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Mit tegylnk, ha gyerme-
kink a gondosan elké-
szitett taplalo reggeli, és
az egészséges ebéd utan
tizéraira és uzsonnara nem
zoldséget vagy gylmol-
csot, hanem chipszet kér?
Hiszen ma mér egy gyerek
is a reklamok alapjan dont,
és a chipszet bizony jé ro-
pogtatni, és nem is olyan
unalmas meg maceras, mint
egy alma. Csak kibontja a
szines zacskot és a tartalma
pillanatok alatt elttinik...

Csalddi vdllalkozds vagyunk,
és — mint minden csalddban
- ndlunk is heves csatdrozd-
sok folynak a nassolds kordil
a sziil6k és a gyerekek kozott.

Ezért taldltuk ki a szAlma-
szélat, és ezekkel a finom,
ropog6s almahasabokkal
felvettiik a harcot az egész-
ségtelen nassolnivalokkal.
Szivesen adjuk gyermeke-
inknek, és 6k is szivesen
fogyasztjdk. S6t, mi is ezt
ropogtatjuk!

Kaphaté az Auchan,
Cora, Metro, Tesco,
Interspar, Match
druhdzlancokban és
a benzinkutakon.

Miért j6 a

® 100%-ig természetes dsszetevokbol késziilt.
* Nem tartalmaz olajat, cukrot és egyéb édesitészereket vagy aromékat.
® Minden csomag 2 egész almat tartalmaz (hozzajérulva

a taplalkozastudomanyi szakemberek altal ajanlott napi 5 adag
gyumolcs, illetve z6ldség elfogyasztaséhoz).

o Elelmi rostban gazdag (az alma vizben old6dé rostja a pektin,

amely béltisztito hatasu és mérsékli a vér koleszterinszintjét).

® Természetes E-vitamin forras (az E-vitamin részt vesz a sejtfalak

karbantartasaban, illetve fontos szerepe van a bér, az idegek és
izmok, kiilonos tekintettel a sziv egészségének megdérzésében).

e Természetes kaliumforras (a kdlium segit fenntartani a szervezet

folyadékhdztartdsdnak egyensulyat, valamint biztositja a szervezet
izmainak és idegeinek zavartalan miikodését).

® Természetes folsavban gazdag (a folsav immunerésité, védelmet nydjt

az ér- és szivbajokkal szemben, valamint segiti a vas felszivodasat).
® A szAlmaszél polifenoljai hozzéjarulnak a szervezetiinkben zajlo
karos oxidativ folyamatok gatlasahoz.
e Gluténmentes.
¢ GMO-mentes.
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Természetes antioxidansok a funkcionalis élelmiszerekben 3.
Az antioxidativ kapacitas és meghatarozasa

Lasztity Radomir
Osszefoglalas

A természetes antioxidansok fontos taplalkozasi szerepének felismerése, az
antioxidanst, mint aktiv komponenst tartalmaz6é funkcionalis élelmiszerek és
gyogyszernek nem mindsulé étrendkiegésziték ndvekvd fogyasztasa szikségessé
teszi az antioxidativ hatas mérését. Mig korabban az alkalmazott mddszerek az
oxigén felvétel vagy az oxidacidé elsédleges és masodlagos termékeinek vizsgalatan
alapultak, jelenleg tobbnyire a szintetikusan el6allitott gyokés vegylletek
inaktivalasanak a mértékét kovetik.

Jelen iras a legismertebb modszerekrdl ad rovid attekintést, kiemelve a mddszerek
nemzetk6zi szintl harmonizalasanak sziukségességét.

Natural antioxidants in functional foods and nutraceuticals 3.
R. Lasztity

Methods available for measurement of antioxidant capacity of functional foods,
nutraceuticals and other dietary supplements are reviewed. Early methods were
based on control of oxygen absorption and/or formation of primary and secondary
oxidation products. Recently the methods using synthetic radicals are dominating in
the practice, measuring degree of inactivation of radicals. The problems connected
with standardization of methods are also treated.

Irodalomjegyzék

Apati, P.Gy. (2003): Antioxidans hatéanyagok a Solidago Canadiensis L-ben és
tradicionalis készitményekben. PhD értekezés, SOTE

Aruoma, O.l. (2001): In vitro and in vivo methods for the assessment of antioxidant
activity. In: Pfannhauser, W., Fenwick, G.R., Khokhar, S. (eds.) Biologically active
phytochemicals in food. RSC, Cambridge

Arnao, M.B. (2000): Some methodological problems in the determination of
antioxidant activity using chromogen radicals: a practical case. Trends in Food
Science and Technology, 11, 419-421.

Arnao, M.B., Cano, A. & Acosta, M. (1998): Methods to measure the antioxidant
activity in plant material. A comparative discussion. Free Rad. Res., 31, 889-896.

Cao, G., Alessio, H.M. & Cutter, R.G. (1993): Oxygen Radical Absorbance
Capacity assay for antioxidants. Free Rad. Biol. Med., 14 (3), 303-311.

Kocsis, J., Pallai, Zs., Feher, J. & Blazovits, A. (2003): Az oxidativ karosodas
monitorozasanak lehet6ségei és a vizsgalatok klinikai vonatkozasai. Orvosi Hetilap,
144 (47), 2315-2319.

Lugasi A. (2004): Elelmiszer eredetii antioxidansok hatasa primer és szekunder
prevencioban: Allatkisérletes és human tanulmanyok. PhD értekezés, SOTE



Pellegrini, N, Serafini, M. & Colombi, B. (2003): Total antioxidant capacity of plant
foods, beverages and oils consumed in ltaly assessed by theee different in vitro
assay. J. Nutr., 133, 2812-2819.

Wu, X., Gu, L., Holden, J., Haytowitz, D., Gebhardt, S.E., Becher, G. & Prior, R.L.
(2004): Factors in the development of a database of food total antioxidant capacity
using lipolytic and hydrophylic oxigen radical, absorbancecapacity (ORACFL): A
preliminary study of 28 foods. J. Food Compos. Anal., 17, 407-422.
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A szaméca és malna antioxidans kapacitasanak kialakitasaban
szerepet jatszo6 vegyiiletek meghatarozasa

Balogh Em&ke — Heged(is Attila — Stefanovits-Banyai Eva
— Engel Rita — Abranké Laszl6

Osszefoglalas

A zo6ldségek és gyumolcsOk antioxidans kapacitasanak 6sszehasonlitasakor a
bogyd6s gyumolcsiiek az els6k kozott szerepelnek, a nagy polifenol- és vitamin
tartalmuknak k&észénhetéen. Célunk az volt, hogy a Magyarorszagon termesztett
malna és szamoca fajok egyes fajtainak C-vitamin és jellemzébb fenolos sav
tartamat meghatarozzuk. A szamocak nagyobb C-vitamin-tartalommal rendelkeznek,
gazdagok ellagin- és ferulasavban. A malnakra inkabb az ellaginsav, ferulasav,
galluszsav és kavésav jellemz6. Eredményeinkkel a taplalkozasban betdltott
szerepiket szeretnénk hangsulyozni, valamint felhivni a figyelmet a fajta valasztas
jelentéségére az élelmiszeripari feldolgozas soran.

Detection of compounds responsible for antioxidant capacity in strawberry and
raspberry

E. Balogh — A. Heged(s — E. Stefanovits-Banyai — R. Engel — L. Abranké

Comparing the fruits and vegetables berries possess the highest antioxidant capacity
that is due to their high contents of polyphenolics and vitamins. Our experiments
were carried out to determine the vitamin C and some characteristic phenolic acid
content of some berry fruits grown in Hungary, including strawberry, raspberry of their
most important cultivars. Strawberries have higher vitamin-C content, and are rich in
ellagic acid and para-coumaric acids, but their ratios can also vary significantly
among cultivars. Ellagic acid, ferulic acid, gallic acid, and caffeic acid belong to the
characteristic compounds of the investigated raspberries. Our results emphasize the
role of berries in nutrition, and draw the attention on the choice of cultivars used for
processing.

Irodalomjegyzék

Anttonen, M.J. & Karjalainen, R.O. (2005): Environmental and genetic variation of
phenolic compounds in red raspberry. Journal of Food Composition and Analysis, 18,
759-769.

Balogh, E., Hegediis, A. & Stefanovits-Banyai, E. (2010): Application of and
correlation among antioxidant and antiradical assays for characterizing antioxidant
capacity of berries. Scientia Horticulture, doi:10.1016/j.scienta.2010.04.015

Benzie, I.F.F. (2003): Evolution of dietary antioxidants. Comparative Biochemistry
and Physiology a-Molecular & Integrative Physiology, 136, 113-126.

Capocasa, F., Scalzo, J., Mezzetti, B. & Battino, M. (2008): Combining quality and
antioxidant attributes in the strawberry: The role of genotype. Food Chemistry, 111,
872-878.



Engel, R., Abranko, L., Stefanovits-Banyai, E. & Fodor, P. (2010): Simulteous
determination of water soluble vitamins in fortified food products. Acta Alimentaria,
39, 48-58.

Hagerman, A.E., Riedl, K.M., Jones, G.A., Sovik, K.N., Ritchard, N.T., Hartzfeld,
P.W. & Riechel, T. L. (1998): High molecular weight plant polyphenolics (tannins) as
biological antioxidants. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 46, 1887-1892.

Hakkinen, S., Heinonen, M., Karenlampi, S., Mykkanen, H., Ruuskanen, J. &
Torronen, R. (1999): Screening of selected flavonoids and phenolic acids in 19
berries. Food Research International, 32, 345-353.

Harbaum, B., Hubbermann, E.M., Wolff, C., Herges, R., Zhu, Z. & Schwarz, K.
(2007): Identification of flavonolds and hydroxycinnamic acids in pak choi varieties
(Brassica campestris L. ssp chinensis var. communis) by HPLC-ESI-MSn and NMR
and their quantification by HPLC-DAD. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
55, 8251-8260.

Ho, P., Hogg, T.A. & Silva, M C.M. (1999): Application of a liquid chromatographic
method for the determination of phenolic compounds and furans in fortified wines.
Food Chemistry, 64, 115-122.

Li, W.D., Hydamaka, A.W., Lowry, L. & Beta, T. (2009): Comparison of antioxidant
capacity and phenolic compounds of berries, chokecherry and seabuckthorn. Central
European Journal of Biology, 4, 499-506.

Madhujith, T. & Shahidi, F. (2006): Optimization of the extraction of antioxidative
constituents of six barley cultivars and their antioxidant properties. Journal of
Agricultural and Food Chemistry, 54, 8048-8057.

Mattila, P., Hellstrom, J. & Torronen, R. (2006): Phenolic acids in berries, fruits,
and beverages. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 54, 7193-7199.

Pantelidis, G.E., Vasilakakis, M., Manganaris, G.A. & Diamantidis, G. (2007):
Antioxidant capacity, phenol, anthocyanin and ascorbic acid contents in raspberries,
blackberries, red currants, gooseberries and cornelian cherries. Food Chemistry,
102, 777-783.

Radtke, J., Linseisen, J. & Wolfram, G. (1998): Phenolic acid intake of adults in a
Bavarian subgroup of the national food consumption survey. Zeitschrift Fur
Ernahrungswissenschaft, 37, 190-197.

Rice Evans, C.A., Miller, N.J. & Paganga, G. (1996): Structure-antioxidant activity
relationships of flavonoids and phenolic acids. Free Radical Biology and Medicine,
20, 933-956.

Salinas-Moreno, Y., Almaguer-Vargas, C., Pena-Varela, C. & Rios-Sanchez, R.
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in different ripening stages. Revista Chapingo Serie Ciencias Forestales Y Del
Ambiente, 15, 97-101.

Skupien, K. & Oszmianski, J. (2004): Comparison of six cultivars of strawberries
(Fragaria x ananassa Duch.) grown in northwest Poland. European Food Research
and Technology, 219, 66-70.

Soobrattee, M.A., Neergheen, V.S., Luximon-Ramma, A., Aruoma, O.l. &
Bahorun, T. (2005): Phenolics as potential antioxidant therapeutic agents:
Mechanism and actions. Mutation Research-Fundamental and Molecular
Mechanisms of Mutagenesis, 579, 200-213.

Stratil, P., Klejdus, B. & Kuban, V. (2007): Determination of phenolic compounds
and their antioxidant activity in fruits and cereals. Talanta, 71, 1741-1751.

Szajdek, A. & Borowska, E.J. (2008): Bioactive Compounds and Health-Promoting
Properties of Berry Fruits: A Review. Plant Foods for Human Nutrition, 63, 147-156.



Villano, D., Fernandez-Pachon, M.S., Troncoso, A.M. & Garcia-Parrilla, M.C.
(2005): Comparison of antioxidant activity of wine phenolic compounds and
metabolites in vitro. Analytica Chimica Acta, 538, 391-398.

Wang, H., Cao, G.H. & Prior, R.L. (1996): Total antioxidant capacity of fruits.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 44, 701-705.

Wang, S.Y., Chen, C.T. & Wang, C.Y. (2009): The influence of light and maturity
on fruit quality and flavonoid content of red raspberries. Food Chemistry, 112, 676-
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comparison to measure the antioxidant capacity of food products. Food Chemistry,
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Palinkak etilkarbamat tartalma

Szigeti Tamas Janos
Osszefoglalas

Az elsé, etilkarbamatrdl sz6l6 hirek a 70-es években keletkeztek, amikor felfedezték
a kovasz hasznalataval végzett hagyomanyos kenyérsitési technolégiak soran. A
vegyllet keletkezésének magyarazatara tobb kémiai reakcio ismert. A legfontosabb
reakcio-partnerek: karbamid, etanol, citrullin, arginin és kilénféle ciano-gliikozidok.
Cikkinkben a figyelmet az égetet szeszes italok (magyar palinka) etilkarbamat
tartalmanak szenteljuk.

Mivel az etilkarbamat veszélyes, kancerogén hatasu anyag, az Europai Bizottsag
elhatarozta, hogy maximalisan megengedhet6 szintet fog meghatarozni égetett
szeszes italokra nézve. Ez az oka annak, hogy a WESSLING Hungary Kift.
laboratériuma kifejlesztett egy modszert a vegyllet GC/MS berendezéssel tértend
meghatarozasara a magyar desztillaciés termékekben.

318 palinkaminta elemzését végezték el higitott és szlirt mintakbél GC/MS rendszer
hasznalataval. Fékéent a csonthéjas gyumdlcsékbdl készilt parlatokban talaltak az
EU-ban tervezett megengedhet6 — 1 mg/l — szintet meghaladd koncentracidkat.

Ethyl carbamate content of Hungarian palinka
T. J. Szigeti

The first news related to the ethyl carbamate (urethane) has arisen at the 70", when
it was discovered, a hazardous chemical forming under several fermentation food
processes, e.g. during the fermentation of bread using traditional producing
sourdough techniques. To explain the forming of ethyl carbamate are known several
chemical reactions. The most important reaction partners are the carbamide, ethanol,
citrullin, arginin and several cyano-glukosides etc.

In our article the focus is on the fermented alcoholic beverages, especially the
Hungarian palinka (so called brandy).

While the ethyl carbamate is a hazardous carcinogenic compound, the European
Committee decided to establish a maximum limit in several alcoholic beverages. That
is the reason why the WESSLING Hungary Itd. has developed a GC/MS method to
investigate this chemical from different Hungarian distilled beverages.

318 palinka samples were analysed using dilution sample preparation and direct
injection onto the column of gas chromatograph using mass selective detector.
Mainly the palinka of stoned fruit proved positive for this compound above the
planned maximum limit (1 mg/l ).

Irodalomjegyzék
Ough, C.S. (1976): Ethylcarbamate in fermented beverages and foods |. Naturally

occurring ethylcarbamate. Journal of Agriculture and Food Chemistry, 2 (24), 323—
327.
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Copyright 1994 by the American Association of Cereal Chemists, Inc. Cereal Chem.
71, 207-215.
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Légarammal kombinalt mikrohullamu vakuumszaritas |.
Ferenczi Sandor — Czukor Balint — Cserhalmi Zsuzsanna
Osszefoglalas

A mikrohullamu vakuumszaritas a kiméletes élelmiszertartositas egyik legfiatalabb
valtozata, melynek minél szélesebb koérl gyakorlati bevezetéséért nemzetkdzi és
hazai szinten is intenziv tudomanyos muiszaki el6készitd tevékenység zajlik. Ezt, a
viszonylag ujnak szamitd szaritasi eljarast egyre élénkuld érdeklbédés dvezi, amit a
hagyomanyos szaritasi eljarasoknal révidebb szaritasi id6 és a késztermékek
specialis, fogyasztébarat allomanya és megjelenése indokol.

A technolégia hazai elterjedését segiti a Kozponti Elelmiszer-tudomanyi
Kutatointézetben par éve indult kutaté-fejleszté tevékenység, melynek eredményérél
a szerz6k tobb részes cikksorozatban kivannak beszamolni. Jelen kdzlemény a
szakirodalmi ismeretek alapjan a technologia alapjairél, a mikrohullamu
vakuumszaritas jellemzdirdl, és a légaramu szaritassal kombinalt miveletrél ad
tomor attekintést.

Combined air- and microwave-vacuum drying |.
S. Ferenczi — B. Czukor — Zs. Cserhalmi

The microwave-vacuum drying is one of the newest varieties of the gentle food
preservation technologies. On the national and international levels there is a very
intensive research and development activity for more wide-ranging application of this
technology. The reason of the active interest in the use of this drying technology is
the rapid drying and the special texture of the end products.

The Central Food Research Institute (CFRI) has been dealing with research and
development of this technology for assist the domestic application of it for a few
years. The results of the work carrying in CFRI will be presented in a series. On the
basic of the scientific literature this present publication gives a short view about the
principle and the characteristic of microwave-vacuum drying and its combination with
air-drying.
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A teljes kiorlésii lisztb6l késziilt sutdipari termékek fogyasztasi
szokasainak elemzése

Panyor Agota

Osszefoglalas

A teljes kibrlésl lisztb6l készllt sutbipari termékek kulénleges minéséget, magas
hozzaadott értéket képviselnek. A teljes kibérlési termékekkel szemben sokkal
magasabbak a fogyasztok elvarasai a minéséggel és az egészségre gyakorolt pozitiv
hatassal kapcsolatban. A helytelen taplalkozasi szokasok, a civilizacidos betegségek
rohamos elterjedését eredményezték. Rendkivil fontossa valt tehat, hogy a
taplalkozasi szokasokban a mindség, és ne a mennyiség jatssza a f6 szerepet. Az
egészségmegorzésre odafigyeld fogyasztok szamara fontos, hogy milyen
élelmiszereket, altaluk pedig milyen funkcionalis alkotdérészeket fogyasztanak.

Primer kutatasunkban arra kerestiink valaszt, hogy melyek a fiatal korosztaly teljes
kiorlésl sutdipari termékekkel kapcsolatos ismeretei, motivacioi. Vizsgaltuk a névényi
eredeti funkcionalis élelmiszerek fogyasztasi szokasait, valamint a konkrét
termékcsoportra vonatkozéan az egyes termékek fogyasztasi hajlandosagat, a
vasarlas gyakorisagat, és a vasarlast befolyasol6 tényezéket.

The consumer behavior analysis of the whole-grain flour bakery products
A. Panyor

Increasing consumers’ health-consciousness can be observed behind the growing
customers’ demand on the market of whole-grain flour bakery products. Those
consumers who pay attention to their health, are attentive to the importance of the
food quality, especially about the functional components what they “take in” to their
organism/human body.

Our primary research revealed, that whole-grain bakery product lines, which contain
a variety of products (whole-grain flour bread, bread rolls and crescent rolls, and
sweet and salty pastries) meet with the consumers’ demand. However, consumers
would welcome further expansion of the existing range of products, which was stated
in their answers.

There is a clear demand by respondents, that they need further whole-grain food-
related consumer information, its expansion of relevant knowledge and positive
effects on health. For all this, we think that using wide range of marketing-
communication tools are necessary and their support by national campaigns.
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Az étvagyszabalyozas, elhizas egyik kulcs molekulaja:
A leptin

Salgd Andras

A human taplalkozas egyik f6 népegészségugyi problémaja, szamos betegség
oka, a tulzott energia felvétel és csdkkent energia leadas, a megvaltozott életmdd
kbévetkeztében kialakuld elhizas.

Az elhizas genetikai, idegrendszeri, endokrin és kérnyezeti hatasokra kialakuld
anyagcserezavar, amely az energiahaztartds eredeti egyensulyanak mddosulasat
okozza. A folyamat a taplalékfelvétel ndvekedésében és/vagy az energia leadas
csOkkenésében nyilvanul meg, amely az elhizott személy zsirtdmegének
novekedéséhez vezet. A nagyobb zsirttmeg viszont tovabbi anyagcsere- és
szabalyozasi zavarokat, majd betegségeket okoz.

A taplalékfelvétel kézponti idegrendszeri szabalyozas alatt all, melynek
szerteagazo folyamatait zsirszévet eredetl (leptin, adiponektin, resistin), valamint
pankreasz, gyomor és bél eredetl (inzulin, ghrelin, PYY3-36) hormonok és azokra
specifikus receptorok befolyasoljak. Ezek egyik kulcs molekulaja a leptin.

Leptin, a key molecule in satiety regulation and obesity
A. Salgd

A white fat tissue released leptin hormone play essential role in the balance of
requlation of food intake/energy expenditure. This ob gen coded tissue specific
peptide hormone (16 kD) is responsible for the control of stored energy in fat tissues
an could control the weight gain. The paper describe the types of leptin hormone
receptors and their action on different neuron sin hypothalamus, as well as leptin
resistency. The relationship between food intake, fertility, inflammation processes
and leptin level are also discussed.
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