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• 1983 Japánban engedélyezik

élelmiszerben

• 1987 Spanyolországban

• 2001 GRAS (Generally Recognized As 

Safe) FDA

AZ EMBERISÉG ÉVEZREDEK ÓTA FOGYASZT CIKLODEXTRINT

8600 ton CD in 2008, market segments
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FÉ5 Sajnos, nincs újabb adatom a piaci megoszlásról. Ha eseteleg neked bvan...
Fenyvesi Éva; 2021. 09. 09.



• molekuláris méretű kapszula (stabilizál hővel, fénnyel, kémiai 

reaktánsokkal szemben)

• csökkenti az illékonyságot, csökkenti a kellemetlen szagot 

(fokhagyma)

• ízjavító (keserű íz elfedése)

• folyadékok szilárd formába hozhatók 

• nem toxikus (enzim módosított keményítő)

• nem szívódik fel az emésztőcsatornában

• a humán bélmikroflóra metabolizálja

• nem higroszkópos

• nem drága 

MIÉRT HASZNÁLUNK CD-T AZ ÉLELMISZEREKBEN?



• Egyre több élelmiszerben engedélyezett

BECSÜLT NAPI FOGYASZTÁS

Estimated daily intake (mg/person/day)



• Az alkalmazások alapja többnyire a molekuláris kapszulázás 

ZÁRVÁNYKOMPLEX-KÉPZÉS

komplexkomplexvendégmolekula

+

gazdamolekula vendégmolekula

+

gazdamolekula



• Az a- és b- CD 

ellenállnak az emésztő 

enzimeknek, csak a 

vastagbél 

baktériumflórája 

emészti kis 

mértékben

Élelmi rost

CDk az emésztőrendszerben

• A g-CD emésztése 

már a szájban 

kezdődik, a nyál- és 

hasnyálmirigy 

amilázok bontják



BIOAKTÍV ANYAGOK SZOLUBILIZÁLÁSA, 
STABILIZÁLÁSA



• A felszívódás is javul

Vitaminok stabilizálása

B12/ gCD

B6/
HPBCD

Q10/gCD

Liposomal Vitamin C 
Cyclo-C 1000mg 
Citrus Bioflavonoids + 
Cyclodextrin



• Hosszabb lejárat

• Hőre és nedvességre felszabaduló 

komponensek

Aromaanyagok, illóolajok stabilizálása

Energiaitalok és tabletták
MCC Medical starch Co.

Caffeine 

Geranium Oil Extract     
#105-41-9 

Cyclodextrin

Synephrine HCL 

Hordinine 

Lecithin 

Chitosan

Aromás cukrok
CycloLab Kft



• Medicinal Ingredients: Zingiber officinale 20.0 mg

• Non-Medicinal Ingredients: Acacia, Acesulfame Potassium, 

Aspartame, Beta Cyclodextrin (See Betadex),, E104, HSE, Glycerin, 

Lactose, Lemon Oil, Maltitol Solution NF, Orange oil, Paraffin, 

Xanthan Gum, Yellow wax

Növényi hatóanyagok stabilizálása

Hányinger ellen



Xund: 
5 mg fokhagymaolaj/45 mg ciklodextrin

Aromaanyagok, illóolajok stabilizálása



• Halolaj/GCD komplex

• Kókusztej zsírsavainak ACD komplexe

Lipidek stabilizálása



• Kurkumin/GCD komplex

Polifenolok stabilizálása, szolubilizálása



• Fermentált szója, rizs 

mellékízének csökkentése

• Citrus italok (naringin, limonén)

• Kávé (klorogénsav)

• Zöld tea (katechin)

Kellemetlen ízek elfedése



• Szolubilizálás

• Jobb felszívódás

Szteroidtartalmú táplálékkiegészítők az USA piacon



CD MINT ÉLELMI ROST



Kapható, mint fogyasztószer

• Csökkent szénhidrátemésztés

(csökkent az ételek glikémiás indexét)

• EMA javaslata

• Lipidek megkötése

a-CD TÁPLÁLÉKKIEGÉSZÍTŐ

EFSA Journal, 2012, 10, 2713.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2010.1479.



• Klinikai tapasztalatok (3 hónap túlsúlyos, 
diabetesz II betegek):

• Hatékonyan csökkenti a testsúlyt a gyártó 
szerint (valójában csak nem nő a testsúly)

• Csökken a triglicerid- és LDL (rossz) 
koleszterinszint

• A CD saját súlyának 9-szeresét köti meg 
zsírokból

• Inkább a telített zsírsavakat köti
• Nincs mellékhatás

a-CIKLODEXTRIN ZSÍRMEGKÖTŐ FOGYASZTÓSZER



• Növényi kivonatok stabilizálása
• Szénhidrátlebontás gátlása

b-CIKLODEXTRIN-TARTALMÚ FOGYASZTÓSZER



• Kaktusz rost (Opuntia ficus indica) + g-CD
• A kaktuszrost megköti a zsírt és gátolja a 

zsíremésztést
• Ezt segíti a g-CD

g-CIKLODEXTRIN-TARTALMÚ FOGYASZTÓSZER



• 25 mg Cannabidiol (CBD)+ 475 mg a-CD

CBDaily KAPSZULÁK



• a-CD, mint élelmi rost

ITALPOROK A MAGYAR PIACON



CD ALKALMAZÁSA NAGY SZÉNHIDRÁT-
TARTALMÚ ÉLELMISZEREKBEN



• A retrogradáció (átkristályosodás) gátlása →→ öregedésgátlás

• A keményítő/lipid komplexek helyett CD/lipid komplexek

A CD HATÁSA A KEMÉNYÍTŐ SZERKEZETÉRE



• Az amilázok nem bontják az a- és b-CD-t (oldható élelmi rost)

• Az amilóz lebontás is gátolt jelenlétükben →→ csökken a 

glikémiás index

A CD HATÁSA A KEMÉNYÍTŐ METABOLIZMUSÁRA



TECHNOLÓGIAI ALKALMAZÁSOK:
KOLESZTERIN-MENTESÍTÉS ÉS MÁS 
BIOAKTÍV ANYAGOK KIVONÁSA



• Koleszterin kivonása tejből, tojásból

• Telítetlen zsírsavak dúsítása

• Transz-zsírsavak elkülönítése

A LIPID ÖSSZETÉTEL MÓDOSÍTÁSA



• Betanin és polifenolok extrakciója

• Stabilizálás

Bioaktív anyagok kivonása céklából



• Mikotoxinok (pl. aflatoxin, ochratoxin) 

kivonása élelmiszerekből (Poór Miklós, PTE)

Toxikus anyagok kivonása CD polimerekkel



• Whisky por

• Vodka por, stb.

• Aromaanyagok stabilizálása

Italporok



TECHNOLÓGIAI ALKALMAZÁSOK: 
SŰRÍTŐANYAG (THICKENER)



• Állagjavító

• Stabilizálja az aromaanyagokat

• Probiotikum és prebiotikum

• Csökkenti a glikémiás indexet

a-CD FAGYLALTOKBAN, KRÉMEKBEN



• a-CD-nel stabilizált majonéz, szendvicskrémek

• tejszínhab

a-CD EMULZIÓK STABILIZÁLÁSÁRA



• Hidrogénezés helyett

• Zéro transz-zsírsav-tartalom (trans fat-free food)

• Kitűnő íz és textúra

OLAJOK KEMÉNYÍTÉSE a-CIKLODEXTRINNEL (Wacker)

Nem avasodó linolsav/CD komplex 
élelmiszeripari és kozmetikai 

felhasználásra



TECHNOLÓGIAI ALKALMAZÁSOK:
CSOMAGOLÁS



• Antimikrobiális anyag komplexálása

• Kisebb veszteség a fóliakészítés hőmérsékletén

• Nedvesség-aktiválta rendszer 

CD-TARTALMÚ CSOMAGOLÓFÓLIA (PE, PVC)

Csomagolatlan (1), kontroll PVC fóliába csomagolt (2) és
2.9% imazalil/BCD complex-tartalmú PVC fóliába csomagolt (3)

banán 12 napi 13oC-os tárolás után

1 2 3

A



• A gyümölccsel, zöldséggel együtt fogyasztható 

• Természetes antimikrobiális anyagok (mentol, 

fahéjaldehid, illóolajok) stabilizálása 

EHETŐ VÉDŐBEVONAT GYÜMÖLCSÖKÖN, ZÖLDSÉGEKEN



• Polimerek és természetes tartósítószerek CD komplexei

• Stabilizálás

• Elnyújtott hatóanyagleadás

CSOMAGOLÁS ELEKTROSPINNING TECHNIKÁVAL

prezervatív CD Polimer Alkalmazás

Allil-izocianát BCD Szója protein, PE, politejsav Nedvesség-kontrollált hatóanyagleadás

Fahéj olaj BCD Politejsav, PVA Friss disznóhús, gomba és gránátalma megnőtt 
tárolhatósága

a-tokoferol GCD PVA Mahahús lassúbb oxidációja

Oregáno olaj ACD, GCD Poliészter Elnyújtott antioxidáns és antimikrobális hatás



• Bioaktív 

komponensek 

stabilizálása, 

szolubilizálása

• A CD, mint bioaktív 

(prebiotikum és 

probiotikum)

• Élelmiszertechnológiai 

előnyök

ÖSSZEFOGLALÁS


