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Ujabb forduléponthoz érkezett a tdpldlkozdstudomdny - Osszegezte
megdllapitdsait az a jelentés, amelyet a funkciondlis élelmiszerekkel
foglalkoz6 EU-projekt eredményeit mutatta be (1). Mig kordbban a {6
célkitizés a tdpanyagigény pontos megismerése €s biztositdsa volt a
figyelem kozpontjdban, majd napjainkig haté érvénnyel az élelmiszer-
biztonsdg (az élelmiszer ne tartalmazzon egészségre artalmas szennyezést
vagy komponenst), addig az uj célkitizés messzebbre tekint. A cél olyan
taplalkozas, amely segiti a jO egészségi dllapotot, hozzéjarul a betegségek
megelGzéséhez vagyis egészségesebb, jobb mindségili és hosszabb életet
biztosit. E16bbi cél megvaldsitdsat segitik a funkciondlis élelmiszerek.

Funkcionalis élelmiszerek -

Uj kihivas az élelmiszerkémikus szamara
témakorben rendezték meg az

EURO FOOD CHEM X. Nemzetkozi Konferenciat
1999. szeptember 22-24 kozott Budapesten a Miszaki Egyetemen,

amelyen az el6bbi gondolatokkal inditotta plendris el6addsat M. Roberfroid
(Belgium) - aki az EU-projekt tudomdnyos koordindtora volt. Azutdn
részletekbe mend attekintést adott az ezen a teriileten bekoOvetkezett
fejl6désrdl Eurépédban.

A funkciondlis élelmiszerekkel kapcsolatos dltalanos és jogi kérdéseket
taglalt az els6 tudomdnyos iilés két tovdbbi elS6addja, Wilhelm de Koe
(Hollandia) és Molnar P4l (Magyarorszag). Fejtegetéseik 1ényege abban
foglalhat6 O0ssze, hogy a funkciondalis élelmiszerek egy vagy tobb olyan
komponenst tartalmaznak, amely kedvezé fiziol6giai hatdsa révén elGsegiti
a jobb dltaldnos egészségi dllapotot és egyes betegségek megeldzését.
Hozzateszik ehhez azt is, hogy a kedvezd fizioldgiai hatdst tudomdanyos
megalapozottsaggal igazolni kell é€s az aktiv komponens mennyisége a
hatdsos koncentrdciét biztonsdgosan érje el. EI6bbi feltételek teljesiilése
esetén deklardlhaté az adott élelmiszer funkciondlis élelmiszernek. Termé-
szetesen a megfeleld ellenGrzés lehetGsége megkdveteli, hogy hatékony
modszer alljon rendelkezésre az aktiv komponens meghatarozasara.
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Nagy érdeklédés kisérte J. Milner (USA) plendris eldaddsat, amelynek
témaja a funkciondlis élelmiszerek helyzete és perspektivai voltak abban az
orszagban, amelyben e téren a legnagyobb elGrehaladds tapasztalhato. A
funkciondlis élelmiszerek irdnti érdekl6dést felkeltd okok koziil
kiemelendd a sziv és érrendszeri, valamint a daganatos betegségek elleni
kiizdelem és dltaldban a megnovekedett igény az egészséges tdplalkozas
irant.

Az USA-ban forgalmazott funkcionélis élelmiszerek aktiv
komponenseiként emlitette tobbek kozott a karotinoidokat, flavonoidokat,
isotiociandtokat, allil-szulfidokat, n-3 zsirsavakat, linolsavat és a tejfehérje
lebontdsbol szarmazo6 egyes peptideket. Kifejtette még, hogy a funkciondlis
élelmiszerekkel kapcsolatban a legnagyobb problémat a kedvezd bioldgiai
hatds exakt, tudomédnyosan megalapozott bizonyitdsa jelenti. Segitséget
nyujthat ezen a téren olyan markerek jelenléte és gyors kimutathatdsdga
amelyek tobbek kozott bizonyitjak, hogy az aktiv komponens megfeleld
koncentraciéban felszivédott a szervezetben és ezdltal tényleges hatdst fejt
ki. Szintén a jovs feladata a kedvezS hatdsi komponensek optimdlis
koncentracidjanak megallapitasa €s szabdlyozdsa.

Biacs Péter (Magyarorszdg) az egészséges tdaplalkozas népszeridsitése
érdekében kifejtett hazai program (,,Szivbardt” program) eredményeit
vdzolta elGaddsdban, amit még tovabbi poszterek és a KEKI-ben rendezett
specifikus magyar élelmiszereket bemutatd kidllitds egészitett ki és tett
teljessé a hazai és kiilfoldi érdekl6dok szdamara.

A tejsavbaktériumok szerepérSl a funkciondlis élelmiszerekben egy
magyar (Bardth A., Haldsz A., Gelencsér E.) és egy finn (Viander és
Korhonen) eladas adott attekintést, toviabba egyes poszterek (pl. Tratnik
€s Bozanic, Horvatorszag) is ezzel a témakorrel foglalkoztak. A bioaktiv
komponensek hatdsdnak vizsgdlatdval foglalkoz6é el6addasok koziil
megemlitendd a tejsavé fehérje hidrolizisével kapott peptidek magas
vérnyomdst csokkentd hatdsa (Pihlanto-Leppala és mts.-ai, Finnorszag ).

A novényi rostok (diétds rost) szerepe ma mdar Magyarorszigon is
széleskorden ismert. N.G. Asp (Svédorszdg) az e teriileten végzett
kutatidsok uj eredményeir6l adott Osszefoglaldst plendris el6addsdban.
Kiemelte, hogy ma kiilonbséget tesznek a rostok emésztGrendszer
mikodését segitd hatdsa, valamint a koleszterinszint csdkkent6 és a
vastagbélrak megel6zésében kifejtett hatdsa kozott. A fizioldgiai hatds
mérését lehet6vé tevd markerek kivalasztisa ez esetben is komoly
probléma. Analitikai szempontb6l a bonyolult és hosszadalmas enzimes
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eljards helyettesithet6sége és a rezisztens keményitd pontos meghatdrozdsa
var megoldésra.

Tobb el6adds és nagyszamu poszter (26 darab, ebbdl 4 magyar)
foglalkozott ezzel, ami egyben a témakor gyakorlati jelentdségét és az ilyen
tipusu termékek, elsdsorban siit6- és édesipari termékek gydrtdsdnak
bdviilését is jelenti. Ide sorolandé a siitdipari termékek dusitds (zab - arpa
rostokkal, béta gliikdannal, széritott répaszelettel, szaritott gombaval), de
egy sor analitikai munka is (béta-gliikdnok, frukt6z tartalmu
oligoszacharidok, almapektin meghatarozésa ).

A természetes antioxiddnsokkal foglalkozé két plendris elSadést J.
Pokorny (Csehorszag) és G. Williamson (Anglia) tartotta. A hosszu 1d§ Ota
ismert antioxiddns hatdsd tokoferolok (Gama és mts.-ai — Portugdlia ) és a
C-vitamin (Maksimovic és mts.-ai — Jugoszldvia) mellett most a {6
figyelem a hidrofil polifenolok, flavonok, izoflavonok, anthocidnok felé
fordult. Nagyszdmu poszter foglalkozott e problémakdrrel szinte
valamennyi résztvevd orszdgbdl, elsGsorban a gylimdlcsok, valamint
z6ldségfélék ilyen tipusd vegyiileteit vizsgdlva. Erdemes azonban
megemliteni, hogy nem kevés természetes antioxiddns fordul el a
gabondkban €s igy a lisztben is, kiilondsen érvényes ez a gabonacsirara és a
magasabb kidrlési foku lisztekre.

A szegedi gabonakutatok a gluténmentes kenyér, valamint a tésztafélék
és pudingok eldallitdsi technolégidjarél szamoltak be. Erdekl&désre tarthat
szamot az a spanyolorszagi kutatds 1s, amely a hidrokolloid adalékok
hatdsdt tanulmdnyozta tésztdra és mds késztermékre. Alkalmazédsukkal
energiaszegény termékek dllithatdk eld.

Az élelmiszerfehérjék, illetve hidrolizatumaik és szarmazékaik szerepe a
funkciondlis €s mds élelmiszerekben tObb poszter témajat képezte. A
tejfehérjék (Olaszorszdg), a gabonacsira-fehérjék (Tomoskozi és mts.-ai —
Magyarorszag), paradicsommag-fehérjék (Gorogorszdg), szdja- és
sikérfehérjék (pl. Ausztria) szerepeltek a leggyakrabban.

A nagyszdmu analitikai tém4ju poszterek zOme miszeres analitikai
eljardsokat ismertetett. A vizsgdlt komponensek koziil kiemelenddk a
vitaminok, a biogén aminok, az izoflavonok, az oligoszacharidok, a
szterolok és szarmazékaik stb. Néhdny példa: tokoferolok és tokotrienolok
meghatarozdasa HPLC-vel, avasodds kovetése olivaolajban tirozinédz
bioszenzorral, zab béta-gliikin meghatdrozédsa lichendzos kezelést kovetd
kapillédris elektroforézissel, diétds rost komponenseinek vizsgdlata NMR-el,
polifenolok meghatarozasa borokban tirozindz bioszenzorral, orotsav
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mérése tejben mikrokalorimetrids-spektrofotometrids moédszerrel, dzsemek
gylimolcstartalmdnak meghatdrozasa stb.

A 32 orszagbol jott (Eurdpa, USA, Japan, Ausztralia, Kanada) 359
résztvevd 27 elGaddsdanak és 168 poszterének részletesebb ismertetése nem
képezheti egy ilyen rovid beszdmold feladatit. Megkonnyiti ezek
tanulmédnyozdsat, hogy a Konferencia kezdetére megjelent az eldaddsok és
poszterek teljes szovege 3 kotetben a kovetkez6 cimmel :

Lasztity R.,Pfannhauser W., Simon-Sarkadi L., To6moskozi S.:
Proceedings of EURO FOOD CHEM-X. Functional foods - A new
challenge for the food chemist. Vol.I-3. TUB Publisher, Budapest 1999.
(A kiadvany megrendelhetd a METE Titkarsagon - 1372 Bp. Pf. 433)

A Konferencia keretén beliil keriilt sor a COST 1998 szimp6ziumra ,,Gut
as a target of functional foods” cimen Gelencsér Eva és Hajés Gyongyi
szervezésében, amelyen egy EU egyilittmikodési program eredményeit
Osszegezték.

Ugyancsak érdekl6désre tarthat szdmot az a ,,Kerekasztal megbeszélés™,
amely az élelmiszerkémikusok, analitikusok képzésével kapcsolatban az
egységes eurdOpai képzési iranyelveket vitatta meg. A FECS Food
Chemistry Division dokumentuméanak megvitatasa kapcsdn a német, cseh,
szlovék, osztrdk, finn, magyar (Salgé Andrds) oktatdok és hallgatdk fejtették
ki véleményiiket.

Megemlitend6k még a sikeres szakmai latogatdsok a KEKI-ben, a Dreher
Soérgyarban és a Hungarovin Budafoki Uzemében, végiil pedig a 14
magyarorszagi, németorszagi és csehorszagi cég kiallitdsa is.

A Tudomaéanyos Bizottsdg és a Szervezdbizottsdg eredményes munkdja
révén jOl szervezett és magas szakmai szinvonald rendezvény Oregbitette a
hazai szakemberek és az orszdg eddig 1s meglevé jO6 hirét az
élelmiszertudomdny teriiletén. Az iinnepélyes megnyitén a Foldmdvelési és
Vidékfejlesztési Minisztérium nevében Dr. Mucsi Imre helyettes
allamtitkar, a Budapesti Miszaki Egyetem nevében Dr. Horvai Gyorgy
rektorhelyettes és a Federation of European Chemical Societies (FECS)
nevében R. Battaglia elnok idvozolte a Konferencidt. Tdmogatdsuk sokban
segitette a Konferencia sikeres megrendezését.
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