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Az élelmiszereink likopintartalmát
befolyásoló tényezôk 

és a hazai lakosság likopinbevitele
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A likopin a karotinoidok családjába tartozó, aciklikus szerkezetû élelmiszeralkotó bioaktív vegyület,
melynek preventív szerepét számos daganatos megbetegedés kialakulásában epidemiológiai és experi-
mentális adatok is alátámasztják. Kedvezô élettani hatása nagyrészt erôteljes antioxidáns tulajdonsága-
ival magyarázható. A hazai lakosság likopin-ellátottságára vonatkozóan jelenleg nincsenek megbízha-
tó adatok. Jelen vizsgálatsorozat célja a hazai lakosság által fogyasztott élelmiszerek likopintartalmá-
nak meghatározása, a mezôgazdasági és élelmiszeripari eljárások hatásainak tanulmányozása a liko-
pintartalom alakulására, valamint két lakossági csoport likopinbevitelének meghatározása egy három-
napos táplálkozási kérdôív segítségével. Hazai élelmiszereink közül számottevô likopinforrásnak csak
a nyers (5,0–16,0 mg likopin/100 g), ill. feldogozott paradicsom és termékei (3,0–80 mg/100 g), vala-
mint a görögdinnye (3,6–6,2 mg/100 g) tekinthetô. A növény fajtája, a termesztési körülmények, az
idôjárási tényezôk számottevôen befolyásolják a nyers, étkezési és ipari feldolgozásra alkalmas paradi-
csomok likopintartalmát. Kíméletes feldolgozási eljárások alkalmazásával a paradicsom megôrzi liko-
pintartalmának jelentôs hányadát. A hazai gyermekek (n=521) likopinbevitele 2,98 ± 4,71 mg/fô/nap,
a felnôtteké (n=205) 4,24 ± 8,47 mg/fô/nap értéknek adódott. Hazánk éghajlati feltételei lehetôvé te-
szik a jó minôségû, táplálkozásélettani szempontból értékes összetételû paradicsom termesztését.
A paradicsom és paradicsomtartalmú élelmiszerek fogyasztásának növelésével a szervezet antioxidáns
kapacitása fokozható, így egyes civilizációs megbetegedések kialakulásának kockázata jelentôsen
csökkenthetô. Magyar Onkológia 48:131–136, 2004

Lycopene is an acyclic, biologically active carotenoid that constitutes foods, its preventive role in
several cancerous diseases have been proved by epidemiological and experimental data. Its beneficial
role in maintenance of human health is related to its significant antioxidant properties. Data of dietary
lycopene intake of the Hungarian population is not available. The aims of the present complex study
were 1) to measure the lycopene content of foods frequently consumed in Hungary, 2) to investigate
the effect of agrotechnological procedures and food processing on lycopene content of tomatoes, 3) to
estimate the lycopene intake in two groups of the Hungarian population with the use of a three-day
dietary record. The best lycopene sources are the raw (5.0-16.0 mg/100 g) and processed tomatoes and
tomato products (3.0-80.0 mg/100 g), and also watermelon (3.6-6.2 mg/100 g). The variety of the
plants, the growing circumstances, and the weather conditions significantly influence the lycopene
content of freshly consumed and processed tomato fruits. Mild technological processes can preserve a
considerable amount of the original lycopene content in tomato. The estimated average dietary
intakes of the Hungarian children (n=521) and adults (n=205) were 2.98 ± 4.71 mg/day/capita, and
4.24 ± 8.47 mg/day/capita, respectively. Optimal climate conditions of Hungary makes possible to
produce tomato fruits with high dietary value including significant amount of health protective
lycopene. Increased consumption of tomato and tomato products with high concentration of lycopene
may improve the antioxidant capacity of human body, and the risk of several cancerous diseases may
be reduced. Lugasi A, Hóvári J, Bíró L, Brandt S, Helyes L. Factors influencing lycopene content of foods,
and lycopene intake of Hungarian population. Hungarian Oncology, 48:131–136, 2004
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Bevezetés

A likopin egy aciklikus szerkezetû karotinoid, mely
nem tartalmaz β-gyûrût, ezért nem vesz részt az A-
vitamin szintézisében. A molekulában 11 lineárisan
elhelyezkedô konjugált, és kettô nem-konjugált ket-
tôs kötés található (1. ábra). A molekula jellemzôje
az erôteljes hidrofób tulajdonság. A többi karotinoid-
hoz hasonlóan a növényi sejt életében fontos szere-
pet játszik. A fotoszintézis során abszorbeálja a fo-
lyamatokhoz szükséges fényt, ugyanakkor védelmi
funkciót is ellát, mivel védi a sejtalkotókat a káros
UV-sugárzástól (11, 20, 38, 39, 46). A nyers paradi-
csomban az összes karotinoid 60–64%-a likopin,
10–12%-a γ-karotin, 10–12%-a fitoén, 7–9%-a neuro-
sporén, 1–3% β- és δ-karotin és 0–1% lutein. A liko-
pin fitoénbôl szintetizálódik négy deszaturációs re-
akciót tartalmazó sorozat eredményeként. Ezek a
reakciók a magasabbrendû növények plasztidjaiban
játszódnak le, két, membránhoz kötött deszaturáz
enzim hatására (20). A növényi sejtekben a β-karo-
tin képzôdése a likopinmolekulán keresztül törté-
nik. A likopin csak néhány, élelmiszerként fogyasz-
tott növényben fordul elô, legjellemzôbb forrásai a
paradicsom és a görögdinnye (43, 45). 

A likopin az élelmiszerekben all-transz konfigu-
rációban található meg, vagyis valamennyi kettô kö-
tés transz helyzetû. Ugyanakkor az élelmiszeripari
feldolgozási eljárások konfiguráció-váltást eredmé-
nyeznek, így a feldolgozott élelmiszerekben a cisz
forma az összes likopin 4–65%-a (10). A cisz-likopin-
né történô átalakulás energiafelvétellel történik,
ezért ez a forma magasabb energiatartalmú. Ennek
következtében kevésbé stabil, így a konyhatechno-
lógiai eljárások veszteséget eredményezhetnek a li-
kopintartalom tekintetében (48). A likopin felszívó-
dását sok tényezô befolyásolja, például a jelenlévô
egyéb karotinoidok és más élelmiszeralkotók (8).
Biokémiai vizsgálatokkal igazolták, hogy a cisz-izo-
mer felszívódása jobb, mint a transz formáé. Ezért a
feldolgozott élelmiszerekbôl történô likopinhaszno-
sulás is kedvezôbb. A feldolgozással együtt járó fizi-
kai és kémiai folyamatok eredményeként a sejtfalak
integritása megszûnik, a likopint tartalmazó memb-
ránok könnyebben megbonthatók az emésztôenzi-
mek által, így a molekula szervezetben történô hasz-
nosulása intenzívebb (42).

A természetben ismert mintegy 600-féle karo-
tinoid közül csak mintegy húszat sikerült kimutatni

a humán plazmában és egyéb szövetekben. Humán
plazmában a likopin a domináns karotinoid, félélet-
ideje 2–3 nap. Nyugati típusú étrendet fogyasztó
egyéneknél a plazma karotinoidjainak 50%-a liko-
pin, ennek mintegy 50%-a cisz izomer (10, 15). Egy-
elôre nem ismert, hogy az in vivo izomerizáció is le-
játszódik-e, vagy a cisz-likopin preferált felszívódá-
sáról van-e szó. A likopin in vivo metabolizmusa ke-
véssé ismert. Számos oxigenált formája kimutatható
a plazmában és a szövetekben, pl. 2,6-ciklolikopin-
1,5-diol, ill. az ezekbôl származó epoxidok (23, 24). A
molekula lipofil tulajdonsága miatt nem a szérum
HDL-ben, hanem a VLDL és LDL frakciókban kon-
centrálódik (46). A likopin szállítását túlnyomórészt
az LDL molekula végzi (33, 51). Az emésztett karoti-
noidok, köztük a likopin, beépülnek az élelmiszer-
eredetû lipid micellákba, majd felszívódnak az in-
tesztinális mukózán keresztül passzív diffúzióval. A
vékonybélben a kilomikronokba épülnek be, majd a
nyirokrendszerbe kiválasztódnak, végül bekerülnek
a májba. A likopin a hepatocitákban akkumulálódik,
ill. kisebb arányban a lépben is megtalálható. A mo-
lekula kimutatható még a herékben, a mellékvesé-
ben és a prosztatában (10).

A likopin rendkívül hatékony antioxidáns in
vitro és in vivo körülmények között is. A molekulá-
ról bebizonyosodott, hogy kétszer akkora sebesség-
gel képes a szinglett oxigént semlegesíteni, mint a β-
karotin (7, 12, 30). Ugyancsak hatékonyabb a H2O2
és a nitrogéndioxid-gyök (NO·2) befogásában is (7,
35). További adalék a molekula antioxidáns tulaj-
donságaihoz, hogy állatkísérletekben növelte a re-
dukált glutation (GSH) szintjét, fokozta a fázis II en-
zimek közül a glutation-S-transzferázok aktivitását,
valamint indukálta a szuperoxid-dizmutázt, a gluta-
tion-reduktázt és a glutation-peroxidázt (19, 27). A
likopin, a többi karotinoidhoz hasonlóan, fontos sze-
repet játszik a sejt-sejt közötti kommunikáció nor-
mális állapotának fenntartásában, ill. stimulálva azt,
megakadályozza kémiailag transzformált sejtek nö-
vekedését (47). A likopin növeli a connexin 43 gén
expresszióját, így antikarcinogén hatást mutat (3,
26). Úgy tûnik, hogy a likopin antioxidáns tulajdon-
ságai, valamint a sejt-sejt közötti kommunikációt ja-
vító/erôsítô és szinglett oxigént befogó tulajdonsá-
gai függetlenek egymástól (47).

Az antioxidáns tulajdonságok részben magyará-
zatul szolgálnak arra, hogy a karotinoidok mind a
daganatos, mind a szív- és érrendszeri megbetegedé-
sek kialakulásával szemben erôteljes védôhatást
mutatnak. Laboratóriumi és epidemiológiai vizsgá-
latok alapján csaknem teljes bizonyossággal állítha-
tó, hogy a likopin számos kardiovaszkuláris és daga-
natos megbetegedés prevenciójában lényeges szere-
pet játszik. Az elmúlt néhány évben publikált 72 epi-
demiológiai vizsgálatból 57-ben egyenes arányú
összefüggés volt kimutatható a paradicsomfogyasz-
tás és a vér likopinkoncentrációja, valamint inverz
összefüggés a likopinbevitel és a vizsgált daganatos
megbetegedés rizikója között (17). 37 tanulmányban
az összefüggés statisztikailag szignifikáns volt, és
egy tanulmányban sem számoltak be ellenkezô elô-
jelû összefüggésrôl. A likopin jótékony hatása elsô-
sorban az epitéliumban mutatkozott meg (16). Ked-
vezô összefüggés volt kimutatható a jelentôs likopin-
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1. ábra. 
A likopin 
és a ß-karotin
szerkezete
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bevitel, valamint a szájüregi-, a gége-, a nyelôcsô-, a
gyomor-, a vastagbél-, a petefészek-, az emlô-, a hó-
lyag- és a prosztatadaganatok csökkent kockázata
között (13, 29, 37, 41, 49). Más tanulmányok szerint
azonban a likopin más, az antioxidáns tulajdonság-
gal nem összefüggô folyamatokban is részt vesz, pél-
dául elôsegíti a sejtek közötti kommunikációt, mó-
dosítja a hormonális és immunrendszert és egyéb
metabolikus folyamatokat is, melyeken keresztül
elôsegíti a szervezet normális homeosztázisának
fenntartását. Erre utalnak az alábbi megfigyelések
is: az egyéb karotinoidoktól eltérôen a likopin szé-
rumszintje dohányosokban nem alacsonyabb, mint
a nem-dohányzókéban; egyes adatok szerint a liko-
pin gátolja a koleszterinszintézist a HMG-CoA-re-
duktáz gátlásán keresztül; fokozza az LDL degradá-
cióját, és a zsírszövetek magas likopinszintje esetén
az intima falvastagsága és így a miokardiális infark-
tus rizikója kisebb volt (14, 25, 52).

A táplálkozástudományi szakemberek feladata
alaposan megismerni és széles körben terjeszteni,
más területen tevékenykedô szakemberekkel is
megismertetni azokat a táplálkozási tényezôket,
melyek szerepet játszhatnak a hazai lakosságot je-
lentôsen érintô nem-fertôzô megbetegedések, így a
daganatos elváltozások megelôzésében, azaz az
egészséges állapot fenntartásában. Jelenleg nem áll
rendelkezésünkre olyan adatbázis, mely a hazai la-
kosság által leggyakrabban fogyasztott élelmiszerek
likopintartalmáról adna felvilágosítást, és nem isme-
retes a hazai likopinbevitel sem. Számos irodalmi
adat utal arra, hogy az élelmiszerek, és elsôsorban a
legfôbb forrás, a paradicsom likopintartalmát mezô-
gazdasági és élelmiszeripari eljárások, azaz a ter-
mesztési, termelési és feldolgozási tényezôk alapve-
tôen befolyásolják (1, 4, 42, 48), de a hazai fajták és
alkalmazott technológiák hatásai kevéssé ismertek.
Ezért munkacsoportunk célul tûzte ki a hazai lakos-
ság által leggyakrabban fogyasztott élelmiszerek
likopintartalmának vizsgálatát, a legjelentôsebb
likopinforrásnak tekinthetô paradicsom termesztési
és feldolgozási körülményei, valamint beltartalmi
értékei, antioxidáns komponensei és antioxidáns tu-
lajdonságai közötti összefüggések tanulmányozását,
továbbá a hazai lakosság két csoportjánál a likopin-
bevitel meghatározását.

Anyagok és módszerek
A nyers, feldolgozott és félkész élelmiszerek nagy
részét kereskedelmi forgalomból szereztük be, a
vizsgálatokat 3–3 mintából végeztük. Az ismert fajtá-
jú, meghatározott körülmények között termesztett
paradicsomokat a Szent István Egyetem Kertészeti
Technológia Tanszék (Gödöllô) munkatársai biztosí-
tották a vizsgálatokhoz. A termesztési körülménye-
ket, az alkalmazott termeléstechnológiai eljárásokat
más közleményekben részletesen bemutattuk (9,
21, 22). A termesztési kísérletek során a növények
randomizált blokkrendszerben, négy ismétlésben
voltak telepítve, így a mintavétel és az analitikai
vizsgálatok is ilyen elrendezésben történtek. Az
emelt CO2 hatását három csoportban vizsgáltuk: a
kontroll csoportban a CO2 koncentrációja a normális
légkörre jellemzô 350 ppm volt, a második csoport

normális CO2-koncentráció mellett ún. klímakam-
rákban, míg a harmadik csoport a klímakamrában
700 ppm CO2-koncentráció mellett volt nevelve. A
paradicsom feldolgozása során bekövetkezô változá-
sok tanulmányozásához az Aranyfácán 1934 Kon-
zervgyár (Hatvan) biztosította a gyártási folyamat
különbözô helyeirôl vett párhuzamos mintákat. Va-
lamennyi élelmiszermintában spektrofotometriás
eljárással, hexánnal történt extrakciót követôen ha-
tároztuk meg a likopin mennyiségét (32, 44). Mivel
a paradicsomban számottevô mennyiségben fordul
elô likopin, és az egyéb, a meghatározást esetlege-
sen zavaró karotinoidok mennyisége elhanyagolha-
tó, az alkalmazott módszer nemzetközileg elfoga-
dott, gyors, olcsó, sorozatmérésekre alkalmas (31,
43). A vizsgálatok során meghatároztuk még a min-
ták vízben oldható szárazanyag-tartalmát refrakto-
metriás eljárással (36), a C-vitamin mennyiségét
nagyhatékonyságú folyadékkromatográfiás eljárás-
sal (28), valamint a frissen préselt levek antioxidáns
kapacitását is megmértük Randox TAS diagnosztikai
készlet segítségével Cobas Mira laboratóriumi anali-
zátorral (34). 

A kiválasztott lakossági csoportok likopinfo-
gyasztásának meghatározása a nemzetközi szakiro-
dalomban elfogadott metodika segítségével történt.
A résztvevô önkéntes, egészséges egyének három-
napos (2 hétköznap, egy hétvégi nap) táplálkozási
kérdôívet töltöttek ki, melyben az adott napon elfo-
gyasztott valamennyi élelmiszer és italféleség
mennyiségét rögzítették. A vizsgálat során két cso-
portra vonatkozóan határoztuk meg az étrendi liko-
pinbevitelt. Az egyik csoportot 521 fô 12–15 éves ál-
talános iskolai tanuló, a másikat 205 fô 25–60 év kö-
zötti felnôtt lakos alkotta. Az élelmiszerek általunk
mért likopin értékeit egy már meglévô tápanyag-
adatbázisba építettük be, majd a számítógépes algo-
ritmus segítségével mintegy 2600 ételféleség liko-
pintartalmát számítottuk ki. A likopinbeviteli érté-
kek meghatározása a táplálkozási kérdôívek alapján
nyert élelmiszerfogyasztási adatokból NutriComp
számítógépes tápanyagszámító szoftver segítségével
történt (2, 6). 

Eredmények
Vizsgálataink során mintegy ötvenféle élelmiszer li-
kopintartalmát határoztuk meg, az adatok az 1. táb-
lázatban láthatók. A minták között volt friss nyers és
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Élelmiszer Likopin Élelmiszer Likopin

Nyers paradicsom 0,9 – 13,6 Lecsó 3,0 – 7,0
Görögdinnye 3,6 – 6,2 Paradicsomleves 2,9 – 8,4
Sárgabarack 0,5 Paradicsomos káposzta 3,1
Grapefruit (Ruby Red) 0,8 Milánói szósz 9,3 – 13,9
Rebarbara 0,12 Spagettiszósz 9,3 – 18,2
Sütôtök 0,50 Édes-savanyú szósz 2,2
Paradicsompehely 82,0 Instant paradicsomleves 12,4 – 19,9
Sûrített paradicsom 32 – 94 Instant chilis bab szósz 13.9
Paradicsomital 8,2 – 10,6 Instant milánói szósz 26,8 – 33,5
Ketchup 9,0 – 23,4 Instant bolognai szósz 35,9 – 39,4
Pizzakrém 25,5 – 29,1 Instant kínai specialitás 5,6
Pörköltízesítô 26,2 zöldséggel
Barbecue szósz 7,6 Instant lasagne szósz 20,6

Paradicsomos bébiételek 2,1 – 6,8

1. táblázat. 
Néhány élelmiszer
likopintartalma
(mg/100 g)



134 Magyar Onkológia  48. évfolyam  2. szám  2004 © MagyAR ONKOLÓGUSOK Társasága

mirelit paradicsom, és különbözô feldolgozási eljárá-
sokon átesett paradicsomtartalmú élelmiszerek. Lé-
nyeges különbség volt a különbözô idôpontokban
beszerzett nyers paradicsomok likopintartalma kö-
zött. A télen-tavasszal vásárolt, külföldrôl származó
üvegházi paradicsomokban szinte alig volt kimutat-
ható mennyiségben likopin (0,9 mg/100 g). A nyá-
ron beszerzett, hazai termesztésû paradicsomok

likopintartalma azonban az elôzô érték több mint
tízszerese volt (12,0–13,6 mg/100 g). Figyelemre-
méltó likopinforrás a hazai termesztésû görögdiny-
nye (3,6–6,2 mg/100 g). Télen a különbözô, jelentôs
likopintartalmú, paradicsomalapú készítmények
rendszeres fogyasztásával juthatunk megfelelô
mennyiségû likopinhoz.

A nyers, pontosan ismert fajtájú, ismert körül-
mények között termesztett paradicsomok vizsgálata
során számos összefüggést sikerült kimutatni. Iga-
zoltuk, hogy a likopin az érés folyamán akkumuláló-
dik a paradicsombogyóban, annak legérettebb álla-
potában éri el a maximális szintet (2. ábra). Az ábrán
az is jól látható, hogy a likopintartalom növekedésé-
vel párhuzamosan fokozódik a bogyók antioxidáns
kapacitása is, melyet a növekvô TAS érték jelez. A
paradicsom termesztése során jelenleg alkalmazott
oltási gyakorlat, mely egyéb szempontokból kedve-
zô változásokkal jár, például nô a terméshozam,
szignifikánsan kisebb likopintartalmat eredménye-
zett a termésben, mint a saját gyökerû alany alkal-
mazása ugyanannál a fajtánál (21). A 2001-ben vizs-
gált Daniella fajta esetében az oltott növényekrôl,
ill. a saját gyökerû állományról szedett bogyók átla-
gos likopintartalma 7,0±2,2 és 8,7±1,7 mg/100 g
volt. 2002-ben a Lemance fajtánál hasonló különbsé-
get figyeltünk meg: az oltott és saját gyökerû növé-
nyekrôl származó bogyók likopintartalma 5,5±1,2
és 6,7±0,6 mg/100 g volt. 

Az emelt CO2-szint (700 ppm) mellett, klíma-
kamrában termesztett növényekrôl származó Le-
mance fajtájú paradicsomok bogyóiban szignifikán-
san kisebb likopinkoncentráció volt kimutatható,
mint a normális légköri CO2-szinten (350 ppm) ter-
melt bogyókban (3. ábra). Tendenciaszerûen hason-
ló viselkedést mutatott a bogyók C-vitamin-tartalma
is, azaz a növelt CO2-szint mellett klímakamrában
termelt paradicsomokban volt mérhetô a legkisebb
érték. Az eltérô termesztési mód és ezzel összefüg-
gésben a termelési módnak megfelelô fajták (hajta-
tás, támrendszeres, ipari) jelentôs változásokat ered-
ményezett a paradicsom beltartalmi jellemzôiben
(4. ábra). Legnagyobb likopintartalom az ipari fajták-
ban (9,55–13,4 mg/100 g) volt kimutatható, közepes
érték volt jellemzô a hajtatott, üvegházban nevelt ét-
kezési fajtákra (7,0–8,3 mg/100 g), míg a legkisebb
volt a koncentráció a támrendszeres, szabadföldi, ét-
kezési paradicsomokban (4,90–8,02 mg/100 g). Szá-
mos fajtát megvizsgálva, megállapítottuk, hogy a
szedési idôpont, illetve az azt megelôzô 5–10 nap
idôjárási jellemzôi (maximum- és minimumhômér-
séklet, csapadék idôpontja, mennyisége) szignifi-
kánsan befolyásolja a vizsgált jellemzôket, különö-
sen jelentôs a hatás a likopintartalom vonatkozásá-
ban (22). A likopin szintézise szempontjából a
16–26oC közötti hômérséklet az optimális, ha tartó-
san ez alatt vagy fölött van a napi átlag- vagy maxi-
mumhômérséklet, a likopin helyett β-karotin kelet-
kezik. Az ipari fajták betakarítási idôpontjának opti-
mális megválasztása rendkívül fontos a paradicsom-
ból elôállított termékek likopintartalmának alakulá-
sa szempontjából. Azonos fajtákkal két különbözô
évben végzett vizsgálatok szerint az évjárat és ezzel
összefüggésben az egész vegetációs periódust tekint-
ve az idôjárási viszonyok kevésbé, míg a fajta (geno-
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3. ábra. Emelt CO2-szint hatása a paradicsom likopin- és C-vitamin-tartalmára
Lemance fajtánál

2. ábra. 
A paradicsom
likopintartalma
és antioxidáns
kapacitása (TAS)
a bogyó érettségének
függvényében 
Lemance fajtánál

4. ábra. A likopin mennyisége különbözô paradicsomfajtákban
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típus) sokkal erôteljesebben befolyásolja a beltartal-
mi jellemzôket.

A paradicsomfeldolgozási eljárások jelentôs vál-
tozásokat eredményeznek az antioxidáns jellegû ve-
gyületekben mennyiségileg és minôségileg is (5. áb-
ra). A késztermék (sûrített paradicsom) minôségét a
kiindulási nyers bogyó összetétele jelentôsen befo-
lyásolja. Úgy tûnik, hogy a feldolgozási eljárás a liko-
pintartalom szempontjából igen kíméletes. A liko-
pintartalom növekedési rátája közel azonos volt a
vízoldható szárazanyag-tartalom növekedésével, az-
az a vízvesztés arányával. A C-vitamin szempontjá-
ból a feldolgozási folyamat meglehetôsen kedvezôt-
len. Úgy tûnik, hogy az aszkorbinsav elsôdleges fel-
adata a bogyóban a likopin védelme a fizikai- és hô-
hatások következtében fellépô oxidatív károsodással
szemben. A különbözô idôpontokban, más-más
gyártósorról vett minták átlagát tekintve a refrakció
hatszoros, a likopintartalom 6–12-szeres, a C-vita-
min-tartalom 0–2-szeres növekedést mutatott. A li-
kopin esetében a növekedés nyilvánvalóan csak lát-
szólagos, a hô- és fizikai kezelések hatására a sejtfa-
lak integritása megbomlott, és az extrakció hatéko-
nyabbá vált. A vizsgálatok eredményeibôl kitûnik,
hogy megfelelô gyártástechnológia alkalmazásával a
hazai kedvezô éghajlati, idôjárási körülmények kö-
zött termesztett jelentôs likopintartalmú ipari para-
dicsomokból jó minôségû, táplálkozásélettani szem-
pontból kedvezô összetételû termékek állíthatók
elô. 

A vizsgált élelmiszerek likopintartalom-adatai-
ból meghatároztuk a likopinbeviteli értékeket két la-
kossági csoportnál háromnapos fogyasztási kérdô-
ívek segítségével. A feldolgozás eredménye alapján
a gyermekek likopinbevitele 2,98±4,71 mg/fô/nap,
a felnôtteké 4,24±8,47 mg/fô/nap volt. Az értékek
nagy egyénenkénti változatosságot mutattak, gyere-
kek esetében 0–46,63 mg/nap, felnôtteknél 0–76,79
mg/nap értékek adódtak. Az 6. ábrán a két csoport-
nál megbecsült beviteli értékek eloszlását mutatjuk
be. Látható, hogy a likopintartalmú élelmiszerek fo-
gyasztási gyakorisága nem mutat normális eloszlást.
A számítógépes algoritmus lehetôvé tette a likopi-
non túl valamennyi tápanyagkomponens napi bevi-
telének meghatározását is a vizsgált csoportokban.
A legfontosabb tápanyagkomponensek fogyasztási
adatait összehasonlítva az 1985–88 között készült el-
sô reprezentatív, majd az 1992–94 között végzett
második magyarországi táplálkozási vizsgálat ered-
ményeivel, megállapítható, hogy a hazai lakosság
helytelen táplálkozási szokásai nem változtak lénye-
gesen (5). Az egész hazai populációra jellemzô szá-
mottevô zsír- és koleszterinbevitel, a kevés rost és
vitamin fogyasztása napjainkban is kimutatható.
Ezért, jóllehet jelen tanulmányunkban a vizsgált
személyek számát tekintve nem történt reprezenta-
tív felmérés, feltételezzük, hogy az egész populáció-
ra vonatkozóan nem térnek el a likopinbeviteli érté-
kek az általunk vizsgált lakossági csoportokétól. Egy
amerikai tanulmányban 0,593 mg-os napi bevitelrôl
számolnak be, míg egy másik felmérés az elôbbivel
azonos analitikai adatok alapján, de attól eltérô fo-
gyasztási adatbázist felhasználva már 1,615 mg-ot írt
le (50). 1,0-1,3 mg-os napi bevitelrôl számoltak be
holland és német szerzôk, míg egy kanadai kutató-

csoport 25 mg-os napi beviteli értéket kalkulált (18,
40, 43). A hazai értékek tehát az irodalmi adatok kö-
zött közepesnek tekinthetôk. 

Összefoglalás
A likopin kiváló antioxidáns tulajdonságokkal ren-
delkezik, preventív hatását számos epidemiológiai
és experimentális tanulmány eredménye bizonyít-
ja. Hazánk éghajlati feltételei lehetôvé teszik a jó mi-
nôségû, táplálkozásélettani szempontból értékes
összetételû paradicsom termesztését. A paradicsom
és paradicsomtartalmú élelmiszerek fogyasztásának
növelésével a szervezet antioxidáns kapacitása fo-
kozható, így egyes civilizációs megbetegedések ki-
alakulásának kockázata jelentôsen csökkenthetô.
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