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Lab-on-a-chip technika alkalmazasa
buzafehérje vizsgalatokban

Balazs Gabor, Nddosi Marta és Tomoskozi Sandor

Budapesti Mitszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem Alkalmazott

Biotechnoldgiai és Elelmiszertudomanyi Tanszék
Erkezett: 2007. marcius 12.

Buzafehérje vizsgalatok modszertananak attekintése

A buzaliszt funkcionalis és technologiai mindsége szempontjabol a
buzaszemben talalhato tartalékfehérjék meghatarozo szerepet jatszanak. A
fehérjék mennyisége, Osszetétele €s mindsége a fajtatdol és a termesztési
korilményektdl fliggden valtozik, €s hatassal van a buzabol eldallitott
végtermékek mindségére.

A fehérjék jellemzése régota foglalkoztatja a kutatdokat. Jacopo Beccari
(1745) a Bolognai egyetem professzora osztotta fel elsGként a
buzafehérjéket vizben oldhaté és nem oldhatd részekre. A vizben nem
oldhat6 fehérjéket Einhoff (1805) alkoholban old6dé és nem o0ld6do részre
valasztotta szét, €s hasonld frakcidkat tudott megkiilonbozetni az arpa és a
rizs vizsgalata soran is. A mai napig hasznalt, oldhatdsagi tulajdonsag
alapjan torténd csoportositiast Osborne (1907) végezte el, egymast kovetd
extrakciokkal.

A buzafehérjék jellemzésére jelenleg szamos, kiillonbozd elven mikodo
analitikai mddszer all rendelkezésiinkre.

A spektroszkdpiai modszerek koziil az infravords spektroszkdpiat (IR)
ma mar rutinszerfien alkalmazzdk a buza beltartalmi értékeinek, igy
példaul fehérjetartalmanak meghatarozasara. Ezt az teszi lehetové, hogy az
infravoros tartomanyban a fehérjék tobb jellegzetes abszorpcids csuccsal
rendelkeznek. A technika alkalmazisa gyartaskozi ellendrzések soran
egyre elterjedtebb, de példaul a spektrum altal szolgaltatott informacid
nem elégséges buzafajtdk megkiilonboztetésére. Buzafehérjék vizsgalatanal
alkalmazott spektroszkdpiai technika a CD (Circular Dichroism) is. A
fehérje alegységek CD spektrumat a fehérjék masodlagos szerkezetének
pontosabb megismerésére hasznaljak (Shewry és Lookhart, 2003).

Az elvélasztastechnikai eljarasok koziil a gélkromatografiat a 60-as évek
Ota a fehérjekémidban rutinszertien alkalmazzak. Felhasznaljak a fehérjék
elvilasztasara soktdl és kismolekuldju anyagoktdl, illetve — a fehérjék
eltéré molekulasalya, vagy oldhatésdga alapjan — frakciondldsra is. A
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preparativ miveleteken kiviil ez a technika az analitikai céla eljarasokban
is alkalmazhatd, igy példdul fehérjekészitmények homogenitdsanak
ellenorzésénél és izolalt fehérje molekulaméretének meghatarozasakor.
Buzafehérjék esetében a gélszirést els6ként Huebner és Wall (1974)
alkalmazta glutenin alegységek szétvalasztasara.

A nagy hatékonysagi folyadékkromatografia (HPLC) térhoditdsa elStt
az ioncserés kromatografia (IEC) volt a legjobb szepardcids lehetdség
gabonafehérjék szétvdlasztisdra a kromatografia teriiletén (Shewry és
Lookhart, 2003). A késébbiekben a forditott fazist folyadékkromatografia
(RP-HPLC) jobb felbontast és jobb reprodukalhatdsidgot biztositott a
buzafehérjék vizsgalatdban. RP-HPLC-vel els6sorban a gliadinok
valaszthatdak szét a hidrofébitas alapjan (Bietz, 1983). Az elvélasztott
frakciok elemzésével a fajtak kozotti eltérés is vizsgdlhaté. A moddszer
elterjedt, a kanadai buzafajtak RP-HPLC adataibol kataldgus is késziilt.
Buzafehérje vizsgalatok soran alkalmazott kromatografias eljaras tovabba
a méretkizdrasos kromatografia (SE-HPLC) is, melynek segitségével a
glutenin-gliadin ardny kdnnyen meghatarozhat6 (Bietz, 1985).

A buzafehérjék jellemzésekor széles korben elterjedt modszernek szamit
a gélelektroforézis. A savas poliakrilamid gélelektroforézist (A-PAGE) a
gliadinok és a monomer fehérjék (albumin globulin) elvalasztasara
hasznaljak. Na-dodecil-szulfat-ot (SDS-PAGE) Laemmli (1970) mddszere
alapjan fdéleg a gluteninek meghatarozasakor alkalmaznak (Bushuk és
Khan, 1977). Izoelektromos fokuszalassal (IEF) olyan pH-gradiens
hozhat¢6 létre, amelyben a fehérjék addig vindorolnak, amig el nem érik az
izoelektromos pontjuknak megfelel6 tartomanyt. A jobb felbontdshoz
kifejlesztettek 2D-s elvalasztasi technikakat is. Ilyen az IEF X SDS-PAGE
vagy a nem egyensulyi pH gradienses elektroforézis (NEPHGE) X SDS-
PAGE (Payne és mtsai, 1985). A felsoroltakon tulmenden a nagy
hatékonysdgi  kapillaris  elektroforézis (HPCE) is alkalmazott
elektroforézises méréstechnika a buzafehérjék elvalasztasaban. A
fehérjealapu buzafajta azonositidshoz legtobbszor gélelektroforézist
alkalmaznak.

Az immunanalitikai eljarasok (western blot, ELISA) esetében specifikus
antitesttel lehetséges egy adott fehérje kimutatasa. Mivel a legtobb
immunoldgiai reakcié a gliadinokhoz kothet6 a buzaszemben, ezért a
buzafehérjék ilyen tipusa vizsgalatai foképpen a gliadin specifikus
immunreakcion alapulnak.
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Lab-on-a-chip technika ismertetése

A modern elvalasztastechnika egyik fejlesztési iranya a hitelkartya
nagysagu “analitikai laboratoérium”, a laboratory on a chip, lab-on-a-chip,
LOC (Manz és mtsai, 1990) kialakitdsa. A kapillaris elektroforézisbdl
tovabbfejlesztett mikrochip technikdval a mikro vagy nanoliternyi
nagysagrenddi mintdk elemzése iiveg- vagy mianyaglapokba maratott,
legfeljebb néhany centiméter hossztisdga kapillarisokban torténik (1. dbra).
A miniatiirizalas sordn elényos, hogy kis minta- és reagens-mennyiséggel
kell dolgoznunk. Emellet a tobbcsatornas chipek — a korabbi mddszerekkel
szemben — az elvalasztist gyorsabba teszik (Guttman, 2004).

Gél forras

+— Szeparacids csatorna,
és detektalas helye

Letra forras

1. abra: Egy lab-on-a-chip felépitése (Zalkai, 2006 alapjan)

A kapillaris csatornakhoz elektrodok csatlakoznak, melyek valtozo
nagysagu és polaritasi elektromos teret hozhatnak létre. Igy a minta és a
pufferoldat mozgasa elektrokinetikusan szabalyozott a chipen belil. Az
elvalasztashoz a mintaforrasba helyezett anyag kis részét hasznaljak fel. A
szeparacio a minta azon részével valdsul meg, ami a chip feltoltése utan a
két csatorna (minta és szepardcios csatorna) keresztez6désében
helyezkedik el. Az elvalasztasi mivelet alatt a lab-on-a-chipek egyszerre
mikodhetnek biokémiai reaktorként, injektorként, elvalaszté rendszerként
€s egyes esetben frakcioszeddként is.

Mivel a kapillarisban 1évé6 molekuldk nagy része a kapillaris falanak
kozelében helyezkedik el, ezért felileti jelenségek, kolcsOnhatasok
hatarozzak meg az elvilasztas mechanizmusat. Igy az un. elektroozmotikus
aramlas jelensége 1€p fel. Ez dugodszerii aramlasprofilt jelent, ami az
elvilasztastechnika magas szelektivitasat vetiti elGre.
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A nagy analizissebességnek, a kedvez$ szelektivitasnak, a reprodukal-
hatosdgnak és az automatizdlhatdsagnak koszonhetéen a kémiai chipeket
egyre szélesebb korben alkalmazzik a genomika és proteomika teriiletén.

Lab-on-a-chip technika egyes analitikai teljesitményjellemzdinek
meghatarozasa

Vizsgalataink soran célul tiztiikk ki a lab-on-a-chip technika alkalmazasi
lehet8ségének vizsgalatat a buzafehérjék jellemzésében. Els§ I€pésben az
elvalasztastechnika egyes analitikai jellemzGinek meghatarozasat €és a
mérési eljaras részleges validalasat végeztiik el.

Az ismételhetdségi vizsgalatok sordn az irodalomban részletesen
jellemzett Chinese Spring buzafajtat hasznaltuk standardként, amely az
MTA Mezd6gazdasagi Kutatdintézetébdl, Martonvasarrol érkezett.

A mintit mikromalommal (FQC2000; Gyarté: Metafém Szovetkezet,
Budapest) 6roltiik. A teljes 6rleménybdl a fehérjéket 1% SDS-t és 1% DTT-t
tartalmazo oldattal extrahaltuk ki. A mintdkat ezutan meghatarozott ideig
vizfiirdébe helyeztiik, majd centrifugalassal tisztitottuk. Az igy elGkészitett
minta-oldatokat, gyari reagenseket (Protein 230 Kit) hasznélva, Agilent
Protein 230-as chipen, Agilent 2100 Bioanalyzer tipust késziiléken
futattuk. Az eredményeket a 2100 expert szoftver (Version: B.02.02.S1238)
értékeli, amelyeket elektroferogramként, szimulalt gélképként, illetve
szamszerten is megkapjuk (2. dbra). Az elektroferogramon elsg cstcsként
az als6 marker lathatd, amit a kettds csuaccsal rendelkezd rendszer jel
(system peak) kovet. A mérési tartomany 14 kDa-t6l a fels6 marker
megjelenéséig, 240 kDa-ig tart.

[FLI]

o
—
—
—T T T
-] 1= =]
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2. abra: Chinese Spring elektroferogramja lab-on-a-chippel
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A kisérletekben alkalmazott fehérje-chipek, az SDS-PAGE-hez
hasonléan, a mérési tartomanyban a fehérje alegységeket méret alapjan
valasztjak szét. A mérés elsé lépéseként a készilék egy un. létrat
(standardot) futtat le, ahol ismert méretd fehérjék retencids ideje alapjan a
mintak fehérjealegység Osszetételének profilja azonosithatdo. A mérést
segiti, hogy a mintdhoz adott mintapuffer a denaturdlé oldat mellett az
als6 és a fels6 markert bels6 standardként tartalmazza, aminek
felhasznalasaval az esetleges aramlasi problémakbol adodo csuszasok
korrigadlhat6ak. A detektédlas 1ézer indukalt flouresszenciaval (LIF) valosul
meg.

Az eredmények kiértékelése soran elsG 1épésként az elvilasztastechnikai
modszer analitikai paramétereit vizsgaltuk. A mindségi informaciok, azaz a
retencios id6bdl szamolt méreteloszlas elemzésével megallapitottuk, hogy a
fehérjealegységek méretének legnagyobb relativ szOorasa nem haladta meg
az 1%-ot, atlagértékiik pedig 0,32% volt. A mérési eljaras ismételhetdségét
vizsgélva, a mérést (beleértve a mintaelGkészitést) tobbszor megismételve a
legnagyobb relativ szoras is 2,5% alatt volt. Az eredményeket STASTICA
7.0 programmal is elemeztiik; varianciaanalizist végeztiink. A
fehérjealegységek méretének variancidgja a parhuzamos mérések soran
0,57%" volt. A legnagyobb széras az utolsé csics elhelyezkedésénél van,
amit a rezidium értékek mutatjidk (3. dbra). Ez a md6dszer kiemelkedGen jo
ismételhetdségét mutatja, Osszehasonlitva példaul a hagyomanyos SDS-
PAGE ismételhetdségi jellemzdbivel.

Ohserved vs. Residual Values

Dependent variable: csucshelye
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3. abra: Fehérje alegységek méretének rezidium értékei a
lab-on-a-chippel végzett ismételhetdség vizsgalatanal
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A mindségi informacidkhoz tartozé mennyiségi értékeket is elemeztiik.
Az alegységek relativ mennyiségi értékei az ismételt mérések soran
nagyobb, de elfogadhatd szorast mutattak. A variancia az ismételten
elvégzett mérések soran 1,49%7 volt. A legnagyobb eltérést az ismétlések
kozott a mennyiségi értékekben a legnagyobb koncentraciéban megjelend
fehérjealegység esetében lehetett tapasztalni (4.4bra).
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4. abra: Fehérje alegységek mennyiségének rezidium értékeia a
lab-on-a-chipen végzett ismételhet6ségi vizsgalatanal

Kilfoldi laboratériummal (Food Science Australia) egyiittmikddve,
ausztral és magyar buzafajtdkat hasznalva, vizsgaltuk a mérés
reprodukalhatésagat is (5. 4bra). Az eredményeket Osszehasonlitva
megallapitottuk, hogy ugyanazon fehérjealegységeket tudtuk
meghatarozni, de egyes mérések esetén a jellegzetes alegységek
folyamatosan novekvd elcsiszast mutatva jelentek meg. A mennyiségi
értékek paros t-probat végezve megegyezdnek bizonyultak.

Lab-on-a-chip alkalmazasa buzafajtak azonositasaban

Célunk a kozeljovében, hogy a mérési korilményeket feliilvizsgalva a
lab-on-a-chip technikaval végzett gabonafehérje elvalasztast validaljuk és
kiilonb6z4 laboratériumokban is megfeleléen standardizalhatd6 modszerré
tegyiik. Osszegezve megallapithatjuk, hogy a lab-on-a-chip technika a
jelenleg alkalmazott elvilasztastechnikai modszerekhez képest gyors, kis
minta- €s vegyszer-igényd, megfeleld analitikai jellemzdkkel rendelkezik €s
a mérési protokoll kidolgozasaval rutinszerden alkalmazhat6 olyan névényi
mintak fehérjedsszetételének vizsgalataban, mint példaul az altalunk
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vizsgalt buza. A kiilonb6zd6 buzafajtik eltérd genotipusa a DNS expresszid
soran szintetizalodo fehérje-alegységek Osszetételén is nyomon kovethetd.
Az alegységek eltér6 mindségi és mennyiségi értékei lehetdvé teszik az
eltérd fajtak azonositasat. A fajtaazonositas jelenleg legelterjedtebb
mobdszerei a  buza  fehérje-alegységeinek  vizsgdlatdn  alapulnak
(gélelektroforézis, HPLC). Az alkalmazott moddszerek kivétel nélkiil
szakértelmet és hosszu vizsgdlati id6t igényelnek (Wrigley, 1995).

Zarnamah Ha3
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— v -imagdaléna
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5. abra: Ausztraliaban és a BME Alkalmazott Biotechnologiai és
Elelmiszertudomanyi Tanszékén lab-on-a-chippel mért buzafajtak
gélképeinek o6sszehasonlitasa

Meg kell emliteniink a nem fehérjealapu fajtaazonositasi mdodszereket is.
A digitalis képanalizissel (DIA) a szemek morfoldgidja és szine
vizsgdlhato, amely olyan termeltet8i rendszerben nyudjt jO megoldast a
fajtaazonositdsra, ahol a termelt fajtak szdma alacsony (USA, Kanada). A
fenol-tesztet manapsag - gyorsvizsgalatként - csupidn fajtakeverékek
észlelésére hasznaljak. A patogén rezisztencia-vizsgalat id6-, eszkoz- és
szaktudas-igényes. A fajtaazonositasi vizsgalatokat a buza DNS-ének
izolalasa utdn a polimeraz lancreakcié (PCR) teszi lehetévé. A molekularis
markerek hasznalataval a kozeli nemesitési tvonalak is jol azonosithatoak,
de a vizsgalatok rutinszerd alkalmazasa jelenleg nem megoldott.

A mindsitési gyakorlat szaméara olyan megoldas sziikséges, ami rovid
vizsgalati id6t €s megbizhatd eljarast jelent. Ezen a teriileten erre adhat
lehet8séget a lab-on-a-chip bevezetése (Bhandari és mtsai, 2004;
Uthayakumaran és mtsai, 2004; 2005; 2006). A lab-on-a-chip technikaval
célunk egy magyar buazafajtdkon alapuld, rutinszeren alkalmazhaté
fajtaazonositasi rendszer kialakitésa.

Munkdnk sordn 90 buzafajtat vizsgdltunk (10 magyar buazafajta
jellegzetes elektroferogramjat a 6. abra, szimulalt gélképét a 7. abra
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mutatja). A 90 fajta tartalmazza a Magyarorszagon koztermesztésben levd
fajtak jelentds részét. A buzamintdkat az OMMI (Budapest) és az MTA
MezGgazdasagi Kutatdintézet (Martonvasar) bocsatotta rendelkezésiinkre.
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7. abra: magyar buzafajtak gélképei lab-on-a-chippel

Az elvégzett mérések utan a fajtaazonositashoz a jelenlegi munkaban a
mindségi informaciok, vagyis a megjelend fehérje-alegységek kalibracios

Osszefiiggés alapjan meghatarozott mérete keriilt feldolgozasra. Az
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eredményeket fajtinként rendeztiik és egy adatmétrixot hoztunk Iétre. Az
igy létrehozott rendszerben mind a 90 buzafajta megkiilonboztethetd volt
egymastOl. Az automatikus azonositishoz egy makro és egy
felhasznalobarat kezeldfelillet is késziilt. A makro a bevitt mérési
eredményt O0sszehasonlitva az adatbazisban taldlhaté értékekkel megadja a
teljesen vagy leginkabb hasonlo fajta nevét.

A visszamérések alapjan a program tobb mint 80%-ban sikeresen
azonositotta a fajtat. A késObbiekben lehetséges lesz azonos fajtaja, de
eltérd helyen és kiilonbozd korilmények kozott termesztett mintak
vizsgalataval novelni az azonositds robusztussagit. Ezen tulmenden a
makro fejlesztéséhez a mennyiségi informéacidk is figyelembe vehetdek a

fajtaazonositas soran.

Osszegzésképpen megallapithatd, hogy a lab-on-a-chip technikdval nyert
fehérjealegység-profil elegendd informaciot ad a fajtak megkiilonbozte-
tésére. A kordbban megallapitott analitikai teljesitményjellemzdk
ismeretében igy ez a technika alkalmasnak bizonyult a fajtaazonositasra, és
szoftvertamogatassal egy gyorsan, hatékonyan végrehajthatd mérési
protokoll dolgozhat6 ki.

A fehérjevizsgalatok gyakorlati korilmények kozotti alkalmazasanak
elterjedését a modszerek komplexitisa, a szaktudas-igény €s a hozzaértést
1gényld vegyszerek alkalmazédsa is gatolta. Ezért a lab-on-a-chip ezen a
teriilleten megoldast jelenthet. A gyakorlati alkalmazas mellett az eddig
elért eredmények megalapozzdk az eljards kutatomunkdban torténd
hasznalatat is. Tanszékiinkon jelenleg a koOrnyezeti és a termelési
koriilmények  hatasat  vizsgdljuk a  lab-on-a-chip 4altal kapott
fehérjealegység-profilra vonatkozoan. Ezen tulmenden a lab-on-a-chip
technika a buza mellett természetesen mas novényi mintdk fehérje
Osszetételének jellemzéséhez is bizonyara felhasznalhato.
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A buzaliszt reolodgiai vizsgalata kiillonb6zo
modszerekkel

Sipos Péter, Toth Arpdd, Pongrdiczné Barancsi Agnes és
Gyori Zoltan
Debreceni Egyetem, Agrartudomanyi Centrum, Mezdgazdasagtudomanyi

Kar, Elelmiszertudomanyi és Min&ségbiztositasi Tanszék
Erkezett: 2006. janius 30.

Noha az Gszi buza és az abbdl O6rolt liszt mindségének vizsgdlata a
kutatas és gyakorlat szamara régdta fontos feladat, a mindségorientalt
termesztés kifejezetten a ’90-es években keriilt Magyarorszagon eldtérbe.
Mig a korabbi, 1979-ben érvénybe 1€pett buzamindség-szabvany a tisztasagi
kovetelmények mellett a nedvességtartalom, hektolitertomeg, nedves sikér-
tartalom, sikértertilés €s sttdipari értékszam alapjan kialakitott kategoriak
szerint osztdlyozta a buzatételeket, a nemzetkozi igények sok esetben
eltér6 kovetelmények szerinti mindsitést koveteltek. Emellett gondot
jelentett a nemzetkozi kereskedelemben az is, hogy a siitGipari értékszam
meghatdrozdsa sordn a farinogrdafos (vagy valorigrifos) vizsgalat
eredményeinek értékelését a magyar szabvany a csak hazankban
alkalmazott siitSipari értékszam szerint tartalmazta (és tartalmazza
napjainkig). A piaci elvirdsoknak megfelelend§ a magyar buzaszabvanyt
1998-ban bdvitették a fehérjetartalom, a Zeleny-érték és a Hagberg-féle
esésszam értékhatdraival. Ezaltal a magyar minGsitési rendszer (a
tisztasagvizsgalatot egy paraméternek tekintve) 9 mutatd alapjan hatdrozza
meg egy-egy tétel mindségét. Ezt a nemzetkozi szabvanyokkal Osszevetve
megallapithatjuk, hogy a hazai az egyik legtobb kritériumot tartalmazo
szabvany.

Egyes exportpiacokra irdnyuld értékesités esetén ezen értékek mellett
egyéb, ott eldirt paraméterek megallapitasat kéri a vevd. Specialis vizsga-
latok iranti igény egyre gyakrabban meril fel a hazai értesitések esetében
i1s, hiszen egyes feldolgozoizemek és technoldgiai vonalak, szabadon,
igényeik szerint valasztjdk meg a szamukra fontosnak itélt jellemzdket,
amelyek szerint az értékesitésre felajanlott tételeket rangsoroljak. Ilyen,
hazankban ritkdn alkalmazott, de a nemzetkozi piacokon gyakran vizsgalt
mutatok az alveografos és extenzografos értékek.

A nemzetkozi kereskedelemben alkalmazott reoldgiai vizsgalatok koziil
ezen vizsgalatok, valamint a magyar a mindsitési rendszerben kozponti
szerepet betoltd farinografos vizsgalat a legelterjedtebbek, ezért a
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gabonavertikum szerepldi szdmara ismeretiik alapvetd fontossaga.
Mindharom vizsgalat soran a lisztbdl tésztat készitenek, majd a tészta
nydjtasi-szakitasi-dagasztasi ellendllasi  tulajdonsédgait vizsgiljak a
késziilékek altal rajzolt gorbék alapjan.

A farinografos vizsgalat soran a liszthez a tésztakészités sordn annyi
vizet adnak, amennyi egy adott konzisztencia (500 Brabender egység; BE)
eléréséhez sziikséges. A tésztit a magyar mindsitési rendszer szerint a
vizhozzdadas kezdetétsl szamitott 15 percig dagasztjak két szembeforgd
lapattal a farinograf késziilékben, s kodzben a késziilék kiir0 szerkezete
rogziti a lapatra es6 erdk valtozasat. Egy reprezentativ farinogrammot
bemutato 1. abran lathato paraméterek koziil a magyar szabvany az 500 BE
€s a gorbe leszallo aga kozotti planimetralt teriilet nagysaga alapjan
szamitja ki a sutSipari értékszamot. A gorbén tovabbi nevesitett értékek: a
tészta kialakuldsi id§ (a vizsgédlat kezdetétdl a kodzépvonal legmagasabb
konzisztencia-értékd pontjanak eléréséig tartd idd), a stabilitds (amig a
gorbe kozépvonala parhuzamosan halad az 500 BE vonallal), valamint az
ellagyuldas mértéke (a vizsgédlat 15. percében a gorbe kodzépvonala és az
felvett konzisztencia-vonal kozotti Brabender egység). A farinografos
vizsgalat nemzetkozi kiértékelésénél hasonld paramétereket eltérd
jelentéstartalommal kell meghatidrozni (D’Apollonia és Kunerth, 1990),
ugyanis a kiértékelés soran a gorbe kozépvonalat nem hatarozzak meg,
hanem a gorbe fels§ vonalanak mozgasat vizsgaljdk. A stabilitds (min)
értéke ennek megfeleléen a nemzetkozi gyakorlat és szabvany (AACC)
szerint az az 1dG, amig a gorbe felsG vonala az 500 BE konzisztencia-vonal
felett van. Az Un. érkezési id6 (arrival time, min) a vizsgdlat kezdetétdl az
500 BE vonal eléréséig eltelt idS, a departure time (min) a stabilitds és az
érkezési id6 Osszege. A vizsgalat leggyakrabban megadott értéke az un.
letdrési id6 (time to breakdown, min), ami alatt a gorbe felsé vonala a
vizsgalat kezdetétdl a maximalis konzisztencia értékénél 30 BE-gel
alacsonyabb értékre esik vissza, illetve ugyanezen érték masodpercben
kifejezett tizszerese, a farinografos mindségi szam (farinograph Quality
Number, FQN) (Cornish és mtsai, 2001).

Az alveografos vizsgalat szamos orszag nemzeti buzaszabvanyanak része.
Igy példaul Anglia, Franciaorszag, Portugilia és Spanyolorszag mingsitési
rendszere tartalmaz hatarértékeket kiilonféle alveografos mutatokra. A
mérés soran a liszt viztartalmatdl fiiggben konstans vizmennyiség
hozzdadasaval, azaz a liszt vizfelvev6-képességét figyelmen kiviil hagyva,
50%-os vizfelvételnek megfeleléen) 2,5%-o0s NaCl oldattal késziil a tészta,
majd pihentetés utdn a tésztakorongokat kéttengelyd nyujtasnak teszi ki,
mikozben a buborék belsejében fellépd nyomasvaltozast manométerrel
0sszekotott ir0szerkezet regisztralja.
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1. abra: Reprezentativ farinografos/valorigrafos gorbe

A 2. abra egy reprezentativ alveografos géorbén mutatja be az alveografos
paramétereket. A gorbe magassagabol szamitjuk a P értéket, ami a minta

s,
[

sz

(Rasper és mtsai, 1986; Faridi és Rasper, 1987; Schoggl, 1998).

Bar hasonlo elnevezésti értékeket eredményez az extenzografos
vizsgalat, az eredményeket mégsem lehet egyértelmien Osszevetni az
alveografos mérés eredményeivel. A vizsgalat sordn a lisztbdl és 2% NaCl-
bol a farinograf dagasztOcsészéjében tésztat készitenek, melynek a
farinografos vizsgalathoz hasonléan 500 BE a konzisztencidja. A modszer
értékelését modositja, hogy a dagasztds modja az ICC és AACC
szabvanyban eltér6. Az ICC 5 perces dagasztast ir eld, mig az AACC
moddszer szerint a tésztat egy percig dagasztjik, majd 5 percig pihentetik,
majd ismét dagasztjak a maximadlis konzisztencia eléréséig. A kétféle
tésztakészités ugyanannal a tételnél eltérd extenzografos jellemzdiket
eredményez (Miiller és Hlynka, 1964). A dagasztast kovetSen a mintat két
részre osztjak, az extenzograffal hengert készitenek a tésztakbol, majd 45
perces pihentetés utdn elvégzik az els6 nyujtasi vizsgalatot. Ezutan a
tésztdkat Gjraformézzak, s még kétszer ismétlik a folyamatot. Végil egy
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mintabol 3 gorbét nyernek (3. dbra) a 45 perces, a 90 perces, illetve 135
perces vizsgalat eredményeként (Rasper és Preston, 1991).

A

a gorbe
magassaga

planimetralt
teriilet

nyUjthatdsag (cm)

2. abra: Reprezentativ alveografos gorbe

5
2
o ellenallass ¢y maximalis
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5 |
Z
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Nyujthatosag (cm)

3. abra: Reprezentativ extenzografos gorbe
A goOrbékrol leolvashatd legfontosabb mutatok a cm-ben kifejezett
nydjthatdsdg, az 5 cm-es nyujtashoz sziikséges erd (EU-extenzograf
egység), valamint a maximalis nygjtasellendllas (EU). Emellett a nyujtasi
energia a gorbe alatti teriilet planimetralasaval hatarozhat6 meg.
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Noha az ismertetett tésztavizsgalatok mind dinamikus mérésnek
tekinthetdek (hiszen valamilyen folyamat vagy hatds eredményét vizsgaljak
a tésztan), a tésztavizsgalatokat a vizsgalé miszer jellege szerint statikus
vagy dinamikus vizsgalatokra szoktak elkiiloniteni. Ezen megkozelités
szerint mindossze a faronografos vizsgalat dinamikus tésztavizsgalati
modszer, hiszen maga a dagasztasi (és tuldagasztasi) folyamat kovetése a
vizsgalat targya. Az extenzografos é€s alveografos vizsgalatok statikus
jellegét az adja, hogy az elGzetesen elkészitett tésztakat csak egyszeri
erGhatasnak kitéve vizsgaljdk. Az erOhatds az extenzograf esetében az
egytengelyl nyujtas, mig az alveograf esetében a kéttengelyd nyujtas.

Az egyes min0ségi paraméterek kozotti 0sszefliggések vizsgilata szamos
kutatas targyat képezte. A lisztvizsgalatokkal foglalkoz6 €és a mutatok
kozotti Osszefliiggéseket feltar6 tudomanyos dolgozatok gyakran valtozo
erdsségl kapcsolatot mutatnak be ezen paraméterek kozott, melynek oka a
biza és a liszt sokfélesége, valtozékonysdga. A mindségi mutatok és a
kozottik felirhatdo kapcsolatok erdsségét is alapvetden befolyasoljak a
termesztési koriilmények, ahogy ezt Pollhamerné (1981; 1988) munkai
szemléltetik. Irodalmi adatok szerint a fehérjetartalom, a nedves sikér-
tartalom é€s a siitGipari értékszam novekedésével n6 az alveografos L-érték,
mig a W-érték valtozasa a fehérjetartalom, a nedves sikértartalom,
sikérteriilés, vizfelvevd képesség é€s siitdipari értékszam valtozasaval
egyszerre figyelhetd meg (Rasper és mtsai., 1986; Dexter és mtsai., 1994;
Vida és mtsai., 1996; Bartolucci és mtsai., 1998; Véha és Markovics, 1998;
Matuz ¢és mtsai.,, 1999a). Az extenzografos maximalis ellendllds a
fehérjetartalommal, a sikérindexszel, a tésztakialakuldsi idével és a
stabilitassal; a nyujthatosag a fehérjetartalommal, a szdraz sikértarta-
lommal és a siitdipari értékszammal; az energia a fehérjetartalommal és a
sikérindexszel valtozik egyiitt (Zuric és mtsai, 2001, Eagles és mtsai, 2002).

Az agrotechnikai korilmények mellett az eltérd évjaratok is alapvetd
hatast fejtenek ki a mindségi paraméterek értékének valtozasan tal a
kozottik felirhatd Osszefiiggések erdsségére. Mindezen tul viszont ezen
kapcsolatrendszer folyamatos, évenkénti és termdtajankénti vizsgalata
(aminek szerepe az infravords késziilékek kalibraldsa soran is folyamatosan
hangstulyozandd) és a vizsgalatok eredményeinek ismerete szimos esetben
koltségesokkentd, illetve a gazdasagi tervezést segité hatasu lehet. Ennek
megfelelden vizsgalataink soran a 2005-6s év termésének altalanos
mindségi jellemzésén tilmenden célunk volt a farinografos, extenzografos
€s alveografos vizsgalatok kozotti Osszefiiggésrendszer feltarasaval az egyes
mutatok becsiilhetdségének vizsgdlata, azaz azon altaldnos lisztminGségi
paraméterek kivalasztasa, melyek segitségével a kevéssé ismert és kevés
helyen végzett vizsgalatok eredményére utalni lehet.
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Anyag és modszer

A vizsgalatba vont mintdk a Debreceni Egyetem Agrartudomanyi
Centrum MezoOgazdasagtudomanyi Kar Agrarmuiszerkozpontjaban keriiltek
elemezésre. A laboratorium egyetemi kutatd és szolgaltatd tevékenységet
egyarant folytat, igy nagyszamu mintaalapon nagy mennyiségi vizsgalati
eredménnyel rendelkezik. Ez a folyamatok monitoringja mellett a
hattérosszefiiggések feltarasat is el@segiti. A laboratériumban mért kiils
mintdk eredményeinek anonim feldolgozasa azért nélkiilozhetetlen
segitség a kutatds szamara, mert segitségével lehetdség nyilik a kisérleti
telepeken beadllitott, sok esetben kozel optimélis korilmények kozott
szerzett tapasztalatok gyakorlati ellendrzésére, illetve nem szabdlyozott,
napjaink gazdalkodasat altalanosan jellemzd korilmények kozott vizsgalni
az egyes évek buzatermesztését.

Jelen cikkben a 2005. évben a laboratériumban mért kiilsG mintdk
eredményeit dolgoztuk fel. A mintahalmazt egy 590 mintas adatbazis
képezte.

A Dbuzamintdk mindségi paramétereinek vizsgalatara a kovetkezd
hatalyos magyar €s nemzetkozi szabvanyok szerint keriilt sor:

Nyersfehérje-tartalom meghatarozéasa MSZ 6367/11 — 84
Nedves sikértartalom meghatarozasa MSZ ISO 5531:1993
Sikértertilés meghatarozasa MSZ 6369/5 — 87
StitSipari értékszam és vizfelvevld képesség meghatarozasa MSZ ISO 5530-3:1995
Alveografos mutatok meghatarozéasa AACC 1983. 54. 30
Extenzografos mutatok meghatarozasa AACC 2000. 54. 10

Az extenzografos mérésekre a Pannonmill Rt. Komaromi Koézponti
Laboratoriumaban keriilt sor.

Statisztikai értékelés soran a mintahalmaz atlagos jellemzése mellett
paros korrelacidanalizissel és stepwise (Iépésenkénti) regresszidanalizissel
probaltunk statisztikailag igazolt kapcsolatot (P=5%) feltdrni az egyes
mutatok kozott (Svab, 1973).

Eredmények

A vizsgalt mintahalmaz 4atlagos mindségét az 1. tablazat tartalmazza.
Lathato, hogy a magyar szabvany szerinti mindsités szerint jellemzden
malmi 1-es mindségli tételek alkottdk a mintahalmazt, viszont a
szorasértékekbdsl lathatd, hogy mind a nedves sikértartalom, mind a
siitGipari értékszam szerint osztalyozva takarmany- €s javité mingségu tétel
egyarant eléfordult az adatbazisban. Az alveografos W érték alakulasa
szerint a lisztek szinte kivétel nélkil megfeleltek a kenyérgyartas
kovetelményeinek az angol, francia, portugadl és spanyol buzaszabvany
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hatarértékei alapjan. A vizsgalt lisztek extenzografos mutatoi atlagos
siitéipari mindséget jeleznek. Lathatd, hogy a vizsgilt mutatok esetében
15-30% kozott taldlhato az atlagos relativ szoras, ami azt jelzi, hogy az
eltéré termesztési koriilmények (termdhely, agrotechnika, fajta stb.)
esetenként jelentésen befolydsolhatjdk egy-egy tétel mindségét. A
legnagyobb variabilitdst a mintaalapon az alveografos P/L érték és a
sikérteriilés esetében tapasztaltunk; a legstabilabb a vizfelvétel értéke volt.

1. tablazat: A mintahalmaz atlagos jellemzése

Mutato Atlag Széras | Rel. szoras
Siitéipari értékszam 59,4 13,1 22,1%
Vizfelvétel (%) 60,6 3,0 5,0%
P (mm) 67,0 9,4 14,1%
L (mm) 147,0 40,5 27,5%
P/L 0,51 0,25 48,8%
W (107*]) 287,8 69,3 24,1%
Nyujtasellenallas (BE) 265,8 66,3 24,9%
Nyuajthatosag (mm) 190,0 27,9 14,7%
Energia (cm?) 105,9 32,6 30,8%
Nedves sikértartalom (%) 34,5 7,6 22,1%
Sikérteriilés (mm) 4,0 1,7 41,7%
Fehérjetartalom (liszt) (%) 13,2 2,4 17,8%

Célkitizésiinknek megfeleloen korrelacidanalizissel vizsgalva az
alapadatbazist (2. tablazat) megallapitottuk, hogy az alveogrifos L-érték
erds, igazolt Osszefliggést mutat a fehérjetartalommal (r=0,90), a nedves
sikértartalommal (r=0,85), a sitdipari értékszdmmal (r=0,83), az
ellagyuldas mértékével (r=-0,83), a tésztakialakuldsi idével (r=0,63),
valamint az extenzografos nydjthatésaggal (r=0,75). Az extenzogréifos
nydjthatdsag szoros kapcsolatot mutatott a nedves sikértartalommal
(r=0,79), a fehérjetartalommal (r=0,73), a siitSipari értékszdmmal
(r=0,78), az ellagyuldas mértékével (r=-0,83), az alveogrifos L-értékkel
(r=0,75), valamint az alveografos W-értékkel (r=0,70). Lathatd, hogy bar
a két paraméter hasonl6 tulajdonsagot jellemez (nyujthatosig), az L-érték
a felsorolt paraméterek kozil a legkevésbé erds kapcsolatot az
extenzografos nydjthatdsaggal mutatja, értékével erGsebben korreldlnak a
fehérjemennyiséget jellemz6 mutatok, illetve a dagasztasi reoldgiai
vizsgdlat paraméterei. Az extenzografos nydjthatosag legkozelebbi
tulajdonsag-parja a farinografos vizsgalat ellagyuldsa; a tobbi vizsgalt
paraméterrel csak kozepesen erds kapcsolat volt igazolhato.
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2. tablazat: A kiilonbo6zo vizsgalt jellemz6k kozotti kapcsolatrendszer
(Pearson-féle korrelacios egyiitthatok)

SUL6- 1 Kiala- .| Elld-1
Jellemz6 ek | Kuldsi Sltii‘gsl' ggl‘élra_s VV‘:tfeell P L | PL| G
szdm | 1d9 téke
Sitdipari értékszam 1
Kialakulasi id6 ,827 1
Stabilitds ,606 | ,590 1
Elldgyulds mértéke -,957 | -,751 | -,503 1
Vizfelvétel , 374 | ,628 | ,286 | -,506 1
P -,344 | -,310 | -,335 | ,189 | ,303 1
L ,831 | ,628 | ,541 | -,833 | ,278 | -,462 1
P/L -,796 | -,580 | -,539 | ,810 | -,078 | ,699 | -,886 1
G ,846 | ,619 | ,536 | -,853 | ,272 | -,464 | ,996 | -,911 1
W ,611 | ,285 ,306 | -,686 | ,209 | ,155 | ,722 | -,507 | ,724
Nyujtas-ellenallas -,095 | -,215 | ,031 ,050 | -,445 | ,049 | ,046 ,079 | ,026
Nyudjthatésag ,778 | ,556 | ,464 | -,834 | ,371 | -,135 | ,745 | -,673 | ,756
Energia ,446 | ,093 ,233 | -,382 | -,269 | -,147 | ,589 | -,465 | ,583
Nedves sikér ,894 | 836 | ,673 | -,911 | ,661 |-,195 | ,846 | -,774 | ,853
Sikérindex -,589 | -,733 | -,544 | ,551 | -,779 | ,045 | -,286 | ,337 | -,306
Teriilés ,660 | ,704 | ,568 | -,676 | ,721 | -,154 | ,449 | -,493 | ,473
Esésszam , 385 | ,627 | ,185 | -,417 | ,498 | -,154 | ,166 | -,164 | ,166
Liszt fehérje ,848 | ,703 ,589 | -,855 | ,525 | -,245 | ,903 | -,844 | 911
NYUi- Nyt Ned- |4 " . | Liszt
setlemas | W | fis, [ hato | FRer| ves | SKEr) Terie| Bt ehr
Allas | S48 sikér je
W 1
Nyujtas-ellenallas ,245 1
Nytjthatdsdg ,696 | -,332 1
Energia ,724 | 743 | 334 1
Nedves sikér ,647 | -,107 | ,786 | ,311 1
Sikérindex ,008 ,630 | -,479 | ,368 | -,685 1
Teriilés ,167 | -,541 | ,592 | -,197 | ,759 | -,759 1
Esésszam -,164 | -,372 | ,199 | -,265 | ,392 | -,501 | ,529 1
Liszt fehérje ,752 ,018 | ,734 ,436 | ,928 | -,541 | ,593 , 156 1

Az alveografos W-érték ¢és az extenzografos energia egyarant a
megfelelGen eldkészitett tészta deformacidjahoz sziikséges energia értékét
jellemzi. A W-érték alakulasa a korreldcidanalizis eredménye szerint a
fehérjetartalommal (r=0,75), a nedves sikértartalommal (r=0,65), a
siitdipari értékszdmmal (r=0,61) és az ellagyuldas mértékével r= (-0,69),
valamint az extenzogrifos energidval (r=0,72) mutatott kapcsolatot. Az
extenzografos energia a W-értéken kiviil mas paraméterrel nem mutatott
kozepes erdsségilinél kozelebbi kapcsolatot. Ennek alapjan allithatjuk, hogy
paros korreldcidanalizissel becsiilve a hazankban kevéssé ismert ¢&s
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alkalmazott mindségi mutatokat az alveografos L- és W-érték a 2005-0s
kereskedelmi mintak adatai szerint a fehérjetartalom, illetve a nedves
sikértartalom értéke alapjan tudjuk becsiilni, mig az extenzografos
nydjthatdsag a farinografos vizsgalat alapjan az ellagyuldas mértékével, az
extenzografos energia a W-érték alapjan becsiilhetd.

A mindségi tulajdonsagok kozotti Osszefiiggésrendszert tObbszords
regresszidanalizissel vizsgidlva objektivabb képet kapunk a minGségi
mutatok kapcsolatrendszerérdl, hiszen az egyes paraméterek kozvetlen,
direkt hatasuk mellett indirekt és egyiittes hatasokat is kifejtenek. A
vizsgalatokat egyrészt elvégeztik ugy, hogy az Osszefliggésrendszerbe az
Osszes vizsgalt mutatét bevontuk, majd masodik megkozelitésben a
rendszerbdl kihagytuk az alveografos mutatok becslésénél az extenzogréafos
paramétereket, illetve az extenzogriafos mutatdok esetén az alveografos
értékeket, azaz a ,hagyomanyos mindségi mutatokkal” hoztuk ezeket
kapcsolatba.

Az alveografos P-érték €s a tobbi mindségi mutatd kozott nem sikeriilt a
kiindulo adatbazis adatai alapjan olyan egyenletet felirni, ami teljesitette
volna az elvart P=5% megbizhat6sagi szintet. Az L-érték a hagyomanyos
mindségi mutaték koziil csak a fehérjetartalommal adott regresszids
javitotta, tehat a regresszidanalizis a korrelacidanalizis eredményéhez
képest nem eredményezett Gj informéaciot (3. tablazat). Az extenzografos
mutatok bevonasaval viszont az extenzografos energia bekeriilése az

[

s

felirni a fehérjetartalom, a vizfelvétel €s sikérteriilés bevonasaval. A W-
érték a hagyomdanyos mutatok koziil a fehérjetartalom és sikérteriilés
alapjan becsiilhet6 erds determinacioval, az extenzografos vizsgalat
eredményeinek bevondsaval viszont az extenzografos energia és
fehérjetartalom alapjan a becslés megbizhatdsaga javul.

3. tablazat: Az alveografos értékek becslése
stepwise regresszidoanalizissel

Osszefiiggés egyenlete R %
L = 17,402 * fehérjetartalom — 78,571 90,3
L = 14,729 * fehérjetartalom + 0,371* ext energia — 78,571 94,7
P/L = -0,096 * fehérjetartalom + 0,0437 * vizfelvétel - 0,057 * sikérteriilés — 0,667 | 95,3
W = 33,062 * fehérjetartalom — 20,053 * sikérteriilés — 58,505 82,9
W = 1,048 * ext_energia + 17,127 * fehérjetartalom — 35,945 89,0
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Az extenzografos nydjthatdsdgot becsld egyenletek determinacids
koefficiense az alveografos mutatdkat becsld egyenletekénél — sok esetben
lényegesen — alacsonyabb (4. tébldzat). A nyujthatésdg becslésénél a
tobbvaltozos regresszid alkalmazisa nem eredményezett jobb eredményt,
mint a a paros korrelacioanalizis, azaz a valorigrafos ellagyulas mellé Gjabb
valtozé bevondsa nem javitotta a becslés pontossdgat. A hagyomanyos
mindségvizsgalatok mutatoival végzett regresszidanalizis a
nydjtasellenallas becsiilhetdségét sem javitotta a korreldcidanalizis
eredményeihez képest, viszont az alveografos L-érték bevonasaval a
determinacid javult. Az extenzografos energia értékének becsléséhez
viszont mar csak olyan regresszios egyenletet kaptunk, amelyben az
alveografos vizsgaltok eredménye is valtozoként szerepelt, azaz a
hagyomanyos, hazai mindsitési rendszerben szerepld mutatok segitségével
az extenzografos energia értéke nem becsiilhet6 P=5 % bizonytalansagi
szint tartasa mellett.

4. tablazat: Az extenzografos értékek becslése stepwise
regresszioanalizissel

Osszefiiggés egyenlete R %

Ext nyudjthatosag = -0,533 * ellagyulas + 250,470 62,0

Ext nyujtasellenallas = 4,146 * sikérindex - 105,236 63,0

Ext nyujtasellenallas = 5,039 * sikérindex + 0,737 * L - 293,764 77,7

Ext energia = 0,414 * W — 5,347 * vizfelvétel + 307,857 89,6
Irodalom

Bartolucci, J. C., Launay, B., Bar, C., Branland, G., Tharrault, J. F., Renard, C.
(1998): Tenacity and extensional properties of french wheat. 16th ICC
Conference, Vienna, Austria, May 13-15, 1998. Book of Abstracts 69

Cornish, G. B., Békés, F., Allen H. M., Martin D. J. (2001): Flour proteins
linked to quality traits in an Australian doubled haploid wheat population.
Australian Journal of Agricultural Research 52(12) 1339 — 1348

D’Apollonia, B.L., Kunerth, W.H. (1990): The farinograph Handbook. Third
edition, revised and expanded, AACC Inc., St. Paul, Minnesota, USA, 31-32

Dexter, J. E., Preston, K. R., Martin, D. G., Gander, E. J. (1994): The Effects of
Protein Content and Starch Damage on the Physical Dough Properties and
Bread-making Quality of Canadian Durum Wheat. Journal of Cereal
Science, 20,2:139-151

Eagles, H. A., Hollamby G. J., Eastwood, R. F. (2002): Genetic and
environmental variation for grain quality traits routinely evaluated in
southern Australian wheat breeding programs. Australian Journal of
Agricultural Research 53.9.1047 — 1057

Faridi, H., Rasper, V. F. (1987): The Alveograph Handbook. American
Association of Cereal Chemists, St. Paul, MN

154 Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 53, 2007/3



Matuz J., Markovics E., Acs E., Véha A. (1999): Oszi biizafajtak lisztjének
mindségi tulajdonsagai kozotti osszefiiggések vizsgalata. Novénytermelés,
48. 3:243-253

Miiller, H.G., Hlynka, I. (1964): Brabender Extensigraph Techniques. Cereal
Sci. Today, 9, 422

Pollhamer E-né (1981): A buiza és a liszt mindsége. MezGgazdasagi Kiado,
Budapest.

Pollhamer E-né (1988): A buza. Legujabb mingségvizsgalati eredmények.
Akadémiai Kiadd, Budapest.

Rasper, V. F., Pico, M. L., Fulcher, R. G. (1986): Alveography in quality
assessment of soft white winter wheat cultivars. Cereal Chemistry, 63, 395-
400

Rasper, V. F., Preston, K.R. (1991): The Extensigraph Handbook. American
Association of Cereal Chemists, St. Paul, MN

Schoggl, G. (1998): Uberpriifung der technologischen Aussagefihigkeit von
Alveogrammwerten zur Weizenbeurteilung. Getreide Mehl und Brot, 52,
218-223

Svéab J. (1973): Biometriai mdédszerek a kutatdsban. Mezdgazdasagi Kiado,
Budapest, 298-327

Véha A., Markovics E. (1998): Correlation between wheat flour quality
parameters. 16th ICC Conference, Vienna, Austria, May 13-15, 1998. Book
of Abstracts, 147

Vida Gy., Lang L., Bed6 Z. (1996): Oszi buizik alveografos és mas siitGipari
mindségi tulajdonsagai kozotti Osszefliggések vizsgalata f6komponens—
analizissel. Novénytermelés, 45, 5-6, 435-443

Zuric, D., Karlovic, D., Tusak, D., Petrovic, B., Sugum, J. (2001): Gluten as a
Standard of Wheat Flour Quality. Food Technology and Biotechnology,
39, 4, 353-361

A buzaliszt reologiai vizsgalata kiilonb6z6
modszerekkel

Az egyes reologiai vizsgalatok részparaméterei alapjan a masik vizsgalat
egyes részparaméterei becsiilhetdk. A paros korreldcidanalizis eredményei
szerint az alveografos L-értéket noveli a magasabb fehérje- ¢és
sikértartalom; a magas siitGipari értékszam magas L-értékre utal. A
kapcsolat hasonld, de kevésbé kifejezett a W-€rték esetén. Az
extenzografos nyujthatdsag alakulasa és kapcsolata a tobbi mutatohoz az
L-értékhez hasonld, viszont az extenzografos energia csak a W-értékkel
korreldl. Tobb valtozé bevondsanak eredményeképpen kiillondsen az
alveografos paraméterek esetében a regresszidanalizis alkalmazasaval javul
a reologiai paraméterek becslési pontossiaga, de pontos eredményre a hazai
buzamindsitési gyakorlatban elvégzett mindsitési paraméterek alapjan
altalanosan nem kovetkeztethetiink. A megalapozott piaci dontéshez a kért
vizsgalatok elvégzése elengedhetetlen.
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Oszi bizafajtik alveografos mindsitésének
jelentosége aszalyos, csapadékos és atlagos
idgjarasi koriilmények kozott
Téth Arpdd, Sipos Péter és Gydri Zoltdn

Debreceni Egyetem, Agrartudomanyi Centrum, Mezdgazdasagtudomanyi

Kar, Elelmiszertudomanyi és Min&ségbiztositasi Tanszék
Erkezett: 2006. december 21.

A novényi termékek mindségét befolyasold tényezGk lehetnek belsd é€s
kiilsé tényezGk. Belsd tényezSk a novények genetikai tulajdonsagai. Kiilsé
tényezGk: a termesztéstechnoldgia és a klimatikus tényezék (Gydri és
Gydriné, 1998). A kivalé mindség azonban az évjarat és termGhely hatasai
miatt jo agrotechnikaval is csak 70-75% valGszintséggel érhetd el
(Ruzsanyi és Pepd, 1999; Lang és Bedd, 2003). A buzamindségre hato
tényezlket elemezve elfogadhatjuk Pollhamerné (1988) megéallapitasat, aki
az ellentétes irodalmi adatokat, az egymasnak ellentmondé eredményeket
a fajta, a talaj és az éghajlat orszagonkénti, illetve termdhelyenkénti
kiilonb6zd kombindldédasanak tudja be, kivéve ebbdl az agrotechnoldgiai
kiillonbségeket.

A buza-termékpalya résztvevoinek a termékmindséggel kapcsolatosan
mas—-mas az elvardsa (Kent, 1990); viszont mindannyian jé mindségd,
megbizhatd terméket és mindezek mellett megfeleld tajékoztatast varnak
(Bruinsma et al., 1997). Oszi buzalisztek esetében egyre fontosabb
kovetelmény a nyugat-eurOpai sutlipari vizsgalati eljardsok alapjan a
reoldgiai tulajdonsidgok alveograffal torténd meghatarozéasa (Lang és Bedd,
2003). A Magyarorszagon eddig kevéssé elterjedt alveograf Hankdczy Jend
magyar feltaldlo Otlete alapjan késziilt reoldgiai tésztavizsgald késziilék
(Kosutany, 1907), melyet a francia Marcel Chopin szerkesztett meg az
1920-as években (Dubois, 1975; Faridi és Rasper, 1987; Walker és
Hazelton, 1996).

A nemzetkozi szakirodalomban fbleg a buza kémiai Osszetétele és
alveografos  mindsége  kozotti  Osszefliggés-vizsgdlatokra  taldlunk
eredményeket. A buza fehérje-, nedves sikértartalma és alveografos
paraméterei kozott keresett Osszefiiggéseket Mirables (2003). Bettge et al.
(1989) az alveografos paraméterek, a fehérjetartalom, a szemkeménység és
a probasités eredményei kozott talaltak igen szoros korrelaciot. A szerény
szamu hazai irodalom egyike Benedek és Gydri (1995) munkédja, akik
korrelacioszamitast végeztek az alveografos értékek és az egyéb mindségi
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paraméterek kozott. Hasonld Osszefiiggésvizsgalatokat végzett Fehérné és
Bényasz (1993), Vida et al. (1996), valamint Markovics (2002). Matuz et al.
(1999) pedig az évjarat hatdsat vizsgaltak az alveografos mindségre.

Az alveografos eredmények hasznalhatosagardl tobb kutatdcsoport is
tett megallapitasokat. Vida et al. (1996) szerint elsGsorban a P/L érték
meghatarozasa, Yamamoto et al. (1996) szerint pedig az alveogréafos és
mixografos eredmények egyiittes haszndlata nydjthat hasznos tobblet-
informaciot az Gszi buzafajtik és nemesitési torzsek siitdipari mindségének
megitélésében.

A Nyugat-Europaban  elterjedt  mindsitési  rendszer  szerint
meghataroztuk az Aaltalunk vizsgilt d&szi buzafajtdk alveografos
paramétereit, majd a hazdnkban elfogadott valorigraffal is meghataroztuk
a mintdk sitSipari mindségét. Valaszt kerestiink arra a kérdésre, hogy az
alveografos W érték vagy a P/L érték hasznalataval kertilhetiink-e kozelebb

//////

A liszt reologiai tulajdonsagainak meghatarozasa alveograffal

A hatalyos magyar buza szabviany (MSZ 6383:1998) az alveografos
paraméterekre vonatkozdlag nem tartalmaz hatarértékeket. A bizamintak
alveografos mindségét kizarolag nemzetkdzi szabvanyok eldirdsai alapjan
allapitjdk meg: AACC (American Association of Cereal Chemists) No.
1983.54.30; ICC (International Association for Cereal Science and
Technology) No. 121; ISO (International Standard Organisation) 5530-
4:2002.

Az alveograf a liszt viztartalmatol fiiggéen konstans vizmennyiség
hozzédadéasaval (a liszt vizfelvevi-képességét figyelmen kiviil hagyva, mindig
50%-os vizfelvételnek megfelelden) 2,5%-os NaCl oldattal késziti a tésztat,
majd pihentetés utan a tésztakorongokat kéttengelyl nyujtasnak teszi ki,
mikozben a buborék belsejében fellépd nyomadsvaltozadst manométerrel
O0sszekotott irdszerkezet regisztralja. A kéttengelyd nyujtds miatt
kilonbozik ez a nyujthatésagi vizsgalat pl. az extenzograffal torténd
vizsgalattdl, ahol a tészta csak egytengelyl nyujtasnak van kitéve.

Az 1. abra egy reprezentativ alveografos gorbét abrazol. Leolvashatok
rola a f6bb alveografos paraméterek: a P érték, mely a minta
deformacidjahoz sziikséges maximalis nyomdast adja meg mm-ben; az L
érték, vagyis a minta nyujthatésdga (mm-ben); a P/L érték, mely a gorbe
konfiguracidjanak alakulasat fejezi ki; tovabba a G duzzadasi index, mely
azon levegdtérfogat négyzetgyoke (ml-ben), amely a buborék felfujasahoz,
annak elszakadasdig sziikséges. A legfontosabb alveografos paraméter a
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befektetett munka energidjat, vagy mashogy kifejezve a minta
deforméciéjahoz sziikséges energiat kifejez6 W érték (x10™* J), mely a
cm®-ben kifejezett gorbe alatti planimetralt teriiletbél szamolt érték
(Rasper et al., 1986; Faridi és Rasper, 1987; Schoggl, 1998). A mérést ot
tésztakoronggal kell elvégezni, a kiértékeléskor az Ot mérés atlagat
hasznaljuk.

A P
P=hx1,1
1 G= V.,
‘7
W=132 « 5 S
h
y .
- L > t

‘/rrn pt

1. abra: Reprezentativ alveografos gorbe
P= a gorbe magassdga (mm): a minta deformacidjahoz sziikséges maximalis nyomas;
L= a gorbe hossza (mm): nydjthatdsag;
W= a minta deformaciéjahoz sziikséges energia (x10™* J);
G= duzzadaési index: azon levegStérfogat (V,,p) négyzetgydke (cm’), amely a
buborék felftjadsdhoz annak elszakadésdig sziikséges);
h= a gorbe maximalis magassdga (mm);
S= a gorbe alatti teriilet (cm?);

Anyag és modszer

A vizsgalt buzamintdk a Debreceni Egyetem Agrartudoméanyi Centrum
Karcagi Kutatdintézetének kisérleteib0l szarmaznak, mélyben sos réti
csernozjom talajrél, ahol a pH=6,3 és a KA=48. 2002-ben 10, 2003-ban
13, 2004-ben 14, mig 2005-ben 14 koztermesztésben 1évé Gszi buzafajtat
vontunk be a vizsgilatokba. Az el0vetemény minden évben Oszi
takarmanyborsé volt. A kisérletek tavasszal 15 dkg NH4;NO5/9,5 m* adagi
muitragyazasban részesiiltek. Azért esett erre a mintaanyagra a
valasztasunk, mert Karcagon 2003-ban egy rendkivilli aszallyal
jellemezhetd, extrém tavasz és nyar volt, a 2005-6s év kiemelkedGen
csapadékos volt, mig a masik két év iddjarasa atlagosnak mondhat6. A
junius elejétol a betakaritasig tartd idGszak csapadékosszegei: 2002-ben
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104 mm, 2003-ban 60 mm, 2004-ben 95 mm és 2005-ben 206 mm. Ezen
adatokbdl kiindulva lehetdség volt klimatikusan egymdastdl jelentdsen
eltérd kisérleti években jellemezni a vizsgalt fajtak minGségét.

A méréseket a Debreceni Egyetem Agrartudomanyi Centrum
Elelmiszertudomanyi és  MinGségbiztositasi  Tanszékének, illetve
Regionalis  Agrarmiszerkopontjanak  akkreditalt laboratériumaiban
végeztiikk el. A buzamintdk elGkészitésénél az MSZ 6367/9-1989 szamu
magyar szabvdny, mig a mintdk alveografos paramétereinek
meghatarozasanal az AACC 1983. 54. 30. szdmu nemzetkozi szabvany
eloirdsait  vettik  figyelembe. Az  alveogriafos méréseket egy
ALVEOGRAPH NG (CHOPIN, Villeneuve-la-Garenne, France) mtszer
segitségével végeztiik. Meghataroztuk a f6bb alveografos paramétereket: a
P értéket (mm), az L értéket (mm), majd ezekbdl kiszamitottuk a P/L
értéket. Mértiik tovabbd a G értéket (ml) és a legfontosabb alveografos
paramétert a W értéket (x10™ J). Az alveografos mérések hitelesitéshez a
BCR CRM 563-as szamu hiteles anyagmintat hasznaltuk. A valorigrafos
méréseket az MSZ ISO 5530-3:1995 szamu szabvany szerint, egy
VALORIGRAF FQA 205 (METEFEM, Budapest, Magyarorszag) miiszer
segitségével végeztink. Meghataroztuk a lisztmintak siitéipari értékét
(VU, valorigrafos egység), valamint a tésztak vizfelvevi-képességét (%).

Az adatokat korrelacidanalizissel, SPSS 11.5 for Windows és Excel 6.0
for Windows programok segitségével értékeltiik ki.

Eredmények és azok értékelése

A francia eldirasok szerint a W érték 250 felett a kivald, 160 és 250
kozott az 1. osztalya, 120 és 160 kozott pedig a II. osztalya reoldgiai
mindségi csoportnak felel meg. A hagyomanyos kenyér készitéséhez az
angol szabvanyok 210, a belga szabvanyok 160-240, a portugal szabvanyok
120-170, a spanyol szabvanyok pedig 180-200x 10™*J W értékkel rendelkezd
lisztek felhasznalast irjak eld.

Eredményeink értékelésekor a francia eldirdasokat vettiitk alapul, melyek
koziil a kivalé minGségi csoportra tériink ki. Ezek szerint a 250x10™* J
folotti W értékkel rendelkezd liszteket feleltethetjiik meg a magyar javitd
mindségli liszt kategéridnak. A valorigrafos eredmények szerint (1.
tablazat) 2002-ben és 2003-ban egyik &szi buzafajta sem adott javitd
mindségl lisztet, mig az alveografos mindsités szerint 2002-ben négy fajta
(Jubilejnaja, Ludwig, GK Kalasz, Mv Palotas) kapott kivild mindsitést (2.
abra és 2. tablazat). A valorigrafos mindsités szerint 2004-ben tiz Gszi
buzafajta termésébdl tudtunk javitdé mindségld lisztet Grolni, mely az
alveografos eredményeket tekintve csak harom fajtar6l mondhato el. A
2005-0s évben pedig az el6z6 évihez képest forditott ardanyokrol tudunk
beszamolni.
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1. tablazat: A valorigrafos siitoipari értékszam és a
vizfelvevo képesség alakulasa

Fajta Valorigrafos értékszam (VU) Vizfelvevo képesség (%)
2002 2003 2004 2005 2002 | 2003 | 2004 | 2005
Jubilejnaja 61,2 | B1 [ 181 | C2 | 860 | Al | 652 | Bl | 60,8 | 58,6 | 56,6 | 63,4
MYV Magdaléna | 41,8 | C1 5,1 C2 | 532 | Bl | 48,1 | Bl | 69,2 | 66,4 | 64,6 | 66,4
MYV Magvas 642 | Bl (313 | C2 | 849 | A2 | 654 | Bl | 650 | 63,0 | 60,4 | 66,4
Ludwig 69,6 | B1 (20,7 C2 | 704 | A2 | 554 | B1 | 60,8 | 57,6 | 62,6 | 58,6
GK Kalasz 669 | B1 (270 | C2 | 829 | A2 | 60,1 [ B1 | 650 | 61,4 | 61,4 | 63,0
MYV Csardas 41,0 | C1 8,9 C2 | 550 | B1 59 Bl | 69,6 | 66,4 | 66,0 | 66,6
GK Petur 57,8 | B1 | 37,1 | C1 | 90,1 | Al 55 B1 | 58,8 | 57,2 | 57,0 | 59,0
MYV Verbunkos | 52,8 | B2 6,4 C2 | 640 | B1 | 61,2 | Bl | 69,0 | 658 | 652 | 65,8
GK Garaboly - - - - 544 | B2 | 424 | C1 - 59,0 | 58,0 | 58,8
Lupus - - 2,5 C2 (100,0| A1 | 71,3 | A2 - 58,2 | 61,8 | 60,8
MYV Palotas 61,2 | Bl 3,8 C2 - - - - 64,6 | 61,0 - -
GK Attila 63,0 | B1 | 270 | C2 | 747 | A2 | 56,1 | B1 | 67,8 | 65,0 | 62,6 | 67,0
MYV Emese - - 8,9 C2 [ 798 | A2 | 69,9 | Bl - 61,8 | 60,0 | 61,2
KG Kunhalom - - - - 74,0 | A2 | 552 | B1 - - 66,8 | 62,8
Alex - - - - 93,0 | A1 | 69,6 | Bl - - 60,6 | 61,8
450
400
350 M
#; i
;;; _
g i
< !
2002 2003 2004 2005
M Jubilejnaja B MV Magdaléna @ MV Magvas O Ludwig B GK Kalész

B MV Csardas [ GK Petur B MV Verbunkos O GK Garaboly M Lupus
B MV Palotas B GK Attila O MV Emese B KG Kunhalom B Alex

2. abra: Az alveografos W értékek évenkénti alakulasa
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Egyes nyugat-eurOpai  orszigokban egy buzaminta  sitdipari
tulajdonsagainak alveograffal torténd meghatarozaskor a legfontosabb W
érték mellett, masik fontos vizsgalt paraméter a P/L érték. A buza részletes
mindségi kovetelményei (MSZ 6383:1998) cimdi Magyar Szabvanyban
azonban nincs olyan minGségi paraméter, mellyel célszeri lenne
kozvetlentl is parhuzamot vonni a P/L értékkel, mint ahogy azt a W érték
esetében tettiik. Ezért a P/L értékeket (3. 4bra és 3. tablazat) csak a
korrelacidanalizisnél hasznaltuk fel, valaszt keresve a bevezetésben feltett
kérdésre.

2. tablazat: 250%x10°* J W érték folott a francia mindsitési rendszer
szerint a buzaminta Kival6 mindségii

. Alveografos W érték (X 104))
Fajta

2002 2003 2004 2005
Jubilejnaja 251 31 204 310
MYV Magdaléna 147 24 133 193
MYV Magvas 229 65 201 340
Ludwig 258 32 276 324
GK Kalasz 307 57 225 403
MYV Csardas 153 28 187 350
GK Petur 207 58 267 353
MY Verbunkos 182 17 146 269
GK Garaboly - 5 144 169
Lupus - 17 342 420
MYV Palotas 250 11 - -
GK Attila 223 53 180 332
MYV Emese - 25 223 329
KG Kunhalom - - 203 310
Alex - - 289 352

Az évenként vizsgalt 10-14 Gszi buzafajta valorigrafos és alveografos
mindségének meghatarozasa elegendd adatot szolgaltatott ahhoz, hogy
ezen értékek kozott korrelacidanalizissel keressiink statisztikailag 1is
igazolhato Osszefiiggéseket. A szamitasokat elvégeztiik az egyes években
kapott eredményekbdl kiilon-kiillon, majd az éveket egyilittesen is
elemeztiik (4. tablazat).
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3. abra: Az alveografos P/L értékek évenkénti alakulasa

3. tablazat: A vizsgalt 6szi bizamintak P/L értékei

. Alveografos P/L érték
Fajta

2002 2003 2004 2005
Jubilejnaja 0,76 0,74 0,35 1,05
MYV Magdaléna 1,34 2,17 0,58 0,47
MYV Magvas 1,25 1,19 0,95 0,86
Ludwig 0,72 0,45 0,52 0,35
GK Kalasz 0,97 0,79 0,65 0,55
MY Csardas 1,95 1,55 0,62 0,54
GK Petur 0,55 0,28 0,2 0,32
MYV Verbunkos 2,33 1,78 0,56 0,48
GK Garaboly - 1,20 0,21 0,17
Lupus - 1,17 0,34 0,5
MYV Palotas 0,67 1,17 - -
GK Attila 0,63 0,61 0,23 0,34
MYV Emese - 1,43 0,43 0,53
KG Kunhalom - - 0,36 0,21
Alex - - 0,44 0,4
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4. tablazat: Osszefiiggések az alveogrifos és valorigrafos
részparaméterek kozott

Alveografos paraméterek
P L P/L G W
2002
VE -0,291 0,737* -0,634* 0,749* 0,904 **
\'% 0,615 -0,730* 0,713* -0,731* -0,559
2003
VE 0,497 0,916** | -0,726** | 0,950** 0,946**
\'% 0,571* -0,314 0,698** -0,252 0,022
2004
VE 0,207 0,361 -0,104 0,361 0,806**
\'% 0,328 -0,441 0,325 -0,430 -0,250
2005
VE 0,695** -0,501 0,538* -0,494 0,728**
\'% 0,472 -0,371 0,391 -0,373 -0,052
Vizsgalt évek (2002-2005) atlagaban
VE 0,573** 0,689** | -0,531** | 0,765** 0,776**
\'% 0,509** -0,205 0,482%** -0,159 0,061
VE: Valorigrafos értékszam Vf: Vizfelvevl képesség
*P<0,5 ** P < 0,05

A sziamunkra most kevésbé fontos részparaméterek egymas kozotti
Osszefliggéseinek elemzésétol eltekintiink. 2002-ben a valorigrafos
értékszam a P/L értékkel szoros, negativ, mig a W értékkel igen szoros
pozitiv, statisztikailag is igazolt kapcsolatban all. Ugyanez mondhato el a
2003-as év eredményeirdl is, azzal a kiilonbséggel, hogy a VE és a P/L
érték kozott igen szoros, szignifikans kapcsolat all fenn. 2004-ben csak a
VE és az alveografos W érték kozott talaltunk statisztikailag is igazolhat6
kapcsolatot (r=0,912**). A kovetkez évben a valorigrafos siitdipari
értékszam és a P/L érték kozott szoros, a 2002-es és 2003-as eredményektdl
eltérden, pozitiv eldjeld kapcsolatot jegyeztiink fel. A vizsgalt négy évjarat
eredményeit tekintve, a VE és a W érték kozotti korrelaciés koefficiens
értéke 2005-ben volt a legkisebb, am ez igen szoros, pozitiv kapcsolat.

Az Osszes vizsgalt év eredményeit alapul véve, a VE és a P/L érték
kozott negativ el§jeld, szoros kapcsolatot taldltunk (r=-0,538%).
Ugyanezen adathalmazon vizsgalva a korrelaciés koefficiens értékét, a
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valorigrafos értékszam és az alveografos W érték kozott, pozitiv és igen
szoros szignifikans kapcsolatot allapitottunk meg (r=0,776**). Megkaptuk
tehat a valaszt arra a kérdésre, hogy a W €érték, vagy a P/L érték hasznalata
jelenti-e a nagyobb biztonsdgot a buzdk siitdipari mindségének
meghatdrozasaban. Ugyanis a VE és az alveografos W érték kozott 4ll fenn
pozitiv, igen szoros, statisztikailag is igazolt osszefiiggés, szemben a VE és
P/L érték kozotti szoros negativ kapcsolattal.

Irodalom
1. AACC-1983.54.30A.: Alveograph Method for Soft and Hard Wheat Flour

2. Benedek A., Gy6ri Z. (1995): A kiilonboz termhelyen termesztett buizafajtak
lisztmindségi paramétereinek 0sszehasonlitdsa. Novénytermelés 44 (1), 11-17

3. Bettge, A., Rubenthaler, G. L., Pomeranz, Y. (1989): Alveograph Algorithms to
Predict Functional Properties of Wheat in Bread and Cookie Baking. Cereal
Chemistry 66 (1), 81-86

4. Bruinsma B. L., Ed. Steele J. L., Chung O. K. (1997): Determination of Wheat
and Flour Quality, In: Proceedings of the International Wheat Quality
Conference, Manhattan, Kansas, USA, 45-50

5. Dubois, M. (1975): Backféhigskeitsuntersuchungen an Franzdsischen Weizen in
den letzten 30 Jahren. Getreide Mehl und Brot, 29 (5), 141-144

6. Faridi, H., Rasper, V. F. (1987): The Alveograph Handbook. American
Association of Cereal Chemists, St. Paul, MN

7. Fehér Gy.-né, Banyasz 1. (1993): A buzafajtak farinogréafos és alveografos
tulajdonsédgainak 0sszehasonlitdsa. Gabonaipar 40 (2), 9-12

8. Gy6ri Z., Gybriné Mile 1. (1998): A btiza mindsége és mindsitése. MezGgazdasagi
Szaktudas Kiado, Budapest

9. ICC No. 121:1996. Method for using the Chopin-Alveograph

10. ISO 5530-4:2002. Wheat flour (Triticum aestivum L.)-Physical charasteristics of
doughs—Part 4: Determination of rheological properties using an alveograph

11. Kent N. L. (1990): Technology of cereals. An introduction for students of food
science and agriculture, Third edition, Pergamon Press, Oxford

12. Kosutany T. (1907): A magyar buza és a magyar liszt a gazda, molnér és siité
szempontjabol. Molnarok Lapja Konyvnyomdaja, Budapest

13. Lang L., Bed§ Z. (2003): Subaval az EU piacokra: hdrom 1j, javité minségi Mv
buzafajta. Az MTA Martonvasari Kutatdintézetének Kozleményei 15 (2), 6-7

14. Markovics E. (szerk.: Pep6 P.-Joldnkai M.) (2002): Buzafajtik siitGipari
mindségének komplex vizsgalata. II. Novénytermesztési Tudomanyos Nap
kiadvanya, Budapest, 250-257

15. Matuz J., Véha A., Markovics E. (1999): Az évjarat hatésa a szegedi Gszi
buizafajtak alveografos minGségére. Novénytermelés 48, (2), 115-242

16. Miralbes, C. (2003): Prediction chemical composition and alveograph parameters
on wheat by near-infrared transmittance spectroscopy. J. Agric. Food. Chem. 51,
6335-6339

17. MSZ 6383:1998. Buza
18. Pollhamer E.-né (1988): A buza. Akadémiai Kiad6, Budapest

164 Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 53, 2007/3



19. Rasper, V. F., Pico, M. L., Fulcher, R. G. (1986): Alveography in quality
assessment of soft white winter wheat cultivars. Cereal Chemistry 63, 395-400

20. Ruzsanyi L., Pepd P. (1999): Kornyezet és mindség. Magyar MezGgazdasag 54,
(18), 14-15

21. Schoggl, G. (1998): Uberpriifung der technologischen Aussagefihigkeit von
Alveogrammwerten zur Weizenbeurteilung. Getreide Mehl und Brot 52, 218-223

22. Vida Gy., Lang L., Bed6 Z. (1996): Oszi biizdk alveografos és mas siitGipari
mindségi tulajdonsagai kozotti Osszefiiggések vizsgalata f0komponens-analizissel.
Novénytermelés 45 (5-6), 435-443

23. Walker, C. E., Hazelton, J. L. (1996): Dough Rheological Tests. Cereal Foods
World 41 (1), 23-28

24. Yamamoto, H., Worthington, S. T., Hou, G., Ng, P. K. W. (1996): Rheological
properties and baking qualities of selected soft wheats grown in the United
States. Cereal Chemistry 73 (2), 215-221

Oszi buzafajtak alveografos minositésének
jelentosége aszalyos, csapadékos és atlagos
idgjarasi koriilmények kozott

Munkankban alapadatokat adtunk meg 10-14 darab, kdztermesztésben
1év6 Gszi buzafajta Karcagrol szarmazd mintdinak alveografos mindségére
klimatikusan jelent8sen kiilonb6z6 évjaratokban (2002-2005). A vizsgalt
0szi buzafajtak eredményeit a legfontosabb alveografos paraméterre, a W
értékre, valamint a valorigrafos értékszadmra vonatkozdé hatarértékek

szerint elemeztiikk, mely alapjan kijelenthetd, hogy a mintdk siitdipari
osztalyozasa e kétféle besorolds alkalmazasaval jelentdsen eltér egymastol.

A Magyarorszagon hagyomanyos siitGipari mindsités szerint alkalmazott
valorigrafos értékszam (VE) és az alveogrifos W érték minden vizsgalt
évben igen szoros, pozitiv korrelacios kapcsolatban allt. Ez azt jelenti, hogy
az Oszi buzafajtak alveografos mindsitésekor a W érték hasznalata ad a
magyar mindsitési rendszer eredményeihez legkozelebb 4llo értékelést. A
korrelacios egyiitthatd értéke az évjarattdl fiiggd mértékben ingadozott,
melynek értlmezéséhez tovabbi vizsgalatok sziikségesek.

Ezeken tdlmenden a fogyasztok egészségének megodviasa, az
élelmiszerbiztonsagi kockazatok csOkkentése és a siitSipari termékek
gyartasanak gazdasagossaga szempontjabdl 1is, azon {szi buzafajtak
termesztését kell eldnyben részesiteni, melyek lisztjébdl, minden évben,
adalékanyagok felhaszndldsa nélkiil, el6 Ilehet allitani valamelyik
termékcsoport termékeit. Figyelembe kell azonban venni, hogy az egyes
orszagok siitdipari technoldgiai kozott jelentds kiilonbségek vannak.
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A taplalékallergiaban és taplalékintoleranciaban szenvedd betegek szama
szerte a vilagon, igy hazdnkban is folyamatosan né. Az emelkedd tendenciat
az iparosodas, a novekvd kornyezetszennyezés, a novényvédoszerek, az
élelmiszerek eldallitdsanal és tartositasanal alkalmazott eljarasok szerepén
kiviil a diagnosztikai mdédszerek fejlédése is magyarazza.

Hazankban — a tej, a tojas és a sz0ja utan — a gabonafehérjék okoznak
leggyakrabban allergias megbetegedéseket. A betegek szamara a tiineteket
kivalté allergének és intolerancia faktorok elkeriilése csak allergénmentes
élelmiszerek fogyasztasaval valhat lehetové.

1. Irodalmi attekintés

A gabonafélék 6sid6ktSl fogva nagy szerepet jatszanak a human
taplalkozasban, fontos vitamin-, asvanyi anyag- és komplex szénhidrat-
forrasaik, illetve élelmirost-tartalmuk révén.

A népesség egy szlik hanyadanal viszont a gabonafélék fogyasztasa koros
immunologiai folyamatokat indithat el, amelynek kovetkeztében colidkia
(gluténszenzitiv enteropathia), illetve gabonaallergia (gluténallergia)
alakulhat ki. Gabona-allergia esetén a glutén €s a toxikus prolaminok az
IgE kozvetitésével tulérzékenységi reakciot valtanak ki. Az IgE antitest a
szervezetbe bekeriilt allergénekhez kotddik, hisztamin kibocsatast mas
gyulladasos reakciot vagy egyéb allergias reakciot okozva (Paraf, 1992).

A colidkia a buazdban, az 4arpaban, a rozsban és a zabban 1év§
prolaminokkal (gliadinok és gluteninek) szembeni egész életen at tartd
intoleranciat jelent. A gliadint és a glutenint glutén fehérjéknek is nevezik.
Colidkia esetében a fenti gabonafélék tartdés fogyasztisa a vékonybél
bolyhainak teljes pusztuldsat okozza, aminek kovetkezménye a kiillonb6z4
tdpanyagokra és vitaminokra nézve sudlyos felszivodasi zavar,
hidnyallapotok kialakuldsa (Polgar, 2005; Nékam, Szemere, 1994). Ezért az
érintett betegeknek étrendjikbél mellézni kell a buazat és a tobbi
keresztreagal6 gabonafajtat (rozs, arpa, zab), illetve ezek szarmazékait.
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Potencidlis alapanyagként a nem keresztreagdldé gabonafélék kozil a
rizs, kukorica és néhany pszeudoceredlia (amarant, hajdina) alkalmazésara
keriilt eddig sor. A hantolt hajdina és amarant élelmirost-tartalma jelentds,
fehérjéjik gyakorlatilag glutént nem tartalmaz, ezért alkalmasak a
gluténmentes élelmiszerek tapértékének kiegészitésére vagy tapértékének
novelésére (Léder, 2005).

A FAO/WHO Codex Alimentarius Taplalkozastudomanyi és Kiilonleges
Céla Elelmiszerek Bizottsaga (CX/NFSDU) szerint az élelmiszerekben és
€lelmiszeralkotokban a glutén mennyiségi meghatarozisa ellenanyagra
alapozott immunolégiai moddszerekkel ajanlott (pl. ELISA); alternativ
modszerként pedig a DNS alapt meghatarozas javasolt.

Az alkalmazott modszer érzékenységének legaldbb 10 mg/kg glutén-
tartalom kimutatdasat kell biztositania a termékben szirazanyagra
vonatkoztatva.

2. Célkitazés

A célkitlizések kozott szerepelt annak a vizsgdlata, hogy milyen
biztonsaggal ismerhet6 fel a prolamin frakcion belill a gliadin/gliadin
epitop allergén, a rendelkezésre 4llo fehérje alapti immunanalitikai
modszerekkel (poliklondlis gliadin-specifikus nyal IgG, Western-blott
analizis) a hazai buzafajtdkban, a velik keresztreagdlé ¢és nem-
keresztreagdlo gabondkban/pszeudocerealidkban. A mért eredmények
alapjan célszert ezen modszerek érzékenységét €s specifitasat jellemezni.
Tovabbi cél arra irdanyult, hogy a szilardfazisu enzimjelzéses moddszerek
(poliklonalis gliadin-specifikus nyul IgG, illetve monoklonalis w-gliadin-
specifikus egér IgG) mennyire megbizhatéan mikodnek technoldgiai
hatasnak kitett kereskedelmi mintak és szdndékosan kontaminalt
gliadinmentes hékezelt kenyérmodellek esetében.

3. Anyagok és modszerek
3.1. Gabonik és pszeudocerealiak

A kisérletben felhasznalt gabona (btza, arpa, rozs, zab, tritikalé,
kukorica, rizs és hajdina) mintdkat a Szegedi Gabonatermesztési Kutato
Kht. biztositotta. Az amarant mintak koziil az Amaranthus moleros Roza
és az Amaranthus cruentus Maros Marazné dr. Szab6 Lilla nemesit6tdl,
mig az Amarathus hypochondriacus Edit a Klorofill Bt.-t8] szarmaztak.
Minden fajtidbdl 3-3 parhuzamos minta megdérolés, majd finomliszt
mindségre szitdlds utan kertlt vizsgalatra (1. tablazat).
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1. tablazat: Gabonak és pszeudocerealiak

psz%ﬁggggl!z;fiék Kod elll;ea\glzlés Kod el;J:Jégés Kod elkgségés

Buza B1 | T. spelta B2 | T. durum B3 | T. aestivum

Arpa Al | H. vulgare A2 | H. vulgare A3 | H. vulgare

Rozs Rol | S. cereale Ro2 | S. cereale Ro3 | S. cereale

Zab 71 |Avena nuda | 72 |Avena sativa 73 | Avena sativa

Tritikalé T1 | Triticale T2 | Triticale T3 | Triticale rimpaui
rimpaui rimpaui

Rizs R1 | O. sativa R2 | O. sativa R3 | O. sativa

Kukorica K1 | Zea mays K2 | Zea mays K3 | Zea mays

Amarant Al |A. moleros A2 | A. cruentus A3 | A. hypochondriacus

Hajdina H1 | Fagopyrum | H2 | Fagopyrum H3 | Fagopyrum
esculetum esculetum esculetum

3.1.1. Kenyérmodellek eloallitdsa

Az alapanyagokat és a kenyérmintdkat a Dunakenyér Siitdipari és
Kereskedelmi Rt. bocsatotta rendelkezésre (2. tablazat). A gliadinmentes
kenyér eldallitdsakor az alapanyagok (rizsliszt, kukoricakeményitd,
burgonyapehely, sé, cukor, diszndzsir, tojaspor, éleszts, 25 °C-os viz)
Osszekeverése utdn tésztat dagasztani kellett, majd formdba téve kisiitni
220 °C-on 15-20 percig, majd 175-180 °C-ra csokkentve a hdmérsékletet 90
percig. A kész kenyerek 6-8 6ra alatt hiltek ki. Ezt kovetéen a kenyerek
darabolva és szaritva keriiltek Orlésre.

A Dbuzaliszttel, illetve rozsliszttel szennyezett kenyerek egy adott
gyartastechnologia alapjan késziiltek a gliadinmentes kenyér gyartasa soran
fellépd kritikus kontaminacids pontok figyelembevételével (pl. szennyezett
dagasztd, szennyezett forma, vagy mindkét szennyezés egyiitt, illetve
szaritaskor felléps szennyezés) (1. 4bra). Ezeknél a kritikus pontoknal
szandékos volt a szennyez6dés (3000 ug/g glutén mennyiség).

Negativ  kontrollként a  kereskedelemben forgalomba kerild
gliadinmentes kenyér keriilt felhasznalasra. Pozitiv kontrollként pedig a
kereskedelemben kaphaté buza és rozskenyerek szolgédltak alapul. Az
utobbi két kenyér gluténtartalmanak hdhatasra bekovetkez6 mennyiségi
valtozasa képezte a vizsgélat targyat.
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2 2

2. tablazat: Eloallitott kenyérmodellek és alapanyagaik

Minta
SOr-
szam

Vizsgalt mintak megnevezése

Gliadinmentes kenyér (lizemben szaritaskor szennyezve)

2. |Gliadinmentes kenyér (buzakenyér tarold helységben széritaskor szennyezve)
Gliadinmentes kenyér: dagasztas (mosott dagasztd buza utdn) + siités:
3. szennyezett forma
4 Gliadinmentes kenyér: dagasztis (mosott dagasztd biza utan)+ siités: tiszta
" |forma
Gliadinmentes kenyér: dagasztds (szennyezett dagaszt6 buiza utan) + siités
5. szennyezett forma
Gliadinmentes kenyér: dagasztés (szennyezett dagaszt6 biiza utdn) + siités
6. tiszta forma
Gliadinmentes kenyér: dagasztas (mosott dagasztd rozs utan) + siités
7. szennyezett forma
Gliadinmentes kenyér:dagasztas (mosott dagaszto rozs utdn) + siités tiszta
8. forma
Gliadinmentes kenyér :dagasztds (szennyezett dagasztd rozs utin) + siités
9. szennyezett forma
10 Gliadinmentes kenyér :dagasztés (szennyezett dagasztd rozs utan) + siités tiszta

forma

K
R
1

szarftas : : valo szaritas
I

1. gyértdsor ‘ ‘ 2. gyartésor ‘ ‘ 3. gyartésor ‘
1L : szennyezett 1
| dagasztéban |

Szaritas

SzAaritas

X T Tiszta forma
(L.minta)__11___(2. mlnta)_ ___________ I : Szinnyezett ; ! ibuZa/
l | | Tiszta forma [ bR rozskenyér
j Szennyezettforma y | i oscenyer | | (bGzalrozskenyér |  HtAsAbo|
l (bazalrozskenyér | srtasabol ! gyartasabo
g artasabol | gyartasabol : gy{:\rtasa_ o 1 szarmazik)
g gye ; : szarmazik) | SETEALY) (6. és 10. minta)
y | EEImEELS) (4.6s8. minta) | | (5-€s9.minta) | ' '
1 (3.6s7.minta) e L
] I

]
: = Kontaminacio
1 helyeinek jelolése

»

1. abra: Kontaminacidés pontok tervezése gliadinmentes kenyerek

gyartasanal
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3.2. Vizsgalati modszerek

3.2.1. Poliklonalis ellenanyag alapu kompetitiv indirekt ELISA
(Enzyme- Linked Immunosorbent Assay)

s s

€s az antigénnel szemben specifikus ellenanyag keriil. Az ELISA lemezen
igy kialakult immunkomplex meghatdrozdsa egy masodik, peroxidaz
enzimmel jelzett ellenanyag segitségével torténik. A szubsztrat hozzaadasat
kovetden létrejovl szinreakcid ELISA fotométerrel keriil értékelésre. A
mért abszorbancia értékbdl, ismert koncentraciojd standard gorbe
felvételével az ismeretlen minta gliadin tartalma meghatarozhatd, mely a

szinreakcido mértékével forditott aranyban all.

3.2.2. Monoklonadlis ellenanyag alapit szendvics ELISA

A szilard fazishoz kotott monoklondlis ellenanyag a mintdban levo
antigénnel immunkomplexet képez, mely enzimmel jelolt, antigénre
specifikus ellenanyag segitségével szinreakci6 form4jaban keriil
megjelenitésre. A keletkez6 immunkomplex mennyisége aranyos a
szinintenzitassal. Jelen esetben a hdstabil w-gliadinok kimutatdsa Gluten
Assay Kit-et (Tepnel, Biokits) alkalmazéisaval valosult meg.

3.2.3. Western blott

A Western blottot a fehérjék vizsgalatara dolgoztdk ki. Az
elektroforetikusan szétvalasztott komponenseket szilard hordozoéra
(nitrocelluléz vagy PVDF membran) viszik at, ahol a vizsgdland6 fehérje
ellen termeltetett antitestek (jelen esetben poliklonalis a-gliadin nyul IgG
szérum) specifikusan ismerik fel a fehérje-alegységet. Az immunkomplex
szintén egy enzimmel jelzett méasodik ellenanyag segitségével szines
savként jelenithetd meg. A kisérletek Western Breeze Chromogen Kit
leirasa alapjan valdsultak meg.

4. Eredmények és értékelésiik

A gliadin specifikus kompetitiv indirekt ELISA moddszerrel csak a buza
€s tritikdlé mintakban volt kimutathaté a gliadin. Irodalombol az is
ismeretes, hogy a rozs, arpa, zab keresztreagaldo gabonaféle, mivel a
buzaval, tritikaléval azonos epitOpokat tartalmaz. A poliklonalis ellenanyag
a gliadinok széles spektrumat, vagyis a a- B- y- o- gliadin frakcidkat is
egyarant érzékeli. Ennek kovetkeztében a poliklondlis ellenanyag nem
egyforma mértékben és a gabondk nem egy ugyanazon részein ismeri fel a
gliadinnal keresztreagald prolamin alegységeket.
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A keresztreagalo gabonédkban (rozs, drpa, zab) kozos gliadin epitépokat
a rendszer emiatt nem érzékelte (2. dbra). Csupan a fehérjék SDS-PAGE
elvalasztasa utan végzett Western blottal sikeriilt azonositani ezeket a
modszer érzékenységének kodszOnhetéen. Az immunblott alapjan lathato,
hogy a gliadin frakciék tobbségét tartalmazza a buza és a tritikdlé. A
keresztreagalok pedig csak egy-egy frakcioval mutatnak keresztreakciot.

gliadin mB1, &1, Rol, 71, T
mennyiség
(mg/ml)

mE2, A2, Ro2, 72, T2

O3, A3, Ro3, I3, T3

Hazai buzafajtak és keresztreagalo
gabonak

2. abra: Hazai buzak és keresztreagal6 gabonak gliadin tartalma

A szandékosan gluténnel szennyezett gliadinmentes kenyér-modellekben
poliklonalis anti-gliadin nyul IgG szérummal felismert gliadin-mennyiség
nem volt kimutathato. A h@stabil omega-gliadinra alapozott mddszerrel a
szennyezés mérhetdvé valt, de hatarérték alatti volt (3. tablazat), amely a
kitben levo belsd, gluténnel szennyezett keményitd kontrollok segitségével
keriilt meghatarozasra. A  kereskedelemben kaphaté buza- és
rozskenyerekben a glutén mindkét moddszerrel kimutathatd volt, de a
méréstartomanyon kivill esd lényegesen magas értéket mutatott (4.
tablazat), amely mar a coOlidkids betegek szdmara toxikus glutén-
koncentraciot jelent.

3. tablazat: Gliadinmentes kenyérmodellek
technologiai szennyezésének vizsgalata

1. Indirekt kompetitiv |Szennyezés nem mérhetd

gliadin-ELISA (egyik mintdnal sem)
2. Direkt szendvics Szennyezés mérhetd

o-gliadin ELISA (<150 ng/g glutén mennyiség minden minta esetében)
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4. tablazat: Kereskedelemben kaphato6 biiza- és rozskenyerek
glutén tartalmanak meghatarozasa

1. Indirektkompetitiv Nagy gluténtartalom
gliadin-ELISA (>400 ng/g -nél nagyobb érték)
2. Direkt szendvics Nagy gluténtartalom
o-gliadin ELISA (>400 ng/g -nél nagyobb érték)

5. Kovetkeztetések

A nyers élelmiszerekben a prolaminok keresztreaktivitasanak
elemzésénél a Western immunblott mddszer tobb informéaciot mutatott az
ELISA moddszerekkel szemben. A hdkezeléses modellekben a glutén
szennyez€s kimutatdsa hdstabil o-gliadinra alapozott ELISA moddszerrel
hatékonyabbnak bizonyult.

Az allergének jelolésénél a molekuléaris informaciok nélkiilozhetetlenek,
melyek még tovabbi kutatast igényelnek.

6. Koszonetnyilvanitas

Eziton szeretnék koszonetet mondani Dr. Gelencsér Eva
fGosztalyvezets asszonynak (KEKI, Biolégia Osztily) és Takdcs Krisztina
tudomanyos segédmunkatarsnak (KEKI, Biolégia Osztaly), valamint Dr.
Mardz Anna tanszékvezeté asszonynak (BCE, ETK Mikrobiolégia és
Biotechnoldgia Tanszék) a szakmai utmutatasért, illetve mindazon
intézményeknek és szervezeteknek, amelyek a vizsgalatok elvégzéséhez a
mintakat biztositottak.
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1. CX/NFSDU ALINORM 04/27/26, paras. 27-35 and Appendix III.

2. Léder F. (2005): Gluténmentes Uj élelmiszer alapanyagok gyartmanyfejlesztési
lehetdségei, In: Banati D., Molnar I.(szerk.), Gluténmentes élelmiszerek,
Elelmiszer-biztonsagi kozlemények I1., Kozponti Elelmiszer-tudomanyi
Kutatéintézet, Budapest, 37-39

3. Nékam K., Szemere P. (szerk.) (1994): Taplalkozasi allergidk, Springer
Hungarica Kiad6, Budapest, 197-202

4. Paraf, A. (1992): A role for monoclonal antibodies in the analysis of food
proteins. Trends in Food Science and Technology 3, 263-267

5. Polgéar M. (2005): A coeliakia és gabonaallergia jellegzetességei, diagnosztikus
és étrendi konzekvenciai gyermek és felnGtt korban, In: Banati D., Molnar
I.(szerk), Gluténmentes élelmiszerek, Elelmiszer -biztonsagi kozlemények I1.
Kozponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet, Budapest, 14-18
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Immunanalitikai modszerek a gliadin,
mint baza allergén kimutatasara

Hazankban a tej, tojas és szOja utian a gabonafehérjék okoznak
leggyakrabban allergias megbetegedéseket. A vizsgalatok célkitiizése arra
iranyult, hogy a kereskedelmi forgalomban 1évd, illetve laboratériumi
fejlesztés alatt all6 immunanalitikai moddszerek mennyire specifikusan
ismerik fel a buza egyik allergén komponensét a gliadint és a vele
keresztreagdl6 fehérjéket a hazai buzafajtdkban, gabondkban ¢és
pszeudocerealidkban. A mérések poliklonalis ellenanyag alapt kompetitiv
indirekt ELISA-val valOsultak meg. Az eredmények igazolasara Western
blott analizis keriilt alkalmazéisra. Vizsgalatok targyat képezte tovabba a
hékezeléses technoldgia hatdsanak felmérése a gliadin-kimutatas
érzékenységére vonatkozdan szdndékosan gluténnel szennyezett kenyér-
modellekben és ipari mintdkban. A hdstabil o-gliadinok a monoklonalis

ellenanyag alaptu Gluten Assay Kit-tel kertiltek kimutatésra.

Immunanalytical Methods for the Detection of
Gliadin as Wheat Allergen Protein

In Hungary food allergy is caused most frequently by cereal proteins
after milk, egg and soy bean proteins. This research work is directed to the
specificity of different immunanalytical methods for the detection of
gliadin and also the cross-reactive proteins. For these investigations
Hungarian wheat species, other cereals and pseudocereals were used.
Measurements were made by polyclonal antibody-based competitive,
indirect ELISA (Enzyme- Linked Immunosorbent Assay) then the results
were verified by Western blot. Regarding to the sensitivity of gliadin
detection, the effect of heat treatment was analyzed on industrial samples
(wheat bread, rye bread, gliadin-free bread) and intentionally gluten-
contaminated bread models. In this case the monoclonal antibody based
Gluten Assay Kit was used to detect the heat-stable w-gliadins.
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Fitoszterolok (fitoszterinek), mint 0j
¢lelmiszer-osszetevok
Bihari Edit

Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal, Budapest
Erkezett: 2006. december 15.

A fitoszterolok, fitosztanolok olyan novényi alkotok, melyek fogyasztasa
koleszterinszint-csokkentd hatast eredményez. Napjaink népbetegségei
kozé tartoznak a sziv- és érrendszeri betegségek, melyek megel6zésében
fontos szerepet tolt be a magas koleszterinszint csokkentése; ebben
segithet a kiillonb6z6, hozziadott fitoszterolokat tartalmazo élelmiszerek
rendszeres fogyasztasa. A kovetkezl Osszeallitas a fitoszterolokrdl, azok
hatasairdl, felhasznalasardl, fogyasztasi ajanlasarol és a vonatkozo
jogszabalyokrol ad tajékoztatast.

Jellemzés és elofordulas
(Szabad) fitoszterolok (free phytosterols): ndvényi szterolok, szabad forma

Fitoszterol-észterek (phytosterol esters): féként zsirsavakkal észterezett
fitoszterolok

Fitosztanolok (phytostanols): telitett fitoszterolok, nem tartalmaznak kettGs
kotést

Fitosztanol-észterek (phytostanol esters): f6ként zsirsavakkal észterezett
fitosztanolok

A novényi membran fontos alkotdi, a szabad fitoszterolok a novényi
sejtmembranok kettds foszfolipid rétegét stabilizdljak ugyandgy, mint az
allati sejteknél a koleszterin. Szerkezetiik hasonlit is a koleszterinéhez
azzal a kulonbséggel, hogy eltér6 az oldallancuk. A kiillonbozd
oldallancoknak koszonhetéen szamos fitoszterol jott létre, kozilik
leggyakrabban a kampeszterol, B-szitoszterol, stigmaszterol, kampesztanol
és szitosztanol fordul el a természetben. Megtaldlhatok kukoricdban,
babban, gabonafélékben, gyuimolcsokben, zO0ldségekben és
novényolajokban; ez utobbi a leggazdagabb forrasuk [2; 3].

Egy tanulméanyban vizsgéaltik kiilonbozd lisztek, gabonaszemek, csirak,
sitemények, kenyerek fitoszterol tartalmat, melynek eredményeit a
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kovetkezd tablazat tartalmazza:

) Fitoszterol-tartalom
Elelmiszer (mg/100 g fogyaszthaté rész)
Osszfitoszterol Median
Lisztek, gabonaszemek, csirak 17-344 52
Stitemények 27-112 52
Kenyerek 29-89 54

A legnagyobb fitoszterol-tartalmat a bazacsiraban mérték (344 mg/100 g
fogyaszthato rész), ezt kovette a buzakorpa (200 mg/100 g fogyaszthatd rész).
Altaldnossagban megallapithaté, hogy a fitoszterolok koziil legnagyobb
aranyban a B-szitoszterol (62%) fordult eld, azt kovette a kampeszterol
(21%), majd a stigmaszterol (4%), a B-szitosztanol (4%) és a kampesztanol
(2%). Zoldségek esetében az Osszfitoszterol tartalom valamivel
alacsonyabb, 20-30 mg/100 g fogyaszthato rész [4].

Maiasok kiilonb6z6 novényolajok fitoszterol-tartalmat mérték, melyek
soran megallapitottak, hogy a nyers kankalinolaj rendelkezett a legnagyobb
(1098 mg/100 g), mig a hidrogénezett palmaolaj a legkisebb (58 mg/100 g)
fitoszterol-tartalommal. Néhany olaj Osszfitoszterol (szabad és észterezett
forma egylittesen) tartalméat [6] a kOvetkezd tablazat tartalmazza:

Elelmiszer Fitoszterol-tartalom (mg/100 g)

Olivaolaj 156

Extra sziiz olivaolaj 162

Finomitott napraforgdolaj 263

Kukoricaolaj 699-766
Hatasmechanizmus

A fitoszterolok a bélcsatorndban megakadalyozzak mind a taplalkozas
sordn bevitt, mind az endogén koleszterin felszivodasat. Még nem
ismeretes a pontos mechanizmus, mellyel a fitoszterolok csokkentik a vér
koleszterinszintjét [3] ¢és a vér LDL koleszterin frakcidojanak
érelmeszesedések kialakulasdnak kockéazata [5; 10]. Mellékhatasként enyhe
diszkomfort érzet jelentkezhet az emésztérendszerben (pl. gazképzddés,
hasmenés, szorulds). Mddosithatjak a micelldk kialakulasat, ezért lehetsé-
ges, hogy kisebb lesz a zsiroldékony tdpanyagok (pl. A- és E-vitamin)
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felszivodasa [10]. Egyes tanulmanyok arrdl szamoltak be, hogy fitoszterol
bevitel mellett csokkend B-karotin szintet észleltek [7].

A B-szitoszterol gatolhatja a tumorsejtek fejl6dését. Egy allatkisérlet
sordan azt tapasztaltak, hogy a B-szitoszterol és a kampeszterol meggatolta a
PC-3 humdan prosztatardkos sejtek burjanzéasat, ennek tiikrében arra a
megallapitasra jutottak, hogy az étrend kiegészitésként bevitt fitoszterolok
kozvetleniil gatolhatjadk a PC-3 sejtek novekedését és terjedését. Mas
tanulmanyok a fitoszterolok kedvezd hatdsat igazoltdk a gyomorrakkal
szemben [10; 2], melyek képesek a lipid anyagcsere befolyasolasara,
példaul csokkentik a maj acetil-koenzimA karboxilaz €és a malat-
dehidrogenaz enzimaktivitasat [2].

Léteznek fitoszterolémids (phytosterolaemic, sitosterolemia) betegek,
akik a fitoszterolok vele sziiletett emésztési rendellenességében
szenvednek. Vilagszerte kb. 50 eset ismert [7]. A betegekben nagyon nagy a
felvett  fitoszterolok ardnya, amely korai koszoruér-betegségek
kialakulasdhoz vezethet [2; 5]. Egészséges emberek esetén azonban a
szabad fitoszterolok felszivodasa igen kis mértékd a B-szitoszterolt és
stigmaszterolt illetéen 4-5%-0s, a kampeszterol €és a brassicaszterol
esetében pedig 9-10%-os. Altalanossagban elmondhaté, hogy a ndk
szervezetében kissé nagyobb ardnyu a felszivodas, mint a férfiaknal, illetve
gyerekek esetében tObb abszorbealdodik, mint felndtteknél [7]. A
felszivodott fitoszterolok a ma4jba keriillnek, majd rovid idén belil
kivalasztédnak az epébe minimdlis mennyiséget visszahagyva (<1%), mely
aztan a vérrel egyiitt kering a szervezetben [5]. Rovarok és rdkok képesek a
fitoszterolokat koleszterinné alakitani, majd abbol szteroid hormonokat,
illetve epesavakat szintetizalni. Gerincesek esetében nem igazoltak ezt a
folyamatot, lezajlasdnak kicsi a valoszintisége [2].

Vonatkoz6 EU-jogszabalyok

Azon  élelmiszerek és  élelmiszer-Osszetevék  mindsiilnek  qj
élelmiszereknek és ) élelmiszer-0sszetevoknek az EU-ban, melyek emberi
fogyasztas céljabol torténd felhasznalasa az Unio teriletén 1997. m4jus 15-
e el6tt elhanyagolhaté volt. Ezt kovetéen 1épett ugyanis hatdlyba az
Eurdpai Parlament és a Tanacs 258/97/EK rendelete, mely az 1
élelmiszerek és 1) élelmiszer-Osszetevék forgalomba hozataldnak
engedélyezését szabalyozza a Kozosségen beliil.

Mivel a fitoszterolok fogyasztasa 1997. majus 15-e el6tt nem volt
jelentds, forgalomba keriilését a 258/97/EK rendeletnek megfelelGen
bizonyos termékekben engedélyezték. Ez a fitosztanolokra nem
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vonatkozott, azok nem mindsiiltek 4j élelmiszereknek [1]. Els6ként 2000-
ben az Unilever kapott engedélyt az EurdOpai Bizottsagtdél terméke
forgalmazasahoz. A termék margarin/novényi zsiradék volt hozzaadott
fitoszterol-észterekkel. Ezt kovetden tobb  élelmiszertipusban is
engedélyezték a fitoszterolok alkalmazasat, erre vonatkoznak a kovetkezo
bizottsagi hatarozatok:

2000/500/EK Kenhetd zsirok hozzaadott fitoszterol-észterekkel

2004/333/EK Kenhetd zsirok, salatadntetek (beleértve a majonézt is), tej
tipusa termékek, fermentalt tej tipust termékek, szojaitalok €s
sajt tipust termékek hozzaadott fitoszterolokkal/fitosztanolokkal

2004/334/EK Kenhetd zsirok, tej tipust termékek, joghurt tipusa termékek €s
fliszeres sz0szok hozzaadott fitoszterolokkal/fitosztanolokkal

2004/335/EK Tej tipusu €s joghurt tipusu termékek hozzaadott fitoszterol-
észterekkel

2004/336/EK Kenhetd zsirok, tejalapu gytimolcsitalok, joghurt tipusa termékek és
sajt tipusa termékek hozzaadott fitoszterolokkal/fitosztanolokkal

2004/845/EK Tejalapu italok hozzaadott fitoszterolokkal/fitosztanolokkal
2006/58/EK  Rozskenyérfélék hozziadott fitoszterolokkal/fitosztanolokkal
2006/59/EK  Rozskenyérfélék hozzaadott fitoszterolokkal/fitosztanolokkal

Ezeket az engedélyeket konkrét cégek kaptak meg, igy ha mas
élelmiszer-eldallité is ugyanazt a terméket akarja piacra helyezni, akkor
egyszertlsitett eljards keretében kaphatja meg az engedélyt, ami
notifikaciot jelent. Ennek soran megvizsgaljdk az érintett hatdsagok, hogy
az 0j termék lényegileg azonos-e a mar kordbban engedélyezettel, ha ez a
feltétel teljesiil, akkor forgalomba keriilhet az élelmiszer. 2005-ben a
Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatalhoz beérkezett notifikdciok 61%-a
hozzdadott fitoszterolokat tartalmazé élelmiszerek forgalomba keriilésérdl
szolt. Az Eurdpai Bizottsag jelenleg is tobb kérelem elbirdlasan dolgozik,
melyek Gjabb élelmiszerekhez adndk hozza a fitoszterolokat (pl. rizsital).

Az Eurodpai Bizottsag rendeletet hozott a hozzdadott fitoszterolokat,
fitoszterol-észtereket, fitosztanolokat és/vagy fitosztanol-észtereket
tartalmazo élelmiszerek és élelmiszer-osszetevdk jelolésérdl (608/2004/EK
rendelet). Ez a rendelet biztositja a fogyasztok megfelel tdjékoztatdsat,
hogy a termék eljusson célcsoportjdhoz, vagyis azon emberekhez, akik
csokkenteni szeretnék vériik koleszterinszintjét.
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Az EU-ban engedélyezett termékek jellemzoi

Kenhetd zsirok: Az Europai Tandcs 1994-ben rendeletet alkotott a
kenhet§ zsirokra vonatkozd elbSirdsok megallapitdasardl (2991/94/EK
rendelet). A fitoszterolokat azonban csak novényi eredetd kenhetd
zsiradékokhoz (pl. margarin) adagolnak, allatihoz nem. Az Unidban ez
idaig engedélyezett fitoszteroltartalmd novényi zsiradékok nem
hasznalhatok f6zéshez, illetve siitéshez.

Tej tipusi termékek (pl. félzsiros és zsirszegény tej tipust termékek,
esetleg hozzdadott gytimolcsokkel és/vagy gabonafélékkel), fermentalt tej
tipusa termékek (pl. joghurtok), szojaitalok, sajt tipusa termékek
(zsirtartalom < 12 g 100 g termékben) olyan élelmiszerek, melyekben a
tejzsirt és/vagy -fehérjét részben vagy teljesen novényi zsir vagy fehérje
helyettesiti.

Rozskenyérfélék: > 50% rozst (korpds rozslisztet, rozsmagot egészben
vagy daradlva és rozspelyhet), < 30% buzat, < 4% hozzaadott cukrot
tartalmaz, hozzaadott zsiradékot viszont nem tartalmaz.

A fitoszterolokat f6ként étolajokbdl (szdja, kukorica, repce, napraforgo),
illetve a papirgyartds melléktermékeként keletkezd tall olajbdl (fenySpulp
gyanta) vonjak ki [7; 9]. Ha a forrds nem novényolaj (pl. tallolaj), akkor a
kinyert fitoszteroloknak és fitosztanoloknak tobb mint 99%-o0s
tisztasaginak  kell lenniik ahhoz, hogy azokat élelmiszerben
felhasznilhassak. A kiadott hatarozatok azonban nem irjdk eld, hogy
honnan szarmazzon a fitoszterol, annak Osszetételét szabjadk meg. A
kovetkezd tablazat a meghatarozott Osszetételi aranyokat szemlélteti:

2000/500/EK |2004/333-336/EK, | 2004/845/EK
hatarozat 2006/58-59/EK hatarozat
szerint hatarozat szerint szerint
3-szitoszterol 30-65% < 80% < 80%
3-szitosztanol - < 15% < 35%
kampeszterol 10-40% < 40% < 40%
kampesztanol - <5% < 15%
stigmaszterol 6-30% < 30% < 30%
brassicaszterol - < 3% < 3%
egyéb sztenolok/sztanolok 0-5% < 3% <3%
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A termékek fitoszteroltartalmat is elSirjak a hatarozatok:

e 2000/500/EK: Margarin/novényi zsiradék maximum 8 térfogat%
hozzéaadott fitoszterolokat tartalmazhat (ez 14 térfogat% fitoszterol-
észternek felel meg).

e 2004/333-336/EK, 2004/845/EK, 2006/58-59/EK: Adott termék egy
adagja nem tartalmazhat 3 g-nél tobb (1 adag/nap fogyasztas esetén)
vagy 1 g-nal tobb (3 adag/nap fogyasztds esetén) hozzdadott
fitoszterolokat/fitosztanolokat, adott kiszerelésd italban nem lehet
tobb 3 g fitoszteroloknal/fitosztanoloknal.

Az Elelmiszerek Tudomanyos Bizottsdga (SCF-Scientific Committee on
Food) a fitoszterol-észterekre és a fitoszterolokra vonatkozé meglévs
toxikologiai €s taplalkozasi adatok alapjan a fitoszterolok alkalmazasat az
emlitett élelmiszerekben biztonsdgosnak itéli meg, amennyiben az
Osszfitoszterol bevitel nem haladja meg a napi 3 g-ot [9].

Az Egyesiilt Allamokban a maximum 20%-nyi novényi szterol észtereket
tartalmazd novényolaj-alapi kenhetd zsirokat biztonsdgosnak itélték
(GRAS) [7].

A termékek jelolésénél a kovetkezd kifejezések haszndlhatok a
608/2004/EK rendeletnek megfelelden:
,novényi szterol(ok)”, ,,ndvényiszterol-észter(ek)”,
,nO0vényi sztanol(ok), illetve ,,novényisztanol-észter(ek)”
A terméken konnyen lathaté és olvashaté formaban a kovetkezd
szavaknak kell szerepelniiik: ,hozzadadott novényi szterolokat/novényi
sztanolokat tartalmaz”.

Fogyasztasa és fogyasztasi ajanlasok

Az Egyesiilt Allamokban atlagosan 250 mg/nap mennyiségi fitoszterolt
fogyasztanak, melynek f6 forrdsai a novényolajok, a gabonafélék, a
gyimolcsok és a zoldségek. Vegetarianusok estében a bevitel ennek az
értéknek a dupldjat jelentheti. A fitosztanolok a természetben kevésbé
gyakoriak, igy azokbol a napi fogyasztas kb. 25 mg [2; 3].

A megfeleld koleszterinszint-csOkkentd hatas kifejtéséhez 1,6-3,6 g/nap
fitoszterol bevitel ajanlott (észter forma esetén ez 2,2-5,0 g/nap
mennyiséget jelent). Fitoszterollal dusitott kenhet§ zsiradékok esetén a
napi 20-25 g mennyiség rendszeres fogyasztasa (1,6-2,0 g fitoszterol/nap) a
kezdeti értékekhez képest a vér LDL-koleszterin szintjét atlagosan 8-10%-
kal csokkentheti [7]. Nem ajanlott tallépni a napi 1-3 g novényi szterol
fogyasztasat, mivel a nagyobb mértékd bevitel el6nyeire nincs bizonyiték,
és fennall a lehetdsége a nemkivanatos hatasok fellépésének [9].
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Az Elelmiszerek Tudomanyos Bizottsaganak (SCF) ajanlasai [9]:

e A termék megnovelt fitoszterol tartalmarol tajékoztassik azon
keveseket, akiknél velesziiletett fitoszterol emésztési probléma all
fenn (fitoszterolémia).

e Koleszterinszint csokkentd gyogykezelésben résztvevd betegek csak
orvosi feliigyelet mellett fogyasszak a terméket.

e A lehetséges B-karotin-csokkentd hatdsrol a fogyasztokat

tajékoztatni kellene, valamint célszeri Oket megfeleldo diétas
tandccsal ellatni (rendszeres gyiimolcs és zoldség fogyasztas).

A fitoszterolokat tartalmazo kenhetd zsirokat leginkabb azon 50 év
feletti fogyasztok szamara ajanljak, akik a koleszterin-szintjiiket szeretnék
csokkenteni [7].

Az Unilever 2002-ben az EurOpai Bizottsdg rendelkezésére bocsatotta
éves felmérésének (PLM-Post Launch Monitoring) eredményeit, melynek
az volt a célja, hogy feltarjak, vajon a fogyasztoi szokasok, valamint a
termék hatdsai megegyeznek-e az ellrejelzésekkel. Az ellendrzott
termékek fitoszterol-észtereket tartalmazo kenhetd zsirok
(margarin/noévényi eredetd zsiradék) voltak. A vizsgélatokat a termék f6bb
piacain végezték, igy Hollandidban, Nagy-Britannidban, Franciaorszagban,
Németorszagban ¢és Belgiumban. Megallapitottak, hogy a terméket a
célcsoport vasarolta, de a fogyasztds mértéke (15-18 g/nap) alacsonyabb
volt az eredetileg feltételezettnél (20-30 g/nap). A mér ismert hatdsokon —
vér 0ssz- €s LDL-koleszterin szintjének csokkenése — kiviil mellékhatasként
a legtobb lipofil karotinoid (pl. B-karotin) felszivoddsanak csokkenését
tapasztaltdk, de ez nem volt jelentds. A B-karotin-szint kb. 20%-kal
csokkent, de a karotinoid-szint tobb gyiimolcs €s zoldség fogyasztas mellett
fenntarthat6. Ezen kiviil a csokkenés kisebb mértékd, mint az egyéni,
illetve a szezonalis ingadozas. Egyéb karos mellékhatast nem észleltek a
fitoszterol bevitellel kapcsolatban [1; 8].

Egy masik tanulmany 5 éven keresztil vizsgalta a hozzdadott
fitoszterolokat és fitosztanolokat tartalmazd margarinok egészségre
gyakorolt hatasait. Azt tapasztaltdk, hogy a vér koleszterinszintje allando
maradt, mig a kontrollcsoport (akik nem fogyasztottak a termékbdl)
koleszterinszintje az évek soran emelkedett. Az emelkedés mértéke kb.
5%-o0s volt. A margarin atlagos fogyasztasa naponta kb. 14 g-ot (~1,3 g/nap
novényi szterol) tett ki [11].
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Hirek a kiilfoldi élelmiszer-minéségszabalyozas
eseményeirol

35/06 A keserii barack belének tilzott fogyasztasa karos lehet

A brit Elelmiszer-Szabvanyositasi Hivatal (FSA) felhivta a fogyasztok
figyelmét arra a lehetséges egészségligyi kockazatra, amit a keserd barack
magjanak tulzott fogyasztasa idézhet el6. A mérgezd anyagokkal foglalkozo
Tudomanyos Bizottsdg aggodalmat fejezte ki amiatt, hogy az ember
emészt0 szervrendszerében a barackmag tartalma cianidokat fejleszthet,
ezért azt ajanlja, hogy senki ne fogyasszon naponta egy-két barackmagnal
tobbet. Az allasfoglalas kiadasat az tette iddszertivé, hogy 2006. tavaszan
egy helyi boltban keseri barack magot arultak olyan informacio
kiséretében, miszerint naponta 10 mag tartalma is elfogyaszthat6 (ez éppen
OtszOrose a tudosok altal ajanlott mennyiségnek). A tudoményos
vizsgalatot kovetden a termék arusitasat megsziintették. Az eset kapcsan az
FSA elhatarozta, hogy az Eurdpai Bizottsag 2006. aprilisi tilésén EU-szintd
akciot kezdeményez, mivel nem zarhato ki, hogy mashol (pl. az Interneten)
is kindlnak hasonlé termékeket. (World Food Regulation Review, 2006.
majus, 24. oldal)

36/06 EU: Szavazott az Europai Parlament az egészségiigyi és taplalkozasi
allitasokrol
Az Eurdpai Parlament 2006. majusi szavazdsa az egészségiigyi és
korszerdsitése iranyaban. A masodik olvasatban javasolt rendelet azt
igyekszik biztositani, hogy a fogyasztok nyugodtan rabizhassak magukat az
élelmiszerek cimkéjén szerepld informaci6 igazsagtartalmara ¢és
pontossagara, ugyanakkor a gyartok is megfeleld instrukcidkat kapnak azok
helyes alkalmazasdhoz. A Parlament altal tett modositasokra varhatdan a
Tanacs néhany héten belil aldasat adja, a rendelet végleges elfogadasa
pedig 2006. 6szén véarhatd (a Hivatalos Kozlonyben valéo megjelenést
kovetSen 20 napon beliil hatilyba is 1ép). Atmeneti intézkedésként a
még harom évig alkalmazhatok a piacokon. Az EFSA szakvéleménye
alapjan a Bizottsag két éven beliil kidolgozza a tapérték-profilokat. Az 1j
rendelet szigorua feltételekhez koti majd az olyan allitdsok hasznélatat, mint
példaul ,alacsony zsirtartalmu”, ,,sok rostot tartalmaz” vagy ,csOkkentett
cukortartalom”. A Bizottsdg pozitiv listat készit a leggyakrabban hasznalt
egészségiigyi allitasokrdl (pl. ,,A kalcium jot tesz a csontoknak™), majd ezt
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kovetéen — az 4j kozosségi szintl jegyz€k kialakitdsdhoz — maguk a
tagallamok is eld fogjak terjeszteni a nemzeti szinten mar joviahagyott
allitasok listajat. A hasznalat jogossagat tudomanyos vizsgalat alapjan az EFSA
vizsgalja feliil. (World Food Regulation Review, 2006. jinius, 6-7. oldal)

37/06 EU: Szavazott az Euréopai Parlament a disitott élelmiszerekrol

Markos Kyprianou, a Bizottsag egészségiigyi €és fogyasztovédelmi fébiztosa
2006. majus 16-an O0romét fejezte ki amiatt, hogy az EurOpai Parlament
megszavazta a dusitott élelmiszerekrdl szol6 rendeletet. Ez a régdta vart
jogszabaly ugyanis megalapozza a vitaminok, tovabba az asvanyi és egyéb
er0sit6 anyagok élelmiszerekhez valdo hozzdadasanak egységes kozosségi
szabalyozasat. A rendelet részét képezi azon vitaminok és asvanyi anyagok
pozitiv listaja, amelyek hozzdadhatok az élelmiszerekhez; megtaldalhatok
ugyanakkor az alsé és a fels6 hatarértékek is. Varhatéan a Tanécs is rovid
id6n beliil jovahagyéasat adja az ) rendeletre, amely a Hivatalos Ko6zlonyben
valé megjelenés utan 20 nappal 1€p majd €letbe. Az akkor mar forgalomban levd,
de az Uj elGirasoknak meg nem feleld termékekre 3 év tiirelmi id6 lesz adva.
(World Food Regulation Review, 2006. jinius, 7-8. oldal)

38/06 Egyesiilt Kiralysag: Az allatjoléti kovetelményeket kielégit6 j
szallitasi szabalyok

A 2004. december 22-én kelt 1/2005 (EC) szamu Tandacsi Rendelet
intézkedik az a4llatok védelmérdl a szallitds €s az azzal kapcsolatos
miveletek végrehajtasa idején. Mivel 2007. januarjaban elvesziti a hatalyat
két masik allatvédelmi EU jogszabaly, az Egyesilt Kirdlysdgban
ugyanakkor 4j, széles kord konzultacion alapulé és a kozosségi
szabdalyozassal Osszhangban levé nemzeti elGirdsok lépnek majd életbe,
amelyek valamennyi gerinces 4allat gazdasdgi céld mozgatdsara
vonatkoznak, beleértve a farmerek és a fuvarozo vallalatok altal végzett
szallitast egyarant. Hangsulyozni kell itt a gazdasagi jelleget: nem tartozik
ugyanis az 0j szabalyok hatalya ala példaul a hazi kedvencek nyaraltatasa,
az allatorvosi kezelés biztositasat célz6 mozgatds, valamint a farmerek altal
végzett, 50 km tdavolsagot meg nem haladé szallitds. Engedélyt kell kérni
azonban a gerincesek 65 km-nél messzebb torténd szallitasahoz, és a 8 Orés
utat meghalado utazas esetén a szallitoeszkozoket is jova kell hagyatni az
i) szabvanyok  szerint.  2008. januarjatél  kezdve pedig a
gépjarmivezetGknek és az allatkisér6knek is alkalmassagi bizonyitvannyal
kell rendelkezniiik, ha lovat, szarvasmarhat, juhot, kecskét, sertést vagy
baromfit 65 km-nél nagyobb tavolsdgra fuvaroznak. (World Food
Regulation Review, 2006. junius, 11. oldal)
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39/06 Egyesiilt Kiralysag: Onkéntes tapérték-ajanlasok az iskolai
étkeztetésben

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) 2006. majusiban tapérték-
ajanlasokat tett k6zzé szamos olyan termékre, amelyeket széles korden
alkalmaznak az iskolai étkeztetésben. Az Onkéntes elGirasok felsé
hatidrértéket allapitanak meg a gyartott élelmiszerek (kenyér, baromfi
termékek, levesfélék, kolbaszok, hamburger) teljes zsir, telitett zsir,
natrium/konyhasé ¢és cukor tartalmara. Egyes vegetdridnus termékek
vonatkozdsdban meghatidrozzak a fehérjetartalom als6 hatarértékét is.
Ezek az ajanlasok az Oktatasi Minisztérium 4ltal nemrég kiadott
szabvanyok aldtamasztasara szolgalnak, de nem csak az iskolai ebédekre
vonatkoznak, hanem az automatakbdl és a bufékb3l vasarolhato
élelmiszerekre is. A kozeljovében részletes utmutatd jelenik meg,
eldsegitend§ az 1j szabvanyok gyakorlati alkalmazéasat. (World Food
Regulation Review, 2006. junius, 13. oldal)

40/06 USA: Az arpa csokkenti a szivkoszoriér megbetegedés kockazatat

Tudomanyos bizonyiték van arra, hogyha az egészséges étrend keretében
arpat is fogyasztanak, az hozzdjarul az LDL (alacsony strtségi
lipoprotein) és a koleszterin szint csokkenéséhez, ami mérsékli a
szivbetegségek kockazatat. Ezen tudomdanyos megallapitas alapjan az
Elelmiszer és Gydgyszer Adminisztracié (FDA) véglegesitett rendelete
szerint az egész vagy szdrazon Orolt arpat tartalmazd készitmények (pl.
pehely, dara, liszt, granuldtum), amelyek egy adagja legaldbb 0,75 gramm
oldhat6 rosttal rendelkezik, a kovetkezd felirattal lathatd el: ,,A telitett
zsirban és koleszterinben szegény étrend részeként alkalmazva az ezen
élelmiszerb6l nyerhet6 oldhaté rost csokkentheti a szivbetegség
kockéazatat. A készitmény 1 adagja a fenti hatas eléréséhez sziikséges napi
oldhaté rostsziikséglet [X] grammjat nyujtja.” Az Egyesiilt Allamokban
évente csaknem 500 ezer ember hal meg szivkoszortér-betegségben.
(World Food Regulation Review, 2006. junius, 14. oldal)

41/06 USA: Kiizdelem az elhizas ellen

Az 1980-as évek végétdl az Egyesiilt Allamok lakossaga egyre kovérebb lett:
ma mar az amerikaiak tobb mint 65%-a tulstlyos és a 30%-t is meghaladja
az elhizottak ardnya. Kiilonosen figyelemre méltd, hogy a gyerekek és a
6—-19 éves fiatalok 15%-a tulstlyos, ami a 20 évvel ezeldtti dllapothoz képest
csaknem kétszeres ndvekedést mutat. Az elhizds fokozza a szivkoszoruér-
megbetegedés, a 2-es tipusu cukorbaj, valamint bizonyos rakfajtak
kockazatat. Egyes becslések szerint az elhizds évente tobb ezer ember
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halalat okozza és 117 milliard dollarral noveli az Egyesilt Allamok
egészségiigyi kiadasait. Az Elelmiszer és Gydgyszer Adminisztracié (FDA)
altal kidolgoztatott , A salyndvekedés és az elhizds megeldzésének
lehetdségei” cimid tanulmany ajanlasokat tartalmaz az ipar és a fogyasztok
szaimara a nem otthon készitett és beszerzett ételekbdl szarmazd energia
bevitel kontrolldlasara. Az amerikai életformaban ugyanis nagy szerepet tolt
be a ,hazon kivili” étkezés. Az ajanlasokat a kutatOk, az oktatok és az
orvosok is eredményesen forgathatjdk. Az FDA elhizds elleni munka-
csoportja mar 2004-ben akcidtervet dolgozott ki a sulyfelesleg elleni harcra,
amit az Egészségiigyi és Human Szolgaltatasok Minisztériumaval kozdsen
folytat. (World Food Regulation Review, 2006. jinius, 14-15. oldal)

42/06 A kanalas fagylalt élelmiszerbiztonsagi veszélyei

Az Ir Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (FSAI) tdjékoztaté konyvecskét adott
ki azok szamara, akik kanalas tejfagylaltokat arusitanak, ezaltal iranyitva ra
a figyelmiket a helytelen higiéniai gyakorlatbol fakaddo mérgezési
veszélyekre. Kiillondsen fontos a mikrobioldgiai mindség javitasa, mivel egy
2001. ¢évi felmérés szerint a kiskereskedelemben felszolgalt kanalas
fagylaltok terén még sok a tennivald. A figyelmeztetés kiilondsen iddszerd
most, nyar elején, amikor a kiskereskeddk igen nagy mennyiségben
értékesitenek fagylaltot. A baktériumos fertdzések forrasa lehet az emberi
test, a fagylaltok elkészitéséhez hasznalt eszkozok és helyiségek nem
kielégitd tisztasaga, de a szennyezett viz is. A fagylalttal dolgozdk figyelmét
fel kell hivni a kézmosas és az eszkozOk megfeleld tisztitasanak
sziikségességére, beleértve a konyharuhak és mas textilidk mosasat. Az
élelmiszermérgezések szempontjabol legérzékenyebb népességet a
gyerekek, a varandds anydk, valamint az Oreg és beteg emberek képezik.
Nem lehet tehat eléggé hangsilyozni a higiénia fontossagat. (World Food
Regulation Review, 2006. junius, 24. oldal)

43/06 USA: A legkisebb vallalkozasok élelmiszerbiztonsagi helyzetének
javitasa

Az USDA Elelmiszerbiztonsagi és Ellenérzé Szolgalata (FSIS) ,alkoté
kezdeményezést” jelentett be annak érdekében, hogy minden segitséget
megadhasson a legkisebb vallalkozasok szidmara az élelmiszerbiztonsagi
programok tovabbi javitasahoz. Az Egyesiilt Allamokban jelenleg mintegy
6000 szovetségi szinten ellendrzott has-, baromfihus- és tojastermeld tizem
tartozik. A jogi meghatarozas szerint a kistizemek 10-500 alkalmazottat
foglalkoztatnak és éves értékesitésiik meghaladja a 2,5 millié dollart. Ezzel
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szemben a nagyon kicsi izemek éves értékesitése nem éri el ezt a szintet és
az alkalmazottak szama is 10 f§ alatt van. Az élelmiszerbiztonsag feltétlen
prioritasnak szamit, igy a FSIS hosszi nemzeti konzulticié utan
meghatarozta azokat az innovativ lehetdségeket, melyek révén a legkisebb
vallalkozasok is haszonélvezdi lehetnek a kdzponti biztonsigi programnak.
Legfontosabb az oktatids biztositasa, tovabba az élelmiszerbiztonsagi
szakért6khoz és informacioforrasokhoz valdé hozzajutas egységes, konnyd
és  kiszdmithat6  formaban.  Kiterjesztik és  elédmozditjdk a
partnerkapcsolatok kialakitdsat az iparral, az iskoldkkal, a fogyasztoi és az
allami szervezetekkel, valamint a kiilfoldi kozegészségiligyi intézményekkel
is. Folyamatos felméréseket készitenek a kisiizemek igényeirdl, ugyancsak
értékelve a FSIS altal nydjtott szolgédltatasok hatékonysagat. (World Food
Regulation Review, 2006. junius, 25. oldal)

44/06 Ausztralia: Benzol az izesitett uditoitalokban

Mas orszagokbdl (Dél-Korea, Egyesiilt Kirdlysdg, Németorszag, USA)
kapott jelzések és egyéb informacidk alapjan az Elelmiszer Szabvanyositasi
Hivatal (FSANZ) megvizsgalta az  Ausztralidban  forgalmazott
alkoholmentes tditditalok benzoltartalmat. Ez az iparban széles korben
hasznalt, de a természetben, a kozlekedésben és a cigarettafiistben is
el6fordul6 anyag nagyon kis mennyiségben keletkezhet olyan
uditSitalokban is, amelyek egyidejileg tartalmaznak aszkorbinsavat (C-
vitamin) és natriumbenzoatot (mindkettSt adalékanyagként alkalmazzdk az
élelmiszeriparban antioxiddnsként, illetve tartésitdszerként). 2006.
tavaszan a FSANZ 0sszesen 68 mintat vett kiskereskedelmi egységekben
forgalmazott iditditalokbol. A fiiggetlen laboratériumi vizsgalatok szerint
38 esetben mutattak ki nyomokban benzolt, de annak szintje a mintak tobb
mint 90%-aban nem haladta meg az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO)
vizmindségi irdnyelvében foglalt 10 ppb (0,01 mg per liter) értéket.
Tekintettel arra, hogy az emberek a kozuti forgalom és a dohanyzas okozta
légszennyez6dés miatt amugy is ki vannak téve a benzol hatdsinak, az
izesitett tiditGitalokban kimutatott rendkiviil alacsony szint ezt a kitettséget
nem befolyasolja lényegesen. Ennek ellenére a FSANZ javasolja az
iditGitalok benzoltartalmanak lehetd legalacsonyabb szinten tartdsat.
(World Food Regulation Review, 2006. julius, 3. oldal)

45/06 Belgium: Egy diétas készitmény kivonasa a piacrol

A belga élelmiszer-biztonsagi hatdsag, francia roviditéssel az AFSCA
tajékoztatta a fogyasztokat a PRO-HOODIA nevi diétas készitmény
piacrdl tortént kivonasarol. Ezt a dél-afrikai eredetd novényi anyagokat
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tartalmazé készitményt az egészségvédd naturdlis termékeket arusitd
boltok forgalmazzak, de hozzaférhet6 az Interneten keresztiil is. Mivel a
hatosag szerint nem rendelkeznek engedéllyel, tilos ezeket a termékeket
arusitani, ezért a fogyasztokat felkérik: vigyék vissza Oket oda, ahol
megvasaroltak. Ugyancsak Belgiumbdl érkezett a hir, hogy egy sajtgyarto
cég az eldvigyazatossag elvére hivatkozva néhany termékét Onként
visszavonta iddlegesen a piacrol, mivel azok - feltételezése szerint —
Listeria monocytogenes-el szennyezddtek. A gyartas csak akkor kezdddhet
ujra, ha sikeriilt megallapitani a szennyezddés eredetét. (World Food
Regulation Review, 2006. jualius, 3—4. oldal)

46/06 EU: Az EFSA 1ujraértékeli az élelmiszerekben levé ochratoxint

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésagnak (EFSA) az élelmiszerlancban
elé6forduld szennyezddésekkel foglalkozé tudomanyos panelje szakvéleményt
adott az ochratoxin A-r6l (OTA). Ez az anyag nem més, mint a Penicillium
€s az Aspergillus gombak altal termelt mikotoxin, amely igen gyakori a
természetben. Az ilyen tipusi mikotoxinok mar a ndvények tenyészideje
alatt is képzédnek, de még inkiabb késébb, a tarolas alatt. Elelmiszer-
szennyezGdésként bekeriilve a szervezetbe az egészséges emberek vérében
és vizeletében is kimutathatok. Az OTA legfébb forrasai a gabonafélék €s a
gabonatermékek, a hiivelyesek, a kavé, a sor, a bor, a kakadkészitmények, a
di6félék és a fliszerek. Az emberi kitettség szempontjabdl elhanyagol-
hatonak taldltak ugyan a hus, a tej és a tojas OTA tartalméat, de bizonyos
helyi specialitdsokban (pl. sertésvér-savoval késziilt toltelékaru) a koncentracio
magasabb szintet is elérhet. A legujabb toxikologiai tanulmanyok €és kitettségi
adatok ismeretében - az Eurdpai Bizottsag felkérésére — most
feliilvizsgalatra keriilt az Elelmiszertudomanyi Bizottsdg 1998-ban készitett
szakvéleménye. Mivel a panel arra a megallapitasra jutott, hogy a vesékben
felhalmozodo OTA kilonosen ezt a szervet karosithatja, 120 ng per
testsuly kilogramm értékben allapitottak meg az Elfogadhatd Heti Bevitelt
(az atlagos fogyaszto kitettsége jelenleg messze ezen érték alatt marad). Az
élelmiszerek ochratoxin A tartalmanak folyamatos csokkentése mellett a
szakemberek egy monitoring program beinditdsat is javasoljak. (World
Food Regulation Review, 2006. julius, 4-5. oldal)

47/06 EU: Az ujszert élelmiszerek szabalyozasanak feliilvizsgalata

Az Eurodpai Bizottsag 2006. junius 8-4n vitaférumot nyitott az Interneten az
ujszert é€lelmiszerek szabalyozasanak felillvizsgalatat célzd projekt elsé
lépéseként. Az EurOpai Parlament és a Tanacs 258/97/EK szamu, 1997.
januar 27-én kelt rendelete 1€trehozta az Gjszerd élelmiszerek és élelmiszer
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OsszetevOk egész Europai Unidra kiterjedd engedélyezési / jovahagyasi
rendszerét, még mielStt azok kereskedelmi forgalomba keriilnének. A
rendelet targyat azok az €élelmiszerek képezik, amelyek 1997. majus 15-ig
nem rendelkeztek Eurdépaban szamottevo iddére visszanyuld fogyasztasi
tradiciokkal. A mostani, 2006. augusztus 1-ig tarté tarsadalmi konzultacid
célja informaciogytjtés minden érdekelt fél rész€rdl a jelenlegi szabalyozas
feliilvizsgalatat szolgdld majdani javaslatok varhatoé kihatasairol. A
Bizottsag el6re lathatéan mar 2007-ben elkésziti az 4j jogszabaly-
tervezetet. (World Food Regulation Review, 2006. julius, 5. oldal)

48/06 Egyesiilt Kiralysag: A taplalkozas hatasa iskolasok teljesitményére
és magatartasara

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) szisztematikusan feldolgozza
azokat a kutatdsi eredményeket, amelyek a taplalkozas és az étrend iskolas
gyerekek teljesitményére €és magatartidsara  gyakorolt hatdsaval
foglalkoznak. A vizsgalat kiterjed az omega 3 €s 6 zsirsavakat tartalmazo
halolaj, mint étrendi kiegészitG hatédsaira is. A kutatomunka eredményeit
az FSA feltétleniil nyilvdnossagra hozza majd, hozzijarulva ezzel az
étkezési tandcsadas tudoményos alapjainak megerd@sitéséhez. Az Oktatési
és Szakképzési Minisztérium, illetve az Iskolai Etkeztetési Troszt egyarant
érdeklddését fejezte ki a kutatasok irant. (World Food Regulation Review,
2006. jalius, 10. oldal)

49/06 Egyesiilt Kiralysag: Elelmiszeres TV reklamok gyerekek szimara

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) tamogatja az Ofcom (a brit
kommunikécios szakma és média fiiggetlen szabdlyoz6 és verseny hatdséaga)
azon torekvését, miszerint szigoritani kell a gyerekek szamdara sugarzott
élelmiszer-reklamokat. Ennek érdekében az Ofcom mar kiilonbozg terveket
is kialakitott, amelyekkel azonban az FSA vezetése elégedetlen, mivel
véleménye szerint nem alkalmasak az egyensuly kialakitdsdra a TV-
reklamok teriiletén. Az FSA szakemberei ugy vélik, hogy leginkabb a 9-15
év kozotti gyerekek szorulnak védelemre, mivel ebben a korban alakulnak ki
a vasarlasi szokasok és 6k vannak legjobban kitéve az elhizas veszélyének is;
ezzel szemben az Ofcom altal kidolgozott opciok a 9 év alatti gyerekeket
veszik célba. A reklamokkal kapcsolatos barmely megszigoritas csak akkor
lehet igazan hatékony és célravezetd, ha az ifjusadg valamennyi korosztalyat
érinti. Az FSA olyan megoldast javasol, hogy 21.00 6ra elStt ne lehessen
reklamozni a sok zsirt, s6t és cukrot tartalmazd élelmiszereket — ez
Osszhangban van az FSA taplalkozasi profil modelljeivel, de a radio és
televizi6 adasokra vonatkozd egyéb elbirdsokkal is. Nem értenek egyet
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azonban a szakemberek a zoOldség- és a gytimolcs reklamok korlatozasaval,
mivel ezek az élelmiszerek részét képezik az egészséges taplalkozasnak. A
megfelelden kialakitott reklampolitika az ipart is arra 0sztonodzheti, hogy
csokkentse az élelmiszerek s6-, zsir- és cukortartalmat. (World Food
Regulation Review, 2006. jalius, 10—11. oldal)

50/06 USA: Utmutaté az allergének és toxinok élelmiszerliancha
keriillésének megel6zéséhez

Az Elelmiszer és Gyogyszer Adminisztracié (FDA) ipari ttmutatét adott ki
annak érdekében, hogy elkeriilhet6 legyen az allergének és a toxinok
gondatlansagbol eredd, tehat nem szandékos bekeriilése az élelmiszer- és a
takarmanyldncba az Egyesiilt Allamokban. Az 1j irdnyelv jobb
atlathatosdgot biztosit azaltal, hogy részletesen ismerteti az Ujonnan
kialakitott novényfajtak (beleértve a genetikai mddositdsokat is)
fehérjéinek az FDA A4ltal elvégzett elGzetes biztonsagi értékelését. Mindez
annak megel6zésére szolgdl, nehogy az ujonnan kifejlesztett, emberi
€lelmezésre vagy dallatok takarmanyozasara felhasznalni szandékozott
novényi fajtdk barmely, még meg nem vizsgilt anyagi Osszetevdje
véletlenszerlien bekeriiljon az élelmiszerlancba. Az eddigi eredmények
alapjan az FDA meg van gy06z4dve rola, hogy a kifejlesztés alatt allo )
fajtak nem adnak okot semmiféle élelmiszerbiztonsagi vagy jogi
szabdlyozési aggodalom felmeriilésére. Ez azért nagyon fontos, mert az 4j
fehérjék egyes személyeknél allergias rohamot valthatnanak ki vagy toxikus
tineteket idézhetnének eld. A korai biztonsagi vizsgalatok leirasaval a
most megjelent Utmutatd garanciat szolgaltat az ilyen, inkdbb csak
elméletben 1étezd lehetdségek elkeriilhetdségére. (World Food Regulation
Review, 2006. julius, 12. oldal)

51/06 GMO-kérdések az EFSA elott

A Bizottsag felkérte az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésagot (EFSA) 5
kérdés tudomanyos véleményezésére, amely azzal fligg Ossze, hogy egyes
tagallamok a vonatkozd szerzOdések biztositéki zaradékaira hivatkozva
korlatozzak vagy megtiltjak bizonyos genetikailag modositott szervezetek
(GMOs) nemzeti szintd hasznalatdit. Az EFSA GMO Panel arra a
megallapitasra jutott, hogy a tudomdanyos ismeretek jelenlegi szintjén a
szobanforgdé 5 GMO (a Bt176, a T25 és a MONS10 kukorica, valamint az
Ms1xRf1 és a Topas 19/2 olajrepce) forgalmazdsa minden valdszintiség szerint
semmilyen karos hatdst sem gyakorol az emberi vagy az allati egészségre,
illetve a kornyezetre. (World Food Regulation Review, 2006. julius, 20. oldal)
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A Foldmiveléslgyi és Videkfejlesztési Minisztérium
PALYAZATI FELHIVASA
a 2008. évi
Magyar Agrargazdasagi Mindéseg Dij

elnyerésére

A péalyéazat célja

A 103/2005. (XI. 4.) FVM rendelet alapjan meghirdetésre kerild
palyazat célja azon hazai agrargazdasagi szervezetek orszagos szinti
elismerése és dijazdsa, amelyek tevékenységik soran bizonyithatdéan
elkotelezettek a mindség ugye irant és kiemelt fontossagot tulajdonitanak
a mindéségi munkavégzésnek, az egyenletesen j6 mindségl termékek
eléallitasanak illetve szolgaltatas nyujtasanak.

A palyazat célja tovabba olyan modell kialakitasa, bevezetése és
hatékony mikodtetése a dijazott szervezetek altal, amely példa értéki és
segqiti az agrargazdasag tobbi szerepldinek folyamatos fejlédését.

A preferdlt kritériumok az aldbbiak:

e az agrar-kornyezetvédelem,

e a bio-diverzitas védelme,

e az allatvédelem érvényesilése,

e a fenntarthatésag kévetelményeinek teljesilése,

e a minGéségi termelés alapjat szolgald bioldgiai alapok eldallitasa,
megtermelése,

e folyamatos, stratégiai jellegli minéségfejlesztés,
e az élelmiszerbiztonsag magas szinvonalu ervényesitése,

e egészseéges taplalkozast elbseqgitd élelmiszerek fejlesztése,
forgalmazasa,

e a nyomonkdvetheté6ség magas szintl teljesitése.

Palyazati feltételek

Palyazatot nyujthatnak be azok a szervezetek, amelyek megfelelnek a
kovetkez részletes palyazati feltételeknek:

e A szervezetnek lejart és meg nem fizetett kdztartozasa nincs.

e A szervezet nem all sem c¢sé6d, sem felszamolas, sem
végelszamolas hatalya alatt.
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e Amennyiben a palyazo tevékenyséegére — jogszabaly altal — kotelezé
valamilyen minéségugyi rendszer (pl. HACCP) alkalmazéasa, abban
az esetben ez is palyazati feltétel.

Megjegyzés:

Nem Aaltalanos palyazati feltétel, de elényt jelent az, ha a szervezet
tandsitott mindségiranyitasi vagy igazolt mindségbiztositasi rendszerrel
rendelkezik.

A palyazaton valo részvételnek ugyancsak nem feltétele a péalyazat
kovetelImény-rendszerét ismerteté felkészité t4jékoztaton tortént
részvétel, amelynek idépontja késdébb kerul meghirdetésre az FVM
(www.fvm.hu) és az EOQ MNB (www@eoq.hu) honlapjan.

A palyazat benyujtasa

A pélyazatot legkésébb 2007. november 12. 16% 6raig beérkezéleg
(személyesen vagy postan) 4 példanyban a kovetkezé cimre kell
benyujtani:

Magyar Agrargazdasagi Minéség Dij Bizottsag Titkarsaga
Foldmivelésigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium
Elelmiszerlanc-biztonsagi, Allat- és Novényegészségiigyi Féosztaly
Elelmiszeripari Osztaly

1055 Budapest, Kossuth Lajos tér 11. (Ill. em. 375. szoba)

A palyazatok elbiralasanak rendje

A beérkezett palyadzatokat a Magyar Agrargazdasagi Mindéség Dij
Bizottsag szlikség esetén szakérték bevonasaval biralja el.

FObb értékelési szempontok:

A palyazé kiemelkedé minbéségl termékeket vagy termékcsaladokat
eléallité, vagy magas szinvonall szolgaltatast nyujté, eredményesen
gazdalkodé, sikeres vallalkozas.

A palyazat a termékek vagy termékcsaladok kivaldé minéségét a
kovetkez6kkel bizonyitja:

1. A pélyazat a termékek vagy termékcsaladok illetve szolgéltatas kivalo
minéségét a kovetkezdkkel bizonyitja:
a) eléallitasi adatokkal,
b) értékesitési informacidkkal,
c) termékre vonatkozd kiemelkedd minéségi jellemzékkel (érzékszervi
tulajdonsagok, 0Osszetételi, taplalkozasi, kuloénlegesen elényds

felhasznélasi jellemzék stb.) vagy a szolgaltatas magas szinvonald
végzését bizonyité adatokkal,
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d) arrél sz6l6 nyilatkozattal, hogy termékei minéségével, biztonsagaval
kapcsolatban a hatésagi ellenérzés ezévben és a megel6z6 évben
lényeges kifogast vagy intézkedést nem tett,

e) elényt jelentenek a mar elnyert dijak vagy minésité védjegyek (pl.
Termék Nagydij, Szivbarat tanusit6 védjegy, fogyasztovédelmi
elismerés, hazai és/vagy kulfoldi rendezvényeken, Kkiallitasokon
vagy vasarokon elnyert mindség dijak, Kiallitoi Dij, Kivalé Magyar
Elelmiszer védjegy, foldrajzi arujelzés, elismerten hagyomanyos
termékek).

2. A pélyadzat meggy6zéen bemutatja mindazokat a jogszabalyokban
vagy kereskedelmi kapcsolatokban el8irt rendszereket vagy azok
elemeit, amelyeket a palydz6 a j6 mindéségl és biztonsagos
agrargazdasagi termékek eldallitasahoz, valamint a folyamatos
fejlesztéshez alkalmaz.

A palyazat tartalmi kovetelményei

1. Elélap
A szervezet neve és a ,Magyar Agrargazdasagi Minéség Dij 2008” felirat.

2. Kitoltott Palyazati jelentkezési lap a 2008. évi a ,Magyar
Agrargazdasagi Minéség Dijra” (a palyazatba beflizve)
A szervezet altalanos adatai és a cégjegyzésre jogosult altal
cégszerlien alairt, illetve egyéni vallalkozé esetén az altala alairt
nyilatkozat.

3. Tartalomjegyzék
Maximum 1 oldal

4. Altalanos ismertetd
Maximum 4 oldal, amely téméren bemutatja a szervezet
o torténetet,
o szervezeti felépitését és Uzleti (esetleg jogszabalyi) kérnyezetét,
e |legfontosabb termékeit és kapcsoldédoé szolgaltatasait,
e beszallitéinak és vevbinek korét,
e fontosabb egyéb partnerkapcsolatait,
e technologiai- és alapanyagbazisat,
e természeti adottsagait, koérnyezetét, alapveté koérnyezetvédelmi
tevékenyseéget,
e f6bb versenytarsait,

e hatdsagi ellenérzések (élelmiszerbiztonsag és minéséq)
megallapitasait 2006-2007. évre vonatkozo6an, valamint

e minden olyan fontos tényt, amely a palyazatban leirtak értékelését
elésegitheti.
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5. Onértékelés
Maximum: 25 oldal

Az o©Onértékelés a szervezet mikodésének sajat felmérése és
értékelése, az alabbi terileteken (a részletes EFQM modell elérhetd
az FVM honlapjan: www.fvm.hu):

e vezetés (a szervezet célkitlizései),
e stratégia és mikddési politika (alkalmazott médszerek, eszkdzdk),

e human eré6forrasok (a szervezet hogyan hasznositia emberi
er6forrasait az eredmények elérésére),

e egyéb erbforrdsok (pénzigyi, anyagi, technikai, technoldgiai,
informacios forrasok felhasznéalasa),

o folyamatok (a szervezet folyamatai miként vannak 6sszhangban
célkitlizéseivel),

e kilsé vevéi elégedettség (az eredmények aladtamasztjak, hogy a
szervezet mikodése a vevéi igények leheté legjobb kielégitését
szolgalja),

e dolgozbi elégedettség (a dolgozdék a szervezet stratégiajanak,
célkitiizéseinek teljesitésében motivaltak, elégedettek),

e a kornyezet elvarasai, szukségletei (a szervezet figyelemmel kiséri a
helyi és a tdgabb kornyezeti eseményeket és egyuttmikodik a
tarsadalmi szervezetekkel),

e (lizleti eredmények (a szervezet mikddésének, eredményeének,
teljesitményének kulcsfontossagu mutataoi, jellemzéi).

A fenti terlletekre vonatkozdéan torekedni kell az elmult id6északi
(legalabb 3 év) trendek, valamint a Kitlzott célok elérésének
bemutatasara is.

Amennyiben a palyazé a palyazatban nem tér ki az 6sszes megadott
kritériumra, akkor palyadzata nem értékelhetd.

6. Mellékletek
Maximum: 10 oldal
A mellékletek tartalmazhatjak példaul:
e a szervezeti felépités részleteit,

e a palyazathoz kapcsoloddé dokumentumokat (pl. az ISO 9001:2000,
ISO 14001 szerinti tanusitvany, egyéb igazolas, oklevelek, termék-
€s mas dijak masolatat), valamint

e a meghatarozé6 termékek vagy termékcsaladok minéségének
ismertetését.
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A palyazat formai kdvetelményei
e Nyomtatott formatum
e Ad-es méretl, matt papir
e Legkisebb betiiméret 10 pt
e Grafikonok, abrak olvashato feliratozasa
e Magyar nyelv
e A bemutatott kritériumok kdvetelményrendszernek megfelel6 szamozéasa
e Folyamatos oldalszamozas

Az alkalmazott elvalasztdé lapok nem szamitanak bele az oldalszam-
korlatozasba, kivéve, ha barmilyen, a palyazat elbiralasa
szempontjabol fontos informaciét — szoOveget, idézetet, abrat -
tartalmaznak.

Végso értékelés és dontés a Dij odaitéléseérol
A Magyar Agrargazdasagi Minéség Dij odaitélésérél a bizottsag
javaslata alapjan a foéldmivelésiugyi és vidékfejlesztési miniszter dont. A

palyazatok értékelését és a dontési folyamat soran nyert Uzleti
informéaciokat a k6zremikodobk bizalmasan kezelik.

Dijatadas

A Magyar Agrargazdasagi Mindség Dijat Unnepélyes keretek kdzott, a
minisztérium 2008. marcius 15-i Unnepsége keretén belil a
foldmuUvelésugyi és vidékfejlesztési miniszter, illetve személyes
megbizottja adja at.

A dijazottak névsora megjelenik a Magyar Kozlényben, valamint az

FVM hivatalos lapjdban. A nyertesek jogosultak ezt a tényt Uzleti
dokumentumaikon, reklamanyagaikon feltlintetni.

Visszajelzés

Valamennyi palyazo visszajelzést kap arrdl, hogy az értékel6k
milyennek itélik meg felkésziltségiket. Ezért valamennyi tartalmilag és
formailag elfogadott palyadzat vonatkozasaban az értékel6k a palyazat
erésségeirdl és fejlesztendd tertleteir6l 2008. junius 30-ig visszajelzést
készitenek a palyazé szamara.

A felhivas melléklete
.Palyazati jelentkezési lap” (amelyet a palyazat elejére be kell fizni).

A péalyazat részletes anyagai a:
http://eoq.hu/mamd.htm weblaprodl letolthetdk.

Tovabbi tajékoztatas:
Tel: (06-1) 212-8803, Fax: (06-1) 212-7638, E-mail: info@eoq.hu
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EOQ MNB ... 5o

ORGANIZATION
Eurépai Minéségligyi Szervezet FOR
Magyar Nemzeti Bizottsag QUALITY

EOQ Elelmiszerbiztonsagi rendszermenedzser
(EOQ Food Safety System Manager)

képzG6 5 napos szakmai tanfolyam

Budapest, Hotel Budapest, 2007. oktober 8-12.

Az érvényes "EOQ Mindségiigyi rendszermenedzser” oklevéllel rendelkezd szakemberek
szdmara egy ujabb EOQ oklevél megszerzésére nyilik lehetdség, mivel az EOQ MNB 2007.
oktober 8-12 kozott rendezi meg a kovetkezd élelmiszerbiztonsagi rendszermenedzser
tanfolyamot, amelynek tematikdja a kovetkezd f6bb témakoroket tartalmazza:

— az élelmiszerbiztonsag jelentdsége a fogyasztok szdmaéra;

— az élelmiszerbiztonsag jogi szabalyozasa

— vesz€ly- és kockazatelemzés

— a HACCP rendszer és gyakorlati alkalmazasa;

— a helyes gyakorlatok (GMP, GHP, GAP stb.) fogalma és Gtmutatoi;

— ¢élelmiszerbiztonsagi irdnyitasi rendszerek az €lelmiszerldncban, kiilonos tekintettel az ISO
22000-es szabvanysorozatra és a nemzetkozi kereskedelmi lancok kovetelményrendszereire
(pl. BRC, IFS, EUREPGAP);

— élelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszerek validalasa, verifikalasa és fejlesztése;

— nyomonkovetés az élelmiszerlancban.

Az el6adéasokat €s konzultaciokat a kovetkezd szakemberek tartjak: Dr. ErdGs Zoltan, Kétszeri

Dévid, Dr. Molnar Pal, Osz Csabéné, Petr6 Otténé dr., Dr. Racz Endre, Dr. SebSk Andris, Dr.

821get1 Tamas

Akik nem rendelkeznek érvényes "EOQ Mindségiigyi rendszermenedzser” oklevéllel, szakiranyt

felsGfoki végzettség és ugyanezen tanfolyam elvégzése esetén ,,EOQ MNB Elelmiszerbiztonsagi

megbizott” oklevelet kapnak.

EOQ Minéségiigyi auditor
(EOQ Quality Auditor)
képz4 intenziv, 5 napos szakmai tanfolyam

Budapest, Hotel Budapest, 2007. oktober 15-19.

A szakmai tanfolyamon azok a szakemberek vehetnek részt és kedvezd irasbeli és szobeli

vizsgaeredmény esetén kaphatjak majd meg az ,,EOQ Mindségiigyi auditor” oklevelet, akik

— fels6foku végzettséggel,
,,EOQ Miné’ségiigyi rendszermenedzser oklevéllel valamint
gyakorlattal rendelkeznek, tovdbba

— igazolnak legalabb 5 kiilsd, illetve nagyobb belsd rendszerauditban valo részvételt legkevesebb
20 nap terjedelemben a képzés elGtti 3 évben.

— A fels6foku végzettség kivételével, ha barmely feltétel nem teljesiil, akkor a szakiranya alapos
képzettség megszerzéséhez kapcsolodéan dtmenetileg csak az ,EOQ MNB Mindségiigyi
auditor” oklevél adhato ki.

Az ,EOQ Mindségiigyi auditor” oklevéllel rendelkezé szakember — egynapos kiegészitd képzés
utan - kérheti a vonatkozo specialis auditori oklevelet is a kovetkezdk szerint:
- ,EOQ Elelmlszerblztonsagl rendszermenedzser” az ,,EOQ Elelmlszerblztonsagl auditor”
oklevelet

TAJEKOZTATAS ES TOVABBI INFORMACIOK
EOQ MNB, 1026 Budapest, Nagyajtai utca 2/b, E-mail: info@eoq.hu
® 212 8803 (Kiss Eszter mingségiigyi felelds), Fax: 2127638
Jelentkezési lap letolthetd az EOQ MNB honlapjardl: www.eoq.hu
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KULFOLDI RENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés Id6épont / helyszin Elérhetdség
Euro Food Chem XIV 2007. augusztus 29-31.  annabousquet(@

Parizs/Franciaorszag

eurofins.com

ICC Workshop: The safety of
animal feed and its contribution
to the human food chain

2007. szeptember 2-5.
Glasgow/Anglia

www.icc.or.at/events/
glasgow2007/

2" International Symposium on 2007. szeptember 9-13.

www?2.clermont.inra.fr/

Energy and Protein Metabolism Vichy/Franciaorszag urh/isep2007/

and Nutrition

First International Symposium 2007. szeptember 12-14. www.glutenfreecork2007.
of Gluten free Cereal Products Cork/Irorszag com

and Beverages

4™ Probiotics, Prebiotics &
New Foods

2007. szeptember 16-18.
Roéma/Olaszorszag

www.probiotics-
prebiotics-newfood.org

ICC International Conference 2007. szeptember 23-26.
on Cereals and Cereal Products:  Rosario/Argentina
Quality and Safety

www. 1laconference.
com.ar

3" International Symposium on 2007. november 7-9.
Recent Advances in Food Praga/Cseh Koztarsasag
Analysis

www.iaeac.ch

4™ CEFood Congress 2008. méjus 15-17.

Cavtat/Horvatorszag

www.pbn.hr/
CEFo0d2008

13" ICC Cereal and Bread
Congress 2008

2008. junius 15-18.
Madrid/Spanyolorszag

www.cerworld2008.com

2008. oktéber 24-27.
Opatija/Horvatorszag

4" International Congress
Flour-Bread '07

www.ptfos.hr/brasno-kruh/

http://eoq.hu/evik

Az Elelmiszervizsgilati Kozlemények tartalomjegyzékeit
€s az aktualizalt teljes Rendezvénynaptarat mindig megtalalja
honlapjan a kovetkezd internet cimen:
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Elelmiszer Biztonsag! — kihivas hinden méretben és alakbian

Elelmiszer Biztonsag! — megoldds a Waters-tol.

Teljes bizonyossig

Peszlicidek, mikotoxinok, onfibiotkumok, ndvekedési fakforok, szeimardékok. Ahhaz, hagy valohan eljesitsik  birtonsbgi eldiasokat, mandezeket o szennyezbket, o legnagyobb
arzékenységgel és pontossiggol kel hudni mérmi. A Woters kEpes mind LC/MS, WS mind GC,/MS,/MS rendszer megaldisokat kindlni, amelyek oz EU sobviinyokbon & direkvik-
bin riigaitett moges Erzdkenységi kiveteimanyeket teflesitik. A Waters rendszerek nopi 24 driban, heti hét nopon keresztil mémek, o legkiseb latllisi iddvel & meghizhatt ered-
miny szokgihtatisval. A Waters rendszerek szenviz s szolgiitatds rendszere elnyerte  felhaszniltk tefeskind bizalmat, Litogosso meg o www, waters.com /foodsafety.

www.waters.com
Waters Kft. 1138 Budopest, Yoci 0t 184, « Telefon: 350-5084 = Fax; 350-5087




LN]CAM "Az On GLP partnere"

A UNICAM Magyarorszég Kft. az analitikai mdszerek széles

valasztékat, és teljeskodrd szervizszolgaltatast kinal a legkilénb6zdébb
felhasznaldi teriletek mérési feladatainak magas szintd ellatasara:

THERMO SCIENTIFIC

Atomabszorpcids spektrométerek
ICP-OES spektrométerek
ICP-MS spektrométerek

ED-XRF készilékek

TOC, TN, TS, TX és AOX meghatarozo rendszerek

FTIR és Raman spektrométerek, kiegésziték
Infravérds €s Raman mikroszkopok

NIR analizatorok

GC-IR, TGA-IR rendszerek

UV/lathato spektrofotométerek

Automata fotometrids analizatorok

o GC késziilékek, oszlopok és kiegészitdk
Kvadrupol és ioncsapdas GC/MS készilekek
e Specidlis ipari GC berendezések

HPLC és UHPLC rendszerek, oszlopok és kiegésziték
Kvadrupdl és ioncsapdas LC/MS(™ rendszerek
MALDI/MS

Elemanalizator (C, H, N, S, O)

Ipari gazelemzok

Laboratdriumi és processz tdmegspektrométerek

e pH/ionszelektiv, vezetOképesseg méré berendezések
o Elektrodok
e Automata titratorok

o Atomfluoreszcencias elven mikddé Hg, Se, As, Sb,
PS ANALYTICAL Te, Bi meghatérozo berendezések
HUNTERLAB e Hordozhato és laboratériumi szinmérd készllékek

¢ Analitikai, mikro és preparativ HPLC rendszerek
KNAUER e Aminosav analizator

e HPLC oszlopok és egyéb kiegésziték

e Ozmométerek
PRINCE o Kapillaris elektroforézis rendszerek
LACHAT/LANGE e FIA- és ionkromatogréafias rendszerek

o Foszfor és nitrogéntartalom meghatarozok

Kizarélagos képviselet: UNICAM Magyarorszag Kft.

1144 Budapest, Készeg u. 27.
Tel: (1) 221 5536 ¢ Fax: (1) 221 5543 ¢ E-mail: unicam@unicam.hu





