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KISUZEMI ES HAZI TECHNOLOGIAVAL KESZULT
FUSZERPAPRIKA ORLEMENYEK TAROLAS ALATTI
MINOSEGROMLASANAK ELEMZESE

Horvath Zsuzsanna

Absztrakt: Vizsgalataink célja annak elemzése volt, a kislizemi vagy hazi technologiaval késziilt
orlemények szinezéktartalma, illetve szinjellemz6éi hogyan valtoznak a kiilonb6zo tarolasi
koriilmények kozott. Méréseinket 17 kiilonbozd Srleményen végeztiik el. Minden &rleményt 10
hénapig taroltunk, harom tarolasi koriilményt alkalmazva (&tlatsz6 csomagolasban vilagos helyen,
atlatsz6 csomagolasban so6tét helyen és htitdszekrényben). A tarolds sordn folyamatosan mértiik az
Orlemények szinezéktartalmat és szinjellemzOit. A szinezéktartalom mérése az MSZ EN ISO
7541:2010 szabvanyban leirtaknak megfeleléen tortént. A szinjellemzésére a CIE Lab szintérben
értelmezett L*, a*, b* szinkoordinatakat hasznaltuk, a szinmérés elvégzése HunterLab MiniScan XE
PLUS spektrum alapt szinmérd késziilékkel tortént. A szinezék tartalom adatok analizise azt mutatta,
hogy a tarolas soran fokozatosan csokken a szinezéktatalom, és a csokkenés mértékét szignifikansan
befolyasolja a taroldas mddja. Nincs szignifikans kiilonbség a sotét, illetve vilagos helyen tarolt
Orlemények kozott, mikozben a hitészekrénybe tarolt mintdk esetén a szinezéktartalom vesztés
mértéke szignifikansan kisebb volt. A szinjellemzék valtozasanak elemzése hasonlo tendenciat
mutatott. A kezdeti és a tarolas soran mért szinkoordinata értékek kozott szamitott szinkiilonbség
értékek azt mutattak, hogy a legnagyobb szinvaltozas azoknal az drleményeknél volt jellemzd, melyek
csumaval egyiitt feldolgozva késziiltek. Hiitészekrényes tarolasnal a legtobb esetben nem vagy csak
alig volt érzékelhetd szemmel a szinkiilonbség, mig a masik két tarolasi modnal jol lathatod volt a
valtozas. Az 6rlemények szine fakobb, vildgosabb, kevésbé piros lett.

Abstract: The aim of our research was to analyse how the colour agent content and colour
characteristics of home-made paprika powders change under different storage conditions. We
performed our measurements on 17 different paprika powders. The different quality paprika powder
samples were stored in fridge, at room temperature using transparent packing and at room temperature
packed in tinfoil, the colour agent content and colour characteristics of samples was measured through
10 months. The colour agent content was measured in accordance with the MSZ EN ISO 7541:2010
standard. To characterize the colour were used the L*, a*, b* color coordinates interpreted in the CIE
Lab colour space, the colour measurement was performed with a HunterLab MiniScan XE PLUS
spectrum-based colour measuring device. The analysis of the dye content data showed that the dye
content gradually decreases during storage, and the degree of decrease is significantly influenced by
the storage method. There is no significant difference between the grinds stored in dark and light
places, while the loss of dye content was significantly lower in the case of samples stored in the
refrigerator. The analysis of the change in colour characteristics showed a similar trend. The colour
difference values calculated between the initial colour coordinate values and those measured during
storage showed that the greatest colour change was characteristic of those ground products that were
processed together with chum. In the case of refrigerator storage, in most cases the colour difference
was not or only barely noticeable, while the change was clearly visible in the case of the other two
storage methods. The colour of the grinds became paler, lighter, and less red.

Kulcsszavak: fiszerpaprika, szinezéktartalom, szinjellemzdk, tarolas

Keywords: paprika powder, colour agent content, colour characteristics, storage

1. Bevezetés

A flszerpaprika Orlemény a magyaros ételek jellegzetes fliszere, igy minden
konyhaban megtalalhat6. Legfontosabb tulajdonsagénak szinezoképességét tartjak,
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hasznalata megadja a porkolt, a gulyas, a halaszl¢ jellegzetes piros szinét.
SzinezOképességét a benne taldlhatd piros szinezd anyagoknak koszonheti. A
fliszerpaprikdban  megtaladlhatd  szinezdanyagok, legféképpen karotinoidok
(kapszantin, kapszorubin, (-karotin, zeaxantin, kapszolutein, violaxantin és béta-
kriptoxantin) mennyisége az 6rlemény eldallitasa majd tarolasa soran valtozik, mind
a tapasztalatok, mind az irodalmi adatok alapjan csokken. A szinezéktartalom
csokkenése az drlemények szinét is befolyasolja, az elvart élénk piros szin fakdbba,
sargasabba, barnas arnyalatava valhat.

Szamos kutaté foglalkozott annak vizsgélataval, hogy milyen tényezok
befolyasoljak a csokkenés mértékét, illetve hogyan csokkenthetd a szinezékvesztés
mértéke, illetve az drlemény vizualis szinének romlasa.

Topuz és Ozdemir (2003) a szaritdsi modszerek, a gamma-besugarzas ¢€s a
tarolas fliszerpaprika karotinoidjaira gyakorolt hatdsat vizsgéaltadk. Megallapitottak,
hogy a napon szaritott paprika esetén kisebb mértékii a szinezék csokkenés,
valamint, hogy szobahdmérsékleten 10 honap alatt a kapszantin mennyisége 42,1%-
kal csokkent. Perez-Galvez et al. (2004) 18 honapos szobahdmérsékleten torténd
tarolds utan azt tapasztalta, hogy az 6rlemény szinezéktartalma 55%-kal csokkent.

Topuz et al. (2009) a szaritds és a tarolds szinjellemzdékre gyakorolt hatdsat
vizsgalva megallapitottak, hogy a mind a szaritds, mind a tarolds sordn alacsony
hémérséklet alkalmazdsa magasabb szinezéktartalmat és jobb szinérzetet
eredményez. Hasonl6é eredményre jutott Park és Kim (2007) is.

Szabd ¢és Horvath (2015) kinai, perui ¢és magyar Orlemények
szinezéktartalméanak valtozast vizsgaltak a tarolds soran. Megallapitottdk, hogy 10
honap alatt a perui 6rlemények atlagosan 27%-ot, a kinai 6rlemények atlagosan 30%-
ot, mig a magyar drlemények atlagosan 40%-ot veszitettek szinezéktartalmukbol.
Kocsek et al. (2016) 10-60 °C kozott tarolt drlemények szinezéktartalom valtozéasat
vizsgalva megallapitottak, hogy 10 és 20 °C eseténben jelentdsen kisebb mértékil
volt a csokkenés. Hasonld megallapitasra jutottak Bignardi et al. (2016).

Vani et al. (2018) vizsgaltdk a szaritdsi modszerek €s a kémiai eldkezelések
hatasat a chili paprika szinjellemzdire. A napelemes alagutban szaritott mintak
szaradasi ideje 48 ora volt, szemben a napon szaritott mintdk 72 ordjaval. A
leghatékonyabb szaritasi modszer a szolaris alagut szaritas volt, mivel megdrizte a
tapanyag- és szinjellemzoket, és csokkentette a szaritasi idot.

Tobb kutatas foglalkozott azzal, hogy milyen kezeléssel, eljaras alkalmazaséaval
lehet a tarolas alatti szinezéktartalom vesztés mértékét csOkkenteni, illetve
modellezni (Landron De Guevara et al., 2002; Morais et al., 2002; Osuana-Garcia et
al., 1997; Varon et al., 2000).

A fliszerpaprika Orlemény eldallitasa altaldban nagyiizemi technoldogiaval
torténik, a fent emlitett kutatasok is ezt a teriiletet vizsgaltadk. Hazankban azonban
igen elterjedt, hogy a fiiszerpaprikat kisebb teriileten termesztd kitermeldk a
megtermelt alapanyagot hazi vagy kislizemi technoldgiaval dolgozzdk fel. Ez a
technologia tobb 1épésében eltér a nagylizemi technologiatdl. Az 6rlés soran nem
alkalmaznak kdves 6rlést, és elmarad a pirositokd alkalmazasa is. Az 6rlést kdvetden
nincs vizpermetes kondicionalas, amelynek alkalmazdsaval a nagylizemi
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technoldgidban az Orlemény nedvességtartalmat 11%-ra emelik. Mind ezek
befolyasolhatjdk az Orlemények tarolds alatti szinezéktartalmanak, illetve
szinjellemzdinek valtozasat. Erre vonatkozoan kevés irodalmi adat all
rendelkezésiinkre, ezért munkéank soran azt vizsgaltuk, hogyan valtozik a hazi, illetve
kisiizemi technologiaval késziilt fiiszerpaprika drlemények szinezéktartalma €s szin
jellemz6i a tarolas soran.

2. Anyag és modszer
2.1. A vizsgalt paprika 6rlemények ¢és tarolasuk

Meéréseinket 17 kiilonb6zo orleményen végeztiik el, melyek hazi vagy kistizemi

technolégiaval késziiltek. A felhasznalt fiiszerpaprika alapanyagok eltérd fajtajuak

voltak és mas-mas termdteriiletrél szarmaztak. Részletes informécio a felhasznal

alapanyagokrél nincs, hiszen a mintdk begyljtése kistermelOktol tortént. A

feldolgozas sordn néhany esetben eltavolitottdk a csumadt, illetve az alapanyagok

kozott volt csipds paprika is, amelynél sokkal nagyobb a csuma ardnya a termésben.
A vizsgélt drlemény mintékat az /.tabldzat mutatja be.
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1. tablazat: A mért fiiszerpaprika érlemények jellemzai

A fajta vagy a termesztési hely Feldolgozas média
megnevezése

1. Harta (Bojar) Hazi készitésti, édes, csumazott

2. Mihalytelki Szegedi 80 Hazi készitést, édes

3. Hazi termesztésii Hazi készitésh

4 Harta Eegg:rzéekr daralt, édes-erds

5. Caldo Edes

6. Felallos és 10gos fajta keverék Edes

7. K622 Csumazatlanul 6rolt

8. Szeged 80 Csumazatlanul 6rolt

9. Mihalytelki Er6s paprika

10. Hazi termesztés, fajta ismeretlen Csumazott

11. Hazi termesztés, fajta ismeretlen Csumazott

12. Szegedi 80 —Dunapataj 224 Csumazott

13. Géderlak Edes, csumazott

14. Szegedi 80-Akaszto Edes

15. Bojar 271-Napfény 283 Hazi készitésii

16. Fajsz Er6s paprika, csumazatlan

17. K622 ( Solt) Edes

Minden drleményt 10 honapig taroltunk, hdrom tarolési koriilményt alkalmazva,
atlatsz6 csomagolasban vilagos helyen, atlatsz6 csomagolasban sotét helyen és

hiitészekrényben.

2.2. Az alkalmazott vizsgéalati modszerek

2.2.1. Az alkalmazott szinjellemzok és mérésiik

A szinmérést Hunter MiniScan spektrum alapu szinmérd késziilékkel végeztiik. A
szin jellemzésére CIELab szintérben meghatarozott L* vilagossagi, a* pirossagi és
b* sargasagi koordinatat alkalmaztuk (Lukacs, 1982). Minden minta szinmérését 3
ismétlésben végeztiik el, majd a mintakat a mért értékek atlagaval jellemeztiik.

A kiilonb6zé modon tarolt mintak szinjellemzoit 10 honapon keresztiil havonta

mértiilk meg.

A szinjellemzOk valtozasdnak kovetéséhez meghataroztuk a

szinkiilonbség ért€ket, a szinvaltozas iranyanak vizsgalatdhoz elemeztik a Ah,,

szinezeti sz0g és L* vilagossagi koordinata véaltozasat.
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2.2.2. A szinezéktartalom mérése

A szinezéktartalom mérése az MSZ EN ISO 7541:2010 szabvanyban leirtaknak
megfelelden tortént, jellemzésére az ASTA egységet hasznaltuk.

A kiilonb6z6 modon tarolt mintdk szinezéktartalmat 10 honapon keresztiil 6
hetente mértiik.

A szinezéktartalom valtozasanak értékeléséhez a mért szinezéktartalom
értékekre  varianciaanalizist (ANOVA) alkalmaztunk, a STATISTICA
programcsomagot hasznélva.

3. Eredmények és értékelésiik

3.1. A szinezéktartalom valtozasa

A tarolasi 1d6 és a tarolasi koriilmények szinezéktartalomra gyakorolt hatasanak
elemzésé¢hez kéttényezOs varianciaanalizist (ANOVA) alkalmaztunk, melynek
eredményét a 2. tdblazat mutatja.

2. tablazat: A tarolas alatt a Kiilonb6zo tarolasi koriilmények kozott mért
szinezéktartalom értékeken végzett varianciaanalizis eredménye

Varianciaanalizis tényezdi F érték Szignifikancia szint (p)
Tarolasi kériilmény 126,3 0,0000
Tarolasi idé 159,1 0,0000

Az eredmények azt mutatjak, hogy mind a tarolas ideje, mind pedig a tarolas
koriilményei szignifikdnsan befolyasolta a szinezéktartalom alakuldsat. A
részletesebb elemzéshez az 1. dbran bemutatjuk az egyes mérési idédpontokban mért
szinezéktartalom értékek atlagit a 95%-0s megbizhatosagi szinthez tartozo
konfidencia intervallummal. Az abra alapjan megallapithatjuk, hogy a tarolas soran
fokozatosan csokkent a szinezéktartalom.



226 e Horvath Zs.

1. abra: A tarolasi ido hatasa a szinezéktartalom valtozasara (atlag értékek a

95%-0s megbizhatdésagi szinthez tartozo konfidencia intervallummal)
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A 2. dbran bemutatjuk a kiilonb6z6 moddon tarolt mintdkon mért
szinezéktartalom értékek atlagait a 95%-0s megbizhatosagi szinthez tartozo
konfidencia intervallummal. Az 4&bra egyértelmiien azt mutatja, hogy a
hiitdszekrényben tarolt mintak szinezéktartalma szignifikdnsan magasabb volt, mint
a szobahOmérsékleten tarolt mintdké. Ez az eredmény 0sszhangban van a korabbi,

nagylizemi mintakra tett megallapitasokkal (Topuz et al., 2009), Koncsek et al.,
2016).

2. abra: tarolasi koriilmény hatasa a szinezéktartalom valtozasara (atlag
értékek a 95%-0s megbizhatdsagi szinthez tartozo konfidencia

intervallummal)
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A kiilonbség elemzéséhez meghataroztuk az egyes minték esetében, hogy hany
szazalékkal csokkent a tarolasi id6 végére a szinezéktartalom ¢és a kapott értékeket
varianciaanalizissel elemeztiik. Az értékelés eredményét a 3. dbran mutatjuk be.
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3. abra: A tarolasi koriilmény hatasa a szinezéktartalom csokkenésének
mértékére (atlag értékek a 95%-os megbizhatosagi szinthez tartozo

konfidencia intervallummal)
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Megéllapithatjuk, hogy mikozben hiitétarolds esetén a csokkenés mértéke
atlagosan 20% volt, addig a szobahdmérsékleten tarolt mintdk a szinezéktartalmuk
50%-at elvesztették.

3.2. Az drlemények szinének valtozasa

Annak elemzésére, hogy milyen mértékii a szinvaltozas a tarolas soran a kiilonb6z6
tarolasi modok esetén meghataroztuk a kezdeti és a tarolds végén mért

szinkoordinata értékek kozott szamitott AE], szinkiilonbséget, amit a 4. dbrdn
lathatunk.

4. abra: A kezdeti és a tarolasi ido végén mért szinkoordinata értékek kozott
szamitott AE], szinkiilonbségek
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A 4. abra alapjan elmondhat6, hogy 0sszeségében a szinvaltozas mértéke erésen
fliggdtt az Orlemény alapanyagatol.
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5. abra: A tarolasi id6 végén mért és a kezdeti szinkoordinata értékek kozott
szamitott vilagossagi koordinata kiilonbség
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A legnagyobb szinkiilonbség azon mintaknal lathatd, melyek tartalmaztdk a
csumat (4., 7., 8. és 16. mintak). Az Osszes tobbi minta esetén hiitdszekrényes
tarolasnal nem volt érzékelhetd szemmel a szinkiilonbség, ugyanis a szinkiillonbség
értekek 1,5 egység alatt maradtak (Horvath, 2007). A masik két tarolasi mod esetén
a szinkiilonbség kozelitett a szemmel érzékelhetd 3 szinkiilonbség egységhez, illetve
a2.,4., 7., 8. ¢é 16. mintaknal ezt a hatarértéket messze meghaladta. gy ezeknél a
mintaknal a szinvaltozas szemmel jol érzékelhetd volt.

A véltozas iranyanak meghatarozasara kiszamitottuk a tarolas végén és a tarolas
kezdetén mért szinkoordinatdkbol szamitott szinezeti szdg, illetve vildgossagi
koordinata kiilonbségét. A vilagossagi koordinata valtozasat az 5. dbra, szinezeti
szOg kiilonbségét a 6. abra mutatja. Az 5. dbra alapjan jol latszik, hogy azoknal a
mintaknal, amelynél a szinkiilonbség értéke meghaladta a szemmel jol érzékelhetd 3
egyseget a tarolasi 1d6 végeére 2-8 egységgel nott a vilagossagi koordinata, vagyis az
drlemények szine vilagosabb, fakobb lett.

6. dbra: A tarolasi idé végén mért és a kezdeti szinkoordinata értékek kozott
szamitott Ah_, szinezeti szog kiilonbség
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A 6. dbran azt lathatjuk, hogy ezeknél a mintdknal a szinezeti sz6g szintén nétt,
ez azt jelenti, hogy az Orlemények szine a szintérben sarga irdnyaba tolodott el
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(Lukacs, 1982). Osszességében tehat a valtozds megfelel a gyakorlatban
tapasztaltaknak, az érlemények szine kifakult, vilagosabb sargas arnyalati lett.

4. Kovetkeztetések

A hazi vagy kislizemi technoldgiaval késziilt drlemények esetében is megallapithato,
hogy a hiitétarolas lassitja a szinezék anyagok bomlasat. Ez 6sszhangban van a
nagyilizemi technoldgiaval késziilt érlemények tarolasara vonatkozo kisérletek
eredményével (Topuz et al.,, 2009), Koncsek et al., 2016)). Az Orlemények
szinezéktartalma httdszekrényben tarolva 10 honap alatt 20%-kal csokkent, mig
szobahdmérsekleten a szinezékanyagok 50%-a elbomlott.

Az drlemények szinének valtozasat erdteljesen befolyasolta az alapanyaguk
Osszetétele. A csumazatlan paprikdbol késziilt Orlemények szine szemmel jol
érzékelhetd mértékben romlott, kifakult, kevésbé piros lett. A tobbi minta esetén
hiitdszekrényes tarolasndl nem volt érzékelhetd szemmel a szinkiilonbség, mig a
masik két tarolasi mod esetén kozelitett a szemmel érzékelhetd 3 szinkiilonbség
egységhez.

Osszességében tehat megallapithatjuk, hogy a hazi, illetve kisiizemi
technoldgiaval késziilt fliszerpaprika Orlemények szinezék anyagai bomlasanak
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illetve vizualis szinének romlasanak mértéke hitétarolassal jelentés mértékben
csokkenthetd.
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