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Abstract

Our investigation would reveal which currently uncultivated plants might be cultivated successfully in Hungary
in response to the predictable global warming. The changing climate of the Carpathian Basin favours an increase
in the cultivation of this species all around this region. In this assay, the possibility of fig (Ficus carica L.)
cultivation was examined. Results show that fig fruits are naturally rich sources of minerals especially K, Mg,
Ca and Na. In addition, we found a high amount of sugars especially in dried figs. This might be due to a
relatively gentle way of processing and the resultant increase in dry mass. However, dried figs had lower
antioxidant capacity than fresh ones.
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Osszefoglalas

A varhato globalis felmelegedés olyan novények termesztését vetheti fel Magyarrszagon, melyek termesztése
eddig nem vagy csak nehezen volt elképzelhet6 dkologiai igényeik miatt. Ezen tanulmany soran behatdbban az
eperfafélék csaladjaba tartozo fligével (Ficus carica L.) foglalkoztunk. Eredményeink alapjan a fiige rengeteg, a
taplalkozas szempontjabol fontos anyag természetes forrasa: asvanyi anyagoknak (K, Mg, Na, Ca),
antioxidansoknak és cukroknak. Mindez kiilondsen igaz az aszalt fiigére, ami valdszintileg a kiméletes
feldolgozasnak €s a nagyobb szarazanyag-tartalomnak kdszonhetd, jollehet az aszalt gylimolesok antioxidans
kapacitasa nem éri el a friss gyiimolesokre jellemzo értékeket.
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Bevezetés

Magyarorszag éghajlata mérsékeltovi kontinentalis. A négy évszak kozott nagy kiilonbségek vannak.
Az évi csapadékmennyiség 415 mm. Szakértok eldrejelzései alapjan az elkdvetkezendd 100 évben a
karpat-medencei atlaghdmérséklet varhatoan 1,5-8 °C-ot fog emelkedni. Az ilyen iranya éghajlati
valtozas felvetheti annak lehetdségét, hogy korabban oOkologiai igényeik miatt Magyarorszagon
eredményesen nem termeszthetd gylimolcsfajok jelentdsége novekedjen. Ezek kozé tartozhat példaul a
fiige (Ficus carica L.). HO- és fényigényes ndvény, ezért biztonsaggal csak a déli Kkitettségl
teriileteken és domboldalakon termeszthetd, mivel atlagosan —15 °C alatti hémérsékleten vessz6i mar
karosodhatnak a téli idészakban. A Magyarorszagon mar megtalalhaté és az éghajlati adottsagokhoz
alkalmazkodott klonok (tajfajtak) a kdzonséges vagy adriai fligék csoportjaba tartoznak. Ennek a

tipusnak a mag nélkiili gylimolcsei termékenyités nélkiil érnek be [1].
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Anyag és modszer
Magyarorszagon kereskedelmi forgalomban kaphaté magyar, kiilonb6z6 déli orszagokbol (torok,
irani, asszir) szarmazo aszalt fligemintakat (Ficus carica L.), illetve kiilonb6z6, hazi kertben nevelt

fligefa friss gylimdlcsét vizsgaltuk (1. tablazat).

1. tablazat. A friss és az aszalt fligeminték jelolései
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A harom korte alaku friss gylimoles koziil kettdt zold, egyet lilas arnyalata héjszin jellemzett. A
mintakbol homogenizalas és centrifugalas utan a tiszta feliiliszot hasznaltuk a mérésekhez. A DPPH-
val (1,1-difenil-2-picril-hidrazil) mért szabadgyokfogd kapacitast (50%-gatldss mg/L) [2]
spektrofotometriasan mértiik. A mintak szénhidrat tartalmanak meghatarozasa HPLC-vel tortént [3].
Minden esetben elemeztilk a mintdk asvanyielem-osszetételét ICP-OES IRIS Thermo Jarrel ASH
késziilékkel. Miutan friss és aszalt fligemintakkal dolgoztunk, a mintak szarazanyagtartalmat is

meghataroztuk.

Eredmények
A friss és az aszalt fligemintakkal végzett kisérletek Osszefoglalo eredményeit az 1. tablazatban

feltiintetett jelolések szerint mutatjuk be (2. tablazat).

2. tdabldazat. A friss és az aszalt fligék szarazanyagtartalma (%,),
valamint szabadgyokfogd kapacitasa (50%-o0s gatlashoz tartalmaz6 koncentracié mg/L)

SzArazanva Szabadgyokfogo
Jelolés Y38 | kapacitas (50%-
tartalom % Py
os gatlas) mg/L
FFAL 23,28 1,13
friss fiige FFAF 34,01 2,5
FFI 19,34 1,6
AFA 96,65 1,49
aszalt AFI 88,31 3,69
fiige AFM 90,32 4,22
AFT 96,29 2,02
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A szarazanyag-tartalom adatai szerint az aszalt fiige a friss mintakhoz képest kb. 4-4,5-szer tobb

szarazanyagot tartalmaz, ezaltal az Osszes értékes komponensbdl is tobb talalhaté benne. Az aszalt

crcr

crcr

amelynél a szabadgyokok 50 %-os gatldsat kaptuk. Az eredmények azt mutatjak, hogy a friss
gyimolesok kisebb koncentracidja elegendd azonos hatis kifejtése érdekében, mint az aszalt
gylimdlcsoknél. Ennek alapjan feltételezhetd, hogy az aszalds sordn az antioxidans vegyiiletek

bizonyos hanyadanak degradacioja kovetkezik be.

35 A fiigék cukordsszetételének vizsgalata
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’«% zi 1 sikeriilt a gyiimolcsokbdl kimutatni. A
§ iz | friss fligék cukortartalma kozel azonos a

viszont az aszalt fligék akéar tizszer

5 ~m» <m» csereszny€k gliikoz- és fruktoztartalmaval,
0 \

SN % Yook A ) )
?\9\ QQE& P K N ¥ nagyobb mennyiséget is tartalmazhatnak
N3 O fruktéz , .,
0 glitkéz [4].Az eredmények alapjan
megallapithatd, hogy az aszalas a
Ldbra: Friss és aszalt fligék cukortartalma cukortartalmat 1ényegesen koncentralja.

Erdekes, hogy szacharozt egyéltalin nem
sikeriilt kimutatnunk, ami altalaban a gyliimolcsok legjellemzébb szénhidrat komponense.
A mintak toxikus elemeket egyaltalan nem tartalmaztak, igy csak az ionhaztartasért felelés: Ca, K,

Mg, Na és az antioxidans védelemben szerepet jatszo elemek: Cu, Fe, Mn, Zn szerepelnek (4.tablazat).

4.tabldazat: A friss és az aszalt figék asvanyielem-osszetétele (mg/kg).

elemek alma friss fiige aszalt fiige
ug/g (atlag) FFAL FFAF FFI AFA AF1 AFM AFT
Ca 58 1473 1657 3100 2315 3553 1979 3254
K 1220 11977 10943 9554 11223 8725 7729 10888
Mg 403 536 837,1 1055 892,5 1021 675,8 1138
Na 12 99,76 127,2 123,2 1447 606,83 411,7 2828
Cu 12,1 6,916 6,55 6,557 9,164 7,725 4,581 11,09
Fe 2,5 18,64 25,68 21,18 23,36 18,64 25,22 26,51
Mn X 1,393 1,393 3,018 4,45 4,992 5,815 6,164
Zn 6,1 20,14 10,85 9,552 12,97 8,152 5,275 13,85

Osszehasonlitva a hazai almafajtakban mért ugyanazon elemek mennyiségével azt tapasztaljuk, hogy
egyes elemekbdl (Ca, Mg, Na, Fe, Mn, Zn) lényegesen tobbet tartalmaznak a hazai és foleg a
kiilfoldrél szarmazé mintak [5]. A mintdk magukon viselik a termohely talajainak sajatsagait, ami

magyarazatot ad a Magyarorszagon ¢€s kiilfoldon termett gyiimolcsok asvanyi elem dsszetételére.
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Kovetkeztetés

Az eredmények alapjan kijelenthetd, hogy az évezredek oOta hasznalt fligének taplalkozas-élettani
szempontbodl nagy jelentdésége van, mert rengeteg fontos €s egészséges anyagot tartalmaz. A globalis
felmelegedés lehetdséget teremthet, hogy hosszu tavon jelentdsebb mennyiségben termeszthessiik ezt
a gylimolcsfajt hazankban. Emellett a téli honapokban sem kell nélkiilozniink, mert aszalt
gyiimolcsként is elérhetd. Az aszalt gyiimolcs cukor- és asvanyielem-tartalma nagyobb, antioxidans

kapacitasa valamivel kisebb, mint a friss gyiimdlcsé.
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