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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 ,,tok iz(i” 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



éretlen termések altalaban ,,uborka iz’- és illat karakterrel jellemezhetdek. 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
NIR (Near Infrared Spectroscopy) vagy magyarul kozeli infravords spektroszkdpia 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
hiitétarolas) hatasanak vizsgalata, megfeleld tarolasi paraméterek megtalalasa

o Erzékszervi, elektronikus nyelves, elektronikus orros és NIR vizsgélatok 0sszehasonlitasa

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

szétvalaszthatok



2. ANYAG ES MODSZER

Szabadfoldi kisérleteimet 2018-ban ¢€s 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
mintdkkal végeztem el tarolasi és fajtadsszehasonlitd vizsgalatokat (refrakcio és karotin tartalom
mérés, érzékszervi birdlatok, NIR és elektronikus nyelv mérés).

2019-ben pedig a szabadfoldi kisérlet mintaibol, valamint gyiijtott mintdkbol végeztem el
a tarolasi kisérleteket (termésmennyiség, éréslefutas, tovenkénti termésatlag, atlagtomeg,
refrakcid, karotin- €s flavonoid tartalom, érzékszervi birdlatok, NIR, elektronikus nyelv- és orr

mérések).

A Kkisérlet anyaga

Alanyok: Szabadfoldi kisérleteimhez alkalmazott alany a Shintosa Camelforce volt, a
Jannet gy(ijtott minta alanya pedig a Routpower.

Nemesek: Gyiijtott minta mindkét kisérleti évben a Jannet (oltott €s sajatgydkerii) fajta
volt, illetve els6 kisérleti évben a Centro, Celestial, Donatello, Aikido, London fajtakat
alkalmaztam a fajtadsszehasonlité vizsgalatok elvégzéséhez. A szabadfoldi kisérletekhez a
Kantalup tipusbdl az elsé évben a Centro, masodik évben pedig a Sveglio fajtat, a Galia

fajtatipusbol pedig a Londont valasztottam.

Kisérlet helye, koriilményei és modszertana

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

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

Szabadfoldi Kisérlet 2018-2019

Az alanyok és nemesek kiilonbozé vetési idejével értem el az oltdshoz alkalmas
fejlettséget, majd gyokér nélkiili félszikleveles oltdsmodot valasztva végeztem el az oltasokat,
melynek idépontjai lathatok az 1. tablazatban.

Intenziv technologiat alkalmaztam, csepegtetd ontozé€s, sortakards €s intenziv tdpanyag
utanpotlas jellemezte a kisérletiinket. A sajatgyokerti és oltott dinnyék dntdzése és tapoldatozasa
kozott nem tettem kiilonbséget.

A kisérletet 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 0sszesen mintegy 480 db ndvény alkotta a kisérletemet.

1. tablazat Magvetési, oltasi és kililtetési idépontok, Soroksar 2018-2019

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

2018-ban a kiiiltetés utdn a novényeim megfeleléen fejlddtek, a virustesztelés pedig

kimutatta, hogy Cukkini sarga mozaik virus (CYMV) fertézte meg novényeimet, illetve mas virus
is kimutathat6 volt.

Lathato volt, hogy a kiiiltetett ndvényekrél megfeleld mennyiségii és mindségii 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.

Gyiijtott mintak

2018-ban a meghitsult szabadfoldi kisérlet miatt a vizsgalatokat termeldktol gytijtott
anyagokkal végeztem el. A Jannet fajtabdl volt sajatgyokerti és oltott termés is.
Az oltasi és tarolasi kisérlet mellett fajtadsszehasonlité vizsgélatot is végeztem, az Aikido,

London, Celestial, Donatello, Centro fajtakkal.

Mérések modszere

1. kisérleti év

2018-ban a Jannet oltott és sajatgydkerli ndovényeirdl szarmazo terméseket hlitdtaroloban
taroltam 2 °C-on 7 napig. A sajatgyokerti mintdk egy része 17 °C-on volt tarolva. Az oltott
novények mar kezdtek talérni, ezért meg sem probaltam a 17 °C -on torténd tarolasukat.

A fajtadsszehasonlitd vizsgalatokat friss mintakbol végeztem el, tarolasi kisérlet nélkiil.

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

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



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 6ket: 5 db friss feldolgozés, 5 db 3 nap szobahOmérsékletli tarolas, 5 db 5 nap
szobahOmeérsékletii tarolas, 5 db 5 nap hiitd tarolas €s 5 db 8 nap hiitétarolas. A szobahdmérsékletii
tarolas 17 °C-on tortént, a hiitétarolas pedig 2 °C-on

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

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

Termésmennyiség meghatarozasa

A 2019-es szabadfoldi kisérletben a szedéseket kdvetden szabadfoldon mértem a leszedett
termések tomegét parcellanként, egy digitalis 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).

Standard analitikai mérési modszerek
Refrakcio mérés modszere

A vizben oldhaté szarazanyagtartalmat digitalis kézi refraktométerrel (PAL-1, ATAGO)

mértem.

HPLC mérések
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.

Karotinoid osszetétel mérésének modszere

A karotinoidok Purospher® STAR RP C18 end-capped 3 pm, 250 x 4,6 mm oszlopon
voltak elvalasztva 50 perces gradiens elicids moddszerrel DAOOD ¢és munkatéarsai (2014)

modszerfejlesztése alapjan, detektalasuk 195-700 nm-en tortént.



Polifenol osszetétel mérésének modszere

Az elvalasztast Nucleosil Protect-1 (Macherey-Nagel, Németorszdg) C18 oszlopra
optimalizaltuk, melynek hossza és belsé atmérdje 3 pm és 3 mm szemcseméretii volt.

Az 6sszes polifenol tartalmat Folin-Ciocalteu reagenssel 2=760 nm-en (SINGLETON ¢és
ROSSI 1965) spektrofotometriasan mértem.

Korrelacios analitikai médszerek

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

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

NIRS

2018-ban ¢és 2019-ben is a Kozeli Infravords Spektroszkopia (NIRS) mérésekhez a
spektrumokat MetriNIR Analyser asztali késziilékkel (MetriNIR Kutato, Fejlesztd és Szolgaltatd
Rt., Budapest) vettiik fel. A miiszer 740-1700 nm spektrumtartomdnyban miikddik, két nm-es

1épéskozzel.

Elektronikus nyelv

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

¢lelmiszer-mintak vizsgalatat.

Elektronikus orr

A miszeres aromaprofil méréseket Alpha MOS Heracles NEO elektronikus orr

berendezéssel végeztiik (Alpha M.O.S., Toulouse, Franciaorszag).

Erzékszervi biralatok

Az érzékszervi vizsgalatok az ISO 6658 szabvany alapjan zajlottak le, legalabb 10 biralod
végezte, akik szintén értékelték a sargadinnye textirajat, a gyiimolcshis 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 1édussagot.



Statisztikai kiértékelés
Standard analitikai mérések elemzése

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

kisérleti évek kiértékelésére.
Erzékszevi biralatok elemzése

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

Korrelativ modszerek elemzése

NIRS

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

hasznalataval végeztiik el.

Elektronikus nyelv

Az elektronikus nyelv adatinak elemzése eldtt mindkét kisérleti évben elokezelési eljarast
{.n. drift korrekciot alkalmaztunk. Az els6 kisérleti évben végzett elemzések esetében a KOVACS
¢s munkatarsai (2020) altal kidolgozott “Additive correction relative to all samples” mig a
masodik kisérleti évben az ,.Additive correction relative to reference samples” korrekciot
alkalmaztuk.

A vizsgélatok soran a modelleket LDA (Lineéaris Diszkriminancia Analizis)
alkalmazéséaval épitettiik. A modellek kialakitasa a fentebb, a NIR esetében ismertetett modon

tortént.

Elektronikus orr

A mérésekhez és a rogzitett kromatogramok értékeléséhez az AlphaSoft vezérld és
adatelemz0 szoftvert hasznaltuk. Az illatprofilt leird sokvéltozés adatdlloményt a tovabbiakban
fokomponens analizissel (PCA) ¢és egy fOkomponens-analizissel kombinalt lineéris

diszkriminancia analizissel értékeltiik ki (PCA-LDA).



3. EREDMENYEK

A 2018-as kisérleti év gylijtott Jannet mintainal a refrakcié eredményeknél az oltas és
tarolas hatasara is szignifikans kiilonbségek volt megfigyelhetok.

Karotinoid tartalom vizsgalatakor 8 komponenst valasztottam szét és azonositottam be
(fitoen, fitofloén, cisz-B-karotin, B-karotin, {-karotin, mutato-xantin, lutein, viola-xantin), illetve
kiszamoltam az Osszkarotin tartalmat. Szignifikdns kiilonbség mutatkozott az egyes
karotinoidokban ¢és az dsszkarotinoid tartalomban is.

Az érzékszervi biralatok esetében az erjedt iz és aroma nem mutatott szignifikans
kiilonbséget az oltott és sajatgydkerli kombindcié kozott, 1édussag, textura és édes illat
tekintetében az oltott Jannet volt erdsebb, a tobbi paraméterben pedig a sajatgydkert valtozat. A
2 © C-on tarolt dinny¢k estében szintén hasonld eredmények mutatkoztak.

A NIR és elektronikus nyelv vizsgalatok képesek voltak elvalasztani az oltott és

sajatgyokerti novényekrdl szarmazo terméseket egymastol a Jannet fajta esetében (1. abra).

X
o - . o Xy e ¥
- ¢ X X
y L]
. X
"
*
s . .
{=s 2 .
* X te ¥ .
.
X x
L]
.
% X e
o
1}

Sajatgydkerd friss
| ® sSajatgyckerd 17C
! ® sajatgyokerd 2C

® Oltott friss
® QOltott 2C

4

-2

0

2

4

1. &bra. Jannet fajta elektronikus nyelv LDA klasszifikacidos modellje az oltasi és tarolasi

paraméterek szétvalasztasara (p<0,05), 2018
(Az abran a @ =tréning, x= validalas)

A fajtadsszehasonlitod vizsgélatok soran elvégezve a statisztikai kiértékelést, szignifikans
kiilonbség nem volt kimutathat6 az 6t sargadinnyefajta refrakciéjaban.

A friss sargadinnyemintakbol az el6z6kben ismertetett Jannet fajtdhoz hasonldan az alabbi
8 karotinoidot azonositottuk a fajta 6sszehasonlitd vizsgalatok soran: fitoen, fitofloén, cisz-f3-
karotin, B-karotin, {-karotin, mutato-xantin, lutein, viola-xantin, valamint a két zoldhusu fajta

esetében a klorofill-A és klorofill B tartalmat mértiink. Az Osszkarotin tartalom a mérés soran



szignifikansan alacsonyabb volt a zdldhusu fajtdkban, a sargahusuakban pedig a Centro volt

szignifikdnsan magasabb Osszkarotinoid tartalmu.

Az érzékszervi biralatok tekintetében a statisztikai kiértékelés a két zold hust fajta

esetében harom paraméterben mutatott szignifikans kiilonbséget: erjedt iz, aroma és husszin (2.

abra). A sargahusu fajtak esetében az erjedt illat volt az, ami kiillonbséget mutatott (3. abra).
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2. abra. Galia sargadinnye fajtak 3. 4bra. Kantalup tipusu sargadinnye

érzékszervi biralata, 2018

fajtak érzékszervi biralata, 2018

Elvégezve a szatisztikai kiértékelést az elektronikus nyelv PCA modell eredményei magas

elvalasztasi tendenciat mutattak (4. abra), elsésorban a Kantalup és a Galia tipust dinnyék kozott.

Minden fajta esetében 100 % -os felismerés volt a NIR-sel is.
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4. ébra. E-nyelv LDA modell pontdiagram a sargadinnye fajtak szétvalasztasara, (p<0,05),

2018

(Az abran a @ =tréning, x= validalas)



A masodik kisérleti évben a szedéseket 6sszesen 10 alkalommal (jalius 17., 21., 23., 26.,
30., illetve augusztus O1., 05., 08., 12., 21.) végeztem el. A szedési gorbéjét, tovenkénti
terméseredményét €s termésmennyiségét tekintve az dnmagéra oltds adta a legalacsonyabb, az
interspecifikus tok alanyra oltas pedig a legmagasabb eredményeket.

Az interspecifikus alanyra oltds valamelyest ndvelte a friss termések refrakcio ért¢két a
Jannet fajtdban. A London és Sveglio fajtaknal megyfigyelhetd, hogy a sajatgyokeriinél és az
interspecifikus kombinacional is, a tarolds utan magasabb volt a refrakcio, mint a friss mintadkban.

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

A London séargadinnye fajta polifenol tartalmat vizsgalva (5. abra) 12 flavonoidot
sikeriilt azonositani (flavan-3-ols, protokatekusav, 3-hidroxibenzoiksav, hidroxibenzoesav,
fahéjsav-gliikozid, d-katahin, naringin-digliikozid, naringen, fahéjsav, procianidin), valamint
meghatarozasra kerliltek az 6sszpolifenol tartalmak. Az oltasi és tarolasi kezelés tekintetében a

statisztikai kiértékelés nem mutatott szignifikans kiilonbséget egyik esetben sem.
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5. 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



A Sveglio érzékszervi biralatanak tekintetében elmondhaté (6. abra), hogy a harom
oltasi kombinacid kozott mutatkoznak érzékszervi kiilonbségek, illetve az is megallapithato, hogy
a sajatgyokeri és az Onmagara oltott termések érzékszervi paraméterei kozelebb allnak
egymashoz, az interspecifikus alanyra oltotthoz képest. A Sveglio fajta érzékszervi paramétereinél
a sargadinnye illat, gyiimolcshtsszin, valamint az édes- iz ¢és illat tért el az oltasi kezeléseknél
szignifikansan. A London fajtanal (7. abra) a gyliimdlcshus szinében és az édes iz tekintetében
mutatkozott kiilonbség. Ennél a fajtanal a biralok szerint iztartdssag, édes illat, gyiimolcshus szin
és édes iz tekintetében is az interspecifikus alanyra oltott dinnyék paraméterei voltak a

legmagasabbak.
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6. abra. Sveglio oltasi kombinacidinak 7. ébra. London oltasi kombindcidinak
érzékszervi biralata, 2019 érzékszervi biralata, 2019

A sajatgyokerti 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 sajatgyokerii termések refrakcioja a tarolds eldrehaladtaval novekvo tendenciat mutatott, kivéve
az szobahOmérsékleten, illetve hiitétaroloban 5 napig tarolt termések esetében, ott megegyeztek
az értekek. A Jannet fajta refrakciojanak alakulasat tekintve Osszességében a sajatgyokerti
termések refrakcioja a tarolas elérehaladtaval novekvo tendenciat mutatott.

A Sveglio fajtdhoz hasonléan 9 Kkarotinoidot 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 statisztikai vizsgéalatok a szobahOmérsékleten 3 €és 5 napig torténd
tarolas esetében mutattak szignifkans kiillonbséget az oltott és sajatgyokeri termések karotinoid

tartalma kozott.



Elvégezve a statisztikai kiértékelést a Jannet fajta esetében, az érzékszervi paraméterek
tekintetében szignifikans kiilonbség mutatkozott a 10 vizsgalt paraméter koziil hatban:
sargadinnye illat és textura esetében a sajatgyokerli volt szignifikdnsan magasabb, mig 1édussag,
édes iz, utdiz és iztartdssag esetében az oltott termés (8. abra). A valaszadok az oltott ¢és a

sajatgyokeril termés esetében sem éreztek erjedt izt €s illatot ellentétben a 2018-as biralatokkal.
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8. abra. Jannet sargadinnye fajta érzékszervi biralata, 2019

Elmondhato, hogy a NIR érzékenyebb volt a tarolasi koriilmények hatdsanak kimutatasara
(9. abra), mig az e-nyelv nem volt érzé¢keny ezekre a valtozasokra, ami arra utal, hogy az aroma-

¢s izvaltozasok nem olyan erdsek a tarolas sordn a sajatgyokert dinny€k esetében.
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9. abra. London NIR mérés eredményeinek LDA modellelje a tarolasra



A szabadfoldi kisérlet és a gyljtott mintak oltasi és tarolasi kisérletébdl sor keriilt az
elektronikus orral torténd mérésekre is a 2019-es kisérleti évben. A kiértékelések haromszoros
keresztvalidacio mellett torténtek, az dbrdkon lathaté teli pontok a validacid pontjait jeldlik, az
iires karikak pedig magat a validaciot. Az elektronikus orr a London, Sveglio és Jannet fajtakat

sikeresen szétvalasztotta (10. abra).

Jannet
London
Sveglio

©  Validation

10. abra. PCA-LDA modell e-orr pontdiagramja fajta sszehasonlitasra (p<0,05), 2019

A téarolasi paramétereknél azonban mar nem volt annyira erds az eredmény. Az oltas hatasat
vizsgalva, szintén minden mintat nézve, nem mutatkozott kiilonbség a kiilonbdzo oltési kezelések
(sajatgyokerti, 6nmagara oltott és intespecifikus alanyra oltott) kozott. A harom fajtara (Sveglio,
London, Jannet) kiilon is megépitésre keriiltek a modellek, azonban ebben az esetben sem
mutatkoztak megfeleléen erds eredmények.

Osszességében megallapithatd, hogy a fajtdkat jol elkiilonitette az elektronikus orr, fajtan
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.



4. 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 Kkarotinoid 6sszetétellel kapcsolatosan megallapitottam, hogy a lutein tartalom esetében
CONDURSO ¢s munkatarsai (2012) jelentdés emelkedésrdl szamoltak be az oltas hatdsara,
azonban ¢én arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a lutein tartalmat nem befolyésolta az oltas, a
tarolas viszont csokkentette.

SZAMOSI (2009) szerint az oltds megvaltoztathatja az iz- és aromaanyagdsszetételt
sargadinnye esetében, akar erdsebb gylimolcsos izt s aromat is érezhetnek a fogyasztok. A Jannet
fajta érzékszervi biralatakor én is erre a kdvetkeztetésre jutottam az elsd kisérleti évemben, hogy
az oltott novények édesebb illatuak voltak, viszont a sajatgyokerti termés izét érezték édesebbnek
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 fajtadsszehasonlité vizsgalatoknal a refrakcidval kapcsolatosan megallapitottam, hogy
a fajtak refrakcidja nem mutat nagy eltérést.

Karotin tartalom tekintetében megallapithato, hogy a lutein tartalom magasabb a zo1ld hasu
sargadinnyékben, a B-karotin pedig a sargahuistiakban, ezzel ald tudom tdmasztani ESTERAS ¢és
munkatérsai (2018) és HENAN ¢és munkatarsai (2016) allitasait.

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 vizsgalatok 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) tanulmanyét, 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,
roncsoldsmentes eszkozt biztosit a dinnyefajtdk és a tarolds hatdsdnak a dinnye mindségére
gyakorolt nyomon kdvetésére.

A 2019-es kisérleti ¢év szabadfoldi oltdsi ¢és tdrolasi kisérleteibdl az aldbbi
kovetkeztetéseket vontam le:

Tovenkénti termésatlagok tekintetében elmondhatd, hogy az oltds megnoveli a
tovenkénti termésmennyiséget a London és a Sveglio fajta esetében is, az onmagara oltas pedig
csokkenti, ezzel alatamaszthato TARCHOUN ¢s munkatarsai (2005) allitdsa, mely szerint
magasabb termésatlag érheto el oltassal.

Az atlagtomegek alakuldsaval kapcsolatosan azt figyeltem meg, hogy az oltdas nem
valtoztatta meg a termések atlagtomegeit, ezzel cafolom ODA (2002), LEE és ODA (2003) és
SZAMOSI (2007) 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 London fajta esetében a harom oltasi kombinacio
refrakcidja eltérd, a tarolds azonban nem befolyésolja nagy mértékben.

A Sveglio karotin tartalmaval kapcsolatban arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy az
Osszkarotin tartalmat nem befolyasolja jelentdsen az oltds és tarolds, azonban a jelenlévd
karotinoidok aranyat igen.

A mérések alapjan megallapitottam, hogy a kiilonb6z6 flavonoidok mennyiségét az oltas
¢s tarolas nem befolyasolja nagy mértékben.

Erzékszervi biralatok tekintetében megéllapitottam a Sveglio fajta esetében, hogy az
interspecifikus tok alanyra oltott kombinacié gyengébb sargadinnye illattal, gyiimdlcshusszinnel
és kevésbe édes izzel jellemezhetd, ezzel igazolhaté DAVIS és munkatarsai (2008), illetve
ROUPHAEL ¢és munkatarsai (2010) allitasa, miszerint a kiilonb6z6 iz- és aroma anyagok valtozasa
egyben fligg az oltastol és az alanyvalasztastdl is.

NIR és elektronikus nyelv mérése soran arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a NIR
érzékenyebb a tarolasi koriilmények hatasdnak kimutatasara, az elektronikus nyelv nem érzékeny
ezekre a valtozésokra, ami arra utal, hogy az aroma- és izvaltozasok nem olyan erdsek a tarolas
soran a sajatgyokerii dinnyék esetében.

Az elektronikus orr mérésekkel kapcsolatosan arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a

késziilék képes elvalasztani egymastol a sargadinnye fajtakat.



5. 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 fajtakban (Sveglio, Jannet) a

gyakori karotinoidok mellett a violaxantin is jelen van.

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

viszont csOkkenti.

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

nem olyan erdsek a tarolas sordn a sargadinnyék esetében.

4. A sargadinnye kiilonbdzd oltdsi és tarolasi kombindcidinak kimutatdsira alkalmas

késziilék a NIR és az elektronikus nyelv.

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

hatékonyan.
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