THE HUNGARIAN JOURNAL OF FOOD, NUTRITION AND MARKETING

KALORIA MENEDZSMENT - AZ OLIGOFRUKTOZ

SZTASTYIK Déra

Magyar Cukor Zrt.
H-1112 Budapest, Budadrsi ut 161.
dora.sztastyik@agrana.hu

MINT FUNKCIONALIS ELELMISZERALKOTO
HATASA AZ ENERGIA-BEVITEL EGYENSULYARA
CALORIE MANAGEMENT — FUNCTIONAL FOOD FORMING EFFECT
OF OLIGOFRUCTOSE ON THE BALANCE OF ENERGY INTAKE

The benefits of inulin and oligofructose on the one hand are sugar and fat substitution, and with this decrease the energy content of food. On
the other hand their consumption results in the feeling of satiety. For their application it is not necessary to change the present production tech-
nology. With adding only one component we can receive a low calorie content product, which has numerous favourable biological effects that are

supported scientificaly. Another important factor is that BeneoTM as an added value — due to its favourable biological effects — ensures several
directions at a time to build up a marketing strategy for the ready products.

1. ELHIZAS JELENSEGE, OKAI - THE PHENOME-
NON AND REASONS FOR OBESITY

A tdlstly és az elhizds korunk egyik legjelent8sebb probléméja
szdmos okra vezethetd vissza. Ezek koziil a legalapvetsbb az
energia bevitel és felhasznilis egyensilyinak felboruldsa.
Napjainkban Eurdpa szerte a felndtt lakossdg dtlagosan fele tal-
stlyos vagy elhizott, ez kb. 400 millié embert jelent. A tdlstly és
elhizis rendkiviil gyors terjedése, és az ehhez kothetd betegségek
tomeges megjelenése, szdmos 1] élelmiszeripari trendet generdl.
Az elhizis elleni harc alappillérei a kiegyenstlyozott étrend és a
fokozott fizikai aktivitds. A felgyorsult életméd mellett id8 és
lehet8ség hidnyiban 4ltaldban az alacsonyabb energia-bevitel
jelenthet megolddst. Az elhizis terjedésével pirhuzamosan né az
igény az alacsony energia tartalmd élelmiszerek irant.

2. KALORIACSOKKENTES KOMPROMISSZUMOK
NELKUL — CALORIE REDUCTION WITHOUT
COMPROMISES

A csokkentett energiatartalmd termékek fejlesztése sorin a
gyartoknak nehézséget okozhat, hogy a nem kivinatos zsir- vagy
a cukortartalom helyettesitése, elvétele élvezeti érték csokke-
néséhez vezethet, mivel mindkét alkotd technoldgiai szerepet is
jatszik az élelmiszer dllaginak, izének kialakitdsiban. Az élvezeti
érték fenntartisa nagyon fontos szempont az élelmiszerek
fejlesztése sordn. A termék els8sorban élelmiszer, és nem gydgy-
szer kell, hogy legyen. Amellett hogy alacsony az energiatartal-
ma, vagy kedvezdek az élettani hatésai, meg kell 8riznie jellemzd
izét, tulajdonsigait. Anndl sikeresebb, minél inkabb illeszkedik
az 4tlagos, mindennapi étrendhez. Mindezen kihivisokra kivalé
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megoldast nyujt az Orafti AFI Beneo™ termékcsalddja. A Beneo™
az inulin és az oligofruktéz kedvezd élettani hatdsai mellett sz4-
mos alkalmazisban jelent technol6giai megoldast a cukor-, illetve
a zsirhelyettesités problémadira.

3. INULIN, OLIGOFRUKTOZ — ENERGIACSOKKEN-
TES ES TELTSEGERZET A KETTOS TAMADAS!
— INULIN, OLIGOFRUCTOSE - ENERGY REDUC-
TION AND FEELING OF SATIETY — THE DOUBLE
ATTACK!

Az inulin és az oligofruktdz évszdzadok ota része téplilkoza-
sunknak, mivel természetes formaban kb. 36 0oo névényfajban
megtalilhatd. Legnagyobb mennyiségben a cikéria, a csicséka, a
hagyma és a fokhagyma tartalmazza. Az ipari felhasznildsra
szant inulint f8ként a cikéridbdl nyerik ki vizes extrakcidval.
Természetes, novényi eredetll alapanyag. A cikéridbdl kinyert
inulin tovdbbi hidrolizicidjaval oligofruktézt kapunk, ami az
inulin révid ldnct frakcija. Az emberi emésztSrendszer nem
rendelkezik az inulin béta 2-1 kétései bontdsihoz sziikséges
inulindz enzimmel, igy az viltozatlan formdban halad 4t az
emésztérendszeren. A molekulik a nagy linchosszisignak
készonhet8en nem szivodnak fel. A vastagbélben €18 Bifido- és
Lactobacillus baktériumok képesek bontani, és tipanyagként a
sejttdmeg noveléshez hasznositani az inulint. Ez a folyamat
el8segiti a bélfora optimilis Osszetételének elérését, ami szdmos
kedvezd élettani hatdst eredményez.

3.1. Cukorhelyettesités — Sugar substitution

Az oligofruktéz szachardzra vonatkoztatott édesitd értéke kb.
30% (SANGEETHA, 2005; BORNET, 2002; JONG, 1996).
Mesterséges édesitdszerekkel szinergista hatdsu, erdsiti, kiemeli
az édes izt, és a szacharézhoz hasonlé izprofile alakit ki, ezaltal
maszkirozza a mesterséges édesitSszerek jellegzetes utéizét.
Szobah8mérsékleten nagyon jél oldédik, alkalmas rost hozzi-
adasra folyadékokban. Az oligofruktézt fagylaltokhoz adagolva
keményebb textira érhetd el (SANGEETHA, 2005). Felhasznil-
hatéak a cukorbetegek altal fogyaszthaté diétis termékek,
csokoladé, keksz, kenyér, tejtermékek készitéséhez is (BORNET,
2002).

3.2. Zsirhelyettesités — Fat substitution

Az inulin fehér szint por, nincs jellegzetes ize, vizben, kis mér-
tékben oldhatd. Vizkstd kapacitisinak koszonhet8en gélképzs
és sliriségnoveld hatdst. Vizfizisban vald eloszlatdsakor
mikrokristilyokba rendezddik. Az inulin kristdlyok mérettar-
tomdnya egybeesik a zsircseppek mérettartomanydval. A krista-
lyok kiilon nem érzékelhetdek, viszont egyiittesen ligy, krémes
texttrat alakitanak ki, ami zsiros jellegfi érzetet kelt. Ezt a tulaj-
donsdgot kihaszndlva gyakran haszndljdk zsirhelyettesitdként

ontetekben, szdszokban, hiskészitményekben (vords druk), fagy-
laltokban, margarinokban, tej-, joghurt- és sajtkészitményekben
(ZULETA és SAMBUCETTI, 2001). Alkalmazdsa esetén az
élelmiszerek megtartjik eredeti iziiket, textirdjukat és megje-
lenésiiket alacsonyabb energiatartalom mellett (VENDRELL-
PASCUAS, 2000; HOFER és JENEWEIN, 1999).

3.3. Teltség érzet kialakité hatds — To feel satiety

Az elhizis elleni harc fontos szerepldivé vilhatnak azon élelmi-
szerek, melyek késleltetik az éhségérzet kialakuldsat, ezaltal limi-
taljak a kovetkezd étkezés sordn bevitt tipanyag mennyiségét.
Kezdetben allatmodell kisérletekkel vizsgdltik az inulin, illetve
az oligofruktdz lehetséges hatdsait. Az allatkisérletek aldtdmasz-
tottak, hogy az inulin- illetve az oligofruktéz fogyasztds hatdssal
van a tipanyag és energia bevitelre, a testtomegre, a zsirtdmegre,
valamint a gasztrointesztindlis fehérjék szintjére (GLP-1, ghre-
lin). Az inulin és az oligofruktéz a vastagbélben lejitszodd
szelektiv fermentdcié sordn el8segiti a GLP-1 (anorexigenic
intestinal peptide) szekréciét a bélben. A vérben megnd a GLP-1
koncentracidja, ami az agyba jutva viltja ki a hatdsit. A megné-
velt GLP-1 szint gétolja a tipanyag bevitelt. Az inulin és az oligo-
frukeéz tovabb4 csokkentik a ghrelin (orexigenic gastric peptide)
szintet. A ghrelin szint étkezéskor csokken, a nélkiil6zés alatt ng,
igy stimulalja az ételbevitelt. Az 4llatmodell kisérletek eredmé-
nyeit kés6bb human tesztekkel is alitdmasztottik, eszerint napi
16g oligofruktdz el8segiti a teltségérzet kialakuldsit és fenn-
maraddsit, csokkenti az éhségérzetet és a virhatd tipanyag
bevitelt, valamint cskkenti a tdplélékkal bevitt energia mennyi-
ségét (DELZENNE, 2005; CANI, 2006).

3.4. Hozzdadott érték az egészség — Added value: health

Az inulin és az oligofruktéz az alacsony energiatartalma mel-
lett szdmos kedvezd élettani hatdssal is bir. Az egészséges emész-
t8rendszer alapja a kiegyenstlyozott étrend, melyben a rostok
szerepe kulcsfontossdgi. Az emberi emésztérendszer nem ren-
delkezik az inulin és az oligofruktéz bontdsihoz sziikséges en-
zimmel, igy az nem emészthetd élelmi rostként viselkedik,
ugyantigy, mint a kdzismert rostforrisok, egyenletes bélmiiks-
dést biztosit (pl.: gyiimélesok zoldségek, teljes kidrlésti gabondk).

Az inulin illetve oligofruktéz prebiotikum, vagyis kedvezd
hatéssal bir a szervezet szdmdra jétékony hatdst Bifido- és Lac-
tobacillus torzsek ndvekedésére. Egyenstlyba hozza a bélflérit,
ezaltal segiti az immunrendszer jobb miikodését. Tovibbi ked-
vezd hatdsa, hogy aktivalja a kalcium felszivodasat és beépiilését,
ezaltal el8segiti a csontok egészségét. Klinikai tesztekkel bizonyi-
tott hogy folyamatos fogyasztds hatdsira ng a kalcium-felvétel, és
a csontsiiriiség (GRIFFIN, 2003; ABRAMS, 2005; STOBER, 2004;
GENNARO, 2000; ZULETA, 2001; LOPEZ- MOLINA, 2005).
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OSSZEFOGLALAS - SUMMARY

Az inulin illetve az oligofrukt6z el8nye, hogy egyrészrdl a cukor-
illetve zsirhelyettesités révén csdkkenti az élelmiszer ener-
giaértékét, masrészrdl fogyasztisival teltségérzetet idéz eld.
Alkalmazdsuk nem igényli a meglévd gyartastechnoldgia valtoz-
tatdsat. Egyetlen komponens hozzdad4séval, alacsony kal6riatar-
talmi, élettani szempontbédl szdmos kedvez8, tudomdinyosan
aldtdmasztott hatdssal bird terméket kaphatunk. Tovibbi fontos
tényezd, hogy a Beneo™, mint hozzdadott érték, kedvezg élettani
hatdsainak kdszonhetSen egyidejiileg t5bb kiilonb6z8 irdnyvona-
lat biztosit a késztermék marketingstratégidjinak felépitéséhez.
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