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The silent epidemy, the osteoporosis lasting for decades has been further spread in Hungary parallel with the decrease of dairy product con-
sumption, due to which not only the daily Ca-intake decreases, but the Ca:P ratio of the organism obtained by nutrition is going from bad to
worse, as well. In the short term this process seems to be neither stoppable, nor even reversible. Considering this, all kinds of development are
necessary which aim at the improvement of Ca:P ratio of foodstuffs with phosphorus predominance at least to 1:1. We have developed differ-
ent additives and their production processes which are suitable to supplement or enrich foodstuffs containing surplus phosphorus with Ca. The
common characteristics of these additives are the high (10-30%) calcium and the low (0-0.5%) phosporus content, so their Ca:P ratio is at least
20:1, and they contain Ca either in themselves or during the food processing mainly (min. 90%) in organic form, and either in themselves or
together with the foodstuffs they contain the adjuvants (e.g. lactose, oligosaccharides, proteins, Mg, microelements, vitamins), which guaran-
tee the absorption of Ca into the organism and its incorporation in bones. With the help of a model food the absorption and incorporation have
clinically been proved. Using the additive-food developed meat products and bakery products have been supplemented and enriched, respec-
tively, and their market acceptance has also been examined. Based on the data of the marketing survey we have concluded that the consumers
did not find any essential organoleptic difference between the traditional products and their counterparts supplemented or enriched with Ca,
and in case of the same price they would choose the enriched products.

1. BEVEZETES — INTRODUCTION

Az étrendi Ca huminélettani szerepének felértékel6dése mogott
alapvet8en az huzédik meg, hogy a mai ,civilizalt” viligban a
csontritkulds (oszteoporozis) egyre inkabb népbetegséggé, ,lap-
pangd jarvinnyd” vilik (SZAKALY, 2005). A csontritkulds el8re-
torésének egyik oka a kevés étrendi Ca-fogyasztds, de legalabb
ilyen sulyt képvisel az élelmiszerekkel felvett negativ Ca:P-ariny.
Az EU-n beliil kiilondsen rossz a helyzet Magyarorszigon, elss-
sorban az alacsony szinti tejtermékfogyasztis miatt, de ugyani-
lyen sullyal esik a latba a tdplilkozisi szokdsunk, ami még a
magas Ca-bevitel mellett is negativ Ca:P-ardnyt eredményezett
az 1980-as években (DWORSCHAK, 1985).

Tekintettel arra, hogy az étrendi Ca-fogyasztids Magyaror-
szdgon a még mindig csdkkend tej- és tejtermékfogyasztis mel-
lett nem névelhetd és igy a Ca:P-ardny sem javithatd, egyediili
megoldést az élelmiszerek Ca-tartalménak novelése, ill. a Ca:P

ardnydnak javitdsa jelentheti. Erre azonban csak olyan élelmi-
szeradalékok, ill. adalék-élelmiszerek johetnek szdmitasba, ame-
lyek a szervezet szimdra bioaktiv Ca-ot szolgaltatnak.

Az egyes ételek alkotdrészeinek bioaktivitisit O'DELL 1984-
ben gy definialta, hogy az a tipanyag azon része, amely felszi-
védik és hasznosul. A hasznosulds pedig nem mds, mint a sz4lli-
tas, a celluldris asszimilacié és a bioldgiailag aktiv formakka valé
4talakulds folyamata. M. DE VRESE ES MTSAI (1991 ) szerint a bio-
aktivitis nem teljesen egyértelmiien meghatirozott fogalom a
szakirodalomban, legtobben az elfogyasztott tiplilék azon részét
tekintik bioaktivnak, amely megfelelden hasznosul a szervezet-
ben. Munkénkban azt a Ca-ot tekintjitk bioaktivnak, amely ké-
pes felszivodni a szervezetbe és beépiilni a csontozatba (szA-
KALY, 2001).

Jelen kézleményiinkben annak a kutatémunkédnknak a fonto-
sabb eredményeit foglaljuk Sssze, amely az élelmiszerek Ca-tar-
talmdnak novelésére, ill. Ca:P ardnyuk javitdsara irdnyult.
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2. ANYAG ES MODSZER — MATERIALS AND
METHODS

A kozel két évtizede folyd kutatémunka sordn felmértitk a hazai
élelmiszerek Ca- és P-tartalmdt, meghatiroztuk a lakossig
étrendi Ca- és P-fogyasztasit a fogyasztdsi statisztikak alapjan.

Meghatiroztuk azokat a dusité anyagokat, amelyek az élel-

miszerek (tej-, hiis- és siitdipari termékek) Ca-dusitdsira, ill.
Ca:P ardnyuk javitdsira alkalmasak.

A kutatémunka sordn kidolgozott Ca-ban kiegészitett, ill.

dusitott élelmiszerek kéziil most a kovetkez8ket mutatjuk be.

- Peptizicié nélkiil mlesztett sajtok (SCHAFFER, SZAKALY ES
AGOSTON, 1994) és azok kalciumban dusitott véltozatai
(SZAKALY ES SCHAFFER, 1994). A kalciumban ddsitott
hastermékek koziil a Ca-ban dusitott és sajttal, valamint a
sajttal és pulykasonkdval tdltott panirozott pulykamell.

- Siit8ipari termékek koziil a Ca-ban dusitott cipék (5zA-
KALY ET AL., 2007).

A kutatémunka sordn két Ca-dusité adalékot és gydrtisi

eljérast dolgoztunk ki, amelyek a kovetkezSk.

- Vitamin adjuvdnsokat tartalmazé prebiotikumos Ca-dusitd
élelmiszer-adalék (MAGYAR TEJGAZDASAGI KISERLETI IN-
TEZET KFT.,1997)

- Turésavé alapt Ca-dusité adalék-élelmiszer (PECSI MILKER
ELELMISZERTUDOMANYI KFT. ES MAGYAR TEJGAZDASAGI
KISERLETI INTEZET KFT., 2007), kereskedelmi megneve-
zésében Kalcima® QC.

Klinikai vizsgalatokkal igazoltuk, hogy az eredetileg szervetlen
Ca-séval dusitott peptizdcié nélkiil mlesztett sajtban a Ca
szerves kotésbe keriil és a szervezetbe felszivédik (SZAKALY ET
AL., 1994), tovibb4 azt, hogy a Kalcima® QC-ben 1év8 Ca bioak-
tiv, azaz képes felszivodni és beépiilni a csontozatba.

A Ca bioaktivitdsdnak igazoldsihoz 11 8 6 hétig 400, ill. 800
me plusz Ca-ot fogvasztott fermentalt teiitalhoz (HunCult-hoz)

se a felszivédist jelzi,

- Oszteokalcin (OC) a vérszérumban, valamint piridinolin
keresztkotések a vérszérumban (PLC1-D) és a vizeletben
(PLC2-D), amelyek csokkenése a csontozatba tdrténd
beépiilést jelzik, ill.

- Vizelet kreatinin (UC), amelyre a vizelet piridinolin ke-
resztkotéseket vonatkozeatjik (PLC2-D/UC).

Miutén a kutatis egyik célkitiizése az 1j termékek érzékszervi
birilatira és a termékfejlesztés folyamatinak timogatdsira ird-
nyult, ezért kézenfekvdnek tiint a csoportos interjik (fokuszcso-
portok) alkalmazisa a keresleti oldal véleményének figyelembe-
vételével. A fékuszcsoportos interjikat 2 virosban, Budapesten
és Kaposvaron szerveztiik meg.

A csoportszervezés elsd 1épéseként un. szlir8kérddivet toltet-
tiink ki a potencialis jelSltekkel, és csak azokat hivtuk meg, akik
megfeleltek az elvart kritériumoknak. A vizsgalatokban 2 tipust
csoport kialakitdsira keriilt sor: az egyikbe 40 évesnél fiatalabb,

a masikba 40 évesnél id8sebb személyeket vilogattunk (csopor-
tonként 8-8 f8t). A lebonyolitott fékuszcsoportok szdma Sssze-
sen 6 db volt (2 telepiilés x 3 csoport). A fiatalokkal folytatott in-
terjukban jellemz8en 6 nd és 2 férfi vett részt, akik legaldbb
kozépfoku iskolai végzettséggel, illetve kzepes vagy annal maga-
sabb jévedelemmel rendelkeztek (fiatal csoport). A meghivott 40
évesnél id8sebb fogyaszték mindegyike gyakorlé hiziasszony
volt még a hiztartdsban él§ vagy mér kirepiilt” gyermekekkel
(id8sebb csoport). A kivalasztis sordn figyelembe vettiik azt is,
hogy az interjialanyok legyenek nyitottak az tjdonsigokra, ke-
ressék az egészséges termékeket, legyen fontos szdmukra az
egészség. Minden esetben biztositottuk azt is, hogy a csoportta-
gok ne legyenek szoros rokoni kapcsolatban egymassal, és lehe-
t8leg ne ismerjék egymist. A csoportbeszélgetéseket a laza,
informélis légkdr biztositdsa érdekében otthonosan berendezett
helyszineken tartottuk, az interjikat pedig képzett marketing-
szakember (moderitor) irdnyitotta.

3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK — RESULTS AND
DISCUSSION

Az 1. tdbldzatban a magyar lakossdg 4tlagos napi Ca- és P-felvé-
telét mutatjuk be az ételekbdl és az italokbdl az 1950-2004 id8-
szakban. A tdblizatban feltiintettiik a felnSttekre vonatkozé
napi ajanlott értéket (RDA) is.

1. tdbldzat Table 1
A magyar lakossdg dtlagos napi Ca- és P-felvétele élelmiszerekkel
és italokkal 1950 és 2004 kozott és az ajanlott felvétel /RDA/ fel-
nétteknél (The average daily Ca- and P-intake of the Hungarian

inhabitants between 1950 and 2004 and the RDA at adults)

Atlagos felvétel (Average
intake), mg/f6 (per- | Atlagos felvétel (Average intake)
son)/nap (day)
Ca:P | cltérése RDA-tol (diffe-
Ca P ardnya rence from RDA), %
i
(ratio) Ca P
1950 530 1093 1:2,05 -33,7 +36,6
1987 831 I599 1:1,92 +3,9 +99,9
1995 675 1332 1:1,97 -15,6 +66,5
2004 746 I 462 1:1,96 -6,7 +82,8
RDA fel-
nétteknél 800 800 -
(RDA at ’
adults)
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Az 1. tdbldzat adatai jol mutatjik, hogy 1950-1987 kézott
rohamosan nétt a Ca-felvétel, ami a tej és tejtermékek fogyasz-
tisinak novekedésével ardnyos, majd a fogyasztis csokkenés
hatdsira a Ca-felvétel is folyamatosan csokkent 2004-ig. Az is
megillapithaté azonban, hogy a Ca:P ardny a vizsgilt id3szak-
ban nem véltozott, ami j6l mutatja, hogy tiplalkozisi szok4saink
nem valtoztak.

Az 1. dbrdn az élelmiszerek dusitisira felhasznilhaté lehet-
séges Ca-dusitd anyagokat mutatjuk be.

Ca-dusité anyag (Additive for Ca-enrichment)
|
| |

Szervetlen (Inorganic) /pl.(e.g.) CaCO3/ Szerves (Organic)
| |
| |
A technoldgia soran alakul dt
felszivodé Ca-vegyiiletté (It changes to
an absorbable Ca-compound during the
technology)

Adalék élelmiszer
(Additive-food)

Elelmiszer adalék
(Food-additive)

| | |
Peptizicié nélkil omlesztett sajtok Tej- és histermékek

(Cheeses processed without processing (Dairy and meat
salts) products)

Siit6ipari termékek,
tejtermékek (Bakery
and dairy products)

1. dbra Fig. 1
Az élelmiszerek Ca-dusitisara hasznal, ill. kifejlesztett anyagok
(Additives used and developed for enrichment of foods)

Az 1. dbrdroél megéllapithatd, hogy a Ca-dusité anyagok lehet-
nek szervetlen és szerves anyagok is. Szervetlen st viszont csak
akkor hasznilhatunk, ha az élelmiszer feldolgozisi technoldgidja
olyan, hogy annak sordn a szervetlen s6 szerves vegyiiletté alakul.
Ez térténik meg a peptizacié nélkiil dmlesztett sajtok technolé-
gidja sordn. Az 4ltaldnosan alkalmazott szerves Ca-dusitd anya-
gokat két csoportra bontottuk. Kéziiliik viligviszonylatban az
élelmiszer adalékanyagokat (pl. Ca-citrat, -laktat, -mal4t) alkal-
mazzdk, sajit fejlesztésiinkben azonban kidolgoztuk a nagy Ca-
tartalmil (>10%) savanyd tardsavé-port és gydrtasi eljdrdsie,
amely sordn adalék-élelmiszer jon létre,

A 2. gbra a sajt hékezelésének (8mlesztésének) kétféle médjie
szemlélteti, a hagyomdnyos peptiziciés Smlesztést (A) és az
4ltalunk kifejlesztett peptizicié nélkiili hékezelést (B).

A két hékezelési folyamat kozotti alapvetd kiilonbség, hogy
mig a peptizdcid sordn az Smlesztdsd lehasitja a kalciumot a
fehérje térhalordl és igy a Ca-mal ardnyos mennyiségli dmlesz-
t8s6t (és ezzel P-t is) kell alkalmazni, a peptizdcié nélkiili 6m-
lesztéskor diszperzidt képziink, a szerkezetalakit6 elem a hidro-
kolloid, igy P-t nem adunk a folyamathoz, Ca-ot viszont tetszd-
leges mennyiségben adagolhatunk (Ca-dusitis).
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A peptiziciés /A/ és a peptizaci6 nélkiili /B/ 6mlesztés folyamata
(Cheese processing with /A/ and without /B/ peptization)

A 3. dbra a klinikai vizsgilatokban részt vett hirom csoport
(18-18 £8) vizeletének Ca-tartalmit mutatja a 24 6rds étkezést
kovet8en. Az A-csoport normdl étrendet fogyasztott, a mésik
két csoport étrendjét 1100 mg/f6 tobblet Ca-mal egészitettiik ki,
egyrészt anorganikus Ca-mal, masrészt dusitott ,Kalci”-sajttal.
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Vizelet Ca-tartalma, mmol/l

3. dbra Fig. 3
Ca-felszivédas normal /A/, anorganikus Ca-mal /B/ és Kalci-sajt-
tal /C/ kiegészitett /1100 mg/f5 tobblet Ca/ étrendbdl emberben

(Ca-absorption from a normal /A/ diet, and from diets supple-
mented with 1100 mg/person surplus Ca from an inorganic source

/B/ and from Calci-cheese /C/ in man) (18-18 £5/persons)

A 2. tdbldzat a hagyomdnyos dmlesztett sajt (A) és a peptizi-
ci6 nélkiil dmlesztett Kalci-sajt (B) élvezeti értékének fogyasztdi
vakbiralatdt mutatja iskolai érdemjegy és parosprébas birilat
alapjin.

A 2. tdbldzat adatai j6l mutatjék, hogy a birdlatban résztvevd
217 {8 semmilyen kiilsnbséget nem taldlt a kétféle modszerrel
h8kezelt 6mlesztett sajt kdzott.

Ugyanannak a 217 fének a vélaszait tartalmazza a 3. tdbldzat
arra a kérdésre, hogy visirolni-e a Kalci-sajtot a hagyomanyos-
nal rosszabb, azonos és jobb élvezeti érték esetén.

A 3. tdbldzat adatai egyértelmiien mutatjik a pozitiv vdsirldsi
készséget a Kalci-sajt irdnt a hagyomdnyossal azonos és annil
jobb élvezeti érték esetén.

A 4. tdblizatban az élelmiszerek Ca-dusitisira kidolgozott
élelmiszer adalékanyag &sszetételét mutatjuk be.
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2. tdblizat Table 2
A hagyomdanyos 6mlesztett sajt /A/ és a peptizacié nélkiil
omlesztett Kalci-sajt /B/ élvezeti értékének fogyasztoi vakbirélata
(Consumers’ blind test of deliciousness of the traditional processed
cheese /A/ and the Calci-cheese processed without peptization

/B/), n= 217
Iskolai érdemjegy szerinti birdlat (Evaluation according to school
marks)
Fogyasztéi birdlatok
megoszldsa )
(Distribution of evaluation), Iskol'at
Terméktipus | Mértékegység % érdemjegy-
(Type of the | (Measuring dtlag (School
product) unit) 5 4 | 3| 2 | 1 |marks aver-
age)
iskolai érdemjegy szerint
(according to school marks)
Hagyoményos
(Traditional) % 25,9 | 40,7 |26,9| 6,5 | - 3,86
v
Kalci-sajt
(Calci-cheese) % 29,6 | 43,5 |19,5| 6,5 | 0,9 3,94
/B/

Pérosprobés biralat (Test in pairs)

, , , . Fogyasztéi birdlatok megoszldsa

Pdrospréba véltozatai o ,

. . (Distribution of consumers” evalua-
(The variation of pairs) :

tion), %

A=B 17,1

A>B 41,2

A<B 41,7

3. tdbldzat Table 3
A Kalci-sajtokkal szembeni visarlasi készség az élvezeti érték
fiiggvényében (Readiness of consumers to buy Calci-cheeses
depending on the deliciousness), n= 217

Fogyaszték (Consumers’)

megoszldsa (distribution)

vdsdrldsi készsége (readiness to vu,,
f6 (person) ‘ %

(Hagyoményosndl rosszabb élvezeti érték esetén — In case if deliciousness is
worse than that of the traditional product)

Visérolnd (Would buy) 80 36,9

Nem vésirolna (Would not buy) 129 59,4
Kz6mbds lenne (Would be indifferent) 8 3,7

(Hagyomdnyossal azonos élvezeti érték esetén — In case of the same delicious-
ness)

Visirolnd (Would buy) 193 88,9

Nem vésarolnd (Would not buy) 4 1,8
Kz6mbds lenne (Would be indifferent) 20 9,3

(Hagyoményosndl jobb élvezeti érték esetén — In case if deliciousness is better
that that of the traditional product)

4. tabldzat Table 4
A Ca-dusité élelmiszer adalék kritikus /fontosabb/ kémiai
jellemz8i (The most important chemical properties of the food-
additive used for Ca-enrichment)

Kémiai jellemzok (Chemical properties’)

L dimenzidja (dimen-| dtlagértéke (ave-
Megnevezése (denomination) ja ( 8 (

sion) rage value)
Szérazanyag/sza/ (Dry matter) % > 96,0
Nedvesség (Moisture) % < 40
Kalcium (Ca) % 18,0 +/-1,0
ebbdl szerves kétésti (within % 100
organic)
Oligoszacharid (Oligosaccharide) % 8,0
Vitaminok: (Vitamins)
C mg/100g 246
Bé mg/100g 5,36
K1 ug/100g 216
D3 pg/100g 14,6
Nehézfémek (Heavy metals)
<0,
As mg/kg
< 0,01
Hg mg/kg <10
Pb mg/kg < 0’
Cd mg/kg 5
Vegyhatés (Chemical reaction) pH ~ 6,6

A 4. tabldzat adatai j6l mutatjik, hogy a Ca-dusit6 adalékanyag
a lehetséges maximalis Ca-tartalom mellett (ami 100%-ban szet-
ves kotésii) tartalmazza azokat az adjuvansokat (prebiotikumot
és vitaminokat), amelyek a Ca felszivod4st és csontozatba torté-
nd beépiilését segitik eld.

5. tabldzat Table s
A hagyomadnyos és az 1ij Ca-ban disitott histermékek élvezeti
értékének tesztelése iskolai rendszerii érdemjegyekkel (Testing the
deliciousness of traditional meat products and new meat products
enriched with Ca using school marks)

A termék megitélése (Estimation of the product
Termék wccording ) Elvezeti érték
megnevezése |kiilsé megjelenés| dllomdny (tex- |szag+iz (odour (Delicious- ness)
(Product) (appearance) ture) + flavour)
alapjdn

Sajttal és pulykasonkéval t8ledtt panirozott pulykamell (Breaded turkey breast
filled with cheese and turkey ham)

Fiatalok (Young people)

Hagyomanyos
(Traditional) 5,00 428 3,56 3,71
Uj (New) 3,28 3,28 4,28 3,85
40 év feletti hiziasszonyok (Housewives above 40)
I??fﬁﬁiﬁiﬁs w14 371 3,78 3,85
Uj (New) 3,85 4,00 3,93 414

Sajetal t8ledtt panirozott pulykamell (Breaded turkey breast filled with cheese)

Fiatalok (Young people)

Hagyomanyos 0o I . I
(Traditional) 5 414 414 4,14
Uj (New) 3,00 3,57 3,71 3,42

Visirolnd (Would buy) 207 95,3 40 év feletti hiziasszonyok (Housewives above 40)
Nem vasirolnd (Would not buy) 9 4,2 Hagyomdnyos 414 3,57 3,02 3,88
(Traditional)
K6z6mbés lenne (Would be indifferent) 1 0,5 Uj (New) 4,00 4,28 4,07 412
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A kifejlesztett Ca-dusité élelmiszer adalékanyaggal dusitott
hiistermékek (sajttal, ill. sajttal és pulykasonkaval t5ltdtt paniro-
zott pulykamell) élvezeti értékének iskolai érdemjegy szerinti
tesztelésének eredményeit az §. tdbldzat tartalmazza.

Az adatok jol mutatjék, hogy annak ellenére, hogy az eltérd
panirozis miatt a Ca-ban ddsitott termékek kiilsé megjelenésiik-
ben alulmaradtak a hagyomdnyos termékekkel szemben, élvezeti
értékben a résztvevSk kiilonbséget nem taldltak.

A 6. tdblizatban az élelmiszerek Ca-dusitdsira kidolgozott

7. tablazat Table 7
Csontritkuldsos, de minden mas tekintetben egészséges 50 év felet-
ti személyek csontanyag-forgalmat jelzg vér- és vizelet-paraméterek
véltozdsa 6 hét alatt a csak gyégyszeresen kezelt /kontroll/ és a
kiilonb6z8 mennyiségben Kalcima® QC-t fermentilt tejitalban
fogyaszté csoportban (Change of blood and urine parameters indi-
cating bone metabolism of osteoporotic but in all other respects
healthy people above 50 in groups only medically treated /control/
and consuming Kalcima® QC in different amounts in fermented
milk drink for 6 weeks)

adalék-élelmiszer (Kalcima® QC) Osszetételét mutatjuk be. Viltozds mértéke 6 hét alatt az indul értékhez képest (Degree
of change during 6 weeks compared to the initial value), %
6. tablazat Table 6 Vizsgdlt paran ) )
A Ca-dusit6 adalék-élelmiszer kritikus /fontosabb/ kémiai (Examined Csak ovéovszeresen 400 mg/f8 (per- | 800 mg/fs (per-
. " . X o . Xamined par 808y son)/nap (day)a/ | son)/nap (day)b/
11 5 Y. p (day
jellemz8i (The most important chemical characteristics of the addi- ter) kezelt csoport
tive-food for Ca-enrichment) (Group only medi- |  Kalcima® QC-t fermentdlt tejitalban
cally treated) fogyaszté csoport (Kalcima® QC in fer-
Kémiai jellemzsk (Chemical characteristics’) mented milk drink consuming group)
A kalcium felszivéddsdt jelzé paraméter (Parameter indicating the absorption of cal-
) o dimenzidja dtlagértéke cium)
megnevezése (denomination) . .
(dimension) (average value) Parathormon
(PTH) - 6,5 -58 -171
Szarazanya}g (DrY. matter) % 2960 A kalcium beépiilését jelzé biomarkerek (Biomarkers indicating the incorporation of
Nedvesség (Moisture) % < 40 .
calcium)
Tejcukor + Oligoszacharid Oszteokalein (OC) -63 104 195
(Lactose + Oligosaccharide) % 28,0 +/-5,0 Piridinolin
Fehérje (Protein) % 3,8 +/-0,8 keresztkitések
Zsir (Fat) % <10 szérumban “133 62,0 <538
PLC1-D)
Kalcium (Ca) % 11,0 +/-1,0 Piridinolin
Foszfor (P) % 0,53 +/-0,03 keresztkotések
Ca:P arany (ratio) 20:1 vizeletben 0,0 293 - 248
Magnézium (Mg) % 0,18 (PLC2-D)
Kalium (K) % 1,40 - —
Nitrium (Na) % 0,51 Vlzele(t&eg)atmm <45 - 164 - 141
Mangin (Mn) mg/100g 0,38 PLC2-D/UC 52 65 - 10,3
R_ez (Cu) mg/100g o5 a/ 1 pohér (175 cm3) probiotikus HunCult-ban (In a glass of probiotic
Cink (Zn) mg/100g 2,1
HunCult).
b/ 2 pohiar (2x175=350 cm3) probiotikus HunCult-ban (In two glasses of pro-
A Ca-s6kbdl (From Ca-salts) biotic HunCult).
- szerves kotésli (organic bond) % 92
- szervetlen kétést (inorganic % 8
bond) A 7. tdbldzat adatai jol mutatjik, hogy a gydgyszeres kezelés,
ill. a gy6gyszeres kezelés és Ca-ban dus HunCult fogyasztis
Nehez{emek/gHeavy metals) mg/kg <05 hatdsdra a 6. héten mind a felszivodast jelz8 PTH, mind a csont-
Hg mg/kg <0,01 egészséget (BMD) jelz6 biomarkerek szintje csdkkent. A PLCa-
Pb mg; tg <Lo D/UC szint a csak gydgyszeresen kezelt csoportndl emelkedett
m <0,5 1ok : ‘ ” .
Cd e enyhe mértékben, ami azért nem meglepd, mert a biomarkerek
els8 osszehasonlité mérését a terdpia 3. honapjiban szokdsos
Vegyhatds (Chemical reaction) pH ~ 5,5 végezni a BMD javuldsinak el8rejelzése érdekében. Az a kapott

A 6. tablézat adataibdl kittinik, hogy az adalék-élelmiszer a
nagy (11%) Ca-tartalom mellett igen pozitiv (20:1) Ca:P ardnyu,
tartalmaz adjuvdnsként tejcukrot, prebiotikumot (oligoszacha-
rid), tejfehérjét, makro- (Mg, K, Na) és mikroelemeket (Mn, Cu,
Zn) és benne a Ca tilnyomérészt (>90%) szerves kotésben van.

A 7. tabldzatban a Kalcima® QC bioaktivitisdnak mér8szimait
mutatjuk be. A Ca felszivédist a PTH cskkenése jelzi, az egyéb
biomarkerek csokkenése pedig a csontozatba torténd beépiilési
képességét mutatjak.

eredmény azonban, hogy a 400, ill. 800 mg/nap Ca-fogyasztis
hatdsira ez az érték is csokkent, mégpedig a Ca-bevitellel ari-
nyosan, azt mutatja, hogy egy terdpiit nagyban elésegithet és
meggyorsithat a felszivédni és csontozatba beépiilni képes Ca-
ban dus étrend. Az dsszes csont biomarker szintjének szignifi-
kénsan nagyobb csokkenése a Kalcima® QC-vel Ca-ban dusitott
HunCult fogyasztisinak hatdsira egyben bizonyitja, hogy a
Kalcima® QC-ben 1év8 Ca bioldgiailag aktiv, azaz felszivodni és
a csontozatba beépiilni képes Ca-ot szolgiltat, igy jol alkalmaz-
haté a csontritkulds megel8zésére és a csontritkuldsban szenvedd
betegek dietotherdpidjiban egyarint.

ELELMISZER, TAPLALKOZAS ES MARKETING V. EVF., 2-3/2008 77



+SZAKALY, S., SCHAFFER, B., KELLER, B., SZAKALY, Z.

A 8. tabldzat a Kalcima® QC felhasznal4saval duasitott Ca-tar-
talmu cipdk kritikus jellemzdit mutatja be. A C3 jelzésti volt a
szervetlen Ca-s6, a tdbbi kémiai dsszetétele megegyezett, csak
kolloid szerkezetiik kiilonbozott.

8. tabldzat Table 8
A kisérleti cipék fontosabb jellemzdi
(Main properties of experimental loaves)
A minta (Sample’s)
tomege térfogata atmero) eg/arnagassa- alaki hdnya-
Jjelzése (mark) (mass)g (volume), (diameter/beight), dosa (formal pH-ja
cm3 quotient)
mm
Atlag
140,8 376 111/58 1,91 5,92
(Average)
K
Széras (S.d.)| 1,78 33,1 0,10 0,19
Atlag
144,0 402 113/60 1,88 5,61
(Average)
Ci
Széras (S.d.)| 0,67 34,4 0,07 0,10
Adlag
144,3 407 113/61 1,85 5,73
(Average)
C2
Széras (S.d.)| 1,47 24,2 0,10 0,11
Atlag
144,0 395 114/58 1,96 6,76
(Average)
Cs3
Széras (S.d.)| 1,18 25,1 0,05 0,15
Adlag
144,7 392 111/60 1,85 5,68
(Average)
Cq
Széras (S.d.)| 1,49 24,6 0,19 0,11
Atlag
145,2 393 114/58 1,98 5,15
(Average)
Cs
Széras (S.d.)| 0,55 8,3 0,19 0,12

K: Adalékanyag nélkiili (Without an additive)

C1: Gémb alakii egyféle 5sszetételll adalékanyaggal (With a globular, one com-
ponent additive)

C2: G&mb alaku kétféle Ssszetételti adalékanyaggal /sajit/ (With a globular, two
components additive /own/)

C3: Szervetlen Ca-s6 alkotérészii adalékanyaggal (With an additive of an inor-
ganic Ca-salt component)

C4: Gomb alaku kétféle Ssszetételdi adalékanyaggal /import/ (With a globular,
two components additive /import/)

C5: Gémb és lamell4s alakd, kétféle Ssszetételti adalékanyaggal (With a globular
and lamellar, two components additive)

A 8. tdbldzat adatai j6l mutatjik a kiilonbséget a szerves és a
szervetlen Ca-adalék kozott. A szerves Ca-adalékok koziil pedig
legjobb eredményt a gdmb szerkezetll készitmények szolgil-
tatjdk, amelyek koziil a Cr jelzésti keriilt érzékszervi értékelésre.

A Kalcima® QC felhasznaldsdval dusitott Ca-tartalmu cipdk
fékuszesoportban végzett érzékszervi tulajdonsdgainak értéke-
1ését a 9. tdbldzat tartalmazza.

9. tabldzat Table 9
A Ca-ban dusitott és a kontroll cipok érzékszervi értékelése-
fokuszcsoportokban (Organoleptical evaluation of Ca-enriched and
control loaves in focus groups), n=16

A cipék érzékszervi tulajdonsdgainak (The loaves’ organoleptic properties’)
értéke (value) / pontszdm (scores) 1-5/

megnevezése (denomination) Kontroll Ca-ban ddsitott

(Control) (Ca-enriched)
Kiilsé megjelenés (Appearance) 4,750 4,625
Allomény (Texture) 4,406 4,688
Szag+iz (Odour + flavour) 4,344 4,281
Osszbenyomés (Total impression) 4,500 4,563
Atlag (Average) 4,500 4,539
Széras (Standard deviation) 0,179 0,179

A g. tabldzat adatai azt mutatjik, hogy a Ca-ban dusitott cipék
dsszpontszdma valamivel magasabb, mint a kontroll cipéké, a
kiilsnbség azonban nem szignifikdns.

4. KOVETKEZTETES — CONCLUSION

A kovetkeztetésiink levondsiban FAIRWEATHER-TAIT ES TEU-
CHER (2002) publikdciéjaban szerepld megallapitdsbdl indul-
tunk ki, ami a kovetkezd: ,A sikeres dusitas attdl fiigg, hogy az
alkalmazott kalcium-vegyiilet, amely j6l felszivédik, nem okoz-e
izhibét a dusitott élelmiszerben.” Ezt azzal egészitenénk ki, hogy
az izhiba kiterjesztendd minden olyan hibara (pl. 4llomanyhiba),
amely az élelmiszer élvezeti értékét befolydsolja. Erre tekintettel
lényeges, hogy az ilyen jellegii fejlesztések olyan marketing-vizs-
gélattal fejez8djenek be, amely lehetdvé teszi a kifejlesztett ter-
mék piaci fogadtatdsinak valés megitélését.

s. OSSZEFOGLALAS - SUMMARY

Az évtizedek 6ta dilé néma jirvany, az oszteoporozis Magyar-
orszdgon tovibb szélesedik pirhuzamosan a tejtermék-fogyasz-
tas csdkkenésével, ami nem csak a napi Ca-felvételt csékkenti,
hanem tovibb rontja a szervezet étkezéssel felvett Ca:P ardnyit.
Ez a folyamat révid tévon nem csak megfordithaténak, de még
megillithaténak sem litszik. Erre tekintettel fontos minden
olyan fejlesztés, amely a foszfor-tilstlyos élelmiszerek Ca:P ara-
nydnak legaldbb 1:1 ardnyra torténd javitdsit célozza.

Munkank sordn olyan adalékanyagokat és gyartdsi eljirdsokat
dolgoztunk ki, amelyek alkalmasak a foszfor-tdlstlyos élelmi-
szerek Ca-ban torténd kiegészitésére, ill. dusitisira. Az ada-
lékanyagok kozos jellemzdi, hogy nagy (10-30%) kalcium- és kis
(0-0,5%) foszfor-tartalmuiak, igy benniik a Ca:P ardny legalabb
20:1, a Ca-ot vagy 6nmagukban, vagy az élelmiszeripari feldolgo-
z4s sorn tilnyomdrészt (min. 90%-ban) szerves kdtésben tartal-
mazzdk és vagy dnmagukban vagy az élelmiszerrel egyiitt tartal-
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mazzik azokat az adjuvdnsokat (pl. tejcukor, oligoszacharidok,
fehérjék, Mg, mikroelemek, vitaminok), amelyek biztositjik a Ca
felszivéddsit a szervezetbe és beépiilését a csontozatba. A felszi-
v6dést és beépiilést modell-élelmiszer felhasznélasaval klinikai-
lag is igazoltuk.

A kidolgozott adalék-élelmiszer felhaszndldsaval hustermékek
(pl: pulyka parizsi) és siitSipari termékek Ca-kiegészitésée, ill.
dusitdsat végeztitk el és a termékeknek megvizsgiltuk a piaci
fogadtatdsit. A piacfelmérés adataibél megillapitottuk, hogy a
fogyaszték nem taldltak lényeges érzékszervi kiilonbséget a ha-
gyomdnyos és a Ca-ban kiegészitett, ill. ddsitott termékek ko-
zdtt, azonos drszint esetén pedig a dusitottat valasztandk.
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