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Napjaink élelmiszerkémiai és ehhez kapcsolddo élelmiszeranalitikai
kutatdsaiban egyre meghatdroz6bb szerephez jutnak azok a megfigyelések,
amelyek szoros kapcsolatot mutatnak ki a tdpldlkozds és a lakossag
altalanos egészségi dllapota kozott, s amelyek bizonyitjdk a tdplalkozési
tényezOk szerepét az egyes civilizacids betegségek kialakulasdban.

Az élelmiszerek tdpldlkozasi szempontb6l fontos mikrokomponenseit
(vitaminok, mikroelemek stb.), tovdbbda a kdros szennyezddéseket
(peszticidmaradvidnyok, mikotoxinok, nehézfémek) mar hosszabb ideje
megfeleld alapossdggal vizsgdljak az élelmiszeranalitikusok. Az 0j irdnyzat
az eddig nem vagy kevéssé ismert, bioldgiailag aktiv mikrokomponensek
vizsgdlata. Ezek kozott foglalnak helyet példdul a novényi eredetd
természetes antioxiddnsok, szdamos gliikozid, szaponinok, természetes
szinanyagok, inozitszarmazékok. A kedvez4 élettani hatdsok mellett a
vonatkoz6 szakirodalom egy sor, a betegségek, tobbek kozott a daganatos
betegségek gydgyitdsdban hasznosithaté eredményrdl is beszamol [1].

1996. szeptember 25-27. kozott tartottdk Pragédban a ,,Chemical
Reactions in Foods III.” elnevezésli nemzetkdzi szimpdziumot, amelyet a
FECS-WPFCh (Eurépai Vegyészek Egyesiiletének Elelmiszervegyész
Tagozata) védnokségével rendeztek a cseh kollégdk. Ehhez kapcsolddva és
ezt kovetve 1996. szeptember 27-28. kozott ugyancsak Pragaban tartotta
meg vezetdségi ilését az eldbb emlitett szervezet. A rendezvények e
kozlemény cimében jelzett témakorre vonatkozd tapasztalatait, illetve a
magyar résztvevlk tevékenységét foglalja 6ssze ez a rovid tdjékoztato.

Az i1mmdar harmadszor a FECS-WPFCh égisze alatt megrendezett
szimpOziumon 16 orszdg tobb mint szadz szakembere (Magyarorszagrol 4
f6) vett részt. Osszesen 22 elgadds hangzott el 4 szekciéban és 84 posztert
mutattak be. A szekcidk témakorei a kovetkezdk voltak.

-a polifenolok el6fordulasa és reakcidi élelmiszerekben;

—-a nagynyomadsu technoldgia hatasara bekovetkezd valtozasok
élelmiszerekben;
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-lipidek oxidativ valtozésai, antioxiddnsok;
-szénhidratok €s fehérjék valtozasai.

A posztereket az egyes f6bb élelmiszer Osszetevék (fehérjék,
szénhidratok, lipidek, vitaminok, aromaanyagok és szinezékek, valamint
szennezbanyagok) szerint csoportositottak.

A polifenol vizsgdlatokr6l Galensa, R. ¢és Engelhardt, V.H.
(Németorszag) tartott atfogd elGadast. Az djabb kutatdsok eredményeként
ma mdér egy sor vegyiiletet azonositottak és meghataroztdk szerkezetiiket az
enzimes barnulds sordn keletkezett termékek koziil, illetve az eddigi még
nem ismert ndvényi polifenolok koziil [2, 3 ,4]. Kiilondsen a citrusfélék, a
tea és a kavé polifenoljaival kapcsolatban tovdbba az 4rpa (sor)
vonatkozdsédban sziiletett sok uj eredmény.

Technoldgiai szempontbdl érdekesek a zavarosodédst okoz6 polifenol
komponensek (pl. proanthocianidinek) eltdvolitdsdval kapcsolatos
kutatisok a sorgydrtisban és a teaitalok (ice tea) gydrtidsandl. Erdekes
megfigyelés, hogy az antocidnok stabilitdsdt jelent6sen lehet ndvelni
kavésavval tortén6 komplexképzi6dés révén. A komplex szerkezetét az 1.
dbra mutatja.

1. abra: Antocian-kavésav komplex

Angol kutaték (Clifford és tdarsai) a tedbdl egy 1) sdrgaszind
vegyliletcsoportot izolaltak, amelyet teacitrinnek neveztek el (2. dbra). Az
egyes polifenolok izomerjeinek el6fordulasi gyakorisdga az eredetvizsgalat
szempontjabol lehet jelent§s. Igy pl. a grapefruit csak 2S-naringint
tartalmaz, amelyet a citrus-flavon-izomerdz (CFI) enzim 4&llit eld. Ezen
enzim aktivitdsa csokken az érés folyamdn, ugyanakkor a gytrtfelszakadas,
majd udjra gylriképzddés sordn racemdtok keletkezhetnek. Ennek
valészintdsége gyiimdlesonként valtozé. Igy pl. a keserd narancsokban csak
a 2S-neohesperidin talalhaté meg. Hékezelés 2R izomer, illetve racematok
keletkezését vonhatja maga utdn. Utobbi a hékezelés mértékének ellendrzését

pe 2,

is lehetdvé teheti. Az emlitett valtozasok vazlatat a 3. abra szemlélteti.
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2. abra: Teacitrin
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3. abra: A naringin atalakulasai

Cseh kutatok tobb eldaddsban is foglalkoztak a burgonya polifenoljaival
¢s azok szerepével a burgonyamindsitésben.

Egy 1 technika, a nagy nyomdasok alkalmazisa a miszaki problémdk
megoldéasat kovetSen kezd teret hoditani az élelmiszeriparban is [5]. Errdl
tartott Osszefoglalé el6addst D.E. Johnston (Anglia). A nagynyomdésu
technoldgiai alkalmazasi lehetdsége koziil a kovetkezdket emelte ki:

- Fazisatalakuldasok gyorsitasa kiilonos tekintettel a kristalyositasdra (vaj-
gyartds, csokoladégyartds, gyorsfagyasztott élelmiszerek eldallitasa).
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- Makromolekuldk funkciondlis befolyédsoldsa (a tejfehérjék 300-600 MPa
nyomdson gélt képeznek és a tej nagy nyomdson atldtszova tehetd, a his
konzisztencidja puhithaté nagy nyomdson stb.).

- Enzimek inaktivdlasa (pl. a hdvel torténd blansirozds kivalthato
nagynyomadsu kezeléssel).

- Mikroorganizmusok elpusztitdsa (egyenldre csak egyes mikrobatdrzsek
esetében kaptak megfelel6 eredményeket).

Az el6adéo a techika jelentds térhoditasdara szamit a kovetkezd
évtizedben. A hdhatdsra bekovetkezd valtozdsok keretében egyrészt a
heterociklikus aminok kezelésérdl szamoltak be, masrészt magyar kutatok
(Halasz A. ¢és mtarsai) a hdsokk-fehérjék keletkezését befolyédsold
tényezOkrdl tartottak elGadast.

A lipidoxidaciérol és a természetes antioxiddnsokrél J.Pokorny
(Csehorszdag) tartott bevezets el6adédst. A reakcidkinetikai megfontoldsokon
til érdekesek €s hasznosak az antioxiddnsok haszndlatdval kapcsolatos
kovetkezd ajanlasok:

- az oxidacids folyamatok sokréteglisége miatt az antioxiddns keverékek
hatdsosabbak lehetnek, mint az egyedi antioxidéns;

- az élelmiszer lipofil vagy hidrofil jellegéhez, a féazisviszonyokhoz
(emulzi6, tiszta olaj fazis) kell 1igazitani az antioxiddnsok
megvalasztisat;

- kiilonosen a természetes antioxiddnsok (kivonatok) haszndlatdnal
figyelembe kell venni az 4atalakuldsi termékek kolcsonhatasait. Az
egyéb oxidaciot gatld eszkdzok alkalmazasaval az antioxiddns adagoldst
célszerdd a minimumra leszoritani.

Az iilésen érdekes al6adds hangzott el finn (Lampi) és cseh (Dostalova és
mtarsai) kutatok részér6l a repceolaj finomitisa kozben lezajld
valtozasokrol.

A szénhidratok héokozta véltozdsaival kapcsolatban a Maillard reakci6
tovabbra is a figyelem kézpontjdban 4ll. Beszdmoltak a ciszteint tartalmazé
rendszerekben keletkez§ aromaanyagokrél (Schieberle és Hofmann,
Németorszdg) és a C-vitamin Maillard reakciéjarél. Erdekességként az
aszkorbinsav (AA), illetve a dehidroaszkorbinsav (DHA) argininnel képzett
termékét mutatja be a 4. dbra (Pischetsrieder, Németorszag). Erdekl&désre
tarthatnak szamot a tejfehérjék hdokozta polimerizdcidjaval Osszefiiggd
kutatdsok is (Henle, Németorszag).

A poszterek gazdag anyagdbdl a kovetkezdk szerint emlithet6 néhdany. A
csirke-izomszovet fehérjéibdl potencidlisan keletkez6 bioaktiv peptidekrdl
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lengyel kutaték (Dziuba et al.) posztere adott tdjékoztatét. Tobb poszter is
foglalkozott egyes Maillard, illetve karamelizdciés termékek felhaszndlha-
tosdgaval a hékezelt termékek minGsitésénél.
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4. abra: Aszkorbinsav - arginin reakciotermék

Sok poszter foglalkozott a vitaminok - els6sorban hdékezelésnél és
tarolasnal bekovetkezd - reakcidival, kiilonosen a zsiroldhaté vitaminokkal,
valamint az aszkorbinsavval. Erdekességként emlithet6 még Hrncik és
mtarsai (Csehorszdg) kutatdsai a kaposztafélék (Brassical) indol és
aszkorbinogén vegyiileteivel kapcsolatban, melyeknek antikarcinogén
hatdst tulajdonitanak. Ugyancsak szdmos poszter témdi voltak az
aromaanyagok. Ezek egyike (Kubec, Dolezal és Velisek, Csehorszdg)
nyerte el a legjobb poszter dijat a hagymafélék bioaktiv
aromakomponenseivel 0sszefiiggd kutatdsokért.
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A ,,Chemical Reactions in Foods II1.” nemzetkozi
szimpoziumon: Uj iranyzatok az élelmiszerkémiaban
Ldsztity Radomir

A kozlemény beszamol az 1996. szeptember 25-27. k6zott Pragdban megtartott
,»Chemical Reactions in Foods III.” nemzetkdzi szimpoOziumon elhangzott
el6addsokr6l. A fébb témakorok érintették a polifenolok el6forduldsat és
reakcidit élelmiszerekben, a nagynyomdsui technoldgia hatdsidra bekovetkezd
véltozdsokat  élelmiszerekben, a  lipidek oxidativ  véltozdsait, az
antioxidansokat, valamint a szénhidrdtok és fehérjék valtozdasait. A posztereket
az egyes fébb élelmiszer-osszetevék (fehérjék, szénhidratok, lipidek,
vitaminok, aroma- és szinez§ adalékanyagok és kontamindnsok) szerint
csoportositottak.

International Symposium: ,,Chemical Reactions in
Foods IIL.”: New Trends in Food Chemistry
Ldsztity, Radomir

This publication gives an account on the presentations delivered at ,,Chemical
Reactions in Foods III.” International Symposium held 25-27 September 1996
in Prague. The most important items concerned the polyphenols’ occurrence
and reactions in foodstuffs, changes induced by high-pressure technologies in
foodstuffs, oxidative changes of lipids, the antioxidants as well as the
modification of carbohydrates and proteins. Posters were grouped according to
the main food components (proteins, carbohydrates, lipids, vitamins, aroma and
colouring additives as well as contaminants).

Neue Richtungen in der Lebensmittelchemie auf dem
Internationalen Symposium ,,Chemical Reactions in
Foods IIL.”

Ldsztity, Radomir

In der Publikation wird iiber das in Prag vom 25-27. September 1996
durchgefiihrte internationale Symposium ,,Chemical Reactions in Foods III.”
berichtet. Die wichtigeren Themen waren folgende: Vorkommen und
Reaktionen von Polyphenolen in Lebensmitteln, die durch die Hochdruck—
Technologie eintretenden Anderungen in Lebensmitteln, die oxidativen
Anderungen von Lipiden, die Antioxidanten sowie die Anderungen von
Kohlenhydraten und Eiweilstoffen. Die Postervortrage wurden nach den
Lebensmittelbestandteilen (Eiweillstoffe, Kohlenhydrate, Lipide, Vitamine,
Aroma und Farbstoffe sowie Kontaminanten) zusammengefal3t.
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