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AZ ETELINTOLERANCIA TERULETEN ISMERT ENZIMEK
FELMERESE

Balézs Brigitta — Nyiri Viktoria — Varré Boglarka

Absztrakt: Az emberek sajat bevallasa szerint és a kozhiedelem szerint napjainkban egyre tobb az
ételintolerancidban, tobbek kozott laktodzintolerancia vagy enzimhidny miatt 1étrejove emésztési
problémakkal kiizd6 személy. Jelen tanulmany célja az ételallergia- ételintolerancia kérdéskdrének
attekintése arra fokuszalva, hogy felmérje kiscsoportos minta alapjan, hogy a megkérdezettek korében
fennall-e a probléma, sziikséges-e a tdpanyagok lebontasdhoz enzimbevitel a szerveztiikben, illetve
mely élelmiszerek jelentenek problémat. Az eredmények aldtdmasztjdk, hogy a specialis étrendi
igények specialis termékkinalatot hoznak maguk utan. Ahol felmeriil a kérdés, hogy valoban az a
tavoli jové (is), hogy a tejcukor-, glutén-, és a tojasmentes termékek piaca novekszik, vagy
termékfejlesztést tekintve lehetséges-e olyan innovacio, hogy az elébbi termékeink adott helyen hato,
adott miikodést ellato enzimet, tolerald faktort tartalmazzanak? A kapott adatok alapjan a tanulmany
emlitést tesz egyes diétakra, specialis étrendek alkalmazasara. Ugyanakkor szem el6tt tartja, hogy a
felesleges megszoritd étrend pszichés gondokhoz, az életminéség romlasahoz, sot akar
hianyallapotokhoz is vezethet.

Abstract: According to people's own admission and according to popular belief, nowadays there are
more and more people suffering from digestive problems caused by food intolerance, including
lactose intolerance or enzyme deficiency. The purpose of this study is to review the scope of the food
allergy-food intolerance issue, focusing on a small group sample to assess whether the problem exists
among the respondents, whether it is necessary to enter enzymes in the organizer to break down the
nutrients, and which foods are a problem. The results confirm that special dietary needs lead to special
product offerings. Where the question arises, is it really (also) the distant future that the market for
milk sugar, gluten and egg-free products is growing, or in terms of product development, is it possible
to innovate such that our former products are effective in a given location, with a given operational
provider do they contain enzymes or tolerating factors? Based on the yellow data, the study mentions
certain diets and the use of special diets. He just keeps in mind that an unnecessary restrictive diet is
a psychological problem, a deterioration in the quality of life, or even a lack of it.

Kulcsszavak: termékfejlesztés, innovacio, enzim, ételintolerancia, diéta

Keywords: product development, innovation, enzyme, food intolerance, diet

1. Bevezetés

,»Azt nyljtani a vevonek, amit akar, korantsem olyan nehéz, mint kitalalni, hogy mit
akar’ (Amenda Bannett, forras: Topar, 2005). Az iizleti tevékenységekben a
fejlesztés célja az igények kielégitése mellett szert tenni a nyereségre (Panyor, 2017).
Ugyanakkor a 21. szdzad fogyaszt6éi ujabb és ujabb igényeket tdmasztanak az
¢lelmiszerekkel szemben, amit részben az egészségtudatossdg, részben a
kornyezettudatossag mozgat (Ujvari et al., 2021). Tobbek kozott a termék legyen
egészséges, legyen konnyen tarolhaté és minél kisebb Okologiai labnyommal
egyszeriien elkészithetd, egyértelmli Osszetételi listdval rendelkezzen, -etikus
eldallitasi folyamattal késziiljon, és ne okozzon egészségiigyi problémat a fogyaszto
szdmara (Zsotér et al., 2023).

Napjainkban minden eldallitott termék értékének kozel 80%-at a befektetett
szellemi tOke adja, mig a nyersanyagérték 20%-nal is kevesebbet, ez az intolerans
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termékek esetben is igy van. Ezt az 0sszefiiggést jol érzékelteti az Acer cég alapitoja,
Stan Shih altal megalkotott Gn. ,,ipari mosolygorbe” (1. dbra), amely az értéklanc
egyes fazisainak hozzdjarulasat mutatja a termék hozzdadott értékéhez (Rekettye,
2016).

1. abra: Ipari mosolygorbe

T | B
koncepcio, globalis logisztika
markanév, K+F es vevoszolgalat

nagy hozzaadott érték
alacsony helyettesithetoséq

hozzaadott érték

hagyomanyos iparfejlesztés
I befektetés-osztonzés I
s L
technologia osszeszereles kiskereskedelem
tervezés nagykereskedelem

értéklang

részegység-gyartds  csomagolds, kiszerelés
Forras: https://epa.oszk.hu/00600/00691/00050/08.html

2. Mi a Kiilonbség az ételallergia (EA) és az ételintolerancia kozott?

A taplalékallergia a taplalék valamely Osszetevdje altal kivaltott, kedvezdtlen
tiineteket okozd, koros immunreakcid. Az allergén esetén az immunglobulin E (IgE)
tultermelddés hatasara valtozatos, altalanos tiinetek (gyulladas) azonnal vagy rovid
idon beliil (2448 o6ra) jelentkeznek (Palfi, 2019; Szabg, 2011).

Az ételallergia eléforduldsanak pontos meghatarozasa kiilonbozd aggalyokba
iitkdzik, ugyanis a jelentkezd adverz tiinetek, reakciok mas esetekben (példaul:
fertézés, toxikus/pszichés/metabolikus reakcid) 1is fennallhatnak, vagyis a
taplalékallergia tiinetei nem specifikusak az adott allergénre. Tovabba a becsléseket
befolyasolhatja az allergia meghatarozasa, a vizsgalati populacidk, a modszerek, a
foldrajzi eltérések, az életkor, az étrendi kitettség és egyéb tényezok is (Sicherer—
Sampson, 2014).

Ugyanakkor becslések szerint az allergias betegségek nem ritkak a F6ldon (1.
tablazat), viszont az emberek nagy része mindenféle ételt gond nélkiil fogyaszthat.
Gyermekkorban a taplalékallergidk 5-8%-os el6fordulasuak, a feln6tt
taplalékallergiasok szama 1-2% koriilire becsiilheté Eurdpaban (Sicherer—Sampson,
2014, Ponyai et al., 2015).
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1. tablazat: Az ételallergiak gyakorisaga a leggyakoribb taplalékallergének
szerinti bontasban gyermek- és felnéttkorban

Gyermek Felnott
Osszes 6-8% 2-3%
tej 2-3% <0,1%
tojas 6% <0,7%
olajos magvak 1% 1,8%
hal 2,3% 2,4%
PFAS = Food allergy syndrome <1% pollenallergidsok 10 %-a

Forras: Solymosi et al. (2020), Carlson (2019)

A pollenekkel keresztreakciot ado zoldségek, gytimolesok kellemetlen tlineteket
okozhatnak nagyrészt az asztmas és allergias nathas betegeknél. Erre a pollen food
allergy syndrome (PFAS) elnevezést hasznaljuk, nemzetkozileg elfogadott javaslat
alapjan. Alapjat a pollen- és élelmiszerallergén-molekulak kozotti szerkezeti
hasonlosag adja (Solymosi et al., 2020, Carlson, 2019).

Ha mindkét sziil6 allergias, a sziiletendé gyermeknek 70%-0s esélye van, hogy
0 is allergias lesz, mig egy allergids sziil6 esetében a sziiletendd gyermek esélye
33%-ra csokken (Kjellman, 1977).

Becslések szerint a Fold lakossaganak 15-20%-a szenved valamilyen allergiatol,
intoleranciatol. A legjabb adatok azt mutatjdk, hogy a taplalékallergiaban- és
intolerancidban szenveddk szama vildgszerte egyre csak nd, bar a szakemberek ¢€s az
orvosok nagy eréfeszitéseket tesznek a megeldzés és a hatasos kezelés érdekében.

Egy 50 000 haztartasra kiterjed6 2018-as vizsgalat szerint az USA-ban az IgE
altal kozvetitett ételallergia kortilbeliil tiz felndttbdl egyet, tizenkettd gyerekbdl
szintén egyet érint. Ugyanakkor a megkérdezettek nem feleltek meg a ,,meggy6z6”
¢telallergia megallapitdsahoz hasznalt szigort kritériumoknak, tehat tiineteik
egyarant lehetnek tolerancia jellegliek is (Warren et al., 2020).

Az el6z6 allitast tamasztja ala a 2020-ban Magyarorszagon végzett felmérés is,
melyben 406 embert vizsgaltak meg, és jartak annak utdna, hogy az étel adverz
reakciok gyakorisdga mogott mi is all. Ugyanis a felnétt lakossag 10-20%-a
tapasztal ilyen jellegli panaszokat. ElsOnek ételallergianak gondoljak, ugyanakkor a
vizsgalat eredményei is a minta alapjan azt bizonyitjak, hogy a relevans IgE-medialt
ételallergia a 406 eset koziil 6 betegnél (1,5%) tudtak igazolni. Adataik szerint a
betegek altal ételekhez kotott reakciok hatterében a biogénamin-intolerancia nagyon
gyakori, viszont az ételallergiak szama talbecsiilt.

Taplalék intolerancidkat tekintve Magyarorszagon a legelterjedtebb
taplalékintolerancia a tejcukor-érzékenység és a gluténérzékenység (Biesiekierski,
2017; Shewry, 2019). Ez utdbbi, vagyis a colidkia egy szisztémas autoimmun
folyamat (Palfi—Polonkai, 2018). A tejcukor intolerancia pedig egy enzimhiany
okozta emésztési zavar, amelyben a tejcukor részben vagy egyaltalan nem
emésztddik meg a vékonybélben a laktdz enzim hidnya miatt, tovabb jutva a
vastagbélbe a mikrobiom bontja el. A lisztérzékenység gyakorisaga a magyarok
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korében kb. 0,5%. Eurdpaban 10-30% kozott van a tejcukor-érzékeny szama,
Magyarorszagon ez kb. 14%.

Osszességében megkiilonboztetiink immunoldgiai hattérrel bird élelmiszer
allergiat, nem immun medialt €élelmiszer intoleranciat, pszichés alapokon nyugvo
¢lelmiszer averziot, valamint egy olyan csoportot, amely ételallergiahoz vagy
¢telintolerancidhoz hasonld tiineteket kivaltd korallapotokat foglal magéba.
Utobbiak jellemzden gasztroenteroldgai megbetegedések, illetve gyulladasos gocok
(fogaszati, fuil-orr-gégészeti, ndgyodgyaszati, urologiai) tiineteit mutatjak. Az adverz
reakciok egyéb csoportjaként kategorizalhatok a toxinok altal okozott tiinetek
(bakterialis toxinok okozta ételmérgezés, aflatoxin-mérgezés stb.) (Solymosi, 2023).

2.1. Okok, tiinetek

Az allergidk gyakoribba valasanak okaként a kdrnyezeti tényezdk koziil leginkabb a
kornyezetszennyezést, az étrend és az életméd valtozasat emelik ki. Ujabb kutatasok
szerint a mikrobiom, azaz a természetes bélflora valtozasa is szerepet jatszhat az
allergids megbetegedések novekedésében. E mogott pedig az alacsony élelmirost
fogyasztas (kevés zoldség, gylimolcs) és a tulzott zsir- €s cukorfogyasztas allhat

Tobb mint 170 taplalékallergént ismeriink, de a taplalékok okozta allergias
reakciokért legnagyobb aranyban a tej, a tojas, a foldimogyoro, a szdja, a biza, a hal,
a rakok ¢és a tengergyiimolcsei tehetdk feleldssé.

Etelallergia esetén a leggyakoribb a tiinetek a bortiinetek, kipirulas, viszketés
jelenik meg. A pollenekkel keresztreakciot add zoldségek, gyiimolesok
fogyasztdsakor az allergias rhinitis minden jelét mutathatja a beteg: orrfolyas,
tiisszogés, orrdugulas, illetve szdjnyalkahartya bizsergést. A tovabbiakban ennek
targyalasatol eltekintiink. Az ételallergidk talérzékenységi reakciok, amelyek
legsulyosabb esetben akar anafilaxias sokkhoz (alacsony vérnyomas, ajulas,
légszomj) is vezethetnek.

Lakt6z intolerancia esetén a laktdz enzim hidnyaban a tejtermékek laktoz
tartalmanak lebontasat a mikrobiom baktériumai végzik el a vastagbélben. Ekdzben
kiilonféle emésztési anyageseretermékek keletkeznek. Ezek okozzék a puffadast, a
hasi diszkomfort érzést és a hasmenést. Az emberek 65%-nal az életkorral
irreverzibilisen csokken a laktaz termelés (az anyatejes taplalas idészakaban a
legmagasabb), igy a tejcukorbontas a szervezetben. A tejcukor emésztési képesség,
azaz az egyéni toleranciaszint valtoz6 (Lomer, 2015). A felndtt populacio igen nagy
részEt, mintegy 20%-at érintd ételintolerancia esetében a legtobb ember szamara
toleralhatd mennyiségben fogyasztott élelmiszer vagy élelmiszer-komponens valtja
ki a nem immunologiai alapt valaszreakciot.

2.2. Kezelés

A ,legegyszeriibb” megoldas az allergids panaszokat kivalté taplalék kihagyasa az
¢trendbdl, de annak kivitelezése mar nem olyan egyszeri. Tobblet tevékenységet ro
a fogyasztora, hiszen allando jelleggel figyelnie kell a termékdsszetételt, illetve
otthoni ételkészités esetén a keresztszennyezOdés elkeriilését is meg kell
akadalyoznia. Ugyanis az allergén kis mennyisége is sulyos reakciokhoz vezethet.
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Megoldast jelenthet bortiinetek esetén az antihisztamin szedése, horgdtagito
hasznalata sipol6 1égzéskor vagy kortikoszteronid adésa. Anafilaxias sokk esetén
adrenalininjekcié beadasa. Erdekes, hogy a legujabb vizsgalatok a diétahibat is
ajanljak, ennek lényege, hogy hasonléan miikddik, mint az immunterapia (Soltész,
et al., 2023). Mivel a taplalékallergének fehérjetermészetii anyagok, az allergén
minimalis hékezelt forméaban vald fogyasztasa (Burks et al., 2001) blokkold 19G4
molekulak megjelenését hozza létre, ami az IgE-szint csokkentése révén enyhiti az
allergias reakcio sulyossagat. Ez otthoni kivitelezés esetén annyit jelenthet, hogy a
tejet és a tojast pogacsaba siitve morzsanyi mennyiséget elfogyasztva szoktatja az
ember a szervezetét (Hidvégi, 2024).

Az ¢lelmiszer-feldolgozas €s - az eldallitas mellett a konyhatechnologia is képes
megvaltoztatni a taplalékfehérje allergén tulajdonsagat. Ez befolyasolja a diéta
terapidk eldirasait is, hiszen a hdstabil allergének esetében szigoru elkeriil6 étrend
szlikséges, mig a holabilisak esetében a hokezelt (adott hémérsékleten, adott ideig
stitott, f6zott) ételek fogyaszthatdak a diétaban (Palfi, 2019).

Korabbi tanulmanyok kimutattak, hogy a tobb ételallergidban szenvedd betegek
alacsonyabb életmindségrol szdmoltak be, mint a kevesebb ételallergiaban szenvedd
tarsaik — valosziniileg annak a ténynek kdszonhetden, hogy nagyobb foku éberségre
van sziikség az allergén elkeriiléséhez (Howe et al., 2014).

Az ¢lelmiszerallergia, intolerancia a fizikai és pszichologiai egészségre
gyakorolt hatasai mellett jelentds gazdasagi terhet is jelent az egyén €s a tarsadalom
szamara. Gupta ¢s munkatarsai egy 2013-as tanulmanyaban az ételallergia éves
gazdasagi koltségét 24,8 milliard dollarra becsitilték, ami nagyjabol évi 4184 dollar
gyermekenként (Warren et al., 2020). A laktézintolerancia (LI) hozzajarulhat az
osteoporosis, azaz csontritkulas kialakulasahoz, tarsulhat daganatokkal ¢és
befolyasolhatja az életmindséget (Buzas, 2015; Wilt et al., 2010).

A laktdz enzimet tartalmazo gyodgyszertari készitmények vagy gyodgyszerként,
vagy tapszerként talalhatoak meg a patikakban. A laktaz enzimet tartalmazo tablettat,
ragotablettat, kapszuldt, cseppeket vagy port étkezés eldtt kell bevenni és a
mennyiségét az elfogyasztani kivant laktéz mennyiségéhez igazitani. A termék
dobozan fel szoktak tiintetni, hogy egy egysége hany gramm tejcukor, illetve hany
deciliter tej lebontdsara elég, ennek megfelelden kell kiszamolni az adagolast.

3. Anyag és médszer

A primer kutatas a Magyarorszagi Didklaborok Egyesiilete és a Kaposvari Tancsics
Mihdly Gimnazium, Selye Janos Didklaborhéalozat, a Science Fair tudoméanyos
kiallitasara késziilt. Didkjaim vizsgalati témdja az emésztd enzimek vizsgalata volt.
Ehhez egy kérddives felmérés keretében kérdeztik a valaszadokat az emésztd
enzimeikrdl. A kutatds célja az volt, hogy lassuk, hogy a valaszadoknak van-e a
taplalkozasukhoz kapcsoléddan enzimatikus problémajuk.

Az online tirlapot, mint kérdéivet a Google Urlapok weboldalon szerkesztettiik
meg, majd a rendszer altal generalt linket a Németh Laszlo Gimnéazium, Altalanos
Iskola diakjai és rokonsaguk kozt tettilk kdzzé, megosztva a kérdéiv linkjét. 2024
0szén Osszesen 81 kitdltésre kertilt sor.
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A kérddiv tizennégy kérdésbol épiilt fel, amely koziil kettd a demografiai
adatokra vonatkozott. A kérddiv nem tartalmazott kifejtds kérdéseket. A kitoltés
onkéntes alapu volt és teljesen anonim mddon zajlott.

4. A kérdoives felmérés eredményei

A megkérdezettek korcsoportjat tekintve a valaszadok életkora 13 és 60 év kozott
volt. Azért ezt az intervallumot valasztottuk alsd életkorhatarnak, mert 0Ggy
gondoltuk, hogy 7. évfolyamos didkok az iskola profiljdnak megfelelden a
természettudomanyos képzésen beliil mar hallhattak a bioldgia 6rdkon az enzimek
miikodésérdl. A valaszadok tekintetében a nemek arany a ndk felé tolodott el, a
kitoltok 65,4%-a nd, 34,6% férfi volt.

Kideriilt, hogy a valaszadok 14%-&nak sziikséges valamilyen enzimet szednie a
bevitt tdpanyagok lebontdsahoz (2. dbra, 3. dbra). Ugyanakkor a valaszadok
tobbségének szerencsére nincs ilyen jellegii problémaéja.

2. abra: Kiilséleg torténé enzimbevitel sziikségessége a taplalkozas soran
(n=81)

Sziikséges-e valamilyen enzimet szedned
a bevitt tapanyagok lebontasahoz?

13,6%

= Nem

= Igen

Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerzok szerkesztése.
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3. dbra: Kiilsoleg torténé enzimbevitel sziikségessége a taplalkozas soran a
csaladi és az ismeretségi korben (n=81)

Van-e olyan csaladtagod vagy ismer6sod, akinek valamilyen
enzimet szednie kell a bevitt tapanyagok lebontasahoz?

32,1%
= Nem

= [gen

67,9%

Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerzok szerkesztése.

A nem allergids mechanizmuson alapuld reakcidok kozott a felmérésben az
enzimdefektus, illetve felszivodasi zavaraval kapcsolatos korképeket kerestiik.
Idesorolhatd a laktézintolerancia, a fruktozintolerancia, a gliikoz-galaktdz
malabszorpcio, a pancreasinsufficientia és az egyéb, kronikus felszivodasi zavarral
jaro korképek (Nowak-Wegrzyn et al., 2017).

A valaszok alapjan a megkérdezettek koziil legtobben tejcukor bonto, laktaz
enzim bevételérdl szamoltak be, illetve hasnyalmirigy enzimkomplex szedésérol (4.
abra).

4. dbra: A sziikséges enzim tipusa (n=30)

Amennyiben az el6z6 két kérdés valamelyikére IGEN-nel
valaszoltal, melyik enzim bevitelére van sziikséged/sziiksége?

rortos s | oo

Hasnyalmirigy enzimkomplex (amilaz, lipaz, - 5 (16,7%)

protedz)

Pepszin tartalma I 1(3,3%)

0 5 10 15 20 25
Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerzok szerkesztése.
A problémat jelentd élelmiszerek tekintetében a fentieknek megfeleléen nem

meglepd, hogy a tej és tejtermékek okozzak a legtobb problémat a valaszadok
korében (5. dbra). A laktoz intolerancia gyakori betegség, melyben a patkobél
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kefeszegélyében miikodd laktdz enzim aktivitasa csokkent, ezaltal a lakt6z nem
bomlik el két 6sszetevijére, gliikozra és galaktdzra (Juhasz, 2005, Szokolai et al.,
2014).

5. dbra: A tiineteket okozo ételek, élelmiszerek (n=81)

Mely ételek okoznak problémat?

Tej, tejtermeékek [ G 0 37.0%)

vaj [ o (11,1%)

Kenyér [ 6 (7.4%)

Tojas [ 4 (4,9%)
olaj [l 44.9%)

Teszta [ 3(3,7%)
Hos | 1(1,2%)
Rizs  0(0,0%)
Hal = 0(0,0%)

Egyéo [ 5 (3.3%)

Egyik sem okoz problémat _ (5;2% )

0 10 20 30 40 50
Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerzék szerkesztése.

A valasz adok kozil 8,8% naponta tobbszdr eszik olyan ételt, amihez
enzimtablettat kell bevennie (6. dbra).

6. abra: Az enzimbevitel az adott tiineteket kivaltoé taplalék fogyasztasi
szokasai alapjan (n=57)

Milyen gyakran eszel/eszik olyan ételt, ami miatt be kell
venned/vennie az enzimet?

Naponta t6bbszdr - 8,8%
Napi egyszer _ 14,0%

Hetente tobbszor . 3,5%

Heti egyszer - 8,8%

Havonta t6bbszor . 3,5%

Havonta egyszer I 1,8%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00%

Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerzok szerkesztése.
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A tablettak kozott vénykotelesek mellett vény nélkiil kaphato, gyogyszertarban
forgalmazott készitmények és szamtalan laktdz enzimet tartalmaz6 étrend kiegészitd
is kaphato. Az egyik ilyen a Lactase ragotabletta és a Comfort csepp, melyek aktiv
hatéanyagaként az Aspergillus speciesbdl kivont sav-rezisztens laktaz enzimet
tartalmaz. Csokkenti a laktdz-intolerancia tiineteit (Buzés, 2015; Novinszky, 2022).
A valaszadok a kovetkezo tiineteket érzékelik a tabletta szedése nélkiil: legtobben
puffadast (30%), hasi gorcsot (28%), és hasmenést (27%) (7. abra).

7. abra: Tiinetek tipusai enzim szedése nélkiil taplalékbevitel esetén (n=81)

Ha nem veszed/veszi be az enzimet, de mégis eszel/eszik az
intolerans ételbdl, akkor észlelhet6k-e a kovetkezd tiinetek?

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Puffads [ 24 (29,6%)
Hasi gores [N 23 (28.4%)
Hasmenés [ 22 27.2%)
Emésztési zavar _ 13 (16,0%)
Firadékonysag [ 3 (3,7%)
Egyéo [ 7 8.6%)
Nines ilyen jellegt problemam [ GG 43 (53,1%)

Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerzék szerkesztése.

8. abra: Orvosi kezelés ismerete a probléma tiikrében (n=81)

Tudsz-e/Tud-e arrdl, hogy van olyan orvosi kezelés, ami
hosszatavon segithet a problémad/problémaja kezelésében?

12,3%

= Nem

Hlgen

Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerzok szerkesztése.

A valaszadok probléméja mogotti okokat, 7,4%-uk genetikai okként ismeri,
43,2%-uk nem ismeri mi allhat a probléma mogott (9. abra).



20 @ Baldzs B. — Nyiri V. — Varré B.

9. dbra: A probléma eredete (n=81)

Tudod-e/Tudja-e, hogy az enzimhianyod/enzimhianya
genetikai eredetli, vagy mas okok miatt alakult ki?

1,2%

7,4%

H Nincs ilyen problémam
= Nem tudom
Genetika

u Autoimmun folyamatok

Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerzok szerkesztése.

5. Elelmiszeripar teriileten végzett jelenlegi és jovébeli vizsgalatok

A felmérésben kapott adatok alapjan felmeriilt benniink, hogy mekkora a
laktozmentes termékek piaca a vilagon. Vilagviszonylatban a laktdozmentes tej €s
tejtermékek egyik legnagyobb piaca az USA-ban talalhato (Balsa-Budai—Szakaly,
2021).

Az innovaci6 meghatarozasara szamos megkozelités 1étezik. A kdzgazdasagtan,
a menedzsment €és a marketing eltér6en hasznalja az innovacié fogalmat. Az el6bbi
J. Schumpeter értelmezését hasznalja, ahol is a szakmai fejlédéssel, a tudomanyos
eredmények ipari alkalmazasat tekintve az innovaci6 6t tipusat kiilonboztethetjiik
meg. Ezek a kovetkezok: a fogyaszté korében még nem ismert javak ujszerii
eldallitasa (termékinnovacid); 1) gyartasi technoldgia vagy kereskedelmi eljarés
bevezetése (folyamatinnovacio); 0j piacok feltdrasa/megnyitasa (piaci innovacio);
nyersanyagok 0j beszerzési forrasainak felkutatasa (beszerzési innovacio); iparagi
atszervezés (szervezeti innovacio) (Vagasi, 2001, Fleischer, 2006).
Elelmiszeripari termékfejlesztési szempontbél tovabbi érdemes kutatasi, tesztelési
nyomonkovetési vizsgalatra lehet érdemes Solymosi Déra A Semmelweis Egyetem
Bor-, Nemikortani és Bdronkoldgiai Klinika Allergologia Szakambulancijan
vizsgalt 664 felnétt ételallergia gyantval érkezd beteg kortorténete €s
teszteredményeinek elemzése alapjan a tartositasi technikdk hatdsa az
¢lelmiszerallergidkra. Ugyanis Solymosi eredményei szerint a fiistolés €s a pacso
gyakori mediatorintoleranciat kivaltd triggerek az adverz reakciok teriiletén
(Solymaosi, 2023).

Koszonetnyilvanitas

Halasan koszonjikk a Németh Laszlo Gimnazium és Altalanos Iskola didkjainak a
kérdoivek kitoltését.
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