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Lasztity R.: Természetes antioxidansok a funkcionalis ... Elelmiszer Tudomany Technoldgia LXIV. évf. 2. szam 1.

Természetes antioxidansok a funkcionalis
élelmiszerekben és nutraceutikumokban 2.
Gabonak, élvezeti szerek

Lasztity Radomir

OSSZEFOGLALAS

A természetes antioxidansok kedvezé taplalkozasbiokémiai hatasat alatamaszto
kutatasi eredmények nyoman nagyobb figyelmet szentel a kutatdas a novények
mikrokomponenseinek, a fitokemikaliaknak és ezen belll az antioxidativ hatasu
vegyuleteknek. Ezzel parhuzamosan észlelhet6 az élelmiszergyartdk torekvése az
ezen vegyuletek kutatasaban elért eredmények hasznositasara az élelmiszer
valaszték bdvitésére. Ez az irds a gabonak, kavé, tea természetes antioxidansairdl
ad rovid attekintést, és az ezen vegyulletekben gazdag funkcionalis élelmiszerek és
nutraceutikumok el6allitasi lehetéségeirdl.

NATURAL ANTIOXIDANTS IN THE FUNCTIONAL FOODS AND
NUTRACEUTICALS 2.
CEREALS, TEA, COFFEE, COCOA

R. Lasztity

Health protective beneficial effect of natural antioxidants revealed by nutritional and
biochemical research stimulates on the one hand the investigation of
microcomponents of food raw materals (particularly that of plant origin). On the other
hand, the progress in knowledge of phytochemicals contribute to the efforts of food
producers to apply the new knowledgein developing high value new foods. A short
overview is given of main natural antioxidants of cereals, tea, coffe and cocoa and
the potential use of these raw materials (or their extracts, concentrates) in the
production of functional foods and nutraceuticals.
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Malomipari lehetoségek értékelése az 6szi buza
mikotoxin szennyezettségének csokkentésében

Sandor Marina — Gyéri Zoltan — Sipos Péter

OSSZEFOGLALAS

Az 6szi buza szemtermésének toxinszennyezettség -—csokkentési lehetdségeit
vizsgaltuk szaraz (kefés, UtkOztetéses, légbefuvasos) és nedves (mosasos és
ultrahangos) felllettisztitasi modszerekkel annak meghatarozasara, hogy van-e
malmi technoldgiai lehetéség a szennyezettség mérséklésére, a tételek fogyasztasra
valé alkalmassaganak megteremtésére. Megallapitottuk, hogy a vizsgalt
fellletkezelési modszerek tobb mint 50%-kal csokkentették a szemmintak DON- és
F-2 toxin tartalmat. Mindkét toxin esetében az Utkoztetéses volt a legeredményesebb
modszer, tobb mint 70%-os csokkenést eredményezett. DON toxin esetében a
szaraz felllettisztitdsi mdédok voltak hatasosabbak, mig az F-2 toxin tartalom
csOkkentésében az alkalmazott kezelések hatasa kodzott csak kisebb eltéréseket
tapasztaltunk.

EVALUATION OF THE POSSIBILITIES OF MILLING INDUSTRY REGARDING
THE DECREASE OF MYCOTOXIN CONTAMINATION OF WINTER WHEAT

M. Sandor - Z. Gy6ri — P. Sipos

We have examined the possibilities of reduction of toxin contamination of winter
wheat grains by dry (brushing, hurtling and airblow) and wet (washing and ultrasonic)
surface cleaning methods. We have studied if there is any possibility to decrease the
toxin contamination of grains and to confirm their suitability for consumption. We
have found that all the examined cleaning methods decreased the DON and F-2
content of grain samples by 50%. Hurtling was the most effective method for both
toxins, resulted more than 70% decrease. Dry surface cleaning methods were more
effective for decreasing DON content, while we have found less difference between
the different methods in the reduction of F-2 content.
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Buza (Triticum aestivum) szemkeménységének
meghatarozasa kulonb6z6 médszerek segitségével

Szabd P. Balazs — Gyimes Erné — Véha Antal

OSSZEFOGLALAS

A munka elsbédleges célja az volt, hogy mérési modszert dolgozzunk ki a
gabonaszemek mechanikai jellemzéinek — kuldndsen a deformacidés modulusnak, a
toréerének és a toré munkanak — kompresszios eljarassal torténé merésére, valamint
Osszefuggeést allapitsunk meg kulonb6zé buzaszem mintahalmazoknal a kidolgozott
modszerrel mért mechanikai jellemzdk és a szemek Hardness Indexe (keménységi
index) kozott. Cél volt tovabba a szemek apritasa soran tarcsas daraloval mért
fajlagos fellleti daralasi energiaigény és a Hardness Index kozott dsszefliggés
meghatarozasa. Munkank soran javaslatot dolgoztunk ki adott buzaszem
mintahalmaz mechanikai jellemz&inek eloszlasfliiggvénye alapjan a Hardness Index,
valamint a minta puha, atmeneti, vagy kemény kategoriaba tartozasanak becslésére.
A munka eredményeként sikerult korrelaciot talalni 34 kulonb6zé — 14 puha és 20
kemény — buzahalmaz SKCS 4100 tipusu mérémuiszerrel meghatarozott Hardness
Indexe és Lloyd 1000R allomanymeérdvel mért egyes mechanikai jellemzdi kozott. Az
SKCS 4100 tipusu mérémuszerrel meghatarozott Hardness Indexe és Perten 3303
tipusu tarcsas daraléval mért fajlagos fellileti daralasi energia igénye kdzott nagyon
szoros korrelaciot (R2 = 0,982) talaltunk.

DIFFERENT METHODS TO DETERMINE THE WHEAT
(TRITICUM AESTIVUM) KERNEL HARDNESS

B. Szabo P. - E. Gyimes — A. Véha

The primary objective was to find a measuring method for the corn’s mechanical
properties; especially deformation modulus, breaking force and work, measuring by
compressional procedure, and to establish a link at corn sample sets between the
mechanical properties, produced by the developed procedure, and the kernels
Hardness Index. Furthermore an aim was to determine the nexus between the
specific grinding energy demands, during the fracture of grains with the help of a disc
grinder, and between the Hardness Index. Our task was to work out a proposal
according to a given wheat crop sample set’s mechanical properties distribution
function, for the value category classifi- cation, meaning Hardness Index and the soft,
transitional or hard categories. There has been a correlation between the Hardness
Index measured by SKCS 4100 equipment and some of the mechanical
characteristics of the wheat measured by Lloyd 1000R equipment when investigating
a group of 34 different — 14 soft and 20 hard — wheat varieties. There was very strong
correlation between the Hardness Index measured by SKCS 4100 type equipment
and the specific grinding energy demand measured by Perten 3303 disc type mill (R2
=0,982).
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Salmonella spp. hdpusztulasanak vizsgalata
55 °C-on héntartott tojaslé-termékekben

Németh Csaba - Friedrich Laszlé — Suhajda Agnes —
Janzso6 Béla — Balla Csaba

OSSZEFOGLALAS

Kisérleteinkben tojasleveket hdéntartassal kezeltink, amely soran a nativ,
homogénezett tojasfehérjelé, tojassargajalé és teljes tojaslé mintakat 24 6ran at, 55
°C-on tartottuk. Ez a tojaslé tartositasi eljaras a szokasos tojaslé-pasztérozesi
eljarasnal eredményesebbnek bizonyult, a 24 6ras 55 °C-os héntartas végére a
vizsgalt Salmonella baktériumok elpusztultak. Hoéntartdsos technoldgiaval
kivitelezhet6 a tojaslétermékek csomagoldéanyagban torténd hékezelése, amellyel
kikiszobolhetd az Uzemi kornyezetbdl torténd utofertbzés. Munkank soran
megallapitasra kerult tovabba, hogy a hdntartasos kezelés elbzetesen pasztérozott
termékeknél nem minden esetben jar megfeleld eredménnyel. Kisérleteink soran azt
tapasztaltuk, hogy a héntartast megel6z6 hésokk — példaul a termékek pasztérozése
— megnovelheti a tulélé mikrobak hérezisztencigjat. Az altalunk tojasporbdl izolalt
Salmonella izolatum hésokk alkalmazasa utan a 24 Oras kezelés végére is
kimutathaté volt a mintakban. Salmonella enterica subsp. enterica, serotype
Enteritidis NCAIM B2052 toérzsnél csak teljes tojaslében tapasztaltunk hasonlo
hdérezisztencia ndvekedést.

HEAT RESISTANCE OF SALMONELLA SPP.
IN LIQUID EGG PRODUCTS AT 55 °C

Cs. Németh - L. Friedrich - A. Suhajda - B. Janzs6 - Cs. Balla

In our experiments we treated liquid eggs by incubation, during which we maintained
the native homogenised liquid egg white, liquid egg yolk and liquid whole egg
samples at 55 °C for 24 hours. This liquid egg preservation procedure proved to be
more effective than the usual pasteurisation process, as to the end of a 24 hours
incubation at 55 °C the bacteria under investigation were destroyed. With an
incubation technology like this, the heat treatment of liquid egg products within
packaging could be solved, which could eliminate post-infection coming from the
plant environment. However during our research we also concluded that for
previously pasteurised products the incubation treatment does not give a sufficient
result in every case. In the course of our experiments we found that a preliminary
heat shock preceding incubation — e.g. pasteurisation of products — can increase the
thermal resistance of survival micro-organisms, thus the new procedure is not always
effective against these bacteria.
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Az adalékanyagok fogyasztoi megitélése Il.
Szlcs Viktoria — Szabo Erzsébet — Banati Diana

OSSZEFOGLALAS

A fogyaszték egyre nagyobb része figyel oda arra, hogy mesterséges kémiai
szerekt6l mentes, egészséges és biztonsagos élelmiszert fogyasszon. A rohano
életvitel, az un. ,kényelmi élelmiszerek” népszerlisége, valamint az egyre
gyakrabban el6forduld élelmiszer botranyok allandédsitottak a  fogyasztok
élelmiszerekkel szembeni bizalmatlansagat. Amint azt tanulmanyunk elsé részében
bemutattuk (Szics et al., 2010), a nemzetkozi felmérések szerint komoly ellenérzés
tapasztalhatd az  élelmiszeripari  adalékanyagokkal szemben.  Munkank
folytatasaként, a hazai felmérésekre alapozva mutatjuk be a magyar fogyasztok
élelmiszeripari adalékanyagokkal kapcsolatos észlelését.

CONSUMERS’ PERCEPTION OF FOOD ADDITIVES II.
V. Szlcs — E. Szabd — D. Banati

As it was presented in the first part of this study, on the basis of the international
publications, there was a consumers’ serious aversion regarding their opinions on
food additives. As a continuation of our work we give an overview about the
Hungarian consumers’ perception of the food additives based on domestic surveys,
as well as some possibilities for the replacement of artificial food additives. On the
basis of the available studies it can be said, that food additives aroused serious
concerns amongst the consumers in Hungary. For the acceptance and possible
avoidance of particular food additives consumers have to be prepared, but in this
process the research, the food industry and the legislation have a complex task, too.
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Hogyan segiti a magyar csomagolasi verseny
a hazai élelmiszeripart?

Nagy Mikl6s — Stiblo Viktoria
OSSZEFOGLALAS

Az els6 HUNGAROPACK Magyar Csomagolasi Versenyt az Anyagmozgatasi és
Csomagolasi Intézet szervezte 1967-ben. A verseny létrehozasanak az volt a célja,
hogy hozzajaruljon a magyar termékek versenyképességének noveléséhez és
elismerje a fejlesztésben résztvevok munkajat. Az idei 27. versenyt a Csomagolasi
és Anyagmozgatasi Orszagos SzoOvetség szervezi meg. Az elmult idészak
nemzetkozi szinten is szép sikereket hozott a magyar csomagoldiparnak, koztik a
legjelentésebb csomagoldszer-felhasznalénak, az élelmiszeriparnak. 2007 és 2009
kozott magyar vallalatok 16 WORLDSTAR dijat nyertek a Csomagolasi
Vilagszovetség altal szervezett nemzetkdézi versenyen. A Csomagolasi és
Anyagmozgatasi Orszagos Szovetség, mint a verseny szervezéje idén is varja az
élelmiszeripari vallalatok kiemelkedé munkait.

HOW CAN THE HUNGARIAN PACKAGING CONTEST HELP THE NATIONAL
FOOD INDUSTRY?

M. Nagy - V. Stiblo

The first contest was organised in 1967 by the Hungarian Institute of Materials
Handling and Packaging. The purpose of the event was to increase the
competitiveness of the Hungarian products, packaging materials, etc. The organisers
wanted to confess the work of designers and developers as well. This year the 27th
contest will be organised by the Hungarian Association of Packaging and Materials
Handling. The Hungarian packaging industry has very good reputation on
international level. Between 2007 and 2009 Hungarian companies have won 16
WORLDSTAR awards in the World Packaging Contest which was organised by
World Packaging Organisation and the Hungarian food industry was one of the most
successful sectors regarding to the results of the contest. Organisers are waiting for
the newest nominations until 31 of May 2010.
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Erdekességek

Egy tobbfunkcios poliszaharid komponens a
gabonakban: Az arabinoxilanok (AX)

Tomasskovics Balint — Salgd Andras

OSSZEFOGLALAS

A cikk 6sszefoglalja a gabonafélék egyik fontos poliszaharid komponens csoportja,
az arabinoxilanok (pentozanok) kulonleges kémiai tulajdonsagait és kolcsonhatasi
lehetéségeit. A pentozanok gabonaszemekben tapasztalhato lokalizaciojanak, és az
6rlési molveletek soran képzddd frakcidk pentozan eloszlasanak bemutatasaval
lathatéva valik a frakcionalasi miveletek fontossaga az elényds tulajdonsagok
kiaknazasa teruletén. Az Osszefoglaldo részletesen targyalja az arabinoxilanok
kedvez6 biologiai és human fiziologiai hatasait, ramutatva a kémiai és
taplalkozasbiolégiai elénydkre. Az arabinoxilanok funkcionalis tulajdonsagainak
megismeréseével, ezen komponensek pozitiv technoldgiai €s minéségjavitd hatasai is
jol kévethetdk.

A GROUP OF MULTI-FUNCTIONAL POLYSACCHARIDE COMPONENTS IN
CEREALS: ARABINOXYLANS (AX)

B. Tomasskovics — A. Salgo

Specific chemical characteristics and possible interactions of arabinoxylans
(pentosans) in cereals are summarized in the paper. The localization in seed and the
segregation of pentosans during milling processes are discussed focusing on the
effectivity and improvement of separation steps in the exploitation of this group of
molecules. The paper sums up the favourable biological and physiological effects of
arabinoxylans pointed out the chemical and nutritional benefit. The positive
functional, technological and quality characteristics of arabinoxylans can also be
noticed.
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