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A Magyar Tdpldlkozdstudomanyi Tarsasdg XLIV. Vdndorgydilése
Székesfehérvdr, 2019. oktober 3 — 5.
Program

TECHNIKAI INFORMACIOK
Regisztracio

A Vandorgydlés ideje alatt,

oktéber 3-an, csutortokon 10.00 és 18.00 ora

oktober 4-én, pénteken 9.00 és 17.00 d6ra

oktober 5-én, szombaton 9.00 és 11.00 6ra kozott lehet regisztralni.

A regisztracio soran lehetéség van az éves, ill. elmaradt tagdijak rendezésére.

Elbadas tartasara csak befizetett regisztracios dij esetén vagy a meghivottaknak van
lehet6seguk.

Szallast csak annak tudnak biztositani a szervezdk, aki szeptember 10-ig atutalta a teljes
részveételi dijat. E nélkll a szallast egyénileg kell rendezni a hotelben.

Az idegenforgalmi ado egyénileg fizetendé.

Ebéd és vacsorajegyek a helyszinen valthatok.

Bankett pénteken, napijegyesek részére 8.000 Ft.

Reqisztraciés dij (helyszinen)

MTTT tagoknak 17.000 Ft
Nem tagoknak 20.000 Ft
PhD hallgatok,egyetemistak,nyugdijasok, kisérék 10.000 Ft
Napijegy 6.000 Ft
Ebéd mindharom nap 2.500 Ft
Vacsora csutortokon 5.300 Ft
Bankett pénteken 8.000 Ft

Szocialis programok:
Csutortoki vacsora: 193 vacsorajeggyel, vizzel. (italfogyasztas egyénileg rendezendd)

Pénteki fogadas

30_ inta i ; ;
A reg. dij tartalmazza. 19°°-kor Koccintas. Vacsora (italfogyasztassal), zene, tanc

Egy napos regisztracio esetén 8.000 Ft
El6adasok

Kérjiik az eléaddokat, hogy a program zokkenémentes Ilebonyolitasa
érdekében, eldadasanyagukat legkés6bb a megel6z6 szekciéo idején
sziveskedjenek feltolteni a regisztracional. Az aktualis blokkban, az eléadas
el6tt biztonsagi okbol sem lehetséges mar a ppt feltoltése.

Az elbéadas elkildheté az mttt@sph.unideb.hu cimre oktéber 1. 16.00 6raig.

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

Megeértésuket és egyuttmikodésuket a hallgatésag nevében is koszonik:
a Szervez6k


mailto:mttt@sph.unideb.hu

A Magyar Tdpldlkozdstudomanyi Tarsasdg XLIV. Vdndorgydilése
Székesfehérvdr, 2019. oktober 3 — 5.
Program

Oktober 3. csutortok

11.00 — 11.15 MEGNYITO

Rurik Imre elndk, MTtT Vezet6sége, meghivott vendég: Cser-Palkovics Andras
Székesfehérvar polgarmestere

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

Elelmiszer-ellaté rendszer, egészséges taplalkozassal kapcsolatos

11.15-13.00 fogyasztéi magatartas
Uléseln6kok: Antal Emese, Szakaly Zoltan
11.15 — 11.30 SZl'j(,:S \/iktéria, Dudas Gyula: MERRE TOVABB HAZAI ELELMISZER-
' ' ELLATO RENDSZER?
11.30 — 11.45 Kovacs Bence, Szakaly Zoltan: PIACORIENTACIO A HAZAI
' ' ELELMISZER- ES EGESZSEGIPARBAN
Kiss Virag, So6s Mihaly, Szakaly Zoltan: ETKEZESSEL
11.45-12.00 KAP,CSOLATOS ATTIITUD(")K VIZSGALATA KULONBOZO
HIVOSZAVAK MENTEN
Farkas Noémi, Kiss Marietta, Fehér Andras: AZ EGESZSEGES
12.00-12.15 TAPLAJ.KOZASSAL KAPCSOLATOS HAZAI EOGYASZTOI
ATTITUDOK — EGY NETNOGRAFIAI KUTATAS TAPASZTALATAI
Fehér An,drés, Piros Edipa,,Borps ,Henrietta Ménika, Kontor Enik,6:
12.15-12.30 ONLINE ELELMISZER-VASARLOI ES -FOGYASZTOI MAGATARTAS
TRENDJEI
Nabradi Zséfia, Szakaly Zoltan: ELETSTILUS ALAPU FOGYASZTOI
12.30 -12.45 SZEGMENS,I,EK ETREND-KIEGESZITOK V,AS,ARLASABAN
MEGJELENO SAJATOSSAGAINAK FELTARASA
Tompa Orsolya, Kiss Anna, Lakner Zoltan: KULONBOZO ETRENDI
12.45-13.00 SZCENARIOK ELEMZESE FENNTARTHATOSAGI ES

EGESZSEGESSEGI SZEMPONTOK ALAPJAN

13.00 - 14.00

EBEDSZUNET




A Magyar Tdpldlkozdstudomanyi Tarsasdg XLIV. Vdndorgydilése
Székesfehérvdr, 2019. oktober 3 — 5.
Program

Oktober 3. csutortok

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

14:00 - 16.00

Korszeri analitikai médszerek az élelmiszerek minéségének és
biztonsaganak biztositasaban

Uléselnbkok:

Gelencsér Eva, Raposa Bence

14.00 - 14.15

Kiss Déra, Juhaszné Téth Réka, Zurbo Zséfia, Csapé Janos:
ELELMISZER ALAPANYAGOK FEHERJETARTALMANAK ES
AMINOSAV-OSSZETETELENEK MEGHATAROZASA FOTOMETRIAS
MODSZEREKKEL

14.15-14.30

Kormosné Bugyi Zsuzsanna, Schall Eszter, Szentmikléssy Marietta,
Komenda Zséfia, Danyi Gabor, Mezei Maria, Scherf Katharina,
Tomoskozi Sandor: EGY BUZAN TULMUTATO PROBLEMA: ROZS
ES ARPA PROLAMINOK A GLUTENANALITIKABAN

14.30 — 14.45

Takacs Krisztina, Gelencsér Eva: IN VITRO EMESZTESI MODELL
ALKALMAZASA ELELMEZES! C'ELU FEHERJEK ALLERGEN
KOCKAZATANAK PREDIKCIOJABAN

14.45 - 15.00

Kulich Eva: OTLETTOL A KIVITELEZESIG. HUSKESZITMENY-
TERMEKFEJLESZTES UTVESZTOI

15.00 - 15.15

Zambo Leonodra, Nagy-Lérincz Zsuzsanna, Varga-Nagy Veronika,
Margaritovits Tijana, Bakacs Marta, lllés Eva, Varga Anita, Erdei
Gergd, Sarkadi-Nagy Eszter, Toth Krisztina, Mihaldy Kinga, Zentai
Andrea: A MAGYAR IDOSKORU LAKOSSAG TAPLALTSAGI
ALLAPOTA

15.15-15.30

Klupacs Agiél, Janosi Anna, Koppanyné Szabé Erikg: o
TEJTERMEKEK FAJSPECIFIKUS EREDET MEGHATAROZASARA
ALKALMAS DNS-ALAPU VIZSGALATI MODSZEREK

15.30 - 15.45

Bodor Zsanett, Zaukuu John-Lewis Zinia, Dr. Gillay Zoltan,
Benedek Csilla, Zsomné Muha Viktoria, Kaszab Timea, Kovacs
Zoltan: GYORS MODSZEREK ALKALMAZHATOSAGA PARADICSOM-
ES PAPRIKAPOROK HAMISITASANAK DETEKTALASABAN

15.45 -16.00

Bordan Dprina Anita, Bgnke Fruz'sina E'rika:, ] o
FOLYADEKFOGYASZTASI SZOKASOK ES VELEMENYFORMALOK
FELMERESE 10-15 EVESEK KOREBEN

16.00 — 16.15

SZUNET
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Oktober 3. csiitortok

16.15 - 18.15 KEREKASZTAL KONFERENCIA

Téma: Taplalékallergiak, tévhitek, "mentes"- taplalkozas
Moderator: Rurik Imre

Felkért el6adok:

kutato” Prof. Dr. BANATI Diana (Debreceni Egyetem)
»<allamigazgatas” Dr. FELKAI Beata Olga (Agrarminisztérium)

.beteg” KOLTAI Tiinde (Lisztérzékenyek Erdeképviseletének Orszagos
Egyesiilete)

,Orvos” Prof. Dr. NEKAM Kristof
~gyarto” SZARVAS Vera (NESTLE Hungaria Kft.)

19.30 VACSORA (vacsorajeggyel, vizzel, italfogyasztas egyénileg fizetendd)

Oktoéber 4. péntek

8.00 — 9.00 POSZTERSZEKCIO

Levezetb elnbk: Turcsan Judit

Alexa Lorand, Mihaly Kata, Kerekes Gabriella, Nagy Timea, Takacs Ferenc, Sandor
Erzsébet: ANTIOXIDANS HATASU VEGYULETEK MENNYISEGENEK VALTOZASA
TAROLAS ES PREHARVESZT KEZELESEK FUGGVENYEBEN HAROM
MAGYARORSZAGI MEGGYFAJTA EREDMENYE| ALAPJAN

Zabiak Andrea, Takacs Ferenc, Sandor Erzsébet: DIOTERMESEK ENDOFITON
GOMBAPOPULACIOJANAK MEGHATAROZASA

Miski Csaba, Stefanovits-Banyai Eva, Nagy Anna Maria: A VAKUUMSZARITAS
HATASA A'GYUIMOLCS- ES ZC)LDSEG SURITMENYEK OSSZES POLIFENOL
TARTALMARA ES AZ ANTIOXIDANS KAPACITASARA

Zurb6 Zsoéfia, Juhaszné Toth Réka, Kiss Dora, Prof. Dr. Csapé Janos: ]
PREBIO'I"IK,UMOK ELOALLITASA DI- ES TRIKARBONSAVAK VALAMINT A LAKTOZ
REAKCIOJAVAL

Hidas Karina llona, Nyulasné Zeke lldiko Csillg, Visy Anna, Téth Adrienn, Friedrich
Laszl6, Németh Csaba: KRIOGEN FAGYASZTAS HATASA TOJASFEHERJELE
HODENATURALHATOSAGARA

Visy’Anna, Hidas Karina llona, (}sonka Judit, Jonas Gabor, Friedrich Lész[é: AZ
AKTIV L,JL'I:RAHANGOS KEZELES PARAMETEREINEK HATASA A PACOLAS
MINOSEGERE
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Oktoéber 4. péntek

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

9.00 — 10.00 | Taplalkozasi felmérések. A hatésagok munkaja.
Uléselnékék: | Biré Lajos, Sarkadi Nagy Eszter
Zentai Andrea, Nagy-Lérincz Zsuzsanna, Zambo Leonéra, Varga-
900 - 915 Nagy Veronika, Varga Anita, Erdei Gerg6, Mihaldy Kinga, Toth
' ' Krisztina: AZ ,EGESZSEGES TAPLALKOZAST OSZTONZO ISKOLA"
PILOT PROGRAM CELJA ES MODSZERTANA
Nagy-Lérincz Zsuzsanna, Téth Krisztina, Zambé Leonéra, Varga-
915— 930 Nagy Veronika, Varga Anita, Erdei Gerg6, Mihaldy Kinga, Zentai
' ' Andrea: AZ EGESZSEGES TAPLALKOZAST OSZTONZO ISKOLA
PILOT PROGRAM TAPASZTALATAI
Oravecz Marton : NEBIH — TAPLALKOZAS - TUDOMANY-
930 — 945 MIT TEHET AZ ELELMISZERLANC-BIZTONSAGERT FELELOS
' ' HIVATAL A TAPLALKOZASTUDOMANY KORULI
BIZONYTALANSAGOK ELOSZLATASAERT
045 _ 1000 | Feigl Edit: AZ OGYEI ELELMEZES- ES TAPLALKOZASTUDOMANYI
' ' TERULETENEK BEMUTATASA, KIHIVASAI, FELADATAI
10.00 — 10.15 SZUNET

10.15 - 11.30 A DIiJAK ATADASA ES A DIJAZOTTAK ELOADASAI
Uléselnékék: Barna Maria, Biré Gyérgy, Tarjan Veronika

Tangl Ferenc dijazott el6adasa (20’)

Antal Emese (TET Platform Egyesulet): HOGYAN LEHET A TUDOMANY MINDENKIE?
ISMERETTERJESZTES A XXI. SZAZADBAN.

Soos Jozsef dijazott el6adasa (20)

Lugasi Andrea (BGE Kereskedelmi, Vendéglatdipari és Idegenforgalmi Kar):
SZUPERELELMISZER AZ UJ CSODASZER? DE HOVA TUNT A FUNKCIONALIS
ELELMISZER?

Tarjan Robert dijazott elbadasa (20))

Rurik Imre (Debreceni Egyetem Csaladorvosi eés Foglalkozas-egeészségugyi Tanszek)
TAPLALKOZASTUDOMANY ES ALAPELLATAS

A ,Magyar Taplalkozastudomanyért” Ifijusagi dij eléadas (20’):

Raposa Laszlé Bence, Doma Valentina, Turcsan Judit, Olah Andras, Varjas Timea:
ELELMISZEREKBEN FELHASZNALT EMULGEALOSZEREK (E471) HATASANAK
VIZSGALATA A GYULLADASOS FOLYAMATOKBAN SZEREPET JATSZO GENEK
(ALOX12, ALOX5, PTGS2) EXPRESSZIOJARA

PTE Egészségtudomanyi Kar, Alapoz6 Egészségtudomanyi és Analitikai Laboratériumi
Kutatékozpont
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Oktober 4. péntek

11.30 - 11.35

SZUNET

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

11.35-13.00 | Ujkihivasok a taplalkozastudomanyban. Egészségiigyi sziirés.
Uléseln6kok: Rurik Imre, Biacs Péter Akos
11.35-11.50 Banati Diana: A taplalkozasunk a jovénk
Darija VranesSi¢ Bender: GLUTEN RELATED DISEASES IN ADULT
11.50-12.10 PATIENTS
AlOudat Mohannad, Papp Andrea, Lugasi Andrea Sarkadi Livia:
1210 — 12.25 APPLICATION OF NUTRITIONAL ANALYSIS SOFTWARE FOR
' ' COMPARISON OF NUTRITIONAL VALUE OF TRADITIONAL MEALS:
JORDAN AND HUNGARY
1295 _ 12 45 Kovacs-Rahoi Csilla: AdeZ TERMEKEK SZEREPE AZ UJ
' ' FOGYASZTOI TRENDEKBEN
12.45 -13.00 Kuroli Eniké: BérOrok Egészségprogram
13.00 - 14.00 EBEDSZUNET
14:00 — 15.30 | Hiany és béség az élelmiszervalasztast befolyasol6 tényezék
Uléselnékok: Lugasi Andrea, So6s Mihaly
14.00 — 14.15 Krorpelf Henriett: EHEZO GYEREKEK (Gyermek élelmezési
Alapitvany)
14.15 — 14.30 Ujhe[yi Katalin: AZ ELELMISZERMENTES ES TARSADALMI
' ' HATASAI (Elelmiszerbank Egyesulet)
Kiss Eva, Hajdu Anett, Németh Zsuzsanna, Dank Magdolna:
14.30 - 14.45 TAPLALKOZASI SZOKASOK DAGANATOS BETEGEKNEL ES ENNEK
LEHETSEGES HATASA A DAGANAT PROGRESSZIOJARA
ngp Andreq, Barany Beqtrix, Magygr Nprbert, Luggsi Andrea:
14.45 - 15.00 TAPLALKOZASI FELMERES VEGETARIANUS FELNOTTEK
KOREBEN
Raposa Laszl6 Bence, Sziics Zsuzsanna, Erdélyi-Sipos Aliz, Fekete
Krisztina, Kubanyi Jolan: HAZAl VEGETARIANUSOK ]
15.00 - 15.15 TAPLALKOZASI SZOKASAINAK, ELETVITELI ATTITUDJENEK ES

ELELMISZERFOGYASZTASI FREKVENCIAJANAK
OSSZEHASONLITO VIZSGALATA
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Program

Oktober 4. péntek

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

Sziics Zsu;sqnna: A MAGYAR DIE'I:ETIKUSOK,ORSZAGO'S
15.15-15.30 SZ(")VETSEGENEK ALLASFOGLALASA A NOVENY!I ALAPU
ETRENDEK KAPCSAN
15.30 — 15.45 SZUNET
15.45 - 17.15 | Egészségtudatos taplalkozas, életméddal kapcsolatos ismeretek
Uléseln6kok: Kubényi Jolén, Sziics Zsuzsa
15.45 -16.00 Erdélyi-Sipos Aliz: TERITEKEN A PROBIOTIKUMOK
Perjéssy Judit, Hegyi Ferenc, Nagyné Gasztonyi Magdolna, ]
16.00 — 16.15 Tomoskoziné Farkas Rita, Zalan Zsolt: TEJSAVASAN FERMENTALT,
' ' PROBIOTIKUS MEGGYLE FEJLESZTESE, A TAROLAS HATASA A
TERMEKRE
16.15- 16.30 Beke Szilvia, Szatmari Gyula: TAJ,EKQZTATUNK ES VEDUNK, DE
' ' TUDATOSAN VAGY FEL INFORMACIOBOL
16.30 — 16.45 Séfrény Krisztina Erzslébet, Karaffa Erzsébet: FOGYASZTASRA,
' ' KESZ SALATAKEVEREKEK MIKROBIOLOGIAI SZENNYEZETTSEGE
Turcsan Judit, Régi Zsuzsanna, Raposa L. Bence, Beke Szilvia:
16.45 — 17.00 ALKOHOLOS ES ALKOHOLMENTESITETT BOROK ELETTANI
' ' HATASAI ES A MAGYAR FELNOTT LAKOSOK BORFOGYASZTASI
SZOKASAI
Kukovics Séndor, Mjlisits-Németh Timeg, Kukovics Ferenc: A
17.00-17.15 FOGYASZTOK KORANAK, FOGLALKOZASANAK ES NEMENEK
HATASA A BARANYHUS ETELEK ERZEKSZERVI MEGITELESERE
17.15-18.30 KOZGYULES - 2. meghirdetett id6pont
19.30 - Fogadas, Koszontd, koccintas

19.30 - 23.30 BANKETT (csak regisztralt vendégeknek, italfogyasztassal) zene, tanc
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Oktober 5. szombat

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

9.00 — 10.00 | Etrendi mindség, életminéség
Uléseln6kok: Szeitzné Szabo6 Maria, Zentai Andrea
900 - 915 Kerekes Kristof: TANCMEDICINA, A TANCMUVESZEK
' ' TAPLALKOZASA
Molnar Szilvia, Csajbokne CsobodIEva, Mak Erzsébet: AZ
9.15- 9.30 OVODASKORU GYERMEKEK KOZETKEZTETESENEK MEGITELESE
A SZULOK SZEMSZOGEBOL
Varga-Nagy Veronika, Varkonyi-Nickel Réka, Greiner Erika, Varga
930 - 945 Anita, Bati Aniko, Zentai Andrea: KOZETKEZTETES A MULTBAN,
' ' NEHANY HEVES MEGYEI 1900-AS EVEKBOL SZARMAZO
KOZETKEZTETESI DOKUMENTUM ELEMZESE
9.45 — 10.00 Vékony Blanka, Mak Erzsébet: A HAZ!ALLAT TAPLALASANAK
' ' ELETMINOSEGRE GYAKOROLT HATASA
10.00 - 10.15 SZUNET
10.15-12.15 Elelmiszertudomény és —technolégia
Uléseln6kok: Czukor Bilint, Kadas Lajos
C;ukor Balint, Kénya Eva, So"mogyi L,észlé: OLAJOS MAGVAK
10.15-10.30 RADIOFREKVENCIAS (RF) HOKEZELESSEL KOMBINALT
PRESELESENEK VIZSGALATA
Németh Csaba’z Nagy Attila, Toéth ,Kélmén, Balla C§aba, Toéth Adrienn,
10.30 -10.45 Poti Péter: ELOKISERELTEK EGESZ TOJAS HEJANAK KIS
HOMERSEKLETU HOKEZELESEHEZ
Toth Adrienn, Németh Csaba, Sztanszkovjanszky Anita, Suranyi
10.45-11.00 Jozsef, Nagy Attila, Friedrich Laszlé: NOVELT FEHERJE TARTALMU
RANTOTTA ALAPOK FEJLESZTESE
11.00 — 11.15 Juhés;né Toéth ,Ré,ka, Kiss Déra,"Z,urb,é zséfia, Csap6 Janos:
' ' SZELENNEL DUSITOTT TEJ ELOALLITASA
11.15-11.30 Kukovics Sandor, Milisits-Németh Timea, Naar Zoltan, Kukovics

Ferenc, Kiss Tibor: AHOZZAADOTT PRE-BIOTIKUM HATASA A
KULONBOZO TEJFELESEGEKBOL KESZULT JOGHURT
ERZEKSZERVI JELLEMZOIRE
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Oktober 5. szombat

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

Prokisch Jézsef: A SZUVID (SOUS VIDE) TECHNOLOGIA IPARI

11.30-1145 | A KALMAZASANAK UJ LEHETOSEGEI
Varga Anita, Bakacs Mérta, lllés Eva, Kaposyéri CsiIIa,, Sarlgadi Nagy
11.45 — 12.00 Eszter: A TRANSZZSIRSAV RENDELET HATASVIZSGALATANAK

EREDMENYE: A LAKOSSAG TRANSZZSIRSAV BEVITELENEK
BECSLESE

Sarkadi Nagy Eszter, Varga Anita, lliés Eva, Bakacs Marta, Zambo
Leondra, Boda Boglarka, Nagy Alexandra, Felkai Csaba: A TRANSZ-
12.00 -12.15 ZSIRSAV RENDELET HATASA AZ ELELMISZEREK
ZSIRSAVOSSZETETELERE: A TRANSZZSIR KIKERULT, DE MI
KERULT BE HELYETTE?

12.15 VANDORGYULES ZARASA
Rurik Imre

12.30 EBED
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ELOADAS OSSZEFOGLALOK
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ANTIOXIDANS HATASU VEGYULETEK MENNYISEGENEK VALTOZASA TAROLAS ES
PREHARVESZT KEZELESEK FUGGVENYEBEN HAROM MAGYARORSZAGI
MEGGYFAJTA EREDMENYEI ALAPJAN

Alexa Lorand 1, Mihaly Kata 1, Kerekes Gabriella 1, Nagy Timea 1, Takacs Ferenc 2,
Sandor Erzsébet 1

1 Elelmiszertudomanyi Intézet (Debreceni Egyetem)

2 Nemzeti Agrarkutatasi €s Innovacids Kézpont, Gyumalcs- és Diszndvénytermesztési
Kutatdintézet, Ujfehértéi Kutatd Allomas

Kérdésfelvetés vagy cél: Kelet-Magyarorszag egyik legnagyobb mennyiségben termesztett
gyumolcseként a meggy kiemelkeddé gazdasagi jelentéséggel bir mindamellett, hogy
egészségre gyakorolt kedvezd hatasa régdta ismeretes. A benne taldlhaté fenolos
vegyuletek és flavonoidok segitik a szervezet oxidativ stresszel szembeni védekezését, de
C-vitamint és mas egészségvedd hatasu vegyuleteket is tartalmaz. Ezek hasznosulasat
tekintve a gyumolcsok friss fogyasztasa lenne a legkedvezébb, azonban a meggy friss
fogyasztasi ideje igen rovid, mivel érési ideje rovid id6intervallumra korlatozodik, tarolasa
soran pedig jelentds minéségromlas kovetkezik be. Ennek csOkkentése javithatna a
gyumolcs eltarthatésagat, igy a friss fogyasztasi id6 meghosszabbithatd lenne. Kutatasunk
soran harom magyarorszagi meggyfajta beltartalmi paramétereit vizsgaltuk, eltérd
preharveszt kezelések és tarolasi médok alkalmazasa mellett.

Médszer: A méréseket két évben (2017, 2018) is elvégeztiik. A vizsgalathoz Erdi béterms,
Ujfehértoi fiirtds, valamint Petri fajtakat hasznaltunk, melyeket az altalanos névényvédelmi
kezelések mellett fluopiramot tartalmazé széles spektrumu peszticiddel kezeltink, 2018-
ban pedig egy Bacillus subtilis baktériumot tartalmazé biofungicidet is hasznaltunk. A
gyumolcsoket kozvetlenul a szuret utan, tovabba hathetes, normal illetve modositott
légter(, hatott tarolast kovetéen is vizsgaltuk. Meghataroztuk a mintak szarazanyag-
tartalmat, dsszes fenolos vegyulettartalmat, valamint flavonoid-tartalmat.

Eredmények: A kezelések hatasara a szureti mintdk szarazanyag-tartalma az esetek
dontd tobbségében csokkent, a tarolast kdvetéen azonban az Erdi bétermé esetében
novekedés, mig a masik két fajtanal tébbnyire csdkkenés volt tapasztalhaté. A fenolos
vegyulettartalom eredményeknél a fajtajellegbdl adodé eltérések minden esetben
megfigyelheték voltak. A preharveszt kezelések hatasara az Erdi bétermd polifenol-
tartalma nétt, az Ujfehértdi firtdsé csdkkent, mig a Petrié nem valtozott jelentdsen. A
madositott légteri tarolas az Ujfehértdi fiirtés meggy, valamint a 2017-es sziiretelés( Erdi
bétermd esetében a fenolos vegyulettartalom novekedését eredményezte. A preharveszt
kezelések az Erdi bétermé és Petri fajtak flavonoid-tartalmat kedvezéen befolyasoltak, mig
az Ujfehértoi firtds flavonoid-tartalmat csokkentették, azonban utébbi fajta esetében a
modositott légterli tarolas szintén novekedést eredményezett, mig a masik két fajta
esetében a tarolas alatt csokkenés volt tapasztalhato.

Kévetkeztetés: Osszefoglalva megallapithatd, hogy a felhasznalasi maédtol figgéen
érdemes megvalasztani a telepiteni kivant fajtat, az alkalmazott kezeléseket és a tarolasi
maédot. Az Erdi bétermé példaul inkabb friss fogyasztasra lehet alkalmas, és a preharveszt
kezelések pozitivan befolyasolhatjak beltartalmi paramétereit. Ezzel szemben az
Ujfehértoi furtds beltartalmi értékei mutatjgk a legkevesebb minéségromlast madositott
légterii tarolas soran, igy hosszabb feldolgozasi idét biztosithat a konzerv- és hitéipar
szamara.

A szerz6 email cime: alexal@agr.unideb.hu
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APPLICATION OF NUTRITIONAL ANALYSIS SOFTWARE FOR COMPARISON OF
NUTRITIONAL VALUE OF TRADITIONAL MEALS: JORDAN AND HUNGARY
AlOQudat Mohannad 1, Papp Andrea 2, 3, Lugasi Andrea 2 Sarkadi Livia

1- Szent Istvan University, Faculty of Food Science, Food Science Doctoral School
2-Budapest Business School, Faculty of Commerce, Hospitality and Tourism

3 University of Debrecen, Doctoral School of Nutrition and Food Science

Aim: Traditional food is a vital part of any culture. It reveals many characteristics of its people, facts
related to where they live, types of crops that their land grows and its climate. In fact, cuisines are
one of the main reasons that drive people to travel. Traditional meals are affected by different
historical events such as interactions between neighboring countries. Therefore, nearby countries
have similarity in their cuisine and food preparation methods. Traditional meals in each country are
highly consumed because of its taste and value in the heart of people. A very important question
comes into the mind regarding whether these highly consumed meals are healthy. So far, there are
no sufficient studies that demonstrate how healthy these meals are. The determination of foods
and ingredients composition that form our meals is a significant tool that has many uses in food
and health sector, such as help in building a diet that fulfill the needs of patients and/or athletes. It
also facilitates in indicating the sufficiency and suitability of dietary intake for individuals by
determining the nutritional content present in the eaten foods. One of the easiest and most
convenience ways to determine the nutritional profile of foods is using nutrition software. What
makes it convenient is the rapid search in a huge database, possibility of data store for future
reference, exporting reports and data for other applications and creating monitoring charts. The
purpose of this study is to compare the energy and macronutrients of twenty main traditional meals
in both, Jordan and Hungary by using different nutritional analysis software.

Method: Nutritional analysis was conducted on 20 main traditional meals in both, Hungary and
Jordan. The Hungarian meals were collected from three popular traditional cookbooks while the
Jordanian meals were collected from a famous Jordanian chef, Manal Alalem website. Two
nutritional analysis software were used; NutriComp, a local Hungarian software and ESHA food
processor, an international software.

Results: There’s no similarity between the medians of energy, macronutrients, fiber and sodium
obtained from NutriComp and ESHA food processor in both Jordanian and Hungarian meals. The
analysis of Jordanian meals shows higher amounts in energy (664 kcal vs. 581 kcal), fat (24.5 g
vs. 15.8 g) and fiber (6.4 g vs 5.9 g) and lower amounts in protein (28.2 g vs. 31.1 g), carbohydrate
(67.4 g vs. 72.9 g) and sodium (0.8 g vs. 0.9 g) in ESHA food processor than NutriComp,
respectively. On the other hand, Hungarian meals show Lower amounts in energy (755 kcal vs.
911 kcal), fat (37.4 g vs. 51.3 g), carbohydrate (58.8 g vs. 59.5 g) and fiber (6 g vs. 7.8 g) and
higher amounts in protein (60 g vs. 51.3 g) and sodium (1.3 g vs. 1.2 g) in ESHA food processor
than NutiComp, respectively. Some differences were observed between the two softwares such as:
1) difference in the weight of ingredients (e.g. medium onion in NutriComp is 50 g and 150 g in
ESHA food processor) therefore, the weight of all ingredients was added in grams to make it
similar in both software, 2) difference in the nutrients profile, 3) difference in available types,
volume and weight of measuring tools, 4) ability to insert new ingredients. Moreover, one of the
significant differences is the availability of ingredients in the database.

Conclusions: Since there is no agreement/correlation between such software, when performing
nutritional analysis for health or research reasons, the differences should be considered and the
choice of which software to use must be determined based on the patient's and/or researcher's
needs.

A szerzd email cime: MohannadM.AlOudat@gmail.com
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TAJEKOZTATUNK ES VEDUNK, DE TUDATOSAN VAGY FEL INFORMACIOBOL
Beke Szilvia 1, Szatmari Gyula 2

1-Gal Ferenc Féiskola Egészség- és Szocialis Tudomanyi Kar

2- Gyulai SZC Harruckern Janos Szakgimnaziuma, Szakkdzépiskolaja, Szakiskolaja és
Kollégiuma

Kérdésfelvetés vagy cél: Napjaink taplalkozasi trendjeit tekintve egyre népszeriibbnek
mondhaté az ugynevezett farmtol az asztalig nyomonkovethet6 étkezés, az, hogy ételeink
minél kevesebb adalékot tartalmazzanak.

Az elb6adas nem ezzel kivan szembe menni, ugyanakkor szeretne ravilagitani arra, hogy
azok akiket a laikusok a legmegbizhatobbak tartanak milyen mértékben rendelkeznek
relevans informacidval vagyis az egészségugyi dolgozdék megfelelé tajékozottsaggal
végzik-e a betegtajékoztatast a taplalkozas soran, elsésorban az E szamokkal jelzett
adalékanyagok tekintetében avagy a média altal kozvetitett informaciokat adjak tovabb.
Modszer: Békés Megyei Kdézponti Kérhaz dolgozéi altal kitoltétt anonim kérddives felmérés
alapjan, melynek eredményei Excel program segitségével kertiltek feldolgozasra.
Eredmények: A felmérés nem ad reprezentativ eredményt, viszont szamos olyan kérdést
vett fel, mely a min6ségi ellatas és a hivatas hitelessége szempontjabdl elgondolkodtaté.
A felmérésben a beteggel kapcsolatba kerulé valamennyi végzettségi szinttel rendelkez6
dolgozd részt vett , igy a gyakorld apolétdl a dietetikuson at, a szakorvosig. Az
eredmények tekintetében elmondhatd, hogy a dolgozék jelentds része a média altal
kozvetitett informacidkra alapozza az ismereteit, kisebb szazalékuk volt az aki korrekt
tudassal rendelkezett.

A megkérdezettek jelentés része, amennyiben az élelmiszer 6sszetev6i nem E szammal
vannak feltintetve, hanem konkrétan megnevezésre Kkerlltek megvette volna,
kevesebben valasztottak azt a lehetéséget, hogy "egyiket sem valasztanam"

Mindezen tul a valaszaddk szinte valamennyi adalékanyagot szinte ellenségnek tekintette,
azok csoportjait is csak részben vagy egyaltalan nem ismerték.

Kévetkeztetés: Mindennapok soran mind a beteg, mind az egészséges ember az
életmoddal, taplalkozassal kapcsolatos hiteles informaciok féforrasanak az egészségugyi
dolgozét tekinti, s nem csak a dietetikust. Mindez sok tekintetben Orvendetesnek
mondhatd, hiszen a virtualis térrel nehéz a versenyt allni. Eppen ezért rendkiviil fontos,
hogy a tajékoztatast nyujté személyek ne az internet altal, sok esetben hamisan kozvetitett
informaciokat adjak tovabb, hanem tudasukat folyamatosan fejlesztve adjanak korrekt és
hiteles informacidkat.

Eppen ezért ugy véljik, hogy az életvitellel, taplalkozassal kapcsolatos korszer(i
ismereteket érdemes lenne a kotelez6 vagy szabadon valaszthatdé képzések
tematikajaban is megjelentetni és nem csak a dietetikusok vagy taplalkozastudomanyi
szakemberek esetében, hanem valamennyi egészségugyi dolgozot érintéen.

A szerz6 email cime: beke.szilvia@qgff-gyula.hu

13


mailto:beke.szilvia@gff-gyula.hu

A Magyar Tdpldlkozdstudomanyi Tarsasdg XLIV. Vdndorgydilése
Székesfehérvdr, 2019. oktober 3 — 5.
Program

GYORS MODSZEREK ALKALMAZHATOSAGA PARADICSOM- ES PAPRIKAPOROK
HAMISITASANAK DETEKTALASABAN

Bodor Zsanett 1, Zaukuu John-Lewis Zinia 1, Gillay Zoltan 1. Benedek Csilla 2,
Zsomné Muha Viktoria 1, Kaszab Timea 1, Kovacs Zoltan 1

1 Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Fizika-Automatika Tanszék

2 Semmelweis Egyetem, Egészségtudomanyi Kar, Dietetikai és Taplalkozastudomanyi
Tanszék

Kérdésfelvetés vagy cél: Az élelmiszerek hamisitasa egyre gyakoribba valt napjainkban,
amely problémat okoz az ipar, fogyasztok és élelmiszertudomannyal foglalkozé
szakemberek szamara is. A hamisitasi eljarasok szamos élelmiszert érintenek, gyakori
célpontok példaul a borok, mézek, fehérjeporok és fliszerek. Hazankban korabban is
merultek fel paprikaporok hamisitasaval kapcsolatos problémak, azonban ez nem csak
nalunk, hanem a vilag mas tertlletein is gondot okoz, példaul Ghanaban. Nemrégiben a
ghanai Kwame Nkrumah University of Science and Technology kutatoi felfedezték, hogy a
piacaikon gyakori a paprika-és paradicsomporok hamisitasa, amelyek ott jelentés
terméknek szamitanak. A paradicsomporok hamisitdsa soran gyakorta alkalmazzak az
annatto magot, amely kullemében teljes meértében a paradicsomra hasonlit. A
paprikaporok esetében élelmiszerszinezékeket és kukoricalisztet és avokaddémagport
alkalmaznak a termékek hamisitasara. Ezen hamisitasi eljarasokkal kapcsolatosan
jelenleg nagyon kevés szakirodalom all rendelkezésre. Célunk olyan gyors és olcsé
modszerek kidolgozasa, amellyel az Ujonnan felmerll6 hamisitasi moddszerek
kimutathatoak, és a hamisitas szintje (hozzaadott anyag mennyisége) megbecsulhetd.
Tovabbi cél az altalunk valasztott modszerek eredményességének és detektacios
kiszobének meghatarozasa.

Modszer: A hamisitas modellezése soran paradicsompor hamisitdsa annatto maggal a
pirospaprikapor hamisitasa pedig kukoricaliszttel, avokadémagporral és
élelmiszerszinezékekkel torténik. A mintak el6készitése soran a 0-50% terjedd skalan
adagoljuk az autentikus mintdhoz a hamisité anyagokat. A vizsgalatokat elektronikus
nyelvvel és kozeli infravords spektroszkopiaval hajtjuk végre, melyek korrelativ technikak.
A tébbvaltozés adatelemzést R-Studio és MATLAB szoftverekkel végezzuk. A kilonb6zé
hamisitasi koncentraciok osztalyba sorolasat linearis diszkriminancia analizissel végezzuk,
mig a becslémodellek épitésére a PLS regresszié médszerét alkalmazzuk.

Eredmények: Az el6zetes irodalmi eredmények valamint kukoricalisztes hamisitassal
végzett el6kisérletink eredményei alapjan elmondhatd, hogy az elektronikus nyelv és a
kozeli infravords spektroszkopia alkalmasnak bizonyul az élelmiszerek és paprikaporok
hamisitasanak detektalasara. Az asztali készulékkel végzett vizsgalataink azt mutattak,
hogy mar 3%-os kukoricalisztes hamisitas 100%-ban kimutathatd, mig a becslémodellel
<1%-o0s hibaval képesek voltunk megbecsulni a hozzaadott kukoricaliszt mennyiségét.
Kévetkeztetés: Az elbzetes eredményeink alapjan elmondhatd, hogy a kozeli infravoros
spektroszkopia megfeleld és pontos eszkdzként szolgalhat a hamisitasi eljarasok
kimutatasaban és mértékének meghatarozasaban.

* A Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola és a EFOP-3.6.3-VEKOP-
16-2017-00005- ,Elelmiszertudomany teriiletén kivalé Kutatocsoport tdmogatasa” palyazat
tamogatasaval készult.
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FOLYADEKFOGYASZTASI SZOKASOK ES VELEMENYFORMALOK FELMERESE 10-
15 EVESEK KOREBEN

Bordan Dorina Anita, Benke Fruzsina Erika

Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar

Kérdésfelvetés vagy cél: Napjainkban a hazai epidemioldgiai kutatasok eredmeényei
aggodalomra adnak okot, hiszen szamos betegség 0Osszeflggésbe hozhaté a mar
kisgyermekkorban kialakult egészségtelen életmdddal, mint pl. a nem megfeleléen
kialakitott folyadékfogyasztasi szokasokkal. Ebb6l addéddan fontos lenne, minél fiatalabb
életkorban megkezdeni az egészségfejlesztést. Pilot kutatasunk - mely a TANTUdSZ
Program keretében valosult meg - célkitiizése az volt, hogy felmérjuk fels6 tagozatos
gyermekek folyadékfogyasztasi szokasait, valamint az egészséggel kapcsolatos
referenciacsoportjait.

Modszer: Kutatasunkat 10-15 évesek korében végeztik 2018 tavaszan egy budai
iskoldban magas és egy pesti iskola alacsonyabb tarsadalmi statuszu gyermekei kérében
(n=216). Kullén kérdésként vizsgaltuk a folyadékfogyasztashoz kapcsolddo
informacioforrasokat.

Eredmények: A bemeneti értékek alapjan elmondhatjuk, hogy az alacsonyabb tarsadalmi
statuszu gyermekek, nagyobb aranyban fogyasztanak szénsavas udit6italokat (p=0,028),
valamint energiaitalt (p=0,141) mint a magas szocio6konomiai statuszu gyerekek. 3,5
honappal az intervencidt kovetéen a szénsavas uditditalok fogyasztasa mérsékl6dott
mindkét iskola tanuléi kérében, ugyanakkor az energiaital fogyasztasa nétt (p=0,001) az
alacsonyabb statuszu gyermekek korében ebbdl kifolydlag nétt a statisztikai kllonbség a
két iskola kozott. Az egészségmagatartast a tudas befolyasolhatja. A szénsavas uditék
fogyasztasaval 0sszefuggd tudas tekintetében az eredmények javultak a 4 tanodra utan,
viszont az energiaital esetében az eredmények visszaestek a bemeneti értékekre. Tovabbi
eredményeinkbél az is megallapithatdé, hogy a folyadékfogyasztas témaban a felsé
tagozatosok szamara az anya mellett az apanak is fontos a véleménye, azonban ez
eltérést mutatott a kérdezettek neme szerint, hiszen a fiuk 70,1%-anak, mig a lanyok
50,0%-anak fontos az apa véleménye.

Kovetkeztetés: Eredményeink alapjan megallapithatd, hogy a felsé tagozatosok
egészsegmagatartasanak javitasahoz 4 tanéra nem elegend6. Ugyanakkor a teljes kori
iskolai egészségfejlesztési koncepciot elfogadva, nem csak a célpopulacio
egészségfejlesztésére kellene fokuszalni, hanem ezen korosztaly véleményformaldira (igy
pl. csaladtagjaikra) is, figyelembe véve az eltéré szociodemografiai jellemzbket.

A szerz6 email cime: bordandorina96@gmail.com
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OLAJOS MAGVAK RADIOFREKVENCIAS (RF) HOKEZELESSEL KOMBINALT
PRESELESENEK VIZSGALATA

Czukor Balint 1. Kénya Eva 2, Somogyi Laszlé

1 NAIK Elelmiszertudomanyi Kutatéintézet

2 Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudomanyi Kar

Célkitiizés: Az olajos magvakbodl préseléssel nyert étolajok el6allitasaban folyamatosan
bovul a dielektromos- MW és RF- kezeléssel valo kombinaciok alkalmazasa, annak
dacara, hogy a dielektromos kezeléssel kapcsolatban még mindig tobb indokolatlan
egészségugyi és taplalkozas-élettani aggaly is felmerll. A végzett kutatdas célja a
dielektromos RF hékezeléssel kombinalt olajkinyerés eredményesseégenek értékelése, a
nyert olajok zsirsav Osszetételének, avasodasi hajlamanak, és fizikai tulajdonsagainak
vizsgalata az élelmezési alkalmassag megitélésére.

Modszerek: Napraforgd, tok és len olajos magvak dielektromos hékezelése 13.56 MHz-es
Brown Boverly generatorral, 75 és 100 °C-ra melegitve, majd azt kdvetd olaj kinyerése
laboratoriumi préssel valosult meg. Az olaj kihozatali arany magtomegre viszonyitva kerul
kiszamitasra. Az olajok fizikai tulajdonsagai kozul a szinvildagossagot és szindsszetételt
koloriméterrel, a kett6 és harom telitetlen kotésl zsirsavak 0Osszes mennyiségének
valtozasat, spektrofotométerrel valé méréssel azonositottuk. A nyert olajok
komponensenkénti zsirsav 0Osszetételét gazkromatografias moddszerrel, az avasodasi
hajlamot, mint inkubacios tulajdonsagot Rancimat miszerrel vizsgaltuk. A savszamot, mint
ertékmerd tulajdonsagot kémiai titralassal hataroztuk meg.

Eredmények: A végzett vizsgalatok eredményei alapjan megallapithatd volt, hogy a
kezeletlen magokhoz képest a 75 és 100 Celsius fokos RF hékezelések a préseléssel
nyert olaj avasodasat jelzé indukcios idejét alig befolyasoltak. A savszam a melegités
hatasara tokmag esetén kissé csokkent, a tobbi vizsgalt mag esetén nem valtozott. A két
és harom telitetlen kotésl zsirsavak mennyiségére utalé 232 és a 268 nm hullamhosszon
mert abszorbancia a melegités hatasara érdemileg nem valtozott, az olaj vilagossagi
tényez6jében valtozas nem tortént a préselést megel6zéen alkalmazott 75 és 100 Celsius
fokos RF melegités hatasara. Az dsszes telitett, egyszeresen és tdbbszdrdsen telitetlen
zsirsavak mennyisége az RF hékezelés hatasara szignifikdnsan nem csokkent, azonban
magfiggé maddon valtozott. A préseléssel nyert olaj kihozatala 2-3 %-kal névekedett a
melegités hatasara.

Osszefoglalas: A vizsgélati eredmények azt jelezték, hogy a dielektromos RF elbzetes
hékezelés az olajos magvak kovetd préseléssel torténd olajkihozatalat novelte. A kinyert
olajok Osszetételének vizsgalata azt mutatta, hogy nem volt szignifikans valtozas a
kezeletlen magvak préselésével nyert olajokhoz képest. Az indukcios id6ben jelzett
avasodasi ertékben, bar fajtafliggd kulonbségek jelentkeztek, a kildnb6zd, és magasabb
héfokon kezelt magvakbdl nyert olajok esetén sem mutatkoztak Iényeges eltérések. Az
eredmények azt mutatjak tehat, hogy az alkalmazott dielektromos RF hékezelést kovetd
préseléssel nyert olajok nem mutattak olyan minéségromlast vagy eltér6 Osszetétel
valtozast, az RF el6- kezeletlen magokbdl nyert olajokhoz képest, amely a nyert olajok
élelmezési alkalmazasat kedvezétlenll befolyasolnak.
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GLUTEN RELATED DISEASES IN ADULT PATIENTS

Prof. Darija Vranesi¢ Bender, BSc, PhD

University Hospital Centre Zagreb, Department of Internal Medicine, Unit of Clinical
Nutrition, Kispati¢eva 12, 10 000 Zagreb

Gluten intake has been linked with a range of clinical disorders, collectively called gluten-
related disorders (GRD). GRD are classified on the basis of their pathophysiological
mechanism: autoimmune (celiac disease); allergic (wheat allergy (WA, IgE or non-IgE
mediated)) and unknown as in the case of non-celiac gluten sensitivity (NCGS).
Altogether, these disorders may affect at least 3-7% of the population. In celiac disease,
immune activation results in intestinal damage i.e. chronic inflammation of the small
intestinal mucosa and a wide range of clinical manifestations. The condition may develop
at any age.

For the past decade, there have been an increase in the use of a gluten-free diet outside a
diagnosis of CD or IgE-mediated wheat allergy. This trend has led to the identification of a
new clinical entity named non-celiac gluten sensitivity (NCGS).

The classic form of CD (diarrhea-predominant) is much more frequent in children. In adult
population, disease is more often presented as silent, without diarrhea, together with
comorbidities such as irritable bowel syndrome, anemia, osteoporosis, neurologic
diseases, autoimmune diseases, obesity, NAFLD, infertility and malignancy. In contrast to
children, up to 30% adults may still have symptoms despite having withdrawn gluten from
their diet.

Although burdensome and restricting, the only treatment for individuals with celiac disease
is a strict life-long gluten-free diet. While the term “gluten free” implies complete elimination
of all sources of gluten, in reality this is not possible due to contamination of foods with
trace amounts of gluten. Strict adherence to a gluten-free diet is challenging, with recent
reports suggesting that adherence rates range from 42% to 91%.

Sixty five adults with coeliac disease (57 female and 8 male), with mean age 44.4 + 11.7
were monitored at Unit of clinical nutrition, University Hospital Zagreb, in order to assess
nutritional status and compliance with gluten-free diet. All the patients had clinically,
serologically and histologically confirmed coeliac disease in adulthood and mean duration
of gluten free diet was 4.4 years (1-16 years). According to serological testing of tissue
transglutaminase (tTG), 22 % patients were not compliant with gluten free diet, or are not
responding to the diet. Mean BMI was 22.86 + 3.9 kg/m 2, and 26% patients were
diagnosed with anemia. In order to compare nutritional status and diet quality as well as
quality of life, we assessed 21 patients diagnosed with NCGS. Although not statistically
significant, patients with NCGS had lower BMI and lower quality of life score in comparison
with CD patients.

All the patients who were monitored at the outpatient clinic had the personalized education
about the gluten-free diet, therefore, the adherence rate is high. Nevertheless, future
research is warranted to develop resources to help patients with coeliac disease follow a
strict gluten-free diet as well as more defined guidelines for NCGS.
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TERITEKEN A PROBIOTIKUMOK
Erdélyi-Sipos Aliz
MDOSZ

Kérdésfelvetés vagy cél: Az utdbbi néhany évben rohamosan nétt azoknak a
tudomanyosan megalapozott cikkeknek a szama, amelyek az emberi bélrendszer
mikroorganizmusaival foglalkoznak. A feln6ttek bélrendszerében legalabb 1200 féle
mikroorganizmus él. A bél-mikrobidta szamos, az egészségmegérzésben fontos feladatot
lat el. Szerepet jatszik a kérokozo baktériumok megtelepedésének kivedésében, elésegiti
a bélrendszer immunrendszerének hatékonysagat, védi a bélnyalkahartya épségét, segqiti
az emesztést. A bél-mikrobiom barmilyen sérulése, amit okozhat példaul antibiotikum
szedés vagy helytelen, kiegyensulyozatlan taplalkozas kedvezétlen iranyba moédosithatja a
bélflérat.

Modszer: Mind a tudomanyos, mind a hétkéznapi életben a probiotikumok felé egyre
nagyobb figyelem iranyul. Az Eurdpai Bizottsag, az élelmiszerekkel kapcsolatos,
tapanyag-osszetételre és egészségre vonatkozé allitasokrol szélo 1924/2006/EK
rendelete szerint a ,probiotikumokat tartalmaz" egészségre vonatkozo Aallitasként
ertelmezend6. Ez moddositotta a korabbi élelmiszereken tortén6 kommunikaciot.
Elelmiszereknél a biztonsagossag egy nagyon lényeges szempont, a probiotikumoknal azt
is figyelembe kell venni, hogy egy él6 mikroorganizmus kertl be, ami az emberi
szervezetre semmilyen karos mellékhatassal nem lehet. A dietetikusnak,
taplalkozastudomanyi szakembernek milyen lehetésége és feladata van a pro- és
prebiotikumok taplalkozasban betoltott szerepének kommunikacidjaban? Hogyan tud
megfelelni a kihivasoknak?

Eredmények: A dietetikus oldalardl fontos a fogyasztok felé torténé kézérthetd, am hiteles,
megbizhaté forrasbdl szarmazé, tudomanyosan alatamasztott, nem félreérthetd
kommunikacid, illetve tajékoztatas. Tovabbra is iranymutatd a kiegyensulyozott valtozatos
vegyes taplalkozas, ami egy magas diverzitast biztosit. A zsir dus, fehérje dus divatdiétak,
az egyoldalu taplalkozas, a jelenlegi kevés zoldség-és gyumolcsfogyasztas, ami az
alacsony rostbevitelben és a kevés természetes polifenol fogyasztasban is megnyilvanul,
hozzajarul a bélfléra egyensulyanak felborulasahoz.

A szerz6 email cime: erdelyializ@agmail.com
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AZ EGESZSEGES TAPLALKOZASSAL KAPCSOLATOS HAZAI FOGYASZTOI
ATTITUDOK — EGY NETNOGRAFIAI KUTATAS TAPASZTALATAI

Farkas Noémi, Kiss Marietta, Fehér Andras

Debreceni Egyetem

Keérdésfelvetés vagy cél: Az egészséges taplalkozas témaja rendkivul aktualis, hiszen az
olyan népbetegségek koraban, mint a koros tulsuly, a cukorbetegség, a magas
koleszterinszint és kulonb6zd daganatos betegségek, egyre nagyobb hangsulyt kap a
prevencio, vagyis a megel6zés mint egy lehetséges megoldas. A modernkori étkezési
szokasok miatt egyre tobb ember él valamilyen ételallergiaval, -érzékenységgel vagy -
intoleranciaval, ez lehet glutén-, lakt6z-, tejfehérje-, szoja-, tojas- stb. allergia, -
érzékenység, -intolerancia, valamint egyre tdbben szeretnének odafigyelni arra, hogy mit
fogyasztanak. A kutatas fébb célkitizése, hogy feltarja a fogyasztok hozzaallasat az
egészseges életmodhoz és taplalkozashoz, valamint azt, hogy a jovében hogyan lehet
ezen javitani.

Modszer: A vizsgalat els6 lépése a legfrissebb hazai és nemzetkdzi szakirodalom
attekintése volt. A szekunder kutatasra épitve, és azt megerésitve sajat primer felmérést,
netnografiai kutatast végeztiink. Ennek soran strukturalt tartalomelemzés segitségével azt
térképeztuk fel, hogy kulonféle online platformokon (pl. blogok, forumok és kozdsségi
oldalak) az egészséges életmdd és taplalkozas mennyire van jelen a fogyasztok életében,
és legfbképp, hogy milyen a hozzaallasuk ehhez a témahoz.

Eredmények: A netnografiai kutatas soran kapott eredmények lehetévé tették a fogyasztok
szegmentalasat és harom markansan elkllonulé szegmens azonositasat az egészséges
taplalkozassal szembeni attitiidjeik alapjan.

Kévetkeztetés: Ezen eredmények egy késObbiekben elvégzendd  kvalitativ
fokuszcsoportos kutatas, és azt kovetéen egy kvantitativ, nagymintas online kérddives
felmérés megalapozasara szolgalnak.

Kdszodnetnyilvanitas: A publikacié elkészitését az EFOP-3.6.2-16-2017-00001, Komplex
vidékgazdasagi és fenntarthatosagi fejlesztések kutatasa, szolgaltatasi halézatanak
kidolgozasa a Karpat-medencében c. projekt tamogatta. A projekt az Eurdpai Unid
tamogatasaval, az Eurdpai Szocialis Alap tarsfinanszirozasaval valésult meg.

A szerz6 email cime: farkas.noncsi94@agmail.com
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ONLINE ELELMISZER-VASARLOI ES -FOGYASZTOI MAGATARTAS TRENDJEI
Fehér Andras, Piros Edina, Boros Henrietta Monika, Kontor Eniko
Debreceni Egyetem, GTK, Marketing és Kereskedelem Intézet

Keérdésfelvetés vagy cél: A kutatas célkitlzése globalis és hazai tendenciak segitségével
feltérképezni, hogy milyen trendek érvényesitik hatasukat az online élelmiszer-vasarloi és
-fogyasztéi magatartas tertletén.

Modszer: Az elemzés soran relevans szakirodalmak segitségével hatarozzuk meg a
legfontosabb iranyvonalakat. A forrasok ko6zott nemzetkozileg is elismert kutatd intézetek
és szervezetek (pl. Nielsen, Deloitte) tanulmanyait és elemzéseit hasznaljuk fel, amelyek
az elmult évek helyzetét térképezik fel.

Eredmények: A internethasznalat elterjedését a Nielsen 2019. évi adatai szimbolizaljak
tokéletesen, amelyek szerint napjainkban mar 4 milliard aktiv internetez6 talalhato
vilagszinten. A globalis online értékesités a teljes kiskereskedelmi forgalom tobb mint
10%-at teszi ki. Ezen belll a napi fogyasztasi cikkek (FMCG-termékek) online forgalma
mutatja a legdinamikusabb ndvekedést a szegmensek kozul. Az élelmiszerek online
értékesitésének dinamikus ndvekedése pedig az FMCG szektoron belll is kiemelt
jelentéséggel bir. Hazankban az online kiskereskedelmi forgalom (belfdldi és kulfoldi
egyuttvéve) 2018. évben meghaladta az 1000 milliard forintot. Az FMCG szektor hazai
online forgalma a teljes online kiskereskedelmi volumen 17%-at képezi.

Kévetkeztetés: Mindezekbdl kikovetkeztethetd, hogy az elmult néhany évben gydkeresen
megvaltozott az egyének élelmiszer-vasarldi és -fogyasztoi magatartasa. Ezért a hazai
kiskereskedelem szerepldinek fel kellett ismernilk az ujabb igényeket, s ezek mentén
stratégiaikat ujragondolni. Elengedhetetlenné valt az ugynevezett hibrid kereskedelmi
modell alkalmazasa (online és offline csatornak egyuttes alkalmazasa). A célcsoportok
megszolitdsa uj dimenzioba lépett és a perszonalizacié, tehat az egyénre szabott
ajanlatok szukségszerive valtak. Az online értékesités soran a megrendelések
kézbesitése és annak mddja kiemelt fontossaguva valtak. A kereskeddi viszonyok
atrendezédése elkerllhetetlenné valt. Az FMCG termékek és azon belll is az élelmiszerek
szélesebb korl online értékesitése hazankban is uj tavlatokat nyithat.

Kdszonetnyilvanitas: Az absztrakt elkészitését EFOP-3.6.2-16-2017-00001 azonositod
szamu, Komplex vidékgazdasagi és fenntarthatosagi fejlesztések kutatasa, szolgaltatasi
halézatanak kidolgozasa a Karpat-medencében projekt tamogatta. A projekt az Europai
Uni6 tamogatasaval, az Eurdpai Szocialis Alap tarsfinanszirozasaval valésult meg.

A szerz6 email cime: feher.andras@econ.unideb.hu
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KRIOGEN FAGYASZTAS HATASA TOJASFEHERJELE HODENATURALHATOSAGARA
Hidas Karina llona 1, Nyulasné Zeke lldiké Csilla 1, Visy Anna 1, Téth Adrienn 1,
Friedrich Laszl6 1, Németh Csaba 2

1- Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Hiit6- és Allatitermék Technoldgiai
Tanszek

2 Capriovus Kift.

Kérdésfelvetés vagy cél: Az élelmiszeriparban a tojast nemcsak magas tapértéke miatt
hasznaljak alapanyagként, hanem koagulald, habositd, emulgealo, illetve némely esetben
szinezd vagy izesit6 tulajdonsagainak koszonhetben is. Azonban legtobbszor nem héjas
tojasként alkalmazzak, ugyanis a feldolgozott tojastermékek gyartasa és felhasznalasa
novekvd tendenciat mutat. Ezen termékek kozé tartoznak a fagyasztott termékek, melyek
eltarthatésaga akar 1 évre is novelhetd, mivel a fagyasztassal jelentés mikrobaszam
csOkkenés érhetdé el. Emellett megfigyelheté kulonb6zé nemkivanatos jelenségek
elé6fordulasa, mint példaul a fehérjék denaturalédasa.

Modszer: Kisérletiink soran pasztérozott tojasfehérjelevet fagyasztottunk folyékony
nitrogénbe csopogtetve. Ezutan 5 honapig tarté fagyasztva tarolasi kisérletet végeztink -
18 ° C-on. A fagyasztast megel6z6en (kontroll minta), illetve a tarolasi kisérlet 1., 7., 14.
napjan, illetve 1, 2, 3, 4 és 5 honap elteltével mintat vettliink, és vizsgaltuk a tojasfehérjelé
kalorimetrikus tulajdonsagait (denaturaciés hémérséklet és denaturacios entalpia)
differencialis pasztazé kaloriméterrel. Ezen kivil minden mintavételi idépontban vizsgaltuk
a mintak szarazanyag-tartalmat, szinét és pH értékét. A statisztikai elemzéshez ANOVA-t
(a = 0,05) alkalmaztunk.

Eredmények: Kisérleteink soran megallapitottuk, hogy a tojasfehérjelé pH értéke
szignifikansan nétt, mig a szarazanyag-tartalma nem valtozott szignifikansan a fagyasztas
és a fagyasztva tarolas hatasara. A mintak szine tobb esetben is szignifikans kulonbséget
mutatott a kontroll mintahoz képest. A differencialis pasztazo kalorimetrias méréseknél jol
latszik, hogy a gorbék endotermikus jellege azt jelzi, hogy a hidrogénkotések nagy
mennyiségben felszakadtak, ezzel a fehérjék denaturaldodasat okozva. A tojasfehérjelevek
termogramja két csucsot mutat. Az elsé a konalbumin (ovotranszferrin) denaturalasanak
koszonhetd, mig a masodik valdszinlleg az ovalbumin denaturaciéjant mutatja be. A
kalorimetrikus tulajdonsagokban nem tortént valtozas a kriogén fagyasztast kdvetben a
tojasfehérjelé mintakban, azonban a fagyasztva tarolas soran a denaturaciés entalpia
szignifikansan csokkent.

Kévetkeztetés: Eredményeink azt mutatjak, hogy a kriogén fagyasztas a pasztérozott
tojasfehérjelé pH értékét és szinét szignifikansan befolyasolta, azonban a kalorimetrikus
tulajdonsagokban csak a fagyasztva tarolas hatasara kovetkezett be nagyobb mértéki
valtozas.

A kutatds a Nemzeti Kutatasi, Fejlesztési és Innovacidés Hivatal (NKFI Hivatal) altal
tamogatott ,Tojasfehérje alapu probiotikus tejtermék-analégok kidolgozasa a tej valamely
Osszetevdjére érzékeny ill. magas fehérjetartalmua, zsirban és szénhidratban szegény
probiotikus tejtermék-analégokat fogyasztani kivané egészségtudatos emberek szamara”
cimd projekt keretében valosult meg.

A szerz6 email cime: hidaskarina@gmail.com
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SZELENNEL DUSITOTT TEJ ELOALLITASA

Juhaszné Téth Réka 1, Kiss Déra 1, Zurbé Zséfia 2, Csap6 Janos 3

1- Debreceni Egyetem MEK Elelmiszertechnoldgiai Intézet, DE Allattenyésztési
Tudomanyok Doktori Iskola

2 Debreceni Egyetem MEK Elelmiszertechnoldgiai Intézet, DE Taplalkozas- és
Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola

3 Debreceni Egyetem MEK Elelmiszertechnolégiai Intézet

Kérdésfelvetés vagy cél: A szelént a 20. szazad elején még mérgez6 nehézfémnek
tartottak, mig 1957-ben kutatok bebizonyitottak, hogy a szervezet szamara létfontossagu
nyomelem. A szelénhiany olyan betegségek kialakulasahoz vezethet, melyek tartds
egeszségkarositd hatassal birnak. llyenek lehetnek a pajzsmirigy mikoddési zavarok, sziv-
és errendszeri betegségek, novekedési zavar, izommikodési zavarok, a reprodukcids
szervek mikodésének zavara, valamint egyes raktipusok kialakulasa. A szelén szerepe az
elmult évek soran jelentésen felértékel6dott. Magyarorszagon a talaj sajnos szelénnel
hianyosan ellatott, ezért a termelt élelmiszerek és takarmanyok kevés szelént
tartalmaznak. Vizsgalatunkban azt tGztuk ki célul, hogy a szarvasmarhak takarmanyahoz
szerves szelént adagolva javitjuk az allatok egészségugyi statuszat, valamint szelénnel
dusitott tejet, majd pedig tejtermékeket allitunk eld.

Modszer: A kutatas soran 6 intenziv korlilmények kozott tartott Holstein-Friz fajtaju
szarvasmarhat valasztottunk a kisérletiinkbe. A szarvasmarhak egy Hajdu-Bihar megyei
telepen voltak. A kontroll mintak vétele utdan szelénes élesztével egészitettuk ki a
takarmanyukat 28 napos kezelési id6szakokban 0Osszesen négy: 1; 2; 4; 6 mg
szelén/tehén/nap doézisban.

Eredmények: A mintakat tdmény savas roncsolas utan induktiv csatolasu plazma
tomegspektrométerrel mértuk. A kontroll tejpen 32,93 ug/kg szelént mértink, 1 mg
kiegészités hatasara 52,79; 4 mg-os kezelés hatasara pedig mar 182,69 ug/kg szelént
tartalmazott.

Kévetkeztetés: Méréseink szerint az altalunk elballitott tej tartalmazta az &llatoknak
oralisan adagolt szelén egy részét. Az altalunk készitett tej és a belble gyartott tejtermékek
megfelel6 ajanlas kidolgozasa utan alkalmasak lehetnek a magyar lakossag
szelénstatuszanak javitasara.

Koszonetnyilvanitas:

A publikacio/prezentacio/poszter elkészitését az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00008
szamu projekt tamogatta. A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurépai Szocialis
Alap tarsfinanszirozasaval valésult meg.

A szerz6 email cime: tothre@aqr.unideb.hu
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TANCMEDICINA, A TANCMUVESZEK TAPLALKOZASA
Kerekes Kristof
KK Moves Egészségkozpont

Kérdésfelvetées vagy cél: A professzionalis tancmivészet komoly esztétikai, fizikai
elvarasokat allit a mivésszel szemben a szinpadon maradas érdekében. Régota nyilt
titokként kezeljik, hogy ebben a szakmaban sokszor csupan az éhezés és a kulonféle
hazi, fogyasztdpraktikak jatszanak szerepet. Munkacsoportunkkal ezt a teruletet kivantuk
feltarni és a friss szakmai és kutatasi eredmények alapjan a mivészek egészségét
el6térbe helyezve segiteni munkajukat.

Modszer: Tobb mint két éves aktiv felmérd és tanacsadoi multat 6sszegezve vontunk le
kovetkeztetéseinket, 0sszegeztiuk eredményeinket. A felmérések kérdbives formaban,
személyes tanacsadasok keretében, személyenként 40-60 perces foglalkozasokkal
zajlottak. Dolgoztunk tancmivész novendékekkel és feln6tt mivészekkel is. Utobbi
csoportnal testdosszetétel mérést is végeztink. A felmérést kdvetéen elindult a dietetikai
tanacsadas, amit egyéb egészségugyi tevékenyseégek is kisértek.

Eredmények: A vizsgalatok eredményeinek elemézese folyamatban van, azonban mar
most latszik, hogy a populacio taplalkozasi szokasai kiegyenlitetlenek, az egészséges
taplalkozas és, vagy a sporttaplalkozas iranyelveivel nem azonosak. Kialakult
emeésztérendszeri kérkép ritka, azonban érdeklédésunk a fizikai sérllések és a taplalkozas
kapcsolataban all.

Kovetkeztetés: A felméréseket és a folyamatos tanacsadasi programot folytatni
szukséges. Ez nem pusztan egy eddig bejaratlan terllet, de hiany is, amit
munkacsoportunkkal kivanunk megoldani. Jovére nézé terveink kozott szerepel az orszag
szamos szinhazanak bevonasa, kulonos tekintettel a vidéki tarsulatok segitése.

A szerz6 email cime: kristof.kerekes@agmail.com
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ELELMISZER ALAPANYAGOK FEHERJETARTALMANAK ES AMINOSAV-
OSSZETETELENEK MEGHATAROZASA FOTOMETRIAS MODSZEREKKEL

Kiss Déra 1, Juhaszné Téth Réka 1, Zurb6 Zséfia 2, Csap6 Janos 3

1- Debreceni Egyetem MEK Elelmiszertechnoldgiai Intézet, DE Allattenyésztési
Tudomanyok Doktori Iskola; 2: Debreceni Egyetem MEK Elelmiszertechnoldgiai Intézet,
DE Taplalkozas- és Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola; 3- Debreceni Egyetem MEK
Elelmiszertechnoldgiai Intézet,Sapientia Erdélyi Magyar Tudomanyegyetem, Csikszeredai
Campus

Kérdésfelvetés vagy cél: A fehérjék az élé szervezetek mikodésében igen valtozatos és
jelentds szerepet tdltenek be, mindemellett az élelmiszereinkben talalhato fehérjék értékes
és fontos makrokomponensek, hiszen a fehérjék esszenciadlis aminosavai az él6
szervezetek szamara nélkulozhetetlenek. A fehérjék és az aminosavak meghatarozasa
éppen ezért rendkivil fontos az élelmiszereldallitas soran.

A kutatasunk célja olyan fotometrias moddszerek kidolgozasa, amelyekkel a fehérjék
meghatarozasa egyszerl, és nagymiszerek alkalmazasa nélkul is kivitelezhetd.
Ugyancsak szeretnénk kidolgozni fotometrias mddszereket néhany esszencialis és félig
esszencidlis aminosavra. Eredményeinket a szabvanyos moddszerekkel kapott
eredményekhez kivanjuk hasonlitani.

Modszer: Eddigi vizsgalataink soran a buza, a kukorica, a széja és a napraforgé névények
magjainak fehérjetartalmat hataroztuk meg Kjeldahl-, Biuret-, illetve Nessler-
modszerekkel. A legtobb laboratériumban a fehérjetartalom meghatarozasat Kjeldahl-
modszerrel végzik, illetve a Kjeldahl-mddszeren alapulé automata készulékekkel, ezért a
mi esetlnkben is ezen vizsgalat eredményei szolgaltak hasonlitasi alapként. A masik két
altalunk hasznalt médszer spektrofotometrias mérésen alapszik, amely alapjaban véve
gyors és pontos mérést tesz lehetévé. Ezen mérésekhez azonban a mintak el6készitése
igen hosszadalmas és Osszetett, ezért prébaltuk a Kjeldahl-féle roncsolast hasznalni a
mintak el6készitésére.

Eredmények: Eredményeink alapjan elmondhatd, hogy vizsgalataink sikerrel zarultak. A
két spektrofotometrias modszert a Kjeldahl-modszerhez hasonlitva, megkozelitéleg
azonos eredményeket kaptunk, és bar az eredmények szorasa a Kjeldahl-mddszer esetén
a legkisebb, a masik két mddszer pontossaga is elfogadhaté.

Kévetkeztetés: A tovabbiakban élelmiszer, illetve takarmany alapanyagok aminosav-
Osszetételét szeretnénk meghatarozni a fehérjék hidrolizisét kovetbéen fotometrias
modszerekkel. A savas modszerek kozul a szakirodalom alapjan a legalkalmasabbnak a
6M sdésavval végzett hidrolizis tlnik, de a triptofan meghatarozasahoz szikséges a
fehérjék barium-hidroxiddal térténd hidrolizise. A hidrolizis utan a legfontosabb
esszencialis aminosavakat hatarozzuk meg fotometrias médszerekkel. A triptofan tartalom
meghatarozasara jol hasznalhat6 a para-toluol-szulfonsav, a para-dimetil-amino-
benzaldehid és az N-brom-szukcinimid, melyekkel a triptofan szines terméket képez. A
metionin mennyiségének meghatarozasara hasznalhatjuk a natrium-nitritet trinatrium-
pentaciano-aminferrattal ecetsavas kozegben, illetve a platinacsoport fémeit (platina,
palladium). A cisztein tartalom meghatarozasara hasznalhaté a ninhidrin, ecetsavas-
sésavas kdzegben, a brucin és a kalium-perszulfat 50%-o0s kénsavas oldata, naftokinon-4-
natrium-szulfonat, a natrium-nitrit, a szulfanil-amid és az n-1-naftil-etilén-diamin.

A publikacid/prezentacid/poszter elkészitését az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00008
szamu projekt tamogatta. A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurépai Szocialis
Alap tarsfinanszirozasaval valosult meg.

A szerz6 email cime: kiss.dora@aagr.unideb.hu
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TAPLALKOZASI SZOKASOK DAGANATOS BETEGEKNEL ES ENNEK LEHETSEGES
HATASA A DAGANAT PROGRESSZIOJARA

Kiss Eva, Hajda Anett, Németh Zsuzsanna, Dank Magdolna

Semmelweis Egyetem Onkoldgiai Kozpont

Kérdésfelvetés vagy cél: A daganatos megbetegedések szama ndvekvé tendenciat mutat vilagszerte, annak
ellenére, hogy az esetek kb. 40%-a megel6zhet6 lenne. A kialakulast tekintve a taplalkozas, a fizikai
aktivitas, az életmdd és a gondolkodasmod atformalasa hatasos megel6zési formakat jelenthetnek. A
taplalkozassal beviheté metil-donorok (kolin, betain, metionin, B2 vitamin, B6 vitamin, B12 vitamin, folat)
tobbféle fizioldgiai folyamatban jatszanak fontos szerepet, mint példaul az amino- és nukleinsavak
felépitésében, a redox védekezésben, a sejtek ndvekedésében, illetve a programozott sejthalal
szabalyozasaban is. Ezen kivll részt vesznek az egy-szén ciklusban, metil-csoportot szolgaltatva az 6sszes
biolégiai metilacios utvonalhoz.

Ezen ismeretek birtokdban munkacsoportunk tobb életmddbeli tényezét vizsgélva kivanja feltarni a
daganatra kialakulasahoz vezeté és arra jellemzd fiziologias eltéréseket, kilonos tekintettel a metil-
donorokat tartalmazé taplalékok fogyasztasra, fizikai aktivitasra és életmddbeli szokasokra. Tovabba
szeretnénk azt is megvizsgalni, hogy a taplalkozassal bevihet6 metil-donorok milyen moédon fejtik ki
hatasukat kilénb6z6 human tumoros sejtvonalakra.

Mbdszer: A taplalkozassal beviheté metil-donorok daganatok kialakulasat befolyasold hatasat vizsgalo
publikaciok eredményeit systematic review-ban 6sszegeztik. A meta-analizis eredményét forest plot-on
abrazoltuk. Daganatos betegek taplalkozasi és életmddbeli szokasait mértik fel kérd8ivvel, melyben az
egyes élelmiszerek fogyasztasi gyakorisagat FFQ (food frequency questionnare) formajaban rogzitettik. A
metil-donorok daganat ndvekedésre kifejtett hatasat sejtes kisérletekkel vizsgaltuk. Hasnyalmirigy (Panc-1)
kolin-klorid, folat, B12 vitamin) tartalmu tapfolyadékkal és ennek a sejtndvekedésre vald hatasat mértik.
Eredmények: A meta-analizise soran azt talaltuk, hogy a B2 és B6 vitaminok csokkentik a CRC
kialakulasanak kockazatat. Azonban egy részletes tanulmany szerint, nemtél és lokalizaciotél fliggé maédon,
a B6 vitamin el6segitheti a CRC kialakulasat. B12 vitamin esetében nem talaltunk Osszefliggést a
vitaminbevitel és a daganat kialakulasa kozott. A kérddives felmérésben az altalunk eddig megkérdezett
betegek (n=31) 89%-anal radikalis taplalkozasbeli valtozas volt tapasztalhatd, ami féként a tdbbszori étkezés
bevezetését, az egészségtelen taplalékok elhagyasat és egészségesebb, jobb minéségl nyersanyagok
nagyobb mennyiségl fogyasztasat, ill. az ételkészitési technolégia valtoztatasat jelentette. A megkérdezett
betegek 84%-a nem dohanyzik és 73%-a nem, vagy maximum havi 1 alkalommal iszik alkoholt. A betegek
harmada fogyaszt naponta valamilyen teat. A részletes FFQ alapjan kidertlt, hogy a betegek 71%-a fogyaszt
telies kidriési lisztbdl készilt pékarut, ami kézel azonos aranyu a fehér lisztb6l késziltek fogyasztasaval
(81%). 78%-uk naponta friss gyimolcsét és 48%-uk naponta friss zoldséget is fogyaszt. Az sejtes
kisérletben MTS reakciéval proliferacidés teszteket végeztiink, ahol a hasnyalmirigy tumoros sejtek
proliferacioja szignifikansan csoOkkent 48 6ras kezelés utdn a kontroll csoporthoz képest, mig a két
emlétumoros sejtvonal a proliferacié csékkenés 72 6ras kezelés utan is fennallt.

Kovetkeztetés: Az altalunk elvégzett meta-analizis soran kiderllt, hogy a B vitaminok koézil a B2 és B6
vitaminok hatasos taplalék 6sszetevék lehetnek a CRC kockazat csokkentésében, mivel metil-donor
tulajdonsaguk révén hozzajarulnak a szervezetben zajldé metilacidés folyamatok megfelel6 mikddéséhez.
Erre vonatkozdéan B12 vitamin esetében tovabbi vizsgalatok sziikségesek.A kérddives felmérésiink arra a
kovetkeztetésre juttatott minket, hogy a daganatos betegek viszonylag késén szembeslinek azzal, mar csak
a daganat diagnosztizalasa utan, hogy a taplalkozasi szokasaik megvaltoztatasanak jelent6s hatasa van a
napi életmindéségikre és az egészségi allapotukra. Eddigi eredményeink arra is ramutatnak, hogy a
daganatos betegek jol informaltak, milyen jellegli valtozasokat érdemes bevezetnilk a taplalkozasi
szokasaikban, mint pl gyakoribb friss z6ldség és gyimolcs fogyasztas és a karos ételek elhagyasa. Azt is
észrevettlk, hogy a daganatos betegség jelenléte miatt a betegek jéval nagyobb hajlandésagot mutatnak a
radikalis taplalkozasbeli valtoztatadsra. A betegek harmada napi rendszerességgel fogyaszt valamilyen teat a
folyadék poétladsara, ami egy j6 eszkdz lehet akar a metil-donor bevitel ndvelésére, a friss zOldségek és
gyumolcsék mellett.Az in vitro vizsgalataink eredménye azt mutatta, hogy a metil-donor szupplementacio
szignifikans csokkentést okoz tumoros sejtvonalak szaporodasaban, igy hatékony kiegészité terapiat
jelenthetnek.Osszességében eredményeink azt mutatjdk, hogy megfeleld dietetikai tanacsadas hatasos
kiegészitd terapia a daganatos betegek szamara, és még fontosabb lenne az egészséges populacionak a
megel6zés szempontjabol.

A szerz6 email cime: kisseve88@gmail.com
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ETKEZESSEL KAPCSOLATOS ATTITUDOK VIZSGALATA KULONBOZO HiIVOSZAVAK
MENTEN

Kiss Virag, Soés Mihaly, Szakaly Zoltan

Debreceni Egyetem Gazdasagtudomanyi Kar Marketing és Kereskedelem Intézet

Napjainkban egyre népszeriibbé valik a kilonb6z6 hivoszavak hasznalata az
élelmiszeriparban, melynek oka a fogyasztéi tudatossag megerésodése. Az egészség
védelme, tovabba az étkezés minbségének és a mennyiségének fokozott felllvizsgalata
mar egyre nagyobb vasarloi csoportra jellemzd. Az étkezéslink nagyon fontos
rizikofaktorra valt az elmult években, igy vizsgalatanak fontossaga elvitathatatlan.
Kutatasunk koézéppontjaban a felnéttek élelmiszervasarlasi attitlidjeinek felmérése volt,
melyet egy 500 f6s reprezentativ mintan végeztuk el. A mintat elsésorban leiré statisztikai
modszerekkel és kereszttablas vizsgalatokkal elemeztuk. A  kérdbivben az
élelmiszervalasztasi preferenciakra és a hivoszavakra, amelyek a fogyasztoknak fontosak
lehetnek, kulon is rakérdeztunk.

Eredményeink alapjan elmondhato, hogy a fogyasztdk igen jelentés hanyada nem aggddik
az ételvalasztasai kapcsan a tulzott cukor, zsir vagy koleszterinfogyasztas miatt, viszont
van egy kisebb csoport, akik a mindennapi étkezésuk kapcsan kdvetkezetesen figyelnek
erre. Tovabba bizonyos hivészavak kiléndsen fontosak szamukra, mint a friss és a
természetes, vagy GMO mentes, melyekért hajlandoak felarat is kifizetni.

Osszességében elmondhatd, hogy folyamatosan valtoznak a fogyasztoi elvarasok — az
elmult évtizedek tendenciait figyelembe véve, és ez az egészségtudatosabb attitlid felé
mutat, f6leg a jobb anyagi kérliimények koézott élék és a magas iskolai végzettségliek
esetében, ami lehet6séget ad a prevencios folyamatok megerdsitésére az egészsegugyi
szektor és a vallalati szektor szamara.

A kutatas elkészitését az EFOP-3.6.2-16-2017-00001 palyazat tamogatta.

Levelez6 szerzé email cime: kiss.virag.agnes@econ.unideb.hu
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TEJTERMEKEK FAJSPECIFIKUS EREDET MEGHATAROZASARA ALKALMAS DNS-
ALAPU VIZSGALATI MODSZEREK

Klupacs Adél, Janosi Anna, Koppanyné Szabo Erika

Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés Kézpont, Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet

Kérdésfelvetés vagy cél: A tej és tejtermékek azok kozé az élelmiszerek kdzé tartoznak,
amelyeknél a hamisitasok kockazata viszonylag magas. Ennek leggyakoribb esete, amikor
a juh- vagy kecsketejet olcsobb tehéntejjel helyettesitik, ezért a fajspecifikus eredet-
meghatarozas kiemelten fontos a tejtermékek vizsgalataban.

Az élelmiszer-analitikaban ,problémas” terlletei foként a DNS izolalas teruletén vannak. A
kilonb6z6é feldolgozasi-technoldgiai 1épések jelentés DNS-téredezést okozhatnak,
bizonyos élelmiszercsoportokban pedig a DNS csak nyomokban fordul el6 (pl. olajok) vagy
mas komponensekhez kotédnek (csokoladé), nem is emlitve a minta esetleges
inhomogenitasat. Masrészrél a technika kvantitativva tétele sem teljesen megoldott, amely
leginkabb a standardok hianyanak kdszonhet6. Kevéssé tanulmanyozott terulet az is, hogy
az élelmiszer-matrixbdl torténé izolalast kovetben a kapott minta (modszertdl fuggden)
hogyan reprezentalja az eredeti 6sszetételt.

Modszer: A tej esetében probléma a benne talalhaté DNS mennyisége, ugyanis ez a
kilonbdzé tejmintak esetében igen alacsony, valamint a vizsgalatot tovabb neheziti a
kulonbozé eredetl mintak zsir és fehérjetartalma, amelyek a kivont DNS mennyiségére és
tisztasagara kedvezétlen hatast gyakorolnak. Mindezek figyelembevételével fontos a
megfelel6 DNS izolalasi technika kivalasztasa, illetve fejlesztése, valamint a helyes
mintael6készités. Munkank soran oOtféle, Kkulonbdz6 eredetli tejet vizsgaltunk.
Vizsgalatainkhoz kétféle PCR moddszert - hagyomanyos és SybrGreen alapu Real-time -
hasznaltunk kétféle primerpar (Cytb és Scytb) alkalmazasaval, melyek mindegyike
mitokondrialis gént kodolé allatspecifikus primer. A Cytb primerrel 359 bazispar, az Scytb
primerrel pedig 175 bazispar hosszu szakasz sokszorozhaté a polimeraz lancreakcio
soran.

Eredmeények: A tej mintak vizsgalata soran az altalunk vizsgalt kilonb6zé DNS izolalasi
modszerek kozul az bizonyult a legjobbnak, amikor liofilizalt tej mintakbdl indultunk ki.
Ebben az esetben megfelel6é koncentracidju és tisztasagu DNS-t sikertlt izolalni. A tobbi
DNS izolalasi mdédszer esetében azt tapasztaltuk, hogy bar megfelelé mennyiségi és/vagy
mindségl volt a kinyert DNS, az izolalast kovetd PCR reakciok soran azonban nem
minden esetben volt sokszorosithaté. Ennek valdszinlileg az az oka, hogy nem sikerult
kikUszobolni a zavaré6 komponensek negativ hatasat. Ezt kovetéen a kulonb6zé eredetl
tejmintdk Real-time PCR-rel tortén6é vizsgalata soran sikerdlt a mintak olvadasi
hémérséklete alapjan kiulonbséget tenni az egyes fajok kozott.

Kovetkeztetés: Kutatasaink soran sikeresen fejlesztettink ki kulonb6zd tejmintak
fajspecifikus eredetmeghatarozasara alkalmas, olvadaspontgdrbe analizisen alapul6é Real-
time PCR mddszert. Ehhez els6ként kidolgoztuk a megfelel6 DNS izolalasi technikat.
Kovetkez6 |épésként tervezzik kétkomponenslU tejkeverékek és egyéb tejtermékek
(joghurtok, sajtok vizsgalatat) is.

A szerz6 email cime: klupacs.adel@eki.naik.hu
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EGY BUZAN TULMUTATO PROBLEMA: ROZS ES ARPA PROLAMINOK A
GLUTENANALITIKABAN

Kormosné Bugqgyi Zsuzsanna 1, Schall Eszter 1, Szentmiklossy Marietta 1, Komenda
Zséfia 1, Danyi Gabor 1, Mezei Maria 1, Scherf Katharina 2, Tomoéskozi Sandor 1
1-Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Alkalmazott Biotechnoldgia és
Elelmiszertudoményi Tanszék;

2 Leibniz-Institute for Food Systems Biology at the Technical University of Munich

Kérdésfelvetés vagy cél: A coliakiaval él6k szamara létfontossagu, élethosszig tarto
gluténmentes diéta biztonsagos kivitelezéséhez elengedhetetlen a specialisan szamukra
létrehozott termékek gluténtartalmanak meghatarozasa. Az EU-ban rendeleti uton
szabalyozott, gluténmentes termékekre vonatkoz6é 20 mg/kg glutén hatarérték rutinszeri
ellen6rzése az immunanalitikai elven mikédé ELISA modszertannal torténik. Régota
ismert tény, hogy az elérhetd6 modszerek sokfélesége, a kulonboz6 feldolgozasi
folyamatok fehérjékre gyakorolt hatasa, valamint a glutén fehérjék rendkivili 6sszetettsége
és genetikai-kdrnyezeti valtozékonysaga miatt az analitikai eredmények pontossaga,
O0sszehasonlithatésaga és ezaltal megbizhatésaga sok esetben megkérdéjelezhetd. A
probléma megoldasat neheziti, hogy- szintén az elébb emlitett okokbdl kifolydlag- a glutén
mennyiségi meghatarozasahoz sem referencia modszer sem referencia anyag nem allt
rendelkezésre. Az utdbbi évtizedben jelentbs elbrelépés tortént a buza toxikus fehérje-
alegységeinek megismerésében, fizikai-kémiai és immunanalitikai tulajdonsagaik
megeértésében, valamint a genetikai és kornyezeti tényezdk fehérjeexpressziéra gyakorolt
hatasainak feltarasaban. Mindezek eredményeként, nemzetkdézi egylttmikodés
keretében, kutatocsoportunk aktiv részvételével, nemrégiben megsziletett egy uj,
buzaliszt-keverék alapu referencia anyag glutén mennyiségi meghatarozasahoz.

Bar a buza esetében a kutatasi eredmények eléremutatéak, a szintén coliakiat kivalto- és
ezaltal a korabban emlitett rendelet hatalya ala es6- rozs és arpa prolaminok
gluténanalitikdban betdltott szerepérdl lényegesen kevesebb ismeret all rendelkezésre. Az
eddigi kutatasok ravilagitottak arra, hogy a gluténanalitikaban alkalmazott antitestek nem
azonos affinitdssal ismerik fel a buza, a rozs és az arpa fehérjéket, mely a tényleges
gluténtartalom alul- vagy tulbecsléséhez vezethet. Emellett a genetikai-kornyezeti
valtozékonysag hatasatél a rozs és az arpa esetében sem lehet eltekinteni.
Végeredményben indokolt lehet ezeket a gabonakat is bevonni a referencia anyag
fejlesztésbe.

Mddszer: Munkank célja, hogy korabbi, buzaval végzett kisérleteinkhez hasonldan, rozs
és arpa fajtdk nemzetkdzi gyljteményébdl kiindulva, komplex mddszertan segitségével
vizsgaljuk a fajtak fehérje-Osszetételét, immunanalitikai viselkedését és ezek
Osszefuggéseit.

Eredmények: Els6dleges eredményeink ravilagitanak, hogy az egyes fajtak ELISA
eredményei kozott jelentdés kulonbségek figyelheték meg, vagyis a genetikai hatas
egyérteimiien nyomon kovethet6 ezen gabonak esetében is. Emellett ezekben a
vizsgalatokban is bizonyitast nyert, hogy az alkalmazott modszernek is jelentés hatasa
van a mérési eredményekre. Tovabbi munkank részét képezi a mintak fehérjeprofiljanak
elvalasztastechnikai vizsgalata, a mintasereg bdvitése, valamint lehetéség szerint a
meglévé fajtakbol tdbb évjarat vizsgalata.

Kévetkeztetés: Eredményeink varhatéan hozzajarulnak a gluténanalitika problémainak
jobb megértéséhez, és tobb gabonafajpdl szarmazé glutén fehérjék megbizhatd
meghatarozasat elésegit6 referencia anyagok fejlesztéséhez.

A szerz6 email cime: bugyi.zsuzsanna@agmail.com
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PIACORIENTACIO A HAZAI ELELMISZER- ES EGESZSEGIPARBAN
Kovacs Bence, Szakaly Zoltan
Debreceni Egyetem, Gazdasagtudomanyi Kar, Marketing és Kereskedelem Intézet

Kérdésfelvetés vagy cél: Az élelmiszeripari és egészségipari vallalkozasok
versenyképessége nemzetstratégiai jelentéségl. A versenyképesség kulcsfontossagu
jelzéje a vallalkozasok piacorientacioja, ami tukrozi, hogy a versenyzd piacgazdasagokban
miként illeszkedik egymashoz a vallalkozas, mint entitds és a piac, mint rendszer. A
kutatdas célja, hogy felmérjik a hazai egészségipari és élelmiszeripari vallalkozasok
piacorientaciojat és megvizsgaljuk a piacorientacio hatasat a versenyképességre,
eredményességre, valamint a vevdi elégedettségre.

Médszer: A kutatds egy TEAOR kategoriak és hozzaadott érték alapjan reprezentativ,
2018-as adatfelvételli, 250 elem( kérddives megkérdezésre épll. A piacorientacio
adaptalt mértékét a nemzetkozileg bemért MKTOR modell segitségével hataroztuk meg.
Eredmeények: Megvizsgaltuk, hogy miként jelenik meg a két szektorban a vev6orientacio, a
versenytars-orientacio, valamint a szervezet funkcioi kozotti koordinacio. Arra jutottunk,
hogy a vallalkozasok altal adaptalt piacorientaci6 mértéke és a vallalkozasok
versenyképesseége, eredményessége és a vevlinek az elégedettsége kodzott szignifikans
kapcsolat mutathato ki. Tovabba ezek alapjan 6sszehasonlitottuk az egészségipart és az
élelmiszeripart is, mely 0Osszehasonlitas soran lényeges kulonbségeket talaltunk az
iparagak kozott.

Kovetkeztetés: A kutatbmunka soran nagy hangsulyt forditottunk a kutatasi eredmények
adaptalhatosagara, valamint arra, hogy munkank értéket képviseljen a gyakorlat szamara
is, igy végeredményként meghataroztuk, azokat a teruleteket iparaganként, amelyek
javitasra, fejlesztésre szorulnak annak érdekében, hogy a vallalkozasok
versenyképesseége, eredmeényessége és a vevik elégedettsége javithatd legyen.
Koszonetnyilvanitas

A kutatast az EFOP-3.6.2-16-2017-00001 azonosité szamu, ,Komplex vidékgazdasagi és
fenntarthatésagi fejlesztések kutatasa, szolgaltatasi halézatanak kidolgozasa a Karpat-
medencében” ciml projekt tamogatta. A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az
Eurdpai Szocialis Alap tarsfinanszirozasaval valosult meg.

A szerz6 email cime: kovacs.bence@econ.unideb.hu

29


mailto:kovacs.bence@econ.unideb.hu

A Magyar Tdpldlkozdstudomdnyi Tdrsasdg XLIV. Vdndorgydilése
Székesfehérvdr, 2019. oktober 3 — 5.
Program

A FOGYASZTOK KORANAK, FOGLALKOZASANAK ES NEMENEK HATASA A
BARANYHUS ETELEK ERZEKSZERVI MEGITELESERE

Kukovics Sandor 1, Milisits-Németh Timea 2, Kukovics Ferenc 3

1 Juh- és Kecske Terméktanacs és Szakmakozi Szervezet; 2 NAIK Allattenyésztési,
Takarmanyozasi és Husipari Kutatdintézet; 3 Magyar Juh- és Kecsketejgazdasagi
Kb6zhasznu Egyesdulet

Kérdésfelvetés vagy cél: Az elmult évtizedekben elvégzett kisérleteink eredményei szerint
meglehetésen kockazatos, a valdsagtol jelentés mértékben kilénbdzik az az altalanosan hasznalt
megnevezés, hogy juhhus. Az eredményeink szerint a juhhus és / vagy baranyhus dsszetételét és
egyéb tulajdonsagait (iz, illat, ragoéssag, szin) alapvetéen befolyasoljak a kdvetkezd hatasok:
uzem, fajta / genotipus, kor, hizlaldsi modszer, vagasi kor. A szakirodalomban megjelent
kézlemények megerésitették eredményeinket a marha és borjuhus, a kecske- és gidahus, a
sertéshus, valamint a baromfihust illetéen is, valamint visszaigazoltak a juhhusra és baranyhusra
vonatkozé eredményeinket is. Ezen eredmények alapjan kivancsiak voltunk arra, hogy a
fogyasztok mennyiben tudjak megkullénboztetni az eltérd hizlalasi modszerek alkalmazasaval
hizlalt, kulonb6z6 fajtakba / genotipusokba tartozo allatok husabol készult ételek kozotti
kilénbségeket. A kisérlet sorozat eredményei szerint a hizlalasi médszer és a genotipus / fajta
hatasa egyarant jelent6és mértékben befolyasolta az elkészilt ételféleségek élvezeti értékeit —
fogyasztdi megitéléseit. A jelen vizsgalati sorozat célja az volt, hogy az azonos moédszerrel hizlalt
eltérd fajtaba / genotipusba tartozé allatok husabdl készult ételek fogyasztéi mennyiben tudjak a
fajta /genotipus hatast megkllonboztetni az egyes hustermékek fogyasztasa esetében -
érzékszervi biralat keretében.

Modszer: A vizsgalat keretében 8 kilénb6zd genotipushoz /fajtahoz tartozd, azonos modszerrel
hizlalt baranyok husabdl, azonos feldolgozasi modszereket alkalmazva négyféle baranyhus ételt
fejlesztettlink ki: barany virsli (8 féle), pacolt, fustolt, fétt, kotozott barany sonka (8 féle), fliszerezett
és érlelt szeletelt baranyhus (8 féle), baranysult (comb, 8 féle). Az egyes husételek elkészitéséhez
a husok a fenti sorrendben 3 nap, 4 hét, illetéleg 2-2 napos érlelési id6szakon mentek keresztil.

A termékek raghatésagat, izét és illatat az élelmiszer-érzékszervi értékelés soran 6sszesen 265
kiallitast latogaté fogyasztd (60% férfi és 40% nd) biralta el, akik random értékelték az egyes
termékek csoportjat. A ragdéssag és iz esetében 6t (1-5), az illat esetében 3 (1-t6l 3-ig) kategodriat
kilonboztethettek meg — elézetes képzés alapjan -, amelyben az 1-es a legjobb, az 5-0s, illetve a
3-as pedig a legkevésbé kedvezd értéket jelentette. A fogyasztok kuilonbdzd kildnbdzd
korcsoportba tartoztak: 20 év alatt, 21-30, 31-40, 41-50, 51-60, 6170 és 70 év felett. A biralatot
végz6 személyeket foglakozas szerint is csoportositottuk: juhtenyésztéssel, illetve egyéb
allattenyésztéssel foglalkozok, mas mezbégazdasagi agazatban dolgozok, az iparban, a
vendéglatéiparban, az oktatasban, egyéb terlileten, szolgaltatasban, az &allamigazgatasban
dolgozok, és diakok. A kapott adatokat SPSS for Windows 20 programot alkalmazva dolgoztuk fel,
amelyben varianciaanalizisek keretében becslltik meg a barany genotipusanak, a fogyasztok
nemének, koranak és foglalkozdsanak hatasat az érzékszervi biralat eredményére.

Eredmények: A vizsgalatban részt vevd fogyasztok érzékszervi vizsgalat keretében egyértelmi
koldnbséget tudtak megkuldnboztetni az egyes genotipusok / fajtak kézott. Ez a kuldnbség mind a
négy husétel esetében nyomon kovethetd volt. A fogyasztok kora, neme és foglalkozésa
egyeértelml hatdssal volt az érzékszervi vizsgalatok eredményeire. Az egyes korcsoportok,
foglalkozasok, és nemek szerint képzett csoportok érzékszervi vizsgalati eredményei kozott
szignifikans kulonbségek voltak. Az egyes fajtak / genotipusok kozott - kostolt ételféleségenként -
szignifikdns kuldnbség volt a fogyasztok érzékszervi vizsgalati eredményei szerint.

Kovetkeztetés: A vizsgalatok eredményeibdl levont kdvetkeztetések szerint a fogyasztok nemcsak
nagyra értékelték a kifejlesztett Uj baranyhus-ételeket, de hatarozott kulonbséget talaltak a
genotipusok kdzétt az iz, az illat, és a ragdssag értékében. Jelentés kdlcsdnhatast figyeltink meg
az érzékszervi biralatban résztvevd fogyasztdk kora, foglalkozasa, neme, valamint a kildnbdzé
baranyhus ételek érzékszervi megitélése kdzott.

A szerzd email cime: kovimekk@gmail.com
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A HOZZAADOTT PRE-BIOTIKUM HATASA A KULONBOZO TEJFELESEGEKBOL
KESZULT JOGHURT ERZEKSZERVI JELLEMZOIRE

Kukovics Sandor 1, Milisits-Németh Timea 2, Naar Zoltan 3, Kukovics Ferenc 1, Kiss
Tibor 4

1 Magyar Juh- és Kecsketejgazdasagi K6zhasznu Egyesilet

2 NAIK Allattenyésztési, Takarmanyozasi és Husipari Kutatéintézet

3 NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet

4 |ICEFOOD Kift

Kérdésfelvetés vagy cél: A kulonbdzd kiskereskedelmi Uzletekben kaphatd tej legtdbbszér valamilyen
csOkkentett zsirtartalomra beallitott termék, ami valéjaban lényegesen eltér az allatok altal eléallitott tej
Osszetételétél. Emellett, sokan, amikor tejrél beszélnek, csak a tehéntejet értik alatta, pedig az emberi
taplalkozas alapja még a kecsketej, juhtej, bivalytej, és néhol a kanca és a tevetej is. A tej dsszetétele
minden faj esetében mas és mas, és a faj mellett a fajta, termelési szinvonal, a takarmanyozas, és a
tartastechnoldgia is befolyasolja a tej dsszetételét. Ezen felll, a tejtermel6 egyedek egyedi kazein (alfa s1,
alfa s2, béta, kappa) jellemz6i meghatarozo hatassal vannak a tej 6sszetételére, és ennek kévetkeztében az
abbdl elballitott tejtermék tulajdonsagaira is. Ennek kovetkeztében alaptalan a tejrdl altalanossagban
beszélni. A tejtermékek kivald lehet6séget adnak arra, hogy bizonyos hozzaadott kiegészitékkel ndveljuk
azok funkcionalis értékét. El6z8 vizsgalatunkban megallapitottuk, hogy a hozzaadott inulin ndvelte a joghurt-
féleségek tobbszordsen telitetlen szabad zsirsav tartalmat, amelyek moédositjak azok funkcionalis értékét.
Jelen vizsgalatunkban arra kerestlk a valaszt, hogy a kilénb6z8 aranyban hozzaadott prebiotikum milyen
mértékben modositja a joghurt-féleségek érzékszervi tulajdonsagait. Ennek indoka részben az volt, hogy a
szakirodalomban maximum 2-3 % hozzaadott prebiotikum (legtdobbszoér inulin) hatasat vizsgalva
alatamasztottak a joghurt-féleségek tébblet funkcionalis értékét, de még a kilénbdz6 aranyban hozzaadott
prebiotikum hatasanak vizsgalatara nem kerdlt sor.

Modszer: A Kkisérlet sorozat keretében teljes zsirtartalmu tehén (3,5 %) és kecske (3,25 %) tej mellett
kilonbozé zsirtartalomra beallitott (4,4 - 6,0 - 6,4 %) juhtejet vizsgaltunk, amelyhez hékezelés és
homogenizalas elétt adagoltuk a prebiotikumot (inulin — Frutafit 1Q). a joghurtgyartas folyamatédban. A
tehéntejhez 1-2-3-4-5-7-9-11 % inulint adtunk hozza a joghurtgyartas folyamataban. Az el&allitott gazdagitott
joghurtok érzékszervi birdlatat tejipari szakemberek végezték el, amely folyamatban 1-5 pontszammal
(emelkedd értékkel) mindsitették a joghurtok szinét, illatat és struktdrajat, valamint megallapitottak azok
telies pontszam értékét. A juhtej és a kecsketej esetében csak azon hozzdadott prebiotikum aranyokat
vizsgéltuk, amelyek a tehéntej esetében a legnagyobb érzékszervi 6sszes pontszam értéket értek el. A
kapott adatokat SPSS for Windows 20 program segitségével rendeztik és dolgoztuk fel.

Eredmények: Az eredmények szerint a hozzaadott prebiotikum fokozatosan noévelte a tehéntej joghurt
Osszevont érzékszervi pontszamat egészen 7 %-ig, majd a pontszam 11% esetében a kontroll értékére esett
vissza. A kecsketej joghurt esetében alkalmazott 5- és 7 % hozzaadott prebiotikum kézil az utdbbi bizonyult
a kedvezdbbnek. A juhtej esetében 4,4 % zsirtartalomnal kaptuk a legmagasabb értékeket, és az 5 %
hozzaadott prebiotikum adta a legkedvezdbb értéket. A 6,0 % zsirtartalmu juhtej joghurt esetében az 5 %
hozzaadott prebiotikumnal kaptuk a legkedvezébb értéket, a 7 % prebiotikum tartalom mar a kontroll adata
alatti szintre vitte vissza az 0sszpontszam értékét. A 6,4 % zsirtartalmu juhtej joghurt esetében a hozzaadott
prebiotikum (5 és 7 %) a kontrolhoz képest fokozatosan csdkkentette az érzékszervi sszpontszam értékét.
Kovetkeztetés: Vizsgalatok eredményeként levont kdvetkeztetéseink szerint a hozzaadott prebiotikum 7 %
aranyig noveli a (tehén- és kecsketej) joghurt 6sszevont érzékszervi értékét, e felett azonban az érték
fokozatosan csdkken. A juhtej joghurt esetében a 4,4 és a 6 % zsirtartalom esetében az 5 % hozzdadott
prebiotikum ndvelte a joghurt érzékszervi értékét, a 7 % viszont mar csokkentette. A 6% feletti zsirtartalmu
juhtej joghurt esetében a hozzaadott prebiotikum hatasa (5 és 7 %) fokozatosan csokkentette a kontrollhoz
viszonyitott Osszevont érzékszervi pontszam értéket. Munkank a GINOP-2.1.1-15-00342 szamu projekt
tamogatasaval valosult meg.
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OTLETTOL A KIVITELEZESIG...A HUSKESZITMENY-TERMEKFEJLESZTES
UTVESZTOI

Kulich Eva

Gulyas Janos és Tarsa Kift.

Kérdésfelvetés vagy cél: Az FMCG szegmens egyik legdinamikusabb szegmense a
husipar. A huskészitmények piacan szerepl magyar vallalatok is folyamatos nyomas alatt
vannak, hiszen a fogyasztok a megszokott termékek és izek mellett kimondva vagy
kimondatlanul, de mindig keresik az ujdonsagokat. De vajon mi lehet Ujdonsag az
»ismerds” virslik, parizsik, sonkak kolbaszok kdzott.

Hogyan jarnak és hol tartanak a gyarték a termékfejlesztés utjan? Milyen otlet-forrasokra
tamaszkodhatnak a vallalatok technolégusai, fejlesztéi? Es milyen anyagi és egyéb
er6forrasokra tdmaszkodhatnak ezen vallalatok vezetdi?

Modszer: Kutatasok, felmérések alapozzak meg a termékfejlesztéseket és palyazatok,
hitelek tamogatjak a kivitelezéseket és a termékbevezetéseket? De vajon hogyan
miikddhet mindez a mai magyar gyakorlatban? Es milyen egy j6 ujtermék csomagolas
vagy termékbevezetési kommunikacioés stratégia?

Eredmények: Az elb6adas az elmult évek jo gyakorlataibdl, néhany folyamatban lévé
projekten keresztll mutatja be a husipari termékfejlesztés terliletének eredményeit.

A szerz6 email cime: eva.kulichl@gmail.com
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BOROROK EGESZSEGPROGRAM
Kuroli Enik6, Semmelweis Egyetem Bor-, Nemikértani és Boronkologiai Klinika

A bdérdaganatok egyre gyakoribba valasa, az elmult években a fiatal nemi betegek
aranyanak novekedése, a fiatalkoruak bérapolast illetd tajékozatlansaga, a tetovalas és a
testékszerek terjedése alatamasztotta azt az igényt, hogy szukséges a fiatalok
bérgyogyaszati ismereteinek bévitése, szexualis felvilagositasa, a nemi fert6zésektdl,
kornyezeti artalmaktol, bérkarositd divatiranyzatoktol valé megovasa. Ezért prof. dr. Sardy
Miklds, klinikank igazgatojanak kezdeményezésére, a Borklinika a bér- és nemigyogyaszat
bizonyos, a fiatalokat kdzvetlentl érinté témakban tajékoztaté eléadas-sorozatot inditott.
2017 novemberében megalakult a BoérOrdk csapata, s ezzel elindult
egeészsegprogramunk.

A BorOrok egészségprogram minden hénapban, egy elére meghirdetett pénteken
zajlik a Borklinika tantermében. Egyenként 20 perces el6adasok hangzanak el, az eléaddk
klinikank orvosai, intézetvezet6 fénévére és egy orvostanhallgaté (BOE). A program végén
az elhangzott informaciok alapjan feltett kérdésekbdl internetes kahoot-jatek zajlik,
melynek legjobban és leggyorsabban valaszolé résztvev6i — tamogatdinknak
koszOnhetéen — ajandékcsomagban részesulnek. A programra el6zetes regisztracio
szukséges; az osztalyokat, csoportokat a pedagogus regisztralja. Programunkat
honlapunkon és kdzoésségi oldalunkon is hirdetjlik, egy-egy ismert személy bevonasaval
népszerUsitjuk. 2019-ben valamennyi 6szi id6épontunk telt hazas, jelenleg mar a 2020
tavaszi id6pontjainkra fogadjuk a regisztraciokat. A 2017. januari indulas 6ta mindegy
3200 diak és kisérd tanaraik hallgattak meg el6adasainkat. A program dijmentes és az
el6adok sem részesulnek kulon dijazasban. Egészségprogramunk a visszajelzések
alapjan igen sikeres. A BérOrok nagy kedvvel és lelkesedéssel tanitjgk a diakokat és
biznak abban, hogy a fiatalok a sajat életukben sikeresen alkalmazzak majd az ott
elhangzott informaciokat.
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SZUPERELELMISZER AZ UJ CSODASZER? DE HOVA TUNT A FUNKCIONALIS
ELELMISZER?

S0O0S JOZSEF EMLEKELOADAS

Lugasi Andrea

Budapesti Gazdasagi Egyetem, Kereskedelmi, Vendéglatoipari és Idegenforgalmi Kar

Kérdésfelvetés vagy cél: Az 1980-as évek vegeétdl egyre gyakrabban talalkoztunk a
funkcionalis élelmiszer kifejezéssel, mely — bar hivatalos definicioja nem létezik —
rendkivll nagy népszeriségnek orvendett az innovativ élelmiszergyartok és élelmiszer-
marketinggel foglalkoz6 szakemberek korében. Tudomanyos, ismeretterjeszté és
popularis cikkek ezrei szamoltak be a funkcionalis élelmiszerek igazolt vagy (inkabb) vélt
kedvezé élettani hatasairol. Valami azonban tortént az utdbbi néhany évben a funkcionalis
elelmiszerekkel. Ma mar alig-alig hallunk, olvasunk réluk. Ha megvizsgaljuk az elmult 5 év
google kereséseit, azt latjuk, hogy ebben az id6szakban lényegesen tobben keresték a
szuperélelmiszerekkel kapcsolatos informaciokat, mint a funkcionalis élelmiszerekkel
Osszefuggd tartalmakat. Néhany éve mar inkabb szuper, semmint funkcionalis a minden
bajra gyogyirként haté élelmiszer. Természetesen, az egyes fogalmak tartalma a mai
napig nem tisztazott, sét az sem, hogy barmelyikbe beleértendék-e az étrend-kiegésziték
vagy a specialis taplalkozasi igényeket kielégité élelmiszerek (melyekre legalabb létezik
hivatalosan elfogadott definicié és szabalyozas).

Vajon, mi lehet az oka a szuperélelmiszerek ilyen gyorsan jott €és nagy magassagokba
ivelé népszeriiségének? Attekintve a tudomanyos és kevésbé tudomanyos szakirodalmat,
ugy tdnik, a szuperélelmiszerek alatt inkabb a nyers, feldolgozatlan élelmiszerek értendék,
és altalaban nem esik sz6 arrdl, hogy mi torténik a — gyakran csak vélt, de nem bizonyitott
- kedvez6 élettani hatassal, amikor étel készilt a szuperélelmiszerbdl. Amig a funkcionalis
élelmiszer nagyrészt az élelmiszeripar, tehat inkabb a feldolgozott élelmiszerek piacan
prébalta megtalalni a helyét és az utat a fogyaszté kosaraba, addig a szuperélelmiszer
donté részben a vendéglatas terlletén dugta ki fejét és szokkent szarba. Szamos, a
vendéglatas irant érdekl6dd olvasét vonzo cikk jelent meg az utdébbi néhany évben, ami a
szuperélelmiszerek nagyszeriiségérél és felbecsulhetetlen gasztronémiai és taplalkozasi
ertékeirdl szol. A tudomanyos bizonyitékok rendre elmaradnak e kdzlemények irasakor
felhasznalt irodalmak jegyzékébdl. Erdekes lehet még az a tény, hogy a
szuperélelmiszerek kozott szinte csak és kizardlag novényi eredetlieket talalunk. Tudjuk,
hogy a fenntarthatosag alapelveinek figyelembe vétele egy vendéglaté vallalkozas
életében nagyon fontos szempont, ezért azok a - névényi eredetli alapanyagokbdl, sét
szuperélelmiszerekbdl el6allitott — ételek, melyek lehet6séget adnak az allati eredetl — igy
a kornyezeti eréforrasokat jobban igénybe vevd - termékek kiiktatasara, egyre jobban
eladhatok és nagyobb profittal kecsegtetnek. Talan ez lehet az egyik — de minden
bizonnyal nem egyetlen - oka annak, hogy napjainkban a szuperélelmiszerek ekkora
népszeriseégre tettek szert.

A szerz6 email cime: lugasi.andrea@uni-bge.hu
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AZ OVODASKORU GYERMEKEK KOZETKEZTETESENEK MEGITELESE A SZULOK
SZEMSZOGEBOL

Molnar Szilvia, Csajbékné Csobod Eva, Mak Erzsébet

Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar Alkalmazott Egészségtudomanyi Intézet
Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Kérdésfelvetés vagy cél: Az dvodai kozétkeztetésnek egyrészt ki kell elégitenie az altala
ellatott gyermekek élettani igényeinek megfeleld energia- és tapanyagszukségletét a
37/2014. (IV.30.) EMMI rendelet ,A kdzétkeztetésre vonatkozé taplalkozas-egészségugyi
elbirasokrol” — alapjan, masrészt feladata, hogy kedvez6 iranyba befolyasolja az ellatottak,
taplalkozasi szokasait, izlését, és az, hogy a taplalkozasi szempontbdl elényos, korszerd,
valtozatos ételeket, élelmiszereket, ételkészitési eljarasokat megismertesse és
megkedveltesse. Az 6vodaskoru gyermekek a kozétkeztetés potencialis ellatottjai, hisz
szinte 100%-ban igénybe veszik azt. Azonban hiaba a szabalyozas, ha a gyermekek nem
fogyasztjak el az évodaban kapott ételeket. Korosztalyuk jellemzéje, hogy azt eszik meg
szivesen, amit a szuleikkel is fogyasztanak, amit mar ismernek. Akkor probalnak ki
szivesen U] ételeket, ha a szlleiktél is ezt lattak. Kiemelt fontossagu kérdés tehat, hogy a
szul6k hogyan vélekednek, hogy itélik meg a kodzétkeztetést, szeretnének-e valtoztatni
gyermekuk évodai étkeztetésén, egészségesnek tartjak-e azt.

A vizsgalatunk egyik f6 célja volt, kideriteni, hogy a budadrsi szul6k, - életkoruk, iskolai
végzettséguk és anyagi helyzetuk, illetve annak fliggvényében, hogy hanyadik gyermekik
jar 6vodaba, - milyen ismeretekkel rendelkeznek gyermekeik Ovodai étkezéseivel
kapcsolatban. Kutatasunk masik f6 célja volt, feltérképezni a szilék o&vodai
kozétkeztetésrdl alkotott véleményét, azaz egyrészt az étkeztetés figyelemmel kisérését,
monitorozasat, masrészt az aktivitasi hajlandésagukat, un. tarsadalmi kontrollt, — illetve
minéségi  problémak esetén a tiltakozasi hajlandésagukat - a magukat
.egeszseégtudatosnak” pozicionald szulbk korében.

Modszer: Kutatasunk célcsoportjat a Budadrson évodaba jaré gyermekek szulei kepeztek.
Az adatgydjtést az internet segitségével, sajat készitési kérdbivvel vegeztuk. A kérdbiv
linkjét a budadrsi 6vodavezetbk tovabbitottak emailben az 6sszes dvodaba jaré gyermek
szuleinek, akik onkéntes alapon vettek részt vizsgalatunkban. Munkank soran arra
torekedtink, hogy feltarjuk azokat a meghatarozé gondolati 6sszefliggéseket, azokat a
hattérvaltozokat, amelyek a szllék konkrét attitlidjeit meghatarozzak. Az 6sszefliggések
vizsgalatahoz kereszttabla elemzést hasznaltunk. A kereszttabla elemzésnél két nem
paraméteres valtozé dsszefiggésének vizsgalatat végeztik el, és ezek kapcsolatat chi-
négyzet prébaval mértuk. Az iranyultsag meghatarozasara Cramer's V és gamma
egyutthatot hasznaltunk.

Eredmények: Osszefliggést kerestink és taldltunk, a csaladban el&forduld,
taplalkozasfuggd betegségek, a gyermekek szama, a szulék iskolazottsaga, a csalad
anyagi helyzete és a szul6k kozétkeztetésrdl alkotott véleménye kdzott.

Meglep6é mddon, a csaladban eléforduld betegségek szama és az egészségtudatos
taplalkozas kozott nem talaltunk linearis 6sszeflggést.

Kévetkeztetés: A kapott eredmények megerésitik azokat a feltételezéseinket, hogy nem
elég a torvényileg szabalyozott kozétkeztetés ahhoz, hogy kedvezd iranyba befolyasoljuk
a gyermekek taplalkozasi szokasait, izlését. Az dvodaskoru gyermekek egészséges
taplalkozasahoz, mely szikséges az optimalis fejl6désikhdz, elsésorban a szllék
bevonasaval jaro intervencios programok megvaldsitasat javasoljuk.

A szerz6 email cime: molnaarszilvia@gmail.com
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A VAKUUMSZARITAS HATASA A GYUMOLCS- ES ZOLDSEG SURITMENYEK
OSSZES POLIFENOL TARTALMARA ES AZ ANTIOXIDANS KAPACITASARA

Miski Csaba 1, Stefanovits-Banyai Eva 2, Nagy Anna Maria 3

1 GPS Powder Kft, Budapest

2 Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Alkalmazott Kémia Tanszék, Budapest
3 Holi-Medic Kft, Budapest, holimedic@gmail.com

Kérdésfelvetés: A ndvekvd vasarldi igények kielégitése érdekében az élelmiszeripari és
szallitmanyozasi cégek folyamatos fejlesztési kényszer alatt allnak, melynek célja, hogy az
élelmiszerek széles kore, j0 minéségben és megfelel6 mennyiségben a fogyasztok
rendelkezésére alljanak az év minden napjan. Mindezek ellenére a hazai lakossag nagy
része olyan betegségekben szenved, melynek kialakulasaban jelent6s szerepe van a
helytelen taplalkozasnak. Célkitlizésuink: a kilénb6zé gyimolcs- és zoldség slritmények
vakuumszaritas hatasara bekovetkezd redukald kapacitas-valtozasanak kdvetése volt.
Anyagok és modszerek: Feketebodzabogyd, fekete ribiszke és cékla siritmények
vakuumszaritasa LMIM LP-405 tipusu vakuum-szaritoszekrényben tortént, harom
parhuzamos talcas szaritassal, (talcankénti hdmérséklet érzékelés), 20 mbar — Iégkdri
nyomas kozotti nyomastartomanyban, 10°C — 60°C kodzotti hémeérseékleten, rovid felfltési
idével. A vakuumszaritas el6tt és utan spektrofotometrias moédszerrel meghataroztuk az
Osszes polifenoltartalmat, valamint a vas redukalé képességen alapulo
antioxidans/redukal6 kapacitast (FRAP moddszer). Az eredményeket uM galluszsav(GS)/g
ill. uM aszkorbinsav(AS)/g szarazanyagban adtuk meg.

Eredmények: A siritmények kozul a feketebodzabogyd bizonyult a legnagyobb
polifenoltartalmu készitménynek, hozza képest csak kb. fele mennyiséget tartalmazott a
fekete ribiszke és kb. heted annyit a cékla. A siritményekbél vakuumszaritassal készult
porok vizsgalata soran is aranyaiban ezeket az eredményeket kaptuk. A szaritas hatasara
nem tapasztaltunk jelentés polifenoltartalom csokkenést: a bodzabogy6é esetében a
csOkkenés mértéke 7-8%, mig a fekete ribiszke esetében kdzel 20%-os volt. A céklanal
tobb, mint 30 % volt a veszteség, de ennek a ndvénynek nem ez a f6 értékes alkotdja. A
FRAP moddszerrel mért redukald kapacitasnal a legnagyobb értéket szintén a
bodzabogyodnal, majd a fekete ribiszkénél kaptuk, ezekhez képest a cékla a fentebbihez
hasonlé eredményeket mutatott. A szaritas hatasara bekovetkez6 csokkenés a
bodzabogyodnal kdzel 10 %-0s mig a fekete ribiszkénél kdzel 30 %-os volt, a céklanal 5 %.
Kévetkeztetések: A vizsgalataink alapjan elmondhatd, hogy a vakuumszaritas hatasara a
szarazanyagra vonatkoztatott polifenoltartalom és a FRAP moddszerrel mért
antioxidans/redukalé kapacitas csoOkkent, azonban ennek mértékében a kulonbozé
modszerekkel mért értékek igen eltér6 eredményeket mutattak. A vizsgalt mintak kozul
mind az alapanyagként szolgalé sdritmény, mind a bel6le készllt por esetében a
bodzabogydé mutatta a legnagyobb polifenoltartalmat és antioxidans kapacitast, amelyet
sorrendben a fekete ribiszke, majd a cékla kdvetett.

A szerz6 email cime: holimedic@gmail.com
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AZ EGESZSEGES TAPLALKOZAST OSZTONZO ISKOLA PILOT PROGRAM
TAPASZTALATAI

Naqgy-Lérincz Zsuzsanna, Téth Krisztina, Zambé Leonéra, Varga-Nagy Veronika,
Varga Anita, Erdei Gergd, Mihaldy Kinga, Zentai Andrea

Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet

Kérdésfelvetés vagy cél: Az , Egészséges taplalkozast 0sztonz6 iskola” elnevezési
programjanak tesztelését 2018-ban 10 iskolaban inditotta el az Orszagos Gyogyszerészeti
és Elelmezés-egészségiigyi Intézet. A program fécélja az iskolai étkeztetés soran
jelentkezé problémak komplex megismerése, valamint a kozétkeztetés egyes szerepl6i
kozotti par-beszéd lehetéségének megteremtése.

Modszer: A probléma feltarasahoz kérddiveket, étlap értékeld lapokat, ebédmaradék-
mérést, fokuszcsoportos interjukat végeztink, valamint csoportos Uléseken a
kozétkeztetés minden szerepléjét képviseltetve igyekeztink el6segiteni a kdzos
megoldasok meg-talalasanak lehetseégét.

Eredmények: A munka soran j0 példakat és megoldandd nehézségeket egyarant
tapasztaltunk. Tobb helyen talalkoztunk lelkes, a gyerekeket kostolasra buzditd talalo
személyzettel, pedagdgusokkal is. Szamos helyen ugyanakkor az iskolai étkeztetés
elfogadottsaganak ndvelését akadalyozza, hogy a kodzétkeztetés sokszereplés modell
szerint mikodik, melynek felel6sei k6zott nem minden feladat esetében tisztazottak a
kommunikacios utak, kompetenciak. Ismert tény, hogy a gyermekek taplalkozasi szokasait
szamtalan hatas befolyasolja, igy példaul az étkezés korulmeényei, az otthonrol hozott és a
pedagogusi minta, a kortarsak véleménye, vagy éppen a talal6 konyhan dolgozok
hozzaallasa. Altalanos nehézség ennek kapcsan, hogy a sziilék tobbség-ének
passzivitasa okan tajékoztatasuk, edukalasuk iskolai keretek kozott kevéssé tlnik
megvalodsithaténak, illetve, hogy a konyha dolgozéi leterheltek és altalanos
megbecslltséglik alacsony foku. Tébb iskolaban probléma, hogy az ebéd elfogyasztasara
nincs elegendd id6, illetve, hogy a didkok elészeretettel helyettesitik azt a biufé, vagy az
iskola kozeli bolt kinalatabol valogatva, tobbnyire nem az egészséges taplalkozas
iranyelveit szem el6tt tartva.

Kévetkeztetés: A probléma megoldasa igen dsszetett feladat és nincs egységes javaslat,
hiszen az adott lehet6ségeket és viszonyokat figyelembe véve, egy helyi munkacsoport
felallitasaval lehetne azokat a leghatékonyabban megoldani. Fontos megjegyeznink
azonban, hogy a program értékes tapasztalatait a kozétkeztetés fejlesztése érdekében
atadtuk az Egészségligyért Felelés Allamtitkarsagnak. Tovabba, hosszu tavu céljaink
kozott szerepel egy az iskolak szamara kialakitott védjegy, amelynek célja az egészséges
taplalkozas megvaldsitasanak tamogatasa.

A szerz6 email cime: lorincz.zsuzsanna@ogyei.gov.hu
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ELETSTILUS ALAPU FOGYASZTOI SZEGMENSEK ETREND-KIEGESZITOK
VASARLASABAN MEGJELENO SAJATOSSAGAINAK FELTARASA

Nabradi Zséfia Szakaly Zoltan

DE GTK Marketing és Kereskedelem Intézet

Kérdésfelvetés vagy cél: Az étrend-kiegészité termékek vasarlasa és fogyasztasa
vilagszerte robbanasszerlien nodvekszik. A fogyasztéi csoportok vizsgalataval a
szakirodalom meghataroz olyan karakterisztikus tényez6ket, amelyek befolyasold erdvel
birnak e termékek igénybevételével kapcsolatos attitdokre. Magyarorszagon Veres és
munkatarsai harom életstilus-kategorian belul nyolc fogyasztoi csoport jellegzetességeit
azonositottak korabban. Kutatasunk célja a hazankban azonositott fogyasztoi életstilus
szegmensek étrend-kiegészitdk piacan mutatkozé sajatossagainak feltarasa.

Modszer: Kvalitativ  kutatasunkat fokusz csoportos interju  képezte, amelynek
forgatokdnyvét harom vizsgalati terlletre osztottuk. Az elsé részben az étrend-kiegészitdk
vasarlasaval és fogyasztasaval kapcsolatos attitidoket tartuk fel. A masodik blokkban az
életstilus alapu fogyasztéi szegmensek jellegzetességeit vizsgaltuk az étrend-kiegésziték
hasznalata kapcsan. A harmadik részben a csoport-attitidok azonositasa ment végbe.
Vizsgalatunkba - a szakirodalmi eredményeknek megfeleléen - elére meghatarozott
kritériumok alapjan kerultek be az alanyok.

Eredmeények: Kutatasunkban az étrend-kiegészitbk hasznalataval kapcsolatos attitidoket
vizsgaltuk a kulonb6zé tipusu fogyasztdi csoportok jellemzése altal. Az egyes csoportok
kulonféle szocio-demografiai-, csaladi életciklus-, statusz- és foglalkozasi-jellemzdkkel
irhatok le. Megallapithatd, hogy az életstilus-kategoriak kozil a ,Fogyasztoi elit” és a
.Fogyasztoi  kozépréteg” csoportjai jellemezhet6k  étrend-kiegészitd  termékek
fogyasztasaval. Az étrend-kiegésziték vasarlasaval kapcsolatos kérdéskorok ravilagitottak,
hogy a résztvevok véleménye szerint egyetlen csoport tekintheté elzarkézénak, kettd
semlegesnek, az 6sszes tobbi pedig érintett e termékek hasznalataban.

Kovetkeztetés: Az életstilus alapu fogyasztéi szegmensek kozul az étrend-kiegésziték
vasarlasa, valamint fogyasztasa a ,Sikeres”, ,Minéségorientalt-sikeres” és a ,Markahi-
szerény” csoportokra jellemz6 leginkabb. Mindharom strukturaban ellentmondasos
attitidok mutatkoznak a minéséggel és a fizetési hajlandésaggal kapcsolatban. Az étrend-
kiegészitd termékek vasarlasakor - a magyar fogyasztdkat jellemz6 ar-érzékenység mellett
- a vizsgalt mintaban dominansan megjelenik a marka-érzékenyseég is. Az életstilus-alapu
fogyasztas meélyrehatobb vizsgalata tovabbi kutatasok segitségével kozelebb vihet a
vasarléi csoportok részletesebb megismeréséhez, ez altal fogyasztasi és a koltési
sajatossagok feltarasahoz.

A szerz6 email cime: nabradi.zsofia@econ.unideb.hu
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ELOKISERELTEK EGESZ TOJAS HEJANAK KIS HOMERSEKLETU HOKEZELESEHEZ
Németh Csaba 1, Nagy Attila 1, Téth Kalman 1, Balla Csaba 2, Téth Adrienn 2,

Péti Péter 2

1 Capriovus Kft.

2 Szent Isvan Egyetem

Kérdésfelvetés vagy cél: Kisérletunkben azt kivantuk megvizsgalni, hogy viszonylag kis
hékezelési hdmeérsékleten lehetséges-e a tojashéj fellleti csiraszamanak csokkentése a
nativ tojas el6nyos tulajdonsagainak karositasa nélkul.

Modszer: Kisérletiinkben CCD kisérlettervet hasznalva vizsgaltuk meg 11 méréssel az 50-
56°C-os hbékezelési és 5-15 Oras héntartasi tartomanyban az Enterobacteriaceae szam
valtozasat Salmonella pozitiv tojéallomanytdl vett tojashéj feliletén. Vizsgaltuk tovabba a
Salmonella jelenlétet, a fellleti hédmérsékletet, valamint a kezelt tojasok érzékszeri
tulajdonsagait.

Eredmények: Mind a 11 kisérlet eredménye képen kapott tojashéj felilet Salmonella
mentes volt. Az eredményekbdl kiderul, hogy mind a kezelési hémérséklet, mind a
héntartasi id6 szignifikansan (p<0,05) befolyasolta Enterobacteriaceae szam csékkenését
a vizsgalati tartomanyban. A kapott modell alapjan amennyiben 53°C-os kezelési
hémérséklet 14 oras, ill. 55°C-on 11 o6ras hokezelést alkalmazunk elérhetd az 5
nagysagrendnyi fekalias eredetl csiraszam csokkentése a tojashéj fellletén. A vizsgalati
tartomanyban a kezelt tojasok érzékszervi és funkcionalis tulajdonsagai nem valtoztak.
Kovetkeztetés: Osszességében elmondhatd, hogy a héjas egész tojasok felileti
csiraszamanak csokkentésére alkalmas a tojasok hosszu ideji (10 6rat meghaladd) 53-
55°C-o0s héntartasa az alapanyag nativ allapotanak érzékelheté megvaltoztatasa nékal. Itt
szeretnénk megkdszonni a tamogatast, mellyel vizsgalataink a VEKOP-2.1.1-15-2016-
00149 palyazat keretében valosulhattak meg.

A szerz6 email cime: nemeth.csaba@capriovus.hu
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TAPLALKOZASI FELMERES VEGETARIANUS FELNOTTEK KOREBEN

Papp Andrea 1,2, Barany Beatrix 3, Magyar Norbert 4, Lugasi Andrea 2

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

2 Debreceni Egyetem, Taplalkozas- és Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola

3 Debreceni Egyetem, Klinikai Orvostudomanyok Doktori Iskola

4 Budapesti Gazdasagi Egyetem, Kereskedelmi, Vendéglatéipari és Idegenforgalmi Kar,
Uzleti Elemzés Modszertan Tanszék

Kérdésfelvetés vagy cél: A fenntarthatd taplalkozassal foglalkozé kutatasok fokuszaban az
ugynevezett novényi alapu étrendek allnak, ugyanis a husfogyasztas mérséklése az
eréforras-gazdalkodas és a kornyezetterhelés szempontjabdl is kedvezébb lenne. Habar
tobb nemzetkozi taplalkozastudomanyi és dietetikai szervezet egészségesnek nyilvanitotta
a megfeleléen 0Osszeallitott vegetarianus étrendeket, szamos tapanyag bevitelével
kapcsolatban (mint példaul B12-vitamin, kalcium, vas) felhivjak arra a figyelmet, hogy az
alapélelmiszerekkel nem feltétlentl fedezhetd a szikséges napi mennyiség az Aallati
eredetl élelmiszerek csokkentett fogyasztasa mellett. Kutatasunk célja, hogy a hazai
vegetarianusok kozott végzett felméréssel segitsik egy, a vegetarianusokra specifikus
taplalkozasi ajanlas kidolgozasat. Ezen belll is két csoportra fokuszaltunk: ovo-lakto
vegetarianusokra (hust és halat nem fogyasztanak), valamint a veganokra (semmilyen
allati eredeti taplalékot nem fogyasztanak).

Modszer: Ehhez els6 korben leird keresztmetszeti vizsgalatot végeztink online kérddiv
segitségeével, amelyben az életmddot és az étrend altalanos tulajdonsagait mértuk fel. A
valaszadok kozll toboroztunk személyeket (30 vegan, 18 ovo-lakto vegetarianus, 34
vegyes taplalkozasu) haromnapos taplalkozasi naplok kitoltésére, melyeket a Nutricomp
szoftver segitségével elemeztink. A kontrollcsoportot életkor és nemi megoszlas
tekintetében illesztett, vegyes taplalkozasu felnéttek alkottak.

Eredmények: A vegetaridnusok korében az elfogyasztott makrotdpanyagok aranya
atlagosan megfelelt az ajanlasoknak. Az élelmi rostfogyasztdas minden csoportban
kielégitbnek bizonyult, a veganoknal jelentésen az ajanlas felett volt. Vitaminok
tekintetében - a vartnak megfeleléen — a vegetarianusoknal kisebbnek talaltuk a B12-
vitaminbevitelt a ajanlotnal. A folsavbevitel a veganok koézott volt a legmagasabb. Az
asvanyi anyagok kozul a kalciumbevitel a vegyes taplalkozasu, és a vegan csoportnal nem
érte el az ajanlast, a magnéziumbevitel viszont veganoknal volt a legnagyobb. A
natriumbevitel a vegetarianusoknal jelentésen kisebb volt a kontrollcsoporthoz képest.
Kévetkeztetés: A veganoknal tapasztalhaté jelentés folsav- és magnézium-bevitel
vélhetéen a szarazhuvelyesek és didfélék, olajos magvak gyakori fogyasztasanak
koszOnhet6. Ebben a csoportban azonban az élelmi rostbevitel is igen nagy volt, ami
csOkkentheti bizonyos tapanyagok felszivédasat. Ennek mentén a noévényi eredeti
vitaminok és asvanyi anyagok hasznosulasat is érdemes a jov6ben figyelembe venni,
amikor veganok, vegetarianusok étrendjének elemzésére kerdl sor.

Jelen vizsgalatunk eredményei és nemzetkozi szakirodalomban fellelhetd adatok alapjan,
nem kétséges, hogy vegetarianus életmdédot folytatd személyeknek érdemes
taplalkozastudomanyi szakemberek vagy dietetikusok segitségét igénybe venni, a kritikus
tapanyagok megfelel6 mennyiségi bevitelének elérése érdekében.

A szerz6 email cime: papp.andrea2@uni-bge.hu
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TEJSAVASAN FERMENTALT, PROBIOTIKUS MEGGYLE FEJLESZTESE, A TAROLAS
HATASA A TERMEKRE

Perjéssy Judit, Hegyi Ferenc, Nagyné Gasztonyi Magdolna, Tomoskoziné Farkas
Rita, Zalan Zsolt

Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kdzpont - Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet

Kérdésfelvetés vagy cél: Probiotikummal elsésorban étrend-kiegészitd formajaban
talalkozhatunk, de napjainkban igen népszerilek a kulonbozé  probiotikus
mikroorganizmusokat, aktiv kulturat tartalmazé tejtermékek is. Az élelmiszerek egyéb fajtai
kozott azonban nem talalhatunk igazoltan probiotikus termékeket. Azon fogyasztok, akik
egészségi (laktdéz intolerancia, tejfehérje allergia) vagy életviteli (vegan étrend, vallas)
okokbdl nem fogyaszthatnak tejtermékeket, nem élvezhetik a probiotikus tejalapu
készitmények kedvez6 hatasait. Hogy a fentebb emlitett életmddok ellenére se kelljen
lemondania a fogyasztoknak a probiotikus élelmiszerek nyujtotta egészségre gyakorolt
elényokrdl, egyre inkabb teret nyernek a novényi alapu probiotikus készitmények. A
probiotikus, ndvényi alapu termékfejlesztés soran elsésorban arra torekszink, hogy olyan
modszert alakitsunk ki, mely minél nagyobb szamu éléfléra létrejottét és a tarolas alatti
megtartasat teszi lehetéveé, mivel egészségi hatasukat tobbnyire csak az él6, aktiv sejtek
és csak bizonyos koncentracid felett fejtik ki. Ezért a tarolas soran bekdvetkezd
élésejtszam-valtozas vizsgalata is kiemelkedd jelent6éséggel bir, melyet a tarolas
koridlményein felll a tarolé anyaga is befolyasolhat.

Modszer: A fermentaciét kilenc Lactobacillus térzzsel végeztik, nyersanyagként
haromfajta meggyet hasznalva. A gyimolcs feldolgozasat kdvetéen a nyers meggylében
jelenlévé magas Osszcsiraszam miatt a levek pasztérozésére kertlt sor. A kisérlet soran a
Lactobacillus térzs tulajdonsagainak, valamint a nyersanyagra kifejtett hatasanak
tanulmanyozasat mikrobioldgiai és analitikai mddszerekkel valdsitottuk meg. A 8 hetes
hGtészekrényben torténd tarolasi kisérlet soran vizsgaltuk, hogy a kulonféle anyagokbol
készult tarol6 (mlanyag flakon, Uvegpalack, italos kartondoboz) milyen maodon
befolyasolja az élésejtszam, sejtaktivitas, valamint a bioaktiv komponensek valtozasat.
Eredmények: A Lactobacillus torzsek meggylében valdé szaporodasahoz a kiegészit
tapanyagok hozzaadasa, a fermentacios paraméterek beadllitasa szikségszerl. Ezek
optimalis értékeinek megallapitasa, a komponensek egyuttes hatasat figyelembe véve,
kisérleti tervvel valosult meg. Annak ellenére, hogy a torzsszelekcié soran alkalmazott
valamennyi torzzsel sikerult elérni a kivant 1079 tke/ml telepszamot, egyes Lactobacillus
torzsek élbésejtszamaban szignifikans kilonbséget észleltiink. A tdérzsekre nézve ugyan
nincs szignifikans kulonbség a meggyfajtak kozott, a meggy fajtaja azonban befolyasolja a
fermentaciot, ezért fontos az adott nyersanyagra torténé starterkultura szelekcid, csakugy,
mint a tarolds korulményeinek - tdbbek kozott a csomagoléanyag - korultekintd
megvalasztasa.

Kovetkeztetés: Megfelelb torzsszelekcidval, az idealis fermentacios paraméterek, valamint
tarolasi kérilmények megteremtése mellett, olyan ndévényi alapu tejsavasan fermentalt
termék fejleszthetd, mely tartalmazza a kivant probiotikus élésejtszamot és mindemellett
megnovekszik a benne talalhaté bioaktiv komponensek mennyisége.
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A SZUVID (SOUS VIDE) TECHNOLOGIA IPARI ALKALMAZASANAK UJ LEHETOSEGEI
Prokisch Jozsef
Debreceni Egyetem

Kérdésfelvetés vagy cél: A szuvid (sous vide) technolégia a szakacsok altal 30-40 éve
hasznalt modszer, melynek soran a vakuumcsomagolt husokat, zoldségeket vagy
gyumolcsoket vizfirdében 50-80 °C kozotti hémérsékleten hosszabb ideig, érakon at
kezeljuk. Ezzel az eljarassal kulonleges min6ségl el6f6zott husokat, zoldségeket,
gyumolcsoket lehet el6allitani. A mddszer ma mar része a modern gasztronomiai
gyakorlatnak. Az eljaras élelmiszer-uzemi megvaldsitasahoz kifejlesztettink egy
berendezést, amelyben a vizflirdd helyett intenziv levegéaramoltatassal oldottuk meg a
hémérséklet nagy pontssagu (< 0,1 °C) tartasat hosszu idén, akar tobb napon vagy
honapon keresztul.

Modszer:  Megvizsgaltuk a  berendezéssel el6allitott termékek  mindségét,
minéségmegbrzési idejét és kidolgoztunk egy technoldgiat, amellyel az el6f6zott, husok
minéségmegbrzési ideje szobahdmeérsékleten torténd tarolas mellett is egy évet
meghaladja. A teljes csiratlanitast 75 °C-on torténd kezeléssel ugy tudjuk elérni, hogy a
hémérsékletet megfelel6 idéprogram segitségével 37 °C és 75 °C kozott valtoztatjuk. A
tindallozasnak nevezett eljarasban a baktériumok mellett a baktériumsporak is
elpusztulnak. A modszer lényege, hogy az elsé hdkezelés utan életképes sporakat 37 °C-
on hagyjuk kicsirazni, s a baktériumokat ezutan ismételt hékezeléssel pusztitjuk el. A
hémérséklet ingadoztatasa akar tobbszor is elvégezhetd és ezzel csiramentessé tehetjik
a vakuum-csomagolt hust vagy gyumolcsot.

Eredmények: A Kkidolgozott technologiat alkalmazzuk husok, zdldségek és gyumolcsok
feldolgozasara, tartésitasara. Amennyiben a hékezelést egy napnal tovabb végezzik,
teliesen uj termékcsaladot fejleszthetink ki. Ezzel a moddszerrel allitunk el fekete
fokhagymat, aminek az élettani hatasat a friss fokhagymaval &6sszehasonlitottuk
allatkisérletben és megallapitottuk, hogy a friss fokhagymahoz hasonldéan kivalo sziv- és
érrendszervédd hatasu, mikdzben ize mas és mindségmegbrzeési ideje jelentésen
hosszabb.

Kévetkeztetés: Az elbadasban bemutatjuk a fejlesztett technoldgiat, a berendezést,
technologiaval elballithatd termékeket és azok széleskori alkalmazasi lehetbségeit.
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ELELMISZEREKBEN FELHASZNALT EMULGEALOSZEREK (E471) HATASANAK
VIZSGALATA A GYULLADASOS FOLYAMATOKBAN SZEREPET JATSZO GENEK
(ALOX12, ALOX5, PTGS2) EXPRESSZIOJARA

Raposa Laszlé Bence 1, Doma Valentina 2, Turcsan Judit 3, Olah Andras 3, Varjas
Timea 4

1 Pécsi Tudomanyegyetem Egészségtudomanyi Kar, Alapozé Egészségtudomanyi és
Analitikai Laboratoriumi Kutatokdzpont

2 Pécsi Tudomanyegyetem Egészségtudomanyi Kar, Taplalkozastudomanyi és Dietetikai
Intézet

3 Pécsi Tudomanyegyetem Egészségtudomanyi Kar, Apolastudomanyi, Alapozé
Egészségtudomanyi és Védondi Intézet

4 Pécsi Tudomanyegyetem Altalanos Orvostudomanyi Kar, Orvosi Népegészségtani
Intézet

Kérdésfelvetés vagy cél: Napjainkban vilagszerte megnétt a gyulladasos bélbetegségek és
a daganatos megbetegedések incidenciaja és prevalencidja. A gazdasagilag fejlett
orszagokban ezen betegségek el6fordulasa gyakoribb, mint a fejl6dé régidkban. Bar a
mesterséges emulgealoszerek felhasznalasat szigoruan szabalyozzak az Eurdpai
Uniéban, az Egyesiilt Allamokban és sok mas orszagban egyarant, mégis felmeriilhet a
kérdés, hogy fogyasztasuk teljes mértékben artalmatlan-e vagy az élelmiszerekben
felhnasznalt mesterséges szinezékekhez, tartdsitészerekhez hasonléan kimutathato
valamilyen karos, molekularis epidemioldgiai hatas. Kutatasunkban célul tiztuk ki, hogy
hokezelt, valamint nem hdkezelt mesterséges emulgealdészer- JILK paszta-
génexpresszios hatasat vizsgaljuk in vivo. A JILK paszta gyakran hasznalt készitmény,
melyet a sit6 és cukraszipar is nagy mennyiségben hasznal fel egyes termékek
készitésekor. Ezen készitmény nagy mennyiségben tartalmaz E471 emulgealoszer(ek)t.
Modszer: Vizsgalatunkban 20 db NMRI egértorzsbe tartozé egyedet taplaltunk per os,
hékezelt és nem hokezelt JILK pasztat tartalmazé tappal, valamint normal ragcsalo tappal
(kontroll csoport).

A kezelési idOk lejaratat kovetben az allatok maj, vese, tudé és lép szdvetébdl mintat
vettink, ezutan kvantitativ RT-PCR segitségével meghataroztuk az ALOX12, ALOX5 és
PTGS2 fehérjéket, géntermékeket kodold gének (gyulladasos folyamatok és egyes
daganatos betegségek kialakitasaban szerepet jatszd gének) expresszios szintjét.
Eredmények: A nem hékezelt JILK pasztat tartalmazé taprol elmondhatd, hogy 75%-ban
(18 alkalommal a 24 esetbél) emelte, és 50%-ban (12 alkalommal a 24 esetbdl)
szignifikansan emelte (p <0,05) a vizsgalat szervekben (Iép, maj, tidd, vese) valamely gén
(ALOX12, ALOX5, PTGS2) relativ génexpressziojat. A hékezelt JILK pasztat tartalmazo
taprol elmondhatd, hogy kdzel 42%-ban (10 alkalommal a 24 esetbdl) emelte, és kozel
17%-ban (4 alkalommal a 24 esetbdl) szignifikdnsan emelte (p <0,05) valamely gén relativ
génexpressziojat.

Kévetkeztetés: A JILK paszta nyersen és hékezelt formaban is meglepden valtozatos
relativ génexpresszios valtozasokat indukalt az ALOX12, az ALOX5, illetve a PTGS2
gének esetében egyarant. Kovetkeztetésképpen elmondhatd, hogy a JILK paszta
fogyasztasa a vizsgalt egérpopulacioban lehetséges kockazatot jelenthet a gyulladasos és
karcinogén folyamatok kialakulasat, illetve azok progresszidjat tekintve.
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HAZAI VEGETARIANUSOK TAPLALKOZASI SZOKASAINAK, ELETVITELI
ATTITUDJENEK ES ELELMISZERFOGYASZTASI FREKVENCIAJANAK
OSSZEHASONLITO VIZSGALATA

Raposa Laszlé Bence, Szlics Zsuzsanna, Erdélyi-Sipos Aliz, Fekete Krisztina,
Kubanyi Jolan

Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége

Kérdésfelvetés vagy cél: A vegetarianus taplalkozasi forma, valamint annak egyes valfajai egyre
nagyobb érdeklédésnek 6rvendenek a magyar lakossag korében (lakto-ovo vegetarianus, vegan,
etc.). Végigtekintve a nemzetkdzi vizsgalati eredményeket megallapithatjuk, hogy ezen
taplalkozasi formaknak tobb pozitiv, egészségre gyakorolt hatasa is lehet, ugyanakkor az egyes
iranyzatok hatasai kozoétt is hatalmas kulonbségek lelhetéek fel. Annak ellenére, hogy ezen
iranyzatok novekvé kozdssége egyre nagyobb jelentéséggel bir, nem talalhatd jelenleg a
szakirodalomban olyan felmérés, mely a magyar vegetarianus vagy vegan emberek taplalkozasi
szokasait, élelmiszerfogyasztasi gyakorisagat vizsgalna, 6sszefluiggéseit kutatna.

Médszer: A Magyar Dietetikusok Orszagos Szdvetsége ennek okan tlzte ki célul 2019-ben, hogy
felméri ezen kézdsség taplalkozasi és élelmiszerfogyasztasi szokasait. A kérddives felmérést az
MDOSZ, valamint annak Tudomanyos Bizottsaga végezte. Lekérdezése online formaban tortént
2019 majusaban. A kérddivet barki szabadon kitolthette, aki a lakto-ovo vagy vegan taplalkozasi
iranyzat kovetdje. Az egyes kérdéscsoportokat illetben a szociodemografiai adatokon kival
lekérdezésre kerultek antropometriai adatok, életvitellel, egészségi allapottal, szupplementaciéval
és élelmiszerfogyasztasi gyakorisaggal, szokassal kapcsolatos kérdések egyarant. Osszesen 667
f6 értékelheté kérddive kerillt feldolgozasra. A kérdSiv nagyrészt zart kérdéseket tartalmazott
egyszer(l és tObbszoros valasztasi opcid, valamint matrix kérdések formajaban. Vizsgalatunkban
feltételeztik, hogy az idé faktor befolyasolja a veganok szupplementaciés és névényi eredeti
termékfogyasztasi frekvenciajat egyarant.

Eredmények: A szupplementacids szokasok valtozasat a vegan taplalkozasformaban eltéltétt idé
kategoriai valamint az adott étrend kiegészité fogyasztasi gyakorisaganak oésszehasonlitasaval
vizsgaltuk meg. Eredményként nem talaltunk szignifikans eltérést a fogyasztasi gyakorisag/ id6
faktor tekintetében a kalcium (p=0,341), a D-vitamin (p=0,417), a cink (p=0,892), a vas (p=0,176),
valamint az 6mega-3 zsirsavak (p=0,126) fogyasztasa esetében sem. Ez azt jelenti, hogy ezen
étrend-kiegésziték fogyasztasara nincs hatassal az id6 faktor, statisztikailag szignifikans kilénbség
nem mutathatd ki. Az egyeduli szignifikans eltérés a B12-vitamin fogyasztasaban mutatkozott
(p<0,001). Osszevetettilk tovabba a névényi eredetli termékek fogyasztasi gyakorisagat, illetve a
taplalkozasforma kovetésének idébeli kategoriait. A felsorolt novényi eredetlii termékekbdl a
fogyasztasi gyakorisag szignifikans kulénbséget mutat - az id6 tekintetében- , tobb élelmiszer
esetén, ugy mint a seitan (p=0,013), a tempeh (p<0,001), a zoéldségpastétom (p=0,032), a
gabonafelvagott/ kolbasz (p=0,04) és a tofu/szdja granulatum/kocka (p>0,001). A falafel esetében
nem tudtunk kimutatni szignifikans eltérést (p=0,224).

Kévetkeztetés: A szupplementacio esetében nem tendencidzus (,1-3 éve vagyok” kategéria magas
elemszama miatt), de 0sszességében csokkend trend mutatkozik az id6 elére haladtaval, nem
pedig ndvekedés, ezt részben az alkategoridk elemszamanak kulénbdzésége is befolyasolja,
ugyanakkor jelentds eredmény, hogy az elképzelésekkel ellentétesen alakul - csdkken a B12-
vitamin szupplementacio. A termékek fogyasztasaval kapcsolatosan felvetett hipotézis ugyanakkor
megallja a helyét, hiszen hat élelmiszerbdl 6t fogyasztasi gyakorisagaban talaltunk szignifikans
eltérést (p<0,05), melyek bar valtozé progresszidval, de mind csdkkend trendet mutattak, tehat az
id6 elérehaladtaval valéban inkabb a klasszikus konyha felé fordulnak a taplalkozésforma kovetdi
és kevésbé jellemzi ket a késztermékek, élelmiszerek fogyasztasa, priorizalasa.
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FOGYASZTASRA KESZ SALATAKEVEREKEK MIKROBIOLOGIAI SZENNYEZETTSEGE
Safrany Krisztina, Karaffa Erzsébet
DE KK Apolasi- és Szakdolgozoéi lgazgatdsag Dietetikai Szolgalat

Kérdésfelvetés vagy cél: Napjainkban az elémosott, fogyasztasra kész salatakeverékek
viragkorukat élik; mindenki igyekszik az ajanlasoknak megfeleléen tobb zoldséget
fogyasztani, de idé hianyaban az egyszer, idétakarékos megoldasokat keresik. Célom az
volt, hogy az el6bmosott, fogyasztasra kész salatakeverékek harom jellemzé
komponensének mikrobiologiai biztonsagat meghatarozzam.

Modszer: Egy nagyobb aruhazlanc kinalatabdl harom kulonb6z6 csomagolasbdl harom
Osszetevét (jégsalatat, bébispenodtot és kukoricat) valasztottam. Minden salatakeveréket
az elGirasnak megdfeleléen hitve taroltam és a fogyaszthatosagi id6 lejarta el6tt
feldolgoztam. A mintakbdl 6sszcsiraszamot lemezontéssel, plate count agar (PCA)
taptalajon végeztem, mig a gombak azonositdasahoz, dikloran bengal rozsa (DRBC)
taptalajon, felszinen szélesztettem a higitott, stomacherben homogenizalt mintakat.
Osszcsiraszam meghatarozashoz 370C-on, a gombaszam meghatarozasahoz 250C-on
inkubaltam a leoltott lemezeket. A telepszamokat a megfeleld inkubalasi id6 utan
ertékeltem.

Eredmények: Az Osszcsiraszam mindenhol meghaladta a lemezenkénti 300 TKE/g
mennyiséget, azaz értékik nagyobb volt, mint 3 x 103 TKE/g. Az élesztégombak a legtobb
esetben nagyobb mennyiségben voltak jelen, mint a penészgombak. A bébispendt és
kuldonosen a kukorica kiemelked6 mikrobiologiai szennyezettséggel birt. A jégsalatak kozul
a salatapultban kaphatoak szennyezettsége a varthoz képest elenyész6 volt, valamint
ezen Osszetevd esetén kuldnbség mutatkozott a tobb dsszetevés és kizarolag jégsalatat
tartalmazo fogyasztasra kész salatak kozott. Ez a kulonbség a bébispendtok esetében
nem volt kimutathaté. A penész TKE értékei a vizsgalt kilenc salata kozul 6 esetében
meghaladta a mikrobiologiai szempontbdl aggalymentesen fogyaszthatd hatarértéket, egy
kukorica pedig meghaladta a visszautasitasi hatarértéket.

Kévetkeztetés: A vizsgalt salatak nagy része tehat varhatéan egy egészséges felndtt
szervezet szamara problémamentesen fogyaszthatéak, de az immunkompromittalt
betegségcsoportnal, valamint savcsokkentét szeddéknél fogyasztasuk meggondolando.
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A TRANSZ-ZSIRSAV RENDELET HATASA AZ ELELMISZEREK
ZSIRSAVOSSZETETELERE: A TRANSZZSIR KIKERULT, DE MI KERULT BE
HELYETTE?

Sarkadi Nagy Eszter, Varga Anita, lllés Eva, Bakacs Marta, Zamboé Leonéra, Boda
Boglarka, Nagy Alexandra, Felkai Csaba

Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet

Kérdésfelvetés vagy cél: Az Orszagos Gyodgyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi
Intézet (OGYEI) 2016-0s hatasvizsgalatanak eredményei alapjan a transz-zsirsav (TFA)
rendelet (71/2013. (XI. 20.) EMMI rendelet) elérte céljat, és a szabalyozasnak
koszonhetbéen drasztikusan lecsokkent a magas transz-zsirsav tartalmu élelmiszerek
szama és azok TFA tartalma.

A vizsgalatunk arra keresi a valaszt, hogy a rendelet hatasara lecsokkent transz-zsirsav
tartalommal parhuzamosan az élettanilag szintén kedvezétlen hatasu telitett zsirsavak
vagy a kedvezd hatasu telitetlen zsirsavak aranya névekedett a termékekben.

Modszer: A vizsgalatban, ahol lehetéség volt ra, ugyanazon markaju termék teljes
zsirsavosszetételét hasonlitottuk 6ssze a reformulacié elétti (magas TFA tartalom) és
reformulacié utani (alacsony TFA tartalom) idébél. Az OGYEI altal vezetett 1586 termék
mert transzzsirsav adatat tartalmazé adatbazisbdl 215 olyan terméket azonositottunk,
amelyek transz-zsirsav tartalma korabbi laboratériumi mérések alapjan meghaladta a
rendelet altal meghatarozott értéket. Ezekbdl 52 termék kerllt beszerzésre a reformulacio
utani zsirsavosszetétel meghatarozasara. A mintak zsirsavosszetételének meérését a MSZ
EN ISO 12966-4:2015 szabvany szerint végeztik az OGYE| élelmiszerkémiai
laboratériumaban.

Eredmények: A vizsgalt mintdk Osszes zsirtartalmanak 100 grammjaban a transz-
zsirsavak mennyisége 11,3 g + 11,17 g volt a reformulacio el6étt, amely a rendelet
bevezetése utan 0,5 g + 0,96 g-ra csdkkent (atlag £ SD). A legnagyobb csdkkenés az
édességek (bevondmasszas készitmények, szaloncukrok) kategoriajaban volt, ahol az
O0sszzsirsav aranyaban a TFA tartalom 19,9%-r6l 0,6%-ra csokkent. A vizsgalt termékek
O0sszzsir-tartalma nem valtozott szignifikansan a reformulacio utan. A mért termékek 73%-
anal nétt a telitett zsirsavak aranya a TFA csokkenésével parhuzamosan. Az
élelmiszerkategoriakat tekintve a csomagolatlan péksutemények kivételével minden
élelmiszercsoportban atlagosan nétt a telitett zsirsavak aranya az Osszzsirsavra
vonatkoztatva, a legnagyobb mértékben (19% abszolut novekedés) az édességeknél.
Kévetkeztetés: A transz-zsirsavak telitett zsirsavakkal torténé helyettesitése a lehetséges
egeészségnyereséget csokkenti.

A szerz6 email cime: sarkadinagy.eszter@oqyei.gov.hu
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MERRE TOVABB HAZAI ELELMISZER-ELLATO RENDSZER?

Szlics Viktoria 1, Dudas Gyula 2

1 Nemzeti Agrargazdasagi Kamara

2 Nemzeti Agrarkutatasi Innovacios Kozpont — Agrargazdasagi Kutatéintézet

Kérdésfelvetés: A hazai élelmiszer-ellatdé rendszer fenntarthatésaganak érdekében
szamos gazdasagi-, tarsadalmi - és kornyezeti kihivashoz kell alkalmazkodnia.

Cél: A Fit4dFood2030 projekt célja az Eurdpai Bizottsag FOOD2030 szakmapolitikai
keretének tamogatasan keresztul megoldasok keresése az élelmiszer-ellatd rendszer
kihivasaira (pl. éhinység, alultaplaltsag, elhizas, klimavaltozas, sz(kds energiaforrasok,
hulladék). A munka keretében mikodé ,Policy Lab”-ek (hazai koordinator a Nemzeti
Agrargazdasagi Kamara és a Nemzeti Agrarkutatasi Innovaciés Kozpont -
Agrargazdasagi Kutatointézet) célja a relevans nemzeti szakérték halézatanak kialakitasa,
segitséglkkel a hazai élelmiszer-ellatd rendszer feltérképezése, cselekvési pontok
kidolgozasa, valamint javaslatok megfogalmazasa.

Modszer: A magyar élelmiszer-ellatd  rendszer erbésségeinek/gyengeségeinek,
kihivasainak, valtoztatasi javaslatainak és jovoképének felvazolasa érdekében a szakeértdi
halézat segitségével fokuszcsoportos interjukat szerveztink (2018. szeptember, 2019.
marcius). Az interjukat félig strukturalt kérdéseket és szodasszociaciokat tartalmazo
vezérfonal alapjan végeztik. Az asszociacidkat kvantitativan, mig a széveges valaszokat
tartalomelemzéssel értékeltuk.

Eredmények: A hagyomanyokon és tradicidkon alapulé hazai élelmiszer-ellatd rendszer
hatékony hatdsagi rendszerrel tarsul. Ugyanakkor nehézségekkel is kiizd, mint az agazati
szereplok egyuttmikodésének és a szakképzett munkaeré hianya. A magyar ellatd
rendszernek globalis piaci és tarsadalmi kihivasokkal, tovabb fokozodo szakképzett
munkaerbhiannyal, valamint a nagyuzemi el6allitdk reputacidjuk meggyengulésével kell
szembenéznie. Az alapvet6 szemléletvaltas mellett mindez szamos valtozasra sarkallja a
rendszert, mint példaul a szerepl6k hatékonyabb egyuttmikoédése a kutatas fejlesztés
tevékenység fokozasa mellett, illetve a fogyasztdi tudatossag fokozasa.

Kévetkeztetés: A hazai élelmiszer-ellatd rendszer kihivasokra torténé felkészitése gondos
tervezést, megvaldsitast és minden érintett fél aktiv bevonasat igényli. Jelen munka
ramutat, hogy a magyar rendszer ersségei megfeleld alapot biztosithatnak az atalakitas
sikeres megvaldsitasahoz.

A munkat a 774088 szamu altalanos tamogatasi szerzdédés alatt zajl6 Eurdpai Unio
Horizon 2020 kutatasi és innovacios program keretében végeztik.

Levelez6 szerz6: Dr. Szlics Viktéria szucs.viktoria@nak.hu
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A MAGYAR DIETETIKUSOK ORSZAGOS SZOVETSEGENEK ALLASFOGLALASA A
NOVENY! ALAPU ETRENDEK KAPCSAN

Sziics Zsuzsanna

MDOSZ

Kérdésfelvetés vagy cél: Az egészséges taplalkozas hozzajarul az egészséges testtomeg
eléréséhez, megtartasahoz, segit a mennyiségi és mindségi alultaplaltsag
megel6zésében, valamint véd a kronikus, nem fert6z6 betegségektdl, mint példaul a
diabetes, a sziv- és érrendszeri betegségek és a rak. A valtozatos étrend, ezen belll is az
alacsony telitett zsirbevitel, a sO, hozzaadott cukor, mérsékelt, a zoldségfélék,
gyumolcsok, teljes értékl gabonafélék béséges, a hlvelyesek, olajos magvak, tejtermékek
rendszeres fogyasztasa hozzajarul egyes civilizacios betegségek kockazatanak
csokkentéséhez.

Ugyanakkor, minél szigorubb az étrend az egyes élelmiszercsoportok kizarasa
tekintetében, annal magasabb a malnutricié kialakulasanak rizikdja. Eppen ezért a ndvényi
alapu taplalkozas mellett egyes tapanyagok (pl. B12 vitamin) célzott és individualis
potlasa, dusitott élelmiszerek és/vagy étrendkiegészitbk formajaban, szikséges.
Klaléndsen nagy a tapanyaghianyos allapotok létrejottének kockazata a relativ magas
tapanyagszikségletli lakossagi csoportok (pl. gyermekek, varanddés nék, sportolok)
korében. llyen esetekben még inkdbb lényeges a vegetarianus étrend
megvaldsithatosaganak egyedi értékeléese. A  hianybetegségek kialakulasanak
megel6zéséhez, az esetleges étrendi kockazatok kezeléséhez elengedhetetlen a novényi
alapu étrendek megtervezésében jartas dietetikus, taplalkozastudomanyi szakember
kozremikodése.

Lényeges szempont tovabba, hogy a jovében megvaldsuljanak olyan atfogd, jol
megtervezett  klinikai  vizsgalatok, melyek a hazai vegetarianus populacio
tapanyagbevitelét, taplalkozasi szokasait, taplaltsagi allapotat mérik fel, illetve a
vegetarianus és vegan étrendek hosszutavu egészséghatasait vizsgaljak.

A szerz6 email cime: zsuzsanna.szucs@mdosz.hu
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IN VITRO EMESZTESI MODELL ALKALMAZASA ELELMEZESI CELU FEHERJEK
ALLERGEN KOCKAZATANAK PREDIKCIOJABAN

Takacs Krisztina, Gelencsér Eva

NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet

Kérdésfelvetés vagy cél: A szimulalt gyomor-bélrendszeri emésztés széles korben
alkalmazott az élelmiszer- és taplalkozastudomany teruletén, annak koszonhetbéen, hogy
az emberi kisérletek gyakran koltségesek, erdforras-igényesek, valamint etikailag
kifogasolhatéak. Ennek kdvetkeztében az in vitro alternativak, amelyek meghatarozhatjak
a tapanyagok és nem-tapanyagok biologiai hozzaférhet6ségét vagy a makrotapanyagok
(pl. lipidek, fehérjék és szénhidratok) emészthetéségét, Uj hipotézisek felallitasahoz
vezethetnek.

A fehérjék okozta allergia a népesség egyre ndvekvé hanyadat érinti, éppen ezért fontos
kutatasokat végezni az allergiat okozo fehérje-tulajdonsagok felderitése céljabal.

A fehérjék (allergén, antinutritiv) emészthetéségét, a tapcsatornan vald tulélésiket —
tobbek kozott — befolyasoljak a szerkezetlk, valamint az emésztés soran lejatszodd
biokémiai folyamatok. A fehérjék megtarthatjak vagy elveszthetik allergén aktivitasukat,
illetve antinutritiv tulajdonsaguk is megvaltozhat.

Modszer: Kutatasaink soran human emeésztést in vitro modelleztink, uj fehérjeforrasok (pl.
garnélarak) allergén kockazatkezelése céljabdl. 1D/2D Tricine-SDS-PAGE modszereket
alkalmaztunk a fehérjék elvalasztasara, amelyek kivaléan alkalmasak voltak az
alacsonyabb moltdmegl fehérjék/peptidek detektalasara. Rakallergias humanszérummal
megnéztik a kilonbdzé emésztési fazisokbdl szarmazé mintaink IgE-keresztreaktivitasat
immunblot technikaval.

Eredmények: 1zomfehérjében 1évé tropomiozin (TM) fehérje-parokat (garnélarak és csirke
eredetliek) vizsgaltunk, amelyek ugyan azonos tipusuak, de az egyik (garnélarak) mutatott
allergén aktivitast, a masik (csirke) nem. Az elektroforetikus elvalasztasoknal jol latszik,
hogy a csirke TM érzékenyebb volt a szimulalt gyomor-emésztés sordan a pepszines
emésztésre, alacsony pH-n, ellentétben a nem hasitott rak TM fehérjével. A
vékonybélben megtortént mindketténél a lebomlas, amelyet az alacsony moltdmegd,
elszértan elhelyezkedd pontok mutatnak. Az immunblot vizsgalatoknal megallapitottuk,
hogy ugyan a csirkénél is van kismértékli szekvencia-azonossag az ismert rak IgE-
epitopokkal, de IgE-reaktivitast nem mutatott rakallergias betegszérummal.

Kévetkeztetés: Az elbadas keretében emlitésre keruld proteomikai vizsgalatok eredmeényei
Uj informacidkkal szolgalhatnak és jelent6ésen hozzajarulhatnak a garnélarak okozta
allergias megbetegedések elbrejelzéséhez, a garnélarakra érzékeny betegek terapias
kezeléséhez.

A munka eléremeneteléhez hozzajarul a 2019. évi Tématerlleti Kivalésagi Program
(Kutatasi terdlet: Biztonsagos tarsadalom és kornyezet; Tématerulet:
Fehérjetakarmanyprogram a magyar mezégazdasag minéségi és mennyiségi fejlédéséhez
és a tarsadalom jolétének erbsitésére)

A szerz6 email cime: takacs.krisztina@eki.naik.hu
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KULONBOZO ETRENDI SZCENARIOK ELEMZESE FENNTARTHATOSAGI ES
EGESZSEGESSEGI SZEMPONTOK ALAPJAN

Tompa Orsolya, Kiss Anna, Lakner Zoltan

Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Elelmiszeripari Gazdasagtan Tanszék

Kérdésfelvetés vagy cél: Manapsag egyre inkabb a tudomanyos élet fokuszaba kerul a
fenntarthatd taplalkozas, mivel ennek megteremtése a kovetkezd évtizedek egyik
legnagyobb kihivasa. A FoOld nOovekvd lakossaga, a klimavaltozas és a természetes
eréforrasok kiapadasa mind olyan tényezdk, amik veszélyeztetik a jové élelmezés
biztonsagat. A fenntarthato taplalkozasnak szamos aspektusa van, amibe beletartoznak a
gazdasagi, kulturalis, élettani, kornyezeti és élelmiszerbiztonsagi tényezok is. A
fenntarthatd taplalkozassal kapcsolatos kutatasok célja, hogy alapot adjanak az
élelmiszerlanc megvaltoztatasahoz egy fenntarthatébb iranyba. Bar a nemzetkdzi
szakirodalomban nagyon népszerl publikaciés téma a fenntarthaté taplalkozas, a kdzép-
kelet-eurdpai régiobol kevés publikacié szarmazik. A kutatas célja ezt a ,rést” betdlteni és
hozzajarulni a fenntarthat6 taplalkozas gyakorlati megvalésulasahoz.

Modszer: A fenntarthatd taplalkozas szemszogebdl tortéend étrendi elemzések gyakori
eszkdze az un. .étrendi szcenariok” megtervezése és elemzése. Ezek gyakorlatilag
elméleti étrendek, vagy mintaétrendek, melyek képviselnek egy-egy diétat. Jelen
kutatdsban a szcenariok a magyar élelmiszerfogyasztasi szokasokon és taplalkozason
alapulnak, tehat azokat az élelmiszereket vettik figyelembe, amelyek relevansak a hazai
taplalkozasban. Ez alapjan 5 étrendi szcenarid kerult kialakitasra: (1) jelen magyar
taplalkozason alapuld, (2) taplalkozasi ajanlason alapuld, (3) mediterran diétan alapuld, (4)
alacsony szénhidrat, magas zsirtartalmu diétan alapuld, (5) vegetarianus étrenden
alapuld. A szcenariok minden esetben azonos energia-tartalomra vannak standardizalva.
Az étrendi szcenariok 2 szempont alapjan, matrixba elemezheték. Az egyik a
fentarthatésagi érték, mely kilénb6z6 kornyezetterhelés értékek egyedi vagy kombinalt
,score’-jan alapszik. A masik jellemz6 pedig az étrend minéség érteke, mely a kulonb6zé
tapanyagok mennyiségének szamitasaval kialakitott ,score” alapjan allapithatd meg.
Eredmeények: A szakirodalmi attekintés alapjan varhatd, hogy az alacsonyabb hus tartalmu
szcenarioknak magasabb lesz fenntarthatésagi értéke. Emellett varhatd, hogy a jelenlegi
hazai taplalkozason alapuldé szcenarié fenntarthatdésagi és minéségi értékei a taplalkozasi
ajanlason alapuld szcenariohoz képest alacsonyabbak leszek.

Kévetkeztetés: A kutatas varhatdoan értekes eredményekkel szolgal a hazai taplalkozas
fenntarthatésagi szemszogbél valéo megkdzelitéséhez.

A kutatast a Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola tdmogatta. A
projekt az Eurdépai Unié tamogatasaval, az Eurdpai Szocidlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozasaval valosul meg (a tdmogatasi szerz6dés szama: EFOP-3.6.3-VEKOP-
16-2017-00005).”

A szerz6 email cime: orsolya.tompa@olympian.org

50


mailto:orsolya.tompa@olympian.org

A Magyar Tdpldlkozdstudomdnyi Tdrsasdg XLIV. Vdndorgydilése
Székesfehérvdr, 2019. oktober 3 — 5.
Program

NOVELT FEHERJE TARTALMU RANTOTTAALAPOK FEJLESZTESE

Toéth Adrienn 1, Németh Csaba 2, Sztanszkovjanszky Anita 1, Suranyi Jézsef 1, Nagy
Attila 2, Friedrich Laszl6 1

1 Szent Istvan Egyetem

2 Capriovus Kift.

Kérdésfelvetés vagy cél: A kisérlet célja olyan, hosszu ideig eltarthatd rantottaalap
fejlesztése, amely nagyobb fehérje mennyiséget tartalmaz, mint a hagyomanyos rantotta.
Emellett tovabbi célunk volt az energiatartalom csokkentése is, amely az uj fogyasztoi
elvarasoknak tesz eleget.

Modszer: A teljes tojaslevet 1:1-hez, illetve 2:1-hez aranyban kevertuk tojasfehérje-lével. A
termékek tartositasahoz citromsavat, illetve Na-benzoatot hasznaltunk, majd hékezeltik
és nyomaskezeltuk a termékeket. Vizsgaltuk a termékek mikrobioldgiai allapotat, illetve
érzekszervi tulajdonsagait a tarolasi id6 alatt.

Eredmények: Eredményeink azt mutatjak, hogy a tojasleveknél alkalmazott hékezelés
sziukséges a megfelel6 mikrobiolégiai élelmiszerbiztonsag garantalasahoz, az
eltarthatosagi idét a tartésitészerek novelhetik. Az érzékszervi seredmények alapjan
elmondhatd, hogy nincs jelentés hatassal a fehérjetartalom novelése a termék érzékszervi
tulajdonsagaira.

Kévetkeztetés: Kisérletunk tovabbi kutatasokat igényel, azonban az eddigi eredmeényekbdl
is lathato, hogy jol eltarthato, kellemes érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezé terméket
allithatunk el6, mikdzben a modern fogyasztéi elvarasoknak is eleget tudunk tenni.

A szerz6 email cime: toth.drnn@agmail.com

51


mailto:toth.drnn@gmail.com

A Magyar Tdpldlkozdstudomdnyi Tdrsasdg XLIV. Vdndorgydilése
Székesfehérvdr, 2019. oktober 3 — 5.
Program

ALKOHOLOS ES ALKOHOLMENTESITETT BOROK ELETTANI HATASAI ES A
MAGYAR FELNOTT LAKOSOK BORFOGYASZTASI SZOKASAI

Turcsan Judit 1, Régi Zsuzsanna 2, Raposa L. Bence 1, Beke Szilvia 2

1. Pécsi Tudomanyegyetem Egészségtudomanyi Kar

2. Gal Ferenc Féiskola

Kérdésfelvetés vagy cél: A bor magas antioxidans tartalma (els6sorban a rezveratrol)
megfogja a hidroxil szabadgyokoket, lassitva ezzel egyes sejtekben a stressz okozta
sejtpusztulast. Sziv-, és érrendszeri, valamint a kézponti idegrendszerre gyakorolt pozitiv
hatasa mellett a csip6csontok torésének valoszinliségét, az endometridzis kialakulasat is
csOkkenti a borfogyasztas, 6sszehasonlitva az absztinensekkel, illetve kemény ivokkal. A
taplalkozastudomanyban ismert jelenség az un. ,Francia paradoxon”. Europaban a
franciak korében fordul eld legritkdbban kardiovaszkularis megbetegedés. Vizsgalva
étrendjuket és életmddjukat, arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a sziv- és érrendszer
tamogatasat a j6 min6ségl, mértékkel fogyasztott borok (rezveratrol, quercetin), illetve
alkoholos italok szolgaltatjak. Az egészségre, illetve egyes betegségekre jotékony
hatassal bird fenolok nem csak az alkoholos, de az alkoholmentesitett borokban is
megtalalhatéak, és hasonlo elényds tulajdonsagokkal rendelkeznek, mint az alkoholos
borokban talalhato fenolok.

Azok szamara, akiknek az egészséges életmdd nem egyeztethet6 6ssze az alkoholos
italok fogyasztasaval, illetve akik olyan élethelyzetbe, illetve egészségi allapotba kertilnek,
amikor az alkoholfogyasztdas nem megengedett, kivald megoldast jelentenek az
alkoholmentes italok. Eszak-Amerikaban, illetve Nyugat-Eurépaban a csokkentett
alkoholtartalmu, illetve alkoholmentes borok utani kereslet évrél-évre emelkedik. 2014-ben
1616,92 millié liter alkoholmentes bort termeltek, 7640,67 millid6 USD jovedelemmel.
Legtdbb alkoholmentes bort a Kozép-Keleti térségben (566,6 millié liter), illetve Eurépaban
(481,37 millié liter) allitjak eld.

Hazankban az élelmiszerboltokban, nagy szupermarketekben, a legtdbb italszakizletben,
illetve vendéglatébegységekben, az alkoholmentes ital kinalatban elsdsorban
alkoholmentes sorok, pezsgék, illetve koktélok az elérhetbek.

Mobdszer: Felméréseinket nem reprezentativ, on-line kérddives mddszerrel végeztik,
2018. junius — 2019. januar id6szakban. A Kkérdbivet 18. életévuket Dbetoltott,
Magyarorszagon életvitel szerlien tartézkodoé felnéttek toltétték ki. A kérdbiv 24 kérdést
tartalmazott, az alabbi felosztasban: demografiai kérdések; végzettséggel,
foglalkoztatottsaggal és jovedelemmel kapcsolatos kérdések; alkoholfogyasztasi attit(idok;
alkoholmentesitett italok fogyasztasaval kapcsolatos kérdések ; alkoholos és
alkoholmentes italok egészségre gyakorolt hatasa.

A valaszokat ANOVA maddszerrel analizaltuk: atlagok, csoporton bellli széras, csoportok
kozott kétmintas t-probat, valamint &#967;2-probat alkalmaztunk. Flggd és flggetlen
valtozok kozott korrelacio vizsgalatot végeztink. A statisztikai szamitasokat IBM SPSS
Statistics 24 program segitségével végeztik.

Eredmények: A vizsgalatok eredmeényei illetve a kérddivre adott valaszok alapjan
megallapitottuk, hogy a megkérdezett, Magyarorszagon él6 felnéttkoruak koérében nincs
igazan kereslet sem az alkoholmentesitett, sem pedig az alkoholmentes borok irant.
Valamint az is elmondhatdé hogy az emberek a min6ségi borokat kedvelik inkabb, és
tisztaban vannak a jotékony hatasaival.

A szerz6 email cime: judit.turcsan@etk.pte.hu
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A TRANSZZSIRSAV RENDELET HATASVIZSGALATANAK EREDMENYE: A
LAKOSSAG TRANSZZSIRSAV BEVITELENEK BECSLESE

Varga Anita 1, Bakacs Marta 1, lllés Eva 1, Kaposvari Csilla 2, Sarkadi Nagy Eszter 1
1. Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet

2. Nemzeti Népegészségugyi Kozpont

Kérdésfelvetés vagy cél: A magyar kormany 2013-ban fogadta el az élelmiszerekben lévo
transz-zsirsav megengedhetd legnagyobb mennyiségeérdl szold rendeletet, mely 2014.
februar 18-an lépett hatalypba a Magyarorszagon forgalomba hozott élelmiszerekre
vonatkozodan.

A rendeletben a transz-zsirsav (TFA) hatarértékek az élelmiszerek 6sszes zsirtartalmanak
fuggvényében kerultek meghatarozasra. Ehhez kapcsolodoan kezd6dott el 2016-2017-ben
a WHO-BCA egylttm(ikddés keretében a rendelet hatasanak értékelése, mely magaban
foglalja a piacon elérhet6 egyes élelmiszerek transz-zsirsav tartalmanak a rendeletben
meghatarozott értékhez valo hasonlitasat és a lakossag bevitelének monitorozasat.
Modszer: A hatasvizsgalatban a lakossag transz-zsirsav bevitelének becsléséhez az
energia- és tapanyagbeviteli adatokat az Orszagos Taplalkozas és Taplaltsagi Allapot
Vizsgalatok (OTAP2009 és OTAP2014) adatbazisa biztositotta. A rendelet TFA bevitelre
tett hatasanak becsléséhez az élelmiszercsoportok rendelet el6tti TFA atlagat (2009-2013)
és az OTAP2009 élelmiszer-fogyasztasi adatait vettiik alapul. A lakossag rendelet utani
TFA bevitel becslését a rendelet utani idészak TFA atlagai (2014-2016) és a 2014-es
OTAP élelmiszerbeviteli adatok alapjan végeztiikk. Populaciés atlagot becsiiltink és
megadtuk a becslések 95%-0s megbizhatésagi tartomanyat, tovabba teszteltik a rendelet
el6tti és utani csoportatlagok kozotti eltéréseket. Kulonb6zé szcenariokban vizsgaltuk a
TFA fogyasztast, attél fUggben, hogy az atlag vagy maximum értékeit vettik figyelembe az
élelmiszerfogyasztasnak vagy az élelmiszercsoportok szerinti TFA atlagnak. Az TFA
bevitelt kor, nem, iskolazottsag, telepulésmeéret, régidk alapjan becsultik. Tobbvaltozos
regresszios modellt alkalmaztunk a TFA bevitel és az egyes egyéni és tarsadalmi-
gazdasagi tényezbékkel valé 6sszefliggések elemzésére.

Eredmények: Osszességében megallapithatd, hogy a rendelet hatasara jelentds
mertékben csokkent a lakossag atlagos TFA bevitele mind a négy szcenario esetén,
minden korcsoport vonatkozasaban, azonban a becslések alapjan a fiatal felnéttek, és
kozullk is a fiatal férfiak esetén volt megfigyelheté a legmagasabb bevitel.

Kévetkeztetés: A rendelet elérte céljat, az élelmiszerekre vonatkozé6 maximalizalt TFA
értékeknek kdészonhetben a becsllt beviteli értékek is szignifikansan csokkentek a
rendeletet megel6z6 id6szakhoz képest. Javasolt a hatasvizsgalat folytatasa, az
élelmiszerek zsirsavosszetétel valtozasanak figyelemmel kisérése mellett.

A szerz6 email cime: varga.anita@ogyei.gov.hu
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KOZETKEZTETES A MULTBAN, NEHANY HEVES MEGYEI 1900-AS EVEKBOL
SZARMAZO KOZETKEZTETESI DOKUMENTUM ELEMZESE

Varga-Nagy Veronika 1, Varkonyi-Nickel Réka 2, Greiner Erika 1, Varga Anita 1, Bati
Aniké 2, Zentai Andrea 1

1. OGYEI

2. MTA-BTK Néprajztudomanyi Intézet

Kérdésfelvetés vagy cél: ,,A gyermek kdzétkeztetés tarsadalmi beagyazottsaga. Kérdések
és lehetéségek” cimli MTA BTK-OGYEI kdzdés NKFIH 128925 altal tamogatott kutatas
keretein belul lehetéségunk nyilt az 1900-as évek kozepérdl szarmazo, kozétkeztetéssel
kapcsolatos dokumentumok elemzésére.

Modszer: Mivel az altalunk vizsgalt menl az ebéd fogasait tartalmazta részletesen, ezért
els6sorban ezt tudtuk Osszehasonlitani a 37/2014-es kozétkeztetésre vonatkozo
rendelettel. Az elemzés soran szem el6tt kellett tartani a menu valtozatossagat korlatozé
tényezéket (pl. konyhai eszk6zok, sziikds élelmiszer valaszték).

Eredmények: A menlU Osszetételét elemezve feltlinik, hogy az étkeztetés alapjat a
magasabb szénhidrat tartalmu ételek adtak. A vizsgalt 6 élelmezési nap kozul csupan 1
alkalommal volt hust tartalmazé étel (qulyasleves formajaban) a meniuben (a dokumentum
szerint a nehéz beszerzés okan). A hus nélklli napokon levest és fézeléket vagy tészta
ételt szolgaltak fel. Mig a szaraztészta alapu étel mennyisége a mai el6irashoz képest
tulzott volt, addig zdldség és gyumodlcs félét nem kinaltak megfelel6 adagban az étlap
adatai szerint. Meglep6 volt ugyanakkor, hogy a tej és tejtermékek meglehetésen nagy
mennyiségben szerepeltek az étlapon (0,5 liter/fé/nap) elsésorban a kisétkezéshez adott
italként. Péksutemény eléfordulasa nem volt jellemzd az altalunk vizsgalt menuben,
melynek hatterében feltételezhetbéen az elkészités dsszetettsége allt. Az ételkészitéshez
olyan alapvetd flszereket hasznaltak, mint a sé, vagy a fliszerpaprika, azonban ezek
mértékérdl nincs pontos informacionk.

Egy masik, a konyhai dolgozdkra vonatkozd elbirasokat tartalmazé dokumentumot
megfigyelve megallapithatd, hogy a kozétkeztetésben elbirt higiéniai és esztétikai
szabalyok alapjai semmit sem valtoztak az elmult fél évszazadban. Viszonylag hosszabb
fejezet foglalkozik az étvagyat befolyasold kornyezeti tényezbkkel, mint példaul az étkezd
allapota, a teriték, és a konyhabdl érkezé kiilénbdzé illatok. Erdekes megfigyelni, hogy
ezen tényez6k fontossagara mar akkor is felhivtak a figyelmet, mik6zben mindez olykor
még a mai kozétkeztetdket is kihivas elé allitja.

A szerz6 email cime: Varga-Nagy.Veronika@ogyei.gov.hu
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A HAZIALLAT TAPLALASANAK ELETMINOSEGRE GYAKOROLT HATASA
Vékony Blanka, Mak Erzsébet
Semmelweis Egészségtudomanyi Kar Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Keérdésfelvetés vagy cél: A haziallattartd életminéségének valtozasa, a tartott allatt (kutya,
macska) taplalasaban alkalmazott valtoztatas fuggvényeben. A kutatas kiemelt figyelmet
fordit a népszerl diétak aspektusabadl torténd vizsgalatra.

Modszer: A kutatas f6 eleme egy 40 kérdésbdl allo, online formaban elérhetd, kétnyelvi
(magyar, angol) kérddiv. Onallo szerkesztésii kérdéssor, amely dontéen zart formatumu
kérdéseket tartalmaz. Kiegészitve azt, az SF-36, életminéség vizsgalatara alkalmas
validalt teszt 8 f6 dimenzidja koré csoportosuld kérdésekkel.

Eredmények: A felmérés még folyamatban van, a valaszadok szama jelenleg is mar
meghaladja az 1000 f6t. Az eredmények leird6 elemzés- és statisztikai alapon is
kiértékelésre kerulnek.

Kévetkeztetés: Elbzetes kutatasi adatok és jelen kutatas meglévé adatiba torténd
betekintés alapjan szignifikans 6sszefliggés varhaté a gazda életminésége és a haziallat
etrendjének mddositasa kozaott.

A szerz6 email cime: vekony.blanka44@gmail.com
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AZ AKTIV ULTRAHANGOS KEZELES PARAMETEREINEK HATASA A PACOLAS MINOSEGERE
Visy Anna, Hidas Karir)a llona, Csonka Judit, Jonas Gét)or, Friedrich Laszlo
Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Hit6- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék

Kérdésfelvetés vagy cél: A pacolas célja az eltarthatésag javitasan felll a megfeleld iz és szin kialakitasa,
az élvezeti érték illetve az emészthetéség ndvelése. A paclé a husrészekbe vald bejuttatasa és egyenletes
eloszlatasa meghatarozé a technoldgia soran. A nagyobb méretli termékek hagyomanyos médon torténd
pacolasa hosszu idét igényel, melynek csdkkentése gazdasagi és technoldgiai szempontbdl elvart. Ma mar
egyre tObben kutatjak az ultrahangos technolégia alkalmazasat a pacolas soran. A vizsgalatok f6 célja a
sédiffuzi6 meggyorsitasa, ami alapvetéen meghatarozza a pacolas sebességét. Az aktiv ultrahang
alkalmazasanak alapja a magas intenzitas illetve az un. kavitacié jelensége. Az ultrahang altal kifejtett
mechanikai hatasok alkalmasak lehetnek a szOvetek lazitasara, a sédiffizi6 meggyorsitasara, illetve a
kedvez6 allomany kialakitasara. Szamos kutatasban bizonyitottak az ultrahang hatasat a hagyomanyos
pacolassal szemben, de kevesen vizsgaltak az ultrahangos kezelés soran a pacolas paramétereinek
hatasat.

Munkam soran azt vizsgaltam, hogy a hus-paclé arany, a paclé sékoncentracidja és hémérséklete milyen
hatassal van a minta sétartalmara, sodiffuzids tényezdjére és nedvességtartalmara.

Mbdszer: A kisérlethez két kulonbdzd pacléhémérsékletet valasztottam: 5°C lletve 10°C, kétféle
paclékoncentraciot vizsgaltam: 10% illetve 20% és harom kilénb6z6 hus-paclé arannyal dolgoztam: 1:20,
1:30 illetve 1:40.

A kezelésekhez azonos méretli és geometriai formaju karajokat hasznaltam (495-695 gramm kozottiek). A
paclé mennyisége és koncentracidja a tdmegnek megfeleld kiméréssel tortént. Az ultrahangos kezelés
minden esetben 180 percen keresztil tartott. A kisérletekhez nagy intenzitasu ultrahangsugarzét (NOTUS
POWERONIC) hasznaltam, amelynek névleges frekvenciaja 35 Hz, teljesitménye 1000 W, felllete: 33x41
cm.

Ezen feltételek mellett vizsgaltam a husmintak sétartalmat (magpont, illetve fellleti sétartalom), sédiffazios
tényezéjét, illetve nedvességtartalmat. A mérési eredmények statisztikai értékelését IBM SPSS 23.0
programmal végeztem varianciaanalizissel (ANOVA), 95%-os szignifikancia szinten. Az értékelés soran fix
faktorok a paclé hémeérséklet (5, 10), paclé sokoncentracio (10, 20) és hus-paclé arany (1:20, 1:30, 1:40)
voltak, a fligg6 valtozok pedig a mért paraméterek.

Eredmények: Az 5°C-os pacléhémérsékleten kezelt mintaknal megfigyelhetd volt a hus-paclé arany hatasa,
bizonyult, mint a hus-paclé arany hatasa. A statisztikai elemzés alapjan a paclé soékoncentracidja illetve a
hus-paclé arany valtozasa szignifikans hatassal volt a mintdk magponti sétartalmara.

Az alacsonyabb hémérsékletl paclé magasabb sétartalom értékeket eredményezett. Az elvégzett statisztikai
szamitasok alapjan a 10%-os mintaknal nincs szignifikans hatdsa a h6mérsékletnek, ezzel szemben a 20%-
os paclékoncentracional a hémérséklet hatdsa szignifikdnsan bizonyitott.

A fellleti sétartalmak vizsgalatanal az 5°C-os mintaknal az 1:20-as illetve 1:40-es hus-péaclé aranyok kozel
azonos fellleti sétartalmat eredményeztek, mind a 10%-0s mind a 20%-os sékoncentracié esetében. Az
1:30-as aranyu csoportnal a 10%-os paclékoncentracié alacso-nyabb fellleti sétartalmat mutatott, mint az
1:20-as illetve 1:40-es csoportok. A tdményebb sdkoncentracié esetén magasabb sétartalmi értéket kaptam,
mint a masik két csoportnal. A 10°C-os mintaknal a tdményebb paclé magasabb fellleti sétartalmat mutatott,
azonban a hus-paclé arany novelése a sotartalomban csdkkenést eredményezett. A statisztikai elemzés
alapjan mindkét sékoncentracio esetén szignifikans hatasa volt a paclé h6mérsékletének.

A mintak nedvességtartalmat vizsgalva az 5°C-on kezelt mintdknal a 10%-os paclékoncentraciot
megdfigyelve a hus-paclé arany ndvelése a nedvességtartalom novekedését mutatta. A paclé
sokoncentracidjanak noéveléese az 1:20 illetve 1:30-as aranyd mintaknal a nedvességtartalmak
megemelkedését okoztak. A 10°C-os mintak esetében a paclé koncentraciot tekintve az 1:30 és 1:40-es
csoportoknal megnétt az érték a tOményebb paclé esetében. A husminta nedvességtartalmara egyik
paraméter sem volt szignifikans hatéssal.

A sadiffuzios tényez6k ésszehasonlitdsakor az a tendencia volt medfigyelhetd, hogy a kisebb tdménységi
paclé minden esetben nagyobb sddiffuziés tényez6t generalt. A his-paclé aranyokat megvizsgalva az 5°C-
0s 10%-o0s mintaknal az 1:20-as illetve 1:30-es paclé-arany azonos értéket idézett el6. A 10°C-os mintaknal
a 10%-os paclékoncentracio esetében a hus-paclé arany ndvelésekor csékkend tendenciat tapasztaltam.
Kovetkeztetés: A kapott eredményeket figyelembe véve megallapithato, hogy a leghatékonyabb kezelés 5°C
pacléhémérséklet, 10% paclékoncentracio és 1:40 hus-paclé arany alkalmazasaval volt elérhetd.

A szerz6 email cime: v.anna9311@gmail.com
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DIOTERMESEK ENDOFITON GOMBAPOPULACIOJANAK MEGHATAROZASA
Zabiak Andrea 1, Takacs Ferenc 2, Sér)dor Erzsébet 1

1 Debreceni Egyetem, Mez6gazdasag-, Eleimiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi
Kar

2 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés Kézpont, Gyimolcs- és Diszndvénytermesztési
Kutatointézet

Kérdésfelvetés vagy cél: Az utdbbi években Magyarorszagon igen széles kdrben elterjedt
a dio terméskarosodasa. A tuneteket kivaltd fonalas gombak mellett megjelenhetnek a
bélallomany szoveteiben masodlagos fajok is, amelyek nem jatszanak szerepet a
betegség kialakulasaban és az ebbdl kovetkez6 terméskiesésben, am egyéb potencialis
élelmiszerbiztonsagi kockazatokat rejthetnek magukban.

Modszer: 2018 6szén 3  északkelet-magyarorszagi  diolltetvény terméseinek
gombakozosségének tanulmanyozasat tlztuk ki célul. A begydjtott mintakat
szemrevetelezés, és a bél minésége alapjan torténd osztalyozasat kovetben
fert6tlenitettik, majd az endofiton gombakat agar-lemezes technikaval kitenyésztettik. A
tenyészeteket morfologiai karaktereik alapjan nemzetségekbe soroltuk.

Eredmények: Az eredményeink alapjan elmondhatd, hogy a didtermések elrothadasat
Botryosphaeria és Diaporthe nemzetségbe sorolhatdé gombak okoztak. A bélallomanybol
kitenyészhetbek voltak tovabba Alternaria, Fusarium és Penicilium nemzetségek is,
melyek az el6bb emlitett két patogén genus jelenlétének hianya esetén a legtobb esetben
nem okoztak tineteket.

A Fusarium és Penicillium gombacsoportok jol ismertek az élelmiszerbiztonsag teruletén
mikotoxin-termel6képességukrél, mely masodlagos anyagcseretermékek  sulyos
veszélyforrast jelentenek a human egészségre.

Kovetkeztetés: A vizsgalataink ravilagitottak arra, hogy a fonalas gombak jelenléte a
didtermésekben a sulyos terméskieséseken tulmenden egészsegugyi kockazattal is
jarhatnak, hiszen ezek jelenléte a fogyasztaskor nem megallapithato.

A szerz6 email cime: zabiakandrea@agmail.com
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A MAGYAR IDOSKORU LAKOSSAG TAPLALTSAGI ALLAPOTA

Zambo Leonéra 1, Nagy-Lérincz Zsuzsanna 1, Varga-Nagy Veronika 1, Margaritovits
Tijana 1, Bakacs Marta 1, lllés Eva 1, Varga Anita 1, Erdei Gerg6 1, Sarkadi-Nagy
Eszter 1, Toth Krisztina 1, Mihaldy Kinga 1, Zentai Andrea 1

1 Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet

Kérdésfelvetés vagy cél: A demografiai adatok az id6skoruak szamanak és aranyanak
egyértelmld novekedését mutatjak vilagszerte. A kialakuld helyzet az egészséglugy
szamara jelenti az egyik legnagyobb kihivast, hiszen mind a gyogyitas, mind a megel6zés
tertletén fel kell készllni a populacio korosszetételének valtozasara. A cél azonban nem
csupan az élethossz, hanem az egészségben eltoltott életévek szamanak a ndvekedése
is.

Az Eurdpai Lakossagi Egészségfelmérés (ELEF) 2009-es és 2014-es adatai alapjan
megallapithatd, hogy a magyar 60 év felettiek 87%-a szenved valamilyen kronikus
betegségben. Az id6skorban leggyakrabban eléfordulé korképek, mint példaul a 2-es
tipusu cukorbetegség, magasvérnyomas, sziv- és eérrendszeri valamint daganatos
megbetegedések kialakulasat és progresszidjat jelentés mértékben befolyasolja a
taplalkozas.

Az Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet az EFOP-1.8.10.-
VEKOP-17 ,Komplex egészségvédelem és szemléletfejlesztés a taplalkozas és
gyogyszerfogyasztas terlletén” elnevezésl projekt keretében fejleszt ki kifejezetten az
id6s korosztaly szamara szold taplalkozasi ajanlast és oktatdbanyagokat, melyek az
id6éskoruak egészségeének megdrzeseét célozzak.

Modszer: Az ajanlas elbkészitésének része a 60 év felettiek taplaltsagi allapotanak
felmérése, melyhez a 2009-es és 2014-es Orszagos Taplalkozas és Taplaltsagi Allapot
Vizsgalat (OTAP) adatait dolgoztuk fel. A felmérések antropometriai mérései azonos
tipusu eszk6zokkel, nemzetkdzi protokoll alapjan valdsultak meg.

Eredmények: Az eredmények alapjan hazankban az idés lakossag 79%-a tulsulyos vagy
elhizott, s csupan minden 5. id8s tekintheté normal taplaltsagi allapotinak. A 60 év feletti
férfiak tobb, mint 40%-a, mig a ndk kozel 30%-a tulsulyos. Az elhizottsag esetében
megfordul az arany a két nem kozoétt, a nék 49%-a, a férfiak 39%-a elhizott. A morbid
tipusu elhizas ebben a korcsoportban a legmagasabb, hiszen az idés populacié 3,6%-at
erinti. A BMI alapjan az alultaplaltsag nem jellemzé a korosztalyra.

Kovetkeztetés: A megfelel6 taplaltsagi allapot elérése és megtartasa kiemelt jelentéségu
idésebb korban is, mivel az elhizas szamos idult, nem fert6zé betegség rizikotényezdje. A
helyes, életkorhoz igazod6 taplalkozassal biztosithatdé a megfeleld tapanyagbevitel,
késleltethet6 a szervezet funkcionalis hanyatlasa, megel6zhetd a kilonbdz6 betegségek
kialakulasa.

A szerz6 email cime: zambo.leonora@ogyei.gov.hu
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AZ ,EGESZSEGES TAPLALKOZAST OSZTONZO ISKOLA” PILOT PROGRAM CELJA
ES MODSZERTANA

Zentai Andrea, Nagy-Lérincz Zsuzsanna, Zambo Leondra, Varga-Nagy Veronika,
Varga Anita, Erdei Gergd, Mihaldy Kinga, Téth Krisztina

Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet

Programunk olyan hianyossagokat hivatott pétolni, melyeknek szerepe van abban, hogy
az iskolai kozétkeztetés megreformalasat sok esetben elutasitdan fogadtak az érintettek.
El6zetes tajékozddasunk és korabbi tapasztalataink alapjan harom, egymassal szorosan
0sszefliggd problémat azonositottunk, ezekre kivantunk megoldast talalni. Egyrészt
hianyosak a tanulok, szul6k és pedagogusok rendelettel és egészseéges taplalkozassal
kapcsolatos ismeretei, masrészt, az oktatasi intézmények nem tamogatjak kell6képpen az
egészseges taplalkozasra valo nevelést, illetve akadozik a kozétkeztetés egyes szerepldi
kozotti parbeszéd.

Kéthénapos programunk modszertanat 2018 tavaszan, két budapesti altalanos iskolaval
egyuttmikodve kezdtik kidolgozni. A program 2. szakaszaban tovabbi 8 (2 févarosi és 6
vidéki) iskolat vontunk be a programba.

Fokuszcsoportos beszélgetéseket folytattunk egy-egy kijelolt alsé és felsé tagozatos
osztaly  tanuldival, szulbkkel, pedagogusokkal es konyhai dolgozokkal,
élelmezésvezetbkkel. Sor kerult a tanuldk, szuleik, tovabba pedagdgusok és
eleimezésvezetbk, kozétkeztetéssel kapcsolatos attitiidjének, rendeletrdl valdé tudasanak
és bizonyos taplalkozasi szokasainak kérddives felmérésére is. A tanuldk, a
kozétkeztetésben biztositott ebédet 8 héten at értékelték, a konyhai dolgozok
ebédmaradék-mérést végeztek a program elején és végen.

A rendelet céljainak és legfontosabb eléirasainak megismertetéséhez tanuldknak szold
oktatdbanyagokat és egy felnétteknek szold kiadvanyt bocsatottunk rendelkezésre.

A kozétkeztetés egyes szereplbi kozotti parbeszéd lehetbségeét iskolai munkacsoportok
(,menzabizottsagok”) megalakittatasaval teremtetttk meg. A tanuldk, szulék,
pedagogusok, iskolavezetés, kozeétkeztetd, egészségugyi-szolgalat és konyhai dolgozok
képviselbit tomoritd munkacsoportok feladata a helyi kozétkeztetés és az iskolai kornyezet
optimalizalasa volt, az egészséges taplalkozasra valéo nevelés és a kozétkeztetés
széleskorl elfogadasa érdekében.

A menzabizottsagok munkajat az altalunk meghatarozott, vonatkozé iranyelveket és az
ezek teljesitését seqgitd jogyakorlat-gyljteményt tartalmazé segédlet tamogatta. A
programban részt vevd iskolak 200 000 forintos tamogatasban részesiltek, melyet az
egeészséges taplalkozas 6sztonzése érdekében, a helyi kozétkeztetés, iskolai kornyezet
célzott fejlesztésére fordithattak.

Levelez6 szerz6 email cime: zentai.andrea@oqyei.qov.hu
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PREBIOTIKUMOK ELOALLITASA DI- ES TRIKARBONSAVAK VALAMINT A LAKTOZ
REAKCIOJAVAL

Zurbé Zséfia 1, Juhaszné Toth Réka 2, Kiss Déora 2, Csap6 Janos 3

1 Debreceni Egyetem MEK, Elelmiszertechnolégiai Intézet, DE Taplalkozas- és
Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola

2 Debreceni Egyetem MEK, Elelmiszertechnoldgiai Intézet, DE Allattenyésztési
Tudomanyok Doktori Iskola

3 Debreceni Egyetem MEK, Elelmiszertechnoldgiai Intézet, Sapientia Erdélyi Magyar
Tudomanyegyetem, Csikszeredai Campus

Kérdésfelvetés vagy cél: A kutatasaink célja olyan prebiotikumok létrehozasa, amelyek
ellenallnak az emészt6 enzimeknek, ezaltal nem szolgaltatnak energiat a szervezet
szamara, viszont eljutva a vastagbélbe, ott tapanyagul szolgalnak a probiotikumoknak.
Jelenleg almasavat és citromsavat, valamint laktozt, a késdbbiekben pedig a keményit6t
prébaljuk ki a prebiotikumok eléallitasa soran.

Modszer: Els6 lépésben a késb6bb keményitbvel tervezett kisérleteinket laktozzal
modelleztik. A prebiotikumok elballitasanak tervezett technoldgiaja soran kulonbozé
hémérseékleten omlesztjuk meg a reakciopartnereket, majd a kulonb6zé hémérseklet, id6
és a reakcid partnerek koncentracidja alkalmazasaval vizsgaltuk, hogy mi alakult at
~prebiotikumma”. Vizsgaltuk a reakciok lejatszédasanak id6- és hdémérsékletfliggéseét,
majd savas és enzimes hidrolizist végeztunk, melynek soran megprobaltuk felszabaditani
a laktozt a kotéseibdl, melyet kdvetben latni lehet, hogy a laktdéz csakugyan beépllt-e
valamiféle nem redukalé polimerbe.

Eredmények: A vizsgalatok alapjan megallapitottuk, hogy az almasav és a citromsav is
alkalmas keresztkotések kialakitasara a laktozzal; a vizsgalati id6 és a hémérséklet
novelésével egyarant nétt az atalakulas hatasfoka, a keletkezett termék a hémérséklet és
az id6 novelésével egyre kevesebb laktozt tartalmazott. A savas hidrolizis utan
megallapithatd, hogy a laktéz nem tlint el, nem bomlott el, hanem atalakult egy oligomerre,
vagy polimerré. A sdésavval az oligomereket, illetve a polimereket mono- esetleg
diszacharidda alakitottuk vissza, a keletkezett cukorszerli anyagok adtak a Fehling-
reakciot és 0sszcukorként voltak meghatarozhatok. Enzimes kezelést kovetéen az
Osszcukor tartalom gyakorlatilag nem valtozott, tehat a keletkezett oligo- és poliszacharid
szarmazekokat nem bontotta.

Kévetkeztetés: Megallapitottuk, hogy a citromsav és az almasav is megfelel6 reagensnek
bizonyult a nem redukalé laktéz szarmazékok kialakitasara. A kapott termék mindennel
rendelkezik, ami prebiotikumma tudna tenni, azaz a bél elllsé szakaszaban nem bomlik le,
nagy valészinlséggel eljut a vastagbélbe, ahol taplalékul szolgalhat az ott él6
probiotikumoknak. A tovabbiakban a kisérleteket megismételjik maltodextrinnel és
kemeényitével, melynek soran esetleg rezisztens keményitét tudnank eldallitani, ami
ugyancsak prebiotikum tulajdonsagokkal rendelkezik.

A szerz6 email cime: zurbo.zsofia@agr.unideb.hu
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Anaftin’

Ne hagyd,

hogy az afta és a
szajliregi sériilések
atvegyek a szad

felett az uralmat! 1 ZARVA
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Orvostechnikai eszkoz

www.anaftin.hu

|4 BERLIN-CHEMIE
MENARINI
nnovdcidval az életmin(ség yovitdsdért

Berlin-Chemie/A Menarini Kft.
2040 Budadrs, Neumann Jénos u. 1.
Tel.: 06-23-501-301

:
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M BERLIN-CHEMIE

MENARINI : . »
Inmavicidval az életmindsig javitdsdért! m’san
Bertin-Chemnie/A. Menasini Kft. R

2040 Budaérs Neumnann Jinos u. /—4"——'\ — Szimetikon
Tel.: 23/501-301 ; — e

o
\

Instant valasztas puffadasra
r

\ Lezérés détuma: 2018.07.13.

HU-ESP-07 -20 180 1-POS-# 14341

Espurﬁgarr

Dt w5 AT Shiiry

_CNEMIE
M SR

B

viz nélkal
misan Casy

Viz nélkal bevehets granulitum

3

Az Espumisan Easy viz nélkll bevehet6 granuldtum segit a hasfeszulés, s a puffadas enyhitésében.
Gyorsan feloldédik a szajban, Igy a szimetikon hamar eléri a hatas helyét, a gyomor-bélrendszert.
A kellemes, citromiz( granuldtum praktikus, tasakos kiszerelésben kaphaté.

www.espumisan.hu
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ETALON A VERCUKORMERESBEN!

< o

S

személyre szabhaté

N gyors eredmény use
figyelmeztetések 4 mp csatlakozas
céltartomany
felett
vérfelszivéas a tesztesik célﬁ;‘lt:;m‘iny €tkezés, inzulinadds HbA1c

teljes szélességében idépontjanak régzitése

céltartomanyban

HbA1c tartomany
becslése

ETALON TESZT

Tesztcsik

Dcont® ETALON

Vércukormero

A Dcont® ETALON vércukorméré gyogyaszati segédeszkoz.

77 ELEKTRONIKA KFT. / H-1116 Budapest, Fehérvari Ut 98. / ZOLD SZAM: 06 80 27 77 77
TEL.: 06 1 206 1480/ FAX: 06 1 206 1481/ E-MAIL: ugyfelszolgalat@e77.hu
www.dcont.hu / www.e77.hu
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v GYOGYSZERKENT TORZSKONYVEZVE
v/ OEP TAMOGATASSAL (100 DB)
v' 1RAGOTABLETTA 10 g LAKTOZ ( 2 dI TEJ) BONTASAHOZ ELEGENDO
v' KOZGYOGYELLATOTTAKNAK RENDELHET®
Hlibmy.y:1dbragctabletta3412mglaktazt(2000 FCCU) tartalmaz. Javallat: | ! ia. Ellenjavallat: =z alk
las: laktoz tartalmi & |6z8en elragni. Egy 2dl tel]es tejben Iévé laktéz (10
g) Feldolgmasafm elegendo. Mdm obsbpacno talérzékenységi reakcié. Cqégymrkileumlm Na- &s K-ionok jelenléte fokozhatja
a laktaz enzim aktivitasat, Ca-ionok és nehézfémek in vitro gétoljsk az enzim aktivitasa bletta 100x téritési dij 2183 Ft* (fogy. é
&r: 4851 Ft, tAmogatas 55%. 2668 Ft). Tovabbi szakmai informaciéért kérjiik, olvassa el az alkalmazas« eldiratot (0GY|/3243212015) vag/ hivja
informaciés irodankat: Stratt KG képviselete Telefon: (36-1) 320-2865, email: info(@strat hu - Az informécié lezara pontj STRATHMANN
2019. januar 3.
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Kdszonjuk tamogatdink onzetlen segitségét:

Y BERLIN-CHEMIE . 4
W MENARINI (W%
Innovdcidval az életmindség javitdsdért.

77 ELEKTRONIKA KFT.
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ONE PLANET. ONE HEALTH
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