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FLAIR-FLOW EUROPE

A FLAIR-FLOW Il az EU AAIR és a VALUE programok 6sszehangolt projektje. 17 eurdpai
orszagot fel6leld, kb. 300 szakemberbdl all6 haldzattal rendelkezik, akik az élelmiszer-kutatasi
és fejlesztési eredményeket propagaljak az eurdpai élelmiszeripar és mas vegsd felhasznalok részére.

Erintett szakteriiletek: Kulcsszavak:
Elelmiszeripar Elelmiszer-biztonsag
. , . Modellek
J bal
081 52dbaly0zas Sejtvonalak

Elelmiszer-analitikusok Allatgyégyészati szerek

Analitikai modszerek
AAIR 0860

Az élelmiszer-biztonsag kiértékelésére szolgal6 modellek
F-FE 195/96

Ezen most folyamatban levd AAIR projekt célja annak kutatdsa, hogy
lehetséges-e in-vitro modelleket kialakitani az élelmiszer-biztonsag
értékeléséhez. Az ilyen modellek legaldbb részben helyettesithetnék
azokat az in-vivo tanulmanyokat, amelyeket az emberi élelmiszerldncban
esetlegesen  jelen levé  szennyezd6dések  (pl. adalékanyagok,
allatgydgydszati szerek) kdros hatdsainak eldrejelzésére alkalmaznak az
egyes emberi szervek (médj, bél) feliiletén.

Alapvetd fontossdagu, hogy a kidolgozott in-vitro modellek a
metabolizmus szempontjdb6l megfelel6ek legyenek, tehdt az in-vivo
anyagcsere-folyamatok leglényegesebb mozzanatait kell modellezni. A
kutatds egyik tdrgyat képezi az emberi sejtek kitenyésztése olyan
szervekbdl, mint a maj vagy a bél, ami modellként lenne felhasznédlhato
az élelmiszer-szennyez6dések karos hatdsainak vizsgdlatdhoz. A multban
az emlitett sejtkultdrdk az emberi szervezetbdl tortént izoldlast kovetSen
rovidesen elpusztultak. Most az a f6 cél, hogy a kultirdban hosszabb
ideig €életben marad6é "halhatatlan" sejteket nyerjenek, majd jellemezzék
azok normdl szdvetekhez viszonyitott metabolikus megfeleldségét.
Ugyancsak tanulmédnyoztdk a  kitenyésztett sejtek metabolikus
hidnyossdgai genetikai manipuldcié uUtjdn torténd korrekcidjanak
lehetdségét 1s. Eddig az emberi tiid6b6l, mijbol €s vastagbélbdl
szdrmazd, "halhatatlannd tett" hamsejt-vonalakat sikeriilt eldallitani,
amelyeket most tanulmédnyoznak.

Szintén kutatjdk az emberi élelmiszerlancba beépiilé dllati fehérjéhez kotott
allatgy6gydszati szermaradvanyok potencidlis toxicitdsat. Igy példaul
kimutattdk a parazitdk elleni gyogyszerek maradvanyaihoz kot6do
melléktermékek toxikus voltat, ezért egy sor eljarads kifejlesztésén dolgoznak az
ilyen vegyiiletek kimutatatdsdra és mennyiségi meghatdrozdsara.

Tovdbbi informdciok Dr. M. Chamberlain, Unilever Environmental
Safety Laboratory, Colworth House, Sharnbrook,
Bedford MK44 1LQ, United Kingdom

Tel.: +1234-222540, Fax: +1234-222122

beszerezhetok:
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Erintett szakteriiletek:

Egészségiigyi szakemberek

Kulcsszavak:

Elelmiszer-allergia

Allati modellek
Mechanizmusok

In-vitro rendszerek
Allergén-mentes élelmiszerek
AAIR 0970

Tejipar
Elelmiszeripar

Az allergén potencial meghatarozasa
F-FE 192/95

Az élelmiszer-allergia karos kovetkezményekkel sujtja a népesség jelentGs
hanyadat, ami kiilonds fontossdgot kolcsondz az élelmiszerek allergén hatasat
vizsgdlé AAIR projektnek. Az élelmiszer-allergia nem tulajdonithaté dltaldban a
fehérjének, hanem csak egy jol koriilhatarolhaté résznek, a peptideknek és féleg a
peptidet alkoté aminosavak sorrendjének (epitop).

A peptid-sorrendek meghatdrozasdra vagy szintézisére a molekuldris biologia
segitségével keriil sor. Az igy nyert informacié az "allergén-mentes" élelmiszerek
elddllitasi stratégidjanak kialakitdsara, illetve az allergén-reakcidok tokéletesitett
kutatdsi mdédszereinek tanulményozdsdra jol haszndlhatd. Az allergének Osztonzik
az E immunoglobulin (IgE) antitestek termelését, amelyek megkotik az allergént
és eloidézik az allergids reakcidkat. Olyan kisérleteket terveztek, amelyek
alkalmasak az élelmiszer-allergének immunvélaszokat kivaltdé képességének
tanulmdanyozdsdra, de nem kozvetleniil a szervezetben, hanem emberi nyiroksejtek
in-vitro kulturdjaban. Az élelmiszer-allergia mechanizmusanak jobb megértésén
keresztiil ezek a kisérletek hozzdjarulnak a fogyasztok védelméhez.

Megkezdddott egy tanulmanysorozat, ahol a tejfehérje (B-laktoglobulin) képezi a
modellvegyiiletet, mivel jol ismert annak molekuldris struktirdja. Egy eljarast
dolgoztak ki példdul a homogén [-laktoglobulin grammnyi mennyiségeinek
izoldldsdra. Ezt a készitményt azutdn [-laktoglobulin hidrolizdtumok el&allitdsara
hasznaljak, amelyeket emberi vérsavoval reagaltatnak és kisérleti allatokban is
vizsgélnak. Uj, tokéletesitett tesztet dolgoztak ki a tehéntejre allergids személyek
vérsavojadban jelenlevé IgE antitestek 4dltal leginkdbb felismerhet6 peptidek
tartomanydanak meghatarozdsara. Ez utobbi teszt rendkiviil hasznos eszkdz lesz a
projekt végrehajtdsaban. A norvég véandorpatkdnyok alkalmazdsdval olyan kisérleti
allatmodellt alakitottak ki, amely specifikus -laktoglobulin IgE antitesteket szolgaltat

Py

¢és amellett lehet6vé teszi a tej hidrolizaitumok és peptidek meghatdrozasat.

Tovdbbi informdciok Dr. Klara Miller, BIBRA International
Woodmansterne Road, Carshalton,

Surrey SMS5 4DS, United Kingdom

Tel.: +44-181-652 1000, Fax: +44-181-661 7029
E-mail: help@bibra.co.uk.

beszerezhetok:
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Erintett szakteriiletek:

Elelmiszeripari mérndkok

Kulcsszavak:
Nagy nyomas

Elelmiszeripar Fé-h% f? lyamatos
) ' e Mindség
Elelmiszeripari Biztonsag
berendezések gyartoi Koltség

AAIR 0296

Uj, nagy nyomasu késziilékek élelmiszerek kezelésére
F-FE 194/96

Az élelmiszerek nagy nyomdson torténd kezelése egy most kialakuléban levd,
igéretes technoldgia. A nyomdsnak az élelmiszerekre €s azok alkotdrészeire
gyakorolt hatdsa azonban még jorészt ismeretlen, de ki kell dolgozni a
sziikséges eszkozoket és eljarasokat is. A jelenleg folyamatban levd, az
élelmiszerek nagy nyomdson torténd kezelésével foglalkoz6 AAIR projekt
egyik alprojektje éppen az 1j, nagy nyomasu késziilékek kifejlesztésére
iranyult. Az alabbiakban erre vonatkozoan kozliink néhany részletet.

Sikeriilt kialakitani egy félig folyamatos, nagy nyomasu egységet, amely
eddig 2000 nagy nyomadsu ciklusban keriilt kiprobdldsra. Megvizsgaltdk
a 4 literes (300 MPa) egység tisztithatosdgat és azonositottdk a kritikus
pontokat. Az optimdlis tisztitdsi eljdrds sordn 50 °C hdémérsékleten
enyhe mosdszert alkalmaznak. A mikrobdas szennyez6dések megfigyelése
alapjan kritikus tisztitdsi pontok az etetdtartaly, a dugattyu, a felsé
zaronyilas és a csGvezetékek.

A préobavizsgalatok kimutattdk, hogy az olyan folyékony anyagok, mint a tej €s
a bor hatékonyan kezelhet6k. A késds, szilard szemcséket is tartalmazd
folyadékok azonban karos hatdst gyakorolhatnak a prototipus szelepeire.

Az emlitett félig folyamatos rendszer gazdasdgi értékelése 25%-o0s
koltségcsokkenést jelez az adagolds rendszerekhez viszonyitva (az 1000
liter/6ra kapacitdsu adagolos egységnél a fajlagos feldolgozdsi koltség
0,067 ECU/liter). A koltségbecslés szerint az adagolds tipusi, csérugds
rendszereknél a fajlagos koltségek: 0,039 ECU/liter (500 MPa, 2 perc
benntartdsi id§, 4000 liter/6ra kapacitds), illetve 0,036 ECU/liter (400
MPa, 4,5 perc benntartési 1d6, 4000 liter/6ra kapacitéas).

Az Omlesztett élelmiszerek ipari nagy nyomdsu rendszereivel kapcsolatos
kivitelezhet6ségi tanulmédny jelenleg 4 kiilonféle koncepciot kiilonboztet
meg: nyomdst megsokszoroz6 (intenzifikdld) rendszer; membrian (belsd
lemez) koncepcid; szabadon mozgé dugattyd; és csérugds koncepcid. Ezen
tilmenden elvégezték a nagy nyomdsi berendezések tervezésének éEs
mérnOki munkdinak részletes elemzését is.

Tovdbbi informdciok Prof. D. Knorr, Berlin University of Technology
Department of Food Technology

Konigin-Luise Strafle 22, D-14195 Berlin, Germany
Tel.: +49-30-314-71250, Fax: +49-30-832-7663

beszerezhetok:
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