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DON TOXIN MENNYISEGENEK VALTOZASA KOVASZOS
TESZTABAN
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Absztrakt: Gabondk és a beldlikk késziilt élelmiszerek szabad DON mennyiségét rendeletek
szabdlyozzdk annak egészségiigyi kockdzata miatt. Ismert, hogy a DON toxinok kotott formaban is
el6fordulhatnak, melyek forrdsai lehetnek szabad DON képz&désnek fermentacids hidrolizis révén.
Kisérleteinkben azt vizsgéltuk, hogy a hosszi kovészos technolégia miként befolydsolhatja a szabad
DON tartalmdnak mennyiségét. Habér a lisztek elzetes vizsgdlata sordn nem mértiink jelentds
mennyiségli ismert kotott, ill. szdrmazék DON toxint, mégis szignifikdns DON névekedést (35%)
tapasztaltunk mér 1 napos fermentdciét kovetden is. Vizsgéltuk, hogy mi lehet az eredete a
nagymértékii DON novekedésnek, valamint vizsgaltuk az €leszté mennyiségének befolydsold hatdsat
a szabad DON megjelenésében. Eredményeink azt mutatjdk, hogy lehet olyan ismeretlen DON
prekurzor, amelyb6l jelentds mennyiségli DON képes felszabadulni fermenticiés folyamatoknak
koszonhetben.

Abstract: Content of DON toxin in cereals and cereal based foods is regulated because of its health
risk. It is published that DON can be found in masked form what can be a source of DON formation
by fermentation. The aim of this study was monitoring the changes of DON content in a long-
fermentation sourdough baking technology. Although no masked DON or DON derivatives were
found in the flour, we have measured significance DON increase (35%) even after one day of
fermentation. The source of this considerable DON increase and the influence of the amount of yeast
on DON content were studied. The results show that unpublished DON precursor can be the source
of DON formation in our fermentation process.
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1. Bevezetés

Gabondk szabad DON (deoxynivalenol) toxin tartalma egészségiigyi kockdzatot
jelenthet mind az allatok mind az ember szamdra (Zain, 2010; Yazar et al., 2008).
Az élelmiszerekben el6fordulé toxin hatdrértékeit az EU régidban eldirdsok
szabalyozzdk 2006 6ta (EC 881/2006; EC 1126/2006). Ezek a hatdrértékek a DON
toxin tn. szabad form4jara vonatkoznak. Ugyanakkor ismert, hogy a DON molekula
kotott formédban is el6fordulhat, melyek a rutinszerti DON analizise sordn nem
detektalhatok. E kotott formak képzodését a ndvények detoxifikédcids rendszerének
tulajdonitjdk, ahol a ndvény — védekezésképpen a DON toxinnal szemben -
kiilonbdz6 csoportokat kot a DON toxinhoz (Berthiller et al., 2013). E , k6tott” vagy
»rejtett” DON vegyiiletek ugyan kevésbé toxikusak mint a DON szabad formdja, de
jelenlétiik mégis kockézatot jelenthet oly médon, hogy forrdsai lehetnek a szabad
DON molekuldnak, mint prekurzorok (Dall’Asta et al., 2016). Leggyakrabban
el6fordulé kotstt DON a DON-3-gliikozid, de ismert még a DON-digliikozid, DON-
oligogliikozid, DON-glutation vagy a DON-szulfdt is (Kluger et al., 2015; Warth et
al., 2015). A kotott toxinok képzodésének folyamata nem irreverzibilis, ezekbdl a
kotott DON molekuldkbdl hidrolizis révén szabad DON molekuldk szabadulhatnak
fel.
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Szdmos publikicié foglalkozik azzal, miként valtozhat a DON toxin tartalom a
kenyér készitésének technoldgidja sordn. A folyamatot két 1épésben vizsgaljak:
fermenticiés és a siités szakaszaiban. A fermentdciés szakaszt tekintve
néhdnyesetben tapasztaltak DON novekedést, de tobbnyire nem kaptak véltozdst
vagy csokkenést mértek. A siités fazisiban az esetek tobbségében DON csokkenést
mértek, melynek mértéke a cip6 térfogatitdl, hdmérséklettdl, siitési id6tél valtozott
(Vidal et al., 2014a; Vidal et al., 2014b).

Az olyan tradiciondlis technoldgidk, mint a kovédszos kenyér készitése 4jbol teret
kap. A hagyomdnyos technoldgia hosszi érlelésti fermentaciés folyamatot jelent,
ahol tejsavbaktériumok és élesztégombik jitszanak fontos szerepet az aromdk, iz’
kialakitdsdban (Rehman et al., 2006).

Eldvizsgélataink sordn a kovédszos kenyérben tapasztalt DON novekedést
kovetden kezdtiink el a kovdszra fékuszilni, és vizsgaltuk, hogy a hosszd
fermentacids technolégia a kovész szabad DON tartalmdra miként hat.

2. Anyag és médszer

Vizsgélatainkban a Gabonakutaté Kft. kiszombori telepérél szdrmazé, provokalt
fuzérium fertézésnek Kkitett, mérsékelten rezisztens biizafajtabol szarmazé tételeket
hasznéltunk fel. A bizab6l fehér lisztet Brabender senior malom segitségével
allitottunk eld. Kovasz készitéséhez altaldnos siitdipari élesztét (Budafoki, Lesaffre
Hungary Kft.) hasznéltunk, mellyel hig kovaszokat készitettiink 100 g liszt, 150 ml
viz és. 1,5% élesztd ardnyban. A vizsgdlatokat hdrom ismétlésben végeztiik. Az
elkésziilt kovdszokat 30°C-on termosztéltuk. A mintavételezés 5 napon it tortént, a
kivett mintdkbdl (10 ml) liofilizélas utdn a szabad DON toxin meghatdrozdsa HPLC-
MS vizsgalattal tortént.

Az analitikai mérés elOkészitéséhez a liofilizdlt mintdkat dorzsmozsirban
poritottuk, 1 g mintdt 6 ml acetonitril/viz elegyben (84/16, v/v) extrahaltuk 2,5 6ran
at razégépben. Centrifugélds utan (10,000 g; 10 min) 1,5 ml feliildsz6t paroltunk be
40°C-on, az iiledéket 0,5 ml metanol/viz elegyben (20/80, v/v) oldottuk vissza. A
homogén oldatot 0,22 pm PTFE membran filteren (Phenomenex) keresztiil sziirtiik.
A kromatogréfids elvdlasztds C-18-as Varian Polaris oszlopon tortént (Agilent 1100
kromatograf) 30°C-on. Mozgé fazisként viz/metanol elegyet haszndltunk lineéris
gradiens alkalmaz4sdval. Beinjektalt mennyiség 5 ul, dramlési sebesség 0,15 ml/min.
Varian 500MSlion Trap tomegspektrofotométert haszndltuk detektornak (APCI
forrds, pozitiv ion mdéd). Teljes spektrumfelvétel tortént 50-800 m/z kozott.
Mennyiségi DON meghatdrozds SIM moddban tortént a megfelelé protonizalt
molekuldra.

Az adatok statisztikai kiértékelése varianciaanalizissel tortént (Svéab, 1973).

3. Eredmények és értékelésiik

A vizsgdlt hig kovaszokban minden esetben szignifikdns novekedést tapasztaltunk a
szabad DON mennyiségében (/. dbra): a kezdeti 5,2 mg/kg 4tlag tartalomhoz képest
kétszeres novekedést tapasztaltunk (10,7 mg/kg). A novekedés a harmadik napra (69.
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6ra) érte el a maximumot, a toxin mennyiségének valtozdsa egy telitési gorbével
jellemezhetd. A novekedés idobeni lefolydsat szignifikdnsan befolydsolta az élesztd
mennyisége. A 1,5%-os é€lesztomennyiséget tartalmazé kovédszhoz képest a
haromszoros (4,5%-0s) élesztomennyiségli kovdszban mar az 5. érdban szignifikdns
(30%-0s) novekedést tapasztaltunk, mig ugyanezt a mértékii novekedést a 1,5%-os
€lesztétartalom mellett a 21. érdban mértiik. Az éleszté nélkiili kovaszban a DON
novekedés késleltetve, csak az elsd nap utdn indult meg, mely kiilonbség azonban a
45. 6raban mdr nem volt kimutathatd.

1. d@bra: DON tartalom novekedés hig kovaszban Kkiilonbozé élesztomennyiség
mellett
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Oéleszté nélkil 0O 1,5% élesztével M 4,5% élesztbvel

Az LC-MS spektrumok alapjan vizsgéltuk az eddig publikélt k6tott DON (DON-
hexitol, DON-cisztein, DON-GSH, DON-dihexozid, DON-malonilgliikozid, DON-
szulfat stb.), ill. acetil-DON szdrmazékok jelenlétét és mennyiségi valtozdsukat a
kovészban. Az eredmények azt mutattdk, hogy a kovasz készitéséhez felhasznalt liszt
nem tartalmazott Osszességében olyan mennyiségii kotott DON vegyiiletet
(<5mg/kg), mellyel a kisérleteinkben tapasztalt nagymértékii valtozds magyardzhaté
volna. A DON névekedés nem szarmazhatott DON termelddésbol sem, mivel
elozetes PCR és tdptalaj vizsgdlattal €16 Fuzdrium gomba (Fusarium culmorum,
Fusarium graminearum) jelenlétét kizartuk.

Ismereteink alapjan feltételezziik, hogy eddig nem publikdlt kotott DON
molekula dll a nagymértékii DON novekedés hétterében.
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4. Osszegzés

Gabondk élelmezéscéli felhaszndldsdnak €lelmiszerbiztonségi feltétele a hatdrérték
alatti mikotoxin tartalom. Bizét tekintve az EU orszédgaiban, és igy Magyarorszagon
is a leggyakrabban el6fordulé mikotoxin a DON toxin, melynek ,szabad”
formdjanak mérése a gabonafeldolgoz$ iparban madr rutinszerlien zajlik. Kérdés
azonban a kotott DON molekuldk jelenlétének élelmiszeripari kockazata. Jelen
vizsgdlat arra mutat rd, hogy el6fordulhat gabondkban olyan ismeretlen DON
prekurzor, amelybdl jelentds mennyiségli szabad DON képes felszabadulni
fermentédcios folyamatoknak koszonhetden, igy ennek jelenlétével is szdmolnunk
kellene. A kotott DON vegyiileteknek az azonositisa azonban nem tartozik a
rutinszerii mérések koré, esetiinkben is az ismeretlen DON molekula pontos
meghatérozdsa tovabbi analitikai kutatémunkat igényel.
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