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Aloudat Mohannad?, Dr. Magyar Norbert?, Prof. Dr. Sarkadi Livia3, Dr. Lugasi Andrea*

1Szent Istvdan University, Faculty of Food Science, Doctoral School of Food Sciences
2 Budapest Business School, Faculty of Commerce, Hospitality and Tourism, Department of Methodology for
Business Analysis
3Szent Istvdn University, Faculty of Food Science, Doctoral School of Food Sciences
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NUTRITIONAL CONTENT OF READY-TO-EAT MEALS IN HUNGARY

Kulcsszavak: nutrients, ready-to-eat meals

Introduction: Obesity has become an epidemic disease; in 2016 more than 1.9 billion adults (> 18 years)
were overweight. 650 million of these adults were obese. In Hungary, 61.5% of the adult population (> 20
years) is overweight and obese and 27.6% are obese. One of the main causes of obesity is excess of energy
intake. In our modern world, the term "quick" can describes the way we are living, the propensity to move
towards a faster lifestyle increases the demand for convenience in meal preparation. Whit consumers
working longer hours and spending more time in transportation and commuting, increasing their limited
leisure time is a goal. They require products and services to ease and support their hectic lives. As a
response to this demand, the food industry has focused on developing ready-to-eat meals as a solution.
Where the definition of a ready-to-eat meal is inconsistent, but the food industry sometimes defines it as a
prepared main course that can be reheated, requires no further ingredients, and need only minimal
preparation before consumption. So far, there are no studies in Hungary that demonstrate how healthy
these meals are. In this study, we compared the energy, macronutrients, sugar and salt content of 215
ready-to-eat meals sold in the leading supermarkets in Hungary with the nutritional guidelines published by
the World Health Organization (WHO).

Methods: In this study, ready-to-eat meals were defined as prepared main course that requires no further
ingredients and preparation before consumption. Therefore, all soups, sweets, side dishes and special main
courses (such as; vegan, low carb, low fat, etc.) were excluded. The nutritional contents of 215 ready-to-eat
meals at different brands and packaged in a plastic bowl, paperbox or in can were collected from the
leading supermarkets in Hungary (TESCO, SPAR, Auchan, COOP, REAL, and CBA). Data on the nutrients were
collected from the label of the given ready-to-eat meal.

Results: No ready-to-eat meals fully complied with the WHO recommendations. No meal met the required
energy percentage for lunch. Only 39 (18%), 23 (11%), 42 (20%), 94 (44%), 145 (67%) and 6 (3%) meals met
the protein, carbohydrate, fat, saturated fatty acids, sugar and salt recommendations respectively. In some
cases the label did not include all of the mandatory elements of the regulation 1169/2011/EU.

Conclusions-: No ready-to-eat meals fully complied with the WHO recommendations. For the
macronutrient, the meals were more likely to meet the fat more than the protein and carbohydrate
recommendations. In general, the meals were more likely to meet the sugar recommendation.

Email: mohannadm.aloudat@gmail.com



Bodor Zsanett!, Ghdir Chiraz, Dr. Benedek Csilla%, Dr. Kovacs Zoltan?

1 Szent Istvdn Egyetem, Elelmiszertudomdnyi Kar, Fizika-Automatika Tanszék
2Semmelweis Egyetem, Egészségtudomdnyi Kar, Dietetikai és Tdpldlkozdstudomdnyi Tanszék

MEZEK HOKEZELESENEK DETEKTALHATOSAGA ELEKTRONIKUS NYELVVEL ES KOZELI INFRAVOROS
SPEKTROSZKOPIAVAL

Kulcsszavak: Méz, NIR, elektronikus nyelv, h6kezelés

Kérdésfelvetés vagy cél: A kristalyosodas a mézek természetes folyamata, amelynek gyorsaga a mézek
Osszetételétdl fugg. A fogyaszték azonban a folyékony mézeket részesitik elényben, valamint a kristalyos
allapot a feldolgozdok és méhészek szamara is problémat okozhat a mézek adagoldsa sordn. Emiatt a
feldolgozas soran hékezelhetik a mézeket, amely 40°C-ig megengedett. Ennek ellenére sok esetben ennél
magasabb hémérsékleteket is alkalmaznak, ami mar a mézek minGségének romldsdhoz vezethet. A mézek
frissességének, valamint hékezelésének azonositasat leginkdbb enzimaktivitdsi és hidroximetil-furfurol
(HMF) mérésekkel végzik, azonban ezen technikdk nem elég érzékenyek alacsonyabb hékezelés (<60°C)
kimutatasara, habar mar itt is torténhetnek a mézek fiziko-kémiai paramétereiben véltozasok. Igy sziikség
lehet olyan mddszerekre, amelyek alacsonyabb szint(i h6kezelést is képesek azonositani. Célunk a kozeli
infravords spektroszkdpia (NIR) és elektronikus nyelv (ET) alkalmazhatdsaganak megallapitdsa mézek
hékezelésének detektalasaban.

Mddszer: A vizsgdlatok soran akac, amorakac és napraforgd mézek hékezelését végeztiik 60, 120, 180, és
240 percen at 40°C, 60°C, 80°C és 100°C-on. A mindségi indikatorok mérését (pH, nedvességtartalom,
elektromos vezet6képesség, HMF tartalom) az International Honey Commission el8irdsainak megfelel6en
végeztlik. A NIR spektrumok rogzitését a NIRScanNano kézi készulékkel hajtottuk végre, 900-1700 nm-es
hulldmhossztartomanyban. Az elektronikus nyelv méréseket aAstree potenciometrikus elektronikus
nyelvvel végeztiik. A statisztikai elemzések soran kétutas ANOVA elemzést végeztiink a hGkezelési szintek
kozti kulonbségek meghatarozdsara p<0,05 szignifikancia szinten. A NIR és ET mérések eredményeit
fékomponens elemzéssel (PCA) végeztik majd diszkriminancia analizissel (LDA) modellt épitettiink a
hékezelési szintek osztalyozasara.

Eredmények: A HMF tartalom eredményei azt mutattdk, hogy szignifikdns kiilonbség minddssze a 60°C-os
és afeletti kezelések esetében volt kimutathatd a kontrol és h6kezelt mézek kdzott. Azonban az ET és NIR
eredményei alapjan, akdr mar 40°C-on kezelt mézek esetében is torténnek valtozdsok a mézek
Osszetételében és aromakomponenseiben.

Osszefoglaldas vagy kovetkeztetés: Ezaltal ez a két technika igéretes lehet a mézek hékezelésének
detektalasaban.

A Szent Istvdn Egyetem Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola és a EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005-
palydzat tdmogatdsdval, valamint az Innovaciés és Technoldgiai Minisztérium UNKP-19-3-1-SZIE-71
kédszamu Uj Nemzeti Kivaldsagi Programjanak szakmai tdmogatdsaval késziilt.

Email: arscube@gmail.com



Czékman Ervin', Csajbokné Dr. Csobod Eva?, Veresné Dr. Balint Marta?, Dr. Tatrai-Németh Katalin?

1 péterfy Korhdz-RendelGintézet és Manninger Jené Orszdgos Traumatoldgiai Intézet
2Semmelweis Egyetem Egészségtudomdnyi Kar, Dietetikai és Tapldlkozdstudomdnyi Tanszék

AZ EGYSEGES DIETAS RENDSZER GAZDASAGI VONATKOZASAI BUDAPESTI KORHAZAKBAN

Kulcsszavak: diétds rendszer, élelmezés menedzsment, klinikai taplalas, korhazi étkeztetés,

Kérdésfelvetés vagy cél: A XXI. szdzadra az informatika, és az orvostudomany rohamos fejl6dése miatt
sziikségszerlien valtoznia kell a diétds rendszernek is, hogy a legfrissebb kutatdsi eredmények
bevezethet6vé valjanak az élelmezési elldtasba. Ez egyben a diétdk egyértelmld megnevezését is jelenti. A
Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége 2016 decemberében magyarorszagi kérhdzak kérében végzett
felmérése felhivta a szakma figyelmét az Egységes Diétas Rendszer modernizdlasara, mert a kérhazak 11-
320 féle diétdt hasznalnak. Kutatécsoportunk ezen terileten a diétdk gazdasagi Osszefliggéseinek
vizsgdlataba kezdett.

Mddszer: 3 févarosi betegellatd intézmény 5 élelmezési (izemének gazdasdgi adatai (élelmezési napok
szama, létszdm, nyersanyagkoltség, diétafélék szama, ételféleségek szama), Az adatok feldolgozasa
Microsoft Excel programmal, leird statisztikdval tortént.

Eredmények: A 3 intézmény diétaféleségeinek a szama 20-105 kozo6tti, mig a létszam 562-1202 {6 kozotti
volt. A diétdk egy heti atlagkoltségét, valamint a Iétszammal sulyozott atlagkoltséget 6sszevetve az egy fére
jutd élelmezési pénznormadval, azt kaptuk, hogy bar a sulyozott atlagkoltség magasabb, egyik sem érte el a
jogszabdlyban meghatdrozott 550 Ft-ot. Az egyik kdrhdz esetén részletesebb vizsgalatot végeztiink. Az
intézmény havi keretgazdalkodasan belll az élelmezési koltség az Osszkoltség 1,41%-at tette ki, a
gyogyszerkoltség felét. A keretgazdalkodasban igényelt és az engedélyezett keret nagysdga kozott jelentds,
-36%-0s kiilonbség arra engedett kovetkeztetni, hogy az étlaptervezés folyaman 6sszeallitott étrendek
nyersanyagkdltségei alacsonyabbak a normahoz képest. A ténylegesen felhasznalt kéltségek viszont 15-18%
tullépést mutattak a normahoz képest. Az intézmény 3 (izemét vizsgalva az étlapon megtervezett étrendek
koltsége 10-14%-kal kevesebb, mig a valds koltségek 13-18%-kal magasabbak az élelmezési normahoz
képest. Ez azt jelentheti, hogy az étlapon megtervezett étrenden tul jelentés koltséget okozd kilon-
rendelések formajaban biztositjak a specialis és kilonleges diéta igényeket. Ezek utdn Osszevetettiik a
diétafélék és az ételféleségek szamat valamint az élelmezettek |étszamat, de nem taldltunk 6sszefliggést
kozottik.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Az eddig kapott eredmények alapjan tovabbi vizsgalatokat kell végezni a
kdrhdzak tipusat, a beteganyag homogenitasat figyelembe véve, melyek befolyassal birhatnak az élelmezési
gazdalkodasra a diétafélék és az ételfélék szempontjdbdl. A kutatdst orszagos szinten elvégezve kaphatunk
csak olyan értékelhet6 eredményt, amely alapjan egy protokoll szint(i modell kidolgozéasa lehet6évé tenné az
Egységes Diétds Rendszer gazdasagos mikodtetését.

Email: czekman.ervin@peterfykh.hu



Farkas Noémi*
Debreceni Egyetem, Gazdasdgtudomadnyi Kar, Marketing és Kereskedelem Intézet
AZ ELELMISZERIPARI NANOTECHNOLOGIA FOGYASZTOI ELFOGADASA

Kulcsszavak: élelmiszeripar, trendek, nanotechnoldgia, fogyaszték, attitlid

Kérdésfelvetés vagy cél: A novekvé fogyasztdi elvardsok és a kiilonboz6 élelmiszertechnolégiai trendek az
élelmiszergyartd cégeket is folyamatos megujulasra késztetik. Az egyik legujabb irdnyzat az
élelmiszeriparban a nanotechnoldgia, amely eddig nem vart fejlesztéseket hozhat az élelmiszerek piacan.
Jelen kutatds célja a hazai fogyasztok nanotechnoldgidval kapcsolatos attitlidjeinek feltarasa volt, vagyis
annak megismerése, hogy a magyar fogyasztéok mennyire elfogaddk vagy elutasiték ezzel az Uj, még
ismeretlen technolégiaval kapcsolatban az élelmiszeripari fejlesztések teriletén.

Mddszer: Jelen kutatas soran hazai és nemzetkozi szakirodalmak, valamint online kérd6ives megkérdezés
segitségével keril feltarasra a hazai fogyasztok attitlidje.

Eredmények: A ,nanoélelmiszer” kifejezést olyan termékekre hasznaljuk, amelyeket nanotechnoldgiai
eljdrasok vagy eszkozok alkalmazasaval dllitanak el6, dolgoznak fel vagy csomagolnak, vagy amelyet
valamilyen nanoanyaggal dusitottak. Annak ellenére, hogy ez a technolégia olyan, eddig nem tapasztalt
el6nydkhoz juttatja a fogyasztokat, mint a magasabb hozzdadott érték, a hosszabb eltarthatésagi id6 és
jobb élelmiszerbiztonsdg, a nanoélelmiszerek egészségligyi, kornyezeti, gazdasagi, tarsadalmi és politikai
kockdazatokat is hordoznak magukban. Jelenleg négy kategdridban érhet6k el ezek a termékek:
nanostrukturalt élelmiszer-osszetevék és anyagok; nanostrukturalt szallitd rendszerek, amelyek javitjdk a
bioaktiv vegyliletek biolégiai hozzaférhet6ségét a dusitott élelmiszerekben és kiegészit6kben; olyan ujfajta
csomagoldéanyagok, melynek célja, hogy megerdsitse a termék védelmi funkcidjat; valamint az élelmiszerrel
érintkezésbe keriil6 anyagok felhasznaldsa, az élelmiszer feldolgozasahoz és taroldsahoz.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Az kétségtelen, hogy az ilyen és ehhez hasonlé technolégiak jelentik a
jovot, ami az egyre fokozédd elvarasok és folytonos nyomds eredménye, fogyasztoi és vallalati oldalrdl
egyarant. Annak ellenére, hogy az élelmiszerekkel kapcsolatos igények nének, az Uj technolégiak elfogadasa
ambivalens érzéseket kelt a fogyasztékban.

Email: farkas.noemi@econ.unideb.hu



Farkas Alexandra, Jaksics Edina, Csernus Dorottya, Turdczi Fanni, Sélymosi Fanni, Dr. Németh Renata,
Dr. Tomoskozi Sandor

Budapesti Miiszaki és Gazdasdgtudomdnyi Egyetem, Vegyészmérndki és Biomérndki Kar, Alkalmazott
Biotechnoldgia és Elelmiszertudomdnyi Tanszék, Gabonatudomdnyi és Elelmiszerminéség Kutatocsoport

FAJTAHATAS VIZSGALATA ZAB ORLEMENYEK OSSZETETELI, TECHNOLOGIAI ES VEGTERMEK
MINGSEGERE

Kulcsszavak: zab, élelmi rost, béta-glikan, prébacipd

Kérdésfelvetés vagy cél: A zab beillesztése az emberi tdpldlkozdsba izgalmas, és egyre inkdbb kutatott
terlilet. Kedvezd tapértéke (Osszetett szénhidratforras, kiegyensulyozott aminosavtartalom és magas
telitetlen zsirsavtartalom) mellett szdmos egészségtamogatd Osszetev6t, példaul oldhatd élelmi rostokat
(béta-gliikdnt) és bioldgiailag aktiv komponenseket tartalmaz. Emellett a termelési lanc megfeleld
élelmiszerbiztonsagi felligyeletével, a buzaval torténd atszennyezédést kikliszobolésével, a zab
beilleszthet6 gluténmentes diétaba is. Ahhoz azonban, hogy a jelenleginél szamottevGen nagyobb aranyban
haszndljuk élelmiszeralapanyagként, szikséges megismerni és jellemezni a zabbdl elGallithatd
6rleményeket. Ennek megfelel6en a kutatasunk célja a koztermesztésben megtaladlhatéd és a nemesit6
intézeteknél igéretesnek tartott zabfajtak kdzotti 6sszetételi, reoldgiai és végtermék mindségben jelentkezd

------

Mddszer: Munkank sordn fajtaazonos zabok beltartalmi és technoldgiai tulajdonsagait vizsgaltuk,
kontrollként pedig egy kereskedelmi forgalomban kaphaté zab- és zabpehelylisztet hasznaltunk. A
beltartalmi paraméterek meghatdrozasanal szabvanyos moddszereket, a technoldgiai tulajdonsagok
meghatdrozdsdhoz a buzdnal rutinszerlen alkalmazott mdszereket, mint a farinograf, a
gyorsvizskoanalizator és Mixolab, alkalmaztunk. Az egyes fajtak siitGipari tulajdonsagainak vizsgalatara
pedig a buzandl is alkalmazott szabvanyos sitési mddszer altalunk mddositott, a zablisztek tésztaképzd
tulajdonsagaihoz igazodd mingsitési protokollt (sttési tesztet) alkalmaztunk.

Eredmények: Eredményeink alapjan az egyes fajtdk kozott tapasztalhatd eltérés a beltartalmi
Osszetételben. Azonosithatd olyan zabfajta, amelynek oldhatd élelmi rosttartalma szinte azonos az
oldhatatlan rosttartalmaval, ami kiemelked6 eredmény az dltaldnos tendencidkhoz képest. A tésztaképzési
és a keményit6tél fluggd viszkézus tulajdonsadgokban is tapasztalhatd kilénbség. Elmondhatd, hogy a
probacipdok esetében stabil bélzet alakul ki, amelyek érzékszervi mindsége is elfogadhatd, azonban a
pehelylisztbél készilt kontroll cipd jelentGsen kedvezébb eredményeket mutat minden vizsgalt paraméter
esetében. Ez az eredmény ramutat arra, hogy az alapanyag stabilitasat és eltarthatdsaganak javitasat
szolgdlé hékozlés pozitiv hatdssal lehet a reoldgiai és siitési tulajdonsagokra is. Ezzel kapcsolatos kisérletek
jelenleg is folyamatban vannak.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Osszeségében elmondhatd, hogy a rendelkezésre all6, elsésorban
buzamindgsitésre kidolgozott maddszerek moddositott formdaban, de alkalmazhatéak a zabdérlemények
mindségének meghatdrozdsara is. A megfelel6 alapanyagvdlasztassal lehetséges tapértékben emelt szintd
és egyben kedvezébb technoldgiai tulajdonsagokkal rendelkezd sitGipari termék elGallitdsa. A jov6ben
célunk a fajtak hékezelésének elvégzése, és az ezekbdl elSallitott 6rlemények technoldgiai és végtermék
minéségének vizsgalata. Munkank kapcsolddik a "GalgaGabona” projekt (2017-1.3.1-VKE-2017-00004),
valamint az Emberi Er6forrasok Minisztériuma dltal meghirdetett FelsGoktatdsi Intézményi Kivaldsagi
Program BME Biotechnoldgia témateriileti program szakmai céljainak megvaldsitasahoz.

Email: farkas.alexandra@mail.bme.hu
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Jaksics Edina?, Horvath Réka?, Duzs Daniel?, Dr. Németh Rendata?, Dr. Toméskdzi Sdndor?

! Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomdnyi Egyetem
2 Budapesti Miiszaki és Gazdasdgtudomdnyi Egyetem, Vegyészmérnéki és Biomérnéki kar, Alkalmazott
Biotechnoldgia és Elelmiszertudomdnyi Tanszék, Gabonatudomdnyi és ElelmiszerminGség Kutatécsoport

ROZSFAJTAK ES A ROZS MALOMIPARI FRAKCIOINAK TAPLALKOZASTANI ES TECHNOLOGIAI
TULAJDONSAGAI

Kulcsszavak: rozs, rozsfrakcio, taplalkozastani 6sszetétel, reoldgiai tulajdonsag

Kérdésfelvetés vagy cél: A rozs élelmiszercélu felhasznalasanak jelentGsége novekszik. Ennek egyik oka,
hogy a termesztési korilményekre kevésbé igényes, mint pl. a buza. Emellett kedvezd
tdpanyagosszetétellel, ezen belll is magasabb élelmi rosttartalommal rendelkezik, mely elény6s az
egészségtudatos taplalkozas kialakitdsa, egészségtamogatd élelmiszerek fejlesztése szempontjdbdl. Az
els6dleges felhaszndlasi terilet természetesen a sit6ipar, ahol a tdpérték mellett a rozs6rlemények
technoldgiai tulajdonsdgai (pl. a tészta reoldgiai tulajdonsagai) alapvet6en meghatdrozzak a
termékmindséget. Munkank célja kilonboz4, a hazai kdztermesztésben szerepl6 rozsfajtak és az ezekbdl
elGallitott kisérleti 6rlemények és frakcidk Osszetételi és technoldgiai tulajdonsagainak meghatarozasa és
Osszehasonlitd értékelése.

Modszer: Vizsgalatainkhoz szabvanyos analitikai (nedvesség, hamu, nyersfehérje, nyerszsir, élelmirost) és
reoldgiai (esésszam, RVA, Zeleny-index, Mixolab) médszereket hasznaltunk.

Eredmények: A rozsfajtak teljes 6rleményei kozott az Osszetételi jellemzbk tekintetében nem talaltunk
jelentds kilonbséget. A vizsgalt mintdk nyersfehérjetartalma 11-13%, nyerszsirtartalma 1,7-2,2%, mely
hasonld a buza teljes 6rleményekben mért értékekhez, azonban az élelmi rosttartalmuk magasabb (14,4-
15,1%). Ugyanakkor a reoldgiai tulajdonsagaikban, kiilondsen a szénhidratoktdl fiiggd, mindeddig kevésbé
vizsgalt viszkézus viselkedésben mar jelentGsebb eltéréseket mutatnak a kiilonb6z6 fajtdk. A malmi &rlési
kisérletekbdl szarmazd frakciok kozott mind fehérje, mind hamu és f6leg élelmi rosttartalomban jelentGs
eltéréseket mértiink, melyek alapjan taplalkozasi érték és hozam szempontjabdl értékesnek tliné frakciot
vdlasztottunk ki, melyek részletes 6sszetételi és technoldgiai jellemzését elvégeztik.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A fent leirt modszertannal elkészitettiik egy ipari malom teljes rozsérlési
Jtérképét”. Osszetétel és hozam alapjan kivalasztottunk taplalkozasi érték alapjan az alapliszteknél (RI-90 és
RI-190) értékesebb frakciokat. Ezek 0sszetételi és komplex reoldgiai jellemzése alapjan azonosithatdk olyan
frakciok, melyek 0©sszetételben kedvez6bb, ugyanakkor technoldgiai viselkedésben is elfogadhatd
tulajdonsagokkal rendelkeznek. Ezen d&rlemények ©6nmagukban, illetve keverékek formajaban
alkalmazhatdk egészségtamogatod élelmeszerek fejlesztésére.

Munkam kapcsolédik a "GalgaGabona” projekt (2017-1.3.1-VKE-2017-00004), valamint az Emberi
Er6forrasok Minisztériuma 4dltal meghirdetett FelsGoktatdsi Intézményi Kivalésagi Program BME
Biotechnoldgia témateriileti program szakmai céljainak megvaldsitdsahoz.

Email: jaksics.edina@mail.bme.hu
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Juhdszné Szentmikléssy Marietta Klaudia®, Varga Baldzs Hoangnam?

BME-ABET, Gabonatudomdnyi és Elelmiszerminéség Kutatécsoport
MODSZERFEJLESZTES ROZS ES ZAB FAJTAK FODMAP OSSZETETELENEK VIZSGALATARA

Kulcsszavak: FODMAP, HPLC-ELSD, mddszerfejlesztés, zabfajtak, rozsfajtak

Kérdésfelvetés vagy cél: A FODMAP mozaik sz6 az élelmiszerekben talalhaté fermentabilis oligo-, di- és
monoszacharidokat, valamint poliolokat takarja. Emészt6rendszeri rendellenesség, pl. enzimhiany esetén
ezeket az OsszetevSket az emésztGrendszer nem képes lebontani és hasznositani. A vastagbélig eljutott
szénhidrdtokat az ott taldlhaté mikrobak fermentaljak, ami puffadast okoz, eltolja a vastagbél pH-jat, igy a
hidrogéntermel6 mikrobdknak kedvez6 kérnyezet jon létre. llyen betegség lehet az irritabilis bélszindroma
(IBS), a betegeknek alacsony FODMAP tartalmu diétat javasolnak. E tekintetben a gabonak fogyasztdsa,
azok magas fruktan és fruktooligoszacharid (FOS), valamint glikooligoszacharid (GOS) tartalma miatt nem
javasolt. A gabonaalapu élelmiszerek elhagyasaval a fogyasztok értékes és olcsdn hozzaférhet6 tdpanyagtdl
elesnek, azokat mds forrasbdl kell pétolni. Ugyanakkor tény, hogy nagyon kevés szakmailag hiteles forrasbdl
szarmazo informacid all rendelkezésre a gabonafajok és azon belil az egyes fajtdk FODMAP Osszetételérdl.
Epp ezért célom volt egy olyan mdédszer kifejlesztése, amely alkalmas kiilénbséget tenni gabona fajok és
azon beliil gabonafajtak k6zott FODMAP Gsszetétel szempontjabdl.

Mdodszer: A szénhidrat analitikdban a monoszacharid Osszetétel vizsgalatdra tobb mddszer s
rendelkezésiinkre all, de a monomerek mellett az oligoszacharidok mennyiségi jellemzés — féleg nagyon
eltér6 mintamatrixok esetében - nehezen kivitelezhet6. Jelenleg két méréstechnika hasznalatdval
taldlkozhatunk az irodalomban: anioncserélé kromatografia pulzdlé amperometrids detektorral, valamint
két egymadst kiegészit6 mérés, HILIC és ligandumcserél6 kromatografia elparologtatassal egybekotott
fényszorasi detektorral (ELSD). Utdbbit Muir munkassaga alapjan prébaltam a gyakorlatban kivitelezni, a
monomerek elvalasztdsat Agilent Ca(Duo) ligandumcserélé oszloppal, az oligomerek meghatarozasat
Agilent Carbohydrat oszlopon végeztem. Rendelkezésemre allt 6t fajtaazonos rozs teljes Grlemény és liszt,
valamint hat kézzel hantolt zab 6rlemény.

Eredmények: A moddszer adaptacid sordn rozs és zab mintakra fejlesztettem ki mintael6készitést,
buzalisztet hasznaltam belsé anyagmintaként. Az eredmények azt mutattok, hogy a rozs és zab fajok kdzott
joval nagyobb a kiilonbség, mint a fajtak kozott, azaz kisebb a valtozékonysag a fajtak kozott. Valamint a
teljes 6rlemény és a liszt frakcidk eltér6 FODMAP 6sszetétellel rendelkeztek.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A kidolgozott médszer alkalmas lehet nagy mennyiségl minta rutinszerd
alkalmazasara, ami elG6segitheti a gabondk FODMAP Osszetételének attekint6, fajtak kozotti
valtozékonysaganak vizsgalatat.

Munkam kapcsolodik a "GalgaGabona” projekt (2017-1.3.1-VKE-2017-00004), valamint az Emberi
Er6forrasok Minisztériuma 4dltal meghirdetett FelsGoktatdsi Intézményi Kivalésagi Program BME
Biotechnoldgia témateriileti program szakmai céljainak megvaldsitasahoz.

Email: szentmiklossy.marietta@mail.bme.hu
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Koczka Viktor!, Marosvélgyi Tamds?, Szabd Zoltédn3, Prof. Dr. Figler Maria3, Varga Veronika?,
Kedves Andras*, Dr. Szabo Eva®

1 pécsi Tudomdnyegyetem Egészségtudomanyi Kar Egészségtudomdnyi Doktori Iskola
2 pécsi Tudomdnyegyetem Altalénos Orvostudomdnyi Kar Bioanalitikai Intézet
3 pécsi Tudomdnyegyetem Egészségtudomdnyi Kar Tdpldlkozdstudomdnyi és Dietetikai Intézet
4 pécsi Tudomdnyegyetem Egészségtudomdnyi Kar Diagnosztikai Intézet
5 pécsi Tudomdnyegyetem Altaldnos Orvostudomdnyi Kar Biokémiai és Orvosi Kémiai Intézet

TOBBSZORI HEVITES HATASARA BEKOVETKEZO ZSIRSAVVALTOZASOK NOVENYI ETKEZESI
OLAJOKBAN

Kulcsszavak: névényi olajok, Ujrahevités, zsirsav, transz-zsirsav

Kérdésfelvetés vagy cél: A novényi étkezési olajok fontos szerepet jatszanak a human téplalkozasban, és a
haztartasokban daltalanos gyakorlatnak mondhaté ujrafelhasznaldsuk. Aktudlis szakirodalmi adatok szerint a
hevitett és tobbszordsen hevitett olajok szerepet jatszhatnak bizonyos krénikus betegségek kialakulasaban.
Ezért jelen tanulmanyunkban célul tlztik ki kilonb6z6 novényi étkezési olajok tobbszori hevitésre
bekovetkez6 zsirsavosszetétel valtozasainak a vizsgalatat.

Méddszer: Vizsgalatunk soran otféle, a haztartasokban felmérések szerint a leggyakrabban felhasznalt
novényi olajakat analizdltunk. A napraforgd étolajban, repceolajban, széjaolajban, palmaolajban és extra
szliz olivaolajban 1800C-on burgonyat siitottiink, majd az olajat 700C-ra hditve, szlirve 10x ismételtik meg
ezt a folyamatot. Mintat a friss, hevitetlen zsiradékokbdl, valamint az 1., 5. és 10. sitési ciklust kovetSen
vettlink. A mintak zsirsavosszetételét Agilent 6890 gazkromatograffal hataroztuk meg. A kromatogrammok
kiértékelését Chromeleon 7 szoftverrel, a statisztikai elemzést SPSS 25.0 programmal végeztiik, ANOVA
tesztet és Post Hoc elemzéseket alkalmazva.

Eredmények: Mind a két esszencidlis zsirsav, az n-3 alfa-linolésav és az n-6 linolsav mennyisége
szignifikdnsan csokkent a hevitési szammal ardnyosan, mig a vizsgalt transz-izomerek értéke az 6ssz transz-
zsirsav mennyiségével egyitt szignifikdnsan nétt a széjaolajat kivéve. A telitetlen és telitett zsirsavak aranya
a vizsgalt olajok mindegyikében csdkkent.

Osszefoglalds vagy kovetkeztetés: Vizsgalatunkban aldtdmasztottuk, hogy az altalunk megfigyelt
kortlmények kozott, tobbszori hevités hatdsdra az egészség szempontjabdl elényds tobbszorosen telitetlen
zsirsavak mennyisége csokkent, mig az egészség szempontjdbdl elénytelen transz-izomerek mennyisége
szignifikdnsan n6tt. A pontosabb és atfogdbb kép érdekében tovabbi vizsgalatok szlikségesek a vizsgalatban
szerepl6 olajok egészségligyi hatasainak feltérképezésére.

Email: koczka.viktor@pte.hu
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Kovacs Andrea lldikd

Numil Kft.
A DYSPHAGIA TAPLALASTERAPIAJA KULONOS TEKINTETTEL A STROKE BETEGEKRE

Kulcsszavak: Dysphagia, szov6dményei, taplalasterapia, malnutricio, guideline, textura mddositott étrend,
séfprogram

Kérdésfelvetés vagy cél: Hazankban a stroke és kozvetlen szévédményei képezik a harmadik leggyakoribb
haldlokot.

A stroke-megbetegedések szdmanak ndovekedése maga utan vonja az ezekkel egyuitt jaré funkcidézavarok,
igy a nyelészavar kezelésének sziikségességét. Az akut stroke betegek (ASPs) 30-50%-a szenved
dysphagidban. Ezeknél a betegeknél a dysphagia kovetkeztében kialakulé csokkent tdpanyag -és folyadék
bevitel miatt nagy az esély a dehydratdciéra, malnutricidra, aspiracids pneumoniara és decubitusra. A rossz
progndzis mellett, elhiz6dé gydgyuldsra, emelkedett mortalitdsra ill. korhazi koltségek emelkedésére
(antibiotikum koltségek) is lehet szamitani.

Célom, hogy a legfrissebb szakmai ajanlasok és szakirodalmi adatok alapjan felhivjam a figyelmet a
dysphagia negativ kbvetkezményeire, szovédményeire és azokra a hatékony megolddsokra, melyek segitik,
hogy a dysphagidban szenved6 betegek az id6ben elkezdett és megfelel6 konzisztencidval kivitelezett
tadplalasterapia segitségével, elkeriiljék az esetleges szov6dményeket, igy a malnutriciét. TAmogatva ezzel
életmindségik javuldsat, eredményes gydgyuldsukat és rehabilitaciojukat.

Mddszer: A Kkijelolt stroke centrumokban tervezett kérdGives mddszer, mely a textura mddositott
(dysphagias) étrend alkalmazasanak jellemzGit hivatott vizsgalni, segiteni fogja az adekvat, taplalasterdpia

sz

maddszer kidolgozasat dietetikusok szamara.

Eredmények: Az oktatdsi program fontos eleme a mar kiprébalt és harmadik éve sikeresen m(ikodé
dysphagia séfprogram, amelyre épithetjik a dietetikusok els6, egységes edukaciés mddszerét. A szakmai
ajanlasokra épiil6, gyakorlati elemekre fokuszald, mar elzetesen kiprobalt technoldgiaval sajatithatjak el és
ezt kovet6éen majd oktathatjdk a megvaltoztatott konzisztencidju ételek elkészitésének korilményeit,
feltételeit, igényeit és folyamatat.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A mddszer Uj, el6szér foglalkozik és dolgozza ki a dietetikusok szamara
tervezett edukacidos anyagot, mellyel tudomanyosan megalapozott ismeretekkel és gyakorlati
tapasztalatokkal gazdagitja a taplalasi teamben dolgozdkat. Segitve ezzel a dysphagias stroke betegek
igényeihez igazitott, biztonsagos taplalast.

Email: kovacs.andreal97006 @gmail.com
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Mikola Erika®, Dr. Stefanovits-Banyai Eva?, Dr. Fodor Marietta?, Dr. Gedsel Andras®

1 Szent Istvan Egyetem
2Szent Istvdn Egyetem, Alkalmazott Kémia Tanszék
3Szent Istvdn Egyetem, Zéldség- és Gombatermesztési Tanszék

REDUKALO HATASU KOMPONENSEK OSSZEHASONLITASA BARNA KALAPOS CSIPERKE GOMBA
FAJTAJELOLTEK KOZOTT

Kulcsszavak: Fajtajelolt, enzimaktivitas, redukald hatasu tulajdonsag, ellenallésag

Kérdésfelvetés vagy cél: A barna kalapos csiperke (Agaricus bisporus) sokoldalu felhaszndlhatdsaga, a
fogyasztoi igény fellendiilése és tovabbi hibrid fajtak létrehozasa ramutatott arra, hogy a vildgon a
legnagyobb mennyiségben termesztett gomba gazdag endogén komponenseinek vizsgalata fontos az
egészségiink megdbrzésében. A z6ldségekhez, gyimdlcsokhoz hasonldan, a kétspdras csiperke redukald
hatdsu Osszetevdi olyan mdsodlagos anyagcsere sordn keletkez6 komponensek, amelyek gdatoljak vagy
késleltetik az oxidativ karok hatdsait, részt vesznek a szabad gyokok elleni védelemben, a gombaban jelen
levé enzimatikus védelem mellett. Tobb gombafaj kivonataban allapitottak meg jelent8s antioxidans hatast,
ezzel bebizonyitva, hogy a benniik el6forduld pl. polifenoloknak kedvezé élettani hatdsuk van. A gombak
stersszérzékenységének és egészségvéds hatasanak jellemzésére nagyon j6 mérészam lehet az endogén
komponensek, enzimek, redukalé hatdsu vegyiiletek vizsgalata. A kutaté munka sordn a cél az volt, hogy a
fajtajelolt barna kalapos csiperke gombdk néhany endogén komponensének, az antioxiddns védelemben
szerepet jatszd enzimeknek (peroxidaz, polifenol-oxiddz) aktivitasat, valamint a kismolekulds védelemhez
kapcsoléddan a gomba redukalé hatdsu tulajdonsagait jellemezziik, annak érdekében, hogy az egyes fajtak
kozotti kilonbségek alapjan a legjobbak kivalasztasara nyiljon lehetdség.

Modszer: A fajtajelélt gomba mintdk (kétspdras csiperke — Agaricus bisporus ) a SZIE Zoldség- és
Gombatermesztési Tanszék sajat termesztésébdl szarmaztak. A vizsgalt 7 fajtajelolt gombanak (B1-B7
jelolés) peroxidaz,- és polifenol-oxidaz enzim aktivitasat, valamint a reduldld tulajdonsagat jellemzd
polifenoltartalmat  és a  vasredukaldképességen  alapulé  antioxidans/redukdléd  kapacitast
spektrofotometridsan hataroztuk meg a gombak kalapjaban és tonkjében.

Eredmények: A kalapokban és a tdonkdkben mért enzimaktivitdsok ©sszehasonlitdsa sordn mindkét
enzimnél jelentGs enzimaktivitasbeli kiilonbségek voltak a fajtajeloltek kozott. Minden fajtajeloltnél a
polifenol-oxiddz aktivitas esetében a tonkben tudtunk nagyobb aktivitdst kimutatni, ez a tendencia a
peroxiddz enzimnél pont ellentétesen alakult. Egy fajtajelolt a B6-os jeld minta kiugréan nagy értéket
mutat, mindkét enzim esetében, ami a gomba stresszel szembeni jobb felkésziiltségére utal. A gombak
redukald hatasu anyagainak nagy részét polifenolos karakterld Osszetevék adjak. Ezek a masodlagos
anyagcserefolyamatok révén keletkez6 komponensek a gomba védelmére és egyben a human szervezet
szamara egészségvéds hatdssal birnak. Kimagasléan nagy polifenoltartalommal a B6-os jelzési fajtajeldlt
rendelkezett, utalva a nagy ellendllésagara. Ezek az értékek 6sszhangban vannak a polifenoloxidaz
enzimaktivitas soran kapott eredményekkel, bizonyitva a polifenol és az 6t bonté enzim szoros kapcsolatat.
Az antioxidans kapacitds vizsgalatakor ez a fajtajel6lt is a legjobbak kozott szerepelt a B5-6s fajtajelolt
mellett.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Eredményeink alapjan elmondhatd, hogy szoros dsszefiiggést tudtunk
kimutatni a vizsgalt paraméterek kozott és az egyes fajtajeloltek kozott, az alacsony enzimaktivitas
értékekhez kisebb polifenoltartalom és antioxidans kapacitas pdarosul, utalva az esetleges gyengébb
stresszel szembeni genetikai hattérre. Feltételezhet6en a jobb genetikai hattérrel rendelkez6 fajtakban (B6,
B5) az enzimaktivitas értékei és a redukdlé hatdsi komponensek nagyobb mértékben fordulnak el6. Ezen
eredmények és a termesztés sordn szerzett tapasztalatok alapjan lehetGség nyilik a legjobb fajtajel6lt
kivalasztasara. Email: mikola.erika@etk.szie.hu
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PARADICSOMSURITMENYEK HAMISITASANAK KIMUTATASA KOZELI INFRAVOROS
SPEKTROSZKOPIAVAL ES ELEKTRONIKUS NYELVVEL

Kulcsszavak: Paradicsom, élelmiszerhamisitds kimutatas, konzisztenciavizsgalat, kdzeli infravoros
spektroszkdpia, elektronikus nyelv, kemometria

Kérdésfelvetés vagy cél: Globdlis szinten, a megtermelt paradicsom korilbelil negyedét a
feldolgozdipar szdmara termesztik. A gyartds soran felhaszndlhaté Osszetevék (pl. sé, savanyusagot
szabdlyozék) és mennyiségik jogszabalyokban rogzitettek. A  gazdasdgilag motivalt
élelmiszerhamisitas aggodalomra ad okot paradicsoms(ritmények esetében is. Jellemz8&en el&fordul
higitds, szarazanyagtartalom-novelés, stabilabb termékek el&allitasa céljabdl allomanykialakité és
szinez6 anyag adagolds. Az élelmiszerhamisitas esetenként egészségiigyi kockazatot is jelenthet a
fogyasztok szamara. Az eredetiség meghatarozds korszerd, gyors és roncsoldsmentes moddszerek
nélkil nehezen valdsulna meg. Kutatdsunk elsGdleges célja annak megdllapitasa volt, hogy egyes
gyakori hamisitd anyagok és kombindcidik milyen hatékonysaggal detektdlhatok ipari gyakorlatban
standard és analitikai gyors mddszerekkel paradicsomsiritményekben.

Maddszer: A paradicsomsiritmények hamisitdsa laboratériumi kérilmények kozott fliszerpaprikamag
6rleménnyel, kukoricakeményitével (0,5%, 1%, 2%, 5%, 10%), cukorral és séval (0,5%, 1%, 2%, 5%),
valamint ezek lehetséges kombinacidival tortént. A mintak elemzését Bostwick-
konzisztenciavizsgdlatokkal, kozeli infravords (NIR) spektroszképiaval és elektronikus nyelvvel (ET)
végeztlik. A Bostwick-konzisztenciavizsgdlati eredményeket leird statisztikaval, egy- és kéttényezbs
ANOVA-val értékeltik ki. A NIR spektroszképia és ET mérési eredményeit f6komponens elemzéssel
(PCA), linedris diszkriminancia elemzéssel (LDA) és legkisebb négyzetek regresszidéval (PLSR)
elemeztik.

Eredmények: A Bostwick-konzisztenciavizsgdlati mddszer szignifikdns kilonbséget az autentikus
mintdhoz képest jellemz6en az Osszetetten, és legnagyobb koncentracidoban hamisitott mintak
esetében mutatott ki. Az altalunk vizsgdlt hamisitasok detektadlasanak nagy részére nem volt elég
érzékeny. Az analitikai gyors maddszerek érzékenynek bizonyultak a hamisité anyagok és azok
koncentraciés szintjeinek megkilonboztetésére. Az egy hamisitdé anyagot tartalmazé mintak
koncentraciéjat a NIR spektroszképia alapu PLSR modellek minden esetben nagy pontossaggal
(RA2>0,96) és kis hibaval (RMSECV<1%w/w) becsilték. Az ET eredményekre épitett PLSR modellek
legpontosabban a séval és a paprikamaggal hamisitott mintak koncentraciéjat becsiilték. Az
eredmények aldtamasztjdk, hogy az ET szenzorai nagyobb érzékenységgel reagdlnak az ionos
vegyiiletekre. Osszességében a NIR spektroszképia bizonyult a legeredményesebbnek a
detektalasban és becslésében.

Osszefoglaldas vagy kovetkeztetés: Modszerfejlesztésiink hatékonyan és gyorsan nyujt objektiv
eredményt paradicsoms(ritmények eredetiségének meghatdrozdsdhoz. Eddigi eredményeinket a
jovében tovabbi korszer( vizsgalatokkal (pl. latérendszer) tervezzilk kiegésziteni a hamisitas okozta
beltartalmi és reoldgiai valtozasok nyomon kovetéséhez. A kutatast az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-
00005 palyézat és az Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola tdmogatta.

Email: vitalis.flora@gmail.com
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