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Osszefoglaléds

A Prunus armeniaca faj északi termesztési hataran elhelyezkedé
Magyarorszag régota jelentbés termelGje a kbzép-eurdpai
régionak ezért a termesztett fajtak beltartalmi értékeinek
vizsgalata relevans a fogyaszté és a termel6 szamara is. A
kutatasban tizenhét pontban hasonlitottunk 6ssze hét kiilbnb6z6
fajtat. A vitaminok, makro- és mikroelemek, cukor-sav aréany
meghatarozasaval szamszer(sitettiik a fajtak el6nyeit és
hétranyait a fogyasztas szemsz6gebdl. A Bergeron’ és ‘Génci
magyar kajszi’ mellett kiemelkedik a Hargrand’ fajta méretével
és beltartalmi értékeivel is. A vizsgaltak kéziil a kis mérete és
nagy savtartalma miatt kedvezétlen valasztas a Kioto’.
Abstract

Hungary, which is located at the northern cultivation border of the
Prunus armeniaca species, has long been a significant producer
in the Central European region, therefore the examination of the
nutritional component values of the cultivars is relevant for both
the consumer and the producer. In the research, we compared
seven different varieties at seventeen parameters. By
determining the contents of vitamins, macro- and microelements,
and sugar-acid ratio, we quantified the advantages and
disadvantages of this cultivars from the viewpoint of
consumption. In addition to the Bergeron’ and ‘Génci magyar
kajszi’, the Hargrand’ variety also stands out for its size and
nutritional value. Among those tested, Kioto’ is an unfavorable
choice due to its small size and high acid content.

1. Bevezetés

A vilagon a kajszitermelés nagyrésze a kbézdnséges kajszi (Prunus armeniaca) fajtavaltozatain
alapszik. A fajtak altalaban kismértéki 6koldgiai alkalmazkodoképességgel birnak, ezért kevés a
nemzetkdzileg is elismert és kdzkedvelt fajta. Ennek megfeleléen az uj, elsésorban francia és olasz
nemesitési fajtak f6 szempontjai k6zott a fagytlrés, pulton tarthatésag, tarolhatdésag, karminpiros
fed6szin, nagy gyumdlcsméret szerepel. A fogyasztok és a termesztbk latszdlagos igényeit
kiszolgalva gyakran ezek a fajtak nem veszik figyelembe a létrehozott gyuimdlcsok beltartalmi
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értékeit, mint az iz, cukor-sav arany, kémiai dsszetétel vagy vitamintartalom. A csak killemi jegyek
alapjan valé értékelés negativan hathat a fogyasztoi élményre, befolyasolva ezzel a fajtahoz vald
hozzaallast és a termel6k fajtavalasztasat is. Csak az utobbi id6ben jelent meg az igény az
antioxidansok és mas tapanyagok novelésére is az Uj fajtaszelekciokban [1]. A kajszibarack nagy
antioxidans tartalma kuléndsen fontos szerepet jatszik egyes sziv- és érrendszeri betegségek
kockazatanak csokkentésében [2]. A kajszibarack fokozza az emberi szervezet természetes
védekezd képességét. Az enyhén lugos kémhatasu gyimolcs segit fenntartani a sav-bazis
egyensulyt a vérben és a szovetekben, emellett csdkkenti a husban és lisztben gazdag étrend altal
okozott savas kémhatast a szervezetben [3]. A vilagban globalisan csdkken a frissgyimolcs
fogyasztas. A kajszibarackot példaként véve, a termelt mennyiség minddssze 15-20%-a kerdl
frisspiaci értékesitésre, a tdbbit feldolgozott formaban konzervként, aszalvanyként, fagyasztott
gyumolcskeént, lekvarként, pulpként vagy gyumolcsléként értékesitik [4].

A kajszi gyumolcse nagyon fontos A-vitamin és karotinoid forras. A kajsziban talalhato 6
karotinoid 6sszetevé a -karotin, amely az 6sszes karotinoid 60-70%-at adja [5]. Tovabbi kutatasok
[6] kimutattak, hogy a B-karotin szinintenzitasa j6 indikatora az A-vitamin tartalomnak. A p-karotin,
a-karotin és B-kriptoxantin vegyuletek tekinthetéek az A-vitamin provitaminjainak, melyekbdél retinol
(A-vitamin aktiv formaja) is képzbdhet [5].

A C-vitamin (L-aszkorbinsav) vizben old6dé vitamin, mely elengedhetetlen az emberi
szervezet szamara. Antioxidasként a sejtek védelmében van szerepe, el6segiti a kollagén
termel6dését és tamogatja a vas felszivodasat és emellett a fehérvérsejtek miikddését szabalyozza.
A kajszi esetében a C-vitamin tartalom az érési szakaszoktdl figgben valtozik. Az érés
elérehaladtaval a gyumolcsben minden esetben nd az L-aszkorbinsav tartalom [7].

Az E-vitamin csoport, masnéven tokoferol 8 kilonb6zé vegylletet foglal magaba, melyek
mindegyike zsirban oldédik és antioxidans hatasa miatt ismert. Oxidaciot gatldé szerepébdl adédik,
hogy csOkkenti a szabadgyokok termelbdését és karositd hatasat, ezaltal védi a sejteket és kozvetve
késlelteti az 6regedési folyamatokat [8].

Fontos jellemzé a fogyaszté szemszdgébdl a Brix cukorfok és az 6ssz savtartalom hanyadosa,
amivel az izérzet szamszerisithetf. A magnézium, kalium, kalcium tapelemeknek kivald forrasa a
kajszi, ezért fontos a gyimadlcsok kémiai Osszetételérdl is képet kapni. Szamos mikroelem amely az
emberi szervezet szamara nélkulozhetetlen, megtalalhato a kajszi gyimalcsben [9] [10] [11].

2. Anyag és médszer

A kutatasban komplex rendszerszer(i 6sszehasonlitasra térekedtliink, ezért egy adott termelé
azonos tapanyaggazdalkodasu és talajtani adottsagu terlletérél gyUjtott hét kulonb6zé
kajszibarackfajta mintdjanak szemrevételezéses, mechanikai és kémiai vizsgalatai altal
hasonlitottuk 6ssze a vizsgalatba bevont fajtakat. Célunk volt mérésekkel alatdmasztott
fajtatulajdonsagok 6sszehasonlitasa, mind a kajszi fajtak killemére, mind a beltartalmi adataira
vonatkoztatva. Igy az alabbi pontok kéré csoportosithaték az egyes célkitlizések:

Beltartalmi jellemzék:

penetrométeres huskeménység
cukor-sav arany
makroelemek:
foszfor
kalium
nitrogén
kalcium
magnézium
mikroelemek:
vas
mangan
cink
réz
bor
vitaminok:
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A-vitamin
C-vitamin
E-vitamin
teljes karotinoid tartalom és (-karotin

A 7 fajta mindegyike friss fogyasztasra szant teljes éréshez kozeli allapotban volt a mintavétel
idején. Az érettség mértékét szemrevételezéssel az alapszin, fatél valé elvalas és
gyumolcskeménység alapjan hataroztuk meg, a fajtajellegek ismeretében. A fardl szedett egész
gyumdlcsok a vitaminvizsgalathoz 2 6ran belll a laborba lettek szallitva 300 g-os csomagolasokban,
ahol -20°C-on a vizsgalat megkezdéséig taroltak. A fagyasztas hatasara torténd tapanyagvesztés
elhanyagolhaté mértékil és az azonos tarolasi feltételek miatt az 6sszehasonlitast nem befolyasolta.
A mérések a MSZ ISO 6557-2:1991 2. fejezet, EN 12823-2:2000 / LC-DAD, EN 12823-1 2014/ LC-
DAD, EN 12822:2014 / LC-FLD szabvanyok alapjan készultek.

A kémiai dsszetételhez és a szarazanyag vizsgalathoz a gyUmolcsoket szedés utan 1 éran
belll turmixolva 160-250 g kozoétti mintakiszerelésekbe raktuk a vizsgald laboratériumban, és a
vizsgalat megkezdéséig -20°C-on lettek tarolva. A mérések az MSZ-08-1783:1983 és MSZ-08-
1783:1985 szabvany megfeleld bekezdései alapjan lettek elvégezve ICP-OES spektrométerrel. A
gyumolcsok huskeménységének méréséhez minden fajtabdl 12 db gyimdolcsot valasztottunk és a
mérések szamtani atlagat rogzitettuk. A Brix cukorfok méréséhez ICUMSA altal kiadott mérési
metddust hasznaltunk, Hanna Instrument HI96801 készllék segitségével. A teljes savtartalom
meghatarozasa acidi-alkalimetrias titralassal tértént, natrium-hidroxid méréoldattal és fenolftalein
indikatorral.

3. Eredmények

A vizsgalt fajtdk eredményeit egymassal és szakirodalmi forrasok mért értékeivel is
Osszehasonlitottuk. A kilfoldi szakirodalmi forrasok esetében a nagysagrendi egyezéséget lehet
csak figyelembe venni az eltéré fajtak, klimatikus viszonyok, talajtani adottsagok és
tapanyaggazdalkodas miatt. Az Osszehasonlitdis nyoman egyértelmien kiemelhetbéek azok a
tapanyag szempontjabdl fontos fajtak, amiket egészségmegbrzési célokra jobban ajanlunk a 2024-
es termés alapjan.

3.1. Penetrométeres vizsgalat eredményei

A vartaknak megfeleléen a ‘Kioto’ kajszi lett a legkeményebb husu, amelyet az (Hiba! A
hivatkozasi forras nem talalhaté.) is szemléltet. A ‘Goldrich’, ‘Hargrand’ és ‘Gonci magyar kajszi’
fajtak mind teljes érésben voltak a mintavételezéskor. A ‘Vertige’ és a ‘Bergeron’ 85%-o0s érettségl
volt. Figyelemre mélté tovabba, hogy a 'Mandulakajszi’ keménysége varhatéan teljes érésben sem
fog 4 kg/cm?-nél kisebb értéket felvenni [12].

‘Vertige'

'Kioto'
‘Mandulakajszi’
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‘Bergeron’
‘Hargrand'
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1. abra Kajszi fajtak gytiimélcshus-keménysége (Kecskemét, 2024)
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3.2. Vitaminvizsgalatok eredményei

Vitaminvizsgalatokat harom fajtan végeztunk. Az A vitamin mennyisége az alsé méréshatar
alatt maradt minden esetben, ezért ezeket nem abrazoltuk.
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2. abra Kajszi fajtak vitamintartalma (Kecskemét, 2024)

A 2. abra alapjan a teljes karotinoid tartalom nagy részét a B-karotin teszi ki mindegyik fajtanal.
A ‘Hargrand’ fajta gyenge pigmentaltsagabdl lehetett kovetkeztetni a kis karotintartalomra mar
el6zetesen is. E-vitamin és C-vitamin tekintetében azonban kiemelkedik a ‘Hargrand’ fajta. A ‘Gonci
M. K.” és a ‘Bergeron’ fajtak kozott szignifikans kilonbség csak az E-vitamin esetén talalhaté.

3.3. Makroelem vizsgalatok eredményei

A ndvény szempontjabol makroelemeknek tekinthetd tapelemeket a 3. abra szemlélteti.
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EN 6370 9410 7650 6920 7190 6830 5200
mP 1710 1700 1440 1510 1280 1240 1070
K 16100 16600 17300 15800 14500 14600 11300
mCa 2210 4810 4910 3180 6400 3970 2850
uMg 600 900 610 820 700 750 640
Na 170 170 180 130 190 180 110

3. abra Kajszi fajtak makroelemtartalma (Kecskemét, 2024)

Szakirodalmi kutatasok is megerésitik, hogy a kajszi jo kaliumforras, ezt a kutatas eredményei
is alatamasztjak. A jo kalium ellatottsag a két éve tortént szervestragyazasnak is készdnhetd.
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Nitrogénellatottsag tekintetében a ‘Hargrand fajta ismételten kiemelkedik a tdbbi fajta koziil, ez a
nagyobb gyimadlcsméretben is megnyilvanul. A kalcium tartalom az irodalmi forrasokkal [13] nem
O0sszehasonlithato. A kutatasunk eredményei 2-4 vagy akar 6-szor nagyobb koncentraciot mutatnak
mas forrasokhoz képest [3]. A gyimolcsodk kalcium tartalmanak ilyen széls6séges értékeit részben
a tapanyaggazdalkodassal kijuttathatott kalciumtartalmu lombtragyakkal, részben pedig a talaj
er6sen meszes (16,9 m/m%) dsszetételével magyarazzuk. A ’Goénci magyar kajszi.” és a 'Goldrich’
fajtdk kdzotti 65%-os kalciumtartalom eltérés valészinileg meszes folton 1évé fakkal magyarazhato,
fajtajelleg ilyen nagymértéki kiildnbséget altalaban nem indukal.

3.4. Mikroelem vizsgalatok eredményei

A mikroelemek kozll a kajszi vasban és manganban gazdag az irodalmak szerint [13] [14] [9].
A kutatasban mikroelemek kozil a vasat, mangant, cinket, rezet és bort mértunk, amelyek
koncentraciojat a 4. abra szemlélteti. A vas koncentracidja a fajtatél fliggéen nagy szérast mutat.
Legnagyobb mennyiségben a ’Gonci magyar kajszi’ fajtaban talalhatd, de jelentés a ’Kioto’
27,3mg/kg értéke is. A cinktartalom szempontjabdl a 'Hargrand’ fajtanal mérhetd kiugro érték, ami a
legkisebb "Vertige’ gyumolcs értékéhez képest 43%-kal nagyobb. Réz tekintetében a ’'Mandulakajszi’
50%-kal tobbet tartalmaz, mint a ’'Bergeron’ fajta. A nagy boértartalom valdszinlsithetéen a
lombtragyaként kiadott bortartalmu szerekbél szarmazik, de fajtaspecifikusan eltér a hasznosulasa.
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mFe 31,0 21,3 15,6 17,2 17,6 27,3 20,0
EMn 5,56 8,07 6,40 8,76 6,06 4,57 4,56
Zn 9,45 12,2 8,11 8,32 8,26 8,47 7,00
mCu 11,3 9,33 6,70 13,6 9,09 11,4 8,11
uB 39,3 35,2 20,8 61,5 62,1 46,2 36,3

4. abra Kajszi fajtak mikroelemtartalma (Kecskemét, 2024)

3.5. Kajszifajtak cukor-sav aranyanak vizsgalati ererdményei

A fogyasztdé szemszogébdl legfontosabb tulajdonsag az iz, amelyet elsésorba a cukor-sav
arannyal lehet kifejezni. Minél nagyobb az igy kapott érték, annal tdbb cukrot és kevesebb savat
tartalmaz az adott fajta, ezaltal kelenddbb a piacon. Az 5. abra szemlélteti a Brix cukorfok és az 6ssz
savtartalom vizsgalatok hanyadosabdl kapott értékeket minden fajtanal.
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5. abra Kajszi fajtak cukor-sav aranya (Kecskemét, 2024)

Lathato, hogy a 'Hargrand’ fajta itt is kiemelked6en jol teljesit, a legnagyobb cukortartalom
mellett a legkisebb savtartalmat produkalta a mérések soran. A ’Kioto’ savtartalma a vartaknak
megfeleléen a legnagyobb lett, ez részben a nem teljesen érett gyumdlcsnek, részben pedig a
fajtajellegnek tudhaté be. J6 cukor-sav arannyal rendelkezik még a 'Génci magyar kajszi’ és a
'Vertige’ fajta, amelyek aromas, karakteres izik miatt kozkedveltek lehetnek. A 'Mandulakajszi’ és a
'‘Bergeron’ fajtak esetében nem teljes érésben toértént a mintavétel, ezzel magyarazhaté a nagy
savtartalom. A 'Goldrich’ fajta mintavételezése az érési szakasz végén tortént. Ennek ellenére a
harmadik legkisebb cukortartalommal rendelkezik, amely rontja az izélményt.

4. Kovetkeztetések

A gyumdlcshus-keménységi vizsgalat esetében a ’Kioto’ fajta messze meghaladta a tobbi fajta
keménységét, amely fajtajellegnek tudhatd be. A 3 kg/cm? alatt 1évé fajtak esetében mar a teljes
érés végeén sikerult mintat venni, mig az e felett 1évé fajtaknal a teljes érés szakasza a mintavételtél
szamitott egy-masfél héten belll kdvetkezett volna be.

Az A-vitamin tartalom a mérési hatar alatt maradt mind a harom vizsgalt fajta esetében. Ennek
oka, hogy a karotinok, az A-vitamin provitaminjai csak az (emberi) testben tudnak enzimatikus uton
atalakulni A-vitaminna. Valdszinisithetéen a talaj kis humusztartalma és lugossaga miatt a C-
vitamin adatai elmaradnak a forrasokban megismert értékektdl mind a harom fajta esetében.

A makroelemek mérései megmutattak, hogy minden fajta kdliumban gazda és kalciumban
kulonosen jol ellatott mas szakirodalmi adatokhoz képest. Ehhez valdszinilleg a talajvizsgalatokbol
megismert nagy mennyiségl mész is hozzgjarul. A 'Hargrand’ fajta jelentds nitrogéntdbblete a
gyumadlcs méretében nyilvanult meg. Kiemelendé tovabba a 'Gdénci magyar kajszi’ foszfortartalma
és ’'Goldrich’ fajta kiugréan nagy kalcium tartalma is. A magnézium és a natrium tartalom
tekintetében a fajtaknal nem tapasztalhat6é nagy széras, az adatok megegyeznek mas kutatasokban
mért atlagokkal. A mikroelemeknél nagy szoéras lathato a fajtak koézott. Vas tapelembél a *Goénci
magyar kajszi’, bor esetében pedig a 'Mandulakajszi’ és a 'Goldrich’ fajtak emelkednek ki, de a
forrasokkal 6sszehasonlitva ezek az értékek atlagosnak mondhatok. A kiugré adatok lombtragya
kijuttatdsabdl is szarmazhatnak. A ‘Vertige’ fajta mind a makro, mind a mikro elemek esetében a
legkisebb koncentracioju fajtak kézoétt van.

Osszességében a 'Hargrand’ fajta emelkedik ki a tdbbi kdzUl j6 tapanyagellatottsagaval, cukor-
sav aranyaval és a karotint leszamitva a vitamintartalmaval is. Figyelemre méltdak emellett a ‘Gonci
magyar kajszi’ és a ‘Bergeron’ fajtak is, kiegyensulyozott tdpanyagellatottsagukkal és a fogyasztok
szamara is fontos jo cukor-sav arannyal. A ’Kioto’ fajta j0 tapelem tartalma ellenére a kellemetlen
savassaga nem teszi a legkivanatosabb fajtak k6zé. A ’'Vertige’ fajtat j6 cukortartalma ellenére
csekély tapanyagtartalma teszi kedvezdtlenné. A ’'Mandulakajszi’ fajtat  kielégit6
tapanyagellatottsaga ellenére rossz cukor-sav aranya nem emeli a legkelendébbek koézé. Végul a
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‘Goldrich’ fajta j0 killeme és tapanyagellatottsaga, de kis cukortartalma a telepitéskor
megfontolandok kézé helyezi.
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