BUZAFEHERJEK HOKEZELES HATASARA BEKOVET-
KEZO VALTOZASAINAK VIZSGALATA

TOROK ATTILANE DR.*

A buzaliszt alapu élelmiszerek — amelyek a lakossag élelmezésében elég nagy
ardnyt képviselnek — elallitasuk sordn kiilonboz8 hékezelési eljdrasokon mennek ke-
resztiil. Ennek kovetkeztében a buzafehérje minSségében a hikezelés tartamatol és
mértékétsl fiiged, kiilonbozE valtozdsok mennek végbe, amelyek kozvetve, vagy koz-
vetleniil kihatnak a fehérje biologiai értékére (tapérték, enzimek 4ltal térténd lebont-
hatdsag stb.).

A fehérje min8ségének héhatas kovetkeztében valé megvédltozasa kiilonbozd fo-
lyamatok eredménye, amelynek Osszefiiggéseit és kovetkezményeit, illetve mechaniz-
musat szamos szerz§ viszgalta. Kiterjedten foglalkoztak a hdékezelt mintidk PER
(Proterin Efficiency Ratio) értékének etetési kisérletekkel meghatarozott valtozasaval
(Keneddy és Sabinston, 1976; Hutchinson és munkatarsai, 1960; Mauron, 1979).

A Budapesti Miiszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnol6giai Tanszékének
kutatoi mikrobioldgiai modszert alkalmaztak kiillonbozd kidriési fokd buzalisztekbsl
késziilt kenyerek relativ tdpldalkozasi értékének (RNV) siitési folyamat soran bekévet-
kez8 csokkenésének nyomonkovetésére (Hussein és munkatarsai, 1976).

Egyik legrészletesebben vizsgalt folyamat a fehérjék szabad aminocsoportjai és a
redukalé szénhidratok kozott végbemend kolesdnhatas (Maillard reakcid), amely —
kiilondsen a buzafehérjéknél — jelentSs cskkenést eredményez a bazikus aminosav-
tartalomban. E folyamatrdl Carpenter (1973) irt részletes attekintést. Hurell és munka-
tarsai (1979) a szinezék megkotésén alapuld ,,reaktiv lizin” meghatirozasi modszerét
ajanljak a hGkezelés mértékének nyomonkdovetésére. ' '

Hansen és munkatarsai (1975) annak megallapitisira, hogy a fehérje minGségé-
ben, tapértékében bekovetkezE kedvezétlen véltozads hogyan jellemezhets a fehérjék
szerkezetének megvdltoztatasdval, adott min8ségii blzalisztb8l késziilt modellrend-
szerekben végeztek vizsgélatokat meghatirozott paraméterek mellett. (Nedvességtar-
talom: 13—33 % kozott, hSfok: 108—174 °C kozott, idGtartam : 2—10 perc kozott.)
Tapasztalataik szerint donté tényezd a fehérjék szerkezetének megvaltozdsaban a hé-
mérséklet, de azonos héfokon a nagyobb nedvességtartalom mellett érzékenyebb a
fehérje.

Jelen munkaban ismertetésre keriilS kisérleti munkank soran tanulmanyozni ki-
vantuk a bizaliszt fehérje minSségében bekévetkez§ valtozasokat a kenyérsiités ko-
riilményeinek megfeleld paraméterek mellett. A lejatszodott valtozasok jellemzésére
gélkromatografias eljarast és aminosavosszetétel meghatarozast alkalmaztunk.
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1. ANYAGOK, MODSZEREK

Vizsgalati mintdul két fajtaazonos hazai termesztésii buza lisztjét valasztottuk
el6zetesen megvizsgilt siitSipari értékiik alapjan, gy hogy az egyik minta (Jubilejnaja
50) igen j6 siitSipari mindséget, a masik pedig (Szdva) gyenge siitGipari mindséget
képviseljen.

HOKEZELESI ELJARAS

A hé8kezelést a vizsgalt lisztekbdl siitési proba készitésével végeztiik. 300 g liszt-
bél, a liszt vizfelvevd képességének (valorigrafos vik) megfelels mennyiségii vizzel, de
egyéb anyag hozzdad4sa nélkiil cipot készitettiink. A siitést villamos flités{i laborato-
riumi probasiité kemencében végeztiik, vizgGzzel telitett, 250 °C hémérsékletdi siits-
térben. A cipé kozépsé magvdnak hSmérséklete 96—98 °C, a siités idStartama
30 perc volt.

A fenti médon elGkészitett, kihiilt siitési probak bels§ részét elkiilonitettiik, fel-
szeletelve szaritottuk, majd lisztfinomsagira 8roltiik. Ezutdn a lisztmintaéval azonos
nedvességtartalmat Allitottunk be. Az igy elGkészitett vizsgdlati anyagok képviselték
a bélzet siitési homérsékletének megfelel§ hGkezelt mintdkat. Hasonldképpen jartunk
el a cipSk héjrészével is, amelyekbdl késziilt Srlemények a héj sistési hmérsékletének
megfeleld hékezelt mintikat reprezentdltak. HSkezeletlen kontrollként az eredeti
lisztmintakat alkalmaztuk.

3. AUC-OLDHATO FEHERJEK GELKROMATOGRAFIAS VIZSGALATA

A kontoll lisztek és a cipbk bélzetébsl készitett Srlemények 500—500 mg-jat
10 cm® AUC oldattal (3 mol karbamid és 3,64 cetil-trimetil-ammoénium-bromid 0,1 n
ecetsavban) 2 6ran at kevertettiik szobahdmérsékleten, majd 30 percig 8000 ford/p se-
bességgel centrifugaltuk. A feliiliszé 5 cm?®-€ét alkalmaztuk Sephadex G-—100 oszlopra
(2XX45 cm) és AUC oldattal eludltuk. A feliiltszdk, valamint a frakcidk fehérjetartal-
mat 280 nm-nél mért adszorpcidjukkal jellemeztiik. A mérést Pye Unicam SP—8—100
UV spekrofotométerrel végeztiik. A cipok héjabdl készitett Srleményeket kivonatuk
barna szinének zavard hatdsa miatt gélkromatografidsan nem vizsgaltuk.

4. AMINOSAVOSSZETETEL VIZSGALATA

A kontroll lisztek, valamint a cipdk bélzetébsl és héjabdl késziilt Srlemények,
mint h8kezelt mintdk aminosavsszetételének meghatirozasat — a triptofan kivételé-
vel — 6 N sdsavval, nitrogénatmoszféraban elGallitott hidrolizdtumbdl végeztiik, Chi-
noin Lyz-75 tipustd analizatorral, Dévényi (1969) 4ltal fenti miiszerhez kidolgozott ki-
sérleti koriilmények kozott. '

A triptofant pDAB (p-dimentilamino-benzaldehid) mddszerrel, spektrofotomet-
ridsan hatdroztuk meg (Spies, Chambers 1949).



5. EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

A kontroll lisztek és a bélzetb§l készitett mintdk AUC-kivonatdnak 280 nm-nél
mért fényabszorpcidjival jellemzett fehérjetartalma alapjan (1. abra) megallapithatd,
hogy a hdkezelés hatdsara mindkét mint4nal csokkent az AUC-oldhat6é fehérjék
mennyisége. Ez arra utal, hogy a hGkezelés az eredetileg old6dé fehérjék egy részét
oldhatatlan egységekké tomoriti. '
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1. dgbra. A kontroll lisztek és a hékezelt mintdak (bélzet) AUC
kivonatanak abszorpcidja 280 nm-nél

Az AUC-oldhaté fehérjetartalom mind a liszteknél, mind a hékezelt mintdknal
a Sziva esetében nagyobb, ami a Szdva gyengébb siitGipari mindségével magya-
rdzhatd.

A kontoll lisztek, és a bélzetbsl késziilt vizsgalati mintak AUC-oldhaté fehérjéi- -
nek Sephadex G—100 oszlopon tortént gélsziirésével kapott elucids diagramjai (2. és 3.
abra) a hdkezelési folyamat eredményeképpen bekovetkezett viszonylagos molekula-
tomeg-eloszlds megvaltozasat jellemzik. A hlkezeletlen mintdk (lisztek) diagramjai
(kihuzott vonal) négy jellegzetes csucsot mutatnak, amelyek ismert molekulatémegii
fehérjékkel tortént kalibralas alapjan szamolva, az alabbi molekulatomeg( fehérjéket
képviselik : :

1. csucs: 100 000 D felett

II. cstcs: 50—60000 D kozott
III. cstcs: 30—40 000 D ko6zott
IV. cstcs: 10 000 D alatt

Amint az abrakrél lathato, a bélzet siitési hémérsékletének megfeleld hSkezelés
hatdsédra (szaggatott vonal) a kitlonb6z8 mindségii liszteknél eltérSen valtozott a frak-
ciék mennyisége.
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2. dbra. AUC-oldhaté fehérjék eliicios gorbéi (Jubilejnaja 50)
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3. dbra. AUC-oldhat6 fehérjék elucids gorbéi (Szava)

A Jubilejnaja 50-nél az I. csics, vagyis a nagymolekulatomegii fehérjék mennyisé-
ge megnovekedett; a II1. és I1. cstics csokkent; a IV. csics pedig kismértékben néveke-
dett. Az eliciés gorbe ily mdédon tortént véltozdsa arra enged kovetkeztetni, hogy
ezen a hGmérsékleten a fehérjék nagyobb molekulatomegii egységekké torténd aggre-
gicids folyamata nagyobb mértékii, mint a peptidekké térténd lebontddasi folyamat.

A Szava bélzete esetében viszont az 1. csics a kontrollhoz képest csokkent, a 11.
és III. csucs nagymértékben csokkent, mig a IV. csics jelentGsen megnovekedett. Ez
arra utal, hogy a Szdvanél ezen a héfokon a peptidekké t6rténd lebontédasi folyamat
keriil elGtérbe az aggregacids folyamattal szemben.
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Mindkét mintanél jellemz3 az 50—60 000, illetve a 30—40 000 D k&z6tti moleku-
latémegii frakcidk jelentds csokkenése.

Az 1. tiblazat az aminosavosszetétel meghatdrozas eredményeit mutatja be.
&

1. TABLAZAT

A lisztek és a hékezelt mintdk aminosavtartalma

g aminosav/100 g szdrazanyag
Aminosavak | Jubilejnaja 50 Szava
liszt bélzet héj liszt bélzet héj
Aszparaginsav 0,51 0,50 0,35 0,41 0,38 0,35
Treonin 0,34 0,35 0,23 0,26 0,20 0,24
Szerin 0,56 0,55 0,52 0,41 0,35 0,36
Glutaminsav 5,52 5,30 3,95 4,51 4,22 4,05
Prolin 1,52 1,44 1,19 1,03 1,05 1,02
Glicin 0,34 0,33 0,23 0,25 0,23 0,25
Alanin 0,31 0,27 0,26 0,21 0,22 0,22
1/2 cisztein 0,25 0,19 0,12 0,30 0,22 0,07
Valin 0,44 0,41 0,36 0,35 0,38 0,35
Metionin 0,28 0,22 0,08 0,36 0,23 0,12
Izoleucin 0,46 0,50 0,45 0,34 0,32 0,35
Leucin 0,79 0,79 0,68 0,67 0,62 0,58
Tirozin 0,27 0,24 0,18 0,23 0,19 0,22
Fenilalanin 0,62 0,61 0,41 0,51 0,46 0,44
Lizin 0,34 0,23 0,08 0,24 0,18 0,05
Hisztidin 0,45 0,38 0,18 0,44 0,32 . 0,15
Arginin 0,58 0,46 0,34 0,43 0,35 0,22
Triptofan 0,22 0,16 0,10 0,25 0,19 0,09

Az adatokbdl arra kovetkeztetiink, hogy a két eltérd siitGipari mingségii liszt
aminosavosszetételének h8kezelés hatdsara bekovetkez§ valtozasanak tendenciajdban
nincs eltérés. Mindkét fajtanal egyértelmii és igen jelentds csokkenés kovetkezik be a
lizin, arginin, hisztidin, metionin, cisztin, cisztein, valamint a triptofin mennyiségé-
ben. Mind a béazikus, mind pedig a kéntartalmi aminosavak mennyiségének cstkke-
nése nagyobb mértékii a kenyérhéj siitési hdmérsékletének megfelels, magasabb héfo-
ki h6kezelés esetében.

Eddig elvégzett viszgalataink arra engednek kovetkeztetni, hogy a laboratériumi
siitéspréba koérilményeinek megfelel§ hékezelés hatisara a buzalisztek fehérjeming-
sége megvaltozik, azaz a fehérjék részben aggragalédnak (az AUC-oldhaté fehérjék
mennyisége csokken), részben pedig peptidekké bontddnak (a 10 000 D alatti moleku-
latdmegii frakciék mennyisége novekszik).

A két eltérd mindségii blizalisztnél kiilonbséget taldltunk a hékezelés hataséra be-
kovetkezett molekulatémeg-eloszlds megvaltozasiban, de nem taldltunk eltérést az
aminosav-Gsszetétel valtozasanak tendenciajaban.
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CHANGES INDUCED IN WHEAT PROTEINS BY HEAT TREATMENT
‘ Dr. Eva Térék

The changes occuring in the wheat proteins in response to heat treatment were studied under
laboratory baking-test conditions, for flour from a wheat of good baking quality (Jubileynaya 50)
and one of poorer quality (Szava).

Gel-filtration of the AUC-soluble proteins was used to characterize the changes, together with
determination of the aminoacid compositions of the control flours and the heat-treated samples.

For the wheat flours of different quality, a difference was found in the change in molecular mass
distribution of the AUC-soluble protein fractions in response to heat treatment, whereas no differen-
ce was found between tendencies to change in the aminoacid compositions.

UNTERSUCHUNG DER VERANDERUNGEN DER WEIZENI;IWEISSE
UNTER DER WIRKUNG DER WARMEBEHANDLUNG -

Dr. Eva Torok

Die Verfasserin untersuchte die Qualitdtsverdnderungen der Weizeneiweisse unter Wirkung der
Wirmebehandlung unter der laboratorischen Backenprobe entsprechenden experimentellen Verhilt-
nissen, bei zwei Weizensorten; mit dem Melh einer Sorte von guter (Jubilejnaja 50) und einer von
schwacher Qalitat (Szava).

Um die Verinderungen zu kennzeichnen, verwandte sie die Gelfilterung der AUC-lésbaren
Eiweisse und bestimmte die Aminosiuerzusammensetzung sowohl der Kontrollmehle als auch der
wirmebehandelten Muster. :

Die zwei Mehlsorten von verschiedener Qualitit unterschieden sich von einander in der unter
dem Einfluss der Warmebehandlung eintretenden Verinderung der AUC-losbaren Eiweissfraktionen,
aber die untersuchten Muster zeigten keine Differenz in der Hinsicht der Verinderungstendenz der
Aminosiurezusammensetzung.

WCCIEAOBAHUE U3MEHEHUIM MIIEHWYHOI'O BEJIKA BCJIEACTBUE
TEPMUYECKOW OBPABOTKH

Tépéx Ammuaane 0-p

ABTOD H3y4asl M3MEHEHHs KayecTBa IMUOEHHWYHOro Oenka, MPOMCXOMALMX MO BIMAHHEM TeEp-
Muueckol 06paboTKH, B IKCOEPHMEHTANTBHLIX YCIAOBHAX B COOTBETCTBHH C YC/IOBAAMH JabopaTtop-
HO# MpOBGHOH BHINEYKH HA MUIEHHYHON Myke ¢ xopowumu (FOGuneiinas 50) u co cnabeiMu xnebo-
nekapubimMu (CaBa) cBoicTBaMH.

1A XapakTEPUCTHKH MPOUCXOOALUMX M3MeHEHHH Mbl NpuMeHsM ¢ummbTpauuio reas AUC-
pacTBOPMMOTO Oenka, a TAKXE — OMNpede/ieHHe AMUHOKHCIOTHOrO COCTaBA KOHTPOJILHOR MYKM M
TepMooOpaboTaHHBIX OOpa3LOB.

Boina HalieHa pa3HMua Yy MIUEHHYHON MYKH Pa3jIMYHOIO KauyecTBa B H3MEHEHHH pacrpenesie-
HHSL MOJIEKYJIApHOH Macchl OenmkoBbIX ¢pakumii moA BO3AEHCTBHEM TepMuueckoil oOpaboTku; B
TO BpeMsl KaK B TEHIEHLIUH U3MEHEHAs1 COCTAaBa AMHHOKHCIIOT Y HCCAeJOBaHHBIX 00pa3LoB He ObLIH
Ha#fimeHbl PACXOXIECHHA.
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