INTERJU

Legyen az ¢tel a gyogyszered!

Funkcionalisélelmiszer-kutatas és molekularis gasztronomia

z vagy, amit megeszel. Ez a bol-
Acsesség nem Uj keletli, am a XX-

XXI. szazad fordulojan twjra fel-
fedezett sarokkdve az ember O6nmagardl
vald tudasanak. Tapasztalati Gton a termé-
szeti népek és ruralis tarsadalmak tagjai
is rajottek, hogy mi ehetd és mi nem, mi
tesz jot az emésztésnek, és mi betegithet
meg. A modern kor funkcionalisélelmi-
szer-kutatoi, molekularis gasztronomusai
azonban nem elégszenek meg a hétkoz-
napi tapasztalat utjan szerzett tudassal:
természettudomanyos modszerekkel vizs-
galjak, mely élelmiszernek van kiemel-
kedd egészségmegbrzd vagy éppen gyo-
gyitd hatasa. A Debreceni Egyetemen az
e témaban folyo kutatasokrol Szilvassy
Zoltan gasztroenterologus professzorral, a
Debreceni Egyetem rektoraval, Javor And-
rds professzorral, az Allattudomanyi, Bio-
technologiai és Természetvédelmi Intézet
vezetdjével, altalanos rektorhelyettessel,
Prokisch Jozsef funkcionalisélelmiszer-
kutatoval, és Somogyi Bélaval, az Agora
Természettudomanyos Elménypark veze-
tdjével beszélgettiink.

— A funkciondlis élelmiszerek elnevezés
viszonylag uj terminus technikusnak szamit,
10-20 éve még nem beszéltek ilyesmirdl a
kutatok. Ezek szerint van vj a nap alatt?

— Szilvassy Zoltan: A gyogyszeres te-
rapia térhoditdsaval parhuzamosan valo-
ban mintha kicsit megfeledkeztiink volna
az ételek, illetve az étrend egészségmeg-
Orz6—betegségmegeldzd szerepérdl. Pedig
az emberiségnek erre nézve régdta vannak
nemcsak tapasztalati, hanem a kor szint-
jén tudomanyosnak szamitd bizonyitékai
is. Hippokratész mar 2500 évvel ezel6tt
ugy fogalmazott: ,,Legyen az étel a gyogy-
szered és a gyodgyszer az ételed!” A XX.
szazad elején a vitaminhidny okozta be-
tegségek felfedezése hivta fel a figyelmet
el6szor arra, hogy nagyon szoros Ossze-
fiiggés van az elfogyasztott ételek és az
egészség kozott. A szazad utolsé harma-
daban pedig a taltaplaltsag, a mozgassze-
gény életmod okozta elhizas és a legkiilon-
félébb betegségek kialakulasa kozotti na-
gyon szoros Osszefliggést is bizonyitottak.
Mindezek miatt az étrend a tudomanyos
érdeklédés fokuszaba keriilt, és az ezzel
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foglalkozo kutatok az étkezés €s egész-
ség Osszefliggéseit vizsgalva olyan zoo- ¢és
fitokemikaliakat (allati és novényi eredeti
anyagokat) fedeztek fel, amelyek életta-
nilag aktiv komponenseik altal képesek a
kiilonféle kronikus betegségek kialakula-
sanak kockazatat csokkenteni. Az ebbe a
korbe sorolhatd élelmiszereket nevezték
el funkcionalis élelmiszereknek. Az Euro-
pai Unioban 2006 6ta elfogadott definicio

tényeken alapuljon. A tobbletfunkciot hor-
doz6 dsszetevo jellemezhetd legyen fizikai
és/vagy kémiai tulajdonsagokkal és anali-
tikai mérésekkel szamszer(ien is, ne csok-
kentse az ¢élelmiszer tapértékét, a kiegyen-
stlyozott étrend, valamint az élelmiszer-
biztonsag szempontjabol pedig biztonsa-
gos legyen. A funkcionalis élelmiszernek
természetes eredetiinek kell lennie, por,
kapszula vagy pirula nem johet szoba.

— Magyarorszagon mikor és

Szilvassy Zoltan gasztroenterolégus professzor

felél kozelitve, ma azokat az élelmiszere-
ket nevezziik funkcionalisnak, amelyek-
nek tapértékiikk és biologiai hasznosula-
suk alapjan igazolhatdan tobblet egészség-
ligyi hatasuk van, jellemzé tulajdonsaga-
ik, megjelenési formajuk, élvezeti értékiik
pedig megegyezik az ilyen tobblethatas
nélkiili hasonlo élelmiszerekével. A funk-
cionalis ¢lelmiszerek jo része ndvényi ere-
detii, de talalkozunk allati eredetiiekkel is.
A legismertebbek ezek koziil az omega-3
és -6 zsirsavakkal dusitott tojas, vagy a
laktobaktériumokat tartalmazo joghurt. A
funkcionalis élelmiszerekre alapozott ét-
rendtdl elvarjuk, hogy javitsa az egészsé-
get, taplalkozasi hasznossaga, elényei €s
a napi bevitel megalapozott tudomanyos

miért keriilt elétérbe a funkcio-
nalis élelmiszerek kutatdasa?

— Egy 2006-ban késziilt rep-
rezentativ felmérés tantsaga sze-
rint (Egészségligyi Minisztérium
2006) Magyarorszagon a halalo-
zasi okok 75 szazalékban taplal-
kozasi eredetiiek, vagyis a moz-
gasszegény ¢letmod és a helyte-
len taplalkozas egyiittesen olyan
magas mortalitasu betegségek
kockazatat noveli sokszorosara,
mint a sziv- és koszoruér-beteg-
ségek, a daganatok, az agyér-be-
tegségek vagy a diabétesz. Ekkor
valt vilagossa, hogy a funkciona-
lis ¢lelmiszerek kutatdsanak je-
lentéségét nem lehet tulbecsiilni.
A taplalkozas és az emlitett be-
tegségek kozotti szoros dsszefiig-
gés tényét azota a Mayo Klinika
2011-es tanulmanya is erételje-
sen alatamasztotta.

— A Debreceni Egyetem kuta-
toi egy komplex program keretében egye-
bek mellett most azt elemzik, milyen bio-
logiailag aktiv komponensek hasznosulnak
akkor, ha furmintot vagy harsleveliit iszunk.
Valoban lehet-e, és ha igen, milyen mérték-
ben érdemes az elhizas, a cukorbetegség, a
sziv- és érrendszeri korképek, vagy egyéb
betegsegek gyogyitasaban felhaszndlni a
kiilonféle borokat? Elképzelhetd, hogy a jo
borok mar eleve funkciondlis élelmiszerként
keriilnek ki a természet vegykonyhajabol, és
csak azt kell megtalalnunk, melyik betegség
kezelésében melyik bor a leghatékonyabb?

— A bor irant az elmult kézel husz év-
ben tapasztalhatdé élénk tudomanyos ér-
deklddést a francia paradoxon valtotta ki,
aminek lényege, hogy a franciak megle-
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ami egy bizonyos betegség keze-
1ésében hatékony lehet, de még
nem tartunk ott, hogy tudoma-
nyosan megalapozott allitasokat
kozolhessiink rola.

— Javor Andrds: En egy kicsit
visszatérek még a funkcionalis
¢lelmiszer fogalmahoz, mert ugy
tapasztalom, hogy ezzel kapcso-
latban vannak bizonyos fogal-
mi zavarok a tudomanyos koz-
gondolkodésban is, és ezeket
célszerii tisztazni. Nagy szam-
ban vannak olyan ¢lelmiszerek,
amelyeket bizonyos betegségek
— példaul cukorbetegség, liszt-
érzékenység, laktozérzékenység
— esetén ajanlatos fogyasztani.
Ezek az adott betegség szem-
pontjabdl kiilondsen értékesek,
mégsem nevezhetjiik funkciona-

Javor Andras professzor

hetésen egészségtelen életet €lnek, ren-
geteg zsiros ételt fogyasztanak, mégis to-
vabb élnek, mint példaul az amerikaiak. A
vizsgalodasok soran talaltak is egy olyan
polifenol molekulat — a rezveratrolt — a
vorods sz610 héjaban, amirdl feltételezhetd
volt, hogy koze lehet a francia paradoxon-
hoz. Megallapitottak, hogy a rezveratrolt
azért allitja el6 a novény, hogy segitsé-
gével megvédje magat a korokozokkal
szemben. A Johns Hopkins Orvostudoma-
nyi Egyetem Richar Semba vezette kuta-
tocsoportja viszont 1998 és 2009 kozott
azt is kideritette, hogy ez az anyag egy
kiilonleges helyzetli deacetilaz biokémi-
ai rendszert aktivalva, az emberi szerve-
zetben is hasznosul. A rezveratrol annyi-
ra izgalmas anyagnak bizonyult, hogy egy
nagy gyogyszercég gyogyszerhatdoanyag-
jeloltként foglalkozik vele. Mindezt azért
bocsatottam elére, mert azt timasztja ala,
hogy a sz6lében hallatlanul komoly érté-
kekre bukkanhatunk. Vannak megfigyelé-
sek példaul arrdl, hogy a Balaton-felvidé-
ken termesztett sz6lofajtat fogyasztva az
allergia nem hatalmasodik el a betegeken.
Ez izgalmas kérdéseket vet fel, amelyek
vizsgalata érdekében nemrégiben szdvet-
séget kotottiink madi boraszokkal. Ez azért
lehet fontos, mert van egy olyan hipotézis
is, amely szerint a sz6l6ben 1év6 egészség-
védo, gyogyitd hatast anyagok alkoholos
formaban — vagyis a bor alkotdelemeként
— jobban beépiilnek a szervezetbe, mint-
ha pusztan a gyiimolesdt fogyasztanank.
A hipotézis bizonyitasahoz természetesen
sziikség van egy olyan multidiszciplina-
ris, egészségtudomanyi infrastruktiraval
rendelkezd intézményre, mint a Debrece-
ni Egyetem. Tehat a kérdésre valaszolva:
mar latjuk azt a sz6l6ben 1évé molekulat,
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lis élelmiszereknek, mert nin-
csenek tobbletfunkcioik, pusz-
tan olyan élelmiszert helyettesi-
tenek, amelyek fontosak lennének a szer-
vezet szamara, am az adott betegség miatt
melldzni kell fogyasztasukat. Ezzel szem-
ben a funkcionalis élelmiszereknek bizo-
nyitott eredményei vannak a terapidban
vagy a megelézésben, mert alapos kutata-
sokon ¢és klinikai kiprobalasokon estek at,
¢és nagyon magas hozzaadott értékkel ren-
delkeznek. Szerencsére Egyetemiink kere-
tein beliil a laboratoriumi és klinikai hattér
mellett adott az élelmiszer-termeld, az élel-
miszer-fejlesztd szakember, a taplalkozas-
tudomanyokban jartas belgyo-
gyész, gasztroenterologus is. Igy
egy-egy ilyen csapat végig tudja
kisérni a terméket a fejlesztéstol,
gyartastol a felhasznalasig, és
mérni tudja a kifejlesztett funk-
cionalis élelmiszer élettani ha-
tasait is. Az omega-3 és -6 zsir-
sav hozzdadasaval készilo tej-
termékesalad és az erés paprika
¢lettani hatdsait mutatd csipOs
— vagyis kapszaicinnel dusitott
— viz példaul egyetemiink fej-
lesztése, ezek néhany éve mar
megjelentek a piacon. Most sok
egy¢éb mellett specialis tejtermé-
kek, gylimoleslevek, a hiany-
betegségeknél, élelmiszerérzé-
kenységnél ajanlott élelmisze-
rek koziil példaul a gluténmentes
kenyércsalad fejlesztése van a
legeldrehaladottabb allapotban.
Ez utobbinal a gluténmentesség bizto-
sitasa mellett arra is toreksziink, hogy a
fejlesztett termékek finomak legyenek. A
»mentes” termékek ugyanis ma mar nem
lehetnek rossz iziiek: nemcsak a ,,talélést”
kell szolgalniuk, hanem ugyanolyan élve-
zeti értékkel is kell rendelkezniiik, mint

glutént tartalmazo tarsaiknak. Az altalunk
fejlesztett, steviaval késziilt cukormen-
tes termékeket, vagy a cirokliszt felhasz-
nalasaval késziilt gluténmentes pékarukat
példaul azok is szivesen fogyasztjak, akik
nem betegek.

— A Debreceni Egyetemen a funkcio-
nalis dsszetevoként szoba joheté anyagok
koziil a szelént vizsgaljak a legrégebben.
Miért éppen ez az esszencialis nyomelem
kertilt érdeklodésiik kézéppontjaba?

— Prokisch Jozsef: A szelén (Se) nagyon
izgalmas elem, amit elsdként mérgezd
anyagként irtak le. Az élettani folytatok-
ban betoltott nélkiilozhetetlen szerepére
csak késébb dertilt fény. 1817-ben fedezte
fel Jons Jacob Berzelius és Johan Gottlieb
Gahn, esszencialis elem voltat azonban
csak 1957-ben bizonyitotta K. Schwarz és
C. M. Foltz, amikor patkanykisérletekkel
igazoltak, hogy jelentds szerepet jatszik a
majnekrozis megeldzésében. Harom olyan
betegség létezik, amelyik kifejezetten a
szelénhidnyhoz kothet6: a Keshan-kor, a
Kashin—Beck-kor €s az endemikus krete-
nizmus. A Keshan-kort Kina Keshan tarto-
manyaban irtak le elészor. A szivelégtelen-
ség miatti halalozasok okat egyértelmiien
a szelénhianyban vélték megtalalni. Ezt az
is alatdmasztotta, hogy natirium-szelenittel
kezelt taplalék hatasara a baj magatol el-
mult (Chen, 1980). Azt csak késobb O. A.
Levander és M. A. Beck 1997-ben kozzé-
tett kutatasai bizonyitottak, hogy a halalos
kimeneteli kinai megbetegedéseket nem
kozvetlentiil a szelénhidny okozta, hanem

Prokisch Jozsef funkcionalisélelmiszer-kutaté

Coxsackie-virus, aminek sejten beliili re-
produkcidjat a szelén szelektiven gatolja.
A Kashin—Beck-artrozis degenerativ izii-
leti megbetegedés, amely Azsia kozéps6 ré-
szén (Tibet), és Eszak-Oroszorszagban jar-
vanyszerl, a lakossag 8%-at érinti. A be-
tegségben az iziileti porc karosodik a porc
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anyagcseréjehez sziikséges szelén hianya
miatt. Ez a porckopas a teherviseld iziile-
ti felszineket érinti elsésorban. A betegség
elérehaladasa soran a porc eldszor felpuhul,
majd felrostozodik, fokozatosan elkopik, vé-
giil mar csak a csupasz csontfeliiletek érint-
keznek egymassal. A folyamat bizonyos sza-
kaszaihoz az iziileti belhartya gyulladasa, az
iziileti folyadék felszaporodésa is tarsulhat.
A porckopas végsd stadiumaban, amikor
mar csak a csupasz csontvégek érintkeznek
egymassal, létrejohet az iziilet sszecsonto-
sodasa, amely a mozgasok és ezzel egyiitt a
fajdalom megsziinését is jelenti.

A kretenizmus a pajzsmirigy csokkent
mikodésekor (hypothyreosis) vagy a mii-
kodés teljes kiesésekor kifejlodé korkép.
Ezt altalaban a jodhianyra vezetik vissza,
de a szelénhiany is okozhatja, s kiilondsen
azokon a teriileteken jellemzd, ahol a jod-
hiany szelénhidnnyal tarsul.

Ma mar tudjuk, hogy a szelén hianya
sokféle problémat okoz, mivel szeléntar-
talmu enzimekre minden sejtiinknek, min-
den izmunknak sziiksége van. A legna-
gyobb mennyiségben a vesében van jelen,
am ez is csak 4%-a a teljes mennyiségnek.
A maj, a pajzsmirigy, az agy, a herék és a
petefészek is sok szelént igényel. Az is bi-
zonyitott, hogy a vildgon tobb teriilet, igy
Eurdpa jo része is szelénhianyos, és azt
is tudjuk, hogy Magyarorszag nagy része
is ebbe a kategoriaba tartozik. Mindezek
alapjan dontottiik el, hogy funkcionalis-
¢lelmiszer-6sszetevd jeldltként alaposan
megvizsgaljuk ezt az elemet.

— Hogyan és mikor kezdték vizsgalni a
szelént mint potencidlis funkciondlisélel-
miszer-osszetevo jeloltet?

— Hat évvel ezel6tt, amikor eldszor
tanulmanyoztuk, hogy a probiotikus tej-
savbaktériumok hogyan alakitjadk at a
szelén szervetlen soit, meglepddve ta-
pasztaltuk, hogy bizonyos koriilmények
kozott a joghurt baktériumai a szelént
nanoméretil elemi szeléngémbocskékben
taroljak. Kideriilt, hogy ez a szelén-
forma megoldja a szelénpotlds legna-
gyobb gondjat, nem lehet tuladagol-
ni, szinte akarmennyit ehetiink beldle,
nem lesz mérgez6. Azt is megfigyel-
tiik, hogy mar kis mennyiségben is jol
hasznosul, s ez a két dolog egyiitt a pi-
ciny szeléngolyocskakat élelmiszerben,
étrendkiegészitében a legjobban hasz-
nalhat6 szelénformava teszi. Fiirjekkel,
csirkékkel ¢és halakkal végzett allatki-
sérletekkel és human vizsgalatokkal iga-
zoltuk, hogy ennck a szelénformanak az
eddig hasznaltaknal sokkal jobb az anti-
oxidans hatasa, ugyanakkor a legkevés-
bé taladagolhato, a legkevésbé toxikus.
Az ilyen szelént tartalmazé probiotikus
baktériumokat tartalmazo készitmény-
nek mar markanevet is adtuk.
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— Hogyan deriil ki, hogy valaki szelén-
hianyos?

— Négy olyan tiinet van, amelyek alap-
jan szelénhianyra gyanakodhatunk. Ezek
az altalanos faradtsag, szokatlan gyenge-
ség, letargia, nehézség az egyszerli hétkoz-
napi fizikai tevékenységekben. Az észlelt
tiinetek rendszerint a pajzsmirigy csokkent
hormontermelése miatt jelentkeznek, de
hozzajarul a sejtek alacsony antioxidans-
szintje is, mivel a szelén az egyik legfon-
tosabb antioxidans. A szelén antioxidans-,
antitrombotikus-, ill. lipid-peroxidaciot
gatlé hatasanak szerepe lehet korunk sziv-
¢és érrendszeri betegségeinek megeldzé-
sében. A hiany a szivproblémak mellett a
béron jelentkezd gyulladésos betegségek,
az agyi terlileten a sztrok, a 1égzdszervet
érintd asztma, de hozzajarulhat tobb szer-
vet érint6 korképek kialakulasahoz is, mint
a diabétesz, vagy a daganatos elvaltoza-
sok. A szelénpotlas kedvezé tulajdonsagai
koziil a téli idészakban leginkabb a szelén
virusellenes hatasat ¢lvezhetjiik.

— A szelén elsésorban a pajzsmirigyre
hat. Hogyan?

— A sejtek energiatermelését szerveze-
tiink a pajzsmirigy altal termelt hormo-
nokkal szabalyozza. J6 a kozérzetiink,
ha a sejtjeink jol érzik magukat. Ha nem
megfeleld a pajzsmirigy mikddése, a leg-
kiilonfélébb problémak jelentkezhetnek.
Van, aki ingeriiltségrol, allando fesziiltség-
r6l szamol be, indokolatlanul veszekszik
a csaladdal, gyerekeivel, maga sem érti,
hogy miért ilyen kidllhatatlan. Van, aki al-
landdan faradt, mindig aludna, hizik, mi-
kozben tgy érzi, hogy nem is eszik sokat.
Depresszios, szarad a bore, székrekedése
van, csokken a nemi vagya. Ezeknél a tii-
neteknél feltétleniil gondolni kell a pajzs-
mirigy miikodési zavarara, ami csokkent
hormontermelést eredményezhet. A korke-
pért elsésorban az autoimmun folyamatok
a felel6sek, de ezek kialakuldsaban a ge-
netikai orokségen tul a jod- és szelénhiany
is kozrejatszik. A pajzsmirigy hormonjai
a jodtartalmu tiroxin (T4) és trijod-tironin
(T3), amelyek termelését a TSH, az agy-
alapi mirigy altal termelt hormon serkenti.
A pajzsmirigyhormonok viszont gatoljak
a TSH-termelést, igy ez a visszacsatolas
allitja be a szervezetben sziikséges hor-
monszintet a megfeleld mikodésnél. Leg-
foképpen a T3 iranyitja a sejteket, hogy
azok milyen iitemben hasznaljak energia-
készletiiket. A T4 T3-ma alakitasdhoz a
dejodinaz 1., II és III nevl, szeléntartal-
mu enzimek sziikségesek. Olyan teriilete-
ken, ahol a szelén- és jodhiany egylittesen
jellemzd, ott a pajzsmirigy-megbetegedé-
sek sokkal gyakoribbak, jarvanyos mére-
tet dltenek.

A pajzsmirigy autoimmun tipusu meg-
betegedése a Hashimoto-betegség. Nagy-

szamu human vizsgalatbol kiderilt, hogy
szelén adagolasa ebben a korképben is
javithatja a betegek allapotat, nemcsak a
vérb6l mérhetd paraméterekben mutatko-
zik javulas, hanem a betegek kozérzete is
jelentdsen javul.

— Csdkkent miikodés esetén elegendé-e
névelni étrendiinkben a szeléntartalmu
ételeket?

— A hormonalis eredetii elhizasnal a di-
éta kevés, a pajzsmirigy miikodésének ta-
mogatdsa nélkiil hatékony ¢és tartos test-
sulycsokkentés nem érhetd el. Régebben
sok olyan termék késziilt, amely a jodpot-
lassal akarta ezt a hatést elérni. Jol latha-
to azonban, hogy a pajzsmirigy mikodeé-
sének segitéséhez a jod mellett a szelén,
a cink, az E- és C-vitamin poétlasara is
sziikkség van. A szelénhiany jelzdje lehet
egyébként az eldbb emlitetteken tulmend-
en a depresszio, a gondolkodas, koncent-
racioképesség nehezedése, ami a szelén-
hiany mellett E-vitamin hidnyaval is kap-
csolatban lehet. Megfeleld szelénbevitel
esetén a stressztiird képesség, a hangulat
javulhat, az életvidamsag és az élet mi-
nbsége jobb lehet. Kiemelt szerepe van a
szelénnek a szaporodasbioldgiaban is, ja-
vithat6 vele a férfiak nemzéképessége, no-
veli a spermaszamot, és javitja a libidot. A
sperma szelén- és cinkszintje jo indikator
a szervezet szelén- és cinkellatottsaganak
megitélésében. Ugyanakkor n6éknél a sze-
lénhiany noveli a vetélés kockazatat, és
csokkenti a teherbe esés esélyét. Ezek a
jelenségek az allatvilagban is jol ismertek,
az allattenyésztok szelénes nyalosot adnak
a vemhes teheneknek, hogy komplikacio-
mentes legyen a borji megsziiletése.

— Kutatasi eredményeik alapjan milyen
modon, milyen élelmiszerek segitségével
vihet6 be a leghatékonyabban a szervezet-
be a szelén?

— Elvileg barmilyen élelmiszer alkal-
mas lenne arra, hogy az emberek szelén-
bevitelét noveljiik. Erdekes modon a mar-
ketingvizsgalatok a tudomanyos kutata-
sokkal megegyezé eredményt adnak, a
legjobb a tejtermékek szelénkiegészitése,
a joghurtrol mar beszéltiink is. De dusit-
hatjuk szelénnel a hagymat, a brokkolit,
a fokhagymat is, melyek joggal szolgal-
nak r4 az Egyesiilt Allamokban hasznalt
»superfood”, azaz szuperélelmiszer meg-
nevezésre.

— A Debreceni Egyetem Allattani, Ter-
mészetvédelmi és Biotechnologiai Tan-
székén Prokisch Jozsef vezetésével egy
harminc éve Franciaorszaghol elindult
konyhatechnikai ujitas, a szuvidalas to-
vabbfejlesztésére is vallalkoztak. Ezzel a
modszerrel is eld lehet allitani funkciond-
lis élelmiszereket?

—Javor Andras: A szuvidalas, mint élel-
miszer-el6allité technika, mar jelen van a
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piacon, de széles korl elterjedésére még
varni kell. Viszont a jovo egyik utja le-
het. A molekularis gasztrondmia, amely-
nek alapvet6 célja, hogy az alapanyagok-
bol ugy készitsiink élelmiszert, hogy a fel-
dolgozés soran a benniik talalhatd értékes
Osszetevoket minél teljesebb mértékben
megorizzik, s ezzel a szervezetet mind-
ezekbdl optimalis mennyiséggel lassuk el,
mar nagyon is a szuvidalashoz kéthetd, hi-
szen ezzel a technologiaval egyiitt sziiletett
meg. A technologia Iényege, hogy hossza
id6 alatt alacsony hdémérsékleten puhit-
jak meg a hust, ami ennek kdvetkeztében
tobbszordsen hosszabb ideig elall, mint
a friss hus, és mindek6zben nem veszi-
ti el értékes tulajdonsagait. Eddig nedves
technologiat hasznaltak, ezzel a modszer-
rel azonban csak kis volumenben lehetett
dolgozni. Az Egyetemiinkon kifejlesztett
szaraz eljaras ezzel szemben azért izgal-
mas, mert nagyiizemi konyhdk szamara is
elérhetdvé teszi ezt az alapanyagaban érté-
kes, Osszetevoit szinte érintetleniil megor-
z6 modszert.

— Hogyan torténik a szuvidalas?

— Prokisch Jozsef: A nyers hust befii-
szerezziik, majd egy specialis, hétrétegii
vakuumzacskéba csomagoljuk, és be-
tessziik egy 60 °C feletti hémérsékle-
ti térbe. Hustipustdl fliggden rendsze-
rint 65-75 °C kozott valasztjuk meg a
hémérsékletet, és ott tartjuk akar 15-24
oraig. Ilyen koriilmények kozott ez a hus
mar ezen az alacsonyabb hémérsékleten
is teljesen megsiil és megfd. Ha kivessziik
a specialisan erre a célra fejlesztett kam-
rabol, a hlis mar nem tartalmaz é16 bakté-
riumokat, ezért a mindségmegdrzés ideje
hitében, de mélyhtités nélkiil 1-2 honap,
vagyis sokkal hosszabb, mint a friss husé.
A baktériumsporak tulélhetik a kezelést,
most dolgozunk olyan modszeren, amely-
lyel mar a sporakat is el tudjuk pusztita-
ni, igy nincs sziikség a hiitve tarolasra, il-
letve sokkal hosszabb mindségmegdrzési
id6 érheto el.

Ha a szuvidalt hust kivessziik a hiito-
bdl, 6t perc alatt el tudjuk késziteni, €s a
mindsége sokkal jobb lesz, sokkal fino-
mabb ételt kapunk, mintha barmilyen mas
technologiat alkalmaztunk volna. Puhabb,
homogeénebb lesz. A htisnak ekkor egy par
perces siités jot tesz, de lehet bel6le akar
levest is csinalni. Ugyanezzel a techno-
logiaval készitiink fekete fokhagymat is,
ezt egy honapig tartjuk a szaritoszekrény-
ben 75 °C-on. Ennek ugyanolyan kiilon-
leges ¢élettani hatasai vannak a sziv-és ér-
rendszerre, mint a normal fokhagymanak,
viszont nem annyira intenziv az illata. A
fekete fokhagymat mézzel Osszekeverve
gyogyhatasu élelmiszert kivanunk kidol-
gozni, ennek a hatasait most allatkisérle-
tekben vizsgaljuk.
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— Mi torténik az alapanyaggal a ha-
gvomanyos puhitasi eljarasok, illetve
szuvidalas soran?

— Tudjuk, nem jo, ha a testhémér-
sékletiink 42 °C folé emelkedik, mert
akkor kicsapodnak a fehérjéink. A hus-
ban is ez torténik, tehdt, mar 45 °C fe-
lett megvaltozik a fehérjék szerkezete.
Uténa — 65—75 °C-on — tovabbi szerkezeti
valtozasok torténnek, 80—100 °C felett az
aminosavak elkezdenek reagalni a cukrok-
kal, ami barnas elszinez0dést okoz. Ezek a
porkanyagok, ha ilyet latunk a htson, ak-
kor az megsiilt. Az az érdekes, hogy err6l
a nem enzimatikus barnuldsnak nevezett
folyamatrol, a Maillard-reakciorol azt ta-
nitjuk, hogy 130 °C felett jatszodik le, de
hosszabb id6 alatt alacsonyabb homérsék-
leten is lezajlik. 70 °C-on egy-két honap,
20 °C-on néhany szaz év alatt megy vég-
be. Leginkabb a lizin nevezetli aminosav
az, ami ezt a reakciot adja, mert abban
két amincsoport van. Ha ezt az anyagot
egy kémcsében szdlécukorral Osszetesz-
sziik, és egy napra 70 °C-ra betessziik egy
termosztatba, akkor gyonyoriien megbar-
nul, megfeketedik, raadasul vonz¢ illata és
sajatos ize is lesz. Vagyis a hus és nagyon

Somogyi Béla

sok mas ¢élelmiszer — koztiik a kenyér — jo
izét, aromajat is jorészt ezekben a folya-
matokban keletkez6 vegyiiletek adjak. Az,
hogy milyen ize van a terméknek, nagyon
sokban attol fliigg, milyen aminosavak ta-
lalhatok meg a fehérjékben, azok hogyan
tudnak szabadda valni, és hogyan reagal-
nak az alapanyagban 1év6 szénhidratokkal.
Aminosav ¢és cukor hozzaadasaval mo-
dositani tudjuk a siiltek izét is. Ez nagyon
érdekes jaték: kisérleteink soran azt tapasz-
taltuk példaul, hogy triptofan és szdlécukor
reakciojaval viragillati anyagok képzédnek.
Szamunkra is meglepd volt, hogy az amino-
savak ,,valtogatasaval” és a szénhidratok ara-
nyanak modositasaval a legvaltozatosabb
izeket hozhatjuk létre. Ezek természetes
anyagok, hozza lehet 6ket adni egész nyu-
godtan az élelmiszerhez, vagyis, ugy tu-
dunk finom élelmiszereket késziteni, hogy
kozben az egészségiinket is védjiik.

— A Prokisch Jozsef vezette kutatocso-
port rendszeresen szervez Debrecen nem-
rég megnyilt Tudomdnyos Elményparkja-
ban, az Agordban gasztronomiai bemuta-
tokat. Itt megtekinthetd, hogyan torténik a
szuvidaldas, és megkostolhatok az igy készi-
tett élelmiszerek: a gluténmentes termékek,
példaul a cirokbol késziilt, szuvidalt huis-
sal toltott cipo, rizslisztcipo, valamint az
emésztést eldsegitd laktozbaktériumokat
tartalmazo kiilonleges sajtok. Hogyan ke-
rilt kapcsolatba az Agora a kutatocso-
porttal?

— Somogyi Béla: Amikor Prokisch Jo-
zseffel és az Innovativ Elelmiszer Klasz-
ter munkatarsaival megismerkedtiink,
rogton adott volt mindketténk szdmara
a gondolat, hogy ez a gyakorlatias ku-
tatassor eredményeivel egyiitt kivalo-
an illeszkedik az Agora szellemiségé-
hez, hiszen az a célunk, hogy élmény-
szerlien és tudomanyos megalapozott-
saggal mutassuk be a vilag jelenségeit.
Amit Prokisch Jozsefék a sajat eszkoz-
fejlesztésiikkel elértek, az itt az Agora-
ban nagyszeriien demonstralja azt, hogy
a fizikai eszkdzoket, biologiai és kémiai
jelenségeket hogyan tudja a maga java-
ra hasznalni az ember a hét-
koznapi életben. Ez Onmaga-
ban is izgalmas talalkozas, ami
tovabb gazdagodott a Bartha
Elek professzor ur vezette Nép-
rajzi Tanszék szinre 1épésével,
ugyanis a modern gasztrond-
mia megismerése mellett arrol
is informaciot kapnak a lato-
gatdk, mit tudott annak idején
a parasztember, a haziasszony,
mennyiben allja meg a helyét,
¢s mennyiben elavult az a tu-
das, amely egykor apar6l fi-
ura, anyar6l leanyra szallt. A
husfiistolés, pacolas szajhagyo-
many Utjan megdrzott tudomanya, an-
nak technikéja, hogyan kell zsirban ugy
lesiitni a hust ahhoz, hogy aztan egész
évben fogyaszthatd legyen, nem tamasz-
kodott (nem is tamaszkodhatott) fizikai,
kémiai és bioldgiai ismeretekre. Most
viszont mindezek természettudomanyos
leirasanak mar nincsen akadalya, igy az
Osi €s uj technologiak ismertetése, bemu-
tatdsa mellé oda tudjuk tenni mindezen
jelenségek adekvat magyarazatat is. A
szuvidalassal példaul sterilitast eredmeé-
nyez0 kémiai reakciok id6-homérséklet
aranyossagat demonstraltuk meglehetd-
sen szemléletesen. E kett6t egymas mellé
rendelve sokkal izgalmasabb ¢és maradan-
dobb tudas, ha ugy teszik, talcan kinalha-
tunk a hozzank ellatogaté érdeklddéknek.

Az interjut készitette:
DOMBI MARGIT
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