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Program

9:30 - 9:50 Békés, Ferenc!, Suter, Dai?

9:50 - 10:05

(*FBFD, Sydney, NSW2151, 2Pymble, NSW2073 Ausztrdlia)
Mi van a lisztérzékenység megniovekedett elofordulasanak hatterében?

Bugyi Zsuzsanna®, Schall Eszter', Térok Kitti', Hajas Livia', Katharina
Scherf?, Peter Koehler®, Regine Schoenlechner?, Stefano D’ Amico®, Roland
Poms®, Tomaskozi Sandor*

(*BME-ABET, Gabonatudomdnyi és Elelmiszerminéség Kutatécsoport, *Karlsruhe
Institute of Technology, Institute of Applied Biosciences Department of Bioactive and
Functional Food Chemistry, Németorszadg, 3Biotask AG, Németorszdg, 4University of
Natural Resources and Life Sciences, Ausztria, >AGES, Ausztria, 6MoniQA
Association)

A hianyzo lancszem nyomaban: glutén meghatarozasra alkalmas
referencia anyagok fejlesztése a Miiegyetemen

10:05 — 10:20 Acs Katalinl, Békés Ferencz, Lantos Csabal, Németh Renétas,

Toémdskozi Sandor®, Gell Gyéngyvér4, Pauk Janos

(*Gabonakutaté Nonprofit Kft., Elelmiszer-innovicios Labor és Biotechnolégiai
Osztaly, Szeged, ’FBFD PTY Ltd., Beecroft, NSW, Ausztrdlia, "BME-ABET,
Gabonatudomdnyi és Elelmiszerminéség Kutatécsoport, Budapest, *Agrdartudomdnyi
Kutatokézpont, Martonvasar)

Alacsony fruktan (FODMAP) tartalmi tonkolybtza vonalak eléallitasa és
felhasznalasi lehetoségei

10:20 — 10:40 Kérdések, vita, rovid sziinet kavé mellett
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10:40 — 10:55 Rakszegi Mariann®, Térok Kitti%, Tremmel-Bede Karolina®, Karsai Ildiké?,

Juhéaszné Szentmikldossy Mariettaz, Németh Renata?, Farkas Alexandraz, Bedo
Zoltan', Vida Gyula', Témoskozi Sandor?

(*Agrartudomdnyi Kutatékozpont, Martonvdsar, “BME-ABET, Gabonatudomdnyi és
Elelmiszerminéség Kutatécsoport, Budapest)

Egészségesebb gabonafélék eloallitasara iranyulo torekvések egy
konzorcialis OTKA palyazat keretében

10:55 — 11:10 Gergely Szilveszter, Beseny6 Gabriella, Slezsak Janos, Salgé Andras

(BME-ABET, NIR Spektroszképia Csoport)
"Lass, ne csak nézz" - infravoros spektroszkopia és képalkotas a magtol a
kenyérig

11:10 — 11:25 Németh Renata’, Farkas Alexandra’, Jaksics Edina’, Juhaszné Szentmiklossy

11:25 -

Marietta Klaudia®, Schall Eszter', Sziicsné Makay Erika®, Simon Katalin?,
Bidl6 Géborz, Meéry Zoltén3, Péter Istvén4, Tomdskdzi Sandort

(* BME-ABET Gabonatudomdnyi és Elelmiszerminéség Kutatécsoport * Elsé Pesti
Malom és SiitGipari Zrt., Aszéd ® F&R Partner Kft., Budadrs * Galga-Agrar Kfft.
Galgahéviz)

Zab- és rozsfajtak osszetételi, reologiai és technolégiai tulajdonsagainak
jellemzése

Kérdések, vita, a kollokvium zarasa

Budapest, 2020. november 23.

Simonné Dr. Sarkadi Livia s.k. Dr. Gelencsér Eva s.k.
ETB elnok ETB tarselnok



MI VAN A LISZTERZEKENYSEG MEGNOVEKEDETT
ELOFORDULASANAK HATTEREBEN?

F. Békés', D. Suter?

'FBFD, Sydney, NSW2151, Ausztrdlia
2Pymble, NSW2073 Ausztrdlia

Ebben a munkaban a lisztérzékenység kiilonféle formainak vilagszerte tapasztalt ugrasszerii
megnovekedésével kapcsolatos okokat keressiik. A tudomanyos kutatdsok eredményei
egyértelmiien cafoljak azt a téves véleményt, amely a lisztérzékenységnek a 20. szazad
masodik felétél tapasztalhato elharapodzasat a buizanemesitéssel hozza kapcsolatba: a buza
6si primitiv rokonai éppugy, mint valamennyi klasszikus és modern buzafajta tartalmaz
tobb/kevesebb toxikus ¢és allergén epitopot. Az elmult 120 év ndvénynemesitési
gyakorlataban a taplalkozastani jellemzok vizsgéalatira nem keriilt sor, de a terméshozam ¢és a
funkcionalis tulajdonsagok alapjan tortént szelekcid spontan eredményeképpen szignifikansan
csOkkent a buza egészségre potencidlisan artalmas kémiai OsszetevOinek mennyisége a
termésben: a terméshozam novelésével egyiitt jard fehérjetartalom-csokkenés illetve a
sikérerdsség novelése ¢érdekében eltolt glutenin-gliadin arany a modern fajtak
gliadintartalmanak csokkenését eredményezte, egyértelmilien csokkentve ezaltal a toxikus és
allergén epitopok mennyiségét.

Ugyanakkor az élelmiszeripari gyakorlatban bekovetkezett valtozasok, igy az olcsd és
funkcionalis szempontbdl rendkiviil hatasos vitélis sikér adalékanyagént torténd alkalmazésa
nem csak a siitdiparban, de szdmos egyéb agazatban is, valamint a kenyérgyartasi
technoldgidban a kelesztési 1d6 drasztikus csokkentése ugrasszerien megnoveltek a

késztermékekben a kezeletlen sikérfehérjék mennyiségét.



A HIANYZO LANCSZEM NYOMABAN:
GLUTENMEGHATAROZASRA ALKALMAS REFERENCIA
ANYAGOK FEJLESZTESE A MUEGYETEMEN

Bugyi Zsuzsanna®, Schall Eszter’, Torok Kitti’, Hasias Livia', Katharina Scherf?, Peter
Koehler®, Regine Schoenlechner?, Stefano D’Amico”, Roland Poms®, Toméskézi Sandor!

1Bua?apesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Alkalmazott Biotechnologia és
Elelmiszertudomdnyi Tanszék, Gabonatudomdnyi és Elelmiszermin6ség Kutatécsoport
2Karlsruhe Institute of Technology, Institute of Applied Biosciences Department of Bioactive
and Functional Food Chemistry, Németorszag
3Biotask AG, Németorszag
*University of Natural Resources and Life Sciences, Ausztria
°AGES, Ausztria
®MoniQA Association

A colidkia vagy lisztérzékenység egyes gabondk glutén fehérjéi altal kivaltott autoimmun
betegség. A bélbolyhok sorvadasdval jard rendellenesség véltozatos tiinetek formajaban
jelentkezik és globdlis szinten a népesség kb. 1%-at érinti. Jelenleg egyetlen hatékony
kezelési modja az élethosszig tartd szigori gluténmentes diéta. A hatdlyos jogszabalyok
szerint az a termék tekinthetd gluténmentesnek, melynek gluténtartalma nem haladja meg a 20
mg/kg értéket.

A fogyasztok szamara rendkiviil fontos tehat, hogy a gluténmentességrél a termékek
csomagolasardl tajékozodni tudjanak, illetve hogy ezek a jeldlések valoban megfeleljenek a
torvényi hatarértéknek. Ennek ellendrzésére szamos analitikai modszertan all rendelkezésre.
Ezek koziil rutinmodszerként az immunanalitikai elven miikodé ELISA terjedt el. Az ELISA
altal szolgaltatott adatok megbizhatosaga azonban kérdéses. Ennek oka egyrészt az elérhetd
modszerek sokféleségében rejlik (eltérd ellenanyagok, célmolekuldk, mintael6készitési
lépések ¢és kalibrald anyagok). Masrészt jelentds bizonytalansagi tényezd a glutén fehérjék
rendkiviili komplexitasa és genetikai-kornyezeti valtozékonysaga. Mindezek a koriilmények
egylittesen azt eredményezik, hogy a gluténanalitikdban sem referencia modszerek, sem
altalanosan elfogadott referencia anyagok nem allnak rendelkezésre.

A referencia anyag hianydnak megoldasaba 2008-ban kapcsolodtunk be a MoniQA
Kivalosaghalozat (FP6) Allergén munkacsoportjanak tagjaként. Munkénk elején feldolgozott
modellmatrixra épiilé referencia anyag jelolteket allitottunk eld egy 28 buzafajta keverékébdl
szarmazd gliadin izolatum, az Gn. PWG gliadin segitségével. Kés6bb azonban kiilfoldi
kollégédinkkal egyiitt arra jutottunk, hogy egy megfeleld referencia anyag eldallitadsdhoz
eldszor annak tisztazasara van sziikség, hogy a globalis piacon elérhetd buzafajtak koziil hany
¢és melyik fajta alkalmas egyaltalan erre a célra, valamint, hogy mi a referencia anyag idealis
formatuma. Ennek érdekében komplex vizsgdlatoknak vetettiik ald 4 kontinens 23
buzafajtajat, melyek eredményeként hamarosan kereskedelmi forgalomba keriil egy 5 fajta
keverékébdl allo liszt referencia anyag.

A buza mellett azonban a rozs és az arpa is részt vesznek a colidkia kialakulasaban, igy ezek
hasonlé modon torténd vizsgélata is elengedhetetlen a referencia anyagok optimalizalasdhoz,
ezaltal a gluténanalitika és végeredményben a fogyasztoi biztonsag javitasahoz.



ALACSONY FRUKTAN (FODMAP) TARTALMU TONKOLYBUZA
VONALAK ELOALLITASA ES FELHASZNALASI LEHETOSEGEI

Acs Katalinl, Békés Ferenc?, Lantos Csabal, Németh Renéta3, Témoskozi Sandor?,
Gell Gyiingyvér4, Pauk Janos

YGabonakutaté Nonprofit Kft., Elelmiszer-innovdciés Labor és Biotechnoldgiai Osztdly,
Szeged
2FBFD PTY Ltd., Beecroft, NSW, Ausztrdlia
SBME, Alkalmazott Biotechnolégia és Elelmiszertudomdnyi Tanszék, Gabonatudomdnyi és
Elelmiszermindség Kutatécsoport, Budapest
4Agrdrtudomdnyi Kutatokézpont, Martonvasar

A fejlett, nyugati tipust tarsadalmakban egyre ndvekvd réteget érint az ¢élelmiszer-
intoleranciaban, azon beliil is a gabona, els6sorban buza intoleranciaban szenveddk szama.
Ausztral kutatok vizsgalatai alapjan dertiilt fény arra, hogy a tiinetek kialakuldasdban sokszor
nem a sikéralkot6d fehérjék, hanem az in. FODMAP szénhidratok a felelosek. A FODMAP
mozaiksz6, mely a fermentalhato oligo-, di-, monoszacharidok és poliolok egyiittesét jelenti.
Buzaban, ill. a ,gluténtartalmi™ gabonakban a fruktéz oligoszacharid az, ami kivaltja a
gasztrointesztinalis tiineteket. Jelenleg a probléma megoldéasat az alacsony FODMAP tartalmu
diéta jelentheti, melynek kialakitdsdban és betartasaban kulcsfontossagl szerepet jatszhat az
alacsony FODMAP tartalmti kenyérgabonak hasznélata. Szakirodalmi adatok szerint a T.
spelta genotipusok nagyobb valtozékonysagot mutatnak ebben a tekintetben, ezért
tonkolynemesitési programot inditottunk alacsony fruktan tartalmu fajtdk eldallitasara.

A nemesitési program elsé 1épéseként a hazai génbanki (Tapidszele) tonkolyallomany (105
db) fruktan variabilitasat térképeztiik fel. A genotipusok 30%-anal kaptunk alacsony, 1%
korili fruktan tartalmat. Tovabbi vizsgalatokra €s szaporitasi céllal ezeket a fajtakat 2016- és
2017-ben tjravetettiik, és vizsgaltuk az évjarat hatasat. Ez a hatas a fruktan tartalomra
szignifikansnak bizonyult, a 2017-es aratasi €évbdl szdrmazo tételek atlagosan 1,1% fruktan
tartalommal rendelkeztek, mig a 2018-as tételek csak 0,8 %-kal. A mintak k6z6tt ugyanakkor
talaltunk olyan genotipusokat is, melyek mindkét évben azonosnak mutatkoztak, és a vart
célérték (1%) alatt maradtak.

A nemesitési program kezdetén expanzin fehérjék vizsgalataval tovabbi szelekciot végeztiink
alacsonyabb allergenitdsu fajtdk kivalasztdsdnak céljabol. E fajtdkat hasznaltuk fel
késObbiekben keresztezési kisérleteinkhez, ahol alacsony x alacsony és alacsony x magas
fruktan tartalmu fajtakat kereszteztiink. Az F; generacid fruktan tartalma koztes oroklodést
mutatott, mig az F, generdcidoban magasabb atlagos fruktan tartalom és ennek joval szélesebb
eloszlasa volt a jellemzd.

A nemesités eldrehaladtaval a dietetikai funkcion til az egyéb mennyiségi €s mindségi
kritériumok vizsgalataval is bovitettiik a szelekciot (terméshozam, technologiai mindség,
stb.), hogy a fajtak agronémiai és siitdipari elvarasoknak is megfeleljenek. Jelenleg 3
fajtajelolt felszaporitds alatt all, 1 fajtajelolt esetén mar az ipari Orlési proba és ipari
kenyérsiitési vizsgalat is megtortént. Az alacsony fruktdn tartalmu tonkdlybuza genotipus
vilagos lisztjébdl késziilt kovaszos kenyér fruktdn tartalma nem mérhetd fruktan tartalmat
eredményezett. Tovabbi dietetikai vizsgéalatok azonban sziikségesek, hogy megerdsitsék
fajtaink dietetikai céli alkalmazhatdsagat.

Munkankat az NKFI Hivatal a K 119835 szamu kutatasi pdlydzata tamogatta. A kutatds néovényi
genetikai erdforrasat a NODIK Nemzeti Biodiverzitis- és Génmegorzési Kozpontja (Tapioszele)
biztositotta.



EGESZSEGESEBB GABONAFELEK ELOALLITASARA IRANYULO
TOREKVESEK EGY KONZORCIALIS OTKA PALYAZAT
KERETEBEN

Rakszegi M, Torok K2 Tremmel-Bede K*, Karsai ', Szentmikléssy M?, Németh R?,
Farkas A, Bedé Z', Vida Gy', Tomoskézi S

1Agrdrtudomdnyi Kutatokézpont, Martonvasar
2BME Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomdnyi Tanszék, Gabonatudomdnyi és
Elelmiszermindség Kutatocsoport, Budapest

Az egészséges human taplalkozas fontos elemét képezik a gabonafélékben talalhatd rostanyagok.
Ezek koziil a buzaban (Triticum aestivum) elsésorban arabinoxilan (AX), mig a zabban és az
arpaban [-glikan talalhaté nagyobb mennyiségben. E komponensek elsdsorban a blzaszem
héjrészében vannak jelen, lisztben joval kisebb mennyiségben fordulnak eldé. Mivel a lisztbol
késziilt termékek az emberi tapanyagforrasok jelentds hanyadat teszik ki, a liszt rostanyag
tartalmanak noévelése kiilonos jelentdéséggel birhat. Ezt elérhetjik egyrészt azaltal hogy a liszt
sejtfalalkotd6 komponenseinek mennyiségét noveljiik, vagy a keményitd emésztésnek ellenallo,
ugynevezett rezisztens frakciojanak novelésével.

A négy éves projekt keretében célul tlztiik ki ezért: 1. Nagy rostanyag (arabinoxilan és rezisztens
keményitd) tartalmi buza torzsek eldallitasat ¢és jellemzését, 2. az AX tartalom
orokolhetdségének, kornyezeti befolyasoltsdganak, valamit stabilitdsdnak vizsgalatat, 3. 1;j
génforrasok azonositasat, 4. a rostanyag tartalommal Gsszefliggd QTL-ek azonositdsat az Mv
Toborzé/Tommi populécié felhasznalasaval, molekuldris markerek fejlesztése céljabol, valamint
5. 1 tészta modell rendszerek létrehozasat a rostanyag tartalom tésztareologiai tulajdonsagokra
kifejtett hatdsanak vizsgalatara.

Eredményeink kimutattak, hogy lehetséges novelni a vizoldhat6 és/vagy oldhatatlan étkezési rost
tartalmat fehér buzalisztben hagyomanyos nemesitéssel, anélkiil hogy a termés vagy mindség
kozott valasztanunk kellene. Atlagosan 42,37% (sz.a.) novekedést értiink el a biizaszemek WE-
AX és 24,09%-ot a TOT-AX tartalomban. A vizoldhatd arabinoxilan mennyiségére €s annak
Osszetételére szignifikans hatassal volt a genotipus és igy e tulajdonsagok Orokolhetsége is
jelentds volt, igy alatdmasztottuk, hogy alkalmas szelekcidos komponensek nemesitési célok
elérésére. Mindemellett a TOT-pentozan 6rokolhetoségét jelentdsen kisebbnek taldltuk, mint a
WE-pentozanét. Kétszdznegyven vonalat tartalmazd Toborzé/Tommi RIL populécidban a
rostanyag tartalommal Osszefliggd QTL-eket azonositottunk. Az 1B kromoszéman talaltuk a
legerésebb QTL-t az arabinoxilan tartalommal és Osszetétellel dsszefliggésben, kiilonos tekintettel
a vizoldhaté frakcidra. Tovabbi QTL-eket is azonositottunk a 2A, 2D, 4D 3B, 5A és 6B
kromoszomakon. Tobb tulajdonséag illetve frakcio egyiittes figyelembe vételével pedig az 1D ,
3A, 4B ¢és az 5B kromoszomakon azonositottunk markereket. Vizsgalatunkban el tudtuk
kiiloniteni, hogy a korpa arabinoxilan tulajdonsagait a 2A (single és multi-trait) és 5B (multi-trait)
kromoszoma markerei hataroztdk meg, mig a liszt tulajdonsagaira az 1B kromoszoéma volt
befolyassal. Eldallitottunk nagy amiloz (rost) tartalmu buza genotipusokat, €s megallapitottuk,
hogy a keményitében az amildz/amilopektin molekuldk aranya csak egy bizonyos mértékig
modosithatd anélkiil, hogy a feldolgozoipari tulajdonsdgok rovasara menne. Megallapitottuk,
hogy az Aegilops 5U, 7U és a 7M kromoszomainak volt szignifikdnsan pozitiv hatasa a buza B-
glikdn tartalmara, mig az arabinoxilan teljes mennyiségét buzaban az 5U% 7U9 és 1U°
kromoszoméak addicidja novelte. Megallapitottuk, hogy az arabinoxilan adagoldsaval ardnyos
mértekben nd a tésztakonzisztnecia kiilonb6zd Osszetételll lisztrendszerekben. A tésztarendszer
alkotoelemeire bontadsakor valtozasok jatszodnak le azonban az egyes makromolekuldk
tulajdonsagaiban, melyek eltéré mértékii és jellegli kolcsonhatasokat és tésztaszerkezet alakitd
tulajdonsagokat eredményeznek.

A kutatast az ,, Uj szempontok a biizanemesitésben: a bioaktiv komponens-ésszetétel javitdsa és annak
hatdsai” c. OTKA tarspadlydzatok (OTKA K 112179 and 112169) tamogattik
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,,LASS, NE CSAK NEZZ” - INFRAVOROS SPEKTROSZKOPIA ES
KEPALKOTAS A MAGTOL A KENYERIG

Gergely Szilveszter, Beseny6 Gabriella, Slezsak Janos, Salgé Andras

BME Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomdnyi Tanszék, NIR Spektroszképia Csoport
Budapest

Gyors, roncsolasmentes, minta-elokészitést nem igényld, valosidejli, nagy ateresztoképességii,
gazdasdgos mikodtetésli, vegyszermentessége okan kornyezetbarat. Az  infravoros
technikakhoz gyakran kapcsolddnak ezek a pozitiv tulajdonsagok, ezért nemhidba lett a
laboratoriumi vagy épp a gyartaskozi ellendrzések egyre szélesebb korben elterjedd eszkoze a
teljes €élelmiszerlancban.

De olykor ,,méz alatt méreg, szép almaban féreg”, €s az oknyomozasok soran kidertil, hogy a
leggyengébb lancszem az ember. A kitlizott célok a szakma szabalyai mentén némi jézan
paraszti-ésszel mérnoki gondolkodasmoddal legtobbszor elérhetdk, de ezek nélkiil az ut rogos,
vagy épp zsakutcaba visz. A megfontolt megoldasok mentén az eldirasok, a ,,nedves kémia”,
a méréstechnika, az adatelemzés oldalardl felbukkannak a magatol értetédd, de olykor
elgondolkodtatd kérdések. Miért nyers a fehérje? Mit mutat a korvizsgalat? Milyen szinli a
minta az infravords tartomanyban? Mikor melyik: kozeli vagy kozép infravords (NIR vagy
(M)IR) méréstechnika? Keresztvalidalds: barat vagy ellenség? Kiilesin és belbecs: a
kalibraciok kompromisszuma?

A kérdések megvalaszoldsdhoz ,,infravords szemiivegiinkén” keresztiil mutatunk képeket
¢letlink ama szeletérdl, ami elkisér minket a mezotdl az asztalig: a szemes gabonatdl a malmi
frakcidkon keresztiil a tésztan at kenyeriinkig.
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A rozs és a zab kedvezd taplalkozastani értékkel rendelkezik, kiilonds tekintettel élelmi
rosttartalmukra.

Kémiai 0Osszetételiikrol és taplalkozéstani értékiikrdl taldlhatok adatok a szakirodalomban,
azonban a fajtadsszehasonlitas, a részletes fehérje- és szénhidrat- (élelmi rost) jellemzés, és a
technoldgiai szempontbol fontos paraméterek Osszehasonlitod értékelése hidnyos. Ez részben
egy altalanosan elfogadott mindsitési modszertan hianyabol is fakad. Ugyanis, mig a biza
esetében részletesen kidolgozott mindségi kdvetelményrendszer és szdmos nemzetkozileg is
elfogadott szabvanyos vizsgélati mddszer all rendelkezésre, addig a zab és a rozs esetén csak
néhany mindségi paraméter vizsgalata jellemz6. A zab magas lipidtartama miatt hajlamos az
avasodasra is, ami tovabbi problémakat vet fel az eltarthatosag és az élelmiszerbiztonsag
szempontjabol.

Tobbéves kutatomunkank alapvetd célja a hazankban koztermesztésben levd rozs- és
zabfajtak atfogd vizsgalata. Feltérképezziik a téplalkozastani értékiiket alapvetden
meghatdroz6 0Osszetételt, részletesen elemezziik a nem-keményitd poliszacharidok, élelmi
rostalkotok mennyiségi €s mindségi jellemzoit. A blzavizsgalati modszerek alkalmazéasaval
tanulmanyozzuk az érleményekbdl késziilt szuszpenziok és tésztak dagasztdsi és viszkozus
viselkedését, valamint siitdipari végtermékmindsitést 1is végziink sajat fejlesztési
modszerekkel. Elsésorban fajtaazonos alapanyagokbol laboratoriumi €s ipari Orléssel késziilt
fehér lisztek és teljes Orlemények vizsgalunk. Emellett rozs esetében folyamatban van ipari
Orlési kisérletsorozatban eldallitott, novelt taplalkozéasi értékli specidlis Orlemények
tanulmanyozasa is.

Munkéank {6 célkitlizése tehat a rozs-, valamint zabalapt, emelt taplalkozastani értékkel
rendelkezd fajtak azonositdsa, malom, illetve siitéipari termékek fejlesztése, piacra vitelének
elokészitése. Emellett modszertant dolgozunk ki a kisgabondk Osszetételi és technologiai
mindsitésére. Alapkutatdsi szempontbdl pedig vizsgéaljuk a technologiai viselkedés, az
Osszetétel és a makromolekuldk (fehérjék, keményitd és rostdsszetevok) jellemzdi kozotti
Osszefiiggéseket is.

A kutatomunkat a "GalgaGabona projekt” ¢. (2017-1.3.1-VKE-2017-00004) pdlydzat tamogatia. A
kutatas  kapcsolodik  tovabba az Emberi  Erdforrasok  Minisztériuma altal meghirdetett
Tudomdnyteriileti Kivalésagi Program, BME Biotechnologia témateriileti program Szakmai
célkitiizesének megvalositasahoz.



