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A DOLGOZAT ELOZMENYEI ES CELKITUZESEI

Magyarorszag kedvézfoldrajzi fekvése kedvez a gyumolcstermesztéshekninél
nagyobb terméshozam eléréséhez a foldrajzi adoftsagellett fontos tényék még a
gyumolcstermesztés technoldgiai feltételei és amdsetésbe vont fajtak genetikai
tulajdonsagai is. A XXI. szazadban a fogyasztoidedgok Ujabb és Ujabb kihivasok elé
allitthAk mind a gyumolcstermesikiet, mind az élelmiszeripart. Manapsag egy friss
gyumolcsnek tdbbek kozott esztétikusnak, sérilésesapk és jol eltarthatonak kell lennie,
ugyanakkor egy gyimolcsalapu terméknél egyre inkahtos a kedvez egészségi hatas is.
Emiatt kerllt ebtérbe manapsag a funkcionalis nemesités, melyrigkacékozott egészségi
hatasu gyimolcsoket tetngenotipusok éhllitasa, majd kédb e gyimolcsok feldolgozasa
funkcionalis élelmiszerré. A funkcionalis élelmiszle ,meghatarozott egészségi hasznossagu
élelmiszerek”. A kifejezést ézor Japanban hasznaltak 1991-b®ERES et al, 2003].
Eurépaban &unctional Food Science in EurofeUFOSE) nelr EU-szervezet megalapitasa
utdn meghataroztdk a funkcionalis élelmiszerélibf kdvetelményeit. Olyan élelmiszerek
tekinthetk funkcionalis élelmiszernek, melyek normal tapiéitédn kivil ebsegitenek egyes
testi funkcidkat: efsitik a szervezet védeke&zanechanizmusait, hozzajarulnak betegségek
megebzéséhez, mint példaul a magas vérnyomas vagkarhmiegség.

Az egészséges életmod részeként egyre nagyobbpbeergutnak a gyumoélcsot
tartalmaz6 élelmiszerek. Bizonyitott tény, hogy aegfeleb mennyiséf zoldség- és
gyumolcsfogyasztas segit az egészségomégében, mégsem fogyasztunk ezéldeget. A
gyumolcsok kedvezegészségi hatasaért a bennik fellélkéizel 8000 fitokemikalia additiv
€s szinergista hatasa félg] ami segithet a civilizacidés betegségek ntegsiébenBLOCK et
al.,, 1992; LAw és MoRRIS 1998], rdadasul a természetes formaban térb@vitel esetében
nem kell félni a tuladagolas veszéllétsem. A nem megfelél gyimolcsfogyasztasra
megoldas lehet olyan, a fogyasztok altal kedvelinékszerek gyartasa, melyeket szivesebben
emelnek le a vasarlok az uzletek polcairdl, ming &tgs almat, egy marék cseresznyét, és
ezen fellll egész évben rendelkezésre all.

Az alma mellett a leginkdbb termesztett gyimodlcgdszesen kdzel 34 %-ban) a
csonthéjasok 1 abra). A csonthéjas gyumolcsokon belil meggytermesntésia
legfontosabb, mely a gyimolcstk Ossztermésének Ft &edja, ezt kdveti az dssztermes
8 %-at adodszibarack-termesztés, majd a szilva- (7 %) és kajszesztés (5 %)KSH,
2011]. Erdemes megjegyezniink azonban, hogy béar ssztgimés kisebb ezekba

gyumolcsokidl, mint az almabdl, ezek felvasarlasi atlagaraljovagasabb.
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1. 4bra. Magyarorszag gyumolcstermésének szazalékos megas04.1-bendSH, 2011].

A dolgozatomban legnagyobb szerepet kapott meggyfeknus cerasusL.) a
Karpat-medence a masodlagos géncentrudmoikg 2003]. A XVII. szazadban terjedt el
hazankban a meggy, és azéta is kdzkedvelt gylimikcstrt j6l példazza az a tény is, hogy
szamos olyan telepulés létezik hazdnkban, melymeiében megtaldlhatdé a meggy s20 (

abra).
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2. 4bra. A Magyarorszagon talalhato telepulések, melyek bendellelhed a meggy
kifejezés.
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A termeszéknek a telepités soran hatalmas fajtavalasztakdlelkezésikre, mel§b
azt vélasztjak ki, amit a legnagyobb gazdasagi hasznot remélik. A fellodgpar egyeire
nem igazan ismerte fel a leiséget abban, hogy ne csak a faj, hanem a fajtéakixtasara is
hangsulyt fektessenek. igy novelhetnék termékeddretosagat, hiszen szamos kutatas
bizonyitotta, hogy a gyimolcs fajok és azon beligeaotipusok kozott oriasi kulonbségek
vannak beltartalmi paraméterek tekintetében, melydéként genetikai tényék, de a
kornyezet is befolyasolhat. A bogydsgyimolcsok lgasd antioxidans kapacitasa ré@gr
ismert, igy ezeket a gyumolcsoketisderetettel hasznaljak ilyen termékek kialakitasana
Meg kell jegyeznink azonban, hogy a bogydsgyumélcsiialaban mind terméshozam,
betakaritas, eltarthatdsag szempontjabél kevésigdisdk, mint a csonthéjas gyimolcsok. igy
a kereskedelmi igények kielégitésére j0 valasahstlolyan kimagasléan nagy antioxidans
kapacitassal rendelkézcsonthéjas gyumdlcsfajtak termesztése, melyek lathehogy
elérhetik a bogyos gyumoélcsok antioxidans kapagitaendelkeznek mas nigmazdasagi,

gazdasagi éhyokkel is.

Ezért doktori munkdm soran célulfiztem ki:

» A csonthéjas gyumolcsok Magyarorszagon rendelkezéb fajtainak és még
termesztésbe nem vont hibridjeinek atfogd vizsgélabzok antioxidans kapacitasara
vonatkozoan.

* Megvizsgalni, hogy milyen koérnyezeti ténydz (évjarat, termihely)
befolyasolhatjak ezen gyiimdlcsok antioxidans kapaat annak érdekében, hogy asfien
funkcionalis élelmiszerek &hllitasara ajanlasokat tehessunk.

» Kivalasztani olyan fajokat esetleg fajtakat, melyak ebzetes adatokirf vitro
antioxidans kapacitas) alapjan érdemesnek itélovébibi vizsgalatokhoz.

* Ezen genotipusok 6sszehasonlitdsa tobb antioxikdapacitast mér modszerrel,
valamint ezek monomer antocianin-, illetve 06sszésvoh- és flavonoltartalmanak
meghatarozasa.

* Megvizsgalni, hogy a kilénbéz modszerekkel kapott eredmények mennyire
korrelalnak egymassal.

* A kiemelked antioxidans kapacitasban szerepet jatsz6é polidnakonositasa, és
azok mennyiségi aranyanak vizsgalata a fajtak k6zot

 Felmérni, hogy a kivalasztott fajtdkn vitro antioxidans kapacitasaért mely

komponensek, milyen aranyban tdtkefelelosse.
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A KUTATAS MODSZEREI

Novényanyag

Nyolc csonthéjas gyumdlcsfaj (cseresznyeszihapamszilva, 6szibarack,
kajszi, cseresznye, meggy, kokény és kokényszilsazesen 138 genotipusat vizsgaltuk meg.
Cseresznyeszilvabdl 7, japanszilvabol @éézibarackbdl 12, kajszibdl 29, csereszriyéds,
meggyldl 32 és végul kokényth 9 genotipust vontunk be a kisérleteinkbe. Az gédo
tényedkon kivil vizsgaltuk egyes exogén téngledévjarat, termihely, lombkoronan bellli
elhelyezkedés) hatasat az antioxidans kapacitAs@olgozatom elkészitéséhez felhasznalt
adatok hat évet felolélidészakbdl (2006-2011) szarmaznak. A kilonbdermdhely a
meggyfajtak két magyar (Ujfehértd és Siofok) és dgpgyelorszagi (Skierniewice)
termbhelyrél, mig a kajszifajtak Balatonvilagosrol és Boldégéraljarol érkeztek.

Csonthéjas gyiimélcsék antioxiddns kapacitdsat befolydsolo tényezok vizsgadlata

A gyumolcskivonatokat magozott, de a héjatél megmnfosztott gyumolcsi
készitettik. A homogenizalast tumixgéppel (Bosch RAMOO, Stuttgart, Németorszag;
350 W, 4 °C, 2 x 2 perc) végeztik, majd a gyuma@psp centrifugaltuk (Mikro 22 R, Hettich
Zentrifugen, Tuttlingen, Németorszag; 18750 g, 2cp4°C), a vizsgalatokhoz a felliliszot
hasznaltuk. Sziikség esetén az Ulepitett gyumolospemizatumot eppendorf-csdvekben -32
°C-on taroltuk. A mintakbadl két ismétlésben, hanp@nhuzamosban meértink.

Az Osszes antioxidans kapacitds meghatérozédsa FR#d3zerrel spektrofotometrids
(A=593 nm) uton torténBENZIE és SRAIN 1996]. Az eredményeket aszkorbinsavval készitett
kalibracios gorbe segitsegével értékeltiik ki. Asgadt mintdk 6sszes polifenol-tartalmanak
(TPC) meghatarozasa €760 nm)SNGLETON €s RossI[1965] alapjan tortént. A kalibraciés
egyenest galluszsav segitségével vettik fel. Acaiéakoran keletkez kékszirti vegyulet

mennyiségét fotometriasah £760 nm) mértuk.



A meggy antioxiddns kapacitdsanak, 6sszes monomer antocianin- és

flavonol-tartalmdnak jellemzése

A mérésekhez a mintakat liofilizaltuk (Scanvac GafE"™ 110-4, Lynge, Dénia; -110
°C-0s jégcsapda, 3-4 nap), és dorzsmozsarban doituiz. A mintdkat lezart Falcon-
csovekben, sotétben taroltuk. Az antioxidans kagscmérése sordn a mintakat Milli-Q
vizzel, a monomer antocianin- és flavonol-tartalonéréséhez a liofilizalt mintakat
metanol:viz:hangyasav (60:39:1 v/v%) oldattal &xéltuk extrahaltuk. Mintanként harom
parhuzamos kivonast készitettink. A mintak homag@asat vortexeléssel segitettik, és egy
Oréra litott ultrahangos vizfukibe helyeztikoket. Mivel a mintak kis mennyiségben
tartalmaztak vizben nem oldédé komponenseket is,edzaktumokat centrifugalassal
(Mikro 22 R; 8000 g, 10 perc, 4 °C) Ulepitettik,jdna feltliszoét 0j csbvekbe pipettaztuk. Az
igy nyert mintakat a merésekig -32 °C-on taroltuk.

A fent emlitett FRAP és TPC madszereken kivil a téakindsszes antioxidans
kapacitdsatMILLER és mtsai.[1993] alapjan is meghataroztuk TEAC moddszerrel. Az
antioxidans hatasu vegyuletek kovetkeztében létbegrzinvaltozast 734 nm-en meértik. A
viz- (ACW) és zsiroldhaté (ACL) antioxidans kapasitmérése fotokemilumineszcencia
elvén tortént Porov és LEwIN, 1994; PopPov és LEwIN, 1996]. A mérés menete a gyarté cég
(Analytic Jena) altal kiadott dokumentaciéban megfmazottak alapjan tortént.

A mintak flavonol-tartalmatiA=415 nm)WoIsKy €s SALATINO [1998] aluminium-klorid
kolorimetrikus moédszere szerint mértik. A TMAC nstrdiofilizalt mintabol, két eltér
kémhatason (pH 1,0 és pH 4,5), illetve két kulodbballdmhosszon (520 és 700 nm-en)
végeztuk el e et al, 2005].

A meggy f6 polifenol komponenseinek azonositasa HPLC-DAD-ESI-QTOF kapcsolt

rendszerrel

A polifenolok azonositasahoz a mintéladszitestHARNLY és mtsai.[2007] altal leirt
modszer moédositasaval, az alabb ismertetett modgezitik. A mérésekhez a liofilizalt
mintakat metanol:viz:hangyasav (60:39:1 v/v%) tildaextrahdltuk, melyekhez daidzein
(Extrasynthese, Genay Cedex, Franciaorszag) oldaeznaltunk bels standardként. A
mintdk homogenizalasat vortexeléssel segitettikjd mé0 percre Httott ultrahangos
vizfurdébe helyeztil6ket. Ezek utan a mintakat centrifugaltuk (MikroR28000 g, 10 perc,

4 °C), négyszeres térfogathigitast készitettinklidel Milli-Q viz segitségével, majd az



oldatokat 0,22 um-es porusat@j@r membransirén ats#rtik. Mintanként két parhuzamos
kivonast végeztink.

A polifenolok elvalasztasa és azonositasa a BCEalA&zott Kémia Tanszéken
kidolgozott modszer alapjan torténBBRANKO et al, 2011; ABRANKO et al, 2012]. A
folyadékkromatografias elvalasztashoz, ultaiboBmiathato fény hullamhossz tartomanyban
(UV-VIS) tortérns detektalasdhoz diddasoros detektorral felszergiteAt 1200 (Agilent,
Németorszag) HPLC készuléket haszndltunk fordifétisi kromatografidval, C18-as
Phenomenex Kinetex oszloppal. A polifenolok ioniagces detektalasa ESI-QTOF (Agilent
6530 QTOF, Németorszag) tomegspektrométerrel tori@nkésziléket pozitiv ionizacios

modban hasznaltuk.

A meggy antioxiddns kapacitdssal rendelkezé polifenoljainak azonositdsa

Az antioxidans kapacitassal rendeligmlifenolok azonositahoz a liofilizalt mintakat
gomblombikba mértik. A mintakbol négyszer végeztiamkgneses kevérel valo keverés
mellett etilacetatos extrakciot reflux alatt. Azilatetatos extraktumrol az oldoszert
evaporéltuk, és a szaraz extraktumot metanollabttld vissza. A megmaradt mintét
metanol:viz:hangyasav (60:39:1 v/v %) oldattal &tak centrifuga csdvekbe, majd 50 ml-re
jelre toltottik. A mintdkat egy Orarautdtt ultrahangos vizflukibe helyeztik, majd
papirsaron ats#rtik. Az oldoszert evaporaltuk, majd a mintat methan oldottuk vissza.
Végul mindkét oldatot 0,45 pm-es porusatp&membransiron sAirtiik at.

Az antioxidans kapacitassal rendelkepolifenolok vizsgalatdhoz a Jaéni Egyetem
Szerves és Szervetlen Kémia Tanszekén kidolgozmdspert dolgoztuk aPEREZBONILLA et
al., 2006]. A mérésekhez egy Water 600E tipusu (Chrognapdy Division, Milford, MA,
U.S.A.) HPLC készlléket hasznaltunk diddasoroskiieteal (Waters CapLC 2996, Waters
Chromatography Division, Milford, MA, U.S.A.). A miakat kétszer futtattuk le (off-line
majd on-line mddban). A HPLC oszlop utan egy hdtosas kapcsoldszelep (Waters
Switching Valve, Waters Chromatography Division, lfisid, MA, USA) volt beépitve a
rendszerbe. Off-line Gzemmodban az elvalasztottgamansek a kapcsoloszelepen keresztl
egyl a diédasoros detektorba érkeztek. On-line médb&apcsoldszelepet atkapcsolva az
elvalasztott komponensek egy T-eloszté utdn az ABTgyokoket tartalmazo oldattal
taldlkoztak. A gyokoket tartalmazé oldat aramlasaelyet Exarchou és mtsai. munkaja
alapjan keészitettik eEKARCHOUet al, 2006], egy pumpa (Waters Reagent Manager, Waters
Chromatography Division, Milford, MA, USA) segitett Az ABTS" oldat egy 3 méter



hosszu, 0,5 mm beisatmeébji reakcio cellaban reagalt a mintabandlentioxidansokkal,

melynek eredményeként 734 nm-en egy ,inverz” kragetmot kaptunk.

EREDMENYEK

Csonthéjas gyiimolcsék antioxiddns kapacitdsdt befolydsolo tényezok vizsgalata

Munkank soran szerettik volna megvizsgalni, mily@myedk (kdrnyezeti és genetikai)
befolyasoljak a csonthéjas gyumdlcsok antioxidarapakitasat. Az exogén tényéz
vizsgalatahoz néhany reprezentativ fajt és fajdasztottunk ki. Szerettik volna megtudni,
hogy a kulonbd& években, a kilonbéz mezdgazdasagi gyakorlattal és teitalajjal
rendelked termbhelyekil, valamint a lombkorona kilonbézészeibl szedett mintak kozott
tapasztalhato-e szignifikans kilénbség antioxidé@mmacitas tekintetében.

Két évben vizsgaltuk 14 Kkajszifajta, valamint négyen keresztil 12 meggyfajta
antioxidans kapacitasat. Eredményeink alapjan etiinatd, hogy a vizsgalt paraméterekre
nem volt szignifikans hatassal az évjarat.

Harom kajszi- és harom meggyfajta esetében dshgiink nyilt 6sszehasonlitani a
termbhely hatasat a gyumolcsok antioxidans kapacitas@razakirodalomban fellelhét
adatokhoz hasonléanDRAGOVIGUZELAC et al, 2007; MUNZUROGLU et al, 2003] a
termbhelyek k6zott kis, nem szignifikans kulonbségeketsztaltunk.

Hét meggyfajta esetében hasonlitottam 6ssze a lorobl kil§ és bel§ részéél
szarmaz6 mintadkat. A vasredukalo képességen alapRIBP modszerrel meghatarozott
ertékek atlagosan 5 %-kal voltak nagyobbak adkidmbkoronabol vett mintakban a betfillr
szedettekhez képest. A lombkoronan belilli elhelgdék szignifikdnsan nem befolyasolta a
mintak antioxidans kapacitasat.

Tobb éven keresztll, 6sszesen 138 genotipus vatagalapjan elmondhato, hogy
atlagosan a®szibarack rendelkezett a legkisebb in vitro antéxis kapacitassal, melyet a

cseresznyeszilva, kajszi, japanszilva, cseresangggy és vegul a kokény kovetett (3. abra).
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3. abra. A vizsgalt csonthéjas gyimadlcsfajok 6sszes andi@xs kapacitasa (FRAP, mmol
ASE/L) és 6sszes polifenol-tartalma (TPC, mmol G$EAz azonos békkel jelolt értékek
kozott statisztikailag nincs szignifikans kilonbgpg0,05) Duncan-teszt alapjan.

Altalanossagban elmondhato, hogy a nagyobb vaitibikh fajokon beliil a kiemelkéen
nagy ertékekkel rendelkézfajtaknak volt koszénhét Kajszi esetében a legnagyobb
antioxidans kapacitassal rendelkeRreventa FRAP-értéke elérte a korabban vizsgédis pi
ribiszkékben tapasztalt értékeket [Heg@edet al., 2008]. Az ébb emlitett genotipus
termesztésbe vonasa tobbek kozott kajszi duimlsra vald érzékenysége, vagy a
kiegyenlitetlen terméshozama miatt nem javasoljérgeink szerint azonban nemesitési
alapanyagként felhasznalhaté lesz a kajszi antmddkapacitdsanak javitasa érdekeben.
Altalanossagban elmondhat6, hogy az Uj francia ségd kajszifajtak, mint példaul a ‘Perle
Cot’, ‘Sweet Cot’ és ‘Yellow Cot’ kisebb értékekkehig a régi magyar t4jfajtak (‘Ceglédi
arany’, ‘Ceglédi 6rias’, ‘Gonci magyarkajszi’ és avdulakajszi’) atlag feletti antioxidans
kapacitassal rendelkeztek. A magyar cseresznykfajtant példaul a ‘Germersdorfi 3’,
‘Katalin’ vagy ‘Linda’ gyimaolcseiben kisebb antiakéins kapacitast tapasztalturk @bra).

Az ukran fajtakorbe tartozé, nagy antioxidans k#pasal rendelkéz cseresznyék altaldban
sttétebb sziiek voltak HEGEDUS et al, 2013].
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4. abra. Hagyomanyos arufajtaink és régi ukrdn csereszngfésszes antioxidans
kapacitdsa (FRAP, mmol ASE/L) és tsszes polifeadktma (TPC, mmol GSE/L). Az
azonos beikkel jelolt értékek kdzott statisztikailag nincsgsfikans kilénbsegp0,05)

Welch-teszt alapjan.

A kilfldi kutatasokban nagy antioxidans kapacikési emlitett ‘Ujfehértoi furtos’ a
magyar fajtavalasztékkal o6sszehasonlitva atlagosoxaéns kapacitassal rendelkezik
[KIRAKOSYANEt al, 2009]. Altalaban a sotét s#innagy antocianin-tartalma fajtak, mint a
‘Csengbdi’, ‘Erdi jubileum’, ‘Fanal’, ‘Oblacsinszka’, ‘S&ndi’ vagy a Ciganymeggyek nagy
antioxidans kapacitasuak is. Ezzel ellentétben Hgesabb husszin kereskedelmi
arufajtaink, mint a ‘Debreceniskerms’, ‘Erdi bétermy’, ‘Korai pipacs’ és Pandy meggyek
kisebb antioxidans kapacitasuak. Ezek alapjan ésted iinik a ‘Pipacs 1’ kiugréan nagy
antioxidans kapacitasa, hiszen ez agyarellatipusu, vilagos héj- és hussiifajta, melyet
desszertmeggyként hasznaltak, mivel nem festettg angliteményeken talalhaté krémet. A
‘Pipacs 1’ fajtanak kiemelkédantioxidans kapacitasatéekor a mi kutatocsoportunk irta le
[PAPPet al, 2010].

Eredményként elmondhatjuk, hogy sikertil néhanwamlfajtat/genotipust azonositanunk,
melyek kiemelked in vitro antioxidans kapacitasuk alapjan ajanlkatfunkcionalis
élelmiszerek kialakitasahoz. llyenek a ‘Preveniski, ‘Fanal’ és ‘Pipacs 1' meggyfajtak,
egy szelektalt feketecseresznye klon, néhany ulaseresznyefajta és az S2 kokény

genotipus.
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A meggyfajtdk fé polifenol komponenseinek azonositdsa és a vizsgalt meggyfajtak

gyiimélcsére jellemzo polifenol-dsszetétel 6sszehasonlitdsa

Mivel a biologiai elérhéiséget, vagyis hogy az elfogyasztott komponensekllkiznnyi
és milyen formaban képesek felszivodni, befolyasdj polifenolok pontos szerkezete
[HoLLMAN et al, 1999], szerettik volna feltérképezni a magyar mégk flavonoid
mintazatbeli kilbnbségeit. A polifenol komponensgbnositasahoz HPLC-DAD-ESI-QTOF
tomegspektrométert hasznaltunk ionforrasban tértéfragmentacioval, miutan a
tomegspektrométerben talalhatdé kvadrupdl nem skdtijaegszroként.

Az altalunk hasznalt adatbazis alapjaABRANKO et al, 2012] 6t kvercetin-, egy
izoramnetin-, négy genisztein-, négy cianidin- &g &empferol-glikozidot feltételesen
azonositottunk, melyek kozil a rutin (Que-dH-Hpemisztin (Gen-H), genisztein (Gen) és a
cianidin-3-O-gliikozid azonositasat sztenderd ség@eel is megésitettik. Tovabba
manualis keresés eredményeként klorogénsav-, knsaari és flavan-3-ol-szarmazékokat
taléltunk a vizsgalt fajtakban.

A gyumolcsdk a legnagyobb mennyiségben jelahleianidin-szarmazék alapjan két
csoportra oszthatok. A ‘Cseddy’ €s VN-1 genotipusok gyumolcsében a &dof
cianidin-szdrmazék a Cya-dH-H, mig a tobbiben a@yeH-H-szarmazék dominal (5. 4bra).

1600

1200

M Cya-H-H

H Cya-dH-H-H
800

Cya-H

csucs alatti teriilet

m Cya-dH-H

5. abra. A vizsgalt meggyek feltételesen azonositott ciemgtarmazékainak csucs alatti
teriilete. (DB: Debrecenidberms, EB: Erdi Sterms, EJ: Erdi jubileum, UF: Ujfehértoi
flrtos)
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A kvercetinmintazat alapjan harom csoportot kilGrbthetink meg. A mintak
tobbségében a Que-dH-H, a ‘Fanal’ meggyben a QuéekdHa legnagyobb mennyiségben
jelenlews szarmazék, az ‘Erdi jubileum’ és ‘Oblacsinszkajtéieban kozel azonos

mennyiségben talalhatdo meg ez a két komporterébfa).

0,5

(=]
~

® Que-dH-H-H

o
w

W Que-H-H

& Que-H-dH-dH

o
o

Que-dH-H

relativ csucs alatti teriilet

W Que-H

o
i

0,0

6. bra. A vizsgalt meggyek feltételesen azonositott kuameszarmazékainak relativ csucs
alatti terulete.
(DB: Debreceni Bterms, EB: Erdi bterms, EJ: Erdi jubileum, UF: Ujfehértoi fiirtds)

A mintdkat klorogénsav-mintazatuk alapjan két cstpooszthatjuk. A ‘Ciganymeggy

C404’ és ‘Oblacsinszka’ meggyekben a klorogénsayalab mennyiségben forduléelmint

a neoklorogénsav, mig a tobbi mintara ennek ellgi&esolt jellemz (7. abra).
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6. abra. A vizsgalt meggyek feltételesen azonositott kji@rsav-szarmazeékainak relativ
csucs alatti teriilete. (DB: Debreceidrms, EB: Erdi lSterms, EJ: Erdi jubileum, UF:
Ujfehértoi fiirtos)

A vizsgalt meggyek kdzul 6t kimutathatd mennyisgglnem tartalmazott geniszteint,
mig nyolc meggyfajta igen. Ezek kozul kiemeléna ‘Pipacs 1’, mely szignifikdnsan a

legnagyobb mennyiségben tartalmazott geniszteimrszzekokat.

A vizsgadlt meggyek in vitro antioxiddns kapacitdassal rendelkezé polifenolok

azonositdsa

Az in vitro antioxidans kapacitdssal rendelikgmwlifenolok azonositdsat a spanyolorszagi
Jaéni Egyetem Szerves és Szervetlen Kémia Tanszéigéatem. A vizsgalatokhoz tizenegy
genotipus (‘Ciganymeggy C404’, ‘Cséitlj, ‘Debreceni Bterm’, * Erdi bséterms’, ‘Erdi
jubileum’, ‘Eva’, ‘Kantorjanosi 3', ‘Oblacsinszka‘Pipacs 1’, ‘Ujfehértoi furtos’ és VN-1)
liofilizalt mint4jat hasznaltuk fel.

A Jaéni Egyetem Szerves és Szervetlen Kémia Taészedndelkezésre allt egy mar
korabban kidolgozott on-line modszer. Munkankéelgszében a rendelkezésemre allo
modszer atalakitisa és a megtelehinta-ebkészités kidolgozasa volt a célunk meggy
mintamatrixra. Késbb a kidolgozott modszerrel dsszehasonlitottukzagélt tizenegy mintat,
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majd ioncsapdas tomegspektrométer segitségévelositottuk az in vitro antioxidans
kapacitdssal rendelkékomponenseket.

A negativ csucsmagassagok alapjan elmondhatjuky hogeggyek 6sszes antioxidans
kapacitasaert korulbelil 30 %-ban tdtketfelelossé a klorogénsavak, 20 %-ban a
procianidinek, 25-30 %-ban az antocianinok (mely loszinisitheben a nagy
antocianin-tartalmd, morello fajtaknél joval nagpobmértéki is lehet), mig a tobbi
komponens egyenként 10 % alatt volt fédela kialakitott tulajdonsagért. A flavonoid
mintazatban megfigyelt kulénbségeket (jellémklorogénsav- vagy cianidin-szarmazeék)
mind a szabadgyoksemlegéskepesség alapjan ioncsapdas, mind a repulési id

tomegspektrométerrel mért eredmények mésjeették.

AZ EREDMENYEK GYAKORLATI HASZNOSITHATOSAGA

Magyarorszagon a természeti adottsagok kedvezngkleodlcstermesztésnek, az
alma utan a csonthéjas gyumolcsok termesztésejeleetjsebb. A nemesik munkajanak
készbnhaten szamos fajta all a termedztrendelkezésére, melyek mellett a vadonéndv
genotipusok, elfeledett tajfajtak is é6\itik a Magyarorszagon rendelkezésre 4allé
fajtaszortimentet. Ezek megismerése, felkutatadaményem szerint kulcskérdés lehet a
jovére nézve, hiszen a kulonleges, egészsefmeégben noveky szerephez juto,
gyumolcsalapu készitményekre egyre nagyobb az igdagkankkal az ilyen gyimdlcsalapu
készitmények éhllitasdhoz szikségesoretes felméréseket kivantuk elvégezni. Mindez
segithet olyan csonthéjas gyumdlcsfajtak/-genotibukivalasztasdban, melyek egészséqi
hatasa kiemelkéd esetleg funkciondlis nemesitési alapanyagkémtgsinosithatok.

A korabban megismert kutatasi eredményekhez hasonEimondhatd, hogy a
magyarorszagi teréielyek kozoétti kilonbségek nem befolydsoltak sigansan a
gyumolcsok antioxidans kapacitasat. Ugyanez monddiedt az évjarat hatasardl is, bar
tapasztaltunk kisebb eltéréseket a vizsgalt débetyek és évek kozott. Valosisithe®
azonban, hogy az egyre gyakrabban tapasztglirabi szélsségek befolyasolhatjak hoszzu
tavon a midségen és terméshozamon Kkivil a gyimoélcsdk bioaktimponenseinek
mennyiségét is.

A csonthéjas gyimolcsok antioxidans kapacitasattéddnértékben a genotipus
hatarozza meg. Eredményeink alapjan kijelenthetjiikgy a bioaktiv komponensekben

gazdag, gyumolcsalapu termékek gyéartasdhoz eleatgtiin nemcsak a faj, de a
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fajta/genotipus minél korultekiibb megvalasztasa is. llyen termékekhez alapanyagken
ajanlhatjuk példaul a ‘Kutuzovka’, Preventa, ‘Faral ‘Pipacs 1’ fajtakat.

Kordbbi kutatdsok soran a meggy kedvergészségi hatasat annak nagy
antocianin-tartalmaval magyaraztdk. A meggy ugykoekgazdag forrasa masn vitro
antioxidans kapacitassal rendel&ezpolifenoloknak is, mint példaul a klorogénsav-,
kvercetin-, kempferol-, procianidin- vagy genisatszdrmazékok. A meggyfajtak kozott
figyelemre méltod kulénbségeket talaltunk azok moldl-mintdzataban. Eredményeink Ujabb
kutatasi iranyokat nyithatnak meg a meggyben tatélipolifenolok biol6giai elérhéségével
kapcsolatban, hiszen ma mar tudjuk, hogy ezek ifgldasat nagymértékben befolyasolja a
vegylletek pontos szerkezete. Egyes komponensehkykbben szivddnak fel, gyorsabban
elérik a szerveinket, masok lassabban fejtik kabalkat.

A jovében talan nem kizardlag a bioaktiv komponensekbenélmgazdagabb
gyumolcs kivalasztasa, de egyes esetekben a pallilerpontos szerkezetének ismerete is
szempont lehet. llyen jellégkutatasokkal szeretnéms\dteni munkamat a jd@ben, ami
segithet abban is, hogy a méltdn hires magyar méggpldn mas csonthéjas gyimdlcsok

egészségvédhatasat is jobban megértsuk.
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U] TUDOMANYOS EREDMENYEK

1. Kimutattuk, hogy a Magyarorszagon termesztett d¢sgas gyimolcsékin vitro
antioxidans kapacitasaient az endogeén (genetikai) tén§ezoefolyasoljak, és a vizsgalt
genotipusok esetében a kiulonbdermshelyrsl szarmazd, valamint eli@révekben gijtott
mintak kozott kis kilonbségeket tapasztaltunk.

2. Tobb éven keresztul, 6sszesen 138 genotipus vatagalapjan elmondhatd, hogy
atlagosan a®szibarack rendelkezett a legkiseinbvitro antioxidans kapacitassal, melyet a
cseresznyeszilva, kajszi, japanszilva, csereszmyeggy és végul a kokény kovetett.
Altalanossagban elmondhatd, hogy a nagyobb vaitébih fajokon belil a kiemelkéen
nagy értékekkel rendelkéZajtaknak volt kdszonhét Sikertilt néhany olyan fajtat/genotipust
azonositanunk, melyek kiemellkiedn vitro antioxidans kapacitasuk alapjan ajanlhatok
funkcionalis élelmiszerek kialakitasahoz. llyenekPreeventa kajszi, ‘Fanal’ és ‘Pipacs 1’
meggyfajtak, egy szelektalt feketecseresznye kh@émany ukran cseresznyefajta (példaul a
‘Kutuzovka’, ‘Kodrinszkaja’ és ‘Dagesztanka’) és 82 kokény genotipus.

3. lgazoltuk, hogy a magyar meggyfajtak flavonoid ramatukban kilénbséegeket
mutatnak, ami befolyasolhatja ezen komponenselogial elérheiségét. A legfontosabb
mintazatbeli kilonbségek a kovetk&aoltak:

* Mig a mintak tébbségében a Cya-dH-H-H szarmazé#ligaa ‘Csenddi’ és VN-1
genotipusokban a Cya-dH-H a 18gb cianidin-szarmazék.

* Mig a mintak tobbségében a Que-dH-H, addig a ‘Fameggyben a Que-dH-H-H a a
legjellem®bb kvercetin-szarmazék. Az ‘Erdi jubileum’ és ‘Otdinszka’ fajtakban kozel
azonos mennyiségben talalhaté meg ez a két komponen

* A ‘Ciganymeggy C404’ és ‘Oblacsinszka’ meggyekb&nklorogénsav nagyobb
mennyiségben fordul & mint a neoklorogénsav, mig a tébbi mintara agnéidje volt
jellemz.

» A vizsgalt meggyek egy része kimutathatd mennyisdgnem, egy részuk azonban
tartalmazott genisztein-szarmazékokat. Kiemelend ‘Pipacs 1’ fajta, melyben
szignifikansan a legnagyobb mennyiségben taldlargkisl a komponensekib.

4. lgazoltuk, hogy a meggyekin vitro antioxidans kapacitdsaért klorogénsav-,
procianidin-, kvercetin-, kempferol-, izoramnetiés cianidin-szarmazekok tebiktfelelosse.
Tovabba a ‘Pipacs 1’ fajta ezen tulajdonsaganalaki@ésaban tovabbi négy komponens is

jelen®s szerepet jatszik.
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