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Osszefoglals

A funkciondlis élelmiszerek koziil a probiotikus tulajdonsdgiak kifejlesztésének alapja az 1980-as években izoldlt
nydlkatermeld torzsek, a Ca-ban dusitottaké pedig a Karpat-medencében alkalmazott savanyitdsos tiurégyartds nagy Ca-
tartalmd savdjanak felhasznaldsa volt. Az izoldlt nyalkatermeld mikrobattrzsek in vitro és in vivo vizsgalatai
bebizonyitottdk azok probiotikus tulajdonsdgait. A tirdsavé felhaszndldsdval olyan Ca-dusité adalék-élelmiszer keriilt
kifejlesztésre, amely alkalmasnak bizonyult élelmiszerek (tej-, hus- és siitéipari termékek) Ca-ban torténd
kiegészitésére, ill. dusitdsara.
A kifejlesztett termékek:

— aprobiotikus kefir (Synbiofir),

— aprobiotikus tejfol,

— aprobiotikus vajkrém,

— aCa-ban kiegészitett baromfihuis készitmények és,

— aCa-ban kiegészitett siitipari termékek.
Kulcsszavak: funkciondlis élelmiszer, adalékanyag, Ca, probiotikus hatds

Main results of development and marketing survey of foods containing probiotic live
flora and enriched with bioavailable Ca

Abstract

The development of functional foods of probiotic effect based on the slime-producing strains isolated in the 1980s, and
that of enriched with Ca on the utilization of the high Ca-containing whey of the quark production in the Carpathian
basin using fermentation. The probiotic properties of the slime-producing microbe strains isolated have been proved by
in vitro and in vivo examinations. By utilization of quark whey a special additive food for Ca-enrichment has been
developed which is suitable to complete or enrich different foods (dairy, meat and bakery products).
The products developed are:

— probiotic kephir (Synbiofir)

— probiotic sour cream,
probiotic butter cream,

— poultry meat products completed with Ca,

— bakery products completed with Ca.
Keywords: functional foodstuff, additives, Ca, probiotic effect
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Irodalmi attekintés

A funkciondlis tejtermékek kutatdsa Magyarorszdgon mar tobb évtizedes multra tekint vissza. Az
egyes tjonnan kifejlesztett tejtermékek huménélettani hatasait és a tejtermékek mas funkciondlis jellemzdit a
Magyar Tejgazdasdgi Kisérleti Intézet (MTKI) és a Pécsi Orvostudomdnyi Egyetem (POTE) kozos
szerkesztésében megjelent konyv tartalmazza (Hung. Dairy Res. Inst., 2001). Ezek a munkdk alapoztik meg
pl. a szabadalommal védett vajkrémek (MTKI, 2001) kifejlesztését és bevezetését, amely szinte az egyetlen
olyan ma mar hagyomanyos tejtermék, amelynek fogyasztdsa nem csokkent.

Bér egyes mikroorganizmusok humanélettani jotéteményeit mar a mult szdzad elején felismerték
(MTKI, 2000), a probiotikus termékek kutatdsa csak a mult szdzad végén teljesedett ki. Az MTKI is mar az
1979-1981 id6szakban izoldlt nemzetkozi egyiittmiikodés keretében tun. nydlkatermel6 tejsavbaktérium
torzseket, amelyek probiotikus tulajdonsigait azonban csak a 21. szdzad els6 éveiben bizonyitotta (MTKI,
1983).

A funkciondlis tejtermékek madsik nagy csoportja, a Ca-ban dusitott tejtermékek kifejlesztésének
indoka az oszteoporozis terjedésével Osszefiiggésben az a tény volt, hogy a tejtermékek koziil az 6mlesztett
sajtok Ca:P ardnya a hozzdadott 6mlesztdsé miatt 1:3. Erre tekintettel fejlesztettiik ki a peptizacié nélkiili
Omlesztett sajtokat, amelyek Ca-ban 3:1 Ca:P ardnyig dasithaték (Metchnikoff, 1907).

A leirt eldzményeket kdvetden 2000-ben kezdddott az az atfogd kutatdmunka, amely probiotikus és

Ca-ban dusitott élelmiszerek sordnak kidolgozdsat eredményezte.

Anyagok és modszerek

Az MTKI altal izolalt tejsavbaktériumok probiotikus tulajdonsdgainak kimutatdsara, ill. igazoldséra in
vitro és in vivo mddszereket alkalmaztunk.

Az in vitro vizsgdlatok sordn meghatdroztuk a mikrobdk szaporoddsi hémérséklet-optimumat,
koleszterinbontdsat, savval €s epesdval szembeni tlir0képességét, tovabbd exopoliszacharid (EPS)-termelését.

Az in vivo vizsgdlatok sordn 15 f6 hagyomdnyos kefirt, 57 f6 probiotikus kefirt (SynBiofirt)
fogyasztott 4 hétig, napi 0,5 1 mennyiségben. A fogyasztas elott, ill. a 2. és a 4. hét végén vizsgiltuk a

résztvevok lipid-profiljat és a székletiik mikroba-osszetételét.
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A probiotikus €s mds tejsavbaktérium torzsek egymds melletti kimutatdsdra differential scanning
caloriméteres (DSC)-mddszert dolgoztunk ki. Izoterm koriilmények kozott felvettik a szaporodds
hotermelésének DSC-gorbéjét, majd dekonvolucids programmal azt Gauss-gorbékre bontottuk és a mikrobak
aranyat a gorbe alatti teriiletekbdl szamoltuk ki.

A Ca-dusit6 anyag kidolgozdsdhoz meghatdroztuk azt az alapanyag élelmiszert, amely mar
onmagdban is nagy Ca-tartalmu és amely tartalmazza azon adjuvansok nagy részét, amelyek eldsegitik a Ca
felszivodasat és a csontozatba torténd beépiilését.

A kidolgozott Ca-dusité adalék-élelmiszer felhaszndldsdval késziilt Ca-ban dusitott fermentélt tejbdl
humanklinikai vizsgilatokkal igazoltuk a Ca felszivodasat €s csontozatba torténd beépiilését. A felszivodast a
vizelet Ca-tartalmanak mérésével, a csontozatba torténd beépiilést pedig biomarkerek [Parathormon (PTH),
Oszteokalcin (BGP), Piridinolin keresztkotések a szérumban (PLCi-D) és a vizeletben (PLC,-D), Vizelet
kreatinin (UC) és a PLC,-D/UC héanyados] meghatarozaséaval vizsgéltuk.

A probiotikus és a Ca-ban dusitott élelmiszerek és gyartdsi eljardsaik kidolgozdsa sordn
meghatédroztuk azokat az egyéb funkciondlis tulajdonsdgokat, amelyek az 1) termékek haszndlati értékét az
eredetileg célzott tulajdonsdgaikon tdl is novelik.

Az uj termékek kidolgozdsa sordn fokuszcsoport alkalmazédsaval minden esetben elvégeztiik a piaci

fogadtatds felmérését.

Eredmények és értékelésiik

Az MTKI 4ltal izolalt nyalkatermeld torzsek in vitro vizsgélataibol megallapitottuk, hogy

a mikrobdk szaporodasi hdmérséklet-optimuma megfelel az emberi test hdmérsékletének: 36-38°C,

20-30%-kal tobb koleszterint bontanak le a fermentéacié soran, mint mds tejsavbaktériumok,
— alacsony (2,3) pH-értéken és az emésztdrendszer epesé koncentracidja mellett is 80%-uk életképes marad,

tovabba

a kordbban nyélkdnak nevezett, viszkozitdsnoveld anyag EPS.
Az 1. dbrdn a Prebiolact-2 kereskedelmi elnevezésii kultira egy éppen szaporoddsban 1évo

mikrobdjanak elektronmikroszképos képét mutatjuk be.
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1. dbra: Az EPS-termel6 mikroba elektronmikroszképos képe

Figure 1. An electronmicroscopic photo of an EPS-producing microbe

Az 1. dbrdn 6l latszik a szaporoddsban 1évé mikrobét koriilvevd exopoliszacharid felhd, amely a
késObbiekben a termékben annak viszkozitds-novekedését eredményezi.

Az izolalt mikrobdk probiotikus tulajdonsagét igazold in vivo klinikai vizsgalatok eredményeibdl az
1. tabldzatban a vizsgélatba bevont személyek vérmintdinak lipid-profiljat, a 2. tdbldzatban a székletmintdik

mikroflordjanak alakuldsat mutatjuk be a fogyasztas soran.
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1. tdbldzat: A hagyomanyos orosz-tipusi és a probiotikus intézeti kefirt fogyaszté személyek

vérmintai lipid-profiljanak alakulasa a 4 hetes klinikai vizsgalat soran

A vérplazma vizsgalt'
L jellemzéinek dtlagértékei® | jellemz6 dtlagértékeinek
Vizsgalati o Y
) , | jellemz6inek szignifikancia-szintje
csoport jellemzdje 4
egysége 0 2 4 2 4
hét utdn"
Hagyomanyos Ossz- mMol/l 7,01 7,00 6,83
kefirt fogyaszto koleszterin’ Viltozas'', % - -0,1 -2,6 NS
(Kontroll)’ 0|  mMol 2,07 1,90 | 2,08
Triglicerid -
n=15 Valtozas ', % - -8,2 +0,5
SynBiofirt Ossz- mMol/l 7,16 6,81 6,76
o - p<0,001
fogyaszt6 koleszterin™ | Valtozas ', % - -4,9 -5,6
(Kisérleti)® T mMol/l 2,62 2,34 2,19
Triglicerid p<0,01 p<0,001
T
n=57 Viltozas *, % - -10,7 -16,4

NS = Nem szignifikdns / Non significant

Table 1. Change of lipid-profile of blood samples of persons consuming traditional Russian-type and probiotic kefir
developed by HDRI during a four-week clinical examination

"Blood plasma’s examined, ’Examination group, Scharacteristics, “units of measure, > average values of characteristics,
Ssignificance level of characteristing average values, 'Consumers of traditional kefir (Control), *Consumers of
Synbiofir (Experimental), *Total cholesterol, '*Triglyceride, ''Change, '*After ....weeks
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2. tdbldzat: A hagyomanyos orosz-tipusi és a probiotikus intézeti kefirt fogyaszt6 személyek
székletmintai lényegi mikroflorajanak alakulasa a 4 hetes klinikai vizsgalat soran

Vi at S ek Székletmintédk csiraszdm-értékei’
1zsgalati zemélye
| 5 Csiracsoport’ Egység’ 0 2 4
csoport szama, f6 .
hét utdn
Osszcsiraszdm’ 10%¢g 10585 | 7862 45125
(Aerob+anaerob) Index 1,0 0,7 4,3
Probiotikus 10%g 946 608 1208
Hagyoma- egyiittesen' Index 1,0 0,6 1,3
nyos kefirt Ezen beliil"! Are’mylz, % 8,9 7,7 2,7
fogyaszté 15 10%g 220 374 285
; - Streptococcus
(Kontroll) Index 1,0 1,7 1,3
n= 15 10%g 226 37 164
- Lactobacillus
Index 1,0 0,2 0,7
10%g 500 197 759
- Bifidobacterium
Index 1,0 0,4 1,5
Osszcsiraszdm’ 10%¢g 4360 | 38278 29785
(Aerob+anaerob) Index 1,0 8,8 6,8
Probiotikus 10%g 554 4397 21440
egyﬁttesenlo Index 1,0 7,9 38,7
SynBiofirt ol -
] ) Ezen beliil Ardny “, % 12,7 11,5 72,0
ogyaszto
» 60 10%g 134 593 930
(Kisérleti) - Streptococcus
60 Index 1,0 4.4 6,9
n=
10%g 78 81 96
- Lactobacillus
Index 1,0 1,0 1,2
10%g 342 3723 20414
- Bifidobacterium
Index 1,0 10,9 59,7

Table 2. Change of essential microflora of fecal samples of persons consuming traditional Russian-type and probiotic
kefir developed by HDRI during a four-week clinical examination

1Group examined, “Numer of persons, *Microbe group, *Unit, *Microbe count of fecal samples, SAfter ... weeks,
"Consumers of traditional kefir (Control), *Consumers of SynBiofir (Experimental), *Total plate count, Probiotic
altogether, "Within this, *Ratio
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Az 1. és a 2. tdbldzat adatai j6l mutatjak, hogy mig a hagyomanyos kefir fogyasztdsdnak hatdsira sem
a vér lipid-profilja, sem a széklet mikrofl6rdja nem véltozott, addig az izoldlt torzseket tartalmazo Prebiolact-
2 kultardval késziilt termék mindkét jellemzot szignifikdnsan véltoztatta meg. Csokkent a vér dsszkoleszterin
szintje (5,6 %-kal) és 1ényegesen csokkent a triglicerid szint (16,4 %-kal). Ezzel 6sszhangban 1ényegesen nott
a sz€kletben a probiotikus csirdk ardnya (12,7 %-r6l 72,0 %-ra).

A probiotikus és a nem probiotikus mikrobdk egymds melletti kimutatdsira kidolgozott
thermoanalitika médszer eredményei koziil a 2. dbrdn a Prebiolact-2 €s a vajkultura keverékének dekonvolalt

DSC-gorbéjét, a 3. tabldazatban pedig annak kiértékelését mutatjuk be.

(15g%¥6.00,0,11)
Sl

<10

09

08 (25974.00,0.43)

07

08

O

03
(40 0.03)

02 (12690, 00,0, 02)

0L

5883.95 11779.91 17660.686 23559.82 29449, 77 35339.73 41229, 68 47119.64 53009, 59 S6E98.55

2. dbra: Probiotikus és nem probiotikus tejsavbaktérium szintenyészetek keverékének
dekonvolalt DSC gorbéje

Figure 2. The deconvolated DSC-curve of the mixture of pure cultures of probiotic and non-probiotic lactic acid
bacteria
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3. tablazat: DSC- és mikrobaszam adatok

) Kultira
A minta X X
. S H H% M | Cx10 H° H°/Cx10 aranya,
megnevezése o2
0

12096 | 63 2,8
Prebiolact 16686 | 1495 | 66,7 | 0,564 | 5.4 2651 558 100
30767 | 681 30,4
7344 | 344 10,7

Vajkultira®
23423 | 2846 89,3 | 0,559 42 5091 1084 100
12690 33 1,2
A 15876 | 1246 | 444 | 0,576 59 2163 Prebiolact 75
Kevert kultira 3
25974 | 1046 37,3 1816 Vajkultira 25

40622 | 480 17,1

Table 3. DSC-data and microbe counts
'Denomination of sample, “Ratio of culture, %, *Butter culture, *Mixed culture

S: a Gauss-gorbe maximumok idépontja (Time of maximum values of Gauss-curve), SEC
H: a Gauss-gorbe alatti teriilet (a mért enthalpia integrdlja t;-t; idépont kozott),

hémennyiség (The area below Gauss-curve, heat amount), mJ

H%: a Gauss-gorbe alatti teriiletek ardnya %-ban (The ratio of area below Gauss-curve in %)

M: a DSC-ben vizsgalt minta tdmege (Mass of sample examined by DSC), g

C: a 4,5 pH-értékig fermentélt termék Osszcsiraszdma (Total plate count of the product
fermented to pH 4.5)

H°=H/M: az 1 g-ra vonatkoztatott teriilet (The area referred to 1 g)

H°/C: egy mikrobdnak megfelel6 hdmennyiség (Heat amount equivalent to one microbe)

A 3. tabldzat adatai j6l mutatjak, hogy a 2. dbra két jellemzd Gauss-gorbéjébdl kiszamithatd, hogy a
fermentacio sordn 75%-ban a Prebiolact, 25%-ban pedig a vajkultira mikrobdi szaporodtak el.

A Ca-dusité adalék-élelmiszer kidolgozdsandl az a ma mellékterméknek tartott savanyd tirdsavo
johetett értelemszertien szamitdsba, amely Eurépdban csak a Kérpat-medencében képzddik a savanyitdsos

fermentalassal gyartott tir6 technolégidja sordn.
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A sav hatdsdra lehasadt Ca ugyanis a csurgatdst kovetden az alapanyagtejnél nagyobb Ca-tartalmu savoét
eredményez. A kidolgozott eljarassal (Mdzsik és misai, 1983) késziilé Kalcima® QC kereskedelmi elnevezésii

turésavopor fontosabb Osszetételét a 4. tabldzatban mutatjuk be.

4. tablazat: A sovany savanyu tirosavobol gyartott KALCIMA® QC tiurésavopor kritikus
(fontosabb) kémiai jellemzoi

Kémiai jellemz8k’
Megnevezése” dimenzi6ja’ atlagértéke’
Szdrazanyag’ % > 96,0
Nedvesség6 %0 <4,0
Tejcukor (benne: laktitol, laktuléz)7 90 28,0£5.0
Fehérje® % 3,8+0.,8
Zsir’ % <1,0
Kalcium (Ca) Vi 11,0£1,0
Foszfor (P) Yo 0,53%0,03
Ca:P arz’my10 rel. 20:1
Magnézium (Mg) % 0,18
Kalium (K) % 1,40
Natrium (Na) % 0,51
Mangén (Mn) mg/100g 0,38
Réz (Cu) mg/100g 0,15
Cink (Zn) mg/100g 2,1
A Ca-s6kbol'"!
- szerves kotést (malat, laktat, citra’lt)12 % 92
- szervetlen kotésu (foszf:’:’lt)13 % 8
Nehézfémek'*: As mg/kg <0,5
Hg mg/kg <0,01
Pb mg/kg <1,0
Cd mg/kg <0,5
Vegyhatds: pH ~55

Table 4. The most important chemical characteristics of KALCIMA®QC skimmed quarg whey powder

'Chemical characteristics’, *denomination, *dimension, 4average value, ’ Dry matter, ®Moisture, "Lactose (within lactitol
and lactulose), Protein, °Fat, '°Ca:P ratio, ''From Ca-salts, 12organic bond (malate, lactate, citrate), 13inorganic bond
(phosphate), '“Heavy metals

A 4. tabldzar adatai jol mutatjdk, hogy a kidolgozott adalék-élelmiszer azon tuil, hogy 11% Ca-
tartalmara tekintettel j6l felhaszndlhat6 élelmiszerek Ca-ban torténd dusitdsdra, a 20:1 Ca:P ardnya miatt
alkalmas az élelmiszerek negativ Ca:P ardnyanak kiegyenlitésére, ill. pozitivva torténd alakitdsara is. Egyéb
OsszetevOi (tejcukor, oligoszacharidok, Mg) pedig, mint adjuvdnsok, eldsegitik a Ca csontozatba torténd

beépiilését.
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A Ca felszivéddsat a Kalcima® QC-vel dusitott fermentélt tejbdl a 3. dbrdn, a csontozatba torténd
beépiilését jelzd biomarkerek véltozasat pedig az 5. tabldzatban mutatjuk be.

A 3. dbra j6] mutatja, hogy szemben a szervetlen Ca-soval, a Kalcima® QC-vel dusitott élelmiszerbdl
a kalcium felszivodik, €s mint azt az 5. tdbldzat szemlélteti, a biomarkerek valtozasa a felszivodott Ca
csontozatba torténd beépiild képességét jelzi (minél nagyobb a csokkenés, anndl nagyobb a valdszinlisége a

beépiilésnek).

Vizelet Ca-tartalma, mmol/l

A

B C

3. dbra: Ca-felszivodas normal étrendbol /A/ és anorganikus Ca-mal /B/, valamint Kalcima® QC-vel
/C/ dasitott (1100 mg/f6 tobblet Ca) fermentalt tejbél emberben (18-18 £6)

Figure 3. Ca-absorption from a normal diet /A/ and from fermented milk enriched (1100 mg/person surplus Ca) with
inorganic Ca /B/ and Kalcima®QC /C/ (18-18 persons).
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5. tdbldzat: Csontritkulasos, de minden mas tekintetben egészséges 50 év feletti személyek
csontanyagforgalmat jelzo vér- és vizelet-biomarkerek valtozasa 6 hét alatt gyogyszeresen
kezelt (kontroll) és kiilonbézé mennyiségben Kalcima®QC-t fermentalt tejterméket
fogyaszté (kisérleti) csoportban

Valtozas mértéke 6 hét alatt az induld értékhez
képest, %
L ] 400 mg/fé/map* | 800 mg/fé/nap’
lesgalt 1 gyogyszerBe sen Kalcima® QC-t fermentalt
biomarker kezelt . . .5
tejtermékben fogyasztd
kontroll® (n=11) kisérleti’ (n=12)
csoportban®
Parathormon (PTH) -5,8 -5,6 -16,9
Oszteokalcin (BGP) -6,3 - 10,5 - 18,2
Piridinolin  keresztkotések
szérumban (PLC;-D) -13.4 63,9 -38,6
Piridinolin  keresztkotések
vizeletben (PLC,-D) -0.1 -24.2 -17.3
Vizelet kreatinin (UC) -53 - 20,0 -194
PLC,-D/UC 6,1 -6,8 -11,1

Table 5. Change of blood and urine biomarkers indicating bone turnover of osteoporotic but in all other respects
healthy persons above 50 in groups medically treated (control) and consuming Kalcima®QC from fermented dairy
product (experimental) during six weeks

'Biomarker examined, “Degree of change after six weeks compared to the initial value, %, ’medically treated,
*mg/person/day,’consuming Kalcima®QC in fermented dairy product, °control, ‘experimental, *group

A Kkidolgozott termékek, értékelésiik és kovetkeztetések

Probiotikus kefir

A kidolgozott eljards alapja, hogy a technoldgia biztositja mind a mezofil kefir-kultira, mind a
thermofil probiotikus kultira csirdinak elszaporodasat a gyartds sordn (PMET és MTKI, 2007), igy a kefirre
jellemzd izhatdsud, de nagyobb viszkozitdsu és vizkotd képességii termék képzddik.

Az eldzetes piacfelmérés eredményei azt igazoltdk, hogy a termékre jellemzd nagyobb viszkozitdst a
fogyasztok pozitivan értékelik.

A termék Synbiofir néven tobb éve forgalomban van, fogyasztdsa viszonylag dllandd, amit elsésorban

a kereskedelemben torténd elterjedtsége hatdroz meg.



47

1Szakdly et al. / AWETH Vol 4. Kiilonszam (2008)

Probiotikus tejfol

A kidolgozott eljaras alapja, hogy az EPS-termeld probiotikus és a vajkultirdval egyiittesen
fermentalt tejszint olyan mechanikai behatdsnak tessziik ki, ami gy szakitja fel az erds fehérje-fehérje
kotéseket, hogy megsziinte utdn azok gyengébb formdban, de 1ényegesen nagyobb szdmban visszadllnak.
Eziltal az igy 1étrejott gél szildrdsdga azonos a kiinduldsiéval, viszont konnyen habarhat6 és forré ételben
kevésbé csapodik ki (PMET, 2007).

Az elbzetes piacfelmérés eredményei azt igazoltdk, hogy a probiotikus f6z€sallo tejfolt minden
tekintetben jobbnak értékelték a jelenleg forgalomban 1évOnél: allomanyszilardsdguk azonos, jobban
habarhat6 és forré ételben kevésbé csapddik ki, jobban fehérit. Probiotikus tulajdonsagat kiilon értékelték
elsésorban hidegkonyhai készitmények (pl. salatak) eldallitdsandl torténd felhasznédldsuk sordan.

A termék Magyarorszdgon 3 évig (2002-2005) volt forgalomban, de mivel egyik elényos
tulajdonsdgat sem publikaltdk a fogyasztok felé, piaci eldnyt nem hozott, igy gyartasat megsziintették. A cél

a termék bevezetése igy, hogy a fogyasztok tdjékoztatdsa biztositva legyen.

El&flérds probiotikus vajkrémek

A kidolgozott eljaras alapja, hogy vaj hozzdaddsa nélkiil, kizdrolag tejszin alapanyagbdl a probiotikus
kultira EPS-termelését kihaszndlva, a homogénezés paramétereinek ¢és az élelmiszer adalékanyagok
tulajdonsdgainak megvdélasztasdval utohdkezelés nélkiil, tégelyben alvasztva elérhetfk, sot javithatok a
hagyomadnyos vajkrémek kenhetdségi tulajdonsdgai (Schdffer és mtsai, 1994). A probiotikus tulajdonsdgokon
tal tovdbbi tdplalkozas-élettani elonyt jelent a kizdr6lag nagy diszperzitasfoku tejszin alapanyag
felhaszndldsa, ami tovdbb noveli a termék emészthetdségét. Ennek illusztrdldsdra mutatjuk be a 4. dbrdt,
amely a sertészsir (100%) emészthetdségéhez viszonyitott 6 zsirtermék értékeit mutatja.

A 4. dbra jol szemlélteti, hogy mig a hagyomanyos vajkrémhez képest is jobban emészthetd
(gyorsabb a felszivodasa) az él6flords vajkrémbdl a zsir, ami abbdl adddik, hogy a zsirgolydcskdk atlagos
atmérdje a zsirfazis egészében kisebb 0,5 um-nél.

Az elbézetes piacfelmérés eredményei egyértelmiien bizonyitottdk az €16fléras probiotikus vajkrémek
nagyobb kedveltségét a hagyomdnyoshoz képest, még abban az esetben is, ha annak fogyasztéi dra némileg
meghaladnd a jelenleg forgalomban 1évéét. Mindazok ellenére, hogy az €l6flords probiotikus vajkrémek
eldallitasi koltsége mintegy 15-20 %-kal kevesebb, a 2001-ben mér bemutatott terméket €s technolégidt mdig
még nem sikeriilt realizdlni. Ennek okat elemezve megdllapithatjuk, hogy a jelenleg forgalmazott vajkrém
mind mennyiségben, mind nyereségtermeld képességben hozza a piac szereplOinek elvardsait, igy

mindennemu valtoztatasnak ellenallnak.
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A bevezetés piaci stratégidja abban fogalmazhaté6 meg, hogy az j terméket olyan gyart6 altal kell
forgalomba hozatni, aki ma még nem részesedik a vajkrém piaci forgalmazasdbol és ezt kovetden

elterjeszteni. Ez a piaci stratégia jelenleg van folyamatban.

190
179,3

170 A 162,6

150 1
134,7 137,9

130 - 123,8

Relative emészthetoség, %

M Sertészsir

O Napraforgo olaj

HVaj

O Margarin

H Nem homogénezett tejszin, zsirgolyocska atméré: 3 mikrométer
HE Party vajkrém, zsirgolyocska atméré: < 0,5 mikrométer (75%)

O Eléfloras vajkrém zsirgolyocska atméré: < 0,5 mikrométer (100%)

4. dbra: Az élofloras probiotikus vajkrémbdol és tovabbi hat élelmiszerbol szirmazé zsir
relativ emészthetosége (felszivodasanak gyorsasaga) az elfogyasztast koveté 3 6raban emberben
(sertészsir = 100)

Figure 4. Relative digestibility (rate of absorption) of fat originating from live flora probiotic butter cream (fat
globule diameter 100% <0,5um) and other six foods (lard, sunflower oil, butter, margarine, non-homogenized cream
with fat globule diameter 3um and Party butter cream with fat globule diameter 75% <0,5um) in third hour after
consumption (lard = 100%).

Ca-ban dusitott hiiskészitmények

A kidolgozott eljards alapja, hogy a hiskészitmény gyartasahoz (kutterezés, tumblerezés, pikkirozas,
panirozds) igazodva, a megfeleld technoldgiai ponton annyi adalék élelmiszert visziink a huskészitmény
alapanyagéba, hogy a végtermék Ca:P ardnya legaldbb 1:1 legyen (Szakdly, 2004).

Az eldzetes piacfelmérés eredményeibdl megdllapitottuk, hogy a fogyasztok érzékszervi kiilonbséget
nem tudnak megéllapitani a Ca-ban kiegészitett és a hagyomdnyos huskészitmények kozott, tovabba, hogy

azonos arszinvonal esetén a Ca-ban kiegészitett terméket vasdrolndk.
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A Ca-ban torténd kiegészités elsésorban a baromfihusbol készitett huskészitményeknél (pl.
baromfivirsli, -sonka, -felvdgott) ajanlhaté tekintettel arra, hogy ezek Ca:P ardnya a leginkdbb negativ (1:30

— 1:40). Jelenleg egyes gyorsfagyasztott toltott pulykamell készitményeknél alkalmaznak Ca-kiegészitést.

Ca-ban dusitott siitéipari készitmények

A kidolgozott eljards alapja, hogy az Ca:P = 1:1 ardny eléréséhez sziikséges mennyiségli adalék-
élelmiszert a liszthez keverjiik, majd a gydrtdst a hagyomanyos termék technoldgidjdval azonos mdodon
végezziik el. Megdllapitottuk, hogy a Ca-ban kiegészitett siitdipari termékek (pl. zsemlye, cipd) mads
funkciondlis tulajdonsdgai is javulnak: azonos tomegii termék térfogata nagyobb, ezzel sszhangban a tészta
lazabb és a feliilet egyenletesebben siilt.

Az elbzetes piacfelmérés eredményei azt mutattdk, hogy a fogyasztok érzékelik a jobb mindséget,
viszont csak azonos drszinvonal esetén vasarolndk a hagyomanyos helyett a Ca-ban kiegészitett terméket.

Tekintettel arra, hogy siitdipari termékek esetén a Ca-ban torténd kiegészités tobbletkoltséget jelent,
azt tomegdruk esetén nem javasoljuk bevezetni, javasolhaté azonban kiilonleges tdplalkozasi igényeket

kielégitd uj termékek bevezetésénél.
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