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Osszefoglalas
A meggy Magyarorszag egyik legjelentésebb csonthéjas gylimolcse, illetve az alma
utan masodik legfontosabb gylimolcsfaja. Hazankban a termesztési hagyomanya tobb

évszazadra nyulik vissza.

Friss fogyasztasa mellett ipari feldolgozasban is fontos szerepet tolt be, elsGsorban
lekvarok, bef6ttek vagy meggylé formdjaban ismert. Ugyanakkor savassaga és élénkvoros
szine miatt érdekes alapanyaga lehet a manapsag egyre nagyobb figyelmet kapd borkészitési

iranyzatnak a gylimdlcsbor, jelen esetben a meggybor készitésnek.

Magyarorszag a meggy termesztési és nemesitési kutatasban is kulcsszerepet télt be.
Két meghatarozé kdézpontja van hazankban az Erdi-, és az Ujfehértéi Kutatdallomas, itt féként
génmegdrzést, nemesitést végeznek, valamint a szakmai irdnymutatasok révén a magyar

meggytermesztésre is hatassal vannak.

Dolgozatom kozéppontjdban a meggy, azon belll a meggybor készités all. A kutatas
célja annak a vizsgalata, hogy kilénb6z6 meggyfajtak milyen mértékben alkalmasak egy jé
minéségl gylimolcsbor el6allitasara. A vizsgdlat alapjat tizenegy genotipus képezte, amelyek

kozil hétbdl készilt bor. A mintak a fentebb emlitett két kutatéallomasrdl szarmaztak.

A lepépesitett muston analitikai vizsgalatokat, az elkészilt boron pedig érzékszervi
vizsgalatot végeztiink el. Semmiféle adalékanyagot nem raktunk hozza, csak a természetes

értékeiket vettik alapul, hogy ezaltal is teljesebb képet kapjunk a valddi paramétereikrdl.



Kifejezetten csonthéjas gylimolcsokhoz ajanlott Uvaferm CM hidegtlré fajéleszt6t

hasznaltunk az erjesztéskor.

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

eltérések tapasztalhatélak baltartalmaik és élvezeti értékeik terén is.

Kutatasunk soran megallapithatd, hogy a vizsgalt fajtak koziil az ‘Erdi bStermd’ és a
"HZS4’ genotipusbdl késziilt borok bizonyultak a legalkalmasabbnak egy min&ségi gyimolcsbor
el6allitdsahoz és 0Onalld 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
kevésbé kifejez6bbek, mint a fentebb emlitett két genotipus. A ‘N4’, '"Csengédi’ és a 'Helyi
sotét” gyengébb értékeik révén féként inkdabb hazasitdsi alapanyagként javasolt

felhasznalasuk.

Kutatdsunk soran vilagossa valt, hogy nem minden meggyfajta alkalmas min&ségi bor
készitésére, a hét vizsgalt fajta kozlil tobb esetben jelentkeztek hianyossdagok 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 tudassal és fajtavalasztassal valddi értéket
képviselhet a hazai bordszatban és nemzetkozi szinten is Uj lehet6ségeket nyujthat a fejl6dé

gylimolcsboraszati trendek irdnyaban.



