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NÖVÉNYI SZEREK HELYE A MAI GYÓGYSZERKINCSBEN

Bevezetés

A népi hagyomány és a tradicionális gyógyászati 
rendszerek eszköztárában vércukorszint-csökkentő-
ként alkalmazott sokféle növény többsége lokálisan, 
csak egy kultúrkörben, egy kontinensen ismert, alkal-
mazott. Ezek között sok olyan zöldséget és fűszerfélét 
találunk, amelyeket a világ valamely részén jótékony 
hatásúnak tartanak az egészséges glükózszint fenntar-
tásában [1, 2]. Dietetikai jelentőségüket elsősorban a 
normális vércukor- és szérumkoleszterin-szint meg-
tartásában, esetleg csökkentésében hangsúlyozzák. 
Bár ma már viszonylag egyszerűen elvégezhető in vit-
ro és in vivo laboratóriumi vizsgálati lehetőségek sora 
áll rendelkezésre, ezeknek a növényeknek a nagy 
többsége eddig nem keltett fel akkora kutatói érdeklő-
dést, hogy komolyabb vizsgálatokat végezzenek velük 
a feltételezett / megfi gyelt vércukorszint-csökkentő 
képesség igazolására vagy cáfolatára. Így a velük kap-
csolatos tudásunk megmaradt az átörökített empíria, a 
megfi gyelés szintjén, kísérletes bizonyítékok nélkül. 
Azoknak a növényeknek a száma ma is szerény, ame-
lyekről laboratóriumi vizsgálati eredmények állnak 
rendelkezésre, és még szerényebb azoké, amelyek vér-
cukorszint-csökkentő hatásos anyagairól kielégítő bi-
zonyítékaink vannak. Ez azt eredményezi, hogy olyan 
kivonatok sem állnak rendelkezésre, amelyek standar-
dizálhatósága megvalósítható lenne. Ezért talán nem 
túlzás ironikusnak tartani azt, hogy az inzulintól elte-
kintve a legkorábbi (az 1950-es évektől kezdve forgal-
mazott!), és mindmáig egyik legsikeresebb diabétesz-
gyógyszer, a metformin (és a korábban szintén gyógy-
szerként alkalmazott rokona, a fenformin is) egy az 
európai lakosság által kifejezetten erre a célra használt 
hagyományos gyógynövény, a kecskeruta (Galega 
offi cinalis L.) vizsgálatának eredményeként jött létre 
[3, 4].

A képhez tartozik az is, hogy az anyagcsere-beteg-
ségek súlyának megfelelően folyamatosan újabb, egy-

re fejlettebb gyógyszerek kerülnek alkalmazásra a te-
rápiában, és ez közvetve csökkenti az gyógyszeripar 
és a gyógyszerkutatás érdekelődését, támogatását 
ilyen célra szolgáló növényi alapú szerek kutatása 
iránt. Ami mégis életben tartja ezt a területet, az a kö-
vetkezőkben összegezhető:
a)  A fejlődő világ nagyon jelentős igénye olcsó, elérhe-

tő, helyi nyersanyagokból, helyi technológiával elő-
állítható, de mégis eredményesen alkalmazható sze-
rek iránt.

b)  A nagy gyógyszerválaszték ellenére növekvő lakos-
sági érdeklődés a természetből nyert, és ezáltal ár-
talmatlanabbnak és előnyösebbnek vélt ún. „alter-
natív és kiegészítő” szerek iránt. Mindkét célra el-
sősorban olyan növények alkalmasak, amelyek a 
bevált hagyományos alkalmazásokon túl átestek va-
lamilyen szintű laboratóriumi, esetleg humán bizo-
nyításon is.

c)  A meglévő, ill. növekvő fogyasztói igény kielégíté-
sére az utóbbi évtizedekben a gyógyszereknél ala-
csonyabb szinten dokumentált és már eddig is al-
kalmazott („tradicionális”), tipikusan természetes 
eredetű termékcsoportok (étrend-kiegészítők, funk-
cionális élelmiszerek, egyszerű, sokszor engedélye-
zetlen tea keverékek) forgalmazása. Bár ilyen termé-
kek nem szerepelnek a konzervatív diabetológia ke-
zelési útmutatóiban ajánlott szerek között, a lakos-
ság és az orvosok körében végzett minden 
adat gyűjtés jelzi a fennálló, sőt növekvő népszerű-
ségüket [5]. Mi sem jellemzőbb, hogy a hazai 
notifi kált étrend-kiegészítők között körülbelül 40 
erre a célra ajánlott termék van [6].

d)  Végül, de nem utolsó sorban, a mai terápiában al-
kalmazott szerekkel kapcsolatos időnkénti kudar-
cok (lásd roziglitazon kivonása) [7], illetve több 
szer korlátozott eredményessége indirekt módon 
szintén fokozza a lakosság érdeklődését az alterna-
tív (növényi) szerek iránt.
Érthető, hogy a vázolt ellentétes irányú igények (és 

érdekek) a vércukorszint-csökkentő növények kutatá-
sát és a termékek fejlesztését mindkét irányban erősen 
befolyásolják. Az egyik oldalon jelentkezik a tetemes 
és növekvő igény ilyen termékek iránt – gyakran indo-
kolatlan, naiv lelkesedéssel –, és az azt kihasználó, az-

Balzsamkörte – Momordica charantia L. 
– Egy nálunk is népszerűvé váló ázsiai gyógynövény I. rész

Szendrei Kálmán1, Rédei Dóra1 és Boda Gergely2*

* A közlemény Boda Gergely „A Momordica charantia tartalom-
anyagai és farmakológiája” (Szeged, 2007) című szakdolgozata 
felhasználásával készült.

Gygyszet-2011-07.indb   405Gygyszet-2011-07.indb   405 7/6/11   11:40 AM7/6/11   11:40 AM



 406 GYÓGYSZERÉSZET 2011. július

zal sokszor visszaélő termékpromócióval kísért piaci 
kínálat. A másik oldalon az alkalmazhatóság tagadá-
sa, merev elutasítása. 2005-től kezdve több ismertető-
ben foglalkoztunk ezzel az ellentmondásos gyógynö-
vény-kutatási és -alkalmazási területtel [1, 3, 8-11]. 
Megfi gyelhető, hogy az elmúlt öt évben a nagy adat-
bázisokban a vércukorszint-csökkentő növényekkel 
foglalkozó referált közlemények száma évről évre fo-
lyamatosan emelkedik, s néhány növénnyel kapcsolat-
ban ez az emelkedés meredek. Ezek közül 2006-ban 
ismertetést adtunk a sokféle, főleg étrend-kiegészítő 
termék formájában forgalmazott eperfa levéllel kap-
csolatos kutatásokról [8, 9], foglalkoztunk a szintén is-
mert görögszéna maggal, majd 2008-ban a világszerte 
kedvelt fűszerdroggal, a fahéjjal [10, 11]. A három 
drog antidiabetikus tulajdonságának tudományos érté-
kelése ma is folyik. Nem árt hangsúlyozni, hogy mind 
a három ázsiai eredetű, és sokféle használatuk – így a 
vércukorszint-csökkentőként való alkalmazás is – 
Ázsiából vette eredetét.

A balzsamkörte, egy különleges tökféle

Jelen alkalommal ismét egy ázsiai eredetű, de onnan 
ma már gyakorlatilag minden földrészre átkerült, első-
sorban zöldségféleként ismert növénnyel, a balzsam-
körtével (Momordica charantia L., Cucurbitaceae) kí-
vánunk foglalkozni. Bemutatását azért tartjuk indo-
koltnak, mert
1.  sorozatunk egyik korábbi elemzésében megállapí-

tottuk, hogy Yeh értékelése szerint a Momordica a 
humán vonatkozásban legjobban vizsgált vércukor-
szint-csökkentő növények közé tartozik [12]. Ezt 
megerősíti több korábbi és későbbi értékelő közle-
mény [13, 14];

2.  a balzsamkörte évek óta kapható egyszerű teák és 
feldolgozott készítmények formájában a hazai 
gyógynövény-szaküzletekben és a gyógyszertárak-
ban is. Ugyanakkor egy rövid, több ponton hibás re-
ferátumon kívül [15] nincs tudomásunk hazai szak-
szerű ismertetésről a növénnyel, a droggal és a ké-
szítményekkel kapcsolatosan.
A tökfélék (Cucurbitaceae) családjába a nálunk 

népszerű takarmány-, gyümölcs- és zöldségnövénye-
ken (főző- és sütőtök, görög- és sárgadinnye, uborka) 
kívül több olyan élelmiszernövény is tartozik, amelye-
ket elsősorban más kontinensek lakossága fogyaszt 
évszázadok óta. Ezek között kiemelkedő helyet foglal 
el a balzsamkörte, Momordica charantia L. (1. ábra) 
(és néhány más Momordica faj, pl. a M. cymbalaria, 
M. grosvenori1).

1 Az érdekességek közé sorolhatjuk azt, hogy amíg a legtöbb 
Momordica faj termése keserű ízű, a M. grosvenori Swingle ter-
mései kifejezetten édesek, és az érett terméseket nyersanyagként 
használják különböző édességek készítéséhez, üzemi előállításá-
hoz. Ázsiában ezt a termést elsősorban cukorbetegeknél és túlsú-

A M. charantia L. Kelet- és Délkelet-Ázsia trópusi 
területein őshonos egylaki, egyéves, a tök és uborka 
fajokhoz hasonlóan kacsokkal kapaszkodó kúszónö-
vény. Szemölcsös héjú, húsos termése kezdetben zöld, 
később sárga majd narancssárga, amely éretten felre-
ped és szétszórja a magokat [18]. A növényt számos 
magyar szinonim néven említik. A leggyakrabban 
használt balzsamkörte, balzsamuborka, keserű ubor-
ka, keserű tök kifejezések a termés alakjára és ízére 
utalnak, de ezek mellett nálunk is használják az indiai 
eredetű karela elnevezést is [19].

Ázsiában nagy területeken termesztik a gazdasági-
lag értékes Momordica fajokat, fajtákat és kultúr-
változatokat. Több országban (India, Kína) folyik ma-
gas színvonalú nemesítő tevékenység. Ennek eredmé-
nyeként nagyon nagy fajtagazdagság alakult ki, külön-
böző megjelenésű és ízű termésekkel, hasonlóan a 
tökhöz, dinnyéhez és az uborkához. Ugyanakkor ép-
pen ez a nagy változatosság (és a különböző taxonó-
miai szintű elnevezések bizonytalansága) az, ami 
problematikussá teszi ma a különböző ázsiai orszá-
gokból Európába behozott szaporítóanyagok, a termés 
és a feldolgozott drogok pontos botanikai meghatáro-
zását és jellemzését. Ez pedig jelentős akadálya a kor-
szerű, engedélyeztethető készítmények fejlesztésének.

Étkezési célból a növény kifejlett, de még zöld 
uborkaszerű terméseit gyűjtik, fogyasztják nyersen, 
salátaként, sütve, párolva, levesként stb., elsősorban 
Ázsiában, de elterjedt Dél- és Észak-Amerikában, Af-
rikában, és egyre ismertebbé válik Európában is [20] 
(keretes írásunkban egy indiai recept olvasható). A 
termés keserű ízű, hasonlóan sok más tökféle egész 
terméséhez és a hagyományos uborkafajták termésé-
nek két végéhez2.

lyosoknál cukorpótlásra, sőt antidiabetikumként is használják. A 
bennük található édes ízű anyagok rendhagyó szerkezetű 
kukurbitacinok. A legédesebb ízű anyag a 11-oxomogrozid V, 
amely a szacharóznál kb. 560-szor édesebb ízű (3. ábra) [16, 17].
2 Érdekes, hogy a friss balzsamkörte keserű ízének csökkentését a 
népi hagyomány szerint ugyanúgy egyszerű konyhai fogással végzik, 
mint a nálunk is közismert padlizsánét: felszeletelik, sóval beszórják 
a szeletek felületét, majd a szövetekből kiszivárgó lét kifacsarják.

1. ábra: Momordica charantia L. termése és virága, 
felnyílt, érett termés
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Kakarakaya (indiai étel balzsamkörtével)
5 db balzsamkörtét meghámozunk, magjait kikaparjuk, 
vékony szeletekre vágjuk és 1 óráig sós, hideg vízben áz-
tatjuk. Egy nagy fej vöröshagymát vékony szeletekre, né-
hány gerezd fokhagymát apró kockákra vágunk. Miután 
a balzsamkörtéről leöntjük a vizet, a maradékot  kinyom-
kodjuk, leitatjuk, egy serpenyőben forró olajban kis rész-
letekben aranybarnára sütjük és papírtörlővel bélelt tá-
nyérra tesszük. Ehhez hasonlóan megsütjük a vöröshagy-
mát és a karileveleket (Murraya koenigii) is. Ezután a forró 
olajba római köményt és mustármagot szórunk. Amikor 
a magok sercegni kezdenek, hozzáadjuk a fokhagymát 
és aranybarnára sütjük. Végezetül a serpenyőbe vissza-
öntjük a megsült vöröshagymát, karit és balzsamkörtét. 
Sóval, korianderrel vagy garam masala fűszerkeverékkel 
ízesítjük. Melegen dállal (főtt vörös lencséből, ill. mungó 
babból, sárga- vagy csicseriborsóból készült étel) tálaljuk.

Egyes országokban a levelet és a magot is alkal-
mazzák a tradicionális orvoslásban. A balzsamkörte, 
mint hagyományos vércukorszint-csökkentő élelmi-
szer- és gyógynövény megfelel a Bevezetésben felso-
rolt szempontoknak is: a fejlődő világban, elsősorban 
Ázsia és Afrika nagy részén ma is a lakosság nagy tö-
megeinek olcsó, elérhető növénye, és a fejlődőben lévő 
feldolgozó iparnak is fontos nyersanyaga; ma már a 
fejlett világban is az ún. alternatív orvoslás egyik 
gyakran alkalmazott szere (lásd később) [13, 21]. Bár a 
növény kutatása, a feltételezett hatóanyagok keresése 
intenzíven folyik, a bizonyítékokat még mindig nem 
tekintik elegendőnek gyógyszerszintű szerek engedé-
lyezéséhez. 

Összességében megállapíthatjuk, hogy a balzsamkörte 
alkalmazásai legalább olyan sokfélék, mint a korábban tár-
gyalt jelentős vércukorszint-csökkentő növényeké (fahéj, 
görögszéna, eperfa). Sajátossága az, hogy az élelmezésben 
főleg zöldségként, főzeléknövényként használják, az alter-
natív gyó gyászatban pedig egyszerű teaként fogyasztják, 
illetve extraktumai feldogozott készítményekben vannak 
már ma is forgalomban.

Tudományos vizsgálatok

Érthető, hogy a növény nép-
szerűsége nagyon sok tudo-
mányos vizsgálatot eredmé-
nyezett. Jellemző az élénk 
kutatói és termékfejlesztői 
érdeklődésre az, hogy a Web 
of Knowledge tudományos 
adatbázisban 1996-2003 kö-
zött évente átlagban 20-30, 
az utóbbi nyolc évben viszont 
évente 40-100 botanikai, 
fi tokémiai, farmakológiai és 
klinikai közleményt találunk 
(2. ábra) [22]. Még többet 

mond az, hogy a növénnyel több mint 1000 szabadal-
mi bejelentés foglalkozik [23].

A 2. ábrán jól látható, hogy a tudományos közlések 
gyakorisága 2004-től kezdve hirtelen megemelkedett. 
Ennek valószínűleg több oka is van:
1.  A 2-es típusú diabéteszes megbetegedések száma 

világszerte gyorsan emelkedik.
2.  Az Egészségügyi Világszervezet fokozott fi gyelmet 

fordít a diabéteszre [2].
3.  A 2-es típusú diabéteszre ajánlott növényi eredetű 

étrend-kiegészítők száma a fejlett világban dinami-
kusan növekszik.

Speciális anyagcsere, nagyon sokféle jellegzetes 
tartalomanyaggal

A balzsamkörte termés sokféle használatának alátá-
masztására többször vizsgálták a tápértékét, az abban 
szerepet játszó növényi anyagokat, és kitartóan foly-
nak a kutatások a specifi kus, valamilyen gyógyhatást 
kiváltó, vagy sejtető hatóanyagok felderítésére is. Mint 
azt az I. táblázat is szemlélteti, a Momordica termés 
C-vitamin-tartalma viszonylag magas, és a száraz-
anyagtartalmának kb. fele élelmi rost [24].

2. ábra: A Web of Knowledge adatbázis által referált, Momordicával kapcsolatos 
közlemények száma [22]

I. táblázat
A Momordica termés tápértéke és vitamintartalma [24]

Összetevők 100 g termésben
Energiatartalom 20,0 kJ
Víz 93,8 g
Szénhidrát 0,2 g
Élelmi rost 3,3 g
Fehérje 0,9 g
Zsír 0,1 g
Szerves savak 0,11 g
A-vitamin 0,04 mg
Ribofl avin (B2) 0,03 mg
Niacin (B3) 0,4 mg
C-vitamin 50,0 mg
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Mitől keserű a balzsamkörte?

Mivel a termés erősen keserű ízű, érthető, hogy az 
1960-as évektől keresték a keserű ízért, egyben a jel-
legzetes népgyógyászati alkalmazásokért felelős anya-
gokat. Eddig több mint ötven tetra- és pentaciklusos 
triterpén szerkezetű anyagot találtak a zöld termésben, 
a magban, a levélben és a szárban [25]. Köztük sok 
olyan vegyület van, amelyeket eddig csak ebben a faj-
ban, ill. csak a Momordica nemzetségben találtak meg 
glikozidként vagy szabad aglikonként. Egy részüket a 
családra jellemzőnek tartott kukurbitacinok közé so-
rolják, mások ettől eltérő szerkezetűek és tulajdonsá-
gúak. A 3. ábrán bemutatjuk a nagyon sokféle vegyü-
letből álló tartalomanyagok egy-egy tipikus tagját. A 
kukurbitacinok nemcsak a termés és a növény más ré-
szeinek keserű ízét adják, de az eddigi farmakológiai 
vizsgálatok szerint közvetlen szerepet játszhatnak 
sokféle gyógyászati alkalmazásban is (lásd a követke-
ző fejezeteket).

A növény értékelését megnehezíti az, hogy az 
egyes farmakológuscsoportok különböző anyagokat 
jelölnek meg a vércukorszint-csökkentő hatásért fele-
lős hatóanyagként: egyes triterpéneket, jól ismert 
szterol glikozidokat, és különböző peptideket (lásd 
később).

Mit tekinthetünk hatóanyagnak? 
– A „növényi inzulin” nyomában

Indiai kutatók, Lolitkar és Rao már az 1960-as évek-
ben közölték egy „inzulinhoz hasonló hatású anyag” 
vizsgálatának eredményeit a balzsamkörtéből (ame-

lyet cha rantinnak neveztek el) [26, 27]. Erről később 
kiderült, hogy nem peptidszerű, hanem két szterol-
glikozid keveréke. Bár a növénnyel kapcsolatos kémiai 
és farmakológiai kutatás túlnyomó részben Indiában 
és Kínában folyt, és folyik ma is, új fázist jelentett az, 
amikor 1977-ben egy svéd folyóiratban megjelent köz-
leményben Baldwa és munkatársai inzulinszerű anya-
gok előfordulását valószínűsítették a balzsamkörtében 
[28]. Khanna és munkatársai 1981-ben magjából, ter-
méshúsából és in vitro nevelt növény szöveteiből egy-
szerű frakcionálással elkülönített aktív anyagot fehér-
je természetűnek találták és polipeptid p-nek, illetve 
p-inzulinnak nevezték el [29]. Az anyag inzulinhoz 
hasonlóan viselkedett az extrakciós eljárás során, 
cinkkel kristályosítható Zn-komplexet képezett, és hu-
mán kísérletben, subcutan adagolva a betegeknél szig-
nifi káns vércukorszint-csökkenést eredményezett3. 

Ugyanakkor aminosav-összetétele eltért az inzuli-
nétól, és immunoassay vizsgálattal nem mutatott azzal 
keresztreakciót. A következő évtizedek során időnként 
újabb közlések foglalkoztak a balzsamkörtében talált 
„antidiabetikus peptidekkel”. 2003-ban Zhang és 
Huang, egy hajnani biotechnológiai kutató intézet 

3 A vércukorszint-csökkentőnek tartott jelentős növényi táplálékok 
és gyógynövények között nem ritka az, hogy legalább részben 
peptidszerű anyagokat tartanak a hatásért felelősnek. Már a múlt 
század harmincas éveitől jelentek meg olyan közlések, amelyek a 
nálunk is gyakran alkalmazott száraz babhüvelyben (Phaseoli 
legumen) jellegzetes növényi peptidek (glükokinek) szerepét 
gyanították a nélkül azonban, hogy ezeket a peptideket és a 
feltételezett hatásukat egyértelműen jellemezték volna. Később 
többen foglalkoztak hasonlóan viselkedő anyagok kutatásával a 
csalánban [30].

3. ábra: Néhány jellegzetes tartalomanyag a M. charantiából és a M. grosvenoriból
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munkatársai szabadalmaztattak egy „gyors és haté-
kony eljárást növényi inzulin kivonására” a balzsam-
körtéből [31]. 2005-ben, majd 2006-ban Yibchok-anun 
és munkatársai egy lassú hatású („slow acting”) prote-
intartalmú koncentrátumot állítottak elő a terméshús-
ból, amely subcutan adagolva 5 és 10 mg/kg dózisban 
inzulinszekréciót fokozó és inzulinszerű („insulino-
mimetic”) hatású volt [32].

Jelentős előrelépést jelentett a Theracos cég munka-
társainak (Bishwajit és csoportja) 2005-ben elfogadott 
amerikai szabadalma, amely tovább vitte a peptid-
komplex egyes összetevőinek megismerését, és megál-
lapította azt, hogy ezek a peptidek nem csupán sub-
cután, hanem orális alkalmazásban is aktívak. Javasla-
tot tettek a terápiában alkalmazható készítmények elő-
állítására is [33]. Ezt követően 2008-ban Yuan és mun-
katársai korszerűbb peptidelválasztási és -jellemzési 
technikák birtokában ismét megerősítették a Khanna 
csoport és későbbi kutatók eredményeit. A következő 
fontosabb megállapításokat tették [34]:
1.  A kifejlett, de még zöld termésből elkülönített, rész-

ben tisztított peptid több komponensből áll. Nem 
kevesebb mint tíz aktív peptidet találtak a protein-
komplexben.

2.  A biológiai aktivitással követett frakcionáláskor két 
kiemelkedően aktív peptidet észleltek. Az egyiket 
megtisztították. Ennek molekulatömege kb. 3405 
Da volt.

3.  Szekvenciaanalízissel megállapították tíz N-termi-
nális aminosav-összetevőjének szekvenciasorrendjét 
és arra a következtetésre jutottak, hogy az nem ha-
sonlít sem a korábban vizsgált Momordica-pepti-
dekéhez, sem az állati eredetű inzulinéhoz.
A legfrissebb fejleményeket egy kínai csoport, Liu 

és munkatársai eredményei jelentik, akik arról szá-
molnak be, hogy megvalósították a Khanna-féle MC6 
jelzésű Momordica-peptid termeltetését egy genetika-
ilag módosított és klónozott Escherichia coli törzs se-
gítségével. A termelt protein egéren (i.v. 1 mg/kg dó-
zisban) jelentős aktivitást mutatott [35]. Az így előállí-
tott proteinnek meghatározták a molekulatömegét 
(3,74 kDa), és megállapították az aminosav-szekvenci-
ájának egy részét is.

Időközben más kutatók más jellegzetes növényi 
anyagokban vélték megtalálni a balzsamuborka vércu-
korszint-csökkentő (és más) hatásainak magyarázatát. 
Egyes szerzők szerint továbbra is a termésből 1960-
ban jelentős mennyiségben izolált és később a szito-
szteril-3-β-D-glükozid és sztigmaszetril-3-β-D-glüko-
zid keverékeként azonosított „charantin”, mások sze-
rint a terméshúsban előforduló fl avonoidok a vércu-
korszint-csökkentő hatás kifejtői [36, 37]. A kukur-
bitacinokkal és peptidekkel kapcsolatos ismeretek 
fényében azonban ezeknek az anyagoknak az érdem-
leges részvételét a termés megfi gyelt és dokumentált 
hatásaiban kérdésesnek kell tekintenünk. Ezzel szem-

ben nagyon érdekes, újszerű eredményeket közölt Xia 
és Wang 2007-ben. Abból az ismert biokémiai tényből 
indultak ki, hogy az inzulinhatás fontos mediátorai 
közé cukoralkoholok is tartoznak, pl. az inozitol egyes 
sztereokémiai módosulatai. Ezt követően megállapí-
tották, hogy az egyik hatásos módosulat, a D-kiro-
inozitol (3. ábra) jelentős mennyiségben található a 
balzsamkörte-kivonatban. A 20 mg/kg D-kiro-ino-
zitolt tartalmazó kivonat orálisan adagolva patkányok-
ban jelentősen csökkenti a vércukorszintet és befolyá-
solja az orális glükóztoleranciát [38].

Miközben ezek a párhuzamosan folyó és eltérő irá-
nyokba mutató eredmények mind értékes, de többször 
egymásnak ellentmondó részmagyarázattal szolgál-
hatnak, annyit biztosan megállapíthatunk, hogy a bal-
zsamkörte sem tér el a többi jelentős vércukorszint-
csökkentő gyógy- és tápláléknövénytől abban, hogy a 
hatás nem egyetlen vegyülettől, anyagcsoporttól ered, 
hanem több anyag(csoport) hatásának eredője. Ez vi-
szont azt eredményezi, hogy a kivonatok és termékek 
hatásmechanizmusa is többkomponensű, nehezen jel-
lemezhető, és mindez nagyon megnehezíti azok kémi-
ai és farmakológiai jellemzését, limitálja a reprodu-
kálhatóságot és a termék-standardizálhatóságot.
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Pharma és Flóra 
– fi toterápiás továbbképző folyóirat gyógyszerészeknek is

Az elmúlt bő két évtizedben a növényi alapú gyógyszerek és gyógytermékek egyre nagyobb súllyal szerepelnek a betegségek gyógyításában és 

megelőzésében. A racionális fi toterápia megvalósulását nehezíti, hogy a termékkategóriák és a terápia résztvevői erősen polarizáltak. A több ezer 

készítmény áttekintése, beillesztése a terápiába, a prevencióba vagy az egészségmegőrzésbe nehezen teljesíthető feladat. A fi toterapeutikumokat 

alkalmazók köre pedig a szakorvosoktól a természetgyógyászokon át az öngyógyítást végzőkig terjed, akiknek orvosi, fi toterápiás ismereteinek mélysége 

nyilvánvalóan egészen eltérő.

Mivel a fi toterápia a gyógyászat része, a kezelés meghatározása és felügyelete jelentős részben az orvosok kompetenciája. Ezt felismerve indítottuk 

útjára 2010-ben a Pharma és Flóra című, háziorvosoknak szóló fi toterápiás folyóiratot. A lap ma már 6800 példányban jelenik meg, és az alapellátásban 

dolgozók zöméhez eljut. A folyóirat a jó értelemben vett egységes orvoslást szem előtt tartva arra törekszik, hogy bemutassa azokat a gyógynövényeket, 

fi toterapeutikumokat, amelyek a velük kapcsolatos humán bizonyítékok révén joggal tekinthetők a modern, bizonyítékokon alapuló orvoslás részének 

vagy jelentős szerepet játszhatnak a betegségek megelőzésében, az egészség megőrzésében. Célja, hogy szakszerű, a gyakorlatban is alkalmazható 

ismereteket közvetítsen, bepillantást nyújtson a legújabb kutatási eredményekbe, a nemzetközi trendekbe. 

A Pharma és Flóra szerkesztőbizottságának (prof. Hohmann Judit, prof. Kéry Ágnes, prof. Szabó László Gy., prof. Szendrei Kálmán, prof. Kalabay László, 

prof. Gyurkovits Kálmán, Zupkó István és Eőry Ajándék; főszerkesztő Csupor Dezső) törekvése, hogy a racionális fi toterápia hazánkban is a jelentőségének 

megfelelő szerepet kapjon a gyógyításban. Az évente négyszer megjelenő lap bővülő szerzőgárdájával ennek megfelelően az objektív és a napi 

gyakorlatban is hasznosítható ismeretterjesztést szolgálja. 

Mivel a fi toterapeutikumokkal kapcsolatos tanácsadás javarészt gyógyszerészi feladat, célunk volt, hogy az egy éve fennálló Pharma és Flóra 

a gyógyszerészkollégák számára is elérhetővé váljon. Ezt, a lapot ismerő kollégák részéről is felmerült igényt igyekszünk kielégíteni azzal, hogy 

megrendelési lehetőséget biztosítunk a folyóirat iránt érdeklődők számára. Bízunk abban, hogy a Pharma és Flóra hasznos segítséget nyújt a 

bizonyítékokon alapuló fi toterápia iránt érdeklődők számára.

Csupor Dezső – főszerkesztő
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