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The growing demand for low energy and high nutrient functional foods has led to the spreading use of inulin and oligofructose. These
ingredients are natural and have very promising properties both from a technical and nutritional point of view. The general problem
in Food Industry is to forward the message of the Scientific Researches to the consumers in a simple and clear way. The Beneo™ pro-
gram is a joint effort between leading food manufacturers and Belgian Orafti S.A. to communicate the beneficial effects of Beneo™
inulin and oligofructose as Fibre effect, Prebiotic effect and Increased Ca absorption to the consumers. Orafti as the producer of the
functional ingredients provides its industrial partners with a scientific and marketing background that can promote efficient and accu-
rate communication concerning the benefits of their end products. The patricipation in the program does not require financial sup-
port on the manufacturer’s side, so it can be a great opportunity for the small manufacturers as well. The Beneo™ Program is based
on scientific credibility, verified claim—product relation and continuous feedback from the market. The Beneo™ program is an ever-
evolving communication program, which targets scientists, dieticians (prescribers) and consumers as it is understood on different lev-
els by each of these. To scientists Beneo™ is a much-researched ingredient, which boasts both technological and nutritional benefits.
Prescribers recognise Beneo™ as a prebiotic with proven health benefits but to consumers Beneo™ is a health ‘Seal of Approval’. The

label brings reassurance and knowledge that a food product is making substantiated health claims.

1. BEVEZETES — INTRODUCTION

A novekvé igény az alacsony energiatartalmu és élettanilag
kedvez§ hatasu, funkcionalis élelmiszerek irdnt elGsegitette
az inulin és oligofruktdz elterjedését. Az inulin és az oligo-
fruktéz természetes funkciondlis élelmiszer alapanyag,
taplalkozas-élettani és élelmiszer gyartastechnoldgiai szem-
pontbdl is rendkiviil kedvezd tulajdonsagokkal bir. Altaldnos
probléma az élelmiszeriparban az dsszetett tudomanyos kuta-
tasokon alapuld egészséggel kapcsolatos elénydk pontos €s
érhetd kozvetitése a fogyasztd felé. A Beneo™ program a
vezet$ élelmiszer gyartok és a belga Orafti S.A. 0sszefogdsa-
val jott létre, hogy a Beneo™ oligofrukt6z és a Beneo™
inulin egészségre gyakorolt kedvez$ hatdsait — mint diétas
rosthatds, prebiotikus hatds, vagy megnovelt kalcium fel-
szivodas és beépiilés a csontokba — széles korben ismertesse.
Az Orafti mint a funkciondlis alapanyag gyart6ja megteremti
a végtermék gyartok szdmadra azt a tudoményos €s marketing
hatteret ami biztositja szdmukra a megfelel§ és hatékony
kommunikacié alapjait. A programban vald részvételnek

nincs anyagi vonzata a gyartok felé, igy kivalo lehetSséget
nyujt olyan gyartok szamadra is, akik nem rendelkeznek ele-
gendd hattérrel nagy volumeni marketing tevékenységekhez.
A program hirom alappillére a tudomadnyos megalapozottsig,
igazolt allitds-termék viszony, valamint az allandé6 értékelés,
visszajelzés a fogyasztok felSl. A folyamatosan fejlédé prog-
ram hdrom nagy célcsoportja a tudomanyos élet szerepldi, az
orvosok és dietetikusok, valamint a fogyasztok. A kiilonbozs
szintdi és Osszetettségli kommunikacié célja, hogy mind-
harom csoport szdmara kielégité informacios hatteret biz-
tositson a termékekkel kapcsolatos elényokrdl.

1.1. Inulin és oligofruktéz — Inulin and Oligofructose

Az inulin mint tartalék szénhidrat van jelen a névények gyo-
kereiben, gumdiban. Leginkdbb a fészkes virdgzatiakra
(Compositae) jellemz, de mas novénycsaldadokndl is megfi-
gyelhetd. Evszdzadok 6ta része taplalkozasunknak, mivel ter-
mészetes formaban kb. 36000 novényfajban megtaldlhato,
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legnagyobb mennyiségben a cikdria, a csicsoka, a hagyma, és
a fokhagyma tartalmazza. Ipari méretekben f6ként cikoridbol
(Cichorium intybus), csics6kabdl (Helianthus tuberosus)
nyerik ki meleg vizes extrakciéval. Egy aratdsra vonatkozd
inulin kitermelés cikoériabdl 14-17 tonna/ha (AMADUCCI,
1998). Megtalalhat6 kiilonboz§ gyiimolcsokben és zold-
ségekben is, mint banan, szilva, hagyma, articséka (GEN-
NARO, 2000; SIMONOVSKA, 2000; L’HOMME, 2003). A
kiilonboz6 tipusi novényekre eltérd polimerizacié fokud
inulin/fukto-oligoszacharid lancok jellemzéek, ezek elosz-
lasa fiigg a termesztés koriilményeitdl, a klimatél, hogy a
novény mely részében taldlhatok, tovabba fiigg a novény
érési allapotatol, az aratds/betakaritds idejétSl, valamint
leszedett allapotban a tdrolds idejétsl (SAENGTHONG-
PINIT, 2005).

1. tdbldzat Table 1
Novények inulintartalma (Inulin content of plants)

Névény/Plant Tomeg% / weight (w/w %)
Hagyma/Onion 2-6
Fokhagyma/Garlic 9-16
Péréhagyma/Leek 3-10
Artics6ka/Artichoke 2-6
Csicséka/Jerusalem art. 16-20
Fekete gyokér/Salsify 4-10
Spérga/Asparagus 2-3
Biza/Wheat 1-4
Zab/Oat 0,5-1,5
Bandn/Banana 0,3-0,7
Cikoéria/Chicory 15-20

1.2. Szerkezet — Structure

Az inulin fruktéz egységekbdl épiil fel, melyek P2-1
kotésekkel kapcsolédnak (B-D-fruktofuranozil) (1. dbra). A
lanczard egység altaldban gliikoz, ezért az inulin tipusu fruk-
tanok GFn (G=gliik6z, F=frukt6z, n=3-60) képlettel irhaték
le. Bizonyos esetekben (cikéria) a GFn tipusu lancok mellett
el6fordulnak csak frukt6z egységekbdl felépiild lancok is
(Fm). Oligofruktéznak vagy masként frukto-oligoszachari-
doknak az inulin kis molekulatomegd frakcidjat nevezik,
ahol n=2-10, illetve m=3-11 fruktéz egységbdl allé lanc-
hosszisdg a jellemzd (STOBER, 2004; JOYE és HOE-
BREGS, 2000).

Sucrose (GF)
HOH

n-2

1. dbra Fig. 1

Az inulin szerkezete (The structure of inulin)

1.3. Elettani tulajdonségok — Nutritional properties

1. 3. 1 Rosthatds

Az emberi emésztSrendszer nem rendelkezik az inulin $2-1
kotései bontdsdhoz sziikséges inulindz enzimmel, igy val-
tozatlan formédban halad 4t a béltraktus fels§ szakaszain. A
molekuldk a nagy ldnchosszisidgnak koszonhetGen nem
szivodnak fel. A vastagbélben lejatsz6do fermentacid soran
az inulin 50%-a rovidlancu zsirsavva, 10%-a gazokka, 40%-
a biomasszava alakul. Az igy képz6d6 nagy mennyiségii bio-
massza eldsegiti a bélrendszer egyenletes, jO dtjarhatosagat.

1. 3. 2 Prebiotikum

Az inulin jétékony hatassal van a vastagbél flérara azaltal,
hogy szelektiven stimuldlja a jotékony bélbaktériumok
novekedését, aktivitasat. A Bifido és Lactobacillus csalddok
rendelkeznek az inulin metabolizdldsdhoz sziikséges enzim-
rendszerrel, igy az inulin differencidlé szubsztratnak
tekinthet6 a rothaszt6 baktériumokkal szemben. A rothaszt6
baktériumok szamanak csokkenése altal csokken az altaluk
kibocsatott és a szervezetbe visszajutdé metabolit termékek
(példaul fenol, krezol, indol) mennyisége is, igy kisebb a m4j
terhelése. A bélmikrofléra osszetételének kedvezs alakuldsa
jo hatédssal van az immunrendszerre. A frukto-oligoszachari-
doknak fontos szerepe van a csecsemdk taplalkozasaban is.
Az anyatej tartalmazza a bélfléra kedvezs Osszetételéhez
sziikséges oligoszacharidokat. Néhdny hetes csecsem&knél
mar jelentGs killonbség van az anyatejjel és a tapszerrel
taplaltak bélfloraja kozott. A tapszerhez bifidobaktériumokat,
frukto-oligoszacharidokat adagolva a kiilonbség csokkent-
hetd. A frukto-oligoszacharidok a rdkos megbetegedések
kockazatat potencidlisan csokkentik (STOBER, 2004; GEN-
NARO, 2000; ZULETA és SAMBUCETTI 2001; LOPEZ-
MOLINA et al., 2005).

1.3.3 Prebiotikum vagy probiotikum

A Bifido, illetve Lactobacillus csalddok jotékony hatéssal
vannak az emberi szervezetre. A probiotikus alkalmaza-
sokndl a megfelel§ torzsekbdl annyi €16 baktériumot jut-
tatunk az élelmiszerbe, hogy az a sziikséges mennyiségben
jusson el a vastagbélbe, tilélve a gyartds és tarolds sordn,
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valamint a gyomorban és a vékonybélben fellépd hatdsokat.
A probiotikus alkalmazdsok nagyon elterjedtek annak
ellenére, hogy szamos kovetelménynek kell megfelelnitik.

- Kielégit6 ismeretek a torzs élettani hatdsair6l, tulajdon-

sagairdl.

- Megfelel§ tilélés az élelmiszer matrixban (pH, oxigén,

hémérséklet).

- Rezisztencia a gyomor gyomorsayv, illetve a vékonybél

epesav tartalmaval szemben.

- Jo tapadds a vastagbél sejtfalakhoz, ezdltal hosszabb

tartézkodasi idG.

A prebiotikumok nem emészthetd élelmiszer alapanyagok,
amik jotékony hatdssal vannak a gazdaszervezetre aziltal,
hogy szelektiven stimuldljak a bélflora Osszetételét (GIB-
SON és ROBERFROID, 1995). Az inulin technolégiai szem-
pontbdl sokkal tigabb hatdrok kozott alkalmazhatd, nem
bomlik el, illetve nem szivddik fel a béltraktus fels§ sza-
kaszaban, igy a vastagbélbe jutva a gazdaszervezetben €16
jotékony baktériumok szelektiven fermentaljdk, elGsegitve a
kedvez§ hatasd torzsek aranyanak novekedését (GIBSON,
1995).

1.4. Megnovelt asvanyi anyag felvétel — Enhanced min-
eral uptake

A szervezet a szamdra sziikséges dsvanyi anyagokat, igy a
kalciumot is a mindennapi étrendbdl nyeri. A taplalékkal
bejuté kalciumnak csak egyharmada abszorbealddik, a tobbi
kiiiriil. Altalanosan elfogadott, hogy a kalcium-felvétel két-
féle mechanizmus szerint jatszédhat le, aktiv transzporttal a
vékonybélbdl, valamint passziv diffizioval f6ként a vastag-
bélbal.

Az inulin és oligofrukt6z nagymértékben elGsegiti az étren-
di kalcium felszivédasanak hatékonysagat azéltal, hogy ezen
komponensek fermenticidja a bélben megnovekedett
rovidlancu zsirsav- és laktat termelést eredményez, ami a
vastagbél pH szintjének szignifikans csokkenéséhez vezet. A
kalcium nagy része oldhatatlan komplex forméaban van jelen.
A savasodasnak koszonheten a kalcium oldhatésiaga novek-
szik, a komplexbdl kilépve a bélnydlkahartyan keresztiil, dif-
fuzidval jut be a szervezetbe. Szamos human kisérlet alata-
masztja az inulin és oligofruktéz hatdsat a kalcium-felvételre,
az egyik legnagyobb tagszamu a texasi Children’s Nutrition
Research Center-ben 100 kamaszkoru résztvevdvel zajlott. A
résztvevok egy éven at 8 g/nap Beneo™ Synergyl terméket,
vagy ennek megfeleld mennyiségl placeb6t kaptak. A
folyamatos fogyasztas hatdsara a kontroll csoporthoz képest
25%-kal nétt a kalcium-felvétel, a csontsiriség 45%-kal volt
magasabb. Tovabbd vizsgaltak a csont dsvdnyi anyag tar-
talmat, az eredmények aldtamasztottak, hogy a felszivodott
kalcium a csontokban rakédik le (GRIFFIN, 2003;
ABRAMS, 2005).

1.5. Tovabbi elényok — Additional advences

Szamos kiilonbozd teriileten, folyamatosan zajlé kutatdsok
Ujabb és Ujabb hatdsokat tarnak fel. Ezek koziil az egyik leg-

fontosabb az inulin teltségérzet kialakit6-fenntarté hatésa,
ami egyre fontosabb az elhizds elleni harcban. Az inulin
tovabba hatdssal van a vér gliikdz-tartalménak alakuldséra, az
inzulinszintre, valamint csokkenti a koleszterin- és a szérum
lipid szintet (STOBER, 2004; GENNARO, 2000; ZULETA
és SAMBUCETTI, 2001; LOPEZ-MOLINA et al., 2005).

1.6.Technologiai lehetdségek- Technological possibilities

1.6.1 Zsirhelyettesités

Az inulin fehér szind por, nincs jellegzetes ize, vizben kis
mértékben oldhaté. Vizkotd kapacitasanak koszonhetSen
gélképzd és stirliségnoveld hatdsd. Vizfazisban vald elosz-
latdsakor mikrokristalyokba rendez&dik a hosszabb lancok-
nak koszonhetSen. Az inulin kristdlyok mérettartomanya
egybeesik a zsircseppek mérettartomanyaval. A kristalyok
kiilon nem érzékelhetSek, viszont egyiittesen lagy, krémes
textdrat alakitanak ki, ami zsiros jellegli érzetet kelt a
szajban. Ezt a tulajdonsagot kihaszndlva gyakran hasznaljdk
zsirhelyettesit6ként, Ontetekben, szdszokban, huskészit-
ményekben (voros aruk), fagylaltokban, margarinokban, tej-,
joghurt- és sajtkészitményekben (ZULETA és SAM-
BUCETTI, 2001). Alkalmazasa esetén az élelmiszerek meg-
tartjak eredeti iziiket, textdrajukat és megjelenésiiket, ala-
csonyabb energiatartalom mellett. A fajlagos energiatartalom
1 kcal/g, ami jelentGsen alacsonyabb mas emészthet§ szén-
hidratokénal (VENDRELL-PASCUAS et al., 2000; HOFER
és JENEWEIN, 1999).

1.6.2 Cukorhelyettesités

Az oligofruktdz szacharézra vonatkoztatott édesits értéke kb.
30% (SANGEETHA, 2005; BORNET, 2002; JONG, 1996).
Mesterséges édesitOszerekkel szinergista hatdsd és
szachar6zhoz hasonlé izprofilt alakit ki, ezaltal maszkirozza
a mesterséges édesitészerek jellegzetes izét. Szoba-
h&mérsékleten nagyon jol oldédik (T=20°C — 80 w/w %),
alkalmas rost hozzdadasra folyadékokban. Alacsony
hémérsékleten az élelmiszerekre jellemzd pH tartomdnyban
(pH=4,0-7,0) tobb mint egy évig stabil (JONG, 1996). Az
oligofruktéz fagydspontcsokkenése kisebb, mint a
szachar6zé, fagylaltokhoz adagolva keményebb textira
érhetd el (SANGEETHA et al., 2005). Felhasznalhatéak a
cukorbetegek 4ltal fogyaszthatd diétds termékek, csokoladé,
keksz, kenyér, tejtermékek készitéséhez is (BORNET, 2002).

2. HOZZAADOTT ERTEK TUDATOSITASA A
FOGYASZTOBAN — COMMUNICATE THE ADDED
VALUE TO THE CONSUMERS

2.1. Allitss és hitelesség — Claims and verifications

Az élelmiszereknél azon allitasokat, hogy ,.light”, ,,alacsony
kalériatartalom” konnyen aldtdmaszthatjuk egy egyszerd
méréssel. Az egészséggel kapcsolatos allitdsok hitelessége
nem ennyire egyszerl, igazolni kell az allitisok meg-
bizhatésagat. Valamint tovabbi problémat jelenthet a
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tudoményos eredmények leforditdsa a fogyaszté szamara is

érthetd, egyszerd és emellett érdekes, figyelemfelkeltd allita-
sokkd. Az tdjonnan életbe 1ép6 EU-rendelet (Regulation of
the European Parliament and the Council on nutrition and
health claims made on foods (2003/0165 (COD)) szigordan
szabdlyozza az egészséggel kapcsolatos allitasokat, ezéltal
egyre fontosabb szerep jut a nagyfoki tudoményos mega-

lapozottsagnak.

2.2. Tobbféle elény kombinalhatésiaga — Combination of
several advances

Az inulin kiilonlegessége, hogy mind technoldgiai, mind
élettani szempontbdl szamos bizonyitott elénnyel bir, ezéltal

lehet6séget ad tobb kiilonbozd allitds egyiittes alkalmazadsara
a végterméken (2. dbra).

Jobb iz & dllag Technolégiai | | Egészséggel Rosthatds
Chséime. gl elénysk kapcsolatos
elényok
Zsfirhelyettesités = Prebiotikum
(light, 0%zsir) [8_‘]
Cukorhelyettesités Megnovelt Ca
(light, cukor nélkiil) felvétel
2. dbra Fig. 2

Technologiai és élettani tulajdonsagok (Technological and
nutritional properties)

3. ABENEO™ PROGRAM - THE BENEO™
PROGRAM

2 2

A Beneo™ program a vezetd élelmiszer gyartdok és az Orafti
osszefogasaval jott 1étre, hogy a Beneo™ oligofruktéz és a
Beneo™ inulin egészségre gyakorolt kedvezd hatasait széles
korben ismertesse. A cél a tudomanyos eredmények €s hattér,
egyszerd, érhet§ kozvetitése a fogyasztd felé. A program a
Beneo™ log6 a termékek csomagoldsan torténd hasznalatan
alapul. Az efajta markakapcsolds nem tujkeletd dolog, a ter-
méken jelolt alkotd tobblet értéket ad a terméknek és
megkiilonbozteti masoktdl.

A program harom alappillére:

- Tudomdnyos kutatdsok: Szdmos egyetem és kutatd
kozpont kozremikodésével, jelenleg 175 fiiggetlen
kutatds tobbszordsen igazolja a Beneo™ alapanyagok
egészségre gyakorolt kedvez$ hatdsait. A termékekhez
kapcsolhaté allitasok adatbazisa folyamatosan bdviil és
megfelel az aktudlis EU szabalyozasoknak.

- A tudomanyos tarsasdg munkdja: A vilag vezet6 tudo-
saibol 4llo fiiggetlen tudomanyos tarsasdg feliilvizsgalja
és elbirdlja a Beneo™ termékekkel kapcsolatos kutata-
sokat, lehetséges allitdsokat. Deklaralja a Beneo™ ter-
mékekkel kapcsolatos allitasokhoz sziikséges mennyi-
ségeket, adagoldst.

- Fogyaszt6i magatartds vizsgalat: Tizenot orszag negyven
varosdban késziiltek fogyasztéi tesztek, vizsgalva a
fogyasztok véleményét a funkciondlis élelmiszerekrdl,

vasdrlasi szokdsait, motivacidit, pontos képet festve
ismereteikrdl, igényeikr$l, ami nagyban elGsegiti a
megfeleld iizenetek kialakitasat.

Az elmilt 6t évben tobb eurdpai orszigban mar elindult
egy nagyszabdsi marketingkezdeményezés. Azéta a prog-
ramban résztvevl termékek szdma folyamatosan emelkedik,
ezaltal egyre nagyobb mind az djonnan belépd, mind a prog-
ramban szerepl§ termékek marketing tdmogatottsaga az
egymasra gyakorolt erGsitd hatds kovetkeztében. A Beneo™
program sikeressége egyre tobb gyartét vonzott, igy mdara

mdr vildgszerte elérhetd.

3.1. A Beneo™ program ismertetése — Knowledge
about the Beneo™ Program

3.1.1 Folyamat

Els6 1épésben Beneo™ inulint, oligofrukt6zt tartalmazé
végtermékek csomagoldsira felkeriil a Beneo™ logd (3.
dbra). A logd hasznalata nem jar anyagi vonzattal a gyartd
felé, egyetlen feltétel a fiiggetlen tudoményos testiilet elGira-
sainak valé megfelelés, amely biztositja hogy a késztermék-
ben elegend6 mennyiségben szerepel az inulin és/vagy
oligofruktéz az egészségre gyakorolt kedvezd hatasok
eléréséhez.

Beneo™=
Egészség

Beneo™= Természetes,
novényi eredetii élelmiszer
alapanyag, ami kedvezd
hatédssal van a bélrendszerre.

Beneo™= Kedvezden
befolydsolja a bélfléra
osszetételét a Bifido
baktériumok szaporoddsinak

Beneo™= Noveli a kalcium
felvételét, elosegiti a
beépiilést eziltal erdsodnek a

elosegitésével. csontok és fogak

3. dbra Fig. 3
A Beneo™ log6 (The Beneo™ symbol)

A Beneo™ logéval ellatott termékek megjelenésével egy
id6ében az adott orszag tudomdnyos tarsasdgai, orvosai,
f6ként hazi orvosai €s dietetikusai szamara ismertetik a ter-
mékek élettani hatdsait, hattérét, mivel a fogyasztok megbiz-
nak a véleményiikben, és nekik teszik fel elsGként kérdé-
seiket az éElelmiszerek egészségre vonatkozé allitasaival
kapcsolatban. Minden programban résztvevd termék felkeriil
a Beneo™ honlapjdra, ahol a fogyaszté sajat anyanyelvén
olvashat ezek jellemzGir6l.

Masodik 1épésben folytatddik a kiilonosen fontos célcso-
portok tdjékoztatisa, de a figyelem mar egyre inkabb a
fogyaszt6 felé fordul (4. dbra). Magazinokban, egyéb
feliileteken indulé kampany célja, hogy a fogyasztéban
tudatosuljon, a Beneo™ logéval ellatott termékek
fogyasztasa az egészségre kedvez§ hatasokat eredményez. A
hatékonyabb kommunikacié érdekében a kiilonboz8 célcso-
portoknak (tudoményos élet szereplGi, orvosok, fogyasztok)
megfelelden valtozik a kozlések Osszetettsége, nyelvezete. A
végsS cél, hogy a fogyasztd szdmdra a Beneo™ logd az
egészséges tapldlkozast jelenitse meg, lehetGséget adva a
hatdsok mélyebb megismerésére is.
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4. dbra Fig. 4

Kommunikaciés aktivitas a kiillonb6z6 célcsoportoknal
(Communication activity in case of different target groups)

3.1.2 Feltételek
A termék megitélésére kedvez§ hatdssal van, hogy fiiggetlen
tudomanyos testiilet hagyja jovd. Ehhez a jévahagyashoz a
kovetkezd feltételeknek kell megfelelni:

1. A késztermék elegend6 mennyiséget tartalmaz a
Beneo™ termékbdl ahhoz, hogy kedvez§ hatassal legyen az
egészségre (5. dbra).

1,25 gladag N hgf) frukiéz vagy Rost hatés, kedvezSbb
inulin P
bélmiikodés
U0 A AT e T e

vez3bb bélflora Osszetétel

2 g/adag Beneo™ Synergy1

vagy
3,75 g/adag oligofruktéz

Megnévelt Ca felszivodas és
beépiilés a csontokba.

5. dbra Fig. 5
Allitasokhoz sziikséges adagolas (Claims and dosage)

2 2

2. A készterméken szerepl§ allitasok tudomanyosan mega-
lapozottak és bizonyitottak.

3.1.3  Elonyok

A termékek javéra szolgdlnak az Orafti fejlesztései, kutatdsai,
és azon kezdeményezése, hogy nagyfoki tudatossag
alakuljon ki az inulin és az oligofruktéz jotékony hatdsaival
kapcsolatban (konferencidk, korlevelek a tudoményos élet
szereplGinek, fogyasztéi férumok). Ez a hozzdadott érték
keresletnovekedésben és a termékek iranti lojalitdsban
jelenik meg.

4. KOVETKEZTETESEK — CONCLUSIONS

A kisérleti bevezetés utdn 2005-ben valt vildgszerte
elérhet6vé a program. A résztvevs termékek szama jelenleg
Eurépa szerte kb. 180, szamuk folyamatosan névekszik, ezal-
tal egyre erdsitik egymast. A kezdeményezés olyan sikeres-
nek bizonyult, hogy szdmos gyartd tobb termékét is bevezette
a programba. Az eddigi eredmények alapjdn lathato

értéknovekedés jelenik meg azoknal a termékeknél, melyek
haszndljak a logét. A program er§sségét az is bizonyitja,
hogy olyan orszdgokban is jelentGs sikereket ér el, melyek
nem tartoznak az egészségtudatos taplalkozast kovets, f6ként
nyugat eurépai allamok kozé.

5. LEGUTOBBI FEJLESZTESEK — LATEST DEVELOP-
MENTS

Nagy-Britannia — Works With Water
Az asvéanyvizcsalad minden tagja mas egészséggel kapcso-
latos 4llit4st hordoz.

Belgium — Yoplait yOptimal
Ivéjoghurt, amely megteremti a bélfléra optimalis egyen-
sulyat.

Portugalia - Spanyolorszag — Gullon Calcio+
A Calcio+ kekszek elGsegitik a kalcium- felszivodasat.

Hollandia — BakeFive Viwit Bread

Fehér kenyér, amely teljes ki6rlésti lisztbdl késziilt
kenyérnek megfelel6 mennyiségti rostot tartalmaz, megtartva
az eredeti termékre jellemz§ kellemes izt, és fehér szint.

6. OSSZEFOGLALAS- SUMMARY

Az inulin és oligofrukt6z alkalmazasara szamos példa van az
élelmiszeripar szinte minden teriiletén, mind technolégiai,
mind élettani megfontolasbdl. Technoldgiai szempontu alkal-
mazdsok célja f6ként zsir vagy cukor helyettesitése.
Alkalmazdsa a tejiparban a legelterjedtebb, de emellett
érdekes megoldadsokat taldlhatunk alacsony szénhidrét tar-
talmu szdraz tésztdk és kenyerek, rendkiviil alacsony zsirtar-
talmd majonéz és Ontetek, diabetikus csokolddék, siitemé-
nyek, alacsony zsirtartamu hdsipari termékek teriiletén is. Az
egészséggel kapcsolatos legérdekesebb alkalmazasok, példa-
ul a prebiotikus, rostban gazdag dsvanyvizek és husipari ter-
mékek, vagy a kalciumforrast biztosité szaraz kekszek. Az
inulin és oligofruktéz kiilonlegessége széleskord alkal-
mazhatdsiga a termékekre jellemz§ eredeti iz és dllag meg-
tartdsa mellett, €s a kedvez§ élettani hatasok egyiittes jelen-
léte. A Beneo™ program egyedi kezdeményezés, ami egy-
fel6l tamogatja a gyartdkat a termékekhez tartozé tudoma-
nyos és marketing hattér biztositasaval, masfeldl lehetSséget
ad a fogyaszté szamdra, hogy részleteiben megismerje a ter-
mékek kedvez§ hatasit, miikodési mechanizmuséat. A prog-
ram vildgszerte tizenharom orszdgban mikodik, a nyugat-
eurdpai allamok és az USA mellett tagja Szlovénia,
Horvatorszag, Lengyelorszdg és Torokorszag. Tapasztalatok
azt mutatjdk, a programban val6 részvétel minden esetben
noveli a termékek piaci pozicidjat fiiggetleniil attél, melyik
orszagbol szarmaznak.
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