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TAPLALKOZASTUDOMANYI KUTATASOK VIIl. PhD konferencia

Szervezok:
MAGYAR TAPLALKOZASTUDOMANYI TARSASAG

BUDAPESTI GAZDASAGI EGYETEM, KERESKEDELMI, VENDEGLATOIPARIES
IDEGENFORGALMI KAR

Helyszin: 1055 Budapest, Marké utca 29-31. 135. terem
Idépont: 2018. januar 25.

A konferencia helyszine megkozelithetd a Nyugati palyaudvarfel6l, a Bajcsy-Zsilinszky Ut jobb oldaldn
haladva a Marké utca a mdasodik keresztutca. A Markd utcdban az épilet az utca jobb oldalan

taldlhaté, szemben a Kézponti Ment6allomassal.
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Kérjuk tisztelt vendégeinket, hogy kabatjukat, nagyobb taskdikat a foldszinti ruhatarban
sziveskedjenek elhelyezni. A 135. tanterem az épilet |. emeletén taldlhato, a f6lépcsén felmenve,

kétszer jobbra kell fordulni. Az eligazodast a falon kihelyezett tablak segitik.

A Budapesti Gazdasagi Egyetem Markd utcai éplletében, a Il. emeleten taldlhaté a pompas
kivitelezésl neoreneszansz diszterem, melynek oldalfalain négy Lotz Karoly festmény a gorog

mondavilagbdl vett jelenetet dbrazol, Than Mér hdrom képe pedig dkori rémai eseményeket idéz.

ErdeklGdés esetén a terem az ebédsziinetben az egyetem munkatarsdnak kalauzoladsaval

megtekinthetd.




A konferencia programja

9:30 -
10:00 - 10.20

10:20 - 11:50

10:20 - 10:35

10:35 - 10:50

10:50 - 11:05

11:05 - 11:20

11:20 - 11:35

11.35-11.50

11:50- 12:05

Regisztracio

Megnyito:

Dr. Lugasi Andrea dékan, a Budapesti Gazdasagi Egyetem, Kereskedelmi,
Vendéglatdipar és Idegenforgalmi Kar, és Prof. Dr. Barna Maria alelndk a Magyar
Taplalkozastudomanyi Tarsasag nevében idvozli a konferenciat.

1. Klinikai szekcié
Uléselndkok: Barna Maria, Biré Gyorgy

Egresi Anna™’, Hagymasi Krisztina®, SzentmihalyiKlara®, Blazovics Anna’: FEMELEM
ANALIZIS KRONIKUS MAJBETEGSEGBEN SZENVEDOKNEL

'Semmelweis Egyetem Altaldnos Orvostudomdnyi Kar Il. sz. Belgydgydszati Klinika,
’Semmelweis Egyetem, Farmakogndziai Intézet, *MTA Természettudomdnyi
Kutatdkézpont Anyag- és Kérnyezetkémiai Intézet

Erdei Gergd', Bakacs Marta', Illés Eva', Mak Erzsébet’, Sarkadi Nagy Eszter’,
Kovacs Viktéria Anna': TULSULY ES ELHiZAS ELOFORDULASI ARANYA ES REGIOS
KULONBSEGEK A 6-8 EVES GYERMEKEK KOREBEN

'Orszdgos Gydgyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet, ’Semmelweis
Egyetem Egészségtudomdnyi Kar Alkalmazott Egészségtudomdnyi Intézet,
Dietetikai és Tdpldlkozdstudomdnyi Tanszék

Franké Gabor', Acs Pongric’, Fiegler Maria>> AMATOR HOSSZUTAVFUTOK
FOLYADEKFOGYASZTASI SZOKASAINAK VIZSGALATA A DEHIDRATACIO TUKREBEN
'Harsdnyildnos Kézgazdasdgiés KereskedelmiSzakkozépiskola és Szakiskola, *Pécsi
Tudomdnyegyetem Egészségtudomdnyi Kar

Daké Eszter', P&lfi Erzsébet A COELIAKIA DIAGNOSZTIZALASANAK ES
KEZELESENEK KRITIKUS PONTJAI — ESETBEMUTATAS
' Semmelweis Egyetem AOK |I. sz. Patoldgiai és Kisérleti Rikkutaté Intézet,
’Semmelweis Egyetem Egészségtudomdnyi Kar, Alkalmazott Egészségtudomdnyi
Intézet, Dietetikai és Tdpldlkozdstudomdnyi Tanszék

Raposa Laszl6 Bence', Kiss Istvan®, Varjas Timea®, Oldh Andras’, Figler Maria®*:
TARTRAZIN (E102) EXPOZICIOK MODIFIKALO HATASA A SEJTCIKLUS ES A
METILACIOS MINTAZAT KIALAKITASAERT FELELOS GENEK EXPRESSZIOJARA

'Pécsi Tudomdnyegyetem, EgészségtudomdnyiKar, Alapozé Egészségtudomdnyi és
Analitikai Laboratériumi Kutatékozpont, *Pécsi Tudomdnyegyetem, Altaldnos
Orvostudomdnyi Kar, Orvosi Népegészségtani Intézet, >Pécsi Tudomdnyegyetem,
EgészségtudomdnyiKar, Apoldstudomdnyi, Alapozé Egészségtudomdnyiés Védndi
Intézet

Papp Andrea Ibolya', Lugasi Andrea’, BenkS Ilona®: FENNTARTHATO ES
EGESZSEGES TAPLALKOZAS

'PhD vdromdnyos, Debreceni Egyetem, Tdpldlkozds- és Elelmiszertudomdnyi
Doktori Iskola, Budapesti Gazdasdgi Egyetem, Kereskedelmi Vendégldtdipari és
Idegenforgalmi Kar, Vendégldtds Intézeti Tanszék, >Debreceni Egyetem, Altaldnos
Orvostudomdnyi Kar, Farmakoldgiai és Farmakoterdpiai Intézet

Kavésziinet



12:05 - 13:05

12:05- 12:20

12:20 - 12:35

12:35 - 12:50

12:50 - 13:05

13:05 - 14:00
14:00 - 15:15

14:00 - 14:15

14:15 - 14:30

14:30 - 14:45

14:45 - 15:00

15.00 - 15.15

2. Fogyasztoi felmérések szekcid
Uléselndkok: Tatrai-Németh Katalin, Szakaly Zoltan

Pappné Bata Agnes, Szakély Zoltdn: A CEKLA, MINT FUNKCIONALIS ELELMISZER
FOGYASZTOI ATTITUD VIZSGALATA NETNOGRAFIAS KUTATASSAL
Debreceni Egyetem, Gazdasdgtudomdnyi Kar, Marketing és Kereskedelem Intézet

Kuatvolgyi  Viktéria: HAGYOMANYOS ETKEZESI SZOKASOK VIZSGALATA A

KALOCSAI SARKOZBEN
Szent Istvdn Egyetem

Lenkovics  Beatrix: TRADICIONALIS PALOC ETELEK MEGJELENESE A
GASZTRONOMIAI FESZTIVALOKON
Budapesti Gazdasdgi Egyetem, Kereskedelmi Vendégldatdipari és Idegenforgalmi

Kar, Vendégldtds Intézeti Tanszék

Nabradi Zséfia: AZ ETREND-KIEGESZITOK FOGYASZTASAT MEGHATAROzZO
DEMOGRAFIAI ES ELETSTILUS JELLEMZOK
Debreceni Egyetem Gazdasdg Tudomdnyi Kar Marketing és Kereskedelem Intézet

Ebédsziinet
3. Analitika szekcid
Uléselnokok: Sarkadi Livia, Blazovics Anna

Ditr6i Kilman', Fébel Hedvig’, Boszorményi Andrea', Szentmihalyi Klara®,
Blazovics Anna’: A ,,KENDERMAGOLAJ” OSSZETETELE, EGESZSEGVEDO HATASAI
'Semmelweis Egyetem Farmakogndzia Intézet, °>NAIK Allattenyésztési,
Takarmdnyozdsi és Husipari Kutatdintézet, >MTA Természettudomdnyi
Kutatdokézpont Anyag- és Kérnyezetkémiai Intézet

Madaras Krisztina, Matrai Doéra, Sipos Laszld, Pusztai Péter, Csambalik Laszlé:
TALAJTAKARO  ANYAGOK  HASZNALATANAK  VIZSGALATA  SZAMOCA
TERMESMINOSEGERE AZ OKOLOGIAI GAZDALKODASBAN

Szent Istvdn Egyetem

Siile Krisztina'?, Egresi Anna', Kurucz Déra'?, May Zoltan®, Blazovics Anna’,
Szentmihalyi Klara®

KERESKEDELMI FORGALOMBAN LEVO GYOGYNOVENY-DROGOK ES TRINKTURAK
ESSZENCIALIS ES  FELTETELESEN ESSZENCIALIS  FEMIONTARTALOM
VIZSGALATANAK JELENTOSEGE

'Semmelweis Egyetem Farmakogndziai Intézet, “MTA Természettudomdnyi
Kutatdokézpont Anyag- és Kérnyezetkémiai Intézet

Madaras Krisztina, Boros Fruzsina, Nyitrai Akos, Csambalik Ldszl6, Gere Attila, Sipos
Laszl6: A RANGSZAMKULONBSEGEK OSSZEGE (SUM OF RANK-DIFFERENCES, SRD)
MODSZERKOMBINACIO TAPLALKOZASTUDOMANYI LEHETOSEGEI

Szent Istvdn Egyetem

Both Eszter Borbdla', Jokainé Szatura Zsuzsanna', Dernovics Mihaly*: UJ
GENERACIOS SZELENBEVITEL: LEHETOSEGEK, FELADATOK ES KERDESEK AZ
EUROPAI, AMERIKAI ES KINAI MEGOLDASOK TUKREBEN
'Szent Istvdn Egyetem, Alkalmazott Kémia Tanszék,

MTA Agrdrtudomdnyi



Kutatdkézpont, Névényélettani Osztaly

15:15 - 15:30 Kavésziinet

15:30 - 16:45 4, Technoldgia szekcid
Uléselnokok: Biacs Péter, Kadas Lajos

15:30 - 15:45  Hidvégi Hedvig', Cserhalmi Zsuzsanna’, Gundel Janos', Lugasi Andrea':
KULONBOZO IDEIG ERLELT SZARVASMARHA ES BIVALY HATSZINEK
ERZEKSZERVI ES ALLOMANY VIZSGALATA
'Budapesti Gazdasdgi Egyetem Kereskedelmi, Vendégldtéipari és Idegenforgalmi
Kar, Vendégldtds Intézeti Tanszék, ’NAIK Elelmiszer-tudomdnyi Kutatdintézet

15:45 — 16:00  Jevcsak Szintia', Di6si Gerda’, Sipos Péter’: KOLES ES CIROK LISZTBOL KESZULT
KEKSZ RECEPTURAK KIDOLGOZASA, ALKALMAZASA ES AZ ELKESZULT TERMEKEK
VIZSGALATA
'Debreceni Egyetem, Kerpely Kdlmdn Névénytermesztésiés Kertészeti Tudomdnyok
Doktori Iskola, ’Debreceni Egyetem, Mezégazdasdg-, Elelmiszertudomdny és
Kérnyezetgazddlkoddsi Kar, Elelmiszertechnoldgiai Intézet, >Debreceni Egyetem,
Tdpldlkozdstudomdnyi Intézet

16:00 - 16:15  Penksza Péter: XILO-OLIGOSZACHARIDDAL TORTENO® ROST-GAZDAGITAS FEHER
KENYERBEN
Szent Istvdn Egyetem Elelmiszer Tudomdnyi Kar Konzervtechnoldgiai Tanszék

16:15 - 16:30  Perjéssy Judit, Hegyi Ferenc, Zalan Zsolt: TORZSSZELEKCIO TEJSAVASAN
FERMENTALT, FUNKCIONALIS, PROBIOTIKUS MEGGYLE FEJLESZTESEHEZ
NemzetiAgrdrkutatdsiés Innovdciés Kézpont, Elelmiszer-tudomdnyi Kutatéintézet

16.30 - 16.45 Toth Adrienn', Németh Csaba’, Csehi Barbara', Pintér Richard’, Vajda Agnes’,
Friedrich Laszl6': A HHP ES HOKEZELES KOMBINACIOINAK HATASA A
TOJASFEHERJE-LE FEHERJEIRE ES MIKROBIOLOGIAI ALLAPOTARA
'Szent Istvdn Egyetem, ElelmiszertudomdnyiKar, Hit6- és Allatitermék Technoldgiai
Tanszék, *Capriovus Kft., °Szent Istvdn Egyetem, Elelmiszertudomdnyi Kar,
Elelmiszeriparigazdasdgtan Tanszék

16:45 -17:00 Tudomanyos Bizottsag lilése
EIn6k: Lugasi Andrea
Tagok: Biré Lajos, Gelencsér Eva, a kiilondijat felajanlok képvisel6i és a szekcié
elnokok
17:00 Eredményhirdetés: Lugasi Andrea
Konferencia zarasa: Gelencsér Eva

Kérjik az el6addkat, hogy a program zokkenémentes lebonyolitdsa érdekében, el6adasuk
anyagat legkés6bb a megel6z6 szekcid idején sziveskedjenek feltdlteni.

Az el6adasra 10 perc all rendelkezésre, melyet 5 perc vita kovet. Amennyiben az el6adas
tullépi a megadott idGkeretet, vita elmarad.
Megértésiiket és egyluttmdikodésiiket a hallgatésdg nevében is koszonik:

a Szervezd6k



OSSZEFOGLALOK



Both Eszter Borbala', Dr. Jokainé Szatura Zsuzsanna®, Dr. Dernovics Mihaly®

'Szent Istvdn Egyetem, Alkalmazott Kémia Tanszék
’MTA Agrdrtudomdnyi Kutatokézpont, Névényélettani Osztdly

UJ GENERACIOS SZELENBEVITEL: LEHETOSEGEK, FELADATOK ES KERDESEK AZ EUROPAI,
AMERIKAI ES KINAI MEGOLDASOK TUKREBEN

Kulcsszavak: szelénpdtlas, szelén-mddosulatanalitika, funkcionalis mez6gazdasag

Kérdésfelvetés vagy cél: Az esszencidlis mikroelemek kozott a szelént az egyik legszlikebb napi
bevitelitartomany jellemzi, ennek kévetkeztében mind a szelénhidny mind a tulzott szelénbevitel
globalisan jelentkez6 kérdéskor. Az optimalis szelénbevitellel kapcsolatban felmerilé probléma, hogy
egyrészt miként lehetne ,természetes” médon megoldani, masrészt melyik biomarker tekintheté
megbizhatdnak nyomonkdvetési oldalrdl.

Maddszer: A human szelénbeviteli biomarkerek koziil a vérplazma szelén és SelP koncentracidja, a
GPX3 enzimaktivitasaill. akorom szelén tartalmakeril el leggyakrabban. Az EU orszagokat tekintve
Finnorszag a talajok m(itragyazasanal kotelez6en alkalmazandd szelénpdtlast, mint kozvetett utat
valasztotta, mig az EU (EFSA) az étrendkiegészit6 gyartas szabalyozasan keresztiil avatkozik be. Az
Egyesiilt Allamokban akiilénleges taplalkozasi szokasaik miatt szelénhidnnyaljellemzett csoportokat
szelén-fitoremedidacids eredetl élelmiszerekkel célozzak meg, mig Kina a kdzpontositott funkcionalis
mez&gazdasag keretében, a ,,csendes éhezés” ellen kiizdve, a szelénben gazdag kinai teriileteken
termesztett élelmiszerekkel kivanja megoldani kozel 80 millié szelénhidnyban szenvedd polgdranak
ellatasat. Aszelénpdtlasraszant étrendkiegészit6k és élelmiszerek szelén koncentracidjanak mérésén
tul a szelén-mddosulatok meghatarozasa régiotél fliggben kotelezé vagy ajanlott (rendelet, szabvany
vagy mliveleti utasitas formajaban), hiszen mind a hamisitas elleni fellépés, mind a bioldgiai hozza-
férhetGség feltérképezése (s igy a tuladagolas elkeriilése) megkerilhetetlen feladat.

Eredmények: A SelP legelterjedtebb (ELISA alapui) meghatarozasa a nem megfelel§ antitestek
valasztasa miatt kozel egy évtizeden at torzitott eredményeket szolgéltatott, igy a kéltséges HPLC-
mérése. Az EU-ban gyakorlatilag csak a finn mddszer biztositja teljes lakossag szintjén a kielégit6
szelénellatast, amelyhez a hatteret a fajlagosan olcsd, de rendszeresen finomhangolandd
agrotechnikaszolgdltatja. Az USA-ban az érintett lakossag,,szelénhidny-tudatossa” formalasajelenti a
szUk keresztmetszetet, mig Kindban irdnyitott és tamogatott termesztéssel, termékfejlesztéssel,
kutatassal, és a teljes kapcsolddod infrastruktura kiépitésével 6sztonzik a kielégit6 szeléntartalmu
élelmiszerek eld8allitasat, ami ugyanakkor Uj kihivasokat is tdmaszt, mivel toxikolégiailag fel nem
térképezett médosulatok keriilhetnek el6térbe (pl. szelenolantionin).

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Az optimalis szelénpdtlds szilkségessége hazankban is felmertil,
hiszen Magyarorszag a szelénben hianyos foldrajzi régidk kozé tartozik. Legyen szé szelénnel dusitott
élelmiszerrél vagy étrendkiegészitérél, a termékek szeléntartalmanak mennyiségi és minGségi
jellemzése elengedhetetlen a hatékony szelénpétlashoz.



Daké Eszter', Dr. Palfi Erzsébet’

'Semmelweis Egyetem, AOK, I. sz. PatolGgiai és Kisérleti Rakkutatd Intézet
’Semmelweis Egyetem, Egészségtudomdnyi Kar, Alkalmazott Egészségtudomdnyi Intézet, Dietetikai
és Tdpldlkozdstudomdnyi Tanszék

A COELIAKIA DIAGNOSZTIZALASANAK ES KEZELESENEK KRITIKUS PONTJAI -
ESETBEMUTATAS

Kulcsszavak: coelidkia, dietetikai intervencié, betegadherencia

Kérdésfelvetés: A coelidkia egy genetikai alapon kialakuld krénikus, autoimmun betegség, amely a
vékonybél kdrosoddsaval, ezaltal a tapanyagok felszivédasanak zavaraval és az ehhez kapcsolédé
hianytinetekkel jar. A felmérések szerint a betegség el6fordulasa jelenleg 1%. Becslések szerint
minden diagnosztizalt feln6tt betegre jut 8 még nem diagnosztizalt beteg. Az esetek tobbségében —
kiilonosen feln6tt korban, amikor az atipusos tlinetek dominalnak — a diagndzis a betegség
megjelenéséhez képest tobb évet késik.

A betegség nem gydgyithatd, de élethosszig tartd, szigori gluténmentes diétaval kezelhetd.
Amennyiben a beteg nem tartja a diétdt vagy nem megfelel6en diétazik, a gluténterhelés
kovetkeztében nem regeneralddik a vékonybél, sét, tovabb sulyosbodhat a boholyatréfia, amely
hianyallapotokhoz és akdr vékonybéldaganathoz is vezethet, ezért a terapia fontos része az
adherencia vizsgalata, sziikség esetén ndvelése.

A gluténmentesség azonban 6nmagdban nem elegend6 az egészséghez. A nem szakszerlen
Osszeallitott gluténmentes étrend kiegyensulyozatlan tdplalkozashoz, egy vagy tobb tdpanyag
hidnyos vagy tulzott beviteléhez, és ebbdl kovetkez6 hidnydllapotokhoz, illetve kedvezdtlen
testosszetételhez, és egyéb szov6dményekhez (pl. osteoporosis, anaemia) vezethet.

Moddszer: A kutatasunk 6tletinditdjaként szolgdld, Semmelweis Egyetem Il. sz. Belgydgyaszati Klinikan
gondozott coeliakias beteg esetismertetésével mutatom be a betegségre jellemzd problémas
jelenségeket, a dietetikai intervenciod és a beteg adherencia jelentGségét.

Eredmények: A megfeleld étrend kialakitasahoz dietetikus szakemberre van sziikség. Tapasztalatunk
szerint azonban kevés feln6ttkorban diagnosztizalt coeliakids beteg jut el dietetikushoz, a
gyerekkoruk o6ta diétazo felndtt betegek pedig ritkdn vagy egyaltalan nem jarnak kontrollra, igy a
diétahibak nemvagy csak késén keriilnek felderitésre és a szovédmények rizikdja tovabbrais fennall.

Osszefoglalas: A betegség felismerését nehezitik az els6sorban felnéttkorban domindlé
extraintestindlis tinetek, amelyek alapjan a szakemberek sokszor nem gondolnak coeliakiara, igy a
diagnodzis késik, szov6dmények léphetnek fel. A betegség kezelésének és a szovédmények
megel&zésének egyetlen mddja akiegyensulyozott tdplalkozas gluténmentes valtozatanak kovetése
egy életen at. Az egyénre szabott, megfelel§ étrend kialakitdsahoz, az adherencia felméréséhez és
noveléséhez dietetikai intervencidra van sziikség.



Dr. Ditréi Kdlman', Prof. Dr. Fébel Hedvig?, Dr. Boszorményi Andrea®, Dr. Szentmihalyi Klara®,
Prof. Dr. Blazovics Anna*

'Semmelweis Egyetem, Farmakogndzia Intézet
’NAIK Allattenyésztési, Takarmdnyozdsi és Husipari Kutatdintézet
*MTA Természettudomdnyi Kutatékézpont, Anyag- és Krnyezetkémiai Intézet

A ,KENDERMAGOLAJ” OSSZETETELE, EGESZSEGVEDO HATASAI
Kulcsszavak: kendermag-olaj, omega3/6 zsirsavak, nehézfémek

Kérdésfelvetés vagy cél: A vilag novekvSé omega-3 PUFA igényét egyre kevésbé tudja pétolni a
tengeri halolaj, részben annak egyre korlatozédd mivolta, részben a noévekvé kornyezeti
szennyez8dés (nehézfémek, poliklérozott bifenilek stb.) kbvetkeztében, amely utébbi 6nmagaban
tovabb korlatozza a toxinmentes, fogyasztasra felhaszndlhaté halallomanyt. A kender termésébél
kivont,,magolaja” nagy mennyiségben és kedvez ardnyban tartalmazza az omega 3/6 zsirsavakat. A
noévény minimalis novényvédészer igényl, kevésbé miivelhet6 talajokon is jé eredménnyel
termeszthetd, emiatt optimalis omega-3 zsirsavforrasnak tekinthet6.

A rostkendertermesztésnek és nemesitésnek a XX. sz. elejétél kezd6d6en nagy hagyomanyai voltak
Magyarorszagon, és vilagszerte elismert hibrid, valamint magterm6 fajtakat is nemesitettek, tehat
mezb&gazdasagilag megvannak az adottsagok atermesztés Ujbdéli novelésére. Intézetlink részt vett a
nemesitett fajtak pszichoaktiv hatdanyagtartalmanak (A°-THC) elemzésében és ellendrzésében.

Jelenlegahazaicégek importbdl szdrmazo alapanyagbdl hidegpréselésével dllitjak el6 a magolajat,
amindveli afogyasztdi arakat, egyben csdkkentve a keresletet. Kézenfekv( tehat a hazai termesztés
felfuttatasa, és amagolajel6z6ekben emlitett taplalkozas-élettanijelentéségének népszerdsitése, a
megfelel gasztrondmiai felhaszndlasi lehet6ségek megismertetése a lakossdg szamara.

Célkitlizés: Hazai forgalomban |év6 kendermagolaj készitmények zsirsav- és fémion-0sszetételének
(nehézfém szennyezések) és kannabinoid tartalmdanak vizsgdlata, a biztonsagos fogyaszthatdsag
érdekében.

Moddszer: Az olajok zsirsav-Osszetételét a zsirsavakbdl képzett metilészterek gazkromatografias
elvalasztdsaval Shimadzu 2010 készilékkel allapitottuk meg. A fémelem-tartalmat induktiv csatolasu
plazma optikai emisszids spektrometriaval (ICP-OES) hataroztuk meg. A kannabinoid tartalom
tesztelése VRK-val tortént.

Eredmények: A kendermagolajban a meghatédrozd zsirsav a linolsav volt (60%), de mellette a human
egészségligyi szempontbdl jelentSs n-3 zsirsav, az a-linolénsav is elég magas aranyban (19%) volt
talalhatd. Az olajban az n-6:n-3 zsirsavak aranya 3-3,5 koruli érték volt, ami a kardiovaszkularis
megbetegedések megel&zése szempontjabdl kedvezének tekinthetd. A toxikus elemek (Cd, Ni, Pb, Sr,
V) koncentracidja a kimutathatdsagi hatar kozelében volt. A készitményekben A’-THC-t nem
talaltunk.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A vizsgalt készitmények taplalkozas-élettani szempontbdl el6nyds
zsirsav-osszetétellek, minimalis nehézfém tartalmuk és pszichotréop hatds-mentességiik miatt,
fogyasztdsuk biztonsdgos és kivanatos.



Dr. Egresi Anna'?, Dr. Hagymasi Krisztina®, Dr. Szentmihalyi Klara®, Prof. Dr. Bldzovics Anna’

!Semmelweis Egyetem, Altaldnos Orvostudomdnyi Kar, Il. sz. Belgydgydszati Klinika
’Semmelweis Egyetem, Farmakogndziai Intézet
*MTA Természettudomdnyi Kutatokézpont, Anyag- és Kérnyezetkémiai Intézet

FEMELEM ANALIZIS KRONIKUS MAJBETEGSEGBEN SZENVEDOKNEL
Kulcsszavak: fémelemek, redox homeosztazis, kréonikus majbetegség

Kérdésfelvetés vagy cél: A fémelemek idiilt majbetegségek pathomechanizmusdban betoltott
szerepe vilagszerte kutatasok targya. A fémelemek a szervezet szdmara nélkildzhetetlenek, mert
tobb szaz enzim aktivcentrumadban helyezkednek el, igy jelent8s szerepet jatszanak szamos bioldgiai
funkciéban, jelatviteli utak szabalyozdsdban, immunfolyamatok mdédositdsdban, a redox-
homeosztazis befolydsoldsaban. A mikroelemek metabolizmusanak f6 szerve a maj, amely zavart
szenvedhet idilt majbetegségekben, ugyanakkor a fémelemek csokkent vagy tilzott bevitele
karosithatja a mdjsejtm(kodést. Célunk volt a kilonbdz6 fémelemek szintjének megitélése a
majkarosodas mértékének megfelel6en, tekintettel a kereskedelmi forgalomban kaphaté étrend-
kiegészitGk orvosi ellenérzés nélkili fogyasztasara a majbetegek gondozasa soran.

Moddszer: Munkankban kilonboz6 koreredet(, kronikus majbetegségben szenvedd beteg (N=20,
férfi:8, n6:12, életkor:4245,8) vérmintdinak fémelem tartalmat (Cu, Zn, Ca, Mg, S, P, Cr, Fe)
hasonlitottuk 6ssze a majfibrosis mértékével és a testtomeg indexszel (BMI). Az oxidativ stressz
megitélése céljdbdl meghatarozasrakertilt a H-donor aktivitds Hatano, és a szabad szulfhidril-csoport
Ellmann és Lysko szerint. Kemilumineszcencids vizsgalattal indukalt szabadgyodk-szinteket hataroztunk
meg Blazovics és mtsai. mdédszerével. A fémelem analizis elvégzéséhez az erythrocyta mintakat HCI
(Iml, 37%), HNO3 (5ml, 65%) elegyével roncsoltuk el. A feltarast kovetéen a mintakat kétszer
desztillalt vizzel 25 ml-re egészitettik ki, majd afémelem tartalmat induktiv csatoldsu plazma optikai
emisszids spektrometridval (ICP-OES) hataroztuk meg. A majfibrosis mértékét tranziens
elasztografiaval hataroztuk meg. (TUKEB13/2016)

Eredmények: ElGrehaladott fibrosisban (>F2) alacsonyabb réz, kén, foszfor és magnézium szinteket
talaltunk, illetve magasabb kalcium és cink értékeket mértiink az erythrocytaban. A kiilénb6z6
fémelemszintek a két nem kozott nem mutattak eltérést. Azonban a magasabb BMI-vel (BMI>25)
rendelkezéknélalacsonyabb krom (ami 6sszefiliggést mutat a metabolikus szindréma kialakulasaval)
és vas szintet mértiink. Magasabb szabadgyok szintet mértlink az erythrocytakban és alacsonyabb
szulfhidril-csoport szintet, valamint hidrogén donal 6 képességet a plazmaban majfibrosisban.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A munkdnk sordn észlelt alacsonyabb kén és foszfor szintek
ravildgitanak a majkarosodds soran létrejové szignaltranszdukcids utak megvaltozasara. Az altalunk
mért alacsonyabb réz és magasabb cink értékek a fibrosisban bekévetkezd enzimatikus aktivitas
megvaltozasatjelzik. Amajkarosodas mértéke, szoros 6sszefliggést mutat a taplalkozds minGségével
és mennyiségével (BMI), ami jelent8sen befolyasolja a szervezet fémele m-homeosztazisat.

Tamogatas: Semmelweis Egyetem, 2/1 Doktori Iskola
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Erdei Gergd', Bakacs Marta’, Illés Eva', Dr. Mak Erzsébet’, Dr. Sarkadi Nagy Eszter’,
Dr. Kovécs Viktdria Anna’

'Orszdgos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet
’Semmelweis Egyetem, Egészségtudomdnyi Kar, Alkalmazott Egészségtudomdnyi Intézet, Dietetikai
és Tdpldlkozdstudomdnyi Tanszék

TULSULY ES ELHizZAS ELOFORDULASI ARANYA ES REGIOS KULONBSEGEK
A 6-8 EVES GYERMEKEK KOREBEN

Kulcsszavak: tulsuly, elhizds, gyermek, foldrajzi régio,

Kérdésfelvetés vagy cél: A gyermekkori elhizas komoly népegészségligyi problémat jelent Eurépaban
és hazankbanis. Az elhizas nem csupan esztétikai gondot okoz, hanem mar gyermekkorban is szdmos
betegség elSforduldsanak kockdzatat noveli (pl. magas vérnyomads, cukorbetegség, depresszid).
Mindennek ellenérea gyermekkori elhizas el6fordulasigyakorisaga né. Korabban tobb reprezentativ
taplaltsagi allapot felmérésre is sorkerilt Magyarorszagon, de ez az elsé olyan vizsgélat, amely a 6-8
éves gyermekek korében vizsgalja a tulsuly és az elhizas el6forduldsat az egyes régidkban.

Mddszer: Vizsgalatunk a WHO Eurdpai Regiondlis Irodaja altal 2007-ben létrehozott Gyermek
Taplaltsagi Allapot Vizsgalat (Childhood Obesity Surveillance Initiative, COSI) mddszertanatkovette. A
COSI 6-9 éves gyerekeket vizsgdl és orszagos reprezentativ minta alapjan becsili az elhizas
el6forduldsadt. Magyarorszagon eddig két alkalommal, 2010-ben és 2016-ban vett részt a
vizsgdlatban.

Az adatgydjtés 2016. oktéber 3. és 31. kozott tortént 136 intézményben (megvaldsulasi arany:
87,7%). Az antropometriai méréseket 134 iskolavédéné végezte. A testtdmeget és a magassagot a
WHO protokollnak megfelel6en mérték. Osszesen 5332, 6,0-8,99 éves gyermekrél (51,6% fid, 7,54 +
0,64 év) all rendelkezésiinkre informacid az orszag hét régidjabdl. A tulsuly és elhizas prevalencidjat
az International Obesity Task Force (IOTF) definicidi szerint hataroztuk meg.

Eredmények: A tulsuly prevalencidja 12,0% (95% Cl: 10,2, 14,0) - 15,2% (95% Cl: 11,1, 20,6), mig az
elhizasé 6,2% (95% Cl: 4,7, 8,0) - 12,0% (95% Cl: 8,1, 17,5) tartomanyon belil valtozik 7 régidban. A
regiondlis kiilonbségek jelentések (P = 0,0402). Eszak-Magyarorszagon és Dél-Dunéntilon volt a
legmagasabb az elhizas el6fordulasa (11,0% és 12,0%), mig Kozép-Magyarorszagon volt a
legalacsonyabb (6,1%). A megfigyelt regionalis kiilonbségek magyarazata érdekében megvizsgaltunk
szdmos tényezG6t és Osszefliggést talaltunk a regionalis GDP adatokkal. A tulsuly és az elhizds
legalacsonyabb el6forduldsat figyeltilk meg abban a régidban, ahol a GDP a legmagasabb (19 532,7
USD /f6) és a legmagasabb prevalenciatazon a tertleten, ahol a GDP a legalacsonyabb (8 286,8 USD
egy f6re jutd) volt.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Jelentds eltéréseket figyeltiink meg a tulsuly és az elhizés
prevalencidjaban a foldrajzi régidk szerint. A gyermekkori tulsuly és az elhizds visszaszoritasa
érdekében célzott beavatkozasok tervezése és kivitelezése szlikséges.
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Franké Gabor', Dr. Acs Pongrac?, Prof. Dr. Fiegler Maria®

'Harsdnyi Janos Kézgazdasdgi és Kereskedelmi Szakkézépiskola és Szakiskola
’Pécsi Tudomdnyegyetem, Egészségtudomdnyi Kar

AMATOR HOSSZUTAVFUTOK FOLYADEKFOGYASZTASI SZOKASAINAK VIZSGALATA
A DEHIDRATACIO TUKREBEN

Kulcsszavak: dehidratacié, maraton, félmaraton, sportital

Kérdésfelvetés vagy cél: A vizsgdlatban arra keressiik a valaszt, hogy a kiilonb6z6 6sszetétell italok
miként befolyasoljdk afutdk teljesitményét, és szervezetiik dehidratacids szintjét, egy maratoni (42
km) vagy félmaratoni (21 km) tav lefutdsa alatt

Mddszer: A vizsgalatba 40 f6t vontunk be, akik 21 km—es futdversenyen vettek részt. A futdkat
edzettségi dllapotuk alapjan két csoportbasoroltuk. Az ,edzett” csoportban azok a futdk szerepeltek,
akik heti 30 km felett, a ,nem edzett” csoportba azok, akik kevesebb, mint 30 km-t futnak hetente.
Mindkét csoportbdl kivalasztottunk 10-10 f6t, akik sportitalt, és 10-10 f6t, akik vizet fogyasztottak a
verseny alatt. A futds alatt a versenyz6k azonos mennyiség(i folyadékot fogyaszthattak. A vizsgélat
els6é részében kitoltettlink afutdkkal egy 29 kérdéses kérdébivet, ahol rakérdeztiink afuték edzettségi
szintjére, ismereteire adehidratacidval kapcsolatban, illetve, hogy tapasztaltak-e mar a dehidratécié
tineteitfutas kozben. Avizsgdlat masik részében vizeletmintat vettiink futas el6tt és utdn, valamint
vizsgdltuk a testosszetételeket, a szervezet folyadék mennyiségét és annak valtozasat. A kapott
eredményekbdl megprdébaltuk meghatarozni, hogy a sportolék szervezete a kiilénboz6 italok
fogyasztdsa mellett, mennyire dehidratalédik a verseny alatt

Eredmények: A vizsgalatban a sportitalt fogyasztd futdk 80 %-a mind az ,edzett” mind a ,,nem
edzett” csoportban jobb teljesitményrél, kevesebb dehidratacids tiinetrél szamolt be, mint a vizet
fogyasztok a félmaraton lefutdsat kovet6en. Ezeket az eredményeket a kérdGivek kiértékelésébdl
tudtuk meg. A testOsszetétel vizsgalat is azt tamasztotta ald, hogy a sportitalt fogyasztok szervezete
kevésbe voltkiszdradva (afolyadékvesztés nem érte el a testsuly 1%-at). A vizet fogyasztd sportoldk
75 %-andl viszont kimutathatdk voltak a dehidratacio kiilénboz6 jelei, és akadtak olyan futdk is,
akiknéladehidratacio elérte aveszélyes szintet (afolyadékvesztés elérte a testsuly 5%-at). A vizelet
fajsuly vizsgalata is hasonlé Osszefliggést mutat. Azon futdknal, akik csak vizet fogyaszthattak,
szignifikdns (p<0.05) volt a vizelet fajsulydnak emelkedése (az ere dményeket egymintas T-prébaval
ellendriztik)

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A kapott eredmények arra engednek kdvetkeztetni, hogy az egy
6rdnal hosszabb ideig tartd futdsokndl nem mindegy, hogy milyen italokkal pétoljuk az elvesztett
folyadékot. A futdk szervezetének kiszadradashoz még jobban hozzajarul a melegiddjaras. A legtobb
futéverseny nyaron van, ami a dehidratacio kritikus szintjének elérését felgyorsitja.

Kovetkeztetés: Magyarorszagon is egyre tobben dontenek lgy, hogy fél, illetve teljes maratoni
tdvokat futnak le. Kutatdsokkal aldtamasztott szakirodalmak hidnydban, az amat6r futdk nincsenek
tisztdban a helyes folyadékfogyasztdsi szokdsokkal, igy nagy veszélynek teszik ki magukat. Az
interneten fellelhet6 ismeretek csak altalanossagokat irnak, ami egy-egy futd szdmadra végzetes is
lehet. AkérdGivek kiértékelése mutatja, hogy a futdk tobb mint 90 %-a tapasztalta mar futds kozben
a dehidratacié tlineteit, ami az ismeretek hidnyara enged kévetkeztetni. Ezzel a kutatdssal ezen
ismeretek hidnydra is fel kivanjuk hivni a figyelmet.
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Hidvégi Hedvig", Cserhalmi Zsuzsanna®, Gundel Janos', Lugasi Andrea’

'Budapesti Gazdasdgi Egyetem, Kereskedelmi, Vendéglatéipari és Idegenforgalmi Kar, Vendégldtds
Intézeti Tanszék
’NAIK Elelmiszer-tudomdnyi Kutatdintézet

KULONBOZO IDEIG ERLELT SZARVASMARHA ES BIVALY HATSZINEK
ERZEKSZERVI ES ALLOMANY VIZSGALATA

Kulcsszavak: szarvasmarha, bivaly, dllomanyvizsgalat, érzékszervi tulajdonsagok

Kérdésfelvetés vagy cél: Magyar sziirkemarha és bivaly hatszinekben tobbféle id6tartamu érlelési
id6t alkalmazva, hagyomanyos hGkezelés hatdsdra lejatszédd allomanyvaltozasok és érzékszervi
tulajdonsagok vizsgalata.

Maddszer: Szirkemarha és bivaly egész hatszin kerilt vizsgdlatra 0, 14, 21 és 28 napos érlelés utdn
hagyomanyos slitési konyhatechnoldgiai eljarassal elkészitve. Az érlelésre szant 1000 g-os mintdkat
vakuumféliaban 0-1 °C-on tartottuk 14, 21 és 28 napig. Az érlelés nélkili és érlelt 1000 g-os
hasmintakat kevés sertészsiron el6sitottik (szotiroztuk), majd 160 °C-os siit6ben tartottuk, amig
elérték az 50, 57 és 64 °C-os maghémérsékletet. Ezt kbvetSen a mintdkat 20 percig Hold-o-mat
készllékben pihentettiik. A kih(ilt, homogenizalt mintakbdl kiilonb6z6 vizsgalatokat végeztiink el
(mikrobiolégiai, beltartalmi, szinmérések), tovabbd megmértik a mintak allomanyértékeit és
Osszevetettiik az érzékszervi birdlat eredményeivel.

Eredmények: A marhahus atragasahoz sziikséges - mUszeres allomanyvizsgélattal mért - nyirderé
nagysaga a hékezelés hatasara szignifikansan nétt a nyers hishoz képest. A hékeze lés ndvekvs
hémérsékletével a mintak egy részénél szignifikdnsan nagyobb nyiréeré volt kimutathaté. Ennek
alapjan porhanydssag szempontjabdl legkedvezébbnek a 21 napig érlelt 50 °C -on hékezelt és a 28
napig érlelt, szintén 50 °C -on h6kezelt marha hatszin bizonyult. A bivaly hatszin esetében a hus
atragdsahoz sziikséges nyirderd nagysaga és hékezelés novekvé hémérséklete nem mutatott
egyértelm(i 6sszefliggést. Ebben azesetében is az 50 °C-os maghémérsékletl hGkezelés bizonyult a
legkedvez6bbnek a hus porhanydssaga szempontjdbdl, mikdzben az érlelés id6tartama nem volt
hatdssal a hads allomanyara. Az érzékszervi birdlatok soran az érlelt, és hékezelt hidsok izére és
allomanyara kapott pontszdmokat hasonlitottuk 6ssze a nyirderé-értékekkel, amely részben
alatdmasztotta a miszeres allomanymérés eredményét, miszerint a 21 és 28 napig érlelt 50 °C-os
maghémérsékletig h6kezelt mintdkat talaltak a birak a legporhanydsabbnak.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Osszességében megdllapithatd, hogy az id6 és a
maghémérsékletek eltér6 modon befolyasoltdk a bivaly és a szlirkemarha hidsanak dllomanyat, a
mdszerrel és az érzékszervi médszerrel vizsgalt dllomanyjellemz6k k6zott nem lehetett hatdrozott
osszefliggéseket kimutatni.
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Jevcsak Szintia®, Didsi Gerda?, Sipos Péter’

'Debreceni Egyetem, Kerpely Kdlmdn Névénytermesztési és Kertészeti Tudomdnyok Doktori Iskola
’Debreceni Egyetem, Mez6gazdasdg-, Elelmiszertudomdny és Kérnyezetgazddlkoddsi Kar,
Elelmiszertechnoldgiai Intézet, >Debreceni Egyetem, Tdpldlkozdstudomdnyi Intézet

KOLES ES CIROK LISZTBOL KESZULT KEKSZ RECEPTURAK KIDOLGOZASA,
ALKALMAZASA ES AZ ELKESZULT TERMEKEK VIZSGALATA

Kulcsszavak: koles, cirok, receptura, dusitds, fehérjetartalom, allomanyvizsgalat

Kérdésfelvetés vagy cél: Az ismert, azonban még mindig kevésbé fogyasztott gabonafélénkbdl, a
kolesbdl és a cirokbdl el6allitott liszt megfelelé alapanyagként szolgalhat szdmunkra kilonb6z6
kekszek elkészitéséhez. A megfelel§ hozzaval Sk kivalasztasa mellett fontos azok optimalis aranyanak
meghatarozdsa, igy kedvezd termék készithetd, mind a tdplalkozdsunk valtozatosabbd tétele
szempontjabdl, mind pedig a gluténérzékenyek szamadra alternativat nydjthat a nassolnivaldk
bévitésére. Célunk olyan recepturdk kidolgozasa, melyben a megfelel§ alapanyagok kivalasztasa az
elsédleges szempont.

Médszer: A termékeket a Debreceni Egyetem Elelmiszertechnoldgiai Intézetének Elelmiszeripari
Innovdcids Kozpontjaban készitettiik el. A receptek kidolgozasanak alapjaul egy, a szakirodalomban
megtalalhato cikket valasztottunk ki (Chiremba C., TaylorJ.R.N., Duodu K.G., 2009: Phenolic Content,
Antioxidant Activity, and Consumer Acceptability of Sorghum Cookies. Cereal Chemistry 86 (5), 590-
594), melybeninvert cukorszirupot (golden szirup), margarint, natrium-hidrogénkarbonatot és lisztet
haszndlnak. Mivel tovabbi célunk, hogy hozzdadott cukor nélkil készitslink sés terméket, ezért az
invert cukorszirupot nem adtuk hozzd, valamint dusitas céljabdl 10 %-ban atiflimaghéjat vagy 10 %-
ban almarostot alkalmaztunk. Mivel arostok egyik tulajdonsaga, hogy megkétik avizet, igy az eredeti
recepthez képest, sziikséges volt még viz hozzadadasa a tésztahoz. Készitettlink 10 mm, valamint 5
mm vastagsagu kekszetis. Miutan elkésziiltek atermékek, meghataroztuk azok nedvességtartalmat,
fehérjetartalmat, zsirtartalmat, valamint a szdrazanyagra vonatkoztatott értékeket is. Ezutdn
allomanyvizsgélatot végeztink a TA.XT Plus Texture Analyser berendezéssel a REF: CAK1/P36R
protokoll szerint a sités napjan, az ezt kévet6 5., illetve 20. napon, mely soradn a keksz reoldgiai
tulajdonsagairdl kaphattunk pontos értékeket. A termékeket a vizsgalatok kozotti id6szakban
simitézaras tasakokban taroltuk.

Eredmények: Az els6 napon azt tapasztaltuk, hogy a kolessel és utifimaghéjas keksz 17 %-kal
keményebb volt (8171 g/s er6kifejtés), minta koles és almarosttal készitett probatermék. A cirok és
utifmaghéj keverékével késziilt keksz kétszer keményebb volt, mintacirokkal és almarosttal készult
termék, de a kdleses és utifimaghéjas kekszhez képest is kétszer nagyobb keménységgel birt (16 327
g/s erGkifejtés). Megallapitottuk tovabba, hogy a termékek vastagsaga nem befolyasolta nagy
mértékben a reoldgiai vizsgalatok eredményeit.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A kisérletek soran azt tapasztaltuk, hogy a cirok lisztb8l készitett
kekszek keményebbek voltak, valamint az utifimaghéj hozzajarult ennek az értéknek a ndéveléséhez.
A termékekrdl érzékszervi vizsgalatot is végeztiink, mely alapjan elmondhatd, hogy a koles liszttel
kedvez6bb iz(i és allagl termék készithetd, tovabba hozzdadott cukor nélkil is készitheté megfeleld
mindségli termék.

=

EMBERI EROFORRASOK
MINISZTERIUMA

Az Emberi Eréforrasok Minisztériuma UNKP-17-3 kédszamu Uj Nemzeti Kivalésag Programjanak
tdmogatdsaval késziilt.
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Kutvolgyi Viktéria

Szent Istvan Egyetem
HAGYOMANYOS ETKEZESI SZOKASOK VIZSGALATA A KALOCSAI SARKOZBEN
Kulcsszavak: étkezési szokasok, hagyomanyos ételek, kérdGives elemzés

Kérdésfelvetés vagy cél: Célom bemutatni egy falukutaté tdbor keretében végzett gasztrondmiai
vizsgalatot, melynek szinhelye Bacs-Kiskun megyében, a Kalocsai Sarkdzben taldlhaté Batya kozség.

Modszer: KérdGives felmérés altal 237 batyai haztartas valaszat elemeztem arra vonatkozdan, hogy
milyen hagyomanyos batyai ételeket szoktak elkésziteni a haztartasukban.

Eredmények: A nyitott kérdésre adott valaszokat hdrom csoportbarendsze reztem: az els6 csoportba
a leveseket soroltam, a mdsodikba az egytalételeket, a harmadikba pedig a tésztaételeket. A kapott
valaszok alapjan megallapithatd, hogy az étkezésiikben a hagyomanyosnak tartott batyai levesek
elenyész6 szerepet jatszanak. A megkérdezettek valasza alapjan a legtobben a bablevest emlitették
(14 6, 8%), utana a halaszlé kovetkezett (106, 6%), majd a krumplileves (5 f6 3%), s végiil egy-egy
személy emlitette aborsélevest, akarfiollevest, a paradicsomlevest, a csirkehaldszlét, a fokhagymas
krémlevest és a batyai levest (= pirospaprikas zoldségleves). Az egytalételek koziil leggyakrabban a
reggeli étkezés sordn fogyasztott makalat nevezték meg (57-en, 32%). A kovetkez6 étel a toltott
kaposzta (15 6, 8%), amelyt6l csak egy emlitéssel maradt le az olajos kdposzta (14 f6, 8%), ezt
kovette a tort bab (7 f6, 4%), majd a paprikas krumpli nokedlivel (56, 3%). A hagyomanyos batyai
ételek kozil a legnagyobb mennyiségben a tésztaételek keriltek felsorolasra. A kérdésre érdemi
valaszaddk kozil, 90 f6 azaz 50% emlitette a paprikas kaldcsot, a masznicat 26 f6, azaz 15% nevezte
meg, ezt kovette csokkend sorrendben a batyai torta 16 f6 altal, 9%-kal; s ugyanannyian 8-8 személy
vagyis 4% soroltak fel a hazi, sos-tlrds rétest, és a turds pitét. Egyszeri emlitésre keriilt még a sos
turds palacsinta és a kaposztas rétes.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A kérdGives felmérés aldtdmasztja a szakirodalomban leirtakat,
mely szerinta hagyomanyos batyai ételek fGként ndvényi eredetl alapanyagokbdl késziilnek. Ezek
kozil is kiemelkedett a bab, a kdposzta és a burgonya fogyasztasa. Erdemes megjegyezni, hogy a
megkérdezettek 25%, (59 f6) valasz nélkil hagyta a kérdést, ami valdszinlleg azt jelenti, hogy nem
ismerik a hagyomanyos batyai ételeket, vagy az adott ételrél nem tudjak, hogy abba a kategéridba
tartozik. A hagyomanyos batyai el6ételek kozott ahideg és a meleg el6ételek egyaltalan nem, mig a
levesekis csak elvétve szerepeltek. A hagyomanyos egytalételek kozll nagysagrendi sorrendben a
legtobben a makalat, a toltott kdposztat, az olajos kdposztat, a tort babot és a paprikds krumplit
nokedlivelemlitették. Ezen ételek jellegzetes izesitGje afokhagyma és a fliszerpaprika, tovabbd kdzos
jellemz6jik, hogy olcsdak, egyszerliek és gyorsan elkészithet6k. Kiilondsen akkor, ha a tort babot
példaul az el6z6 nap megmaradt bableves valtozatosabba tételeként haszndljak. A hagyomanyos
batyai tésztdk jellemzGje, hogy sok esetben a sds iz domindl, mig kozeli teriileteken, ugyanezen
ételeket cukrosan eszik. llyen példaul a paprikas kalacs és a turds kalacs, melyeket Dusnokon cukorral
izesitenek és alapjaban véve édes izlinek szamit. Kiilonlegesnek szamit a desszertként fogyasztott sés
kapros turds rétes is. Elmondhatd, hogy a turé a batyai konyhdn kiemelkedd szerepet jatszik.
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Dr. Lenkovics Beatrix

Budapesti Gazdasdgi Egyetem, Kereskedelmi Vendéglatoipari és Idegenforgalmi Kar, Vendégldtds
Intézeti Tanszék

TRADICIONALIS PALOC ETELEK MEGJELENESE A GASZTRONOMIAI FESZTIVALOKON
Kulcsszavak: Palocféld, gasztrondmia, hagyomany, gasztroturizmus

Cél: Nograd megye paratlan geoldgiai értékekkel, torténelmi-, természeti-, épitészeti- és kulturalis
Oorokséggel és gazdag gasztrondmiai hagyomanyokkal rendelkezik. Egyediilallé természeti kincsei
mellett a paldc néphagyomanyai és az ezekre éplil6 gasztrondmiai rendezvényei szdmos |atogatot
vonzanak a megyébe. Paldcfold varazslatos szépsége mellett egyedi izvilaggal is buszkélkedhet.
Négrad megye kistérségeinek telepllésein megannyi gasztrondmai rendezvényeket, vagy mas
tipust rendezvényt kiséré gasztrondmiai versenyeket szerveztek, ilyen pl. a Paldc izek Fesztivdlja,
Varsanyi Lepényfesztival, Patvarci Krumplibaba Fesztival, Paldc izek F6z8verseny. A megye céljai
kozott szerepel a paléc hagyomanyok, torténeti, kulturdlis értékeink hatékony és fenntarthaté
maddon torténd hasznositdsa, a turisztikai vonzer6k fejlesztése és piaci megjelenése. Tovabbi célok
kozott szerepel a turisztikai kindlat bévitése, a szallashelyek és egyéb turizmushoz kapcsolédo
szolgaltatdsok fejlesztése, ezdltal a turistak tartdzkodasi idejének névelése. A cél az lenne, hogy a
kisvallalkozasok minél valtozatosabb, 2-3 napos programcsomagokat allitsanak 6ssze, amihez a
kistérségben |év6 szolgaltatok egylittmiikddése nélkiilozhetetlen. gy van esély arra, hogy a turistak
tobb vendégéjszakat és magasabb koltést generaljanak a megye, illetve a régié szamdra.

Moddszer: Ezer f6t érint6, Nograd megye falusi turizmusara fokuszal 6 kérddives felmérés, amely a
szdllashelyek tulajdonosainak, a vendéglatd szakiskolaihallgatéknak és a vendégkornek az oldalairdl
egyszerre igyekszik megkozeliteni a megyei jellegzetességeket, az elvarasokban, véleményekben
tapasztalhato eltéréseket.

Eredmények: Négrad megye gasztrorendezvényeit szambavéve elmondhatd, hogy a megye dsszes
kistérségében vannak olyan telepiilések, ahol a vizsgalt hdrom évben rendeztek valamilyen
tradiciondlis gasztrondmai rendezvényt. A tébbnapos szabadidds tevékenységet eltolts, vagy csalad -
és rokonlatogatasban részt vevé magyar és kilféldi vendégek szamara lenne érdemes 1-2 napos
fakultativ programok keretében, falusi és/vagy gasztroturizmust értékesiteni. A Nograd megyei falusi
turizmust az egész orszagra (legalabbis a nagyobb varosokra) kiterjedéen lenne érdemes reklamozni
avendégkor bbvitése érdekében.

Osszefoglalas: A tradicionalis gasztrondmiai rendezvények a turisztikai élmények részévé valt. Az
ételturizmus egyre ndvekvé figyelmet kapottaz utébbi években. Ennek oka, hogy a turistdk szamara
a pozitivemlékeket add élmények nyljtasa adja a turisztikaiiparlényegét. Atermékek mindségé nek
megitélésében fontos lehet a helyszin és a ,helyi” termékek megjeldlése, melyeket hagyomanyos
eszkdzokkel allitottak eld, és aztan értékesitettek. A gasztrondmiai hagyomdnyok jellegzetes népi
sajatos készitésd és izesités( ételek tradicionalis gasztrondmiai rendezvényeken megismerhetéek.
Négrad megye gasztrondmiai adottsagai nincsenek kihasznalva, igy alapvets sziikséglet a turizmus
szempontjabdl e meghatdrozé terméktipus megfeleld fejlesztésekkel torténd kiaknazasa. A
gasztrondmia értékei kivaléan alkalmasak arra, hogy az egyéb vonzerdk kinalatat kiegészitsék és
szinesebbé tegyék.
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Madaras Krisztina, Matrai Ddra, Dr. Sipos Lasz|6, Dr. Pusztai Péter, Dr. Csambalik Laszl6
Szent Istvan Egyetem

TALAJTAKARO ANYAGOK HASZNALATANAK VIZSGALATA SZAMOCA TERMESMINOSEGERE
AZ OKOLOGIAI GAZDALKODASBAN

Kulcsszavak: szamdca, talajtakaras, beltartalom, termésmennyiség, 6koldgiai gazdalkodas

Kérdésfelvetés vagy cél: A szamdca a mérsékelt égdvben a legkordbbi friss gylimolcs, fontos
vitaminforras atéli hidegidGszak utdn, ezért atermesztéstechnoldgiafejlesztésének egyik f6 irdnya,
hogy az érési szezont még kordbbra hozza. Ennek hatékony mddja lehet szabadfdldi termesztés
esetén a talaj takarasa konnyen felmelegedd anyagokkal.

Munkdnk célja, hogy 0sszehasonlitsa kiilonb6z6 szin(i és alapanyagl takardanyagok
termésmennyiségre és beltartalomra gyakorolt hatdsat.

Médszer: A 2017-es év soran a SZIE Kertészettudomanyi Kar Soroksari Kisérleti Uzem és Tangazdasag
Okoldgiai Gazdalkodas Agazataban szabadfoldi kisérletet allitottunk be, ahol fekete, feketén fehér és
piros szinl folia-, fekete agroszovet-, illetve szalmatakarast alkalmaztunk. Mértiik a tévenkénti
termésmennyiséget, valamint alapvet6 beltartalmi paramétereket (cukor- és savtartalom) és a
plrészint.

Eredmények: A tovenkénti termésmennyiség esetében az agroszovet takardas eredményeit
kimagasldnak taldltuk. Az egyes szedéseken belili 6sszehasonlitdsok soran jol |atszottak az érés
ritmusdban mutatkozo kiilonbségek. Megfigyelhetd a szalmatakarasos parcellak elhizédo érése. A
cukor- és savtartalom, valamint a szinmérés adatainak értékelése soran nem taldltunk szignifikans
kiilonbséget egyik esetben sem. A szedésen beliili 6sszehasonlitdsok mutattak ugyan eltéréseket, de
egyik takaréanyag sem tiint ki a tobbi kozdl.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Az egy éves adatsor eredményeit tovabbi évek adatsorainak kell
aldtamasztania. Ezek 0sszehasonlitdsdval, esetleg mas beltartalmi mutatdk vizsgdlataval teljesebb
képetkaphatndnk arrél, hogy miként befolyasoljak a kiilonb6z6 talajtakard anyagok a gyiimolcsérés
folyamatat és a képz3dd vegyiiletek mennyiségét. Erdemes lenne 6sszehasonlitani példaul a
gylimolcsdk C-vitamin tartalmat és antioxidans kapacitasat, melyek a fogyaszték szempontjabol
fontos értékek. Kilonbségeket varhatunk még esetleg a képz6d6 polifenolok és szinanyagok
tekintetében is.

El6zetes eredményeink alapjan elmondhatd, hogy az agroszovet talajtakards gyakorolta
legkedvezGbb hatast a termésmennyiségre, a termésmindség vizsgalt paramétereit azonban egyik
talajtakaras sem befolyasolta jelent6sen. A kornyezetterhelés csdkkentése érdekében a
szalmatakards perspektivikus lehet. Egyes talajtakarok alkalmazasaval fokozhaté a szamodca
koraisaga.

AZ EMBERI EROFORRASOK MINISZTERIUMA UNKP-17-4 KODSZAMU UJ NEMZETI KIVALOSAG
PROGRAMJANAK TAMOGATASAVAL KESZULT.
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Madaras Krisztina, Boros Fruzsina, Nyitrai Akos, Dr. Csambalik Laszl6, Dr. Gere Attila, Dr. Sipos Laszl6

Szent Istvan Egyetem

A RANGSZAMKULONBSEGEK OSSZEGE (SUM OF RANK-DIFFERENCES, SRD)
MODSZERKOMBINACIO TAPLALKOZASTUDOMANYI LEHETOSEGEI

Kulcsszavak: multikritériumos rangsorolas, Wilcoxon teszt, fajtaértékelés, médszerosszehasonlitas,
fékomponens elemzés (PCA)

Kérdésfelvetés vagy cél: Az élelmiszertudomanyi és tdplalkozastudomanyi kutatdsok egyik
jellegzetessége, hogy azeredmények értékelését szinte mindig egy szempontbdl, jellemz&en adott
komponens alapjan értékelik a kutatok. (Adddott-e szignifikdns kiilonbség a vizsgalt paraméterrel
kapcsolatban?). Ugyanakkorszamos olyan helyzet adédik, amikor célszeri az eredmények egyittes
értékelése.

Munkank célja, hogy bemutassuk a rangszamkiilonbségek 6sszege (sum of rank-differences, SRD)
maodszerkombindcié taplalkozastudomanyi alkalmazasilehet6ségeit és tovabbfejlesztésének irdnyait.

Moddszer: A rangszam-kilonbségek 6sszege (Sum of Rank-Differences, SRD) médszer elvét Héberger
(2010), validaldsat és szoftveresimplementaldsat Héberger és Kollar-Hunek (2011) valésitotta meg.
Kés6bb a mddszert Héberger és Kollar-Hunek (2013) tovabb fejlesztették, hogy a rangsorban
kialakulé ismétléseket (kotéseket) is kezelnitudjaa mddszer, igy kiilonbozd taplalékok, éleimiszerek,
fajtak, modszerek, eljarasok, modellek 6sszehasonlitasat teszi lehetévé. Az alkalmazott VBA szoftver:
SRDrep_V5_E10.xIsm innen letdlthetd: http://aki.ttk.mta.hu/srd/.

Eredmények: Munkdnkban a névényfajtak fitonutrienseinek multikritériumos 6sszehasonlitasat,
antioxidans meghatarozas maddszereinek és kivonas kombinacidinak rangsorolasat, élelmiszerek
mindségének, kedveltségének 6sszehasonlitasat, elGrejelzését tettiik meg. A rangszamkiilonbségek
0sszege moédszerkombinacié tobb szempont egylittes értékelésével hatdrozza meg a vizsgalt elemek
(kilonboz6 taplalékok, élelmiszerek, fajtak, mddszerek, eljarasok, modellek) sorrendjét. A modszer
alkalmazdsa soran azonositottuk a médszer fejlesztési lehet&ségeit.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Az eredményeikkel bemutattuk, hogy a rangszam-kiildnbségek
O0sszege modszer segitségével hatékonyan, egyszerre tobb szempont figyelembe vételével tudtuk
rangsorolni az elemeket. A véletlen szdmokkal torténs és a soronként torténd validacidnak
koszénhetéen az eredmények megbizhatéak. NoOvényfajtdk fitonutrienseinek, antioxidans
maodszerek, valamint élelmiszerek min&ségének és kedveltségének 6sszehasonlitasat, elérejelzését
megtettik. A modszer fejlesztési tertileteit meghataroztuk, és azok prioritasat is elvégeztik.

A rangszdmkiilonbségek 6sszege mddszert szamos tudomanyteriileten alkalmaztak, ugyanakkor
fontos kiindulasi pont mas statisztikai mddszerekkel torténé kombindlasa, a fejlesztési
lehetSségeinek azonositasa, prioritasi sorrendjiikben torténd fejlesztése.

AZ EMBERI EROFORRASOK MINISZTERIUMA UNKP-17-4 KODSZAMU UJ NEMZETI KIVALOSAG
PROGRAMJANAK TAMOGATASAVAL KESZULT.
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Ndabradi Zséfia
Debreceni Egyetem, Gazdasdgtudomdnyi Kar, Marketing és Kereskedelem Intézet

AZ ETREND-KIEGESZITOK FOGYASZTASAT MEGHATAROZO DEMOGRAFIAI ES
ELETSTILUS JELLEMZOK

Kulcsszavak: étrend-kiegészit6 fogyasztas, életstilus

Kérdésfelvetés vagy cél: Hazai és nemzetkoziirodalmak alapjan, globalis szinten vizsgalom az étrend-
kiegészit6k fogyasztdsat meghatarozd demografiai tényezbket. Ezt kovetSen fokuszcsoportos
vizsgdlattal célom feltarni az étrend-kiegészitéket fogyasztdk életstilus jellemzéit. Az étrend-
kiegészit6k piacdn szamos tipus és megjelenési forma taldlhatd, azonban vizsgalatomban csupan a
vitamin- és asvanyi anyag fogyasztdsra térek ki.

Moddszer: Szekunder kutatds keretében megvizsgdlom az étrend-kiegészitéket vasarlok demografiai
sajatossagait, jellegzetességeit. Az eredményeknek megfelel6en el6re meghatdrozott kritériumok
alapjan fékusz csoportos vizsgalattal feltdrom a fogyasztok életstilus jellemzéit. Vizsgalatomban
olyan alanyok vettek részt, akik az elmult egy évben vasaroltak és fogyasztottak legalabb egy féle
étrend-kiegészit6t, tovabba az egészséges taplalkozas, és életmdd hangsulyos szerepet kap a
mindennapjaikban.

Eredmények: Vilagszerte folyamatosan né az étrend-kiegészitGket fogyasztdk ardnya, hazankban a
lakossdg tobb mint fele vasarol legaldbb egy tipusu étrend-kiegészit6t. A taplalék-kiegészitGk
fogyasztdsaaz életkorelSre haladtdvalng, valamintanék korében elterjedtebb. A magasabb iskolai
végzettséggel ésjovedelemmelrendelkezé fogyasztdk nagyobb aranyban vasarolnak vitaminokat és
asvanyi anyagokat tartalmazo készitményeket. A taplalkozasi faktorok azonositasaval megallapitasra
kertlt, hogy az étrend-kiegészit6ket fogyasztok kozt magas aranyban taldlhatunk olyanokat, akiknek
valdjdban nincsis szlikségiik extra tdpanyagbevitelre. Ezelsé sorban olyan nék kozt jelenik meg, akik
egészséges életmodot élnek (magas zOoldség- és gyimaolcsfogyasztas jellemzé rajuk, fizikailag aktivak,
nem dohanyoznak és nem fogyasztanak alkoholt), tovabbd magas szocio-6konémiai statusz jellemzdé
rajuk.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A fogyasztok tudatossaganak névekedése, tovabba a hatalmas
informaciéd mennyiség miatt egyre tobben vasarolnak egy, vagy akartobb féle taplalékkiegészit6t. Ez
torténhet egyrészt a kiegyensulyozott étrend hidnyaban, vagy annak biztositdsa reményében. Az
étrend-kiegészit6k fogyasztdsardl globalisan allithatjuk, hogy sokszor kontrollalatlan, nagyrészt
alapvet6 informacidk hianyaban torténik. Nem csak a fogyasztok nincsenek tisztaban azzal, hogy
mennyi vitamint és dsvanyi anyagot lenne javasolt fogyasztaniuk, de ezek jelentGs részére mind a mai
napig nincsenek egységes, harmonizalt ajanlasok. Az étrend-kiegészit6kkel kapcsolatban szamos
fogyasztéi tévhit meril fel, melyek tisztdzdsa rendkiviil fontos a készitmények népszerlisége és
elterjedtsége miatt.
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Papp Andrea Ibolya®, Lugasi Andrea’, Benkd llona’

'PhD véromdnyos, Debreceni Egyetem, Tdpldlkozds- és Elelmiszertudomdnyi Doktori Iskola
’Budapesti Gazdasdgi Egyetem, Kereskedelmi Vendégldtdipari és Idegenforgalmi Kar, Vendégldtds
Intézeti Tanszék
*Debreceni Egyetem, Altaldnos Orvostudomdnyi Kar, Farmakoldgiai és Farmakoterdpiai Intézet

FENNTARTHATO ES EGESZSEGES TAPLALKOZAS

Kulcsszavak: fenntarthatd, egészséges taplalkozas

Kérdésfelvetés: A globalis klimavaltozas fenyegetései és a novekvé kérnyezeti terhelés problémaja
életre hiv olyan tudomanyterileteket, melyek az emberiség étrendjének egészségligyi kérdései
mellett annak fenntarthatdsagat is vizsgaljak.

Annak feltérképezését, hogy mely étrendek lennének fenntarthatdbbak, nehezitiaza tény, hogy nem
elégazadott élelmiszereket a megtermelt és elfogyasztott tomeg alapjan vizsgalni, szamolnunk kell a
megfelel kaldriatartalommal is. A legujabb kutatasok a kaldriatartalmon tulmutatdan az ételek és
étrendek tapanyag-Osszetételére fektetik a hangsulyt, és javasoljdk a fenntarthaté étrendek
megvaldsitasat a fogyasztoi szokasok és szocioldgiai vonatkozasok tekintetében.

Modszer: Az el6adasom sordn roviden bemutatom a tudomdnyos aktualitasokat a fenntarthatd
taplalkozassal kapcsolatban, valamint kitérek a magyarorszagi helyzetre is.

Eredmények és kdvetkeztetések: A fenntarthatdsagot érint6 taplalkozdstudomanyi kutatasok irdnti
igény potencidlisan néni fog a jov6ben. Az aktudlis tapldlkozasi ajanlasok feliilbirdlasara
fenntarthatdsagi szempontbdl komoly igény mutatkozik, hogy a lakossag étrendjét nemcsak
egészségligyi, hanem kornyezetvédelmi téren is optimalizaljuk. A magyar fogyasztdk étrendjének
Okoldgiai vonatkozdasairdl sz6l6 adatok hianyosak, ezért tobb olyan kutatasra lenne igény, melyek
valasztadnak arra az egyre er6s6d6 nemzetkoziigényre, hogy fenntarthatébb civilizaciot alakitsunk
ki.
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Dr. Pappné Bata Agnes, Prof. Dr. Szakaly Zoltan

Debreceni Egyetem, Gazdasagtudomadnyi Kar, Marketing és Kereskedelem Intézet

A CEKLA, MINT FUNKCIONALIS ELELMISZER FOGYASZTOI ATTITUD VIZSGALATA
NETNOGRAFIAS KUTATASSAL

Kulcsszavak: funkcionadlis élelmiszer, cékla, fogyasztdi attit(id, netnografia

Kérdésfelvetés vagy cél: Az elmult évtizedek klinikai kutatdsai bebizonyitottak, hogy a tdplalkozas
kiemelt szerepet jatszik a sziv- és érrendszeri betegségek, a cukorbetegség, az elhizds, a magas
vérnyomas és a rosszindulatu daganatok kialakuldsaban. Mindezek komoly kihivasok és egyuttal
igéretes piacilehet6ségek elé allitjak az élelmiszeripart: olyan uj, Un. funkciondlis élelmiszereket kell
kifejlesztenie, melyek egészségvéds funkcidvalis rendelkeznek. Az djonnan kifejlesztett élelmiszer-
Osszetev6k piachdditasdval parhuzamosan az elmult évek kutatdsainak kdszénhetéen el6térbe
kerliltek atermészetes eredetlindvényitermékekis. A céklafogyasztas emberi szervezetre kifejtett
pozitiv hatdsairdl az elmult években szamos tanulmany szamolt be. A cékla magas nitrat tartalma
kulcsfontossdgu a szabadgyokok képzédésének csokkentésében és a sziv- és érrendszeri
betegségekre kifejtett j6tékony hatasaban. Betalain pigmentjeinek erételjes gyulladdscsokkenté
hatdsa mellett egyre tobb vizsgalat erdsiti meg flavonoid glikozidjainak tumorellenes hatdsait is.

A funkcionalis élelmiszerek piaca folyamatosan valtozik, és az eredményesség érdekében az
élelmiszeripari vallalatoknak figyelemmel kell kisérnilik a fogyasztdi attitlidok valtozadsat ahhoz, hogy
hatékonyan tudjdk kommunikalni az egészséggel kapcsolatos informdacidkat, és termékiik valéban
megfeleljen avasarldi elvarasoknak. Mivel manapsag altalanosan és széles korben elterjedt az online
kozosségi oldalak hasznalata (pl. blogok, forumok, hircsoportok, képmegosztd kozosségek), az
internet a fogyasztoi szokasokat vizsgaldk szamara kiemelten fontos informacids forras.

Maddszer: A kvalitativ tipusu netnografia, az etnografiai kutatasi technikdkat felhasznalva, az online
kozosségek kulturdjanak vizsgalatahoz jarul hozza, a témaban szervez6dott fogyasztéi csoportok
azonositasaval. A kutatasunk soran célul tliztik ki, hogy az online fellleteken szervez6dd blogok,
forumok és egyéb kdzosségiszintereken beliil, ahozzdszoldk attitlidjei alapjan megkilonboztethetd
és elkllonithet6 lakossagi csoportokat azonositsunk, kiemelten a funkcionalis élelmiszerek
fogyasztdsdra, azon belll is a céklabdl készilt élelmiszerek teriletére fékuszdlva. Az aldbbi
kérdésekre kerestiink valaszokat: Milyen motivacios hattér jellemzi a magyar cékla fogyasztokat,
illetve milyen csoportokba lehet ket a céklahoz kapcsolddo attitlidjik soran rendezni?

Eredmények: Eredményeink alapjan a céklafogyasztdssal kapcsolatos motivaciés tényezék az
aldbbiak szerint csoportosithatdk: kulinaris valtozatossag — tradiciondlis eredetl/régi csaladi
hagyomany —tudatos fogyasztas kifejezetten az egészséges mivoltabol adéddan, melyek alapvetSen
hatdrozzak mega fogyasztasi szokdsokat. Az egészségligyi hatasokkal kapcsolatos informacidk iranti
hit és bizalom, illetve a csalddi minta és hagyomanyok fontos szerepet jatszanak a cékla
fogyasztdsdban. A jotékony egészségligyi hatdsok fliggvényében a fogyasztdok négy kategdridba
sorolhatdk a bizalom szempontjabdl: bizalomteljes, kételked, érdektelen és e lutasitd.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A céklabdl készilt élelmiszerek piaci sikerességének
elémozditdsdban a kutatas-fejlesztés és innovacidon tulmenden a vasarléi tudatformalds és
ismeretbdvités kiemelt szerepet jatszik. Azonban az egyik legnagyobb nehézséget az online térben a
megbizhatd, értheté és hitelesinformaciok kozvetitésejelenti a kételkedé és érdektelen fogyasztdk
felé.
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XILO-OLIGOSZACHARIDDAL TORTENO ROST-GAZDAGITAS FEHER KENYERBEN
Kulcsszavak: xilo-oligoszacharid, élelmi rost, Texture Profile Analysis,

Cél: Célunk egy olyan alap élelmiszer el6allitasa, amely segitségével novelni lehet a lakossag
rostfogyasztdsat, ellensulyozni az egészségtelen tdplalkozast. Ezért kutatasunk soran xilo-
oligoszacharidot alkalmaztunk kenyérben. A nem emészthet6 oligoszacharidok névelik a rostbevielt,
alternativ édesit6anyagok, és prebiotikus hatdsuak igy hatékonyak az elhizds megel6zésében, a
daganatos betegségek megel6zésében, a bélmikroflora helyreallitasaban. Mar forgalomban levé,
ismertebb NDO-k: inulin, frukto-oligoszacharid, izomalto-oligoszacharid, galakto-oligoszacharid.
Ehhezképestaz XOS, ami jelenleg EFSA elfogadtatas alatt all, hGstabilabb, ezért h6kezelt termékekbe
kerilhet, kisebb adagban hatasos, mint pl. az inulin (inulin: 10-12 g/ nap, XOS 1-4 g/nap), enyhén
édes iz, szagtalan.

Médszer: Osszehasonlitd vizsgalat sordn a kontrol minta mellett 3 XOS terméket adagoltunk a
kenyerekhez 1.4%-ban. 70% XOS tartalmu s(iritmény(70L), 70% XOS tartalmu port és 95 % (70P), XOS
tartalmu port(95P). Az elkésziilt kenyereket Texture Profile Analysis-nek és eurdpai stitési probanak
vetettiik ald és bélzet pérusképét a Dallmann tablazat szerint értékeltiik.

Eredmények: Osszesitve az eredményeink alapjan megallapithatd, hogy az XOS hozzdaddsa nem
rontottaa kenyérminGségét, tehat az XOS alkalmas arra, hogy prebiotikummal és rosttal dusitott, a
fogyasztéi igényeknek megfelelS kenyeret készitslink segitségével.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A legjobb mindségi kenyeret az XOS 70L termék segitségével
sikeriilt elGallitani, tehat a kenyérsiitéshez els6sorban ez a tipus javasolhatd. Tekintve, hogy az XOS
70P és 95P hozzaadasaval készilt kenyerek is jé min&ségliek voltak, ezen tipusok is ajanlhatdk a
sttBipar szdmara.
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TORZSSZELEKCIO TEJSAVASAN FERMENTALT, FUNKCIONALIS,
PROBIOTIKUS MEGGYLE FEJLESZTESEHEZ

Kulcsszavak: tejsavas fermentacid, funkcionalis élelmiszer, probiotikus, meggylé

Kérdésfelvetés vagy cél: Az egészséges életmdd elGretorésének koszonhet6en megnétt a kereslet
azon termékekirant, amelyek az altalanos tapértéken tul plusz funkcidval, a fogyasztd egészségének
megdrzését szolgald tulajdonsaggal rendelkeznek. Napjainkban igen népszerlek a kiilonboz8
probiotikus mikroorganizmusokat tartalmazé tejtermékek, azonban ezeken kiviil, az élelmiszerek
egyéb szegmenseiben nem taldlhatunk probiotikus termékeket. A gyiimdlcsok idealis szubsztratjai
lehetnek egy fermentdlt terméknek, mivel fontos szerepet téltenek be a human tapldlkozdsban és
mar 6nmagukban is szamos jétékony komponenst (asvanyi anyagokat, vitaminokat, élelmi rostokat)
tartalmaznak. Célunk olyan fermentalt termék fejlesztése volt, amely egyesiti a laktofermentalt
gylimolcslevek és a probiotikumok jotékony hatdsat. A kiilénb6z6 Lactobacillu-ok tulajdonsagainak
vizsgalataval afermentacidhoz leginkabb megfelelS probiotikus torzs(ek)et kivantuk megtalalni egy
magas hozzdadott értékl, a bélfléra egészségének meglrzését segité fermentalt meggylé
létrehozdsahoz.

Moddszer: A fermentdciét kilenc Lactobacillus, kozilik hat bizonyitottan probiotikus torzzsel
végeztik, nyersanyagként kétfajtameggyet hasznélva. Az Ujfehértdi fiirtds és Petri meggyfajtakat a
NAIK Gylimolcstermesztési Kutatdintézet biztositotta. A gylimolcs feldolgozdsat (magozas és
gylimolcslé készités) kovetben a nyers meggylében jelenlévd magas 6sszcsiraszam miatt a levek
paszt6rozésére kerilt sor. A kutatds soran a torzs tulajdonsdgainak — mint szaporodds és
metabolizmus (szerves savtermelés) —, valamint a nyersanyagra kifejtett hatasanak (szénhidrat-, és
titralhatd sav tartalom) tanulmanyozasat mikrobioldgiai és analitikai mddszerekkel val sitottuk meg,
ezenfeliil atejsavasan fermentalt meggylé polifenol és antioxidans kapacitas mérése is megvaldsult.
A torzsszelekcid sordn akilenc Lactobacillus torzsetvizsgéltuk, hogy adott korilmények kozott mely
torzs daltal végzett tejsavas fermentacié bir kivald tulajdonsagokkal — starterkultiraként torténd
alkalmazhatdsaguk szempontjabal.

Eredmények: Az elGkisérletekbdl megaéllapitottuk, hogy a meggylé természetes formdjaban nem
biztosit megfelel6 kdrnyezetet a Lactobacillus-ok szaporodasahoz. Jéllehet a kiinduldsi pH neutralis
értékre torténd allitasa egytizedes nagysagrendi novekedést (10° tke/ml telepszam) eredményezett,
az ajanlott él6 probiotikus sejtszam elérése érdekében vizsgaltuk, hogy a Lactobacillus-ok
szaporodasahoz sziikséges tdpanyagok — ugy mint fehérje, szénhidrat — hozzaadasa, valamint a
meggylé higitasa milyen hatassal bira sejtszaporodasra. Az elvégzett kisérletek alapjan a hozzdadott
éleszt6kivonat, valamint a bedllitott kiinduldsi pH és higitds eredményezte 24 éra elteltével a
legmagasabb, 10° tke/ml telepszamot, valamint az optimalis pH csokkenést. Ebbdl kifolydlag kdzpont
elrendezés( kisérleti tervvel (CCD) meghatdroztuk ezen paraméterek optimalis értékeit.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Annak ellenére, hogy a torzsszelekcié soran alkalmazott
valamennyi torzzsel sikerilt elérni a kivant 10° tke/ml telepszamot, egyes Lactobacillus torzsek
él6sejtszamaban szignifikdns kiilonbséget észleltlink. Tovabba eredményeinkbdl megdllapithatd,
hogy a meggy fajtaja is befolydsolja a fermentaciot, ezért fontos az adott nyersanyagra torténd
starterkultura szelekcio.
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TARTRAZIN (E102) EXPOZiCIOK MODIFIKALO HATASA A SEJTCIKLUS ES A METILACIOS
MINTAZAT KIALAKITASAERT FELELOS GENEK EXPRESSZIOJARA

Kulcsszavak: mesterséges élelmiszerszinezék, tartrazin (E102), mRNS karcinogenezis, metildcié

Kérdésfelvetés vagy cél: A daganatos megbetegedések kiemelt helyet toltenek be a mortalitasi
statisztikakban. A vildgon, az évi 56 millio haldleset 12%-ért ezen kérkép a felel6s a WHO adatai
szerint. Az ételekkel, italokkal szervezetiinkbe juttatott makro- és mikronutriensek, egyéb
élelmiszerkomponensek folyamatos hatdssal vannak élettani folyamatainkra, egészségilinkre,
életmindségiinkre egyarant.

A tdplalkozassal, olyan karos vegyliletek keriilhetnek szervezetiinkbe, melyek jelentésen névelhetik
korunk népbetegségeinek, igy a daganatok kialakuldsdanak kockazatdt is. A mesterséges
élelmiszerszinezékek, daganatokat indukalé hatdsaval kapcsolatos eredmények sokszor nem
egyértelm(iek, mivel a legtobb vizsgdlatban ezeket az anyagokat elemi dllapotban és egymastol
teljesen eltér6 doézisban tanulmanyozzak. Szervezeten belilli metabolizacidjuk, hatdsuk,
genotoxicitasuk, esetleges daganatkelt6 hatasuk eltéré vizsgalati eredményeket mutat.

A tumorkialakulds tobblépcsds folyamatanak egyes pontjain kivantuk vizsgalni azon biomarkereket,
melyek mind molekularis epidemioldgiai, mind epigenetikai szempontbdl ,,fényt derithetnek” ezen
anyagok in vivo mechanizmusaira és tumor kialakuldsban betoltott szerepére.

Modszer: Vizsgalatainkban 4-6 hetes koru karcinogenezis irdnt érzékeny, inbred (beltenyésztett)
AKR/) és CD1 egereket hasznaltunk, tobb generacidban, azok vizsgalati felhasznalhatdsaganak
specifikuma miatt (genotoxikoldgiai és metilacids vizsgalatok). Kutatasunkban a tartrazin (E102)
hatasat vizsgdltuk a sejtciklus (NF-&#954;B, GADD45&#945;, MAPKS), valamint a metildciés mintazat
kialakitasaban szerepet jatszo gének (DNMT1, DNMT3a, DNMT3b) expresszidjara, mRNS szinten. A
kisérleti allatok szerveibdl mintat véve (mdj, vese), Trizol protokoll alapjan RNS-t izolaltunk, majd
azokat RT-PCR-al analizaltuk. A génexpresszids szinteket egy Un. ,,house keeping” génhez viszonyitva
szamitottuk ki (HPRT1), majd hasonlitottuk dssze az egyes kezelések hatasat a kontroll csoporthoz
képest.

Eredmények: A tartrazin esetében jelentés eredménynek mondhatd, hogy a sejtciklus
szabalyozasaban résztvevd, valamint a metilacids mintazat kialakitasaban szerepet jatszd - gének
szintjén egyarant szignifikans, tobb esetben ddzisfligg fokozddast (p<0,05), generdcids halmozddast,
mas szinezékanyagokkal (pl.:azorubin) és kémiai karcinogénnel (pl.: DMBA) torténé hatasaddiciot
detektaltunk, melyek alapjan a tartrazin potencidlis rizikétényezdje lehet a daganat kialakulasnak.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Vizsgalatunk felhivjaafigyelmet arra, hogy a kézeljév6ben fontos
lehet felllvizsgalniaz élelmiszerbiztonsagiszabalyozasokat. A fogyasztok szamara elényods lehet az az
allasfoglalds, miszerint kertiljék el amesterséges szinezékekkel késziilt, feldolgozott élelmiszereket
egészséglik meglrzése érdekében.
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KERESKEDELMI FORGALOMBAN LEVO GYOGYNOVENYDROGOK ES TRINKTURAK
ESSZENCIALIS ES FELTETELESEN ESSZENCIALIS FEMIONTARTALOM VIZSGALATANAK
JELENTOSEGE

Kulcsszavak: ICP-OES, redox-homeosztazis, mikro-makro elemek

Kérdésfelvetés vagy cél: A mindennapi tapldlkozds sordn felvett dsvanyi elemek vizsgalata és a
szervezetben betoltott szerepiik egyre nagyobb jelentGséget nyert az antioxidans kutatasok mellett.
Kevesen tudjdk, hogy a mértéktelen mennyiségl étrend-kiegészit6k bevitele kedvezétleniil
alakithatja szervezetiink fém- és redox- homeosztazisat. Az egyensuly barmely iranyban torténd
valtozdsa ugyanis sulyos egészségkdrosodashoz vezethet. A kereskedelemben el6forduld étrend -
kiegészit6 anyagok, tinkturak és teak egyes toxikus fémelem-tartalmat megvizsgéljak (Hg, Cd, Pb), de
mas fémek jelenlétét és ,antioxidans tulajdonsagat” altaldban nem igazoljak. Cél: Célul tliztik ki a
kereskedelmi forgalomban el6forduléd drogok, tinktarak és tedk, fémelemtartalmanak,
hatéanyagtartalmanak és antioxidans tulajdonsaganak vizsgalatat.

Mddszer: Vizsgdlatainkhoz afehérfagyongybdl (Viscum album L.), a csipkebogydbdl (Rosa canina L.),
a harsfaviragzatbdl (Tilia cordata Mill.), a cickafarkflibél (Achillea millefolium L.), a kérémvirag
szirmabdl (Calendula officinalis L.) szarmazd drogokat, ill. a bel&luk készilt tinktarakat (0,01 g/mL;
70% viz-alkohol) és tedkat (0,005 g/mL) haszndltuk fel. A mintdk roncsoldsat kovetSen a
fémiontartalmat induktiven csatolt plazma optikai emisszids spektrométer (ICP-OES) segitségével
vizsgaltuk. Az indukalt szabadgyok-szintet kemilumineszcencids médszerrel, aredukaldképességet, a
H-donor aktivitast, a C-vitamin-, az 6sszflavonoid- és 0sszpolifenol-tartalmat spektrofotometrids
eljarassal hataroztuk meg.

Eredmények: A drogok kozil a koromviragszirom és a fehér fagyongy fémelemtartalmaban egyes
talajalkoto elemek nagyobb koncentraciot mutatnak (Cr, Al, Fe, Ti). A koromvirag szirmabol késziilt
tinktdraban volt a legnagyobb mennyiségli B, Cu, K, Pb és Zn, a cickafarkf( tinkturaban Li és Na, a
harsfavirdgzatbdl késziilt tinkturdban Al, Cr, Fe, Mn és Ti, a csipkebogyd tinkturaban Ca, Mg, P és Sr,
a fehér fagyongy tinkturdjaban Co, Ni és S. A drogok vizes oldatabdl a legtdbb 6sszpolifenol - és
cserz6anyag- tartalom a csipkebogydban és a harsfaviragban mértiik. A koromvirdg szirmabdl és a
harsfavirag drogjabdl kaptuk a legtdbb 6sszflavonoid tartalmat. A teamintak koziil a legnagyobb H-
dondlé képességet akoromvirag-forrazatbdl, migalegjobb redukaloképességet a csipkebogyd hideg
vizes kivonatdbdl mértik. A tinktlrak kozol a harsfavirdgzat és a csipkebogyd adta a legnagyobb
redukdaloké pességet és C-vitamin tartalmat. A harsfavirdgzat tinkirajabdl kaptuk a legjobb polifenol -
tartalmat, de a lenagyobb antioxiddns kapacitdsa mégis a csipkebogyodnak volt. Ezt az eredményt
alatamasztja a mintabol mért alacsony RLU% és a magas H-donalé képesség értéke.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A vizsgalt drogok és kivonatok tisztasagi szempontbdl megfelelnek
az érvényben |évé elGirdsoknak. A tinkturak fémelemtartalmanak eredményei alapjan
megallapithatd, hogy a kivonatkészitéssel a drogban |év6 esszencidlis és toxikus elemek egyarant
kioldddnak, melyek kés6bb az él6 szervezetbe keriilhetnek. A redoxi paraméterek eredményei
alapjan megallapithatd, hogy a csipkebogyd teajanak és tinkturajanak van a legjobb antioxidans
kapacitdsa, mig a hdrsfa virdgzatnak a legalacsonyabb. Kévetkeztetésként a magas polifenol-, C-
vitamin tartalom és a redukdld képesség nem egyértelmien fligg 6ssze a ndvény jo antioxidans
kapacitasaval. Avizsgalt gydgynovények és kivonataik esszencialis elemtartalmai hozzajarulhatnak a
szerves hatdanyagok kedvezd, terapids hatasaihoz.
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A HHP ES HOKEZELES KOMBINACIOINAK HATASA A TOJASFEHERIJE-LE FEHERIJEIRE ES
MIKROBIOLOGIAI ALLAPOTARA

Kulcsszavak: HHP, tojasfehérje-lé, kiméletes tartdsitasi mdédszerek, kombinalt tartdsitas

Kérdésfelvetés vagy cél: A kiméletes tartdsitdsi eljarasok kapcsan gyakran vizsgdljuk azoknak egyes
hatdsait onmagukban, illetve kiilonb6z6 kombinaciékban. Ugyan gyakran meg is talaljuk az
élelmiszerbiztonsag, a feldolgozas, illetve a fogyasztdk szempontjabdl a legjobbparamétereket,
azonban a kezelések sorrendjének hatdsaival gyakran nem foglalkozunk. Kutatdsomban azt
vizsgaltam, vajon befolydsolja-e a nagy hidrosztatikus nyomasu kezelés (HHP) és a kiméletes
hékezelés sorrendje a tojasfehérje-1é mikrobiolégiai allapotara és a fehérjeszerkezetében fellépé
valtozasokra.

Moddszer: A nyerstojasfehérjelébdl késziilt mintak egyik felét el6sz6r nyomdaskezeltem (350 MPa, 5
min, vagy 400 MPa, 5 min) majd hékezeltem (57°C, 10 min, vagy 63°C, 7 min), a masik felét pedig
els6ként h6kezeltem és ezt kovette a HHP kezelés. A tojasfehérjelé fehérjéinek szerkezetében
végbemend valtozdsok nyomon kovetéséhez SDS-poliakrilamid gélelektroforézis vizsgalatokat
végeztem. A mikrobioldgiai allapot vizsgalatahoz szélesztéssel a mezofil aerob dsszes csiraszamot,
illetve az Enterobacterszamot vizsgaltam.

Eredmények: A fehérjék szerkezetének vizsgdlata soran azt tapasztaltuk, hogy az egyes kezelések
sorrendjének nincs szamottevé hatdsa a tojasfehérje esetében, mindegy, mely kezelési
paramétereket kombindltuk. Az Enterobacter szam esetében szintén nem tapasztaltuk kiilonbséget a
kiilonb6z6 sorrendben nyomaskezelt és h6kezelt mintak kozott. A mezofil aerob 6sszes csiraszam
esetében azonban az els6ként HHP kezelt mintdakban nagyobb mikrobioldgiai szennyezettséget
talaltunk.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Eredményeink azt mutatjak, hogy ugyan a fehérjék szerkezetét
hasonléan alakul a kilénb6z6 kezelési sorrendek esetében, azonban a mikrobioldgiai
élelmiszerbiztonsag szempontjabdl elényosebb els6ként hékezelni a tojasfehérje -levet, majd ezt
kovet6en alkalmazni a nagy hidrosztatikus nyomdsu technolégiat.

Kdszonetnyilvanitas: A kutatds az Emberi Eréforrasok Minisztériuma UNKP-17-3 Kédszamu Uj
Nemzeti Kivaldsadg Programjdnak tamogatdsdval késziilt.
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