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MAGYAR TAPLALKOZASTUDOMANYI TARSASAG
XXXI. VANDORGYULESE

Keszthely
2006. oktober 5-7.

A Vandorgydlés a
Magyar Taplalkozastudomanyi Tarsasag és

A Veszprémi Egyetem Georgikon Mezbgazdasagtudomanyi Kar,
Burgonyakutatasi Kozpont

k6zOs rendezvénye

Tudomanyos Bizottsag
elndke: Gelencsér Eva
Tagjai:

Bir6 Lajos
Lugasi Andrea

F6 témak:
Taplalkozas és kornyezet
Elelmiszervalasztas — Eletmdd — Megel6zés
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A vandorgydilés helyszine:
Hotel Helikon
8360 Keszthely, Balatonpart 5.

A vandorgydilés fé tamogatoi:

Masterfoods Magyarorszag Ertékesité Bt.
Danone Tejtermékgyartd és Forgalmazo Kift.
Gy6ri Keksz Kift.

A vandorgyiilés programja

2006. oktober 5., csutortok
10.00 - 18.00 Regisztracio Hotel Helikonban
15.00 Kerekasztal konferencia

2006. oktober 6., péntek
9.00 -10.50 Megnyito
Tudomanyos dijak atadasa
Emlékérmek atadasa
Emlékel6adasok

11.00 - 11.30 Termékbemutato
11.30 — 13.00 El6adasok

13.00 — 14.00 Ebédszinet
14.00 —17.45 El6adasok

18.00 Kozgyllés

20.00 - 24.00 Tarsas vacsora a Hotel Helikonban
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2006. oktdber 7., szombat
9.00-11.45 El6adasok
11.45-13.00 Poszterszekcid

13.00 Ebed
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TUDOMANYOS PROGRAM
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2006. oktdber 5., csutortok

15.00 KEREKASZTAL KONFERENCIA

Téma: A burgonya szerepe a taplalkozasban
Moderator: Kadas Lajos

Polgar Zsolt
Résztvevok: Kadas Lajos

Németh Istvanné
Szentirmay Attila
Zajkas Gabor
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2006. oktober 6., péntek

9.00 —9.30 Megnyitd
A Vandorgytlést megnyitja Bird Gyorgy, az MTT tiszteleti elndke
Udvozlések
Tudomanyos dijak atadasa
Emlékérmek atadasa

9.30 — 11.00 Emlékel6éadasok
Uléselndkok: Zajkas Gabor, Szabolcs Istvan

Banati Diana: Megetetett tarsadalom

Tangl Ferenc emlékel6adas (20 perc)

Regoly-Mérei Andrea: A 21. szazad nagy kihivasa: a gyermekkori elhizas
Tarjan Robert emlékel6adas (20 perc)

Dolinay Tamas: Az immunrendszer modulalasanak uj lehetdségei.
Probiotikumok és prebiotikumok

So6s Jozsef emlékelbadas (20 perc)
Sylvie Chartron: The Health Benefits of Cocoa Flavanols (15 perc)

Zajkas Gabor: Adatok a glikémias index alkalmazasahoz megelézésben,
gyogyitasban (15 perc)

11.00 — 11.30 Termékbemutaté
Vezeti: Gilingerné Pankotai Maria
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2006. oktober 6., péntek

ELOADASOK

11.30 - 13.00 Uléselnok: Biacs Péter Akos

Az étrend-kiegészitokkel kapcsolatosan 6sszehivott ad hoc bizottsag
szakmai-tudomanyos allasfoglalasa

1.
2.

4.

Hajos Gyongyi: Etrend-kiegésziték a tudomany fényében

Lelovics Zsuzsanna: Etrend-kiegésziték hasznalati szokasai dietetikusok
korében, valamint a dietetikusok allasfoglalasa

Lassu Béla: A forgalmazok véleménye az étrend-kiegésziték
szabalyozasarol

Lugasi Andrea: Az étrend-kiegészit6k szabalyozasanak ellentmondasai
és a varhaté moédositasa

Zarszo: Biacs Péter Akos

13.00 - 14.00 Ebédsziinet

14.00 — 15.45 Uléseln6koék: Banati Diana, Halmy Laszlo

1.
2.

Biacs Péter Akos: A jelélés szerepe az élelmiszer kivalasztasaban
Halmy Laszld: A taplalék-kiegészitbk felhasznalasa egyes betegségek

'y

Mak Erzsébet, Gaal Balazs, Vassanyi Istvan, Kozmann Gyorgy,
Szabolcs Istvan, Fehér Ferencné, Bencsik Klara: Eletmod és taplalkozasi
tanacsado szakért6i rendszer bemutatasa

Antal Emese, Henter lzabella: A dietetika eurdpai oktatasi és
hivatasgyakorlasi iranyelvei

Lelovics Zsuzsanna, Erdélyi Aliz, Henter lzabella: A dietetikusok
szervezeti és szakmai hovatartozasa — hazai helyzetkép

Kovécs lldikd, Varga Eva, Lelovics Zsuzsanna: A szivbarat védjegy és
program ismertsége egyetemistak kérében

Szabo Csaba, Péter Szabolcs, Regoly-Mérei Andrea, Beretvas Eszter,
Araté Gyorgyi, Vamos Adrienn, Martos Eva, Antal Magda: Budapesti
altalanos iskolasok életmddjanak felmérése reprezentativ minta alapjan
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15.45 -16.00 Sziinet

16.00 — 17.45 Uléseln6kok: Lugasi Andrea, Gundel Janos

1.

Bozdki Judit, Horvath Gabriella, Vogronics Péterné: A kdzegészsegugy-
€s jarvanyugyi feligyel6 hallgatok iz- és szagfelismerdé képességének
vizsgalata

Toth Zsuzsanna: A taplalkozas és az életmdd fogorvosi vonatkozasai. A
megel6zeés lehetségei

Németh Zsuzsanna: A fertétlenités mikrobioldgiai vonatkozasai.

4. Andor Akos: Magas w-3-zsirsavtartalmi funkcionélis élelmiszerek az

elméletben és a gyakorlatban

Acs Tamas, Herman Anikd, Vadané Kovacs Maria, Gundel Janos: Emelt
alfa-linolénsav tartalmu takarmanyok hatasa a hasok
zsirsavosszetételére és oxidacios stabilitasara

Trenovszki Magdolna, Hegyi Arpad, Lugasi Andrea, Csorbai Balazs,
Szabé Tamas, Urbanyi Béla, Horvath Laszlé: Kulonbozé
tégazdasagokbdl szarmazd nemespontyok zsirtartalmanak és MDA
értékek 0sszehasonlitasa

Bardos Laszlo, Kiss Zsuzsanna, Réthy Katalin, Lugasi Andrea, Kerti
Annamaria, Szabo Csaba: Likopintartalom kialakitasa a tojassargajaban

18.00 Kodzgyiilés

20.00 Tarsasagi vacsora



Magyar Taplalkozastudomanyi Tarsasag XXXI. Vandorgy(lése, 2006.
10

2006. oktober 7., szombat

9.00 — 10.30 Uléselndkok: Bird Lajos, Vamos Adrienne

. Lelovics Zsuzsanna: Méreted az ételed. Az élelmiszer- és ételadagok

méretének valtozasa

Kuti Tunde, Hegyi Adrienn, Horvath Erika, Jambor Zoltan: Elhizasunk okai.
Kérddives felmerés a tulsulyos célcsoportnal a Szent Imre Koérhaz IV.
Belgydgyaszat Onallo Lipid Részlegén

Rurik Imre: Etrendi ajanlasok idés diabeteszes betegeinknél

4. Bir6 Lajos, Araté Gyorgyi, Beretvas Eszter, Németh lidikd, Kui Agnes,

Regdly-Mérei Andrea, Nagy Katalin, Péter Szabolcs, Szab6é Csaba, Antal
Magda: Kozépiskolai tanulok taplalkozasa — reprezentativ felmérés a
févarosban

Arato Gyorgyi, Beretvas Eszter, Szabd Csaba, Néemeth lldiko, Kui Agnes,
Péter Szabolcs, Biré Lajos, Regdly-Mérei Andrea, Antal Magda: Altalanos
iskolai tanulok taplalkozasa — reprezentativ felmérés a févarosban

10.30 — 10.45 Sziinet

10.45 — 12.00 Uléselndékok: Léder Ferencné, Polgar Zsolt

1.

Gyodréné Kis Gyongyi, Menyhért Zoltan, Csurné Varga Adrienne, Lugasi
Andrea: Hazai kereskedelmi forgalomban kaphat6 bio- és konvencionalis
z0ldség- és gyumdlcslevek antioxidans tartalmanak vizsgalata

Léder Ferencneé, Kardos Gyorgyné, Schuster Mihalyné, Czukor Balint,
Cserhalmi Zsuzsanna, Székacs Andras: Oko termesztésbdl szarmazo
gabonak, mint élelmiszer alapanyagok

Merész Péter, Radnai Gyorgy, TOmoskozi Sandor: Az amarant taplalkozasi
elényeinek érvényesitése snack termékben

Gyérfi Julia, Maszlavér Petra, Fehérvari-Poczik Erika: A gombafogyasztas
jelentésége a 21. szazadban
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2006. oktober 7., szombat

POSZTERSZEKCIO

12.00 — 13.00 Uléselnékok: Fébel Hedvig, Németh Istvanné

10.

11.

12.

Banati Diana, Lakner Zoltan, Szabd Erzsébet: Az élelmiszer-biztonsag
szempontjabdl relevans taplalkozasi ismeretek és gyakorlat érzékeny
fogyasztoknal

Csap¢ lldikd, Incze Kalman, Kovacs Agnes, Zelenak Levente, Zsigd Jozsef:
Luteintartalma  huskészitmények kifejlesztése az egészségmegbrzés
céljabol

Engel Rita, Hegedis Attila, Szani Szilard, Stefanovits-Banyai Eva: A
fajtahatas antioxidans kapacitasra gyakorolt hatasa karfiol (Brasica cretica
convar. botrytis) fajtak példajan keresztul bemutatva

Gelencsér Eva, Nagy Andras, Barath Agnes, Haldsz Anna, Polgar
Marianne: Lactobacillus torzsek immunmodulalé hatasa

Gilingerné Pankotai Maria, Maria Baloghova, Brigitta Paulovics, Ivan
Turjanitsa: Bogydsgyumolcsok antioxidans aktivitasanak és flavonoid-
tartalmanak 0sszehasonlitasa

Gulyas Marta, Major Péter, Kapuy Marta, Kerekes Judit, Németh
Zsuzsanna, Csitari Gabor: Antibiotikum rezisztencia a bélfléraban és a
taplaléklancban

Irinyi Barnabas, Slezak Katalin: Lombtragyazas hatasa a fliszerpaprika
fontosabb beltartalmi tulajdonsagaira

Kacsandi Anna, Frenkl Robert: Sportolok taplalkozasi szokasainak
vizsgalata egyéni és szocialis dimenziokban

Lichthammer Adrienn, Zsakai Annamaria, Bodzsar Eva: Magyar gyermekek
energia- és tapanyag-bevitele a nyugat-magyarorszagi régioban

Matusek Anikdé, Léder Ferencné, Czukor Balint: Kedvez6 érzékszervi
tulajdonsagu  prebiotikus  frukto-oligoszacharidokkal (FOS) dusitott
élelmiszerek

Németh Istvanné, Horvath Gabriella, Muszkas Maria, Veresné Balint Marta:
Kockazati tényezdk a kozétkeztetésben

Nemethyné Uzoni Hanna, Hegedls Attila, Engel Rita, Stefanovits-Banyai
Eva, Terbe Istvan: A voréshagyma taplalkozasunkban betdltott szerepe és
beltartalmanak javitasa fejtragyazassal
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13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

Orosz Ferenc, Slezak Katalin, Irinyi Barnabas, Terbe Istvan: Lombtragyazas
hatasa normalédes csemegekukorica cukortartalmara

Palfy Tamas, Fébel Hedvig, Acs Tamas, Vadané Kovacs Maria, Herman
Anikd, Gundel Janos: A takarmany zsirsav-Osszetételének hatasa csirkék
antioxidans rendszerére, valamint a hus oxidativ stabilitdsara és szinére

Saray Tamas: A korai burgonya hitétarolasa szabalyozott Iégtérben

Slezak Katalin, Kis Sandor, Fehervari-Poczik Erika, Dernovics Mihaly,
Stefanovits-Banyai Eva: Kigyouborka szeléntartalmanak novelése natrium-
szelenites kezeléssel

Szamosi Csaba, Engel Rita, Némethyné Uzoni Hanna, Stefanovits-Banyai
Eva: A dinnyefélék szerepe az egészséges taplalkozasban

Terbe Istvan, Késané Mike Agnes, Némethyné Uzoni Hanna, Slezék
Katalin: Termesztéstechnolégiai elemek hatasa az étkezési paprika C-
vitamin-tartalmara

Varga Tunde, Kertészné Lebovics Vera, Székely Edit, Blazovics Anna,
Lugasi Andrea: Szdéjakivonat antioxidans hatasanak vizsgalata alimentaris
hiperlipidémiaban patkanyokban

Varga Zsuzsa, Araté Zsuzsanna: D(-)- és L(+) tejsav mennyiségének
vizsgalata diétas célra, Kkisérleti jelleggel elallitott savanyitott
tejkészitményekben
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ELOADASOK ES POSZTEREK
OSSZEFOGLALOI

Szerkesztés
Kovacs lldikd
Lelovics Zsuzsanna

Felel6s szerkesztd
Barna Maria
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Emelt alfa-linolénsav tartalmu takarmanyok hatasa a husok
zsirsavosszetételére és oxidacids stabilitasara

Acs Tamas ', Herman Aniké ', Vadané Kovacs Maria %, Gundel Janos
! Allattenyésztési és Takarmanyozasi Kutatéintézet, Herceghalom
2 Orszagos Husipari Kutatéintézet Kht, Budapest

Kisérletinkben azt vizsgaltuk, hogy a takarmany magas a-linolénsav-tartalma
és az emellett adagolt eltéré E-vitamin-kiegészités, hogyan befolyasolja a hus
zsirsavosszetételét és az izomszovet post mortem minéségét.

A sziv és érrendszeri megbetegedések kockazati tényezdjének
csokkentésére ajanlott tobbszorosen telitetlen zsirsavak mennyiségének
ndvelése és az w-6/w-3 arany csOkkentése megvaldsithaté a fogyasztott
élelmiszerek zsirsavaranyanak megvaltoztatasaval. A husok PUFA és w-3
zsirsav tartalmanak ndvelése azonban kedvezétlen irdnyba befolyasolja azok
oxidacios stabilitasat, vagyis gyorsitia az avasodast és csOkkenti a hus
eltarthatésagat.

Egy olyan hizlalasi kisérletet allitottunk be, vegyes ivaru, MNF x ML
sertésekkel az Allattenyésztési és Takarmanyozasi Kutatéintézet (ATK)
herceghalmi modelltelepén, amelyben a hizésertések szukségleteinek
megfeleld taplaléanyag-tartalmu, egyfazisu, azonos lizin- és energiaaranyu
tapokat etettink. Ezek kozll a takarmanyok kozul a 2.—4. négy szazalék lenolaj-
kiegészitést, illetve 50 ppm (1., 2.), 70 ppm (3.) és 100 ppm (4.) E-vitamint
tartalmazott. A lenolaj-kiegészitéssel az a-linolénsav szintjét, az E-vitamin-
kiegészitéssel pedig az oxidacids stabilitas mértékét kivantuk névelni.

Eredményként elmondhatjuk, hogy a 4% lenolaj jelentés meértékben noveli a
sertésszovetek w-3 zsirsavszintjét, pozitiv iranyban modosul a hus w-6/w-3
zsirsav aranya, ezért az igy el6allitott hus taplalkozasélettani szempontbdl
elényds. A 4% lenolaj azonban jelent6s izrontd hatassal rendelkezik, ami
gyakorlati alkalmazasat korlatozza. Az oxidacios stabilitasban és mas post
mortem tulajdonsagok paramétereiben kulonbséget nem tapasztaltunk a
kezelések kozott.
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Magas w-3 zsirsavtartalmu funkcionalis élelmiszerek az elméletben és a
gyakorlatban

Andor Akos

Europharma Hungaria Kft, Budapest

A tobbszorosen telitetlen zsirsavak, kulondsen az w-3 és w-6-zsirsavak
szerepe a modern taplalkozas tudomanyban és a gydgyaszatban is a figyelem
kozpontjaba kerult.

Az alapvetd megallapitas, miszerint Magyarorszagon a lakossag w-3 zsirsav
ellatottsaga 10% koérul van, és az alacsony szint kilénb6z6 betegségek, tiinetek
kialakulasahoz vezethet, ma mar altalanosan elfogadott tény.

Ugyancsak koztudomasu, hogy az emberi genotipus kialakulasanak
idészakdban mennyire mas volt a paleolitban él6 ember telitetlen zsirsav
ellatottsagi szintje és ezen belll az igen nagy jelentéséggel biré w-3 és w-6-
zsirsavak aranya. Genotipusunk valtozatlan maradt, taplalkozasunk azonban
alapvetéen megvaltozott?! Az w-6-zsirsavak tulzott bevitele, negativ szerepe,
kUlondsen az utdbbi évek kutatasi eredményeibdl ismertek. Ma mar tudjuk,
hogy a tulzott w-6 bevitel (annak ellenére, hogy az w-6-zsirsav, mint az w-3,
esszenciadlis zsirsav) olyan negativ hatassal bir, mint a plakk ndévekedés az
érfalakban, a gyulladasos és allergias folyamatok fokozddasa stb.

Az elmélet azonban nem realizalédott a gyakorlatban, igy olyan funkcionalis
élelmiszereket kellett kifejleszteni, amelyek a telitetlen zsirsavak kiegyenlitett
ellatasara torekszenek, hianypétlonak szamitanak (w-3), kulondsen a
tengerparttal nem rendelkez6 orszagokban.

Az w-3 kiegészit§ potlasara megoldasnak tlnik a mélytengeri halak heti
tObbszori fogyasztasa, és az ételek elkészitése olivaolajjal. A mélytengeri halak
azonban jelentés mennyiségben tartalmaznak nehézfém maradvanyokat és
egeészségre karos anyagokat, igy sok taplalkozas tudos és orvos megitélése
szerint nagybani fogyasztasuk karos az emberi szervezetre. Az olivaolaj-
felhasznalas egyre szélesebb korl, de kozismert a tény, hogy még a
legkivalobb minéségu is jelentés mennyiségl telitett zsirsavat tartalmaz, magas
az w-6 zsirsavmennyiség és az idealis w-6 és w-3 aranyhoz képest alacsony
az w-3-zsirsavtartalom.

Hogyan lehet illetve lehetett Magyarorszagon olyan tomegélelmiszer
alapanyagot funkcionalis élelmiszerként eléallitani, amely megfelel a paleolit
diéta kovetelményeinek és részben vagy egészben kivalthatjak a mélytengeri
halakat, illetve az olivaolaj felhasznalast?

Az el6adas ezekre a kérdésekre kivan a tudomany és gyakorlat eszkozeivel
valaszt adni.
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A dietetika eurdpai oktatasi és hivatasgyakorlasi iranyelvei
Antal Emese, Henter Izabella
Magyar Dietetikusok Orszagos SzOvetsége, Budapest

Cél: A Magyar Dietetikusok Orszagos SzoOvetségének céljai kozott szerepel
tobbek kozott a dietetikusi munka szakmai szinvonaldnak emelése. A
Dietetika Europai Oktatasi és Hivatasgyakorlasi Iranyelveinek hazai
adaptalasaval az egységes dietetikai szemlélet kialakitasat kivanjuk elérni.

Modszer: A tobb évig tartd munka utan 2005 juniusaban Genfben az EFAD
kildottei elfogadtak ,A dietetika eurdpai oktatasi és hivatasgyakorlasi
iranyelvei” cimid anyagot. Az MDOSZ a MESZK Dietetikai Tagozataval,
valamint a magyar oktatasi intézményekkel egyutt adaptalta a dokumentumot
a hazai viszonyokra.

Eredmények: Az iranyelv lehetévé teszi, hogy szellemében egységesen
kezeljuk a szakterulet alapfogalmait, megfogalmazza a dietetikusok fébb
tevékenységi teruleteit. Megallapitia a végzett dietetikus szakmai
onallésaganak kereteit, felel6sségeét, készségeit és a tarsszakmakkal,
kliensekkel torténé kommunikacio moédjat. Részletezi a tantargyakat és
ismeretanyagot, amelyeknek a képzésben feltétlentl szerepelniuk kell a
dietetikusi munka kulénbdzé szintereire vonatkozva. Az Eurdpai Dietetikus
Szovetség (EFAD) altal kidolgozott nemzetkdzi iranyelv (European Dietetic
Benchmark Statement) céljaul tlzte ki a dietetikus képzés és feladatkor
egyseégesse tételét az europai tagorszagokban. Ezzel biztositia a
dietetikusok szamara az atjarhatésagot azokban az orszagokban, ahol a
képzés bolognai rendszeri (Bachelor és Master képzés). Az iranyelv
hangsulyozza a dietetikus szakma tovabbfejlesztését, a tudomanyos és
szakmai szinvonal novelését. Ez a nemzetkdzi utmutatd meghatarozza a
dietetikus szakma kompetenciait, kdvetelményeit és gyakorlati modellként
szolgal az egyes tagorszagok szamara. Egy idealis allapotot vazol fel,
amelyet az egyes tagorszagok sajat oktatasuk, egészségulgyi jellemzéik,
mikodési rendszeruk szerint adaptalnak.

Osszefoglalas: Az iranyelv hozzajarul az oktatasi programok koénnyebb
definialasahoz, a mindségbiztositdas szempontjainak megjeldlésehez,
valamint 0Osszefoglalja a végzett dietetikustdl elvart képességeket,
ismeretanyagot.

Kévetkeztetés: A klinikkumban és az oktatdsban dolgozé dietetikusok
munkajanak optimalizalasa a szakma helyzetének javitasa érdekében
tovabbi feladatokat vetit az MDOSZ-re. Protokollok, iranyelvek,
kompetenciak, tevékenységi és munkakori leirasok készitése a kozeljovo
kihivasai a hazai dietetikusok szamara, amelyhez j6 alapot szolgaltat ,A
dietetika eurdpai oktatasi és hivatasgyakorlasi iranyelvei” cimi anyag.
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Altalanos iskolai tanulok taplalkozasa — reprezentativ felmérés a févarosban
Araté Gyorqyi |, Beretvas Eszter |, Szabé Csaba ', Németh lldiké 2, Kui
Agnes 21, Péter Szabolcs ', Biré Lajos ', Regoly-Mérei Andrea ', Antal
Magda

! Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
2 Semmelweis Egyetem Egészségligyi Féiskolai Kar, Dietetikai Tanszék,
Budapest

A vizsgélat célja: Komplex taplalkozas-egészségugyi vizsgalat keretein belul,
févarosi altalanos iskolasok taplalkozasi szokasainak felmérése, valamint
O0sszenergia-, mikro- €s makrotapanyag-beviteli értékeinek meghatarozasa.

Mobdszer: Mintavalasztas: harom Iépcsés, rétegzett (cluster) csoportos, véletlen
minta (KSH altal kijelolve). Vizsgalt személyek: 875 fels6 tagozatos tanulo.
Az élelmiszer-fogyasztasi gyakorisag: kérddives kikérdezés (FFQ).
Tapanyagbevitel: haromnapos taplalkozasi naplé kitdltése 0Otddikes és
nyolcadikos gyermekek bevonasaval (235 f6), tartalma a vizsgalat napjan
validalva, feldolgozas és kiértékelés a Nutricomp program segitségével.

Eredmények: Az ajanlott beviteli értékek alsé hataranak az RDA 70%-at, fels6
hataranak a 130%-at tekintettuk. Az 6ssz-energiabevitel 89%-ban a normal
tartomanyba esett. A makrotapanyagok bevitelére jellemzé volt, hogy a
viszonylag kiegyenlitett fehérje- és szénhidratbevitel mellett, mindkét nem
25-25%-a meghaladta a zsirbevitel normal tartomanyanak fels6 hatarat.
Részben ennek kovetkezménye, hogy mindkét nemnél hasonlé aranyban
tulzott volt a koleszterin-bevitel is. A tanulok 35%-aban a rostbevitel nem érte
el az ajanlott érték 70%-at. A mikrotapanyagok kozul a natrium bevitele
mindkét nem esetében tulzott volt. A kalcium beviteli mennyisége a lanyok
51%-anal, a fiuk 40%-anal elégtelen, mig a foszforé 55%-uknal volt tulzott, a
vas bevitele a lanyok 28%-anal kevés volt. A vitaminok kodzul kritikusnak a
taplalékkal bevitt D-vitamin mennyiségét talaltuk, amely egy vizsgalt személy
esetében sem érte el a normal tartomany also6 hatarat. Hasonl6éan elégtelen a
retinol-ekvivalens értéke. Az FFQ értékelése folyaman kapott eredmények is
alatamasztjak a fenti megfigyeléseket. A tanulék minddssze 30%-ara volt
jellemzb a napi tejfogyasztas. A cukros, szénsavas uditbket 56%-uk
fogyasztotta naponta tobbszdr. A halfogyasztas csekély mértékl volt, az
iskolasok fele ritkan, vagy egyaltalan nem evett halat, halkészitményt. A
gyermekek nagy szazaléka napi tobb alkalommal fogyasztott édességeket,
chips-féléket. Pozitivum, hogy viszonylag magas volt a friss gyumolcsot
(48,4%), az asvanyvizet (48,7%) és a barna pékarukat (24,7%) naponta
tobbszor fogyasztok szama.

Osszegzés: A vizsgalat alapjan megallapithatd, hogy a gyermekekre
nagymértékben jellemz6ek a helytelen taplalkozasi szokasok, ezeket
megfelelé oktatassal kell alakitani. A felmérés pozitiv tapasztalata, hogy a
tanuldk tobbségének igénye van a taplalkozassal kapcsolatos ismeretekre.
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Az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl relevans taplalkozasi ismeretek és
gyakorlat érzékeny fogyasztdknal

Banati Diana ', Lakner Zoltan %, Szabé Erzsébet '

! Kézponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet, Budapest

2 Budapesti Corvinus Egyetem, Budapest

Cél: Kozismert, hogy egyes fogyasztdi csoportok az atlagostdl eltérd,
fokozottabb tajékoztatast, nagyobb korultekintést igényelnek taplalékuk
megvalasztasaban (pl. cukorbetegek, lisztérzékenyek, taplalékallergiasok,
varanddsok). Vizsgalataink célja az volt, hogy a taplalkozas soran kulonb6zé
veszeélyforrasoknak érzékenységuk miatt jobban kitett fogyasztoi csoportok
élelmiszer-biztonsagi ismereteit, taplalkozasi gyakorlatat feltarjuk és tébblet-
informacioval torténé hatékony ellatasuk lehetéségeire javaslatot dolgozzunk
Ki.

Modszer: KeérdGives megkérdezést folytattunk harom érzékeny fogyasztoi
csoportnal (130 f6 cukorbeteg, 368 f6 lisztérzékeny, 102 f6 65 éven fellli id6s
ember) ,A fogyasztdk élelmiszer-biztonsagi kockazat észlelése” cimi, BIO
0069/2001 sz. szerz6dés keretében. A kérdbivek kialakitasaban
taplalkozastudomanyi orvosszakérték vélemeényét is figyelembe vettuk.
Kérddiveinkben a megfogalmazott allitasokkal valé egyetértés meértékére,
valamint a tevékenyseég intenzitasanak kifejezésére 6t-, illetve haromfokozatu
Likert-skalat alkalmaztunk, a matematikai statisztikai adatfeldolgozas SPSS
programcsomaggal tortént.

Eredmények: Vizsgalataink bizonyitottdk, hogy az érzékeny fogyasztoi
csoportok fogyasztéi magatartdasa a varakozasoknak megfelel6en
kériiltekintébb és dvatosabb. Altalanos attitiid a tajékozodasi igény a helyes
taplalkozasi és élelmiszer-biztonsagi ismeretekkel kapcsolatosan. A
gyakorlat azonban szamos vonatkozasban helytelen beidegzédésekkel,
illetve ismerethiannyal terhelt. A helyes diéta betartdasahoz szukséges
alapismereteknek még sokan nincsenek birtokaban. Az id&sek
kockazatészlelése tompabb, mint a lisztérzékenyeké és a cukorbetegeké. A
lisztérzékenyek betegegyesuletuktél és egyéb tajékoztatdé kiadvanyoktol, a
cukorbetegek az orvosoktol és szintén tajékoztatd kiadvanyoktol kaptak a
legtobb segitséget diétajukhoz. Az id6seknél az orvos és a csalad
informacios szerepe a meghatarozo.

Kévetkeztetések: Az érzékeny fogyasztdi csoportok orvosokkal vald kapcsolata
rendszeres, legkdnnyebben az egészseégugyi halézaton keresztul lenne
megoldhaté még jobb tajékoztatasuk, hasznos tanacsokkal valé ellatasuk.

Osszefoglalas: Az érzékeny fogyasztok tudjak, hogy egészségi allapotukat
taplalkozasuk erésen befolyasolja és egészségukért nekik is tennitk kell.
Elelmiszer-biztonsagi ismereteik valamint specialis taplalkozasi informéaciéval
val6é ellatasuk azonban még szamos terlleten igényel tovabbfejlesztést a
megel6zés érdekében. Kozérthetd egészségugyi tajékoztatd kiadvanyokra és
a betegképzés személyes formainak megerésitésére van szikség.
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Likopintartalom kialakitasa a tojassargajaban *

Bardos Laszlé ', Kiss Zsuzsanna ', Réthy Katalin ', Lugasi Andrea %, Kerti
Annamaria ', Szab6 Csaba '

' Szent Istvan Egyetem, Allatélettani és Allat-egészségtani Tanszék, Budapest
2 Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Bevezetés: A likopin a szervezetben betoltott sokrétl biokémiai hatasa révén
napjainkra az egészség megovasanak egyre szélesebb koérben alkalmazott
természetes eredetl karotinoidjava valt.

Kérdésfelvetésiink: A likopin atjut-e tojasba, ha igen, mennyi id6 alatt torténik az
meg és dozisfuggd-e a folyamat? Adatokat kivantunk nyerni arrdl is, hogy p.
os likopin-adagolast kovetdéen tapasztalhaté-e koélcsdnhatas a tojémadar
karotinoid és lipoid anyagcseréjét jelz6 paraméterek kozott.

Modszer: Modellkisérleteket tojo japanfurjekkel végeztik. A faj szamara

egyébként optimalis paramétereket jelenté karotinoid- és retinoidmentes
tojotapot  kuldonb6zd likopin  preparatumokkal: konzervipari paradicsom
stritmény, -torkdly, illetve Redivivo™ (DSM) valamint R-karotinnal és A-
vitaminnal egészitettik ki.
Yolk Color Fan-nel folyamatosan minésitettuk a tojassargaja szinét.
Meghataroztuk a tojassargaja és a vérmintak karotinoid spektrumat és egyes
lipid-paramétereit (triglicerid TG; 6ssz-koleszterin tCh), a majmintak retinoid
(retinol és retinil-palmitat) tartalmat és a tojasok antioxidans kapacitasat jelzé
MDA koncentraciot.

Eredmények: Japan furjekkel végzett modell kisérletinkb6l megallapithattuk,
hogy a takarmanyba kevert likopin felszivédik és bekerll a tojomadar
karotinoid metabolizmusaba. A likopin deponalédik a tojassargajaba és
noveli annak szinintenzitasat. A telitédés két hét alatt bekovetkezik és
mértéke doézisfuggden alakul, de csokkentd retinoid depo igazolja, hogy a
likopin metabolizmusa soran nem fejt ki provitaminhatast. A vér triglicerid és
koleszterin szint csokkenése sejteti, hogy kdlcsOnhatasba 1ép a
lipidmetabolizmus egyes tényezdivel is, aminek taplalkozas-élettani
jelentésége is van. A likopin antioxidans hatasa — az altalunk alkalmazott
kisérleti és vizsgalati elrendezésekben — az MDA érték csOkkenésével
kimutathato volt a tojasbol.

Kovetkeztetés: A likopin tehat biologiai hatassal is bird természetes eredeti
tojassargaja szinezékként is hasznalhaté. A likopinnal dusitott tojas
funkcionalis élelmiszer kandidatusnak is tekintheto.

*OTKA T 042846 & NKTH-GAK-00140
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A jelolés szerepe az élelmiszer kivalasztasaban
Biacs Péter Akos ]
Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszer-tudomanyi Kar, Budapest

Kérdésfelvetés:  Egészségtudatos  élelmiszer-valasztas  lehetGségének
biztositasa és szabalyozasa a csomagolason elhelyezett arujelzés (cimke)
segitségével. Az Eurdpai Unid engedélyezi az egészseégre vonatkozo
allitasok kozott a betegség megemlitését?

Modszer: Az élelmiszer csomagolasan elhelyezett cimke fontos eszkoz a
vasarlok tajékoztatasaban. A cimke olvashatosaga elésegiti a vasarldk
tajékoztatasat, a megbizhatd, korrekt szOvegezés pedig lehet6vé teszi a
dontést az élelmiszer kivalasztasaban. A vasarl6 dontése az uzletben
szuletik meg, ezért igényel tobb tajékoztatast, a tapértek és az eredet
kotelez6 feltintetését és a cimkén elhelyezett allitasok ellendrzését.

Eredmények: Az Europai Unidé Ujra szabalyozza az élelmiszer-jeldlési
el6irasokat, hogy a Kozds Piacon megjelené aruk egyforma jelzésekkel
tajékoztassak a vasarlokat. A fogyasztovedd szervezetek, a kormanyzati
szervek (hatésagok) és az érdekképviseletek megtették javaslataikat és tobb
eves egyeztetési folyamat eredményeként az Eurdpai Parlament és az
Eurépai Tanacs targyalta a minden tagorszagra kotelez6 érvényl
rendeletben torténd szabalyozast. Az egészség-megdrzéseét szolgald un.
funkcionalis élelmiszerek kdrében eddig engedélyezték a taplalkozasi célokat
szolgalé allitasokat: vitaminokban gazdag, asvanyi anyagokkal dusitott,
antioxidansokat tartalmazé stb. Emlitést kaphatott az is, hogy az adott
Osszetevod, bioldgiailag aktiv anyag jelenléte az adott élelmiszerben és annak
elfogyasztasa j6 hatast valt ki szervezetinkben: a kalcium erésiti a
csontrendszert, a vitaminok oOvjak egészségunket. Az uniés iranyelvek,
hatarozatok azonban nem tamogattdk egy olyan allitas feltintetését a
cimkén, vagy masutt az élelmiszer csomagolasan, igy a reklamok kozott
sem, amely azt hangsulyozza, hogy az élelmiszer megov egy
megbetegedéstdl. A 2006. majus 16-an, masodik olvasatban az Eurdpai
Parlament elé Kkerllt rendelet-tervezetben azonban ezuttal olyan
kompromisszumos  megfogalmazas szerepelt, hogy ezeknek az
egészségunkre hasznos Osszetevéknek a jelenléte csokkenheti egy adott
betegség kockazatat.

Kévetkeztetés: Az Eurdpai Unié élelmiszer-biztonsagra vonatkozd rendelete
(178/2002) el6irta a kockazat-elemzés modszereinek alkalmazasat a
fogyasztok tajékoztatdsaban és a hatdsagi ellenérzésben. Egy Uj rendelet
értelmében az élelmiszer cimkéjén feltiintethetd allitasok kozott szerepelhet
az adott élelmiszerben lévé hasznos 0OsszetevOknek az a tulajdonsaga,
amellyel egy megbetegedés kockazatat csokkentik.
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Kbzépiskolas tanuldk taplalkozasa — reprezentativ felmérés a févarosban

Biré Lajos ', Araté Gyorgyi ', Beretvas Eszter ', Németh Ildiké %, Kui Agnes
, Regdly-Mérei Andrea ', Nagy Katalin ', Péter Szabolcs ', Szab6 Csaba ',
Antal Magda ’

! Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

2 Semmelweis Egyetem Egészségligyi Féiskolai Kar, Dietetikai Tanszék,
Budapest

Ceél: Kozépiskolas tanuldk taplalkozasi szokasainak, valamint energia- és
tapanyag bevitelének felmérése Budapesten, egy komplex taplalkozas-
egészségugyi vizsgalat keretében.

Modszer. Szerz6k reprezentativ mintavalasztassal, 18 budapesti kdzépiskola
1245 tanuldjanak taplalkozasi vizsgalatat végeztek el élelmiszer-fogyasztasi
gyakorisag kérddiv (FFQ) kitoltésével, valamint 250 harmadik osztalyos
tanuld6 haromnapos feljegyzés modszerrel tortént adatfelvételével és
elemzésével. Az energia- és tapanyagszamitas az adatok verifikalasat (ala-
es foléjelentk kiszlrését) kovetden specialis szoftver hasznalataval tortént,
nem és korcsoport szerint dsszehasonlitva a taplalkozasi ajanlasokkal.

Eredmények: A tanulok kozel 60%-a fogyaszt napi rendszerességgel tejet,

tejterméket pedig tobb mint 70%-uk. Magas a felvagottak- huskészitmények
(73%), cukrozott Udit6italok (44%) és a kavée (25%) napi fogyasztasa. Az
elmult évek hasonld vizsgalatainak tapasztalataival 6sszevetve, emelkedd
tendenciat mutat a friss gyumaolcs- (68%) és nyers zoldség (45%), valamint a
barna kenyér (41%) napi fogyasztasa, ugyanakkor tovabbra is igen alacsony
a halat legalabb heti rendszerességgel fogyasztok aranya (17%).
A napi energiabevitel atlaga fiuk esetében (3166+620 kcal) az ajanlottnal
kissé magasabb, lanyok esetében (2255+468 kcal) megfelels, a
makrotapanyagok aranya pedig mindkét nem esetén hasonlé: fehérje kozel
15, zsir 35 és a szénhidrat 50 (ezen belll az egyszerl cukor 12) energia%
volt. Az asvanyi sok kozull tovabbra is igen magas a napi natrium bevitel, ami
kedvezétlen natrium/kalium hanyadossal jar. Kalciumbevitel szempontjabol
jelentés a kritikus szint alatt (kevesebb, mint az ajanlott 70%-at) fogyasztok
aranya (32%). A vitaminok kozul elsésorban a B-vitamin-csoport tagjai, a D-
vitamin és a folsav esetén lehetett nagyobb beviteli hianyt megfigyelni.

Osszefoglalas: A kbzépiskolas tanulok taplalkozasa az elmult évek kedvezé
valtozasai ellenére is néhany  tekintetben  jelentés  aranyu
kiegyensulyozatlansagot mutat.
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The Health Benefits of Cocoa Flavanols
Sylvie Chartron
Masterfoods

Aims: to provide the scientific substanciation of the role of cocoa flavanols in
improving criculation and heart health.

Methods: analytical detection, epidemiological surveys, in vitro studies, animal
studies, human studies.

Results: Cocoa is the most important natural vector of flavanols but they can be
rapidly destroyed during processing in the field and in the factory. Thanks to
a patented process Mars Inc preserves the natural goodness in its
chocolates. Since 15 years Mars Inc researches resulted in more than 80
peer reviewed articles that explain how these flavanols can improve the
circulation and the heart health:

— daily consumption of cocoa (36g/day = 2,4g polyphenols or 22g cocoa +
16g chocolate = 466mg flavanols + procyanidins) reduces the
susceptibility of LDL cholesterol to oxidation,

— consumption of cocoa beverages (18,75g cocoa = 897mg flavanols +
procyanidins or 25g chocolate = 220mg flavanols + procyanidins)
increases the time for blood to clot, so decreases the platelet aggregation
after 6 hours,

— the pentamers of procyanidins have the most beneficial impact on the
vascular endothelium relaxation at the concentration of 10-5 mol/L, by
increasing the brachial artery flow mediated dilatation after 2 days flavanol
rich cocoa consumption and by increasing the production of citrulline (due
to the changes on nitric oxyde species (NOS) activity in the plasma

— 2 hours after chocolate consumption (37g = 147mg of flavanols +
procianidins), the plasma eicosanoids ratio changes (increase of
prostacyclins and decrease of leucotriens), so reduces the inflammatory
markers.

Summary: flavanols and procianidins from cocoa and chocolate may contribute
to cardiovascular health by several mecanisms including improved
circulation, reduced inflammation.

Conclusions: It is more the way of processing than the % of cocoa which is the
garantee of a high content of cocoa flavanols in the chocolate. A regular
consumption of a physiological portion of a flavanol rich chocolate can
improve the blood circulation and the heart health. On going research
provides preliminary scientific evidence that these flavanols can also play a
role in the insulin sensitivity or the skin quality.

For more information www.cocoapro.com.



Magyar Taplalkozastudomanyi Tarsasag XXXI. Vandorgy(lése, 2006.
23

A kOzegészségugy- és jarvanyugyi felugyel6 hallgatok iz- és szagfelismerd
képességének vizsgalata

Bozdki Judit, Horvath Gabriella, Vogronics Péterné

Semmelweis Egyetem Egészségugyi Féiskolai Kar, Népegészségtani Intézet,
Budapest

Kérdésfelvetés: A kOzegészségugyi és jarvanyugyi hallgatok kdzel harminc éve
tanuljak az érzékszervi vizsgalatok jelentéségét, de még sohasem készilt
felmérés, hogy mennyire felelnének meg a kivanalmaknak.

Mobdszer: A felmérést 2006 szeptemberében végeztitk a SE EFK
kOzegészségugyi és jarvanyugyi felugyel6k masod-, harmad- és negyedéves
nappali tagozatos hallgatoi kozott. A vizsgalatoknal a magyar szabvany
el6irasait vettuk figyelembe.

Eredmények: hallgatéink izfelismer6 képessége a lakossagi atlagnak megfeleld.

Osszefoglalas: Az élelmiszer-biztonsag szerepe az utobbi évtizedekben
felértékel6dott és alapvetd elvaras. Az élelmiszer minéséget a biztonsagon
kivil mas tényez6k is meghatarozzak: beltartalmi érték, mennyiség,
csomagolas és a termék élvezeti értéke.

Az élelmiszertorvény (2003. évi LXXXIl. torvény) elbirja, hogy a
vendéglatéknak, cukraszatoknak és kozétkeztetési intézményeknek
gyartmanylapot kell alkalmazniuk, amelynek fontos része az érzékszervi
tulajdonsagok rogzitése: iz, aroma, illat, szin, megjelenés, allag.

Az érzékszervi vizsgalatok els6bbséget élveznek: amennyiben valamelyik
paraméter nem megfeleld nincs szikség tovabbi vizsgalatokra, mert az adott
élelmiszer emberi fogyasztasra mar nem alkalmas.

Gyakorlati munkajuk soran a kozegészségugyi felugyelék kotelesek a
gyartmanylapokat is ellenérizni, illetve az Allami Népegészségiigyi és
Tisztiorvosi Szolgalathoz (ANTSZ) beérkezett panaszokkal kapcsolatban
munkajukhoz tartozik az adott élelmiszer érzékszervi biralata. Felmérésunk
célja volt hallgatéink ,alkalmassaganak” feltérképezése a fenti feladatok
ellatasara.

Kévetkeztés: Meggondolandénak tartjuk, hogy ezen felmérést, a féiskola mas
iranyultsagu, pl. dietetikus hallgatoi korében is elvégezni, mivel az
élelmiszerek érzékszervi vizsgalata, biralata az & munkajuknak is fontos
részet kepezi.
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Luteintartalmu huskeszitmények kifejlesztése az egészseégmegdrzes celjabol
Csapd lldikd, Incze Kalman, Kovacs Agnes, Zelenak Levente, Zsigé Jozsef
Orszagos Husipari Kutatointézet Kht, Budapest

Cél: Az étrend alacsony luteintartalmat Osszefuggésbe hozzak az id6skori
sargafolt elfajulas (AMD) és szurkehalyog kockazatanak ndvekedésével. A
legtobb lutein a sotét levélzdldségekben talalhatd, amelyek fogyasztasa a
magyar lakossag kérében nem gyakori. A hazai atlagos napi luteinfelvétel
0,5-1,3 mg, szemben az ajanlott 6 mg-mal. Munkank célja: (1.) annak
vizsgalata, miképpen hatnak a huskészitménygyartas miveletei a huspéphez
adott luteinre; (2.) olyan huskészitmények kifejlesztése, amelyek fogyasztasi
adagonként az ajanlott napi luteinbevitelnek legalabb 15%-at tartalmazzak.
Luteintartalmu huskészitmények elényei: a huskészitmények napi-kétnapi
rendszerességgel fogyasztott élelmiszercsoport az idések korében is; a
hiusok gazdag forrasai a cinknek és szelénnek, amelyeknek szintén
jelentéséget tulajdonitanak az AMD megel6zésében; a huskészitmények
zsiradéktartalma segiti a lutein felszivédasat; a lutein engedélyezett
természetes élelmiszer-szinezék.

Modszer: Az apritas, keverés, adalékanyagok, hékezelés hatasat laboratériumi
modellkonzervekben vizsgaltuk. A luteint zdldség formajaban és szabad
luteint vagy lutein-észtert tartalmazo készitmény formajaban adtuk hozza a
haspépekhez. A termékek megfelel6 érzékszervi tulajdonsagainak
kialakitasa céljabdl Uzemi probagyartasokat végeztunk. A luteintartalmat
Shimadzu LC-10AD HPLC készulékkel, reverz C-18 oszlopon, diddasoros
detektorral hataroztuk meg.

Eredmények: A szaritott zdldségekkel bevitt, kotott luteinbdl tdbbet kaptunk

vissza hokezelés utan, mint amit a zOldség Iluteintartalma alapjan
szamitottunk. Ennek oka lehet a lutein-oxidalé enzimek inaktivalodasa
és/vagy a lutein-fehérje komplexek denaturalodasa miatti jobb kinyerhet6ség.
Luteinkészitmények hozzadadasa esetén viszont a h6kezelés atlagosan 65%-
kal csOkkentette a luteintartalmat. A hdokezelési id6 és a hdémeérséklet
ndvelése kis mértékben fokozta a luteinveszteséget. Na-foszfat, illetve
antioxidans-keverék hozzaadasa kis meértékben fokozta, intenziv apritas-
keverés csokkentette a kimutathat6 luteintartalmat.
Huskészitményekben a kivant luteintartalom nem érhet6 el csak zoldségek
hozzaadasaval, luteinkészitmények alkalmazasara is szlkség van. A lutein
sarga szint kolcsondz a huskészitményeknek (felvagott, kenébmajas), ami
szinezékkel, illetve a gyartastechnoldgia révén tompithato.

Osszefoglalas: Z6ldségek és luteinkészitmények felhasznalasaval megfelel®
luteintartalmu, kedvezd érzékszervi tulajdonsagu huskészitmények allithatok
eld.
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A fajtahatas antioxidans kapacitasra gyakorolt hatasa karfiol (Brassica cretica
convar. bot/}/tis) fajtak példajan keresztul bemutatva

Engel Rita ', Hegediis Attila ', Szani Szilard 2, Stefanovits-Banyai Eva '

" Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszer-tudomanyi Kar, Alkalmazott Kémia
Tanszék, Budapest

2 Budapesti Corvinus Egyetem, Kertészettudomanyi Kar, Zéldség- és
Gombatermesztési Tanszék, Budapest

Napjainkban egyre nagyobb az érdekl6dés az egészségmeg6rz$ taplalkozas
irant. Megfelel6 mennyiségl ndvényi eredetl taplalék fogyasztasaval szamos
kronikus betegség, mint példaul egyes daganatos, sziv- és érrendszeri
betegségek kialakulasat elézhetjok meg. Ezen sulyos betegségek
kialakulasaban nagy szerepet jatszanak a szabadgyokok, amelyek
szervezetunkben  természetes uton is  képzddnek. Nagymeértéki
felhalmozodasuk azonban a kornyezeti artalmak és a helytelen életmod
kovetkezménye. A karos szabadgyok-folyamatok kivédésében jelentds szerepet
jatszanak az antioxidansok. A novényi eredetl taplalékokban szamos
antioxidans kapacitasu 0Osszetevé talalhaté. Szamos zoOldség és gyumolcs
egeészségunkre gyakorolt jotékony hatasa ezekben a vegyuletekben rejlik.

A novények antioxidans kapacitdsanak mértékét szamos tényez6
(genetikailag kodolt tulajdonsag, éghajlati tényezdok, termesztési korulmények)
egyuttes hatasa alakitja ki. Jelen tanulmany keretei kozott a genetikai hattér
altal kialakitott 6sszantoxidans-kapacitast vizsgaltuk 6t karfiol (Brassica cretica
convar. botrytis BCI., BCIl., BCIIl., BCIV., BCV.) fajta példajan keresztll. Az
Osszantioxidans-kapacitas mellett az ezzel a tulajdonsaggal szoros
Osszefuggésben allé 6sszfenol- és mikroelem-tartalom is vizsgalatra kerult. A
karfiol fajtak azonos termesztési korilmények kozott fejlédtek, kizarva ezen
tényez6 befolyasold hatasat.

Az Osszantioxidans-kapacitast (Ferric Reducing Ability of Plasma, FRAP) és
az Osszfenol-tartalmat spektrofotometriasan A=593, illetve A=760 nm-en
hataroztuk meg nyers kaposztalevél kivonatokbdl. Az Osszantioxidans
kapacitast aszkorbinsavra, mig a fenoltartalmat galluszsavra vonatkoztatva
adtuk meg. A mikroelem-tartalmat szaritott mintakbol ICP-OES készllék
segitségével hataroztuk meg.

Mérési eredményeink alapjan a vizsgalt karfiol fajtak kozott lényeges
kildnbség volt kimutathaté. A BCIV. és a BCIl. fajtak 06sszantioxidans
kapacitasa szignifikansan magasabb volt a tobbi fajtahoz képest. A BCII., a
BCIIl. és a BCV. fajtak kozott kisebb mértékld, de még mindig szignifikans
antioxidans kapacitasbeli kilonbséget tapasztaltunk. Ezen harom fajta koézul a
BClll-nak volt a legmagasabb, mig a BCIl-nek volt a legalacsonyabb az
antioxidans-kapacitasa. Az antioxidans-kapacitas kialakitasaban szerepet
jatszé dsszfenol-tartalom és mikroelem-tartalom tekintetében is kilénbséget
mutattunk ki a vizsgalt fajtak kozott.

Jelen tanulmany arra vilagit ra, hogy az antioxidans forras céljabdl
termesztett novények esetében fontos szerepe van a megfelel6 fajta
kivalasztasanak.
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Lactobacillus torzsek immunmodulalo hatasa

Gelencsér Eva ', Nagy Andras ', Barath Agnes ', Halasz Anna ', Polgar
Marianne *

' Kézponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet, Elelmiszer-biztonsagi Féosztaly,
Biolégia Osztaly, Budapest

2 Madarasz utcai Gyermekkorhaz és RendelSintézet, Gasztroenteroldgiai
Kozpont, Budapest

Cél: Kutatasi munkank soran, patkanymodell segitségével kivantuk
demonstralni, hogy az él6 (LB), illetve hével elpusztitott tejsavbaktériumok
(HDLB), valamint a sejtalkotoik (LBSF) oralis adjuvansként torténd
alkalmazasa lehetévé teszi a tapcsatornahoz kapcsolt immunvalasz
modulalasat, melyet egy T-sejt fuggé marker antigénre (ovalbumin, OVA)
adott immunvalasz vizsgalataval jellemeztuk.

Modszer: Vizsgalataink soran, patkany modellben tanulmanyoztuk a T-sejt
fuggé marker antigén (OVA) felszivodasanak kinetikajat az egyes oralis
adjuvansok adasa mellett vagy nélkule. Meghatarozott idénként (30—120
perc) vizsgaltuk (immunoblot) az adjuvans hatasara bekdvetkezé OVA
transzlokacié kinetikajanak valtozasat a szérumban kimutathato OVA
alapjan. Patkanymodellben, az allatokat kilénb6zé adjuvans adasa mellet
vagy nélkule OVA-val oralisan érzékenyitettuk. Az érzékenyitést kovet6 7. és
14. napon CFA adjuvans és OVA adasaval subcutan immunizaltuk az
allatokat. Egy héttel késObb a tolerancia kialakulasat vagy attorését
vizsgaltuk (ELISA) a keringbé specifikus ellenanyagok (lgG4) szintjének
monitorozasaval.

Eredmények: Az OVA transzlokaciot vizsgalva megallapitottuk, hogy az antigén
felvétel a patkany szérumban mar 30 perc mulva mérhetd volt és az oralis
adjuvans (10° sejtszam/mL) adasa jelentésen megndvelte a vérszérumban
mérhet6 marker antigén szintjét az OVA mentes kontrollal szemben. Mig a
nativ probiotikus térzsek esetében az OVA felvétel 60 perc mulva érte el a
maximumot, addig a sejtfalalkotok esetében a maximalis felvétel mar 30 perc
mulva jelentkezett. A tovabbiakban, patkanymodellben vizsgaltuk, hogy a
probiotikus LB torzsek képesek-e az oralisan stimulalt T-sejtek vakcina
antigénre (OVA) adott valaszat tolerancia iranyaba visszaforditani.
Megallapitottuk, hogy a kontrol allatok (K) vakcina antigénre adott OVA-IgG;
valasza a masodik immunizalast kdvetéen kismértékben nétt, mig az OVA-
val érzékenyitett allatokban a vakcina antigénnel szembeni OVA-IgG; a
masodik immunizalast kovetéen szignifikansan megnétt. A LB torzsekkel
érzékenyitett csoportokban a vakcina antigénnel szembeni OVA-IgG4
mértéke lényeges csoOkkent, amit a tolerancia visszaallitasanak és a TH, ut
elnyomasanak tulajdonitottunk. A legkedvezdbb eredmények a Lactobacillus
casei subsp. Pseudoplantarum és a Lactobacillus curvatus torzsek esetében
mutatkoztak.

Osszefoglalds: A kutatds eredményeképpen a tapcsatorna immunitas
vizsgalatara alkalmas patkany-modell kifejlesztése valosult meg.
Megallapitottuk, hogy a probiotikus baktériumok képesek az immunvalasz
modulalasara. LB/LBSF el6kezelt allatok immunvalasza ismételt probiotikum
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adasara a tolerancia iranyaba volt modulalhatd, melynek az autoimmunitas,
allergia elnyomasaban lehet szerepe.

A munkat tdmogatta az OTKA T 37986
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Bogydsgyumalcsok antioxidans aktivitasanak és flavonoidtartalmanak
O0sszehasonlitasa

Gilingerné Pankotai Maria ', Maria Baloghova ?, Brigitta Paulovics 2, Ivan
Turjanitsa °

' Semmelweis Egyetem Egészségiigyi Féiskolai Kar, Dietetikai Tanszék,
Budapest

2 Szlovak Mez6gazdasagi Egyetem, Taplalkozastudomanyi Tanszék, Nyitra

A bogydésgyimolcsok kozismerten nagy mennyiségben tartalmaznak
festékanyagokat, ezek leginkabb a flavonoidok, ezen belll az antocianininek
csoportjaba tartoznak. Els6sorban ehhez az anyagcsoporthoz kéthetd a nagy
antoxidan, illetve gydkfogd kapacitasuk. Ezek a tulajdonsagok az utdbbi idében
felertékel6dtek az egészséges taplalkozasban, sokat hallhatunk, olvashatunk
ezek elényds voltardl a legklldonbdzébb szinvonalu férumokon és médiakban.

Ugyanakkor nagyon kevés tényleges meérési adattal rendelkezink.
Munkacsoportunk a rendelkezéstinkre allé viszonylag egyszer( eszk6zdkkel,

hagyomanyosnak nevezhet6 —mérési modszerekkel hatarozta meg

meglehetésen sokféle, botanikai szempontbdl eltérd besorolasu gyumodlcs
antioxidans aktivitasat és festéktartalmat.

Az alkalmazott modszerek

Antioxidans aktivitas: A klasszikus DPPH modszert alkalmaztuk. A minta
aktivitasat, azaz H-donor aktivitasat az lso értékkel adjuk meg, ami azt
mutatja, hogy a standard korulmények kozott mennyi minta okozza a
mintahoz adott szines gyodk szinintenzitasanak 50%-os csOkkenését. A
meéréshez spektrofotométer hasznaltunk.

Falvonoidok: A mintdkbol kénsavas-etanollal oldottuk ki a szinanyagot.
Fotometralas utan az irodalombdl ismert festék komponens egyenértékével
adtuk meg az 6sszes flavonoidok kalkulalt mennyiségét.

C-vitamin: Vizes kioldas utan ferri-klorid hozzaadasaval dipiridil reagens mellett

hataroztuk meg a vitamin mennyiségét, spektrofotométer alkalmazasaval.
Az eredmények szamszer( Osszehasonlitast tesznek lehetévé a kulonféle
bogydsgyuimolcsdk kiemelten kezelt taplalkozastani mutatéit tekintve. Az
eredmeények ismeretében pontosabb hattér-informaciokkal ajanlhatjuk ezeket
a gyumolcsoket az egészséges taplalkozas irant érdekl6dbéknek, valamint
kivalaszthatjuk azokat a fajokat, amelyekkel a tovabbiakban részletesebben
szeretnénk foglalkozni.

A kutatbmunkat a Selye Janos Kollégium (Komarno) segitette.



Magyar Taplalkozastudomanyi Tarsasag XXXI. Vandorgy(lése, 2006.
29

Antibiotikum rezisztencia a bélfléraban és a taplaléklancban

Gulyas Marta ', Major Péter ', Kapuy Marta %, Kerekes Judit ', Németh
Zsuzsanna ', Csitari Gabor ®

! Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
2 Allatorvosi Laboratérium, Budadrs

% Veszprémi Egyetem Georgikon Mezégazdasag-tudomanyi Kara

Cél: Az élelmiszerek mikrobioldgiai szennyezddésének csodkkentése, a
rezisztens koérokozok kialakulasanak megel6zése a magyar élelmiszer-
biztonsagi program kiemelt témaja. Az antibiotikum rezisztencia kornyezeti
terjedésének jobb megértése céljabdl végeztik el a rezisztens baktérium
populacidk dinamikai vizsgalatat a bélfléraban, és szereplik értékelését a
fert6zesi lanc fenntartasaban.

Mobdszer: Az antibiotikum kezelés enteralis florara gyakorolt hatasat, az
enterobaktérium  populacion  belul, antibiotikum tartalmu  agaron,
telepszamolasos maédszerrel vizsgaltuk.

Eredmeények: Kecske bélflérajaban, az allat megbetegedése miatt adott 20 ml
sc. amoxycillin hatasara, tisztan E. coli-bdl allé rezisztens (64 mg/l amoxicillin
jelenlétében novd) populacid jelent meg, amelynek részaranya a kezelés
utani 22, 34, 46. 6raban, illetve 16. és 27. napon vett Urtlék mintakban 18%,
42%, 31%, 1,5% illetve 0,6% volt, a teljes Enterobacteriaceae populaciohoz
viszonyitva. Macskaban a rezisztens populacié aranya 0,22% volt az
amoxycillin (5 ml) beadasa el6tt, majd 12 éraval késébb 23% volt; a 2—4.
napon kozel 100%-ra nétt, és lassan csdkkent 0,6%-ra a 28. napig. Kutyak
és macskak bélflérajanak (n=49) rezisztens frakci6it, allatorvosi
mikrobiolégiai vizsgalatra beklldott székletmintakban vizsgaltuk. Az
amoxycillin (64 mg/l) rezisztens frakcio a teljes enterobaktérium szam egy
szazalékanal nagyobb csiraszamu volt 31 Aallatban, ebbdl 18 esetben
meghaladta a tiz szazalékot is; az oxytetracyclin rezisztens frakcio 29
allatban volt egy szazaléknal, 12 allatban tiz szazaléknal nagyobb.

Osszefoglalas: Az antibiotikummal kezelt allat nagy témegl rezisztens
baktériumot hordoz, és azokat hosszu idén at Uriti, igy a rezisztencia
atadodhat korokozo torzsekre is. A rezisztens torzsek, az enteralis fert6zési
lanc mentén, szétszordédnak a koérnyezetben. A szétszérddott baktériumok
visszajuthatnak az emberbe az allati eredetl élelmiszerekkel; ezt a veszélyt
sulyosbitia a fert6zott takarmany etetése. A rezisztens baktériumokat
tartalmazo allati tragya kijuttatasa a talajba, a megtermelt novényi taplalék
elfogyasztasa ujabb visszacsatolast teremt. Szennyez6 forras lehet a kezelt
allatokkal valé kdzvetlen érintkezés is.

Kévetkeztetések: Az antibiotikum rezisztencia elleni kiizdelemben szlkséges a
szerek forgalmanak teljes kord, kémiai biztonsag szabalyain alapuld
ellendrzése; a hatékony szennyviztisztitds minden szennyez6 forras (kérhaz,
ipari létesitmény, allattartd telep) kornyezetében. Szukséges a
kozegészségugy, allategészséglgy, mezbgazdasag és vizgazdalkodas
egyuttes, komplex szakmai fellépése a rezisztencia visszaszoritasa
érdekében.
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Készilt az NKFP 1B /047 /2004 palyazat tamogatasaval: ,A kérnyezeti hatasok
€S a népegeészségugyi allapot megitélésének és nyomon kovetéséenek
indikatorai”.
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Hazai kereskedelmi forgalomban kaphato bio- és konvencionalis z6ldség- és
gyumodlcslevek antioxidans tartalmanak vizsgalata

Gyoréné Kis Gyonqyi %, Menyhért Zoltan 2, Csurné Varga Adrienne 2,
Lugasi Andrea °

' Napvilag Alapitvany, Budapest

2 Szent Istvan Egyetem, Okoldgiai Mezdgazdasagi Tanszék, Godollé

® Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Napjainkban nagy népszerlisége van a méregtelenitéshez, lé- és bojtkurakhoz
ajanlott gyimolcs- és zdldséglevek fogyasztasanak. A szerzdk tanulmanyukban
17 gyumolcs- és 5 zoOldséglé (koztuk az elébb emlitett célokra ajanlott bio
gyumolcslevek, n=4 és bio zoldséglevek, n=3) dsszes polifenol tartalmat és in
vitro antioxidans tulajdonsagait vizsgaltuk, tovabba 6sszefliggéseket kerestink
a polifenol tartalom és az antioxidans tulajdonsagok kozott. Az dsszes polifenol-
tartalom meghatarozasa Folin-Denis mddszerrel, a H-donor aktivitas 1,1-difenil-
2-pikrilhidrazil (DPPH) gyok jelenlétében tortént. A DPPH szinintenzitasanak 50
szazalékos csokkenését eredményez6 mintaegység adja az lso értéket. A
redukald képességet a Fe’*—Fe?* atalakulds alapjan értékeltik és
aszkorbinsav ekvivalensben adtuk meg. A teljes antioxidans hatas (TAS) mérés
kivitelezése Randox diagnosztikai készlettel tortént. A bio italmintdak Osszes
polifenol tartalma 255 és 5680 mg I kdzétt valtozott. A legmagasabb értékkel a
bio bodzalé, a legalacsonyabbal a bio savanyukaposztalé rendelkezett. A
konvenciondlis levek esetén 137 és 1807 mg I kdzotti 6sszes polifenol
tartalmat mértliink. A legnagyobb értéket az aszaltszivalé, a legkisebbet a piros
sz0l6lé esetén allapitottunk meg. Az antioxidans tulajdonsagok minden minta
esetében jelentésnek mutatkoztak. A legnagyobb H-donor aktivitast (2,7 Isp ul),
redukalé képességet (16,3 ASE ml™"), TAS értéket (37,5 mmol ') a bio bodzalé
mutatott. Az emlitett antioxidans tulajdonsagok szoros korrelaciéban alltak a
vizsgalt italmintak 6sszpolifenol tartalmaval. Osszegezve, a vizsgalt levek
esetében a bio bodzalé rendelkezett a legnagyobb polifenol-tartalommal és
antioxidans tulajdonsagokkal. Az értékekben tapasztalhaté nagy meértéki
eltérés nem a termékek bio vagy konvencionalis el6allitasabol, hanem a
felhasznalt névényfajok nem megegyez6 voltabdl adddott.
A vizsgalatok egy része az NKFP 1B/047/2004 palyazat keretében zajlott.
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A gombafogyasztas jelentésége a 21. szazadban

Gyorfi Julia, Maszlavér Petra, Fehérvari-Poczik Erika

Budapesti Corvinus Egyetem, Kertészettudomanyi Kar, Zoldség- és
Gombatermesztési Tanszék, Budapest

Az elmult kdzel két évtizedben medgfigyelhetd, hogy a fejlett orszagok lakosai
egyre nagyobb érdeklédéssel fordulnak kulonb6zdé novények, gyogynovények
és egyéb élelmek — igy a gombak — felé is, amelyek fogyasztasa révén vélik jé
testi és lelki kondici6jukat megdrizni, vagy valamilyen betegség gyogyulasahoz
segitséget kapni. A modern analitikai technikanak kdszdnhetéen ma mar a
kulonb6z6 termesztett gombak beltartalmi 6sszetevéit egyre alaposabban
ismerjuk. A gombak fehérjéi olyan esszencialis aminosavakat is tartalmaznak,
amelyek csak a husfélékben talalhatok. Vizsgalatok kimutattak, hogy bizonyos
gombafajokban a nyomelemeken és vitaminokon kivil tdbbek koézott olyan
vegyuletek is vannak, amelyek példaul csOkkentik a daganatos
megbetegedések kialakulasanak kockazati tényezdit, vagy preventiv védelmet
nyujtanak kulénboz6 virusbetegségek ellen, s ezek a tények modern korunkban
igen hatasos érvnek bizonyulnak az emberek meggy6zéséhez, hogy minél tdbb
gombat/gombafélét fogyasszanak, frissen vagy feldolgozott (szaritmany stb.)
formaban.

Az elmult évtizedben a termesztett gombak fogyasztasaban két eltérd
tendencia figyelheté meg a vilagon. A fejlett orszagokban a gombafogyasztas —
els6sorban a friss gomba fogyasztasa — noOvekszik, mivel a gombafélék
bizonyos szempontbdl a diétas élelmiszerek kdzé tartoznak, mig az allati
fehérjékkel nem megfelel6en ellatott orszagokban a gombafogyasztas bizonyos
mértékig poétolhatja a fehérjehianyt. A gombak a vegetarianus étrendben is
el6keld helyet foglalnak el. Afrika néhany orszagaban, de Indidban és tobb
tavol-keleti orszagban is orszagos programokat inditottak a gombatermesztés
fellenditésére s egyben a gombafogyasztas novelésére.

A termesztett gombak, mint étrend-kiegészitbk és gyodgyhatasu anyagokat
tartalmazo termékek az egészséges taplalkozas mellett még kiaknazatlan
kincset kinalnak a gydgyaszat, természetgydgyaszat szamara. Alig egy
évtizede termesztik Tavol-Keleten az Agaricus blazeit, amelynek
gyoégyhatasardl mar szamtalan cikk jelent meg. Ezt a fajt Magyarorszagon még
a szlkebb szakma is alig ismeri, s csak rovid ideje kezdtuk el termeszteni.
Taplalkozas szempontjabdl tobb figyelmet érdemelne a shiitake (Lentinula
edodes), a bokrosgomba (Grifola frondoza), a laskagomba-félék (Pleurotus sp.),
de még a kdzismert csiperkegomba (Agaricus bisporus) is, hogy csak néhany
fajt emeljuink ki a termesztett gombak korébdl.
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Etrend-kiegésziték a tudomany fényében

Hajés Gyongyi

Kézponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet, Taplalkozastudomanyi Osztaly,
Budapest

Az étrend-kiegészitbk alkalmazasanak megitélése élelmiszer-tudomanyi és
taplalkozas-tudomanyi szempontbdl nagyszamu kérdeést vet fel, polémiat jelent.

Ezek kozul eléadasomban elsésorban a kovetkez6ket foglalom 6ssze:

— a mikrotapanyagok maximalis hatarértékének megallapitasara tett javaslatok
tudomanyos megalapozottsaga,

— a szervezet ellenreakcidinak kockazati tényezéi,

— a biztonsagi faktorok megallapitasanak kérdéskore,

— az egyeéni vitamin- és asvanyianyag-szukséglet javaslata az étrend-
kiegészitbk biztonsagos alkalmazasaért,

— a kiszobérték tullépésének kockazati tényezéi,

— az egyeéni érzékenyseg kuldnb6zéségének problémaja,

— a vitaminok, asvanyi anyagok hozzaférhetésége, felhasznalhatésaga a
szervezetben,

— a bevitt mennyiség egyensulya az étrendben,

— egyensulyi folyamatok a szervezetben,

— érzékenységek az egyes populacidkon beldli eltérések miatt.

A felvetett kérdésekre a valasz els6sorban az étrend-kiegésziték
Osszetételébdl adodd biztonsag mellett a lakossag tudomanyosan bizonyitott
informacioval valo ellatasa, amihez az étrend-kiegészitékkel kapcsolatban
tovabbi jelent6s kutatomunka szukséges!
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A taplalék-kiegeészitdk felhasznalasa egyes betegségek terapiajaban és
megel6zésében

Halmy Laszlé

IRM KKI Hypertonia és Zsiranyagcsere-Decentrum, Budapest

Egyes vitaminok (pl. A-vitamin, D-vitamin, Lutein) makro-, és mikroelemek (pl.
kalcium, magnézium, jod, szelén stb.), valamint nélkilozhetetlen zsirsavak (w-3
zsirsavak) a hazai lakossag taplalkozasaban nem megfelel6 mennyiségben
kerilnek bevitelre. Ennek eredményeként tobb betegség el6fordulasanak
aranyaban szerepet jatszhatnak.

Tobb vitamin a hianyallapotok kezelésében egyértelmien elfogadott és
ajanlott, példaul D-vitamin a csontfejl6dés és csontritkulas, A-vitamin a bér és
nyalkahartya betegségek, lutein a makuladegeneracio, C-vitamin az
immunvalasz zavaraban stb., hasonl6 a helyzet egyes makro-, és mikroelemek
esetében is. A kalcium, a magnézium, a jod, a fluor egyértelmien bizonyitott
gyogyhatasu és torzskdonyvezett gydgyszerként elismert. Az w-3 zsirsavakrél is
kozismert, hogy a sziv allapotara — mas hatasai mellett — kedvezd hatasu, ezért
szivinfarktus utan hivatalos ajanlas szerint is adandd gyégyszer formajaban.
Egyre tobb adat gyllik 0ssze az I|-karnitin és a koenzim Q-10 szivizomzatra
gyakorolt kedvezé hatasardl is. Ujabban a lutein kedvezé szerepe lett ismert az
idéskori éleslatas megbrzésében illetve javitasaban.

Mivel taplalkozasunk a felsorolt anyagokbdl — tobb mas anyaggal egyutt nem
tartalmaz elegendd mennyiséget, célszerli ezeket taplalék-kiegészitbk
formajaban a szervezetbe juttatni. Mivel terapias hatasuk szamos betegségben
bizonyitott az eddigi értelmezéssel szemben nemcsak az egészségi allapot
megbrzésében és fejlesztésében, hanem egyes betegségek kezelésében is
ajanlhatok a taplalék-kiegészitok.

1993 ota végzett klinikai vizsgalataim soran foglalkoztam a Herbalife
készitmények szerepével testsulycsokkentdé programban és az edzettségi
allapot javulasat igazoltam. Bizonyitékot szolgaltattam az I-karnitin hatasirdl a
sziv ritmuszavarainak kezelésében. Felhivtam a figyelmet elhizottak elégtelen
w-3-bevitelére és tobb taplalék-kiegészité hatasossagara testsulycsokkentd
programban (Herbalife Shape I., |-karnitin, koenzim Q-10, Power-Dream, Ultra
Diet Quick).

Vizsgalataim egyértelmien a taplalék-kiegészitbk kedvez6 hatasara
mutatnak egyes korképek kezelésében és tobb betegség megelézésében.
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Lombtragyazas hatasa a flszerpaprika fontosabb beltartalmi tulajdonsagaira
Irinyi Barnabas, Slezak Katalin

Budapesti Corvinus Egyetem, Z0ldség- és Gombatermesztési Tanszék,
Budapest

Célkitiizés: Flszerpaprika szabadfoldi termesztése soran tanulmanyoztuk
vizoldhatd muitragyak lombtragyaként valdé alkalmazasanak hatasat a
fogyasztasra kerll6 rész (paprikabdr) szarazanyag-, cukor- és szinanyag-
tartalmara.

Modszer: A  kisérletet a Budapesti Corvinus Egyetem (BCE)
Kertészettudomanyi Kar Kisérleti Uzemében dllitottuk be 2005. évben,
’Kalocsai merevszard 622 fajtaval. Ot kezelést alkalmaztunk (négy
lombtragyazott, egy kontroll), a lombtragyaként kijuttatott Osszes
tapanyagmennyiség az egyes kezelésekben:

L1 =49 kg N; 2,45 kg P20s; 7,35 kg KO hektaronként (Péti Mix Komplex
Plusz Altalanos |. mitragyaval);

L2 = 7,88 kg N; 2,45 kg P,0s; 7,35 kg K20; 0,11 kg Mg + 4,27 kg Ca
hektaronként (Péti Mix Komplex Plusz Altalanos I. + Kalcinol miitragyakkal);
L3 = 2,80 kg N; 5,60 kg P20s; 8,05 kg K2O; 0,70 kg Mg hektaronként (Péti
Mix Komplex Plusz Kaliumdus mitragyaval);

L4 = 5,78 kg N; 5,60 kg P2Os; 8,05 kg K2O; 0,81 kg Mg + 4,27 kg Ca
hektaronként (Péti Mix Komplex Plusz Kaliumdus + Kalcinol mitragyakkal);
LO = kontroll, lombtragyazas nélkul.

Lombtragyazasra hét alkalommal, megkdzelitleg tiznaponta kerdlt sor.

A termésmennyiség és kulsé min6ség vizsgalata mellett novényanalitikai
laboratériumban a pirosan szedett (érett) termésekben mértik:

— a redukald (egyszeri) cukrok (glukoz és fruktdéz) mennyiségét (friss
paprikabér, Luff-Schoorl-féle titralasos modszerrel);

— az 0sszes cukor tartalmat (friss paprikabdr, invertalas utan, a Luff-Schoorl-féle
titralasos modszerrel);

— a szarazanyag-tartalmat (paprikab6r, MSZ 2429-1980 szerint);

— a szinanyag-tartalmat (szaritott paprikabér, MSZ 9681-5 szerint).

A mérések alapjan a kezelések 0sszehasonlitasanal megvizsgaltuk a redukalo
és 0sszes cukortartalom (Osszetett cukrok, féként szachardz) kuldnbségét is.

Eredmények: A termések beltartalmi értékeit tekintve elmondhato, hogy

— a paprikabdér szinanyag-tartalma mindegyik kezeléstinkben kielégitéen alakult
(2176-237 ASTA), de azokban a kezelésekben, ahol a K/N arany egynél
nagyobb volt, ott az ASTA érték emelkedett a kontrollhoz képest;

— a termések szarazanyag-tartalma a nagyobb kijuttatott K-mennyiség esetén
magasabb volt;

— az O0sszes cukortartalom a szarazanyag-tartalomhoz hasonléan alakult;

— az egyszer( cukrok mennyisége az egynél kisebb K/N arany mellett alacsony
volt;

— az Osszetett cukrok mennyisége a kaliumdus mutragya, valamint a kalcium
kiegészitéssel alkalmazott altalanos és kaliumdus matragya hasznalata
mellett emelkedett.
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Sportolok taplalkozasi szokasainak vizsgalata egyéni és szocialis dimenziokban
Kacsandi Anna, Frenkl Rébert
Semmelweis Egyetem Testnevelési- és Sporttudomanyi Kar (TF), Budapest

Kérdésfelvetes: Vizsgalataink arra iranyultak, hogy a kulénb6z6 sportagak
kapcsan milyen tényez6k befolyasoljak a sportoldk taplalkozasi szokasait az
egyéni (pl. taplalkozasi ismeretek) és a szocialis (pl. csalad, edzd, barat
hatasa) dimenzidkban.

Modszer: A szerzOk vizsgalatukban harom csoportot kulonitettink el a
sportagak jellege alapjan (alloképességi-, erésportagak, sportjatékok). A
résztvevokkel kapcsolatos kritériumok: 18-26 év kozotti életkor, férfiak és
nék egyarant szerepeljenek, magas szinten versenyezzenek, illetve olyan
sportagakban tevékenykedjenek, amely egyértelmien besorolhatdé az adott
kategéridkba. A felmérést oOnkitoltds kérddiv segitségével végeztik el,
amelyben nagyobb részben zart kérdések szerepeltek. A kérdések a
szlikebb és tagabb értelemben vett kornyezet és a taplalkozas kozotti
Osszefuggésekre vonatkoztak.

Eredmények és Osszefoglalas: A taplalkozasi szokasok kapcsan a csaladon
kivil meghatarozéd szerepet tOltenek be az edzdk, valamint a
baratok/csapattarsak. Altalanossagban elmondhatd, hogy az alapveté
taplalkozasi ismeretekkel tisztaban vannak a sportolok, azonban nem
mutatnak nagyfoku érdekl6dést a taplalkozas irant, holott sokuk szerint van
Osszefuggés a taplalkozas és teljesitmény kozott. Vélemeényunk szerint az
edzési és versenyzési id6szakban a nem megfelel6 taplalkozas
kovetkeztében is sokkal kimerultebbek. Némi pozitivumként megemlithetd,
hogy az adott sportdagra jellemzé makrokomponens-profii az
élelmiszervalasztas  alapjan  megdfigyelhetd. Az  étrend-kiegészit6k
fogyasztasa gyakori, az edzdéknek ebben is nagy szerepe van. A
baratok/csapattarsak kisebb meértékben befolyasoljak az étrend-kiegészitbék
fogyasztasat, a média pedig — ellentétben a feltételezettel — kdzvetlendl a
legkevésbé meghatarozé.

A valtozék kdzotti interakciokat SPSS programcsomag alkalmazasaval tartuk
fel.
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A Szivbarat védjegy és program ismertsége egyetemistak korében
Kovacs lldiké ', Varga Eva %, Lelovics Zsuzsanna >

" Egészséges Magyarorszagért Egyesiilet, Budapest

2 Budapesti Gazdasagi Féiskola Kereskedelmi Vendéglatoipari és
Idegenforgalmi Féiskolai Kar, Budapest, fh.

3 Magyar Dietetikusok Orszagos Szdvetsége, Budapest

Kérdésfelvetés: Milyen az egyetemistak megitélése életmddjukrol és
taplalkozasi szokasaikrol, valamint a Szivbarat termékekrdl?

Cél: Felsboktatasi hallgatok korében a Szivbarat termékek ismertségének, a
prevencios  programok  népszerisegének felmérése a  program
hatékonysaganak megitélése érdekében.

Modszer: Nem reprezentativ, név nélkali kérdbives lekérdezéssel az
ételfogyasztasra vonatkozoéan 152 fiatal felnétt (57 férfi, 37,5% és 95 né,
62,5%; atlagos életkor 25,7 év, 19 és 34 év kozott) korében.

Eredmények: A ,Mennyire folytat egészséges életmodot?” kérdésre a

megkérdezettek 63,8%-a az Otfoku skalan kdzepesen egészségesnek tartja
az életmodjat. Egészséges vagy teljes mértékben egészséges életmddot a
megkérdezettek 26,9%-a folytat. Kozel 10%-uk azon a véleményen van,
hogy nem él egészségesen. A megkeérdezettek 85,5%-a tudja, hogy a sziv-ér
rendszeri betegségek egészséges életmoddal megel6zhetbek. 11,2%-uk véli,
hogy a felesleges egészséges életmddot folytatni, ugyanis a sziv- és
érrendszeri megbetegedések nem kerulheték el, ezaltal ,id6vel ugyis
mindenkinek lesz ilyen”.
2-2%-uk ugy gondolja, hogy nem az életmodon, hanem a ,géneken mulik”,
hogy valaki megbetegszik-e vagy sem, és aki ugy gondolja, hogy nem
egeészséges eletmoddal, hanem gydgyszeres kezeléssel lehet kikliszobolni.
A valaszadok 16,4%-a egyaltalan nem taldlkozott még a Szivbarat
termékekkel. 22,3%-uk csupan egyet ismer, azonban a tobbség, 61,2% tobb
terméket is ismer, ebbdl 7,8% tudatosan keresi is ezeket a termékeket.
Az egyes termeékek ismertségébdl kitinik, hogy melyik termék hol
helyezkedik el az ismertségi listan: kiemelkedéen nagy az ismertsége a Flora
margarinnak (90,1%) és az Abonett kenyérnek (80,9%). A legkevésbé ismert
termék a balatoni busafilé (13,1%) és az Okos tojas (11,2%). A tobbi termék
ismertsége 20—40%-o0s.

Osszefoglalas: Az egyetemistak tdbbsége tisztaban van az életmod és az
étrendi prevencio szerepével, és realisan itélik meg taplalkozasi szokasaikat.
Az Uj termékek kell6 médiatamogatas hianyaban ismeretlenek maradnak.

Kovetkeztetés: Az egészséges életmodra nevelés nem ér véget a kozoktatasbol
kikerlve, a fiatal felnbttek korében is folytatni kell. Korosztaly-specifikus
modszerekkel, interaktiv programokkal, korszerii médiumokkkal minden
lehetbséget, szintérprogramot (pl. Sziget) meg kell ragadni a taplalkozasi
prevenciora. Ezzel, és a termékek korének folyamatos bévitésével
parhuzamosan a Szivbarat program ismertsége is javulni fog.
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Elhizasunk okai. Kérdbives felmérés a tulsulyos célcsoportnal a Szent Imre
Korhaz IV. Belgyégyaszat Onallé Lipid Részlegén

Kuti Tiinde ', Hegyi Adrienn ', Horvath Erika ', Jambor Zoltan 2

" Campden and Chorleywood Elelmiszeripari Fejlesztési Intézet, Budapest
2 Szent Imre Kérhaz, Budapest

Cél: A magyar népességen belul szamottevd azok szama, akik tulsulyosak,
szamukra elengedhetetlen, hogy napi energia beviteleiket korlatozzak. Ezek
az emberek megfelel6 ellatasban részesulnek koérhazi korulmeények kozott,
de korlatozott valasztas all rendelkezésukre a kereskedelemben, annak
érdekében, hogy szinten tartsak, vagy egyaltalan nyomonkovessék napi
energia bevitellket. A projektben éppen ezért célul tlztik ki, hogy
kifejlessziink csOkkentett energia tartalmu ételeket, amelyek fogyasztasaval
a fenti célok elérhetbek, és emellett egyben meghatarozzuk a célcsoport
elhizasanak okait, a taplalkozasi szokasaikat, valamint azon ételeket,
amelyekrdl legnehezebben tudnak, illetve le sem tudnak mondani.

Modszer: Az alkalmazott mdédszer CLT (Central Location Test), amelynek
keretében 400 f6 toltotte ki a kérdbivet dnalldan a tulsulyos célcsoportbdl, de
ahogy az mar bevett CLT a valaszadok kérdéseikkel, problémaikkal
megkereshették a megkérdezést lebonyolitdé szakembereket a Szent Imre
Korhaz Lipid Osztalyan. A kérddiv 27 zart és 13 nyilt kérdést tartalmazott.

Eredmények: Az eredmények kiértékelése soran megallapithattuk, hogy az
elhizas okai a mozgashianyra, a taplalkozasi szokasokon belll pedig
nassolasra vezethet6 vissza. A célcsoport tobb mint 40 szazaléka emlitette,
hogy éhségérzet nélkul is gyakran eszik. A megkérdezettek a nassolas 6
kivaltd okanak a stresszt jelolték meg. A valaszaddk szerint az elhizasban
szerepet jatszik a csaladi hagyomany, és az onnan hozott étkezési és
taplalkozasi szokasok. A nemek koézott az elhizds okaiban jelent6sebb
kulonbség nem mutatkozott. A megkérdezettek szamara taplalék
elengedhetetlen részét képezi a hus és az édesség. Ez az informacioé nagyon
sok segitséget jelentett a projekt soran, hisz alatamasztotta a csokkentett
energiatartalmu édességek, jégkrémek kifejlesztésének szikségesseégét,
valamint megadta az iranyt a készételfejlesztéshez, amelyek kozott kiemelt
szerepet kaptak a husételek is.

Osszefoglalas: A felmérés segitette az elhizott emberek talalkozasi
szokasainak a megértését és ételpreferenciajuk feltérképezését. Az
eredményeket felhasznaltuk olyan alacsony energiatartalmu, a célcsoport
altal kedvelt ételek és desszertek kifejlesztéséhez, amelyek beilleszthet6k
300, 500 vagy 1500 kcal energiatartalmu étrendbe és emellett harmonikus, a
,-hagyomanyos” ételekhez kozel allé érzékszervi jellemzékkel rendelkeznek.
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A forgalmazdk vélemeénye az étrend-kiegészitOk szabalyozasarol
Lassu Béla
Herbalife, Budapest

Kérdésfelvetes: Mennyire tajékozottak az étrendi kiegészitbket gyartd és
forgalmazé vaéllalatok a nemzeti jogszabalyokrdl és azok lehetséges
modositasardl az Eurdpai Unidhoz csatlakozasunk és az EU rendeletek
hatalyba kerllése miatt?

Modszer: Kozel tiz éve jelennek meg kiadvanyok és allasfoglalasok az étrend-
kiegészitdékrdl és azok szerepérél a taplalkozasban. Az étrendi kiegészitdket
gyarté és forgalmazo vallalatok 2005-ben a Magyar Taplalkozastudomanyi
Tarsasag (MTT) 30. Vandorgyillése alkalmabdl tartott kerekasztal
konferencian fejtették ki véleményuket, amelyet most ujra megfogalmaznak.

Eredmények: A Magangyogyszerészek Orszagos SzoOvetsége 1998-ban
,Gyogyszerészeti ismeretek az dngyogyitasban” cimmel kiadvanyt adott ki,
amelyben mar sz6 esett a vitaminokrdl és az étrend-kiegészitékrél, valamint
ezek szukségszeriségér6l. A Magyar Elhizastudomanyi Tarsasag is
vélemeényt nyilvanitott az étrend-kiegésziték felhasznalasarol a terapiaban és
megel6zésben. Az étrend-kiegészitbket gyartd vallalatok orulnek a 2004
tavaszan kiadott 37/2004. (IV. 26.) ESzCsM rendelet (magyar) esetleges
modositasanak, mert ez jobban elismerheti az étrendi kiegésziték szerepét.
Fontosnak tartjak a forgalomba hozatallal kapcsolatos bejelentést.
Remeényuk szerint a cimketervek el6zetes szemléjével teljesithetok az
eurdpai unios elvarasok és elkertlhetéek a valotlan kijelentések, allitasok.
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Oko termesztésbdl szarmazo gabonak, mint élelmiszer alapanyagok (Bio és
hagyomanyos termesztésli gabonak 0&sszehasonlitdé vizsgalatai, bio
gabonapelyhek RF tapértékkimél6 el6allitasi technoldgiaja)

Léder Ferencné ', Kardos Gyorgyné ', Schuster Mihalyné ', Czukor Balint
1 Cserhalmi Zsuzsanna ', Székacs Andras

! Kézponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet, Budapest

2 Magyar Tudomanyos Akadémia Névényvédelmi Kutatointézet, Budapest

Bevezetés: Az Oko élelmiszer-alapanyagok el6allitasa hazankban folyamatosan
novekszik.

Kérdésfelvetés: Kérdés, hogy a bio élelmiszerek beltartalmi, taplalkozasi érteke
hogyan alakul a hagyomanyos termelési és élelmiszer-eléallitasi mddszerrel
nyert minéséghez viszonyitva és a tapértékvaltozas mennyire fajta
specifikus. Kérdés, hogy a bio mindségl nyersanyagok, pl. gabonafélék
feldolgozasahoz, milyen specialis, uj tapértekkiméld technoldgiai modszerek
alkalmazhatok.

Cél: A kutato munkank soran vizsgaltuk, a hagyomanyos és oko termesztéssel
el6allitott buza, zab, arpa alapanyagok, illetve gabonapelyhek fébb
beltartalmi jellemzéit, egyes specialis egészségvedd komponensek, pl. a B-
glukan mennyiségének alakulasat, valamint mikotoxin szennyezettségét.
Célunk volt tovabba egy uj, kiméletes hdkezelési radidfrekvencias (RF)
eljaras  alkalmazasi lehet6éségének és hatasanak megallapitasa
gabonapehely termékek el6allitasanal.

Mobdszerek: A gabona alapanyagok és gabonapelyhek fehérjetartalmat Kjeldal,
a zsirsavosszetételt GC-MS eljarassal, a p-glukan tartalmat McCleary
AACC 32-23 moddszerrel allapitottuk meg. A Zearalenon és Deoxinivalenol
toxinok meghatarozasara mikrobioldgiai, kémiai és immunanalitikai
eljarasokat alkalmaztunk. A radiofrekvencias hdkezelést 15-20 szazalékra
nedvesitett magvakkal, 105-110 °C-os hdémérsékleten, 13,56 MHz-en
végeztuk.

Eredmeények: A hagyomanyos gabonafajtakhoz viszonyitva megallapithato volt,
hogy a bio termesztésli gabonak fehérje és a B-glukan tartalma altalaban
kisebb érték. A specialisan bio termesztésre alkalmas tonkolybuza fehérje-
€s egyes asvanyianyag-tartalma (Fe, Mg) azonban a hagyomanyos
termesztési buzanal lényegesen magasabb volt. Az RF hoékezeléses
technolégiaval gabonapehely a hagyomanyos hat-nyolc 6ra technoldgiai idé
helyett mar két-harom ora alatt eléallithato volt, az alapanyaghoz viszonyitva
a pehely fehérje-,3-glukan- és zsirsavosszetételében nem volt valtozas. A
buza, zab, arpa mintak koézil a fuzariumos gombafert6zottség mértéke a
buza, buzapehely mintakon volt kissé nagyobb. A gabona alapanyag és
pehely mintak Zearalenon tartalma egyik minta esetében sem érte el az EU
altal megszabott (100 pg/kg) hatarértéket. A DON toxin mennyisége
valamennyi mintaban, az alkalmazott médszerrel, 480 ug/kg alatti volt.

Osszefoglalas: Az 6ko termesztés soran valtozik a gabonafélék beltartalma. Az
RF hékezelés az élelmiszer elballitas soran nem okoz tapérték csokkenést.
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Kévetkeztetés: Az Oko gabonatermesztésnél célszer(l, specialis 0ko
termesztésre alkalmas gabonafajtak kivalasztasa, és tapértékkimélo
élelmiszer-el6allitasi technolégiak alkalmazasa.
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Méreted és ételed. Az élelmiszer- és ételadagok méretének valtozasa
Lelovics Zsuzsanna
Magyar Dietetikusok Orszagos SzOvetsége, Budapest

Kérdésfelvetes: A felnbtt magyar ndék napjainkban napi 1407 kJ-lal (335 kcal-
val), a férfiak pedig 706 kJ-lal (168 kcal) toébb taplalékot vesznek magukhoz,
mint 1971-ben. Ez a sok energia nemcsak a testunkon, hanem a
tanyérunkon is realizalodik. Hazankban  2000-ben 702 kg
élelmiszerfogyasztas jutott minden személyre, 35 évvel ezel6tt csak 609
kg/fé/év volt az élelmiszerfogyasztas. Erre az idészakra, a hetvenes évekre
teszik az adagok robbanasszeri novekedésének kezdetét. A ,supersize”
hasabburgonya és Udit6ital akar kétszer—o6tszor is nagyobb lehet, mint az
eredeti és egyszeri ajanlott fogyasztasi mennyiség adagja.

Cél: Nyomon koévetni a valtozasokat az adagok méretében, ami alapjan
megfogalmazhatdk-e trendek.

Mobdszer: Az adagok méretének hatasvizsgalata kérdbives lekérdezéssel az
ételfogyasztasra vonatkozoan 166 fiatal felnétt (54 férfi, 32,3% és 112 né,
67,7%; atlagos életkor 24,1 év+9,7év) kdrében.

Eredmények: Az adatok elemzése alapjan megallapithatd, hogy a legtdbb
éttermi és kereskedelmi adag mérete jelentékeny mértékben ndvekedett (pl.
egy fank energiaértéke 150 szazalékkal, egy hamburgeré 77 szazalékkal,
egy kislveges szénsavas Udit6italé 165 szazalékkal, egy tanyér spagettié
105 szazalékkal). A fiatal feln6tteket megkérdezve 42 szzalékuk szerint
nagyobb, 20 szazalékuk szerint kisebb, 29 szazalékuk szerint ugyanakkora
az adagok mérete, mint ot—tiz évvel korabban, mig kilenc szazalékuk nem
tudja, hogy hogyan valtozott az ételek—italok mérete. A megkérdezettek 41
szazalékanal az egyszeri fogyasztasi mennyiséget az hatarozza meg, hogy
milyen éhes; 17 szazalékuk véleménye szerint a kaphaté (csomagolasi)
mennyiség egyben a javasolt egyszeri fogyasztasi mennyiség is; 34
szazalékuknal az a meghatarozd, hogy mennyit szokott fogyasztani az adott
ételbdl, élelmiszerbdl; s végul a megkérdezettek 8 szazalékanal az a
meghatarozé, hogy mennyi ételt kap tanyérjara.

Osszefoglalas: Az adagok mérete szinte minden — kiilonésen a népszeri( ételek
— esetben nétt, az ebbdl szarmazoé energiafelvétel Iényegesen meghaladja a
35 évvel ezelbttit, még az ot-tiz évvel korabbi ételadagokhoz képest is
észrevehetd a ndvekedés. Vitathatatlan, hogy csomagolasnal, az arnal
(kereskedelemben) elény0sek a nagyobb kiszerelések, azonban ez kihat az
otthoni adagok méretére, igy arrdl feltétlenll tajékoztatnunk szikséges
betegeinket.

Kévetkeztetés: A tulméretes étel- és italadagok kedvezé hatassal vannak a
pénztarcankra, de a derékbdséglnkre annal kevesbé.
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A dietetikusok szervezeti és szakmai hovatartozasa — hazai helyzetkép
Lelovics Zsuzsanna ', Erdélyi Aliz %, Henter Izabella '

" Magyar Dietetikusok Orszagos Szdvetsége, Budapest

2 Magyar Egészségiigyi Szakdolgozdi Kamara, Dietetikus Tagozat, Budapest

Cél: A Magyar Egészséglgyi Szakdolgozéi Kamara (MESZK) Dietetikus
Tagozat 2004-es megalakulasat kovetéen feladataul tlhzte ki a korhazi
élelmezés javitasat és a dietetikusok szakmai munkajanak hatékonyabba
tételét segit6é szabalyozas megteremtését. Annak érdekében, hogy a
kovetkezd évekre realis célokat tizzdn ki maga elé, az Magyar Dietetikusok
Orszagos SzoOvetségével (MDOSZ) egyutt egy felmérés segitségével
feltérképezte a dietetikus szakma hazai helyzetét a magyar kérhazakban.

Modszer: 2005 6szén (szeptember 23. és oktober 14. kozott beérkezett) névvel,
végzettséggel, beosztassal és az intézmény megnevezésével onkitoltés 24
kérdésbél allé kérdbivet értékeltink. A valaszok alapjan részletes képet
kaptunk a dietetikusok targyi feltételeirdl, szervezeti (munkaidd,
munkabeosztas, munkakorulmények) és szakmai hovatartozasarol,
kompetenciairdl, betegelégedettségi vizsgalatokrdl, valamint a kérhazi
ellatasban részesulék dietetikusokkal tortend kapcsolatfelvételi
lehetbségeirdl.

Eredmeények: a kitoltott (n=64) kérddivek a hazai mikodd kérhazak 35,2%-arol
ad részletes attekintést, a dietetikusok szervezeti és szakmai hovatartozasa
vonatkozasaban Osszesen 296 dietetikus munkakorulményét tukrozi. Ez a
korhazakban dolgozé, MESZK-ben regisztralt dietetikusok 28,1%-a. A felmért
korhazak Osszes agyszama 41 877, a hazai 0sszes agyszam 51,8%-ara
vonatkoznak a felmérési és igy az ellatasi adatok. A kérhazak élelmezési
uzemének milkodtetése 7,8%-ban kiszervezett, 92,2%-ban kozvetlen
irdnyitasuként muoOkddik. A dietetikusok foglalkoztatdsa 95,3%-ban
kozalkalmazotti jogviszonyban torténik, a kiszervezd cég alkalmazottjaként a
megkérdezett dietetikusok 1,0%-a, egyéb alkalmazottként 3,7%-uk dolgozik
(n=296). A kérhaz szervezeti felépitésében a dietetikusok 75,3%-a az apolasi
igazgatohoz, 12,2%-a az élelmezési osztalyvezetéhtz, 7,1%-a az
orvosigazgatohoz, 5,1%-a a gazdasagi igazgatohoz és 0,3%-a az
osztalyvezet6 féorvoshoz tartozik. Egy intézményre atlagosan 4,6 dietetikus
jut (SD 3,8). Az egy dietetikusra jutd betegszam atlagosan 166,8 (SD 95,4).
A leggyakoribb szakrendelések, ambulanciak: diabetoldgiai (az intézmények
40,6%-aban), nefroldgiai (10,9%), gasztroenteroldgiai (10,9%) és kardiologiai
(9,4%). Osszesen 24 betegklub keriilt a latokoriinkbe, a leggyakrabban
cukorbetegeknek, lisztérzékenyeknek és nefroldgiai betegek részére
szerveznek betegklubokat. A dietetikus munkajanak dokumentalasa az
intézmeények 70,3%-aban az apolasi dokumentacié része, 11,0%-ban nincs
dokumentacio, és mindéssze 12,5%-ban képez 6nallé dokumentaciot (6,2%-
ban egyéb modon oldjak meg az adminisztraciot).

Osszefoglalas: A dietetikusok munkakériilményei, a betegek dietetikai
szakellatasa igen kulonb6z6 az orszagban, mind a fenntarté, mind pedig a
szervezeti hovatartozas befolyasolja a dietetikusok munkakorilményeit és
lehetdségeit.



Magyar Taplalkozastudomanyi Tarsasag XXXI. Vandorgy(lése, 2006.
44

Kévetkeztetés: A megismert adatok kiindulasul szolgalhatnak a korszeri
betegellatas érdekében a dietetikusok szakmai munkajat el6segit
szabalyozashoz, amely eurdpai szintl minimumfeltételeket, kompetencia
hatarokat és szakmai minéségbiztositason alapulé feltételeket garantal.
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Etrend-kiegésziték hasznalati szokasai dietetikusok kdrében, valamint a
dietetikusok allasfoglalasa

Lelovics Zsuzsanna, Bozoné Kegyes Réka, Henter I1zabella

Magyar Dietetikusok Orszagos Szdvetsége, Budapest

A legklldonbdzébb vitamin-, asvanyianyag-készitmények és egyéb termékek
széles valasztéka kaphatoé a hazai piacon, ezek lehetnek tablettak, kapszulak,
porok, cseppek stb. Vannak kozottik hatastalanok, masok értékesek, néhany
kimondottan veszélyes lehet.

Az étrend-kiegésziték hasznalata részben megkérddjelezhetd, miszerint a
mai élelmiszer-valaszték mellett a kiegyensulyozott taplalkozas alkalmazasa
biztositja a szervezet szamara a létfontossagu mikro- és makrotapanyagokat, a
kelléen valtozatos étrend mellett nincs szukség szupplementaciora. Az egyes
vitaminhianyok klasszikus tunetei hazankban alig fordulnak elé, azonban az
optimalis vitaminellatottsag és a teljes vitaminhiany kozott szamos atmenet és
allapot ismert.

A napi ajanlott tapanyag-bevitel taplalkozasi standardjat (Recommended
Dietary Allowances, RDA) meghaladé mértéki felvétel tekintetében megoszlik a
taplalkozasi szakemberek véleménye, érvek mind mellette, mind ellene vannak,
igy: az RDA fedezi az egészséges emberek jelentékeny hanyadanak
szukségletét; szamos vitamin és asvanyi anyag RDA-t meghalado felvétele
csOkkenti tobb megbetegedés kialakulasanak kockazatat, valamint a kornyezeti
€s a mindennapi stressz kedvezétlen hatasat.

A készitmények fogyasztasa mellett szolnak azok a tények, melyek szerint a
lakossag kis szazaléka koveti a taplalkozasi ajanlasokat, és fogyaszt, pl. napi
harom-6t alkalommal zéldséget, gyumolcsot. Az élelmiszerek tartésitasaval és
az ételkészitéssel azok veszitenek értékes tapanyagaikbol. Ismert tény, hogy a
dohanyzas, a stressz, a helytelen, egyoldalu taplalkozas és életmdd fokozott
terhet ré a szervezetre, ami bizonyos tapanyagszukséglet-novekedést jelenthet;
valamint betegségek és kuldndsen a helytelenil dsszedllitott, egyoldalu diétak
is okozhatnak hianyokat. Felmérések szerint hazankban minden negyedik lakos
fogyaszt valamilyen étrend-kiegészitét.

Vizsgalatunkban (2005. december és 2006. januar kozott) egy specialis
populaciéban, a dietetikusok korében (n=115, 111 né és 4 férfi, atlagéletkor:
34,4 év, SD: 11,4) jartunk utana: miért, mit, mennyit, meddig fogyasztanak és
hasznalnak az étrend-kiegészitbkbél. A készitményekkel kapcsolatos
kérdéseken kivlul foglalkoztunk a valaszt adok jartassagaval is ebben a
témaban.

Az étrend-kiegészitOk széles piaca aligha tekinthet6 at konnyliszerrel. Ezért
a lakossag szamara segitséget kell nyujtani, hogy helyes dontéseket hozzanak,
és azok alapjan valasszak ki a megfelel6 hatoanyagokat és termeékeket. A
fogyasztok egészsége a szakemberek — a gyartok és forgalmazdok — kdzos
érdeke, ennek feltételeit csak szakmai 0sszefogassal lehet biztositani.
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Magyar gyermekek energia- és tapanyagbevitele nyugat-magyarorszagi
régioban

Lichthammer Adrienn ', Zsakai Annamaria %, Bodzsar B. Eva ?

' Semmelweis Egyetem Egészségiigyi Fdiskolai Kar, Dietetikai és
Taplalkozastudomanyi Tanszék, Budapest

2 Edtvos Lorant Tudomany Egyetem Természettudomanyi Kar, Embertani
Tanszék, Budapest

Cél: Minél pontosabb képet kapjunk a gyermekek taplalkozasarol és
tapanyagbeviteli értékeirél. Tanulmanyunkban Komarom—-Esztergom és Vas
megyei mintan haromnapos taplalkozasi feljegyzés (food record)
modszerével gyUjtott adatok alapjan elemeztik:

— Az energiabevitelt életkoronként és nemenkeént

— Az elfogyasztott taplalék fehérje, zsiradék és szénhidrat Osszetételét

— A korcsoportonkeénti ajanlott beviteltdl vald jelentés eltéréseket és annak
hatasat a ndvekedésre-fejl6désre és a testdsszetételre.

Anyag és modszer: A vizsgalati minta a ,3—18 éves gyermekek biologiai
allapotanak orszagos reprezentativ vizsgalata” c. kutatdas egy nyugat-
magyarorszagi részmintaja: 4—16 éves korosztaly, 1238 fiu és 1194 lany. Az
energia- és tapanyagbevitel meghatarozasara haromnapos standardizalt
taplalkozasi feljegyzés tipusu kérdbivet alkalmaztunk. A kérdbivek
kiértékelését és feldolgozasat NutriComp Etrend szamitdgépes programmal
végeztuk. A testi fejlédést: a testmagassag, a testtdbmeg, a végtagi- és a
torzsred6k mérésével becsulltik, valamint kiszamitottuk a Body Mass
Indexet. A testOsszetétel meghatarozasat Drinkwater—Ross moddszerével
végeztik. Az adatokat az SPSS szamitégépes programmal dolgoztuk fel.

Eredmények: Az ajanlott bevitelt6l vald eltérés mintazata hasonlé minkét

nemben: a fehérje- és a zsiradékbevitel nagyobb, a szénhidratbevitel kisebb.
A valés és a javasolt szénhidratbevitel kozotti eltérés jelentés. Az
energiabevitel tekintetében hat éves korig energiatdbblet figyelheté meg
mindkét nemben. A fidknal 11-13 év kozott, mig a lanyoknal 14 éves korban
tapasztalhaté joval kisebb energiabevitel a javaslathoz képest. Az
energiadeficit adodhat abbdl, hogy ez a korosztaly mar odafigyel a
testtomegére és fogydkurazik. A lanyok relative ,alultaplaltsaga” nem
késlelteti a fontosabb testméretek fejlédését. A fiuk alacsony Osszenergia-
bevitele megmutatkozik abban, hogy a testmagassaguk, a testtomeguk,
valamint a testzsirtartalmuk az atlag alatti, ez els6sorban az csekély
szénhidratbevitelnek tulajdonithaté. A nagyobb fehérjebevitel (az allati
fehérje is) oka lehet annak, hogy nagyobb a zsiradékbevitel, a kisebb
szénhidratbevitel valoszinlleg a kevesebb  dOsszetett szénhidrat
fogyasztasaval fugg Ossze, mert az egyszeri cukrok tovabbra is igen
népszerliek.
Osszességében elmondhatd, hogy a vizsgalt fiuk és lanyok taplalkozasa mar
magaban rejti a felnéttkori taplalkozasi hibakat, és egyben a kockazati
tényez6ket a magyar lakossag egészeét érintdé kronikus megbetegedések
kialakulasara.
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Az étrend-kiegészitdk szabalyozasanak ellentmondasai és a varhatd
mddositasok

Lugasi Andrea

Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Jelenleg az étrend-kiegésziték forgalmazasanak feltételeit az eurdpai unios
el6irasokkal 6sszhangban a 37/2004. (IV. 26.) ESzCsM rendelet szabalyozza,
kisebb-nagyobb alkalmazasi nehézségek és ellentmondasok azonban mar az
els6 bekezdéstdl tetten érhetbk. Az étrend-kiegészitdk a rendeletben foglalt
definicid szerint élelmiszerek, koncentraltan tartalmaznak a hagyomanyos
etrendbdl szarmazd hatdéanyagokat, amelyek vitaminok, asvanyi anyagok és
egyéb élettani, vagy taplalkozasi hatassal rendelkezd egyéb vegylletek
lehetnek. Ett6l konkrétabb és részletesebb utmutaté sem az unids, sem a hazai
jogszabalyban jelenleg nem taldlhaté. Az alapelv azonban az étrend-
kiegészitdkre is érvényes, vagyis csak biztonsagos termék hozhaté forgalomba.
A termékek biztonsaga mikrobiologiai és toxikus nehézfém szennyezbdés
tekintetében legtobbszor nem kétséges. Lényeges kérdés, hogy kinek, mikor,
milyen Osszetétell és dobzisu étrend-kiegészitét és mennyi ideig kell
fogyasztania. Az erre a kérdésre valaszt ado hazai populaciés szintl
taplalkozas-élettani vizsgalatok régota varatnak magukra. Felmerdl az
egészseégkarosito hatas, ha példaul vitaminok és asvanyi anyagok
megadozisban, az ajanlott napi beviteli értéknél tobb nagysagrenddel nagyobb
mennyiségben vannak jelen a készitményben. Potencialis kockazatot
jelenthetnek a gyégyndvényekbdl szarmazd kivonatok is, hiszen legtobbjuk nem
a normal étrend része, ennek ellenére szamos tavoli orszagbdl szarmazo,
esetenként ismeretlen gyogyndvényt tartalmazé készitmény is a piacra
kerulhet, mivel a jogszabalyok nem neveznek meg felhasznalhato és/vagy tiltott
ndovényeket. Mivel az étrend-kiegészitbk barmely élelmiszerboltban,
drogériaban és patikdban megvasarolhatok, orvosi felligyelet nélkul, akar
élethossziglan fogyaszthatok, az élelmiszer-biztonsagi kockazatelemzés vellk
kapcsolatban elengedhetetlen. A szabalyozas lényeges eleme, hogy a termék
jelolése, csomagolasa, és ezzel egyutt a reklamja nem allithatja, de még csak
nem is sugallhatja, hogy az barmely betegség megel6zésére, netan
gyogyitasara alkalmas. Vajon akkor a népi gyogyaszatban alkalmazott
gyégynovényeknek van-e helylk az étrend-kiegészitbkben? A forgalmazok
latszolag egyetlen feladata az étrend-kiegésziték nyilvantartasba vételre torténd
bejelentése. Tisztaban kell azonban lennie mindenkinek azzal, hogy nekik kell
vallalni minden felel6sséget a termékért, kezdve a mikrobioldgiai és toxikologia
tisztasagért, az élelmiszerekre vonatkozé valamennyi el6iras betartasaert,
koztuk a nyomon kdvethetdéségért, a jelolésért, a fogyasztét a hatasossagra
vonatkozo hiteles, tudomanyosan bizonyitott informacidval valo ellatasaért, és
nem utolsé sorban az 0Osszetételbél addédd biztonsagossagért. A jelenlegi
jogszabalyok szerint az Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és
Taplalkozastudomanyi Intézet (OETI) mindezekre felhivhatia a gyartok
figyelmét, de a termék forgalmazasat csak nagyon indokolt esetben
akadalyozhatja meg. Szerencsére a hazai és az uniés szakemberek is ugy
vélik, a helyzet valtoztatasokat igényel. Varhaté tehat az étrend-kiegészitdkre
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vonatkozo6 hazai rendelet médositasa, amely pontositja a fent emlitett helyeken
a jogszabalyt, és konnyebb eligazodast tesz Ilehetévé mind a
gyarték/forgalmazok, mind a hatésag szamara, és legfébb elvként erdsiti azt az
elvarast, hogy egészseéges élelmiszer keruljon a fogyasztohoz. A termékeken
megjelenithetd, egészségre vonatkozo allitdsokkal 6sszefiggd, rovid idén belll
szintén modosuld szabalyozas pedig elsésorban a fogyasztok megtévesztésére
alkalmas termékeket zarja ki a piacra és lehetévé teszi a hiteles, és
tudomanyos vizsgalatokkal alatamasztott informaciok kommunikalasat a
valéban j6 és hasznos termékeken.
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Eletmdd és taplalkozasi tanacsadd szakértéi rendszer bemutatasa

Mak Erzsébet ', Gaal Balazs %, Vassanyi Istvan 2, Kozmann Gyérgy 2,
Szabolcs Istvan ', Fehér Ferencné ', Bencsik Klara '

' Semmelweis Egyetem Egészségiigyi Fdiskolai Kar, Dietetika Tanszék,
Budapest

2 Pannon Egyetem, Informéaciés Rendszerek Tanszék, Veszprém

Kérdésfelvetés: A Veszprémi Egyetem Informaciés Rendszerek Tanszékén
fejlesztett taplalkozas tanacsadd szakert6i rendszer célja, olyan személyre
szabott étrend-Osszedllitast |étre hozni, amely automatizalt mddon
figyelembe veszi az egyén energia és tapanyagigénye mellett, az egyéni
izlést és életritmus, mindemellett megfelel az étlap-harmonizalas
szabalyainak.

Modszer: A sokoldalu felhasznalasi tertlet miatt kérdbives felmérést végeztink
az érintettek korében, hogy igényeikhez minél jobban igazodd rendszert
dolgozzunk ki. Az individualis étlaptervezés specialisan erre a célra fejlesztett
taplalkozasi anamnézis alapjan torténik. Az ajanlott nyersanyagok és
taplalkozasi javaslat kivalasztasakor felmerulé végtelen szamu lehet6ség
koézul evoluciés algoritmusok segitségével valasztodik ki a felhasznald
szamara kozel optimalis, a mennyiségi korlatoknak, az ajanlott napi
bevitelnek és harmdniaszabalyoknak megfelel6 menl. A dietetikai tudas a
rendszerben mesterséges intelligenciai modszerek 0Otvozésével kerdl
alkalmazasra.

Eredmeények: Bemutatjuk az igényfelmér6 kérddiv osszefoglalt eredményét, a
dietetikai tudas rendszerbe foglalasanak aktualis allapotat. Az el6adashoz a
mintarendszer felhasznaloi fellletét és egy tesztgeneralast bemutatdé harom
perc terjedelmi vide6 kapcsolodik.

Osszefoglalas: A modszer integralhatd élelmezési, dietetikai szoftverekbe, web
alapu hozzaféréssel pedig segitheti a laikus felhasznalé helyesebb
taplalkozasat.
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Kedvezd érzékszervi tulajdonsagu prebiotikus frukto-oligoszacharidokkal (FOS)
dusitott élelmiszerek

Matusek Aniko, Léder Ferencné, Czukor Balint

Kézponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet, Budapest

Cél: A lakossag prebiotikus oligofruktéz fogyasztasa a napi 15-20 g ajanlott
szintnél kevesebb. A fogyasztas novelésére kutatast folytattunk
oligofruktézzal kiegészitett, dusitott alma aszalvany és sutéipari termékek —
kenyér — gyartmanyfejlesztésére a megfelel6 érzékszervi — fogyasztasi
tulajdonsagok biztositasa mellett.

Modszerek: A frukto-oligoszacharidokkal (FOS) dusitott alma aszalvany
el6allitdsa ozmotikus dehidratalast kovetd szaritassal valosult meg. A
sutbipari termékek hagyomanyos kenyérsutési (kovaszos) technologiaval
készlltek. A termékek mindsitése szabvanyos érzékszervi biralatokkal, az
eredmények értékelése matematikai-statisztikai eszkdzokkel tortént.

Eredmények: Az alkalmazott mdiveletek flggvényében eltéré érzékszervi
tulajdonsagu, kozottuk kedvezd érzékszervi tulajdonsagu FOS-dal dusitott
alma aszalvany el6allitasa valésult meg. 2-3,5 szazalék lisztre szamitott
FOS-tartalommal kedvezd érzékszervi tulajdonsagu (kenyértérfogat,
allomany, iz) kenyér elballitasa valt lehetévé.

Osszefoglalas: FOS  kiegészitd élelmiszer Osszetevd (adalékanyag)
alkalmazasa és az elvégzett kisérletek segitségével sikerllt a szarazanyag-
tartalom Ot-tiz szazalékat keépvisel6 oligofruktdéz tartalmu, kedvezé
érzékszervi tulajdonsagu alma aszalvanyt eléallitani. 2—-2,5 szazalék lisztre
szamitott FOS-tartalom alkalmazasa esetén hagyomanyos ipari kenyérsuteési
technolégia alkalmazasaval olyan kenyérvalaszték el6allitdsa valosult meg,
amely sajatsagos érzékszervi tulajdonsaggal rendelkezett, kiemelve a
nagyobb kenyértérfogatot, a rugalmasabb bélzetet és a kedvez6 édeskés
izbeli tulajdonsagot.

Kévetkeztetés: A FOS prebiotikus élelmiszeradalék alkalmazasaval a
hagyomanyos sutéipari (kenyérsutési) technologia alkalmazasaval, illetve a
gyumolcsfeldolgozas technoldgidjanak ozmotikus dehidratalassal torténd
kiegészitésével érzékszervileg j6 min6ségl termékek uj valasztékai
jelenhetnek meg. E valasztékok a kedvezb érzékszervi tulajdonsagok mellett
kitinnek funkcionalis 0Osszetevé tartalmukkal, igy jol illesztheték az
egészségvedd taplalkozasi gyakorlatba. A FOS-dal dusitott termékek Uj
valasztéka egyuttal pozitiv hatast gyakorol az egészségmeg6rz6 étrendek,
élelmiszertipusok Ujabb valasztékanak kialakitasara és azok fogyasztasanak
bbvitésére.
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Az amarant taplalkozasi el6nyeinek érvényesitése snack termékben
Merész Péter ', Radnai Gyorgy %, Tomoskozi Sandor '

" Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem Biokémiai és
Elelmiszertechnoldgiai Tanszék, Budapest

2 Vireco Kft

Kérdésfelvetés: Az amarant novény magja kivalo tapanyagtartalommal
rendelkezd pszeudocerealia. Magas protein-, lizin- és kéntartalmu aminosav-
tartalom mellett jelentés K-, Mg-, Ca- és Fe-tartalommal rendelkezik. Mai
ismereteink szerint az amarantfehérje nem tartalmaz gliadint, ezért coleakias
betegek is fogyaszthatjak. A boltokban bar tobbféle amarantbdl készilt
élelmiszer kaphaté: amarantos tészta, amarantkenyér és pattogatott
amarant. A mag péksuteményekhez, suteményekhez, kefirbe, joghurtba
adhatod, vagy disziteni lehet vele. A liszt féleg a gluténmentes kenyérhez,
péksutemeényekhez, sluteményekhez keverhet6. Amarant extrudalasi
technolégiaval torténé feldolgozasaval valtozatos, izben, megjelenésben és
Osszetételben is sokféle termékbdl allé termékcsalad alakithatd ki, amely
fontos helyet foglalhat el a snack jellegi termékek kozott, akar még
helyettesitve is a taplalkozasi szempontbdl sok elénytelen tulajdonsaggal
biré és ma oly nagy mennyiségben fogyasztott termékek egy részét. El6ényds
taplalkozasi tulajdonsagai segithetik akar a fejl6d6 szervezetek, gyerekek
szamara torténd hasznositasat is.

Modszer: Kukoricadara és amarantmag keverékébdl extrudalassal, a miveleti
paraméterek kozul a tartézkodasi id6, extrudalasi hémérséklet, betaplalasi
sebesség optimalasaval megfelel6 allomanyu, megjelenési termék
eléallitdsanak lehet6ségét vizsgalni minél magasabb aranyd amarant
felhasznalas mellett, korszerl allomanyvizsgald berendezéssel, érzékszervi
és fogyasztoi tesztekkel.

Eredmények: Az extrudalas soran az amarant teljes magjanak felhasznalasaval
mintegy 30—-40 szazalékig lehet ndvelni aranyat, és snack-ként akar édes,
akar sos jellegl termékek elballitasara technoldgiai lehet6ség nyilik. Emellett
a nyersanyag el6ényos tulajdonsagainak megbrzése mellett sikeresen lehet
kialakitani megnovelt mikroelem és rosttartalmu termékek széles skalajat.

Kévetkeztetés: Lehetéség van a taplalkozas soran olyan termékek
megjelenitésére, amelyek kialljak egyszerre a taplalkozasi min6ség, a
funkcionalitas és a fogyasztasi szokasok, a divatiranyzatok probajat is.
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Kockazati tényez6k a kozétkeztetésben

Német1h Istvanné ', Horvath Gabriella 2, Muszkas Maria 3, Veresné Balint
Marta

' Semmelweis Egyetem Egészségiigyi Fdiskolai Kar, Dietetikai Tanszék,
Budapest

2 Semmelweis Egyetem Egészségligyi Féiskolai Kar, Népegészségtani intézet,
Budapest

3 Allami Népegészségiigyi és Tisztiorvosi Szolgalat, Févaros llI. keriileti
Intézete, Budapest

Kérdésfelvetes: A koOzétkeztetbnek az étkeztetés teljes folyamataban
gondoskodnia kell a fogyasztok biztonsagos ellatasardl, a nyersanyag
beszerzésétél az étel elfogyasztasaval bezarolag. A kockazati tényez6k
fokozottabban jelentkeznek a szocialis étkeztetés tertletén, kiléndsen a
kOozétkeztetés  folyamatanak  végsé szakaszaban a készétel
szallitasa/hazhozszallitasa és elfogyasztasa soran. El6éadasunkban
bemutatjuk milyen megel6z6 intézkedéseket alkalmaznak az ellatast biztosito
intézmények a kockazat csokkentés érdekében.

Modszer: A févaros lll. kerlletének szocialis ellatasan keresztul mutatjuk be a
kockazati tényez6k csokkentésének lehetéségeit a kozétkeztetés e tertletén.
A kerlletben harom szocialis ellatast vegz6 kozétkeztetési egységet
vizsgaltunk. Helyszini megtekintés alkalmaval, interj modszerrel végeztlink
Osszehasonlitd elemzést, amelynek soran felmértik a kritikus pontokat és a
megel6z6 intézkedéseket.

Eredmeények: A vizsgalt kozétkeztetd egységek kiemelten kezelik az egyéni
étkeztetés élelmiszer-biztonsagi kérdéseit, megkllonbdztetett figyelmet
forditanak a kockazat minimalisra csokkentésére, a megel6z6
intézkedésekre.

Osszefoglalas: A szocialis étkeztetés fokozott kockazatot jelent, tekintettel az
igénybe vevlk egészségi allapotara, szocidlis helyzetére. A szabalyok
betartasa érdekében indokolt a folyamatos élelmiszer-biztonsagi szakmai
ellenérzés megvaldsitasa, a kilonleges feladatbdl addédod specidlis feltételek
megteremtése.

Kévetkeztetés: A vizsgalt kerllet példaértékli lehet mas keruletek, telepulések
szamara.
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A fert6tlenités mikrobioldgiai vonatkozasai
Neémeth Zsuzsanna
Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Kérdésfelteves: Van-e kornyezeti kihatasa a mindennapi életben alkalmazott
fertétlenitészerek hatasanak

Modszer: Napjainkban a felgyorsult élet és a kulonbozé élelmiszer technolégiai
lehetéségek hatasara megvaltoztak a vasarldi szokasok, az élelmiszerekkel
kapcsolatban fontos kovetelmény a higiénikus elballitas, a késztermékek
alacsony csiraszama, a hosszu ideji és biztonsagos eltarthatésag. A
,menetrendszerien” el6forduld jarvanyok 77 szazaléka élelmiszer eredetl és
még az iparilag fejlett orszagokban is a lakossag 10-30 szazaléka betegedik
meg ilyenforman évente. Mivel az élelmiszerek nemcsak az ember, de a
klldnbdz6 mikrobak — kdztlk a patogén baktériumok és gombak — szamara
is kivalo taptalajok, ezért el6allitasuk soran nélkulozhetetlen a hatékony
fert6tlenitészerek alkalmazasa. Sajnos, mint minden emberi beavatkozas ez
is ,nyomot hagy” a kornyezeten. Ezzel parhuzamosan a human
gyogyaszatban is egyre né az antibiotikumok felhasznalasa, amely maga
utdn vonja az antibiotikum rezisztens mikroorganizmusok szamanak
emelkedését. igy sajnos ,torvényszer(”, hogy megjelentek a kiilénbozé
antimikrobas szerekre (antibiotikumokra és fert6tlenitészerekre) egyuttesen
ellenalld, azaz Cross rezisztenciaval rendelkezd mikroorganizmusok.

Eredmeények: A mikroorganizmusok természetesen védekeznek az ,6ket” ér6
karos antimikrobas hatasok ellen és biofiimekbe szervezédnek, amelyek
nemcsak az iparban, de az emberi egészséglugyben is komoly karosodast
okozhatnak.

Osszefoglalas: Az emberiség nagy kihivas elétt all. Az egészséglnk védelméért
és élelmiszereink biztonsagosabb eltarthatésagaért folytatott kizdelem
veszélyeket is rejt magaban, amelyek mellett sokszor elhaladunk.

Kévetkeztetés: Elbadasomban erre a problémara szeretném felhivni a
figyelmet, bemutatva a kritikus pontokat és mérlegelve a jovo lehetségeit.
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A voroshagyma taplalkozasunkban betoltott szerepe és beltartalmanak javitasa
fejtragyazassal

Némethyné Uzoni Hanna ', Hegedsis Attila 2, Engel Rita ?, Stefanovits-
Banyai Eva %, Terbe Istvan '

! Budapesti Corvinus Egyetem Kertészettudomanyi Kar, Zéldség- és
Gombatermesztési Tanszék, Budapest

2 Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszer-tudomanyi Kar, Alkalmazott Kémia
Tanszék, Budapest

Kérdésfelvetés. A voroshagyma étkezésunkben betoltdott szerepe elmult
évtizedben megndétt, mert egyre tobb olyan tulajdonsaga valt ismertte,
amelyek a civilizacios betegségekre is j6 hatassal vannak. A BCE (korabban
Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem, Budapest) Zoldség- és
Gombatermesztési Tanszékén régoéta foglalkoztunk a tapanyagellatas és a
beltartalom kapcsolataval, igy a kaliumtragyazasnak a voroshagyma
tarolhatésagara és a szarazanyag-tartalmara gyakorolt kedvezd hatasa a
korabbi vizsgalatainkbol ismert volt.
2005-ben tapanyaggal jol ellatott talajon allitottunk be voéréshagyma
termesztési kisérletet, hogy megtudjuk, lehet-e a kalium tartalmu fejtragyaval
javitani a minéséget, kilonds tekintettel az antioxidans kapacitasra.

Modszer: A terllet 6ntés csernozjom talaju, j6 tapanyag-ellatottsagu volt. A fajta
dughagymas termesztési méddal a Makéi CR. A kontroll parcella mellett
mindkét kezelés alaptagyazasban a szokasos Uzemi mennyiséget kapta,
fejtragyazasként az ,Uzemi” egy kalium-kloridos, mig a masik tabla kalium-
szulfatos fejtragyazast kapott.

A kisérlet soran vizsgaltuk a termésmennyiséget, termésminfséget, termés
szarazanyag-tartalmat és a hagymak antioxidans kapacitasat.

A dughagyma ultetésének ideje: 2005. marcius 28. volt.

A beltartalmi vizsgalatok kozul a C-vitamin- és a fenol-tartalom (masodlagos
ndvényi anyagcsere-termék, amely szoros Osszefuggést mutat az
antioxidans kapacitassal) mérését végeztuk el.

Eredmények: A Kaliszulfatos fejtragyazas az allomany egészségi allapotat és
éréskezdetét, azaz a buroklevelek szinez6dését is javitotta. A fejtragyazas
kismértékben, de ndvelte az antioxidans kapacitast is a hagymakban.

Osszefoglalas: Az érés gyorsasaga a szélséséges idéjarasu években fokozott
jelentéséggel rendelkezik, ezért még a jo talajokon is hatasos a
kaliumtartalmu fejtragya kijuttatasa, mert ha kis mértékben is, de noveli a C-
vitamin- és fenol-tartalmat, javitja a beérést és ezzel a minéségi tarolt arut is
biztosithatjuk.

Kévetkeztetés: A dughagymardl termesztett vordéshagyma tapanyag-
utanpotlasanal a kaliumszulfatos kezelés az érés és az egészségi allapot
terén mutatott j0 hatast, a termésmennyiségben mutatkozé hatasa az
el6szedéskor statisztikailag kimutathatdé nem volt, de a kaliumos fejtragyazas
beltartalmat javitdé hatasu volt.
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Lombtragyazas hatasa normalédes csemegekukorica cukortartalmara
Orosz Ferenc, Slezak Katalin, Irinyi Barnabas, Terbe Istvan
Budapesti Corvinus Egyetem, Z0ldség- és Gombatermesztési Tanszék,
Budapest

Célkitiizés: Normalédes (’'Spirit’) csemegekukorica termesztése soran
vizsgaltuk  nitrogén- és  kaliumtulsulyos  Osszetételi  muatragyak
lombtragyaként val6é alkalmazasanak hatasait. Arra kerestlk a valaszt, hogy
az egyebkent ’jo’-'igen j0’ N-, P- és K-ellatottsagu talajon valé termesztés
esetén a lombtragyazas hatasara valtozik-e a szemek cukortartalma.

Modszer: A kisérletet a Budapesti Corvinus Egyetem Kertészettudomanyi Kar
Kisérleti Uzemében, homokos talajon, éntdzhetd teriileten allitottuk be. A
kezelések a kovetkez6k voltak:

[1] = lombtragyazas Péti Mix Komplex Plusz Nitrogéndus (24 N, 11 P20s, 11

K20, 2 Mg, 0,2 m.e.) mitragya 1,5%-os oldataval (6sszesen 0,43 kg N; 0,20

kg P20s; 0,20 kg K,0; 0,04 kg Mg hektaronként);

[2] = lombtragyazas Péti Mix Komplex Plusz Kaliumdus (8 N, 16 P,0s5 23

K20, 2 Mg, 0,2 m.e.) mitragya 1,5%-os oldataval (6sszesen 0,14 kg N; 0,29

kg P20s; 0,41 kg K20; 0,04 kg Mg hektaronkeént);

[3] = Kontroll, lombtragyazas nélkl.

Lombtragyazasra osszesen harom alkalommal kerult sor (6-7 lombleveles

allapotban, a himviragok megjelenésének kezdetén, néviragzaskor).

Novényanalitikai laboratériumban a csovekrél lefejtett szemekben Luff-

Schoorl-féle titralasos modszerrel mértik a redukald (egyszer(i) cukrok

(glukoz és fruktéz) mennyiségét, invertalas utan pedig az Osszes

cukortartalmat. Megvizsgaltuk az egyszerli és 0sszes cukortartalom

(6sszetett cukrok, foként szachardz) kulonbségét is, valamint az egyszeri és

Osszetett cukrok aranyanak alakulasat.

Eredmeények: Megallapitottuk, hogy:

— az egyszerl (redukald) cukrok mennyisége a kontrollkezelésben volt a
legmagasabb (2,20%), a kaliumdus lombtragyazas hatasara a
legalacsonyabb (1,92%);

— az Osszetett cukrok mennyisége a lombtragyazas hatasara megnétt, a
legmagasabb értéket (0,63%) a nitrogéndus lombtragyaval kezelt
novények termésében mértik;

— az egyszer( és Osszetett cukrok hanyadosa a kontrollkezelésben volt a
legnagyobb (7,6), a nitrogéndus lombtragyazas mellett jelent6sen
csokkent (3,3), mig a kaliumdus kezelésben a kettd kozotti értéket (5,1)
mutatott;

— az oOsszes cukor tartalom a nitrogéndus lombtragyazas hatasara nétt
(2,69%), a kaliumdus lombtragyazas hatasara csokkent (2,30%) a
kontrollhoz viszonyitva (2,50%).
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A takarmany zsirsav-0sszetételének hatasa csirkék antioxidans rendszerére,
valamint a hus oxidativ stabilitasara és szinére

Palfy Tamas ', Fébel Hedvig ?, Acs Tamas ?, Vadané Kovacs Maria °,
Herman Aniké 2, Gundel Janos

! Debreceni Egyetem, Allattenyésztési és Takarmanyozastani Tanszék,
Debrecen

2 Allattenyésztési és Takarmanyozastani Kutatdintézet, Herceghalom

% Orszagos Husipari Kutatéintézet Kht, Budapest

Kérdésfelvetés: A kisérlet célja annak megallapitasa hogyan befolyasolja a
megnovelt PUFA-tartalom a brojlercsirkék antioxidans paramétereit, a
csirkehus szinét, 0&sszpigment-tartalmat, organoleptikus tulajdonsagait
valamint oxidativ stabilitasat.

Modszer: A brojlercsirkékkel négy eltér6 zsirsav-Osszetételli zsirforrast
(sertészsir, napraforgo-, szdja-, lenmag-olaj) tartalmazoé takarmanyt etettunk.
A vizsgalatok alapjat az igy felnevelt allatok szdvetei jelentették.

Eredmények: Az eltér6 zsirforrasok a brojlerek teljesitményét nem
befolyasoltak, azonban a hus zsirsavOsszetételében megjelent az adott
zsirra jellemz6 zsirsavprofil. A nagy linolénsav-tartalmu (w-3) lenolajat
tartalmazo6 takarmany etetésekor mértik a plazmaban a legmagasabb H-
donor aktivitast illetve az indukalt szabadgyok-képzédés (RLU%) értéke és
az MDA-tartalom itt volt a legkisebb. A déntéen linolsavat (w-6) tartalmazé
napraforgdolaj etetésekor ezzel ellentétes valtozast tapasztaltunk. A kezelés
hatdsara kismértékl szinvaltozas tortént a huasban, ezt azonban nem a
pigmenttartalom megvaltozasa okozta. A hus egyéb organoleptikus
tulajdonsagai (iz, illat, zamat) csak kis mértékben valtoztak, és nem
egyoOntetlien hatranyos iranyba.

Kovetkeztetés: A husok mért PUFA tartalma és a bekdvetkez§ MDA-szint
valtozas kozott nem volt kimutathaté pozitiv korrelacio. Ezaltal nem
igazolhaté egyértelmiien a magasabb PUFA tartalom esetleges hatranyos
hatasa. (A munkat tamogatta a GVOP /3.1.1.-2004-05-014/3.0)
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Etrendi ajanlasok betartasa idés diabeteszes betegeinknél
Rurik Imre
Haziorvosi Kézpont, Budapest

A diabetes kezelésében meghatarozé szerepe van az orvosi ajanlasok szerinti
étrend betartasanak (Medical Nutritional Therapy), ami jelentésen kulonbozik a
korabbiakban ajanlott diétatol.

Haziorvosi  korzetben 247 id6s személy taplalkozasi szokasait
tanulmanyoztuk. Kozuluk 71 volt 2-es tipusu diabeteszes, 176 ebbdl a
szempontbdl egészségesnek volt tekinthetd. A vizsgalat soran rogzitésre
kerlltek egyes antropometriai paraméterek és kérddiv alapjan az eéletmdodi
sajatossagok is. Ezek alapjan 6sszehasonlitast végeztink a két csoport k6zott.

A vizsgalt antropometriai értékek kozul a diabeteszeseknek szignifikansan
magasabb volt a testsulya, testtdtmeg indexe (BMI) és derékkorfogata, mig
testmagassagukban nem volt kalonbség.

A diabeteszes asszonyoknak magasabb, a férfiaknak alacsonyabb volt a
testsulya fiatalkoraban, mint a nem diabeteszes személyeknek. A legnagyobb
testsulyemelkedést az 50-60 év kozott regisztraltak.

Az alapfoku végzettséglek magasabb aranyban fordultak el6 a
diabeteszesek kozott. A diabeteszesek napi étkezési szama csak hétvégén
vagy az unnepnapokon volt magasabb.

A magasabb testtdmeg indexli betegek napi étkezéseinek szama kevesebb
volt, mint a normalis BMI-vel rendelkezéknek.

Csak minimalis kulonbséget talaltunk a fogyasztott ételek kivalasztasaban a
nem diabeteszesek és diabeteszesek kozott, s6t, 6k tobb zsirt fogyasztottak.

Mindbssze halakat, zOldségeket, és egyes felvagottféléket fogyasztottak
kissé gyakrabban a diabeteszesek.

A fizikai aktivitassal eltoltott id6 alacsonyabb volt a diabeteszesek kdzott.

Sajat megitélésuk szerint a diabeteszes betegek mindossze 49 szazaléka
étkezett egészségesen, a kapott orvosi tanacsok szerint, mig a nem
cukorbetegeknél az arany 63 szazalék volt.

A betegek ételvalasztasat gazdasagi helyzetik is befolyasolta. Az étrendben
tapasztalt kulonbségek kisebbek voltak a két csoport kozott, mint amennyit
feltételeztlink, az adott tanacsok és kiosztott utmutatok alapjan.

Ugy tiinik, hogy az idés diabeteszesek nem mindig forditanak elég figyelmet
taplalkozasukra és életmddjukra, ezért 6ket a haziorvosi szinten szorosabban
kell figyelemmel tartani és gondozni.
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Kigyouborka szeléntartalmanak novelése natrium-szelenites kezeléssel
Slezak Katalin ', Kis Sandor ', Fehérvari-Poczik Erika ', Dernovics Mihaly
?, Stefanovits-Banyai Eva 2

! Budapesti Corvinus Egyetem Kertészettudomanyi Kar, Z6ldség- és
Gombatermesztési Tanszék, Budapest

2 Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszer-tudomanyi Kar, Alkalmazott Kémia
Tanszék, Budapest

Célkitiizes: Konténeres uborkahajtatasban (Cucumis sativus L. cv. Mustang)
vizsgaltuk a szeléntragyazas hatasat, arra keresve a valaszt, hogy natrium-
szelenites ontozéssel novelhetb-e a termések taplalkozasi értéke.

Moédszer: A kisérletet a BCE Kertészettudomanyi Kar Kisérleti Uzeme és
Tangazdasaga Zoldség Kisérleti Terén allitottuk be 2005. évben, fltetlen
féliasatorban, konténeres termesztéstechnolégiaval, az alabbi kezelésekkel:
— Se1 =11 mg/l Na;SeOs3, bedntbzéssel;

— Se2 = 110 mg/l Na;SeO3, bedntdzéssel;

— kontroll = kezelés nélkul.

A ndvényeket a termésérés el6tt kétszer kezeltik, mindkét alkalommal
tovenként fél liter natrium-szelenites oldatot ontottiink a novények tovéhez. A
termesztés soran gyokérrogzité kdozegként tézeget hasznaltunk, s naponta
tapoldatozast veégeztunk, szelént nem tartalmazo, vizoldhaté komplex
mitragyaval.

A hajtas kozéps6é harmadabol szedett levelek és a termések
elemosszetételének vizsgalatdhoz két alkalommal szedtink mintat, a
masodik bedntozést kovetéen 10, illetve 44 nappal. A mintakat szaritast
kdvetben ledaraltuk. Az elemdsszetétel-analizist az Elelmiszertudomanyi Kar
Alkalmazott Kémia Tanszékének laboratériuma végezte, ICP-OES IRIS
Thermo Jarrel ASH, Corp., Franklin, MA, USA, segitségével. A szaritott
termésben mért mennyiségeket — a termések szarazanyag-tartalmanak
ismeretében — visszaszamoltuk nyers (friss) termésre.

Eredmények: A termések és a levelek szeléntartalma a szelénkezelés hatasara
az els6 mérési idépontban megnétt, 100 g friss termés szeléntartalma a két
kezelésben: Se1l: 22,61 pg, Se2: 27,31 pg volt, a kontrollban nem volt
mérhetd (<2,5 ng/g szaraz minta). A masodik mérési idépontban a termések
szeléntartalma mar a kimutatasi hatar alda csdkkent, ami jelzi, hogy
amennyiben magasabb szeléntartalmu terméseket szeretnénk szedni, akkor
a szeléntragyazast a termesztés soran tobbszor meg kell ismételni. A
termésben az elsé vizsgalatkor mért szeléntartalom (22-27 ng/100 g) a
feln6tt emberek napi szelénszukségletének a szakirodalmi munkak szerint
38—-100 szazalékat, mas irodalomban meghatarozott hatarértékek szerint 13—
54 szazalékat fedezi.
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Budapesti altalanos iskolasok életmddjanak felmérése reprezentativ minta
alapjan

Szabé Csaba ', Péter Szabolcs ', Regély-Mérei Andrea ', Beretvas Eszter ',
Arat6 Gyérgyi ', Vamos Adrienn *, Martos Eva ', Antal Magda '

! Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

2 Févarosi Allami Népegészségligyi és Tisztiorvosi Szolgalat, Budapest

Célkitiizés: A budapesti altalanos iskolas korosztaly életmddjanak felmérése
reprezentativ minta alapjan.

Mobdszer: Mintavalasztas: harom Iépcsés, rétegzett (cluster) csoportos, véletlen
minta (KSH altal kijeldlve). Vizsgalt személyek: 1930 (1003 fiu; 927 lany) 7—
14 éves tanul6. Felmérés: kérdbiv.

Eredmények: Bar a mozgas és a sport viszonylag népszerl tevékenysegnek
szamit, a fels6 tagozatosoknal né a mozgasszegény elfoglaltsag. Az életkor
novekedésével csOkken a versenyszer( sportolas. A napi testmozgas,
testedzés a serduil6k alig tobb mint felére jellemzd. Az idésebbek kozul egyre
kevesebbnek okoz 6romet és j6 kOzérzetet az iskolai testnevelés. A tanuldk
altalaban egy-két orat toltenek szabad levegbn, hat-tiz szazalékuk csak
iskolaba menet. Erdnlétuket, teljesitbképesseégiket a felsd tagozatos fiuk
60%-a, a lanyok 50%-a itélte jonak, illetve nagyon jonak. A hét—tiz évesek
tisztdban vannak azzal, miért fontos tejet inni, de mar csak a fele tudja
hanyszor kell étkezni naponta. A 11-14 évesek szintén fele valaszolt
helyesen azokra a kérdésekre melyek a zsirra, a fehérjére, az ételek energia
értékére vonatkoztak, azonban tdbben tudtak a helyes valaszt a vitaminok,
asvanyi anyagok vonatkozasaban. Az als6é tagozatos gyermekek 20%-a
megfeleléen, 60%-a elfogadhatéan, 20%-a alig elfogadhatéan fogyasztja a
legfontosabb élelmiszer csoportokat. A fels6 tagozatosaknal gyakran a napi
haromszori f6étkezés nem teljesul. Ezen gyerekeknek 25%-a nem reggelizik,
10%-a nem ebédel és 15%-a nem vacsorazik. A 7-14 éves tanulok kozel fele
értékelte nem megfelelének sajat testképét. A fiuk 20% felett, mig a lanyok
30%-a mar fogyokurazott. A cigarettat a 11 évesek tobb mint 10, azonban a
14 évesek 50%-a mar kiprobalta. A serdulé fidk tobb mint 6t szazaléka, a
lanyok tobb mint tiz szazaléka rendszeresen dohanyzik.

Osszegzés: Eredményeink alapjan a felnétt korosztaly nem megfeleld életvitele,
kedvezébtlen egészségi allapotanak oka mar fellelhet az altalanos iskolasok
életmddjaban. A helyes életmdd jellemzdbit mar fiatal gyerekkorban kell
megtanulni, és ekkor kell a késbbbi életkor szamara az alapokat is
kialakitani.
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A dinnyefélék szerepe az egészseges taplalkozasban

Szamosi Csaba ', Engel Rita 2, Némethyné Uzoni Hanna ', Stefanovits-
Banyai Eva °

! Budapesti Corvinus Egyetem Kertészettudomanyi Kar, Z6ldség- és
Gombatermesztési Tanszék, Budapest

2 Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszer-tudomanyi Kar, Alkalmazott Kémia
Tanszék, Budapest

Ceél: A fokozodo kornyezeti terhelések miatt egyre tobb karos szabad gyok
halmozdédik fel szervezetliinkben. Ezek eliminalasaban fontos szerepet
toltenek be a kulonb6zd antioxidans hatassal rendelkez6 molekulak. Az
irodalmi adatok alapjan a dinnyéknél is egyre tdbbszor nyer bizonyitast, hogy
ismert és kevésbé ismert — gyakran nem kell6en kihasznalt — gydégyhatasuk a
bennlik fellelhetd antioxidans hatasu vegytleteknek koészénhetd. Amig a
gorogdinnyét a meleg idészakban szomjoltonak, a sargadinnyét inkabb
desszertként fogyasztjak, ezért egész évben van ra kereslet. Munkank soran
arra kerestuk a valaszt, milyen szerepet jatszhatnak a dinnyefélék a
szervezet antioxidans statuszanak biztositasaban.

Modszer: A vizsgalati mintak alapjat zommel a fltetlen foliasator alatt, azonos
korilmények kozott termesztett tradicionalis, magyar gordg- és sargadinnye
fajtak, tajfajtak érett termései képezték. Kontrollként egy-egy modern hibrid
goérog-, illetve sargadinnyefajtat hasznaltunk, valamint két sargadinnye
esetében O0sszehasonlitottuk a hajtatasbdl, illetve szabadféldi termesztésbdl
szarmazd, azonos fajtaju termések jellemz6it. A mérések a dinnyék
,Szivrészébdl” készitett homogenizalt, illetve centrifugalt mintak
fellluszéjabol torténtek. A szarazanyag-, a savtartalom és a refrakcio
meghatarozasa mellett OPLC-vel valasztottuk el és mértuk meg a kulonb6z6
cukorfrakciokat (glikoz, fruktéz és szachar6z). A 26 elem analizisét ICP-OES
segitségével, az antioxidans kapacitasban szerepet jatszé polifenolok
galluszsavra vonatkoztatott mennyiségét spektrofotometriasan (A=760 nm)
hataroztuk meg. Az aszkorbinsavra vonatkoztatott Gsszantioxidans
kapacitast, a FRAP-értéket (Ferric Reducing Ability of Plasma) szintén
spektrofotometrias (A=593 nm) uton mértuk.

Eredmények: A vizsgalt paraméterek tekintetében az egyes gorog- és
sargadinnye fajtak kozott jelentds eltéréseket tapasztaltunk. A szabadfoldi
termesztésbél szarmazé sargadinnyék esetében azonban szignifikansan
magasabb fenoltartalmat és FRAP-értéket allapitottunk meg. Méréseink
alapjan elmondhaté, hogy a modern hibrid fajtdk beltartalmi értékei nem
minden esetben muljak feliul a hagyomanyos dinnyékét. A vizsgalati
eredményeink alapjan megallapithatd, hogy a dinnyefélék fogyasztasaval
hatasosan védhetjik szervezetunket a szabadgyokok karos hatasaival
szemben.

Osszefoglalas: A nyari nagy gyumolcsvalaszték mellett a dinnyeféléknek
mindenképpen jelentds szerepluk van a szervezetlnket ér6 karos oxidativ
folyamatok elleni védelemben.
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Termesztéstechnoldgai elemek hatasa az étkezési paprika C-vitamin-tartalmara
Terbe Istvan, Késané Mike Agnes, Némethyné Uzoni Hanna, Slezak
Katalin

Budapesti Corvinus Egyetem, Zoldség- és Gombatermesztési Tanszék,
Budapest

Celkitiizés: A Budapesti Corvinus Egyetem Zo0ldség- és Gombatermesztési
Tanszéke tobb mint 40 éve foglalkozik a paprika C-vitamin tartalmat
meghatarozo tényez6k vizsgalataval. A tobb évtizedes kisérleti eredmények
Osszegzését mutatjuk be.

Modszer: A Tanszék noOvényanalitikai laboratériuma 1981-ig titralasos
modszerrel  (Tillmans-féle moddszer) dolgozott, 1981-t6l fotometrias
modszerrel  (Modositott Spanyar-modszer) végzi a vizsgalatokat. Az
analizisek targyat képezd ndvényanyagok termesztéstechnoldgiai hattere
minden esetben pontosan ismert volt.

Eredmeények:

— Fajtavalasztas: A fehér bogyoju fajtdk C-vitamin-tartalma altalaban
magasabb, mint a zdld bogydju fajtaké. A paradicsomalaku fajtatipus C-
vitamin-tartalma kiemelked6en magas (elérheti a 370 mg/100 g értéket is),
a kaliforniai tipusba tartozo fajtak ennél joval alacsonyabb (200 mg/100 g
kordli), mig a magyar piacon legnagyobb aranyban megtalalhaté fehér
tolteni vald tipusba sorolhaté fajtak a ketté kozotti (kb. 300 mg/100 g) C-
vitamin-tartalommal rendelkeznek. Az aprébb bogydju (és altalaban
magasabb szarazanyag-tartalmu) fajtak tébb C-vitamint tartalmaznak.

— Termébhely, -id6szak: A szabadfdldihez képest fltetlen folia alatt csak
89,4%, Uveghazban téli és kora tavaszi id6szakban 55,7% a paprika C-
vitamin-tartalma. Ennek oka a gyengébb fényellatas.

— Termesztékdzeg: A talaj nélklli termesztés soran el6allitott paprika C-
vitamin-tartalma nem feltétlentl alacsonyabb a talajon (hagyomanyos
modszerrel) termesztetthez képest.

— Térallas: A nagyobb tenyészterlleten (sor- és tétavolsag) nevelt paprikak
bogydjanak C-vitamin-tartalma (a béségesebb fényellatas miatt) nagyobb.

— Tapanyagellatas: Egyes fajtak tobbszori kisebb mitragyaadag hatasara
tobb C-vitamint tartalmaztak, mint ritkdbban, de nagyobb adagok
kijuttatasakor. A muitragyak tipusanak megvalasztasa is (pl. N — urea,
ammonia, nitrat; K — szulfat, nitrat, klorid) befolyasolja a termések C-
vitamin tartalmat.

— FErettség: A bogyd érése soran a C-vitamin-tartalom ndévekszik.
Legmagasabb értékek a bioldgiailag érett termésben mérhetéek. A
gazdasagilag érett bogyd C-vitamin-tartalmat 100%-nak véve zsenge
bogydkban csupan 8,42%, a gazdasagi érettség elérése el6tt néegy-ot
nappal szedett bogydkban csak 31,55% van jelen.

— Feldolgozasi mdéd: tiz perc f6zés utan a nyers paprika C-vitamin-
tartalmanak 74%-a, harminc perc utan 43-63%-a maradt meg.
Fagyasztas (-6 °C) és szobahémérsékleten kiengedés utan szintén
csokken a C-vitamin-tartalom (egy hét fagyasztas utdn 93,5%-ra, 6t hét
utan 81,3%-ra).
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A taplalkozas és az életmod fogorvosi vonatkozasai. A megel6zés lehetdségei
Téth Zsuzsanna

Semmelweis Egyetem Fogorvostudomanyi Kar, Konzervalé Fogaszati Klinika,
Budapest

A szajiregi megbetegedések, és a taplalkozas Osszefliggéseit targyald
Osszefoglalé elbéadas kitér a kulonféle tapanyagok mennyiségi, mindségi
tulajdonsagaibdl, és az elfogyasztasuk maodjabol eredd szajuregi, fogazati
hatasokra, és azok alakulasara az életmdéd tukrében. Ezen ismeretek
jelentésége az, hogy utat mutat a hatékony prevencié lehetéségei felé a
nyalkahartya, a fogagy és a fogazat elvaltozasainak megel6zése érdekében.
Mit tehet a tarsadalom, és mit tehet az egyén, hogy a népbetegségnek szamito
fogszuvasodas és az ugyancsak népbetegségnek szamitdé fogagybetegség
megel6zésében megfelel6 eredményt varhasson. Az eléadas kitér a kilonféle
megel6z6 modszerek és varhatdo hatékonysaguk targyalasara. Szerzd
beszamol a prevenciéban is tapasztalhaté szemléletvaltasrél és attekintést ad
az eddigi eredményekrél 0sszevetve a hazai és kulfoldi adatokat.
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Kildénb6z6 tégazdasagokbol szarmazo nemespontyok zsirtartalmanak és MDA-
értékek 6sszehasonlitasa

Trenovszki Magdolna ', Hegyi Arpad ', Lugasi Andrea ?, Csorbai Balazs ',
Szabé Tamas ', Urbanyi Béla ', Horvath Laszl6 °

! Szent Istvan Egyetem, Halgazdalkodasi Tanszék, Godollo

2 Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Cél: Hazank a nélkulozhetetlen zsirsavakban gazdag halhus egy f6ére esé
fogyasztasaban Eurépaban az utolsé helyen all. Eppen ezért mind halaszati
agazat, mind a hazai orvostarsadalom jelent8s er6feszitéseket tesz a helyzet
megvaltoztatasaeért. A haltermelés egyik legégetdbb kérdése, hogy a fenti cél
elérése érdekében ne csak az elfogyasztott tengeri halhis mennyiség
novekedjen, hanem, hogy minél kedvezdbb Osszetételli, Magyarorszagon
megtermelt halhussal lehessen kielégiteni a termékben rejlé egészségvedd
hatast felmérd fogyasztokat. Az altalunk végzett kisérlet soran ezt a munkat
kivantuk megalapozni azzal, hogy a hazai haltermelésbdl szarmazo,
kalonb6z6  technologiaval el6allitott  tébgazdasagi nemespontyok
zsirsavosszetételét elemeztuk.

Modszer: Kisérleteink soran 6t vezetd magyar halgazdasag pontyallomanyat
vizsgaltuk meg. A konyhakész halakbdl meghatarozott helyrél husmintat
vettiink, majd az Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozastudomanyi
Intézet (OETI) Elelmiszer-kémiai Analitikai Féosztalyan elvégeztilk minden
husminta részletes zsirsavanalizisét. Tovabbi vizsgalatként meértuk a
malondialdehid (MDA [mg/kg]) mennyiségét is.

Eredmények: Az altalunk végzett kisérletek eredményei azt mutattak, hogy a
klldnb6z6 termelési technoldgiaval elallitott halhusok zsirsavOsszetétele
95%-0s szignifikanciaszint mellett eltér egymastol. Ez az eltérés jol tetten
érhetd mind husok o&sszzsir-tartalmaban, mind az egyszeresen és
tobbszorosen telitetlen zsirsavak mennyiségében. Hasonlbéan a fentiekhez az
MDA-mennyiség is szignifikdnsan kulénbézik egyes tdgazdasagokbdl
szarmazo halak esetében.

Osszefoglalas: A magyar halhUstermelés egyik égetd problémaja, hogy
megtermelt halhus min6ségének javitasaval kielégitse a vasarlok
egészséges halhus irant fokozddo igényeit. A halhus els6sorban élettanilag
kedvez6 zsirsavOsszetételének koszonhetéen kerult az érdekl6dés
k6zéppontjaba, éppen ezért a hazai haltermel6knek erre az 6sszetevének
kell jelentds figyelmet szentelniuk. A minél kedvezdbb 6sszetétel elérésének
egyik legkézenfekvébb megoldas a halak takarmanyozastechnoldgiajanak
mind okszerilbb atalakitasa. A szerz6k el6adasukban egy olyan vizsgalatrol
szamolnak be, amely megalapozhatja ezt a technolégiavaltast.
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Szdbjakivonat antioxidans hatasanak vizsgalata alimentaris hiperlipidémiaban
patkanyokban

Varga Tiinde ', Kertészné Lebovics Vera ', Székely Edit 2, Blazovics Anna
°, Lugasi Andrea '

' Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
2 MAV Korhaz, Kdzponti Laboratdrium, Budapest

® Semmelweis Egyetem, |I. Belgydgyaszati Klinika, Biokémiai Kutatécsoport,
Budapest

Cél: A szdja izoflavonoidok elsésorban &sztrogénszerl strukturajukkal
Osszefuggeésbe hozhaté hormonszeri tulajdonsagaik kovetkeztében kerultek
a tudomanyos érdekl6dés fokuszaba, élettani hatasaik kialakitasaban
azonban feltehet6en szerepet jatszanak antioxidans tulajdonsagaik is. Jelen
vizsgalat célja a szdja izoflavonoidok antioxidans hatasanak elemzése volt
allatkisérletben, alimentaris hiperlipidémiaban.

Mddszer: A hiperlipidémia és zsirmaj kialakuldsat 20% napraforgdolajat, 5%
koleszterint és 0,5% kolsavat tartalmazo tap etetésével értik el him Wistar
patkanyokban. A hiperlipidémias allatok fele 10% izoflavonoid tartalmu
szojakivonatot is kapott 0,2% mennyiségben a zsirdus taphoz keverve. A
kontrollként szolgald allatok normal patkanytapot fogyasztottak, egy részuk a
hiperlipidémias csoporttal hasonl6 mennyiségben szdjakivonatot is kapott. Az
etetési kisérlet végén (10. nap) az allatokat halotdn narkdézisban
kivéreztettuk, vériket, szerveiket eltavolitottuk, az analitikai vizsgalatokat a
plazmabdl és majhomogenizatumokbdl végeztik.

Eredmények: A zsirdus tapon tartott allatokban az eredmények igazoltak a
hiperlipidémia kialakulasat, a vizsgalt plazma lipidparaméterek és a
szervezet redox statuszat jellemz6 komponensek is kedvezétlen iranyba
valtoztak, szignifikans eltérést mutatva a kontroll csoportnal mért értékektél.
A széjakivonat szignifikdansan csOkkentette a plazma malondialdehid szintjét
normal és zsirdus étrend mellett egyarant, ugyanakkor a konjugalt dién
szintet mindkét étrend mellett megemelte. A plazma koleszterinszintek nem
valtoztak szamottevéen a szodjakivonat hatasara. Normal étrend mellett a
szOja gyengitette a maj gyokbefogd rendszerét, mig zsirdus étrend esetén
jelentésen erdsitette a scavenger kapacitast, de nem befolyasolta a majak
konjugalt dién tartalmat. Normal tap mellett a szdja csOkkentette a majak
koleszterin tartalmat, de nodvelte a zsirakkumulaciot, hiperlipidémiaban
csOkkentette a majak zsirtartalmat, de a koleszterinszintet megemelte,
ugyanakkor a koleszterin-oxidaciot kis mértékben visszaszoritotta.

Osszefoglalas: Jelen short-term vizsgalatban szojakivonat fogyasztasa nem
eredményezett jelentds javulast az antioxidans statusz jellemzésére szolgald
mutatdkban, esetenként az értékek kedvezdbtlen iranyu valtozasat idézte el6.
A legjelentésebb pozitiv hatds a plazma malondialdehid tartalmanak
szignifikans csoOkkentésében jelentkezett, amely hatas normal és zsirdus
étrend mellett is megfigyelhetd volt.

A munkat tdmogatta az OTKA T 43537.
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D(-)- és L(+)-tejsav mennyiségének vizsgalata diétas célra, kisérleti jelleggel
eléallitott savanyitott tejkészitményekben

Varga Zsuzsa, Araté Zsuzsanna

Semmelweis Egyetem Egészségugyi Féiskolai Kar, Dietetikai Tanszék,
Budapest

Bevezetés: A savanyitott tejkészitmenyekben a tejsav mindkeét optikai izomerije,

D(-)- és az L(+)-tejsav is el6fordul. Fiziolégiai tulajdonsagaik eltéréek. Mig az
L(+)-tejsav konnyen, addig a D(-)-tejsav gyengén és lassan metabolizalddik,
ezért a szervezetben el6fordulhat D(-)-tejsav akkumulacié. Egyes
betegségek esetén ez kedvezstlen hatasu lehet.
Bar a kereskedelmi forgalomban kaphaté termékekben az L(+)-tejsav
tulsulya a jellemzd, a kétféle mddosulat mennyisége és aranya fugg a
fermentacidkhoz felhasznalt tejsavbaktériumok fajtajatél, az alkalmazott
hémérséklettdl, a fermentacio és a tarolas idotartamatol. El6zetesen végzett
méréseinkkel legnagyobb mennyiségben a kefirekben mutattuk ki az L(+)-
tejsavat, ezt kovették a probiotikus joghurtok, majd a normal tejipari
kultaraval eldallitott joghurtok.

Célkitiizes: Jelenlegi vizsgalataink ceélja megallapitani, hogy a SE EFK
Dietetikai Tanszéken galaktozémias betegek szamara kisérleti céllal
el6allitott fermentalt tejkészitményekben milyen aranyban jelenik meg a D(-)-
és az L (+)-tejsav. A vizsgalatok azért szikségesek, mert a termékek
alapanyaga nem kizarolag tej, hanem tej és galaktbzmentes tapszerek
keveréke, ami befolyasolhatia a tejsavbaktériumok tejsav termeld
képességét.

Anyagok és modszerek: A kisérletekhez a fermentacidkat részben a Dietetikai
Tanszék Laboratoriumaban, részben a Corvinus Egyetem Biotechnoldgiai és
Mikrobiolégiai Tanszékén végeztuk. Alapanyagként laktézmentes tejet,
galaktozmentes tapszereket és kefirkulturat hasznaltunk. Meghatarozott
id6kdzonként mintat vettink, s mértuk a kétféle tejsav mennyiségének
alakulasat a fermentacio soran. A méréséket a Boehringer Mannheim cég
altal kifejlesztett enzimes analitikai eljarassal végeztik, spektrofotométer
segitségével. Az eredményeket egytényez6s varianciaanalizissel és
kétmintas t prébaval értékeltik.

Eredmeények: azt mutatjak, hogy ezen termékek esetében nagyobb aranyban
képzddik D(-)-tejsav, mint a normal tejipari technoldgiaval eléallitott
termékekben. A kulonboz6 hdéfokon végzett fermentaciokkal el6allitott
termékek tejsav tartalmai k6zott nem volt szignifikans kilonbség.

Osszefoglalas: A tej tapszer keverék alapanyaggal, kefir kulturaval kilénb6zé
héfokokon végzett fermentaciok soran a keletkez6 D(-)-tejsav mennyisége
nagyobb, mint a normal tejipari technologiaval eléallitott termékeké, de
mindegyik érték messze alatta marad a WHO altal az egészségre
artalmasnak nyilvanitott mennyiségnek. A galaktozémias betegek szamara
kisérleti jelleggel elballitott csOkkentett galaktéz tartalmu fermentalt
tejkészitmények D(-)-tejsav tartalma tehat nem jelent kockazati tényezét az
étrendben.
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Adatok a glikémias index alkalmazasahoz megel6zésben, gydgyitasban
Zajkas Gabor
Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

A glikémias index (Gl) fogalmat 25 évvel ezel6tt vezette be kanadai kutatok egy
csoportja és javasolta a szénhidrattartalmu taplalékok vércukor-szint emeld
hatasa alapjan torténd csoportositasahoz (Jenkins és munkatarsai, 1981).
Késébbi vizsgalatokbdl kiderllt, hogy egy taplalék altal a szervezetben
el6idézett glikémias terhelést a benne 1év6 szénhidrat mennyisége és glikémias
indexe hatarozza meg, igy szlletett meg a glikémias terhelés (GT) fogalma.
Egy-egy taplalék hatasa jobban jellemezhet6 a glikémias terhelés fogalmaval,
mint a glikémias index-szel. A kis GT-t eredményezé taplalkozas szamos
kedvez6 hatassal jar, ezért érdemes figyelembe venni glikémias terhelést az
egészségesek és betegek szamara szoél6 taplalkozasi tanacsok adasakor. Kis
glikémias terhelés esetén csOkkenhet az éhgyomri szérum triglicerid-szint,
emelkedhet a HDL-C-koncentracio, csdokken a szivinfarktus kockazata, valamint
az elhizas és a 2-es tipusu diabetes kialakulasanak veszélye. A kis glikémias
indexd élelmiszerek és ételek beiktatasa javasolt az elhizas, az 1-es és 2-es
tipusu diabetes diétajanak Osszeallitasaban. Egyes adatok amellett szélnak,
hogy az id6s kori kognitiv teljesitmény javulhat, a demencia és az Alzheimer-kér
kialakulasanak kockazata csOkkenhet a kis glikémas terhelési taplalkozas
hatasara, emellett mérséklédhet a székrekedés, aranyérbetegség, divertikuldzis
és a vastag/végbél daganat kifejl6désének veszélye. Ujabb adatok amellett
szolnak, hogy a kis GT taplalkozas a szemlencse-homaly kisebb, a nagy GT
taplalkozas fokozott kockazataval jar.
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