebb datlagértéket ismét a Mikkeli ,,fajtakornél”
(0,60 pg mg), mig a legjobbat a Bredemann No. 3-as ,fajtakor” esetében mértiik
(3,06 pg mg™"). A legnagyobb értékkel biré Bredemann No. 3-as ,.fajtakor” eredménye
szignifikdnsan kiilonbozott a Pilisi, a Bredemann No. 8-as, a Bredemann No. 9-es és
Mikkeli ,.fajtakor” értékétdl.

A harmadik betakaritds soran 0,95 és 21,78 pgmg' kozotti dtlagértékeket
kaptunk, leggyengébb eredménye a Gemenci, legjobb a Bredemann No. 8-as
»fajtakornek™ lett. A Bredemann No. 8-as ,.,fajtakor” mellett j6 eredményt értek még el a
Téserdei (21,50 pg mg™), a Pilisi (10,52 pg mg'l) ¢és a Bredemann No. 9-es ,,fajtakor” is
(9,39 ugmg'). Gyengébb vizoldékony antioxiddns kapacitdssal rendelkezett a
Gemenci, a Bredemann No. 3-as, a Tamperei és Mikkeli ,,fajtakor”.

A harom betakaritds eredményeit vizsgdlva megallapithatd, hogy koztiik
Iényeges kiilonbségek tapasztalhatok (11. dbra). A legnagyobb vizoldékony antioxidédns
kapacitds (ACW) az elsd betakaritds sordn volt tapasztalhaté (19,29 ug mg'), ezt a
harmadik betakaritds kovette (8,68 ug mg™'), mig a legalacsonyabb érték a masodik
betakaritast jellemezte (1,26 pg mg'l). Az egyes betakaritdsok kozotti kiillonbségek
szignifikansak (SZD 5% = 2,67 ug mg™).

19,29 SZD 5% = 2,67

1,26

ACW ug mg ' sz.a. aszkorbinsav
ekvivalencia

1. betakaritas 2. betakaritas 3. betakaritas

11. dbra. A vizoldékony antioxiddns kapacitas (ACW) eredmények Osszehasonlitdsa
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4.2.8. Zsiroldékony antioxidans kapacitds (ACL)

A zsiroldékony antioxiddns kapacitds (ACL) mérésének eredményei a 19.
tdblazatban szerepelnek. Az elsé betakaritidskor a legalacsonyabb értéket a Tamperei
(22,97 pg mg'l), a legnagyobbat pedig a Gemenci ,,fajtakdrnél” kaptuk (41,55 pg mg™).
A Gemenci ,fajtakor” eredménye szignifikdnsan kiilonbozott a Pilisi, a Mikkeli és a
Tamperei ,,fajtakor” értékétol.

Az elsO betakaritdssal egy idOben elvégzett Osszehasonlité mérések soran
spenétndl 11,84 pg mg™' atlagértéket kaptunk. Vagyis a csaldn zsiroldékony antioxiddns

kapacitdsa (ACL) tobbszorose volt a spendtndl tapasztaltnal.

19. tdblazat. A zsiroldékony antioxiddns kapacitds (ACL) mérésének eredményei

(Debrecen, 2006)

Fajtakor” ACL pg mg”' sz.a. (trolox ekvivalencia)
1. betakaritas™ 2. betakaritas™ 3. betakaritds*

Pilisi 29,88bc+6,30 1,59¢+0,24 4,67a+0,22
Mikkeli 26,76bc+6,33 1,64c+0,30 6,72a+4,23
Bredemann No. 3. 40,45a+7,55 4,01a+0,96 4,72a+0,89
Bredemann No. 8. 35,60ab+1,70 2,52bc+0,47 8,74a+3,09
Bredemann No. 9. 33,04abc+1,63 1,84¢+0,04 7,69a+4,20
Tamperei 22.97¢+6,31 3,17ab+0,26 4,26a+2,05
Téserdei 35,87ab+3,15 2,54bc+0,87 6,80a+2,70
Gemenci 41,55a+9,37 n.a. 5,71a+2,29
SZD 5% 10,24 0,97 4,84
Spenot (Matador) 11,84+0,70

Az értékek atlag+szoras formdban vannak megadva
*Szignifikancia: a legaldbb egy azonos betiivel jelolt atlagok egy oszlopon beliill nem
kiilonbdznek egymadstdl p<0,05 szinten

n.a. = nincs adat
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A miésodik betakaritds sordn lényegesen alacsonyabb értékeket mértiink. A
kapott atlagértékek 1,59 és 4,01 pg mg'1 kozottiek voltak, legkisebb a Pilisi, legnagyobb
a Bredemann No. 3-as ,,fajtakor” esetében. A legmagasabb értéket elért Bredemann
No. 3-as ,.fajtakor” eredménye — a Tamperei ,fajtakort” kivéve — statisztikailag
igazolhatdan kiilonbozott a tobbi , fajtakor” atlagértékétol.

A harmadik betakaritdskor a legkisebb atlagértéket a Pilisi (4,67 pg mg'l), a
legnagyobbat pedig a Bredemann No. 8-as ,.fajtakornél” kaptuk (8,74 pg mg™), azonban
statisztikailag igazolhat6 kiilonbség nem volt a két eredmény kozott.

A zsiroldékony antioxiddns kapacitds (ACL) meghatdrozdsa sordn az egyes
betakaritasok eredményei hasonlé tendenciat kovettek, mint a vizoldékony antioxidédns
kapacitds (ACW) mérésénél. A legnagyobb atlagérték az elsd betakaritast jellemezte,
amit a harmadik betakaritds eredménye, majd végiill a mdasodik betakaritds értéke
kovetett (12. dbra). Az elsé betakaritds dtlagértéke 33,27 pgmg’, a masodiké
2,47 pgmg', a harmadiké pedig 6,16 ugmg"' lett. Az els§ betakarits értéke
statisztikailag igazolhatéan kiilonbozott a masodik, illetve harmadik betakarités
eredményétdl. Mig a masodik és harmadik betakaritds értékei kozotti kiilonbség nem

volt szignifikdns (SZD 5% = 6,11 pg mg'l).
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12. abra. A zsiroldékony antioxidans kapacitds (ACL) eredmények 6sszehasonlitdsa
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4.2.9. Nitrat-tartalom

A nitrat-tartalom mérése sordn csaldn esetében 18,24+1,96 mg 100 g'1 friss
tomeg értéket mértiink, spendtndl 3,24+0,21 mg 100 g'1 eredményt kaptunk. A csaldnndl
mért nitrat érték tobbszorose volt a spendtndl kapott eredménynek. Az eredmények
értékelésénél azonban érdemes figyelembe venni, hogy az engedélyezett legmagasabb
érték spenét esetében GYORGY (2002) kozleménye alapjan 2500-3000 mg kg™ friss
tdmeg  (250-300 mg 100g™"), vagyis a hatdrértéktsl lényegesen kisebb értékeket
mértiink. Tovéabbi ellendrzd vizsgalatok végzése ajanlatos, mellyel pontosan tisztdzhato
a nagy csaldn nitrat-tartalmdnak alakuldsa pl. kiilonb6z0 betakaritasi idOpontok,

»termesztéstechnoldgiai valtozatok™ fiiggvényében.

4.3. A nagy csaldn médositott tdpldlkozasi dtlagértéke (RANV)

A kiilonboz6 helyekrdl szarmazé nagy csaldn egyedek (,,fajtakorok™) modositott
tdplalkozasi atlagértéke (RANV) a betakaritasi id6 fliggvényében a 20. tdblazatban
taldlhaté meg.

Az elsé betakaritds sordn a beltartalmi mutatokbdl szamitott mddositott
taplalkozasi atlagérték (RANV) mutatok kozel azonosak voltak, 26,66 és 28,55
kozottiek, legkisebb a Mikkeli, legnagyobb a Tdserdei ,.fajtakoré”. A két szélsdérték
kozotti kiilonbség sem volt szignifikans.

A harmadik betakaritds sordn nagyobb értékeket kaptunk, és az atlagértékek
kozotti eltérések is nagyobbak voltak. A legkisebb — ismételten — a Mikkeli (34,87), mig
a legnagyobb a Tamperei ,fajtakor” eredménye lett (43,78). A Tamperei ,,fajtakor”
értékétol statisztikailag igazolhatéan a Tdserdei, a Bredemann No.9 és a Mikkeli
fajtakor” eredménye kiillonbozott.

Az elsO betakaritds atlaga — a nyolc ,,fajtakor” értékébdl szamitva — 27,73 lett,
mig a harmadiké 39,38. Vagyis a fejlettebb novények leveles hajtdscsticsat felhaszndlva
(harmadik betakaritds) nagyobb beltartalmi értékeket mértiink, ennek kovetkeztében a
modositott taplalkozasi atlagérték (RANV) szamitdsa sordn is nagyobb eredményt
kaptunk. Az eredményeket Osszehasonlitva a spendt értékével (11,39) megéllapithato,
hogy a csalan mdédositott taplalkozasi atlagértéke (RANV) lényegesen nagyobb volt a

tdplalkozasi szempontbdl értékes zoldségnovénynek szamité spendténdl.
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20. tablazat. A nagy csaldn mddositott tdplalkozasi atlagértéke (RANV)
(Debrecen, 2006)

Fajtakor” Modositott taplalkozési atlagérték (RANV)
1. betakaritas™ 3. betakaritas*®
Pilisi 28,33a+0,82 39,37abc+8,28
Mikkeli 26,66a+1,53 34,87¢+2,07
Bredemann No. 3. 27,54a+3,27 43,71a+3,72
Bredemann No. 8. 28,21a+1,32 39,08abc+3,46
Bredemann No. 9. 27,57a+4,56 35,54¢+0,34
Tamperei 27,05a+2,17 43,78a+3,10
Tdserdei 28,55a+3,26 37,62bc+2,02
Gemenci 27,95a+0,36 41,07ab=+0,80
SZD 5% 2,64 5,39
Spenot (Matador) 11,3940,19

Az értékek atlag+szords formaban vannak megadva
*Szignifikancia: a legaldbb egy azonos betiivel jelolt atlagok egy oszlopon beliill nem

kiilonboznek egymastdl p<0,05 szinten
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5. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

A zoldségfogyasztds szinvonaldt a fogyasztds mennyisége, szerkezete é&s
egyenletessége egylittesen hatdrozza meg. Ez utébbi két tényezdé hazdnkban
mindenképpen javitdsra szorul, hiszen a zoldségfélék szortimentje sziik, emellett a
fogyasztas er0sen szezonalis jellegii.

A fent emlitett problémdk megoldasara kiilonosen elonyos olyan zoldségfélék
fogyasztasa, amelyek egyszerre javitjdk a zoldségfogyasztds szerkezetét ¢és
egyenletességét. Vagyis a nem a megszokott (nydr végi, 0Oszi) idopontokban
rendelkezésre 4ll6 nem, vagy csak kis mennyiségben fogyasztott zoldségndvények
étrendbe emelése boviti a zoldségszortimentet és emellett oldja a szezonalitast.

A 21. tadblazatban keriilt feltiintetésre néhany valasztékbdvitésre szamitasba

vehet6 zoldségféle fogyaszthatésaganak idobeli alakulésa.

21. tablazat. Valasztékbdvitésre szamitiasba vehetd néhany zoldségféle

fogyaszthatésdganak id6beli alakuldsa

Télen
Tavasz, , lakasban
Zoldségféle . Atteleltethetd Térolhat6
nyar eleje konténerben
termeszthetd
Bimbéskel (Brassica <
oleracea cv. gemmifera)
Feketegyokér
X X

(Scorsonera hispanica)
Kerti zsdzsa

X X
(Lepidium sativum)
Metéléhagyma

X X
(Allium schoenoprasum)
Mezei salata

X
(Valerianella locusta)
Rebarbara

X
(Rheum rhabarbarum)
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Sparga
(Asparagus officinalis)

Téli sargadinnye

(Cucumis melo)

Vajrépa
(Brassica napus var. X X

rapifera)

Nagy csalan

(Urtica dioica)

Hodossi (2001) nyoman

A friss zoldségfogyasztds szempontjabol a legkritikusabb iddszak a tél végi,
tavaszi idoszak, ami nagyban hozzdjarul a ,tavaszi féaradtsdg” kialakuldsdhoz. A
tdblazatban szerepld zoldségnovények koziil pont a legkritikusabb iddszakban
betakarithaté a kerti zsdzsa (Lepidium sativum), a metélohagyma (Allium
schoenoprasum), a mezei salita (Valerianella locusta), a rebarbara (Rheum
rhabarbarum), a sparga (Asparagus officinalis), a vajrépa (Brassica napus var.
rapifera), illetve a nagy csalan (Urtica dioica) is. A zoldségfogyasztds szezonalitdsanak
oldasdban — alternativ zoldségnovényként — a nagy csaldn is megfelelden alkalmazhato,
hiszen mar a kora tavaszi id0szakban eldtornek friss, zsenge, tdpanyagokban gazdag
hajtasai. Vagyis egyszerre képes javitani a hazai zoldségfogyasztds szerkezetét és
egyenletességét.

Egyszeriien Atteleltethetd a tdblazatban megtaldlhaté zoldségfélék koziil a
bimbdskel (Brassica oleracea cv. gemmifera) és a fekete gyokér (Scorsonera hispanica)
is. Megfeleld6 mindségben rendelkezésre dllnak igy kora tavasszal, vagy akar a tél
folyamaén is.

Lakasban tartva a tél folyaman is friss levélzoldet biztosithat példaul a
konténerben nevelt kerti zsdzsa (Lepidium sativum) és metélohagyma (Allium
schoenoprasum) is. J6 Ujrasarjadé képességének koszonhetden akir a nagy csaldn
esetében is elképzelhetd ilyen céld hasznosités.

JOl tarolhat6 a tablazatban feltiintetett zoldségfélék koziil a fekete gyokér
(Scorsonera hispanica), a téli sargadinnye (Cucumis melo) és a vajrépa (Brassica napus
var. rapifera) 1is, igy a tél folyaman biztosithatnak kindlatot, bdvithetik a

z0ldségszortimentet.
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A nagy csaldn esetében ételkészitésre a zsenge hajtascsucsi részeket, fiatal
leveleket ajanlatos felhaszndlni, hiszen a fejlettebb novényi részek kiemelkedd
rosttartalma mar a fogyasztast akadalyozhatja.

Az organoleptikus vizsgédlatok sordn a csaldnos ételek koziill — az egyik
legismertebb elkészitési forma — a csaldn fdzelék nyerte el legkevésbé a birdlok
tetsz€sét. A fokhagymads, borsos izesités nemcsak a csaldnos termék, de a spenét f6zelék
esetében sem aratott osztatlan sikert. Az azonos mdédon elkészitett csaldn és spenét
fozelék kozott kisebb kiilonbségek voltak tapasztalhatok. A csaldn fézelék sotétebb zold
szinll volt. A csaldn magasabb rosttartalma, illetve a csaldnszérok kovetkezményeként
néhany kostolé megjegyezte, hogy olyan érzése van, mintha ,,homokszemek lennének a
termékben”. Emellett tobben azt is megemlitették, hogy a csaldnos terméknek ,.hal ize”
volt.

Lényegesen jobb fogadtatasuk volt a csaldnnal izesitett kroketteknek (béchamel
martdsos, illetve burgonya alapi). A csaldnnal izesitett béchamel martdsos krokett
azonos moédon elkészitett Uj-zélandi spendtos termékkel keriilt osszehasonlitdsra. Bar az
Uj-z€landi spenottal izesitett krokett tobb jelolést kapott, hasonldan itélték meg a birdlok
a termékeket. Az Onmagdban birdlt csaldnos izesitésli burgonyakrokett esetében az
elfogadottsdgot vizsgéltuk. Eredményiil azt kaptuk, hogy a birdlok csak igen kis
hanyada tartotta kedvezdtlennek a termék allagat €s/vagy iz€t (a szinét senki sem). A
tobbség szamdra elfogadhatéak vagy kedvezdek voltak a krokett organoleptikus
jellemzdi (szin, éllag, z).

A leginkdbb kedvelt csaldnos termék a csaldnos sajt lett. Egy alkalommal
metélohagymas és zellerleveles sajttal Osszehasonlitva, egy madsik alkalommal pedig
onmagaban vizsgaltuk. Az 6sszehasonlit6é vizsgélat sordn a haromféle — azonos mdédon
elkészitett — sajt nagyjabdl azonos kedveltségli volt, a birdlok tobbségének mindegyik
izlett. Onmagaban vizsgdlva a csaldnos sajtot az elfogadottsagra voltunk kivancsiak. A
vizsgalatokban résztvevoknek csak toredéke nem tartotta elfogadhatonak a csaldnos sajt
szinét és/vagy 1zét (az éallagat senki sem kifogdsolta).

Az elvégzett organoleptikus vizsgdlatokb6l a kovetkezd kovetkeztetések
vonhatok le. Csaldnbdl és spen6tbdl (illetve dj-zélandi spen6tbdl) hasonld szini, dllagu
és izl termék készithetd. Azonban a csalanos ételek szine sotétebb (fozelék, krokett és
sajt esetében is). A nagy rosttartalom és a csaldnszOrok csokkenthetik az elkészitett
ételek élvezeti értékét, mivel olyan érzetet kelthetnek, mintha ,,homokszemek lennének

a termékben”. A novényi fejlddés késobbi szakaszaban mar gatolhatja is a fokoz6do
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rostosodds a fogyasztidst. Nem szabad megfelejtkezni azonban az emészthetetlen
rosttartalom tdpldlkozasban betoltott fontos szerepérdl — kiillondsen azokban az
orszadgokban, ahol csak mintegy fele az elfogyasztott rostmennyiség a sziikségesnek (pl.
Magyarorszdg). Igy a nagy rosttartalom mds szempontbdl elény. Tovabbi jellemzdje a
csaldnos ételeknek, hogy halra emlékeztetd utédiziik van (a ,,halas ut6iz” egyébként még
a csaldntedra is jellemz0).

A kordbban csak spendthelyettesitd novénynek tartott nagy csaldn nemcsak
levesként és fozelékként készithetd el. Habar ekkor tdpanyagokban igazan gazdag ételek
készithetoek, hiszen a csaldn a f6 Osszetevd, azonban a fliszeres izvilagu levesek és
fozelékek széles korben torténd elterjedése nem varhatd. Sokkal inkdbb népszerliek
lehetnek azok az ételek, ahol a csaldn, mint izesitd alapanyag szerepel, amit az
organoleptikus vizsgélataink eredményei is aldtdmasztanak. Az A4ltalunk vizsgalt
csaldnos krokettek (béchamel martdsos, illetve burgonyds alapi) és csaldnos sajt
Iényegesen sikeresebbek lehetnek. JO6l példdzza ezt, hogy mar kereskedelmi
forgalomban is kaphaté hazankban csaldnos sajt. Természetesen egyéb csaldnos étel is
elképzelhetd, példaul csalanos kenyerek, siitemények, tésztdk. A csaldn levele mar egy
alapos mosast — a csaldnsz0rok ,,ledorzsolését” — kovetden friss allapotban sem csip, igy
kiilonféle salatdk értékes Osszetevojeként szerepelhet.

A laboratériumi vizsgélatok sordn a csaldnt spendttal hasonlitottuk 6ssze, hiszen
leginkdbb spendthelyettesité novényeként jellemzik. Azért is tlint megfeleld
0sszehasonlité novénynek a spendt, mert taplalkozédsi szempontbdl értékes zoldségtéle
(McGILLIVRAY et al., 1942; SPLITTSTOESSER, 1990). Igy a spenét értékeinek
megkozelitése, vagy meghaladdsa mindenképpen kivalé eredménynek szamit.

Meggyo6zddhettiink arrdl, hogy a csalannak lényegesen nagyobb a szdrazanyag-
tartalma, mint az 4tlagos zoldségféléknek. Mig a spenét szdrazanyag-tartalma 9 %
koriili volt, addig a csaldan esetében kozel hdaromszoros — 24 % koriili — értékeket
mértiink.

A fehérjetartalom mérés sordn spenétnal 1,91 g 100 g friss tomeg értéket
kaptunk, mig csaldn esetében tobbszords fehérjetartalom értékeket mértiink. Az elséd
betakaritas atlagértéke 5,62 g 100 g'l, a harmadiké 8,29 g 100 g'1 friss tomeg lett. A két
betakaritds kozott statisztikailag igazolhaté kiilonbség volt. Eredményeink alapjin
kijelenthetd, hogy a csaldn szdmottevd mennyiségben tartalmaz fehérjét.

A csaldn mintdk esetében a rosttartalom mérése sordn is tobbszords értéket

mértiink, mint spendétndl. A spendt atlagos rosttartalma 3,39 g 100 g'1 lett, mig a
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csaldnndl az elsd betakaritaskor 10,45 g 100 g'l, a harmadiknél pedig 14,84 100 g™ friss
tomeg 4tlagértéket kaptunk. A két betakaritds kozott statisztikailag igazolhatd
kiilonbség volt. Eredményeink alapjan megéllapithatd, hogy a csaldn élelmi rosttartalma
kiemelkedod.

A kalciumtartalom mérésekor spenét esetében 115,75 mg 100 g friss tomeg
atlagértéket, mig csaldnndl ebben az esetben is tobbszoros értékeket mértiink. Az elsod
betakaritds sordn 757,84 mg 100 g, a harmadikndl pedig 1046,08 mg 100 g’
atlagértéket kaptunk. A két betakaritds kozott statisztikailag igazolhat6 kiilonbség volt.
Eredményeink aldtdmasztjdk azt, hogy a csaldn kalciumtartalma jelentds.

A vastartalom mérése sordn lényegesen kisebb kiilonbségeket tapasztaltunk a
spenét és a csaldn kozott. A spenét dtlagos vastartalma 2,21 mg 100 g friss tomeg lett.
Mig csaldnndl az elsd betakaritds sordn 3,75 mg 100 g, a harmadiknal 2,72 mg 100 g
friss tomeg dtlagértéket mértiink (ebben az esetben a harmadik betakaritas értéke volt a
kisebb). A két betakaritds kozott statisztikailag igazolhatd kiillonbség volt. Méréseink
aldtdmasztjdk, hogy a csaldn vastartalma emlitést érdemld, hiszen a vastartalma
nagyobb volt, mint a koztudottan vasban gazdag spendté.

A karotinoid tartalom mérése soran ismét tobbszoros kiilonbséget tapasztaltunk a
spenétndl és a csaldnnal mért értékek kozott. Spendt esetében 340,14 mg 100 g friss
tomeg datlagos karotinoid tartalmat mértiink. Csaldnndl az elsé betakaritds sordn
596,90 mg 100 g, a harmadikndl pedig 999,08 mg 100 g karotinoid 4tlagértéket
kaptunk. A két betakaritds kozott statisztikailag igazolhaté kiilonbség volt.
Eredményeink alapjan kijelentheto, hogy a csalan karotinoid tartalma kiemelkedd.

A C-vitamin tartalom mérése sordn a spenot esetében mértiink nagyobb
atlagértéket. A spenét atlagos C-vitamin tartalma 78,64 mg 100 g™ friss tomeg lett.
Csalan esetében az elsd betakaritdis sordn 29,38 mg 100 g'l, a harmadiknal
42,79 mg 100 g' friss tomeg atlagértéket mértink. A két betakaritds kozott
statisztikailag igazolhat6 kiilonbség volt. Vizsgalataink alapjan kijelenthetd, hogy ugyan
a csalan C-vitamin tartalma nem kiemelkedd, de nem is elhanyagolhato.

A tapléalkozasi értéket alakité beltartalmi mutatdk esetében a szarmazasi hely
(,,fajtakor”) fiiggvényében az egyes betakaritdsokon beliill tudtunk statisztikailag
igazolhat6 kiilonbségeket tenni. A betakaritdsok kozott 6sszességében — csaldnra, mint
fajra vonatkozdan — tudtunk statisztikailag igazolhat6 kiillonbségeket megéllapitani. A
fehérje, rost, kalcium, vas, karotinoid és C-vitamin tartalom esetében az elsé és a

harmadik betakaritds eredményeit hasonlitottuk 6ssze, mert a masodik betakaritds soran
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csokkent biomassza tomeg allt rendelkezésre, igy nem tudtunk minden mérést a
statisztikai elemzéshez sziikséges szdmban elvégezni. A vizoldékony antioxidans
kapacitds (ACW) és zsiroldékony antioxidans kapacitds (ACL) mérésének eredményeit
mindhdrom betakaritds alkalmaval modunkban 4llt statisztikailag értékelni.

A statisztikailag értékelt elsd és harmadik betakaritds értékei kozott minden
esetben szignifikdns kiilonbségek voltak. A harmadik betakaritds sordn nagyobb érték
volt jellemzd a fehérje, a rost, a kalcium, a karotinoid és a C-vitamin tartalomnal,
egyediil a vastartalom esetében kaptunk kisebb értéket. Az elsé betakaritaskor a
tavasszal frissen kihajtott hajtdsokat takaritottuk be, a masodik alkalommal mintegy
harom hét alatt Gjrasarjadt hajtdsokat (a novények mérete kisebb volt, mint az elsd
betakaritaskor). A harmadik betakaritas 10 héttel kovette a masodikat, az ismételt
Ujrahajtasra két €s fél honap allt rendelkezésre (ekkor volt a legnagyobb a novények
mérete). Vagyis fejlettebb novények esetén mértiink nagyobb értékeket a fehérje, rost,
kalcium, karotinoid és C-vitamin tartalom vizsgdlat sordn, mig kisebbet a vastartalom
mérésekor.

A vizoldékony antioxiddns kapacitdis (ACW) mérésekor spendt esetében
2,86 ng mg”' sz.a. (aszkorbinsav ekvivalencia) atlagértéket mértiink. Csaldn esetében az
els6 betakaritdskor 19,29 ng mg'1 sz.a., a masodikndl 1,26 pg mg'1 sz.a., a harmadiknal
pedig 8,68 pg mg” sz.a. tlagértéket kaptunk. Vagyis a legnagyobb értéket az elsd
betakaritaskor, a legkisebbet pedig a masodik betakaritasndl kaptuk. A betakaritdsok
kozott statisztikailag igazolhato kiillonbségek voltak. Eredményeink azt mutatjdk, hogy a
csaldn vizoldékony antioxidans aktivitdsa (ACW) szamottevd, az elsd betakaritdskor
mért atlagérték eléri a REMENYIK et al. (2008) altal vizsgalt paradicsomalaku és kéapia
tipusi étkezési paprikdkndl mért értékek koziil a legnagyobbat, ami szintén
19,29 ug mg™' sz.a. (aszkorbinsav ekvivalencia) volt.

A zsiroldékony antioxidans kapacitds (ACL) mérésekor spendt esetében
11,84 ug mg™' sz.a. (trolox ekvivalencia) atlagértéket mértiink. Csaldn esetében az elsé
betakaritdskor 33,27 ug mg' sz.a., a méasodiknél 2,47 ug mg™' sz.a., a harmadiknal pedig
6,16 pgmg”' sz.a. 4tlagértéket kaptunk. Vagyis a zsiroldékony antioxiddns kapacitds
(ACL) esetében is a legnagyobb értéket az elsd betakaritdskor, a legkisebbet pedig a
masodik betakaritasnal kaptuk. Eredményeink azt mutatjak, hogy a csaldn zsiroldékony
antioxidans aktivitdisa (ACW) jelentds, az els6é betakaritiskor mért atlagérték

meghaladja a REMENYIK et al. (2008) altal vizsgélt paradicsomalaku €s kapia tipusd
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étkezési paprikdkndl mért értékek koziil a legnagyobbat is, ami 30,64 pg mg'1 sz.a.
(trolox ekvivalencia) volt.

A z0ldségfélék taplalkozasi értékét befolydsold beltartalmi mutatokat — fehérje,
rost, kalcium, vas, karotin (esetiinkben Kkarotinoid) és C-vitamin - értékelve
megéllapithatd, hogy a csalannak nagyobb volt a fehérje, a rost, a kalcium, a vas és a
karotinoid tartalma 1is, egyediil a C-vitamin tartalma maradt el a spenotétdl.
Vizsgélataink alapjan kijelenthetd, hogy a csalan mddositott tdpldlkozasi atlagértéke
(RANV) feliilmdlja az amigy sem alacsony értékii spenotét. A csaldn esetében az elsd
betakaritds esetében szdmitott mddositott taplalkozasi atlagérték 27,73, a harmadiknal
39,38, mig a spenété 11,39 lett. Ezek alapjan kijelenthetd, hogy a nagy csaldnnak
1étjogosultsdga lehet a korszer(i, valtozatos taplalkozasban.

Mind a vizoldékony antioxiddns kapacitdis (ACW), mind a zsiroldékony
antioxidédns kapacitds (ACL) esetében kiemelkedden magas atlagértéket kaptunk az elsé
betakaritds alkalmdval. A nagy csaldn kivdl6 antioxiddns hatdsat az irodalmi
attekintésben kozolt forrdasmunkdk is aldtdmasztjdk. Ez a nagy csaldnt, mint alternativ
z0ldségnovényt potencidlisan igen értékessé teheti.

A harom betakaritds eredményeit vizsgdlva megéllapithatd, hogy fogyasztasra
elsOsorban az elsd, tavaszi betakaritdsbdl szarmazo nyersanyag ajanlhat6. Ugyan nem a
tavaszi elsé betakaritdsb6l szdrmazé novényanyagnak a legnagyobb a mddositott
taplalkozasi atlagértéke (RANV), de mind a vizoldékony antioxidans kapacitdsa
(ACW), mind a zsiroldékony antioxiddns kapacitdsa (ACL) ekkor a legkival6bb.
Emellett a legnagyobb modositott taplalkozasi atlagértékkel jellemezhetd, késobb
begyljtott, fejlettebb nyersanyag (harmadik betakaritds) esetében a fokozddo rostosodas

az elkészitett étel élvezeti értékét nagymértékben csokkentheti.
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6. OSSZEFOGLALAS

Az elfogyasztott élelmiszerek a létfenntartdson til hatdssal vannak az ember
egészségére ¢€s kozérzetére. A tudatos tdpldlkozdshoz hozzéatartozik a megfeleld
szinvonalu zoldségfogyasztas is.

A zoldségelldtottsdg szinvonaldt a fogyasztids mennyisége, szerkezete, és
egyenletessége egyiittesen hatdrozza meg. Magyarorszdgon a zoldségfogyasztas
mennyisége elfogadhaté. A fogyasztds szerkezete és egyenletessége azonban nem
kielégito.

A hazai zoldségfogyasztas jelenlegi szerkezete besziikiilt. A fogyasztds dontd
hanyadat csak mintegy 10 zoldségféle adja, a kivanatos 20-25 helyett. A valtozatosabb
arukindlat azért kedvezobb, mert a szélesebb termékskdla nagyobb biztonsaggal fedezi
az emberi szervezet szdmdra a sziikséges tdpanyagokat.

A friss zoldségfogyasztas egyenletessége sem megfeleld, annak jelentds része a
nyar végi, 0sz eleji néhany honapra esik. A fogyasztds egyenletessége szempontjabdl
legkritikusabb iddszak a kora tavasz, ekkor a legszegényesebb a friss zoldségkindlat.

A zoldségfogyasztds szinvonaldnak novelése — a harom alkoté tényezd
javitdsaval — a fogyasztds mennyiségi novelésével, a minél nagyobb szdmban
rendelkezésre all6 zoldségfélével, valamint az év folyaman minél egyenletesebb
z0ldségkindlat biztositdsdval oldhaté meg. Kiilonosen kedvezdek azok az alternativ
z0ldségfélék, zoldségkiilonlegességek, melyek a kora tavaszi id0szakban takarithatok
be, hiszen ezek egyszerre javitjdk a zoldségfogyasztds szerkezetét, illetve
egyenletességét (bovitik a zoldségszortimentet €s emellett oldjak a szezonalitast).

Jelen dolgozat targyat képezd kutatdsi t€éma a nagy csaldn (Urtica dioica L.)
alternativ élelmiszerndvényként torténd hasznosithatésdganak vizsgdlata volt. A nagy
csaldn kora tavasszal (is) betakarithatd, igy egyardnt képes a véilasztékbovitésre, illetve
a z0ldségfogyasztéds egyenletességének javitdsara. A nagy csaldn élelmiszernovénykénti
hasznositdsa mellett sz6l, hogy nem ,,tildomesztikdlt” novény. Nincsenek jelentds — a
monokultirdban termesztett novényekre jellemzo — kéarositéi, igy konnyen beilleszthetd
lehet a nem konvencionalis, vegyszertakarékos, kornyezetkimélo termesztésbe is.

Kutatémunkédnk sordn a nagy csaldn komponensei koziil a tdplalkozasi értéket
befolydsolé mutaték meghatdrozdsat tekintettik elsédleges célkitiizésnek. Etelként

torténd elkészités utdn organoleptikus vizsgalatokat is végeztiink.
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A vizsgalatok megtervezésekor a Debreceni Egyetem Agrartudomanyi Centrum
teriiletén nagy csaldn génbankot hoztunk létre, hogy lehetdség nyiljon kiilonb6z0
helyekrél szarmazé csalan egyedek azonos Okoldgiai koriilmények melletti
produkcidjanak, bioldgiai értékének vizsgalatara.

Az organoleptikus vizsgédlatokhoz a nagy csaldn mintdkat a kialakitott
génbankbdl gyljtottiik be. Az elsd organoleptikus vizsgdlatndl csaldnnal- és dj-zélandi
spendttal izesitett béchamel martdsos krokett, a masodik organoleptikus vizsgalatkor
csalan- és spendt fozelék, a harmadik organoleptikus vizsgdlat sordn csaldnos-,
zellerleveles- és metéldhagymds sajt Osszehasonlitdsara keriilt sor. A negyedik
organoleptikus vizsgdlatkor csaldnos sajt, az 6todik organoleptikus vizsgalat sordn
csaldanos burgonyakrokett onmagaban torténd birdlatara keriilt sor. A vizsgélatok sordn a
kérdések az dllagra, szinre, izre, és ezek alapjan a vdésdrlasi-, illetve a rendszeres
fogyasztasi kedvre vonatkoztak.

A laboratériumi vizsgdlatokhoz a mintdkat szintén a génbanki anyagbdl
gyljtottilk be. A meghatdrozni kivant beltartalmi osszetevoket nyolc, eltérd helyrol
szarmazd ,fajtakor’ 3-4 egyede esetében vizsgdltuk kiilon-kiilon, hiarom egymadst
kovetd betakaritds esetében. A ,fajtakorok” a kovetkezok voltak: Pilisi, Tdserdei,
Gemenci (Magyarorszdg), Mikkeli, Tamperei (Finnorszdg), Bredemann No. 3.,
Bredemann No. 8., Bredemann No. 9. (Németorszag). Az elsé betakaritasbol szarmazd
csalanmintdk beltartalmi 0Osszetevoinek vizsgdlatdval egyidejiileg Osszehasonlitd
méréseket végeztiink spendttal is.

A laboratériumi vizsgdlatok sordn a kdvetkezd beltartalmi mutatok mennyiségét
vizsgéltuk: fehérje, rost (élelmi rost), kalcium, vas, karotinoid, C-vitamin, vizoldékony
antioxidans kapacitds (ACW), zsiroldékony antioxiddns kapacitds (ACL), nitrat-
tartalom.

Modositott taplalkozasi dtlagértéket szamoltunk a nagy csaldn ,.fajtakorok™ és
spendt esetében a GRUBBEN (1977) éltal kialakitott taplalkozdsi atlagérték (Average
Nutritive Value, ANV) nyomdn. Az ANV mutat6é szamitasat egy helyen moédositottuk,
karotin helyett karotinoid tartalmat mértiink (amit szdzzal osztottunk). A mddositott
tdplalkozasi atlagértéket (Revised Average Nutritive Value, RANV) 100 g ehetd részre

vetitve a kovetkez6 modon szamitottuk:
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kalcium (mg) N vas (mg) N karotinoid (mg) N C —vitamin (mg)
100 2 100 40

RANYV = rost (g) +

feherSJe (2) N

A fehérje, rost, kalcium, vas, karotinoid, C-vitamin, ACW, ACL, és modositott
taplalkozasi atlagérték (RANV) adatokat statisztikailag értékeltiik a szdrmazdsi hely
(,,fajtakor”) és a betakaritdsi idopontok fiiggvényében. A ,fajtakorok™ beltartalmi
kiilonbségeit egytényezOs varianciaanalizissel értékeltiik. A szignifikdns kiillonbségeket
SZD 5% valészinliségi szinten adtuk meg. A betakaritdsi idépontok kiilonbségeit
ugyancsak egytényezds varianciaanalizissel értékeltiilk SZD 5% val6szinliségi szinten.

Az organoleptikus vizsgédlatok sordn a csaldnos ételek kozill — az egyik
legismertebb elkészitési forma — a csaldn fdzelék nyerte el legkevésbé a birdlok
tetsz€sét. Lényegesen jobb fogadtatisban részesiiltek a csaldnnal izesitett krokettek
(béchamel martésos, illetve burgonya alapti). A leginkdbb kedvelt csaldnos termék a
csalanos sajt lett. Az elvégzett organoleptikus vizsgédlatok alapjan megéllapithatd, hogy
csaldnbdl €s spendtbdl (illetve Uj-zélandi spendtbol) hasonld szinii, dllagi €s izl termék
készithetd, a csaldnos ételek szine azonban sotétebb. A nagy rosttartalom és a
csalanszorok csokkenthetik az elkészitett ételek élvezeti értékét, mivel olyan érzetet
kelthetnek, mintha ,,homokszemek lennének a termékben”. Tovdbbi jellemzdje a
csalanos €ételeknek ,.halra emlékezteto utdizik™.

A spenéthelyettesitd novénynek tartott nagy csaldn nemcsak levesként és
fozelékként készithetd el, anndl is inkdbb, mert ilyen formdban kevésbé szamithat
szélesebb korben torténd elterjedésre. Sokkal inkdbb népszertiek lehetnek azok az
ételek, ahol a csaldn, mint {izesitd alapanyag szerepel, amit az organoleptikus
vizsgélataink eredményei is alatdmasztanak. Az 4ltalunk vizsgdlt csaldnos krokettek és
sajt mellett tovabbi csaldnos ételek is elképzelhetdek, példaul csaldnos kenyerek,
siitemények, tésztak, omlett, szendvicskrém. A csaldn levele mar egy alapos mosast — a
csaldnszorok ,,ledorzsolését” — kovetden sem csip, igy frissen kiilonféle salatdk értékes
Osszetevoje lehet.

A fehérje, rost, kalcium, vas, karotinoid és C-vitamin tartalom — valamint az
ezekbdl szamitott mdédositott taplalkozasi atlagérték (RANV) — esetében az els6 és a
harmadik betakaritds eredményeit hasonlitottuk 6ssze, mert a masodik betakaritds soran
csokkent biomassza tomeg allt rendelkezésre, igy nem tudtunk minden mérést a

statisztikai elemzéshez sziikséges alkalommal elvégezni. A vizoldékony antioxiddns



89

kapacitds (ACW) és zsiroldékony antioxiddns kapacitds (ACL) mérésének eredményeit
mindhdrom betakaritds alkalmaval médunkban allt statisztikailag értékelni.

A fehérjetartalom mérésekor spenét esetében 1,91 g 100 g, csaldnnal az elsé
betakaritds sordn 5,62 g 100 g”', a harmadiknal pedig 8,29 g 100 g (friss tomeg)
atlagértéket kaptunk.

A rosttartalom mérésekor spenét esetében 3,39 g 100 g, csaldnndl az elsd
betakaritds sordn 10,45 g 100 g, a harmadikndl pedig 14,84 100 g 4tlagértéket
kaptunk.

A kalciumtartalom mérésekor spenét esetében 115,75 mg 100 g'l, csaldnndl az
els§ betakaritds sordn 757,84 mg 100 g, a harmadiknal pedig 1046,08 mg 100 g'1
atlagértéket kaptunk.

A vastartalom mérésekor spenét esetében 2,21 mg 100 g, csaldnndl az elsé
betakaritds sordn 3,75 mg 100 g', a harmadiknl pedig 2,72 mg 100 g atlagértéket
kaptunk.

A Karotinoid tartalom mérésekor spenét esetében 340,14 mg 100 g™, csaldnnal
az elsd betakaritds sordn 596,90 mg 100 g, a harmadikndl pedig 999,08 mg 100 g™
karotinoid 4tlagértéket kaptunk.

A C-vitamin tartalom mérésekor spenét esetében 78,64 mg 100 g, csaldnnél az
elsé betakaritds sordn 29,38 mg 100 g, a harmadiknal pedig 42,79 mg 100 g
atlagértéket kaptunk.

A vizoldékony antioxiddns kapacitds (ACW) mérésekor spendt esetében
2,86 ng mg”' sz.a. (aszkorbinsav ekvivalencia) itlagértéket mértiink. Csaldn esetében az
elsé betakaritdskor 19,29 ug mg™' sz.a., a masodiknal 1,26 pg mg™' sz.a., a harmadiknal
pedig 8,68 ug mg' sz.a. dtlagértéket kaptunk.

A zsiroldékony antioxiddns kapacitds (ACL) mérésekor spenét esetében
11,84 ug mg™' sz.a. (trolox ekvivalencia) atlagértéket mértiink. Csaldn esetében az els§
betakaritaskor 33,27 pg mg”' sz.a., a mdsodiknal 2,47 pg mg™' sz.a., a harmadiknél pedig
6,16 pg mg™' sz.a. atlagértéket kaptunk.

Az elsO betakaritdskor a tavasszal frissen kihajtott hajtadsokat takaritottuk be, a
masodik alkalommal mintegy harom hét alatt djrasarjadt hajtasokat. Ezt kdvetden az
ismételt tjrahajtisra két és fél honap allt rendelkezésre (a harmadik betakaritdskor volt a
legnagyobb a novények mérete). Vagyis fejlettebb novényekrdl begylijtott mintdk
(harmadik betakaritds) esetén mértiink nagyobb értékeket a fehérje, rost, kalcium,

karotinoid és C-vitamin tartalom vizsgalat sordn, mig kisebbet a vastartalom mérésekor.
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A zoldségfélék taplalkozasi értékét befolydsold beltartalmi mutatdkat — fehérje,
rost, kalcium, vas, karotin (esetiinkben karotinoid) és C-vitamin - értékelve
megallapithatd, hogy a csaldnnak nagyobb a fehérje, a rost, a kalcium, a vas és a
karotinoid tartalma. Egyediil a C-vitamin tartalma maradt a spenétndl kapott érték alatt.
Vizsgalataink alapjan kijelenthetd, hogy a csaldn moédositott taplalkozasi atlagértéke
(RANV) feliilmulja a — kival6 taplalkozasi értékli — spendtét. A csaldn esetében az elso
betakaritds esetében szamitott modositott tapldlkozasi atlagérték (RANV) 27,73, a
harmadikndl 39,38, mig a spen6té 11,39 lett. Ezek alapjan kijelenthetd, hogy a nagy
csaldnnak 1étjogosultsdga lehet a korszerli, valtozatos tdpldlkozasban, mint alternativ
z0ldségnovénynek.

Mind a vizoldékony antioxiddns kapacitdis (ACW), mind a zsiroldékony
antioxidéans kapacitds (ACL) esetében kiemelkedden magas atlagértéket kaptunk az elso
betakaritas alkalmdval, ami a nagy csaldnt, mint alternativ z6ldségnovényt potencialisan
igen értékessé teheti.

A harom betakaritds eredményeit vizsgdlva megallapithatd, hogy az elsd, tavaszi
betakaritasbol szarmazé nyersanyag fogyasztdsa lehet a legelonyosebb. Ugyan nem az
elsé betakaritdsbdl szarmazé novényanyagnak a legnagyobb a mddositott tdplalkozasi
atlagértéke, de mind a vizoldékony antioxiddns kapacitdsa (ACW), mind a zsiroldékony
antioxidéans kapacitdsa (ACL) ekkor a legkivalobb, valamint tavasszal a legsziikosebb a
friss zoldségkindlat hazdnkban. Emellett a fejlettebb novényrdl begylijtott nyersanyag
(harmadik betakaritds) esetében a fokoz6ddé rostosodds az elkészitett étel élvezeti értékét

jelentdsen csokkentheti.



91

7. UJ ES UJSZERU TUDOMANYOS EREDMENYEK

1. Nemzetkozi  gyujtétevékenység  eredményeként a  Debreceni  Egyetem
Agrartudoményi Centrum teriiletén — a régidban elsOként — kialakitott nagy csaldn
génbankbdl betakaritott nyolc nagy csaldn ,fajtakor” (Pilisi, Mikkeli, Bredemann
No. 3, Bredemann No. 8, Bredemann No. 9, Tamperei, T6serdei, Gemenci) fehérje,
rost, kalcium, vas, karotinoid és C-vitamin tartalmdt hatdroztuk meg héarom
betakaritds sordn. Az elsé betakaritdssal egy idOben pdarhuzamos méréseket
végeztiink spenottal is.

2. Meéréseinkkel igazoltuk, hogy a nagy csalan fehérje, rost, kalcium, vas és karotinoid
tartalma is nagyobb, mint a spendté; egyediil C-vitamin tartalma kisebb.

3. Megdllapitottuk, hogy az elsd, tavaszi betakaritdskor kisebb fehérje, rost, kalcium,
karotinoid és C-vitamin tartalma van a nagy csaldnnak, mint az ujrasarjadt,
fejlettebb novényekrol torténd, késObbi betakaritasndl; az elsd betakaritds sordn
egyediil a vastartalma nagyobb a novénynek.

4. Modositott taplalkozasi atlagérték (Revised Average Nutritive Value, RANV)
mutatét alakitottunk ki GRUBBEN (1977) téaplalkozdsi atlagérték (Average
Nutritive Value, ANV) mutat6ja nyomdn.

5. Megallapitottuk, hogy a nagy csaldn mddositott tdplalkozasi atlagértéke (RANV)
tobbszorose a — szakirodalomban kivalé taplalkozasi értékli novényként jellemzett —
spendténak.

6. Megallapitottuk, hogy az tjrasarjadt, fejlettebb novényekrdl torténd, késdbbi
betakaritdsndl a nagy csalin moddositott tdplalkozasi 4tlagértéke (RANV)
meghaladja az elsd, tavaszi betakaritasét.

7. Elsoként vizsgdltuk harom betakaritds sordn nyolc nagy csalan ,(fajtakor”
vizoldékony antioxiddns kapacitasit (ACW) és zsiroldékony antioxidans kapacitasat
(ACL) PHOTOCHEM® miiszerrel. Az els6 betakaritassal egy idoben parhuzamos
méréseket végeztiink spendttal is.

8. Megdllapitottuk, hogy a nagy csalan vizoldékony antioxidans kapacitisa (ACW) és
zsiroldékony antioxiddns kapacitdsa (ACL) a tavaszi, els6 betakaritdskor
tobbszorose a spendt ACW és ACL értékének.

9. Megallapitottuk, hogy a novény vizoldékony antioxiddns kapacitisa (ACW) és a
zsiroldékony antioxidans kapacitdsa (ACL) hasonlé tendencidt kovet a hdarom

egymast kovetd betakaritds sordn. A tavaszi, elsd betakaritdst jellemzi a legnagyobb
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ACW és ACL érték. A masodik betakaritdis ACW és ACL értéke a legalacsonyabb,
mig a harmadik betakaritis ACW és ACL értéke az els0 és masodik betakaritas

eredményei kozott helyezkedik el.
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8. A GYAKORLATBAN HASZNOSITHATO EREDMENYEK

A nagy csaldn kora tavasszal (is) betakarithatd, igy alternativ zoldségnovényként
egyszerre javithatja a zoldségfogyasztds szerkezetét €s egyenletességét (bdvitheti a
zoldségszortimentet és oldhatja a szezonalitést).

Nem ,,tildomesztikdlt” novény. Nincsenek jelentds — a monokultirdban termesztett
novényekre jellemzd — Kkdrositéi, igy konnyen beilleszthetd lehet a nem
konvenciondlis, vegyszertakarékos, kornyezetkiméld termesztésbe is.

. Elelmiszerkénti alkalmazédsanak lehetSségeit organoleptikus vizsgdlatok soran
kutattuk. Megallapitottuk, hogy elsdsorban élelmiszerdusitdsra torténd felhasznalasa
lehet sikeres.

. JOl yjrasarjad. Egy tenyésziddszakban tobbszor betakaritva szakaszosan biztosithat
friss levélzoldet. Akar konténeres ,,metélocsalanként” torténd hasznositasa is
elképzelheto (pl. télen lakdsban tartva).

Az els0, tavaszi betakaritasbdl szarmazd nyersanyag fogyasztdsa a legelonyosebb.
Ugyan nem ekkor a legnagyobb a mddositott taplalkozasi atlagértéke (RANV), de
mind a vizoldékony antioxiddns kapacitisa (ACW), mind a zsiroldékony
antioxidédns kapacitdsa (ACL) az els6 betakaritaskor a legkivalobb, valamint ekkor a

legsziikdsebb a friss zoldségkindlat hazankban.
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SUMMARY

In addition to its role in subsistence, food has an effect on human health and
general condition. A proper level of vegetable consumption is part of a healthy diet.

The level of vegetable supply is determined by the amount, structure and
regularity of consumption. In Hungary, the amount of the consumed vegetables is
acceptable. However, the structure and regularity of consumption are not satisfactory.

The present structure of the domestic vegetable consumption is narrow. The
majority of consumption is given by only about ten vegetable species instead of the
desirable 20-25 species. A wider array of products is more favourable as the wider
product range ensures the necessary nutrients for the human body with a higher
probability.

The regularity of fresh vegetable consumption is not satisfactory either, the
majority of consumption is in the late summer and early autumn months. The most
critical period for the regularity of vegetable consumption is in early spring, the fresh
vegetable supply is the poorest at this time.

The enhancement of the vegetable consumption level (via the improvement of
the three above factors) can be solved by increasing the volume of consumption, by
providing a higher number of available vegetable species and an even supply during the
course of the year. Those vegetables and special vegetables which can be harvested in
early spring are especially favourable as they improve the structure and the regularity of
vegetable consumption at the same time (they enlarge the vegetable assortment and
reduce seasonality).

The research topic of the present thesis was the study of the utilization of
stinging nettle (Urtica dioica L.) as an alternative food crop. Stinging nettle can be
harvested (also) in early spring, therefore, it is suitable for both the enrichment of the
product range and for improving the regularity of vegetable consumption. An argument
for the utilization of stinging nettle as a food crop is that it is not ’overdomesticized’. It
does not have pests of great significance (as is characteristic to the monoculture crops),
therefore, it can be easily integrated into the non-conventional environmentally-benign
production.

In our research, the main objective was to determine those components of
stinging nettle which influence its nutritive value. After its preparation as a food, we

also performed organoleptic tests.
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When planning the examinations, a stinging nettle gene bank was established at
the University of Debrecen Centre of Agricultural Sciences, so that the production and
biological value of nettle plants originating from different places could be studied under
the same ecological conditions.

For the organoleptic tests, stinging nettle samples were collected from this gene
bank. In the first, second and third organoleptic tests, croquette in béchamel sauce
flavoured with nettle and New-Zealand spinach, nettle and spinach vegetable dishes and
cheeses with nettle, celery and chives leaves were compared, respectively. In the fourth
and fifth organoleptic tests, cheese with nettle and potato croquette with nettle were
judged separately. In the tests, the questions referred to the consistency, colour, flavour
and based on these to the willingness to buying and consuming nettle.

The samples for the laboratory examinations were also collected from the gene
bank. The inner content components were studied in 3-4 plants of eight different
“variety groups’ for three consecutive harvests. The ’variety groups’ were as follows:
Pilis, Téserdd, Gemenc (Hungary), Mikkeli, Tampere (Finland), Bredemann No. 3.,
Bredemann No. 8., Bredemann No. 9. (Germany). Simultaneously with the examination
of the inner content components of the nettle samples from the first harvest,
comparative measurements were performed for spinach also.

In the laboratory examinations, we measured the following inner content
parameters: protein, fiber, calcium, iron, carotenoid, vitamin C, antioxidant capacity of
the water-soluble compounds (ACW), antioxidant capacity of the lipid-soluble
compounds (ACL) and nitrate content.

Revised average nutritive value was calculated for the stinging nettle ’variety
groups’ and spinach according to the average nutritive value (ANV) developed by
GRUBBEN (1977). The calculation of ANV was modified in one place, carotenoid
content (which was divided by one hundred) was measured instead of carotene content
The revised average nutritive value (RANV) for 100 g edible part was calculated as

follows:

calcium (mg) N iron (mg) N carotenoid (mg) N vitamin C (mg)
100 2 100 40

RANYV = + fiber (g) +

protein (g)
5

The protein, fiber, calcium, iron, carotenoid, vitamin C, ACW, ACL and revised

average nutritive value data were statistically evaluated separately for the places of
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origin (’variety group’) and harvest dates. The differences in the inner content of the
‘variety groups’ were evaluated by one-way analysis of variance. The significant
differences were given at SD 5% probability level. The differences between the harvest
dates were also evaluated by one-way analysis of variance at SD 5% probability level.

In the organoleptic tests, one of the best known preparation forms, the nettle
vegetable dish was the least preferred by the judges. The croquettes flavoured with
nettle (in béchamel sauce and made from potato) had a more favourable reception. The
most preferred nettle product was the cheese with nettle. Based on the organoleptic tests
it can be stated that products of similar colour, consistence and flavour can be prepared
from nettle and spinach (and New-Zealand spinach), but the colour of nettle foods is
darker. The high fiber content and the nettle hairs can reduce the deliciousness of the
food as they create a sense of ’sand in the food’. Another characteristic of nettle foods is
their ’fish-like after-taste’.

Stinging nettle, considered as a plant for substituting spinach, cannot only be
prepared as a soup or a vegetable dish, especially as it is not likely to spread widely in
this form. Those foods can be much more popular in which nettle is used as a seasoning
material as was confirmed by the results of our organoleptic tests. In addition to the
studied croquettes and cheese with nettle, further foods with nettle are imaginable such
as bread, pastry, pasta, omelette, sandwich cream. Nettle leaves do not sting after a
thorough rinsing (after ’rubbing’ the nettle hairs), so it can be a valuable fresh
component of salads.

For protein, fiber, calcium, iron, carotenoid and vitamin C contents and the
calculated revised average nutritive value (RANV), the results of the first and third
harvests were compared as the amount of the available biomass was lower at the second
harvest, so we could not perform the measurements as many times as was necessary for
the statistical analysis. The results on antioxidant capacity of the water-soluble
compounds (ACW) and antioxidant capacity of the lipid-soluble compounds (ACL)
could be evaluated statistically at all three harvest dates.

For protein content, we obtained an average value of 1.91 g 100 g for spinach
and 5.62 g 100 g and 8.29 g 100 g'1 (fresh weight) for nettle for the first and third
harvest, respectively.

For fibre content, we obtained an average value of 3.39 g 100 g for spinach and

10.45 g 100 g and 14.84 g 100 g™ for nettle for the first and third harvest, respectively.
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For calcium content, we obtained an average value of 115.75 mg 100 g for
spinach and 757.84 mg 100 g'1 and 1046.08 mg 100 g for nettle for the first and third
harvest, respectively.

For iron content, we obtained an average value of 2.21 mg 100 g for spinach
and 3.75 mg 100 g’ and 2.72 mg 100 g for nettle for the first and third harvest,
respectively.

For carotenoid content, we obtained an average value of 340.14 mg 100 g for
spinach and 596.90 mg 100 g" and 999.08 mg 100 g for nettle for the first and third
harvest, respectively.

For vitamin C content, we obtained an average value of 78.64 mg 100 g'1 for
spinach and 29.38 mg 100 g and 42.79 mg 100 g"' for nettle for the first and third
harvest, respectively.

For antioxidant capacity of the water-soluble compounds (ACW), an average
value of 2.86 pg mg" dry matter (ascorbic acid equivalent) was measured for spinach.
For nettle, an average value of 19.29 ug mg" d.m., 1.26 pg mg” d.m. and 8.68 pg mg™’
d.m. was obtained for the first, second and third harvest, respectively.

For antioxidant capacity of the lipid-soluble compounds (ACL), an average
value of 11.84 pg mg™' d.m. (trolox equivalent) was measured for spinach. For nettle, an
average value of 33.27 pgmg’ d.m., 2.47 pgmg”' dm. and 6.16 pgmg” d.m. was
obtained for the first, second and third harvest, respectively.

At the first harvest, the freshly sprouting shoots were harvested in the spring, at
the second harvest, the shoots re-sprouting in three weeks were cut. Then, the plants had
two and a half months for re-sprouting (the size of the plants was the largest at the third
harvest). Accordingly, higher values of protein, fiber, calcium, carotenoid and vitamin
C and a lower value of iron were measured from samples from more mature plants
(third harvest).

Regarding the inner content parameters influencing the nutritive value of
vegetables — protein, fiber, calcium, iron, carotene (in our case: carotenoid) and vitamin
C — it can be stated that nettle has higher protein, fiber, calcium and carotenoid contents
than those of spinach. Only its vitamin C content is lower than that of spinach. Based on
our examinations, it can be stated that the revised average nutritive value (RANV) of
nettle is superior to that of spinach, which is of excellent nutritive value. For nettle, the

revised average nutritive value (RANV) was 27.73 and 39.38 for the first and third
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harvest, respectively, while for spinach it was 11.39. Accordingly, it can be stated that
nettle has a place in the modern, diversified diet as an alternative vegetable crop.

Both for antioxidant capacity of the water-soluble compounds (ACW) and
antioxidant capacity of the lipid-soluble compounds (ACL), very high average values
were obtained at the first harvest, which makes stinging nettle a potentially highly
valuable alternative vegetable crop.

Based on the results of the three harvests, it can be stated that the consumption
of the crop from the first spring harvest is the most beneficial. Although the revised
average nutritive value (RANYV) is not the highest in the plant material from the first
harvest, but both the antioxidant capacity of the water-soluble compounds (ACW) and
the antioxidant capacity of the lipid-soluble compounds is the largest at this time and
the fresh vegetable supply is the poorest in spring in Hungary. Furthermore, the
increasing amount of fiber in the case of the raw material from the third harvest can

significantly reduce the deliciousness of the prepared food.
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1. melléklet. Génbanki térkép

A B C D
36 | Tatra-Lomnici 1 Tenkehegyi 1 Mikkeli 10 Tamperei 5
35 | El6hati 4 Sztgyvolgy-Nmi 4 Kisbucsai 1 Zalaszentivani 5
34 |- Botfai 1 Rédicsi 1 Sojtori 1
33 | Zalaszentlérinci 1 Pilisi 1 Novai 1 Baktiittdsi 3
32 | Bredemann No.8. 6 | Pusztaedericsi 7 Baki 1 Sztgyvolgy-Nmi 1
31 | Baktiittdsi 7 Porszombati 1 Téserdei 10 Botfai 4
30 | Botefai 1 Bredemann No.9. 24 | Baki 8 Szakolyi 5a
29 | Rédicsi 3 Novai 2 Porszombati 2 Desedai 1
28 | Zselici 8 Baki 3 Kiils6sardi 1 Bredemann No.8. 20
27 | Sztgyvolgy-Nmi 2 Baktiittdsi 4 Pusztaedericsi 3 Tenkehegyi 2
26 | Mikkeli 7 Bredemann No3. 12 | Tétra-Lomnici 2 Botefai 4
25 | Tamperei 6 Porszombati 3 Rédicsi 4 Debreceni 1
24 | Kisbucsai 4 Zalaszentl6rinci 2 Bredemann No.9. 1 | Pilisi 14
23 | Bredemann No.8.7 | Bdcsi 13 Zalaszentivani 1 Zselici 9
22 | Szakolyi 3 Gemenci 5 El6éhéti 10 Sojtori 3
21 | Novai 4 Botfai 2 Bredemann No.3. 15 | Mikkeli 8
20 | Téserdei 22 Tenkehegyi 3 Bdcsi 3 Kisbucsai 2
19 | Zalaszentivani 4 Botefai 2 Desedai 2 Gemenci 25
18 | El6hati 3 Bredemann No.9. 6 | Zselici 22 Tamperei 7
17 | Sojtori 4 Bécsi 12 Baktiittosi 6 Tétra-Lomnici 9
16 | Bredemann No.3. 11 | Pusztaedericsi 1 Toserdei 7 Zalaszentl6rinci 3
15 | Rédicsi 2 Porszombati 4 Baki 4 Bredemann No.3. 19
14 | Debreceni 2 Gemenci 17 Novai 6 Szakolyi 2
13 | Botefai 5 Porszombati 5 Tenkehegyi 4 Botfai 3
12 | Kisbucsai 3 Tamperei 9 Pilisi 7 Desedai 3
11 | Téserdei 17 Tatra-Lomnici 11 Bredemann No.8. 24 | Baki 2
10 | Zalaszentlérinci 4 Zalaszentivani 6 Sojtori 2 Mikkeli 9
9 | Gemenci 6 Szakolyi 1 Pusztaedericsi 6 Bredemann No.9. 19
8 | Pusztaedericsi 5 ElShati 12 - Kiilséséardi 2
7 | Bredemann No.8. 8 | Baktiittdsi 9 Rédicsi 5 Zselici 23
6 | Pilisi9 Novai 5 Toserdei 21 Botefai 3
5 | Tatra-Lomnici 8 Botfai 5 Sztgyvolgy-Nmi 3 Zalaszentivéni 2
4 | Tenkehegyi 7 Bredemann No.3. 18 | Kisbucsai 5 Gemenci 1
3 | Bdcsi 1 Szakolyi 5b Debreceni 3 Tamperei 8
2 | El6hati 8 Zselici 19 Mikkeli 6 Zalaszentldrinci 5
1 | Bdcsi 11 Sojtori 5 Bredemann No.9. 20 | Pilisi 3
A B C D
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2. melléklet. Az els6-, masodik- €s harmadik organoleptikus vizsgalat birélati lapjanak

sémadja

BIRALATI LAP

Biréalat idépontja:

Birdl6 neme: férfi — nd (aldhtizandd)

Biralo életkora:

Dohényzas: dohdnyzik — alkalmanként — nem dohényzik (aldhtuzando)

A mintdk kédja: A, B, C

1. Szin alapjan melyik tetszetésebb (tudott-e érdemi kiilonbséget tenni a mintak
kozott)?

A

B

C
Valamennyi
Egyik sem

2. Melyik izletesebb (tudott-e érdemi kiilonbséget tenni a mintak kozott)?

A

B

C
Valamennyi
Egyik sem

3. Allag alapjan melyik vonzébb (tudott-e érdemi kiilonbséget tenni a mintik
kozott)?

A

B

C
Valamennyi
Egyik sem

4. Melyiket vasarolna szivesebben?

A
B
C
Valamennyit
Egyiket sem

5. Izlett-e annyira, hogy rendszeres fogyasztéja lenne?

A

B

C
Valamennyinek
Egyiknek sem

6. Megjegyzés:
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3. melléklet. A negyedik és az 6todik organoleptikus vizsgélat birdlati lapjdnak sémdja

BIRALATI LAP

Birdlat idépontja:
Biral6 neme: férfi — no
Biral6 €életkora:

Dohéanyzas: dohdnyzik — alkalmanként — nem dohanyzik
A birdland6 minta:

1. Véleménye szerint milyen a minta szine?

A. Kedvezd (+)
B. Elfogadhat6 (0)
C. Nem elfogadhatd (=), MEIt .........oiuiiiiiii ittt e

2. Véleménye szerint milyen a minta allaga?

A. Kedvezo (+)
B. Elfogadhat6 (0)
C. Nem elfogadhatd (=), MEIt .........oiiiiiiii ittt

3. Véleménye szerint milyen a minta ize?

A. Kedvezo (+)

B. Elfogadhat6 (0)

C. Nem elfogadhatd (=), MEIt ......couiiiiiitiii it eee et e eeeaee e
4. [zlett-e annyira, hogy rendszeres fogyasztéja lenne (elfogadhaté fogyasztéi ar

mellett)?

A. Igen (+)
B. Taléan (0)
(O[S0 1 I G TR 1015 | A

5. Megjegyzés a mintaval kapcsolatban:
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. melléklet. Betakaritott biomassza mennyiség (g)

1. betakaritas 2. betakaritas 3. betakaritas
2006.04.19. 2006.05.15. 2006.08.02.
A6 10 8 0
B33 326 242 136
. PILISI Cl12 340 174 210
D1 1048 644 1630
D24 108 122 222
A26 76 116 202
C2 104 124 90
. MIKKELI C36 66 42 82
D10 38 34 26
D21 134 102 114
Al6 88 84 238
B4 14 12 18
. Bredemann No. 3. | B26 56 20 0
C21 170 66 186
D15 58 30 110
A7 14 12 0
A23 90 192 276
. Bredemann No. 8. | A32 136 260 208
Cl1 152 136 170
D28 234 206 36
B18 34 28 32
B30 516 1140 1896
. Bredemann No. 9. Cl1 576 1006 1232
C24 414 452 572
D9 330 322 534
B12 58 44 22
D3 28 28 30
. TAMPEREI D18 120 70 56
D36 88 62 100
A25 0 0 0
All 14 18 0
A20 176 84 84
. TOSERDEI C6 14 10 20
Cl16 46 34 24
C31 190 88 122
A9 20 4 0
B14 620 566 732
. GEMENCI B22 84 16 56
D4 40 24 74
D19 12 0 0
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5. melléklet. A nagy csaldn génbank a kiiiltetést kovetden (2004.04.28.)

6. melléklet. A génbanki anyag a laboratériumi vizsgalatokhoz torténd elso

betakaritaskor (2006.04.19.)

s = Sl s s
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7. melléklet. Feldolgozdsra keriilo nagy csalan levelek

8. melléklet. Feldolgozasra keriil6 spenét levelek
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9. melléklet. Nagy csaldn és spendt levelek

10. melléklet. Liofilizalashoz el6készitett csalan minta
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