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Az élelmiszer-tudomany kevésseé kiaknazott tertlete:
az antioxidans hatasu természetes szerves anyagok
rendszerbioldgiai - bioinformatikai vizsgalata

Osszefoglalas

A kdzlemény roviden attekinti a természetes antioxidansok szerepét az élélenyekben képzédé
reaktiv oxigén szarmazékoktol védé mechanizmusban, kilonds tekintettel a kilénféle novényi
fenol vegyuletekre. A szerzék felhivjak a figyelmet az interdiszciplinaris modern
szamitastudomanyi bioldgia hasznéara, amely nemcsak az egészségugyi terileteknek, hanem
a novénynemesités, a tarolasfiziolégia, az élelmiszerminéség és a taplalkozastudomany
széles terilleteinek a tovabbfejlédését is segitheti.

Irodalomjegyzék

A telijes irodalomjegyzék a szerzdknél, illetve a KEKI (www.keki.hu) és a METE
(www.mete.mtesz.hu) honlapjan megtalalhaté.

Abranko, L., Garcia-Reyes, J.F. & Molina-Diaz, A. (2011): In-source fragmentation and
accurate mass analysis of multiclass flavonoid conjugates by electrospray ionization-time-of-
flight mass spectrometry. J. Mass Spectrometry, 46, 478-488.

Benzie, I.F.F. (2003): Evolution of dietary antioxidants. Comp Biochem Physiol, Part A, 136,
113-126.

Brul, S. & Westerhoff, H.V. (2007): Systems biology and food microbiology. In: Brul, S., Van
Crerven, S. & Zwietering, M. (Eds.): Modelling microorganisms in food. Woodhead Publ. Ltd.
Cambridge, pp. 250-288.

Decker, E.A., Elias, R.J. & McClemens, D.J. (eds.) (2010): Oxidation in foods and beverages
and antioxidant applications. Vol. 1. Understanding mechanisms of oxidation and antioxidant
activity.

Woodhead Publishing, Oxford, Cambridge, Phildelphia, New Delhi, pp. 408.

Hegedds, A., Engel, R., Abranko, L., Balogh, E., Blazovics, A., Herman, R., Halasz, J., Ercisli,
S., Pedryc, A. & Stefanovits-Banyai, E. (2010): Antioxidant and antiradical capacities in apricot
(Prunus ameriaca L.) fruits: Variations from genotypes, years and analytical methods. J. Food
Sci., 75, C722-C730.

Katajamaa, M., Miettinen, J. & Oresic, M. (2006): MZmine: toolbox for processing and
visualization of mass spectrometry based molecular profil data. Bioinformatika, 22 (5), 634-
636.

Lugasi, A. & Varga, T. (2006): Nem-nutritiv bioaktiv ndvényi komponensek: A glikozinolatok
étrendi forrasai és taplalkozas-élettani jelentéségik. Orvosi Hetilap, 147. 29, 1361-1368.
Oresic, M. (2011): Systems biology in food and nutrition research. Ppt el6éadasanyag.
ChemBio Finland, Superfood Conference, Helsinki, 22-24 March 2011.

Papp, B., Notebaart, R.A. & Pal, C. (2011): Systemsbiology approaches for predicting genomic
evolution. Nature Rev. Genet., 12, 591.

Quideau, S., Deffieux, D., Douat-Casassus, C. & Pouységu, L. (2011): Plant polyphenols:
chemical properties, biological activities, and synthesis. Angewandte Chemie Int. Ed., 50 (3),
586-681.



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 buza
Barat vagy ellenség?

Osszefoglalas

A buza és egyéb gabonafélék alapélelmiszernek szamitanak, igy régota képezik nemesitési,
technolégia és termékfejlesztési, valamint élelmiszeranalitikai kutatasok targyat. Az utobbi
évtizedekben azonban a blza egy Ujabb élelmiszerbiztonsagi szempontbdl is a figyelem
k6zéppontjaba kertlt, mivel a népesség egyre nagyobb hanyadanal jelentkeznek a bluza és
mas gabonak egyes fehérjekomponensei altal kivaltott tulérzékenységi reakcidk. Cikkiinkben a
blaza altal kivaltott legjelentésebb talérzékenységi reakciokrél, az azokeért felelés fehérjékrdl,
valamint a kapcsolddoé élelmiszerbiztonségi és analitikai kihivasokrol adunk rovid attekintést.

Irodalomjegyzék

A teljes irodalomjegyzék a szerzéknél, illetve a KEKI (www.keki.hu) és a METE (www.mete.mtesz. hu)
honlapjan megtalalhaté.
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Briani, C., Samaroo, D. & Alaedini, A. (2008): Celiac disease: From gluten to autoimmunity.
Autoimmunity

Reviews, (7), 644-650.

FDA Threshold Working Group (corr. author: Gendel, S.) (2008): Approaches to establish thresholds
for major food allergens and for gluten in food. Journal of Food Protecion, 71 (5), 1043-1088.
Hischenhuber, C., Crevel, R., Jarry, B., Maki, M., Moneret-Vautrin, D.A., Romano, A., Troncone, R.

& Ward, R. (2006): Review article: safe amounts of gluten for patients with wheat allergy or coeliac
disease. Alimentary Pharmacology&Therapeutics, 23: 559-575.

Janssen, F. (2006): Detecting wheat gluten in food. In: Koppelman, S.J. & Hefle, S.L. (Eds.) Detecting
Allergens in Foods. Woodhead Publishing Ltd., Cambridge, UK, pp. 244-273.

Kiraly, R., Vecsei, Zs., Deményi, T., Korponay-Szabho, |.R. & FésUs, L. (2006): Coeliac autoantibodies
can enhance transamidating and inhibit GTPase activity of tissue transglutaminase: Dependence on
reaction environment and enzyme fitness. Journal of Autoimmunity, 26, 278-287.

Takacs, K., Szamos, J., Janaky, T., Polgar, M. & Gelencsér, E. (2010): Immune-analytical detection of
the cross-reactive major cereal allergens. Food and Agricultural Immunology, 21 (4), 317-334.

Tatham, A.S. & Shewry, P.R. (2008): Allergens in wheat and related cereals. Clinical and Experimental
Allergy, 38, 1712-1726.

Taylor, S.L. & Hefle, S.L. (2001): Food Allergies and Other Food Sensitivities. Food Technology, 55 (9),
68-83.

Vereckei, E., Szodoray, P., Poor, Gy. & Kiss, E. (2011): Genetic and immunological process in the
pathomechanism of gluten-sensitive enteropathy and associated metabolic bone disorders.
Autoimmunity

Reviews, 10, 336-340.



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

Zs. Bugyi — K. Torok — L. Hajas — S. TOmo6skozi

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 kimutatasa élelmiszerekb ol

Osszefoglalas

Colidkia esetében a buza gliadinok és a gliadinokkal azonos szerkezettel rendelkezé rozs
szekalinok, arpa hordeinek és zab aveninek a tlnetek okozoéi. Ezek féként bélboholy
elvaltozast okoznak a betegnél. Egyetlen gydogymdd lehet a tinetek kezelésére ezen toxikus
fehérjéket tartalmazé élelmiszerek elkerilése, azaz a gluténmentes taplalkozas. A
gluténmentességet a gyartoknak a nyersanyagok nyomonkovetésébdl szarmazé
informaciokkal, valamint a HACCP-re

alapozott j0 gyartasi gyakorlattal kell biztositaniuk. Validalt, immunanalitikai médszerekkel
lehetéség van az alapanyagok bevizsgalasara, illetve a nem szandékos kontaminacio
kiszlirésére az adott gyartasi technoldgia soran. Az ellenérzé médszerek azonban csak egy
meghatarozott érzékenységi tartomanyban képesek megbizhatéo eredményt adni és a zéro6-
tolerancia fogalmat nem tudjak kezelni. Eppen ezért, a Codex eldiras (ALINORM 08/31/26,
Appendix IIl) ezt a hatarértéket <10 ppm gluténra teszi. Kérdés, hogy vajon melyik mddszer
alkalmas erre a legjobban, hiszen mindegyik médszer eltéré specificitasu, érzékenységi és
kivitelezési. A megoldandé kérdések végett szilkség van mélyrehatébban foglalkozni a glutén
megbizhato

és reprodukélhato kimutathatésagéaval.

Irodalomjegyzék

A teljes irodalomjegyzék a szerzéknél, illetve a KEKI (www.keki.hu) és a METE
(www.mete.hu) honlapjan megtalélhato.

CODEX STAN 118-1979 (http://www.codexalimentarius.net/download/
standards/291/cxs_118e.pdf)

Denery-Papini, S., Nicolas, Y. & Popineau, Y. (1999): Efficiency and limitations of
immunochemical assays for the testing of gluten-free foods. Journal of Cereal Science, 30 (2),
121-131.

Garcia, E., Llorente, M., Hernando, A., Kieffer, R., Wieser, H. & Méndez, E. (2005):
Development of a general procedure for complete extraction of gliadins for heat processed and
unheated foods. European Journal of Gastroenterology & Hepatology, 17 (5), 529- 539.
Karneva, P.M., Sontag-Strohm, T.S., Rydppy, P.H., Alho-Lehto, P. & Salovaara, H.O. (2006):
Analysis of barley contamination in oats using R5 and w-gliadin antibodies. Journal of Cereal
Science, 44, 347-352.

Méndez, E., Vela, C., Immer, U. & Janssen, F.W. (2005): Report of a collaborative trial to
investigate the performance of the R5 enzyme linked immunoassay to determine gliadin in
gluten-free food. EuropeanJdournal of Gastroenterology & Hepatology, 17 (10), 1053-1063.
Moron, B., Cebolla, A., Manyani, H., Alvarez- Maqueda, M., Megias, M., del Carmen Thomas,
M.,Lépez, M. & Sousa, C. (2008): Sensitive detection of cereal fractions that are toxic to celiac
disease patients by using monoclonal antibodies to a main immunogenic wheat peptide.
American Journal of Clinical Nutrition, 87, 405-414.

Osman, A.A., Uhlig, H.H., Valdes, I., Amin, M., Mendez, E. & Mothes T. (2001): A monoclonal
antibody that recognizes a potential coeliac-toxic repetitive pentapeptide epitope in gliadins.
European Journal of Gastroenterology & Hepatology, 13 (10), 1189-1193.




Skerritt, J.H. & Hill, A.S. (1990): Monoclonal antibody sandwich enzyme immunoassays for
determination of gluten in foods. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 38 (8), 1771-
1778.

Valdés, |., Garcia, E., Llorente, M. & Méndez, E. (2003): Innovative approach to low-level
gluten determination in foods using a novel sandwich enzyme-linked immunosorben assay
protocol. European Journal of Gastroenterology & Hepatology, 15 (5), 465-474.

van Eckert, R., Berghofer, E., Ciclitira, P.J., Chirdo, F., Denery-Papini, S., Ellis, H.J., Ferranti,
P., Goodwin, P., Immer, U., Mamone, G., Méndez, E., Mothes, T., Novalin, S., Osman, A.,
Rumbo, M., Stern, M., Thorell, L., Whim, A. & Wieser, H. (2006): Towards a new gliadin
reference material-isolation and characterisation. Journal of Cereal Science, 43 (3), 331-341.

Gluten detection in food matrices

K. Takacs — E. 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
guantification when using sound control methods does not make the definition of zero-
tolerance manageable. Therefore the Codex regulation (ALINORM 08/31/26, Appendix IlI)
determined the threshold limit in <10 ppm for the sensibility of gluten detection methods. The
guestion 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.

Szerzo6k neve, beosztasa és cime:
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A rontgenfluoreszcens spektrometria (XRF) mérési el  ve,
a mérés metodikaja és alkalmazhatésaga
az élelmiszer-tudomany teriletén

Osszefoglalas

A rontgenfluoreszcens analizis elvén mikdédé berendezések egyre elterjedtebbé valnak
kulonféle terlleteken az anyagmintdk elemanalizisére. A széleskori fejlédés az Uj, korszerd
kézi mérémdiszerek konnyl kezelhetéségével és alacsony fenntartasi koltségével is
magyarazhat6. A Budapesti Corvinus Egyetem Konzervtechnoldgia Tanszékén jelenleg folyo
kutatdsok egyike arra iranyul, hogy feltérképezzik ezen technika élelmiszeripari
felhasznalasanak lehetéségeit, mivel szamos pozitiv tulajdonsdga mellett a legfontosabb
elénynek mondhatd, a mérési modszer gyorsasaga, mely nagy jelentéségd az élelmiszer-
biztonsag teriletén. Jelen tanulmanyban bemutatasra kerilnek a rontgenfluoreszcens analizis
elméleti alapfogalmai, a rontgenfluoreszcens elven mikdédé berendezések, valamint a BCE
ETK Konzervtechnoldgiai Tanszéke altal a TAMOP-4.2.1.B-09/1 KMR palyazat keretében
megvasarolt kézi ED-XRF készilékkel mért mgjmintak mérési eredmeényei.

Irodalomjegyzék

A teljes irodalomjegyzék a szerzéknél, illetve a KEKI (www.keki.hu) és a METE
(www.mete.hu)
honlapjan megtalalhaté.
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Chemicals/lOPDFB/CFSAN/FDA, College Park, MD
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X-Ray Fluorescence Analyzer. Journal of AOAC International, 93 (2), 683-693.

Hartyanyi, Zs. (2006): Anyagszerkezeti vizsgalatok, rontgenanalitikai médszerek. Veszprémi
Egyetem, jegyzetterv, Veszprém, pp 2-3.

Kunimura, S., & Kawai, J. (2007): Portable total reflection X-ray fluorescence spectrometer for
nanogram Cr detection limit. Analytical Sciences, Vol. 23, pp. 1185-1188.

Noda, T., Tsuda, S., Mori, M., Takigawa, S., Matsuura-Endo, C., Kim, S.J., Hashimoto, N. &
Yamauchi, H. (2005): Determination of the phosphorus content in potato starch using an
energy-dispersive X-ray fluorescence method. Food Chemistry, Vol. 95, 632- 637.

Osan, J., Kurunczi, S., Torok, Sz. & Varga, |. (2006): Rontgenfluoreszcens spektrometria. In:
Az elemanalitika korszer(i médszerei. (Zaray G. szerk.) Akadémiai Kiadd, Budapest, pp. 353-
405.

Pashkova, G.V. (2009): X-ray Fluorescence Determination of Element Contents in Milk and
Dairy

Products. Food Analytical Methods (2), 303-310.

Pereira, F.M.V., Pereira-Filho, E.R. & Bueno, M.I.M.S. (2006): Development for a Methodology
for



Calcium, Iron, Potassium, Magnesium, Manganese and Zinc Quantification in Teas Using X-
ray

Spectrometry and Multivariate Calibration. Journal of Agricultural and Food Chemistry, Vol. 54,
5723-5730.

Zucchi, O.L.A.D., Moreira, S., Salvador, M.J. & Santos, L.L. (2005): Multielement analysis of
soft

drinks by X-ray fluorescence spectrometry. Journal of Agricultural and Food Chemistry, Vol.
53, 7863-78609.

The measurement methodology and food science applic ation of X-ray fluorescence
spectrometry (XRF)

D. Székely — L. Dorké — E. Sarkozi — 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 TAMOP-4.2.1.B-09/1 tender.
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Palinkavizsgalatok a WESSLING Hungary Kft.-ben

Nagygyorgy Laszl6 — Szigeti Tamas Janos

Osszefoglalas

A palinka eléallitasa és fogyasztasa terén az elmult néhany évben dinamikus fejlédés
kovetkezett be Magyarorszadgon. Tobb éve méar, hogy a WESSLING Hungary Kift.
bekapcsolodott a palinka mindsitésével kapcsolatos folyamatba, mert a tarsasag vezetése az
Uzleti eredményességen tul, rendkivil fontosnak tartja, hogy a palinkdhoz kapcsol6dd
tevékenysége olyan értékteremtd tevékenyseg legyen, amely hozzajarul e nemzeti termékink
sikeréhez.

A cikkben bemutatjuk a palinkavizsgalatok komplex rendszerét, valamint a mérési adatokbdl
felépulé adatbazis elvi jellemzéit. Kiemellink néhany fontos Osszefliggést, amely a mérési
eredmények és a palinka mindsége kozott fennall. Attekintést adunk a PALINKAH elnevezés(i
projekt tevékenyseégeérdl es a termékeirdl.

Investigation of Palinka in WESSLING Hungary Ltd.
L. Nagygyorgy — T. J. Szigeti

Over the past few years the palinka (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 palinka, 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
palinka and the data base containing plenty of analytical results. A few relationship were
emphasised which are linking the laboratory results and quality of palinka. There is a short
survey of the granted fellowship PALINKA including several interesting results.
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ERDEKESSEGEK

Az eritrit

Tomasskovics Balint — Csécsy Katalin — Salgé Andras
Osszefoglalas

Az eritrit egy négyszénatomos polialkohol, felhasznalja az élelmiszeripar és gydégyszeripar is
egyarant édesitészerként. Emellett funkcionalis cukorszarmazék, cukorbetegségben vagy
elhizasban szenveddé egyének esetében elénytds taplalkozasi tulajdonsagai alapjan
alkalmazhat6. Legtobb esetben fermentacios modszerekkel Aallitjak elé élesztégombak
segitségével. A magas kitermelésnek és ipari termelékenységnek kdszdnhetéen az eritrit
olcsé kiindulasi alapanyagnak szamit mas cukrok eléallitasdhoz. Az alabbi cikkben az eritrit
kedvezd taplalkozasbiokémiai tulajdonsagai mellett, eldallitasi lehetdéségeirdl is attekintést
kivanunk adni.
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Erythritol
B. Tomasskovics — K. Csécsy — A. Salgo

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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