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ÖSSZEFOGLALÁS

A meggy (Prunus cerasus) nem klimaktérikus gyümölcs. Tárolásának optimalizálásával lehetőség lenne a frissfogyasztás bővítésére. A tá -

ro lás optimalizálásához szükséges minőségi mutatók közül a cukortartalom, savösszetétel, ásványi anyag tartalom, alkohol tartalom mellett

ter vezzük az antioxidánsok, vitaminok, továbbá a patulin mikotoxin meghatározását is. Ezen paraméterek mérési lehetőségei kerülnek isme r -

tetésre. 
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SUMMARY

Sour cherry (Prunus cerasus) is a non-climacteric fruit. Storage optimization would enable the expansion of fresh consumption. The quality

parameters are required for storage optimization. Those parameters are sugar content, acid composition, mineral content and alcohol content,

moreover it is also planned to determine antioxidants, vitamins and patulin mikotoxin under different conditions. In this paper, we demonstrate

the measurement options of these parameters. 
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BEVEZETÉS

A­meggy­hosszú­idő­óta­jelen­van­a­magyar­tör­té­-
ne­lemben,­mindig­közkedvelt­gyümölcsünk­volt.­Amel-
­lett,­hogy­hazánkban­a­második­legnagyobb­felületen
termesztett­gyümölcs,­olyan­fajtaválasztékkal­büsz­kél­-
ked­hetünk­mely­egyedülálló­a­világon.­A­meggy­Eu-
ró­pa­nagy­részén­feldolgozott­ formában­fogyasztott
gyü­mölcs.­Főleg­befőtt-­és­légyártásra­használják,­va­-
la­mint­cukrászipari­készítményekhez,­színezőanyag­ki­-
vonáshoz.­A­magyar­meggyfajták­rendkívül­kedvező
bel­tartalmi­mutatókkal­rendelkeznek,­keserű­íztől­álta­-
lá­ban­mentesek,­így­lehetőséget­adnak­a­gyümölcs­friss
fogyasztására.­A­hazai­nemesítés,­és­tájszelekció­ered-
mé­nyeképpen­a­Magyarországon­létrehozott­fajták­szá­-
ma­folyamatosan­bővül,­áru­és­választékbővítő­fajták­-
kal­egyaránt.­Napjainkban­legjelentősebb­árufajták­kö­-
zül­az­egyik,­az­Érdi­bőtermő,­amely­a­Pándy­és­a­nagy
angol­fajták­keresztezéséből­jött­létre.­Közép­nagy­gyü­-
mölcsű,­igen­jó­termőképességű,­a­korai­meggyszezon
legfontosabb­fajtája.­Másik­a­Petri,­mely­az­északkelet-
magyarországi­tájfajta-szelekció­eredménye,­2007-ben
vált­államilag­elismert­fajtává.­Gyümölcse­közép­nagy,
nagyon­jó­termőképességű­fajta.­Az­Újfehértói­fürtös
szin­tén­tájszelekció­eredménye,­1970-től­elismert­áru-
fajta.­Gyümölcse­nagy­vagy­közép­nagy,­bőven­termő
faj­ta­(Inántsy­és­Balázs­2004).

A­meggyfajtákat­három­csoportra­oszthatjuk­fel-
hasz­nálásuk­alapján:­
− elsődleges,­friss­fogyasztásra­alkalmas­fajták,
− kettős­hasznosítású,­azaz­friss­és­ipari­felhasz­ná­-

lás­ra­egyaránt­alkalmasak,
− ipari­felhasználású­fajták.

A­ feldolgozóipar­ számára­ elegendő­ alapanyagot
biz­tosítanak­a­jelenlegi­meggyültetvények,­további­te­-

le­pítésekre­így­csak­akkor­van­lehetőség,­ha­új­felhasz­-
ná­lási­ irányokat­ teremtünk­ a­ gyümölcs­ számára.­A
meggy­frissfogyasztásának­terjedése­kiugrási­lehe­tő­-
sé­get­biztosíthat­az­ágazat­számára,­új­meggyültet­vé­-
nyek­telepítésével,­új­a­friss­fogyasztásra­leginkább
al­kalmas­fajták­nemesítésével.­Azonban­az­étkezési
meggy­fogyasztási­és­exportidénye­rövid.­A­feldolgo-
zatl­an­meggy,­a­szüretet­követően­viszonylag­hamar
romlásnak­indul.­A­tárolási­körülmények­javításával,
megfelelő­fajták­használatával­azonban­megnyújtható
a­tárolás­időtartama,­így­lehetőség­nyílik­új,­távolabbi
pia­cok­meghódítására­ is.­Ahhoz,­ hogy­befolyásolni
tud­juk­a­meggy­természetes­romlási­folyamatait,­ala-
pos­ ismeretekkel­ kell­ rendelkeznünk,­ az­ érés­ alatt
végbemenő­folyamatokkal,­és­ezek­hatásaival­a­gyü­-
mölcs­minőségére­(Takács­et­al.­2016).­A­jelenlegi­pia­-
ci­kereslet­alapján,­elsősorban­a­korai­érésű­fajták­ex-
­portképesek.­A­frissfogyasztás­aránya­jelenleg­nem­je-
len­tős,­a­meggytermesztés­3–5%-át­teszi­ki.

A­meggy­nem­klimaktérikus­gyümölcs,­érése­során­lég­-
­zése­fokozatosan­gyengül.­Az­utóbb­említett­gyü­mölcs­-
fajok­között­is­jelentős­eltérés­figyelhető­meg­a­légzés­in-
­tenzitását­illetően.­Jelentős­korreláció­van­a­nem­klima­k­-
térikus­gyümölcsök­légzési­intenzitása,­és­az­eltart­ható­-
sá­guk,­tárolhatósági­idejük­között­(Seymour­et­al.­2012).

Érés­során­megindul­a­kloroplasztiszok­szétesése,­a
klorofill­lebomlása.­Végbemegy­a­keményítő­hidro­lí­zi­-
se,­savak­lebomlása,­légzési­szubsztrátumok­oxidáció­-
ja,­fenol­vegyületek­inaktiválódása.­A­pektinanyagok
fel­oldódnak,­a­hidrolikus­enzimek­aktiválódnak,­a­sejt­-
hártyák­áteresztő­képessége­növekszik,­a­sejtfalak­pusz-
­tulnak.­Szintézisek­mennek­végbe,­mint­az­antocia­ni-
nok,­katotinoidok,­és­xantofillok­képződése,­illat­anya­-
gok­kialakulása,­cukrok­képződése,­és­növekszik­az
ATP­szintézis­(Láng­et­al.­1998).
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A­fent­említett­folyamatok­nagymértékben­ront­hat­-
ják­a­gyümölcsök­élvezeti­értékét.­Továbbá­a­nem­meg­-
felelő­tárolás­során­a­természetes­érési,­utóérési­fo­lya-
matok­mellett,­megjelenhetnek­kórokozók,­melyek­a
rothadást­gyorsíthatják,­valamint­toxinokat­termelhet-
nek.­Ahhoz,­hogy­fenntartsuk­és­meghosszabbítsuk­a
friss­gyümölcsök­és­zöldségek­eltarthatóságát,­szüksé­-
ges­a­megfelelően­érett­állapotban­történő­szedés,­il-
let­ve­betakarítás,­ami­különösen­fontos­a­nem­klimak­-
térikus­gyümölcsöknél.­Szükséges­továbbá­a­gyümölcs
óvása­a­mechanikai­sérülésektől,­és­a­megfelelő­higié-
niai­körülmények­közötti­tárolás,­biztosítva­a­meg­fe­-
le­lő­hőmérsékletet­és­relatív­páratartalmat.­A­tárolás
je­lentősége­tehát­nem­csak­az­eltarthatósági­idő­nö­ve­-
lése,­hanem­a­gyümölcs­minőségi­paramétereinek­a
szü­reti­állapothoz­hasonló­megőrzése.­Másodlagos­té­-
nyező­tárolás­szempontjából,­a­módosított­légtér­gá­-
zainak­ ideális­ összetétele­ (o2,­ Co2,­ C2H4),­ mely
alapján­beszélhetünk­szabályozott­és­módosított­lég­-
terű­tárolásról­(Kader­et­al.­1989).

Legáltalánosabb­tárolási­mód­a­hűtés.­A­módszer
lelassítja­az­életfolyamatokat,­ezáltal­növelve­a­tárolha­-
tósági­időt.­Azonban­a­friss­fogyasztásra­szánt­gyü­möl­-
csöknek­küllemi­szempontból­is­meg­kell­felelni­a­vá­-
sár­lói­elvárásoknak.­A­gyakorlatban­alkalmazott­táro­-
lási­típusok­közül­(hűtés­mellett),­a­szabályozott­lég­-
terű­tárolás,­és­a­módosított­légterű­csomagolás­a­leg­-
elterjedtebb.­Az­előbbi­módszert­leginkább­zöldségek,
gyümölcsök­betárolásakor­használják.­Legtöbbször­a
Co2 és­o2 mennyiségét­változtatják,­de­egyéb­légköri
gázok­használatára­is­van­példa.­A­szabályozott­légterű
tárolás­hátránya,­hogy­nagy­mennyiségű­gáz­szükséges
az­eljáráshoz.­A­módosított­légterű­tárolás­során­hűtés
mellett­a­tárolás­olyan­csomagolásban­történik,­ahon-
nan­vagy­kiszívják­a­levegőt­és­meghatározott­koncent­-
rációban­juttatnak­be­gázokat,­vagy­a­külső­kör­nye­­­-
zet­től­elzárva­a­gyümölcs­saját­légzését­használják­ki
oly­módon,­ hogy­ a­ respiráció­ során­ felhasznált­ o2
mennyisége­természetesen­csökken,­és­ugyancsak­a
lég­zés­eredményeképpen­a­Co2 koncentráció­termé­-
sze­tes­módon­növekszik.­A­tárolási­eljárás­mellett­nagy
jelentőséggel­bír,­a­betárolt­áru­minősége­is.­Sérült,
nyo­módott­gyümölcsök,­még­a­fent­említett­tárolási
kö­rülmények­között­is,­igen­gyorsan­romlásnak­indul-
hatnak,­tehát­a­betakarítás­módja­is­nagy­jelentőséggel
bír­(Takács­et­al.­2016).

A MEGGY LEGFONTOSABB BELTARTALMI PA -
RA MÉTEREI ÉS AZOK LEHETSÉGES MEG HA -
TÁ ROZÁSI MÓDJAI

A­gyümölcsök­minőségi­tulajdonságait­meg­hatá­ro­-
zó­beltartalmi­tényezők­közül­legfontosabbak,­a­szén-
hid­rát,­ szerves­ sav,­ vitamin,­ antioxidáns­ és­ ásványi
anyag­tartalom­(Hámoriné­1974).­Jövőbeni­vizsgála­ta­-
ink­módszertani­részének­kidolgozására,­a­fent­említett
paraméterek­középpontba­helyezésével­került­sor.­A
kö­vetkezőkben­módszertani­kutatásaink­eredményét,­a
para­méterek­számszerűsítésére­számunkra­leginkább
alkalmas­módszereket­ismertetem.

Szénhidrát tartalom meghatározása
A­szénhidrátok­fontos­strukturális­szerkezetal­ko­-

tók.­A­növényi­sejtfalba­épülve­építik­fel­a­növények

vá­zát.­Anyagcsere­folyamatokban­vesznek­részt,­és­tar-
ta­léktápanyagok­is.­Az­élővilág­szerves­anyagainak­fő
tö­megét­adják­(Láng­1998).

A­meggy­minőségi­paraméterei­közül­a­redukáló­és
összes­cukor-,­valamint­a­glükóz-,­fruktóz-­és­szacharóz-
­tar­talom­meghatározása­a­legfontosabb.­A­redukáló­és
összes­cukortartalom­méréséhez­egy­magyar­szabvány
ad­útmutatót.­A­redukáló­cukortartalom­meghatá­ro­zá­-
sá­hoz,­ réz-oxid­ oldatot­ redukáltatunk­ a­ cukrokkal,
mely­folyamat­során­az­elemi­réz­kicsapódik­a­mintá­-
ból,­a­cukortartalom­pedig­arányos­lesz­annak­mennyi­-
ségével.­Az­összes­cukortartalom­meghatározásához­a
poliszacharidokat­ savas­hidrolízissel­monoszachari-
dokká­bontjuk,­azaz­invertáljuk.

Glükóz,­fruktóz,­szacharóz­meghatározását­legpon­-
to­sabban­ magas­ nyomású­ folyadék­ kromatográfia
(HPLC)­segítségével­lehet­elvégezni.­A­vizsgálandó
mintából­a­glükóz,­fuktóz,­szacharóz­tartalmat­vizes
ol­datban,­törésmutató-különbséget­mérő­detektorral,
pon­tosan­ismert­koncentrációjú­standard­oldatokhoz
vi­szonyítva­határozhatjuk­meg.

A­cukortartalom­gyors­megállapítására­lehetőség
van­hordozható­műszerek­(pl.­Atagopalette­Pr­101)
hasz­nálatára­is­melyek­a­minta­cukortartalmát­Brix%-
ban­adják­meg,­a­cukor­mennyiségnek­%-os­érté­ke­-
ként.­Előzetes­eredményeink­alapján­a­tárolás­során,
nor­mál­légtér­mellett­a­cukortartalom­az­érés­folyama­-
tának­megfelelően­nőtt,­módosított­légterű­csomagolás
ese­tében­alacsonyabb­értékeket­tapasztaltunk­(Takács
et­al.­2016).

Savtartalom meghatározása
A­gyümölcsökben­főleg­gyenge­savak­találhatóak,

melyek­a­fotoszintézis­során­létrejött­cukrokból­kép­-
ződ­nek­(Kállay­2010).­

A­gyümölcsök­savtartalmának­meghatározása­elvé­-
gez­hető­a­gyümölcs­és­zöldséglevek,­valamint­a­rokon-
termékek­titrálható­savasságának­meghatározására­vo­-
natkozó­magyar­ szabvány­alapján.­A­módszer­ elve,
hogy­potenciometrikus­titrálást­alkalmazunk­nátrium-
hidroxid­mérőoldattal,­pH­8,1­értékig.­

Szerves­savak­összetételét,­a­tejsav,­fumársav,­ga­-
lak­­turonsav,­borkősav­mennyiségének­pontos­meg­ha­-
tá­rozását­ magas­ nyomású­ folyadék­ kromatográfia
(HPLC)­segítségével­lehet­elvégezni,­uV­detektálás-
sal.­Lehetőség­van­hordozható­mérőeszközökkel­is­az
ér­tékek­gyors­meghatározására.­Az­Atago­Pocket­sav­-
mérő­készülékének­alkalmazásával­meghatározva­nor-
mál­légterű­tárolás­alatt­a­savtartalom­csökkent,­mó­do-
sított­légterű­csomagolás­esetében­jobban­(Takács­et
al.­2016).

Az­oldatok­savasságának­vagy­lúgosságának­mér­-
tékét­megállapíthatjuk­a­hidrogén­ionok­koncentráció­-
ja,­azaz­a­pH­érték­meghatározása­alapján­is.­A­pH­po­-
­tenciometriás­mérése,­a­legegyszerűbb,­és­legszélesebb
körben­alkalmazott­pH­érték­mérési­módszer.­A­mód-
­szer­elve,­hogy­az­elektrolit­oldatba­merülő­elektród
fe­lületén­létrejövő­potenciált­mérjük,­ami­két­elektród
egy­más­között­kialakult­feszültség­különbségének­ér­-
téke.

Nyomelemek, ásványi anyagok meghatározása
Az­emberi­szervezet­nem­képes­ásványi­anyagok

és­nyomelemek­előállítására.­Pótlásuk­táplálkozás­út­-
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ján­lehetséges,­az­anyagcsere­folyamatok­eredménye­-
képpen­folyamatosan­távoznak­szervezetünkből.­Ezért
fontos,­hogy­táplálékaink­kellő­mennyiségben­tartal-
mazzanak­többek­között­ásványi­anyagokat­is­(rodler
2005).­Az­egyik­legfontosabb­mikroelem­a­vas­a­szer­-
ve­zet­számára­nélkülözhetetlen,­mivel­több­metaboli­-
kus­ folyamatnak­ fontos­ része.­Kimutatták,­ hogy­ az
Új­fehértói­fürtösben,­az­Érdi­bőtermőben,­és­a­Petriben
igen­nagy­mennyiségben­megtalálható­elem­(Nemes­et
al.­2015).

Nyomelemek­meghatározására­alkalmazott­magyar
szabvány­alapján,­mikrohullámú­feltárást­vagy­nedves
roncsolást­követően,­a­mintákból­lángatomabszorpciós
spektrometriával­(FAAS)­történik­az­elemek­kimuta­-
tása.­Csak­olyan­reagens­és­víz­alkalmazható­az­eljárás
so­rán,­melyek­elemtartalma­csekély,­így­nem­befolyá-
solja­a­mérés­eredményét.

Antioxidánsok mennyiségének meghatározása
Szervezetünk­ számára­ egészségvédő­ tulajdonsá-

gok­kal­rendelkeznek­a­vitaminok,­szerves­savak,­feno-
los,­polifenolos­vegyületek,­karotinoidok,­betalainok.­A
fe­nolos­vegyületek,­antioxidánsok­fontos­szerepet­ját-
szanak­a­különböző­növényi­szövetek­színeződésében.
Elsősorban­táplálékkal­juthatunk­ezekhez­a­vegyü­le­-
tek­hez.­Az­elmúlt­években­számos­tanulmány­igazolta,
hogy­az­antocianinok­igen­erős­antioxidáns­aktivi­tá­-
súak.­Kimutatták,­hogy­a­meggy­rendkívül­magas­anto­-
cianin­tartalommal­rendelkezik,­így­nagyon­jó­anti­oxi-
dáns­forrás­és­gyulladáscsökkentő­hatású­is­(Blando­et
al.­2004).­Amerikai­kutatások­igazolják­a­meggy­egész­-
ségvédő­szerepét­(Wang­et­al.­1999).­Kimutatták,­hogy
a­meggy­17­antioxidáns­alkotóelemet­tartalmaz,­me­-
lyek­közül­legfontosabbak­a­melatonin,­perilil­alkohol,
el­lagénsav,­egyes­flavonoidok,­és­az­antocianinok­(Veres
et­al.­2008).­Kutatások­igazolják,­azt­is,­hogy­azok,­akik
több­zöldséget­és­gyümölcsöt­fogyasztanak­kevésbé
haj­la­mo­sak­a­szív­és­érrendszeri­valamint­az­agyi­ér-
rend­sze­ri­megbetegedésekre,­mely­megfigyelés­valószí­-
nűleg­ az­ antocianin­ tartalommal­ van­ összefüggésben
(Wang et­al.­1997,­Pojer­et­al.­2013).

Antioxidáns­mérés­során,­mérhető­a­teljes­fenol­tar-
­ta­­lom­(TP)­uV-­Vis­spektrofotométerrel,­teljes­fla­vo­-
noid­tartalom­(TF)­ahol­a­katechin­mennyiségéből­kö­-
vetkeztetünk,­a­TF­tartalomra,­teljes­antioxidáns­kapa­-
citás­(TAC)­2,2-difenil-1-pikrilhidrazil­(DPPH)­gyök
semlegesítésén­alapuló­spektrofotometriás­mérés,­mely
során­az­alkohollal­kioldott­komponenseket­vizsgáljuk.
Valamint­mérhető­még­a­teljes­antocianin­mennyiség
(TA)­pH­differenciáló­módszerrel­(Mitić­et­al.­2012).

Az­antocianin­tartalmat­Szemán-Nagy­et­al.­(2010)
mé­réseihez­hasonlóan­az­uVEX­LAB­ML-01­gyárilag
ka­librált­készülékkel­mértük.­Sipos­(2015)­publikált
eredményei­alapján,­a­fent­említett­műszerrel­mérve,­a
ki­tárolás­után­mind­a­két­tárolási­módszerrel­kis­mér­-
ték­ben­csökkent­az­antocianin­tartalom.­Ficzek­(2012)
eredményei­alapján­azonban­az­érés­során­az­antocia­-
nin­tartalom­növekedése­volt­megfigyelhető.

Vitaminok kimutatása
A­vitaminok­nagy­részét­az­emberi­szervezet­nem

tud­ja­előállítani,­jelenlétük­pedig­nélkülözhetetlen­an­-
nak­egészséges­működéséhez.­Nagyon­sok­kimutatási
le­hetőséget­jegyeztek­fel­a­szakirodalomban­vitaminok

analízisére,­mint­például­a­fluorometriás­eljárást,­ahol
a­besugárzott­fénnyel­azonos­hullámhosszon­keletkező
ki­bocsátott­fény­intenzitását­mérjük­(Galbács­et­al.­2015),
vagy­magas­nyomású­folyadék­kromatográfiás­(HPLC)
eljárást.­Alkalmazható­még­polarográfiás­el­já­rás­mely
során­a­minta­híg­oldatát,­higanycsepp-elektród­katódot
és­egy­anódot­használnak.­Minden­egyes­kémiai­ré­-
szecs­kefajta­redukciója­során,­a­katódon­az­áramban
lép­csős­növekedés­figyelhető­meg.­A­lépcsők­magas­-
sága­a­komponens­koncentrációjával­arányos­(Sarkadi
2007).­Ezek­a­módszerek­nem­alkalmasak,­gyors­mé­-
ré­sek­kivitelezésére,­és­költségesek­is,­szemben­a­foto­-
metriás­módszerekkel,­melyek­gyorsak,­és­egyszerűen
végrehajthatóak­(Arya­et­al.­1998).­Vitaminok­meg­ha­-
tá­rozásakor,­meggy­esetében­–­Barna­(1996)­alapján­–
karotin,­B1-B2-B6-vitamin,­C-vitamin,­és­niacin­jelen­-
létére­számíthatunk.

Toxinok kimutatása
Gyümölcsök­szempontjából­legveszélyesebb­miko-

toxin­a­patulin.­A­toxint­főleg­Aspergillus (Aspergillus
calavatus) és­Penicillium (Penicilium expansum) fajok
termelik,­elsősorban­gyümölcsök­felületén,­kezeletlen
gyümölcslevekben,­és­szántóföldi­terményekben­is­ki­-
mutatható.­Karcinogén­és­mutagén­hatású.­A­patulin
sa­­vas­közegben­stabil,­szulfhidril­csoportot­tartalmazó
ve­gyületek­ jelenlétében­ és­ lúgos­ közegben­gyorsan
bom­­lik­(Téren­és­Novák­1990).

Kimutatása­ történhet,­ magas­ nyomású­ folyadék
kromatográfiával­(HPLC)­mely­a­legtöbbet­alkalma-
zott­eljárás,­ami­alkalmas­kvantitatív­és­kvalitatív­ki­-
mu­tatásra­is.­A­módszer­nagyon­pontos­és­gyors,­de­a
toxinok­és­metabolitjaik­szétválasztása­nagy­gyakorla-
tot­igényel.­További­elválasztás­technikai­eljárások­is
al­kalmazhatóak­a­toxinok­kimutatására,­mint­a­vékony­-
réteg­kromatográfia,­mely­elsősorban­minőségi­mé­ré­sek­-
re­alkalmazható,­illetve­gázkromatográfia­mely­tömeg-
­spektrometriás­ eljárással­ kombinálható­ (Kolozsvá­ri
2009).­Mikotoxinok­ kimutatásához­ alkalmazhatóak
im­mu­nanalitikai­eljárások,­mint­a­homogén­EIA­(csak
kis­molekulasúlyú­anyagok­kimutatásához)­és­a­hete­-
ro­gén­ELISA­is,­amely­egy­enzimhez­kapcsolt­immun­-
szorbens­vizsgálat­(Krifaton­2012).­A­módszer­antigén-
antitest­reakción­alapul,­amely­szilárd­hordozó­felü­le­-
tén­megy­végbe.­Az­eljárás,­igen­gyors,­és­érzékeny
(Kolozsvári­2009).­Mikotoxinok­maximális­mennyi­sé­-
ge­az­élelmiszerekben­a­7/1999.­(VI.­16.)­EüM­rende­le­-
t­ének­4.­számú­melléklete­szerint,­módosítva­a­9/2003
EszCsM­rendelet­által,­a­patulin­gyümölcs­és­zöldség­-
levekben­megengedett­maximális­szintje­50­µg/kg­le­het.

Alkoholtartalom mérése
Az­ alkoholtartalom­mérése­ fontos­ lehet­ abból­ a

szem­pontból,­hogy­megállapíthassuk­a­gyümölcs­érési
álla­potát,­mivel­minél­érettebb­a­gyümölcs,­annál­elő­-
re­haladottabb­az­erjedés.­Az­alkohol­tartalomméréshez
alkalmazható­módszerek­közül­elterjedt­a­szeszesitalok
valódi­alkoholtartalmának­meghatározása­pikno­mé­te­-
res­méréssel.­Szeszesitalok­térfogat%-ban­kifejezett
valódi­alkoholtartalmának­meghatározása­is­egy­le­he­-
tőség,­mely­mérés­elektronikus­sűrűségmérővel­tör­té­-
nik.­Az­eljárás­során­folyadéksűrűséget­egy­rezgő­u­cső
rezgésének­elektronikus­mérésével­határozzuk­meg.
El­terjedt­még­a­szeszesitalok­térfogat%-ban­(V/V%)
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ki­fejezett­valódi­alkoholtartalmának­meghatározása,
mely­során­sűrűségmérést­alkalmazunk­hidrosztatikai
mérleggel.­Az­etanol­tartalom­méréséhez­az­enzima­ti­-
kus­teszt­alkalmazásával,­pontos­eredményekhez­jutha­-
tunk,­maga­a­mérés­pedig­egyszerűen­kivitelezhető.­

A­fentebb­ismertetett­paraméterek­egy­részét­elő­-
ze­tes­vizsgálatainkban­már­mértük.­Munkánk­során
három­meggyfajta­vizsgálatára­került­sor,­melyek­Ma­-
gyar­ország­legkedveltebb­árufajtái,­az­Érdi­bőtermő,
az­Újfehértói­fürtös­és­a­Petri.­A­vizsgálatokra­szánt
meggyek­szüretelésére­az­Érdi­bőtermő­esetében,­2016.
06.­16-án,­az­Újfehértói­fürtösnél­2016.­06.­30-án,­és­a
Petri­meggynél­2016.­07.­01-én­került­sor.­A­meggyek­-
ből­szüret­után­közvetlenül­mintát­vettünk­(kb.­fél­kg)
fajtánként,­melyeket­ezután­először­-20­°C-os,­majd­ezt
kö­vetően­ -80­ °C-os­ hűtőbe­helyeztünk.­A­betárolás
során­a­gyümölcsöket­kétféle­módon­tároltuk,­hűtött
kö­rülmények­között­(2­°C).­Az­egyik­módszer­a­normál
légterű­ tárolás,­melynél­ a­ hőmérsékleten­kívül­más
paraméter­nincs­szabályozva,­a­másik­a­módosított­lég­-
terű­tárolás,­ahol­tároló­tasakokat­alkalmaztunk­(StePac
Xtend®),­és­a­gyümölcs­saját­légzésével­módosította­a
tárolótasak­légterét.­A­betárolás­után,­megadott­idő­kö­-
zönként­(hetente)­mintát­vettünk­(fél­kg),­mind­a­két
általunk­alkalmazott­tárolási­módszerrel­betárolt­gyü­-
mölcsökből,­így­vizsgálva­majd­a­beltartalmi­változá-
sok­ütemét­a­hathetes­tárolás­alatt­egészen­kitárolásig.­

A­betárolás­előtt­beltartalmi­vizsgálatoknak­vetet-
tük­alá­a­frissen­szüretelt,­szárral­szedett­gyümölcsöket.
Az­említett­vizsgálatok­kiterjedtek­a­gyümölcs­Brix%,
sav,­és­antocianin­mennyiségének­vizsgálatára.­Ezen
vizs­gálatokra­közvetlenül­a­szüret­után,­valamint­a­ki­-

tároláskor­került­sor.­Ezen­mérések­eredményei­össze-
ha­sonlítási­alapot­adhatnak­majd­az­analitikai­vizs­gá-
latok­eredményeivel.­A­fent­említett­mérések­elvég­zé­-
sé­hez­hordozható­digitális­eszközöket­használtunk.­A
gyümölcsátmérőt­digitális­tolómérővel­mértük,­a­sav-
tartalom­meghatározásához­a­már­említett­Atagopocket
savmérőt­használtuk.­A­Brix%-ot­az­ugyancsak­említett
Atagopalette­Pr­101­hordozható­műszerrel­mértük.­Az
antocianin­tartalmat­az­uVEX­LAB­ML-01­ké­szü­lék­-
kel­mértük.­

A­hathetes­tárolási­idő­elteltével­megkezdtük­a­megy-
gyek­kitárolását.­Az­Érdi­bőtermő­kitárolására­2016.
08.­01-én,­az­Újfehértói­fürtösére­2016.­08.­09-én,­a
Petriére­2016.­08.­22-én­került­sor.­A­kitárolás­után­újra
vizsgáltuk­ a­ fentebb­ említett­ beltartalmi­mutatókat.
Min­­den­betárolás­előtti­paramétert­újra­mértünk.

Eddigi­vizsgálataink­eredményeként­elmondható,
hogy­a­meggy­tárolása­alatt­a­gyümölcsök­beltartalmi
ér­tékei­a­tárolás­módjától­függetlenül,­a­szakirodalom-
nak­megfelelően­változtak.­A­tárolás­módja,­és­a­meggy
fajtája­azonban­befolyásolta,­hogy­milyen­mértékű­vál-
to­zások­mentek­végbe­a­6­hetes­tárolási­idő­alatt.­Vizs-
gá­lataink­folytatásaképpen,­a­fent­említett­paraméterek
analitikai­módszerekkel­történő­mérésével­pontosabb
adatokat­kaphatunk­a­tárolás­alatt­történő­beltartalmi
érték­változásokról.
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