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Természetes antioxidánsok a funkcionális élelmiszerekben 3. 
Az antioxidatív kapacitás és meghatározása 

Lásztity Radomír 

Összefoglalás 

A természetes antioxidánsok fontos táplálkozási szerepének felismerése, az 
antioxidánst, mint aktív komponenst tartalmazó funkcionális élelmiszerek és 
gyógyszernek nem min�sül� étrendkiegészít�k növekv� fogyasztása szükségessé 
teszi az antioxidatív hatás mérését. Míg korábban az alkalmazott módszerek az 
oxigén felvétel vagy az oxidáció els�dleges és másodlagos termékeinek vizsgálatán 
alapultak, jelenleg többnyire a szintetikusan el�állított gyökös vegyületek 
inaktiválásának a mértékét követik.  
Jelen írás a legismertebb módszerekr�l ad rövid áttekintést, kiemelve a módszerek 
nemzetközi szint� harmonizálásának szükségességét. 

Natural antioxidants in functional foods and nutraceuticals 3. 

R. Lásztity 

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 

Apáti, P.Gy. (2003): Antioxidáns hatóanyagok a Solidago Canadiensis L-ben és 
tradicionális készítményekben. PhD értekezés, SOTE 

Aruoma, O.I. (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., Fehér, J. & Blazovits, A. (2003): Az oxidatív károsodás 
monitorozásának lehet�ségei és a vizsgálatok klinikai vonatkozásai. Orvosi Hetilap, 
144 (47), 2315-2319. 

Lugasi A. (2004): Élelmiszer eredet� antioxidánsok hatása primer és szekunder 
prevencióban: Állatkísérletes és humán tanulmányok. PhD értekezés, SOTE 



Pellegrini, N, Serafini, M. & Colombi, B. (2003): Total antioxidant capacity of plant 
foods, beverages and oils consumed in Italy 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 
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preliminary study of 28 foods. J. Food Compos. Anal., 17, 407-422.
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A szamóca és málna antioxidáns kapacitásának kialakításában 
szerepet játszó vegyületek meghatározása 

Balogh Em�ke – Heged�s Attila – Stefanovits-Bányai Éva 
– Engel Rita – Abrankó László 

Összefoglalás 

A zöldségek és gyümölcsök antioxidáns kapacitásának összehasonlításakor a 
bogyós gyümölcs�ek az els�k között szerepelnek, a nagy polifenol- és vitamin 
tartalmuknak köszönhet�en. Célunk az volt, hogy a Magyarországon termesztett 
málna és szamóca fajok egyes fajtáinak C-vitamin és jellemz�bb fenolos sav 
tartamát meghatározzuk. A szamócák nagyobb C-vitamin-tartalommal rendelkeznek, 
gazdagok ellagin- és ferulasavban. A málnákra inkább az ellaginsav, ferulasav, 
galluszsav és kávésav jellemz�. Eredményeinkkel a táplálkozásban betöltött 
szerepüket szeretnénk hangsúlyozni, valamint felhívni a figyelmet a fajta választás 
jelent�ségére az élelmiszeripari feldolgozás során. 

Detection of compounds responsible for antioxidant capacity in strawberry and 
raspberry 

E. Balogh – A. Heged�s – É. Stefanovits-Bányai – R. Engel – L. Abrankó 

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.  
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and Physiology a-Molecular & Integrative Physiology, 136, 113-126. 
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872-878. 
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Torronen, R. (1999): Screening of selected flavonoids and phenolic acids in 19 
berries. Food Research International, 32, 345-353. 
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Ho, P., Hogg, T.A. & Silva, M C.M. (1999): Application of a liquid chromatographic 
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Pálinkák etilkarbamát tartalma 

Szigeti Tamás János 

Összefoglalás 

Az els�, etilkarbamátról szóló hírek a 70-es években keletkeztek, amikor felfedezték 
a kovász használatával végzett hagyományos kenyérsütési technológiák során. A 
vegyület keletkezésének magyarázatára több kémiai reakció ismert. A legfontosabb 
reakció-partnerek: karbamid, etanol, citrullin, arginin és különféle ciano-glükozidok.  
Cikkünkben a figyelmet az égetet szeszes italok (magyar pálinka) etilkarbamát 
tartalmának szenteljük.  
Mivel az etilkarbamát veszélyes, kancerogén hatású anyag, az Európai Bizottság 
elhatározta, hogy maximálisan megengedhet� szintet fog meghatározni égetett 
szeszes italokra nézve. Ez az oka annak, hogy a WESSLING Hungary Kft. 
laboratóriuma kifejlesztett egy módszert a vegyület GC/MS berendezéssel történ�
meghatározására a magyar desztillációs termékekben.  
318 pálinkaminta elemzését végezték el hígított és sz�rt mintákból GC/MS rendszer 
használatával. F�ként a csonthéjas gyümölcsökb�l készült párlatokban találtak az 
EU-ban tervezett megengedhet� – 1 mg/l – szintet meghaladó koncentrációkat.  

Ethyl carbamate content of Hungarian palinka

T. J. Szigeti 

The first news related to the ethyl carbamate (urethane) has arisen at the 70th, 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 ltd. 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 ).  
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Légárammal kombinált mikrohullámú vákuumszárítás I.

Ferenczi Sándor – Czukor Bálint – Cserhalmi Zsuzsanna 

Összefoglalás 

A mikrohullámú vákuumszárítás a kíméletes élelmiszertartósítás egyik legfiatalabb 
változata, melynek minél szélesebb kör� gyakorlati bevezetéséért nemzetközi és 
hazai szinten is intenzív tudományos m�szaki el�készít� tevékenység zajlik. Ezt, a 
viszonylag újnak számító szárítási eljárást egyre élénkül� érdekl�dés övezi, amit a 
hagyományos szárítási eljárásoknál rövidebb szárítási id� és a késztermékek 
speciális, fogyasztóbarát állománya és megjelenése indokol. 
A technológia hazai elterjedését segíti a Központi Élelmiszer-tudományi 
Kutatóintézetben pár éve indult kutató-fejleszt� tevékenység, melynek eredményér�l 
a szerz�k több részes cikksorozatban kívánnak beszámolni. Jelen közlemény a 
szakirodalmi ismeretek alapján a technológia alapjairól, a mikrohullámú 
vákuumszárítás jellemz�ir�l, és a légáramú szárítással kombinált m�veletr�l ad 
tömör áttekintést. 

Combined air- and microwave-vacuum drying I. 

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 ki�rlés� lisztb�l készült süt�ipari termékek fogyasztási 
szokásainak elemzése 

Panyor Ágota 

Összefoglalás 

A teljes ki�rlés� lisztb�l készült süt�ipari termékek különleges min�séget, magas 
hozzáadott értéket képviselnek. A teljes ki�rlés� termékekkel szemben sokkal 
magasabbak a fogyasztók elvárásai a min�séggel és az egészségre gyakorolt pozitív 
hatással kapcsolatban. A helytelen táplálkozási szokások, a civilizációs betegségek 
rohamos elterjedését eredményezték. Rendkívül fontossá vált tehát, hogy a 
táplálkozási szokásokban a min�ség, és ne a mennyiség játssza a f� szerepet. Az 
egészségmeg�rzésre odafigyel� fogyasztók számára fontos, hogy milyen 
élelmiszereket, általuk pedig milyen funkcionális alkotórészeket fogyasztanak. 
Primer kutatásunkban arra kerestünk választ, hogy melyek a fiatal korosztály teljes 
ki�rlés� süt�ipari termékekkel kapcsolatos ismeretei, motivációi. Vizsgáltuk a növényi 
eredet� funkcionális élelmiszerek fogyasztási szokásait, valamint a konkrét 
termékcsoportra vonatkozóan az egyes termékek fogyasztási hajlandóságát, a 
vásárlás gyakoriságát, és a vásárlást befolyásoló tényez�ket. 

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

Á. 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 étvágyszabályozás, elhízás egyik kulcs molekulája: 
A leptin 

Salgó András 

A humán táplálkozás egyik f� népegészségügyi problémája, számos betegség 
oka, a túlzott energia felvétel és csökkent energia leadás, a megváltozott életmód 
következtében kialakuló elhízás. 

Az elhízás genetikai, idegrendszeri, endokrin és környezeti hatásokra kialakuló 
anyagcserezavar, amely az energiaháztartás eredeti egyensúlyának módosulását 
okozza. A folyamat a táplálékfelvétel növekedésében és/vagy az energia leadás 
csökkenésében nyilvánul meg, amely az elhízott személy zsírtömegének 
növekedéséhez vezet. A nagyobb zsírtömeg viszont további anyagcsere- és 
szabályozási zavarokat, majd betegségeket okoz. 

A táplálékfelvétel központi idegrendszeri szabályozás alatt áll, melynek 
szerteágazó folyamatait zsírszövet eredet� (leptin, adiponektin, resistin), valamint 
pankreász, gyomor és bél eredet� (inzulin, ghrelin, PYY3-36) hormonok és azokra 
specifikus receptorok befolyásolják. Ezek egyik kulcs molekulája a leptin. 

Leptin, a key molecule in satiety regulation and obesity 

A. Salgó 

A white fat tissue released leptin hormone play essential role in the balance of 
regulation 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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