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1. A munka el6zményei, kitlizott célok

A gorogdinnye (Citrullus lanatus [Thunb] Mansfeeld) a tropusi Afrikaban Gshonos
novény, ami a Cucurbitceae csaladba tartozik (Fazeli et al. 2007). Vilagszerte jol ismert
gyliimolcsként fogyasztott z61dségféle, amit szamos orszagban megtalalhatunk (Kim et al., 2014).

Az oltas hatasara a novény nemcsak ellenallobb lesz a talajlako betegségekkel,
korokozokkal szemben, de né a bioldgiai metabolizmus, a stressz tiirés, a termésmennyiség és a
mindség (Davis et al., 2008). Az alnyok koziil féleg a Cucurbita maxima x Cucurbita moschata
hibridek befolyasoljadk a vigort, termésmennyiséget, mivel erdsebb nodvekedéslick, mint a
Lagenaria alanyok. A goérogdinnye mindéségi paramétereinek, mint cukor, oldott anyagok,
hukeménység, szin, héj vastagsag oltds hatasara torténd valtozasaval foglalkoz6
megfigyelésekbdl nem deriil ki egyértelmiien, hogy ez a hatés javit, ront vagy semleges a termés
mindsége szempontjabol (Alan et al. 2017).

A gordgdinnye terméseinek mindségét tobb tényezd egyiittes hatasa alakitja ki, amelyek
kozil eddig csak néhanyat azonositottak és mértek meg. Az egyik legfontosabb mindségi
paraméter a cukor tartalom. Fontos beltartalmi érték tovabba a gérogdinnyénél a likopin (Ryu et
al., 1973). Néhany esetben az alany nemes kombinacio megnovelte a termésmennyiséget, de
lecsokkentette a szarazanyag tartalmat (Alexopoulos et al., 2007). Ezzel szemben mas kutatok
nem talaltak kiilonbséget az oltott €s nem oltott ndvények szarazanyag tartalma kozott (Colla et
al., 2006).

A kiilonboz6 tudomanyos kozléseket figyelembe véve megdllapithatd, hogy a termés
mindségi paramétereit pozitivan és negativan is befolyasolhatja az oltas (Huh et al., 2003), ezért
az alany-nemes kombinaciok megvalasztasanal a kompatibilitas, az oltvanyokban végbemend
¢élettani folyamatok vizsgéalata mellett a termések mindségeében bekovetkezd valtozasok kutatasa
i1s nélkiilozhetetlen az oltas teljes mechanizmusdnak megismerésében. A dinnyefélék szin- €s
izanyagaiban az oltdshoz alkalmazott alanyok hat4dsara nagyfoku eltérések tapasztalhatok
(Rouphaela et al., 2010).

A szakemberek koziil néhanyan azon az allasponton vannak, hogy az emberi
érze¢kszervek nehezen helyettesithetdk mérédmiiszerekkel. Ennek ellenére sziikség van
megbizhatd és szubjektiv mérést végzd gépekre, anndl is inkabb, mivel az emberi érzékelés
befolyasolhaté, valamint vannak olyan anyagok, amelyek egészségkarosito hatassal
rendelkeznek és ezek mérése csak miiszerekkel végezhetd (Kovdcs, 2012).

A gyakorlat szamara hasznos informaciokat szolgaltathat ez a kutatasi téma, amelyben

oltasi kombindcidk beltartalmi értékeit vizsgaljuk dinnyefélékre kidolgozva. Az oltasnak a
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termések beltartalmi értékeire gyakorolt hatdsarol a nemzetkdzi irodalomban gyakran
ellentmond6 informéciok talalhatok. Az oltasi kombindciok, a kdrnyezeti tényezok, a tapanyag-
utanpotlasi technologia mind befolyasoljak a beltartalmi mutatokat. A hazai gyakorlatban mar
elterjedten alkalmazott alany-nemes kombinaciok beltartalmi értékeit kivanjuk vizsgalni hazai
termesztési koriilmények kozott.

A dolgozatban bemutatott kisérlet egyik célkitiizése Magyarorszag harom kiilonb6z6
termesztotajan (Békés megye, Fejér megye, Jasz-Nagykun-Szolnok megye), az eltérd
technologiakkal folytatott gordgdinnye termesztésben az egyes alany-nemes kombindciok
terméseinek vizsgalata, kiilonos hangsulyt fektetve az iz és aromaanyagokra. Az elektronikus

crer

gordgdinnye fajtak izének elérejelzéséhez.

2. Anyag és modszer

A kisérleteket 2013-ban és 2014-ben allitottam be. A helyszinek (Cece, Ujkigyos,
Jaszszentandras), az alanyok (FR STRONG, RS841) ¢és az elvégzett mérések mindkét évben
ugyanazok voltak, azonban a vizsgalt gorogdinnyefajta megvaltoztatasra keriilt a masodik évben.
Kontrollként sajatgyokerti gorégdinnyéket hasznaltam (2013-ban egy triploid gordgdinnyét
,RX467”, 2014-ben pedig a jol ismert , Bonta F1” lett hasznalva). A nemeseket két
kereskedelmi alanyra oltottam, az egyik az ,, FR STRONG ” (Lagenaria siceraria (Mol.) Standl.),
a masik pedig az ,,RS 841 (Cucurbita maxima Duchesne x Cucurbita moschata Duchesne). Az

egyes teriiletekre, a kiilonb6z6 kezelésekbdl 4 x 20 db gorogdinnye lett eliiltetve.

2.1. A kisérlet koriilményei

A kisérlet harom helyszinen két éven keresztiil 2013-ban és 2014-ben valosult meg a
Fejér megyei Cecén, a Békés megyei Ujkigyoson, illetve a Jasz-Nagykun-Szolnok megyei
Jaszszentandrason. Eltéré termesztéstechnologiak kozott végeztem a kisérletet, amelyek adott
helyszinen a kiilonb6z6 vizsgalati években azonosak voltak. Cecén kizarolag talajtakard foliat
alkalmaztak ontozés nélkiil. Jaszszentandrason a talajtakar6 folia mellett az allomany, csepegtetd
ontozésben részesiilt, Ujkigyoson talajtakard folidn és csepegteté ontozésen feliil kisalagutas
foliatakarast is alkalmaztak. A helyszinek a csapadék és homérsékleti adatait mindkét kisérleti
évrdl elkértem az Orszagos Meteorologiai Intézettdl. A kisérlet éveiben minden helyszinen

talajvizsgalatokat végeztem, valamint rogzitettem a Kijuttatott tapanyagok mennyiségeit.



2.2. A Kkisérlet anyaga

A kutatds soran felhasznalt gérogdinnye fajtdk ¢és alanyok vetémagjat a Monsanto
Hungaria Kft. biztositotta. 2013-ban RX 467 nevi triploid kis méret gorogdinnyével dolgoztam,
mig 2014-ben gazdasagi okokbol a Bonta elnevezésli nagytestii gorogdinnye fajtara kellett
valtanom. A gorogdinnye alanyokat két fajtakorbdl valasztottam, mivel eltérd tulajdonsagaik
vannak és igy egyértelmiibb képet kaphattam a kisérlet soran. Az intespecifikus (Cucurbita
maxima x Cucurbita moschata) fajtakorbdl az RS 841 nevii tok alanyt, a Lagenaria fajtakorbol
pedig az FR STRONG nevii fajtat valasztottuk.

2.3. A Kkisérlet modszere

Mindkét évben a teriiletekre, a kiilonboz6 kezelésekbdl 4 x 20 darab gorégdinnye palantat
tiltettem Ki. 2013-ban a palantanevelést és az oltast egy Heves megyei dinnyetermeszt6 végezte.
A nemes magvetése aprilis 2-an, az alanyok vetése pedig 13 nappal késdbb, aprilis 15-én tortént.
Az oltasra aprilis 22-én kertiilt sor. A kililtetést Jaszszentandrason majus 9-én, Cecén majus 8-an,
Ujkigyoson majus 7-én végeztem el. A mintak elsé szedése Jaszszentandrason jalius 29-én,
Cecén augusztus 5-én, Ujkigyoson augusztus 7-én tortént. 2014-ben a palantanevelés Soroksaron
a BCE Zoldségtermesztési agazataban tortént. A sajatgyokerti palantak és a nemesek vetdmagjait
egységesen marcius 26-an 54 cellas, 60 mm-es €lhosszusagl, 60 x 40 cm-es méretli szaporitd
talcaba, illetve szaporit6 ladakba vetettiik. Az alanyok magjait pedig aprilis 2-an szaporitd ladaba
vetettiik. Szabadfoldi kiiiltetésre Jaszszentandrason majus 6-an, Cecén majus 7-én, Ujkigyoson
pedig majus 8-an kertilt sor. 2014-ben az elsé mintaszedést Cecén és Jaszszentandrason julius
21-én, mig Ujkigyoson julius 24-én végeztem. Mindkét évben a leszedett terméseket hiivos
helyen taroltam. A feldolgozasukat €s az elsé méréseket lehetdség szerint mar masnap vagy par

nap csuszassal végeztem el.

2.4. Mérések, vizsgalati modszerek
2.4.1. A mintak elokészitése

A laboratériumi vizsgalatokhoz ismétlésenként 2013-ban 5-6 db, mig 2014-ben 3-4 db
kozel azonos fejlettségli termést szedtem. A feldolgozasra a szedésre koveté napon vagy
legfeljebb par nappal késébb keriilt sor. Megmértem a termések tomegét, majd négy részre

vagtam a terméseket és a szinmérd késziilékkel megmértem az L*, a*, b* faktorokat.



Az érzékszervi biralatra minden kezelésbol elokészitettem a kostoldsra szant mintat,
figyeltem arra, hogy a préselt homogén 1émintaba is keriiljon a kostoltatott termésbdl.

A préselt levet 50 ml-es falcon csébe és eppendorf csovekbe toltottem, majd
lefagyasztottam. Az eletronikus nyelvhez a mar préselt levet papirszirével lesziirtem és 3 db 50
ml-es falcon cs6be Ontottem. A vizsgalatoknal tobb termés lett felvagva (9-12 az egyes

kezelésekbdl helyszinenként). A kostoltatott gyiimolesokbdl szintén kertilt a kivonatba.

2.4.2. Terméstomeg mérése

A mérésekhez szedett termések stlyat 2013-ban és 2014-ben is megmértem. A
terméstomeg nem beltartalmi mutato, de fontos tulajdonsag. A szedéskor a megfeleléen érett
allapotban 1évé terméseket szedtem, ezért ugy gondolom, hogy a mért mintdk eredményei
megfelelden reprezentdljdk a kontroll és oltott novényeket. Az ismétlésenként leszedett
terméseket alkoholos filctollal jeldltik (helyszin/kezelés/ismétlés/sorszam), majd digitalis

mérleg segitségével két tizedesjegy pontossaggal megmértiik a tomegiiket.

2.4.3. Szinmérés
A miszeres szinmérések segitenek abban, hogy szimulalni tudjuk az emberi szem hogyan
latja egy targy szinét, és szamszerli adatokat szolgaltatnak. A visszavert spektralis adatokat

alakitjak at, ezaltal reprodukalhat6 szin értekeket adnak.

2.44. A refrakci6 mérése

A kisérletekben minden vizsgalati évben meghataroztuk a termések refrakciojat. A
negyedekre vagott termésekbdl 4 pahuzamost mértiink a termés kozepébdl és 8 mérés tortént a
termés szélérdl. A refrakciot digitalis kézi refraktométerrel (PAL-1, ATAGO) mértik. Az
eredményeket Brix -ban adtuk meg. A miiszerrél leolvasott érték a vizsgalt anyag szazalékéban

kifejezett szarazanyag (jelen esetben zomében cukor) tartalmaval egyezik meg.

2.4.5. Kémhatas mérése

A frissen felvagott gordgdinnyek husdnak kémhatasat mindkét évben mértik. A
negyedelt termések husaba szirtuk a ph mérdket a negyed két oldalan. Minimum 6 mérést
végeztiink, ami azt jelentette, hogy termésenként 1 negyed nem lett megmérve. A mérést

digitalis pH mérével végeztiik (HI 98128, pHep®, HANNA).



2.4.6. C-vitamin mérése

A jol homogenizalt fagyasztott mintabol (S0ml-es falcon cs6) 1-5 g-ot egy 100 ml-es Stift
lombikba mértem, majd 15 ml extrahal6 oldatot (5 %-os foszforsav és 0,01 %-0s Na-Edta vizes
oldat készitéséhez 0,025 g Na-EDTA (vagy 0,0277 g Na-EDTA x 2H,0) és 14,70 ml foszforsav
sziikséges)) adtam hozza. 15 perc pihentetés utan 2x desztillalt vizzel higitottam, majd redds
szirdn leszlrtiik. A sziirletbol 5 ml mennyiséget szlirtiink a4t egy membranon és ebbdl egy adott

térfogatot (10um) injektalunk a folyadékkromatografias késziilékbe (Maerae, 1988).

2.4.7. Alikopin mérésének médszertana

A likopin mennyiségét hexdn kivonds utan spektrofotometrikus modszerrel mértem
(Sadler et al., 1990.) A mérések 502 nm-en torténtek. A likopin tartalom kiszamolasahoz,
molaris extinkciés egyiitthatot (M-cm ) hasznaltunk (Merck & Co, 1989). A likopin tartalom
mg/100g friss sulyban lett megadva, illetve normalizaltuk 6 Brix° dimenziéban (Barrett és
Anthon, 2001).

2.4.8. Osszantioxidans és polifenol mérése

A méréshez az 1 ml-es eppendorf csovekben lefagyasztva tarolt préselt levet hasznaltam
fel. A felolvasztas utan 20°C-on 15000 fordulat/perc-en 12 percig centrifugaltam a mintakat,
hogy elvaljanak a kiilonbozd fajstlya részek. A vizsgalati ndvények Osszantioxidans-
kapacitdsanak meghatarozdsa Benzie és Strain (1966) modositott modszerével tortént, melyet
eredetileg a plazma antioxidans kapacitdsanak meghatarozasara dolgoztak ki (FRAP). Az
antioxidans kapacitassal szorosan Osszefiiggd, galluszsavra vonatkoztatott 6sszes fenol tartalmat
Folin-Ciocalteu reagenssel A = 760 nm-en (Singleton és Rossi, 1965) spektrofotometrias

modszerrel mértem.

2.4.9. Vizsgalt paraméterek statisztikaja

A refrakcid, savtartalom, 6sszantioxidans, polifenol, likopin, aszkorbinsav, szin és termés
suly statisztikai kiértékelését az IBM SPSS Statistic 23 programcsomaggal végeztem. A
reziduumok normalitdsat mindkét évben Kolgomorov-Smirnov tesztel, valamint a szoras
homogenitasat Levene’s tesztel igazoltam. Az adatok elemzésére korrelaciot és kéttényezds
blokkos ANOVA modellt hasznaltam. A kozépérték dsszehasonlitod tesztek koziil a Tukey-féle

post hoc analizist, szlikség esetén pedig a Games—Howell probat alkalmaztam.



2.4.10. Elektronikus nyelv mérések

Alpha Astree Il elektonikus nyelvet hasznaltam a gorogdinnye levének méréséhez.
(Alpha M.O.S., 2003). A kalibralast homogenizalt oltatlan dinnye levével végeztem. Egyszerre
14 pohar fért el a miiszer tartgjaban. Az egyes mérések kozott az érzékeldk desztilalt vizzel
lettek megtisztitva a stabil potencial elérése érdekében. A gorogdinnyelé mintakat fagyasztva
taroltam, amelyek kozvetlentil az értékelés el6tt keriiltek kiolvasztasra. A dinnye mintakat nem
higitottam. A mérésekre 6t alkalommal kertilt sor. A vizsgalatok szobahOmérsékleten az aladbbi
koriilmények kozott lettek elvégezve: 100 ml minta volumen, 120 s analizis id6, 10 s tisztitasi
ido.

Az elektronikus nyelv eredményeinek kiértékelését fokomponens és diszkriminancia
analizissel végeztem. A fokomponens analizis vagy PCA (Principal Components Analysis) nem
feliigyelt modszer az adatok kvalitativ (mindségi) elemzéséhez. (Richards et al., 2002). Tovabba
LDA-t hasznaltam, ami egy ellendrzétt modszer annak érdekében, hogy értékelni tudjam az
aktualis rendszer megkiilonboztethetdségét, maximalizalva az egyes osztalyok kozotti tavolsagot
a valtozok atalakitasaval (Berrueta et al., 2007). Az Osszes szamitast és kemometriai

elemzéseket az R-studio 3.0-al végeztem.

2.4.11. Erzékszervi biralat

Mindkét évben a Szent Istvan Egyetem Erzékszervi Laboratoriumaban végeztem az
érzékszervi biralatokat, amelyek megfeletek az 1SO 8589:2007-es szabvany kovetelményeinek.
A biralok mindkét évben (12 f6 2013-ban, 10 f6 2014-ben) a laboratorium képzett munkatarsai
voltak. Ezek a képzett birdlok a tesztet megel6zden képzésen vettek részt, ahol az ISO
8586:2012 szabvany alapjan lettek kivalasztva. Az eredmények megbizhatosaganak javitasa
érdekében két ismétlésben végezték a teszteket. A mintdkat egy 0 és 100 kozé esd skalan
értékelték mind a 17 érzékszervi jellemz6 esetében (1SO 11035:1994). A gordgdinnye szeletek
elokészitése ugyanazon sztenderdizalt paraméterek mellett tortént minkét évben (ISO
6658:2005).

Az érzékszervi biralok teljesitményének nyomonkovetésére a PanelCheck szoftver
hasznalataval tortént, egy-, valamint tobbutas statisztikai modszerek alkalmazasaval: a nem
szignifikans termékek hatasainak kimutatasa (2-tényez6s ANOVA) a biralok egyetértésének
vizsgalata (Tucker-1 plot, Manhattan plot), a biralok megkiilonboztetési képességének vizsgalata
(Loso, 2011;).



3. Eredmények

3.1. A vizsgalt termések tomege

A 2013-as kisérleti évben a termések stlya a fajtanak megfelelden, atlagban 3-5 kg kozott
volt. A Cecén szedett termések atlag tomege kozel azonos volt, viszont Jaszszentandrason és
Ujkigyéson az interspecifikus alanyrdl begy(ijtott termések atlagosan 0,9 és 0,5 kg-mal
nagyobbak voltak, mint a sajatgyokerii vagy a Lagenaria fajtakorbe tartozo alany termés mintai.
A termés tomegének értékére a helyszinnek és a kezelésnek is volt szignifikans hatasa, viszont a
kettdnek egylitt mar nem.

A 2014-ben mért cecei mintdk tomeg eredményei a fajtaval szembeni elvardsoknak nem
feleltek meg, féleg a Lagenaria kezelés esetében, ahol a 4,4 kg-os atlag tomege csak a fele a
fajta leirasban emlitettnek. Ennek az okat a technoldgidban latom, hiszen Jaszszentandrason és
Ujkigyoson megfeleldek voltak a termésméretek. A 2014-ben mért terméstomegek értékére a
helyszinnek és az interakcionak (helyszin*kezelés) volt szignifikans hatasa. A kezelésnek nem

volt hatésa.

3.2. Szinmérések eredményei

2013-ban a statiszitkai értékelése alapjan helyszinenként a vildgossagi tényezo (L*) és a
kék-sarga (b*), valamint kezelésenként a zold-vords (a*) kék-sarga (b*) esetében talaltam
szignifikansan kimutathat6 a kiilonbségeket. Cecén és Jaszszentandrason fdleg az interspecifikus
kezelés hatasa kiiloniilt el egyértelmiien az a és b faktorok esetében. Az ujkigyosi termések
kezeléseinek szinmérés eredményei alapjan a harom faktor egyike sem alkotott kiilon csoportot.
A korrelacios vizsgalat alapjan az a’, b, L~ faktorok 6sszefiiggnek. A CIELab rendszer alapjan
valoban szemmel is lathato, érzékelhetd szinbeli kiilonbségek voltak a kezelések kozott.

A 2014-ben végzett kisérlet helyszinenkénti statisztikai értékelése alapjan egyediil a b*
esetében volt szignifikans eltérés.Az RS 84l-es alany termései voltak a sotétebbek és
szinesebbek, mind piros, mind sarga szin tekintetében. Jaszszentandrason az atlag adatok
alapjan a legvilagosabb husszinnel a sajatgyokerli és interspecifikus, mig a legsotétebb a
Lagenaria alanyra oltott novények termései rendelkeztek. Az a* és b* csak az RS 841-es
esetében volt a terméshiis sotétebb. Osszességében nézve, alig volt kiilonbség a kontroll és a
kezelések kozott. Az ujkigyosi helyszin mintai mindharom faktor esetében homogén csoportokat
alkottak. A CIELab rendszer alatimasztotta, hogy Cecén és Ujkigyoson mind a kontroll, mind a
kezelések szemmel lathatoan is elkiilonithetdek voltak. A Jaszszentandrason szedett termések
koziil a kezelések szemmel is megkiilonboztethetdek voltak egymastol, de a sajatgyokertt alig

lehetett elkiiloniteni az oltottaktdl.



3.3. Refrakcioé vizsgalat eredményei

Cecén extenziv koriilmények kozott 2013-ban az interspecifikus RS 841-es alanyra oltott
nemes terméseinek volt a legmagasabb az atlagos oldott szarazanyag tartalma 0,2 Brix°-kal
meghaladva a sajatgyokeri minta értékét. A Lagenaria fajtakorbe tartozd6 FR STRONG alanyon
nevelt gorogdinnyék az atlagos 9,7 Brix°-os eredménnyel, az RS 841-es alany terméseinek 0,6
Brix°, mig a sajatgyokertiétol 0,4 Brix°-kal maradtak el. A jaszszentandrasi és Gjkigyosi adatok
alapjan nem volt kiilonbség a kezelések kozott. 2014-ben a statisztikai elelmzés kértékelése

alapjan nem lehetett szignifikans kiilonbséget kimutatni egyik helyszin esetében sem.

3.4. Terméshus pH értékének alakulasa

A 2013-as pH eredmények a kezelésenkénti statisztikai elemzés alapjan szignifikans
kiilonbbéget mutattak. Cecén (Sajatgyokerti-Lagenaria, Sajatgyokeri-Interspecifikus) és
Jaszszentandrason (Sajatgyokerti, Lagenaria-Interpsecifikus) két homogén csoportra oszthatoak
a kezelések. A harmadik kisérleti helyszinen a kezelések egy homogén csoportba tartoztak. A
2014-ben a statisztikai kiértékelés alapjan nincs szignifikans kiilonbség a kezelések kozott. A
kezeléseket helyszinenként is 6sszehasonliottam. Cecén és Jaszszentandrason a mért eredmények
kozott alig van eltérés, ezt a homogenités teszt is alitamaszotta. Ujkigyéson viszont két homogén
csoportra oszthatok a kezelések a kapott eredmények alapjan. (Sajatgyokert; Interspecifikus-
Lagenaria). A két évben a helyszinektdl és fajtatol fliggetleniil enyhén savas kémhatastak voltak

a mért termések.

3.5. Aszkorbinsav eredmények

Az aszkorbinsav vizsgalatokra csak 2014-ben keriilt sor. Mindharom kisérleti helyszin
mintai nagy eltéréseket mutatnak. Cecén a Lagenaria alanyra oltott novény esetében mértem a
legnagyobb C-vitamin tartalmat 3,26 mg/100g, mig a kontroll és interspecifikus alany 1,66
mg/100g és 1,64 mg/100g mennyiséggel szinte teljesen ugyanazt az eredményt adtak.

A jaszszentandrasi mintak majdnem kétszeres C-vitamin tartalommal rendelkeztek, mint
a ceceiek. Itt is a Lagenaria alany szerepelt a legjobban. A kontroll a masodik helyen, mig az
interspecifikus a harmadikon szerepelt. A kontroll és az oltott ndvények ugyan elkiiloniiltek
egymastol, de szignifikans kiilonbséget nem tudtam kimutatni (Tukey HSD: p < 0,750).

Ujkigyoson az interspecifikus kezelés terméseiben mértem a legmagasabb aszkorbinsav

tartalmat 4,46 mg/100g-ot, amit a statisztikai értékelés is kiilon csoportba sorolt.
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3.6. Likopin mérések eredményei

2013-ban a kezelések szempontjabol statisztikailag szignifikansan kimutathatd
kiilonbséget mértem. Cecén az interspecifikus alany szerepelt a legjobban, megeldzve a
kontrollt és a Lagenarid-t is. Statisztikailag két homogén csoportra oszthaté a Tukey HSD post
hoc teszt alapjan (Sajatgyokerii-Lagenaria, sajatgyokerii-interspecifikus). A két oltott
gorogdinnye szignifikansan kiilonbozott. A jaszszentandrasi és ujkigydsi homogenitas vizsgalati
eredmények alapjan nem volt szignifikans kiilonbség a kezlések kozott. A likopin mennyiségét
2014-ben is megmértiik. A statisztikai kiértékelés alapjan nincs szignifikans kiilonbség a
kezelések kozott. A Tukey HSD post hoc teszt alapjan Cecén, Jaszszentandrason és Ujkigyodson

a harom kezelés értékei homogén csoportot alkottak.

3.7.  Osszantioxidans kapacitas

2013-ban a harom helyszin adatait kezelésenként vizsgalva statisztikailag nem volt
szignifikdnsan kimutathat6 kiilonbség. A helyszinenkénti elemzés viszont Gjkigyon elkiilonitette
a két oltott novény termésadatait egymastol. A 2014-es statisztikai szamitdsok alapjan a
kezeléseknek ebben az évben sem volt szignifikansan kimutathat6 kiilonbsége. A magas szoras

értékkel magyarazhato a csoportok alakulasa.

3.8. Polifenol mérések eredményei

A harom helyszin 0sszesitett statisztikai értekelése alapjan van szignifikans kiilonbség a
kezelések kozott. Uijkigyoson volt a legmagasabb és legkiegyenlitettebb a polifenol
koncentracio6. Jaszszentandrason és Cecén mar eltéréseket figyelhetem meg. A Cecei termések
adatainak kiértékelése alapjan a sajatgyokerii kezelés szignifikansan kiilonbozik a Lagenaria és
az interspecifikus kezeléstdl. A jaszszentandrasi helyszinen szintén két homogén csoportba
sorolhatok a kezelések eredményei. Az els6 homogén csoportba a sajatgyokerti és Lagenaria
kezelések tartoznak. A masik homogén csoportba pedig a két oltott kezelés. Az ujkigyodsi
eredmények szignifikdnsan nem kiilonboznek egymastol. 2014-ben Cecén, Jaszszentandrason és
Ujkigyoson is magas polifenol tartalmat tudtam mérni. A statisztikai kiértékelés alapjan az
kezeléseknek Jéaszszentandrdson volt szignifikans hatdsa. A két oltott novény polifenol

eredményei csak ezen a helyszinen kiiloniiltek el egymastol egyértelmiien.

3.9.  Elektronikus nyelv mérés eredményei
2013-ban az elektronikus nyelvvel végzett vizsgalatok esetében, a PCA elemzés
értékelésével az egyes mintacsoportok jol elkiilonithetéek a mintak eredete alapjan (1. abra). Az

ujkigyosi €s jaszszentandrdsi régiokbol szarmazod mintdk pontjai jol megkiilonboztethetdek
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voltak. Az ajkigyosi teriilet és a cecei régio értékei az ,,us1” minta esetében atfedést mutatott. Az

LDA elemzését alatamasztotta a PCA eredményeit, miszerint a helyszinek elkiilonithetek.
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1. abra: Az egyes terméteriiletekrdl szarmazo gérogdinnye mintdk PCA elemzése (PC1-
PC2) (A fekete szinii ellipszissel bekarikazott mintak termdhelyet jeldlnek. A piros szini

ellipszis azt az Ujkigyosi mintat jeloli, amely atfedésben van a cecei mintakkal) — 2013

A 2014-es évi mintak elektronikus nyelv vizsgalatanak szelekciés PCA elemzése a
mintacsoportok jo elkiiloniilését mutatta azok eredete €s a kezelés kozotti kiilonbségek alapjan
(2. abra). Az elsé két f6 komponens tobb mint 97 %-ban magyarazza az adatok varianciajat. Az
eredmények alapjan elmondhatd, hogy a vizsgalt dinnyemintak csoportjai a régioknak (szedési
hely) megfeleléen elkiiloniiltek az els6 fokomponens (PC1) alapjan. A linearis diszkriminacid
analizis eredményei hasonloak a PCA elemzés eredményeihez, ahol az egyes csoportok a

termdOteriiletek alapjan lettek elkiilonitve.
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1. abra: Az egyes terméteriiletekrdl szarmazo gordogdinnye mintak PCA elemzése (PC1-PC2),

(A fekete szinl ellipszissel bekarikdzott mintak termdhelyet jelolnek) — 2014

Kovetkeztetésképpen megallapithatd, hogy az elektronikus nyelv adatainak hasznélata
lehetséges a gorogdinnyék eredetének megkiilonboztetéséhez. Az eredmények megmutattik,
hogy a kiilonbségek az oltott és a nem oltott dinnyék kozott kisebbek, mint a technoldgiai és
kornyezeti befolyas. Az analizis a kiilonb6z6é kezelési mddok dinnyékre gyakorolt hatasdnak

monitorozasa esetén is hasznalhato.

3.10. KErzékszervi biralat eredményei

3.10.1. Erzékszervi biralat 2013-as eredményei

A 3. abran a 2013-ban Cecén szedett termések érzékszervi bardlatat lathatjuk. A
statisztikai elemzés soran szignifikans kiilonbséget talaltam a kezelések kozott a his piros
szinének intenzitasaban, ahol az RS 84l-es alanyr6l szedett termés esetében talaltak a
legjobbnak. Tovabbi szignifikans kiilonbséget talaltam a kezlések kozott a héj vastagsag, az
eresség, rostossag, 1édussag, globalis illatintenzitds, édesiz, iztartéssag és mellékiz esetében. A
tobbi biralt tulajdonsag kapcsan 5 %-os elséfaju hiba mellett nem volt szignifikans eltérés. A
rostossag esetében szintén az RS 841-es alanyrol szarmazé termés esetében kapta a legmagasabb
pontszamot, ezen tulajdon értékelésénél figyelembe kell venni, hogy a kontrollhoz minnél
kozelebbi pontszam jelenti a mindség megtartasat, igy ezen két tulajdonsagban a Lagenaridra

oltott novény termései hoztak jobb eredményt. A 1édussag, globalis illatintenzitds, édes iz és
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iztartossag a sajatgyokerii termés tekintetében bizonyult intenzivebbnek. A masodik helyen a
Lagenaria, végiil pedig az interspecifikus alanyra oltott novény kovetkezett a kedveltségi
sorrendben a fenti tulajdonsagok esetében. Az eresség mindkét alanytipus esetében erésebben

jelent meg.

——Sajatgyokerii =——Lagenaria Interspecifikus

Piros szin intenzitasa

2. abra: Cece - érzékszervi biralat tulajdonsagainak abrazolasa (p < 0,05) — 2013

A 2013-ban Jaszszentandrasi érzékszervi biralat eredményeinek statisztikai értékelése
alapjan szignifikans kiilonbséget tudtam kimutatni a kezelések soran a piros szin intenzitasaban,
ahol a sajatgyokeri termés rosszabb értékelést kapott, mint az interspecifikus kezelés.
Szignifikans kiilonbséget taldltam még a héj vastasdg, mag mennyiség, eresség, kasdssag,
rostossag, globalis izintenzitas, édesiz és iztartdssag esetében. A héj vastagsdg, mag mennyiség,
¢s eresség tekintetében az RS 841-es alany szerepelt a legrosszabban. A tobbi tulajdonsag
kapcsan nem taldltam szignifikdns kiilonbséget a kezelések kozott. Az ujkigyosi termések
érzékszervi birdlata alapjan hét tulajdonsag esetében tudtam szignifikans eltérést kimutatni. A
lédussag, globalis izintenzitas, édesiz €s iztartossag szignifikdnsan kiillonbozott egymastol. Ezen

tulajdonsagok estében a biralok a sajatgyokerti kezelést kedvelték jobban.
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3.10.2. Erzékszervi biralat 2014-es eredményei

A statisztikai értékelés alapjan a kezelések kozott szignifikans kiilonbséget egyediil a
rostossag esetében tudtam kimutatni. A tobbi tulajdonsag mutatott kiilonbséget a valasztott 5 %-
os elséfaju hiba mellett. A rostossag tekintetében a Lagenaria kezelés értékelése kiilonbozik a

sajatgyokeriétol (4. abra).

——Sajatgyokert —Lagenaria Interspecifikus

Piros szin intenzitas
Mellékiz

Tok illat Globalis illatintenzitas

3. abra: Cece — érzékszervi birdlat tulajdonsagainak abrazolasa (p <.0,05) — 2014

A masodik termdteriileten (Jaszszentandrdson) szignifikdns kiilonbséget talaltam a
kezelések kozott a héj vastagsag, mag mennyiség, eresség, kasissdg, rostossag, édesiz,
iztartossadg €s utoiz tekintetében. Az illatintenzitas, izintenzitds, édes iz és iztartossdg az FR
STRONG esetében volt legerésebben érezhetd. A tok illat, savanyu iz, mellékiz a sajatgyokerti és
az oltott novények terméseinél is érezhetd volt, de a tok iz és utdiz csak az oltottakban. A mag
mennyisége és a kasassag az interspecifikus, mig a eresség, a Lagenaria alany esetében volt
jobb. A harmadik régio (Ujkigyos) termés biralatainak a statisztikai elemzése alapjan a
ropogdssag, rostossag, globalis illatintenzitas, tok illat, globalis izintenzitas, édesiz, tok iz,
iztartossdg, savanyl iz, utdiz és mellékiz tekintetében nem taldltam szignifikdns eltérést a
kezelések kozott, viszont a tobbi tulajdonsagban igen. A piros szin, lédussag, globalis

izintenzitas tekintetében az FR STRONG alany, mig a globalis illatintenzitas, iztartossag
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esetében a sajatgyokerti, termései kaptak a legtobb pontot a biraloktol. Az édes iz a kontroll €s
oltott novények terméseinél egyforman 44 vagy 43 pontot kapott. A 2014-es Ujkigyosi

érzékszervi biralat eredményei kiegyensulyozottak voltak.

3.11. Uj tudomanyos eredmények
A 2013 és 2014-ben beallitott oltott gorogdinnye (Citrullus lanatus [Thumb] Mansfeeld)

kisérlet értékelése alapjan a kovetkezd 11j tudomanyos eredményeket fogalmazom meg:
1. Kisérletem alatamasztotta, hogy a termdteriilet és a technologia jobban befolyésolja a
termés mindségét, mint az oltasi kombinacio.

2. Az elvégzett méréseim alapjan bizonyitottam, hogy vannak olyan mindségi paraméterek,

amelyeket befolyasol az alany.

3. A Kkisérletben hasznalt mérési modszerekkel pontosabb képet kaptam arrdl, hogy a
vizsgalt tulajdonsagok kozill melyek azok, amelyek valtozhatnak az alany-nemes
kapcsolata soran (tomeg, szin, pH, likopin, polifenol), valamint arrdl is pontosabb képet

kaptam, hogy ezek a valtozasok milyen mértékiiek.

4. Az érzékszervi eredmények megmutattak, hogy a tdk iz ugyan jelen van az oltott

novények terméseiben, de nem jelentds mértékben.

5. A Kkisérlet bizonyitotta, hogy a termések megkiilonboztethetdek a termdOhely alapjan.
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4. Kovetkeztetések és javaslatok

A kiértékelt eredmények az 1. tablazatban lathatoak. Az Osszes mért paraméter
kiértékelése alapjan az interspecifikus kezelés jobbnak bizonyult, mint a sajatgyokert, vagy
Lagenaria kezelések novényei. Az érzékszervi birdlat piros szin intenzitasa, a szinmérés a* és
likopin eredményeit Osszehasonlitva arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy Osszefiiggés van

kozottiik.

1. tablazat: A mért paraméterek Osszesitett tablazata. (sajatgyokert: S; Lagenaria: L;
interspecifikus: I; A nagybetiik az eredmények alapjan legjobbnak bizonyult kezeléseket mutatja

meg a kiilonb6z6 paraméterek alapjan és Gsszesitett ajanlast helyszinenként.)

iy 2013 2014
Mérések . ,
Cece | Jaszszentandras | Ujkigyos | Cece | Jaszszentandras | Ujkigyos

Tomeg SLI I I I SLI SLI
L* SLI I SLI SLI SLI SLI
Szin a* I I SLI SLI SLI SLI
b* I SLI SLI I SLI SLI
Refrakcio I SLI SLI SLI SLI SLI
pH L I SLI SLI SLI SLI
Aszkorbinsav SLI SLI I
Likopin I I SLI SLI SLI SLI
Antioxidans SLI SLI L SLI SLI SLI
Polifenol L I SLI SLI | SLI
Erzékszervi birdlat| SL SL SL Sl L L
Osszesitett I I L Sl L L

A kisérlet megerdsitette, hogy a két vizsgalt gérogdinnyefajta esetében az oltasnak hatasa
van a termésre, ezért fontosnak tartom egy tdpanyagos kisérlet megvaldsitasat, ahol a kiilonb6z6
tapanyag ellatas hatéasait lehetne vizsgalni az oltott ndvények terméseivel kapcsolatban, ehhez jo
alapot jelenthet a kisérletem, hiszen az eredményeim alapjan jobban be lehet hatarolni, hogy

mely tulajdonsagokra kell koncentralni.

A 2013 és 2014-ben beallitott oltott gorogdinnye (Citrullus lanatus [Thumb] Mansfeeld)
kisérlet értékelése alapjan a kdvetkezd termesztési javaslatokat fogalmazom meg:
1. Az eredmények alapjan az ontézés nélkiili extenziv modszerrel vald termesztésben az

oltott ndvények hasznalata javasolt.

2. Extenziv koriilmények kozott homokos talajon az interspecifikus fajtakorbe tartozd RS

841-es alany ajanlott, a Lagenaria fajtakorbe tartoz6 FR STRONG alany helyett.
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Véleményem szerint az elektronikus nyelv alkalmas Iehet a termések alapjan a termodhely

szerinti beazonositasra, ezaltal a nyomonkdvethetdség segitésére.

A vizsgalt alanyok koziil az RS 84l-es tudndm ajanlani azon termeldknek, akik

viszontagsagosabb koriilmények kozott termelnek.

Az eredményeim alapjdn arra a megallapitasra jutottam, hogy az RX 467-es
gorégdinnyefajta az interspecifikus alanyon (RS 841) nevelt termései altalaban magasabb
koncentracioban tartalmaznak likopint, mint a sajatgyokeri vagy az FR STRONG

alanyon neveltek.

A Kkisérletem ramutatott, hogy az érzékszervi birdlat és szinmérés vagy az érzékszervi
birdlat és elektronikus nyelv mérési kombinaciok dsszekapcsolasa pontosabb eredményt

biztosit.
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