Kutatas-fejlesztés az EKI-ben

A mintegy 60 éve alapitott E'Ielmiszer-tudoményi Kuta-
téintézet, mai nevén Nemzeti Agrarkutatdsi és Innovaci-
6s Kozpont Elelmiszer-tudomdnyi Kutatéintézet (NAIK
EKI) kutatéinak f6 feladata, hogy ésszekéssék a nemesi-
tok és a termel6k torekvéseit, az élelmiszer-eldalliték
kihivasait és a fogyasztdk igényeit.

Partnerintézetekkel és élelmi-
szeripari  vallalkozasokkal
egylttmikoédve tamogatja az
intézet kutatéssal, fejlesztéssel
és innovacioval (K+F+1) a kor-
szer(i élelmiszeripart. Adanyiné
dr. Kishocskdi Néra megbizott
igazgaté tajékoztatta lapunkat
az utébbi évek eredményeirdl:
bemutatott néhény altaluk kifej-
lesztett Uj terméket és korszer(i
vizsgalati modszert.
Hagyomanyos és Ujszerli
technoldgiakat is felhasznal-
nak Uj gyartmanyok fejleszté-
séhez a NAIK EKl-ben. A lég-
arammal kombinalt mikrohul-
l&mU vékuumszaritas (MVSZ) a
kiméletes élelmiszertartositas
egyik legljabb képviseléje,
amelynek kutatasaban és fej-
lesztésében jelentds sikereket
ért el a NAIK EKI kutatocso-
portja. Az MVSZ soran alkal-
mazott mikrohullamu elektro-
magneses sugarzas behatol az
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élelmiszer belsejébe, ami a ter-
mék gyors melegedését idézi
elé. Mivel a vakuum hatéaséara
lecsdkken a viz forréspontja, a
termék mikrohullammal felme-
legitett viztartalma hirtelen fel-
puffasztia az anyagot, amivel
egy szivacsos, laza, de ropo-
gos termék jon létre. A specia-
lis, ropogos allagt termékek
adalék- és tartdsitoszer-mente-
sek, megtartjak természetes
jellegliket, formajukat és ér-
zékszervi tulajdonséagaikat. A
kiméletes kezelésnek koszon-
hetden megdrzik a benniik ta-
lalhat6 bioldgiailag aktiv, anti-
oxidans hatasti komponense-
ket (pl. vitaminok, polifenolok),
és magas marad az élelmirost-
tartalmuk. A kutatok kiilénbo-
z6 gylimolcsok és zoldségfé-
lék szaritasaval végeztek kisér-
leteket: alma-, barack-, szilva-,
banén-, eper-, kaliforniai pap-
rika-, gomba-, hagyma-, retek-,
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karalabé- és céklaszarit-
ményokat  készitettek,
amik snackként fogyaszt-
hatok, vagy tarolasra
szénva Oket tovabb fel-
hasznalhatok, mint mas
eljarassal tartositva.

Az emberi fogyasztasra
szant ndvényi nyersanya-
gok érzékszervi tulajdon-
sagainak és
beltartalmanak megérzé-
se — minél hosszabb taro-
l&s soran is - az emberi-
ség régi vagya és problé-
maja. A novényi nyers-
anyagok egyik legdsibb
és legegyszertibb tartdsi-
tasi modja a fermentacio.
A z0ldség- és gylimolcsle-
veket (pl. paradicsom, sar-
garépa, cékla, meggy, szil-
va, feketeberkenye, birs)
korlltekintéen szelektalt tej-
savbaktériumokkal, tejsavas
fermentacioval tartositjak, biz-
tositva a termék megfeleld
mikrobioldgiai biztonséagat, ja-
vitva az emészthetdségiiket,
csokkentve az antinutritiv anya-
gok mennyiségét. A fermentalt
levek természetes savassaguk
mellett megérzik érzékszervi és
beltartalmi tulajdonségaikat,
s6t megndvekedhet benniik
egyes bioaktiv
komponensek
mennyisége. Ha
ezt a fermentaci-
o6t megfeleld
probiotikus tor-
zsekkel végzik, a
termék élettani
tulajdonségai to-
vabb javulnak,
ezéltal nagy hoz-
zéadott  értékd
funkcionalis ter-
méket |étrehoz-
va. A tejet egész-
ségi vagy életvi-
teli okokbdl el-
utasité fogyasz-
toknak kit(ing al-
ternativat nyujt-
hatnak a tejalapu
probiotikus ter-
mékek mellett.
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Adanyiné dr. Kisbocskéi Néra: a
kutatéintézet alapkutatdsi tevé-
kenysége mellett gyakorlatorientalt
alkalmazott kutatdsi szolgdltatéaso-
kat is kinal

A NAIK EKI egyik kutatocso-
portja az élelmiszer-allergének
listajaban is szerepld szdja, va-
lamint k{l6nb6zé haszonalla-
tok (mangalica és mas sertés,
marha, baromfi) széveteinek
kimutatésara alkalmas gyors-
vizsgalati tereptesztek adapta-
cidjaval és fejlesztésével fog-
lalkozik. Az egyes novényi és
allati osszetevokre jellemz6
DNS-szekvenciara épitett PCR-
eljarasokat dolgoznak ki, ame-
lyek az adott fajra jellemz6
DNS sokszorozéasan alapulnak.
Ezek alkalmasak egyrészt a
késztermékek azonossaganak
deklarélasara, masrészrél pe-
dig a vélelmezett hamisitas is
bizonyithato a segitségiikkel. A
modszerek alapvetéen a kimu-
tatni kivant névény- vagy éllat-
faj, illetéleg azok fajtaspecifikus
orokitéanyaganak, a fehérjék-
nél lényegesen stabilabb DNS-
nek a kimutatasan alapulnak,
igy a telies élelmiszer-termék-
paletta vizsgélatara alkalma-
sak, a vagott vagy kil6tt testtol
a készételig. A kutatdcsoport
az eddigi polimeraz-lancre-
akcié (PCR) alapu eljarasokat
tovabbfejlesztve kialakitotta
sajat, ugynevezett ,field test”
tipus modszereit, amelyek te-
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repi gyorselemzést is lehetévé
tesznek akér a vagohidon vagy
egy étteremben. E modszerek
elénye, hogy mar 1-2 6ran be-
Itl eredményhez juthatunk ve-
Itik, szemben a hagyoméanyos
PCR-eljarasokkal, amelyek el-
végzéséhez sok esetben 8-10
ora szlikséges.

Az élelmiszerek fébb Gssze-
tevéi mellett szamos olyan kis
mennyiségben el6forduld 6sz-
szetevéje is van mindennapi
taplalékunknak, amelyek biolé-
giailag igen aktivak. Elég a vi-
taminokra, a hormonhatasu
vegyiiletekre vagy az alkaloi-
dokra gondolni, hogy belés-
suk, ezeknek a komponensek-
nek a vizsgélata kiemelkedd
fontossagli. Mennyiségtikre
szamos kornyezeti tényezé
hat, amit ezaltal mi magunk is
befolyasolhatunk a névényter-
mesztés, a nemesités és a fel-
dolgozas soran.

A Keszthelyi Burgonyakuta-
tasi Kozponttal kozosen a re-
zisztencianemesitéshél kike-
rilt burgonyafajtak és -fajtaje-
[6ltek tobb Osszetevdjét csak-
nem egy évtizeden keresztiil
vizsgalta a NAIK EKI. A burgo-
nya védekezémechanizmusa-
ban szerepet jatszik két toxikus

Alapanyagok tdroldsa probiotikus ita-
lokhoz

PCR-késziilék eredetvizsgdla-
tokhoz

Osszetevl, az a-solanin és az
a-chaconin. A nemesités so-
rén felhasznélt vad burgonya-
fajtékban ezek mennyisége a
tobb szazszorosa is lehet a
megengedett hatarértéknek,
aminek az értéke orszagonként
valtozo, 180-250 mg/kg kozotti
solanin nyers burgonyéra vo-
natkoztatva. Az alkaloidok kép-
z6dése a gumokban tébb pon-
ton szabalyozott folyamat, a
fajtan kivil a termesztés, a té-
rolas és egyéb kornye-
zeti faktorok befolyasol-
jak a mennyiségét. A
tobb éves vizsgalatso-
rozatban harom, beteg-
ségeknek ellenéllé bur-
gonyafajta alkaloidter-
melését tesztelték kii-
[6nb6z6 novényvédel-
mi technolégia alkal-
mazésa mellett.

Két idedlis id6jarasu-
nak szamité évjaratban
nem tapasztaltak k-
I6nbséget, de a harma-
dik évben, amikor az
id6jaras a fert6zéseknek
kedvezett, a nem per-
metezett névények gu-
moiban magasabb volt
az alkaloidok mennyisé-
ge, mig az elérejelzésen
alapuld névényvédelem
hataséra volt a legala-
csonyabb. A mért sz-
szes alkaloidkoncent-
raci6 mindharom fajta
esetén az EU altal eldirt

Zgldségek beltartalmi értékének meghatdrozdsa HPLC-mé-

réssel

hatérértéken bellil volt, de egy
eleve magasabb alkaloidtar-
talmu fajta stresszes korlilmé-
nyek kozott termelhet toxikus
mennyiség( alkaloidot.

A paradicsom, ami a legna-
gyobb mennyiségben ter-
mesztett frissen fogyaszthato
z6ldségféle, igen gazdag bio-
aktiv komponensekben. Az el-
mult években egyre fontosabb
szempont, hogy az Uj fajtak mi-
nél gazdagabbak legyenek
likopinban, ami bizonyitottan
rakellenes hatasi. A NAIK
Zoldségtermesztési Onallo Ku-
tatasi Osztélyanak Kecskeméti
Kutatdo Allomasan nemesitett
fajtak vizsgalata soran jelentds
kilénbségek mutatkoztak a
termesztési méd tekintetében,
példaul a szabadf6ldon ter-
mesztett és a kis bogyomeéreti
névényekben tobb C-vitamint
és fenolos vegyiiletet mértek.
Erdekes eredmény, hogy a ke-
vésbé ellendllo fajtékban szin-
tén nagyobb volt a fenolos ve-
gylletek koncentracioja. Liko-
pinban a leggazdagabbak a kis
bogyéméretli, szabadféldon
termesztett fajtak voltak, fiig-
getlendl attol, hogy mennyire
voltak betegség-ellenallok.

A funkciondlis, azaz a szok-
vanyosnal nagyobb egészség-
védé hatast élelmiszerekben
gyakran alkalmaznak olyan
bioaktiv adalékokat (pl. antioxi-
dansokat, vitaminokat), ame-
lyek érzékenyek lehetnek a
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gyartas, a tarolas vagy éppen
az emésztés soran fellépo fizi-
kai-kémiai hatésokra, amelyek
csokkenthetik azt a bioaktiv ha-
tast, amely miatt a fogyasztok
keresik e termékeket. Az inté-
zetben kifejlesztettek egy labo-
ratériumi emésztési modellt,
amelyben |épésenként vizsgal-
jak az élelmiszerek egyes f6
Osszetevéinek lebontasat, at-
alakulasat, lehetséges haszno-
sulasat az emésztés soran. A
modellben vizsgéljak, hogy az
egyes termékek milyen hatas-
sal vannak a szervezet egész-
ségi allapotat sokrétlien befo-
lydsolé bélbaktériumok tevé-
kenységére. A modell a ter-
mékfejlesztés optimalizalasi
szakaszaban segit az élettani-
lag és technoldgiai szempont-
bol egyarant megfeleld bioak-
tiv Osszetevok kivalasztasa-
ban, a megfelel6 feldolgozasi
mdd meghatarozéséban.

A NAIK EKI a jév6ben ki-
emelt feladatanak tekinti egye-
bek koz6tt a klimavaltozas haté-
sénak feltérasat az élelmiszer-
alapanyagok termelésére és
biztonsdgéra vonatkozoan,
részt kivan venni az alternativ
fehérjeforrasokkal kapcsolatos
K+F+I feladatokban, azok tép-
lalkozés-€élettani vizsgalataban,
folytatni kivanja a proteomikai
és metabolomikai kutatasokat,
valamint korszer(i mérési méd-
szerek, eljdrasok fejlesztését.

TOTH ZSIGMOND
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