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Összefoglalás 
 

A kalcium és a D-vitamin anyagcseréje egymással szorosan összefüggı folyamat. A 
kalcium és D-vitamin biológiai hatása szerteágazó, nem csak a csontanyagcserében 
érvényesül. Hiányuk estén megnövekszik számos idült megbetegedés kialakulásának 
a kockázata. 
A cikk epidemiológiai vizsgálatok alapján áttekinti a kalcium- és D-vitamin bevitel 
hazai helyzetét, a kalcium és D-vitamin bevitelének lehetıségeit, a hazai és 
nemzetközi ajánlásokat. 
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Összefoglalás 
 
A zab hagyományosan fıleg állati takarmányként került felhasználásra. Az emberi 
táplálkozásban csak Európa néhány északi országában volt számottevı szerepe. Az 
egészséges táplálkozás iránt általánosan tapasztalható igény, és ezen belül egyes 
zabalapú élelmiszerek kedvezı élettani hatását igazoló megfigyelések nagy 
mértékben megnövelték a kutatók, élelmiszergyártók és fogyasztók érdeklıdését. 
Utóbbi eredményeként bıvültek ismereteink a zab kémiai összetételérıl, táplálkozási 
értékérıl és szélesedett a zabalapú élelmiszerek gyártása és fogyasztása. 
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Oat-grain – A favoured animal feed, traditional sta ple food and 
component of health-protecting functional foods 

 
R. Lásztity 

 
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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Összefoglalás 
 
A funkcionális élelmiszerek fejlesztése egyre nagyobb teret hódít az 
élelmiszeriparban. Az általunk elkészített modell párizsi mintákban sertés szalonna 
szója-, illetve lenolajjal történı részbeni helyettesítésével megnöveltük az n-3 
zsírsavak mennyiségét, ami pozitívan befolyásolta a zsírsavprofilt (különösképpen az 
n-6/n-3 arányt). Azonban csak a viszonylag nagymértékő (9% lenolaj) olaj 
kiegészítés csökkentette az n-6/n-3 arányt az optimális értékre (~4). Az olaj 
kiegészítés friss állapotban enyhén befolyásolta a textúrát (Warner-Bratzler 
nyíróerı). A fogyasztói megítélésre hatással volt az olaj kiegészítés: a szója olaj 
hozzáadásával a főszeres illat erısödött, míg a fogyasztók értékelése alapján a 
legkedveltebb termék a 3%-os lenolajjal kiegészített minta volt. Az emelkedı olaj 
koncentráció okozta ízbeli eltérés a főszerezéssel részben „elfedhetı” volt. Az eltérı 
olaj kiegészítések esetében páros összehasonlító vizsgálattal kimutattuk, hogy a 
módosított termékek kedveltsége nem tér el a kontrolétól. Az olaj hozzáadása 
befolyással volt a friss minta színére: a világossági érték (L*) növekedett, a 
vörösesség (a*) az emelkedı olaj koncentrációval ellentétesen csökkent, míg a sárga 
színkomponens (b*) érték csak a szójaolaj kiegészítés esetében növekedett 
jelentısen. 
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Effects of n-3 fatty acid supplemention on the char acteristics of a special 

Hungarian meat product (Párizsi) 
 

J. Belovai – R. Romvári – H. Fébel – A. Szabó – 
Zs. Vámos-Falusi – D. Bánáti 

 
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 “Párizsi” (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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A csírázás folyamata, el ınyei, és veszélyei 
 

Berceli Mónika – Salgó András 
 
 

Összefoglalás 
 
A növényi magvak, azok korlátozottan vagy nagymértékben csíráztatott változatai, 
illetve maguk a csírák régóta jelen vannak az emberi táplálkozásban és jelentenek 
„áldást vagy átkot” attól függıen, hogy elfogyasztásukkor táplálkozástani, fiziológiai 
és mikrobiológiai/toxikológiai szempontból megfelelıek voltak-e. 
Ezen összefoglaló röviden áttekinti a növényi csírázási folyamatok biokémiai, 
fiziológiai hátterét, majd egy pozitív és néhány negatív példán át, ismerteti a 
csírázási/csíráztatási folyamatok élelmiszer elıállítás kapcsán felmerülı elınyeit és 
potenciális veszélyeit. 
 
 

Seed germination, benefits and hazards 
 

M. Berceli – A. Salgó 
 
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 Élelmiszerkönyv helye a min ıségi szabályozásban 
 

Dömölki Marianna – Gyaraky Zoltán 
 

Összefoglalás 
 
Az Európai Unió egyik legjobban szabályozott területe az élelmiszereké, ez azonban 
elsısorban az élelmiszer-biztonság területére terjed ki. Az élelmiszerek minıségi 
követelményeit többnyire nemzeti jogszabályok határozzák meg, amelyek az adott 
ország élelmiszer-vállalkozóit kötelezik úgy, hogy közben biztosítsák az áruk szabad 
áramlását az egységes közösségi piacon belül. Ezen minıségi követelmények hazai 
szabályozásában jelentıs szerepet játszik a Magyar Élelmiszerkönyv. Az 
Élelmiszerkönyv tartalmazza a kötelezıen alkalmazandó Európai Uniós elıírásokat, 
irányelveket, a nemzeti termék elıírásokat, az önkéntesen alkalmazható 
irányelveket, valamint a hatályos vizsgálati módszereket. Bár a kötelezı elıírásokra 
vonatkozóan létezik hatályos rendelet, az önkéntes irányelvek alkalmazásával 
kapcsolatban egyéb jogszabályok rendelkezéseit is figyelembe kell venni. A most 
készülı, úgynevezett emelt szintő élelmiszerkönyvi irányelvek célja, hogy 
megkülönböztesse azokat a termékeket, amelyek jobb minıségőek, több értékes 
anyagot tartalmaznak, nagyobb hozzáadott értékkel rendelkeznek. Az alap és emelt 
szintő szabályok kialakításában részt vesznek mind a jogalkotók, a hatóság, a 
kutatás-oktatás, az ipar, valamint a civil szervezetek képviselıi is. 
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The position of the Codex Alimentarius Hungaricus w ithin quality control 
 

M. Dömölki – 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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