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Osszefoglalé

Elvégeztiik a 2014-ben ’Erdi ipari’ néven 4llami elismerést kapott 4j ipari célfajta és a hazai ter-
mesztésben j6 ideje jelen 1évé néhany meggyfajta — az "Erdi jubileun’, az Erdi bétermd’, a ’Maliga
emléke’ és a "Kdntorjdnosi 3 — gytimolcseinek feldolgozé ipari szempontbdl is fontos, értékmérd
tulajdonsdgainak meghatdrozdsit és 6sszehasonlité elemzésér.

Meghatdroztuk a vizsgdlt fajtak 6sszes titrdlhaté savtartalom és vizoldhaté szdrazanyag-tartalom
alakuldsdt a sziireti id6szakban hdrom szedési id8pontban, valamint HPLC berendezés segitsé-
gével detekedltuk a szénhidrdtok és szerves savak mennyiségének valtozdsit a teljes érési folyamat
—zsendiiléstd] a tdlérett dllapotig — sordn kilenc szedési id6pontban. Tovdbb4 spektrofotometrids
modszerekkel jellemeztiik a gylimolesdk antocianin- és polifenol-tartalmdnak, valamint vizoldhaté
antioxiddns-kapacitdsdnak valtozdsdt a sziireti id8 alatt (7-9. szedés).

A vizsgdlt hazai meggyfajtdk gylimolcseinek 8 szénhidrdt osszetevdi a glitkéz (26,86—
82,99 mg/g), a fruktdz (13,6-61,84 mg/g) és a szachardz (2,83-50,37 mg/g), mig {8 szerves sav
osszetevdi az almasav (108,06— 451,81 mg/g), a borostydnkdsav (101,49-308,94 mg/g), a borkdsav
(27,1-231,95 mg/g), a fumdrsav (19,44-71,19 mg/g) és az aszkorbinsav (6,41-25,56 mg/g).
Eredményeink alapjdn az egyes fajtdk szénhidrdt- és szerves sav profilja eltéréen alakul az érési
periédus alatt. Az Erdi jubileum’ ditd jellegét a magas cukor- és kdzepes savtartalménak ko-
szonheti, mig a cukorbetegek diétés étrendjébe is jol beillesztheté *Erdi ipari’ fajta gyiimélesének
kellemes, édes izét az alacsony cukortartalomhoz pdrosulé alacsony savtartalom adja. A vizsglt
fajeik koziil az "Erdi ipari’ és az "Erdi jubileum’ gyiimélcse tartalmaz a legnagyobb mennyiségben
a humdn szervezetre j6tékony hatdst gyakorlé antioxiddns anyagokat. Ezért e fajtdk gytimoleseit
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friss étkezési célra valé felhaszndldsuk mellett — alkalmasnak tartjuk magasabb mindségi kategéridju,
funkcionalitdssal rendelkezé élelmiszerek elddllitdsdra is.

Kulcsszavak: Meggy (Prunus cerasus L.), cukorfrakcidk, savosszetevSk, gytimolesfejlédés, antioxi-
ddns-tartalom, HPLC, spektrofotométer

Bevezetés

A NAIK Gyiimélcs- és Diszndvénytermesztési Kutaté Intézet Budatétényi Kutatéallomds tobb
évtizedre visszatekint§ keresztezéses nemesitése, tovabba az Ujfehértéi kutatéallomés tdjszelekcids
munkdja, fajtafenntartdsa teremtette meg a hazai meggytermesztés jelenlegi korszer(i és mds orszd-
goktol eltérd fajtahaszndlatdt (Apostol 2003; Szabd 2007), melynek eredményeként hazdnkban a
meggy teljes érési idejét lefedé hazai fajtavalaszeék 4ll a termeszték rendelkezésre. Az Erdi Kutaté
Allomis kereszteséses nemesitési munkdjanak egyik 4j eredménye a 2014-ben "Erdi ipari’ néven
4llami elismerést kapott meggyfajta. E fajta koraisdga révén (érési idé: mdjus 22-25.) a hazai
fajtaszortiment legkordbbi, alapvetSen ipari felhaszndldsra nemesitett célfajtdja.

Szdmos publikdcié bizonyitja a gytimélesok antimutagén, antiallergén, antikarcinogén, dsszességében
egészségvédd és betegségmegeldz4 hatdsait (Herrmann 1976; Harborne és Williams 2000; Havsteen
2002; Tripoli et al. 2007). A meggy (Prunus cerasus L.) kedvezd étrendi hatdsdt a magas polifenol,
flavonoid és antocianin tartalom mellett (Wang et al. 1997; Chaovanalikit és Wrolstad 2004; Tall et
al. 2004; Stégerné et al. 2010; Hevesi et al. 2012), 4tlagos vagy anndl nagyobb ionhdztartdsban fontos
szerepet jatszoé elemek (Na, K, Ca, Mg) és antioxiddns hatdst 4svanyi anyagok (Fe, Cu, Zn, Mn)
mennyiségének koszonheti (Mester-Ficzek et al. 2008).

Elelmiszeripari szempontbél kiilonssen fontos az ipari célfajtak biolégiailag aktiv dsszetevéinek
érés alatti nyomon kovetése. Bizonyos alkotérészek mennyisége meghatdrozza a termék jellegét
(pl. szénhidrét- és savtartalom), illetve a termék-eldallitasi koltségek nagysdgic is (pl. vizoldhaté
szdrazanyag a siritménygydrtds sordn, vagy késztermék kialakitds sordn), valamint egyes beltartalmi
osszetevék mennyisége fontos tényezd a késztermékek mindségének alakuldsa szempontjabdl is
(pl. vitaminok, dsvinyi anyagok) (Simon et al. 2007/a; Szal6ki-Dorké et al. 2015).

Az es6zés okozta gytimélesrepedés, valamint a repedés kovetkeztében fellépd gombds betegségek
a gylimélcs beltartalmi paramétereit jelentdsen leronthatjik. Simon et al. (2007b.) eredményei
alapjdn a hazai fajtak repedésre valé érzékenységében is jelentds kiilonbségek vannak.

A gytimélesok antioxiddns jellemz8i gyiimolcsfajonként igen eltérdek (Scalzo et al. 2005;
Dragovi¢-Uzelac et al. 2007), de ez sok esetben igaz a fajtdk kézote megmutatkozd eleérésekre,
valamint jelentés kiilonbségek mutathaték ki az érési id6 fiiggvényében is (Ficzek 2012).

A jelen kutatds f8 célja az Erdi ipari’ célfajta biolégiailag aktiv anyagainak jellemzése és né-
hdny termesztésben jelent8s meggyfajtdval valé dsszehasonlité elemzése, annak érdekében, hogy
a gyakorlat szdmdra hasznos informdcidkat szolgaltassunk az 4j ipari fajta gytimolesmindségi tu-
lajdonsdgai tekintetében. Tovdbbd célunk volt a gytimolesdkben jelen 1évé szénhidritok és szerves
savak mennyiségi viltozdsinak nyomonkovetése a teljes érésmenet alatt, valamint a humdn egész-
ségmegdrzésben fontos antioxiddns paraméterek alapjdn az optimélis szedési id6 meghatdrozdsa.
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Anyag és médszer

Kutatdsi anyag

A kutatdsba vont 6ntermékeny fajedk (Erdi ipari’, "Erdi jubileun?’, "Erdi béterm&’, "Maliga emléke’,
"Kéntorjdnosi 3’) gytimolesei (1. tdbldzat) a NAIK Erd-Elvira majori kisérleti telepérdl szdrmaztak. A
kisérletbe vont tiltetvények teljes term8korban, 10-12. nyaras életkorban voltak a vizsgélat évében. A
gylimolcs mintdkat fajednként 4 fardl, a fak égtdjankénti négy oldaldrol kézzel szedtiik. A £6 cukor- és
savkomponensek meghatdrozdst valamennyi vizsgalt fajta esetében, a zsendiiléstdl a tdlérett 4llapotig
9 szedési idépontban vizsgdltuk HPLC berendezés segitségével. A feldolgozdipar szdmdra optimdlis
75-80%-o0s érettséget a hetedik szedési id8pont jelentette. A vizoldhat$ szdrazanyag-tartalmat, tit-
rilhatd savtartalmat, valamint a vizoldhatd antioxiddns-kapacitdst, polifenol- és antocianin-tartalmat
a sziireti szezon alatt 3 szedési id8pontban (7-9. szedési idépont) hatdroztuk meg,.

1. tdblizat. Kutatdsba vont dntermékeny meggyfajtdk jellemzése (Apostol 2003; Ficzek 2012)

Fajta/Cultivar Szdrmazds/Origin Gyiimélcs/Fruit Exrési id6/
Tomeg/  Atmérd/ Szin/Colour Bip ening time
Weight (g) Diameter (mm) in Hungary
Erdi ipari’ Erdi b8termd x 34 19-21 sotét bordo, mdj. 22-25
Meteor korai festdlevli
Erdi jubileum  P4dndy x Eugenia 5-6 21-22 feketés-bordépiros,  jun. 10-15
festdlevli
Erdi btermd  Pindy x Nagy angol 5-6 22-23 sotétbordd, jun. 16-18

kozepesen fest8levii
Maliga emléke  Pdndy x Eugenia 6-8 23-25 kdrminpiros, jun. 20-25
nem festélevii
Kéntorjénosi 3 tdjszelekci6 5-6 22-23 bordépiros, jun. 28—jal. 2.

kozepesen fest8levii

Table 1. Characterisation of the self-fertile sour cherry varieties studied in the trial (Apostol 2003;
Ficzek 2012)

Vizoldhaté szdrazanyag-tartalom és dsszes savtartalom meghatdrozdsa

A refrakciét a homogén, sziirt gyiimoleslébdl, a Codex Alimentarius 3-1-558/93 el6irds szerint
ATAGO DPalette PR-101 tipusu digitdlis refraktcométerrel Brix%-ban (g/100g) hatdroztuk meg.
A savtartalom az MSZ EN 12147:1998 magyar szabvdnynak megfeleléen, tizszeres higitdsa szlirt
gytiimoleslébdl 0,1N ndtrium-hidroxid (NaOH) méréoldattal t6rténd titrdldssal, indikdtor segit-

ségével keriilt meghatdrozdsra.
Cukor- és savfrakciék meghatdrozdsa HPLC berendezéssel

A gytimdlesmintdkbol meghatdroztuk a 6 cukor- (gliikéz, frukedz, szachardz) és savkomponenseket (al-
masav, borostydnkdsav, borskésav, fumdrsav és aszkorbinsav) WATERS gyartmdnyt HPLC berendezéssel.
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A cukordsszetétel meghatdrozdsihoz a kromatografids szétvdlasztds Waters Sugar-Pakl oszlopon
(300 mm x 6,5 mm ID) tdrtént. A mintavétel gyakorisiga 10/mdsodperc volt, az érzékenység
256. A mozgé fizis viz volt, melyben 50 mg Ca-EDTA-t (Calcium disodium ethylene diamine
tetraacetate) oldottunk fel literenként. Az dramldsi sebesség 0,5 cm?-min™ volt, igy az oszlopon
450220 psi nyomds alakult ki. Az injekedlt mintamennyiség 20 pl, a futdsidd pedig 30 perc volt.
Az egyes komponensek retencids ideje a kovetkezd képen alakult: szahardz 8,561 perc, glitkéz
10,29 perc, fruktéz 12,174 perc, szorbitol 16,95 perc.

Szerves savosszetev8k meghatdrozdsara WATERS 2487 Dual Absorbance UV/VIS Detectort haszndl-
tunk. Az egyes dsszetev8k szétvalasztdsa Shodex RSpak KC-811 szerves sav oszlopon és Shodex KC-G
el6oszloppal tortént. A mozgd fézis 0,1% foszforsavat tartalmazd viz volt, amelyet alkalmazds eltt 0,45
pm pdrusdtmérdji Millipore szirvel tisztitottuk. Az dramldsi sebesség 1 cm?® min™! volt, ekkor az oszlopon
60025 psi nyomds alakult ki. Az injektdlds mintdnként 20 pl, a futdsidd 15 perc volt. A detekedlds 220
nm hulldimhosszon tértént, kivétel ez alél a C-vitamin, amelyet 260 nm-en detektdltunk. A mintavétel
10/mésodperc gyakorisdgti volt. Az egyes standardok retencids ideje a kivetkezd volt: oxdlsav 6,3 pere,

”

citromsav 7,443 perc, almasav 7,668 perc, borostydnkésav 8,767 perc, borkésav 7,2 perc.

Antioxiddns jellemz8k meghatdrozisa spektrofotometrids Gton

A spektrofotometrids médszerekhez Hitachi U-2800A spectrofotométert haszndltunk, a méréseket
hdrom ismétlésben végeztiik el. Az Ssszes fenoltartalmat Singleton és Rossi (1965) médszere alapjédn
Folin-Ciocaltens reagens jelenlétében A=765 nm-en hatdroztuk meg galluszsav egyenértékben.

Az antocianin-tartalom vizsgdlata sésavas-etanolos szinkinyerési eljardssal Fiileki és Francis
(1968) mddszere szerint tortént, A=530 nm-en.

A vizoldhaté antioxiddns-kapacitdst (FRAP: Ferric Reducing Ability of Plasma) Benzie és
Strain (1996) médositott médszerével hatdroztuk meg A=593 nm-en. A mért abszorbanciabél,
aszkorbinsavval készitett kalibricids gorbe segitségével, mmol aszkorbinsav/liter (mmol AS/1)
dimenziéban hatdroztuk meg a minta dsszes antioxiddns-kapacitdsdt.

Statisztikai elemzés
Az adatok statisztikai elemzését a PASW Statistic 18 programmal végeztiik el. A meggyfajrik
cukor-, savkomponenseinek a teljes érésmenet alatti véltozdsdt tobbvdltozds regresszidanalizissel
jellemeztiik. A legjobban illeszkedd modell meghatdrozdsa a legkisebb négyzetek elve alapjdn tortént,
vagyis a valds és a modellel becsiilt éreékek kiilonbségének négyzetosszegének minimalizdldsdval.
A kisebb mintaclemszdm és az eloszldsvizsgdlat a meggyfajtdk vizoldhaté szdrazanyag- és titrlhato
savtartalmdnak, valamint polifenol-, antocianin-tartalménak és vizoldhaté antioxiddns-kapacitd-
sdnak elemzéséhez a nemparaméteres prébak alkalmazdsdt indokolta. A nemparaméteres probdk
kéziil a Kruskal-Wallis és a Mann-Whitney tesztet alkalmaztuk.

Eredmények és megvitatdsuk
A vizodhaté szdrazanyag-tartalom és titrdlhat6 savtartalom alakuldsa

A gytimolesok Brix% értéke alapvet8en meghatdrozza a feldolgozdsi lehetGségeket. A vizsgalt fajrak viz-
oldhat6 szdrazanyag tartalma a sziiret szezon alatt folyamatos névekedést mutatott, 11,7-16,6 Brix%
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kozote mozgott (2. tablézar), a legmagasabb értéket az "Erdi jubileum’ esetében mértiink. Német kutaték
meghatiroztik a’Schattenmorelle’, a’Gerema, az ’Ujfehéredi fiirtss’, a’Cigany 7, és a ’Stevnsbaer Brigitte’
(Bonerzet al. 2007) fajtdk gytimolesének refrakei6 értékét. Eredményeik (13,84-17,18 Brix%) hasonléak a
sajit mérési eredményeinkhez, azonban sz(ikebb hatdrok kizott mozognak, mivel csak a feldolgozéipar szi-
mdra optimdlis érettség 4llapotdban és nem a teljes sziireti szezon alatt vizsgaltdk a refrakci6 érték alakuldsdt.

A vizsgélt meggyfajtdk osszes savtartalma az érés elérehaladtdval csdkken (2. tdbldzat). Az egyes
fajtdk kozote dsszes savtartalom tekintetében — hasonléan a vizoldhatd szdrazanyag-tartalomhoz —
eltérések voltak (1-2,6%). Legalacsonyabb savtartalma az Erdi ipari’ gylimoleseinek volt, mig az
’Erdi béterm8’ és a ’Maliga emléke’ gyiimdleseiben magas savtartalmat mértiink.

A gyiimélcsdk vizoldhatd szérazanyag- és Gsszes savtartalmdnak ismerete feldolgozéipari szem-
pontbdl kiemelt jelent8ségli, azonban alapvetden e két paraméter hanyadosa (2. tdblézat) hatdrozza
meg a feldolgozdsi lehetéségeket, valamint a gyiimolcesok {zét és ezdltal a fogyasztéi megitélést is.

Az Erdi ipari’ édes izét a viszonylag magas cukortartalom és alacsony savtartalom egyiittes
jelenlétének koszonheti, mig az "Erdi jubileum’ gyiimélcseiben a magas cukortartalomhoz ko zepes
osszes savtartalom pdrosul. A ’Maliga emléke’ és a "Kdntorjdnosi 3’ fajta gytimélcsének savasabb
jellegét az alacsonyabb cukortartalom mellett jelen lév8 magas savtartalom okozza, amely azonban
joval elmarad a ’Schattenmorelle’ gytimélcsének alacsony cukor- (13,8 Brix%) és magas savtartalma
(1,8%) kovetkeztében kialakuld savas jellegtdl (Bonerz et al. 2007).

2. tdbldzat. Vizsgdlt fajtdk vizoldhaté szdrazanyag-tartalma, titrdlhat6 savtartalma és antioxiddns
jellemzdi (antocianin, polifenol, FRAP)

Fajta/ Szedés/ Brix/ Titrdlhaté sav-  cukor/sav  Antocianin/ Polifenol/ FRAP
Cultivar Picking TSS tartalom/TA arany/ TAC TPC mmol AS/I
% % MI mg/l mg GS/100g

Erdi ipari 7 13,23+0,23 1,18+0,05 11,20£0,6 180,04+ 3,38  232,8420,60  5,4+0,06
Erdi ipari 8 12,93+0,06 1,03+0,10 12,90+1,2  250,13+18,93  306,20+25,54  6,0+0,11
Erdi ipari 9 15,17+0,15 1,03+0,07 14,70£0,9  417,50£69,68 475,41+ 6,31 7,51:0,03
Erdi jubileum 7 14,07+1,28 1,77+0,15 8,00:1,3  190,00+£36,94  244,80+15,06 5,54+0,03
Erdi jubileum 8 15,75+0,46 1,59+0,04 9,90£0,2  228,75£24,30  267,95£16,47 7,23%0,26
Erdi jubileum 9 16,62x1,45 1,39+0,03 11,97£1,2  274,38+57,24  362,60£26,11 7,17£0,16
Erdi bétermd 7 13,26x0,54 2,5540,18 5,22:0,5 141,93+40,08  204,09+23,24  2,45:0,05
Erdi bétermd 8 15,27+0,06 2,11+0,03 7,2410,1 192,37+ 2,99 286,31+ 4,02 2,69+0,06
Erdi bétermd 9 15,37+0,19 1,72+0,10 8,92:0,4 196,45+ 2,56  323,75:14,20 2,72+0,06
Maliga emléke 7 12,30+0,10 2,32+40,13 5,30+0,3 117,50+ 8,66 124,60+ 6,08 1,89+0,03
Maliga emléke 8 13,13+0,92 2,1410,22 6,20:0,2  148,75£19,80  171,43+26,66 2,11x0,05
Maliga emléke 9 13,93+0,12 1,80+0,36 8,00:1,6 174,26+ 9,50 288,76+ 7,93 2,08+0,14
Kéntorjinosi 3 7 11,7120,64 1,80+0,17 6,60+1,1  128,49+20,03  266,36+24,00  2,55+0,4
Kéntorjinosi 3 8 13,96+0,51 1,56+0,05 8,90+0,5 93,28+21,20  182,71+97,00 3,08+0,54
Kéntorjinosi 3 9 14,57+0,60 1,49+0,03 9,80+0,2 85,03+27,83 183,40+ 2,93 5,05+0,20

Table 2. Total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA) and antioxidants characters (anthocyanin
(TAC), polyphenol (TPC), FRAP) of the examined varieties
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Cukordsszetétel alakuldsa az érésmenet alatt

Az eltérd feldolgozdipari célok kiilonbdzd gyiimélcsmindségi elvdrdsokat tdmasztanak, ezért az
egyes fajtdk optimdlis érettségi dllapotdnak meghatdrozdsihoz alapvetd fontossigt a f6 szén-
hidrat és savkomponensek érésmenet alatti vdltozdsdnak ismerete, matematikai modellezése
(Ficzek et al. 2015).

Eredményeink alapjdn a vizsgalt gytimolesok szénhidritkomponenseinek mennyisége né az
érésmenet alatt, azonban a névekedés iiteme és az egyes szénhidrdtfrakciék mennyiségi alakuldsa
az egyes fajtdk esetében eleérd volt. A gytimolesok f6 szénhidrdtkomponense a glitkéz volt, amely
érésmenet alatti valtozdst az *Erdi ipari’, az *Erdi jubileuny’, valamint a "Kéntorjanosi 3’ esetében
a kezdeti intenziv ndvekedés jellemezte, amely telit6dési értékhez kdzeledve lassult, majd jelentds
valtozast a tovabbiakban nem mutatott (3-4. tébldzat). Az Frdi jubileum’ glitkéztartalma a vizsgéle
gytimolesok kozott valamennyi szedési iddpontban a legmagasabb volt. A hetedik szedési idépont-
ban e fajta gyiimdlcsének glitkéztartalma 81,57 mg/g sza. volt, amelytél jéval elmaradt az Erdi
ipari’ (65,08 mg/g). Alacsonyabb értéket mértiink az Erdi bétermd’ (57,21 mg/g), a ’Kantorjdnosi
3’ (54,69 mg/g) és a ’Maliga emléke’ (48,73 mg/g) gyiimélcsében.

A fruktéztartalom véltozdsa az érésmenet alatt az *Erdi ipari’, valamint az "Erdi jubileun’
és az "Erdi bétermé’ esetében telitddési gorbével modellezhetd (3-4. tdblizat). Az érésme-
net alatt legmagasabb értékeket az "Erdi jubileum’ gyiimdlcseiben mértiik. Ece8l kismérték-
ben maradt el az *Erdi bétermd’, az Frdi ipari’, valamint a "Kdntorjédnosi 3’. Legalacsonyabb
fruktdéztartalma a "Maliga emléke’ gyiimolesének volt, s ez a tilérés dllapotdban is intenziv
névekedést mutatott.

A vizsgalt gytimélesok kisebb mennyiségben tartalmaztak szahardzt, amely novekedésének
tendencidja az egyes fajtdk esetében eltéré volt (3-4. tabldzar). Az Erdi ipari’ szaharéztartalmanak
viltozésa a glitkéz- és fruktéztartalomhoz hasonléan telitédési gorbével modellezhetd. Az *Erdi
jubileun’, az "Erdi bétermé’ és a "Maliga emléke’ gyiimolcsének szaharéztartalma exponencidlis
novekedést mutatott az érés sordn.

Savosszetétel alakuldsa az érésmenet alatt

Az Erdi ipari’ kivételével a vizsgdlt fajedk gyiiméleseiben a savfrakcick mennyisége a teljes érés-
menet alatt csdkkend tendencidt mutatott, de a csdkkenés intenzitdsa az egyes savkomponensek
és az egyes fajtdk esetében eltérden alakult.

A meggyfajtak {8 savkomponense az almasav. Az Erdi ipari’ gytimoleseiben a zsendiilést ko-
veten, az 6todik szedési id8pontig (229,12 mg/g) intenziv almasav bioszintézis volt jellemzd (5.
tdbldzat), amely a maximdlis telitettségi éreéket elérve a tovdbbiakban jelentds mértéki véltozdst nem
mutatott (6. tébldzat). Az 'Erdi béterm&’ és a "Kdntorjénosi 3’ gyiimélcseiben az almasavtartalom
alakuldsdt negativ telit6dési modellel leirhaté fokozatos csdkkenés jellemezte a minimdlis telitettségi
éreék eléréséig. A vizsgdlt fajrakat dsszehasonlitva a hetedik szedési id8pontban a legmagasabb kozel
azonos almasavtartalmat az "Erdi jubileurm’ (365,64 mg/g) és a ’Kdntorjdnosi 3’ (382,72 mg/g), s
lényegesen alacsonyabb értéket az Erdi bétermd’ (252,07 mg/g) és az Erdi ipari’ (220,38 mg/g)
gyiimélcseiben mértiink.

Borosty4dnkésavat a legkisebb mennyiségben az Erdi ipari’ tartalmazott, amely a zsendiilést
kovetden kismértékben novekedett az 6tédik szedési idSpontig (121,37 mg/g), majd ezt kdvetSen
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az érésmenet hdtralévé részében mennyisége jelentésen nem valtozott. Az 'Erdi bétermd’ és a ’Kdn-
torjénosi 3’ borostydnkdsav-tartalom véltozdsa kezdetben gyors, majd lassulé csokkenést mutatd
inverz figgvénnyel irhat6 le. A hetedik szedési idépontban az Erdi jubileum’ (192,39 mg/g) és
a ’Kéntorjdnosi 3’ (209,89 mg/g) gytimoleseinek volt a legnagyobb a borostydnkdsav-tartalma.

3. tdbldzar. Meggyfajtak cukorkomponenseinek alakuldsa a teljes érésmenet sordn (1-9 szedési id6)

Szedési idd Erdi ipari Erdi jubileum Frdi bétermé Maliga emléke Kdntorjdnosi 3
Gliikéz mg/g (X+SD)

1 26,86+ 0,91 46,72+1,34 41,80+1,59 42,41+5,11 48,34+2,14
2 38,22 + 1,42 56,64+2,33 54,53+2,23 43,83+2,79 48,54+1,93
3 55,11+ 2,26 68,27+2,41 53,19+2,16 44,55+3,75 48,78+1,91
4 64,47+2,72 67,16+1,36 53,73£2,19 4,16+1,86 43,14+1,47
5 66,16+3,83 64,27+2,71 55,21+2,26 47,83+1,63 50,96+2,19
6 66,71+2,96 72,02+3,60 56,42+2,32 49,80+1,99 48,94+2.29
7 65,08+2,75 81,57+2,08 57,21+2,36 48,73+1,94 54,69+2,23
8 68,26+2,91 82,99+3,64 67,86+2,89 49,73+1,99 52,94+2,15
9 68,6+2,91 75,93+1,31 67,76+3,03 57,71+1,88 57,34+0,87
Fruktéz mg/g (X+SD)
1 13,60+0,53 41,66+2,07 21,69+0,64 20,12+1,85 37,99+1,41
2 23,95+1,05 52,09+2,28 35,46+1,29 25,12+0,79 37,72+1,78
3 38,46+1,67 44,45+ 4,12 37,76+1,40 23,02+0,33 37,69+1,83
4 45,58+1,83 53,35+2,17 41,38+1,58 28,65+1,23 34,18+1,23
5 46,93+2,04 50,78+1,61 41,85+1,94 25,83+1,25 44,73+4,33
6 46,44+1,83 55,69+2,29 44,26+1,72 31,12+1,55 37,25+1,47
7 44,74+1,93 60,26+2,51 44,28+1,69 30,99+1,20 40,26+2,12
8 48,69+1,99 61,84+2,59 48,80+1,94 32,99+1,30 39,85+2,09
9 48,69+1,94 56,79+0,87 48,80+1,94 38,27+1,57 34,55+1,25
Szaharéz mg/g (X+SD)
1 2,83+0,13 17,83+0,87 6,84+0,34 7,66+0,38 14,59+0,71
2 4,32+0,11 29,46+1,32 12,71+0,52 7,66+0,38 14,58+0,83
3 7,71£0,36 24,56+0,6 12,03+0,55 6,55+0,23 14,56+0,70
4 12,56+0,59 33,45+1,67 14,00+0,39 10,25+0,51 10,77+0,49
5 14,45+0,69 33,88+1,64 14,10+0,64 8,14+0,41 15,01+0,69
6 15,42+0,74 39,82+1,95 15,53+0,66 11,46+0,57 13,25+0,61
7 15,64+0,76 50,16+2,48 16,54+0,78 11,67+0,58 14,96+0,71
8 17,64+0,87 50,37+2,51 20,12+0,83 12,70+0,64 16,94+0,79
9 17,98+0,47 48,05+0,37 20,20+0,73 16,97+0,85 17,63+0,83

dtlag éreék (X) + szérds (SD), n=3
Table 3. Changing of sugar compound levels of the sour cherry varieties during the maturation
period (picking times 1 to 9)
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4. tdbldzar. Meggy gytimolesok cukorkomponenseinek a teljes érésmenet sordn mért véltozdsaira
illesztett figgvények f6bb paraméterei

Modellek paraméter t F R?
Gliik6z-Erdi ipari P, 24,96 12,760
Telitdési modell p, 44,628 20,519 2548.23 0,946*
Y=pyp,(1-exp(-p,"X))+e P, 0,535 7,985
Gliik6z-Erdi jubileum P, 47,95 18,989
Telit6dési modell! P, 35,87 7,602 1847,90 0,834*
Y=p,+p,(1-exp(-p,*X))+¢ P, 0,27 2,913
Gliikéz-Kdntorjdnosi 3 P, 46,029 29,46799
Telitédési modell! P, 11216,66 0,0005098 209499 0,543
Y=p,+p,(1-exp(-p,*X))+& P, 9,81E-05 0,0004854
Frukeéz- Erdi ipari Py 12,159 7,839
Telitddési modell! P, 36,836 21,572 1983,18  0,951*
Y=p,+p,(1-exp(-p,"X))+e P, 0,574 8,575
Fruktéz- Erdi jubileum Py 43,301 21,251
Telitédési modell! P, 25,100 1,8190 153583 0,664*
Y=p,+p,(1-exp(-p,*X))+¢ P, 0,138 1,0318
Frukeéz- Erdi bétermd P, 23,099 17,948
Telitddési modell’ P, 24,577 16,644 277146 0,923
Y=p,+p,(1-exp(-p,"X))+e P, 0,468 6,272
Szahar6z- Erdi ipari Py 1,839 3,266
Telit8dési modell! P, 19,963 13,212 1304,095  0,963*
Yopop(lexplp,X)ee Py 0218 5737
Szaharéz -Erdi jubileum Py 21,416 21,461
Exponencidlis modell® B, 0.120 12,223 149,408 0,857*
Y=p,*exp(p,*X)+e
Szaharéz -Erdi bdtermd P, 9,142 19,844
Exponencidlis modell® b 0.011 10,162 103,262 0,805*
Y=p,*exp(p,*X)+e !
Szaharéz - Maliga emléke P, 6,658 20,122
Exponencidlis modell* 0.010 9.517 90,569 0,784*

Y=p,*exp(p,*X)+e

A modellek, a paraméterek becsiilt értékei, a paraméterekhez tartozé t-értékek és a modellre vonatkozé varianciaanalizis F-értéke valamint a determindciés
egyiitthaté (R2) éreéke, * p<0,001 szinten. The models, estimated values of the parameters, t-value fit to the parameters and the F-value of the variance analysis
fit to the models, as well as R2 value at p<0.001

1: Sigmoid model, 2: Exponential model

Table 4. Figures of the main parameters fitted to change the sugar compounds of the sour cherry
fruits measured during the whole ripening period
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Az Erdi ipari’ gytimélcseiben a borkésavtartalom alakuldsit masodfokd regressziés modellel
leirhaté novekedés, majd csokkenés jellemezte. Az *Erdi jubileum’, a "Maliga emléke’ és a "Kdn-
torjanosi 3’ borkésavtartalma negativ telitédési gorbe alapjan csokkent (6. tdbldzat), mig az "Erdi
béterm8’ gytimolese exponencidlis csokkenést mutatott. A vizsgdlt fajtdk borostydnkdsav és a
borkésav mennyiségi ardnyénak tekintetében eltérd savprofillal rendelkeztek. Az *Erdi jubileuny’,
az Erdi béterm& és a’Maliga emléke’ gyiimélcsében a savtartalom kézel azonos hanyadér tette ki a
borostydnkésav és borkésav, mig az *Erdi ipari’ és a "Kdntorjénosi 3’ gyiimdlcsére a borostydnkdsav
nagyobb és a borkésav kisebb ardnya volt jellemzd.

Kisebb mennyiségben valamennyi vizsgalt fajta tartalmazott gyiimélcsds {z(i fumdrsavat (5.
tabldzat). Az Erdi ipari’ fumdrsavtartalom véltozdsa a zsendiilést kévetéen lassii, majd intenziy né-
vekedés utdn ismét lassuld, felsd hatdr felé kozelitd logisztikus gorbével volt modellezhetd. Az *Erdi
jubileum’, az ’Erdi bdtermd, a "Maliga emléke’ és a "Kéntorjénosi 3° fumdrsavtartalma mdsodfokd
regresszids fliggvény szerint csokkent az érésmenet sordn. A hetedik szedési id8pontban jelentésebb
mennyiséget a ’Kdntorjdnosi 3’ (71,19 mg/g) tartalmazott, amelytl elmaradt az Erdi ipari’ (52,50
mg/g) és az Erdi jubileum’ (36,09 mg/g), s a legalacsonyabb fumdrsavtartalma kézel azonos meny-
nyiségben a "Maliga emléke’ (24,24 mg/g) és az ’Erdi b8termd’ (21,77 mg/g) gylimoleseinek volt.

A vizsgdlt meggyfajtdk gytimélesének aszkorbinsav-tartalma az egyes fajtak gytiméleseiben eltéréen
alakult az érésmenet sordn (5. téblézar). Az "Erdi ipari’ és az "Erdi jubileum’ esetében logisztikus gor-
bével jellemezhetd (7. tdbldzat) folyamatos novekedés volt tapasztalhaté a hatodik szedési idépontig,
amely utdn mér jelentés véltozds nem kovetkezett be. Az *Erdi jubileum’ (16,41 mg/g) a hetedik
szedési idépontban a "Kdntorjdnosi 3’ gytimolesével (16,48 mg/g) kozel azonos mennyiségben a
vizsgalt gyiimélesok kézote a legmagasabb értéket érte el. Az 'Erdi b6termd’, a "Maliga emléke’ és a
"Kéntorjédnosi 3’ C-vitamin-tartalom alakuldsa az érésmenet elején inverz fiiggvény alapjdn intenziv
ndvekedést mutatott, amelyet lasst csokkenés kdvetett, de a hatodik szedési id8ponttdl mér jelentds
véltozds nem volt. A vizsgdlt fajedk koziil a feldolgozdipar szdmdra optimdlis érettségi dllapotban
a legalacsonyabb aszkorbinsav-tartalmat a ’Maliga emléke’ (4,59 mg/g) gytiméleseiben mértiink.

5. tdbldzar. Meggyek savkomponenseinek alakuldsa az érésmenet alate (1-9 szedési id6)

Szedési id6 Erdi ipari Erdi jubileum Erdi b8termd | Maliga emléke | Kdntorjdnosi 3
Almasav mg/g (X+SD)
1 108,06+4,89 369,65+14,80 357,62+14,20 283,43+12,29 351,92+16,17
2 120,67+5,50 370,89+13,21 356,98+15,49 282,43+10,93 451,81+21,16
3 181,83+8,58 386,96+17,72 337,42+15,92 272,62+6,52 442,27+21,63

4 199,97+9,05 328,67+13,64 307,67+14,43 335,97+15,37 422,37+18,30

5 229,12+10,50 350,40+16,56 301,26+14,11 321,40+15,11 381,72+17,66

6 218,88+9,53 352,07+16,18 287,72+13,43 328,11£14,52 393,58+17,65
I _223518_72_ o _365_,6; 1?,85_ N _252_,0Z IT,IK - _317_,0; 1;37_ N _38272 1;,70_ -
218,64+9,52 352,79+16,68 288,13+13,93 290,48+13,10 357,36+15,07

217,97+8,60 278,78+12,52 287,47+12,95 233,43+13,10 376,99+3,81

o oo N
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Szedési id8 Erdi ipari Erdi jubileum Erdi bétermd Maliga emléke | Kintorjinosi 3
Borostydnkdsav mg/g (X+SD)

1 103,49+2,96 189,49+7,96 257,03+£10,98 194,86+7,25 241,74+8,94

2 101,49+2,61 172,03+6,11 206,18+8,45 197,86+6,50 308,94+13,77
5 18765 | 18165495 1820700 186591441 | 2928941269 _

4 115,91+2,93 142,55+3,78 160,38+6,63 215,74+7,50 244,30+11,13

5 121,37+1,60 127,48+4,59 143,43+6,23 195,25+8,83 206,75+7,64
L6 78201 20443820 | IS413335 | 17599841 | 208793254

7 104,54+3,23 192,39+6,94 128,00+5,60 168,37+7,02 209,90+7,65

8 117,14+8,09 197,0126,78 136,47+6,33 137,5345,01 183,57+6,91

9 118,47+4,42 131,1644,63 135,81+4,89 160,69+4,51 181,21+4,83

Borkdsav mg/g (X+SD)

1 27,10+1,20 231,95+12,64 177,62+8,37 162,68+7,65 173,46+7,27

2 36,03+1,75 212,59+11,68 195,07+9,24 163,04+8,20 213,23+8,37
5L 70Ssebdy | 218dSsIlg 159056694 12800863 _ 17907847

4 73,52+3,64 170,57+7,03 163,02+7,67 134,23+6,23 172,39+7,67

5 88,55+4,38 186,13+8,79 172,05+8,12 133,54+6,58 141,8346,61
6965493 1955496 17096819 13741:63) _ 143615670 _

7 89,04+4,40 182,01+8,59 126,00+5,82 135,00+5,8 134,21+6,23

8 81,6320,91 186,89+8,83 136,66+6,68 132,47+5,68 123,87+5,72

9 77,97+2,16 167,65+7,87 123,36x2,84 139,54+2,38 143,93+6,26

Fumdrsav mg/g (X+SD)

1 19,44+0,54 62,71+2,24 33,47+1,22 34,39+1,26 33,52+1,23

2 22,44+0,62 51,84+3,97 23,960,62 34,05+0,93 91,25+4,09
3 4391%1,08  62,77#2,16 22,300,600  29,03+0,25  84,39+3,75

4 45,26+1,19 38,71+1,13 19,53+0,57 25,84+0,85 81,60+3,61

5 49,24+1,33 36,67+1,38 21,18+0,64 25,94+0,83 62,84+2,6

6 54,53+1,54 38,07+1,10 20,67+0,58 25,38+0,83 64,73+2,3
T 7T 2506176 36,09:1,16  21,77:0,6 24245078 71,19:1,99

8 55,21+1,88 48,15+3,84 26,01£5,22 26,64+0,33 63,18+1,68

9 55,75+2,80 42,36+1,09 29,3410,76 28,58+0,99 69,67+1,93

Aszkorbinsav mg/g (X+SD)

1 6,41+0,1a 12,70+0,42 7,16£0,44 19,67+0,79 24,42+0,86

2 7,07+0,23 11,1242,35 12,86+0,47 10,44+0,46 25,56+0,8
o _3_ o _1&39_i0,_52_ o _115&:0,_33_ . _1i3iiO£2_ o _9;62i020_ . _2&02:0,_71_ B

4 12,76£0,59 14,59+1,90 10,1720,54 9,50+0,29 21,41+0,62

5 12,72+0,54 16,60+0,31 7,89+0,22 8,50+0,30 17,57+0,46
L _6_ o _1199_10,_75_ . _1&70_t0,_31_ o 9;76i1£0_ o _4;22i0£3_ . _1126_i(),_45_ B

7 17,49+0,31 16,41+0,97 8,75+0,26 4,60+0,36 16,46+0,42

8 15,77+1,09 19,81+1,84 10,02+0,30 5,20+0,22 16,20+0,49

9 16,07+0,43 19,21+1,11 9,96+0,68 5,92+0,19 17,46+0,63

dtlag érték (x) + szords (SD), n=3; 4tlag értck / mean value (X) + szords / standard deviation (SD), n=3
Table 5. Changing of the acid compounds of the examined sour cherry varieties during the
maturation (picking time 1 t0 9)
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6. tdbldzat. Meggyek savkomponenseinek érésmenet alatt mért valtozdsaira illesztett fliggvények

f6bb paraméterei

Modellek paraméter t F R?
Almasav — Erdi ipari P, 97,364 11,972
Negativ telitddési modell! p, 132,247 14,133 1553,233 0,896*
Y=p,+p,(1-exp(-p,*X)) +& p, 0,464 5,333
Almasav — Erdi bétermé P, 366,276 46,677
Negativ telitédési modell' p, -97,706 -5,688 3530,043 0,792*
Y=p,+p,(1-exp(-p,*X)) +& P, 0,247 2,330
Almasav — Kédntorjdnosi 3 P, 488,989 21,596
Negativ telitddési modell' p, -141,591 -6,921 3642,447 0,741*
Y=p +p,(1-exp(-p,*X))+¢ p, 0,251 1,767
Borkésav — Erdi ipari Py 0
Misodfokti modell* p, 28,344 30,644 1688,474  0,993*
Yopp, Xep, Xive P,  -2,198 -17,428
Borkésav — Erdi jubileum P, 232,495 2984915
Negativ telitédési modell' p, -57,751 -5,77106 1638,856 0,623*
Yopytp,(I-explp, X))+ P, 0373 2,083799
Borkésav — Erdi bétermd P, 188,231 049
Exponencidlis modell® p 49,530 0,665*
Y=Pn*CXP(P,*X)+5 2 -29304,18 199,773
Borkésav — Maliga emléke P, 166,087 31,420
Negativ telit6dési modell' p, 232,125 25,622 2059,038 0,569*
Y=pytp,(1-exp(-p, X))+ P, 0761 2,327
Borkésav — Kdntorjanosi 3 P, 264,964 14,98835
Negativ telitédési modell' P, -135,692 -9,13935 2027,029 0,890*
Yopyrp,(1-explop, X)) P, 0475 4,567308
Borostydnkdsav — Maliga emléke P, 146,6 18,80693
Negativ telitédési modell' P, 65,927 3,506569 1315,855 0,612*
Y=py+p,(1-exp(-p,"X))+e P, 0,231 1,45283
Borostyankésav — Erdi bétermd P, 121.641 37.300
Inverz modell* 332,552 0,93*
Y=p,r(p,/X)+e Pr 143779 18,236
Borostydnkdsav — Kdntorjdnosi 3 P, 149,542 21.767
Inverz modell* 175,046 0,888*
Yop,+(p./X)+e Py 349,938 13,230
Fumirsav — Erdi ipari P, 12,835 2,408
Logisztikus modell® g 1 513%95137 543 >1 52925 1334,189 0,947
Y=p +(p,-p,)/ (1+exp(-p,*(X-p.)))+€ b > >
Po*tP17P R p 2,562 8,989
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Modellek paraméter t F R?
Fumirsav — Erdi jubileum P, 74,694 15,412
Misodfokt modell p, -11,230 -5,046 20,525 0,631*
Yepytp,Xap,X4e P, 0,879 4,049
Fumirsav — Erdi bétermd P, 37,984 -10,063
Misodfokti modell? p, 7,195 10,072 51,314 0,810*
Yepytp,Xap,X4e p, 0,702 24,392
Fumdrsav — Maliga emléke P, -4,953 -11,503
Misodfoktt modell? P, 0,403 9,591 93,300 0,886*
Y=pytp,™Xep,"Xo+e p, 40242 42,918
Fumidrsav —Kdntorjdnosi 3 P,
Misodfokti modell? P, -15,051 4,630 18,770 0,786
Y=p +p,*X+p, X?+e P, 1,058

A modellek, a paraméterek becsiilt értékei, a paraméterekhez tartozé t-éreékek és a modellre vonatkozé varianciaanalizis F-értéke, valamint a determindciés

egyiitthaté (R?) értéke, * p<0,001 szinten ': Negativ sigmoid model, *: Quadratic model, *: Exponential model, *: Inverse model, *: Logarithmic model

Table 6. Figures of the main parameters fitted to change the acid compounds of the sour cherry
fruits measured during the maturation

7. tdbldzat. Meggyek aszkorbinsav-tartalmdnak a teljes érésmenet sordn mért valtozdsaira illesztett
fiiggvények f6bb paraméterei

Modellek paraméter t F R?
Aszkorbinsav — Erdi ipari P, 3,487 1,122304
Logisztikus modell P 10058 orae 954053 0925
Y=p +(p,-p.)/(1+exp(-p,*(X-p.)))+& 2 > >
Po*tP1P R p 2,894 4,00831
Aszkorbinsav —Erdi jubileum P, 10,454 3,136514
Logisztikus modell P 20725 OARIE osasel 0813
Y=p +(p,-p.)/ (1+exp(-p,*(X-p.)))+€ 2 ) >
Po*iPrrP A p 4,948 4,421805
Aszkorbinsav — Erdi bétermé P, 7,870 13,337
Inverz modell? P, 10,844 4,773 22,785 0,509*
Y=p+(p,/X)+e
Aszkorbinsav — Maliga emléke P, 3,593 8,815
Inverz modell? P, 16,027 16,263 264,489 0,914*
Y=p,+(p,/X)+e
Aszkorbinsav — Kdntorjdnosi 3 P, 13,564 13,846
Inverz modell? p, 25,401 28,465 191,703 0,897*

Y=p,+(p,/X)+€

A modellek, a paraméterek becsiilt értékei, a paraméterckhez tartozé t-értékek és a modellre vonatkozé varianciaanalizis F-értéke, valamint a determindciés
egyiitthaté (R?) éreéke, * p<0,001 szinten. ': Logarithmic model, *: Inverse model

Table 7. Figures of the main parameters fitted to change the ascorbic acid measured during the maturation
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Antioxiddns-jellemz8k alakuldsa a szedési idg alatt
Az antioxiddns-paraméterek a szedési id§ alatt statisztikailag igazolhatd, jelentds névekedést mu-
tatnak valamennyi vizsgdlt fajta esetében (8. tdbldzac).

8. tdbldzar. A szedési id8szak hatdsa a meggyfajtdk vizoldhaté szdrazanyag-, sav-, antocianin- és
polifenol-tartalmdra, valamint vizoldhaté antioxiddns-kapacitds értékére

Fajta/ Szedés/ Brix% TA% TAC TPC FRAP
Cultivar Picking

7 8 97 8 9,7 8 9.7 8 9.7 8 9

) .. . T T T T
Erdi ipari 7 £ x| ns | x| x| s *

| | | |
8 - | - | - | - | *

| | | |

? | | | |

— | | | |
Erdi jubileum 7 T ns * | o ns * | x x

| | | |
8 ns | ns | ns | * *

| | | |

? | | | |

S T— I I I I
Erdi bétermé 7 T S - x|  x

| | | |
8 ns | * ns | * ns

| | | |

i | | | |

. | | | |
Maliga 7 ns * | ns * | oo oo oo

emléke | | | |
8 ns | ns | * * ns

| | | |

? | | | |

— | I I I
Kéntorjénosi 3 7 . o ok x| s *

| | | |
8 x| ns | ns | ns | *

| | | |

? | | | |

I I I I

A vizsgdlatot Kruskal-Wallis médszerrel végeztiik, p<0,005 szinten.

*: van szignifikdns kiilonbség, ns: nincs szignifikdns kiilonbség

Table 8. Effect of the picking time on the total solube solids, acid, anthocyanin, and polyphenol
content as well as solube antioxidant capacity of the sour cherry varieties
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A vizsgalt fajeik kozote az "Erdi ipari’ gytimélese kiemelkedd (475,41 mg GS/100 g) polifenol-
tartalommal rendelkezett (2. tdbldzat). Kordbbi kutatdsi eredmények bizonyitjk, hogy az egyes
meggyfajtik polifenol-tartalma igen széles skdldn (74—754 mg GS/100g) mozog (Kim et al.
2005; Bonerz et al. 2007; Dragovi¢-Uzelac et al. 2007; Khoo et al. 2011). Khoo et al. (2011)
jellemezte 34 meggyfajta ill. hibrid, koztiik hirom magyar fajta (Erdi béterm&’, *Cigény 7 és
az Ujfehéreéi fiirtss’) antioxiddns stituszdt. Eredményeik alapjan a dédn *Stevnsbaer Brigitte’
és az "Erdi b6term8’ keresztezésébdl szarmazé hibrid rendelkezett a 34 vizsgélt genotipus ko-
ziil a legmagasabb polifenol-tartalommal (754 mg GS/100g), amelyet az "Erdi béterm&’ gyii-
mdlcse (222 mg/100g) kdvetett. Ezen polifenol érték sajét mérési eredményeinkhez hasonlé
(204-323 mg/100g).

A magyar meggyfajtdk a nyugat-eurdpai és amerikai fajtdkndl magasabb antocianin-
tartalommal rendelkeznek (Kirakosyan et al. 2009), azonban a magyar meggyfajtdk antocianin-
tartalma is igen széles skdldn mozog (Kéllay T-né 2008; Ficzek et al. 2011; Déka et al. 2011).
Wang et al. (1997) bizonyitotta, hogy a magyar nemesitésti ’Ujfehértéi fiirtds’ (Balaton) dsszes
antocianin-tartalma hatszorosa az amerikai "Montmorency’ fajtdnak. Eredményeink alapjin
(2._tdbldzat) a vizsgalt meggyek antocianin-tartalma 85-417,5 mg/100g kozote valtozott a
szedési id§ alatt (7-9 szedés). Legmagasabb antocianin-tartalma az Erdi ipari’ gytimélcseinek
volt, melyet sorrendben az Erdi jubileum’, az "Erdi bétermd’, a "Maliga emléke’ és a ’Kén-
torjénosi 3’ kovetett. Az *Erdi b8termé’ gytiiméleseiben Khoo et al. (2011) az dltalunk mért
antocianin-tartalomnal alacsonyabb (98 mg/100g), mig Veres et al. (2008) igen alacsony (27
mg/100g) értéket mért.

A vizoldhaté antioxiddns-kapacitds (FRAP) érték a szedési id8 alatt (7-9. szedés) a 1,89-7,5
mmol AS/l kézott valtozott (2. tdblézat). A legmagasabb érték az *Erdi ipari’ és az "Erdi jubile-
um’ fajta gyiimélcseit jellemezte. A szakirodalomban szdmos médszer haszndlatos a gyiimélesok
antioxiddns-kapacitdsdinak meghatdrozdsara (pl. FRAP, TEAC, ORAC, CUPRAC), azonban a
kiilonbdz8 médszerek mérési eredményei egymdssal nem dsszevethet8k. Papp et al. (2008) az
dltalunk is alkalmazott FRAP médszer eredményeihez hasonlé értéket mértek az *Erdi bdtermé’
(4,2 mmol AS/]) gytimélcseiben, tovabbd megdllapitottik, hogy a termdhely jelentésen befolydsolja
az antioxiddns-kapacitds értéket.

Kovetkeztetések

A 8. szedési id8pontra a refrakcié éreékek kozel azonosak, a savesdkkenés intenzitdsa lassul,
kialakul a fajtdra jellemz8 cukor-sav ardny. A vizsgdlt meggyfajtdk cukor komponensei az
érés sordn tobbnyire telitddési gorbével jellemezhetd novekedést murtatnak. A legmagasabb
gliikéz-, fruktéz- és szaharéztartalom az *Erdi jubileum’ gyiimélcseiben képzédot, a legala-
csonyabb szénhidrittartalma az *Erdi ipari’, valamint a "Maliga emléke’ és a *Kdntorjénosi
3> gytimoélesének volt. A meggy f6 savkomponense az almasav, azonban az egyes fajtik ko-
zott jelentds eltérések vannak, csakdgy, mint a t6bbi savkomponens esetében. A szénhid-
rit- és savosszetevOk teljes érésmenet sordn bekdvetkezd vdltozdsait leird fliggvények is azt
bizonyitjdk, hogy a feldolgozdipar szdimdra optimdlis 80%-o0s érettség utdn mdr jelentésen
nem ndvekszik a szénhidrdt- és nem csékken a savtartalom. Eredményeink szerint a vizsgélt
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meggyfajtdk magas polifenol- és antocianin-tartalommal, valamint FRAP értékkel rendel-
keztek, amely a szedési id§ el8rehaladtdval — a ’Kdntorjdnosi 3’ fajta kivételével — intenziv
névekedést mutatott. Az 'Erdi ipari’ és az "Erdi jubileum’ gyiimélese tartalmazotr a legnagyobb
mennyiségben humdn szervezetre pozitiv hatdst gyakorlé antioxiddns hatdst vegyiileteket.
E fajtik gyiimédleseinek antioxiddns paramétereitél nem sokkal marad el az *Erdi bétermé’,
mig a "Maliga emléke’ és a "Kdntorjdnosi 3’ gyliimolcseiben jéval alacsonyabb antioxiddns
hatéanyagtartalmat mértiink.

Eredményeink alapjén megallapithatjuk, hogy az "Erdi ipari’ fajta gyiimélcse kivalé
beltartalmi 8sszetevéi alapjdn funkcionalitdssal rendelkezd termék alapanyaga lehet. Ezen uj
ipari fajtdt koraisdga, harmonikus ize, kiemelkedd egészségvédd értékei révén - kis gyiimolcs-
mérete ellenére - friss fogyasztdsra is alkalmasnak tartjuk.

Készonetnyilvanitds

Koszonetet mondunk a NAIK Gyiimolcs- és Disznovénytermesztési Kutatd Intézet Budatétényi
Kutatédllomds munkatdrsainak a kutatdsi anyag biztositdsdért, tovdbbd a WATERS Ltd, Budapest
munkatdrsainak a HPLC technikai segitségnyjtdsért.
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Comparative study of the biologically active compounds of the new
Hungarian bred sour cherry ‘Erdi ipari’ and other Hungarian varieties

FICZEK, G.!, LADANYI, M.2, KALLAY, E.23, BUIDOSO, G2, SZUGYI, S.3, VEGVARI GY.

'Department of Fruit Growing, Szent Istvdn University,
*Department of Biometrics and Agricultural Informatics , Szent Istvdn University,
SNARIC, Research Institute of Fruit Growing and Ornamentals
“Institute of Physiology, Biochemistry and Animal Health, Szent Istvan University

Summary

The *Erdi ipari’ novel variety, approved in 2014 and suitable for food industrial purposes, and
other varieties present in Hungarian production (Erdi jubileuny’, "Erdi b6termé’, "Maliga emléke’
and ’Kdntorjdnosi 3’) were included in a trial to determinate and compare their fruit qualities
from the industrial processing point of view. The level of titratable acidity and the total soluble
solids were determined three times during the ripening period. Moreover, the carbohydrate and
organic acid content were measured during the whole maturation process (from the first stage of
the ripening until the overripe period) at nine picking dates. The anthocyanin and the polyphenol
content of the fruits were characterised as well by spectrophotometer, and the soluble antioxidant
capacity was examined during the harvest period (at the 7th, 8th and 9th picking dates). The
main carbohydrate compounds of the observed Hungarian bred varieties are the glucose (26.86 —
82.99 mg/g), fructose (13.6 — 61.84 mg/g) and the sucrose (2.83 — 50.37 mg/g), their main acid
compounds are the apple acid (108.06 — 451.81 mg/g), succinic acid (101.49 — 308.94 mg/g),
tartaric acid (27.1 — 231.95 mg/g), fumaric acid (19.44 — 71.19 mg/g) and the ascorbic acid (6.41
—25.56 mg/g). According to our results, carbohydrate and acid profiles of the varieties changed
a lot during the ripening period. The refreshing quality of the *Erdi jubileum’ is due to its high
sugar and medium acid content. The sweet taste of "Erdi ipari’ is caused by its low sugar and low
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acid content, which makes it suitable for patient suffering from diabetes. Among the examined
varieties, fruits of the 'Erdi ipari’ and the Erdi jubileum’ contained eth highest level of antioxidant
compounds beneficial for the human body. Therefore, besides fresh consumption, the fruits of
these varieties are suitable for creating food industrial products with functional effects as well.

Keywords: sour cherry (Prunus cerasus L.), sugar, organic acid, fruit development, antioxidant
content, HPLC, Spectrophotometer
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