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| Rovid osszefoglalok

Osszefiiggések a gyiimélcsbevitel és a cukorbetegség kockdzata kizott az AusDiab felmérés

resztvevoi esetében

A 2-es tipust diabetes mellitust (T2DM) a hasnyalmirigy sejtek diszfunkcioja miatti karosodott
inzulinszekrécid, valamint megnovekedett inzulinrezisztencia vagy az inzulin altal kozvetitett
gliikozfelvétel iranti rezisztencia jellemzi. A vilagon a T2DM-ben szenveddk szama eléri a 451
milliot, és becslések szerint 2045-re elérheti a 693 milli6 esetet is. A betegség megeldzésének
egyik fontos eszkOze az egészséges taplalkozas és a rendszeres mozgds. Az AusDiab
(Australian Diabetes, Obesity and Lifestyle Study) egy hossza tava, 12 évet fel6lel tanulmany,
amelynek eredményei egyediilallo képet adnak a cukorbetegség, a sziv- és érrendszeri
betegségek és a vesebetegségek eléfordulasardl az ausztral népesség esetében (életkor > 25 év).
Ezen beliil a kutatés egyik célja, hogy felderitsék a gyliimolcs fogyasztasi szokasok ¢€s a gliikoz-
tolerancia, az inzulin érzékenység és a cukorbetegség kozott fennallo Osszefiiggéseket. A
kutatas soran 4674 {6 (5 éven keresztiil) és 3518 16 (12 éven keresztiil) adatait kovették nyomon.
Az atlag életkor 54£12 év volt, és a résztvevok magasabb tarsadalmi-gazdasagi csoportba
tartoztak a demografiai adataik alapjan. A gylimoélcsfogyasztasi szokéasokon beliil
megvizsgaltak, hogy a részvevOk mennyi gylimdlcsot fogyasztanak Osszesen, és az egyes
gylimolcstipusokbdl (10 féle) egyenként mennyit fogyasztanak. Ezt kiegészitve vizsgaltdk a
gylimdlcslé fogyasztast is. Emellet vizsgaltak a kohort résztvevdi éhgyomri vércukor (FPG) és
inzulinszintjét, tovabba a vércukorszintet 2 ora eltéltével (PLG) gliik6z fogyasztasa utan.
Ezekbdl az adatokbol a HOMA?2 szamitogépes modell segitségével hataroztadk meg az inzulin
érzékenységet €s a B-sejt funkciot. Amennyiben az FPG > 7,0 mmol/L, ésa PLG> 11,1 mmol/L
értéket vett fel, akkor a résztvevét T2DM betegnek tekintették.

A napi gytimolcsbevitel alapjan 4 csoportot lehetett elkiiloniteni: atlagosan napi 62, 122, 230
vagy 372 g mennyiségl teljes gylimolcsfogyasztds szerint. A leggyakrabban fogyasztott
gylimolcsdk az alma ( a teljes fogyasztds ~23%-a), a bandn (~20%) és a narancs €s mas
citrusfélék (~18%) voltak. A metaanalizisbdl kizartak a tobbi fogyasztott gylimolesot, mivel
vagy nagyon kis mennyiségben fogyaszottak, vagy az év csak bizonyos szakaszaban volt
elérhetd, ezért a fogyasztasuk nem volt egyenletes egész évben. A metaanalizis azt mutatta,
hogy a magasabb gyiimdlcsbevitel szignifikansan csokkentette a szérum inzulinszintet és a 3-
sejt funkciot, és szignifikdnsan novelte az inzulin érzékenységet. Az 5 éves iddszakon

vizsgalva az eredményeket, az elemzés azt mutatta, hogy az alacsony gyiimdlcsbeviteli




csoporthoz (62 g/nap) képest a kozepes gylimolcsbevitelli csoportban (230 g/nap) 36 %-kal
alacsonyabb volt a cukorbetegség kialakulasanak esélye. A 12 éves id6szakot vizsgalva hasonlo
tendenciat figyeltek meg, azonban az eredmények nem szignifikansak. Korabbi tanulmanyok
alapjan egyértelmiien pozitiv dsszefliggés mutathatd ki a magas gylimoleslé fogyasztas és a
cukorbetegség kialakuldsa kozott, ezért ebben a tanulmanyban kiilon kezelték ezt a teljes
gyimolcs fogyasztastol. Jelen tanulmdnyban nem taldltak Osszefliggéseket a gylimdlceslé
fogyasztas és az inzulinrezisztencia, a B-sejt diszfunkcio és a kialakult cukorbetegség kozott. A
gytimolcslevek viszonylag magas glikémids terhelést (gyorsabb vércukorszint ndvekedést)
okoznak és jelentdsen kevesebb jotékony rostot tartalmaznak az egész gyiimoleshoz képest,
ezaltal kevésbé segitik eld a jollakottség érzését is. Osszeségeben elmondhatd a tanulmany
alapjan, hogy a napi gylimdlcsfogyasztas (teljes gytimdlcs, nem gylimolcsl€) novelése, és az
olyan népszerti, sz¢éleskoriien elérhetd gyiimdlcsok beillesztése a taplalkozasba, mint az alma,
banan vagy narancs, pozitiv hatdssal lehet az inzulin érzékenység megdrzésére és csokkentheti

a 2-es tipusu diabétesz kialakulasanak kockazatéat.

Bondonno N.P, Davey R.J, Murray K et al. 2021. Associations between fruit intake and risk of diabetes in the
AusDiab Cohort. J Clin Endocrinol Metab. 2021 Sep 27;106(10):e4097-e4108. doi: 10.1210/clinem/dgab335.
PMID: 34076673; PMCID: PMC8475213.

Pandémias valtozdsra van sziiksége? Irany a Foldkozi-tenger!

Az amerikai U.S. News & World Report mar 12-dik éve évente értékeli a vildgon népszeru
étrendeket ¢és felallitja a 40 legjobb étrend listajat tobb szempont alapjan. Az értékelést 27
Amerikdban  elismert egészségiigyi szakértdvel egyiitt végzik, akik foként
taplalkozastudomanyi szakemberek, dietetikusok, cukorbetegséggel, sziv- és érrendszeri
betegségekkel foglalkozo szakemberek. Az értékelés soran a legjobb étrend cim mellett 9

kategoraba soroljak az étrendeket:

. Legjobb étrend tervezet

. Legjobb fogyokuras étrend

. Legjobb gyors fogyokuras étrend

. Az egészséges étkezést tdimogato étrend

. Legkonyebben kovethetd étrend

. Legjobb étrend cukorbetegek szamara

. Legjobb étrend szivbetegséggel kiizdok szamara

. Legjobb ndvényi alapt étrend




2022-ben Gjra, de az elmult 5 évben is, a Mediterran étrend lett a legjobb a szakértdk szerint, és
tobb egyéb kategdridban is eldl foglal helyet. A Mediterran étrend tulajdonképpen egy
fogyasztobarat étkezési piramis (Harvard School of Public Health ¢s a WHO ajanlasaival egyftitt
kidolgozva), amely segiti a mediterran térség étkezési szokasainak alapelveit kovetni. Féként
sok gylimolesot, zoldséget, teljes magvakat és gabondkat és oliva olaj fogyasztasat ajanlja.
Eldnyként emlitik, hogy konnyti kovetni az étrendet, elonyds cukor- és szivbetegek szdmara,
illetve tdmogathatja a sulyvesztést is. A mediterran étrend mellett a flexitarianus étrend
emelkedik még ki, amely alapjan az étrendben egyre tobb étkezést tudatosan lecseréliink
névényi alapu élelmiszerekre az allati alapu élelmiszereket helyettesitve. A lista legvégén
szerepel a Dukan ¢€s a keto étrend is, mivel sok esetben nehezen tarthatok. Az el6z6 évekhez
képest tjabb étrend is jelent meg, mint a SirtFood étrend, amely a szirtuin nevii metabolikus
regulator fehérjékhez kithetd, illetve ujabb étrendi szokasok, mint az idészakos bojtolés, amely
soran a nap bizonyos idészakaban, vagy a hét bizonyos napjain nem fogyasztanak semmit.

A szakért6k hangsulyozzak, hogy barmilyen étrendet szeretnénk kovetni, nagyon fontos, hogy
hosszu tavon gondolkozzunk. Fontos, hogy az emberek a diéta kifejezés alatt ne a fogyas
céljabol bevezett szigori energiadeficitet, vagy bizonyos ¢élelmiszercsoportok teljes
eliminacigjat értsék, hanem a kiegyensulyozott étkezési szokasokat, amelyek egy élethosszig
tarthatok. Kiilon kiemelik a gyors fogyast eldsegitd diétak veszélyeit, mivel a hirtelen
sulyvesztést sokszor kovetheti hirtelen suly gyarapodas, amint nem a szigoru étrendet kovetik.
Az egészségesebb, kiegyensulyozottab étkezési szokéasok kialakitasanal a f6 szempontok, hogy
olyan étrendet alakitsunk ki, amely soran széleskdrben megvalogatott ¢lelmiszereket
fogyasztunk, kiegyensulyozott aranyban valasztjuk meg a makrotapanyagokat, mint a fehérje,
a szénhidratok ¢€s a zsirok, és kialakitunk egy rugalmassagot, amivel fent tudjuk tartani az

étrendet.

Doheny K. 2022. Need a Pandemic Change? Go Mediterrenean. Medscape Jan 04, 2022,

https://www.medscape.com/viewarticle/965971

A tiamin-kiegészités elonyos neurokognitiv hatdsai a szoptatott csecsemdk elsd életévében

A viladg azon részein, ahol a rizs alapt étrend meghatdrozo, a tiamin bevitel nem minden esetben
kielégitd (a rizs koptatasaval a kiilsé héjrétegeket eltavolitjak, és a rizs tiamin tartalma
radikalisan lecsokken). Szoptatd kismamak esetében az alacsony tiamin-bevitel tiamin-hiany
kialakulasanak kockazatat jelenheti az anyatejjel taplalt csecsemoknél. Ez tovabbi fejlodési és

kognitiv karosodast okozhat a gyermekeknek. 2018 szeptemberétél 2019 decemberéig,




Measelle és munkatarsai atfogd kutatast végeztek a kambodzsai Kampong Thom tartoményban,
amely soran szoptatott csecsemok fejlodését kovették nyomon 2 héttel a sziilés utantol 24 hetes
korukig (295 csecsemd), ami alatt kiilonb6zé mennyiségli timain kiegészitést kaptak az
¢desanyak (0, 1.2, 2.4 és 10 mg/nap), ezutan tovabb kovették a fejlodésiiket 52 hetes korukig
(309 csecsemd). A gyermekek fejlodését a Korai Tanulas Mullen-skalajat (MSEL) felhasznéalva
hataroztak meg. Emellett alkalmaztdk a CREDI (Caregiver Reported Early Development
Instrument, Harvard Egyetem, Egyesiilt Allamok) médszertant, amelynek segitségel az anyak
otthon tudtdk felmérni a gyermekeik korai fejlodését (12, 24 és 52 hetes korban). A vizsgalatok
Kiterjednek a motoros és a kognitiv funkciok, a nyelvi fejlettség, a szocio-emocionalis allapot
¢s a mentalis egészség fejloddseére. Ezt kiegészitve, megvizsgaltak az anyatejek tiamin tartalmat

a sziilés utani 2 hétben és hogy ez milyen hatassal lehet a gyermekek fejlodésére.

Az eredmények azt mutatjak, hogy a szoptaté anyak tiamin szupplementacidja (legnagyobb
hatds 10 mg/nap adag esetén — ez az adag azonban jelentdsen meghaladja a napi ajanlott
bevitelt) timogatja a csecsemOk neurokognitiv fejlodését, és ezen beliil kiemelten pozitivan hat
a nyelvi kapacitas fejlodésére. 24 hetes korban végzett vizsgalatok alapjan a receptiv és az
expressziv nyelvi szint jelentdsen magasabb volt emelt tiamin bevitel esetén. A kutatas arra is
ramutat, hogy a sziiletéstol szamitott két héten belill, az anyatej nagyobb tiamin tartalma
pozitivan korrelal a csecsemdk késdbbi fejlddésével. A kutatas ravilagit arra, hogy a csecsemdk
egészséges kognitiv fejlédése akkor lehet a legeredményesebb, amennyiben a megfeleld tiamin
szupplementacié mar a terhesség alatt biztositott. A kutatds sordn a 24 hét utan befejezték a
tiamin kiegészitést, de tovabb vizsgaltdk a csecsemodket 52 hetes korukig. Minden esetben
jelentdsen lelassult a csecsemdk kognitiv fejlddése ezutan, joval az amerikai normak atlal
megadott szint alatt maradva. Az eredmények egyértelmlien ramutatnak a tiamin szerepének
fontossagara a fejlédé magzat és az 0jszolott csecsemdk fejlddése esetében. Azonban szdmos
fontos kérdés tovabbra is fennall, kiilonds tekintettel a tiamin kiegészités megfeleld

id6tartamara €s forméjara terhesség alatt, csecsemdkorban €s azon tul is.

Measelle J.R., Baldwin D.A et al. 2021. Thiamine supplemetation hold neurocognitive benefits for breastfed infants
during the first year of life. Ann. N.Y. Acad. Sci. xxxx (2021) 1-17. doi: 10.1111/nyas.14610




wAgykajak” — Az étrend szerepe az agyi teljesitmény és egészség esetén

Az emberi agy teljesitménye az 6rokolt genotipus €s a kiilsé kornyezeti tényezok, beleértve az
étrendet, kozotti kolcsonhatason alapul. A taplalkozas elengedhetetlen az agyi teljesitmény
fenntartasahoz, és segiti a mentalis rendellenességek megeldzését €s egyben kezelését.

1. A taplalkozas altalanos hatasa és specialis étrendek hatdsai

Az egészséges taplalkozas, amely tamogatja a sziv €és az érrendszer egészségét, illetve segit
megtartani az egészségesnek tekinthetd teststlyt, pozitivan hat az agyi teljesitményre is. Olyan
specidlis étrendeket kdvetdk esetében, amelyeknél jellemzden nagy mennyiségii, tobbszordsen
telitetlen zsirtartalmu ételeket, sok friss zoldséget, gyiimolesot, teljes értékii gabonat, sok halat
¢s fOként sovany husokat fogyasztanak (mediterran, DASH, skandinav vagy ketogén étrendek),
minden esetben a kognitiv képességek javulasat, vagy hosszabb tavon valé megoOrzését
tapasztaltak.

2. Az étrend hatédsa az agyi fejlodésre

A magzat fejlddése alatt, a prenatélis és perinatalis fazisokban az agyi struktirak kialakulasa
soran fontos, hogy az 6sszes sziikséges energia €s tapanyag felszivodjon az anyai étrendbdl. A
terhesség alatti és a korai gyermekkori alultaplaltsag negativan befolyéasolja az agyi fejlédést.
Az agy jelentés részét lipidek épitik fel, és ezeknek nagyjabol 50 %-a poli-telitettlen
zsirsavakbol (PUFA) allnak, mint az arachidonsav (20:4n-6) vagy a dokozahexaénsav (22:6n
3), emellett jelent6s szerepe van a foszfatidilszerinnek és a glikoszfingolipideknek. A
maternalis PUFA bevitel jelentsen befolyasolja a magzat és az 1jsz616tt hippokampuszaban
lejatszodo sejtproliferaciot, emellett allatkisérletek eredményei alapjan az agy lipid Osszetétele
tikrozheti az étrend altal bevitt és a plazma lipidprofiljat. A foszfatidilszerin segitheti
megeldzni a kognitiv képességek romlasat €s javithatja a memoriat. A glicoszfingolipidek pedig
segithetnek az agyi fejlédésben, a tanulasi folyamatok soran és a memoridban. A megfeleld
mindségli €s mennyiségli lipid bevitele mellett elengedhetetlen a vitaminok (féként a B-
vitaminok €s a D-vitamin) és a mikroelemek (vas, cink, jod) bevitele.

2 Az étrend hatdsa az agyban 1év0 jelatviteli hal6zatokra

Az agyi neuronalis jelatvitelt a neurotranszmitterek (NT) felszabadulasa kozvetiti az axonok és
a dendritek kozotti szinapszisokban. Az NT-k szintézise, felvétel és regeneralasa kozotti finom
egyensuly konnyen megzavarhat6. Az étrend szamos eleme befolyasolhatja ezek mennyiségét
¢s hatdsat. A triptofan aminosav beviteli szintje befolyasolhatja az agyi szerotonin szintet, a
tirozin aminosav pedig a dopamin és a norepinefrin szintet, ezzel hatast gyakorolva a foként
sztresszes szitudciokban lejatszodd kognitiv folyamatokra. A tartds és fermentalt

¢lemiszerekben megtalalhaté bioaktiv aminok, mint a hisztamin €és a tiramin is aktiv




neurotranszmitterekként funkcionalnak specifikus receptorokhoz kapcsoldédva. Tobb kohort
tanulmany is foglalkozik az étrend és a depresszid kapcsolataval. Kimutattak, hogy a friss
z0ldségben ¢és gylimolcsben, ezaltal vitaminokban és 4svanyi anyagokban, tobbszordsen
telitettlen zsirsavakban, rostokban és teljes értékii magvakban gazdag étrend csokkentheti,
viszont a magas cukortartalmu ételek fogyasztasa hossza tdvon kifejezetten karosan hat a
depresszios tiinetekre. Hasonl6 tendencia igaz akkor is, ha mindségi €s pihentetd alvéasra valo
készséget tekintjiik.

Nagy mértékben kutatott teriilet, és az étrend altal jelentdsen befolyasolhato fontos tényezd a
bél mikrobiom, annak diverzitdsa és termelt metabolitjai. A bél-agy tengely a vagus ideg €s a
bél epithelium receptorai kozotti kapcsolat jelenti: a bélben kivalasztott peptidhormonok az
elfogyasztott élelmiszerek Osszetevdivel, vagy azok emésztése sorén létrejovo anyagokkal
kolcsonhatva, szigndlokat hoznak 1étre vagy akar el is juthatnak az agyba.

4. Az étkezés szerepe a protein szintézis és degradacid folyamataiban és a gyulladdsos
jelenségekben

A fehérjeszintézis egyenstlya, a fehérje folding, a proteosztazisnak nevezett degradacio az
idegsejtek mikodésének elengedhetetlen része, amelyet az Oregedés befolydsolhat. Az
idegsejtekben torténd helytelen fehérje folding szdmos neurodegenerativ betegséggel
Osszefiiggésbe hozhatd. Az agy mikroglia sejtjei altaldban nyugalmi allapotban vannak, de
képesek reagalni a periférias immunrendszer jelzéseire és neuroinflammaciét indukalni. Az
oregedés soran a mikroglia egyre hajlamosabb tulzott mértékii gyulladdsos citokinokat
termelni, ami kognitiv  diszfunkcidhoz vezethet. Allatkisérletek alapjan, egyes
monoszaccharidok tilzott fogyasztasa, mint a frukt6z vagy a galaktoz, karosan hatnak az agyra.
A kronikus gyulladas karos az agy szamara, ezért sok gyulladascsokkentd hatisu étrendi
Osszetevo érdekes lehetdség lehet a neuroprotektiv étrend megtervezésében, mint példaul a
flavonoidok vagy az omega-3 zsirsavak.

Osszefoglalva, szdmos tanulmany eredményei alatAmasztjak az ,,agykaja” fogalmat, valamint
azt az elképzelést, hogy az étrend fontos hatassal van az agymiikddésre tobb aspektusbol

tekintve.

Ekstand B., Scheers N. 2021. Brain foods — the role of diet in brain performance and health. Nutrition Reviews
Vol. 00(0):1-16. doi: 10.1093/nutrit/nuaa091
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Fiatal Taplilkozastudomanyi Kutaték Féruma III. - Elelmiszerek és taplalkozasi
formak jovoképe a 21. szazadban

Dr. T. Nagy Peté Dorka*: A helyi termékek taplilkozdsi elényei

! DE Ihrig Kéroly Gazdalkodés- és Szervezéstudomanyok Doktori Iskola

A helyi termékekkel kapcsolatos pozitiv attitiid hazankban az elmult években nétt, és a
pandémia erre csak raerdsitett. A helyi termékek kapcsan nem csak a helyi gazdasag védelme,
de azok mindségével kapcsolatos fokozodo elégedettség is segiti a helyi élelmiszerek piaci
helyzetét a nemzetk6zi versenyben. A helyi élelmiszerek beltartalmaval ¢és értékiikkel
kapcsolatos vélemény a kozvéleményben, a fogyasztok korében is egyre jobb.

Kutatasunkban arra voltunk kivancsiak, hogy hogyan itélik meg a hazai élelmiszereket
a magyar fogyasztok. A vizsgalat egy 1000 fOs reprezentativ minta segitségével tortént,
melyben a szarmazési tulajdonsdgokon til a helyi élelmiszerek mindségérol és vélt
tulajdonsagairdl is megkérdeztiik a lakossagot. Az elemzés leird és kereszttabla elemzésekkel
tortént.

Eredményeink alapjan megallapithatd, hogy a magyar lakossag jo véleménnyel van a
helyi élelmiszerekrdl — altalaban jobbnak, frissebbnek, izletesebbnek gondoljak azokat, mint a
bolti, nem termeldi termékeket, azonban a nyomon kdvethetdség, a termeld megismerése sokat
segitene a mindségbe vetett bizalom megerdsitésében. Az élelmiszerekkel kapcsolatos attitlidok
azonban demografiai hattérvaltozok mentén tovabbarnyalhatoak. Tovabba elmondhatd, hogy
az egészségtudatos fogyasztoi réteg novekedése jo piaci lehetdséget kindl a megfeleld

mindségl, ellendrizhetd helyi élelmiszerek szamara.




Szakdly Mark Zoltin': A magyar élelmiszerek és a fogyasztéi etnocentrizmus kapcsolatinak
vizsgalata

I DE Thrig Kéroly Gazdalkodas- és Szervezéstudoméanyok Doktori Iskola

Az etnocentrizmus jelenségének fogalmi kerete tobb mint egy évszazada jelen van a

tudomanyos kdztudatban, bar a fogalomrol a koznapi ember keveset, vagy talan nem is hallott.
A fogyasztdi etnocentrizmus azonban joval fiatalabb fogalom, amely a modern
marketingelméletben csak néhany évtizeddel ezeldtt kapott kelld figyelmet. A benne rejld
kutatasi potencial ugyanis — tekintve a téma igen sokoldalti megkozelitését — szamomra is tag
teret biztosit arra, hogy a témahoz szervesen illeszkedd, de a szakirodalomban még nem
fellelheté szempontok szerint is megkozelitsem a fogyasztdi etnocentrizmust.
A kutatas f6 fokuszat a magyar élelmiszerek irant megnyilvanul6 etnocentrikus fogyasztoi
magatartas €s ezek taplalkozasélettani megitélése képezi, mely vizsgalati teriileteket
Osszekapcsolva sokkal kozelebb juthatunk a hazai élelmiszerek megitélésének tényleges
okaihoz. De nem maradhat ki minden fogyasztoi etnocentrizmus-kutatas univerzalis skaldja
sem, a Country-of Origin (CETSCALE), mely segitségével az eredmények 6sszehasonlithatova
valnak a nemzetkozi kutatasi eredményekkel is a hazai élelmiszerek megitélése tekintetében.

Bar a felmérés nem reprezentativ, az Ujszerli megkozelités, illetve a magyar és
nemzetkozi eredményekkel valo dsszehasonlithatosag alapjan figyelemre méltd eredmények is

szerepelnek a kutatasban.




Holbné Nibradi Zséfia: A genetikai alapii személyre szabott tiplilkozds és az étrend-

kiegészito fogyasztas kapcsolata a magyar lakossag korében

! DE GTK, Marketing és Kereskedelem Intézet

A genetikai alapu személyre szabott taplalkozas egy olyan koncepcio, amely az étrendet, az
¢lelmiszereket, illetve a tdpanyagokat az adott személy egyéni (genetikai, életstilus és
kornyezeti) sziikségleteire adaptalja, melynek szerves része lehet étrend-kiegészitok
alkalmazasa. A személyre szabott taplalkozas, mint 01j technolodgia és taplalkozasi alapelv jo
lehetdség lehet a lakossag objektiv egészségi allapotanak érdemi javitasara. Korabbi kutatdsok
viszont azt mutattak, hogy a magyar fogyasztok az 0j technologiaval szemben — annak
nyilvanvald eldnyei ellenére — bizalmatlanok ¢és bizonytalanok. F6 célkitlizésem a
nutrigenomikaval szemben mutatott attitidok azonositdsa az étrend-kiegészitd fogyasztoi
magatartas vonatkozasaban. Elemzéseimet 1000 fOs orszagos reprezentativ mintan végeztem.
A genetikai tesztek elfogadottsaga szoros kapcsolatban all azzal, hogy az emberek milyen
tipusi  étrend-kiegészitét (pl. vitamin, zsirsav tartalmi étrend-kiegészitd), milyen
rendszerességgel fogyasztanak. Kutatdsi modellemet logisztikus regresszidelemzésekkel
alakitottam ki, amelynek eredményeképp 8 olyan tényezdt (skéalat) azonositottam, amelyek
behatdssal vannak az étrend-kiegészité fogyasztasra a magyar lakossag korében. A modell
tovabbi vizsgalataiban faktor- és klaszterelemzést végeztem, amely segitségével homogén
csoportokban vizsgaltam a genetikai alapi személyre szabott tdplalkozassal szembeni elfogadas
mértekét. Négy klasztert azonositottam, amelyek kiilonb6zoképp nyitottak az innovaciora. Az
egyes fogyasztdi klaszterek kiillonbozdségeket mutatnak abban is, hogy kinek tulajdonitanak
elényt a genetikai alapu tesztek alkalmazhatosagaval, és milyen mértékben varjak el a

szakemberek kozti konszenzust a genetikai alapu tesztekkel kapcsolatban.




Zabfajtak siitéipari minoségének jellemzése és a befolyasoléo makromolekularis tényezok
vizsgalata

Szerzo: Farkas Alexandra

A zab ¢lelmiszer célu felhasznalasa kedvezé taplalkozasi értéke miatt folyamatosan
novekszik. A tobbi gabondhoz hasonldan, a limitdlé aminosavaktol eltekintve, kielégitd fehérje-
, szénhidrat-, és jelentsebb lipid- és rostforrds, tovabba szamos bioldgialig aktiv 0sszetevot
(tokolok, fenolos savak, avenantramidek, fitoszterolok és alkilrezorcilok) és nyomelemet (Ca,
Zn, Fe, Mn) is tartalmaz. Mindezeken kiviil, a termelési lanc megfeleld €élelmiszerbiztonsagi
feliigyelete mellett, a buzaval, vagy egyéb glutént tartalmazo gabonaval (tonkoly, tonke, rozs,
tritikalé, arpa) torténd atszennyezOdés kikiiszobolésével, a zab beilleszthetd gluténmentes
étrendbe is. A zab fogyasztdsahoz szamos egészségtamogatd hatast tulajdonitanak, amelyet
foként a benne talalhato poliszacharid, a B-gliikkan fiziologias hatasaival hoznak 6sszefiiggésbe
[4]. A zabot foként zabpehely, instant kasa, miizlik, kekszek vagy zabital formajaban
fogyasztjuk, de Eurdpa északi részein mar 100%-ban zablisztbdl késziilt siitdipari termékeket
is forgalmaznak. Magyarorszagon jelenleg zabos vagy zabpelyhes kenyereket taldlhatunk a
piacon, ami tobbnyire azt jelenti, hogy a buzaliszthez 5-10%-0s mennyiségben kevernek
zaborleményt. Emellett elérhetd buzaliszt és zabliszt (~33%) keverékébdl -eldallitott
szaraztészta is.

A hantolt zabszem beltartalmi 0Osszetételét tekintve 69-76% szénhidratot, 5-8%
nyerszsirt, 10-20% nyersfehérjét, 5-10% élelmi rostot és 1-2% hamut tartalmazhat, és ezek az
értékek jelentdsen fliggnek a termesztett fajtatol és a termesztés koriilményeitdl, illetve a
tovabbi feldolgozasi 1épésektdl [1]. A zabbol elballitott lisztek eltérd viszkdzus viselkedést
mutatnak mas gabondk, mint a buza, lisztjeitdl, és ezen eltérd tulajdonsagot tobbek kozott a
keményitdszemcsék tulajdonsidgai befolyasoljadk. A =zablisztet hig vizes szuszpenzidban
vizsgalva, 95°C felett a keményitdben taldlhatdo amiléz mellett az amilopektin is kiszivarog a
szemcsék kozotti térbe, ami jelentdsen magasabb viszkozitdst eredményez, mint a buza
esetében. A kihiilt gél is jelentésen viszkozusabb, emellett a retrogradacid, amely a
keményitdszemcsék szerkezeti alakulasat jelenti, sokkal lassabban és kisebb mértékben zajlik
le [2]. A zabban talalhaté nem-keményité jellegii poliszacharid a p-gliikan ((1—3(1—4)-p-D-
gliikkan), amelynek jelentds része vizoldhato és a zab egyik legfontosabb élelmi rost-alkotodja.
A B-gliikan szintén hozzajarul a zablisztbdl készitett tésztak nagy mértékli viszkozitasahoz,
amit befolyasol ezen poliszacharid molekulamérete, és a B-(1—3) kotéssel kapcsolddo

cellutriozil egységek aranya is [3]. A zab fehérjéi 1-12% vizoldhato albuminokbol, 70-80% hig




so-oldatokban oldhat6 globulinokbol, 4-15% tomény alkohol-oldhatd prolaminokbol és
kevesbb, mint 10% glutelinekbdl allnak (Osbourne-féle oldhatésag szerint csoportositas). Ez
szintén jelentdsen eltér mas gabonak - de legfoképpen a bluza - fehérjeprofiljatol, ahol a
fehérjetartalom tulnyomo részét a prolaminok és glutelinek adjak [1]. Ezért tésztakészitéskor a
buzahoz hasonlo, viszkoelasztikus tulajdonsagokat kolcsonzd sikérfehérje halozat a zabnal
nem, vagy csak részlegesen képes kialakulni. Ennek megfelelden a tobbi lisztalkotd, mint
példaul a keményitd és a [-gliikan, is fontos szerepet toltenek be a tészta- illetve a
termékszerkezet (példaul a siitdpari temékek bélzete) kialakitasaban. A B-gliikkdnok a lipidekkel
egyiittesen stabilizaljak a kelesztés soran kialakuld gazcellak hatarfeliileteit [5, 6]. Ez a
sajatsagos makromolekuldris matrix €és annak valtozékonysaga eltérd technologiai
tulajdonsagokat kolcsonoz a zab drleményeknek, illetve az ezekbdl késziilt tésztamatrixoknak.
A zabdrlemények vizfelvevo képessége jelentdsen nagyobb, mint példaul a buza hasonl6 tipust
drleményei esetében. Ezek miatt a zablisztekbdl eldallithato tészta kevésbé elasztikus, sokszor
ragacsos, nehezen kezelhetd és kevésbé tekintik alkalmasnak kenyérkészitésre, foként ha a
blizanal alkalmazott technologidval szeretnénk zabkenyeret eléallitani.

A mindséget befolydsold tényezok, mint a fajta és a szénhidratosszetétel, illetve a
kiilonb6z6 technologiai miiveletek, mint a malmi frakciondlés, a hdkezelés és a fermentacios
eljarasok szerepének ¢és hatdsainak megértéséhez, és a kiilonbozd mérési eredmények
Osszehasonlitasahoz elengedhetelen az altaldnosan elfogadott ¢és alkalmazott mindsitd
modszerek kidolgozasa, hasonldéan, mint a buza esetében. A szakirodalomban kevés olyan
kutatds talalhat6, amelyekben azonos, jol definialt alapanyagokat felhasznalo, azonos
modszereket alkalmazo siitési teszteket végeznek, igy a kutatdsok eredményeit nehéz
Osszehasonlitani, a siitési koriilményeket sokszor eldzetes ,tapasztalati kisérletekkel”
hatarozzak meg [7-14]. Emellett sokszor nem a zabliszteket magukban, hanem azokat
valamilyen mas gabonadrleménnyel keverve vizsgaljadk. Ha 0Osszehasonlitasra alkalmas
modszertan kidolgozasa a cél, sziikséges egy szinten rogziteni a siitési modszertan paramétereit,
hasonloan, ahogyan az a blizamindsitésben is kidolgozasra kertilt.

Kutatasom célja - a buzanal alkalmazott, sok esetben mar szabvanyos modszernek
megfeleld szemlélettel — rutinszerlien alkalmazhato, jo reprodukalhatdsdggal rendelkezd
laboratoriumi  siitési teszt fejlesztése és ezek alkalmazasa zab Orlemények siitGipari
tulajdonsagainak jellemzésére. A kutatasi eredményeim azt mutatjak, hogy a siitési folyamat
standardizaldsa és a paraméterek (dagasztokésziilék, tésztakonzisztencia, dagasztisi idod,
kelesztési 1d6) optimalizéldsa utan kialakithatd a zab Orlemények siitdipari mindsitésére

szolgalé laboratériumi moédszertan. Ezzel a modszertannal vizsgélt fajtaazonos mintakbol



elkészitett probacipok siitdipari jellemzdiben (fajlagos térfogat, bélzet allomany, bélzet
porozitas) jelentds kiillonbségek adddtak, és igy a fajtak kozotti kiilonbségek azonositasara is
alkalmas. A zabra optimalizalt modszertanunk alkalmas emellett a technologiai miiveletek
hatdsanak vizsgalatara is. A nagy lipidtartalom és ehhez tarsuld lipaz aktivitas miatt fellépd
romlasi folyamatok lassitdsara, a zabszemeket hokezelik az eltarthatosag novelése érdekében.
Ez a hdkezelés feltarja a keményit6t, denaturalja a fehérjéket és szdmos makromolekularis
atrendezddést idézhet eld, amelyek a technologiai viselkedést jelentdsen befolyasolja. Ez a
feltaras és a velejar6 megnovekedett vizkotd képesség eldonyods hatdssal lehet a siitési
viselkedésre is. Azonban siitdipari termékek eldallitasanal, ha a kezeletlen formaban, rogton
hantolas és Orlés utan felhasznaljak a lisztet, a siités soran fellépd hokezelés elegendd lehet a
romlasi folyamatok leallitasara a termék elfogyasztasaig, és megfeleld termékmindség érhetd
el hokezeletlen zabdrlemények felhasznalasaval.

Kutatomunkdm a "GalgaGabona projekt: Elelmiszerbiztonsagi, agrotechnikai,
feldolgozastechnologiai és taplalkozasi érték novelését célzo fejlesztések a zab €s rozs human
célu hasznositasi feltételeinek javitasa érdekében" cimii projekt (2017-1.3.1-VKE-2017-00004)
keretein beliil valosul meg. A munkam kapcsolodik az Emberi Eréforrasok Minisztériuma altal
meghirdetett Tudomanyteriileti Kivalosag Program, BME Biotechnoldgia témateriileti
programjanak megvalositasahoz. A kozolt iras a szerzé doktorandusz elfogadott PhD kutatési
téméja a Budapesti Miszaki ¢és Gazdasdgtudomanyi Egyetem, Olah Gyorgy Doktori

Iskolajaban. Kidolgozasa jelenleg folyamatban van.
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