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Abstract - Medlar (Mespilus germanica) is an exotic plant native to Central Asia and the southern slopes of
the Caucasus, which was introduced to Europe during the Roman Empire. In its native habitats, it exists in both
wild and cultivated forms. The plant is distinguished by its large, bright green leaves, white flowers, and unique
fruit, making it a popular ornamental choice in botanical gardens and parks throughout Western Europe. The
flowers typically bloom from late May to early June, and the fruit, which resembles an apple or an elongated
pear, is suitable for human consumption. In the Caucasus region, the leaves, fruit, and bark of the medlar plant
play a significant role in traditional folk medicine. It is cultivated in Italy, the Balkans, and in the Dobruja region
of Romania, where it also grows spontaneously in the wild. The fruit, which weighs between 20 and 60 grams,
is commonly used to produce jam, wine, jelly, and juice. Additionally, the leaves, bark, and fruit of the plant
are recognized for their rich content of bioactive substances. Since the 2000s, the medlar plant has attracted
considerable interest from researchers, with ongoing investigations into its active compounds and pharmaco-
logical properties. This study aims to present a literature review, highlighting that both the leaves and fruit are
abundant in polyphenols, flavonoids, organic acids, minerals, and vitamin C. In the near future, the medlar fruit
may emerge as a valuable raw material for the food and pharmaceutical industries, with the active substances
extracted from its fruit and leaves potentially serving as significant resources in pharmaceutical applications.
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Introduction The name originates from the Greek words “mesos”

(half) and “pilos” (ball), referring to its fruit, which

Medlar (Mespilus sp.) belongs to the order Rosales, fam-
ily Rosaceae and subfamily Maloideae. There are several
subspecies of Mespilus germanica or common medlar:
Mespilus germanica var. gigantea Kirchn, Mespilus ger-
manica var. abortiva Kirchn, Mespilus germanica var.
argenteo-variegata, Mespilus germanica var. aureo-var-
iegata and the recently discovered American medlar,
Mespilus canescens [1,2,3].
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resembles a hemisphere [4]. The term ‘germanica “
reflects that Linnaeus identified several wild subspecies
in Germany, leading to the long-held but mistaken belief
that Germany was the ancestral home of the medlar.

Native to Arkansas, M. canescens can be distinguished
from its relatives by its bright red fruit. Hungarian syn-
onyms for the plant include: boriz{i naspolya, lasponya,
miszpolya, nyospolya [4]. Romanian names vary from by
region: mosmon, hascul, misc, mostoc, scorus nemtesc,
madcies, mostochin, nespui [6].

The aim of our study is to describe the plants origin,
species, active principles, and potential pharmacological
effects.
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Origin and Name of the Plant

The medlar is mentioned in the descriptions of plants
by the ancient Greek philosopher Theophrastus (372-
287 BC). It has been cultivated for about 3,000 years
[1,7]. Systematically, it is a member of the apple family,
related to quince, apple and pear. There are four known
species of the genus Mespilus: M. ferruginea, M. german-
ica, M. punctata, M. sorbifolia, and M. canescens, which
is still disputed [8]. It has spread from Southern Europe,
through Western Asia, the Caucasus, Azerbaijan, Iran,
and Turkey. The medlar grows wild in the Balkans, but
it is also often planted in gardens. It was introduced to
Europe by the Greeks and later the Romans [4].

Medlar, native to the southern slopes of the Caucasus
in Central Asia, grows wild in the Black Sea region. It was
likely introduced to Hungary through Italian intermedi-
aries and is commonly cultivated in the Mediterranean
countryside of Italy. While primarily grown for its fruit,
medlar is also valued as an ornamental tree and is often
found in parks and botanical gardens [5].

The Celts brought medlar to Europe from Asia
Minor, first to the La Téne and Hallstatt cultures. With
the Celtic conquests it reached Italy and then Pannonia.
Archaeologists have found ancient seed artefacts in
many settlements of the Celtic empire as indicated by the

map, even in the Transdanubian region. It had already
been cultivated in Western Europe from around the 8"
century. The plants presence in Europe is attested by
medieval paintings and the literature of the English poet
Shakespeare [5,7,9].

Description

The medlar (Mespilus germanica) is a small tree or shrub
characterized by brownish or reddish-brown twigs. It has
dense foliage composed of lanceolate, bright green leaves,
often mottled, and attractive white flowers resembling
large apple blossoms (Figure 1), which bloom in May and
June. Cultivated varieties are generally less thorny than
their wild counterparts. The medlar tree is self-fertile,
enabling single bushes to produce fruit effectively. Its
fruit contains a single seed and varies in shape, being
either apple-like (Figure 2) or elongated and pear-shaped,
weighing between 20 and 60 grams depending on the
variety. A mature, healthy bush can yield between 40-50
kg of fruit [5, 7].

While medlar consumption is not widespread in our
country, it is gradually gaining popularity as a specialty
item in the autumn fruit assortment available at large
retail chains.

Figure 1. Medlar flower
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Figure 2. Medlar fruit
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Cultivation

English, French, Dutch, and German varieties of the
medlar have spread across Europe, with these four being
the most widespread [5, 7]. In Hungary, the cultivated
flora of the medlar consists of descendants or potential
mutants of these varieties. The plant can naturalize easily,
especially in the regions of Transdanubia and the Great
Hungarian Plain, where it can be found in inner gardens
and forests, including flat-lying variations known as
“Lasponya.” Currently, its cultivation remains modest [5].

Due to its compact size and proportionate, rounded
canopy, the medlar is highly recommended for home
gardens. It produces abundant yields with minimal
intervention but does benefit from pruning to manage
its growth. Its flowers develop at the ends of shoots after
the risk of late frost, minimizing frost damage. Pests and
diseases, which more commonly attack apple trees, rarely
affect it. The most common pests are shoot-borer wasps
and green apple aphids, and the most common disease is
powdery mildew. Erwinia infestations are rare, particu-
larly in large-scale production [5,10].

In Hungary, the most commonly available varieties in
nurseries include the Dutch Giant Medlar, a late-matur-
ing variety from the Netherlands known for its large fruit,
and the Nottingham Medlar, an English variety that can
be harvested in early November. The Nottingham Medlar
is also valued as an ornamental tree due to its pleasant fla-
vour, regular crown shape, and attractive blue-green foli-
age. Another notable variety is the St. John’s Wort Rose,
grown predominantly in the Szentes region, Hungary’s
main cultivation area for this variety, and also cultivated
in Szentolya since 2012. This is the earliest maturing vari-
ety, with harvest beginning as early as late October. Its
fruit is noted for its rich flavour and aroma.

While medlar trees can be grown in rural areas, they
are native to warmer climates and do not thrive in cold
conditions. They grow best in sunny, semi-shaded loca-
tions protected from wind. The medlar is not particular
about soil quality and tolerates young growth well [5, 10].

The fruit should remain on the tree until it is fully ripe.
Ideally, it is harvested when overripe, as the skin darkens
to a brown shade and easily peels off the softened flesh.
This stage is typically reached during the first frosty
nights of autumn. Depending on the variety, medlars can
be harvested in late October or early November. Firm
fruit should be placed in a single layer in a dry area such
as an attic or pantry. By late December, the fruit softens,

developing a sweet and pleasant flavor. In Romania, the
medlar is part of the natural flora but is also cultivated
[5,6,10].

Interestingly, a fruit-bearing specimen has been suc-
cessfully acclimatized in an orchard in Covasna County
(Martonos).

Medicinal use

Medlar Used in Traditional Medicine

Historically, Dioscorides, St. Hildegard, and H. Bock rec-
ommended the use of the medlar for its stomach-sooth-
ing properties, suitable for both healthy individuals and
those with ailments [11]. In folk medicine, tea made
from medlar seeds was traditionally used to treat kidney
stones, while a decoction of its bark was applied to stop
bleeding. The ripe fruit can be processed into jam, juice
blends, or bottled fruit. In some regions, it is also made
into medlar jelly and medlar cheese. The unripe fruit,
due to high tannin content and good settling properties,
is also used in winemaking.

In cosmetics, the medlar is valued for its anti-wrinkle
and regenerating properties. The pulp of the ripe fruit
is used to exfoliate and improve skin hydration [10]. In
Germany, medlar fruit is combined with hawthorn to
make schnapps. However, in some rural areas, goji tea is
mistakenly referred to as ‘medlar tea, and the goji plant
itself is incorrectly called ‘red medlar’ The oil extracted
from medlar seeds was historically one of the first used
in biodiesel production due to its high content of linoleic
and oleic acids (40%) [1].

Phytosynthesized silver nanoparticles can be obtained
from Mespilus germanica extract, demonstrating antibac-
terial and anti-biofilm properties against the multi-resis-
tant bacterium Klebsiella pneumoniae [12].

The active compounds in the medlar, found in both
the fruit and leaves, are increasingly recognized for their
value. The fruit has gained popularity and commercial
significance in recent years, becoming well-known for
human consumption and attracting researchers” interest
in identifying its active compounds and understanding
their mechanisms of action. Research on its bioactive
compounds, nutritional value, and chemical composi-
tion, particularly regarding its medicinal properties [13],
has grown. High concentrations of sugars (e.g., fructose
and glucose) [14], unsaturated fatty acids (linoleic and
palmitic acids) [15], organic acids (malic and citric acids)

247



Bulletin of Medical Sciences 2022, 95(2): 245-258

[14], potassium [14], amino acids [14], and volatile com-
ponents [16] are found in the fruit in high concentrations.

A study conducted by researchers from the Department
of Horticulture and Food Sciences, Faculty of Horticulture
in collaboration with the Faculty of Chemistry, University
of Craiova, published a study on medlar in 2020 [17]. The
main objective of their study was to determine the qualita-
tive and quantitative organic acid content of the fruit at full
ripeness, comparing it to the organic acid content of haw-
thorn (Crataegus monogyna Jacq., and Crataegus pentagyna
Waldst. & Kit. ex Willd.).

High-performance liquid chromatography (HPLC)
analysis confirmed that the medlar fruit is a rich source
of organic acids, and regarding concentration 100 g of
fruit per plant provides higher organic acid levels than
the human need per day. The study also highlighted the
historical classification of Mespilus as belonging to the
genus Crataegus, formerly known as Crataegus germanica
(Kuntze) [1, 17].

The identified organic acids in medlar are as follows
(in descending order of concentration per 100 g of fruit):
malic > succinic > oxalic > citric > fumaric > ascorbic;
and in hawthorn: Crataegus monogyna: malic > oxalic >
citric > succinic > tartaric > ascorbic > fumaric; and in
Crataegus pentagyna: malic > citric > oxalic > succinic >
tartaric > ascorbic > fumaric acid.

Malic acid was the most abundant compound in the
tested fruits, with concentrations ranging from 0.49
mg/100 g to 0.88 mg/100 g in medlar, 1.04 mg/100 g to
29.62 mg/100 g in C. monogyna, and 2.49 mg/100 g to
21.26 mg/100 g in C. pentagyna [17].

Opverall, the medlar is recognized as a valuable source of
nutrients for both the food and pharmaceutical industries.

Active Ingredients of the Plant

The Medlar fruit contains the following active sub-
stances:

o Organic acids: hexanoic acid, dodecanoic acid,
hexadecanoic acid, quinic acid, pentadecanoic acid,
tetradecanoic acid;

o Aldehydes: hexanal, benzaldehyde, benzene-acet-
aldehyde, (e,z)-2,4-decadienal, (e,e)-2,4-decadienal,
(e)-2-decenal, furfural, (e)-2-hexenal, n-nonanal,
(z)-2-nonen-1-al;

o Alcohols: hexanol, (z)-3-hexenol, phenyl ethyl alcohol;

o Sugars: fructose, glucose, hexose, pentose, sucrose;
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o Pectin

Phenols/flavonoids: caffeic acid, gallic acid, p-cou-
maric acid, ellagic acid, ferulic acid, pyrogallol, rutin,
quercetin, chlorogenic acid, kaempferol,

o Carotenes: 3-carotene, lycopene;

Esters: ethyl hexadecanoate, ethyl oleate, ethyl octa-

decanoate (18:1), ethyl octadecenoate (18:0),

o Fatty acids: arachidonic acid, caproic acid, heptacosa-
noic acid, cis-11-eicosaenoic acid, cis-11,14-eicozadien-
oic acid, erucic acid, lauric acid, lignoceric acid, linoleic
acid, a-linolenic acid, linolenic acid, myristic acid, oleic
acid, palmitic acid, palmitoleic acid, pentadecanoic
acid, phthalic acid, stearic acid, tridecanoic acid

o Minerals: Al, As, B, Ba, Ca, Cd, Co, Cr, Cu, Fe, In,
K, Li, Mg, Mn, Mo, Na, Ni, P, Pb, S, Se, Sr, Ti, V, Zn.

 Proteins

o Terpenes: p-cymen-8-ol, p-cymene, y-eudesmol,
a-murolene, phellandrene, terpinen-4-ol, a-ter-

pinene, y-terpinene, terpinolene, a-terpineol,

o Vitamins: vitamin C, a-tocopherol and

o Volatile components [6,17-20].

A Serbian research team from the University of
Agronomy and Chemistry in Belgrade determined the
volatile components at various stages of fruit ripen-
ing. The study identified 32 volatile components using
GC-MS. During ripening, the researchers observed a
decrease in hexanal and (E)-2-hexenal concentrations,
while the levels of (Z)-3-hexenol, hexanol, hexanoic acid,
and terpinen-4-ol increased [21].

The active compounds found in the leaves include
phenolic components, flavonoids (chrysin, kaempferol,
myricetin, quercetin, rutin), and carotenoids [22].

In traditional Eastern medicine, the plant’s parts—
leaves, fruit, and bark—are used to treat various ailments,
except for the seeds, which contain hydrogen cyanide and
are toxic. The leaves, fruits, and bark are used in homeo-
pathic remedies. Aqueous extracts from the fruit, leaves,
and bark are applied to treat diarrhoea, colitis, hemor-
rhage, bloating, as diuretics, and for menstrual disorders
[6,23]. In the treatment of leishmaniasis, ethanolic leaf
extract is used as a skin tonic [24]. A decoction of the
leaves is utilized to treat oral and throat abscesses [6]. The
alcoholic extract of the bark powder, when applied exter-
nally to the feet, has an antipyretic effect. Plant extracts
are also included in dietary supplements [6,23,25].

From a pharmacological perspective, the plant exhib-
its antioxidant, antibacterial, neuroprotective, and antidi-

abetic properties.
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Pharmacological Effects

The fruit of the medlar (Mespilus germanica) is renowned
for its rich content of bioactive compounds, including phe-
nols, organic acids, and minerals, which contribute to its
antioxidant properties. The study of these bioactive com-
pounds, their application in functional foods, and their
impact on human health represents a significant research
focus. Historically recognized for its health-promoting
benefits, currently there is a heightened interest in studying
medlar fruit as a premier source of antioxidants due to its
ability to scavenge free radicals [6]. Research highlights the
role of polyphenols as antioxidants, which may provide pro-
tective effects through their free radical scavenging capabil-
ities, thus shielding the body from oxidative stress-related
damage. This protective action is particularly relevant to a
range of diseases, including cardiovascular disorders (such
as coronary heart disease), stroke, inflammatory conditions,
carcinomas, and age-related degenerative diseases.

A study conducted by researchers at the Faculty of
Chemistry, Ataturk University, Turkey, investigated the
antioxidant properties of the polyphenolic components
of medlar fruit. In the lyophilized extract, the amount of
total polyphenol content was 25.08 mg gallic acid equiv-
alent, and the total flavonoid content was 2.39 mg quer-
cetin equivalent. In the aqueous extract of the lyophilized
medlar, the following components were detected: 4.9 mg/
kg of caffeic acid, 2.4 mg/kg of tartaric acid, 2.4 mg/kg
of quercetin, 13.4 mg/kg of a-tocopherol, 2.4 mg/kg of
p-coumaric acid, and 184.6 mg/kg of vitamin C [13]. The
findings of this research indicated that medlar fruit is a rich
source of polyphenols, and the high concentration of these
compounds contributes significantly to its free radical scav-
enging activity. Thus, medlar presents a valuable resource
for both the food and pharmaceutical industries [13].

In addition, an Iranian research team has examined
the antioxidant properties of the fruit, leaves, and bark
of the medlar plant using aqueous and methanol extracts.
Their study assessed the free radical scavenging capacity
of the phenolic compounds and flavonoids present in the
various plant parts. Results showed that all tested parts
exhibited antioxidant properties, hence the bark (using
both aqueous and alcohol extracts) presented the most
promising results. The researchers suggested that further
in vivo investigations are warranted, given its potential as
a therapeutic agent for human health [26].

A summary published in 2023 highlights that research-
ers concluded that the antioxidant properties of the fruit

vary at different stages of ripeness, with antioxidant
capacity decreasing as the fruit ripens. Additionally, stor-
age conditions may also affect these properties [27-31].
Notably, the antioxidant capacity of medlar fruit exceeds
that of other fruits such as apricots, cherries, figs, grapes,
plums, and watermelons [9,32].

Researchers at the Department of Biology and Cell
Biology, University of Ilam, Iran, investigated the anti-
oxidant and antibacterial properties of medlar leaf. The
study examined the antioxidant activity of methanolic
extract against the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical,
and the antibacterial activity was assessed using the disc
diffusion method, with minimum inhibitory concentra-
tion determined. The methanolic extract demonstrated
a high antioxidant activity of 69.43%. The antibacterial
properties were tested against Gram-positive bacte-
ria (Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis,
Streptococcus pneumoniae, Enterococcus faecalis) and
Gram-negative bacteria (Salmonella typhi, Salmonella

paratyphi,
Pseudomonas aeruginosa, Yersinia enterocolitica, Serratia

Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae,
marcescens, Shigella dysenteriae, Citrobacter freundii).
The minimum inhibitory concentration ranged from
62.5 mg/mL to 125 mg/mL [27,12]. The methanolic leaf
extract presented greater antibacterial activity against
Gram-positive bacteria than Gram-negative bacteria,
attributed to the cell wall structure differences. Gram-
positive bacteria have an outer peptidoglycan layer acting
as an impermeable barrier, whereas Gram-negative bac-
teria possess an outer membrane with a periplasmic cleft
rich in lipopolysaccharide molecules, acting as a barrier
against the penetration of antibacterial agents.

Significant inhibition zones were observed in Gram-
positive S. aureus (30.83 mm), Staph. epidermidis (28.67
mm), S. pneumoniae (22.67 mm), Enterococcus faecalis
(12.5 mm), and Gram-negative Salmonella typhi (15.16
mm), Salmonella paratyphi (20.83 mm), Escherichia
coli (14.16 mm), Klebsiella pneumoniae (16.16 mm),
Pseudomonas aeruginosa (17.33 mm), Yersinia enteroco-
litica (21.83 mm), Serratia marcescens (15.5 mm), Shigella
dysenteriae (15.67 mm), and Citrobacter freundii (15.83
mm) [27].

The research identified high levels of polyphenols, fla-
vonoids, and carotenes in the medlar leaf, responsible for
its antibacterial and antioxidant properties. This study
was the first to simultaneously investigate both proper-
ties. Based on the findings, methanolic extracts of medlar
leaves could be an important source of active ingredients
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for developing new dietary supplements with antioxidant
and antibacterial properties [6,27,28].

A study on the antioxidant and neuroprotective effects
of total flavonoids extracted from medlar leaves was
published in 2017 by researchers from the Department
of Biology, University of Akran, Iran. Flavonoids have
been shown to positively impact learning, cognitive per-
formance, and memory, particularly in the context of
intracerebroventricular administration of streptozotocin
in male Wistar rats with Alzheimer’s disease [22]. Among
the identified flavonoids were chrysin, kaempferol, lute-
olin, miriscecin, and quercetin. The study also examined
the neuronal density in the CA1 region of the hippocam-
pus. The results indicated that the group treated with
streptozotocin exhibited significant cognitive impair-
ment, reduced learning and memory abilities, and notable
neuronal death in the CA1 region compared to the con-
trol group. However, animal groups treated with various
concentrations of medlar extract showed a reduction in
streptozotocin-induced neuronal death, attributed to the
flavonoid components of the extract. The most effective
concentration was found to be 10 mg/kg. The medlar leaf
extract demonstrated antioxidant properties, reduced oxi-
dative stress, inhibited cell death, and potentially improved
cognitive function. Medlar flavonoids may be effective in
slowing the progression of Alzheimer’s disease [22].

In a separate study, a team of researchers from the
Polish University of Biotechnology and Food Sciences
in Wroclaw investigated the antioxidant and antidia-
betic effects of medlar fruit. The researchers lyophilised
the crushed fruit and prepared extracts using methanol,
water, and ethanol, all of which demonstrated high con-
centrations of gallic acid. Consequently, the antioxidant,
anti-inflammatory, and antibacterial properties were
attributed to gallic acid [23].

Given that synthetic drugs used in diabetes therapy
aim to reduce postprandial hyperglycaemia by inhibiting
the activity of a-amylase and a-glucosidase - key enzymes
in carbohydrate digestion - foods rich in polyphenols
exhibit similar inhibitory effects on these enzymes. The
experiments were carried out with acarbose and the
researchers found that various extracts (lyophilized aque-
ous and methanolic) inhibited a-amylase activity. They
concluded that medlar fruit extract has both antidiabetic
and antioxidant properties, suggesting its potential use
as a supplement in the treatment of type 2 diabetes and
in the formulation of dietary supplements for diabetic
patients [4,23,29].
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Table 1. The quantity of minerals in the lyophilized fruit

Results

Medlar fruit alcoholic and
aqueous extract (mg/kg)

Adult daily
requirement (mg/day)

Cu 2,68 0,9

Zn 6,05 10-15

Na 1186,03 1500

Fe 14,28 6-8

Mg 76,3 250-350
K 585,29 4700

Ca 463,05 1000-1200
Mn 3,74 1,8-2,3

The mineral analysis of the lyophilized fruit is pre-
sented in Table 1, which allows for comparison with the
recommended daily intake for humans.

In a separate experiment, the blood glucose-lowering
effect of medlar leaf extract was tested in animal models.
Shafiee and colleagues investigated the hypoglycemic and
metabolic effects of Mespilus germanica L. hydroacetone
extract in streptozotocin-induced diabetic Balb/c mice.
They observed that the medlar leaf extract had signifi-
cant serum glucose-lowering properties, helped normal-
ize body weight, and exhibited antioxidative stress effects
in both normal and diabetic mice. Oral administration
of the leaf extract significantly reduced serum glucose
levels, oxidative stress, and lipid peroxidation while
maintaining body weight throughout the treatment. The
study further demonstrated that Mespilus germanica leaf
extract significantly increased glutathione levels and
reduced lipid peroxidation in a dose-dependent manner,
as well as considerably lowered serum glucose levels and
stabilised body weight in diabetic Balb/c mice [29].

Conclusion

Since the early 2000s, Mespilus germanica has attracted con-
siderable interest from researchers. Numerous recent stud-
ies have explored the bioactive compounds of medlar and
the mechanisms underlying their effects. Current research
suggests that both the fruit and the leaves hold great poten-
tial for application in the food and pharmaceutical indus-
tries. Additionally, the plant is well-suited to cultivation in
Romania, particularly thriving in the climate of Covasna
County. This adaptability could support the development
of domestic raw materials for these industries in the future.
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Future experimental work will focus on the quanti-
tative analysis of active compounds from species accli-
matized in Covasna County.
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farmakognadziai és fitokémiai ismertetése
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sz. Farmakogndzia Tanszék

Kivonat « A naspolya, Mespilus germanica Kozép-Azsiabdl, a Kaukdzus déli lejtsirdl szarmazd egzotikus
novény, mely a romai birodalom ideje alatt keriilt Europaba. Oshazajaban vadon termé és termesztett forma-
ban is el¢fordul. Jellegzetes nagy élénkzold levelei, fehér virdgai és termése miatt Nyugat Eurdpédban botani-
kus kertek és parkok disznovényzetét képezi. Virdgai majus végeén, junius elején nyilnak. Termése alma alaku
vagy néha megnyult korteforméra emlékezteté gylimolcs, emberi fogyasztasra alkalmas. A Kaukézus vidékén,
Azerbajdzsan, Torokorszag és Irdn terlletén a novény levele, gyimolcse és kérge a népgyogyaszat egyik fontos
alapanyaga. Termesztik Olaszorszagban és a Balkdnon, valamint Roménidban Dobrudzsa vidékén, de eléfordul
a spontan flérdban is. Termése akar 20-60 g lehet, amelybdl vidékenként lekvart, bort, zselét és ivolét készi-
tenek. A novény levele, kérge és gyimolcse szolgéltatja a bioaktiv anyagokban gazdag névényi drogot. A
2000-es évektdl napjainkig tobb kulfoldi kutatd érdeklédését felkeltette a ndvény. Hatdanyagainak és farmako-
l6giai hatdsdnak azonositdsa mindmaig folyamatban van. Dolgozatunk célja bemutatni az irodalmi forrdsokbl
Osszegyljtott eredményeket. A kapott eredmények bizonyitjak, hogy a levél és a gyimolcs polifenolokban,
flavonoidokban, szerves savakban, dsvanyi anyagokban és C vitaminban gazdag. A kozeljovében a naspolya
gyumalcs az élelmiszer és a gyodgyszeripar egyik potencidlis nyersanyagét képezheti, valamint a gydmalcs és

levélbdl kinyert hatdanyagok a gydgyszeripar szamara jelenthetik az egyik nyersanyagot.

Kulcsszavak - polifenolok, flavonoidok, dsvanyi anyagok, farmakolégiai hatds, taplalékkiegészité szerek
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Bevezetés

A naspolyak (Mespilus sp.) a rozsaviragtiak (Rosales)
rendjébe, a rozsafélék (Rosaceae) csaladjaba és a Maloidae
alcsaladba tartozé noévények. Tobb alfaja ismert a
Mespilus germanica vagy kozonséges naspolyanak:
Mespilus germanica var. gigantea Kirchn, Mespilus germa-
nica var. abortiva Kirchn, Mespilus germanica var. argen-
teo-variegata, Mespilus germanica var. aureo-variegata és
a nemrégen felfedezett, a kozonséges naspolyahoz igen
kozel 4116, a nemzetség egyik Uj faja az amerikai naspolya,
a Mespilus canescens [1,2,3].

Nevének eredet a gorog ,,mesos” (fél) és ,,pilos” (golyd)
szo0sszetételbdl ered, félgolyodra emlékeztetd termésére utal
[4]. A ,,germanica “sz6 eredete azt tiikkrozi, hogy Linne tobb
vad alfajt azonositott Németorszag teriiletén ezért sokaig
tévesen Németorszagot a naspolya 6shazajanak tekintették.
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Az Arkansasban 6shonos M. canescens, fényespiros
termése alapjan elkiilonithetd rokonaitdl. A noévény
nevének magyar szinonimai: boriz{i naspolya, lasponya,
miszpolya, nyospolya [4]. Roman elnevezése vidékenként
valtozik: mosmon, hascul, misc, mostoc, scorus nemtesc,
madcies, mostochin, nespui [6].

Tanulmanyunk célja a névény eredetének, fajleirasa-
nak, hatéanyagainak és potencialis farmakoldgiai hatasa-
inak bemutatasa.

A novény eredete, elnevezése

Az Okori gorog filozéfus Theofrasztosz (ie. 372-287)
novény leirdsai kozott is szerepel. Mintegy 3000 éve term-
esztik [1,7]. Rendszertanilag az almaterméstiek osztalyaba
tartozik, rokonsagban van a birssel, almaval és kortével.
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A Mespilus nemzetségnek 4 faja ismert M. ferruginea,
M. germanica, M. punctata, M. sorbifolia, az utobbi M.
canescens még vitatott [8].

Dél-Eurdpatdl kezdve Nyugat-Azsian at, a Kaukazus
vidékén, Azerbajdzsan, Iran és Torokorszagban otthonra
lelt. A Balkan-félsziget orszagaiban vadon is terem, de
kertekbe is gyakran tltetik. Europdba a gorogok, majd a
romaiak hoztak be [4].

Kézép-Azsiabdl, a Kaukdzus déli lejtdirél szdr-
mazd novény, a Fekete-tenger vidékén vadon is terem.
Magyarorszagra valdszintileg olasz kozvetitéssel kertilt.
A mediterrdan vidéken, Olaszorszdgban igen gyakran
termesztett novény. Elsésorban gyiimolcse miatt, de disz-
faként is termesztik, parkok és botanikus kertek diszno-
vénye [5].

Kisazsiabdl a keltak hoztédk Eurdpaba, els6ként a La
Tene- és a Halstatt-kulttra teriiletére. A keltak hédi-
tasaival Itdlidba, majd Pannonidba is eljutott. A térkép
jelezte kelta birodalom szamos telepiiléseirdl ismertek
magleleteket, még a Dunantulrol is. A VIIL szazad tajan
mar termeszteni kezdték Nyugat-Eurépaban. A novény
Eurépaban valé eléfordulasat kozépkori festmények,
valamint az angol koltd Shakespeare irodalma is bizo-
nyitja. [5,7,9].

Fajleiras

A naspolya (Mespilus germanica) kis termet(i fa vagy
cserje, vessz6i barnasak vagy vorosesbarnak. Strti lomb-
jat landzsas, élénkzold, molyhos levelek és nagy alma
viragra emlékeztetd (1. abra), szép fehér viragok alkotjak,
amelyek majus-junius hénapokban nyilnak. A kultar
alakok fajtai kevésbé tovisesek, mint a vad formak. A
naspolyafa 6ntermékenyiil6, ezért az egyediilallo bokrok
is jol teremnek. Termése aszmag. A gylimolcs alakja alma
(2. abra) vagy megnyult korte formaju, amelynek tomege
fajtatol fiiggben 20-60 g kozott mozog. Egy kifejlett,
egészséges naspolyabokor 40-50 kg gyiimolcsot képes
teremni [5,7].

A fogyasztasa nem népszerli hazankban, azonban
egyre gyakrabban kezd el6fordulni hazankban a nagy
tizletlancok 6szi gyiimolceskinalatdban, mint kiillonleges-

ség.
Termesztése
Angol, francia, holland és német fajtak terjedtek el

Eur6pédban. Eurdpdban a névény négy fajtija a legel-
terjedtebb: az angol, francia, német és holland [5,7].

1. abra. A naspolya viraga

2. abra. A naspolya termése
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Magyarorszagon ezek utddai, esetleges mutansai adjak
a naspolya kultarflorajat. Elég konnyen elvadul, féleg a
Dunantulon ésaz Alfoldon belsé kertekben, erdGben talal-
kozhatunk egészen lapos valtozatokkal is (,,Lasponya”). A
termesztése napjainkban sem szamottevo [5].

Kis termetének, kerek aranyos lombkoronajanak
koszonhetéen hazikertbe kimondottan ajanlott. Szinte
minden kezelés nélkiil is b6ségesen terem, visszaszoritas
céljabol kell metszeni. Virdgai a hajtdsok végén fejlédnek
a késéi fagyok utan, tehat a viragokat nemigen éri fagykar.
Kartevok, korokozok ritkan timadjak meg. Leginkabb az
alma kartevéi (hajtashervaszté darazs, zold alma levél-
tetll) és korokozoi (lisztharmat) jelenhetnek meg rajta.
Ritkan Erwinias fert6zés 1ép fel, killonosen nagytizemi
termesztésében [5,10].

Magyarorszagon faiskoldkban a kovetkezd fajtak for-
dulnak elé leggyakrabban: a hollandi 6rids naspolya;-
Hollandiabdl szarmazo, kés6n ér¢ fajta, és mint a neve is
mutatja igen nagy gyiimoélcsi; valamint a Notthingham-i
naspolya; angliai szarmazasd, november elején szedhetd
az igen kellemes zamatu gytimolcse, szabalyos gombko-
rondja és szép kékeszold lombozata miatt diszfaként is
alkalmas. Ismert a szentesi rozsa naspolya: Szentes kor-
nyékén van Magyarorszag naspolya termesztd tdja, ahol
f6 fajtaként termesztik. 2012-ben keriilt a nemzeti fajta-
jegyzékbe, mint termeszthetd fajta. Azonban tudni kell,
hogy nagyiizemi termesztésben nincs, csupan haziker-
tekben termesztik. A legkorabban éré fajta, mar oktdber
végén szedhetd. Gytimolcsei igen gazdagok iz- és zama-
tanyagokban.

Minden gyiimolcstermd vidéken termeszthetd, azon-
ban figyelembe kell venni, hogy egy melegebb éghajlat
szilotte, ezért ndlunk sem szeretheti a hideg fekvést.
Napos félarnyékos helyen érzi magat a legjobban, széltél
védve. Talajban nem valogat, az ifjitast jol tdri [5,10].

A naspolya termésének addig a fan kell maradnia, amig
teljesen be nem érik. S6t, talérett allapotban a legjobb
lesziiretelni, amikor a héja sotétbarnava valik, és kony-
nyen levalik a megpuhult gyiimélcshusrol. Ez dltalaban
az els6 Oszi fagyos éjszakak sordn szokott megtorténni.
A naspolyat fajtatol fiiggben oktober végén, november
elején sziiretelhetjitk. A még kemény gytiimolcsoket egy
rétegben rakjuk szaraz helyre, padladsra, kamraba stb.
December végére a gytimolcsok megpuhulnak, iziik édes,
igen kellemes iz(ivé valnak. Romania teriiletén a spontan
flora részét képezi, de termesztik is [5,6,10].

Erdekességként elmondhatd, hogy Kovészna megyé-
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ben (Martonos) gylimolcsosben sikeresen aklimatizalo-
dott a termést hozo példany.

Gyogyaszati felhasznalasa

A novény felhasznalasa a népi gydgyaszatban
A népi gyodgyaszatban mar Dioszkoridész, Szent
Hildegard és H. Bock is azt tartottdk rola, hogy jo a gyo-
mornak, egészséges és beteg ember egyarant fogyaszt-
hatja [11].

A népgydgyaszatban a naspolyamagbdl késziilt teat
veseké elhajtasara alkalmaztak, kérgének fozetét vérzés-
csillapitasra. Erett gyiimolcsébdl lekvért fézhetnek, més
gyumolcsokkel egyiitt ivolét készithetnek, de bef6tt-
nek is alkalmas. Az érett gytimolesbdl egyes vidékeken
naspolyazselét és naspolyasajtot készitenek. Az éretlen
gyimolcsot egyes vidékeken magas cserzéanyag tar-
talmanak koszonhetGen a bor iilepitésére hasznaljak. A
kozmetikaban ismert a naspolyapakolds (ranctalanito,
regenerald) tulajdonsagu. A megérett naspolya pépes bel-
sejét hasznaljak az elhalt hamsejtek eltavolitdsara, javitja
a boér vizmegkotd képességét [10]. Németorszagban a
naspolya gyiimoélcse schnapps készitésére szolgal gala-
gonyaval egyiitt. Vidékenként a gojibdl késziilt teat téve-
sen “naspolyateanak” nevezik, ugyanis magat a novényt
tévesen “vords naspolydnak” hivjak. A naspolyamagbol
kivont olaj magas 40 %-os linolsav és olajsav tartalmanak
koszonhetéen els6ként hasznaltak biodizel gyartasara
[1].

Fitoszintetizalt eziist nanorészecskék allithatok elé
M. germanica kivonatbdl, amelyek antibakteridlis, anti-
biofilm aktivitdst mutatnak a multirezistens Klebsiella
pneumoniae baktériummal szemben [12].

Hat6éanyagai értékes hatéanyagforrasok a novényi
részekbdl, mint a gyiimolcs és a levél. A naspolya egy
olyan gytimélcs, amely felértékel6dott az elmult években,
kereskedelmi jelentGséggel bir, egyre ismertebbé valik
emberi fogyasztasra és nem utolsé sorban felkeltette a
kutatok érdeklédését a hatdéanyagok azonositasa és ezen
vegyiiletek hatdsmechanizmusanak feltarasa. A bioak-
tiv anyagainak kutatasa, a gyiimolcs kémiai Osszetevoi,
taplalkozasban fontos szerepe és a gyiimolcs, valamint
a levél kémiai Osszetevéinek feltarasa, a gyodgyaszatban
leirt tulajdonsagai miatt [13] kezdett ismertebbé valni.
Cukortartalmanak meghatarozasa, pl. fruktoz és glitkoz
[14], a telitetlen zsirsavak, linolsav és palmitinsav [15], a
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szerves savak, pl. almasav, ill. citromsav [14], kalium [14],
aminosavak [14] és illékony komponensek [16] magas
koncentraciéban hatdrozhatok meg a naspolya gytimél-
csében.

A Craiovai Egyetem Kertészeti Karanak, Kertészeti
és Elelmiszertudomanyi Tanszéke és a Craiovai Kémia
Tanszéken kutat6i kozos munkat jelentettek meg 2020-
ban a naspolyarol [17]. A tanulmanyuk 6 célja a szerves
savak min6ségi és mennyiségi meghatarozasa a gyiimélcs
teljes érettségi fokdban, Osszehasonlitva a galagonya
(Crataegus monogyna Jacq., Crataegus pentagyna Waldst.
& Kit. ex Willd.) szerves sav tartalmdval. A HPLC-s
meghatarozasok megerésitik, hogy a gyiimolcsok gaz-
dag szerves sav forrasok és a koncentraciokat figyelembe
véve, 100 g-nyi gytimolcs a novényi részeknél magasabb
szerves sav tartalmat mutat, mint a napi sziikséglet az
embernél. Tanulmanyukkal bizonyitani akartak a hason-
losagot, miszerint a Mespilus régi besorolas szerint a
Crataegus nemzetséghez tartozott és az akkori elnevezés
szerint Crataegus germanica (Kuntze) nevet kapta [1,17].

Az azonositott szerves savak a koncentraciok fiiggvé-
nyében a naspolyandl 100 g gyliimdlcsre vetitve: alma- >
borostyanké- > oxal- > citrom- > fumar- > aszkorbinsav
és a galagonyaknal: Crataegus monogyna: alma- > oxal- >
citrom- > borostyankd- > borké- >aszkorbin -> és fumar-
sav, valamint a Crataegus pentagyna: alma- > citrom- >
oxal- >borostyankd > borké- > aszkorbin- > fumarsav.

Dominans mennyiségben az almasav volt jelen a vizs-
galt gyimolcsokben (a naspolyanal 0,49 mg/100 g - 0,88
mg/100 g; C. monogyna 1,04 mg/100 g - 29,62 mg/100 g
és C. pentagyna 2,49 mg/100 g - 21,26 mg/100 g) [17].

A naspolya hasznos tapanyagforrasnak bizonyul az
élelmiszer és a gyogyszeripar szamara.

A novény hatéanyagai

A gyiimolcsben a kovetkezd hatdanyagokat lehet kimutatni:

o szerves savak: hexdnsav, dodekdnsav, hexadekansav,
kininsav, pentadekansav, tetradekansav;

o aldehidek: hexandl, benzaldehid, benzol-acetaldehid,
(E,Z)-2,4-dekadienal, (E,E)-2,4-dekadién-hexanil,
(E)-2-decenal, furfural, (E)-2-hexenal, n-nonanal,
(Z)-2-nonen-1-al;

« alkoholok: hexanol, (Z)-3-hexenol, fenil-etil-alkohol;

o cukrok: fruktoz, gliikdz, hexdz, pentdz, szachardz;

o pektin

o fenolok/flavonoidok: kavésav, galluszsav, p-kumar-

sav, ellagsav, ferulinsav, pirogallol, rutin, kvercetin,
klorogénsav, kaempferol,

karotének: p-karoten, likopén;

észterek: etil-hexadekanodt, etil-oleat, etil-oktadeka-
noat (18:1), etil-oktadecenoat (18:0),
arachidonsav, kapronsav, cerotinsav, cisz-11-eiko-

zsirsavak:

zaénsav, cisz-11,14-eikozadiénsav, erukasav, laurin-
sav, lignocerinsav, linolsav, a-linolénsav, linolénsav,
mirisztinsav, olajsav, palmitinsav, palmitoleinsav,
pentadekansav, ftalsav, sztearinsav, tridekansav
asvanyi anyagok: Al, As, B, Ba, Ca, Cd, Co, Cr, Cu,
Fe, In, K, Li, Mg, Mn, Mo, Na, Ni, P, Pb, S, Se, Sr, Ti,
V, Zn.

o fehérjék

terpének: p-cimen-8-ol,

p-cimén, y-eudesmol,
a-murolén, phellandrén, terpinen-4-ol, a-terpinén,
y-terpinén, terpinolén, a-terpineol,

o vitaminok: C-vitamin, a-tokoferol és

o illékony komponensek [6,17-20].

Az illékony komponensek meghatarozasaval egy szerb
kutatécsoport, a Belgradi Agronomia és Kémia Egyetem
kutatécsoportja foglakozott a gyiimolcs kiillonbozo érett-
ségi fazisaban. A kutatds eredményeként 32 illékony
komponenst irtak le. Kisérleteiket GC-MS-sel végezték
és az érés soran megfigyelték, hogy a hexanal és az (E)-2-
hexanal koncentracidja csokkent, mig (Z)-3-hexenol,
hexanol, hexdnsav és terpinen-4-ol koncentracidja néve-
kedett [21].

A levél hatoanyagai kozé sorolandok a fenolos kom-
ponensek, flavonoidok (krizin, kaempferol, miricetin,
kvercetin, rutin) és a karotenoidok [22].

A hagyomanyos keleti kultiraban a novény részei:
levél, gytimolcs és a kéreg felhasznalhat6 kiilonb6zé ban-
talmak kezelésére. Kivételt képeznek a magok, amelyek
hidrogén-cianidot tartalmaznak és mérgez6k.

Levele, termése és kérge homeopatias készitményekben
szerepel. Termés, levél és kéreg vizes kivonatat hasmenés
kezelésére, vastagbélgyulladas és vérzés, puffadds meg-
szlintetése, vizhajté és menstruaciés rendellenességek
kezelésére [6,23]. A leishmandzis kezelésében bérerdsitd
a levél etanolos kivonata [24]. Levelének fOzetét bucca-
lis- és toroktalyog kezelésére alkalmazzak [6]. A kéregpor
alkoholos kivonata kiilséleg, talpra helyezve lazcsillapito
hatast. A novényi kivonatokat taplalékkiegészit6k ossze-
tételében is hasznaljak [6,23,25]. Farmakologiai szem-
pontbdl a kutaték antioxidans, antioxidans/antibakteri-
alis, antioxiddns/neuronvédd, antioxidans/antidiabetikus
tulajdonsagat irtak le.
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A novény farmakoldgiai hatasai

Antioxidns hatdsarél elmondhatd, hogy a naspolya gyi-
molcse nagyon gazdag bioaktiv vegyiiletekben, mint
fenolok, szerves savak és asvanyi anyagok. Bioaktiv
vegyiileteinek tanulmanyozésa, funkciondlis taplalékban
vald felhaszndlasa valamint az emberi egészség megdr-
zésében jatszott szerepiik a kutatdk egyik f6 célpontja.
Kordbban mar beszamoltak az egészséget javito tulajdon-
sagardl, jelenleg fokozott érdeklédés iranyul a naspolya
termésének kutatdsa irdnt, mint f6 antioxididns forrds,
szabadgyokfogd tulajdonsaga miatt [6]. Tudva, hogy a
polifenolok antioxidansként hatnak, potencialis védé
fakad,
védik a szervezetet az oxidativ stressz okozta karosodas-

szerepiik szabadgyokfogd tulajdonsagunkbdl

sal szemben, igy szamos betegség, mint példaul a sziv- és
érrenszeri betegségek (szivkoszoruér betegségek), stroke,
gyulladasos megbetegedések, karcinomék, valamint id6-
skori degenerativ betegségek ellen védenek.

A torokorszagi Atatiirk Egyetem Kémia Karanak kuta-
toi a naspolya termésének polifenolos komponenseinek
antioxidans tulajdonsagat kutattak. A kutatast liofilizalt
naspolyatermésbdl végezték. A liofilizalt kivonatban az
osszpolifenolok mennyisége 25,08 mg galluszsav ekvi-
valens, az Osszflavonoid 2,39 mg kvercetin ekvivalens-
ben kifejezve. A liofilizalt naspolya vizes kivonataban
kimutathaté volt 4,9 mg/kg kavésav, 2,4 mg/kg borkdsav,
2,4 mg/kg kvercetin, 13,4 mg/kg a-tokoferol, 2,4 mg/kg
p-kumdrsav és 184,6 mg/kg C vitamin [13].

Kutatdsuk sordn arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy
a gyiimolcs gazdag polifenolos forras és a novény magas
polifenolos komponensei hozzdjarulnak a szabadgyok-
fogo aktivitdshoz. Tanulméanyuk bebizonyitotta, hogy a
naspolya értékes forras lehet az élelmiszeripar és gyogy-
szeripar szamara is [13].

Egy irani kutatécsoport a névény termésének, levelé-
nek és kérgének antioxidans tulajdonsagat kutatta, vizes
és metanolos kivonatokkal végezték kisérleteiket. A
novényi részek fenolos vegytileteinek és flavonoidjainak
szabadgyokfogo képességét vizsgaltak. A névény minden
vizsgalt része rendelkezik antioxidans tulajdonsaggal és
a kéreg (vizes és alkoholos) bizonyult a legjobb eredmé-
nyekkel. Javasoltak a tovabbi in vivo kisérletek elvégzését,
mivel gazdag forrasként tartjak a human terapia részére
[26].

Egy 2023-ban publikalt osszefoglalé szakcikk arrol
szamol be, hogy a kutatdk arra a kovetkeztetésre jutottak,
hogy a gytimolcs antioxidans tulajdonsaganal figyelembe
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kell venni a gytimolcs kiilonbozo érettségi szakaszat. Az
antioxidans képessége csokken az érés soran, valamint
a tarolasi koriilmények is hozzajarulhatnak [27-31]. A
naspolya alma termése nagyobb antioxidans tulajdonsag-
gal rendelkezik, mint példaul a sargabarack, cseresznye,
fuge, sz616, szilva, gorogdinnye [9,32].

Antioxiddns/antibakteridlis hatasat az Ilami Egyetem
(Iran), Biolégia és Sejtbiologia Tanszék kutatdi a
naspolyalevél antioxidans és antibakterialis tulajdon-
sagat kutatta. Metanolos kivonat antioxidans hatasat a
2,2 - difenil-1-pikrilhidrazil gyokkel szemben vizsgal-
tak, valamint antibakteridlis aktivitasat korong diffuzids
modszerrrel és a minimalis gatlo koncentracié megha-
tarozast végeztek. A metanolos kivonat magas 69,43 %
antioxidans aktivitdst mutatott. Az antibakterialis tulaj-
donsagot Gram + (Staphylococcus aureus, Staphylococcus
epidermidis ~ Streptococcus pneumoniae, Enterococcus
faecalis) és Gram - (Salmonella typhi, Salmonella paraty-
phi, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Pseudomonas
aeruginosa, Yersinia enterocolitica, Serratia marcescens,
Shigella dysenteriae, Citrobacter freundii) baktériumokra
vizsgaltak. A minimalis gatlé koncentracio értéke 62,5
mg/ml és 125 mg/ml kozott volt [27,12].

A metanolos levél kivonat magasabb antibakteria-
lis hatdssal rendelkezett Gram + baktériumokra mint
Gram - baktériumokra. A Gram + baktériumok maga-
sabb érzékenysége a sejtfal felépitésének koszonhets. A
Gram + baktériumok kiilsé peptoglikan rétege imperme-
abilis barrierként viselkedik, mig a Gram - baktériumok
kiils6é membrannal rendelkeznek, és egy egyéni periplaz-
matikus réssel, amely lipopoliszacharid molekulakban
gazdag, penetracids barrierként viselkedik szamos anti-
bakterialis szerrel szemben.

Magas inhibaciés zonat detektaltak a Gram + S. aureus
(30,83 mm), Staph. epidermidis (28,67 mm), S. pneu-
moniae (22,67 mm), Enterococcus faecalis (12,5 mm)
koriil, valamint a Gram - Salmonella typhi (15,16 mm),
Salmonella paratyphi (20,83 mm), Escherichia coli (14,16
mm), Klebsiella pneumoniae (16,16 mm), Pseudomonas
aeruginosa 17,33mm), Yersinia enterocolitica (21,83 mm),
Serratia marcescens (15,5 mm), Shigella dysenteriae (15,67
mm), Citrobacter freundii (15,83 mm) esetében [27].

A kutatas eredményeként a naspolyalevél magas poli-
fenol, flavonoid és karotén vegyiiletei feleldsek az anti-
bakterialis és antioxidéns tulajdonsaga miatt. Ok voltak
az elsok, akik egyidejtileg kutattak az antioxidans és anti-
bakterialis tulajdonsagat. Eredményeikre valé tekintettel
a naspolya levél metanolos kivonata fontos hatdéanyag



Mespilus germanica L. farmakogndziai és fitokémiai ismertetése

forrasként szolgalhat a jovében 1j antioxidans és antibak-
terialis tulajdonsagu taplalékkiegésziték fejlesztésében
[6,27,28].

Antioxiddns/neuronvéd6 hatasat 2017-ben megje-
lent kutatas, amelyet az Akran Egyetem (Irdn), Biologia
Tanszékének kutatéi végeztek naspolyalevélbdl kivont
osszflavonoidokkal. A flavonoidok pozitiv hatdssal van-
nak a tanulds, a kognitiv teljesitmény és a memorizald
képesség fokozasdban, valamint a streptozotocin intrace-
rebroventricularis alkalmazasa soran kivaltott Alzheimer
korban szenvedé him Wistar patanyoknal [22]. A flavo-
noidok koziil krizint, kaempherolt, luteolint, miriszcetint
és kvercetint azonositottak. A hippocampus CA1 régio-
jaban vizsgaltak a neuronok stirtiségét. Az eredmények
kiértékelésénél megfigyelték, hogy az a csoport amely
streptozotocint kapott, jelentésen csokkent a kognitiv
funkcid, a tanulas, a memorizalo képesség, valamint
jelentds neuron pusztuldst szenvedett a CA1 régidban a
kontrolcsoporttal szemben. Azon allatcsoportok, ame-
lyek kiil6nb6z6 koncentracidban naspolya kivonatot kap-
tak, flavonoid komponenseiknek kdszonhet6en gatoltak
a streptozotocin altal indukalt neuronhaldlt. A leghatéko-
nyabb koncentraci6 a 10 mg/kg volt. A naspolya levél ant-
ioxidans tulajdonsaggal bir, csokkenti az oxidativ stresz-
szt, meggatoljak a sejtpusztuldst és javithatjak a kognitiv
funkciokat. A naspolya flavonoidok hatékonyak lehetnek
az Alzheimer koér kialakuldsanak lassitasaban [22].

Antioxiddns/antidiabetikus hatast a lengyel Wroctaw
Biotechnoldgia és Elelmezéstudomanyi Egyetem kuta-
técsoportja a naspolya gyiimolccsel kutatta. A ztzott
gytmolcsoket liofilizaltak és metanolos, vizes és etan-
olos kivonatokat készitettek, melyek mindegyikében
magas koncentracioban mutattak ki a galluszsavat.
Kovetkezésképpen az antioxidans, gyulladascsokkentd
és antibakterialis tulajdonsag a galluszsavnak tulajdonit-
haté [23].

Tudva, hogy a cukorbetegség terapiajaban alkalmazott
szintetikus gyogyszereket a posztprandialis hipergliké-
mia csokkentésére alkalmazzak, hatasukat ugy fejtik ki,
hogy gatoljak a szénhidratok emésztésében fontos szere-
pet jatszé a-amilaz és a-glikozidaz enzimek aktivitasat.
A polifenolokban gazdag taplalékok hasonld gatlo hatést
fejtenek ki mindkét enzimre. Kisérletiiket akarbozzal
szemben végezték és kimutattak, hogy a kiilonféle (liofi-
lizalt vizes és metanolos) kivonatok gatoltak az a-alfa
amilaz aktivitasat. Bebizonyitottak, hogy a naspolya
gyumolcs kivonat antidiabetikus és antioxidans hatasu.
Részese lehet a 2-es tipusti cukorbetegek terapidjanak

1. tablazat. Asvanyi anyagok mennyisége

Kapott eredmények Felnott napi
(naspolya termés alkoholos + vizes sziikséglete
kivonat) mg/kg mg/nap

Cu 2,68 0,9

Zn 6,05 10-15

Na 1186,03 1500

Fe 14,28 6-8

Mg 76,3 250-350

K 585,29 4700

Ca 463,05 1000-1200
Mn 3,74 1,8-2,3

kiegészitésében, valamint a cukorbetegeknek szant tapla-
lékkiegészitok dsszetételében [4,23,29].

Az asvanyi anyagok vizsgalata soran a liofilizalt gyu-
molcsben a kovetkezé értékeket kaptak, (1. tablazat) amit
Ossze lehet hasonlitani az ember napi sziikségletével:

Egy masik kisérletben a naspolya levél kivonat vércu-
korszintcsokkentd hatasaval probalkoztak allatkisérletek-
kel. Shafiee és munkatarsai a Mespilus germanica L. hidro-
acetonos kivonat vércukorszintcsokkentd és metabolikus
hatésait végezték a streptozocinnal indukalt diabéteszes
Balb/c egereken. A naspolyalevél-kivonat szérum-glitkoz
csokkent6 hatasat, az dllati testtomeg normalizalasat,
valamint az antioxidativ stressz hatdsat figyelték normal
és streptozocinnal indukalt Balb/c egerekben. A levélki-
vonat p. o. adasa szignifikdnsan csokkentette a szérum
glitkozszintjét, az oxidativ stresszt és a lipidperoxidaciot,
és fenntartotta az allati testtomeget a kezelés ideje alatt.

A tanulmany kimutatta, hogy a Mespilus germanica
levélkivonat dozisfiigg6 modon jelentdsen novelte a
glutationt és csokkentette a lipidperoxidaciot, szignifi-
kansan csokkentette a szérum glitkdzszintjét és fenntar-
totta a normal testtomeget Balb/C cukorbeteg egerekben
[29].

Kovetkeztetés

Az dltalunk irodalmazott novény a 2000-es évek-
tol folyamatosan felkeltette a kutatdk érdeklodését, az
utdbbi idében tobb tanulmany megjelent és napjainkban
folyamatban van a naspolya hatdanyagainak vizsgalata,
a vegyiiletek hatasmechanizmusanak leirasa. Az eddig
publikalt kutatasi eredmények alatimasztjak, hogy mind
a gylimolcs, a levél igéretes novényi forras lehet az élel-
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miszer és a gyogyszeripar részére. Ugyanakkor a ndvény
hazank tertletén is termesztésre alkalmas, kivaldan alkal-
mazkodik a romdniai klima viszonyokhoz, igy a jévében
akdr a hazai élelmiszer és gyogyszeripar egyik nyersanyag
forrasa is lehet.

A Kovaszna megyében akklimatizalodott faj hato-
anyagainak mennyiségi vizsgalata egy kovetkezd kisér-
letes munkank témajat képezi.
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