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OSSZEFOGLALAS

A meggy (Prunus cerasus) nem klimaktérikus gyiimolcs. Tarolasanak optimalizaldasaval lehetéség lenne a frissfogyasztas bovitésére. A ta-

rolas optimalizalasahoz sziikséges mindségi mutatok koziil a cukortartalom, savésszetétel, asvanyi anyag tartalom, alkohol tartalom mellett

tervezziik az antioxidansok, vitaminok, tovabba a patulin mikotoxin meghatarozasat is. Ezen paraméterek mérési lehetoségei keriilnek ismer-

tetésre.

Kulcsszavak: meggy, beltartalmi paraméterek meghatarozasa, friss fogyasztas

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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BEVEZETES

A meggy hosszl id6 6ta jelen van a magyar torté-
nelemben, mindig kdzkedvelt gyltimdlcsiink volt. Amel-
lett, hogy hazankban a masodik legnagyobb feliileten
termesztett gyiimolcs, olyan fajtavalasztékkal biiszkél-
kedhetiink mely egyediilallé a vilagon. A meggy Eu-
ropa nagy részén feldolgozott formaban fogyasztott
gylimolcs. Foleg befott- és 1égyartasra hasznaljak, va-
lamint cukraszipari készitményekhez, szinezéanyag ki-
vonashoz. A magyar meggyfajtak rendkiviil kedvez6
beltartalmi mutatokkal rendelkeznek, keserti izt6] alta-
laban mentesek, igy lehetdséget adnak a gytiimolcs friss
fogyasztasara. A hazai nemesités, és tajszelekcio ered-
ményeképpen a Magyarorszagon létrehozott fajtak sza-
ma folyamatosan béviil, aru és valasztékbovito fajtak-
kal egyarant. Napjainkban legjelentdsebb arufajtak ko-
ziil az egyik, az Erdi bétermd, amely a Pandy €s a nagy
angol fajtak keresztezésébdl jott 1étre. Kozép nagy gyii-
mdlcsi, igen jo termdképességli, a korai meggyszezon
legfontosabb fajtaja. Masik a Petri, mely az északkelet-
magyarorszagi tajfajta-szelekcié eredménye, 2007-ben
valt allamilag elismert fajtava. Gyiimolcse kozép nagy,
nagyon jo terméképességii fajta. Az Ujfehértéi fiirtos
szintén tajszelekcio eredménye, 1970-t61 elismert aru-
fajta. Gytimoélese nagy vagy kozép nagy, béven termd
fajta (Inantsy és Balazs 2004).

A meggyfajtakat harom csoportra oszthatjuk fel-
hasznalasuk alapjan:

— elsddleges, friss fogyasztasra alkalmas fajtak,

— kettds hasznositasu, azaz friss és ipari felhaszna-
lasra egyarant alkalmasak,

— ipari felhasznalasu fajtak.

A feldolgozoéipar szamara elegendd alapanyagot
biztositanak a jelenlegi meggytiltetvények, tovabbi te-

lepitésekre igy csak akkor van lehetdség, ha 0j felhasz-
meggy frissfogyasztasanak terjedése kiugrasi leheto-
séget biztosithat az dgazat szamara, Uj meggyliltetvé-
nyek telepitésével, Uj a friss fogyasztasra leginkabb
alkalmas fajtak nemesitésével. Azonban az étkezési
meggy fogyasztasi és exportidénye rovid. A feldolgo-
zatlan meggy, a sziiretet kdvetden viszonylag hamar
romlasnak indul. A tarolasi koriilmények javitasaval,
megfeleld fajtak hasznalataval azonban megnyujthato
a tarolas id6tartama, igy lehetdség nyilik 1], tdvolabbi
piacok meghdditasara is. Ahhoz, hogy befolyasolni
tudjuk a meggy természetes romlasi folyamatait, ala-
pos ismeretekkel kell rendelkezniink, az érés alatt
végbemend folyamatokkal, és ezek hatasaival a gyii-
molcs mindségére (Takacs et al. 2016). A jelenlegi pia-
ci kereslet alapjan, elsésorban a korai érésu fajtak ex-
portképesek. A frissfogyasztas aranya jelenleg nem je-
lentds, a meggytermesztés 3—5%-at teszi ki.

A meggy nem klimaktérikus gyiimdlcs, érése soran lég-
zése fokozatosan gyengiil. Az utobb emlitett gytimolcs-
fajok kozott is jelentos eltérés figyelhetd meg a 1égz¢és in-
tenzitasat illetéen. Jelentds korrelacio van a nem klimak-
térikus gylimolesok 1égzési intenzitasa, és az eltarthato-
saguk, tarolhatosagi idejiik kozott (Seymour et al. 2012).

Erés soran megindul a kloroplasztiszok szétesése, a
klorofill lebomlasa. Végbemegy a keményitd hidrolizi-
se, savak lebomlésa, 1€gzési szubsztratumok oxidacio-
ja, fenol vegyiiletek inaktivalodasa. A pektinanyagok
feloldodnak, a hidrolikus enzimek aktivalodnak, a sejt-
hartyak atereszt6 képessége novekszik, a sejtfalak pusz-
tulnak. Szintézisek mennek végbe, mint az antociani-
nok, katotinoidok, és xantofillok képzddése, illatanya-
gok kialakulasa, cukrok képzddése, és novekszik az
ATP szintézis (Lang et al. 1998).
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A fent emlitett folyamatok nagymeértékben ronthat-
jak a gytimdlesok élvezeti értékét. Tovabba a nem meg-
feleld tarolas soran a természetes érési, utdérési folya-
matok mellett, megjelenhetnek korokozok, melyek a
rothadast gyorsithatjak, valamint toxinokat termelhet-
nek. Ahhoz, hogy fenntartsuk és meghosszabbitsuk a
friss gytimolcesok és zoldségek eltarthatosagat, sziiksé-
ges a megfelelden érett allapotban torténd szedés, il-
letve betakaritas, ami kiilondsen fontos a nem klimak-
térikus gyiimolesoknél. Sziikséges tovabba a gyiimoles
ovasa a mechanikai sériilésektdl, és a megfeleld higié-
niai koriilmények kozotti tarolas, biztositva a megfe-
lel6 hémérsékletet és relativ paratartalmat. A tarolas
jelentdsége tehat nem csak az eltarthatosagi idé nove-
Iése, hanem a gylimolcs mindségi paramétereinek a
sziireti allapothoz hasonldé megdrzése. Masodlagos té-
nyez6 tarolas szempontjabol, a modositott 1égtér ga-
zainak idealis Osszetétele (O,, CO,, C,H,), mely
alapjan beszélhetiink szabalyozott és modositott 1ég-
terti tarolasrol (Kader et al. 1989).

Legaltalanosabb tarolasi moéd a hiités. A modszer
lelassitja az ¢életfolyamatokat, ezaltal ndvelve a tarolha-
tosagi idot. Azonban a friss fogyasztasra szant gytimol-
csoknek kiillemi szempontbol is meg kell felelni a va-
sarloi elvarasoknak. A gyakorlatban alkalmazott taro-
lasi tipusok koziil (hlités mellett), a szabalyozott 1ég-
tert tarolas, és a mddositott 1égteri csomagolas a leg-
elterjedtebb. Az el6bbi modszert leginkabb z6ldségek,
gylimolesok betarolasakor hasznaljak. Legtobbszor a
CO, és O, mennyiségét valtoztatjak, de egyéb légkori
gazok hasznalatara is van példa. A szabalyozott [égter(i
tarolas hatranya, hogy nagy mennyiségli gaz sziikséges
az eljarashoz. A moédositott 1égterti tarolas soran htités
mellett a tarolds olyan csomagolédsban torténik, ahon-
nan vagy kiszivjak a levegdt €s meghatarozott koncent-
racioban juttatnak be gazokat, vagy a kiils6é kornye-
zettdl elzarva a gylimolcs sajat 1égzését hasznaljak ki
oly modon, hogy a respirdcié soran felhasznalt O,
mennyisége természetesen csokken, és ugyancsak a
légzés eredményeképpen a CO, koncentracio termé-
szetes modon novekszik. A tarolasi eljaras mellett nagy
jelentdséggel bir, a betarolt aru mindsége is. Sériilt,
nyomodott gylimdlcsok, még a fent emlitett tarolasi
koriilmények kozott is, igen gyorsan romlasnak indul-
hatnak, tehat a betakaritds modja is nagy jelentdséggel
bir (Takacs et al. 2016).

AMEGGY LEGFONTOSABB BELTARTALMI PA-
RAMETEREI ES AZOK LEHETSEGES MEGHA-
TAROZASI MODJAI

A gylimdlcsok mindségi tulajdonsagait meghataro-
z0 beltartalmi tényezdk koziil legfontosabbak, a szén-
hidrat, szerves sav, vitamin, antioxidans és asvanyi
anyag tartalom (Hamoriné 1974). J6vébeni vizsgalata-
ink modszertani részének kidolgozasara, a fent emlitett
paraméterek kozéppontba helyezésével keriilt sor. A
kovetkezdkben modszertani kutatasaink eredményét, a
paraméterek szamszerisitésére szamunkra leginkabb
alkalmas modszereket ismertetem.

Szénhidrat tartalom meghatarozasa
A szénhidratok fontos strukturalis szerkezetalko-
tok. A novényi sejtfalba épiilve épitik fel a ndvények

vazat. Anyagcsere folyamatokban vesznek részt, és tar-
taléktapanyagok is. Az ¢l6vilag szerves anyagainak f6
tomegét adjak (Lang 1998).

A meggy mindségi paraméterei koziil a redukalo és
Osszes cukor-, valamint a gliikoz-, fruktdz- €s szacharoz-
tartalom meghatarozasa a legfontosabb. A redukalo és
Osszes cukortartalom méréséhez egy magyar szabvany
ad utmutatot. A redukald cukortartalom meghataroza-
sahoz, réz-oxid oldatot redukaltatunk a cukrokkal,
mely folyamat soran az elemi réz kicsapodik a minta-
bol, a cukortartalom pedig aranyos lesz annak mennyi-
ségével. Az 6sszes cukortartalom meghatarozasahoz a
poliszacharidokat savas hidrolizissel monoszachari-
dokka bontjuk, azaz invertaljuk.

Gliikéz, fruktdz, szacharéz meghatarozasat legpon-
tosabban magas nyomasu folyadék kromatografia
(HPLC) segitségével lehet elvégezni. A vizsgalandd
mintabol a gliikoz, fuktdz, szachardz tartalmat vizes
oldatban, torésmutato-kiillonbséget mérd detektorral,
viszonyitva hatarozhatjuk meg.

A cukortartalom gyors megallapitasara lehetdség
van hordozhatdé miszerek (pl. Atagopalette PR 101)
hasznalatara is melyek a minta cukortartalmat Brix%-
ban adjak meg, a cukor mennyiségnek %-os értéke-
ként. Elozetes eredményeink alapjan a tarolas soran,
normal Iégtér mellett a cukortartalom az érés folyama-
tanak megfelelden nétt, moédositott 1égterti csomagolas
esetében alacsonyabb értékeket tapasztaltunk (Takacs
etal. 2016).

Savtartalom meghatarozasa

A gyiimolcsokben féleg gyenge savak talalhatoak,
melyek a fotoszintézis sordn létrejott cukrokbol kép-
z6dnek (Kallay 2010).

A gylimolesok savtartalmanak meghatarozasa elvé-
gezhetd a gyiimolcs és zoldséglevek, valamint a rokon-
termékek titralhato savassaganak meghatarozasara vo-
natkoz6 magyar szabvany alapjan. A modszer elve,
hogy potenciometrikus titralast alkalmazunk natrium-
hidroxid mérdoldattal, pH 8,1 értékig.

Szerves savak Osszetételét, a tejsav, fumarsav, ga-
lakturonsav, borkésav mennyiségének pontos megha-
tarozasat magas nyomasu folyadék kromatografia
(HPLC) segitségével lehet elvégezni, UV detektalas-
sal. Lehetdség van hordozhatd mérdeszkozokkel is az
értékek gyors meghatarozasara. Az Atago Pocket sav-
mér6 késziilékének alkalmazasaval meghatarozva nor-
mal 1égteri tarolas alatt a savtartalom csokkent, modo-
sitott légterii csomagolas esetében jobban (Takacs et
al. 2016).

Az oldatok savassadganak vagy lugossaganak mér-
tékét megallapithatjuk a hidrogén ionok koncentracio-
ja, azaz a pH érték meghatarozasa alapjan is. A pH po-
tenciometrias mérése, a legegyszertibb, és legszélesebb
korben alkalmazott pH érték mérési modszer. A mod-
szer elve, hogy az elektrolit oldatba meriild elektrod
feliiletén 1étrejovo potencialt mérjiik, ami két elektrod
egymas kozott kialakult fesziiltség kiilonbségének ér-
téke.

Nyomelemek, asvanyi anyagok meghatarozasa
Az emberi szervezet nem képes asvanyi anyagok
¢és nyomelemek eldallitasara. Potlasuk taplalkozas ut-
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jan lehetséges, az anyagcsere folyamatok eredménye-
képpen folyamatosan tavoznak szervezetiinkbol. Ezért
fontos, hogy taplalékaink kelld6 mennyiségben tartal-
mazzanak tobbek kozott svanyi anyagokat is (Rodler
2005). Az egyik legfontosabb mikroelem a vas a szer-
vezet szdmara nélkiilozhetetlen, mivel tobb metaboli-
kus folyamatnak fontos része. Kimutattak, hogy az
Ujfehértoi fiirtdsben, az Erdi bétermdben, és a Petriben
igen nagy mennyiségben megtalalhat6 elem (Nemes et
al. 2015).

Nyomelemek meghatarozasara alkalmazott magyar
szabvany alapjan, mikrohullamu feltarast vagy nedves
roncsolast kdvetden, a mintakbol langatomabszorpciods
spektrometriaval (FAAS) torténik az elemek kimuta-
tasa. Csak olyan reagens ¢és viz alkalmazhat6 az eljaras
soran, melyek elemtartalma csekély, igy nem befolya-
solja a mérés eredményét.

Antioxidansok mennyiségének meghatarozasa

Szervezetiink szamara egészségvédo tulajdonsa-
gokkal rendelkeznek a vitaminok, szerves savak, feno-
los, polifenolos vegyiiletek, karotinoidok, betalainok. A
fenolos vegyiiletek, antioxidansok fontos szerepet jat-
szanak a kiilonb6z6 novényi szovetek szinezodésében.
Elsésorban taplalékkal juthatunk ezekhez a vegyiile-
tekhez. Az elmult években szamos tanulmany igazolta,
hogy az antocianinok igen erds antioxidans aktivita-
suak. Kimutattak, hogy a meggy rendkiviil magas anto-
cianin tartalommal rendelkezik, igy nagyon jo antioxi-
dans forras és gyulladascsokkent6 hatasu is (Blando et
al. 2004). Amerikai kutatasok igazoljak a meggy egész-
ségvedo szerepét (Wang et al. 1999). Kimutattak, hogy
a meggy 17 antioxidans alkotoelemet tartalmaz, me-
lyek koziil legfontosabbak a melatonin, perilil alkohol,
ellagénsav, egyes flavonoidok, és az antocianinok (Veres
et al. 2008). Kutatasok igazoljak, azt is, hogy azok, akik
tobb zoldséget és gylimdlesot fogyasztanak kevésbé
hajlamosak a sziv és érrendszeri valamint az agyi ér-
rendszeri megbetegedésekre, mely megfigyelés valoszi-
niileg az antocianin tartalommal van 6sszefliggésben
(Wang et al. 1997, Pojer et al. 2013).

Antioxidans mérés soran, mérhetd a teljes fenol tar-
talom (TP) UV- Vis spektrofotométerrel, teljes flavo-
noid tartalom (TF) ahol a katechin mennyiségébdl ko-
vetkeztetiink, a TF tartalomra, teljes antioxidans kapa-
citas (TAC) 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) gyok
semlegesitésén alapuld spektrofotometrias mérés, mely
soran az alkohollal kioldott komponenseket vizsgaljuk.
Valamint mérheté még a teljes antocianin mennyiség
(TA) pH differencialo modszerrel (Miti¢ et al. 2012).

Az antocianin tartalmat Szeman-Nagy et al. (2010)
méréseihez hasonldéan az UVEX LAB ML-01 gyarilag
kalibralt késziilékkel mértiik. Sipos (2015) publikalt
eredményei alapjan, a fent emlitett miszerrel mérve, a
kitarolas utan mind a két tarolasi modszerrel kis mér-
tékben csokkent az antocianin tartalom. Ficzek (2012)
eredményei alapjan azonban az érés soran az antocia-
nin tartalom novekedése volt megfigyelhetd.

Vitaminok kimutatasa

A vitaminok nagy részét az emberi szervezet nem
tudja eléallitani, jelenlétiik pedig nélkiilozhetetlen an-
nak egészséges miikddéséhez. Nagyon sok kimutatési
lehetéséget jegyeztek fel a szakirodalomban vitaminok

analizisére, mint példaul a fluorometrias eljarast, ahol
a besugarzott fénnyel azonos hullamhosszon keletkez6
kibocsatott fény intenzitasat mérjiik (Galbacs et al. 2015),
vagy magas nyomasu folyadék kromatografias (HPLC)
eljarast. Alkalmazhat6é még polarografias eljaras mely
soran a minta hig oldatat, higanycsepp-elektrod katodot
¢és egy anddot hasznalnak. Minden egyes kémiai ré-
szecskefajta redukcidja soran, a katédon az aramban
1épcsds novekedés figyelhetd meg. A 1épcsék magas-
2007). Ezek a modszerek nem alkalmasak, gyors mé-
rések kivitelezésére, és koltségesek is, szemben a foto-
metrias modszerekkel, melyek gyorsak, és egyszertien
végrehajthatoak (Arya et al. 1998). Vitaminok megha-
tarozasakor, meggy esetében — Barna (1996) alapjan —
karotin, B1-B2-B6-vitamin, C-vitamin, és niacin jelen-
1étére szamithatunk.

Toxinok kimutatasa

Gytimo6lesok szempontjabol legveszélyesebb miko-
toxin a patulin. A toxint foleg Aspergillus (Aspergillus
calavatus) és Penicillium (Penicilium expansum) fajok
termelik, els6sorban gyliimdlesok feliiletén, kezeletlen
gyltmolcslevekben, és szantofoldi terményekben is ki-
mutathato. Karcinogén és mutagén hatasu. A patulin
savas kozegben stabil, szulfhidril csoportot tartalmazo
vegyliletek jelenlétében és lugos kozegben gyorsan
bomlik (Téren és Novak 1990).

Kimutatasa torténhet, magas nyomasu folyadék
kromatografiaval (HPLC) mely a legtobbet alkalma-
zott eljaras, ami alkalmas kvantitativ és kvalitativ ki-
mutatasra is. A modszer nagyon pontos és gyors, de a
toxinok ¢és metabolitjaik szétvalasztasa nagy gyakorla-
tot igényel. Tovabbi elvalasztas technikai eljarasok is
alkalmazhatdak a toxinok kimutatasara, mint a vékony-
réteg kromatografia, mely els6sorban mindségi mérések-
re alkalmazhato, illetve gazkromatografia mely tomeg-
spektrometrias eljarassal kombinalhaté (Kolozsvari
2009). Mikotoxinok kimutatasdhoz alkalmazhatoak
immunanalitikai eljardsok, mint a homogén EIA (csak
kis molekulasulyt anyagok kimutatasahoz) és a hete-
rogén ELISA is, amely egy enzimhez kapcsolt immun-
szorbens vizsgalat (Krifaton 2012). A modszer antigén-
antitest reakcion alapul, amely szilard hordozo feliile-
tén megy végbe. Az eljards, igen gyors, €s érzékeny
(Kolozsvari 2009). Mikotoxinok maximalis mennyisé-
ge az élelmiszerekben a 7/1999. (VI. 16.) EiiM rendele-
tének 4. szamu melléklete szerint, modositva a 9/2003
EszCsM rendelet altal, a patulin gylimolcs és zoldség-
levekben megengedett maximalis szintje 50 pg/kg lehet.

Alkoholtartalom mérése

Az alkoholtartalom mérése fontos lehet abbol a
szempontbol, hogy megallapithassuk a gylimdlcs érési
allapotat, mivel minél érettebb a gyiimolcs, annal el6-
rehaladottabb az erjedés. Az alkohol tartalomméréshez
alkalmazhatd modszerek koziil elterjedt a szeszesitalok
valddi alkoholtartalmanak meghatarozasa piknométe-
res méréssel. Szeszesitalok térfogat%-ban kifejezett
valadi alkoholtartalmanak meghatarozasa is egy lehe-
tdség, mely mérés elektronikus stirliségmeérdvel torté-
nik. Az eljaras soran folyadékstriiséget egy rezgd U cs6
rezgésének elektronikus mérésével hatarozzuk meg.
Elterjedt még a szeszesitalok térfogat%-ban (V/V%)
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kifejezett valodi alkoholtartalmanak meghatarozasa,
mely soran strliségmérést alkalmazunk hidrosztatikai
mérleggel. Az etanol tartalom méréséhez az enzimati-
kus teszt alkalmazasaval, pontos eredményekhez jutha-
tunk, maga a mérés pedig egyszeriien kivitelezhetd.
A fentebb ismertetett paraméterek egy részét el6-
zetes vizsgalatainkban mar mértiikk. Munkank soran
harom meggyfajta vizsgalatara keriilt sor, melyek Ma-
gyarorszag legkedveltebb arufajtai, az Erdi b6termd,
az Ujfehértoi fiirtds és a Petri. A vizsgélatokra szant
meggyek sziiretelésére az Erdi bétermé esetében, 2016.
06. 16-an, az Ujfehértoi fiirtosnél 2016. 06. 30-an, és a
Petri meggynél 2016. 07. 01-én keriilt sor. A meggyek-
bdl sziiret utan kozvetleniil mintat vettiink (kb. fél kg)
fajtanként, melyeket ezutan el6szor -20 °C-os, majd ezt
kovetéen -80 °C-os hiitébe helyeztiink. A betarolas
soran a gyiimolcsoket kétféle modon taroltuk, hiitott
koriilmények kozott (2 °C). Az egyik modszer a normal
légterti tarolas, melynél a hdmérsékleten kiviil mas
paraméter nincs szabalyozva, a masik a modositott 1ég-
ter( tarolas, ahol tarol6 tasakokat alkalmaztunk (StePac
Xtend®), és a gylimolcs sajat 1égzésével mddositotta a
tarolotasak 1égterét. A betarolas utan, megadott id6ko-
zonként (hetente) mintat vettliink (fél kg), mind a két
altalunk alkalmazott tarolasi modszerrel betarolt gyii-
mdlcsokbdl, igy vizsgalva majd a beltartalmi valtoza-
sok iitemét a hathetes tarolas alatt egészen kitarolasig.
A betarolas el6tt beltartalmi vizsgalatoknak vetet-
tiik al a frissen sziiretelt, szarral szedett gylimolcsoket.
Az emlitett vizsgalatok kiterjedtek a gylimdlcs Brix%,
sav, és antocianin mennyiségének vizsgalatara. Ezen
vizsgalatokra kozvetleniil a sziiret utan, valamint a ki-

tarolaskor kertilt sor. Ezen mérések eredményei 6ssze-
hasonlitasi alapot adhatnak majd az analitikai vizsga-
latok eredményeivel. A fent emlitett mérések elvégzé-
sé¢hez hordozhat6 digitalis eszkozoket hasznaltunk. A
gylimdlcsatmérét digitalis tolomérdvel mértiik, a sav-
tartalom meghatarozasahoz a mar emlitett Atagopocket
savmér6t hasznaltuk. A Brix%-ot az ugyancsak emlitett
Atagopalette PR 101 hordozhat6 muszerrel mértiik. Az
antocianin tartalmat az UVEX LAB ML-01 késziilék-
kel mértiik.

A hathetes tarolasi id6 elteltével megkezdtiik a megy-
gyek kitarolasat. Az Erdi btermd kitarolasara 2016.
08. 01-¢én, az Ujfehértoi fiirtdsére 2016. 08. 09-én, a
Petriére 2016. 08. 22-¢én keriilt sor. A kitarolas utan tjra
vizsgaltuk a fentebb emlitett beltartalmi mutatokat.
Minden betarolas eldtti paramétert tijra mértiink.

Eddigi vizsgalataink eredményeként elmondhato,
hogy a meggy tarolasa alatt a gytimolcsok beltartalmi
értékei a tarolas modjatol fiiggetleniil, a szakirodalom-
nak megfelelen valtoztak. A tarolas modja, és a meggy
fajtaja azonban befolyasolta, hogy milyen mértéki val-
tozasok mentek végbe a 6 hetes tarolasi ido alatt. Vizs-
galataink folytatasaképpen, a fent emlitett paraméterek
analitikai modszerekkel torténd mérésével pontosabb
adatokat kaphatunk a tarolas alatt torténd beltartalmi
érték valtozasokrol.
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