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Összefoglaló

Epidemiologiai tanulmányok sokasága bizonyítja, hogy a nagymértékû gyümölcs- és 
zöldségfogyasztás jelentôsen csökkenti olyan degeneratív betegségek kialakulását, mint 
a szív- és érrendszeri betegségek vagy a daganatos megbetegedések. Az egészségügyi 
hatások értékelése kapcsán azonban a gyümölcsökkel a szervezetbe jutó makro- és 
mikroelemek mennyiségét sem hagyhatjuk figyelmen kívül. Öt csonthéjas gyümölcsfaj 
(meggy, cseresznye, kajszi, japánszilva, cseresznyeszilva) gyümölcsének elemtartalmát 
ICP-OES technikával vizsgáltuk. A legtöbb ásványi elembôl a meggyfajták tartalmazták a 
legnagyobb mennyiségeket. A kajszi esetében is találtunk kiemelkedô fajtát, a Tomcot-ot, 
mely egyike azoknak a világfajtáknak, melyek jövôbeni térhódítása hazánkban is várható. 
A legkisebb elemtartalmat a szilvafajok, közülük is a japánszilvafajták mutatták. Ezek 
felhasználhatók lehetnek pl. bizonyos neurodegeneratív betegségek kezelésében, ahol az 
Al-, Ba-, Fe-, Na-, P-, Zn-expozíció mértékének csökkentése különösen kívánatos. A Food 
and Nutrition Board által közzétett javasolt napi beviteli értékekkel számolva, 100 g friss 
gyümölcs elfogyasztása egyetlen vizsgált faj és fajta esetében sem fedezi az ajánlott napi 
Ca-, K-, P-, Mg-, Fe-, Mn- és Zn-bevitel 5%-át. Ennél nagyobb arányú bevitellel csak a 
réz esetében kell számolnunk: a PC8 cseresznyeszilva 100 g gyümölcse a napi ajánlott 
bevitel 6,1%-át, míg a Tomcot kajszifajta 23,7%-át fedezi.
Kulcsszavak: ásványielem-tartalom, cseresznye, csonthéjas gyümölcsök, kajszi, meggy, 
szilva.
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Bevezetés és irodalmi áttekintés

A táplálék szervetlen komponensei igen jelentôs hatást gyakorolnak a táplálékot elfogyasztó 
organizmusra. Bizonyos ásványi elemek hiánya éppúgy egészségkárosító lehet, mint a 
szükségletet meghaladó (ún. szupraoptimális) bevitel okozta toxicitás. Az anorganikus 
tápanyagok között makro- és mikroelemeket tartunk számon. A makroelemekre (Na, 
K, Cl, Ca, P és Mg) a humán szervezetnek napi 50 mg-ot meghaladó mennyiségben van 
szüksége, míg a mikroelemekbôl (pl. Fe, Zn, Se, Cu, Mn, Cr, Mo, Co és Ni) ennél jóval 
kevesebb szükséges (Biró 2004).
A táplálkozással, tápszerekkel, élelmiszer-kiegészítôkkel szervezetünkbe jutó esszenciális 
és toxikus fémionok (Al, Cd, Hg, Pb) kölcsönhatásairól keveset tudunk. A toxikus elemek 
által okozott károsító hatások már igen jól ismertek. A Cd és Hg nagy affinitással kötôdik 
a fehérjék nukleofil szabad SH-csoportjaihoz, míg az átmeneti tulajdonságú ólom inkább 
az –NH2, =NH; aril–OH és =O csoportokat részesíti elônyben. E nehézfémionok a sejtek 
homeosztázisát gátolják, azok pusztulását eredményezik, a környezetszennyezés követ-
keztében a táplálékláncon keresztül jutnak be az emberi szervezetbe.
Hasonlóan kedvezôtlen a Ni, Cr, Zn, Cu, Mn magas koncentrációja, mivel ezeknek jelentôs 
hatásuk van az apoptózisra. A hiányuk is gondot okozhat, hiszen pl. a Cu és Zn hiánya 
jelentôsen hozzájárul a trigliceridszint és a koleszterin növekedéséhez. A Ni kedvezôtlen 
hatása, hogy csökkenti a redukált glutation mennyiségét, a Cr viszont oxidációs számot 
vált a szervezetben (Valko et al. 2005).
A Zn több mint 200 enzim alkotórésze, és így szerepet játszik a szénhidrát-, lipid-, fehérje- 
és nukleinsav-anyagcserében. A Fe többek között az oxigenázok, oxidázok, peroxidázok, 
kataláz, hidrolázok, valamint különbözô szignálmolekulákat szintetizáló enzimek kompo-
nense. Mindkét nyomelem befolyásolja a szervezet redox-homeosztázisát. A vastoxicitás a 
Fe(II)-höz kapcsolható, mert a Fenton-reakcióban OH· szabad gyök képzôdik, ami számos 
betegség kialakulását idézheti elô (Toyokuni 2002).
Az egészséges szervezetben az esszenciális átmenetifém-ionok koncentrációja szigorú-
an szabályozott, míg a toxikus nehézfémionok metabolizmusa a szervezetben gyengén 
szabályozott, és kiürülésük lassú. A máj jelentôs szerepet játszik a nehézfémionok 
detoxifikálásában (Biró és Lindner 1999, Pais 1999). Bizonyos betegségek esetében az 
esszenciális fémionok egészséges egyének számára optimális dózisa is okozhat problémát 
(Stefanovits-Bányai et al. 2006).
Nem szabad megfeledkezni az enzimes antioxidáns védelemnél tárgyalt egyes enzimek 
zavartalan mûködését biztosító elemek jelentôségérôl sem. A növényi antioxidánsok 
kedvezô vagy éppen kedvezôtlen hatásában a növényekben megtalálható ásványi elemek 
(Ca, Mg, Fe, Mn, Cu, Zn stb.) is fontos szerepet játszhatnak. Ezek bizonyos molekulák-
kal (pl. polifenolok) komplexeket képesek alkotni, ami hatásukat jelentôsen módosítja, 
ezenkívül túlzott bevitelükkel a szükséges ásványielem-bevitel sokszorosa valósulhat meg 
(Szentmihályi és Then 1999, Blázovics et al. 2003).
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Epidemiológiai tanulmányok sokasága bizonyítja, hogy a nagymértékû gyümölcs- és 
zöldségfogyasztás jelentôsen csökkenti olyan degeneratív betegségek kialakulását, mint a 
szív- és érrendszeri betegségek vagy a daganatos megbetegedések (Dauchet és mts. 2006, 
Dauchet és Dallongeville 2008, Linseisen és mts. 2007, Terry és mts. 2001).
A bogyósgyümölcsökrôl igazolták, hogy nagy mennyiségben tartalmaznak polifenolos 
vegyületeket és antioxidáns hatásuk jelentôs mértékû. Hasonló vizsgálatok csonthéjas 
gyümölcsökkel kapcsolatosan is ismertek, többek között a meggy (Prunus cerasus L.) 
(García-Alonso és mts. 2004), cseresznye (Prunus avium L.) (Serrano et al. 2005), japán
szilva (Prunus salicina Lindl.) (Cevallos-Casals és mts. 2006), ôszibarack [Prunus persica 
(L.) Batsch] (Scalzo és mts. 2005) és kajszi (Prunus armeniaca L.) (Stefanovits-Bányai 
és mts. 2005) esetében.
A gyümölcsök elemtartalmával kapcsolatos átfogó vizsgálatokat néhány kivételtôl elte-
kintve (Basar 2006) mind a mai napig nem végeztek. A nemzetközi táplálkozástudományi 
trendek a gyümölcsfogyasztás fokozását prioritásként kezelik. Az egészségügyi hatások 
értékelése kapcsán azonban a gyümölcsökkel a szervezetbe jutó makro- és mikroelemek 
mennyiségét sem hagyhatjuk figyelmen kívül. Eredményeinkkel ezen alap- és alkal-
mazott kutatási szempontból egyaránt jelentôs kérdések megválaszolásához kívántunk 
hozzájárulni.

Anyag és módszer

Vizsgált gyümölcsfajok és -fajták
A meggy- (Debreceni bôtermô, Érdi bôtermô, Kántorjánosi, Újfehértói fürtös), cseresz-
nye- (Celeste, Germersdorfi, Katalin, Van), kajszi- (Harcot, Toyuda, Toyesi, Tomcot), 
japánszilvafajták (Black Amber, Super Giant, Santa Rosa, TC Sun) a Debreceni Egyetem, 
Agrártudományi Centrum, Szaktanácsadási és Fejlesztési Intézet derecskei, pallagi és 
nagykutasi ültetvényébôl, az Újfehértói Gyümölcstermesztési Kutató és Szaktanácsadó 
Kht. génbankjából és egy siófoki árutermelô ültetvénybôl származtak. A cseresznyeszilva 
növényegyedeket (PC1, PC3, PC4, PC8) a Budapesti Corvinus Egyetem Budai Arboré-
tumában gyûjtöttük.

Elemanalízis
Közel 30–40 g friss gyümölcsöt 80 oC-on 5–7 napig szárítottunk, majd 0,2 g száraz tö-
meget 2 ml HNO3:H2O2 1:1 (v/v) arányú keverékében nagy nyomáson és hômérsékleten 
roncsoltunk. Az egyes minták elemösszetételét ICP-OES IRIS Thermo Jarrel ASH, Corp., 
Franklin, MA, USA, segítségével határoztuk meg. A fajták fontosabb ásványi elemeinek 
100 g nyers gyümölcsre számított mennyiségeit tüntettük fel a fogyasztáskor történô 
ásványielem-bevitel közvetlen értékelése céljából.
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Eredmények és következtetések

A gyümölcsökben toxikus elemek nem voltak kimutathatóak, kivéve az alumíniumot. 
Ennek koncentrációja 0,10 és 1,26 mg/100 g friss tömeg között változott. Kísérletünkben 
a makroelemek közül a kalcium, a kálium, a magnézium, a nátrium és a foszfor mennyi-
ségét határoztuk meg (1. táblázat). A Ca fiziológiai szerepe meglehetôsen szerteágazó 
(szignáltranszdukció, idegrendszer, véralvadás, csontképzôdés stb.). A vizsgált gyümölcsök 
közül a meggy tartalmazta a legtöbb Ca-ot, különösen az Újfehértói fürtös fajta, míg a 
legkevesebb Ca a japánszilva gyümölcsében volt található.
A humán szervezetben a kálium elsôsorban intracellulárisan, míg a nátrium extracellulá
risan lokalizált. Több anyagcsere-folyamat szabályozásában (pl. vérnyomás) jelentôs szerep 
jut e két ion egymáshoz viszonyított mennyiségének. A napi ajánlott káliumbevitel közel 
háromszor nagyobb, mint a nátrium esetében, ugyanakkor a konyhasó túlzott használatával 
jelentôs mennyiségû nátrium kerül szervezetünkbe. A gyümölcsök és zöldségek a Na/K 
arány csökkentése révén mérsékelhetik a magas vérnyomás kialakulásának kockázatát 
(Intersalt Cooperative Research Group 1988). Ebbôl a szempontból a Black Amber és 
Santa Rosa japánszilvafajták és a PC4 cseresznyeszilva bizonyult legkedvezôbbnek (Na/K 
= 0,003), míg a TC Sun japánszilvafajta a többi vizsgált gyümölcshöz képest kiemelkedôen 
rossz eredményt adott (Na/K = 0,034).
A foszfor a membránok, nukleinsavak alkotórésze, a foszforilációnak kitüntetett szerepe 
van az anyagcsere-folyamatokban; míg az anorganikus foszfát pufferrendszerként mûködik. 
A legtöbb foszfor a Tomcot kajszifajtában volt kimutatható, míg a japánszilvafajták és 
cseresznyeszilvák tartalmazták a legkevesebbet ebbôl az elembôl.
A magnézium számos enzim aktivátora, fontos szerepet játszik többek között az energia
termelésben, a nukleinsav-szintézisben, az idegi ingerületátvitelben és az izom-összehúzó-
dásban. A legtöbb magnézium a meggy gyümölcsében volt kimutatható, az Újfehértói fürtös 
18,7 mg/100 g friss gyümölcs mennyiségben tartalmazta. A cseresznye- és kajszifajták 
valamint a legtöbb cseresznyeszilva Mg-tartalma közel azonos volt, míg a japánszilva
fajták kifejezetten keveset tartalmaztak ebbôl az elembôl.
A mikroelemek közül a vas az oxigénszállító és oxidoreduktáz enzimrendszerek tagja. A 
gyümölcsök vastartalma az Érdi bôtermô meggyfajtára jellemzô 0,34 mg/100 g-tól a TC Sun 
és a PC3 szilvák esetében mért 0,01 mg/100 g minimumértékéig változott. A réz, a mangán 
és a cink az enzimes védôrendszer kofaktoraiként fontos szerepet játszik. A cink ezenkívül 
a biomolekulák anyagcseréjében hormonok és receptorok alkotórésze vagy aktivátora. A 
legtöbb cink a kajszi gyümölcsében volt kimutatható, míg a legkevesebb a diploid szilvafajok 
különbözô genotípusaiban. A réz számos metalloenzim és a cöruloplazmin alkotórésze. 
A kajszifajták gyümölcseinek réztartalma igen eltérô volt, a legtöbb rezet a Tomcot fajta 
gyümölcse tartalmazta, a legkevesebb réz a PC8 cseresznyeszilva gyümölcsében volt kimu-
tatható. A mangán a szuperoxid-dizmutáz enzim kofaktora, továbbá részt vesz a porcszövet 
proteoglükán bioszintézisében. A Celeste nevû cseresznyefajta mangántartalma kimagasló-
nak bizonyult, a legkevesebb Mn a szilvafélékben, közülük is a PC4-ben volt kimutatható.
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Általánosságban elmondható, hogy a legtöbb ásványi elembôl a meggyfajták tartal-
mazták a legnagyobb mennyiségeket. A meggy kiváló antioxidáns kapacitása régóta 
ismert (García-Alonso és mts. 2004), táplálkozástudományi értékéhez azonban jelentôs 
ásványielem-tartalma is hozzájárulhat. A kajszi esetében is találtunk kiemelkedô fajtát, a 
Tomcot-ot, mely egyike azoknak a világfajtáknak, melyek jövôbeni térhódítása hazánkban 
is várható (Pedryc 2003) más, hazai nemesítésû fajtajelöltek mellett (Pedryc és mts. 2005). 
Mivel ezen perspektivikus genotípusokról, a „holnap kajszibarackjairól” jelenleg alig áll 
rendelkezésre információ, korábbi (Stefanovits-Bányai és mts. 2005) és tervezett vizsgála-
tainknak nagy jelentôséget tulajdonítunk. A legkisebb elemtartalmat a szilvafajok, közülük 
is a japánszilvafajták mutatták. Ezek a hazai termesztés számára is perspektivikus fajták 
lehetnek (Szabó 1997). Felhasználásuk esetlegesen bôvíthetô olyan betegségek (pl. bizonyos 
neurodegeneratív betegségek) kezelésében, ahol az Al-, Ba-, Fe-, Na-, P-, Zn-expozíció 
mértékének csökkentése különösen kívánatos (Stefanovits-Bányai et al. 2006).
A Food and Nutrition Board által közzétett javasolt napi beviteli értékekkel (DRI 1997, 
2001, 2004) számolva, 100 g friss gyümölcs elfogyasztása egyetlen vizsgált faj és fajta 
esetében sem fedezi az ajánlott napi Ca-, K-, P-, Mg-, Fe-, Mn- és Zn-bevitel 5%-át. Ennél 
nagyobb arányú bevitellel csak réz esetében kell számolnunk: a PC8 cseresznyeszilva 100 g 
gyümölcse a napi ajánlott bevitel 6,1%-át, míg a Tomcot kajszifajta 23,7%-át fedezi.
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Numerous epidemiological studies support that the increased consumption of fruits and 
vegetables significantly decreases the risk of several degenerative diseases involving 
atheriosclerosis or cancer. Macro- and microelement contents of fruits should also be 
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taken into account when health aspects of fruit consumption are evaluated. The element 
content was measured with ICP-OES in the fruits of five stone fruit crops (sour and sweet 
cherries, apricot, Japanese plum and cherry plum). The fruits of sour cherry cultivars 
contained the highest levels from most of the investigated nutrient elements. Tomcot 
proved to be an apricot cultivar rich in macro- and microelements. Tomcot is one of the 
new cultivars and its popularity is expected to rise in the future also in Hungary. Diploid 
plum species involving Japanese plums showed the lowest element contents. These fruits 
might be useful in the treatment of several neurodegenerative diseases, where intakes of 
Al, Ba, Fe, Na, P, and Zn should be restricted. A serving of 100 g fresh fruit for any of 
the tested cultivars does not cover more than 5% of the dietary reference intakes for Ca, 
K, P, Mg, Fe, Mn, and Zn. Higher % of RDA can be covered in case of Cu intakes: 100 
g fruit of the PC8 cherry plum and the apricot cultivar Tomcot cover 6,1% and 23,7% 
of RDA, respectively.
Keywords: nutrient elements, sweet cherry, stone fruits, apricot, sour cherry, plums.
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