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1. BEVEZET£S 

 

Az ®tkez®si paprika jelentŖs®ge haz§nkban vitathatatlan, az egyik legnagyobb mennyis®gben 

termelt zºlds®gfajunk. A paprika hazai fogyaszt§sa is jelentŖs, ®vi 14 kg/fŖ felett van. A paprika 

gazdag forr§sa a vitaminoknak ®s az §sv§nyi anyagoknak, mindenk®pp helye van az eg®szs®ges 

®trendben. Emellett a paprika hungarikum, kult¼r§nk, a magyar gasztron·mia ®s az 

®lelmiszeripar szerves r®sz®t k®pezi a tºrºk h·dolts§g ·ta. Sz§mos csal§dnak jelent meg®lhet®st a 

paprika termeszt®se, fŖk®nt a d®l-alfºldi r®gi·ban. Bev®tel¿k nagys§g§t a term®smennyis®g, ®s a 

minŖs®g hat§rozza meg.  

Azonban napjaink sz®lsŖs®ges idŖj§r§si viszonyai kºzºtt egyre nagyobb probl®m§t jelent a 

nºv®nyeket ®rŖ hŖstressz ®s az intenz²v besug§rz§s, mely nap®g®st, ®s ez§ltal term®smennyis®g 

®s term®sminŖs®g csºkken®st eredm®nyezhet. Ezekre a probl®m§kra megold§st jelenthet a 

fotoszelekt²v §rny®kol· h§l·k haszn§lata. A mediterr§n ®s a szubtr·pusi vid®keken az §rny®kol· 

h§l·k haszn§lata napjainkra m§r elterjedt technol·gi§nak sz§m²t a hŖ- ®s f®nystressz elleni 

v®dekez®sben (LEGARREA et al, 2010). Emellett sz§mos kutat§s bizony²tja, hogy az §rny®kol· 

h§l·kkal kialak²tott kedvezŖ mikrokl²ma a mediterr§n r®gi·ban nºveli a piack®pes term®s 

mennyis®g®t, ®s csºkkenti a nap®g®s kock§zat§t (SHAHAK 2008; RIGAKIS et al. 2014; 

FERREIRA et al. 2014). A kl²mav§ltoz§s hat§s§ra haz§nkban is megkezdŖdtek a kutat§sok, 

LEDčN£ ®s munkat§rsai (2011) valamint OMBčDI ®s munkat§rsai (2015, 2016) is ®rt®kes 

eredm®nyeket publik§ltak.  

Azonban a hazai klimatikus viszonyok kºzºtt ez a t®ma m®g nem el®gg® kutatott. Ez®rt 

kulcsfontoss§g¼nak sz§m²t egy olyan tanulm§ny, amely a fotoszelekt²v §rny®kol· h§l·k 

alkalmaz§s§nak elŖnyeit ®s h§tr§nyait egyar§nt bemutatja hazai kºr¿lm®nyek kºzºtt, kit®rve a 

legfontosabb ®rt®km®rŖ tulajdons§gokra, mint a term®smennyis®g, minŖs®g ®s a beltartalmi 

tulajdons§gok. Ćm ezek alakul§sa nem csak a f®nyviszonyokt·l ®s a hŖm®rs®klettŖl f¿gg, m§s 

t®nyezŖk, mint a fajta, a v²zell§totts§g, a t§panyagtartalom, a termeszt®si technol·gia, az ®retts®gi 

§llapot stb. is befoly§solj§k. 

Ez®rt k²s®rleteink sor§n a termeszt®sben egyre nagyobb teret h·d²t· k§pia t²pus¼ paprika 

legfontosabb ®rt®km®rŖ tulajdons§gait, a term®smennyis®get, a term®s minŖs®get ®s beltartalmi 

param®terei kºz¿l a C-vitamin tartalmat ®s a piros sz²n®rt felelŖs sz²nanyagok, a karotinoidok 

mennyis®g®t vizsg§ltuk. 2013-ban szabadfºldºn, 2014-ben szabadfºldºn ®s hajtat§sban, 2015-

ben pedig csak hajtat§sban §ll²tottuk be k²s®rleteinket. Az elsŖ ®vben ºt fotoszelekt²v h§l·, a 

m§sodik ®s harmadik ®vben 3-3 h§l· hat§s§t hasonl²tottuk ºssze egym§ssal ®s a kontroll 

§llom§nnyal a feljebb eml²tett ®rt®km®rŖ tulajdons§gok vizsg§lat§ra.  
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1.1. C®lkitŤz®sek 

 

A doktori munk§m sor§n c®lul tŤztem ki: 

 

- a k§pia fajtakºrhºz tartoz· óK§rpiaô ®s óKarpexô fajt§k termeszt®s®t, a kºrnyezeti t®nyezŖk 

monitoroz§s§t a teny®szidŖszak sor§n, ®s az egyes fajt§k szed®si idej®nek optimaliz§l§s§t, 

- a k¿lºnbºzŖ sz²nŤ fotoszelekt²v §rny®kol· h§l·k hat§s§nak vizsg§lat§t a óK§rpiaô ®s a 

óKarpexô fajt§k term®smennyis®g®re, a term®sek minŖs®g®re, a C-vitamin tartalomra, az 

ºsszes karotinoid tartalomra ®s a karotinoid ºsszet®telre, 

- annak ®rt®kel®s®t, hogy haz§nk klimatikus viszonyai kºzºtt ®rdemes-e a nap®g®s elleni 

v®dekez®shez k¿lºnbºzŖ sz²nŤ fotoszelekt²v §rny®kol· h§l·kat alkalmazni a k§pia 

fajtakºrhºz tartoz· paprik§k termeszt®se sor§n, 

- a pirosra ®rŖ óK§rpiaô ®s óKarpexô fajt§k ®r®sdinamikai felt®rk®pez®s®t az ®r®si st§diumok 

megad§s§val ®s az azokhoz tartoz· karotinoid ºsszet®tellel, a komponensek mennyis®gi ®s 

minŖs®gi meghat§roz§s§val HPLC (High Performance Liquid Chromatography - Magas 

nyom§s¼ folyad®k kromatogr§fi§s) k®sz¿l®kkel m®rve, 

- a k®t termeszt®si technol·gia, (hajtat§s ®s a szabadfºldi termeszt®s) valamint a k®t fajta 

(óK§rpiaô ®s óKarpexô) ºsszehasonl²t§s§t a term®smennyis®g, a minŖs®g, a C-vitamin 

tartalom, ®s a karotinoid tartalom alapj§n. 
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2. IRODALMI ĆTTEKINT£S 
 

2.1. A paprika rendszertani ®s morfol·giai jellemz®se, elterjed®se 

 

2.1.1. Rendszertana 

 

TURCSĆNYI ®s SILLER (2005), valamint CZčBEL ®s munkat§rsai (2007) az al§bbiak 

szerint helyezik el a paprik§t a nºv®nyvil§gban:  

 

¶ Orsz§g: Plante (nºv®nyek) 

¶ Alkir§lys§g: Tracheobionta (szºvetes nºv®nyek) 

¶ Tºrzs: Magnoliophyta (z§rvatermŖk) 

¶ Kl§d: Asterid (Ŗszir·zsavir§g¼ak) 

¶ Rend: Solanales (burgonyavir§g¼ak) 

¶ Csal§d: Solanaceae (burgonyaf®l®k) 

¶ Nemzets®g: Capsicum (paprika nemzets®g) 

¶ Faj: Capsicum spp. (paprika faj)  

 

A paprika a burgonyaf®l®k csal§dj§ba tartozik, ezen bel¿l is a Capsicum nemzets®gbe. A 

Capsicum elnevez®s a gºrºg Ăcapsoò sz·b·l sz§rmazik, mely azt jelenti harapni, cs²pni. A 

taxon·musok a XX. sz§zadig a Capsicum nemzets®gbe tartoz· fajokat sz²n¿k, form§juk m®ret¿k 

alapj§n sorolt§k be, m®retes list§t l®trehozva (RUSSO, 2012). A genetikai vizsg§latoknak 

kºszºnhetŖen kider¿lt, hogy 25 vad ®s 5 domesztik§lt fajb·l §ll a nemzets®g, melyek a Capsicum 

annuum, a Capsicum chinense, a Capsicum frutescens, a Capsicum pubescens ®s a Capsicum 

baccatum (BOSLAND, 1994). A legelterjedtebb faj a Capsicum annuum. LegjelentŖsebb 

k®pviselŖik napjainkban a ôBellô, a ôCayenneô, a ôCherryô, a ôJalapenoô, a ôPaprikaô, a ôPasillaô, a 

ôPimentoô, a ôSerranoô, ®s a ôWaxô t²pusok. Az annuum jelent®se egyny§ri. Az®rt kaphatta ezt az 

elnevez®st annak ellen®re, hogy ®velŖ nºv®nyrŖl besz®l¿nk, mert egyny§ri nºv®nyk®nt 

termesztj¿k (ANDREWS, 1995).  

Magyarorsz§gon is a Capsicum annuum termeszt®se jellemzŖ, a tºbbi fajhoz tartoz· paprika 

fajt§kat haz§nkban kor§bban csak hobbik®nt, k¿lºnleges zºlds®gnºv®nyk®nt ®s d²sz²tŖ ®rt®ke 

miatt ¿ltett®k (OMBčDI, 2007). A tºbbi 4 fajhoz tartoz· paprika fajt§k legink§bb Amerik§ban 

®s Ćzsi§ban terjedtek el (BOSLAND & VOTAVA, 2000), cs²pŖss®g¿k miatt csili paprikak®nt 

emlegetj¿k Ŗket haz§nkban. Ćm az ut·bbi idŖkben egyre nagyobb teret h·d²tanak n§lunk is, ²gy 

ezek a fajt§k kezdenek megjelenni a vetŖmag piacon ®s a kisebb gazdas§gokban, sŖt 

h§zikertekben is.  
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2.1.2. Sz§rmaz§sa ®s elterjed®se 

 

A vad chiltep²n (C. annuum var. aviculare vagy Capsicum annuum var. glabrisculum), a 

Capsicum annuum var. annuum Ŗse 10-12 ezer ®vvel ezelŖtt fejlŖdºtt ki D®l-Braz²li§ban ®s 

Bol²vi§ban. D®l-Amerik§t·l Kºz®p-Amerik§n §t, Mexik· ®szaki hat§r§ig terjedt el. (DEWITT & 

BOSLAND 1996). 

 Kºz®p-Amerika, feltehetŖen Mexik· volt az elsŖ ter¿let, ahol elŖszºr termeszt®sbe vett®k 

a paprik§t. Amerika felfedez®sekor m§r tºbb tucat Capsicum annuum t²pust termesztettek az 

azt®kok (ANDREWS, 1995). Viszont a legr®gebbi t§rgyi eml®kek a mai Peru ter¿let®rŖl 

sz§rmaznak, melyek tºbb mint 3000 ®ves m¼ltra tekintenek vissza. Az inka s²rokban egy paprika 

mot²vumokkal d²sz²tett ruh§t, paprikabogy·kat ®s paprik§val d²sz²tett ker§mi§kat tal§ltak (1. 

§bra), amikben bizony²tottan paprik§val k®sz¿lt ®teleket is k®sz²tettek. Az Đjvil§got ®s ennek 

r®szek®nt a perui ®s mexik·i paprikatermeszt®st bemutat· elsŖ ²r§sos eml®k¿nk (1642) besz§mol 

arr·l, hogy az indi§nok tºbb mint 40 f®le v§ltozatos alak¼, form§j¼ ®s sz²nŤ paprik§t 

termesztenek, melyek mind cs²pŖsek voltak. Az Ăajiò volt a kukorica ut§n a legbecs¿ltebb 

term®s¿k (SOMOS, 1981). 

 

  

 

1 
 

1. §bra. Perub·l sz§rmaz· agyaged®nyek paprikamot²vumokkal kr. u. 1-800 ®vvel (HTTP 1. ®s 

HTTP 2.) 

 

1493-ban adt§k h²r¿l, hogy Kolumbusz a kauk§zusin§l is cs²pŖsebb borsot hozott haza 

mag§val az Đjvil§gb·l, ami val·j§ban a paprika volt. Ez az oka annak, hogy a paprika szavunk a 

borsot jelentŖ latin piper sz·b·l sz§rmaztathat·. Kolumbusz hozta elŖszºr Eur·p§ba a paprik§t, 

innen jutott el a spanyol ®s portug§l gyarmatokra, Afrik§ba, Indi§ba ®s Keletre (MORRIS & 

MACKLEY 2001; MčZSIK et al. 2009). Az §ltala behozott ¼j kult¼rnºv®nyek kºz¿l a paprika 

terjedt el a legnagyobb sebess®ggel a vil§gon (OMBčDI, 2007).  

Hiteles forr§sok szerint haz§nkban elŖszºr 1570-ben jelent meg a paprika, avagy a Ăvºrºs 
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tºrºkborsò. Sz®chy Margit, a k¿lºnleges nºv®nyek nagy gyŤjtŖje termesztette kertj®ben, b§r 

bizonyos forr§sok szerint m§r a XV. sz§zad v®g®n jelen volt Magyarorsz§gon. Kezdetben 

d²sznºv®nyk®nt termesztett®k, term®s®®rt h§zikertekben a tºrºk h·dolts§g ut§n vett®k csak 

rendszeres termeszt®sbe. Az 1700-as ®vek kºzep®n alakult ki a szegedi termesztŖ kºrzet, ®s ezzel 

kºzel egy idŖben a kalocsai is (FODOR, 2016). A paprika terjed®s®t a nap·leoni h§bor¼k idej®n 

elrendelt tengerz§r miatti borshi§ny gyors²totta fel. Akkori ®rt®k®t az is mutatja, hogy az 1800-as 

®vek v®g®n a paprika m§zs§j§®rt tºbb mint t²zszer annyit fizettek, mint a b¼za m§zs§j§®rt, ®s a 

magyar paprika megjelent a k¿lfºldi piacokon is. Erre az idŖszakra tehetŖ az ®tkez®si paprika 

megjelen®se is. A Szentes kºrny®k®n ®lŖ bolg§r kert®szek termesztett®k elsŖk®nt az ®tkez®si 

paprik§t. Termeszt®si m·dja a fŤszerpaprik§®t·l jelentŖsen elt®rt, az ®tkez®si paprik§t §gy§sokba 

¿ltett®k, ®s bar§zd§s m·dszerrel ºnºzt®k. ĉgy termesztŖ kºrzetei a nagyobb foly·ink ment®n 

alakultak ki.  A k®t vil§gh§bor¼ kºzºtt az ®tkez®si paprika is export cikk¿nkk® v§lt. Mind az 

elsŖ, mind a m§sodik vil§gh§bor¼ kedvezŖ hat§st gyakorolt a paprikatermeszt®s elterjed®s®re 

haz§nkban (SOMOS, 1981). 

2.1.3 A paprika morfol·giai jellemzŖi 

 

A helyrevetett paprik§t ors·gyºk®r, ®s az abb·l egyenletesen kifejlŖdºtt oldalgyºkerek 

jellemzik. A fejlett gyºk®rzet 30, ak§r 60 cm-es m®lys®gig is lehatol, ®s 30-50 cm-es sugar¼ 

kºrben h§l·zza §t a talajt. Ezzel szemben pal§ntanevel®s sor§n tŤzdel®skor a fŖgyºk®r megs®r¿l 

®s egyenrang¼ oldalgyºkerek fejlŖdnek a fŖtengely k®t oldal§n, bojtszerŤen. Ez a gyºk®rzet 

viszonylag sek®lyen, ak§r 15-20 cm-rel sek®lyebben helyezkedik el, mint a helyrevetett paprika 

gyºk®rzete (OMBčDI, 2007). Az ®tkez®si paprika gyºk®rzet®nek tºmege az eg®sz nºv®ny 

tºmeg®hez k®pest 7-17% (CSELŕTEI, 1955). 

Hajt§srendszer alapj§n determin§lt, csokros, f®ldetermin§lt ®s folytonos nºveked®sŤ t²pusokat 

k¿lºnbºztet¿nk meg (KAPELLER, 1994). Mindegyik alak az elsŖ 7-10 lev®ln·duszig el§gaz§s 

n®lk¿l fejlŖdik. A determin§lt nºveked®si t²pusn§l a fŖtengely csokros vir§gk®pz®ssel fejezi be 

hosszanti nºveked®s®t. Az, hogy ez mikor kºvetkezik be, f¿gg a kºrnyezeti t®nyezŖktŖl is. A 

nºv®ny hamarabb befejezi hosszir§ny¼ nºveked®s®t, ha a kºrnyezeti t®nyezŖk generat²v ®s nem 

vegetat²v ir§nyba tol·dnak el. A folytonos nºveked®sŤ t²pusn§l a fŖhajt§s 20-25 cm 

magass§gban k®t §gat fejleszt (elsŖ villa) ®s ezzel egy¿tt az elsŖ vir§g- vagy bimb·kezdem®ny is 

megjelenik. Az oldal§gak majd ism®t el§gaznak, ezzel kialak²tva a m§sodik Ăvill§tò. A vill§k 

§ltal§ban kettŖs bog el§gaz§s¼ak, de elŖfordulhat tºbbes bogas el§gaz§s is. Az elsŖ villa alatti 

sz§rr®sz oldalhajt§sokat abban az esetben hoz, hogyha a felsŖbb szinteken a nºv®ny tov§bbi 

fejlŖd®se g§tolt (z§rt t®r§ll§s, nem megfelelŖ idŖj§r§si kºr¿lm®nyek). Az elsŖ ®s fŖk®nt a 
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m§sodik vill§n l®vŖ vir§gokb·l fejlŖdnek ki a korais§g szempontj§b·l leg®rt®kesebb bogy·k 

(ZATYKč, 1994). 

A sz§r §llom§nya kezdetben l§gy, azonban az egyre gyarapod· tºmeg alatt k®sŖbb 

megf§sodik. Fel¿lete sima, esetenk®nt bord§zott, n·duszokkal tagolt (KAPELLER, 1994). 

A paprika level®nek fel¿lete sima, ®p sz®lŤ. Lev®lny®llel csatlakozik a sz§rhoz. Alakja lehet 

kerekded, ny¼jtott toj§sdad vagy ®ppen sz®les toj§sdad alak¼. A levelek v®ge §ltal§ban hegyes. 

Sz·rtan vagy §tellenesen fejlŖdnek (ANGELI, 1968). Sz²n¿k kºz®pzºld, de a t§panyag-hi§ny 

hat§s§ra kifakulhatnak. Fon§kuk halv§nyabb sz²nŤ. M®ret¿k fajt§t·l f¿gg, az idŖsebb levelek 

nagyobbak. A levelek felsz²ni epidermisze szºgletes sejteket ®s kisebb mennyis®gben sz·m§kat 

tartalmaz. A fon§ki r®sz kisebb szab§lytalan alak¼ sejteket ®s tºbb szt·m§t tartalmaz, mint a 

lev®l felsz²ni r®sze. A szt·ma komplex k®t babszem alak¼ z§r·sejt §ltal kºzrefogott l®gr®s, mely 

a nºv®ny fotoszintetikus g§zcser®j®®rt ®s a p§rologtat§s®rt felelŖs. A z§r·sejtek zºld sz²ntesteket, 

azaz kloroplasztiszokat tartalmaznak, ®s a cs¼csi r®sz¿k fel® vastagabbak. Ha a z§r·sejtek 

v²ztartalma magas, a sejten bel¿li turgornyom§s megnŖ, ²gy a kifli alakban meggºrb¿lt 

z§r·sejtek kiny²lnak. Capsicum annuum var. annuum eset®ben a felsz²ni szt·m§k sz§ma mm2-

k®nt 17, m²g a fon§kon 3 (ZHIGILA  et al. 2015). 

A vir§gok k®tivar¼ak ®s egylakiak, h¼sos kocs§nnyal csatlakoznak a hajt§shoz. 5-8 szirmuk 

van, melyek a tºv¿kn®l ºsszeforrtak. 10-15 mm §tm®rŖjŤek, minden egyes n·duszon 

(§gvill§kban) egyed¿l §llnak, de alkalmank®nt kettŖ vagy tºbb is lehet. A szirmok feh®rek vagy 

vajs§rg§k. A porz·k sz§ma 5-7, szabadon §llnak. A portok sz²ne a s§rg§t·l a lil§sk®kig terjedhet. 

A portokban 11-18000 pollenszem fejlŖdik. A term®keny¿l®si viszonyok nagyban f¿ggnek a 

bibe ®s a porz· helyzet®tŖl. Nagy bogy·j¼ fajt§kn§l az ºnmegterm®keny¿l®s a jellemzŖ, m²g 

kisebb bogy·j¼ fajt§kn§l, ahol a bibesz§l a portok felett §ll, az idegen megporz§s nagyobb 

ar§nyban fordul elŖ (SOMOS, 1981). Ćltal§ban tºbb mint 100 vir§ga van egy nºv®nynek. A 

fŖhajt§sokon kºtŖdnek elŖbb a bogy·k, k®sŖbb az oldalhajt§sokon. A termŖszakasz 

folyamat§ban a vir§gz§s ®s a vir§gkºtºd®s csºkken, sok bogy· fejlŖd®se eset®n ak§r 10%-ra 

(ZATYKč, 1994). 

2-4 rekeszŤ felf¼jt bogy·term®se van, mely a term®skocs§nnyal ²zes¿l a hajt§sokhoz. A 

term®skocs§ny a betakar²t§s szempontj§b·l fontos fajtab®lyeg, fajt§ra jellemzŖen hossz¼ vagy 

rºvid, egyenes vagy gºrb¿lt, ez hat§rozza meg, hogy cs¿ngŖ vagy fel§ll· term®st ad-e a nºv®ny. 

Fontos ism®rv az, hogy a kocs§ny az ²zes¿l®si pontj§n§l kºnnyed®n elv§lik-e a nºv®ny tºbbi 

r®sz®tŖl a szed®s sor§n vagy sem. A kocs§ny bord§inak sz§ma ºsszef¿gg a cs®szelevelek 

sz§m§val (ANGELI, 1968). Az ®rett term®s cs®szelevele gyŤrŤs szŤk¿let n®lk¿l kapcsol·dik a 

kocs§nyhoz (b§r ez a kapcsol·d§s gyakran szab§lytalanul r§ncos) (ANDREWS, 1995). A term®s 

h¼sa kem®ny, b§r ritk§n, de bizonyos fajt§kn§l puha. A term®sfal r®szei k²v¿lrŖl a term®s¿reg 



 9 

fel® haladva a kºvetkezŖk: az epidermisz ®s a kutin adj§k a term®s h®j§t. A h®j alatt a 

parenchima sejtekbŖl §ll· mezoderma tal§lhat·, melyet az endokarpium hat§rol. A mezoderma 

®s az endokarpium egy¿ttesen adj§k a paprika h¼s§t. Min®l v®konyabb az ®tkez®si paprika h®ja, 

ann§l kedveltebb a fogyaszt·k kºr®ben, de ugyanakkor ann§l v®dtelenebb is a kºrnyezeti 

t®nyezŖkkel (pl.: nap®g®s) szemben. Szabadfºldºn vastagabb h®j alakul ki, mint 

termesztŖberendez®s haszn§latakor (SOMOS, 1981). 

A h®j a bogy· teljes nagys§g§nak el®r®sekor a legvastagabb, de vastags§ga a sz²nezŖd®stŖl a 

biol·giai ®r®sig folyamatosan csºkken. A h®j nem tartalmaz sz²nanyagokat. A kromoplasztiszok 

(s§rga sz²ntestek) a paprika bogy· term®sfal§ban, a biol·giai ®retts®g §llapot§ban halmoz·dnak 

fel jelentŖs m®rt®kben, kezdetben csak a nyal§bok kºr¿li sejtekben, k®sŖbb a belsŖbb sejtekben, 

majd a term®sfal belsŖ soraiban is (SOMOS, 1981). 

A paprika hosszmetszet®nek alakja alapj§n megk¿lºnbºztet¿nk kerek, sz²v alak¼, n®gyzet, 

t®glalap, trap®z, h§romszºg, keskeny h§romszºg, lap²tott ®s szarv alak¼, paprikabogy·kat 

(CSELŕTEI et al. 1993). A bogy·k sz²ne biol·giai ®retts®g¿k idej®n fŖk®nt piros, de lehet s§rga 

is, sŖt barn§s-lila sz²nŤ paprika is l®tezik (SOMOS, 1981). 

A magok szalmas§rga sz²nŤek, lap²tott vese alak¼ak, a kºzponti oszlopon, ®s a term®sfalon 

l®vŖ ereken helyezkednek el. Ezermagtºmege 5-7 g, 3-4 ®vig cs²r§z· k®pes. Az erezet gyakran 

rºvid fogakba ny¼lik el. Az ereken a kapszaicin tartalm¼ mirigyek tal§lhat·ak. A kapszaicin adja 

a csilipaprika karakteres, ®getŖ ²z®t. A cs²pmentes paprik§kban a kapszaicin vegy¿let hi§nyzik 

(ZATYKč, 1994; MčZSIK et al. 2009). A kromosz·masz§m 2n=24, k®t p§r antrocentrikus 

kromosz·m§val (ANDREWS, 1995; BOSLAND & VOTAVA, 1996). 

Magvet®s ut§n a cs²r§z§shoz 28 ÁC sz¿ks®ges. Nedves kºzegben 7 nap alatt kel ki a magb·l a 

cs²ranºv®ny (ZATYKč & MĆRKUS, 2006). A cs²ranºv®ny magh®j§t a fºldben hagyva 

s®tap§lca-szerŤen kel ki, majd a kel®s ut§ni napon m§r a fŖgyºk®rbŖl, a szik alatti sz§rr®szbŖl ®s 

a k®t hossz¼k§s sziklev®lbŖl §ll·, egyenes cs²ranºv®ny figyelhetŖ meg. A szik alatti sz§rr®sz 

gyakran antocianidot tartalmaz, ²gy jellemzŖ annak lil§s elsz²nezŖd®se (STUMMEL & 

BOSLAND, 2006).  

2.2. A paprika ºkol·giai ig®nyei 

 

2.2.1. HŖig®nye 

 

Az ®tkez®si paprika Markov-Haev-f®le hŖoptimuma 25Ñ7ÁC. Ez azt jelenti, hogy cs²r§z§shoz 

25+7ÁC kºr¿li hŖm®rs®klet az optim§lis. Szikleveles korban a 20ÁC, a 3-5 leveles nºv®ny 

sz§m§ra m§r a 25ÁC kºr¿li hŖm®rs®kletet kedvezŖ, bor¼s idŖben viszont megel®gszik kevesebbel 

is (25-7ÁC). A term®skºtŖd®shez szint®n a 25ÁC az elŖnyºs, viszont 35ÁC felett a term®sek m§r 
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nem kºtŖdnek. Kºzvetlen¿l a vir§gok ny²l§sa elŖtt a hŖoptimum kiss® megnŖ, majd a vir§gok 

ny²l§s§t kºvetŖen csºkken. Melegig®nyes nºv®ny, a fagyra k¿lºnºsen ®rz®keny, fejlŖd®si 

k¿szºb®rt®ke 10ÁC (GYĐRčS 2009). Ezt MATEOS ®s munkat§rsai (2013) is al§t§masztott§k, 

ugyanis 12,4 ÁC-os §tlaghŖm®rs®klet mellett m®g be tudt§k ®rlelni a kaliforniai paprik§k 

term®seiket. Hossz¼nappalos idŖszakban (napi 12-15 ·ra megvil§g²t§s) a paprika fejlŖd®s®hez 

sz¿ks®ges hŖºsszeg j·val kevesebb, mint rºvidnappalos idŖszakban, ez®rt meg§llap²t§s§hoz 

sz¿ks®ges ismerni a termeszt®si idŖszak f®nyviszonyait. Az ®jszakai hŖm®rs®klet ak§r 5-10 ÁC-ot 

is csºkkenhet a nappali hŖm®rs®klethez k®pest, an®lk¿l, hogy a paprikanºv®nyt ®s term®seit 

k§rosod§s ®rn® (SOMOS 1981). 

2.2.2. F®nyig®nye 

 

Ćltal§noss§gban elmondhat·, hogy a paprika f®nyig®nyes, a term®s kºtŖd®s®hez minimum 

5000 lux f®nyerŖss®g ®s 12-14 ·r§s megvil§g²t§s sz¿ks®ges. A fajt§ra jellemzŖ f®nyerŖss®g 

k¿szºb ®rt®ke alatt a vir§gok nem kºtŖdnek, ez§ltal a teny®szidŖ meghosszabbodik (OMBčDI, 

2007). Azonban a ny§ri nagy melegekben az intenz²v f®nyerŖss®g a paprika bŖrszºvet®nek 

roncsol§s§t okozhatja, kialakulhat a nap®g®s (LANTOS 2013; DĉAZ-P£REZ 2014). Ez®rt a 

hajtat·-berendez®seket ®rdemes §rny®kolni rashel-h§l·val vagy fest®ssel (ZATYKč & 

MĆRKUS, 2006). 

SOMOS (1981) kºnyv®ben le²rja, hogy munkat§rsaival az 1952-1953-as ®vi k²s®rleteik sor§n 

arra jutottak, hogy a f®nyerŖss®g ®s a megvil§g²t§s idŖtartam§nak nºvel®s®vel egyre lerºvid¿lt a 

cecei paprika teny®szideje. M²g 5000 lux f®nyerŖss®gn®l 8 ·r§s megvil§g²t§sn§l 61 nap volt a 

kel®stŖl a vir§gz§sig eltelt idŖ, addig az ugyancsak 5000 lux f®nyerŖss®g mellett 24 ·r§s 

megvil§g²t§ssal a kel®stŖl a vir§gz§sig tart· idŖ 37 napra rºvid¿lt le, 24 ·r§s 10000 lux 

megvil§g²t§sn§l pedig 35 napra csºkkent. QUAGLIOTTI (1974) ®s munkat§rsai §ltal v®gzett 

k²s®rlet sor§n a kontrollhoz k®pest az §rny®kolt paprika §llom§nyban a kºvetkezŖket figyelt®k 

meg: a n·duszok kºzºtti sz§rr®sz meghosszabbod§s§val a nºv®nyek is magasabbra nŖttek, ezzel 

p§rhuzamosan a levelek fel¿lete is nŖtt, viszont sz§razanyag tartalmuk csºkkent. A 30%-os 

§rny®kol§s bizonyult a term®smennyis®g ®s a bogy·k §tlagtºmeg®nek szempontj§b·l a 

legjobbnak, viszont a kontrollhoz k®pest 12%-kal kevesebb vir§g k®pzŖdºtt. 50%-os 

§rny®kol§sn§l 27 %-kal kevesebb vir§g, a 70%-§rny®kol§sn§l pedig m§r 55%-kal kevesebb volt 

a vir§gok sz§ma. GULYĆS ®s munkat§rsai (1970) sz²nes perfor§lt f·lia takar§s hat§s§t 

vizsg§lt§k ®tkez®si paprik§n. A kontrollhoz k®pest a sz²nes f·li§k alatt a megvil§g²t§s intenzit§sa 

k¿lºnbºzŖ volt: sz²ntelen 75%, s§rga 62%, k®k 38%, piros 37%, zºld 32%. Takar§s hat§s§ra 

szºveti elv§ltoz§sok voltak megfigyelhetŖek, csºkkent a lev®l sz²n®n ®s fon§k§n az 

epidermiszsejtek, valamint a g§zcsereny²l§sok sz§ma is.  
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PĆL ®s munkat§rsai sz²ntelen, vºrºs, zºld, s§rga ®s k®k f·lia hat§s§t vizsg§lt§k. A 

kontrollhoz k®pest a k®k f·lia alatt ny¼ltak meg legink§bb a nºv®nyek ®s a levelek is itt nŖttek a 

legnagyobbra. A nºv®nyek s¼lya ®s a bogy·k tºmege a s§rga sz²nŤ f·lia alatt volt a legnagyobb. 

A takar· f·lia sz²ne hat§st gyakorolt a bogy·k fejlŖd®s®nek idej®re is: a s§rga sz²nŤ f·lia alatt 

fejlŖdtek leggyorsabban a bogy·k, 90 %-uk ®rett volt, m²g a k®k f·lia alatt csak a term®sek fele 

(SOMOS, 1981). 

 

2.3 A paprika gazdas§gi jelentŖs®ge 

 

Mi sem mutatja jobban az ®tkez®si c®lra termelt paprika termeszt®s®nek jelentŖs®g®t a 

vil§gon, minthogy az elm¼lt 20 ®vben a paprikatermesztŖ ter¿letek ®s a betakar²tott paprika 

mennyis®ge is ®vrŖl-®vre sz§mottevŖen nºvekszik (2. §bra). Az ut·bbi h¼sz ®vben a technol·giai 

fejlŖd®s hat§s§ra az egys®gnyi ter¿leten termesztett ®tkez®si paprika term®smennyis®ge 

magasabb lett, ²gy a betakar²tott ®tkez®si paprika mennyis®ge nagyobb l®pt®kben nºvekedett, 

mint az ®tkez®si paprikatermesztŖ ter¿letek nagys§ga (FAOSTAT, 2020). 2018-ben 1,99 milli· 

hekt§ron 36,7 milli· tonna ®tkez®si paprika ker¿lt betakar²t§sra a vil§gon a FAOSTAT adatai 

alapj§n. 

 

 

2. §bra. A vil§g ®tkez®si paprika termeszt®se 1998-2018 kºzºtt (FAOSTAT, 2020). 

 

A fºldr®szek kºzºtt az ®tkez®si paprika termeszt®se egyenlŖtlen¿l oszlik meg (3. §bra), az 

ºsszes betakar²tott ®tkez®si paprika term®s 67,9%-a Ćzsi§ban ºsszpontosul, ezt Amerika kºveti, 

de csup§n 13,7%-kal. A harmadik Afrika 9,5%-kal, Eur·pa pedig 8,8%-kal az utols· elŖtti. 

Ausztr§lia ®s Đj-Z®land a termesztett mennyis®g csup§n 0,1%-§t adja (FAOSTAT, 2020). 
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3. §bra. A vil§g ®tkez®si paprika termeszt®s®nek megoszl§sa kontinensenk®nt 2018-ban 

(FAOSTAT, 2020). 

 

Az ®tkez®si paprikatermesztŖ orsz§gok kºz¿l K²na §ll az elsŖ helyen 18,1 milli· tonn§val, 

nagys§grendekkel tºbbet termel, mint b§rmelyik m§s orsz§g. A m§sodik Mexik· 3,37 milli· 

tonn§val, a harmadik Tºrºkorsz§g (2,55 milli· t), nem sokkal lemaradva tŖle Indon®zia (2,54 

milli· t). Spanyolorsz§g kºr¿lbel¿l feleannyit termel, mint Tºrºkorsz§g, 1,27 milli· tonn§t. 

Nig®ria a 6. helyet foglalja el 0,74 milli· tonn§val. A top t²z utols· 4 hely®n Egyiptom (0,71 

milli· tonna), az USA, (0,7 milli· tonna), Alg®ria (0,65 milli· tonna), ®s Tun®zia (0,46 milli· 

tonna) §ll (1. t§bl§zat) (FAOSTAT, 2020). 

1. t§bl§zat. Az ®tkez®si paprik§t legnagyobb mennyis®gben termelŖ orsz§gok rangsora 2018-

ban. (FAOSTAT, 2020) 

 

Helyez®s Orsz§g Tonna 

1. K²na 18 184 711 

2. Mexik·  3 379 289 

3. Tºrºkorsz§g  2 554 974 

4. Indon®zia  2 542 358 

5. Spanyolorsz§g 1 275 457 

6. Nig®ria   747 367 

7. Egyiptom   713 752 

8. USA   705 790 

9. Alg®ria   651 045 

10. Tun®zia   426 503 
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Magyarorsz§g az eur·pai orsz§gok kºzºtt a betakar²tott term®s mennyis®get tekintve a 9. 

helyet, a termesztŖ ter¿letek nagys§g§t tekintve pedig a 11. helyet foglalja el. Spanyolorsz§g 

mindk®t param®ter tekintet®ben az elsŖ helyen §ll, viszont, ha az egys®gnyi ter¿letre vet²tett 

megtermelt paprika mennyis®g®t vizsg§ljuk, meg§llap²thatjuk, hogy a spanyolok ®s a magyarok 

j·val lemaradnak a britekkel, a belg§kkal, a hollandokkal, a n®metekkel, a finnekkel ®s az 

osztr§kokkal szemben, b§r az elŖbb felsoroltak szinte kiz§r·lag csak termesztŖ berendez®sekben 

§ll²tj§k elŖ a paprik§t, ellent®tben a spanyolokkal ®s a magyarokkal. (2. t§bl§zat) (FAOSTAT, 

2020). 

2. t§bl§zat. Az ®tkez®si paprika termesztŖ ter¿letek (hekt§r), ®s a betakar²tott term®s 

mennyis®g®nek (tonna) megoszl§sa ®s az az egys®gnyi ter¿letre vet²tett megtermelt paprika 

mennyis®ge Eur·p§ban, 2018-ban. (FAOSTAT, 2020) 

 
 ¢ŜǊǸƭŜǘ ¢ŜǊƳŞǎ ƳŜƴƴȅƛǎŞƎŜ 

Rangsor hǊǎȊłƎ (ha) hǊǎȊłƎ (t) 

1. {ǇŀƴȅƻƭƻǊǎȊłƎ 20580 {ǇŀƴȅƻƭƻǊǎȊłƎ 1275457 

2. wƻƳłƴƛŀ 17977 Hollandia 355000 

3. Ukrajna 15200 hƭŀǎȊƻǊǎȊłƎ 260746 

4. Szerbia 12016 wƻƳłƴƛŀ 229662 

5. hƭŀǎȊƻǊǎȊłƎ 10522 ;ǎȊŀƪ-aŀŎŜŘƽƴƛŀ 182872 

6. ;ǎȊŀƪ-aŀŎŜŘƽƴƛŀ 9179 Ukrajna 176150 

7. DǀǊǀƎƻǊǎȊłƎ 3840 DǀǊǀƎƻǊǎȊłƎ 145810 

8. Bosznia-Hercegovina 3335 Szerbia 135072 

9. !ƭōłƴƛŀ 2960 aŀƎȅŀǊƻǊǎȊłƎ 114282 

10. .ǳƭƎłǊƛŀ 2854 !ƭōłƴƛŀ 81317 

11. aŀƎȅŀǊƻǊǎȊłƎ 2059 .ǳƭƎłǊƛŀ 51958 

12. Hollandia 1311 Bosznia-Hercegovina 41279 

13. IƻǊǾłǘƻǊǎȊłƎ 1181 CǊŀƴŎƛŀƻǊǎȊłƎ 32183 

14. Moldova 1145 9ƎȅŜǎǸƭǘ YƛǊłƭȅǎłƎ 27398 

15. CǊŀƴŎƛŀƻǊǎȊłƎ 1140 Belgium 26040 

16. /ǎŜƘƻǊǎȊłƎ 420 IƻǊǾłǘƻǊǎȊłƎ 18106 

17. {ȊƭƻǾłƪƛŀ 270 Ausztria 15742 

18. aƻƴǘŜƴŜƎǊƽ 230 bŞƳŜǘƻǊǎȊłƎ 14658 

19. Ausztria 161 /ǎŜƘƻǊǎȊłƎ 10306 

20. {ȊƭƻǾŞƴƛŀ 156 Moldova 9283 

21. bŞƳŜǘƻǊǎȊłƎ 108 aƻƴǘŜƴŜƎǊƽ 5546 

22. Belgium 93 {ȊƭƻǾŞƴƛŀ 4284 

23. 9ƎȅŜǎǸƭǘ YƛǊłƭȅǎłƎ 86 {ȊƭƻǾłƪƛŀ 3696 

24. tƻǊǘǳƎłƭƛŀ 51 CƛƴƴƻǊǎȊłƎ 1056 

25. {ǾłƧŎ 21 tƻǊǘǳƎłƭƛŀ 760 

26. CƛƴƴƻǊǎȊłƎ 9 {ǾłƧŎ 408 

27. NǊƻǊǎȊłƎ 0 NǊƻǊǎȊłƎ 328 
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A hazai paprikatermeszt®s alakul§sa az elm¼lt h¼sz ®vben a 4. §br§n l§that·. Mivel ez egy 

j·val kisebb piac, mint amit a vil§g paprikatermeszt®s®n®l l§thattunk, az egyes behat§sokra is 

sokkal ®rz®kenyebb, a tºrt®nelmi, gazdas§gi ®s piaci v§ltoz§sokra is intenz²vebben reag§l. 

Valamint a term®smennyis®g nagyban f¿gg az ®vj§rathat§st·l, (az ®vj§rathat§sra val· 

®rz®kenys®g pedig a technol·gia korszerŤs®g®vel §ll szoros ºsszef¿gg®sben) tºbbek kºzºtt ezzel 

is magyar§zhat· az ®vrŖl-®vre tºrt®nŖ, nagym®rt®kŤ ingadoz§s. 1998-t·l 2004-ig csºkkent, majd 

2005-ben ®s 2006-ban k®t kiugr·an j· term®smennyis®gŤ ®v kºvetkezett. Viszont 2007-tŖl 2014-

ig paprikatermel®s¿nk egy®rtelmŤen csºkkenŖ tendenci§t mutatott a FAOSTAT adatai alapj§n. 

Ezt javar®szt a zºlds®g-gy¿mºlcs §gazatba jut· tŖke, szaktud§s ®s munkaerŖ hi§ny§nak, m§sr®szt 

a gazdas§gi vil§gv§ls§g §ltal kialakult csºkkenŖ v§s§rl·erŖnek volt tulajdon²that· (HTTP 3.). A 

2014-es ®vtŖl megfigyelhetŖ nºveked®st 2017-ben a csºkkenŖ tendencia v§ltotta fel ism®t. 

 

 

4. §bra. Magyarorsz§g ®tkez®si paprika termeszt®se az elm¼lt 20 ®vben. (FAOSTAT, 2020) 

 

A Kºzponti Statisztikai Hivatal §ltal szolg§ltatott adatok alapj§n az ®tkez®si paprik§t 2014-

ben 1892 hekt§rr·l takar²tott§k be. Ez a ter¿let a 2014-es ®vhez k®pest a 2015-ºs ®vben 26%-kal 

nŖtt, m²g a 2010ï2014 kºzºtti idŖszak §tlag§n§l 23%-kal volt tºbb 2015-ben a paprika 

termeszt®si ter¿lete (HTTP 4). 2015-ben az ®tkez®si paprik§t 2579 hekt§rr·l takar²tott§k be, 

2016-ban 2648 hekt§rr·l, 2017-ben 2425 hekt§rr·l. 2018-ra ez a ter¿let 1774 hekt§rra csºkkent. 

Ezt a tendenci§t kºvette a betakar²tott ºsszes term®s mennyis®ge is. 2014-hez k®pest az ºsszes 

term®s mennys®ge 2015-ben 28 %-ot, 2015-rŖl 2016-ra 15%-ot nŖtt, 2016-r·l 2017-re viszont 3 

%-kal csºkkent, 2017-rŖl 2018-ra pedig m§r 25%-os csºkken®s volt megfigyelhetŖ (HTTP 5.). 
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Az ®tkez®si paprika a Magyarorsz§gon termesztett zºlds®gf®l®k kºz¿l a kukorica, a zºldbors·, a 

gºrºgdinnye ®s a fejesk§poszta ut§n az ºtºdik legnagyobb termesztŖter¿lettel rendelkezik 

(HTTP 6.).  

A FruitveB 2019 j¼lius§ban megjelent nyilatkozata alapj§n a szabadfºldi paprikatermeszt®s 

ter¿lete jelentŖs visszaes®st mutatott az ut·bbi ®vekben, hozz§vetŖlegesen 650-700 hekt§rra 

csºkkent 2019-re, melyrŖl 22 ezer tonna paprika volt betakar²that·. A csºkken®s k®t okra 

vezethetŖ vissza, a kl²mav§ltoz§s miatt kialakul· bizonytalans§gra ®s a munkaerŖhi§nya. 

Szabadfºldºn a k§pia paprik§t termesztik a legnagyobb ter¿leten, ezt kºveti a paradicsom 

paprika ®s a tºltenival· paprika. Az alma ®s pfefferoni paprik§t kisebb ter¿leten, kimondottan 

konzervipari c®lra termesztik (HTTP 7.). 

A hajtatott paprik§b·l 165-170 ezer tonn§t termelnek 1500-1600 hekt§ron melynek 90 %-§t 

tudj§k ®rt®kes²teni friss piaci §ruk®nt, a marad®k 10% feldolgoz§sra ker¿l. ĉgy a piaci ig®nyek 

alapj§n fŖk®nt tºltenival·- hegyes erŖs ®s k§pia paprik§t hajtatnak, de van ig®ny a paradicsom- 

®s kaliforniai paprik§ra is (HTTP 8.). FŤtºtt berendez®sben tºrt®nŖ termeszt®s 350-400 ha-on 

folyik. A hajtatott paprik§n§l a termeszt®stechnol·giai fejleszt®s a hozamok ®s a minŖs®g 

javul§s§val p§rosult az elm¼lt ®vekben (HTTP 9.). A frisspiaci export 80-§t a hideghajtat§sban 

termelt paprika, a marad®k 20 %-ot a szabadfºldi k§pia paprika ®s paradicsompaprika adja 

(HTTP 7.). 

2.4. Fajtat²pusok ®s a fajtav§laszt§s  

 

A Capsicum annuum paprikafaj fajtav§laszt®ka igen nagy, az EU-ban tºbb mint 2500 fajt§t 

termesztenek (HTTP 10.).  

R®gebben a paprik§kat k®t kateg·ri§ba sorolt§k, az ®des (enyhe) ®s erŖs/cs²pŖs (csili) 

csoportokba. A modern kert®szet r®szben megsz¿ntette ezt a megk¿lºnbºztet®st. Manaps§g a 

gyakorlatban fajtat²pusok alapj§n tºrt®nik a besorol§s, melynek alapja a term®s form§ja, m®rete 

®s sz²ne (DEWITT & BOSLAND, 1996).  

Haz§nkban kor§bban a tºltenival· (Cecei), a blocky (kaliforniai), a k§pia, a paradicsom 

alak¼, a hegyes erŖs, az almapaprika ®s a cseresznyepaprika t²pusokat k¿lºn²tett¿k el (OMBčDI, 

2007). Az·ta bŖv¿lt kiss® a haz§nkban termesztett t²pusok kºre, p®ld§ul a csilipaprik§val. 

Ćltal§noss§gban elmondhat·, hogy a termeszt®si c®lhoz legink§bb illeszkedŖ fajtat²pust ®rdemes 

v§lasztani (frisspiaci vagy sz§r²tm§ny, eg®sz vagy Ŗrlem®ny stb.). A termeszt®si c®lt pedig a 

piaci ig®nyek alak²tj§k. Napjainkban a tºltenival· t²pus m®g mindig a legelterjedtebb, legal§bbis 

haz§nkban. Nyugat-Eur·p§ban ink§bb a blocky t²pust kedvelik a v§s§rl·k, ²gy n§lunk fŖk®nt 

export c®lra termesztik. A k§pia t²pus az ut·bbi ®vekben igen elterjedt, nemcsak a feldolgoz·ipar 

sz§m§ra, hanem a frisspiacon is. Exportja is jelentŖs m®rt®kŤ (T¥MPE 2013). 
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A fajt§kkal szemben t§masztott kºvetelm®nyek kºzºtt a potenci§lis termŖk®pess®g a 

gazd§lkod·k §ltal legfontosabbnak v®lt tulajdons§g, de meg kell eml²ten¿nk a betegs®gekkel 

szembeni rezisztenci§t, a stressztŤrŖ-k®pess®get, a nappalhossz¼s§g ig®nyt ®s a teny®szidŖt is. 

2.4.1 A k§pia fajtakºr jellemz®se 

 

A k§pia paprika eredetileg egy kelet-balk§ni fajtat²pus. Dr. T¼ri Istv§n volt az, aki elŖ§ll²totta 

a T112 F1 hibridet, ami k®sŖbb óK§rpiaô n®ven terjedt el haz§nkban (LEDčN£, 2010). Ma m§r 

tºbb tucat k§pia hibrid van forgalomban tºbbek kºzºtt a legismertebbek: óK§rpiaô, óKarpexô, 

óKapturô, óKaproô, óKapit§nyô, óCs§ng·ô, óM§gusô F1. A k§pia paprika a tºltenival· paprik§hoz 

k®pest jobban terhelhetŖ, a bogy·k pedig zºldbŖl ®rnek pirosra. Bogy·j§t friss piaci- ®s 

konzervipari c®lra is felhaszn§lj§k. A szabadfºli k§pia paprika ter¿lete haz§nkban 200-250 

hekt§r, a hajtat·fel¿let nagys§ga pedig 400 hekt§r. Hajtat§sban talajos termeszt®sben 6-8 kg/m2, 

talaj n®lk¿l 13-15 kg/m2 hozam is el®rhetŖ (HTTP 8.). JºvedelmezŖs®g szempontj§b·l csak 

akkor ®rdemes k§pia paprik§t hideghajtat§sban termeszteni, ha az intenz²v szababadfºldi 

§llom§nyok szed®s®t meg tudj§k elŖzni a piacra jut§ssal, ®s m§r a haz§nkba bejºvŖ import §ru is 

lecsengett. Ebben az optim§lis j¼nius kºzep®tŖl j¼lius kºzep®ig tart· idŖszakban realiz§lhat· a 

profit jelentŖs r®sze, ²gy csak azok v§gnak bele a hideghajtat§sba, akik tudj§k biztos²tani ezt a 

szed®si idŖpontot. A k§pia paprika piaca kisz§m²that·bb, mint m§s hajtatott zºlds®gekn®l 

tapasztalhat·, ®s a piaci §rr®s is j·val nagyobb. Ezenfel¿l j¼liusban ®s augusztusban is viszonylag 

j· §ron eladhat·. A haz§nkban megtermelt k§pia paprika kºr¿lbel¿l egyharmada ker¿l exportra. 

Mind a hazai mind a k¿lfºldi piacokon ®vrŖl-®vre egyre nºvekszik a kereslet ir§nta (T¥MPE 

2013). Ezt mutatja az is, hogy a D®lKerT®sz belfºldi ®rt®kes²t®se k§pia paprik§b·l 2013 ·ta 2,5-

szeres®re nŖtt napjainkra (HTTP 8.). 

2.5. A paprika t§pl§lkoz§s-®lettani jelentŖs®ge 

 

A paprika haz§nkban az egyik legjelentŖsebb zºlds®gnºv®ny, amit a 14-15 kg/fŖ/®ves 

fogyaszt§s is al§t§maszt. Ez a sz§m m§s orsz§gokban kºr¿lbel¿l 4 kg/fŖ/®v §tlagosan. A magyar 

gasztron·mia szerves r®sz®t k®pezi, nem hi§nyozhat a tradicion§lis ®teleinkbŖl sem (guly§s, 

hal§szl®, tºltºtt paprika, paprik§s krumpli stb.).  

A gasztron·miai ®rt®ke ®s a n®pszerŤs®ge mellett azonban nem szabad elfeledkezn¿nk 

arr·l, hogy az ®tkez®si paprik§nak van az egyik legmagasabb ANV (Average nutritional value) 

®rt®ke a zºlds®gek kºz¿l. (OMBčDI 2007). A paprika bogy· sz§mos antioxid§ns vegy¿letet 

tartalmaz (HOWARD et al. 1994; P£REZ-LčPEZ et al. 2007), kitŤnŖ forr§sa a C-vitaminnak, a 

karotinoidoknak, a tokoferoloknak a polifenoloknak ®s a cs²pŖss®g®rt felelŖs 

kapszaicinoidoknak. Ezeken k²v¿l gazdag §sv§nyi anyagokban ®s ®lelmi rostokban is. (MARĉN 
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et al. 2004; SUN et al. 2007; T¥MPE 2012, NAGY et al. 2015, AMBRčZY et al. 2017).  

Azok a t®nyezŖk, melyek legink§bb hatnak a paprika beltartalmi tulajdons§gaira a 

kºvetkezŖk: fajta (BIACS et al. 1992; TERBE, 2001; DEEPA et al. 2006; P£REZ-LčPEZ et al. 

2007; TOPUZ & OZDEMIR, 2007; GIUFFRIDA et al. 2013), a klimatikus t®nyezŖk 

(hŖm®rs®klet, besug§rz§s) (LEE & KADER, 2000), az ºntºz®s, (GONZĆLEZ-DUGO et al. 

2007) az ®retts®gi §llapot (LEE & KADER, 2000; TERBE, 2001; DEEPA et al. 2006; P£REZ-

LčPEZ et al. 2007), a kºrnyezeti ®s agrotechnikai faktorok (TERBE, 2001; LEE et al. 2005; 

GARCĉA et al. 2007; P£REZ-LčPEZ et al. 2007; JONES et al. 2014), valamint a t§rol§s 

(P£REZ-LčPEZ et al. 2007).  

2.5.1. C-vitamin  

 

A szervezet mŤkºd®s®hez sz¿ks®ges C-vitamin mennyis®g®nek tºbb mint 90%-§t 

zºlds®gekkel ®s gy¿mºlcsºkkel biztos²tjuk. A C-vitamint az emberi test nem k®pes ºn§ll·an 

elŖ§ll²tani (SMIRNOFF & WHEELER, 2000), ugyanis a m§junkb·l hi§nyzik a gulonolakton-

oxid§z enzim, a C-vitamin bioszint®zis®nek utols· eleme. ĉgy ezt a vitamint csak t§pl§lkoz§s 

¼tj§n tudjuk bejuttatni a szervezet¿nkbe (SZARKA, 2016).  

A C-vitaminnak sokf®le biol·giai funkci·ja van, a legfontosabb v²zben old·d· antioxid§ns az 

emberi plazm§ban (CONKLIN, 2001; MARĉN et al. 2004). Szerepet j§tszik a kollag®n 

k®pzŖd®s®ben, az eg®szs®ges bŖr fenntart§s§ban, a skorbut megelŖz®s®ben, a szervetlen vas 

felv®tel®ben, az erek kond²ci·j§nak nºvel®s®ben, ®s a karotinoidok hat§s§t is erŖs²ti az emberi 

szervezetben. (LEE & KADER, 2000; LEKALA  et al. 2019). Az immunrendszer¿nk egyik 

alapkºve, semleges²ti a szinglet oxig®nt ®s a szabadgyºkºket. Csºkkenti a sz²v ®s ®rrendszeri 

megbeteged®sek kock§zat§t, valamint a r§k egyes form§ival szemben r§k-megelŖzŖ szerepet is 

tulajdon²tanak neki (HOWARD et al. 1994; MARTĉNEZ et al. 2005).  

A C-vitamin erŖs reduk§l·szer, k®miai k®plete: C6H8O6. Egy 6 sz®natomos lakton, fŖ 

vegy¿lete az aszkorb§t, vagy m§s n®ven L-aszkorbinsav (HEGEDţS 2013). Bioszint®zis®nek 

tºbb elnevez®se is ismeretes: aszkorb§t-, D-mann·z/L-galakt·z ¼tvonal, vagy felfedezŖirŖl 

SMIRNOFF-WHEELER bioszintetikus ¼tvonal (SZARKA 2016). 

(A SMIRNOFF-WHEELER ¼tvonal le²r§sa ut§n kider¿lt, hogy m§s alternat²v bioszintetikus 

¼tvonalon is termelŖdik C-vitamin.) A C-vitamin prekurzora a D-mann·z ®s az L-galakt·z 

(WHEELER et al. 1998). Bioszint®zise a nºv®nyekn®l a cisztolban ®s a mitokondriumban 

j§tsz·dik le, innen sz§ll²t·dik a tºbbi sejtorganellumba, ²gy az aszkorb§t minden szºvetben jelen 

van (ZECHMANN et al. 2011). A kloroplasztiszban a legnagyobb a koncentr§ci·ja, a 

fotoszint®zisben kºzponti szerepet j§tszik. ElŖszºr is antioxid§nsk®nt hat a PS1-ben (Mehler-

reakci·), valamint a violaxantin deepoxid§z kofaktora, amely erŖs besug§rz§s eset®n a zeaxantin 
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k®pzŖd®s®t seg²ti elŖ violaxntinb·l ®s anteraxantinb·l a xantofil-ciklusban (5. §bra), ezzel 

ny¼jtva v®delmet a nºv®ny fotoszintetikus appar§tus§nak (SMIRNOFF & WHEELER, 2000; 

MIYAJI et al. 2015).  

 

5. §bra. A C-vitamin bioszint®zis®nek helye a mitokondriumban. A C-vitamin kºzrej§tszik a 

nºv®ny fotoszintetikus appar§tus§nak v®delm®ben, a xantofill ciklus beind²t§s§val (MIYAJI et 

al. 2015). 

 

Szent-Gyºrgyi Albert a fŤszerpaprik§b·l mutatta ki a C-vitamint elsŖk®nt, (SZENT-

GY¥RGYI ®s HAWORTH, 1933) ®s a C-vitamin biol·giai hat§sainak kutat§s§®rt 1937-ben 

orvosi Nobel-d²jjal jutalmazt§k. SUNTORNSUK ®s munkat§rsai (2002) k¿lºnbºzŖ zºlds®g- ®s 

gy¿mºlcslevek C-vitamin tartalm§t vizsg§lva arra jutottak, hogy az ®tkez®si paprika ºtszºr tºbb 

C-vitamint tartalmaz, mint a citrom. A paprika §tlagos C-vitamintartalma fel¿lm¼lja a haz§nkban 

termesztett zºlds®g- ®s gy¿mºlcsfajok C-vitamin tartalm§t (SOMOS 1981). Emellett az ®rett 

paprika a vil§gon az egyik legmagasabb C-vitamin tartalommal rendelkezŖ zºlds®gfaj 

(MARTĉNEZ et al. 2005), ºsszes szºvet®ben kimutathat· a C-vitamin ®s annak szabadgyºk 
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megkºtŖ k®pess®ge (SIMONNE et al. 1997). £rt®ke 200 ®s 3700 Õg/g kºr¿l alakul (HOWARD 

et al. 1994; TERBE, 2001; DEEPA et al. 2007; CONFORTI et al. 2007; T¥MPE 2012). Az 

egyes paprika fajt§k C-vitamin tartalmuk szempontj§b·l sz®les sk§l§n mozognak (SIMONNE et 

al. 1997; LEE & KADER, 2000). Egy fajta-ºsszehasonl²t· k²s®rletben a kaliforniai paprika 

t²pusnak volt a legalacsonyabb a C-vitamin tartalma, 2000 Õg/g, ezt a tºltenival· paprika kºvette 

3000 Õg/g-os ®rt®kkel. A legmagasabb C-vitamin tartalma a paradicsom alak¼ paprika t²pusnak 

volt, 3700 Õg/g (TERBE et al. 2001). ORBĆN ®s munkat§rsai vizsg§lataik sor§n (2011) 

meg§llap²tott§k, hogy a paprik§ban a biol·giai ®r®skor van a legtºbb C-vitamin. Ezt SOMOS 

(1981), ®s TERBE ®s munkat§rsai (2001) is al§t§masztott§k. ORBĆN ®s munkat§rsai 

kihangs¼lyozt§k, hogy a paprik§k kºz¿l a k§pia t²pus¼ paprik§knak kiemelkedŖen magas a C-

vitamin tartalma, magasabb, mint a kaliforniai paprik§®. Ćm hozz§tett®k, a s®r¿l®sek 

kºvetkezt®ben ak§r a fel®re is csºkkenhet a bogy·kban a C-vitamin mennyis®ge. TERBE ®s 

munkat§rsai (2001) szerint a magasabb sz§razanyag-tartalm¼, apr·bb bogy·j¼ fajt§knak 

magasabb a C-vitamin tartalma. A bogy·kon bel¿li elhelyezked®s®t tekintve pedig a bibepont 

felŖl van a legtºbb C-vitamin. A term®sh¼sban tºbb van, az erekben kevesebb. Olyan ®vekben, 

ahol a naps¿t®ses ·r§k sz§ma magasabb, a C-vitamin tartalom is magasabb. A bor¼s hideg idŖ, 

®s a sŤrŤ t®r§ll§s nem kedvezŖ a gyeng®bb f®nyell§t§s miatt (SOMOS 1981). A szed®si idŖpont 

is nagyban befoly§solja a C-vitamin tartalmat, 4-5 nappal a paprika bogy· teljes fejletts®ge elŖtt 

csak a teljes mennyis®g 30%-a halmoz·dik fel a term®sekben, a m®g ®retlen term®sekben pedig 

csak 8,5 %-a tal§lhat· (NAGY, 1977). Az optim§lis v²zadagokn§l magasabb v²zadag a C-vitamin 

szintet csºkkenti (TERBE et al. 2001). ANGELI (1955) le²rja, hogy szabadfºldºn magasabb a C-

vitamin tartalom, mint hajtat§sban, ennek oka szint®n a f®nyell§totts§gban keresendŖ. ROSALES 

®s munkat§rsai (2006) cseresznye paradicsomon vizsg§lt§k az erŖs radi§ci· ®s a magas 

hŖm®rs®klet beltartalmi tulajdons§gokra gyakorolt hat§s§t. Meg§llap²tott§k, hogy a likopin, a ɓ-

karotin ®s a C-vitamin szintje is csºkkent az erŖs radi§ci· ®s a magas hŖm®rs®klet hat§s§ra 

(akkumul§lt szol§ris radi§ci·: 2190 MJ/m2; maximum hŖm®rs®klet: 35,9, minimum 

hŖm®rs®klet.: 15,4 ϲC). Valamint nap®g®s t¿netei is megjelentek a bogy·kon, ami a nap®gett folt 

ter¿let®n sz²nveszt®shez, azaz a karotinoidok csºkken®s®hez vezet.  

2.5.2. Karotinoidok  
 

A karotinoidok tetraterp®nek, melyek nyolc izopr®n egys®gbŖl (C5H8)n ®p¿lnek fel, 40 

sz®natomot (C40) tartalmaznak (CAZZONELLI, 2001). Szerkezeti k®plet¿k C40H56. A konjug§lt 

kettŖs kºt®sek okozz§k sz²nŤket. Csak a bakt®riumok, a gomb§k, az alg§k ®s a nºv®nyek k®pesek 

szintetiz§lni. A nºv®nyek term®seiben, levelekben, a gyºkerekben, sŖt m®g a vir§gokban is 

kimutathat·ak. A karotinoidokt·l s§rga ®s narancss§rga szirmok attrakt§nsk®nt mŤkºdnek, 
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vonzz§k a megporz· rovarokat, ®s az egy®b - a magok terjeszt®s®ben szerepet j§tsz· - rovarokat, 

madarakat (SOMOS, 1981). A nºv®nyek fotoszint®zise sor§n a karotinoidok a tilakoid 

membr§nban kettŖs feladatot l§tnak el, antenna pigmentekk®nt nºvelik az abszorpci·s fel¿letet a 

klorofillek mellett, valamint v®dik a sejteket az erŖs sug§rz§ssal szemben ®s az oxidat²v 

stressztŖl az§ltal, hogy k®pesek megkºtni a szinglet oxig®nt. Magas f®nyintenzit§snak kitett 

term®sekben a karotinoid/klorofill ar§ny megnºvekszik (POGSON & RISSLER, 2000; 

RODRIGUEZ-AMAYA & KIMURA , 2004). VECSEY £S HARMATN£ (1972) k²s®rlet¿kben 

kimutatt§k k®t paradicsom alak¼ paprika fajt§n, hogy a napf®nytartam ®s a hŖm®rs®kleti 

maximumok nagyban befoly§solj§k (pozit²v ir§nyba) a karotinoidok mennyis®g®t, az elsŖ 

t®nyezŖ 26%-kal, a m§sodik 33%-kal befoly§solta a v®geredm®nyt. 

A karotinoidok bioszint®zise k®tf®le anyagcsere ¼ton zajlik a term®szetben (6. §bra). A 

nºv®nyekben lezajl· karotinoid bioszint®zist az elsŖ anyagcsereterm®k®rŖl, az 1-deoxixilul·z 5-

foszf§tr·l (DOXP) nevezt®k el. A fitoin-szint§z seg²ts®g®vel k®t geranilgeranil pirofoszf§tb·l fej-

fej kºt®ssel fitoin alakul. A fitoin nem k®pes f®nyt megkºtni a l§that· tartom§nyban, ez®rt m®g 

nem nevezhetj¿k igazi pigmentnek. A fitoin deszatur§z ®s a zeta-karotin deszatur§z seg²ts®g®vel 

alakul ki a likopin. Az all-transz-likopin tºbbek kºzºtt k®pes az izomeriz§ci·ra, az 

§trendezŖd®sre a hidrogeniz§ci·ra, a dehidrogeniz§ci·ra, a cikliz§ci·ra, mely nagy 

v§ltozatoss§got eredm®nyez szerkezet®ben (RODRIGUEZ-AMAYA & KIMURA , 2004). 

A karotinoidok bioszint®zis®nek ¼tja el§gaz·dik, a b®ta-karotin cikl§z seg²ts®g®vel ɓ-karotin 

alakul ki, m²g a m§sik §gon a b®ta-karotin cikl§z ®s az Ů-karotin cikl§z a likopint Ŭ-karotinn§ 

alak²tja. Az Ŭ- karotin ®s a ɓ-karotin az egyik v®ggyŤrŤ kettŖs kºt®s®nek poz²ci·j§ban, ®s abban 

k¿lºnbºzik, hogy az Ŭ-karotin nem minden kºt®se r®sze a konjug§lt rendszernek. Ů-karotin 

hidrol§z ®s a ɓ-karotin hidrol§z seg²ts®g®vel jºn l®tre a lutein. A ɓ-karotin hidrozil§z elsŖ 

l®p®sben kriptoxantint majd m§sodik l®p®sben zeaxantint alak²t ki. A zeaxantin epoxid§ci·j§val 

k®t l®p®sben anteraxantin majd violaxantin alakul ki. Az intenz²v f®ny hat§s§ra a stressz miatt a 

violaxantin visszaalakulhat anteraxantinn§ ®s zeaxantinn§ a violaxantin deepoxid§z seg²ts®g®vel. 

Ezt a folyamatot nevezz¿k xantofil ciklusnak. A violaxantinb·l neoxantin keletkezik a neoxantin 

szint§z kºzremŤkºd®s®vel. A neoxantin igen nagy mennyis®gben tal§lhat· meg a m®g zºld 

term®sekben ®s a zºld levelekben. A kapszantin-kapszorubin szint§z k®pes az anteraxantinb·l 

kapszantint, a violaxantinb·l pedig kapszantin-5,6 epoxidot, majd ebbŖl kapszorubint elŖ§ll²tani 

(MčZSIK et al. 2009). 
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6.  §bra. Fent a karotinoidok (MčZSIK et al. 2009), lent bekeretezve a Capsicum fajokra 

jellemzŖ karotinoidok (HASSAN et al. 2019) egyszerŤs²tett bioszint®zis®nek ¼tvonala l§that·. 

 

Minthogy az emberi test nem k®pes a karotinoidok elŖ§ll²t§s§ra, legfŖbb forr§sunknak a 

nºv®nyek sz§m²tanak. A tºbb mint 700 term®szetesen elŖfordul· (PFANDER et al. 1994) 
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karotinoidb·l csup§n 40 szerepel egy §tlagos ember t§pl§lkoz§s§ban, (AGARWAL & RAO, 

2000) ®s ezek kºz¿l is csak 20-at siker¿lt kimutatni az emberi v®rbŖl ®s m§s szºvetekbŖl 

(DURING & HARRISON, 2004). V²zoldhat·ak, de csak zs²rral egy¿tt tudnak felsz²v·dni 

(RODRIGUEZ-AMAYA & KIMURA, 2004). A zºlds®gek mintegy t²zszer tºbb karotinoidot 

tartalmaznak, mint a gy¿mºlcsºk. Kºz¿l¿k is a s§rga, a narancss§rga ®s a piros term®sekben 

mutathat· ki legnagyobb mennyis®gben (MčZSIK et al. 2009). Ezekben fŖleg az oxig®nt nem 

tartalmaz· karotinok tal§lhat·ak, a zºld sz²nŤekben ink§bb az oxig®nt is tartalmaz· xantofillok, 

melyek pol§rosabbak. Karotinok csoportj§ba tartozik tºbbek kºzºtt a ɓ-karotin ®s a likopin, a 

xantofillok csoportj§ba a lutein, a violaxantin, az anteraxantin ®s a zeaxantin. A zºlds®gekben 

legink§bb elŖfordul· karotinoidok az Ŭ- ®s ɓ-karotin, a likopin, a lutein, a zeaxantin ®s a ɓ-

kriptoxantin. 90%-ban ezek a karotinoidok vannak jelen az emberi t§pl§lkoz§sban is 

(RODRIGUEZ-AMAYA & KIMUR A, 2004).  

A paprika gazdag forr§sa a karotinoidoknak, a pirosra ®rŖ paprika fajt§k ºsszes karotinoid 

tartalma ak§r tºbb, mint 1000 Õg/g is lehet (HWA 2007). A Capsicum fajokban a legismertebb 

xantofillok a lutein, a zeaxantin, a kriptoxantin, a violaxantin, az anteraxantin ®s a neoxantin, 

karotinok kºz¿l a ɓ-karotint kell kiemelni. (RODRIGUEZ-AMAYA & KIMURA , 2004). Az 

®r®s sor§n, a m®g zºld term®sben a karotinoidok kºz¿l legnagyobb mennyis®gben a lutein ®s a Ç-

karotin van jelen. Kisebb mennyis®gben a neoxantin detekt§lhat·, mely minden zºld lev®lben 

elŖfordul. A s§rg§ra sz²nezŖdºtt paprika term®s fŖ komponensei a violaxantin, az anteraxantin, a 

m§r eml²tett lutein az Ŭ-kriptoxantin mellett. A Capsicum fajokban a piros sz²n®rt felelŖs 

komponensek, a kapszantin ®s a kapszorubin a karotinokhoz tartozik (LEKALA  et al. 2019). A 

piros sz²nt 70 %-ban a kapszantin ®s 3%-ban a kapszorubin adja, de az ut·bbi teszi m®lyebb® a 

sz²n t·nus§t. A piros ®rett paprik§ban nagyobb mennyis®gben van zeaxantin, Ç-kriptoxantin, Ç-

karotin ®s kukurbitaxantin. £rtelemszerŤen biol·giai ®retts®g¿kben a k¿lºnbºzŖ sz²nŤ 

paprik§knak is merŖben k¿lºnbºzŖ a karotinoid profiljuk (KIM  et al. 2016). A pirosra ®rŖ 

paprik§kban a piros sz²nanyagok ar§nya 55-60 %, az ºsszes karotinoid mennyis®ge is tºbb, mint 

s§rg§ra ®rŖ paprik§knak (TOPUZ & OZDEMIR, 2007). SOMOS szerint (1981) az ®rett 

paprik§ban a kapszantin ®s a kapszorubin mennyis®ge kºr¿lbel¿l t²zszerese a s§rga 

sz²nanyagok®nak. Ez az®rt s fontos, mert a paprika sz²ne a fogyaszt·i preferencia-rendszerben 

elsŖ helyen §ll, hiszen a vevŖk a ñszem¿kkelò v§s§rolnak (FRANK et al. 2001, SUN et al. 2007). 

T§pl§lkoz§studom§nyi szempontb·l elŖnyºsek ®s biol·giailag is akt²v komponensek, a ɓ-

karotin, a ɓ-kriptoxantin, a zeaxantin ®s ezek cisz-izomerjei ®s zs²rsav ®szterei. Ezek a 

komponensek mind megtal§lhat·ak az emberi v®rplazm§ban is. A paprik§ban l®vŖ karotinoidok 

elfogyaszt§s ut§n is antioxid§ns hat§s¼ vegy¿letek, k®pesek megkºtni a szinglet oxig®nt ®s a 

szabad gyºkºket, melyek a sejtek membr§nj§nak k§rosod§s§t okozhatj§k (PALOZZA & 
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KRINSKY, 1992; P£REZ-LčPEZ et al. 2007). A ɓ-karotin ®s a ɓ-kriptoxantin a retinol, azaz az 

A-vitamin prekurzora (COLLINS, 2001), a lutein ®s a zeaxantin a retin§ban megtal§lhat·, a 

sz¿rkeh§lyog, az idŖskori makula degener§ci· megelŖz®s®ben j§tszanak szerepet, valamint 

elnyelik a k®k f®nyt. Sz§mos tanulm§ny sz§mol be arr·l, hogy a k¿lºnbºzŖ szembetegs®gek 

rizik·j§nak csºkkent®se mellett a karotinoidok a kardiovaszkul§ris betegs®gek sz§m§t is k®pesek 

m®rs®kelni (SNODDERLY, 1995; KRINSKY & JOHNSON, 2005). Ezek a betegs®gek 

nagyr®szt megelŖzhetŖek egy helyesen ºssze§ll²tott nºv®nyi alap¼ ®trenddel (Szab· et al. 2016), 

mely ®trendben az ®tkez®si paprik§nak mindenk®p helye van tºbbek kºzºtt magas C-vitamin 

tartalma ®s karotinoid tartalma miatt (RODRIGUEZ-AMAYA & KIMURA , 2004). J·l ismert a 

karotinoidok r§k ellenes ®s anti-mut§ci·s hat§sa (BLOCK et al. 1992; MAYNE, 1996; 

STEINMETZ & POTTER, 1996). MAOKA  ®s munkat§rsai (2001) kimutatt§k, hogy a paprika 

piros sz²nanyagai a tumor k®pzŖd®s megakad§lyoz§s§ban is szerepet j§tszanak. INOUE ®s 

munkat§rsai (2008) paprika sz²nanyagainak kombin§lt toxicit§si ®s karcinogenit§si 

tulajdons§gait vizsg§lt§k patk§nyokon. A szerzŖk arra a kºvetkeztet®sre jutottak, hogy a paprika 

sz²nanyaga nem r§kkeltŖ ®s nem toxikus hat§s¼ a h²m ®s nŖst®ny patk§nyokra, m®g magas d·zis 

eset®n sem. OBOH ®s munkat§rsai (2007) pedig bebizony²tott§k, hogy a csili paprik§ban (C. 

annuum ®s C. chinense) l®vŖ karotinoidok k®pesek megakad§lyozni a vas(II)-ion (Fe+2) §ltal 

kiv§ltott lipid peroxid§ci·t az agyban. 

2.6. Az §rny®kol· h§l·k alkalmaz§sa  

 

A mediterr§n ®s a szubtr·pusi vid®keken az §rny®kol· h§l·k haszn§lata napjainkra m§r 

elterjedt technol·gi§nak sz§m²t a hŖ- ®s f®nystressz elleni v®dekez®sben (LEGARREA et al, 

2010). Emellett sz§mos kutat§s bizony²tja, hogy az §rny®kol· h§l·kkal kialak²tott kedvezŖ 

mikrokl²ma a mediterr§n r®gi·ban nºveli a piack®pes term®s mennyis®g®t, ®s csºkkenti a 

nap®g®s kock§zat§t (SHAHAK 2008; RIGAKIS et al. 2014; FERREIRA et al. 2014). 

Erre p®lda ELAD ®s munkat§rsai (2007) Izraelben v®gzett k²s®rlete is. £tkez®si paprik§t 

§rny®koltak feh®r 25% ®s 40%-os §rny®kol§si faktorral (ĆF), fekete (25, 40 % ĆF), piros (40% 

ĆF), k®k (40% ĆF), k®k-ez¿st (40% ĆF), zºld (40% ĆF), zºld-ez¿st (40% ĆF), ®s ez¿st (40% 

ĆF) h§l·kkal. A term®smennyis®gre a takar·h§l·k pozit²v hat§st gyakoroltak a kontrollal 

ºsszehasonl²tva, a feh®r h§l· alatt dupla annyi term®st tudtak betakar²tani, mint a kontroll 

§llom§nyban. SHAHAK (2008) ugyancsak Izraelben 20-30%-os term®smennyis®g nºveked®st ®s 

tºvenk®nt 30-40 %-os bogy· sz§m nºveked®st tudott felmutatni a gyºngyh§z ®s a piros sz²nŤ 

§rny®kol· h§l·kkal a fekete sz²nŤhºz k®pest kaliforniai paprik§ban. FALLIK  (2009) szint®n 

Izraelben megnºvekedett term®smennyis®grŖl ®s magasabb minŖs®grŖl sz§molt be piros ®s s§rga 

fotoszelekt²v §rny®kol· h§l·k alkalmaz§s§val a fekete §rny®kol· h§l·hoz k®pest. ILIĹ 
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munkat§rsaival (2011) Szerbi§ban be§ll²tott k²s®rlet¿k sor§n 13-31%-kal magasabb 

term®smennyis®get ®rt el a fotoszelekt²v h§l·k (piros, fekete, k®k, gyºngyh§z 40 % ĆF) 

alkalmaz§s§val ugyancsak ®tkez®si paprik§ban. A kontroll az §rny®kol· h§l· n®lk¿li §llom§ny 

volt. Tov§bb§ vizsg§lt§k az §rny®kol§si faktor hat§s§t is, ugyanolyan sz²nŤ §rny®kol· h§l·k 50 

%-os §rny®kol§si faktorral nem m·dos²tott§k a term®smennyis®get a kontrollhoz k®pest. 

LEDčN£ 2011-ben ezzel szemben arr·l tud·s²tott, hogy Magyarorsz§gon a 60%-os §rny®kol§si 

faktorral rendelkezŖ zºld h§l· §tlagosan mintegy 25%-kal csºkkentette a term®smennyis®get ®s a 

minŖs®get a kontrollhoz viszony²tva n®gy ®tkez®si paprika hibridet vizsg§lva. Haz§nkban a 

legtºbbet haszn§lt takar·h§l· a zºld sz²nŤ raschel h§l· (OMBčDI et al. 2015), annak ellen®re, 

hogy a szakirodalmak alapj§n, a vil§gon m§s sz²nŤ h§l·k, p®ld§ul: a piros, a fekete, a feh®r, a 

s§rga, a gyºngyh§z, ®s a k®k stb. alkalmaz§sa gyakoribb. A h§l· sz²n®n k²v¿l az §rny®kol§si 

faktor is fontos befoly§sol· t®nyezŖ, ezt t§masztj§k al§ DIAZ-PEREZ, (2014) vizsg§latai is. Az 

§rny®kol§si faktort 0%-r·l 35 %-ra nºvelve ®rte el a legmagasabb piack®pes term®smennyis®get 

óHeritageô paprika fajt§n, Georgia §llamban (USA), b§r ez nem volt egys®ges minden vizsg§lt 

fajt§n§l. LEDčN£ (2011) eredm®nyeivel valamint DIAZ-PEREZ, (2014) kutat§saival 

ºsszhangban §ll OMBčDI ®s munkat§rsai (2015) meg§llap²t§sa, miszerint a s§rga (30% ĆF) ®s a 

zºld (39% ĆF) sz²nŤ takar· h§l·k csºkkentett®k a term®smennyis®get, m²g a 30%-n§l 

alacsonyabb §rny®kol§si faktorral rendelkezŖ h§l·kn§l (piros, 23 %, feh®r, 26 % ĆF) negat²v 

hat§st nem tapasztalt. LEKALA  ®s munkat§rsai (2019) a polietil®n f·lia bor²t§s ®s a feh®r 

§rny®kol· h§l· alatt termesztett paprik§k kºzºtt nem tal§ltak k¿lºnbs®get a piack®pes bogy·k 

mennyis®g®ben. Vizsg§lataikat a D®l-afrikai Kºzt§rsas§gban v®gezt®k.  

Sz§mos k²s®rletben vizsg§lt§k az §rny®kol· h§l·k hat§s§t a term®s minŖs®gi param®tereire 

is: GOREN ®s munkat§rsai (2011) k²s®rlet¿kbe a óRomansô ®s óVergesaô fajt§j¼ kaliforniai 

paprik§t vont§k be. A gyºngyh§z ®s a s§rga sz²nŤ §rny®kol· h§l· szignifik§nsan csºkkentette a 

minŖs®gi roml§st a t§rol§s sor§n, szabadfºldºn a fekete ®s a piros §rny®kol· h§l·khoz 

viszony²tva, 35 %-os §rny®kol§si faktor mellett. Emellett azt is megfigyelt®k, hogy a paprika 

sz²ne szignifik§nsan sºt®tebb volt a fekete ®s a piros h§l·k alatt, mint a gyºngyh§z f®nyŤ h§l· 

alatt. FERREIRA ®s munkat§rsai (2012) Braz²li§ban v®gzett k²s®rleteik sor§n meg§llap²tott§k, 

hogy a paprika hossz§ra vet²tett tºmeg ar§nya a piros h§l· alatt volt a legmagasabb. K®k ®s piros 

fotoszelekt²v h§l·kat (40% ĆF) hasonl²tottak ºssze takaratlan kontroll kezel®ssel. KONG ®s 

munkat§rsai (2013) arr·l sz§moltak be, hogy 16 napos t§rol§s ut§n a gyºngyh§z sz²nŤ §rny®kol· 

h§l· (35 % ĆF) haszn§lata szignifik§nsan csºkkentette a v²zvesztes®get, a minŖs®gi roml§st, a 

titr§lhat· sav tartalmat, valamint nºvelte a h¼s kem®nys®get, a óVergesaô paprik§n§l. Azonban a 

term®sek sz²ne halv§nyabb volt, mint a kontroll fekete h§l·n§l, mely egybehangzik GOREN ®s 

munkat§rsai (2011) §ll²t§s§val. RIGAKIS ®s munkat§rsai (2014) Gºrºgorsz§gban folytatott 
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k²s®rleteik alapj§n meg§llap²tott§k, hogy a tripszek ellen alkalmazott speci§lis rovarh§l·k ®s a 

zºld sz²nŤ h§l· is szinte teljesen meg tudja sz¿ntetni a papriaka bogy·kon a nap®g®s t¿neteit. 

FERREIRA ®s munkat§rsai (2014) is hasonl· eredm®nyekrŖl sz§moltak be, a 40 %-os 

§rny®kol§si faktorral rendelkezŖ f®nyvisszaverŖ §rny®kol· h§l· kevesebb nap®gett paprika 

bogy·t eredm®nyezett, mint amit a takaratlan kontrolln§l tapasztaltak. SELAHLEA ®s 

munkat§rsai (2015) arr·l sz§molnak be, hogy a fekete (25% ĆF), piros, s§rga ®s gyºngyh§z 

(40% ĆF) sz²nŤ h§l·k alatt termesztett k®t paprika hibrid piack®pess®g®re pozit²v hat§st 

gyakorolt a gyºngyh§z ®s s§rga sz²nŤ h§l·. 

KONG ®s munkat§rsai (2012) kutat§saik alapj§n azt §ll²tj§k, hogy a fotoszelekt²v §rny®kol· 

h§l·k (gyºngyh§z, s§rga, piros ®s fekete ugyanazzal az §rny®kol§si faktorral) k¿lºnbºzŖk®ppen 

hatnak a lev®l param®terekre. A óTirzaô paprikafajta leveleinek asszimil§ci·ja, szt·ma 

konduktanci§ja a szt·m§k nyitotts§ga ®s a levelek s¼lya a gyºngyh§z sz²nŤ h§l· alatt volt a 

legnagyobb, de a klorofill tartalom a legalacsonyabb. A klorofill/karotinoid ar§ny a piros h§l· 

alatt volt a legmagasabb. DĉAZ-P£REZ ®s ST. JOHN (2019) k²s®rlet¿k sor§n kaliforniai 

paprik§t termesztettek takar§s n®lk¿l (kontroll) valamint fekete (47% ĆF), piros (42% ĆF), ez¿st 

(40% ĆF), ®s feh®r (41% ĆF) h§l·k alatt. Meg§llap²tott§k, hogy a takaratlan kezel®s magasabb 

l®ghŖm®rs®kletet ®s magasabb gyºk®rz·n§ban m®rt hŖm®rs®kletet okozott. A levelek 

hŖm®rs®klete is nŖtt, a szt·ma konduktanci§juk ®s a II. fotorendszer hat®konys§ga viszont 

csºkkent. A klorofill a koncentr§ci· ®s a klorofill a/b ar§ny takaratlan kºr¿lm®nyek kºzºtt volt a 

legalacsonyabb. A kontroll kezel®shez k®pest az §rny®kol· h§l·k nºvelt®k a nºv®nyek friss 

tºmeg®t ®s a sz§r §tm®rŖt. A levelek ºsszes karotinoid tartalma is magasabb volt. A takar·h§l·k 

kºzºtt k¿lºnbs®get a kºvetkezŖ param®terekn®l tal§ltak: a levelek ºsszes fenol tartalma, 

flavonoid tartalma ®s az antioxid§ns kapacit§sa (CUPRAC) a piros h§l· ®s a kontrol kezel®s 

eset®ben volt, a Trolox eqivalens antioxid§ns kapacit§s (TEAC) a piros takar·h§l·n§l volt a 

legmagasabb, az ez¿st h§l·n§l a legalacsonyabb. 

A term®sek beltartalmi param®tereit is tºbb kutat·csoport vizsg§lta. FERREIRA ®s 

munkat§rsai (2012) Braz²li§ban a óMargaritaô (pirosra ®rŖ) ®s az óEppoô (s§rg§ra ®rŖ) paprika 

hibridek C-vitamin tartalm§t vizsg§lt§k k®k ®s piros fotoszelekt²v h§l·kn§l (40% ĆF), valamint 

takaratlan kontroll kezel®sn®l. Nem tal§ltak k¿lºnbs®get a kezel®sek kºzºtt. Ezzel szemben 

MILENKOVIC ®s munkat§rsai (2012) szignifik§nsan magasabb C-vitamin tartalmat m®rtek a 

piros takar·h§l· haszn§lat§val hajtat§sban, mint a takaratlan kontrolln§l. K²s®rleteiket szerbi§ban 

folytatt§k. A vizsg§lt paprikafajta a óChameleonô volt. KONG ®s munkat§rsai (2013) 16 napos 

t§rol§si k²s®rlet¿kben meg§llap²tott§k, hogy a gyºngyh§z sz²nŤ §rny®kol· h§l· (35 % ĆF) 

szignifik§nsan nºvelte a C-vitamin tartalmat ®s az antioxid§ns kapacit§st a óVergesaô paprik§n§l 

a fekete h§l·hoz (35 % ĆF) k®pest. SELAHLEA ®s munkat§rsai (2015) fekete (25% ĆF), piros, 
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s§rga ®s gyºngyh§z (40% ĆF) sz²nŤ h§l·k alatt termesztett k®t paprika hibrid, a pirosra ®rŖ 

óHTSP-3ô ®s a s§rg§ra ®rŖ óCelayaô t§rol§si tulajdons§gait vizsg§lt§k. A 21. napon 

meg§llap²tott§k, hogy a gyºngyh§z sz²nŤ h§l· a bioakt²v komponenseket, a s§rga h§l· az aroma 

komponenseket tudta visszatartani. A fekete h§l· jobban megŖrizte a paprika sz²n®t, a ɓ-karotin 

tartalmat, viszont alacsonyabb volt az ºsszes fenol tartalom. A gyºngyh§z sz²nŤ tºbb C-vitamint, 

magasabb antioxid§ns kapacit§st tudott megtartani, a h¼s kem®nys®gre ®s az apad§si vesztes®gre 

is pozit²v hat§st gyakorolt. OMBčDI ®s munkat§rsai (2016) k§pia paprik§n v®gzett k²s®rlet¿k 

sor§n feh®r (44% ĆF), piros (42 % ĆF), zºld (39 % ĆF), s§rga (39 % ĆF) takar·h§l·kat, ®s 

festett f·li§t (46 % ĆF) hasonl²tott§k ºssze a takaratlan kontroll §llom§nnyal (31 % ĆF) f·li§val 

bor²tott nºv®nyh§z eset®ben. A C-vitamin tatalom, az ºsszes karotinoid tartalom ®s az ºsszes 

polifenol tartalom k®pezte az ºsszehasonl²t§s t§rgy§t. A feh®r §rny®kol· h§l· szignifik§nsan 

nºvelte a C-vitamin tartalmat ®s az ºsszes polifenol tartalmat a kontrollhoz k®pest. A feh®r h§l· 

alatt az ºsszes karotinoid tartalom magasabbnak bizonyult a s§rga ®s a zºld h§l· alatt termesztett 

paprik§kban m®rt ®rt®kekn®l. LEKALA  ®s munkat§rsai (2019) klimatiz§lt, f·li§val bor²tott 

nºv®nyh§z ®s feh®r sz²nŤ §rny®kol· h§l· (40 % ĆF) hat§s§t hasonl²tott§k ºssze k²s®rlet¿kben, a 

D®l-Afrikai kºzt§rsas§gban. Tizenegy paprikafajt§t vizsg§ltak. A C-vitamin tartalmat ®s a 

karotinoid tartalmat a klimatiz§lt f·liah§z nºvelte a feh®r h§l·hoz k®pest, viszont a feh®r 

§rny®kol· h§l· pozit²v hat§st gyakorolt a polifenolok felhalmoz·d§s§ra ®s az antioxid§ns 

kapacit§s is nºvekedett. CARUSO ®s munkat§rsai (2020) k²s®rlet¿kben f·lia bor²t§s¼ 

nºv®nyh§zban termesztettek paprik§t. A f·lia bor²t§sra egy 25 ®s egy 35%-os §rny®kol§si 

faktorral rendelkezŖ fekete h§l·t h¼ztak. A kontroll a polietil®n f·lia bor²t§s volt. A h§rom 

kezel®s kºz¿l a 35 %-os §rny®kol· faktorral rendelkezŖ fekete h§l· pozit²v hat§st gyakorolt a 

feh®rje, karotinoid, a C-vitamin ®s az Ŭ-tokoferol tartalomra. Viszont a v²zben oldhat· 

sz§razanyag tartalom, a cukortartalom valamint az §sv§nyi anyag tartalom magasabb volt a 

kontroll alatt. 

De hogyan is tud hatni a fotoszelekt²v §rny®kol· h§l·k haszn§lata a term®smennyis®gre, a 

minŖs®gi param®terekre ®s a beltartalomra? A h§l·k a szºv®s sŤrŤs®g®tŖl ®s a kromatikus 

adal®kanyagok milyens®g®tŖl f¿ggŖen megv§ltoztatj§k a beesŖ sug§rz§s spektrum§t, a sug§rz§s 

intenzit§s§t, ®s az alatta kialakul· klimatikus t®nyezŖket (SHAHAK et al. 2004; SHAHAK 2008; 

KONG et al. 2012). 

A fotoszelekt²v §rny®kol· h§l·k megv§ltoztatj§k a sug§rz§s ir§ny§t, csºkkentik a radi§ci·t, 

²gy a nºv®ny, a levegŖ ®s a termesztŖ kºzeg hŖm®rs®klet®t is. SHAHAK 2008-ban megjelent 

cikk®ben is arr·l sz§mol be, hogy a fotoszelekt²v h§l·k alkalmaz§s§val szignifik§nsan csºkkent a 

nap®gett bogy·k sz§ma. A fotoszelekt²v h§l·k emellett csºkkentik a levegŖ mozg§s§t, ezzel 

nºvelve a relat²v p§ratartalmat (P£REZ et al. 2006; ELAD et al. 2007; STAMPS, 2009). A 
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fotoszelekt²v h§l·k a beesŖ sug§rz§st sz·rt f®nny® alak²tj§k, ami ²gy m®lyebben be tud hatolni a 

lombozatba ez§ltal nºvelve a radi§ci· hasznosul§st. Ez a tulajdons§ga elŖnyºs az idŖz²t®s, a 

term®smennyis®g, a belsŖ ®s k¿lsŖ minŖs®gi param®terek szempontj§b·l is (HEALEY et al. 

1998; GU, 2002; STAMPS, 2009; GOREN et al. 2011; KONG et al. 2013). Ezt OREN-

SHAMIR ®s munkat§rsai (2001) §ltal v®gzet k²s®rlet is al§t§masztja. Azt tapasztalt§k, hogy a 

sz²nes §rny®kol· h§l·k (zºld, piros ®s k®k 50 %-os ĆF) nºvelt®k a f®ny sz·r·d§s§t, 46-53% 

diff¼z f®ny ar§nyt eredm®nyezve. Ćtlagosan a zºld h§l·n§l tapasztalt§k a legtºbb sz·rt f®nyt. A 

f®ny ºsszet®tele megv§ltoztathatja a biomassza mennyis®g®t a fotoszint®zis intenzit§s§nak 

v§ltoztat§s§val, hiszen a k¿lºnbºzŖ hull§mhosszak ugyan olyan foton fluxus sŤrŤs®ggel 

k¿lºnbºzŖ szinteket fognak eredm®nyezni a levelek fotoszint®zis®ben (VAN IEPEREN, 2012, 

TINYANE et al. 2013).  

Az §rny®kol· h§l·k nagy szerepet j§tszhatnak a termesztett nºv®nyek sz§m§ra ide§lis 

mikrokl²ma kialak²t§s§ban, fŖleg a napjainkban egyre gyakoribb§ v§l· sz®lsŖs®ges idŖj§r§si 

kºr¿lm®nyek kºzºtt. Fizikai v®delmet ny¼jtanak a ny§ri nagy viharok, az erŖs sz®l, ®s a j®gesŖ 

ellen (ARTHURUS et al. 2013). SŖt nºv®nyv®delmi szempontb·l is kulcsfontoss§g¼ szerepet 

tºlthetnek be. Annak ellen®re, hogy a lev®ltetvekre a s§rga sz²n attrakt§nsk®nt hat, a s§rga sz²nŤ 

h§l· m®gis szignifik§nsan megakad§lyozza a lev®ltetvek betelep¿l®s®t. Ez azzal magyar§zhat·, 

hogy a rovarok amint s§rga vagy s§rg§s-zºld sz²nt detekt§lnak, r§rep¿lnek, ®s mihelyt ®szlelik, 

hogy c®lt t®vesztettek, tov§bbsz§llnak, ®s nem rep¿lnek §t a h§l·n (BEN-YAKIR et al. 2012). A 

s§rga sz²nŤ h§l· a tripszekkel szemben is hat§sosnak bizonyult LEDčN£ 2011-ben megjelent 

cikke alapj§n, viszont a zºld sz²nŤ h§l· alatti §llom§nyban tºbb volt a tripsz, mint az §rny®kol§s 

n®lk¿li kontroll §llom§nyban. A rovark§rtvŖk mellett a k·rokoz·kra is hat§st gyakorolnak az 

§rny®kol· h§l·k. ELAD ®s munkat§rsai (2007) szerint az §rny®kol· h§l·k alatti kl²ma jobban 

kedvez a lisztharmat sz§m§ra, mint a takaratlan §llapot. B§r ez nem minden k·rokoz· eset®ben 

igaz, DĉAZ-P£REZ ®s ST. JOHN (2019) kaliforniai paprik§t termesztettek takar§s n®lk¿l 

(kontroll) valamint fekete (47% ĆF), piros (42% ĆF), ez¿st (40% ĆF), ®s feh®r (41% ĆF) h§l·k 

alatt. A Phytophthora capsici kev®sb® terjedt el a takar·h§l·k alatt. GOREN ®s munkat§rsai 

(2011) meg§llap²tott§k, hogy a gyºngyh§z ®s a s§rga sz²nŤ §rny®kol· h§l· (35 % ĆF) 

szignifik§nsan csºkkentette az Alternaria alternata fertŖzºtts®get szabadfºldºn a fekete ®s a 

piros §rny®kol· h§l·khoz viszony²tva kaliforniai paprik§n. A megfelelŖ sz²nŤ §rny®kol· h§l· ²gy 

kºzvetve, de hozz§j§rulhat a kevesebb nºv®nyv®dŖszer felhaszn§l§s§hoz, ²gy v®g¿l a 

vegyszermentes term®shez. 

¥sszegezve a fentieket, a fotoszelekt²v §rny®kol· h§l·k pozit²van hathatnak a paprika 

term®smennyis®g®re, a beltartalmi param®tereire, a k¿lsŖ ®s belsŖ minŖs®g®re, ®s a pulton 

tarthat·s§g§ra (ILIĹ et al. 2017, ILIĹ et al. 2018). KedvezŖen hathat a teny®szidŖ hossz§ra, a 
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kijuttatott ºntºzŖv²z mennyis®g®re, az §llom§ny eg®szs®gi §llapot§ra (ARTHURS et al. 2013) ®s 

persze a termesztŖ p®nzt§rc§j§ra. 

Ebben a t®m§ban tºbb fontos kutat§si eredm®ny sz¿letetett, de nem szabad arr·l sem 

elfeledkezn¿nk, hogy ezek az eredm®nyek nem felt®tlen¿l igazak a mi klimatikus viszonyaink 

kºzºtt, hiszen a f®ny spektruma v§ltozhat m§s sz®less®gi vagy hossz¼s§gi fokon, f¿gg az 

®vszakt·l ®s az aktu§lis idŖj§r§si t®nyezŖktŖl. SŖt, m®g napkºzben is jelentŖs v§ltoz§sok 

lehetnek a f®ny ºsszet®tel®ben (VAN IEPEREN, 2012). ĉgy mindenk®pp fontos volt a mi 

klimatikus viszonyaink kºzºtt megvizsg§lni, hogy a fotoszelekt²v h§l·k milyen hat§st 

gyakorolnak a paprika k¿lsŖ- ®s a beltartalmi tulajdons§gaira. 
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3. ANYAG £S MčDSZER 
 

3.1. K²s®rleti t®r bemutat§sa 

 

K²s®rleteinket GºdºllŖn, a Szent Istv§n Egyetem GAK Kht. Kert®szeti Tan¿zem®ben (47Á59ô 

£, 19Á35ô K) v®gezt¿k 2013 ®s 2015 kºzºtt (7. §bra). A tan¿zem ter¿let®n 2015-ben megkezdt®k 

a fºldmunk§kat a hamarosan megny²l· GºdºllŖi Versenyuszoda ®p²t®s®hez.  A GºdºllŖi 

dombs§gban, ezen bel¿l a R§kos-patak ment®n elhelyezkedŖ k²s®rleti t®r ºsszesen n®gy hekt§rt 

foglalt mag§ba, ebbŖl kºr¿lbel¿l 3500 m2 volt hajtat· fel¿let (1000 m2 fŤtºtt Richel nºv®nyh§z, 

®s 2500 m2 egy®b f·li§s l®tes²tm®ny). JellemzŖ talajt²pusa barna erdŖtalaj, melyet alacsony 

v²zkapacit§s, j· v²zelnyelŖ- ®s v²zelvezetŖ k®pess®g jellemzett. A talajv²z 3,5-4 m m®lyen 

helyezkedett el, a nºv®nyek m§r nem tudnak hozz§f®rni ilyen m®lys®gben. A ny§ri nagy 

melegekben a talaj csak rºvid ideig tudta biztos²tani a vizet a nºv®nyek sz§m§ra, ºntºz®s n®lk¿l 

a paprika termeszt®se ezen a ter¿leten elk®pzelhetetlen. 

 

 
 

7. §bra. A Szent Istv§n Egyetem GAK Kht. Kert®szeti Tan¿zem®nek mŤholdas felv®tele 2015-

ben (HTTP 11.) 

 

A talajszelv®ny vizsg§latok alapj§n a k²s®rleti t®r §sv§nyi talajszintjei a kºvetkezŖk voltak: 0-

40 cm-ig tal§lhat· az A szint, mely sz¿rk®sbarna, gyeng®n tºmŖdºtt v§lyogos homok. 40-65 cm 
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kºzºtt az AB szint p·rusokkal ®s gyºk®rj§ratokkal tark²tott homokos v§lyog, 65-90 cm kºzºtt 

pedig a B1 szintet tudjuk megk¿lºnbºztetni, mely sz²n®t ®s text¼r§j§t tekintve barna homokos 

v§lyog. 90-110 cm kºzºtt a B2 szint tal§lhat·, s§rg§sbarna foltos homokos v§lyoggal, 110-145 

kºzºtt egy §tmeneti BC szint van, mely fokozottan vil§gosodik ®s §llat-j§ratokkal tark²tott. Az 

utols· szint a C szint 145-165 cm m®lyen fak·-s§rga sz²nŤ finom homokos r®teg. A 2014-es ®vi 

talajvizsg§lati eredm®nyek alapj§n a talaj k®mhat§sa enyh®n l¼gos (7,18 pH), humusztartalma 

kºzepes (1,1%), Arany-f®le kºtºtts®gi ®rt®ke (KA): 30. A mikroelemek kºz¿l a kalcium, a 

magn®zium, ®s a b·r mennyis®ge nem ®rte el a paprika sz§m§ra optim§lis szintet, ²gy a 

makroelemeken (nitrog®n, foszfor, k§lium, k®n) k²v¿l a mikroelemeket ®s a k®nszulf§tot is 

biztos²tanunk kellett a ter¿leten a paprika sz§m§ra. 

 

3.2   K²s®rleti m·dszerek ismertet®se  

3.2.1. K²s®rleti helysz²n 

 

K²s®rleteinket szabadfºldºn, Soroks§r 70-es f·lias§torban ®s Richel 8 t²pus¼ nºv®nyh§zban 

§ll²tottuk be. A 2013-as ®vben a szabadfºldi k²s®rlet sor§n ºt k¿lºnbºzŖ sz²nŤ §rny®kol· h§l· 

(feh®r, piros, zºld, s§rga, r·zsasz²n) k§pia t²pus¼ paprik§ra gyakorolt hat§s§t tudtuk egym§ssal ®s 

a kontroll kezel®ssel ºsszehasonl²tani. A 2014-es ®vben szint®n volt lehetŖs®g¿nk a szabadfºldi 

k²s®rletek be§ll²t§s§ra, viszont a takar·h§l·k sz§m§t a be²g®rt fºldmunk§k miatt vissza kellett 

venn¿nk, ²gy a k²s®rletet h§rom takar·h§l·val (feh®r, piros, zºld) ism®telt¿k meg. A szabadfºldi 

k²s®rlet mellett 2014-ben hajtat§sos k²s®rletet is be§ll²tottunk, ®s ezt 2015-ben is folytattuk. 

2015-ben m§r nem volt lehetŖs®g szabadfºldi k²s®rletre. Hajtat§sban is ugyanezzel a h§rom 

§rny®kol· h§l·val dolgoztunk mind a k®t ®vben. 

 Az §rny®kol· h§l·kat a szabadfºldi k²s®rlet sor§n 2 m magas ak§coszlopokra fesz²tett¿k ki. 

Hajtat§sban a Soroks§r 70-es f·lias§tor k¿lsŖ r®sz®re h¼ztuk fel az §rny®kol· h§l·kat. 2015-ben 

a Richel nºv®nyh§z szellŖztetŖ rendszere miatt az §rny®kol· h§l·k csak bel¿lre ï a belsŖ 

v§zrendszerre rºgz²tve ï ker¿lhettek. Az §rny®kolt s§vok sz®less®ge 9 m volt. 

A Soroks§r 70-es nagyl®gterŤ f·lias§tor ®szak-®szaknyugat ï d®l-d®lkelet t§jol§s¼, 

feszt§vols§ga 7,5 m, gerincmagass§ga 3 m, a hossza 40 m, a pal§st 12 m volt, a borda²vek 10 m-

esek ®s 1,5 m-k®nt helyezkedtek el. A f·lias§trat 200 Õm-es polietil®n f·lia bor²totta (8. §bra). 

Az ºntºz®s csepegtetŖ rendszerrel, a t§poldatoz§s a rendszerre kºthetŖ k®zi t§poldatoz· 

seg²ts®g®vel tºrt®nt. A szellŖztet®st manu§lisan, az ajt·k kinyit§s§val oldottuk meg. 

Szabadfºldºn a parcell§k t§jol§sa, az ºntºz®s ®s a t§poldatoz§s m·dja megegyezett a 

Soroks§r 70-t²pus¼ f·lias§torn§l le²rtakkal. 
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8. §bra. Ki¿ltet®s elŖtt - sorol§s a Soroks§r 70 t²pus¼ f·lias§torban 2014. 04. 29-®n. 

 

A Richel t²pus¼, h§romhaj·s, nagyl®gterŤ, f®mv§zas f·liah§z £K-DNy-i fekv®sŤ volt (9. 

§bra). V§pamagass§ga 3 m, gerincmagass§ga 4 m, hossza 40 m, egy haj· feszt§vols§ga 8 m volt. 

A k¿lºn-k¿lºn szab§lyozhat· haj·k egyenk®nt brutt· 320 m2-es nagys§g¼ak voltak. A f·liah§zat 

k®t, egyenk®nt 200 Õm-es f·lia bor²totta. A f·li§k tºbbr®tegŤek voltak, egyik r®teg UV stabil 

etil®n-vinil -acet§t (EVA) volt, a belsŖ r®teg csepeg®smentes tulajdons§ggal rendelkezett. Az 

¿vegh§z egyik haj·ja pal§ntanevelŖ h§zk®nt, a m§sik k®t haj· pedig termesztŖ h§zk®nt ¿zemelt. 

A f·liah§zban a kl²maszab§lyoz§s, a t§poldatoz§s ®s az ºntºz®s nagyr®szt automatiz§lt volt. 

 

 
 

9. §bra. A paprika §llom§ny ki¿ltet®s ut§n a Richel nºv®nyh§zban 2015. 05. 08-§n. 
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3.2.2. K²s®rletekben szerepelŖ fajt§k 

 

A k²s®rleteink (2013-2015) sor§n termesztett paprik§k a k§pia fajtakºrhºz tartoznak. 2013-

ban a óK§rpiaô F1 hibriddel, ®s a valamivel vegetat²vabb nºveked®sŤ óKarpexô F1ô hibriddel 

dolgoztunk szabadfºldºn (F¿ggel®k 1. §bra). 2014-ben (szabadfºld; Soroks§r 70-es f·lias§tor) ®s 

2015-ben (Richel f·liah§z) is ez a k®t hibrid szolg§lt k²s®rleti alanyk®nt. 

A óK§rpiaô az egyik legelterjedtebb k§pia t²pus¼ paprika Magyarorsz§gon. Az ezredfordul· 

·ta van fajtajegyz®kbe v®ve, elŖszºr T112 n®ven, k®sŖbb a ma is haszn§latos nev®n. Folyton 

nºvŖ, kompakt fel®p²t®sŤ paprika, kºz®perŖs nºveked®ssel. ErŖs sz§rrendszer®n a levelei 

nagyok, j·l takarnak, gyºk®rrendszere fejlett. Term®se lap²tott k¼p alak¼, k®trekeszŤ, hegyes, 

zºldbŖl pirosra, k®sŖbb bord·ra ®rik. H¼svastags§ga 5 mm, h®ja vastagabb, mint a feh®rre ®rŖ 

®tkez®si paprik§nak. Tºmege 100-120 g, v§ll§tm®rŖje 4-6 cm, ®s hossza 12-15 cm. Kiv§l· 

stressztŤrŖ k®pess®g®nek kºszºnhetŖen kºnnyen termelhetŖ. A gondos nºv®ny§pol§st 

korais§g§val ®s magas term®s§tlaggal h§l§lja meg. Ut·®r®sre k®pes, ²gy zºlden ®s pirosan is 

szedhetŖ. Kiegyenl²tett §rut ad, exportra ®s t§lc§s kiszerel®sre is alkalmas. Hosszan pulton 

tarthat· (HTTP 12.). 

A óKarpexô F1 ï eredeti nev®n SK10 ï Szint®n folyton nºvŖ, kºz®perŖs nºveked®sŤ, erŖs 

§grendszerrel rendelkezŖ paprika. Vegetat²vabb, mint a óK§rpiaô, ®s term®sei is nagyobbak, 

vastagabb h¼s¼ak, viszont a h®juk is vastagabb. Nem hajlamos gºrb¿l®sre, torzul§sra.  A 

term®sek egyºntetŤek, a szezon v®ge fel® is, az als· ®s felsŖ szinteken egyar§nt homog®n 

§rualapot biztos²t. Intenz²v technol·gi§t alkalmazva kiemelkedŖen magas hozam v§rhat·, 

§tlagosan 1,6 kg paprika terem egy tºvºn, m²g ez a sz§m a óK§rpiaô eset®ben 1,4 kg. Kor§n 

termŖre fordul, ²gy magas piaci potenci§l van benne. Exportra ®s belfºldºn is keresett, frisspiaci 

®rt®kes²t®sre is alkalmas (HTTP 12.). £rdekess®g, hogy nem a magyar fajtajegyz®kben szerepel, 

hanem a hollandban. 

 

3.2.3. Termeszt®stechnol·gia 

 

A paprikamagok elvet®se ut§n a szapor²t· l§d§kat ºt napon §t 28 ϲC-on tartottuk. A tŤzdel®st 

vet®s ut§n k®t h®ttel v®gezt¿k. A pal§ntanevelŖ kºzeg tŖzeg volt, a nºv®nyeket 9 cm §tm®rŖjŤ 

steril cserepekbe ¿ltett¿k. Ki¿ltet®sig 20 ϲC-on Bistar t²pus¼ fŤtetlen f·liabor²t§s¼ nºv®nyh§zban 

nevelt¿k Ŗket. 

A talaj elŖk®sz²t®s sor§n minden ®vben szerves tr§gy§t juttattunk ki a ter¿letre. A j·l 

fellaz²tott talajon ¿leped®s ut§n a sor ®s tŖt§vok (3. t§bl§zat) kijelºl®s®t a ki¿ltet®s 

megkºnny²t®se ®s pontoss§ga ®rdek®ben sorol·val v®gezt¿k. Szabadfºldre a pal§nt§kat edz®s 

ut§n akkor ¿ltett¿k ki, amikor a talaj m§r kellŖk®ppen felmelegedett, ®s a tavaszi fagyok sem 
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fenyegettek. K®zzel ¿ltett¿k ki a pal§nt§kat, majd ki¿ltet®s ut§n alaposan beºntºzt¿k Ŗket.  

Az ºntºzŖcsºveket egy h®ttel a ki¿ltet®s ut§n h¼ztuk be a sorokba. A kijuttatott ºntºzŖv²z 

mennyis®ge napi 4,6 mm volt, szeptember 15-tŖl 2,3 mm n®gyzetm®terenk®nt (3. t§bl§zat). A 

t§panyag-ut§np·tl§st heti egyszer, a csepegtetŖ rendszeren kereszt¿l t§poldatoz§ssal v®gezt¿k. 

T§panyagk®nt Kemira Ferticare I komplexet (KEMIRA Industrial Chemicals, Finnorsz§g) 

alkalmaztunk 0,2%-os koncentr§ci·ban, amit rendszeresen az ºntºz®ssel egy menetben juttattunk 

ki, hetente 2 g/m2-es adagokban. ¥sszet®tele: N-14%, P2O5-11%, K2O-25%. Tartalmaz m®g 

sz§mos egy®b makro- ®s mikroelemet (CaO ®s MgO-2,2% S-1,8%, B-0,02%, Cu-0,1%, Fe-0,1% 

Mn-0,1%, MO-0,002%, Zn-0,1%). Alkalmank®nt CaNO3-ot is adagoltunk, ami 15,5% N-bŖl, 

25% CaO-b·l ®s 0,33% MgO-b·l §llt.  

A termeszt®s sor§n kordonos t§mrendszert alkalmaztunk. A fºldbe levert kar·khoz k®t 

oldalr·l zsineget rºgz²tett¿nk, ezek kºz® igaz²tottuk be a hajt§sokat heti rendszeress®ggel. A 

teny®szidŖszak sor§n a nºv®nyv®delmi ®s fitotechnikai munk§kat az ®ppen aktu§lis 

kºr¿lm®nyeknek megfelelŖen idŖz²tett¿k ®s v®gezt¿k. 

 

3.2.4. K²s®rletek be§ll²t§sa, mintav®telez®s 

 

K²s®rleteink be§ll²t§s§n§l az egyik fŖ szempont az volt, hogy a magyarorsz§gi paprika 

termeszt®si viszonyokhoz j·l illeszkedŖ technol·gi§kat alkalmazzunk. K²s®rleteinket 

szabadfºldºn, f·lias§torban ®s f·liah§zban is be§ll²tottuk, hogy eredm®nyeink mindh§rom 

technol·gia eset®n tudj§k seg²teni a paprika termesztŖk munk§j§t. A kºnnyebb §tl§that·s§g 

®rdek®ben az §ltalunk alkalmazott k²s®rleti ®s technol·giai elemeket az 3. t§bl§zatban is 

ºsszegzem. 

Az §rny®kol· h§l·kat (2013-2015) k®t h®ttel a ki¿ltet®s ut§n fesz²tett¿k ki a paprika§llom§ny 

felett. Egy kezel®shez tartoz· nºv®nyek kºz¿l mindig v®letlenszerŤen kiv§lasztottunk 

ism®tl®senk®nt n®gyet melyen a m®r®seket, ill. a megfigyel®seket folytattuk. Kezel®senk®nt n®gy 

ism®tl®ssel dolgoztunk, egy ism®tl®shez n®gy tŖ tartozott, teh§t ºsszesen n®gyszer n®gy, azaz 16 

tºvet vizsg§ltunk egy kezel®sn®l. 

2013-ban 5 §rny®kol· h§l· hat§s§t tanulm§nyoztuk óK§rpiaô ®s óKarpexô hibrideken (10. 

§bra). Egyet IzraelbŖl szerezt¿nk be, a ĂCromatiNet Red Shade Net 40%ò piros sz²nŤ §rny®kol· 

h§l·t (Ginegar Plastic Products Ltd.) 40 %-os §rny®kol§si faktorral. A tov§bbi n®gy h§l· a 

Magyarorsz§gon gy§rtott r·zsasz²n, s§rga, zºld, ®s feh®r sz²nŤ raschel h§l· volt (ElsŖ Magyar 

Kenderfon· Zrt.) szint®n 40%-os §rny®kol§si faktorral. A ĂCromatiNet Red Shade Net 40%ò 

(ezent¼l piros h§l·) ar§nyaiban nºveli a vºrºs ®s t§voli vºrºs-, ®s ezzel p§rhuzamosan csºkkenti 

a k®k, zºld ®s s§rga tartom§nyba esŖ f®nymennyis®g®t. A megnºvekedett vºrºs tartom§nyba esŖ 
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f®nymennyis®g pozit²v hat§st gyakorol a level®lfel¿let nagys§g§ra, a sz§r hossz§ra, a 

sz§rszil§rds§gra - ²gy az eg®sz lombtºmegre - ®s a vir§gz§s korais§g§ra. Ez a h§l· 3 ®vig ellen§ll 

az UV- sug§rz§snak, emellett kºnnyen sz®tter²thetŖ, rugalmas ®s ¼jrahasznos²that· (HTTP 13.). 

Az ElsŖ Magyar Kenderfon· Zrt. §ltal forgalmazott Raschel h§l·k HDPE (high-density 20 

polyethylene) anyagb·l, UV-stabiliz§torok hozz§ad§s§val k®sz¿ltek, amellyel a term®k 

®lettartam§t ®s a kºrnyezeti t®nyezŖkkel szemben val· ellen§ll·s§g§t k²v§nt§k nºvelni. A h§l·k 

40 %-os §rny®kol· hat§ssal b²rnak, melyet a szºv®si sŤrŤs®ggel alak²tottak ki. A mi eset¿nkben 

34,5 g-nyi HDPE h§l· jut egy n®gyzetm®terre (HTTP 14.). 

 

 

 

10. §bra. A kifesz²tett §rny®kol· h§l·k ®s az §llom§ny 2013-ban. 

 

2013-ban egym§s mellett hat ikersor helyezkedett el, h§rom egym§s melletti ikersorba 

óK§rpiaô hibridet, a m§sik h§rom ikersorba pedig óKarpexô hibridet ¿ltett¿nk. Az ikersorokra 

merŖlegesen helyezt¿k fºl az §rny®kol· h§l·kat (piros, s§rga, r·zsasz²n, zºld, ®s feh®r). 

2013-r·l 2014-re le kellett szŤk²ten¿nk a h§l·k kºr®t, az ºt kºz¿l h§rom h§l· hat§s§t tudtunk 

a tov§bbiakban vizsg§lni. A k²s®rletek tervez®sekor a n·vumot, az ¼j²t§st legink§bb a k§pia 

t²pus¼ paprika karotinoid tartalm§nak, ºsszet®tel®nek ®s ®r®si dinamik§j§nak felt®rk®pez®s®ben 

l§ttuk. Az analitikai vizsg§latok, ²gy a nyers kromatogramok m§r ugyan megvoltak, de m®g nem 

tudtam ki®rt®kelni Ŗket, mire meg kellett rendeln¿nk a 2014-es ®vhez az §rny®kol· h§l·kat. A 

kromatogramok alapj§n a ôKarpexô paprik§n§l intenz²vebbek voltak a piros sz²nanyagok cs¼csai, 

mint a ôK§rpiaô paprik§n§l. Enn®l a paprik§n§l a r·zsasz²n ®s s§rga h§l· kromatogramjai 
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mutatt§k a legalacsonyabb ®rt®keket az elsŖ szed®sn®l. Ezt a k®t h§l·t, a r·zsasz²nŤt ®s s§rg§t 

hagytuk el tov§bbi k²s®rleteinkben. 

2014-ben szabadfºldºn ®s Soroks§r 70-es nagyl®gterŤ f·lias§torban is be§ll²tottuk 

k²s®rleteinket a óK§rpiaô ®s óKarpexô hibridekkel. Ebben az ®vben a piros, a feh®r ®s a zºld 

§rny®kol· h§l·kat fesz²tett¿k ki, a m§r le²rt m·don a k²s®rleti parcell§k fºl®. Teh§t a kontrollal 

egy¿tt 4 kezel®st v®gezt¿nk (11. §bra).  

 

 

 

11.  §bra. A szabadfºldi k²s®rlet, ®s a Soroks§r 70-t²pus¼ f·lias§torban be§ll²tott k²s®rlet 

2014-ben 

 

A 2015-ºs ®vben Richel t²pus¼ f®mv§zas f·liah§zban folytattuk a k²s®rlet. Ebben az ®vben is 

a piros, a feh®r ®s a zºld §rny®kol· h§l·k hat§s§t hasonl²tottuk ºssze a kontroll §llom§nnyal (12. 




































































































































































































