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Mi a funkcionalis élelmiszer?

Az az élelmiszer:

e Amely olyan alkoté elemeket tartalmaz megfelel6
mennyisegben, amelyek pozitivan hatnak egy vagy
tobb életfunkciora,

* hozzajarulnak a mentalis jélét allapotahoz,

* rendszeres fogyasztasukkal a taplalkozassal kialakulo
betegséegek kockazata csokkentheto.

e Egészségvedd hatast fejtenek ki a hagyomanyos
elelmiszerek energia- és tapérteke mellett.



Mas megfogalmazas szerint:

Funkcionalis élelmiszer az olyan élelmiszer, amely

az atlagosnal nagyobb mennyiségben tartalmaz
egy vagy tobb olyan komponenst, amely pozitiv
hatassal van az emberi szervezetre (egészségre),

vagy amelyben valamely komponensbdl a
szokasosnal kevesebb van: csokkentett
zSirtartalmu,
szenhidrat-tartalmu,
fehérje tartalmu élelmiszerek,
vagy a szokasosnal tobb van,
valamilyen anyaggal dusitva vannak.



Nutraceutikumok (nutra: taplalkozassal fugg o6ssze,
farmaceutikum: gyodgyszerrel kapcsolatos) olyan
elelmiszerek, melyek a gyogyszerek és az élelmiszerek
hataran vannak. Pontos elnevezésuk: gyogyszernek
nem minOsulé étrend kiegészitdk, gyogyhatasu
készitmények.

Ezek nem szokasos élelmiszerek, kedvez6 hatasu
anyagok, vagy azt tartalmaznak  nagyobb
mennyiségben.



A prebiotikum olyan anyag, amely ha a tapcsatornaba
jut, elbsegiti a kedvezd mikroorganizmusok
szaporodasat, visszaszoritja a karos
mikroorganizmusokat, el6segiti, hogy a legkedvez6bb
mikrofléra alakuljon ki.

A probiotikum él6 mikroorganizmus kultura, amely
vagy benne van vagy vele dusitjak az élelmiszert,
melyek elszaporodva az ember emésztérendszerében,
visszaszoritjak a karos mikroorganizmusok
életmikodéseét.



A tejfehérjéek biologiai hatasai
és alkalmazasuk
A kolosztrumban és tejben talalhato fehérjék:
az értékes aminosavak kiegyensulyozott forrasai,
funkcionalis és bioldgiai hatassal rendelkeznek,

alapvetl szerepet jatszanak a tej és tejtermékek
erzekszervi és szerkezeti tulajdonsagainak kialakitasaban,

A kazein, a savofehérjék és bioaktiv peptidek kilénbozé
biologiai aktivitasokat mutatnak:

immunerosites,
vérnyomascsokkentés,
mikrobaellenes, antioxidans és fajdalomcsokkentd hatas.



A teljes savofehérje-komplex és egyes egyedi fehérjek a
kovetkezO6 elonyos élettani hatasokkal, életfolyamatokkal
hozhatok 6sszefuiggésbe:

Sziv- és érrendszer egészsége.

Jollakottsag és testtomeg kontrol.

Testfelépités, regeneracio, izomsorvadas megelbzése.
Antikarcinogén hatas.

Seballapot és gyogyulas.

Mikrobioldgia fert6zések, nyalkahartya gyulladas
csokkentése.

Hipoallergén csecsemé&taplalas.
Egészséges Oregedés.



A savafehérjék ipari és kereskedelmi alkalmazasa

Immunglobulinok

A kolosztrum osszes fehérjéjének kb. 70-80%-at, tejnél 1-2%-
a teszik ki az immunglobulinok.

A kolosztrumban |lévé immunglobulinok mikrobiolégiai
fert6zésekkel szembeni védelemben jatszott szerepe jol
dokumentalt ujszulott borjak esetében.

Allattenyésztési célu, kolosztralis immunglobulin készitmények
a kereskedelemben mar kaphatok és piacuk, mint emberi
fogyasztasra szant taplalkozas-kiegészitok, egyre no.




Az immunglobulinok a sejt és nyirokrendszeri immunrendszer
kilonbo6z06 részeihez kapcsolodnak.

Képesek megakadalyozni a mikrobak
megtelepedését,

gatoljak a mikroba anyagcserét,

csomoba tomoritik a baktériumokat,

fokozzak a baktériumok fagocitozisat, pusztitjak oket,
képesek szamos mikroba és virus toxin semlegesitésere.

A specifikus, patogén ellenes antitestek koncentracioja
magasabb azon tehenek kolosztrumaban, amelyeket a

patogénekbdl vagy azok antitestjeibdl készult vakcinakkal
kezeltek.



A bioszeparacioban tortént fejlédés lehetbve tette az
antitestek frakcionalasat, szétvalasztasat, dusitasat és ebbal
kovetkezben, ,immun-tej” elnevezésl termékek elballitasat.

1950-es évek: el6szor javasoljak a tehén kolosztrumanak
oralis alkalmazasat emberi passziv immunvédelem
segitésére.

1980-as évek: szamos tanulmany bizonyitja, hogy a
kolosztrum készitmények eredményesek a kilonbozo
patogénekkel valo fert6zés megel6zésében. (Escherichia Coli,
Candida Albicans, Clostridium Difficile, Shigella Flexneri,
Streptococcus Mutans, Cryptosporidium Parvum,
Helicobacter pylori.)



o-Laktalbumin

Az o-laktalboumin az egyik meghatarozo savofehérje az
anyatejben, a tehéntej savoban a fehérjek 20%-a.

Az o-laktaloumin a tégy szovetében szintetizalodik,
koenzimként a tejcukor bioszintézisében vesz részt.

Az egész érintetlen molekula, a részben hidrolizalt fehérjebdl
szarmazo peptidek és a teljesen elbontott fehérje aminosavai
is el6nyds hatasokat hordoznak.

JO forrasa az esszencialis aminosavaknak, kulonosen a
triptofannak és a ciszteinnek, amelyek prekurzorai a
szerotoninnak és a glutationnak is.

Szajon at adasa novelheti a stressz tlr6 képességet.



A tehéntej a-laktalbuminjanak hidrolizatumai, azok
szarmazekai és ezek specialis peptidjei olyan biologiai
aktivitasokkal kapcsolhatok 0ssze, mint

a magas vérnyomas megeldzése,
mikrobaellenes hatas,

daganatellenes hatas,

immuneradsiteés,

fajdalomcsillapitas és

egyesek prebiotikumként is hasznosithatok.



'B-Laktoglobulin

Savofehérje a tehéntejben; a savd 0Osszes fehérjéjének
mintegy 50%-at teszi ki.

Az anyatejben nem talalhato meg!

Multifunkcionalis adalékanyag szamos élelmiszeripari és
biotechnologiai alkalmazasban.

Kivalo forrasa a széles kord bioldgiai aktivitassal rendelkezé
peptideknek, amelyek az a-laktalbumin és szarmazékaihoz
hasonldan jétékonyak:

a magas vérnyomas megeldzésében, mikrobaellenesek,

daganatellenesek, immunerésitok, fajdalomcsillapitasban
hasznalhatok, valamint koleszterinszint csokkentok.



Laktoferrin

Vaskoto glukoprotein, a tejben, a kolosztrumban és az
eml6sok mas kivalasztott nedveiben (t6égy sejtjei) s
megtalalhato. A gazdaszervezetet véds anyag.

Pepszinnel bontva a laktoferricin B (f18-36) és a
laktoferrampin (f268-284) keletkezik.

Fontos szerepet jatszanak a szervezet belsd, a mikrobas
fertozésekkel szembeni védekez6 mechanizmusaban és a
degenerativ folyamatokat kivaltd anyagokkal (pl. a szabad
oxigén gyok) szemben.

Mikrobaellenes, multifunkcionalis hatasu szer.



'Létvényos keresletnovekedés  tapasztalhatd a LF-re
vonatkozoan, és szamos LF-nel dusitott termék kaphato a
kereskedelemben.

Sokan gyartanak laktoferrint ipari méretben, és mint
adalékanyag, egyre inkabb hasznaljak, és adagolasaval
intenziven novekvé mennyiségl funkcionalis élelmiszer és
gyogy készitmeény készdl.

Kaphato joghurt és csecsemoétapszer LF-nel kiegészitve, és a
laktoferrint taplalék-kiegészitbkben is alkalmazzak
(laktoferrin  készitmény, kolosztrum (por formaban),
probiotikum készitmények).

A laktoferrin szinergista hatasa miatt (pl. lizozimmal,
laktoperoxidazzal) megtalalhatd a  fogpasztakban, a
szajoblit6kben, a hidratalo gélekben és a ragogumikban.



La ktoperoxidaz

Glukoprotein, az anya-, a tehéntejben, a kolosztrumban, és
mas kivalasztott anyagokban is megtalalhato.

A legnagyobb mennyiségben megtalalhatd enzim a tejben, és
a savobal is jelentds mennyiségben visszanyerheto.

A laktoperoxidaz enzim a tiocianat és néhany halogenid
peroxidacidjat katalizalja hidrogén-peroxid jelenlétében,
mikozben olyan tiocianid-termeékeket (SCN-) és
hypotiocianidokat (OSCN-) képez, amelyek szamos
mikrobaféleséget elpusztitanak, vagy szaporodasukat
gatoljak.



'Glﬁkomakropeptid

A gliikomakropeptid (GMP) egy C-terminalis glikopeptid, a
kazeinnek oltéenzimmel torténé bontasabdl (1°°Phe-1%°Met)
szarmazik.

Szénhidratmentes formaja a kazeino-makropeptid (CMP).

A GMP in vitro inaktivalja az E. coli és a Vibrio cholerae
mikotoxinjait, gatolja a karcinogén Str. mutans és Str.
sobrimus baktériumok és az influenza virus megkotédéset
(adhézidjat), erbsiti az immunrendszert, tamogatja a bifido-
baktériumokat.

Vérnyomascsokkentd és antitrombotikus hatasan keresztul
szabalyozza a vér aramlasat.



A bioaktiv peptidek eléallitasa és funkcionalitasa

A bioaktiv peptidek speciadlis fehérjetoredékek, amelyek
pozitiv hatast gyakorolnak a testfunkciokra és testkondiciora
es vegso soron az egeszsegi allapotra.

A bioaktiv peptidek legfébb forrasa a tejfehérje.
A bioaktiv peptidek:
Magas vérnyomas elleni, antitrombotikus, antimikrobas,

antioxidans, immunrendszer-erésitdo és fajdalomcsillapito
hatassal birnak.



Az emeésztoenzimek bioaktiv peptideket eredményeznek a
hidrolizis soran. Leginkabb a pepszin, a tripszin és a
Kimotripszin esetén bizonyitott hogy:

szamos vérnyomas csokkento peptid,

kalciummegkoto foszfopeptid,

baktericid, immunszabalyzé6 és fajdalom befolyasolé
peptid keletkezik mind a kazein, mind a savoéfehérje
frakciok hidrolizisekor.

A savofehérje eredetli peptidek, pl. az Ala-Leu-Pro-Met-His-
lle-Arg, vagy a B—laktoglobulin tripszines bontasabadl szarmazo
laktokinin is er6s vérnyomascsdkkentd hatast mutatnak.



A tejsavbaktérium kulturak is rendelkeznek fehérjebonto
hatassal:

A Lactobacillus helveticus torzs képes vérnyomascsokkento
hatasu peptidek képzésére, amelyek kozul a legismertebb
ACE gatlo a Val-Pro-Pro és az lle-Pro-Pro tripeptid.

A joghurt kultura baktériumai, a sajt starterek és a
kbzonseges probiotiumok is termelnek bioaktiv
peptideket a fermentacid alatt.

ACE (angiotenzin konvertalo enzim) = ndéveli a vérnyomast.



Bioaktiv peptidek a tejtermékekben

A termeészetes uton keletkez6 bioaktiv peptidek fermentalt
tejtermékekben valé megjelenése, mennyisége, aktivitasa
szamos tényez6tol fugg:

a starter fajtaja,

a fermentacio ideje,

a termék tipusa, és

a tarolasi korilmények.



Bioaktiv lipidek

A tehéntej zsirja 400, kulonbozé kémiai 0sszetétell
zsirsavbol all. A legtobb zsirsav a glicerinnel észtert képez, és
a tejben leginkabb trigliceridek formajaban van jelen.

A konjugalt linolsav (KLS, €LA) elnevezés a cis-9, cis-12
linolsav konjugalt kett6s kotést tartalmazd, kilénb6zo
szerkezeti és geometriai izomereinek gyljteményét jelenti.

A tejben lévé 6 KLS izomert a cis-9, t-11 izomert ruminsavnak
IS nevezik.

A KLS részben a tobbszorosen telitetlen zsirsavak
biokonverzidjaval keletkezik a benddben, anaerob
baktériumok mikodésének eredményeként (pl. Butyrovibrio
fibrisolvens), de els6sorban a tejel6 allatok togyében, a
vaccénsav (transz 18:1) A9-dehidogenézesévével keletkezik.



A tejzsir a KLS leggazdagabb természetes forrasa. A
kilonboz6 kdzlemények alapjan mennyisége a tejzsirban 2,0-
53,7 mg/g kozott valtozik (befolyasolja a takarmanyozasi
rendszer, a takarmany tartositasa, a hely és a tehén fajtaja).

Legeltetett allatok tejzsirjaban tobb KLS van, mint a kotott
tartasuakéban, és a legel6 mindsége is befolyasolja, mivel a
hegyi legel6kon tartott tehenek esetében nagyobb
mennyiseget mértek a siksagokon legeltetett allomanyokhoz
viszonyitva.

A takarmany novényi vagy halolajjal torténé dusitasa
hatékonyan megnovelte a KLS tartalmat.
A linolsavban dus koncentratumok (szoja, napraforgo, repce)

jobb hatasuak, mint az egyéb, poli-telitetlen zsirsavakban dus
novenyi olajok (lenmag, mogyord).



A propionibaktériumok, a laktobacillusok, a bifido-
baktériumok képesek a linolsavat KLS-va atalakitani
sejttenyeszetben, tejjel készuld kulturaban.

Az étrendi KLS egészségre gyakorolt sokoldalu hatasai:
antikarcinogén,
érelmeszesedés-gatio,
diabétesz-megel6z0,
elhizas-megel6z0,
immunrendszert erdsito hatas.

Ezen el6nyoket elsGsorban két izomer, a cis-9, transz-11 és a
transz-10, cisz-12 izomer hordozza, de a pontos hatasok az
izomerektol fuggnek.

A tej KLS tartalmanak mintegy 75-90%-at a cisz-9, transz-11
izomer teszi ki.



Polaros lipidek

A polaros lipidek (foszfatidil-etanolamin, foszfatidil-kolin,
foszfatidil-szerin, foszfatidil-inozitol, szfingomielin, ceramidok
és gangliozidek) szerepet jatszanak a membran jelatbocsato
képességében, és ezen keresztul a sejtek novekedésében,
osztodasaban, differencialédasaban és apoptodzisaban
(programozott sejthalal).

Szerepet jatszanak az idegingerulet atvitelben és az
oregedéshez kothetd betegségek (vérrogképzédeés, immun-,
és gyulladasos betegségek) kialakulasanak késleltetésében.



A szfingolipidek és szarmazékaik nagy bioaktivitasu
vegylletek, amelyek antikarcinogén, koleszterincsokkento és
antibakterialis hatast fejtenek ki.

A vajsav és szarmazékai (butiratok) az emld6- és vastagbélrak
kifejlodését gatoljak.

A szfingomielinben gazdag élelmiszerek és taplalék kiegészitok
elonydsek lehetnek a mell- és vastagbélrak és a bélhez
kothet6 betegségek megel6zésében.



Novekedési faktorok

Novekedését serkenté vagy gatlo hatasu faktorokat el6szor a
human kolosztrumban és anyatejben, majd kés6bb a tehén
kolosztrumaban, tejében és a savoban is kimutattak .

A novekedési faktor mennyisége a kolosztrumban az ellés
utan a legnagyobb, majd ezutan |ényegesen csokken.



Tejsavbaktéeriumok altal termelt exopoliszacharidok
és oligoszacharidok

Sok baktérium termel olyan poliszacharidokat, melyeket nem
epit be, hanem kijuttat a sejtbol.

Ezek az anyagok vagy a sejt kozotti térbe jutva nyalkat
képeznek, vagy kivulrél rogziilnek a sejtfalhoz, burokkéent
kdrbeveéve azt.

Ezen poliszacharidokat exopoliszacharidoknak nevezzik (a
tovabbiakban EPS), mivel a poliszacharidok a sejtfalon kiviil
talalhatok.

Szamos tejsavbaktérium is képes EPS termelésre. E
nyalkatermel6 kulturak alkalmazasa a joghurtgyartasban
javithatja a termék szerkezetét. Az EPS hatasara kedvez6bbeé
valhatnak a reoldgiai tulajdonsagok, nGhet a viszkozitas, a gél-
toreés és a szinerézis megelbzhetd.



Az anyatej jelent6és mennyiségben (5-10 g/l) tartalmazza a
komplex oligoszacharidokat amelyek el6nyosek:

a bélflora novekedésének serkentésében,
az immunrendszer erositésében és
a mikrobafertozések elleni védelemben.

Lényegesen kisebb mennyiségben hasonlo oligoszacharidokat
talalhatunk a tehéntejben és kolosztrumban is.

Prebiotikumként szerepelhetnek funkcionalis
elelmiszerekben és csecsemotapszerekben.



A tejsavbaktériumok altal termelt EPS-ok kémiai szerkezetiik
alapjan harom csoportba oszthatok:
a-glukanok, amelyek féként o-1,6 és a-1,3 kotésekkel
kapcsolodo glikoz egységekbdl allnak, példaul a
dextranok és mutanok,
fruktanok, melyeket leginkabb [3-2,6 kotéssel
kapcsolodo fruktdéz molekulak alkotnak, példaul a levan,
heteropoliszacharidok, amelyek tébbféle
monoszacharidbadl allnak.

2-10 molekula glikézt és/vagy fruktozt és galaktozt

tartalmazo szerkezetek a galakto-oligoszacharidok (GalOS).
Pozitivan hatnak a bélm(kodésre: elosegitik a hasznos
bifidobaktériumok szaporodasat, csokkentik a pH-t és
a rothadas soran keletkez6 termékek
mennyiségét.




A tej bioaktiv komponenseinek dsszefoglalasa

A tejben természetes modon rendkiviil sok bioaktiv
komponens van jelen.

Fellizemi és uzemi meéret( technoldgiak allnak rendelkezésre a
kolosztrum, a tej f6 fehérjéinek és néhany savoeredet( nativ
fehérje, peptid, novekedési faktor és a lipidfrakciok
szétvalasztasara, tisztan valé kinyerésére, amelynek
eredményeként mara mar ilyen termékek kereskedelmi
forgalomba is kerultek.

Ezek a termékek kivaldo forrasai a természetes, bioaktiv
osszetevoknek.

A termékek a csecsemébket, az idoseket, a gyenge
immunrendszerii embereket, az étrendi betegségbhen
szenvedoket célozzak, és azokat is, akik gyors testi fejlodést
‘szeretnének elérni



Funkcionalis tejtermékekkel kapcsolatos sajat
kutatasaink

A szarvasmarha kolosztrum és -tej bioaktiv komponenseinek
kutatasa, technologia kidolgozasa egészségvedd, funkcionalis
elelmiszerek eldallitasara a kolosztrumbal.

A tejsavbaktériumok altal termelt exopoliszacharidok és
oligoszacharidok mennyiségi és mindségi vizsgalata,
probiotikus termékek fejlesztése.

A tej szeléntartalmanak novelése a szarvasmarha
takarmanyanak szelénkiegészitésével.

Megnovelt szeléntartalmu tejtermékek (kefir, joghurt, sajt,
turo) elballitasa.



A tej konjugdltlinolsav-tartalmanak (KLS) vizsgalata,
modszerek kidolgozasa savanyu tejtermékek KLS tartalmanak
novelésére, magas KLS-tartalmu tejtermékek eléallitasa.

Modszer kidolgozasa a  KLS eléallitasara  kémiai
modszerekkel.

Tej és tejtermékek szabad D-aminosav tartalmanak
vizsgalata.

Modszer kidolgozdasa a tej pasztorozésére mikrohullamu
kezeléssel. (Kezdeti probalkozasok az ultraibolya sugarzas
alkalmazasara).



Koszonom figyelmuket!



