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A likopin a karotinoidok csaladjéba tartozo, aciklikus szerkezett élelmiszeralkot6 bioaktiv vegytilet,
melynek preventiv szerepét szamos daganatos megbetegedés kialakuldsaban epidemioldgiai és experi-
mentalis adatok is alatdmasztjak. Kedvez6 élettani hatasa nagyrészt erételjes antioxidans tulajdonsaga-
ival magyarazhato. A hazai lakossag likopin-ellatottsagara vonatkozoan jelenleg nincsenek meghizha-
t6 adatok. Jelen vizsgalatsorozat célja a hazai lakossag altal fogyasztott élelmiszerek likopintartalma-
nak meghatarozasa, a mezégazdasagi és élelmiszeripari eljarasok hatasainak tanulmanyozasa a liko-
pintartalom alakulasara, valamint két lakossagi csoport likopinbevitelének meghatarozasa egy harom-
napos taplalkozasi kérddiv segitségével. Hazai élelmiszereink koziil szamottevé likopinforrasnak 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 gérégdinnye (3,6-6,2 mg/100 g) tekinthetd. A novény fajtaja, a termesztési kortlmények, az
idéjarasi tényezok szamottevéen befolyasoljak a nyers, étkezési és ipari feldolgozasra alkalmas paradi-
csomok likopintartalmat. Kiméletes feldolgozasi eljarasok alkalmazasaval a paradicsom megérzi liko-
pintartalmanak jelentds hanyadat. A hazai gyermekek (n=>521) likopinbevitele 2,98 + 4,71 mg/f6/nap,
a felnétteké (n=205) 4,24 + 8,47 mg/f6/nap értéknek adodott. Hazank éghajlati feltételei lehet6vé te-
szik a jo mindségl, taplalkozasélettani szempontbdl értékes Osszetételd paradicsom termesztését.
A paradicsom és paradicsomtartalmu élelmiszerek fogyasztasanak novelésével a szervezet antioxidans
kapacitasa fokozhato, igy egyes civilizaciés megbetegedések kialakulasanak kockazata jelentdsen
csokkenthet6. Magyar Onkologia 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
Iycopene. 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, Hovdri ], Biré 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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1. dbra.

A Tikopin

€s a -karotin
szerkezete

Bevezetés

A likopin egy aciklikus szerkezeti karotinoid, mely
nem tartalmaz B-gytirtt, ezért nem vesz részt az A-
vitamin szintézisében. A molekuldban 11 linedrisan
elhelyezked6 konjugalt, és kett6 nem-konjugalt ket-
tés kotés talalhat6 (1. dbra). A molekula jellemzdie
az erételjes hidrofob tulajdonsag. A tobbi karotinoid-
hoz hasonl6an a névényi sejt életében fontos szere-
pet jatszik. A fotoszintézis soran abszorbedlja a fo-
lyamatokhoz sziikséges fényt, ugyanakkor védelmi
funkciot is ellat, mivel védi a sejtalkotokat a karos
UV-sugarzastol (11, 20, 38, 39, 46). A nyers paradi-
csomban az 0sszes karotinoid 60-64%-a likopin,
10-12%-a y-karotin, 10-12%-a fitoén, 7-9%-a neuro-
sporén, 1-3% f3- és &-karotin és 0-1% lutein. A liko-
pin fitoénbdl szintetizdlodik négy deszaturacios re-
akciot tartalmaz6 sorozat eredményeként. Ezek a
reakciok a magasabbrendd novények plasztidjaiban
jatszodnak le, két, membranhoz kotott deszaturaz
enzim hatasara (20). A névényi sejtekben a -karo-
tin képzodése a likopinmolekulan keresztiil torté-
nik. A likopin csak néhany, élelmiszerként fogyasz-
tott névényben fordul el6, legjellemzébb forrasai a
paradicsom és a gdrogdinnye (43, 45).

A likopin az élelmiszerekben all-transz konfigu-
racioban taldlhat6 meg, vagyis valamennyi kettd ko-
tés transz helyzetd. Ugyanakkor az élelmiszeripari
feldolgozasi eljarasok konfiguracio-valtast eredmé-
nyeznek, igy a feldolgozott élelmiszerekben a cisz
forma az 6sszes likopin 4-65%-a (10). A cisz-likopin-
né torténd atalakulds energiafelvétellel torténik,
ezért ez a forma magasabb energiatartalmu. Ennek
kovetkeztében kevésbé stabil, igy a konyhatechno-
logiai eljarasok veszteséget eredményezhetnek a li-
kopintartalom tekintetében (48). A likopin felszivé-
dasat sok tényez6 befolyasolja, példaul a jelenlévé
egyéb karotinoidok és mas élelmiszeralkotok (8).
Biokémiai vizsgalatokkal igazoltdk, hogy a cisz-izo-
mer felszivodasa jobb, mint a transz formaé. Ezért a
feldolgozott élelmiszerekbdl torténd likopinhaszno-
sulas is kedvezobb. A feldolgozassal egyiitt jaro fizi-
kai és kémiai folyamatok eredményeként a sejtfalak
integritdsa megsziinik, a likopint tartalmazé memb-
ranok kénnyebben megbonthaték az emésztéenzi-
mek altal, igy a molekula szervezetben torténd hasz-
nosulasa intenzivebb (42).

A természetben ismert mintegy 600-féle karo-
tinoid kozul csak mintegy huszat sikertlt kimutatni

Transz-likopin

B-karotin
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a human plazmaban és egyéb szovetekben. Human
plazméban a likopin a dominans karotinoid, félélet-
ideje 2-3 nap. Nyugati tipusui étrendet fogyasztd
egyéneknél a plazma karotinoidjainak 50%-a liko-
pin, ennek mintegy 50%-a cisz izomer (10, 15). Egy-
elére nem ismert, hogy az in vivo izomerizacio is le-
jatszodik-e, vagy a cisz-likopin preferalt felszivoda-
sarol van-e szo. A likopin in vivo metabolizmusa ke-
véssé ismert. Szamos oxigenalt formaja kimutathato
a plazmaban és a szovetekben, pl. 2,6-ciklolikopin-
1,5-diol, ill. az ezekbdl szarmazé epoxidok (23, 24). A
molekula lipofil tulajdonsaga miatt nem a szérum
HDL-ben, hanem a VLDL és LDL frakciokban kon-
centralodik (46). A likopin szallitasat tilnyomorészt
az LDL molekula végzi (33, 51). Az emésztett karoti-
noidok, kéztiik a likopin, beépiilnek az élelmiszer-
eredetd lipid micellakba, majd felszivodnak az in-
tesztinalis mukoézan keresztiil passziv diffuzioval. A
vékonybélben a kilomikronokba épiilnek be, majd a
nyirokrendszerbe kivalasztodnak, végiil bekeriilnek
amajba. A likopin a hepatocitakban akkumulalodik,
ill. kisebb ardnyban a 1épben is megtalalhato. A mo-
lekula kimutathat6 még a herékben, a mellékvesé-
ben és a prosztataban (10).

A likopin rendkiviil hatékony antioxidans in
vitro és in vivo kortilmények kozott is. A molekula-
161 bebizonyosodott, hogy kétszer akkora sebesség-
gel képes a szinglett oxigént semlegesiteni, mint a -
karotin (7, 12, 30). Ugyancsak hatékonyabb a H,0,
és a nitrogéndioxid-gyok (NO-,) befogasaban is (7,
35). Tovdbbi adalék a molekula antioxidans tulaj-
donsagaihoz, hogy éllatkisérletekben novelte a re-
dukalt glutation (GSH) szintjét, fokozta a fazis II en-
zimek kozul a glutation-S-transzferazok aktivitasat,
valamint indukalta a szuperoxid-dizmutazt, a gluta-
tion-reduktazt és a glutation-peroxidazt (19, 27). A
likopin, a tobbi karotinoidhoz hasonléan, fontos sze-
repet jatszik a sejt-sejt kozotti kommunikacié nor-
malis allapotanak fenntartasaban, ill. stimulalva azt,
megakadalyozza kémiailag transzformalt sejtek no-
vekedését (47). A likopin néveli a connexin 43 gén
expresszijat, igy antikarcinogén hatdst mutat (3,
26). Ugy tinik, hogy a likopin antioxidans tulajdon-
sagai, valamint a sejt-sejt kozotti kommunikaciot ja-
vitd/ercsitd és szinglett oxigént befogd tulajdonsa-
gai fliggetlenek egymastdl (47).

Az antioxidans tulajdonsagok részben magyara-
zatul szolgalnak arra, hogy a karotinoidok mind a
daganatos, mind a sziv- és érrendszeri meghetegedé-
sek kialakulasdval szemben erételjes véddhatast
mutatnak. Laboratoriumi és epidemioldgiai vizsga-
latok alapjan csaknem teljes bizonyossaggal allitha-
t6, hogy a likopin szamos kardiovaszkularis és daga-
natos megbetegedés prevencidjaban lényeges szere-
pet jatszik. Az elmult néhany évben publikalt 72 epi-
demiologiai vizsgdlatbol 57-ben egyenes aranyu
oOsszefiiggés volt kimutathaté a paradicsomfogyasz-
tas és a vér likopinkoncentracigja, valamint inverz
osszefiiggés a likopinbevitel és a vizsgalt daganatos
megbetegedés rizikoja kozott (17). 37 tanulmanyban
az Osszefiiggés statisztikailag szignifikdns volt, és
egy tanulmanyban sem szamoltak be ellenkez? el6-
jelt osszefliggésrdl. A likopin jotékony hatasa elsé-
sorban az epitéliumban mutatkozott meg (16). Ked-
vez6 Osszefiiggés volt kimutathato a jelentds likopin-
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bevitel, valamint a szajiiregi-, a gége-, a nyel6csé-, a
gyomor-, a vastagbél-, a petefészek-, az eml6-, a ho-
lyag- és a prosztatadaganatok csokkent kockazata
kozott (13, 29, 37, 41, 49). Mas tanulmanyok szerint
azonban a likopin mas, az antioxidans tulajdonsag-
gal nem Osszefiiggd folyamatokban is részt vesz, pél-
daul elosegiti a sejtek kozotti kommunikaciot, mo-
dositja a hormonalis és immunrendszert és egyéb
metabolikus folyamatokat is, melyeken keresztiil
eldsegiti a szervezet normalis homeosztazisanak
fenntartasat. Erre utalnak az aldbbi megfigyelések
is: az egyéb karotinoidoktol eltéréen a likopin szé-
rumszintje dohanyosokban nem alacsonyabb, mint
a nem-dohanyzokéban; egyes adatok szerint a liko-
pin gitolja a koleszterinszintézist a HMG-CoA-re-
duktéaz gatlasan keresztiil; fokozza az LDL degrada-
cigjat, és a zsirszovetek magas likopinszintje esetén
az intima falvastagsaga és igy a miokardialis infark-
tus rizikoja kisebb volt (14, 25, 52).

A taplalkozastudoményi szakemberek feladata
alaposan megismerni és széles korben terjeszteni,
mas teriileten tevékenykedd szakemberekkel is
megismertetni azokat a taplalkozési tényezoket,
melyek szerepet jatszhatnak a hazai lakossagot je-
lent6sen érint6 nem-fert6z6 meghetegedések, igy a
daganatos elvaltozdsok megelézésében, azaz az
egészséges allapot fenntartasédban. Jelenleg nem 4ll
rendelkezésiinkre olyan adatbazis, mely a hazai la-
kossag altal leggyakrabban fogyasztott élelmiszerek
likopintartalmarol adna felvilagositast, és nem isme-
retes a hazai likopinbevitel sem. Szamos irodalmi
adat utal arra, hogy az élelmiszerek, és els6sorban a
legfébb forras, a paradicsom likopintartalmat mezé-
gazdasagi és élelmiszeripari eljarasok, azaz a ter-
mesztési, termelési és feldolgozasi tényezdk alapve-
téen befolyasoljak (1, 4, 42, 48), de a hazai fajtak és
alkalmazott technologiak hatasai kevéssé ismertek.
Ezért munkacsoportunk célul tizte ki a hazai lakos-
sag altal leggyakrabban fogyasztott élelmiszerek
likopintartalménak vizsgdlatat, a legjelentGsebb
likopinforrasnak tekinthet6 paradicsom termesztési
és feldolgozasi kortlményei, valamint beltartalmi
értékei, antioxidans komponensei és antioxidans tu-
lajdonsagai kozotti osszefliggések tanulmanyozasét,
tovabba a hazai lakossag két csoportjanal a likopin-
bevitel meghatarozasat.

Anyagok és modszerek

A nyers, feldolgozott és félkész élelmiszerek nagy
részét kereskedelmi forgalombol szereztiik be, a
vizsgalatokat 3-3 mintabol végeztiik. Az ismert fajta-
j4, meghatarozott kérilmények kozott termesztett
paradicsomokat a Szent Istvan Egyetem Kertészeti
Technolégia Tanszék (Godoll6) munkatérsai biztosi-
tottak a vizsgdlatokhoz. A termesztési koriilménye-
ket, az alkalmazott termeléstechnoldgiai eljarasokat
mas kozleményekben részletesen bemutattuk (9,
21, 22). A termesztési kisérletek soran a névények
randomizalt blokkrendszerben, négy ismétlésben
voltak telepitve, igy a mintavétel és az analitikai
vizsgalatok is ilyen elrendezésben torténtek. Az
emelt CO, hatdsat harom csoportban vizsgaltuk: a
kontroll csoportban a CO, koncentraci6ja a normalis
légkorre jellemz6 350 ppm volt, a masodik csoport

LIKOPINTARTALOM £S LIKOPINBEVITEL

normdlis CO,-koncentracio mellett tn. klimakam-
rakban, mig a harmadik csoport a klimakamraban
700 ppm CO,-koncentraci6 mellett volt nevelve. A
paradicsom feldolgozasa soran bekovetkezé valtoza-
sok tanulmanyozasahoz az Aranyfican 1934 Kon-
zervgyar (Hatvan) biztositotta a gyartasi folyamat
killonbozé helyeirél vett parhuzamos mintakat. Va-
lamennyi élelmiszermintdban spektrofotometrias
eljarassal, hexannal tortént extrakciot kovetGen ha-
taroztuk meg a likopin mennyiségét (32, 44). Mivel
a paradicsomban szamottevé mennyiségben fordul
el6 likopin, és az egyéb, a meghatarozast esetlege-
sen zavard karotinoidok mennyisége elhanyagolha-
t6, az alkalmazott modszer nemzetkozileg elfoga-
dott, gyors, olcs6, sorozatmérésekre alkalmas (31,
43). A vizsgélatok sordan meghataroztuk még a min-
tak vizben oldhaté szarazanyag-tartalmat refrakto-
metrids eljarassal (36), a C-vitamin mennyiségét
nagyhatékonysagt folyadékkromatografias eljaras-
sal (28), valamint a frissen préselt levek antioxidans
kapacitasat is megmértiik Randox TAS diagnosztikai
készlet segitségével Cobas Mira laboratériumi anali-
zatorral (34).

A kivalasztott lakossagi csoportok likopinfo-
gyasztasanak meghatarozasa a nemzetkozi szakiro-
dalomban elfogadott metodika segitségével tortént.
A résztveve onkéntes, egészséges egyének harom-
napos (2 hétkéznap, egy hétvégi nap) taplalkozasi
kérddivet toltottek ki, melyben az adott napon elfo-
gyasztott valamennyi élelmiszer és italféleség
mennyiségét rogzitették. A vizsgalat soran két cso-
portra vonatkozoan hataroztuk meg az étrendi liko-
pinbevitelt. Az egyik csoportot 521 6 12-15 éves al-
talanos iskolai tanul6, a masikat 205 6 25-60 év ko-
z6tti feln6tt lakos alkotta. Az élelmiszerek altalunk
mért likopin értékeit egy mar meglévé tapanyag-
adatbazisba épitettitk be, majd a szamitégépes algo-
ritmus segitségével mintegy 2600 ételféleség liko-
pintartalmat szamitottuk ki. A likopinbeviteli érté-
kek meghatarozasa a taplalkozasi kérdéivek alapjan
nyert élelmiszerfogyasztasi adatokbdl NutriComp
szamitogépes tapanyagszamito szoftver segitségével
tortént (2, 6).

Eredmények 1. tabldzat.
Vizsgalataink soran mintegy 6tvenféle élelmiszer li- Néhdny élelmiszer
kopintartalmat hataroztuk meg, az adatok az 1. tdb- likopintartalma
ldzatban lathatok. A mintak kozott volt friss nyers és (mg/100 g)
Elelmiszer Likopin Elelmiszer Likopin
Nyers paradicsom 0,9-13,6 Lecso 3,0-7,0
Gorogdinnye 3,6-6,2 Paradicsomleves 29-84
Sargabarack 0,5 Paradicsomos kdposzta 3,1
Grapefruit (Ruby Red) 0,8 Milandi szosz 9,3-13,9
Rebarbara 0,12 Spagettiszdsz 9,3-18,2
Stt6tok 0,50 Edes-savany( szdsz 2,2
Paradicsompehely 82,0 Instant paradicsomleves 12,4 -19,9
Sritett paradicsom 32-94 Instant chilis bab szész ~ 13.9
Paradicsomital 8,2-10,6 Instant milandi szdsz 26,8-33,5
Ketchup 9,0-23,4 Instant bolognai szész 35,9 - 39,4
Pizzakrém 25,5-29,1 Instant kinai specialitdés 5,6
Porkoltizesitd 26,2 z6ldséggel
Barbecue szosz 7,6 Instant lasagne szdsz 20,6
Paradicsomos bébiételek 2,1 -6,8
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2. dbra.

A paradicsom

likopintartalma

és antioxiddans

kapacitdsa (TAS)
a bogyo érettségének

mirelit paradicsom, és kiilonboz6 feldolgozasi eljara-
sokon atesett paradicsomtartalmu élelmiszerek. Lé-
nyeges kiilénbség volt a kiillonb6z6 idépontokban
beszerzett nyers paradicsomok likopintartalma ko-
z0tt. A télen-tavasszal vasarolt, kiilféldr6l szarmazo
iiveghazi paradicsomokban szinte alig volt kimutat-

fiigguényében haté mennyiségben likopin (0,9 mg/100 g). A nya-
Lemance fajtandl ron beszerzett, hazai termesztésii paradicsomok
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likopintartalma azonban az el6z6 érték tobb mint
tizszerese volt (12,0-13,6 mg/100 g). Figyelemre-
méltd likopinforras a hazai termesztést gorogdiny-
nye (3,6-6,2 mg/100 g). Télen a kiilonbozd, jelentds
likopintartalmt, paradicsomalapi készitmények
rendszeres fogyasztdsaval juthatunk megfelel6
mennyiség likopinhoz.

A nyers, pontosan ismert fajtaju, ismert kortl-
mények kozott termesztett paradicsomok vizsgalata
soran szamos Osszefiiggést sikeriilt kimutatni. Iga-
zoltuk, hogy a likopin az érés folyaman akkumulalo-
dik a paradicsombogydban, annak legérettebb alla-
potaban éri el a maximalis szintet (2. dbra). Az dbran
az is jol 1athat6, hogy a likopintartalom novekedésé-
vel parhuzamosan fokozddik a bogyok antioxidans
kapacitasa is, melyet a novekvé TAS érték jelez. A
paradicsom termesztése soran jelenleg alkalmazott
oltasi gyakorlat, mely egyéb szempontokbol kedve-
z6 valtozasokkal jar, példaul né a terméshozam,
szignifikansan kisebb likopintartalmat eredménye-
zett a termésben, mint a sajat gyokerd alany alkal-
mazasa ugyanannal a fajtanal (21). A 2001-ben vizs-
galt Daniella fajta esetében az oltott névényekrdl,
ill. a sajat gyokert allomanyrol szedett bogyok atla-
gos likopintartalma 7,0+2,2 és 8,7+1,7 mg/100 g
volt. 2002-ben a Lemance fajtanal hasonl¢ kiilonbsé-
get figyeltiink meg: az oltott és sajat gyokert nové-
nyekrél szarmaz6 bogyok likopintartalma 5,5+1,2
és 6,7+ 0,6 mg/100 g volt.

Az emelt CO,-szint (700 ppm) mellett, klima-
kamraban termesztett névényekrél szarmazo Le-
mance fajtdji paradicsomok bogydiban szignifikan-
san kisebb likopinkoncentracié volt kimutathato,
mint a normalis légkéri CO,-szinten (350 ppm) ter-
melt bogy6kban (3. dbra). Tendenciaszertien hason-
16 viselkedést mutatott a bogyok C-vitamin-tartalma
is, azaz a novelt CO,-szint mellett klimakamraban
termelt paradicsomokban volt mérheté a legkisebb
érték. Az eltérd termesztési mod és ezzel Gsszefiig-
gésben a termelési modnak megfelel6 fajtak (hajta-
tas, tamrendszeres, ipari) jelentds véltozasokat ered-
ményezett a paradicsom beltartalmi jellemzdiben
(4. dbra). Legnagyobb likopintartalom az ipari fajtak-
ban (9,55-13,4 mg/100 g) volt kimutathaté, kozepes
érték volt jellemz6 a hajtatott, iveghazban nevelt ét-
kezési fajtakra (7,0-8,3 mg/100 g), mig a legkisebb
volt a koncentracio a tamrendszeres, szabadfoldi, ét-
kezési paradicsomokban (4,90-8,02 mg/100 g). Sza-
mos fajtat megvizsgalva, megallapitottuk, hogy a
szedési idépont, illetve az azt megelézé 5-10 nap
idgjarasi jellemz6i (maximum- és minimumhémér-
séklet, csapadék idépontja, mennyisége) szignifi-
kéansan befolyasolja a vizsgalt jellemzdket, kiilono-
sen jelentds a hatas a likopintartalom vonatkozasa-
ban (22). A likopin szintézise szempontjdbol a
16-26°C kozotti homérséklet az optimalis, ha tarto-
san ez alatt vagy folott van a napi atlag- vagy maxi-
mumhdémérséklet, a likopin helyett B-karotin kelet-
kezik. Az ipari fajtak betakaritasi idépontjanak opti-
malis megvalasztasa rendkiviil fontos a paradicsom-
bol eléallitott termékek likopintartalmanak alakula-
sa szempontjabol. Azonos fajtdkkal két kiilonbozo
évben végzett vizsgalatok szerint az évjarat és ezzel
oOsszefliggésben az egész vegetacios periodust tekint-
ve az idgjarasi viszonyok kevésbé, mig a fajta (geno-
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tipus) sokkal erételjesebben befolyasolja a beltartal-
mi jellemzéket.

A paradicsomfeldolgozasi eljarasok jelentds val-
tozasokat eredményeznek az antioxidans jellegi ve-
gyiiletekben mennyiségileg és mindségileg is (5. db-
ra). A késztermék (stritett paradicsom) mindségét a
kiindulasi nyers bogy6 osszetétele jelentésen befo-
lyasolja. Ugy tiinik, hogy a feldolgozasi eljaras a liko-
pintartalom szempontjabdl igen kiméletes. A liko-
pintartalom novekedési ratdja kozel azonos volt a
vizoldhat6 szarazanyag-tartalom novekedésével, az-
az a vizvesztés aranyaval. A C-vitamin szempontja-
bol a feldolgozasi folyamat meglehetésen kedvez6t-
len. Ugy ttinik, hogy az aszkorbinsav elsédleges fel-
adata a bogydban a likopin védelme a fizikai- és ho-
hatéasok kévetkeztében fellépd oxidativ karosodassal
szemben. A killénbézé id6pontokban, mas-mas
gyartosorrdl vett mintak atlagat tekintve a refrakcio
hatszoros, a likopintartalom 6-12-szeres, a C-vita-
min-tartalom 0-2-szeres novekedést mutatott. A li-
kopin esetében a névekedés nyilvanvaléan csak 1at-
szolagos, a ho- és fizikai kezelések hatasara a sejtfa-
lak integritdsa megbomlott, és az extrakcié hatéko-
nyabba valt. A vizsgalatok eredményeib6l kittinik,
hogy megfelel6 gyartastechnologia alkalmazasaval a
hazai kedvez6 éghajlati, idGjarasi korilmények ko-
z0tt termesztett jelentds likopintartalma ipari para-
dicsomokbol jo mindség, taplalkozasélettani szem-
pontbdl kedvezé Osszetételd termékek allithatok
eld.

A vizsgalt élelmiszerek likopintartalom-adatai-
bol meghataroztuk a likopinbeviteli értékeket két la-
kossagi csoportnal haromnapos fogyasztasi kérdd-
ivek segitségével. A feldolgozas eredménye alapjan
a gyermekek likopinbevitele 2,98 +4,71 mg/f6/nap,
a felnétteké 4,24 +8,47 mg/f6/nap volt. Az értékek
nagy egyénenkénti valtozatossagot mutattak, gyere-
kek esetében 0-46,63 mg/nap, felnétteknél 0-76,79
mg/nap értékek adodtak. Az 6. dbrdn a két csoport-
ndl megbecsiilt beviteli értékek eloszlasat mutatjuk
be. Lathato, hogy a likopintartalmu élelmiszerek fo-
gyasztasi gyakorisaga nem mutat normalis eloszlast.
A szamitogépes algoritmus lehetévé tette a likopi-
non tul valamennyi tdpanyagkomponens napi bevi-
telének meghatdrozasat is a vizsgalt csoportokban.
A legfontosabb tapanyagkomponensek fogyasztasi
adatait 6sszehasonlitva az 1985-88 kozott késziilt el-
86 reprezentativ, majd az 1992-94 kozott végzett
masodik magyarorszagi taplalkozasi vizsgalat ered-
ményeivel, megéllapithatd, hogy a hazai lakossdg
helytelen taplalkozasi szokasai nem valtoztak lénye-
gesen (5). Az egész hazai populdciora jellemz6 sza-
mottevé zsir- és koleszterinbevitel, a kevés rost és
vitamin fogyasztasa napjainkban is kimutathato.
Ezért, jollehet jelen tanulmanyunkban a vizsgalt
személyek szamat tekintve nem tortént reprezenta-
tiv felmérés, feltételezziik, hogy az egész populacio-
ra vonatkozdan nem térnek el a likopinbeviteli érté-
kek az altalunk vizsgalt lakossagi csoportokétdl. Egy
amerikai tanulmanyban 0,593 mg-os napi bevitelrél
szamolnak be, mig egy masik felmérés az elébbivel
azonos analitikai adatok alapjan, de attol eltéré fo-
gyasztasi adatbazist felhasznédlva mar 1,615 mg-ot irt
le (50). 1,0-1,3 mg-os napi bevitelrél szamoltak be
holland és német szerzok, mig egy kanadai kutato-

LIKOPINTARTALOM £S LIKOPINBEVITEL

csoport 25 mg-os napi beviteli értéket kalkuldlt (18,
40, 43). A hazai értékek tehat az irodalmi adatok ko-
z0tt kozepesnek tekinthetdk.

Osszefoglalas

A likopin kival6 antioxidans tulajdonsagokkal ren-
delkezik, preventiv hatasat szamos epidemiologiai
és experimentalis tanulmany eredménye bizonyit-
ja. Hazank éghajlati feltételei lehet6vé teszik a jo mi-
ndségl, taplalkozasélettani szempontbol értékes
oOsszetételd paradicsom termesztését. A paradicsom
és paradicsomtartalmu élelmiszerek fogyasztasanak
novelésével a szervezet antioxidans kapacitasa fo-
kozhato, igy egyes civilizacidos megbetegedések ki- 5. dbra.

alakulasanak kockazata jelentsen csokkentheto. A paradicsom
beltartalmi jellemzoinek
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