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A vésarlok fajta valasztasanak egyik f6 motivacioja az alma fogyasztasi értéke, mig Gjabban
egyre nagyobb hangsulyt kap az egészséges taplalkozas, a gyiimolcs egészségvédo értéke is.
Mivel a kordbbi nemesités nem tartotta szem eldtt az egészségvédd hatasért felelds
komponensek aranyét, igy a legtébb modern fajtdban ezen értékek nem is kimondottan
magasak. Szamos régi fajta all azonban rendelkezéslinkre melyek 0Osszetétele rendkivil
diverzifikalt (Herbinger et al., 2004a, 2004b). Egyes fajtak fogyasztasa az egészségre
kimondottan j6 hatdssal van azok rendkivill magas polifenol vagy rost tartalmanak revén.
Mindemellett nem ritkak a vilagfajtak izét is felulmualé régi fajtdk. Az igéretes fajtak
felderitése és megérzése fontos feladat, melynek részét képzi a fajtdk tulajdonsagainak
modern objektiv moddszerekkel torténé felmérése. Az alma fajtavalaszték diverzitdsanak
fenntartasa kulturélis, vidékfejlesztési, epidemoldgiai, és gazdasagi jelentdséggel egyarant bir.

Felismerve jelentdségiiket a Gylimolestermd Novények Tsz. szamos régi fajtat gylijtott be,
valamint létrejott a soroksari gyumolcs génbank. Néhany fajta ezek kozul kimondottan
perspektivikus a hagyomanyos gylmolcstermesztés szamara kivald betegségellenalldsaguk,
beltartalmi értékiik, és extenziv termesztesi koriilményekhez val6 alkalmazkoddképességiik
révén (To6th 2005). Néhany hagyomanyos fajta mar

Korabbi tanulményok alapjan mér vannak organikus termesztésre javasolhatd fajtak. A
‘Batul', "Vilmos renet', 'Ponyik’, 'Sikulai', "Tordai piros kalvil' és 'Szabadkai szercsika' fajtakat
Tét et al. (2004, 2005) megfeleldé gylimolcsmindséggel ¢és jo altalanos betegség
ellenallosaggal jellemezte.

Jelen munkéban hdsz hagyomanyos fajta fogyasztdi és egészségvédd értékét szeretnénk
attekinteni. Az eredmények talan segitenek majd megérteni a hagyomanyos fajtak
jelentdseégét, illetve az informacié alkalmas lehet arra is, hogy objektiv tudast sajatitsunk el
régi fajtainkrol.

Cukor- és savtartalom
Cukortartalom

A fajtak cukortartalma meghatérozza azok izét és felhasznalhatdsagat. A cider almak példaul
a fermentacidhoz sziikséges magasabb cukortartalommal jellemezhetok (Pereira-Lorenzo). A
fajtdk cukortartalma és cukor profilja azok egészségvédd hatasdnak szempontjabol is igen
jelentés. Koztudott, hogy szénhidrat Osszetételének magas fruktéz ardnya révén az alma
fogyasztasa csokkenti a cukorbetegség kialakulasanak kockazatat, illetve megfelel6 taplalékot
jelent a cukorbetegek szamara (Ford és Mokdad, 2001). Hecke et al. (2004) szdmos modern és
régi fajta vizsgalataval arra jutott, hogy a cukorbetegek szamara kiilondsen fontos lehet a
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kiilonboz6 almafajtdk cukortartalmanak ismerete, hiszen az eltérhet az altalanos 12%-0s

értéktol, megvaltoztatva ezzel az optimalis inzulinbevitel mennyiségét a kezelés soran.

A vizsgalt fajtak cukortartalméara azok szarazanyag tartalmabdl kévetkeztetlink, amit Brix (%)
értékben adunk meg:

cukortartalom (%)
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(Ficzek G. Kiraly I. T6th M. nem kdzoélt adat)

Jol megfigyelhet6 az eredmények soksziniisége, illetve, hogy egyes esetekben (pl. ’Séarga
szépviragu’) kiemelkedéen magas szénhidrat tartalmat tapasztaltunk, mely kimondottan
eldny0s lehet bizonyos felhasznalasi médok esetén.

Savtartalom

A gylimolesok a szénhidratok mellett jelentds mennyiségii szerves savat is tartalmaznak, ezek
egyuttesen hatarozzak meg azok kellemes izét, zamatat, felhasznalhatdsagat. A szerves savak
szintén jotékony hatdssal vannak a szervezetre, tobbek kozt étvagyfokozd hatasukkal. Az
almafajtdk aszkorbinsav tartalmuk révén jelentés C-vitamin forrast jelentenek a human
szervezet szamara (Rodler 2005).
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savtartalom (%)
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(Ficzek G. Kirdaly I. Téth M. nem k6z6lt adat)

Elmondhatd, hogy a fajtdk savtartalma nagyobb szorast mutat, mint azok cukortartalma. Ezt
jol szemlélteti, hogy a ’Marosszéki piros’ savtartalma, az ’ldared’-énél majdnem kétszer
nagyobb értéket vesz fel, mig az egyik legkevésbé savas modern fajtanknal, a *Gala’ -nal is
kisebb savtartalmat mértiink a *Londoni pepin’-ben. A magas savtartalmi fajtak kimondottan
értekesek lehetnek légyartas céljabol illetve savaik élettanilag kedvezd hatdsa sem
elhanyagolhato.

Cukor-sav arany

Az almafajtak cukor/sav aranya meghatarozza az édes illetve savas (esetleg harmonikus) izét
a gyumolcsnek. Optimalis aranyuk a gyumdolcsok felhasznalasanak fiiggvényében valtozik. A
friss fogyasztasi alméknal altalanossagban a harmonikus cukor-sav aranyt kedveljik (bar
szamos vasarlo kedveli az édes vagy savas izii fajtakat). A harmonikus iz friss fogyasztas
estén 25-6s értékkel jellemezhetd, mig 1égyartas esetén a savasabb 15-0s érték az optimalis
(Poll, 2006).
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cukor-sav arany
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(Ficzek G. Kirdaly I. Téth M. nem k6z6lt adat)

Az értékek 10 és 45 kozti intervallumban mozognak, ami bamulatos soksziniiségrol
tantskodik. A régi fajtdk kodzt mind rendkivil édes és rendkiviil savas fajtak is
megtalalhatoak, de béven akadnak a ’Jonathan’-hoz hasonld harmonikus iz vilagu fajtak is.
Adataink alapjan minden bizonnyal barmely vasarlo taldlna izlésének megfeleléen savanykas
vagy édes fajtat a vizsgalt fajtasorban.

Pektintartalom

A pektin az almaban is megtalalhatd szilardito szerepet betdlté heteropoliszaharid, szoros
osszefiiggésben all a huskeménységgel, illetve a gyimolcsok tarolhatdésagaval. Bar korabban
feldolgozé ipari jelentGsége miatt tartottdk szem el6tt, az elmalt évtizedekben szamtalan
modern tudomanyos munka szamolt be az egészségre gyakorolt kedvez6 hatasardl. Szerkezeti
adottsagainak koszonhetéen segiti az emésztést (Zivanovits, 2007). Patkanykiserletekkel
igazoltak, hogy a pektin er6s nehézfém megkoté képességgel rendelkezik, igy csokkentik
azok toxikus hatasat, (Serguschenko ez al. 2007). Jelentésen csokkenti elsdsorban a
vastagbélrak kialakul&sat. Hideo et al. (1995) vizsgélata alapjan azoknal az egereknél melyek
rendszeresen kaptak almapektint ritkdbban alakul ki daganatos megbetegedés. A modern
felfogas szerint a pektin fontos egészségvédd hatassal rendelkezd Osszetevd, melynek magas
aranya fontos és kivanatos fajtatulajdonsag lehet.

Kénsavast feltarast kovetd spektrofotometrias mérésekkel a vizsgal fajtakban a kovetkezd
pektintartalmat tapasztaltuk:
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Gala

Jonathan

Sarga szépviragu
Gomba Karoly
Idared

Ontario

Téli fehér kalvil
Daru sévari
Marosszéki piros
Téli sévari
Muskotaly renet
Banffy Pal

Entz rozmaring
Gyodgyi Piros
London pepin
Szemes alma
Téli aranyparmen
Bleinheimi renet

(Ficzek G. Kirdaly I. Téth M. nem k6z6lt adat)

Legtobb fajtank pektin tartalma nagyobb értéket vesz fol, mint ahogy azt a kontrolként
hasznalt modern fajtak teszik. Egészen kiemelkedd pektintartalommal rendelkezd fajtakat is
sikerllt kiemelnink (pl. Bleinheimi renet). Ezek céliranyu felhasznalasa funkcionalis
¢lelmiszerként konnyen elképzelhetd a jovoben.

Polifenoltartalom és FRAP mérések

A polifenolok egyrészrdl fontos aromaanyagok, szinanyagok lehetnek (gondoljunk csak a
héjszin kialakitasaért felelés antocianinokra, vagy a cider fajtakat alapvetéen jellemzd
tannintartalomra), masrészrél koztudottan antioxidans hatdstak, szabad gyok megkotod
képességgel rendelkeznek (Schirrmacher and Schempp 2003). Bizonyitott az almaval nagy
mennyiségben bevitt polifenol egészségre gyakorolt kedvezd hatasat. A fenolok nagy
mennyiségli bevitelével tobbek kozt csokken a szivbetegségek kockazata, illetve csokken a
koleszterin szint (Craig and Beck 1999).

Tobb esetben is igazoltak, hogy a hagyomanyos fajtak alltalanossagban magasabb polifenol
tartalommal rendelkeznek a modern fajtaknal (Veberic 2004, Hecke et al. 2006), ami
kilondsen érdekessé teszi a fonolos anyagok illetve az antioxidans kapacitds fajtainkban
torténd értékelését.

Az 6sszes polifenol mennyiséget (TPC) spektrofotometrias elven mértiik, mig az antioxidans
kapacitast az un. FRAP értékkel jellemeztiik (Ferric ion reducing antioxidant power):
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Polifenol tartalom és FRAP
3000
2500
2000
1500
1000
500
0
N ) Q
& & L @ LSS
S & N <& R 0 v O OF
A4S o O O oF & > e
S R o < L 2 o
& &\ & ¥ S NAEN
m poliphenol content (mg/l)  ® FRAP (mg/l)

(Ficzek G. Kirdaly I. Téth M. nem k6z6lt adat)

Vizsgéalataink soran a régi fajtakban mi is magasabb polifenol tartalmat allapitottunk meg,
mint a referenciaként hasznalt ’Gala’ fajtaban. Feltehet6en az adatok magas szoérasanak
koszonhetden a polifenol és FRAP értékek gyenge korrelaciot mutatnak, bar szélsOséges
esetekben az egyenes aranyossag jol igazolhatd. Legmagasabb polifenol tartalma és FRAP
értéke a "Téli fehéer kalvil’ fajtanak volt, ami nem csoda, hiszen e fajtat gyakran az ,,alméak
kiralyanak” is emlegették kivald fogyasztési értéke alapjan. Eredményeink alapjan tobbek
kozt e fajta kivalo ize és aroméaja mellett egészségre gyakorolt jotékony hatdsa miatt is méltan
javallhaté.
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