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A MAGYAR TAPLALKOZASTUDOMANYI TARSASAG XLI.

VANDORGYULESE

A vandorgylilés helyszine:

Hotel Bellevue

2500 Esztergom- Bubanatvélgy Ortorony u. 49.

A Vandorgqyiilés fo témai:

Atfogo szemlélet a taplalkozastudomanyban: a tapanyagtél a taplalékig.
Egészséges kozétkeztetés

PROGRAM-ATTEKINTO

Oktober 6. csiitortok

10.00 - 18.00
11.00 - 13.00
13.00 - 14.00
14.00 - 15.00
15.00 - 15.15
15.15-17.15
17.15

19.00

Oktoéber 7. péntek

9.00 - 11.00
11.00 - 11.15
11.15-13.00
13.00 - 14.00
14.00 - 15.30
15.30 - 16.00
16.00 - 16.15
16.15-17.45
17.45-18.10
19.00

Regisztracio

Kerekasztal Konferencia
Ebédszunet

Megnyitd, Emlékel6adasok
Szunet

El6adasok |I.

Kozgyulés

Vacsora (vacsorajeggyel, uditével)

El6adasok II.

Szunet

El6adasok Ill.

Ebédszlnet

El6adasok IV.

Short Communications I.

Szunet

El6adasok V.

Short Communications II.

Bankett (csak regisztralt vendégeknek)

Oktéber 8. szombat

9.00 - 11.00
11.00 - 11.15
11.15-13.15
13.15
13.30

El6adasok VI.

Szunet

El6adasok VII.

A Vandorgyllés zarasa
Ebéd
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TECHNIKAI INFORMACIOK

Regisztracio

A vandorgytilés ideje alatt, oktober 6-an, csutortokon 10.00 és 18.00 kozott,

oktober 7-én, pénteken 9.00 és 18.00 kozott,

oktéber 8-an, szombaton 9.00 és 12.00 k6z6tt lehet regisztralni.

A regisztracié soran lehet6ség van az éves, ill. az elmaradt tagdijak rendezésére.
El6adas tartasara csak befizetett regisztraciés dij esetén van lehet6ség

Szallast csak annak tudnak a szervez6k biztositani, aki mar atutalta a teljes
részveételi dijat. Enélkul a szallast egyénileg kell rendezni a hotelben.

Ebéd és vacsorajegyek a helyszinen is valthatok.

Eléadasok

Kérjuk az el6addkat, hogy a program zokkenémentes lebonyolitasa érdekében
el6éadasanyagukat legkés6bb a megeldz6 szekcid, idején sziveskedjenek feltdlteni a
regisztracional. Az aktudlis blokkban az el6adas el6tt biztonsagi okokbdl sem
lehetséges mar a ppt. feltoltése.

Az el6adas elkildhet6 az mttt@sph.unideb.hu cimre oktéber 4. 16 6raig

Az eléadasokra 10 perc all rendelkezésre, melyet 5 perc vita kovet.
Amennyiben az eléadas tullépi a megadott idokeretet, a vita elmarad.

A SHORT COMMUNICATIONS (rovid el6adasok) esetén 5 perc all az eléado
rendelkezésére, mely id6 alatt max. 3 dia bemutatasara van lehetéség.
(A blokk végén el6adasonként 1 kérdésre 1 valasz)

Megértésiuket és egyuttmikodésuket a hallgatésag nevében is koszonik:

a Szervez6k


mailto:mttt@sph.unideb.hu
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RESZLETES PROGRAM

Oktober 6. csutortok

11.00 - 13.00 KEREKASZTAL KONFERENCIA

Téma: Kiméletes élelmiszeripari technologiak
népegeszségugyi vonatkozasai

Moderator: Biacs Péter

Felkért el6adok:

Cserhalmi Zsuzsa (NAIK-EKI): PEF technoldgia helye az élelmiszer tartdsitasban
Friedrich Laszlé (SZIE-ETK): A nagynyomasu technika lehetségei

Czukor Balint (NAIK-EKI): A dielektromos technika alkalmazasainak
lehetbdségei

13.00 - 14.00 EBEDSZUNET

14.00 - 14.05 MEGNYITO
14.05- 15.00 A dijazottak el6adasai

Uléselnbkék:  Banati Diana, Rurik Imre

Tangl Ferenc emlékel6adas (20’°)

Szakaly Zoltan (DE): A taplalkozasmarketing szerepe a fogyasztoi tudatossag
formalasaban

Soés Jozsef emlékelbadas (20))

Czukor Balint (NAIK-EKI): A taplalkozas rostforras valasztéka, bévitésének kutatasa

15.00 - 15.15 SZUNET

Az elbadasok max. 10 percesek, 5 perc vitaval, id6étullépés esetén anélkul
15.15-17.15 ELOADASOKI.
Téma: A taplalkozas egészséges kiegészitéssel

Uléselnékék:  Figler Maria, Rurik Imre

15.15 - 15.30 Giacomo PEDRANZINI (KOMETA): Good nutrition is our common
passion — Honest, natural, healthy
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Az el6adasok max. 10 percesek, 5 perc vitaval, idétullépés esetén anélkul

15.30 - 15.45

15.45 - 16.00

16.00 - 16.15

16.15 - 16-30

16.30 - 16.45

16.45-17.00

17.00 - 17.15

Helga BARDOS, Istvan HIDEGKUTI, Akos MUNNICH, Réza
ADANY, Jean-Michel OPPERT, llse DE BOURDEAUDHUIJ,
Jeroen LAKERVELD, Martin MCKEE, Johannes BRUG:
Lakokornyezeti, tarsadalmi-gazdasagi, egyeéni tényezdk és az elhizas
kozotti kapcsolatok strukturalis egyenletekkel torténd modellezése

Szabolcs PETER, Manfred EGGERSDORFER, Franz F. ROOS,
Paul BEILSTEIN, Peter WEBER: Vitamin E renaissance: From
essentiality to novel functions

Stéphane VIDRY: Scientific guidleines for the support of better
nutrition research

Kemenczei Agnes, Izsé6 Tekla, Bognar Lajos, Kasza Gyula:
Teritéken az entomofagia - attekinté

Sandor Edit (PharmaNord): Szerves krom és a vércukorszint
szabalyozas

Fehér Andras, Szakaly Zoltan: A digitalis élelmiszerfogyaszto
preferenciai

Benko llona: Veleszilletett immunitas zavaranak vizsgalata
obesitasban. Nanopartikularis szelénkészitmények és szeléndusitott
funkcionalis élelmiszerek hatasa ubiquiter kdrnyezeti szennyez6k
immuntoxicitasara.

17.15-18.00

19.00

KOZGYULES

VACSORA (vacsorajeggyel, uditével)
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Az elbadasok max. 10 percesek, 5 perc vitaval, id6tullépés esetén anélkul
Oktober 7. péntek
9.00-11.00 Eléadasok II.

Téma: Taplalkozasi felmérések, kozétkeztetés
Uléselnék: Antal Emese, Szlics Zsuzsanna

9.00-9.15 Antal Emese: Informacido és ismeret - reprezentativ felmérés a
magyar lakossag korében

9.15- 9.30 Sarkadi Nagy Eszter, lllés Eva, Bakacs Marta: A magyar lakossag
hozzaadott cukorbevitele és a cukorbevitelt befolyasold tényezék

9.30- 9.45 Bird Lajos: 0-3 éves csecsemok, kisdedek és szoptatds anyak
taplalkozasi felmérése

9.45-10.00 Csajbékné Csobod Eva, Kabodi Rachel, Tatrai-Németh Katalin:
Elelmezés a biintetés-végrehaijtasi intézetekben

10.00 - 10.15 Nagy Barbara, Lérincz Zsuzsanna, lllés Eva, Bakacs Marta,
Sarkadi Nagy Eszter, Martos Eva: A magyar lakossag taplalkozasi
szokasainak ismertetése a haromnapos taplalkozasi naplok
eredményei alapjan - OTAP2014

10.15-10.30 Varga Anita, Nagy Barbara, Erdei Gergo: A kdzétkeztetési rendelet
tudomanyos alapjai |.

10.30 - 10.45 Erdei Gergd, Nagy Barbara, Varga Anita: A kdzétkeztetési rendelet
tudomanyos alapjai Il.

10.45-11.00 Erdélyi-Sipos Aliz: A kozétkeztetési rendelet alkalmazasanak
felmérése dietetikus-élelmezésvezetok korében

11.00-11.15 SZUNET

Az elbadasok max. 10 percesek, 5 perc vitaval, id6tullépés esetén anélkul
11.15-13.00 Eléadasok lll.
Téma: ,» Taplalkozas-marketing”

Uléselnék: Szakaly Zoltan, Tatrai-Németh Katalin

11.15-11.30 Kiss Marietta, Szakaly Zoltan, So6s Mihaly, Kontor Enikd:
Az egészségtudatossag megjelenése a magyar lakossag

taplalkozasi szokasaiban korcsoportonként

AM—4HZ2mo
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Az elbadasok max. 10 percesek, 5 perc vitaval, idétullépés esetén anélkul

11.30-11.45

11.45-12.00

12.00 - 12.15

12.15-12.30

12.30 - 12.45

12.45 - 13.00

Barna Fédra Kinga, Szakaly Zoltan: A fenntarthato és az
egeszséges élelmiszerfogyasztas kapcsolata

Bravacz Ibolya: Az egészségtudatossag és a kornyezettudatossag,
mint az élelmiszer-fogyasztéi magatartas tudatos elemei kozotti
kapcsolat vizsgalata

Sziics Viktoéria, Szab6 Erzsébet: Zoldfliszer fogyasztas és
élelmiszer-biztonsag: eurdpai fogyasztdk gyakorlat

Szab6é Erzsébet, Sziics Viktéria: Sertéshus tulajdonsagainak
észlelése kulonbozé termekjeldlés esetén a fogyasztéi attitidok
fuggvenyében

Medvigy Léna, Somogyi Kitti, Lugasi Andrea, Vagany Judit:

F6zd meg a stresszt! A f6zés, mint stressz-oldo tevékenység
napjainkban

Sziics Zsuzsanna: Okostanyér® - Korszer( taplalkozas a legujabb
ajanlasok tukrében

13.00 - 14.00

EBEDSZUNET

Az elbadasok max. 10 percesek, 5 perc vitaval, id6tullépés esetén anélkul

14.00- 15.30
Téma:

Uléselnék:

14.00 - 14.15

14.15-14.30

14.30 - 14.45

14.45 - 15.00

Eléadasok IV.
Elelmiszertudomany 1.

Gy6ri Zoltan, Tomoskozi Sandor

Gy6ri Zoltan: A gabonafélék asvanyi elemtartalmanak ujabb
eredmeényei

Tomoskozi Sandor, Torok Kitti, Lango Bernadett, Szendi Szilvia,
Németh Renata, Schall Eszter, Bagdi Attila: A gabonak tapérték
potencialja, egészségtamogatd dsszetevbinek hasznositasi
lehetbségei

Langé6 Bernadett, Tomoskozi Sandor, Acs Péterné, Bona Lajos:
Tritikalé, egy Uj szinfolt a gabonak palettgjan

Sule Krisztina, Blazovics Anna, Egressy Anna, May Zoltan, Papp
Gina, Szentmihalyi Klara: Gyumolcs-slritmények és gydgynovény
alapu étrend-kiegészit6k antioxidans kapacitasanak és fémion-
tartalmanak vizsgalati jelentésége

7
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Az elbadasok max. 10 percesek, 5 perc vitaval, id6tullépés esetén anélkul

15.00-15.15 Toth Adrienn, Csehi Barbara, Salamon Bertold, Friedrich Laszlo,
Németh Csaba, Lang David: A tojas feldolgozasanak fejlédése az
utébbi 25 évben

15.15-15.30  Orban Csaba, Vasarhelyi Zséfia, Toldi Gergely: A koffein
hatasanak vizsgalata a korai sejt aktivacio néhany paraméterére

15.30-15.55 SHORT COMMUNICATIONS I.
(5 perces rovid bemutatoék, 3 diaval)

Uléselnék : Rurik Imre

Nabradi Zséfia, Szakaly Zoltan, Kovacs Sandor: Husfogyasztdk
eveési attitidjeinek vizsgalata a 18-25 éves korosztalyban

Kiss Virag Agnes Szakaly Zoltan: A diakok étkezési szokasait
befolyasolo tényezdk vizsgalata: a szlldk

Salamon Bertold, Németh Csaba, Csehi Barbara, Toth Adrienn:
A nagy hidrosztatikus nyomaskezelés alkalmazasanak lehet6ségei a
tojas-feldolgozasban

Toéth Adrienn, Németh Csaba, Suranyi Jozsef, Zeke lidiko, Jonas
Gabor, Friedrich Laszlé: Tojasfehérje-1é alapu gyumdlcslevekkel
kombinalt funkcionalis élelmiszer eltarthatésaga HHP alkalmazasaval
Csehi Barbara, Zeke lldik6, Téth Adrienn, Salamon Bertold,

Németh Csaba, Friedrich Laszl6: A ToTu termékcsalad fehérjéinek
és technofunkcios tulajdonsagainak vizsgalata

15.55-16.00 Vita, megbeszélés (1 kérdés 1 valasz)

16.00 - 16.15 SZUNET

Az elbadasok max. 10 percesek, 5 perc vitaval, idétullépés esetén anélkul
16.15 - 18.10 Eléadasok V.

Téma: Elelmiszertudomany 2.

Uléselnékék:  Biréd Lajos, Czukor Balint

16.15-16.30 Czukor Balint, Ferenczi Sandor, Molnar V., Tomoskoziné Farkas
Rita: Szojabab oligoszacharid tartalmanak csdkkentési kisérletei

AM—4HZ2 oo
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Az elbadasok max. 10 percesek, 5 perc vitaval, idétullépés esetén anélkul

16.30-16.45 Gelencsér Eva, Szabo Erika, Takacs Krisztina, Nagy Andras,
Klupacs Adél, Ferenczi Sandor, Czukor Balint, Falusi Janos,
Cserhalmi Zsuzsanna: Hazai nemesitésli, nagy hozamu és
csokkentett tripszin inhibitor tartalmu, Uj szojafajtak taplalkozasi célu
vizsgalata

16.45-17.00 Hidvégi Hedvig, Cserhalmi Zsuzsanna, Sandor Dénes, Gundel
Janos, Lugasi Andrea: Erzékszervi és allomany vizsgalatok kétféle
technoldgiaval hékezelt szarvasmarha hatszinben

17.00-17.15 Lugasi Andrea, Hidvégi Hedvig, Sandor Dénes, Gundel Janos:
Beltartalmi és lipidperoxidacids jellemzdk valtozasa szarvasmarha
hatszinben kulonb6z6 elkészitési modok fliggvényében

17.15-17.30  Barna Eva: Az anyatej-helyettesité és anyatej-kiegészitd tapszerek
Uj szabalyozasa

17.30 - 17.45 Racz Bernadett: Uj éleimiszerek aktualitasai

17.15-17.30 SHORT COMMUNICATIONS II.
(5 perces rovid bemutatok, 3 diaval)

Uléselnék: Biré Lajos
17.45-18.00 Lenkovics Beatrix, Fekete-Frojimovics Zséfia, Magyarné Horvath

Kinga: A Budapesti Gazdasagi Egyetem vendéglato és szalloda
szakiranyos hallgatéinak izklUszobérték vizsgalata

Perjéssy Judit, Hegyi Ferenc, Zalan Zsolt: Tejsavasan fermentalt,
probiotikus narancslé fejlesztése

Berki Maria, Tomoskoziné Farkas Rita, Adanyiné Kisbocskoi
Noéra: PAH vegyuletek vizsgalata fustolt fliszerpaprikaban

Harsanyi Anett, Kiss Attila, Némedi Erzsébet, Naar Zoltan, Csaky
Joézsef: D-vitamin beépitése nanorészecske alapu hordozé
rendszerekbe funkcionalis élelmiszerek elballitasa céljabol

19.30-23.00 BANKETT (csak regisztralt vendégeknek, italfogyasztassal)

19.45 Koszonto, Koccintas
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Az elbadasok max. 10 percesek, 5 perc vitaval, id6tullepés esetén anélkdl

Oktober 8. szombat

9.00-11.00 Eléadasok VI.
Téma: Elelmiszer technolégia
Uléselnékék:  Kadas Lajos, Szeitzné Szabé Maria,
9.00-9.15  Szeitzné Szabo Maria: A foszfor szerepe életiinkben, étellinkben
9.15-9.30 Balogh Borbala, Kasza Gyula, Benedek Csilla: Elelmiszer-higiénia
jelenléte a magyar haztartadsokban
9.30-9.45 Tomoskoziné Farkas Rita, Mécsai Réka, Nagyné Gasztonyi
Magdolna, Berki Maria, Molnar Valéria, Banfalvi Zséfia, Milotay
Péter: Hazai nemesitésil paradicsom fajtak vizsgalata a bioaktiv
metabolitok szempontjabdl
9.45-10.00 Nagy Gabor Zsolt, Simonné Sarkadi Livia: A csicseriborsé
taplalkozas-élettani szempontbdl fontos 6sszetevéinek vizsgalata
10.00 - 10.15 Klupacs Adél, Takacs Krisztina, Szabé Erika: Fehérje és DNS
alapu modszerek alkalmazasa kulonb6z6 fajtamézek eredet-
azonositasara
10.15-10.30 Szabé Erika, Klupacs Adél, Szanté-Egész Réka, Mohr Anita,
Micsinai Adrienn, Zsolnai Attila: Mangalica termékek
azonositasara alkalmas izotermalis PCR modszerek fejlesztése
10.30 - 10.45 Szaloéki-Dorké Lilla, Abranké Laszlé, Stégerné Maté Monika:
Fekete bodza sUritményekkel szinezett joghurtok szinstabilitasa
tarolas soran
10.45-11.00 Cselényi Tibor (McDonald’s): A kiegyensulyozott taplalkozast
tamogato rendszerek a McDonald's-nal
11.00 - 11.15 SZUNET

10
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Az elbadasok max. 10 percesek, 5 perc vitaval, id6tullépés esetén anélkul

11.00 -13.30
Téma:
Uléselnék:

11.00 - 11.15

11.15-11.30

11.30-11.45

11.45-12.00

12.00 - 12.15

12.15-12.30

12.30 - 12.45

12.45 -13.00

12.00 - 13.15

Eléadasok VII.
Betegségmegeldzés — egészséges taplalkozassal
Halmy Eszter, Gelencsér Eva

Csaszar Albert (Unilever): A telitett zsirsav tovabbra is az egyik
legjelentésebb kardiovaszkularis riziké faktor

Gyurcsané Kondrat llona (Egis): A leggyakoribb diéta hibak
diabétesz esetén

Lichthammer Adrienn, Koroly Réka, Veresné Balint Marta,
Tatrai-Németh Katalin: A kardiovaszkularis betegségek
rizik6faktorainak vizsgalata a fiatal feln6tt korosztalyban vidéken és a
févarosban

Halmy Eszter, Paksy Andras, Kovacs Gertrud, Halmy Laszl6+:
Szénhidrat és élelmirost felvétel elhizasban testtémeg-index és
nemek szerint

Schall Eszter, Hajas Livia, Bugyi Zsuzsanna, Torok Kitti,
Tomoskozi Sandor: Tulérzékenyseégi reakciot kivaltd komponensek
ELISA médszerrel tortén6 meghatarozasat befolyasold tényezbk
vizsgalata

Kiss Attila, Nagyné Gasztonyi Magdolna, Adanyi Néra, Némedi
Erzsébet: Természetes antioxidansok dsszehasonlité elemzése és
stabilitasuk vizsgalata élelmiszerfejlesztési célokra

Nagy Aniké, Nagyné Gasztonyi Magdolna, Cserhalmi
Zsuzsanna, Halasi Tibor, Kiss Attila, Némedi Erzsébet:
Pszeudocerealiakkal és asvanyi anyagokkal dusitott tészta
fejlesztésének lehetbségei

Nagy Aniké, Nagyné Gasztonyi Magdolna, Takacs Krisztina,
Cserhalmi Zsuzsanna, Naar Zoltan, Halasi Tibor, Nemes Joézsef,
Kiss Attila, Némedi Erzsébet: Funkcionalis tésztafélék human
klinikai vizsgalatanak el6készitéséhez kapcsolodod kutatasok és a
vizsgalati protokoll

Fustos Zoltan, Antal Otilia, Naar Zoltan, Czukor Balint, Némedi
Erzsébet, Kiss Attila: Mikro6rolt ndvényi rost készitmények in vitro
emésztési vizsgalatai

13.15

13.30

A VANDORGYULES ZARASA
Bir6 Lajos, Gelencsér Eva

EBED
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AZ ELOADASOK OSSZEFOGLAOI AZ ELOS SZERZOK (ABC) SORRENDJEBEN

INFORMACIO ES ISMERET — REPREZENTATIV FELMERES A MAGYAR
LAKOSSAG KOREBEN

Antal Emese, dietetikus, szociolégus, szakmai vezetd

TET Platform Egyesiilet

Cél: A magyar lakossag korében végzett kutatas f6 célja Uj adatok beszerzése a

hazai lakossag egészségismereteirdl a taplalkozashoz és az élelmiszerekhez

kapcsolddo kérdésekben.

Modszer: A 2016. junius-julius kozott zajlé kutatas tobb részbdl all. Az alapkutatas

1000 f6s reprezentativ mintan zajlik, 4 f6 témat odlel fel: altalanos taplalkozasi

ismeretek részt, élelmiszervasarlast befolyasolo szempontokat,

élelmiszerbiztonsagot valamint kérdéseket az élelmiszercimkézéssel kapcsolatban.

Eredmények: Mivel a kutatas jelenleg zajlik, a hipotézisekrdl tudok beszamolni,

amelyekre a valaszt keressik, és amelyek az alabbiak:

- Az atlagos fogyaszté nincs tisztaban az energia- és tapanyagszikségletével,
vitaminigényével, sem pedig a normalis testsulyaval.

- Egyes élelmiszercsoportokat ,egészségtelennek”, mig masokat ,egészségesnek”
tartanak, mennyiségi korlat nélkal.

- Az egészségesebbnek gondolt élelmiszerre hajlanddk tébbet kolteni.

- A hazai eredeti vagy gyartasu élelmiszereket Osszetétellktél fliggetlendl
egészségesebbnek gondoljak.

- Az atlagfogyasztd élelmiszerbiztonsagra vonatkozé ismeretei fellletesek és sokszor
tévhiteken alapulnak.

- A kistermel6i élelmiszereket egészségesebbnek és biztonsagosabbnak gondoljak az
élelmiszeripari altal feldolgozottaknal.

- A fogyasztdk jelentds része rosszul ismeri a ,minéségét megérzi” és a ,fogyaszthatd”
jeldléseket.

- Az atlagos fogyasztd kevés figyelmet fordit a csomagolt élelmiszereken feltintetett
informaciokra.

- Nincsenek tisztaban a csomagolasi egység és az adag fogalmaval

- Nem hasznaljak fel a csomagolason feltiintetett informacidkat (tapanyagértékeket).

- A csomagolt élelmiszereken jelenleg is tobb informacié van feltiintetve, mint amennyit a
fogyasztdk felhasznalnak.

Kévetkeztetés: Az eredményeket széles kdrben szeretnénk ismertetni, kommunikalni
mind a lakossag, mind a szakemberek korében. Valamint kilénb6z6 ismeretterjeszté
kampanyokat, anyagokat szeretnénk kidolgozni a jovében.

antal.emese@tetplatform.hu

12



A Magyar Taplalkozastudomanyi Tarsasag XLI. Vandorgydlése
Esztergom, 2016. oktober 6-8.
Program és az el6adasok-6sszefoglaloi

ELELMISZER-HIGIENIA JELENLETE A MAGYAR HAZTARTASOKBAN
Balogh Borbala 1, Dr. Kasza Gyula 2, Dr. Benedek Csilla 1

1 Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar, Dietétikai és
Taplalkozastudomanyi Tanszék, adjunktus

2 Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudomanyi Kar, Elelmiszeripari Gazdasagtan
Tanszék, egyetemi docens

Keérdésfelvetés: Az élelmiszerfertézések a WHO adatai szerint évente korulbelll 56
milli6 embert betegitenek meg. Hazankban 2014-ben 0sszesen 1398 élelmiszer
eredetli megbetegedést jelentettek a hatésagok felé. Elelmiszer okozta infekcid
azonban jéval gyakrabban fordul eld, hiszen a kevés egyént érintd, haztartasokban
akviralt betegségek bejelentése ritka. A hitdlanc megszakitasa, a helytelen tarolas,
az elégtelen hékezelés és a higiéniai szabalyok be nem tartasa kedvez a betegséget
okozé mikroorganizmusok elszaporodasanak. A fogyaszték korében azonban
igencsak gyakoriak ezen a hibak, melyet bizonyit, hogy az élelmiszer okozta
megbetegedéssel jaré események 82%-a a haztartadsokban torténik meg.

Modszer: Kvantitativ keresztmetszeti vizsgalatunk egyszerli, nem véletlenszeri
mintavételi modszerrel, utcai szemeélyes megkérdezéssel zajlott Magyarorszag
nagyobb varosaiban. Eletkorra, nemre és foldrajzi régiéra reprezentativ
kutatasunkban 1003 6 vett részt. Sajat szerkesztésl, anonim kérddivet hasznaltunk.
A leiré statisztika mellett x2-prébat és gyakorisagi megbizhatdésagi tartomanyt
alkalmaztunk, melyet MS Excel és az SPSS 20.0. program segitségével elemeztiink
ki. Az eredményeket p<0,05 mellett tekintettik szignifikansnak.

Eredmeények: A vizsgalatban résztvevok élelmiszer higiéniaval kapcsolatos ismerete
és attitidje tobb szempontbdl is helytelen. A kitdltbknek csupan 29%-a figyel
vasarlasai alkalmaval a hiatélanc fenntartasra. Tobbséguk (83,1%) 2-3 6ran belll
hitébe helyezi az elkészult ételt. 2%-uk azonban egyaltalan nem teszi ezt meg. A
valaszaddk 58,7%-a tudta jol, hogy a hitészekrénynek 0 és 5 °C-on kell mikddnie.
Ezzel szemben 37,2%-uk vélte ugy, hogy 6 és 12 °C kodzott van a helyes
hémérsékleti tartomany. Kidertlt az is, hogy sokan nincsenek tisztaban a
minéségmegbrzési id6 és fogyaszthatosagi id6 kozti kilénbséggel. Lejart
fogyaszthatosagi ideji élelmiszer elfogyasztasa is el6fordul korukben. Koztudott és
alkalmazott magatartdas a kezek és a gyimolcsok ételkészités és étkezés elbtti
megmosasa és a konyhapult rendszeres takaritasa. Azonban kulon vagoédeszka és
eszkozok hasznalata a zOldségekhez és a hushoz nem mindig jellemzé rajuk. Ezt
nagyban befolyasolja a keresztszennyezddéssel kapcsolatos ismereteik hianya. Fény
derllt arra, hogy a férfiak, a magasabb joévedelemmel rendelkezék, illetve a
fiatalabbak kedvezétlenebb élelmiszer-higiéniai attitidoket mutatnak.

Kévetkeztetés: Elmondhatd, hogy az élelmiszer-higiéniaval kapcsolatos kockazatok
és ismeretek elterjesztése fontos feladat, melyet az érintett hatésagok, szakmai
szervezetek és szakemberek célzott edukativ kommunikacioval érhetnének el. Ennek
eszkbze tobbek kozott a tdmegkommunikacid, a tanacsadas keretében torténé
ismeretatadas és az iskolai oktatas lehet.

baloghborbala392@gmail.com
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AZ ANYATEJ-HELYETTESITO ES ANYATEJ-KIEGESZITO TAPSZEREK UJ
SZABALYOZASA

Dr. Barna Eva

Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet

Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet Féigazgatdsag

A csecsemoOk és kisgyermekek szamara készult, a specialis gyogyaszati célra szant,
valamint a testtomeg-szabalyozas céljara szolgald, teljes napi étrendet helyettesitd
élelmiszerekrél szolo 609/2013/EU rendelet, mely 2016. julius 20-atol kezdédben
kotelez6en alkalmazandd, megsziunteti a kulonleges taplalkozasi célu élelmiszer
fogalmat. Ugyanakkor olyan uj szabalyozasi keretet hataroz meg, melybe csak
néhany jol ismert és pontosan meghatarozott élelmiszer-kategoria tartozik, amelyek
nélkulozhetetlenek bizonyos élettani allapotok esetén és/vagy elengedhetetlenek a
lakossag egyes jol meghatarozott, veszélyeztetett csoportjainal a taplalkopzasi igény
kielegitéséhez. Ezekhez az élelmiszer-kategériakhoz tartoznak az anyatej-
helyettesité és anyatej-kiegészitdé tapszerek. Az e rendeletben leirt szabalyokat
kiegészitik a rendelet hatalya ala tartozo élelmiszerkategdriakra vonatkozo specifikus
Osszetételi és tajékoztatasi kdvetelményeket tartalmazd Uj el6irasok. igy a Bizottsag
(EVU) 2016/127 felhatalmazason alapuld rendelete az anyatej-helyettesité és az
anyatej-kiegészitd tapszerekre vonatkozé kilonds Osszetételi és tajékoztatasi
kovetelményekrdl, valamint a csecsemdk és kisgyermekek taplalasaval kapcsolatos
informaciokra vonatkozé kovetelményekrél tartalmaz kiegészitést. Ennek a
rendeletnek a kotelez6 alkalmazasi ideje 2020. februar 22-én, illetve a
fehérjehidrolizatumokbdl gyartott anyatej-helyettesité és anyatej-kiegészitd tapszerek
esetében 2021. februar 22-an kezdédik. Az Uj Osszetételi elbirasok az anyatej-
helyettesit6 és anyatej-kiegészité tapszerek alapvetd osszetételérél szold, Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatésag altal 2014-ben kdzolt tudomanyos véleményen
alapulnak. Ugyanakkor a tajékoztatasi elGirasok ugy valtoztak, hogy alapjuk a
fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasardl szélo 1169/2011/EK
rendelet legyen, a termékkategoria sajatossagaibol erdd szukséges kiegészitésekkel
és eltérésekkel. A kilonb6z6 tapanyagok minimum és maximum értékének valtozasa
mellett, a dokozahexaénsav kotelezé Osszetevéje lesz az anyatej-helyettesité és
anyatej-kiegészitd tapszereknek is. Fontos valtozast jelent tovabba az anyatej-
helyettesitd tapszereknél a tapanyag-osszetételre és egészseégre vonatkozoé allitasok
tiltasa, a bejelentési kotelezettség kiterjesztése egyeses anyatej-kiegészitd
tapszerekre, es a rendeletben leirt fehérjehidrolizatumtol eltérd
fehérjehidrlizatumokbol gyartott tapszereknél az engedélyeztetésére vonatkozo
el6iras is.

Tekintettel arra, hogy az Uj szabalyozas az anyatej-helyettesité és anyatej-kiegészit
tapszereknél dsszetételi és tajékoztatasi kovetelményekben is jelentés valtozasokat
hoz, az U kovetelményeknek valé megdfeleléshez megdfeleld felkészilési id6
szikséges. Emiatt a 609/2013/EU rendeletnek és a jelenleg hatalyos anyatej-
helyettesité és anyatej kiegészité tapszerekrél szolé 20/2008 (V. 14.) EUM
rendeletnek megfelel6 termékek, amelyeket a megjeldlt atmeneti id6 végéig
forgalomba hoztak vagy becsomagoltak, a készletek kimeriléséig forgalmazhaték.

barna.eva@ogyei.gov.hu
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A FENNTARTHATO ES AZ EGESZSEGES ELELMISZERFOGYASZTAS
KAPCSOLATA
Barna Fédra Kinga — Dr. Szakaly Zoltan

Debreceni Egyetem, Gazdasagtudomanyi Kar, Marketing és Kereskedelem Intézet

A fenntarthatd és az egészséges élelmiszerfogyasztas elérése érdekében a tudatos
fogyasztas kialakitasa kulcsfontossagu tényezd. Ezért a tanulmanyban célunk
bemutatni, hogy milyen meértékben jelenik meg a fogyasztok
élelmiszerfogyasztasaban az egészséges és a fenntarthato taplalkozas iranti igény.
A célkitizések megvaldsitasa érdekében orszagos kérddbives felmérést készitettlink
627 magyar lakos korében. A valaszokat a nem és kor szerinti reprezentativitas
biztositasa érdekében sulyozassal korrigaltuk. A fenntarthatdé és az egészséges
élelmiszerfogyasztdas kapcsolatat faktor- és klaszteranalizis alkalmazasaval
elemeztik és elbzetesen 4 dimenzidét hataroztunk meg: az egészséges és
fenntarthatd, az egészséges, de nem fenntarthatd, a nem egészséges, de
fenntarthatd, illetve a nem egészséges és nem fenntarthaté dimenzidkat. Az
eredmények szerint a kivant egészséges és fenntarthatd élelmiszerfogyasztas
eléréséhez sziikséges fokozott zOldségfogyasztas, illetve mérsékelt husfogyasztas
els6sorban a nék korében jelenik meg. Megallapitast nyert, hogy a fenntarthat6é és
egészséges élelmiszerfogyasztas népszerisitése a lakossag korében tovabbi
tudatos kd6zosségi marketingtevékenységet igényel.

fedra.barna@gmail.com
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LAKOKORNYEZETI, TARSADALMI-GAZDASAGI, EGYENI TENYEZOK ES AZ
ELHiZAS KOZOTTI KAPCSOLATOK STRUKTURALIS EGYENLETEKKEL
TORTENO MODELLEZESE

Bardos Helga1, Hidegkuti Istvan2, Miinnich Akos2, Adany Réza1, Oppert,
Jean-Michel3, De Bourdeaudhuij, llse4, Lakerveld, Jeroen5, McKee, Martin6,
Brug, Johannes5

1Megel6z6 Orvostani Intézet, Népegészségugyi Kar, Debreceni Egyetem

2Szocial- és Munkapszicholdgiai Tanszék, Pszicholégiai Intézet, Debreceni Egyetem
3Sorbonne Universités, Université Pierre et Marie Curie, Université Paris 06; Institute
of Cardiometabolism and Nutrition, Department of Nutrition, Pitié-Salpétriere
Hospital, Assistance Publique-Hbpitaux de Paris, Paris, France.

4Department of Movement and Sport Sciences, Faculty of Medicine and Health
Sciences, Ghent University, Ghent, Belgium

5 Department of Epidemiology and Biostatistics, EMGO Institute for Health and Care
Research, VU Medical Center Amsterdam, Amsterdam, The Netherlands
6ECOHOST - The Centre for Health and Social Change, London School of Hygiene
and Tropical Medicine, London, UK.

A tulsulyossag és az elhizas vilagméreti teher, a gazdasagilag legfejlettebb
orszagokban egyre sulyosabb népegészségligyi problémat jelent. Szamos
keresztmetszeti vizsgalat utal arra, hogy az épitett kdrnyezet hatassal van az ott él6k
fizikai aktivitasara és taplalkozasara és ezaltal befolyasolja az elhizas kialakulasat.
Jelen elemzés célja, hogy az elhizas kialakulasat befolyasolé tényezbket egy
komplex modell segitségével egyidejileg vizsgalja és feltarja a kornyezeti, tarsadalmi
és egyeni tényezdk relativ hatasat az obezogén viselkedésre és a BMI-re.

Az eurdpai SPOTLIGHT keresztmetszeti felmérésben (2012-2016) résztvevd 5205 6
adatait elemeztuk 6sszesen 60 lakonegyedbdl, 5 eurdpai nagyvarosbol. A kérddives
felmérés demografiai adatokra, fizikai aktivitasra, taplalkozasi szokasokra, az észlelt
lakdkornyezetre, tarsadalmi kapcsolatokra, az obezogén viselkedést befolyasolo
egyeéeni tényezbkre, testsulyra és testmagassagra vonatkozéan gydjtott adatokat. A
lakdkornyezet fizikai jellemzdit Google Street View audit segitségével vizsgaltuk. A
strukturalis egyenletek modellezés (SEM) valtozéit a kérddiv adatainak k-kdzép
klaszter- és fékomponens analizisével hoztuk létre (SPSS 23) vagy mért valtozok
voltak. A valtozok kozotti oksagi kapcsolatokat specialis SEM programmal vizsgaltuk
(R 3.3.0 lavaan csomag).

A lakokornyezet fizikai és tarsadalmi jellemzéi, az egyéni pszicholégiai tényez6k
(észlelt lakdkornyezet, az egészséges taplalkozast és fizikai aktivitast akadalyozé
tényez6k), az obezogén viselkedés komplex kapcsolatrendszerének abrazolasara
egy elméleti modellt fejlesztettink ki. A strukturalis modell utvonal koefficiensei
szignifikans 0sszefliggést mutattak, melyek koézil a nem, életkor, tarsadalmi-
gazdasagi helyzet és a pszichologiai tényez6k hatasa volt a legnagyobb. A
lakokornyezet kimutathatéan befolyasolta az ott él6k fizikai aktivitasat és
taplalkozasat. Medfigyelhetd volt, hogy a jobb taplalkozas, a nagyobb fizikai aktivitas,
a kevesebb uléssel eltoltott id6 alacsonyabb BMI-vel korrelalt.

bardos.helga@sph.unideb.hu
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VELESZULETETT IMMUNITAS ZAVARANAK VIZSGALATA OBESITASBAN.
NANOPARTIKULARIS SZELENKESZITMENYEK ES SZELENDUSITOTT
FUNKCIONALIS ELELMISZEREK HATASA UBIQUITER KORNYEZET]
SZENNYEZOK IMMUNTOXICITASARA.

Dr. Benkod llona

Debreceni Egyetem, AOK Farmakoldgiai és Farmakoterapiai Intézet

Obesitasban szamos szabalyozasi kér szenved zavart. A megnovekedett visceralis
zsirtdmeg igen aktiv és az adipokinek megvaltozott termel6dése révén egyrészt
komplex anyagcserezavart, masrészt néhany szerv specifikus funkciézavarat idézi
el6. A zsirsejtek és a macrophagok kozott kialakulo koros interakciokat vizsgaltuk a
csontvel6ben. Bar a macrophagok termel6dése latszolag nem mutatott eltérést, ez
csak a mennyiségi mutatokra bizonyult igaznak. A macrophagok funkci6zavarat
fedte fel az altalunk hasznalt kisérletes modell. Xenobiotikumokat alkalmazva
sérulékenyebbnek mutatkoztak az érésben Iévé macrophagok az obes allatokban. A
policiklikus aromas szénhidrogének (PAH) ubiquiter szennyezéként elkeritlhetlenek.
Metabolitjaik nagymennyiségli oxidativ szabadgyokot termelnek, mely oxidativ
stresszre killdondsen érzékenyek a velesziletett immunitasban fontos szerepet jatszo
macrophagok. Obes allatokban szignifikansan nagyobb toxicitast igazoltunk a sovany
kontrollokhoz képest. Az exogen eredetli obesitasra komplex malnutritio jellemzo,
néhany makrotapanyag tulzott bevitelével egyidejileg szamos mikroelem hianya
tapasztalhatd. Ezek kdzll vizsgalatainkban a szelénre fokuszaltunk feltételezve, hogy
a szelén, ami az antioxidans védelmi rendszerinkhodz tartozé szamos enzim
mikodéséhez nélkulozhetetlen, fokozhatja a monocyta/macrophag rendszer
ellenalloképeségét az oxidativ stresszel szemben. Forgalomban [évd és Uj
nanoszelén készitményeket hasonlitottunk Ossze. Feltételeztik, hogy a
nanopartikulumok bedusulnak a macrophagokban. Kisérleteinkben bebizonyosodott,
hogy szignifikdnsan nagyobb protektiv hatast fejtettek ki nanoszelén készitményeink,
mint a forgalomban 1év6 Na szelenat és Na szelenit. Raadasul toxikologiai
vizsgalatainkban jelentésen nagyobb terapias szélességet mutattak. Ennek nagy a
jelentésége egy olyan kétarcu mikroelem esetében, mint a szelén, melynek toxikus
dozistartomanya alig nagyobb a hatasos dézisoknal. A tuladagolasbol eredé toxicitas
kockazatanak csoOkkentésére egy masik lehetéség, ha nem étrendkiegészitoként,
hanem funkcionalis élelmiszer formajaban alkalmazzuk. Kisérleteinkben a
nanoszelént baranyoknak adagoltuk. Kimutattuk, hogy ennek hatasara a baranyhus
szeléntartalma fokozédott. Ezt a szelénnel dusitott baranyhus alkalmazva hasonléan
kedvez6, véd6é hatast tudtunk igazolni a monocyta/macrophag sejtvonalban.
Funkcionalis élelmiszerként viselkedett, megel6zte a vér antioxidans rendszerének
kémiai stressz okozta kimerulését, szignifikansan fokozta a vér fehérvérsejtjeinek és
az utanpédtiasukat biztositdé csontveldsejteknek a PAH vegyuletek okozta toxicitassal
szembeni ellenalloképességét, hozzajarult a csontveld immunfunkcidk szempontjabal
fontos mikddésének megbrzéséhez.

ibenko@med.unideb.hu
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PAH VEGYULETEK VIZSGALATA FUSTOLT FUSZERPAPRIKABAN
Berki Maria, Tomoskoziné Farkas Rita, Adényjné Kisbocskoi Nora
Nemzeti Agrarkutatasi €s Innovacios Kézpont — Elelmiszertudomanyi Kutatointézet

A policiklikus aromas szénhidrogének (PAH) biolégiai hatasat tekintve egy részuk
bizonyitottan rakkelté, illetve mérgez6. Az élelmiszerekbe fustdléskor, illetve a nyers
élelmiszer alapanyagokba a termesztés helyén kerulhetnek a leveg6bdl,
kipufogdgazokbdl, illetve egyéb ipari tevékenység kapcsan.

Szamos flszer, fustoltaru PAH szintjére szigoru elbiras létezik, a fustolt paprika PAH
koncentraciéjara azonban az EFSA nem allapitott meg hatarértéket. Tobb
tudomanyos kozlemény foglalkozik a fustolt élelmiszerek, els6sorban halak, husok és
huskészitmények PAH tartalmaval, ahhoz azonban nem lehet a paprikaban talalhaté
szennyezes koncentraciéjat hasonlitani. A paprika magas PAH tartalmanak oka lehet
egyrészt az alapanyag szennyezettsége, masrészt az alkalmazott technoldgia,
miszerint a paprika csdvek kdzvetlenul és hosszu idén keresztul érintkeznek a fusttel.
A PAH vegyuletek élelmiszerekbdl tortené analitikai mérésére, mintaeldkészitésére a
szakirodalomban kevés adat taldlhaté. Munkank soran el6szor egy jol
reprodukalhaté, validalt mérési modszert dolgoztunk ki HPLC-re. Az olddszeres
kinyerést egy elszappanositasi eljaras koveti, majd a tisztitott és koncentralt mintakat
diédasoros és fluoreszcens detektorral vizsgaljuk. A mddszer validalasa utan
vizsgaltunk kulonb6z6 eredetld fustolt, illetve nem fustolt paprika mintakat. Az
eredményeket 6sszesitve megallapithatd, hogy a magyar és a spanyol flstolt paprika
mintak igen eltéré mennyiségben tartalmaztak a PAH szarmazékokat.

A spanyol mintak lényegesen nagyobb koncentracioban tartalmazzak a PAH
vegyuleteket, az dsszes PAH koncentracio 29227-48036 ug/kg volt, a B[a]P 91,4-
97,1 ug/kg, mig a a PAH4 koncentraciéja 3155-3357 pg/kg volt. Ezek az értékek
nagy részet az F, ANA és P vegyuletek teszik ki, amik nem tartoznak a legtoxikusabb
PAH szarmazékok kézé. Talaltunk azonban olyan nem fustolt fliszerpaprikakat is,
amelyek PAH4 értéke megkozelitette a fustolt mintakét.

Mindenképpen figyelemre méltdé tehat az a megdfigyelés, hogy a mintak PAH
szennyezettségeben talalhatd jelentés kulonbség oka egyrészt az alapanyag eredeti
szennyezettségében, masrészt pedig a fustdléshez hasznalt fa minéségében és az
alkalmazott technolégiaban keresendé.

A fUstolt paprikat kis mennyiségben hasznaljak az ételek izesitésére és szinezésére,
igy az élelmiszermintakban a legfontosabb B[a]P mennyisége 6nmagaban és a
PAH4 vegyuletek 6sszes koncentracidja nem haladja meg az engedélyezett 1 ug/kg-t
hatarértéket.

A fenti vizsgalatok j6 alapot szolgaltatnak a kivaldé minéségii magyar fliszerpaprika
felhasznalasaval készllt fustolt termékek tovabbi vizsgalatara és tobb kalfoldi
termékkel valé 6sszehasonlitdsanak indokoltsagara.

m.berki@cfri.hu
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0-3 EVES CSECSEMOK, KISDEDEK ES SZOPTATOS ANYAK TAPLALKOZASI
FELMERESE

Biré Lajos 1, 2

1 Semmelweis Egyetem ETK Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

2 NutriComp Taplalkozastudomanyi Bt.

Bevezetés: A csecsemOk és kisgyermekek kiegyensulyozott taplalasa elsddleges
fontossagu mind a megfelel6 szomatikus és pszichés fejlédés, mind a késébbi
életkorokban kialakulé taplalkozassal 06sszefuggd kronikus megbetegedések
megelézése szempontjabal.

Cél: A 0-3 éves csecsemdk és kisdedek, valamint a szoptatés anyak taplalkozasi
szokasainak, energia- és tapanyagbevitelének és a fébb élelmiszercsoportok
fogyasztasanak felmérése.

Anyag és modszer: A vizsgalat keretében 2015. junius — augusztus kozott, 6t régio
nagyvarosaiban és azok vonzaskorzetében él6 csecsemOk, kisgyermekek és
szoptatdés anyak vizsgalatara kerult sor. A Magyar Dietetikusok Orszagos
Szdvetsége (MDOSZ) szakmai koordinalasaval testtomeg, testmagassag (testhossz)
méreés, testtomeg-index (BMI) szamitas, ,haromnapos” taplalkozasi naplo felvétele,
visszakérdezeése és a ,validalt” napldk kiértékelése tortént meg.

Eredmények: A szoptatassal és/vagy tapszerrel taplalt 0-6 hdénapos csecsemdk
(n=97), BMI értéke 16,1 kg/m2, atlagos napi energia bevitele 584 kcal, fehérje
bevitele 13,3 g (2,0 g/ttkg); a 4-12 honapos, hozzataplalt csecsemdk (n=220) BMI
értéke 16,5 kg/m2, energia bevitele 869 kcal, fehérje bevitele 26,7 g (3,1 g/ttkg) volt.
A mar vegyes taplalkozas mellett a 12-24 hénapos (n=259) és 25-36 hodnapos
(n=152) kisgyermekek energia, fehérje bevitele és BMI értéke 1269 kcal, 45,8 g (4,1
g/ttkg) és 16,5 kg/m2; valamint 1505 kcal, 55,6 g (4,1 g/ttkg) és 15,8 kg/m2 volt.
Minden gyermek korcsoport esetén megfigyelhetd volt a fejlédésik szempontjabal
fontos egyes mikro-tapanyagok (pl. D-vitamin, vas, kalcium stb.) kiléonb6z6 aranyu,
részleges hianyossaga. Etrendkiegésziték adasaval elsésorban a gyermekek
D-vitamin és vas bevitele javult szamotteven.

A szoptatés anyak (n=219) taplalkozasaban kisebb-nagyobb eltérésekkel, a fertilis
korban 1évé nékre altalaban jellemz6 taplalkozasi minta volt felismerhetd.
Kévetkezetés: A vizsgalt csecsem® és kisgyermek csoportok taplalasaban,
taplalkozasaban szamos ponton mutathaté ki a fejlédésuket potencialisan negativ
modon befolyasold, vagy késdbbi életéveikre is kihatd tapanyag beviteli értékek.
Ugyanakkor a hazai csecsemé- és kisgyermekek taplalasaval kapcsolatos referencia
értékek nemzetkdzi ajanlasokkal valdé Osszevetése és szukséges esetben azok
felllvizsgalata még varat magara — ezek nélkil nehezen allapithaté meg a
potencialisan hianyos vagy éppen tulzott tapanyag beviteli csecsemdk és
kisgyermekek aranya.

biro.lajos@se-etk.hu
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AZ EGESZSEGTUDATOSSAG ES A KORNYEZETTUDATOSSAG, MINT AZ
ELELMISZER - FOGYASZTOI MAGATARTAS TUDATOS ELEMEI KOzZOTTI
KAPCSOLAT VIZSGALATA

Bravacz Ibolya

Budapesti Gazdasagi Egyetem, Kereskedelmi, Vendéglatoipari és Idegenforgalmi
Kar, Kereskedelmi Intézeti Tanszék

Célkitlizés: 2008-ban kezd6d6 primer kutatas-sorozatommal a legfébb célom, a hazai
majd a févarosi fogyasztdk élelmiszerfogyasztasi szokasait vizsgalni, az egészség-és
kornyezettudatossag tukrében. Ennek érdekében kvalitativ és kvantitativ kutatasokat
is végeztem. Ezek eredményei alapjan vizsgaltam az élelmiszerfogyasztasi
szokasokat és a vasarlasokban megjelend tudatossag elemeit, mértéket.
Elbadasomban a 2013-as kutatdsom részeredményeit ismertetem, mellyel
bizonyitani kivantam, hogy az egészségtudatossag és a kornyezettudatossag, mint
Uj, befolyasol6o tényez6k az élelmiszer vasarlasi dontés folyamataban, nem
fluggetlenek egymastol. Ezt faktor —és klaszteranalizissel és a kapott eredmények
korrelacioival vizsgaltam.

Modszer: A févarosi kérdbives felmérést 2013 aprilisaban végeztem el, budapesti,
feln6tt fogyasztok megkérdezésével, a minta nagysaga 2000 6 volt.

A faktoranalizist elvégeztem a kutatas egészére, illetve a kutatasom két f6 terlletét is
kalon - kalon  értékeltem, melynek eredményeként megkaptam az
egészségtudatossag faktorait és a kornyezettudatossag faktorait. A tudatossag
vizsgalata soran 22 valtozét hasznaltam és 6 faktort sikerult kialakitanom.

Az egészségtudatossagra szlkitett vizsgalat soran 15 valtozot vizsgaltam, igy 5
faktor ,szuletett”, mig a kérnyezettudatossagra koncentralva szintén 5 faktort tudtam
elkuloniteni egymastdl, szintén 15 valtozo alkalmazasaval.

Az elemzéshez f6komponens-analizist végeztem Varimax rotacidval, de tdbb masik
modszerrel (maximum likehood elemzés, alfa-mddszer) is lefuttattam az adatokat,
amelyek egyértelmiien megerésitették az eredményeket. Linearis, Perason-féle
korrelaciokat szamoltam, linearis korrelaciés egyutthatokat ami a két valtozo kozotti
kapcsolatot mutatja.

Eredmények: El6adasomban a kapott faktorok és a koztik Iév6é korrelacidkat
ismertetem. Osszességében megallapithatd, hogy a tudatossag faktorai, mig ot
esetben mutat er6s korrelaciét az egészségtudatossag faktoraival, addig a
kornyezettudatos faktorok esetében csak harom er6s korrelacio figyelheté meg. A
tudatossag faktorai az egészségtudatossag faktoraival tdbb esetben korrelalt erésen.
A vizsgalt mintara, azaz a budapesti felnétt lakossagra tehat elmondhatd, hogy
vasarlasi dontései soran nagyobb mértékben egészségtudatosok, mint
kornyezettudatosok.

Meglep6 mdédon az egészség- és a kornyezettudatossag 6t-6t faktora kozott csak
egy erés korrelacié volt fellelhetd. Azonban sok kdzepes erésségl korrelacié volt a
faktorok kozott. Ez is mutatja, hogy a megkérdezettek (N=2000) esetében nincs még
erds értékrendbeli kapcsolat az egészség-és a kornyezettudatossag kozott.
Osszefoglalas: Vizsgalataim soran bizonyitast nyert, hogy a budapesti lakossag
élelmiszer fogyasztasi értékrendjében az egészség —és kornyezettudatos elemek
szerepe meég csak kozepes szintl, azonban ez a megkérdezettek szubjektiv
véleménye, vélhetben a tényleges vasarlasok vizsgalata rosszabb eredményt
mutatna.

Bravacz.lbolya@uni-bge.hu
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A TAPLALKOZAS ROSTFORRAS VALASZTEKA BOVITESENEK KUTATASA
Czukor Balint ]
Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kozpont Elelmiszertudomanyi Kutato Intézet

Keérdésfelvetés: A lakossag rostfogyasztasanak ajanlott 25-30 g/nap/fé6 mennyisége dacara a ndvekvd
gyumolcs és zoldseg fogyasztasnak még jelenleg is csak atlagosan 60-70 %-ban teljesul és mindségileg
sem megfelel6. Ennek oka tObbek koézdtt az izben, mikotoxin el6forduld tartalomban, funkcios
tulajdonsagokban oldhatdé rostokban sz{kolkéds tekintetben kifogasolhatd gabona rostok tulzott
dominanciaja. Akadalyoz6 az a tény is, hogy az élelmiszerek és az ételkészitéshez szikséges rost
készitmény, mint élelmi dsszetevé a gabona rostokon kivil elég sz(ikdsen all rendelkezésre. Az egyeb
névényi rostforrasok fogyasztdsa ugyanis viszonylag szerény mértéket képvisel. A hiany potlasara
indokolt és ésszeri Ujabb élelmi rostforrasok kutatasa és feltarasa

Cél: Olyan ujabb élelmi rostforras, mint rostkészitmény iranti feltaré kutatas végzése, amely elsésorban
jellemzéen kedvezd oldhatdé és nem oldhatd rostarannyal, semleges és elfogadhatd izzel, j6 funkcios
tulajdonsagokkal, megfelel6 élelmiszer biztonsaggal, megfelel tapanyag-osszetétellel, kedvezd arral és
konnyl kezelhet6séggel rendelkezzék. Erre a célra kedvez6 esélyt kinalnak els6sorban az alma, a
bogyos, tovabba a csonthéjas gyimdlcsok feldolgozasi torkdly és passzirozasi melléktermékei. Az
elvégzett kutatasoknak az a célja, hogy vizsgalja meg ezen rostforrasok megfelelségi tulajdonsagait és
modszereket talaljon a segitségikkel nyerheté mikrodrolt élelmiszer-rost koncentratum élelmi 6sszetevé
létrehozasara és annak gyakorlati alkalmazasara

Mbdszerek: A rostforrasok és rostkészitmények élelmi Osszetételének, érzékszervi tulajdonsagainak és
mikrobiologiai allapotanak, mikotoxin tartalmanak és techno-funkcionalis készségének vizsgalata
szabvanyos analitikai moddszerekkel és korszeri miszeres eszkozokkel. Mikrodriések végzése
kilonb6z6 mobdszerekkel és a nyert 6rlemények szemcseméret megoszlasanak magallapitasa.
Alkalmazastechnikai termék-el6allitasok végzése kulonbdzé élelmiszerek elballitasara és azok
érzékszervi vizsgalatainak végzése

Eredmények: A vizsgalatok eredményeinek ismeretében megallapithatd, hogy a szaritott gyimolcs
torkolyok Osszetételének hamutartalma jelentés és komoly mikroelem forrasnak is tekinthetd. A
gyumolcs torkolyok bioldgiailag aktiv komponensek kdzll a polifenol és az antioxidans valamint a
tokoferol anyagtartalom tobbszorése a gyimodlcsok atlagos anyagdsszetételének.

A piros bogydés gyiumolcs torkolyok —féleg a magtartalmuk kdvetkeztében-magas olajtartalommal
rendelkeznek és kitinnek taplalkozas-élettanilag kedvez6 zsirsav 0Osszetételikkel kiemelve a
tobbszordsen telitetlen zsirsav dsszetevéket .A piros bogyds gyimolcsok mikrobriéses feldolgozasa
rostforras céljara azok magas olajtartalma kovetkeztében jelenleg technikai nehézségekbe Utkozik, e
miatt tovabbi kutatasi eréfeszitésre van még sziikség a jov6ben a mikro6rliés megolda elérésére.

A préstorkolyok kézil az alma mikrobriéses apritasa 50 mikrométeres szemcsemérettel ételkészitési
rostforrasnak bizonyult. A mikrodrolt alma térkoly koncentratum tal a kedvezd rostosszetételen el6nyds
techno-funkcids tulajdonsagai révén a gyakorlatban hasznalt allagjavité széjakoncentratum adalékanyag
analég tulajdonsagaival vetekzik. A mikrodrolt alma rost koncentratum élelmi alkalmazasat erésiti az a
tény is, hogy kedvez6 mikrobiologiai €s mikotoxin mentes Gsszetétele élelmiszerbiztonsagi aggalyokat
nem vet fel Az 50 mikrométeres alma rost forrassal készitett sttbipari, édesipari, husipari és konzervipari
termékek el6allitasa annak segitséguikkel nehézség nélkil megvalosult és a nyert termékek
érzékszervileg kedvez6 eredményt szolgaltattak

Kovetkeztetések. A gyimolcsfeldolgozas torkoly anyagai, azok kedvezé tulajdonsagaik kdvetkeztében
alkalmasak bizonyultak a gabona alapuak mellett élelmi rostforrasnak. Koézilik a szines bogyos
gyumolcsokbél szarmazé rostforras létrehozasa a magas magtartalom és az ebbdl eredd jelentds
olajtartalom tovabba a magvak 6rlési nehézségének kdvetkeztében tovabbi eréfeszitéseket igényel. Az
alma torkolybdl élelmi rostforras létrehozasa mikro6riéses modszerrel ipari gyakorlati korilmények kozott
mar megvaldsithatdé. A mikro6rolt alma rost koncentratum alkalmas élelmiszerek ipari gyartasara
valamint a haztartasi ételkésztés céljara egyarant .Az alma rost alkalmazasa kulénb6z8 élelmiszerek és
ételek készitése céljara novelheti a lakossagi rostfogyasztas kivan szinthez val6 kdzelitését, és egyuttal
a rostfogyasztas ndvelését.

b.czukor@cfri.hu
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ELELMEZES A BUN'[ETES-VEGREHAJTASI INTEZETEKBEN

Csajbokné Csobod Eva, Kabédi Rachel, Tatrai-Németh Katalin

Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar Dietetikai és Taplakozastudomanyi
Tanszek

Cél: Magyarorszagon a 2015-0s Borton Statisztika szerint 17771 f6 fogvatartott volt,
a bortonok atlagos telitettsége 142%. A bortonéleimezéssel az 1770-es évektdl
kezdve foglalkoznak. Az elsé konkrét élelmezési kdvetelményeket és
tapanyagaranyokat azonban csak 1885-ben Voit hatarozta meg és vezette be.
Hazankban a rabélelmezésben jelentds valtozas csak 1966-t6l valdsult meg, amikor
megjelent az elsé nyilvanos bortonugyi jogszabaly, mely uUjraszabalyozta ezt a
terlletet. Jelenleg a 35/2015 (IV.28.) szakutasitas és a 37/2014 (VI. 30.) EMMI
kozétkeztetésrdl szolé rendelet a meghataroz6. Mivel a kozétkeztetésrdl szold
rendelet a blintetés-végrehajtasi intézetekben is hatalyos, célunk volt felmérni ennek
megvaldsulasat.

Modszer: Vizsgalatunkat 4 intézetnél végeztunk, élelmezési izemeik dsszesen 3700
fét latnak el naponta. Az intézetekt6l kapott fogvatartotti alapétrendek tiz napos
kiszabata alapjan a tapanyagtartalmat a NutriComp Sport 3.0 programmal vizsgaltuk,
illetve a fogvatartottak vasarlasi szokasait néztik diéta szempontjabdl a kiétkez6
boltokban.

Eredmény. Mind a négy intézetnél az arubeszerzés a belsd ellatason keresztul
torténik, harom koézponti telephelyrél. Ez alapjan a féldesarut tisztitva,
vakuumcsomagoltan, a nyers tékehust tisztitva kapjak, valamint innen érkezik a
savanyusag is. Az elitéltek bekeruléskor orvosi vizsgalaton esnek at, ami alapjan
megallapitjak az esetleges diétajukat is. Diétas étkezést csak ez alapjan kaphatnak.
Két intézetnél dolgozik dietetikus, akik a diétas étlapok Osszeallitast is végzik egy
alapanyag rendszer szerint. Az élelmezésvezeték minden esetben forgdétlapot
készitenek. Az Uzemek felszereltsége megfeleld volt, azonban féként a kombi suté-
parolé egységek sokszor kihasznalatlanok, mert a konyhan dolgozé elitéltek nem
kezelhetik. Az alapétrendet vizsgalva megallapitottuk, hogy az Uzemekben készitett
ételek atlagos energiatartalma meghaladta az el6irtat. Napi bontasban ugyan ezt
tapasztaltuk. A magas energia tartalom oka egy részrél az, hogy az egy fére jutd
adagnagysagok a kivantnal nagyobbak, masfel6l a nyersanyag-felhasznalas a
rendeleti értékek felsé hatarat mutatjak. Az atlagos tapanyag megoszlas alig tért el
egeészséges-taplalkozas iranyelveitél, azonban részletesebben elemezve tdbb
esetben magas zsir vagy szénhidrat energia %-ot kaptunk. Rost tekintetében alig
haladta meg az étrend a kivant mennyiséget. Vizsgalatunk részét képezte az
intézetek fogvatartotti alapétrendjeinek valtozatossaga alapanyagban, hé&fokban,
izben, készitési mdédban, szinben. A négy Uzembdl csak 1 volt, amelyik ebbdl a
szempontbdél mindegyik kritériumnak megfelelt. A kiétkez boltok esetében a
vasarlasok nem kontrolaltak diéta szempontjabdl, igy az elitélt sajat belatasa szerint
olyan termékeket is vasarolhat, amelyek ellentmondanak diétaja iranyelveinek. A
fogvatartottak diétas rezsime és kiétkez6 bolti vasarlasuk alapjan a vizsgalt 22 f6bél
13 f6 vétett diétahibat.

Kévetkeztetés: Az eredmeények alapjan elmondhatd, hogy az intézetek eltérnek a
rendeleti elvarasoktol, amelyek az egészséges taplalkozas megvaldsitasat
szolgalnak, ami negitvumnak tekinthet6. Azonban fontos figyelembe venni, hogy
ahogy a strasbourgi ajanlas is kitér ra, az élelmezés a buntetés-végrehajtasi
intézetekben mindig hangulati tényezének szamit. csajbokne@se-etk.hu
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SZOJABAB OLIGOSZACHARID TARTALMANAK CSOKKENTESI KISERLETEI
Czukor B., Ferenczi S., Molnar V., Tomoskoziné Farkas R.,

Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés Koézpont Elelmiszer-tudomanyi Kutaté
Intézet/NAIK-EKI/

Kérdésfelvetés: A szdjabab human fogyasztasanak akadalya a mag antinutritiv
(flatus) hatasu oligoszacharid (raffin6z, sztachidz, verbaszkoz) tartalma. Nemzetkozi
kutatasok folynak annak érdekében, hogy ezen 0sszetevé aranyat csokkentsék vagy
megszuntessék. Erre a célra olyan fajtanemesitési, és magkezelési modszerek
hatasossagat vizsgaljak, amelyek a szojabab értékes tapanyag osszetételében nem
vagy alig okoznak karosodast.

Cél: A vizsgalat célja a szojabab flatus (felfuvodast okozd) hatasu oligoszacharid
tartalmanak csokkentésére szolgald vizes kozegl miveletek vizsgalata és az
eljarasok soran jelentkez6 néhany taplalkozas-élettanilag fontos Osszetevd
koncentraciéjanak 0sszehasonlité megallapitasa.

Modszerek: A szdjabab raffin6z és sztachidz tartamanak csOkkentésére
laboratériumi korulmények kozott: szobahdfoku vizes aztatas; g6zolés,100 °C vizes
kbézegl termikus és mikrohullamu f6zés; 40 % nedvességtartalomra val6é duzzasztast
kovetd 100 °C mikrohullamu kezelés és a kezeléseket kdvetbéen a magvak szaritasa
tortént 70 és 170 °C -on .A miveletek egyedi és kombinalt médon kertltek
alkalmazasra. A kezeléseknek hatasanak vizsgalatara az: oligoszacharid tartalom
mérése HPLC-RI modszerrel, dsszes polifenol tartalom és antioxidans kapacitas
meghatarozasa fotometrias mdédszerekkel, szinvizsgalat kolloriméterrel tortént.
Eredmények: A szoOjabab 24 6ras vizes aztatéasa és a g6zOlés az oligoszacharid
tartalomban 30-40 % csokkenést okozott. Az 1 6ras, forrasponton torténé f6zés 70-
90 %-0s, mig az aztatas és f6zés kombinalasaval 75-90 %-os redukciot értink el. A
mikrohullamu f6zés 80-90 %-o0s, az aztatas+fézés+mikrohullamu kombinalt kezelés
80-95 %-os bomlassal jart. A vizes duzzasztast koveté mikrohullamu kezelés 75-85
%-0s csokkenést okozott. A kezelést kdvetben végzett 70 °C-osn végzett szaritas
soran taplalkozas-élettanilag kedvezdbb minéseégi végtermék keletkezett a 160-170
°C-on végzett porkold szaritashoz képest. .A vizes kozegl f6zések soran az
oligoszacharidok mennyiségének csokkentésére a leger6sebb hatast a termikus vagy
a mikrohulldmu 100 °C kozeli kezelés okozta. A vizes kdzegl f6z6 kezelések
mikrohullammal valé kombinalasa el6segitette az oligoszacharid tartalom tovabbi
csOkkentését, mig az aztatas csak mérsékelt hatasu volt

Kovetkeztetés: A szbjabab flatus hatasu oligoszacharid (raffindz. sztachiéz)
tartalmanak hatasos csOkkentésére az aztatasi és vagy duzzasztasi mivelet
onmagaban nem elegendd, a 100 °C kozeli vizes f6zéssel egyutt eredményes. A
redukcioban a 100 °C koruli vizes f6zés hagyomanyos melegitéssel vagy a
mikrohullamu kezeléssel kozel azonos hatasfok érhetd el, azonban a mikrohullamu
kezeléssel jobb mindségl végtermék nyerhetd. A mikrohulldmu kezelés fokozni tudja
a f6zés oligoszacharid csdkkentd hatasat.

Javaslatok :

A szodjabab flatus 6sszetev6i koncentracidja csoOkkentésére az aztatas és vizes
hékezelés kombinalt mivelet alkalmazasa javasolhaté .A szdjabab flatus
OsszetevOinek hatasos csOkkentésére a mikrohullamu technoldgiai kezeléssel
kombinaltan alkalmazhato vizes kdzegli technoldgiai kezelés javasolhatd a gyakorlati
alkalmazasara , mely technoldgiai eljaras kidolgozasa tovabbi vizsgalatokat igényel.

czukorb@t-online.hu
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A TELITETT ZSIRSAV TOVABBRA IS AZ EGYIK LEGJELENTOSEBB
KARDIOVASZKULARIS RIZIKO FAKTOR

Prof. Dr. Csaszar Albert

MH EK Il. Belgydégyaszati Osztaly

Egy évvel ezel6tt jelent meg egy tekintélyes USA-beli orvosi folyéiratban, hogy a
telitett zsirsavak (SFA) helyettesitése szénhidratokkal nem csokkenti a szivkoszoruér
elmeszesedés okozta halalozast. A tapanyagok kicserélését alkalmazoé vizsgalatokrol
mar tortént hat évvel ezelb6tt egy metaanalizis, amely hasonloképpen arra a
kovetkeztetésre jutott, hogy ha a telitett zsir helyett szénhidratokat alkalmazunk,
akkor ez nem valtoztatia meg a koszoruér okozta halalozas rizikojat. Az emlitett
vizsgalatoknak azonban egy jelent6s hianyossaga volt, azaz nem tettek kulonbséget
a telitett zsir fogyasztas helyébe 1ép6 szénhidrat tapanyagok esetében azok
mindségi jellemzéit tekintve!

A szénhidratok vonatkozasaban ugyanis Iényeges eltérés talalhatd a glikémias index
(Gl) szempontjabdl. A kis Gl értékli szénhidratok bevitele esetén a kardiovaszkularis
(KV) rizikd kisebbnek bizonyult a nagy Gl értéki diétaval dsszehasonlitva. Ennek
alapjan, ha nem differencialjuk a bevitt szénhidratokat a Gl szerint, akkor a vegyes,
azaz a teljes szénhidrat fogyasztasa soran neutralis eredményt kapunk. Tehat a
szénhidrat fogyasztas nem befolyasolja a KV rizikét, mivel a szénhidratok egy része
javitja, mas része viszont sulyosbitja a KV riziké nagysagat, igy eredéjuk nulla lehet.
Lényegében ez magyarazza a bevezetbben emlitett vizsgalatok neutralis
eredményeit!

Az el6bbi okfejtést alatamaszté két nagy prospektiv obszervacios vizsgalat
eredményeit kdzolte a napokban az egyik vezeté USA-beli kardiologiai szaklap.
Ennek keretén belll 84 628 nét (Nurses’ Health Study, 1980-2010) és 42 908 ferfit
(Health Professionals Follow-up Study, 1986-2010) eredményeirél szamoltak be. A
vizsgalat kezdetekor diabétesz, KV és daganatos betegség kizard okként szerepelt.
A diétas szokasokat négyévente mérték fol igen részletes kérdbivek révén. A kozel
harminc évig tarté vizsgalatsorozatok soran a telitetlen zsirsavak (PUFA) és a teljes
kiérlést gabona szénhidrat dominans fogyasztasa a KV riziké kisebb el6fordulasaval
mutatott szignifikans kapcsolatot. Ezzel szemben a finomitott gabonakbdl szarmazoé
szénhidratok (fehérkenyér, fehérrizs, burgonya), vagy a hozzaadott cukor nagyobb
mértékli hasznalata egyértelmiien szignifikans pozitiv asszociaciét mutatott a KV
rizik6 nagysagaval.
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A TOTU TERMEKCSALAD FEHERJEINEK ES TECHNOFUNKCIOS
TULAJDONSAGAINAK VIZSGALATA

Csehi Barbaral, Zeke Illdiko1, Toth Adrienn1, Salamon Bertold1, Németh
Csaba2, Friedrich Laszlo1

1 Szent Istvan Egyetem, Hiité- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék

2 Capriovus Kift.

A funkcionalis élelmiszerek, és az egészségtudatos termékek vilagaban élink. A
fogyasztoi igények megvaltozasa, valamint a tudatos, egészségére figyel6 vasarlo
megjelenésével Uj termékek irant nétt meg a kereslet. A magas hozzaadott értékkel
rendelkez6 termékek gyartasa kifizet6doé.

A tojas, mint komplett fehérjéket tartalmazé allati termék j6 alapot szolgaltat egy uj,
innovativ termék vagy termékcsalad megjelenéséhez. igy alakult ki a ToTu
termékcsalad (ToTu tard, krém és extra krém) is, mely alternativat kinal a laktoz
érzékenyek szamara. Kutatasunk célja az volt, hogy a ToTu termék fehérjéit valamint
technofunkciés tulajdonsagait vizsgaljuk, nyomonkdvessik a technologiai |épések
altal végbemend valtozasokat. Kisérleteink soran vizsgalt termékek a tojasfehérjelé,
ToTu turd, ToTu krém és krém extra volt. Méréseink soran a szint (CIE-Lab),
allomanyt (Stable Micro System (SMS)), fehérje-6sszetételt (PAGE) vizsgaltunk.

A ToTu turé esetében a hbkezelés hatasara denaturacid volt kimutathatd, mig a
ToTu krém és a krém extra esetében egyértelmien nyomonkdvethetd volt az
enzimkezelés hatasa. Az enzimkezelés hatasara az ovalbumin darabolddott, melyet
az SDS-PAGE eredmények tamasztottak ala. Az enzimkezelés elénybsen
befolyasolta a ToTu krém és ToTu krém extra termékek technofunkcids
tulajdonsagait, mivel a fehérjék daraboldédasaval, a hbékezelés hatasara létrejovo
aggregatumok mérete csOkkent. A termék élvezeti értéeke nétt, krémesebb,
kenhetébb allomany alakult ki. Javult a fehérjék emészthetésége, ezzel jobb lett a
fehérjék felszivodasa is.

Csehi.Barbara@etk.szie.hu
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A KOZETKEZTETESI RENDELET TUDOMANYOS ALAPJAI II.

Erdei Gergd, Nagy Barbara, Varga Anita

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

A kozétkeztetésre vonatkozo taplalkozas-egészségugyi elbirasokrél szolé 37/2014.
(IV. 30.) EMMI rendelet célja, hogy mindenki a szukségleteinek és az egészséges
taplalkozas iranyelveinek megfeleld ételt kapjon a kozétkeztetésben. A rendelet fébb
elbirasai a taplalkozasi kockazati tényez6k csokkentésére vonatkoznak: tulzott
mértékl so6-, cukor-, allati eredeti zsir bevitelének csdkkentése és elégtelen zoldség-
, gyumolcs-, tejfogyasztas ndvelése.

Mar az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet 2008/2009-es,
valamint 2013-as Orszagos Ovodai és |Iskolai Taplalkozas-egészségiigyi
Koérnyezetfelmérésének (OTEF, MENZA) eredményeibdl jol latszott, hogy a
gyermekek étrendjére a tulzott s6-, cukor-, allati eredetl zsir bevitel, az alacsony
z06ldség-, gyumolcs-, tejfogyasztas, valamint az elégtelenen rostbevitel jellemzé. Ez a
gyermekkorban kialakult helytelen taplalkozas a felnéttkorban is megmarad: az
Orszagos Taplalkozas és Taplaltsagi Allapot Vizsgalat (OTAP) 2009-es és 2014-es
eredményei alapjan tudjuk, hogy a felnéttek étrendje a gyermekek taplalkozasahoz
hasonléan a krénikus, nem-fert6z6 megbetegedések kialakulasahoz vezetd
taplalkozasi kockazati tényezéket hordozza magaban.

Eppen ezért a Rendelet szigoru el6irasokat tartalmaz tébbek kozétt a napi
sobevitelre, hiszen a tulzott mértékl séfogyasztas kockazati tényezéje a hazankban
vezetd halalokként szamontartott sziv- és érrendszeri megbetegedéseknek, magas
vérnyomasnak és az agyverzes kialakulasnak is. Magyarorszagon a napi sébevitel a
felmérések eredményei alapjan a korcsoportos WHO ajanlas tébb mint
haromszorosa a gyermekek és a felnétt férfiak, kétszerese a felnétt nék esetében.

A Rendelet szabalyozza a naponta biztositandd zoldségek és gyumolcsok, valamint
teljes ki6érlésli gabona alapu élelmiszerek gyakorisagat és mennyiségét. Ezeknek az
élelmiszercsoportoknak a fogyasztasa tdbbek kézott a megfelelé rostbevitel
biztositdsa érdekében javasolt, hiszen az elégtelen rostbevitel szamos
megbetegedés — példaul bizonyos daganatos megbetegedések — kockazati
tényez6je. A 2013-as OTEF és MENZA eredmények alapjan tudjuk, hogy nyers
z6ldséget vagy gyumolcsot az iskolak alig tobb mint felében biztositottak minden
nap, teljes ki6érlést kenyeret, pékarut az iskolak 20%-ban egyaltalan nem kaptak a
gyermekek. A felnétteknél jelentésen csokkent 2009-hez képest a zdOldség- és
gyumolcsfogyasztas. A teljes kiérlésl gabonakbdl készult élelmiszerek fogyasztasa
is igen alacsony, csak minden negyedik feln6tt étkezésében jelenik meg.

A kozétkeztetési rendelet tarsadalmasitasa érdekében atfogd beavatkozasokra van
szukség, hiszen tudjuk, hogy a gyermekkorban kialakitott taplalkozasi szokasok
meghatarozdéak a késdbbi életkorban is. Az egészséges taplalkozas pedig noveli az
egészségben eltoliott életévek szamat, valamint csdkkenti a krénikus, nem-fert6z6
betegségekbdl eredd, az egyénre, a tarsadalomra és a gazdasagra rott terhek
mértékét.

erdei.gergo@ogyei.gov.hu
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A KOZETKEZTETESI RENDELET ALKALMAZASANAK FELMERESE DIETETIKUS-
ELELMEZESVEZETOK KOREBEN

Erdélyi-Sipos Aliz, MSc okleveles taplalkozastudomanyi szakember

Magyar Dietetikusok Orszagos Szdvetsége

A kozétkeztetésre vonatkozé taplalkozas-egészségugyi elbirasokrél szolé 37/2014.
(IV.30.) EMMI rendeletre szukség van. Azonban a bevezetése ota eltelt id6ben a
gyakorlati megvalositas soran szamos visszajelzést kapott a Magyar Dietetikusok
Orszagos Szovetsége (MDOSZ), amelyek arrdl szamoltak be, hogy a rendelet
betartasa sok esetben nehézségekbe Utkozik. A jogalkotdi j6 szandék és a nem
fert6z6 kronikus betegségek taplalkozasfuggd rizikofaktorainak kikuszobolésére
iranyulé6 cselekedet sok esetben sérulhet, mert a célcsoport, azaz a
kOzétkeztetésben részesulbk nem fogadjak el. Kulondsen nehéz a kozizlés
formalasa egészséglgyi és szocialis intézményekben. Fentiek figyelembe vételével
az MDOSZ 2015 novemberében 22 kérdésbdl allé online kérddivet juttatott el a
dietetikus végzettséggel rendelkez6 élelmezésvezetékhoz, elsésorban fekvébeteg
intézményekbe, azzal a céllal, hogy valés helyzetképet kapjon a rendelet
alkalmazhatésagardl, elfogadottsagarol. A kérdbivet Kitolté (n=56)
élelmezésvezetokbdl 24 a korhazi ellatast, 13 a szocidlis szférat, és 19 a
gyermekélelmezést képviselte. A rendelet bevezetésével a tobbség egyetértett
(n=34), amely alatamasztja az MDOSZ altal korabban is elmondottakat, miszerint
szukség volt az eddigi ajanlasok jogszabaly-szintl kivaltasara. A megkérdezettek
tobbsége pozitiv valtozasként értékeli, hogy tobb gyuimdlcsot, zoldséget kapnak az
ellatottak (35 intézmény, 62,5%). A felmérésben részt vevd intézményekben az
élelmezési szolgaltatasra vonatkoz6 mérések alapjan (36 intézményben) a rendelet
bevezetése ota csokkent az élelmezéssel kapcsolatos elégedettség. A 36
intézménybdl 13 esetben 30%-0s, vagy annal nagyobb mértékl volt a csdkkenés. 35
intézményben a napi ételhulladék mennyisége a rendelet bevezetése 6ta jelentdsen
emelkedett. A rendelet gyakorlati megvalésitasakor a legtobb nehézség a sétartalom
betarthatosaga, a tej-tejtermékek szolgaltatasa és elfogyaszthatésaga, a hozzaadott
cukor-tartalom és a teljes 6rlési kenyerek, pékaruk elfogadottsaga terén adodott. A
megkérdezett intézmények csaknem fele jelezte, hogy a fogyasztok nem fogadjak el
a teljes 6rlést kenyeret, pékarut. Ebbdl 10 szocialis intézmény, 5 gyermekélelmezés
és 9 korhazi ellatas volt. A kozétkeztetd altal elsésorban tej formajaban adott
kalciumot felmérésink szerint nem fogyasztjdk el az érintettek. Azokban az
intézményekben, ahol megkapjak a szikséges mennyiséget, a fogyasztok tébb mint
60%-a nem eszi vagy issza meg. A kozétkeztetési rendelet legfébb célkitlizése az
egészseges taplalkozas biztositasa. Az ehhez szikséges elbirasok betartasa
azonban az intézmények mindegyikében tobbletforrast igényelne. A fekvbbeteg és
szocialis intézményekbe az emberek tObbsége valamilyen egészségugyi probléma
vagy életkori sajatossag miatt kerul, éppen ezért érdemes megfontolas targyava
tenni, hogy a maximalisan az egészséges taplalkozast ceélul tizd rendelet
maradéktalan megvalosulasanak nem feltétlenul a fekvObeteg, illetve szocidlis
intézmények (idések otthona) a megfeleld szinterei. Ezért az MDOSZ a felmérés
részletes eredményeit, javaslatait eljuttatta az Emberi Eréforrasok Minisztériuma
Egészségiigyért Felelds Allamtitkarsagara, illetve részt vett a tdbb szervezet,
intézmény egyuttmikdodésével zajlo, a rendelettel kapcsolatos egyeztetésen.
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A DIGITALIS ELELMISZERFOGYASZTO PREFERENCIAI
Fehér Andras, Szakaly Zoltan
Debreceni Egyetem, Gazdasagtudomanyi Kar, Marketing és Kereskedelem Intézet

Célkitiizés: A kutatas soran a legfébb célunk, hogy megvizsgaljuk az élelmiszer-
fogyasztok azon csoportjanak hazai megjelenését, akik az élelmiszerekrdl tébbnyire
az interneten tajékozodnak és alkalmanként ezeket a termékeket online vasaroljak
meg.

Modszer:A vizsgalataink vazat a legfrissebb szakirodalmi attekintéseinkre épitjuk fel,
amelyet kiegészitink egy 305 f&s online reprezentativ (nem és csaladi allapot
alapjan)  kérdbives  megkérdezés  eredményeivel. A  megkérdezésunk
mintasokasaganak alap 6sszetételét egy korabbi 1000 f6s orszagos kutatasunk
soran kapott klaszterink (,szakért6 internetez6k”) szerint allapitottuk meg. A mintat
kizardlag az Y-generacio képvisel6i alkottak. Az online kérdbivet az Internet
Informacidkeresési Modellje (ISM) és az Online Fogyaszté Stilus Leltara (O-CSl)
alapjan alakitottuk ki. Az adatfelvételek holabda modszerrel, az online kérdéivink
k0zOsségi oldalakon valé megosztasaval készultek. A kérddiv zart kérdésekre épllt,
ami megkonnyitette az adatok rogzitését és elemzését. A leird statisztikak mellett
faktor- és klaszteranalizist végeztunk.

Eredmények: A szakirodalmi kutatasaink nagyban alatamasztjak azt a tényt, hogy az
élelmiszerekrél torténd online informaciokeresés és ezeknek a termékeknek az
internetes vasarlasa hazankban is egyre népszeribb. A kutatasunk soran az online
kérddiv segitségével vizsgaltuk az online és offline vasarlas és az élelmiszerekkel
kapcsolatos informaciokeresés tendenciait a megkérdezettek kdrében.

A korabbi kutatasainkkal 0Osszehasonlitva kijelenthetd, hogy az Y-generacio
képvisel6i szamara kbézel haromszor olyan fontos az élelmiszerekrdl torténé online
tajékozodas, mint a teljes hazai lakossag szamara. Az élelmiszert online mar
vasarlok esetében az interneten torténd tajékozodas mellett a hagyomanyos
informacio forrasoknak is hasonldéan fontos a szerepuk. A vizsgalataink soran hat
faktort kulonitettiink el, amelyek alapjan 6t joél differencialhaté klasztert hataroztunk
meg, amelyek egyike a ,digitalis élelmiszer-fogyasztd”.

Kévetkeztetés:Kijelenthetd, hogy viszonylag kis mintan (305 f6), de a felhasznalt
statisztikai eljarasokat maximalisan figyelembe véve olyan fogyasztéi csoportokat
tudtunk differencialni, amelyek jellemzdik és Osszetétellk alapjan ujszer( és eddig
nem vizsgalt mddon reprezentaljadk a hagyomanyos és internetes vasarlas, illetve az
élelmiszerekrdl torténd informalddas tendenciait.
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MIKRO,C")RC")LT NOVENYI ROST KESZITMENYEK IN VITRO EMESZTESI
VIZSGALATAI

Fustos Zoltan, Antal Otilia, Naar Zoltan, Czukor Balint, Némedi Erzsébet, Kiss
Attila

Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés Kézpont, Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet

Cél: A rostban gazdag taplalkozas fontos a kedvezd emésztés kialakitasahoz. A
prebiotikumok, melyek megnoévelik az emésztés és a mikrobidta - gazda szervezet
szimbiota kdlcsOnhatas szempontjabdl elényds baktériumok elszaporodasat gyakran
magas rost tartalmu élelmiszerek. llyen élelmiszeripari melléktermék az almatorkaly is,
melyet 6rlemény formajaban prébaltunk hasznositani. Az atlagos, 300 um szemcse
méretl, durva almatorkdly &rlemény kedvezbtlen érzékszervi tulajdonsagokkal
rendelkezik. Ezért finom, 50 pm-es almatorkoly 6rleményt allitottunk el6, mely a
fogyaszté szempontjabol jobb allaggu. Mivel az almatorkoly &rlemények human
vastagbél mikrobiotara kifejtett hatasat eddig még nem vizsgaltak, ezért célunk volt a
finom és a durva almatorkoly 6rlemény prebiotikus tulajdonsagainak vizsgalata,
O0sszehasonlitdsa Onmagaban, valamint nektar és kulonb6z6 szarazanyag tartalmu
lekvarokhoz adagolva.

Moddszer: A finom és durva szemcsemeéretl almatorkoly 6érleményeken kivil, 60 %-os és
40-42 %-0s szaraz anyag tartalmu sargabarack lekvarokat, valamint 15 % szaraz anyag
tartalmu sargabarack nektart egészitettink ki 4-5%-ban durva és finom almatorkoly
érleményekkel. Ezen mintaink vizsgalatat a NAIK-EKI modell egy komplex emésztési
modellel végeztik, mely a Versantvoort és mtsai (2005) altal leirt protokollon alapszik,
tovdabba a COST Infogest modellbdl is atvesz modszereket, tanacsokat. Mivel az
emeésztés soran a redukalé szénhidratok felszivodnak a vékonybélben, ezért a folyamat
szimulalasa céljabdl dializist alkalmaztunk a lekvarok esetében és Osszevetettik a
dializis nélklli emésztéssel is. A vastagbélfazisban négy kivalasztott modell
baktériumtorzzsel (Bifidobacterium, Lactobacillus, Escherichia coli, Clostridium) oltottuk
be a mintakat, majd a 24 O6ras, anaerob inkubacidét kovetéen mértuk a
baktériumpopulaciokban bekovetkez6 valtozasokat szelektiv taptalajokon torténé
csiraszamolassal. Ezek alapjan kiszamoltuk a mintak prebiotikus indexét (PI), amellyel a
kedvez6 baktériumok elszaporodasanak meértékét szamszerisithetjuk. A jelenlegi
szakirodalomban négy féle médszer létezik ennek szamitasara.

Eredmények: Az almatorkolybél 50 um-es, finom szemcse méret(i kedvezd érzékszervi
tulajdonsagu mikro-6rlemény hozhaté létre, amelynek Pl-e 0,19-el nagyobb volt a durva
almatorkoly érleményénél. Ennek magyarazta a kisebb szemcseméretben és ezaltal a
baktériumok szamara hozzaférheté nagyobb fellletben rejlik.. Nektarba adagolva is a
finom almatorkoly (P1=0,12) bizonyult kedvezébb hatasunak, a durva almatoérkolyhéz
képest (Pl= -0,26). A 40-42%-0s szaraz anyag tartalmu lekvarok esetében ,ha dializist
alkalmaztunk, a durva almatoérkolyos lekvar kedvezébb hatasunak bizonyult (Plguna=0,38,
Plinom=0,11). Ellenkezb6 esetben, a finom almatorkolyt tartalmazo lekvar Pl-e lett nagyobb
(Plaunva=0,07; Plsnom=0,26). A torkoly prebiotikus hatasanak érvényesulését a szaraz
anyag tartalom is befolyasolja, ugyanis a 60 %-os szaraz anyag tartalmu lekvarok
esetén a durva és a finom rostot tartalmazé minta kzott csak 0,05 PI kulénbség volt.
Kovetkeztetés: Az 50 um-es almatorkoly érlemény alkalmazasaval kedvezd érzékszervi
tulajdonsagu feldolgozott élelmiszerek allithatok el6. Ezek elényosek mivel a rost
O6rlemény prebiotikumként viselkedik. Javasoljuk tehat alkalmazasat a kedvezd rost
tartalmu élelmiszerek mennyiségének és valasztékanak ndvelése céljabal.
z.fustos@cfri.hu

A munka az AGR_PIAC_13-1-2013-0084 projekt tamogatasaval valosult meg.

29


mailto:z.fustos@cfri.hu

A Magyar Taplalkozastudomanyi Tarsasag XLI. Vandorgydlése
Esztergom, 2016. oktober 6-8.
Program és az el6adasok-6sszefoglaloi

HAZAI NEMESITESU, NAGY HOZAMU ES CSOKKENTETT TRIPSZIN INHIBITOR
TARTALMU, UJ SZOJAFAJTAK TAPLALKOZASI CELU VIZSGALATA

Gelencsér Eva 1, Szabé Erika 1, Takacs Krisztina 1, Nagy Andras 1, Klupacs
Adél 1, Ferenczi Sandor 1, Czukor Balint 1, Falusi Janos 2, Cserhalmi
Zsuzsannal

1 NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutatdintézet,

2 Gabonakutaté Nonprofit Kft. Novénynemesité Allomasa

Kérdésfelvetés: Kisérleti allatokban a nyers szdja hosszu ideig tartdé etetése negativ
N-mérleget és jelent6s testtomeg csokkenést eredményez, melyért a proteaz
inhibitorok (SKTI, SBBI) 30-50%-ban felelések. Kevés adat all rendelkezésre a
tripszin inhibitorok kilonb6z6 formainak emésztésre és hasnyalmirigyre gyakorolt
hatasardl. Szintén kevés ismeretlnk van a tripszin inhibitorban csokkentett fajtakban
expresszalodott lektinek szintjérdl, melyek a tapcsatornaval interakcioba lépve
szintén hatassal vannak a tapanyag hasznositasra. E komponensek inaktivalasa
jelentésen noveli a fehérje hasznosulast. Ugyanakkor a tulzott hékezelés csdkkenti a
fehérjék oldhatdésagat, megvaltoztatva ezzel az egyébként is limitalo kéntartalmu
aminosavak hozzaférhetéségét és az oxidacid kockazatat. Ennek kivédésére
szolgalnak az egyre bovulé kiméletes hokezelési eljarasok. A hazai intenziv
nemesitési munka eredmeényeként, nagy hozamu és uj, csokkentett tripszin inhibitor
tartalmu fajtak jelentek meg, melyektél a nemesiték a szodjatermesztés jelentds
novekedését varjak. A VM altal tamogatott KFl (ED008) kutatas keretében célunk volt
a GK Kht (Szeged) altal rendelkezéstinkre bocsatott Ti allélok és csokkentett tripszin
inhibitor aktivitasu, recessziv ti gént hordozé széjafajtak antinutritiv fehérje profiljanak
jellemzése, valamint a dielektromos technika alkalmazasa az antinutritiv fehérjéek
megfelel6 mértéki inaktivalasara.

Modszerek: A tripszin inhibitor aktivitast (TIA) szabvanyos maédszerrel hataroztuk
meg. ELISA moddszert fejlesztettink a SKTI és SBBTI, illetve az SBA tartalom
meghatarozasara. Proteomikai mdédszerekkel kdvettik a mintakban jelenlévé tripszin
inhibitor tipusok (SKTI SBBTI), illetve az SKTI Tl allélok és ti gént hordozdk, tovabba
az SBA jelenlétét és funkcionalis aktivitdsat. Genomikai modszerekkel igazoltuk a
SKTI allélok (TI, ti) jelenlétét. A lektin aktivitast heamagglutinacios teszttel (HU)
vizsgaltuk.

Eredmények és kbévetkeztetések: Nyers szojamintdkban a hagyomanyos fajtak TIA
értékei (7,46-12,31mg/g) lényegesen meghaladtak a tripszin inhibitorban csdkkentett
fajtak értékeit (3,84-5,99 mg/g). Megallapitottuk, hogy az altalunk vizsgalt hazai
szojafajtak Tia (Panndnia Kincse) és ti (Aries, Bachia, Hilario) allélokat hordoztak.
Kilénb6z6 hémérsékleten (75-120°C), dielektromos hékezeléssel végzett
modellkisérletek alapjan el6szirtik a human hasznositasra alkalmas mintakat.
Megallapitottuk, hogy a csdkkentett tripszin inhibitor tartalmu széjafajtaknal mar 100-
110°C-os hbkezelés az antinutritiv fehérjék inaktivalasat és megfelel6 TIA értékeket
(<0,5 mg/g) biztositott. Tovabbi vizsgalatokat tervezink az aminosavak
hasznosulasanak megismerésére.

e.gelencser@cfri.hu
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A GABONAFELEK ASVANYI ELEMTARTALMANAK UJABB EREDMENYEI
Gyori Zoltan egyetemi tanar
Debreceni Egyetem, Taplalkozastudomanyi Intézet

A novénytermesztés intenzitdsanak novekedése szamos tényez6 egyuttes
hatasanak a kovetkezménye. Az U] fajtak kdztermesztésbe kerilésén kival ide
tartozik a rendszeres mitragyazas, a novényveddszerek altalanos hasznalata, Uj
nagykapacitasu gépek Uzembeallitasa, valamint a szakértelem novekedése is.
Tovabbi, korabban nem vagy csak kismértékben alkalmazott tényez6k, mint a
nagyuzemi ontdzés, vagy a kulonboz6é kiegészitd muitragyak, leveéltragyak
alkalmazasa. A megnodvekedett termésmennyiség felhasznalasa soran tobb uj kérdés
vetddott fol. llyenek voltak a feldolgozasi technolégiai mindség valtozasa, valamint a
taplalkozas-élettani, takarmanyozasi érték. Ezekhez tarsult napjainkban az
élelmiszerbiztonsag, mint Uj kihivas, amely a nodvénytermesztés irant olyan Uj
elvarast fogalmazott meg, mint a termesztés, tarolas, feldolgozas nyomon
kovethetdsége, amely tomegaruk esetén nem egyszerien valdsithaté meg.

A novényminéség valtozasa az intenziv agrotechnika alkalmazasa tekintetében
szerteagazo vizsgalatok elvégzését teszik indokoltta, ezek kozé tartozik a talajok
teljes és felvehet6é makro- és mikroelem tartalma, a novényi termékek elemtartalma,
ezek takarmanymindsége, tovabba mikotoxin és novényveéddszer maradék tartalma
valamint &szi buzanal a technologiai minéség. Ezek kozul tulajdonképpen az
elemtartalom vizsgalat a gabonaféléknél nem volt nagy jelentéségl, de a jelentds
termésnovekedéssel tovabba napjaink klimavaltozasaval jaro folyamatok
eredményeképpen a moédosulas iranyanak megallapitasa mar egyre fontosabb lett.
Ehhez megfelel6 és folyamatosan fejlesztett eszkdzallomanyu vizsgaldhelyekre van
szukség, hogy egyrészt a vizsgalatra nagy kapacitasu, de ugyanakkor érzékeny,
nemcsak a makro-, hanem a mikro-, tovabba a szubmikro tartomanyban méreési
eredményt addé eszkdzok legyenek (AAS, GFAAS, ICP-OES, ICP-MS). Ezzel a
lehetéséggel a mar ismert élettani hatasu elemeken kivll Ujabbakrdl is kutatasi
eredményeink lehetnek. Ezek kozul kuldon ki kell emelni a ként, a stronciumot, az
olmot, a kadmiumot, a krémot, valamint az agrokémiaban fontosnak tartott
esszencialis makro- és mikroelemeket (P, K, Ca, Mg, Fe, Cu, Mn, Zn).

Az 6szi buzara vonatkozé mérési adataink feldolgozasa soran nem igazolédott a
makro elemek mennyiségének jelentés csokkenése az elmult tobb mint 170 évben. A
réz, a cink, a mangan és a magnézium esetében viszont csdokkenés figyelheté meg,
ha az 1839-es mintakat hasonlitjuk a 2006-os mintakkal. Ezzel szemben mind a
kalcium mind a stroncium tartalom novekedett.

Az adataink szerint modositani kell a Tapanyagtablazat konyvben a kaliumra és
magnéziumra vonatkozé adatokat, mivel azok tulzottan alacsonyak.

A kukoricanal méréstechnikai okok miatt kell modositani a kalciumra vonatkozo
adatokat, a mai mérések eredményei mintegy egyharmada a 40 évvel ezel6tt mért
eredményeknek ugyanazon mintak esetén.

gyori.zoltan@unideb.hu
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A LEGGYAKORIBB DIETA HIBAK DIABETESZ ESETEN
Gyurcsané Kondrat llona
Orszagos Koranyi TBC és Pulmonoldgiai Intézet

Korunk népegészségugyi problémaja a diabetes mellitus, amely megfelel6 kezelés
nelkil az egész szervezetet karositd betegséggé valhat. A kezelés alapja az
életmddterapia (étrend és mozgas), melyet kiegészit — és nem helyettesit! - a
tablettas és/vagy inzulinkezelés.
A terapias célok megvaldsitasahoz — optimalis cukoranyagcsere, a szovodmeények
megel&zése érdekében - nélklldzhetetlenll hozzatartozik, hogy

- a betegnek minél tdbb ismerete legyen a diabéteszrdl és kezeléserdl,

- rendszeresen ellendrizze vércukorértékeit, elemezze az eredményeket

- kontroll alatt tartsa az elfogyaszthaté szénhidratmennyiségeket.
A paciens egyuttmikodése nélkul nem valosithatd meg a hatékony kezelés, igy a
gondozas alatt fontos a motivaltsag szinten tartasa. Ezért a tobb éve kezelt
diabéteszesek kontroll vizsgalatai alkalmaval érdemes az étrenddel kapcsolatosan is
feltenni par célzott kérdést, melyek alapjan meg lehet itélni, hogy a paciens tisztaban
van-e az étrendi kezelés fontossagaval, betartja-e még az orvos altal javasolt étrendi
ajanlasokat: pl.

- tudja-e, hogy mennyi az orvosa altal ajanlott napi energia és szénhidrat
mennyiség

- beszélt-e dietetikussal arrdl, hogy hogyan allitsa 6ssze az étrendjét

- naponta hanyszor étkezik (hany f6 étkezés, milyen kozti étkezések)

- szokta-e mérni az élelmiszerek adagjat, szokta-e szamolni a napi és

étkezésenkénti szénhidrat mennyiségeket.
Sokszor el6fordul, hogy hosszu ideje fennallé cukorbetegség esetén a paciens ugy
iteli meg, hogy 6 mar mindent tud a ,diétarol’, nincs sziksége edukaciora,
konzultaciora. Pedig nem az eltelt id6 szamit, hanem az 6nmenedzselés, melynek
része a taplalkozastudomany eredményeinek alkalmazasa is. Néhany iranyitott
kérdéssel kiderithetd, hogy realis-e a paciens onértékelése:

- hany 6rakor reggelizik, ismeri-e a ,hajnali jelenség” fogalmat

- szokta-e ellendrizni vércukorértékeit, és annak fliggvényében valtoztat-e az

elfogyasztandd ennivalok szénhidrat dsszetételén.

- ismeri-e a glikémias index fogalmat, stb.
A taplalkozassal kapcsolatos ismeretek megszerzése és alkalmazdsa nem
valdsithatd meg egy vagy két oktatas alkalmaval. Tapasztalatok szerint, még a jol
edukalt beteg esetében is - betegségérzet és fajdalom hianyaban - fellazul az
étrendre valé odafigyelés. Az étrendi hibak feltarasaval, az étrendi kezelés
lehet6ségeinek alkalmazasaval hozza tudunk jarulni a diabétesz hatékony
kezeléséhez. Ezért amennyiben a gyogyitd team ugy itéli meg, akar tobb alkalommal
is (féléevente, évente) szukség lehet dietetikai reedukaciora, hogy az étrendi hibak
elkerulésével is segitsuk a szekunder és tercier prevencié megvaldsitasat.
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SZENHIDRAT ES ELELMI ROST FELVETEL ELHiZASBAN TESTTOMEG-INDEX
SZERINT

Halmy Eszter 1, Paksy Andras 2, Kovacs Gertrud 1, Halmy Laszlot

1Platon Egészséglgyi Tanacsado és Szolgaltatd Kft, Budapest

2Magyar Elhizastudomanyi Tarsasag, Budapest

Célkitiizés: Vizsgalatunk célja annak megallapitasa volt, mi jellemzi az egyszer( és
Osszetett szénhidrat, és az élelmi rost felvételét elhizasban testtomeg-index
csoportok és nemek szerint?

Anyag és modszer: A tapanyagdfelvételt (n: 462) 3 napos NutriComp3.0 modszerrel
elemeztuk. Tulsulyos/elhizott:401, normalis sulyu:61. Az alul és a tuljelentdk kizarasa
utan 257 esetet [férfi n:93, n6 n:164, életkor atlag (SD): 50,7 (11,8) év, BMI atlag
(SD): 37,1 (8,9) kg/m?] vizsgaltunk. Az elhizottak (30-39,9 kg/m?) és morbid elhizottak
(40+ kg/m?) tapanyag-felvételét tulsulyos (25-29,9 kg/m?) és normalis sulyu (18,5-
24,9 kg/m?) kontroll csoportokkal hasonlitottuk 6ssze. A descriptiv statisztikai
modszerek mellett varianciaanalizist alkalmaztunk, a BMI csoportok paronkénti
O0sszehasonlitasa Tukey modszerrel tortént.

Eredmények: Férfiak dsszes szénhidrat felvétel atlaga (SD) BMI csoportok szerint:
normal sulyu 308,9 (79,1) g; tulsulyos 268,8 (60,1) g; elhizott 325 (111,1) g; morbid
elhizott 369,8 (100,3) g linearis emelkedést mutat (p<0,01). Szignifikans kilonbség
csak a normal sulyu és a morbid obez csoport k6zott van (p<0,05). N6k szénhidrat
felvétele BMI csoportok szerint: 246,3 (65,1) g; 259,6 (63,5) g; 260,9 (73,3) g; 314,4
(93,6) g linearisan n6 (p<0,001). Szignifikans kllonbség csak a normalis testsulyu és
a morbid obez csoport k6z6tt van (p<0,001). A tulsulyos csoportot kivéve a nemek
szerint vizsgalt szénhidrat felvétel férfiak esetében mind a normalis (p<0,01) mind az
elhizott (p<0,01) mind a morbid obez (p<0,05) csoportban szignifikansan nagyobb
volt. Férfiak a ndvekvé BMI csoportok szerint aranyosan novelt 6sszes szénhidratot
visznek be, de a szénhidrat energiaszazalékban viszont csokkend tendenciat mutat.
Az Osszes szénhidrat energiafelvétel aranya az obez csoportban szignifikansan
csokkent (p<0,05). Ennek ellentéteként a zsir energia szazalék nem szignifikansan,
de tendencigjaban nétt valtozatlan fehérjefelvétel mellett. Az egyszer( szénhidrat
felvétel grammban és energiaszazalékban kifejezve egyarant nem mutat szignifikans
valtozast a BMI ndvekedésével, kivéve a hozzaadott cukor a morbid obezek
esetében észlelhetd szignifikans emelkedését. Férfiak atlag (SD): 26,3 (9,3) g; 24,3
(5,0) g; 28,7 (11,0) g; 29,6 (10,4) g] és nbk atlag (SD): 21,3 (7,0) g; 25,3 (10,3) g;
22,7 (8,7) g; 26,1 (6,9) g rost felvétele BMI szerint vizsgalva nem tért el. A rost
felvétel 1000 kcal-ra szamitva hasonloképp nem kilonbozott. A normalis sulyu
kontrollokkal 6sszehasonlitva csak a nék tulsulyos (p<0,05), és morbid obez (p<0,05)
csoportja mutatott szignifikans eltérést.

Kévetkeztetés: A tulsulyos csoportban az dsszes szénhidrat felvétele nem mutat
jellemzéen tobbletet a normal sulyd csoporthoz képest egyik nemben sem. Ezzel
szemben az elhizott és morbid elhizott csoportban mindkét nemben szignifikansan
magasabb az 0sszes szénhidrat, tovabba a morbid obez csoportban az egyszeri
szénhidrat felvétele. Az élelmi rostok felvétele elmarad a kivanatos mértéktél. Az
Osszetett szénhidratok és a rostfelvétel ndvelése, mig az egyszeri szénhidratok
bevitelének csokkentése ajanlihatd az elhizas diétoterapiajaban.
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D-VITAMIN BEEPITESE NANORESZECSKE ALAPU HORDOZO RENDSZEREKBE
FUNKCIONALIS ELELMISZEREK ELOALLITASA CELJABOL

Harsanyi Anett 1, Kiss Attila 1, Némedi Erzsébet 1, Naar Zoltan 1,

Csaky Jozsef 2

1 NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet

2 Exilfood Kift.

Kérdésfelvetés. A D-vitamin zsirban oldédé hormonhatasu vegyulet, melynek a ver
kalcium- és foszforszintjenek régodta ismert szabalyozasan tul jelentésége van a
keringési rendszer, a cukorhaztartas €s az immunrendszer szabalyozasaban is, igy
megfelel6 vitamin mennyiség bejuttatdsaval szamos sulyos betegség megel6zhet6. A
D-vitamin els6sorban a bérben termel6dik napfény hatasara, mig a taplalékok kozal
foként tengeri halak, tejtermékek és tojas fogyasztasaval lehet hozzajutni. Azonban a
lakossag nem jut megfeleld mennyiségl vitaminhoz egyrészt az UV sugarzas karos
hatasaitol valo félelem noOvekedése, masrészt a tejtermékek allergias
megbetegedések miatt fokozddd kerllése okan. A napjainkra vilagszerte problémat
okozdé a D-vitamin hiany miatt szukségessé valt D-vitaminnal dusitott élelmiszerek
el6allitasa.

Eredmeények. Az élelmiszertechnoldgiai eljarasokra és kornyezeti paraméterekre igen
érzékeny hatdanyag stabilizalasa kulcsfontossagu. Megfelel6 megoldast nyujt az
intenziv kutatas és fejlesztés ala es6 mikro-és nanorészecske alapu hordozo
rendszerek alkalmazasa, melyekbe a D-vitamin beépithet6. A jelenleg zajld
nanotechnolégiai  fejlesztések eredményeit attekintve az élelmiszerekben
alkalmazhaté D-vitamin tartalmu hordozérendszerek Iehetnek liposzomak,
poliszacharid (ciklodextrin, amil6z) vagy fehérje (kazein, laktoglobulin) alapu
nanorészecske rendszerek. Tovabba az egyes polimerek kilonféle kombinaciojanak
alkalmazasaval egyes el6nyds veédelmi tulajdonsagok Osszeadddnak (zein-
karboximetil-kitozan, széjaprotein-karboximetil-kitozan, zselatin-kitozan). Vizsgaltuk a
D-vitamin beépithet6ségét ciklodextrin zarvanykomplexbe, zein-karboximetil-kitozan
nanokapszulaba, tovabba zselatin-kitozan nanorészecskékbe. Az eltérd
hatékonysagu és felhasznalasu nanorendszereket folyadékkromatografiaval és
differencial pasztazo kalorimetriaval monitoroztuk. A D-vitamint a
hordozérendszerekbe beépitve megndveltik az oldhatésagat, tarolasi és
fotostabilitasat. A kulonféle hordozérendszerek védelmet nyudjtanak a degradativ
kornyezeti tényezdk ellen, mint az élelmiszergyartas soran alkalmazott hékezelések
vagy az intenziv keverés miatti oxidacio, tovabba egyszerlbbé valik a vitamin
adagolasa és célzott bejuttatasa a szervezetbe.

Kévetkeztetés. A jelenleg folyo kutatasi és fejlesztési tevékenység altal kialakitasra
kertl6 D-vitamin tartalmu nanorészecskék biztositjak a hatdanyag stabilitasat.
Kutatasaink alapjan a ciklodextrinbe és zein-karboximetil-kitozan rendszerekbe
beépitett D-vitamin nanorészecskék alkalmasak széleskorli élelmiszeripari
felhasznalasra. Az eddigi érzékszervi és emésztési modell kisérletek alapjan a
vizsgalt nanokapszuldk alkalmasak funkcionalis élelmiszerek, tésztaféleségek,
tejtermékek és italok fejlesztésére. E termékek rendszeres fogyasztasa biztositja a
szervezet megfelel6 D-vitamin ellatottsagat, ezaltal hozzajarul az egészség
meg6rzéséhez.

a.harsanyi@cfri.hu
A munka az AGR_PIAC_13-1-2013-0084 projekt tamogatasaval valésult meg.
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ERZEKSZERVI ES ALLOMANY VIZSGALATOK KETFELE TECHNOLOGIAVAL
HOKEZELT SZARVASMARHA HATSZINBEN

Hidvégi Hedvig 1, Cserhalmi Zsuzsanna 2, Sandor Dénes 1, Gundel Janos 1,
Lugasi Andrea 1

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

2 NAIK Elelmiszertudomanyi Kutatéintézet

Célkitiizés: Magyar szlrkemarha hatszinekben kétféle hékezelés hatasara lejatszédé
allomanyvaltozasok és érzékszervi tulajdonsagok vizsgalata.

Modszer: Sziurkemarha egész hatszin kerllt vizsgalatra nyersen és két kilonb6z6
konyhatechnoldgiai eljarassal elkészitve. A sous vide kezelésre szant 1500 g-os
mintakat kevés sertészsiron el6sutottik (szotiroztuk), majd vakuumoztuk. A sous
vide eljaras soran a mintakat két kilonbozé idétartamban (2 és 4 6ra) és harom
kulonb6zé maghdémeérséklet eléréséig (50, 57 és 64 °C) hbkezeltik. A hbkezelést
kovetéen a mintakat 30 perc alatt 3°C-ra h{itottik le, majd 7 napig 0-1°C-on hitében
taroltuk. Ezt kdvetéen a husokat kevés sertészsiron 3 percig serpenybben sutottik,
ezutan 160 °C-os sUt6ében tartottuk 50°C, 57°C és 64°C-os maghémérséklet elérésig,
majd Hold-o-mat készllékben 15 percig pihentettuk. A kontroll (hagyomanyosan
kezelt) 1500 g-os husmintakat kevés sertészsiron el6siutottik, majd 160 °C-os
sutében tartottuk, amig elérték az 50, 57 és 64 °C-os maghémérsékletet. Ezt
kovetben a mintakat 15 percig Hold-o-mat készulékben pihentettik. A kihdlt,
homogenizalt mintakbdl kilonboz6 vizsgalatokat végeztink el (mikrobiologiai,
beltartalmi, szinmérések), tovabba megmértik a mintak allomanyértékeit és
Osszevetettlk az érzékszervi biralat eredményeivel.

Eredmények: A husok allomanya a sous vide hdkezelés esetében porhanydsabb
volt, mint a hagyomanyos sutést kovetden, vagyis kisebb nyirderd-értékeket kaptunk
a sous vide hbékezelés utan, mint a hagyomanyos sutéssel készult mintak esetében.
Az érzékszervi porhanydssagot vizsgalva a sous vide mintak tobbsége is kedvez6ébb
értékeket mutatott, azonban nem volt szignifikans eltérés a miszeres allomanymérés
€s az érzékszervi vizsgalat értékei kozott. Az eredmények alapjan megallapithato,
hogy a legmagasabb maghémérsékleten, azaz a 64 °C-on hdkezelt husoknal kaptuk
a legmagasabb allomanyértékeket, vagyis ezek a mintdak bizonyultak a
legragésabbnak, az 50 és 57°C-on hékezelt husoknal azonban nincs szoros
Osszefuggés a nyirder6 nagysaga és a maghémérseéklet kozott. Az sem jelenthetd ki
egyértelmlen, hogy a hosszabb id6tartamu hdkezelés kedvezébb hatasu lenne a
husok allomanyara.

Koévetkeztetések: Osszességében megéllapithatd, hogy a sous vide kezelés
esetében mind miiszeresen, mind érzékszervi modszerrel vizsgalva kedvezébb
allomanyértékeket kaptuk, mint a hagyomanyos hdkezelésnél és bizonytalan az
Osszefuggés a hékezelések héfoka és az allomanyértékek kozott.

Tamogaté: EMMI 26130-2/2013/TUDPOL

hidvegi.hedvig@uni-bge.hu
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TERITEKEN AZ ENTOMOFAGIA — ATTEKINTO

Kemenczei Agnes1, Izsé Tekla1, Bognar Lajos2, Kasza Gyula1
1 Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

2 Foldmuvelésugyi Minisztérium

A rovarok fogyasztasa (entomofagia) tobb kulturaban jelen van, a mai eurdpai és
amerikai népesség szamara azonban kulonos otletnek tlinhet. Ezért arra kerestuk a
valaszt, hogy a rovarfogyasztas mennyire Uj kelet(i, milyen jogszabalyok vonatkoznak ra,
illetve mérlegeltik a rovarok élelmiszerként torténd hasznositasaban rejlé elényoket és
kockazatokat, tovabba a fogyasztoi attitidoket a témaval kapcsolatban. Régészeti
leletek, feljegyzések tanusitjak, hogy a rovarevés veégigkisérte az emberiség egész
torténelmét. Megjelenik a Bibliaban, illetve az iszlam és zsido6 irodalomban is fellelheték
utalasok az entomofagia elfogadottsagara. Mindezek ellenére a jelenkori nyugati
tarsadalmakban tabunak szamit.

A népesség novekedése és ezzel egyutt a hustermelés fokozdédd meértéke komoly
kornyezetterhelést jelent. Fenntarthatosag szempontjabdl az eheté rovarfajok
tenyésztése azonban sokkal el6nydsebb, takarmany-konverziés ratajuk ugyancsak
kivalé. Ezért a rovarokra értékes, fenntarthatd fehérjeforrasként tekintenek, mivel nagy
mennyiségben tartalmaznak fehérjét/aminosavat, asvanyi anyagokat (Ca, Mg, Cu, Mn,
Zn, Se), vitaminokat (A-, D2-, D3-, E-, C-, B1-, B2-, B3-, B5-, B6-, B7-, B12-vitamin) és
egyéb tapanyagokat. A rovarok élelmiszercélu tenyésztésének és fogyasztasanak
elényei mellett szamos aggaly felmerllt: patogén mikrobakkal, toxikus anyagokkal
szennyezettek lehetnek, bizonyos részeik nem emészthetbek és az allergias reakcidk
kialakulasa sem zarhaté ki. Az EFSA kockazatértékelése alapjan kevés adat all
rendelkezésre, igy javasoljak a tovabbi kutatasok elvégzeését.

Az Eurdpai Unidban a 258/97/EK rendelet szerint Uj élelmiszernek minéstlnek a rovarok
és rovartartalmu élelmiszerek, forgalmazasuk engedélyhez kotott. A forgalmazas
koralményeit — példaul tarolas moédja — azonban a 2018-ban hatalyba Iép6 Uj novel food
rendelet sem szabalyozza. Az EFSA mellett tobb tagallam hatdésaga is egyetértett abban,
hogy a nem ellenérzott és nem biztonsagos forrasbol szarmazoé rovarok egészségugyi
kockazatot jelenthetnek, a fogyasztok egészségének védelme érdekében megfontolandd
a hazai forgalmazas kulon engedélyhez kotése.

A mar ismert kockazatok, illetve felmerllé bizonytalansagok és a jogszabalyi hattér
mellett az entomofagia térnyerését leginkabb a fogyasztok hozzaallasa gatolja. A
fogyasztok egy része ugyan érdekl6dést mutat, de a legtdbben mégis undorral
tekintenek a rovarfogyasztasra. Ezt igazolta 2016 tavaszan végzett felmérésunk,
amelynek része volt egy rovarfogyasztasra vonatkozé kérdés is. A megkérdezettek
jelentés hanyada, mintegy 70,18%-a elutasito volt, 25,35%-a talan kiprébalna, és csupan
4,47% fogyasztana szivesen rovarokat. A neofdobia dnmagaban szamottevéen hat a
hozzaallasra, ez azonban csokkenthetd, mivel feldolgozott élelmiszerként nagyobb
hajlanddésagot mutatnak az emberek a kostolasra. Azokon a teruleteken, ahol a rovarok
az altalanos étrend részét képezik (példaul Afrika, Azsia néhany részén), mas attitiid
jellemzi az embereket, illetve mas-mas fajokat tartanak elfogadottnak. A
takarmanyozasra valo felhasznalast tekintve nem kell elutasitassal szamolni, mivel a
rovarok természetes taplalékai egyes allatfajoknak. Az élelmiszerként val6é bevezetésnél
viszont az érzékszervi €s egészsegugyi motivacio a meghatarozo.

El6bb-utébb valamilyen forméban valészinlleg mindannyian talalkozni fogunk
rovarokbdl, vagy azok felhasznalasaval készult élelmiszerekkel.
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TERMESZETES ANTIO,XIDANS}OK C“)SSZEHASONLiTQ ELEI\/IZESE ES
STABILITASUK VIZSGALATA ELELMISZERFEJLESZTESI CELOKRA
Kiss Attila, Nagyné Gasztonyi Magdolna, Adanyi Néra, Némedi Erzsébet

NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet

Kérdésfelvetés: Az antioxidansok pozitiv élettani hatasaira és atalakulasi utvonalaira
vonatkozdan nagyszamu tudomanyos bizonyiték all a rendelkezésunkre, azonban az
egyes élelmiszermatrixoknak a stabilitdsukra, illetdleg a biolégiai hasznosulasukra
gyakorolt hatasat eddig nem tartak fel. A tényleges fizioldgiai elénydket a konkrét
antioxidans-vegyulettipus mellett nagyban meghatarozzak az alkalmazasuk
korilményei és a lehetséges keresztkolcsonhatasok. Ebbdl kovetkezbéen az
antioxidansok kutatasa, illetve élelmiszeripari alkalmazasa az utdbbi években
jelentds teret nyert, ennek ellenére elenyészé azon funkcionalis élelmiszer-valtozatok
szama, amelyek hatéanyagainak a feldolgozas és a tarolas soran bekovetkezd
atalakulasait, illetve tényleges élettani hatasait tudomanyos modellkisérletekkel
igazoltak. Kiemelked6 jelentéséginek mutatkozik annak a hiteles ismerete, hogy a
human taplalkozasban megjelend, antioxidansokban gazdag élelmiszereknek milyen
a tényleges hatdéanyag tartalma, milyen a bioaktiv komponensek stabilitasa és valds
élettani hatasa. E tekintetben a kutatasaink egyes természetes bioaktiv
komponensek  elemzésére és  termékfejlesztési  célu alkalmazasanak
megalapozasara unikalisnak tekinthetok.

Modszer: Munkank kilénb6zé gyumolcskivonatok (szeder, bodza, meggy, afonya,
eper, feketeribizli) antioxidans komponenseinek feltarasara iranyult, eltéré modszerek
parhuzamos alkalmazasaval, tekintettel az egyes antioxidansok igen eltérd
karakterére. A munka els§ fazisaban az antioxidansok természetes forrasokbal
tortén6é kivonasat végeztik el. A leghatékonyabb eljaras kijelolése érdekében
kilonbdzé olddszerekkel és harom eltéré extrakciés modszerrel hajtottunk végre
kisérleteket. A viz bizonyult a leghatékonyabb kivondszernek, és a szokvanyos,
egyszeri extrakcié mellett ujszerl, 3-lépéses, kaszkad rendszerben végzett kivonast
is végrehajtottunk.

Eredmények: A kivonatok hatdanyag tartalmat eltéré6 modszerekkel allapitottuk meg.
Az antioxidans kapacitas gyors meghatarozasara a klasszikus moédszerek (FRAP,
DPPH, ABTS) alkalmazasa mellett specifikus, bioszenzoros mérési eljarast
fejlesztettink ki lakkazok, valamint tirozinaz alkalmazasaval, amperometrias
detektalassal. Kulonb6z6  vizsgalati modszerekkel ~meghataroztuk a
legfontosabb szubsztratok specifitasi sorrendjét és dsszehasonlitottuk azokat.
Atfogdéan elemeztiik az egyes polifenol-komponensek viselkedését 12 hetes tarolasi
idészak alatt. Megallapitast nyert, hogy a kifejlesztett termékek a hatéanyag
tartalmukat kozelitbleg meg6rzik, kulonboz6 tarolasi korulmények alkalmazasa
esetén is. Harom esetben detektaltunk egyedi atalakulasi folyamatokat. Az eltéré
modszerekkel nyert eredmények direkt médon nem Osszevethetbek, de a tendenciak
hasonléak. A legkiemelked6bb antioxidans aktivitasunak az afonya és a feketeribizli
bizonyult valamennyi modszerrel. A bioaktiv vegyuletek mennyisége és érzékszervi
vizsgalatok alapjan meghataroztuk a termékfejlesztések optimalisan iranyat és a
javasolt hatéanyag-kombinaciot.

a.kiss@cfri.hu
A munka az AGR_PIAC_13-1-2013-0084 projekt tamogatasaval valésult meg.
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AZ EGESZSEGTUDATOSSAG MEGJELENESE A MAGYAR LAKOSSAG
TAPLALKOZASI SZOKASAIBAN KORCSOPORTONKENT

Kiss Marietta, Szakaly Zoltan, Soés Mihaly, Kontor Eniko

Debreceni Egyetem Gazdasagtudomanyi Kar, Marketing és Kereskedelem Intézet

A kutatas célja

Kutatasunkban arra a kérdésre kerestuk a valaszt, hogy a magyar lakossag egyes
korosztalyai hogyan vélekednek az egészségtudatos magatartasrél, szerintuk mi
befolyasolja, hogy milyen az egészségi allapotuk, milyen ismeretekkel, motivacidkkal
rendelkeznek ezt a terlletet illetGen.

Anyag és modszer

A magyar lakossag egészségmagatartasanak feltarasara fokuszcsoportos
vizsgalatokat vegeztunk, mely hat témakort Olelt fel. Ezekbdl jelenleg az egészséges
taplalkozassal kapcsolatos vélekedéseket és a szubjektiv norma befolyasold hatasat
targyaljuk. Vizsgalatainkhoz életkor szerint nyolc, korosztalyonként nyolc-nyolc f6s
csoportot képeztlink, mely 14-56+ éves kor k6zott a teljes lakossagot feldlelte.
Eredmeények

Az élelmiszerek kivalasztasanal megfigyelhetd, hogy a kor elérehaladtaval egyre
fontosabb tényez6 az ar, s csak ezt kovetik az érzékszervi tulajdonsagok (iz,
frissesség). Ugyanez mondhatd el a megszokasra, mint valasztasi szempontra is,
hiszen fiatalabb korban még nem jellemzbek a berdgzilt valasztasok, mig az
id6ésebbeknél gyakori. Ugyanakkor az egészségességet mindegyik csoport fontosnak
tartotta. Az egészséges élelmiszer fogalmahoz minden korosztaly ugyanazokat a
sztereotipiakat kapcsolta: zsir-, adalékanyag-, tartésitdészer- és vegyszermentes. Bar
ez utdbbi megvaldsithatésagaval kapcsolatosan az id6sebbek mar szkeptikusak.

A piacon vasarolt termékeket egyértelmlien frissebbnek, izletesebbnek,
egeszségesebbnek talalta mind a nyolc fokuszcsoport, ugyanakkor a 26 éven fellli
korosztalyoknal a megbizhatésag kérdése (kétséges eredet, fert6zésveszély) is
felmertlt, ami mar a boltok felé billenti a mérleget. A bio élelmiszerek fogalmat
mindenki le tudta irni, ugyanakkor fenntartasok fogalmazdédtak meg minden
csoportban veluk kapcsolatosan. Ellenben a funkcionalis élelmiszer fogalmat senki
sem ismerte, am a reakcid hasonlé volt: inkdbb természetes formajukban
fogyasztanak a vitaminokat, asvanyi anyagokat (kivéve a 19-26 évesek és az 56
evnél idésebbek csoportjat, ahol még a tablettak, kapszulak is széba johetnek a
potlasra).

Az egészséges életmodhoz kapcsolodd informacidforrasok hitelességét tekintve
nagy vonalakban egyetértett a nyolc fokuszcsoport. A leghitelesebbek a dietetikus és
az orvos. Eltérés két teruleten jelentkezett: egyrészt mig a legfiatalabbak a
személyes forrasokat (csalad, baratok) helyezték az elsé helyekre, addig az
idésebbeknél az érdekképviseleti szerveknek is nagy befolyasa van. Masrészt a
mez6gazdasagi termel6k megitélése volt ellentmondasos: 25 éves korig, illetve 56
éves kor felett megbizhato forrasnak tartottak, ugyanakkor a kdztes korosztalyokban
egyértelmdlen elutasitottak dket.

Kévetkeztetés
Az eredmények alapjan megallapithatd, hogy az egyes korosztalyok taplalkozasi
szokasait, motivacidit illetben — a hasonlésagok mellett — eltérések is

megdfigyelhetbek, igy az egészségtudatosabb magatartas kialakitdsara vonatkozo
kommunikacié differencialt megkozelitéseket igényel.

kontor.eniko@econ.unideb.hu
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A DIAKOK ETKEZESI SZOKASAIT BEFOLYASOLO TENYEZOK VIZSGALATA:
A SZULOK.

Kiss Virag Agnes, Szakaly Zoltan

Debreceni Egyetem Gazdasagtudomanyi Kar

Kérdésfelvetés: A kozépiskolas korosztaly étkezési szokasait tobb nemzetkozi és
hazai kutatas keretében vizsgaltak. A korcsoport attitidjeinek megismerése fontos
mind gazdasagi, mind tarsadalmi szempontbdl, hiszen 6k a jové munkavallaléi, a
kovetkezd fogyasztdi generacio, s6t a legtdbben mar ebben a korban is aktiv
fogyasztoknak minésulnek leginkabb az élelmiszeripar agazatai szamara. A
kOzépiskolasok étkezési szokasaira a szuldknek komoly befolyasa van. A diakok
gondolkodasanak és viselkedésének alakulasaban a hétkoznapi kornyezetluk
mindenképpen meghatarozé és példaértéki. A kutatasunkban a szul6i hatast tobb
modon vizsgaljuk, és arra a kérdésre keressuk a valaszt, hogy milyen mértékben
hatnak a szulék direkt és indirekt médon gyermekeik egészséges taplalkozassal
kapcsolatos attitlidjeire.

Modszer: A 2015-2016. tanévben lefolytatott felmérésiinkben a koézépiskolasok
fogyasztasi szokasaira, egészségtudatossagara és a kdrnyezetik befolyasold
hatasara voltunk kivancsiak. Jelen el6adasban csak a szul6k taplalkozasra gyakorolt
hatasat mutatjuk be. A felmérés személyes onkitoltés kérddivvel készllt, és tizenkét
iskola képvisel6jét és diakjait kerestik meg, ahol 6sszesen 1002 didk vett részt a
kutatasban. A beérkezett adatokat kulonb6zé megoszlasi- és kereszttabla-
elemzésekkel vizsgaltuk.

Eredmények: A kozépiskolasok étkezési szokasainak felmérése utan szuleik
befolyasol6 hatasat mindenképp meghatarozonak mondhatjuk, féleg az indirekt
faktorok — mint a kulturalis tékéhez kapcsoldédd tényez6k — Osszefliggésében. A
kutatds kulonleges eredménye azonban, hogy bar a didkok egészséges
taplalkozashoz valé hozzaallasa és altalanos étkezési szokasai fluiggnek szileik
attitGdjeitdl és kulturalis hatterukt6l, meégis fenntartassal kezelik szuleik
megbizhatésagat, ha az egészséges életmodddal kapcsolatos tajekozottsaguk a
kérdés. Mar ebben a korban a szakembereket tartjak megbizhatébbnak a témaban,
szivesebben fogadjak a téllik kapott informaciokat.

kiss.virag.agnes@econ.unideb.hu
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FEHERJE ES dns ALAPU MODSZEREK ALKALMAZASA KULONBOzO
FAJTAMEZEK EREDET-AZONOSITASARA

Klupacs Adél, Takacs Krisztina, Szabé Erika'
Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kozpont, Elelmiszer-tudomanyi Kutatdintézet
Bioldgia Osztaly

A kutatasunk célja volt a kilonb6z6 hazai mézek eredetének igazolasa, a
hamisitasok elkerllése végett. Ezért a kilonb6zd fajta- és vegyes mézekben eltéré
mennyiségben el&forduld pollen fehérje illetve-DNS vizsgalatan alapulé médszereket
dolgoztunk Ki.

A meéz-pollen DNS kinyerésére alkalmas modszerunket tovabb fejlesztettik és az
izolalas el6tt lizozim enzimmel torténd feltarast, az izolalast kdvetéen pedig RNaz-os
kezelést alkalmaztuk a kinyert kismennyiségi DNS tisztasaganak, PCR reakciot
gatlo inhibitoroktdl mentessé tétele érdekében. Ezt kovetéen repce és
napraforgdméz fajtaspecifikus meghatarozasara alkalmas, kvantitativ. PCR
vizsgalatot fejlesztettiink.

Els6ként a mézekbdl izolalt DNS sokszorozhatdésagat novény-specifikus primerrel
teszteltik (trnL), majd repce fajtamézek kimutatasara alkalmas lipaz gén 122 bp
hosszu fragmentumat, valamint napraforgé fajtamézek HAPROFILN allergénjét
kédolé gén 106 bp hosszu fragmentumat sokszorozé primerparokat adaptaltunk.
Mindkét esetben a PCR-moédszer optimalasat (ciklusszam, primer- és templat
koncentracio, kétédési hémérséklet) kdvetéen kilonbozé fajta és vegyes viragmézek
esetében sikerrel teszteltuk a médszereket.

A téma keretében fehérjemarkereket kivantunk azonositani az repce- és
napraforgdméz fajspecifikus eredet-meghatarozasara. A fajtamézekbdl a korabbi
években kifejlesztett un. haromfazisi megoszlasos moédszer (HFM) segitségével
izolaltunk fehérjéket. A modszer harmadik fazisban levalt fehériek mennyisége a 70%
relativ. ammonium-szulfattelitési, 17 tf% terc-butil-alkoholt tartalmazé rendszer
esetében volt a legnagyobb. Az igy izolalt fehérjéket molekulatdmeg szerint lab-on-a-
chip (LOC) elektroforézissel valasztottuk el, illetve izoelektromos pont szerint
kétdimenzios elektroforézissel (2-DE). A HFM mddszerrel valoé kivonatok esetében
mindegyik méz esetében detektalhatoak fehérjesavok a 46 kDa molekulatdmeg
tartomanyban.

a.klupacs@cfri.hu
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TRITIKALE, EGY UJ SZINFOLT A GABONAK PALETTAJAN

Lango Bernadett 1,2, Tomoskozi Sandor 2, Acs Péterné 1, Bona Lajos 1,

1 Gabonakutaté Nonprofit Kft., Szeged

2 Budapesti Mlszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Alkalmazott Biotechnolégia
és Elelmiszer-tudomanyi Tanszék, Budapest

Kérdésfelvetés:

A tritikalé (X Triticosecale Wittmack), az elsd, ember altal 1étrehozott gabonandvény
a buza (Triticum sp.) és a rozs (Secale sp.) keresztezése révén, amely
koztermesztésbe kerult. Mivel koltségtakarékos gabona és szerényebb agrondomiai
korilmények kozott is jol termelhetd, ezért népszerlisége évrdl-évre nodvekszik.
Eddigi felhasznadlasa a takarmanyozasra korlatozodott, am ha a pozitiv
termbképesség mellé kedvezd taplalkozas-élettani tulajdonsagok tarsulnak, akkor a
human célu felhasznalasara is lehetéségek nyilhatnak.

Modszer:

Kisérleteinkben 11 tritikalé genotipust (fajtakat és torzseket) vizsgaltunk és
hasonlitottunk Ossze kontroll buza és rozs fajtakkal. Vizsgaltuk a teljes szem
beltartalmi paramétereit, valamint a lisztek technoldgiai tulajdonsagait.

Eredmeények:

A fehérie (10,7-14,4%) illetve zsir (1,03-1,84%) tartalom tekintetében a vizsgalt
tritikalé genotipusok a buza és a rozs értékei kozott helyezkednek el. A sikérmosas
eredményeként elmondhatd, hogy a rozzsal ellentétben a tritikalébdl sikerult sikért
mosni, de jellemz6, hogy sikértartalma alacsonyabb (8,4-23,5%) és gyengébb
mindségl a buzanal. Az asvanyi anyag tartalom kimagaslo értékeket mutatott a
tritikalé mintakban Ca, Mg, P, K, Cu, Zn, Fe esetében. Az emberi szervezet szamara
nem hozzaférhetd szénhidrat, az ugynevezett élelmi rost tartalom 10,2-14,4% kozott
valtozott. Ezek nagyaranyu jelenléte dsszeflggésben all a taplalkozassal 6sszefliggd
betegségek (elhizas, |Il. tipusu cukorbetegség stb.) kialakulasanak kockazati
csokkentésében. A tritikalék esetében a rostok kdzel 50%-at az arabinoxilanok adjak,
melynek értékei (4,3-7,4%) meghaladjak a buza, némely esetben a kontroll rozs
értékeit is. A B-glikan koncentracioé csupan 1% koruli értékeket mutatott. A rezisztens
keményité mennyisége ezzel szemben magasabb, 1,9-9,7%, mely némely genotipus
esetén meghaladja a rozs értékeét.

A reoldgiai jellemzbket Mixolab segitségével vizsgaltuk. A dagasztasi tulajdonsagok
elmaradnak a buzatdl, am a tészta stabilitds és viszkozitas elfogadhat6 értékeket
mutatott. A fehérjehalézat gyengllése lassabb, mint a rozs tészta esetén és a
kemeényité degradacid is alacsonyabb értékeket mutatott, mint a bluzaliszt.
Osszefoglalas:

A vizsgalt tritikalék beltartalmi 6sszetétel szempontjabdl nagy hasonlésagot mutatnak
a szuld nemzetségekkel. A tritikalék technoldgiai viselkedése gyengébb a buzahoz
viszonyitva, am elfogadhat6 értékeket mutat a rozshoz képest. A tritikalé beltartalmi
értékei alapjan alkalmas lehet human célu felhasznalasra, akar dnmagaban, de
kildonosen tritikalé-buzaliszt keverékek formajaban, igy kompenzalodik technoldgiai
hatranya. Az egyes genotipusok kozotti jelentds eltérések lehetbséget nyitnak a
nemesiték szamara a célzott szelekciora és taplalkozas-élettanilag még értékesebb
fajtak létrehozasara.

bernadett.lango@gabonakutato.hu
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A BUDAPESTI GAZDASAGI EGYETEM VENDEGLATO ES SZALLODA
SZAKIRANYOS HALLGATOINAK iZKUSZOBERTEK VIZSGALATA

Lenkovics Beatrix, Dr. Fekete-Frojimovics Zso6fia, Magyarné Dr. Horvath Kinga
Budapesti Gazdasagi Egyetem Kereskedelmi, Vendéglatoipari és ldegenforgalmi
Kar, Vendéglatas Intézeti Tanszék

Bevezetés és cél: A BGE vendéglatd és szalloda szakiranyos hallgatéinal az
izérzékelés kifinomultsaga az ételek készitésénél és biralatanal egyarant fontos
tulajdonsag. Az élelmiszerek, ételek, italok minéségi megitélése specialis, 0sszetett
feladat. Az érzékszervi jellemz6k kozul kiemelkednek az élvezeti értéket
meghatarozé paraméterek, melyek mérését a szubjektiv izérzékelés meglehetbsen
nehézkessé teszi. Kutatasunkban célul tlztik ki a BGE vendéglatd és szalloda
szakiranyos hallgatoi izkUszob-értékének felmérését és az adott korosztaly
izérzékelésének elemzését bizonyos ételek, italok fogyasztasi szokasainak
fuggvényébent.

Médszer. Az Elelmianyagismeret, az Elvezeti szerek és az Italismeret laboratériumi
gyakorlatok keretében a vendéglatdo és szalloda szakiranyos hallgatok részére
kotelez6 bizonyos élvezeti szerek (kavé, tea, stb.), alkoholos italok és élelmianyagok
organoleptikus vizsgalata és a hozzajuk kapcsolodd érzékszervi biralati rendszerek
megismerése. A gyakorlatok megkezdése el6tt (nem reprezentativ) kérddives
felmérés keretében tajékozodtunk Il. és Ill. éves hallgatok (6sszesen 152 6, 62%
férfi, 38% nb) fogyasztasi szokasairdl, néhany, az izérzékelést befolyasold étel- és
italféleség vonatkozasaban. (A vizsgalatot tobb év, minden hallgatonal elvégezzuk.)
Ezt kdvetéen a sos, savanyu, édes és keserl iz esetében vizsgaltuk a hallgatok
izkUszob értékeit. E vizsgalat soran kulonb6zé koncentracidju citromsav-, konyhaso-,
szachar6z- és koffeinoldatok megizlelését koévetben kértik a hallgatdkat, hogy
jegyezzék fel azt a koncentraciét, ahol az adott izt mar egyérteimien be tudtak
azonositani.

Eredmények: A vizsgalat legfontosabb tapasztalata, hogy a rendszeres kavé- és
kélafogyasztas nagymértékben befolyasolta a keser( iz érzékelését. Az energiaital
rendszeres fogyasztasa a n6k esetében az édes, a férfiaknal a savanyu és a keseri
iz eltolédasat mutatta, azaz nagyobb koncentracié esetén ismerték fel az adott izt,
mint a nem-fogyasztdk. A rendszeres alkoholfogyasztas néknél a savanyu és sos iz
nehezebb felismerését eredményezte, mig ez a hatas férfiaknal nem volt
kimutathato. Felismerhetd volt, hogy az egészséges taplalkozas ajanlasaival nem
O0sszhangban 1évé ételek és italok altalaban kedvezétlen iranyba befolyasoltak az
izkUszOb-értékeket.

Kovetkeztetés: Az izérzékelés kifinomultsaga nagyon fontos az ételek elkészitésénél
és birdlatanal egyarant, mivel az emberi érzékszervek konnyen kifaradnak,
mikodésiket a koérilmények erésen befolyasoljak, ezért nem, vagy csak komoly
felkészulést, tréninget kovetbéen alkalmas az adott személy ezekre a feladatokra.
Vizsgalatunk arra hivja fel a figyelmet, hogy a vendéglatasban dolgozé szakemberek
részére elengedhetetlen annak tudatositdasa, hogy helytelen étel-italfogyasztasi
szokasaik - amellett, hogy egészségi allapotukra is kedvezétlenul hatnak - jelentésen
befolyasolhatjak izérzékelésiket, ami kozvetlen hatassal lehet munkavégzésuk
mindségére is.

lenkovics.beatrix@uni-bge.hu
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A KARDIOVASZKULARIS BETEGSEGEK RIZIKOFAKTORAINAK VIZSGALATA A
FIATAL FELNOTT KOROSZTALYBAN VIDEKEN ES A FOVAROSBAN

Dr. Lichthammer Adrienn, Koroly Réka, Veresné Dr. Balint Marta, Dr. Tatrai-
Németh Katalin

Semmelweis Egyetem ETK, AEI, Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Kérdésfelvetés vagy cél: A sziv- és érrendszeri betegségek a vezeté halalokok k6zé
tartoznak vilagviszonylatban és Magyarorszagon is. Mindezek kialakulasaban tobb
tényez6 jatszik szerepet ugymint, az obezitas, a hipertdnia, a magas vérzsir-értékek,
az inzulinrezisztencia, a diabétesz, a PCOS, valamint a helytelen életmddi-
(dohanyzas, alkoholfogyasztas, elégtelen fizikai aktivitas) és taplalkozasi szokasok
jelenléte. A kardiovaszkularis megbetegedések szamat mégsem tudtak megfeleld
meértékben visszaszoritani, s6t azok egyre fiatalabb korban manifesztalédnak. A
kutatds soran a f6 kérdés az volt, hogy milyen és mennyi rizikétényezével
rendelkeznek a 18-25 év kozatti fiatal felnbttek, és befolyasolja-e a lakhely (févaros-
vidék), illetve a taplalkozas a kardiovaszkularis betegségek kialakulasat.

Modszer: Adatfelvételi modszerként sajat fejlesztésl nyitott és zart kérdéseket
egyarant tartalmazo kérddéivet alkalmaztunk, melynek része volt a validalt élelmiszer
gyakorisagot felmér6 kérdbiv (FFQ) is. A kérddiv tobb részre tagolodott: személyes
és antropometriai kérdéskorre, valamint konkrét rizikotényezdkre és a
megbetegedésre vonatkozé adatokra. A vizsgalatban valé részvétel onkéntes volt, az
adatfelvétel anonim maddon tortént. A vizsgalatba vontak kozul 212 f6 adatai voltak
alkalmasak a feldolgozasra (févaros: 106 f6, vidék: 106 f6). Az adatfeldolgozas a
Microsoft Excel 2010-es statisztikai programjaval tortént.

Eredmények: Mindkét mintdban a korukhoz mérten magas az egyes rizikofaktorok
elé6fordulasa, ugyanis minden harmadik 18-25 év kdz6tti fiatal, rendelkezik valamilyen
rizikotényezével, melyek halmozott eléfordulasa nagyobb kockazatot jelent a sziv- és
eérrendszeri betegségek kialakulasara. Vidéken a taplalkozas tekintetében az
egészségtudatossag hangsulyozasara lenne sziukség, a fbvarosban pedig a
mertékletesség betartasara.

Kévetkeztetés: EImondhatd az eredményeink alapjan, hogy jobban kéne motivalni a
fiatal korosztalyt a szlrévizsgalatokon val6 részvételre, illetve meg kell teremteni a
lehetéségét a korszer( taplalkozasra nevelésnek, oktatasnak. A sziv- és érrendszeri
betegségek nagy része ezek megvalositasaval megel6zhet6 lenne.

lichthammera@se-etk.hu
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BELTARTALMI ES  LIPIDPEROXIDACIOS JELLEMZOK  VALTOZASA
SZARVASMARHA  HATSZINBEN  KULONBOzO  ELKESZITESI MODOK
FUGGVENYEBEN

Lugasi Andrea, Hidvégi Hedvig, Sandor Dénes, Gundel Janos

Budapesti Gazdasagi Egyetem, Kereskedelmi, Vendéglatdipari és Idegenforgalmi
Kar, Vendéglatas Intézeti Tanszék

Célkitiizés: Magyar szurkemarha hatszinben kulonb6zé konyhatechnoldgiai eljarasok
hatasara lejatszédd folyamatok vizsgalata a beltartalmi jellemz6k és a lipidperoxidacio
szempontjabdl.

Modszer: Szirkemarha egész hatszin kerllt vizsgalatra nyersen és két kulonbozé
konyhatechnoldgiai eljarassal elkészitve. A sous vide kezelésre szant 1500 g-os
mintakat kevés sertészsiron elésutottik (szotiroztuk), majd vakuumoztuk. A sous vide
eljaras soran a mintakat két kilonbozé idétartamban (2 és 4 6ra) és harom kuloénb6zé
hémérsékleten (50, 57 és 64 °C) hdkezeltuk. A hékezelést kdvetéen a mintakat rovid id6
alatt 3°C-ra hitoéttik le, majd 7 napig 0°C-on hiitében taroltuk. Ezt kbvetéen a husokat
kevés sertészsiron 3 percig serpenydben sutottik, majd 160 °C-os sutében tartottuk
50°C, 57°C vagy 64°C-os maghdémérséklet elérésig, ezutan Hold-o-mat készilékben 15
percig pihentettuk. A kontroll (hagyomanyosan kezelt) 1500 g-os husmintakat keveés
sertészsiron el6sutottik, majd 160 °C-os sutdében tartottuk, amig elérték az 50, 57 vagy
64 °C-os maghémérsékletet. Ezt kovetéen a mintakat 15 percig Hold-o-mat készllékben
pihentettik. A kihdlt, homogenizalt mintakbdl kiulonbdzé vizsgalatokat végeztunk el
(mikrobiologiai, érzékszervi, szin- és allomanymérések), tovabba meghataroztuk a
mintak szarazanyag-, fehérje-, zsir- és malondialdehid-tartalmat, zsirsav-0sszetételét.
Eredmények. A husok szarazanyagtartalma a sutés, ill. a sous vide és készre sutés
kovetkeztében tavozd nedvesség, valamint az el és készre sutéskor alkalmazott
sertészsirbol torténd zsirfelvétel miatt jelentésen nétt (atlagosan 10-12%-kal), a
ndvekedés a sités, ill. készre sités emelkedd hdéfokaval nétt, bar az egyes kezelések
kozotti kulonbségek nem voltak szignifikansak. Ugyancsak a hékezeléssel 6sszefiggd
nedvesseégtartalom-csokkenéssel forditott aranyban nétt a mintak fehérjetartalma,
atlagosan 8-10 %-kal. A mintak zsirtartalma — bar rendkivil alacsony volt (0,9%) - is
emelkedett a kezelések hatasara, részben az el6sutések soran alkalmazott sertészsir
jelenléte, részben a viztartalom csokkenése miatt. A hékezelések eredményeként egyes
zsirsavak aranyaban valtozasok voltak medfigyelhetdk, példaul az olajsav és a linolsav
aranyanak novekedése a hdmeérséklet emelkedésével parhuzamosan, ugyanakkor az n-
6/n-3 arany nem valtozott szamottevéen. A malondialdehid mennyisége szignifikansa
nétt valamennyi kezelés hatasara (atlagosan hatszorosara a nyers mintdban meért
értékhez képest), de sem a kezelés madjai, sem a kezelési hdmérsékletek hatasai kozott
nem tapasztaltunk szignifikans kulénbségeket.

Kévetkeztetések: Osszességében megallapithatd, hogy mind a szotirozés, mind a sous
vide technika dont6 valtozasokat eredményez a marhahus beltartalmi jellemzéiben, de a
zsirsavosszetétel valtozasait csak abban az befolyasolja az el6sutésnél alkalmazott
zsiradeék tipusa, ha annak zsirsavOsszetétele szamottevéen eltér a marhahusra jellemzd
aranyoktdl. A lipidek oxidacidja a hdkezelések hatasara szamottevéen fokozédik, de a
marhahus alacsony zsirtartalma miatt a kilonb6z6 kezelése és hémérsekletek hatasai
kdzoétt nem mutathaté ki szignifikdns kuldnbség.

Tamogaté: EMMI 26130-2/2013/TUDPOL

lugasi.andrea@uni-bge.hu
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FOZD MEG A STRESSZT! A FOZES, MINT STRESSZ-OLDO TEVEKENYSEG
NAPJAINKBAN

Medvigy Léna, Somogyi Kitti, Lugasi Andrea, Vagany Judit

Budapesti Gazdasagi Egyetem, Kereskedelmi, Vendéglatbipari és Idegenforgalmi
Kar

A mindennapos f6zés egyre kevésbé jellemz6 napjaink haziasszonyara, s6t, szinte
teljesen elvesztette alapvetd szukséglet statuszat. Ma mar nem meglepd, hogy ha
nem muszaj, az ember be sem teszi a labat a konyhaba, pedig a f6zés nem csupan a
betevé falat elballitasat szolgalja. Az ételek és az étkezés ritusa kulturalis, népi,
vallasi értékeket hordoz, emellett pedig kutatasok szerint olyan pozitiv hatasokkal is
jar, mint a szocidlis- és szervezbképességek fejlédése, a memodria és a
koncentraciés készség javulasa, valamint a szorongasos tunetek és a stressz
enyhitése és a helyes onértékelés kialakitasa.

Tanulmanyunkban azt a feltételezést kivantuk bizonyitani, hogy a f6zés soran az
egyének stressz-szintje csokken, kedélyallapotuk javul, ezek a valtozasok pedig
mindennapjaikra is pozitiv hatassal lehetnek. Hipotézisink része tovabba, hogy
jelenleg hazankban is van igény valamint fizet6képes kereslet olyan kurzusra, mely
iranyitott ételkészitési tevékenység altal segiti hozza a résztvevdket mindennapi,
illetve munkahelyi stresszik lekiizdéséhez, munkatarsi kapcsolataik fejlesztéséhez,
sét, életmindséguk altalanos javitasahoz is.

F6 moddszereink a kérdbives és személyes megkérdezés és megfigyelés voltak.
Kérdéseink kodzéppontjaban a vizsgalt személyek f6zési szokasai, a kulonbdzé
helyzetekben megfigyelt stressz-reakcidoik és a vallalati csapatépitéshez valo
viszonyulasuk allt.

Magyarorszagon a vallalatok nagy része nem fektet megfelelé hangsulyt a cégen
bellli kapcsolatok épitésére és javitasara, az alkalmazottak mentalis egészségére,
holott megfeleld odafigyeléssel ezek nagymértékben hozzajarulhatnanak a javuld
munkamoralhoz és ezaltal a ndvekvd termelékenységhez.

Kutatasunk eredményei megerdsitették a f6zés stressz-oldd hatasara vonatkozo
feltételezéseinket. Az értékelés soran szerzett informacidkra épulve megkiséreltuk
behatarolni azokat a kereteket, amelyek kdzott egy stressz-oldast célzé f6z6kurzus
létrejohet, felvazolva a részvétel varhato pozitiv hatasait.

somogyi.kitti93@gmail.com
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FUNKCIONALIS  TESZTAFELEK HUMAN KLINIKAI VIZSGALATANAK
ELOKESZITESEHEZ KAPCSOLODO KUTATASOK ES A VIZSGALATI
PROTOKOLL

Nagy Aniké 1, Nagyné Gasztonyi Magdolna 1, Takacs Krisztina 1, Cserhalmi
Zsuzsanna 1, Naar Zoltan 1, Halasi Tibor 3, Nemes Jozsef 2, Kiss Attila 1,
Némedi Erzsébet 1,2

1 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés Kézpont, Elelmiszertudomanyi Kutatdintézet

2 Expedit Nodum Kft.

3 Goodmills Magyarorszag Malomipari Kft.

Magyarorszagon az osteoporosis népbetegségnek szamit, amelynek kialakulasaban
jelentés szerepet jatszik a nem megfeleld mennyiségl kalcium és magnézium
bevitele. Ennek megoldasaként fontos cél olyan kozétkeztetésben is részt vevo,
hagyomanyosan alacsony kalcium- és magnéziumtartalmu élelmiszerek természetes
uton valé dusitasa, melyek fogyasztasi gyakorisaga magas. A hajdina és az amarant
kalcium-, illetve magnéziumtartalma magasabb, mint az altalaban tésztafélék
készitése soran hasznalt buzanak, igy ez utobbinak részbeni helyettesitése a
pszeudocerealiakkal nemcsak a csontok egészségének megbrzésében segithet, de
az igy bevitt tobblet polifenolmennyiség is jotékony hatassal bir. Kutatasaink soran
célul thztuk ki egy human klinikai vizsgalatba bevonhaté magas kalcium-,
magnezium- és polifenoltartalmu tészta kifejlesztését, preklinikai tesztelését, majd az
eredmények alapjan egy vizsgalati protokoll kidolgozasat.

A tésztak érzékszervi, technoldgiai vizsgalata mellett azok polifenoltartalmanak
feltérképezése is megtortént. A human vizsgalatba vonas megalapozasa céljabadl in
vitro emésztésnek vetettlk ala a tésztaféléket, monitorozva a polifenol- és
asvanyianyag-tartalom valtozasat INFOGEST emésztési protokoll alapjan. A tésztak
in vitro emésztése soran megallapithatjuk, hogy a polifenoltartalom az intesztinalis
fazisban éri el a legmagasabb értéket, s itt minden dusitott mintabdl szignifikansan
magasabb értéket kaptunk a kontroll mintahoz képest (p<0,05). A vizsgalati tésztak
kalcium- és magnéziumtartalma nem valtozott az emésztés soran, a dusitasként
bevitt mennyiség eljut a felszivodas helyére, tovabba az emésztés soran
pszeudocerealiakkal és hozzaadagolassal bevitt tdbblet Ca és Mg mennyiség
bélfléorara gyakorolt hatasait is teszteltik. A megalapozé vizsgalatok eredményeibél
adéddéan az 5% hadina- és 5% amarantlisztet tartalmazé tésztat talaltuk
megfelelének a human vizsgalatba vonashoz, hiszen érzékszervi paraméterei, f6zési
tulajdonsagai, tarolasi korulményei ennek kulonboztek a legkevésbé a hagyomanyos
tésztaéhoz képest, igy elfogadottsaga az onkéntesek részérdl varhatéan pozitiv,
emellett kedvezb beltartalma is érvényesdl.

A tervezett human vizsgalat 3 periddusbadl all: bevalogatas, vizsgalati idészak és
nyomon kovetés. A vizsgalatba 150 f6 bevonasat tervezzuik, 95 f6 vizsgalati terméket
és 55 f6 kontrollterméket fogyasztdé oOnkéntes. A fejlesztett tészta beltartalmi
tulajdonsagai és dietetikai szempontok alapjan 12 héten keresztul heti harom
alkalommal 200g tészta fogyasztasa valosul meg. A vizsgalati id6szak kezdetén és
végen bioldgiai mintak értékelése torténik meg, kulonods tekintettel a kalcium-,
magnézium-, és polifenoltartalomra. Tervezziuk tovabba a csontvesztés mértékének
monitorozasat, emellett kérdbivek segitségével felmérjtk az dOnkéntesek
gasztrointesztinalis allapotanak és kdzérzetének esetleges valtozasat. A projekt az
AGR_PIAC_13-1-2013-0084 azonositdé szamu palyazat keretei kozott valdsul meg.
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PSZEUDOCEREALIAKKAL ES ASVANYI ANYAGOKKAL DUSITOTT TESZTA
FEJLESZTESENEK LEHETOSEGEI

Nagy Aniké 1, Nagyné Gasztonyi Magdolna 1, Cserhalmi Zsuzsanna 1, Halasi
Tibor 2, Kiss Attila 1, Némedi Erzsébet 1

1 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés Kézpont, Elelmiszertudomanyi Kutatdintézet
2 Goodmills Kft.

Célkitiizés: A pszeudocerealiak szerepe napjainkban egyre nd, hiszen mar nemcsak
teljies gabonakivaltasra hasznaljuk bizonyos allergiak okan, hanem részleges
alkalmazasuk elbnyei is el6térbe kerllnek. A hajdina és az amarant elterjedt
algabonak, melyek egészségvédd bioaktivanyag-tartalma jol ismert. Vizsgalataink
soran céljaink kozott szerepelt a dusitott tészta elballitasahoz megfeleld
pszeudorecealia aranyanak megallapitasa, illetve termék tovabbi értékndvelése
szempontjabol asvanyi anyagok hozzaadasa.

Anyagok és modszerek: A tésztakészités soran a buzaliszt bizonyos hanyadat
helyettesitettik pszeudocerealidk érleményével. Két tészta hajdinat és amarantot is
tartalmazott (T1: 5-5%, T2 15-15%), a harmadik 30% hajdinat (T3), a negyedik
tésztafélében amaranttal helyettesitettik a buzaliszt 30%-at (T4). A tésztakat tovabb
dusitottuk 300mg MgCO3/100g és 200mg CaCO3/100g mennyiségben. Kontrollként
dusitas nélkali, csak buzalisztet tartalmazé tésztamintat (TO) elemeztink. Elsé
[épésben a fétt tésztak keménységét Lloyd Instruments LR5K plus miszerrel, szinét
digitélis szinmeérével (Konica Minolta CR 400) detektaltuk. Az Osszes
polifenoltartalmat Folin—Ciocalteu (mg GAE/100g), az antioxidans aktivitast FRAP
modszerrel (mM Fe?*/100g) hataroztuk meg.

Eredmények: A kulonb6zé mennyiségl pszeudoceredliat tartalmazo tésztak
keménysége valtozott, a T2 és az T4 mintak puhabbnak bizonyultak a tdbbi mintahoz
képest (p<0,05). Az 5-5%-o0os dusitdas nem okozott ilyen valtozast. A szin
megdfigyelése soran minden minta lathaté szinbeli kilonbséget mutatott a kontroll
tésztahoz mérten. A hajdinat tartalmazé mintak esetén (T1,T2,T3) sotétedés
kovetkezett be, mig a 30% amarantot tartalmazé tészta (T4) szine a sarga
tartomanyba tolddott el. A dusitott tésztak dsszes polifenoltartalma nagyobb volt, mint
a kontrolltésztabdl mért mennyiség, a T1 minta 20,78%-0s, a T2 62,94%, a T3
71,89% és a T4 11,51% ndvekedést eredményezett. Az antioxidans kapacitas is
nagyobb volt a szupplementalt mintak esetében (T1,72,T3,T4) a kontroll mintahoz
viszonyitva (p<0,05).

Kovetkeztetés: A tészta dusitasa 5% hajdinaval és 5% amaranttal nem befolyasolta
negativan a f6zési tulajdonsagokat, ezzel szemben az egészségmegdrzésben fontos
szerepet jatszd dsszes polifenoltartalom és antioxidans kapacitas novekedett. Ezen
adatok egyuttesen megalapozzak a fejlesztett tészta tovabbi, human vizsgalatokba
torténd bevonasat.

A munka az AGR_PIAC_13-1-2013-0084 projekt tamogatasaval valosult meg.
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A MAGYAR LAKOSSAG TAPLALKOZASI SZOKASAINAK ISMERTETESE A
HAROMNAPOS TAPLALKOZASI NAPLOK EREDMENYEI ALAPJAN - OTAP2014
Nagy Barbara 1, Lérincz Zsuzsanna 1, lllés Eva 1, Bakacs Marta 1, Sarkadi
Nagy Eszter 1, Prof. Dr. Martos Eva 2

1 Orszagos Gydgyszerészeti és Elelmezés-egészségligyi Intézet, Budapest

2 Magyar Sportorvos Tarsasag, Budapest

Az elemzés célja bemutatni, hogy a taplalkozasi ajanlasokban foglalt fébb
szempontoknak - mint a napi megfelelé folyadék, a zoldség és gyumolcs, a teljes
Orlési gabona, illetve a tej és tejtermék fogyasztasara vonatkozé mennyiségi és
mindségi kovetelmények, illetve az alacsony zsirtartalmu élelmiszerek elényben
részesitése, a sébevitel csdkkentése, és az édességfogyasztas korlatozasa - milyen
meértékben felelt meg a feln6tt magyar lakossag taplalkozasa.

A 2014-ben végzett reprezentativ Orszagos Taplalkozas és Taplaltsagi Allapot
Vizsgalatnak (OTAP2014) részét képezte egy haromnapos taplalkozasi napld
kitoltetése, majd tobb lépcsés validalasa. A haromnapos taplalkozasi napldkbdl az
energia- és tapanyag-beviteli értékeken tul, a lakossag étkezési ritmusardl, a napi
étkezések szamardl, valamint az adott id6szakban leggyakrabban fogyasztott
élelmiszerek tipusarol és mennyiségérél is képet kaptunk.

A taplalkozasi naplok alapjan a felnéttek 72%-a egyaltalan nem fogyasztott teljes
ki6ériési gabonabdl készult élelmiszereket. A magyar lakossag kétharmada nem
fogyaszt az ajanlasoknak megfelelé mennyiségi zoldséget, gyimolcsot. Kuldndsen
kedvezétlen, hogy a friss zOldségek és gyumolcsdk fogyasztasa 2009-hez képest
csaknem otodével csokkent. Az ajanlasban megadott napi 0,5 | tej vagy ennek
megfelel6 kalciumtartalmu tejtermék helyett atlagosan minddssze 0,3 | tejnek
megfelel6 mennyiségl kalciumot visz be a felnétt magyar lakossag. A halfogyasztas
kissé nétt, de még 2014-ben sem érte el az ajanlott mennyiséget. A
huskészitmények koézul a kdzepesen zsiros felvagottakat részesitik elényben, e
termékek fogyasztasa az alacsony zsirtartalmu felvagottak fogyasztasanak tobb mint
haromszorosa. Az élettanilag elénydsebb, telitetlen zsirsavakban gazdag novényi
olajok fogyasztasa visszaesett, mig a telitett zsirsavban gazdag szalonnafogyasztas
natt.

A vizsgalat eredményei alapjan megallapithatjuk, hogy a magyar lakossag
taplalkozasi szokasai nem felelnek meg a taplalkozasi ajanlasokban
megfogalmazottaknak.

A taplalkozasi szokasokat vizsgalé felmérésekbdl nyert informaciok elésegitik olyan
hatékony ajanlasok, népegészségugyi programok, jogszabalyi intézkedések
kidolgozasat, mely a magyar lakossag kétharmadat érintd tulsuly és elhizas
csokkentését eldsegithetik.

nagy.barbara@ogyei.gov.hu
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A CSICSERIBORSO TAPLALKOZAS-ELETTANI SZEMPONTBOL FONTOS
OSSZETEVOINEK VIZSGALATA

Nagy Gabor Zsolt 1,2, Simonné Sarkadi Livia 2

1 Eszterhazy Karoly Féiskola, Elelmiszertudomanyi és Boraszati Tudaskdzpont, Eger
2 Szent Istvan Egyetem, Elelmiszerkémiai és Taplalkozastudomanyi Tanszék,
Budapest

Az Egyesiilt Nemzetek Szervezetének Elelmezésiigyi és Mez6gazdasagi Szervezete
(FAO) a 2016-0s évet a Hiivelyesek Nemzetkdzi Evének nyilvanitotta, kifejezve ezzel
a novénycsoport sokrétl jelentéségét. A hlvelyesek (pl. bab, borso, lencse)
vilagszerte elterjedt élelmiszeripari alapanyagok, a human taplalkozas fontos
tapanyagforrasai. Az alternativ fehérjendvények kdzll a szarazsagtlird csicseriborsé
(Cicer arietinum L.) féként Indiaban és az arab vilagban kozkedvelt. A klimatikus
korulményeknek koszonhetéen az utdbbi idében lehetbvé valt Magyarorszagon is
tobb fajta nemesitése. A kutatas célja hianypotld adatok szolgaltatasa a magyar
csicseriborsd fajtak taplalkozas-élettani szempontbdl fontos 6sszetevdirél és
élelmiszeripari alkalmazhat6sagukrol.

A csicseriborsé mintakat a fajtajegyzékben feltlintetett fajtafenntartok bocsatottak
rendelkezésunkre. A magyar mintak mellett a kereskedelmi forgalomban kaphaté
kulféldi  csicseriborsd fajtakat is vizsgaltunk. A mintak fehérjetartalmanak
meghatarozasara a Kjeldahl médszert, a rosttartalom meghatarozasara savas-lugos
extrakcidos eljarast, a zsirtartalom meghatarozasara a Soxhlet-extrakcios eljarast
alkalmaztuk. Az aminosav és biogén amin tartalmat automatikus aminosav
analizatorral (Ingos AAA400) hataroztuk meg.

A csicseriborsé fajtak fehérjetartalma (21-23%) és zsirtartalma (4-5%) kozott nem
volt szignifikans kulonbség. Rosttartalom tekintetében szignifikans kuilonbséget
allapitottunk meg (2-8 %) a kabuli és desi csoportba tartozé csicseriborsé fajtak
kozott. Az esszencialis aminosavak aranya valamennyi minta estében meghaladta a
40%-ot.

Taplalkozas élettani szempontbdl a magyar csicseriborsé fajtak értékes beltartalmi
Osszetevokkel rendelkeznek, melyek alapjan hasznos alternativ tapanyagként
szolgalhatnak a human taplalkozasban.

A kutatas folytatasaként vizsgaljuk a csicseriborséban el6forduld antinutritiv
komponenseket, valamint a kiméletes kezeléstechnoléogiak e komponensek
csokkentésére kifejtett hatasat tanulmanyozzuk.

sarkadi.livia@etk.szie.hu
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HUSFOGYASZTOK EVESI ATTITUDJEINEK VIZSGALATA A 18-25 EVES
KOROSZTALYBAN

Nabradi Zséfia 1, Szakaly Zoltan 1, Kovacs Sandor 2

1 Debreceni Egyetem Gazdasagtudomanyi Kar, Marketing és Kereskedelem Intézet
2 Debreceni Egyetem Gazdasagtudomanyi Kar, Kutatasmodszertan és Statisztika
Tanszeék

A kutatas célja

Vizsgalatunk célja a fiatal feln6tt korosztaly étkezési tendenciainak feltarasa az
altalanos oOnértékelés és a husfogyasztasi preferenciak tlkrében. Felmérésink
alapjan megallapithatd a husfélék egészségességének, valamint a krénikus
megbetegedésekkel valé dsszefliggésének fogyasztodi megitélése. Feltarasra keril,
hogy az Evési Attitidok Teszt (roviditett valtozat) magas kockazatu csoportjaban a
patolégias jellemzbkkel rendelkezd egyének milyen husfogyasztasi mintakkal
rendelkeznek, s ezek hogyan fuggnek dssze a testtdmeg indexel és az altalanos
onértékeléssel.

Anyag és modszer

Kvantitativ kutatasunkat keérddives megkérdezéssel végeztik, mely egyetemi
hallgatok bevonasaval tortént. A személyes megkérdezés modszerét alkalmaztuk.
Kutatasunkban 6sszesen N=961 egyetemi hallgato vett részt a 2011. (N=461) és a
2016. (N=500) évben. Egyeénileg Osszeallitott kérd6ivunk mellett a Rosenberg-féle
onértékelési skalat, valamint az EAT teszt roviditett valtozatat alkalmaztuk.
Eredmeények

Eredményeink feldolgozasa soran az egyénileg dsszeallitott kérdbivre és az EAT
tesztre f6komponenseket képeztink, s ezeket tovabbi tényez6k Osszeflggésében
vizsgaltuk, mind a teljes, mind a nemek szerinti almintakon. Az EAT teszt egyes
allitasait f6komponensekké alakitva 6t tipusu taplalkozasi attitidot kualonitettink el,
melyeket korrelacios vizsgalattal elemeztink.

A minta teljes nagysagat tekintve megallapithatd, hogy atlagosan a husfélék
frissessége a legjelentésebb a fogyaszték szamara. A 2011. évi vizsgalatban az ar
és a tartasi korulmények megelbzték az egészséges taplalkozas fontossagat, ami
jelezheti, hogy az egészség-trend a taplalkozas teriletén magasabb befolyasold
erbvel bir a fiatal felnéttek attitidjében. Mindkét felmérésbdl az derult ki, hogy a
férfiak testtomeg indexe atlagosan magasabb és tébb hust is fogyasztanak. Mind e
mellett az altalanos onértékelésuk is nagyobb, csak ugy, mint az 6t évvel ezelbtti
mintaban.

A 2016. évi felmérés igazolja az egészség-paradoxon tarsadalmi jelenlétét. Annak
ellenére, hogy a fiatal felnéttek kérében az egészségtudatos taplalkozas fontossaga
—sajat bevallasuk alapjan- hangsulyosan megjelenik, nétt a tulsulyosak és elhizottak
szama a 2011. évi mintahoz képest. Az elhizas ndvekedése mellett a 2016. évben
vizsgalt mintaban 10%-kal nétt az EAT teszt kockazati csoportjanak aranya. A fiatal
felnéttek étkezési tendenciait vizsgalva szintén eltéréseket tapasztalhatunk az ot
évvel ezelbtti eredményekhez képest.

Kévetkeztetés

A kutatas eredményei alapjan altalanossagban elmondhatd, hogy a husfogyasztasi
szokasok, husfélék preferenciai és a mas valtozok, a nem, a BMI, a Rosenberg és
EAT skalakon elért pontszam kozott kaldnbdzd szignifikans Osszefiiggések voltak
kimutathatok.

nabradi.zsofia.ildiko@med.unideb.hu
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A KOFFEIN HATASANAK VIZSGALATA A KORAI T SEJT AKTIVACIO NEHANY
PARAMETERERE

Orban Csaba 1,2, Vasarhelyi Zséfia 1, Toldi Gergely 1

1 SemmelweisEgyetem, |. szamu Gyermekgyogyaszati Klinika

2Semmelweis Egyetem, Egészségtudomanyi Kar, Dietetikai és
Taplakozastudomanyi Tanszék

Cél: A koffein, mint stimulans, élvezeti szer a taplalkozas szerves részét képezi.
Orvosi szempontbdl a neonatolégiaban is nagy jelentéséggel bir a légzésfunkciéra
kifejtett hatasa miatt. Jelen vizsgalatunkban célunk volt megitélni, hogy a koffein
mind foszfodiészteraz (PDE) inhibitor hogyan modositja a T-sejtek aktivacidja soran
tapasztalhatd kalcium bearamlas és szuperoxid-gyok generacio kinetikajat, valamint
a helper sejtek cytokin termel6 képességét és az aktivacioban kulcsfontossagu magi
transzkripcidés faktor (NFAT)-expresszidjat. Mindezekkel a koffein immunolégiai
hatasait kivantuk megitélni egészséges felnbtt és ujsziulott periférias vérmintak
esetében.

Modszer: 5 egészséges feln6ttél periférias vért, 5 Ujsziulottél pedig koldokzsindr vért
gydjtottink, majd a mononuklearis sejtek izolalast kovetéen kezeltik a sejteket 50uM
koffeinnel. Egyes mintak esetében tobb koncentracidéval torténd kezelést is
végeztink (10, 50, 150 uM vég c.c.). Az inkubaciot kdvetden a sejtek fenotipizalasara
fluoroforokkal konjugal monoklonalis antitesteket (mAbs) alkalmaztunk. A
sejetszuszpenziok egy részét feltdltottik Fluo-4 AM kalcium szenzitiv és
Dihidroethidium (DHE) szuperoxid szenzitiv szondakkal. 2 perc alapvonal felvétele
utan PHA-val torténé aspecifikus lektin aktivaciot kdvetéen mértik a jelvaltozast
tovabbi 12 percig. A sejtek tobbi részét permeabilizalast kovetéen CD203c és NFAT-
szenzitiv illetve a fontosabb cytokinekre specifikus antitestekkel jeldltik
intracellularisan. Adataink elemzésére a FACSKin és FlowJo software-eket
alkalmaztuk.

Eredmény. Eredményeink alapjan a koffein eltérd koncentraciokban, egyes
esetekben jelentésen mddosithatja a vizsgalt a paramétereket. A felnétt és Ujszilott
mintak kozott szintén eltérés tapasztalhatd tobb vizsgalt paraméter tekintetében. Az
egyes szubpopulaciokat ([CD8+]-cytotoxikus, [CD4+CXCR3+]-1-es és
[CD4+CCR4+]-2-es tipusu helper sejtek) illetéen szintén jelentds killonbségek voltak
tapasztalhatok a CD203c és NFAT-expressziot illetéen. A kapott eredmények
koncentraciéfuggd hatasra utalnak.

Kévetkeztetés: Mindezek alapjan nagyobb mintaszamu, hosszu tavu, valddi in vivo
vizsgalatok szukségessége merul fel, a koffein hosszu tavu immunoldgiai hatasainak
megitélése céljabal.

orban.csaba@se-etk.hu
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GOOD NUTRITION IS OUR COMMON PASSION — HONEST, NATURAL, HEALTH
Pedranzini, Giacomo
Kométa 99 Zrt.,

| had two main reasons to choose this topic: the first is my family background, | am
from a framer family, the second is my professional experience, | have spent
decades in the food industry. By answering the question of what we can consider a
good nutrition | will propose a new way of producing, processing and selling
agricultural goods that we may call “the new golden mean”.
Nowadays two main systems are existing along which the producing and
transportation from the producers to the customers of agricultural products is
realized. One way is the semi-industrialized traditional agriculture, which tries to
answer market demands and makes the production to serve these purposes. In this
case the primary aim is to reduce costs and to increase volume which often means
the effacement of raw material and quality of products for the sake of the price. The
other way is organic farming which has opposite challenges for the producers of
agricultural products as well as for the processors and for the consumers. It is difficult
to control if during the whole production process all the rigorous rules regarding the
organic food have been observed. Meeting the requirements is expensive and needs
to apply risky technigues which result high price and that make this kind of products
available only for a narrow and well-to-do consumer group.
To sum it up, actually two kind of ways exist one is exaggeratedly exploit the natural
resources using methods overlooking the disciples of sustainability and provide
products at an available price or the other way by quality work results healthy
products but at a high price.
Raising the question what other way does exist? What does an actually good
nutrition look like? In my work | search the answer for these questions by leaning on
the related articles and my personal observations. From my point of view the basis of
the “new golden mean” could be the Mediterranean diet which was pronounced the
part of the world heritage by the UNESCO in 2010 and which can lead to the
unification of the positive sides of the existing two ways. This way the question of
how could be honest, natural and healthy the process and selling of agricultural
goods can be answered. In my opinion this new golden mean is sustainable, natural
and healthy. For the consumers provides the products at an available price, however
the same time guarantee profit for the actors of the chain. It respects the well-being
of the animals and plants and the interest of customers. It is more rational than the
actual systems and able to produce only the needed quantity without wasting. It is
also in the interest of a healthier and less polluted society and environment. |
consider the following tools as the practical implementation and realization of it:
e opinion forming, creating tradition that is to make known and recognized the
conception of this method among the consumers
e creating a wide-range basis involving the whole food industry chain from the
farmers to the merchants
e elaboration of such processing and producing methods which make possible
to launch healthy products at an available price to the market
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A JO TAPLALKOZAS A KOZOS SZENVEDELYUNK- TISZTESSEGES,
TERMESZETES, EGESZSEGES

Pedranzini, Giacomo

Kométa 99 Zrt.

Témavalasztasomat alapvetéen két koériimény befolyasolta: részben csaladi
hatterem, gazdalkoddé csaladbdl szarmazom, masrészt szakmai ismereteim, az
élelmiszeriparban eltoltott tobb évtizedes tapasztalatom. A mezbgazdasagi termékek
eléallitdsanak, feldolgozasanak és értékesitésének egy Uj utjara teszek javaslatot,
melyet nevezhetlnk ,arany kdzéputnak” is, annak a kérdésnek a megvalaszolasaval,
hogy mit is tekinthetlnk jo taplalkozasnak.
Napjainkban két f6 rendszer létezik, amelyek mentén megvalésul a mezégazdasagi
termékek feldolgozasa, termel6ktdl a fogyasztokig juttatasa. Az egyik ut a félig
iparositott hagyomanyos mez8gazdasag, amely a piaci kihivasoknak kivan
megfelelni és ennek szolgalataba allitja a termelést. Itt az els6dleges cél a koltségek
csOkkentése és a mennyiségek novelése, ami gyakran a nyersanyagok és termékek
mindségenek hattérbe szoritasat jelenti, az ar és a haszon érdekében. A masik ut a
biogazdalkodas, amely ellentétes kihivasok elé allita a mezbgazdasagi termékek
eléallitéit, feldolgozdit és fogyasztoit egyarant. Nehezen ellenérizheté az is, hogy az
eléallitasi folyamat egészén valoban betartottak-e a bio-élelmiszerekkel szemben
tamasztott szigoru kovetelményeket. Az elvart kovetelmények teljesitése viszont
koltséges és kockazatos technikak hasznalatat igényli, melynek kovetkezménye a
magas ar, és igy csak egy szik, jomodu fogyasztoi réteg szamara lesz elérhet6 a
termeék.
Osszegezve, a két jelenlegi Ut vagy a természeti eréforrasokat tulzottan kiaknazo, a
fenntarthatésag elvét figyelmen kivil hagyd mdédszereket alkalmazva elérhetd aron
kindlja a termékeit vagy minéségi munka eredményeként egészséges, de magas
aron elérhet6 termékeket kapunk.
Felmerll a kérdés, hogy milyen egyéb ut létezik? Milyen a valdban jé taplalkozas?
El6adasomban erre keresem a valaszt, tamaszkodva a témaban megjelent cikkek
feldolgozasara és személyes megfigyeléseimre, tapasztalataimra. Meglatasom
szerint az Uj, ,arany kozéput” alapja a Mediterran-diéta lehet, melyet az UNESCO
2010-ben a vilagorokseg részévé nyilvanitott, és amely elvezethet a két jelenlegi ut
pozitivumainak egyesitéséhez. Ez az ut valaszt adhat arra a kérdésre is, hogy miként
lehet az elballitastdl a fogyasztasig tisztességes, természetes és megfelel6 a
mez6égazdasagi termékek elballitasa, feldolgozasa és értékesitése. Véleményem
szerint ez az ut fenntarthatd, természetes, egészséges. Elérhetd aron kinalja a
fogyasztoknak a termékeket, mégis a megfeleld hasznot garantalva a lancolat
szerepl6inek. Tiszteletben tartja az allat- és ndvény-joléti szempontokat és a
fogyasztok érdekeit. A jelenlegi eljarasoknal sokkal racionalisabb, képes pazarlas
nélkul és csak a fogyasztdknak valoban sziukséges mennyiséget elballitani. Mindez
az egészségesebb és kevésbé szennyezett kornyezet és tarsadalom érdekében is
all. A gyakorlati megvalositas f6bb eszkozeinek tartom az aldbbiakat:
e véleményformalas, hagyomanyteremtés, azaz elérni, hogy a fogyaszték korében ismert
és elismert legyen ez az ut;
e széleskorl bazis kialakitasa a teljes élelmiszeripari lancolat bevonasaval a termel&ktél a
kereskedékig;
o olyan mezdgazdasagi termelési és feldolgozasi folyamatok kidolgozasa, amelyek korrekt,
versenyképes aron egészséges termékek kibocsatasat teszik lehetévé a piacra.
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TEJSAVASAN FERMENTALT, PROBIOTIKUS NARANCSLE FEJLESZTESE
Perjéssy Judit, Hegyi Ferenc, Zalan Zsolt ]
Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kozpont - Elelmiszer-tudomanyi Kutatointézet

Cél: Napjainkban az egészséges életmod elbretorésének kdszonhetéen megnétt a
kereslet azon termékek irant, amelyek az altalanos tapértéken tul plusz funkcidval, a
fogyasztéo egészségének meglbrzését szolgald tulajdonsaggal rendelkeznek. Ezen,
az un. funkcionalis élelmiszerek kozé tartoznak a probiotikus termékek is. A
gyumolcsok idealis szubsztratjai lehetnek egy fermentalt terméknek, mivel fontos
szerepet toltenek be a human taplalkozasban és mar Oonmagukban is szamos
jotékony komponenst (asvanyi anyagokat, vitaminokat, élelmi rostokat) tartalmaznak.
Célunk olyan fermentalt termék fejlesztése volt, amely egyesiti a laktofermentalt
gyumolcslevek és a probiotikumok jétékony hatasat.

Modszerek: A fermentaciot a bizonyitottan probiotikus Lactobacillus rhamnosus GG
torzzsel végeztik, nyersanyagként harom kulonb6zé tipusu (sdritménybdl, nem
stritménybdl készllt és frissen facsart) narancslevet felhasznalva. A kutatas soran a
torzs tulajdonsagainak — mint szaporodas, életképesség és metabolizmus (szerves
sav tartalom) —, valamint a nyersanyagra kifejtett hatasanak (szénhidrat tartalom)
tanulmanyozasat mikrobiologiai és analitikai médszerekkel valdsitottuk meg.
Eredmények: A narancslé megfelel6 tejsavas fermentacidja, a Lactobacillus torzs
elszaporodasanak maximalizalasa érdekében kulonbozé kiegészité tapanyagok —
fehérje, szénhidrat, asvanyi anyag — adagolasa a nyersanyaghoz elengedhetetlen
volt. Az elvégzett kisérletek alapjan a hozzaadott éleszt6kivonat és dextréz, valamint
a beallitott, neutralis kiindulasi pH eredményezte 24 6ra elteltével a legmagasabb,
10° tke/ml telepszamot, valamint az optimalis pH csokkenést. A kiegészité
tapanyagok kedvez6 kombinaciojanak megallapitasa utan azok optimalis
mennyiségét is meghataroztuk. Tovabba tarolasi kisérletben vizsgaltuk a kedvez6
élettani hatas kialakitasahoz szukséges él6sejtszam meglétét, egy minden
kritériumnak megfelel$ probiotikus gyumadlcslé kifejlesztésének érdekében.

j.perjessy@cfri.hu
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UJ ELELMISZEREK AKTUALITASAI

Racz Bernadett

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

Az innovacid lehetéségeén tul az uj élelmiszerek a vallalkozasok szamara egy EU
szintl engedélyeztetési eljarast, a tagallamok hatdésagai, tudomanyos szervezetei
részére pedig specifikus feladatokat jelentenek.

Magyarorszagon ez idaig egy alkalommal kerult benyujtasra uj élelmiszer
engedélyezés iranti kérelem, azonban az évek soran szamos, mas tagallamokban
kezdeményezett kérelem kapcsan készitettik el szakvéleményunket a termékek
biztonsagos alkalmazhatésagaval kapcsolatosan.

Az Intézetlinkhoz bejelentés koteles étrend-kiegészitbk értékelése soran szamos
esetben fordul el olyan készitmény, amelynek 6sszetevéi kozott megtalalhatd olyan
alkoté komponens, amely bizonyitottan vagy feltételezhet6en uj éleimiszer.

A tagallamok szakért6ibél allé Novel Food Working Group tagjaitél hetente mintegy
5-6 megkeresés érkezett kilonb6zé novények, vegyuletek, kivonatok uj élelmiszer
statuszanak megallapitasahoz. Intézetinkben rendelkezésre allo, 1997 el6tti adatok
ismeretében adtuk meg a valaszt a szdban forgd anyagok 1997. majus 15-ét
megel6z6 szignifikans fogyasztasara vonatkozéan. Amennyiben egy Osszetevére
elegendd és megfeleld informacié all rendelkezésre bekeriil az un. Uj Elelmiszer
Katalogusba, amelyben pillanatnyilag 385 tétel talalhaté. Jelenleg is szamos nyitott
kérdés, vitatott statusz és feladat talalhatd, példaul a rovarok élelmiszerként torténd
forgalmazasanak megitélése kilonb6zé eurdpai unidés tagallamban, illetve a
bizottsagi hatarozatok gyakorlatban torténé alkalmazasaval kapcsolatosan.

Az U] élelmiszer kategoria egy kozel 20 évvel ezelbtt szlletett jogszabalyba fektetett
definiciéval indult utjanak. A tudomany fejlédése, a modernkori népvandorlas és az
élelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyok folyamatos valtozasa azonban hatassal
voltak az uj élelmiszerek szabalyozasara. Az eltelt id6 alatt tdobb olyan probléma
merult fel az engedélyezési eljarasok soran, melyre megoldast csak a jogszabaly
jelentés mértékben torténé modositasa nyujthat. Az eléz6kben leirtak hivtak életre a
2015. november 25-én elfogadasra, majd december 11-én kihirdetésre kerilt Uj
rendeletet (2015/228/EU), amelyet 2018. januar 1-jétél kell alkalmazni.

Az 2015/228/EU rendelet elbirasainal valtozatlanul a legfontosabb szempont marad
a kdzegészség védelme, azonban el6térbe kerll a gazdasagi szereplék tamogatasa,
terheik csOkkentése és ezaltal az élelmiszeripari innovacio el6segitése. Ennek
megvalodsitasanak érdekében példaul kulon biztonsagi értékelés kerul bevezetésre a
harmadik orszagokbdl szarmaz6 hagyomanyos élelmiszerekre vonatkozdan, amely a
jelenleginél gyorsabb és a kérelmezd terheit illetéen aranyosabb eljaras lesz. A novel
food fogalmanak két alapkritériuma valtozatlan marad (1997. majus 15.
el6tt+szignifikdns mennyiségben torténd fogyasztds), azonban a kategdriak
pontositasara, bévitéséere kerult sor. A parhuzamos értékelés megszintetésének és
a gyorsabb engedélyezés érdekében, a kérelmek értékelésére kdzponti
engedélyezési rendszer kerul bevezetésre. Tovabba a cégeket sok esetben
hatranyosan érint6, az engedélyezést kovetd egyszerlsitett eljaras altal a
versenytarsak kdnnyebb érvényesitilése is valtozni fog. Annak érdekében, hogy az Uj
élelmiszerek irant érdekl6dbéket 0Osztondzzék egy maximum 5 évre szélo
,2adatvédelmi” rendszer kerul bevezetésre a kérelmekre vonatkozoan.

racz.bernadett@ogyei.gov.hu
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A NAGY HIDROSZTATIKUS NYOMASKEZELES ALKALMAZASANAK
LEHETOSEGEI A TOJAS-FELDOLGOZASBAN

Salamon Bertold 1, Németh Csaba 2, Csehi Barbara 1, Toth Adrienn 1

1 Szent Istvan Egyetem, Hiité- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék

2 Capriovus Kift.

A tojas és tojasbol készult termékek altalaban funkcionalis élelmiszernek
tekinthetéek, mivel kivalo forrasai a fehérjéknek, vitaminoknak és nyomelemeknek,
valamint emulzié-, gél- és habképzd tulajdonsagaiknak koszonhetben. Az utdbbi
idében a tojasfehérjelé, tojassargajalé, teljes tojaslé valamint tojastermékek irant
ronamosan novekszik a kereslet, mivel ezek kényelmesen és konnyen
felhasznalhatéak mind fogyasztéi és ipari szinten. Altalaban elengedhetetlen ezen
termékek hbkezelése a biztonsagos termék elballitas soran, azonban ekdzben
romlanak a tojaskomponensek funkcionalis tulajdonsagai, ill. moddosulnak a
taplalkozas-élettani és biologiai tulajdonsagai is.

A nagy hidrosztatikus nyomaskezelés (High Hydrostatic Pressure, HHP) ezzel
szemben egy olyan nem-termikus, alternativ technoldgia, mely elsésorban
lehetéséget kinal a romlasért felelés mikroorganizmusok és enzimek inaktivalasara,
ezaltal megndvelve az eltarthatésagot. Emellett megbrzi a termékek eredeti
szinezetét, izét, aromajat, elkerllve a f6tt és egyéb mellékizek megjelenését,
valamint noveli az emészthet6séget. Ezenfelil hozzajarulhat uj tojastermékek
fejlesztéséhez, mivel a fehérjék technofunkcios tulajdonsagait is moédositani képes.

A technoldgia képes a fehérjéket denaturalni is. A denaturacié erésen fugg a fehérje
szerkezetétdl, a nyomaskezelés szintjétdl (altalaban 300-400 MPa felett), a kezelés
hémérsékletétél. Azokban a termékekben, ahol a fehérjék mar eleve denaturalt
allapotban vannak jelen, ez nem okoz problémat, kelléen magas nyomas (600 MPa)
alkalmazasaval tudjuk ndvelni a termékek eltarthatésagat. Tojaslevek esetében, ahol
a fehérje denaturacid elkerllése végett a kezeléseket csak 400 MPa alatt
végezhetjik, mikrobioldgiai szempontbdl a kezelés 6nmagaban nem kelléen hatasos,
igy érdemes lehet a HHP kezelést kiméletes h6kezeléssel kombinaltan végezni. A
nyomas- és hékezelés paramétereit valamint sorrendiségét igy a legtobb esetben
optimalizalni szikséges, figyelembe véve azok egyuttes hatasat a funkcionalis,
mikrobioldgiai és érzékszervi tulajdonsagokra, hogy elérjuk a céljainknak megfelelé
termékminéséget.

A HHP technoldgia igy alkalmas lehet a tojasfeldolgozas soran magas mindségi
termékek elballitasara ill. tartésitasara, valamint szamos lehetéséget kinal specialis
tulajdonsagokkal rendelkezd termékek kifejlesztésére is.

salamon.bertold@etk.szie.hu
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A MAGYAR LAKOSSAG HOZZAADOTT CUKORBEVITELE ES A
CUKORBEVITELT BEFOLYASOLO TENYEZOK

Sarkadi Nagy Eszter, lllés Eva, Bakacs Marta

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

A hozzaadott cukorbevitel csokkentése a taplalkozasi intervencidés programok és
reformulacios gyakorlatok koézéppontjaba kerllt. Ennek oka, hogy a hozzaadott
cukrot jelentds mértékben tartalmazé élelmiszerek nagy mennyiségl kaloriat
biztositanak elhanyagolhaté mennyiségl tapanyaggal, novelve az energia bevitelt,
amely testtomeg gyarapodashoz vezethet. Az elemzés célja a hozzaadott
cukorfogyasztas és annak élelmiszerforrasainak, valamint a bevitelt meghatarozo
tényez6knek a vizsgalata a felnétt magyar lakossag korében.

A hozzaadott cukorbevitel és élelmiszerforrasainak meghatarozasa a 2014-es
Orszagos Taplalkozas és Taplaltsagi Allapot Vizsgalat haromnapos taplalkozasi
napléi alapjan tértént. A minta a magyar felnétt lakossagra reprezentativ volt életkor
és nem szerint. A hozzaadott cukorbevitel és az azt befolyasolo tényez6k kozotti
kapcsolat vizsgalatara linearis regresszids elemzési mdodszert alkalmaztunk.

Az atlagos hozzaadott cukorbevitel 48,9 g/nap volt, ez a napi energia bevitel 8,2%-a,
amely nem haladja meg az ajanlott 10 E%-ot. Szignifikans csotkkend trend
mutatkozott a hozzaadott cukorbevitelben és a hozzaadott cukor energiaaranyban az
életkor el6rehaladtaval. A feldolgozott élelmiszerekbdl szarmazé hozzaadott
cukorbevitel 37,4 g/nap, 21,4 g/nap és 13,0 g/nap volt a fiatal (18-34 év), k6zéps6
(35-64 év) és id6s (=65 év) korosztalynal. A feldolgozott élelmiszerek kozil a
cukrozott italok (49%), tartositott gyumolcsok (15%), édességek (10%), cukrozott tej,
tejtermékek (10%), édes- és sutbipari termékek, finom pékaruk (10%) jarultak hozza
legnagyobb mértékben a hozzaadott cukor fogyasztashoz.

A felnétt lakossag jelentés része, kulondsen a fiatalok, nagy energiamennyiséget
fogyasztanak hozzaadott cukorbdl. Ennek f6 forrasai a magas energia és alacsony
tapanyag-sirlsegl élelmiszerek, kulondsen a cukrozott italok. Azon beavatkozasok,
amelyek a hozzaadott cukor csokkentését célozzak ebben az élelmiszercsoportban
az energia bevitel és hozzaadott cukorfogyasztas csdkkentése mellett, a f6bb
tapanyagok bevitelére nem lennének hatassal.

sarkadinagy.eszter@ogyei.gov.hu
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“SZERVES KROM ES VERCUKORSZINT SZABALYOZAS”
Dr Sandor Edit

Pharma Nord Kft

orvosigazgato

A krom az emberi szervezet szamara nélkulozhetetlen nyomelem, taplalékunk-inkabb
kevesebb, mint tébb - szerves krémot tartalmaz, ezért bizonyos élethelyzetekben,
betegségekben szikségszerl a kulsé forrasbaol torténd poétlasa. A krém elsésorban a
szénhidrat-anyagcsere szabalyozasaban jatszik szerepet, de ezen tulmenden részt
vesz a makrotapanyagok anyagcsere folyamataiban azaz a zsirok és fehérjék
szervezetben torténd felhasznalasaban is. A krdmhiany igen gyakori azok korében,
akik tul sok finomitott szénhidratot fogyasztanak vagy helytelenul étkeznek. A
diabetes, a terhesség, az id6s életkor, a tulzasba vitt intenziv, megeréltetd
testmozgas - akar sport is- kromhianyossa teszi a szervezetet.

A kromhiany és a diabetes mellitus 6sszefliggését kilondsen az utébbi idében a
kutatdsok egyre inkabb igazolni latszanak. Szerves krém bevitellel csokken a
glikémias index, emelkedik a szérum inzulinszint és csékken az inzulinrezisztencia.
Mintegy “jotékony, mellékhatas”, hogy csokken a testsuly is hosszabb tavon. A 3
vegyértékl, szerves krom felszivodasa eléggé szegényes és a pikolinat, v. klorid
kétésben minddssze néhany %. Attorést jelentett a kromos élesztébdl kivont szerves
krom alapanyag kifejlesztése, mely tizszeresére ndvelte a felszivédast, ezaltal sokkal
hatékonyabb krompotlasra nyilt lehet6ség.
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TULERZEKENYSEGI REAKCIOT KIVALTO KOMPONENSEK ELISA
MODSZERREL TORTENO MEGHATAROZASAT BEFOLYASOLO TENYEZOK
VIZSGALATA

Schall Eszter, Hajas Livia, Bugyi Zsuzsanna, Torok Kitti, Tomoskozi Sandor
Budapesti Miszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Alkalmazott Biotechnologia és
Elelmiszer-tudomanyi Tanszék

Az élelmiszerekkel szemben jelentkezd tulérzékenységi reakciok, kulondsen az
egyes allergias és intoleranciara jellemzd tunetek komoly kihivast jelentenek
fogyasztéi, kozegészségugyi, élelmiszer-gyartéi, hatésagi és tudomanyos
szempontbdl egyarant. Az érintett fogyasztok biztonsaganak érdekében az EU-ban
jelenleg 14 allergén élelmiszercsoport jeldlése kotelezd a termékek csomagolasan, a
jogszabaly ugyanakkor hatarértékeket nem fogalmaz meg, ezért ez zérd
toleranciaként értelmezhetd. Az allergén szabalyozastdl fuggetlendl l1étezik hatarérték
a coliakiasok szamara készult gluténmentes, és alacsony gluténtartalmu élelmiszerek
jelolésére. A teljes vertikum minden szerepl6je szamara fontos, hogy a kivaltd
fehérje-komponensek  mennyiségi meghatarozasahoz  megbizhatd  mérési
modszertan rendelkezésre alljon. A tulérzékenységi reakciokat kivaltd Osszetevok
mérésere alkalmas modszereknek szamos kovetelményt kell teljesitenitk: a
mennyiségi meghatarozas valtozatos élelmiszer matrixbdl, kis mennyiségl jelenlét
esetén is nagy pontossaggal szukséges. Emellett az id6 és munkaigény, az egyszer(
kezelhetéség és a  koltséghatékonysag is  szerepet jatszanak a
modszervalasztasban. Jelenleg specifikussaguk miatt az immunanalitikai elven
mikodd, a vizsgalt fehérje (antigén) és az ellene termelt ellenanyag (antitest)
reakcidjan alapuld ELISA modszerek alkalmazasa jellemzé a rutin analitikdban. A
modszer megbizhatésagat azonban szamos tényez8 befolyasolja. Az élelmiszerek
el6allitdsa soran alkalmazott fizikai-kémiai eljarasok (pl. h6kezelés) és a matrixalkotd
komponensek (egyéb fehérjék, lipidek, stb.) jelenléte hatassal lehetnek a célfehérjék
extrahalhatosagara és a meghatarozas analitikai teljesitményjellemzéire. Genetikai
és kornyezeti tényezdk hatasara a célfehérjék mennyisége és azon belll az epitépok
el6fordulasi valoszinisége valtozhat, mely szintén befolyasolhatia az ELISA
modszerek altal szolgaltatott eredmények megbizhatéosagat. A kereskedelmi
forgalomban kaphatdé ELISA tesztek kilonbdzé fehérjefrakciora specifikus antitestet,
kalibral6 anyagot és részben eltérd extrakcids oldatokat és eljarasokat alkalmaznak,
melyek az eredmények oOsszehasonlithatésagaval, a mddszerek alkalmazasanak
lehetéségével kapcsolatos kérdéseket vetnek fel. Az élelmiszerallergének
vizsgalatanak terlletén a referenciaanyagok hianya is neheziti a mddszerek
érvényesitését és a fent felsorolt befolyasold tényez6k hatasanak vizsgalatat.
Munkank soran adott tulérzékenyseégi reakciot kivaltdé komponenseket (buzaliszt, tej,
tojas, szdja) ismert mennyiségben, homogén eloszlasban és realis matrixban
tartalmazo élelmiszer modelltermékeket (referenciaanyag jeloltek) allitottunk eld. A
termékek segitségével vizsgaltuk a feldolgozas, a matrix, a mintael6készités, a
fehérjék genetikai és kornyezeti valtozékonysaganak, valamint a kilénb6z6 ELISA
kitek alkalmazasanak hatasat az analitikai eredmények és az analitikai modszertan
teljesitmeényjellemzdinek alakulasara. A modszert befolyasolo tényez6k azonositasa,
eredményeink egyuttes és atfogd értékelése az analitikai modszerek fejlesztését,
teljesitményjellemzbik javitasat segiti. Mindez pedig végs6é soron a kapcsolédo
élelmiszerbiztonsagi problémak hatékonyabb kezelését eredményezheti.

s.eszter@mail.bome.hu
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SCIENTIFIC GUIDELINES FOR THE SUPPORT OF BETTER NUTRITION
RESEARCH

Stéphane Vidry

Assistant Director, ILSI Europe

Understanding the way food or nutrients impact health status often relies on human
nutrition intervention studies (HNIS). Such studies are designed to show if a food or a
food constituent has a specific health benefit, such as prevention of some chronic
diseases (e.g. diabetes) or improvement of functions (immune response).

The implementation of the 2006 European Regulation on ‘nutrition and health claims
made on foods’ has been informative showing that many of the human intervention
studies published in peer-reviewed journal were not at a high standard. Indeed, when
looking at the reasons why health claims dossiers were negatively assessed by the
European Food Safety Authority (EFSA), two of the main reasons were ‘Cause and
effect relationship not or insufficiently established’ and ‘Poor study designs’, therefore
directly linked to the bad quality of the HNIS supposed to support the health claim
dossiers. Based on its strong expertise in this field (coordination of the FUFOSE and
PASSCLAIM projects) and because of a lack of comprehensive guidance on how to
conduct such studies, the International Life Sciences Institute, Europe (ILSI Europe),
supported by top international renowned scientists, initiated some activities to fill
research gaps. One of these activities led to the publication of ‘Guidelines for the
design, conduct and reporting of human intervention studies’ (Welch et al., 2011) to
evaluate the health benefits of foods, while other activities were looking at biomarkers
for different functions (e.g. immune response). The 2011 ILSI Europe guidelines for
HNIS provide for example information on the study design and duration, how to
measure the outcomes, the selection of participants and the statistical
considerations. ILSI Europe, in the context of the European funded project
PATHWAY, is revisiting these guidelines, taking into account the latest knowledge in
order to provide more up-to-date guidelines that will benefit the scientific community
whether they are coming from academia, conducting themselves HNIS or from
industry as it will help them to assess the quality of HNIS they may want to include in
health claims dossiers to be submitted to EFSA.

ILSI Europe is dedicated to addressing such issues that can benefit public health,
contributing to a better use of scientific research.

svidry@ilsieurope.be
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GYUMOLCS-SURITMENYEK ES GYOGYNOVENY ALAPU ETRENDKIEGESZITOK
ANTIOXIDANS KAPACITASANAK ES FEMIONTARTALMANAK VIZSGALATI
JELENTOSEGE

Sule Krisztina 1,2, Blazovics Anna 1, Egressy Anna 1, May Zoltan2,

Papp Gina 3, Szentmihalyi Klara 2

1 Semmelweis Egyetem Farmakognoéziai Intézet

2 MTA Természettudomanyi Kutatokozpont Anyag- és Kornyezetkémiai Intézet

3 GPS Powder Kift.

Bevezetés: Korunk népbetegségének szamité kardiovaszkularis és daganatos
betegségek hatterében gyakran a felborult redoxi egyensuly all, és a megoldast sokan a
kuraszerll gyumolcs és gyogynovény fogyasztasaban latjak. Kevesen tudjak, hogy a
mértéktelen mennyiségl étrend-kiegészitbk bevitele kedvezdtlenul alakithatja
szervezetink redox- és fémelem-homeosztazisat. Az egyensuly barmely iranyban
torténd valtozasa sulyos egészségkarosodashoz vezethet, mert az antioxidans tulsuly
épp olyan komoly kdvetkezményekkel jarhat, mint a szabad gydokok megndvekedett
mennyisége kovetkeztében kialakuld oxidativ stressz. Tovabbi veszélyt jelent a még
ismeretlen mellékhatasuk és a gyogyszerekkel torténé interakcioik. Széleskori
vizsgalatuk nem megoldott. Cél: A jelenlegi kutatasban célul tlztik ki a
gyogynovényekbdl készilt tinktarak és kereskedelmi forgalomban lévé étrendkiegészitd
kapszulak, valamint = gyumolcssldritmények  antioxidans  kapacitasanak  és
fémiontartalmanak vizsgalatat. Emellett megallapitottuk, hogy a készitmények ajanlott
napi adagja mekkora szazalékban képes fedezni a mikro- és makroelemek napi
szukségleti  értékét (RDA%). Moddszerek: Az indukalt szabadgyOk-szintet
kemilumineszcencias moddszerrel, a redukaloképességet, a H-donor aktivitast és a
polifenoltartalmat ~ spektrofotometriaval  hataroztuk meg. A  fémiontartalom
meghatarozasahoz ICP-OES technikat alkalmaztunk. A gyumolcssiritmények koézil a
fekete afonyat (Vaccinium muyrtillus), a fekete ribizlit (Ribes nigrum), a fekete bodzat
(Sambucus nigra) a homoktdvist (Hippophae rhamnoides) és a tézegafonyat (Vaccinium
oxycoccos) vizsgaltuk. A készitmények kdzll az Astragalus membranaceus-t, a Panax
ginseng-et, a Curcuma longa-t, a Cordiceps sinensis-t, a Ganoderma lucidum-ot és a
granatalmat (Punica granatum) tartalmazd alkoholos kivonatokat és kapszulakat
vizsgaltuk. Eredmények: A készitmények ajanlott dozisai alapjan a Vaccinium myrtillus a
mangan RDA értékének 30%-at, a Ganoderma lucidum kapszula a krom RDA értékének
60%-at éri el, a Cordiceps sinensis-t tartalmazé kapszula a krém RDA értékének 30%-at
fedezi, az Astragalus membranaceus kapszula a molibdén RDA értékének 21%-at adja.
Id6s embere megadott legmagasabb toleralhaté Mn értéke megegyezik a Vaccinium
myrtillus napi adagjaban lévé mangan mennyiséggel. Az Al Sr, Ti, Ba, Li feltételesen
esszencialis vagy nem esszencialis fémionok egyarant jelentés mértékben vannak jelen
a gyumolcssiritményekben és a gydégynoveny kapszulakban. Az azonos koncentracidju
alkoholos kivonatok kozul a kurkumanal és a ginsengnél, a gyumolcssiritmények kozul
pedig a fekete afonyanal, a feketeribizlinél, homoktdvisnél és a tbézegafonyanal
tapasztaltunk jelentds a szabadgyokfogd kapacitast. Konklizié: Az idés emberekre
meghatarozott legmagasabb toleralhaté Mn-érték szempontjabdl a készitmények
fogyasztasaval a szervezetbe vihetd Mn mennyisége jelentés. A kisérlet felhivia a
figyelmet a patikdkban és drogériakban is el6forduld étrend-kiegészitbk és
gyumolcskivonatok esszencidlis elemtartalma mellett a toxikus fémelemtartalom
jelenlétére, tovabba az antioxidans tulajdonsag vizsgalatanak szukségességére, hogy az
egészség megdrzése szempontjabdl a megfeleld redox- és fémion-homeosztazis
fenntarthato legyen.

sule.krisztinaO1l@gmail.com
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VITAMIN E RENAISSANCE: FROM ESSENTIALITY TO NOVEL FUNCTIONS
Szabolcs Péter MD, PhD, Manfred Eggersdorfer PhD, Franz F. Roos PhD, Paul
Beilstein PhD, Peter Weber MD, PhD

DSM Nutritional Products Ltd., Basel, Switzerland

The term vitamin E encompasses eight compounds found in nature (a-, B-, y-, &-
tocopherol and a-, B-, y-, d-tocotrienol), a-tocopherol being the main form retained in
the human plasma. The essentiality and antioxidative function of vitamin E is
investigated extensively, well documented and established, and forms the basis on
which the daily intake recommendations have been developed in order to avoid
deficiency and maintain a healthy status. The essential role of vitamin E as an
antioxidant in the human body has been reemphasized by the approval of a
European Food Safety Authority health claim: “Vitamin E contributes to the protection
of cell constituents from oxidative damage”. However, from a global perspective,
intake surveys consistently indicate that large population groups have relatively low
intake levels compared to recommendations. Beyond the essential intake levels in
the range of the Recommended Daily Allowance, emerging data suggest higher
doses of vitamin E to convey further health benefits which cannot be covered by the
daily dietary intake. Due to the growing number of human clinical studies in the
recent years, new evidence has accumulated to put into perspective previous study
results regarding the role of vitamin E in the field of cardiovascular disease: Results
indicate that vitamin E supplementation is able to reduce and normalize the risk for
cardiovascular events in diabetic patients with a certain detrimental genotype. Data
also point to novel applications such as risk reduction of age-related macular
degeneration (AMD) or non-alcoholic fatty liver disease (NAFLD), and even to some
implications in patients with Alzheimer's disease (AD). Based on the study results,
older persons with signs of intermediate AMD or advanced disease in one eye should
consider taking a supplement of antioxidants (including vitamin E) plus zinc. The
American Association for the Study of Liver Diseases, American College of
Gastroenterology and the American Gastroenterological Association concluded that
vitamin E improves liver histology in non-diabetic adults with biopsy-proven non-
alcoholic steatohepatitis, therefore it should be considered as a first-line
pharmacotherapy for this patient population. In patients with moderate to severe AD,
higher doses of vitamin E significantly delayed cognitive decline, slowed disease
progression, and increased median survival. In these studies the safety of higher
doses of vitamin E has been confirmed. However, for new applications in the
pharmacological range in patients with pre-existing conditions, an individualized risk-
benefit analysis should be considered for each setting. Given the high prevalence,
morbidity and mortality of the above diseases in the urbanized aging populations
worldwide, their prevention or treatment is of particular public health importance. New
data also indicate an optimal status for vitamin E and this should be addressed by
funding, research and regulatory organizations. In conclusion, currently there is an
urgent need to put the vitamin E case into an up-to-date real-life perspective and
offer pragmatic solutions for its personalized application. The ongoing renaissance of
vitamin E research can open new possibilities in the safe and efficacious use of this
essential micronutrient.

szabolcs.peter@dsm.com
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MANGALICA TERMEKEK AZONOSITASARA ALKALMAS IZOTERMALIS PCR
MODSZEREK FEJLESZTESE

Szabo Erika 1, Klupacs Adél 1, Szant6-Egész Réka 3, Mohr Anita 3, Micsinai
Adrienn 3, Zsolnai Attila 2

1 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kézpont, Elelmiszer-tudomanyi Kutatoéintézet
Biologia Osztaly

2 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés 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 laboratériumi kornyezet szukségesseége nélkul.

Els6ként egy TwistDX rendszerl izotermalis kvalitativ, DNS alapu kimutatasi
rendszert dolgoztunk ki, amely megbizhatd, gyors és egyszerlen hasznalhatd
modszer, nem csak laboratériumi koriimények koézott, hanem szinte barhol, hiszen
nem igényel sem komolyabb berendezést, sem nagyobb el6késziletet.

Ezt kovetben a kimutatni kivant DNS szakasz felsokszorozasara és mennyiségi
kimutatasara a min6ségi vizsgalatokhoz alkalmazott TwistDX nfo kit helyett a
TwistDX exo kitet hasznaltuk. Ez szintén egy izotermalis DNS kimutatasi mddszer.
Megbizhatd, gyors és egyszerlen hasznalhaté moddszer, amit nem csak
laboratériumi koralmények kozott lehet alkalmazni. A mennyiségi jel detektalasahoz
szikséges készulék kicsi, kdbnnyen hordozhaté. A reakcié lefuttatasahoz csak ehhez
a termosztald készulékre van szikség, ami létezik kompakt Kivitelben, igy a
helyszinre torténd szallitasa konnyedén megoldhatd. A minta desztillalt vizzel torténd
homogenizalasat kovetbéen az elballitott pépes folyadékbol végeztik a
meghatarozast.

Mind a kvalitativ, mind a kvantitativ rendszer esetében az optimalis paraméterek
meghatarozasahoz tiszta, 10uM-os koncentraciéju DNS oldatot hasznaltunk. Az
optimalizalas soran a protokollban megadott értékek kozott valtoztattuk a reakcid
hémérsékletét és hosszat. A kiprobalt kombinacidk koézil 38°C-on torténd 15 percig
tart6  termosztalas bizonyult a legmegbizhatéobbnak  és leginkabb
reprodukalhatéknak. A kidolgozott izotermalis PCR modszerek hatékonysagat és
hasznalhatésagat vizsgaltuk feldolgozott husipari termékek esetében, leginkabb
fokuszalva a harom f6 termék csoportra, ugymint majkrém, nyershus,
kolbasz/szalami.

A kifejlesztett tesztek érzékeny és gyors eljarasok a mangalica alkotok kvalitativ és
kvantitativ kimutatasara hékezelt vagy nyers mangalica termékek esetében akkor is,
ha a minta nagy mennyiségben tartalmaz zsirt vagy egyéb, a hagyomanyos
vizsgalati eljarasokat gatld Osszetevéket, pl. fliszereket.

ee.szabo@cfri.hu
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SERTESHUS TULAJDONSAGAINAK ESZLELESE KULONBOZO
TERMEKJELOLES ESETEN A FOGYASZTOI ATTITUDOK FUGGVENYEBEN
Szabo Erzsébet 1 Sziics Viktoéria 2

1 NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutatdintézet 2 Nemzeti Agrargazdasagi Kamara

Celkitiizés: Hazankban az egy fére jutd husfogyasztas és ezen belll a sertéshus
fogyasztas, tovabba a sertéshus termelés is csokkend tendencigju. Kormanyprogram
és kapcsoldodé marketingaktivitas indult ezen folyamatok megforditasara. Ezzel
osszeflggésben vizsgalni kivantuk a kulonb6zd termékjeldléssel (Magyar Termék
tanusité védjegy, Kivalé Min6éségl Sertéshus tanusitdé védjegy, nagy nyomasu
technologiaval kezelt és ezaltal megnovelt fogyaszthatosaggal rendelkezé termék,
hagyomanyos termék megkulénboztetd jeldlés nélkll) ellatott termékek mindségének
észlelését.

Modszer: Csomagolt sertéshust vasarlok korében kéttényezGs varianciaanalizis
kisérleti tervet alkalmazva két, kb. azonos létszamu csoportban 6sszesen 150 f6t
kértink meg, hogy 1-5-ig terjed6 Likert skalan értékeljék az azonos fényképpel, de
kilonb6z6 jeldléssel bemutatott 2-2 sertéshus mindseégi, élelmiszer-biztonsagi,
kényelmi jellemzbit (6sszesen 16 allitas alkalmazasaval). A termékészlelés
vizsgalatat kiegészitettik az élelmiszer technoldgiai neofobia, tovabba az
etnocentrizmus attitlid skala lekérdezésével is. Az eredményeket SPSS 22
programcsomag alkalmazasaval értékeltik.

Eredmeények: A kéttényezds varianciaanalizis csak kevés esetben adott szignifikans
kulonbséget a termékészlelésben. A KMS (Kivalé Minéségl Sertéshus tanusito
védjegy) és az MT (Magyar Termék) logo 6sszevetésében a KMS termék p=0,071
szignifikancia szinten magasabb pontszamot kapott a ,bizom abban, hogy a termék
rendelkezik a jeldlt tulajdonsagokkal” allitasra. A jeldletlen és a HPP (nagy
hidrosztatikus nyomassal kezelt) termék 6sszevetésében megallapithatd volt, hogy a
fogyasztok a HPP terméket higiénikusabbnak, jobb élelmiszer-biztonsagunak vélték,
elismerték annak innovativ voltat, de a jeldletlen termékkel 6sszevetésben kevésbé
tartottak megfizethetének és kevésbé szivesen vasaroltak volna meg.

A jeldletlen és az MT termék kéttényezbs varianciaanalizissel valé 6sszevetésébdl
kitint, hogy az MT termék szignifikansan kedvezébb termékészlelési volt, de a
gazdasagi hasznossagra utalé allitAsokban (szivesen megvasarolnam, a jelolt
tulajdonsagok szamomra értékesek; szamomra megfizethetd arral rendelkezd lehet)
nem tapasztaltunk szignifikanciat. Ennek ellenére az MT termékért 7,8%-0s
artébbletet ajanlottak a fogyasztok, mig a jeldletlen termékért 4,5%-ot fizetnének. Az
etnocentrikus fogyasztdk szignifikansan kedvezébbnek itélték meg mind az MT, mind
a KMS terméket.

Kévetkeztetés: A kedvezd termékészlelést6l még hosszu ut vezet a megvasarlasig,
és ezt a folyamatot megfelel6 kommunikacioval lehet és kell elésegiteni. A magyar
fogyaszto arérzékeny. Az attitlid skalak és a termékészlelés kozott szoros kapcsolat
figyelhetd meg. A KMS védjegyes termékek megitélése 6sszességében kedvez6.

»,A bemutatott munka a szerzdk nézeteit tartalmazza és nem feltétlendl tukrozi a
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara allaspontjat.”

szabo.erzsebet@eki.naik.hu
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A TAPLALKOZASMARKETING SZEREPE A FOGYASZTOI TUDATOSSAG
FORMALASABAN

Szakaly Zoltan

Debreceni Egyetem, Gazdasagtudomanyi Kar, Marketing és Kereskedelem Intézet

Az elmult évtizedekben vilagviszonylatban az un. civilizacidés betegségek rohamos
terjedése kovetkezett be, és az altaluk okozott halalozasok mar j6 ideje a legnagyobb
aranyuak. A civilizacios betegségek terjedésével parhuzamosan a fejlett orszagok
lakossaga egyre inkabb eléregedik, ami noveli az inaktivak és az egészségugyi
kezelésre szorulok létszamat. Ezen orszagokban a korosodassal egyutt
folyamatosan né a szlletéskor varhato élettartam is, mas allamokban viszont az id6s
korosztaly létszamanak novekedéseét csak kis mértékben kiséri az atlagos élettartam
emelkedése. Az Eurdpai Unio 28 orszagabadl 18 allamban éri el a szlletéskor varhato
élettartam a 80 évet, mig ugyanezen 18 orszagban az egészsegben eltoltott
élettartam a 70 évet. A kulonbség a két mutatd kozott jellemzden 10 év, vagyis ennyi
ideig betegeskedik egy atlagpolgar a fejlett eurdpai orszagokban. A maradék 10
orszag — ahol a szuletéskor varhato élettartam nem éri el a 80 évet — mindegyike volt
szocialista allam, ezekben az orszagokban az egészségben eltoltott élettartam
minddssze 65-69 év. Az eredmények szerint tehat jelenleg 10 évnyi rés van a
szuletéskor varhato élettartam és az egészségesen eltoltott élettartam kozott.

A vazoltak 0j kihivasok elé allitiak az élelmiszeripart: olyan 0j élelmiszerek
fejlesztését teszi szlikségessé, amelyek egészségvédd hatasuk révén lassitjak az
emberiséget sujtdo civilizaciés betegségek terjedését, és egyuttal az id6s6dd
tarsadalmaknak is hosszabb egészségben eltoltott élettartamot biztositanak. Az
alkalmazkodasi folyamat biztos jele, hogy egyre né azon élelmiszerek szama a
piacon, amelyek a kivalo élvezeti érték mellett még egy vagy tobb
taplalkozasbiolégiai elénnyel is rendelkeznek. Az egészségvedsd élelmiszerek
eladhatésagaban kiemelt szerepe van az un. taplalkozasmarketing tevékenységnek.
A taplalkozasmarketing filozéfiaja szerint nem a mar kialakult betegségek ellen kell
kizdeni, hanem a kivald egészségi allapot fenntartasat és a betegségek
megel&zését kell a marketingstratégia kozéppontjaba allitani.

Az elmult 20 év soran a szerz6 munkatarsaival egyutt szamos olyan orszagos
reprezentativ kérddives felmérést, illetve fokuszcsoportos vizsgalatot bonyolitott le,
amelyek legfontosabb célkitizése a magyar lakossag taplalkozasi szokasainak,
egészségmagatartasanak, illetve (tudatos) életmddjanak a vizsgalata volt.
El6adasaban a szerz6 kiemeli a magyar lakossag taplalkozassal kapcsolatos
szokasait, els6sorban a bezark6zd, passziv fogyasztok taplalkozasi- és
egészsegattitidjeit. Az elbadas kitér azokra a tévhitekre is, amelyek jelenleg gatoljak
a fogyasztok optimalis vasarloi dontésének meghozatalat. A kronikus betegségek
megelézésében kiemelked6 szerepe lehet a személyre szabott taplalkozasnak. Erre
vonatkozban egy felmérés eredményei kerllnek bemutatasra a hazai fogyasztdk
hozzaallasarol, egyutt azokkal az élelmiszer-innovacios példakkal, amelyek a
fogyasztéi gondolkodasmdd Osszetettségére, illetve az ujdonsag-elfogadas
anomaliaira hivjak fel a figyelmet. A kutatasok legfontosabb kévetkeztetése, hogy a
magyar lakossag taplalkozasi szokasain és egészségmagatartasan csak a kulénb6zé
szakteruletek képviselbinek szoros egyuttmikodésével lehet érdemben javitani.

szakaly.zoltan@econ.unideb.hu

65



A Magyar Taplalkozastudomanyi Tarsasag XLI. Vandorgydlése
Esztergom, 2016. oktober 6-8.
Program és az el6adasok-6sszefoglaloi

FEKETE BODZA SURITMENYEKKEL SZINEZETT JOGHURTOK
SZINSTABILITASA TAROLAS SORAN

Szaléki-Dorké Lilla 1,2, Abranké Laszl6 2, Stégerné Maté Ménika 2
1 NAIK Elelmiszertudomanyi Kutatéintézet

2 Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudomanyi Kar

Kérdésfelvetés. Napjainkban az egészségtudatos magatartds miatt az élelmiszer-
elballitok a pirosas szint add szintetikus élelmiszer-szinezékeket szamos esetben
természetes allati eredetll karminsavval (E120) helyettesitik. Az utobbi idében
azonban a karminsavval szemben egyre tdbb averzio Iép fel, ugyanis fogyasztasa
allergia-szer( tuneteket valthat ki. A mesterséges élelmiszer-szinezékek, valamint a
karminsav kivaltasara alkalmasak lehetnek a nagy szinanyag tartalommal rendelkez6
gyumolcsok/zoldségek koncentratumai, mint példaul a fekete bodza (Sambucus nigra
L.). Fontos kérdés azonban, hogy a nyers gyumolcsbdl eléallitott szinezd
koncentratum az élelmiszerbe kerllve milyen szinezberbvel és szinstabilitassal
rendelkezik.

Anyag és mddszer. Haschberg és Samocco fekete bodza fajtakbdl laboratoriumi
koriimények kozott ipari technologia alapjan  élelmiszerszinezésre alkalmas
gyumolcs-koncentratumot  allitottam el6 (65 °Brix). Az eredeti szamocas
joghurtkészitményhez hasonlé szinl probatermékeket gyartottam. A probasorozatok
kozul szinparaméterek alapjan és vizualis O0sszevetést kovetéen a 0,5% (m/m)
Haschberg és 0,4% (m/m) Samocco slritménnyel szinezett szamécavel6 szine
bizonyult azonosnak az eredeti termék szinével. Vizsgalataimhoz 4-féle mintatipust
készitettem: 1) szinezetlen szamécas joghurt készitmény, 2) karminnal szinezett
kereskedelmi forgalomban kaphatdé szamocas joghurt készitmény, 3) Haschberg
fekete bodza fajtabdl készllt slritménnyel szinezett szamadcas joghurt készitmény, 4)
Samocco fekete bodza fajtabdl készult siritménnyel szinezett szamdcas joghurt
készitmény. Az ily mdédon elkészitett joghurtokat 5 °C-os hitészekrényben 6 hétig
tarto tarolasi kisérletnek vetettem ala.

Eredmények. A fekete bodzaban talalhaté cianidin alapu antocianinok 0Osszes
koncentraciéja a Haschberg sdritménnyel szinezett joghurtkészitmény esetében kb.
39%-kal, mig a Samocco esetében csupan kb. 12%-kal csdkkent a 6. hét utan,
annak ellenére, hogy a joghurtkészitményekbe 0,1%-kal (m/m) kevesebb Samocco
sdritményt adagoltam, mint Haschberg slritményt. Az antocianin alkotok stabilitasat
illetéen azt mondhatjuk, hogy mindkét fajtaban a cianidin-3-O-szambuiozid-5-O-
glikozid a legstabilabb molekula, mig ezt a cianidin-3-O-szambubiozid koveti, a
legérzékenyebb molekula a tarolasi korulményekre pedig a cianidin-3-O-glukozid.
Ennek magyarazata vélhetéen a molekulak kémiai szerkezetében van.
Kévetkeztetés. A szinezett szamocas joghurtkészitmények tarolasa soran a
Samocco fajta nagyobb szinstabilitast mutatott a Haschberg fajtaval szemben, mely
mind a szinparaméterekben mind az antocianin tartalomban megmutatkozott. Ennek
magyarazata feltehetéen a Samocco fajtaban megtalalhaté magas cianidin-3-O-
szambubiozid koncentraciénak koszonhetd, ugyanis a cianidin aglikonhoz
kapcsolédd cukormolekulak szamaval aranyosan ndé a molekula stabilitasa. Ezek
alapjan tehat a fekete bodza, kulénésen a Samocco fajta alkalmas lehet szinez6
élelmiszerként felhasznalva a mesterséges élelmiszer-szinezékek és a karminsav
kivaltasara.

|.szaloki-dorko@cfri.hu
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A FOSZFOR SZEREPE ELETUNKBEN, ETELUNKBEN
Szeitzné Szab6 Maria
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

A foszfor szerepe és homeosztazisa: A foszfor szervezetliink egyik legfontosabb
épitbeleme, esszencialis makroelem, melynek legnagyobb része (85%-a) a csontok,
fogak alkotoeleme hidroxiapatit formajaban, mig 14%-a a lagyrészekben, és 1%-a a
testnedvekben (vér, nyirok) talalhaté. Az esszenciadlis makro- és mikroelemek
altalanos jellemzdje, hogy a szervezet homeosztatikus egyensulyra torekszik, és
mind tul alacsony, mind tul magas mennyiséguk kedvezétlen hatast gyakorol
egészségunkre. A foszfor és a kalcium idedlis aranya a szervezetben 1:1,4-1,9
kozotti. Ezen homeosztazis biztositasara a foszfor szintje hormonalis szabalyozas
alatt all, szervezeten beluli egyensulyat a parathormon, a D vitamin, valamint egy
nemrég felfedezett hormonhatasu anyag, az FGF 23 szabalyozza.

Foszfor felvétele és kiliriilése: A foszfor a szervezetbe az élelmiszerek természetes
foszfortartalmaként, illetve — egyre novekvé aranyban - foszfortartalmu
adalékanyagokkal kerll be. llyen adalékanyagokat az ipar széles korben, és egyre
nagyobb mennyiségben hasznal, szinte minden élelmiszertipusban engedélyezettek.
A foszfortartalmu adalékanyagokat az atlag lakossag szamara az értékelések
gyakorlatilag veszélytelennek tartottak. Az adalékanyagként bevitt foszfor (foszforsav
vagy foszfatok formajaban) 100%-ban és nagyon gyorsan felszivodik, ellentétben a
természetes élelmiszerek szerves kotésben levé forszfortartalmaval. Jelenleg a
foszforbevitel a kivanatosnal jéval nagyobb mértékli, melynek feleslegét az
egeészseges vese valasztja ki.

Tulzott foszforbevitel egészségi hatasai: Régota ismert, hogy a vesebetegeknek
szigoruan figyelni kell élelmiszereik foszfortartalmara, mivel a magas foszforszint
hozzajarul a halalozasi arany névekedéséhez. Uj felismerés azonban, hogy a magas
foszforbevitel az egészséges személyek szamara is kockazatot jelenthet,
egeészséges populacioban is a kardiovaszkularis események és mortalitas prediktora.
A magas foszforbevitel beinditia a szabalyozé hormonok elvalasztasat, melyek
karositiak a szoOveteket, kardiovaszkularis betegségekhez, vesekarosodashoz,
csontvesztéshez, korai 6regedéséhez vezethet. Amennyiben a magas foszforbevitel
alacsony kalcium-bevitellel tarsul, a szabalyozé hormonok kalciumot mobilizalnak a
csontokbdl, igy elbseqitik az oszteoporozis kialakulasat.

Megfontolésok: Az Uj ismeretek miatt az Eurdépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal
véleményt adott ki, melyben nem latja ugyan bizonyitottnak az ok-okozati
Osszefuggést, azonban a foszfortartalmu adalékanyagok slrgésséggel torténd
Ujraértékelését hatarozta el. Az egészséges taplalkozasi ajanlasok betartasa segiti a
foszforbevitel csokkentését és a kalciumbevitel novelését, mely egészségunkre ilyen
szempontbdl is elébnyds hatassal van.

szeitznem@nebih.gov.hu
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ZOLDFUSZER FOGYASZTAS ES ELELMISZER-BIZTONSAG: EUROPAI
FOGYASZTOK GYAKORLATA

Szlics Viktoéria 1, Szab6 Erzsébet 2

1 Nemzeti Agrargazdasagi Kamara

2 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kézpont — Elelmiszer-tudomanyi Kutatdintézet

Célkitiizés: A nemzeti konyhak nemzetkdzi terjedésének kdszdnhetben uj fliszerek
kerlilnek a fogyasztok konyhajaba, illetve a mezbgazdasag és az élelmiszeripar
fejlédésének koszonhetben a fogyasztok szamara a friss fliszerek beszerzése
mindennapossa valt. Munkank soran a zoldfliszerek (petrezselyem, oregano,
bazsalikom, kakukkf(i) fogyasztasi gyakorisagat, valamint a kapcsolddd élelmiszer-
biztonsagi ismeretet és gyakorlatot vizsgaltuk.

Modszer: Hét eurdpai orszagban (Ausztria, Hollandia, Németorszag, Magyarorszag,
Lettorszag, irorszag, Szlovakia) kérddives felmérést végeztiink, amely eredményei
kozul jelen munkankban a zoldflszer fogyasztok (N=1317) jellemz6it mutatjuk be.
Eredmények: A vizsgalt fiszerek fogyasztasanak tekintetében elmondhatd, hogy a
tobbi orszaggal szemben a magyar, szlovak, illetve az osztrak megkérdezettek
jellemzébben gyakrabban fogyasztanak petrezselymet. Az oregand hetente tdbb
alkalommal tortén6é fogyasztasa a magyar illetve az osztrak kitoltbk esetében
jellemzd. A lett és osztrak kitdlték hetente tobb alkalommal gyakran fogyasztanak a
bazsalikomot, mig az osztrakok kakukkfuvet. A zoldflszerek cserépben torténé
beszerzése a holland és az ir megkérdezettekre, mig a fagyasztva toérténé vasarlas a
német valaszadodkra volt a leginkabb jellemzé. A magyar résztvevok gyakran szaritott
formaban szerzik be zoldfliszereiket, mig az osztrak valaszadok szivesen termesztik
otthon. Az élelmiszer-biztonsagi gyakorlatot vizsgald kérdések tekintetében
elmondhaté, hogy a zo6ld fliszerek felhasznalas el6étti mosasa jellemzd az
orszagokban. Friss zoldfliszerekkel legszivesebben az osztrakok fliszerezik meg
ételeiket, amelyet otthon is szivesen megtermesztenek. A szaritott fliszerek helyes
tarolasat (szaraz hivos helyen) a magyar megkérdezettek ismerték a leginkabb,
amely tekintve ezen termékek iranti preferenciajukat kedvezd eredmény. Azonban a
megorzesi id6 utani felhasznalas gyakorinak tekintheté az orszagokban, valamint a
fliszerek adagolasa utani hékezelés fontossagat sem érzik jelentdsnek. Ennek oka
lehet, hogy a helytelenll tarolt és elballitott flszerek esetleges mikrobioldgiai
kockazata miatt nem aggddnak jelentésen. A megkérdezettek viszonylag tisztaban
vannak azzal, hogy a fliszerek rendelkeznek étvagyjavitd, emésztést serkentd és
gyogyhatassal, azonban azon esetleges besugarzassal torténd tartésitasat mar
kevesen ismerik és kockazatat is inkabb negativan itélik meg.

Kovetkeztetés: A vizsgalatba bevont orszagok fogyasztdinak élelmiszer-biztonsagi
ismerete és gyakorlata hianyossagot mutat, igy a terlleten torténd hiteles és
kozérthetd informaciokra tamaszkodod tajékoztatas meginditasa kiemelt fontossaggal
bir.

»,A bemutatott munka a szerz6k nézeteit tartalmazza és nem feltétlendl tikroézi a
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara allaspontjat.”

Jelen kutatast az Eurdpai Unio 7. keretprogramja altal tdmogatott SPICED palyazat
(Tamogatasi Szerz6dés: 312631) keretében végeztik. A bemutatott munka a
szerz6k nézeteit tartalmazza és az Eurdpai Bizottsag nem tehet6 feleléssé az abban
foglaltak barminem felhasznalasért.

Levelez szerzd: szucs.viktoria@nak.hu
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OKOSTANYER® - KORSZERU TAPLALKOZAS A LEGUJABB AJANLASOK
TUKREBEN

Sziics Zsuzsanna MSc, dietetikus, okleveles taplalkozastudomanyi szakember
Magyar Dietetikusok Orszagos Szdvetsége, Tudomanyos Bizottsag

Az étrend Osszetétele jelentés mértékben befolyasolja egészségi allapotunkat,
hiszen a krénikus betegségek (pl. sziv- és érrendszeri betegségek, egyes daganatok,
csontritkulas) 70-80 szazalékanak kialakulasa hozhatd 6sszefiggésbe a helytelen
taplalkozassal. Ez ugyanakkor azt is jelenti, hogy a korszerli ajanlasoknak
megfeleléen Osszeallitott étrend tekintheté az egyik leghatékonyabb eszkéznek az
egeszség megdrzésében.

Az utdbbi évtizedekben szamos taplalkozasi ajanlas latott napvilagot szerte a
vilagban és hazankban egyarant. Az uj étrendi utmutatok esetében jelent6s
szemléletmod valtozas figyelheté meg a korabbi sémakhoz viszonyitva. Mig a
régebbi iranymutatasok elsésorban az egyes tapanyagokra, élelmiszercsoportokra
vonatkoztak, addig az Uj ajanlasok az étrend egészére koncentralnak, mivel
tudomanyos evidenciak igazoljak ezen megkdzelités létjogosultsagat.

Fontos alapelv a valtozatossagé, miszerint minden élelmiszercsoport ésszer(
adagokban torténé fogyasztasa része lehet a kiegyensulyozott taplalkozasnak.
Azonban torekedni kell arra, hogy az adott kategorian bellul az értékes
tapanyagokban (pl. vitaminok, nyomelemek, élelmi rostok) leginkabb gazdag
alternativakra helyez6djon a hangsuly. Az étrend alapjat a pozitiv taplalkozas-élettani
hatasu élelmiszerek: zoldségfélék, gyumolcsok, teljes értékl gabonafélék, tenger
gyumolcsei és halak, huvelyesek, olajos magvak, alacsony zsirtartalmu tejtermékek,
valamint sovany husok képezik. Ugyanakkor szukséges torekedni az elkészités,
fogyasztas soran a minél kevesebb zsiradék, so, illetve cukor hozzaadasara. Az
emlitett irdnyelvek mentén Osszeallitott, valamint az elfogyasztott ételmennyiség
tekintetében is megfeleld, étrend képes a szervezet sokrétli tapanyagigényének
kielégitésére és hozzajarul a kronikus betegségek megelé6zéséhez. 2015-ben a
Magyar Dietetikusok Orszagos Szdvetsége Uj ajanlast dolgozott ki a hazai
egészséges felnétt lakossag taplalkozasara vonatkozéan. Az OKOSTANYER® névre
hallgaté étrendi iranyelv részletes bemutatasra kerlul az el6adas soran. Az Uj
Utmutaté élvezi a Magyar Tudomanyos Akadémia Elelmiszertudomanyi Tudomanyos
Bizottsaganak ajanlasat.

szucs.zsuzsanna@gmail.com
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TOJASFEHERJE-LE ALAPU GYUMOLCSLEVEKKEL KOMBINALT FUNKCIONALIS
ELELMISZER ELTARTHATOSAGA HHP ALKALMAZASAVAL

Téth Adrienn 1, Németh Csaba 2, Suranyi Jézsef 3, Zeke lldiké 1,

Joénas Gabor 1, Friedrich Laszlo 1

1Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, H{t6 - és Allatitermék
Technolodgiai Tanszék

2Capriovus Kift.

3 Pest Megyei Kormanyhivatal Elelmiszerlanc-biztonsagi és Allat-egészségiigyi
lgazgatdésaga. Budapest

A testépitbk és hivatasos sportolok szamara kardinalis jelen t6sséggel bir a
megfelelé6 fehérje és tapanyag bevitel biztositasa a kivalé fizikai teljesitmény
eléréséhez. A tojasfehérje az egyik legjobban hasznosithaté fehérje forras az emberi
szervezet szamara, igy az ebbdl torténé fehérje bevitel kézenfekvé megoldas. A
megkivant vitamin és bioldgiailag aktiv anyagok legegyszeriibben zoldségekbdl és
gyumolcsokbdl fedezhetbek. A frissen préselt gyimodlcslevekbdl ez a tapanyag
bejutdas nagymértékben biztosithatd. A fent emlitett okokbdl célszerl olyan termék
fejlesztése, amely a megfelel fehérje és tapanyag forrast egy idében jelentheti,
anélkul, hogy mesterségesen el6allitott tapszereket, vagy étrend kiegészitbket
fogyasztanank. Jelen kutatasunk célja tojasfehérje 1& alapu, frissen préselt
gyumolcslevekkel izesitett termék fejlesztése, tartdsitasa és eltarthatosagi idejének
meghatarozasa.

Kisérleteink soran els6ként meghatarozzuk a termékek dsszetételét és az Osszetétel
aranyait az érzékszervi tulajdonsagok valtozasait figyelembe véve, majd tartésitasi
eljarasokat tesztelink. A nagy hidrosztatikus nyomasu technologia (HHP)
onmagaban, vagy kishémérseékletli hOkezeléssel kombinalva. Az elkészult termékek
beltartalmi valtozasait, illetve az érzékszervi tulajdonsagok alakulasat nyomon
kovetve meghatarozzuk a kialakitott termékvariacidk eltarthatésagi idejét.
Vizsgalataink a szin (CIE-Lab szinrendszer), pH, C-vitamin tartalom (MSZ ISO 6557-
2); antioxidans kapacitas (FRAP moddszer, Benzie és Strain, 1996, 1999); valamint
savtartalom (MSZ ISO 570:2001) meghatarozasan tul kiterjed a mintak mikrobioldgiai
biztonsaganak vizsgalatara (mezofil aerob 6sszes csiraszam) is.
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A TOJAS FELDOLGOZASANAK FEJLODESE AZ UTOBBI 25 EVBEN

Toth Adrienn 1, Csehi Barbara 1, Salamon Bertold 1, Friedrich Laszlé 1,
Németh Csaba 2, Lang David 2

1 Szent Istvan Egyetem, Hiité- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék

2 Capriovus Kift.

A tojaslé termékek (teljes-tojaslé, tojasfeheérje-1é, tojassargaja-lé, rantotta alapanyag,
stb) tartésitasara mind termikus, mind nem-termikus technolégiakbdl egyre
korszer(bb eljarasokat dolgoznak ki, melyeknek célja a minél biztonsagosabb, minél
hosszabban eltarthatd, és a nativ tojas elényds tulajdonsagait a feldolgozas soran
minél inkabb megbrz6 termék elballitasa.

Bar a legtdbb koézelmultban kifejlesztett technoldgiai elterjedése még csak csekély
meértékben terjedt el, az egyre szigorodd elbirasok, fogyasztdi eljarasok a
tojasfeldolgozo ipart ezek hasznalatara 6sztonzik.

Az uj technologiai eljarasok kozul esdsorban a termikus modszerek, és az
engedélyezett uj tartdsitoszerek alkalmazasa terjed el, de jovében hangsulyosabb
helyet kovetelhetnek maguknak olyan kiméletes technolégiak, mint a nagy
hidrosztatikus nyomaskezelés (HHP).

A HHP kezelés soran az élelmiszereket 100 és 1000 MPa kozotti hidrosztatikus
nyomasnak teszik ki. Bar tojastermékek esetében legfeljebb 350-400 MPa nyomas
alkalmazhatd, mert ezen nyomaseérték folott a fehérjék denaturalodnak, illetve
kilonbdzé mértékl fehérjebomlas mutathaté ki, ugyanakkor mar 400 MPa nyomason
is 5 nagysagrendet meghaladod S. enteritidis csokkenés tapasztalhato.

nemethcsaba@capriovus.hu
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A GABONAK TAPERTEK POTENCIALJA, EGESZSEGTAMOGATO
OSSZETEVOINEK HASZNOSITASI LEHETOSEGEI

Tomoskozi Sandor 1, Torok Kitti 1, Langé Bernadett 1,2, Szendi Szilvia 1,
Németh Renata 1, Schall Eszter 1, Bagdi Attila 1

1 Budapesti Miszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Alkalmazott Biotechnoldgia
és Elelmiszer-tudomanyi Tanszék

2 Gabonakutatd Nonprofit Kft, 6726 Szeged, Also Kikotd sor 9

A gabonak taplalkozastani potencialjat jelenleg csak részben hasznositjuk. A
hantolas, tisztitas, 6rlés és szeparacidos miveletek tobbségénél a magbelsé és a
csira védo funkciokat biztosito rétegeket (héj és héjkozeli frakcidk, aleuronréteg, stb.)
és magat a csirat is eltavolitiuk. A tisztitasi és frakcionalasi miveletek
eredményeképpen ezek a rétegek a hasznositas szempontjabol csekély jelentéségu
korpafrakcidokba kerulnek. Ugyanakkor tény, hogy a mag egészének, illetve a kulsé
frakcidknak magasabb a tapértéke. Ezek a frakcidk a vilagosabb érleményeket add
magbels6h6z képest Iényegesen eltérd oOsszetétellel rendelkeznek: fehérje, rost,
asvanyi anyag, lipidtartalmuk altalaban magasabb, emészthetd szénhidrattartalmuk
alacsonyabb a fehérlisztekénél. A fehérjék aminosavprofilja, frakcio- és
alegységosszetétele, asvanyianyag és a lipidosszetétele, a rostalkotok mennyisége
és aranya az alkalmazott technoldgiai miveletek jellegétél fliggéen a rostban gazdag
frakciokon belll is jelent6sen valtozhat. A makrokomponensek mellett a kis
mennyiségben eléforduld fenolos vegylletek, antioxidansok, vitaminok, stb.
lényegesen nagyobb mennyiségben vannak jelen a héjkozeli rétegekben. A felsorolt
Osszetevok dsszefoglaldan egészségtamogatd hatasunak tartjuk, melyek eddiginél
jobb hasznositasa a human taplalkozasban tarsadalmi, gazdasagi és fenntarthatésag
szempontbdl is kivanatos lenne. Ugyanakkor tény, hogy a héjkdzeli frakcidkban
antinutritiv faktorok megjelenésével is szamolnunk kell. Szintén kérdéses, hogy a
taplalkozasi szempontbdl értékes komponensek jelenléte milyen iranyban valtoztatja
meg a technoldgiai és érzékszervi tulajdonsagokat.
A nagygabonak, féként a buza esetében jelentés elbrelépés tortént az
egészségtamogatd vegyuletek élelmiszeripari hasznositasa és az ezt tamogatd
kutatasi programok 6sszehangolasa teriletén, pl. az EU HealthGrain és Health
Bread vagy hazai HTCereal vagy éppen a Tritikalé programok megvaldsitasa soran.
Habar itt is maradt béven megoldandd feladat és fejlesztési Otlet, egyre tobb
figyelmet kapnak az alternativ gabondk is. A kisgabonak és algabonak esetében
Iényegesen tobb kérdés vetédik fel mind a valodi taplalkozasi érték, mind a
feldolgozasi technolégia, mind a minésités oldalardl, nem is beszélve a sikér
hianyabdl adodo elény (gluténmentes termék) és hatrany (eltérdé technoldgiai
viselkedés) problematikajarol. Elbadasunkban a fenti kérdéskor rovid attekintését
tervezzuk.
A kutatbmunka az alabbi téamogatott projektek szakmai célkitizéseinek
megvaldsitasahoz kapcsolodik:
- Uj szempontok a buzanemesitésben:a bioaktiv komponens-dsszetétel javitasa és
annak hatasai (OTKA 11279)
- Improving gluten-free dough by a novel hemicellulose network (OTKA ANN
114554)
- Mindségorientalt, 6sszehangolt oktatasi és K+F+| stratégia, valamint mikodési
modell kidolgozasa a Milegyetemen (TAMOP-4.2.1/B-09/1/KMR-2010-0002)

tomoskozi@mail.bme.hu
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HAZAI NEMESITESU PARADICSOM FAJTAK VIZSGALATA A BIOAKTIV
METABOLITOK SZEMPONTJABOL

Tomoskoziné Farkas Rita, Mocsai Réka, Nagyné Gasztonyi Magdolna, Berki
Maria, Molnar Valéria, Banfalvi Zsé6fia 1, Milotay Péter 2

Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés Kézpont — Elelmiszertudomanyi Kutatéintézet
1 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kézpont — Zéldségtermesztési Onallo
Kutatasi Osztaly

2 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kozpont — Agrar Biotechnologiai Kozpont

A paradicsom (Solanum lycopersicum) Magyarorszagon és vilagszinten is a
legnagyobb mennyiségben termesztett frissen fogyaszthatd zoldségféle, igen gazdag
bioaktiv komponensekben. Nemesitése hazankban tobb évtizedes multra tekint
vissza, mely soran az optimalis technoldgiai tulajdonsagu, rezisztens fajtak
létrehozasa volt az els6dleges cél. Napjainkban egyre inkabb el6térbe kerulnek az
egeszséges életmaodra, biztonsagos élelmiszerek fogyasztasara torekvd fogyasztoi
igények, tehat az optimalis metabolit 6sszetétel is egyre inkabb fontossa valik. A
hazai paradicsomtermesztés jellemz6en szabadféldi valamint folias rendszerd, igy
kutatasunk soran ilyen technoldgiakkal nevelt ndvények bioaktiv metabolit tartalmat
vizsgaltuk. Célunk az optimalis metabolit-Osszetételli fajtajeldltek mindsitésének
segitése, melyet a harom évre tervezett kutatas soran a termesztési tulajdonsag
mellett az évjarat figyelembe vételével valdsitunk meg, egy metabolit adatbazis
létrehozasaval.

A fajtak és fajtajeloltek metabolit vizsgalata soran jelentés kilénbségek mutatkoztak
a termesztési madd tekintetében. A szabadféldi mintak szignifikansan tébb C-vitamint
tartalmaztak, valamint antioxidans kapacitasuk is nagyobb értéket mutatott a folias
termesztésli mintakhoz képest az elsé évben. A masodik évjaratban nem talaltunk
ilyen kuldnbséget, ami az évjarat, a napos o6rak kulonb6zé mennyiségével
magyarazhatd. A vizsgalt fenolos vegytlletek mennyiségében is hasonlé tendenciat
talaltunk.

Az étkezési és az ipari felhasznalasra szant paradicsomok kozoétt az E-vitamin és
polifenol tartalomban taldltunk szignifikdns kilonbséget, amely jol 6sszecseng a
nemzetkozi eredményekkel.

A bogyéméret alapjan torténd csoportalkotasban a 30 g atlagos tdmeg alatti mintak
szignifikans eltérést mutattak C-vitamin valamint 6sszes polifenol tartalomban, amely
valtozdk a kisebb bogydmeéretl fajtakban nagyobb értéket értek el.

A mintak termesztési tulajdonsagait figyelembe véve érdekesnek gondoltuk az
eredmények rezisztencia tulajdonsag alapjan torténé értékelését. Szignifikans eltérés
volt mérhet§ az Osszes polifenol tartalomban, valamint a fenolos vegyuletek
koncentraciéjaban, amelyek a  kis rezisztenciacsomaggal rendelkez6
paradicsomokban értek el nagyobb értekeket.

Az Osszes vizsgalt metabolit adat felhasznalasaval diszkriminancia analizist
hajtottunk végre, amely soran a mintak 80-98%-at helyesen sikerult a csoportokba
besorolni a korabban vizsgalt tulajdonsagok alapjan.

r.farkas@cfri.hu
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A KOZETKEZTETESI RENDELET TUDOMANYOS ALAPJAI I.

Varga Anita, Nagy Barbara, Erdei Gerg6

Orszagos Gydgyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet Orszagos Elelmezés-
és Taplalkozastudomanyi Intézet Fbigazgatdésag

A KkoOzétkeztetés szabalyozasa az egészsegugy, ezen belul a taplalkozas-
egeszségugy szamara is kiemelten fontos terulet. Kozismert, hogy a helytelen
taplalkozasbol ered6 egészseégugyi kovetkezmények napjaink sulyos problémajat
jelentik. A taplalkozas és az egészségi allapot kozotti 0sszeflggés tudomanyosan
bizonyitott. Az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet Féigazgatdsag
eddigi, kozétkeztetésre vonatkozo felmérései egyértelmien alatamasztjak, hogy a
gyermekek étrendjére a tulzott sé-, cukor-, zsirbevitel, és az alacsony zoOldség-,
gyumolcs-, tej- és tejtermékfogyasztas, valamint az elégtelen rostbevitel jellemzoé.
Mivel a gyermekkorban kialakult helytelen taplalkozasi szokasok nagy eséllyel a
feln6ttkorban is megmaradnak, ezek a taplalkozasi kockazati tényezdk lehetnek
felelések a késdbbi életévekben a sziv- és érrendszeri megbetegedések, a
cukorbetegség, a csontritkulds, a magas vérnyomas, az elhizas és a daganatos
betegségek kialakulasaert.

A kozétkeztetésre vonatkozo taplalkozas-egészségugyi elbirasokrdl szolo 37/2014.
(IV. 30.) EMMI rendelet (tovabbiakban: Rendelet) a hazai felmérések eredményeit
figyelembe véve, a WHO, EFSA, EU testlleteinek rendeletei, szakmai ajanlasai és a
nemzetkdzi szakirodalom alapjan készllt el. Célja, hogy minden étkeztetett részére
az életkori szukségleteinek és az egészséges taplalkozas iranyelveinek megfelelé
étel legyen biztositva. A Rendelet f6bb elbirasai a taplalkozasi kockazati tényezék
csOkkentésére vonatkoznak, melyek kozul kiemelkedd az elégtelen zoldség és
gyumodlcs, illetve a tej és tejtermékek fogyasztasa.

A zoOldségek, gyumolcsok szamos, a szervezet szamara el6nyds, védé hatasu
anyagot tartalmaznak (vitamin, rost, antioxidans). Rendszeres fogyasztasuk segithet
az elhizds és a 2. tipusu cukorbetegség kialakulasat megel6zni, tovabba
csOkkentheti a kardiovaszkularis és a daganatos megbetegedések kialakulasanak
kockazatat. Ezért fogyasztasukra vonatkozéan a Rendelet mind gyakorisagi, mind
mennyiseégi elbirasokat is tartalmaz, a napi biztositott étkezések szamanak
fuggvényében. A tej és tejtermékeknek szintén rendkivul sokféle, a szervezet
szamara hasznos Osszetevéje ismert, melyek kdzll az egyik legfontosabb a kalcium.
Kiemelkedd szerepe van tobbek kozott az egészséges csontozat és fogazat
kialakulasaban, és hozzajarul a normal izommikodéshez is. A megfelel6 ellatottsag
érdekében, a Rendelet a tej és tejtermékek vonatkozasaban tiz élelmezési napra
hatarozza meg a szukséges beviteli mennyiséget.

A Rendeletben foglaltak betarthatésaga érdekében az egészséges taplalkozasi
szokasok kialakitasat mar kisgyermekkorban el kell kezdeni, hiszen a fiatalkorban
kialakult taplalkozasi szokasok a késébbi életévekben is meghatarozéak maradnak.
A kozeétkeztetés egészsegessé tétele hosszu tavon az Osszhalalozas, a népesség
sziv- és érrendszeri-, mozgasszervi és daganatos betegségekbdl eredd
halalozasanak jelentés csoOkkenését, és ezzel parhuzamosan az egészségben
eltoltott életévek szamanak ndvekedését eredményezi.

varga.anita@ogyei.gov.hu
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A Dcont® mobilalkalmazésban rogzitheté az inzulin- és szénhidratbevitel, fizikai aktivitas, melyek megjelenitésre I
keriilnek a Dcont® eNAPLO webes Adatelemzd felileten (www.dcont.hu) is. Ezzel teljesebb képet adva segitenek O] L

Onnek paciense anyagcserehelyzetének jobb megértésében és az egyensily megtartasaban.

77 Elektronika Kft. 1116 Budapest, Fehérvari Gt 98.
Zéldszam: 06 80 27 77 77 Tel.: 06 1206 1480 Fax: 061206 1481 . MAGYAR TERMEK
E-mail: ugyfelszolgalat@e77.hu  www.dcont.hu www.e77.hu - VI AGSZINVONALON

77 Elektronika Kit.

Az alabbi termékek tarsadalombiztositasi tamogatassal rendelhetd gydgyaszati segédeszkozok:

DC1608112 Lezaras datuma: 2016. 08. 11.

Gyogyaszati segédeszkoz Kozfin. alapjat képezd netto ar Tamogatas nett6 6sszege Bruttd téritési dij
Dcont® HUNOR és Dcont® IDEAL vércukormérd késziilék 6500 Ft 3250 Ft 4128 Ft
IDEAL Teszt tesztcsik 2577 Ft 2062 Ft 541 Ft
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Miért elonydsebb a kevesebb fehérje?

dr. Dezsofi Antal
Lsz Gyermekklinika, Budapest, Semmelweis Egyetem

Az 1970-es évek el6tt az elhizas és a talsuly problémaja
alig volt ismert. Azokban az idékben a kévérek aranya
jocskan 10 szazalék alatt volt. Ez az arany a XXI. szd-
zad elejére elérte a 40-60%-ot. E hihetetlen névekedé-
sért a megvaltozott életmodot, a talzott zsir és édesség
fogyasztast, a megnovekedett stresszt teszik feleldssé,
amihez a mozgasszegény életmod is tarsul. Kérdés,
azonban, hogy ezen tényezdék tényleg megmagyaraz-
zak-e a negativ tendencidkat?

Régi megfigyelés, hogy az anyatejjel taplalt kisdedek
sulygyarapodasa lassabb fél és egy éves kor kozott,
a tapszerrel taplaltakhoz képest. Ennek hatterében
egyértelmiien a tapszeres csecsemék nagyobb mér-
tékd fehérjebevitele all. Egy tapszerrel taplalt csecse-
mé mintegy 55-80%-kal tobb fehérjéhez jut anyatejjel
taplalt tarsaihoz képest, mivel a legtobb tapszer fehér-
jetartalma joval magasabb, mint az anyatej fehérjetar-
talma. A magasabb fehérjebevitel hatasara nagyobb
sulygyarapodas fog kialakulni a tdpszeres csecsemaok-
ben. Tehat minél rovidebb az anyatejes taplalds és
minél tobb tdpszert kap a csecsemd, anndl nagyobb a
fehérjeterhelés. Az eltéré6 novekedési mintak lehetsé-
ges kovetkezményeit csak a kozelmultban tartdk fel.
A hossz tavu vizsgélatok szerint az anyatejjel taplalt
csecsemOknél a tapszerrel taplalt csecsemékhoz ké-
pest gyermekkorban, s6t még felndttkorban is joval
kisebb az elhizds és egyéb kardio-metabolikus beteg-
ségek kialakuldsanak a veszélye.

A talzott csecsemdkori sulygyarapodas egyértelmien
fokozza a késébbi obezitds kialakuldsanak kockazatat.
Ezzel szemben minél hosszabb ideig tart az anyatejes
taplalas, annal kisebb lesz a kovérség kialakulasanak
kockdzata. A fokozott fehérjebevitel hatdsira né az
inzulin termel6dését elésegitd aminosavak koncentra-
cidja, ami fokozott inzulinkoncentraciét okoz és adi-
pogén hatdsu, azaz a zsirszovet burjanzasat okozza. A
hipotézis szerint a magas fehérjebevitel szerepet jatszik
a csecsemd metabolizmusanak szabalyozasaban, és a
csecsemOt hajlamossd teszi a hizasra. A becslések sze-
rint a gyermekkori obezitas csaknem 13 szazalékaért a
hagyomanyos tapszerrel taplalt csecsemék

magas fehérjebevitele teheté felel6ssé. A tudomany je-
lenlegi dllasa szerint az ugynevezett ,metabolikus prog-
ramozas” csecsemdkorban alapozodik meg, és fontos
hatast gyakorol a teststlyra a teljes élettartam soran.

Tobbek kozott e globalis, csecsemotaplalassal is 6sz-
szefliggd egészségligyi problémat ismerte fel az els6k
kozott az EFSA (Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal),
mely 2014. augusztusdban publikalta szakvéleményét a
csecsemOtaplalast érinté aktualis kérdésekrél, a csecse-
mok optimalis tdpanyag bevitelérdl, a tapszerek Ossze-
tev6irdl, azok minimum és maximum mennyiségérél.
Az EFSA ajanlds az utdbbi évek legfrissebb és legaktu-
alisabb klinikai vizsgalatainak eredményeit foglalja 6sz-
sze. Ez az j ajanlas képezi majd az uj jogszabaly alapjat
is, mely a csecsemétapszerek uj Gsszetételét hatdrozza
meg.

Az EFSA Szakértéi Panelje megéllapitotta, hogy az élet
els6 honapjaiban bevitt tulzott mennyiség(i fehérje ser-
kenti az inzulin-szekrécidt, az IGF (insulin-like-growth
factor)-1 és az IGFBP (IGF binding protein)-1 fokozott
termeléséhez, ezdltal gyorsabb testtomegnovekedéshez,
és mar gyermekkorban magasabb BMI-hez vezet, igy az
obezitas kialakulasanak rizikoéjat szignifikansan noveli.
Ezen adatok ismeretében, a Panel a tehéntej-alapu cse-
csemétapszerek fehérje mennyiségének minimumat 1,8
g/100 kcal-ban hatarozta meg, és hozzatette, hogy ez a
minimum mennyiség fedezi az egészséges, idore szii-
letett csecsemdk tapanyag sziikségletét, ezen mennyi-
ségnél tobbet adni felesleges, mivel a fel nem hasznalt
tapanyagok kivalasztdsra keriilnek, ezaltal megterhelik
a csecsemo anyagcseréjét.

A jové generacidjanak egészsége érdekében toreked-
junk tehdt tovdbbra is az anyatejes taplalds népszer(i-
sitésére, ennek hidnya esetén pedig a legalacsonyabb
fehérje-tartalmu tapszer alkalmazasahoz.

Irodalom

Scientific Opinion on the essential composition of infant and follow-on
formulae

EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition and Allergies (NDA)

European Food Safety Authority (EFSA), Parma, Italy, EFSA Journal
2014;12(7):3760
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Szakérté gondoskodas
a gyermekek jovéjérd|

www.nestlebaba.hu
Kl www.facebook.com/nestlebaba
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LAKTOZINTOLERANCIABAN

100 DB TERITESI DIJA 2183 FT*

1 RAGOTABLETTA 10 g LAKTOZ ( 2 dI TEJ) BONTASAHOZ ELEGENDO

v
v
v
v
v

Gl
« 8
KOZGYOGYELLATOTTAKNAK RENDELHETO F
. 0
HIGIENIKUSAN, BLISZTERBEN CSOMAGOLVA
Hatéanyag: 1 db ragotabletta 34,12 mg laktazt (2000 FCCU) tartalmaz. Javallat: laktézintolerancia. Ellenjavallat: az alkotorészekkel szembeni
gyogyszerérzekenyséq. Adagolds: laktoz tartalma étkezést ) elragni. Egy régotabletta 2 di teljes tejben l6vé laktoz (10 g feldolgozasahoz
elegendd. Mellékhatas: obstipacio, tilérzékenységi reakcio. Gyégyszerkdlesdnhatas: Na- &s K-ionok jelenléte fokozhatja a laktaz enzim aktivitasat, Ca-ionok I.EJ
&5 nehézfémek in vitro gatoljzk az enzim aktivitasat. Lactase ragétabletta 100x téritési dij 2183 Ft* (fogy. ar: 4851 Ft, timogatas 55%: 2668 1), Tovabbi

szakmai informacioért kérjik, olvassa el az alkalmazasi eléiratot (OGY] 32432/2015 okt.11), vagy hivia informacios rodankat: Strathrmann KG képviselete
Telefon: (36-1) 320-2865, email: info@strathmann hu - Az informacio lezarasanak idépontia: 2016, februar 1 STRATHMANN
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-
I(etchug |
"Természetesen
Univer..

Az asztal koriil
jobb, ha minden
természetes.

. ; P . w.univer.hu
E-szam mentes Univer ketchup termékeink _—

Talpas tasakos: 350 g-os,%[l g-08 f facebook.com/Eletlzesito
Flakonos: 470 g-os, csipos 470 g-os, 700 g-0s
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