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1. BEVEZETES

Napjaink tarsadalmainak felgyorsult ¢letvitele, helytelen taplalkozasi szokasai kdvetkeztében
egyre komolyabb veszélyt jelentenek az un. civilizacids betegségek. Az orvostudomany
fokozodo érdeklodést mutat a fitonutriensek human egészségvédo jelentdsége irant, mivel a
betegségek kezelése helyett a betegség kialakulasdnak megeldzése keriil eldtérbe. Nemzetkozi
kutatasi eredmények bizonyitjak a gylimdlcsok humdn egészségre gyakorolt jotékony hatésat.

Az alma és a meggy gyiimdlcse szinte korlatlan mennyiségben fogyaszthato, kiilonféle
betegségekben (obezitds, cukorbetegség, bélrendszeri problémak) szenvedd betegek szamara
1s. Mindkét gylimdlesfaj gyogyhatdsu gyiimolcsnek tekinthetd, amelyet a népi gydgyaszat
tapasztalatai is bizonyitanak. A friss fogyasztds mellett mindkét gyiimdlesfaj egyarant
alkalmas funkcionalitassal rendelkezd termékek eldallitasara.

A Karpat-medence termdhelyi adottsagai kivaloan megfelelnek az alma és a meggy
okologiai igényeinek, melyet a termesztés hagyomanyai, valamint a tajfajtak nagy szdma és a
fajtak alakgazdagsaga is bizonyit. E két faj hazankban jo termésbiztonsadggal termesztheto, s a
nalunk termesztett gyiimolcsok egyediilallo izharmoniaval és kivaldo gylimdlcsmindséggel
jellemezhetok. Ennek koszonhetdéen hazank legnagyobb mennyiségben termesztett
gyimdlcsfaja az alma, melyet a szilvdval kozel azonos mennyiségben termesztett meggy
kovet.

A jovoben egyre fontosabb feladatta valik a kiemelkedd biologiai aktivitassal
rendelkezd gylimdlcsfajtak friss fogyasztasra, valamint ipari feldolgozasra torténd célzatos
nemesitése. E két legjelentdsebb gyiimolcsfajunk nemesitésére hazai nemesité miithelyek
alakultak. Az 0j hazai almafajta-szortiment alapjat képezhetik a Budapesti Corvinus Egyetem
Gyiimdlcstermd Novények Tanszékén folyd rezisztencia-nemesitési programbdl szarmazd uj
rezisztens ¢és tolerans fajtak. A meggy hazai fajtahasznalatiban szinte kizarolag az Allami
Gyiimdlcs- €s Diszndvénytermesztési Kutato- Fejleszté Kozhaszni Nonprofit Kft. tobb
évtizedes keresztezéses nemesitésével, valamint az Ujfehértéi Gyiimélcstermesztési Kutato és
Szaktanacsado Kft tajszelekcios munkdjaval eldallitott fajtak szerepelnek.

Kutatasaim eredményeivel egyrészt segiteni kivanom a céltudatos nemesitési munkat,
masrészt arra a kérdésre keresem a valaszt, hogy az alma- és meggyfajtak jelenthetik-e a

magyar tarsadalom egészségtudatos taplalkozasdnak egyik fontos alappillérét.



2. A KUTATAS CELJA

PhD kutatdsaim a hazai termesztésben — gazdasagi és humanélettani — szempontbol két

legjelentdsebb gyiimdlcsfaj, az alma €s a meggy vizsgalatara terjedt ki. Dolgozatom célja

egyrészt az U hazai nemesitésli multirezisztens almafajtak és fajtajeloltek, valamint

kereskedelmi fajtadk 0sszehasonlitd elemzése egészségvédd anyagaik, valamint fogyasztoi és

feldolgozoipari értékiik alapjan, masrészt a meggyfajtak komplex elemzésével, a tudomany

¢s a gyakorlat szamara egyarant hasznosithaté eredményeket adni az aldbbi vizsgalatok

elvégzéseével:

>

Uj multirezisztens almafajtdk (’Artemisz’, ’Cordelia’, *Hesztia’, ’Rosmerta’) &s
fajtajeloltek (MT-01, MT-11, MT-12, B-403), valamint kereskedelmi fajtdk (’Gala’,
"Watson Jonathan’, ’Idared’), tovdbba néhany jelentés hazai meggyfajta (’Erdi
jubileum’, ’Erdi btermd’, Maliga emléke’, *Kantorjanosi 3°) és a IV-3/48 fajtajelolt
gyimdlcsének aruértéket befolydsold fizikai jellemzdinek (méret-, tomegparaméterek,
huskeménység, szin) meghatdrozasa és 6sszehasonlité matematikai elemzése.

A vizsgalatba vont gyiimdlcsok felhasznalasi és iz értéket befolyasold beltartalmi
osszetevOinek (refrakcid, titralhaté savtartalom, cukor-sav arany, szénhidrat- és
savfrakciok) vizsgalata és matematikai elemzése alma esetében az optimalis szedési
idépontban, meggy esetében a gylimdlcsérés sordn.

A vizsgalatba vont gylimdlcsok — egészségvédelmet biztositd — antioxidans és egyéb
biologiailag aktiv OsszetevOinek (polifenol-, antocianintartalom, vizoldhato
antioxidans kapacitds, valamint pektin- és asvanyielem-tartalom) alakulasa az egyes
évjaratokban, az alma esetében az optimalis sziireti idopontban (2007-2011), a meggy
esetében a sziireti szezonban (2007-2010) és a teljes érésmenet alatt (2008) is.

A tarolas hatdsanak vizsgélata a gylimolcsmindség valtozdsara az Uj multirezisztens
fajtak, a fogékony és rezisztens kontroll fajtak dsszehasonlitd elemzésével.

A vizsgélt meggyfajtdk antocianidin profiljdnak meghatarozdsa ¢és matematikai
modellezése.

A meggy gyimolcsfogyasztds szdjhigiénében betdltott szerepének tisztazasa
mikrobialis tesztek alapjan.

A vizsgalt meggyfajtadk szedési idejének optimalizalasa a fizikai paraméterek és
beltartalmi 6sszetevok alapjan.

A sziiret optimalis idépontjanak meghatarozasat segitd alma- és meggyszinskala

kidolgozasa.



3. ANYAG ES MODSZER

3.1. A kutatasi anyag szirmazasi helye

A kutatasi anyag két helyszinrdl szarmazott. Az almamintak a Budapesti Corvinus Egyetem
Kertészettudomanyi Kar Gyiimolcstermd Novények Tanszékének soroksari kisérleti telepérdl
(tovabbiakban sorokséri iiltetvény), a meggy gyiimdlesmintdk az Allami Gyiimdles- és

Disznovénytermesztési Kutato-Fejleszté Kft. Erd-Elvira majori kisérleti telepérol szarmaztak.

3.1. Vizsgalatba vont fajtak

Kisérleteinkben tobb betegséggel szemben ellenalld hazai alma fajtajeloltek és hibridek (MT-
01, MT-11, MT-12, B-403), 0j, hazai nemesitésii multirezisztens (’Artemisz’, *Cordelia’,
"Hesztia’, ’Rosmerta’) €s kereskedelmi almafajtadk (*Gala’, >Watson Jonathan’, ’Idared’, ill.
tarolsi kisérletben ’Prima’), valamint ontermékeny meggyfajtak ('Erdi jubileum’, *Erdi
bétermd’, Maliga emléke’, ’Kéntorjanosi 3°) és a IV-3/48 fajtajelolt gyiimolcsét vizsgaltunk.

Az Erd-Elvira majori kisérleti meggyiiltetvényben a fak teljes termSkorban, 10-14.
nyaras ¢letkorban voltak a vizsgalati években (2007-2010).

Az almafajtakat az optimalis érettség allapotaban fajtanként 4 fardl kézzel szedtiik. A
meggy mintdkat fajtanként 8-15 fardl, a fak égtdjankénti négy oldalardl ugyancsak kézzel
szedtiik (2007-2011).

3.2. Gyiimolcsanalizis modszerei

Meghataroztuk a kutatdsba vont almafajtak gytimdlcsének fizikai (tomeg-, méretparaméterek,
refrakcio, huskeménység, alapszin) €s beltartalmi mutatoit (FRAP érték, polifenol-, pektin-,
asvanyielem- ¢€s Osszes savtartalom, cukor-, savosszetétel) a tarolasra alkalmas szedési
¢rettség allapotaban (2007-2011), tovabba az 0j rezisztens fajtak esetében nyomon kovettiik a
gyimdlcsérés soran a szinparaméterek, illetve a refrakcid €s Osszes savtartalom alakulasat.
Ugyancsak a rezisztens fajtak, valamint rezisztens ("Prima’) és fogékony kontroll (’Watson
Jonathan’) fajtak esetében vizsgaltuk a gyiimdlcsok tarolas utdni mindségvaltozasat. A
tarolasi kisérlet sordn a gyiimdlcsmintdkat a BCE Gyiimdlestermd Novények Tanszek
valtozatlan légterti hiitétarolojaban ellendrzott koriilmények kozott (2-3°C, 85-90%) négy
honapig taroltuk (2010).

Meghataroztuk a vizsgalt meggyfajtdk gylimdlcsének fobb fizikai (tomeg-,

méretparaméterek, refrakcio, szin) és beltartalmi (FRAP érték, polifenol-, antocianin-,



asvanyielem- ¢s Osszes savtartalom) jellemzOit a sziireti szezon alatt (2007-2010) harom
szedési iddszakban, valamint a 2008-as évben a gylimdlcsok antocianidin-, cukor- ¢és
savosszetevOinek valtozasat a teljes érésmenet alatt a zsendiiléstél a talérett allapotig 9
szedési idopontban.

Tanulméanyoztuk a meggy human nyélbaktérium florara gyakorolt hatasat agar diffuzios
modszerrel, tovabba meghataroztuk a MIC- és MBD értéket, valamint vizsgaltuk a baktericid
hatds idébeni lefolydsat. Ismert opportunista és korokozd fajok szdmos torzsén és két

jotékony hatast baktérium térzson teszteltiik a meggylevek hatdsanak spektrumat.

3.3. Statisztikai értékelési modszerek

Az adatok statisztikai elemzését a PASW Statistic 18 programmal végeztiik el. A statisztikai
értékelés sordn tobbféle modszert alkalmaztunk, a mintaclemszdm nagysaga, a szorasok
azonossaga, illetve eloszlasvizsgalat alapjan.

A meggyfajtadk méret- és tomegparamétereinek elemzésénél a nagy mintaelemszam,
illetve az adatok normal eloszlasa lehetdvé tette a varianciaanalizis alkalmazasat.

A kisebb mintaelemszam ¢€s az eloszlasvizsgalat a meggyfajtdk vizodhaté antioxidéans
kapacitasanak, polifenol-, antocianin-, vizoldhatd szarazanyag- és titralhatd savtartalmanak
elemzéséhez a nemparaméteres probak alkalmazasat indokolta. A nemparaméteres probak
koziil a Kruskal-Wallis €s a Mann-Whitney tesztet alkalmaztuk.

A meggyfajtdk antocianidin-, cukor-, savkomponenseinek a teljes érésmenet alatti
valtozasat tobbvaltozos regresszidanalizissel jellemeztiik. A legjobban illeszkedd modell
meghatarozasa a legkisebb négyzetek elve alapjan tortént, vagyis a valos és a modellel becsiilt
értékek kiilonbségének négyzetdsszegének minimalizalasaval.

Az almafajtak Osszehasonlitasara hierarchikus clusteranalizist végeztiink a vizsgalati
¢vek adatai alapjan. Az eredményeket dendrogramon abrazoltuk.

Alma- és meggyfajtak érésmenet alatt mért szinkoordinatait (L*, a*, b*) eukledeszi
tavolsaguk alapjan, K-k6zép moddszerrel csoportokba soroltuk. A csoportba sorolas josagat

diszkriminancia analizissel igazoltuk.



4. EREDMENYEK ES MEGVITATASUK

4.1. A fogyasztoi megitélést és feldolgozasi lehetoségeket meghatarozo tulajdonsagok

4.1.1. Almafajtak értékméro tulajdonsagai

Mara szamos kiilfoldi rezisztens almafajta all a termesztok rendelkezésére, azonban e fajtak —
néhany kivételtdl (pl. ’Florina’, ’Prima’) eltekintve nagyaranyu elterjedése a termesztésben
nem valdsult meg. Ennek oka részben a marketing hianydval magyardzhatd, masrészt az
els6ként megjelent korai €résii rezisztens fajtdk alacsonyabb gylimdélcsmindségi mutatdiban
keresendd. A hazai almatermesztés csak kivalo gylimolcsmindségli almaval lehet
versenyképes a hazai és nemzetkdzi piacokon, mind friss fogyasztasra, mind ipari célra
termelt alma esetében. Ez a tény tette indokolttd az 0j rezisztens fajtak és kiemelt hibridek
hazai termesztésben elterjedt fajtakkal vald 6sszehasonlitasat.

Megallapithatjuk, hogy a vizsgalt almafajtak gyiimdlcstomege nagyon széles skalan
mozog (139-269 g), a kis mérettdl (MT-01, MT-11) az igen nagy méretig ("Cordelia’)
valamennyi méretkategoriat lefedik. A feldolgozoipar — almaszirom gyartas kivételével — nem
fogalmaz meg elvarasokat a gylimolcsméret tekintetében, mig a kiilonb6z6 méretkategoriaba
tartozo gyiimolcsok kiilonbozo fogyasztdi szegmensek igényeinek kielégitésére alkalmasak.

Alapvetden eltérd igények fogalmazoédnak meg a friss fogyasztasra illetve az ipari
feldolgozasra alkalmas fajtakkal szemben. Az alma gylimélcs fogyasztdoi megitélését
elsdsorban a cukor-sav arany altal meghatarozott izharmonia hatarozza meg (Harker et al.,
2002), mig az ipari felhasznalas (stiritmény, 1€, veld, szaritmany) szempontjabol egyéb
tényezOk (pl. barnulasra vald hajlam, sav-, pektin-, polifenoltartalom) is szerepet jatszanak
(Notin et al., 2011). A rezisztens fajtak (13,38-14,12 Brix%) ¢és kiemelt hibridek (13,15—
14,62 Brix%) magasabb refrakcio értékkel rendelkeznek, mint az ’Idared’ és a ’Gala’,
valamint a ’Rosmerta’ megkozeliti a >Watson Jonathan’ gyiimdlcseinek refrakcid értékét. A
vizsgalt fajtak 0sszes savtartalma igen széles skalan mozgott (0,31-0,94%). Az MT-01 ¢és a
’Gala’ gyiimdleseinek hasonld, alacsony savtartalma volt, mig a rezisztens 'Hesztia’ ¢és
’Rosmerta’ megkozelitette, az *Artemisz’ €s a *Cordelia’ meghaladta a stritmény eldallitasra
alkalmas *Watson Jonathan’ gyiimdlcseinek savtartalmat.

Az érési folyamatok, mint a klorofill bomlés €s szinanyag szintézis szoros korrelacioban
allnak a gyiimdlcsszin kialakuldsaval. Mérési eredményeink bizonyitjdk, hogy a cukor és

savtartalom érés alatti valtozasa, valamint a cukor-sav ardny ¢és a szinparaméterek (L*, a*, b*)



valtozasa kozott linearis Osszefliggés van. Tehat szinskdla alapjan meghatarozhaté az
optimalis szedési értettség, amelyet a kedvezd cukor-sav aranynak megteleld szinkartya jelez.
Az alma gyiimdlcshis keménységnek feldolgozoipari szempontbdl kiemelt jelentdsége
van, mivel tobbnyire a szilardabb gyliimélcshisu fajtak jobban préselhetok. A feldolgozoipar
kovetelménye a tomor és kemény szovetszerkezet (Stégerné, 2007), ugyanakkor a
gyimdlcshus allomanya az élvezeti értéket €s a tarolhatosagot is befolydsolja. A vizsgalt
almafajtak huskeménység értékében jelentds eltérések voltak, azonban valamennyi fajta
kellden kemény htsallomannyal rendelkezett. Az *Artemisz’ (7,9 kg/ecm?) és a ’Cordelia’
(8,28 kg/cm®) kiemelkedéen magas, mig a *Rosmerta’ (6,1 kg/cm®) gyiimélcseinek alacsony
huaskeménység értéke kiilonbozo ipari termék eléallitasat tesz lehetové (pl. siritmény, piiré).
A vizsgalt almafajtak tarolas soran bekovetkezd allomanyvaltozasarol egy éves tarolasi
kisérletiink eredményei alapjan messzemend megallapitdst nem vonhatunk le, de
megallapithatjuk, hogy valamennyi rezisztens fajta a kontroll fajtakat megkozelité vagy
szamos esetben azokat feliilmlo paraméterekkel rendelkezik az optimalis sziireti idépontban

és tarolast kovetden egyarant.

4.1.2. Meggyfajtak értékméro tulajdonsagai

A vizsgalt meggyfajtak gylimolestomegét a sziireti szezon elsd felében intenziv
tomeggyarapodas jellemezte, amely a sziireti szezon masodik felében lassult, illetve leallt. A
meggyfajtak gylimolcstomege tekintetében igen nagy valtozatossagot tapasztaltunk. A
legkisebb atlagos gyiimdlcstomeggel a 1V-3/48 (4,28 g), magasabb értékkel az ’Erdi
jubileum’ (5 g), a ’Kantorjanosi 3’ (5,3 g) és az ’Erdi bétermé’ (6,2 g) gyiimdlcse
jellemezhetd, mig a legnagyobb gylimdlcstomege a "Maliga emléke’(7,3 g) fajtdnak volt. A
meggyek fogyasztdi megitélését a gyiimdlcs nagysaga jelentdsen meghatarozza, azonban a
IV-3/48 koraisaga ellensulyozza kis gytimolcsméretét. E tulajdonsag ugyanakkor alkalmassa
teszi specialis feldolgozasi lehetdségekre (pl. konyakmeggy gyartas).

Német kutatok meghataroztik a ’Schattenmorelle’, a *Gerema’, az ’Ujfehért(’)i furtos’, a
"Cigény 7°, és a ’Stevnsbaer Brigitte’ (Bonerz et al,. 2007) fajtdk gyilimdlcsének refrakcio
értékét. Eredményeik (13,84—17,18 Brix%) hasonldak a sajat mérési eredményeinkhez (10-20
Brix%), azonban sziikebb hatdrok kozott mozognak, mivel csak a feldolgozoipar szamara
optimalis érettség allapotaban €s nem a teljes sziireti szezon alatt vizsgaltdk a Brix érték
alakulasat. Eredményeink alapjan a vizsgalt fajtak refrakcio értéke a sziiret szezon alatt
folyamatos nodvekedést mutatott, hasonloan a marasca tipust (Cerasus marasca rect)

meggyhez (Pedisi¢ et al.,, 2007). Azonban a hazai fajtak gyiimolcseinek (10-20 Brix%) a



marasca tipust meggyeknél (17-26,5 Brix%) joval alacsonyabb volt a refrakcioja, ami az
eltérd genetikai allomanynak tulajdonithato.

Eredményeink alapjan a vizsgalt meggyfajtak titrdlhatdé savtartalma az érés
elérehaladtaval csokken. Az egyes fajtak kozott 6sszes savtartalom tekintetében — hasonloan a
vizoldhatd szarazanyag-tartalomhoz — jelentds eltérések voltak, amelyet az évjarathatés
kiilonboz6 mértékben befolyasolt. Az ’Erdi jubileum’ fajta gyiimdlesének magas
cukortartalmahoz magas savtartalom parosul, mig a IV-3/48 fajtajelolt édes izét a viszonylag
magas cukortartalom ¢és alacsony savtartalom egyiittes jelenlétének ko&szonheti. A
’Kantorjanosi 3’ fajta gylimolcsének savasabb jellegét az alacsonyabb cukortartalom (14-15
Brix%) mellett jelen 1évé magas savtartalom (1,3—1,6%) okozza, amely joval elmarad a
’Schattenmorelle’ gytimdlcsének alacsony cukor- (13,8 Brix%) és magas savtartalma (1,8%)
kovetkeztében kialakuld savas izétdl (Bonerz et al., 2007).

Megallapithatjuk, hogy a gyiimdlcsok tomeggyarapodasa a masodik szedési iddszak
utan mar nem jelentds. Erre az idOszakra kialakul a fajtara jellemzd cukor-sav arany, a
refrakcio értékek kozel azonosak, a savesokkenés intenzitasa lassul. A vizsgalt meggyfajtak
cukor komponensei az ¢érés sordn tobbnyire telitddési gorbével jellemezhetd ndvekedést
mutatnak. Legmagasabb glikkoz-, fruktdoz- és szahardztartalom az ’Erdi jubileum’
gyimdlcseiben képzddott, legalacsonyabb cukortartalma pedig a ’Maliga emléke’ és a
’Kantorjanosi 3’ fajtdknak volt. A meggy f6 savkomponense az almasav, azonban az egyes
fajtak kozott jelentds eltérések vannak, csakigy, mint a tobbi savkomponens esetében. A
cukor és savOsszetevOok érésmenet soran bekovetkezd valtozasait leird fliggvények is azt
bizonyitjak, hogy a feldolgozoipar szdmdra optimalis 80%-o0s érettség utdn mar jelentdsen
nem ndvekszik a cukor- és nem csokken a savtartalom. Ezen eredmények alapjan a gyiimolcs
optimalis szedési ideje a masodik és a harmadik szedési idOszak kozott van. Ezt tdmasztjak
ala az Erdi Kutatoban Kallay Taméasné dr. gyiimdleslevélasztashoz sziikséges szakitoerd
mérés adatai, tovabba az a tény is, hogy a késObbiekben a razas soran jelentdsen nd a sériilt
gyimdlcsok mennyisége, amely mar csak nagyobb léveszteséggel torténd szallitast tesz

lehetové (Kallayné et al., 2010).

4.2. A gyiimolcsok egészségvédelemben betoltott szerepét meghatarozo tulajdonsagok

4.2.1. Almafajtak egészségvédo értékei

Az almagyiimdlcs pektintartalma nem csupan a gyiimdlcshiis konzisztencidjat €s a
tarolhatosagot befolyasolja, hanem {6 egészségvédo értékét is jelenti (Nara et al., 2001; Billy
et al., 2008). Alacsony pektintartalmat a *Gala’, a *Watson Jonathan’, az MT-01 ¢s az MT-11



gyimdlcseiben mértiink. Az ’Idared’ fajtadhoz (0,76%) hasonlo pektintartalom az ’Artemisz’,
a ’Hesztia’ és a ’Rosmerta’ gylimdlcseiben képzddott. Kiemelkedd pektintartalma — a
huskeménység értékhez hasonldoan — a ’Cordelia’ gyiimdlcseinek (0,86%) volt. Tehat a
rezisztens fajtdk az ’ldared’ fajtdhoz hasonlo, valamint a *Watson Jonathan’ és a ’Gala’
gyimdlcseinél magasabb pektintartalommal rendelkeztek. A *Cordelia’, a B-403 és az MT-11
kiemelkedd pektintartalma miatt jelentds szerepet kaphat az egészségmegdrzo taplalkozasban.

Az almagyiimdlcs magas pektintartalma mellett a human szervezetre gyakorolt jotékony
hatasat polifenoltartalmanak koszonheti. Polifenol mérési eredményeink (99-451 mg GS/1) a
kanadai nemesitési programbol szdrmazo6 hibridek és kereskedelmi fajtdk (Khanizadeh at al.,
2008) polifenoltartalmaval (194479 mg GS/) kozel egybehangzoak voltak.
Eredményeinkhez képest magasabb és rendkiviil széles hatarok kozott ingadozd értékeket
mért Sanoner ¢és kutatdocsoportja (1999) — francia nemesitési programb6l szarmazéd — cider
hibridek és fajtak gyiimdleseiben (110-600 mg GS/1), valamint Petkovsek és munkatarsai
(2007) varasodas rezisztens ¢s fogékony fajtdk gylimolcseiben (215-652 mg GS/l).
Eredményeink alapjan a legalacsonyabb érték harom év atlagdban 107 mg GS/1 (’Gala’), mig
a legmagasabb 392 mg GS/1 ("Hesztia’) volt, ami 3,6-szoros eltérést jelentett. A
polifenoltartalomhoz hasonléan a FRAP érték is hasonld eltéréseket mutatott. A
legalacsonyabb FRAP értékkel a *Gala’ (0,47 mmol AS/1), a legmagasabb értékkel az MT-01
(1,44 mmol AS/l) rendelkezett, amely fajtdk gyiimolcsének antioxidans kapacitasaban tobb,
mint 3-szoros eltérés mutatkozott. Valamennyi vizsgdlt minta a BCE Soroksari Kisérleti
telepérdl szarmazott, tehat az 6kologiai feltételek azonosak voltak, igy megallapithatd, hogy
az adott fajta genetikai hattere alapvetden meghatdrozza antioxidans tulajdonsagait. Tobb
tanulmany vizsgalja a gének altal meghatarozott rezisztencia és az antioxidans anyagok
mennyiségének Osszefliggéseit (Treutter, 2005; Petkovsek et al.,, 2007). Usenik ¢&s
kutatécsoportja (2004) szerint az alma gyiimdlcs polifenol koncentracidja meghatarozza a
Venturia inaequalis kérokozoval szembeni rezisztencia/fogékonysdg mértékét. Treutter €s
Feucht (1990) eredményei szerint a varasodas rezisztens almafajtdk héjanak az Osszes
flavanol tartalma 3-szor magasabb, mint a fogékony fajtakeé.

Megallapithatjuk, hogy a rezisztens fajtdk magasabb polifenoltartalommal rendelkeznek,
mint a kereskedelmi fajtdk €s FRAP értékiik is megkdzeliti, illetve egyes rezisztens fajtak
esetében jelentdsen feliilmulja azokat. A jovoben a ’Hesztia’ és az MT-01 antioxidans
tulajdonsagai miatt kiemelt szerepet kaphatnak az egészségmegdrzé taplalkozasban. A

rezisztens fajtak koziil legalacsonyabb, az arufajtdkhoz hasonld polifenoltartalommal és
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FRAP értékkel az ’Artemisz’ fajta rendelkezett. Ezen tulajdonsag azonban — a kisebb
barnulési hajlam miatt — alkalmassé teszi szaritmany eléallitasra.

Petkovsek ¢€s kutatdcsoportja (2007) varasodas rezisztens €s fogékony almafajtdkban —
vizsgalati eredményeinkhez hasonlé — alma- (5,02-12,82 mg/ml) ¢és citromsavtartalmat
(0,049-0,209 mg/ml), valamint gliik6éz- (9,41-38,03 mg/ml), fruktoz- (51,94-89,79 mg/ml) és
szorbitoltartalmat (2,66—10,9 mg/ml) mért. Valamennyi vizsgalt almafajta kedvezd gliikdz-
fruktoz arannyal rendelkezik, ezért a diétas étrend szerves részét képezheti. Cukordsszetételiik
alapjan cukorbetegek diétas étrendjébe kiemelt szerepet kaphat az MT-01, a Cordelia’ és a
"Hesztia’ rezisztens fajta.

Az almafajtak és hibridek a human szervezet ionhaztartasaban €s antioxidans védelmi
mechanizmusaiban fontos szerepet betoltd dsvanyianyagtartalmat csak 2011-ben vizsgéltuk
annak érdekében, hogy teljesebb képet kapjunk a gyliimolcsok egészségvedd értékeirdl. A
vizsgalt gytimolcsok kiemelt K-tartalmuk miatt (96—178 mg/100g) fontos szerepet toltenek be
a human szervezet lugositdsdban, valamint a kedvezd Na/K ardny fenntartisidban. A
legmagasabb K-tartalmat az MT-11 (178,71 mg/100g) gyiimdlcsében mértiink, amely érték
kozel kétszerese a *Gala’ (98,98 mg/100g) és a "Prima’ (96,44 mg/100g) gyiimdlcseiben mért
értéknek. A mintak kisebb mennyiségben tartalmaznak antioxidans enzimek képzddéséhez
nélkiilozhetetlen vasat, cinket, rezet és mangant. Megallapithatjuk, hogy a vizsgalt rezisztens
fajtdk ¢és hibridek egyes asvanyielemek tekintetében megkozelitik és szdmos esetben

feliilmuljak a kereskedelmi fajtak gytiimolcseit.

4.2.2. Meggyfajtak egészségvédo értékei

Funkcionalitdssal rendelkezd ¢lelmiszerek eldallitdsa eldtt taplalkozasbiologiai  €s
humdanélettani szempontbol elengedhetetlen, hogy meghatarozzuk az alapanyagként
felhasznalhatd gylimolcsok optimalis sziireti idopontjat. Ez torténhet a bioldgiai aktivitassal
rendelkezd Osszetevok, pl. az antioxidans hatéanyagok mérése alapjan.

A meggy gyiimdlcsének antioxidans statusza jol jellemezhetd az Osszes fenol, Osszes
antocianin és a vizoldhatd antioxidans kapacitds (FRAP) értékkel. A vizsgalt meggyek
polifenoltartalma igen széles skdlan mozog (160-527 mg GS/100g), és a szedési iddszak alatt
jelentés mértében ndvekszik. Kiemelkedd polifenoltartalom az ’Erdi jubileum’ és a 1V-3/48
gyimdlcseit jellemezte. Pedisi¢ €s kutatocsoportja (2007) jelentds eltéréseket tapasztalt a
kiilonb6zd termOhelyrdl szarmazd gyiimolcsok antioxidans jellemzdiben, tovabba igazoltak

az antioxidans hatdanyagtartalom ndvekedését az érési id6 alatt. Ezen eredmények
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bizonyitjak, hogy az antioxidans vegyiiletek képzddését a fajta, a termesztési korzet, az
¢rettségi allapot €s az évjarat hatasa egyarant jelentdsen befolyésolja.

A szakirodalomban szdmos modszer haszndlatos a gylimolcsok antioxidans
kapacitdsanak meghatarozasara (pl. FRAP, TEAC, ORAC, CUPRAC), azonban a kiilonb6z6
modszerek mérési eredményei egymassal nem Osszevethetok. Papp ¢€s tarsszerzoi (2008) az
altalunk is alkalmazott FRAP moédszer eredményeihez hasonld értéket mértek az ’Erdi
bétermd’ (4,2 mmol AS/I) gylimblcseiben.

A magyar meggyfajtdk a nyugat-europai ¢és amerikai fajtaknal magasabb
antocianintartalommal rendelkeznek (Kirakosyan et al., 2009), azonban a hazai meggyfajtak
antocianintartalma is igen széles skalan mozog, valamint a termdhely jelentdsen befolyasolja
az antioxiddns kapacitds értéket (Papp et al., 2008). Wang ¢s kutatocsoportja (1997)
bizonyitotta, hogy a magyar nemesitésii ’Ujfehértéi fiirtss’ (Balaton) Osszes
antocianintartalma hatszorosa az amerikai "Montmorency’ fajtdnak. Eredményeink szerint a
vizsgalt meggyfajtdk magas polifenol- €s antocianintartalommal, valamint FRAP értékkel
rendelkeztek, amely a szedési id0 eldrehaladtaval — a Kantorjdnosi 3’ fajta kivételével —
intenziv novekedést mutatott. Az egyes fajtak kozott jelentds eltérések vannak, és az egyes
fajtak eltéren reagalnak az évjarathatisra. Az évijarat legkevésbé az ’Erdi jubileum’ és
leginkabb az ’Erdi bdtermé’ mindségét befolyasolta. A IV-3/48 és az ’Erdi jubileum’
gyimdlcsei kiemelkedd antioxiddns tartalommal rendelkeztek mind a polifenol, mind az
antocianintartalom tekintetében, azonban a fajtajelolt az évjarat harasara igen érzékenyen
reagalt. E fajtak gyiimélcseinek antioxiddns paramétereitd] nem sokkal marad el az ’Erdi
bétermd’, mig a Maliga emléke’ ¢és a ’Kdantorjanosi 3’ gyiimdlcseiben joval alacsonyabb
antioxidans hat6anyagtartalmat mértiink.

Az antioxidans hatasu vegyliletek vizsgalata mellett kutatasaink fo céljat jelentette a
meggy gylumolcsszin  valtozdsdnak érés alatti nyomon kovetése, mivel az
antocianintartalommal szoros Osszefliggést mutatdé gyliimolcshéj szine az érési allapot egyik
legfontosabb indikatora. Eredményeink alapjan az antocianintartalom és a gytimdlcsszin érés
alatti valtozasa kozott negativ egyiitthatoju logaritmus 6sszefiiggést tapasztaltunk (R*=0,945).
Igazoltuk tovabba, hogy a sziireti szezon soran a gylimdlcsok szinvaltozasa folyamatos,
azonban a szedési 1d6 elején intenzivebb. Az évjarathatds a szint jelentdsen befolyésolja,
amely foként a szedési id6 datumdnak modosulasdban és a szinvaltozas intenzitdsaban
realizalodik, de a sziireti szezon masodik felére kialakuld szint csak kismértékben

befolyésolja.
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Korabbi eurdpai vizsgalatokban meghataroztak a ’Schattenmorelle’, a Gerema’, az
"Ujfehértéi fiirtds’, a *Cigany 7°, és a ’Stevnsbaer Brigitte’ (Bonerz et al,. 2007) fajtak,
valamint amerikai kutatisok sordn a Montmorency’, az *English Morello’ és az *Ujfehétroi
firtds’ fajtak néhany antocianin Osszetevdjét (Chandra et al., 1992; Wang et al., 1997),
azonban ezen kutatdsok fOként csak a cianidin-glikozidok optimalis szedési idében torténd
meghatarozasara iranyultak. A kimagaslo antocianintartalommal rendelkez6 magyar fajtak
széles spektrumu analizise eddig nem tortént meg, illetve a legujabb magyar nemesitésti — a
fajtaértékelési adatok alapjdn igéretes — fajtajelolt gyiimolcsének mélyebb analitikai
vizsgalatat korabban nem végezték el. Ezért vizsgaltuk a meggy legjelentdsebb magyar
fajtaink gylimdlcsében az egyes antocianin vegyiiletek tényleges mennyiségének alakulasat a
teljes érésmenet alatt.

Bonerz és kutatdcsoportja (2007) altal vizsgalt eurdpai meggyfajtadk 6sszes antocianin
komponenseinek (569-858 mg/l) jelentds részét (kb. 80%) cianidin vegyliletek alkotjak.
Kirakosyan ¢s munkatarsai (2009) megallapitottdk, hogy az 6sszes antocianidintartalomnak
‘Montmorency’ meggyfajta esetében kb. 93%, a Balaton meggyfajta esetében 93,5%-t teszi ki
az Osszes cianidintartalom. Kutatdsaink sordn kiemelkedd cianidin-3,5-di-O-gliikkozid
tartalmat mértiink a IV-3/48 gyiimédlcseiben, mig az ’Erdi jubileum’ cianidin-3,5-di-O-
gliikozid tartalma elenyész6 volt. Ugyancsak kisebb mennyiségben tartalmaz cianidin-3,5-di-
O-gliikozidot a *Kéntorjanosi 3°, az ’Erdi bétermé’ és a "Maliga emléke’ fajta. Eredményeink
szerint a magyar meggyfajtdk esetében a cianidin-3,5-di-O-glukozid tartalom mennyiségi
alakuldsa a korabbi kutatasi eredményekkel (Bonerz et al., 2007; Kirakosyan et al., 2009)
ellentétben fajtafliggd volt. Vizsgélataink szerint a gylimolcsok szinének kialakitasaban a
cianidin gliikozidok mellett a malvinidin- és pelargonidin vegyiileteknek is meghatarozo
szerepilk van. Messze kimagaslé pelargonidin-3,5-di-O-gliikozid mennyiséget mértiink az
’Erdi jubileum’ esetében és alacsonyabb, de szintén magas pelargonidin-3,5-di-O- gliikozid
koncentraciot a *Kéantorjanosi 3” gyiimdleseiben. A IV—3/48 és az ’Erdi jubileum’ gyiimélcsei
az ¢érésmenet végén kiemelkedd malvidin-3-galaktozid tartalommal rendelkeztek, mig
legkisebb malvidin-3- galaktozid tartalmat az *Erdi bétermd’ és a *Maliga emléke’ fajtaknal
mértiink. Feltételezhetd, hogy mas géncentrumbdl szarmazd, nem festdlevii, amarello tipusu
fajtak (pl. Montmorency’) genetikai anyagukban eltérnek a Karpat-medence festdlevil,
morello tipust fajtaitol (Brownet al., 1996; T6th, 2001).

Az utobbi évek ¢lelmiszertudomanyi kutatdsai nagy hangsulyt fektetnek az ¢lelmiszerek
asvanyianyag-tartalmara, kiilonos tekintettel az antioxidans védelmi rendszerbe kiemelt

jelentéségli elemekre (Mg, Zn, Cu). Meggy gylimodlcsok asvanyielem 0Gsszetételének
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alakulasat a sziireti szezon alatt kordbban még nem vizsgaltdk. Eredményeink az optimalis
szedési idOpontban a korabbi szakirodalmi adatokkal egybehangzoak (Bonerz et al., 2007;
Papp et al., 2008). Megallapitottuk, hogy az egyes fajtdk kozott a legtobb, vizsgalt elemet
tekintve jelentds kiilonbségek vannak, és eltérések mutatkoznak a szedési iddszakok
figgvényében is. Kiemelkedé asvanyi anyag Osszetétele az ’Erdi jubileum’ és a IV-3/48
gyimdlcseinek volt. A vizsgalt meggyfajtdkat makro- ¢és mikroelem tartalmuknak
koszonhetden alkalmasnak taldljuk a huméan szervezet szamara nélkiilozhetetlen asvanyi

anyagok természetes forrasbol torténd potlasara.

4.3. Meggyfajtak gyiimolcseinek antibakterialis hatasa

Korabbi kutatési eredmények a kiilonb6z6 novényfajok antibakteridlis hatasat a biologiailag
aktiv OsszetevOk jelenlétével kapcsoltdk 0Ossze (Falleh et al, 2008). HPLC- ¢és
spektrofotometrids mérési eredményeink alapjan a meggy igéretesnek tlint magas
antocianin- €s polifenoltartalma révén. Kutatomunkéank az elsé, amely a meggy gyiimolcs
emberi nyal baktérium florajara tett jot€kony hatdsanak vizsgalatara iranyult. Eredményeink
ellentétben allnak mas gyilimdlcsfajok antibakteridlis hatasat vizsgald kutatdcsoportok
eredményeivel. Nzeako ¢s Al Hasmi (2006) arr6l szamol be, hogy a fekete ribiszke, méalna,
mango, anandsz, guava ¢és vegyes gyimolcsok levei nem hatdsosak a Pseudomonas
aeruginosa-val szemben. Tovabba Lee ¢és munkatéarsai (2003) azt tapasztaltadk, hogy a
z0ldségek és gyiimdlcsok levei semmilyen gétld hatast nem gyakorolnak a Klebsiella
pneumoniae ssp. pneumoniae baktériumfajra. Kutatomunkank eredményei bizonyitjak,
hogy a vizsgalt magyar meggyfajtak levei képesek elpusztitani a human szervezetre igen
karos, az antibiotikumoknak ellendlldo P. aeruginosa €s a K. p. pneumoniae baktériumfajt.
Bizonyitottuk, hogy a meggylevek baktériumold hatasat az extrém fizikai hatdsok sem
befolyésoljak, mivel forralas és fagyasztas utdn is hatasosak voltak. Ramutattunk arra, hogy
az érési allapot, a gyiimolcsdkben 1évo biologiailag aktiv anyagok koncentracidja, valamint
az antibakteridlis hatas szoros 6sszefliggésben van.

Eredményeink bizonyitjak a meggy gyiimdlcsok jelentds baktérrumold hatasat, €s a
fajtak kozotti kiilonbségeket. A vizsgalt meggyek — jelentds antibakteridlis hatasuknak
koszonhetden — kiemelt szerepet kaphatnak a szajhigienében. A meggyfajtak biologiailag
aktiv hatdanyagai szamos opportunista baktériummal szemben hatidsosak, mig a jotékony
Lactobacillus spp. fajokra hatédstalannak bizonyultak, ezért tejtermékek (pl. joghurtok)

eloallitdsanal kiemelt szerepiik lehet. A meggyek baktérium-gatld anyagai forralds ¢és
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fagyasztas utan is hatdsosak, mely hatas nem a természetes savtartalmuknak tulajdonithato,

ezért kiillonbozo feldolgozoipari eljarasok utan is hatdsosak maradhatnak.
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4.4. Uj tudomanyos eredmények

A PhD munkém soran elért 4j tudomanyos eredmények az aldbbiak szerint fogalmazhatdk

meg.

1. Uj magyar rezisztens almafajtidk és a hazai termesztésben legjelentdsebb
meggyfajtak aruértékét determinalo fizikai tulajdonsagok sajat vizsgalati adatokkal
valo elemzése.

2. A vizsgalt gylimdlcsok felhaszndldsi €s iz értékét befolyasold beltartalmi dsszetevok
elsOként torténd értékelése, Osszehasonlitd elemzése a friss fogyasztds ¢és a
feldolgozodipar igényei alapjan.

3. Az ’Artemisz’, ’Cordelia’, "Hesztia’ és a ’Rosmerta’ almafajtak, valamint az "Erdi
jubileum’ ¢és a IV-3/48 meggyfajtadk, mint egészségveédd éErtékkel rendelkezd
¢lelmiszeripari termékek eldallitasara vald alkalmassaganak bizonyitéasa.

4. A vizsgalt 0j magyar rezisztens almafajtaknak a hazai fajtavalaszték kiegészitésére,
illetve a ’Jonathan’ fajtakor levaltasara vald alkalmassaganak igazolasa gyltimolcseik
fizikai és beltartalmi értékeinek bizonyitasa alapjan.

5. Magyar meggyfajtdk gyiimolcseinek a kiilfoldi fajtakétol eltérd antocianidin
profiljanak bizonyitasa és az egyes antocianidin komponensek érésmenet alatti
alakulasdnak matematikai modellezése.

6. Meggy gylimdlcsok szajhigiénében betoltott elonyds szerepének tisztdzasa
mikrobialis teszttel, az antibakterialis hatds bizonyitdsa szdmos opportunista
baktériummal szemben és a jotékony Lactobacillus spp. fajok megkimélésének
igazolasa.

7.  Harom 1j hazai almafajta és 0t hazai meggyfajta optimalis szedési 1dépontjanak
meghatarozasara alkalmas — a gyakorlat szamara atadhat6 — 10 fokozatu érésjelzé

szinskala kidolgozasa.
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4.4. OSSZEFOGLALAS ES KOVETKEZTETESEK

A szabadgyokos reakcidok €s a szervezetben végbemend oxidativ stressz folyamatok mar
hosszabb ideje a tudomanyos kutatasok kozéppontjaban allnak. Az eliminalé rendszer
tamogatasanak, hatékonysdga emelésének egyszerli és eredményes moddszere az étrend
megfeleld 0sszeallitasa.

Kisérleteinkben a hazankban két legjelentdsebb gylimolcsfaj, az alma és a meggy
n¢hdny fajtajanak ¢és fajtajeloltjének biologiailag aktiv hatoanyagtartalmat és értékmérd
tulajdonsagat vizsgaltuk.

Kijelenthetjiik, hogy valamennyi vizsgalt rezisztens almafajta beltartalmi paraméterek
tekintetében megkozeliti vagy feliilmalja a kereskedelmi fajtdkat. Az alma gyiimdlcs
egészségveédelemben  betoltott  jelentoségét  elsésorban  magas  pektin, valamint
polifenoltartalmdnak koszonheti. A rezisztens fajtdk gyiimdlcsei a kereskedelmi fajtdkat
megkozelitd vagy azoknal magasabb pektin-, valamint polifenoltartalommal rendelkeznek.
Ezért e fajtdk friss gyiimolcsként valdo fogyasztdsa meghatarozd szerepet kaphat az
egeészségvedo taplalkozasban. Az alma a frissfogyasztas mellett feldolgozoipari szempontbdl
is kiemelt jelentdségii, mivel szamos formaban feldolgozhatd és értékesithetd, a mindségi
paraméterek fliggvényében. A feldolgozoipar elvardsainak megfelelden a rezisztens fajtak
magas refrakcid értékéhez magas savtartalom parosul, valamint e fajtdk kedvezd cukor-sav
aranyanak koszonhetden a friss étkezeési és ipari célra egyarant kedvelt ’Idared’ és *Watson
Jonathan’ kereskedelmi fajtdkhoz hasonld izharmonidval rendelkeznek, s tarolhatosag
tekintetében is felveszik a versenyt a kereskedelmi fajtadkkal. Ezért a "Rosmerta’, a "Hesztia’,
a ’Cordelia’ és az *Artemisz’ fajta gyiimolcseit alkalmasnak tartjuk a hazai és eurdpai étkezési
almafajta valaszték bovitésére, 1) izekkel vald gazdagitdsara. A vizsgalt paraméterek alapjan
feltételezhetd, hogy az 10j) magyar rezisztens fajtdk gylimolcse alkalmas 1é- ¢s
sliritménygyartasra, a visszamaradd torkoly magas pektintartalma miatt pektingyartas
alapanyaga lehet, valamint mas gylimélcsokkel keverve alkalmas lekvargyartasra. Magas
alapanyagaul szolgalhatnak. A magasabb mindségi jellemzOk mellett lizemi termesztésre vald
alkalmassagukat a jelentdsen csOkkentett novényvédelmi kezelésbél addédo alacsonyabb
termelési Onkoltség is igazolja. A hazai almatermesztést évtizedeken keresztiil meghatarozo és
még napjainkban is jelentds mennyiségben — fOként siiritmény eldallitdsra — termesztett

’Jonathan’ alakkor levaltasara alkalmasnak tartjuk a ’Rosmerta’ rezisztens fajtat. E fajta
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kiillemi megjelenése, gylimolcsize megtévesztésig hasonlit a ’Jonathan’ fajtdhoz, azonban
magasabb beltartalmi mutatdi és alacsonyabb termesztési 6nkoltsége miatt a jovoben a hazai
almatermesztés, valamint a stiritménygyartds meghatarozo fajtaja lehet. Az eltérd ért€kmérd
tulajdonsagokkal (huskeménység, polifenoltartalom) rendelkez6 0j rezisztens fajtak specialis
ipari igények kielégitésére is alkalmasak lehetnek (piiré, aszalvany), azonban feldolgozoipari
alkalmassaguk tesztelése sziikséges.

A ’Rosmerta’, a ’Hesztia’ és a ’Cordelia’ rezisztens fajtak optimalis szedési idejének
meghatarozasara a gyakorlat szamara atadhato szinskalat dolgoztunk ki.

Gyiimdlcsmindségi vizsgalataink alapjan kijelenthetjiilk, hogy a Gylimdlcstermé
Noveények Tanszeék tobb évtizedes nemesitéi munkéjanak eredményeként, a hazai 6kologiai
viszonyokhoz alkalmazkodo, tobb betegségre nézve rezisztens, allami elismerést kapott 0j
almafajtdkkal megkezdddott a XXI. szdzad mindségi ¢és élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek megfeleld 1) hazai fajtaszortiment kialakitasa.

Eredményeink alapjan a vizsgalt meggyfajtak tomeggyarapodasa a masodik szedési
iddszakban ledllt, kialakult a fajtara jellemz6 cukor-sav ardny, a refrakcio érték jelentdsen mar
nem novekedett, a savtartalom csokkenése mar nem volt jelentds. A gylimdlcs biologiailag
aktiv hatdanyag tartalma (&svanyielem-, antocianin-, polifenoltartalom ¢és vizoldhato
antioxidans kapacitds) magas volt, de ezen komponensek mennyiségi gyarapodasa még nem
fejez6dott be. Ezen eredmények, valamint az Erdi Kutato Intézetben végzett szakitoerd
vizsgalatok és razasi kisérletek alapjan megallapithato, hogy a meggy gylimolesok optimalis
razési idopontja a masodik szedési iddszakra esik, ugyanis a késdbbiekben jelentds
léveszteséggel kell szamolni. Az ekkor sziiretelt gyiimdles friss fogyasztasra, valamint ipari
feldolgozasra egyarant alkalmas €s beltartalmi értékeinek koszonhetéen kiemelt szerepe van
az egészségvedo taplalkozasban. Kiemelkedd bioldgiailag aktiv hatdanyagtartalmuk miatt az
’Erdi jubileum’ és a IV-3/48 gyiimélesét funkcionélis élelmiszer eléallitasara javasoljuk.

Eredményeink alapjan a meggyfajtdk gyiimdlesét kiilonbozd termeldi, fogyasztoi és
feldolgozoipari igények kielégitésére tartjuk alkalmasnak. A 1V-3/48 koraisaga (majus utolso
dekadja), kiemelkedd antioxidans tartalma, kedvezé cukordsszetétele, valamint cukor-sav
aranya miatt a termel0k figyelmébe ajanljuk, mind friss étkezési-, mind ipari felhasznélasra
torténd céltermesztésre. Korai érési ideje nem csak magasabb aron torténd friss piaci
értékesitését, hanem a feldolgozodipari gépsorok jobb kihasznaltsagat is biztositja. Valamennyi
vizsgalt meggyfajta gylimolcse biologiailag aktiv hatéanyagai révén fontos szerepet tolt be az
egeészségvedo, egészségmegldrzo taplalkozasban. A vizsgalt meggyfajtak alkalmasak lehetnek

sz¢élesebb ipari felhaszndlasra, mivel hatdanyagtartalmukat gyorsfagyasztas €s forralas utan is
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meglrzik. A vizsgalt meggyfajtakat beltartalmi OsszetevOik alapjan alkalmasnak tartjuk
magyar meggyfajtdk eurdpai és amerikai meggyfajtdkhoz  képest kiemelkedd
antocianintartalommal rendelkeznek, valamint a hazai meggyfajtdk szinét — a nyugat-europai
¢s amerikai fajtdkkal ellentétben — tobb antocianidin vegylilet egyiittes jelenléte okozza,
tovabba az egyes fajtak, fajtara jellemzo igen valtozatos antocianidin profillal rendelkeznek.
Igazolodott, hogy az antocianidin vegyiiletek mennyisége az érésmenet alatt folyamatosan nd,
amelyek az optimélis szedési id6 kozelében viszonylag stabil értéket érnek el. Az ’Erdi
jubileum’ és a IV-3/48 gylimdlcse tartalmazott a legnagyobb mennyiségben human
szervezetre pozitiv hatast gyakorld antocianidin komponenseket.

Kiemelkedd biolégiailag aktiv hatbanyagtartalma miatt az ’Erdi jubileum’ és a IV-3/48
fajta gylimdlcsét funkcionalis élelmiszer, valamint természetes ¢élelmiszerszinezék
eloallitasara javasoljuk, azonban fontosnak tartjuk az antocianidin vegyiiletek feldolgozoipari
eljarasok sordn torténd valtozasainak nyomon kovetését is. A meggyfogyasztas baktériumold
hatasa miatt a jovOben kiemelt szerepet kaphat a szajhigiénében, valamint kimagaslo
antioxidans tartalma miatt kemoterapias kezelések utan a specialis étrend részét képezheti. A
IV-3/48 fajta gylimolcsének fogyasztasa alacsony cukortartalma és kedvezd cukordsszetétele
alapjan beilleszthetd a cukorbetegek diétas étrendjébe. A 1V-3/48 fajtajeloltet koraisaga,
valamint gylimélcseinek kiemelkedd antioxidans tulajdonsagai alapjan sziil6fajtanak is

javasoljuk.
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