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A kenyér, az emberiségnek ez a nagyszerd tobb ezer éves taldlménya a
magyar nép életében mindig fontos és kiilonleges szerepet toltott be, ezt
szamos népszokds, valldsi ritus (buzaszenteld, kenyérszentelés, imadsag)
bizonyitja.

A nemzetkozi statisztikdk alapjdn is a magyar lakossdg kenyérszeretd,
kenyérfogyasztdo nép. Bar az utobbi évtizedben, amint az az 1. tdblazatbol
i1s lathat6 fokozatosan csokkent az egy fére jutd kenyérfogyasztas, de azért
még napjainkban is d4dtlagosan minden fore napi 20-21 dkg kenyér
fogyasztédsa a jellemzd.

1. tablazat: Hazai cerealia fogyasztas alakulasa, kg/f6/év
(Werli, 1998)

Ev 1960 1970 1980 1990 1995

Cerealia 0sszesen 136,2 128,2 115,1 112,0 109,0
Ebbdl: liszt 132,8 124,1 111,7 108,0 104,7
rizs 3,4 4,1 3,4 4,0 4,3

SiitSipari termék 119,8 114,9 108,0 94,5 91,5
Kenyér 116,0 103,7 89.4 78,0 78,1
Péksiitemény 8,2 11,2 18,6 16,5 13,4

Az, hogy milyen min8ségli kenyeret allitanak el6 alapvetSen fligg a
felhaszndlt alapanyagoktél (buza, liszt, adalékok) és a gyartasi
technold6giatol.

Az alapanyagok koziil legfontosabb a buza, a buzaszem minGsége,
Osszetétele, tdpanyagtartalma hatdrozza meg a belSle késziilt 6rlemények
(liszt, korpa, toret stb.) €s az ezekbdl gyartott pékipari termékek mindségét,
tdpanyagtartalmat. A teljes buzaszem makro és mikrd tdpanyagtartalmét
ismerteti az 2. tdblazat.

A malomipari miveletek sordn a buzaszem kiilonb6z6 alkotdrészei
felaprozodnak és elkiiloniilnek egymastol, igy az egyes Orlemények
Osszetétele 1s mds-mds lesz. Ezt a 3. tdbldzat ismerteti.
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2. tablazat: A buzaszem oOsszetétele (Watt és Merrill, 1975,
Michela és Lorenz, 1976, in Lorenz K. J. - K. Kulp 1991)

Makro osszetevok (g/100g)
Viz | Fehérje | Zsir | Hamu Ngoesrts' hiSer%rtlc-)k
Buza (kemény, piros) 13,0 14,0 2,2 1,7 2,3 69,1
Buza (ldgy, piros) 14,0 10,2 2,0 1,7 2.3 72,1
Durum biiza 13,0 12,7 2.5 1,7 1,8 70,1
Mikro tapanyagok (mg/100g)
Ca P Fe Na K
Buza (kemény, piros) 36 383 3,1 3 370
Buza (lagy, piros) 42 400 3.5 3 376
Durum biza 37 386 4,3 3 435
Mikro tapanyagok (mg/100g)
Tiamin, B, Riboflavin, B, Niacin
Biuza (kemény, piros) 0,57 0,12 4.3
Buza (l1dgy, piros) 0,43 0,11 3,6
Durum buza 0,66 0,12 4.4

A magyar buzatermesztésre a multban a kivadlé siitéipari mindség volt a
jellemzd, most gyakran hallani, hogy nincs j6 lisztmindségli magyar buza.
Ez igy nem igaz, jelenleg is vannak olyan magyar buzafajtak, amelyek
megfeleld technoldgidval termesztve az atlagos években is sok sikért és jo

tésztaipari mindségld lisztet adnak. Természetesen ezek valamivel
kevesebbet teremnek, mint a kozepes mindségli buzdk, és csak az

igényesebb, felkésziiltebb termeldk tudjdk megfelel6 tapanyagelldtassal,
novényvédelemmel, optimalis id6ben torténd aratassal, gondos tarolédssal a
jobb mind&ségil bizat megtermelni. Sajnos a mai drviszonyok sem 0sztonzik
a termeldket a jobb mindségl bizdk termesztésére.

Ha van j6 buzank, abbdl a malomipar révén lesz j6 mindségl liszt, majd
a siitéipar munkdjaként finom kenyér és egyéb pékaru. 1997-ben siitdipari
termékek gyartdsdval 1390 vallalkozds 1600 iizeme foglalkozott,
hozzavetSlegesen 10 000 dolgozdéval (Werli 1998). Ezek a vallalkozési
formak szerint: 26 részvénytarsasag, 340 korlatolt felelGsségl tarsasag, 102
betéti 43 gazdasigi munkakozosség, 14 AFESZ iizem, 29
mez6gazdasdgi szovetkezet, 15 termeld tanmihely, 821 kézmives
kisiparos. E termeld kapacitds képes bOven kielégiteni a fogyasztoi

tarsasag,
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igényeket. Megbizhat6 statisztikdval csak a nagyobb ipari véllalkozdsokrol
rendelkeziink, 1997-ben ezek adtdk a termelés 40-41 szazalékat. A
kenyértermelés szdzalékos é€s fajta szerinti Osszetételébsl (4. tdblazat)
latszik, hogy csokkent a fehér és hazi jellegl, nGtt a rozsos, a félbarna és a

tartos kenyér ardnya.

3. tablazat: A buzaszem oOsszetétele

ENDOSPERMIUM

...kb. 83 %-at teszi ki a
szem tomegének. Ez a
fehér lisztnek a forrdsa. Az
egész szemben fellelhetd
tdpanyagok  kozil az
endospermium tartalmaz-
za a:

a keményitének 100,
a fehérjének 70-75,

a pantoténsavnak 43,
32,
12,
a piridoxinnak 6

a riboflavinnak
a niacinnak

és a tiaminnak 3
szazalékat.

A dusitott liszttermékek az
egész szemben taldlhatd
mennyiségben vagy azt
felilmul6 mennyiségben
tartalmaznak riboflavint,
niacint, tiamint és vasat a
népesség sziikségleteinek
megfelelden.

KORPA

....kb. 14,5 %-a a szemnek.
A teljes kidrlést
buzalisztben benne van, de
altalaban eltdvolitjadk és
takarmanyként hasznosit-
jak. Az egész szem tap-
anyagaibol és az emészt-
hetetlen  cellul6zbél a
korpa tartalmazza:

a fehérje 19,
a pantoténsav 50,
a riboflavin 42,
a niacin 86,
a piridoxin 73
és a tiamin 33

szazalékat.

A takarmédnyokban ezek a
tdpanyagok felvehet6k. A

humén tdpldlkozdsban a
korpa cellul6z anyaga
képes meggyorsitani a
tdplalék  athaladdsdt az

emésztd traktuson.

CSIRA

...kb. 2,5 %-a az egész
szem tomegének. Az emb-
ri6 vagy csira részét a
szemnek 4ltaldban elta-
volitjak, mivel zsirt
tartalmaz, amely korldtoz-
hatja a liszt eltarthatdsa-
gat. Az egész szem tdpa-
nyagai koziil a csira tartal-
mazza:

a fehérje 8,
a pantoténsav 7,
a riboflavin 26,
a niacin 2,
a piridoxin 21
és a tiamin 64
szazalékat.
A kiilonvélasztott  csira

emberi tdplalékként hozz4-
férhetd, de altalaban a
takarmédnyokhoz keverik.

4. tablazat: A kenyértermelés tomeg és fajta szerinti 6sszetétele

(Werli, 1996, 1998)

Ev| 1995 1997 1995 1997
Kenyér tipusa Termelés %-aban Fajta, db
Fehér és félbarna kenyér 33,8 41,1 15 17
Hazi jellegl kenyér 31,0 19,8 12 10
Egyéb kenyér 33,0 30,0 129 116
Rozsos kenyér 2,2 7,8 41 58
Tartds kenyér - 1,3 52 36
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A siit6ipari termékek mindsége a hatdsdgi ellendrzd hdldzat vizsgdlatai
szerint az el6zd évekhez képest romlott, az ellendrzott termékek 17,2 %-a
nem felelt meg az elGirasoknak (tomeghidny, kiillem stb.).

Az utébbi években a komplexhatdsu lisztjavitéoszerek felhasznélasa
rendkiviill megndtt (5. tabldzat). Ezek tulzott adagoldsa sajnos gyakran
mindségromlast okoz.

5. tablazat: Komplex hatasu lisztjavitoszerek felhasznalasa
(Werli, 1996)

Ev tonna
1973 26,0
1980 151,3
1985 1410,9
1990 2650,9
1995 3515,0

A lisztjavitészereket a liszt vizfelvevd képességének (feltart keményitsjd
anyagokkal), a sikér rugalmassdgdnak (oxidal6 tulajdonsdgu anyagokkal) és
a gaztermelSképesség (malata €s enzimkészitményekkel) novelése valamint
reologiai tulajdonsdgainak javitisa, Oregedés
(emulgedlészerekkel) céljabol adagoljak a lisztekhez. Tuladagoldsuk
ugynevezett ,felfijt” termékeket eredményez, ezt mutatja egy nagyobb
hatoséagi vizsgdlatsorozat eredménye az 6. tdblazatban.

a tészta késleltetése

6. tablazat: Komplex hatasu lisztjavitészerek hatisa a termékek
térfogatara (Kovacs, 1998)

Termék Mért térfogat Ajanlott érték
Vizes zsemle 354,7 cm?/db 182 cm?/db
Tejes kifli 315,2 cm?®/db 135 cm?®/db
Félbarna kenyér 4,1 cm’/g 2,5 cm’/g

A nagytérfogatu termékek ugyan a tdjékozatlan vdasarlok szamara

tetszetdsek, de ¢élvezeti értékiik, mindségiik tobb szempontbdl is
kifogasolhato: jellemzd rajuk a szétesd, lireges bélszerkezet, rossz a ragasi
tulajdonsdguk, nem  megfelel6 a  szeletelhetGségiik, fokozottan
morzsalédnak, szegényebbek a természetes {z- és aromaanyagokban,

csokkent a bioldgiai értékiik.

Szerencsére azért a mai kenyérgydrtidsra nem csak a mindséghibas
kenyerek a jellemz8ek. A kenyérvalaszték bdviilésnek egyik oka, hogy a
pékek minél tobbféle és teljesebb értékld kenyerekkel szeretnék a piacot
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meghodditani. Néhdny kenyérféleség tdpanyag-Osszetételét a 7. tdbldzat
mutatja, és lathatd, hogy nagy kiilonbségek vannak kozottiik.

7. tablazat: A buzaszem és kiilonb6z6 kenyerek tapanyag-tartalma
(Szalai, in Barabas, 1987)

Kenyérfajta | tarcaiom | FERéie | piars | Zsir | Do | vio
kJ/100g % % %o % %

Teljes buzaszem 1350 14,0 69,1 2,2 2,3 13,0
Fehér kenyér 1090 10,0 53,5 0,8 1,0 34,7
Alfoldi kenyér 1165 9,5 56,0 1,8 0,9 31,8
Graham kenyér 1025 11,0 47,5 1,2 13,1 27,2
Sajtos kenyér 1080 11,7 45,2 3,4 3,1 36,6
Sz6jés kenyér 1050 12,1 44,7 2,6 4,2 36,4

A buza 6rlésekor a tdpanyagok egy jelentls része (féleg a vitaminok,
élelmi rostok, dsvdnyi anyagok és zsirsavak) a korpdba, illetve a csirdba
keriil. Az elveszett tdpanyagok potlasa legegyszeribben ugy oldhaté meg,
hogy részben vagy egészben teljes kidrlési lisztbdl készitik a kenyeret. De
mivel még a teljes buzaszem tdpanyag-0sszetétele sem elégiti ki az ember
sziikségletét teljesen, ezért egyéb adalékanyagokat is alkalmaznak.

Az élelmi rostok (nem keményit6 poliszacharidok: celluldz,
hemicellul6z, béta-gliikdnok, valamint lignin, rezisztens keményitd)
ajanlott napi mennyisége 30-40 gramm. Az élelmi rost hazai fogyasztisat
20g/f6/nap mennyiségre becsiilik (1. dbra).

A zab- és az arpakészitmények a tobbi gabonandl lényegesen tobb béta-
gliikdnt tartalmaznak. Pozitiv hatdsaik: novekvd ragdsintenzitds €s ragési
idGtartam, gyorsabb jollakottsdg-érzet, lassitott emésztés, késleltetett
éhségérzet, lassitott vércukorszint-emelkedés étkezés utdn, csokkend
tdpanyag hasznosulds, a vérplazma kisebb koleszterin- és egyéb vegyiilet-
tartalma, novekvd széklettérfogat, 1dgyabb allomény. A hidnyz6 mennyiség
potladsa: nagyobb kidrlésid lisztek haszndlata, korpdkkal duasitott kenyerek,
miizlik fogyasztdsa.

Az esszencidlis zsirsavak (tobbszorosen telitetlen linol- és linolén-
savak) ajdnlott napi mennyiség 21 gramm. Hatdsukra csokken, mérséklddik
az érelmeszesedés és a szivinfarktus el6forduldsa. A lisztbdl hidnyzo
mennyiség potldsa olajosmagvak és csirdk felhaszndldsdval lehetséges. A
felhaszndlhato olajosmagvak zsirsav Osszetételét a 8. tabldzat ismerteti.
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1. abra: Kenyérfélék rosttartalma (Horvathné,

1996 nyoman)

‘ O oldodd Onem old6dé6 ‘
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8. tablazat: Néhany novényi zsiradék zsirsav-osszetétele
(Miklya, 1997)
Osszes Telitetlen zsirsav %
Zsiradék telitett Olaj Linol Linolén | Eruka
megnevezése zsirsav % C18:1 C18:2 C18:3 C22:1
Buzacsira 15,8 48.0 36,0 - -
Diébél 5,5 17,8 73,4 3,3 -
Foldimogyord 17,6 61,1 21,4 - -
Kukoricacsira 11,9 46,3 41,8 - -
Lenmag 10,3 9,1 36,4 44,2 -
Mak 7,7 30,1 62,2 - -
Napraforgo 6,0 38,0 56,0 - -
Repce 2,5 35,0 17,0 2,0 47,0
Rozscsira 17,0 19,0 64,0 - -
Szezammag 12,9 49,4 37,7 - -
Sz6ja 13,4 26,1 54,7 5,8 -
Tokmag 19,0 37,0 44,0 - -

Az olajosmagvak, a gabonacsirdk és a csiraolajok a termék izét, illatat
javitjdk, a hantolt magvak felhaszndldasa jobb, mint ha a kinyert olajat
dolgozzdk be. A felsoroltak koziil a szdéjadrleményeket az esszencidlis
aminosavak potlasdra is hasznaljék.
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Esszencidlis aminosavak (8 aminosav: fenilalanin, izoleucin, leucin,
lizin, metionin, treonin, triptofdn és valin) hidnya esetén a fehérje-
hasznosulds mértéke csokken. A buzdban az aminosavak ardnya nem az
emberi szervezetnek megfelel6 ardnyban vannak, ezért szdmunkra a
buzafehérje bioldgiai értéke 53% koriili. Mivel fdleg a lizin ardnya
alacsony, a buzaliszt aminosav-dusitdsara azok az anyagok alkalmasak,
amelyekben a lizin ardanya kimagasld, ilyen a burgonya (bioldgiai értéke
73%) és a szbja (bioldgiai értéke 74-78%). A burgonya késlelteti a bélzet
oregedését, javitja a kenyér izét. A szdjaliszt javitja a liszt vizfelvevd
képességét, fehérit és a kenyér oregedését gatolja.

Vitaminok és egyéb anyagok is alkalmazdsra keriilnek a kenyerek
tapértékének novelésére. Czeizel (1998) egyik cikkében arrdl ir, hogy a B,
(folsav), valamint a B,, és B, vitaminokkal dusitott lisztbdl késziilt kenyér
fogyasztdsdval hatékonyan lehetne megel6zni és csOkkenteni a magzatok
sziv, vese, agy és gerincveld fejlodési rendellenességeinek kialakulasat, a
feln6tt lakossdgban a homocisztein felszaporoddsa miatti agyvérzések,
szivinfarktusok, végtag tromboézisok el6forduldsdat. Az Orlés sordn
elvesztett B,, B, és By vitaminokat is célszerd potolni. A vitaminokkal és
vassal dusitott liszt hasznalata az USA-ban altalanos, a liszt folsavval valo
dusitdsa 1998 6ta kotelezd.

A taplalkozastudomédnyi szakemberek egy részének véleménye szerint
jobb, ha szervezetiinkbe a vitaminokat és a nyomelemeket nem dusitott
¢lelmiszerekkel, hanem olyan taplalékkal vissziik be, amelyben a vitaminok
és a nyomelemek természetes formdban és a sziikséges mennyiségben
el6fordulnak. Valdszind, hogy ez lenne az idedlis, de a magyar lakossdg
jovedelmi helyzete, fogyasztdsi szokdsai (a szezonon kiviili zoldség ¢és
gyliimolcs fogyasztasa drdga €s nem 4altaldanos), és az, hogy egyes esetekben
a sziikséges mennyiséget nem 1is lehet természetes tdplalékokkal a
szervezetbe vinni, megalapozottan indokolhatjdk a dusitott tdplalékok
gyartasat €és fogyasztdsat. Ennek révén azon lakossdgi csoportok egy
részénél is elkeriilhet6 a vitamin- és nyomelem-hidnyos tdplalkozas, akik
jovedelmiik vagy hidnyos ismereteik miatt nem egészségesen tapldlkoznak.

A kenyér azonban nemcsak alap-élelmiszer, hanem bizonyos esetekben
gyogyszerként is haszndlhatd. Pl. fogydkura is alapulhat kenyérdiétén.
Barabdas Zoltan egyszer Osszegyujtotte a kenyér-alapanyagok (liszt, korpa,
tészta) kiilonféle alkalmazdésait a népi gydgydszatban (9. tdbldzat).

A kenyér és az egyéb pékaruk mellett terjed6ben vannak az 6sszefoglald
néven ,reggeli ceredlidk” kozé sorolhaté készitmények: pelyhesitett,
puffasztott gabondk, amelyek keverékeib6l ,miizli” késziil. Ezek
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izesitettek, tdpanyagokkal dusitottak, rostokban, d4svdnyi anyagokban,
vitaminokban gazdagok és altalaban konnyen emészthetGek.

9. tablazat: A biza, mint gyégyszer

Elkészitési forma Alkalmazasi mod Betegség
fétt korpa (ecettel) borogatds kelésre
nyers korpa borogatas fej €s bokafajasra
nyers korpa belsdleg hasmenés ellen
savanyitott korpalé belsdleg tiidébetegségre
tésztdva gyurt liszt kiils6leg nyakra csomé ellen
anyatejjel kevert liszt | kiils6leg kelésre

Ezen készitményeknél kiilondsen fontos, hogy az alapanyag, a bizaszem
milyen egészségi allapoti, mennyire mentes a kiilonb6zd gombdk
(penészek) toxinjaitdl. Ezek a toxinok és mikotoxinok (ochratoxin-A, F-2
toxin, aflatoxin, fumonisin, trichothecén toxinok: nivalenol, DON stb.)
emberre és dllatra rendkiviil veszélyesek.

Az idén is sokat hallhattunk a buza fuzdriumos fert6zottségérdl. Az Grlés
sordn a toxinok 90-95 %-a a korpaba keriil, s noha a korpa szamos értékes
tdpanyagot tartalmaz, ha fert6zott buzdbol késziilt akkor egy valdsdgos
,toxin premix”’-nek tekinthetd, amit még az dllatokkal sem szabad
megetetni, nemhogy humén fogyasztasra javasolni.

Szegeden Szits és tarsai (1994,1995) a zearalenon toxint kimutattik az
egyik korai pubertds jelenségeit mutaté kisgyermek vérébdl, s mint kideriilt
a gyereket rizspehellyel tdplaltak, amely 3,5 ppm zearalenont tartalmazott.
A kiilfoldi és hazai szakirodalomban szdmos ehhez hasonl6 tartalmu kozlés
jelent meg eddig.

Az egész szemes, tOretes vagy teljes 6rleményd termékek esetében ezért
rendkiviil fontos, hogy az alapanyag, a gabona egészséges legyen. Ilyen
szempontbdl a vegyszernélkiili termesztésbdl szarmazo biobuza esetén nem
csak azt kell megkovetelni, hogy az valoban a vegyszermaradvéanytol
mentes legyen, hanem annél sokkal fontosabb, hogy a mikotoxinoktdl is
mentes legyen, mert azok artalmasabbak az esetleges szermaradvanyoknal.
Egyébként a szakszerlien végzett novényvédelem esetén gyakorlatilag nincs
a gabonaszemen kimutathatd szermaradvany, mivel a jelenleg alkalmazott
korszerd, ,,kOrnyezetbarat” szerek tobbsége viszonylag gyorsan lebomlik.

A szant6foldon fert6z4 fuzarium gombdk, illetve toxinjaik ellen az igazi
megoldds a rezisztens buzafajtdk nemesitése. Ez nem megoldhatatlan,
hiszen jelenleg is vannak olyan buzafajtdk (sajnos ezek tavasziak és
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keveset termdk), amelyek természetes koriilmények kozott teljesen
rezisztensek a fuzdriummal szemben. A fuzdrium rezisztencia-gének
hagyomadnyos nemesitési modszerekkel is atvihet6k az Gszi buzaba, de az a
hasad6 nemzedékek dllandé tesztelése €s a tObbszords visszakeresztezések
miatt sokdig tart. Varhatd, hogy génsebészeti mddszerekkel ez a folyamat
le fog rovidiilni. Meg kell azonban jegyezni, hogy a rezisztenciit
eredményezd nemesités csak a szdnt6foldon fert6z6 gombak ellen hatasos,
a helytelen raktdrozaskor fellép6 gombabetegségek és azok toxinjai ellen
hatastalan.

Nagyon sokat lehetne még foglalkozni a ceredlidk étrendi és egyéb
tulajdonsédgaival. Bar ugy tdnik, hogy a kenyérfogyasztds csokkend jellegt,
az nem valdszind, hogy az emberiségnek ezen a nagyszer(d taldilmanyéat a
tésztdk, kasdk és egyéb ceredlidk kiszoritandk tdpldlkozasunkbdl. Erre utal
az is, hogy az 4zsiai — tradiciondlisan rizsfogyasztd — orszdgokban is terjed
az europai tipusu kenyerek fogyasztésa.

Irodalom

Barabds Z. (1987): A buzatermesztés kézikdonyve. MezG6gazdasdgi Kiado,
Budapest, 1-538.

Czeizel E. (1998): A ,,Vitaminos” kenyér. Siitdipar, 50, 14-15.

Horvathné-Almassy K. (1996): Elelmi rostok és funkciondlis tulajdonsdgaik. I.
és 1I. rész. Elelmezési Ipar, 50, 292-297, 333-339.

Koviécs K. (1998): A siitdipari adalékanyagok haszndlatdnak hatdsdgi ellendrzési
tapasztalatai. SiitSipar, 50, 23-24.

Lorenz K. J. - K. Kulp 1991: Handbook of Cereal Science and Technology.
Marcel Dekker. Inc. New York, Basel, Hong Kong, pp. 882.

Miklya J.(1997): Adalékanyagok tapérték-kiegészité komponensei. SiitGipar, 49,
8-10.
Szits P., Mesterhazy A., Barték T., Falkay Gy., Melis K., Foldesi 1., Vastagh 1.,

Szirovicza E. (1994): Korai izolalt telarche ,jarvany” Dél-Magyarorszdagon. A
tdplakozdsi faktorok lehetséges szerepe. Gyermekgyogydszat, 45, 402-409.

Sziits P., Mesterhazy A., Falkay Gy., Barték T. (1997): Early telarche symptoms
in children and their relations to zearalenon contamination in foodstaffs.
Cer. Res. Comm. 25, 429-436.

Werli J. (1996): Mindennapi kenyeriink. A kaldszos gabona vertikum id6szerd
kérdései. Elelmezési Ipar, 50, 321-324.

Werli J. (1998): A magyar siitéipar 1997. évi gazdasagi jellemzdi. SiitSipar, 45,
4-5.

216 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 45, 1999/4





