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z utóbbi évtizedek jellemzô trendje a különle-
ges táplálékok fogyasztásának, gyártásának nö-
vekedése. Legjellemzôbb, hogy valamely ter-

mészetes növény vagy állat feldolgozása folyamán
feldúsítják az amúgy is meglévô, kémiailag hatásos
vagy hatásosnak vélt anyagot, bízva abban, hogy ez-
zel az egészség megôrzésében vagy helyreállításában
jobb eredményeket lehet elérni.

Ezeket a tápszereknek vagy táplálék-kiegészítôk-
nek tekinthetô készítményeket aztán designer food,
foodaceutical, vitafood, functional food stb. elnevezé-
sekkel illetik. Remélhetôleg az Európai Unió illetékes
bizottságai elôbb-utóbb rendet teremtenek ebben a
túlburjánzott nómenklatúrában, de addig is érdemes
áttekintenünk egy-két példaként kiragadott élelmi-
szer, fûszer, ital fizikai és kémiai tulajdonságát – ame-
lyeknek egy része már ôseink elôtt is világos volt –,
valamint az ezekbôl adódó kölcsönhatásukat néhány
gyógyszerrel mai ismereteink szerint.

Gabonafélék

Kevéssé gondolnánk, hogy olyan, több ezer éve hasz-
nált gabonafélék, mint a búza, zab, a világ nagy részén
gabonaként használt rizs vagy az amerikai kontinen-
sen szintén gabona szerepet betöltô paréjfélék magja
(amarant), egyes összetevôivel és megfelelô feldolgo-
zottsággal akár gyógytápszerként is használhatók.

A durvára ôrölt, „teljes kiôrlésû”, bôséges korpatar-
talmú búzakészítmények a széklet tömegének növe-
lésével, a tömegperisztaltika gyakoribbá válása révén
csökkentik a székrekedés gyakoriságát. Ez nemcsak a
búzakorpa rosttartalmából, hanem részben vízkötô
képességébôl is adódik, de a búzában lévô különbözô
hosszúságú glükózpolimerek és fôleg a búza korpájá-
ban elôforduló vitaminok, telítetlen zsírsavak követ-
kezménye is.

Jó hatásúnak tartják a teljes kiôrlésû búza használa-
tát azért is, mert a nem emésztôdô, nagy felszínû cellu-
lóz, pektin és származékaik felületükön megkötnek
olyan anyagokat, amelyek felszívódása káros volna (pl.
az epesavak néhány származéka, az epében lévô

szteránvázas vegyületek minél elôbbi kiürülése csök-
kenti ezen anyagok – nem egy szerzô által rákkeltônek
leírt – hatását). Azt is hasznosnak tartják, hogy a búza-
korpa – de bármely gabonakorpa – hatására úgy válto-
zik a vastagbél mozgása, hogy csökken a diverticu-
lumok kialakulása. Nem közömbös a búzakorpa hatása
a vastagbél mikroorganizmusaira sem. Elônyösebben
alakul a bélbaktériumok által elôállított rövid szénlán-
cú zsírsavak képzôdése (nagyobb mennyiség keletke-
zik), ennek is jelentôséget tulajdonítanak a kóros pro-
liferáció gátlásában. Feltételezik azt is, hogy a vízben
oldhatatlan cellulóz, lignin mellett a vízoldékony pek-
tin vagy a zabban bôségesen elôforduló β-glukánok
már a vékonybélben serkentik a citokróm P-450 enzi-
mek mûködését. Az MDR (multi drug resistance) pro-
teinek hatását is elônyösen befolyásolják.

Ezek alapján szerepük lehet mind az endogén ere-
detû káros anyagok visszaszívódásának gátlásában,
mind az exogén eredetû káros anyagok felszívódásá-
ban. A nagy felületû növényi rostok, a korpa „vak”.
Ezért felszínükön megkötik a vitaminokat, valamint
gátolják a terápiás céllal adott gyógyszerek felszívódá-
sát mind mennyiség, mind idôtartam szempontjából.

Érdemes néhány mondatot szentelnünk a zab ere-
detû ββ-glukánoknak. Ezek a hosszú szénláncú poli-
szacharidok 4-0-β-glukopiranozil és 3-0-β-D-glukopi-
ranozil egységekbôl épülnek fel, méghozzá úgy, hogy
részben 1-4, részben β(1-3) kötéseken keresztül kap-
csolódnak. (Érdekes, hogy hasonló anyagokat a zuz-
mókban is lehet találni.)

A β-glukánok zabban elôforduló formái a napi táp-
lálékban is megtalálhatók; különösen az angolszász
országokban divatos a zabpehely reggeli, amiben a
zabkorpa jelentôs része feldolgozott formában ugyan,
de megtalálható. A zabpehely – amely technológiai
szempontból nem pelyhesített, hanem lapkázott for-
májú zab – kitûnô élettani hatásokat mutat. Csökken-
ti a vércukorszintet és kevésbé serkenti az inzulinter-
melôdést, még 2-es típusú diabetesesekben is.
Kísérleti körülmények között több hetes zabkészít-
mény-etetés után a koleszterinszint csökkenését is
észlelték, de nem változott a HDL-koleszterin-szint.

Az élelmiszer–gyógyszer kölcsönhatások alapjai
Dr. Lezák György

Országos Élelmiszerbiztonsági és Táplálkozástudományi Intézet
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A polimerizálódott β-glukánokat különleges
hidrolázok bontani képesek. Az így keletkezett
oligoszacharidok jelenlétében a bélbaktériumok ecet-
sav-, propionsav-, vajsavképzése megnô. Azt tapasz-
talták, hogy ezek a savak a vastagbélbôl felszívódva a
májba jutnak, és ott csökkentik a koleszterinszintézist,
azonban ez fôként kísérleti körülmények között való-
sul meg. Az enzimatikusan nem bontott β-glukánok
valamilyen módon kapcsolatba lépnek a vékonybél-
hámsejtekkel is, és az így kialakult rétegen keresztül
pl. a jejunumban csökken a felszívódás. A β-gluká-
noknak jelentôséget tulajdonítanak a sejtproliferáció
gátlásában is, azonban az ezt alátámasztó megfigyelé-
sek is fôleg kísérleti eredményeken alapulnak.

Bár a rizs csak a statisztikában sorolható a gabona-
félék közé, néptáplálkozási jelentôsége óriási, hiszen
az emberiség jelentôs hányada fô táplálékként fo-
gyasztja. Európában a hypertonia kezelésében jelentôs
szerepe volt a rizsdiétának. Hatásosságában az is köz-
rejátszhatott, hogy ez a növényi mag nátrium- és kalci-
umszegény, viszont kálium- és magnéziumgazdag, és
mint kovafûfélének, a szilíciumtartalma is jelentôs.
Gazdag a cellulóz- és hemicellulóz-tartalma, ez külö-
nösen a rizskorpára igaz. Nagyarányú szénhidráttartal-
ma hat és öt szénatomos cukrokból és hexuronsavból
tevôdik össze. Fehérje-összetételében nem jelenik
meg a sikér, aminosav-garnitúrájában a gabonafélék-
hez képes nagyobb arányban mutatható ki metionin
és cisztein. Ismeretes, hogy az élô szervezetekben be-
induló szintézisek kezdeti lépéseiben mind a magné-
ziumnak, mint egyszerû elemnek, mind a metionin-
nak, mint kéntartalmú aminosavnak, döntô szerepe
van. Ezért ezek jelenléte különösen fontos táplálko-
zás-élettani tulajdonság. A rizs antioxidánsokat is tar-
talmaz, pl. tokoferolt, tokotrienolt és oryzanolt.

A rizs korpájából sajtolható olaj sok telítetlen zsír-
savat, fitoszterolokat, kamperszterolt, szitoszterolt
stb., valamint triterpén alkoholokat és más zsírszerû
anyagokat tartalmaz. E vegyületek hozzájárulnak ah-
hoz, hogy a rizsdiétán lévôknek a vérzsírszintje is
csökkenhessen. Ez valószínûleg függ a hyperlipopro-
teinaemia típusától. A rizskorpa ferulasav-tartalma fel-
tehetôleg hozzájárul enyhe antimikrobás hatásához.

Emberi táplálék gyanánt nekünk egzotikusnak tû-
nik a Dél-Amerikában kvázi gabonanövényként hasz-
nált amarantusz. Ez a szép külsejû és szép nevû, pa-
réjfélék közé tartozó, sok magot termô növény nálunk
disznóparéj néven, állati takarmányként ismert. Már

az ôsi indián kultúrákban néptáplálkozási szerepe
volt, és ez a szerep ma sem hagyható figyelmen kívül.
Hazánkban is évtizedek óta kísérleteznek azzal, hogy
a paréjfélék magjából készült élelmiszerekkel gyara-
pítsák a választékot. Ennek az sem lehet akadálya,
hogy a glutén/gliadin szenzitív, „lisztérzékeny” bete-
gek részére nem ajánlható – ahogy az árpa, búza, zab,
rozs, tönköly és triticále sem –, mert a paréjfélék
egyes fajtáinak prolamintartalma akár 11% is lehet, így
a fenti betegségben szenvedôknél toxikoallergiás ál-
lapotot okozhat. Ez Magyarországon mintegy 11 000
embert érinthet, és aki tud betegségérôl, az elkerülhe-
ti az egyébként kitûnô adottságú növény fogyasztását.

A paréjmag fehérjetartalma nagyobb, mint a gabo-
naféléké, akár 18% is lehet. A fehérje aminosav-garni-
túrája fajtánként eléggé változó. Fenilalanint és
tirozint a szükségletekhez képest elég nagy mennyi-
ségben tartalmaz. Triptofán-tartalma azonban eseten-
ként csekélyebb, inkább a kukoricáéhoz áll közel.
Kéntartalmú aminosav-tartalma összességében na-
gyobb, mint a szójáé. Egészséges embereknek – akik-
nek nincs máj-, bél- vagy vesebetegségük, így részük-
re a nitrogénterhelés nem ártalmas, valamint nem
allergiásak a paréjfélékre – gazdag fehérjetartalma ré-
vén az amarantusz hasznos lehet étrendjük
bôvítésére. Különösen a viszonylag nagy fehérjetarta-
lom válhat hasznukra az elkészítéstôl függô szénhid-
ráttartalom hasznosítása mellett.

Tudni kell azonban, hogy az amarantuszban
fényérzékenyítô anyag van. Ezért a belôle készült ter-
mékek az arra érzékenyeknek bôrbántalmat okoznak
a fénynek kitett testfelületen.

Kifejezett kórszövettani haszna lehet az amarantin
néven ismert izolátumnak, amely specifikusan kötô-
dik polyposus vagy carcinomasejtekhez. Ezt a biop-
sziák kórszövettani vizsgálatában hasznosíthatják.

A felsorolt magok malomipari feldolgozásra alkal-
masak, az eljárás folyamán különbözô frakciók kelet-
keznek. E frakciókból részben a fogyaszthatóság javí-
tása, részben a fogyasztási kedv, az élvezeti érték
növelése érdekében változatosan formált és csomagolt
termékeket állítanak elô. Liszt, dara, granulátum,
extrudátum, lapka, puffasztott, tablettázott termék
gyanánt, az olajok flakonos vagy üveges csomagolás-
ban vagy szilárd anyagokhoz keverten, zacskózottan
kerülnek forgalomba. Igyekeznek természetes eredetû
tartósítószereket, fôleg antioxidánsokat (mint aszkor-
binsav), tokoferolt hozzákeverni a készítményekhez.
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Fûszernövények

A szokványos ízek mellé különbözô, gyógyhatásúnak
ismert fûszernövényeket adagolnak.

Enyhén savanyú íze és nagy C-vitamin-, A-vitamin-
és karotinoid-tartalma miatt a gyepûrózsa áltermé-
sének, a közismert csipkebogyónak (Cynosbati fruc-
tus) a daráját természetes savanyító anyagként hasz-
nálják. A csipkebogyó otthoni lekvárfôzésre,
erjesztésre (csipkebogyóbor), magas cukortartalmú
csipkebogyószörp készítésére szintén alkalmas. Eze-
ket meghûléses betegségekben vagy azok megelôzé-
sére a népi gyógyászatban jónak tartják, és egyébként
ártalmatlan, jó ízû készítmények.

Hasonlóan kellemes a fekete bodza virága,
amelybôl – citromos vízben áztatva, cukorral édesítve
– nyaranta üdítô limonádét készítenek. Rutin, kverce-
tin, szambunigrin (fekete bodza = Sambucus nigra)
mellett kávésavat és ferulasavat is tartalmaz. Ez utób-
bi két anyagnak baktericid, fungicid és virocid hatást
tulajdonítanak. A fekete bodza érett termését fôzés
után szintén elkészítik lekvárnak, erjesztenek belôle
bort, esetleg likôrt, használják szörpnek és lekvárját
hashajtónak. A termés esetében érdemes néhány do-
logra vigyázni: ne tévesszük össze a gyalogbodza ter-
mésével vagy más hasonló küllemû bogyós gyü-
mölccsel, és ne felejtsük el, hogy csak fôzés után
ártalmatlan és alkalmas emberi fogyasztásra.

Sós hatású ízesítésre használják a bazsalikomot
(Ocimum basalicum). Illóolajában az egyéb növé-
nyekben megszokottól eltérô kámforfajta található,
amely a metilkavikollal és eugenollal, valamint sok
más összetevôvel együtt adja kellemes ízét és illatát.
Mindemellett a népi gyógyászatban görcsoldó, ideg-
nyugtató, étvágyjavító fôzetet is készítenek belôle. A
fôzetnek antimikrobás hatást is tulajdonítanak, nem
alaptalanul, mert az eugenol – egy idôben a fogorvo-
si rendelôk jellegzetes szagát adta – erôsen fertôtlenít.

A rozmaringot és a belôle nyert illóolajat szintén
sós hatású ízesítôszerként használják. Illóolajában
pinén és cineol, borneol, di- és triterpén-szár-
mazékok, keserû anyagok, flavonoidok stb. találha-
tók. Ha gyógynövényként használják, ezt epehajtó,
epetermelést növelô, görcsoldó és fájdalomcsillapító
hatása miatt teszik. Emellett esetenként nagymennyi-
ségben találhatók a növényben flavonoidok, ame-
lyeknek „érvédô” hatását intenzíven vizsgálják.

Mind édes, mind sós ízhatású ételekhez, italokhoz
szívesen használják a szegfûszeget (Eugenia caryo-

phyllata) és olaját. Nemcsak a fogorvosok által kedvelt
eugenolt, hanem kariofillént, humulint, más ízes, illa-
tos anyagokat is tartalmaz, ezért bólékban, forralt bor-
ban, süteményekben, levesekben egyaránt használják.
A szeszipar alkoholos italok ízesítésére alkalmazza; de
a fogkrémekben, szájvizekben is megtalálható.

A fahéj (Cinnamonum ceylonicum) szintén ked-
velt fûszer. Inkább az édes ízhatású ételekhez, italok-
hoz illik. Eugenolt és fôként fahéjaldehidet tartalmaz,
kariofillén és pinén is található benne. Szerencsére
fellandrén-tartalma nagyon csekély, ugyanis ez a ve-
gyület szívbetegeknek kifejezetten káros.

Az eukaliptusz és a leveleibôl készült olaj szintén
tartalmaz fellandrént, azonban az eukaliptolt, amely
erôsen antiszeptikus hatású, technológiailag könnyen
ki lehet vonni az illóolajból, és így fellandrénmente-
sen már jól használható akár cukorkák ízesítésére
vagy köptetôk készítésére.

Az édeskömény (Foeniculum vulgare) szintén tar-
talmaz enyhén antiszeptikus, görcsoldó vegyületeket.
A kömény illóolaja lehet kesernyés ízû, ez a fenkon-,
valamint édeskés ízû, ez az anetol-tartalmából adódik.

A másik köményfajta (Carum carvi) kargont,
limonént, perillaalkoholt tartalmaz. Az elôzô kömény-
hez hasonlóan használják.

Itt érdemes megemlíteni az ánizst (Pimpinella
anisum) és olaját. Hasonló hatású, nagy anetoltar-
talmú termés. Magját, illetve annak fôzetét részben
légúti gyulladásokban, részben húgyúti betegségek-
ben, valamint általános görcsoldóként használják, de
ételeknek és szeszes italoknak is ízesítô anyaga.

A kakukkfû (Thymus vulgaris) szárított, morzsolt
fûszerként a mediterrán konyha nélkülözhetetlen íze-
sítôszere. A kakukkfû mellett a szurokfû, borsikafû,
más néven csombor is ide tartozik. Két-háromszáz év-
vel ezelôtt a magyar konyha állandó ízesítôszereiként
szolgáltak, ma ismét divatba jöttek. A kakukkfû illó-
olaja nagyrészt fenol-származékokból áll, ilyen a ti-
mol, karvakrol, cimén, pinén stb. A timol baktericid
hatású, 3000-szeres hígításban gátolja a gennykeltô
baktériumok növekedését. Mintegy két évtizeddel ez-
elôtt ezt a tulajdonságát még kézfertôtlenítôként is
megpróbálták felhasználni, mára inkább szekretoli-
tikus tulajdonsága maradt elôtérben a gyógyászatban.

Erôs illatú, egyesek szerint büdös fûszernövény a
fokhagyma (Allium sativum). Jellegzetes illatát kén-
tartalmú vegyületei adják, pl. az allicin, amely száz-
ezerszeres hígításban is képes baktériumot ölni.
Egyes vizsgálók még a szublimátnál is hatásosabb an-
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timikrobás anyagnak találták. Ez valószínûleg nem
minden fokhagymafajtára igaz. Bizonyított féregûzô
hatása, valamint vérnyomáscsökkentô és véralvadást
gátló tulajdonsága. Általában húskészítmények ízesí-
tésére használják és ki nem mondottan tartósításra vé-
lik hasznosnak. A fokhagyma a citokróm P-450 enzi-
mek egyik leghatékonyabb induktora, ezáltal az e
rendszerben biotranszformálódó gyógyszerekre – ne-
gatív vagy pozitív módon – nagy hatással van.

A citokróm rendszer

Jelenleg a gyógyszerek és a táplálkozás kölcsönhatá-
sában leginkább a citokróm P-450 enzimrendszert
vizsgálják. Ezeket az enzimeket eredetileg a légzés
miatt kezdték el tanulmányozni. Egy részük valóban a
légzés kulcsenzimeként fogható fel, más részük a bio-
transzformációban vesz részt. (Tulajdonképpen maga
a légzés is biotranszformáció.) A citokróm név a bio-
kémiai folyamatban részt vevô flavoproteinek színe
miatt honosodott meg. Eredetileg az egyik monooxi-
dáz szénmonoxiddal képzett komplexének 450 nm-
nél megjelenô elnyelési maximumára utal. Ma közel
700 enzimet, izoenzimet sorolnak ide, amelyek vasat
is tartalmaznak (nem minden esetben). Az emberi, il-
letve általában az élô szervezet biotranszformációiban
részt vevô enzimek, valamint a manapság MDRP-nek
(multi drug resistance protein) nevezett fehérjék cso-
portjai a táplálékkal az emésztôrendszerbe jutott nem-
kívánatos anyagok eltávolítását végzik. Amióta a civi-
lizáció és a vegyipar fejlôdik, azóta az ezekbôl
származó anyagok is biotranszformáción esnek át és
az MDRP-k is igyekeznek eltávolítani ezeket. Amit ma
biotranszformációnak hívunk, kezdetben méregtele-
nítési folyamatoknak nevezték, míg fel nem ismerték,
hogy esetenként a méregtelenítés helyett – a különbö-
zô enzimhatások miatt – ártalmatlan anyagokból is
mérgezô anyagok keletkezhetnek. Ekkor tértek át a
biotranszformáció elnevezésre. A biotranszformációs
lehetôségeket a gyógyszergyártás a „pro-drug”-ok
elôállításával használja ki, ugyanis a viszonylag jól fel-
szívódó gyógyszerformát a szervezetbe kerülése után
enzimek alakítják át hatásos gyógyszerré (pl. ACE-gát-
lók, a kináz-II-gátlók egy része).

Kezdetben a fényelnyelés alapján csoportosított
citokrómokat a, b, c, d kisbetûkkel jelölték, késôbb
áttértek a nagybetûs jelölésre, majd pedig a széndioxi-
dos komplexek helyett timidines komplexeket hoztak
létre, és ennek következtében az enzimcsoportok

más abszorbciós sávokba kerültek át. A csoportosítás
a genetika fejlôdésével ismét új lehetôségekkel bô-
vült, a genetikai alapokon történô jelölés CYP 450
géncsaládokat nevez meg. Négy géncsaládot külön-
böztetnek meg, ezeket CYP1, CYP2, CYP3 és CYP4
számozással jelölik. A géncsaládokon belül alcsalá-
dok, illetve izoenzimek vannak. A kutatások ma is to-
vább folynak. Jelen ismereteink szerint a CYP1 gén-
családba négy gén tartozik (CYP1A, CYP1B, CYP1C,
CYP1D). Az ebben a géncsaládban kimutatott izoen-
zimek közül pl. a CYP1A1 izoenzim a bronchusok-
ban, tehát extrahepaticusan fordul elô. Ugyancsak a
CYP1-gyel jelölt géncsaládba tartozik a teofillin bio-
transzformációját végzô izoenzim. Itt jegyezzük meg,
hogy az élôvilágban elôforduló citokrómok nem
mindegyike található meg az emberben, sôt még ab-
ban is különbség van, hogy két ember a meglévô
izoenzimeivel gyorsabban és nagyobb mennyiség-
ben, vagy lassabban és kisebb mennyiségben képes
ugyanazon anyag biotranszformációjára.

A CYP2 géncsalád A, B, C, D, E, F, G és H alcsalád-
ból áll. Izoenzimei pl. endogén és exogén szteroid ve-
gyületek hidroxilációjára képesek, de a közkedvelt
etanol – szeszes italok – oxidálását végzô izoenzim is
ebbe a géncsaládba tartozik (CYP2 izoenzimek).

A CYP3 géncsaládban ma három gént tartanak
nyilván, az ide tartozó izoenzimek is részt vesznek a
szteroid vegyületek átalakításában.

A CYP4 géncsaládban egyelôre még csak izoenzi-
mek sokaságát tartják nyilván. Az alcsaládok beosztá-
sa még nem tisztázott, de nagy szerepük van a zsír-
anyagcserében.

A citokrómokat, mint minden enzimet, lehet gátol-
ni, serkenteni; gátló és serkentô anyagaik vetélked-
hetnek egymással. Egyesek erôsebben, mások gyen-
gébben kötôdnek az adott enzimhez. Javarészt a
májban, bélben fordulnak elô, de mint már említettük,
a tüdôben vagy a bôrben, a vesében stb. is megtalál-
hatók. Ennivalóink közül a káposztafélékben, hagy-
mafélékben, fûszernövényekben stb. elôforduló ható-
anyagok, telített és telítetlen zsírsavak, alkoholok stb.
erôs induktorhatást fejtenek ki. Érdekes, hogy az éhe-
zés is lehet citokróm enzim-induktor. Valószínû, hogy
az éhezéskor felszabaduló zsírsavak hatnak serkentô-
leg a megfelelô CYP 450 enzimekre.

A klinikofarmakológusok kezdetben a gyógysze-
rek hatásmechanizmusait, emésztôrendszerbeli oldó-
dási, felszívódási viszonyait vizsgálták. Akkor még el-
sôsorban a savas vagy lúgos környezeti, hômérsékleti
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tényezôk jöttek számításba, és csak késôbb vették fi-
gyelembe az ételek tápanyag-összetételét, konzisz-
tenciáját, a táplálék továbbhaladását, a bélmozgáso-
kat. Hamar felismerték, hogy mindezen tényezôket
maga az élelmiszer, a fûszer vagy a gyógyszer is befo-
lyásolhatja: savasíthatja vagy lúgosíthatja a béltartal-
mat, serkentheti vagy gátolhatja a bélmozgásokat,
függetlenül attól, hogy a készítményt eredetileg has-
hajtónak tervezték-e vagy sem. Már a korai idôszak-
ban vizsgálni kezdték a gyógyszerek kölcsönhatását,
együttadhatóságát és ezek kontraindikációit. Akkori-
ban még kevéssé ismerték az okokat, de a jelensége-
ket viszonylag korán megfigyelték.

A gyógyszerek és egyes növényi hatóanyagok, pl.
a szafrolok kölcsönhatására is hamar felfigyeltek. A
szafrolokra azért terelôdött korán a figyelem, mert a
féregûzôként használt mirhafû egyik hatóanyagaként
tulajdonképp maga is gyógyszernek tekinthetô.

Az elsô, igazán nagy port felvert felismerést – egy
gyümölcs és néhány gyógyszer közötti kölcsönhatást
– a WHO az interneten is közzétette. Nevezetesen a
grapefruit és néhány dihydropyridin, valamint anti-
hisztamin közötti kölcsönhatásról van szó, ugyanis
úgy gondolták, hogy ezek vérszintjét a grapefruitban
található pszoralén – néhány citokróm enzim lefogla-
lásával – toxikus szintig növeli.

Azt már régebben megfigyelték, hogy néhány
teofillin-származék (diaphyllin, teofillin, aminophyl-
lin) vérszintje megemelkedik, lebomlása lassul azon
betegekben, akik a gyógyszerszedés mellett feketeká-
vét, teát, kakaót, csokoládét fogyasztanak. Ezt termé-
szetesnek is tarthatjuk, hiszen a felsorolt gyógyszerek
ezen élvezeti italok, fôzetek, teák, édességek tisztított
hatóanyagait tartalmazzák. Mára kiderült az is, hogy a
citokróm rendszer sokféle hatóanyag, gyógyszer vagy
kemikália biotranszformációjában ugyanazon izoen-
zimeivel vesz részt, vagy más-más enzimei ugyanazon
szubsztrátumokat alakítják át. Így attól függôen, hogy
egy anyag serkenti vagy gátolja a vetélkedés folyamán
az enzim mûködését, más anyagok hatásának növeke-
dését vagy csökkenését okozhatják. A koffein, teobro-
min, teofillin átalakításában CYP 1A2 izoenzimek ese-
tében a grapefruit gátló, a brokkoli serkentô hatású.

Koffein-, teobromin és teofillin-tartalmú 
növények

A tea zömében a trópusokon honos cserje, amelynek
leveleit dolgozzák fel szárítással, illatosítással és más

módokon is. Miután a tea egy cserje levele, így a teafû
kifejezés laikus és félrevezetô elnevezés, függetlenül
attól, hogy a magyar nyelvben mindenféle, gyógyha-
tásúnak gondolt növényi fôzetet teának szoktak ne-
vezni. A Camellia siensis vagy Camellia thea leszedett
leveleit szárítás után közvetlenül csomagolva kapják a
zöld teát. A fekete tea úgy keletkezik, hogy leszedés
után a leveleket füllesztik, eközben a bennük lévô
cseranyag megfeketedik és a klorofill elbomlik. A jó
minôségû teát a cserje fiatal leveleibôl állítják elô, míg
az idôsebb levelek is használhatók, de sem az illatuk,
sem a hatóanyag-tartalmuk nem olyan jó, mint a cser-
je hajtásának csúcsáról tépett levélkéké. A tea aromá-
ja, illata önmagában is kellemes, azonban a távol-ke-
leti ízlésnek megfelelôen narancs, jázmin, rózsa,
szegfû stb. virágokkal együtt szárítják a leveleket, így
a tealevél és a hozzáadott virág illata a késztermékben
együttesen érezhetô.

A tea sokféle hatóanyagot tartalmaz: különbözô fla-
vonoidokat, metilxantint, metilszalicilátot, elsôsorban
cseranyagokat. A metilxantinok közül a koffein, a
teofillin és a teobromin a legfontosabb. Ezek a koffein
ciklusban egymásba is átalakulhatnak. A fiatal emberi
szervezetben a teofillin és a teobromin nagy része kof-
feinné alakul, ezt különösen a csecsemôk teáztatásánál
érdemes figyelembe venni. Azt is jó, ha tudjuk, hogy a
teofillin, koffein, teobromin hatással van a ciklikus ade-
nozin-monofoszfát átalakulásra, amely viszont befolyá-
solja a katekolaminok, indolalkilaminok hatásának
erôsségét és idôtartamát. Néhány vizsgálatból úgy tû-
nik, hogy ennek következménye egyénektôl és be-
idegzési területektôl függôen értágító vagy érszûkítô
következményû lehet. Idôs emberek esetében elôfor-
dulhat, hogy a teobromin rontja agyi vérellátásukat. Ha
a tealeveleket rövid ideig hagyjuk a forró vízben – nem
fôzzük! –, akkor elsôsorban a purinvázas alkaloidok ol-
dódnak ki és a tea színe is kellemes. Ha sokáig, akár
negyed óráig hagyjuk a vízben állni a tealeveleket, ak-
kor a cserzôanyagok is nagymennyiségben oldódnak
ki és a purin-származékok is bôvebben kerülnek át az
oldatba. Ennek következménye, hogy íze fanyarabb
lesz, egyes vélemények szerint antibakteriális hatásúvá
válik, és székrekedést is okoz.

Dél-amerikai eredetû a yerba maté (Ylex para-
guariensis), amelynek szintén a leveleit használják, és
fôzetébôl, forrázatából ízletes, bár kissé füstös aromájú
italt készítenek. Kisebb a koffeintartalma, mint a teafaj-
táké. Az utóbbi idôkben nálunk is kapható az üzletek-
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ben. Az egyes gyógyszerek vonatkozásában kölcsön-
hatásaként ugyanazt észlelhetjük, mint amit az erede-
ti tea esetében mondtunk.

Röviddel Amerika felfedezése után divattá vált
Spanyolországban, Angliában, majd Hollandiában is
a csokoládéivás szokása. Ezt az amerikai trópuso-
kon ôshonos Theobroma cacao fa erjesztett magjából
készítették. Fôleg teobromint, koffeint, cserzôanya-
gokat, illóolajokat, gyümölcssavakat és nagy mennyi-
ségben zsíros kakaóvajat tartalmaz. Ez utóbbit külön
szokták választani, csekély mennyiségû, 3–5% ka-
kaóport kevernek hozzá, és ebbôl állítják elô a cso-
koládékészítményeket. A régi idôkben a fôzött, méz-
zel vagy cukorral ízesített csokoládéitalt az egykorú
leírások szerint a tehetôsebbek oly mértékben fo-
gyasztották, hogy súlyosan megbetegedtek tôle. En-
nek mechanizmusa valószínûsíthetôen a ciklikus
AMP-nél elmondottakkal és a nagymennyiségû cser-
savval lehetett kapcsolatban. Ez utóbbi nemcsak
székrekedést okoz, hanem májártalom kifejlôdésé-
hez is vezethet. Manapság a csokoládénak nevezett
termékek egy részét nem kakaóvajból, hanem kemé-
nyített növényi olajokból készítik, ehhez adva répa-
cukrot, tejport és néhány százalék kakaóport. Figye-
lembe kell vegyük, hogy a tejcukorérzékenyek vagy
tejfehérje-allergiások az ilyen terméket nem fogyaszt-
hatják.

Napjaink kedvelt és nagymennyiségben fogyasz-
tott itala a feketekávé (Coffea arabica). A trópusokon
élô kávéfa magjából készítik. Koffeint, növényi szte-
rineket, cserzôanyagokat és sok más mellett kávésa-
vat tartalmaz. Aromáját zömmel az α-furfurilmerkap-
tán adja. Hatásai ugyanazok, mint a teaféléké, kakaóé,
azzal a különbséggel, hogy teofillin- és teobromin-tar-
talma jóval kisebb, koffeintartalma pedig nagyobb,
így központi idegrendszert izgató hatása erôsebb. A
hatás fôként szimpatikus idegrendszeri izgató hatás,
de lehet paraszimpatikus hatása is. Ezt figyelembe
kell vegyük az egyes betegségek, illetve az ezekre
adott gyógyszerek miatt is. Bár néha kétségbe vonják,
ne feledkezzünk meg a kávé és ezen belül a koffein
gyomorsavtermelést serkentô hatásáról. A koffein
gyomorsavtermelô hatását annyira biztosra vették,
hogy egy idôben serkentéses gyomorsav-vizsgálatra
is használták subcutan injekció formájában. Eseten-
ként koffein-rezisztens achlorhydriáról is beszéltek.
Manapság a koffeint ilyen célra nem használják, sôt

vannak, akik kétségbe vonják a koffein gyomorsav-
termelést serkentô hatását, ellenben a kávé ilyen ha-
tását elismerik.

Egészen más koffein-tartalmú növény a Pasta
guarana alapanyagát adó Paullinia sorbilis nevû vene-
zuelai kúszócserje, amelynek szárított, pörkölt magja-
iból készítik a guanaraport. Jelentôs koffein-,
cserzôanyag-, gyanta- és szaponintartalmát hasznosít-
ják fôként természetgyógyászati termékekben. Évtize-
dekkel ezelôtt – kevert porokban – fôleg fejfájás ellen
rendelték.

Napjainkban divatos a colafa termésébôl készülô
szénsavas üdítô. Ezt az italt a Cola vera és a Cola acu-
minata magjaiból állítják elô. A termést kóladiónak is
mondják, azonban nem sok köze van a dióhoz. Kof-
feint, csekély mennyiségû teobromint, cserzôanyago-
kat, glukoalkaloidokat tartalmaz. Savtermelést növe-
lô hatása részben a benne lévô kivonatanyagok, rész-
ben a hozzáadott savas természetû anyagok követ-
kezménye. Ezért szokták ajánlani a szisztémás gom-
bás fertôzések kezelésére használt egyes gyógysze-
rek bevételéhez, ugyanis ezek némelyike savas kör-
nyezet hatására biztonságosabban felszívódik, más-
részt a széndioxid hatására a pylorus hamarabb meg-
nyílik.

A felsorolt koffein-, teofillin-, teobromin-tartalmú
termékek mindnyájan befolyásolják a citokróm
rendszert, ezért a megfelelô gyógyszerek felírása
esetén hatásukra a beteget mindig figyelmeztetnünk
kell.

A hatóanyagok kölcsönhatásának nagy részét az
OGYI hivatalos véleményét tükrözô Kompendium-
ban megtalálhatjuk. ◆
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