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OSSZEFOGLALAS

A tarolt zoldségeknek kiemelt szerepe van a zéldségfogyasztasban. A betakaritast kévetben a taroldsi koriilmények nagymértékben be-
Sfolyasoljak az adott termény beltartalmi paramétereit. A cékla olyan gyokérzoldség, melyet hazankban a feldolgozoipar féként frissen hasznal
fel, emiatt a fajtik tarolhatésagardl kevés informdcio all rendelkezésiinkre. Kisérletiinkben 5 fajtat (Rubin, Akela, Larka, Libero, Mona-Lisa)
vizsgaltunk prizmdas tarolas mellett (0-5 °C és 95-97% RH) 5 honapon dt.

Méréseinkkel megallapitottuk, hogy a megfelelé tarolasi koriilmények kozott is eldfordul vizveszteség, mely a szarazanyag-tartalom né-
vekedését (atlagosan 0,5 g/100 g) eredményezi. A bioaktiv anyagok koziil a szinanyagok (betanin és vulgaxantin) és a flavonoidok mennyisége
a kisérlet soran statisztikailag is kimutathatoan novekedett.

Az eredmények azt mutattak, hogy a prizmas tarolds kedvezéen hatott a vizsgalt 5 genotipus beltartalmi paramétereire. Azonban ez a ta-
roldasi mod kedvezdtlen volt az Akela fajta bioaktiv anyagaira. Tovabbi kisérletek javasoltak a megfelelé tirolasi paraméterek beallitdsdhoz,
melyet a fajtak eltérd igénye indokol. Az optimalis koriilmények lehetévé teszik a legjobb beltartalmi mutatok megdrzését, valamint novelését.

Kulcsszavak: cékla, bioaktiv anyagok, tarolds
SUMMARY

The stored vegetables play a key role in the vegetable consumption. After harvesting, the storage conditions greatly affect nutritional
parameters of the crop. The red beet is a root vegetable, which is manufactured mainly fresh in our county, therefore we do not have enough
information about the storage. In our experiment, 5 varieties (Rubin, Akela, Larka, Libero, Mona Lisa) were examined in prismatic structure
(0-5 °C and 95-97% RH) through 5 mounths.

Our measurements proved that under the appropriate storage conditions water loss was also occurs, which increased the dry matter
content (average of 0.5 g 100 g'). The bioactive compounds, like pigments (betanine and vulgaxanthin) and the quantity of flavonoids, were
significantly increased during the experiment.

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

Keywords: red beets, bioactive compounds, storage

BEVEZETES tes szinét add vords pigmentje (betanin) antioxidans
hatassal bir. Csokkenti a tumorok kialakulasanak a le-
Ma hazéankban a cékla vetéstertilete alig éri el a né- hetéségét (Ferenczi, 1968).
hany 100 hektart. Biztaté az az adat, hogy egyre tobb Osalakja a Beta maritima L., mely a Foldkozi-ten-
hazi kertben foglalkoznak a termesztésével. Termés- ger kornyékén talalhaté, ezen kiviil még E16-Azsidban
atlaga 20-30 t/ha (Takacsné, 2002). ¢és Indiaban is talalkozhatunk ezzel a novénnyel.
Jelenleg a nyugat-eurdpai orszagok févetemény- A céklat mar okori kultirnépek altal is ismerték, de
ként alkalmazzak a terméteriileteiken, ezzel szemben a ekkor még csak a levelét hasznaltak a gyogyitasban. A
hazai viszonylatokban kisebb a jelentdsége és tobb- cékla kétéves noveény, az elsé évben télevélrozsat fej-
nyire csak masodveteményként termesztjiik. leszt, majd a masodik évben hoz magszarat és viragot.
Magyarorszagon néhany céklatermékre — tartositott Felépitésére a masodlagos vastagodas a jellemzd, en-
savanyusagok, ivolevek, természetes szinezéanyag — kor- nek eredménye a répatest keresztmetszetén egy kon-
latozodik a fogyasztas. Probalkoznak a cékla ivolevek centrikusan elhelyezkedd fa- (xylem) és hancselemeket
arusitasaval a hazai piacokon. Lengyelorszagban az (phloem) tartalmazo gyurirendszer, melyek kozott a
egyik legnépszertibb gyokérzoldségek kozé tartozik és kambium zéna talalhat6. A phloem tartalmazza a szin-

az ottani friss piacokon kénnyt hozzajutni, illetve igen anyagokat, de kisebb-nagyobb mennyiségben megta-
fajta gazdag és valtozatos (Ewa és Barbara, 2011). A lalhatjuk a xylemben is (Takacsné, 2011). Fontos szere-

cékla kellemetlen foldes izzel és dohos szaggal is tar- pe van a levélnek a termés kialakitasdban. A korai faj-
sulhat. Ez mindségronto tulajdonsag, melynek jelenlé- taknak rovid vagy kdzepes hosszusagi lombozata van.
te csokkenti a fogyasztok korét. A késobbi fajtaknal ez forditva van, a gyokér fejlédése
Beltartalmi értéke kivald, mivel tobbféle asvanyi lassubb, igy tobb cukrot és szinanyagot halmoz fel a
anyaggal és vitaminnal rendelkezik, tovabba jellegze- tenyészidd alatt.
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A cékla bioaktiv vegyiiletei koziil kiemelkednek a
szinanyagok és az antioxidans hatasu vegyiiletek, ezaltal
a cékla kivalo antioxidans forrasnak tekinthetd (Mattila
és Hellstrom, 2007), és ezek mellett a rosttartalma sem
elhanyagolhato.

A faj jellegzetes szinét ad6 anyagokat két nagy szin-
anyag csoportra osztjuk, a narancssarga betaxantinok-
ra és a voros betacianinok-ra. E két szinanyag egylittes
keveréke hatarozza meg az adott fajta szinintenzitasat.
A betacianinok-on beliil talalhatunk még betanint, iso-
betanint, betanidint és isobetanidint. A betacianinok-
nak kb. a 75-95%-4t a betanin adja. A céklaban a beta-
nin mennyisége tarolast kovetden 0,5 g/kg koriil alakul
(Strack et al., 2003). Kutatasok kimutattak, hogy pig-
mentjei a rakos sejtekre toxikusan hatnak (Bujanowska,
2003).

A cékla kiilonb6z0 részeinek igen jelentls az as-
vanyielem-tartalma is, melyet az /. tabldzat mutat be,
tovabba meg kell emliteni, hogy ennek a ndvénynek
kedvez6 az ion-aranya is. Ismert tény, hogy a kalium-
nak fontos szerepe van a human szervezet vizgazdal-
kodasaban (elésegiti annak a tdvozasat), mig a natrium
visszatartja azt. Szervezetiink optimalis ionhaztartasa a
(Ca*+Na"):(Mg*+K")~1,0 értékkel lenne jellemezhetd,
de mérésekkel igazoltak, hogy ez az érték ett6l maga-
sabb, azaz altalaban 2,5-4,0 kozott valtozik (Takacsné
etal., 1999).

1. tablazat
A cékla kiilonboz6 részeinek elemtartalma

Elemtartalom
Elemek(1) (mg/100 gR f,risstanifagban)(li), —
. épates épates
Levélben3) | icdban(4)  héjaban(s)
Makroelemek(6)
Ca 156,0 10,4 21,19
Mg 170,3 223 44,33
K 687,7 2964 375,70
Na 540,8 1214 158,60
P 37,38 49,4 65,65
Mikroelemek(7)
Zn 0,88 0,40 0,54
Fe 291 0,85 2,09
Cu 0,20 0,11 0,13
Mn 1,15 0,22 0,28
Al 5,68 0,50 0,58

Forras: Takacsné (2011)

Table 1: The different element content in red beets
Elements(1), Element content (mg 100 g-1 fresh matter)(2), Leaf(3),
Root flesh(4), Root peel(5), Macroelements(6), Microelements(7),
Source: Takacsné (2011)

Vitaminok tekintetében emlitést érdemel a folsav
(pterol monoglutamin vagy Bg-vitamin), mely a cékla-
ban nagy mennyiségben (15,8 mg/g szarazanyag) meg-
talalhatd (Wang és Goldwan, 1997). A folsavnak fontos
szerepe van az emberi szervezetben, mert képes csok-
kenteni a szivrohamot €s bizonyos tipusu rakos megbe-
tegedéscek kialakulasat (Maison, 1994). A céklanal ennek
a vegyiiletnek a jelenléte igen fajtafiiggd, a mennyisége
friss tomegre vonatkoztatva 52118 pg/100 g (Hopper et
al., 1972).

Az 6sszes cukortartalmanak (3,5-8,5%) 92-95%-a
szachardz ¢s ennek kb. az 5-8%-a monoszacharid.
Ennek mennyisége fligg a fajtatol, a termdhelytdl, a
kornyezeti tényez6tol, a vetés és a betakaritas idopont-
jatol. A cukortartalom fontos szerepet jatszik az iz ki-
alakitasaban, de ennek mennyisége nincs dsszefiiggés-
ben a céklaban 1évd vords szinnel.

A polifenolok kisebb-nagyobb koncentracioban
megtalalhatok a ndvényi részekben. Kujala et al. (2000)
szerint a polifenolok el6fordulasi aranya a kovetkezo-
képpen alakul a cékla kiilonboz6 részeiben — a héj alatt
(50%), répatest fels6 részében (37%), mig a hiisaban
(13%) talalhato. Ennek kialakulasat befolyasolhatja a
genetikai hattér, a terméhely klimatikus viszonya, vala-
mint a tarolasi koriilmények is (Herman, 1988). Lugasi
(2004) szerint, részben ezek a bioaktiv anyagok feleld-
sek a keseri iz kialakuldsaért.

A flavonoidok masodlagos ndvényi anyagcsere ter-
mékek (Robards és Antolovich, 1997). Elsésorban a
gylimdlcsok- és zoldségek héj része alatt talalhatoak, és
a belso rész felé haladva mennyiségiik csokken. A no-
vényben 1év6 bioaktiv anyag jelenlétét a genetikai és a
kiilsé tényezok is befolyasoljak. A fény a flavonoid
mennyiséget ndveli, ezzel szemben a konyhai mtivele-
tek (f6zés, hamozas), az oxigén jelenléte és a savas ko-
zeg akar 50%-os csokkenést is eredményezhet (Stewart
et al., 2000).

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

A hazai éghajlat és id6jaras kedvezo a céklater-
mesztéshez. Termesztése hazankban masodvetemény-
ként torténik, de lehet még fo- vagy eldveteményként
is alkalmazni. Hazai vetési ideje junius vége, julius
eleje, melyet rovid tenyészideje (110 nap) tesz lehe-
tové. Ez a termesztési id6 az feldolgozdipar dszi alap-
anyagigényével is magyarazhatd. Ebbdl a termesztési
id6szakbdl szarmazik a tarolasra szant alapanyag is,
amely szaraz, és minimalis talajszennyez6dés van a fe-
lilletén. A homérséklet és a paratartalom igen fontos,
mely 0-3 °C kozott legyen, a relativ paratartalom pedig
95-97%, igy az eltarthatosaga akar 4-6 honapig is biz-
tosithato jelentésebb mindségromlas nélkiil. Hideg
vagy pincés tarolasnal az allando hémérséklet és para-
tartalom biztositasa nehezebb, s itt a tarolasi idétartam
lerovidiilhet.

A pincés tarolasnal nem kedvezo, ha a hdmérséklet
meghaladja a 7,5 °C-ot, mert igen nagy a vizveszteség,
ezaltal csokken a répatest beltartalmi értéke is. Az 6m-
lesztett tarolas sem eldnyds, ha nincs biztositva a szel-
16ztetés. Optimalis feltételeket jelent az erre kialakitott
légutas konténer, vagy az dmlesztve tarolasnal alkal-
mazott szektorokra osztott levegdztetd rendszer. Meg-
feleld szell6zottség hianyaban 5—10%-kal n6 a tarolo-
tér CO, koncentracioja, amely kedvez a gombdas meg-
betegedések kialakulasanak (Wayne és Keith, 2002).

A fokozottan talajszennyezett répatesteken meg-
talalhatoak a vele szimbidzisban ¢16 mikroorganizmu-
sok és az altaluk szintetizalt vegyiilet is, melyek a cékla
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jellegzetes foldes izét okozzak (Tyler et al., 1978). Ezen
baktériumok nemcsak a tenyészido alatt, hanem a taro-
las soran is képesek tovabb miikddni (Acree et al., 1976).
Ha a tarolas el6tt a tisztitds nem megfeleld, vagyis talaj-
szennyez6dés marad rajta, akkor a mikrobak tovabb
termelik a geozmin-t, ami fokozza a foldes izt okozo
anyagok mennyiségét. Tovabb rontja a helyzetet a
helytelen tarolasi koriilmény, 10 °C koriili hdmérséklet
¢és nagy paratartalom (90-95%). Ezért tarolasnal fontos
az optimalis hémérséklet (3—4 °C) és a 97%-os relativ
paratartalom (Takacsné, 2002).

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

Eredményeink alapjan javaslatot kivanunk tenni a
kiilonb6z6 fajtakra vonatkozdan, hogy a kiillonbozo
genotipusok esetében milyen tarolasi kortilmények ko-
z0tt lehet a legtobb bioaktiv anyagot megdrizni.

ANYAG ES MODSZER

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

A kisérlet soran alkalmazott cékla fajtak tulajdon-
sagai:

Rubin: f6- és masodveteményként termeszthetd ha-
zai fajta. Gumoja kdzEép nagy, szabalyos alakt, egy-
Ontetli vorods belsd szinnel rendelkezi. Konzerv-
ipari- és szinez6anyag eléallitasra alkalmas.
Akela: poligerm, gdmbolyli formaval és intenziv
szinnel rendelkez? fajta. Felszine sima felmagzasra
nem hajlamos. Nagy cukortartalma miatt a feldol-
goz6 ipar kedveli.

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

Libero: poligerm tipusu, gyors novekedésii fajta. A
gumo felszine sima és tokéletes belso szin jellemzi.
Nagy terméspotenciallal rendelkezik, melyet az
egyontetiiségének koszonhet.

Larka: erételjes novekedésii, egész évben termeszt-
het6 fajta. A gumo kerek és sima felszint, intenziv
vords belsé szinnel rendelkezik.

A kisérletet 2012-2013-ban, 4 ismétlésben végez-
tik. A vetési ideje 2012. jinius 26., a betakaritasé pedig
2012. oktdber 9. volt. Az alkalmazott sortavolsag 40 cm
volt, a parcellak nagysaga 5 mx0,8 m, melyen 2-2 sor
kapott helyet. Az alkalmazott vetdmag tobbnyire
poligerm tipusu volt, igy az apolasi munkaba beletar-
tozott az egyelés is, amit 2—3 lombleveles allapotban
végeztiink el. Ide tartozott még a gyomlalas, a kapalas
¢és a ndvényvédelem is.

A felszedést kovetéen a mintakat prizmaban tarol-
tuk, ahol a hémérséklet 05 °C ¢és a relativ paratartalom
95-97% kozott volt. A prizmabol a mintak felszedé-
sére 2013. marcius 12-én kertilt sor.

Kisérletiink soran az alabbi értékelést és laborato-
riumi méréseket végeztiik:

Erzékszervi vizsgalatok értékelése (pontozassal) és
kivitelezése:
A biralatot 8 f6s csoport tirlap kitdltésével értékelte.
A kiilonboz6 fajtak izértékelése kozott minimalis
ido telt el. A szeletek kivagasa folyamatos volt a
szin- és az izanyagok megdrzése érdekében.
— édes iz jelenléte (1-5),
— foldes iz jelenléte (1-5): 1 — erésen foldes iz,
kesernyés utdiz, 5 — édes, foldes iztdl mentes.
Laboratoriumi vizsgalatok:
Osszes szarazanyag-tartalom (%) — 105 °C-on
torténd szaritassal tomegallandosagig;
vizoldhato szarazanyag-tartalom (Brix%);
szinanyag-tartalom (mg/100 g);
osszpolifenol-tartalom (mg GAE/100 ml) —
meghatarozasahoz a Folin Ciocalteu kolorimer-
tikus modszert alkalmaztunk, melynél az érté-
keket galluszsav egyenértékre (GAE) adtuk
meg (Brat et al., 2006);
flavonoid-tartalom (mg CE/100 ml) mérését
kolorimertikusan hataroztuk meg Lamaison és
Carnat (1990) médszerével. Az eredményeket
katechin egyenértékben (CE) tiintettiik fel.

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

EREDMENYEK

Vizoldhato6- és dsszes szarazanyag-tartalom, vala-
mint az érzékszervi biralat kapcsolata

A fogyasztok korében a nyers cékla mindségét jelen-
tdsen meghatarozza az édes iz jelenléte, emellett azon-
ban a fajra jellemz6en megtalalhato egy kedvezdtlen iz-
¢s illatanyag is, amely a répatest dohos izét okozza. A
fajtak ilyen iranyu értékelését az /. dbra mutatja be. Az
édes és a foldes iz jelenlétét érzékszervi biralattal hata-
roztuk meg, melyet 1-5 pontig terjedd értékskalan ab-
razoltunk (bonitalt érték). A cukor €s a mindségronto
illatanyagokat parhuzamosan abrazoltuk a vizoldhato
szarazanyaggal.

Megallapithat6, hogy a legjobb édesiz-értékkel a
Mona-Lisa fajta, mig a legalacsonyabbal a Larka ren-
delkezett.

A kellemetlen foldes iz a Rubin, Libero és Mona-
Lisa fajtaknal a vizoldhat6 szarazanyaggal egybeesést
mutat. Ebbdl arra kovetkeztethetlink, hogy a kellemet-
len foldes izt (geozmin-t) a gydkérrel szimbidzisban
€16 mikroorganizmusok szintetizaljak, tovabba jol lat-
hatd, hogy hasonld tendenciat mutat az érzékszervi bi-
ralattal megallapitott édes iz- és a mért vizoldhato sza-
razanyag-tartalom kapcsolata is (2. abra), mivel a fény-
torésen alapuld mérés soran tobbnyire a cukrok mennyi-
ségét hatdrozzuk meg.

A cékla Osszes szarazanyag-tartalmaba a rost (0,90—
2,53 g/100 g) és egyéb oldhatatlan anyagok is megje-
lennek, mig a vizoldhatd szarazanyagot jorészt a cuk-
rok mennyisége hatarozza meg.
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1. abra: Céklafajtak izének értékelése
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Figure 1: Rating of different varietes of red beets flavor
Scores(1), Sweet taste(2), Soil taste(3), Refractive index(4), Type(5
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2. dbra: Céklafajtak osszes- és vizoldhato szarazanyag-tartalma (%)
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Figure 2: Total and water soluble solids content of red beet varieties
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A szarazanyag-tartalom meghatarozza a beltartalmi
paraméterek mennyiségét, melyben megtalalhatéak a
cukrok, vitaminok, fehérjék és egyéb bioaktiv anya-
gok. A frissen felszedett mintak szarazanyag-tartalma
tobbnyire 8% felett alakult (3. abra), kivételt képezett
a Larka ¢és a Libero, ahol ez az érték kisebb (6,0-7,3%)
volt.

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

Ezek alapjan megallapithato, hogy kedvezé tarolasi
feltételek mellett is van vizveszteség €s nd a szaraz-
anyag-tartalom. A fajtak kozott ebben a tekintetben
egyediil az Akela genotipusnal tapasztaltunk vizveszte-
séget ugyanazon tarolasi koriilmények kozott. Ennek
feltehetd oka, hogy a prizmas tarolas kedvezdtleniil ha-
tott az Akela fajtara.

Libero Mona-Lisa

B Brix(%)(2)

Szinanyagok alakuldsa a tarolast kovetden

A 4. dbran a voros (betanin) és a sarga (vulgaxantin)
szinanyag mennyiségének alakulasa lathatd. A frissen
felszedett mintakban nem mértiink nagyobb kiilonb-
séget a betanin és a vulgaxantin tartalomra a kiilonb6z6
fajtaknal. A tarolt mintaknal is hasonldan alakult a szin-
anyagok mennyisége, kivéve a Rubin és a Mona-Lisa
fajtakat, ahol a betanin tartalom mutatott nagyobb ér-
téket. Tovabba méréseink soran azt tapasztaltuk, hogy
valamennyi fajtaban nott a kitarolas soran a szinanyag
mennyisége a friss alapanyaghoz képest.

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

Az Akela esetében, ilyen mértékii szinanyag-csok-
kenés, a tarolas soran bekdvetkezd nagyobb mértéki
vizveszteséggel magyarazhatd. Az 5 fajtat 6sszehason-
litva a legjobb betanin tartalommal a Mona-Lisa ren-
delkezett mind frissen felszedett mind tarolds utani
mérések alapjan (nyers tomegre vonatkoztatva).
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3. dbra: Szarazanyag-tartalom (%) alakuldsa a vizsgalt fajtaknal
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Figure 3: Dry matter content of different varieties of red beet
Fresh red beet(1), Stored(2), Type/treatment(3)

4. abra: Betanin- és vulgaxantin-tartalom (mg/100 g) alakulasa a tarolas alatt
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Figure 4: Change in betanine and vulgaxantin content (mg 100 g') under the storage

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

Osszpolifenol- és flavonoid-tartalom alakuldsa

Az 6sszpolifenol-tartalom alakulasnal (5. abra) sta-
tisztikailag is megbizhatd kiilonbség lathato az Akela
¢és a Libero fajtaknal. A két fajtanal ez az érték hasonlo-
képpen alakult, mint a szinanyag-mennyisége a tarolas
alatt. Ugyanakkor a tobbi fajtarol ez nem mondhato el,
mivel itt a kiillonbség statisztikailag nem bizonyitott.
Herman (1988) szerint a tarolasi koriilmények és a ge-
netikai hattér is befolyasolja az &sszpolifenol mennyi-
séget.

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

réseink sordn mind az 5 fajta tekintetében nagyobb
koncentracioban van jelen a flavonoid kitarolast kdve-
téen. Hasonld eredményre jutott Stewart et al. (2000)
is, mégpedig, ha a tarolas kdrnyezeti tényezdi meg-
feleléek, akkor a flavonoid mennyiségében nincs csok-
kenés (6. abra).

KOVETKEZTETESEK

Kisérletlink soran a 2012-ben termesztett 5 cékla-
fajtanak vizsgaltuk a beltartalmi paramétereit a felsze-
dés és a tarolas idészakaban. A vizsgalati mintat Rubin,
Akela, Larka, Libero és a Mona-Lisa fajta képezte.
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5. abra: Osszpolifenol-tartalom (mg GAE/100 g) alakulasa a tarolas folyaman
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Figure 5: Polyphenol content (mg GAE 100 g') under the storage life
Fresh red beet(1), Stored(2), Type/treatment(3)

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

A hazai céklafogyasztast jelentésen befolyasolja, Az dsszpolifenol tartalom minimalis valtozast mu-
hogy milyen a répatest ize. Az érzékszervi vizsgalatok tatott, ezzel szemben a flavonoidok mennyiségénél je-
alapjan megallapithatd, hogy legkedvezoétlenebb foldes lent6s (atlagosan 9,5 mg CE/100 g) javulas jelentkezett.
iz az Akela és a Larka genotipusokban volt érzékelhe- Az optimalis koriilmény (0-5 °C és 95-97%-os re-
t6. Kimagaslo édes izével a Mona-Lisa messzemenden lativ paratartalom) mellett fontos a fajtak egyedi érzé-
ajanlhato a termesztésre. kenységének ismerete is. Kisérletiinkben az Akela faj-

A helyes tarolasnal megallapitottuk, hogy bizonyos tanal jelentds mindségromlas volt detektalhato a vizs-
mennyiségll vizveszteség van a fajtak tekintetében, galt tobbi genotipushoz (Rubin, Larka, Libero, Mona-
mely a bioaktiv anyagok ndvekedését (betanin, vulga- Lisa) képest.

xantin) eredményezik.
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Osszességében kisérletiinkben bizonyitani kivan-
tuk, hogy bizonyos cékla fajtak a tarolas soran csaknem
ugyan olyan kedvezd beltartalmi értékekkel rendel-
keztek, mint a frissen felszedettek. Ehhez azonban biz-

tositani kellett az optimalis tarolasi feltételeket. Ezen
két paraméter alakulasa nagyban befolyasolja az eltart-
hatdsagot. A megfelel6 koriilmények lehetdvé tették a
hosszabb eltarthatésagot (5 honap).
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