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1. A DOKTORI ÉRTEKEZÉS ELŐZMÉNYEI ÉS CÉLKITŰZÉSEI 

 

A mai fogyasztói trendek központjában az egészség áll, ezért olyan termékeket 

helyezünk előtérbe, melyek jótékonyan hatnak az egészségünkre. Ezen felül a fogyasztók 

igénye a friss gyümölcsökkel szemben a mutatós, sérülés mentes megjelenés, jó eltarthatóság 

és a minél alacsonyabb peszticid maradványok jelenléte. Az elmúlt időszakban a piros 

gyümölcsök (áfonya, szeder, eper, málna, cseresznye, meggy, bodza, piros ribizli) 

fogyasztása, magas antioxidáns tartalmuk miatt, különösen felértékelődött (Jakobek et al., 

2007).  

Magyarország rendkívül színes meggy fajtaszortimenttel rendelkezik, amelyek 

tájszelekciókból és keresztezéssel történő nemesítésekből jöttek létre. Ezen meggy fajták 

terméseinek bioaktív hatóanyagait számos tanulmányban vizsgálták, ahol megállapították, 

hogy rendkívül magas mennyiségben tartalmaznak antocianinokat, fenolos vegyületeket, 

amelyek széles körben, jótékonyan hatnak az egészségre, továbbá erős antioxidáns és 

gyulladáscsökkentő hatással bírnak (Ferretti et al., 2010; Wojdyło et al., 2014; McCune et 

al., 2011).  

A friss étkezési meggy fogyasztásával lényegesen több, jótékony hatású anyagot 

tudunk a szervezetünkbe juttatni, mint a feldolgozott termékekkel. Mivel a meggyet inkább 

feldolgozott formában hasznosítják (lekvár, befőtt, sűrítmény, aszalvány, üdítő- vagy 

alkoholos ital), így ezek az előnyök jelentős részben elvesznek feldolgozás során 

(Kirakosyan et al., 2009; Chaovanalikit és Wrolstad, 2004). A friss fogyasztás további 

hátráltatója pedig az, hogy a meggy rendkívül rövid polcállósággal rendelkezik, minősége 

gyorsan romlik. A meggy érésbiológiáját tekintve a nem klimaktérikus légzésű 

gyümölcsökhöz tartozik, betakarítás után gyorsan romlik, minősége nehezen fenntartható. 

Mivel a szüret után a gyümölcsök felgyorsult öregedési folyamatokon mennek keresztül, a 

posztharveszt patogének támadásainak fokozottan ki vannak téve, emiatt a patogén gombák 

okozta veszteségek a betakarítás és a szüret utáni egész ellátási láncban bekövetkezhetnek. 

A tárolási veszteségek elkerülése érdekében a védekezést már a szüret előtt szükséges 

elkezdeni különböző fungicid, biofungicid vagy egyéb preharveszt kezeléssekkel. A 

betakarítás után posztharveszt technológiák adnak lehetőséget a polcállóság növelésére. 

Megannyi gyümölcs és zöldség esetében ezen technológiák már kidolgozottak, vagy már a 

fejlesztési fázisban tartanak (Padilla-Zakour et al., 2007; Alturki, 2013, Deshpande és 

Shukla, 2006, Ali és Thompson, 1998). Pre- és posztharveszt technológiai kísérleteket 
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csonthéjas gyümölcsökkel is végeztek, ahol a cseresznye esetében sikerült hatékony 

módszereket kifejleszteni. 

A magyar meggyfajták nem csak beltartalmi tulajdonságaik miatt nevezetesek, 

hanem kettős hasznosíthatóságukról is: az iparban való felhasználás mellett kiválóan 

alkalmasak frissfogyasztásra harmonikus, kellemesen édes-savas ízük miatt. Hazánk éves 

meggytermése többségében 60-80 ezer tonna között ingadozik, amiből 5-15 ezer tonna 

értékesül friss étkezési meggyként, csekély mennyiségben hazai piacon (1-3-ezer tonna) 

(Kurmai et al., 2016).  

A hazai meggytermelést szétaprózódott szerkezet és „elöregedő” termelői 

társadalom jellemzi (Kurmai et al., 2016). Hazánk meggykultúrájának újbóli 

felvirágoztatásához számos változtatásra van szükségünk: megbízható és kiszámítható 

árukínálat biztosítására, új jellegű meggytermékek előállítására, friss meggyből készített 

funkcionális termékek fogyasztásának növelésére. Ezen kívül fontos még a meggy tárolási 

és áruvá készítési technológiájának és az értékesítési logisztikai rendszerének megújítása, új 

piaci lehetőségek feltárása. A friss piaci termékeknél alapvető szükséglet a posztharveszt 

folyamatok (tárolás, válogatás, csomagolás) megléte a piacra jutáshoz. A hazai zöldség-

gyümölcs ágazat jelentős versenyhátrányban van a piacra jutást illetően. A főbb okok között 

szerepel többek között a posztharveszt és a logisztikai infrastruktúra elégtelen színvonala 

(Apáti és Kurmai, 2016). A friss étkezési meggy piacának növelése során elsődleges 

probléma a meggy polcállóságának rövid ideje. A meggyszezon körülbelül egy hónap alatt 

lezajlik, a betakarított gyümölcs, magas víztartalma miatt, pedig néhány napig tárolható 

jelentős minőségromlás nélkül. A pre- és posztharveszt technológiák tekintetében fejlettebb 

cseresznye termesztésből adaptált technológiák kipróbálása nagy lehetőséget biztosít a 

meggy tárolásának javítására. Ezeknek a kutatásoknak komoly jelentősége van, mivel ilyen 

jellegű vizsgálatokat magyar meggyfajták esetében még nem végeztek, emellett nem 

rendelkezünk a tárolhatóságukkal kapcsolatos megfelelő ismeretekkel.  

A kutatásom elsődleges célja hatékony pre- és posztharveszt technológiák 

kifejlesztése a magyar meggyfajták hosszabb idejű tárolásának növelésére, ezáltal a friss 

étkezési meggy fogyasztásának fokozása. Emellett az elvégzett kísérletek célja volt (i) a 

legjelentősebb magyar meggyfajták (Érdi bőtermő, Újfehértói fürtös, Petri) vizsgálata a 

polcállóság és a tárolás tekintetében, (ii) preharveszt alkalmazásként kijuttatott fungicid és 

biofungicid készítmények hatékonyságának vizsgálata (iii) a módosított légterű csomagoló 

anyag hatékonyságának vizsgálata és (iv) a posztharveszt technológia (ionizáló sugárzás) 

hatékonyságának vizsgálata a meggy eltarthatóságára és polcállóságára. 



3 
 

2. ANYAG ÉS MÓDSZER 

 

A kísérletbe bevont gyümölcsültetvényeket, melyek 2016 és 2019 közötti 

időszakokban szolgáltatták a meggy mintákat, a Nemzeti Agrárkutatási Innovációs Központ 

Gyümölcs- és Dísznövénytermesztési Kutatóintézet, Újfehértói kutatóállomásán jelöltük ki. 

Minden egyes évben a gyümölcsfák azonos, általános növényvédelmi kezelésben 

részesültek, ahol főként a blumeriellás levélfoltosság, a cseresznyelégy, és a monília ellen 

történt a védekezés. A kutatás ideje alatt három magyar meggyfajtával dolgoztunk, amik 

jelentősek a magyar meggy termesztésben, ez az Érdi Bőtermő, az Újfehértói fürtös és a 

Petri. A szüret minden esetben az adott fajtára jellemző érési időszakban történt. A meggy 

érettségi állapot meghatározása a gyümölcs szín, íz és szár szín alapján történt.  

Szüretkor szárral rendelkező, ép, sértetlen szemek kerültek begyűjtésre 

kezelésenként és fajtánként öt-öt fáról a lombkorona minden részéről vegyesen (minden 

oldalról és magasságból), véletlenszerűen kiválasztva. A minták egy része a tárolási 

vizsgálathoz és az azt követő kísérletekhez szükséges mintákat képezte, másik részüket 

pedig polcállósági és a felületi penészszám meghatározási kísérletekhez használtuk fel. 

A minták húskeménység méréseit a NAIK GYDKI újfehértói laboratóriumában 

végeztük el, illetve a tárolási vizsgálatok is az ott található hűtőházban kerültek beállításra. 

A mikrobiológiai kísérleteket a Debreceni Egyetem MÉK Élelmiszertudományi Intézetének 

Mikrobiológiai Laboratóriumában hajtottuk végre. 

A húskeménység vizsgálata 

A minták húskeménységének meghatározása A100D kombinált műszer (Agrosta 

SARL, France) segítségével történt. A mérés puha gyümölcsökre kifejlesztett mérőfejjel 

történt roncsolásmentesen (szenzorfej típus: A100-25, átmérő 10 mm). A húskeménységet 

Durofel indexben kaptuk meg, (Durofel index - skála 0-100), ahol a nagyobb érték nagyobb 

gyümölcs szilárdságot jelez. 

A négy évben mért adatokból értékeltük a fajta (Érdi bőtermő, Újfehértói fürtös Petri) 

és a kétféle tárolási mód (normál légtér, módosított légterű csomagolás) hatását a 

húskeménységre. Három év adatából pedig az alkalmazott preharveszt kezelések (fluopiram 

hatóanyagú Luna privilege, Bacillus subtilis-t tartalmazó Serenade Aso) hatását. Minden 

vizsgált paraméter, illetve kezelés esetén 100-100 db gyümölcs mérését végeztük el külön-

külön, így összesen 1800 gyümölcs (3 fajta × 3 kezelés × 2 tárolási mód × 100 gyümölcs) 

mérése történt meg egy adott évben. A gyümölcsöket véletlenszerűen választottuk ki a 

mintából. 
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Alkalmazott preharveszt kezelések 

A kutatási időszakban három éven keresztül alkalmaztunk kétféle preharveszt 

kezelést, amelyeket szüret előtt két, illetve egy héttel jutattunk ki a gyümölcsfákra. A 

kontroll fák esetében ebben az időszakban semmilyen kezelés nem történt. A vizsgálatok 

során kezelésenként 5-5 fát vontunk be, melyek elrendezése véletlenszerű volt. 

Fungicid kezelésként egy széles hatásspektrumú, meggy esetén engedélyezett 

fungicidet, a fluopiramot tartalmazó Luna privilege-t (Bayer Cropscience) juttatuk ki, melyet 

a gyártó ajánlása szerinti dózisban használtuk (0,4−0,5 l/ha). A készítmény hatóanyaga a 

fluopiram, amely a piridinil-etil-benzamid csoportba, a szukcinát-dehidrogenáz enzimet 

gátló (SDHI) fungicidek közé tartozik. A kijuttatás motoros háti permetezővel történt 

(Gyártó: Cifarelli, Típus: Voghera 27058 M88A). A szer élelmezés-egészségügyi várakozási 

ideje 7 nap. 

Biokontroll ágensként a Bacillus subtilis (QST 713) baktérium törzset tartalmazó 

Serenade ASO-t (Bayer Cropscience) használtuk (Serenade ASO: 10 l/ha). A Serenade ASO 

baktérium szuszpenzió koncentrátum engedélyezett kultúrái a szamóca, a saláta, a 

paradicsom és a padlizsán. A készítmény Magyarországon nincs engedélyezve növényvédő 

szerként, a szer használatához kutatásra kaptunk engedélyt a Bayer Cropscience-től. A 

kijuttatás motoros háti permetezővel történt (Gyártó: Cifarelli, Típus: Voghera 27058 

M88A) 600 liter/ha lé mennyiséggel. Élelmezés-egészségügyi várakozási időt nem 

határoztak meg a készítmény alkalmazásánál. 

Az előzőekben említett preharveszt kezelések hatékonyságát nemcsak szüretet 

követően vizsgáltuk, hanem tárolást követően is. Ezért egyes esetekben a preharveszt módon 

kezelt mintákat normál és módosított légtérben tároltuk. 

Alkalmazott posztharveszt kezelések 

Tárolási mód 

A szüretelt minták egy része minden évben, még a szüret napján tárolásra került. 

Szárral rendelkező, egészséges meggyszemeket használtunk fel. A vizsgálat során minden 

esetben öt ismétlésben állítottuk be a tárolási kísérletet, melyhez 5 kg-ra egalizált meggy 

csomagokat alakítottunk ki. A tárolási hőmérséklet 0 °C volt. Kétféle tárolási módot, normál 

légterű és a módosított légterű (Modified Atmosphere Packaning - MAP) tárolást 

alkalmaztunk. Az előbbi módszernél a tasakokat nem zártuk le, így a gyümölcs légzése 

szabadon történt, valamint a környezetével való kapcsolata sem korlátozódott. Ezzel 
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szemben a módosított légterű tárolásnál a műanyag tasakokat lezártuk, figyelve arra, hogy 

biztosítsuk a termés számára szükséges légteret a zsákokban. A módosított légterű tárolás 

során a Stepack gyártó (Izrael, magyarországi forgalmazó: Agro-Consulting Trade Ltd.) 

műanyag, cseresznyére kifejlesztett („cherry”) Xtend típusú zacskóját alkalmaztuk, ami egy 

meghatározott vastagságú és speciális áteresztő képességgel rendelkező, porózus jellegű 

műanyag tasak. A gyümölcs természetes légzése során az O2 felhasználását követően a CO2-

t felhalmozza, így biztosítva a módosított légtér kialakítását, ami gátló hatású számos 

romlást okozó gomba növekedésére.  

Ionizáló sugárzás 

A sugárzást, mint poszharveszt kezelést alkalmaztuk 2016-ban. A szüretet követően 

a kontroll minták egy részét az Innovációs Laboratórium Kft. budapesti laboratóriumába 

szállítottuk. A besugárzás alkalmával a berendezés 2 kGy / óra sugárzási rátával működött. 

Itt három különböző dózisban (0,5, 1 és 2 kGy) gamma sugár kezelést alkalmaztak a 

gyümölcsökön. A besugárzás mértékegysége Gray (Gy), amely egy kg tömegű anyag által 

elnyelt egy joule energiát jelent. Így az 0,5  kGy 15, az 1 kGy dózisú mintának 30, a 2 kGy 

dózisú mintának pedig 60 percig tartott a besugárzás. A kezelés alatt a mintákat nem 

hűtötték, a hőmérséklet 15 és 16 °C között alakult. Dózisonként 5-5 kg meggy került 

besugárzásra a betakarítás napján. A minták műanyag rekeszben nyitott fóliába csomagolva 

kerültek besugárzásra, a sugárzási idő felénél pedig a rekeszt megfordításra került, hogy a 

sugárforrás mindkét oldalt egyenlően érje a mintákat. A minták egy részét ezt követően 

vizsgáltuk, másik részét hűtőházba helyeztük normál és módosított légterű tárolásra, majd 

ezek a tárolási idő leteltét követően kerültek további vizsgálatra.  

Polcállóság vizsgálat  

A vizsgálatokra kiválasztott meggyszemeket 12-es blokkokban, jégkocka tartókba 

rendezve tároltuk, így beállításonként 8 blokk került kialakításra (kísérletenként 8×12, azaz 

96 meggyszemmel). Az egyes meggyszemek a tálcákon szeparálva, míg a blokkok azonos 

körlülmények közt, de egymástól függetlenül kerültek beállításra. A különböző romlási 

formák esetén azok megjelenésének százalékos arányát határoztuk meg blokkonként az adott 

módon károsodott szemek és a blokkban lévő összes szem számának arányával. A későbbi 

statisztikai elemzésekor ezeket a blokkonkénti százalékos adatokat használtuk fel, így 

minden kezelés esetén 8 ismétlés állt rendelkezésünkre. A blokkok százalékos adataival 

tudtuk értékelni a meggyfajták, a preharveszt kezelések, illetve a sugárzás hatékonyságát a 
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polcállóságra. A tárolási idő és a kitozán hatékonyságának vizsgálatakor eltérő módszert 

alkalmaztunk, ebben az esetben a 96 db meggyszem változásait százalékos értékben adtuk 

meg. 

A polcállóság vizsgálatnál mintánként 96 db egészséges, szárral szedett meggyet 20 

°C hőmérsékleten, sötétben tároltunk. A vizsgálat során a következő elváltozásokat figyeltük 

meg: repedés, antraknózis, rothadás, pontszerű kolóniát formáló penészgombák és szétterülő 

telepeket formáló penészgombák, és egészséges szemek (1. ábra). Az értékek leolvasása 

során két csoportba (pontszerű-, szétterülő penész) soroltuk a penészgombákat a meggy 

felületén történő megjelenésük alapján, majd később morfológialiag azonosítottuk a 

tenyészeteket. Ezáltal a pontszerű kolóniát képező penészgombák közé soroltuk a 

Penicillium, Monilinia, Botrytis nemzetségeket, a szétterülő telepek esetében pedig 

Alternaria, Rhizopus, Fusarium, Aspergillus penészgombákat határoztuk meg. A kísérlet 

során két naponta ellenőriztük a minták állapotát és minden kísérlet 6. napján kiszámoltuk a 

betegség súlyossági indexét százalékos értékben (DSI – Disease Severity Index), a 

McKinney (1923) által kidolgozott eredeti képlet alapján:  

 

DSI (%) =
∑ Összes besorolás összege

Megfigyelések számának összege ×  Maximális romlási index
× 100 

 

A romlási index meghatározásakor a romlott gyümölcsöket empirikus 6 fokozatú 

skála szerint osztályoztuk, ahol: 0 - egészséges gyümölcs; 1 - a romlás a gyümölcsfelület 1–

15 % -át fedi le; 2 - a romlása gyümölcsfelület 15–30 % -át fedi le; 3 - a romlás a 

gyümölcsfelület 30–50 % -át fedi le; 4 - a romlás terület a gyümölcsfelület 50-75 % -át fedi 

le; 5 - a romlás a meggy felületének több mint 75 % -át lefedi. A maximális romlási index, 

így esetünkben 5 volt. A DSI index kiszámításához a fertőzött szemek besorolása vizuálisan 

történt, az előzetesen felállított kritériumok alapján. A DSI index meghatározásához csak a 

Szétterülő 

kolónia 

Antraknózis Rothadás Repedés Pontszerű 

kolónia 

Egészséges 

szem 

1. ábra: Polcállóság vizsgálat során megfigyelt elváltozások 

Forrás: Saját felvétel 



7 
 

penészgombák által fertőzött, penészgyeppel rendelkező szemeket értékeltük, illetve a 

rothadás és antraknózis megjelenésének mértékét. A repedés értékelése megjelenés alapján 

történt: van vagy nincs, a DSI értékbe nem került beszámításba. A polcállóság tesztek 

szüretet követően két hétig, kitárolást követően egy hétig tartottak. 

Felületi penészgomba szám vizsgálat  

A penészszám meghatározásnál az MSZ ISO 21527-1:2013 szabvány előírása szerint 

jártunk el (MSZ ISO, 2013). A vizsgálatokban egyszerre tíz ép, egészséges meggyszemet 

használtunk, amely más vizsgálatokban nem szerepelt. 90 ml hígító folyadékban (peptonvíz 

és Tween 20), 1 percig rázatva mostuk a gyümölcsöket. A lemosást öt ismétlésben végeztük, 

tíz-tíz szemmel minden kezelésnél. Ezt követően a lemosásból és ennek két további 

hígításából (10-1, 10-2) a felületi szélesztéshez 0,1 ml minta leoltása történt diklorán-

bengálrózsa-klóramfenikol agar (DRBC, Biolab) táptalajra, három ismétlésben. Az 

inkubálás 25 °C-on 5 napig, sötétben történt. A felületi penészgomba szennyezettség 

mértékét vizsgáltuk a fajták, az alkalmazott preharveszt kezelések, a tárolási idő, a sugárzás 

és a kitozános kezelések függvényében. A vizsgálatok elvégzéséhez szükséges mintákat a 

szüretkor begyűjtött és a tárolt meggyszemek alkották. 

Tárolást követő változások vizsgálata 

A vizsgálat során minden esetben öt ismétlésben állítottuk be a tárolási kísérletet, 

melyhez 5 kg-ra egalizált meggy csomagokat alakítottunk ki. A tárolási hőmérséklet 0 °C 

volt. Kitárolást követően a minták tömegét két tizedes jegy pontossággal határoztuk meg 

(Mérleg: CAS, modell: SW-1, széria szám: 060200051, gyártó: Korea), hogy kiszámíthassuk 

a tárolás során fellépő súlyveszteséget, amit százalékos értékben adtunk meg. Ezt követően 

a lemért mintákból kiválogattuk a romlott és az egészséges szemeket majd ezeknek is 

lemértük a tömegét és ez alapján meghatároztuk kiszámítottuk a romlott és az egészséges 

gyümölcs tömegének százalékos arányát. Későbbiekben utóbbi adatokat használtuk az 

elemzések során. Az egészséges gyümölcsöket felhasználva további kísérleteket 

(polcállóság, felületi penészgomba szám vizsgálata) végeztünk. 

Az adatfeltárás módszerei 

A különböző vizsgálatokban alkalmazott kezelések hatásának jellemzésére az előző 

alfejezetekben bemutatott változókat használtuk. A fajták, az évjáratok, a kezelések és a 

tárolási mód hatását a mért vagy számított változók egyes csoportokban tapasztalt átlagainak 

összevetésével értékeltük. Az összevetések során minden esetben megvizsgáltuk a 
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paraméteres tesztek feltételeinek teljesülését. A varianciák homogenitását Levene-teszttel a 

normál eloszlás meglétét Q-Q plotokkal vizsgáltuk. Ahol a parametrikus tesztek feltételei 

teljesültek ott két csoport esetén t-próbát több csoport összevetésénél egytényezős 

varianciaanalízist (ANOVA) használtunk. Utóbbi esetén, amennyiben az szignifikáns 

különbséget mutatott a csoportok páronkénti összevetését is elvégeztük Bonferroni-teszt 

segítségével. Amennyiben a parametrikus tesztek feltételei nem teljesültek, akkor az 

összevetéseket két csoport esetén nem parametrikus U-teszttel, több csoport esetén Kruskall-

Wallis teszttel végeztük el. Amennyiben utóbbi jelentős eltérést jelzett az egyes csoportok 

között, akkor a csoportok páronkénti összevetését Mann-Whitney U teszttel végeztük el. A 

későbbiekben az eredmények bemutatásánál jelöljük, hogy mely esetben melyik teszt került 

elvégzésre. A teszteket Statistica 7 programot használva hajtottuk végre. 

  



9 
 

3. EREDMÉNYEK 

 

A kutatás legfontosabb célkitűzése a legjelentősebb magyar meggyfajták (Érdi 

bőtermő, Újfehértói fürtös, Petri) polcállóságának és tárolhatóságának megismerése volt. 

Ebben a kérdéskörben vizsgáltuk, hogy melyik fajta rendelkezik a legjobb polcállósággal, 

mind szüretelést, mind tárolást követően, illetve ezen tulajdonságok hogyan változnak 

normál légterű- és módosított légterű csomagolást alkalmazva. Vizsgáltuk a preharveszt 

kezelésként alkalmazott fungicid és biofungicid készítmények hatását a fajták polcállóságára 

és tárolhatóságára. Emellett bizonyos posztharveszt technológiák eredményességét is 

összehasonlítottuk. 

A különböző meggyfajták tárolhatóság és polcállóság vizsgálatainak alapját négy év 

felmérése adta. Csak kontroll mintákkal dolgoztunk, a meggyfák az általános 

növényvédelmi eljáráson kívül semmilyen kezelésben nem részesültek. A meggy minták 

közvetlenül szüret után elvégzett polcállóság vizsgálatánál megállapítottuk, hogy a fajták 

között szignifikáns eltérés volt. Az Újfehértói fürtös esetében volt a legmagasabb az 

egészséges szemek aránya (64%), míg az Érdi bőtermő fajtánál a legalacsonyabb (30%). A 

hat hetes tárolást követően, függetlenül a tárolási módtól, a fajták polcállósága jelentősen 

csökkent. Ez az eredmény összhangban van Zoffoli és Rodriguez (2014) által elvégzett 

kutatással, miszerint a módosított légterű csomagolóeszközök használata (Modified 

Atmosphere Packaging) csökkentette a cseresznye romlását a tárolás során, viszont ez a 

hatás nem maradt fent a 20°C-on 5 napig tartó polcállóság vizsgálat alatt. A tárolást követően 

szignifikáns különbség volt a fajták között. Mindkét tárolási mód esetében az Érdi bőtermő 

fajtánál volt a legmagasabb az ép szemek aránya a polcállósági vizsgálatokban. A módosított 

légterű csomagolás csak az Érdi bőtermő esetében eredményezte a meggyszemek 

romlásának csökkenését a polcállósági vizsgálatokban, hiszen míg normál légtérben történő 

tárolás után 34%, MAP esetében 51% volt az ép szemek aránya a vizsgálat utolsó napján. A 

másik két fajta esetében ezeknél kisebb értékeket detektáltunk, normál légtérben Petri 

fajtánál 10%, az Újfehértói fürtösnél 20% volt az egészséges szemek aránya. A MAP tárolás 

esetében még jobban csökkentek ezek az értékek (Petri: 13%, Újfehértói: 2%). 

A tárolást követően szignifikáns különbség volt a fajták között. Mindkét tárolási mód 

esetében az Érdi bőtermő fajtánál volt a legmagasabb az ép szemek aránya a polcállósági 

vizsgálatokban. A módosított légterű csomagolás csak az Érdi bőtermő esetében 

eredményezte a meggyszemek romlásának csökkenését a polcállósági vizsgálatokban, 

hiszen míg normál légtérben történő tárolás után 34%, MAP esetében 51% volt az ép szemek 
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aránya a vizsgálat utolsó napján. A másik két fajta esetében, ezeknél kisebb értékeket 

detektáltunk, normál légtérben Petri fajtánál 10%, az Újfehértói fürtösnél 20% volt az 

egészséges szemek aránya. A MAP tárolás esetében még jobban csökkentek ezek az értékek 

(Petri: 13%, Újfehértói: 2%).  

A Petri fajta fogékonysága a szennyezettségre a felületi penészgomba szám 

meghatározásánál már statisztikailag igazolható eredményt adott. A vizsgálat éveiben a 

tárolási módtól függetlenül (szüret után, normál légtér, MAP), minden esetben ezen a fajtán 

izoláltuk a legtöbb penészgombát. Az egyes esetekben kiugró értékeket adó eredmények 

miatt, a penészgombák megjelenési arányát relatív gyakoriság szempontjából vizsgáltuk. Ez 

alapján kijelenthetjük, hogy legnagyobb gyakorisággal a Penicillium, Alternaria és a 

Fusarium jelent meg a meggyszemek felületén (2. ábra). 

2. ábra: A vizsgált meggyfajták felületéről izolált penészgombák átlagos relatív 

gyakorisága (%; átlag/±SE) a szüretet követően és a tárolás után különböző tárolási módok 

esetén (Normál légtér és MAP).  
Az eltérő betűk szignifikáns különbségeket mutatnak a tárolási típusok között Kruskall-Wallis teszt 

és többszörös összehasonlítás alapján (p <0,05). 
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A meggyszemek felületén megtalálható penészgombák relatív gyakoriságát a 

különböző körülmények (szüret, normál és MAP tárolás után) között is értékeltük minden 

fajta esetében. Egyes esetekben szignifikáns eltérés volt a fajta, a tárolás és 

gombanemzetségek között. Az Érdi bőtermő felületén megtalálható Alternaria a MAP 

tárolás hatására nagymértékben csökkent, ezzel ellentétben a Penicillium gyakorisága nőtt. 

A Petri fajtánál más penészgombák esetében tapasztaltunk szignifikáns különbséget: a 

Fusarium gyakorisága nőtt, a Rhizopus megjelenése pedig csökkent a MAP tárolás során. 

A meggyfajták mikroflórájáról, azon belül is a penészgombák arányairól nem találhatóak 

korábbi információk. A cseresznye fajták esetében is csak kevés adattal rendelkezünk. 

Venturini és munkatársai (2002) a Burlat és a Sweetheart cseresznye fajták mikroflóráját 

hasonlították össze, ahol megállapították, hogy a Sweetheart fajta mikrobaszáma 

statisztikailag alacsonyabb volt a másik fajtához képest. Azon megállapításunk, hogy a 

penészgombák legnagyobb többségét a Penicillium nemzetség alkotja, azonos Venturini és 

munkatársai (2002) és Serradilla és munkatársai (2013) által meghatározott eredményekkel, 

amelyeket Burlat, Sweetheart és Ambrunés cseresznye fajták esetében állapítottak meg. 

A hat hetes tárolást követően fellépő apadási veszteség mértékére a fajták nem voltak 

hatással, viszont a válogatás során meghatározott egészséges meggyszemek arányában 

szignifikáns eltérés volt a fajták között. Az Érdi bőtermőnél a minták 74,86%-a maradt 

egészséges, míg az Újfehértói fürtös esetében 92,47% a Petri fajtánál pedig 91,88% volt a 

meghatározott arány. A két tárolási mód összehasonlításánál egyértelműen kiderült, hogy a 

módosított légterű csomagolás szignifikánsan csökkentette az apadás mértékét, illetve 

hatékonyan őrizte meg a minták minőségét a normál légtérű tároláshoz képest.  

A meggy felszínéről izolált penészgomba szám értékei (TKE/10 szem) mindkét 

hűtött tárolási módot követően szignifikánsan alacsonyabbak voltak minden fajta esetében, 

mint közvetlenül a szüret után. A MAP tárolásnál számszerűségét tekintve kisebb volt 

meggy felszínéről izolált penészgomba szám, mint a normál légtér esetében. Több kutatás is 

igazolta a szabályozott légtér hatékonyságát az élesztő- és a penészgomba növekedésének 

szabályozásában (Conte et al., 2009; Jacxsens et al., 2003). A hat hetes tárolást követően 

fellépő apadási veszteség mértékére a fajták nem voltak hatással, viszont a válogatás során 

meghatározott egészséges meggyszemek arányában szignifikáns eltérést volt a fajták között. 

Az Érdi bőtermőnél a minták 74,86%-a maradt egészséges, míg az Újfehértói fürtös esetében 

92,47% a Petri fajtánál pedig 91,88% volt a meghatározott arány. A két tárolási mód 

összehasonlításánál egyértelműen kiderült, hogy a módosított légterű csomagolás 
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szignifikánsan csökkentette az apadás mértékét, illetve hatékonyan őrizte meg a minták 

minőségét a normál légtérű tároláshoz képest (3. ábra).  

3. ábra: Az átlagos összes penészgomba szám tárolási típustól való függése 

(átlag/±SE/±SD).  
Az eltérő betűk a szignifikáns különbségeket mutatják Kruskall-Wallis teszt és páronkénti összehasonlítás 

alapján (p < 0,05). 

 

Három évben mért adatokból határoztuk meg a meggyfajták húskeménységét, és 

azok változását a preharveszt kezelések és a tárolási módok hatására. A fajták között 

szignifikáns eltérés volt. Az Érdi bőtermő fajta volt a legpuhább és a Petri fajta rendelkezett 

a legnagyobb húskeménységgel, az Újfehértói fürtös mellett. A módosított légtérben való 

tárolás hatására az Érdi bőtermő és a Petri húskeménysége növekedett a szüret utáni 

eredményekhez képest. Maga a gyümölcspuhulás egy biokémiai folyamat, amelyet általában 

a sejtfal összetétel változásának tulajdonítanak, a sejtfalakat módosító enzimek hatására pl. 

poligalakturonáz (Atkinson et al., 2012). Az alacsony oxigénszint és a magasabb CO2 gátolja 

ezen enzimek működését és így segíti elő a gyümölcs szilárdságának megőrzését tárolás 

közben. Sőt, a csökkent transpiráció miatt a vízvisszatartás rugalmasságot biztosít a 

gyümölcssejteknek. (Maqbool et al., 2011). Az Újfehértói fürtös esetében ez a változás a 

MAP használata mellett, normál légtérben is bekövetkezett. A preharveszt kezelések közül 

a fluopiram hatóanyagú Luna privilege fungicid szignifikánsan csökkentette a 

húskeménységet mind a három fajta esetében. A cseresznye fajták esetében megállapították, 

hogy a maximális szilárdság elérésének ideje és a lágyulás mértéke jellemző a fajtára 

(Muskovics et al., 2006). A fajták eltérő húskeménységét Najafzadeh és munkatársai (2014) 
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munkájuk is alátámasztják. Több új iráni meggy genotípus minőségi paramétereit vizsgálta, 

köztük a húskeménységet is, ahol megállapította, hogy a vizsgált genotípusok között 

szignifikáns eltérések voltak. Az új genotípusok mindegyike keményebb gyümölccsel 

rendelkezett, mint a Bulgar, Montmorency és Érdi Jubileum fajták.  

A floupiram hatúanyagú fungicid (Luna privilege) és a Bacillus subtilis (Serenade 

Aso) alapú készítményt a gyártó ajánlása szerint preharveszt kezelésként is alkalmazhatóak. 

Vizsgáltuk, hogy egy biofungicid készítmény képes-e olyan hatékonyságra, mint egy kémiai 

növényvédő szer. Továbbá, hogy a kísérletbe bevont fajták polcállóságát hogyan képesek 

befolyásolni betakarítást és hat hetes hűtve tárolást követően. A részletesebb eredményekért 

a polcállóság vizsgálat során különböző elváltozásokat is megfigyeltük (repedés, 

antraknózis, rothadás, pontszerű kolóniát formáló penészgombák (Penicillium, Monilinia, 

Botrytis) és szétterülő telepeket formáló penészgombák (Alternaria, Rhizopus, Fusarium, 

Aspergillus). Csak a kezelések hatását figyelembe véve, fajtától függetlenül megállapítottuk, 

hogy mindkét kezelés szignifikánsan, közel 10%-al volt képes növelni az ép szemek arányát 

(kontrol: 48,35%; Serenade: 59,46%; L. privilege: 58,42%). Egyes esetekben a kezelések 

között szignifikáns eltéréseket tapasztaltunk: a fluopiram tartalmú Luna privilege 

hatékonyabban gátolta a Penicillium, Monilinia, Botrytis penészgombák fejlődését, míg a 

biofungicid Serenade hatékonyabb volt az Alternaria, Rhizopus, Fusarium és az Aspergillus 

ellen, továbbá a meggyszemek repedését is csökkentette. Egyes Bacillus subtilis izolátumok 

alkalmazása során beszámoltak a gyümölcsök húskeménység értékének növekedéséről 

(Mena-Violante et al., 2009; Wu et al., 2019). A Bacillus subtilis antagonistát számos 

posztharveszt betegség, mint pl. a szürke penész, zöld penész, barna rothadás, alternáriás 

rothadás, ellen sikeresen alkalmazták különböző gyümölcsök esetében (Pusey és 

Wilson,1984; Demoz és Korsten., 2006; Utkhede és Sholberg, 198).  

Posztharveszt technológiaként kísérleteztünk a gamma sugárkezelés alkalmazásával, 

hogy megállapítsuk a meggyfajták polcállóságára gyakorolt hatásait. A betakarítást követő 

különböző mértékű sugárdózis (0,5; 1; 2 kGy) hatására a fajták eltérően reagáltak a 

polcállóság vizsgálata során. A Petri fajtánál az 1 kGy dózis volt a legeredményesebb (1 

kGy: 74,16%, kontroll: 56,45%), míg az Érdinél a legalacsonyabb dózis nem befolyásolta, 

az 1 és 2 kGy dózis pedig csökkentette az egészséges szemek arányát. Az Újfehértói fürtös 

fajtánál nem tapasztaltunk szignifikáns eltéréseket a kezelések és a kontroll csoport között. 

A hat hetes hűtve tárolást követően ismét vizsgáltuk a sugárkezelések hatását a polcállóságra 

a tárolási módok függvényében. A Petri fajtánál egyik esetben sem volt szignifikáns eltérés. 

Az Érdi bőtermő fajtánál egyetlen esetben (2 kGy MAP tárolás) volt szignifikáns eltérés, de 
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itt a 2 kGy sugárdózis csökkentette az ép szemek arányát. Az Újfehértói fürtös esetében a 2 

kGy sugárdózis kezelés hatására (66,66%) szignifikánsan nagyobb volt az ép szemek aránya 

a kontrollhoz képest (32,63%). A felületi penészgomba szám változásában a szüretet követő 

értékeket vizsgálva nem volt szignifikáns hatásuk a kezeléseknek, kivéve egy esetet, ahol az 

Újfehértói fürtös fajtánál az 1 kGy sugárdózis hatására megemelkedett a penészgomba szám. 

Csak az Érdi bőtermő esetében tapasztaltunk változásokat a hat hétig tárolt minták felületi 

penészgomba szennyezettség értékeiben. Normál légtérben tárolt minták esetében a 2 kGy, 

MAP tárolásnál az 1 kGy sugárdózis csökkentette legnagyobb mértékben a 

penészgombaszámot. A sugárkezelések nem hatottak a tárolás során az apadási veszteségre 

és a minták osztályozása során megállapított egészséges szemek arányára.  

A vizsgált időszakban megfigyeltük a polcállóság során egészséges meggyszemekről 

kialakult penészgombák megjelenésének arányát. Legnagyobb számban az Alternaria volt 

jelen mindhárom fajta esetében, az Újfehértói fürtös (319 db) és a Petri (320 db) fajtánál 

majdnem kétszeres mennyiségben, az Érdi bőtermőhöz képest (4. ábra). Második 

legnagyobb számban a Penicillium fejlődött ki polcállóság vizsgálat során, Érdi bőtermő 

fajtánál 70 db-ot azonosítottuk, Petri fajtánál 51 db-ot Újfehértói fürtösnél 23 db-ot. A 

vizsgálat során csak az Újfehértói fürtös és Petri fajtáról tudtunk izolálni Colletotrichum 

nemzetséget. Ezen kívül még Rhizopus, Aspergillus és Fusarium nemzetségek megjelenéseit 

detektáltunk.  

 

4. ábra: Polcállóság kísérlet során a vizsgált meggyfajták penészes szemeiről izolált 

penészgomba telepek mennyisége (db). 
 

A kórokozók egy csoportja a vegetációs időszakban fertőzi meg a fejlődő, 

sérülésmentes gyümölcsöket majd nyugalomban marad anélkül, hogy tüneteket okozna. 

(Jarvis, 1994; Verhoeff, 1974). Ez azt jelenti, hogy a nyugalmi állapotú belső tünetmentes 
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fertőzés átalakul látható fertőzéssé, de ez nem növekvő elváltozásokban észlelhető, hanem 

például környezeti vagy fiziológiai és biokémiai változásokban. (De Silva et al. 2017; Prusky 

et al. 2013). Így hosszabb tárolás után a tünetek megjelennek, amikor bizonyos fiziológiai 

vagy biokémiai jelek megváltoznak a gazdaszervezetben (Coates és Johnson, 1997; 

Lattanzio et al. 2001). A szüret utáni tüneteket kiváltó kórokozók képesek átjutni vagy 

legyőzni a gyümölcsben működő természetes védelmi rendszereket (Alkan et al. 2015). A 

növények általános rezisztenciával rendelkeznek, amely sokféle konstitutív és indukálható 

védekezési mechanizmust foglal magába (Cook et al., 2015; Tian et al., 2016). Ezek alapján 

feltételezhetjük, hogy a meggyfajták között a romlás mértékének hátterében is ilyen okok 

állhatnak. A fajtarezisztenciát és a romlással kapcsolatos tényezőket nem vizsgálták 

alaposan cseresznye fajták esetében. Barry és munkatársai (2015) kísérletükben a cseresznye 

barna rothadásának és a szürke penész fertőzési kockázati tényezőit vizsgálták, ahol 

megállapították, hogy a fajta jelentős hatást gyakorolt a későbbiekben fellépő betegségek 

előfordulásában. Míg ezek a tanulmányok a gyümölcsökben rejlő hajlamokra utalnak, más 

fajta tényezők is befolyásolhatják a romlás mértékét, mint például a lombkorona szerkezete 

(Everhart et al. 2011) a termésterhelés (Vail és Marois, 1991), a virágzás ideje és a sebekre 

vagy repedésekre való hajlam (Børve et al. 2000). 

Kutatási eredményeink összegzésénél figyelembe kell venni, hogy több változó 

együttes hatása állt fenn. Az Érdi bőtermő, Újfehértói fürtös és Petri fajtajellege a 

polcállóságukra és tárolhatóságukra is kihatott. A legjobb polcállósággal az Újfehértói fürtös 

rendelkezett, ezt követte a Petri és végül az Érdi bőtermő. Feltételeztük, hogy a meggyfajták 

felületén található penészgomba szennyezettség mértéke összhangban van a szüretelt minták 

polcállóságával. Bár a Petri felületén határoztuk meg legnagyobb számban a 

penészgombákat, mégsem ennek a fajtának volt a legrövidebb polcállósága szüretet 

követően. Illetve számos más esetben tapasztaltuk azt, hogy nagyobb mértékű penészgomba 

szennyezettség ellenére, kisebb mértékű volt a romlás polcállóság közben. Larrabee (2019) 

az Alternaria sp. és a B. cinerea sp. patogenitását vizsgálta két cseresznye fajtán különböző 

inokulum terhelések mellett 4 és 22 °C-on. Ezek az eredmények arra utaltak, hogy az 

elváltozás megjelenése kevésbé függött az oltóanyag terhelésétől, inkább a kedvező 

környezeti tényezőktől. Emellett azt is megállapította, hogy egyes fajták érzékenyebbek 

bizonyos kórokozókra. A Petri nagyfokú penészgomba szennyezettségére egyik magyarázat 

lehet az, hogy az érési időszakban halmozottan növekszik a kolonizáció a gyümölcsök 

felületén. Így a késői érésű cseresznye fajtáknál nagyobb mértékű szüretelés előtti 

megtelepedés várható, mint a szezon elején betakarított fajtáknál (Dugan és Roberts, 1994). 
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A mi esetünkben a Petri fajtát szüreteltük legkésőbb, bár számos alkalommal csak néhány 

nappal később, mint az Újfehértói fürtös fajtát. A penészgombák legnagyobb részét 

Alternaria, Penicillium és Fusarium alkotta. Ezek aránya a fajtától, preharveszt kezeléstől 

és a tárolás típusától függően, eltérő módon változtak. A mikrobaközösségek általános 

sokféleségét és összetételét a betakarított gyümölcsökön, az egyes fajták közötti 

különbségeket kevésbé vizsgálták (Droby és Wisniewski, 2018). A meggy 

mikrobaközösségéről nincsenek információnk, a cseresznye esetében is csak egy 

tanulmányban számoltak be arról, hogy a két vizsgált fajta mikrobiótája különbözött 

(Venturini et al., 2002). A kísérletekben alkalmazott fluopiram hatóanyagú Luna Privilege 

és a Bacillus subtilis alapú Serenade Aso készítmény preharveszt kezelésként eredményesen 

növelte az ép szemek arányát polcállóság közben, fajtától függetlenül értékelve. Bár 

kísérletünkben csak egyféle biofungicid készítményt vizsgáltunk, kijelenthetjük, hogy képes 

volt olyan hatékony lenni, mint egy kémiai alapú növényvédő szer. A biokontroll ágensek 

vizsgálata és használata posztharveszt betegségek megelőzésére egy nemrég óta kutatott 

terület, így mindenképpen érdemes más antagonista törzseket is bevonni a meggy 

polcállóság kísérleteibe. A kezelések fajtánként más-más tényezőkre hatottak, melyek a hat 

hetes tárolás során változtak. Az egészséges szemekkel végzett polcállóság vizsgálatok során 

legnagyobb számban az Alternaria penészgomba jelent meg, az Újfehértói fürtös és a Petri 

esetében közel kétszeres mennyiségben az Érdi bőtermőhöz képest. A Penicillium 

megjelenése az Érdi bőtermő fajtánál volt a leggyakoribb, Colletotrichum nemzetséget pedig 

csak az Újfehértói fürtös és a Petri felületéről izoláltunk. A floupiram hatóanyagú Luna 

privilege és a Bacillus subtilis-t tartalmazó Serenade Aso kezelés hatékonysága inkább a 

penészgombáktól függött. Az Alternaria fejlődését mindkét kezelés csökkentette, a 

Colletotrichum és a Penicillium esetében pedig csak a kémiai fungicid volt hatásos. Csak a 

biofungicid kezelés gátolta azonban a Rhizopus megjelenését, de csak az Érdi bőtermő 

esetében. A látens fertőzés nyugalmi szakaszában dinamikus egyensúly áll fenn a gazda, a 

kórokozó és a környezet között, amely nem eredményez látható tüneteket a 

gazdaszervezeten (Jarvis 1994; Prusky et al., 2013). Ebben a szakaszban a gombás 

kórokozók a gyümölcs éréséig a kutikuláris viaszban vagy a sejtközi térben helyezkednek el 

(Adaskaveg et al. 2000; Prins et al. 2000). Nyilvánvaló, hogy egy adott pillanatban a gazda 

fiziológiai és biokémiai reakciói megváltoztatják ezt az egyensúlyt, ezáltal aktivizálódik az 

a kórokozó, amely eddig nyugalmi szakaszban alacsony metabolikus szinten volt. Ezt 

követően aktiválódik a patogén mechanizmusa, így aktív parazita fejlődést eredményez a 

gazdaszövetekben (Prusky, 1996). A nyugalmi szakasz megszűnését az alábbi 
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következmények okozhatják: (i) a gyümölcs lágyulása és az etilén indukció miatt fellazult 

sejtfal, ami elősegíti a gyümölcs tápanyagaihoz való hozzáférést; (ii) a gombaellenes 

vegyületek, például a polifenolok, a fitoalexinek és más fungitoxikus anyagok csökkenése; 

(iii) az indukálható növényi védelmi válaszok csökkenése; és (iiii) kedvezőbb pH-viszonyok 

a gazdaszövetben. A gyümölcs pH-értéke természetes módon változhat a gyümölcs érése 

során, vagy annak a kórokozónak az indukciója révén, amely a fertőzés első hullámainak 

egyikeként pH-modulátorokat, például ammóniát és szerves savakat választ ki (Prusky et al., 

2013; Yakoby et al., 2000). Önmagában a hat hetes 0°C-on történő tárolás gátolta a 

penészgombák fejlődését. Továbbá a módosított légterű csomagolás hatékonyan 

csökkentette az apadást és a romlást is. A tárolás után közvetlenül megvizsgáltuk a minták 

minőségét. A három fajta közül egyedül az Érdi bőtermő esetében tapasztaltunk nagyobb 

mértékű romlást. Az Újfehértói fürtös és a Petri fajtánál a szabályozott légterű tárolás 90% 

felett tartotta az ép szemek arányát. Tehát abban az időszakban az Újfehértói fürtös és a Petri 

fajtánál fennállt az előzőekben említett egyensúly a gazda, a kórokozó és a környezet között. 

A hat hétig tárolt minták polcállósága azonban jelentősen csökkent, a Petri fajta esetében 

tárolási időtől függetlenül. Az Újfehértói fürtös módosított légtérben való tárolását követően 

a meggyszemek gyorsan romlottak. Egyedül az Érdi bőtermő esetében volt eredményes a 

MAP tasak használata a polcállóság eredményeket értékelve. Viszont figyelembe kell venni, 

hogy a három fajta közül az Érdi bőtermő esetében volt a legnagyobb mértékű a romlás a 

hat hetes tárolás alatt.  

A tárolás után fellépő gyorsabb romlás okaira kerestük a választ. Bár a magas CO2 

elnyomja a penészgombákat, a hatás inkább fungisztatikus, mint fungicid; amikor a 

gyümölcs visszatér a normál légtérbe, a romlás fejlődése folytatódik (De Vries-Paterson és 

Jones, 1991). Ezen felül a penészszám jelentős növekedést mutathat a hideg tárolást 

követően a hőmérséklet változásra (Conte et al., 2009; Jacxsens et al., 2002; Serradilla et al., 

2010). Larrabee (2019) cseresznyefajták vizsgálata során feltételezte, hogy a betakarítás után 

meghatározott kórokozók mennyisége hat hetes hűtve tárolást követően a polcállósági 

vizsgálat során pozitívan fog korrelálni a betegség előfordulásával. Megállapította, hogy 

nem volt szignifikáns összefüggés a betakarításkor megállapított kórokozók mennyisége és 

a betegség előfordulása között. A hűtött tárolás hatására csökkent a felületi penészgomba 

szám, ugyanakkor a polcállóság vizsgálata során a rothadás elváltozás gyakrabban fordult 

elő. A magas CO2 szint serkenti az élesztők növekedését (Powell, 1969), ezért 

feltételezhetjük azt, hogy aktívabb jelenlétük szerepet játszott a gyümölcs romlásában. 

Venturini és munkatársai (2002) megállapításaik szerint az élesztő volt a legelterjedtebb 
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mikroorganizmus a vizsgálatában szereplő mindkét cseresznyefajtánál. Az élesztőgombák a 

legtöbb esetben viszonylag inaktívaknak tekinthetőek a gyümölcs felületén, mivel a 

jelenlévő fajok nem termelnek megfelelő cellulolitikus és pektinolitikus enzimeket a 

gyümölcs bőrének lebontására és a fertőzés kialakítására. A héj túlérése, mechanikai sérülés 

vagy gombás támadás általi fizikai károsodása azonban feltárja a gyümölcsszövetet, amelyen 

az élesztőgombák gyorsan növekedhetnek. Számos tanulmányban számoltak be az élesztők 

aktívabb szerepéről, ahol a gyümölcs romlását okozták (Lowings, 1956; Miller és Phaff, 

1962). Tanulmányunkban nem vizsgáltuk az élesztők számát és minőségét, így a 

meggyszemek felületén található élesztőkről nincsenek információnk. Gyakoribb, hogy az 

élesztők antagonista tulajdonságairól számolnak be (Qin et al., 2004; Janisiewicz et al.; 

2014), így valószínűbb, hogy a már korábban említett a MAP tárolás során fellépő anaerob 

fermentáció miatt volt nagyobb mértékű rothadás az Újfehértói fürtös és a Petri esetében. Az 

anaerob fermentáció (O2 szint túlzott csökkenés, CO2 szint túlzott növekedés) akkor jön 

létre, ha MAP tasak gázáteresztő képessége nem egyezik a benne lévő gyümölcs légzésének 

dinamikájával. Az már megállapításra került, hogy a cseresznyék esetében a légzésintenzitás 

a fajták között eltérő (Wang et al., 2014). A meggy légzés dinamikájának tulajdonságairól 

nincsenek információnk, így egyelőre csak a cseresznye fajták esetében elvégzett vizsgálati 

eredményekből tudunk következtetéseket levonni. Kappel és munkatársai (2002) 

megállapították, hogy a későn érő fajták légzésintenzitása alacsonyabb volt, a korai fajtákhoz 

képest. Crisosto és munkatársai (1993) pedig kísérletükben meghatározták, hogy a nagyobb 

légzésintenzitású cseresznyefajták puhább gyümölcshússal rendelkeztek. Málnafajták 

esetében pedig azt a következtetést vonták le, hogy magasabb légzésintenzitás mellett 

nagyobb mértékben romlottak a gyümölcsök (Robbins et al., 1989). Ezekből az 

információkból feltételezhetjük, hogy az Érdi bőtermő rendelkezik nagyobb légzés 

intenzitással, mivel ennél a fajtánál állapítottuk meg a legpuhább gyümölcshúst és szüretet 

követő polcállóság során is hamarabb romlott a másik két fajtánál. Emellett korábban érik 

az Újfehértói fürtös és a Petri fajtához képest. A különböző ideig tárolt (kettő, négy és hat 

hét) minták polcállósági vizsgálatánál, azt tapasztaltuk az Érdi bőtermő esetében, hogy a 

szabályozott légtérben tárolt minták polcállósága a tárolási idő növelésével emelkedtek a 

tárolást követően, normál légtérben pedig folyamatosan csökkent. A másik két fajtánál 

szabályozott légtér esetében gyorsabb romlást tapasztaltunk a tárolási időtől függetlenül. 

Feltételezésem szerint, az Érdi bőtermő gyorsabb légzése által hamarabb elérte azt a 

megfelelő gázösszetételt ennek a MAP tasaknak használata során, és ez biztosította a 
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minőség megőrzését. A másik két fajtánál pedig nem volt megfelelő a MAP tasak 

perforáltsága.  

Összességében kijelenthetjük, hogy van lehetőség a magyar meggyfajták 

tárolhatóságának, és polcállóságának növelésére. Vizsgálataink során számos olyan 

eredményt kaptunk, ami közelebb vitt minket a megoldáshoz, viszont még rengeteg 

információt kell gyűjtenünk a meggyfajták tárolási tulajdonságairól. Érdemes lenne 

szélesebb körben is vizsgálni más meggyfajtákat, illetve meghatározni a 

légzésintenzitásukat, ami nagymértékben befolyásolhatja eltarthatóságukat. Emellett több 

gyártó által forgalmazott különböző mikroperforáltságú MAP tasak vizsgálata is javasolt. 

Véleményem szerint nagy lehetőség van a biokontroll ágensek alkalmazásában is. Fontosnak 

tartom a magyar meggyfajták felületén található mikrobióták meghatározását, hogy pontos 

képet kapjunk a tárolás során végbemenő folyamatokról.  
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4. AZ ÉRTEKEZÉS ÚJ TUDOMÁNYOS EREDMÉNYEI 

 

1. A biokontroll ágens Bacillus subtilis QST 713 törzs eredményesen alkalmazható 

preharveszt kezelésként (szüret előtt egy és két héttel) a posztharveszt tárolási 

betegségek ellen való védekezésre a nyírségi tájkörzetben  vizsgált Érdi bőtermő, 

Újfehértói fürtös és Petri meggyfajták esetében.  

 

2. Az Érdi bőtermő, Újfehértói fürtös és Petri meggyfajták gyümölcseinek felületi 

mikroflóráját alkotó penészgombák relatív gyakorisága, a nyírségi tájkörzetben, 

csökkenő sorrendben a következő: Penicillium, Alternaria, Fusarium, Botrytis, 

Rhizopus. A látens fertőzésekből legnagyobb 

számban Alternaria és Penicillium penészgombákat izoláltuk. 

A Colletotrichum megjelenését csak az Újfehértói fürtös és a Petri esetében 

tapasztaltuk. 

 

3. Az Xtend® Cherry (StePac L.A. Ltd.) módosított légterű csomagolás eredményesen 

csökkentette a meggyfajták tárolás közben fellépő apadását, a meggy felületén található 

összes penészgomba számot és a romlás mértékét a hat hetes, 0°C-on történő tárolás 

során. A módosított légterű tárolási mód a meggyfajták húskeménységét is megőrizte 

vagy növelte. 

 

4. A nyírségi tájkörzetben termesztett és vizsgált meggyfajták átlagos húskeménysége a 

betakarítást követően csökkenő sorrendben a következő: Petri, Újfehértói fürtös és Érdi 

bőtermő. A húskeménység mértéke nincs összefüggésben a meggyfajták 

polcállóságával. 

 

5. Az ionizáló sugárkezelésnek fajtától függően hatása van a meggy gyümölcs 

polcállóságára, de nincs szignifikáns hatása a felületi penészgomba számra és tárolás 

során az apadási veszteségre, illetve az egészséges szemek arányára. 
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5. AZ EREDMÉNYEK GYAKORLATI HASZNOSÍTHATÓSÁGA 

 

1. A meggyfajták felületén legnagyobb számban az Alternaria és a Penicillium 

penészgombákat azonosítottuk, illetve a polcállóság során is ez a két penészgomba 

nemzetség jelent meg legnagyobb számban. Célzott preharveszt védekezés javasolt 

ellenük. 

 

2. Az Újfehértói fürtös meggyfajta gyümölcseinek minősége 20°C-on egy hétig tárolva 

84%-os hatékonysággal tartható fent. 

 

3. Friss fogyasztásra vagy tárolásra szánt Újfehértói fürtös és a Petri meggyfajta 

esetében kiemelten szükséges szüret előtt védekezni a Colletotrichum patogén ellen, 

mivel fogékonyabbak erre a fertőzésre. 

 

4. A Serenade Aso Bacillus subtilis QST 713 baktérium törzset tartalmazó készítmény 

eredményesen alkalmazható szüretet követő polcállóság során az Alternaria, 

Rhizopus, Fusarium, Aspergillus penészgomba megjelenésének csökkentésére. 

 

5. A módosított légterű csomagolás tárolás hat héten keresztül eredményesen csökkenti 

az apadás mértékét és megőrzi az Újfehértói fürtös és a Petri meggyfajták minőségét. 

Az Érdi bőtermő fajta mutatkozott a legkevésbé tárolhatónak. 

 

6. A nyírségi tájkörzetben termesztett Érdi bőtermő, Újfehértói fürtös és Petri 

meggyfajták polcállóságát a felületi összes penészgomba szennyezettség nem 

befolyásolta, a hat hetes hűtött tárolást követően polcállóságuk csökkent.  
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