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A lisztérzékenységgel foglalkozó növénykutatások egyik kiemelt célja olyan gabonafajták, 

genotípusok azonosítása, melyek speciális lisztfehérje összetétele kedvező a betegek számára 

is. Az egyik kutatási irány olyan, a hexaploid kenyérbúza genomjánál sokkal egyszerűbb 

genom összetételű diploid vagy tetraploid fajok vizsgálatát tűzte ki célul, melyek mérhetően 

kevesebb sikérképző fehérjét tartalmaznak. Számos esetben ezek a tulajdonságok nagyobb 

fehérje tartalommal, több esszenciális aminosav jelenlétével, kedvezőbb vitamin és 

mikroelem tartalommal társulnak. Így nem véletlen, hogy a speciális élelmiszereket 

forgalmazó szaküzletek polcain is mind gyakrabban találkozhatunk olyan termékekkel, 

melyek ilyen „ősibb” gabonafajok, mint például az alakor, a tönke és a kamut szemterméséből 

készülnek. De valóban jelentenek-e alternatívát, azaz fogyaszthatóak-e ezek a gabonfélék a 

ceoliaciaban szenvedők számára is? Erre a kérdésre próbálunk választ adni az 

elkövetkezőkben. Az alakor, vagy más néven egyszemű búza (Triticum monococcum 

monococcum) valószínűleg az egyik legősibb termesztett búzafajta. Termesztése körülbelül 

12000 éve kezdődött, ókori egyiptomi leletek között is előfordul. Ma elsősorban 

biogazdaságok termesztik. Hazánkban a martonvásári Agrártudományi Kutatóközpont 

Mezőgazdasági Intézete nemesítésében előállított Mv Alkor és Mv Menket fajták vannak 

forgalomban. A tönke (Triticum turgidum dicoccon), mely ismeretes vad emmer, kétszemű 

búza és farro néven is a keményszemű durumbúza őse. Termesztése körülbelül tízezer éve 

kezdődött a mai Törökország délkeleti részén. Mediterrán országokban a mai napig elterjedt, 

fogyasztása bulgur, kuszkusz, farro és tésztafélék formájában történik. Magyarországon a 19. 

század közepéig termesztették, első sorban az ország hegyvidéki területein. Ma újra 

termesztik, az Mv Tönke fajta kereskedelmi forgalomban is kapható. A kamut (Triticum 

turgidum turanicum) a mai Afganisztán és észak-kelet Irán területeiről származik. Ókori 

létezéséről számos legenda kering, így hívják Noé búzájának, de Tutanhamon sírjában talált 

leleteknek köszönhetően Egyiptom búzájának is. Jellegzetessége a kenyérbúza magjához 

viszonyított kétszer olyan nagy magméret, a nagyobb fehérjetartalom és a kedvezőbb ásványi 

anyag összetétel, így például a magasabb zinc és magnézium tartalom.  



A martonvásári Gabona Génbankban található genotípusok közül többet megvizsgálva 

azonban kiderült, hogy ezek a coeliacia szempontjából kevéssé különböznek a hagyományos 

búzától. Mi lehet ennek az oka? Az egyszikű fűfélék kialakulása 180-220 millió évvel ezelőtt 

kezdődött (1. Ábra). A rizs megjelenése a jelenlegi nézetek szerint körülbelül 100-120 millió 

évvel ezelőttre tehető, míg a zabhoz hasonló növényfajok kialakulása úgy 40 millió évvel 

ezelőtt történt. Az árpa és búzafélék megjelenése a miocén korra (4-6 millió évvel ezelőtt) 

tehető. A gabonafélék tartalékfehérjéi, melyek a sikér vagy glutén kialakulásáért felelősek 

feltehetően egy-két közös ősfehérjéből alakulhattak ki sokmillió évvel ezelőtt. Erre utaló 

bizonyíték a különböző fűfélék tartalékfehérjéiben található cisztein aminosavak számának és 

poziciójának konzerváltsága, illetve a hasonló aminosav összetétel, beleértve a toxikus fehérje 

szakaszok kialakulásában kiemelkedő szerepet játszó prolin és glutamin aminosavak 

kiemelkedően nagy száma.  

 

1. Ábra A toxikus fehérjéket tartalmazó gabonafélék kialakulása 

Kutatásaink során a valódi fűfélék (Poaceae) tartalékfehérjéinek szekvenciáit bioinformatikai 

módszerekkel elemezve szembetűnő jelenség volt az említett cisztein aminosavak konzervált 



mintázata illetve a perjefélék (Pooideae) esetében a prolin és glutamin aminosavakban gazdag 

6-8 aminosavból álló rövid ismétlődő szakaszok jelenléte. Ennek megfelelően, például ha a 

búza, árpa, rozs tartalékfehérjékben előforduló szekvenciákat akár az egérárpa, akár a tarack 

vagy az angolperje hasonló fehérjéinek szekvenciáival vetjük össze meglepően nagy 

hasonlóságot tapasztalunk. Lényeges megfigyelhető különbség azonban ezekben a 

fehérjékben az ismert toxikus szakaszok számában és sokféleségében megjelenő 

változatosság. A különböző diploid és tetraploid és hexaploid búza tartalékfehérje 

szekvenciák epitóp tartalmát összehasonlítva sem a glutenineknél, sem a gliadinoknál nem 

tapasztaltunk mérvadó eltérést a kenyérbúza és az ősibb fajok között (2. Ábra).     

 

 

2. Ábra Különböző diploid, tetraploid és hexaploid búzafajok toxikus peptidjeinek 

eloszlása gamma gliadin fehérjékben 

A szekvencia szintű elemzések mellett lényeges ezeknek a toxikus szakaszoknak a 

mennyiségi meghatározása illetve annak vizsgálata, hogy gluténmentes diétát nem követő 

betegek vérszérumával vizsgálva tapasztalunk-e immunválaszt. A gluténmentes termékek 

glutén tartalmának ellenőrzésére elfogadott módszer az ELISA. A módszer, ami lényegében 

ezekre a tartalékfehérjékre specifikus antitesttel kimutatható reakciót egyszerűen, akár 

vizuálisan is értékelhető. A jelenleg elérhető ELISA módszerek közül többfélét kipróbálva 

egyértelműen bizonyítható volt, hogy mind az alakorban, mind pedig a tetraploid tönkében a 



gluténmentes határértéknél (20 ppm) egyértelműen magasabb gluténtartalmat mértünk. Egy 

gliadinra specifikus ELISA teszt módszerrel mért glutén tartalom mind az alakor búza 

genotípusok mind pedig a tönke genotípusok esetében jelentősen kisebb volt a vizsgált 

kenyérbúza fajtákhoz képest, de még így is 20000 és 70000 ppm között változott. Az Mv 

Alkor fajta esetében 23000 ppm értéket mértünk. A tönke genotípusok esetében esetében a 

mért értékek 77000 és 168000 ppm között változtak. A vérszérumokkal végzett kísérletek 

ugyancsak igazolták, hogy a kenyérbúzához hasonlóan az alakor és tönke is immunválaszt 

vált ki.   

 

3. Ábra Különböző kenyérbúza, tönke és alakor genotípusok glutén tartalma R-Biopharm 

Gliadin sandwich ELISA teszttel mérve. 

Tapasztalataink alapján egyértelműsíthető, hogy noha az egyszerűbb genomszerkezetnek 

köszönhetően ezek az ősibb búzafajok egyértelműen kisebb a gluténtartalmuk, a bennük 

található toxikus fehérjék szintje egyértelműen meghaladja a gluténmentes küszöbértéket és 

így a lisztérzékenységben szenvedő betegek számára az alakor, a tönke vagy a kamut búzából 

készült termékek nem fogyaszthatóak.  
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