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A PhD Konferencia Programja

9:30 -

Regisztracio

10:00 - 10.20

Megnyité: Prof. Vértessy G. Beata tanszékvezet6 egyetemi tanar,
a BME Vegyészmérnoki és Biomérndki Kar, Alkalmazott
Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék nevében és Prof.
Barna Maria alelndk Magyar Taplalkozastudomanyi Tarsasag
nevében udvozli a konferenciat.

10:20 - 11:35

1. Szekcid
Uléseln6kok: Barna Maria — Biré Gyérgy

10:20 - 10:35

Erdei Gergé 1,2, Bakacs Marta 1, Kis Orsolya 1, lllés Eva 1,
Nagy-Lérincz Zsuzsanna 1, Kovacs Viktéria Anna 1

A GYERMEKKORI TULSULY ES ELHiZAS PREVALENCIAJA A 6-8
EVESEK KOREBEN A WHO EUROPAI REGIO - GYERMEK
TAPLALTSAGI ALLAPOT VIZSGALAT ALAPJAN

1 Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet

2 Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar, Alkalmazott
Egészségtudomanyi Intézet Dietetikai és Taplalkozastudomanyi
Tanszeék

10:35 - 10:50

Takacs Hajnalka 1, Martos Eva

TAPLALKOZASI INTERVENCIO HATASA AZ ISMERETEK ES
SZOKASOK ALAKULASARA ISKOLASKORU GYEREKEKNEL
1 Testnevelési Egyetem,

10:50 - 11:05

Egresi Anna 1,2, Hagymasi Krisztina 1, Lengyel Gabriella 1,
Blazovics Anna 2

ELHiZAS ES OXIDATIV STRESSZ OSSZEFUGGESEI NEM
ALKOHOLOS ZSIRMAJBETEGSEGBEN

1 Semmelweis Egyetem, Altalanos Orvostudomanyi Kar, 1.
Belgyogyaszati Klinika, Budapest

2 Semmelweis Egyetem Farmakognadziai Intézet, Budapest

11:05-11:20

Gallé Néra 1.4, Varga Maria 2, Tomsits Erika 3, Czuppon
Krisztina 3, Tatrai-Németh Katalin 1, Palfi Erzsébet 1

A TAPLALTSAGI ALLAPOT ES HATASANAK VIZSGALATA
DAGANATOS MEGBETEGEDESEKBEN

1 Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar Alkalmazott
Egészségtudomanyi Intézet Dietetikai €s Taplalkozastudomanyi
Tanszék

2 Szent Imre Egyetemi Oktatokérhaz Dietetikai Szolgalat

3 Semmelweis Egyetem Il. szamu Gyermekgyogyaszati Klinika
4 Semmelweis Egyetem Doktori Iskola

11:20 - 11:35

Barany Beatrix1, Péka Rébert1

TAPANYAGBEVITEL, TAPLALTSAGI ALLAPOT ES
ELETMINOSEG OSSZEFUGGESEINEK VIZSGALATA A
NOGYOGYASZATI DAGANATOS BETEGEKNEL

Budapest,
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1Debreceni Egyetem, Altalanos Orvostudomanyi Kar, Sziilészeti és
N6gyodgyaszati Intézet

11:35-12:00 | Kavésziinet

12:00 - 13:00 | 2. Szekcio
Uléselnokdk: Horvath Zoltanné — Gydri Zoltan

12:00- 12:15 | Breitenbach Zital,2, Szekeresné Szabo Szilvial, Gubicskoné
Kisbenedek Andrea1, Fiige Kata2, Makai Alexandra2, Figler
Maria1
A,SZi\'/- ES E,RRI,ENDSZERI KOCKAZAT VIZSGALATA A ]
TAPLALKOZAS ES AZ ANTROPOMETRIAI ADATOK ALAPJAN
1 Pécsi Tudomanyegyetem, Egészségtudomanyi Kar,
Taplalkozastudomanyi és Dietetikai Intézet
2 Pécsi Tudomanyegyetem, Egészségtudomanyi Kar, Doktori Iskola

12:15-12:30 | Vajda Agnes1, Mohacsiné Farkas Csilla2 ]
ELELMISZER OKOZTA MEGBETEGEDESEK TARSADALMI
TERHENEK VIZSGALATA ES DILEMMAI ]
1 Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Elelmiszeripari
Gazdasagtan Tanszek
2 Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Mikrobioldgia és
Biotechnoldgia Tanszék
Fehérllona ) ]

12:30 - 12:45 ATYUKFUL TESZTA, A TESZTAGOMBA, A MACSKATALP ES
TARSAI, - NEPI TESZTAKULTURANK FELELESZTESE
1 Szent Istvan Egyetem Gazdalkodas és Szervezéstudomanyok
Doktori Iskolaja

12:45-13:00 | Vinod Dhaygudel, Anita Soés1, Laszlé6 Somogyil
COCONUT OIL: CHEMICAL COMPOSITION, PHYSICOCHEMICAL
PROPERTIES AND ITS PHYSIOLOGICAL BENEFITS FOR
HUMAN HEALTH (REVIEW)
1 Department of Grain and Industrial Plant Technology, Faculty of
Food Science, Szent Istvan University, Villanyi ut 29-43, H-1118
Budapest, Hungary.

13:00 - 14:00 | Ebédsziinet

14:00 - 15:00 | 3. Szekcio
Uléselnokok: Blazovics Anna — Sarkadi Livia

14:00 - 14:15 | Schall Eszter, Hajas Livia, Bugyi Zsuzsanna, Torok Kitti,
Tomoskozi Sandor ] o
TULERZEKENYSEGI REAKCIOT KIVALTO KOMPONENSEK
ANALITIKAJA - MENNYISEGI MEGHATAROZASUKAT
BEFOLYASOLO TENYEZOK VIZSGALATA
Budapesti Mlszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Alkalmazott
Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék
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14:15 - 14:30

Molnar Valéria Maria 1, Tomoskoziné Farkas Rita 1, Zalan Zsolt2
TOXINTERMELO MIKROORGANIZMUSOK VIZSGALATA
FUSZERPAPRIKA MODELLRENDSZEREKBEN, METABOLOMIKAI
MODSZEREKKEL

1 NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutaté Intézet Elelmiszer-analitikai
Osztaly

2 NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutaté Intézet Biolégia Osztaly

14:30 - 14:45

Furulyas Diana 1,2, Viczencz Boglarka 3, Stégerné Maté Moénika
1, Stefanovitsné Banyai Eva 2, Méhacsiné Farkas Csilla 3
HOMOKTOVIS (Hippophae rhamnoides L.) TORKOLY
ANTIMIKROBAS GATLASANAK VIZSGALATA

1 SzIE, ETK, Konzervtechnolégiai Tanszék

2 SzIE, ETK, Alkalmazott Kémia Tanszék

3 SzIE, ETK, Mikrobioldgiai és Biotechnoldgiai Tanszék

14:45 - 15:00

Antal Otilia Tamara, Fuistos Zoltan, Naar Zoltan, Czukor Balint,
Némedi Erzsébet, Kiss Attila

AZ ALMATORKOLY ORLEMENY SZEMCSEMERET ES A
PREBIOTIKUS HATAS KOZOTTI OSSZEFUGGES VIZSGALATA
IN VITRO EMESZTESI MODELLBEN

1 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés Kézpont, Elelmiszer-
tudomanyi Kutatbintézet

15:00 - 15:25

Kavésziinet

15:25-16:35

4. Szekcid

Uléselndkok: Lugasi Andrea - Tdmoéskozi Sandor

15:25 - 15:40

Németh Renata 1, Roznar Petra, Nagy Judit, Regine
Schonlechner 2, Tomoskozi Sandor 1

GLUTENMENTES TERMEKFEJLESZTES: KOLES
TAPLALKOZASTANI ES TECHNOLOGIAI TULAJDONSAGAINAK
JAVITASA HEMICELLULOZ HALOZAT KIALAKITASAVAL

1 BME-VBK, Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi
Tanszék (BME-ABET)

2 University of Natural Resources and Life Sciences (BOKU)

15:40 - 15:55

Perjéssy Juditl, Hegyi Ferencl, Zalan Zsoltl

LACTOBACILLUS TORZSEK SZELEKCIOJA TEJSAVASAN
FERMENTALT, PROBIOTIKUS NARANCSLE FEJLESZTESEHEZ
Nemzeti Agrarkutatasi és Innovéaciés Kézpont - Elelmiszer-
tudomanyi Kutatointézet

15:55-16:10

Papai Gréta1,2, Szabd-Fodor Judit3, Bota Brigitta3, Dr. Naar
Zoltan1, Vargané Dr. Visi Eva2

A SAVO MINT MELLEKTERMEK FELHASZNALASA, MAGAS
HOZZAADOTT ERTEKU, PRE-ES PROBIOTIKUS FUNKCIONALIS
FERMENTALT TEJTERMEK ELOALLITASA CELJABOL

1 NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutatdintézet Taplalkozas-élettani

Budapest,
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Osztaly
2 Kaposvari Egyetem Agrar-és Kornyezettudomanyi Kar
3 MTA-KE Mikotoxinok az Elelmiszerlancban Kutatécsoport

16:10 - 16:35 | Pintér Richardl, Kenesei Gyorgyl, Pasztorné Huszar Klaral,
Téth Adriennl, Frigdriph Lészlg')l )
ROVAR TARTALMU HUSPASTETOM FOGADTATASA
Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudomanyi Kar Hito- és
Allatitermék Technoldgiai Tanszék

16:35 - 17:00 | Tudomanyos Bizottsag ulése
EIndk: Biacs Péter
Tagok: Biré Lajos, Gelencsér Eva, Salgé Andras, a kiilondijat
felajanlok képviseldi (MDOSZ, Wessling Hungary Kft, Unilever
Magyarorszag Kft, DrFitokup Kft, Kadas Lajos) és szekcio
elnokok

17:00 Eredményhirdetés: Biacs Péter

Konferencia zarasa: Gelencsér Eva, Tomoskozi Sandor
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ELOADAS OSSZEFOGLALOK

AZ ALMATORKOLY ORLEMENY SZEMCSEMERET ES A PREBIOTIKUS HATAS KOZOTTI
OSSZEFUGGES VIZSGALATA IN VITRO EMESZTESI MODELLBEN

Antal Otilia Tamara, Fiistos Zoltan, Naar Zoltan, Czukor Balint, Némedi Erzsébet, Kiss
Attila

1 Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kézpont, Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet

Ceélkitiizés: A rostban gazdag taplalkozas fontos a kedvez6 emésztés kialakitasahoz. A
prebiotikumok, melyek megnodvelik az emésztés és a mikrobidta - gazda szervezet
szimbionta kolcsdnhatas szempontjabdl elényds baktériumok elszaporodasat, gyakran
magas rost tartalmu élelmiszerek. llyen élelmiszeripari melléktermék az almatorkoly is,
melyet érlemény formajaban probaltunk hasznositani. Az atlagos, 300 um szemcse méret(,
durva almatorkoly érlemény kedvezétlen érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezik. Ezért
finom, 50 pm-es almatdrkdly érleményt allitottunk eld, mely a fogyaszté szempontjabdl jobb
allaggu. Mivel az almatorkoly 6rlemények human vastagbél mikrobidtara kifejtett hatasat
eddig még nem vizsgaltak, ezért célunk volt a finom és a durva almatérkély &érlemény
prebiotikus tulajdonsagainak vizsgalata, dsszehasonlitasa 6énmagaban, valamint nektar és
kllénb6zb szarazanyag tartalmu lekvarokhoz adagolva.

Mdbdszer: A finom és durva szemcseméretl almatorkdly érleményeken kivil, 60 %-os és 40-
42 %-o0s szaraz anyag tartalmu sargabarack lekvarokat, valamint 15 % szaraz anyag
tartalmu sargabarack nektart egészitettiink ki 4-5%-ban durva és finom almatérkoly
érleményekkel. Ezen mintaink vizsgalatat a NAIK-EKI modellel, egy komplex emésztési
modellel végeztik, mely a Versantvoort és mtsai (2005) altal leirt protokollon alapszik,
tovabba a COST Infogest modellbél is atvesz mddszereket, tanacsokat. Mivel az emésztés
soran a redukalé szénhidratok felszivodnak a vékonybélben, ezért a folyamat szimulalasa
céljabdl dializist alkalmaztunk a lekvarok esetében és Osszevetettik a dializis nélkdli
emeésztéssel is. A vastagbélfazisban négy kivalasztott modell baktériumtérzzsel
(Bifidobacterium, Lactobacillus, Escherichia coli, Clostridium) oltottuk be a mintakat, majd a
24 6ras, anaerob inkubaciot kovetéen meértUk a baktériumpopulaciékban bekdvetkezé
valtozasokat szelektiv taptalajokon torténd csiraszamolassal. Ezek alapjan kiszamoltuk a
mintak prebiotikus indexét (Pl), amellyel a kedvezd baktériumok elszaporodasanak mértékét
szamszer(sithetjlk. A jelenlegi szakirodalomban négy féle mddszer létezik ennek
szamitasara.

Eredmények: Az almatdrkolybdl 50 pm-es, finom szemcse méretli kedvezd érzékszervi
tulajdonsagu mikro-6rlemény hozhatd létre, amelynek Pl-e 0,19-el nagyobb volt a durva
almatorkoly &6rleményénél. Ennek magyarazta a kisebb szemcseméretben és ezaltal a
baktériumok szamara hozzaférhet6 nagyobb feluletben rejlik. Nektarba adagolva is a finom
almatoérkoély (P1=0,12) bizonyult kedvez8bb hatasunak, a durva almatérkélyhdz képest (Pl= -
0,26). A 40-42%-0s szaraz anyag tartalmu lekvarok esetében, ha dializist alkalmaztunk, a
durva almatorkolyds lekvar kedvezdbb hatéasunak bizonyult (Plauwa=0,38, Plfinom=0,11).
Ellenkez6 esetben, a finom almatdrkdlyt tartalmazé lekvar Pl-e lett nagyobb (Plguva=0,07;
Plinom=0,26). A torkoly prebiotikus hatasanak érvényesiilését a szaraz anyag tartalom is
befolyasolja, ugyanis a 60 %-0s szdraz anyag tartalmu lekvarok esetén a durva és a finom
rostot tartalmazé minta k6z6tt csak 0,05 Pl kildnbség volt.

Kovetkeztetés: Az 50 um-es almatorkoly 6rlemény alkalmazasaval kedvez® érzékszervi
tulajdonsagu feldolgozott élelmiszerek allithatok el6. Ezek elénydsek mivel a rost érlemény
prebiotikumként viselkedik. Javasoljuk tehat alkalmazasat a kedvezd rost tartalmu
élelmiszerek mennyiségének és valasztékanak ndvelése céljabdl.
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TAPANYAGBEVITEL, TAPLALTSAGI ALLAPOT ES ELETMINOSEG
OSSZEFUGGESEINEK VIZSGALATA A NOGYOGYASZATI DAGANATOS
BETEGEKNEL

Barany Beatrix, Péka Rébert

Debreceni Egyetem, Altalanos Orvostudomanyi Kar, Sziilészeti és N6gyogyaszati
Intézet

Kérdésfelvetés és ceélkitiizés: A rosszindulatu daganatos betegségek gyakorisaga
emelked6 tendenciat mutat, s bar az onkologiai kezelések folyamatosan fejlédnek, a
sikerességet gyakran hatraltatia a tumor, vagy maga a kezelés altal indukalt
alultaplaltsag, anyagcserezavarok. Kutatasunk célja, hogy felmérjuk a négyogyaszati
daganatos betegek korében a tapanyag-beviteli értékeket, taplaltsagi allapotot, s
feltarjuk a tapanyagbevitel és tobbek kozott a taplaltsagi allapot és az életminéség
kozti 6sszefuggéseket.

Modszer: Az energia- és tapanyagbevitel felmérésére haromnapos taplalkozasi
naplét alkalmaztunk, mely értékek elemzése a NutriComp Etrend Sport 3.0 szoftver
segitségével tortént. A malnutricio szlrésére a MUST, komplex szlirési médszert
hasznaltuk, mely segitségével felmértik a betegek taplaltsagi allapotat, harom
tényez6 figyelembe vételével, mely a BMI, a nem kivant testtomegcsokkenés, illetve
a heveny betegségek étvagyra, taplalkozasra gyakorolt hatasa. A BMI-t
kiegészitettuk a derékkorfogat mérésével, mely egyszeri moddszere a centralis
elhizas megitélésének. Az életminéség mérésére a hazai és nemzetkdzi
felmérésekben, a daganatos betegek korében preferalt EORTC-QLQ-C30 altalanos
eletminéséget mérd kérdbivet alkalmaztuk. A személyes adatok, antropometriai
statusz rogzitésére onalléan dsszeallitott kérdbiv szolgalt.

Eredmények: A vizsgaltak kore (n=120) olyan 18 év feletti nébetegek, akiknél
méhnyakrak (n=40), méhtestrak (n=25), petefészekrak (55) diagndzisa all fenn. A
vizsgalat soran a betegek 33%-a korai, 67%-a el6rehaladott stadiumban volt.
Eredményeink alapjan a betegek kodzel 70%-a tulsulyos+elhizott, az atlag BMI 27,3
kg/m?, illetve a derékkorfogat atlagértéke 98 cm, mely a hasi elhizas gyakori
el6fordulasat igazolja. A MUST szlirés soran kapott eredmények alapjan a betegek
felénél alacsony rizikd, 6%-nal kézepes, mig 43%-nal a malnutrici6 magas rizikdja
allapithaté meg. Az eredményeinkb6l megmutatkozott, hogy a malnutricio
Osszefliggésben van a cstkkent életmindséggel. Az atlagos energiafogyasztas (2419
kcal/ttkg) és fehérjebevitel (0,95+0,4 g/ttkg) az ajanlottnal kisebb értéket mutatott. A
tapanyagtartalom elemzése soran elégtelennek bizonyult mind a vitamin-, és asvanyi
anyag bevitel is.

Kévetkeztetés: Eredményeink alapjan lathatd, hogy a betegpopulacié energia-,
makro- és mikro-tapanyag bevitele nem megfelel6. Figyelmet kell forditani az
onkologiai kezelések mellett a daganatos betegek taplalkozasi paramétereinek
optimalizalasara, mely téren még ugy tlnik, sokat tehetink az eredményesség
tovabbi javitasa érdekében.
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A SZiV- ES ERRENDSZERI KOCKAZAT VIZSGALATAA TAPLALKOZAS ES AZ
ANTROPOMETRIAI ADATOK ALAPJAN

Breitenbach Zita1,2, Szekeresné Szabé Szilvia1l, Gubicskoné Kisbenedek
Andrea1, Flige Kata2, Makai Alexandra2, Figler Maria1

1 Pécsi Tudomanyegyetem, Egészseégtudomanyi Kar, Taplalkozastudomanyi és
Dietetikai Intézet

2 Pécsi Tudomanyegyetem, Egészségtudomanyi Kar, Doktori Iskola

Célkitizés: Hazankban a kardiovaszkularis morbiditas az Eurdépai Unio atlaganak
kozel duplaja, amelynek kialakulasaban 30 szazalékot tulajdonitanak a
taplalkozasnak. Kutatasunk célja, hogy megvizsgaljuk a taplalkozas és az
antropometriai adatok alapjan a sziv- és érrendszeri megbetegedések kockazatat.
Mobdszer: Baranya illetve Zala megyébdél 1058 felnétt (496 ferfi és 562 nd) kerult
bevalasztasra, korra és nemre reprezentativ, kvotas mintavétellel. A
szociodemografiai adatokra és az életvitelre vonatkozéan sajat szerkesztés(
kérdbivet, a taplalkozas vizsgalatara élelmiszerfogyasztasi gyakorisagi kérddivet
valamint harom napos taplalkozasi naplét alkalmaztunk. Sor kerllt haskoérfogat és
OMRON BF511 készulékkel testtomeg és testdosszetétel meérésre. Az adatokat leird
statisztikai mdveletekkel, khi-négyzet prébaval, Fisher-féle egzakt prébaval
elemeztik IBM SPSS Statistics 22 segitségével, p<0,05 szignifikancia szint mellett.
Eredmények: Az atlagos testtomegindex (BMI), testzsirszdzalék és haskorfogat
férfiaknal:27,27+4,6kg/m?, 25,69+8,67%, és 97,35+13,78cm; néknél: 26,39+6,1
kg/m?, 35,76+9,31% és 87,73+15,37cm volt. A BMI alapjan a tulsuly és elhizott
kategoridba a férfiak 41 és 25,8%-a, a n6k 29,5 és 23,9%-a kerult (p<0,01). A férfiak
58,9%-a 94cm és feletti, a n6k 66,5%-a 80cm és feletti haskorfogattal rendelkezett.
Halat/halkonzervet hetente tobbszor 7,5%-uk, nyers zoldséget és gyumolcsot
legalabb naponta egyszer 63,4%-uk és 52,4%-uk fogyasztott. 20%-uk a teljes 6rlési
gabonabdl készult termékeket egyaltalan nem illesztették be az étrendjikbe.
Kovetkeztetés: A kardiovaszkularis megbetegedések kockazati tényezbi a vizsgalt
mintaban megjelentek. A tulsuly, az elhizas és a hasi tipusu elhizas mérséklése
valamint az egészséges taplalkozas hangsulyozasa tovabbra is fontos dietetikai
feladat. A taplalkozasi naplok részletes elemzésével taplalkozason alapuld
rizikbcsoportokat szeretnénk kialakitani a sziv- és érrendszeri megbetegedések
kockazatra nézve.
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ELHIZAS ES OXIDATIV STRESSZ OSSZEFUGGESEI NEM ALKOHOLOS
ZSIRMAJBETEGSEGBEN

Egresi Anna 1,2, Hagymasi Krisztina 1, Lengyel Gabriella 1, Blazovics Anna 2
1 Semmelweis Egyetem, Altalanos Orvostudomanyi Kar, |I. Belgyogyaszati Klinika,
Budapest

2 Semmelweis Egyetem Farmakognaéziai Intézet, Budapest

Célkitiizés: A taplalkozassal szorosan 0sszefuggd nem alkoholos zsirmajbetegség
(NAFLD/NASH) el6fordulasa egyre nodvekszik a fejlett orszagokban. A
lipidanyagcsere zavara miatt a szabad zsirsavak a portalis keringésbe jutva szerepet
jatszanak a majkarosodas kialakulasaban és az antioxidans képesség
csokkenésével tovabbi sejtkarosodast idéznek el6. Munkank soran célunk volt az
elhizas és a szabadgyokds valtozasok kozotti Osszeflggések vizsgalata a
majkarosodas mértéke szerint, valamint Uj, nem invaziv pontrendszer fejlesztése
tranziens elasztografias vizsgalat alapjan.

Modszer: A Semmelweis Egyetem Il. Belgyogyaszati Klinika hepatologiai
ambulancidjan  gondozott 37, (férfi=17, né=20, atlagéletkor=48,4+10,8)
NAFLD/NASH szenved6 beteg vérmintait vizsgaltuk. A betegeket 3 csoportba
soroltuk a BMI-nek megfeleléen (BMI<25, BMI=25-30, BMI>30). A majelzsirosodas
és a kotészovetes atépulés mértékét Hepatic steatosis indexszel és BARD score-ral
becsultik meg. Az oxidativ stressz megitélése céljabdl meghatarozasra kerult a H-
donor aktivitas Hatano, és a szabad SH-csoport Ellmann és Lysko szerint.
Kemilumineszcencias vizsgalattal indukalt szabadgyok-szinteket hataroztunk meg
Blazovics és mtsai. modszerével. 10 betegnél mértik tranziens elasztografiaval a
maj kotbszovetes atépulésének meértéket, amelynek segitségével Uj, nem invaziv
pontrendszert fejlesztettlink. TUKEB engedély: 13/2016.

Eredmények: Magasabb HSI és BARD pontszamot kaptunk a tulsulyos és elhizott
csoportokban, mint a normal BMI-vel rendelkezékben. Az oxidativ stressz
tekintetében magasabb szabadgyok-szinteket, és hidrogén-donor aktivitast, valamint
tobb szabad szulfhidril-csoportot mértink a 30-nal magasabb BMI-vel rendelkezdk
csoportjaban. Az altalunk képzett Uj NAFLD ROS index magasabb volt tranziens
elasztografiaval kimutathato fibrosisban (>F2).

Osszefoglalas és kévetkeztetés: Eredményeink alapjan az elhizds mértéke
Osszefuggést mutatott a szervezet redox-homeosztazisaban bekdvetkezé
valtozasokkal valamint a majkarosodas mértékével. A szabadgyokds mérésekkel
talalt anomaliak a taplaltsagi szinttél fugghetnek. Az Uj nem invaziv pontszam
lehetéséget nyujt a polifenolokban (flavonoidokban/antocianinokban) gazdag étrend-
kiegészitdk, vagy funkcionalis élelmiszerek terapias kiegészitésként valo ajanlasanak
megitélésére.

Tamogatas: Semmelweis Egyetem, 2/1 Doktori Iskola.
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A GYERMEKKORI TULSULY ES ELHiZAS PREVALENCIAJA A 6-8 EVESEK
KOREBEN A WHO EUROPAI REGIO - GYERMEK TAPLALTSAGI ALLAPOT
VIZSGALAT ALAPJAN

Erdei Gergé 1,2, Bakacs Marta 1, Kis Orsolya 1, lllés Eva 1, Nagy-Lérincz
Zsuzsanna 1, Dr Kovacs Viktéria Anna PhD 1,

1 Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet

2 Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar, Alkalmazott Egészségtudomanyi
Intézet Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

A gyermekkori elhizas komoly népegészségugyi problémat jelent Eurdépaban és
hazankban is. Az elhizds nem csupan esztétikai gondot okoz, hanem mar
gyermekkorban is szamos betegség eléfordulasanak kockazatat noveli (pl. magas
vérnyomas, cukorbetegség, depresszid). Mindennek ellenére a gyermekkori elhizas
eléfordulasi gyakorisaga nd. A célzott beavatkozasok tervezéséhez és a jelenleqgi
intervencidok hatékony monitorozasahoz j6 minéségi adatokra van szikségink az
eléfordulasrol.

A Gyermek Taplaltsagi Allapot Vizsgalat (Childhood Obesity Surveillance Initiative,
COSI) 36 eurdpai orszagra kiterjed6, 2008. ota zajlé, az Egészségugyi
Vilagszervezet (WHO) altal koordinalt vizsgalat. Célja, hogy egységes modszerekkel
(standard protokoll, azonos méréeszkdzok) gyljtson adatot a gyermekkori elhizas
el6fordulasarol és annak id6beli valtozasarol. A COSI 6-9 éves gyerekeket vizsgal és
orszagos reprezentativ minta alapjan becslli az elhizas el6fordulasi aranyat.
Lehetbvé teszi a nemzetkézi Osszehasonlitast, célzott beavatkozasok,
egészségfejlesztd programok kidolgozasat, illetve a beavatkozasok
eredményességének monitorozasat.

A COSI kotelez6 és valaszthatd elemekbdl felépllé vizsgalat. Kotelezé elemek a
testsuly és testmagassag mérése, illetve az iskolai és tanuldi kérdbiv egyes részei. A
valaszthatdé elemek szama egyre bdvil. Ide tartoznak egyes a fizikai aktivitasra
vonatkozd kérdések, a derékkorfogat és testzsir szazalék mérés, fittségi tesztek,
taplalkozasi napld illetve az un. csaladi kérddiv. Magyarorszagon a gyermekek
testtomeg és testmagassag meérésére, illetve az iskolak taplalkozas-egészségugyi
kornyezetfelmérésére kertilt sor.

A 2016/17-es tanév elsé félévében elvégzett vizsgalat a tervezett 155 iskolabdl 136
intézmeényben valdsult meg (megvaldsulasi arany: 87,7%). Intézményenként egy 1.
€s egy 2. évfolyamos osztalyban tortént a vizsgalat (iskolanként megkdzelitéleg 40
tanul6 bevonasaval). A tanuldi részvételi arany 5454 f6 volt. A 6,0-6,9 éves
populaciébdl 1099 6, a 7,0-7,9 éves korosztalybol 2618 f6 és a 8,0-8,9 évesek
korebdl 1624 gyermek taplaltsagi adatai allnak rendelkezésunkre, valamint a 136
intézmény taplalkozas-egészsegugyi kdrnyezetfelmérésébdél szarmazo eredmények.

Az 6sszefoglald leadasanak idépontjaban az adatok kiértékelésének véglegesitése
még nem tortént meg.
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A TYUKFUL TESZTA, A TESZTAGOMBA, A MACSKATALP ES TARSAI, - NEPI
TESZTAKULTURANK FELELESZTESE

Fehér llona

Szent Istvan Egyetem Gazdalkodas és Szervezéstudomanyok Doktori Iskolaja

Célkitizés: A marketing nézdpontu kutatas célja feltarni a 80 évvel ezelbtti
tésztaformak készitési szokasait, és lehetbéséget keresni a ,felébresztésukre”. Az
élelmiszeripari mérndktarsadalom figyelmét is felhivjuk a kiulénleges tésztaformakban
rejlé Uzleti lehetbségekre.

Modszer: Gasztrondmia-torténeti kutatasokat vegeztem 1992 és 2016 kozott, majd
részt vettem a HIR Programban, emellett esettanulméanyokat készitettem Eszak-
Olaszorszagban, Erdélyben, Magyarorszagon. Végul kérd6iv (n=135) segitségével a
fogyasztoi vasarlasi szandékot vizsgaltam.

Eredmeények: A gasztronomiatorténeti kutatdsok eredményei szerint a tésztaformak
mindegyike egy-egy magyarorszagi tajhoz kapcsolhat6. Valamennyit egy jelképes
etlap koré csoportosithatjuk, ami az 1920-1940-es éveket idézi, de ezeket ma mar
nem ismerik a tésztapiacon. Az Unnepi husleve betétek kdzil HIR termék a tyukful,
macskatalp és a tésztagomba, de a rucatalp, a papgallér és a gylszlfank is ide
tartozik. A hétkoznapi toltott tésztak kozul a tekert technikaval készult a koromnyi
nagysagu kozott galuska, vagy a somogyi pacsirta tészta, de az oklomnyi gocstészta
is emlitést érdemel. A hajtogatott technikaval készult parnacska tészta, vagy a
szabdgallér valtozatossa tette az étkezést. A koret tésztak kozul emlitést érdemel a
somogyi suni tészta. Végul a csoroge jellegl sutemények valtozatai kozul a holabda
(schneeball), boldogi rézsafank is megérdemeli, hogy forgalmazott termékké valjon.
Az esettanulmanyok és a kérdbives felmérések eredményei koziul kiemelhetd
tanulsagok a kovetkez6k: Olaszorszagban a friss tésztaboltok értékesitenek
kézmives tésztat, amit a szaraztésztahoz képest négyszeres aron vesznek meg a
fogyasztok. Magyarorszagon készitett kérddives felmérésem eredménye szerint a
magyar vasarlok csak a duplajat hajlandok fizetni az itteni szaraztészta araknak (A
kiskereskedelmi markak arahoz képest). Az erdélyi esettanulmanyok kdzul kiemeljik
az egyik j6 gyakorlatot: Tibodon tiz évvel ezel6tt mindenki elvesztette a
tehéntartasbdl szarmazé jovedelmét. Az Oriasi szegénység idején néhanyan
Osszefogtak falusi vendéglatasra, 6ket Budai Laszl6 Magyarorszagon tanulmanyi
korutra vitte. Azdta rendszeresen elszallasoljak az oroszhegyi tura utvonalan a
turistacsoportokat. A falusi vendégasztal természetes tartozéka a helyi élelmiszer,
sajat alapanyagbdl.

Osszefoglalas: A felmérés szerint a tésztapiacon a 40-50 éves korosztaly hozza a
vasarlasi dontéseket, a bemutatott ,régi-uj” tésztaformakat 93% megvasarolna. A
Gyermelyi Tésztagyar tapasztalata évatossagra int ,ha fizetni is kell az uj formaért,
lecsokken az érdekl6dés”.

Kévetkeztetés:

A kisvallalkozasok tobb kitorési lehetéséget taladlhatnak a kildnleges tésztaformakkal

a telitett tésztapiacon.
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HOMOKTOVIS (Hippophae rhamnoides L.) TORKOLY ANTIMIKROBAS GATLASANAK
VIZSGALATA

Furulyas Diana 1,2, Viczencz Boglarka 3, Stégerné Maté Ménika 1, Stefanovitsné
Banyai Eva 2, Méhacsiné Farkas Csilla 3

1 SzIE, ETK, Konzervtechnoldgiai Tanszék

2 SzIE, ETK, Alkalmazott Kémia Tanszék

3 SzIE, ETK, Mikrobioldgiai és Biotechnoldgiai Tanszék

Kisérleteink célja a homoktovis (HT) torkdly (Hippophae rhamnoides L.) antimikrobas
hatasanak vizsgalata volt harom patogén baktériummal (Escherichia coli, Listeria innocua,
Staphylococcus aureus torzsekkel) szemben. A szaritott, 6rélt torkélybél vizes extrakcioval
el6éallitott kulonb6zd koncentracioju (80, 143, 195 mg/ml) kivonatanak antimikrobas
gatlasanak mértékét vizsgaltuk kétféle moddszerrel: hagyomanyos agarlyuk diffuziés és
konduktometria mérésén alapuld technikaval (RABIT=Rapid automated bacterial impedance
technique). Tovabba, spektrofotometrias modszerekkel mértiik a kivonatok antioxidans
tulajdonsagu vegydlleteit, antioxidans kapacitas (FRAP=Ferric reducing antioxidant power
assay) és o6sszes polifenol tartalom (TPC) meghatarozas keretében. Kontrol mintaként a HT
egész bogyodjabdl extrahalt kivonatot (80 mg/ml) alkalmaztuk, hogy megvizsgaljuk, a nyers
bogyohoz képest a torkdly mintdk milyen mértékld antimikrobas gatlé hatast fejtenek ki. Az
eredmények statisztikai kiértékelése soran kétmintds parositott t-probaval, 95%-o0s
konfidenciaszint mellett, az eltérések mértékét vizsgaltuk, valamint két valtozé kozotti
kapcsolat szorossagat Pearson-féle korrelacidos egyutthatd (r) segitségével értékeltik. Az
agarlyuk diffuziés modszer eredményei azt mutattak, hogy a kivonatok a tesztelt
mikroorganizmus szaporodasat szignifikans mértékben gatoltak. A legnagyobb atméréji
feltisztulasi zoénat (17,5 mm) a Staphylococcus aureus esetén mértiik, mig a legkisebbeket a
Listeria innocua tesztelése soran tapasztaltuk. A konduktometria mérésén alapuld technika
soran az eredmények értékelésekor a vezetbképességi gorbék alakjat, lefutasat, a gorbék
altal lefedett terlletek nagysagat, valamint a detekcios id6ket elemeztik. A gorbék alatti
terlletek szamitasat R-Project 3.2.1. programmal végeztik. A 195 mg/ml koncentraciéju
torkoly kivonat adagolasakor a legkisebb gatldo hatast az E.coli baktériumszuszpenziénal
tapasztaltuk, de ebben az esetben is jelentds, 58,09% csokkenést okozott a vezetbképességi
gbrbe altal lefedett terllet nagysagaban. A masik két teszt mikroorganizmus esetén mar a
kisebb koncentraciéju torkoly kivonatok is nagyobb mérték(i csdkkenést okoztak a gdrbe
alatti terlletek értékében. A L. innocua baktériumot pedig, mar a legkisebb koncentraciéju HT
torkoly kivonat is teljes mértékben gatolta. Az analitikai mérések alatamasztottak a magas
antioxidans vegyuletek jelenlétét a HT bogyoban és tdorkdlyben. A konduktometrias
vezetbképessegi gorbék alatti terlletek nagysaga és a kivonatok antioxidans kapacitas
értékei k6zott 1évéd kapcsolat szorossaga (korrelacids egyitthaté > 0,95), mind a L. innocua
és a S. aureus esetén pozitiv korrelaciot mutatott, tehat a mintak antimikrobas hatasa
feltételezhetéen magas antioxidans vegyulet tartalmanak koszonheté. A HT bogydjanak
torkoly adagolasaval, azonban a kisérletek eredményei alapjan elmondhatd, hogy torkdly
antimikrobas gatlasa igy is figyelemre méltd. A homoktovis torkdly jelenleg féként csak
mellékterméknek szamit az élelmiszeriparban, de baktériumszaporodast gatlé hatasa miatt
célszer( lenne alkalmazni kulénb6zé élelmiszerekben a hosszabb eltarthatosag érdekében.

-12 -

Taplalkozastudomanyi kutatasok cimd VII. PhD Konferencia
Budapest, 2017. februar 2. , BME, 1111 Budapest, Gellért tér 4.Ch éplilet 201-es terem

Program és El6adas dsszefoglalok



ATAPLALTSAGI ALLAPOT ESHATASANAK VIZSGALATA DAGANATOS
MEGBETEGEDESEKBEN

Gallé Néra 1,4, Varga Maria 2, Tomsits Erika 3, Czuppon Krisztina 3, Tatrai-
Németh Katalin 1, Palfi Erzsébet 1

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

2 Szent Imre Egyetemi Oktatdékorhaz Dietetikai Szolgalat

3 Semmelweis Egyetem Il. szamu Gyermekgyogyaszati Klinika

4 Semmelweis Egyetem Doktori Iskola

Célkitiizés: a daganatos jar6 és fekvd betegeknél a malnutriciéhoz és szarkopéniahoz
vezetd taplalkozasi nehézségek és a dietetikusi intervencié lehetéségeinek feltarasa
volt, fékuszpontban a taplaltsagi allapottal, testosszetétel felméréssel és malnutricid
rizikdszlréssel. Bizonyitani kivantuk, hogy a validalt szirémddszerek eredményeit
szikséges kiegésziteni komplex taplaltsagi allapot felméréssel a daganat
cachexiaban lényeges szerepet jatszo vazizom vesztés felderitése miatt. Kérdésként
fogalmaztuk meg, hogy mely betegek kapnak klinikai taplalast, igy tapszeres
kiegészitést (ONS), szonda vagy akar parenteralis taplalast.

Mébdszer: malnutricio rizikdszirést vegeztunk (NRS 2002). A taplaltsagi allapotot
mért antropometriai paraméterekkel, testosszetétel analizissel (OMRON BF 500) és
kalkulalt paraméterekkel (FM, FFM) allapitottuk meg. A taplalkozas valtozasat 3
napos taplalkozasi naploval vagy 24 éras recall-al mértik fel, mindkét estben interjut
is készitettink. Az energia és tapanyagbevitelt NutriComp program segitségével
elemeztlnk, a szikségleti ajanlashoz viszonyitottuk.

Eredmények: A fekvObetegek 100%-a veszélyeztetett malnutriciéra (60% kdzepes,
12% sulyos mértékben). A BF% 33,00£0,09% nék esetében és 25,19+0,11%
férfiaknal; az izomtdmeg csdkkenése csak kalkulalt értékek alapjan valészinisithetd.
A betegek 45% a korabban elfogyasztott adag nagysag 0-50%-at tudja megenni.
22% részesul tapszeres kiegészitésben, de a javasolt mennyiség 50-75%-a fogy el
ténylegesen. 41% sulyos rizikoju beteg egyaltalan nem kap ONS-t. A jarobetegek
16%-a veszélyeztetett enyhe malnutriciora, és csak 8%-uk étvagytalan. A
jardbetegek 72%-a tulsulyos-elhizott, 80%-uknal a zsir dominancia mellett kevesebb
izomtdmeg valoszinisithetd (BF% 33,619,29% nék, 33,88+12,87% férfiak; SM%
26.60 % 3.09 n6k; 40.23 + 6.65 férfiak).

Kévetkeztetés: Minden malnutriciora veszélyeztetett beteg taplaltsagi allapotat
komplex maddon kell vizsgalni figyelembe véve a mérést befolyasold tényezdket,
illetve a betegség specifikus referencia értékeket. A gyakorlatban elengedhetetlen a
dietetikusi jelenlét e betegcsoport mindkét tertleten torténé ellatasaban, illetve a
dietetikusi intervencios kezelési séma alkalmazasa (NCPM).

Osszefoglalas: a korabbi kutatas folytatasaként a taplaltsagi allapot, valamint a
dietetikai intervencié hatasat vizsgaljuk gyermek onkoldgiai betegek korében.
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TOXINTERMELO MIKROORGANIZMUSOK VIZSGALATA FUSZERPAPRIKA
MODELLRENDSZEREKBEN, METABOLOMIKAI MODSZEREKKEL

Molnar \/aléria Maria 1, Tomoskoziné Farkgs Rita 1, Zalan Zsolt 2
1 NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutatoé Intézet Elelmiszer-analitikai Osztaly

2 NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutaté Intézet Bioldgia Osztaly

Célkitizés: Az élelmiszerek mikotoxin szennyezettsége igen jelent6s probléma
élelmiszerbiztonsagi szempontbdl, mivel a klimavaltozas kedvezd korulményeket
biztosit mikotoxintermel6 penészek elszaporodasanak és toxintermelésének
szempontjabol. Az elmult évek adatai is azt bizonyitjak, hogy a gabonak, a fliszerek
kockazatos termékek kozé sorolhatok ebbdl a szempontbdl. A hazai fliszerpaprikakat
sok esetben olyan kulfoldrél, melegebb éghajlatrél szarmazo tételekkel keverik,
amelyek a tarolas és szallitas soran szennyez6dhetnek, emiatt valdés probléma a
kereskedelmi forgalomban kaphatd fiszerpaprikak toxin szennyezettsége.
Kutatasunk célja, egyrészt olyan modellrendszer feldllitdsa, ahol a fliszerpaprika
mikotoxintermel6 torzsekkel vald fertézése soran iranyitottan tudunk toxintermelést
kivaltani, illetve a termelést megakadalyozni. Igy a toxintermelé térzsek
megjelenésétél a toxin termelés megindulasaig parhuzamosan tudjuk mérni a
paprikaban talalhaté metabolitok mennyiségi és mindségi valtozasat. A metabolomika
eszkdzeivel probalunk valaszt talalni arra, hogy a toxintermelés milyen maodon
valtoztatia meg a névény metabolomjat, illetve kimutatni egy vagy tdébb olyan
egyszerlien mérheté komponenst, ami indikatorként jelzi a toxinok megjelenését a
termékben.

Modszer: A Kkisérletben felhasznalt alapanyag Szegedi-80-as fajtaju fliszerpaprika
volt. A felhasznalt kisérleti csutas alapanyag kezdeti csiraszama nem volt
elhanyagolhatd, ennek érdekében tobbszords fertbtlenitést hajtottunk végre. A
beoltasi kisérlet folyaman Aspergillus flavus és parasiticus torzseket hasznaltunk. A
mikrobioldgiai vizsgalatok tekintetében nyomon kovettiuk az 06sszcsiraszamot,
emellett szelektiv taptalajokat is felhasznaltunk. A bioaktiv komponensek
vizsgalatahoz folyadékkromatografias modszereket (HPLC-UV, HPLC-RI, HPLC-FD)
alkalmaztunk.

Eredmények: A kéthetes tarolasi prébat kovetben a csiraszam 5 nagysagrendnyit
novekedett. Az éleszték szama meghaladta a penészek szamat, kontroll minta
esetében flavus/parasiticus pozitivitast észleltink. Analitikai vizsgalatok tekintetében
a szénhidratokat illetéen nagyobb csdkkenés volt megfigyelheté a 30 °C-on inkubalt
mintak esetében, szemben a 10 °C-on taroltakkal. C-vitamin esetében hasonlo
jelenséget tapasztaltunk. A csutdas termékekben nem volt megfigyelhetd
mikotoxintermelés, viszont a fliszerpaprika érleményben sikerllt toxint termeltetni a
fent emlitett torzsek segitségével.

Osszefoglalas: A csutas terményekben nem volt megfigyelhetd a mikotoxintermelés,
amely a megnodvekedett élesztészammal magyarazhatd. Az érlemények esetében,
viszont a beoltasi kisérlet sikeres volt, amely azzal magyarazhaté, hogy kedvezett az
alacsony vizaktivitas, illetve a versengé mikroflora hianya. A jovében szukséges
tovabbi modellek felallitdsa csutas és flszerpaprika érlemény esetén is, és a bevalt
modellrendszereknél fenolok, tokoferolok és szinanyagok mérése.
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GLUTENMENTES TERMEKFEJLESZTES: KOLES TAPLALKOZASTANI ES
TECHNOLOGIAI TULAJDONSAGAINAK JAVITASA HEMICELLULOZ HALOZAT
KIALAKITASAVAL

Németh Renata 1, Roznar Petra, Nagy Judit, Regine Schonlechner 2,
Tomoskozi Sandor 1

1 BME-VBK, Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék (BME-ABET)

2 University of Natural Resources and Life Sciences (BOKU)

Célkitiizés: A coliakia (gluténszenzitiv enteropatia) a fogyasztok kozel 1%-at érintd
autoimmun betegség, melynek jelenleg egyetlen kezelési mdodja a gluténmentes diéta. A
kereskedelemben kaphatdo gluténmentes termékek egy részének minésége mind
taplalkozastani, mind érzékszervi szempontbdl elmarad a hagyomanyos buzaalapu
termékektdl, technoldgiai tulajdonsagaik javitasara pedig szamos allomanyjavitd, emulgeald
és egyéb adalékanyagot hasznalnak. Munkank célja gluténmentes 6rlemény alapanyagok
tapértékének és technoldgiai tulajdonsagainak egylttes javitasa, rostalkoté pentozanok
szerkezetmédositasi lehetéségeinek vizsgalata.

Mbdszer: A kisérletek végrehajtasahoz teljeskidrlési és fehér koleslisztekbdl vizadagolassal
készllt tésztakat, mint modellmatrixokat hasznaltunk. A pentozanok szerepét arabinoxilan
(AX) izoldtum, a szerkezetmodositas lehetéségét enzim (piranéz-oxidaz, POX) adagolassal
vizsgaltuk. Az izolatumokat és az enzimkészitményeket kulfoldi partnerink (BOKU, Bécs)
allitotta el6. A modelltésztak dagasztasi tulajdonsagainak meghatarozasara és az adagolasi
kisérletek nyomonkdvetésére micro-DoughLab késziléket alkalmaztunk.

Eredmények: Megallapitottuk, hogy 1% AX hozzdadas noéveli, mig 3% csokkenti a teljes
ki6riési lisztb6l készult tészta konzisztenciajat, azonban enzim hozzaadasara mindkét
esetben a konzisztencia latvanyos névekedése figyelheté meg, tullépve az alapliszt gérbéjét.
Fehérliszt esetén mindkét AX mennyiség konzisztencia csokkenést okozott, enzim hatdsara
azonban itt is jelentés ndvekedés figyelhetd meg a csak AX hozzaadashoz képest. A teljes
6rlemény esetén, mely természetes mddon is tartalmaz rostkomponenseket, kizarélag enzim
hozzaadas hatasara is jelentds konzisztencia ndvekedés tapasztalhatd, fehér liszt esetén
azonban az enzim hatasara nem alakult ki az elébbihez hasonl6 tésztaszerkezet.
Osszefoglalas: Munkank soran kolesliszt, mint lehetséges gluténmentes alapanyag reoldgiai
tulajdonsagainak, valamint taplalkozastani értékének javitasat tlztiuk ki célul arabinoxilan
halézat kialakitasaval. A Kkeresztkdtés kialakitasara piran6z-oxidazt hasznaltunk.
Eredményeink alapjan elmondhat6, hogy az enzim hatasara az arabinoxilan tartalmua tésztak
jelentds konzisztencia ndvekedése figyelheté meg, beleértve az alap teljes érleményt is.
Koévetkeztetés: A jelenségek magyarazataként feltételezhet6, hogy az enzimkezelés
masodlagos hatasaként keresztkotések alakulhatnak ki a lisztekben eredetileg jelen 1év6,
illetve adagolt arabinoxilan oldallancai k6zoétt, melyek alkalmasak lehetnek térhalos szerkezet
kialakitasara. Ennek alatdmasztasahoz, illetve a folyamatok megértéséhez a kozvetett
reologiai eredmények mellett kdzvetlen kisérletes informaciokra (pl. méretkizarasos
kromatografias elemzésre) is szikség van, mely munkank folytatdsanak legfontosabb
célkitlzését jelentik

Munkank kapcsolddik a "Gluténmentes tészta mindségének javitasa hemicelluléz haldzat
kialakitasaval" (OTKA-ANN 114554) cim( projekt szakmai céljainak megvalésitasahoz.
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A SAVO MINT MELLEKTERMEK FELHASZNALASA, MAGAS HOZZAADOTT
ERTEKU, PRE-ES PROBIOTIKUS FUNKCIONALIS FERMENTALT TEJTERMEK
ELOALLITASA CELJABOL.

Papai Gréta1,2, Dr. Szabd-Fodor Judit3, Béta Brigitta3, Dr. Naar Zoltan1,
Vargané Dr. Visi Eva2

1 NAIK Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet Taplalkozas-élettani Osztaly

2 Kaposvari Egyetem Agrar-és Kornyezettudomanyi Kar

3 MTA-KE Mikotoxinok az Elelmiszerlancban Kutatécsoport

Célkitiizés: A nyugati tipusu életmdd negativ hatasainak csokkentése érdekében,
valamint a taplalkozas és a betegségek kialakulasa kozotti Osszefuggeés
felismerésének hatasara, egyre nagyobb hangsulyt kap az elsédleges prevencio,
vagyis az egészsegmegbrzés taplalkozason keresztul torténé megvaldsulasa. Ennek
hatasara megnétt a kereslet az egészséges(ebb) funkcionalis élelmiszerek irant.

Az egyik legkedveltebb tejtermék a sajt melléktermékeként keletkez6 savo,
globalisan évente 180-190 milli6 tonna mennyiségben keletkezik. Elhelyezése és
kornyezeti terhelése nagy problémat jelent a tejiparnak. Vizsgalatunk célja egy
egészsegmegbrzd, savd alapu, nagy hozzaadott értékld, a késztermék szintjén
hatasos, magas Osszcsiraszamu joghurt kifejlesztésének megalapozasa volt, amely
Osszetételénél fogva pro- vagy szinbiotikus, azaz a bél 6koszisztéma stabilizalasaval
egeészségmegdrz6é hatasu lehet. Vizsgaltuk a tarolas alatti probiotikus baktériumok
szamanak valtozasat arra keresve a valaszt, hogy megérzi-e a savoval kiegészitett
termék a 4 hét alatt a magas csiraszamot, tovabba hogyan befolyasolja a fogyasztoi
megitélést a tarolas, valamint milyen a fogyasztéi elfogadhatésaga a savoval
kiegészitett termékeknek.

Modszer: A pre- és probiotikumokat tartalmazé savos joghurtoknal fogyasztoi
érzékszervi vizsgalatot végzunk el, melyben el6zetesen tréningezett biraldk
strukturalt skalan értékelték a termék tulajdonsagait. A biralok mindsitették a
mintakat érzékszervi tulajdonsagaik (szin, iz, textura, illat) alapjan. Az adatokat
Osszevetettlik a miszeres vizsgalatok soran kapott eredményekkel (szin-, pH-mérés,
miszeres anyagvizsgalat). Tovabba mikrobiologiai vizsgalatot végeztunk el, mely a
tarolas alatti probiotikus csiraszam alakulasara iranyult.

Eredmények: A savoval kiegészitett termékeknél, mind a probiotikus, mind a
szinbiotikus (inulinnal kiegészitett) termékek megtartottdk a négy hét alatt a
termékhez adagolt magas csiraszamot. A miszeres vizsgalatok alapjan a tarolas
soran nem valtozott szignifikdns mértékben a termék szine, pH-ja és allaga, ezt
igazolta, hogy az érzékszervi birdlok sem tapasztaltak valtozast a termék
tulajdonsagaiban a négy hét alatt.

Osszefoglalas/Kévetkeztetés: A savé megfelel6 alapanyagnak bizonyult magas
hozzaadott értékli, megndvelt csiraszamu funkcionalis tejtermékek elballitasara.
Erdemes megfontolni, hogy kérnyezetszennyezé melléktermékként vagy egy
opcionalisan felhasznalhaté magas biolégiai értékkel rendelkezd, pozitiv élettani
hatassal rendelkezd alapanyagként tekintunk-e a melléktermékként keletkez6
savora.
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ROVAR TARTALMU HUSPASTETOM FOGADTATASA

Pintér Richardl, Kenesei Gyorgyl, Pasztorné Dr. Huszar Klaral, Téth Adriennl,
Friedrich Laszl61

1Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudomanyi Kar Hiit6- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék

Kérdésfelvetés: A fenntarthaté fejlédés érdekében nélkilozhetetlen uj, kérnyezetkimélébb
tapanyagforrasok keresése, hasznalata az élelmiszeriparban. Ennek egyik uttéré
megoldasanak igérkezik a rovarok felhasznalasa élelmezési és takarmanyozasi célra. A
rovarfogyasztas ugyan a nyugati kulturatol idegen, azonban a vildag szamos pontjan a
mindennapi étkezés része. Nagy lehet6ség rejlik a rovarokban, mivel tenyésztésiik tébb
szempontbdl elénydsebb, mint a hagyomanyos vagoallatoké. Szamos rovar rendelkezik
taplalkozastani szempontbdl kedvezd tulajdonsagokkal, mint pl.: a kdézdnséges lisztkukac
(Tenebrio molitor) és a gyaszbogar (Zophobas morio). A jelen kutatasai a témaban a rovar
eredetl élelmiszeripari alapanyagok vizsgalataira iranyulnak. A szabalyozasi hattér is egyre
nagyobb figyelmet kap a jogalkotdktdl, ami az élelmiszeripar egyes szektorainak
fejlédéséhez vezethet. Ezek fényében célul tlztik ki, hogy a fogyaszt6i fogatatasnak
iranymutatoul szolgald érzékszervi biraltatas keretein belll felmérjik a rovarok elfogadasat,
mint fehérje forras.

Mbdszer: A kisérlet soran kulénbdz6 nagy fehérje tartalmu porok (szdjaliszt, lenmagliszt,
egész tojaspor, lisztkukaclarva por, gyaszbogar larva por) hozzaadasaval készlilt
sertéshuspastétomok késziltek. A hus alapmasszakat azonos apritasi fok mellett
megegyez6 flszerezést kaptak. Hat minta készult, egy kontroll, amihez nem kerult
hozzaadasra egyéb fehérje tartalmu por és 6t dusitott, melyekhez egységesen 1 kg nyers
pastétom alaphoz 70 g por kerilt hozzaadasra. A dusitott huspastétom masszakat ezt
kovetben készre sutdttik. A 15 dnkéntes f6bél allé élelmiszermérndki tanulmanyokat folytatd
biralé csoport a frissen elkészilt huspastétomok egyes tulajdonsagait (kullem, iz, mellék iz,
illat, mellék illat, allomany) pontozta az dsszetevék ismerete nélkul 1-t6l 10-ig és rangsort
allitottak. A biralati lapok kitdltését kdvetéen a hozzaadott anyagok ismertetve lettek a
biralékkal, majd reakcidikat rogzitettik.

Eredmények: Az elkészult huspastétomokrdl elmondhatd, hogy a rovarlisztet tartalmazoé
mintak szemmel lathatéan morzsaléddbb szerkezettel rendelkeztek az egyéb hozzaadott
anyagot tartalmazo és a kontrol mintakhoz képest. A kapott érzékszervi adatok azt mutattak,
hogy a rovarport tartalmazoé huspastétomok kedveltség hasonlé volt, mint a kontrol mintaé. A
szojalisztet tartalmazé huspastétom egyes tulajdonsagai a kontrolnal is jobb pontszamot
kaptak. A kapott rangsor eredmények alapjan azonban elmondhatd, hogy a szdjaliszt
hozzaadasaval készilt huspastétomot kdveti azonos értékkel, a kontrol, a lenmaglisztes és
lisztkukacporos huspastétom. A hallgatok a biralatot kovetéen, amikor megtudtak, hogy mik
voltak a felhasznalt porok, egyhanguan és elismer6en mondtédk el, hogy meglep&dtek
mennyire finomak voltak a rovart tartalmazé huspastétomok is. Koévetkeztetés: A kapott
eredmények fényében elmondhatd, hogy a megkérdezett fiatal felnéttek kdrében nem valtott
ki undort és elitélést a rovarok élelmiszerben vald felhasznalasa, s6t, mi tobb, kedvelték is a
lisztkukacpor felhasznalasaval készllt huspastétomot. A fent emlitettek fényében lehetdség
kinalkozik a haza piac szamara is rovareredetli alapanyagok szélesebb kori és nagyobb
mennyiségl felhasznalasara, azonban ez szamos kérdés tisztazasat és mélyre hatd
kutatédsokat igényel.
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LACTOBACILLUS TORZSEK SZELEKCIOJA TEJSAVASAN FERMENTALT,
PROBIOTIKUS NARANCSLE FEJLESZTESEHEZ

Perjéssy Judit, Hegyi Ferenc, Zalan Zsolt

Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kézpont - Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet

Cél: Napjainkban az egészséges életmdd elbretorésének kdszonhetéen megnétt a
kereslet azon termékek irant, amelyek az altalanos tapértéken tul plusz funkcioval, a
fogyasztdo egészségéenek megdrzését szolgald tulajdonsaggal rendelkeznek. Ezen,
az un. funkcionalis élelmiszerek kozé tartoznak a probiotikus termékek is. A
gyumolcsok idealis szubsztratjai lehetnek egy fermentalt terméknek, mivel fontos
szerepet toltenek be a human taplalkozasban és mar dnmagukban is szamos
jétékony komponenst (asvanyi anyagokat, vitaminokat, élelmi rostokat) tartalmaznak.
Célunk olyan fermentalt termék fejlesztése volt, amely egyesiti a laktofermentalt
gyumolcslevek és a probiotikumok jotékony hatasat. A kulonb6zd Lactobacillus-ok
tulajdonsagainak vizsgalataval a fermentacidohoz leginkabb megfelelé probiotikus
torzs(ek)et kivantuk megtalalni egy magas hozzaadott értékii, a bélfléra
egeszségének megdbrzéseét seqitdé fermentalt narancslé létrehozasahoz.

Mobdszerek: A fermentaciot hat bizonyitottan probiotikus Lactobacillus torzzsel
végeztuk, nyersanyagként harom kilonbdzé tipusu (stritménybdl, nem slritménybdl
készllt és frissen facsart) narancslevet felhasznalva. A kutatas soran a torzs
tulajdonsagainak — mint szaporodas, életképesség és metabolizmus (szerves sav
tartalom) —, valamint a nyersanyagra kifejtett hatasanak (szénhidrat tartalom)
tanulmanyozasat mikrobioldgiai és analitikai mdédszerekkel valdsitottuk meg. A torzs
szelekcio soran a hat Lactobacillus torzset vizsgaltuk, hogy adott kdrulmények kdzott
mely torzs altal végzett tejsavas fermentacid bir kivalé tulajdonsagokkal -—
starterkulturaként torténd alkalmazhatésaguk szempontjabol. Valamint
meghatarozott tarolasi korilmények miképpen hatnak a baktériumok anyagcsere-
tevékenységére, életképességére a fermentalt termékben.

Eredmények: A narancslé megfeleld tejsavas fermentacioja, a Lactobacillus térzs
elszaporodasanak maximalizalasa érdekében kulonboz6 kiegészité tapanyagok —
fehérje, szénhidrat, asvanyi anyag — adagolasa a nyersanyaghoz elengedhetetlen
volt. Az elvégzett kisérletek alapjan a hozzaadott éleszt6kivonat és dextroz, valamint
a beallitott, neutralis kiindulasi pH eredményezte 24 éra elteltével a legmagasabb,
10° tke/ml telepszamot, valamint az optimalis pH csokkenést. A kiegészité
tapanyagok kedvez6 kombinacidjanak megallapitasa utan azok optimalis
mennyiségét is meghataroztuk. Tovabba tarolasi kisérletben vizsgaltuk a kedvez6
élettani hatas kialakitasahoz szikséges élGsejtszam meglétét, egy minden
krittriumnak megfelel6 probiotikus gyumolcslé kifejlesztésének érdekében. A
szelekcio soran tanulmanyozott hat probiotikus Lactobacillus torzs szaporodasat,
valamint a tarolasi hémeérséklet hatasat vizsgalva az egyes torzsek kozott jelentds
klldnbségeket észleltink, mind a szaporodas, mind az életképesség tekintetében.
Egyes torzsek azonban a 6 hetes tarolas alatt is megdrizték életképességuket és
sejtkoncentraciojuk sem csokkent jelentésen, 106-10° tke/ml kozotti értékeket
mertunk.
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TULERZEKENYSEGI REAKCIOT KIVALTO KOMPONENSEK ANALITIKAJA -
MENNYISEGI MEGHATAROZASUKAT BEFOLYASOLO TENYEZOK VIZSGALATA
Schall Eszter, Hajas Livia, Bugyi Zsuzsanna, Torok Kitti, Tomoskozi Sandor
Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Alkalmazott Biotechnoldgia és
Elelmiszertudomanyi Tanszék

Az élelmiszerekkel szemben jelentkezd tulérzékenységi reakcidk komoly kihivast jelentenek
fogyasztoi, kozegészséglgyi, élelmiszer-gyartoi, hatésagi és tudomanyos szempontbdl
egyarant. Jelenleg az emlitett rendellenességek hatékonyan csak a kivalté
fehérjemolekulakat elkertl6 étrend segitségével kezelheték. Az érintett fogyasztok
biztonsaganak érdekében az EU-ban jelenleg 14 élelmiszerallergén jeldlése kotelezd a
termékek csomagolasan, a jogszabaly ugyanakkor hatarértékeket nem fogalmaz meg, ezért
ez zéro toleranciaként értelmezhetd. Ettél flggetlendl létezik hatarérték a coliakiasok
szamara keészult gluténmentes, és alacsony gluténtartalma élelmiszerek jelolésére. A
tulérzékenyseégi reakciokat kivaltd osszetevOk mérésére alkalmas modszereknek szamos
kovetelményt kell teljesitenitk: a mennyiségi meghatarozas valtozatos élelmiszer matrixbdl,
kis mennyiségi jelenlét esetén is nagy pontossaggal sziikséges. Jelenleg specifikussaguk
miatt az immunanalitikai elven mikodd, a vizsgalt fehérje és az ellene termelt ellenanyag
reakciojan alapuld ELISA modszerek alkalmazasa jellemzd a rutin analitikdban. A modszer
megbizhatésagat azonban szamos tényezd befolyasolja. Az élelmiszerek el6allitasa soran
alkalmazott fizikai-kémiai eljarasok (pl. h6kezelés) és a matrixalkotd komponensek (egyéb
fehérjék, lipidek, stb.) jelenléte hatassal lehetnek a célfehérjék extrahalhatosagara és a
meghatarozas analitikai teljesitmeényjellemzdire. Genetikai és kdrnyezeti tényezdk hatasara a
célfehérjék mennyisége és azon belll az epitépok eléfordulasi valdszinlisége valtozhat, mely
szintén befolyasolhatia az ELISA moddszerek altal szolgaltatott eredmények
megbizhatéosagat. A kereskedelmi forgalomban kaphatd ELISA tesztek kulonb6zé
fehérjefrakciora specifikus antitestet, kalibralé anyagot és részben eltérd extrakcios oldatokat
és eljarasokat alkalmaznak, melyek az eredmények dsszehasonlithatosagaval, a modszerek
alternativ alkalmazasanak lehet6ségével kapcsolatos kérdéseket vetnek fel. Az
élelmiszerallergének vizsgalatanak tertletén a valés élelmiszereket modellezé
referenciaanyagok hidnya is neheziti a moddszerek érvényesitését és a fent felsorolt
befolyasold tényez6k hatasanak vizsgalatat. Munkank soran adott tulérzékenységi reakciot
kivalté komponenseket (buzaliszt, tej, tojas, széja) ismert mennyiségben, homogén
eloszlasban és realis matrixban tartalmazo élelmiszer modelltermékeket (referenciaanyag
jeloltek) allitottunk el6. A termékek segitségével vizsgaltuk a feldolgozas, a matrix, a
mintael6készités, a kaldnb6zé ELISA kitek alkalmazasanak valamint a fehérjék genetikai és
koérnyezeti (GxE) valtozékonysaganak hatasat az analitikai eredmények és az analitikai
maodszertan teljesitményjellemzéinek alakuldséara. Jelenleg foly6 kisérleteink k6zéppontjaban
a GxE hatas vizsgalata all, melyhez szamos, a Fold kilénbdzd terileteirdl szarmazo
buzafajtdk Osszegylijtése és fehérjéinek komplex vizsgalata megtértént. Az eredmények
alapjan sikerult 6t buzafajtat kivalasztani, melyek alkalmasak lehetnek referencia anyagként
valé alkalmazasra gluténanalitikai médszereknél. Az ELISA modszert befolyasold tényezék
azonositasa, eredményeink egylttes és atfogd értékelése az analitikai modszerek
fejlesztését, teljesitményjellemzéik javitasat segiti. Mindez pedig végsé soron a kapcsolodo
élelmiszerbiztonsagi problémak hatékonyabb kezelését eredményezheti.
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TAPLALKOZASI INTERVENCIO HATASA AZ ISMERETEK ES SZOKASOK
ALAKULASARA ISKOLASKORU GYEREKEKNEL

Takacs Hajnalka 1, Martos Eva

! Testnevelési Egyetem

Célkitiizés: Annak vizsgalata, hogy az egészséges, tudatos taplalkozas elésegitése
elméleti és gyakorlati oktatassal mennyiben jarul hozza a tanuldk taplalkozasi
ismereteinek bdvitéséhez, taplalkozasi szokasainak javitasahoz és az elhizas
megel6zéséhez.

Modszer. Kbvetéses vizsgalatunkban 228, 11-13 év kdzotti fiu és lany gyermek vett
részt a févaroshoz kozeli két altalanos iskolabdl. A tanuldk egy részénél a
mindennapos testnevelési 6ra mellett az egészséges taplalkozasi szokasok
kialakitasara vonatkozé komplex intervencio valdsult meg. A beavatkozas részei: (1)
elméleti és (2) gyakorlat oktatas kozos ételkészitéssel tanorai keretek kozott, (3)
tandran kivll a szulé illetve nagyszildé bevonasaval klubszer(i foglalkozasok soran
sutés-fézés, (4) a kozdsségi meédia altal nyujtott eszkdzok felhasznalasa az Uj
informaciok elmélyitésére. A kontroll csoportban nem volt oktatas. A taplaltsagi
allapotot és a fittséget a NETFIT rendszerben alkalmazott eszkozokkel és tesztekkel
valamint Cooper teszttel mértik.

Eredmeények: A vizsgalat kiindulasakor a gyermekek testzsir szazalék atlaga 19,5 +
8,6%, egynegyeduk (26%) elhizott vagy tulsulyos volt. A mindennapos testnevelésen
Kivul 21%-uk egyaltalan nem sportolt. A nem sportolok korében az elhizottak vagy
tulsulyosak aranya 31%, mig a sportolok esetén 25% volt. A tulsulyos és elhizott
tanuldk aranya a tanév végére sem valtozott, egylttesen a vizsgaltak egynegyedét
(24%) eérintette. Kiindulaskor a gyermekek fele tudta csak, hogy az egészséges
taplalkozas minden makrotapanyagot tartalmaz. A tanév végére az intervencios
csoportban szignifikans javulas kdvetkezett be (p<0,038), mig a kontroll csoportban
nem volt valtozas. A tanuldk folyadékfogyasztasi ismeretei az intervencios
csoportban kedvezéen alakultak (p<0,015), mig a kontroll csoport tudasa nem bévdilt.
A folyadékfogyasztasi szokasokban szignifikans valtozas egyik csoportban sem volt
megfigyelhetd. Az els6 felméréskor az intervenciés csoport 42%-a, a kontroll csoport
41%-a fogyasztotta el az életkornak megfelelé minimum szikségletet, mig a tanév
végére ez az intervenciés csoportnal ez az arany 44%, a kontroll csoportnal 38% lett.
Kovetkeztetés: Az egészséges taplalkozasi ismeretek a taplalkozasi intervenciot
kovetbéen kedvezben valtoztak, de ugy tlnik, hogy az egészséges szokasok
kialakitdsahoz tovabbi beavatkozasra van szukség.
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ELELMISZER OKOZTA MEGBETEGEDESEK TARSADALMI TERHENEK
VIZSGALATA ES DILEMMAI

Vajda Agnes1, Mohacsiné Farkas Csilla2

1 Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Elelmiszeripari Gazdasagtan Tanszék

2 Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Mikrobiolégia és Biotechnoldgia Tanszék

Kérdésfelvetés: Napjainkban a gazdasagilag fejlett tarsadalmak kiemelt figyelmet
forditanak a megbetegedések tarsadalmi terhének vizsgalatara. Ez alol az élelmiszer
okozta megbetegedések sem kivételek, s6t. Az elmult évek élelmiszerbotranyai, az
élelmiszerfogyasztasra visszavezethet§é megbetegedések szamanak nodvekedése
mindinkabb a gazdasagi hatasokra valé fokozott odafigyelést indokoljak
(Kuchenmiuller et al. 2009). Az els6é jelentésebb tanulmanyok, amelyek
fékuszpontjdban a leggyakrabban el6fordulé megbetegedések alltak, az 1980-as
években elején, az Egyesiilt Allamokban sziilettek (Buzby et al. 1995, Buzby et al.
1999). Azota szamos nemzetkdzi kutatas indult el ezen a terlleten (Abelson et al.
2006, Belaya et al. 2012). A nemzetkdzi publikaciok eredményei azonban jelentds
eltéréseket mutatnak.

Mddszer: A megbetegedések terhével foglalkozd6 nemzetkdzi szakirodalomban
sokszor nem, vagy csak részben dsszhangban allé informaciok allnak rendelkezésre.
A jelenség szamos tényez6 egyuttes hatasaként értelmezhetd. Az egyik f6 ok, hogy
a kutatasok altalaban az adott orszagban el6forduld megbetegedések terhét
vizsgaljak a korabbi éves (bejelentett) esetszamok alapjan. A megbetegedések
incidenciaja sokszor azonban igen eltér6, ahogy a lehetséges szdovédmények
(outcomes) kialakulasaé is (Pires, 2014). Azt is érdemes megjegyezni, hogy mig
egyes tanulmanyok csak a széban forgd megbetegedések terheit vizsgaljak, masok
a megbetegedések kdvetkeztében kialakuld szovédményeket is figyelembe veszik.
El6bbiek eleve jelentés kulonbségeket eredményeznek a kutatasi adatok kozott.
Megemlitend6, hogy a szakirodalomban fellelhet6 tanulmanyok kulonféle
modszereket alkalmaznak a betegség okozta teher szamitasara. Ezek kozott
legelterjedtebbnek a DALY (egészségkarosodassal korrigalt életévek szama)
tekinthetd, amelyek az egészségligyre szant eréforrasok optimalis allokaciojat teszi
lehetévé (ESKI, 2008, Kalé & Nagyjanosi, 2009). A DALY értéket vizsgalo
nemzetkdzi tanulmanyok mellett azonban olyan publikacidkat is talalhatunk, amelyek
az egyes betegségek negativ hatasait az egyén szintjén értelmezik és a
haztartasokban a betegség kdvetkeztében felmertld tébbletkdltségeket vizsgaljak.
Eredmények: Jelen tanulmany attekintést nyujt az élelmiszer eredetl
megbetegedések tarsadalmi-gazdasagi hatasanak vizsgalatardl, a legelterjedtebb
vizsgalati modszerekrdl és egy, a hazai lakossagot is viszonylag gyakran érint6
betegseég, a szalmonellézis DALY értékérdl.

Osszefoglalas: Hazankban viszonylag ritkan talalkozhatunk olyan publikacioval,
amely az élelmiszer okozta megbetegedések tarsadalmi-gazdasagi vetuletével
foglalkozik. E tanulmany igy azokat a modszereket, kérdéseket, dilemmakat
ismerteti, amelyekkel a terlleten dolgoz6 szakemberek kutatasaik soran
talalkozhatnak. El6bbiek mellett egy hazankban viszonylag gyakran el6forduld
elelmiszer eredetli megbetegedés betegségterhnének meghatarozasat is ismerteti a
hazai és nemzetkdzi adatbazisokban kozzétett adatok alapjan.
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COCONUT OIL: CHEMICAL COMPOSITION, PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES
AND ITS PHYSIOLOGICAL BENEFITS FOR HUMAN HEALTH

Vinod Dhaygude, Anita Soés, Laszlé6 Somogyi

Szent Istvan Egyetem, Gabona és Iparindvény Technoldgia Tanszék

Aim of work: The aim of this paper is to summarize recent publications on the
coconut oil consisting its chemical composition, physicochemical properties and its
Physiological benefits for human health

Methods: There are common method for determining the fatty acid composition and
trygliceride structure of the oil by gas chromatography (GC) and high-performance
liquid chromatography (HPLC). The solidification and melting properties determined
by Nuclear magnetic resonance spectroscopy (NMR) and Differential scanning
calorimetry (DSC). Animal feeding and clinical trials were performed in order to
establish the health aspects of coconut oil consumption.

Results: Laboratory investigations proved that coconut oil contains 92% saturated
fatty acids (in form of triglycerides), the majority of those belongs to the medium
chain fatty acid group e.g. lauric acid and myristic acid. Lauric acid present
approximately 45-53%. A detailed study has shown that special melting and
solidification properties of coconut oil make possible the utilization of the oil in the
wide area of the food industry. Other studies proved that beneficial characteristics of
coconut oil can be utilized for products that need to be cooled handling until
consumption, e.g. dairy desserts. More recently, coconut oil has been recognized for
antiviral, antibacterial and antiprotozoal functional properties. Also, recently published
research has shown that saturated fatty acids of coconut fat lead to a normalization
of body lipids, protects against alcohol damage to the liver and improves the immune
system anti-inflammatory response

Summary: Coconut oil is growing in popularity because of its composition and
functional properties and the public awareness of it is increasing. Components of the
oil have some specific functional and nutritional properties, Therefore coconut oil
recognized as a functional food oil.

Conclusions: Many researchers reported on coconut oil triacylglycerol profiles, fatty
acid compositions, and its properties which play a key role in the food industry to
produce food product with improved stability and nutritional characteristics. In the
future, there are also many nutritional and health reasons to focus on the use of
coconut oil in food.
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