BEVEZETES

A tudatos vasarlok korében egyre jobban terjed, hogy olyan termékeket keresnek a piacon
akar friss gytimolesokre, zoldségekre gondolunk, akar barmilyen formaban megjelend feldolgozott
termékeket nézilink, amelyek egészségvédd hatasti komponensekben gazdagok és a feldolgozott
teremékek esetében nem tartalmaznak szintetikus adalékanyagokat. Mindezek az igények érthetdek,
és ugy tinik egyre n6 a kereslet a kivalo tulajdonsagokkal rendelkezd, hazai termékek irant. A
bogyos gyiimolcsok esetében mar elég jol ismertek azok a fajtadk, amelyek a legjobb
tulajdonsagokkal rendelkeznek. Palyazati célkitizésiinkben ezért a csonthajas gylimdlcsokre esett a
valasztasunk és foleg olyan genotipusok felkutatasa volt a célunk, amelyek a fenti igényeknek
megfelelnek, és tudatos termesztés, nemesités révén kiemelkedd szerepet tolthetnének be a friss és
feldolgozott gylimdlcsfogyasztasban, az egészséges taplalkozasban. Egy gylimdles egészségi
hatdsat szamos mas paraméter mellett, igen jol jellemzi az antioxidans kapacitas, ill. az annak
kialakitasaban szerepet jatsz6 polifenolos komponensek mindsége és mennyisége.

A palyazat keretei kozott a csonthdjas gyiimoles fajok egész sorat vizsgaltuk, ezek szamos
fajtajat, genotipusat. Tobb, kiillonb6z6 mérési modszerrel jellemeztilk az egyes genotipusokat,
valamint kerestilk azokat a polifenolos komponenseket, amelyek esetleg felelossé tehetok ezen
tulajdonsag kialakitdsaért. A kezdeti FRAP ¢és totdl polifenol-tartalom mérését fokozatosan
kiegészitettiik, bovitettiik egyéb antioxidans kapacitast méré moddszerekkel, hogy minél kdzelebb
jussunk az adott gylimodlcs valds antioxidans kapacitdsanak megitéléséhez és a legkorszertibb
analitikai modszerekkel probaltuk azonositani a polifenolos komponenseket. Az eltérd metabolit-
tartalom hatterében allo gének azonositasa és kifejezodésiik jellemzése is munkank célja volt.

FELHASZNALT MODSZEREK

A hivatkozasok a publikaciokban részletesen szerepelnek.

1. Az antioxidans kapacitas meghatarozasara:
FRAP=Ferric Reducing Antioxidant Power, TEAC=Trolox Equivalent Antioxidant Capacity,
TPC=Total Poliphenolic Content, ACW=Water Soluble Antioxidant Capacity, ACL=Lipid
Soluble Antioxidant Capacity, DPPH=1,1-difenil-2-pikrilhidrozil gyok semlegesitésén
alapul6d modszer.

2. Osszes flavon- és flavonoltartalom meghatarozasa.

3. Az 8sszes monomer antocianintartalom (TMAC) meghatarozasa.

4. Polifenolok azonositasa és mennyiségi meghatdrozasa HPLC-ESI-MS/MS ¢és HPLC-DAD-ESI-

QTOF kapcsolt rendszerrel.

5. Antioxiddns kapacitassal rendelkezd polifenolok vizsgilata HPLC-DAD-ABTS™ kapcsolt

rendszerrel.

6. A flavonoid-bioszintézis gének azonositasa és expresszidjanak jellemzése DNS- és RNS-

izolalas, cDNS-szintézis, homologia alapt primertervezés, PCR-termékek klonozasa,

szekvenalasa, qPCR-analizis és bioinformatikai elemzés utjan.

A statisztikai értékeléshez IBM SPSS Statistics Version 22 programot hasznaltunk.



EREDMENYEK
Csonthéjas gyiimélcsok antioxidans kapacitisanak felmérése

A palyazatban megfogalmazottaknak megfeleléen tobb csonthéjas gyiimolcs egészségvédd
hatasat jol jellemzé antioxidans kapacitast tobbféle modszerrel hataroztuk meg. igy keriilt sor
elséként a kovetkezO gylimoOlcsok vizsgalatara: cseresznyeszilva (7 genotipus), japanszilva (16
genotipus), dszibarack (12 fajta), kajszi (32 genotipus), cseresznye (33 genotipus), meggy (32
genotipus) és kokény (11 genotipus). A gazdag mintaszamu vizsgalatbol a kezdeti, két modszerrel
mért eredmények alapjan fel tudtunk alltani egy sorrendet a vizsgalt gylimdlcsok kozott. Szoros
Osszefiiggés volt kimutathatd a FRAP és az 6sszes polifenol-tartalom (TPC) mérési eredményei
kozott. A részletesebb vizsgalatokra két fajt valasztottunk ki, a kajszit és a meggyet, hiszen ezek
mutattdk a legnagyobb variabilitast antioxidans kapacitas szempontjabol.
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A vizsgalt csonthéjas gylimodlcsfajok 0sszes antioxidans kapacitdsa FRAP-modszerrel (mmol
ASE/L) és 0Osszes-polifenol-tartalma (mmol GSE/L). Az azonos betiikkel jelolt értékek kozott

statisztikailag nincs szignifikans kiilonbség (p<0,05) Duncan-teszt alapjan.

|6szibarack < cseresznyeszilva < kajszi < japanszilva < cseresznye < meggy < kokény |

A kajszi genotipusok részletesebb vizsgalata soran, kb. 10-12-szeres kiilonbségeket kaptunk
a fajtak kozott A FRAP és TPC alapjan is megallapitottuk, hogy a Preventa genotipus kiemelked6
antioxidans kapacitassal rendelkezik. Az eredmények illusztralasara csak a FRAP értékeket
kozoljik, bar meg kell jegyezni, hogy szinte azonos Osszefiiggéseket kaptunk a &sszes polifenol-
tartalomban is. Az Uj francia nemesitésii fajtak, mint a ‘Flavor Cot’, ‘Jumbo Cot’, ‘Perle Cot’,
‘Sweet Cot’ és “Yellow Cot’ altalaban kisebb értékekkel rendelkeztek. Ezzel szemben a régi magyar
fajtakat (‘Ceglédi arany’, ‘Ceglédi orias’, ‘Gonci magyarkajszi’ és ‘Mandulakajszi’) atlag feletti
antioxidans kapacitas jellemezte.
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A vizsgalt kajszigenotipusok 0sszes antioxidans kapacitdsa (FRAP, mmol ASE/L). (MK:
magyarkajszi)

A kovetkezOkben a kibovitett meggy fajtavalaszték (32) mintdiban is részletekbe menden
meghataroztuk a FRAP és TPC értékeket. Azt tapasztaltuk, hogy az egyes fajtak kozott igen nagy
eltérések (esetenként 20-30-szoros) mutatkoztak a két vizsgalt paraméter alapjan. Meggy esetében
két kiugro értékkel szerepld fajtat talaltunk, a ‘Fanalt’, és a ‘Pipacs 1°-t, ugyanakkor szdmos fajta
mutatott még jelentds értéket. Itt csak a FRAP eredmények keriilnek bemutatasra.
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A vizsgalt meggy-genotipusok 0sszes antioxidans kapacitdsa (FRAP, mmol ASE/L).

A kajszi és a meggy polifenol komponenseinek azonositdsa

Ezekkel a mérésekkel parhuzamosan megkezdtiik az értékes polifenolos vegyliletek
azonositasat kajszifajtaknal. Nagyhatékonysagli kromatografidhoz kapcsolt, elektroporlasztasos
ionizaciot alkalmazé tandem tomegspektrometrias modszert (HPLC-ESI-MS/MS) alkalmazva 12
kajszi (Prunus armeniaca) genotipust vizsgaltunk, 5 tradicionalis magyar fajtat (‘Ceglédi arany’,
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‘Ceglédi orias’, ‘Ceglédi Piroska’, ‘Korai piros’, ‘Mandulakajszi’) és 1 hibridet (7/1 hibrid)
valamint 6 tovabbi nem hazai fajtat, a benniik taldlhat6 flavonoid alkotok feltérképezésére.

A kajsziban harom {6 flavonoidalkotét azonositottunk, a kvercetin-3-O-rutinozidot, a
kvercetin-3-O-gliikozid-6-acetatot és a kaempferol-3-O-rutinozidot, mely minden mintaban
megtalalhatd volt, melybdl a kvercetin-3-O-rutinozid bizonyult a legnagyobb mennyiségben jelen
1évo flavonoid-szarmazéknak. A kdvetkez6 években is tovabb folytattuk a kajszival kapcsolatos
méréseinket, igy lehetségiink nyilt az évenkénti eredmények Osszehasonlitdsara, ill. az iddjarasi
tényezOk hatdsdnak tanulmanyozasara is. Az egyes fajtdk vizsgalatai azt mutattdk, hogy valoban
létezik a kimagaslo antioxidans kapacitassal rendelkez6 fajta , az évjarattdl fiiggetlendl.

Hegediis, A., Pfeiffer, P, Papp, N., Abranké, L., Pedryc, A., Stefanovits-Banyai, E. (2011): Accumulation of
antioxidants in apricot fruit through ripening: characterization of a genotype with enhanced functional
properties. Biol. Res., 44: 339-344.

Pfeiffer P., Pedryc A., Papp N., Abranké L., Stefanovits-Banyai E.,_Hegedﬁs A. (2012): Molecular genetics of the
flavonoid biosynthesisin two apricot genotypes. Acta Horticulturae, 2012. 966. 107-11.

Az els6 évek eredményei alapjan a masik gylimolcs, amelyikre a valasztasunk esett a meggy
volt. A meggyel kapcsolatos vizsgalatokhoz a késObbiekben 12 fajtat valasztottunk ki, melyekben
tobb modszerrel is (FRAP, TPC, TEAC, ACW, ACL) probaltuk jellemezni a gylimdlcsok
antioxidans kapacitasat, és vizsgaltunk néhany polifenol komponenst ill. az 6sszes monomer
antocianin-tartalmat ¢€s az 0Osszes flavon- ¢és flavonoltartalmat. Az elektronatmeneten alapuld
modszerekkel (FRAP, TEAC, TPC) 5-6-szoros eltéréseket kaptunk a vizsgalt fajtak kozott, és a
mért adatok szerint a legnagyobb antioxidans kapacitast az ‘Erdi jubileum’, “VN-1°, ‘Fanal’ és
‘Pipacs 1’ gyiimoOlcsében mértiik, koziilik az utolsé kimagaslo érteket mutatott: ‘Pipacs 1’ (TPC:
4,0 mmol GSE/ 100 g FT, TEAC: 6,5 mmol TE/ 100 g FT) A fotokemilumineszcencian alapulo
ACW ¢és ACL eredmények alapjan is a ‘Pipacs 1’ (ACW: 0,4 mmol ASE / 100 g FT, ACL: 0,8 mmol
TE/ 100 g FT) rendelkezett a legnagyobb értékkel. Az Gsszes monomer antocianin-tartalom
jellemzésekor a sotét héj- és husszinii genotipusok (VN-1, ‘Erdi jubileum’, ‘Csengddi’)
rendelkeztek a legnagyobb antocianin-tartalommal, a nagy antioxidans kapacitasuk mellett. A sarga
gylimolcshusu ‘Pipacs 1’ volt az egyik legnagyobb antioxiddns kapacitasu, de a legkisebb
antocianin-tartalmi meggyfajta.

A HPLC-DAD-ESI-qTOF tomegspektrométerrel feltételesen azonositott polifenol
komponensek koziil a rendelkezésre allo standardok segitségével mindségi és mennyiségi
meghatarozasokat végeztiink. Az UV-VIS spektrumokban 520 nm-en integralt csucs alatti teriiletek
alapjan a legnagyobb cianidin-tartalommal a ‘Fanal’, ‘Csengddi’ és VN-1 , legkisebb értékekkel
pedig a ‘Pipacs 1’ genotipus rendelkezett. A vizsgalt meggyek foként cianidin di- és tri-glikozidokat
tartalmaztak.

A meggyfajtak feltételesen azonositott kvercetin (Que)-szdrmazékainak integraldsabol
kapott Gsszes cstics alatt teriiletei kisebb variabilitast mutattak, mint a cianidin-szarmazékoké, a
legjellegzetesebb szarmazék alapjan tobb csoportra oszthattuk a vizsgalt mintakat. A mintak
tobbségében a Que-dezoxihexozid (dH) — hexozid (H), mig a ‘Fanal’ meggyben a Que-dH-H-H a
legnagyobb mennyiségben jelenlevd szarmazék, az ‘Erdi jubileum’ és ‘Oblacsinszka’ fajtikban
azonban kozel azonos mennyiségben talalhaté meg a két elobbiekben emlitett komponens. A ‘Fanal’
rendelkezett szignifikdnsan a legnagyobb 6sszes kvercetin-tartalommal, melyet a ‘Csengddi’ és VN-
1 kdvetett.

A vizsgalt meggyekben fenolsavak koziil klorogénsav ¢és kumarinsav izomereket
azonositottunk. A két klorogénsav izomer 0Osszmennyisége kozott genotipusonként 6-7-szeres
kiilonbségeket figyeltiink meg. A legnagyobb klorogénsav-tartalmat a ‘Pipacs 1’ meggyben mértiik,
melyet atlagosan az ‘Ujfehértoi fiirtos’ kovetett. A mintakat klorogénsav-mintazatuk alapjan két
csoportra oszthatjuk. A ‘Cigdnymeggy C404° ¢és ‘Oblacsinszka’ meggyekben a klorogénsav
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nagyobb mennyiségben fordult eld, mint a neoklorogénsav, mig a tobbi mintara az ellenkezdje volt
jellemzd.

Négy meggyfajtiban (‘Pipacs 1°, ‘Kantorjanosi’, ‘Debreceni bétermé’ és ‘Eva’) a tobbi
meggyb6l nem kimutathatd genisztein-glikokonjugatumokat azonositottunk. Minden fajtanal
szignifikansan nagyobb genisztein-tartalommal rendelkezett a 'Pipacs 1°. A megbizhat6 azonositas
érdekében a korabban kidolgozott HPLC-ESI-(harmas-kvadrupol) tandem MS (HPLC-ESI-QQQ-
MS/MS) vizsgalatok mellett nagy tomegfelbontast és pontos tomegmérést biztositd repiilési ido
(TOF) tomegspektrometrias modszert is alkalmaztunk. A tdmegspektrometrias azonositast kovetden
UV-VIS detektalast alkalmazva jo becslést tudtunk adni ezen komponensek mennyiségére
vonatkozoan. Ennek megfeleléen, az emlitett mintakban legnagyobb mennyiségben felhalmozodo
genisztein-7-O-B-gliikkozid (trividlis nevén: genisztin) 0,5-5,8 mg/kg eredeti (friss) tomeg
koncentracioban volt kimutathat6. E komponens mellett tovabbi 4 genisztein-vegyiiletet talaltunk,
melyek koncentracidja jelentdsen kisebbnek mutatkozott a genisztinhez képest.

Abranké L., Nagy A., Szilvassy B., Stefanovits-Banyai E., Hegediis A. (2015): Genistein isoflavone
glycoconjugates in sour cherry (Prunus cerasus L.) cultivars. Food Chemistry. 166:(1) 215-222.

Két katechin izomert €s Ot katechin egységekbdl allo procianidint is azonositottunk
feltételesen a meggyben. Osszességében elmondhaté, hogy a 'Pipacs 1’ rendelkezett a legnagyobb
flavan-3-ol-tartalommal, melyet a 'Fanal’ és 'Erdi jubileum’ kovettek Bebizonyitottuk, hogy a
vizsgalt meggyfajtak kozott legnagyobb antioxidans aktivitassal rendelkezd, vilagos szinil,
amarello-tipusi ‘Pipacs 1’ meggyfajta gyiimdlcsében felhalmozodo antioxidans hatasu vegyiiletek
(az antocianin-glikozidokat kivéve) nagyobb mennyiségben vannak jelen, mint a tobbi fajtaban.

Feladataink kozott szerepelt a vizsgalt gyiimolcsokben talalhatd, az antioxidans kapacitas
kialakitasaért leginkabb felel6s komponensek analitikai meghatarozasa. Ennek érdekében az atlagos
¢és a kiemelked6en nagy antioxidans kapacitassal rendelkez6 11 magyar meggyfajtat vontunk be a
vizsgalatokba, melyek flavonoid és fenolos savas komponenseit folyadékkromatografias modszerrel
valasztottuk szét, és egy ABTS-HPLC-DAD kapcsolt rendszer segitségével kiilon-kiilon vizsgaltuk
ezek szabadgyokfogd képességét. A kapcsolt technika lényege, hogy a mintdban levd és
folyadékkromatografiaval szétvalasztott antioxiddns hatasu vegyiiletek az ABTS™ szabad
gyokokkel reakcidba lépnek. Ennek kovetkeztében az ABTS™ gyokok mennyisége csokken, amit
734 nm-en nyomon kdvetve, a kromatogramban negativ cstcsokként detektalunk. A mintdkban
lev6 aktiv komponenseket ioncsapdas tomegspektrométer segitségével azonositottuk.

A vizsgalt meggyfajtakban 15 antioxidans kapacitassal rendelkez6 komponenst talaltunk,
melyekbdl 11-et azonositottunk irodalmi adatokra tdmaszkodva, azok anya- és termékion
tomegspektruma alapjan. A mintakban 2 klorogénsav izomert és 2 kiilonb6z0 procianidint
mutattunk ki. A kiilonb6z6 flavonoidok, mint a kvercetin, kaempferol, rhamnetin és az antocianinok
kozé tartozd cianidin glikozidos formaban voltak jelen a meggyekben. Megallapitottuk, hogy a
sotét, morello-tipusi meggyek (mint példdaul a ‘VN-1° vagy ‘Erdi jubileum’) kiemelkedd
antioxidans kapacitasat foként a mintaban jelenlevd antocianin-glikozidok okozzak.

Természetesen a kiilonb6z6 meggyekben kiilonb6zo mennyiségben talalhatok meg az
antioxidans hatasu vegyiiletek. Az azonban elmondhatd, hogy a meggy Osszes antioxidans
kapacitasaért kb. 30 %-ban tehetok felel0ssé a klorogénsavak, 20 %-ban a procianidinek, 25-30 %-
ban az antocianinok (mely valdszintsithetéen a nagy antocianin-tartalmuiaknal joval nagyobb is
lehet), mig a tobbi komponens egyenként 10 % alatt volt felelds a kialakitott tulajdonsagért.

A 2012 évi vizsgalataink alapjan a rendelkezésiinkre allé6 génbanki iiltetvények anyagat tobb
kiemelkedd antioxidans kapacitast mutatdé gyiimdlcsfajtaval bovitettiik (pl. ‘Pipacs 1’ meggyfajta,
vérbarack, nagy antocianin-tartalmii ukran cseresznyefajtak). Ezek koziil a leginkabb
perspektivikus genotipusokat beemeltiik a vizsgalt mintdk koérébe. A Gorcsonyi Polgarmesteri
Hivatal felajanlasaval lehetdséglink nyilt egy dél-baranyai génbanki iiltetvény létesitésére. Az
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altalunk kiemelkedd beltartalmi értéki genotipusokat az eddigiektdl eltérd foldrajzi-éghajlati
koriilmények kozott is alkalmunk nyilik tesztelni tobb éven at. Elsé eredményeink alapjan a
gyiimolcsok kiemelkedd antioxidans kapacitasa és polifenol-tartalma ezen kdrnyezeti koriilmények
kozott is megmutatkozik.

A kajszi és a meggy polifenol-bioszintézis utvonaldban szerepet jdtszo gének azonositdsa és
expressziojuk jellemzése

Meghataroztuk 13 kajszi és 9 meggy gén részleges DNS-szekvencidjat, mely gének szerepe a
gylimdlcs  flavonoid-bioszintézisében valdszinilisithetd. A kajszigyltimolesokbdl  (‘Gonci
magyarkajszi’, Preventa, ‘Ceglédi arany’, ‘Harcot’, ‘Aurora’ és 18/61-es hibrid) a flavonoid-
bioszintézis alabbi kandiddns génjeinek parcidlis szekvencidjat hataroztuk meg: fenilalanin-
ammonia-liaz (PAL), fahéjsav-4-hidroxilaz (C4H), 4-kumaroil-CoA-ligaz (4CL), kalkon-szintdz
(CHS), kalkon-izomerdz (CHI), flavanon-3-hidroxilaz (F3H), flavonoid-3’-hidroxilaz (F3'H),
flavonoid-3°5 -hidroxilaz (F3°5’H), dihidroflavonol-4-reduktiz (DFR), antocianidin-szintaz (ANS),
leukoantocianidin-reduktiz (LAR), antocianidin-reduktaz (ANR), UDP gliikoz:flavonoid-3-O-
glitkoziltranszferaz (UFGT). A meggy gylimolcs (VN-1 és ‘Pipacs 1°) esetében a C4H, 4CL, CHI,
F3H, F3°5’H, ANR, LAR és UFGT gének részleges szekvencidjat adtuk meg. Ezenkiviil parcialis
kajszi glicerinaldehid-3-P-dehidrogendz (GAPDH) és meggy MYB és MYBI0 transzkripcios faktor
génszekvencidkat is leirtunk. A kajszi F3°5’H ¢és LAR kandidans gének esetében altalunk
meghatarozott szekvencidk a Prunus nemzetségen belill az elsé megismert szekvencidk. A PAL gént
kivéve valamennyi vizsgalt génrél munkank adta a kajszi faj esetében az elso szekvenciaismeretet.
A meggy MYB génszekvencidk a Prunus nemzetségen beliil elsé izben valtak ismertté, a tobbi
szekvencia pedig a faj esetében szamit ujdonsagnak.

A ‘Gonci magyarkajszi’ és Preventa gyiimdlcsok relativ génexpresszidinak vizsgalatakor
megallapitottuk, hogy a Preventa gylimdlcshus és -héj az elsd érési fazisban rendelkezett a
legnagyobb transzkriptum-mennyiséggel az dsszes vizsgalt gén esetében. A ‘Gonci magyarkajszi’-
nal ez a tendencia nem ennyire egyértelmil, hiszen az exokarpiumban és a mezokarpiumban a
relativ transzkriptum-mennyiségek az els6 és a masodik érési allapotban tetéztek. Ezek a relativ
expresszios értékek azonban tokéletesen korrelalnak az Osszes polifenol-tartalom valtozasaval: a
Preventa gylimolcshusaban a TPC nagymértékii csokkenést mutatott az elsé két érési fazis kozott,
mig a ‘Gonci magyarkajszi’ gyiimolcshusanak polifenol-tartalma ndvekedett.

Jelentds kiilonbség a két genotipus kozott, hogy a Preventa gylimolcshusa, de kiilondsen
gylimolcshéja tobbszords transzkriptum-tartalommal rendelkezik szamos gén (PAL, C4H, CHS,
CHI, F3H, F3’H, DFR, ANS, ANR ¢és LAR) esetében a gyiimolcsérés korai szakaszaban a ‘Gonci
magyarkajszi’-hoz képest. A Preventa gylimolcseinek hus- és héjszovetében a PAL és CHS
enzimeket — a fenilpropanoid- és flavonoid-bioszintézis els enzimeit — kodold kandidans gének
szintén tObbszoros relativ expresszios értékekkel rendelkeztek a ‘Gonci magyarkajszi’-hoz képest.
Ezek a jelent6sen nagyobb expresszios értékek feltehetéen Osszefiiggésben allnak a Preventa
nagyobb antioxidans kapacitasaval. A Preventa gyiimdlcshiisa nagyobb C4H génexpressziot €s
flavonoidtartalmat mutatott, mint a ‘Gonci magyarkajszi’ gyiimolcshusa.

A meggy gyiimolcsok RT-PCR-rel végzett génexpresszids vizsgalata igazolta, hogy a PAL,
CHS, DFR ¢és ANS gének a ‘Pipacs 1’ piros pigmentektdl mentes gylimdlcshusaban is
expresszalodnak. qPCR analizishez megfeleld6 cDNS-t meggy esetében azonban csak
gyliimolcshéjbol sikeriilt nyerniink. A meggy gylimolcshéj — a kajszival ellentétben — altaldban a
negyedik, 6todik érési fazisban rendelkezett a legnagyobb transzkriptum-mennyiséggel a legtdbb
vizsgalt gén esetében. A VN-1 gyiimodlcshéj nagyobb antocianinos pigmentaltsagot ¢és kozel
tizszeres C4H transzkriptum-mennyiséget mutatott a negyedik érési fazisban, mint a ‘Pipacs 1’
gylimolcshéj. A MYBI10 transzkripcids faktor expresszidjaban szembetiind kiillonbség, hogy a VN-1
gylimolcshéj valamennyi érési fazisban tobbszords MYBI( expressziot mutat, mint a ‘Pipacs 1’
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gyiimolcshéja. Ezzel egyiitt nagyobb a fent emlitett gének (PAL, C4H, CHS, CHI, DFR, F3’H ¢és
ANS) expresszioja is. Ennek alapjan a MYB ¢és MYBI0 transzkripcios faktorok szerepe
valosziniisitheté a meggy antocianin-bioszintézisének transzkripcio szintii szabalyozasaban.

A ‘Pipacs 1° héj viszont nagyobb F3H expresszioval rendelkezett, mint a VN-1, ami alapjan
feltételezhetd, hogy mig a VN-1 gyilimolcsében a flavonoid-bioszintézis az antocianinok képzddése
irdnyaba van eltolva, a ‘Pipacs 1’ gylimfOlcsében szintelen flavonoidok keletkeznek, melyek
hozzajarulnak a gyitimoles antioxidans kapacitasanak kialakitdsahoz. Mindez jol korrelal kordbban
bemutatott metabolomikai eredményeinkkel, melyek szerint a ‘Pipacs 1’ gyiimdlcsében jelentds
genisztein-tartalmat és fenolos savtartalmat mutattunk ki.

Elbzetes eredményeinket konferencia-anyagokban tettiik kozzé, IF-os lapba benyljtando kézirat készitése jelenleg
zajlik.

Meggytermékek vizsgdlata

1. Meggylé-siiritmény eldallitasara is torténtek kisérletek, kapcsolt membranos eljaras
alkalmazasaval. Célunk volt olyan meggylé-stiritmény eldallitisa, mely nagy szarazanyag
tartalommal bir, ezaltal biztositva a hosszabb eltarthatdsagot, viszont a siirités soran a szervezetre
jotékony hatastt komponensek nem sériilnek. Elsé 1épésként mikorsziirést (MF) végeztiink
titkkrosités €s hideg sterilezés céljabol. A kiindulasi €16 baktérium szamot €s €leszté/penész szamot
sikeresen a kimutatdsi hatarérték ald csokkentettik. Ezt kovetden forditott ozmozist (RO)
alkalmazva a kiindulasi 9°Brix-et sikeriilt 19°Brix-re emelni, melyet utols6 fazisban, ozmotikus
desztillacioval (OD) ~60-62°Brix-re stritettiink. Vizsgéltuk az 0Osszpolifenol ¢és antioxidans
kapacitas valtozasat az egyes lépések kozott. Statisztikailag kimutathatd (Games-Howell proba)
csokkenést eredményezett az Osszpolifenol-tartalomban mindharom miivelet. Ezzel szemben az
antioxidans kapacitas tekintetében a mikroszlirésnek nincs hatdsa, bar mind a forditott ozmézis,
mind az ozmotikus desztillacié szignifikans csokkenést eredményezett. Kijelenthetd, hogy az
altalunk javasolt technoldgia képes ugyanazt a szarazanyagtartalmat (60-70°Brix) elérni, mint a
hagyomanyos hokozlésen alapuld bestiritéses eljarasok, értékes anyagok megdrzése szempontjabol
viszont — az irodalmi tapasztalatokkal ellentétben — az eljaras csak részben tekinthetd sikeresnek;
tovabbi optimalas sziikséges a megfeleld miiveleti koriilmények megtalalasa érdekében.

Récz G, Alam MR., Albert K., Papp N., Koris A., Di Matteo M., Vatai Gy: Estimation of overall mass transfer
coefficient in osmotic distillation for gentle sour cherry juice concentration. Food Science Confernce2013-
with research for the success of Daranyi program, 93-96.

2. A fogyasztok kozott igen népszeriiek a kiilonbozo gylimolesokbdl késziilt dzsemek, ezért

ezen termékeket is megvizsgaltuk cukor nélkiil és cukorral (1 kg magozott meggyhez 0,2 kg
kristalycukor) elkészitve. Az Osszeturmixolt meggyet 75 °C-ra melegitettiik fel, kozben 5
alkalommal (20.,30., 40., 50. és 60. percben) mintat vettlink FRAP, TEAC, 6sszes polifenol-
tartalom, valamint antocianin mérésekhez. Még a kiméletesnek szamitd6 hokezelés is jelentds
antioxidans kapacitas csokkenést idézett el6. Az eredeti tdmegre torténd szamolas soran az eredeti
értékek FRAP esetében kb. 11%-ra, az 0sszes polifenol-tartalomnal kb. 25%-ra, a TEAC-nal 7%-ra
csokkentek. Hasonlod csokkenést mértiink a cukorral készitett dzsemnél is.
Fagyasztott meggyet is készitettiink Ciganymeggybdl és Osszehasonlitottuk a kereskedelmi
forgalomban kaphat6 fagyasztott meggyel, annak bizonyitdsara, hogy a kivalé tulajdonsagokkal
(antioxidans kapacitas) rendelkezd fajtakbol értékesebb termék allithatd eld. A szarazanyag-
tartalomban 70,1 %, a FRAP értékben 71,81 %, az 0sszes polifenol-tartalomban 53,45%, a TEAC-
ban 41,43% ¢és a DPPH-ban 14,46%-ban maradt el a kereskedelmi forgalombol szarmazo
mélyhlitott meggy.

3. A fagyasztott mintabdl torténd feldolgozas, kompodtkészités az eredeti értékekhez képest
tovabbi 10-12% csokkenést eredményezett, ami szintén ramutat arra, hogy milyen fontos a
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megfeleld fajta haszndlata. Tarolasi kisérleteink alapjan a liofilizaltan tarolt mintdk esetében volt a
legkisebb a tarolasi veszteség.

A meggy in vivo vizsgdlata

Az elmult években folyamatosan nétt az alimentaris eredetli zsirmaj gyakorisdga, mara mar ez a
lakossag 10-24 %-at érinti. A betegség altaldban nem kivan specialis kezelést, a megfeleld diéta
betartasaval javulas érhet6 el. Munkank célja volt Osszehasonlitani a kiemelked6 antioxidans
kapacitassal rendelkezo ‘Pipacs 1’ és ‘Fanal’ meggyfajtak fiziologiai hatasat az atlagos antioxidans
kapacitasa ‘Ujfehértoi fiirtds’-sel zsirmajas patkanyok esetében, ill. normal koriilmények kozott
tartott csirkék esetében a ‘Pipacs 1°-gyel és az ‘Ujfehértoi fiirtds’-sel. A Semmelweis Egyetemmel
és az Allattenyésztési és Takarméanyozasi Kutatdintézettel kozosen bedllitott, him Wistar
patkanyokon végzett sikeres kisérlet soran kapott eredményeket tobb publikacioban kozoltiik.

Siile K., Fehér E., Blazovics A., Fébel H., Papp N., Matis E., May Z., Stefanovits-Banyai E., Szentmihalyi K. Changes
in metal homeostasis in experimentally induced fatty liver by the effect of sour cherry consumption. Eur
Chem.Bull. 2012. 1. (19). 360-363.

Papp N., Blazovics A., Fébel H., Salido S., Altarejos J., Fehér E., Kocsis 1., Szentmihalyi K., Abranké L., Hegediis A.,
Stefanovits-Banyai E.: Antihyperlipidemic effects of sour cherries characterized dy different in vitro

antioxidant power and polyphenolic composition Plants Food Hum Nutr, 2015. 70. 408-413.

Hasonl6é elgondolasbdl allitottuk be a csirke etetéses kisérletiinket is a Capriovus Kft.
segitségével. A csirkeetetéses kisérlettel arra voltunk kivancsiak, hogy két meggyfajta (‘Pipacs 1° és
‘Ujfehértoi fiirtds’) liofilizalt gyiimolesével torténd etetés milyen hatassal lesz a tojashozamra, a
tojasok koleszterintartalmara. Mértiik a tojasok hosszat, szélességét, tomegét, a sargajanak és a
fehérjének aranyat. A tojasok hossza az 6t mintavételi idépont atlaganak alapjan a kontrollhoz
(5,62+0,37 cm) viszonyitva mindkét meggyfajtaval torténd etetés esetében novekedést mutatott, a
‘Pipacs 17 volt a kedvez8bb (6,14+0,17 cm) az ‘Ujfehértéi fiirtos’-hoz (6,04+0,26) viszonyitva. A
tojasok szélességére is kedvezO hatdssal volt a meggyetetés. Mig a kontroll esetében a szélesség
4,42+031 cm volt, addig a ‘Pipacs 1’ -nél ez 4,76+0,08 cm és az ‘Ujfehértoi fiirtds’-nél ez
4,76£0,21 cm volt. A tojasok méretében torténd valtozadsok mellett a tojasok atlagtomege szintén
jobban alakult a meggyetetés hatasara. A kontroll tojasok tomegéhez (58,56+2,78 g) viszonyitva a
‘Pipacs 1’ esetében (64,52+5,08 g) 110,17%-ra nétt a tojasok tomege, mig az ‘Ujfehértéi fiirtos’-nél
(62,08+4,76 g) ez a ndvekedés csak 106,13% volt.

Hagyomanyos spektrofotometrias modszerrel, valamint NIR-késziilékkel is mértiik a tojasok
koleszterintartalmat. Az elézetes eredmények alapjan elmondhato, hogy mind a NIR-rel, mind a
hagyomanyos modszerrel mért eredmények szerint az etetés hatasara koleszterinszint-csokkenés
mutathat6 ki. A liofilizalt tojasokbol (sargéja+fehérje) GC-vel meghataroztuk a zsirsavosszetételt
22 zsirsav esetében. Az eldzetes kiértékelés alapjan az etetés hatassal volt a zsirsavisszetételre. Az
eredmények pontos kiértékelése még tart. Ugyancsak folynak azon kiértékelések, amelyek a tojasok
asvanyi elemdsszetételére, 23 elemre vonatkoznak. Kedvezének mondhato eldzetes kisérleteink
alapjan egy nagyobb csirke egyedszammal beallitott kisérletet terveziink.

Azért, hogy a meggy taplalkozas élettani szempontbol értékes tulajdonsagait a maguk
helyén tudjuk kezelni, ezért kihasznaltuk azt a Ilehetdséget, hogy mas, egy hagyomanyos
gylimdlcshdz a birshez (tobb fajta), valamint egy perspektivikus gyiimolcshoz a homoktdvishez
(tobb fajta) hasonlitsuk kedvez6 tulajdonsagait. Szinte ugyanazon minta-elokészitések és mérések
torténtek e két gylimolcsfaj esetében is. Az antioxidans kapacitas tekintetében a meggy a két faj
kozott helyezkedett el, nem kitérve az egyes fajtak kozotti kiilonbségekre. Ezen vizsgalatokkal nem
titkolt célunk is volt, miszerint az értékes meggyfajtak termékké torténd értékesitését a
termékvalasztékot tekintve mas, akar birs, akdr homoktovis fajtdkkal egyiittesen felhaszndlva
taplalkozas élettani szempontbdl a lehetd legjobb termék/termékek keriilhessenek forgalomba.



Papp N., Szab6 T., Nyéki J., Stefanovits-Banyai E., Hegediis A.: Antioxidant capacity anf total polyphenolic content in
quince (Cydonia oblonga Mill.) International Journal of Horticultural Science, 2013. 19(3-4) 33-35.

Hegediis A., Papp N., Stefanovits-Bényai E.: A review of nutritional value and putative health-effects of quine
(Cydonia oblonga Mill.) fruit. International Journal of Horticultural Science, 2013. 19(3-4) 29-32.

Makovics-Zsohar N., Hegediis A., Stefanovits-Banyai E., Rédei R., Papp N.: The antioxidant capacity of sea
buckthorn (Hippophae rhamnoides L.) berries dependent on the genotype and harvest. International Journal of
Horticultural Science, 2014. 3-4. 27-30.

A meggy és egyéb gyiimdlcsok in vitro antimikrobds hatdsdnak vizsgdlata

Elkezdtiink egy mikrobiologiai kisérletsorozatot is meggy, birs és homoktovis liofilizalt
gytimdlcsokkel. A mikrobiologiai vizsgalatokat Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Pseudomonas aeruginosa és Listeria innocua €lelmiszeripari jelentdségii baktériumokkal végeztiik,
tobb a mikrobiologidban hasznalt mérési modszerrel. Az egyes baktériumokra eltéré gatld hatast
tudtunk kimutatni, tovabba egyértelmiien megallapithatd volt, hogy a nagyobb antioxidans
kapacitassal rendelkez6 fajtak antimikrobas hatdsa kedvezdbb.

Munkénk legfobb értéke, hogy jelentds genetikai variabilitast tartunk fel a legtobb
csonthéjas gylimolesfaj esetében a gylimolcs antioxidans tulajdonsagat jellemzo paraméterekben.
Ennek alapjan egyszerre nyilhat lehetdség a régi, eltiind félben 1évo fajtak megmentésére, az 1j
fajtak nemesitésének tamogatisara, és mindezek ujszerli gazdasagi hasznositasara, amelyhez
eredményeink szintén tAmpontot nyujtanak.

Ertékmérok

A palyazati munka eredményeibdl a négy év soran a mai napig 1 magyar és 15 angol nyelvii
folyoiratcikk sziiletett, ezek koziil 5 1F-os, ezek kumulalt IF-a 9,86 (tovabbi kdzlemények vannak
elokésziiletben). Tovabbi 1 magyar nyelvii szakkonyv, 1 magyar nyelvii konyvfejezet, 10 lektoralt
folyoiratban megjelent angol nyelvii és 1 magyar nyelvii cikk, 3 magyar és 3 angol nyelvi teljes
szOvegli konferenciaanyag, 21 magyar €s 9 angol nyelvli konferencia-dsszefoglalo, tovabba egy
MTA doktori értekezés és 2 PhD dolgozat, 2 OTDK dolgozat, 2 angol nyelvli és 5 magyar nyelvii
szakdolgozat illetve 2 diplomadolgozat késziilt. Meghivott eléadast tartottunk két nemzetkdzi
konferencian, valamint 4 szakmai el6éadast hazai rendezvényeken.



