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OSSZEFOGLALAS

A jelen kor embere egyre kevesebbet foglalkozik egészségével.
A sok stressz, a karos kiilsé hatasok és a helytelen taplilkozais
mind-mind koros életfolyamatokat idézhet el6 szervezetiinkben. Az
emlitett koros életfolyamatok, betegségek, oregedés kialakulasaért
az ugynevezett szabad gyokok is felelések, melyek kiilonféle sziv-
és érrendszeri betegségeket, rdkot, iziileti gyulladast stb.
okozhatnak.  Kadrosito — hatisukat —azaltal  fejtik ki, hogy
megtamadjak szervezetiink épitékoveit abbol a célbol, hogy
hianyzo elektronparjukat potoljak.

Egyre vilagosabb, hogy az oregedés és az emlitett betegségek
ellenszerei kozott az ugynevezett antioxidans vegyiileteknek
kitiintetett szerepe van, melyek szervezetiink onvédelmi részeként
harcolnak az oxidativ szabad gydkok nem kivanatos hatasa ellen.
Ismertek antioxidansok, amiket szervezetiink termel, és vannak
olyanok, amiket csak taplalékunkkal tudunk magunkhoz venni.
Ezen utobbi csoporthoz kiilonbozd vitaminok tartoznak — igy az E-
vitamin, C-vitamin és az A-vitamin elévitaminjai, az ugynevezett
karotinoidok —, melyeket legféképp a kertészeti termékek
hordoznak.

Bizonyossa valt, hogy erdteljes tudomdnyos kutatomunkdara
alapozva funkciondlis gyiimolcs- és zoldségféléket is lehetne
eléallitani kertészeti termékekbol. A funkciondlis élelmiszerekkel
eldszor japan kutatok foglalkoztak a kilencvenes években, akik
megfeleld egészségi hasznossagu élelmiszereknek nevezték el
ezeket a termékeket. Ezek az élelmiszerek oOsszetételiiknél fogva az
emberi egészségre pozitiv hatdssal vannak.

Ma tehat joggal teszik fel a szakemberek és a laikusok azt a
kérdést, hogy mennyi lehet az az élelmiszer mennyiség, aminek
elfogyasztasaval egészségiik sikerrel lenne ,,védett”, legalabbis a
szabadgyokokkel szemben. Ehhez kapcsolodoan ki kell emelni,
hogy mar folytak vizsgadlatok, melyben kutatok megallapitottik azt
a napi ,antioxidins mennyiséget”, aminek elfogyasztasaval
megakadalyozhatiuk a szabad gyokok szervezetiinket karosito
hatasat, de ahhoz hogy nyugodt szivvel allithassuk, még nagyon
sok multidiszciplinaris megkozelitésii kutatomunkara lesz sziikség.

Kozelmultban megkezdett  kutatasaink célja  hungarikum
étkezési paprika- és voréshagyma fajtak, valamint néhany, eddig
kevéssé vizsgalt hazai meggyfajtak antioxidans kapacitdsanak
asszehasonlito vizsgalata, kiilonds tekintettel ujszerii, funkciondlis
Jellegii, értékmegorzé

feldolgozasi/tartositasi eljardasok

bevezetésének lehetdségére.

Kulcsszavak: antioxidansok, kertészeti novények, gyiimolcsok,
zoldségek, hungarikum

SUMMARY

Today’s programmes aiming at enhancement of fruit and
vegetable consumption have been intensified. In the unanimous
view of experts, different health problems, such as those of the
immune system, inflammations, and even certain cancerous
diseases can be prevented and/or cured with regular consumption

of fresh (raw) fruit and vegetables. It is well-known fact that
among the biologically valuable components, antioxidant
compounds — C- and E vitamins, as well as carotinoides — play an
important role. In this field, Hungary can expect success in the
future since it has excellent plant genetic stock. Regretfully,
national data banks regarding cultivation technology, cultivation
areas or varieties for fruits and vegetables and their antioxidant
contents do not exist in Hungary. Nevertheless, in connection with
the so-called “Hungaricums” its existence would be of urgent
necessity. Such excellent Hungarian products are — among others
— a lot of sour cherry varietiles, the Szeged green pepper and the
Mako onion. They enjoy high priority as “Hungaricums” even in
the European Union and such activities that support these kinds of
products should be enhanced by intense and consequent research
work, which may prove their role as functional foods. Presently’
the USA leads in the research of antioxidant compounds of sour
cherry, and so far 17 of these compounds have been found partly
in Hungarian varieties. Similar research on green, and ‘pritamin’
peppers have not gone so far since they were limited only for
seasoning paprika. In Hungary, studies on onion and garlic have
not been performed. It should be mentioned that due to the
continental climate, these products may be cultivated, consumed
or processed only in a limited period. Taking this into
consideration, processing and conserving methods are needed
which make the consumption of these fruit and vegetables as
functional food possible year-round. Scientific establishment of
this set of questions is of current concern, because consumption of
these products could have an important role in improving the
health status of the Hungarian population in the future.

anti-oxidants,
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BEVEZETES

Szakemberek egyonteti  véleménye szerint
rendszeres friss (nyers) gytimolcs- és
z6ldségfogyasztassal a kiilonféle egészségiigyi,

példaul immunrendszeri problémak, gyulladasok, s6t
bizonyos rakos megbetegedések megelozhetok,
és/vagy jo eséllyel lekiizdhetok. Kozismert az is,
hogy ennek sikerében a benniik 1évé bioldgiailag
értékes anyagok kozott az antioxidans hatasu
vegylileteknek — C-, E-vitamin, karotinoidok stb. —
van nagy szerepik. Antioxidanskutatasok mar
évtizedek ota folynak a vilagon, melyhez a jovdben
Magyarorszag is csatlakozhat. Kivalo beltartalmi
értéklt novénygenetikai alloméannyal rendelkeziink,
de ez idaig a gyiimolcs- és zoldségfélék antioxidans
hatést anyagainak ismerete terén sem
termesztéstechnologiai, sem terméhelyi, sem évjarati,
sem fajtara lebontott orszadgos adatbankokkal nem
rendelkeziink. Pedig a hungarikum kérdéskor
széleskorti  felkaroldsa kapcsan erre  égetden




sziikségiink lenne. Nagyszeri termékiinknek szamit —
tobbek kozott — a meggy, az étkezési paprika és a
voroshagyma. Ezek a hungarikumok az EU-ban is
magas prioritassal rendelkeznek, amit tovabb erdsit,
ha jovobeli intenziv  kutatasokkal esetleges
funkcionalis élelmiszer szerepiiket is bizonyitani
lehet. Tanulsagos, hogy a meggyek antioxidans
anyagainak kutatasaban jelenleg Amerika jar az élen,
ahol ez idaig 17 antioxidans vegyiiletet talaltak,
részben magyar fajtdkban. Az étkezési- és
pritaminpaprika vizsgalatok még nem tartanak itt,
mivel azok eddig «csak a fliszerpaprikara
korlatozodtak. A vords- és fokhagymanal ilyen
iranyt kisérletek pedig egyaltalan nem folytak
hazankban. Megemlitend6 az is, hogy a mérsékelt
égovi kliman ezek a termékek csak az év egy sziik
iddszakaban termelddnek és keriilnek friss (nyers)
allapotban felhasznalasra és/vagy fogyasztasra. Erre
vald tekintettel olyan feldolgozasi és tartdsitasi
modszerek is sziikségesek, melyekkel
hungarikumnak szamité gyiimolcs- és zoldségfélék,
akar mint funkcionalis élelmiszerek az év minden
idészakaban fogyaszthatok lehetnek. E kérdéskor
tudomanyos megalapozasa aktualis, mert a jovében —
a nyilvanval6 iizletpolitikai elényok mellett — e
termékek fogyasztasa lényeges szerepet kaphat a
hazai lakossag egészségiigyi allapotanak alapvetd
javitasa terén is.

1. AZ  ANTIOXIDANSOK  ALTALANOS
BIOLOGIAI JELENTOSEGE

Szakirodalmi adatok (Passwater, 1999) szerint
1954-ben Denham Harman fedezte fel, hogy
szervezetiinkben a kiilonféle enzimreakciok és karos
kiils6 hatasok kovetkeztében (pl.: dohanyzas) szabad
gyokok keletkeznek, amik végsd soron szervezetiink
Oregedéséhez vezetnek. A szervezet Oregedése
mellett ezek a parositatlan elektronok kiilonb6z6
betegségeket is elidéznek. fgy okozhatnak rakot,
arthritist, halyogot, immunrendszeri problémakat,
érrendszeri megbetegedéseket stb. E betegségek
reménykeltd  ellenszereinek az  Ugynevezett
antioxidans vegyiiletek is tekinthetdk, melyek
szervezetiink onvédelmi rendszerének részeként
harcolnak az oxidativ szabad gyokok nem kivanatos
hatasa ellen. Jotékony szerepiik azaltal érvényesiil,
hogy a keletkez6 szabad gydk hianyzo elektronja
helyére tesznek egy elektront a sajatjukbdl. Ilyen
antioxidans vegyiiletek a karotinoidok, az E-vitamin,
a C-vitamin, a flavonoidok, egyes asvanyi anyagok,
melyek tobbnyire antioxidins enzimek alkotdiként
fordulnak el6 stb. A vegyiiletek egy részét

szervezetink termeli — ezek az endogén
antioxidansok —, mas részét pedig taplalékkal
vesszik ~ magunkhoz, melyek az  exogén

antioxidansok (Passwater, 1999). Ha ezek a
vegyiiletek hianyoznak az emberi szervezetbdl, akkor
a szabad gyok testiink ép sejtjeibdl veszi el a hianyzo
elektront, s ezaltal ,karosit” meg benniinket. Miutan
egy antioxidans hatastalanit egy szabad gyokot,
akkor maga az antioxidans is egy legyengitett szabad

gyokké wvalik, amit egy masik szinergens hatast
antioxidans regeneralhat. Példaul az alfa-lipidsav és a
pycnogenol olyan antioxidansok, amik regeneraljak
az eclhasznalodott C-vitamint, amit6l viszont az E-
vitamin antioxidans képessége hosszabbithatd meg
(Passwater, 1999).

1.1. Az endogén antioxidansok

A SOD-ként roviditett szuperoxid-dizmutaz
enzim a karos  szuperoxid ionbol  (Oy)
hidrogénperoxidot allit el6, amit a glutation
peroxidaz és a kataldz enzimek képesek
hatastalanitani. A szuperoxid anion szervezetiinkben
megtamadja az idegvégzodések sejtmembranjat,
illetve  karositia ~a  sejt  életmiikodéseihez
nélkiilozhetetlen fehérjéket, aminosavakat, mint
példaul az L-arginint, melybdl karos peroxinitrit iont
képez. A szabad gyokok nagyobb mértéki
felszaporodasa az idegvégzOdés pusztulasahoz
vezethet, melynek kovetkeztében kialakulhat a
Parkinson-kor betegsége (Vizi, 2003). Ahhoz hogy a
SOD miikddéképes legyen, cinkre, rézre és manganra
van sziiksége. A réz — mely foleg a hiivelyesekben,
szojalisztben talalhaté meg — jotékony hatésa ellenére
kart is okozhat, ugyanis a vassal egyiitt katalizalja a
lipid peroxidaciot, és szerepet jatszik a Fe*: Fe'"
atalakitasdban is. Az atalakitds soran reaktiv
szuperoxid anion keletkezik, melyrél mint tudjuk,
kartékony szabad gyok (Fehér, 2000; Gardian et al.,
1999).

A glutation-peroxidaz enzim (GP) a szuperoxid-
dizmutaz altal ,,el6allitott” hidrogénperoxidot bontja
tovabb vizre. Az enzim miitkodéséhez
nélkiilozhetetlen a sokaig karosnak tartott szelén,
melyet ha nagy mennyiségben ,,fogyasztunk™ toxikus
hatasi. Ha a glutation-peroxidaz vagy a szelén
hianyzik szervezetiinkbél, akkor olyan peroxidacios
folyamatok indulnak meg, amelyek a szivizom
szoveteinek elhalasdhoz és végilil az egyén
pusztulasahoz vezetnek. Ezt a betegséget Keshan-
kornak nevezték el Kina egyik tartomanyarol, mivel
ezen a teriileten a term6fold minimalis szeléntartalma
miatt az emberek konnyen aldozatava valtak a
betegségnek (Pais, 1997). A szivizom szoveteinek
elhaldsa mellett a szelén gatolja a vérerekben a
vérrogképzodést, s6t noveli a HDL (,,j6”) koleszterin
aranyat a vérben az LDL (,rossz”) koleszterin
rovasara, amellyel szintén a sziv egészségét
szolgalja. A WHO, a FAO ¢és a Nemzetkozi
Atomenergia-iigyndkség (IAEA) ko6zos szakért6i
bizottsaga szerint naponta 20-70 ng
szelénmennyiségre van sziikksége egy felndtt
embernek, ugyanakkor 400 pg felett a szelén negativ,
karos hatésaival kell szamolnunk (WHO, 1996). Még
nem bizonyitott, de nagy valdszinliséggel allithato,
hogy az AIDS hatterében is szabad gyokos
mechanizmuson alapulé peroxidaciés folyamatok
allnak, melyeket kiilonboz6 antioxidansokkal, igy a
szelént tartalmazé glutation-peroxidazzal gatolni
lehet (Pais, 1997).




1.2. A fontosabb exogén antioxidansok és hatasaik

A zsiroldékony E-vitamint 1922-ben a Kaliforniai
Egyetem Herbert M. Evans laboratériumaban
fedezték fel (Jones, 2002). A természetben fellelhetd
valtozata a d-alfa-tokoferol jelolésrol, a mesterséges
valtozata pedig a dl-alfa jelolésrél ismerhet6 fel.
Mindkét valtozat kiilonféle izomerekben fordul eld,
melyekrdl azért sem szabad megfeledkezniink, mert
Leong (2002) kisérleteibdl az deriilt ki, hogy az -
tokotrienol a szabad gyokok ellen 40-60* hatasosabb,
mint az o-tokoferol, és idegvédd hatassal is
rendelkezik. A tokoferol a sejtek zsiros kozegében
hatastalanitia a szuperoxid és a lipid-peroxid
gyokoket ugy, hogy kozben fenolos
hidroxilcsoportjabol hidrogén atomot ad le a karos
gyokok szamara. Mivel az E-vitamin hat a lipid-
peroxid gyokok ellen, igy fontos szerepe van a
tobbszorosen telitetlen zsirsavak peroxidaciojanak
gatlasaban (Novak és Nyitrai, 2001). E vitamin védi
a vorosvértesteket, akadalyozza a véralvadast,
vérrogképzodést, emellett védi az LDL koleszterint,
mely konnyen lerakddhat oxidativ stressz hatasara az
artériak falara, s melynek kovetkeztében kialakulhat
az atherosclerosis betegsége.

A C-vitamin a szabad gyokok ellen hidrogén
atomjanak leadasaval hat ugy, hogy kozben az
aszkorbinsav dehidroaszkorbinsavva alakul. Holland
kutatok a kilencvenes években végeztek olyan
vizsgalatokat, ahol az Alzheimer-kor ellen teszteltek
kiilonféle antioxidans vegyiileteket. Vizsgaltak a C-
vitamin hatasat is. Kideriilt, hogy azok a személyek,
akik naponta tobb mint 133 mg C-vitamint vettek
magukhoz 34%-kal ritkdbban estek 4aldozatdul a
kornak, mint akik 95 mg-ndl kevesebbet
fogyasztottak (Engelhart, 2002). Herbert (1996)
szerint ¢éles kiilonbséget kell tenni a taplalékokban
eléforduld C-vitamin — mely redukalt és oxidalt
formédban egyidejlileg jelen van — és a kiilonféle
tablettakban eléforduld C-vitamin kdzott — mely csak
redukalt formaju —, mert utobbi készitmény a
szervezetben el6forduld vas(Il)-ionokat vas(II)-
ionokka redukalja, mely vas(Il)-ionok viszont — adott
feltételek kozott — alkalmasak arra, hogy karos
szabad gyokoket hozzanak létre. A szabad vas(Il)-
ionok ¢és a redukdlo C-vitamin egyiitt nem
antioxidans, hanem prooxidans szerepet toltenek be
és igy az emberi szervezet szamara komoly veszélyt
is jelenthetnek (Herbert, 1996).

Az A-vitamin  provitaminjaként ismert
karotinoidok legismertebb képvisel6je a B-karotin,
ami kettés kotésének felbontasaval semlegesiti a
szabad gyokoket a sejtek zsiros kozegében. Fontos
megemliteni, hogy a vilagon kb. 600 karotinoid-
valtozat létezik. Ezek kozott megkiilonboztetjiik a
csak szénbdl és hidrogénbdl allo karotinokat és a
szénbdl, hidrogénbdl és oxigénbdl all6 xantofilleket
(Passwater, 1999). Antioxidans hatasuk abban
nyilvanul meg, hogy a szabad gyokok eliminalasaval
erbsitik immunrendszeriinket. A paradicsomban
megtalalhatd likopin  az egyik leghatasosabb
antioxidans a ,singlet” oxigén ellen. Moorhead
(2002) megallapitotta, hogy a tengeri él6lényekben

talalhaté asztaxantin 10-szer hatdsosabb a szabad
gyokok ellen mint a B-karotin, és 550-szer, mint az
E-vitamin, mivel a sejtek vizes és zsiros részében is
képes hatéstalanitani azokat.

2. NEHANY GYUMOLCS- ES ZOLDSEGFAJ
ANTIOXIDANS VEGYULETE

A gytimolesokben és a zoldségekben 1évo
bioaktiv anyagok jotékony hatdsdnak kutatdsa nem 1j
keletii, hiszen a modern biokémia megsziiletése ota
szakemberek foglalkoznak vele. Erdekesség, hogy
hazankban a ,,gyiimolcsok” egészségben betdltott
szerepét mar az 1830-as évekbdl Kiss Jozsef
»Egészséget Targyald Katechizmus” cimi munkaja is
taglalja, a keleti népek pedig mar évezredek oOta
alkalmazzak. Jelenleg a vilag szamos teriiletén
folynak antioxidans kutatdsok. Amerikaban a
kutatasok kozéppontjaban a meggy, fokhagyma,
kaposzta, szoja stb. all, hazankban a fiiszerpaprika,
cékla és szamos egyéb gyiimolcs- és zoldségfajta, a
finnek pedig a magas quercetin tartalmu almat és
hagymat preferaljak.

2.1. A meggyek antioxidans anyagai

Amerikdban a meggykutatdsok a mar régota
termesztésben 1évé Montmorency fajtara, és az 1984
ota honositott és termesztésbe vont — ,,Balaton” névre
keresztelt — Ujfehértéi fiirtos fajtara terjednek ki.
Kutatasaik szerint a meggy eddig ismert 17
komponense antioxidans kelléktar, ami segit példaul
a rak és a szivbetegségek lekiizdésében, valamint az
izileti gyulladas ¢és a fejfajas ellen is hat
(Muraleedharan, 2002).

A meggyben 1év6 antocianinok a COX enzimek
és a vastagbélrak novekedésének gatlasaban vesznek
részt, emellett az artériak falat is védik a kiilonféle
sériilésektol.

Russel Reiter (2002) szerint — aki ismert amerikai
hormonkutatdé — fontos antioxidans vegyiilet a
meggyben a melatonin — mely az agyunkban 1évd
tobozmirigy altal termelt hormon —, ugyanis testiink
zsiros, és vizes kozegében is képes hatni a szabad
gyokok karositd hatisa ellen. A Texasi Egyetem
Egészségkutatdé Centrumaban folytatott kutatas soran
a Montmorency meggy 1 grammjaban tobb
melatonint mértek (13,5 nanogramm), mint amennyi
természetes koriilmények kozott az emberi vérben
jelen van (Reiter, 2002).

Raymond Hohl — aki az Iowai Egyetem kutatdja
— megallapitotta, hogy a meggy perillyl alkoholt
(POH) is tartalmaz, amirdl azt allitotta, hogy a rak
minden fajtaja ellen hatdsosnak bizonyulhat. A POH
megfosztja a raksejteket azoktol a proteinektdl, amik
szilkségesek novekedésiikhoz.  Allatkisérletekben
tesztelttk a POH hatasat a mell ¢és prosztata
karcinogének ellen, s a kisérletbdl kideriilt, hogy a
POH a mellrak kockazatat 81%-kal, mig az
elérehaladott stadiumban 1évé mellrakét 75%-kal
csokkentette (Hohl, 2002).

Az amerikai fogyasztok a Cherry Marketing
Institute jovoltabol ismerik a meggyek egészségre




gyakorolt hatasat, igy mara mar szamos kozépkort és
idésebb fogyaszté inkabb meggyet, és a beldle
késziilt 100%-os meggy juice-t fogyaszt, minthogy
kiilonféle gyogyszereket (Anonymous, 2002).

Az USA-beli Amway Corporation 2000-ben 2
milli6 USD-t koltott a Balaton meggy beltartalmi és
technologiai  vizsgalataira, klinikai kisérleteire,
hatéanyagainak kivonasara, felhasznalasara,
értékesitésére ¢és reklamozasara (Holczer, 2001), és
ismereteink szerint 6 szabadalmat jegyeztek be.

2.2. A paprikaban 1évé antioxidansok

E kérdéskor hazai és kiilfoldi kutatasa mintegy fél
évszazados multra tekint vissza, a kozlemények
szama tobb szazra tehetd. Kiilfoldon a fiiszerpaprika
kapszaicinoid vegyiileteinek — melyek a paprika
csipOsségeért felelnek, s mely vegyiiletekb6l a
paprikaban hét talalhatdo — antioxidans képességével
folytak legintenzivebben vizsgalatok. A leggyakoribb
kapszaicinoid a paprikdban a kapszaicin (8-methyl-
N-vanillyl-6-nonenamide) ¢és a dihidrokapszaicin,
melyek a paprika csipdsségének mintegy 90%-ért
felelosek. 1998-ban Yahia ¢és munkatarsai arra
keresttk a valaszt, hogy a kapszaicinoidok
mennyiségi  valtozasa hogyan fligg Ossze a
peroxidazok aktivitdsaval. Vizsgalataikbol az dertilt
ki, hogy a kapszaicinoidok mennyiségének
csokkenésével a peroxidiz enzimek nagyobb
mértékben karositjak a paprika szoveteit. 1999-ben
Slickman és munkatarsai  Osszehasonlitottak a
kapszaicin antioxidans képességét a mesterséges
BHT ¢és melatonin antioxidans képességével.
Kidertilt, hogy a kapszaicin sokkal hatékonyabb az
emberi szervezetben megtalalhatd karos gyokok ellen
mint a melatonin, de nem hatékonyabb, mint a BHT.

Magyarorszagon tobb kutato foglalkozott kalocsai
és  szegedi  fiszerpaprikafajtdk  antioxidans
vitaminjainak vizsgalataval (Biacs et al., 1992;
Daood et al, 1996). Kutatomunkéajuk sordn
vizsgaltak a bioldgiailag leghatékonyabb antioxidans
vitaminok — C-vitamin, E vitamin és a karotinoidok —
koncentraciojat az érés, feldolgozas és tarolas
folyaman. Vizsgalataikbol kideriilt, hogy az érés
elérehaladtdval az antioxidans vitamintartalom
novekedik, mely alol csak az aszkorbinsav kivétel,
melynek mennyisége egy bizonyos szindrnyalat
elérése utan csokken. A mesterséges levegbvel
torténd szaritds — melyhez a paprikat kis darabokra
felvagtak, majd kisérleti szekrényben valtozo
feltételek mellett megszaritottdk — a legtobb
antioxidans vitaminra pozitiv hatassal volt, ugyanis a
paprikafajtak B-karotin és E-vitamin tartalma a
szaritds utdn magasabbnak bizonyult, mint szaritas
el6tt a friss paprikaknal, C-vitamin tartalmuk viszont
csokkent. A flszerpaprika Orlemény — mely 0,5
mikrométer szemcseméretii — taroldsa sordn arra a
megallapodasra jutottak a szerzok, hogy 90 nap
elteltével mar elenyész6 az Orlemény antioxidéans
tartalma, féleg az E-vitamin mennyisége csdkken
nagyobb mértékben. A torténelmi hiiség kedvéért
meg kell emliteni, hogy Szent-Gyorgyi Albert a mult
szazad negyvenes éveiben (1935) ipari moddszert

dolgozott ki magas C-vitamin tartalmi pirospaprika
koncentratum (,,Vitapric”) eldallitasara (Farnadi,
2000). A fiiszerpaprika 6rlemény vitamintartalmanak
megOrzésére alkalmas un. véddgazas Orlési és
Orlemény tarolasi modszert Ereky Karoly és Dorner
Béla 1943-ban Magyarorszagon szabadalmaztattak
(Ereky és Dorner, 1943).

2.3. Egyéb gyiimélcs- és zoldségfélék antioxidans
anyagai

Szamos orszag folytatott vizsgalatokat a
flavonoidok  jotékony  hatasaval kapcsolatban.
Finnorszagban példaul 1967 és 1992 kozott olyan
kisérleteket végeztek, ahol a flavonoidok hatasat
szivbetegségek ellen tesztelték. Eredményeikbdl
kiilondsen kitlint, hogy a magas quercetint tartalmazo
alma és hagyma bevitele pozitiv hatasu a
szivbetegségek ellen. Az University of Hawaii a
flavonoidok hatasat viszont tiidérak ellen tesztelte.
Meggy6z6 bizonyitékok sziilettek a gylimolesok és
z0ldségek jotékony hatasara vonatkozodan, melyben
nagy jelentOséget tulajdonitottak a hagymaban és
almaban jelenlévd quercetinnek és a grapefruitban
1év6 narginnek (Engelhart, 2002).

Lugasi et al. 1999-ben paradicsomfajtak

meghatarozasat végezte. Arra kereste a valaszt, hogy
a kiilonb6z6 nitrogénmiitragya tartalmi talajok
mennyire befolyasoljak a paradicsomok polifenol
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kiilonboz6 nitrogénmitragya
felhasznalds nem befolyasolja a paradicsomok
feldolgozas csokkenti azok mennyiségét.

2000-ben Lugasi és Hovari harmincegy hazai
piacon beszerzett zoldségféle fobb flavonoid
(quercetin, kaempferol, myricetin, apigenin, luteolin)
mennyiségének meghatarozasara vallalkozott, 2002-
ben pedig 45 gyiimdlcsben hajtotta végre ugyanezt a
kisérletet (Lugasi és Takacs, 2002). Kideriilt, hogy
mig a zoldségek koziil a spendt tartalmazott a legtobb
flavonoidot, (338,6 mg/kg, melybdl 272,2 mg/kg a
guercetin) addig a gyiimolcsok koziil a did volt az,
melynek csak a myricetin tartalma 4.565 mg/kg volt.
A vizsgélt flavonoidok koziil egyiket sem tartalmazta
a szO016, Oszibarack, banan, narancs, grapefruit,
mandarin, mandula, pisztacia, mazsola, datolya, és a
flige sem. Az eredményiil kapott adatok bazisul
szolgalnak a magyar lakossag atlagos napi flavonoid
felvételénél, és a flavonoidok egészségmegdrzésében
betdltott szerepénél.

Takdcsné et al. a céklafajtak bioaktiv anyagainak
és szabadgyokfogd képességének vizsgalataival
foglalkozik abbol a célbol, hogy tudomanyosan is
bebizonyitsa a cékla gyogyaszatban betoltott
szerepét. A vizsgalatok a Szegedi Tudomanyegyetem
Molekuléris Biologiai és Szabadgyok
Laboratoriumaban folynak, ahol a kiilonféle cékla
genotipusok total antioxidans aktivitasat vizsgaljak
(Takacsné et al., 2003).

Daood et al antioxidans vitaminok (C-, E-
vitamin, karotinoidok) vizsgalatat végzi kiillonb6zo




kertészeti termékeknél, igy példaul az emlitett
fliszerpaprikan kiviil paradicsomfajtaknal,
datolyaszilvanal (Diospyros kaki) stb. Foglalkoznak
az érési stadium, a feldolgozasi modok és a tarolas
antioxidans vitaminokra val6 hatasaval is (Daood et
al., 1992; Daood et al., 2000).

Az Egyesiilt Allamok Nemzeti Rékellenes
Intézete az utdbbi idoben huszmillié dollart koltott a

novényi  taplalékok  daganatellenes  hatdsanak
kutatdsdra, melyek kozil leghatdsosabbnak a
fokhagymat, szojat, kaposztat, gyOombért,

édeskdményt és az ernylsviragzata zoldségféléket
talaltak (Winston, 2002).

KUTATASOK SZUKSEGSZERUSEGE

Amennyiben gyiimdlcs és zoldség hungarikumot
tartositott formaban kivanunk nagy tomegben
eléallitani €s kereskedelmi forgalomba hozni, akkor
tisztaban kell lenniink a kiilonféle feldolgozasi
modok . kéarosit6” hatasaval is. Csak olyan
feldolgozasi modot célszerli valasztanunk, melyekkel
élelmiszeripari termékeink leginkabb megdrzik
eredeti vitamin-, és asvanyianyag-tartalmukat.
Példaként megemlithetd, hogy mig dzsem és lekvar
készitésekor a gyiimolcs eredeti vitamintartalmanak
60-80%-at is elveszitheti, befott készitéskor a 35-

45%-at, addig a gyorsfagyasztassal — ami ha kelld
idében torténik — tartdsitott kertészeti termékek
vitamintartalmuknak maximum 20-25%-4t veszitik
csak el (Bencsik, 1992).

Az elézéekben ismertetett tényekre tekintettel
hazai kertészeti-biotechnoldgiai kutatasaink soran a
jovoben nagy figyelmet kell szentelniink 1) tipusu,
gyumdles- és  zoldség  alaptit  funkcionalis
¢lelmiszereknek alkalmas fajtak nemesitésére, az
eddigieknél hatékonyabb termesztési és post-harvest
technologiak kidolgozasara és/vagy adaptalasara,
valamint az eldallitott termék magasabb biologiai
értékét fokozottan megdrizni  képes alternativ
feldolgozasi és/vagy tarolasi mobdszerek
bevezetésére, tovabba a hazai fogyasztasi szokasok
korszeriisitésére. E  célok elérése érdekében
széleskorii 6sszefogasra van sziikség hazai kertészek,
orvosok, dietetikusok ¢és biologusok kozott, akar
komplex cselekvési programok keretében. Igy
piacbdvitéssel egyrészt segithetnénk a
hungarikumnak szamité kertészeti termékeink és
termeldink jelenlegi nehéz gazdasagi helyzetén,
masrészt pedig a szabad gyokok okozta betegségek
egészségkarosito hatasanak mérséklésével a lakossag
¢életminéségének javulasat kozvetlen és kozvetett
eszkozokkel is hossztavon segithetnénk.

IRODALOM

Anonymous (2002): Cherry Juice, Cherry Marketing Institute P.O.
Box 30285, Dept. Juice Lansing, MI 48909-7785.
www.cherrymkt.org/consumerinfo/juiceconc.htm

Bencsik K. (1992): Frissen fagyasztva. Kossuth Konyvkiado,
Debrecen

Biacs, P. A.-Czinkotai, B.-Hoschke, A. (1992): Factors affecting
stability of colored substances in paprika. J. Agric. Food
Chem., 40. 363-367.

Daood, H. G.-Biacs, A. P.-Abushita, A. A. (2000): Change in
Carotenoids and Antioxidant Vitamins in Tomato as a
function of Varietal and Technological Factors. J. Agric. Food
Chemistry, 48. 2075-2081.

Daood, H. G.-Biacs, A. P.-Czinkotai, B.-Hoschke, A. (1992):
Cromatographic investigation of carotenoids, sugars and
organic acids from Diospyros kaki fruits. J. Agric. Food
Chemistry, 45. 151-155.

Daood, H. G.-Vinkler, M.-Markus, F.-Hebshi, A. E.-Biacs, A. P.
(1996): Antioxidant vitamin content of spice red pepper as
affected by technological and varietal factors. Food
Chemistry, 55. 365-372.

Engelhart, M. J. (2002): Dietary intake of antioxidants and risk of
Alzheimer disease. Journal of the American Medical
Association, 26. 3223-3229.

Ereky K.-Dorner B. (1943): Eljaras vitamindus készitmények
eléallitasara, novényi anyagok kiilondsen a fiiszerpaprika
vitamintartalmanak és fiiszerez$ értékének megdvasaval.
Szabadalmi leirds. Magyar Szabadalmi Birosag, 134877.
szam, Budapest, 1943. februar 3.

Famnadi E. (2000): Hagyomanyok, izek, régiok 1. Kesztler
Marketing Kft., Budapest, 415.

Fehér J. (2000): Szabadgyok-reakciok, antioxidansok I.
http:/Avorldwide califomia-fitness. comhw/archivum/nh2000jarynh0001 shtiml-24k

Gardian G. — Klivényi P.-Jakab K.-Vécsei L. (1999): Adatok a
Parkinson-kér pathomechanismusahoz. Magyar
Kardiologusok Térsasaga, 28. 2.
www.medlist.com/HIPPOCRATES/I11/6/346.htm

Herbert, V. (1996): Introduction. Symposium: Prooxidant effects
of antioxidant vitamins. J. Nutr., 126. 1197-1200.

Hohl, R. (2002): Cancer-fighter perillyl alcohol found in tart
cherries. www.cherrymkt.org/health/nltr01/01page3.html

Holczer 1. (2001): Gyiimolcsészet Michigan-i modra. Zoldség- €s
Gytimdlespiac, 5. 1. 7-8.

Jones, M. (2002): Fighting free radicals — antioxidants and health.
The International Review of Food Science and Technology, 1.
73-75.

Leong, W. H. (2002): The E complex — Choosing the right vitamin
E — tokotrienol and tocopherol. Tkno Scienze Srl., 13. 5.

Lugasi, A.-Almeida, D. P. F.-Dworschak, E. (1999): Chlorogenic
acid concent and antioxidant properties of potato tubers as
related to nitrogen fertilisation. Acta Alimentaria, 28. 183-
195.

Lugasi, A.-Hovari, J. (2000): Flavonoid aglycons in foods of plant
origin I. vegetables. Acta Alimentaria, 29. 345-352.

Lugasi, A.-Takacs, M. (2002): Flavonoid aglycons in foods of
plant origin II. fresh and dried fruits. Acta Alimentaria, 31. 1.
63-71.

Moorhead, K. (2002): Outlok.
www.nutritionaloutlook.com/frames/archives/past/schatzmana

Nutritional

ntioxidants

Muraleedharan, N. (2002): MSU first to identify anthocyanins in
cherries. www.cherrymkt.org

Novak L.-Nyitrai J. (2001): Biomolekulak kémiaja. Magyar
Kémikusok Egyesiilete, Budapest, 160.

Pais, 1. (1997): A szelén és az antioxidansok. Természet Vilaga,
128. 422-423.




Passwater, R. A. (1999): Fokuszban az antioxidansok. Alexandra
Kiado, Pécs, 94.

Reiter, R. (2002): The ,,dean of melatonin research” gives tart
cherries high marks. www.cherrymkt.org/healt/nltr01/01402/index html

Slickman, A. M.-Henderson, D. E.-Henderson, S. K. (1999):
Quantitative HPLC determination of the antioxidant activity
of capsaicin on the formation of lipid hydroperoxides of
linoleic acid: A comparative study against BHT and
melatonin. J. Agric. Food Chem., 47. 2563-2570.

Takacsné H. M.-Sz6llésiné V. IL-Lugasi A.-Fehér M.-
Stefanovitsné B. E. (2003): Szinanyag tartalom és a
szabadgyokfogd képesség Osszefliggése a céklanal. IX.
Novénynemesitési Tudomanyos Napok, 2003. marcius 5-7.
Budapest

Vizi  E. Sz. (2003): Egy életem egy  halalom?
www.origo.hu/mindentudasegyetem/vizi-eakep42.html

Winston, J. C. (2002): Phytochemicals: Guardians of our health.
www.andrews.edu/NUFS/phyto.html

Yahia, M. E.-Padilla, C. M. (1998): Changes in capsaicinoids
during development maturation, and senescence of chile
peppers and relation with peroxidase activity. Agric. Food
Chem., 46. 2075-2079.

WHO (1996): Trace elements in human nutrition and health.
(Prepared in collaboration with the Food and Agricultural
Organization of the United Nations and with the International
Atomic Energy Agency) 343.




