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OSSZEFOGLALAS

Kozismert tény, hogy gyiimélcsék és zoldségek fogyasztasa csokkenti egyes kronikus betegségek elofordulasat, igy a sziv- és érrendszeri
problémadk és a rak kockdzatat. Ezen tulajdonsdguk a benniik talalhato un. “phytochemical” vegyiileteknek tulajdonithatok, melyek kozott
szerepelnek a novények masodlagos anyagcseretermékeiként ismert fenolok, flavonoidok, karotinoidok stb. Az utobbi években amerikai
kutatok megallapitottak, hogy a meggy is tartalmaz szamos olyan bioaktiv komponenset, mely szerepet jatszik az emberi egészség
megdrzésében.

Munkank sordan vizsgaltuk a meggyek dsszes antioxiddans kapacitasat, s meghatdroztuk azok “antioxidans siiriiségét” is. Ez utobbi
mutatoszam egy olyan szintetikus uton képzett biologiai értékmérd, mely az dltalunk vizsgalt élelmiszer (példaul gyiimolcs, zoldség)
antioxidans kapacitasat 1 kaloriara vonatkoztatja. Megmutatia, hogy egy egységnyi kaloria bevitel mennyi antioxidans ‘felvétellel”
egyenértékii. Az Orsés Otté laboratériumunkban vizsgalt meggyfajtik kozott szerepelt az “Ujfehértoi fiirtos”, a “Debreceni bétermé”, a
“Kantorjanosi” és az “Erdi bétermd” fajta, valamint 12 szelektdlt “Bosnydk” meggy klon.

SUMMARY

Evidence suggests that a diet high in fruits and vegetables may reduce the risk of chronic diseases, such as cardiovascular disease and
cancer, and phytochemicals including phenolics, flavonoids and carotenoids from fruits and vegetables may play a key role in reducing
chronic disease risk. Recent research has proven that sour cherry (Prunus cerasus L.) is a valuable natural source of some bioactive
compounds important in human health preservation.

In our work, we identified the total antioxidant capacity and “antioxidant density” of sour cherry varieties named “Ujfehértéi fiirtos”,
”Debreceni bdtermd”, Kantorjanosi” and “Erdi bdtermd” and those of the "Bosnyék™ sour cherry clones. “Antioxidant density” is a
biological value indicator obtained in a synthetic way, which indicates the antioxidant capacity of the particular food, e. g. fruit and
vegetable, per 1 Calorie.

BEVEZETES, IRODALOM

Eletkor elérehaladtaval szervezetiink kevesebb energiat igényel, de az egyes tapanyagok irdnti igény nem
csokken. Nem csokken példaul a fehérje-, vagy a kalcium sziikséglet, st mérsékelten még novekszik is. Ezért
fokozottan figyelni kell arra, hogy taplalékunk tapanyagstriisége — azaz 100 g ¢élelmiszerben [évo
tapanyagmennyiség - nagy legyen. Ez abbol a szempontbdl is meghatarozo, mivel a kiilonféle, részben helytelen
taplalkozasbol fakadd egészségiigyi problémakra visszavezethetd haldlozas egyre gyakoribb. Statisztikai adatok
szerint 2002-ben Magyarorszagon 100 ezer lakosbol 687,1 halt meg keringési rendszer betegségeiben, a halalok
negyedéért pedig a daganatos megbetegedések (100 ezer emberbdl 336 hal meg) okolhatok. A betegségek
kialakulasat tobbnyire a helytelen életmdd, az egészségtelen taplalkozas idézi eld (Fekete, 2004), mely ellen
gylimolcs- és zoldségfogyasztassal védekezni lehetne.

Funkcionadlis élelmiszerekkel, gyiimélcsokkel (,fruitceuticals”) a betegségek ellen

A helytelen taplalkozds a vilag szamos orszaganak lakossagat veszélyezteti, mely ellen ,,gyogy
élelmiszerekkel” elséként Japan Iépett fel, miutan 1991-ben bevezette a funkcionalis élelmiszer fogalmat. E
fogalom szerint egy élelmiszer akkor tekinthetd funkcionalisnak, ha a megfeleld taplalkozasélettani hatdsokon
tulmenden, a szervezetben egy vagy tobb cél-funkciora kimutathatéd pozitiv hatasa van tigy, hogy jobb egészségi
allapot vagy kedvezébb kozérzet €s/vagy a betegségek kockazatanak csokkenése érhetd el (Diplock et al., 1999;
Katan, 1999). A funkcionalis ¢élelmiszereket a vilag FOSHU (“Foods for Specified Health Uses”) néven ismeri,
mely rovidités magyarul annyit tesz: ,,egészségi hasznalatra meghatarozott élelmiszer”.

1993-ban Japanban mar 69 FOSHU élelmiszert ismertek, melyek zomét a probiotikus tejkészitmények
alkottak. A 69 termék kozott talalhatunk ndvényi eredetli készitményeket is. Talalkozhatunk példaul 10 frukto-
oligoszacharidokbol eléallitott termékkel, melyeknek prebiotikus hatasa oridsi jelentéségii. A polifenolokban
gazdag z6ldteakbol ezidaig harmat ismertek el (Anon 1, 1999). A funkcionalis élelmiszerek mellett napjainkban
elterjedében van egy Gjabb fogalom, a. ,.fruitceutical” fogalmanak bevezetése is. Ugyanis az USA-ban ez év
tavaszan megjelent egy ismeretterjeszté cikk ,,Fruitceuticals - The evolution of fruit” cimen. A cikk
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fruitceutical’-ként - azaz ,,gyogy gylimolesként” — emliti a Montmorency fajtanévre hallgaté meggyet, melyrol
mar tudomanyos bizonyitékok igazoltak, hogy 17 komponense antioxidans hatassal rendelkezik (Wang et al,
1999; Burkhardt et al., 2001). 2001-es adatokbol tudjuk, hogy az USA-beli Amway Corporation 2000-ben 2
milli6 USD-t koltott a meggyek beltartalmi és technoldgiai vizsgalataira, klinikai kisérleteire, hatéanyagainak
kivonasara, felhasznalasara, értékesitésére és reklamozasara (Holczer, 2001). Az ehhez kapcsolodo vizsgalatokat
az MSU (Michigen State University) végezte, s eredményeikbol 1999 6ta 10 amerikai szabadalom, és egy ,,Fruit
Advantage Tart Cherry” névre hallgato kapszula sziiletett. A kapszula 2005 januarjatol boltokban is kaphato, s
hirdetik mint ,,valédi” fruitceutical (Lapointe, 2005).

Meggyek humdnegészségben betoltott szerepe, avagy mit neveziink a meggyek ,,értékes anyagai”-nak ?

A magyar meggyfajtak kitiing izére tobb mint két évtizede figyeltek fel az USDA kutatoi. Ezek a kutatok a
90-es évek derekan — miutan hozzajutottak néhany magyar fajtahoz — a megszokottol eltéré kutatasi célt tiiztek
ki maguk elé. Nem a gyiimolcs termoképességének novelése, rezisztencidjanak javitasa volt a f6 feladat, hanem
a meggyben 1év0, eddig kiaknazatlan un. “phytochemical”-ok human egészségre gyakorolt jotékony hatasanak
megismerése. Ebbe az 0j hullamba az amerikai analitikai-klinikai kémia igazi nagyagyti kapcsolodtak be, mint
pl. Prof. Dr. Russel Reiter. A kutatdsok részben a mar régota termesztésben 1évé Montmorency fajtira €s az
1984 6ta honositott és termesztésbe vont —,Balaton” névre keresztelt — Ujfehértéi fiirtos fajtara terjedtek ki.
Eleinte a meggyek szinét biztositd antocianinvegyiileteket vizsgalgattdk, majd beazonositottdk az egyes
antocianin komponenseket is (Thurzo et al., 2005). Napjainkra mar 17 antioxidans hatasu vegyiiletet mutattak ki
a meggyben, melyek kozott legfontosabb a melatonin, perilil alkohol, ellagénsav, egyes flavonoidok
(isoqueritrin, queritrin) és a mar emlitett szinanyagok. A meggyben 1év6 antocianinokat, bioflavonoidokat a
ciklooxigenaz enzim (a gyulladasok kialakulasaért okolhat6 enzim, mely réviden COX) és az APC gén (ez a gén
kapcsolodo eredményeiket 10 amerikai szabadalomban napvilagra hoztak (Kang et. al., 2003). Reiter (2002)
szerint a meggy egyik fontos antioxidans vegyiilete a melatonin, mely a testiink zsiros és vizes kdzegében is
képes hatni a szabadgyokok karositd hatasa ellen. A melatonin eddig csak mint alvasfolyamatok
szabalyozasaban részt vevé hormon volt ismert, s nem ismerték annak jotékony antioxidans hatasat. A Texasi
Egyetem Egészségkutaté Centrumanak professzorai igen értékes informacidhoz jutottak a Montmorency meggy
melatonintartalmanak meghatarozasa kdzben, ugyanis a meggy 1 grammjaban tobb melatonint mértek ki (13,5
ng), mint amennyi természetes kortiilmények kozott az emberi vérben jelen van.

Tapanyagsiiriiség, ,,antioxidans stirtiség” fogalma, jelentosége

A tapanyagsiirliség az ¢élelmiszerekben 1év0 tdpanyagok mennyiségét jelenti az élelmiszer tomegére -
altalaban 100 grammjara - vonatkoztatva (Kicsak, 2005). Minél nagyobb ez az értékmutato, annal értékesebb az
altalunk elfogyasztott taplalék. Fehérjetartalmuk miatt a legnagyobb tapanyagsiiriiséggel a husok és
huskészitmények rendelkeznek, de ezek koziil is a sovany huisok, amikbdl 100 g mar fedezi a szervezet napi
fehérjesziikségletének 30-35%-at, s ezt alacsony energiatartalom mellett teszi meg. Vitamin- és a magas
asvanyianyagtartalom miatt kizarélag a zoldség-, és gylimolesfélék johetnek szamitasba. Munkénk soran
bevezettiink egy 0 szintetikus mutatdoszamot az ,antioxidans stiriiséget”, mely 1 kcal tartalmi élelmiszer
antioxidans kapacitasat adja meg. Ha megismerjiik élelmiszereink ,,antioxidans siiriiségét’, akkor szabalyozni
tudjuk taplalkozasunkat azaltal, hogy akar minimalis kaloriabevitellel maximalis antioxidans bevitelt érjiink el, s
ezaltal javitsunk egészségi helyzetiinkon. Hasonl6 értékszamot fejlesztett ki az USA-ban a ,,The Organic Center
for Education and Promotion” nevii szervezet. Szamos friss fogyasztasra alkalmas zoldség- és gyiimolesféle
antioxidans aktivitasat hatarozta meg, ORAC UNIT-ban (umol TROLOX/ g) kifejezve. Eredményeik alapjan (1.
tablazat) elmondhatd, hogy legmagasabb antioxidans értékeket a bogyods gylimdlcsok esetében mértek, melyek
kozott is kiemelkedd helyen szerepelt a vadon termett feketeafonya és a feketeszilva gyiimoélcese. Feltételezziik,
hogy a meggy azért nem képezte a vizsgalat targyat, mert mint frissen is fogyaszthato gyiimolcs kevésbé ismert a
vilagon.
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1. tablazat
Meérsékeltovi gyiimolesfajtak antioxidans siiriisége
Meérsékeltovi gyiimolesfajtak 100 g gytimolcs 100 g gyiimdlces antioxidans kapacitasa
energiatartalma ((H-ORAC) mg/TROLOX) (2) 1 kcal-ra jutd
(kcal) (1) (H-ORAC) (3)
Feketeafonya (vad) (4) 37,2 2305 62
Fekete szilva (5) 34,1 18274 53,6
Szeder (6) 43,05 1312,8 30,5
Szamoca (7) 31,93 886,3 27,7
Fekete afonya (termesztett) (8) 57,2 1547,85 27,1
Malna (9) 52,3 1192,7 22,8
Alma (Red Delicious) (10) 52,17 1059,8 20,3
Alma (Granny Smith) (11) 52,17 966,16 18,5
Cseresznye (12) 62,76 837 13,3
Korte (Red Anjou) (13) 57,8 435 7,5
Kajszibarack (14) 47,62 327,6 6,9
Sz616 (piros) (15) 68,75 3154 4,6
Sz616 (fehér) (16) 68,75 191,2 2,8

Forras: “The Organic Center for Education and Promotion”

Table 1: Antioxidant density of temperate zone fruits

Energy content of 100 g fruit (kcal) (1), Antioxidant capacity of 100 g fruit (H-ORAC) mg/TROLOX) (2), H-ORAC/ 1 keal (3), blueberry
(wild) (4), black plum (5), blackberry (6), strawberry (7), blueberry (cultivated) (8), raspberry (9), apple (Red Delicious) (10), apple (Granny
Smith) (11), sweet cherry (12), pear (Red Anjou) (13), apricot (14), grape (red) (15), grape (white) (16)

FELHASZNALT ANYAG ES VIZSGALATI MODSZER

A vizsgalatok soran felhasznalt meggyfajtakat és klonokat 2003 nyaran gyujtottikk harom helyszinrél. A
négy kontroll fajtat (,,Ujfehért(')i fiirtds”, ,,Debreceni bétermd”, ,,Kantorjanosi” €s ,Erdi bétermd”) az Ujfehértéi
Gytimoélestermesztési Kutato- és Szaktanacsadd Kht. telephelyér6l, a ,,Csengddi” fajtait Ceglédbercelrdl, a
szelektalt tizenkettd ,,Bosnyak meggy” klont pedig Csengdd telepiilésrol szereztiik be.

A Dbeérkezett meggyet magozas ¢és kocsany eltavolitds utdn haztartasi turmixon (PHILIPS cucina)
egynemdsitettik, majd a kapott pépet lefagyasztottuk. A vizsgalatok megkezdése elétt a meggypépet
szobahdmérsékleten felengedtiik. Az igy el6készitett mintat hasznaltuk fel az Osszes viz-, és zsiroldhato
antioxidans kapacitds meghatarozasahoz, melyet PHOTOCHEM® (Analytik Jena A.G., Németorszag)
kemiluminométerrel végeztiink.

A vizoldhato antioxidans kapacitas (ACW) meghatarozasahoz a felengedett gyiimdlcspép 25 mg-hoz 1ml
desztillalt vizet adagultunk eppendorf csovekbe, (a zsiroldhatd antioxidans kapacitas meghatarozasanal a 25 mg
mintdhoz 1 ml metanolt adagoltunk) melyet ,,2-16 Sartorius” tipust asztali centrifugaba helyeztiink. A
centrifugalast 2000 UNIT/ perc végeztiik 10 percig, s a mérésekhez a kapott sziirlet feliiluszojat hasznaltuk fel.

Az ,antioxidans stirliség” kiszamitasahoz a kapott antioxidans kapacités értékeket hasznaltuk fel, melyhez a
sziikséges energiaértéket (kcal) a Biro-Lindner féle ,, Tapanyagtablazat”-bol szereztiik be.

VIZSGALATI EREDMENYEK

Az Osszesen tizenhat vizsgalati minta mért viz-, és zsiroldhato antioxidans kapacitasat a 2. tablazatban
szemléltetjiik. Az adatok kivétel nélkiil mutatjak, hogy a meggymintak joval tobb zsiroldhato antioxidans részt
(ACL) tartalmaznak, mint vizoldhatot (ACW). Példaul a B10 klon esetében ez az eltérés 2,5*-es az ACL javara.
Véleményiink szerint ezek az eltérések magyarazhatok a meggyek csekély C-vitamin tartalmaval, mely az ACW
értékre van hatassal, illetve a magas antocianintartalmaval, mely viszont az ACL értéket befolyasolja.

Az adatok arrol is arulkodnak, hogy a Csengddon szelektalt Bosnyak klonok (B1-B12) és a Csengddi fajta joval
tobb ACL értékkel rendelkezett, mint a kontrollként hasznalt harom északkelet-magyarorszagi tajfajta, és a
kontroll Erdi bétermd. Mig az elbbi esetben 100 g friss meggyben 189-566 mg TROLOX egyenértékii ACL-t
talaltunk, utobbi fajtaknal csak 152-249,5 mg-ot tudtunk kimutatni. Eddigi eredményeink szerint a magtalanitott
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és kocsanytalanitott meggy - mely ez esetben = 100%- vizoldhatd antioxidans kapacitasa 0,04-0,29 % kozott,
mig zsiroldhaté antioxidans kapacitasa 0,15-0,57% kozott ingadozik.

2. tablazat
Meggyfajtak és klonok 6sszes antioxidans kapacitasanak valtozasa (2003)

Fajtak, klénok (1) Vizoldhaté antioxidans ACW érték a gyiimoles | Zsiroldhaté antioxidans ACL érték a gyiimoles
tartalom (ACW) szazalékaban (3) tartalom (ACL) szazalékaban (5)
(mg/100 g friss suly) (2) (mg/100 g friss suly) (4)
Bl 124,6 0,12 321,5 0,32
B2 42,4 0,04 189 0,19
B3 126,3 0,13 278,4 0,28
B4 1159 0,12 2343 0,23
B5 178,8 0,18 3194 0,32
B6 292,6 0,29 566 0,57
B7 197,9 0,20 457,1 0,46
B8 144.,6 0,14 372,8 0,37
B10 170 0,17 490,8 0,49
Bl1 208,7 0,21 518,9 0,52
B12 183,6 0,18 353,9 0,35
Ujfehértoi fiirtds 90,1 0,09 1523 0,15
Kantorjanosi 177,6 0,18 249,5 0,25
Debreceni botermo 110,3 0,11 2219 0,22
Cseng6di 286,3 0,29 342,3 0,34
Erdi bterm 69,8 0,07 178,7 0,18

Table 2: Changes in the total antioxidant capacity of sour cherry varieties and clones (2003)
Varieties, clones (1), water soluble antioxidant capacity (ACW) (2), ACW value in the percent of fruit (3), lipid soluble antioxidant capacity
(4), ACL value in the percent of fruit (5)

Egy kcal értékii meggy elfogyasztasaval a szervezetiinkbe juttathatd antioxidansok Osszes mennyiségét a 3. tablazatban szereplé adatok
mutatjak. Az adatok szerint legnagyobb antioxidans siirliséggel a B6 ¢s B1l klon rendelkezik mind az ACW, mind pedig az ACL
vonatkozasaban.

3. tabldzat
Meggyfajtak és klonok antioxidans siiriisége

Fajtak, klénok (1) 1 kecal-ra juto ACW (mg) (2) 1 kcal-ra juté ACL (mg) (3)
B2 0,8 3,6
B4 2,2 4,5
B3 2,4 5,4
Bl 2,4 6,2
B8 2,8 72
B10 33 9.4
BS5 34 6,1
B12 3,5 6,8
B7 3,8 8,8
Bl1 4 10
B6 5,6 10,9
Erdi bétermd 1,3 3,4
Ujfehértoi fiirtds 1,7 2,9
Debreceni bétermé 2,1 4,3
Kéntorjanosi 3,4 4,8
Cseng6di 5,5 6,6

Table 3: Antioxidant density of sour cherry varieties and clones
Varieties, clones (1), ACW (mg)/ 1 kcal sour cherry (2), ACL (mg)/ 1 kcal sour cherry (3)

Megvitatds

Meérési eredményeink alatamasztjak egyes meggyfajtak (pl. Csengddi) és tijabb klénok (pl. a DEATC
szakemberei altal 2003-ban kiemelt Bosnydk-meggy klonok) kimagasld 0sszes antioxidans kapacitasat, mely
alapjan méltan sorolhatunk néhanyat a ,,gyogymeggy” kategoriaba.

Elgondolkodtatonak tartjuk, hogy ez az értékes , a vilagon egyediilalldé magyar fajtaszortiment (18 fajta
(2001) ne vivna meg a harcot az USA-val a ,,gyogymeggy” cim elnyeréséért.
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