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Fontos technikai informaciok:

Diafeltdltés az eléz6 blokk alatt a REGISZTRACIONAL !

Szallast csak annak tudtunk biztositani, aki mar atutalta a teljes
részvételi dijat. Enélkul a szallast egyénileg kell rendezni a hotelben!
Ebéd és vacsorajegyek a helyszinen is valthatok.

El6adas tartasara csak befizetett regisztracios dij esetén van lehetéség !
A helyszinen a tagdijak rendezését is kérjik !

F6 témak
Taplalkozastudomany feladatai- az élelmiszertudomanyban
- a fogyasztok ismereteinek bovitésében

- metabolikus megbetegedések esetén

Program-attekinto

Oktober 9. Csutortok
11.00-13.00 KEREKASZTAL KONFERENCIA

13.00-14.00 EBEDSZUNET

14.00-16.00 MEGNYITO, A DIJAZOTTAK EMLEKELOADASAI
16.00-16.10 SZUNET

16.10-17.15 ELOADASOK

17.15 KOZGYULES (elsé id6pont) VEZETOSEGI ULES
17.30 KOZGYULES (hatarozatképtelenség eseten)
19.00 VACSORA és BORKOSTOLO

Oktober 10. Péntek

9.00-11.30 ELOADASOK
11.30-11.45 SZUNET
11.45-14.00 ELOADASOK
14.00 - 15.00 EBEDSZUNET
15.00- 16.30  ELOADASOK
16.30 - 16.45 SZUNET
16.45 - 18.15 ELOADASOK
19.00 TARSASAGI VACSORA

Oktober 10. Szo,r,nbat'
9.00-11.15 ELOADASOK )
11.15-12.00 POSZTER SZEKCIO

12.00 A VANDORGYULES ZARASA
12.15 EBED




Kedves El6adonk! A zokkendmentes lebonyolitas miatt kérjuk, hogy az
elbadasokat lehetbleg mar az el6z6 a blokk idején sziveskedjék feltolteni
a REGISZTRACIONAL!
Az eléadas elbtti feltdltés, mar az On eléadasi idejét csokkenti !!
Az elbadasok max.10 percesek, 5 perc vitaval, idotullépés esetén anélkul.
Megértését es egyuttmikodéseét a hallgatdosag nevében is koszonik,

a Szervezok.

RESZLETES PROGRAM

Oktober 8. csutortok
11.00-13.00 KEREKASZTAL KONFERENCIA
Téma: Hitek és tévhitek a taplalkozasban

Moderator:  Figler Maria

Felkért el6adok:

Rurik Imre: A taplalkozastudomany allasfoglalasa az egészséges
taplalkozas alapelveirdl

Balint Marta A mediterran taplalkozas és jelentésége az
egészségmegolOrzésben

Breitenbach Zita Divat diétak

Kubanyi Jolan A "Norbi-Update" tévedései

Szabé Szilvia A kulonb6zé vallasokhoz fliz6d6 taplalkozasi és bojt
szokasok szerepe

Acs Pongrac A mozgas ,a sport és a taplalkozas egészség- és gazdasag-
nyereségi funkcioja

13.00-14.00 EBEDSZUNET

14.00-16.00 MEGNYITO, A DIJAZOTTAK EMLEKELOADASAI
Uleselnék: Rurik Imre

Tarjan Robert emlékelb6adas

Barna Maria Az elhizas megel6zésének gyermekgyogyaszati
vonatkozasai (20’)

Tangl Ferenc emlékelbadas

Biré Gyorgy Gyarapodo ismeretek. Holisztikus szemlélet a
taplalkozastudomanyban (20°)

Tangl Ferenc emlékelb6adas

Blazovics Anna Bor pro és kontra (20’)
Sos Jozsef emlékelbadas
Kubanyi Jolan Osszetartasban rejlik csak az eré (20°)



16.00-16.10 SZUNET

16.10-17.15 ELOADASOK
Mit tehet és tqsz az élelmiszeripar az egészségesebb taplalkozasért?
Uléselnok : Banati Diana & Rurik Imre

16.10-16.30 Cselényi Tibor (McDonalds’) A kiegyensulyozott
taplalkozast tamogaté rendszerek a McDonald’s-nal (207)

16.30-16.45 Antal EmeseHidratacio - percepcio és valosag (EHI)

16.45-17.00 Pap Kata (Coca-Cola): Termék innovacio édesitészerekkel

— lehet6ségek és kihivasok
17.00-17.15 Somogyi Laszlé (Unilever): Margarin, az ismeretlen ismer6s

17.15 KOZGYULES (elsé id6pont) VEZETOSEGI ULES
17.30 KOZGYULES (hatarozatképtelenség esetén)
19.00 VACSORA és BORKOSTOLO

Az el6adasok max.10 percesek, 5 perc vitaval, idétullépés esetén anélkul

Oktoéber 9. péntek

9.00-11.30 ELOADASOK
Ta’plélkozégi felmérések, taplalkozastorténelem, Uj perspektivak
Uléselnék: Barna Maria & Biré Gyorgy

9.00-9.15 Lichthammer Adrienn, Komaromi Katalin, Tatrai
Németh Katalin, Veresné Balint Marta: A magyar és
osztrak fiatal felnétt (felnétt korosztaly) taplaltsagi
allapotvizsgalata a zsiradék-beviteli szokasokra

9.15- 9.30 Palfi Erzsébet:. Daganatos betegek taplaltsagi
allapotfelmérése - kilonb6zb modszerek hitelességének
vizsgalata

9.30- 9.45 Barna Maria, Biré Gyorgy, Biré Lajos: ,Az egészséges
csalad” el6keészitdé program bemutatasa

9.45- 10.00 Antal Emese: Fenntarthatd taplalkozas - Fenntarthato
életmod a jovonkert



10.00-10.20 Keorgat Sophie: Connections and confections — Cognitive
Sciences & Neurosciences Program (20°)

10.20-10.40 Péter Szabolcs: A vitamin innovacié 103 éve (20’)

10.40-11.00 Banati Diana: New trends in nutrition sciences (20’)

Az el6adasok max.10 percesek, 5 perc vitaval, idétullépés esetén anélkiil
11.00-11.15 Martos Eva, Nagy Barbara, Bakacs Marta, Sarkadi Nagy

Eszter, Schreiberné Molnar Erzsébet: A felnétt magyar

lakossag taplaltsagi allapota és fizikai aktivitasa — Orszagos

Taplalkozas- és Taplaltsagi Allapot Vizsgalat — OTAP 2014
11.15-11.30 Nagy Barbara, Varga Anita, Kovacs Viktéria Anna,

Erdei Gergd, Bakacs Marta, Martos Eva: Vizfogyasztast

népszerdsitd program az altalanos iskolakban. HAPPY -

HET - A fenntarthato j6 gyakorlat

11.30-11.45 SZUNET

11.45-14.00 ELOADASOK
Taplalkozasi ismeretek, taplalkozas és metabolikus betegséqek
Uléselndk: Tatrai-Németh Katalin & Martos Eva

11.45-12.00 Rurik Imre: A fiatalkori €s menopausa koruli
sulygyarapodas kapcsolata a diabetesszel és hypertoniaval

12.00-12.15 Szabé Erzsébet, Harangozé Julia: Zoldség és
gyumolcsfogyasztasi attitidok, kommunikaciés
lehetéségek egy primér felmérés tukrében

12.15-12.30 Sziics Viktoria: Elelmi rostok fogyasztasi gyakorisaga és
ismerete kozotti kapcsolat vizsgalata — hazai kerdbives
vizsgalat eredménye

12.30-12.45 Bardos Helga, Sipos Valéria, Bakai Rita, lllés Adrienn,
Adany Réza: Az elhizéas kialakulasaban szerepet jatszd
lakokornyezeti, tarsadalmi-gazdasagi tényez6k vizsgalata

12.45-13.00 Csajbokné Csobod Eva, Tatrai-Németh Katalin:
Minimalisan feldolgozott zdldségfélék a kdzétkeztetésben

13.00-13.15 Veresné Balint Marta, Orban Csaba, Tatrai - Németh
Katalin, Lichthammer Adrienn: Szarvashust az
étrendbe?



Az eléadasok max.10 percesek, 5 perc vitaval, idétullépés esetén anélkiil

13.15-13.30 Szalayné Kénya Zsuzsa: Dietetika a mindennapokban és azon
tul (avagy amikor az orvostanhallgatok kreditpontokert féznek)

13.30-13.45 Palik Eva, Kovacs Judit, Schmidt Judit, Nacsa Zoltan,
Szlanké Janos: A 14-25 éves korosztaly egészségi
allapotanak javitasa on-line eszkozokkel

13.45-14.00 Benda Judit, Kives Zsuzsanna: Ha bio akkor egészséges?
A divat diétak hatasa az egészsegunkre

14.00 - 15.00 EBEDSZUNET

15.00-16.30 ELOADASOK
) Kisérletes taplalkozastudomany
Uléselnbk: Blazovics Anna & Kiss Attila

15.00-15.15 Fekete A. Agnes, D. lan Gevens, Sue Todd, Julie A.
Lovegrove: A tejsavo és a kazein komparativ hatasa pre-
hipertonias emberekben: egy 8 hetes randomizalt dupla
vak, kontrollalt, cross-over taplalkozastudomanyi human
kisérlet (The way go to study)

15.15-15.30 Sagi-Kiss Virag, Kuhnle Gunter: Polifenolok hatasa
nitrozo vegyuletek in vitro korulmények kozotti
keletkezéseére

15.30-15.45 Nagy Anna Maria, Kleiner Dénes, Windisch Vivien,
Blazovics Anna: Elelmi rostokban és flavonoidokban
gazdag vakuumszaritott élelmiszerkoncentratumok hatasa
terapiarezisztens colitis ulcerosaban és perzisztalo,
lagyrész duzzanatra.

15.45-16.00 Némedi Erzsébet, Naar Zoltan, Antal Otilia, Kiss Attila:
A valos fiziologiai hatas 0sszehasonlitd vizsgalata ujonnan
kifejlesztett élelmiszereknél kétféle emésztési modellben



Az el6adasok max.10 percesek, 5 perc vitaval, idétullépés esetén anélkiil

16.00-16.15 Kiss Attila, Nagyné Gasztonyi Magdolna, Adanyi Néra,
Cserhalmi Zsuzsa: Fokozott antioxidans aktivitasu
élelmiszerek kifejlesztését tamogatd komplex vizsgalatok

16.15-16.30 Naar Zoltan, Kiss Agnes, Antal Otilia, Takacs Krisztina,
Némedi Erzsébet, Kiss Attila: Derelye ragasanak hatasa
két kulonb6z6 mesterséges emésztési rendszerben
szimulalt bélmikrobiota 0sszetételére

16.30 — 16.45 SZUNET

16.45-18.15 ~ ELOADASOK
) Elelmiszeripari kutatasok
Uléselnbk: Lugasi Andrea & Czukor Balint

16.45-17.00 Czukor Balint, Adanyi Néra, Nagyné Gasztonyi
Magdolna, Berki Maria, Konya Eva, Naar Zoltan, Antal
Otilia, Szlics Viktéria, Batané Vidacs lldiké, Quang Duc
Nguyen: Uj gyimélcsalapu italsiritmény tipus fejlesztési
Kisérletei

17.00-17.15 Németh Csaba, Téth Adrienn, Lang David, Nagy Diana,
Joénas Gabor, Friedrich Laszl6: Biztonsagos,
tojasfehérje-lé alapu gyumolcsital elballitasa

17.15-17.30 Ferenczi Sandor, Czukor Balint, Cserhalmi Zsuzsanna:
Mikrohullamu vakuumszaritassal készult gyumolcs és
z0ldség snackek antioxidans aktivitasa és polifenol
tartalma

17.30-17.45 Németh Csaba, Németh Zoltan, Louis Arguello Castillo,
Friedrich Laszlé, Jonas Gabor, Poté Péter: Uj lehetdség
a nyershal tartésitasara



Az el6adasok max.10 percesek, 5 perc vitaval, idétullépés esetén anélkiil

17.45-18.00 Hidvégi Hedvig, Cserhalmi Zsuzsanna, Fehér Jézsef,
Magyarné Horvath Kinga, Schmidt Katalin, Sandor
Dénes, Gundel Janos, Lugasi Andrea: Eltérd
hékezelések hatasa szarvasmarha hatszin és pecsenye
kacsamell érzékszervi tulajdonsagaira é€s miszerrel
meérhetd porhanydssagara

18.00-18.15 Lugasi Andrea, Hidvégi Hedvig, Fekete-Frojimovics
Zsofia, Sandor Dénes, Gundel Janos: Beltartalmi és
lipidperoxidacios jellemz6k valtozasa eltéré hokezelések
hatasara szarvasmarha hatszinben és pecsenye
kacsamellben

19.00 TARSASAGI VACSORA

Oktober 10. szombat

9.00-11.15 ELOADASOK
'I'__éplélkozés eqészséqesep €s betegségben
Uléselnék: Gelencsér Eva & Bir6 Lajos

9.00-9.15 Takacsné Hajos Maria: Sparga (Asparagus officinalis L.)
lehetséges szerepe a bioaktiv anyagok utanpoétlasaban

9.15-9.30 Rubéczki Timea: A cékla (Beta vulgaris L. ssp. esculenta
Gurke var. rubra L.) jelent6ségének ujra felismerése
napjainkban

9.30-9.45 Kiss Annamaria, Takacsné Hajos Maria: A sztivia
(Stevia rebaudiana B) szerepe és lehetdségei a
taplalkozasban

9.45-10.00 W.indisch Vivienn, Szabé Gerg6, Kleiner Dénes:
Fogyasztdszerek a gydgyszertarban



Az el6adasok max.10 percesek, 5 perc vitaval, idétullépés esetén anélkiil

10.00-10.15 Szabé Balazs (77 Elektronika): A szénhidrat bevitel és a
pontos vércukormeéreés kapcsolata (15°)

10.15-10.30 Korossy Anna: Tavol-keleti kultura Taplalkozastudomanyi
vonatkozasban
10.30-10.45 Horvath Zoltanné, Csajbok Rébertné, Kudron Emese,

Tatrai-Németh Katalin: Uj fejlesztésii probiotikus
tejtermék human élettani hatasanak vizsgalata
10.45-11.00 Zsédely Eszter, Herceg Emil Balazs: Kecskesajtok
taplalkozasi értékének vizsgalata
11.00-11.15 Szigeti Tamas Janos: Monokulturalis gazdalkodas, egy
totalis gyomirtészer dominans hasznalatanak okologiai és
élelmiszerbiztonsagi jelensegei

11.15-12.00 POSZTER SZEKCIO (5 perc prezentacio)
vezetd: Kiss Attila & Némedi Erzsébet

Maczé Anita, Nagy Andras, Gelencsér Eva: Bab alfa-amilaz inhibitorok,
mint potencialis bioaktiv fehérjék

Szabo6 Erika:Mangalica termékek azonositasa ,Field Test” segitségével

Takacs Krisztina: Fajtamézek azonositasa fehérje- és DNS
OsszetételUk alapjan

Varga Zsuzsa, Juhasz Fléra, Erdei Lilla: Lisztérzékenyek szamara
el6allitott kulonleges taplalkozasi célra szant élelmiszerek
glutén és mikotoxin szennyezettségének vizsgalata

12.00 A VANDORGYULES ZARASA

12.15 EBED



FENNTARTHATO TAPLALKOZAS — FENNTARTHATO ELETMOD A JOVONKERT
Antal Emese, dietetikus, szociolégus, szakmai vezetd
TET Platform
Napjainkban nagy kihivast jelent a vilag gyorsan névekvé népességének fenntarthatd
élelmiszerellatasat biztositani. Ugy becsiilik, hogy 2050-re a vilag népessége eléri a
9,1 milliardot (34%-kal tdbben leszink, mint ma). Az élelmiszertermelésnek 70%-kal
kell ndvekednie, hogy ellassa a nagyobb és minden valdszinlség szerint
varosiasabb népességet. Kisebb foldterllet hasznalata mellett tdbb élelmiszert kell
majd termelni. Rdadasul a viz és energiakorlatozé tényez6kkeé valnak. Kihivast jelent
még, hogy a fenntarthatd élelmi termékek taplaléak legyenek, hogy az egészség
tamogatasa érdekében lehetévé tegyék az emberek szamara egy valtozatos,
energiat és tapanyagokat kiegyensulyozott és megfeleld Osszetételben tartalmazo
étrend kialakitasat.
Becslések szerint a vilag Uveghazhatasu gaz kibocsatasanak 25%-at kdzvetlendl a
novénytermelés és az allattenyésztés, valamint az erdégazdalkodas okozza. A
noévénytermesztési és allattenyésztési agazatok hasznaljak fel az édesviz készletek
70%-at, és az erdészettel egyltt a Fold szarazfoldi felszinének 60%-at foglaljak el.
Az élelmiszertermelés kornyezeti hatasanak mértéke O6sszefligg azzal, hogy hol és
hogyan allitiak el6 az élelmiszert, valamint az olyan természeti er6forrasok helyi
hozzaférhetéségével, mint a viz és a talaj.
Az Eurdpai Bizottsag kodzleményben jelentette meg a témaval kapcsolatos
elképzeléseit. 2020-ra az a célja, hogy a fenntarthatébb élelmiszertermelés és
fogyasztas  Osztonzése  altal 20%-kal csokkentse az  élelmiszerlanc
forrasfelhasznalasat.
Az élelmiszertermelést fenntarthatébba tevé intézkedések az alabbiak:

o A természeti er6forrasok hatékony hasznalata
A természeti eréforrasok minéségének védelme
A tengeri forrasok védelme
Az élelmiszer-6sszetevdk fenntarthatd forrasbdl valéd elballitasa
A kornyezet-hatékony csomagoldéanyagok hasznalata

o Az élelmiszerveszteség csOkkentése
A fogyasztok tajékoztatasa is egy fontos pont, elérhetd, érthetd, valdés, megbizhato
informacié megteremtésével. A fogyasztok tajékozottsaganak és érdeklédésének
novelését kell segiteni annak érdekében, hogy Iényegesen nodvekedjen a
fenntarthaté termékek és szolgaltatasok iranti kereslet, valamint a fenntarthaté
fogyasztast 6sztonzd kdozosségek tamogatasat is elétérbe kell helyezni.
Lathatd, hogy azonnali valtoztatasokkal is fenntarthatébba teheté az életmod, a
taplalkozas. Azonban létfontossaguak a kutatas, a fejlesztés és az ujitas terlletén
torténd folyamatos cselekedetek, amely munka csak 6sszefogassal valosulhat meg.

diet.emese.antal@gmail.com



AZ ELHiZAS MEGELOZESENEK GYERMEKGYOGYASZATI VONATKOZASAI
Tarjan Robert emlékel6adas

Barna Maria

SE ETK Alkalmazott Egészségtudomanyi Intézet Dietetikai és Taplalkozastudomanyi
Tanszék

A felndttkori kronikus megbetegedések, igy az elhizas, kialakulasat a fejlédés kritikus
korai szakaszaban, a magzati életben és az elsd két életévben érvényesild hatasok
befolyasoljak a legnagyobb mértékben.

A varanddés anya elhizasa szignifikans prediktora az utdéd elhizasanak (‘fetal
overnutrition hypothesis’) Az anya taplalkozasa epigenetikai faktorokon keresztl
(hiszton acetilalas, metilalas, DNS metilalas) mar a megtermékenyitéstdl befolyasolni
képes az embrido és a magzat DNS-expresszidjat és fehérjeszintézisét. A karosito
hatas képes elére programozni a felnéttkori elhizasra valé hajlamot.

A ,metabolikus programozas” csecsemo&korban akkor kovetkezik be, ha az élet elsé
honapjaiban tulzott mennyiségli a fehérjebevitel, mert ez serkenti az
inzulinszekréciét, az IGF (insulin-like-growth factor)-1 és az IGFBP (IGF binding
protein)-1fokozott termelését ami megndveli a BMI-t (the Early Protein Hypothesis).
A solidok korai bevezetése is noveli az elhizas kockazatat. Adverz prenatalis és
postnatalis kérnyezet befolyasolja a késdbbi obezitas kialakulasat — a terhesség és a
szoptatas alatti taplalkozasi intervencié pedig befolyasolhatja a programozodast.

A gyermekkor nem nyomtalanul elmulé atmeneti allapot, hanem az emberi életnek az
a sajatsagos szakasza, amelyben megalapozodik a tovabbi élet: kiegyensulyozott,
kelléen valtozatos és meértékletes, az optimalis tapanyag-ellatottsagot biztositd
taplalkozas és a rendszeres fizikai aktivitas, a karos kornyezeti tényezdk (endokrin
diszruptorok) kerllése csOkkentheti az elhizas kockazatat.

Az elhizds megel6zésének érdekében a reprodukciés koru nék elhizasanak
megelbzése, adekvat terhesség alatti sulygyarapodas, a gesztacios diabétesz
kezelése, a csecsemOk szoptatdsa, a korai levalasztas kerllése, a tapszerek
fehérjetartalmanak csokkentése, gyermekek kiegyensulyozott taplalkozasa,
mozgasigényének felkeltése és a naponta végzett rendszeres testmozgas
lehet6ségének a megteremtése javasolt. Az elhizasra veszélyeztetett gyermekek
kiszlirése és gondozasa szukséges.

A tobb komponensl, tobb szinten haté prevencios program akkor a
leghatékonyabbak, ha kora gyermekkorban indulnak..
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,Az EGESZSEGES CSALAD” ELOKESZITO PROGRAM BEMUTATASA

Barna Mara, Biré Gyorgy, Biré Lajos

SE ETK Alkalmazott Egészségtudomanyi Intézet Dietetikai és Taplalkozastudomanyi
Tanszek

Az egészséges csalad Eurdpai Unids el6készité projekt az Eurdpai Bizottsag és a
ProPager kozotti szerz6dés keretében jott létre. A program Lengyelorszagban két
régidban és Magyarorszagon az Eszak- Alféldén (Hajdu-Bihar-, Jasz-Nagykun-
Szolnok és Szabolcs-Szatmar-Bereg- megye) és az Eszak- Magyarorszagon
(Borsod-Abauj-Zemplén, Heves és Nograd megye) él6k szamara indult. Célja: hogy
novelje a gyumolcs és zoldség fogyasztast. Célcsoportja - elsésorban az alacsony
jovedelemmel rendelkez6k koéziul - azokra terjedt ki, akik csaladjaban varandos
kismamak, 10-15 év koruli gyermekek, és 65 évesnél idésebb felnbttek élnek. A
jelentkezés oOnkéntes volt. A résztvevbék havonta ingyenesen masfél kg
z6ldség+gyiimélcs csomagot vehettek at. Altalanos iskolasok szamar oktatasi anyag
készult, tobb helyszinen programokat, vetélkedb6ket szerveztek. A témaban. Béres
Alexandra, ,Az egészséges csalad" program nagykovete recepturat dolgozott ki
.,Havi finomsagok” cimen, amiben izletes, kdonnyen és valtozatos formaban
elkészithet6 zodldség és gyumolcs ételek elkészitési mddjat adta meg. A résztvevék
ajandékba kaptak. A program 2014 novemberében 3500 fével indult és 2015
juniusaban zarult. A vizsgalat elején és a befejezéskor kérdbives felmérés tortént. A
beérkezett. tobb mint 1500 értékelheté kérdbiv feldolgozasa jelenleg folyik,
amelyekbdl kiderllhet, hogy ndvekedett-e a zdldség illetve a gyimolcsfogyasztas a
program hatasara.
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SZARVASHUST AZ ETRENDBE?

Veresné Balint Marta, Orban Csaba, Tatrai-Németh Katalin, Lichthammer
Adrienn

Semmelweis Egyetem ETK Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Kérdésfelvetés: Az orszagos felmérések igazoltdk, hogy a magyar lakossag
taplalkozasa nincs 0sszhangban az étrendi ajanlasokkal, aminek szerepe van a
taplalkozas fliggé megbetegedések szamanak novekedésében. A Kaposvari
Egyetem és a Semmelweis Egyetem ETK Dietetikai és Taplalkozastudomanyi
Tanszéke a ,TAMOP 4.2.2.A-11 projekt - P0O06” keretén beliil a szarvashus étrendbe
illeszthetéségének lehetbségét vizsgalta.

A projekt célja: a kildnb6zb ételcsoportokba tartozé szarvashusra alapozott receptek
kidolgozasa volt, valamint a hagyomanyos receptura korszeriibbé alakitdsa az
anyagkiszabas valtoztatasaval és kulonbozd konyhatechnoldgiai moddszerek,
eszk6zOk hasznalataval. Ez lehet6séget adott arra, hogy a tapanyagtartalom
valtozasa Osszehasonlitova valjon. Tovabbi célkitlzés volt az elkészitett ételek
organoleptikus vizsgalata, valamint egy olyan ajanlas megfogalmazasa, amely
megmutatja, hogy a vadhus hogyan illeszthet6 be a korszerl, egészségmegbrz6
taplalkozasba, valamint a megvaltozott egészségi allapotu emberek étrendjébe,
diétajaba, az Egységes Diétas Rendszer alapjan.

Anyag és modszer: A korszer(i receptek kidolgozasat, a probaf6zést valamint a
vadételekre vonatkozé ajanlasok Osszedllitasat a Semmelweis Egyetem
Egészségtudomanyi Kar Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék oktatoi és
dietetikus hallgatok végezték. Az organoleptikus vizsgalat a szakmai szabalyok
betartasaval tortént. Az érzékszervi biralatok altal nyert adatok statisztikai
elemzésére kéttényezOs varianciaanalizist alkalmaztunk.

Eredmények: A tobbféle ételcsoportba tartozé hagyomanyos és korszer( recepteket
O0sszehasonlitasa megmutatta, hogy ez utdbbiak zsirtartalma mérsékeltebb, zsirsav-
Osszetétellk kedvezébb volt. A szarvashust emellett kedvezd n-3/n-6 zsirsav aranya,
alacsony koleszterintartalma és jelentés vastartalma is alkalmassa tette a
receptekben valo felhasznalasra. Ugyanezen okok miatt egyértelmien beilleszthetd a
korszer(i, egészsegmegbrzd taplalkozasba, valamint a megvaltozott egészségi
allapotu emberek étrendjébe, diétajaba.

Kévetkezetés: a legutdbbi kdzétkeztetésre vonatkozd rendeletben hangsulyozottan
megjelenik, hogy a felszolgalt ételeknek zsir- és sétartalma csdkkentend6 (37/2014.
(Iv. 30.) EMMI rendelet). Ebbe a koncepcidba jol illeszkedik a szarvashus
felhasznalasa. A rendelet el6irja azt is, hogy az étkezést biztositonak fel kell tintetni
az altala készitett ételek tapanyagtartalmat, mellyel akar igy a hagyomanyosan, és a
korszerlien elkészitett étel tapanyag adatai is dsszehasonlithaték. Az Uj fogasok
bevezetéséhez fontos, hogy mar kiprobalt és biztonsaggal elkészithetd receptek
alljanak rendelkezésre. Az ellatottak pedig csak akkor fogjak elfogyasztani ezeket, ha
azoknak az élvezeti értéke is megfeleld. A rendelet kitér tovabba arra is, hogy az
orvos altal igazoltan diétara szoruld kliens, a kozétkeztetési ellatas soran
megkaphassa azt. Ehhez nyujt segitséget egy olyan ajanlas, mely megmutatja, hogy
a receptek hogyan illeszthet6k be a korszerl, egészségmegdrzd taplalkozasba,
valamint a megvaltozott egészseégi allapotu emberek étrendjébe, diétajaba.

veresne@se-etk.hu
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NEW TRENDS IN NUTRITION SCIENCES
Diana Banati
Executive and Scientific Director, ILS Europe

By building collaboration between top international renowned scientists, the
International Life Sciences Institute, Europe (ILSI Europe) is able to tackle complex
and timely public health issues ensuring a balanced consensus between
stakeholders representing the industry, academia and the public sector. ILSI
Europe’s portfolio addresses food safety and nutrition scientific questions.

The understanding of the role of the microbiota is one of the key hot topics ILSI
Europe addresses. Even if the many potential effects have been documented, we
need a better comprehension of the cross-talk between the human gut and the
intestinal flora. Therefore, several of our groups are exploring the mechanisms of
action involved. Microbiota is also mentioned in playing sometime an important role in
the signalling biochemical between the gastrointestinal tract and the brain, known as
the gut-brain axis, which is one of the factors contributing to a healthy brain function.
The recent published paper ‘Cognitive Function: Criteria for Validation and Selection
of Cognitive Tests for Investigating the Effects of Foods and Nutrients’ (de Jager et
al., 2014) provides methodologies to assess the effects of food or food components
on cognitive function. ILSI Europe is addressing health ageing from other
perspectives such as looking at the nutrient status of the population or understanding
better the role of the antioxidants and anti-inflammatory agents (Halliwell, 2015). We
know from recent data that while life expectancy has been increasing for many
decades, this has recently changed due to the ‘obesity epidemic’. Active leaving is
one way to fight this epidemic but we also need a better understanding of the
mechanisms that lead to obesity. ILSI Europe’s experts address related issues such
as low-grade inflammation, the reduction of post-prandial glycaemia or the metabolic
syndrome. The recently ILSI Europe paper ‘Early Life Nutritional Programming of
Obesity: Mother-Child Cohort Studies’ (Symonds et al., 2013) provides insights of
primary measurements for the characterization of sustainable nutritional intervention
strategies in the mother, infant and child for preventing obesity in later life. Finally, to
assess many of the body function, a selection of meaningful, measurable and
accepted markers are necessary. This is currently addressed by a wide ILSI Europe
Markers Initiative which has involved already tens of experts.

ILSI Europe is definitively looking at the future and the current survey of its scientific
stakeholder (industry, academia and public sector) will provide a map of what are the
key food safety and nutrition related issues that are relevant for our scientific
community and that could be addressed by ILSI Europe.
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AZ ELHIZAS KIALAKULASABAN SZEREPET JATSZO LAKOKORNYEZETI,
TARSADALMI-GAZDASAGI ES EGYENI TENYEZOK VIZSGALATA

Bardos Helga 1, Sipos Valéria 1, Bakai Rita 1, lllés Adrienn 1, Adany Réza 1,2
1 Megel6z6 Orvostani Intézet, Népegészségugyi Kar, Debreceni Egyetem, 4028
Debrecen, Kassai ut 26.

2 MTA-DE Népegészsegugyi Kutatocsoport, Népegészsegugyi Kar, Debreceni
Egyetem, 4028 Debrecen, Kassai ut 26.

Célkitiizés: A tulsulyossag és az elhizas vilagméretli probléma, a gazdasagilag
legfejlettebb orszagokban egyre sulyosabb népegészségugyi problémat jelent.
Szamos keresztmetszeti vizsgalat utal arra, hogy az épitett kornyezet hatassal van
az ott élék fizikai aktivitdsara és taplalkozasara és ezaltal befolyasolja az elhizas
kialakulasat. A kutatas célja, hogy Magyarorszagon el6szor azonositsa ezeket a
lakokornyezeti tényezbket, megallapitsa milyen 6sszefiggés mutathaté ki az ott élék
elhizassal kapcsolatos életmaodjaval, taplaltsagi allapotaval.

Modszerek: Jelen kutatas a SPOTLIGHT nemzetkdzi FP7 projekt része, melyben
online kérdbives vizsgalattal és a tavoli képalkotas mddszerével vizsgaltuk egyes
lakokornyezeti tényez6k elbfordulasat, az ott él6k fizikai aktivitasat, taplalkozasi
szokasait és BMI értékét. A kutatas Budapest és agglomeratuma teruletén
véletlenszerlien kivalasztott 12 lakoterileten tortént figyelembe véve az haztartasok
jovedelmét és lakoterllet beépitettségét.

Eredmeények: A felmérés keretében a kérdbivet online 875 f6 toltotte ki értékelhetéen
(63% noé, atlagéletkor 48,5 év, atlagos BMI 26,0). A legalacsonyabb BMI értéke a
str(in lakott, magasabb jovedelmi lakéterlleten éléknek volt (24,2), ahol a
legmagasabb volt az utazassal és szabadidével kapcsolatos fizikai aktivitas mértéke.
A zOldség, gyumolcs és hal fogyasztas gyakorisaga is nagyobb volt ezen a
terlleteken él6knél. Itt adottak leginkabb a fizikai aktivitast el6segité lakokornyezeti
tényez6k, jobbak a gyaloglas feltételei, tdbb kerékparut, szabadid6s létesitmény,
park talalhatd; és kedvez8bb az élelmiszer Uzletek/éttermek valasztéka is.
Kévetkeztetés: Jelen felmérés Budapest és agglomeratuma tertletén a fizikai
aktivitast befolyasolo lakokornyezeti tényez6k kdzott Iényeges kulonbségeket talalt,
melyek Osszefliggést mutattak az ott élék fizikai aktivitasaval és BMI értékével. A
kapott eredmények hozzajarulhatnak az elhizds megel6zését célzd tobbszintl
prevencios modellek kidolgozasahoz.
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HA BIO AKKOR EGESZSEGES?

A DIVAT-DIETAK HATASA AZ EGESZSEGUNKRE.

Benda Judit 1, Kivés Zsuzsanna 2

1 Pécsi Tudomanyegyetem, Egészségtudomanyi Kar, Dietetikai €s Komplementer
Medicina Tanszék

2 Pécsi Tudomanyegyetem, Egészségtudomanyi Kar, Egészségbiztositasi Intézet

Kérdésfelvetés: A  biogazdalkodas az egyik legdinamikusabban fejl6d6
mez6gazdasagi agazat Nyugat-Eurépaban és a vilag szamos mas részén is.
AMikézben-a biovasarlok jelentbs része az egészségre gyakorolt pozitiv hatasa miatt
fogyaszt biotermékeket, ugyanakkor ezzel kapcsolatosalg wegeztek—human
vizsgalatok_aligrem allnak rendelkezésre-{vagy-csak-nehany?)-ebben-a-témaban. A
bioélelmiszereket szamos—vizsgalat-elemzi,—ugy-mintbeltartalmi értékeitket, izétoket,
tarolhatésagaukat, peszticidtartalmat __elemezveukat _megallapithatd,  hogy;
amelyekbél-kidertl-hegy-a-bioélelmiszereknek-tobbnyire értékeik tobbnyire jobbakaz
értékeik, mint a konvencionadlis élelmiszerekének. Allatkisérletek az egészségre
gyakorolt pozitiv hatasukat tamasztjak ala. Azonban a termelési méd csak egy, a

mindséget meghatarozo tényezok kozil. A feldolgozottsag foka, vagy a kdvetett diéta
szintén szerepet jatszik az egészségre gyakorolt hatasban._A napjainkban divatos
diétak illetve taplalkozasformak egészségunkre gyakorolt pozitiv hatasa tébbnyire
tudomanyosan nem igazolt. A fogyaszték meégis abban a hiszemben kdvetik &ket,

hoqv ezaltal eqeszseqesebben taplalkoznak A—b}efeqwsztek—eqeszsem—mlapetanak

— A kutatas célja annak felmérése, mérhet6-e a
biofogyasztok egészségi allapotaban kilénbség attél figgden, hogy milyen
taplalkozasformat kovetnek, illetve érvényesul-e a biotermékek egészségunket
tamogatd hatasa akkor is, ha a taplalék kulénben nem felel meg a taplalkozasi
ajanlasoknak, azaz ha a fogyasztd valamilyen divatos diétat kovet, illetve ha a mai
magyar konyha szerint taplalkozik.
Modszer: Purposeful-sampling;A vizsgalat részvevéi intenziv, mérsékelten intenziv,
mérsékelt, és gyenge_biofogyasztok (taplalékuk tébb mint 90%-a, 89-50%-a, 49—
20%-a, kevesebb mint 20%-a_bioélelmiszerekbdl all), tébbnyire Budapestrdl és
kornyékerdl, céliranyos, nem véletlen mintavételi modszerrel kerulnek kivalasztasra.
Tervezett elemszam 300 6. A sajat szerkesztési kérdbiv tartalmaz atvett elemeket
en—Lmeues—pap#aﬁlapu—keFdew—amelyeLaz—(ELEFlef 2009, a Nationale Verzehrsstudie
, &Gesundheit in Deutschland aktuell 2010)-kérdéivek; valamint sajat kérdéseket:
szomodemoqraﬂm adatok, egészséqi allapot, kovetett taplalkozasi formak, diétak,

alkalmazott alapanvaqok eqeszseqmaqatartas -~ alapjan allitottunk o6ssze. A
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Eredmények: A vizsgalat adatgytijtés fazisaban van, igy konkrét eredmények kozlése
még nem all _moddunkban. Feltételezéslinki szerint _azonban Nagyen—jelentds
kulonbségek varhatok el a kovetett taplalkozasforma és a taplalék Osszetételét
illetéen ugy mint zoldségek és gyumolcsok, cukor, kenyér és egyéb gabona alapu
élelmiszerek, zsiradékok, hus.

A végsd eredményeket az eldadason fogjuk bemutatni, mivel az eredmények
kiértekelése még folyamatban van.

ide, hogy milyen gyakorlati haszna lesz ezeknek az eredményeknek j6 befejezés
lenne-Kbvetkeztetés: Feltételezhetd, hogy a vegetarianus, vegan, makrobiotikus és a
teljes értéklien taplalkozok egészséqi allapota jobb, taplalkozasi szokasaik pedig
jobban megfelelnek az egészséges taplalkozas alapelveinek mint a tébbi vizsgalt
csoporté. Feltételezhetd tovabba, hogy a hagyomanyos magyar konyha bio valtozata
is _hasonloképpen egészséges, ha megfelel a taplalkozasi ajanlasoknak. A kutatas
eredménye lehet a biotermékek jobb elfogadottsaga hazankban. A kutatas segqithet
felhivni_a figyelmet a divatos diétakban rejl6 veszélyekre, valamint az egészséges
taplalkozas fontossagara.

benda.judit@ketezeregy.hu
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GYARAPODO ISMERETEK — HOLISZTIKUS SZEMLELET A TAPLALKOZAS-
TUDOMANYBAN

TANGL FERENC EMLEKELOADAS

Biré Gyorgy

Tangl Ferenc talan az utolsok egyike, aki még atfoghatta a taplalkozas-tudomany
egeszét és otthonosan mozgott annak hatartertletein. Az 1880-as évek végeén
fejezte be orvosi tanulmanyait Budapesten. Kezd6 tuddésként szovettannal és
fejlédéstannal foglalkozott, majd Neémetorszagban bakterioldgiat tanult Robert
Kochnal. Lipcsében élettani és biokémiai ismereteit bdvitette, majd visszatért az alma
mater-be korbonctani tanarsegédként. A 19. szazad utolsé évtizedében lett
professzor az akkori Allatorvosi Akadémian, ahol élettant oktatott. Itt fonddott
szorosabb kapcsolata Hutyra Ferenccel, akinek szintén human orvosi végzettsége
volt. Tang| alapitotta 1896-ban az Allatélettani és Takarmanyozasi Kisérleti Allomast.
Palyaja ezutan ismét a human vonal felé kanyarodott és a budapesti egyetemen az
életvegytan — mai széval — a biokémia, majd a kértan és vegul az élettan egyetemi
tanara lett. Munkassagat a Tudomanyos Akadémia is elismerte és tagjai kozé
valasztotta. Korunkban mar egy-egy kisebb tudomanyterilet befogadasa is teljes
életet kivan, a polihisztorok helyébe a munkacsoportok Iéptek, egy kutatasban
sokszor tucatnyi szerz6 mikodik egyutt. Nyilvanvaloé azonban, hogy az adott témakor
attekintése, a felcsilland o6sszefliggések egyéni felismerése nem mell6zhetd. Ezért
kivanok felvetni az emlékel6adas Urigyén néhany olyan gondolatot, amelyek
megfontolast érdemelhetnek és a kdvetkez6kben tanulmanyozasi célt is jelenthetnek.
A szociookonomiai egyenlétlenségek hatasa - amint erre vilagszerte szamos kutatasi
adat mutat — jelentkezik a taplalkozasban és ennek bioldgiai kdvetkezmeényeiben. A
globalis atlagok helyett célszeri megnézni a tarsadalmi rétegek energia- és
tapanyag-beviteli sajatossagait, az ezekre vonatkoz6 gazdasagi mutatokat és ezek
alapjan értékelni a tényleges helyzetet. Figyelembe kell venni az élelmiszerek
materialis és szimbolikus értékét, a csaladok strukturajat, az élelmiszer-ellatas
jellemzéit. A tudomany e terulete irant érdekl6d6 kivalallok, am sokszor a
bennfentesek is a taplalkozas-tudomanyt bizonytalannak, kicsit cseppfolydsnak
tekintik, allando valtozasokat érzékelnek. Ebben az az igazsag, hogy az egyre tobb
részletet feltaré kutatasok idénként valdban felfogasbeli valtozasokat idéznek elb.
llyen terulet a legutdbbi években a lipidek dietétikaja, illetve élettani hatasai. A nagy
atalakulas az USDA 2015-re kiadott taplalkozasi ajanlasainak tudomanyos jelentése
volt. Ebben mar nem kapott hangsulyt az étrendi koleszterin, amelyrdl eddig is
tudtuk, hogy a donté mértékii endogén szintézis mellett alig befolyasolja a plazma
koleszterinszintjéet. Még talan ennél is nagyobb vitat valtott ki Malhotra 2013-ban
megjelent cikke arrol, hogy itt az ideje telitett zsirsavak szivbetegségekre vonatkozo
mitoszanak megsziuntetésére, s6t nem artalmasak ezek az elhizasnal sem. Ez a
kétoldalas cikk nem kevésbé nevezetes helyen jelent meg, mint a British Medical
Journalban. A vélemények-ellenvélemények aradata koteteket tett ki €s abban jutott
viszonylagos nyugvopontra, hogy az egyes zsirsavakat kell szamitasba venni és
indokolt a telitett zsirsavak bevitelének mérséklése. Ennek megfeleléen alakitotta ki
allaspontjat a Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung is. Ennek a témanak még
oldalagai vannak: a tojasfogyasztas kapcsolata a cardiovascularis betegségekkel, a
2-es tipusu cukorbetegséggel, ugyanigy a tejnél, tejzsirnal is. Egy alapvetd gyakorlati
kovetkeztetés: a taplalkozassal foglalkozéknak mindig figyelemmel kell kisérni a
kutatasokat és készen allni az uj eredmények, 6sszefuggések megismerésére.
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UJ GYUMOLCS ALAPU ITALSURITMENY TiPUS FEJLESZTESI KISERLETEI
Czukor Balint 1, Adanyi Néra 1, Nagyné Gasztonyi Magdolna 1, Berki Maria 1,
Kénya Eva 1, Naar Zoltan 1, Antal Otilia 1, Sz(ics Viktoéria 1, Batané Vidacs
lidiké 1, Quang Duc Nguyen 2

1 NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet, Budapest

2 Budapesti Corvinus Egyetem, Sor és Szeszipari Tanszék, Budapest

Kérdésfelvetés: A gyumolcs izesitésl italok és a gyumolcsszorpOk Osszetétele
taplalkozas-élettani szempontbdl kedvezdtlen. Ezek a termékek donté tobbségukben
magas hozzaadott cukortartalommal, alacsony természetes gyumolcshanyaddal
rendelkeznek, amelyek miatt taplalkozasra, szomjoltdsra szakmailag nem
ajanlhatéak. Indokolt lenne ezeknek a jelentds mértékben fogyasztott, de Ures
energiatartalmu termékek kivaltasa kedvez6bb 6sszetétell készitményekkel.

Cél: Kutatasaink célja olyan gyumolcs alapu italsdritmény termékcsoport
kifejlesztése, amely a gyumolcs izesitésl italok és gyumolcsszorpok
helyettesitésére, kivaltasara, valasztékbdvitésre alkalmazhato. Ez a termékcsalad
hozzaadott cukrot nem tartalmaz, emellett jelentés mennyiségl gyumadlcstartalmabdl
addédoan magas a bioaktiv komponensek koncentracidja. A higitott UditGitalok a
fogyasztdo szamara taplalkozas-élettanilag hasznos. polifenolokat, antioxidansokat,
asvanyi anyagokat, prebiotikus hatasu 0sszeteviket, diétas rostokat .tartalmaznak.
Modszerek: A fejlesztés targyat képezd termékcsoport elballitasa a hagyomanyos
gyumolcsszOrpok gyartasi technoldgigjaval kozel azonos modszerrel, gyumolcs-
(fekete ribizli, alma) és inulintartalmu (csicséka) stritmények alkalmazasaval torténik.
Az Osszetétel jellemzésére az alabbi vizsgalatokat végeztik el: cukor-6sszetétel (IFU
No. 55, 56), rosttartalom (Prosky et. al.), asvanyianyag-tartalom (IFU No. 33), 6sszes
polifenol-tartalom (Folin-Ciocalteu modszer), antioxidans aktivitas (DPPH modszer),
titralhaté savtartalom (IFU No. 3) antocianid- és flavonoid-tartalom (IFU No. 71 —
modositott) oligofruktéz-tartalom (HPLC), enzimes in vitro emészthet6ségi hajlam
(INFOGEST protokoll.) Osszehasonlité vizsgalatokat végeztink az U] fejlesztési
termékek és kereskedelmi forgalomban kaphatdé gylimodlcsszorp esetében. A
vizsgalatokat kiegészitette érzékszervi biralat valamint tarolasi kisérlet is.
Eredmények: A mérési eredmények ismeretében megallapithatdé, hogy a
hagyomanyos szorp alapu ital gyumolcstartalma 8-10%, mig a kifejlesztett fekete
ribizli-alma tartalmu prebiotikus gyumolcs slritménybdl készitett ital 50%-0s
gyumolcstartalmunak felel meg. A kifejlesztett gyumolcssiritmény szénhidrat-
Osszetételében dominalnak a frukto-oligoszacharidok, mig a hagyomanyos
szorpokben csak mono- és diszacharid komponensek talalhatdéak. Az uj italstritmény
rostosszetétele, asvanyi anyag-, sszes polifenol-, antocianid- és flavonoid-tartalma,
antioxidans aktivitdsa a hagyomanyos gyumolcsszorpok azonos paramétereinek 5-
10-szerese. Az in vitro emészthet6ségi modellkisérletek soran — a prebiotikus
OsszetevOk jelenléte miatt — a kedvezd hatasu emészt6 mikroorganizmusok
elszaporodasat mutattak ki a hagyomanyos gyumolcsszorpok esetén mért
értékekhez képest. A kapott eredmények az Uj italsiritmény kedvezd taplalkozas-
élettani dsszetételét igazoltak. Az érzékszervi biralatok a termék pozitiv fogadtatasat
vetitik el6. A termék tarolasi biztonsaga a szorpdkkel azonosnak mutatkozott.
Kévetkeztetés: Az uj dsszetétell gyumodlcs alapu italstritmények a kedvezd izhatas
és a talplalkozas-élettani tulajdonsagai alapjan alkalmas lehet a hagyomanyos
gyumolcsszOrpOk  kivaltasara, valasztékbdvitéesre. A termék elballitasa és
forgalmazasa élelmiszer-biztonsagi aggalyokat nem vet fel.

b.czukor@cfri.hu
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MINIMALISAN FELDOLGOZOTT ZOLDSEGFELEK A KOZETKEZTETESBEN
Csajbokné Csobod Eva, Tatrai-Németh Katalin

Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar Dietetikai és Taplakozastudomanyi
Tanszek

Cél: Szamos hazai és kulfoldi felmérés eredménye alapjan az emberek
zOldsegfogyasztasa alacsony annak ellenére, hogy sok kronikus, nem fert6z6
betegség kialakulasa megel6zheté lenne altala. ToObb orszagban a vezetd
dontéshozok felismerték, hogy a kozosségi éleimezés az egyik legmegfelelébb az
egészseges taplalkozas megismertetésére és elterjesztésére. A hazai zoldségpiacon
sokféle novény megtalalhatd, azonban a kozétkeztetésben részt vevd fogyasztok,
féleg akkor, ha nincs a’la carte étkeztetés, annak csak kis részét ismerik, fogyasztjak.
Vizsgalatunk célja volt egyrészt a minimalisan feldolgozott salata és egyéb
zoldségfélék kozétkeztetésben valé felhasznalasi gyakorisaganak vizsgalata,
masrészt az élelmezési Uzem gazdalkodasa soran felmerllé koltségek elemzése
friss és frissen vagott zoldségek dsszehasonlitasaval.

Modszer: Az élelmezési Uzemek felmérése sajat szerkesztésl kérddivvel tortént,
amely 13 db egy vagy tobb valasztasi lehetéséget megado zart kérdést tartalmazott
az Uzem elhelyezkedésére, az élelmezett korcsoportra, a nyersen fogyaszthato
z6ldségfélék kinalasi gyakorisagara, és az esetlegesen nem hasznaltak miértjére
vonatkozdan. A tevékenységalapu koltségelemzésbe a fejes salata, mint friss
z06ldség, és a jégsalata, mint frissen vagott, csomagolt zéldség, dsszehasonlitasat is
elvégeztuk. Az adatokat 1 févarosi korhaz, 1 vidéki 6voda és 1 vidéki altalanos iskola
lezart gazdasagi évének Osszes koltségét tartalmazd 0Osszesitékbél, illetve
szamlakbdl valogattuk ki. A szamitashoz ezen kivul meg kellett ismernink az
Uzemek munkafolyamatait, berendezéseit is.

Eredmény: A 80 db feldolgozott kérd6iv alapjan hazank mind a 7 régidjabdl érkezett
adat. Az Uzemek Osszesitett napi atlag adagszama 43864 volt. Az intézmények kotott
vagy parhuzamosan kotott menuket kinaltak, salatavalasztasi lehet6séget csak 1
biztositott. A 1012 munkavallalé tébb mint 70%-a szakképzetlen volt. Frissen vagott
zoldseégfelét kevés Uzem és ritkan kinalt. Az egyaltalan nem hasznal6 tzemek féként
az arat jelolték akadalyozd tényezbnek. A koltségelemzés elsé lépéseként
folyamatelemzést végeztink a tevékenységek ok-okozati kapcsolatainak figyelembe
vételével. A koltségek meghatarozasanal a kdzvetlen koltségek egyertelmiien, mig
az altalanos koltségek részben hagyomanyos elven, részben ABC elven voltak
termékhez rendelheték. Ezek alapjan a friss termékek hasznalata kisebb koltséget
jelentett az Uzemeknek, mint a minimalisan feldolgozottaké, ugyanakkor a koltség-
eltéréseket a beszerzési koltségek kulonbsége eredményezte. Amennyiben ettdl
eltekintiink, a frissen vagott, csomagolt termékek alacsonyabb koltségvonzattal
rendelkeztek.

Kévetkeztetés: A magasabb koltségek a friss termékek felhasznalasat indokolnak.
Ezzel ellentétben mégis van helye a minimalisan feldolgozott zdldségeknek a
kozétkeztetésben. Egyfeldl a fogyasztdknak kinalt valaszték ndvelésével ismeretlik
bévithetd. Masfel6l az élelmiszerbiztonsag a megfelelé hdtdlanc betartasaval
garantalhaté a csomagolt termékekkel, hiszen ezek mikrobioldgiailag is folyamatosan
ellenérzott Uzembdl szarmaznak, szemben az élelmezésben elballitott salatafélékkel,
ahol nem all rendelkezésre semmilyen, a biztonsagot garantalé mérési modszer.

csajbokne@se-etk.hu
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A TEJSAVO ES KAZEIN KOMPARATIV HATASA PRE-HIPERTONIAS
EMBEREKBEN: EGY 8 HETES, RANDOMIZALT, DUPLA VAK, KONTROLLALT,
CROSS-OVER TAPLALKOZASTUDOMANYI HUMAN KISERLET (THE WHEY 2 GO
STUDY)

Agnes A. Fekete 1, 2, D. lan Givens 2, Sue Todd 3, and Julie A. Lovegrove 1

1 Hugh Sinclair Unit of Human Nutrition and Institute for Cardiovascular and
Metabolic Research, Department of Food and Nutritional Sciences University of
Reading, Reading, United Kingdom

2 Food Production and Quality Division, Centre for Dairy Research, School of
Agriculture, Policy and Development, University of Reading, United Kingdom

3 Department of Mathematics and Statistics, University of Reading, Reading, United
Kingdom

Kérdésfelvetés: Novekvé szamu epidemioldgiai kutatas bizonyitja, hogy a tej- és
tejtermék fogyasztasa kedvezd hatasu a sziv- és érrendszerre, még pontosabban a
vérnyomasra. A hipertonia az egyik legkiemelkeddbb halalozasi ok vilagszerte, ezért
megfelel6 prevencids stratégiak sziksegesek. El6z6 kutatasok bizonyitjak, hogy a
tejffehérje fogyasztasanak vérnyomascsokkentd hatasa van, habar az eredmények
nem egyértelmulek, és sokszor metodikai hibakkal terheltek.

Modszerek: A kutatasunk célja az volt, hogy meghatarozzuk a tejfehérjék
vérnyomasra, illetve a vaskularis rendszerre gyakorolt hatasat, ezért egy nyolc hetes,
randomizalt, dupla vak, kontrollalt, cross-over taplalkozastudomanyi kisérletet
folytattunk. Negyvenkét pre-hiperténias onkéntest randomizaltunk, hogy 56 ¢
tejsavot, 56 g Ca-kazeint, illetve 54 g maltodextrint fogyasszon naponta nyolc-nyolc
héten keresztul, amelyeket két négy hetes kimosasos periédus kovetett. Az
els6dleges kutatasi eredmény a 24 6ras vérnyomas volt, a masodlagos eredmény a
rendel6i vérnyomas, illetve artérias merevseg (pulse wave analysis (PWA), és digital
volume pulse (DVP)-vel mérve).

Eredmények: Harmincnyolc dnkéntes fejezte be a kutatast, akiknek az atlag életkora
52,1 (£13) év volt és az atlag vérnyomasa 135/84 (x14/11) Hgmm. ,Product A’
szignifikansan csokkentette a szisztolés (-4.23 Hgmm, p=0,003), illetve a diasztolés
(-3.70 Hgmm, p=0,001) vérnyomast a ,Product B” és ,Product C’-hez képest. A
.Product A” szignifikdnsan csokkentette a rendel6i szisztolés vérnyomast a ,Product
C’-hez képest (p=0,011). Nem talaltunk szignifikans hatast az artérias merevség
markereire (PWA, illetve DVP-vel mérve), habar a periférias és centralis szisztolés és
diasztolés nyomas csokkent PWA-val mérve a ,Product A’-t fogyasztok kdrében a
.Product C és B”-hez viszonyitva (periférias szisztolés nyomas p=0.0023, periférias
diasztolés nyomas p=0.0328, valamint a centralis szisztolés nyomas p=0.0041,
centralis diasztolés nyomas p=0.0325).

Kévetkeztetés: A taplalkozas a vérnyomas szabalyozasaban nagyon fontos szerepet
jatszhat. Mivel az ételeinkben taldlhaté fehérjéknek nincs mellékhatasuk a
vérnyomascsokkentd tablettakkal szemben, ezért egy kifejezetten biztonsagos
kezelési lehetéséget ad az ebben szenvedd betegeknek. Hangsulyozandd, hogy a
vérnyomas csokkentése populacios szinten még olyan kismértékben is, mint 5
Hgmm szignifikansan csokkenti a stroke-, és a cardiovaskularis betegség halalozasi
aranyat. Ennek a human kisérletnek az eredménye azt mutatja, hogy a ,Product A” a
masik két kezeléshez viszonyitva szignifikdnsan csOkkenti a vérnyomast, illetve
javithatja az artérias rugalmassagat.

a.a.fekete@reading.ac.uk
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MIKROHULLAMU VAKUUMSZARITASSAL KESZULT GYUMOLCS ES ZOLDSEG
SNACKEK ANTIOXIDANS-AKTIVITASA ES POLIFENOL-TARTALMA

Ferenczi Sandor, Czukor Balint, Cserhalmi Zsuzsanna

Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kdzpont, Elelmiszer-tudomanyi Kutatointézet

Kérdésfelvetés: Napjainkban a taplalkozas-tudomanyi ajanlasok és a fogyasztok
egyarant a természetes eredetli, kevésbé feldolgozott, magas tapértékkel- és
biologiai aktivitassal rendelkezd élelmiszereket részesitik elébnyben. A mikrohullamu
vakuumszaritas (MVSZ) a kiméletes élelmiszer-feldolgozas egyik fiatal képviseldje,
amely e preferenciaknak megfeleld termékek elballitasat teszi lehetévé. Az elballitott
termékek nagy meértékben novelhetik a gyumodlcs és zoldségfogyasztast a
termékpaletta szélesitésével. A MVSZ Ilényege a zOldségek/gyimolcsok
mikrohullamok altal, vakuumban torténé melegitése és szaritasa. A nyersanyagok
sajat nedvesseégtartalmuk hirtelen elparolgasanak koszonhetéen a biolégiai mintak
sejtszerkezete nem esik 0ssze, hanem megtartja eredeti strukturajat, ami a szaritas
végeztével egy ropogos, puffasztott allagot eredményez. A technolégia altal térténé
szaritas jellemzdi, hogy a hagyomanyos szaritasi megoldasokhoz képest rendkivdl
gyors, valamint alacsony hémérsékleten és nyomason megy végbe. Ezeknek
koszonhetben a bioldgiailag aktiv vegyuletek, melyek érzékenyek a hére valamint az
oxidaciora, kevésbé bomlanak el. A termék igy a hagyomanyos atmoszférikus
szaritassal készllt termékekkel szemben magasabb élvezeti- és beltartalmi értéket
képvisel. A szerzbk ceélja dsszehasonlitani a mikrohullamu vakuumszaritassal készult
termékek antioxidans-aktivitasat, valamint 6sszes polifenol-tartalmat a hagyomanyos,
atmoszférikus szaritassal készult termékekkel, valamint a nyersanyagokkal.
Modszer: Az 6sszehasonlitashoz 4 gyimolcsét (eper, meggy, 6szibarack, banan)
valamint 3 zoldséget (kaliforniai paprika, hagyma, csicsoka) hasznaltunk
nyersanyagként. A nyersanyagokat megfeleld el6készités (mosas, hamozas,
darabolas) utan atmoszférikusan, és MVSZ alkalmazasaval is 94-96% szarazanyag-
tartalomig szaritottuk. A szaritmanyokbol és a nyersanyagokbdl egyarant
antioxidans-aktivitas és 06sszes polifenol-tartalom mérést végeztink. Az
eredményeket minden esetben szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva adjuk meg, a
kdnnyebb O6sszehasonlithatésag érdekében. A termékeket vizualisan és fogyasztasi
szempontbdl is értekeljuk.

Eredmények: A vizsgalat hasonlé tendenciat mutatott minden nyersanyag esetében:
az atmoszférikus szaritds a nyersanyaghoz képest atlagosan 60%-kal kevesebb
antioxidans  aktivitast, és 15%-kal kevesebb 0Osszes polifenol-tartalmat
eredményezett, mig a MVSZ 30%-kal kevesebb antioxidans-kapacitast, és 8%-kal
kevesebb dsszes polifenol-tartalmat eredményezett. Eszerint a MVSZ a termékek két
beltartalmi paramétere esetében fele akkora csokkenést okozott, mint az
atmoszférikus szaritas. A MVSZ termékek kiils6 megjelenése jelentésen vonzobb,
vilagosabb, allaguk kedvezdbb, fogyasztasi szempontbdl tetszetésebbek, mint az
atmoszférikus modon szaritott termékekeé.

Kévetkeztetés: A mikrohullamua vakuumszaritas széles korben hasznalhato,
gyumolcsok és zdldségek szaritasara egyarant. A koltséges liofilizalassal és a sok
olajat hasznald, taplalkozas-tudomanyi szempontbdl nem elényds olajban sutéssel
szemben a mikrohullamu vakuumszaritas kellemes fogyasztasi és elényds
beltartalmi tulajdonsagokkal rendelkezé termékek elballitasara képes.

s.ferenczi@cfri.hu
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ELTERO HOKEZELESEK HATASA SZARVASMARHA HATSZIN ES PECSENYE
KACSAMELL ERZEKSZERVI TULAJDONSAGAIRA ES MUSZERREL MERHETO
PORHANYOSSAGARA

Hidvégi Hedvig 1, Cserhalmi Zsuzsanna 2, Fehér Jozsef 2, Magyarné Horvath
Kinga 1, Schmidt Katalin 1, Sandor Dénes 1, Gundel Janos 1, Lugasi Andrea 1

1 Budapesti Gazdasagi Foiskola, Kereskedelmi, Vendéglatoipari és Idegenforgalmi
Kar, Vendéglatas Intézeti Tanszék

2 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés Kézpont Elelmiszertudomanyi Kutatéintézet

Celkitizés: Annak vizsgalata, hogy az ausztral szarvasmarha hatszinjéb6l (m.
longissimus dorsi) és pecsenye kacsamellbdl szarmazo mintaknal kétféle hékezelés -
sous vide technika és a kevés zsiradékban torténd sités (szotirozas) - hatasara
hogyan valtozik az allomanymérés soran fellép6 nyirderd és az érzékszervi biralattal
megallapithaté tulajdonsagok.

Modszer: Az ausztral szarvasmarha egész hatszin, valamint a Mulard pecsenye
kacsamell kerult vizsgalatra nyersen és két kulonbozé konyhatechnoldgiai eljarassal
elkészitve. A hatszin érlelése a vagas utan, vakuumtasakban, 0°C-on, 4 hénapon
keresztll tértént, mig a kacsamell vagas utan, frissen kerul felhasznalasra. A sous
vide technika soran a mintakat két kulonb6zé idétartamban és harom kilonb6zé
hémérsékleten hékezeltlik vakuumozva. A hékezelést kbvetéen 3°C-ra hiitottik le a
mintakat és 7 napig 0°C-on h(t6ben taroltuk. Ezt kovetéen kerllt sor a husok
sUtésére az elére meghatarozott maghémérsékleteken, 50°C, 57°C és 64°C-on. A
kevés olajban tortént sutés ugyanezen harom maghdémeérsékleten tortént. A
homogenizalt mintakbol meghataroztuk a sutési- és a léveszteséget, az allomanyt
miszeresen vizsgaltuk Lloyd LR5K plus allomanymérével, 20 pontos,
sulyozofaktoros modszerrel értékeltik az érzékszervi jellemzbket, meghataroztuk a
mintak mikrobioldgiai allapotat, és kémiai jellemzéit. Jelen beszamoldban a mlszeres
allomanyvizsgalat és az érzékszervi biralat eredményei kertlnek bemutatasra.
Eredmények. A nyiréerbvel szembeni legkisebb ellenallast a sous vide mintak
esetében tapasztaltuk, mind marha hatszin, mind a kacsamell esetében. A
kacsamellnél a legmagasabb nyiréeré értékeket a kevés zsiradékban sult mintaknal
kaptuk és a kettd6 kozott helyezkedtek el a hosszabb ideig sous vide kezelt mintak,
mig a hatszinnél a szotirozas és a hosszabb ideji sous vide hékezelés kdzel azonos
ertékeket eredmeényezett. EbbOl az kovetkezik, hogy a husok porhanydssagat
tekintve, az alkalmazott h6kezelési eljarasok kozul a rovidebb ideig tarté sous vide,
vagyis vakuum alatt f6zés el6nydsebb elkészitési technolégia, mint a kevés
zsiradékban torténd sutés. A érzékszervi biralata soran a porhanydssagot tekintve a
hosszabb ideig tartdé sous vide hbékezelt mintak mutattak a legkedvezdbb értékeket,
mindkét hustipus esetében.

Kévetkeztetések: A legkedvez6bb allomanyértékeket a miszeres vizsgalatnal a
rovidebb ideig sous vide hékezelt mintaknal kaptuk, mig a birdlok a hosszabb ideig
tartd sous vide hékezelést tartottak kedvezdbbnek. Ugyanakkor, mindkét kezelés
soran az 50°C és 57°C-ig h6kezelt mintak joval kedvezdbb értékeket mutattak, mint a
64°C-ig sut6tt mintak. Tovabbi vizsgalatok sziikségesek annak magyarazatara, hogy
a gasztrondmiai szempontok szerint fontosabb érzékszervi biralat miért csak részben
tamasztja ala az allomanymeéreés soran kapott értékeket.

Tamogaté: EMMI 26130-2/2013/TUDPOL
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UJ FEJLESZTESU PROBIOTIKUS TEJTERMEK HUMAN ELETTANI HATASANAK
VIZSGALATA

Horvath Zoltanné, Csajbék Robertné, Kudron Emese, Tatrai-Németh Katalin
Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék, Semmelweis Egyetem ETK

Bevezetés: Az utobbi évtizedben egyre inkabb fékuszba kerult a probiotikumok,
prebiotikumok és a szinbiotikumok szerepe az egészséges bélflora kialakitasaban. A
probiotikumok egészségre gyakorolt hatasa még nem teljes korGen tisztazott. A
probiotikumok betegségprevencidos hatasat gyakorlatilag az 0sszes krénikus
taplalkozasfiggé megbetegedésben vizsgaljak. Megfigyelheté ugyanakkor, hogy
azok a kutatasok, melyekben a probiotikumokat kapszulazott formaban és nem
tejtermékekben adagoltak, nem igazoltak a probiotikumok koleszterinszint csokkentd
hatasat. Ezért felmerult, hogy a tejtermékek egy hatasosabb kdzeget biztositanak a
probiotikumok adagolasanak.

Célkitiizés: TAMOP-4.2.2.A-11/1/KONV-2012-0039 projekt keretében, Uj savd alapu
probiotikus joghurt gyartmanyfejlesztésének részeként kertlt sor a termék human
élettani hatasanak vizsgalatara.

Modszer: A randomizalt, placebo kontrollalt, kettés vak, keresztezett kontrollos
vizsgalat 60 f6 onként jelentkezd, egészséges (18-34 év kozotti életkoru) felnbtt
bevonasaval tortént. A 12 héten at tartd vizsgalat soran detektaltuk a napi 180 ml
probiotikus joghurt hatasara bekovetkezett Ilaboratériumi (szérum, széklet
paraméterek) valtozasokat, vizsgaltuk alanyaink gasztointesztinalis komfortérzetét
(GSRS) valamint a széklet konzisztencia valtozasat (Bristol skala), tovabba nyomon
kovettik a testdsszetételben bekdvetkezett valtozasokat (InBody170), valamint
elemeztik az onkéntesek étrendjét (3-napos étrendi naplo).

Modszer: A randomizalt, placebo kontrollalt, kettés vak, keresztezett kontrollos
vizsgalat 60 f6 onkeént jelentkezb, egészséges (18-34 év kozotti életkoru) felnbtt
bevonasaval tortént. A 12 héten at tartd vizsgalat soran detektaltuk a napi 180 mi
probiotikus joghurt hatasara bekovetkezett Ilaboratériumi (szérum, széklet
paraméterek) valtozasokat, vizsgaltuk alanyaink gasztointesztinalis komfortérzetét
(GSRS) valamint a széklet konzisztencia valtozasat (Bristol skala), tovabba nyomon
kovettik a testdsszetételben bekdvetkezett valtozasokat (InBody170), valamint
elemeztlk az dnkéntesek étrendjét (3-napos étrendi naplo).

Eredmények: A probiotikus termék 6 héten at tartd fogyasztasat kdvetben a szérum
LDL-koleszterin szignifikans (2,44 mmol/l vs 2,27 mmol/l) csokkenését figyeltik meg.
A székletb6l kimutathatd probiotikus torzsek csiraszama a 6. hét végére mindkét
csoportban jelentésen megszaporodott, de a kulonbség a két csoport kézt nem
bizonyult szignifikansnak. A bifidobakterium csiraszam kifejezettebb (55,21-szeres)
novekedését tapasztaltuk, mig a lactobacillus torzs csiraszama kisebb (24,41-szeres)
mértékben emelkedett. A GSRS alapjan a teljes 12 hetes vizsgalati idészakot
tekintve a panaszok erésségére vonatkozdéan szignifikans valtozas csupan a B
csoportban kovetkezett be, kozottuk az emésztési és a székrekedések panaszok
tekintetében a 0. és 6. hét kozott (amikor 6k a probiotikus terméket fogyasztottak)
talaltunk statisztikailag igazolhaté meértékld javulast. A panaszok sulyossaga egy
esetben sem érte el a skala felsé két fokat (sulyos illetve nagyon sulyos panaszok). A
projekt ideje alatt az 6nkéntesek taplalkozasaban nem volt megfigyelheté a vizsgalt
paramétereket befolyasol6 valtoztatas.

Koévetkeztetések: Osszefoglalva megallapithatd, hogy a kisérleti termék jol
toleralhaté mddon képes biztositani az egészséget pozitivan befolyasolé hatassal
biré probiotikus torzseket, amelyek képesek lehetnek a szérum lipid paramétereket
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és a bélflorat kedvezd iranyban elmozditani. A bélflorara gyakorolt kedvezd hatas a
Bifidobacterium esetében kifejezettebbnek mutatkozott, és a szakirodalomban
fellelhetd hasonlo vizsgalatok eredményeivel megegyezben, az ezeket a torzseket
nem tartalmazé natur joghurtkészitménynél is megfigyelhetd volt. A termék
érzékszervi tulajdonsagai elnyerték a vizsgalati alanyok tetszését, a complience
ennek is készdnhetéen mindvégig fenntarthaté volt.

horvathzne@se-etk.hu
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A SZTIVIA (STEVIA REBAUDIANA B) SZEREPE ES LEHETOSEGEI A
TAPLALKOZASBAN

Kiss Annamaria, Takacsné Hajos Maria

Debreceni Egyetem, Mezégazdasagi-, Elelmiszertudomanyi- és
Kornyezetgazdalkodasi Kar, Kertészettudomanyi Intézet, 4032 Debrecen,
Boszorményi ut 138.

A sztivia potencialis egészségmegorzd noveny, amely élelmiszer célu hasznositasa
hazankban még kiaknazasra var. A XXI. szazad modern, tudatosan €l6 és taplalkozé
fogyasztéi szamara az édesités egy természetes alternativajat kinalja. Kivaldéan
alkalmas a répacukor helyettesitésére, igy nem kell lemondani az édes izrél, sét
hasznalataval, a benne megtalalhaté bioaktiv hatéanyagok segitségével, még pozitiv
élettani hatasait is megtapasztalhatjuk. Tokéletes étrendkiegészitd, energiat nem adé
édesitészer, amellyel minden szempontbdl kivalthatd az aszpartam hasznalata,
cukorbetegek szamara is idealis, mivel nem emeli a vércukorszintet. A legutébbi
klinikai kisérletek kimutattak a stevioside kedvezd hatasat a magas vérnyomas, a
koros elhizas és a 2. tipusu cukorbetegseég, valamint a reflux kezelésében.

A kutatasi eredmények alapjan megallapithatd, hogy a hazai klima és talajadottsagok
lehetéve teszik a sztivia ipari Iéptékben, nagylzemi termesztésben torténé rentabilis
elballitasat. Ahhoz, hogy ez bekovetkezhessen még szamos ismeretlen tényezével
kell szembe néznie a kertészeti diszciplina miveldinek, mivel a szaporitasi médon
tulmenéen a technoldgiai paraméterek (a tészam, a térallas, az Ultetési id6, a
termesztési mdéd, a tapanyag-utanpotlas, a vagas ideje és mélysége, valamint az
ontdzés modja és gyakorisaga) megoldasra varé kérdések. A lakossag szamara
sajat orszaghatarainkon belll képesek lennénk megtermelni a szikséges sztivia
mennyiséget. Ehhez viszont a termesztési paraméterek teljes korl meghatarozasa
mellett, egy komplex termesztési technoldgia kidolgozasa valt égetéen szukségessé,
ezzel homogén allomany hozhatdé Iétre, igy Uzemi korulmények kozott is
garantalhatéva valik a megfelel6 hozam és hatéanyag tartalom.

Els6dleges célul tliztuk ki olyan genotipusok vizsgalatat, amelyek a hazai klimatikus
tényez6k kozott alkalmasak a biologiailag aktiv hatdanyag, a szteviol glikozidok
optimalis Osszetétell és minél nagyobb mennyiségl elballitasara. A sztivia a
diterpén-glikozidok kozé tartozd vegyuletek keveréke, f6 komponensei a szteviozid
és a rebaudiozid A (kisebb mennyiségben rebaudiozid C és dulkozid A, illetve mas
glikozidok). A szteviozid gyengébb hatasu, penetrans mellékizzel rendelkezik, a
rebaudiozid A ezzel szemben erfsebb édesitészer kellemesebb izanyaggal. Nem
elhanyagolhat6 tehat a kildnb6z6 vegyuletek jelenléte, illetve megoszlasa, mivel az
édesitészerként torténd felhasznalas esetében az utdiz jelenlétének minimalizalasa a
cél. A novény leveleinek 30-szor, kivonatanak 250-300-szor nagyobb az édesitd
ereje, mint a szacharéznak. iz profilja az egyes alkotdvegyiiletek aranyatdl fiigg, ezt
befolyasolja a levél Osszetétele, a termesztési korulmények, az iddjarasi és
talajviszonyok, valamint a tisztitasi, szaritasi folyamatok.

A sztivia alkalmazasi lehet6ségei igen széles spektrumon mozognak,
felhasznalasanak csak a képzeletiink szabhat hatart. Edes izét a szaritas,
konzervalas, tarolas hatasara sem vesziti el, sét fogszuvasodast sem okoz. Sutésre,
fézésre jol alkalmazhatd, mivel a sztivia kivonata stabil marad az élelmiszer-el6allitas
koralményei kdzott.

Kisérletinkkel az optimalis t6szamra és a termesztési mod kulonbozd elemeire
adunk valaszt.

dantel47@gmail.com

25



FOKOZOTT ANTIOXIDANS AKTIVITASU ELELMISZEREK KIFEJLESZTESET
TAMOGATO, KOMPLEX VIZSGALATOK

Kiss Attila, Nagyné Gasztonyi Magdolna, Adanyi Néra, Cserhalmi Zsuzsanna
NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet

Az egészségtudatos fogyasztdi trend térnyerésével mind nemzetkdzi, mind hazai
viszonylatban dinamikusan fokozddik az igény a nagy hozzaadott eértékd,
egészsegvedd hatasu élelmiszerek irant. Vilagszerte egyre tobb kutatdcsoport
vizsgalja az antioxidansok kémiai tulajdonsagait, ennek ellenére csekély szamu olyan
funkcionalis élelmiszer-valtozat jelenik meg, melyek hasznosulni képes hatdanyag
tartalmat, illetve jotékony élettani hatasat biokémiai modellkisérletekkel és
humanklinikai vizsgalatokkal igazoltak. E tekintetben a kutatasaink egyes
természetes anyagok hatdéanyagainak elemzésére és termékfejlesztési célu
alkalmazasanak megalapozasara unikalisnak tekintheték. A fejlesztéseinkben
kulcsszerepet jatszanak a bioaktiv komponensek megdrzésére, degradaciotdl valo
védelmeére szolgalé mikrokapszulakkal kapcsolatos kutatasok.

A munka elsé fazisaban a leghatékonyabb kivonasi eljaras kijelolése érdekében
kilonbozé olddészerekkel (viz, etanol, etil-acetat, aceton) és harom eltérd extrakcids
eljarassal egyedi gyégynoévény (macskamenta (Nepeta catariae), citromfi (Melissa
officinalius) és kakukkfi (Thymus vulgaris) kivonatokat készitettink. A viz bizonyult a
leghatékonyabb kivondszernek, és a szokvanyos, egyszeri extrakcié mellett ujszerd,
3-lépéses, kaszkad rendszerben végzett vizes kivonast is végrehaijtottunk, 100 °C-
on, a hatdanyag kinyerés maximalizalasara. A kivonatok hatdéanyag tartalmat az
O0sszes polifenol tartalom (Folin—Ciocalteu) és az antioxidans kapacitas (FRAD,
DPPH, ABTS) vizsgalataval értékeltik, mely alapjan a citromfi esetében kiugré
eredményeket nyertunk, igy ennek a vizes kivonatanak porlasztva szaritott
termékével dolgoztunk tovabb.

A jovébeni funkcionalis élelmiszerfejlesztések megalapozasara atfogéan elemeztik
gyumolcs kivonatok, slritmények, liofilizatumok (meggy, eper, feketeszeder, afonya,
feketeribizli, bodza, berry-mix készitmény) hatdéanyag tartalmat, illetve feltartuk az
Osszefuggéseket a kulonb6zé mérési eljarassal nyert eredmények kozott. A
feketeribizli, az eper és az afonya kimagasléan nagy hatéanyagtartalmaval
jelentésen kiemelkedik a tdbbi gyumolcs kdzul. A bioaktiv vegyuletek mennyisége és
érzékszervi vizsgalatok alapjan meghataroztuk a termékfejlesztések soran
optimalisan alkalmazhatd kombinacio dsszetételét, igy az illat és az iz harmonizalasa
érdekében epret, a szinhatas fokozasara bodzat is kedvezéen hasznalhatunk.

A keverékhez porlasztva szaritott citromfi kivonatot adagolva nagyban ndvelhet6 a
hatéanyag kombinacié antioxidans aktivitasa. A lehetséges élettani elényok bdvitése
érdekében tanulmanyoztuk Ca, Se és | legjobb oldhatésaggal és biofelvehetéséggel
jellemezhet6 formainak (Ca-laktat, Se-metionin és K-jodid) alkalmazhatésagat is.

A fejlesztend6 termékek (tejalapu készitmények és Uditditalok) antioxidans aktivitasa
és polifenol tartalma 6sszhangban van a szakirodalmi el6zményekkel, és az alabbi
tartomanyban mozognak: az 6sszes polifenol tartalom 327,3 £9,4 mg/l GAE, az
antioxidans kapacitas DPPH-mo&dszerrel mérve: 2,48+0,35 mM .

A kifejlesztett termék a hatdanyag tartalmat 12 hétig megérizte, kilonbdzé tarolasi
korulmények alkalmazasa esetén is. Az Uj prototipus tényleges bioldgiai hatasanak
vizsgalata in vitro komplex emésztési modellkisérletek és human klinikai tesztek
réven tortent.

a.kiss@cfri.hu
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A TAVOL-KELETI KULTURA TAPLALKOZASTUDOMANY!| VONATKOZASBAN
Korossy Anna
Budapest, Semmelweis Egyetem — Farmakognozia Intézet

A nyugati tarsadalmak nyitdsa az alternativ gyogymodok és az egészségtudatos
életmadd felé, egyre surgetébbé teszi a keleti gydgymodok megismerését. Az elmult 5
évben tobb molekularis biologiai kutatas latott napvilagot a tavol-keleti medicinaval
kapcsolatban, féleg Kinaban, az indiai kutatasok szama ennél jéval kevesebb.

A Human Genom Program befejez6désével vilagossa valt, hogy léteznek olyan
eltérések a genomban, melyek nem feltétlentl manifesztalédnak betegségekben, de
felmertlhet hozzajuk kapcsolhatd gyogyszer- és ételallergia is. A taplalkozasi,
foldrajzi és élettani kulonbségek genetikai eltéréseket is mutatnak a kilénb6zé
rasszok esetén. Mivel a Hagyomanyos Kinai Orvoslas még manapsag sem teljesen
elfogadott, az Ayurveda még kevésbé, igy az ezen a téren folyé kutatasok nagyok
hianyosak.

A sikeres kutatasok kézéppontjaban olyan gyégyndvények és fliszerndvények allnak,
melyeket a tavol-keleten nap, mint nap fogyasztanak. Egyik legkutatottabb vegyllet a
kurkumin mely a Curcuma longaban, vagy ismert nevén indiai safranyban talalhaté
és mind a diabetes mellitus, mind a colon carcinoma kezelésében sikeresnek
bizonyult molekularis bioldgiai utvonalak gatlasan keresztul.

Kérdbives felmérést végeztink a Semmelweis Egyetem Gydgyszerésztudomanyi
Karanak |[-lll. évfolyaman azzal kapcsolatban, hogy mit tudnak a magyar
gyogyszerészhallgatok a tavol-keleti medicinarél. A felmérés alapjan elmondhato
hogy a hallgatdék érdekl6dék, de 70%-a a megkérdezetteknek az Ayurvedardl még
nem is hallott.

korossy.panna@gmail.com
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A 14-25 EVES KOROSZTALY EGESZSEGI ALLAPOTANAK JAVITASA ON-LINE
ESZKOZOKKEL

Palik Eva 1, Kovacs Judit 2, Schmidt Judit 2, Nacsa Zoltan 3, Szlanké Janos 2

1 Semmelweis Egyetem lll. Belgyégyaszati Klinika

2 DinamIT Informatika Kft.

3 NIS Informatikai Kft.

Az osszefoglalé szovege:

Cél: Egy olyan on-line rendszer kidolgozasa, amely segit a 14-25 éves korosztaly
egészségi  allapotanak  javitasaban, megbrzésében  korosztaly-specifikus
eszkozokkel. Ceélunk volt tovabba, hogy pszichologusokkal, pszichiaterekkel,
sportszakemberekkel, orvosokkal, dietetikusokkal egylttmikddve kialakitott
kérdbivek segitségével, minél tobb problémas esetet feltarjunk, és ha szukséges, a
megfelel6 szakemberhez iranyitsunk.

Modszer: Belgydgyasz, pszichologusok, testnevelési szakemberek, dietetikusok,
informatikusok altal 6sszeallitott validalt on-line kérddives rendszer kidolgozasa, sajat
készitésl videokkal, edzéstervekkel, a korosztaly nyelvén szdlo cikkekkel vald
kiegészitése.

Eredmények: Munkacsoportunk egy, a 14-25 éves korosztalyt megcélzo, az egyéni
célokhoz adaptalédd on-line kérdbivrendszert fejlesztett, amely segit kiszlirni az
evési, mentalis zavarokat, komolyabb egészségugyi, életmddbeli problémakat, ezen
kivul segiti a fiatalt az altala valasztott cél elérésében. A honlapot elészér 6, majd 3
kozépiskolaban teszteltettik, Osszesen 1318 didkkal. A véleményeik alapjan a
rendszert finomhangoltuk.

Kévetkeztetés: Mind az orvosok, pszichologusok, dietetikusok, sportszakemberek
segitségére lehet a hamarosan induld VITASPOT projekt keretében létrehozott
rendszer, amely alkalmas lehet a 14-25 éves korosztaly egészségének
meg6rzésének tamogatasara.

jkovacs@dinamitkft.hu
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A MAGYAR ES OSZTRAK FIATAL FELNOTT (FELNOTT KOROSZTALY)
TAPLALTSAGI ALLAPOTVIZSGALATA, KULONOS FIGYELMET FORDITVA A
ZSIRADEK-BEVITELI SZOKASOKRA

Lichthammer Adrienn, Komaromi Katalin, Tatrai-Németh Katalin, Veresné
Balint Marta

Semmelweis Egyetem, ETK, Alkalmazott Egészségtudomanyi Intézet, Dietetikai és
Taplalkozastudomanyi Tanszék

Cél: A magyar és osztrak fiatal felnétt lakossag zsiradék fogyasztasi szokasainak
O0sszehasonlitasa és a kardiovascularis rizikotényez6k feltarasa, kilonds tekintettel a
zsirbdl szarmazo energia mennyiségére, a telitett- és a telitetlen zsirsavak, a
koleszterin-bevitel meghatarozasara. Cél tovabba ismertetni a két orszag lakodinak
tejbdl, tejtermékekbdl, husféleségekbdl, halfélekbdl szarmazé zsiradékbevitelét.
Modszerek: A kutatas résztvev6i Magyarorszagon (Budapest) és Ausztriaban (Graz)
eél6 fiatal feln6tt (19-24 év) és felnbtt (24-45 év) lakossag tagjai. A véletlenszerlen
kivalasztott minta (50-50 f6), atlag életkora 30,92 év volt.

Az adatgydijtés (németul és magyarul) papir alapu és on-line kérd6ives megkereseés
utjan tortént. Rakérdeztink az antropometriai adatokra, a kardiovascularis
rizikotényezbkre, tovabba vizsgaltuk a taplalkozasi szokasokat - validalt: FFQ, 24
oras recall; kérddivek segitségével. Valamint attitidvizsgalatot is veégeztink a
novenyi olajokkal kapcsolatosan.

Az adatfeldolgozas: matematikai-statisztikai mddszerekkel, IBM SPSS 20, NutriComp
DietCad 2012 szamitégépes programokkal tortént.

Eredmények: Az energiabevitel tapanyagonkénti megoszlasa kutatasunkban nem
felelt meg a javasolt eértékeknek (fehérieknél 19E%, zsiroknal 34E% és a
szénhidratoknal 45E%). A zsirbevitellel kapcsolatban tovabbi elemzéseket
végeztunk. A valaszadoknal az étrendben egyoOntetlien nagyobb aranyban voltak
jelen az allati eredetl zsirok, ez az eredmény a nemzetkozi tendenciakhoz hasonlit.
A telitett zsirsavak és az egyszeresen telitetlen zsirsavak bevitele magasabb volt az
ajanlasoknal, mig a tobbszordsen telitetlen zsirsavak és az Odmega-3 zsirsavak
fogyasztasa alulmaradt azokhoz képest. A napi javasolt koleszterinbevitel (300 mg),
a vizsgalt populacié néi résztvevdinél megvaldsult; viszont a férfiak kdzott mindkét
nemzetnél az ajanlott érték folotti bevitel volt a jellemzd.

Kévetkeztetések: A napjainkra népbetegséggé valt elhizds és veszélyeztetett
kardiometabolikus allapotok ellen komplexen és szigoruan Iéphetink csak fel. Mar a
25 kg/m2 feletti testtdmegindex(i fiataloknak és felnétteknek, valamint
kardiovascularis betegségek halmozott csaladi manifesztacidja esetén a normal BMI-
ja egyének, edukacidos programba valé bevonasa lehetne a megoldas. Ez egy tobb
alkalmas intervencids, proaktiv szemléleti projekt lenne, amely tudas- és
allapotfelméréssel kezd6dne és zarulna (részletes taplalkozasi naplo értékelése,
laboratériumi  paraméterekhez igazitott dietetikai tanacsadas, mozgasterapias
oktatas).

lichthammera@se-etk.hu
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BELTARTALMI ES LIPIDPEROXIDACIOS JELLEMZOK VALTOZASA ELTERO
HOKEZELESEK HATASA SZARVASMARHA HATSZINBEN ES PECSENYE
KACSAMELLBEN

Lugasi Andrea, Hidvégi Hedvig, Fekete-Frojimovics Zséfia, Sandor Dénes,
Gundel Janos

Budapesti Gazdasagi Foéiskola, Kereskedelmi, Vendéglatéipari és lIdegenforgalmi
Kar, Vendéglatas Intézeti Tanszék

Célkitiizés: Szarvasmarha hatszin (m. longissimus dorsi) és pecsenye kacsamell
mintak sous vide technika és kevés zsiradékban torténd sltés (szotirozas) hatasara
bekovetkezd beltartalmi és oxidacios valtozasainak vizsgalata.

Modszer: Az ausztral szarvasmarha egész hatszin és Mulard pecsenye kacsamell
kerllt vizsgalatra nyersen és két kulonboz6 konyhatechnoldgiai eljarassal elkészitve.
A hatszin mintdkat a hékezelés el6tt 0°C-on, 4 honapon keresztil érleltik
vakuumtasakban, a kacsamell vagas utan, frissen kerul felhasznalasra. A sous vide
eljaras soran a mintakat két kulonb6z6 idétartamban és harom kulonbozé
hémérsékleten hdkezeltiik vakuumozva. A hékezelést kdvetden révid id6 alatt 3°C-ra
h{tottik le a mintakat és 7 napig 0°C-on hiitében taroltuk. A szotirozas, azaz a kevés
olajpan sités 220°C-os elektromos lapon, ugyancsak az el6z6 harom
maghdmeérsékleten tortént. A kihdlt, homogenizalt mintakbdl kaldnbozé vizsgalatokat
végeztunk el, meghataroztuk a mintak fehérje-, zsir- és malondialdehid-tartalmat,
valamint zsirsav-0sszetételét.

Eredmények: A nyers mintak beltartalmi jellemzéiben jelentés kulonbség
tapasztalhaté: a marha hatszin zsir- és fehérjetartalma a szarazanyagban 4,8% és
84,6%, a kacsamell esetében ugyanezen jellemzdk 20,3% és 40,9%. Megfelel6éen
annak a ténynek, hogy a hdékezelés vizvesztéssel jar, a marha- és kacshusok
esetében is nétt a szarazanyag-, fehérje- és zsirtartalom, bar a ndvekedés csak
latszolagos. Szignifikans kuldnbségeket az egyes kezelések kdzott egyik husfajtaban
sem tudtunk kimutatni. Marhahusban a nyers mintakhoz képest valamennyi mintaban
megn6tt az MDA értéke, ami fokozott oxidativ stresszre utal. Mind a szotirozott, mind
a sous vide-alt husokban a hémérséklet emelkedésével egyenes aranyban nétt az
MDA értéke. A kacsamell esetében azonos jelenség volt megfigyelhetd, jollehet az
MDA nodvekedés mértéke jelentésen kisebb volt, mint a marhahusok esetében. Az
eltérés a két husféleség kozott feltehetéen abbdl adddik, hogy a kacsamellben tobb
antioxidans volt jelen, mely megvédte az oxidaciora rendkivuli mértékben hajlamos
telitetlen zsirsavakat a jelentésebb meértékl oxidaciétdl, annak ellenére, hogy a
kacsamellben a zsirtartalom és a tObbszorOsen telitetlen zsirsavak aranya is
nagyobb volt, mint a marhahusban. A tobbszorosen telitetlen zsirsavak aranya a
hékezelések hatdasara a marhahusban és a kacsamellben is emelkedett. A
taplalkozas-élettani szempontbdl kedvez6 linolénsav aranya a marhahusban
jelentésen csOkkent a kezelések hatasara, mig a kacsahusban nem valtozott
szamottev6en, ami szintén arra utal, hogy a jelenlévd antioxidansok megvédték az
érzékeny lipideket az oxidaciotol.

Koévetkeztetések: Osszességében megallapithatd, hogy mind a szotirozas, mind a
sous vide technika dont6 valtozasokat eredményez a kulonbdzé husféleségek
beltartalmi jellemzbiben, az oxidativ stressz a marhahusokban nagyobb mértéeki.
Habar a kacsamellre magasabb zsirtartalom jellemz6, az oxidacionak jobban
ellenallt.

Tamogaté: EMMI 26130-2/2013/TUDPOL
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BAB ALFA-AMILAZ INHIBITOROK, MINT,POTENCIALIS BIOAKTIV FEHERJEK
Maczé6 Anita, Nagy Andras, Gelencsér Eva ]
Nemzeti Agrarkutatasi €s Innovacios Kozpont, Elelmiszertudomanyi Kutatointézet

Kérdésfelvetés: A hlvelyes ndvényekben talalhaté bioaktiv fehérjékkel végzett
korabbi kutatasok elsésorban azok antinutritiv hatasait vizsgaltak. E vizsgalatok
hasznos mennyiségi és min6ségi informaciokat szolgaltattak a karos hatas
jellemzésére. Az utdbbi évtizedben azonban szemléletvaltas kovetkezett be, mely
jelentds fejl6dést eredményezett taplalkozasban betdltott szerepiuk megitélésében. A
tudomanyos érdekl6dés egyre inkabb e komponensek egészséggel és
életminéséggel kapcsolatos elbényds alkalmazasanak iranyaba fordult. Ezért, a
témaban élenjaré kutatdk az ,antinutritiv” kifejezés helyett ,a nem tapanyaghordozo,
bioaktiv komponensek” kifejezést részesitették elényben.

llyen bioaktiv fehérjék a babokban talalhaté alfa-amilaz inhibitorok, melyek a
szénhidrat anyagcserét befolyasolé hatasuk miatt bizonyos étrend-kiegészitékeént
alkalmazva el6nyOsek beépithetok az elhizottak €s a cukorbetegek étrendjébe.
Modszer: Magyarorszagon termesztett babfajtakbdl aAl-t izolaltunk kromatografias
modszerrel, majd az izolatumokat molekulatomeg és izoelektromos pont szerint
jellemeztik 2-DE mddszerrel. Nyulban termelt anti- bab aAl ellenanyaggal vizsgaltuk
az izolatumok antigenitasat. Az aAl-t jellemzd a- és B alegységek alapjan LC-TOF-
MS moddszerrel 6sszehasonlitottuk a kilonbozé babokbdl izolalt fehérjéket. Az aAl-ok
in vitro pepszines emésztését szimulalt gyomorfolyadékban végeztik, ennek hatasat
az inhibitor aktivitasra és immunogenitasra nativ SDS-PAGE-n ill.immunblotton
vizsgaltuk. Tarkabab extraktum in vivo emésztésének vizsgalathoz akut
patkanymodellt alkalmaztunk.

Eredmények: Az aktiv inhibitor 15 kDa molekulattmeg tartomanyaban két
izoelektromos pontnal detektaltunk fehérjefoltot 2-DE szeparalassal, mig a 30 kDa
molekulatdmegl el6fehérje tartomanya egy izoelektromos ponttal jellemezhetd. A
nyulban termelt ellenanyag mind a harom izoelektromos pontnal felismerést mutatott.
Az a- és B alegységek variabilitasat mutattuk ki a kilénb6z6 izolatumokban.

Az aAl-ok szimulalt gyomorfolyadékban 60 perces pepszines emeésztését kovetben
immunreaktiv formaban detektalhatdék voltak, mig inhibitor aktivitast mar nem
mutattak. Ezzel szemben az aAl-t tartalmazé fehérje extraktumokban az
immunreaktivitas mellett részleges inhibitor aktivitas volt detektalhatd, mely az
extraktumban nagyobb mennyiségben meglévé el6fehérje bomlasabdol szarmazé
aktiv lancok aktivitasanak tulajdonithatd. Akut patkanymodellben veégzett tapcsatorna
rezisztencia vizsgalata eredményei alapjan a gyomoremésztés fazisaban mind a
nativ, mind pedig a 30 percig, 100 °C-on hdkezelt Tarkabab fehérje extraktumban
aAl-specifikus immunreaktiv savok detektalhatok és a tulélé fehériék aAl aktivitast is
mutatnak. A vékonybélben valé6 emésztés utan azonban ez az aktivitas mar nem
detektalhatd, mely valdszinlleg a pankreasz eredetl alfa-amilaz enzimmel tortént
komplexképzéssel magyarazhato.

Kévetkeztetés: Mivel a tisztitott aAl-okkal ellentétben az aAl-t tartalmazo bab fehérje
extraktumokban pepszines emésztés utan inhibitor aktivitas detektalhato
feltételezhetéen a jelen 1év6 eléfehérje aktivalodik a gyomorban. Az eredmények
alapjan az ilyen babfehérje kivonatot tartalmazé étrend-kiegészitbk kedvezden
befolyasolhatjak a szénhidrat anyagcserét és felhasznalhatok lehetnek az elhizottak
és a 2. tipusu cukorbetegek étrendjében.

a.maczo@ocfri.hu

31



A FELNOTT MAGYAR LAKOSSAG TAPLALTSAGI ALLAPOTA ES FIZIKAI
AKTIVITASA-ORSZAGOS TAPLALKOZAS- ES TAPLALTSAGI ALLAPOT
VIZSGALAT- OTAP2014

Dr. habil. Martos Eva, Nagy Barbara, Bakacs Marta, Dr. Sarkadi Nagy Eszter,
Schreiberné Molnar Erzsébet

Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet Orszagos Elelmezés-
és Taplalkozastudomanyi Intézet Féigazgatdsag

Az Orszagos Taplalkozas- és Taplaltsagi Allapot Vizsgalat (OTAP2014) célja
meérésen alapuld idészerll adatok biztositasa a tulsuly és elhizas gyakorisagaral,
fizikai aktivitasrél és a taplalkozasi szokasok vizsgalata a feln6tt magyar lakossag
korében.

A vizsgalatot az Eurdpai Lakossagi Egészségfelmérés almintajan valdsitottuk meg,
igy az adatok a felnétt magyar lakossagra (>18 év) reprezentativak életkor és nem
szerint. A magassag, a testtomeg és a derékkorfogat mérése azonos tipusu kalibralt
eszkozokkel, nemzetkozi ajanlasra épulé protokoll alapjan tortént, képzett
mérészemélyzet kdzremikodésével. A fizikai aktivitas vizsgalatara a rovid IPAQ
kérd6iv mellett OMRON HJ 320 E tipusu pedométert hasznaltunk, a szamitasokhoz
a vizsgalati személyek altal feljegyzett atlagos hétkdznap lIépésszamat hasznaltuk.
Eredmények alapjan megallapithatd, hogy a lakossag kdzel kétharmada (62%)
tulsulyos vagy elhizott. Az elhizas gyakorisaga 34%, mig a hasi elhizasé 48%. Egy
felnétt atlagosan 7022 lépést tesz meg naponta. A nemek kozott szignifikans
kulonbség van, mig a férfiak 7700 a nék 6400 lépést tesznek meg egy atlagos
hétkoznap. A napi lépésszam mindkét nem esetében csokken az életkorral: mig a
18-34 éves férfiak 9062, a 65 év felettiek 5004 lépést, a 18-34 éves ndk 7384, a 65
év felettiek csak 4132 |épést tesznek meg naponta. A haskdrfogat a nemtél és
életkortdl fuggetlenul forditott 6sszeflggést mutat a Iépésszammal, mig ez az
Osszefuggés a testtdbmegindex és Iépésszam kozott nem all fenn.

AZ OTAP2014 volt az elsé reprezentativ vizsgalat Magyarorszagon, ahol a fizikai
aktivitas meghatarozasa mérésen alapuld, eszk6zos vizsgalattal tortént. A lakossag
79%-a nem érte el az egészségmegbrzéshez altalanosan javasolt 10000 Iépés/nap
célértéket. Az eredmények alatamasztjak, hogy az egészségtelen taplalkozas mellett
a nem megfelel6 fizikai aktivitasra is figyelmet kell forditani az elhizas megel6zését
célz6 beavatkozasoknal.

martos.eva@oeti.antsz.hu
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DERELYE RAGASANAK HATASA KETIKULQNBOZG MESTERSEGES ]
EMESZTESI RENDSZERBEN SZIMULALT BELMIROBIOTA OSSZETETELERE
Naar Zoltan, Kiss Agnes, Antal Otilia, Takacs Krisztina, Némedi Erzsébet, Kiss
Attila

Elelmiszertudomanyi Kutatéintézet, Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kézpont

A ragas az els6 lépése annak a folyamatnak, melynek soran az élelmiszer
tapanyagai az emberi szervezet és a bélmikrobak anyagaiva alakulnak at. A ragas
hatékonysaga szamos tényez6tdl fugg, koztuk a ragasban résztvevd szervek
szerkezetének és mikodésének épségétdl, ami jelentdsen befolyasolja a lenyelt falat
tulajdonsagain keresztul az emészt6 enzimek miukodésének hatékonysagat is. Az e
szervekben végbemend fizikai valtozasok ugy az 6regedés, mint akar balesetek
kovetkeztében elégtelenné valé ragas szamottevéen befolyasolhatja a szervezetlink
és a bélmikrobak szamara felvehetévé valo tapanyag mennyiségét.

Munkank soran azt vizsgaltuk, hogy a kulonbdzé intenzitasu, ragast modellezé
apritas miként befolyasolja a gyimadlcsizzel toltétt derelye részecske-eloszlasat, és
ezen keresztul a szimulalt vastagbél-mikrobiota dsszetételét két kilonb6z6 emésztési
modellben.

A készre f6zott derelyét Retsch GM200 laboratoriumi késes daraloval apritottuk fel
kulonboz6 intenzitasok és idb6tartamok alkalmazasaval. Ezt kovet6en szitasorozat
alkalmazasaval meghataroztuk a részecske eloszlasat a mintaknak. Kétféle
emeésztési modellben, az Infogest harmonizalt protokollnak, ill. a Versantwoort-féle
eljarasnak megfeleléen emeésztettik az eltér6 mértékben apritott anyagokat. A
vékonybélnek megfelel6 szakasz utan négyféle baktérium (Bifidobacterium longum
subsp. infantis, Lactobacillus casei, Clostridium perfringens, Escherichia coli) egyenlé
aranyd, 10° cfu/ml sirliségli szuszpenzidjaval oltottuk be a mintakat, majd 24 6ra
elteltével szelektiv taptalajokon torténé szélesztéssel meghataroztuk a
csiraszamukat.

Eredményként megallapitottuk, hogy a kétféle emészté modell kozott Iényeges
eltérés volt az emésztés hatékonysagaban: a Versantwoort modellben 1 % kordli,
mig az Infogest modellben 2,5-3,5 % kozotti volt a 2 mm-esnél nagyobb részecskék
aranya a vékonybélnek megfeleld szakasz utan. A redukalé cukor tartalomban mint
az enzimes bontas indikatoraban mar csak a legkisebb intenzitasu apritasoknal
kaptunk szignifikans eltérést.

A mikrobiota 0sszetételében viszont nem tapasztaltunk jelentds kildnbséget a kétféle
modell kdzétt. Altalanos tendenciaként megfigyelheté volt, hogy fokozatosan, 50 %-
rél 20 %-ra csdkken a Clostridium prefringens baktérium csiraszamaranya az apritas
intenzitasanak novekedéseével.

Az eredményeink azt mutatjdk, hogy a bélmikrobiota 0Osszetételében is
megmutatkozhat a ragas intenzitdsanak emeésztés-élettani hatasa, és ez az
idéskorral, esetleg a balesetek miatt bekdvetkez6 csdkkenés esetén kedvezétlen
iranyt vehet. Egyes hatékonysagi paraméterekben ugyan talaltunk eltérést a kétféle
emeésztési modell kdzott, azonban ez nem befolyasolta kimutathatéan a szimulalt
bélmikrobiota valtozasanak tendenciait.
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ELELMI ROSTOKBAN ES FLAVONOIDOKBAN GAZDAG VAKUUMSZARITOTT
ELELMISZERKONCENTRATUMOK HATASA TERAPIAREZISZTENS COLITIS
ULCEROSABAN ES PERZISZTALO LAGYRESZ DUZZANATRA

Nagy Anna Maria 1,2, Kleiner Dénes 2, Windisch Vivien 2, Blazovics Anna 2
1Szent Rokus Kérhaz és Intézményei Rendelbintézet

2Semmelweis Egyetem Farmakogndziai Intézet

Keérdésfelvetés: Autoimmun colitis ulcerosaban kulondsen fontos a kiméletesen hato
(pl. almapektin, utifimaghéj) élelmi rostok kivalasztasa, mivel a durva rostok (példaul
a korpa) jelentds karosodasokat is okozhatnak a sérllékeny bélnyalkahartyan.
Emellett egyre tobb klinikai vizsgalat igazolja a bogyos gyumolcsok — mint pl. fekete
bodza (Sambucus nigra), fekete ribizli (Ribes nigrum), fekete berkenye (Aronia
melanocarpa), fekete afonya (Vaccinium myrtillus) lokalis és szisztémas gyulladas
csokkent6 hatasat, amelyek elsésorban a kimagasloé flavonoid (antocianidin, flavonol,
kvercetin, miricetin, katechin) tartalmanak koszénhet6.

Az elsé eset bemutatasa:

Modszer: 13 éves koratdl ismert és kezelt, 1/2 éve terapiarezisztens colitis
ulcerosaban szenved6 39 éves férfibetegnek élelmi rostokban gazdag FlaViva
ColoNett adasat javasoltuk kiegészitve fekete bodza bogyd, fekete ribizli és fekete
berkenye tartalmu FlaViva Influence vakuumszaritott instant gylimolcspor-
koncentratum étrendbe illesztésével.

Eredmények: A vakuumszaritott bogyds gyumolcsporbdl és élelmi  rostok
keverékébdl készult élelmiszerkoncentratumok hatasara a korabban napi 8-10-szeri
gennyes, nyakos, véres-vizes jellegl hasmenése 10 nap alatt jelentésen javult napi
2-3-szori enyhén nyakos jellegl székletlritésre és a beteg vérszékelése is megsziint.
A masodik eset bemutatasa

Modszer. ARIBE vakuumszaritott instant gyumolcspor-készitmény étrendbe
illesztését javasoltuk egy 86 éves polimorbid nébetegnek, aki 3 évvel ezelbtt
szivinfarktus miatt 2 stent beultetésen esett at. Ennek soran a bal kézfejében a vénas
branul eltavolitasat kovetéen egy kb. 4x5 cm széles és kb. 2 — 25 cm-re
elédomboroddé oedemas és fajdalmas lagyrész duzzanat keletkezett, amely az
alkalmazott tobbféle lokalis és szisztémas NSAID kezelések ellenére is 3 éven at
perzisztalt.

Eredmények: A vakuumszaritott gyumolcsporbdl készult ital hatasara a bal kézfején
az eddig eredménytelenul kezelt lagyrész duzzanat 2 hénap utan fokozatosan, teljes
mertékben megszlnt, a szovetek lokalis mikrocirkulacioja tartdsan normalizalodott.
Kovetkeztetések: A vakuumszaritott gyimolcskoncentratum jelentés polifenol (féleg
antocianidin) tartalma révén kedvez6en befolyasolta a komplex gyulladasos
immunoldgiai folyamatokat és a mikrocirkulacio javulasat mindkét esetben. Az élelmi
rostok keveréke - kiméletesen hatva a bélnyalkahartyara és a bélperisztaltikara -,
nagyban mérsékelte a sulyos diarrhoeas tlineteket.

A kutatasokat a Semmelweis Egyetem 2/1 Doktori Iskola tamogatta.

holimedic@gmail.com
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VIZFOGYASZTAST NEPSZERUSITO PROGRAM AZ ALTALANOS ISKOLAKBAN
HAPPY-HET - A FENNTARTHATO JO GYAKORLAT

Nagy Barbara, Varga Anita, Dr. Kovacs Viktéria Anna, Erdei Gergd, Bakacs
Marta, Dr habil. Martos Eva

Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet Orszagos Elelmezés-
és Taplalkozastudomanyi Intézet Féigazgatdsag

A HAPPY-hét egy Magyarorszagon 6 éve futd prevencidés program, melynek célja a
gyermekkori elhizds visszaszoritasa, a vizfogyasztdas novelése, és ezzel
parhuzamosan a cukrosuditd-bevitel csokkentése.

A program 2007-ben indult egy elbévizsgalattal, amelyben Budapest 6 iskolajanak 397
tanuloja (202 fiu, 195 lany; 7-10 éves) vett részt egy 44 napos Onkontrollos,
intervencids vizsgalatban. A tanuldk és szlleik oktatasban részeslltek a megfeleld
folyadékpotlasrél, masrészt az osztalytermekben 2 hdénapon keresztul ballonos
vizautomatak kerultek kihelyezésre, melybdl a gyermekek igény szerint ingyenesen
ihattak. Az elbvizsgalat értékelése a folyadékfogyasztasi szokasokat és ezzel
kapcsolatos tudast felmérd kérddivvel tértént, melyet a program kezdete elétt,
kozvetlenll a befejezése utan és 1 évvel a program zarasa utan toltottek ki a
gyerekek. Az el6vizsgalat eredményességere tekintettel 2010-ben elinditottuk a
-,AAPPY-hét” nevl programot, amelyet az OETI koordinalasaval 6nalloan
szerveznek meg a részt vevd iskolak. A program oktatasra és az egészséges
valasztas elérhetéve tételére épul, az intézet ennek megfeleléen részletesen
kidolgozott oktatasi segédanyagokat és a hét soran megvaldsithato
programelemeket bocsat a pedagogusok rendelkezésére, tovabba vizforgalmazé
vallalatokkal egyuttmikodve igyekszik ingyenes vizvételt biztositani. A program
végeén a részvevo iskolak elégedettségi kérdbivek kitoltésével adnak visszajelzést a
tapasztalataikrol.

Az elbvizsgalat 44 napja alatt a tanulok 5415 | vizet fogyasztottak Osszesen. A
tanuldk 92%-a naponta legalabb egyszer ivott az ingyenesen biztositott vizbél. A
program keretében tartott oktatas hatasara a gyermekek tudasa jelentésen javult. A
beavatkozas utan a napi vizfogyasztas 0,37+0.2 literr6l 0,46%0.2 literre ndvekedett,
mig az uditéital fogyasztas napi 0,26+0.3 literrél 0.20+0.2 literre csokkent. 2010-ben
78 altalanos iskola vett részt a programban 24 000 tanuldval, 2015-re 450 iskolara
bévilt a résztvevok szama és a program mar tobb mint 120 000 gyereket ér el.

A HAPPY-hét megfelel az Egészségugyi Vilagszervezet j6 gyakorlatok értékelésére
kidolgozott elbirasainak, tudomanyos bizonyitékokon alapuld, fenntarthatd,
multiszektorialis program, amely nagy népszerliségnek orvend az iskolak korében.

martos.eva@oeti.antsz.hu
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A VALOS FIZIOLOGIAI HATAS OSSZEHASONLITO VIZSGALATA UJONNAN
KIFEJLESZTETT ELELMISZEREKNEL KETFELE EMESZTESI MODELLBEN

Némedi Erzsébet, Naar Zoltan, Antal Otilia, Kiss Attila
Elelmiszertudomanyi Kutatéintézet, Nemzeti Agrarkutatasi €s Innovacios Kozpont

Az utobbi években egyre inkabb az érdekl6dés elbterébe kerll az egészségvedd
hatasu élelmiszerek valds fizioldgiai szerepének igazolasa. Ebben nagy jelentésége
van az élelmiszerek bioaktiv 0sszetev6i emésztés soran vald viselkedésére és a
felvehetéségre vonatkozé ismeretek szerzésének. Ezek az Uj informaciok elésegitik
az adott élelmiszerek valds bioldgiai értékének a feltarasat, a pozitiv élettani hatasuk
értékelését. Mivel az egyes funkcionalis élelmiszerek biolégiai felvehetd tapanyag-
tartalma széles tartomanyban valtozhat, igy az errdl alkotott kép is csak tobb
megkozelitéssel végzett vizsgalatok komplex értékelésével ad valos tajékoztatast,
lehet alapja megbizhatd kdvetkeztetések levonasanak.

Termékfejlesztési torekvéseinkben bioaktiv anyagok széles korének (mint pl.
antioxidansoknak, prebiotikumoknak) egyedi kombinacioit hozzuk létre
élelmiszermatrixokban valé alkalmazas céljabdl. Ezek egymassal valo interakcioi
megvaltoztathatjak ugy a prebiotikus, mint az antioxidans jelleget az emésztés soran.
Ennek vizsgalatara 6 kialénb6zé gyumolcs, ill. filszerndvény, valamint 7 kilénb6zé
prebiotikum (inulinok, keményitdk, ciklodextrinek) kombinaciéit alkalmaztuk két eltéré
in vitro emésztési modellben, melyek az emésztési folyamat eltér6 aspektusait
helyezik el6térbe. Hasonlé parhuzamos vizsgalatot nem végeztek eddig ismereteink
szerint.

Az egyik alkalmazott modell az Infogest nevii COST-projekt (1) soran harmonizalt,
els6sorban az enzimek sztenderdizalasara koncentrald protokoll volt. A masik,
egyszerlbb mddszertant kdvetd, Versantwoort et al.(2) eljarasban a kiséré anyagok
(szerves és szervetlen sok) szerepét lehet tanulmanyozni. A vastagbél mikrobiota
modelljeként 6-féle baktériumot (Lactobacillus casei, Escherichia coli, Enterococcus
faecium, Bifidobacterium breve, Bacteroides fragilis, Clostridium perfringens) egyenlé
aranyban tartalmazé inokulummal oltottuk be az enzimes emésztésen atesett
novényi kivonat kombinacidkat. A 24 éras inkubacioé utan szelektiv taptalajon vald
tenyésztéssel hataroztuk meg a prebiotikus indexet, valamint fotometrias, ill. HPLC-s
eljarassal az antioxidans kapacitast és az dsszes polifenol tartalmat.

Az afonya és a macskamenta bizonyult az antioxidansok és polifenolok legjobb
forrasanak, ezek az anyagok emésztés soran is ellenallénak bizonyultak. A
probiotikus baktériumok (Lactobacillus, Bifidobacterium) érzékenynek mutatkoztak a
novényekbdl szarmazd antimikrobas hatasu anyagokra, elsésorban a polifenolokra.
Ezt a hatast ellensulyoztdk az egyes kombinacidkban benne 1évé prebiotikumok. Az
inulinok hatékonyabbak voltak e tekintetben mint a keményiték vagy a ciklodextrinek.
A kétféle emésztési modellel ugyan eltér6 megkdzelitésben lehet vizsgalni az
emesztés hatasat a kulonbozé élelmiszerekre, a prebiotikus hatasban, ill. az
antioxidans kapacitas és az dsszes polifenol mennyiségében nem kaptunk lényeges
kulonbséget kozottuk.

Adataink alapjan arra kdvetkeztettiink, hogy a polifenolos anyagok, kivonatok
probiotikus termékben val6 alkalmazasakor elényds hatasu a megfeleld
prebiotikumok hozzaadasa. Munkankkal megerdésitettik, hogy a specifikus bioaktiv
anyagok egyedi kombinacidi j6 lehetéséget biztositanak a jovdbeli
termékfejlesztésekhez.
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BIZTONSAGOS, TOJASFEHERJE-LE ALAPU GYUMOLCSITAL ELOALLITASA
Téth Adrienn 1, Németh Csaba 2, Lang David 2, Nagy Diana 2, Jonas Gabor 1,
Friedrich Laszl6 2

1 Budapesti Corvinus Egyetem, Hiité- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék

2 Capriovus Kift.

A tojaslevek hékezelési modjanak meghatarozasa kettés feladat elé allitia az
optimalis hdkezelési paramétereket kivalasztani szandékozé szakembert. Egyfeldl
figyelembe kell venni, hogy a tojasleveknek magas a mar alacsony hémérsékleten
denaturalédd fehérjetartalma, masfelél figyelembe kell venni, hogy a tojaslevek
kitiné taptalajok a mikrobak szamara, melyek szamanak csOkkentése éppen a
kezelési hdmérséklet emelését és a héntartasi id6 nyujtasat indokolna. Tovabb
bonyolitia a helyzetet, amikor a tojaslevet mas mikrobiolégiai és beltartalmi
Osszetételll anyagokkal, mint 100%-o0os gyumdlcslevekkel kivanjuk izesiteni. Most
bemutatott munkankban a mikrobioldgiailag stabil fehérje alap eléallitasahoz végzett
vizsgalatainkat mutatjuk be.

Kisérletiinkben a gyartosorardl vett tojasfehérje-1é mintakat alkalmaztunk, melyeket
fehérjebontd enzim segitségével el6kezeltink, hogy hdkezelés hatasara is
folyékonyak maradjanak az ,ital-alapjaink” (a gyartd 75°C-os hékezelésig garantalja
a folyékony halmazallapot megmaradasat). Ezt kévetbéen a mintakat befertéztik
tojastermékekbdl szarmazé Enterobacteriaceae baktériumok 24 o6ras friss
tenyészetével, Ugy hogy azokban megkézelitsleg 10° CFU/ml nagysagrendii
élécsiraszamat érjunk el. Ezutan a 100 ml-es hé és nyomasallé tasakokba csomagolt
tojasfehérje-leveket h6é és nagy hidrosztatikus nyomas (HHP) kezeltink kozvetlendl
egymas utan. Kozponti Osszetett rotacios kisérlettervet alkalmaztunk 46-74°C
hokezelési és 280-421 MPa-os nyomaskezelési tartomanyban.

A vizsgalat kisérleti tartomanyban 2,7 — 9,5 nagysagrendd mikrobaszam csOkkenést
(IgN/Np) értink el. A legkisebb mikrobaszam csokkenést a legkisebb hékezelési
hémérsékletl mintanal (H - hdkezelés: 46°C, p - nyomaskezelés: 350 MPa), mig a
legnagyobb csiraszam valtozast a legmagasabb hdkezelési hémérsékletli mintanal
(H: 74°C, p: 400 MPa) tapasztaltuk. Ezek az eredmények 6sszhangban voltak a
kapott modellel, mely szerint bar a kezelés hémérséklete (p=0,000) és a
nyomaskezelés (p=0,023) értéke is szignifikansan hat a mintdk csiraszam
valtozasara, a hoémérséklet 1°C-os (B-koefficiens=0,235) valtoztatasa joval
jelentésebben befolyasolja a mikrobak pusztuldasat mint a nyomasé (-
koefficiens=0,008).

A kapott modell megfeleléen illeszkedett a mért eredményekhez, a korrelacié a
szamitott és a mért eredmények kozott szoros volt (r’=0,989). A modelliink
hasznalhatdésagat ezen kivul tovabb erésiti, hogy a mérési tartomany kézpontjaban
mért harom mintaban (H: 60°C, p: 350 MPa) a csiraszam valtozas csak csekély
mértékben tért el. A IgN/Ny érték minden esetben 6,7-7,1 kdzotti tartomanyba esett,
igy a szoras megfelelének mondhaté.

Eredményeink alapjan elmondhaté, hogy bar a h6kezelés és a HHP-kezelés egymast
kovetd hatasa nem mutat szinergenciat, mikrobaszam csokkenté hatasuk nagy
részben Osszeadodik, igy a tojasfehérjék jelentésebb karosodasa nélkil nagyobb
kezelési hatékonysagot eérhetlnk el a kombinalt eljarassal.

nemeth.csaba@capriovus.hu
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DAGANATOS BETEGEK TAPLALTSAGI ALLAPOT FELMERESE - KULONBOZO
MODSZEREK HITELESSEGENEK VIZSGALATA

Palfi Erzsébet 1, Gallé Néra 2, Varga Maria 3, Molnar Andrea 4, Tatrai-Németh
Katalin 1

1 Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar Alkalmazott Egészségtudomanyi
Intézet Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

2 Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar IV. éves dietetikus

3 Szent Imre Egyetemi Oktatdékorhaz Dietetikai Szolgalat

4 Semmelweis Egyetem Doktori Iskola

Cél: a daganatos betegcsoportban a malnutricio rizikdszlrése, a taplaltsagi allapot
felmérése, fokuszpontban a kilénbd6z6 mdbdszerek alkalmazhatésaganak
megitélésével. Bizonyitani kivantuk, hogy a validalt szirémoddszerek eredményeit
szikséges kiegésziteni komplex taplaltsagi allapot felméréssel, valamint, hogy az
egeszségesek esetébe hasznalt moédszerek tovabbi korrekciora szorulnak a betegek
felmérése esetében. Tovabbi nehézség a betegek taplaltsagi allapotanak
meghatarozasaban, hogy a rendelkezésre allé referencia értékek nem betegség
specifikusak.

Betegek: A kutatasba a fekvbbeteg (64.33 év+18.62, 22 férfi/23 nd) és jardbeteg
(63.38+16.08, 9 feérfi/15 nb) ellatasbdl valasztottuk ki az alanyokat, hiszen a
daganatos betegek mindkét ellatasi tertleten megjelennek, illetve eltéré dietetikusi
feladattal kell szamolnunk.

Modszerek: malnutricio rizikoszlrést végeztink (NRS, SGA). A taplaltsagi allapotot
mért antropometriai paraméterekkel (testmagassag, testsuly, felkarkdrfogat,
haskorfogat) és testosszetétel analizissel allapitottuk meg a 4 pontos OMRON BF
500 BIA készllékkel (BF%, SM%) és kalkulalt paraméterekkel (FM, FFM).
Eredmények: A validalt szrémodszerek alkalmazasaval a fekvébetegek 100%-a
veszélyeztetett malnutriciéra (60% kozepes, 12% sulyos mértékben). A BF%
33,00+£0,09% nbék esetében és 25,19+0,11% férfiaknal; az izomtdmeg csdkkenése
csak kalkulalt értékek alapjan valdszinisithetd. A betegek 45% a korabban
elfogyasztott adag nagysag 0-50%-at tudja megenni. 22% részesul tapszeres
kiegészitésben, de a javasolt mennyiség 50-75%-a fogy el ténylegesen. 41% sulyos
rizikoju beteg egyaltalan nem kap ONS-t. A jarébetegek 16%-a veszélyeztetett enyhe
malnutriciora, és csak 8%-uk étvagytalan. A jarébetegek 72%-a tulsulyos-elhizott,
80%-uknal a zsir dominancia mellett kevesebb izomtdmeg valdszindsithetd (BF%
33,619,29% ndk, 33,88+12,87% férfiak; SM% 31,71+8,16%).

A fenti értékek azonban a gyakorlatban tajékoztaté jelleggel alkalmazhatéak, hiszen
a taplaltsagi allapot mérési modszereit szamos olyan tényezd befolyasolja, amelyek
daganatos betegek esetében nem hagyhatok figyelmen kivil. A kapott eredményeket
befolyasol6 tényezdk az 6déma (f6leg a felkar és az ascites), a 4 pontos BIA mérési
pontatlansagai, az implantatum, valamint a mérési korulmények (kérhazi korterem,
klubszoba). Tovabbi bizonytalansagi tényezd, hogy daganatos betegcsoportra
nincsenek a gyakorlatban alkalmazhatd, pontos referencia értékek.

Kévetkeztetések: Minden malnutriciéra veszélyeztetett beteg taplaltsagi allapotat
komplex mddon kell vizsgalni figyelembe véve a mérést befolyasold tényezbket,
illetve a betegség specifikus referencia értékeket. A gyakorlatban elengedhetetlen a
dietetikusi jelenlét e betegcsoport mindkét teruleten torténd ellatasaban, illetve a
dietetikusi intervencios kezelési séma alkalmazasa (NCPM).

palfie@se-etk.hu
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A CEKLA (Beta vulgaris L. ssp. esculenta GURKE var. rubra L.)
JELENTOSEGENEK UJRA FELISMERESE NAPJAINKBAN

Rubdéczki Timea, Takacsné Hajos Maria

Debreceni Egyetem, Mezégazdasag-, Elelmiszertudomanyi- és Kérnyezet-
gazdalkodasi Kar, Kertészettudomanyi Intézet, 4032 Debrecen, Boszérményi ut 138.

A cékla mar az 6korban nagy népszerlségre tett szert, értékét ezistben meérték,
olyannyira fontos gydgyndvénynek tartottak. Fogyasztasa egyrészt noéveli az
alloképességet és javitja az izmok teherbirasat, masrészt jelentés mennyiségl
antioxidans- és oldhato rost-tartalma teszi még értékesebbé szamunkra.

A répatestben igen sok tapanyagot halmoz fel, tdbbek kdzt asvanyi sziliciumot, amely
segiti a magnézium beépulését, ezzel a csontritkulas esélyét csokkentve, valamint
erdsiti a kotdészoveteket, a bért, a véredények falat és méregteleniti a szervezetet a
karos fémektél. Vérképzé és antikarcinogén hatasa ma mar széleskoriien kutatott és
bizonyitott. Rendkivil megnétt az érdekl6dés a cékla irant a 2012-es Olimpiat
kdvetben, ahol versenyz8k egy csoportja 16%-0s teljesitményndvelést ért el tudatos
céklafogyasztassal, valamint egyetemi kutatdasok révén ismertté valt, hogy a
céklaban I|évé nitrat-tartalom csokkentheti a demencia el6rehaladasat, ami a
folsavval egyutt az Alzheimer-kor elleni védekezésben is szerepet jatszhat.
Egészségmegbrzd szerepe miatt rendkivil fontos a cékla friss és feldolgozva térténé
fogyasztasa egész éven at.

Hazankban a céklat tdbbnyire salatakonzervként ismerik, amelyet az sz folyaman
dolgoznak fel, azonban az utobbi évek kutatasai alatamasztottak kivalo taplalkozas-
élettani hatasait, igy fokozodik az igény friss salataként torténé fogyasztasara is.
Korabbi vizsgalati eredményeink tobbnyire a szinanyag Osszetételre és néhany
gazdasagi értékmérd tulajdonsagra terjedtek ki. Vizsgalatainkkal ezeken tulmenéen a
szabadgyok-fogé képességet meghatarozé 06sszpolifenol- és flavonoid-tartalmat
mertuk, valamint a répatestek nitrat- és szarazanyag-tartalmat is.

A kisérletet 2012-ben végeztuk 10 fajtaval a Debreceni Egyetem ATK
Bemutatokertjében, ahol a vetést junius 26-an, a betakaritast pedig oktdber 9-én
végeztik. Kisérletunk célja volt kiUlonbdz6 céklafajtak bemutatasa, valamint a
genotipusok morfolégiai és beltartalmi tulajdonsagainak vizsgalt értékei alapjan
ajanlast adni annak felhasznalhatésagara.

Méréseink soran megallapitottuk, hogy a két szinanyag komponens (voros betacianin
és sarga vulgaxantin) mennyisége kozott szoros kapcsolat van (r=0,898). A két
szinanyag-csoport értékei a Mona Lisa és az Akela fajtaknal mutattak nagyobb
értékeket. Az dsszpolifenol-tartalomnal a 70 mg GAE/100g folotti értékeket elért
fajtdk (Akela, Mona Lisa, Bonel) bizonyultak jonak, mig flavonoid-tartalom
tekintetében tobb mint 20 mg CE/100g-os értéket mértink ugyanezen fajtaknal. A
céklat egyre tébben nyersen is fogyasztjak, ezért az iz anyagoknak kiemelt szerepuk
van, igy fontos a vizoldhaté szarazanyag-tartalomra torténé vizsgalat is egyben.
Ebben a tekintetben szintén az Akela és a Mona Lisa mutatott legnagyobb értékeket
(7,15-6,43 %).

A nitrat-tartalom csak bizonyos mértékig szamit minségront6 tényezdének, mivel az
1000 mg/kg alatti értékek jotékony hatassal lehetnek id&skori betegségek
elérehaladasanak csokkentésére. Korlilményeink koézott a fajtak egységesen
900 mg/kg alatti értékeket mutattak.

Kisérleteinkkel megallapitottuk, hogy bioaktiv anyagait vizsgalva a Mona Lisa, az
Akela és a Larka genotipusok kitlintek legjobb értékeikkel.

ruboczkit@agr.unideb.hu
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FIATALKORI ES A MENOPAUSA KORULI SULYGYARAPODAS KAPCSOLATA A
DIABETESSEL ES HYPERTONIAVAL.

Rurik Imre 1, Méczar Csaba 2, Ungvari Timea 1, Jancsoé Zoltan 1 (klilfoldi
tarsszerzok: Ferdinando Petrazoulli, Nicola Buono, Thomas Frese, Jarmilla
Mahlmeister, Pavlo Koleshnik, Iveta Vaverkova, Enrico Pirotta)

1 Debreceni Egyetem, Népegészségugyi Kar, Csaladorvosi és Foglalkozas-
egeészségugyi Tanszék

2 Irinyi Haziorvosi Kozpont, Kecskemeét

Korabbi vizsgalatok kapcsolatot talaltak a sulygyarapodas mértéke és a
kés6bbiekben kialakul6 metabolikus megbetegedések (hypertonia, diabetes) kozott.
Ezek a vizsgalatok csak legfeljebb révidebb (4-8 éves) intervallumot dleltek fel.

Célul thztuk ki antropometriai adatok évtizedes id6szakra vonatkozé retrospektiv
elemzését, a késdbb kialakuld betegségekkel vald dsszefliggés vizsgalatat.
Retrospektiv nemzetkdzi vizsgalatot végeztink német, magyar, olasz, szlovak és
ukran haziorvosok részvételével, amelyben 60-70 év kozotti személyek évtizedeken
at rogzitett sulygyarapodasat vizsgaltuk annak érdekében, hogy elemezziuk a
kialakult anyagcsere-betegségekkel valo 6sszefliggését, kiulonos figyelmet szentelve
a n6k terhesség, szulés és a menopauza koruli sulygyarapodasara.

A bevalogatott 815 résztvevd kozul, 286 férfi/447 nd adatai voltak teljes korlien
elemezhet6k. Az egész vizsgalt populaciéban medfigyelhet6 volt a testsuly és a BMI
gyarapodasa hetven éves korig, az otvenes éveik utan csekélyebb mértékben. Az
évtizedeken at tartd sulyemelkedés jelentésebb volt a hypertoniasok korében, mint
az egészséges csoportban. A fiatal évtizedekben (20-30 év férfiak, 30-40 év ndk)
mért nagyobb testsulyndvekedés jelentds kockazati tényezének mutatkozott a
cukorbetegség kialakulasara (EH = 1,49; p = 0,017; 95%; MT: 1,07-2,08). A diabetes
diagndzisat megel6z6 dekadban szignifikansan magasabb testsulyndvekedést
regisztraltunk. Azon betegeknél, akiknél diabetes és hypertonia is jelen van, mindkeét
betegséget fiatalabb életkorban diagnosztizaltak, mint azok esetében, akiknél csak
az egyik megbetegedés all fenn. Azon néknél, akiknél a szlilés és a menopauza
kordl nagyobb sulygyarapodas volt megfigyelhetd, szignifikdnsan nagyobb eséllyel
diagnosztizaltak cukorbetegséget és /vagy a hypertoniat. A szllések/gyermekek
szama nem mutatkozott befolyasolo tényezének.

Megfogalmazhaté elvaras a haziorvosokkal szemben, hogy a betegekkel valo
évtizedes kapcsolat soran idében észrevegyék a sulygyarapodast és szlkség esetén
a megfelel intervenciét alkalmazzak.

Rurik.Imre@sph.unideb.hu
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POLIFENOLOK HATASA NITROZO VEGYULETEK IN-VITRO KORULMENYEK
KOZOTTI KELETKEZESERE

Sagi-Kiss Virag!, Kuhnle Gunter?,

1Hugh Sinclair Unit of Human Nutrition, Department of Food and Nutritional Sciences
University of Reading, Reading, United Kingdom

Az kutatas célja a nitrozo vegyuletek keletkezésének vizsgalata in-vitro korulmények
kozott. Sokak szerint a zoldségekben és gyumolcsokben gazdag diéta egészseégre
gyakorolt pozitiv hatasa, a zdldségek és gyumolcsok magas polifenoltartalmaval
hozhaté Osszefuggésbe. Ezek a vegylletek évtizedek o6ta az antioxidansokkal
kapcsolatos kutatasok kdzéppontjaban allnak. Kutatasunkban
szabadgyokfogokapacitassal rendelkez6 vegyuletek hatasat vizsgaljuk nitrozo
vegyuletek keletkezésére. Az N-nitrozo vegyulletek in-vivo keletkezése az egyik
lehetséges magyarazat a vords hus, kulonosen a feldolgozott hustermékek és a
végbélrak kockazatanak osszefliggésére. Korabbi kutatasainkban megmutattuk,
hogy a székletben talalhaté nitrozo vegyulletek mennyisége aranyosan novekszik a
voros hus bevitellel. A nitrites tartdsitas soran a gyomorban keletkezd nitrozaloo
agensek reagalhatnak a jelenlevd tiolokkal nitrozotiolokat alkotva és tdobbek kozt
hem-tartalmu fehérjékkel stabil Fe-nitrozil komplexeket alkotva. Ezek a reakcidk
feltételezések szerint szabadgydkfogd hatasu vegyuletekkel befolyasolhatdak.

A kutatas célja kulonb6z6 polifenol vegyuletek és ndvényi kivonatok hatasanak
O0sszehasonlitdsa a nitrozo vegyuletek in-vitro keletkezesere. Ehhez elsd Iépésben
olyan modellrendszert kellett alkotni, amelyben a gyomorhoz hasonlé
koncentraciéban talalhatoak meg a reagensek és megfeleléen nyomon kovethetd.
Masodik |épésben pedig a plazma és székletmintakra kifejlesztett, nitrozotiol, Fe-
nitrozil komplexek es N-nitrozo vegyuletek meérésére kidolgozott
kemilumineszcencias mérési modszert modositottuk.

A modellrendszer 1 mg/ml BSA-t, 0.083 mg/ml hemoglobint és 0.1 mg/ml tesztelésre
szant polifenolt tartalmazott, a rendszer pH-jat sésavval 2.2-re allitottuk. A mintakat
mértik a teljes nitrozo vegyulet tartalmat, a nitrozotioltartalmat és a Fe-nitrozil
complex tartalmat. Az (-)-epikatekinnek volt a legnagyobb hatdsa a tesztelt
polifenolok kozul a nitrozo vegyuletek keletkezesere.

A korabbi kutatasoktol eltéréen, az eldadasomban, nem csak a teljes nitrozovegyulet
tartalmat hasonlitom 6ssze hanem a nitrozotiolok és a nitrozilkomplexek mennyiséget
is. A kulonb6zd modellrendszerekben eltéré eredményeket kaptunk az egyes
polifenolok hatasara, az el6éadasban ennek a lehetséges magyarazatait mutatom be.
A kutatds a PHYTOME, FP7-es Eurdpai Unios keretprogram finanszirozasaban
készdlt.

v.sagi-kiss@reading.ac.uk
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CONNECTIONS AND CONFECTIONS - COGNITIVE SCIENCES &
NEUROSCIENCES PROGRAM

Sophie Kergoat

Wrigley- Marc Inc.

The ability to study the living human brain using recent developments in
Neurosciences has advanced rapidly over the last few decades. It provides a window
to subconscious brain processes, thereby offering means for predicting human
behavior with unprecedented levels of precision. Early studies of relatively simple
cognitive phenomena, such as memory, have given way to the study of complex
human experiences, such as emotion, motivation, and even the evaluation of
nutrition for specific brain functions. Whole new fields of neuroscience have emerged
from the ability to study these subtle features of human thinking. This new scientific
knowledge can also be used to improve our understanding of the needs and wants of
individuals and the effects of diet and food components on mental performance. Our
understanding in this developing field has grown substantially in recent years and this
relationship between nutrition and mental performance has raised awareness of the
importance of nutrition for brain functions across the lifespan. In addition, emerging
evidences suggest that mastication has a positive impact on short-term and long-
term mental brain processes of attention and memory. Furthermore, there is
increasing evidence that regular chewing has a positive effect on stress reduction
and mood.

This talk will present an overview of the application of Neurosciences, examples of
the technology and its application to mental performances, mastication and nutrition.
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SPARGA (Asparagus officinalis L.) LEHETSEGES SZEREPE A BIOAKTIV
ANYAGOK UTANPOTLASABAN

Takacsné Hajos Maria ]

Debreceni Egyetem, Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi- és
Kornyezetgazdalkodasi Kar, Kertészettudomanyi Intézet, 4032 Debrecen

A sparga egyre kedveltebb a fogyasztdk kdrében. Kézismert a méregtelenité hatasa,
ezaltal fontos szerepe lehet a reumatikus fajdalmak-, a koszvény-, valamint
vesegyulladas gyogyitasaban. A nyers spargalé (melyet minden esetben higitani kell)
kurativ hatasa méregtelenité hatasaval fugg Ossze. Ezaltal alkalmas bizonyos
borproblémak kezelésére is.

Jelentés mennyiségl bioaktiv anyagai kozul kiemelést érdemelnek a flavonoidok,
melyek kedvez6 élettani és gyogyitd hatassal birnak, igy csokkentik a kolesztetin
szintet. Ismeretes, hogy a sparga 0sszpolifenol tartalma szoros 0sszefuiggést mutat a
szabadgyok-fogd képességgel. Ezen vegylletre legnagyobb értéket a zold és a lila
tipusoknal mértek. A fajtak kozott hatdanyag tartalomban igen nagy a kilonbség,
melyet jelentésen befolyasol a sipok szine (etiolalt (fehér), zdld vagy lila), azaz a
termesztési mod, valamint a kornyezeti tényez6k.

Szamos zoldségndveényrél teszik k6zzé kedvezé hatdbanyag dsszetételét, azonban a
fajta és az évjarat sokszor jelentésen befolyasolja annak alakulasat.
A hatéanyag mennyiség pontos ismertetésénél nem elég egy genotipus adott évi
mérési adatait kozolni, ha ezekkel az értékekkel a taplalkozasban vagy a
gyogyitasban kivanjuk felhasznalni. Ezt a problémat kivantuk megoldani a
halvanyitott (fehér) sparga bioaktiv anyagainak (6sszes polifenol, flavonoid, C-
vitamin, szulfat-S, fehérje, nitrat-ion) meghatarozasaval, melyhez harom, a
termesztésben jol ismert fajtat (Cumulus, Vitalin, Grolim) értékeltik humuszos barna
homoktalajon, 3 egymas utani évben (2012-2014).

Megallapitottuk, hogy a fajtak kozott jelentés kulonbség volt a vizsgalt évek
atlagaban. A Vitalin fajta kitlint nagy 6sszpolifenol (35,16 mg/100g), C-vitamin (59,34
mg/100g) és flavonoid (0,52 mg/100g) tartalmaval. A spargara jellemz6 nagy szulfat-
kén tartalmat a Cumulus fajtanal mértuk (287,77 mg/100g), ugyanigy nagyobb
fehérje mennyiséget is (2,23 %).

A sipok C-vitamin tartalmat jelentésen befolyasolta az évjarat, igy a nagyobb
héingadozasok a szedés elbtti idészakban kedvezétlenul hatottak annak
kialakulasara, ezaltal esetenként annak értéke tizedére csokkent a kedvez6bb
évjaratokéhoz képest (89,06 mg/100 g).

Méréseinkkel igazoltuk, hogy a fehér sparga, amely etiolalt (fénytél elzart)
korulmények kozott fejlédik nitrat felhalmozédasra nem volt hajlamos, amit a 20
mg/kg alatti értékek is jol mutattak.

A szulfat-kén tartalom kiemelt jelentéségl a glutathion szintézisében, ezaltal a
sparga taplalkozas-élettani jelentéségében. A fajtak atlagaban, évjarattél fliggéen ez
az érték 238,66 és 302,78 mg/kg kozott valtozott.

A fajtdk kozott ebben a tekintetben a Vitalin és a Cumulus tint ki 320,33 és
305 mg/kg-os értekeivel.

Tehat a nyers sparga sipbdl készult kivonat eléallitasanal fontos az alapanyag helyes
kivalasztasa is. Kisérleti eredményeink alapjan ebben a tekintetben a Cumulus és a
Vitalin fajta bizonyult a leginkabb kedvezének, azonban az évjarat, ezzel egyutt az
atlaghdmerseéklet jelentés hatassal van az alapanyag beltartalmi értékeinek
alakulasara.

hajos@agr.unideb.hu
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ZOLDSEG ES GYUMOLCS FOGYASZTASI ATTITUDOK, KOMMUNIKACIOS
LEHETOSEGEK EGY PRIMER FELMERES TUKREBEN

Szabo6 Erzsébet, Harangozé6 Julia

Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kdzpont — Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet

Kérdésfelvetés: A zOldség- és gyumolcsfogyasztas fontossaga minden taplalkozasi
elmélet szerint kiemelkedd. Kérdbives felmérést végeztink a fogyasztdi magatartas
jobb megértése és elbrelépési javaslatok megfogalmazasa érdekében.

Modszer: 222 6 megkérdezését végeztik el, az adatokat SPSS programcsomaggal
dolgoztuk fel.

Eredmények: Valaszadodinknal négy attitld faktort azonositottunk, amelyek
befolyasoljak a fogyasztd termékvalasztasat (megérzott informacié hanyad 62%).
Ezek a kovetkezOk: tudatos vasarloként valo fellépés (cimkehasznalat, értékaranyos
ar keresése stb.), kényelmi — felhasznalhatésagi szempontok (Uj recept,
valtozatossag stb.), kedvezd élettani hatas kedveltséggel parosulva valamint az
egyéni fogyasztasi korlatozé tényez6k (emésztési problémak, allergia). A faktor
szkérok alapjan elvégzett K means klaszterezés soran négy eltéréen viselkedd
fogyasztoi szegmenst kuldnitettlink el. A legnagyobb létszamu (104 f6) szegmens a
raciondlis egészségtudatosak csoportja. Ok valésitjak meg a legnagyobb aranyban
az ,egyen zoOldséget-gyimolcsét naponta haromszor” program célkitlizését, a
legnagyobb érdeklédést mutatjak a tanusitdé védjegyes termeékek irant tovabba a
legnagyobb fizetési hajlandésaggal rendelkeznek. A kedveltség vezéreltek (53 6)
nem torédnek a kulonb6zd kozvetett minéségjelz6 informaciokkal (cimke,
tanusitvany, termesztéstechnolégia) és nem jellemzé rajuk a nagyobb ar elfogadasa
minéségi termék esetén. A kényelmi termékek és ujdonsagok irant fogékony
klaszterben (39 f6) figyelemre mélté modon felllreprezentaltak az egyéni fogyasztasi
korlatokkal rendelkez6k (,van olyan zoldség/gyumolcs, amit egészségugyi okokbdl
nem fogyaszthatok”). E csoportba tartozok érzik ugy a leginkabb, hogy a béséges
z0ldség — és gyumolcsfogyasztas iddigényes és draga. Bar ez a csoport érdeklédik
az Uj, idoékimeélé6 félkész termékek irant, de ez nem parosul kiforrott
mindségtudatossaggal és arelfogadassal. A legkisebb Iétszamu (26 f6) nemtor6dom
klasztert altalanos érdektelenség jellemzi.

Kévetkeztetések: Felmérésunk is alatamasztotta a zoldségek és gyumolcsok
kedveltségét (4,6 atlagpont). Széles korben ismert (78%) a fogyasztasdsztonzé
szlogen, de a gyakorlat még a racionalis egészségtudatosoknal is elmarad (54%)
ettél. Az életvitel megvaltozasa, a nem kielégitd valaszték ill. elérhetésegi problémak
tovabba a fizetbképes kereslet korlatozottsaga egyuttesen hozzajarul a jelen
helyzethez. Mind az egészségnevelési — tajékoztatasi, mind a marketing és
termékfejlesztési tevékenység fokozasa szikséges a helyzet javitasahoz. Indokolt
tovabbi kiterjedtebb és céliranyos fogyasztéi felmérés végzése az innovacios a
sziukségletek és lehetbségek feltarasara. Ugyanakkor szamolni kell azzal is, hogy az
ismeret gyakorlatta csak egy hosszabb inkubaciés idészak utan fejlédik, igy az
egészségnevelést folyamatosan napirenden kell tartani.

e.szabo@cfri.hu
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A VITAMINNOVACIO 103 EVE
Péter Szabolcs MD, PhD
DSM Nutritional Products Ltd., Bazel, Svajc

Az élelmiszerekben megtalalhatd, vagy a napsugarzas hatasara a bérben képz6d6
molekuldk felfedezése, Iilletve az élettani folyamatokban betdoltdétt szerepik
felismerése az elmult 103 évben alapvetd innovaciokhoz vezetett nemcsak a kémiai-
biolégiai tudomanyokban és technolégiaban, hanem a kbdzegészségugyben és az
altalanos életmindség teruletén is. Ez az el6éadas a vitaminok kutatasanak multjat,
jelenét és jovojét targyalja. A “vitamin” kifejezést Casimir Funk vezette be 1912-ben
olyan, akkoriban még mindig nagyrészt ismeretlen mikronutriensek megnevezésére,
amelyek elengedhetetlenek az élethez. Ebben a korszakban a tudosoknak azzal a
dogmaval kellett megkluzdenilk, hogy a betegségeket csak mikrébak okozhatjak.
Aztan a XX. szazad els¢ felében 13 olyan molekulat irtak le, izolaltak és
szintetizaltak, amelyek kulonb6z6 szerepet toltenek be a metabolizmusban és
amelyeket ma A-, D-, E-, K-, B1- B2-, Bg-, Bi-vitamin, folsav, niacin, pantothénsav,
biotin és C-vitamin néven ismerlnk. |d6kdzben egyéb molekulakat is jeldltek a
vitaminokéhoz hasonld, vagy azokat kiegészité funkciokra, de végll egyikik sem
teljesitette az élethez valo nélkilozhetetlenség feltételét. Folyamatosan ismerték fel a
vitaminok rendkivuli jelentéségét az emberi egészség vonatkozasaban, szerepiket a
hianyallapotok el6fordulasanak csokkentésében és a gyermekek tulélésének, illetve
eletmindségének javitasaban. Ebben az id6szakban raktak le azokat a tudomanyos
alapokat, amelyek ezen anyagoknak - manapsag immar hatosagilag is elismert -
egeészsegre gyakorolt jotékony hatasait bizonyitottak. Napjainkban a vitaminok
kutatasanak kérdéseit mar nem lehet elvonatkoztatni a FOld lakossaganak
ugrasszerli ndvekedésétdl, a demografiai valtozasoktol, a természeti eréforrasok
kimerUlésétél, a gazdasagi valsagtdl, illetve mindezeknek a taplalkozasra kifejtett
hatasaitdl. Jelenleg a mikronutriensek beviteli ajanlasainak felllvizsgalasa zajlik,
figyelembe véve a kilonbdz6 korcsoportok sajatos igényeit és az életkorilmeényeket.
A jov6 kérdései maradnak, hogy képesek leszlink-e tovabb Iépni az egyénre szabott,
személyes igényeknek megfelel§ ajanlasok iranyaba, valamint hogy sikerul-e
azonositani a vitaminok esszencialitason tulmutaté esetleges tovabbi funkcidit.

szabolcs.peter@dsm.com
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DIETETIKA A MINDENNAPOKBAN ...ES AZON TUL

(AVAGY, AMIKOR AZ ORVOSTANHALLGATOK KREDITPONTOKERT FOZNEK)
Szalayné Kénya Zsuzsa Dietetikai Szolgalat vezet6

DE KK Dietetikai Szolgalat

A Debreceni Egyetemen 2008-ban, Prof. Dr. Paragh Gyoérgynek kdszdnhetben a
Dietetikanak, mint tudomanynak a megismertetése az orvostanhallgatok életében
mérfoldkéhoz érkezett. Ugy gondoltuk, hogy az éltalanos orvosképzés ideje alatt - a
hallgatokkal meg kellene ismertetni a Dietetikat, mint szakmat (hivatast!), és mint
markans terapias lehet6séget a betegek gyogyitasaban. Azota, évente kb. 200
hallgat6 vesz részt a ,Dietetika a mindennapokban... és azon tul” c. elektiv kurzuson.
2011-ben, hazankban els6ként ,Tankonyha-oktatoterem” Ilétesult Egyetemink
Belgydgyaszati Intézetében. Ezen helyiség a leendd gyogyitdk szamara lehetéséget
ad a korszer( taplalkozastudomanyi ismeretek elsajatitasara, illetve elmélyitésére. A
korszer( ételkészitési gyakorlat beépul az altalanos orvosképzésben részt vevd
hallgatok tanrendjébe (Ujabb elektiv kurzus), igy késébb, gyakorld orvosként az
egyes betegségek gyogyitdasa soran tudatosan torekednek arra, hogy a betegek
taplalkozasanak megvaltoztatasa a terapia szerves részét képezze.

A Tankonyha szakmai felugyeletét ellatd Dietetikai Szolgalat dietetikusai megtanitjak
a hallgatdkat arra, hogy valdjaban nincs specialis ,diétas” nyersanyag, hiszen ami az
egyik diétaban nem alkalmazhatd, az egy masiknak akar az alapjat is képezheti.
Dietas ételeket a hagyomanyos élelmianyagokbol ugy allitunk el6, hogy
mennyiséguket, aranyaikat betegség-specifikusan hatarozzuk meg, és masfajta
konyhatechnolégiat javaslunk, mint ami alkalmazhaté nem diétazé ember esetén.

A gyakorlatok soran kiprébalhatjak az enteralis tapszerekkel torténd ételkészités
fortélyait is.

Ismert tény, hogy az elsédleges és masodlagos megel6zés egyik kulcsfontossagu
komponense az egészséges életvitel és taplalkozas. Ennek a felismerése és
tudatositasa alapvetd a betegek szamara. A betegoktatds hagyomanyos
modszereinek igen jo kiegészitd eszkdze a tankonyha, ahol a szakemberek nemcsak
a konyhatechnoldgia fortélyaiba avatjak be a betegeket, de a korszerl oktatasi
eszkozoknek, és programoknak koszonhetben szervezetuk aktualis tapanyag-
ellatasardl is képet kaphatnak. A csoportfoglalkozasok soran javul a betegek
egyuttmikodési készsége, azaz a magatartasuk egyre inkabb egybeesik az adekvat
terapias elvarasokkal. A betegek a gyakorlatban is kiprébalhatjdk az elméletben
ismertetett egészséges recepteket, megismerhetik a szamukra még ismeretlen Uj
alapanyagokat, konyhatechnoldgiai folyamatokat, de a kilonb6z6 izl és jotékony
hatasu fliszereket is. A betegeken kivll a csaladtagok is bevonhatoak, ezaltal még
az elsb6dleges prevenciét is segithetjlk a csaladon belil. Szamos, visszatérd
betegcsoportunk van.

A mind komplexebb betegellatas érdekében Iétrehoztunk egy ,Dietetikai rendeldt’
azon betegek szamara, akik a Klinikdk ambulancidin fordultak meg, és nem
szeretnének dietetikai tanacsok nélkil ,hazamenni”.

A jovbre nézve, a gyogyulni vagyok érdekében van egy szakmai almunk:

J6 lenne, ha a Dietetika végre mar elfoglalhatna mélté helyét a betegellatasban, és
az intézeti korulmények kozul kikerllne az alapellatasba is, nagyban segitve ezzel a
beteg ,korai” gydgyulasat. (Ne 160 kg—osan, 20-as vércukorral és 160-as
vérnyomassal lasson el6szor dietetikust a beteg!)

dietsz@med.unideb.hu
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MONOKULTURAS GAZDALKODAS, EGY TOTALIS GYOMIRTO SZER DOMINANS
HASZNALATANAK OKOLOGIAI ES ELELMISZERBIZTONSAGI JELENSEGEI
Szigeti Tamas Janos

WESSLING Hungary Kift.

1996 és 2013 kozott a vilag glifozat-felhasznalasa 14-szeresére, a transzgénikus
novények vetésterulete pedig kozel 17-szeresére nétt. A két adat ismeretében a
laikus gondolkod6é szamara is felmerll a kérdés, hogy vajon nincs 6sszefliggés a
GMOK vetésterllete és a Monsanto 4altal szabadalmaztatott gyomirté szer
felhasznalasi Gteme ndvekedési aranya kdzott? Ha becsléssel modositjuk az 6sszes
GMO-vetésterllet nagysagat a glifozat-rezisztenciat biztosité EPSPS génnel
transzformalt névények vetésterlletének meghatarozasahoz, akkor csaknem
egyenes aranyossag rajzolodik ki az EU Bizottsaga altal is veszélyesnek tekintett
glifozat felhasznalasa és a GMO vetésterilet kdzott.

Sajat szamitasaim szerint — kozelité pontossagu adatok alapjan kalkulalva — Foldunk
mezdbgazdasagilag hasznosithaté teruletén 2014-ig kb. hektaronként mintegy 50
gramm glifozat hatdanyagot teritettek szét, félként monokulturas terlleteken.
elvét.

A szakirodalom szerint régen megdélt az az allitas, miszerint ez a dglicin- és
foszforsav-szarmazék (N-foszfono-metil-glicin) herbicid koérnyezetbarat és gyors
bomlasi sebessége miatt semmilyen veszélyt nem jelent a kornyezet és az
élelmiszerlanc tagjainak biztonsagara. A koérnyezetbe mintegy ,pandémikusan”
szétszorddott glifozat maradékainak kedvezétlen fizioldgiai hatasa bizonyos kétéltl
fajoknal egyértelmien megnyilvanultak. Ezen tulmendéen 2013-ban a Medical
Laboratory Bremen munkatarsai az EU tagorszagai polgarai 45%-anak vizeletében
jol kimutathaté mennyiségben mutattak ki a glifozat és bomlasterméke, az AMPA
(amino-metil-foszfonsav) jelenlétét. Laboratériumunkban a hatdéanyag jelenlétét
szamos élelmiszer-alapanyagban magunk is kimutattuk.

A glifozat koérnyezeti és bioldgiai hatasairdl, illetve a vegyllet analitikai kimutatasi
modszerérdl az Elelmiszervizsgalati Kézlemények 2014. évi 3. szamaban (Szigeti T.,
Suszter G., Laszl6 J. 234-255. oldal) bévebben irtunk.

A prezentacio nyujtotta id6kereteken belul ennek kapcsan szeretném a
hallgatésagnak bemutatni a 61. éves Elelmiszervizsgalati Kézleményeket, a 2014-tél
magyar és angol nyelven, szines minyomo papiron, A4 formatumban megjelené
tudomanyos szakfolydiratot.

szigeti.tamas@wessling.hu
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ELELMI ROSTOK FOGYASZTASI GYAKORISAGA ES ISMERETE KOZOTTI
KAPCSOLAT VIZSGALATA — HAZAI KERDOIVES VIZSGALAT EREDMENYE
Viktoria Sziics 1, Harangozé Julia 1, Raquel P. F. Guiné 2

1 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés Kézpont — Elelmiszer-tudomanyi Kutatdintézet
2 CI&DETS/Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Viseu, Portugalia

Kérdésfelvetés: Az élelmi rostok rendszeres fogyasztasa fontos szerepet tolt be
szamos betegség (pl. cukorbetegség, szivbetegségek) megel6zésében és
kezelésében. Azonban annak ellenére, hogy az ajanlott beviteli mennyiség (25g/nap)
kiegyensulyozott z6ldség- és gyumdlcs-fogyasztas mellett kdnnyen fedezheté lenne,
a hazai élelmi rost bevitel mennyisége a javasolt érték alatt van.

Jelen munkank célja az élelmi rost-fogyasztasi szokasok, a kapcsolédd ismeret,
valamint annak bévitéshez alkalmazhaté lehetséges informacié forrasok azonositasa
volt.

Modszer: Kisérleti célkitizésunk elérésének érdekében 2014 év végéen kérddives
megkérdezést végeztiink a hazai felnétt lakossag kérében. Az adatokat az SPSS 22.
statisztikai programcsomag segitségével értékeltiik (atlag, ANOVA, gyakorisag, Chi?
préba, Friedman teszt Bonferroni korrekcioval alkalmazott Wilcoxon féle el6jeles
rangprobaval).

Eredmények: A hazai ajanlas figyelembe vételével (,naponta 3x3”) a vizsgalatban
résztvevbket harom csoportba soroltuk zOldség és gyumdlcs fogyasztasi
gyakorisaguk alapjan. A ,rendkivul alacsony” fogyasztasi csoport tagjai atlagosan
naponta kevesebb, mint két alkalommal fogyasztanak zdldséget és gyumolcsét, az
»<alacsony” csoport résztvevdi tobb mint két alkalommal, mig a ,kielégit6” klaszter
tagjai napi harom vagy annal tobb esetben. Az eredmények alapjan megallapithato,
hogy azok a résztvevék, akik gyakrabban fogyasztanak zdldségeket, gyimolcsoket
magasabb ismereti szinttel rendelkeztek az élelmi rostok teruletén. Annak ellenére,
hogy az élelmi rostok kedvez6 egészseégugyi hatasaival viszonylag tisztaban voltak a
megkérdezettek, fogyasztasi szokasaikban ez nem tukrozddik. A vizsgalatban
résztvevok leggyakrabban az Interneten talalkoznak az élelmi rostok témajaval,
illetve a fogyasztas el6remozditasanak érdekében ezen kommunikacids csatorna
alkalmazasat vélik a leghatékonyabbnak. Fontos kiemelnlnk, hogy annak ellenére,
hogy a valaszaddk bevallasuk alapjan az iskolai oktatas soran ritkan talalkoznak a
témaval, annak népszerisitésének tekintetében jelentés csatornanak vélik azt.
Kévetkeztetés: Az eredmények ramutatnak, hogy a zoldségeket és gyumolcsoket
nagyobb gyakorisaggal fogyasztok ismereti szintje jelentésebb, igy valdszinlsithetd,
hogy a magasabb fogyasztasi gyakorisag az élvezeti érték mellett azok
egészségugyi hatasaval is 0Osszefliggésbe hozhatdé. A hiteles és megbizhato
informacio nyujtasa fontos a fogyaszték szamara, amely eredménye képpen a latens
ismeret varhatdan a fogyasztok vasarlasi dontéseiben is tudatosan meg fog jelenni.

A munkat a CI&DETS Research Centre (IPV - Viseu, Portugal)
PROJ/CI&DETS/2014/0001 nemzetkdzi project keretében végeztik.

v.szucs@cfri.hu
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FOGYASZTOSZEREK A GYOGYSZERTARBAN
Windisch Vivien, Szabé Gergé, Kleiner Dénes
Semmelweis Egyetem Farmakognoziai Intézet

A taplalék-kiegészitbk egy jelentés hanyada kozismerten testsulycsokkentd
készitmény. Ennek kapcsan mertllt fel a kérdés, hogy vajon az ilyen szereket
vasarlok tisztaban vannak-e a fogyasztoszerek hatasaval, illetve a sulyfelesleg
csOkkentéséhez sziikséges egyéb életmddbeli valtoztatasok fontossagaval.

A felmérést 12 véletlenszerlen kivalasztott févarosi és vidéki gydgyszertar
alkalmazottai kérében végeztik. Segitségukkel véleményeztik a gyogyszertarban a
fogyasztd termékeket vasarldk tajékozottsagat, vasarloi magatartasat és a
gyogyszerészi tanacsadashoz vald hozzaallasukat, illetve azt, hogy mi alapjan
dontenek az adott készitmény mellett. Ezen kivul 10 kalonb6z6 hatdéanyagtartalmu,
sulycsOkkentést el6seqgitd termék eléfordulasat vizsgaltuk 44, az orszag kulonb6zé
pontjan Iévé véletlenszerien kivalasztott gydgyszertarban.

A felmérésbdl kiderllt, hogy azok a termékek, amelyek az adott idészakban a
televizioban, illetve egyéb marketing kapcsan reklamfellletet kapnak, a vartnak
megfeleléen sokkal nagyobb kereslettel birnak. A vasarlok tébbsége az azonnali
eredmeény elérését varja, figyelmen kivll hagyva az ehhez szikséges étrendbeli és
mozgasbeli valtoztatasokat. Ez a tény felveti mind a gyart6 és a sajtd, mind pedig a
gyogyszerészek feleléssegét a kereslet-kinalat kapcsan.

A gyogyszerészi gondozasban kiemelt szerepet kell, hogy kapjon a betegek
tajékoztatasa, nemcsak a termékekkel, hanem az egyéb nélkulozhetetlen
valtoztatasokkal kapcsolatosan is a kivant cél elérésének érdekében.

win.vivien@gmail.com
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KECSKESAJTOK TAPLALKOZASI ERTEKENEK VIZSGALATA

Zsédely Eszter, Herceg Emil Balazs

Nyugat-magyarorszagi Egyetem, Mez6égazdasag- és Elelmiszertudomanyi Kar, 9200
Mosonmagyarovar Var 2.

A kecsketenyésztés kisebb jelentéségl a hazai allattenyésztésben, mégis a
vidékfejlesztési programokban fontos szerepe lehetne. A vidékfejlesztés keretében
egyes régiokban, megyékben (pl. Baranya megye) fontos feladat lenne a ki nem
hasznalt gyepterlletek hasznositasa, valamint az ott 1év6 szabad munkaer6
alkalmazasa. Ez segithetné a munkanélkuliség csokkentését, tovabba a helybeli
termékek fogyasztasanak az Osztdnzését is. A gazdasagi allatok kozul a
kisker6dzbkkel lehetne ezeket a terlleteket legjobban hasznositani. A kiskér6dzok
tejébdl készllt termékek taplalkozasi értékérél azonban viszonylag keveés friss adat
all rendelkezésre.

Ezért kutatasunk soran azt vizsgaltuk, hogy hogyan alakul a kecskesajtok
taplalkozasi értéke a hazai taplalkozasi ajanlasok tukrében, tovabba, hogy a
tartasmaod, a takarmanyozas és a laktacios stadium hogyan befolyasolja a kecskesaijt
Osszetételét. A kapott eredményeket 6sszehasonlitottuk irodalmi forrasok alapjan
mas orszagok kecskesajtjainak O0sszetételével is. Célkitizéseink megvalositasahoz
Baranya megyében és Gydr-Moson-Sopron megyében gyljtéttink sajtmintakat. A
mintdk 5 kecsketenyészt6tél és egy kisuzembdl szarmaztak, és valamennyi
mintavételi helyen a laktacio kezdetén, kozepén és végen gydjtottunk mintakat.
Osszesen 21 sajtnak hataroztuk meg a brutté energia-, szarazanyag-, fehérje-, zsir-,
hamu-, Ca- és soétartalmat, valamint a zsirsavprofiljat is.

Az elvégzett vizsgalatok eredményei alapjan megallapithatd, hogy a vizsgalt hazai
kecskesajtok magas taplalkozasi értékkel rendelkeznek, kiléndsen Ca-tartalom és
zsirsavosszetétel tekintetében, ezért 6l beleilleszthetbék az egészséges
taplalkozasba.

A sajtok Osszetételét befolyasold tényezOk koéziul a tartas, takarmanyozas hatasa
tinik legnagyobbnak, a zsirsavosszetétel a legeltetés esetén volt a kedvezdbb. A
laktacios stadiumnak kisebb hatasa volt a sajtok beltartalmara, csak a sajtok
fehérjetartalma nét szignifikansan a laktacio végére a laktacio elejéhez képest.

A hazai kecskesajtok Osszetételét Osszehasonlitva mas (elsésorban eurdpai)
orszagok sajtjaival, azt tapasztaltuk, hogy OsszetételUk alapjan az eurdpai sajtok
kozul leginkabb a francia termékekhez hasonlitanak (relative alacsony fehérje- és
zsirtartalom).

Az eredmények alapjan Osszefoglaléan megallapithatd, hogy a vizsgalt Baranya
megyei térségekben javasolhat6 a kecskeagazat tejtermelési célu fejlesztése, hiszen
kedvezbek a terllet foldrajzi adottsagai magas taplalkozasi értékl kecskesajt
el6allitasahoz, ezenkivul az itt él6 gazdak szaktudasa, tapasztalata is értékes
segitség lehet a kezd6 tenyésztéknek.

Kutatasunkat a Zéld Energia Fels6oktatasi Egyiittmikodés (ZENFE, TAMOP-4.1.C-
12/1/KONV-2012-0012) keretében végeztik.
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POSZTEREK

MANGALICATERMEKEK AZONOSITASA ,FIELD TEST” SEGITSEGEVEL

Szabo Erika 1, Takacs Krisztina 1, Szant6-Egész Réka 3, Mohr Anita 3, Micsinai

Adrienn 3, Zsolnai Attila 2

1 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kézpont, Elelmiszer-tudomanyi Kutatdintézet

Biologia Osztaly

2 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kézpont, Allattenyésztési, Takarmanyozasi és
Husipari Kutatéintézet

3 BIOMI KFT.

A NAIK-ATK és NAIK-EKI egyiittmiikddési projekt keretében célunk volt a Mangfood
projekt soran a korabbi években kidolgozott mangalica alapu real-time PCR
diagnosztikai rendszer alapjan egy gyorsabb, egyszeribb, koltséghatékony modszer
kidolgozasa laboratoriumi kornyezet szukségessége nélkul. Egy olyan mangalica
specifikus diagnosztikai rendszer kifejlesztését, optimalasat terveztik, amely
megbizhat6 és gyors eredményt ad, alkalmazhato in-situ koriimények kodzott, ahol
szukségessé valik meghatarozni, hogy az adott sertés mangalica-e, vagy az adott
hustermék tartalmaz-e mangalica 0sszetevét.

A NAIK-ATK fejlesztett ki erre a célra egy TwistDX rendszerii izotermalis DNS
kimutatasi rendszert, amely megbizhato, gyors és egyszerlien hasznalhaté modszer,
nem csak laboratoriumi kordlmények kozott, hanem szinte barhol, hiszen nem
igényel sem komolyabb berendezést, sem nagyobb el6készuletet.

A NAIK-EKI tesztelte a vizsgalatokhoz sziikséges gyors, terepen is elvégezheté6 DNS
izolalasi moddszereket. A vizsgalatokhoz tobb komponensi modell hdsmintakat
hasznaltunk. A mddszer kidolgozasaban és tesztelésében a BIOMI Kft. munkatarsai
is résztvettek.

A kidolgozott modszer alkalmazhatosagat korvizsgalatban teszteltlik. A parizsi mintak
vizsgalata soran rendszerink 66%-osnak bizonyult, amely azzal magyarazhaté, hogy
a parizsi tartalmazhat olyan adalékanyagot, amely gatolja a reakciot. Kolbasz és
hasmintak vizsgalata soran a kifejlesztett rendszer 100%-0os eredményt mutatott
valamennyi vizsgalatba bevont laboratérium esetében.

ee.szabo@cfri.hu
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FAJTAMEZEK AZONOSITASA FEHERJE- ES DNS OSSZETETELUK ALAPJAN
Takacs Krisztina, Maczé Anita, Szabo Erika

Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés Kézpont, Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet
Biologia Osztaly

A kutatasunk célja volt a kulonbozé hazai mézek eredetének igazolasa, a
hamisitasok elkerllése végett. Ezért a kulonb6z6 fajta- és vegyes mézekben eltérd
mennyiségben eléfordulé pollen fehérje illetve-DNS vizsgalatan alapulé modszereket
dolgoztunk ki.

Akacmeézbél un. haromfazisu megoszlasos modszer (HFM) segitségével izolaltunk
fehérjéket. A haromfazisu megoszlas (HFM) egy olyan, tobb szempontbdl is
kulonleges frakcionald lépés, amely hatasaiban egyesiti a neutralis soval végzett
kis6zast és a szerves oldoszeres frakcionalast. Az izolalt fehérjéket molekulatdmeg
szerint lab-on-a-chip (LOC) elektroforézissel valasztottuk el, illetve izoelektromos
pont szerint kétdimenzids elektroforézissel (2-DE).

A DNS-alapu vizsgalatokhoz elséként kulonb6zd kifejlesztettik a megfeleld izolalasi
modszert a pollen sejtfal feltarasara, valamint DNS tartalmanak minél nagyobb
mennyiségben és jobb mindségben torténd kinyerésére. Ezt kovetéen PCR mddszert
fejlesztettink a hazankban kiemelt helyen [évd akacméz mellett harsméz
vizsgalatara is.

A kutatasaink soran a mézfehérjék vizsgalatdban a haromfazisu megoszlas
elényosen alkalmazhato elvalasztas technikat jelent, mert egyetlen lépésben izolalja
és koncentralja a fehérjéket. Az Aaltalunk kifejlesztett modszer elénye, hogy
magasabb fehérje kihozatal érhet6 el vele (10%), mint az irodalomban kozolt
modszerekkel (5-8%).

A DNS alapu mddszerfejlesztés soran legmegfelel6bb izolalasi technikanak az
bizonyult, amikor a méz-pollen vastag sejtfalat enzimesen feltartuk és ezt kovetéen
Wizard izolalast alkalmaztunk. Els6ként a mézekbdl izolalt DNS sokszorozhatdsagat
novényspecifikus primerrel teszteltik (trnL), majd akac fajtamézek kimutatasara
alkalmas nitrat-reduktaz gén 107 bp hosszu fragmentumat, valamint hars fajtamézek
106 bp hosszu fragmentumat sokszorozd primerparokat adaptaltunk. Mindkét
esetben a PCR-mddszer optimalasat (ciklusszam, primer- és templat koncentracio,
kotédési hémérséklet, stb.) kovetben kilonbozé fajta és vegyes viragmézek
esetében sikerrel teszteltuk a médszereket.

k.takacs@cfri.hu
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LISZTERZEKENYEK SZAMARA ELOALLITOTT KULONLEGES TAPLALKOZASI
CELRA SZANT ELELMISZEREK GLUTEN ES MIKOTOXIN
SZENNYEZETTSEGENEK VIZSGALATA

Varga Zsuzsa, Juhasz Fléra, Erdei Lilla

Semmelweis Egyetem ETK, Alkalmazott Egészségtudomanyi Intézet, Dietetikai és
Taplalkozastudomanyi Tanszék 1088 Budapest, Vas u. 17.

Bevezetés: A coeliakia egy olyan, genetikai alapon provokaciora kialakuld
autoimmun betegség, melynek kezelése élethosszig tartd diétat jelent. A kuldnleges
taplalkozasi célokat szolgaldo gluténmentes termékek gluténszennyezettségének
folyamatos ellen6rzése az analitikai mdédszerek fejlédésével egyre nagyobb teret
nyer, mig ugyanezen termékek mikotoxin szennyezettségérdl viszonylag kevés adat
all rendelkezeésre.

Célkitiizés: Vizsgalatunk célja a lisztérzékenyek étrendjébe beilleszthetd élelmiszerek
glutén és mikotoxin szennyezettségének mérése, jogszabalyi megfeleléségének
vizsgalata.

Modszerek és minta: Kereskedelmi forgalomban kaphatd, lisztérzékenyek szamara
eléallitott élelmiszerek, valamint természetesen gluténmentes termékek glutén és
deoxinivalenol szennyezettségét a Neogen Veratox for Gliadin R5 kitjével, valamint a
Neogen Reveal Q+ for DON immunkromatografias gyorsmodszerrel mértuk.
Eredmények: Glutén szennyezettség tekintetében a mintak — ketté kivételével —
megfeleltek a jogszabalyi el6irasoknak, mig a DON szennyezettség a mintak
mindegyikében az elbirt hatarértéknél Iényegesen kisebb volt.

Kovetkeztetések: Ma mar mind az allergén, mind a mikotoxin szennyezettség
merésére rendelkezésre allnak olyan gyorstesztek, amelyek lehetévé teszik az
alapanyagok ellendrzését, az esetleges szennyezddések kikiszobdlését.

Szponzoralt el6adasok blokk ] ] ] o o
AZ ELELMISZERIPARI TOREKVESEK AZ EGESZSEGESEBB TAPLALKOZASERT

TERMEK INNOVACIO EDESITOSZEREKKEL — LEHETOSEGEK ES KIHIVASOK
Pap Kata
Coca-Cola HBC Magyarorszag

MARGARIN, AZ ISMERETLEN ISMEROS
Somogyi Laszlo
UNILEVER

EGY TERMEKFEJLESZTESES ELOADAS
McDonalds

A SZENHIDRAT BEVITEL ES A PONTOS VERCUKORMERES KAPCSOLATA

Szabé Balazs
77 Elektronika
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EGYENI VERCUKORMERO

MEGERKEZTEK
az OKOS vercukormerok!

Dcont’| MAGOR

Dcont| HUNOR

12:30  2015.03.11.

4.8

mmol/l

@ Etkezés elott

1544 2015.02.15,

6.4

< mmol/l

i Etkezés utan

A teljes vércukormérd
rendszer megfelel
az Uj szabvanynak.

A Dcont® HUNOR
és Dcont® MAGOR
vercukormértk IDEAL Teszt
tesztcsikkal miikodnek.

: E — : g
R Koszonjiik tamogatasat, 153
' tovabbra is ajanlja betegeinek ﬁ
a VALODI MAGYAR
vercukormerot!

Dcont®| HUNOR Dcont®| MAGOR

A Dcont® HUNOR vércukormeéra késziilék 2015. junius 1-tdl
tarsadalombiztositasi tamogatassal rendelhet6* gyogyaszati segédeszkoz.

A MAGYAR TERMEK
-l VI AGSZINVONALON

*Inzulinkezelésre szoruld diabetes mellitus esetén tarsadalombiztositasi t3mogatdssal, kizgybgyellatasra
is rendelhetB. Bruttd kizfinanszirozasi ar: 8.255,- Ft Mettd tdmogatas: 3.250,- Ft Bruttd téritési dij: 4.128,- Ft
Tamogatasi technika: NOMIN 50% Felirhaté mennyiség: 1 db /72 honap 1S0-k6d: 04 24 12 03 03 007 77 Elektronika Kft.

77 Elektronika Kft. 1116 Budapest, Fehérvari ut 98.  Zoldszam: 06 80 27 77 77 Tel.: 06 1 206 1480 Fax: 06 1 206 1481
E-mail: ugyfelszolgalatide77.hu ~ www.dcont.hu www.e77.hu
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LdK1aZIETIZI M ) CUKOT €

Lactase® gotabletta

A 100x kiszerelés 55%-0s
(

altalanos tamogatassal rendelheté | Lactase

fogyasztoi ar: 4.851.-Ft N
beteg téritési dij: 2.183.-Ft

Klinikai vizsgalatokkal
igazolt hatékonysag

=dZ0 nnali hatas
=pontos adagolas
=kenyelmes kiszerelés

Laluk® 4500

laktaz enzimet tartalmazoé kapszula

Etelbe keverheto laktaz

Specialis — gyogyaszati célra szant - tapszer
laktaz enzimhianyos egyének részére.

Laluk’4500

Egészségpénztari szamlara kaphaté.

Strathmann KG képviselete e Telefon: (36-1) 320-2865 ¢ info@strathmann.hu

Tovabbi szakmai informaciéért kérjuk, olvassa el az alkalmazasi elGiratot vagy hivja informacios irodankat:
Az informacié lezarasanak idépontja: 2014. majus 5.
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NESTLE AZ EGESZSEGES GYERMEKEKERT PROGRAM

A Nestlé az Egészséges Gyermekekért Program egy atfogd tarsacalmi
kezdeményezés, melynek céfla, hogy tdmogassa a magyar csalddokat
a kiegyensulyozott tapldfkozas megteremtésében

‘ % S Az Eges.-.seges
anrmekekert

Miért inditotta el a Nestié a programot Magyarorszagon is?

A Nestlé és a Magyar Dietetlkusok Orszagos Szévetségének (MDOSZ)
kdzds kutatdsabdl kidertlt, hogy a 4 - 10 év kdzottl gyermekre a koral
tilsily és elhizas problémadla mellett egyes tapanyagok hlanyos, vagy épp
tilzott bevitele Jellemzé. A gyerekek egyharmada reggell nélkiil Indul el
otthonrdl, jéval kevesebb rostot fogyasztanak, mint az ajanlott mennylség,
és minden 6tddik gyemek kritikusan kevés vizet Iszik. Ezek a problémak
a felndvekvd generacld egéazségl kilatasalt jelentds mértékben rontjak.

Hogyan segit a program a magyar gyermekeken?

A késdbbl tapldlkozéasl szokasok kora gyermekkorban alakulnak ki, igy

kell§ odafigyeléssel mar kisgyermekkorban cedkkenthetdk az elhizas és az

ebbdl fakad6 civillzéclos betegeégek kialakuldsanak kockazatal, A Nestié

hisz abban, hogy a klegyenatilyozott tAplalkozas és az ehhez szllkaéges ]
szemléletvaltds megteremtése csak minden érintett  bevonasaval
lehetséges. A program célla, hogy ezeket a feltételeket megteremtse €s

fgy ne a rossz mintak érékiédlenek a csalddok étkezésl szokasalban.

Melyek a Nestlé az Egészséges Gyermekekért Program f6bb
elemei?

A program elsd és legfontosabb alapplliére a termékfejlesziés.
A magyar fogyasztok fz-preferencldl és Igényel, valamint a vonatkozé
rendeletek szem elétt tartdsaval a Nestlé folyamatosan feflesztl receptjelt
és (] termékeket vezet be, amelyek még inkabb hozzdsegitik a csalddokat
a klegyenstilyozott taplalkozas megteremtéséhez.

A program masodlk alapplliére minden érintett rendszeres tajékoztatasa
a vallalat szakmai partnereivel, tdbbek kdzétt az MDOSZ-szel,
€3 a Magyar Gyermekorvosok Tarsasdgaval (MGYT) egyiittmdkddve.
Kutatasokkal és az eredmények széles kond Ismertetésével Igyekeznek
réébreszten| a szilidket a kiegyenstilyozott taplalkozéas Jelentdeégére,

Vegil a harmadk pllér a gyermekek és kérnyezetilk edukacidja:
A Nestlé Idén Is folytatja altalancs Iskolal oktatéprogramjét, a Nutrikidet,
és nemrég tdmogatéként csatlakozott az ,Osszefogds a Gyermekek
Egészaégéért” kezdeményezéshez Is, amelyet magyar egészeéglayl
szewvezetek hoztak létre a kézvélemény &3 a ddntéshozok edukacidla
érdekében.
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Ketchug
*Természetesen
Univer. ¢

Az asztal koriil
jobb, ha minden
természetes.

E-szdm mentes Univer ketchup termékeink

Talpas tasakos: 350 g-os?ﬁ!l g-0s f facebook.com/Eletizesito
Flakonos: 470 g-os, csipOs 470 g-os, 700 g-os




