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A gytimolesok kedvezd egészségi hatdsit egyre tobb tanulmdny timasztja ald, ami elsGsorban a gytimolces héjaban és
htsiban akkumulal6dé polifenolos vegyiileteknek tulajdonithaté. Ezek transzkripcids, poszttranszkripciondlis és epi-
genetikai szint{ hatdsa egyardnt bizonyitott. Mivel a gyiimolcsfogyasztds mértéke vildgszerte elmarad az ajanlott
mennyiségtol, egy j megkozelités a kedvezs vegyiiletekben gazdagabb, tgynevezett szupergyliimolesok fogyasztisat
javasolja. A magyar gyiimolcsfajtik osszehasonlit6 vizsgdlata kimutatta, hogy ugyanazon faj fajti (eltérd genotipu-
sok) kozott jelentSs mértékd variabilitds jelentkezik szimos polifenolos vegytiletcsoport mennyiségében. Azonositot-
tunk olyan meggygenotipusokat (példaul *Pipacs 1’ és *Fanal’), melyek 6sszes polifenoltartalma jelentésen meghalad-
ja a tobbi fajtara jellemzd értékeket. A kiilonb6z6 meggyfajtak eltéré polifenoltartalmi gytimolceseinek fizioldgiai
hatdsat alimentdris eredet hyperlipidaemids modellen, him Wistar-patkinyokon vizsgaltuk. A meggyfogyasztas faj-
tanként eltéré kovetkezménnyel jart: a *Pipacs 17 és a *Fanal” mar 10 napos kezelést kovetGen tobb, mint 30%-kal
mérsékelte a vérplazma dsszkoleszterinszintjét, mig az *Ujfehértéi fiirtés” nem okozott szignifikins csokkenést. A két
elébbi fajta kedvezd hatdsa a szérum mds lipidparamétereiben és a mdj hisztoldgiai vizsgilata sordn is kimutathaté
volt. Ezen eredmények alapjan nemcsak néhidny bogyés és tropusi gyiimolcs tekinthetd szupergytimolesnek, hanem
a csonthéjas gylimolesok bizonyos genotipusai is. Ezek valéban markansabb fiziolégiai hatdst gyakorolnak. Mivel a
’Pipacs 1’ szintelen polifenolokban (példaul fenolsavak, izoflavonoidok), a *Fanal’ antocianinokban gazdag, az ali-
mentdris eredetd zsirmajjal szembeni védShatasban tobb, kiilonbozs polifenolos vegytilet szerepe valdszindsithetd.
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Health effects of sour cherries with unique polyphenolic composition in their
fruits

Health effects of fruit consumption are confirmed by many studies. Such effects are attributed to the polyphenolic
compounds accumulating in fruit skin and mesocarp tissues. They contribute to the regulation on transcriptional,
post-transcriptional and epigenetic levels. Since people consume much less fruits than the recommended quantities,
a new approach includes the promotion of super fruits that are extremely rich sources of specific health compounds.
A comparative analysis of Hungarian stone fruit cultivars detected a huge variability in fruit ¢z vitro antioxidant capac-
ity and total polyphenolic content. Two outstanding sour cherry cultivars (‘Pipacs 17 and ‘Fanal’) were identified to
accumulate elevated levels of polyphenolic compounds in their fruits. Sour cherries with different polyphenolic com-
positions were tested against alimentary induced hyperlipidemia using male Wistar rat model. Consumption of cher-
ry fruit had different consequences for different cultivars: consumption of ‘Pipacs 1’ and ‘Fanal’ fruits resulted in 30%
lower total cholesterol levels in the sera of hyperlipidemic animals after only 10 days of treatment. However, the
consumption of ‘Ujfehértéi fiirtds’ fruit has not induced significant alterations in the same parameter. Other lipid
parameters also reflected the short-term beneficial effects of ‘Pipacs 1’ and ‘Fanal’ fruits. We suggest that not only
some tropical and berry fruits might be considered as super fruits but certain genotypes of stone fruits as well. These
have indeed marked physiological effects. Since ‘Pipacs 1’ and ‘Fanal® are rich sources of colourless polyphenolics
(e.g., phenolic acids and isoflavonoids) and anthocyanins, respectively, the protective effects associated with their
consumption can be attributed to different polyphenolic compounds.
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Roviditések

COX = ciklooxigendz; FRAP = (ferric reducing antioxidant
power) vasredukdl6 kapacitds; LDL = (low-density lipoprotein)
kis stiriségi lipoprotein; mmol AS/l = millimdl aszkorbinsav
per liter; ORAC = (oxygen radical absorbance capacity) oxi-
géngyokfogd kapacitds; TEAC = (trolox equivalent antioxidant
capacity) trolox-egyenértékd antioxidans kapacités

A kozelmultban néhany olyan nagy esetszamu, hosszt
id6tartamt nyomon kovetéses vizsgilat eredményét ko-
z0Olték, melyek a gylimolcsfogyasztds kedvezé hatdsit
igazoltik szimos betegség prevencidja terén [1, 2]. E
hatdsért a gyiimolcsokben felhalmoz6dé fitokemikdlidk
tehetSk felel6ssé. Ezek nagy része (példaul a flavonoi-
dok) #n vitro er6s antioxidans, de ennek szerepe a fizio-
l6giai hatds szempontjabdl egyre kétségesebb. Jelenleg a
flavonoidok mas tulajdonsigait (példdul immunmodu-
lans és gyulladascsokkentd, antiviralis, antibakteridlis,
trombozisgitld hatas) tartjak meghatdrozénak [3]. Iga-
zoltdk epigenetikai hatdsaikat is. A meggy antocianin-
gliitkozidjai példaul jelentds mértékd ciklooxigenazgat-
list mutatnak [4]. Allatkisérletekben a liofilizalt meggy
hatdsara csokkent valamennyi, hyperlipidaemiara utalé
paraméter [5].

A Rakkutatasi Vilagalap napi 600 g zoldség- és gyti-
molcsfogyasztast ajanl a daganatos betegségek prevenci-
6ja érdekében. Magyarorszagon ez az érték 300—400 g
[6]. Az elmult évtizedekben szdmos orszdgban hirdettek
kampdnyt a gyiimolcstogyasztis populcidszint(i fokozi-
sdért. Ezek zome jelentGsebb eredmény nélkil zarult
[7]. Alternativit jelenthet a ,,szupergyiimolcs” fogalom-
mal jellemezheté megkozelités: olyan gyiimolesok fo-
gyasztasa, melyek egészségvéds anyagokban gazdagab-
bak. Kutatbmunkankat ilyen genotipusok azonositasara,
ezek in vitro jellemzésére ¢és in vivo hatisanak vizsgalata-
ra fékuszaljuk.

A meggy polifenolos vegyiileteinek
jellemzése és helye a csonthéjas gyiimolcs6k
kozott

A meggy és a belSle készitett termékek Osszes antioxi-
didns kapacitasait szamos modszerrel (FRAP, TEAC,
ORAC stb.) vizsgaltidk [8-10]. A magyar meggyfajtak és
néhany bosnydk klén gytimolesének vizoldhaté és zsir-
oldhaté antioxidans kapacitasat Veres és mtsai [11] jelle-
mezték Photochem (Analytik Jena AG, Jéna, Németor-

szdg) késziilékkel. A fajtak kozil a ’Csengddi’ és a
’Kéntorjanosi” mutatta a legnagyobb antioxidins kapaci-
tast. A ’Csengd6di’ antocianintartalma is kimagaslénak
bizonyult tiz meggyfajta vizsgalatakor [12].

A meggy szamos kiillonb6z4 antioxidins hatisa ve-
gytiletet tartalmaz, ezek koziil a legjelentGsebbek a me-
latonin [13], a perillil-alkohol, az ellagsav és a flavonoid
komponensek [14], koztik az antocianinok [15-18]. A
gyimolcshts és -1é szine (antocianintartalma) alapjan a
meggyfajtik két csoportba sorolhaték: az egyik csoport-
ba az tgynevezett amarella meggyek tartoznak (a gyi-
molceshas viligos, a leve csaknem szintelen), mig a mo-
rello tipust meggyeket sotétpiros husszin jellemzi, és
fests leviiek [19]. A meggy legnagyobb antioxiddns ka-
pacitist mutat6 vegyiiletei koziil a kempferolt és a mela-
tonint 2:1 aranyban, a cianidin-rutinozidot és az izoram-
netin-3-rutinozidot 1:4 arinyban erés szinergista hatds
jellemzi [20].

A ’Montmorency’ meggyfajta polifenolos vegyiiletei
koziil a flavanolok a meghatirozé csoport, melyek stabi-
litasat a feldolgozis nem befolyasolja [21]. Olasz meggy-
fajtakban a szintelen flavonoidok és kinasavszarmazékok
jelent&s antioxiddns kapacitdsit igazoltik [22]. Kimutat-
tak, hogy a C-vitamin- és az antocianintartalom kisebb
mértékben befolydsolja az antioxidans kapacitist, mint
az osszpolifenol-tartalom [23]. A tobb évjirat sordn szi-
mos fajta esetében vizsgalt gytimolcsokre jellemzé ada-
tok kéttényezGs varianciaanalizise igazolta, hogy a meggy
antioxidans kapacitasanak kialakitisiban meghatirozo a
genetikai hattér.

Hegediis vizsgilataiban [24] nyolc kiilonb6z8 csont-
héjas faj eltéré szama genotipusit hasonlitotta Ossze a
meggyfajtak gyiimolcsének antioxiddns kapacitasaval és
osszpolifenol-tartalmaval. Kilenc faj 6sszesen 133 fajtdja
kertilt jellemzésre. A kivonatok kozel 100 g friss tomeg(,
magozott, de a héjitél meg nem fosztott gyiimolesbdl
késziiltek. Az antioxidans hatast jellemz8 paramétereket,
példaul a FRAP-értéket és az Osszpolifenol- és C-vita-
min-tartalmat a Hegediis és mitsai [25] éltal leirt médon
hatarozta meg. A szignifikanciavizsgilat alapjan az anti-
oxidins kapacitis szempontjibdl a fajok a cseresznye-
szilva = @szibarack < kajszi < japanszilva = cseresznye <
meggy < kokény sorrendbe voltak allithatok (1. dbra).
Az osszpolifenol-tartalom szerint is hasonlé sorrend mu-
tatkozott. Minden faj esetében azonosithaték voltak
olyan genotipusok (fajtak), melyek kiemelkeds értékeket
mutattak. Ezek kozé tartoznak példdul a ’Pipacs 17 és
’Fanal’ meggyfajtik.
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1. dbra

A legnagyobb antioxidans kapacitas a ’Pipacs 1’ gyti-
molcsét jellemezte: a 20 mmol AS /1 folotti értékek kozel
négyszer nagyobbnak bizonyultak az *Ujfehértéi fiirtds’
értékeinél. Kordbbi, azonos moédszertani hattérrel elvég-
zett vizsgalataink alapjan ez az érték tobbszorosen feliil-
mulja az alma, a szamoca, a malna és a piros ribiszke at-
lagos antioxidans kapacitasat, és eléri a feketeribiszke-faj-
tak gytimolcsére jellemzd$ antioxidans kapacitas értékei-
nek (24-33 mmol AS /1) als6 hatdrit [26]. A fajta ilyen
mértékben kiemelkedS antioxidans kapacitisa meglepd
volt, hiszen amarella tipusi gyiimolcse antocianinban
szegény. Ehhez hasonldan, a szintén vilagos gyiimolcs-
huist, sarga-piros tarka gytimolesti, nem festd levi Fer-
rador’ cseresznyefajta antioxidans kapacitasa feliilmaulta
tobb, antocianinban gazdag cseresznye antioxidans ka-
pacitdsit [27]. Ennck alapjin a szintelen polifenoloknak
oOriasi jelentGségiik lehet a *Pipacs 17 gytimolesok antioxi-
déns kapacitdsanak kialakitasiban.

Munkank kovetkezd 1épése a kiemelkedd polifenoltar-
talma meggyfajtak (*Pipacs 1°, ’Fanal’) gytimolcsének
nagy antioxidans kapacitasaért felelés polifenolos vegyti-
letek azonositasa volt. A ’Pipacs 1’ gyiimolcsében tobb
fenolsav és geniszteinszarmazék volt azonosithat6 jelen-
tésen nagyobb mennyiségben, mint mas fajtikban [28].
A genisztein-7-O-B-glikozid 0,5-5,8 mg/kg friss-
tomeg-koncentracioban volt kimutathaté. A ’Fanal’

meggyfajta esetében az antocianintartalom bizonyult ki-
emelkeddnek [29].

A meggy bioaktiv anyagainak egészségi
hatasa
A meggy gylimolcsének és fontosabb biolégiai hatdssal

rendelkez§ vegyiileteinek egészségi hatdsairdl McCune és
misai [ 30] készitettek dtfogd tanulmdnyt. A meggy an-
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A csonthéjas gytimolesok antioxidans kapacitdsanak (A) és Osszpolifenol-tartalmanak (B) boxplor diagramja. A box kozepén lithaté vonal a kozépsé
érték (medidn). A korok és csillagok a széls6 értékeket mutatjik. A kiilonbozé bettivel jelolt fajok dtlaga egymistdl szignifikinsan (p<0,05) kiilonbo-
zik. Az dbra a [24]-es irodalmi hivatkozds felhaszndldsdval késziilt

tocianin-gliikozidjai jelent6s mértékd ciklooxigenazgat-
list mutattak [31], melyekrdl késébb igazoltik, hogy
kisérleti allatokban hatékonyan csokkentik a gyulladasos
eredet( fijdalomérzetet [32]. A stiritménybdl visszahigi-
tott gyiimolcslé gatolta a ciklooxigendz-2 (COX2) enzi-
met az egerek majiban és vérében, de nem mutatott
ilyen hatist az agysejtekben [33]. A meggy COX-gitld
hatasa megegyezett kozel 10 uM ibuprofen gitl6hatasa-
val [4].

Human kisérletek alapjan igazoldédott, hogy a talzott
fizikai igénybevételbdl eredd izomsériilések kialakulasa is
mérsékelheté meggylé fogyasztisival [34]. A nyédlban
megtalalhat6, kiros baktériumokkal szemben megnyil-
vanul6 antibakterialis hatds a meggy érésével, az antocia-
ninfelhalmoz6das menetével parhuzamosan fokozédott
[35]. A leger6sebb hatdst a legnagyobb antocianintartal-
mi ’Erdi jubileum’ fajta mutatta. Ezenkiviil a meggybdl
izolalt antocianin és annak cianidin aglikonja mérsékelte
az egér emésztbszervi daganatsejtek és human vastagbél-
daganatsejtek novekedését [17]. Khoo és misai [36]
Danidban termesztett meggyfajtik gyiimolcsének antio-
xiddns és daganatellenes hatdsat hasonlitottik Ossze.
A ’Fanal’ egyike volt a legkiemelked&bb fajtaknak mind-
két szempontbol.

Kiil6nb6z6 meggyfajtak gyiimolcsének
hyperlipidaemia elleni védShatasa

Papp és mtsai [29] a meggy in vivo fizioldgiai hatdsinak
vizsgalatihoz him Wistar-patkdnyokat hasznaltak, me-
lyeket négy csoportba osztottak, csoportonként 5-5 al-
lattal. Az alimentaris zsirmdjat a hagyomdnyos tip 1%
koleszterinnel, 11% napraforgéolajjal és 0,3% kolsavval
torténd kiegészitésével érték el. A meggy hatdsinak
vizsgilatihoz a zsirdas tip mellé liofilizilt, porra Grolt
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A meggy hyperlipidaemia elleni védShatdsa. A vérplazma (A) 6sszkoleszterin (CH)- és (B) LDL-koleszterin-szintje. Kontroll: fiatal him Wistar-patkd-

nyok norméltapon. Atherogen csoport: zsirdus tipon nevelt patkinyok. Az UE-csoport esetén a zsirdus tipot az ‘Ujfehértéi fiirtds’, a P1-csoportnal
a ‘Pipacs 1’, a FAN-csoportban a ‘Fanal’ meggyfajta liofilizilt gytimolcsével (0,75 g/nap) egészitettiik ki. A kezelés 10 napig tartott. Az dbra a [29]-es

irodalmi hivatkozds felhaszndldsdval késziilt

meggyet (0,75 g/nap) adtak, a kezelés 10 napig tartott.
A vizsgalatokhoz hirom meggyfajta gytimolcsét hasznal-
tdk: a kiemelkedd antioxidins kapacitist és polifenoltar-
talmu *Pipacs 1’ és *Fanal’ meggy, valamint a jelentGsen
kisebb polifenoltartalmt *Ujfehértéi fiirtds’ fajta gyii-
molcsét.

A vérplazma 0sszkoleszterinszintjét a *Pipacs 17 és a
‘Fanal’ fajta fogyasztisa 10 napos kezelést kovetSen tobb
mint 30%-kal mérsékelte, mig az *Ujfehértéi fiirtés” nem
okozott szignifikins csokkenést (2. dbra). Az LDL-ko-
leszterin mennyiségében ugyanez a tendencia volt kimu-
tathato.

Seymonr és misai [5] is beszdmoltak a meggy an-
tihyperlipidaemids hatisar6l egy hosszabb idStartama
kisérletben. Papp és mtsai [29] eredményeinek tjdonsi-
ga abban rejlik, hogy bizonyitjak: a kiilonb6z8 mennyi-
ségli polifenolt felhalmozé meggyek fizioldgiai hatdsa
eltéré. Ugyanakkor érdekes tovabbi vizsgilatokra ad ala-
pot az a tény, hogy a nagy antocianintartalmt *Fanal’ és
az antocianinban szegény, de mas polifenolokban (izo-
flavonoidok, fenolos savak) gazdag ’Pipacs 1’ kedvez6
hatasa gyakorlatilag azonos mértékiinek bizonyult vizs-
galatunkban.

Mivel az atherosclerosis kialakulasinak meghatiroz6
kockazati tényez6je az LDL-koleszterin megemelkedett
mennyisége [37], a vizsgalatainkban kivilasztott fajtdk-
nak mint szupergyiimolcsoknek szerepiik lehet egy
egészségtamogatd étrend kialakitisakor. A lehetGségek
tarhdzat tovabb bdviti, hogy a polifenolok szimos mds
betegséggel szemben (példdul bizonyos daganatok, sziv-
és érrendszeri betegségek) is védelmet nytjthatnak [2, 3,
38], igy a vizsgilatokat széles korben tovabb kell folytat-
ni. Az antocianinok kedvezd egészségi hatdsai is jol is-
mertek [2, 17, 31, 39], igy a ’Fanal’ és mas morello tipu-
st fajtdk alkalmazdsa is szélesebb kort lehet.

Példaul a vasirosnaményi szelektilt meggyklonok
(VN) kiemelked6 antocianintartalma gyakorlatilag feke-
te szinl gytimolcshtst eredményez. A VN1-klén antoci-
anintartalma 6tszor nagyobb, mint az *Ujfehértoi fiirtos’
fajtdé [23], mig a VN7-klén antocianintartalma valami-

vel kisebb volt. Cukortartalma azonban jelentsen elma-
radt a VN1 gyiimolcsétél. Amennyiben ez az eltérés kii-
16nb6z6  évjaratokban stabilan kimutathaté (ennck
megallapitisihoz tovabbi vizsgilatok sziikségesek), a
VN7 gytimolcsét specialis tiplilkozasi igények kielégité-
sére hasznalhatnank (példaul cukorbetegek diétdja so-
ran). A meggy glikémids indexe (22) jelentésen elmarad
a tobbi csonthéjas gytimoleshoz képest (39-57), amit
feltehetGen a meggy bioaktiv vegyiiletei altal kivaltott
vércukorcsokkent§ hatds és a rosttartalom magyariz
[30]. Mindez tovabb erdsiti annak esélyét, hogy a meggy
(kalonosen a kis cukor- és nagy antocianintartalmt
VN7-klén) a cukorbetegek diétdjanak hasznos szuper-
gyimolcsévé legyen.

Jobann Kraft 1792-ben, Bécsben kiadott, 2009-ben
reprint kiadasban Budapesten is megjelent pomoldgiai
mivében [40] talilhatd egy Allerbeiligen, oder Martini
Weichsel (18. tablé) nevli meggyfajta, mely megjelenése
és a fajtaleirds alapjdn a *Pipacs 1’ gytimolcséhez hasonld,
halvanypiros szind gyiimolcsot teremhetett. A fajtanevet
ad6 tulajdonsiga, vagyis hogy ,,mindent gy6gyité”-nak
keresztelték, egészen érdekes, feltehetGen soha nem bi-
zonyithat6 kapcsolatot sugallhat a nagy polifenoltartal-
mu ’Pipacs 1’ fajtaval.

A *Pipacs 1’ gytimolesében jelentGs mennyiségben ak-
kumuldl6dé genisztein-glikokonjugatumok is izgalmas
lehet@séget kindlnak. A genisztein 6sztrogén-antagonis-
taként védShatasa lehet bizonyos mell- és méhnyakdaga-
natok kialakuldsaval szemben [3, 41]. Mindez magyara-
zatot kindlhat arra a régéta ismert tényre is, hogy a
prostatarak és a mellrak el6fordulasi gyakorisiga kisebb
azokban az dzsiai orszidgokban, ahol az izoflavonoidok-
ban gazdag szdja fogyasztasa altalanos [42].

A védbhatis feltehet6en a Wat szignalizacids ut gatla-
saval és az ennek kovetkeztében fokoz6dé apoptozissal,
illetve az o6sztrogén-bioszintézisben részt vevé enzimek
gatlasival magyarizhat6 [43]. A kozelmultban igazoltik,
hogy a genisztein daganatos sejtekben gatolja bizonyos
mikro-RNS-ek (példaul miR-221, miR-27a stb.) ex-
pressziojat. E mi-RNS-ek mennyisége kozvetlentil hat
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szamos, a karcinogenezisben meghatirozé szerepet jat-
sz6 gén kifejez6désére, aminek eredményeként a genisz-
tein jelenlétében gatlédik a sejtosztddds, megtorpan a
tumorsejtek novekedése [44]. Ennek alapjdn a *Pipacs 1’
meggyfajta gyiimolcsével olyan lehetdség nyilhat, mely
dltal megvalosithaté lenne a nagyobb mennyiségi
geniszteinbevitel, minGségében Gjszerti moédon.

Anyagi tamogatds: A kutatisokat az OTKA K 84290 és
az MTA Bolyai Janos Kutatdsi Osztondija tdimogatta.

Szerzdi munkamegosztias: H. A.: A koncepcié kidolgo-
zasa, az els6dleges kéziratviltozat megirisa, a szoveg
szerkesztése és gondozasa. P. N.: A kozlemény analitikai
vizsgalatokra vonatkozo6 részeinek attekintése és kiegé-
szitése. B. A., S. B. E: A korabbi kéziratviltozatok étte-
kintése és kiegészitése. A cikk végleges valtozatit a szer-
z6k elolvastik és jovahagytik.

Erdekeltségek: A szerz6knek nincsenek érdekeltségeik.
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