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Tésztaipari termékek

44’
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*Europaban: T. durum liszt
*Magyarorszag:T. aestivum liszt+
tojas
Nem hagyomanyos alapu tésztak
*Liszt érzékenyek
*Gabona allergiaban szenvedok

Oka: a gliadinnal és azzal kereszt-
reagalo fehérjekomponensek okozzak
(buzaliszt, arpa, rozs, zab )
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Lehetséges alapanyagok

*Pszeudo-cerealiak - amarant
és quinoa

*Hiuivelyesek: sarga borso
*Rizsliszt

Gliadint nem tartalmaznak, ezért
szerkezet kialakitasa:

*technologia: magas hom. + extruzio

*adaleékanyagok : emulgeatorok
napjainkban - enzimek
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Legumin

+ Basic subunit
4+ Disulfide bridge
+ Acidic subunit

Legumin unit pair ~60-80 kDa Legumin trimer ~180 kDa Legumin hexamer ~360 kDa

Vicilin Convicilin

Vicilin trimer ~150 kDa Convicilin trimer~210 kDa

Borso globulinok sematikus abraja
( EN Tzitzikas, 2005)
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Rizs fehérjék osszetétele

(Tada et al, 1996)

Fehérje tipusa Fehéerje

mennyisége, %
Albumin (viz oldékony) 10,8

Globulin (s6 oldékony) 9,7

Prolamin(70%-etanol oldhato) 2,2
Glutelin A3
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*Transzglutaminaz (EC.2.3.2.13)

acil csoport atvitele - direkt kovalens
kotés

H,N — (CH,),~ CH — COOH O=C - CH, — CH, — CH —COOH

| | |
NH, NH, NH,

lizin 1 glutamin

peptid koteés
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¥ likoz-oxidaz (EC 1.1.3.4)

¢H,” OH CH,——OH

OH O

ﬁ fehérje ﬁ fehérje
fehérje —\ H,0, fehérie ——\ S
S

SH

C

SS kotés és ditirozil kotés

/©/\ o B

HO HO

_~OH
@ peroxidaz - G
// Hzoz /

fenolos elagazas

2000 )

MANYEGYETEM

fehérje
fehérje

d|t|r02|‘|kotes

(Vemulapalli et al., 1998 ; Amellle et a
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polimerizacio

Harald et al., 2004

Polimerizatum illetve SS is keletkezhet
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e Kisérletek célja

* borsoO- és rizs alapu tésztak
eloallitasa transzglutaminaz (TG),
gkiik6z-oxidaz(GO) és lakkaz(LA)
valamint enzim keverékek
felhasznalasaval

* a fehérje szerkezetben bekovetkezo
valtozasok vizsgalata, SH csoportok
meghatarozasaval a SS kotések
szerepe a tészta fozési tulajdonsagai
szempontjabol

* optimalis osszetétel meghataroz
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ENZIMEK

Roviditése

Enzim

Gyarté

Jellemzo

TG

ACTIVA®STGM

Ajinomoto
Co. USA,
Hamburg,
Germany

fehér por

Activitas 20-
30 U/g

Gluzyme 1000
BG

Novozymes,
Denmark

halvany
sarga por

Lakkaz

Tegaferm
Holding
GmbH,
Austria

halvany
sarga por
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ALAPANYAGOK

Szaraza-
nyag, %

Feherje,
szarazanyag
%

Szénhidrat,
szarazanyag
%

Sargabor
-s0 liszt
Barna
rizsliszt

89,05%0,70

89,18%1,10

19,08%0,54

8,29%1,05

51,34%1,34

[7,79%1,22
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Sargaborso,
barnarizs 60 im hat3
! Keverés perc enzim hatas
(40%viz) wah O" B) 0°CGOésLA
+ TG,GO,LA e 25 °C TG
és keveréeke
100-300 mgkg™ - szerkezet kialakitasara 1
Teéeszta
y formazasa
Szaritas
(5 perc 70 °C, inaktivalas )
39°C, 24 ora -
87% nedvesség
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*T&6zta fozési teszt, Karacsonyi (1970)
Fozési jellemzok:
Felvett viz,% ; f6zési veszteség,% (f6zési idd 5 és
10 perc, viz : tészta =25 : 1, csap viz pH=6,80
elektromos fozolap, 1200 Watt)

* Erzékszervi mindsités, Magyar Szabvany(1986)
Sulyozott atlag () =

kulso« 1,1 +illat*0,7+iz* 0,9 + konzisztenciae 1,3

Fozési mindség () =

ragadossag - 33, 33 + alaktartossag - 33,33 +
kemeényseg - 33,33 (AACC,1988)
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SZEGEDI TUDOMANYEGYETEM
#  MERNOKI KAR

A

Szabad SH csoport meghatarozasa
(Shiyi Ou et al., 2004)

A modszer alkalmas zavaros fehérje oldatok SH
meghatarozasara

---SH tartalmu vegyiilet + 5,5’-dithio-2-nitrobenzoat (DTNB)

DTNB

5 perc, abszorbancia A 4,o1m
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Fehérje frakciok vizsgalata

Sargaborsé '

barnarizs tészta
érlemény -

0,5 M NaCl frakcio
Ju, 2.Y. et al.,, 2001
5% NaCl: s6 oldékony,
0,1 M NaOH glutenin

*Fehérje meghatarozasa,Kjeldahl

* Szabad SH meghatarozasa

1 gtészta % 4,00cm30O,5M
NacCl

—

Extrakcid, centrifugalas, feluluszé:
s6 oldékony: 5,00 cm?3

torzsoldat

1,00 cm3 aliquot + 1,00 cm? puffer I. + 20 pl Ellman reages 5 perc A ionm

Vak oldat: 1,00 cm3 0,5M NaCl+ 1,00 cm? puffer I. 5 perc Asionm

*s6 oldékony- sargaborsoé vak: 0,5 M NaCl
*s6 oldékony illetve glutenin barna rizsliszt tészta vak: 5%NacCl ill.
0,1M NaOH
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"v';
Bemért SH

higitott mennyisé-
oldat, pul| ge, pmol

50 0,02

10,0 0,04

15,0 0,06

20,0 0,08

25,0 0,10

5 parhuzamos

Kalibracio:
cisztein torzsoldat
+ kalibracios
egyenes

Abszorbancia

Cisztein kalibracio

y = 3,9718x /

/

0,02 0,04 0,06 0,08 0,1

L-cisztein (mikromol)

0,12




EREDMENYEK
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Szaritas utan
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Szaritas ut:—.?mv

LA 100 mgkg! GO:LA =1:1 GO:LA=2:1 TG:LA=1:1
100 mgkg™? 100 mgkg™? 100 mgkg™!

Fozés utan

LA 100 mgkg-? LA 200 mgkg
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Sargaborso lisztbol készitett GO, TG és LA enzimekkel

készitett tésztak ieﬂemzc’ii

e

NP

liszt 100 200 300 ‘ 100 150 200 ‘ 100 200

GO enzim TG enzim LA enzim, mgkg
® Fo6zési veszteség, % ® AACC

® Erzékszervi, I £* Optimum ® Vizfelvétel, %

Albumin + globulin %* (0sszes fehérje vonatkoztatva)
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L Sargaborsobol késziilt tésztak jellemzoi kiilonb6z0 enzim
keverekek GO, TG ¢és LA kombipéci(’)k egetében

; {f

Iisztl I11I21I12I
GO : LA TG :GO TG:GO: LA
100 mgkg*t

® Fozési veszteség, % @ AACC

£% Optimum
® FErzékszervi, T ® Felvett viz, %

Albumin + globulin %* (fehérjére vonatkoztatva)
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orsos tésztakban az SH csoport mennyiségének
alakulasa az adagolt enzimek fiiggvényében

SH umol/g tészta TG és LA kevésbé
0,8 - csokkenti, mint GO
0,7 A
0,6 A
0,5 A
0,4 - “
0,3 A
0,2 A
0,1 A

0

& 5 \? \y ’\C’\/QQ ’\O@Q ’\&QQ OO\/ ooql oo% VV/’\} \Y//m‘\/.\,v/’&ool/&%\y”& //“/\"‘\/
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Enzimek mennyisége
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Tésztak TG-al készitve
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Barna rizslisztbol TG, GO és LA enzimekkel illetve ezek
L kombinaciojaval eloallitott tesztak jellemzoi

200+

150+

100+

50+

TG:LA

mgkg mgkg? mgkg?! 100 mgkg?
Fozeési veszteség,% i‘:':f Optimum @ AACC
® Erzékszervi,X ® Felvett viz, %

Albumin %*, @ Globulin %,* Glutenin %* (fehérjére vonatkoztatva)
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assBarnarizs tésztakban az SH csoport alakulasa az
adagolt enzimek fliggvényében a so oldékony
(albumin+globulin frakcioban)

SH pmol/g tészta TG hat, LA részben, GO hatas no a
0.16 - koncentracido novekedésével

0,14
0,12 -

0,1 1
0,08 -
0,06 -
0,04 -

Enzimek mennyisége
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Barnarizs tésztakban az SH csoport
Mnhennyiségének alakulasa az adagolt enzimek
fliggvényében a 0,1 M NaOH glutelin frakcioban

SH pmol/g tészta
0.16 legnagyobb GO, kisebb LA, TG nem hat
0,14 -
0,12 A
0,1 -
0,08 -
0,06 -
0,04 A
o 1] I | 1=
0 -
\\oﬂ‘ QQ QQ \90 %QQ %QQ @Q > 090 PR RESNISINEIN
F IS S P O ’\C’ CFFIF L o”
P & PO /\0’.&.
<&
Enzimek mennyisége
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o, zemmeeneor OSSZEFOGLALAS
MG, GO és LA enzimek és ezek keveréke
alkalmasak minoségi szaraztészta

n s

eloallitasara

* SH csoport meghatarozasa lehetséges az
adott modszerrel

* TG esetében nincs szerepe a SS kotésnek,

mind a s6 oldékony , mind a glutenin
frakciora hat

* A LA és GO szerkezet modositasaban
jelentos szerepe van a kialakulo SS
kotésnek, elsosorban a glutenin frakciokra
hatnak , kevésbé so oldékonyra,
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* Optimalis Osszetételek

Sargaborso :
150 mgkg! TG, 100 mgkg! GO,
200 mgkg! LA
Barna rizs:

150 mgkg! TG, 200 mgkg! GO,
100 mgkg-1 LA
Kombinaciokban mindkettonél:
GO:LA=1:1, TG: LA=1:1 100 mgkg!
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Koszonetemet fejezem ki a dolgozat elkészitésében
nyujtott segitségeért témavezetomnek

Prof. Dr. Kovacs Erzsebet T.
ny. egyetemi tanarnak
valamint
Dr. Pinter Gaborné
tanszéki mérnoknek
tovabba
a Tegaferm Holding GmbH, Austria

cégnek az enzimekert
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,:Pors()s tésztakban az SH csoport mennyiségének
alakulasa az adagolt enzimek fiiggvényében

SH pmol/g tészta

0,8

X
07 =X

0,6 \\
0,5 \
0,4

0,3
0,2
0,1
0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
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Enzimek mennyisége
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sBarnarizs tésztakban az SH csoport alakulasa az
dagolt enzimek fiiggvényében a s6 oldékony
(albumin+globulin frakcioban)

SH pmol/g tészta

0,16
0,14 K
0,12

0,1

T

LS & S (OQ S N N9 ,\./'y N
\Y % :

F S SO .
'\\6 N O Q% $o) X N N % A% /q/ A% /'\' N
o O O 0 A C,)O’
&

Enzimek mennyisége




Barnarizs tésztakban az SH csoport
a4 mennyiségének alakulasa az adagolt enzimek
fliggvényében a 0,1 M NaOH glutelin frakcioban

SH pmol/g tészta

0,16

0,14

0,12

0,1
0,08 -
0,06

0,04

Enzimek mennyisége




