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KEK- ES BIBORBUZA GENOTIPUSOK LISZTJEINEK ES A BELOLUK KESZULT
TERMEKEK HAZAI ISMERTSEGENEK FELTERKEPEZESE

MAPPING THE DOMESTIC AWARENESS OF BLUE AND PURPLE WHEAT
GENOTYPES’ FLOURS AND PRODUCTS

SZOKE-TRENYIK ESZTER?!, SZABO P. BALAZS?

Szegedi Tudomanyegyetem, Mérnoki Kar, Elelmiszermérnoki Intézet; trenyik.eszter@mk.u-
szeged.hu ?Szegedi Tudomanyegyetem, Mérndki Kar, Elelmiszermérndki Intézet; szpb@mk.u-

szeged.hu

Osszefoglalo

Napjainkban a fogyasztok egyre nagyobb figyelmet forditanak az egészséges taplalkozasra, igy még
inkabb megndvekedett a kereslet a valamilyen plusz hozzaadott értékkel bird élelmiszerek irant.
Munkankban kék- és biborbtiza lisztek, valamint az ezekbdl eldallitott termékek ismertségét vizsgaltuk
a hazai fogyasztok korében, kérddives felméréssel. Szamos kutatdssal bizonyitottak ezen fajtak
fogyasztasanak jotékony hatasait. A sziniiket a benniik talalhato antioxidans hatasu vegyliletek adjak. A
biborbuza pigmentjei a maghéjban, mig a kékbuza pigmentjei az aleuron rétegben talalhatok.
Felmérésiink alapjan a hazai lakossag kevéssé ismeri a szines buzagenotipusokat, valamint a lisztjeiket,
de az ezekbdl késziilt termékeket szivesen kiprobalnak. A megoldas ezen fajtak népszeriisitésével érhetd
el.

Kulcsszavak
kékbuza, biborbuza, antioxidans, kenyér, kérdéiv

Abstract

Nowadays, consumers are paying more and more attention to healthy eating, which has led to an even
greater demand for foods with some added value. In our work we investigated the awareness of blue and
purple wheat flours and their products among domestic consumers by means of a questionnaire survey.
Several studies have demonstrated the beneficial effects of consuming these varieties. Their colour is
due to the antioxidant compounds they contain. The pigments of purple wheat are found in the seed coat,
while those of blue wheat are found in the aleurone layer. Our survey shows that the Hungarian
population has little knowledge of the coloured wheat genotypes and their flours but would like to try
products made from them. The solution lies in promoting these varieties.

Keywords
blue wheat, purple wheat, antioxidant, bread, questionnaire

1. BEVEZETES

A kenyér az egyik legfontosabb taplalékunk, melynek hazankban a legfontosabb alapanyaga a
kozonséges buza (Triticum aestivum). Kevés azon hazai tanulmanyok szama, amelyek a
manapsag Ujdonsagnak szamitd kék és bibor szinli buzagenotipusok 6rlési tulajdonsagait, a
beldliik késziilt lisztek jellemzdit kutatja és feltarja azok kozott 1€vo esetleges Osszefiiggéseket.
Ezen genotipusok hasznos beltartalmi komponensei antioxidéans, illetve antibakterialis
hatasuak, ezért taplalkozésélettani szempontbdl a fogyasztasuk elényds. Kutatdsunkban
kérddives felméréssel (mely 20 darab kérdést tartalmazott) vizsgaltuk ezen szines buzafajtak
ismertségét a fogyasztok korében.

2. IRODALMI ATTEKINTES

A buaza (Triticum aestivum) taplalkozasi szempontbol fontos gabonaféle, ami jelentds
mértékben hozzdjarul a fehérje, szénhidrat és élelmi rost tdpanyagsziikségletiink kielégités¢hez.
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A buza 2019-ben a kukorica utdn a masodik helyen allt a termelés mennyiségének tekintetében
¢s a felhasznalasaban a FAO (2019) szerint. A vilag legtobb orszagaban a buzat széleskoriien
felhasznaljak, a beldle késziilt lisztet foleg a pékaruk gyartasara (kenyerek, lapos kenyerek,
zseml€k), de hasznalja az édesipar is a kekszek, a siitemények, a muffinok, a tortdk, a piték és
a fankok eldallitasara, a tésztaipar alapanyaga is, illetve a szemtermése reggeli gabonafélék és
egyéb feldolgozott élelmiszerek Gsszetevdjeként is megjelenik (Nelson, 1985).

2.1. A bibor- és a kékbuza

A Triticum aestivum buiza kiilonb6z6 szines valtozatai az elmult évtizedekben kezdtek ismertté
valni a fogyasztok korében. Megkiilonboztetiink bibor, kék és fekete szintit is, melyek az
antioxidansként hat6 antocidnokban gazdagok (Sharma et al., 2018). Az antocianok a termésh¢;
rétegében talalhatdé természetes novényi pigmentek. A pigmentalt buzafajtakat csak kis
mennyiségben termesztik. Fitokémiai dsszetételiiknek ¢€s jellegzetes sziniiknek koszonhetden
igéretes élelmiszeripari nyersanyagoknak bizonyulnak (Zeven, 1991).

A fenolos vegyiiletek a hidrofil fitokémiai anyagok legnagyobb csoportjat alkotjak. A bibor- és
a kékbuzakban megtalalhatok, felelések ezen buzagenotipusok antioxidans hatasaért. A fenolos
vegylileteknek szamos csoportja ismeretes, tobbek kozt ide tartoznak a fenolsavak, a
flavonoidok és az antocianok is. A fenolsavakat két tovabbi osztalyba soroljuk: a hidroxi-
benzoesavak (pl. p-hidroxi-benzoesav, protokatechusav, vanillinsav, galluszsav és
sziringinsav) és hidroxifahéjsavak (pl. p-kumarsav, kavésav, ferulasav és szinapinsav) (Dykes
and Rooney, 2007). Liu és munkatarsai (2010) flavonokat (az apigenin, a luteolin és a Krizoer-
C- és O-glikozidjai) és flavonolokat (a kaempferol és a kvercetin 7-O-glikozidjai) azonositottak
az altaluk vizsgalt bibor szemszinli buzafajtaban. Az antocidnok a biborbuza legnagyobb
mennyiségben eléforduld pigmentvegyiiletei, fo0ként glikozidok formajadban fordulnak eld a
szem perikarpiumaban. A leggyakrabban vizsgalt antocianok a cianidin, a delfinidin, a
malvidin, a pelargonidin, a peonidin glikozidjai és a petunidin, amelyek glikozil részei féként
pent6zokbol, hexdzokbol allnak (Pasqualone et al., 2015; Hosseinian, et al., 2008, Li et al.,
2011). Az antioxidansok olyan anyagok, amelyek ellenstilyozzak az oxidaciot, a szabad gyokok
altal okozott oxidacios reakciot. Az antioxidansokat hasznaljak az élelmiszerek eltarthatosagi
idejének meghosszabbitasara is, mivel csokkentik a lipidek oxidacigjat (Mattje et al., 2019).

Gyiiméles/zoldség Antioxidén's kapacitais ORAC* 100g
termékre vonatkoztatva
lilakukorica 10800
afonya 4669
biborbuza 3400
szilvalé 2036
cékla 1776
spenot 1513
brokkoli 1510
sz010 1018
padlizsan 932
hagyma 913
csemegekukorica 728

* Oxygen Radical Absorbance Capacity — szabadgyokfogo képesség

1. tdblazat Egyes termékek antioxidans tartalma. Forras: www.kokanoodles.com (2021)
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A 1. tablazatbol is latszik, hogy ebben a konkrét vizsgalati rendszerben a biborbuza teljes
Orleménye kimagaslo szabadgyokfogd kapacitassal bir, szamos jol ismert zoldséget, mint
példaul a céklat és a spenotot, és gylimdlesot, mint példaul a szilvat és a sz616t is megeldzve.

Guo ¢és munkatarsai (2013) a biborbuzak 6sszehasonlito elemzését végezte el. Ez az els6 olyan
Osszefoglaldé mi, amely 7 kiilonb6z6 biborbuzdban 41-féle tapanyagot vizsgalt.
Megallapitottdk, hogy a biborbuzdban a tapanyagtartalom magasabb, mint a kdzonséges
buzaban, nagyobb mennyiségben tartalmaz antociant és polifenol-oxidazt. Kimagaslo értékeket
mértek a natrium és a mangan esetében is, mennyiségiik a biborbuzaban a k6zonséges biizanal
magasabb.

A kékbuiza is az antioxiddns hatasa miatt valt a kutatasok alapjaul. Szamos tudomanyos cikkben
vizsgaljak ezen fajtak funkciondlis ¢lelmiszerekben vald felhasznalhatosagat, ugyanis
gyulladascsokkentd ¢€s antimikrobialis tulajdonsagokkal birnak. A kékbuzak szine az
aleuronrétegben taldlhatd antocianinoknak koszonhetd (Garg et al., 2016). A tapanyagban
gazdag, hozzéaadott értékkel rendelkez6 élelmiszerek iranyaba mutatd novekvo kereslet ellenére
jelenleg keveset tudunk a szines buizagenotipusok taplalkozési hatterérdl (Tian et al., 2018).

Sharma és munkatarsai (2022) nagyteljesitményt folyadékkromatografiaval (HPLC) vizsgaltak
a szines buzagenotipusok aminosavosszetételét. A fekete- €s kékbuzalisztek 0sszes aminosav-
tartalma ¢és taplalkozasi indexe magasabbnak bizonyult, mint a lila- és a fehérbuzaliszteké. A
kisérlet soran chapatit készitettek ezen szines blizalisztekbdl, amely egy indiai lapkenyér, és azt
az eredményt kapték, hogy a szines buzalisztekbdl késziilt termékekben a siités soran kisebb
mértékben csokkent a fehérjék mennyisége. A szerzok megallapitasa szerint ez annak tudhato
be, hogy az antocianinok védd hatassal birnak a fehérjékre és az aminosavakra, a hdvel és az
oxidativ hatdsokkal szemben (Sharma et al., 2022). Feng és munkatarsai (2022) kutatasukban
igazoltak, hogy a flavonoidok relativ mennyisége a lila és fekete buzdban magasabb, mint a
kékbuzaban.

2.2. Az antocianok egészségre gyakorolt pozitiv hatasai

A szines buzafajtdk szamos, az egészségre gyakorolt pozitiv hatassal birnak. Az antocianok
tobbszordsen hatnak az erekre €s a vérlemezkékre, ami csokkentheti a szivkoszoruér-gyulladas
kockazatat és ezaltal a szivbetegségek kialakulasanak kockazatat is (Zeven, 1991; Mazza, 2007;
Zheng et al., 2009). Szamos vizsgalatot végeztek, melyek a jotékony hatasaikat alatimasztottak.
Ilyen példaul a gyulladascsokkentd hatas (Sharma et al., 2020), a jotékony hatds a 2. tipust
cukorbetegségben szenveddknél (Liu et al., 2018), az dssz-koleszterinszint csokkentése, vagy
az inzulinrezisztenciaban szenveddknél a vércukorszint kontroldlasa (Sharma et al., 2020).

2.3. A szines btizagenotipusokbol eldallitott termékek

A szines buzagenotipusokbol késziilt termékek skalaja egyelore nem tul széles. Foleg fehér liszt
¢s teljeskidrlésii liszt késziil beldliik. Ezekbdl a lisztekbdl kenyerek (kovaszos kenyerek) és
tésztatermékek késziilnek elsGsorban, foként Eszak-Amerikdban (USA, Kanada) és Uj-
Zélandon talalhatok meg a boltok polcain. Biborbuzabol készitenek funkcionalis kekszeket is,
melyek magasabb antioxiddns tulajdonsdgokkal rendelkeznek, mint a hagyomanyos
kekszlisztbdl késziilt termékek. A malmi feldolgozas sordn a fehér biborbuzaliszt készitésekor
a héjrész eltavolitdsra keriil. Az igy eltavolitott korpabdl tisztitas, szaritds utan egy
antocianinokban gazdag pordrlemény allithato eld, mely kivaldoan adagolhato kiilonboz6
¢lelmiszerekbe.

Kisérletek folynak biborbuzalisztbdl késziilé kenyér eldallitasra, melyeknél magasabb
antioxidans-kapacitast (DPPH RSA ¢és TEAC) mértek, mint a fehér buzalisztbdl késziilt
kenyerek esetében. Erdekes modon, a biborbuzalisztbél késziilt kenyérnek magasabb volt az
Osszes fenoltartalma (TPC) és kovetkezésképpen az antioxidans kapacitasa is (DPPH RSA és

109



TEAC), mint alisztnek. Az 6sszes fenoltartalom (TPC) ndvekedését és az antioxidans kapacitas
novekedését a végbemend Maillard-reakcioé termékeinek tulajdonitottak, a siitési folyamat
soran hd hatasara felszabaduld fenolszerti vegyliletek keletkeztek, amelyek antioxidans
aktivitast mutattak (Yu és Beta, 2015).

3. ALKALMAZOTT MODSZER

A hazai fogyasztok szokésainak és a szines buizagenotipusok ismertségének a feltérképezésére
egy husz kérdésbol allo kérdodivet készitettiink, ami egyszerii feleletvalasztod €s linearis skalat
(1-5) alkalmazo kérdéseket egyarant tartalmazott. Az els6 néhany kérdéssel a demografiai
adatokra voltunk kivancsiak, itt megismertiik a valaszadok nemét, életkorat, legmagasabb
iskolai végzettségét, illetve lakohelyének tipusat. Ezutan az altalanos kérdések kovetkeztek,
amelyek segitségével megismerhettiik valaszadoink siitdipari termékekkel kapcsolatos
vasarlasi szokasait. Erdekelt minket, hogy milyen gyakran vésarolnak siitéipari termékeket,
illetve, hogy mennyire forditanak figyelmet az altaluk vasarol termékek 0sszetételére, mennyire
tartjadk fontosnak, hogy egy termék plusz hozziadott értékkel birjon, példaul fehérjében,
rostokban vagy antioxidans hatast vegyiiletekben gazdag legyen. Gazdasagi szempontbol
fontos volt szdmunkra, hogy fizetnének-e a véalaszadok esetlegesen tobbet egy hozziadott
értékkel biro termékért, és ha igen, akkor mennyivel. Ezekre a kérdésekre a szines
blizagenotipusokra vonatkoz6 kérdések megalapozéasa érdekében volt sziikség.

A kérdoiv kovetkezo részében ratértiink a kék €s bibor szemszinli buzakra, megkérdeztiik, hogy
a valaszadok hallottak-e mar ezen fajtakrol, illetve ismernek-e ezen fajtak lisztjébdl eldallitott
termékeket. Fontos kérdés volt, hogy tudjak-e, vajon milyen elénnyel jarhat a szines
buizagenotipusokbol eldallitott termékek gyakori fogyasztasa. Megkérdeztiik, hogy ha ezek a
lisztek konnyen elérheték ¢és megvasarolhatok lennének az élelmiszeriizletekben, akkor
megvasarolnak-e ezeket, hasznalnak-e otthon a bluzafinomliszt helyett, még abban az esetben
IS, ha esetleg ezek a lisztek dragabbak lennének a kozonséges buzaliszteknél. Fontos kérdés
volt, hogy zavarna-e a valaszadokat, ha az ezen lisztekbdl késziilt termékek kiilonleges szinnel
rendelkeznének.

4. EREDMENYEK

A vélaszaddink tobbségben 18-25 (89,5%) év kozotti, kozépiskolai végzettséggel rendelkezd,
(71,4%) noék (53,3%), donté részben élelmiszermérndk voltak, igy foként az egyetemi
hallgatokrol kaptunk atfogo képet a kutatasunkkal. A véalaszaddk 45,7%-a naponta tobbszor
fogyaszt siitdipari terméket, 28,6%-a naponta egyszer, mig 22,9%-uk csak heti két-harom
alkalommal. Osszességében megfigyelhetd a fiatalokra jellemzd tendencia, mely szerint a
kiilonbozd diétak, egészséges taplalkozas és divatos trendek megjelenésével folyamatosan
csokken a mnaponta siitéipari termékek fogyasztok szdma az évek eldrehaladtaval.
Linearis skala alapjan a valaszadoink 38%-a fontosnak tartja, 24%-uk pedig nagyon kiilondsen
fontosnak tartja, hogy az altala megvésarolt siitdipari termék birjon valamilyen plusz hozzéadott
értékkel, tehat elényben részesitik a rosttal, vitaminnal, esetleg fehérjével dusitott pékarukat és
kenyereket. Ezen termékekért a vélaszadok 31,4%-a forditana nagyobb pénzdsszeget, a
tobbség, 60% csak ritkan, alkalmanként. Az alap termékek arahoz képest maximum 10, illetve
20%-kal koltenének tobbet a dusitott, plusz hozzaadott értékkel bird pékarukért. A valaszadok
37%-a kiilondsen odafigyel a csomagolt siitdipari termékek dsszetételére, részletesen elolvassa
a csomagolason feltlintetett értékeket, ez is az egyre tudatosabb vasarloi szokasok
megjelenésével magyarazhato.

A szines buzagenotipusokrol a valaszadoink 46%-a hallott mar. Mivel foként fiatal
egyetemistak toltotték ki a felmérésiinket, igy a jovoben tervezziik megszolitani az iddsebb
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korosztalyt is, hogy atfogobb képet kaphassunk ezen fajtak ismertségérol. A 1. abran lathato,
hogy mely szines buzagenotipusokat ismerik a valaszadoéink. A legtobben (57,1%) a bibor
szemszinii buzagenotipust jeldlték, 46,9%-uk hallott mar a kék szemszinli genotipusrdl is, igy
kijelenthetd, hogy ez a két szines fajta a legismertebb a valaszad6 fiatalok korében.
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1. abra A szines buzagenotipusok ismertsége a valaszadok korében
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2. 4abra A szines buzagenotipusok hasznosanyag-tartalma a valaszadok szerint

Szines buzagenotipusok felhasznalasaval eldallitott termékeket a tobbségiik (81%) nem ismert.
A 2. dbra mutatja, hogy a vélaszadok tobbsége tudta, hogy a kék és a bibor szemszinli fajtak
antioxiddnsban gazdagok, valamint a rosttartalmuk is magasabb, mint a kozonséges buzanak.
Ezen eredmények is a valaszadok koraval magyardzhato, a fiatalok jobban figyelnek az altaluk
elfogyasztott termékek egészségre gyakorolt pozitiv hatasaira.

A vélaszadok 81%-at nem zavarja, ha az ezen szines buzalisztekbdl késziilt siitdipari termékek
bélzete is kiilonleges szinii lesz, ennek ellenére is szivesen felhaszndlndk ezeket otthoni
kortilmények kozott is, ugyanis a fiatalabbak nyitottabbak az 1j, kiilonleges termékek irant. A
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3. ébra, hogy a valaszadok mennyit fizetnének 1 kg szines buizalisztért, annak tudatdban, hogy
ezek a lisztek plusz hozzaadott értékkel birnak.

1%

12%
= 150-250 Ft
250-350 Ft
350-450 Ft

barmennyit

78%

3.4bra A valaszadok megoszlasa abban a tekintetben, hogy mennyivel tobbet fizetnének
tobbetl kg lisztért a hagyomanyos liszthez képest

203 Ft jelenleg a buza finomliszt hatosagi ara, ehhez képest a valaszadok tobbsége (78%-a)
tobb, mint 100 forinttal fizetne tobbet a szines buzalisztekért. 1%-uk barmennyit fizetne, ha
ezen lisztek megtalalhatoak lennének a boltok polcain és konnyen elérhetdk lennének. A
valaszadok 12%-a szerint ezek a lisztek 200 forinttal is tobbet érhetnek, mint a kézonséges
buzafinomlisztek.

Utolso kérdésként vartunk néhany javaslatot a valaszad6inktol, hogy szerintiik milyen médon
lenne érdemes bevezetni ezeket a termékeket a koztudatba és ismertté tenni ezeket. Tobbségiik
a kozosségi médiaban megjelend kampanyok utjan, influenszerek bevonasaval népszertsitené
ezen liszteket. Javasoltdk, hogy keriiljenek bevezetésre a szines blizagenotipusok lisztjei a
nagyobb siitdipari vallalatoknal, igy sokak szdmara konnyen elérhetéek lennének az ezekbdl
késziilt termékek, ezzel a szines lisztek is nagyobb népszerliségnek orvendhetnének. A
termékkostolok szervezése is felmeriilt a valaszadok korében. Osszességében tehat sok
felhasznalhato javaslatot kaptunk, amelyekkel minden korosztdly megismerhetné ezeket az
antioxidans hatassal bir6 szines buzagenotipusokat.

3. OSSZEGZES

Osszességében elmondhatd, hogy a 18 és 25 év kozotti valaszaddink fele ismerte a szines
buzagenotipusokat, ezek koziil is foként a bibor és a kék szemszinii valtozatot és tudtak azt is,
hogy milyen kedvezd élettani hatdsai lehetnek ezen fajtak gyakori fogyasztasanak. A piacon
kaphato, ezekbdl késziilt termékekkel viszont még nem talalkoztak annak ellenére, hogy tobb
stitdipari termék is késziil mar biborbuzalisztbdl, amely a nagyobb iizletlancokban és a kisebb
pékségekben is egyarant megtalalhatd. Dontd tobbségiik szivesen vasarolnd a bibor- és a
kékbuzabdl késziilt liszteket, még akkor is, ha dragabbak, mint a kdzonséges buizabdl késziilt
lisztek. Ismertebbé nagytobbségiik a kozosségi médian keresztiil, illetve kostolok szervezésével
tennék ezen fajtakat. Eredményeink alapjan elmondhatd, hogy a fiatal korosztaly sokkal
nyitottabb az Gjdonsagokra, eldnyben részesitik a plusz hozzaadott értékkel biro termékeket €s
az esetleges magasabb koltségek ellenére szivesen vasaroljak az egészséges taplalkozast
tamogatd ¢lelmiszereket. KésObbiekben tervezziik a kérddiviink kiterjesztését az iddsebb
korosztaly irdanyaba 1is, hogy atfogobb képet kaphassunk a szines buzagenotipusok
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ismertségérél hazankban. Véleményiink szerint tovabbi kutatasokkal, 1j termékek
bevezetésével terjedhetnének el a piacon ezen antioxidans hatassal bird buzagenotipusok.
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