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Kalcium- és D-vitamin bevitel a magyar lakossag
taplalkozasaban
Ajanlasok és megfontolasok

Barna Maria — Bir6 Gyorgy

Osszefoglalas

A kalcium és a D-vitamin anyagcseréje egymassal szorosan 6sszefliggd folyamat. A
kalcium és D-vitamin biologiai hatasa szerteagazd, nem csak a csontanyagcserében
ervéenyesul. Hianyuk estén megnovekszik szamos idilt megbetegedés kialakulasanak
a kockazata.

A cikk epidemioldgiai vizsgalatok alapjan attekinti a kalcium- és D-vitamin bevitel
hazai helyzetét, a kalcium és D-vitamin bevitelének lehetéségeit, a hazai és
nemzetkdzi ajanlasokat.
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Calcium and vitamin D intake in the nutrition of th e Hungarian
population
(Recommendations and considerations)

M. Barna — Gy. Bir0

Metabolism of calcium and vitamin D is an interconnected process. Their effect is
diversified; it doesn’t get only on the bone metabolism. In case of their deficiency the
risk of many chronic non-communicable diseases increases. The article reviews the
Hungarian situation of calcium and vitamin D intake, the possibilities of adequate
calcium and vitamin D intake, and the Hungarian and international recommendations
on the bases of epidemiological studies.
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A zab — egy kedvelt takarmany, ritkdbban alapélelmi  szer és
egyre gyakrabban funkcionalis élelmiszerek komponen se

Lasztity Radomir

Osszefoglalas

A zab hagyomanyosan féleg allati takarmanykent kerult felhasznalasra. Az emberi
taplalkozasban csak Eurépa néhany északi orszagaban volt szamottevd szerepe. Az
egészséges taplalkozas irant altalanosan tapasztalhato igény, és ezen belll egyes
zabalapu élelmiszerek kedvezé élettani hatasat igazoldé megfigyelések nagy
mértékben megnovelték a kutatok, élelmiszergyartok és fogyasztok érdeklddését.
Utobbi eredményeként béviltek ismereteink a zab kémiai 6sszetételérdl, taplalkozasi
értékérdl és szélesedett a zabalapu élelmiszerek gyartasa és fogyasztasa.
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Oat-grain — A favoured animal feed, traditional sta  ple food and
component of health-protecting functional foods

R. Lasztity

Traditionally, the largest use of oats has been for animal feed, its role in human
nutrition was significant only in some northern parts of Europe. Recently, the
recognition of important connection between nutrition and health, together with the
scientific confirmation of beneficial nutritional and physiological effects of some oat
constituents, increased the demand for oats in human nutrition. Parallely, due to
activity of researchers and food producers our knowledge concerning chemistry of
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oat constituentsm particularly biologically active minor components and production of
oat-based foods has rapidly increased. A short review of this process is given in this
paper.
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Az n-3 zsirsav kiegészités hatasa a parizsi min  6ségi
tulajdonsagaira

Belovai Judit — Romvari Rébert — Fébel Hedvig — Szab6 Andras —
Vamos-Falusi Zsuzsanna — Banati Diana

Osszefoglalas

A funkcionalis élelmiszerek fejlesztése egyre nagyobb teret hédit az
élelmiszeriparban. Az altalunk elkészitett modell parizsi mintdkban sertés szalonna
szOja-, illetve lenolajjal torténd részbeni helyettesitésével megnoveltik az n-3
zsirsavak mennyiségét, ami pozitivan befolyasolta a zsirsavprofilt (kilonosképpen az
n-6/n-3 aranyt). Azonban csak a viszonylag nagymértéki (9% lenolaj) olaj
kiegészités csOkkentette az n-6/n-3 aranyt az optimalis értékre (~4). Az olaj
kiegészités friss allapotban enyhén befolyasolta a textarat (Warner-Bratzler
nyiréerd). A fogyasztdi megitélésre hatassal volt az olaj kiegészités: a szdja olaj
hozzdadaséaval a filiszeres illat er6sodoétt, mig a fogyasztok értékelése alapjan a
legkedveltebb termék a 3%-0s lenolajjal kiegészitett minta volt. Az emelkedd olaj
koncentracié okozta izbeli eltérés a fliszerezéssel részben ,elfedhetd” volt. Az eltéré
olaj kiegészitések esetében paros 0sszehasonlitd vizsgélattal kimutattuk, hogy a
modositott termékek kedveltsége nem tér el a kontrolétol. Az olaj hozzaadasa
befolyassal volt a friss minta szinére: a vilagossagi érték (L*) ndvekedett, a
vorosesseg (a*) az emelkedd olaj koncentracioval ellentétesen csokkent, mig a sarga
szinkomponens (b*) érték csak a szOjaolaj kiegészités esetében ndvekedett
jelentésen.
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Effects of n-3 fatty acid supplemention on the char  acteristics of a special
Hungarian meat product (Parizsi)

J. Belovai — R. Romvaéri — H. Fébel — A. Szab6 —
Zs. Vamos-Falusi — D. Banati

Nowadays development of functional foods is important in the food industry. The
partial substitution of pig backfat with soya and linseed oils in our developed model
product, namely the “Parizsi” (lyoner), with the aim to increase the n-3 fatty acid
content, resulted in improved fatty acid profile (in particular n-6/n-3 ratio), but only the
relatively high (9% linseed oil) substitution decreased the n-6/n-3 ratio to optimal
values (~4). The texture (Warner-Bratzler shear force) was not systematically
modified by the oil substitution. The organoleptic properties, thus the consumer
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perception was modified by the vegetable oils: soya oil markedly improved the extent
of spiciness, while by the addition 3% linseed oil the general impression on the
product was the most favourable. Increasing oil of levels tended to mask the taste of
spice mixture, while the pairwise comparison of vegetable oils revealed similar
consumer acceptance. Oil addition had an effect on fresh surface colour: lightness
(L*) increased, redness (a*) decreased in parallel with the increasing oil addition,
while the yellow colour increased significantly by the addition of the soya oil.
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ERDEKESSEGEK

A csirazas folyamata, el 6nyei, és veszélyei

Berceli Monika — Salgoé Andras

Osszefoglalas

A novényi magvak, azok korlatozottan vagy nagymeértékben csiraztatott valtozatai,
illetve maguk a csirék régoéta jelen vannak az emberi taplalkozasban és jelentenek
.<aldast vagy atkot” attél fuggden, hogy elfogyasztasukkor taplalkozastani, fizioldgiai
és mikrobioldgiai/toxikologiai szempontbdl megfeleléek voltak-e.

Ezen Osszefoglald roviden attekinti a névényi csirazasi folyamatok biokémiai,
fizioldgiai hatterét, majd egy pozitiv és néhany negativ példan at, ismerteti a
csirazasil/csiraztatasi folyamatok élelmiszer eléallitas kapcsan felmertlé elényeit és
potencialis veszélyeit.

Seed germination, benefits and hazards
M. Berceli — A. Salgé

The mobilization of seed reserves by germination processes and the application of
seedlings in food products could provide significant benefits from nutritional point of
view. The paper summarize the most important biochemical events and localization
of seed germination processes and present an example to show the benefit of short
term sprouting of soybean seed. The nutritional and microbiological hazards of
germination processes are also discussed by the recent food safety problems.
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A Magyar Elelmiszerkényv helye a min  éségi szabalyozasban
Domolki Marianna — Gyaraky Zoltan
Osszefoglalas

Az Eurdpai Unid egyik legjobban szabalyozott tertilete az élelmiszereké, ez azonban
elsdsorban az élelmiszer-biztonsag tertletére terjed ki. Az élelmiszerek mindségi
kovetelményeit tobbnyire nemzeti jogszabalyok hatarozzak meg, amelyek az adott
orszag élelmiszer-véallalkozéit kotelezik ugy, hogy kdzben biztositsédk az aruk szabad
aramlasat az egységes kozosségi piacon belll. Ezen mindségi kévetelmények hazai
szabéalyozasaban jelentds szerepet jatszik a Magyar Elelmiszerkonyv. Az
Elelmiszerkonyv tartalmazza a kotelezéen alkalmazandé Eurdpai Unios eldirasokat,
irAnyelveket, a nemzeti termék eldirdsokat, az Onkéntesen alkalmazhato
irdnyelveket, valamint a hatalyos vizsgalati modszereket. Bar a kotelezé elSirasokra
vonatkozoan létezik hatdlyos rendelet, az ©6nkéntes iranyelvek alkalmazaséaval
kapcsolatban egyéb jogszabalyok rendelkezéseit is figyelembe kell venni. A most
készlld, ugynevezett emelt szintd élelmiszerkdnyvi iranyelvek célja, hogy
megkulonboztesse azokat a termékeket, amelyek jobb mindségiek, tébb értékes
anyagot tartalmaznak, nagyobb hozzdadott értékkel rendelkeznek. Az alap és emelt
szintd szabalyok kialakitasdban részt vesznek mind a jogalkotok, a hatésag, a
kutatas-oktatas, az ipar, valamint a civil szervezetek képviseldi is.
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The position of the Codex Alimentarius Hungaricus w ithin quality control
M. Domolki — Z. Gyaraky

One of the best controlled areas of the European Union is that of the food sector,
although this mainly concerns the questions regarding food safety. The quality
requirements of food products are usually regulated by way of the national
legislation, which obliges the food business operators of the country, issuing the
legislation, and at the same time ensuring the free movement of goods within the
common market. The Codex Alimentarius Hungaricus plays a vital role in the
regulation of these quality parameters. The Codex Alimentarius Hungaricus contains
the European Union regulations, directives, the national product regulations, the
voluntary directives and the valid listed methods of analysis. Whilst regarding the
mandatory directives there is a valid regulation, when applying the voluntary
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directives other regulations have to be taken into consideration. The aim of the higher
level Codex Alimentarius Hungaricus directives is to highlight the higher quality
products having more added value and containing more valuable ingredients. The
fundamental and higher level regulations are formulated by way of the active
participation of the authorities, representatives of research and education institutions,
the industry along with the civil organisations.
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