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A DOLGOZAT ELŐZMÉNYEI ÉS CÉLKITŰZÉSEI 
Magyarország kedvezı földrajzi fekvése kedvez a gyümölcstermesztésnek. A minél 

nagyobb terméshozam eléréséhez a földrajzi adottságok mellett fontos tényezık még a 

gyümölcstermesztés technológiai feltételei és a termesztésbe vont fajták genetikai 

tulajdonságai is. A XXI. században a fogyasztói elvárások újabb és újabb kihívások elé 

állítják mind a gyümölcstermesztıket, mind az élelmiszeripart. Manapság egy friss 

gyümölcsnek többek között esztétikusnak, sérülésmentesnek és jól eltarthatónak kell lennie, 

ugyanakkor egy gyümölcsalapú terméknél egyre inkább fontos a kedvezı egészségi hatás is. 

Emiatt került elıtérbe manapság a funkcionális nemesítés, melynek célja a fokozott egészségi 

hatású gyümölcsöket termı genotípusok elıállítása, majd késıbb e gyümölcsök feldolgozása 

funkcionális élelmiszerré. A funkcionális élelmiszerek „meghatározott egészségi hasznosságú 

élelmiszerek”. A kifejezést elıször Japánban használták 1991-ben [VERES et al., 2003]. 

Európában a Functional Food Science in Europe (FUFOSE) nevő EU-szervezet megalapítása 

után meghatározták a funkcionális élelmiszerek fıbb követelményeit. Olyan élelmiszerek 

tekinthetık funkcionális élelmiszernek, melyek normál tápértékükön kívül elısegítenek egyes 

testi funkciókat: erısítik a szervezet védekezı mechanizmusait, hozzájárulnak betegségek 

megelızéséhez, mint például a  magas vérnyomás vagy a  cukorbetegség. 

Az egészséges életmód részeként egyre nagyobb szerephez jutnak a gyümölcsöt 

tartalmazó élelmiszerek. Bizonyított tény, hogy a megfelelı mennyiségő zöldség- és 

gyümölcsfogyasztás segít az egészség megırzésében, mégsem fogyasztunk ezekbıl eleget. A 

gyümölcsök kedvezı egészségi hatásáért a bennük fellelhetı közel 8000 fitokemikália additív 

és szinergista hatása felelıs, ami segíthet a civilizációs betegségek megelızésében [BLOCK et 

al., 1992; LAW és MORRIS, 1998], ráadásul a természetes formában történı bevitel esetében 

nem kell félni a túladagolás veszélyétıl sem. A nem megfelelı gyümölcsfogyasztásra 

megoldás lehet olyan, a fogyasztók által kedvelt élelmiszerek gyártása, melyeket szívesebben 

emelnek le a vásárlók az üzletek polcairól, mint egy friss almát, egy marék cseresznyét, és 

ezen felül egész évben rendelkezésre áll.  

Az alma mellett a leginkább termesztett gyümölcsök (összesen közel 34 %-ban) a 

csonthéjasok (1. ábra). A csonthéjas gyümölcsökön belül meggytermesztésünk a 

legfontosabb, mely a gyümölcsök össztermésének 12 %-át adja, ezt követi az össztermés 

8 %-át adó ıszibarack-termesztés, majd a szilva- (7 %) és kajszitermesztés (5 %) [KSH, 

2011]. Érdemes megjegyeznünk azonban, hogy bár az össztermés kisebb ezekbıl a 

gyümölcsökbıl, mint az almából, ezek felvásárlási átlagára jóval magasabb.  
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1. ábra. Magyarország gyümölcstermésének százalékos megoszlása 2011-ben [KSH, 2011]. 

 

A dolgozatomban legnagyobb szerepet kapott meggynek (Prunus cerasus L.) a 

Kárpát-medence a másodlagos géncentruma [HROTKÓ, 2003]. A XVII. században terjedt el 

hazánkban a meggy, és azóta is közkedvelt gyümölcsünk. Ezt jól példázza az a tény is, hogy 

számos olyan település létezik hazánkban, melynek nevében megtalálható a meggy szó (2. 

ábra).  

 
2. ábra. A Magyarországon található települések, melyek nevében fellelhetı a meggy 

kifejezés. 
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A termesztıknek a telepítés során hatalmas fajtaválaszték áll rendelkezésükre, melybıl 

azt választják ki, amitıl a legnagyobb gazdasági hasznot remélik. A feldolgozóipar egyelıre 

nem igazán ismerte fel a lehetıséget abban, hogy ne csak a faj, hanem a fajta kiválasztására is 

hangsúlyt fektessenek. Így növelhetnék termékeik eladhatóságát, hiszen számos kutatás 

bizonyította, hogy a gyümölcs fajok és azon belül a genotípusok között óriási különbségek 

vannak beltartalmi paraméterek tekintetében, melyeket fıként genetikai tényezık, de a 

környezet is befolyásolhat. A bogyósgyümölcsök kimagasló antioxidáns kapacitása régrıl 

ismert, így ezeket a gyümölcsöket elıszeretettel használják ilyen termékek kialakításánál. 

Meg kell jegyeznünk azonban, hogy a bogyósgyümölcsök általában mind terméshozam, 

betakarítás, eltarthatóság szempontjából kevésbé ideálisak, mint a csonthéjas gyümölcsök. Így 

a kereskedelmi igények kielégítésére jó választás lehet olyan kimagaslóan nagy antioxidáns 

kapacitással rendelkezı csonthéjas gyümölcsfajták termesztése, melyek amellett, hogy 

elérhetik a bogyós gyümölcsök antioxidáns kapacitását, rendelkeznek más mezıgazdasági, 

gazdasági elınyökkel is.  

 

Ezért doktori munkám során célul tőztem ki: 
 

• A csonthéjas gyümölcsök Magyarországon rendelkezésre álló fajtáinak és még 

termesztésbe nem vont hibridjeinek átfogó vizsgálatát, azok antioxidáns kapacitására 

vonatkozóan. 

• Megvizsgálni, hogy milyen környezeti tényezık (évjárat, termıhely) 

befolyásolhatják ezen gyümölcsök antioxidáns kapacitását annak érdekében, hogy a jövıben 

funkcionális élelmiszerek elıállítására ajánlásokat tehessünk. 

• Kiválasztani olyan fajokat esetleg fajtákat, melyek az elızetes adatok (in vitro 

antioxidáns kapacitás) alapján érdemesnek ítélünk további vizsgálatokhoz. 

• Ezen genotípusok összehasonlítása több antioxidáns kapacitást mérı módszerrel, 

valamint ezek monomer antocianin-, illetve összes flavon- és flavonoltartalmának 

meghatározása. 

• Megvizsgálni, hogy a különbözı módszerekkel kapott eredmények mennyire 

korrelálnak egymással. 

• A kiemelkedı antioxidáns kapacitásban szerepet játszó polifenolok azonosítása, és 

azok mennyiségi arányának vizsgálata a fajták között.  

• Felmérni, hogy a kiválasztott fajták in vitro antioxidáns kapacitásáért mely 

komponensek, milyen arányban tehetık felelıssé. 
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A KUTATÁS MÓDSZEREI 

Növényanyag  

  Nyolc csonthéjas gyümölcsfaj (cseresznyeszilva, japánszilva, ıszibarack, 

kajszi, cseresznye, meggy, kökény és kökényszilva) összesen 138 genotípusát vizsgáltuk meg. 

Cseresznyeszilvából 7, japánszilvából 16, ıszibarackból 12, kajsziból 29, cseresznyébıl 33, 

meggybıl 32 és végül kökénybıl 9 genotípust vontunk be a kísérleteinkbe. Az endogén 

tényezıkön kívül vizsgáltuk egyes exogén tényezık (évjárat, termıhely, lombkoronán belüli 

elhelyezkedés) hatását az antioxidáns kapacitásra. A dolgozatom elkészítéséhez felhasznált 

adatok hat évet felölelı idıszakból (2006-2011) származnak. A különbözı termıhely a 

meggyfajták két magyar (Újfehértó és Siófok) és egy lengyelországi (Skierniewice) 

termıhelyrıl, míg a kajszifajták Balatonvilágosról és Boldogkıváraljáról érkeztek. 

Csonthéjas gyümölcsök antioxidáns kapacitását befolyásoló tényezők vizsgálata 

 A gyümölcskivonatokat magozott, de a héjától meg nem fosztott gyümölcsbıl 

készítettük. A homogenizálást tumixgéppel (Bosch MMR0800, Stuttgart, Németország; 

350 W, 4 ºC, 2 × 2 perc) végeztük, majd a gyümölcspépet centrifugáltuk (Mikro 22 R, Hettich 

Zentrifugen, Tuttlingen, Németország; 18750 g, 20 perc, 4°C), a vizsgálatokhoz a felülúszót 

használtuk. Szükség esetén az ülepített gyümölcshomogenizátumot eppendorf-csövekben -32 

ºC-on tároltuk. A mintákból két ismétlésben, három párhuzamosban mértünk. 

Az összes antioxidáns kapacitás meghatározása FRAP módszerrel spektrofotometriás 

(λ=593 nm) úton történt [BENZIE és STRAIN, 1996]. Az eredményeket aszkorbinsavval készített 

kalibrációs görbe segítségével értékeltük ki. A vizsgált minták összes polifenol-tartalmának 

(TPC) meghatározása (λ =760 nm) SINGLETON és ROSSI [1965] alapján történt. A kalibrációs 

egyenest galluszsav segítségével vettük fel. A reakció során keletkezı kékszínő vegyület 

mennyiségét fotometriásan (λ =760 nm) mértük. 
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A meggy antioxidáns kapacitásának, összes monomer antocianin- és 

flavonol-tartalmának jellemzése 

A mérésekhez a mintákat liofilizáltuk (Scanvac CoolSafeTM 110-4, Lynge, Dánia; -110 

°C-os jégcsapda, 3-4 nap), és dörzsmozsárban elmorzsoltuk. A mintákat lezárt Falcon-

csövekben, sötétben tároltuk. Az antioxidáns kapacitás mérése során a mintákat Milli-Q 

vízzel, a monomer antocianin- és flavonol-tartalom méréséhez a liofilizált mintákat 

metanol:víz:hangyasav  (60:39:1 v/v%) oldattal extraháltuk extraháltuk. Mintánként három 

párhuzamos kivonást készítettünk. A minták homogenizálását vortexeléssel segítettük, és egy 

órára hőtött ultrahangos vízfürdıbe helyeztük ıket. Mivel a minták kis mennyiségben 

tartalmaztak vízben nem oldódó komponenseket is, az extraktumokat centrifugálással 

(Mikro 22 R; 8000 g, 10 perc, 4 °C) ülepítettük, majd a felülúszót új csövekbe pipettáztuk. Az 

így nyert mintákat a mérésekig -32 °C-on tároltuk.  

A fent említett FRAP és TPC módszereken kívül a minták összes antioxidáns 

kapacitását MILLER és mtsai. [1993] alapján is meghatároztuk TEAC módszerrel. Az 

antioxidáns hatású vegyületek következtében létrejövı színváltozást 734 nm-en mértük. A 

víz- (ACW) és zsíroldható (ACL) antioxidáns kapacitás mérése fotokemilumineszcencia 

elvén történt [POPOV és LEWIN, 1994; POPOV és LEWIN, 1996]. A mérés menete a gyártó cég 

(Analytic Jena) által kiadott dokumentációban megfogalmazottak alapján történt. 

A minták flavonol-tartalmát (λ=415 nm) WOISKY és SALATINO [1998] aluminium-klorid 

kolorimetrikus módszere szerint mértük. A TMAC mérést liofilizált mintából, két eltérı 

kémhatáson (pH 1,0 és pH 4,5), illetve két különbözı hullámhosszon (520 és 700 nm-en) 

végeztük el [LEE et al., 2005]. 

A meggy fő polifenol komponenseinek azonosítása HPLC-DAD-ESI-QTOF kapcsolt 

rendszerrel 

A polifenolok azonosításához a minta-elıkészítést HARNLY és mtsai. [2007] által leírt 

módszer módosításával, az alább ismertetett módon végeztük. A mérésekhez a liofilizált 

mintákat metanol:víz:hangyasav  (60:39:1 v/v%) oldattal extraháltuk, melyekhez daidzein 

(Extrasynthese, Genay Cedex, Franciaország) oldatot használtunk belsı standardként. A 

minták homogenizálását vortexeléssel segítettük, majd 40 percre hőtött ultrahangos 

vízfürdıbe helyeztük ıket. Ezek után a mintákat centrifugáltuk (Mikro 22 R; 8000 g, 10 perc, 

4 °C), négyszeres térfogathígítást készítettünk belılük Milli-Q víz segítségével, majd az 
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oldatokat 0,22 µm-es pórusátmérıjő membránszőrın átszőrtük. Mintánként két párhuzamos 

kivonást végeztünk. 

A polifenolok elválasztása és azonosítása a BCE Alkalmazott Kémia Tanszéken 

kidolgozott módszer alapján történt [ABRANKÓ et al., 2011; ABRANKÓ et al., 2012]. A 

folyadékkromatográfiás elválasztáshoz, ultaibolya- és látható fény hullámhossz tartományban 

(UV-VIS) történı detektálásához diódasoros detektorral felszerelt Agilent 1200 (Agilent, 

Németország) HPLC készüléket használtunk fordított fázisú kromatográfiával, C18-as 

Phenomenex Kinetex oszloppal. A polifenolok ionizációja és detektálása ESI-QTOF (Agilent 

6530 QTOF, Németország) tömegspektrométerrel történt. A készüléket pozitív ionizációs 

módban használtuk.  

A meggy antioxidáns kapacitással rendelkező polifenoljainak azonosítása 

Az antioxidáns kapacitással rendelkezı polifenolok azonosítához a liofilizált mintákat 

gömblombikba mértük. A mintákból négyszer végeztünk mágneses keverıvel való keverés 

mellett etilacetátos extrakciót reflux alatt. Az etilacetátos extraktumról az oldószert 

evaporáltuk, és a száraz extraktumot metanollal oldottuk vissza. A megmaradt mintát 

metanol:víz:hangyasav (60:39:1 v/v %) oldattal átmostuk centrifuga csövekbe, majd 50 ml-re 

jelre töltöttük. A mintákat egy órára hőtött ultrahangos vízfürdıbe helyeztük, majd 

papírszőrın átszőrtük. Az oldószert evaporáltuk, majd a mintát metanolban oldottuk vissza. 

Végül mindkét oldatot 0,45 µm-es pórusátmérıjő membránszőrın szőrtük át.  

Az antioxidáns kapacitással rendelkezı polifenolok vizsgálatához a Jaéni Egyetem 

Szerves és Szervetlen Kémia Tanszékén kidolgozott módszert dolgoztuk át [PÉREZ-BONILLA et 

al., 2006]. A mérésekhez egy Water 600E típusú (Chromatography Division, Milford, MA, 

U.S.A.) HPLC készüléket használtunk diódasoros detektorral (Waters CapLC 2996, Waters 

Chromatography Division, Milford, MA, U.S.A.). A mintákat kétszer futtattuk le (off-line 

majd on-line módban). A HPLC oszlop után egy hatcsatornás kapcsolószelep (Waters 

Switching Valve, Waters Chromatography Division, Milford, MA, USA) volt beépítve a 

rendszerbe. Off-line üzemmódban az elválasztott komponensek a kapcsolószelepen keresztül 

egybıl a diódasoros detektorba érkeztek. On-line módban a kapcsolószelepet átkapcsolva az 

elválasztott komponensek egy T-elosztó után az ABTS•+ gyököket tartalmazó oldattal 

találkoztak.  A gyököket tartalmazó oldat áramlását, melyet Exarchou és mtsai. munkája 

alapján készítettük el [EXARCHOU et al., 2006], egy pumpa (Waters Reagent Manager, Waters 

Chromatography Division, Milford, MA, USA) segítette. Az ABTS•+ oldat egy 3 méter 
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hosszú, 0,5 mm belsı átmérıjő reakció cellában reagált a mintában levı antioxidánsokkal, 

melynek eredményeként 734 nm-en egy „inverz” kromatogramot kaptunk. 

 

EREDMÉNYEK 

 

Csonthéjas gyümölcsök antioxidáns kapacitását befolyásoló tényezők vizsgálata 

  

Munkánk során szerettük volna megvizsgálni, milyen tényezık (környezeti és genetikai) 

befolyásolják a csonthéjas gyümölcsök antioxidáns kapacitását. Az exogén tényezık 

vizsgálatához néhány reprezentatív fajt és fajtát választottunk ki. Szerettük volna megtudni, 

hogy a különbözı években, a különbözı mezıgazdasági gyakorlattal és termıtalajjal 

rendelkezı termıhelyekrıl, valamint a lombkorona különbözı részeirıl szedett minták között 

tapasztalható-e szignifikáns különbség antioxidáns kapacitás tekintetében. 

Két évben vizsgáltuk 14 kajszifajta, valamint négy éven keresztül 12 meggyfajta 

antioxidáns kapacitását. Eredményeink alapján elmondható, hogy a vizsgált paraméterekre 

nem volt szignifikáns hatással az évjárat.  

Három kajszi- és három meggyfajta esetében lehetıségünk nyílt összehasonlítani a 

termıhely hatását a gyümölcsök antioxidáns kapacitására. A szakirodalomban fellelhetı 

adatokhoz hasonlóan [DRAGOVIC-UZELAC et al., 2007; MUNZUROGLU et al., 2003] a 

termıhelyek között kis, nem szignifikáns különbségeket tapasztaltunk.  

Hét meggyfajta esetében hasonlítottam össze a lombkorona külsı és belsı részérıl 

származó mintákat. A vasredukáló képességen alapuló FRAP módszerrel meghatározott 

értékek átlagosan 5 %-kal voltak nagyobbak a külsı lombkoronából vett mintákban a belülrıl 

szedettekhez képest. A lombkoronán belüli elhelyezkedés szignifikánsan nem befolyásolta a 

minták antioxidáns kapacitását.  

Több éven keresztül, összesen 138 genotípus vizsgálata alapján elmondható, hogy 

átlagosan az ıszibarack rendelkezett a legkisebb in vitro antioxidáns kapacitással, melyet a 

cseresznyeszilva, kajszi, japánszilva, cseresznye, meggy és végül a kökény követett (3. ábra).  
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3. ábra. A vizsgált csonthéjas gyümölcsfajok összes antioxidáns kapacitása (FRAP, mmol 

ASE/L) és összes polifenol-tartalma (TPC, mmol GSE/L). Az azonos betőkkel jelölt értékek 

között statisztikailag nincs szignifikáns különbség (p>0,05) Duncan-teszt alapján. 

 
 

Általánosságban elmondható, hogy a nagyobb variabilitás a fajokon belül a kiemelkedıen 

nagy értékekkel rendelkezı fajtáknak volt köszönhetı. Kajszi esetében a legnagyobb 

antioxidáns kapacitással rendelkezı Preventa FRAP-értéke elérte a korábban vizsgált piros 

ribiszkékben tapasztalt értékeket [Hegedős et al., 2008]. Az elıbb említett genotípus 

termesztésbe vonása többek között kajszi himlıvírusra való érzékenysége, vagy a 

kiegyenlítetlen terméshozama miatt nem javasolt, reményeink szerint azonban nemesítési 

alapanyagként felhasználható lesz a kajszi antioxidáns kapacitásának javítása érdekében. 

Általánosságban elmondható, hogy az új francia nemesítéső kajszifajták, mint például a ‘Perle 

Cot’, ‘Sweet Cot’ és ‘Yellow Cot’ kisebb értékekkel, míg a régi magyar tájfajták (‘Ceglédi 

arany’, ‘Ceglédi óriás’, ‘Gönci magyarkajszi’ és ‘Mandulakajszi’) átlag feletti antioxidáns 

kapacitással rendelkeztek. A magyar cseresznyefajták, mint például a ‘Germersdorfi 3’, 

‘Katalin’ vagy ‘Linda’ gyümölcseiben kisebb antioxidáns kapacitást tapasztaltunk (4. ábra). 

Az ukrán fajtakörbe tartozó, nagy antioxidáns kapacitással rendelkezı cseresznyék általában 

sötétebb színőek voltak [HEGEDŐS et al., 2013].  
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4. ábra. Hagyományos árufajtáink és régi ukrán cseresznyefajták összes antioxidáns 

kapacitása (FRAP, mmol ASE/L) és összes polifenol-tartalma (TPC, mmol GSE/L). Az 

azonos betőkkel jelölt értékek között statisztikailag nincs szignifikáns különbség (p>0,05) 

Welch-teszt alapján. 

 

A külföldi kutatásokban nagy antioxidáns kapacitásúként említett ‘Újfehértói fürtös’ a 

magyar fajtaválasztékkal összehasonlítva átlagos antioxidáns kapacitással rendelkezik 

[KIRAKOSYAN et al., 2009]. Általában a sötét színő, nagy antocianin-tartalmú fajták, mint a 

‘Csengıdi’, ‘Érdi jubileum’, ‘Fanal’, ‘Oblacsinszka’, ‘Sárándi’ vagy a Cigánymeggyek nagy 

antioxidáns kapacitásúak is. Ezzel ellentétben a világosabb hússzínő, kereskedelmi 

árufajtáink, mint a ‘Debreceni bıtermı’, ‘Érdi bıtermı’, ‘Korai pipacs’ és Pándy meggyek 

kisebb antioxidáns kapacitásúak. Ezek alapján érdekesnek tőnik a ‘Pipacs 1’ kiugróan nagy 

antioxidáns kapacitása, hiszen ez egy amarella típusú, világos héj- és hússzínő fajta, melyet 

desszertmeggyként használtak, mivel nem festette meg a süteményeken található krémet. A 

‘Pipacs 1’ fajtának kiemelkedı antioxidáns kapacitását elıször a mi kutatócsoportunk írta le 

[PAPP et al., 2010]. 

Eredményként elmondhatjuk, hogy sikerül  néhány olyan fajtát/genotípust azonosítanunk, 

melyek kiemelkedı in vitro antioxidáns kapacitásuk alapján ajánlhatók funkcionális 

élelmiszerek kialakításához. Ilyenek a ‘Preventa’ kajszi, ‘Fanal’ és ‘Pipacs 1’ meggyfajták, 

egy szelektált feketecseresznye klón, néhány ukrán cseresznyefajta és az S2 kökény 

genotípus. 
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A meggyfajták fő polifenol komponenseinek azonosítása és a vizsgált meggyfajták 

gyümölcsére jellemző polifenol-összetétel összehasonlítása 

 
Mivel a biológiai elérhetıséget, vagyis hogy az elfogyasztott komponensek közül mennyi 

és milyen formában képesek felszívódni, befolyásolja a polifenolok pontos szerkezete 

[HOLLMAN et al., 1999], szerettük volna feltérképezni a magyar meggyfajták flavonoid 

mintázatbeli különbségeit. A polifenol komponensek azonosításához HPLC-DAD-ESI-QTOF 

tömegspektrométert használtunk ionforrásban történı fragmentációval, miután a 

tömegspektrométerben található kvadrupól nem szolgált tömegszőrıként.  

Az általunk használt adatbázis alapján [ABRANKÓ et al., 2012] öt kvercetin-, egy 

izoramnetin-, négy genisztein-, négy cianidin- és egy kempferol-glikozidot feltételesen 

azonosítottunk, melyek közül a rutin (Que-dH-H), a genisztin (Gen-H), genisztein (Gen) és a 

cianidin-3-O-glükozid azonosítását sztenderd segítségével is megerısítettük. Továbbá 

manuális keresés eredményeként klorogénsav-, kumarinsav- és flavan-3-ol-származékokat 

találtunk a vizsgált fajtákban.  

A gyümölcsök a legnagyobb mennyiségben jelenlevı cianidin-származék alapján két 

csoportra oszthatók. A ‘Csengıdi’ és VN-1 genotípusok gyümölcsében a legfıbb 

cianidin-származék a Cya-dH-H, míg a többiben a Cya-dH-H-H-származék dominál (5. ábra).  
 

 
 

5. ábra. A vizsgált meggyek feltételesen azonosított cianidin-származékainak csúcs alatti 

területe. (DB: Debreceni bıtermı, ÉB: Érdi bıtermı, ÉJ: Érdi jubileum, ÚF: Újfehértói 

fürtös) 
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A kvercetinmintázat alapján három csoportot különböztethetünk meg. A minták 

többségében a Que-dH-H, a ‘Fanal’ meggyben a Que-dH-H-H a legnagyobb mennyiségben 

jelenlevı származék, az ‘Érdi jubileum’ és ‘Oblacsinszka’ fajtákban közel azonos 

mennyiségben található meg ez a két komponens (6. ábra).  

 
6. ábra. A vizsgált meggyek feltételesen azonosított kvercetin-származékainak relatív csúcs 

alatti területe. 

(DB: Debreceni bıtermı, ÉB: Érdi bıtermı, ÉJ: Érdi jubileum, ÚF: Újfehértói fürtös) 

 

A mintákat klorogénsav-mintázatuk alapján két csoportra oszthatjuk. A ‘Cigánymeggy 

C404’ és ‘Oblacsinszka’ meggyekben a klorogénsav nagyobb mennyiségben fordul elı, mint 

a neoklorogénsav, míg a többi mintára ennek ellenkezıje volt jellemzı (7. ábra). 
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6. ábra. A vizsgált meggyek feltételesen azonosított klorogénsav-származékainak relatív 

csúcs alatti területe. (DB: Debreceni bıtermı, ÉB: Érdi bıtermı, ÉJ: Érdi jubileum, ÚF: 

Újfehértói fürtös) 

 

 A vizsgált meggyek közül öt kimutatható mennyiségben nem tartalmazott geniszteint, 

míg nyolc meggyfajta igen. Ezek közül kiemelendı a ‘Pipacs 1’, mely szignifikánsan a 

legnagyobb mennyiségben tartalmazott genisztein-származékokat. 

 

A vizsgált meggyek in vitro antioxidáns kapacitással rendelkező polifenolok 

azonosítása 

 
Az in vitro antioxidáns kapacitással rendelkezı polifenolok azonosítását a spanyolországi 

Jaéni Egyetem Szerves és Szervetlen Kémia Tanszékén végeztem.  A vizsgálatokhoz tizenegy 

genotípus (‘Cigánymeggy C404’, ‘Csengıdi’, ‘Debreceni bıtermı’, ‘ Érdi bıtermı’, ‘Érdi 

jubileum’, ‘Éva’, ‘Kántorjánosi 3’, ‘Oblacsinszka’, ‘Pipacs 1’, ‘Újfehértói fürtös’ és VN-1) 

liofilizált mintáját használtuk fel. 

A Jaéni Egyetem Szerves és Szervetlen Kémia Tanszékén rendelkezésre állt egy már 

korábban kidolgozott on-line módszer. Munkánk elsı részében a rendelkezésemre álló 

módszer átalakítása és a megfelelı minta-elıkészítés kidolgozása volt a célunk meggy 

mintamátrixra. Késıbb a kidolgozott módszerrel összehasonlítottuk a vizsgált tizenegy mintát, 
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majd ioncsapdás tömegspektrométer segítségével azonosítottuk az in vitro antioxidáns 

kapacitással rendelkezı komponenseket. 

A negatív csúcsmagasságok alapján elmondhatjuk, hogy a meggyek összes antioxidáns 

kapacitásáért körülbelül 30 %-ban tehetık felelıssé a klorogénsavak, 20 %-ban a 

procianidinek, 25-30 %-ban az antocianinok (mely valószínősíthetıen a nagy 

antocianin-tartalmú, morello fajtáknál jóval nagyobb mértékő is lehet), míg a többi 

komponens egyenként 10 % alatt volt felelıs a kialakított tulajdonságért.  A flavonoid 

mintázatban megfigyelt különbségeket (jellemzı klorogénsav- vagy cianidin-származék) 

mind a szabadgyöksemlegesítı-képesség alapján ioncsapdás, mind a repülési idı 

tömegspektrométerrel mért eredmények megerısítették. 

 

AZ EREDMÉNYEK GYAKORLATI HASZNOSÍTHATÓSÁGA 
 

Magyarországon a természeti adottságok kedveznek a gyümölcstermesztésnek, az 

alma után a csonthéjas gyümölcsök termesztése a legjelentısebb. A nemesítık munkájának 

köszönhetıen számos fajta áll a termesztık rendelkezésére, melyek mellett a vadon növı 

genotípusok, elfeledett tájfajták is bıvítik a Magyarországon rendelkezésre álló 

fajtaszortimentet. Ezek megismerése, felkutatása véleményem szerint kulcskérdés lehet a 

jövıre nézve, hiszen a különleges, egészségmegırzésben növekvı szerephez jutó, 

gyümölcsalapú készítményekre egyre nagyobb az igény. Munkánkkal az ilyen gyümölcsalapú 

készítmények elıállításához szükséges elızetes felméréseket kívántuk elvégezni. Mindez 

segíthet olyan csonthéjas gyümölcsfajták/-genotípusok kiválasztásában, melyek egészségi 

hatása kiemelkedı, esetleg funkcionális nemesítési alapanyagként jól hasznosíthatók.  

A korábban megismert kutatási eredményekhez hasonlóan elmondható, hogy a 

magyarországi termıhelyek közötti különbségek nem befolyásolták szignifikánsan a 

gyümölcsök antioxidáns kapacitását. Ugyanez mondható el az évjárat hatásáról is, bár 

tapasztaltunk kisebb eltéréseket a vizsgált termıhelyek és évek között. Valószínősíthetı 

azonban, hogy az egyre gyakrabban tapasztalt idıjárási szélsıségek befolyásolhatják hoszzú 

távon a minıségen és terméshozamon kívül a gyümölcsök bioaktív komponenseinek 

mennyiségét is.  

A csonthéjas gyümölcsök antioxidáns kapacitását döntı mértékben a genotípus 

határozza meg. Eredményeink alapján kijelenthetjük, hogy a bioaktív komponensekben 

gazdag, gyümölcsalapú termékek gyártásához elengedhetetlen nemcsak a faj, de a 
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fajta/genotípus minél körültekintıbb megválasztása is. Ilyen termékekhez alapanyagként 

ajánlhatjuk például a ‘Kutuzovka’, Preventa, ‘Fanal’ és ‘Pipacs 1’ fajtákat.  

Korábbi kutatások során a meggy kedvezı egészségi hatását annak nagy 

antocianin-tartalmával magyarázták. A meggy ugyanakkor gazdag forrása más, in vitro 

antioxidáns kapacitással rendelkezı polifenoloknak is, mint például a klorogénsav-, 

kvercetin-, kempferol-, procianidin- vagy genisztein-származékok. A meggyfajták között 

figyelemre méltó különbségeket találtunk azok polifenol-mintázatában. Eredményeink újabb 

kutatási irányokat nyithatnak meg a meggyben található polifenolok biológiai elérhetıségével 

kapcsolatban, hiszen ma már tudjuk, hogy ezek felszívódását nagymértékben befolyásolja a 

vegyületek pontos szerkezete. Egyes komponensek könnyebben szívódnak fel, gyorsabban 

elérik a szerveinket, mások lassabban fejtik ki hatásukat. 

A jövıben talán nem kizárólag a bioaktív komponensekben minél gazdagabb 

gyümölcs kiválasztása, de egyes esetekben a polifenolok pontos szerkezetének ismerete is 

szempont lehet. Ilyen jellegő kutatásokkal szeretném bıvíteni munkámat a jövıben, ami 

segíthet abban is, hogy a méltán híres magyar meggy és talán más csonthéjas gyümölcsök 

egészségvédı hatását is jobban megértsük. 
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ÚJ TUDOMÁNYOS EREDMÉNYEK 
 

1. Kimutattuk, hogy a Magyarországon termesztett csonthéjas gyümölcsök in vitro 

antioxidáns kapacitását fıként az endogén (genetikai) tényezık befolyásolják, és a vizsgált 

genotípusok esetében a különbözı termıhelyrıl származó, valamint eltérı években győjtött 

minták között kis különbségeket tapasztaltunk. 

2. Több éven keresztül, összesen 138 genotípus vizsgálata alapján elmondható, hogy 

átlagosan az ıszibarack rendelkezett a legkisebb in vitro antioxidáns kapacitással, melyet a 

cseresznyeszilva, kajszi, japánszilva, cseresznye, meggy és végül a kökény követett. 

Általánosságban elmondható, hogy a nagyobb variabilitás a fajokon belül a kiemelkedıen 

nagy értékekkel rendelkezı fajtáknak volt köszönhetı. Sikerült néhány olyan fajtát/genotípust 

azonosítanunk, melyek kiemelkedı in vitro antioxidáns kapacitásuk alapján ajánlhatók 

funkcionális élelmiszerek kialakításához. Ilyenek a Preventa kajszi, ‘Fanal’ és ‘Pipacs 1’ 

meggyfajták, egy szelektált feketecseresznye klón, néhány ukrán cseresznyefajta (például a 

‘Kutuzovka’, ‘Kodrinszkaja’ és ‘Dagesztanka’) és az S2 kökény genotípus. 

3. Igazoltuk, hogy a magyar meggyfajták flavonoid mintázatukban különbségeket 

mutatnak, ami befolyásolhatja ezen komponensek biológiai elérhetıségét. A legfontosabb 

mintázatbeli különbségek a következık voltak: 

•  Míg a minták többségében a Cya-dH-H-H származék, addig a ‘Csengıdi’ és VN-1 

genotípusokban a Cya-dH-H a legfıbb cianidin-származék. 

•  Míg a minták többségében a Que-dH-H, addig a ‘Fanal’ meggyben a Que-dH-H-H a a 

legjellemzıbb kvercetin-származék. Az ‘Érdi jubileum’ és ‘Oblacsinszka’ fajtákban közel 

azonos mennyiségben található meg ez a két komponens.  

•  A ‘Cigánymeggy C404’ és ‘Oblacsinszka’ meggyekben a klorogénsav nagyobb 

mennyiségben fordul elı, mint a neoklorogénsav, míg a többi mintára az ellenkezıje volt 

jellemzı.  

•  A vizsgált meggyek egy része kimutatható mennyiségben nem, egy részük azonban 

tartalmazott genisztein-származékokat. Kiemelendı a ‘Pipacs 1’ fajta, melyben 

szignifikánsan a legnagyobb mennyiségben találtunk ezekbıl a komponensekbıl. 

4. Igazoltuk, hogy a meggyek in vitro antioxidáns kapacitásáért klorogénsav-, 

procianidin-, kvercetin-, kempferol-, izoramnetin- és cianidin-származékok tehetık felelıssé. 

Továbbá a ‘Pipacs 1’ fajta ezen tulajdonságának kialakításában további négy komponens is 

jelentıs szerepet játszik. 
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