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1. Bevezetés

Az utébbi években egyre tobb figyelmet kapnak az alternativ borkészitési iranyzatok,
mint a gylimolcsborok készitése, azonban még kozel se annyira elterjedtek a hagyomanyos
sz6l6borokhoz képest. Azért is esett erre a témadra a valasztasom, mert el6sz6r az emberek
tobbsége, ha meghallja azt a sz6t, hogy bor, a sz616bél készilt italra asszocial. Ennek ellenére
szamos gylimolcsbél elkészithet ez az alkohol tartalmu ital, mint példaul a korte, az alma vagy
a meggy. A meggy egy kilondsen sokszinl és érdekes alapanyag, a karakteres savassaga, iz-
és szinvildga révén nemcsak lekvarf6zés vagy a konzervipar szamara értékes, de ideadlis lehet

egy mindségi gyiimolcsbor elSallitasahoz.

A meggy (Prunus cerasus L.) hazank egyik legfontosabb csonthéjas gyiimodlcsfaja,
melynek termesztésének hagyomdnya tobb évszdzadra nydlik vissza. A meggytermesztés
nemzetkozi szinten is meghatarozo jelentéséggel bir, f6ként Eurdpaban, ahol Szerbia,
Lengyelorszag és Magyarorszag a legnagyobb termel6knek tekinthetéek, hiszen a globalis

termelés nagyrésze ebbdl a térséghdl szarmazik.

A Karpat-medencében megtaldlhatd meggyfajtak genetikai valtozatossdga lehetGséget
ad, hogy a meggyborkészitéshez leginkdbb megfelel§ genotipusokat ki tudjuk valasztani.
Magyarorszagon tehat kiléndsen fontos lenne, hogy ne csak frissen vagy feldolgozott
formaban fogyasszuk, hanem olyan értékes felhaszndlasi mdédokat is alkalmazzunk, mint a

meggybor el6allitasa.

Egy igazdn komplex folyamatnak mondhatd a meggybor készitése, amelyben kiemelt
szerepet kapnak a gylimolcs beltartalmi értékei, mint példaul a cukor- és savtartalom. Emellett
meghatdarozd jelentésége van az alkalmazott éleszt6torzseknek is, mivel nemcsak az alkoholos
erjedés végrehajtasaban felelsek, de nagymértékben hozzajarulnak a bor végsé érzékszervi
tulajdonsagaihoz, mint az illat, iz vagy savassag. A bordaszati eljardsok sordn kulcsfontossaguak
az analitikai vizsgdlatok, melynek célja a bor fizikai és kémiai paramétereinek ismertetése.
Tovabba fontos még az érzékszervi biralat, mely segitséget nyujt a bor min6ségi jellemzdinek,

izvilaganak meghatarozasaban, amely kdzvetlen hozzajarul a fogyaszté élmény kialakitdsahoz.

A dolgozatom témdjaként tehat, ezért dontottem emellett, hogy kideritsem a
meggybor nem csak egy alternativa a sz6l6borok k6zott, hanem uj lehet6ség arra, hogy hazai
gyumolcsbdl jé mindségl, karakteres alkoholos ital késziiljon, ezzel is kiszélesitve a fogyasztok

nyitottsagat a kiilonlegesebb italok irant.



2. Célkitlzés
A szakdolgozatom f6 célja, hogy kideritsem, mely meggyfajtdk alkalmasak egy minGségi

gyimolcsbor elkészitésére. Analitikai és érzékszervi vizsgalatot végeztem a dolgozat készitése

soran, hogy atfogdbb képet kapjak egyes fajtak mindségérdl és jellemzGirdl.

A vizsgdlat soran 11 kilonb6z6 meggyfajta adatait vettem alapul, amelyek kozil 7
fajtabodl készilt gyimolcsbor. Mindegyik bor azonos technolégia és azonos éleszté fajta
alkalmazasaval késziilt. A szakdolgozatomban elsésorban a must beltartalmi értékeit, majd az

ebbdl erjesztett borok érzékszervi tulajdonsagait szeretném elemezni.

1. Az elsé fontos paraméter, amit megvizsgdltam a must BRIX értéke, amely a
cukortartalom mérésére szolgal.

2. Madsodik szempont a must pH-értéke volt, amely befolydsolja a bor savassagat
és az erjedés folyamatat.

3. Megfigyeltem még a must 6ssz. savtartalmat.

4. Negyedik szempont volt a must 6sszpolifenol tartalmanak és 6sszpolifenol
értékek szérasanak feljegyzése.

5. A must FRAP és FRAP széras értékét is vizsgdltam, mely a mintdk Osszes

vizoldhaté antioxidans kapacitasa és a koztlik 1évé eltérés megbecsiilésére szolgal.

Az elkészlilt meggyborokon végzett érzékszervi vizsgalaton értékelésre keriilt a borok
ize, illata, savassaga, aromai és szine valamint megfigyeltiik, hogy esetleg van-e barmilyen
hibajuk.

A dolgozatom célja tovabba az értékes meggybor készitése mellett, érzékeltesse azt,
hogy még a sz6l6borokkal kapcsolatos szakirodalom széleskorl, addig a gylimolcsborok

kutatasa kevésbé vizsgalt terlilet, pedig a meggybor is lehet olyan kivald minGségl, mint a

sz6l6borok.



3. lrodalmi attekintés

3.1 A meggy
3.1.1 Meggy f6bb botanikai jellemzdi

A meggy (Prunus cerasus L.) a mérsékelt égovi gyimolcstermesztés egyik kedvelt
csonthéjas  gylumolcsfaja, amely els6sorban gazdasagi jelentGsége, valtozatos
felhasznalhatdsaga és kitin6 alkalmazkoddképessége révén kiemelt szerepet jatszik mind a
kiilfoldi, mind a hazai gylimolcstermesztésben is. Magyarorszagon megkozelitleg 12 ezer
hektaron torténik meggytermesztés, amelynek egyik meghatdrozé oka, hogy a faj jol
alkalmazkodik az itteni éghajlati adottsagokhoz és igen kedvez6 koriilmények kozott tud
fejlédni. Hazdnkban a meggyfajtak génmegé6rzése és nemesitése hosszu multra tekint vissza,
melynek eredményeként tobb hazai fajta vildg szinten is ismertté valt. Legjelent6sebb
kdézpontjaink Erden, Cegléden és Ujfehérton taldlhatoak (Apostol et al., 2000; FAOSTAT, 2023;
Szabd és Vaszily, 2016).

A meggy rendszertani besoroldsa alapjan a Rosaceae csalad, Prunoideae alcsalad és a
Prunus nemzetség tagja (Surdnyi, 2003). Egy alloploid gylimdlcsfaj, ugyanis a cseresznye
(Prunus avium L.) és a csepleszmeggy (Prunus fruticosa Pall.) természetes keresztez6désének
kovetkeztében kialakult hibrid faj (Olden és Nybom, 1968). A hibridizacié eredményeként a
meggy jelent8s genetikai valtozatossaggal rendelkezik, amit a 1étrejott valtozatok nagy szama
is tlikroz (Békefi et al., N. a.). Vadon é16 formaja mindezidaig nem ismert, azonban elvadulasat
szamos forras igazolja (Mdnus et al., 1999).

Alakgazdagsaga révén az aldbbiak szerint rendszerezhet6:

— convar. acida: ide tartoznak a cigdnymeggyek, amely lecsiingé agrendszerd,
fogékony a felkopaszodasra, sarjnevelS képességét tekintve erGs, sotét szin( és
fest6levil termése van, nagymértékben savanykas izd.

— convar. vulgaris provar. vulgaris: Gvegmeggyek, melynek termése élénkpiros
szinl, enyhén savanykas iz{, nincs festGleve és kemény a gylimolcshusa
(példaul ilyen a ‘Pandy meggy’).

— provar. austera: ebben a csoportban a morellak vagy édes meggyek vannak

(mint a 'Schattenmorelle’), gylimolcse sotétvoros és kocsanya hossza altaldban

nagy.



— provar. marasca: maraszka meggyek csoportja, amit révid kocsanyu termés és
feldllé hajtasrendszer jellemez. (Brézik, 1982; G. Téth, 2001; Suranyi 2003;
Simon, 2011; Szabé, 2007).

Terpd (1974) rendszere szerint, tehat két f6 rasszra (convarietas) és azon beliil harom

kisebb valtozatcsoportra (provarietas) oszthaté be a gyiimolcsfaj.

3.1.2 A meggy szarmazasa

VélhetSen a géncentrumdnak helye Kaukdzus és Kis-Azsia vidékére helyezhet6
(Suranyi, 2003). Vavilov (1926) és Zsukovszkij (1971) munkdi alapjan az elsédleges
géncentrumnak vélhetd a nyugat-kinai hegyvidék kornyéke, amely szdmos fajtat 6riz. Tovabbi
fontos génforrasnak tekinthetd az ugynevezett el6azsiai régid, mely magdaba foglalja a Kaszpi-
tenger és a Fekete-tenger kozott elteriil§ részt, az Arab- félszigetet és Kis-Azsia egyes
térségeit, Turkmenisztant is. Masodlagos géncentrumnak tekintheté Skandindviatél a
Foldkozi- tengerig, illetve Svajc hataranak nyugati részéig kiterjedé teriilet, amely egyben a
Prunus fruticosa Pall. els6dleges géncentruma, valamint magaba foglalja még a Karpat-

medencét is (Zsukovszkij, 1971).

3.1.3 A meggy morfoldgiai és élettani tulajdonsagai
A meggy idénygylimolcs, amely a hazai viszonyok kozott majus vége- julius kdzotti
id&szakban érik, frissen fogyasztasa is erre az id6szakra korlatozddik (Apostol, 2011). Masik
jelent6s tulajdonsaga, hogy nem klimaterikus gylimalcs, vagyis szedés utdan nem, vagy csak kis
mértékben érnek tovabb, igy kiilondsen fontos a megfelel§ érettségben torténdé betakaritasa

(Mdnus et al., 1999; Mdnus, 1996; Nagy, 2017).

AlapvetSen ontermékeny gylimolcsfaj, vagyis pollenadd nélkiil is jol terem, de 1éteznek
dnmeddd fajtéi is, ilyen a ’Erdi nagygyliimolcsi’ és a "Pandy meggy’. Viragzasa atlagos évben
aprilis 15. és majus 2. kozotti id6szakra esik, igy a csonthéjasok kozil a legkésébb virdgzé.
Rovarporozta faj, viszont a méhek szamara kevésbé vonzoak viragjai, igy a megporzast
célszer( el6segiteni méhcsaladok telepitésével (G. Téth, 2001, Apostol, 2003).

A termés mérete és alakja is sokfajta. A termésalak szempontjabdl a kdvetkez6ket
tudjuk kalonvalasztani: szabalyos gdmb, nyomott gdmb, megnyult és lapitott gdmb alaku.
Méretét tekintve vannak kicsi (3-4 g, pl. ‘Ciganymeggy’), kdzépnagy (4-5 g, pl. 'Ujfehértéi

furtos’), nagyméretl (5-6 g, 'Erdi bétermd’) és az igen nagy (6-8 g, pl. 'Favorit’) meggyek is.



Tovabba fontos fajtajellemzé még a termés husanak keménysége, ami a meggy esetében
puha, kozépkemény és kemény husut jelent (G. Téth, 2001; Simon, 2011; Apostol, 2003; Nyéki
et al., 1998).

A meggy gyimolcsét savanykasnak tartjak, ezért nagyobb részt feldolgozott formaban
hasznositjak, példaul beféttként, gyimolcsléként vagy meggyborként, de eléfordulhat, hogy
szinez6anyag kivonasara is felhasznaljak. (Csihon és Gonda, 2020; Inantsy és Balazs, 2004).
Tulajdonképpen felhaszndldsi cél szerint harom csoportba sorolhatjuk 6ket: friss fogyasztasra
szant, ipari feldolgozasra alkalmas, és ami friss és ipari célra egyarant megfelel6ek (Takacs et

al., 2016).

A gyimolcsok levének és hdsdnak szine hasznositdskor lényeges tényez6. Két
kategdridba oszthatjuk a meggyeket. A ,,Morello” tipus, kivaléan alkalmas friss fogyasztdsra,
de feldolgozasra, mélyhlitésnek vagy példaul dzsem készitésre is; festSlevi és sotétpiros szind
husa van. Masik csoport a nagyon vilagos husu, csaknem szintelen levl ,,Amarella” tipus, mely

féként cukraszipari diszit6ként haszndlhaté (G. Toth, 2001; Toth és Kovacsné Békefi, 2009).

3.1.4 Okoldgiai igénye
A meggy okoldgiai igényeit figyelembe véve, kevésbé igényes és jol alkalmazkodik az
eltér6 terméhelyi adottsagokhoz. A Magyarorszagon termesztett gylimolcsfajok
viszonylataban a meggy, a kedvezd relativ termésbiztonsagu fajok kozé sorolhatd, azaz az
orszag szinte minden termesztésre alkalmas teriiletén eredményesen telepitheté (Kallayné,

2003b; Szlics, 2003).

Nem kifejezetten tartozik a melegigényes gylimolcsfajok kbzé, de viszonylag jol tlri a
melegebb, szdrazabb éghajlati viszonyokat, f6ként a magyarorszagi koriilmények kozott, ahol

szdmos meggyfajta termesztésre van lehetdség (példaul a Duna-Tisza kdzén) (Kallayné, 2014).

Dennis és Howell (1974) kutatasaik sordn megallapitottdk, hogy kiemelkedé
fagytiréssel rendelkezik. A viragzas alatti h6mérsékleti feltételek nagy hatdst gyakorolnak a
meggyfajtak termékenyilésére, a tul magas és a tul alacsony hémérséklet egyarant

kedvez6tleniil befolyasolhatja (Ordsi, 1995; Bujdosé, 2006).

Nem igényel magas vizelldtast, a sok csapadék karositja a termékenyiilést

(Hilkenbdumer, 1964). Hazdnkban a természetes csapadékviszonyok mellett az évi 500-600



mm-es mennyiség elegendé a termesztéséhez (Mdnus et al., 1999; Vogel, 1999; Feucht et al.,

2001).

Talajigényét tekintve a kozépkotott, levegls, jO tapanyag- és vizgazdalkoddsu,
humuszban gazdag, 6,0-8,0 pH tartomany kozotti talajokon fejlédik a legkedvezébben. A
legtobb talajtipuson megmarad, kivéve a nehéz, levegbtlen agyagtalajok és a sivar
homoktalajok. Kedveli az enyhén meszes talajokat, de a savanyu talajt is elviseli (Bujdoso,

2006; Kallayné, 2014; Sz(ics, 2003).

3.1.5 Hazai fajtahasznalat

A meggy kozmopolita novény Magyarorszdgon, mivel barmelyik régidjaban
termeszthetd. A legjelentésebb terméteriletei: Szabolcs-Szatmar-Bereg-, Pest- és Bacs-
Kiskun varmegyében taladlhatéak. A termesztésiinket hosszu ideje négy f6fajta dominalja, a
legnagyobb aranyban fellelhet6 az iiltetvényekben az ‘Erdi b6termé’, majd ezt kévetik 52%-0s
aranyban az északkelet-magyarorszagi tajfajtak egyittesen: 'Ujfehértdi fiirtds’, ’Kantorjanosi
3’ és a 'Debreceni-b6termd’. Tovadbba az egyéb fajtak ardnya dsszesen 18%-ot tesz ki, ebbe a
kategdridhoz tartozik, példaul a ‘Pandy meggy’, ‘Cigdnymeggy’ vagy a ‘Oblacsinszka ’ (Csihon,
2020, 2022; KSH, 2018).

3.1.6 Erdi és Ujfehértodi nemesitési kdzpont

A magyar gyimolcstermesztés és nemesités szempontjabdl meghatarozd szerepet
toltenek be két kutatédllomasunk, az Erdi és Ujfehértdi Kutatdallomds. Mindkét kdzpont a
Nemzeti Agrarkutatdsi és Innovacids Kozpont (NAIK) részeként tevékenykedik. Erd Elvira
teriletén lévé génbank gyljteménye 22 hektaron, kozel 2000 tételbsl all, ennek
koszénhet6en az egyik legnagyobb eurdpai csonthéjas génbank. Munkajuk a nemesités
mellett a kiilfoldi meggy és cseresznye alanyok tesztelése magyar Okoldgiai viszonyok
keretében (Javaslat, 2018). Az Ujfehértéi Kutatéallomas kiildnbdz8 teriileteken fontos
feladatokat latnak el, ilyen a technoldgiafejlesztés, szaktanacsadas és a nemesités. JelentGs

eredményeket értek el a meggy- és az almatermesztés és nemesités soran (Nagy, 2020).

3.1.7 Néhany elterjedt meggyfajta rovid bemutatasa
‘Ujfehértoi furtos’
Nagy szerepet tolt be jelenleg a hazai meggytermesztésben. Nemesitése északkelet-

magyarorszagi tajfajta szelekcio soran tortént. Nagy okoldgiai tlir6képességgel rendelkezik és



termdGképessége is jelentls, hideget jol elviselik a riigyei, valamint a legellendllébb fajta a
lombosfa-fehérmollyal szemben. Viszont gylimolcse tulkotédésre fogékony, és a kocsanya
palhaleveles sokszor. Ontermékeny és kései virdgzasu. Junius végén- julius elején éré fajta.
Fajanak novekedési erélye kozéperds, hajlamos lehet idésebb korban a felkopaszodasra.
Lapitott gobmb alakd gyliimdlcse, s6tétpiros szinl, még husa enyhén fest6levd, vérpiros és
savas-édes iz(i. Exportra, konzervipari feldolgozdasra és frissen fogyasztasra is jol hasznosithatd
(Csihon, 2022; Pintér, 2013; Apostol et al., 2000). F6bb beltartalmi értékei: cukortartalom 14
Brix% legaldbb, szarazanyag-tartam 14,49-23,23%, a cukor/sav aranya 8-20, az 0Osszes

savtartalma 0,6-1,38% (Magyarorszag Kormanya, 2017).

1. 4bra: ' Ujfehértoi fiirtds’
forras: https://megyeriszabolcskerteszete.hu

"Csengddi’

Apostol Janos altal nemesitett allamilag elismer fajta, melynek eredete a magyar
tdjfajta szelekcidobdl fakad. Erételjes novekedésil fdja, agrendszere fiatal korban felfelé
torekvs. Erése junius elejére tehetS. BSven és folyamatosan terem, csokrosan ndveszti
terméseit, valamint a kés8i termére fordulas jellemzi. Ontermékeny, kézépkorai viragzasu,
fagyra érzékeny fajta. Gylimolcse kissé megnyult gomb alaku, kozépnagy, melynek érés
végére sotétbordo szinli héja van. Husa bélevi és igen festSlevd. Egyarant felhasznalhato friss
fogyasztasra és ipari feldolgozasra is. Ellendllé képessége rendkivil magas a citospdras
agelhaldssal, blumeriellds levélfoltosoddssal és a monilids hajtas.- és virdgelhaldssal szemben.
Azonban nehezen valik el a kocsanytél a gyimolcse, nem érik egyontetlien és a
koronaszerkezete is nehezen nevelhetd, amik jelentds hibai a fajtanak (Szigyi, 2017; Pintér,
2013; Apostol et al., 2000; Szalay, 2019). Pintér (2013) adatai alapjan, a savtartalma

kozépmagas 0,93%, magas cukortartalom (15,7 Brix%), a cukor/sav aranya 16,8 koril van.


https://megyeriszabolcskerteszete.hu/

2. dbra 'Csengédi’
forras: https://megyeriszabolcskerteszete.hu

"Pandy meggy’

A fajtakor eredete mai napig ismeretlen, de feltehet6leg magyar szarmazasu. A magyar
meggytermesztés hagyomdnyos hirnevének alapja, amely kulcsszerepet jatszott a hazai
termesztésben. Napjainkra azonban szinte teljesen kikopott a termesztésb6l gyenge
termdéképessége, termékenyilési hibai és monilia iranti hajlamossaga miatt. Ezzel szemben
tobb pozitiv jellemzGje is van: magas fagytlirés, kivald iz és beltartalmi értékek (Suranyi, 2016).
Hosszutdvu hazai szelekcidja soran tobb értékes klon kerilt kivalogatasra, amelyek kozul a
legértékesebb a 'Pandy 48’, 'Pandy 279’, ’Pandy meggy Bb. 119’. Onmeddd, nem hasznalhato
porzéparként mas fajtak szamara. Gyiimaolcse nagy, bordépiros, enyhén fest6élevl. Kellemes
édes-savas ize miatt friss fogyasztasra és ipari feldolgozasra is alkalmas (Apostol, 1998, 2003;
Szabd, 2002). Beltartalmi jellemz@i: atlagos savtartalom: 1,62%, szarazanyag-tartam 15,8% és

a cukortartalom (9,5 Brix%) (Suranyi, 2016).

3. dbra ’Pandy meggy’
forras: https://www.floranet.hu/pandy-meggy

‘Erdi b6terméd’
A fajta 'Pandy 38’ és a ‘Nagy angol meggy’ keresztezésébdl szarmazik, amelyet 1953-

ban Maliga Pal allitott el6. Hazankban széles korben ismert meggyfajta. Faja kozepes novésd,
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stri gombkorondt nevel, korai termére fordulas és bdéven terem. Javarészt rovid
termdényarsakon hozza termését. Junius kozepén érik, ontermékenyils, korai viragzdsu. A
tavaszi fagyokkal szembeni ellenalléképessége gyenge. Gylimolcse kissé nyomott gdmb alaku,
sotétpiros, festSlevd, ize kellemes édes-savas, igy ipari és friss fogyasztdsra is megfelel6
(Faluba et al., 1982; Gyuré és David, 1990). Kivaléan alkalmas bef6tt, |é vagy gyorsfagyasztott
termékek el6allitasara, és az exportpiacokon is viszonylag keresett fajtanak szamit. Fogékony
a monilids fert6zésre (Toth és Békefi, 2012). Ficzek et al. (2020) méréseik sordn
megallapitottak, hogy az érés soran n6 a cukor- (13,26-15,37 Brix%-) és az antocianin tartalma
(141,93-196,45 mg/l), még a savtartalom csokken (1,72-2,55%). A cukor/sav aranya 5,22-8,92

kozott mozog.

4. abra 'Erdi béterms’
forras: https://megyeriszabolcskerteszete.hu

3.1.8 A meggytermesztés vilagszinten
A vildgon évente tobb mint 1 millid meggyet takaritunk be. A FAOSTAT (2023) adatai
szerint a vilagon 0sszesen 222 298 hektaron termesztettek meggyet, amelybdl 145 045 hektar
Eurépaban helyezkedett el, amely jél mutatja a kontinens kiemelt szerepét a globalis
termelésben. Legnagyobb meggytermels régidi Kozép- és Kelet- Eurdpaban talalhatéak, de
els6sorban keletre jellemz6 (Kéllayné, 2003a). Az Azsiabdl szarmazé meggyet nagymértékben
féként Iran és Torokorszag termesztik, ahol a domborzati és éghajlati adottsagok idedlis

feltételeket nyujtanak szamara (Inantsy és Balazs, 2004).

A magyar meggy legf6bb piaci partnere Németorszag, amig Szerbia és Lengyelorszag
f6 vetélytarsak. Iran, Torokorszag, USA és Ukrajna nem jelentenek komoly konkurenciat,
hiszen csak kis mennyiséget értékesitenek a magyar exportpiacokon (Apati, 2020). Eurépa

orszagai kozott torténik a vilag meggy kiilkereskedelmének majdnem egésze (Kurmai, 2016).
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Torokorszag hozama folyamatosan novekedik, amit a nagy hozamu (j fajtdk telepitése is
el6segit. A szerb meggy elsésorban fagyasztasra alkalmas, de beféttként kisebb mennyiséget

(kb. 6 ezer tonnat) exportalnak Német- és Franciaorszdgba (Csép, 2023; Apati, 2020).

A FAOSTAT (2023) adatai alapjan Lengyelorszag (168 700 t), Magyarorszag (55 660 t)
és Romania (29 000 t) tovabbra is az EU harom legmeghatdrozébb meggytermeld orszagai,
mig a tobbi orszag termelése inkdbb kiegészitd jellegli. 2023-ban az Eurdpai Unids orszagok
termelése csokkent a kedvezGtlen id6jarasi korilmények miatt, mint a heves es6zések és a

fagy a viragzas és terméskotddés id6szakdban (Csép, 2023).

3.1.9 A hazai meggytermesztés helyzete

A meggytermesztés helyzete hazdnkban meghatarozo, hiszen az alma utdana masodik
legfontosabb gylimolcsfaj. Fontos szerepet tolt be a frisspiaci értékesitésben és
feldolgozéipari alapanyag —ellatasban, ahol a termés majdnem haromnegyedét feldolgozza,
ennek szamottevd részét a konzervipar szamara kerul felhasznalasra, ez kortlbelll 35 ezer
tonnat jelent. A belfoldi és a nemzetkozi piacokon egyarant kulcsfontossagu, ennek ellenére
még mindig extenziv Ultetvényekre épll és az elaprdzott birtokszerkezet hatarozza meg a
termelést. Mivel els6sorban ipari feldolgozasra szant gylimolcsrél van sz6, a meggy
termesztése kisebb kockazattal jar és alacsonyabb munkaerét igénnyel, mas fajokhoz képest

(FruitVeb-EKASZ, 2017; Ehretné Berczi és Németh, 2018).

Magyarorszagon a meggy terméfeliilete az elmult id6szakban viszonylag stabil maradt,
jellemzéen 13 ezer hektar koril volt, azonban 2021 utan tortént egy éles csokkenés. Ennek
hatterében dallhat az lltetvények eloregedése vagy akdr a gazdasagi termelés visszaszorulasa

(FruitVeb, 2024; FAOSTAT, 2019-2023)

A meggytermelés Magyarorszagon az elmult tiz évben er6teljes ingadozast mutatott,
amely f6ként az id6jarasi széls6ségek gyakorisaga, a termesztéstechnoldgiai tényez6khoz és
termdhelyi adottsagokhoz kapcsolddik. A 2014-es csucstermést kovetéen a volumenek
mérséklédtek, majd 2018-ban Ujabb erésebb év kdvetkezett, ezutan azonban tartds csokkenés
allt. 2024-ben 55 ezer tonna meggyet takaritottak be, melynek oka lehet példaul a
termésingadozas vagy az erés moniliafert&zés (FAOSTAT, 2014-2023; FruitVeb, 2024).
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3.2.1 Abor
3.2.1 Asz6l8bor és a gylimolcsbor

Az tovabbiakban magdrdl a borrdél szeretnék par gondolatot leirni. A bor a sz6l6
cukortartalmanak erjesztésével elGallitott alkoholos ital (Boraszportal, n.a.). A sz616 nemcsak
gylimolcsként, de mustként és bor formdjaban is fogyaszthatd, értékes cukor- és asvanyianyag
tartalmanak készénhet6en pedig jotékony hatasu. A bor a sz616 legfontosabb terméke, amely
egész évben élvezhet6. Az emberi kultura egyik legkedveltebb itala, amelynek mar az dkori
gorogok is kalonbdz6é hatasokat tulajdonitottak pl. orvossdg vagy méreg. Tdpanyagnak is
tekintheté a bor, mivel alkoholtartalma mellett sz616-és gylimolcscukrokat, aldehideket,

glicerint, szerves savakat és sokat is tartalmaz. (Prohaszka, 2003).

A vilag bortermelése 27,35 millié tonna a FAOSTAT (2022) ismerete szerint, aminek
tobb mint felét Eurdépa adta 17,23 millié tonnaval. Ebben az évben Magyarorszag
bortermelése 291 ezer tonna volt, amely jol mutatja, hogy hazdnk egy kisebb, de stabil
orszagként van jelen a bortermelésben. FAOSTAT (2023) adataibdl kideril, hogy Olasz-,
Francia- és Spanyolorszagnak vezet6 szerepe van a bortermelésben a gazdasagi-, kulturalis

tényezbik és kedvezd éghajlatuk miatt (OIV, 2024).

Szdmos olyan térség létezik, ahol a klimatikus viszonyok nem alkalmasak a
sz6l6termesztésre, azokban az orszagokban a gylmolcsborkészités hosszd hagyomanyokra
tekint vissza, és maig nagy jelent6séggel bir. A gylimdlcsbor leggyakrabban szamécabdl,
almabdl, kortébdl, feketeribizlib6l és meggybdl késziil Eurdpaban. Hazankban a
gylimolcsbornak az eléallitdsa ma és korabban is periférikus szerepet jatszott. Ezeknek a fajta
boroknak az el6dllitdsaval kapcsolatos szabalyozasok nem egységesek (pl. egyes orszagok
korlatozzdk a méz vagy cukor mennyiségének hasznalatdt, masok engedélyezik). A termék
definicidja kivételével, vagyis gyimolcsbornak nevezziik azt az italt, amely a sz616n kivil eltéré
gyimolcsok levének alkoholos erjesztésével készithet6 (Barta et al., 2007; Perjési és Podruzsik,

2011; Thonges, 1999).

Szamos trépusi és szubtropusi gyimolcs nagy mennyiségl levet adnak, amelyek erjedés soran
borokka alakithatok, példaul a barackok, tehat Iényegében elmondhatd, ha van természetes
sav- és cukortartam, valamint megfelel§ iz-, szin és zamatanyag a gyimolcsben csaknem

valdszinl, hogy lehet bel6le bort késziteni. (Szabdé és Dobray, 2016; Swami, 2014). A
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gyumolcsbor kilonleges gyimolcsokbél is készilhet, pl. mangdébor (Obisanya et al., 1987,

2008; Onkarayya és Singh 1984).

Az alma (Malus domestica L.) gyimolcsébdl késziilt alacsony alkohol tartalmu italok,
mint az almabor, tdplaldbbak lehetnek, mint a desztillalt alkoholtartalmu italok (Gasteineau
et al., 1979). Az almabor, az egyik legismertebb almaalapu ital, ami az almalé erjesztésével jon
|étre (Downing, 1989; Joshi et al., 2000). Masik ismert alkoholos ital a perry, vagyis a kortébdl
(Pyrus communis L.) erjesztett ital. A j6 mindségl perry minGségben versenyezhet egy

kénnyed fehérborral (Lea, 2015; Watson, 2013).

Nyugat-Eurépaban a cider és a perry a legelterjedtebb gyliimdlcsalapu italok, még
Magyarorszagon ezek kevésbé ismertek, ellenben a meggyborral, amely nagy ismertségnek

orvend hazankban.

3.2.2 Meggybor

A gyimolcsborok fogyasztdsa vilagszerte névekvd tendenciat mutat. A meggyborok
nemcsak Eurdpaban, de a Tdavol-Keleten is egyre nagyobb népszerliségnek orvendenek.
Kindban, f6leg a Shandong tartomanyaban elterjedt meggyfajtanak szamit az 'Early Richmond’
és a 'May Duck’, valamint a '"Hongdeng’ és 'Tieton’ fajtdk is egyre keresetebbé vdlnak

meggybor készitésre (Sun et al., 2011; Sun et al., 2018).

Szamos gyumolcsfajta és azok valtozataik kiilonb6z6 izvilagot kindlnak, igy a beldlik
készllt borok rendkiviil sokszinliek. Hazankban nem jellemz6 a gylimodlcsborok ipari
el6allitdsa, csak néhany bordszat foglalkozik ezek készitésével. A legtdébb forrasban a
gyimolcsborok készitése alapvetéen hasonlé modszerekkel torténik, azonban Szabd (1961)
tobbfajta eljarast kulonit el. Az altala irt eljardsok féként hazi készitésre és hagyomanyos

modszerekkel készdil.

A meggybor készitése sordn a leszliretelt meggyet megtisztitjuk a szennyez6désektdl,
levéltdl és szartdl, valamint kivalogatjuk a sérilt szemeket. A magok nagyrészét eltavolitjuk a
mérgezés elkerilése érdekében, azonban az aroma fokozdsa miatt el6ny6s lehet kb. 10%-at
0sszezUzni, majd eszerint egy gyimolcscentrifuga segitségével lepépesiteni. A kapott pépet
vizzel keverve hagyjuk érlelni egy fedett edényben par napig folyamatos keverés mellett, hogy
megakadalyozzuk a bepenészedést. Az elGerjesztés utan eltavolitjuk a héjat és a

maradvanyokat, majd szikség esetén cukrot adunk hozza. Két mddszer: a cukor
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hozzdadasaval, illetve a cukor nélkiili erjesztés, de mindkét eljards végén egy cukros és erjedt
meggylé keletkezik, amely a meggybor alapja (Szabd és Dobray, 2004; Palkovics és Homan,

2020; Naar és Szarvas, 2012).

Utana az erjesztéskor a mustot jol zdrhatd edénybe Ontsiik, majd kotyogd
hasznadlataval lezarjuk, hogy a szén-dioxid tdvozhasson, de levegé ne jusson be, elkerilve a
borhibak kialakulasat. A fermentdlas kb. 3-5 hétig tart, amig a kotyogdval a gaz kilrdl a
szelepen és ezutdn a bor készen all a lefejtésre. Atfejtés célja, a borseprd nélkili Ié
bepalackozds, ami az erjedés sordn jon létre, ezzel lledéket képezve az edény aljan. A
mlvelethez elég egy egyszerd gumicsd, hiszen jol lathatéan elkilondl a bortdl. Végil a
palackérett bort jol zarodé (ivegekbe toltjik, elkerililve a levegd bejutdsat. Tarolhatosagat
tekintve legfeljebb kétévig &6rzi meg kivald minbségét, a harmadik évtél kezd&dben
folyamatosan veszit az aromdjabdl (Szabd és Dobray, 2004; Palkovics és Héman, 2020; Naar

és Szarvas, 2012).

A meggybor szine kivald és batran felveszi a versenyt a legszebb vorosborok szinével.
Leginkabb a sotét szin(i meggyfajtak alkalmasak a borkészitéshez, kilondsen a kozismert
'Cigdnymeggy’. A hazi készitésli meggyborok eltéré izvildggal rendelkeznek, hiszen a cukor és

viz ardnya és mennyisége valtozé. (Szabo és Dobray, 2016).

3.3 Alkoholos erjedés
Az éleszt6k kulcsszerepet jatszanak az erjedés soran, lehetévé téve a minGségi bor
el6allitdsat. Az éleszt6gomba kifejezés, f6ként egysejtli, sarjadzassal vagy hasadassal
szaporodo szervezetek, amelyek sporat képeznek f6leg a Saccharomyces nemzetség tagjai
korul.. Szinte minden él6helyen jelen vannak, megtaldlhatéak pl. a talaj
humuszképz6désében, a novények filloszférajaban vagy a feldolgozott élelmiszerekben, de

szintén nélkiilozhetetlen az ipar szamdra is (Naar és Szarvas, 2012).

Irdnyitott és spontdn erjesztés tipust kilonitlink el egymastdl. Az irdnyitott tipusban
szelektalt fajéleszt6kkel (S. cerevisiae) szabdlyozhatd az erjedés iranyithatdsaga, iteme stb. A
spontan fermentacidndl a szubsztratum lebontasat a gylimodlcs természetes mikrobiotai

(baktériumok, vadéleszt6k) végzik. (Cocolin és Ercolini, 2015; Kutasi, 2007).

A parlatok primer aroma anyagait az alapanyagok adjdk, de a fermentacid soran

képz6dd szekunder aromak az éleszté tipusat és erjesztési kortilményeit (pl. h6mérséklet, pH)
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hatdrozza meg (Kovacs, 2018). Az idealis h6mérséklet fontos az erjedéskor, mely altaldban
20-25 °C-ot jelent. Magasabb hémérsékleten az erjedés sebessége és az éleszt6 anyagcseréje
gyors, azonban az alkohol mennyiség és sejthozam csdkken, ha viszont alacsonyabb, akkor

lassabb a sebesség, de kedvez6bb az aromaanyagok megé6rzése miatt (Nadr és Szarvas, 2012).

A borfermentacidk soran tébb mint 200 fajt izolaltak, de a mai napig nem egyértelm,
hogy melyik a legfontosabb (Goswell és Kunkee,1977). A boraszatok gyakran Saccharomyces
cerevisie torzsekkel oltjak be a fermentdciét, miutan korldtoztak kén-dioxiddal a vadéleszt6k
gyarapoddasat. Erre azért van szikség, mert sokszor nem kontrolldlhaté a vadéleszt6k
tevékenysége. A S. cerevisiae torzsek fontos szerepet kapnak a fermentacié és a gyors
alkoholtermelés szakaszdban is. Optimadlis pH-ja 3-7 kozotti tartomany. Az éleszté
novekedéséhez sziikségesek a nitrogén-, és szénforrasok, fémek (pl. a vas) és asvanyi anyagok
(pl. kén), valamint bizonyos vitaminok, mint példdul a tiamin és biotin, melyek biztositjak az
optimalis fejlédést. A boréleszt6k nagy cukortartalmu kézegekben, igy a mustban is, anaerob
anyagcserét végeznek, vagyis alkoholos erjedést folytatnak. (Lea és Piggott, 2003; Bikfalvi et
al., 1979; Naar és Szarvas, 2012; Kovacs, 2018).

3.3.1 Afermentdlds kémiai folyamatai a meggybor készitése soran

Egy komplex fermentdcios folyamat a sz6l6must borra erjedése, amiben szamtalan
éleszt6faj vesz részt. llyenkor a must cukortartalmat alkoholra és szén-dioxidra alakitja, amely
a bor legfontosabb jellemzgit hatarozza meg, vagyis izét és alkoholtartalmat. (Nadr és Szarvas,

2012; Goswell és Kunkee,1977).

Minden gyimolcsbor esetében, igy a meggylé erjesztésekor is, alkoholos fermentalast
alkalmaznak, amelyet éleszt6k végeznek kilonb6z6 enzimek segitségével. A folyamat sordn a
magas energiatartalmu vegyiletek, mint a cukor, alacsonyabb energiatartalmuakka (pl.
alkohol és CO3) alakulnak. Ezt az eljarast kémiai bomldsnak nevezziik, amikor egy anyagbdl
kett6 vagy akar tobb anyag keletkezik. Az altalanos képlete a folyamatnak a kovetkez6képpen
néz ki: CeH1206 -> 2 C2H6O + 2 COz + h8. A must savtartalmdnak nagy szerepe van a bor izének
alakulasaban, mivel a cukorral egyensulyban kell lennie, a kellemetlen iz és tulzott savassag
elkeriilése érdekében. A gyimodlcsok nagyrésze magas savtartalommal (citrom- és almasav)
rendelkezik, ezért szlikség lehet viz hozzaadasdra a higitdshoz. Az optimalis savmennyiség

fogyasztasra korulbelul 6-8 g/liter. A fermentacid sordan nemcsak szén-dioxid és alkohol
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keletkezik, hanem szamos szekunder aromaanyag is, amelyek a meggy savtartalmaval és az
erjedés koriulményeivel egyitt kialakitjak a meggybor végsé illatat és izét. Az alkalmazott
éleszté és az erjedési korilményekt6l, mint a cukortartam, hémérséklet fligg az aromak

Osszetétele és intenzitasa (Palkovics és Homan, 2020; Szenes, 1993; Kovacs, 2018).
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4. Anyag és modszer
4.1 A gyljtés helye és ideje
A vizsgalathoz sziikséges gyimolcsmintak begylijtése két hazai kutatédllomasbol
tortént. A Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Budatétény-Erd Kutatdintézetének Elvira
majorban levé génbanki gyljteményébdl (GPS koordindta: 47.350666, 18.861164), valamint a
Debreceni Egyetem Ujfehértéi Kutatédllomasardl (GPS-koordindta: 47.822841, 21.670682). A
begy(ijtés modja: kézi szedés. A gylijtések ideje: 2023. junius 21. és 2024. junius 17. kozott
zajlottak.
A mintagy(jtési folyamatok, ezek adatainak mérése, a vizsgdlatok és a borkészités
teljes folyamata Gergely Matyas aktiv kozremiikodésével tortént, a mintdk tobbsége altala

keriilt begydjtésre és feljegyzésre.

4.2 A vizsgalatba vont fajtak
A borkészitéshez sotétebb szind, inkdabb édesebb izl meggyfajtakat igyekeztiink
kivalasztani. A kutatas sordn a mintdkat 6sszesen tizenegy genotipusbol gy(jtottiink, amelyek
kozlil hét fajtabdl készitettiink meggybort. A tobbi fajta esetében a beltartalmi értékeiket
vettem alapul, amelyek kozott olyan paraméterek szerepelnek, mint a Brix, savtartalom,

polifenoltartalom vagy a FRAP értéke.

Az aldbbi tabldzatban jél lathatd Osszegezve a begyljtott meggyfajtak, a begydjtés
helye és ideje, illetve a bordszati célra begy(jtott mintdk esetében a leszedett mennyiséget
kg-ban megadva, a préselés datumat és hogy hany levet kaptunk végiil bel6liik (kivéve az ’Erdi

b6termd” esetében, amelybdl késziilt bor, de ezen adatok nem kertltek lemérésre).
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1. tablazat: A begydijtott genotipusok fé6bb adatai
forras: Sajat szerkesztés Gergely Matyas és altalam feljegyzett adatok alapjan

Fajta gylijtés helye gyljtés ideje mennyiség (kg) préselés datuma |émennyiség (ml)
Beremendi édes fekete Ujfehérté 2024.06.03 5,20 2024.06.04 3900
HZS4 Ujfehérté 2024.06.03 2,40 2024.06.04 1400
Cseng6di Ujfehérté 2024.06.03 3,80 2024.06.04 2250
Helyi sotét Erd- Elvira 2024.06.11 4,88 2024.06.13 2850
Kapolna 2. Erd- Elvira 2024.06.11 4,51 2024.06.13 3450
N4 Ujfehérté 2024.06.17 5,15 2024.06.19 3900
Erdi b6termé Erd-Elvira 2023.06.21 - - -
Maliga emléke Ujfehérté 2024.06.03 - - -
Cigdnymeggy Erd-Elvira 2024.06.11 - - -
Debreceni bétermé Ujfehérté 2024.06.17 - - -
Ujfehértoi firtos Erd-Elvira 2023.06.28 - - -

4.3 A meggyborok készitésének korilményei
A borok el6allitdsa soran kizardlag csak a betakaritott meggy természetes alapanyag
tartalma kerilt felhasznaldsra, barmiféle adalékanyag hozzdadasa nélkiil, mint példaul sav,
cukor vagy viz. Az erjesztéshez felhasznalt gyimolcs igy teljes mértékben a természetes

beltartalmi értékeivel kerilt feldolgozasra, ezzel a mintak valddi tulajdonsagainak mindségét

biztositva.

A fermentaciot megel6z6en minden mintaba 0,1 g/| kénsavat raktunk. A cefrék
beoltdsa egy hidegt(ird fajélesztével tortént, az Uvaferm CM-el, mely kifejezetten csonthéjas
gylimolcsokhoz ajanlott, a tasak hatoldaldara leirt hasznalati utmutatéban szerepld

javaslatoknak megfelel6en alkalmaztuk. Azonos mennyiség keriilt belSle a borokba, vagyis 0,2

g/l.

Az erjesztés szobah6meérsékleten, megkozelitéleg 20°C- on tortént, zart ballonokban.
A fermentdcio folyamata korulbeliil két hét alatt lezajlott. Az aldbbi tablazatban dbrazoltam az

erjesztés kezdetét és végét minden meggyborban (kivéve az 'Erdi b6termd’).
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2. tablazat: Meggyborok erjedési idGtartama
forras: Sajat szerkesztés Gergely Matyas és altalam feljegyzett adatok alapjan

Erjesztés kezdete Erjedés vége

Beremendi édes fekete 2024.06.07 2024.06.20
HZS4 2024.06.07 2024.06.20
Csengddi 2024.06.07 2024.06.24

Helyi sotét 2024.06.14 2024.06.27
Képolna 2. 2024.06.14 2024.06.27

N4 2024.06.18 2024.07.01

Az erjedés végét kovet6en minden bor esetében egy nappal késébb sor kerilt a
lefejtésére. Fejtés soran egységesen 1,2 g/I ként adagoltunk hozzajuk, az’N4’ kivételével, mely
csak 0,6 g/l mennyiséget kapott. A fejtéskori oldott cukortartalom a tételekben 7,1 és 9,9

Brix% kozott mozgott.

4.4 Analitikai vizsgalatok
Az analitikai vizsgalatok helyszine a gylimolcsanalitikai laboratérium a MATE
GylUmolcstermesztési Tanszékén. Els6ként feljegyeztiik a begylijtott gyimolcsok morfoldgiai

tulajdonsagait, majd azokat lepirésitve meg tudtuk mérni a beltartalmi értékeit.

4.4.1 Vizoldhato szarazanyag tartalom

Avizoldhatd szarazanyag tartalmat, azaz a cukortartalmat a kipréselt meggyek levébdl,
a Codex Alimentarius 3-1-558/93 szabvanya szerint mértik meg. Az igy kapott eredmények

adatait Brix%-ban jegyeztiik fel (Gergely et al., 2023).

4.4.2 Osszes titralhatd savtartalom
A Magyar Szabvany EN 12147:1998 szerint kerilt leirdsra az 0Osszes titralhato

savtartalom a mintakban (Gergely et al., 2023).

4.4.3 Polifenol tartalom meghatarozasa

A meggy genotipusok teljes polifenol tartalom vizsgalata fotomerias mddszerrel, Folin-

Ciocalteu regens alkalmazasaval zajlott (Singleton és Rossi, 1965).

4.4.4 FRAP értek

Meghataroztuk még a vizoldhato antioxidans kapacitast is, tehat a gyimolcsok FRAP értékét.
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4.5 Erzékszervi birdlat
Az elkészilt meggyborokon érzékszervi vizsgalatot végeztiink 2025. aprilis 16-an. A
birdlatot harman végeztlk el Dr. S6lyom-Leské Annamaria, Gergely Matyas és én, a MATE

Boraszati Tanszékén.

Tobb szempontbdl vizsgaltuk meg a hét gyimolcsbort, figyelembe vettiik a sziniiket,

illat-, és izintenzitasukat és savassagat, |ényegébe az 6sszhatdsat, amit nyuijt.

A vizsgdlat célja, hogy 6sszehasonlitsuk a borokat és kideritslik, mely meggyfajtakbdl
készilt borok mutattdk a legjobb  érzékszervi tulajdonsagokat. A  kdstolds

szobahdmérsékleten, természetes fény mellett tortént.
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5. Eredmeények és megvitatasuk
A vizsgdlatban szereplé meggyek 2023 és 2024 juniusaban keriltek betakaritasra, két

kiillénbdz8 terméhelyrél. Osszesen tizenegy genotipust vizsgaltunk meg a teljesen atfogd
eredményhez, ebbdl négy fajtanak ("Maliga emléke’, 'Ciganymeggy’, 'Debreceni b6termd’ és
‘Ujfehértoi firtds’) csak a beltartalmi értékeit vettiik figyelembe. A tébbi kivalasztott hét
fajtabol késziiltek a meggyborok ('Beremendi édes fekete’, 'HZS4’, 'Csengédi’, 'Helyi sotét’,
‘Kapolna 2’, 'N4’), melyek az analitikai kutatds mellett érzékszervi vizsgalatoknak is

alavetettik.

5.1 Analitikai vizsgalatok

3. tdblazat: Az analitikai vizsgalatok eredménye
forras: Sajat szerkesztés Gergely Matyas és altalam feljegyzett adatok alapjan

Fajta Must brix | must Must 6ssz Must Must must FRAP
pH savtartalom osszpolifenol osszpolifenol FRAP szoras
(g/100g) (mg/1) sz6ras (ng/ml)
Beremendi
édes fekete 18,0 3,60 1,73 3453,14 71,95 2122,33 | 28,22
HZS4 22,7 3,83 1,47 4517,27 80,74 2612,15 | 59,79
Csengédi 16,9 3,39 1,42 2783,65 67,96 1301,82 | 16,71
Helyi sotét 16,8 3,51 2,09 2966,88 79,34 1017,62 | 100,12
Kapolna 2. 17,7 3,78 1,40 3365,05 67,96 2529,64 | 91,10
N4 15,0 3,65 1,91 1430,58 44,01 588,04 18,25
Erdi bétermé 15,6 - 1,66 1366,06 57,45 517,87 25,09
Maliga
emléke 17,4 - 1,41 1497,53 32,30 647,31 1,70
Ciganymeggy 20,2 1,89 2896,41 10,57 1899,03 | 28,62
Debreceni -
b6termé 15,8 1,66 1789,99 76,47 1094,23 | 18,01
Ujfehértoi i
flrtos 16,6 1,66 1654,68 18,53 732,47 28,59

A 3. tablazat az analitikai vizsgalatok eredményeit adbrazolja. Az 6sszes genotipus

beltartalmi paramétereik alapjan nagy eltéréseket mutattak. A cukor-, sav-, polifenol-, és
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antioxidans tartalom mindegyike széles értéktartomanyban mozgott. A mért adatoknak a
kiilonbsége jelentés informacidval szolgdlnak a fajtdak boraszati potencidljanak

megallapitasahoz.

A must pH - jat nem mindegy meggylében mértiink meg, azon adatok kihuzasra

keriiltek a tablazatban, viszont a megmért fajtak pH értéke 3,39- 3,83 kdz6tt mozgott.

A vizoldhatd szdrazanyag-, és az Osszessav- tartam nagymértékben befolyasolja a

feldolgozasuk céljat, a fogyasztoi megitélést és a meggyek izét is. (Ficzek és Téth, 2016)

5.1.1. Vizoldhato szarazanyagtartam
A borkészités folyamataban a gyiimdlcs cukortartalma kiemelten fontos, mivel direkt
modon befolydsolja a végtermék alkoholtartalmat. Az erjedéskor egy molekula cukorbdl, két

molekula alkohol keletkezik.

A mintdk vizoldhaté szarazanyag tartalma a kovetkez6képpen alakult. A mérés
folyamadn 15,0 és 22,7 Brix% kozotti értéket mértiink minden genotipusban. Az adatok alapjan
a legalacsonyabb cukortartalmid meggy a ‘N4’ (15,0 Brix%). Kiemelked6en magas a vizoldhato
szarazanyagtartalma a 'Ciganymeggy’ (20,2 Brix%) és "HZS4’ (22,7 Brix%) fajtak esetében volt,

igy magas alkoholtartalmu ital el6allitasara alkalmasak lehetnek.

A must cukortartalmat kifejezé Brix% alapjan a "HZS4’, 'Cigdnymeggy’ és a '‘Beremendi

édes fekete’ a legalkalmasabbak meggybor készitésre.

5. dbra Meggyfajtak vizoldhato szarazanyagtartalma (Brix%)
forrds: Sajat szerkesztés Gergely Matyas és altalam feljegyzett adatok alapjan
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Ficzek et al. (2015) kutatasi eredményei megerdsitették, hogy a meggy cukortartalma
nagy része a glikdz, de a fruktéznak és szachardznak is jelent6s szerepe van a meggyek édes
izének kialakitdsaban. Fontos, a glikdz- fruktéz aranya, mivel a glikdzt kénnyebben
hasznositjdk az éleszt6k, a magas fruktdztartalomkor az erjedés lassabban indulhat be és

kedvezé6tlenil hathat a bor minGségére (Gergely, 2023).

A brix% és a sav%, vagyis a cukor-sav arany nagymértékben meghatarozzak a meggy
iz-, és aroma anyagait. A magas cukor- sav arany kivanatosak, a nagy vastartalmu gylimolcsok
zamata jellegzetes meggy iz, magas szdrazanyag tartalma révén pedig édesebbek.

(Szabd és Nyéki, 2016; Ficzek és Toth, 2016)

A megvizsgalt meggyfajtdk cukortartalmat tobb kutatd is megmérte mar. Szabé altal
lejegyzetelt érték az ’Ujfehértoi furtds’ (15,8 Brix%), 'Debreceni bétermd’ (15 Brix%), és az
"Erdi bStermd’ (15,3 Brix%), mindharom esetben az &ltalunk megmért meggyek magasabb

Brix%-ot mutattak (Nyéki et al., 2016; Ficzek és Téth, 2016).

5.1.2 Osszes titrdlhatd savtartalom
A cukortartalom mellett masik |ényeges paraméter a gylimolcsbor eléallitdsa soran a
titrdlhaté savtartalom. A meggyben tobb sav is megtaldlhatd, pl. borostydnkdsav, ciromsav,

aszkorbinsav, de f6 komponense az almasav (Ficzek el al., 2020).

A gyiimolcsborok savtartalma segit megakadalyozni a kedvezétlen mikroorganizmusok
elszaporoddsat a mustban és meghatarozni a kész bor frissességét. A savtartalom az élesztére

nincs hatassal, azonban a tul nagy mennyiségben ront az élvezeti értékén (Gergely, 2023).

A must Osszes titralhaté savtartalom mérés eredménye sordn a legmagasabb értéket
a 'Helyi s6tét’ (2,09g/100g) ért el, amely messze kiemelkedik a tobbi kozil. A legalacsonyabb
savtartalma pedig a 'Kdpolna 2’ (1,40g/100g) esetében mértiink. A 'Debreceni bétermé’,
'Ujfehértai firtds’ és ’Erdi b6termd’ fajtakat illeti azonos mérték(i savtartalmat jegyeztiink fel,

tehdat 1,66 g sav van 100 g mustban.

Szabd méréseiben a savtartalmat is leirta a fentebb mar felsorolt fajtaknak. Az altalunk
vizsgalt genotipusok savtartalma a legtdbb esetben alacsonyabbak volt, mint az 6véik, példaul

az ’Erdi bStermd’ (Nyéki et al., 2016).
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6. abra: Meggy genotipusok 6sszes titralhato savtartalma (g/100g)
forras: Sajat szerkesztés Gergely Matyas és altalam feljegyzett adatok alapjan
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Papp et al. (2010) megallapitottak, hogy a meggy savtartalmara nagy hatassal van a
csapadék mennyisége. Sok csapadék esetén a savtartalom alacsonyabb, mint a szarazabb

években.

5.1.3 Must dsszes polifenol tartalom

A polifenolok kulcsfontossdagu szerepet toltenek be a borkészitésben. A szin

kialakulasaban részt vesznek és a bor tisztuldsdhoz hozzajarulnak (Gergely, 2023).

A vizsgdlt meggyfajtdak Osszes polifenol tartalma kozott nagymértékl eltérést
mutatkozott. A legnagyobb polifenol tartalma messze kiemelked6en a "HZS4’ (4517,27 mg/l)
meggynek van, ami rendkivil magas, intenziv szin{ bor eléallitasara alkalmas. Szintén magas
értéket mutat az ’Kapolna 2’ (3365,05mg/l) és a ‘Beremendi édes fekete’ (3453,14 mg/I) fajta,
azonban a legtobb genotipus 3000 mg/| érték alatt maradt. A legkisebb polifenol tartalmat

eléré fajta az ’Erdi b6termd’ (1366,06mg/I).

A magas polifenol tartalmd mintdk, mint a '"HZS4’, '‘Beremendi édes fekete’ és a
’Kdpolna 2’ hosszu elérhetfséget és magas szinintenzitast biztosithatnak a bornak. Ellenben a

’Maliga emléke’ vagy az ’Erdi b6termé ’, mely a lagyabb és frissebb borokhoz alkalmazhatdak.
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7. dbra: Meggy mintak polifenol tartalma (mg/l)
forras: Sajat szerkesztés Gergely Matyas és altalam feljegyzett adatok alapjan
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5000,00
4500,00
4000,00
3500,00

3000,00
2500,00
2000,00
1500,00
1000,00
500,00
0,00
) & ) &

X 2 P S N & Vv @ X
o J
“\é‘ > (&g .(\.0(\ “\Q}é‘ eqo @QQQ < 0\({0 \é,\g; &
& @ LT S NI
S © @ Q @ o
£ & & &£ S N
AN &
2 N
Q &
<f

A must 0sszes polifenol tartalom ingadozdsanak mértékét mutatja meg. Minél kisebb
a genotipus polifenol értéke, annal egyenletesebb a beltartalma, a nagyobb pedig valtozatos

mindségre utalhat (Papp, 2014).

A legalacsonyabb érték(igenotipus a 'Ciganymeggy’ (10,57 mg/l), tehat a polifenol
tartalma igen stabil, a bel6le késziilt mustok varhatéan allandé, megbizhaté mindségliek. Ezzel
szemben a 'HZS4’ (80,74 mg/l) mutatja a legnagyobb polifenol értéket a mintak kozul, ami
befolyassal van a bor szinére és antioxidans jellemz6ire, valdszinlileg nagy az antioxidans

kapacitdsa (FRAP értéke) és hosszabb eltarthatésagot biztosithat.
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8. abra: A must 6sszes polifenol tartalma (mg/l)
forras: Sajat szerkesztés Gergely Matyas és altalam feljegyzett adatok alapjan

Must 6sszpolifenol érték
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5.1.5 Must FRAP értéke

A FRAP értéke az 0sszes vizoldhatd antioxidans kapacitds mértékét jelzi. Az antioxidans
kapacitds segiti a bort az oxidacidval szemben. A legmagasabb értéket a '"HZS4’ (2612,15
ug/ml) ért el, amely, mint mar fentebb emlitettem intenziv szint és jobb eltarthatésagot
eredményez. 2000 pg/ml feletti FRAP értéke van még a '‘Beremendi édes fekete’(2122,33
ug/ml) és a ‘Kapolna 2’ (2529,64 pg/ml) genotipusoknak, igy ezekbdl a meggyekbdl intenziv
szin borok allithatéak elS. A legalacsonyabb FRAP értékd az 'Erdi bStermé’ (517,87 pg/ml).

9. dbra: Must FRAP értéke (ug/ml)
forrds: Sajat szerkesztés Gergely Matyas és altalam feljegyzett adatok alapjan
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Az aldbbi abrdm a mustok antioxidans kapacitdsanak ingadozasat irja le. A kisebb ingandozas
egyenletesebb antioxidans tartalomra, még a magasabb valtozékony beltartalmi értékekre utal. A
legmagasabb FRAP érték(i a 'Helyi sotét’ (100,12 pg/ml) és a 'Kapolna 2’ (91,10 pg/ml), a

legalacsonyabb a ‘Maliga emléke’ (1,70 pug/ml), ami a stabil antioxidans kapacitasra utal.

10. abra: Must FRAP érték adatai (ug/ml)
forras: Sajat szerkesztés Gergely Matyas és altalam feljegyzett adatok alapjan

frap értékek
120,00

100,00
80,00
60,00
40,00
20,00 I I I I
0,00 — n0i
& &'\‘o ) NS v

. W @ X$
I AT R CORP U SO NI
2> Q‘% QO R (] &S ‘(\‘\ "DQ Q}
& N & & & N
> Iod Q) N & ®
@ S & )
o S S
° <
Q @
QP

5.2 Erzékszervi vizsgélat
A MATE Boraszati Tanszékén végeztiik el az alabbi vizsgalatunkat, miszerint megnéztik
az osszes elkészilt meggybornak a szin-, iz-, és illatintenzitasukat, tehat az érzékszervi
tulajdonsagaikat. A kdstolds soran harman Dr. Sélyom- Leskd Annamadria, Gergely Matyas és
én voltunk jelen, természetes fény mellett tértént és szobah8mérsékleten. Osszesen hét fajta

bor kerult megvizsgalasra.

Az aldbbiakat allapitottuk meg az érzékszervi birdlatunk alapjan. Az elsd, amit
késtoltunk az ’Erdi b6termd’, szine élénk meggypiros, megfelelt az elvarasoknak. ize kellemes,
élénk savtartalmd, mely a meggyre emlékeztet. lllatdban megtaldlhaté a meggyillat, de

enyhén tejsavas jellege volt, ezenfelll mas hiba nem volt felfedezhetd.

A masodik a 'Helyi s6tét’ nem tudl intenziv, schiller jellegl bor, szép meggypiros szin(.
lllatdban kiildndsebb hiba nem fedezhetd fel, meggyre jellemzé. ize széraz, tiszta, de vékony,

éles savtartalmu.

Kovetkez6 az er6s meggypiros szinl ‘N4’, melynek illata nem kellemes, enyhén

mogyorora emlékeztetd. Zamata hidnyzik, vékony és a meggy iz sem fedezhetd fel benne.
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A 'Kdpolna 2’ lagy aromamentes izzel rendelkezik, melynek illatdban a meggy nem
fellelhetd, inkdbb semleges. Szine meggyre jellemz, intenzitdsa magas és rubinvoros, kicsit

granitos, meggyre jellemzé.

Az 6todiknek kostolt bor a 'Csengddi’ szine szintén rubinvords, kicsit granitos, meggyre

jellemzd. lllata enyhén fiilledt és kénhidrogénes, izében vékony, élénk savtartalommal.

Az utolso el6tti meggyborunk a ‘Beremendi édes fekete’ volt, amely magas intenzitdsu,
meggyre jellemzs szine van. lllata és izében is enyhén tulérettség fedezhet6 fel, a meggy

nehezen fedezhetd fel.

Végezetiil pedig a 'HZS4’, melynek illata minimalisan tejsavas, enyhén meggyes. Szine
intenziv, meggypiros és rubinvoros, egészséges. Markans, élénk savak jellemzik, testes enyhén

kesernyés, de a meggy aromakat nehezen fedezhet6ek

11. abra: Az elkésziilt meggyborok (kdstoldsi sorrendben)
forras: Sajat készitési fotd a meggyborokrdl, 2025
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6 Kovetkeztetések

A vizsgalatom f6 célja az volt, hogy megallapitsam, mely meggyfajtak alkalmasak egy
j6 minGségl gyimolcsbor elkészitésére a vizsgalt paraméterek alapjan, killondsen figyelembe
véve a beltartalmi értékeket, antioxiddns kapacitasukat, valamint érzékszervi
tulajdonsagaikat. A vizsgdlatba vont tizenegy fajta kozil hétbdl késziilt meggybor, melyekhez

kézzel szliretelt gylimolcsot hasznaltunk fel két hazai kutatdallomasrol begydjtve.

Ezen fajtabdl ugyan nem késziilt bor, de analitikai adataik alapjan kérvonalazhaté
borkészitési alkalmassaguk. A ‘Ciganymeggy’ kiemelkedé FRAP értékei, cukor- és polifenol
tartalmaval kivalé alapanyaga lehet a meggybornak. 'Maliga emléke’ és a 'Debreceni bétermé’
genotipusok értékeik nem kimagasldak, de akar egy ldgyabb, konnyed borra alkalmasak. Az
‘Ujfehértoi furtds’ magas savtartalma miatt a hdazasitasban vagy savtartalomban szegény

borok élénkitésére hasznos lehet.

A meggyborok eredményei alapjan megallapithatd, hogy jelent6s eltérések
mutatkoztak a fajtak kozott a legtobb paraméter tekintetében. A ’Beremendi édes fekete’ és
a 'HZS4’ fajtak kiemelked6en magas cukor- és polifenoltartalommal, valamint FRAP értékkel

rendelkeznek, igy el6nydsek lehetnek boraszati alapanyagként.

A vizsgalatunk eredményei révén jol lathatd, hogy az ’Erdi b6termd’ bizonyult a
legalkalmasabbnak egy min&ségi gyliimolcsbor készitésére élvezeti értéket tekintve. A bor
szinében és izében hozta a meggyre jellemzd karaktereket, illetve az illataban is megtaldlhaté

volt a meggyillat.

Alkalmas genotipusnak tekinthet6 még a 'HZS4’, mely ugyan illatdban csak enyhén
érezi a meggyet, de szine intenziv rubin voros, meggypiros, amely egészséges megjelenést ad
a bornak. Tovdbba markans élénk savak jellemzik, ize pedig enyhén kesernyés, testes és
visszafogott meggy aromak fellelhetGek benne. Az analitikai értékei kiemelkeddek, 22,7 Brix%,

osszes polifenol tartalma 4517,27 mg/I.

A 'Beremendi édes fekete’ beltartalmi szempontbdl igéretes, de érzékszervi vizsgalat
soran megallapitottuk, hogy mind izében és mind illatdban nehezen fedezhet6 fel a meggy,

valamint tulérettséget idézb jegyei rontottak az élvezeti értékén.
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A ’Kdpolna 2’ fajta beltartalmi paramétereinek kdszonhet6en egy lagyabb karakter( ,

aromamentes, semleges illatl bort adott, szinintenzitdsa viszont magas, meggyre jellemzé.

Az 'N4’, "Helyi sotét’ és a 'Cseng6di’ fajtdk nem nyujtottak tul nagy izélményt. Az ‘N4’
bordban nem volt felfedezhet6 a meggy iz, zamata hidanyzott és beltartalmi értékei is
gyengének mondhatd. Még a 'Csengddi’ esetében vékony iz és enyhén filledt, kénhidrogénes
illattal rendelkezett. A’ Helyi s6tét’ magas savtartalma (2,09g/ 100g) és k6zepes cukortartalma

(16,8 Brix%) miatt egy éles savas, szaraz, de tiszta iz bort eredményezett.

Ezen eredmények jol megmutatjadk azt, hogy a megfelel§ fajta kivalasztasa
kulcsfontossagui a prémium gylimolcsborok elSallitdsaban. Hidba 3all szamos meggyfajta
rendelkezéslinkre, csak a legkiemelked6bb fajtdk tudnak olyan bort adni, amely valéban

megfelel a fogyasztoi igényeknek mind izben, illatban és minéségben egyarant.
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7 Osszefoglalds
A meggy Magyarorszag egyik legjelentésebb csonthéjas gylimolcse, illetve az alma

utan madsodik legfontosabb gylimodlcsfaja. Hazdnkban a termesztési hagyomanya tobb

évszazadra nyulik vissza.

Friss fogyasztasa mellett ipari feldolgozasban is fontos szerepet tolt be, elsésorban
lekvarok, bef6ttek vagy meggylé formajaban ismert. Ugyanakkor savassaga és élénkvoros
szine miatt érdekes alapanyaga lehet a manapsdag egyre nagyobb figyelmet kapo borkészitési

irdnyzatnak a gylimolcsbor, jelen esetben a meggybor készitésnek.

Magyarorszag a meggy termesztési és nemesitési kutatdsban is kulcsszerepet tolt be.
Két meghatarozé kdzpontja van hazankban az Erdi-, és az Ujfehértéi Kutatéallomds, itt
féként génmegGbrzést, nemesitést végeznek, valamint a szakmai irdnymutatasok révén a

magyar meggytermesztésre is hatdssal vannak.

Dolgozatom kozéppontjdban a meggy, azon belll a meggybor készités all. A kutatas
célja annak a vizsgdlata, hogy kilénb6z6 meggyfajtak milyen mértékben alkalmasak egy jé
minGségl gyimolcsbor elGallitasara. A vizsgalat alapjat tizenegy genotipus képezte, amelyek

kozul hétbdl készllt bor. A mintak a fentebb emlitett két kutatéallomasrol szarmaztak.

A lepépesitett muston analitikai vizsgalatokat, az elkésziilt boron pedig érzékszervi
vizsgalatot végeztiink el. Semmiféle adalékanyagot nem raktunk hozza, csak a természetes
értékeiket vettiik alapul, hogy ezdltal is teljesebb képet kapjunk a valédi paramétereikrél.
Kifejezetten csonthéjas gyliimdlcsokhoz ajanlott Uvaferm CM hidegtlir6 fajéleszt6t

hasznaltunk az erjesztéskor.

Analitikai mérések soran a cukor-, sav-, 6sszes polifenol-, és FRAP tartalom kerilt
feljegyzésre, mig az érzékszervi értékeléskor a meggyborok ize és aromai, szine, illata és a
savassaga. A kapott eredmények egyértelmlen tukrozték, hogy a fajtak kozott jelent8s

eltérések tapasztalhatélak baltartalmaik és élvezeti értékeik terén is.

Kutatasunk soran megallapithatd, hogy a vizsgélt fajtak kozil az ‘Erdi b6termd’ és a
"HZS4" genotipusbdl készilt borok bizonyultak a legalkalmasabbnak egy minGségi
gylimolcsbor elGallitasahoz és 6nalld gylimolcsborkészitésre, mind analitikai, mind érzékszervi
szempontbdl. igéretesek lehetnek még beltartalmi paramétereik szerint a ‘Beremendi édes
fekete’ és 'Kapolna 2’ meggyek is, de karakterik visszafogottabb, illetve izben és illatban is
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kevésbé kifejez6bbek, mint a fentebb emlitett két genotipus. A 'N4’, 'Csengddi’ és a 'Helyi
sotét’ gyengébb értékeik révén féként inkdabb hazasitdsi alapanyagként javasolt

felhasznalasuk.

Kutatdsunk sordn vilagossa valt, hogy nem minden meggyfajta alkalmas minGségi bor
készitésére, a hét vizsgdlt fajta kozlul tobb esetben jelentkeztek hidnyossagok mind a
beltartalmi és mind az érzékszervi tulajdonsagok szempontjabdl. Ugyanakkor ez nem jelenti
azt, hogy a meggy nem alkalmas alapanyag egy prémium gyiimdlcsbor készitésére. Epp
ellenkezéleg gondolom, hiszen a megfelel6 szakmai tuddassal és fajtavalasztassal valddi értéket
képviselhet a hazai bordszatban és nemzetkozi szinten is Uj lehet6ségeket nydjthat a fejl6d6

gylimolcsbordszati trendek irdnydban.
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