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2. Bevezetés

Ezen visszaemlékezés szokatlan cime némi magyarazatra szorul: irdja 6tddéves vegyészméndk-hallgatoként
51 éve kapott demonstratori allast az akkor Telegdy-Kovats professzor altal vezetett Biomémia Tanszéken,
1972 juliusaban, két héttel a tanszékvezetévaltas utan kezdett ott dolgozni, mint dszténdijas gyakornok,
Lasztity professzor mellett. Itt oktatott és kutatott, az egyetemi szamarlétra fokait megmaszva, egyetemi doktori
és kandidatusi fokozatot szerezve 1987-ig, amikor is meghivast kapott az ausztraliai allami kutatéhaldzat
(CSIRO) buzakutaté intézetébe. Ott tevékenykedve allandd és folyamatos egylttmiikédésben a Tanszék
kutatoival, tanuja/részese volt az itt bemutatandd eseményeknek, ugyanakkor személyesen érzékelhette
ezeknek hirét, hatasat a szakma nemzetkdzi platformjan.

3. El6zmények

A tanszék gabonakémiai munkassaganak ismertetése eldtt érdemes egy, a Tanszék szuletését j6 50 évvel
megel6z6 magyar vonatkozasu eseményt megemliteni, amely napjainkban is hat az ott folyé kutatdsok
szellemére, stratégiajara.

A XIX. szazad utolsé negyede a magyar malomipar sikerkorszaka, amikor Ganz Abraham gyéraban Ui
modszerrel gyartott, rovatkolt fellletd, kéregdntésli dntdttvas hengerekkel dolgozé malmok vilagviszonylatban
is elterjedtek.

Ebben az id&szakban jutott el ausztral foldre egy, a Ganz-féle 6rlési technika akkor forradalmian Uj technoldégiai
megoldasainak bemutatasara készitett, miniat(ir 6ril6hengereket és szitaberendezést tartalmazé modellmalom
[1]. Ez kis mennyiségl, néhany kilogrammnyi gabonaminta tajékoztaté Oriésére és vizsgalati célu liszt
elédllitasara szolgalt. Ez a berendezés nem csak a XIX. szazadi magyar ipar egyik csucsteljesitményének
kicsinyitett masaként és a kibontakozé ausztral gabona-feldolgozé ipar szimbdlumaként lett értékes
ipartorténeti ereklye, hanem fontos szerepet kapott a gabonatudomany megsziiletésében is.

Az 1890-es évek elején az ausztral buzanemesitd, William Farrer és a mellette dolgoz6 vegyész, Fredrick
Guthrie jutottak el6szor arra a gondolatra, hogy a buzanemesités folyamataban a szelekcid egyik fontos
kritériuma - a terméshozam mellett — a buza minésége legyen. A gabona mindségének meghatarozasa
céljabdl Guthrie koncepcioja az volt, hogy a laboratériumban az ériés, a tésztakészités és a sités folyamatat
a malmi és siutSipariberendezésekkel azonos elvl, de ardnyosan lekicsinyitett modellekkel vizsgaljak meg [2].

Guthrie-nak, meglatogatvan az egyik frissen épllt malmot, véletlenil jutott tudomasara a kés6bbi cikkeiben
csak ,jatékmalom”-nak nevezett Ganz-féle probamalom létezése, amelyet kdlcsdnkapott, és ezzel elkezdte a
Farrer altal nemesitett buzafajték vizsgalatat. igy sziiletett meg a ma gabonakémiaként ismert szaktudomany,
amelyben a kis Ganz-hengerszékes probamalom volt az elsé laboratériumi vizsgald eszkoz.

A “jatékmalom” hosszu hanyattatas utan, egy lomtarbol elékerdlvén 2011-ben visszakerilt Magyarorszagra
és ma a budapesti Ontédei Muzeum allando kiallitasanak értékes darabja [3].

4. Kezdetek

A Tanszék szliletése 6ta a gabonatudomany az ott folyé kutatdbmunka egyik legfontosabb terilete. A 20-as
években - amikor a Tanszék Vuk Mihaly vezetése alatt Iétrejott — a hazai gabonakutatas nemzetkdzileg elismert,
fontos tényezd volt. Karacsony alapveté eredményeit a kenyér kiszaradas témajaban az akkor indult amerikai
folydiratban, a Cereal Chemistry-ben publikalta [4, 5], széleskdrben alkalmaztak Pekar szinmérési metodikajat
[6], vilagviszonylatban els6k kdzo6tt jelent meg részletés informacié a magyar buza és buzaliszt dsszetételérdl
[7]. Ebben az idében szilettek meg Hankoczy tészta-reoldgiai miszerei, amelyek forradalmasitottak
a buzakémiat. 1905-ben talalta fel a farinométert, az els6 olyan muszert, amellyel a tészta, ill. a sikér
nyujthatésagat meg lehetett allapitani. Ezt tovabbfejlesztve 1912-ben megalkotta a Farinograf lisztvizsgald
és mindsité muszert, amely egyidejlleg meghatarozza a liszt vizfelvevé képességét, a sikér mindségét, a
tésztakialakulas idejét stb. [8, 9]. Mddszere és taldlmanya az egész vilagon elterjedt. Kezdeményezésére
indult meg az orszagos buzakataszter felvétele és a mindségi buzatermesztés elterjesztése [10, 11].

Atanszék Vuk Mihaly vezetése alatt fontos szerepet jatszott a magyar élelmiszeranalitika, élelmiszer-ellenérzés
terlletén, kildnos tekintettel a gabonaipari és boraszati alapanyag- és végtermékmindsités moédszereinek
kidolgozasaban és terjesztésében Tanszéki munkatarsaival, Sandor Zoltannal és Vas Karollyal irtdk meg az
elsé magyar élelmiszerkémia szakkdnyvet [12], Vuk nevéhez fliz8dik az elsé magyar nyelvi buzakémiai kdnyv
publikalasa [13].

5. Lasztity Radomir, a “magyar Pomeranz”

Az 1951-es tanszékvezet§-valtast kdvetben, Lasztity Radomirnak a tanszékre kerilésével, de kildéndsen
1972-t6l, amikor Lasztity atvette a Tanszék vezetését, a gabonakémiai és technoldgiai kutatas Uj, nemzetkdzi
elismerést kivalté korszaka kezd&dott. A tanszék létszama megduplazédott, az atlag életkor 30 évvel
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csoOkkent, Lasztity kutatasi tevékenysége mellett igen fontos szerepet jatszott a Vegyészmérnoki Kar oktatasi
strukturajanak alakitasaban.A biomérnoki képzés megteremtésének élharcosaként, a Tanszék oktatd és
kutatoallomany tagjaibdl valosagos iskolat teremtett a hazai és a nemzetkdzi gabonatudomany szamara.
Oktatoéi szenvedélyét mi sem illusztralja jobban, hogy egész pdlyafutdsa soran talalt idét nagyszamu
hézagpotld magyar és angol nyelvl kézikényv és hallgatdi jegyzet megirasara gyakran tanszéki és egyéb
kollegak tarsszerzésége mellett. A CRC Press-nél 1984-ben, “The Chemistry of cereal proteins” cimen
megjelent kényve, publikdlasa 6ta a szakirodalom egyik leggyakrabban forgatott kézikdnyve vildgszerte.
Lasztity Radomir ide vonatkozd, fontosabb munkait az 1. abra mutatja be a teljesség igénye nélkiil.
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1/a. abra. Lasztity professzor szakirodalmi munkassdganak néhany terméke (szakkdnyvek)

1/b. dbra. Lasztity professzor szakirodalmi munkassdaganak néhany terméke (egyetemi jegyzetek)
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Lasztity Uj iranti nyitottsagat mi sem bizonyitja jobban, mint az a tény, hogy a vilagon elséként a Tanszéken
kerllt az oktatasi anyagba a Ganti altal kidolgozott Chemoton elmélet a Tanszékvezetd neve alatt, a biologus
mérndk hallgatok szamara fakultativ targyként meghirdetett “Valogatott fejezetek a biokémiabdl” targy
keretében. E témakdrbdl szamos dijnyertes tudomanyos diakkdri dolgozat és diploma sziletett, egy, a MTESZ
altal felkarolt, “Kinetikai klub” elnevezési 6nképz&kor keretében a miegyetemi hallgatok mellett a SOTE-bdl
és az ELTE-bdl is aktivan dolgoztak brebioldgiai evolicios témakon.

Lasztity professzor személyes kutatasainak k&zéppontjaban mar a kezdetektdl a sikér szerkezetének és
reoldgiai tulajdonsagainak vizsgalata, Uj, ezen feladatra alkalmas készlilékek és mddszerek kifejlesztése
allt [14, 15, 16, 17, 18]. Munkassaganak legfontosabb, korszakalkoté eredménye a buza glutenin linearis
szerkezeti modelljének kidolgozasa [19], (2. abra) amely nevét a korszak legnagyobbijai (Bloksma, Evans,
Ewart, Pomeranz) kézé emelte.
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2. abra. A buza glutenin fehérjéinek linedris polimer modellje Lasztity szerint [19]

Lasztity helyét, szerepét a vilag gabonatudomanyi panteonjaban legpregnansabban Colin Wrigley, a szakma
vilaghirli ausztral reprezentansa fogalmazta meg, amikor a 90-es években az évenként megrendezett
ausztral gabona konferencian meghivott eléaddként jelenlévd Lasztityt el6adasa elétt a “magyar Pomeranz”-
ként mutatta be (Pomeranz szakmank minden idék legnagyobb alakja, aki sajat kutatasai mellett
tudomanyszervezéként, generaciokat oktatva/nevelve az USA t8bb egyetemén, 500-on fellli publikacdval
gazdagitotta a gabonatudomanyt. Bekes F.).

6. Kiemelt kutatasi iranyok

Lasztitytdl szarmazik a buzasikér azon definiciéja, amely napjaikig a legprecizebb leirasa ennek a rendkivl
Osszetett bonyolult szerkezetl élelmiszer-alkoténak: “A buzasikér a buzaliszt hidratalt fehérjéibdl és egyéb
komponenseibdl, a dagasztas soran, a dagasztasi energia-input hatasara Iétrejovd, specifikus kovalens és
nem kovalens kétések altal stabilizalt, fehérje-lipid-szénhidrat komplex.” Ez a definicié szemléletesen mutatja
Lasztity egész palyafutasan végivonulo érdeklddését az élelmiszerek komplex szerkezeti anyagai irant, amely
végsd soron napjainkig meghatarozta a Tanszék gabonakémiai kutatasainak egyik leggyakoribb terliletét, a
fehérje-lipid és fehérje-szénhidrat kolcsénhatasok Osszetételének, szerkezetének tanulmanyozasat, valamint
ezek és a tészta funkcids tulajdonsagai k6zo6tti viszony kutatasat.

6.1. A buza Osszetett fehérjéinek kutatasa

A Tanszék nagyszamu, e témakdrben irott publikacidja [20, 21, 22, 23, 24] és nem utolsésorban azok a
sUtSipari minéség becslésére kidolgozott mddszerek, amelyek ezen komplex kémiai kélcsdnhatasokon
alapulnak [25, 26] komoly nemzetkdzi visszhangot valtottak ki, a Tanszéket ezen témateriilet kutatasanak
egyik legfontosabb alkotomUiihelyévé avattak. Ezen tématerlilethez sorolhaté a gabonak kiilénds dsszetétell,
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kis molekulatdmegd, lipidk6td fehérjéinek, a tioninoknak a kutatasa [27, 28] is, amelynek keretében két, a
nemzetkdzi szakirodalom altal tébb mint szazszor idézett publikacio sziletett, az egyik a buza purotionin
lipidkomplexének részletes szerkezeti modelljét targyalja [29], masikuk a zab tionin, az avenontionin
aminosav-szekvencigjat kozli [30]. Az Osszetett buzafehérjék kutatasa napjainkban is aktivan, nemzetkozi
egyuttmikodések altal mdvelt kutatasi terlilet a tanszéken, kiilonds tekintettel a buza raktarozasi fehérjéinek
arabinoxilannal alkotott termékeivel kapcsolatosan [31, 32, 33, 34, 35, 36].

6.2. Gabonaipari miiszerfejlesztés, a LaborMIM kapcsolat

A Tanszék Lasztity altal meginditott nagyon fontos masik kutatasi tertlete a gabona-ipari vizsgalati készulékek
és metodikak fejlesztése, Uj berendezések és eljarasok kidolgozasa. Ez a tevékenység a Tanszék és a
Labor Mlszeripari Mivek (LaborMIM) mérndkei kdzott kialakult toébb évtizedes egylittmikoédés keretében
tértént [16, 17, 18]. Idézve a BME Vegyészmérndki Kar 1971-72 -es évkdnyveét: “A Tanszék uj laboratdriumi
gabona és lisztvizsgdld mdiszerek tervezéséhez sziikséges paraméterek megallapitasat, valamint komplett
laboratdriumokhoz készlilt berendezések €s mliszerek bemérését és szakvéleményezését végzi rendszeresen.
Az 1970. évi ilyen iranyu tevékenység keretében a Tanszék mikrosit6—kemence és nedvességmeérd
miszer kialakitasdval kapcsolatos tanulmanyt, elasztigraf, kenyérbél—porozitas mérd késziilék és hidrolizald
berendezéssel kapcsolatos tanulmanyt, valamint gyors fehériemeghatarozo késziilék tervcéltanulmanyat
készitette el. Megbizd: Labor Mdszeripari Mdvek. *

A szamos gabonavizsgald készilék megteremtésében valdé kdézrem(ikddés amellett, hogy nagyszamu
tudomanyos publikaciét és szabadalmat eredményezett, mind belfélddn mind kilfélddn szignifikansan névelte
a Tanszék hirnevét. Magyarorszagon a gabonaatvétel alapjat évtizedekig a Valorigrafos értékszam képezte, igy
a muszerrel kapcsolatos szakértdi szintl ismeretek kdzvetlen kapcsolatot teremtettek az iparral, nevezetesen
a Gabona Troszt Kézdy Pal altal vezetett Min6ségi Osztalyaval, illetve a két érintett ipardgi kutatéintézet
(Gabona Kutatdintézet, SiutSipari Kutatéintézet) dolgozdival. Ezen kapcsolatok révén a Tanszék elsékézbdl
jutott informéacidéhoz a gabonaipar fejlesztési elképzeléseirdl, kdzrem(ikddhetett a felmerlld problémak
megoldasaban. Utdbbira érdemes itt két példat felhozni, mert mindkét, eredetileg ipari problémaként jelentkezé
témakdr, melynek megoldasa soran a Tanszék tdbbéves nemzetkdzi visszhangot kivalté alapkutatési
projektjére nétte ki magat: A tanszék a gaboniparban jelentkez6 mikotoxin-fertézések kapcsan kezdett a
kérdéskor analitikajaval foglalkozni, amely késébb a detoxifikalas iranyaba is kiszélesedett [37, 38, 39, 40].
A Gabona Trdszt takarmany-receptura kidolgozo tevékenységével kapcsolatos szaktanacsadasbol fejlédott
ki a tanszéken az in vitro bioldgiai érték kutatasa, amelynek eredményeképpen Uj tipusu kémiai indexeket
[41, 42] célfiggvényeként alkalmazd nemlinedris optimalizaciés metodika kidolgozasara kertilt sor mind a human
élelmiszerek (példaul bébiételek) mind a keveréktakarmanyok recepturainak kidolgozasahoz [43, 44, 45].

A LaborMIM gabonavizsgalo készllékei a belfoldi alkalmazasok mellett a vasfliiggdny mogétti orszagokban
terjedtek el széles kdrben: vasarlasuk, - ellentétben a nyugati orszagok 6sszehasonlithatd készilékeivel,
- nem igényelt “kemény valutat” ezekben az orszagokban. Tébbek kdzt ennek kapcsan alakult ki szoros
egyuttmiikédés a Tanszék és néhany kdrnyezd orszag, elsésorban az egykori Jugoszlavia és Csehszlovakia
kutatdi kdzott.

A LaborMIM-kapcsolat tartalmilag messze tulnétte az évtizedek soran a gabonaipari miszereken alapulé
egylttmikodést, a Tanszék aktiv részt vallalt a vallalat egyéb termékeinek fejlesztésében, igy példaul
folyadék-kromatograf, elektroforetikus berendezések kidolgozasdban vet részt. Ezen tevékenység
egyik sikerdarabja a BNV nagydijat nyert komplex vetémagvizsgalé laboratérium volt, amelyben egy
vilagszinvonalu gélelektroforézis készullék-egylttes és egy fajtaazonositasi feladatokra kifejlesztett, mintazat-
felismerd algoritmus alapu szamitégépes, DOS kdrnyezetre irott programcsomag szliletett a Tanszéken [46].
A programcsomag tovabbfejlesztett, Windows-ra atirt valtozata PatMatch néven napjainkban is hasznalatban
van szamos kutato- illetve nemesitd intézményben vilagszerte [47].

7. Glutén workshop

A Tanszék kutatéi 1980-ban meghivast kaptak egy zartkoérd, az INRA (Nantes, Franciaorszag) altal
szervezett Nemzetkdzi Sikér Munkaértekezletre, ahol a vilag vezetd buzakutatd intézményei vettek részt.
Az ,International Workshop on Gluten Proteins” a szakma legmagasabb szinvonall szakmai férumava valt,
melyet 1980-t kdvetéen hagyomanyosan 3 évente rendeznek meg. A tanszék mind a 13, eddig megrendezett
Gluten Workshop-on képviseltette magat, sét, a 3. Workshop-ot Budapesten mi szerveztik meg 1987-ben.
A budapesti 3. Gluten Workshop-ot a napjainkig az egyik legmagasabb szinvonalu, legjobban szervezett
talalkozoként értékeli a szakma [48].
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8. A 80-as évek, a valaszut el6tt a buzafehérje-kutatas

Az 1984-es, Wageningenben megrendezett 2. Workshop fontos mérféldké a szaktudomany torténetében:
Itt zajlott le egy Lasztity-Shewry polémia a prolamin szé hasznalatardl, amely ennél sokkal altalanosabb
kérdéseket vetett fel. A gabonakémia mindaddig a klasszikus Osborne altal lefektetett nomenklatira alapjan
osztalyozta a gabonafehérijéket, amelynek alapja azok oldhatésaga volt. A 80-as évek elején jutott el a
névényi molekularis bioldgia és genetika odaig, hogy ezen komplex vegylletcsoport genetikajat értelmezni
tudja, aminek alapjan a Miflin altal vezetett angol kutatécsoport megalkotta a buzafehérjék genetikai alapokon
nyugvoé csoportositasat és Uj nevezéktanat [49], (38.abra). Ez minden vonatkozasban egzaktabb modon jeldli/
definidlja a kllonféle fehérjecsoportokat, de egy — tartalmi szempontjabdl egyaltalan nem Iényeges — de
kévetkezményei miatt sulyos problémat tartalmaz: az Osborne nomenklatira alkohol-oldhaté fehérjéinek
prolamin-elnevezését teljesen Uj tartalommal, mas fogalom jel6lésére hasznadlja, ezzel az elmult 50 évben
publikalt szakirodalomban szamtalan bonyodalmat okoz.

Shewry el6adasat kovetden, Lasztity felismerve a problémat, jelezte észrevételét, amibdl hosszu, érdemi vita
kerekedett, ramutatva a gabonakémia adott korszakanak nagy dilemmajara — mindaddig a gabonakémia
a buzat, illetve a buzalisztet, mint a kenyérgyartas alapanyagat tekintett vizsgalatainak célpontjanak, a
molekularis biolégia/genetika elbretérésével a buza, mint bioldgiai objektum kertlt elétérbe. Ez maga utan
vonta azt, hogy mig az el6bbi szemlélet a liszt, de kiiléndsen a tészta bonyolult kélcsénhatasokon alapuld
tulajdonsagait vizsgalta, addig az utébbi teljes mértékben az alkotéelemekre, tehat az egyes, a buzandvény
genetikus allomanyat reprezentald génekre koncentralt, teljesen figyelmen kivil hagyva a tényt, hogy
ezen gének termékei csak egymassal kdlcsdnhatasba kerlilve képesek a szerepliket a technofunkcionalis
tulajdonsagok kialakitasaban kifejteni.

A Workshop-rél egy ,Valaszit elott a buizafehérje kémia?” cim(i cikkben szamoltunk be az Elelmezési Ipar
hasabjain [60]. Sajnalatos moédon a szakmatertilet fejlédése a kbvetkez6 10 évben egyértelmlen bebizonyitotta
félelmink megalapozott voltat, s6t a kettészakadas jeleit. Bar mindkét iranyzat korszakalkoté eredményeket
ért el — ez az a korszak amikor a biokémiai majd molekularis markerek nemesitésbeli alkalmazasa tért
héditott, a NIR technika bevonult a gabonamindsités eszkdztardba, amikor MacRitchie és munkatarsai
kidolgoztak a rekonstrukcios technikat, egyedi buzafehérjék elballitasa valosult meg bakterialis expresszidval,
a biotechnoldgia alkalmassa valt a sikérfehérje gének modositasara.Ugyanakkor érezhetéen megnétt a rés
a gabonakémiai alapkutatas és a gyakorlati alkalmazasokat kdzvetlen modon kiszolgalni képes alkalmazott
kutatas kozott. A biotechnoldgia eredményei kapcsan, kiléndsen a buza transzformacio sikeres megoldasat
kovetden, tekintélyes szakemberek kezdtek arrdl cikkezni, hogy a kdzeljévdben a ndévénynemesités funkciojat
a genetic engineering teljesen atveszi és a gabonaipari technolégiak kiilénbdz6 igényeit tokéletesen kielégitd,
genetikailag moédositott Uj fajtak sziletnek. Természetesen, joslatuk egyaltalan nem valt be.

Nem véletlen, hogy a molekularis biolégia gabonatudomanyi alkalmazasanak legkivalobb uttoréi, Peter
Shewry, Olin Anderson és Rudi Appels voltak azok, akik els6ként ddbbentek arra ra, hogy a molekularis
szemlélet és eszkdztar belathatatlan lehet6sége csak akkor aknazhaté ki maradéktalanul, ha nem csak a gént
tudjuk manipulalni, annak termékét a buzaban kimutatni, de — a hagyomanyos gabonatudomany eszkoztaraval
és tapasztalataval - képesek vagyunk kovetni és értelmezni azoknak hatasat a buza-alapu termékekben,
els@sorban a tésztaban. Ezen felismerés nyitotta meg a gabonatudomany uj fejezetét, amelyben a Tanszék
kulcsszerepet vallalt.

9. A kis- és mikroméretii gabonaipari vizgalati berendezések és mdédszerek kifejlesztése és
alkalmazasaik

A 80-as, 90-es évek forduldjan angol és amerikai kutatok megoldottdk kildnféle gliadin- és glutenin-
fehérjék génjeinek izolacidjat és a kodolt fehérjék mg-méretli termelését bakteridlis expresszioval. Korilbelll
ugyanabban az idében az eredetileg a nemesités korai szakaszaban térténd szelekcid céljara kifejlesztett
elsé mikorméret( tésztavizsgald berendezésrdl, a 2 g Mixograph-rél kidertilt, hogy az kivaléan alkalmazhaté
alapkutatasi eszkdzként is: a dagasztando liszthez néhany milligrammnyi fehérjét adagolva, annak a dagasztasi
jellemzd8kre valé hatasat érzékenyen és reprodukalhaté modon kdvetni, regisztralni lehet [51]. A dagasztast
kozvetlenll a dagaszto-perselyben végrehajtott redox reakcidsor segitségével az igy adagolt glutenin
alegység szerkezetl fehérjéket be lehetett épiteni a glutenin polimerbe,és vizsgalni lehetett azok hatasat
a tészta reoldgiai sajatossagaira [52]. Ezen (j tipusu vizsgalati médszerek utat nyitottak a tészta sajatsagai
€s az adagolt/beépitett természetes és genetikailag modositott fehérjék szerkezete kodzotti dsszefliggések
vizsgalatahoz [53, 54].

A buzatranszformacioval eléallitott mddositott buzak jellemzésének [65] és a fenti in vitro metodikaknak
két alapveté hianyossaga volt: nem rendelkeztiink olyan eszk&dzokkel, amelyekkel grammnyi mennyiségu
transzgenikus magtermésbdl lisztet lehet 6rdlni, masrészt a rendelkezésre allé mikro-berendezések nem
adtak felvilagositast a buzaliszt egyik alapvetd tulajdonsagara, a vizfelvevd képességre, amelyet makro
méretekben a Hankdczy-féle Farinograf segitségével szokas mérni.
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Ezen a ponton léptek be a Tanszék tagjai és az akkor mar megszlint LaborMIM mérndkeibdl alakult két
magyar kisvallalat munkatarsai, és az ausztral CSIRO kutatdival kozésen [56] megalkottak a vilag legkisebb,
akar egy buzaszem d&rlésére is alkalmas mikromalmot [3, 57] és a Hankoczy féle Farninograph négy gramm
liszt dagasztasara alkalmas valtozatat (mikro Z-karu dagaszto) [68, 59, 60]. Ezek a fejlesztések a Tanszék
ilyen iranyu tevékenységének szerves folytatasai, amellyel a Guthrie altal hasznalt Ganz prébamalom
szellemében, a LaborMIM-el folytatott tobb évtizedes fejlesztési tevékenységre tették fel a koronat. A mikro-
Z-karu dagasztéa BME, a CSIRO és a résztvevé magyar vallalkozasok kdzds szellemi terméke, gyartasi
joga a Newport Scientific-hez, majd annak utédjaként a Perten céghez keriilt, és tovabbfejlesztést kdvetben
Micro DoughLAB néven gyartottak és forgalmaztak azt 2020ig. Tobb mint 200 készilék dolgozik a vilag
41 orszagaban. Napjainkban a kutatasi célu buzatranszformacid, a buzafehérjék szerkezete és in vitro
funkcionalis tulajdonsagainak kutatasa, a nagy populacidk jellemzéinek QTL analizis céljara, molekularis
markerek kidolgozasara végrehajtott kisérleti munka, minden olyan alap- és alkalmazott kutatasi terllet, ahol
a vizsgaland6 mintamennyiség limitalt, elképzelhetetlen a Z-kari mikro-dagaszté és tarsai alkalmazasa nélkl.

A tanszék mikroméret( tesztkészilékei alkalmazasaval nagyszamu, a gabonatudomany kilénb6zé teriletét
érinté nemzetkdzi kollaboracidéban vett/vesz részt [61, 62, 63, 64, 65, 66]. A mUlszerfejlesztés, Ujabb
mikroméret( berendezések és metodikak kidolgozasa manapsag is fontos teriilete a tanszéki kutatasoknak.
Az utébbi években kifejlesztett darabjai a mikro Zeleny szedimentaciés késziilék [26, 65, 66], a mikro sikér-
moso6- és keményitd izolalé berendezés [67] valamint egy komplett mikromértli prébasitésre alkalmas
mUszer-egyittes és metodika [68, 69, 70].

A magyar-ausztral egyittmikddés jelentéségét talan legpregnansabban Harry Sapirstein, kanadai kutaté
fogalmazta meg, ilyetén szavakkal mutatvan be egy mikroméretd tésztavizsgalatokrél sz616, eléadas szerzdit
(Témoskozi, Gras, Varga, Rath, Nanasi, Salgd, Békés) egy USA-beli konferencian: ,,Ok voltak a hagyoményos
gabonatudomany azon aruldi, akik elséként lepaktalva a gene-jokie-kkal, Uj fejezetet nyitottak a gabona-
tudomanyban”.

10. Tovabbi nemzetkdzi kapcsolatok

A Tanszék nemzetkdzi kapcsolatainak ezen attekintése nem lenne teljes a tanszéki allomany kuilonféle
nemzetkozi egyesuiletekben kifejtett tevékenységének emlitése nélkiil. Telegdy Kovats professzor mar a 60-as
években tagja lett az ICC (a bécsi székhelyld Nemzetkdzi Gabonakémiai Egyesiilet) végrehajtd bizottsaganak,
helyét 1978-16l Lasztity Professzor vette at, sét egy valasztasi ciklusban az ICC elndke volt. A tanszék Torley
Dezs6 majd Salgé Andras révén aktivan résztvett a FAO/WHO Codex Alimentarius valamint az Eurdpai Kémiai
Szervezet Elelmiszeripari Bizottsaganak a munkajaban. Budapest tobb nagysiker(i ICC rendezvény szinhelye
volt a Tanszék szerezésében, ezek egyikén, 2002-ben Salgdé Andras vette at az ICC rangos kitlintetését,
a Harold Perten dijat, a kozeli infravords technika (NIR) gabonatudomanyi alkalmazasa terlletén kifejtett
munkassagaért [71, 72, 73, 74, 75, 76, 77, 78, 79, 80, 84].

Szamos, az ICC illetve az EU altal szervezett nagyvolumeni egyittmikodés, tobbek kdzétt a MoniQA
[81, 82, 83] illetve a HealthGrain [84, 85, 86] projekiek tagjaként a tanszék oktatdi Eurépa szamos
orszaganak kutatodival dolgoztak egyUtt. Ezen kapcsolatok kézott kildnleges helyet foglal el a bécsi BOKU
egyetem testvér-tanszékével kialakitott tobb évtizedes, a kutatas mellett a vegyészmérnok-képzést is
magaba foglalé egylittm(ikddés egy sor kutatasi téma keretében [33, 34, 87, 88, 89, 90, 91, 92].

11. Konkluzié

A gabona mindség fogalom kiszélesedése — példaul a nutritiv és egészséggel kapcsolatos tulajdonsagok
vizsgalataval kapcsolatos igények — folyamatosan erGsitik az élelmiszertudomany interdiszciplinaris jellegét.
Uj diszciplinak, uj metodikak éplilnek be a hagyomanyos kutatasi/fejlesztési folyamatokba.

Amint ezt a fentiek illusztraljak, a tanszék kutatasi palettaja ennek megfeleléen Uj szinekkel gazdagodott.
A nagymdszeres technikak, az online vezérlésre alkalmas indirekt médszerek ugyanugy megjelentek a kutatasi
témakban, mint az élelmi anyagok — tébbek kozt a gabonak — allergén/toxikus komponenseinek vizsgalata.

Ezek — a tanszék sok évtizedes tradicidjara épllve - nemzetkdzi szinvonalon, gyakran nemzetkdzi kooperaciéd
keretében torténnek.
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