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BEVEZETES

Malommal kapcsolatos feljegyzések mar ie. II. évezredbdl is vannak, bar ezek
nyomaba sem érnek a mai technologianak. Ahogy fejlodott a technologia ugy fejlodtek a
malmok is, ezzel kielégitve az emberek mindennapi sziikségleteit. Elsonek kézi malmok,
majd vizimalmok, szélmalmok apritottak a gabonat. A XVIII. szdzadban kovetkezett be nagy
valtozas. A gézmalmok, és a miimalmok (amelyek mar magas 6rléssel mikodtek, fokozatos
toretést alkalmaztak, hengerszékekkel, és sikszitakkal egyiitt) kora kdvetkezett.

Magyarorszagon az 1800-as években lendiilt fel a malomipar, és vezetd szerepben volt
a szazadforduloig.

A malomipari technologia folyaméan a buzacsira lapkazodik, és igy a cellulozfala
felszakad, ebbdl kovetkezden a zsirok pedig szabad levegdvel érintkeznek. A romlast a
szabad levegé gyorsitja, ezért célszeri hideg, sotét helyen tartani a terméket, megelézve ezzel
az 1d0 eldtti romlast. A malomipar fejlédésével a kiillonbozd frakcidok szétvalasztasa is
fejlodott.

1880-as években kapcsolodtak be a takarmanygyartasba, hogy a kivélasztott korpat
illetve takarmanylisztet jobban hasznositani tudjak. (Csonka, 1998)

Szent Gyorgyi Albert ismerte fel a buzacsiraban 1évé rakmegel6z6 anyagokat, és
onmaga is fogyasztott minden nap beldle, illetve kutatasokat is alapozott erre az anyagra.
Hidvégi Maté folytatva kutatasait a fermentalt buzacsirdban 1év6 kinonok hatdsat vizsgalva
alkotta meg az AVEMAR nevii rakellenes készitményt. (E16, 2011)

A reformélelmiszerek elterjedése vonta maga utan az értékes buzacsira kereskedelmi
forgalomba torténd értékesitését, és csomagolasat. Megjelentek a buzacsiraval dusitott
kenyerek, péktermékek, taplalek kiegészitdk, kozmetikumok.

A szakmai konyvek szerint hideg és sotét helyen célszerti tarolni a terméket.

A célom az volt, hogy megvizsgaljam ezt a folyamatot kiilonb6z6 modszerekkel,
tarolasi kisérletekkel, majd levonjam a kovetkeztetést, igazoljam, vagy cafoljam, hogy
amennyiben egy fogyasztd csomagolt buzacsirat vasarol, azt hogyan, illetve hol célszerii

tarolni ahhoz, hogy a lehetd leghosszabb ideig megdrizze az eredeti izét, és mindségét.



1. IRODALMI ATTEKINTES

1.1. A buzaszem bemutatasa
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1. abra A buzaszem (Forras: https://www.farmit.hu)

Csira

Rendszertani besorolasa szerint:

Orszag: Novények (Plantae) Torzs: Zarvatermék (Magnoliophyta) Osztély:
Egyszikliek (Liliopsida) Rend: Pazsitfiiviraghiak (Poales) Csaldd: Pazsitfiifélek (Poaceae)
Alcsalad: Pooideae Nemzetség: Triticum

Alakjat tekintve aszimmetrikus, forgasi ellipszoid. Hossza 6-8mm, szélessége 3,5-4
mm- 2,7-3mm vastagsaga.

Részei a szakall, a magbelsd, a héj, a hasi bardzda, illetve a csira. A szakallat a
malomipari technoldgia eltavolitja. A por, kosz igy nem kertil bele a késztermékbe.

A hasi barazda ugyanugy a piszok megragadasi helye, mivel ez egy kis bemélyedés.
(Lakatos, 2013)

A buzaszem héjbol, magbelsdbdl, és csirarészbdl all. A magbelson (keményito-fehérje
matrix) beliil foglal helyet a liszttest, és az aleuron réteg, a vizoldhato fehérjékkel.

A maghéj foként epidermiszbdl hossz-, illetve harantirany sejtekbol, hossziranyu
tomlds sejtekbol, szines pigmentrétegbdl, és szintelen hialinrétegbdl all. A csirarészhez

tartozik a riigyecske, pajzsocska, ¢s a gyokocske.



82% az endospermium rész, ami foként keményit6bol all, 15% a maghéj rész, ami a
diétas rostok nagy részét jelenti, 3% a csira, amely magas zsirtartalommal, fehérjetartalommal
rendelkezik. Vitamintartalma is magas. Mondhatjuk a blizaszem legértékesebb részének is.
Nagyon nagy érzékenység jellemzi. Amennyiben olyan helyzetbe keriil, vagyis megadatik
minden, hogy életre kapjon, (meleg és nedvesség) megindul a csirazas. Azt is figyelembe kell

venni, hogy a héjréteg itt a legvékonyabb, vagyis érzékenység és sériilékenység jellemzi.

(Véha, 2010.)

1. tablazat A buzaszem atlagos tapértéke

( Rodler, 2005)

Egész szem Endospermium Héj Csira
Fehérje (%) 14,4 9,4 15,0 25,0
Zsir (%) 8 1,0 55 8,0
Szénhidrat (%) 66,2 73,4 51,0 42,0
Hamutartalom
(%/sza) 18 0,5 2,5 1,9
Elelmi rost (% 14,9 4,7 45,0 10,56
- vizben 0ld6do 2,2 1,05 55 2,11
- vizben nem 12,7 3,02 39,5 8,45
old6do
Nyersrost 2,6 0,5 14 2,5
2. tablazat A buzaszem fontosabb vitaminjai (Rodler, 2005)
Egész szem Endospermium Héj Csira
Kalcium (ppm) 390 190 670 490
B1 (ppm) 0,4 0,15 0,65 1,35
B2 (ppm) 0,15 0,09 0,51 0,66
B6 (ppm) 0,269 0,160 0,729 1,2
E vitamin (ppm) 32 118 95 310

A buzaszem fehérjetartalma 10-15%, de ezt genetikai és kornyezeti adottsagok is
befolyasoljak. Foként tartalékfehérjék, de biologiailag aktiv fehérjéket is felfedezhetiink.
Osborne 4 csoportba sorolta a fehérjéket, vagyis albuminok, globulinok, prolaminok,
glutelinek.

A buzaszem teljes szénhidrattartalmanak nagy része keményitd. A kiils6 részében
foglalnak helyet a nem keményit6 jellegli poliszacharidok, amelyek lényegében az élelmi

rostok. Az amildz, és az amilopektin jelentds a vércukorszint emelésben, hiszen ezéltal



csokkenthetd ez a mechanizmus, €s ezaltal a termék, amelybe felhasznaltak kisebb glikémias
indexszel fog hozzajarulni a fogyasztdja egészségéhez. (Szendi et al., 2012).

Az élelmi rostok jelentik a keményitd jellegli poliszacharidokat, és a fenolos
komponenseket. A keményitd konnyen emészthetd, jO energiaforrds. A nem keményitd
jellegli poliszacharid (NSP) pedig bioaktiv komponens, amely a bélflora Osszetételét, és
emésztési folyamatokat szabalyozza. Poliszacharidok koz¢ tartozik pl.: celluloz, béta-gliikan).

Sejtfalat alkotd poliszacharidok lehetnek cellul6zok, arabinoxildnok, xilogliikkanok,
ramnogalakturonanok, xilanok, arabinogalaktanok és (1-3)(1-4)-p-D-gliikanok.

Vizben o0ldodd, €s nem oldo6do frakciokra osztjuk a rostokat.

Oldhat6 pl.: arabinoxilant (WEAX), rezisztens keményitoket (RS), a hemicellulézt a
B- gliikkanokat, az arabinogalaktanokat (AG), és a pektint.

Vizben nem oldodoak pedig pl: arabinoxilan (WUAX), gliikomannéanok, cellul6z,
lignin, galaktomannanok, fruktanok

Fenolos komponenseket az aleuron rétegben talalhatunk. Poliszacharidokhoz észteres
kotéssel kapcsolodnak, és 95%-a a sejtfalban van. Antioxiddns hatassal rendelkeznek.
Allatkisérletek folyaman bemutattak, hogy a felursav (fitokemikélia, fenilalanin és a
koffeinsav O-metiltranszferaz konverzidjaval keletkezik) képes szabadgyokokkel reagalni,
reaktiv oxigéngyokokkel is (ROS). Gatolja a sejtoregedés-stimulald hatasukat, mivel a ROS a
DNS karositasaval rakot tud okozni.

A felur-oligoszacharidok antioxidans hatasat egereken tesztelték. Az allatokat 1%-al
magasabb frukto- oligoszaharid (FOS)-dal kiegészitett tappal etették, majd a vérplazmajukat
vizsgaltak, van-e a FOS-nak antioxidansok ellen védd hatdsa. Vizsgaltdk a kataldz enzimet
(CAT), glutationt (GSH), a szuperoxid diszmutazt (SOD), glutation-diszulfidot (GSSG),
malondialdehidet (MDA) és a glutation peroxiddz enzimeket. Volt egy kontroll csoport is,
ezekhez hasonlitottak. A kisérlet végére kimutattdk, hogy csokkent az oxidativ stresszért
felelds enzimtevékenység. (Jing et al., 2010)

Human klinikai vizsgalatok sordn hidroxicinnamatot (PC) ¢és a difeluratokat
vizsgaltak, észterazzal kezelve. Felurosav novekedett 3-6 oraval étkezés utan, (mely teljes
kidrlésii reggeli volt). A vastagbélben szivodott fel a mikrobialis észterazok fenolos
komponensei (FA), majd a majba jutas utan glikolizalt-fenolos komponensek, jottek létre, és
szulfonalt és metilalt alakok is képzddnek. Ezaltal csokkentik a lipidek (LD) oxidalhatosagat.
Az allando PC fenntartasa (nem lokésszerli) a vérben sziikséges, hogy kifejtse megfeleld

hatasat.



Az arabinoxilanok (AX) egyes frakcioibol allitjak elé a xilitolt, amely divatos
cukorpotldé manapsdg. Az arabinoxilanok eldgazd heteropolimerek. Szerkezetileg [B-D-
xilopiranozil monomerekhez kapcsolédnak a- L-arabinofuranozil csoportok. Ezek a csoportok
befolyasoljak tulajdonsagat. Termésfalban, maghéjban, és az aleuron rétegben vannak a
legnagyobb koncentracioban, vagyis mennyisége a buzaszemben bentrdl kifelé nd. Miutan
megtorténik az Orlés, és lehantoljak a buzaszem kiils6 frakciodit, ez az anyag a korpaba kertil,
viszont mivel az endosperm rész is tartalmaz arabinoxilant, igy a lisztfrakcidoban is
megtalalhato lesz. A vizoldhatoak jelentdsebbek taplalkozastanilag, mint a vizoldhatatlanok.
Mig elébbi a koleszterinszint szabalyozasdban jatszik szerepet, az utdbbi az emésztési
folyamatok gyorsitasaban, illetve ezéltal a toxikus anyagok iiritésében, csokkentésében
jatszanak szerepet.

II. tipust cukorbetegeken végeztek kisérletet, 6-12gramm/étkezés araboxilan
segitségével. Rovidtavon is mar érzékelhetd volt, hogy lecsokkent a gliikozszint, illetve a
grehelin szintet is befolyasolta, €s igy csokkent az ¢hségérzet.

A fentebb emlitett Xilitol a xiléz és mas xilooligoszacharidok Iétrehozasanak
melléktermékeként jon létre. A xilooligoszacharid un. prebiotikum. Patkanyokon végzett
emelkedett zsirtartalmi diéta hiperlipidémiat okozott, amelyet aztan Xilooligoszacharid
tartalm tapszerrel allitottak helyre. Csupan 5%-al emelkedett meg a taplalékukban, melyet
buzakorpa altal juttattak az allatok ételébe. (Jing et al., 2011)

Fontos megemliteni, hogy a buzakorpa viszont élelmiszerbiztonsagi kockazatot is
jelent. A buza héjan megtelepednek a penészgombdk, illetve ezek mikotoxinokat termelnek,
melyek kedvezdtlenek az emberi, és allati egészségre nézve. Toxinokat termelé gombak,
melyek buzéra specifikusak: pl.: penicillium fajok, P. verrucosum xerofil penészgomba, P.
citrinum, amely citrint képez, Fusarium fajok, F. graminearum, a leggyakoribb
novénypatogén (fuzariumos kalaszbetegség), F. poae, mely diacetoxiscirpenolt termel.

Fuzéariumtoxinok, mint pl.: DON toxin (deoxinivalenol), a buzanal a legelterjedtebb
betegséget okozd gond. Embereknél hanyast, hasmenést, szédiilést, fejfajast, hasi fajdalmakat
okozott. Gazdasagi 4allatoknal sulygyarapodast, héanyast, és csokkent taplalékfelvételt
eredményezett, ezaltal az utodok ndvekedésére is kedvezdtlen. Halalt is okozhat.

A fuzérium toxinok hdstabilak, hd hatasdra sem pusztulnak el, illetve a puffasztas,
extrudalas sem hatasos elleniik, viszont kelesztés soran a meleg, és a nedves kdrnyezetnek
koszonhetden nd az értékiik. Vizoldékonysaguk miatt tészta, galuskafézésnél nagy része a

foz6vizbe tavozik, melyet aztan ledntiink, és ezaltal csokkentjiik a mennyiségét. (Szeitzné,
2009)



A hatarérték DON toxin esetén: 750 (ug/kg) - Kozvetlen emberi fogyasztasra szant
gabonafélék, gabonaliszt, korpa és csira, mint kozvetlen emberi fogyasztasra szant késztermék
csoportnal, kivétel a csecsemdk és kisgyermekek szamara késziilt feldolgozott gabonaalapu

¢lelmiszerek és bébiételek. (1881/2006 EK rendelet)
1.2. Buzacsira jellemzése, beltartalmi alkotorészei, bioaktiv komponensei

A fogyasztok két fajta buzacsirat talalhatnak a boltok polcain. Az egyik a kicsiraztatott
blizaszem, amely mint reformélelmiszer szerepel a kdztudatban, salatdkba, szendvicsekbe
ajanljak, a masik pedig, mint malomipari melléktermék, amely ugyszintén tele van dsvanyi
anyagokkal, vitaminokkal, igy nagyon jol alkalmazhat6 takarméanyozasra, illetve emberi
fogyasztasra is. A buzaszem alsé felén taldlhato kis részt a malomipar rendszerint kivalasztja
a buzaszem feldolgozasa kozben, hiszen igy a liszt mindsége hosszabb ideig megdrizheto,
nem keriil bele az enzimekben gazdag blzacsira, és elkeriilhetd az id6 eldtti avasodas.

A csiraztatds folyamén hat fazisra, ¢és ezen beliil pedig két részletre oszthatd a
morfoldgiai valtozas. Az egyik autotrof szakasz, a masik heterotrof szakasz. Mag az autotrof
szakasz alatt a virdgképzés, megtermékenyités van jelen, a heterotrof szakasz alatt
embrioképzés, és magképzés, nyugalmi 4allapot csirdzds van jelen. Vagyis a nyugalmi
idészakot valtja fel a csirdzas. Ilyenkor vizoldhatd vegyliletek jonnek létre a raktarozott
tapanyagokbol, és ezek a csiraba szallitodnak. (Haraszty, 1990)

A homérséklet nedvességtartalom, és az oxigén harmasa a legfontosabb a csirdzas
1étrejottéhez.

Két szakasza van a csirdzasnak: az elsé szakasz alatt vizet vesz fel, megduzzadnak a
sejtek, ¢€lénkiil az anyagcsere, glikolizis jelentkezik, a 1égzési lanc enzimek termelddése
megnd (NAD, UDP, ADP, ATP), igy az oxigénfelvétel is n6. Megindul a fehérjeszintézis, €s
a nukleinsav szintézis. Tapanyagok bontésa is aktivizalodik.

A masodik szakaszban az elsd szakasz alatt lebontott tapanyagokat hasznélja fel a
kezdetleges novény, illetve a magraktdrozd szoveteiben, vagyis az aleuron, és endosperm
részben a tartalékfehérjék, lipidtartalék, és foszfattartalékok, illetve a keményité az enzimek
segitségével (amildz, protedz, stb) bontasra keriil. Ezek a csirdba szallitodnak, melyet a mag
felhasznal a novekedéshez. (Salgo, 1986) (Pethd, 1984)

A buzaban csirazas soran koncentraltabban vannak jelen a fitokemikalidk, melyek nem
csak a buza ndvekedésére vannak jotékony hatdssal, hanem az emberi szervezet szdmadra is

hasznos anyagok. Vizsgalatokkal igazoltdk, hogy a csirdzas soran a btizacsiraban megné a



kalciumtartalom. Tarolasukra 3 napot javasolnak, 4-6°C-on, viszont ezalatt az idGtartam alatt

nem csokken a tapanyagtartalma. (Szekeresné, 2014)

™

2. abra csiraztatott buza (Forras: http://fitneszguru.com)

Egy kutatas sordn érdekes eredményeket kapott Ljubka és Nagy (2011). A kisérlethez
,Podoljanka” 0szibliza-fajtaju buzat hasznaltak. Ezeket 0,01-0,001%-0s boérsavval, 0,01-
0,001%-0s magnézium-szulfattal, illetve 0,001%-0s bdrsavval+magnézium-szulfattal
kezelték. Napos, meleg helyen végezték a csirdztatdsat a magvaknak, nedvesség megdrzése
érdekében iiveglappal fedték le. Borsavval, és magnézium-szulfattal kezelve a szemeket
magasan gyorsabb novekedést mutattak, mint a csak borsavval, csak magnézium-szulfattal,
vagy az egyaltalan nem kezelt szemek. (Ljubka és Nagy, 2011)

Az otthontorténd csirdztatashoz csirdztatd talra van sziikség, amely barmelyik
bioboltban kaphatd. A magokat megnedvesitve, letakarva, naponta friss vizzel atmosva
tokéletes csiraztatott buzat tudunk eldallitani. (naturwell.hu)

A kedvelt DéI-Alfoldi ételt, a Szentesi buzacsiramalét is csiraztatott buzabodl készitik.
Laktato, és vitalitast fokoz6 étel, viszont mivel hdkezelés altal késziil el az édesség, az enzim-

gazdag mivoltat elveszti. (http://www.szentesinfo.hu)


http://fitneszguru.com/

Amelyrél a dolgozatban beszélni fogok, az a buzaszem lisztt¢ vald feldolgozasa soran
keletkezO melléktermék, amely elsdsorban lapkazott, vagy egyéb buzacsirabol all, és
tartalmazza még a buzaszem kiils0 magh¢j tormelékének egy részét, illetve néhany

szazalékban endospermium részeket is. (575/2011/EU rendelet)

s

3. abra buzacsira, mint malomipari termék (https://www.vitalitas-magazin.hu)

A buzacsirabdl készitett olaj koztudottan sok E vitamint tartalmaz, de ezen a fontos
vitaminon kiviil el6fordul még az A, K, és D vitamin is, réz, cink, szelén, foszfor, magnézium,
vas, kobalt, mangan illetve sok fitoszterin, lecitin, foszfatidok, és Osztrogének is.
(http://tudatosvasarlo.hu) A zsirban oldodo vitaminok (A,D,E,K) a bélrendszerben oldodnak
fel. Raktarozza Oket a szerveztiink.

A foszforszintiink megfeleld értéken tartasdhoz az egyik legjobb a buzacsira. Fontos
viszont, hogy 1:1 legyen a kalcium-foszfor arany, hiszen nagy mennyiségben fogyasztva
gatolja a kalcium csontokba valo beépiilését. (Polyak et al., 2015)

A magas E vitamin tartalom késlelteti az avasodast, mivel az e vitamin, masnéven
tokoferol antioxidans. Az esszencialis zsirsavakat a membranlipideket védi az oxidaciotol.
Elettani hatasa kozott a gyulladasgatld hatasat, és a véredények permeabilitasanak a
csokkentését sorolnam fel. Az E vitamin hidanya medddséget, vérszegénységet 0koz.
(Dziegielewski és Jacinto, 2016)

A buzacsira zsirsavosszetétele: Osszes telitett zsirsavtartalma 15,8%, Olajsav (C18:1)
48%, Linolsav (C18:2) 36 %.

A telitett zsirsavakra jellemzd, hogy szénlancukban nem tartalmaznak kettdskotést. A
telitetlen zsirsavak fogyasztasa kedvezd a szervezet szamara. Az olajsav, illetve a linolsav a

telitetlen zsirsavak kozé tartozik. (https://mdosz.hu)
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Hosszabb tarolas soran csokken az antioxidans tartalom, és peroxidok keletkeznek.
Oxidalt linolsavat adva patkanyoknak, illetve egereknek nagyobb egyszeri dozisban, oralisan,
torz utddokat eredményezett, illetve mell-tumorok jelentek meg.

Embereknél amennyiben tobbszordsen telitett zsirsavak bevitele megnd, sziikséges
tobb E vitamint bevinni, illetve fontos megemliteni, hogy a tokoferolok gatoljak a
peroxidaciot, és igy ennek kovetkezményeit is. (Biro, 2014)

A nagy zsirtartalom miatt, ha megsériil a szem (6rlésre keriil) nagyobb az esélye az
oxidacionak. Figyelni kell, hogy a sériilt szemek a gabonahalmazban, amit feldolgozunk a
meghatarozott szint alatt legyenek. (Szendi et al., 2012)

A buzanal a poliszacharidokat, és a lignint egyiitt tekintjiik élelmi rostnak.

A Dbuzakorpaval 0Osszehasonlitva, egyértelmi, hogy a korpa sokkal tobb rostot
tartalmaz, mint a bzacsira. (Rodler, 2005)

Rost-dus étrend esetén a dietetika tésztadusitasra, zsemlemorzsa helyett, vagy daralt
felvagottak, illetve sajtkészitmények, siitdipari termékek dusitasara ajanlja a buzacsirat.
(Polyak et al., 2015)

A buzacsira nyerszsirtartalma 6-8%, nyersrosttartalma kevés (4%), élelmirost tartalma
19%. (Bir6 és Lindner, 1995)

Osszes telitett olajsav tartalma 5,8% (Rodler, 2005)

1.3. A buzacsira taplalkozas-élettani hatasai, felhasznalasi médjai

Felhasznaldsi moddja sokrétli. A reformtéplalkozds egyik alapkove a rostdis
taplalkozas, amelyhez remekiil felhasznalhato a btzacsira. Ezen alapanyag kozel 20g rostot
tartalmaz 100g-ra vetitve. (Fekete et al., 2005)

Illetve a fent emlitett vitamin, és asvanyi anyag tartalma is jelenésen hozzajarul a napi
ajanlott bevitel mennyiségének a biztositdsdhoz. Az ¢élelmi rostok olyan Osszetett
szénhidratok, amelyek emészthetdsége nehéz, vagy nem emészthetdek egyaltalan. Két csoport
van: a vizben o0ldodo, és a vizben nem oldodo rostok. Ezek a poliszacharidok segitik a
taplalék haladasat az emésztdcsatornaban, igy eldsegitve a rendszeres székletiiritést. Ezaltal
csokkentik a bélrak kockazatat, illetve megkotik az epesavakat, zsirsavakat és koleszterint is a
bélcsatornaban, igy a koleszterinszint csokkentd hatdssal is rendelkezik.

Osszehasonlitva a buzakorpaval, amely ugyanigy a blza feldolgozasanak
mellékterméke a rosttartalom viszont alulmarad. A buzakorpa nyers rosttartalma 13%,
¢lelmirost tartalma 42%. (Bir6 és Lindner, 1995) Kenyérvasarlasnal érdemes megnézni, hogy

mi szerepel a cimkén, mert a barna kenyér sotétségét nem mindig a magas rosttartalom
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nyujtja. Malata felhasznélésa altal is szép barna szin nyerhetd. A rostfogyasztasnal ligyelni
kell, hogy napi 50 grammnal tobbet ne fogyasszunk, mert kellemetlen emésztorendszeri
tiinetek 1éphetnek fel, példaul puffadas, fokozott bélgaz képzodés. A vitaminok felszivodasa
csokken, illetve felszivodasi panaszokkal, székrekedéssel kell szamolni.

Az elhizas ellen is jol alkalmazhato a buzacsira, mivel a jollakottsag érzetét keltik. igy
a fogyasztoja kevesebb ételt vesz majd magahoz. Fontos a sok folyadék fogyasztasa is.

Cukorbetegség ellen is jol alkalmazhato a buzacsira, hiszen gatoljak az
amilazaktivitast, igy a szénhidratok lassabban szivddnak fel, a gliikkozdiffuzié a vékonybélben
lassul, és egyenletesebben szivodik fel. A vércukorszint egyenletesebb tartomanyban fog
mozogni.

A vastagbélbetegségekre is kedvezd hatassal bir, hiszen gyorsul a béltartalom {irtilése,
igy a karos anyagok visszaszivodasa a vastagbélbdl csokken. A bélbaktériumok anyagcseréjét
is befolyasoljadk. Adszorbens tulajdonsaggal rendelkeznek, illetve az ioncseréld hatasuk sem
elhanyagolhatd. Megnd a bélben 1évo salakanyag mennyisége. Hatasos lehet Irritabilis Bél
Szindréma, polip, aranyér, tumor, diverticulosis (vastagbél kioblosodés), adenoma
(mirigyhambdl eredd joindulatu daganat) ellen. (Polyak et al., 2015)

Manapsag barmelyik hipermarket polcan megtalalhato a termék (btzacsira) zacskoba
zart formaban. A zacsko azonnal fogyaszthatd blzacsirapelyhet rejt, ezt miizlihez keverve,
joghurtba téve, panirozasnal adalékanyagként felhasznalva, vagy siiteményekben did
helyettesitésére (dejo) hasznaljak.

Felhasznaljak allatok takarmanyanak komponenseként is. Fontos az avassaganak
mértékérdl tajékozodni, mielétt etetésre keriilne a sor. (Bokori et al., 2003)

Mivel a magas aminosav aktivitdsuknak koszonhetden konnyen emészthetéek az
allatok szdmara, kivalo takarményok. Az allati szervezetben is, mint az emberiben, fokozzak a
vérkeringést. (Hruza, 2008)

Amire még figyelniink kell az a protedz-gatlo hatas, és a lektinek. A fehérjék bontasat
gatolja, emiatt a takarmany emészthetdsége csokken. Olajos magvakra jellemzd foként ez a
hatas, de a buzacsiranal is megjelenik. A lektinek antinutritiv anyagok, glikoproteinek, ezek a
bélfalra feltapadva, szénhidratokkal, cukrokkal kotddve gatoljak az anyagok felszivodasat,
gliikozfelvétel csokken 50%-al, esetleg a baktériumok inverzidjara is moédot adnak, a sejtek
megujulasat csokkentik. Antigénként viselkednek, toxikusak.

Ezeket a proteazgatld anyagokat 10-20 percen at hokezelve, 110 fokos nedves

kezeléssel denaturalhatjuk (extrudalas, g6zos lapkazas, tosztolds), a lektinekkel egyiitt
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inaktivalhatoak. A tripszingatldé hatas mérhetd is TIU-értékben szadmszertien is (Tripsin
Inhibitor Unit). (Bokori et al., 2003)

Kisérletet is végeztek patkanyokon a blzacsiraban 1évé lektin antinutritiv hatasara.
Tobb anyaggal is kisérleteztek, de a blizacsira agglutinal6 hatésa lett a legerdsebb. A lektinek
a bliza sajat maga védelmére szolgalnak a kartevok ellen. Pusztai GIcNAc-specifikus
lektinekre készitette el kisérletét. A lektinnel kezelt patkdnyok (7g/kg/nap) a napi
fehérjebeviteliiket kevesebb szazalékban emésztették meg, mint azok, amelyek nem kaptak
lektint. 10 nap alatt jelentés hasnyalmirigy megnagyobbodast tapasztaltak. Immunrendszer
védekezoképessége csokken. Viszont 300mg/kg még nem okoz gondot. (Pusztai et al., 1992)

A fehérjék hasznosulasa fligg az aminosavak imbalanszatol, és a funkcionalisan aktiv
antinutritiv anyagoktol illetve toxikus vegyiiletek meglététdl. (Banati et al., 2007)

A buzacsira agglutin keresztallergiat is tud okozni, illetve sejtosztodast csokkentd
hatasa is van. Cukorkotd képességgel rendelkezik, amely altal a bélfalhoz tud tapadni, és igy
szisztémas toxikus hatast tud kivaltani. (Banati et al., 2007)

A Magyar Elelmiszerkonyv kimondja, hogy a Megkiilonboztetd mindségi jelléssel
ellatott siitdipari termékek koziil csak a kiilonleges tejes, és vajas siitemények csoportjanal
hasznalhato fel a bizacsira. (ME 2-103)

Rossz hir viszont a gluténérzékenységben szenveddknek, hogy a buzacsira is tartalmaz
glutént. A glutén bélnyalkahartyan okoz elvaltozast. A bolyhok atrophiassa valnak, vagyis
sorvadas kovetkezik be. A gliadin frakcioval szemben alakul ki allergia Colidkia
(lisztérzékenység) esetében. Bélbiopszia altal meghatarozhatd a kor. Vérvételnél is
jelentkeznek azonban mar tiinetek, példaul vérszegénység. Neheziti a tiinetek észrevételét,
hogy a betegek 6tode észlel csak bélrendszeri panaszokat. A legtobbyjiik csak faradékonysagot
éreznek. (Juhasz, 2000)

1.4. A buzacsira gyartas technolégiaja

A buzaszem csira részének kiilonvalasztasa a buza drlési folyamata soran torténik. A
csirakivonds célja nem elsdsorban a csira, mint termék eldallitasa. A magas zsiradéktartalmt
csira rész Orleményekbdl vald eltavolitasaval az 6rlés fétermékeinek (liszteknek) biztositanak
hosszabb eltarthatdsagot.

A buzaszem apritasakor a csira rész nehezen apr6zodik, nagyobb rogdk forméjaban
lesz jelen, ami az 1. és 2. toret szitajanak goromba dara frakcidjaban megy tovabb daratisztitd
gépekre. A daratisztitas soran a csirarogok az atesés frakcioban (tisztitott dara) dasulnak fel,

ami a kivonat goromba darafelold6é rendszerekre keriil. A kivonat goromba darafeloldd
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rendszer szitajanak legnagyobb szemcseméretii felsé atmenetében gytilik 6ssze. Ezt a frakciot
vezetik a csiradrlé rendszerre, ahol a csirardgoket az azonos keriileti sebességgel szemben
forgd sima hengerek szétnyomjak, igy lapkazodnak, megnd a méretiik, méret szerint szitaval
konnyen kivalaszthatoak lesznek. A csirakivonds folyamata a 4. dbrdn lathato.

Két modon végzddhet a kivalasztas. A csirat vagy a korpaba vezetik, vagy 6nallo
termékként forgalmazzak. A 1300-1400 um-es frakcid nagyobb, tisztabb, igy idedlis étkezési
csiraként, viszont a 800-850 um-es frakcidé kisebb, korpaszemcsék is vannak benne, igy
takarmanyként torténik az értékesitése. (Véha, 2010)

Amikor nincs lehetdség 6nalld csirarendszer alkalmazéséra, pl. kisebb malmoknal, a
kivonat goromba darafelold6 rendszer fels6 atmenet anyagéat a lang darafeloldo-, vagy

derce6rl6 rendszerre vezetik, és ennek szitajabol kivalasztjak ki.
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A buzacsira kivalasztds utdn zsdkokba keriil, majd raktarba szallitjak, és végiil
értékesitik. (Keleti et al., 2008)

Fontos, hogy a buza feldolgozasa soran a Malomipar j6 higiéniai gyakorlatat, illetve a
HACCP alapelveket kovessiik, hogy a végtermékiink kifogasolhatatlan legyen, hiszen ha a
kritikus pontokon eltérést érzékelve be tudunk avatkozni a gyartas folyamatéaba, igy 1dot, és
energiat sporolunk magunknak, illetve helyesbitd tevékenységet végziink. Alkalmazhaté még
az IFS (Interntional Food Safety) Illetve az ISO 22000 szabvany is. Ezek a teljes
tevékenységet atfogjak, vagyis, a HACCP rendszert is feldlelik. (Gy6ri és Gy6riné, 2014)
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2. ANYAGOK ES MODSZEREK
2.1. Kisérleti anyagok

A kisérletekhez 3 malombol vett blzacsirat hasznaltunk fel. A Kunsagi Malom Kft.
(Torokszentmiklos), a GoodMills Magyarorszag Malomipari Kft. (Csorna), és a Hod-Tész
Szovetkezet (Kunszentmartoni Malomiizem) malmai segitették a kisérletek elkészitését.

Ezentul pedig 3 db bolti csirat vasaroltunk meg. Mint a 5.. dbrdan is jol lathato, az elsé
a Szdjaker Kft., a masodik a Dénes-Natura Kft., a harmadik pedig Bonetta Bt. terméke volt. A
Szojaker Kft. 2019.02.11, a Dénes-Natura Kft. 2018.12.20, a Bonetta Bt. terméke pedig

2018.12.10-es mindség-megdrzési iddvel van ellatva.

5. abra A vasarolt buzacsirak, és extrahalasuk

2.2. Tarolasi kisérletek

A valasztott tarolasi koriilményeket a kovetkezoképpen csoportositottuk:
papirzacskéban,  polietilénzacskoban, vakuumcsomagolasban, so6tétben,  vildgosban,
szobahdémérsékleten, hiitve, fagyasztva.

3 malombdl vettiink mintat:

1. Kunsagi Malom Kft. (Térokszentmiklos)
2. GoodMills Magyarorszag Malomipari Kft. (Csorna)

3. Hod-Tész Szovetkezet (Kunszentmartoni Malomiizem)
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3. tablazat A kiilonb6z6 modokon tarolt buzacsirak jelolése

jelolés tarolasi mod

PASO papirzacskoban, szobahdmérsékleten, sotétben
PAHU papirzacskéban, hiitében

PEVI polietilén zacskoban, szobahdmérsékleten, vilagosban
PESO polietilén zacskoban, szobahdmérsékleten, sotétben
PEHU polietilén zacskoban, hiitében

PEFA polietilén zacskoban, fagyasztoban

VVI vakuumban, szobahdmérsékleten, vildgosban

VSO vakuumban, szobahémérsékleten, sotétben

A hiitve tarolas 10 °C-on tortént, a fagyasztas -18 °C-on. Szobahdmérséklet alatt a
terem homérsékletét értem, kb. 25°C-ot. Az elsé malombodl szarmazot méajusban csomagoltuk
ki, illetve tettilk a tarolasi helyére. Késobbiekben csatlakozott hozza a masodik, illetve a
harmadik minta. Az elsé kontrollmérést juliusban végeztiik, majd a masodikat oktoberben. Az

eredményeket feljegyeztiik.

6. abra A buzacsirak felkészitése az utolsd mérésre

2.3. Vizsgalati modszerek

2.3.1. Nedvességtartalom meghatdrozdsa

A nedvességtartalom mérést az MSZ EN 1SO 712:2010 szabvany szerint végeztiik. A
szabvany referencia modszert szolgaltat a nedvességtartalom meghatdrozasara
gabonafélékben, és gabonatermékekben.

A nedvességtartalom (moisture content): Meghatarozott korilmények kozott a

termékben bekovetkezd tomegveszteség.
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A szabvany a tomegveszteséget veszi alapul a szamitdsoknal, melyet aztan
szézalékban adunk meg. A vizsgalatot 130-133°C-on végeztiik.

Az edény tomegét a bemérés elott feljegyeztiik, majd a mintat, 5g+1g-ot, analitikai
mérlegen kimértiik +0.001g pontossaggal. Minden mintabol kétszer végeztiik el a méréseket.

Az edényt a levett fedelével egyiitt helyeztiik a szaritoszekrénybe 2 6ra hosszara, majd
amikor az id6 letelt, az exszikkatorba keriiltek at. Amikor lehiiltek az edények, visszamértiik a
tomegiiket.

Eredmények kiszamitasa:

Wh2o = (1 m1 100
o=( mOX )

mO= a vizsgalati anyagrész grammban
ml= a vizsgalati mintarész tdmege szaritas utan, grammban

Két tizedes jegyre adtam meg az eredményt.

8. abra Bemért csiramintdk nedvességtartalom meghatarozas elétt feliilnézetbdl
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2.3.2. Hamutartalom meghatdrozasa

A hamutartalmon meghatarozast az MSZ EN ISO 2171:2010 szabvany alapjan
készitettiik el. A szabvany az emberi fogyasztasra szant gabondkat, hiivelyeseket, (valamint
ezeket malomipari termékekben) vizsgal, vagyis hasznalhat6: gabona magvak, lisztek, darak,
malomipari termékek, gabonaalapti termékek (korpa, ¢s magas korpatartalmi termékek,
korpas lisztek), gabonaalapu lisztkeverékek, hiivelyesek, és melléktermékek vizsgalatara.

A hamu (ash): az égetéses eljaras utan kapott éghetetlen maradék.

A mérés elve: A vizsgalati mintarész elégetését (550+10°C-on) addig folytatjuk, amig
a szerves anyag égése teljesen végbemegy, majd a maradék tomegét lemérjiik. az 550 °C-on
végzett égetés utan kapott maradék pelyhes allapotu.

A vizsgalati mintarész elokészitése: Az eldkészitett mintabol 0,1 mg pontossaggal 3,9-

4,1 g vizsgalati mintarészt vesziink. A hamvasztotégelyt eldzetesen lemérjiik, majd
belehelyezziik a mintat. 46ran 4t tart a kemencében a hamvasztas. A miivelet befejeztével
exszikkatorba helyezziik. Szobahdémérsékletre hiilés utan visszamérjiik a mintakat 0,1 mg
pontossaggal.

Eredmények: Wa,d szdrazanyag tartalomra  vonatkoztatva adjuk meg,

tomeghanyadként, 0,01% -os pontossaggal, és az alabbi egyenletet hasznaljuk fel szamolasra:

100 100
mO0 100 — Wm

Wa,d = (m2 — m1)x

ahol:

mO a vizsgalati mintarész tomege g-ban

ml a hamvasztotégely tomege g-ban

m2 a hamvasztotégely, és az égetési maradék tomege g-ban

Wm a minta nedvességtartalma tomegszéazalékban
2.3.3. Savszam meghatdrozdsa

A Savszam meghatarozast MSZ EN I1SO 660:2009 szabvany alapjan végeztiik el.

A szabvanyt az éallati és ndvényi zsirok, olajok, zsiradékok savassdganak
meghatarozasat irja le. Alkalmazhaté nyers, és finomitott olajokra is, allati, illetve novényi
eredetiickre is, bontott szappancsapadékokra, technikai zsirsavakra, viszont viaszokra nem. A

savszam az asvanyi savakat is magaba foglalja.
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Savszam (acid value):

1 g zsiradékban jelen 1évé szabad zsirsavak semlegesitéséhez sziikséges kalium-
hidroxid milligrammjanak a szama, e nemzetkdzi szabvanyban ismertetett eljaras szerint
meghatarozva.

A savszamot milligramm per gramm mértékegységben fejezziik ki.

Savassag: (acidity):

E nemzetkdzi szabvanyban ismertetett eljaras szerint meghatarozott szabadzsirsav-
tartalom. A savassadgot tomegszazalakban fejezziikk ki. Ha a meghatdrozas eredményét
savassagban adjuk meg, akkor ez, megallapodas szerint olajsavban kifejezett savassagot
jelent.

A modszer elve:

A vizsgalati mintat megfeleld oldoszerelegyben feloldjuk, és a jelenlévd savakat
etanolos vagy metanolos kalium- vagy natrium hidroxid oldattal megtitraljuk. 0,1 mol/l

A vizsgalat végrehajtasanak lépései:

Els6ként a csirabol petroléterrel kivontuk a zsiradékot. A mintakbol kb. 20g-ot
f6zOpoharakba mértiink. A csirdkra ezutdn 30-50-es petrolétert Ontottliink, gy, hogy 2
ujjnyira ellepje a vizsgalando anyagot. 1 6ran at hagytuk allni, kdzben tobbszor megkevertiik,
ezutan pedig 3 oraig iilepitettiik. A tiszta feliiluszobodl pipettaztunk eldre bemért Erlenmeyer
lombikba, 5-10 ml k6z6tti mennyiséget, majd 45°C-on szaritoszekrényben elparologtattuk az
oldészert. A lombikok tomegét megmérve, majd levonva az iires lombik tomegét,
kiszamitottuk a benniik 1év6 szir mennyiségét.

A kovetkezd 1épésként SOml etanol-dietiléter 1:1 arany keverékét adtunk hozza,
illetve 5 csepp fenolftalein indikatort, és 0,1 mol/l-es etanolos KOH mérdoldattal titraltuk
15masodpercig maradd halvany rézsaszinig.

Vakprobat is készitettiink, amely a fent emlitett modon késziilt, viszont blizacsira olaj
nélkdl.

Szamitas:

A savszamot (Wt  vagy a szabadzsirsavtartalmat Wepa a kovetkezOképpen adjuk
meg:

0-1ko6z¢é eso értéknél: (1-et is beleértve) két tizedes jegyre

1-100 ko6zé es6 értéknél: (100-at is beleértve) egy tizedes jegyre

>100 értéknél egész szamra kerekitjiik.

A savassag megkozelitd értékét a kovetkezd képlettel tudjuk kiszdmolni:
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56,1xcV
Way = ———

ahol:
¢ a kalium-hidroxid érdoldat pontos koncentracidja mol/I-ben
V a fogyott kdlium-hidroxid mérdoldat térfogata mililiterben.

m a vizsgalati mintarész tomege g-ban.

9. abra Savszam meghatarozas (az oldatok szine titralas eldtt és utan)

2.3.4. Peroxidszam meghatdrozdsa

A peroxidszamot az MSZ EN 1SO 3960:2009 alapjan hataroztuk meg.

A szabvany az allati, és novényi eredetli zsirok, olajok peroxidszamanak jodometrids
meghatarozasat irja le, vizualis végpontjelzéssel. A kémiai kotésben 1évé oxigén mennyiségét
mérjik, amely az olaj, vagy zsir esetében peroxidként/ hidroperoxidként van jelen.

Peroxidszam: (peroxid value)

A mintaban 1év6 azon anyagok mennyisége aktiv oxigénben kifejezve, amelyek a
kalium-jodidot oxidaljak e nemzetkdzi szabvanyban leirt koriilmények kozott.

Az olaj egy kilogrammjara vonatkoztatott milliekvivalens aktiv oxigénben kifejezve,
vagy az olaj egy kilogrammjara vonatkoztatott millimol aktiv oxigénban is. millimol aktiv
oxigén/kg kifejezett mennyiség fele a milliekvivalens aktiv oxigén per kg-ban kifejezettnek.

A peroxidszam és az oxigén egyenértéktomegének szorzata adja meg, az egy

kilogramm olajban hany milligramm aktiv oxigén van.
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A modszer elve:

A vizsgalati zsirmintat ecetsav €és izooktan elegyében feloldjuk, majd kalium-jodidot
adunk hozzd. A peroxidok 4&ltal felszabaditott jod mennyiséget keményitdindikator
jelenlétében natrium-tioszulfat-mérdoldattal titraljuk. A titralds végpontjat jodometriasan
(vizuélisan) hatarozzuk meg.

Jégecet elegy: 60ml jégecetet ¢s 40ml izooktant Osszekevertiink.

A vizsgalat végrehajtasanak lépései:

A buzacsirakbol az olajat petroléterrel extrahaltuk ki a savszam meghatarozasnal leirt
modon, majd pipetta segitségével jodszdm lombikokba pipettaztuk, ¢és szaritoszekrény
segitségével a felesleges oldoszert elparologtattuk.

Az olajmintat feloldottuk 25ml ecetsav-izooktan elegyben dvatosan razogatva.

Hozzaadunk 0,5 ml telitett kalium-jodid oldatot, majd az tivegdugoéval lezarjuk, és
kézzel 60 s-ig razogatjuk.

Kinyitjuk a jodszam-lombikot, és 50ml ioncserélt vizet adunk hozza, ledblitjik az
iivegdugot, és dsszekeverjiik.

Az oldatot 0,002 mol/l natrium-tioszulfat (Na,S;03) mérdoldattal titraljuk keményito-
indikator hozzdadésa mellett ibolyaszinbdl, 30s-ig megtartott szintelenig.

A vakprobat ugyan igy készitettiik el, csak btizacsira olaj nélkiil.

__ —(V-Vo) x cthio x F x1000
m

ahol:

V a meghatarozashoz fogyott Na,S,03 oldat térfogata milliliterben
Vo a vakprobahoz fogyott Na,S,03 mérdoldat térfogata milliliterben
F a 0,002 mol/l Na,S,030ldat faktora

Cthio @ natrium-tioszulfat-oldat koncentracioja mol/l-ben (0,002)

m a vizsgalt mintarész tdmege grammban

Egy tizedesjegy pontossaggal adjuk meg a meghatdrozott eredményeket.
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11. abra A buzacsira zsirja



12. abra Az oldatok titralas utan (Peroxidszam meghatarozas)

2.3.5. Osszes antioxiddns kapacitis meghatdrozdsa FRAP mdédszerrel

Szydtowska-Czerniak és munkatarsai (2008) étolajra készitették el a vizsgalatokat
leird tanulmanyt. Mi ezt a publikéciot alapul véve készitettiik el a méréseket.

FRAP modszerrel az Osszes antioxidans kapacitast hatarozzuk meg, mas néven a
FRAP-¢értéket (Ferric Reducing Antioxidant Power). Lényege, hogy a vas (lll) ionok az
antioxidans hatasara vas (II) ionokka redukalodnak. Alacsony pH-n 2,4,6 trypiridil-s-triazin
(TPTZ) komplexképz6 hatasara intenziv kék szinli terméket keletkezik. A kék szin intenzitdsa
593 nm-en spektrofotometridsan mérhetd. A kapott abszorbancia értékek alapjan, eldzetes
kalibracio segitségével, a vasredukalo képesség (antioxidans kapacitas) meghatarozhato.

A vizsgalathoz készitett FRAP reagens Osszetétele:

e 40 cm® 300 mM-os acetat puffer, pH 3,6 (ecetsavval)
e 4cm® 10 mmol-os TPTZ (2,4,6-trimetil-(2-piridil))-s-triazin) oldat
e 4 .cm® 20 mmol-os Fe(111)Cls oldat

A reagenst frissen készitettiik el, és 37 °C-on tartottuk a mérésig.

Extrahalas:

1. Kimértiink 2g mintat 4 tizedesjegy pontossaggal csiszolt dugos kémcsbbe, és
ehhez 10cm® metanolt ntottiink.

2. Wortexszel razattuk Ipercen keresztiil, majd 1 ora hosszat hagytuk allni, k6zben
tobbszor megraztuk.

3. Ezutan 1 éjszakat at allni hagytuk hiitében. (lasd 13. dbra)



13. abra Extrahalas csiszolt dugos kémcsovekben

A higitas mértékét elozetes probamérésekkel hataroztuk meg annak érdekében, hogy a
vizsgalat soran a kapott abszorbancia értékek megfeleld tartomanyba essenek. Ennek alapjan
a higitas a kovetkezdképpen tortént:

A tiszta feliiliszobol 2 ml-es Eppendorf csovekbe (14. dbra) pipettaztunk 100ul-t. Ehhez
adtunk 1,4 ml desztillalt vizet, igy a higitas 15-szoros lett.

14. abra Eppendorf csovek

Merés:

100p! mintaoldatot illetve standard oldatot 2cm®-es miianyag kiivettdba pipettaztunk,
majd a sorban kovetkez6 kiivettakhoz 15 masodpercenként adagoltunk 900ul FRAP reagenst.
20 percig allni hagytuk termosztatban 37°C-on. Az abszorbanciadt Hitachi U 2900 tipust
UV/VIS spektrofotométerrel mértiikk 593nm hullimhosszon. A kalibraciot 0,05 — 0,4 mmol/I

koncentraci6 tartomanyu FeCl, standard sorral végeztiik.



25

Kalibraci6 késztése:

ey

0,05-0,4 mmol/l koncentraci6 tartomanyban. Az igy kapott standard oldatokat a
mintaoldatokkal azonos modon elegyitettiik a FRAP reagenssel és mértiik az abszorbanciat. A
kapott értékekbdl kalibracids egyenest szerkesztettiink, amely a 15. abran lathat6. Az egyenes
egyenlete alapjan szamoltuk ki a mintaoldatok esetén a FRAP értéket.

0,45
0,4 g

[ 7
sl v
Eo,zs : 7
S 015 A

005 |+
0

0,000 0200 0400 0600 0,800 1,000
A593

15. abra Antioxidans kapacitas kiszadmitdsdhoz sziikséges kalibracios egyenes
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3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK
3.1. A Kkisérleti mintak mindségi jellemzo6i

A vizsgalt buzacsira mintdk fobb mindségi jellemzdit a 4. tabldzat foglalja 6ssze. A
malmi csirdk esetén a friss allapotban mért értékeket tiintettiik fel. A mintdk jellemzdit a
Mérnoki Kar Elelmiszermérnoki Intézetének analitika laboratoriumaban mértiik.

4. tablazat Buzacsira mintak jellemzdi

. Nedv.tart. | Hamutart, | Zsirtart, | S2VSZAm Peroxidszam | AAntioxidans
il %) | @isz) | %) | M9 | nequgmsin | FRAP
Zsir) (Fe*'mmol/kg)
1. malmi csira 14,07 4,50 8,60 9,5 0,0 13,74
2. malmi csira 11,02 4,30 10,34 8,5 0,0 15,22
3. malmi csira 12,01 5,06 7,00 10,1 2,4 16,57
1. bolti csira 11,89 4,49 8,15 60,8 12,0 15,52
2. bolti csira 12,73 4,31 10,04 49,2 14,2 13,50
3. bolti csira 11,65 5,16 7,86 32,4 1,7 15,24

A malmokbol hozott csirak koziil az 1-es csirdnak volt a legmagasabb a
nedvességtartalma, és a 2-es csiranak volt a legalacsonyabb. A 3-as csirdnak mértiik a
legmagasabb hamutartalmat, melyet ezutan az 1-es, és végiil a 3—as kovetett. A vasarolt
buzacsirdk koziil nedvességtartalmat illetdéen nem volt nagy eltérés. A 2-es mintanak volt a
legmagasabb, majd ezt kovette az 1-es, majd a 3-as.

Zsirtartalmat illetden a 2-es malmi minta kiemelked6en magas lett, ezt kovette az 1-es
és a 3-as malmi minta.

Az antioxidans kapacitdsban nem tapasztaltunk nagy kiilonbséget a mintak kozott.

Hamutartalmukra is hasonlé eredményeket kaptunk. A legmagasabb a 3-as csiranak
lett, majd ezt kovette az 1-es, és 2-es.

Zsirtartalma a 2-es csiranak volt kiemelked6, az 1-es majd a 3-as csira zarta a sort.

Savszamokra, illetve peroxidszamokra igen érdekes értékeket kaptunk. Szembetin6k a
malomboél frissen hozott mintak alacsony értékei. A Magyar Elelmiszerkonyv 2-221 szamu
iranyelve szerint, ami az étolajokra vonatkozik, 10 meq/kg zsir peroxidszam felett mar
avasnak szamit a termék. A bolti csirak koziil az 1. és 2. esetében mar tetten érheté az

avasodas.
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3.2. Nedvességtartalom

Az 5 honapig tarolt mintdk nedvességtartalom értékeit az 5. tablazat foglalja dssze. A
kapott eredményeket a 16. dbran lathatd diagram szemlélteti.

5. tablazat A kiilonb6z6 mdédokon tarolt buzacsira mintdk nedvességtartalma

. ,TéFOI?,iSi Nedvesség-tartalom
Minta Csomagolas homérséklet Fény (%)
(°0)
1 papir 25°C sOtét 9,78
1 papir 10°C sotét 11,76
1 PE 25°C vilagos 10,85
1 PE 25°C sOtét 10,62
1 PE 10°C sOtét 13,81
1 PE -18°C sOtét 14,09
1 vakuum 25°C vilagos 13,47
1 vakuum 25°C sotét 13,68
2 papir 25°C sotét 9,61
2 papir 10°C sotét 10,46
2 PE 25°C vilagos 9,63
2 PE 25°C sOtét 9,48
2 PE 10°C sOtét 11,09
2 PE -18°C sOtét 10,57
2 vakuum 25°C vilagos 10,56
2 vakuum 25°C sotét 10,53
3 papir 25°C sotét 9,86
3 papir 10°C sotét 11,42
3 PE 25°C vilagos 10,78
3 PE 25°C sOtét 10,62
3 PE 10°C sOtét 12,04
3 PE -18°C sOtét 12,06
3 vakuum 25°C vilagos 11,91
3 vakuum 25°C sotét 11,82

Hiitve, fagyasztva, vakuumozva a nedvességtartalom a kezdeti értékekhez hasonléan
alakult. A legmagasabb értéket az 1-es csiranal mértiink, ez koriilbeliil 14% volt. A 3-as
csiranal 12%, a 2-es csiranal 10-11% kortili értekeket kaptunk. A papirzacskdban sotét helyen
tartott csiranal a nedvességtartalom a levegd paratartalmaval egyensulyt kellett, hogy tartson
¢s igy 10% koriili értékre allt be. A polietilén tasakos szobahdmérsékleten tarolt mintak
vilagosban és sotétben vesztettek a nedvességtartalmukbol, de a mintak kozti kiilonbség

koriilbeliil megmaradt.
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mlm2m3
16

Nedvességtartalom (%)

papir sotét  papir PE tasak PEtasak PEtasak PEtasak vdkuum vdkuum
hitve vildagos sotét hiitve fagyasztva vildagos sotét

16. abra A nedvességtartalom alakulasa a kiilonb6z6 tarolasi modoknal

3.3. Savszam

A savszam értékeket a 6. tablazatban lathatjuk. Az eredmények alakulasat a 17. abrdn
kovethetjiik nyomon.

A fagyasztott mintdnal nem volt lényeges valtozds a kezdeti értékhez képest,
megorizte a savszamat. A vakuumcsomagolt mintdk esetében (szobahdmérsékleten, de
leveg6tdl elzarva) a savszam drasztikusan megemelkedett, féleg az 1-es és a 3-as csiranal. A
2-es minta savszam ndvekedése joval kisebb mértékli. Ennek oka valoésziniileg az alacsony
nedvességtartalomban keresendd. Kisebb savszam emelkedést a hiitve térolt mintanal
tapasztaltunk meg. Az alacsony homérséklet visszaszoritotta a savszam emelkedést.

Kiilonosen a kezdeti alacsony nedvességtartalom esetében.
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6. tablazat A kilonb6z6 mdodokon tarolt buzacsira mintak savszama

. . Tarolasi . Savszam
Minta SSUEDEE hémérséklet Feny (mg KOH/g zsir)
1 papir 25°C sotét 34,76
1 papir 10°C sotét 25,38
1 PE 25°C vilagos 42,64
1 PE 25°C sOtét 42,60
1 PE 10°C sotét 20,33
1 PE -18°C sotét 9,62
1 vakuum 25°C vilagos 76,49
1 vakuum 25°C sotét 71,39
2 papir 25°C sotét 16,74
2 papir 10°C sotét 16,28
2 PE 25°C vilagos 21,22
2 PE 25°C sotét 23,90
2 PE 10°C sotét 12,25
2 PE -18°C sotét 8,87
2 vakuum 25°C vilagos 25,83
2 vakuum 25°C sotét 27,07
3 papir 25°C sOtét 33,02
3 papir 10°C sOtét 21,19
3 PE 25°C vilagos 35,46
3 PE 25°C sotét 35,16
3 PE 10°C sotét 19,09
3 PE -18°C sotét 10,31
3 vakuum 25°C vilagos 71,13
3 vakuum 25°C sOtét 68,10
=1 m2 =3

Savszam (mg KOH / g zsir)
N w S w D ~I co [Ys)
& & o 6 & & & o

=
o

ke

papir sotét  papir PE tasak PEtasak PEtasak PEtasak vakuum vakuum
hitve vildgos sotét hiitve fagyasztva vilagos sotét

o

17. abra A savszam alakulasa a kiillonb6z0 tarolasi modoknal




3.4. Peroxidszam
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A peroxidszadm vizsgalat eredményeit a 7. tablazat tartalmazza, a valtozdsok

tendenciajat a 18. dbran lathaté diagramon lathatjuk.

7. tablazat A kiilonb6z6 mdodokon tarolt buzacsira mintadk peroxidszama

Minta Csomagolas . ’!‘ér’o fisi Fény Peroxidszz’l'm
homérséklet (°C) (meq/kg zsir)

1 papir 25°C sOtét 13,43
1 papir 10°C sotét 7,67

1 PE 25°C vilagos 9,03

1 PE 25°C sotét 12,67
1 PE 10°C sOtét 11,88
1 PE -18°C sOtét 11,18
1 vakuum 25°C vilagos 7,86

1 vakuum 25°C sotét 8,55

2 papir 25°C sotét 13,04
2 papir 10°C sotét 11,41
2 PE 25°C vilagos 10,55
2 PE 25°C sOtét 10,18
2 PE 10°C sOtét 14,76
2 PE -18°C sotét 12,86
2 vakuum 25°C vilagos 7,74

2 vakuum 25°C sotét 6,17

3 papir 25°C sotét 14,68
3 papir 10°C sotét 14,84
3 PE 25°C vilagos 15,58
3 PE 25°C sOtét 17,11
3 PE 10°C sotét 26,56
3 PE -18°C sOtét 22,72
3 vakuum 25°C vilagos 24,97
3 vakuum 25°C sOtét 22,93

A peroxidszam hektikusan alakult az egyes mintaknal.

Nem lehet egyértelmii

megallapitasokat tenni. Az avasodasi folyamat tetten érhetd az altalanosan magas értékekben,

10 meq/kg zsir felett mar avassagrol beszélhetiink, a Magyar Elelmiszerkonyv 2-221 szami

iranyelve szerint, ami az étolajokra vonatkozik. Az 1-es mintdnal vannak a legalacsonyabb

értékek, viszont a 3-as mintanal minden érték 10 meq/kg zsir felett van. Az 1-es mintanal

tapasztalhato eltérések oka valosziniileg a beltartalmi kiilonbségekbdl ered, példaul: a 3-as
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mintanak magasabb a hamutartalma, alacsonyabb a zsiradéktartalma, tehat korpat és lisztet is
nagyobb mennyiségben tartalmaz, mint a masik kettd minta, a jelenlévd egyéb anyagok
vélhetden fokozzak az avasodési hajlamot. Az 1-es €s a 2-es minta tisztabb forméban
tartalmazza a buzaszem csira részét valoszinlileg ennek koszonhetd, hogy alacsonyabb
peroxidszam értékeket kaptunk. Tarolasi médok szerint nem lehet egyértelmli kovetkeztetést

levonni sem a csomagolds modja, sem a tarolasi hémérséklet, sem a fényviszonyok szerint.

ml m2m3
30

LT

papir s6tét  papir PE tasak PEtasak PEtasak PEtasak vdkuum vdkuum
hitve vilagos sotét hiitve fagyasztva vilagos sotét

= = ) N
o x o o

Peroxidszam (meq/kg zsir)

v

18. abra A peroxidszam alakulasa a kiilonb6z6 tarolasi médoknal

3.5. Antioxidans kapacitas

A FRAP modszerrel meghatarozott antioxidans kapacitas értékeket a 8. tdbldzat
mutatja, és a 19. dbra szemlélteti. A méréseket 3 parhuzamosban végeztiik, igy szordst is
szdmoltunk, mely a diagram oszlopoknal hibasavként van jelolve.

A valtozas viszonylag csekély mértékii. A vakuumcsomagolds ovta meg a legjobban
az antioxidans tartalmat, de az egyes mintaknal kezdeti kiilonbségek nem minden tarolasi mod
esetén tikrozodnek. Legtobb esetben a 2-es szamu csira adta a legmagasabb antioxidans
tartalmat. A tarolas soran ennél tapasztalhat6 a legkisebb csokkenés. Ez a peroxidszamhoz
hasonloan az Osszetételének koszonhetd, vagyis alacsony nedvességtartalom, alacsony

hamutartalom és magas zsirtartalom.



32

8. tablazat A kilonbdz6 mddokon tarolt buzacsira mintak FRAP értékei

Tarolasi FRAP
Minta Csomagolas h(’in?;:szliie ¢ Fény ,(Fez+ mmol/k'g)’

atlag Szoras
1 papir 25°C sOtét 9,41 0,247
1 papir 10°C sOtét 11,47 0,280
1 PE 25°C vilagos 10,59 0,334
1 PE 25°C sotét 11,00 0,284
1 PE 10°C sOtét 11,04 0,233
1 PE -18°C sOtét 11,83 0,303
1 vakuum 25°C vilagos 13,45 0,417
1 vakuum 25°C sOtét 13,60 0,345
2 papir 25°C soOtét 11,24 0,302
2 papir 10°C sOtét 12,19 0,360
2 PE 25°C vilagos 11,39 0,330
2 PE 25°C sOtét 12,88 0,331
2 PE 10°C sOtét 12,55 0,325
2 PE -18°C sOtét 12,50 0,383
2 vakuum 25°C vilagos 13,98 0,359
2 vakuum 25°C sOtét 15,00 0,386
3 papir 25°C soOtét 11,54 0,285
3 papir 10°C sOtét 10,34 0,254
3 PE 25°C vilagos 10,74 0,274
3 PE 25°C sOtét 11,99 0,304
3 PE 10°C sOtét 11,33 0,299
3 PE -18°C sOtét 12,53 0,327
3 vakuum 25°C vilagos 15,05 0,381
3 vakuum 25°C sOtét 16,34 0,429
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19. abra Az 6sszes antioxidans kapacitas (FRAP érték) alakulasa

a kilonbo6z6 tarolasi modoknal

3.6. Erzékszervi biralat

5 6 toltotte ki az érzékszervi birald lapomat, melyen 0sszehasonlitottam a 8 mintat,
illetve a 3 sorozat 1-1 elemét egymashoz. Az eredmény jol mutatta a szamokban mar
kifejezett értékeket. A vakuumcsomagolt mintdk kaptdk a legrosszabb mindsitést, illetve a
biralok szoban is felhivtak figyelmemet, hogy az emlitett csira dohos, allott, kellemetlen
szagot araszt. Az egyik zacskoban bogarakat is talaltak.

A vizsgalati lap a mellékletben talalhato.

9. tablazat Az érzékszervi értékelés kodszamai

Minta
s’zél'na az Chnmaale Tarolasi homérséklet Fény
értéekelo (°c)
lapon
1 papir 25°C sOtét
2 papir 10°C sotét
3 PE 25°C vilagos
4 PE 25°C sOtét
5 PE 10°C sotét
6 PE -18°C sotét
7 vakuum 25°C vilagos
8 vakuum 25°C sotét
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4 tulajdonsagot vizsgaltunk meg:

Az iznél az 1-es volt a legrosszabb, a 10-es a legjobb.

Szagnal 1-es volt a legrosszabb, a 10-es a legkellemesebb

A szinnél 1-es a legfakobb, 10-es a legélénkebb

A tisztasag soraban megkértem a kitdltdimet, hogy jegyezzék fel, amennyiben valami

furcsat tapasztalnak.

1-es sorozat

)
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20. abra Az 1-es sorozat értékeléseinek atlaga egymashoz viszonyitva

10. tablazat Az 1-es mintasorozat érzékszervi értékelésének atlagai

1-es mintasor 1 2 3 4 5 6 7 8
iz 5 4 3 4 6 4 3 4
szag 5 5 3 5 5 4 3 4
szin 5 5 5 5 5 4 4 4

Mint lathaté az 1-es sorozatndl az ize a PE, sotét, hiitétt helyen tarolt csiranak lett a
legjobb. A legrosszabb értékelése pedig holtversenyben a PE  viladgosban,
szobahdémérsékleten, és a vakuumban, vildgosban tarolt csiranak lett.

Szaga is a PE vildgosban, szobahdmérsékleten tarolt csiranak lett a legrosszabb, a 10
pontbol minddssze 3-at kapott az Osszesitéssel. A mindsitések koziil atlagolva 5-6s
pontszamnal tébbet egyik minta sem kapott.

A szinre 3-5 kozotti pontszamot adtak el a csirdk érzékszervi értékeldi.
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A szoveges értékelés folyaman a papirban, szobahOmérsékleten, sotétben tarolt

csirahoz a ,kissé keserii, allott szagu” jellemzés lett megjegyezve. A PE, vilagoshan,

szobahdémérsékleten tarolt csirdhoz tobben irtak, hogy ,,bogaras”. A PE, fagyasztott, sotét

helyen téarolt csirdndl ,,enyhe kesernyés utdizt” tapasztaltak, és mindkét vakuumcsomagolasu

mintanal ,darabos, allott keseri”, ,,dohos szagu”, ,romlott iz{i”

feljegyezve.

2-es sorozat

Ertékelési pontszamok atlaga
o = [ w E=Y i (o2} ~l co

iz szag

Jellemzé

szin

m1
m2
m3
m4
m5
w6
m7/

s

21. abra Az 3-es sorozat értékeléseinek atlaga egymashoz viszonyitva

11. tablazat A 2-es mintasorozat érzékszervi értékelésének atlagai

megjegyzések lettek

2-es sorozat értékei 1 2 3 4 5 6 7 8
iz 5 6 7 6 7 6 5 6
szag 6 5 5 6 7 7 5 5
szin 5 5 6 6 6 6 6 6

A 2-es sorozatnal az iz értékelésénél nem voltak szignifikans eltérések. A vakuumban,

vilagos helyen, szobahdmérsékleten tartott minta kapta a legkevesebb pontszamot. Jellemzden

5 és 7 kozotti értékeket kaptunk. Szagnal a legjobb mindsitést a PE zacskos, sotét helyes

hiitott, és fagyasztott minta kapta. A legrosszabb szagu a papirzacskoban, hiitve, sotétben

tartott lett.
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Szinnél, csak ugy, mint az iznél hasonlé eredmények jottek ki.

A szoveges értékelésnél a papirzacskoban, sotét helyen, szobahdmérsékleten tarolt csiranél

keserii utédizt érzékeltek a kitoltok, illetve vakuumban, szobahdmérsékleten vilagosban tarolt

csiranal jellegtelen, kesernyés izt véltek felfedezni.

3-as sorozat

7
1]
&
6
0
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£
g 4
g_ 3
O 2
8
-.g 1
w

0

iz szag
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szin

m1l
.2
m3
m4
m5
w6
m7

w8

22. abra Az 3-as sorozat értékeléseinek atlaga egymashoz viszonyitva

12. tablazat A 3-as mintasorozat érzékszervi értékelésének atlagai

3-as sorozat értékei 1 2 3 4 5 6 7 8
iz 5 5 5 5 6 6 5 5
szag 5 5 6 6 5 6 6 6
szin 6 6 6 5 6 6 5 5

A 3-as sorozatban PE zacskoban, sotét helyen, fagyasztoban tartott csira kapta a

legjobb értékelést az izét tekintve, a vakuumban, vildgos helyen, szobahdmérsékleten tartott

minta pedig a legrosszabbat.

A szagot illetéen a PE, fagyasztott, sotét helyen tartott minta, és a vakuumban,

szobahdmérsékleten, vilagosban tartott minta kapta a legtobb pontszamot. A legkevesebbet

pedig csak ugy, mint a 2-es sorozatnal a papirzacskoban, hiitve, sdtétben tartott csira kapta.

Szinben fakonak itélték meg a vakuumban tartott mintakat.

Szobeli értékelésnél megjegyezték, hogy a papirzacskoban, szobahdmérsékleten,

vilagosban tartott minta “kevésbé édes, iztelen, keserli utdizii”, illetve a vakuumban,

szobahOmérsékleten, vildgosban tartott minta “allott” szagu, és izi.
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A sorozatok egymashoz viszonyitva

B 1-es sorozat
W 2-es sorozat

3-as sororzat

Ertékelési pontszamok datlaga
O Rk NW R U N

A minta szama

23. abra A harom sorozat értékeléseinek atlaga egymashoz viszonyitva
A harom minta pontszamait atlagolva kijelenthetjilk, hogy a 2-es sorozat kapta a
legmagasabb, és egyben legjobb pontszamokat. A legrosszabbul pedig az 1-es minta teljesitett
az érzékszervi proban.

A bolti csiraknal a 24. abran alakult az érzékszervi értékelés.

Bolti buzacsirak

7
m
@
= 6
o
35
&
N 4
2 iz
S 3 -
_; szag
@ 2 i
o m szin
-
% 1
RiT]

0 .

1 2 3
Tulajdonsag

24. abra Bolti buzacsirak érzékszervi értékelése

13. tablazat Bolti buzacsirak pontszamainak atlaga

1 2 3
iz 7 6 5
szag 6 6 5
szin 5 6 6

Az 1-es csiranak értékelték a legjobbra az iz¢€t, illetve a szagat, viszont a 3-as csiranak

volta legintenzivebb szine. Ezaltal megallapithat6, hogy az iz, és a szin nincs 6sszefliggésben.



38

4. OSSZEFOGLALAS

A vizsgalataink soran megallapitottuk, hogy a vakuumos tarolds a buzacsira esetében
nem a legmegfelelébb tarolasok kozé tartozik. Sem a mért, sem a biralok altali érzékszervi
értékelések folyaman nem kapott j6 pontszamokat.

Az 5 honap alatt 1ényeges valtozasokon estek at a mintdk. Jellemzden novekedett a
savszamuk, peroxidszamuk, és csokkent az antioxidans tartalmuk.

A legcsekélyebb szavszam novekedést a hiitve tarolt mintaknal mértiink. Igy
megallapithatjuk, hogy a hiités csokkenti a savszam novekedését.

Peroxidszam értékeknél nem tudtunk egyértelmii kdvetkeztetést tenni az eredmények
alapjan, de az valdszinlsithetd, hogy magasabb zsirtartalom valosziniileg fokozza az
avasodasi hajlamot.

Az antioxidans tartalom mérése altal megéllapithatd, hogy a vakuumcsomagolas védte
a legjobban meg a buzacsirat. Illetve minél magasabb a kiindulasi antioxidans tartalom, annal
magasabb értékeket fogunk mérni 5 honap mulva is, vagyis egyes aranyossagot véltiink
felfedezni a kezdeti, és a végsd mérések kozott. Befolydsold lehet még a csira egyedi
Osszetétele, a nedvességtartalma, hamutartama, és zsirtartalma is.

Erzékszervi mindsitésiik altal egyértelmiien érezhetd volt a mindségbeli romlas,
amelyet mind az iz, mind a szag értékelésénél szdmottevd volt. Szinben nem mutatkoztak
jelentds valtozasok a sorozatokon beliil. A legrosszabbra a vakuumcsomagolt mintdkat
értekelték. a PE zacsko, hiitott, sotét helyen tartott minta kapta a legjobb értékelést,
amennyiben figyelembe vessziik, mint a harom minéségi tényez6t.

Tehat amennyiben egy fogyasztd buzacsirat vasarolt, és szeretné azt a leghosszabb
ideig eltartani (legaldbb ameddig a minds€¢g-megdrzési id0 szerint eltarthatod) célszerli azt PE
zacskoban, sotétben, hiitve, vagy fagyasztva tartani fogyasztasig. llletve amennyiben mar
tarolta otthon, és csak az érzékszerveire hagyatkozna, hogy eldontse megfeleld-e az adott tétel
mindsége, nem érdemes szin alapjan dontenie, mivel ez nem megfeleld indikator a

mindségbeli eltérések megallapitasara.



39

IRODALOMJEGYZEK

A Bizottsag 1881/2006/EK rendelete (2006. december 19.) az élelmiszereckben eléforduld

egyes szennyezo anyagok felsd hatarértékeinek meghatarozasarol
A Bizottsag 575/2011/EU rendelete (2011. junius 16.) a takarmany-alapanyagok jegyzékérol

Banati D., Gelencsér E., Dr. Szigeti T. J., Sebok A., Vértes Cs-né Popp J. Lakner Z. Ujhelyi
G., Szab6 E., Toth A., Nagy A., Potori N., Vajda B., Jéanosi A., Micsinai A. (Szerk.:
Banati D., Gelencsér .E.) (2007): Genetikailag médositott névények —az
élelmiszerlanchan, Elelmiszerbiztonsagi Kotetek 1V. Budapest

Bir6 G. (2014): Elelmiszer-higiénia, Agroinform Kiad6, Budapest

Bir6 Gy., Lindner K.(1995): Tépanyagtablazat, Medicina Kényvkiado, Budapest

Bokori J., Gundel J., Herold 1., Kakuk T., Kovacs G., Mézes M., Schmidt J., Szigeti G.,
Vincze L. (2003): 4 takarmdnyozas alapjai, Mezégazda Kiado, Budapest

Dziegielewski S. F., Jacinto G. A. (2016): Social Work Practice and Psychopharmacology,
Third Edition: A Person-in-Environment Approach, Springer Publishing Company

ElS A. (2011): A nagy rakbiznisz, Heti Valasz, 2011. december 8. szama, 20-23. oldal

Fekete K., Koszonits R., Kovacs 1., Lelovics Zs. (2005): Ajanlas a helyes taplalkozés és
¢letmod elveinek elsajatitdsahoz, Korszerli ¢és egészséges iskolai biifé, Magyar

Dietetikusok Orszagos Szovetsége

Gy6ri Z, Gy6riné Mile. 1. (2014): Minéségbiztositas a malomiparban, Agrarium

https://agrarium?7.hu/cikkek/175-minosegbiztositas-a-malomiparban
Haraszty A.: Novényszervezettan és novényélettan, Tankonyvkiado, Budapest, 1990.

Hruza K. (2008): Takarmany el6készitése, Nemzeti Szakképzési €és FelnOttképzési Intézet,

Budapest

Jing W., Baoguo S., Yanping C., Chengtao W. (2010): Wheat bran feruloyl oligosaccharides
enhance the antioxidant activity of rat plasma, Food Chemistry, 123, 472-476.123,
472-476.

Juhasz M. (2000): A coeliakia napjainkban Vitalitas.hu 141. évfolyam 48. szam
http://vitalitas.hu/olvasosarok/online/oh/2000/48/1.htm


https://agrarium7.hu/cikkek/175-minosegbiztositas-a-malomiparban

40

Keleti A., Varga I, Toth S. (2008):Utmutaté a malomipar jo higiéniai gyakorlatdhoz,
Campden & Chorleywood Elelmiszeripari Fejlesztési Intézet Magyarorszag Kht.
https://campdenbri.hu/kiadvanyok/GHPdokumentumok/ghp_61.pdf

Lakatos E. (2013): Elelmiszeripari Technologidk I Malom-, Siit6- és Edesipar,

Mosonmagyarovar

Ljubka T, Nagy B. (2011): Mikroelemek hatasanak vizsgalata kultirndvények fejlodésére
http://epa.oszk.hu/01600/01626/00007/pdf/EPA01626_Acta_Beregsasiensis 2011 2 1
19-129.pdf

Magyar Elelmiszerkonyv, 2-103 szamu iranyelv, Megkiilonbozteté mindségi jeloléssel ellatott

stitéipari termékek.

MSZ EN ISO 2171:2010 Gabonafélék, hiivelyesek ¢és melléktermékek. A hamu

mennyiségének égetéses meghatarozasa.

MSZ EN ISO 3960:2009 Allati és névényi zsirok és olajok. A peroxidszam meghatarozéasa.
Jodometrias (vizualis) végpont-meghatarozas

MSZ EN ISO 660:2009 Allati és novényi zsirok, és olajok. A savszam és a savassag

meghatarozasa

MSZ EN ISO 712:2010 Gabonafélék és gabonatermékek. A nedvességtartalom

meghatarozasa. Referencia-modszer
Peth6 M. (1984): Mez6gazdasagi novények élettana, Mezdgazdasagi kiado, Budapest

Polyak E., Breitenbach Z., Szekeresné Szabo Sz. (2015): Klinikai és gyakorlati dietetika
Medicina Konyvkiado Zrt, Budapest
https://www.etk.pte.hu/public/upload/files/Palyazati_iroda/elnyert/Klinikai_es_gyakorla
ti_dietetika.pdf

Pusztai A., S. Ewen W. B., Grant G., Brown D. S., Stewart J. C., Peuman W. J., Van Damme
E. J. M., Bardocz S. (1993): Antinutritive effects of wheat-germ agglutinin and other N-
acetylglucosamine-specific lectins, British Journal of Nutrition, 70, 31 3-32 1

Rodler L. (szerk.) (2005) : Uj tapanyagtablazat, Medicina Konyvkiado, Budapest

Salgd A. (1986): A csirazas egyes biokémiai folyamatainak vizsgalata kiilonds tekintettel a

buzamag proteolitikus enzimeinek szerepére, Kandidatusi értekezés, Budapest



41

Szeitzné Szabd M. (2009): Gabonaalapu élelmiszerek fuzdrium toxin szennyezettségének

csokkentési lehetéségei, Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal tajékoztatoja 1-35.

Szekeresné Szabd Sz. (2014): Egyes novényi csirdk Osszetételének és mikrobiologiai
hatasanak vizsgalata és taplalkozasi jelentdséglik

http://1tsp.etk.pte.hu/portal/wp/File/Doktoriiskola/Tezisfuzetek/SzaboSz_magyar.pdf

Szendi Sz., Kormendi B., Nagy A., Csiki Z., Tomoskozi S. (2012): Gabonafélék
komponenseivel végzett vizsgalatok és kisérlet, Magyar Gasztroenterologia, 2012.

julius 1. Kiilonszam, 3-7 o.

Szendi Sz., Kérmendi B., Nagy A., Csiki Z., Tomoskozi S. (2012): Gabonafélék
komponenseivel végzett vizsgalatok és kisérlet, Magyar Gasztroenterologia, 2012.

julius 1. Kiilonszam, 3-7 o.

Szydtowska-Czerniak A., Karlovits Gy., Dianoczki Cs., Recseg K., Sztyk E. (2008):
Comparison of Two Analytical Methods for Assessing Antioxidant Capacity of
Rapeseed and Olive Oils, J Am Oil Chem Soc 85:141-149,
DOI 10.1007/s11746-007-1178-6

Véha A. (szerk: Biacs P., Szabo G., Szendré P.) (2010): Elelmiszer-technologia mérnokoknek,
SZTE Mérnoki Kar, Szeged, 15-75

http://fitneszguru.com/elet-ero-egeszseg-buzacsira/ (2018. 10.10.)
http://naturwell.hu/files/Csiraztatas.pdf (2018. 10. 10.)
http://www.szentesinfo.hu/csiramale/ (2018. 10. 10.)

https://www.farmit.hu/partnerek-szakmai-cikkei/szantofold/ezerarcu-buzamag-buza-
felhasznalasi-lehetosegei (2018. 10.10.)

https://www.vitalitas-magazin.hu/gyogynovenyek/buzacsira-rak-oregedes (2018.10.10.)

http://tudatosvasarlo.hu/cikk/novenyi-olajok-ertekes-borapolok (2017.10.30.)


http://fitneszguru.com/elet-ero-egeszseg-buzacsira/
http://naturwell.hu/files/Csiraztatas.pdf%20(2018
http://www.szentesinfo.hu/csiramale/
https://www.farmit.hu/partnerek-szakmai-cikkei/szantofold/ezerarcu-buzamag-buza-felhasznalasi-lehetosegei%20(2018
https://www.farmit.hu/partnerek-szakmai-cikkei/szantofold/ezerarcu-buzamag-buza-felhasznalasi-lehetosegei%20(2018
https://www.vitalitas-magazin.hu/gyogynovenyek/buzacsira-rak-oregedes%20(2018

42

melléklet

ERZEKSZERVI ERTEKELO LAP

»Buzacsira mindségének vizsgalata kiilonbo6zo tarolasi koriilmények kozott”

DAtum: s

Biralo kddja/neve: ..

Kérem, 1-10-ig értékelje a kapott mintakat.

Az értékelt minta
szama: 1 2 3 4 5 6 7

iz

Szag

Szin

Tisztasag

(pl: bogarak,
idegen anyagok,

megnevezéssel)

Ko6szonom, hogy kitdltésével hozzajarult a dolgozatom elkészitéséhez.




