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Az élelmiszer-tudomány kevéssé kiaknázott területe:  
az antioxidáns hatású természetes szerves anyagok 

rendszerbiológiai - bioinformatikai vizsgálata  
 

Összefoglalás 
 
A közlemény röviden áttekinti a természetes antioxidánsok szerepét az élőlényekben képződő 
reaktív oxigén származékoktól védő mechanizmusban, különös tekintettel a különféle növényi 
fenol vegyületekre. A szerzők felhívják a figyelmet az interdiszciplináris modern 
számítástudományi biológia hasznára, amely nemcsak az egészségügyi területeknek, hanem 
a növénynemesítés, a tárolásfiziológia, az élelmiszerminőség és a táplálkozástudomány 
széles területeinek a továbbfejlődését is segítheti. 
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System biological and bioinformatical studies of na tural antioxidants – a little exploited 
future domain of food science 

 
J. Farkas – A. Lugasi – J. Beczner – J. Baranyi 

 
A brief review is given about the role natural antioxidants, with particular reference to the 
diversity of phenolic compounds of plants, in the defence mechanisms against the reactive 
oxygen species developing in living organisms. The paper calls attention to the utilities of 
interdisciplinary modern computational biological studies not only for the medical fields but to 
assist further developments at the broad area of plant breeding, storage physiology, and 
research on food quality and nutrition. 
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Egy mindennapi élelmiszer-alapanyag, a búza 

Barát vagy ellenség?  
 

Összefoglalás 
 
A búza és egyéb gabonafélék alapélelmiszernek számítanak, így régóta képezik nemesítési, 
technológia és termékfejlesztési, valamint élelmiszeranalitikai kutatások tárgyát. Az utóbbi 
évtizedekben azonban a búza egy újabb élelmiszerbiztonsági szempontból is a figyelem 
középpontjába került, mivel a népesség egyre nagyobb hányadánál jelentkeznek a búza és 
más gabonák egyes fehérjekomponensei által kiváltott túlérzékenységi reakciók. Cikkünkben a 
búza által kiváltott legjelentősebb túlérzékenységi reakciókról, az azokért felelős fehérjékről, 
valamint a kapcsolódó élelmiszerbiztonsági és analitikai kihívásokról adunk rövid áttekintést. 
 
 

Irodalomjegyzék 
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Wheat- a widely-used food raw material 
Friend or foe? 

 

Zs. Bugyi − K. Török − L. Hajas − S. Tömösközi 
 
Wheat and other cereals are recognized as basic foodstuffs worldwide. Due to this reason they 
are subjects of research in the fields of breeding, technology and product development and 
food analysis. In the last decades wheat is also in the focus of another food safety aspect 
because the prevalence of hypersensitivity reactions induced by wheat and other cereal 
proteins is 
becoming higher and higher. In this paper we would like to provide a brief overview on the 
most important adverse reactions triggered by wheat, the proteins responsible for these 
reactions and the related food safety and analytical challenges. 
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Glutén kimutatása élelmiszerekb ől 
 

Összefoglalás 
 

Cöliákia esetében a búza gliadinok és a gliadinokkal azonos szerkezettel rendelkező rozs 
szekalinok, árpa hordeinek és zab aveninek a tünetek okozói. Ezek főként bélboholy 
elváltozást okoznak a betegnél. Egyetlen gyógymód lehet a tünetek kezelésére ezen toxikus 
fehérjéket tartalmazó élelmiszerek elkerülése, azaz a gluténmentes táplálkozás. A 
gluténmentességet a gyártóknak a nyersanyagok nyomonkövetéséből származó 
információkkal, valamint a HACCP-re 
alapozott jó gyártási gyakorlattal kell biztosítaniuk. Validált, immunanalitikai módszerekkel 
lehetőség van az alapanyagok bevizsgálására, illetve a nem szándékos kontamináció 
kiszűrésére az adott gyártási technológia során. Az ellenőrző módszerek azonban csak egy 
meghatározott érzékenységi tartományban képesek megbízható eredményt adni és a zéró-
tolerancia fogalmát nem tudják kezelni. Éppen ezért, a Codex előírás (ALINORM 08/31/26, 
Appendix III) ezt a határértéket ≤10 ppm gluténra teszi. Kérdés, hogy vajon melyik módszer 
alkalmas erre a legjobban, hiszen mindegyik módszer eltérő specificitású, érzékenységű és 
kivitelezésű. A megoldandó kérdések végett szükség van mélyrehatóbban foglalkozni a glutén 
megbízható 
és reprodukálható kimutathatóságával. 
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Gluten detection in food matrices 
 

K. Takács – É. Gelencsér 
 

In case of celiac disease, the toxic factors are the gliadins and the prolamins having similar 
immunological structure to that of gliadins (e.g. rye secalin, barley hordein, oat avenin) which 
can induce villous atrophy in patients. The only therapy of the disease is the avoidance of 
foods containing these toxic proteins and go on gluten free diet. The label “gluten free” in food 
must be ensured by food manufacturers based on the traceability information of raw materials 
and the HACCP-based Good Manufacturing Practice. With validated, immune-analytical 
methods it is possible to test the raw materials, and precluding the unintended gluten 
contamination which might be arisen from the processing technology. The limit of 
quantification when using sound control methods does not make the definition of zero-
tolerance manageable. Therefore the Codex regulation (ALINORM 08/31/26, Appendix III) 
determined the threshold limit in ≤10 ppm for the sensibility of gluten detection methods. The 
question is what methods would be the soundest among the commercially available ones of 
different sensibility, specificity and test design which would be suitable for such an application. 
To solve this problem it is necessary to deal in more detail with the reliability and 
reproducibility of gluten detection methods. 
 
 

Szerzők neve, beosztása és címe: 
 
Dr. Takács Krisztina tudományos 
munkatárs 
Dr. Gelencsér Éva tudományos 
tanácsadó 
Központi Környezet- és Élelmiszer-
tudományi Kutatóintézet 
1022 Budapest, Herman Ottó út 15. 
E-mail: k.takacs@cfri.hu 

 

 

 

 

 



16      Élelmiszer Tudomány Technológia LXVI. évf. 4. szám Székely D. - Dorkó L. - Sárközi E. - Monspart E.: A röntgen... 
 

A röntgenfluoreszcens spektrometria (XRF) mérési el ve, 
a mérés metodikája és alkalmazhatósága 

az élelmiszer-tudomány területén 
 

Összefoglalás 
 

A röntgenfluoreszcens analízis elvén működő berendezések egyre elterjedtebbé válnak 
különféle területeken az anyagminták elemanalízisére. A széleskörű fejlődés az új, korszerű 
kézi mérőműszerek könnyű kezelhetőségével és alacsony fenntartási költségével is 
magyarázható. A Budapesti Corvinus Egyetem Konzervtechnológia Tanszékén jelenleg folyó 
kutatások egyike arra irányul, hogy feltérképezzük ezen technika élelmiszeripari 
felhasználásának lehetőségeit, mivel számos pozitív tulajdonsága mellett a legfontosabb 
előnynek mondható, a mérési módszer gyorsasága, mely nagy jelentőségű az élelmiszer-
biztonság területén. Jelen tanulmányban bemutatásra kerülnek a röntgenfluoreszcens analízis 
elméleti alapfogalmai, a röntgenfluoreszcens elven működő berendezések, valamint a BCE 
ÉTK Konzervtechnológiai Tanszéke által a TÁMOP-4.2.1.B-09/1 KMR pályázat keretében 
megvásárolt kézi ED-XRF készülékkel mért májminták mérési eredményei. 
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The measurement methodology and food science applic ation of X-ray fluorescence 
spectrometry (XRF) 

 
D. Székely − L. Dorkó − E. Sárközi − E. Monspart 

 
Instruments using X-ray fluorescence methods are becoming more and more widespread in 
analysis of material samples in various areas. Ease of use and low operation costs of modern 
handheld instruments also explain the boom in their applications. One of the many research 
projects conducted at Budapest Corvinus University’s Department of Food Preservation aims 
discovering possible fields of use for the food industry, as besides the analyzers’ many positive 
characteristics the short time required for measurement is key, being extremely important in 
food safety. This study describes theoretical basics of X-ray fluorescence, introduces 
instruments using X-ray fluorescence and presents the results of our measurements on liver 
samples using the ED-XRF handheld analyzer Budapest Corvinus University’s Department of 
Food Preservation purchased with the support of the TÁMOP-4.2.1.B-09/1 tender. 
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Pálinkavizsgálatok a WESSLING Hungary Kft.-ben 

 
Nagygyörgy László – Szigeti Tamás János  

 
 

Összefoglalás 
 

A pálinka előállítása és fogyasztása terén az elmúlt néhány évben dinamikus fejlődés 
következett be Magyarországon. Több éve már, hogy a WESSLING Hungary Kft. 
bekapcsolódott a pálinka minősítésével kapcsolatos folyamatba, mert a társaság vezetése az 
üzleti eredményességen túl, rendkívül fontosnak tartja, hogy a pálinkához kapcsolódó 
tevékenysége olyan értékteremtő tevékenység legyen, amely hozzájárul e nemzeti termékünk 
sikeréhez. 
A cikkben bemutatjuk a pálinkavizsgálatok komplex rendszerét, valamint a mérési adatokból 
felépülő adatbázis elvi jellemzőit. Kiemelünk néhány fontos összefüggést, amely a mérési 
eredmények és a pálinka minősége között fennáll. Áttekintést adunk a PALINKAH elnevezésű 
projekt tevékenységéről és a termékeiről. 

 
Investigation of Pálinka in WESSLING Hungary Ltd. 

 
L. Nagygyörgy – T. J. Szigeti 

 
Over the past few years the pálinka (brandy) production and it’s consumption have raised 
significantly in our country. The WESSLING Hungary Ltd. a couple years before jointed to the 
activities related to the Hungarian pálinka, while the government of the firm over own financial 
efficiency, wants to develop several analytical activities which are contributing to the success 
of this national product. In this paper we demonstrate the complex investigation system of 
pálinka and the data base containing plenty of analytical results. A few relationship were 
emphasised which are linking the laboratory results and quality of pálinka. There is a short 
survey of the granted fellowship PALINKA including several interesting results. 
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ÉRDEKESSÉGEK  
 

Az eritrit 
 

Tomasskovics Bálint – Csécsy Katalin – Salgó András  
 

Összefoglalás 
 

Az eritrit egy négyszénatomos polialkohol, felhasználja az élelmiszeripar és gyógyszeripar is 
egyaránt édesítőszerként. Emellett funkcionális cukorszármazék, cukorbetegségben vagy 
elhízásban szenvedő egyének esetében előnyös táplálkozási tulajdonságai alapján 
alkalmazható. Legtöbb esetben fermentációs módszerekkel állítják elő élesztőgombák 
segítségével. A magas kitermelésnek és ipari termelékenységnek köszönhetően az eritrit 
olcsó kiindulási alapanyagnak számít más cukrok előállításához. Az alábbi cikkben az eritrit 
kedvező táplálkozásbiokémiai tulajdonságai mellett, előállítási lehetőségeiről is áttekintést 
kívánunk adni. 
 
 

Irodalomjegyzék 
 

A teljes irodalomjegyzék a szerzőknél, illetve a KÉKI (www.keki.hu) és a MÉTE 
(www.mete.hu) 
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Erythritol 
 

B. Tomasskovics – K. Csécsy – A. Salgó 
 
Erythritol is a four-carbon polyol, used by food and pharmaceutical industries as a sweetener. 
Furthermore as a functional derivative of sugar, it has special dietary properties, that makes it 
preferably for people with diabetes or obesity. Erythritol is produced mostly commercially by 
fermentation of yeasts. In the industrial scale of production, due to the high yield and 
productivity, erythritol has become an inexpensive starting material for the production of other 
sugars. In the following article we would like to give an overview on the beneficial properties 
and production of erythritol. 
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