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1. Bevezetés

A buza technoldgiai mindségének megitélése rendkiviil Osszetett kérdés. A buza, illetve a
beldle készitett liszt akkor j6 mindségli, ha betolti az adott termékben taplalkozastani és
szerkezeti funkcidjat. A sokféle hagyomanyos és ujszerli és buzaalapu termék (kenyér,
péksiitemény, tészta, rétes, édesipari termékek, fagyasztott élelmiszerek, stb.) természetesen
kiilonb6z6 élelmiszermatrixot jelent, ezért ez a buzatdl kiilonb6zd technologiai viselkedést
kivan. A termék, €s az alapanyag mindségét befolyasold tényezok megismerése, a szerkezet, a
funkcio és az Osszetétel kozotti dsszefliggések tanulmanyozédsa igen kiterjedt teriilete a
buzakutatasnak. Az itt sziiletd eredményeket egyarant felhasznaljak a célzott mindségli btiza
nemesitésével, a novénytermesztéssel, a kereskedelemmel, az ipari felhasznalasal, a
¢lelmiszeripari termékfejlesztéssel, stb. foglalkozé szakemberek.

Ahhoz azonban, hogy a j6 mindséget biztositani tudjuk, az emlitett osszefliggéseket feltarjuk,
megfeleld informacidkat kell nyerniink — vagyis mérési modszerekre van sziikségiink. Azt
gondolhatjuk, hogy a buzamindség olyan régdta vizsgalt teriilet, hogy az ezzel kapcsolatos
vizsgélati technikdkat mar jol ismerjik, az eredményekbdl levonhatdé kovetkeztetések
egyértelmiiek és vilagosak. Ez azonban csak részben igaz. Ugyanis, az elsdsorban eurdpai
kultirdkbol kiinduld bizamindsités hossza ideig csak a hagyomanyos, elsdsorban siitdipari
termékek alapanyagdnak technolédgiai jellemzésére koncentralt. A jellegzetesnek nevezhetd
termékek rdadasul régionként, nemzetenként valtoztak, ennek megfeleléen a jO mindség is
eltéré megitélést jelent. Ehhez figyelembe vehetjiik, hogy a kiilonb6z6 foldrajzi teriileteken,
az adottsagoknak, a szokéasnak és a tapasztalatnak megfelelden kiilonb6z6 fajtdkat termeltek
(pl. lagy ¢és keményszemii btiza), amelyek mar a malomban is masképp viselkednek.
Mindezek alapjan a mindsitési eljarasok —még ha hasonld célt is szolgaltak- részben, vagy
egészben mas modszert, mas eszkoz alkalmazasat igényelték. Igy alakult ki pl. a Farinograf, a
Valorigraf, a Mixograf haszndlata, illetve a francia terilileteken az alveografos mindsitési
eljards a kenyértészta reoldgiai jellemzésére. De konnyen megérthetjiik, hogy pl. a tészta
nyUjthatésaga (extenzibilitds) mind a tésztamindség, mind az eldallitdas folyamata
szempontjabol szintén meghatarozo lehet, kiilondsen bizonyos terméktipusok (rétes, pizza)
esetében. Szamos mas modszer szintén hagyomanyosan a kereskedelmi, vagy a technologiai
kovetelmények része, mint pl. a Zeleny- index, az esésszam, a sikérteriilés, stb. Valamennyi
paraméter rutinszerii alkalmazasa, mérése a gyakorlatban szinte lehetetlen.

A kutatomunka soran a kovetkezd kérdésekre kerestiik a valaszt:

- Milyen informacidkat nyerhetiink ezekbdl a mért eredményekbdl?

- Valoban sziikség van-e valamennyi vizsgalati technika alkalmazasara, vagy egyes
eredmények mas mérések adatibol becsiilhetok?

- Valoban elegenddé informaciokat adnak-e a széles korben alkalmazott modszerek,
vagy sziikséges 1) vizsgalatok kidolgozasa?

- Lehetséges, hogy a jelenlegi eredmények tobb informdaciot is tartalmaznak, csak az
értékelési modszert kell fejleszteni?

- Lehet-e  méretcsokkentéssel olyan moddszereket kidolgozni, amelyek a
mindségfejlesztés kiillonbozd fazisaiban (nemesités, kutatds, termékfejlesztés) kis
mennyiségben rendelkezésre 4ll6 minta esetében is jol hasznalhatd?

- Milyen 6sszefiiggés all fenn a buzaliszt finomszerkezete (fehérje alegységszerkezete, a
sikérfehérjék aranya, stb.) és a funkcionalis tulajdonsagok kozott?

2. Bizamindsité modszerek 0sszehasonlitd elemzése
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A kutatomunka els6 két évében 2 magyar (Mv Emma és MV Martina) és két lengyel (Wilgam
Begra) buzafajtaval dolgoztunk, majd részben ezen eredmények alapjan kéébb 25db
kiilonb6z6, magyar és ausztral buzafajtabol késziilt laboratériumi liszt komplex mindsitését
végeztiik el. Ez utobbi mintak azonositasa ¢és beltartalmi értékei az 1.tdblazatban lathatok.

Nedvesség Fehérje Hamu s :(% ?)ISr m/m Rost
Minta [m/m%] | s=0.3 m/m% | $;=0,05m/m% | 75 sg=0,05m/m%
sn=0,2m/m% . 2
szarazanyagra vonatkoztatva, m/m%

MTA-MgKI
1. MV Verbunkos 9,31 16,03 0,51 0,94 0,18
2. MV Palotas 10,95 15,18 0,57 0,73 0,23
3. MV Magvas 10,19 14,44 0,58 0,83 0,10
4. Bankuti 1201 10,03 16,27 0,51 0,97 0,26
5. MV Emma 10,66 15,24 0,58 0,91 0,22
6. MV Tamara 8,81 14,04 0,61 1,13 0,21
7. MV Emese 11,18 14,49 0,55 0,87 0,21
8. MV Suba 10,11 16,14 0,63 1,08 0,13
9. MV Palma 11,03 13,42 0,62 0,81 0,18
10. MV Magdalena 8,92 15,80 0,54 0,82 0,12
11. MV 16-2001 8,59 11,77 0,39 0,73 0,05
12. MV MARTINA » 8,88 13,26 0,49 0,87 0,09
GKI—Szeged é
13.0thalom £ 11,25 13,87 0,59 1,15 1,08
14. Marko ‘E 10,60 11,42 0,58 0,55 0,79
15. Tisza 1 E 10,55 13,42 0,44 1,01 0,36
16. Cipd g 11,44 12,57 0,44 1,22 0,44
17. Petur g 11,62 12,62 0,49 1,05 0,55
18. Bogo 11,11 12,07 0,53 0,90 0,49
19. J-50 11,89 13,76 0,44 1,31 0,49
Ausztrél fajtak
20. Kukri 9,41 14,18 0,43 1,18 0,31
21. Janz 10,67 15,71 0,43 1,24 0,46
22. Hartog 9,31 15,34 0,41 1,06 0,29
23. Sunco 9,42 18,39 0,49 1,05 0,34
24. Kennedy 10,73 16,35 0,48 0,99 0,29
25. Rosella 10,31 13,77 0,32 1,07 0,20
Bels6 anyagmintak
Standard liszt 1 8,67 10,72 0,63 1,04 0,19
Standard liszt 2 8,61 13,68 0,47 0,99 0,15

1.tablazat: Fajtaazonos buzamintédk lisztjeinek beltartalmi dsszetétele

A reologiai vizsgalatok soran, altalaban széles korben, szabvanymodszerként alkalmazott
méréstechnikakat alkalmaztunk. A siitdipari mindséget valorigraffal, farinograffal,
mixograffal és alveograffal vizsgaltuk és nytjthatdsagi (extenzografos) teszteket is végeztiink.
A regisztralt gorbékbdl szamoltuk a jellegzetes mindségi paramétereket (2. tablazat). A
jellemzok Osszefiiggés-vizsgalatat korrelacids szadmitassal végeztiik, szamitogépes szoftver
(StatSoft, USA) alkalmazasaval.

| Z-kart keverdk | Tis keverd | Extenzograf | Alveograf |




(Farinograf és (Mixograf)
Valorigraf
Vizfelvétel (WA) Maximalis tészta- nyujtassal szembeni szakadasaig mért

ellendllas (PR) ellenallas (R) hossz (L)
Tésztakialakulasi id6 Tésztakialakulas nyujthatosag (E) maximum (P)
(MT) (TMBW)
Stabilittas (Stab) Ellagyulas Nyujtashoz sziik- gOrbe alatti teriilet
séges munka (A) (W, a tészta ereje)
Ellagyulas (BD) Savszélesség a mindségi értékszam
maximumban (P/L)
(BWPR)
Maximalis sav-
szélesség (MBW)

2.tablazat: Buzatésztak reoldgiai jellemzésére alkalmazott paraméterek (nemztekozi
szabvanyok alapjan)
A legfontosabb megallapitasaink a kovetkezok:

- A fajtaazonos buzalisztekbdl késziilt tésztak reologiai tulajdonsdgai nagyon jellegzetes és
lényeges eltérést mutatnak. Kiilondsen izgalmas az ausztral lisztek farinografos és
valorigrafos értékeinek alakuldsa, amelyek tobbsége kiilonbozd tésztakialakuldsi idok
mellett igen nagy stabilitdst és kismértékii ellagyuldst mutatnak. A martonvasari €s a
szegedi fajtdk esetében ez a kép sokkal valtozatosabb, a nagyon erds tésztatol a gyenge
sitéipari mindségig minden tipus megtalalhato. A széles mindségi spektrum miatt a
mintapopulacié alkalmas lehet a késdbbi Osszefiiggés-vizsgalatok legalabb modellszintii
megvalositasara.

- A kiilonb6z0 reoldgiai modszerekkel kapott paraméterek kozott bizonyos esetekben szoros
korrelacids Osszefiiggés allapithaté meg. Néhany paraméter esetében a korrelacidos matrixot
a 3.tablazat tartalmazza.

- A gyakorlat szamara talan legjelentésebb megallapitasunk, hogy a vizfelvétel értéke a
fehérjetartalom alapjan jo kozelitéssel szdmithatd, ami a vizsgalat végrehajtasanak jelentds
egyszerusitését jelentheti.

- Az un. Z-kart keverdkkel (valorigraf, farinograf) kapott paraméterek kozotti osszefliggések
nem meglepéek, jol értelmezhetdk. Ugyanakkor jol lathato, hogy az un. tiis mixer
(mixograf) ¢és a Z-kari keverdkkel meghatarozott egyes értékek kozott is szoros,
szignifikans korrelacio 4ll fenn. Ez részben ellentmond az irodalomban talalhatd
eredményekkel és elméletekkel. Ugyanis a keverési (gylras és nyujtas) hatasok jellege a
két keverdben eltérnek, ezért értelemszertien a mas reologiai viselkedés varhat6. Masrészt a
tlis mixer kifejlesztése az észak-amerikai teriileteken inkabb elterjedt, lagyabb buzafajtak
mindsitését célozta. Ezért érthetd lenne a két mindsitési moddszer kozotti kiillonbség.
Ugyanakkor a tésztakialakulds dinamikdja, a stabilitds és az elldgyulds mindkét mérési
eljaras soran hasonld viselkedést ir le, ami magyarazhatja a talalt 6sszefiiggéseket.

-Az extenzografos mutatok és a tésztakeverés Osszetett reoldgiai viselkedését leird
paraméterek kozott szoros Osszefiiggést nem talaltunk, néhany esetben — pl. a nyujtassal
szembeni ellendllas és a stabilitas, illetve a vizfelvételi értékek kozott szignifikans
korreléciot talaltunk. Elso kozelitésben az mondhato, hogy az extenzografos mindsités nem
prediktalhaté mas paraméterekkel. Azonban ez részben ellentmond a reologiai elméleti
megfontolasokkal, mivel keverés kozben —fOleg a tésztakialakulds utan- a tésztdk
periddikus nyujtasa és gyurdsa jelenik meg. Elképzelhetd, hogy a keverési gorbék
modositott értékelése segtihet a probléma megoldasan. A vizsgalatokot nem zartuk le.

- Az alveografos vizsgalat fOleg a francia és részben az olasz mindsitési rendszerek
jellemzdéje, de ma mar altalanosan megkovetelt mddszernek tekinthetd. A modszer a
buzalisztbdl meghatarozott mddon készitett tészta reoldgiai tulajdonsdgainak vizsgélatira
alkalmas. A tésztabol formalt kor alaka probatestet a késziilék buborékka fujja, és gomb
belsejében mérhetd nyomds valtozasat regisztralja. Elsé kozelitésben Osszefliggést a



hagyomanyosnak szamit6 keverési paraméterek és az alveografos értékek kozott nem
kaptunk. Ennek azonban méréstechnikai okai is lehetnek. Ezen mérések elvégzésére
ugyanis csak a lisztek eldallitasa utan tobb mint egy évvel keriilhetett sor, ami jelentds
valtozasokat okozhatott a mindség alakuldsaban.

\ Mixograph
Farinograph ‘ PR ‘ MT ‘ Slope ‘ BWPR ‘ PRat8 | BWat8 ‘ PRat20 ‘BWatZO WA [%]
[%] | [min] | [%/min] | [%] [%] [%] [%] [%] | (calculated)
| MT [min] | 046 | -042 | -047 | 035 | 022 | -022 | 0,30 057 | 045
| Stab[min] | 037 | 027 | 019 | 033 | 059 | 052 | 047 | 000 | 043
| BD [FU] | -067 | 027 | 013 || -072 | -085 | 062 | -091 | 042 | -040
| WA [%] ' 081 | -047 | 047 | 074 | 051 | -008 | 0,63 068 | 083
| \ Mixograph
Valorigraph ‘ PR ‘ mMT ‘ Slope ‘ BWPR ‘PRatS BWat8 ‘ PRat20 [BWat20| WA [%]
[%] | [min] | [%/min] | [%] [%] [%] (%] [%] | (calculated)
| MT [min] | 074 | 045 | 061 | 065 | 048 | -009 | 056 | -068 | 0,69
|  Stab[min] | 043 | 029 | -022 | o041 | 066 | 060 | 052 || -002 | 038
| BD [FU] | -059 | 043 | 004 || 066 | -084 | -070 | -0,88 | 0,36 | -0,34
| WA [%] | 09 | 045 | 053 || 084 | 064 | 003 | 0,72 -068 | 083
| Micro Z-arm ‘ Mixograph
mixer ‘ PR ‘ MT ‘ Slope ‘ BWPR ‘ PRat8 | BWat8 ‘ PRat20 ‘BWatZO WA [%]
[%] | [min] | [%/min] | [%] [%] [%] [%] [%] | (calculated)
| MT [min] ' 034 | 002 | -019 | 029 | 039 | 022 | 040 | -020 = 0,34
| Stab[min] | 050 | 040 | -025 | 051 | 075 | 073 | 064 | 010 | 042
| BD [FU] | -066 | -038 | 014 | -072 | -087 | 0,72 | -090 | 029 | -037

3.tablazat: Buzalisztek mindségi paramétereinek 0sszehasonlitasa
Osszességben elmondhato, hogy az egyes paraméterek kozott fennallo dsszefiiggések részben
igazoljak, azon feltevésiinket, hogy a kiilonb6z0 mérések a tészta Osszetett reoldgiai
viselkedésének egyes elemeit hasonloan jellemzik. A gyakorlat szamdra még fontosabb
eredmény lehet, hogy egyes méréseket elvégezve, mas paraméterek szamitassal becsiilhetok

3. Reologiai viselkedés és egyéb mindsitd paraméterek dsszefiiggései

Azt gondolnank, hogy a sokszor nagyon egyszerli, a legrégebben hasznalt mindsitési
eljarasokrol, mint pl. a sikérteriilés, a szedimentécios érték (Zeleny-index), az esésszam,
mindent tudunk. Sokszor hallhatd, hogy ezek az Osszetett viselkedést mutaté modszerek nem
elég érzékenyek a kiilonbségtételre. Ennek ellentmondani latszanak a vizsgélataink soran
kapott Osszefliggések (4.tdblazat). Igen szoros Osszefiiggést allapithatunk meg pl. a
nedvessikér illetve a vizkotés és a Zeleny-szam, a tésztakialakulds ¢és a stabilitas és az
esésszam, vagy pl. az extenzografos nyujtasi ellendllas és az esésszam kozott. A szignifikans
Osszefiiggésekre nem minden esetben talaltunk elméleti magyarazatot. Duzzadt lisztszemcsék
ilepedése és akar a farinografos vizkotés, akar a mixografos tésztaellenallds-maximumanak
kapcsolata fizikai-kémiai megkdzelitéssel is viszonylag jol magyarazhat6. Ugyanakkor az
esésszam ¢és a keverési paraméterek, és foleg a nytjthatosag elsdé kozelitésben nehezebben
hozhaté Osszefiiggésbe. Ugyanakkor igaz, hogy pl. a polimerek enzimes bontdsa soran az
esésszam megnd, egyben jobban nyujthatd (nyulds) sikértulajdonsdg alakulhat ki. Ehhez
hasonlé magyarazat szolgalhat a valorigrafos ellagyulas, illetve a mixografos maximalis
savszélesség és az esésszam kozott. Ha ezeket az Osszefiiggéséket nagyobb mintaszamon is
alkalmunk lesz igazolni, Iényegesen egyszerlsithetd a mindsitési eljards, ¢és csokkenthetd az
alkalmazott modszerek szama.



| | Zeleny value | Wet Gluten | Falling Number
|Zeleny value | 1,00 | 0,92 | 0,29
\Wet Gluten | | 1,00 | 0,49
|Falling Number | | | 1,00
|F arinograph

|Water absorption | 0,83 | 0,71 | 0,28
Mixing time | 0,23 | 046 | 0,87
|Stability | 0,27 | 045 | 0,80
Softening | -0,18 | 045 | -0,90
|Mix0graph

Peak Resistance | 0,88 | 09 | 0,55
|Resistance Breakdown | 0,02 | -0,26 | -0,51
ITMBW | -0,12 | 014 | 0,58
IMaximum Bandwidth | 0,79 | 087 | 0,66
|Micr0-test for extensibility (Kieffer —test)

\Force (Rm) | 0,30 | 052 | 0,96
Distance (E’) | 0,20 o037 | 0,66
\rea (A)) | -0,05 032 | -0,41
\Ratio (R/E) | 0,57 | 074 | 0,52

4.tablazat: Reologiai paraméterek és egyéb siitdipari mindsité modszerek 6sszehasonlitdsa

Ugyancsak nem tekinthetd hagyomanyosnak az un. Rapid Visco Analyzer (Newport Sci.)
késziilék alkalmazasa. Segitségével a liszt-viz rendszer viszkozitasa, illetve a viszkozitas adott
hémeérséklet profil szerinti valtozasa mérhetd. A viszkozitasgdrbék lefutédsa, illetve a gorbérol
leolvashato értékek alapjan a fajtdk megkiilonboztethetok, sét csoportba sorolhatok. Ennek
Osszetételi és szerkezeti magyardzata még varat magdra. A viszkozitas értékek a modszer
kidolgozo6i és alkalmazo6i szerint inkdbb a keményitd allapottol és dsszetételtdl fiigg, azonban
feltételezésiink szerint egy komplex, tobbféle makromolekulat is tartalmazd rendszerben a
sajatsagok alakulasat a kolcsonhatasok befolyéasoljak. A kérdést itt tigy fogalmaztuk meg,
hogy 0Osszefliggésbe hozhatok-e ezek a viszkozitds értékek maés, hagyomanyos
méréstechnikaval mért reologiai tulajdonsaggal, illetve hogy jellemzé modon befolyasolja-e a
viszkozitads értékek alakulasat az eltérd mindségli buzafehérjék jelenléte. A korrelacios
szamitasokbdl kiolvashatdo eredmény, hogy gyakorlatilag nincs Gsszefiiggés a tésztamindség
¢és a viszkozitas értékek kozott. Arra azonban gondolni kell, hogy magasabb hdmérsékleten
fogyasztott buzaalapu termékek (pl. a fott tészta) viselkedése, tulajdonsagai varhatéan mar
sokkal inkabb dsszefiiggésbe hozhatok a csirizesedés folyamataval. Erre azonban a siitdipari
mindségtesztekhez hasonldo mérési modszerek nem allnak rendelkezésre.



4. Mikro-modszerek alkalmazasa

A tanszeki kutatocsoportunk kordbban, illetve részben jelen projekttel parhuzamosan, mas
forrasokat is felhasznédlva, kis mennyiségli mintdk mérésére alkalmas miiszercsaladot
fejlesztett ki — hazai és kiilfoldi partnerek kdzremiikddésével. A mikro-miszercsalad tagjai:
malom, szita, kisvalorigraf, és mikro Zeleny-teszter. Emellett az extenzibilitdis mérését is
mikro-modszerrel, un. Kieffer teszttel végeztiik. Jelen kutatdbmunka soran azt vizsgaltuk, hogy
a méretcsokkentés befolyasolja-e a mindségi jellemzdok alakuldséat. Elvégeztiikk a mddszerek
validalasat is. Szintén ezeket a miuszereket alkalmaztuk a késObbiekben bemutatott
adalékolasi kisérletekben.

A vizsgalat értelemszerlien a mintaelOkészitéstol (buzaliszt 6rlése néhany szembdl) a
technologiai paraméterek meghatarozasan at az Osszefiiggések vizsgalatara terjedt ki (5.
tablazat). Az adatokbdl egyértelmiien lathatd, hogy a méretcsokkentés Iényegesen nem
befolyasolta az eredmények alakulasat. Azonban az is lathato a korrelacios egytitthatokbol, a
makro-moédszerekkel kapott eredmények nem minden esetben feleltethetok meg. Tehat nem
lehet egyértelmiien allitani, hogy a vizsgalatoknal alkalmazott méretcsokkentés -kdzel egy
nagysagrenddel kevesebb minta- nincs hatissal a tészta reologiai viselkedésére. Kiilonosen
igaz ez az extenzografos vizsgalatnal. Feltételezhetd, hogy a szakitdsi miivelet soran
lejatszodo jelenségek —a 1ényegesen kevesebb elemi rostszal jelenléte, illetve a szakitdoeszkoz
eltérd fajlagos felillete miatt- részben masok. Ugyanakkor a Zeleny-teszt eredményeit a
méretcsokkentés gyakorlatilag nem befolyasolta (1.abra).

|Farinograph | Micro Z-arm mixer
| [MT[min] |Stab [min] BD [VU] WA* [mlI]

| MT[min] | 0,73 | 0,19 040 | -
[ stab [min] | 0,43 | 0,86 0,47 [ -
[ BD[FU] | -054 | -058 [ 093 || --
| WA[%] | 027 | 0,20 0,33 | -
|Va|ori | Micro Z-arm mixer
graph
| [MT[min] [Stab [min] [BD [VU] WA* [mI]
| MT [min] | 066 | 0,32 054 | -
| Stab [min] | 0,67 | 0,76 -0,57 | -
| BD[FU] | -0,56 | -0,69 | 094 | --
| WA[%] | 029 | 0,24 045 | -

5.tdblazat: Kis mintaigényt siitdipari mindsitd modszerek dsszehasonlitasa

Scatterplot: makro manualis vs. mikro digitalis
mikro digitalis =,33418 +,09277 * makro manuais
Comehton: r=,99133

mikro digitdlis

16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 40 42

makro manu dis ~e_95% confidence

1.4bra: A mikro- és a szabvanyos Zeleny-teszt eredményeinek 0sszefliggés-vizsgalata



Erdekes megallapitisokat tehetiink akkor is, ha a regisztralt keverési gorbékbol szamithato
értekek kozotti Osszefiiggéseket onmagaban vizsgaljuk. A 6.tdblazatban a mikro-valorigraftal
meghatarozott paraméterek korrelaciés matrixa. Lathatd, pl. hogy az ellagyulas és a stabilitas, a
vizkotés és a stabilitds kozott viszonylag szoros kapcsolat van. A stabilitds és az ellagyulas
kapcsolata nehezebben, a vizkotés és a stabilitds negativ Osszefiiggése jol magyarazhatd a
méréstechnika elméletével.

Micro Z-arm Mixer Micro Z-arm mxer
MT[min] Stab [min] BD [VU] WA [ml]
MT [min] 1,00 -0,11 0,14 -0,08
Stab [min] -0,11 1,00 0,85 -0,77
BD [FU] 0,14 0,85 1,00 -0,60
WA [%] -0,08 -0,77 -0,60 1,00

6.tablazat: Siitdipari mindség jellemzésére alkalmazott paraméterek korrelacids matrixa

Nagy jelentdsége lehet a csokkentett mintaigényli mérési eljardsok alkalmazédsanak pl. a
ndvénynemesitési folyamat els6 fazisaiban, a rutin analizisben, vagy a kutatdbmunka soran. Ez
utébbira lehet példa a buizafehérje-alegységek funkciondlis szerepének tisztdzasa adagolassal
vagy in-vitro beépitéssel, vagy az idegen fehérje reoldgiai viselkedésének vizsgalata buzaliszt
rendszerekben

4. Beltartalom, fehérjedsszetétel €s a mindsitd paraméterek viszonya

A projekt végrehajtdsa sordn —részben az ausztral CSIRO kutatdintézet munkatdrsainak
kozremiikddésével- meghataroztuk valamennyi minta genetikai jellemzésére is hasznalt allél-
Osszetételét, a gliadin és a gluteninfrakciok alegység-Osszetételét gélelektroforézises
vizsgalatokkal, a glutenin/gliadin, illetve a HMW/LMW glutenin aranyokat, valamint
elvégeztiik a gliadin-fehérjék RP/HPLC-s vizsgalatat. Ezzel a vizsgalatsorral gyakorlatilag a
jelenleg a nemzetkozi gyakorlatban a fehérje alegység jellemzésére alkalmazott valamennyi
méréstechnikat ,,bevetettiik”. Célunk a mindsitd paraméterek alakulasaért felelds alegységek —
késébb gének-, illetve kombindcidik meghatarozasa, illetve valosziniisitése.

Ezen vizsgalatok soran, 6ridsi mennyiségli adathalmazt kaptunk, amit adatbazisba rendeztiink,
illetve feldolgozasat megkezdtiik (7.tablazat). Jol ismert tény pl. hogy a GLU/GLI arany
felelds a siitdipari mindség alakuldsaért, de melyik paramétert milyen mértékben, irdnyban?
Lehet-e prediktalni ebbdl, vagy mas finom-dsszetételi jellemzo segitségével egyes mindségi
paramétereket? Hogyan tudjuk a kombindciokat értelmezni, jelenlétiik esetén a mindséget
becsiilni? Az adatok feldolgozasat megkezdtiik, azonban a hatalmas adatmennyiség
feldolgozasa id6t vesz igénybe, a jelentés irasakor még megerdsitett eredményekrdl nem
tudok beszamolni. A nagyméretli adatbazis ellenére nem gondoljuk, hogy a 27 minta
vizsgalata dontd Osszefliggések megallapitasara ad lehetdséget, ehhez a mintaszam még
mindig tul kicsi, illetve ezt ndlunk nagyobb, komolyabb kutatointézeteknek sem sikeriilt. Azt
viszont igen, hogy hipotézis felallitasa lehetségessé wvalik, amelyek megerdsitése a
mindennapi munkdnk végzése soran megoldhato.

5. Sajat és idegen fehérjék adagoldsanak hatdsa

Nem tartozott a kutatas {6 irdnyvonaldba az adagolas hatdsanak vizsgalata. Ugyanakkor azt
gondoltuk, hogy az egyes buzafehérje (ALB, GLOB, GLU, GLI, sikér) és nem buza fehérje
frakciok (pl. amarant, hiivelyes fehérjék) adagolasa a liszthez (komplettalas) a fehérjék adott
mindségi paraméterre gyakorolt hatasanak, szerepének vizsgalatara alkalmas lehet.

Szamos vizsgalati eredmény koziil itt csak egyet emelnék ki. A kidolgozott mikro-modszerek



segitségével lehetéség nyilik buzafehérje frakciok, alegységek in vitro beépitésére is. Az
eljaras lényege, hogy a keverdcsészében redukaljuk a makro-polimerekben talalhat6 diszulfid-
kotéseket. A redukalt allapotban hozzaadott fehérjealegység a reoxidacidé utdn kovalens
kotéssel beépiilhet a makropolimerbe. A mindségre gakorolt hatds mérésével a beépitett
alegység funkciojara kovetkeztethetiink. Az un. inkorporalasi médszert a CSIRO szakemberei
dolgozték ki. Mi pl. rizsmatrixra alkalmaztuk ,és ebbdl a projektbdl nétt ki egy ujabb, jelenleg
is futd alapkutatési projekt, ahol a rizsmatrixba a fenti modon beépitett buzafehérjék szerepét
kivanjuk vizsgélni.

Munkank talan legfontosabb eredményének azt tarjuk, hogy ugyanazon fajtaazonos
mintahalmazon szinte valamennyi ismert méréstechnika alkalmazasaval elvégeztik a
mindsitést, meghataroztuk a fiziko-kémiai €¢s mindsitd paramétereket, a kémiai osszetételt s
jellemeztik a fehérjék frakcio és alegység-Osszetételét. Ilyen egységes adatbazissal a
nemzetkodzi irodalomban sem taldlkoztunk. A hatalmas adatbazis elemzése lehetdvé teheti
Osszefiiggések megallapitasat, hipotézisek felallitasat és igazolasat. Mindezek a gabonaval
foglalkozok szamdra is értékes informdciokat szolgdltathatnak — a gabonanemesitétdl a
mindsitdig €s a technologus szakemberekig. A projekt eredményei ugyancsak hozzajarultak
az un. mikro gabonamindsitd modszerek és fejlesztett eszkdzok bevezetéséhez.

Budapest, 2006. marcius

Tomoskozi Sandor



