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1. BEVEZETES, CELKITUZESEK

A séargadinnye (Cucumis melo L.) fontos ¢és értékes gyiimolcspotld zoldségndveénylink,
melyet Hazédnkban 2021-ben koriilbeliil 485 ha-on termesztettek (KSH 2022). Varhatéoan a
szabadfoldi teriiltek ardnya csokkenni fog, ezzel szemben a hajtatott teriiletek aranyanak
novekedésére lehet szamitani. Azonban, ha n6 a hajtatott teriiletek aranya akkor egyre korszeriibb
létesitményekre €s egyre fejlettebb technologiara lesz sziikség, ugy a sargadinnye, mint a
gordgdinnye termesztésben.

A dinnyetermesztésnek hazdnkban 6 nagyobb termesztd korzete alakult ki: a Heves-
Jaszsagi - és a Békési korzet, a Dél-Baranyai-, a Tolnai -, a Debrecen-Derecskei - és a Nyirségi
termd6td). Elmondhato, hogy a magyarorszagi dinnyetermd teriiletek 75 %-a a békési €s a kelet-
magyarorszagi tajkorzetben talalhatd. Az itt termeszték hamar belattak, hogy nem a termdteriilet
mérete a lényeg, hanem a minél intenzivebb technologia. Itt kezdték el elsoként alkalmazni a vaz
nélkiili folias takarast, melyet felvaltott a kisalagutas termesztés, valamint a folids talajtakarast, a
korszerti csepegtetd szalagon torténd ontdzést €s az okszerli tapanyagellatast.

A monokultirds termesztés eredményeként azonban a talajok elfertdzodtek, a
gyokérkartevok felszaporodtak és napjainkban egyre nagyobb problémat jelent az intenziv
mezdgazdasagban. A metil-bromid hatdanyagu talajfertdtlenitdk betiltasa és a fuzdriumos
hervadés (Fusarium oxysporum f. sp. niverum) elterjedése ota a dinnyefélék tok alanyra vald oltasa
igen nagy szerepet kapott vilagszerte.

Magyarorszagon mar ¢évek ota bevett szokds az oltott palantdk alkalmazéasa, mely
napjainkban mar szinte 4t is vette az uralmat a hagyomanyos modon eldallitott palantakkal
szemben a gorogdinnye-termesztok korében. Sargadinnye termesztésben az oltds jelentOsége
Hazankban a fuzariumos hervadas elterjedésével novekedett meg.

Koraisag, hidegtlrés, valamint a talajbdl fert6zé betegség-ellenallosag jellemzi az oltott
novényeket. Szamos oltastipus alkalmazhaté dinnyék esetében, nalunk a félszikleveles €s annak
tovabbfejlesztett valtozata a gyokér nélkiili félszikleveles oltas a legelterjedtebb.

Az oltas azonban hatéssal lehet a beltartalmi értékekre is, befolyasolhatja pozitiv €s negativ
iranyba is azokat, ezért nagyon fontos a megfeleld alany-nemes kombinacié megvalasztasa.

Sargadinnye esetében nagy szerepe van az érzékszervi biralatoknak, mivel igen
ellentmondasos fogyasztoi vélemények vannak az oltott dinnye mindségével kapcsolatosan. Sok
fogyaszto panaszkodik, hogy ,,tokizi” a sargadinnye, mig méasok nem érzik a kiilonbséget az oltott
és a sajatgyokerti novényrdl szedett termések kozott. A kiilonbozo fajtak kozott is vannak
eltérések, legkdnnyebben a husszin, az édes iz, a hiiskeménység, illetve a 1édussag alapjan

kiilonithetdek el. A megfeleld érettségben szedett dinnye édes, gylimdlcsos izl €s illatd, mig az

6



éretlen termések altaldban ,,uborkaiz” -és illat karakterrel jellemezhetoek. Az illat és a megfeleld
textira nagyban befolyésolja a fogyaszto elégedettségét.

Az utdbbi években egyre inkabb teret hoditanak a mesterséges érzékszervekkel torténd
elemzések, mivel a szubjektivitas teljes mértékben kiszlirhetd a human érzékszervi biralatokkal
ellentétben, illetve vannak olyan esetek is, mikor egészségkarositd hatds miatt nem lehetne
elvégezni a human érzékszervi birdlatokat. Az emberi nyelvet ,lemésolva” képes elemezni a
folyadékokat az elektronikus nyelv, az emberi orrot pedig az elektronikus orr.

Az ¢élelmiszer-tudoméany ¢és az élelmiszeripar eldszeretettel alkalmaz olyan analitikai
eszk6zoket mar napjainkban, amelyek gyors €s koltséghatékony vizsgalatokat tesznek lehetoveé. A
NIRS (Near Infrared Spectroscopy) vagy magyarul kozeli infravords spektroszkopia olyan
vizsgalati mddszer, amely lehetové teszi az élelmiszerek beltartalmi paramétereinek gyors,

mennyiségi ¢és mindségi vizsgalatat.

Az oltassal kapcsolatos ellentmondasok tisztazasa érdekében doktori értekezésemhez az alabbi
célkitlizéseim voltak:

e Sajatgyokerti, Onmagara ¢és  interspecifikus  alanyra  oltott  sargadinnyék
termésmennyiségének ¢€s beltartalmi paramétereinek Osszehasonlitisa szabadfoldi
kisérletben.

e Az oltds (6nmagdra, illetve interspecifikus alanyra) €s tarolas (szobahdmérséklet, illetve
hiitétarolo) hatdsanak vizsgalata, megfeleld tarolasi paraméterek megtalalasa.

o Erzékszervi, elektronikus nyelv, elektronikus orr és NIRS vizsgélatok 0sszehasonlitasa.

e Roncsolasmentes mérési modszerekkel valé mérés modszerfejlesztése (NIRS, elektronikus
nyelv, elektronikus orr) mellyel a fajtak, fajtatipusok, az oltasi €s a tarolasi kombinacidok

szétvalaszthatok.



2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1 Gazdasagi jelentdsége

A vilagon mintegy 4 millié hektaron folyik dinnyefélék termesztése, napjainkra mar az
elmaradottabb orszdgokban is rohamosan nd a termesztési kedv. A legnagyobb dinnyetermeldnek
Kina mondhatd, koriilbeliil 2 millio hektar terméteriilettel. Ez altal a vildg dinnyetermelésének
mintegy 55 %-at biztositja. Jelentds termeldnek szamit Oroszorszag, Iran, Brazilia és Torokorszag
is (FAOSTAT, 2021).

Kina -mivel igen nagy termdteriilettel rendelkezik- a kutatas-fejlesztés iranyaban is nagyon
¢len jar. Fontosnak tartjak a fogyasztoi igényekhez igazitott fajtanemesitést, kdzel 50 0j gérog-€s
sargadinnyefajtat mutattak be 2020-ban is. Europai viszonylatban Olaszorszag, Franciaorszag ¢€s
Spanyolorszag kiemelkedd. A spanyol dinnye évek Ota nemzetkozileg is elismert szerepldje a
vilagpiacnak. Az elmult 4-5 évben Eurdpaban jelentdsen atrendezddott a termelés, ami a piaci
folyamatokat is befolyasolta (INTERNET 1).

A sargadinnye héjanak sériilékenysége miatt a termesztés legalabb 60-70 %-a hajtatasban
torténik, mivel igy jobb termésbiztonsag és mindség érhetd el. Koriilbeliil évente 14.000 tonna
sargadinnye terem hazénkban, ami azt jelenti, hogy junius kdzepétdl szeptemberig Onellatoak
lehetnénk, nem szorulndnk importra, azonban a szélséséges iddjarasi koriilmények miatt nem
minden évben érhetd el a vart termésmennyiség. A flitétt folids hajtatdlétesitmények szaméanak
novelésével a szezon akar még jobban elnyujthatéd lenne (FRUITVEB 2018, 2019).

Magyarorszdgon a fajtavalasztas tekintetében tovabbra is 2 fajtakorbdl keriilnek ki
nagyrészt a termesztett sdirgadinnye fajtak. Szabadf6ldon leginkabb a Kantalup tipusu, hajtatasban
pedig a Kantalup (Cucumis melo var. cantalupensis) és a Galia (Cucumis melo var. reticulatus)
tipust termesztik. Az ardnyok tekintetében nem volt valtozas az elmult évekhez képest, még
mindig koriilbeliil az 6sszes megtermelt sargadinnye mennyiség 85 %-a sargahtisa, 15 %-a pedig
a z6ldhtisa (NEMETH és BALAZS 2019).

Az egyre novekvd munkaerdhiany ezt az agazatot is egyre jobban sujtja. Néhany
technoldgiai elem, mint a sorkdztakaras segit csokkenteni a kézimunkaer6-igényt, de a
szedésekhez még mindig sziikség lenne a nagyszamu munkaerére (NEMETH és BALAZS 2019).

A csomagolas, arukikészités mindségének javitasaval ndvelhetd lenne a vasarlasi kedv.
Megfigyelhetd, hogy az 1-1,5 kg-os sargadinnyéket kedvelik a fogyasztok, ezeknek a mennyiségét
kellene novelni, j6l 1athato volt a kereslet ezen fajtak irant, még akkor is, ha importbdl szarmaztak.
Gazdasagi szempontbdl az erfsen cseres héju fajtdk bizonyulnak kedvezdbbnek, mivel ezek
jobban birjék a szallitast és hosszabb ideig pulton tarthatok. A Galia tipus aranya az elmult néhany

évben novekedni latszik, a fajtanemesités elindult azon fajtdk iranyaba, melyek szélsOséges
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1dojarasi koriilmények kozott is megfeleld biztonsaggal termeszthetOk, illetve széllithatdsag
szempontjabol nagy eldny, ha az dmlesztett szallitast is birja. Az elmult 1-2 évben jelent meg a
hazai termesztok kindlatdban a Yellow Honey Dew (Cucumis melo var. inodorus) tipusu
sargadinnye, mely szélesiti a hazai termékpalettat. Az 0szi értékesitésben akar teljesen kivalthato

lenne vele az import (SANDOR 2021).

2.2 A sargadinnye rendszertana, szarmazasa

A sargadinnye szdrmazdsa maig vita targya a témaval foglalkozo kutatok, botanikusok
korében.a tobbség egybehangzé véleménye alapjan a sargadinnye (Cucumis melo L.) géncentruma
Afrika (KERJE ¢és GRUM 2000, PITRAT et al. 2000, MALLICK és MASUI 1986). A vadon
megtalalhato fajtai Afrikatol Azsian 4t Ausztrélidig napjainkig felfedezhetok (PITRAT et al.
2000). Az Azsia teriiletén talalhato tajfajtak az afrikai sargadinnyékhez képest sokkal nagyobb
genetikai valtozatossaggal rendelkeznek. Tobb kovetkeztetés alapjan a cantalupensis csoportba
tartoz6 sargadinnyék Torokorszag keleti tajairdl jutottak el a Roma kozeli Kantaluppe papai
foldbirtokara (ROBINSON ES DECKER-WALTERS 1997). A sargadinnyérdl szolo elsé irott
magyar emlék 1418-bol valo, de az 1955-1 budavari asatasok soran az agyag edényekben lezart,
azaz sarral letapasztott nagy mennyiségii maganyagot talaltak (NAGY 2005). Feltételezhetd, hogy
kezdetben a novény csak a fouri, vagy kolostori teriileteken volt ismert, késobb kezdddhetett meg

a mezei termesztése, amelynek hatdsara mara mar mindenki ismeri ezt a névényt.

2.3 A sargadinnye érésbiologiaja

Az érett terméseket késsel levagjak, ezt kovetéen csomagoljak, majd szallitjak (NAGY
2005).

A régi, hagyomanyos fajtaknal az érés jelei a kovetkezdk:

vilagos héj,

bibepont feldli vég megpuhul,

kellemes muskotalyos sargadinnye illat,

a termés levalasa a kocsanyrol (NAGY 2009).

Fontos, hogy a terméskocsanyrdl ne valjon le szedéskor a termés, mert ezek mar a talérés
jelei is lehetnek. A szedési idopont helyes megvalasztasdhoz azt is figyelembe kell venni, hogy a
sargadinnye ut6érd, és a szedés mar 80-85 %-os érettségnél elkezdhetd, annak fiiggvényében, hogy
hova, milyen messzire szallitjdk a termést (LINDNER 1995, NAGY 2009). Szedése az érés
kezdetén és végén 3-5 naponta torténjen, mig az érés csiicson naponta ajanlott szedni (MOLNAR

1973).



A gylimolcsoket az érés soran bekdvetkezd 1€gzésintenzitas valtozas alapjan 2 csoportba
soroljuk: klimaktérikus (ut6érd) és nem klimaktérikus (nem ut6érd) gytimolcsok (RIOS et al.
2017). A klimaktérikus gylimolcsok jellemzdje, hogy a 1égzésintenzitas kezd6dd csokkenése utan
ismét novekszik, mig eléri a klimaktérikus maximumot, ezutan ismét csokken, de a novekedés
elodtti értéknél magasabb szintre 4ll be (GONDA ¢s CSIHON 2018).

A sargadinnye (Cucumis melo L.) a gylimdlcsérési tipusok érdekes modelljeként mutathato
be, hiszen a fajon beliil talalni klimaktérikus és nem klimaktérikus fajtakoroket is (EZURA és
OWINO 2008). A Cucumis melo var. cantalupensis €s a reticulatus fajtakorok klimaktérikus érést
¢és rovid eltarthatosagot mutatnak, mig a Cucumis melo var. inodorus csoport, mint pédaul a Piel
de Sapo fajtatipus nem klimaktérikusak és hosszi eltarthatosag jellemzi Sket (SALADIE et al.
2015).

WANG ¢és munkatarsai (2022) a sargadinnye két éréstipusanak molekularis hatterét
kutatva, arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a klimaktérikus érési csoportba tartozo sargadinnyék
éréséért a CmNACNORSY génnek a transzkripcids aktivitasért felelds doménjében jelen 1évé
természetes mutacio a felelds.

A légzési folyamatokat nagyon fontos nyomon kovetni, hiszen a fogyasztasi szempontbol
optimalis szedési idépont a klimaktérium elétti minimum 1d6. Ezen gyiimolesok a teljes érettséget
szedés utan is elérik. Tarolaskor is fontos nyomon kovetni a 1égzési folyamatokat, illetve nagyon
fontos a megfeleld tarolasi koriilmények megteremtése is. Kiilonb6zd anyagokkal befolyasolhatd
a klimaktérikus gyiimolcsok 1égzése, ezaltal az érés sebessége: MCP (1-metil-ciklopropén), mely
az ugy nevezett Smart Fresh kezelés alapanyaga, de ide tartozik az 6zonos kezelés, az etilén-
adszorpcios eljaras, illetve a Semperfresh kezelés is (HORVATH 2016).

SZAMOSI (2005) megallapitotta, hogy a nem pultalld fajtak termései hosszabb szérral
vagva (10-15 cm) tovabb tarthatok el hiités nélkiil, mint a rovidebb szarral szedettek. A hosszan
pulton tarthat6 fajtak (LSL= Long Shelf Life) esetében nincs kiilonbség a hosszabb és rovidebb
szarral szedett termések kozott. Fontos, hogy az it6dott, sériilt, repedt vagy talérett dinnyék nem
tarthatok pulton, mivel 3-4 napnal tovabb semmiképp sem tarthatok el.

BARSONY (2001) szerint azonban az LSL fajtak szedése eltér a hagyomanyos fajtakétol,
hiszen a bibepont feldli rész nem puhul meg. A terméshéj sok fajta esetében nem valt szint, illetve
nem valik le a kocsanyrol a termés. A jol lathatd érésmutatd ezen fajtdk esetében a kocsany
terméshez vald izestilésénél lathaté korbefutd vékony repedés. Nem szakitva, hanem néhany

centiméteres szarral egyiitt kell levagni.
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2.4 Termesztett sargadinnye fajtakorok

A sargadinnye a Cucurbitaceae csalad tagja, a Cucumis nemzetség legdiverzebb faja
(DANE és TSUCHIYA 1976).

Fajtavalasztaskor mindenképpen az eurdpai igényeket kell figyelembe venni, a vasarlok
altal kedvelt fajtakat kell termeszteni, hogy a befektetés megtériiljon.

WHITAKER ¢és DAVIS szerint (1962) a Cucumis melo-nak 9 fajtacsoportja van. Ezek
koziil Eurdpaban 3 terjedt el: a cantalupensis, a reticulatus és az inodorus (HORVATH et al.
2007).

—  Cucumis melo var. cantalupensis

Kantalup dinny€k: Olasz-amerikai tipusnak is nevezik, erdsen paralécezett,
gerezdelt, tojasdad alaktl terméssel rendelkezd fajtdk. Erds fejlodés, nagyfokua
ellendllosag, jo pultontarthatosag és szallithatosag jellemzi 6ket. JO megujuld- és nagy
termoképességgel rendelkeznek. Husszinlik altaldban narancssarga. A hazénkban
termesztett sargadinnyefajtdk nagy tobbsége ebbe a fajtakorbe tartozik. A képviseld
fajtak legfontosabb tulajdonségai, hogy mind szabadf6ldon mind pedig hajtato
l1étesitményekben eredményesen termeszthetok. Pézsmadinnyének is nevezik a kantalup
dinnyéket, az érett terjések jellegzetes aromaja miatt. Europaban, Nyugat-Azsiaban,
Eszak- és Dél-Amerikaban termesztik. Pl.: Charentais, Ogen, Muskotaly, Eziist
Ananasz, Prescott fajtak (NAGY 2005, BALAZS és SZAMOSI 2009, MADRID 2020).

—  Cucumis melo var. reticulatus

Galia dinnyék: Altalaban gombolyli termés, halomintézatd, cseres héj jellemzi
ezeket a fajtakat. Nagyrészt zold husszintiek, de el6fordul néhany narancssarga husszini
fajta is. A legrovidebb tenyészidejii fajtacsoport cukordinnye néven volt ismert
hazankban. Ezen fajtacsoport termesztése sokkal kockdzatosabb a cantalupensis
fajtacsoporthoz képest, a vékony és konnyen sériilé héjszerkezete miatt inkabb folids
létesitményekben ajanlott. Azonban megjelentek néhany éve a koztermesztésben is
Galia tipusu fajtak, melyek szabadfoldi koriilmények kozott is sikeresen termeszthetdk,
egyesek koziilik az ugynevezett pultallo LSL fajtatipust képviselik. A piacon viszont
magasabb aron értékesithetok, mint az olasz-amerikai tipus. A megfeleld technologia
kialakitasaval a kockazat csokkenthetd, igy hajtatasban ¢€s talaj nélkiili termesztésben is
sikeresen alkalmazhato fajtdk. Europiban, Azsidban, Eszak- és Dél-Amerikaban
termesztik. Pl.: Topmark, Hales’s Best, Galia, Fiata fajtak (BALAZS és SZAMOSI
2009, MADRID 2020).
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—  Cucumis melo var. inodorus

A termések alakja a gdmbolytitdl az erésen megnyult elliptikusig terjedhet, kocsany
feloli vége gyakran kihegyesedd. A héj szine a fehértdl kezdve a sargan 4t a sotétzoldig
valtozhat, lehet egyszinii, foltos vagy pettyezett. A termés feliilete gyakran rancos,
gerezdes, de lehet gerezd nélkiili is. A hus fehér vagy zold, magas cukortartalmu, de
aromaban szegény, illat nélkiili, innen ered az inodorus elnevezés is. Tarolhatésaguk
széles skalan mozog: egy-két héttdl néhany honapig tarolhatok. Kozép-Azsidban, a
Foldkozi-tenger medencéjének mediterran vidékei mentén, valamint Eszak- és Dél-
Amerikaban termesztik nagyobb mennyiségben. Pl.: Piel de Sapo, Rochet, Amarillo
(Canari), Casaba, Kirkagac, Yuva, Hasan bey, Tendral, Honey Dew fajtak (BALAZS
¢s SZAMOSI 2009).

2.5 A sargadinnyetermesztés technologiai valtozatai

2.5.1 A sargadinnye szabadf6ldi termesztése

Hazédnkban az els6 négy termdhelyi kategéridban biztonsagosan termeszthetiink
sargadinnyét. A hevesi dinnyések ugy vélik, hogy sargadinnyét kotottebb talajokra érdemes
iiltetni. A monokulturas termesztés nem elonyds a sargadinnyénél, ennek a hatasa igen hamar
kilitk6zik a terméseken, melyeknek kis mérete, vastag héja, €s izetlen husuk lesz. Olyan
vetésforgoba célszerli termeszteni, ahol az 6ntd6zés nem jelent problémat (NAGY 2005).

A dinnye alland6 helyre vetése hazankban aprilis 10-30. kozott torténik, azonban, ha a
palantanevelést valasztjuk a paldntdk kitiltetését elég majus 15-25. kozott végezni (NAGY 2009).
Gyomirtassal kapcsolatban érdemes elgondolkodni a kiilonb6zd szint talajtakard folidk
hasznalatan, amelyekkel vegyszer hasznalat nélkiil, az allomany mozgatasat elkeriilve tudjuk
visszaszoritani a gyomokat (NAGY 2005).

Egyre tobb termesztd valasztja napjainkban a bakhatas technologiat. A megfeleld
magassagu bakhaton nem kovetkezik be akkora mértékii topusztulas mivel a bakhatak gyorsabban
felmelegednek a hidegebb iddjaras mellett is, illetve nagy mennyiségii csapadék esetén a
gyokérzona hamarabb kiszarad, nem fullad meg a pang6 viztdl. A bakhatkészités plusz koltséget
jelent a termeldnek, de megtériil a befektetés, hiszen nagyobb biztonsaggal folytathato a termesztés
(BALAZS 2010).

Az intenziv szabadfoldi dinnyetermesztés egyik alappillére a kisalagutas foliatakaras,
melynek eredménye a termésbiztonsag €s a koraisdg fokozasa. Legfontosabb eldnye, hogy
felmelegiti, valamint megtartja a 1égtér hdmérsékletét, illetve védi a ndvényeket a sz¢l karos

hatdsatol, ami egy oltott dinnyepalanta szempontjabdl nagyon fontos, mert a szél eltdrheti az
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oltasforradasi pontnal a palantdkat. Tovabbi nagy eldnye, hogy a magasabb hdmérséklet hatasara
a novények sokkal gyorsabban fejlédésnek indulnak, ezéltal a takards fokozza a koraisagot.
Id6jarastol fliggden kb. 10-14 napos koraisagot tudunk elérni ezzel a technologiaval. Hatranyai
kozé tartozik, hogy a takaras megemeli a termesztési koltségeket, viszont egy korabbi szedés
kompenzalhatja a magasabb bekeriilési koltséget. A takarasra kétféle anyag koziil valaszthatnak a
termesztok. A kertészek tobbsége még mindig a hagyomanyos polietilén anyagu foliat vasarolja
meg, amely viszonylag olcsé és kdnnyli a kihtizasa, nagy hatranya viszont, hogy minden évben
ujat kell vasarolni, illetéleg a folia megsemmisitése is nehéz feladat. A kisalagut foliat egy olyan
vaspalcara huzzak ki, ami sok esetben kidorzsoli a foliat, amit egy nagyobb szél konnyen
kiszakithat. Ennek elkeriilése végett a vaspalcara csepegtetd szalag darabokat hiznak fel, hogy
annak szakitd hatasat lecsokkentsék. E technologia alkalmazasanal az ablakolads egy fontos
mivelet mely soran a félianak az oldaldn meghatarozott tavolsdgonként rést vagnak, abbol a
célbol, hogy amikor elkezd melegedni a levegd, ne siiljon meg a ndvény a folia alatt. Erdemes az
ablakolas idépontjat pont a felmelegedés eldtti napon elvégezni. A masik foliatipus a fatyolfolias
takaras. A fatyolfolias anyagt kisalagut folia haszndlatanak eldnye, hogy az anyag szerkezetében
jelenlévo rések az €jjeli para hatdsara betomddnek, igy az lassabban hiil le éjszaka, illetéleg a
reggeli napsugarakkal az konnyen elparolog, megoldva a napkdzbeni novényégés kockazatat,
hiszen a szell6z¢s igy el tud indulni. A fatyolfolia hengereket a kertészek akar 4-5 éven at is ujra
fel tudjak hasznalni (BALAZS 2022).

BALAZS (2019) szerint az utobbi években egyre nagyobb feliileten kezdték alkalmazni a
sorkoztakarast, melynek szdmos elénye van a termesztés soran. Békés megyében, mely hazank
legnagyobb ¢s egyben legintenzivebb dinnyetermesztd korzete szamos helyen alkalmazzak ezt a
termesztéstechnologiai elemet. A sorkdztakards els6sorban a kézimunkaeréhiany miatt keriilt
eldtérbe, hiszen a folia kihuzasahoz kisebb munkaerdre van sziikség, mint a sorkozok kapalasahoz.
A termeszt6i vélemények a legtobb esetben pozitivak €s a tapasztalatok is azt mutatjak, hogy aki
kiprobalja ezt az elemet a termesztése soran, az azt kdvetd években mar nem fogja kihagyni. A
sorkoztakard folia kihuzasanak az idOpontja rendkiviil fontos. A kisalagut folia levétele utan
azonnal érdemes leteriteni a foliat a sorkdzbe, hiszen a névény olyan gyors litemben novekszik,
par nappal kés6bb mar annyira szétteriil a ndvény, hogy a folia-fektetés mar nem kivitelezhetd. A
gyakorlatban a sorkdztakar6 folia lefektetését egy sorkdzmiivelés elzi meg, illetdleg a kisalagut
folia levételét kdvetden még a dinnye ndvény szdrait vissza kell hajtogatni a ndvénysorban
lefektetett foliara, hogy szabad legyen a hely a sorkdzi foliafektetésre, illetdleg a kultivatorozasra.

Novényvédelemi szempontbol is hasznosak a kiilonbozo takard anyagok. Ezek a szines

folidk befolyasoljdk a novények fotoszintézisét, ndvelhetik a termésatlagot, illetve
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befolyésolhatjak a hasznos és kartevo rovarok megjelenésének aranyat is (SIMMONS et al. 2010,
ZANIC et al. 2009, MURPHY et al. 2008).

A talajtakaras szdmos elénye mellett meg kell emliteni a hatranyait is. Legfébb gond, hogy
a folidkat el kell tavolitani a tenyésziddszak végén és meg kell azokat semmisiteni, de ez a legtobb
esetben kornyezetszennyezé (LAMONT 1993). Meg kell emliteni a hatranyok kozéott azt is, hogy
a hirtelen nagy mennyiségili csapadék nem tud a folidkrdl bejutni a talajba, lefolyik roluk a viz, igy
akar talajer6zio is felléphet (HOREL 2006).

Aki alkalmazni szeretné ezeket a folidkat, szamolni kell a tobbletkoltségekkel is. A folia
megvasarlasan tul sziikség van kézi munkaerdre €s a folia lerakéashoz sziikséges gépre is. Azonban
azt is meg kell emliteni, hogy a folidk alkalmazasaval elhagyhat6 az évi 3-4 sorkozkapalas, igy
talan koltség szempontjabol sem tiinik nagy befektetésnek, valamint igy kikiiszobolhetd a
kézimunkaer6-hiany problémaja is. (BALAZS et al. 2017).

Az elmult évekhez képest egyre jobban kezd elterjedni a sargadinnye oltdsa is. Sargadinnye
esetében ez idaig azért nem terjedt el az oltas, mivel a fuzariumos hervadas hazankban még nem
okozott jelentds problémat ugy, mint goérdgdinnye esetében. Nagy elénye az oltott ndvényeknek,
hogy a monokultirds termesztésilk megvalosithaté akar 6-7 évig is ugyanazon a terlileten
mindenféle probléma nélkiil. A tapasztalat azt mutatja, hogy a sajatgyokerti novényeket maximum
2 ¢évig lehet termeszteni ugyanazon a teriileten, a 3. évben mar nagyon problémas a termesztés a
talajbol fellépd fertdzések miatt. A teljes termofeliileten beliil az oltott palantdk hasznalata
tovabbra is novekszik, hiszen az iddjarasi szélsdségekkel szembeni tolerancia tovabbra is Oriasi
eldnye ennek a szaporitasi modnak. Az oltasmodok koziil a gyokér nélkiili félszikleveles oltasmod

a legelterjedtebb (NEMETH és BALAZS 2019).

2.5.2 Sargadinnye hajtatasa

A sargadinnye hajtatasnak igen fontos ismérve, hogy jol fejlett, egészséges palantak
keriiljenek kiiiltetésre (NAGY 2000).

Hajtatasban 4-5 lombleveles korban érdemes kililtetni a palantakat. Hazénkban a
legmegfeleldbb a 3-5 db/m? paldntasiiriiség timrendszer mellett termesztve, 8szi hajtatasra pedig
inkabb 1,5- 2 db/m?. A sargadinnye hajtatasban alkalmazott modszer a tdimrendszer kialakitasa.
Célja, hogy nagyobb feliiletet biztositsunk a novényeknek és ezaltal kedvezObb feltételeket
teremtsiink a novénynek és ndveljlik a termésatlagot. Hazdnkban a dinnyehajtatés sikere attol fiigg,
hogy a névényt milyen gyorsan tudjuk az intenziv ndvekedési szakaszba juttatni, mikor torténik a
megtermékenyiilés. Ha ez nem megfeleld idoben torténik meg, el6fordulhat, hogy a termés érése

késobb kovetkezik be, mint a szabadfoldi novényeknél (NAGY 2000, KAPPEL 2019a).
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Jol fiithetd berendezésekben februartol kezdddhet a palantak kitiltetése, enyhébb fiitési
szintnél marcius kozepétdl iiltetnek, a flitetlen folidkba pedig aprilis elejétdl. Kisalagutas
takarassal elérébb hozhato a kiiiltetés, koriilbeliil méarcius kozepén kezdheté (BALAZS 2022).

Oszi hajtatési célra altalaban juliusban kezdddik az iiltetés (KAPPEL 2019a). SZAMOSI
(2005) szerint a fogyasztasi szezon széthizasara az Oszi hajtatas az egyik legjobb alternativa,
hiszen foldrajzi adottsagainkbol adodoan ez a legkifizet6ddbb.

Hazéankban az tiveghazi hajtatas nem kifizet6dé a magas beruhazasi koltségek miatt, folias
termesztésben azonban biztonsaggal és jovedelmezden termeszthetd. A sargadinnye talaj nélkiili
termesztése az egyik alternativa a talajbol fert6zo kartevok és korokozok ellen, valamint nagyobb
termésatlagok is elérheték. A kdgyapot paplanos technologia mellett gyakori a vodros
technologidban alkalmazott perlit, tézeg, fenyOkéreg és kokuszrost. Hazankban a korai iiltetés és

a talaj nélkiili termesztés nem terjedt el a magas beruhazasi koltségek miatt. (KAPPEL 2019a).

2.5.3 A sargadinnye szaporitastechnologiajanak fejlodése

Hagyomanyos dinnyetermesztési modszer a magok helyre vetése, hazdnkban az 1860-as
évekig ez volt a legismertebb modszer. Ezutdn kezdett elterjedni a gyepkockas palantanevelés,
azonban még sok helyen megmaradt a helyrevetés is (SZAMOSI 2005).

Napjainkban a gyepkockas technologia mar nem jellemzd, helyét a tdpkockas, talcés és a
cserepes palantanevelés vette at. Ezzel a palantanevelési modszerrel koriilbeliil 5-6 hétre van
sziikség, hogy kiiiltetésre alkalmas plantakat kapjunk (NAGY 2005).

A szaporito talca tipusok koziil el6térbe keriiltek a miianyagbol késziiltek, melyek sokkal
praktikusabbak a hungarocell tadlcaknal. Nagy elonyiik, hogy a palanta nem gyokeresedik le a talca
sejtfalaba, igy nem szakad meg a paldnta gyokérzete kiszedéskor, igy nem késik a begyokeresedés
sem. (BALAZS 2010).

A talcas palantaneveléssel 3-4 hét alatt tudunk kitiltetésre alkalmas palantakat eldallitani,
emellett a palantak eldregedésének veszélye is csokken. (SZAMOSI 2005).

Mara a termesztOk tobbsége a szaporitasi modok koziil a mlianyag talcas palantanevelést részesiti
elényben. Elonylik, hogy a talcak egyszertlien tisztithatok, kezelhetdk, valamint viszonylag nagy
mennyiségii ndvényanyag mozgathato veliik (BALAZS és BIRKAS 2017).

Magyarorszagon jelenleg mintegy 8-10 profi paldntaneveld lizem miikddik, amelyek
szezonalis jelleggel vallalnak oltott palanta eldallitast is. A termesztOk szamara egyik legfontosabb
kérdés, hogy a termeszteni kivant fajhoz/fajtdhoz milyen alanyt valasszanak. A vetOmag
forgalmaz6 cégek altalaban rendelkeznek alany kindlattal is, az alanynemesités nagy kihivast
jelent minden cég szamara. A vildgon piacon 1év0O, alanynemesitéssel is foglalkoz6 vetdmag

forgalmaz6 cégek: Asahi Industries, Bejo Zaden, BHN Seed, Capgen Seeds, De Ruiter, Monsanto,
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DP Seeds, Enza Zaden, Gautier Semences, Hazera, Limagrain, Vilmorin, Nunhems, Bayer,
Origene, Rijk Zwaan, Sakata, Seminis, Syngenta, Takii Seed, Zeraim Gedera, Syngenta (KAPPEL
2020).

2.6 Oltas elterjedése, jelentosége

Az oltas egy olyan vegetativ szaporitasi modszer, amit mar 3500 évvel ezel6tt is ismertek,
wdzovetatlltetésen alapuld szaporitasi mod, ahol egy ndvényi részt (nemes) athelyeziink egy
masik, altaldban gyokeres novényre (alany), azzal a céllal, hogy a partnerek az dsszeforras utan
oltvanyként folytassak kozos életiiket”.

Az oOkori gorogdk i.e. 323-ban mar alkalmaztak az oltasi eljarasokat (SMITH 2007). A
kertészek mar az Okorban is kisérleteztek az oltdssal, valdsziniisithetd, hogy az oOtletet a
természetbdl vették. Megfigyelték, hogy az egymashoz koézel novOé agak kambiumdnak
Osszetalalkozasaval természetes oltasi forraddsok jonnek 1étre (SWIADER et al. 1992).

A kabakosok oltasanak els6 emlitése egy IV. szazadi kinai forrasban talalhato. Kezdetben
az oltas elsddleges célja a nagyobb kabaktermés elérése volt. A kelet-azsiai térség, elsdsorban
Japan és Dél-Korea azota is élen jar a zoldségnovények oltasdban (OMBODI 2005, KAPPEL
2011).

Az els6é interspecifikus, lagyszara novény oltasat egy japan farmer hajtotta végre,
termésnovekedés, betegségek, illetve kartevok elleni védekezés céljabol, gorogdinnyét oltott tok
alanyra (TATEISHI 1927). Ezt kovetéen, az 1920-as évek végén, a ’30-as évek elején a
gorogdinnye oltas technikaja Lagenaria alanyokra gyorsan elterjedt, els6ként Japanban, majd
Koreédban is (ODA 2002).

A milanyag Dboritisi termesztéberendezések elterjedésével Kelet-Azsidban a
zoldségnoveények oltasa az 1980-as évekre mar megkozelitette a 60 %-ot, kdszonhetden a
monokultaras termesztésnek (LEE és ODA 2003). Nyugat-Europaban a ’80-as évek kozepére
terjedt el a z6ldségnovények oltasa, ezen belill is lizemi mennyiségli oltott névény eldallitasban
Olaszorszag, Spanyolorszag, illetve Franciaorszag jart az élen (CSIGE 2004). Japanban ma tobb
mint 500 milli6 oltott palantat allitanak el6 évente (KOBAY ASHI 2005).

Magyarorszagon elsoként Szontagh emliti a dinnyeoltdst 1860-ban, bar ennek
jelentéségével akkor még nem volt tudataban (NAGY 2005). A magyar szakirodalmak mar az
1950-60-as években emlitést tesznek a gordgdinnye oltdsardl, azonban itt még a koraisag
fokozasat, a hidegtlirést, a nagyobb terméstomeget és a cukortartalom ndvekedést irjak le

(MOLNAR 1973). Azonban novényvédelmi vonzatardl ekkor még kevés szo esett. Hazankban
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elséként 1964-ben irtak le a Fusarium oxysporum f. sp. niverum nevi dinnyebetegséget.
MARTONFFY (2000) az ellene valo védekezés egyik lehetséges modjanak az oltést tartja.

Napjainkban egyre gyakoribb probléma a nem megfelelé EC-jii 6ntdz¢és miatt megjelend
sofelhalmozodas a talajban. Nemesitési kisérletek zajlanak ennek a nehézségnek a
kikiiszobolésére. Megoldast jelenthet erre is az oltas lehetdsége. Ez sokkal kornyezetkiméldbb,
mint a mitragyak alkalmazasanak fokozésa és a s6 mélyebb talajrétegekbe valo kimosésa. Az oltés
egy Uj lehetdséget teremt az alanyok optimalis kivéalasztasaval, és a jobb gyokér tulajdonsagok
kombinalasa az igényelt nemes sajatossagaival (BOHM et al 2014).

Az oltott palantak gyokere erdteljesebb és melyebbre hatol a sajatgyokertiekhez képest, igy
sokkal hatékonyabb a viz és tapanyagfelvételiik. Ez altal jobb ndvekedési erély jellemzi az oltott
ndvényeket, mely generativ jellegli fajtaknal igen elényos tulajdonsadgnak szamit. Hasznalatukkal
ugyanakkora termésmennyiség eléréséhez alacsonyabb tdszam is elegend6. Ami még nagy
eldnyiik, hogy csokkenthetd a termesztd berendezés fiitési koltség, kisebb a munkaerdigény, illetve
kevesebb takarofolia sziikséges a termesztéshez (GYUROS és SZORINE 2005).

NAGY (2005), ugy véli, hogy Magyarorszagon a laskatok, lopotok, siitétok és a vetdmag
forgalmazo6 cégek altal ajanlott hibrid kombinaciok johetnek szoba, mint a dinnyefélék lehetséges
alanyai.

Kutatésok szerint komoly mindségbéli valtozast okozhatnak az alanyok a dinnyék izében
negativ irdnyba, annak ellenére, hogy a termesztéstechnoldgia megfeleld. Az alany hatassal lehet
a termés mindségére azaltal, hogy befolyasolja a hus szerkezetét, szinét és a szarazanyag
koncentraciot, valamint a héj barazdaltsagat is (LEE 1994, TRAKA-MAVRONA et al. 2000). A
novényi fehérjék, amelyek a gydkerekben szintetizalodnak és tovabb szallitddnak a nemes rész
felé, rossz izt adhatnak. Nem minden alanynal figyelték meg ezt a mindségbéli romlést, ezért a
megfeleld alany megvalasztasaval ez javithato (ODA 2002).

A tenyésziddben kijutatott tdpanyag is magyarazhatja, a bizonyos tok mellé¢kizzel definialt
kifejezést a fogyasztok oldalarol. Termeldi oldalrol nagyon fontos a helyes alany kivalasztasa, ami
megfelel a teriilet adta éghajlati viszonyoknak, de sargadinnye esetében csakis interspecifikus tok
alany johet szamitasba a talajbol fert6z6 kartevok €s korokozok, illetve az abiotikus stressz elleni
megfeleld védelem miatt (GUAN et al. 2015b). Nélkiilozhetetlen a megfelelé alany-nemes
kivalasztasanak helyes kombinacidja. Az alany sajatossdgainal a legfontosabb, a gydkérzet tipusa,
ellendllosaga és novekedési erélye.

Ahogy fentebb is olvashat6 az oltds szamos pozitiv és negativ tulajdonsaggal rendelkezik,

melyet az 1. tablazat is jol szemléltet.
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1. tdblazat Az oltas eldnyei €s hatranyai (KAPPEL 2020)

Az oltas elonyei Az oltas hatranyai

Betegség ellenallosag novelése
(pl. Fusarium, Verticillium, Phytophthora, Megndvekedett vetdmag koltség
Pseudomonas, Didymella bryoniae, (nemes plusz alany)

Monosporascus cannonballus)

Fonalféreg ellenallosag novelése Tovéabbi munkaerd koltség

Megfelel6 alany/nemes kombinécio
Termésmennyiség novelése kivalasztasa: termesztési szezontol és

termesztési modszerektol fliggd

‘ Fokozott fert6zési vesz€ly a vetdmaggal
Hidegttirés .
terjesztett betegségekre

Magas homérséklettel szembeni ellenallosag )
Fokozott vegetativ fejlodés
novelése

Sotirés Késleltetett érés

Tul nedves talajjal szembeni ellenallosag '
Gyengébb termésmindség

novelése
Megndvekedett tapanyag felvétel Fiziologiai rendellenességek
Megndvekedett vizfelvétel Kés6i inkompatibilitas

Tobbszoros €s/vagy egymast kovetd ‘
Eltéro termesztéstechnologia

termesztés lehetdsége

Nehézfém ¢€s szerves szennyez6 anyagok Nem elégséges informacio az j

elleni tolerancia alany/nemes kombindciokrol

Pozitiv termésmindségi valtozasok

Betakaritasi id6szak meghosszabbodasa

2.6.1 Nemzetkozi kitekintés az oltasra

Az oltott palantak alkalmazésa vildgszerte elterjedt a Solanaceae (paradicsom, padlizsan
és paprika) és a Cucurbitaceae csaladban (gorogdinnye, dinnye, uborka), de ritkdn mas
z0ldségekben, példaul articsokaban és kozonséges babban is alkalmazzadk ezt a technoldgiat (BIE
et al. 2017).

Az intenziv z6ldségndvény termesztésben az oltas mara egy igen fontos miiveletté valt, ez
annak kdszonhetd, hogy betiltottak a klor-fluorkarbon alapt talajfiistolé szereket, amelyek igen

karos hatédssal voltak a kdrnyezetre. Ennek kovetkezménye, hogy a kutatdsokban kezdték vizsgalni

18



az alany-nemes kolcsonhatasat az oltas segitségével. Elmondhatd, hogy az oltast egyre gyakrabban
hasznaljak novényi kulturdkban, ahol a kornyezeti feltételek kedvezétleniil hatnak, igy biotikus és
abiotikus stresszt okoznak a ndvényeknél, azonban az oltas segitségével a kereskedelmi termelést
igen gyenge, alul hasznalt teriiletekre is ki tudjék terjeszteni (KYRIACOU et al. 2017).

Az egyes orszagokban eltérd aranyban alkalmaznak oltott palantakat, melyet a 2. tablazat

is szemléltet.

2. tablazat Egyes orszagokban a zoldségfélék esetében alkalmazott novényoltas aranya (ill. az

oltott ndvények altal elfoglalt termdfeliilet nagysaga) (FRUITVEB 2019)

Orszag Gorogdinnye Uborka Sargadinnye Paradicsom
Izrael 70 % - 5% 15 %
Japan 93 % 72 % 30 % 48 %
Korea 98 % 95 % 95 % 15 %
Gorogorszag 100 % 5-10 % 40-50 % 2-3%
Spanyolorszag 98 % - 3% 4500 ha
Franciaorszag - 3% 1000 ha 2800 ha
Olaszorszag 30 % - - 1200 ha

A sargadinnye oltds nemzetkozi helyzetét megfigyelve elmondhatd, hogy az oltas
gyakorlata akar orszagon belill is eltérhet. Bar a fuzarium rezisztencia mellett a termésmennyiség
is novekedhet, azonban a termel6k egy része idegenkedik a sargadinnye oltasatol (ANDREWS és
MARQUEZ 1993).

Az oltvanyok felhasznaldsanak legfobb célja a talajbol eredé ndvényi korokozok és
kartevok elkeriilése és az alacsony hdmérséklet magasabb foku tolerancidja. Japanban az Earl’s
Favorite nevet viseld sargadinnye nemes oltdsi ardnya igen magas, koriilbelil 80 %, mig mas
sargadinnye fajtak oltdsa mara igen alacsonnya valt. Az 1980-as évekig mas dinnyék oltasi aranya
1s igen magas volt, koriilbeliil 60 %, azonban a Fom-1, ami fuzariumos hervadas elleni rezisztencia
gén beiiltetése ota az oltds ardanya 2001-re 20 %-ra csokkent. Az Earl’s Flavorite fajtanal a
hibridizalas szigortian tilos a vonal tisztasdganak és mindségének érdekében (SAKATA et al.
2007).

Eurdpaban eldszor 1947-ben a hollandok mutattak be oltott uborka palantat, kereskedelmi
forgalomban azonban csak 1962-ben jelent meg. Széleskorben az 1990-es év kortil kezdddott el a
tokfélek, illetve a burgonyafélék oltasa Eurdpaban. Napra pontos statisztikai adatokat szinte
lehetetlen kozolni, mivel az egyes térségek ¢€s orszagok kozott igen nagy kiilonbségek

mutatkoznak, illetve a folyamatos névekedés miatt is valtoznak az adatok. (KAPPEL 2019b).
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A ’90-es években jelentds kutatdsok kezdddtek a sargadinnyével és a gdérogdinnyével
kapcsolatban. Ekkoriban a kutatok f6 célja az lett, hogy alternativ megoldast talaljanak a talajt
stlyosan szennyezd talajfertotlenitd szer, a metil-bromid hatéanyag helyettesitésére. A talajlako
kartevok ellen innentdl kezdve rezisztens alanyokat hasznaltak, mely kornyezetvédelmi és
gazdasagi szempontbdl is elénydsnek mondhaté (KAPPEL 2011).

A rendkiviil nagy mennyiségili oltott palanta eléallitdsdhoz azonban kézimunkaerdre van
sziikség. Kézi oltassal maximum 800-1200 db/fé/nap teljesitmény érhetd el. A fejlesztéseknek
koszonhetden mar félautomata és automata oltogépek is segitik az oltott paldnta eldallitast,
melyekkel akar 95 %-os eredési szazalék is elérhetd (KURATA 1994). Az oltas négy fazisbol all:
1. az alany és a nemes kivalasztasa, 2. az oltés elvégzése, 3. az oltasforradas és 4. az oltott ndvény

akklimatizalasa (MOZAFARIAN és KAPPEL 2020).

2.6.2 Hazai helyzetkép

Hazankban még néhany évvel ezeldttig nem volt nagy szerepe a sargadinnye oltasanak,
ami azzal magyarazhato, hogy a sargadinnye fuzariumos betegsége (Fusarium oxysporum f. sp.
melonis) itthon még nem okozott szamottevd kart (BALAZS 2013).

Azonban érdemes figyelembe venniink azt is, hogy az oltasnak pozitiv hatasai lehetnek a
termésre nézve is (LEE és ODA 2003).

Ugyanakkor az oltas jelentsége lassan novekedni kezd, parhuzamosan a f6lids hajtato
feliiletek novekedésével. Ennek magyarazata, hogy a monokulturas termesztéssel megjelennek a
talaj eredetli ndvényi kérokozok ¢€s kartevok is. A sargadinnye oltas gyakorlatanak lasst terjedését
azzal is magyarazhatjuk, hogy a termeldk tapasztalatai igen eltéréek. Igen vitatott kérdés
hazénkban a termés mindségének befolyasoldsa és az érési id6 valtozasa az oltas hatasara
(BALAZS 2008).

Néhany éve hazankban a dinnyetermeldk csak import palantaval dolgoztak, mara azonban
ez a tendencia felborulni latszik, a termeldk nagy része sajat maganak allitja el6 az oltott palantat.
Ennek kovetkeztében elmondhato, hogy a magyarorszagi dinnyeteriiletek felén mar oltott palantat
alkalmaznak, amit sokan mar a félszikleveles oltdsmod tovabbfejlesztett valtozatdval a
gyokérnélkiili félszikleveles oltasmaddal allitanak elé (KURUCZ 2015).

Az oltott feliillet Hazankban a teljes termdteriilet koriilbeliil 60-70 %-a gordgdinnye
esetében. A termd-feliilet egy-két év kivételével folyamatosan csokken, viszont az oltds ardnya
évrol-évre novekszik. Az oltasnak, mint egyfajta ,technikai nemesitésnek” szamos elénye van,
amiért széleskortien alkalmazzdk Magyarorszagon és a kiilfoldi dinnyetermeld orszagokban
egyarant. Fontos megemliteni, hogy az oltas extenziv termesztési koriilmények kozott is nagyon

jol alkalmazhat6. Ennek bizonyitékai a nyirségi termesztési tapasztalatok, ahol az oltott
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allomanyok homoktalajon, oOntozetlen koriilmények kozott is eredményesen szerepelnek
(BALAZS 2017).

BALAZS (2008) kisérletében igazolta, hogy az oltas hataséara, a szedésre akar 5-7 nappal
is késobb keriilhet sor, mint a sajatgyokeri ndovények esetében, azonban arra a pozitiv
megallapitasra jutott, hogy az oltott novényekrdl 10-14 nappal tovabb lehet termést szedni a
sajatgyokerl sargadinnyéhez képest.

Emellett az oltott palantak terjedését nagyban visszafogja a palantdk magas koltsége, ami
akar a sajatgyokerii palantahoz képest kétszeres-haromszoros is lehet. Az oltas magas koltségének
az oka abban keresendd, hogy nagy a kézimunkaerd igénye ¢€s jelentds a tobblet vetOmag
szlikséglete (TERBE 2017).

Sargadinnye esetében az oltas elsddleges célja a terméshozam ndovelése vagy megtartasa a
talajbol eredd fertézések (kérokozok, kartevok) és egyéb problémak megjelenése esetén. Az oltas
eldnyei a korokozokkal- (pl. a Fusarium, Verticillium, Phytophtora, Pseudomonas, Didymella
bryoniae, Monosporascus cannonvallus) és kartevokkel (pl. nematodakkal) szembeni ellenallosag,
a termésmennyiség novelése, a hidegtiirés fokozasa, a magas hémérséklettel szembeni
ellenallosag-képesség novelése, a sotiirés fokozasa, a til nedves talajjal szembeni ellendllosag
novelése, a tapanyagfelvétel novelése, vizfelvétel ndvelése. A tobbszords vagy egymast kovetd
termesztés, azaz a monokultira lehetdsége fenndll ezzel a technoldgiai elemmel, illetve a
nehézfém ¢és szerves szennyezd anyagok elleni tolerancia, pozitiv termésmindségi valtozasok és

betakaritasi id6szak hosszabbitasa valik elérhetové oltassal (KAPPEL 2019b).

2.6.3 Oltasmodok

A burgonyaféléktdl (Solanaceae) eltéréen, a kabakos (Cucurbitaceae) fajokat szdmos
kiilonb6z6 moddon oltjak, ide sorolhato a kozelito-, a szikleveles-, a hasiték- és a csucsoltas (LEE
és ODA 2003). Azonban Eszak-Amerikaban szamos palantanevelé még mindig ragaszkodik a
leglassabb azonban a legbiztonsagosabb oltasmodhoz, a kizelitd oltashoz (KUBOTA et al. 2008).

Magyarorszagon legszélesebb korben elerjedt oltasmodok az ék- (hasitékolt €koltas) és a
kozelitd oltas. Legeldszor alkalmazott oltds a kozelitd oltas volt, ez az oltdsmdd leginkabb abban
tér el a tobbi oltasmodtol, hogy a nemest csak akkor valasztjak le a gyokérrél amikor az
oltasforradas mar megtortént (NAGY 2005).

A kozelitd oltas vagy mas néven nyelves parositds az egyik legrégebbi oltasmod. Széles
korben terjedt el, mert kevés odafigyelést igényel, nagy az eredési szazaléka és egyszerii (LEE és
ODA 2003). Nagyrészt azok a gazdalkodok hasznaljak, akik kevés tapasztalattal rendelkeznek,
nincs tiveghazuk és mikroklima ellendrz6 rendszertik, talan ez lehet az egyik oka, hogy ilyen széles

korben el tudott terjedni a nyelves parositas.
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A hasitékolt €koltas, vagy csak siman ékoltas Iényege, hogy a szar egy részét hossziranyban
vagjak el (LEE és ODA 2003). Nagy népszeriiségre tett szert ez a modszer, mivel igen gyorsan
végezhetd, viszont, ha nem jO mindségli az oltokamra akkor az eredési szazalék sem lesz jo
(ISHIBASHI 1959).

A csucsoltas az egyik leggyorsabb ¢és egyben legolcsobb oltasi mod. Gyakran hasznalnak
alanyként lopotokot, mivel szaruk kevéssé hajlamos az liregesedére, mint mas tokfajoké. Az alany
tenyészdcsucsat kicsipik, majd 1-1,5 cm-es lyukat furnak bele, ide helyezik a hasonld
hosszusagban €k alakura formalt nemes szarrészt. Ez a modszer abban tér el a tobbi oltasi modtol,
hogy a nemes szaratmérdje nem kell azonosnak lennie az alanyéval, lehet annal kisebb is (NAGY
2005).

Az oltasmodok is folyamatosan fejlddnek, a leggyakrabban alkalmazott kozelitd- és
¢koltast kezdi felvaltani az ugynevezett fél szikleveles oltasmdd, illetve ennek tovabbfejlesztett
valtozata, a gyokér nélkiili félszikleveles oltasmod. Ennek az oltasmodnak a 1ényege, hogy nem
csak a nemest, hanem az alanyt is levalasztjak a gyokerérdl, az oltas utan az oltvanyokat talcaba
tlizdelik és izzasztokamraba helyezik. Néhany nap elteltével az alanyon mar 4-5 cm-es
gyokérkezdemények jelennek meg. Ez az oltasi mod foleg interspecifikus alany alkalmazasanal
eldny0s, mivel igy az alany novekedési erélye visszafoghato, ezaltal az oltasforradas tokéletesebb
lesz. Fontos, hogy semmilyen gyokeresedést segitd hormont nem sziikséges hasznalni, anélkiil is
tokéletesen végbemegy a folyamat (BALAZS, 2010).

Az oltashoz elengedhetetlen a megfeleld klima kialakitasa, mert ez jelentds stressz a
novények szamara (POGONYT és PEK 2004). A kész oltvanyokat egy arra kialakitott kamréba
kell tenni, amit ugy neveziink, hogy oltokamra. Harom szempontot kell szem eldtt tartanunk: a
fényt, a hdmérsékletet és a paratartalmat.

A homérsékletnek 28 - 30 °C felettinek kell lennie a relativ paratartalmat pedig 85 — 100
% kozott kell biztositani. Nyaron feltétleniil sziikséges az oltokamra mérsékelt arnyékolasa, fehér
foliaval vagy raschel haldval. Ezt kdvetden egy héttel késobb, 6-8 nap utan el lehet kezdeni az
oltott novényeket edzetni a kinti koriilményekhez, lassan csokkentjiik a paratartalmat, és noveljiik
a fény intenzitasat (MIGUEL 1997).

A parasitasra mar vannak jo mindségli kodképzo rendszerek is (RICHARD et al. 2008).

2.6.4 Alanyhasznalat

Az oltés sikeressége nagymértékben fiigg a megfeleld alany-nemes kombinaciotol, illetve
attol, hogy a két komponens kdlcsonhatasabol ered6 fiziologiai és morfologiai valtozasok hogyan

nyilvanulnak meg adott kdrnyezeti és termesztéstechnoldgiai koriilmények kozott. Erre j6 példa a
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gyeputok (Sycios angulatus), mely kora nyari 1d6zités esetén jo kompatibilitast mutat, viszont
késdbbi szezonban mar leruigja a raoltott nemest a nagy meleg miatt (SZAMOSI 2007a).

Az optimalis, univerzalis sargadinnye alanyok fobb ismérvei: fuzarium-és fonalféreg
ellenallosag, jo kompatibilitas, erdteljes gyokérzet, hideg- és hdstressz tlirés, termésmennyiség
novelés, illetve mindség javitd vagy legaldbb nem rontd hatds (SZAMOSI 2007b).

A fuzédriumos hervadas ¢és az alacsony hdmérséklet toleranciajanak fokozéasa érdekében a
dinnyét altaldban siitétokre, vagy interspecifikus tok alanyra (Cucurbita spp., Cucurbita moshata
x Cucurbita maxima hibrid) és viasztokre (Benincasa hispida (Thunb.) Cogn.) oltjak (LOUWS et
al. 2010). Egy kaliforniai kutatocsoport arra a kdvetkeztetésre jutott, hogy a Cucumis metuliferus
tobb szempontbol is alkalmas alanya a sargadinnyének, megakadélyozza a novények fejlodésének
lassuldsét, és a fondlféreg populacié felszaporodasat a talajban (SIGUUENZA et al. 2005). A
fonalféreg ellendllosag érdekében legjobb alanynak a gyepltdk (Sycios angulatus) és a kiwano,
vagyis afrikai tiiskés uborka (Cucumis metuliferus) szelektélt valtozatai szamitanak, azonban az
egyenetlen kelés és gyakori inkompatibilitdis miatt nem alkalmazzédk széles korben Oket
(SZAMOSI 2007b, KAPPEL 2011).

IMAZU (1949) a sargadinnye alanyaként a pézsmatokot (Cucurbita moschata Duchense
ex, Poir) ajanlja, a fuzarium ellenallosag €és az erds novekedés miatt, viszont rosszabb szdveti
szerkezettel és izzel rendelkeztek az oltott ndvények.

Magyarorszdgon a gyakorlatban gordgdinnye termesztésben alanyként a lopotok
(Lagenaria siceraria) és az interspecifikus tok (Cucurbita moschata x Cucurbita maxima) hibridek
hasznalata terjedt el (3. tablazat). Sargadinnye oltdsahoz alanyként a vildgon szinte mindentitt
interspecifikus tok hibrideket alkalmaznak (KAPPEL 2011).

A jobb mindség ¢és koraisag érdekében sok termeld a hagyomdanyos tok alanyokat
(Cucurbita moschata) részesiti elonyben (SZAMOSI 2007b).

A Cucumis melo alanyokat inkabb csak hajtatasban alkalmazzak, féleg fuzéarium
ellenallosag érdekében, illetve a héstressz tlirés is fontos szempont (SZAMOSI 2007b). A
hagyomanyos fajokra oltott névények tenyészideje rovidebb a hibridtok alanyokhoz képest, igy
nagyon fontos a betakaritasi 1d6 pontos megtervezése, illetve szamolni kell a korabbi eloregedéssel

¢és pusztulassal is, ami magasabb hdmérséklet esetén bekovetkezhet (LEE ¢s ODA 2003).
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3. tdblazat Alanyként alkalmazhat6 tokfélék kabakosok oltasahoz (KAPPEL 2011 nyoman)

Milyen ) ) )
Alany . F9 jellemzdi Hatranyai
fajhoz?
erbteljes gyokérrendszer, fogékony a
Lopotok ) ) )
gorogdinnye fuzarium ellenallosag, kolletotrihumos
(Lagenaria siceraria) )
hidegtiirés hervadasra
) erbteljes gyokérrendszer, )
Pézsmatok gorogdinnye ] gyenge termésmindség,
) fuzarium ellenéllosag,
(Cucurbita moshcata) sargadinnye ) fitoftora fert6zodés
hidegtiirés
erdteljes gyokérrendszer,
] o ) fuzarium ellenéllosag, gyenge termésmindség,
Interspecifikus tok hibrid gorogdinnye )
) hidegtiirés, alacsonyabb
(Cucurbita maxima x sargadinnye
nedvességtlirés, cukortartalom, rostosabb
Cucurbita moschata) uborka
sottirés, husallomany
erdteljes novekedés
hidegtiirés, )
Laskatok oltasi nehézségek,
uborka sotlirés, i
(Cucurbita ficifolia) csokkent termésmindség
betegség ellenallosag
kompatibilitasi gondok,
Viasztok ) betegség ellenallosag, gyenge hideg- és
gorogdinnye
(Benincasa hispida) szarazsagtiirés nedvességtlirés,
oltasi nehézségek
fuzarium ellenallosag,
Tok gorégdinnye alacsony/magas talajhémérséklet | gyenge termésmindség,
(Cucurbita pepo) sargadinnye tiirés, fitoftora fert6z6dés
magas talajnedvesség tirés
fuzarium és fonalféreg
o i llenallosa gyenge hdmérséklet
Afrikai tiiskés uborka gorogdinnye clienallosag, '
) ) 1 y tolerancia,
(Cucumis metulifer) sargadinnye alacsony/magas o
talajnedvesség tlirés kozepes kompatibilitas
fuzarium ¢és fonalféreg csokkent
Gyepiitok sborka cllenallésig, termésmennyis€g,
(Sycios angulatus) alacsony/magas gyenge csirazoképesség,
talajnedvesség tlirés oltasi gondok
) ) ] oltasi gondok,
Vad gorogdinnye ) fuzérium tolerancia, i
gorogdinnye gyenge hidegtiirés,
(Citrullus lanatus) szarazsagtiirés o )
riziktonia fert6z6dés
Vad sargadinnye ) fuzérium tolerancia,
sargadinnye fitoftéra fert6z6dés

(Cucumis melo)

jO termésmindség
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2.6.5 Oltas hatasa a termés mennyiségi paramétereire

TARCHOUN ¢s munaktarsai (2005) szerint az oltott ndvények novekedési erélye is
erdsebb, illetve magasabb termésatlagok is elérhetdk az oltassal.

A termések mindsége €s atlagtomege is javulhat oltas hatasara (ODA 2002, LEE ¢s ODA
2003, SZAMOSI 2007a).

SZAMOSI (2007a) szerint az oltott ndvények meleg, aszalyos id6ben is jol tartjak a
lombozatukat, illetve atlagosan dupla annyi termést (akar 11-13 db/t6) adnak, mint a sajatgyokeri
novények, melyeknek lombozata gyakran ,,kiég”, terméseik pedig kényszerérettek lesznek.

BALAZS (2008) kétéves kisérletében az oltas terméseredményre gyakorolt hatasat
vizsgalta szabadfoldi termesztésben. Megallapitotta, hogy a Suha alany kivételével az oltas a
termés mennyiséget ¢és a termések darabszamat is novelte. A Suha alany esetében tapasztalt

alacsonyabb eredmények kompatibilitasi problémara utaltak.

2.6.6 Oltas hatasa a sargadinnye mindségi paramétereire

BALAZS (2008), illetve ULAS és munkatarsai (2019) szerint az oltasnak értéknoveld és
értékcesokkentd hatdsa is megfigyelhetd, az oltasi kombinaciotol fliggden (4. tablazat). Az oltasi
kombinaciot mindenképpen a termdéhelyhez kell igazitani a megfeleld mindség elérése érdekében.

A Cucurbitaceae csaladba tartozo zoldségfajok oltasa nem csak a kartevok és korokozok
elleni jobb védekezés miatt eldnyds, hanem a termésmennyiséget és mindséget is befolyasolhatja,
beleértve a beltartalmi értékeket és a pultontarthatosagot is (SAKATA et al. 2006, 2007).

Az alany nemes kombinaci6jatol €s az oltas kompatibilitasatol fiiggden a termés mindségi
paramétereinek romldsa is megjelenhet, az oltds gyakran karos hatdst gyakorol a gyiimdlcs
beltartalmi értékeire, azonban a gyiimdlcs méretét nem minden esetben befolyasolja (LEE és ODA
2003). Korabbi kutatasok megallapitottak, hogy az oltas szignifikdnsan nem befolyasolja a termés
fizikai paramétereit, tehat a gyiimolcs hosszisagat, a szélességét, az epikarpium ¢és a bél
vastagsagat.

Az oltas soran fellépd esetleges problémak kozott meg kell emliteni, hogy az oltas
ndvelheti a vetdmaggal terjedd korokozok és betegségek fellépésének a kockazatat (pl. bakterialis
gyltimolcsfoltossagot okozd Acidovorax citrulli gordg- és sargadinnye esetében) (KAPPEL
2019b).

Az oltasi kisérletek kivitelezése soran kontrollként a sajatgydkerti novények mellett, az
Onmagara oltas kiprobalasa is célszeri, hogy elkiilonithetd legyen az oltas és az alany hatasa révén

1étrejovo valtozas (ORSINI et al. 2013).
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Tobb kutatocsoport is egyetértett abban, hogy a Solanaceae és a Cucurbitaceae csalad
fizikai jellemzdire az oltds altalaban nincs hatassal (ROUPHAEL et al. 2010). A dinnye
termésének mindsége tobb tényezdbdl tevddik Ossze, igy ez fligg a vizudlis megjelenéstdl, a
texturatol, az iz-€s aromaanyagok intenzivitasatol, ami a fogyasztok szamara a legmeghatarozobb
tulajdonsag (ESCRIBANO et al. 2010).

Tobb tanulmany is beszdmolt a szinvaltozasrol, mint az oltas esetleges kovetkezménye az
interspecifikus tok alanyra oltott sargadinnye esetében. A Cyrano nemes fajta, ami P360-as alanyra
lett oltva masabb husszinnel rendelkezett azokhoz a dinnyékhez képest, amelyek a sajat
gyokeriikon maradtak (COLLA et al. 2006).

Kutatdsok kimutattdk, hogy az oltas csokkentheti a gyiimdlcshis keménységét, ami
rovidebb eltarthatosagot eredményez. Ez azonban nem minden alany alkalmazéasanal fordul eld. A
megfeleld alanyra torténd oltas majdnem azonos huskeménységet eredményezhet, mint a sajat
gyokerén termesztett vagy onmagukra oltott dinnyéknél (ZHAO et al. 2011). YETISIR ¢és SARI
(2003) szerint viszont az oltas hatdsanak tudhato be, hogy a termés htisa keményebb lesz, ezaltal
javul a pulton tarthatdsag is.

A sargadinnye livegedesésének kialakulasat altalaban az oltas hatasaként emlitik (JANG et
al. 2014, ROUPHAEL et al. 2010, COLLA et al. 2017). Puhulas ¢és {ivegesedés altalaban
megfigyelhetd az szi és nyari termesztés soran, amikor alacsonyabb huskeménységgel rendelkezd
fajtat oltanak Shintosa alanyra. JANG ¢s munkatarsai (2014) megallapitottdk, hogy a Shintosa
alanyra oltott novények 89 %-ban livegesedtek, ezzel szemben a sajat gyokeriikon fejlodod
novények csak 50 %-a mutatta ezt a problémat. A dinnye alanyra oltott ndvényeknél még
alacsonyabb volt az {ivegesedés kialakuldsanak ardnya. Az alacsony kalciumtartalom
hozzajarulhat a puhulashoz és az iivegesedés kialakuldsahoz is (JOHNSTONE et al. 2008).
Alacsonyabb foszfor-, kalcium- és magnéziumtartalom mutathaté ki a Shintosa alanyra oltott
novényeknél, mint a sajat gyokeriikon fejlédé novények vagy az Onmagara oltott ndvények
esetében.

A Galia tipusba tartozo sargadinnye fajtak esetében a sériilékeny héjuk kiadds esé vagy
nagyobb mennyiségii tapoldat hatasara felrepedhet. Oltott nGvények esetében az alany intenzivebb
gyokértevékenysége miatt még érzékenyebben reagal az ingadozo viz-és tapanyagellatasra. Igy
elmondhatd, hogy ezen fajtakér nagy biztonsdggal csak hajtatasban termeszthetd. Mindkét
fajtakorrédl  elmondhatdo, hogy megfeleld alany-nemes kombindciéval, harmonikus
tapanyagellatassal az oltds nincs negativ hatdssal a mindségre, sOt a szarazanyag-, illetve

cukortartalma is néhet (SZAMOSI 2007a).
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4. tablazat Az oltas hatasa a sdrgadinnye mennyiségi és mindségi paramétereire (sajat gyiijtés)

Paraméter N6 Csokken Nem valtozik
TARCHOUN et al. 2005
Termésmennyiség VERZERA et al. 2014
CONDURSO et al. 2012
ODA 2002
L, LEE és ODA 2003
Termésméret

VERZERA et al. 2014
CONDURSO et al. 2012

LEE és ODA, 2003

Termés tdmeg

COLLA et al. 2006, 2010
VERZERA et al. 2014
(Cucumis melo alany)

SCHULTHEIS et al. 2015
TRIONFETTI-NISINI et
al. 2002

VERZERA et al. 2014
(Interspecifikus alany)
SOTERIOU et al. 2016
ZHAO etal. 2011
TRAKA-MAVRONA et
al. 2000
PARK et al. 2013

Termés alak

TRAKA-MAVRONA et
al. 2000
COLLA etal. 2010
VERZERA et al. 2014
SOTERIOU et al. 2016

Termés mindség

DAVIS et al. 2008

Fizikai paraméterek

ROUPHAEL et al. 2010

Beltartalom

LEE ¢és ODA, 2003

Vizben oldhato
szarazanyag tartalom

SOTERIOU et al. 2016
(Interspecifikus alany)

KAMIYA és TAMURA,
1964
MIGUEL 1997
XU et al. 2006
COLLA et al. 2006
COLLA etal.,2010
SOTERIOU et al. 2016
SCHULTHEIS et al. 2015
TRAKA-MAVRONA et
al. 2000
PARK et al. 2013

TRIONFETTI-NISINI et
al. 2002
VERZERA et al. 2014
SOTERIOU et al. 2016
CRINO et al. 2007

Huskeménység

YETISIR és SARI 2003
COLLA et al. 2006
COLLA etal. 2010

SOTERIOU et al. 2016
ZHAO et al. 2011

CRINO et al. 2007
GUAN etal. 2015a
FITA et al. 2007

Vitrifikacio

JANG et al. 2014,
ROUPHAEL et al. 2010
COLLA etal. 2017

Exokarpium
Es hus vastagsag

TRAKA-MAVRONA et
al. 2000
COLLA etal. 2010
VERZERA et al. 2014

Aromaanyagok

CONDURSO et al. 2012
VERZERA et al. 2014

Pulton tarthatosag

LEE 2003

Erzékszervi paraméterek

ROUPHAEL et al. 2010
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2.7 Sargadinnye legfontosabb beltartalmi paraméterei és azok alakulasa oltas hatasara

2.7.1 Refrakcio

Az 0sszes vizben oldhatd szdrazanyagtartalmat Brix°-ban hatarozzédk meg, ebbdl tudunk
kovetkeztetni a termés mindségére is, ezekhez a mérésekhez refraktométert alkalmaznak
(BURGER et al. 2006). A sargadinnye esetében a minimalisan elfogadott cukortartalom 9 Brix °©
(BIANCO ¢s PATT 1977), azonban MUNSHI és ALVERZ (2004) a sargadinnye minimalis
vizben oldhaté cukortartalmat 10 %-ban hatarozta meg. Fontos azonban, hogy megfeleld
érettségben legyen szedve a sargadinnye (BURGER et al. 2006), mivel érésének utolséd
stadiumaban (szedés el6tt kb. 10 nap) az invertaz enzim drasztikus csokkenésével parhuzamosan
a szacharoz tartalom jelentésen megnovekszik (LINGLE és DUNLAP 1987, STEPANSKY et al.
1999).

KAMIYA ¢s TAMURA (1964) kutatasaibol az deriil ki, hogy Cucurbita spp. alanyra Earl’s
Favorite sargadinnye nemest oltva a termések novekedési erélye jobb, mint a sajatgyokerii
novényeknek, azonban a termések héja kevésbé lesz cseres, valamint a vizben oldhat6
szarazanyagtartalom is 2-3 Brix °-kal csokkent.

Az 1940-es évek vége felé IMAZU (1949) feljegyezte, hogy a Curbita moschata alany
gyengébb texturat és aromat eredményez az oltott Honey Dew fajtdkon. Az oltas koriilbeliil 1 Brix
°-al csokkentette a refrakciot ugyanugy gérogdinnyében, mint sargadinnyében (MIGUEL 1997,
XU et al. 2006).

Az oltason kiviil a tarolasi paraméterek is befolyasoljak a refrakcid alakulésat
sargadinnyében (GUERREIRO et al. 2017).

COLLA ¢s munkatarsai (2006) P360/Cyrano alany nemes kombinéaciot alkalmazva azt

tapasztalta, hogy a refrakcié mintegy 1,5 Brix © -kal csokkent az oltds hatasara.

2.7.2 Karotinoidok

A B-karotin nagyon fontos antioxidansok, illetve az A-vitamin eléanyaga. A kantalup
tipust (Cuccumis melo var. reticulatus) és a sargahisia Honey Dew (Cucumis melo var. inodorus)
sargadinnye  kiilonésen magas  P-karotion tartalommal rendelkezik. A  bioldgiai
hozzaférhetségiikrl azonban nem sok informécié all rendelkezésre (FLESHMAN et al. 2011).
Ezen vegyiiletek az oxigén szabadgyokokkel szemben védik az emberi szervezetet elsérendii
antioxidans hatasuk miatt, illetve kozombdsitik a peroxidgyokoket (STAHL és SIESS 2005).

A séargadinnye mezokarpiumaban felhalmozddé B-karotion mennyiségéért az ugynevezett
,»Orange” gén (CmOr) felelés, viszont a génben zajlé ,golden SNP” mechanizmus

megvaltoztatasdval dramai modon befolyéasolhato a B-karotion szint (CHAYUT et al. 2017).
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NAGY (2005) ugy véli, hogy a sargadinnye karotinoid tartalma €s a benne megtalalhato
asvanyi anyagok el6segitik az immunrendszer milkddését, hogy kedvezden Iépjen fel a
gyulladésos fajdalmakkal szemben.

ESTERAS ¢és munkatarsai (2018) 5 féle karotinoidot azonositott a sargadinnye mintéiban:
B-karotin, lutein, B-kriptoxantin, likopin €s zeaxantin. Legnagyobb mennyiségben a B-karotion
volt kimutathat6, de nem volt elhanyagolhato a lutein és a B-kriptoxantin mennyisége sem. A lutein
szint szignifikdnsan magasabb volt a zold és a citromsarga szinii termésekben, mig a zdldes-
narancsos €s a narancssarga htuisarnyalatokban a B-kriptoxantin szint volt magas. Megallapitottak,
hogy a kantalup tipusu sargadinnyékben volt a legmagasabb [-karotin tartalom.

CONDURSO ¢és munkatarsai (2012) 7 kiilonbdz0 alannyal elvégzett oltasi kisérletiik soran
6 féle karotinoidot azonositottak a mintdkban: a-, B-, 3- karotin, lutein, fitoén és fitofloén. Arra a
megallapitasra jutottak, hogy a Poreto sargadinnye fajta karotin tartalma ndvekedett amikor
interspecifikus alanyra oltottdk. Az interspecifikus alany hasznalata mindségi és mennyiségi
karotinoid tartalom ndvekedést is eredményez ZHOU ¢€s munkatarsai (2014) szerint is.
CONDURSO et al. (2012) kisérletébdl kidertil az is, hogy jelentds lutein ndvekedés tapasztalhatd
az Elsi, P360, RS841 ¢és az AS10 alanyokra oltott ndvényeknél, koriilbeliil nyolcszoros a -
karotion szint és koriilbeliil 56 %-kal tobb az a-karotinoid, mint a kontroll ndvény, amely a
sajatgyokerti Poreto fajta volt. Azonban nem minden oltasi kombinacié van eldnyos hatassal a
karotinoid tartalomra, ezt mutatja az a kisérlet is, ahol Energy és Sting alanyokat hasznaltak és a
B-karotinoid koriilbeliil 55 %-kal alacsonyabb volt, mint a kontroll ndvényekben, a karotinoidok
koziil a 3- karotin szint volt a legmagasabb (VERZERA et al. 2014).

ZHOU és munkatarsai (2014) kutatasaibol az deriil ki, hogy a Lyu és Nanzhen No. 1 fajtadk
oltasi kombindcidjanak termése négyszer tobb B-karotinoidot tartalmazott, mint a sajatgydker
dinny¢kbdl szarmazo6 mintak.

Azonban nem csak az oltds hatdsara, hanem az egyes sargadinnye fajtak és fajtatipusok
kozott is lehetnek eltérések karotin tartalomban. FLESHMAN és munkatarsai (2011) kisérleteik
soran kantalup tipust Cruiser ¢és sargahustt Honey Dew tipusti Orange Dew sargadinnye fajtak
karotintartalmat hasonlitottdk Ossze. Megallapitottak, hogy az Orange Dew fajta szignifikansan
tobb B-karotint tartalmazott. A megallapitott B-karotino szintbdl kimutattdk a kiilonbozé B-
apokarotinoidok (B-apo-13’-karotin, B-apo-14’-karotin, B-apo-12’-karotin, -apo-10’-karotin, -
apo-8’-karotin mennyiségét is, melyek Osszességében koriilbeliil 1,5 %-at adtdk az Osszes
karotinoid tartalomnak. Osszességében arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy az Orange Dew fajta
magasabb karotinoid tartalommal rendelkezik, illetve a fogyasztok is jobban kedvelhetik, mivel

¢desebb, jobb a pultontarthatosdga és kevésbé hajlamos a baktériumos betegségekre is.
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Osszehasonlitva a sargarépaval, egyenértékiinek mondhaté a karotintartalmuk, igy mindenképp
fontos szerepe lehet a huméan taplalkozésban.

HENAN ¢s munkatarsai (2016) dsszehasonlitva a zdld és sargahtsu sargadinnyék karotin
tartalmat megallapitottak, hogy a sargahusu dinnyék joval nagyobb mennyiségben tartalmaznak

karotinokat.

2.7.3 Polifenolok

A flavonoidok polifenol eredetli, masodlagos anyagcseretermékek, melyek kizarolag
novényekben fordulnak eld. A flavonoidok 15 szanatombol all6 polifenolos vegyiiletek, melyekre
C6-C3-C6 alapvaz jellemzd (PAPP 2014).

A flavonoidok felfedezése Szent-Gyorgyi Albert nevéhez fiizédik, a C-vitaminéhoz
hasonléan. A C-vitaminnal végzett kisérleteik soran olyan vegyliletekre bukkantak, melyek
segitenek a C-vitamin hatasanak megdrzésében (LUGASI és HOVARI 2000). Koriilbeliil 9000
féle flavonoidot irtak le a kutatok 2001-ig (WHITING 2001).

A novényekben ezeknek a vegyiileteknek rengeteg funkcidjuk van: antioxidans
vegyiiletek, antimikrobialis hatds, UV karosodas elleni védelem, rovarkartevok elleni védelem,
pollen csirazas stimulacid és a megporzo rovarokat is csalogathatjak ezek az anyagok (HARBONE
¢s WILLIAMS 2000, PIETTA 2000, WILLIAMS et al. 2004, PAPP 2014).

A flavonoidok jelenléte szdmos z6ldségben és gyiimdlcsben kimutatasra keriilt mar, de
sargadinnyében még nem tortént sok ezirdnyu vizsgalat. TADMOR ¢és munkatarsai (2010)
vizsgalataik soran a dinnye héjaban jelenlévd vegyiileteket vizsgaltak. Arra a megallapitasra
jutottak, hogy a sargadinnye héjanak szinét a klorofill, karotinoid €s flavonoid jelenlét és ezek
valtozasanak aranya adja, mely az érés soran valtozhat. A ,kanari sarga” husszinii érett dinnye
héjaban naringenin-kalkon és sarga flavonoid pigment a legfébb szinanyag.

GANIJI ¢és munkatarsai (2019) 12 sargadinnyefajta héjanak polifenol- és flavonoid-
tartalmat vizsgaltak. A kiilonbozd vegyiileteket 280-350 nm-en detektaltdk HPLC késziilékkel.
MALLEK-AYADI ¢és munkatarsai (2017) modszerével hétféle vegyliletet tudtak detektélni:
izovanilsav, 3-hidroxi-benzoesav, klorogénsav, neoklorogénsav, luteolin-7-o-gliikozid, apigenin-
7-0-gliikozid és quercitin-3-galaktozid.

A dinnye feldolgozas melléktermékei a héj €s a mag, pedig bioldgiailag aktiv anyagokban
gazdagok, példaul polifenolokat, karotinoidokat és zsirsavakat is tartalmazhatnak nagy
mennyiségben (GOMEZ-GARCIA et al. 2021).

Az polifenolok mennyiségének ¢és Osszetételének valtozasarol, melyek oltds hatasara

bekovetkezhetnek, nem allnak rendelkezésre irodalmi adatok.
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2.7.4 [z-és aromaanyagok

A kiilonféle zoldségek és gyiimdlcsok ize egyediilallo (BETT 2002). Az aroma és az iz
altalaban a legfontosabb érzékszervi jellemzok kozé tartozik, igy a szamos kiilonboz6 illékonysagu
vegyiilet, valamint a cukrok és a savassag hozzajarulnak a gyiimolcsok és zoldségek izéhez ¢€s
aromdjahoz (VERZERA et al. 2014).

A kiilonbdz6 iz- €s aroma anyagok valtozasa egyben fiigg az oltastol és az alanyvalasztastol

is (DAVIS et al. 2008; ROUPHAEL et al. 2010).
Tobb kiilonbozo illékonysagi foku vegytilet talalhatd a dinnye termésében, ilyenek elsdsorban az
észterek, az alkoholok és a karbonil vegyiiletek. Az aroma erdsen fiigg a gyiimolcs fajtajatol, a
novényekben lezajlo élettani folyamatok6l és emellett bizonyos Osszefliggést mutat a
valtozasokkal szembeni matrix hatassal (DOS-SANTOS et al. 2013, HARKER ¢s JOHNSTON
2011).

A sargadinnye izét befolydsolo illékony szerves vegyiiletek az érési folyamat soran
emelkednek, mig talérés soran csokkennek (BEAULIEU ¢s GRIMM 2001). A végs6 aromaprofil
a genotipus ¢és a kdrnyezeti hatdsok kombinacidjanak eredménye (BERNILLON et al. 2013).

A legfontosabb aroma vegyiiletek kozé sorolhatjuk az aminosavakbdl szarmazo
vegyliileteket, a lipidekbdl szarmazo vegyiileteket, a fenolszarmazékokat €s a mono- ¢és
szeszkviterpéneket (SCHWAB et al. 2008). VERZERA et al. (2014) arrol szamoltak be, hogy a
legfontosabb aroma anyagokat alkoto6 észterek ugy, mint az etil 2-metilbutanoat és az etilbutanoat
aranya, akar 20-95 %-kal is kevesebb volt, mint a kontrollban, ha Proteo sargadinnye nemest
oltottak Polifemo, AS10, RS841, P360 ¢s Energia alanyokra. Az oktil-acetat és az izobutil-acetat
csokkent, amikor Galia C8-as nemest oltottak RS841 alanyra, mig a 2-metil-buzil acetat tartalma
hasonlé volt, mint a sajatgydkerti dinnyénél, azonban az etil-haxonat ardnya magasabb volt az
oltott ndvényeknél. Az utdbbi vegyiiletek pozitivan befolyasoltak a zamatos €s édes izt (YARSI
etal. 2012).

Az éghajlati viszonyok, a tarolasi hémérséklet, €s az érettség szintjének valtozasa olyan
koriilmények, amelyek a megszokott izeket szokatlan irdnyba tolhatjdk el. Emellett még
megfigyelték, hogy a siitétok és az uborka izei megfigyelhetdk az éretlen sargadinnyében, azonban
az érettben mar nem érezhetd az iziik (BETT 2002).

Az oltds megvaltoztathatja az iz- és aromaanyagosszetételt Honey Dew sargadinnye
esetében, erdsebb gylimdlcsos izt és aromat érezhetnek a fogyasztok. Az azonositashoz és a
mennyiségi meghatarozashoz gazkromatografidt haszndlnak altaldban, tomegspektrometrids
detektorral (GC — MS) kapcsolva (SCHWAB et al. 2008, COMSTOCK et al. 1993, SZAMOSI

2009). Fontos azonban a GC-MS vizsgalatoknal, hogy a minta megfelelden legyen eldkészitve €s
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az ill6 aromaanyag kinyerési eljarast is helyesen valasszuk meg, dontd részben ezen mulhat a
vizsgélat sikeressége és pontossaga. A sargadinnye aromavizsgalata altaldban a termés héjanak és
magjanak eltavolitdsa utan a terméshiisbol torténik (HOWAT és SENTER 1987).

Bizonyos novényekbdl olyan sajatos aroma komponensek mutathatok ki, amelyek
genetikailag kodoltak és meghatarozottak (KORANY et al. 2000). Ezek meghatérozasara fejlett
analitikai modszert alkalmaznak, amivel a gylimolcsok aroma Osszetételét hasznaljuk az eredet
(fajta) és a mindség igazolasara (KOCSIS et al. 2003, MAJOROS et al. 2006).

Emellett Gjabb kutatasi eredmények azt bizonyitottak, hogy az ill6 aromakomponensek a
sargadinnye héjaban nagyobb aranyban mutathatok ki, mint a termés husaban (AUBERT ¢és
PITRAT 2006).

2.8 Tarolas hatasa a sargadinnye beltartalmi paramétereire

A hosszabb tarolhatdsag érdekében a leszedett dinnyéket 4 6ran beliil elOhiiteni sziikséges.
A Kantalup tipust sargadinnyék nem érzékenyek a hidegre, 0-2 °C-on jol tarolhatdk, azonban a
Galia tipusuakat nem szabad 7 °C ald hiiteni. 95 %-os relativ paratartalom biztositasaval 14 napig
is tarolhatok, az jjdonsagnak szdmitd LSL fajtak azonban akar 6 hétig is megorzik mindségiiket
(KAPPEL 2019a).

Kutatok megfigyelték, hogy a klimaktérikus 1égzésti dinnyék altaldban rovidebb ideig
tarthatok pulton, de az aromaanyag Osszetételiik pozitivan valtozik. A kiilonb6z6 tarolési id6 és
homérseklet befolydsolja az eltarthatosagi idét (CAVAIUOLO et al. 2015). E valtozasok
hatterében az allhat, hogy egyes aromavegyiiletek megjelenése etilén-koncentracié fiiggd. A
klimaktérikus 1égzésti dinnyék altaldban narancssarga hustiak és magas aromaanyagtartalommal
rendelkeznek, jellemzden rovid ideig tarthatok pulton, hamar kezdenek puhulni. A nem
klimaktérikus 1égzésti dinnyék tobbnyire z61ld husuak, altalaban alacsonyabb az aromas vegyiilet
tartalmuk, de lassabban puhulnak, igy hosszabb ideig tarthatok pulton (WANG et al. 2011).

MICCOLIS ¢és munkatarsai (1995) 7, 12 és 15 °C-on taroltak kiilonb6z6 sargadinnye
fajtakat 3 hétig, ezutan pedig 3 napig 20 °C-on tartottak Oket. Megallapitottak, hogy a
huskeménység fajta fliggd, de a tarolas is befolyasolja.

OZDEMIR ¢és munkatarsai (2016) oltott és sajatgydkerti gordgdinnye tarolhatosagat és
pulton tarthatdsagat hasonlitottak 6ssze. 7 °C -on taroltadk a dinnyéket 21 napig, majd 21 °C-on 7
napig. Vizsgalataik soran megallapitottak, hogy a Ferro és az RS841 alanyra oltott dinnyék
huskeménysége jobb volt, kevésbé repedt, illetve a husszine is intenzivebb volt a

sajatgyokertiekhez képest, illetve a likopin tartalmuk is magasabb volt.
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Az 6sszes polifenoltartalom a sargadinnyemintakban jelentésen csokkent a tarolas els6é 6
napjaban, majd viszonylag stabil maradt. A katechin koncentracioja folyamatosan emelkedett
mindharom hémérsékleten (0, 5, 10 °C) a tarolas soran (AMARO et al. 2017).

A karotin tartalom is valtozhat tarolas hatasara. AMARO ¢és munkatarsai (2017) kisérlete
szerint tarolas hatdsara a B-karotin-tartalom 5 €és 10 °C-on torténd tarolas soran emelkedett, 0 °C-
on torténd tarolas esetében a 6. napon tetdzott, de a 9. naprol a 14. napra mindharom tarolasi
hémérsékleten csdkkent. Osszkarotin tartalom esetében pedig a 9. napig kissé csdkken, majd a 14.
napig emelkedik a szintje. GIL ¢és munkatarsai (2006) szintén csOkkend karotin tartalmat

allapitottak meg tarolas hatasara.

2.9 Beltartalmi mérések modszereinek fejlodése

A kémiai informacioszerzés alapja az analitikai kémiai meghatarozasok eredményein
nyugszik. Ha nincsen megbizhatd kémiai analizis, akkor nem beszélhetiink korszeri
természettudomanyos kutatasrol. A 20. szdzad végére sohasem latott mértékben megnétt az igény
az analitikai mérések irant, mely jelenséghez a mez6gazdasag is hozzékapcsolodott (FOLDINE

2008).

2.9.1 Standard (hagyomanyos) analitikai mérési modszerek

A standard analitikai kémiai modszerek egyik fajtdja a gravimetria, azaz a tomeg szerinti
meghatarozas, egy masik elterjedt és fontos mérési modszer, volumetria, azaz a titrimetria, amely

egy mennyiségi analitikai eljaras (GOROG 2004).

2.9.1.1 HPLC

A HPLC (nagyhatékonysagti kromatografia) alkalmazasanak elénye, hogy hasznalatanak
nem szab gatat a molekula mérete és illékonysaga. Ennek a vizsgalati modszernek a felfedezése
az 1960-as évek kozepére nyulik vissza. Napjainkban mar az egyik leggyakrabban hasznalt
analitikai modszerré valt. Alkalmazaési tertiletei koziil fontos szerepe van a gyogyszeranalitikai
vizsgélatokban, az ¢élelmiszeripari vizsgalatokban, a toxikoldgiai vizsgéalatokban, a
kornyezetanalitikai mérésekben, valamint nem utols6 sorban a kutaté laboratéoriumok
elvalasztastechnikai megoldasaban (KRISTOF 2000).

A vasarlok részérél mutatkoz6 elvarasok, a termelékenység ¢€s versenyképesség
novelésének kényszere, valamint a globalizal6édd piac okozta eredet- és mindségbiztositasi
kihivasok kovetkeztében egyre nagyobb igény mutatkozik Gjszeri technologidk bevezetése irant,

melyek gyors, roncsolasmentes mérést tesznek lehetévé (BAZAR et al. 2018).

33



2.9.2 Korrelacios analitikai modszerek

Az ¢lelmiszer-tudomany és az élelmiszeripar eldszeretettel alkalmaz olyan analitikai
eszkozoket, amelyek gyors és koltséghatékony vizsgalatokat tesznek lehetévé. A NIRS (Near
Infrared Spectroscopy) vagy magyarul kozeli infravords spektroszkopia olyan vizsgalati modszer,
amely lehetové teszi az ¢élelmiszerek beltartalmi paramétereinek mennyiségi és mindségi
vizsgélatat.

Ezen modszerek korrelativitdsa abban rejlik, hogy nem egy adott komponens mérését
teszik lehetové, hanem a felvett adatokbol kovetkeztetni tudunk az adott termék beltartalmara.
Ehhez sziikség van modellekre, illetve a becsiilni kivant paraméterekbdl adatbazisra. Ilyen
modellek épithetdk példaul PLS regresszioval (BAZAR et al. 2018).

A modszert foleg a gydgyszeriparban alkalmaztdk hosszu ideig, az ¢lelmiszeriparban ez
idaig leginkabb az antioxidans kapacitést, a cukor-, a karotin-, a C-vitamin- ¢s a koffeintartalmat
mérték NIR késziilékkel (HUCK et al. 2005, SZIGEDI et al. 2011, MAGWAZA et al. 2013).

Az analitikai kémidban a 20. szdzad kozepén tomegesen kezdtek elterjedni a korrelacios
modszerek. Ezaltal az analitika szamos teriiletén sziikségtelenné valt a standard kémia reakciok
alkalmazasa, hiszen korrelacios modszerekkel joval hatékonyabb, gyorsabb és pontosabb lehet a
mérés. Ilyen, korrelacios modszerek példaul: NIR, elektronikus orr, elektronikus nyelv (GOROG

2004).

2.9.2.1 NIRS

A NIR korrelativitasa abban rejlik, hogy pusztan a NIR-spektrumokbol a legtobb esetben
nem vagyunk képesek messzemend kovetkeztetéseket levonni, hanem sziikség van a spektrum ¢€s
valamely vizsgalt tulajdonsag kozti 0sszefiiggés, korrelaciod feltarasara, amihez egy tigynevezett
tanito adatbazist kell 1étrehozni. Ez nagy mintasokasagra vonatkozodan tartalmaz spektralis adatot,
valamint valamilyen referencia adatot, illetve adatokat, melyeket a jovében becsiilni kivanunk. A
spektrumok, valamint az azokhoz tartozo referencia informdacid (pl. laboratoriumban mért
beltartalmi érték) kombinalasa révén matematikai statisztikai modszerekkel becslé modelleket
lehet felallitani, melyekkel az ujonnan beérkezd mintdk kérdéses tulajdonsaga (pl. zsirtartalma)
NIR-spektrumuk alapjan becsiilhetd (BAZAR et al. 2018).

Az alacsony koncentracioban jelenlévd komponensek is kimutathatok NIR-rel, illetve a
jelenlévé mennyiség is meghatarozhatd vele. A NIR hasznalatahoz kevés minta sziikséges, a
felhasznaland6é vegyszer mennyisége is kevés ¢és viszonylag gyors mérést tesz lehetdvé

roncsolasmentesen (RACZ 2016).
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LU ¢s munkatarsai (2015) 4 sargadinnye fajtdban mérték vizben oldhato
szarazanyagtartalmat, illetve LI és munkatarsai (2019) haskeménységet NIR alkalmazésaval,
valamint ezen eredményeket alatdmasztandd hagyoméanyos modszereket is alkalmaztak: digitalis
refraktométerrel mérték a refrakciot, a huskeménységet pedig kézi penetrométerrel. K-BA100OR
tipusu spektrofotométert alkalmaztak a NIR-hez (500-1010 nm, 2 nm spektralis intervallum), ez a
spektrumtartomany volt megfeleld a roncsolasmentes méréshez. A mérés azon alapult, hogy az
energiat matematikai modszerrel abszorpcidos spektrumba konvertaljak at, végiil a referencia
tartomany lathatova valik a kalibracids modell segitségével. 4 kiilonb6z6 algoritmust: UVE
(uninformative variable elimination), UVE-SPA (successive projections algorithm), GA (genetic
algorithms), ANN (artificial neural networks) probaltak ki a PLS (Partial Least Squares)
regresszidhoz, magyarul legkisebb négyzetek regressziojahoz. A legjobb eredményeket a GA-PLS
(genetic algorithm combined with PLS regression) modell segitségével érték el, ez tette lehetove
a legtobb hulldmhossz kombinacidt, és segitette a modell megbizhatdsagat. LONG (2005) szintén
a sargadinnye vizben oldhatd szdrazanyag tartalmat mérte NIR segitségével. Vizsgalta, hogy a
kalibracios modellek és a mintavétel helye mennyire befolydsolja az eredményt. Arra a
kovetkeztetésre jutott, hogy a kalibraciés modell megbizhatobb a mezokarpium kiilsé széveteibdl
vett mintakon, illetve, hogy a modell teljesitménye a fajtatol fiigg. SEREGELY és munkatéarsai
(2004) kiilonboz0 sargadinnyefajtakat valasztottak szét siekresen NIR késziilékkel.

A fenti eredmények és egyéb kutatasok eredményei alapjan a NIR segitségével egyre tobb
beltartalmi paraméter mérése lehetové valik, megfeleld hasznalat esetén koltséghatékony és pontos

mérési modszer (RACZ 2016, NEMETH et al. 2019).

2.9.2.2 Elektronikus nyelv

VLASOV ¢és munkatarsai (2005) igy hataroztak meg az elektronikus nyelv fogalmat: ,,az
elektronikus nyelv egy olyan analitikai miiszer, mely tartalmaz egy részleges specificitasti és nem
szelektiv kémiai szenzor sorozatot, melynek jelei a megfeleld mintazatot felismerd algoritmus
felhasznaldsa utadn alkalmasak egyszerii és komplex oldatok kvalitativ és kvantitativ elemzésére”.

Az elektronikus nyelv miiszereinek célja, hogy igen érzékenyen képesek legyenek
kiilonbséget tenni az oldatok k6zott, azonban képességeik ezen a kiilonbségtételen ne mutassanak
tovabb. Lehetdség szerint az iz érzékeld szenzorjaik is minél kozelebb alljanak az ember altal
érzékelt izvilaghoz. Az iz-érzékelés szempontjabol hasonlé érzékenységgel rendelkezzen és az iz
kolesonhatasokban is lehetd legkdzelebb alljon az emberi érzékeléshez (KOBAYASHI et al. 2010,
BHATTACHARYYA és BANDHOPADHYAY 2010).

Az ¢lelmiszeriparban igen fontos szerepe van az elektronikus nyelvnek. Segitségével
tudjak vizsgdlni a frissességet, az eltarthatosagot, az eredetiséget. Emellett az élelmiszerek
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jellemzésére hasznaljak, kvantitativ elemzésekre, valamint a folyamatok nyomon kovetésére
(ESCUDER-GILABERT ¢s PERIS 2010).

A potenciometrikus elektronikus nyelveket, nevezetesen az ion-szelektiv elektrodakat
(ISE-ket) tartalmazo elektronikus nyelveket leginkdbb koltséghatékonysaguk, rugalmas
felépitésiikk és nagy szelektivitasuk miatt hasznaljak. Potencidljukat azonban nagymértékben
befolyasolhatja homérsékletfiiggdségiik és bizonyos komponensek adszorpcidja altal okozott
interferencia (AOUADI et al. 2020).

FEKETE ¢és munkatarsai (2018) elektronikus nyelvvel ¢és érzékszervi biralatok
elvégzésével probaltak igazolni az oltas hatasat a beltartalmi paraméterekre gorogdinnye esetében.
Kisérleteik soran arra a megallapitasra jutottak, hogy a terméhely és az alkalmazott technologia
jobban befolyésolja a termés mindségét, mint az oltas.

KANTOR és munkatarsai (2008) a tarolas soran bekovetkezd iz valtozast vizsgaltak
kiilonboz6 sargabarack fajtadkban. PH és refrakcid mérést, illetve érzékszervi birdlatokat végeztek,
referencia modszerként. Az elektronikus nyelv segitségével elkiilonithetdk voltak a tarolasi modok

¢s megerdsitették a referencia modszerekkel mért eredményeket.

2.9.2.3 Elektronikus orr

Hosszt ideje a kutatok célja volt annak a megértése, hogyan miikddik az orrunkban az
illatok érzékelése. Az elektronikus orr komplex dsszetételi ill6 anyagok (gdézok, gazok) egyszerii
vizsgalatat teszi lehetévé. Problémat tud okozni, hogyha az elektronikus orr mérékdzegében 1évo
gazelegyek egymassal taldlkoznak és zavard vegyiileteket hoznak létre. Ezt elkeriilve az
elektronikus orrba épitett szenzorok nem szelektivek, hanem kiilonb6z6, egyszerii és Osszetett
vegyiiletekre valaszolnak (BALAZS et al. 2011).

Az elektronikus orr a levegdben 1évé kémiai anyagok mesterséges észlelésére szolgalo
eszkoz, mely felhasznalasi teriileteinek szerteagazasat a kovetkezo példak szemléltetik: gazforras
lokalizalas, ¢élelmiszer-mindség-ellendrzeés, orvosi diagnosztika €s a vagyonbiztonsaggal
kapcsolatos feladatok. Az e-orr egy viszonylag olcsod és eredményesen alkalmazhaté miiszer.
Természetesen ez a modszer nincs egy szinten egy gazkromatografias tomegspektrométerrel,
viszont elényei nyilvanvalok (GONGORA et al. 2018).
feladatok elvégzésére. Egy tanulmédnyban négy kiilonbdz6 aromaadatot (sargadinnye, cseresznye,
eper, citrom) hasznaltak MOSES II tipust e-orr felhasznalasaval. A besorolas teljesitményének
javitasa érdekében két rejtett rétegli mesterséges méhcsalad-algoritmust (ABC) hasznaltak, mely

koztudottan sikeres a feltardsban. A méréseket 30-szor megismételték és kideriilt, hogy a
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méhcsalad-algoritmus a téle elvart teljesitményszinttel sikeresen tudta osztalyozni az aroma
adatokat (ADAK ¢s YUMUSAK 2016).

A friss ¢élelmiszerek, gylimolesok, zoldségek tartdssaganak fokozasara szamos technikat
kifejlesztettek mar. VANOLI és munkatarsai (2015) Honey Dew sargadinnyék eltarthatdosagat
vizsgaltdk elektronikus orral. Az elvards az eltarthatosagi id6 meghosszabbitasa volt a
kiskereskedelem soran. Hatvan darab dinnyét hasznaltak: 24 darab kontroll minta volt bevonat
nélkiil, 18 darab cellul6zpolimer bevonatot kapott (F1) 18 darab pedig szintetikus polimert (F2).
A mintékat 6, 9, és 13 nap elteltével vizsgaltdk, melyeknek megnézték a belsé O, etilén €s etan
Elektronikus orral kisérték végig a termésekben lezajlo valtozasokat. 6 nap elteltével az oxigén
szint az F1-ben 1 %-ra az F2-ben pedig 3 %-ra esett vissza, ami fermentativ folyamatokat inditott
el, ezt az elektronikus orr €szlelte, sot a kiillonbozo kezelésii dinnyéket a késziilékkel be is tudtak
azonositani. Az F1 bevonat csokkentette az oldhatd szarazanyag tartalmat, képes volt fokozni a
fényességét és késleltette a sargulast, viszont az apadasi veszteségben nem tortént valtozas. Az F2-
es bevonat ezzel szemben jelentdsen csokkentette az apadast és enyhe pozitiv valtozast mutatott a
termés megjelenésében.

ZHOU ¢és munkatarsai (2017) harom tokfajt (Cucurbita maxima, Cucurbita moschata és
Cucurbita pepo) vizsgaltak a kutatdsuk sordn. A vizsgalt paraméterek tobbek kozott: vizben
oldhat6é szarazanyag tartalom, huskeménység, Osszes flavonoid-, és fenoltartalom, B-karotin
tartalom ¢és az aromaanyagok jelenléte voltak. Ezek kozil az illékony vegyiiletek atfogod
elemzésére sikeresen alkalmaztak az elektronikus orrot, melyeknél korabban GC-MS vizsgéalatot

is elvégeztek, hogy sokkal részletesebb leirdst kapjanak az aroma vegytiletekrol.

2.9.3 Erzékszervi biralatok

A modern dinnyetermesztési programoknak ki kell térnie a z6lds€g- és gyiimolcsmindséget
érinté olyan szempontokra, amelyek gyakran elmaradnak, ilyenek példaul az érzékszervi
paraméterek, amelyeket a fogyasztoi elégedettség szempontjabol vizsgalnak meg. Azonban az is
elmondhat6, hogy csak az emberi érzékszervi adatok szolgéalnak informécidval arra vonatkozoan,
hogy a fogyasztok miként érzékelik, illetve hogyan reagalnak az élelmiszer termékekre a vald
¢letben. Ezek az informaciok még hitelesebbek, ha miiszeres mérésekkel is ald tudjuk ezeket
tamasztani (SCHIFFMAN 1990).

AYRES ¢és munkatarsai (2019) 15 kantalup tipust sargadinnye fajta érzékszervi
tulajdonsagait hasonlitottak 6ssze illat, iz és textura alapjan. Legkonnyebben a husszin, az édes iz,
a huskeménység, illetve a lédussag alapjan voltak megkiilonboztethetok a fajtdk. A biralok

leginkdbb a Magellan és az Acclaim, kozepes érési ideji fajtakat kedvelték. Tobb érzékszervi
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paraméter esetében talaltak szignifikans kiilonbséget a fajtak kozott, fiiggetleniil attol, hogy korai
vagy kései érésii volt a fajta. Osszességében arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy az érzékszervi
paraméterek alakuldsa nem a tenyészid6 fiiggvénye.

VALLONE ¢és munkatarsai (2013) szerint az érési idoszak alatt végbemend élettani
folyamatok ¢és a megfeleld érettségben torténd szedés kulcsfontossagi a jO érzékszervi
paraméterek eléréséhez. A megfeleld érettségben szedett dinnye édes, gylimolcsos izi €s illaty,
mig az éretlen termések altalaban ,,uborka iz”- és illatkarakterrel jellemezhetdk. Szignifikans
Osszefliggés mutatkozott a dinnye 2-heptenal szintje €s az ,,uborka iz” kozott a kutatas szerint.

Az illat és a megfeleld textura nagyban befolyasolja a fogyasztd elégedettségét (BETT-
GARBER et al. 2003). BETT-GARBER ¢és munkatarsai (2003) 4 kantalup tipusu sargadinnye fajta
¢érzékszervi tulajdonsagait hasonlitottak O0ssze és megallapitottak, hogy az édes iz és aroma, a
huskeménység €s a nedvességtartalom is fajtafiiggd. Az Athena, a Primo és a Sol Real fajtak sokkal
édesebbek a Pacstart fajtanal.

KALEEM ¢és munkatarsai (2022) megallapitottak, hogy a kiilonb6z6 alanyok mas-mas
iranyba befolyasolhatjdk a termések érzékszevi paramétereit, egyes alanyokra oltva
megemelkedhet a termésekben a keserliséget okozo aminosavak mennyisége, érzékszervi
biralatok alapjan.

A tarolas is hatassal van az érzékszervi tulajdonsagok alakuldsara. A sargadinnye optimalis
tarolasi hdmérséklete 4 °C. A tarolas hatdsara, fajtatol fliggetleniil csokken az édes, gyiimdlcsos
iz, illetve puhul a gyiimélcshiis (BETT-GARBER et al. 2003). BETT-GARBER et al. (2011) a
kiilonbozd tarolasi hdmérsékletek hatasat vizsgalta a sargadinnye érzékszervi tulajdonsagaira
nézve. A dinnyéket elészor 4 °C-on taroltak, majd egyeseket 24, illetve 48 ora elteltével
athelyezték 10 °C-os hdmérsékletii taroloba. Az érzékszervi biralatok a 2., 5. és a 7. tarolasi napon
lettek elvégezve. Arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a tarolds soran bekovetkezd
hémérsekletvaltozas negativan befolyasolja a gyiimodlcs mindségét, a kontrolhoz képest (10 °C)
rosszabb volt a dinnyeillat és iz, az édes illat, illetve a texturalis tulajdonsagok is valtoztak.

Az évjarathatds nagyban befolydsolhatja az érzékszervi paraméterek alakuldsat
sargadinnye esetében is (BETT-GARBER et al. 2003).

A sargadinnyékben a kodstolok profenofosz novényvédodszer hatdanyaghoz hasonld izt
fedeztek fel. GC/MS vizsgalattal a szer hatdanyaga nem keriilt beazonositasra, viszont rovidebb
retencids idével rendelkezd komponenst taldltak.. Ennek a vegyiiletnek a vizben késziilt oldata
hasonl6 érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezik, mint a profenofosz, igy arra a kovetkeztetésre

jutottak, hogy a dinnye rossz izéért a 4-brom-2-klorfenol a felelos (SAEZ et al. 1991).
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3. ANYAG ES MODSZER

Szabadfoldi kisérleteimet 2018-ban ¢€s 2019-ben allitottam be a Magyar Agrar- ¢és
Elettudomanyi Egyetem (a kisérletek idejében Szent Istvan Egyetem) Kisérleti Uzem és
Tangazdasag Zoldségtermesztési Agazataban.

2018-ban a szabadfoldi kisérletben fellépd novényvédelmi problémdk miatt gyljtott
mintakkal végeztem el tarolasi és fajtadsszehasonlitd vizsgalatokat (refrakcio €s karotin tartalom
mérés, érzékszervi birdlatok, NIR és elektronikus nyelv mérés).

2019-ben pedig a szabadfoldi kisérlet mintaibol, valamint gy(ijtott mintdkbol végeztem el
a tarolasi kisérleteket (termésmennyiség, éréslefutas, tovenkénti termésatlag, atlagtomeg,
refrakcio, karotin- és flavonoid tartalom, érzékszervi biralatok, NIR, elektronikus nyelv- €és orr

mérések).

3.1 A kisérlet anyaga

3.1.1 Alanyok

Shintosa Camelforce (Nunhems-BASF)

A legsokoldalubb alany, Hazankban piacvezetd. Interspecifikus hibrid (Cucurbita
moschata x Cucurbita maxima), mely gorog-, sargadinnye és uborka oltashoz is alkalmazhato.
Nagyon erételjes gyokérzetii, fuzariumnak (Fusarium oxisporum f. sp. melonis), verticiliumnak
(Verticillium dahliae) és mas talajlako gombaknak is ellendll. Szabadfoldi kisérleteimhez

alkalmazott alany (Nunhems fajtaismertetd, 2019).

Routpower (Nunhems-BASF):
Gordg-, sargadinnye €s uborka oltasi alanyként is alkalmazhatd, interspecifikus alany.
Erételjes gyokérzetet ad a nemesnek, amely jol ellenall a stresszhatasoknak. A Jannet gytjtott

minta alanya (Nunhems fajtaismertetd, 2019).

3.1.2 Nemesek

Kantalup tipus
Celestial (Nunhems-BASF):

rrrrrr

jolszallithatd ¢és pultontarthaté. Szabadfoldon ¢és akéar hajtatdsban

kivaléan termeszthetd (Nunhems fajtaismertetd, 2019). 1. abra Celestial fajta
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Centro (Bayer Hungaria)

A 2. abran lathaté Centro fajta folids és szabadfoldi, kisalagutas
termesztésre is ajanlott a rovid tenyészideje miatt. Narancssarga husu,
gerezdes mintdzata 1,5-1,8 kg-os terméstomeggel ¢és nyujtott
termésalakkal rendelkez6 fajta. Fejlodése dinamikus, hideg koriilmények
kozott is jo terméskotodés jellemzi. Héja vékony, erdsen cseres (Bayer

fajtaismertetd, 2018).

2. ébra Centro fajta

Jannet (Esasem):

A Jannet Olaszorszdgban nemesitett, narancssarga
husszinnel rendelkezé sargadinnye fajta (3. abra), héja erdsen
cseres, gerezdelt. JOl tiiri az alacsony hdmérsékletet, igy korai

hajtatésra is javasolhat6. (Esasem fajtaismertetd, 2019).

3. 4bra Jannet fajta

Donatello (Nunhems-BASF):

Korai termesztésre alkalmas, pultalld terméssel rendelkezo fajta a
Donatello (4. abra). Narancssarga husszinnel rendelkezd, magas
cukortartalmu, izletes dinnye. Terméshéja kemény, sarga szinii, amit zold

csikok szelnek gerezdekre (Nunhems fajtaismertetd, 2019).

4. dbra Donatello fajta

Sveglio (Bayer Hungéria)

A Sveglio igen korai érésii sargadinnye fajta. 1,2 — 1,8 kg-os tomeg
¢€s hosszu pulton tarthatosag jellemzi. Terméshéja kemény, erésen cseres
(5. abra). Magas cukortartalommal rendelkezd, izletes dinnye, kellemes

illattal. Atlagos Brix°®: 12-14 (Bayer fajtaismertet6, 2019).

5. ébra Sveglio fajta
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Galia tipus
Aikido (Sakata Seed):

Az Aikido (6. abra) kis maghazzal rendelkezd, vilagoszold husu
sargadinnye fajta. Forméja gombolyl, a héj szine sargas enyhén
halozatos, sulya 1,5-2,5 kg, botermo fajta.

A magyar vasarlok nagyon kedvelik, édes husanak kdszonhetden.
Korai terméshozaés jellemzi, igy hajtatasra is alkalmas. A lisztharmat és a

fuzarium 0-1 rasszara rezisztens (Sakata fajtaismertetd, 2019).

6. abra Aikido fajta

London (Nunhems-BASF):

Z06ldes-fehér husszinnel rendelkezd, LSL tipusu sargadinnye fajta
a London. Pultallosagat 7-10 napig, mig mindségét kicsit hosszabb ideig
is megdrzi (7. abra).

Erdés novekedést, fuzarium ellenalld fajta, ezt az is mutatja, hogy
lombja ¢és terméshéja egyéb zoldhusu fajtakhoz képest ellenallobb.
Termésének atlagtomege koriilbeliil 1,3-2 kg (Nunhems fajtaismerteto,

2019).

7. abra London fajta

3.2 Kisérlet helye, koriilményei és modszertana

A sargadinnye szabadfoldi oltasi kisérlet beallitasara 2018-ban és 2019-ben a Magyar

Agrar-és Elettudoméanyi Egyetem Kisérleti Uzemének Zoldségtermesztési Agazataban keriilt sor.

3.2.1 Szabadfoldi Kisérlet 2018-2019

Elsé évben a Galia tipusbol a London, a Kantalup tipusbol pedig a Centro fajtat
valasztottam a kisérlethez, mivel irodalmi adatok alapjan szabadfoldi termesztésben biztonsagosan
termeszthetOk ezek a fajtdk. Masodik kisérleti évemben a Centro fajta kivezetésre keriilt a magyar
piacokrol, igy a Sveglio fajtat alkalmaztam London mellett, alanyként mindkét kisérleti évben a
Shintosa Camelforce-t valasztottam.

Az alanyok ¢és nemesek kiilonbozé vetési idejével értem el az oltdshoz alkalmas
fejlettséget. A nemest- €s az dnmagara oltashoz sziikséges magmennyiséget 2018-ban aprilis 10-
én, 2019-ben pedig aprilis 8-an, az interspecifikus alanyt és a sajatgyokerti ndvényekhez sziikséges
magot pedig 2018-ban aprilis 17-én 2019-ben pedig aprilis 15-én vetettem el. A dinnyefélék
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oltasahoz jol bevalt, gyokér nélkiili félszikleveles oltdsmodot alkalmaztam én is, melyre 2018-ban
aprilis 24-én, 2019-ben pedig aprilis 25-én keriilt sor. 2019-ben az O6nmagara oltani kivant

novények kicsit gyengébbek voltak, igy az oltasuk csak aprilis 30-an tortént meg (5. tablazat).

5. tdblazat Magvetési, oltasi és kiiiltetési idopontok, Soroksar 2018-2019

) Magvetés Oltas Kitiltetés
KEZELESEK
2018 2019 2018 2019 2018 2019
. aprilis aprilis majus majus
sajatgyokerti -
17. 15. 17. 24.
aprilis aprilis aprilis aprilis majus majus
Onmagara oltott
10. 08. 24, 30. 17. 31.
aprilis aprilis
alany
17. 15. aprilis aprilis majus majus
aprilis aprilis 24. 25. 17. 24.
nemes
10. 08.
oltott: 230 x 100 cm (0,43 névény/m?)
sor- ¢és totavolsag
sajatgyokerii: 230 x 50 cm (0,87 ndvény/ m?)

A gyokér nélkiili félszikleveles oltdsmod lényege, hogy az alanynak csak az egyik
sziklevelét hagyjuk meg, a masikat a tenyészOcsuccsal egyiitt, egy kb. 45 °-os szogben eltavolitjuk.
Ezutan a nemes szik alatti szaran szintén egy kozel 45 © vagast ejtiink, majd a két vagasi feliiletet
finoman O6sszeillesztjiik és egy specidlis oltdcsipesszel rogzitjiik (8. abra).

A gyokeret azért kell eltavolitani, hogy az alany erés ndovekedését visszafogjuk, akkor az
oltvany az eltavolitast kovetden a forradédsra fog 6sszpontositani és nem a ndvekedésre. Az erds
gyoOkeresedést mutatja az is, hogy minden rasegités nélkiil, azaz gyokereztetd szer hasznalata
mell6zésével, 3 - 4 nappal az oltast kovetden mar 1 - 2 cm-es gyokérképzodés indult meg. A
vadalasra is figyelni kell, hogyha kihajt az alany. A vagast borotvapengével kell elvégezni. Az
alany - nemes Osszeillesztésében egy specidlis oltocsipeszt kell hasznalni, ami nem sérti meg a

ndvényeket, de biztositja azok stabilitasat.
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A kész oltvanyokat egy kialakitott oltokamraba helyeztem, és 32-34 °C-ot igyekeztem

biztositani a megfeleld oltasforradas eléréséhez

8. dbra Oltott palanta, Soroksar, 2018

2018-ban az interspecifikus alanyra oltott €s a sajatgyokerti palantaink fejlodése megfeleld
volt, azonban az 6nmagara oltott névények fejlodése lassabb volt (9. abra), valamint elkezdett az

alany-nemes levalni egymasrol (10. abra).

B jE—— .

9. abra Palantafejlédés, Soroksar, 2018 10. abra Onmagdra oltott paldnta, Soroksar,

2018
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Az Onmagdara oltas nagy részét meg kellett ismételni, ugyanazon palanta mennyiséget
kellett eldallitani ujra. Az ismételt Gnmagara oltas sem volt tokéletes, de elértem a kiiiltetéshez
sziikséges palantamennyiséget.

A megfelelden fejlett és edzett palantakat végiil 2018-ban majus 17-¢én iiltettem ki. 2019-
ben is probléma adddott az onmagara oltott ndvényekkel, igy az Gnmagara oltast Gjfent meg kellett
ismételni, a kitiltetésiik pedig késdbbre halasztdédott (5. tablazat). A sajatgyokerii és az
interspecifikus tok alanyra oltott novények kitiltetésére majus 24-¢én keriilt sor. Az dSnmagéra oltott
palantakat viszont csak majus 31-én tudtam Kkiiiltetni, mivel azok gyengébb novekedéstiek is
voltak. Az Onmagara oltott palantdk szdma még az oltds ismétlése utdn sem érte el az
ismétlésenkénti 20 darabot, igy 15 darab kertilt kiiiltetésre.

Intenziv technologiat alkalmaztam, csepegtetd ontdzés, sortakards és intenziv tapanyag
utanpotlas jellemezte a kisérletiinket. A sajatgyokert és oltott dinnyék ontozése és tdpoldatozasa

kozott nem tettem kiilonbséget (1. melléklet).

11. abra Sorkdztakart allomany, Soroksar, 2018

A kitiltetés utdn Tomasol foszfordominans tapoldattal ontéztem be a ndvényeket a
megfeleld gyokeresedés eléréséhez, illetve a gyokérnyak perzselés ellen iiltetés utan foldet
helyeztem a tévekhez.

2018-ban a sorok kozott miianyag folids sorkdztakarast alkalmaztam (11. abra), mig 2019-
ben ezt nem tudtam megoldani, igy kézi kapalassal tortént a sork6zok gyommentesen tartasa. A

kisérlet teriilete kb. 500 m? volt. A sortavolsagot a gyakorlatnak megfelelden 2,3 m-re valasztottuk
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meg, a tétavolsag pedig a sajatgydkeri ndvények esetében 0,5 m, mig az oltott palantaknal 1 m
volt.

A Kkisérletet 4 ismétlésben, random elhelyezésben allitottam be, ismétlésenként 20 darab
ndvénnyel. Onmagara- és interspecifikus alanyra oltottunk mindkét fajtat, kontrollnak pedig a
sajatgyokerti novényeket tekintettem. Kezelésenként €és ismétlésenként 20-20 darab ndvénnyel
szamoltam, igy Osszesen mintegy 480 db ndvény alkotta a kisérletemet. 2019-ben az dnmagara
oltott ndvényekbdl ismétlésenként 15 ndvényt tudtunk csak kitiltetni 20 helyett, igy a kisérlet csak
440 darab névénybdl allt.

12. abra Virusfert6zott allomany, Soroksar, 2018

2018-ban a kiiiltetés utdn a novényeim megfelelden fejlédtek, azonban 1-2 hét mulva
észrevettem, hogy nem futnak megfeleléen, fejlodésiik megtorpant. A levelek elkezdtek
holyagosodni, az 0j levelek elaprozodtak, tipikus virusfertdzés tiineteket mutattak, ahogy a 12.
abra is mutatja.

Virustesztelést végeztiink a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Novényvédelmi
Intézet Novénykortani Tanszékén, a virustesztelés pedig kimutatta, hogy Cukkini sarga mozaik
virus (CYMYV) fertézte meg ndvényeimet, illetve mas virus is kimutathatd volt. A vizsgalatok
szerint nem csak vektor vihette 4t a fertdzést a kornyezo teriileten taldlhaté cukkini névényekrol,

hanem mar eleve a vetdmagok is fertdzottek voltak.
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Lathato volt, hogy a kiiiltetett novényekrdl megfeleld mennyiségli €s mindségli termés nem
lesz szedhetd, igy donteni kellett milyen iranyba folytassam a kisérletet. Arra a dontésre jutottam,
hogy termesztoktdl igyekszem mintékat gylijteni, azzal elvégezni a betervezett méréseket.

2019-ben is a kiiiltetés utan az el6z6 évhez hasonldan ismét megjelentek a névényeimen a
virustiinetek, azonban szerencsére megfeleld tapanyagutanpotlassal sikertilt 6ket felerdsiteni.

2019-ben julius 17-én tudtam eldszor nagyobb mennyiségii dinnyét szedni a teriiletrdl,
augusztus 21-ig dsszesen 10 alkalommal szedtem. Fontos szempont volt a szedéseknél, hogy
kezelésenként minimum 25 darab termést le tudjak szedni, a megfelelé laboratoriumi
mintaelemszam eléréséhez. Az 6nmagara oltott novényekbdl 1-1 szedés esetében nem sikertilt 25
darab termést szedni, csak 10 darabot, igy csak 2 parhuzamos minta volt beldliik, 5 helyett (6.

tablazat).

6. tablazat Szedési idépontok a labormintdkhoz, Soroksar 2019

L Sveglio Shintosa London Shintosa
Oltasi .
Kombindciok Sveglio X X London X X
Sveglio Sveglio London London
jalius 19. 25 db 10 db 25db
jalius 21. 25 db 25db 25db
aug 5. 25db 10 db 25db
aug 8. 25db 25 db 25db

A szedéskor minden dinnyét lemértem kint a teriileten, igy késobb tudtam tovenkénti- és
négyzetméterre vetitett termésatlagot is szamolni. Mindkét fajtatipusbol végiil 2-2 alkalommal
sikeriilt nagyobb mennyiségli dinnyét szedni. A tenyésziddszak alatt 6sszesen tobb, mint 800 db
termést tudtam szedni, a laborvizsgalatokhoz és érzékszervi biradlatokhoz ebbdl 325 db dinnye

kertlt felhasznalasra.

3.2.2 Gyijtott mintak

2018-ban a meghitsult szabadfoldi kisérlet miatt a vizsgalatokat termeldktdl gylijtott
anyagokkal végeztem el. A Jannet fajtabol volt sajatgyodkert €s oltott termés is. Az oltott dinnyéket
Bordanybdl (Csongrad megye), mig a sajatgyokerii dinnyék Kunagotardl (Békés megye)
szarmaztak, helyi termesztoktol. Julius 23-an széllitottam fel a terméseket a kisérlethez.

Az oltasi és tarolasi kisérlet mellett fajtadsszehasonlitod vizsgélatot is végeztem, az Aikido,

London, Celestial, Donatello, Centro fajtakkal. A kisérlethez ezeket a sajatgyokerti mintdkat a
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Budapesti Nagybani Piacon szereztem be, harom termesztotdl. Igyekeztem azonos érettségli €s

méretll terméseket 6sszevalogatni.

3.3 Mérések modszere

A laboratoriumi vizsgalatokat tobb Tanszékkel egylittmikodve végeztem el, a minta
elokészitéseket és a refrakcio, valamint az Osszpolifenol tartalom méréseket minden esetben a
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Kertészettudomanyi Intézet Zoldség- ¢és
Gombatermesztési Tanszékének laboratoriumaban végeztem el.

A karotinoid és polifenol tartalom mérésekre a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
Regionalis Egyetemi Tudaskdzpontjaban kertilt sor.

Az érzékszervi Dbiralatokat a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
Elelmiszertudoméanyi és Technologiai Intézet Arukezelés, Kereskedelem, Ellatdsi Lanc és
Erzékszervi Minésitési Tanszékén végeztiik el.

Magyar Agrar-és Elettudoméanyi Egyetem Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet
Elelmiszeripari Méréstechnika és Automatizalas Tanszék adott helyet a NIR és elektronikus nyelv
méréseknek.

Az elektronikus orr méréseket pedig az ADEXGO Kft. herceghalmi laboratéoriuméaban

végeztik el.

1. kisérleti év

Kisérletem elsé évében szabadfoldrél nem tudtam értékelhetd mintékat szedni, igy csak
gyljtott mintakkal végeztem el a kisérleteket. A termésekbdl fajtanként 4-4 darab kertilt
beszerzésre szeptember 17-én.

2018-ban a Jannet oltott és sajatgydkerti ndvényeirdl szarmazo terméseket a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem Fenntarthaté Kertészet Intézet Gyiimolcstermesztési Tanszékének
hitétarolojaban taroltam 2 °C-on. A sajatgydkerti mintak egy része 17 °C-on volt tarolva. Az oltott
novények mar kezdtek tulérni, ezért meg sem probaltam a 17 °C -on térténd tarolasukat. A tarolas
minden esetben 7 napig tartott.

A Budapesti Nagybani Piacrol szarmazé dinnyék laboratoriumi vizsgalatat szeptember 20-
an végeztek el, frissen, tarolasi kisérlet nélkiil.

Az oltési, tarolasi és fajtadsszehasonlito kisérlet utan elvégzett laboratoriumi vizsgalatok:

refrakcid-, karotin mérés, érzékszervi vizsgalatok, illetve NIR ¢és elektronikus nyelv mérés.
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2. kisérleti év

2019-ben a Jannet fajtaval szintén elvégeztem az oltasi s tarolasi kisérletet, a szabadfoldi
kisérlet sikerességétol fliggetleniil, ugyanazon termeldktdl szereztem be a mintdkat, mint el6z6
évben.

A szabadfoldi kisérlet és a gytijtétt minta laboratoriumi vizsgalatait egyszerre végeztem,
ugyanazon metddus szerint. Kezelésenként 25-25 darab termést hasznaltam, az aldbbiak szerint
osztottam el Oket, ahogy a 7. tablazat is szemlélteti: 5 db friss feldolgozas, 5 db 3 nap
szobahOmeérsékletii tarolds, 5 db 5 nap szobahdmérsékletii tarolas, 5 db 5 nap hiitd tarolas és 5 db

8 nap hitétarolas. A szobahdmérsékletii tarolas 17 °C-on tortént, a hiitétarolas pedig 2 °C-on

7. tablazat Kiilonb6zo tarolasi paraméterek, 2019

Sveglio | Shintosa London | Shintosa
. Jannet Jannet
Sveglio X X London X X Oltott | saiatevikeri
Sveglio | Sveglio London | London jatey
Friss 5db 5(2)db 5db 5db | 5(2)db 5db 5db 5db
Szobah.
5db 5(2)db 5db 5db | 5(2)db 5db 5db 5db
3 nap
Szobah.
5db 5(2) db 5db 5db | 5(2)db 5db 5db 5db
5 nap
Hiité
5db 5(2)db 5db 5db | 5(2)db 5db 5db 5db
5 nap
Hito
o 5db 5(2) db 5db 5db | 5(2)db 5db 5db 5db
nap

A tarolasi kisérlet utan az alabbi méréseket végeztiik el: refrakcio, elektronikus orr, NIR
elektronikus nyelv mérés és érzékszervi biralatok. A sargahusu sargadinnyék esetében karotinoid

tartalom mérésére, a zoldhtistak esetében pedig flavonoid tartalom mérésre is sor keriilt.

3.3.1 Termésmennyiség meghatarozasa

A 2019-es szabadfoldi kisérletben a szedéseket kovetden szabadfoldon mértem a leszedett
termések tomegét parcellanként, egy digitdlis mérleg segitségével. Parcellankénti
termésmennyiséget (kg/td), a termések atlagtomegét (kg/db) kiszamoltam, valamint a szedési
idépontoknak megfelelden elkészitettem a kiillonbozd szedések szedési gorbéjét tovekre vetitve

(kg/td).
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A fent emlitett mérések elvégeztével a terméseket a héj és a magok eltdvolitdsa utan
leturmixoltam, megmértem a refrakcidjat, majd a turmixokat falkon csdvekbe Ontdttem.
Dinnyénként atlagosan 10 darab 50 ml-es falkon csovet sikeriilt megtolteni, majd fagyasztoba

helyezni, késobb ezekbdl végeztem el a beltartalmi méréseket.

3.3.2 Standard analitikai mérési modszerek
3.3.2.1 Refrakcio mérés modszere

A vizben oldhato szdrazanyagtartalmat digitalis kézi refraktométerrel (PAL-1, ATAGO)
mértem, ez a legegyszeriibb mddszer ezen beltartalmi paraméter meghatarozasara. A mintak
elokészitését kovetden a prizma feliiletére par csepp gyiimoleslevet csepegtettem, majd a gép
beolvasta a mérési eredményeket. Ezt kovetden desztillalt vizzel kalibraltam a miiszert. A Brix %

megfelel a cukor szazaléknak az oldatban, vagyis 1 % egyenld 1 g cukor 100 g oldatban.

A karotinoid és polifenol mérésre HPLC késziilékkel (HITACHI CHROMASTER,
JAPAN) keriilt sor vizsgalataink soran. A késziilék mikodtetése és a kromatogramok kiértékelése

EZChrome Elite Software segitségével valosult meg.

3.3.2.2 Karotinoid osszetétel mérésének modszere

A turmixolt mintakbdl 5 grammot dorzsmozsarban kvarchomokkal eldorzsdltem, majd
analitikai tisztasdgu metanolt adtam a péphez. A metanolos fazist Erlenmeyer lombikba toltottem,
a maradék pépet pedig 10:50 ml ardnyd metanol-1,2 dikloretan eleggyel két 1épésben tisztara
mostam. Rovid allas utdn a mintat elvalaszto tolcsérbe toltottem. A mintdban 1évd oldoszert
vakuum alatt evaporaltam 40 °C-on, majd a pigment anyagot 5 ml 10:35:55 V/V metanol-
acetonitril-izopropanol elegyben és 5 ml HPLC tisztasagh metanolban oldottam uwjra. A
karotinoidok Purospher® STAR RP C18 end-capped 3 pm, 250 x 4,6 mm oszlopon voltak
elvalasztva 50 perces gradiens eliciés modszerrel DAOOD ¢és munkatarsai (2014)

modszerfejlesztése alapjan. A karotinoidok detektalasa 195-700 nm-en tortént.

3.3.2.3 Polifenol osszetétel mérésének modszere

A turmixolt mintdkbol 5 grammot dorzsmozsarban kvarchomokkal pépes allagura
dorzsoltem, majd 10 ml desztillalt vizet adtam hozz4 és ultrahangoztam. Ez utan 2 %-os ecetsavat
adtam hozza, melyet még 15 percig razattam. Egy ¢jszaka 4 °C-on taroltam a mintakat, masnap
papirsztirével, 0.45 pm lyukd nylon (PTFE) HPLC sziirdvel attisztitottam. Az elvalasztast
Nucleosil Protect-1 (Macherey-Nagel, Németorszdg) C18 oszlopra optimalizaltuk, melynek

hossza és belsé atmérdje 3 um és 3 mm szemcseméretli volt.
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Az 6sszes polifenol tartalmat Folin-Ciocalteu reagenssel 2=760 nm-en (SINGLETON ¢és
ROSSI 1965) spektrofotometridsan mértem.

3.3.3 Korrelacios analitikai modszerek

Minden dinnye mintabol elsé évben 5x50 ml-t, masodik évben pedig 3x50 ml-t
felolvasztottam ¢és leszlirtem. Az elektronikus nyelv mérésekhez 10-szeres higitast (10 ml,
térfogatig feltdltve 100 ml-es mérélombikban) készitettem mindegyik mintabol harom

ismétlésben, igy tipusonkénti és kezelésenkénti szinten 15 ismétlédd mintat kaptam.

3.3.3.1 NIRS

2018-ban ¢és 2019-ben is a Kozeli Infravords Spektroszkopia (NIRS) mérésekhez a
spektrumokat MetriNIR Analyser asztali késziilékkel (MetriNIR Kutat6, Fejlesztd és Szolgaltato
Rt., Budapest) vettiik fel (13. abra). A miiszer 740-1700 nm spektrumtartomanyban miikodik, két
nm-es 1épéskdzzel. A transzflexids spektrumokat egy kiivetta segitségével gyljtottiik, amelyben a
vizsgalt dinnyemintak rétegvastagsaga 0,4 mm volt. A mintdkat ugyantigy készitettem eld, mint

az elektronikus nyelv méréshez, de higitast nem alkalmaztam (14. abra).

13. dbra Metri Analyser NIR

Minden ismétlés harom egymast kovetd felvételét dsszegylijtdttem, mikdzben tisztitott
vizet hasznaltunk kontrollként 2 nm-es spektralis Iépésben. A spektralis felvételt

szobahOmérsékleten végeztik.

3.3.3.2 Elektronikus nyelv

Mindkét kisérleti évben az elektronikus nyelv méréseket AlphaASTREE (Alpha M.O.S.,
Toulouse, Franciaorszadg) potenciometrikus elven miikodd késziilékkel végeztiik, amely hét
részlegesen szelektiv szerves membrannal ellatott (CHEMFET) munkaelektrédot (BB, CA, HA,
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IJB, JE, GA, ZZ) ¢s egy Ag/AgCl referenciaclektrodot tartalmaz, ez lehetévé teszi folyékony

¢lelmiszer-mintak vizsgalatat (15. abra).

15. dbra Alpha Astree Elektronikus nyelv

A mérés soran a referenciaelektrod (fix potencidl) és a munkaelektrodok kozotti
potencialkiilonbséget mérjiik. A vizsgalat soran a jelfelvétel 120 masodpercig tart. Minden minta
mérése utan 20 masodperces desztillalt vizes tisztitast végeztiink.

Az elso kisérleti évben a dinnyéket fajta és tarolds szempontjabdl valdo megkiilonboztetés
alapjan két egymast kovetd napon mértiik (az elsé napon a fajtadsszehasonlitast, a masodik napon
pedig a tarolasi kisérletet). Minden mintat négyszer mértiink az elektronikus nyelv segitségével,
igy minden egyes fajtdhoz ¢és tarolasi adatkészlethez mintdnként 12 mérési pontot kaptunk.
Véletlenszeri sorrendben mértiik a mintakat.

A masodik kisérleti évben pedig négy egymast kovetd napon mértiink (1. nap: Sveglio
sajatgyokerti €s interspecifikus alanyra oltott, 2. nap: London és Sveglio 6énmagara oltott, 3. nap:
sajatgyokerti €s interspecifikus alanyra oltott London, 4. nap: Sajatgyokerti €s oltott Jannet).
Minden nap volt kér plusz minta, ami minden nap ugyanaz volt, ezek szolgaltak referenciaként a
mérések soran. 12 mérési pontot vettlink fel mintdnként az elsé évhez hasonldan.

Az egyes mintak érzékeld jeleinek utolsd 10 masodpercét atlagoltuk és statisztikai elemzés

céljabol exportalasra keriilt, melyet a késdbbiekben ismertetett modon elemeztiink.
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3.3.3.3 Elektronikus orr

A miszeres aromaprofil méréseket Alpha MOS Heracles NEO elektronikus orr
berendezéssel végeztiik (Alpha M.O.S., Toulouse, Franciaorszadg). A berendezés egy PAL-RSI
(CTC Analytics AG, Zwingen, Sviajc) automatikus mintakezeld egységgel felszerelt, két
langionizacios detektorral (FID) és csapdaval ellatott kétoszlopos ultragyors gazkromatograf,
mely a 20 ml-es, magneses teflonkupakkal lezart mintatarolokba helyezett, illékony
komponenseket tartalmazé folyékony vagy szildrd mintak f6lott kialakulé géztérbdl automata

mintavevl egységgel vett mintat analizélja (16. abra).

16. abra Alpha MOS Heracles NEO elektronikus orr

123 minta keriilt vizsgalatra, a mintakat az elektronikus orr mérésekig fagyasztva (-20 °C)
taroltuk, majd a méréseket megelézden felolvasztottuk €s a mintatartd iivegekbe mértiink 2 g
mintat. A mintakkal végzett elokisérlet alapjan 40 °C-os, 10 percig tartd inkubalast valasztottunk,
majd a géztérbdl 50 °C-ra elémelegitett Hamilton fecskendével 2 ml gazmintat injektaltunk az
analizétorba.

Az elektronikus orr gdzkromatografids egységének tovabbi paraméterei és beallitasai:
kolonnak tipusai: Restek MXT-5 (10 m), Restek MXT-1701 (10 m) (Restek, Co., Bellefonte, PA,
USA); vivogaz: hidrogén; vivogaz sebessége: 30 ml/perc; csapda (trap) homérséklete: 30 °C;
felfiités induld hdmérséklete: 50 °C; felfiités véghdmérséklete: 250 °C; felfiités sebessége: 2 °C/s;

adatrogzités ideje: 110 s; adatpontok tavolsaga: 0,01 s; mintagdz injektalasi sebessége: 125 ul/s.
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3.3.4 Erzékszervi biralatok

A mintakat 30 perccel a kostoltatas elott készitettiik elé (17. abra). A referencia értékeket
ekkor allitottuk be. A birdloknak a referencia értékhez viszonyitva kellett értékelni a sargadinnyét
a megadott tulajdonsagok alapjan.

Az érzékszervi vizsgalatok az ISO 6658 szabvany alapjan zajlottak le, legalabb 10 birald
végezte, akik szintén értékelték a sargadinnye textarajat, a gyiimoleshus szinét, az édes- és erjedt
illatot, milyen mértékben van a fajtanak sargadinnye illata, az iz tartdossagat, az utoizt, az erjedt-

¢s édes izt és a Iédussagot.

17. abra Erzékszervi biralatokhoz el6készitett mintak, Budapest, 2018

2019-ben az el6z6 évhez hasonldan végeztink érzékszervi vizsgalatokat, az oltas
tekintetében, a soroksari kisérleti allomanyt és a gy(ijtott mintat is vizsgaltuk, a fent emlitett

modszerrel.

3.3.5 Statisztikai kiértékelés
3.3.5.1 Standard analitikai mérések elemzése

A kapott adatok elemzése SPSS 23.0 statisztikai programcsomaggal tortént. Egy- és
tobbvaltozos varianciaanalizis (ANOVA ¢és MANOVA) volt alkalmazhaté a 2018-2019-es
kisérleti évek kiértékelésére.

A tobbvaltozos varianciaanalizis (MANOVA) az ANOVA altalanositasanak tekinthetd.
Abban az esetben hasznaljuk, ha tobb fliggd valtozonk van, melyek egymassal korrelalnak. Ezt az

Osszefiiggést, ha a valtozokra egyenként ANOV A-t végeznénk, nem kezelnénk. A MANOVA azt

53



teszteli, hogy k populacidban (itt k a fiiggetlen valtozo, mas néven faktor szintjeinek a szamat
jeloli) a fliggd valtozok egy linedris kombinaciojanak atlagai kiilonbdznek-e. Esetemben az oltas
¢s tarolas hatasat vizsgalva volt sziikség ezekre a vizsgélatokra.

Ha a MANOVA szignifikdns eredményt mutat, akkor a faktorhatast ANOVA-val is
megvizsgaljuk a fliggd valtozokra kiilon.

A kapott eredményeket minden vizsgalatnal p<0,05 esetén tekintettiik szignifikansnak és
p<0,01 esetén erdsen szignifikdnsnak.

Végiil a faktor szintjeinek eltérd hatdsat post-hoc teszttel vizsgéljuk., melyeknek két
lényegesen elkiiloniilé csoportja van. Az egyik csoportbelieket olyan esetben valaszthatjuk, ha a
szoérashomogenitas a kiilonb6zdé csoportokra teljesiil, a masik csoportbelieket pedig, ha a
szoérashomogenitas sériill. Ezt a Levene-teszttel tudjuk ellendrizni. Majd Tukey-tesztet

alkalmaztuk, illetve Games-Howell teszttel korrigaltunk sziikség esetén.

3.3.5.2 Erzékszevi biralatok elemzése

A tulajdonsagok egyiittes eredményeit egy pokhaloabran elemeztiik ki, amihez a ProfiSens,
szenzoros elemz6 szoftver volt a segitségiinkre (KOKAI et al. 2004). Az adatok kiilonbségét az
egyvaltozos ANOVA ¢s a Fisher LSD szignifikancia szint kiértékeld programon futtattuk le.

3.3.5.3 Korrelativ modszerek elemzése

3.3.5.3.1 NIRS

Az adatok elemzését a nyers spektrumértékelés utan 950-1650 nm spektrumtartoméanyon
végeztilk. Mindkét kisérleti évben a spektumokat eldszér detrend és Savitzky-Golay simitd
szlirével (2. rendli polinom) végeztiik el. A NIR adatok elemzését Az R-sudio "aquap2" csomag
hasznalataval végeztiik el.

Az elsd kisérleti évben a Jannet fajta oltasi és taroldsi kombinacidjanak elkiilonitésére
(sajatgyokeri friss €és 2/17 °C-on tarolt, oltott friss vagy 2 °C-on tarolt) épitettiink PCA-LDA
modellt, valamint a fajtadsszehasonlité vizsgalatok (Donetello, Centro, Celestial, London Aikido)
adtak a masik LDA modell alapjat.

A masodik kisérleti évben a harom fajta (Jannet, Sveglio és London) oltési és tarolasi
csoportok elkiilonitésére épitettiink PCA-LDA modelleket. Az oltasi kezelések elkiilonitését célzo
modell esetében csak a friss mintak eredményeit tartamaztdk a modellek, melyeket fajtanként
kiilon-kiilon épitettiink. A tarolasi csoportok elkiilonitése esetében pedig a sajatgydkerti mintak
eredményeit hasznaltuk fel, a modelleket szintén fajtanként épitettiik. Minden PCA-LDA modell

esetében haromszoros keresztvalidaciot alkalmaztunk.
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3.3.5.3.2 Elektronikus nyelv

Az elektronikus nyelv adatinak elemzése eldtt mindkét kisérleti évben eldkezelési eljarast
0.n. drift korrekciot alkalmaztunk. Az elsé kisérleti évben végzett elemzések esetében a KOVACS
és munkatarsai (2020) altal kidolgozott “Additive correction relative to all samples” mig a
masodik kisérleti évben az ,Additive correction relative to reference samples” korrekciot
alkalmaztuk. Ez utdbbi esetben a mar fentebb ismertetett referencia mintadk szenzorjeleinek
valtozasa alapjan korrigaltuk az eredményeket. Erre azért van sziikség, mert az elektronikus nyelv
szerves membrannal rendelkezik, melynek érzékenysége az id6 eldrehaladtaval valtozik, mely a
szenzorjelek eredményeiben is megmutatkozik. Ezt a valtozast hivatott kikiiszobdlni a két emlitett
drift korrekcios eljaras (KOVACS et al. 2020).

A vizsgalatok sordn a modelleket LDA (Linedris Diszkriminancia Analizis)
alkalmazasaval épitettiik. A modellek kialakitasa a fentebb, a NIR esetében ismertetett moédon

tortént. Ebben az esetben is haromszoros keresztvalidaciot alkalmaztunk.

3.3.5.3.3 Elektronikus orr

A mérésekhez ¢és a rogzitett kromatogramok értékeléséhez az AlphaSoft vezérld és
adatelemzd szoftvert hasznaltuk A mintakrol felvett kromatogramokhoz C6-C16 alkansor
retencios iddin alapuld Kovats-féle retencios indexet rendeltiink a program eldirasai szerint. Az
adatok feldolgozéasa soran a kromatogramokban megjelend csucsok Kovats-index szerinti helyét
detektaltuk, majd az egyes csucsok teriiletét kiszamitottuk. A csucsok helyzetét a tovabbiakban
szenzorként értelmeztiik, a Kovats-indexszel azonosithatd, adott illékony anyagot jelzd
szenzorhoz tartozd szagintenzitas értéket pedig a csucs alatti teriilet fejezte ki. Az igy képzett,
illatprofilt leird sokvaltozos adatdllomanyt a tovabbiakban fokomponens analizissel (PCA) és egy
fékomponens-analizissel kombinalt linearis diszkriminancia analizissel értékeltiik ki (PCA-LDA).

A PCA analizis soran kerestiik a kiugrd mintakat és mérési eseményeket, valamint leirtuk
a sokvaltozos tér mintazatait. A PCA-LDA sordn azt vizsgaltuk, hogy a mintdk az illatprofil
alapjan elkiilonithetéek €s azonosithatoak-e az altalunk definialt csoportba rendezési elv szerint.
PCA-LDA modelleket épitettiink a fajtdk Osszehasonlitdsara, amely modellek tartalmaztak az
Osszes felvett pont eredményét, valamint csak a friss mintak felvett adatait is kiilon elemztiik,
fajtadsszehasonlitas céljabol. Ez utdn modelleket épitettiink az oltds, valamint a téarolas
elkiilonithetdségének vizsgalatara. Végezetiil a harom mintacsoportot (London, Jannet, Sveglio)
kiilon-kiilon kezelve is modelleket épitettiink az oltas és tarolas hatdsanak elemzése céljabol.

Minden modell esetében haromszoros keresztvalidaciot alkalmaztunk, mely esetben a
mintak kétharmadat modellépitésre, mig egyharmadat validalasra hasznaltuk. Ezt a folyamatot

haromszor megismételtiik, majd ezek atlaga keriil bemutatasra a modell szemléltetése soran.
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4. EREDMENYEK

Ebben a fejezetben mutatom be a 2018-2019. évben bedllitott sargadinnye oltasi €s tarolasi
kisérleteim eredményeit. Tekintettel arra, hogy a két kisérleti év tartalmazott kiilonb6zé méréseket
¢s fajtakat, igy a két év eredményeit kiilon alfejezetekben mutatom be.

4.1 1.kisérleti év

4.1.1 Szabadfoldi kisérlet

A 2018-ban beallitott szabadfoldi kisérletem a kitiltetés utan nem fejlédott megfelelden,
virusfert6zés gyantja miatt PCR tesztes viruskimutatast végeztiink, Cukkini Sarga Mozaik Virus
¢és Potyvirus specifikus primerekkel. A sargadinnye allomanyunk mellett 1évo Elite cukkini fajta

is hasonl6 tiineteket mutatott, igy azon is elvégeztiik a virustesztelést.

Paty

LhAY

18. dbra A virustesztelés eredménye, 2018

(Magyarazat: M: létra, 1 és 2: levélminta, 3: hajtas minta, C: Centro mag, L: London mag,
E: Elite mag (cukkini), c: CMV primerek, p: Potyvirus markerek
CMV pozitiv: 2,3, Centro, London, Elite Potivirus pozitiv: 1,3)

A PCR tesztet kdvetd gélelektroforézisbol szarmazé gélképen (18.abra) jol lathato, hogy
Cukkini Sarga Mozaik Virussal (Zucchini yellow mosaic virus, Syn: ZYMYV) volt fertdzott a levél
¢s hajtdsminta, illetve maga a vetOmag is.

Az Elite cukkini fajta magja szintén pozitiv eredményt adott. Potyvirus fertézést a

sargadinnye levél- és hajtdsmintak mutattak.
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4.1.2 Gyujtott mintaval végzett mérések eredményei

4.1.2.1 Oltasi és tarolasi kisérlet a Jannet fajtaval

4.1.2.1.1 Refrakcio

Ahogy a 19. abran is lathato, az oltott és a sajatgyokeri ndvények termésében nagyon
eltér6 volt a refrakcio értéke. Az oltott 2 °C-on téarolt dinnyékben 4,41 Brix° volt, mig a
sajatgyokerti, hasonldéan 2 °C-on tarolt dinnyékben atlagosan 7,5 Brix°-ot mértem. A sajatgyokerti

¢s az oltott mintdkban is megfigyelhetd a tarolas soran a csokkend refrakcid érték.

d
c
b
ab
I a

—
<

Refrakcio (Brix ©)
S = N W A U0 XD

sajatgyokerti  sajatgyokerti sajatgyokerii oltott oltott
friss 2 °C tarolt 17 °C tarolt friss 2°C tarolt
Kezelések

19. abra A Jannet fajta refrakcidjanak alakuldsa oltas €s tarolds hatasara (p<0,05), 2018

(Az abran a kiilonboz6 betiik a kiilonbozé homogén alcsoportokat jelolik, melyek kdzott szignifikans kiilonbség van.)

Elvégezve a statisztikai kiértékelést, a refrakcio érték a sajatgydkeri csoportokban
szignifikans kiilonbséget mutatott a sajatgyokerti frissen mért, illetve a 2 °C-on és a 17 °C-on tarolt
mintak kozott, illetve az oltott 2 °C-on tarolt minta is szignifikdnsan kiilonbozott a sajatgyokeri
mintaktol. Jol lathato a kiilonbség az oltott friss €s tarolt mintdk refrakcidja kozott, de nem volt

kimutathat6 szignifikans kiilonbség.

4.1.2.1.2 Karotinoid tartalom

A Jannet fajta karotinoid tartalom vizsgéalatakor 8 komponenst (fitoen, fitofloén, cisz-f3-

karotin, [-karotin, (-karotin, mutato-xantin, lutein, viola-xantin) valasztottam szét ¢&s
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azonositottam be (8. tablazat) illetve a HPLC mérés Osszesitéseként kiszdmoltam az Osszes

karotin tartalmat.

8. tablazat Karotinoidok mennyisége (ug/g) a Jannet fajta oltasa és taroldsa soran (p<0,05), 2018

(A tablazatban a kiilénb6z0 betiik a kiilonboz6 homogén alcsoportokat jel6lik, melyek kozott szignifikans kiilonbség van.)

Oltasi és tarolasi kezelések
Karotinoidok |t | 0ol | e | 2Cuiei | 1€ ot
Fitoen 1,682 1,13° 2,98 ° 1,66 1,79
Fitofloen 2,09 0,952 3,56 1,462 1,73 #
Cis-B-Karotin 382 1,072 10,43 1,052 1,252
B- Karotin 71,39° 30,91% 116,41°¢ | 4821 54,49 @
(- Karotin 3,322 1,52 7,48 ° 2,632 3,41°%
Mutatoxantin 0,28 ° 0,13 2 0,23 @ 0,06 * 0,13 %
Lutein 0,5° 0,24 ° 0,54 ° 0,38 @ 0,24 2
Violaxantin 0,07 ® 0,17 % 0,28 0,32° 0,27
Osszkarotin 81,14° 35,64°? 129,72 ¢ 54,14 ® 61,27 ®

A sajatgyokert friss termések fitoen (2,98 ug/g), fitofloen (3,56 ug/g), cis-B-karotin (10,43
ug/g) és C-karotin (7,48 ug/g) esetében adtak szignifikansan magasabb értéket a tobbi kezeléshez
képest.

Mutatoxantin esetében a sajatgyokerti 2 °C-on tarolt mintak kozott és az oltott friss mintak
kozott adodott csak szignifikans kiilonbség.

A luteint vizsgélva az oltott ¢s sajatgyokert friss termések szignifikansan magasabb értéket
mutattak (0,5 és 0,54 ug/g) az oltott 2 °C /sajatgyokerti 17 °C-on tarolt mintakhoz képest.

Violaxantin esetében a sajatgydkeri 2 °C-on tarolt terméseknek (0,32 ug/g) volt
szignifikdnsan magasabb értéke az oltott friss termésekhez képest.

A statisztikai kiértékelés soran elvégzett ANOVA tesztek szignifikdnsan magasabb 6ssz-
karotinoid tartalmat mutattak (129,72 ug/g) a sajat gyokert friss dinnyék esetében az oltott friss
¢s az oltott 2 °C-on tarolt mintak k6zott. Megallapitottam, hogy oltas és tarolas hatasara is csokkent

az O0sszkarotin tartalom.
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4.1.2.1.3 Erzékszervi biralatok

Elvégezve az érzékszervi biralatokat a friss termésekbdl, a 20. abran lathatd, hogy bar az
oltott Jannet 1édusabb ¢és jobb texturdju volt, az illata is nagy mértékben édesebben hatott, az ize

viszont kevésbé volt édes a sajat gyokert fajtahoz képest (2. melléklet).

Sargadinnye
illat
100

[ztartossag Erjedt illat

Edes illat

Erjedt iz .
szine

Edesiz" * % Textura

1 OSajatgyokerii Jannet
Lédussag
Oltott Jannet

20. abra Friss sajatgyokert €s oltott Jannet érzékszervi tulajdonsagai, (p<0,05), 2018

(A *-gal jelolt érzékszervi paraméterek kozott szignifikans kiilonbség van.)

Meg kell emliteni, hogy a sajatgyokerii novények termése erdsebb sargadinnye illatot
mutatott és hosszabb volt az izilik tartdossaga is. Az oltott fajtanak kis mértékben erjedtebb volt az
illata, és a textirajaban joval keményebb volt a sajatgyokerii termésekhez képest. A sajatgyokeri
fajtak vilagosabb sargak voltak, mint az oltott sargadinny¢k.

Nyolc érzékszervi paraméter esetében szignifikdns kiilonbség mutatkozik az oltott és
sajatgyokerti dinnyék kozott, elvégezve a statisztikai kiértékelést. Az erjedt iz és aroma nem
mutatott szignifikans kiilonbséget a két fent emlitett tipus kozott, 1édassag, textara és édes illat
tekintetében az oltott Jannet volt erésebb, a tobbi paraméterben pedig a sajatgyokerd.

2 °C-on 7 napig torténd tarolast kovetden ismételten elvégzésre keriiltek az érzékszervi
biraltok (21. abra). A 1édussag és a keményebb textira a friss termésekhez hasonldan erdsebb volt

az oltott Jannet esetében, ahogy az édes és az erjedt illat is.
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Sargadinnye
illat

Erjedt illat

*

Utdiz Edes illat

*
Erjedt iz Gyum?lcshus

szine

Edes iz * Textara
L* DO Sajatgyokerii Jannet
Lédussag
Oltott Jannet

21. abra 2 °C-on tarolt sajatgyokeri €s oltott Jannet érzékszervi tulajdonsagai, (p<0,05), 2018

(A *-gal jelolt érzékszervi paraméterek kozott szignifikans kiillonbség van.)

A statisztikai kiértékelés a 2 © C-on tarolt dinnyék estében szintén hasonld eredményeket
mutatott, csupan itt nem volt kiilonbség a husszinében ¢€s az erjedt izben, mig a friss termések
Osszehasonlitasakor az oltott dinnye szignifikdnsan erdsebb erjedt illatot mutatott, 6sszehasonlitva

a sajatgyokert dinnyével (3. melléklet).

4.1.2.1.4 NIRS és elektronikus nyelv

A Jannet fajta tarolasi kezeléseire vonatkozd NIR és elektronikus nyelv adatok alapjan az
LDA modellek megépitésre kertiltek.

NIR esetében az 6t taroldsi szint osztalyozasara létrehozott LDA modell a modellépités
soran 100 %-os helyes besorolast mutatott, ami azt jelenti, hogy minden tarolasi kezelést hibatlanul
valasztott szét. A validacid sordn pedig 0sszességében 84,46 %-o0s helyes osztalyozast mutatott.
Az oltott és a sajatgyokerl friss terméseket 77,83 %-ban osztalyozta jol, a sajatgyokerti 2 és 17
°C-on taroltakat pedig 88,83 %-ban osztalyozta helyesen. Az oltott 2 °C-on tarolt dinnyéket pedig
88,98 %-ban osztalyozta helyesen (9. tablazat).
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9. tablazat LDA modell NIR eredményei a Jannet fajta oltdsara és taroldsarara, (p<0,05), 2018

Pontossé Tarolasi Oltott Oltott Sajatgyokert | Sajatgyokerti| Sajatgyokerti
& kezelés friss 2 °C tarolt friss 2 °C tarolt 17 °C tarolt
Oltott friss 100 0 0 0 0
Modell Oltott
épiﬂf)s 2 °C tarolt 0 100 0 0 0
100%  I"Sajatgyokeri 0 0 100 0 0
friss
Sajatgyokert
2 °C tarolt 0 0 0 100 0
Sajatgyokert
17 °C tarolt 0 0 0 0 100
Oltott friss 77,83 5,51 0 0 0
Validdcio | Oltott 11,17 88,98 5.5 0 0
84,46 % 2.°C tarolt ’ i ’
Sajatgyokerti | 5 5 5,51 77,83 11,17 0
friss
Sajatgyokert
5 °C tarolt 0 0 5,5 88,83 11,17
Sajatgyokert
17 °C tarolt 5,5 0 11,17 0 88,83

Az elektronikus nyelv esertében a modellépités 92,10 %-ban volt helyes dsszességében, a
validéacio pedig 87,03 %-ban, tehat az épitett modell eredmények gyengébbek lettek, mint a NIR

esetében.

10. tablazat LDA modell e-nyelv eredményei a Jannet fajta oltasra és tarolasarara, (p<0,05),

2018

. T . Oltott Oltott Sajatgyokerti | Sajatgyokerti | Sajatgyokerti
Pontosség | Tarolasi kezelés friss 2 °C tarolt friss 2 °C tarolt 17 °C tarolt
Oltott friss 86,7 20 0 0 2,91
Oltott
_— 2 °C tarolt 13,3 76,7 0 0 0
ode TSI
T Sajatgyokerii
epltes friss 0 0 100 0 0
92,10% [sajatgyokert 0 0 . 100 0
2 °C tarolt
Sajatgyokerii
17 °C tarolt 0 3,3 0 0 97,09
Oltott friss 80 13,4 0 0 5,83
Oltott
2 °C térolt 20 80 6,6 0 5,83
Validécio SaJatfg.y"kem 0 0 93,4 6.6 0
87.03% [— “SSk
ajatgyokerti
2 °C tarolt 0 0 0 934 0
Sajatgyokert
17 °C tarolt 0 6,6 0 0 88,34
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A modellépités soran a sajatgyokerti friss és 2 °C-on tarolt csoportok mutattak csak helyes

osztalyozast 100 %-ban, a sajatgyokerti 17 °C-on tarolt csoport 97,09 %-ban, az oltott friss csoport

pedig 86,7 %-ban mutatott helyes osztalyozast (10. tablazat).

Az oltott, 2 °C-on tarolt csoport esetében az osztalyozas csupan 76,7 %-ban volt helyes, 20

%-ban a friss oltottba, 3,3 %-ban pedig a sajatgyokeri 17 °C-on taroltba mutatott félre

osztalyozast. A validacid soran a sajatgyokerti friss és a 2 °C-on tarolt csoport 93,4 %-ban mutattak

helyes osztalyba sorolast, a sajatgyokerti 17 °C-on tarolt csoport pedig 88,34 %-ban. Az oltott friss

¢és 2 °C-on tarolt csoport pedig 80 %-ban mutattak helyes osztalyba sorolast, félreosztalyozast

egymasba mutattak, illetve az oltott 2 °C-on tarolt a sajatgyokerti 17 °C-on taroltba mutatott 6,6

%-os félreosztalyozast. Az oltési és tarolasi kombinaciok elkiiloniilésének LDA modelljét a 22.

abra mutatja be.

L ]
X »
o — Vg . %X . i
[ . * x x
L
. x
L - L]
a L
L . .
= . 4 X o
2 v b T e
[ 3 2 P -
X%
L]
*
] Xoe
ol
Sajatgydkerd friss

p— ® Sajatgyokerd 17C
' ® Sajatgyokeri 2C

® Oltott friss

® Oliott 2C

T T T T
-4 -2 0 2 4

22. 4bra Jannet fajta elektronikus nyelv LDA klasszifikdciés modellje az oltasi és tarolasi

paraméterek szétvalasztasara (p<0,05), 2018

(Az abran a @ =tréning, x= validalas)
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4.1.2.2 Fajtaosszehasonlito vizsgalatok

4.1.2.2.1 Refrakcio

Az ot, termeldktdl gylijtott sargadinnye fajta (Celestial, Centro, Donatello, London ¢és
Aikido) friss termésének refrakcioja atlagosan 7,62-8,98 Brix° kozott alakult.

A két zold husu fajta, az Aikido és a London a hdrom sarga husu fajtdhoz képest magasabb
eredményt mutatott (8,37 és 8,98 Brix®).

Elvégezve a statisztikai kiértékelést szignifikdns kiilonbség nem volt kimutathatd az 6t
sargadinnyefajta refrakciojaban (23. abra). Ami a vizsgalat soran érdekes volt, hogy a Centro
fajtanal a harom vizsgalt mintdban az értékek igen erds kiilonbséget mutattak, a legalacsonyabb

4,9 Brix° volt, mig a legmagasabb 11,3 Brix°.
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0
Centro Donatello Celestial London Aikido
Fajtak

23. abra Kiilonb6z6 sargadinnyefajtak refrakciojanak alakulasa, (p<0,05), 2018

(Az abran a kiilonboz6 betiik a kiilonbozé homogén alcsoportokat jeldlik, melyek kozott szignifikans kiilonbség van.)

Azonban mivel az atlagban nem volt kiilonbség a tobbi fajtatol, igy azt kell mondanunk,

hogy nincs szamottevo eltérés a mintak refrakcid értékében.

4.1.2.2.2 Karotinoid tartalom

A friss sargadinnyemintakbol az el6zékben ismertetett Jannet fajtdhoz hasonldan az alabbi

8 karotinoidot azonositottuk a fajta 6sszehasonlitdé vizsgalatok sordn: fitoen, fitofloén, cisz-3-
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karotin, B-karotin, {-karotin, mutato-xantin, lutein, viola-xantin, valamint a két zoldhust fajta
esetében a klorofill-A és klorofill B tartalmat mértiink fitoen, fitofloen és mutatoxantin helyett.

Elvégezve a statisztikai kiértékelést, a fitoen, fitofloen és mutatoxantin esetében nem volt
kimutathat6 statisztikai kiilonbség a harom vizsgalt sargahusu fajta kozott.

Cisz-B-karotin tartalom esetében szignifikdnsan magasabbak, lutein tartalom esetében
pedig alacsonyabbak voltak a sargahtsu fajtdk a z6ldhusu fajtdkhoz képest. Fajtatipuson beliil
azonban nem volt kimutathato kiilonbség.

B-karotin tartalomban azonban a fajtatipuson beliil is mutatkozott szignifikans kiilonbség,
a Centro fajta szignifikdnsan magasabb értéket mutatott (66,05 ug/g).

{-karotin esetében a zold és sargahusu fajtak szignifikans kiilonbségén kiviil a Centro (2,67

ug/g) és Celestial (3,07 ug/g) fajta mutatott szignifikdnsan magasabb értéket (11. tablazat).

11. tablazat Karotinoidok mennyisége (ug/g) a kiilonbozd sargadinnye fajtakban, (p<0,05), 2018

(A tablazatban a kiilénboz0 betiik a kiilonboz6é homogén alcsoportokat jel6lik, melyek kozott szignifikans kiilonbség van.)

Galia Kantaloup
Karotinoidok | Aikido London Celestial Centro Donatello
Fitoén - - 3,545 ¢ 2,919° 2,367 2
Fitofloen - - 3214° 2,922° 1,952
Cis-p-Karotin 0,011°2 0,085 ? 0,539° 0,76 ° 0,441°
B- Karotin 0,601 * 3,606 48,074 ° 66,056 ¢ 31,895°
¢- Karotin 0,018 ¢ 0,085 * 3,079 ¢ 2,674 b 1,791°
Mutatoxantin - - 0,085 * 0,245 ° 0,085 *
Lutein 0,822 ° 0,871° 0,417 0,502 ® 0,282 ¢
Violaxantin 0,809 ¢ 0,615 °¢ 0,3 @ 0,373 ° 0,187 ¢
Osszkarotin 52758 7,973 ¢ 53,361 ° 72,68 © 35,944 °
Klorofil-A 2,122° 1,705 - - -
Klorofil-B 0,809 ° 0,232 ¢ - - -

Violaxantin esetében szintén szignifikans kiilonbség volt a két fajtatipus kdzott, de a Centro
¢s a Donetello is eltért egymastol szignifikansan.

Az Osszkarotinoid tartalom, ahogy a fenti adatokbol varhatdé wvolt, szignifikdnsan
alacsonyabb volt a z6ldhusu fajtakban (Aikido 5,27 ug/g, London 7,97 ug/g). A sargahusuak koziil
pedig a Centro volt szignifikdnsan magasabb 6sszkarotinoid tartalmu (72,68 ug/g).
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Klorofill-A tekintetében nem volt kimutathatd kiilonbség a 2 zd6ldhasu fajta kozott, a

Klorofill-B esteében pedig az Aikido mutatott nagyon koncentraciot 0,8 ug/g értékkel.

4.1.2.2.3 Erzékszervi biralatok

A sarga ¢és zOld husu dinnyé€k teljesen eltéré aromaprofillal rendelkeznek, igy kiilon
végeztem el az érzékszervi biralatukat is.

A 24. abran lathato Aikido és a London fajta érzékszervi tulajdonsdgait 6sszehasonlitva
azt tapasztaltam, hogy a Londonnak erésebb sargadinnye illata volt, mint az Aikidonak, azonban

a gyiimolcshus szin az Aikidonal volt erdteljesebb.

Sargadinnye illat
100

Erjedt illat
*

Iztartossa:

Utoiz Edes illat

Gyiimolcshus

Erjedt iz .
szine

Edes iz Textura

Lédussag

BLondon

Aikido

24. 4bra Galia tipusu sargadinny¢ék érzékszervi tulajdonsagai, (p<0,05), 2018

(A *-gal jelolt érzékszervi paraméterek kozott szignifikans kiillonbség van.)

A statisztikai kiértékelés a két zold hust fajta esetében harom paraméterben mutatott
szignifikans kiilonbséget: az Aikido szignifikdnsan erjedtebb izii, aromaju és erésebb hiisszinii volt
a Londonhoz képest (4. mell¢klet).

Az utdize mindkét sdrgadinnyének hasonloan erds volt. A London sargadinnyéknek csak

enyhén volt erjedt illantuk, és az édes iziik is er6sebben mutatkozott, mint az Aikido fajtanak. A
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biralok tobbségében jobb véleménnyel voltak a London fajtarél — ,,Edes, friss izérzet, kellemes
textara” -, mint az Aikidorol- ,,Kissé kasas, nem tul izletes”.

A 25. abran harom sargahust sargadinnye fajta érzékszervi tulajdonsagait hasonlitottam
0ssze, pokhaldodiagramm segitségével. A Donatellohoz viszonyitva értékeltem a Centro ¢és a
Celestial fajtakat. Azt tapasztaltam, hogy a fajtak iztartossaga ugyanazt az értéket mutatta.

Erjedt izben és erjedst illatban is a Celestialnak kiemelkedd értékei voltak a Donatellohoz
viszonyitva, mig ehhez képest a Centronak alig volt erjedt ize és illata.

A Centrorol az egyik biralo ezt irta: ,, Kozel vizizi”, egy masik biralo igy vélekedett rola:
»legjobb allag, de nem elég édes”.

A viz iz az édes iz hidnya mellett arra is enged utalni, hogy kevéssé érezhetd rajta a

sargadinnye jellegzetes ize, illata.

Sargadinnye illat
100

iztartéssag Erjedt illat

Utéiz Edes illat
Erjedt iz Gyum(’)lcshus
szine
BCentro
Lédussag Donatello
BCelestial

25. 4bra Kantalup tipust sargadinnyék érzékszervi tulajdonsagai, (p<0,05), 2018

(A *-gal jelolt érzékszervi paraméterek kozott szignifikans kiilonbség van.)

A statisztikai kiértékelést elvégezve, a Celestial szignifikdnsan erdsebb erjedt illattal
rendelkezik a Centrohoz képest, a Donatello textirdjanak értéke szignifikdnsan magasabb volt a
Centro ¢és Celestial eredményénél, mig a Centro szignifikdnsan alacsonyabb lédussadgot mutatott,

mint a masik két fajta (5. melléklet).
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4.1.2.2.4 NIRS és elektronikus nyelv

Elvégezve a kiértékelést az NIR és elektronikus nyelv LDA modell eredményei magas
elvalasztasi tendenciat mutattak.

Az 6t fajta (Celestial, Centro, Donatello, Aikido, London) osztalyozéasara Iétrehozott LDA
modell NIR esetében 0sszességében a modell épités sordn 100 %-ban volt helyes, tehat az 6t
sargadinnye fajtat hibatlanul osztalyozta (12. tablazat). A validacid soran viszont csak 54,75 %-
ban osztalyozott jol. A Celestial fajta 80,16 %-ban keriilt helyes besorolésra, a Centro kivételével

a masik négy fajtara tortént félreosztalyozas.

12. tablazat LDA modell NIR eredményei fajtadsszehasonlitasra, (p<0,05), 2018

Pontossag Fajtak Celestial Centro Donatello Aikido London
Celestial 100 0 0 0 0
Centro 0 100 0 0 0
Model P | Donatello 0 0 100 0 0
Aikido 0 0 0 100 0
London 0 0 0 0 100
Celestial 80.16 0 0 6.6 6.61
Centro 0 46.69 0 20 6.61
‘gjl.i;isé‘if Donatello 6.61 20.04 73.04 40 6.61
Aikido 6.61 6.61 26.6 20 26.65
London 6.61 26.65 0 134 53.51

A Donatello fajta 73,04 %-ban kertilt helyes besoroldsra, az Aikido fajtaba 26,6 %-ban
sorolta tévesen a modell. A London fajta 53,51 %-ban keriilt helyes besoroldsra, a téves
osztalyozas 26,65 %-a az Aikido fajtaba tortént, de a masik fajtaba is tortént félre osztdyozas. A
Centro fajta 46,69, az Aikido pedig minddsszesen 20 %-ban keriilt helyes besorolasra.

Az elektronikus nyelv modellépitése soran dsszességében 85,51 % volt a helyes besorolés,

a validaci6 soran pedig minddsszesen 59,03 % (13. tablazat).

67



13. tablazat LDA modell e-nyelv eredményei fajtadsszehasonlitasra, (p<0,05), 2018

Pontossag Fajtak Celestial Centro Donatello Aikido London
Celestial 72.49 0 24.98 0 0
Centro 0 100 0 0 0
MOAeL P | Donatello 27.51 0 75.02 0 0
Aikido 0 0 0 90.02 9.98
London 0 0 0 9.98 90.02
Celestial 25.04 0 74.96 0 0
Centro 0 90.05 0 0 0
Yl | Donatello 74.96 4.95 25.04 0 0
Aikido 0 0 0 80.03 29.99
London 0 0 0 19.97 70.01

A legjobb besorolast a Centro adta, 100 %-ban kertilt helyes besorolésra, az Aikido és

London pedig 90,02 %-ot ért el, egymasba adtak félreosztalyozast 9,98 %-ban. A Donatello és a

Celestial 75,02 és 72,49 %-ban keriiltek helyes besoroldsra és egymasra adtak téves besorolast.
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26. abra E-nyelv LDA modell pontdiagram a sargadinnye fajtak szétvalasztasara, (p<0,05), 2018

(Az abran a @ =tréning, x= validalas)

68



A validécio6 sordn a Centro érte el a legjobb eredményt, hasonl6an a modell épitéshez, 90,05
%-kal, a legalacsonyabbat pedig a Donatello ¢és a Celestial 25,04 %-kal, 6k egymasba adtak téves
besorolast 74,96 %-ban. A 26. abra szemlélteti a két fajta erds keveredését.

Kiilon modell kertilt épitésre a Kantalup és Galia fajtatipusba tartoz6 dinnyék esetében. A

Galia tipusu dinnyék eredményeit a 14. tablazat mutatja be.

14. tablazat LDA modell NIR ¢és e-nyelv eredményei Galia fajtadk esetében, (p<0,05), 2018

NIR Elektronikus nyelv
Pontossag Fajtak Aikido London | Pontossag Fajtak Aikido London
Aikido 100 0 Aikido 92.5 12.52
Modell Modell
épités épités
100 % London 0 100 89.99 % London 7.5 87.48
Validécio Aikido 100 20 Validécio Aikido 89.96 14.99
90 % 87.49 %
London 0 80 London 10.04 85.01

A modell épités 100 %-os volt, a validacio pedig 90 %-os Osszességében NIR méréskor,
mivel a London fajta a validaci6 sordn 80 %-ban mutatott helyes osztalyozast, 20 %-ban
helyteleniil az Aikidohoz keriilt.

Az elektronikus nyelv mérés soran a Galia tipust dinnyékre épitett LDA osztalyozasi
modell atlagosan 89,99 %-os helyességgel dolgozott a modell épités sordn és 87,49 %-os
validacidval, ami szintén j6 eredménynek mondhato.

A Kantalup fajtakra épitett LDA modell 100 %-os helyes besorolast mutatott a modell
¢épités sordn, mig a validaciokor, 64,47 %-os volt csupan a megfeleld besorolas NIR mérés esetén.
A Celestial fajta volt avalidacio soran a legjobb 93,4 %-ban kertilt helyes besorolasra, 6,6 %-ban
kertilt helyteleniil besorolasra a Donatellohoz. A Donatello fajta volt a legkevésbé jol osztalyozott,
mindossze 33,4 %-ban kerlilt jo osztilyba, 40 %-ban pedig a Centrohoz, 26,6 %-ban pedig a
Celestialhoz (15. tablazat).

Elektronikus nyelv mérésre épitett LDA modell esetén 82,33 %-os helyes besorolast
kaptunk dsszességében és 51,19 %-os validaciot. A Centro modell épitése hibatlan, 100 %-os volt,
A Celestial 77,75 %-ban, a Donatello pedig 69,23 %-ban mutatott helyes osztalyba sorolast,

egymassal mutattak a fennmaradé szazalékos keveredést.
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15. tablazat LDA modell NIR és e-nyelv eredményei Galia fajtak esetében, (p<0,05), 2018

NIR Elektronikus nyelv
Pontossag Fajtak | Celestial | Centro | Donatello | Pontossag Fajtak | Celestial | Centro | Donatello
Celestial 100 0 0 Celestial 71.75 0 30.77
Modell Modell
épités Centro 0 100 0 épités Centro 0 100 0
100 % 82.33 %
Donatello 0 0 100 Donatello | 22.25 0 69.23
Celestial 93.4 0 26.6 Celestial 25 0 71.43
Validacio Validacio
64.47 % Centro 6.6 66.6 40 5119 % Centro 0 100 0
Donatello 0 33.4 334 Donatello 75 0 28.57

A validécio esetében szintén 100 % volt a Centro, a masik két fajta viszont igen alacsony

aranyban mutatott j6 besorolast, a Celestial 25, a Donatellon 28,57 %-ban keriilt csupan helyes

besorolasra.
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4.2 2.kisérleti év

4.2.1 Szabadfoldi kisérlet
Ebben az alfejezetben mutatom be a 2019-es szabadfoldi oltasi kisérlet, majd az ebbdl
beallitott tarolasi kezelések mindségi paraméterekre gyakorolt hatasat.
4.2.1.1 Termésmennyiség

A 2019-es szabadfoldi termesztési kisérlet sikeresen lezajlott, 6sszesen 821 darab termés
kertilt leszedésre (16. tablazat), ebbdl a mérésekhez 325 darab sargadinnye kertilt a laborba, illetve

50 darab az érzékszervi biralatokhoz.

16. tablazat Szedési idopontok, 2019

Oltasi . Sveglio | Shintosa London | Shintosa
kombin4ciok Sveglio X X London X X
Sveglio Sveglio London | London
julius 17. 45 db 5db 34 db 0db 0db 0 db
julius 21. 23 db 25 db 23 db 0db 0db 0db
julius 23. 14 db 11db 22 db 7 db 0db 0db
julius 26. 7 db 6 db 9db 4 db 4 db 6 db
julius 30. 2db 5db 12 db 5db 6 db 1db
augusztus 1. 0db 0db 3db 9db 3db 18 db
augusztus 5. 1db 0db 3db 26 db 10 db 27 db
augusztus 8. 3db 1db 12 db 59 db 16 db 121 db
augusztus 12. 1db 4 db 2db 74 db 47 db 71 db
augusztus 21. 1db 0db 0db 17 db 7 db 9db
Osszesen 97 db 57 db 120db | 201db | 93db 253 db

4.2.1.2 Eréslefutas

A szedéseket 0sszesen 10 alkalommal (julius 17., 21., 23., 26., 30., illetve augusztus 01.,
05.,08.,12., 21.) végeztem el.
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4.2.1.2.1 Sveglio fajta éréslefutasa

A legtobb termést az elsd alkalommal, julius 17-én szedtem 0,53 kg/to
termésmennyiséggel. Az els6 szedési idopontban a sajatgyokerii ndvények magasabb eredményt
hoztak, de a mésodik szedéstdl kezdve mar az interspecifikus alanyra oltott kombindcié mutatott
jobb termésatlagot (27. abra).

Az dnmagara oltott kombinécio julius 21-én hozta a legmagasabb eredményt 0,47 kg/tével,
majd csokkent a terméseredménye, de magasabb volt a sajatgyokerti novényekrdl szedetteknél

augusztus 1-ig, ezutdn szinte megegyezett a sajatgyokert értékeivel.
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27. abra A Sveglio fajta €s oltott kombinacidinak éréslefutasa, (p<0,05), 2019

A sajatgyokert Svegliorol elsé alkalommal lehetett a legtobb termést leszedni 0,65 kg/to,
amivel nagyobbnak bizonyult a terméshozam az interspecifikus alanyra oltott kombinaciotol is,
majd szépen lassan csokkent a termésmennyisége, az interspecifikus alanyra oltott novényekrdl
viszont hoszan tudtunk mennységet szedni.

A szedési gorbe alapjan lathatd, hogy Osszességében a Sveglio fajta esetében az

interspecifikus Shintosa Camelforce alanyra oltva hozta a legjobb eredményeket.
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4.2.1.2.2 London fajta éréslefutasa

A London fajta esetében is 10 alkalommal tudtunk szedni, ugyanazokban az idépontokban,
(jalius 17.,21., 23., 26., 30., illetve augusztus 01., 05., 08., 12., 21.) mint a Sveglio esetében, ennél
a kezelésnél is az interspecifikus alanyra oltott London hozta a legmagasabb eredményeket (28.
abra).

Az interspecifikus alanyra oltott London az augusztusi hénapban kiemelkedden jo
eredményt hozott, augusztus 8-an a legmagasabb termésmennyiséggel, mely 2,61 kg/td volt. Azt
kovette a sajatgyokerti London, az augusztusi honaptol fele akkora terméshozammal rendelkezett,
mint a tok alanyra oltott kombinacid. Szintén ebben a honapban teljesitett a legjobban, mégpedig

augusztus 12-én (1,28 kg/t6).
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28. abra A London fajta és oltott kombinacidinak éréslefutéasa, (p<0,05), 2019

Ennél a vizsgalatnal az 6nmagéra oltott kombinacié hozta a leggyengébb eredményeket,
negyed annyi termést hozott, mint az interspecifikus alanyra oltott kombinacid, és fele annyit, mint

a sajatgyokert valtozat (0,85 kg/to)
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4.2.1.3 Tovenkénti termésatlagok

4.2.1.3.1 Sveglio sargadinnye fajta tovenkénti terméseredménye

A tovenkénti terméseredmények mérése soran megfigyeltem, hogy a Sveglio fajta esetében
az oltas termésmennyiség csOkkenést és novekedést is mutatott: az interspecifikus tok alanyra
torténd oltas (Shintosa Camelforce x Sveglio) megndvelte a mért paramétert, mig az dnmagara

oltott kombindcid (Sveglio x Sveglio) csokkentette azt. (29. abra).
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29. abra A Sveglio fajta és oltott kombinacidinak tovenkénti termésmennyisége, (p<0,05), 2019

(Az abran a kiilonboz6 betiik a kiillonboz6 homogén alcsoportokat jelolik, melyek kdzott szignifikans kiilonbség van.)

A szorasok kozel azonos értékeket mutattak. A legmagasabb tovenkénti
termésmennyiséggel a Shintosa Camelforce-ra oltott Sveglio fajta volt jellemezhetd. Elvégezve a

statisztikai kiértékelést, szignifikans kiilonbség mutatkozott a hdrom vizsgalt tipus kozott.

4.2.1.3.2 London sargadinnye fajta tovenkénti terméseredménye

A tovenkénti terméseredmények mérése soran megfigyeltem, hogy a London fajta esetében
az oltas szintén termésmennyiség novekedést és csokkenést is mutatott. A tokalanyra torténd oltasa
(Shintosa Camelforce x London) soran megndvelte a mért eredményeket, mig az onmagara oltott

kombinaci6 (London x London) csokkentette azt (30. abra).
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Az interspecifikus tok alanyra oltott variacio 5,5 kg-os eredményt ért el tovenként. A
sajatgyokerti, 3,8 kg/té eredmény hozott. Az énmagéra oltott fajta 2 kg koriili értéket adott. Igy

minden kezelés kozott jelentds kiilonbséget tapasztaltunk.
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30. abra A London fajta és oltott kombinacidinak tovenkénti termésmennyisége, (p<0,05), 2019

(Az abran a kiilonboz6 betiik a kiillonboz6 homogén alcsoportokat jelolik, melyek kdzott szignifikans kiilonbség van.)

A sz6ras minden valtozatndl més eredményt mutatott, a legnagyobb szorassal az Shintosa
Camelforce interspecifikus tokalanyra oltott rendelkezik, a legkisebbel az 6nmagara oltott, a kettd
kozotti értéket mutatja a sajatgyokerti fajta. Elvégezve a statisztikai kiértékelést, szignifikans

kiilonbség mutatkozott a harom vizsgalt fajta terméseredménye kozott.
4.2.1.4 Atlagtomegek

4.2.1.4.1 Sveglio atlagtomeg alakulasa

A Sveglio fajta esetében a termésmennyiség mérésével ellentétben az oltds mindkét
kombindcional csokkentette a termések atlagtomegét (31. abra), mivel a sajatgyokerii valtozat
terméseinek atlagtomege: 1,37 kg, az Onmagara oltott valtozaté 1,22 kg, mig a Shintosa

Camelforce interspecifikus tokalanyra oltotté pedig 1,34 kg volt.
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A kezelések terméseinek atlagtomege elérte a fajtakatalogusokban leirt és kozolt értékeket.

A legnagyobb szorast a sajatgyokerli és az onmagara oltott kombinaciok mutattak.
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31. &bra A Sveglio és oltott kombinécioinak atlagtomeg alakulasa, (p<0,05), 2019

(Az abran a kiilonboz6 betiik a kiillonb6z6 homogén alcsoportokat jelolik, melyek kdzott szignifikans kiillonbség van.)

Elvégezve a statisztikai kiértékeléseket nem volt kimutathatd szignifikans kiilonbség a
sajatgyokerli, az onmagara, illetve az interspecifikus alanyra oltott Sveglio fajta terméseinek

atlagtomeg alakulasaban.

4.2.1.4.2 London atlagtomeg alakulasa

A termések atlagtomeg mérése soran megfigyeltem, hogy a London fajta esetében a
termésmennyiség mérésénél az oltds kombinacidja csokkentette és novelte is a termések
atlagtomegét (32. abra). A legmagasabb atlagtomegget a Shintosa Camelforce interspecifikus
tokalanyra oltott kezelés hozta 1,79 kg-mal. Azt kdvette a sajatgyokerti valtozat 1,59 kg-al, majd
legkevesebb atlagtomegli az 6nmagara oltott kezelés volt (1,38 kg).

A kezelések terméseinek atlagtomege elérte a fajtakatalogusokban leirt és kozolt értékeket.
A sajatgyokerti €s Shintosa Camelforce interspecifikus tokalanyra oltott valtozatok szérasa kozel

azonos volt, az onmagéra oltott kombindci6 adatai kisebb szérast mutattak.
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32. dbra A London és oltott kombinacidinak atlagtomeg alakulésa, (p<0,05), 2019

(Az abran a kiilonboz6 betiik a kiillonboz6 homogén alcsoportokat jelolik, melyek kdzott szignifikans kiilonbség van.)

Elvégezve a statisztikai kiértékelést az oOnmagara oltott London fajta termései
szignifikansan alacsonyabb atlagtomeget mutattak az interspecifikus tok alanyra oltott termések
atlagtomegéhez képest. A sajatgyokeri ndvényei termésmérete egyik oltasi kombindciotdl sem

kiilonboztek szignifikansan.
4.2.1.5 Refrakcio

4.2.1.5.1 Sveglio refrakcié alakulasa

A Sveglio sargahusu sargadinnye fajta esetében megfigyeltem, hogy a termésmennyiség
mérése sordn kapott eredményekhez hasonldéan az interspecifikus alanyra oltds valamelyest
novelte a friss termések refrakcio értékét (33. abra), a sajatgyokerti terméseké 8,38 Brix° volt
atlagosan, az interspecifikus tok alanyra oltottaké 8,93 Brix°.

Az Onmagara oltott kombinaciok refrakcidja pedig atlagosan 8,01 Brix° volt.
Megfigyelhetd, hogy az dnmagara oltott kombinaciok frissen és tarolds utan sem érték el a 10
Brix®-ot, atlagosan 8-9,8 Brix® kozott alakultak a refrakcio értékek abban a csoportban.

Az egyes oltasi kezeléseken beliil megfigyelheté volt, hogy a tarolds soran a friss
eredményekhez képest magasabb refrakci6 volt mérhetd.

A sajatgyokerti Sveglio fajta legmagasabb refrakcioja S5 (10,47 Brix®) tarolasnal volt, de

a HS esetében is majdnem elérte a 10-et a refrakcid (9,98 Brix®).
77



Intrespecifikus alanyra oltva az S3 kezelés (10,35 Brix°) és a H8 kezelés (10,45 Brix®)

adott joval magasabb refrakciot.

Az dnmagara oltott kombinacid S3 tarolason (9,79 Brix®) és S5-6n (9,67 Brix°) mutatott

magas refrakciot.
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33. abra A frissen szedett ¢s tarolt Sveglio fajta refrakci6 értékeinek alakulasa, (p<0,05), 2019

(Az abran a kiilonboz6 betiik a kiillonbdz6 homogén alcsoportokat jeldlik, melyek kozott szignifikans kiilonbség van.
Az oltas hatasa ,,ABC”, a tarolas hatasa ,,abc” betiikkel keril elkiilonitésre.
Oltasi kombindcidk: S: sajatgyokerti Sveglio, ShxS: interspecifikus alanyra oltott Sveglio, SxS: dnmagéra oltott
Sveglio
Tarolasi kezelések: FO: Friss, S3: szobahémérséklet 3 nap tarolas, S5: szobahdmérséklet 5 nap tarolas,
HS: hiitétarolas 5 nap, H8: hiitétarolas 8 nap)

Elvégezve a statisztikai kiértékelést a kiilonbozd oltasi kombinaciokkal végzett tdrolas utan
csak a sajatgyokeri H5-6n tarolt mintdk refrakcidja mutatott szignifikdns kiilonbséget a friss
sajatgyokerti mintakhoz képest. Az interspecifikus alanyra és az onmagara oltott kombinaciok nem

mutattak szignifikans kiilonbséget.

4.2.1.5.2 London refrakcio alakulasa

A London zdldhusu sargadinnye fajta esetében megfigyeltem, hogy a refrakci6 értékek a
sajatgyokerii és az interspecifikus alanyra oltott mintak esetében szinte mind 10 Brix® feletti volt,
kivéve a friss ShxL kombinacié (9,87 Brix®).

Az dnmagara oltott kombinacio friss és a tarolas soran sem érte el a 10 Brix°-ot, 9,25-9,82
Brix® kozott alakultak az értékek (34. abra).
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Ennél a fajtanal is megfigyelhetd, csak ugy, mint a Sveglional, hogy a sajatgyokeriinél és
az interspecifikus kombinécional is, a tarolas utan (S3, S5, HS és H8) magasabb volt a refrakcio,
mint a friss mintakban.

Az dnmagara oltott kombinacidknal nem volt ilyen egyértelmii, csak S3 és H8 tarolasnal

emelkedett a refrakcio.
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34. abra A London fajta és oltott kombinacioinak refrakcio alakulésa, (p<0,05), 2019

(Az abran a kiilonbz6 betiik a kiillonbdz6 homogén alcsoportokat jeldlik, melyek kozott szignifikans kiilonbség van.
Az oltas hatasa ,,ABC”, a tarolas hatasa ,,abc” betlikkel keriil elkiilonitésre.
Oltasi kombinaciok: L: sajatgydkerii London, ShxL: interspecifikus alanyra oltott London, LxL: dnmagara oltott
London
Tarolasi kezelések: FO: Friss, S3: szobahémérséklet 3 nap tarolas, S5: szobahdmérséklet 5 nap tarolas,
HS5: hiitétarolas 5 nap, H8: hiitétarolds 8 nap)

Elvégezve a statisztikai kiértékelést, szignifikans kiilonbség mutatkozott az 6nmagara
oltott termések és a sajatgyokert, illetve interspecifikus alanyra oltott termések refrakcioja kozott,
mint az el6zetesen is varhatd volt, de csak abban az esetben, ha a tarolas hatasat nem vettem

figyelembe (6. melléklet).
A kiilonb6z0 tarolasi paraméterek kozott azonban nem volt kimutathat6 kiillonbség.
4.2.1.6 Sveglio karotinoid tartalmanak alakulasa

A Sveglio fajta esetében 9 karotinoidot sikeriilt azonositani HPLC segitségével
(violaxantin, lutein, B-kriptoxantin, tetra-dehidro-Y-karotin, cisz- {-karotin, (-karotin, B-karotin,

fitofloen, fitoen), illetve kiszamolasra keriilt az 6sszkarotinoid tartalom (17. tablazat).
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17. tablazat Karotinoidokk értéke (ug/g) a Sveglio fajtaban, 2019

(A tablazat roviditései: O: oltas hatasa (tarolasi kezelésen beliil), T: tarolas hatasa (oltott kombinacion beliil), NS,

ns: nem szignifikans kiilonbség
S: sajatgyokerii Sveglio, ShxS: interspecifikus alanyra oltott Sveglio, SxS: 6nmagara oltott Sveglio

FO: Friss, S3: szobahdmérséklet 3 nap tarolds, S5: szobahdmérséklet 5 nap tarolas, HS: hiitdtarolas 5 nap,
HS: hiitdtarolas 8 nap)

Oltasi kez. Tarkez | Fitoen | O | T | Fitofloen | O | T | f(;ﬁn o\T kafo'ﬁn o|T f;:ofm o|T
FO 2,99 NS | ns 1,71 AB | ns 38,87 | NS | ns 1,17 A |ns 2,34 NS | ns
° S3 2,81 AB | ns 1,42 A | ns 38,16 | NS | ns 0,93 A |ns 1,73 A | ns
E" Ss 3,03 NS | ns 2,08 NS |ns| 4295 |NS|ns 1,29 |NS|ns| 221 |[NS|ns
[75]
HS5 3,30 NS | ns 1,43 NS |ns| 4931 |NS|ns| 0,79 |NS|ns| 324 |NS|ns
H8 341 NS | ns 1,90 NS |ns| 3870 |NS|ns 1,69 |NS|ns| 223 |[NS|ns
° FO 2,44 NS | ns 1,36 A |ns| 3655 |NS|ns| 092 A |ns| 1,82 |[NS|ns
E’D S3 3,26 B |ns 2,00 B | ns 27,42 | NS | ns 1,47 B | ns 2,50 B |ns
E S5 2,84 NS | ns 1,63 NS | ns 36,14 | NS | ns 0,91 NS | ns 2,40 NS | ns
é H5 2,76 NS | ns 1,52 NS [ ns | 46,21 NS | ns 1,10 | NS | ns 2,25 NS | ns
2 H8 2,77 NS | ns 1,59 NS | ns 36,27 | NS | ns 1,55 NS | ns 1,70 NS | ns
° FO 3,10 NS | ns 2,00 B |ns| 3728 |NS|ns| 222 B |ns| 198 |NS|ns
'ogb S3 2,60 A | ns 1,71 AB|ns| 31,92 |[NS|ns 1,42 B |ns| 2,03 |AB|ns
E S5 3,08 NS | ns 1,91 NS |ns| 20,82 |NS|ns 1,08 |NS|ns| 2,10 |[NS|ns
o0 H5 2,90 NS | ns 1,73 NS |ns| 3598 |NS|ns 1,08 |NS|ns| 234 |[NS|ns
% H8 2,74 NS | ns 1,98 NS |ns| 2513 |NS|ns 1,80 |NS|ns| 192 |[NS|ns
Tetra- ..
Oltasi kez. | Tar.kez. dhlo | “X';l Y21 | 0 | T | Luthein | O | T ;:?11::1. ofr kaors(ftzin ofT
karotin
FO 0,27 NS | ns 0,48 NS |ab| 031 A |ns| 020 |NS|ns| 4834 |NS|ns
° S3 0,96 B |ns 0,71 NS| b 0,29 A |ns| 059 |NS|ns| 47,60 |NS|ns
E" S5 0,38 NS | ns 0,53 NS |ab| 033 NS|ns| 023 |NS|ns| 53,03 |NS|ns
wn
H5 0,19 NS | ns 0,55 NS |ab| 045 NS|ns| 022 |NS|ns| 5947 |NS|ns
H8 0,13 NS | ns 0,31 NS| a 0,56 | NS |ns| 039 [NS|ns| 49,32 | NS |ns
° FO 0,34 NS | ab 0,47 NS| b 0,30 A [ns| 0,19 |NS|ns| 4440 |[NS|ns
ED S3 0,58 AB | b 0,43 NS|ab| 036 |AB|ns| 021 |NS|ns| 3823 |NS|ns
E S5 0,33 NS | ab 0,48 NS| b 0,34 |NS|ns| 0,17 |[NS|ns| 4525 |NS|ns
é H5 0,20 NS | a 0,56 NS| b 039 |NS|ns| 020 |[NS|ns| 5519 |NS|ns
2 H8 0,16 NS | a 0,29 NS| a 034 | NS |ns| 0,16 |[NS|ns| 44,83 |NS|ns
° FO 0,23 NS | a 0,46 NS | ns 0,42 B |ab| 030 [NS|ns| 47,98 |NS|ns
E}D S3 0,44 A |b 0,41 NS | ns 0,42 ab| 025 |[NS|ns| 41,20 | NS |ns
E S5 0,56 NS | b 0,46 NS | ns 0,38 NS|ab| 0,04 |NS|ns| 30,53 |NS|ns
o H5 0,19 NS | a 0,40 NS | ns 0,35 NS | a 024 |NS|ns| 4521 [NS|ns
% H8 0,14 NS | a 0,28 NS | ns 0,54 |NS|b 023 |NS|ns| 3475 [NS|ns

Az azonositott 9 vegyiilet koziil a lutein, a tetra-dehidro-Y-karotin és a B-kriptoxantin

mutatott kiilonbségeket az egyes tarolasi kezelések kozott.

A lutein esetében az onmagara oltott kombinaciéo HS és HS tarolasa kozott volt szignifikans

kiilonbség.
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Tetra-dehidro-Y-karotin esetében szintén az 6nmagdara oltds mutatott szignifikans eltérést,
a H8, HS5 ¢és FO kezeléstol volt az S3 és S5 tarolas eltérd. Az interspecifikus alanyra oltott
kombinacio esetén a HS és H8 kezeléstdl mutatott szignifikans kiilonbséget az S3 tarolas.

B-kriptoxantin esetében a sajatgydkerii terméseket vizsgalva az S3 és HS tarolasi kezelés
mutatott szognifikans kiilonbséget, az interspecifikus alanyra oltottaknal pedig a H8 kombinacid
kiilonbozott szignifikansan az FO, S5, HS tarolasi kombinaciotol.

A friss mintak esetében a fitofloen interspecifikus alanyra oltds és dnmagara oltas kozott
volt szignifikans kiilonbség. Lutein és (-karotin esetében pedig az 6nmagara oltas szignifikdnsan
volt eltérd a masik két kombinaciotol.

S3 tarolas esetén az alabbi karotinoidokban mutatkozott szignifikans kiilonbség:

C-karotin: sajatgyokeri - két oltott kombinacio

fitofloen ¢€s cisz - {-karotin: sajatgyokerii-interspecifikus alanyra oltott

fitoen: 6Gnmagdra - interspecifikus alanyra oltott

tetra-dehidro-Y-karotin és lutein: sajatgyokeri-Onmagara oltott kombinacio.
Osszkarotinoid tartalom esetében a 35. dbra is szemlélteti, hogy nem mutattak a kiilonbzd

oltasi kombinacidk kozott 0sszességében nagy eltéréseket.
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35. abra Osszkarotinoid tartalom Sveglio fajta oltasi és tarolasi kombinacidiban, (p<0,05), 2019

(Az abran a kiilonboz6 betiik a kiillonbdz6 homogén alcsoportokat jeldlik, melyek kozott szignifikans kiilonbség van.
Az oltas hatasa ,,ABC”, a tarolas hatasa ,,abc” betiikkel keril elkiilonitésre.
Oltasi kombindcidk: S: sajatgyokerti Sveglio, ShxS: interspecifikus alanyra oltott Sveglio, SxS: dnmagéra oltott
Sveglio
Tarolasi kezelések: FO: Friss, S3: szobahémérséklet 3 nap tarolas, S5: szobahdmérséklet 5 nap tarolas,
HS: hiitétarolas 5 nap, HS: hiitétarolas 8 nap)
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Ami megfigyelhetd, hogy az Onmagara oltott kombinaci6 mutatta a legalacsonyabb
eredményeket, illetve, hogy egyes tarolasi kezelések soran (S5, H5) magasabb értékek voltak
megfigyelhetdk a sajatgyokerti és a tok alanyra oltott kombinécio esetében.

A statisztikai kiértékelés azonban nem mutatott szignifikans kiilonbséget az oltés és tarolas

hatdsara sem az egyes kombinaciok kozott.

4.2.4.7 London polifenol dsszetételének vizsgalata

A London sargadinnye fajta flavonoid 0sszetételét vizsgalva az alabbi vegyiileteket sikeriilt
detektalni: flavan-3-ols, protokatekusav, 3-hidroxibenzoiksav, hidroxibenzoesav, fahéjsav-
gliikozid, d-katahin, naringin-digliikozid, naringen, fahéjsav, procianidin, valamint
meghatarozasra keriiltek az 6sszpolifenol mennyiségek (36. abra) is a HPLC mérések utan. A
kimutatathat6 flavonoidokat kromatogramon abrazoltam, mely a 37. abran athato.

A statisztikai kiértékelés soran a protokatekusav, a hidroxibenzoesav €s a procianidin

esetében nem allt rendelkezésre elég adat, igy azokra nem volt elvégezhetd az elemzés a tarolas

szempontjabol.
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36. abra Osszpolifenol tartalom London fajta oltési és tarolasi kombinacidiban, (p<0,05), 2019

(Az abran a kiilonboz6 betiik a kiillonbdz6 homogén alcsoportokat jeldlik, melyek kozott szignifikans kiilonbség van.
Az oltas hatasa ,,ABC”, a tarolas hatasa ,,abc” betiikkel keril elkiilonitésre.
Oltasi kombindcidk: L: sajatgydkerti London, ShxL: interspecifikus alanyra oltott London, LxL: 6nmagara oltott
London
Tarolési kezelések: FO: Friss, S3: szobahémérséklet 3 nap tarolas, S5: szobahdmérséklet 5 nap tarolas,
HS: hiitétarolas 5 nap, HS: hiitétarolas 8 nap)

A d-katahin és a naringin-digliikozid esetében volt kimutathat6 szignifikéns kiilonbség az

egyes tarolasi kezelések kozott, a szorashomogenitas sériilése miatt azonban Games-Howell post-
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hoc tesztet végeztem, ami feliilirta ezeket a kiilonbségeket. Tehat 6sszességében megallapithato,
hogy a kiilonb6zd oltasi és taroldsi kombindciok kozott nem volt kimutathatd szignifikans

kiilonbség a flavonoidok esetében (7. melléklet).
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37. abra London fajta polifenol dsszetételének kromatogramja, 2019

1: flavan-3-ols 2: protokatekusav 3:3-hidroxibenzoiksav 4: flavan-3-ols 5: hidroxibenzolsav 6:
fahéjsav-gliikozid 7: d-katahin 8: naringin-digliikozid 9: naringen 10: fahéjsav 11: fahéjsav 12:

procianidin
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4.2.4.8 Erzékszervi biralatok

4.2.4.8.1 Sveglio érzékszervi biralata

A Sveglio fajta érzékszervi birdlata soran a 2018-as évhez hasonléan 10 érzékszervi
paraméter kertlt értékelésre a friss mintakbol.

Ahogy a 38. abra is szemlélteti a harom oltasi kombinacié kozott jol lathatok az egyes
¢érzékszervi kiilonbségek, illetve az is megallapithato, hogy a sajatgyodkerli és az onmagara oltott
termések érzékszervi paraméterei kdzelebb allnak egymaéshoz, az interspecifikus alanyra oltotthoz
képest.

Erjedt iz és illat a harom kombinaci6 esetében nagyon hasonld, alacsony aranyban volt
jelen, mig az ut6iz erésen érezhetd volt benniik.

A gylimdlcshus szine és az édes iz tekintetében a 3 kombindcid kozott viszonylag nagy
kiilonbség mutatkozott, legmagasabb értéket az Onmagara oltott termés adott, ezt kovette a
sajatgyokerti. Az iztartdssag €s a sargadinnye illat esetében szintén nagy kiilonbség mutatkozott,
a legmagasabb értéket a sajatgyokert termések adtdk, ezt pedig az dnmagara oltott kombinacid
kovette. Jol kirajzolodik a pokhdlod abran, hogy az interspecifikus alanyra oltott kombindcid

rendelkezett a leggyengébb érzékszervi paraméterekkel.

Sargadinnye

iztartéssag Erjedt illat

*

Utoiz Edes illat

*
Gyiimolcshus

Erjedt iz .
szine

Edes iz Textura B Sveglio-S

T Sveglio SxS
Lédussag

@ Sveglio ShxS

38. abra Sveglio fajta és oltasi kombinacioi érzékszervi biralata (p<0,05),2019

(A *-gal jelolt érzékszervi paraméterek kozott szignifikans kiilonbség van.)
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Elvégezve a statisztikai kiértékelést, a sargadinnye illat, gyiimolcshisszin és az édes iz
tekintetében az interspecifikus alanyra oltott kombinaci6 adott szignifikansan alacsonyabb értéket
a masik 2 kombindcidhoz képest, édes illat tekintetében pedig az 6nmagara oltott kombinacio volt
szignifikansan magasabb. A tobbi érzékszervi paraméter esetében nem mutatkozott szignifikans

kiilonbség (8. melléklet).

4.2.4.8.2 London érzékszervi biralata

A London fajta érzékszervi paramétereit tekintve szintén valtozatos eredményeket kaptam,
itt 1s nagy kiilonbségek mutatkoztak egyes érzékszervi paramétereken beliil a 3 kezelés kozott (39.
abra).

Ennél a fajtandl a birdlok szerint iztartossdg, édes illat, gyiimdlcshus szin és édes iz

tekintetében is az interspecifikus alanyra oltott dinnyék paraméterei voltak a legmagasabbak.

Sargadinnye
illat
100

iztartossag Erjedt illat
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39. abra London fajta és oltasi kombinacidi érzékszervi birdlata (p<0,05), 2019

(A *-gal jelolt érzékszervi paraméterek kozott szignifikans kiillonbség van.)

Utoiz és lédussag tekintetében az Onmagara oltott kombinacid volt a legmagasabb
eredményi. Erjedt iz és illat erre a fajtara sem volt jellemz0, a Svegliohoz hasonldan.
A statisztikai kiértékelés a gylimolcshus szinében mutatott kiilonbséget, a sajatgyokerti

kezelés volt szignifikansan alacsonyabb, a masik két kombinacidhoz képest, édes iz esetében pedig
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az Oonmagara oltott kombinacidhoz képest az interspecifikus alanyra oltott volt szignifikansan

magasabb (9. melléklet).

4.2.2 Gyiijtott minta- Jannet fajta

"o

A Jannet fajtabol az el6zd, 2018-as kiséreti évhez hasonloan a 2. kisérleti évben is
beszerzésre keriilt oltott és sajatgyokerti termés, melyekkel elvégzésre keriiltek a tarolési

kisérletek, majd a beltartalmi mérések.

4.2.2.1 Refrakcio

A Jannet fajta refrakciojanak alakulasat oltas és tarolas hatasara a 40. abra mutatja be. A
sajatgyokerl termések esetében a Brix® 7,2-8,7 kozott alakult atlagosan, mig az oltott csoportban
joval magasabbak voltak, a legalacsonyabb érték 10,6 volt, a legmagasabb pedig 11,7. A
sajatgyokerti termések refrakcidja a tarolas eldrehaladtaval ndvekvo tendenciat mutatott, kivéve

az S5-HS5, ott megegyeztek az értékek.
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40. abra Jannet fajta refrakciojanak alakulasa oltéas ¢és tarolas hatasara, (p<0,05), 2019

(Az abran a kiilonbz6 betiik a kiillonbdz6 homogén alcsoportokat jeldlik, melyek kozott szignifikans kiilonbség van.
Az oltas hatasa ,,ABC”, a tarolas hatasa ,,abc” betlikkel keriil elkiilonitésre.
Tarolasi kezelések: FO: Friss, S3: szobahémérséklet 3 nap tarolas, S5: szobahdmérséklet 5 nap tarolas,
HS: hiitétarolas 5 nap, H8: hiitétarolas 8 nap)

Elvégezve a statisztikai kiértékelést, minden tarolasi kezelésnél szignifikans kiilonbség

volt az oltott és sajatgyokerti termések refrakcioja kozott.
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Az tarolasi kezelések hatasat tekintve azonban nem volt kimutathatd szignifikans

kiilonbség.

4.2.2.2 Karotinoidok

A Sveglio fajtdhoz hasonléan 9 karotinoidot sikeriilt azonositani HPLC technika
segitségével a Jannet fajtaban (violaxantin, lutein, B-kriptoxantin, tetra-dehidro-Y-karotin, cisz- (-
karotin, {-karotin, B-karotin, fitofloen, fitoen), illetve kiszdmolasra kertilt az 6sszkarotin tartalom.

Az oltas hatasat vizsgalva a statisztikai vizsgalatok az S3 és S5 tarolasi kezelések esetében
mutattak szignifkans kiilonbséget az oltott és sajatgyokerti termések kozott. Az S3 tarolas esetén
a fitoen, a fitofloen és a cisz- (-karotin szignifikdnsan magasabb értéket mutatott a
sajatgyokertickhez képest, S5 tarolas vizsgalatakor pedig a fitofloen és a (-karotin értéke volt

szignifikdnsan magasabb az oltott terméseknek (18. tablazat).

18. tablazat Jannet fajta karotinoidtartalom (ug/g) osszetétele, 2019

(A tablazat roviditései: O: oltas hatasa, T: tarolds hatdsa, NS,ns: nem szignifikans kiilonbség
Tarolasi kezelések: FO: Friss, S3: szobahdmérséklet 3 nap tarolés, S5: szobahémérséklet 5 nap tarolas, HS:hiittarolas
5 nap, HS: hiitétarolas 8 nap)

Oltési | Tarolisi Fitoen (o) T | Fitofloen | O T B- . O| T |Gkarotin| O | T Cis-§‘- O | T
kez. kez. karotin karotin
FO 1,93 NS | ns 1,12 NS | ns 37,14 NS | ns 1,04 NS | ns 1,21 NS | ns
E S3 1,30 A ns 0,93 A ns 37,24 NS | ns 1,16 NS | ns 0,85 A | ns
E‘; S5 1,73 NS | ns 1,28 A ns 47,14 NS | ns 0,89 A | ns 1,52 NS | ns
i;? H5 1,86 NS | ns 1,32 NS | ns 49,87 NS | ns 0,98 NS | ns 1,55 NS | ns
H8 1,43 NS | ns 1,38 NS | ns 23,64 NS | ns 1,33 NS | ns 1,42 NS | ns
FO 3,07 NS | ns 2,01 NS | ns 40,00 [NS| ap 2,15 NS | ap 1,82 NS | ns
. S3 2,23 B ns 1,78 B | ns 29,82 NS | 4p 1,31 NS | , 1,93 B | ns
g S5 2,31 NS | ns 1,75 B | ns 4547 NS | 4p 1,77 B | b 1,64 NS | ns
HS5 2,33 NS | ns 1,67 NS | ns 52,47 |NS| 1,73 NS | ap 2,15 NS | ns
H8 2,20 NS | ns 1,61 NS | ns 17,36 |NS| , 1,46 NS | 4p 1,67 NS | ns
Oteisi | Tarotdsi | 0 | ekripto | o | | e [0 | 1| Y9 | o | 1 | dssskarotin| 0 | T
kez. kez. Karotin xantin xantin
FO 0,19 NS | ns 0,36 NS | ns 0,33 NS | ns 0,31 NS | ns 43,62 NS | ns
E S3 0,24 NS | ns 0,33 NS | ns 0,41 NS | ns 0,36 NS | ns 42,81 NS | ns
0
Eﬁ S5 0,58 NS | ns 0,56 NS | ns 0,28 NS | ns 0,18 NS | ns 54,16 NS | ns
;% H5 0,29 NS | ns 0,41 NS | ns 0,40 NS | ns 0,57 NS | ns 57,25 NS | ns
H8 0,06 NS | ns 0,54 NS | ns 0,36 NS | ns 0,34 NS | ns 30,50 NS | ns
FO 0,18 NS | ns 0,44 NS | ap 0,47 NS | .p 0,49 NS | ns 50,63 NS | ap
8 S3 0,23 NS | ns 0,36 NS | ap 0,41 NS| p 0,59 NS | ns 38,67 NS | ap
g S5 0,31 NS | ns 0,51 NS | 0,23 NS | , 0,29 NS | ns 54,26 NS | ap
HS5 0,31 NS | ns 0,41 NS | ap 0,41 NS | ap 0,82 NS | ns 62,30 NS | p
H8 0,21 NS | ns 0,22 NS | , 0,36 NS | ap 0,33 NS | ns 25,42 NS | ,
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Az oltott Jannet esetében viszont a B-karotin tartalom szignifikansan magasabb volt H5
tarolas esetén (52,47 ng/g) a HS tarolashoz képest (17,36 pg/g), A B-kriptoxantin értékeket
vizsgalva szintén kimutathat6 volt szignifikans kiilonbség: a H8 tarolas minddsszesen 0,22 pg/g
szintet mutatott, az S5 viszont 0,51 pg/g-t. A lutein és a (-karotin szint szignifikans kiilonbséget
mutatott az S3 és S5 tarolas Osszehasonlitasakor, azonban a lutein esetében S3 taroldson (0,41

ug/g), C-karotin esetében pedig az S5-6n mutatkozott szignifikdnsan magasabb érték (1,77 pg/g).

A 41. abra jol szemlélteti, hogy a H8 tarolas hataséara a sajatgyokert (30,50 ug/g) és az

oltott termésekben (25,42 pg/g) is igen alacsony lett az 6sszkarotin érték.
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41. abra Jannet 0sszkarotinoid tartalmanak alakulasa oltas és tarolas hatasara, (p<0,05), 2019

(Az abran a kiilonb6z6 betlik a kiilonb6z6 homogén alcsoportokat jelolik, melyek kozott szignifikans kiilonbség van.
Az oltas hatasa ,,ABC”, a tarolas hatasa ,,abc” betiikkel keril elkiilonitésre.
Tarolasi kezelések: FO: Friss, S3: szobahémérséklet 3 nap tarolas, S5: szobahdmérséklet 5 nap tarolas,
HS: hiitétarolas 5 nap, H8: hiitétarolas 8 nap)

Elvégezve a statisztikai kiértékelést a H8 (25,42 pg/g) és a HS (62,3 pg/g) tarolasi
kezelések esetében mutatkozott szignifikdns kiilonbség az oltott termések kozott. A sajatgyokerti
termések tarolasa kdzott nem volt kimutathat6 kiilonbség, illetve tarolasi kezelésenként vizsgalva

sem mutatkozott kiilonbség az oltott és sajatgyokerti termések kozott.
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4.2.2.3 Erzékszervi biralatok

Az oltott ¢és a sajatgyokerli frissen felhasznalt sargadinnye mintakbol az érzékszervi
biralatokbol késziilt pokhalodiagram (42. abra) jol szemlélteti a két tipus kozti kiilonbséget. A
sajatgyokeri Jannetnek joval erdsebb sargadinnye, illetve édesebb illata, valamint erdsebb

gyiimoleshis szine volt. Edes izben, iztartéssdgban, valamint utdizben az oltott véltozat volt

erdsebb.
Sargadinnye
illat
100 — *
[ztartéssag * 30 Erjedt illat
Utdiz Edes illat
Erjedt iz Gyum(’)lcshu
s szine
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42. abra Jannet fajta érzékszervi birdlata, (p<0,05), 2019

(A *-gal jelolt érzékszervi paraméterek kozott szignifikans kiillonbség van.)

Elvégezve a statisztikai kiértékelést, szignifikans kiilonbség mutatkozott a 10 vizsgalt
paraméter koziil hatban: sargadinnye illat és textura esetében a sajatgyokerii volt szignifikdnsan
magasabb, mig 1édussag, édes iz, utdiz és iztartdssag esetében az oltott termes.

Erdekes, hogy a valaszadok az oltott és a sajatgyokerti termés esetében sem éreztek erjedt

izt és illatot (10. melléklet), ellentétben a 2018-as biralatokkal.

4.2.3 NIRS és elektronikus nyelv mérések a szabadfoldi és a gyiijtott mintakbol

NIR ¢és elektronikus nyelv mérésekkel hasonlitottam Ossze a sargadinnye fajtakat (Sveglio,

London, Jannet), az oltasi kombinacidkat (sajatgyokerti, 6nmagéra- €s interspecifikus tok alanyra
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oltott), illetve a tarolasi kezeléseket (friss, szobahdmérsékleten 3/5 napig, illetve hiitében 5/8 napig
tarolt). A tarolasi kisérletben csak a sajatgyokerli kezeléseket hasonlitottam 0Ossze, az oltési

kezelések 0sszehasonlitasanal pedig csak a frisseket, a til sok valtozo elkeriilése érdekében.

4.2.3.1 Tarolasi kisérlet

A tarolasi kisérlethez épitett LDA osztalyozasi modellek eltéré eredményeket adtak a
kiilonboz6 dinnyefajtak és a két miiszer (NIR és elektronikus nyelv) esetében.

Altalanossagban elmondhato, hogy a NIR mérés (45.a dbra) jobb eredményeket adott, de
mindkét miiszer esetében a Sveglio modellje volt a leggyengébb. A Sveglio fajta NIR mérése
esetében a kiilonboz0o tarolasi kezelések besorolasara épitett modell 88,66 %-ban, a validacio pedig

77,78 %-ban volt helyes.

19. tablazat NIR eredmények LDA modellje a Sveglio fajta tarolasarara, (p<0,05), 2019

Pontossag Kezelés F0 HS HS S3 S5
Fo 50 0 0 0 5.5
Modell H5 11,17 88,83 0 0 0
épités HS 0 0 100 0 0
86,66% 3 16,67 11,17 0 100 0
S5 22,17 0 0 0 94,5
Sveglio
FO H5 HS8 s3 S5
Fo 33,22 0 0 11 22,33
o H5 22,26 89 0 0 0
"7*‘7"‘;‘;‘;‘)" s 0 0 100 0 0
S3 22,26 11 0 89 0
S5 22,26 0 0 0 77,67

Jol lathat6 a 19. tablazatban, hogy a HS és az S3 tarolasi kezelés igen jo osztalyozast
mutatott a modellépités soran, 100 % volt, a validaci6 soran mar az S3 csak 89 % volt. Ami
érdekes, hogy a validacid sordn az FO minddsszesen 33,22 %-ban mutatott helyes besorolast,
harom masik csoportban eredményezett helytelen besorolast.

Az elektronikus nyelv mérés soran a 20. tablazat szemlélteti a besoroldsi eredményeket. a
Sveglio esetében (45.b abra). A modell épités 71,12 %-os €s a validacio 31,13 %-os helyességel
ment végbe. Az eredmények a NIR méréshez képest joval gyengébbek voltak, a validacié sordn a

HS5 kezelés mindossze 11 %, az S3 pedig 0 %-ban mutatott helyes besorolast.

90




20. tablazat E-nyelv eredmények LDA modellje a Sveglio fajta tarolasarara, (p<0,05), 2019

Pontossag | Kezelés FO H5 HS8 S3 S5
FO 61,17 0 0 24,95 11,15
Modell H5 5,5 77,83 11,17 0 11,15
épités HS 5,5 5,5 88,83 18,76 0
71,12% S3 11,17 11,17 0 50,09 0
, S5 16,67 5,5 0 6,19 77,7
Sveglio
FO H5 H8 S3 S5
FO 55,67 0 0 37,59 11
H5 0 11 33,33 12,41 66,67
Validicié HS 0 2233 66,67 37,59 0
31,13% 4 . ’
S3 33,33 0 0 0 0
S5 11 66,67 0 12,41 22,33

A haron vizsgalt fajta koziil a London fajta mutatta a legjobb eredményeket (45.c abra),
ahol atlagosan 97 %-nal magasabb volt a modell épités és a validacio helyessége is. A HS8 tarolas

kivételével minden besorolas 100 %-os helyességgel tortént (21. tablazat).

21. tablazat LDA modell NIR eredményei a London fajta trolasarara, (p<0,05), 2019

Pontossag | Kezelés FO H5 HS8 S3 S5
Fo 100 0 10,57
Modell H5 100 0
épités HS8 89,43
97,89% S3 0 100
S5 0 0 100
London
FO H5 HS8 S3 S5
FO 100 0 12,41 0
H5 0 100 0 0
Validacio
0 87,59 0
97,52% H8
S3 0 0 100 0
S5 0 0 0 100

Az elektronikus nyelv eredményei joval alacsonyabb szazalékban mutattak helyes
besorolast, a modell épités sordn mindossze 63,66 %, a validacio soran pedig 43,72 % volt (22.
tablazat). A tarolasi kezelések altalanossadgban tobb csoportba is mutattak helytelen osztalyozast

(45.d abra).
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22. tdblazat LDA modell e-nyelv eredményei a London fajta tarolasarara, (p<0,05), 2019

Pontossiag | Kezelés FO H5 HS8 S3 S5
FO 75 0 11,15 0 16,64
Modell H5 16,75 82,21 11,15 33,33 27,79
épités HS 0 10,72 66,56 8,27 0
63,66%
S3 0 3,54 11,15 50,13 11,15
S5 8,25 3,54 0 8,27 44,43
London
FO H5 HS S3 S5
FO 33,5 0 11,04 0 11,04
H5 16,5 57,17 33,44 50 33,44
Validacié
43,72% Hs 16,5 0 33,44 0 0
S3 0 21,41 11,04 50 11,04
S5 33,5 21,41 11,04 0 44,48

A Jannet fajta tarolasara épitett LDA modell (45.e abra) mar jobb eredményt mutat az
elézéekhez képest, a modell épités 98,9 %, a validacido pedig atlagosan 84,52 % volt, a
modellépités soran csak az S5 mutatott félre osztalyozast, a validacié sordn pedig csak a H8 volt

100 %-ban helyesen besorolva (23. tablazat).

23. tablazat LDA modell NIR eredményei a Jannet fajta trolasarara, (p<0,05), 2019

Pontossig | Kezelés FO H5 HS8 S3 S5
Fo 100 0 0 0 0
Modell H5 0 100 0 0 55
98,9% 3 0 0 0 100 0
Jannet S5 0 0 0 0 94,5
FO H5 H8 s3 S5
Fo 77,93 0 0 0 11
H5 0 89 0 11 22,33
Validado 11,04 0 100 0 0
84,52%
S3 0 0 0 89 0
S5 11,04 11 0 0 66,67

Elektronikus nyelv mérés tekintetében elmondhaté a Jannet fajtarol, hogy a modell épités
76,65 %-o0s, a validacid pedig minddsszesen 44,46 %-os helyes besorolast adott. Az S5 tarolas

esetében 0 % volt a validacio sordn a helyes besorolas (24. tablazat, 43.f abra).
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24. tablazat LDA modell e-nyelv eredményei a Jannet fajta tarolasarara, (p<0,05), 2019

Pontossag | Kezelés FO H5 HS8 S3 S5
FO 88,83 0 0 0 0
Modell H5 0 61,17 5,51 0 16,67
épités HS 0 11,17 72,29 11,17 0
76,65%
S3 11,17 5,5 5,51 88,83 11,17
Jannet S5 0 2217 16,69 0 72,17
FO H5 HS S3 S5
FO 89 0 0 22,41 11
H5 0 44,33 44,48 11,04 55,67
Validacio
44.46% HS 0 2233 44,48 11,04 11
S3 11 2233 0 44,48 2233
S5 0 11 11,04 11,04 0

A kiilonbozo fajtak tarolasi kezeléseire épitett modellek pontdiagramjai (43. abra) is

szemléltetik a fenti eredményeket.
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43, abra. A tarolasi kezelések LDA modelljeinek pontdiagramjai ®=tréning x= validalas

a) Sveglio NIR, b) Sveglio e-nyelv
c¢) London NIR d) London e-nyelv

root 1 - 89.65%

e) Jannet NIR f) Jannet e-nyelv (p<0,05), 2019
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4.2.3.2 Oltasi kisérlet

Itt is eltérdek voltak a mérési pontossagok a harom dinnyetipus €s a két miiszer esetében
is, csak ugy, mint a fentebb emlitett tarolasi kezelések vizsgalatakor.

A Svegliora vonatkozdé NIR-adatokat haszndlé modellek a harom oltasi csoport
(sajatgyokerii, onmagara oltott, interspecifikus alanyra oltott) 100 %-os helyes besorolast mutattak

(25. tablazat) és a harom csoport szép elkiiloniilése volt megfigyelheto a 44.a abran.

25. tablazat LDA modell NIR eredményei a Sveglio fajta oltasara, (p<0,05), 2019

Pontossag | Kezelés ShxS S SxS
Modell ShxS 100 0 0
épités S 0 100 0
100% SxS 0 0 100
Sveglio ShxS S SxS
L ShXS 100 0 0
Validacio
S 0 100 0
100%
SxS 0 0 100

A modell épités helyes besoroldsa atlagosan 90,72 %, a validacio6 pedig 61,17 % volt (44.b
abra). Az onmagara oltott kombinacié a modell épités sordn 100 %-ban mutatott helyes
besorolast. Ami érdekes, hogy a 83,33 %-ban megfelelé modell épités utan csak 22,33 % volt a
validacié sordn a helyes besorolas az interspecifikus alanyra oltott kombinacié esetében (26.

tablazat).

26. tablazat LDA modell e-nyelv eredményei a Sveglio fajta oltasara, (p<0,05), 2019

Pontossag| Kezelés ShxS S SxS
Modell ShxS 83,33 11,17 0
épités S 16,67 | 88,83 0
90,72% =S 0 0 100
Sveglio ShxS S SxS
ShxS 22,33 22,33 0
Validacio
S 77,67 77,67 16,50
61,17%
SxS 0 0 83.5

A z06ld hasu London fajta NIR mérésre épitett LDA modellje szintén jo eredményt adott, a
modell épités soran 98,63 %, a validacié soran pedig 94,49 %-ban volt helyes osztalyozottsagu
(27. tablazat). Az oltott ¢és Onmagara oltott csoportok helyesen lettek besorolva, az oltott
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interspecifikus alanyra oltott csoport az Onmagara oltottakhoz 4,12 %-ban mutatott téves
besoroldst a modell épités soran, a validalas esetén pedig a mindkét csoportba 8,27 %-ban kertilt

tévesen (46.c abra).

27. tdblazat LDA modell NIR eredményei a London fajta oltasara, (p<0,05), 2019

Pontossag | Kezelés ShxS S SxS
Modell ShxS 95,88 0 0
épités S 0 100 0
98,63% SxS 412 0 100
London ShxS S SxS
ShxS 83,46 0 0
Validation
S 8,27 100 0
94,49%
SxS 8,27 0 100

A London fajta elektronikus nyelv modellje eltért a Kantalup tipust dinnyékétél. A modell
¢épités sordn atlagosan 92,11 %, a validécio esetében pedig 58,31 % volt a helyes besorolds. Ebben
az esetben az dnmagara oltas hatdsa nem tiint er6snek, mivel a téves besorolasi arany magasabb
volt (33,33 %) a validaci6 soran (44.d abra). Ezen tulmenden az interspecifikus alanyra oltott
csoportok 50 %-ban az dnmagara oltott csoportba, 8,25 %-ban pedig a nem oltott csoportba tartozo

téves besorolast is mutattak a validalas soran (28. tablazat).

28. tablazat LDA modell e-nyelv eredményei a London fajta oltasara, (p<0,05), 2019

Pontossag | Kezelés ShxL L LxL
Modell ShxS 87,5 0 11,17
épités L 0 100 0
22,11% SxS 12,5 0 88,83
London ShxS S SxS
ShxS 41,75 33,5 33,33
Validacio
L 8,25 66,5 0
58,31%
SxS 50 0 66,67

A Jannet NIR modellje 100 %-os atlagos helyes modell épitési pontossagot mutatott

minden mintacsoportra, ahogy az a 29. tablazatban is lathato.
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29. tablazat LDA modell NIR eredményei a Jannet fajta oltasara, (p<0,05), 2019

Pontossag Kezelés Oltott | Sajatgyokerti
Modell Oltott 100 0
épités
100% Sajatgyokerii 0 100
Jannet Oltott | Sajatgydkerd
Validacié Oltott 100 0
100% Sajatgyokerii 0 100

Az elektronikus nyelv modelljei, ahogy azt vartuk, gyengébbek voltak a NIR-hez képest.
A modell épités ugyan 100 %-ban pontos volt, de a validalas soran a sajatgyokerii Jannet az oltott

dinnyékhez 33,33 %-ban mutatott téves besorolast, ami a 30. tablazatban is lathato.

30. tablazat LDA modell e-nyelv eredményei a Jannet fajta oltasara, (p<0,05), 2019

Pontossag | Kezelés Oltott | Sajatgyokerti

Modell Oltott 100 0
épités
100% Sajatgyokerii 0 100
Jannet Oltott | Sajatgyokerti
Validacio Oltott 100 33,33
83,34% | Sajatgydkerti| 0 66,67

Osszességében elmondhatd, hogy a NIR érzékenyebb volt a tarolasi koriilmények
hatdsanak kimutatasara, az e-nyelv nem volt érzékeny ezekre a valtozasokra, ami arra utal, hogy

az aroma- ¢s izvaltozadsok nem olyan erdsek a tarolas soran.
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Amit még fontos megjegyezni, hogy a Jannet fajta esetében LDA pontdiagram készitésére

nincs lehetdség, mivel a valtozok szdma alacsony, csak 2 (oltott és sajatgydkerii). A London és a

Sveglio fajtara viszont készithetd, mely a 44. abran is lathato.
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root 2 - 40.87%

4.2.4 Elektronikus orr mérések a szabadfoldi és gyiijtott mintakbol

A szabadfoldi kisérlet és a gyiijtott mintdk oltasi és taroldsi kisérletébdl sor keriilt az
elektronikus orral torténd mérésekre is a 2019-es kisérleti évben.

A kiértékelések haromszoros keresztvalidacido mellett torténtek, az abrakon lathato teli
pontok a validacio pontjait jelolik, az tires karikak pedig magat a validaciot.
PCA-LDA modellt épitve, melyen az Gsszes minta szerepel (n=116) az alabbi eredményeket

kaptam, melyek a 31. tablazatban lathatok.

31. tablazat PCA-LDA modell e-orr eredményei fajtadsszehasonlitasra, (p<0,05), 2019

Minden | Fajta Jannet London | Sveglio Friss Fajta Jannet London | Sveglio
Modell Jannet 80,65 0 1,16 Modell Jannet 92,86 0 0

épités London 19,35 100 19,77 épités London 7,14 100 11,11

93,91 % | Sveglio 0 0 79,07 86,57 % | Sveglio 0 0 88,89

Jannet London | Sveglio Jannet London | Sveglio

Jannet 57,14 0 2,31 Jannet 57,14 0 11,11

Validacio | London | 25,81 100 23,26 | yalidacié | London | 28,57 100 11,11

78,30 % | Sveglio 3,23 0 74,42 81,79 % | Sveglio | 14,29 0 77,78

Minden mintat vizsgalva (45.a abra) a modell épités atlagosan 93,91 %, a validalas ppedig

78,30 %-ban volt helyes (32. tablazat).

1 1 1 1 1 1 1 L L L L
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root2 - 9.64%

0
|
T

Janet
London
6 - Sveglio
O Validation T T T T
T T T T T T T

-6 -4 -2 0 2 4 5 0 5 10
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45. dbra PCA-LDA modell e-orr pontdiagramja fajtadsszehasonlitasra, (p<0,05), 2019

a: minden minta b: friss mintak
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Friss mintakat nézve (45.b abra) a modell épités 86,57 %, a validalas pedig 81,79 %-ban
mutatott helyes besorolast. A Londont vizsgalva az elektronikus orr 100 %-ban azonositotta,
minden mintdt nézve, illetve a friss mintak kozott is. Ami érdekes, hogy a Sveglio és a Jannet is
kicsit félreosztalyozast mutatott a Londonba. A Jannet csak a Londonba a modell épités soran, a
validacio soran viszont mindkettobe mutatott félreosztalyozast. A Sveglio a validacio soran kis
mértékben (2,3%-ban) 0sszekeverte onmagat a Jannet fajtaval. A friss mintakat tekintva a Jannet
28,57 %-ban tévesen keriilt a Londonhoz. Osszességében minden mintat, illetve csak a frisseket
tekintve is, jol elvalasztotta az elektronikus késziilék a fajtakat.

A térolasi kezeléseket vizsgalva (32. tablazat), ahol minden minta (n=120) szerepelt, nem
tudta elkiiloniteni az elektronikus orr az egyes kezeléseket. A modell épités soran atlagosan 59,3
% volt a j6 helyre sorolds, mig a validalas minddssze 45,47 % volt. Az lathatd, hogy leginkabb a

8 napos tarolasi mintakat tudta a gép elkiiloniteni a tobbitdl.

32. tablazat PCA-LDA modell e-orr eredményei a tarolésra, (p<0,05), 2019

Pontossag | Kez.| FO HS5 HS8 S3 S5 | Pontossag | Kez. | FO HS5 HS8 S3 S5
FO | 47,92 | 13,04 | 2,08 | 10,42 | 19,05 FO | 25 | 13,04 417 |29.17] 9,52
H5 | 12,5 | 58,7 | 4.17 | 14,58 | 9,52 H5 | 833 | 56,52 | 833 | 12,5 | 1429
Modell Validalds
épites | H8 2202|1304 87,5 [ 1875 | 119 | VNS [ Hg (33331730 | 70,83 | 125 | 952
) > o
93% g3 125 [ 1522 625 | 50 | 7.14 3 |2083] 87 | 833 |41,67]3333
ss | 417 o | o | 6255238 S5 | 12,5 | 435 | 833 | 4,17 | 33,33

Az oltas hatadsat vizsgalva, szintén minden mintat nézve (n=116), nem mutatkozott
kiilonbség a kiilonbozo oltasi kezelések (sajatgyokerti, 6nmagara oltott és intespecifikus alanyra
oltott) kozott (33. tablazat). A modell épités soran dsszességében 58,91 %, a validalas soran pedig

51,66 % volt a helyes besorolas.

33. tablazat PCA-LDA modell e-orr eredményei az oltésra, (p<0,05), 2019

. ., Onmagara ’ . Onmagara
Kezelés | Oltott | Sajatgy. oltott Kezelés | Oltott | Sajatgy. oltott
Oltott 63,41 20 11,67 Oltott 56,1 22,22 10
Modell Validalds
épités Sajatgy. | 20,73 | 63,33 38,33 51.66 % Sajatgy. | 29,27 | 62,22 53,33
58,91 % [ s , 2l
Onmagdra | 5 o5 | 16 67 50 Onmagdra | 4 o3 | 1556 | 36,67
oltott oltott
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root 2 - 30.27%

A tarolas ¢€s az oltas PCA-LDA modelljeit szintén lehet pontdiagramon abrazolni, melyet
a 46. abra mutat be. Az dbrak is jol szemléltetik, hogy mennyire nem kiilonithetdk el tarolasi (46.a

abra) és az oltasi (46.b abra) kezelések.
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46. abra A tarolas (a) és az oltas (b) hatasanak vizsgalata elektronikus orral, 2019

A harom fajtara (Sveglio, London, Jannet) kiilon is megépitésre keriiltek a modellek.
A Sveglio fajta esetében a 34. tablazat mutatja be a a tarolasi csoportok eredményeit. Nem
kaptunk ebben az esetben sem erds eredményeket, a modell épitési helyesség 52,38 %, a validalas

pedig minddsssze 40 % volt.

34. tablazat PCA-LDA modell e-orr eredményei a Sveglio tarolasra, (p<0,05), 2019

Pontossag | Kez.| FO H5 HS S3 S5 |Kez. | Pontossag | FO H5 H8 S3 S5

FO | 50 (2857 O |11,11| 5,56 | FO 44,44 142,86 11,11 22,22 0

H5 |11,11/28,57| O |16,67| 5,56 | HS 11,11} 0 0 0 (11,11

Modell | g | o | 7,14 | 88,89 22,22 (27,78 | H8 | validalas | 11,11]14,29|55,56 | 22,22 | 11,11
épités 40 %

52,38 %
S3 127,78(35,71 11,11 38,89 | 5,56 | S3 22,22142,86| 11,11 | 55,56 | 33,33

S5 111,11 0 0 |11,11|55,56| S5 11,11 0 2222 0 |44,44
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A tarolasi kezelések koziil a H8 kezelést kiilonitette el leghatékonyabban az elektronikus

orr, a modell épités 88,89 %-ban adott helyes besorolast, de a validacié mar csak 55,56 % volt.

Az oltési kezeléseket tekintve szintén nem kaptunk til erds eredményeket (35. tablazat).

A modellépités soran 75,81 %-ban volt helyes a besorolas, a validalas soran minddsszesen 51,62

% volt. A legjobb besorolast a modellépités soran a két oltott kombinavi6 érte el, 80 % koriili

eredménnyel.

35. tablazat PCA-LDA modell e-orr eredményei a Sveglio oltasra, (p<0,05), 2019

Pontossag Kez. Oltott | Sajatgy. On(?llti%f ra Pontossag Kez. Oltott | Sajatgy. On(?llti%f ra
Oltott | 80,77 | 6,67 0 Oltott | 61,54 | 13,33 0
Modell ' Validalds |
7§p§tle§/ Sajatgy. | 15,38 | 66,67 20 51.62% | Sajatgy. | 15,38 40 46,67
Onmagara 3.85 | 26,67 80 Onmagéara 23.08| 46,67 53,33
oltott oltott

Ahogy a 47. abra is j6l szemlélteti, a sem a tarolasi (47.a abra) sem az oltasi (47.b abra)

kombinaciokat nem kiilonithetdk el a Sveglio fajta esetében.
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A London fajta tarolasi €s oltasi kezeléseit vizsgalva mar jobb eredmények lathatok. A 36.
tablazat is szemlélteti, hogy a modellépités soran atlagosan 80 %-os volt a helyes besorolds. A
legjobb eredményt a friss mintak mutattak, itt 100 % volt a helyes besorolas aranya. A validalas
soran a H5 és H8 kezelés adta a legjobb eredményt, mindkét esetben 88,89 % volt a helyes

osztalyba sorolas.

36. tablazat PCA-LDA modell e-orr eredményei a London tarolasra, (p<0,05), 2019

Pontossag | Kez. | FO | HS | H8 | S3 | S5 | Pontossdg | gez | FO | HS | H8 | S3 | S5
Fo [100|11,11]11,11]18.75| 0 FO | 75| o |[11.11| 25| 0
H5 | 0 |88,89|11,11| 625 0 H5 |12,5/88,89| 0 | 0 | 25
Modell | g | 0 | 0 [77,78] 12,5 | 0 | validalas | HS |12,5|11,11|88,89|12.5|12,5
epltes 70 55%
80,83 % :
s3lo| 0 0 |625)]25 s3|ol o 0 |625]| 25
ss 1ol 0 0 0 |75 ss| ol o 0 | 0 |375

Az oltés hatasat tekintve mar gyengébb eredmények adodtak, a modell épités 51,28 %-ban
volt helyes atlagosan, a validalas pedig csak 44,54 %-ban. Minden oltasi kombinacié mutatott

félreosztalyozast a masik két csoportba (37. tablazat).

37. tablazat PCA-LDA modell e-orr eredményei a London oltasra, (p<0,05), 2019

, . Onmagara , . Onmagara
Pontossag Kez. Oltott | Sajatgy. oltott Pontossag Kez. Oltott | Sajatgy. oltott
Oltott 50 19,23 33,33 Oltott | 42,86 | 38,46 26,67
Modell Validalis
épités Sajatgy, |28,57| 53,85 16,67 44.54 9, Sajatgy, | 21,43 | 30,77 13,33
51,28 % |— SO
Onmagdral 51 43| 26,92 50 Onmagira| 35 7| 30 77 60
oltott oltott

Ahogy az 48. abra pontdiagramja és a fenti megallapitasok is mutatjak, a tarolas hatdsaban
(48.a abra) mutatkozik csak némi elkiiloniilés, de az sem tokéletes. Az oltds hatdsa nem

elkiilonithetd (48.b abra).
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root2 - 15.13%

Validation

root 1-67.77%

48. abra A tarolas (a) és az oltas (b) hatdsanak vizsgalata elektronikus orral London

fajtaban, 2019

root2 -43.27%
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root 1 -56.73%

T
-1

T
0
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O Validation
T

A Jannet fajta esetében is elvégeztiik a modellépitést (38. tablazat). Atlagosan 73,80 %-

ban volt helyes az osztalyba sorolds a modellépités soran, a validalaskor pedig 53,09 %. A

modellezés soran a HS kezelés adta a legjobb besorolast, 85,71 %-kal, a validalas sordn pedig az

S5 és az FO 70 % feletti eredménnyel.

38. tablazat PCA-LDA modell e-orr eredményei a Jannet tarolasra, (p<0,05), 2019

Pontossag | Kez. | FO H5 | HS8 S3 S5 | Pontossag |Kez.| FO H5 | HS8 S3 |[S5
FO |78,5714,29| O 0 0 FO |71,43 (28,57 O 1429 0
HS | 7,14 [85,71|16,67| O 12,5 HS5 | 14,29 (42,86|16,67| O 0
Modell Validals
épités H8 | 7,14 0 |58,33(28,57| 12,5 53.09 % HS8 | 14,29]14,29 33,33 | 28,57 | 25
73,80 % e
S3 | 7,14 0 25 71,431 0 S3 0 0 [33,33(42,86| 0
S5 0 0 0 0 75 S5 0 14,29 116,67 | 14,29 | 75

Az oltas hatasat tekintve igen jo eredmények mutatkoznak, a modell épités soran 100 %

volt a besorolas, a validalas soran pedig 82,77 %. A sajatgyokerti csoport 94,12 %-ban keriilt j6

osztalyozas alé (39. tablazat).
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39. tablazat PCA-LDA modell e-orr eredményei a Jannet oltasra, (p<0,05), 2019

Oltott Sajatgy. Oltott Sajatgy.
Oltott 100 0 Oltott 71,43 5,88
Modell épités Validalas
100 % Sajatgy. 0 100 82,77 % | Sajatgy.| 28,57 94,12

A tarolas hatasat tekintve az 49. abra mutatja be, hogy mennyire nem tudnak elkiiloniilni

a tarolasi kezelések a modellben.

root2-21.07%

root 1 - 63.29%

49. 4bra A tarolas hatasanak vizsgalata a Jannet fajtanal elektronikus orral, 2019

Osszességében megallapithatd, hogy a fajtikat jol elkiilonitette az elektronikus orr, fajtin
beliil viszont nem mutatott nagy hatékonysagot. A harom vizsgalt fajta koziil a London mutatta a
legjobb eredményt a tarolas hatasaban, az oltas tekintetében pedig a Jannet és a Sveglio mutatott

jobb eredményeket.
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5. KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK

A 2018-2019. évben bedllitott sargadinnye oltasi és tarolasi kisérletekbodl, melyek sordn a
beltartalmi mutatokat, termésatlagokat és érzékszervi paramétereket mértem, az alabbi
kovetkeztetéseket vontam le:

A 2018-as ¢évi szabadfoldi kisérlet virusfertézés kovetkeztében tonkre ment, igy

értékelhetetlenné valt beltartalmi mérések szempontjabol.
A Jannet fajta gyljtott oltott és sajatgyokeri mintak tarolasi kisérletét tekintve arra a
kovetkeztetésre jutottam, hogy a refrakcié a tarolas soran csokken, illetve az oltds hatdsara is
tovabbi csokkenés kovetkezik be, ez alatdmasztja KAMIYA és TAMURA 1964, MIGUEL 1997,
XU és munkatarsai 2006, COLLA ¢és munkatarsai 2006, COLLA ¢és munkatarsai 2010,
SOTERIOU ¢és munkatarsai 2016, SCHULTHEIS és munkatarsai 2015, TRAKA-MAVRONA és
munkatarsai 2000, PARK és munkatarsai 2013 allitasait, miszerint az oltas csokkenti a refrakcio
értékeét.

A Kkarotinoid tartalommal kapcsolatosan azt figyeltem meg, hogy a sajatgyokert, frissen
szedett termések magasabb fitoen, fitofloen, cis-B-karotin és (-karotin tartalommal rendelkeznek.
Az 6sszkarotinoidok mennyisége is ebben a kombindcidban a legmagasabb (friss, sajatgyokerii
termések), ez ZHOU ¢és munkatarsai (2014) és CONDURSO ¢és munkatarsai (2012)
megallapitasaival ellentétes, melyek szerint a hibdridtok alanyra oltas ndveli a karotintartalmat.
Lutein tartalom esetében CONDURSO ¢s munkatarsai (2012) jelentds emelkedésrél szamoltak be
az oltas hatasdra, azonban én arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a lutein tartalmat nem
befolyasolta az oltas, a tarolas viszont csokkentette.

SZAMOSI (2009) szerint az oltds megvaltoztathatja az iz- és aromaanyagdsszetételt
sargadinnye esetében, akar erésebb gylimolcsos izt és aromat is érezhetnek a fogyasztok. A Jannet
fajta érzékszervi biralatakor ¢én is erre a kovetkeztetésre jutottam az elsé kisérleti évemben, hogy
az oltott ndvények édesebb illatiiak voltak, viszont a sajatgyokeri termés izét érezték ¢desebbnek
a kostolok.

NIR és elektronikus nyelv mérésekkel kapcsolatosan arra a kovetkeztetésre jutottam,
hogy az oltott €és sajatgyokerti termések elvalasztasara képes a NIR és az elektronikus nyelv,
valamint a kiilonb6z0 tarolasi kezelések szétvalasztasat is meg tudta tenni.

A fajtadsszehasonlito vizsgélatoknal a refrakcioval kapcsolatosan megéllapitottam, hogy
a fajtak refrakcidja nem mutat nagy eltérést.

Karotin tartalom tekintetében megallapithatd, hogy a lutein tartalom magasabb a z61d hiisu
sargadinnyékben, a B-karotin pedig a sargahuistiakban, ezzel ald tudom tdmasztani ESTERAS ¢és

munkatarsai (2018) és HENAN és munkatarsai (2016) allitasait.
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Az érzékszervi biralatokkal kapcsolatosan azt a kovetkeztetést vontam le, hogy a
Celestial fajta rendelkezik a legjobb érzékszervi paraméterekkel a vizsgalt fajtak koziil.

Arra a kdvetkeztetésre jutottam a NIR és elektronikus nyelv vizsgélatok esetében, hogy a
kiilonbozo fajtatipusok (Galia és Kantalup) szétvalasztasara alkalmasak e berendezések. A két
Galia tipust dinnyét az elektronikus nyelv jol szét tudta valasztani egymastol, ebbdl arra
kovetkeztetek, hogy nem csak a fajtakoroket, hanem a fajtakat is meg tudja kiilonboztetni. Ez
alatamasztja SEREGELY és munkatérsai (2004) tanulmanyat, miszerint a sargadinnye kiilonb6z6
fajtai megkiilonboztethetok a NIR modszerrel.

Osszességében elmondhatd az elsd év méréseirdl, hogy a korrelativ analitikai technikak
(elektronikus nyelv és Metri NIR) megerdsitették az ANOVA eredményeket a Kantalup és a Galia
tipusu dinny¢k teljes elkiilonitésével.

Az elektronikus nyelv és a kozeli infravords spektroszkopia kombindlasa gyors,
roncsolasmentes modszert biztosit a dinnyefajtdk elkiilonitésére ¢és a tarolds hatasanak
vizsgélatara.

A 2019-es Kkisérleti ¢év szabadfoldi oltasi ¢és tarolasi kisérleteib6l az aldbbi
kovetkeztetéseket vontam le:

Eréslefutas tekintetében a Sveglio fajta sajatgySkerti kombinacidja magas tovenkénti
termésmennyiséggel indult, de a gorbéje hamar ellaposodott, még az oltott kombinaciorol tovabb
lehetett szedni nagyobb mennyiségeket. A London éréslefutasasdval kapcsolatosan
megallapithat6, hogy az érése sokkal lassabban, vontatottabban indult és gyorsan le is érett. Az
interspecifikus alanyra oltott kombinaci6 adta a legmagasabb tovenkénti termésatlagot
szedésenként, csak Gigy, mint a Sveglio esetében. A London fajta is igazolta a forgalmaz¢ allitasait,
miszerint kdzépkorai érésii, julius utolsé dekadjatol emelkedést mutat, és augusztusban hozta a
legnagyobb terméshozast. Ennél a fajtanal a tok alany nem késleltette a termést, amivel
megbizhatosagat igazolta, és 1ényegesen ndvelte a terméshozamot.

Tovenkénti termésatlagok tekintetében elmondhatd, hogy az oltds megnoveli a
tovenkénti termésmennyiséget a London és a Sveglio fajta esetében is, ezzel alatdmaszthatod
TARCHOUN ¢és munkatarsai (2005) allitasa, mely szerint magasabb termésatlag érhetd el oltassal.
AZ 6nmagara oltas viszont csokkenti ezeket a paramétereket.

Az atlagtomegek alakuldsaval kapcsolatosan azt figyeltem meg, hogy az oltas nem
valtoztatta meg a termések atlagtomegeit, ezzel cafolom ODA (2002), LEE és ODA (2003) és
SZAMOSI (2007a) allitasait, miszerint az atlagtomeg javulhat oltas hatésara.

A refrakcio tekintetében arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a Sveglio fajtanal a tarolas
soran kis mértékben, de emelkedett a refrakcid, valamint az interspecifikus tok alanyra oltott

termések refrakcidja is magasabb volt. A taroléasi kezeléseket figyelembe az 5 napos hiitos tarolas
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esetében van eltérés az oltasi kombinacidk refrakcidjaban. Megallapithato, hogy a London fajta
refrakcidja magasabb, mint a Sveglioé. A London fajta esetében a harom oltasi kombindcid
refrakcidja eltérd, a tarolds azonban nem befolyasolja ezt nagy mértékben.

A Jannet gyljtott minta refrakciéjat tekintve megallapitottam, hogy az oltott termések
refrakcidja magasabb akarmilyen homérsékleten keriil taroldsra a termés, ezzel megerdsitem
SOTERIOU ¢és munkatarsai (2016) allitasat, miszerint az interspecifikus tok alanyra oltas noveli
a refrakciot. Az elsé évi Jannet refrakcio eredményeit 6sszevetve megallapithatd, hogy az oltott
termések refrakcioja igen eltérd, ami az évjarathatast valoszintsiti, ilyen mértékii eltérés esetén.

A Sveglio karotinoid tartalmaval kapcsolatban arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy az
Osszkarotinoid tartalmat nem befolyasolja jelentdsen az oltds és tarolds, azonban a jelenlévd
karotinoidok ardnyat igen. Az azonositott 9 karotinoid koziil a B-karotin, lutein, B-kriptoxantin
(ESTERAS et al. 2018) és a B-, z- karotin, lutein, fitoén és fitofloén (CONDURSO et al. 2012)
gyakorinak mondhat6 sargadinnyében. Ezen kiviil ki tudtuk mutatni a violaxantin, tetra-dehidro-
Y-karotin és a cisz- {-karotin nevill vegyiileteket is. A harom napos szobahdémérsékleti tarolas
esetén oltds hatdsira magasabb (-karotin, fitofloen és cisz- {-karotin érték mérhetd. Ot napos
hitétarolds esetén a sajatgyokeri és az interspecifikus tok alanyra oltott termések
Osszkarotinoidtartalma megemelkedik, nyolc napos tarolas esetén pedig csokken, AMARO ¢s
munkatarsai (2017) allitasat ezzel alatdmasztom, miszerint a 9 napos tarolas utdn csokken az
Osszkarotin tartalom. Az idedlis tarolasi id6 5-6 nap. CONDURSO és munkatarsai (2012) és
ZHOU ¢és munkatarsai (2010) allitasait, miszerint az oltas megnoveli a karotintartalmat, nem
tudom megerdsiteni. Arra a kovetkeztetésre jutottam a Jannet fajta karotinoid tartalmdnak
vizsgalatakor, hogy az oltds nem befolyasolja a fajta karotinoid tartalméanak alakulédsat, viszont
oltas hatasara a 8 napos tarolast kovetden csokken az 6sszkarotinoid tartalom.

A mérések alapjan megallapitottam, hogy a kiilonb6z6 flavonoidok mennyiségét az oltas
¢s tarolds nem befolydsolja nagy mértékben. A d- katahin és a naringin-digliikozid szint mutatott
eltérést a tarolds hatasara, mely alatdmasztja AMARO és munkatérsai (2017) allitasait, miszerint
emelkedik ezen paraméterek értéke a tarolds hatdsara. Az Osszes polifenoltartalom a
sargadinnyemintdkban jelentdésen csokkent a tarolds elsd 6 napjaban, majd viszonylag stabilok
maradtak az 0 vizsgalataik alapjan, én viszont nem tudtam kiilonbséget kimutatni sem az oltas sem
a tarolas hatasara.

Erzékszervi biralatok tekintetében megéllapitottam a Sveglio fajta esetében, hogy az
interspecifikus tok alanyra oltott kombinacié gyengébb sargadinnye illattal, gytimo6lcshiisszinnel
és kevésbe édes izzel jellemezhetd, ezzel igazolhaté DAVIS és munkatarsai (2008), illetve
ROUPHAEL és munkatarsai (2010) allitdsa, miszerint a kiilonboz0 iz- s aroma anyagok valtozéasa

egyben fiigg az oltastol és az alanyvalasztastdl is. A London fajta érzékszervi biralatat tekintve
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azonban nem igazan adodtak nagy kiilonbségek az oltasi kombinaciok kozott, csupan a
sajatgyokeri termések szine volt halvanyabb a masik két kezeléshez képest. Elvégezve az
érzékszervi biralatokat azt allapitottam meg, hogy a Jannet fajtandl sargadinnye illat, textura
esetében a sajatgyokerti jobbnak bizonyul, mig 1édussag, édes iz, utdiz és iztartdssag esetében az
oltott ndvények termése volt jobb. BETT (2002) szerint az éghajlati viszonyok, a térolasi
hémérséklet, és az érettség szintjének valtozasa okozhat valtozast az izvildgban, mely aldtdmasztja
a fenti megallapitasaimat.

NIR és elektronikus nyelv vizsgalatok sordn arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a NIR
mérés jobb eredményeket adott, de mindkét miiszer esetében a Sveglio modellje volt a
leggyengébb. A Sveglio fajta NIR mérése esetében a taroldsi kezelések jol elkiilonithetdk voltak,
a London fajta esetében szintén a NIR mutatta a jobb eredményt. Elmondhato, hogy a NIR
érzékenyebb a tarolasi koriilmények hatasdnak kimutatasara, az elektronikus nyelv nem érzékeny
ezekre a valtozéasokra, ami arra utal, hogy az aroma- és izvaltozasok nem olyan erdsek a tarolas
soran a sajatgyokerii dinnyék esetében.

Az oltasi kombinaciok besorolasara épitett LDA modellek a friss mintakra szintén eltéréek
voltak. A Svegliora épitett NIR modell j6 hatékonysaggal képes volt elvalasztani a harom oltasi
kezelést, a London fajta modellje azonban gyengébb eredményt adott, de jol lathatdan elvalasztotta
a kombinacidkat. Az elektronikus nyelv modelljei gyengébbek voltak a NIR-hez képest, de az
Onmagara oltott csoport egyértelmiien elkiilonithetd volt a tobbitél. Ebbdl arra kovetkeztethetiink,
hogy az 6nmagara oltas nagyobb terhelést jelenthet ennek a dinnyetipusnak az aromadsszetételére,
mint a hagyomanyos interspecifikus alanyra torténd oltasnal. A London fajta modelljének esetében
az dnmagara oltas hatdsa nem tlint er6snek, illetve téves besoroldsok is eléfordultak.

Az elektronikus orr mérésekkel kapcsolatosan arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a
késziilék képes elvalasztani egymastol a sargadinnye fajtakat.

Nem mutatkozott kiilonbség a kiilonb6z6 oltasi kezelések (sajatgydkerti, 6nmagara oltott
¢s intespecifikus alanyra oltott fajtak) kozott. A tarolasi kezeléseket szintén nem tudta elkiiloniteni
az elektronikus orr. Az volt csak lathatd, hogy még leginkabb a 8 napos taroldsi mintdkat tudta a
gép elkiiloniteni a tobbitdl.

A harom dinnyefajtat kiilon vizsgalva megallapitottam, hogy a Sveglio ¢és a Jannet fajta
esetében az oltas €s a tarolas hatdsa némileg elkiilonithetd, de a kezelések kozott a késziilék nem
tudott nagy hatékonysaggal kiilonbséget tenni. A tdrolasi kezelések koziil a nyolcnapos
khiitétarolast kiilonitette el leghatékonyabban. ZHOU ¢és munkatarsai (2017) illékony vegytiletek
kimutatasara alkalmaztak az elektronikus orrot, én is megallapitottam, hogy sargadinnye esetében

az elektronikus orr alkalmas lehet a beltartalmi mutatok vizsgalatara.
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6. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

A 2018. és 2019. évben bedllitott oltasi és tarolasi kisérletek és az elvégzett vizsgalatok

alapjan az alabbi tudomanyos eredményeket tudom megfogalmazni:

1. A sargadinnyében kimutattam, hogy a Kantalup tipusu fajtdkban (Sveglio, Jannet) a

gyakori karotinoidok mellett a violaxantin is jelen van.

2. A Kantalup tipusu sargadinnyékben a lutein tartalmat nem befolyasolja az oltas, a tarolas

viszont csOkkenti.

3. A NIR érzékenyebb a tarolasi koriilmények hatdsanak kimutatasara, az elektronikus nyelv
pedig nem érzékeny ezekre a valtozasokra, ami arra utal, hogy az aroma- ¢és izvaltozasok

nem olyan erdsek a tarolas soran a sargadinny¢k esetében.

4. A sargadinnye kiilonb6z6 oltasi és taroldsi kezeléseinek kimutatasara alkalmas késziilék a

NIR és az elektronikus nyelv.

5. Az elektronikus orr képes nagy hatékonysaggal elvalasztani a sargadinnye fajtakat
egymastol, viszont az oltasi és tarolasi kezelések szétvalasztisaban nem mikodik elég

hatékonyan.
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7. OSSZEFOGLALAS

A séargadinnye (Cucumis melo L.) fontos ¢és értékes gyiimolcspotld zoldségndvénylink,
melyet Hazankban 2021-ben koriilbeliil 485 ha-on termesztettek. Magyarorszdgon mar évek ota
bevett szokds az oltott palantdk alkalmazésa, sargadinnye termesztésben az oltds jelentdsége a
fuzariumos hervadas (Fusarium oxysporum f. sp. niverum) elterjedésével novekedett meg.

Az oltas azonban hatéssal lehet a beltartalmi értékekre is, befolyasolhatja pozitiv €s negativ
iranyba is azokat, ezért nagyon fontos a megfeleld alany-nemes kombinacié megvalasztasa.

Sargadinnye esetében nagy szerepe van az érzékszervi birdlatoknak, azonban az utobbi
években azonban egyre inkabb teret hoditanak a mesterséges €rzékszervekkel torténd elemzések.
Az élelmiszer-tudomany ¢€s az ¢élelmiszeripar eldszeretettel alkalmaz olyan analitikai eszkozoket
mar napjainkban, amelyek gyors és koltséghatékony vizsgalatokat tesznek lehetdve.

Az oltassal kapcsolatos ellentmondésok tisztazasa érdekében kisérleteimben célul tiiztem
ki sajatgyokerti, onmagara és interspecifikus alanyra oltott sargadinnyék termésmennyiségének és
beltartalmi paramétereinek Osszehasonlitdsat. Tovabbi célom volt az oltds €s tarolds hatasanak
vizsgalata, a megfeleld tarolasi kezelések megtalalésa, illetve érzékszervi, elektronikus nyelves és
elektronikus orros vizsgalatok Osszehasonlitdsa. Fontos célom volt roncsolasmentes mérési
modszerekkel vald mérés modszerfejlesztése €s Osszevetetése standard analitikai modszeres
mérésekkel, illetve NIR (kozeli infravords spektroszkopia), elektronikus nyelv és elektronikus orr
méréssel torténd modszerfejlesztés, mellyel a fajtak, valamint az oltasi és tarolasi kezelések
szétvalaszthatok.

Szabadfoldi kisérleteimet 2018-ban és 2019-ben allitottam be a Magyar Agrar- és
Elettudomanyi Egyetem Kisérleti Uzem és Tangazdasag Zoldségtermesztési Agazataban.

2018-ban a szabadfoldi kisérletben fellépd novényvédelmi problémdk miatt gyljtott
mintakkal végeztem el a tarolasi €s fajtadsszehasonlito vizsgalatokat (refrakcid €s karotin tartalom
mérés, érzékszervi birdlatok, NIR és elektronikus nyelv mérés).

2019-ben pedig a szabadfoldi kisérlet mintaibol, valamint gy(ijtott mintdkbol végeztem el
az oltasi ¢s tarolasi kisérleteket (termésmennyiség, éréslefutds, tovenkénti termésatlag,
atlagtomeg, refrakcio, karotin- és flavonoid tartalom, érzékszervi birdlatok, NIR, elektronikus
nyelv-¢s orr mérések).

A kapott eredmények elemzése SPSS 23.0 statisztikai programcsomaggal tortént. Egy- és
tobbvaltozos varianciaanalizis (ANOVA ¢és MANOVA) volt alkalmazhato a 2018-2019-es
kisérleti évek kiértékelésére.

A 2018-as kisérleti év gylijtott Jannet mintdindl a refrakcido eredményeknél az oltas és

tarolas hatdsara is szignifikans kiilonbségek volt megfigyelhetdk.
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Karotinoid tartalom vizsgélatakor 8 komponenst valasztottam szét €s azonositottam be.
Szignifikans kiilonbség mutatkozott az egyes karotinoidokban és az dsszkarotinoidtartalomban is.

Az érzékszervi biralatok esetében erjedt iz és aroma nem mutatott szignifikans kiilonbséget
az oltott és sajatgyokerti kombinacio kozott, 1édussag, textura és édes illat tekintetében az oltott
Jannet volt erésebb, a tobbi paraméterben pedig a sajatgyokerii. A 2 ° C-on tarolt dinnyék estében
szintén hasonlé eredmények mutatkoztak.

A NIR ¢és elektronikus nyelv vizsgalatok képesek voltak elvalasztani az oltott és
sajatgyokerti novényekrdl szarmazo terméseket egymastol.

A fajtadsszehasonlitd vizsgalatok soran elvégezve a statisztikai kiértékelést szignifikans
kiilonbség nem volt kimutathat6 az 6t sargadinnyefajta refrakcidjaban. Az dsszkarotin tartalom a
mérés soran szignifikdnsan alacsonyabb volt a zoldhust fajtdkban, a sargahtisuakban pedig a
Centro volt szignifikansan magasabb 0sszkarotinoid tartalmu.

A statisztikai kiértékelés az érzékszervi biralatok soran a két zold hasu fajta esetében harom
paraméterben mutatott szignifikdns kiilonbséget: erjedt iz, aroma és hlisszin. A sargahtst fajtak
esetében az erjedt illat volt az, ami kiilonbséget mutatott.

Elvégezve a kiértékelést az elektronikus nyelv PCA modell eredményei magas elvalasztasi
tendenciat mutattak, elsdsorban a Kantalup ¢és a Galia tipust dinnyék k6zott. Minden fajta esetében
100 % -os felismerés volt a NIR-sel is.

A  masodik kisérleti év szedési goOrbéjét, tovenkénti terméseredményét és
termésmennyiségét tekintve az Onmagara oltds adta a legalacsonyabb, az interspecifikus tok
alanyra oltas pedig a legmagasabb eredményeket.

Az interspecifikus alanyra oltds valamelyest novelte a friss termések refrakcio értékét a
Jannet fajtdban. A London és Sveglio fajtaknal megyfigyelhetd, hogy a sajatgyokeriinél és az
interspecifikus kombinacional is, a tarolas utdn magasabb volt a refrakcio, mint a friss mintakban.

A Sveglio fajta karotintartalmat vizsgalva a 9 azonositott vegytilet koziil a lutein, a tetra-
dehidro-Y-karotin és a B-kriptoxantin mutatott eltérést az egyes tarolasi kezelések kozott, a
statisztikai kiértékelés azonban nem mutatott szignifikans kiilonbséget az oltas ¢és tarolas hatasara
sem az egyes kombinaciok kozott.

A London sargadinnye fajta flavonoid 6sszetételét vizsgalva a statisztikai kiértékelés nem
mutatott szignifikans kiilonbséget sem az oltds sem a tarolas tekintetében.

A Sveglio fajta érzékszervi paramétereinél a sargadinnye illat, gyiimdlcshusszin, valamint
az édes- iz és illat tért el az oltasi kezeléseknél. A London fajtanal a gyiimdlcshis szinében és az
édes iz tekintetében mutatkozott kiilonbség.

A Jannet fajta refrakcigjanak alakulasat tekintve a sajatgyokerli termések refrakcidja a

tarolas eldrehaladtaval n6vekvo tendenciat mutatott.
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Az oltas hatasat vizsgélva statisztikai vizsgalatok a szobahOmérsékleten 3 és 5 napig
torténd tarolds esetében mutattak szignifkans kiillonbséget az oltott és sajatgyokerii termések
karotinoid tartalma kozott.

A Jannet fajta esetében 6 érzékszervi paraméterben mutatkozott kiilonbség: sargadinnye
illat és textara esetében a sajatgyokerti volt szignifikansan jobb, mig 1édissag, édes iz, utoiz és
iztartossag esetében az oltott ndvények termése bizonyult kedvezdbbnek.

Elmondhato, hogy a NIR érzékenyebb volt a tarolasi koriilmények hatdsanak kimutatasara,
mig az e-nyelv nem volt érzékeny ezekre a valtozasokra, ami arra utal, hogy az aroma- ¢és
izvaltozasok nem olyan erdsek a tarolas soran a sajatgyokerti dinnyék esetében.

Az elektronikus orr a London, Sveglio és Jannet fajtakat sikeresen szétvalasztotta, a tdrolasi
paramétereknél azonban mar nem volt annyira erds az eredmény.

A Jannet fajta oltasi és tarolasi kisérletét tekintve arra a kdvetkeztetésre jutottam, hogy a
refrakcio a tarolas soran csokken, illetve az oltas hatasara is tovabbi csokkenés kovetkezik be, ez
alatdmasztja PARK ¢és munkatarsai (2013) allitasait, miszerint az oltds csokkenti a refrakcio
értékét. A masodik évben a Jannet gyiijtott minta refrakciojat tekintve megallapitottam, hogy az
oltott novények termésenek refrakcidja magasabb, akarmilyen hémérsékleten kertil is tarolasra a
termés, ezzel megerdsitem SOTERIOU ¢és munkatarsai (2016) allitasat, miszerint az
interspecifikus tok alanyra oltas ndveli a refrakciot. Az elsd évi Jannet refrakcid eredményeit
Osszevetve megallapithatd, hogy az oltott termések refrakcidja igen eltérd, ami az évjarathatast
valoszintsiti, ilyen mértéki eltérés esetén.

A karotinoid tartalommal kapcsolatosan azt figyeltem meg, hogy az 0Osszkarotinok
mennyisége a friss, sajatgyokerli termésekben a legmagasabb, ez ZHOU ¢és munkatarsai (2014) ,
valamint CONDURSO ¢s munkatarsai (2012) megallapitasaival ellentétes. Lutein tartalom
esettben CONDURSO ¢s munkatarsai (2012) jelentds emelkedésrdl szdmoltak be az oltas
hatdsara, azonban én arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a lutein tartalmat nem befolyasolta az
oltas, a tarolas viszont csokkentette.

SZAMOSI (2009) szerint az oltds megvaltoztathatja az iz és aromaanyagdsszetételt
sargadinnye esetében. A Jannet fajta érzékszervi biralatakor én is erre a kovetkeztetésre jutottam
az elsd kisérleti évemben.

NIR ¢és elektronikus nyelv mérésekkel kapcsolatosan arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy
az oltott és a sajatgyokerti novényekrdl szarmazo termések elvalasztasara képes ez a két modszer.

A kiilonbozo fajtatipusok (Gélia ¢és Kantalup) szétvalasztasara alkalmasak ezen
berendezések, illetve az érzékszervi biralatok eredményeit is meg tudta erdsiteni a NIR késziilék.
SEREGELY és munkatarsai (2004) tanulmanyat megerdsitem, miszerint a sargadinnye kiilonb6z6

fajtak megkiilonboztethetdk a NIR-rel.
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Karotinoid tartalom tekintetében megallapithato, hogy a lutein tartalom magasabb a zdld
huasu sargadinnyékben, a B-karotin pedig a sdrgahustiakban, ezzel ala tudom tdmasztani ESTERAS
¢s munkatarsai (2018), valamint HENAN és munkatarsai (2016) allitasait.

Otnapos hiitdtarolas utan a sajatgyokerii és az interspecifikus tok alanyra oltott Sveglio
novények terméseinek Osszkarotinoid tartalma megemelkedik, nyolc napos tarolas utan pedig
csokken. AMARO ¢és munkatarsai (2017) allitdsat ezzel aldtdmasztom, miszerint a 9. nap utan
kiss¢ csokken az Osszkarotin tartalom. Az idedlis taroldsi id6 5-6 nap. CONDURSO ¢és
munkatérsai (2012) és ZHOU ¢s munkatarsai (2010) allitasait, miszerint az oltds megndveli a
karotintartalmat, nem tudom megerdsiteni.

A London fajta flavonoid tartalmat illetden megallapitottam, hogy a d- katahin ¢és a
naringin-digliikozid szint mutatott eltérést a tarolds hatdsara, mely alatdmasztja AMARO ¢és
munkatarsai (2017) allitasait, miszerint emelkedik az értéke tarolaskor.

Erzékszervi biralatok tekintetében megallapitottam a Sveglio fajta esetében, hogy az
interspecifikus tok alanyra oltott kombinacié gyengébb sargadinnye illattal, gyiimdlcshusszinnel
¢s kevésbé édes izzel jellemezhetd, ezzel igazolhato DAVIS ¢és munkatarsai (2008) ¢és
ROUPHAEL ¢és munkatarsai (2010) allitasa, miszerint a kiilonb6z6 iz- és aroma anyagok valtozasa
egyben fligg az oltastdl és az alanyvalasztastol is.

Az elektronikus orr mérésekkel kapcsolatosan arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a
késziilék képes elvalasztani egymastol a kiilonbozd sargadinnye fajtdkat. A London fajta oltasi
kezeléseit vizsgalva a Sveglio fajtahoz hasonldéan nem tudta a gép elkiiloniteni, a kiilonb6z6
tarolasi kezelések viszont mutattak némi elkiiloniilést. ZHOU és munkatarsai (2017) illékony
vegyiiletek kimutatasara alkalmaztdk az elektronikus orrot, én is megallapitottam, hogy

sargadinnye esetében az elektronikus orr alkalmas lehet a beltartalmi mutatok vizsgélatara.
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8. SUMMARY

Melon (Cucumis melo L.) is an important and valuable fruit-substitute vegetable plant,
which in Hungary was grown on approximately 485 ha in 2021. The use of grafted seedlings has
been a common practice in Hungary for many years, the significance of this method in melon
cultivation increased with the spread of fusarium wilt (Fusarium oxysporum f. sp. niverum).

Grafting however, can change the inner content values, this effect can be both positive and
negative, so it is crucial to choose the right rootstock-scion combination.

In the case of melon sensory evaluations play a major role however, in recent years
analyzes with artificial senses have become more prominent. Already in present days food science
and food industry like to use analytical tools that enable fast and cost-effective tests.

In order to clarify the contradictions related to grafting, in my experiments I aimed to
compare the yield and inner content parameters of self-rooted, self grafted and interspecific
rootstock grafted melons. Another goal of mine was to investigate the effect of grafting and
storage, to find the optimal storage parameters, and to compare sensory, NIR (near infrared
spectroscopy), electronic tongue and electronic nose examinations. An important goal of mine was
the method development of the non-destructive measurement methods NIR, electronic tongue and
electronic nose, which are able to separate different varieties and grafting and storage
combinations.

I set up my field experiments in 2018 and 2019 in the Experimental and Research Farm of
the Hungarian University of Agricultural and Life Sciences.

In 2018 due to plant protection problems occurring in the field experiment I carried out
storage and variety comparison tests (refraction and carotene content measurements, sensory
evaluations, NIR and electronic tongue measurement) with collected samples.

In 2019 samples of the field experiment, as well as collected samples were used to carry
out the grafting and storage examinations (yield amount, maturing process, average yield per stem,
average weight, refraction, carotene and flavonoid content, sensory evaluations, NIR, electronic
tongue and electronic nose measurements).

The obtained results were analyzed with the SPSS 23.0 statistical program package.
Univariate and multivariate analysis of variance (ANOVA and MANOVA) were used to evaluate
the experimental years 2018-2019.

In the collected Jannet samples from the experimental year 2018, a significant difference
was observed in the refraction as a result of both grafting and storage.

When examining the carotenoid content, I could separate and identify 8 components. A

significant difference was found in the individual carotenoids as well as the total carotene content.
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In the case of sensory evaluations, the fermented taste and aroma showed no significant
difference between the two aforementioned types, in terms of juiciness, texture and sweet aroma,
the grafted Jannet was better, however in the other parameters, self-rooted treatments were
stronger. Melons stored at 2 °C also showed similar results.

By performing NIR and electronic tongue tests, we were able to separate grafted and self-
rooted fruits from each other.

After performing the statistical evaluation during comparison tests between varieties, no
significant difference could be detected in the refraction of the five melon varieties.

Total carotene content was significantly lower in the green-fleshed varieties, while among
the orange-fleshed varieties Centro had a significantly higher total carotene content.

The statistical evaluation showed a significant difference in three parameters for the two
green-fleshed varieties: fermented taste, aroma and flesh color. In case of the orange-fleshed
varieties fermented smell was the only parameter that showed difference.

After the evaluation, the results of the PCA model for the electronic tongue showed a high
separation tendency, mainly between Kantalupe and Gélia type melons. For all varieties, there was
a 100% identification with NIR.

In the second experimental year in terms of the picking curve, yield per stem, and fruit
quantity, self-grafted plants gave the lowest, and grafting on interspecific pumpkin rootstocks gave
the highest results.

Grafting onto an interspecific rootstock slightly increased the refraction value of fresh fruits
in the Jannet variety. In the case of the London and Sveglio varieties, it can be observed that the
refraction was higher after storage than in the fresh samples, both in the self-rooted and in the
interspecific combination.

Examining the carotene content of the Sveglio variety, out of the 9 identified compounds,
lutein, the tetra-dehydro-Y-carotene and the B-cryptoxanthin showed differences between the
individual storage parameters however, the statistical evaluation did not show a significant
difference neither as an effect of grafting nor storage between the individual combinations.

Analyzing the statistical evaluation of the flavonoid composition of the London melon
variety, no significant difference could be detected in the total polyphenol content either in terms
of grafting or storage.

In the sensory parameters of the Sveglio variety, the melon scent, fruit flesh color, and the
sweet taste and smell differed among the grafting combinations. The London variety showed a
difference in the flesh color and the sweet taste.

Regarding the trend in the refraction of the Jannet variety, the self-rooted fruits showed an

increasing tendency as storage progressed.
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Statistical tests on the effect of grafting showed a significant difference between the
carotene content of the grafted and self-rooted fruits in the case of the S3 and S5 storage treatments.

Jannet variety, showed a difference in 6 sensory parameters: in case of melon scent and
texture the self-rooted was significantly higher, while in case of juiciness, sweet taste, aftertaste
and flavor retention the grafted fruit was.

In general NIR was more sensitive to detect the effect of storage conditions, while e-tongue
was not sensitive to these changes, which suggests that the aroma and flavor changes during
storage are not so strong in the case of self-rooted melons.

The electronic nose successfully separated the London, Sveglio and Jannet varieties, but
the results were not so strong for the storage parameters.

Looking at the grafting and storage experiment of the Jannet variety, I came to the
conclusion that the refraction decreases during storage, and a further decrease also occurs as a
result of grafting, this supports the founding’s of PARK et al. 2013 that grafting reduced the
refraction. Looking at the refraction of the collected Jannet samples in the second year, I found
that the refraction of grafted fruits is higher regardless of the temperature at which the fruit is
stored, thereby confirming the results of SOTERIOU et al. (2016) that grafting onto interspecific
pumpkin rootstock increases refraction.

Comparing the Jannet refraction results of the first year, it can be concluded that the
refraction of the grafted fruits is very different, which makes the vintage effect likely, in case of a
difference of this amplitude.

Regarding the carotene content, I observed that the amount of total carotenes is also in
fresh, self-rooted fruits the highest, this is according to the findings of ZHOU et al. (2014) and
CONDURSO et al. (2012). In the case of lutein content, CONDURSO et al. (2012) reported a
significant increase due to grafting however, I came to the conclusion that the lutein content was
not affected by grafting, but it was reduced by storage.

According to SZAMOSI (2009), grafting can change the flavor and aroma composition in
the case of melon, I also came to this conclusion in my first experimental year when performing
the sensory evaluation of Jannet.

Regarding NIR and electronic tongue measurements, I came to the conclusion that NIR
and electronic tongue are capable of separating grafted and self-rooted fruits.

These devices are suitable for separating the different types of varieties (Galia and
Kantalupe). My results also support the studies of SEREGELY et al. (2004), according to which

different varieties of melon were distinguishable by NIR.
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In terms of carotene content, it can be established that the lutein content is higher in green-
fleshed melons, and B-carotene in orange-fleshed ones, thus confirming the results of ESTERAS
et al. (2018) and HENAN et al. (2016).

After five days of refrigerated storage, the total carotene content of self-rooted and
interspecific pumpkin rootstocks grafted fruits increases in the Sveglio variety, and decreases after
eight days of storage, this is in accordance with AMARO et al. (2017) who found that the total
carotene content decreases slightly until the 9th day of storage. Ideal storage time is 5-6 days. |
can not confirm the founding’s of CONDURSO et al. (2012) and ZHOU et al. (2010) that grafting
increases the carotene content.

In the London variety, d-catain and naringin-diglucoside levels showed differences as an
effect of storage, which supports the claims of AMARO et al. (2017) that the amount of these
components increases during storage.

In terms of the sensory evaluations in the case of the Sveglio variety I found that the
interspecific pumpkin rootstock grafted combination is characterized by a weaker melon scent,
fruit flesh color and a less sweet taste, thus confirming DAVIS et al. (2008) and ROUPHAEL et
al. (2010) who claim that the change in different flavor and aroma substances also depends on the
grafting and the choice of rootstock.

Regarding the electronic nose measurements, I came to the conclusion that the device is
able to separate melons varieties from each other.

The grafting combinations of the London and the Sveglio variety could not separated by
the device but the different storage parameters showed some separation. ZHOU et al. (2017) used
the electronic nose to detect volatile compounds, I also found that in the case of melon the

electronic nose can be suitable for examining the inner content values.
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9.2 Statisztika

1. melléklet: Tapanyagutanpotlas kijuttatasa 2018-2019

Idépont Miitragya tipusa Osszetétele Kijuttatott mennyiség
Ultetés utdn 2 nappal Ferticare starter 15-30-15 25 kg/ha
10 nap mulva Ferticare starter 15-30-15 25 kg/ha
10 nap mil Ferticare 1. 14-11-25 50 kg/ha
p muiva CaNO; Ca: 26,3; N:15,5 25 ke/ha
10 nap malva Ferticare 1. 14-11-25 50 kg/ha
p v CaNO; Ca: 26,3; N:15,5 25 kg/ha
10 nap malva Ferticare I. 14-11-25 50 kg/ha
P CaNO;3 Ca: 26,3; N:15,5 25 kg/ha
5 nap mulva KNO3 K:46,3; N:13,7 25 kg/ha
5 nap mulva KNO; K:46,3; N:13,7 25 kg/ha
5 nap mulva KNO3 K:46,3; N:13,7 25 kg/ha
1.kisérleti év- gytijtott minta
Erzékszervi biralatok
2. melléklet: Jannet Friss
Egytényez0s
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S Jannet 11 880 80 0
O Jannet 11 625| 56,81818| 642,9636
VARIANCIAANALIZIS
Tényez6k SS df MS F
Csoportok kozott 2955,682 1| 2955,682| 9,193932
Csoporton beliil 6429,636 20| 321,4818
Osszesen 9385,318 21
Sargadinnye illat p-érték F krit.
Csoportok kdzott 0,006581 | 4,351243
t(5%)=| 2,086 t(1%)=| 2,845
sd(5%)=| 15,95 sd(1%)= 21,75
S Jannet O Jannet
S Jannet - 1%
O Jannet 23,18182
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Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES

Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S Jannet 11 220 20 0
O Jannet 11 260 | 23,63636| 266,0545
VARIANCIAANALIZIS

Tényezdk SS df MS F
Csoportok kdzott 72,727273 1| 72,72727| 0,546709
Csoporton beliil 2660,5455 20| 133,0273
Osszesen 2733,2727 21
Erjedt illat -érték F krit.
Csoportok kozott 4,351243

sd(5%)=]10,26 sd(1%)=13,99
S Jannet O Jannet

S Jannet - no

O Jannet 3,6363636 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES

Csoportok Darabszdam | Osszeg Atlag Variancia
S Jannet 11 110 10 0
O Jannet 11 312 | 28,36364 | 432,6545
VARIANCIAANALIZIS

Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 1854,727 1| 1854,727| 8,57371
Csoporton beliil 4326,545 20| 216,3273
Osszesen 6181,273 21
Edes illat p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,008315| 4,351243

sd(5%)=13,08 sd(1%)=117,84
S Jannet O Jannet
S Jannet - 1%
O Jannet 18,36364 -
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Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S Jannet 11 880 80 0
O Jannet 11 566 | 51,45455| 219,6727
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 4481,636 1| 4481,636| 40,80285
Csoporton beliil 2196,727 20| 109,8364
Osszesen 6678,364 21
Gyiimélcshiis szine p-érték F krit.
Csoportok kozott 3,12E-06 | 4,351243
sd(5%)=19,32 sd(1%)=]12,72
S Jannet O Jannet
S Jannet - 1%
O Jannet 28,54545 -
Egytényez0s
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S Jannet 11 110 10 0
O Jannet 11 495 45 316,2
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 6737,5 1 6737,5| 42,61543
Csoporton beliil 3162 20 158,1
Osszesen 9899,5 21
Textiira p-érték F krit.
Csoportok kozott 2,31E-06| 4,351243
sd(5%)=|11,18 sd(1%)=]15,26
S Jannet O Jannet
S Jannet - 1%
O Jannet 35 -
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Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES

Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S Jannet 11 110 10 0
O Jannet 11 722 | 65,63636| 512,2545
VARIANCIAANALIZIS

Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 17024,73 1| 17024,73 | 66,46979
Csoporton beliil 5122,545 20| 256,1273
Osszesen 22147,27 21
Lédussag p-érték F krit.
Csoportok kozott 8,69E-08 | 4,351243

sd(5%)=| 14,23 sd(1%)=119,42
S Jannet O Jannet

S Jannet - 1%

O Jannet 55,63636 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES

Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S Jannet 11 770 70 0
O Jannet 11 313 | 28,45455| 265,2727
VARIANCIAANALIZIS

Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 9493,136 1| 9493,136| 71,57265
Csoporton beliil 2652,727 20| 132,6364
Osszesen 12145,86 21
Edes iz p-érték F krit.
Csoportok kozott 4,86E-08 | 4,351243

sd(5%)=]10,24 sd(1%)=]13,97
S Jannet O Jannet
S Jannet - 1%
O Jannet 41,54545 -
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Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES

Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S Jannet 11 110 10 0
O Jannet 11 197 17,90909 | 217,4909
VARIANCIAANALIZIS

Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 344,0455 1| 344,0455| 3,163769
Csoporton beliil 2174,909 20| 108,7455
Osszesen 2518,955 21
Erjedt iz -erték F krit.
Csoportok kozott 4,351243

sd(5%)=19,28 sd(1%)=]12,65
S Jannet O Jannet

S Jannet - no

O Jannet 7,909091 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES

Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S Jannet 11 880 80 0
O Jannet 11 159 | 14,45455| 101,8727
VARIANCIAANALIZIS

Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 23629,14 1| 23629,14| 463,8952
Csoporton beliil 1018,727 20| 50,93636
Osszesen 24647,86 21
Utoiz p-érték F krit.
Csoportok kozott 2,61E-15| 4,351243

sd(5%)=6,35 sd(1%)=| 8,66
S Jannet O Jannet
S Jannet - 1%
O Jannet 65,54545 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S Jannet 11 880 80 0
O Jannet 11 380 | 34,54545| 420,0727
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 11363,64 1| 11363,64| 54,10319
Csoporton beliil 4200,727 20| 210,0364
Osszesen 15564,36 21
iztartéssag p-érték F krit.
Csoportok kozott 4,16E-07 | 4,351243
sd(5%)= 12,89 sd(1%)=117,58
S Jannet O Jannet
S Jannet - 1%
O Jannet 45,45455 -
3. melléklet: Jannet tarolt
Egytényezbs
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg Atlag | Variancia
S Jannet 9 720 80 0
O Jannet 9 601 | 66,77778 | 294,6944
VARIANCIAANALIZIS
Tényezbk SS df MS F
Csoportok kozott 786,72222 1]786,7222| 5,33924
Csoporton belil 2357,5556 16| 147,3472
Osszesen 31442778 17
Sargadinnye illat p-érték F krit.
Csoportok kdzott 0,034513 | 4,493998
t(5%)=12,120 t(1%)=12,921
sd(5%)=112,13 sd(1%)=|16,71
S Jannet O Jannet
S Jannet - 5%
O Jannet 13,222222 -
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Egytényezés
varianciaanalizis

OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg Atlag | Variancia
S Jannet 9 180 20 0
O Jannet 9 300 | 33,33333 212,5
VARIANCIAANALIZIS
Tényezbk SS df MS F
Csoportok k6zoétt 800 1 800 | 7,529412
Csoporton belil 1700 16 106,25
Osszesen 2500 17
Erjedt illat p-érték F krit.
Csoportok kdzott 0,014411]4,493998
sd(5%)=110,30 sd(1%)= 14,19
S Jannet O Jannet
S Jannet - 5%
O Jannet 13,33333 -
Egytényezbs
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg | Atlag | Variancia
S Jannet 9 90 10 0
O Jannet 9 34538,33333 973,5
VARIANCIAANALIZIS
Tényezbk SS df MS F
Csoportok kdzott 3612,5 1 3612,5|7,421674
Csoporton belil 7788 16 486,75
Osszesen 11400,5 17
Edes illat p-érték | F krit.
Csoportok kdzott 0,015006 | 4,493998
sd(5%)= | 22,05 sd(1%)=|30,38
S Jannet O Jannet
S Jannet - 5%
O Jannet 28,33333 -
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Egytényezés
varianciaanalizis

OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg Atlag | Variancia
S Jannet 9 720 80 0
O Jannet 9 700 |77,77778 | 75,69444
VARIANCIAANALIZIS
Tényezbk SS df MS F
Csoportok kdzott 22,22222 1122,2222210,587156
Csoporton belil 605,5556 16| 37,84722
Osszesen 627,7778 17
Gyiuimolcshus szine -érték F krit.
Csoportok kozott 4,493998
sd(5%)= 16,15 sd(1%)= | 8,47
S Jannet O Jannet
S Jannet - no
O Jannet 2,222222 -
Egytényezbs
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg | Atlag | Variancia
S Jannet 9 90 10 0
O Jannet 9 513 57 156
VARIANCIAANALIZIS
Tényezbk SS df MS F
Csoportok kdzott 9940,5 1 9940,5 | 127,4423
Csoporton belil 1248 16 78
Osszesen 11188,5 17
Textura p-érték F krit.
Csoportok kdzott 4,96E-09 | 4,493998
sd(5%)= | 8,83 sd(1%)=112,16
S Jannet O Jannet
S Jannet - 1%
O Jannet 47 -

141



Egytényezés
varianciaanalizis

OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg Atlag | Variancia
S Jannet 9 90 10 0
O Jannet 9 736 |81,77778 | 167,1944
VARIANCIAANALIZIS
Tényezbk SS df MS F
Csoportok kdzott 23184,22 1123184,22 | 277,3324
Csoporton belil 1337,556 16| 83,59722
Osszesen 24521,78 17
Lédussag p-érték F krit.
Csoportok kdzott 1,58E-1114,493998
sd(5%)= 19,14 sd(1%)= 112,59
S Jannet O Jannet
S Jannet - 1%
O Jannet 71,77778 -
Egytényezbs
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg | Atlag | Variancia
S Jannet 9 630 70 0
O Jannet 9 259 |28,77778 | 637,4444
VARIANCIAANALIZIS
Tényezbk SS df MS F
Csoportok kdzott 7646,722 1[7646,722 | 23,99181
Csoporton belil 5099,556 16| 318,7222
Osszesen 12746,28 17
Edes iz p-érték | F krit.
Csoportok kdzott 0,000161 | 4,493998
sd(5%)= 117,84 sd(1%)= | 24,58
S Jannet O Jannet
S Jannet - 1%
O Jannet 41,22222 -
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Egytényezés
varianciaanalizis

OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg Atlag | Variancia
S Jannet 9 90 10 0
O Jannet 9 185 | 20,55556 | 422,5278
VARIANCIAANALIZIS
Tényezbk SS df MS F
Csoportok kdzott 501,3889 1/501,3889 | 2,373282
Csoporton belil 3380,222 16| 211,2639
Osszesen 3881,611 17
Erjedt iz -érték F krit.
Csoportok kozott 4,493998
sd(5%)=| 14,53 sd(1%)={ 20,01
S Jannet O Jannet
S Jannet - no
O Jannet 10,55556 -
Egytényezbs
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg | Atlag | Variancia
S Jannet 9 720 80 0
O Jannet 9 208 |23,11111 | 208,3611
VARIANCIAANALIZIS
Tényezbk SS df MS F
Csoportok kozott 14563,56 1114563,56 | 139,7915
Csoporton belil 1666,889 16| 104,1806
Osszesen 16230,44 17
Utdiz p-érték F krit.
Csoportok kozott 2,55E-09 | 4,493998
sd(5%)= 110,20 sd(1%)=| 14,05
S Jannet O Jannet
S Jannet - 1%
O Jannet 56,88889 -
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Egytényezés
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg Atlag | Variancia
S Jannet 9 720 80 0
O Jannet 9 440 48,88889 | 561,1111
VARIANCIAANALIZIS
Tényezbk SS df MS F
Csoportok k6zoétt 4355,556 114355,556 | 15,52475
Csoporton belil 4488,889 16 | 280,5556
Osszesen 8844 444 17
iztartéssag p-érték | F krit.
Csoportok kdzott 0,001171]4,493998
sd(5%)=| 16,74 sd(1%)=|23,06
S Jannet O Jannet
S Jannet - 1%
O Jannet 31,11111 -
Fajtaosszehasonlité vizsgalatok
Erzékszervi biralatok
4. melléklet: Galia tipus
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
London 11 916 | 83,27273| 497,8182
Aikido 11 809 | 73,54545| 509,4727
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 520,4091 1| 520,4091| 1,033285
Csoporton beliil 10072,91 20| 503,6455
Osszesen 10593,32 21
Sargadinnye illat -erték F krit.
Csoportok kozott 4,351243
t(5%)= 2,086 t(1%)= | 2,845
sd(5%)= 19,96 sd(1%)=27.,23
London Aikido
London - no
Aikido 9,727273 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
London 11 216 | 19,63636| 1,454545
Aikido 11 370 | 33,63636| 373,8545
VARIANCIAANALIZIS
Tényezdk SS df MS F
Csoportok kdzott 1078 1 1078 | 5,744598
Csoporton beliil 3753,091 20| 187,6545
Osszesen 4831,091 21
Erjedt illat p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,026427 | 4,351243
sd(5%)= 12,18 sd(1%)=]16,62
London Aikido
London - 5%
Aikido 14 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
London 11 810 | 73,63636| 445,4545
Aikido 11 720 | 65,45455| 522,2727
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 368,1818 1| 368,1818| 0,760921
Csoporton beliil 9677,273 20| 483,8636
Osszesen 10045,45 21
Edes illat -érték | F krit.
Csoportok kozott 4,351243
sd(5%)= 19,57 sd(1%)=26,69
London Aikido
London - no
Aikido 8,181818 -
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Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
London 11 261 | 23,72727| 152,8182
Aikido 11 536 | 48,72727| 295,4182
VARIANCIAANALI{ZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 3437,5 1 3437,5| 15,33789
Csoporton beliil 4482,364 20| 224,1182
Osszesen 7919,864 21
Gyiimélcshiis szine p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,000855 | 4,351243
sd(5%)=13,32 sd(1%)=]18,16
London Aikido
London - 1%
Aikido 25 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
London 11 118 ] 10,72727| 360,8182
Aikido 11 169 | 15,36364| 502,8545
VARIANCIAANALI{ZIS
Tényezdk SS df MS F
Csoportok kdzott 118,2273 1| 118,2273| 0,273778
Csoporton beliil 8636,727 20| 431,8364
Osszesen 8754,955 21
Textura -erték F krit.
Csoportok kozott 4,351243
sd(5%)=]18,48 sd(1%)= 25,21
London Aikido
London - no
Aikido 4,636364 -

146



Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
London 11 943 | 85,72727| 200,8182
Aikido 11 938 | 85,27273| 207,0182
VARIANCIAANALI{ZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 1,136364 1| 1,136364| 0,005573
Csoporton beliil 4078,364 20| 203,9182
Osszesen 4079,5 21
Lédussag -erték F krit.
Csoportok kozott 4,351243
sd(5%)=112,70 sd(1%)=117,33
London Aikido
London - no
Aikido 0,454545 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
London 11 779 | 70,81818| 7,363636
Aikido 11 662 | 60,18182| 873,1636
VARIANCIAANALI{ZIS
Tényezdk SS df MS F
Csoportok kdzott 622,2273 1| 6222273 | 1,413306
Csoporton beliil 8805,273 20| 440,2636
Osszesen 94275 21
Edes iz -érték | F krit.
Csoportok kozott 4,351243
sd(5%)=| 18,66 sd(1%)=| 25,46
London Aikido
London - no
Aikido 10,63636 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
London 11 123 | 11,18182| 15,36364
Aikido 11 477 | 43,36364 | 749,8545
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 5696,182 1| 5696,182| 14,88773
Csoporton beliil 7652,182 20| 382,6091
Osszesen 13348,36 21
Erjedt iz p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,000979 | 4,351243
sd(5%)=|17,40 sd(1%)=| 23,73
London Aikido
London - 1%
Aikido 32,18182 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
London 11 860 | 78,18182| 36,36364
Aikido 11 837 | 76,09091| 381,8909
VARIANCIAANALIZIS
Tényezdk SS df MS F
Csoportok kdzott 24,04545 1| 24,04545| 0,11498
Csoporton beliil 4182,545 20| 209,1273
Osszesen 4206,591 21
Utoiz -erték F krit.
Csoportok kozott 4,351243
sd(5%)=|12,86 sd(1%)=]17,55
London Aikido
London - no
Aikido 2,090909 -
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Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
London 11 816| 74,18182| 7,363636
Aikido 11 706 | 64,18182| 419,9636
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 550 1 550 2,574139
Csoporton beliil 4273,273 20| 213,6636
Osszesen 4823,273 21
[ztartéssag -érték F krit.
Csoportok kozott 4,351243
sd(5%)=| 13,00 sd(1%)=|17,73
London Aikido
London - no
Aikido 10 -
5. melléklet: Kantalup tipus
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
Centro 11 550 50 0
Donatello 11 575| 52,27273| 264,6182
Celestial 11 718 | 65,27273| 472,4182
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 1493,879 2| 746,9394| 3,040309
Csoporton beliil 7370,364 30| 245,6788
Osszesen 8864,242 32
Sargadinnye illat -erték F krit.
Csoportok kozott 3,31583
t(5%)=| 2,042 t(1%)= 12,750
sd(5%)=| 13,65 sd(1%)=] 18,38
Centro Donatello | Celestial
Centro - no 5%
Donatello 2,272727 - no
Celestial 15,27273 13 -
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Egytényez8s
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
Centro 11 220 20 0
Donatello 11 405 36,81818 | 622,9636
Celestial 11 575 5227273 | 7452182
VARIANCIAANALIZIS
Tényezdk SS df MS F
Csoportok kdzott 5731,818 2 2865,909 | 6,284053
Csoporton beliil 13681,82 30 456,0606
Osszesen 19413,64 32
Erjedt illat p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,005255 | 3,31583
sd(5%)= 18,60 sd(1%)= 25,04
Centro Donatello | Celestial
Centro - no 1%
Donatello 16,81818 - no
Celestial 32,27273 15,45455 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
Centro 11 440 40 0
Donatello 11 556 | 50,54545| 776,2727
Celestial 11 613 | 55,72727| 517,2182
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 1413,152 2| 706,5758 | 1,638765
Csoporton beliil 1293491 30| 431,1636
Osszesen 14348,06 32
Edes illat -érték | F krit.
Csoportok kozott 3,31583
sd(5%)=] 18,08 sd(1%)= 24,35
Centro Donatello | Celestial
Centro - no no
Donatello 10,54545 - no
Celestial 15,72727 | 5,181818 -
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Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES

Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
Centro 11 880 80 0
Donatello 11 969 | 88,09091 | 45,09091
Celestial 11 958 | 87,09091 | 265,4909
VARIANCIAANALIZIS

Tényezdk SS df MS F
Csoportok kozott 428,0606 2| 214,0303| 2,067381
Csoporton beliil 3105,818 30| 103,5273
Osszesen 3533,879 32
Gyiimolcshis szine -erték F krit.
Csoportok kdzott 3,31583

sd(5%)=| 8,86 sd(1%)=]11,93
Centro Donatello | Celestial
Centro - no no

Donatello 8,090909 - no

Celestial 7,090909 1 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES

Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
Centro 11 110 10 0
Donatello 11 330 30 501
Celestial 11 227 20,63636| 250,2545
VARIANCIAANALIZIS

Tényezdk SS df MS F
Csoportok kozott 2202,97 2| 1101,485| 4,398582
Csoporton beliil 7512,545 30| 250,4182
Osszesen 9715,515 32
Textiira p-érték F krit.
Csoportok kdzott 0,021126 | 3,31583

sd(5%)=|13,78 sd(1%)=| 18,56
Centro Donatello | Celestial
Centro - 1% no
Donatello 20 - no
Celestial 10,63636 | 9,363636 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
Centro 11 110 10 0
Donatello 11 404 | 36,72727| 505,6182
Celestial 11 413 | 37,54545| 599,0727
VARIANCIAANALIZIS
Tényezdk SS df MS F
Csoportok kozott 5403,818 2| 2701,909| 7,337552
Csoporton beliil 11046,91 30| 368,2303
Osszesen 16450,73 32
Lédussag p-érték F krit.
Csoportok kdzott 0,002546 | 3,31583
sd(5%)=16,71 sd(1%)= 122,50
Centro Donatello | Celestial
Centro - 1% 1%
Donatello 26,72727 - no
Celestial 27,54545 | 0,818182 -
Egytényez0s
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
Centro 11 770 70 0
Donatello 11 949 | 86,27273 | 64,61818
Celestial 11 830 | 75,45455| 659,8727
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 1509,152 2| 754,5758 | 3,124577
Csoporton beliil 7244909 30| 241,497
Osszesen 8754,061 32
Edes iz “érték | F krit.
Csoportok kozott 3,31583
sd(5%)=]13,53 sd(1%)=]18,22
Centro Donatello | Celestial
Centro - 5% no
Donatello 16,27273 - no
Celestial 5,454545 10,81818 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES

Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
Centro 11 110 10 0
Donatello 11 272 24,72727| 415,8182
Celestial 11 554 | 50,36364 | 1098,655
VARIANCIAANALIZIS

Tényezdk SS df MS F
Csoportok kozott 9178,909 2| 4589,455| 9,091193
Csoporton beliil 15144,73 30| 504,8242
Osszesen 24323,64 32
Erjedt iz p-érték F krit.
Csoportok kdzott 0,000819 | 3,31583

sd(5%)=19,57 sd(1%)=126,35
Centro Donatello | Celestial
Centro - no 1%

Donatello 14,72727 - 5%

Celestial 40,36364 | 25,63636 -
Egytényez0s
varianciaanalizis
OSSZESITES

Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
Centro 11 880 80 0
Donatello 11 750 | 68,18182| 770,1636
Celestial 11 935 85 2522
VARIANCIAANALIZIS

Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 1640,909 2| 820,4545| 2,407523
Csoporton beliil 10223,64 30| 340,7879
Osszesen 11864,55 32
Utoiz -érték F krit.
Csoportok kozott 3,31583

sd(5%)=]16,08 sd(1%)=121,65
Centro Donatello | Celestial
Centro - no no
Donatello 11,81818 - 5%
Celestial 5 16,81818 -
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Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
Centro 11 880 80 0
Donatello 11 843 | 76,63636| 837,4545
Celestial 11 856 | 77,81818 | 541,3636
VARIANCIAANALIZIS
Tényezdk SS df MS
Csoportok kozott 64,06061 21 32,0303| 0,069691
Csoporton beliil 13788,18 30| 459,6061
Osszesen 13852,24 32
iztartéssag -érték F krit.
Csoportok kdzott 3,31583
sd(5%)=| 18,67 sd(1%)=25,14
Centro Donatello | Celestial
Centro - no no
Donatello 3,363636 - no
Celestial 2,181818 1,181818 -
2. kisérleti év
Szabadfoldi kisérlet
6. melléklet: Refrakcio London
BRIX
Type III
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected Model 34.856% 14 2,490 1,319 0,206
Intercept 13456,822 1 13456,822 | 7128,558 0,000
KEZELES 21,779 2 10,890 5,769 0,004
TAROLASIKEZELES 9,487 4 2,372 1,256 0,291
KEZELES * 2,839 8 0,355 0,188 0,992
TAROLASIKEZELES
BRIX
Tukey HSD*P*¢
KEZELES N Subset
1 2
LxL 35 9,5295
ShxL 50 10,3733
L 50 10,4893
Sig. 1,000 0,915
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7. melléklet. Flavonoid London

3-hydroxibenzoic acid (ng/g)

cinnamic acid gliikozid (png/g)

flavan-3-ols (ng/g)

KEZELES=L KEZELES=L KEZELES=L
TAROLASI TAROLASI TAROLASI
KEZELES N Subset KEZELES N Subset KEZELES N Subset
1 1 1
Tukey Tukey Tukey
HSDbe H5 | 4 | 2,5078 HSDb S3 | 4 0,4183 HSDbe S3 | 4 | 03555
HS 3 3,1813 FO 3 0,5133 H8 3 0,3830
FO 3 3,2710 H8 3 0,5827 FO 3 0,4860
S3 | 4 | 3,3975 H5 | 4 0,7300 H5 | 4 | 0,7530
Sig. 0,679 Sig. 0,471 Sig. 0,197

KEZELES=LxL

KEZELES=LxL

KEZELES=LxL

1;3;}%%;21 N Subset ?&%ﬁ%gl N Subset ?&%ﬁ%gl N | Subset
1 1 1

}Tl‘glg’{j HS | 3 | 3,3277 Tukey HSD** | FO | 3 0,3107 Tukey HSD** | S3 | 3 | 0,2790
H5 | 3 | 33750 S3 | 3 | 04547 FO | 3 | 0,3457

FO | 3 | 4,6933 H5 | 3 | 0,8423 H8 | 3 | 0,6903

S5 | 3 | 48710 H8 | 3 | 09010 S5 | 3 | 06937

S3 | 3 | 49627 S5 | 3 1,2620 H5 | 3 | 07673

Sig. 0,657 Sig. 0,116 Sig. 0,132

KEZELES=ShxS

KEZELES=ShxS

KEZELES=ShxS

TAROLASI TAROLASI TAROLASI
KEZELES N | Subset KEZELES N | Subset KEZELES N | Subset
1 1 1
Tukey Tukey Tukey
usphe | H8 | 2| 2,7100 Hsphe | FO | 4 | 03790 Hsphe | S5 | 3| 04977
S3 3 2,7757 H5 4 0,6223 FO 4 0,5023
HS5 4 3,2538 S5 3 0,7970 HS5 4 0,5670
FO 4 3,7400 H8 2 0,8260 S3 3 0,5723
S5 3 4,5687 S3 3 0,8410 H8 2 0,8600
Sig. 0,539 Sig. 0,551 Sig. 0,588
d catahin (ng/g) naringin digliikozid (pg/g)
KEZELES=L KEZELES=L
TAROLASI TAROLASI
KEZELES N Subset KEZELES N Subset
1 2 2
Tukey Tukey
Hsphe | FO [ 3| 02617 HSDhe FO | 3 | 03537
S3 4 0,5185 0,5185 HS5 4 0,3928 0,3928
HS5 4 1,3318 1,3318 H8 3 0,5573 0,5573
HS 3 1,8643 S3 4 0,6690
Sig. 0,189 0,080 Sig. 0,228 0,075
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KEZELES=LxL KEZELES=LxL
TAROLASI TAROLASI
KEZELES N | Subset KEZELES N | Subset
1 2 1
Tukey HSD** | FO | 3 0,1540 Tukey HSD*" | HS5 3 0,2687
S3 | 3 | 0,3740 FO 3 | 03113
H5| 3 | 0,8650 | 0,8650 HS 3 | 04920
H8 | 3 | 0,9600 | 0,9600 S5 3 | 06913
S5 | 3 1,5480 S3 3 | 07153
Sig. 0,127 0,230 Sig. 0,140
KEZELES=ShxS KEZELES=ShxS
TAROLASI TAROLASI
KEZELES N Subset KEZELES N Subset
1 2 1
Tukey Tukey
HSDebe FO | 4 | 03550 HSDAbe S3 3 | 0,3650
S3 | 3 | 0,6610 H8 | 2 | 03775
S5 | 3 | 1,2850 | 1,2850 FO 4 | 0,5050
H5 | 4 2,1453 H5 | 4 | 0,5185
H8 | 2 2,1775 S5 3 | 0,7853
Sig. 0,216 0,246 Sig. 0,181
naringen cinamicacid ()sszpolifenol
KEZELES=L KEZELES=L KEZELES=L
TAROLASI TAROLASI TAROLASI
KEZELES N | Subset KEZELES N | Subset KEZELES N | Subset
1 1 1
Tukey HSD* | FO | 3 | 0.6300 Tukey |\ g5 | 4 | 00518 Tukey H8 | 3 | 13829152
y 9 HSDa,b,c ) HSDa,b,c 9
H8 | 3 0,7807 HS | 3 | 0,0877 S3 | 4 | 1508,3633
S3 | 4 0,9035 FO | 3 | 0,1362 H5 | 4 | 15692204
H5 | 4 1,4083 S3 | 4 | 0,5666 FO | 3 | 1714,4563
Sig. 0,232 Sig. 0,239 Sig. 0,533
KEZELES=LxL KEZELES=LxL KEZELES=LxL
TAROLASI TAROLASI TAROLASI
KEZELES N Subset KEZELES N | Subset KEZELES N Subset
1 1 1
Tukey HSD** | FO | 3 0,2720 Tukey HSD* | H5 | 3 | 0,0493 Tukey HSD** | S3 | 3 | 1288,8290
S3 | 3 0,8580 HS | 3 | 0,0918 H8 | 3 | 1307,2481
H8 | 3 1,2930 S5 | 3 | 0,1088 H5 | 3 |1333,6320
H5 | 3 1,3723 FO | 3 | 03462 FO | 3 | 1370,4699
S5 | 3 1,4963 S3 | 3 | 0,5893 S5 | 3 | 1481,9792
Sig. 0,086 Sig. 0,095 Sig. 0,540
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KEZELES=ShxS KEZELES=ShxS KEZELES=ShxS
TAROLASI TAROLASI TAROLASI
KEZELES N | Subset KEZELES N | Subset KEZELES N | Subset
1 1 1
Tukey HSD* | FO | 4 | 0,8848 gy, | B8 | 2 | 00630 gy | s3 | 3| 13445839
H8 2 1,0010 S3 3 0,0667 H8 2 | 1521,0575
S5 3 1,0573 H5 4 0,0744 S5 3 | 1606,9294
H5 4 1,1915 S5 3 0,1287 FO 4 11613,4259
S3 3 1,6117 FO 4 0,2208 H5 4 | 1658,0793
Sig. 0,598 Sig. 0,699 Sig. 0,104
8. melléklet: Erzékszervi biralatok Sveglio
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
S 9 720 80 0
SxS 9| 642,375 71,375 | 1200,984
ShxS 9] 383,625 42,625 | 907,9844
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 6893,53125 2| 3446,766 | 4,903011
Csoporton beliil 16871,75 241 702,9896
Osszesen 23765,28125 26
Sargadinnye illat P-value Fcrit
Csoportok kdzott 0,016391 | 3,402826
1(5%)= | 2,064 t(1%)= | 2,797
sd(5%)= | 25.80 sd(1%)= | 34,96
S SxS ShxS
S - no 1%
SxS 8,625 - 5%
ShxS 37,375 28,75 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
S 9 0 0 0
SxS 9 23| 2,555556| 26,27778
ShxS 9 100 11,11111] 367,3611
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 609,5555556 2| 304,7778 | 2,322772
Csoporton beliil 3149,111111 24| 131,213
Osszesen 3758,666667 26
Erjedt illat P-value Fcrit
Csoportok kdzott 3,402826
sd(5%)=|11,14 sd(1%)=] 15,10
S SxS ShxS
S - no no
SxS 2,555555556 - no
ShxS 111111111 | 8,555556 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
S 9 90 10 0
SxS 9 229 | 25,44444| 374,5278
ShxS 9 37| 4,111111] 41,86111
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 2184,96296 2] 1092,481| 7,871114
Csoporton beliil 3331,11111 24| 138,7963
Osszesen 5516,07407 26
Edes illat P-value F crit
Csoportok kozott 0,002352 | 3,402826
sd(5%)=| 11,46 sd(1%)=15,53
S SxS ShxS
S - 5% no
SxS 15,4444444 - 1%
ShxS 5,88888889 | 21,33333 -
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Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
S 9 450 50 0
SxS 9 506 | 56,22222| 217,9444
ShxS 9 295 | 32,77778 | 148,9444
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 2654,88889 2| 1327,444| 10,85433
Csoporton beliil 2935,11111 24| 122,2963
Osszesen 5590 26
Gylimolcshus szine P-value Fcrit
Csoportok kdzott 0,000439 | 3,402826
sd(5%)=10,76 sd(1%)=| 14,58
S SxS ShxS
S - no 1%
SxS 6,22222222 - 1%
ShxS 17,2222222 | 23,44444 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
S 9 720 80 0
SxS 9 662 | 73,55556| 537,2778
ShxS 9 814 | 90,44444 | 90,02778
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 1307,555556 2| 653,7778 3,1266
Csoporton beliil 5018,444444 24| 209,1019
Osszesen 6326 26
Textira P-value Fcrit
Csoportok kozott 3,402826
sd(5%)=| 14,07 sd(1%)=]19,07
S SxS ShxS
S - no no
SxS 6,444444444 - 5%
ShxS 10,44444444 | 16,88889 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
S 9 360 40 0
SxS 9 386 | 42,88889 400,8611
ShxS 9 282 | 31,33333 449,5
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 650,962963 2| 3254815 1,14827
Csoporton beliil 6802,888889 24| 283,4537
Osszesen 7453,851852 26
Lédussag P-value F crit
Csoportok kdzott 0,334004 3,402826
sd(5%)=]16,38 sd(1%)=]22,20
S SxS ShxS
S - no no
SxS 2,888888889 - no
ShxS 8,666666667 | 11,55556 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
S 9 450 50 0
SxS 9 549 61 639,25
ShxS 9 260 | 28,88889| 322,1111
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 4793,407407 2| 2396,704| 7,479095
Csoporton beliil 7690,888889 24| 320,4537
Osszesen 12484,2963 26
Edes iz P-value Fcrit
Csoportok kozott 0,002988 | 3,402826
sd(5%)=|17,42 sd(1%)= | 23,60
S SxS ShxS
S - no 5%
SxS 11 - 1%
ShxS 2111111111 | 32,11111 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
S 9 0 0 0
SxS 9 30| 3,333333 50
ShxS 9 60| 6,666667 175
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 200 2 100 | 1,333333
Csoporton beliil 1800 24 75
Osszesen 2000 26
Erjedt iz P-value F crit
Csoportok kdzott (IEYZRE  3,402826
sd(5%)= | 8,43 sd(1%)=]11,42
S SxS ShxS
S - no no
SxS 3,33333333 - no
ShxS 6,66666667 | 3,333333 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
S 9 585 65 0
SxS 9 583 | 64,77778 | 567,9444
ShxS 9 548 | 60,88889 | 583,3611
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 96,22222222 2| 48,11111] 0,125365
Csoporton beliil 9210,444444 24| 383,7685
Osszesen 9306,666667 26
Utoiz P-value Fcrit
Csoportok kozott (IR PHENN 3,402826
sd(5%)=]19,06 sd(1%)=]25,83
SxS ShxS
S - no no
SxS 0,222222222 - no
ShxS 4111111111 | 3,888889 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
S 9 720 80 0
SxS 9 704 | 7822222 | 274,6944
ShxS 9 595| 66,11111| 444,6111
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 1028,222222 2| 514,1111] 2,144198
Csoporton beliil 5754,444444 241 239,7685
Osszesen 6782,666667 26
[ztartossag P-value F crit
Csoportok kdzott 3,402826
sd(5%)=] 15,07 sd(1%)= 20,42
S SxS ShxS
S - no no
SxS 1,777777778 - no
ShxS 13,88888889 | 12,11111 -

9. melléklet: Erzékszervi biralatok London

Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
London L 7 490 70 0
London LxL 7 405 57,85714 | 298,1429
London ShxL 7 413 59 192
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 629,4285714 2 314,7143 | 1,926261
Csoporton beliil 2940,857143 18 163,381
Osszesen 3570,285714 20
Sargadinnye illat P-value Fcrit
Csoporton beliil IWEZEETY 3.554557
t(5%)=| 2,101 t(1%)= | 2,878
sd(5%)=| 14,35 sd(1%)=1 19,67
London London
London L LxL ShxL
London L - no no
London LxL 12,14285714 - no
London ShxL 11 1,142857 -
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Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
London L 7 0 0 0
London LxL 7 39 5,571429 142,619
London ShxL 7 15 2,142857 | 32,14286
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 110,571429 2 55,28571 | 0,949046
Csoporton beliil 1048,57143 18 58,25397
Osszesen 1159,14286 20
Erjedt illat P-value Fcrit
Csoporton beliil (IFNELYRE 3,554557
sd(5%)=| 8,57 sd(1%)=|11,74
London London
London L LxL ShxL
London L - no no
London LxL 5,57142857 - no
London ShxL 2,14285714 | 3,428571 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
London L 7 350 50 0
London LxL 7 305 43,57143 | 386,9524
London ShxL 7 403 57,57143 | 96,28571
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 687,5238095 2 3437619 | 2,134115
Csoporton beliil 2899,428571 18 161,0794
Osszesen 3586,952381 20
Edes illat P-value F crit
Csoporton beliil 3,554557
sd(5%)= | 14,25 sd(1%)=119,53
London London
London L LxL ShxL
London L - no no
London LxL 6,428571429 - no
London ShxL 7,571428571 14 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
London L 7 280 40 0
London LxL 6 301 50,16667 | 68,56667
London ShxL 6 330 55 180
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 770,114035 2 385,057 | 4,957151
Csoporton beliil 1242,83333 16 77,67708
Osszesen 2012,94737 18
Gyilimo6lcshus szine P-value Fcrit
Csoporton beliil 0,021118 | 3,633723
sd(5%)=19,90 sd(1%)=| 13,56
London London
London L LxL ShxL
London L - 5% 1%
London LxL 10,1666667 - no
London ShxL 15 4,833333 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
London L 7 210 30 0
London LxL 7 245 35 150
London ShxL 7 215 30,71429 | 395,2381
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 102,380952 2 51,19048 | 0,281659
Csoporton beliil 3271,42857 18 181,746
Osszesen 3373,80952 20
Textira P-value F crit
Csoporton beliil 3,554557
sd(5%)=]15,14 sd(1%)= 120,74
London London
London L LxL ShxL
London L - no no
London LxL 5 - no
London ShxL 0,71428571 | 4,285714 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
London L 7 560 80 0
London LxL 7 600 85,71429 | 28,57143
London ShxL 7 550 78,57143 | 251,9524
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 200 2 100 | 1,069428
Csoporton beliil 1683,142857 18 93,50794
Osszesen 1883,142857 20
Lédussag P-value Fcrit
Csoporton beliil (IRIETIRPA 3,554557
sd(5%)=110,86 sd(1%)=| 14,88
London London
London L LxL ShxL
London L - no no
London LxL 5,714285714 - no
London ShxL 1,428571429 | 7,142857 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
London L 7 490 70 0
London LxL 7 387 55,28571| 665,5714
London ShxL 7 561 80,14286 | 230,4762
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 2186,95238 2 1093,476 | 3,660998
Csoporton beliil 5376,28571 18 298,6825
Osszesen 7563,2381 20
Edes iz P-value F crit
Csoporton beliil 0,046342 | 3,554557
sd(5%)=19.41 sd(1%)=| 26,59
London London
London L LxL ShxL
London L - no no
London LxL 14,7142857 - 5%
London ShxL 10,1428571 | 24,85714 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
London L 7 0 0 0
London LxL 7 18 2,571429 | 31,28571
London ShxL 7 3 0,428571| 1,285714
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 26,5714286 2 13,28571 | 1,223684
Csoporton beliil 195,428571 18 10,85714
Osszesen 222 20
Erjedt iz P-value Fcrit
Csoporton beliil (IRIWLEN 3,554557
sd(5%)= 13,70 sd(1%)= 5,07
London London
London L LxL ShxL
London L - no no
London LxL 2,57142857 - no
London ShxL 0,42857143 2,142857 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
London L 7 70 10 0
London LxL 7 194 27,71429 | 690,2381
London ShxL 7 75 10,71429 | 78,57143
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 1407,71429 2 703,8571 | 2,746547
Csoporton beliil 4612,85714 18 256,2698
Osszesen 6020,57143 20
Utoiz P-value F crit
Csoporton beliil (IXIBIREDN 3,554557
sd(5%)=117,98 sd(1%)=| 24,63
London London
London L LxL ShxL
London L - no no
London LxL 17,7142857 - no
London ShxL 0,71428571 17 -




Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag Variancia
London L 7 140 20 0
London LxL 7 167 23,85714| 1324762
London ShxL 7 275 39,28571 | 845,2381
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 1458 2 729 2,23685
Csoporton beliil 5866,2857 18 325,9048
Osszesen 7324,2857 20
[ztartossag P-value F crit
Csoporton beliil INERIELd 3,554557
sd(5%)= 120,27 sd(1%)=127,78
London London
London L LxL ShxL
London L - no no
London LxL 3,8571429 - no
London ShxL 19,285714 15,42857 -

Gyiijtott minta-Jannet fajta

10. melléklet: Erzékszervi biralatok Jannet

Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg Atlag Variancia
S JANNET 9 630 70 0
O JANNET 9 378 42 749,75
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 3528 1 3528 | 9,411137
Csoporton beliil 5998 16| 374,875
Osszesen 9526 17
Séargadinnye illat P-value F crit
Csoportok kozott 0,00736 | 4,493998
t(5%)= 2,120 t(1%)=2,921
sd(5%)=19,35 sd(1%)=| 26,66
0)
SJANNET |JANNET
S JANNET - 1%
O JANNET 28 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S JANNET 9 0 0 0
O JANNET 9 25| 2,777778 | 25,69444
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 34,72222 1| 34,72222| 2,702703
Csoporton beliil 205,5556 16| 12,84722
Osszesen 2402778 17
Erjedt illat P-value F crit
Csoportok kdzott 4,493998
sd(5%)=3,58 sd(1%)=| 4,94
o
SJANNET |JANNET
S JANNET - no
O JANNET 2,777778 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg Atlag Variancia
S JANNET 9 630 70 0
O JANNET 9 438 | 48,66667 919,5
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 2048 1 2048 | 4,454595
Csoporton beliil 7356 16 459,75
Osszesen 9404 17
Edes illat P-value Fcrit
Csoportok kozott 4,493998
sd(5%)=21,43 sd(1%)= 29,52
o
S JANNET |JANNET
S JANNET - no
O JANNET 21,333333 -

168



Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S JANNET 9 630 70 0
O JANNET 9 545 | 60,55556| 1065,278
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 401,38889 1| 401,3889| 0,753585
Csoporton beliil 8522,2222 16| 532,6389
Osszesen 8923,6111 17
Gylimolcshus szine P-value Fcrit
Csoportok kdzott 4,493998
sd(5%)=| 23,06 sd(1%)=31,78
o
S JANNET | JANNET
S JANNET - no
O JANNET 9,4444444 -
Egytényez0s
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg Atlag Variancia
S JANNET 9 450 50 0
O JANNET 9 310 | 34,44444| 359,0278
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 1088,8889 1] 1088,889| 6,065764
Csoporton beliil 2872,2222 16| 179,5139
Osszesen 3961,1111 17
Textira P-value Fcrit
Csoportok kozott 0,025506 | 4,493998
sd(5%)=13,39 sd(1%)=]18,45
O
S JANNET |JANNET
S JANNET - 5%
O JANNET 15,555556 -
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Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S JANNET 9 720 80 0
O JANNET 9 813| 90,33333 132,25
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 480,5 1 480,5| 7,266541
Csoporton beliil 1058 16 66,125
Osszesen 1538,5 17
Lédussag P-value F crit
Csoportok kdzott 0,015913 | 4,493998
sd(5%)= 8,13 sd(1%)=]11,20
o
S JANNET |JANNET
S JANNET - 5%
O JANNET 10,333333 -
Egytényez0s
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg Atlag Variancia
JANNET S 9 450 50 0
JANNET ShxJ 9 720 80 187,5
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 4050 1 4050 43,2
Csoporton beliil 1500 16 93,75
Osszesen 5550 17
Edes iz P-value Fcrit
Csoportok kozott 6,42E-06 | 4,493998
sd(5%)=9,68 sd(1%)=]13,33
o
S JANNET |JANNET
S JANNET - 1%
O JANNET 30 -
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Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S JANNET 9 0 0 0
O JANNET 9 45 5 100
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 112,5 1 112,5 2,25
Csoporton beliil 800 16 50
Osszesen 9125 17
Erjedt iz P-value F crit
Csoportok kdzott 4,493998
sd(5%)=7,07 sd(1%)=19,74
o
S JANNET |JANNET
S JANNET - no
O JANNET 5 -
Egytényezds
varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszém | Osszeg Atlag Variancia
S JANNET 9 360 40 0
O JANNET 9 600 | 66,66667 224,75
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kdzott 3200 1 3200 | 28,47608
Csoporton beliil 1798 16| 112375
Osszesen 4998 17
Utoiz P-value Fcrit
Csoportok kozott 6,69E-05 | 4,493998
sd(5%)=10,59 sd(1%)=| 14,60
O
S JANNET |JANNET
S JANNET - 1%
O JANNET 26,666667 -
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Egytényezds

varianciaanalizis
OSSZESITES
Csoportok Darabszam | Osszeg Atlag Variancia
S JANNET 9 630 70 0
O JANNET 9 749 | 83,22222| 84,94444
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F
Csoportok kozott 786,72222 1| 786,7222| 18,52322
Csoporton beliil 679,55556 16| 42,47222
Osszesen 1466,2778 17
[ztartossag P-value F crit
Csoportok kdzott 0,000546 | 4,493998
sd(5%)=6,51 sd(1%)=| 8,97
(0]
S JANNET |JANNET
S JANNET - 1%
O JANNET 13,222222 -
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10. KOSZONETNYILVANITAS

Szeretném koszonetet mondani mindazoknak, akik segitségemre voltak a kisérleteim
kivitelezésében ¢€s a dolgozatom megirasaban.

Els6sorban koszonet illeti a konzulenseimet, Dr. Balazs Gabort és Dr. Kappel Noémit,
hogy elvéllaltdk a témavezetésemet és segitettek a dolgozatom elkészitésében, valamint a
kisérletek sikeres bedllitasaban.

Koszonetemet fejezem ki a Zoldség-és Gombatermesztési Tanszék vezetdjének, Dr.
Geosel Andrasnak és a Tanszék, a Laboratorium, valamint a Tangazdasag 0sszes dolgozojanak,
hogy biztositottak kisérleteim szakmai ¢s targyi feltételeit.

Szeretnék koszonetet mondani Dr. Ladényi Martanak az adatok statisztikai értékelésben
nyujtott segitségéért, Dr. Kokai Zoltdnnak pedig az érzékszervi biralatok kivitelezésében ¢€s
kiértékelésében nynjtott segitségért.

Koszonet illeti Dr. Daood Husseint, az Elelmiszeranalitikai Laboratorium vezet6jét, hogy
lehetdséget biztositott az analitikai mérések elvégzésére.

Kiilon koszonet illeti Dr. Kovacs Zoltant és Dr. Bodor Zsanettet a korrelacids analitikai
vizsgalatok elvégzésében és kiértékelésében nyujtott segitségért.

Szeretném koszonetemet kifejezni a TermesztOknek, akik Onzetleniil biztositottak
szamomra a mintdkat a kisérleteimhez.

Végiil, de nem utolsod sorban kdszonettel tartozom a Férjemnek és a Csaladomnak, akik

egyetemi tanulmanyaim alatt timogattak és mellettem alltak a dolgozatom elkészitésében.
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