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1. BEVEZETES

A takarmanyok kémiai és mikrobiologiai Osszetétele meghatdrozza azok mindségét €s biztonsagos
felhasznalhatosagat. A legnagyobb jelentdségli takarmany révén kozvetitett €élelmiszerbiztonsagi
probléma az 1990-es években a kérddzok BSE megbetegedése volt, melyrdl bebizonyitottdk, hogy
allati eredeti hulladékokbol eldallitott, nem kelléen hokezelt fehérjelisztek takarméanyozasa altal
fert6zodtek az allatok, illetve az ilyen allatbol szarmazo élelmiszer fogyasztasa a human esetekben
tapasztalt idegrendszeri leépiiléssel jardo Creutzfeldt-Jacob kor varidnsanak kialakuldsat okozza
(FUZI, 1999). Az emberi élet védelme érdekében a takarmany szennyezettségének (kémiai és
mikrobiologiai) értékelése az élelmiszerekkel egyenrangu fajsulyt kapott. Ezért az Eurdpai
Uniodban, 2002-ben rendeleti szinten fogadtak el a ,,szant6foldtol az asztalig” elvet, mely kimondja,
hogy az elfogyasztott taplalék sem kozvetleniil, sem kozvetve nem okozhat egészségkarosodast
(EUROPAI PARLEMENT és TANACS, 2002). A BSE botrany miatt az &llati eredetii
fehérjelisztek takarmanycélu felhasznalasara — néhany kivétellel - tilalmat rendeltek el az EU-ban,
ami napjainkban is hatalyos. Ennek kovetkeztében megndvekedett az igény a ndvényi eredetii
fehérje takarméanyozasa irant, ami tobbek kozott a novényolajiparban keletkezd extrakcios
melléktermék, a dara pl. napraforgddara stb. révén megoldast jelent. Parhuzamosan, a civilizacios
megbetegedések szamanak ndvekedése eldmozditotta az emberi szervezetre jotékony hatast
gyakorlo, az un. funkciondlis élelmiszerek kutatdsat (KAUR és DAS, 2011). A funkcionalis
¢lelmiszerek azok az élelmiszerek, melyek bizonyitottan jotékony, egészségvédod hatast fejtenek ki a
szervezet egy vagy tobb funkcigjara és elegendd tapértékkel rendelkeznek (BLADES, 2000). Egyes
olajmagok gyogyitd célu felhasznalasa a népi orvoslasba nyulik vissza (WESTCOTT ¢és MUIR,
2003). igy pl. Magyarorszagon a ndvényolajok, koztiik a kiilonleges olajok pl. tokmag-, lenmag-,
didolajok gyartasa és forgalmazéasa - az élettani hatasra is hivatkozva — felélénkiilt. Egyre tobb
olyan kisiizem is miikddik, ahol véltoz6 technoldgiai szinvonalon csak olajmagpréseléssel
foglalkoznak (BANATTI, 2003). A préselési melléktermék (olajmag pogacsa) nem minden iizemben
keriil extrahalasra, igy az rendelkezésre 4ll, viszont jelenleg csak takarméanyozasi célra hasznalhato.
Jelentds olajtartalma, tovabba egyéb komponensei révén (pl. zsirban oldodo vitaminok, €élelmi rost
stb.) a préselvényt (lisztté 6rdlve) takarmanyba adagolva, ndvelhetd annak tap- és biologiai értéke.
Abban az esetben, ha a présliszt az élelmiszerre vonatkozé kémiai és mikrobiologiai
kovetelményeket teljesiti, akar funkciondlis €lelmiszer OsszetevOként, liszt adalékként is megfeleld
lehet. Az élelmiszer- és takarmanycéli felhasznalas feltételei kozott vannak azonossagok (pl.
korokozé-mentesség), mas esetben eltérnek (pl. mikrobiologiai romlas, mikotoxin szennyezettség

mértéke). Az olajmag préslisztek kutatasa a human élelmezés teriiletén napjainkban folyamatos.



Elelmiszercéla hasznosithatosaguk komplex vizsgalata ravilagithat arra, hogy ezen anyagok egyes

¢lelmiszereink OsszetevOiként is megalljak a helyiiket, funkciondlis élelmiszerek kialakitasara jok.

2. CELKITUZES

Dolgozatom célja a novényi eredetli takarmany alapanyagok és melléktermékeik értékelése a
takarmanybiztonsag szemszogébol, és egyes olajmag préselvények feldolgozasabdl visszamaradt

préslisztek komplex vizsgélata a siitdiparban torténd, ujszerti hasznositas megalapozésara.

A cél elérése érdekében az alabbi részfeladatokat végeztem el:

Novényi eredetii takarmany alapanyagok és melléktermékeikben

1. penészgomba tartalmanak, nemzetség szerinti dsszetételének meghatdrozasa,

2. mikotoxin szennyezettségének (aflatoxin B1, ochratoxin-A, zearalenon, T-2) mennyiségi

meghatarozasa,

3. olajmag préslisztek mikrobiologiai allapotanak vizsgalata tarolasi modellkisérletben.

Olajmag préslisztek felhaszndldsi lehetoségeinek vizsgadlata:
1. taplalkozasi érték vizsgalata beltartalmi jellemzdk alapjan;
2. az olamag préslisztekkel duasitott kenyértészta, mint félkésztermék, technologiai
tulajdonsagainak vizsgalata;
3. az olajmag préslisztekkel dusitott kenyér eldallitasa és érzékszervi vizsgalata;
4. olajmag présliszttel dusitott kenyerek dsszehasonlito értékelése hagyoméanyos kenyerekkel

a kenyérbélzet szinének és dllomanyanak miiszeres vizsgalatan keresztiil.

3. ANYAGOK és MODSZEREK

Takarmany biztonsag témakorben elvégzett vizsgalatok

Vizsgalt anyagok: szemes termények ¢s melléktermékeik: arpa, buza, tonkolyblza, kukorica,
kukoricadara, tritikale, zab, buzakorpa, bliza takarmanyliszt, gyapotmag, szdjabab, szodjadara,
napraforgodara, repcedara, valamint diobél pogacsa, barna lenmag préselvény, héjas napraforgdémag
préselvény.

Modszerek: a mikotoxin Vizsgdlatokat: aflatoxin B1, ochratoxin-A, zearalenon, T-2 toxin

meghatarozasat ELISA moddszerrel, illetve a penészgombaszam meghatarozasat hagyomanyos

tenyésztéses modszerekkel a Szabolcs-Szatmar-Bereg megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer



Ellen6rzé Alloméas Kozponti Laboratoriuméban, a laboratorium minéségbiztositasi rendszerében
leirtak szerint, az Eurdpai Unidban szabvanyos modszerekkel végeztem el.

Préslisztek mikrobiologiai kockdzatinak vizsgdlata tdrolasi modellkisérletben hagyomanyos

tenyésztéses modszereket alkalmazva a mezofil aerob Gsszes él6csira, mezofil aerob spéra, éleszto és
penészgombaszam, mezofil anaerob Osszes csira, mezofil anaerob spora, szulfitredukald
klosztridiumok szama, kolifomszam, E.coli szam meghatarozasat végeztem el az Eurdpai Unidban
elfogadott szabvanyok szerint. A préslisztek tarolasa 4°C, 14°C és 25°C —on 4 honapig, lezart, fényt
¢s nedvességet at nem engedd milanyag tasakban tortént a Nyiregyhazi Foiskola Agrar és

Molekularis Kutatd Intézetében.

I1. Olajmag préslisztek felhasznalasi lehetéségeinek meghatarozasa

Vizsgalt anyagok

Magyarorszagon termelt dio (Juglans regia L.), sarga és barna lenmag (Linum usitatissimum L.),
olajtokmag (Cucurbita pepo var. styriaca L.) és napraforgobmag (Helianthus annuus L.)
hidegsajtolasa soran keletkezett olajmag maradvanyok és daralt formaik, a préslisztek. A mintak a
Kozép-tiszai Mg. ZRt., a Solio Kft., és a Tarpai Manufaktara Kft. tizemeib6l szarmaztak.

Az Osszehasonlitd értékeléshez a kereskedelmi forgalomban kaphatd hasonld termékek kozil a
félbarna kenyeret, rozskenyeret, tobbgabonas (teljes kidrlésti gabonas) kenyeret valasztottam.
Modszerek

Kémiai vizsgdlatok: szarazanyag tartalmat MSZ 6496-93; fehérjét Elementar rapidN késziilékben

MSZ 16634-1; rost, oldhatd rost tartalmat a felhasznalt Megazyme Kit; Noack Group leirasa
szerint; zsirtartalmat MSZ EN ISO 734-1:2000 szerint, zsirsavosszetételt (elokészités: MSZ 19928-
79 szerint) elvalasztas: Agilent Technologies 7890A gazkromatograffal (FID) vizsgaltam.
Hamutartalmat MSZ 6369/3-1987 szerint, makro- és mikroelem tartalmat a minta mikrohullamu
feltarasa utan Perkin Elmer Optima DV 3000 ICP-OES késziilékkel, vizaktivitast a Novasina Lab
Master cég gyartoi ajanlasa szerint hataroztam meg. (A vizsgalatok a Nyiregyhazi Foiskola Agrar és
Molekularis Kutato Intézetében torténtek az EA KUTF _-napraforgo05 projekt keretében.)

Présliszttel dusitott tészta technologiai tulajdonsdgainak meghatarozasa valorigraffal MSZ 6369/6-1988

szerint az ABOMILL zRt. nyiregyhazi laboratoriumaban tortént. Présliszttel dusitott probacipo és

fehérkenyér (kontrol) eldallitasa lizemi szokvanyos mddszer szerint; a probatermékek érzékszervi
biralata KRAMER (1956) szerint 10 biraloval, rangsoroldsos modszerrel és 20 pontos biralati
rendszerben, az alaki hanyados meghatirozasa ME 2-81 el6iras szerint a Westsik Vilmos
Elelmiszeripari Szakmunkas- és Szakkdzépiskola nyiregyhazi tanmithelyében tortént. (A dusitott

probacipd készitéséhez hasznalt buzaliszthez 5-10%-ban adagoltam az olajmag présliszteket.) Az
5



allomanymérést Brookfield LFRA Texture Analyser CT-3 késziilékkel AACC 74-10.02 modszer
szerint végeztem, a szinjellemzdéket Colorlite sph 860 spektrofotométerrel CIE Lab és LCh
szinrendszerben (megvilagitas: D65; megfigyelési szog: 10°) mértem a Nyiregyhazi Foéiskola Agrar

¢s Molekularis Kutat6 és Szolgaltatod Intézetben.

4. EREDMENYEK

Szemes termények és melléktermékeik, mint takarmany alapanyagok kémiai és mikrobiologiai

vizsgalati eredményei szerint:

1. A penészgomba Szennyezettség atlagos értéke és median értéke gabonafélékben meghaladta a
takarmanycéli hasznosithatosag hatarértékét. 2002-ben a vizsgalt mintak (N=10) 50%-a, 2003-
ban (N=13) 31%-a kifogasolhato volt. (Ezért letiltattak.) Az olajmagdarak atlagos penészgomba
szennyezettsége Kicsi, 1000 cfu/g hatarérték alatti, szazas nagysagrendi volt.

2. A takarmény alapanyagok mikotoxin szennyezettsége jelentds mintaaranyban, atlagosan 43,5%-
ban a mérési modszer kimutatasi hatarértéke alatti volt, és egyedi mintakat tekintve sem haladta

meg az azokra eldirt hatarértéket.

3. Olajmag préslisztekben Salmonella jelenléte nem volt valdszinisithet; patogén anaerob
szulfitredukal6 baktériumokat a did, a héjas napraforgémag, barna lenmag préslisztek nem
tartalmaztak, a héj nélkiili napraforgomag, a sarga lenmag, tokmag préslisztekben patogén
anaerob szulfitredukalok jelenléte nem volt indikalhaté, s a patogén szulfitredukalo

klosztridiumoktol valéo mentesség volt megallapithato.

4. A tarolasi kisérletben vizsgalt olajmag préslisztek mikrobiologiai szennyezettsége fligg a
présliszt fajtajatol (P<0,000), a mikrobacsoporttol (P<0,000), és a gyartastol (P<0,001). A
mikrobiologiai szennyezettség névekvé sorrendje [logl0 cfu/g]:

1) présliszt fajtatol fiiggden: didprésliszt (2,73), héjas napraforgémag présliszt (3,27),
lenmag présliszt (3,53);

2) mikrobacsoport fiiggvényében: mezofil aerob sporas baktériumok (2,39), élesztd és
penészgombak (2,51), mezofil aerob Osszes éldcsira (3,00), mezofil anaerob sporas
baktériumok (3,75), mezofil Gsszes anaerob baktérium (4,23). (Korpara, mint az
¢élelmiszerhasznositas teriiletén alkalmazott viszonyitasi alapra, a 4/1998. EiiM rendelet

alapjan megfeleld értékek.)



5. A tarolési kisérletben vizsgalt olajmag préslisztek mikrobiologiai szennyezettségét 4 honapig
tartd tarolas alatt a tarolas hémérséklete (4°C, 14°C, 25°C) nem befolyasolta (P<0,191), a
tarolasi ido kismértékben novelte (P<0,003).

6. A préslisztek vizaktivitasa kritikus vizaktivitas érték alatti, azaz kisebb 0,7-nél.

vizaktivitas intervallumok 4-25°C kozott 4 honap tarolas alatt
didprésliszt barna lenmag présliszt héjas napraforgdmag présliszt

0,50-0,54 0,59-0,60 0,53-0,57

Ezek az altalam megvizsgalt présliszt mintak zart, mianyag folids csomagolas esetén 4 honapig
megfelelé mikrobioldgiai allapotban tarolhatok szobahdmérsékleten (az étkezési korpanak valo

megfeleltetési értékekkel).

7. Az olajmag préslisztek gazdagok tap- és biologiai értéket addo komponensekben:

minta megnevezés fehérje  teljes diétas rost oldhato rost Zsir hamu
tokmag présliszt 50,4+0,5 23,2+0,5 16,2+0,2 8,2+0.3 7,2+0,3
napraforgémagliszt (hantolt) 48,5+0,4 24,9+0,6 20,7+0,2 9,1+0,5 7,0+0,1
napraforgémagliszt (héjas) 31,9+0,6 42,0+0,5 n.m. 23,6+0,6 6.4+0.2
lenmag présliszt (sarga) 34,5+0,2 32,4+0,3 17,6+0,3 14,3+0.4 5,4+0,2
lenmag présliszt (barna) 29,9+0,2 48,0+0,3 n.m. 18,9+0,4 7.1+0.2
diobél présliszt 39.4+0,5 36,6+0,5 n.m. 15,5+0,2 4,9+0,8

adatok (g/100g); n.m.: nem mért paraméter.

8. Az olajmag présliszttel késziilt kenyerek, a kontroll fehér kenyér és bolti kenyerek
szinjellemzdinek vizsgalati eredményei, 6sszehasonlito értekeléstik:

1) a sargalenmag és napraforgémag présliszt alkalmazéasaval a fehér kenyértdl eltérd szinti
kenyerek allithatok el (P<0,000), a szininger-kiilonbség eltérés alapjan.

2) A sarga lenmag présliszt a kenyérbélzet sargassagat novelte és ugyanolyan vilagos-sargas
szinli kenyeret eredményezett, mint a fé€lbarna kenyér. E kenyerekre meghatarozott
szinjellemzOk értékei szignifikdnsan nem kiilonboztek, figyelembe véve a vilagossagi
értékeket (P>0,441), a sarga szint (P>0,055) szininger-kiilonbség értékeit (P>0,059) ¢és a
teltséget (P>0,061). A vilagos-sargas szint kialakitd hatast 5% adagolassal is el lehetett érni.

3) A dioprésliszt alkalmazasaval a bolti barna kenyerekhez viszonyitva csak kozelit szint
tudtam eldallitani, mert a didpréslisztes kenyerek szinarnyalati értéke a rozs és tobbgabonas
kenyerekétdl jelentdsen eltért (P<0,001). (Az arnyalati valtozast nagy valosziniiséggel a bolti
kenyerekben alkalmazott malata okozta.)

9. Az olajmag présliszttel késziilt kenyerek, a kontroll fehér kenyér és bolti kenyerek

allomanyvizsgalatdnak eredményei:



1)Nem kiilonb6zott a probakenyér bélzetének keménysége:

e a vilagos bélzet szint figyelembe véve, a kontroll fehér kenyér és a 10% sarga lenmag
présliszttel dusitott kenyér esetén (P=1,000), és ezek egyben a legpuhabb bélzeti
kenyerek voltak;

e a barna szini kenyereket figyelembe véve, a rozs és a didprésliszttel dusitott kenyerek
esetén (P=0,113), rangsorban a 3. legpuhabb csoportba tartoztak (6 keménységi
csoportba voltak oszthatok a vizsgalt kenyerek);

e adioprésliszt 5% vagy 10% adagolasi aranya esetén (P=0,474);

e ha barmely vizsgalt olajmag préslisztbdl 5%-os dusitast alkalmaztam (P=0,113).

2) JelentOsen kiilonbozott, keményebb lett a bélzet a tokmag és a napraforgémag présliszt
adagolasi aranyanak novelésével (P=0,006).

3) A legkeményebb bélzetli olajmag présliszttel dusitott kenyér a 10% napraforgomag
préselvényt tartalmazd, a bolti kenyerek koziil a tobbgabonas kenyér voltak, ezek
Osszehasonlitva is jelentds kiilonbség volt tapasztalhat6 (P=0,000).

4) A félbarna kenyér keménysége megegyezett (P=0,264) a présliszttel dusitott kenyerek koziil

a legkeményebb bélzetii, 10% napraforgdmag préselvényt tartalmazo kenyérével.

4.1. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

Uj tudomanyos eredményeim az olajmag préselvények (dio, kiilonbozd lenmagok-, olajtok
héjnélkiili magjanak ¢és a napraforgomag préselvények) élelmiszercélu hasznositasanak

vizsgélataibol szarmaznak.

1. A dioprésliszt adagolas a tészta kialakuldsanak idejét jelentds mértékben novelte, a tészta
nehezebben dagaszthatéva valt. A siitdipari értékcsoportot 5% adagolasnal 1, mig 10%
adagolasnal 2 kategoridval javitotta.

2. A sarga lenmag présliszt adagolassal a tészta kialakuldsa tovabb tartott, a tészta jol dagaszthato
maradt, a lisztkeverék siitdipari ért€kszdma nem valtozott.

3. A tokmag présliszt lényegesen nem befolydsolta a tésztaképzOdés idOtartamat, a tészta
stabilitdsa viszont csokkent. 5% ¢és 10%-os dusitassal a siitdipari érték csoportot 1 kategoria
egyseéggel rontotta.

4. A napraforgomag présliszt adagolas a tésztaképzddés iddtartamat csokkentette, a tészta
stabilitdsara jelentds negativ hatdssal volt. 5% dusitassal a siitdipari értékcsoportot 1, 10%

dusitassal 2 kategoria egységgel rontotta.



o

A vizsgélt préslisztekkel az olajmagokra jellemz0, karakteres szinti és aromadju, 0 tipusu
kenyértermékek allithatok eld. A did préslisztes kenyér bélzet szine barna, a lenmag préslisztesé
vilagos-sargas, a tokmaglisztes kenyéré zold, a napraforgdmag préslisztesé sziirkésfehér volt.

6. A 10% di6 présliszttel dusitott probacipd a legelsd helyet kapta a rangsoroldsos értékelésnél
(P=0,01), a kontrol (fehérkenyér) a legutols6 rangsorhelyre szorult (P=0,01). A 10% sarga
lenmag présliszttel dusitott probacipé masodik helyen kiemelkedd termék (P=0,05).

7. Az 5%-ban dusitott kenyerek elfogadottsaga kdzott nem volt kiilonbség (P=0,01). A legkevésbé
kedvelt dusitott kenyér az 5% napraforgémag préslisztet tartalmazé volt (P=0,05).

8. A sarga lenmag présliszt 5% és 10% adagolasaval, a félbarna kenyérrel kézel azonos szinii

(P>0,059), de annal joval puhabb bélzetii (P<0,000) kenyér allithato eld.

5. KOVETKEZTETESEK és JAVASLATOK

Takarmanyok MIKROBIOLOGIAI BIZTONSAGOSSAGANAK vizsgalatai arra engednek
kovetkeztetni, hogy patogén baktériumok (Salmonella, szulfitredukdlo Clostridium) altal okozott
fertdzés kozvetitése az olajmag préslisztek révén nem tortént, ilyen kockazatot nem hordoztak.

A takarmdny alapanyagok mikrobiologiai romldsdval Osszefiiggd (adott esetekben
eléforduld) nem megfeleldségek alapjan kovetkeztethetd, hogy a vizsgalt id6szakban a taroldsra,
raktarozasra vonatkozd j6 gyartdsi gyakorlat egyes kovetelményei nem teljesiiltek még
maradéktalanul, mert az altalam vizsgalt évek koziil (2004-ig) még nem volt kotelezd azokat
alkalmazni, illetve feltételezhetd oki tényezd a vezetdi szemlélet, illetve elavult technoldgia.

A takarmdnyok kémiai szennyezdi, a mikotoxinok kockazata a vizsgalat idején korszerii
kimutatasi modszerrel kivitelezve - kis kockazata volt. A mikotoxin szennyezddés csokkentésére
szintén megoldast jelent a j6 mezdgazdasagi gyakorlat (GAP) és a jo gyartasi technologia (GMP)
alkalmazasa, melynek tartalma kozérdekd és nyilvanos.

A nem kivanatos kémiai és mikrobiologiai anyagok jelenlétére vonatkozd probléma
megoldasat az adott terlileten a prevencidoban latom. A szennyezddés, és fert6zodés kockazata
megfeleld termesztés technoldgiaval, preventiv kezelések stb. alkalmazasaval és a mar emlitett jo
higiéniai gyakorlattal alacsony szintre csokkenthetd. Ezek mind olyan mindségi elemek, melyek
ismeretével a feldolgozast végzd személyzetnek és vezetdségnek rendelkezni kell, az ezirant valo
elkotelezettségiiket kialakitani, ndvelni és fenntartani sziikséges.

A kémiai, bioldgiai, és mikrobioldgia szennyezOk monitoring vizsgalatat véleményem szerint
is folytatni kell, igy az élelmiszerbiztonsagi szakmai szervezetek kockézatértékeld munkajahoz
szélesebb, pontosabb alap allhat a jovében rendelkezésre. A relevans informaciotomeghez a

versenyszféra €s a kutatdsi szektor résztvevdinek egyiittmiikddésével inditott projektek és
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publikécidk révén is nyerhetok adatok, illetve lehetdségiink van bekapcsolddni az eurdpai szintii

adatgytijtési projektekbe.

A PRESMARADEKOK VIZSGALATI eredményei alapjan elmondhatd, hogy azok takarmanyipari

¢s/vagy ¢€lelmiszeripari tekintetben rendkiviil hasznos anyagok, mert:

1.

2.

3.

4.

Kiegyensiilyozottabb komplexitds jellemz6 a préselvények fobb Osszetevoit illetden. Zsir- és
fehérjetartalmuk révén nagyobb energiatartalmat hordoznak, mint a keményitOben gazdag
szemes termények pl. buza, arpa, rozs, kukorica. A magas tidp ¢€s bioldgiai értéknek
koszonhetden a beviteli adag csokkenthetd, amit a rosttartalom altal biztositott ballasztanyag és
a fehérje- €s zsirtartalombdl szarmazé energiaérték ellensulyoz.

Kedvezd élettani hatdsokat érhetiink el. Funkciondlis élelmiszerek kifejlesztésében jelentOs
szerepet kaphatnak az olajmag préslisztek, mert a zsirfazisban 1év6 biologiai aktivitast mutatd
komponensek pl. telitetlen zsirsavak, zsirban old6dé vitaminok, fitodsztrogének révén bizonyos
betegségek (pl. hormonfiiggd rak kialakuldasa) megel6zhetéek lehetnek. Présliszttel dusitott
¢lelmiszerek fogyasztasaval a rostbevitel novelhetd, igy a taplalék tranzicios ideje csokken és a
vastagbélrdk megelézése nagyobb valosziniiségii lehet. Elelmiszerbe vagy takarmanyba torténd
bekeverésiik révén a szervezet szdmara megndvelt asvanyi anyag ellatottsag biztosithato.
Alternativ takarmdny alapanyagok. Magas fehérjetartalmuk révén a még engedélyezett
fehérjelisztek mellett, alternativ fehérjeforrasok lehetnek, a konkrét préselvények bekeverésével
elérhetd hasznosulési eredmények fliggvényében, illetve takarményozasi céltol fliggden (példaul
tenyész- ¢és tojo allomanyok egészségi allapotdnak megtartdsa, vagy javitasa céljabol torténd
etetési kisérletek eredményei).

Biztonsdagos anyagok lehetnek, mert a préselvények mikrobas kontaminécidja alacsony szinten
tarthatd a jO gyartasi gyakorlat feltételeinek, tobbek kozott a feldolgozasi és raktarozasi
technologia higiéniai kdvetelményeinek betartasaval. Laboratoriumi modellkisérlet eredményei
alapjan a vizsgalt olajmag préslisztek 4-25°C kozott haztartasi koriilmények kozott is legalabb 4
honapig lényeges mikrobiologiai romlas nélkiil tarolhatok. A préslisztek élelmiszercél
alkalmazasanal fontos figyelembe venni a fejlesztendd termék jellegét, tartdsitdsanak modjat,
mert az anaerob sporak latens kockéazatot jelenthetnek.

A kémiai szennyezOk tekintetében a préslisztek veszélyeket rejthetnek (nehézfémek,

mikotoxinok), igy azok mindségi és mennyiségi vizsgalata is mindig sziikséges és fontos.
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A PRESLISZTEK KULONBOZO ELELMISZERIPARI CELLAL ES TERULETEN HASZNOSITHATOK

LEHETNEK:

1. az élelmiszerek dusitisara alkalmasak, biologiai OsszetevOket illetéen (zsir, rost, fehérje,
asvanyi anyag) feltételezhetéen azokban az élelmiszerekben is, melyek fogyasztasa kisebb
mennyiségben ajanlott;

2. mesterséges allomanymodositok kivaltdsa feltételezheto;
egyes mesterséges szinezékek vagy természetes szinanyagok kivaltasa lehetséges,

4. hidrogénezett zsirok részleges kivaltasa lehetséges: pl. omlos pékaruban, omlds édesipari
termékekben a présliszt bekeverésével kozvetve atalakithatdé a termék zsirGsszetétele, a
mindségileg kedvezdbb olajok iranyaba;

5. kihozatal névelhetsd: gyengébb mindségii, olcsobb lisztekbdl did présliszt adalékolasaval jobb
technologiai tulajdonsagl tészta hozhato létre;

6. a kiilonbézé6 komponensek izoldldasdval természetes eredetii, tiszta adalékanyagok
eloallitasdra lehetnek alkalmasak: pl. fehérje izolatum stb.

7. a buzaliszt 5-10% preésliszttel valo kiegészitésével akar versenyképes siitOipari termékek eldéllitasa is
lehetséges, amelyek reform kenyérként valasztékbdvitésre, a kereskedelmi forgalomban kaphato,
hagyomanyosan megszokott kenyerek, pl. félbarna és/vagy barna kenyerek valtozatai mellett jelen
lehetnének. Természetesen az értéknoveld jelleget add olajmag présliszt komponens feltiintetésével -
az alapvet0 jelolési kotelezettségek betartasa mellett — igy a fogyasztoi ismeretek bovitésére, szemlélet

formalasara egyszer(i és gazdasagos modon nyilhatna lehet6ség.

A takarmanyokkal és az élelmiszerekkel kapcsolatos, felsorolt lehetségek vizsgalatat célszeriinek
tartom elvégezni, mert a kutatdi kapacitas e témateriileten ndvelhetd lenne, és a préselvények
hasznosithatosagaval Osszefiiggésben nagyobb informaciotomeg 4llhat a  késdbbiekben
rendelkezésre, tovabba mert a présliszt felhasznalasaval késziilt kiillonleges és egyben funkcionalis
élelmiszerek, 0j tipust termékek eldallitdsanak kezdeményezése Magyarorszagon, ismereteim
szerint egyediilallo, ennek beinditasa novelhetné az iparag, -agazat termelékenységét, gazdasagi

mutatoit.

Funkciondlis élelmiszerek kifejlesztésére vald alkalmazasukat a felsoroltak alapjan lehetségesnek
tartom, az élettani folyamatokra kifejtett hatasok bizonyitdsara a sziikséges human taplalkozas-

¢lettani jellegli vizsgalatokat a jovoben célszert elvégezni.
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