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A rostfogyasztás igazolt vagy vélt jelentősége

Érzékszervi tulajdonságok 

(állag, rágósság, állomány)

Lassabb étkezés

Kisebb energia”sűrűség”

Lassabb CHO felvétel

Epesavak/sók megkötése

Zsírsav felszívódás változása

Béltartalom: a felszívódás 

fizikai-kémiai szabályozása

Fermentáció a vastagbélben

SCFA szintézis és felszívódás

Béltartalom, bélmozgás

Magas rosttartalmú étkezés 

és a mikro-komponensek kapcsolata 

(antioxidánsok, polifenolok, funkcionális 

élelmiszerkomponensek) 

Teltségérzett.  

Csökkentett energia-bevitel, 

Testsúlykontroll 

Vércukorszint szabályozás, GI

Insulin-érzékenység

Alacsonyabb vérzsír szint, érrendszeri 

betegségek rizikója csökken

„Méregtelenítés”? Hasznos ásványi 

anyagok felszívódásának gátlása (?)

Előnyös metobolikus hatások?

Immunrendszer erősítés? 

Széklet mennyiségének növekedése,

Bélmozgás szabályozása

Javuló közérzet, egészségállapot,

Betegségek kialakulási 

valószínűségének csökkentése
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A rostfogyasztás igazolt vagy vélt jelentősége

John F Howlet et al: The definition of dietary fiber – discussions at the Ninth Vahouny Fiber

Symposium: building scientific agreement, (2010, Food Nutrition and Research, Taylor & Francis)

Symposium organised by ILSI Europe and ILSI North America’s committees

1. Well-established beneficial 

effects

2. Probable beneficial effects

3. Possible beneficial effects

1. Reduced blood total and/or LDL cholesterol levels

2. Attenuation of postprandial glycemia/insulinemia

3. Reduced blood pressure

4. Increased fecal bulk/laxation

5. Decreased transit time

6. Increased colonic fermentation/short chain fatty

acid production

7. Positive modulation of colonic microflora

8. Weight loss/reduction in adiposity

9. Increased satiety
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A megoldandó analitikai probléma –

sok komponens sokféle forrásból egy módszerrel

A rost fogalmának meghatározásakor figyelembe kell venni a Codex Alimentarius ezen a 

téren végzett munkáját és az Európai Élelmiszer-biztonsági Hatóság  (EFSA) diétás 

termékek, táplálkozás és allergiák tudományos testületének az élelmi rosttal kapcsolatban 

2007. július 6-án megfogalmazott nyilatkozatát.

Friss tudományos bizonyítékok azt mutatják, hogy a nem emészthető és az élelmiszer 

fogyasztásra kerülő formájában természetes módon nem jelen levő egyéb szénhidrát-

polimerek is hasonlóan kedvező élettani hatásokat válthatnak ki. Ezért helyénvaló a rost 

fogalmának meghatározásába az egy vagy több kedvező hatással bíró szénhidrát-

polimereket is felvenni.

A rost fogalom meghatározásának megfelelő, növényi eredetű szénhidrát-polimerek a 

növényben szorosan kapcsolódhatnak a ligninhez vagy egyéb nem szénhidrát 

összetevőkhöz, mint például a fenoltartalmú vegyületekhez, viaszokhoz, szaponinokhoz, 

fitátokhoz, a kutinhoz és a fitoszterolokhoz. Ha ezek az anyagok szorosan kapcsolódnak a 

növényi eredetű szénhidrát-polimerekhez, és a szénhidrát-polimerekkel együtt rostelemzés 

céljára kivonják őket, rostoknak lehet őket tekinteni. A szénhidrát-polimerektől elválasztott és 

úgy az élelmiszerhez adott anyagok viszont nem tekintendők rostnak.

A Bizottság 2008/100/EK irányelve (2008. október 28.)

.)
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.)

Sejtfalmodell

Forrás: ILSI
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De mi is az a rost? Definíciók és a mögötte álló kémiai valóság
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De mi is az a rost? Definíció és mögötte álló kémiai valóság

Rostdefinició ma:

(Codex Alimentarius 2009, AACC 2008, EFSA 2010, ILSI, 1169/2011/EU)

Olyan, legalább három monomeregységgel rendelkező szénhidrát-polimerek *, 

amelyeket az emberi vékonybél nem emészt meg és nem szív fel, és amelyek az alábbi 

kategóriákba tartoznak: 

- az élelmiszer fogyasztásra kerülő formájában természetes módon jelen levő, ehető 

szénhidrát-polimerek, 

- élelmiszer-nyersanyagból fizikai, enzimes vagy vegyi eljárással kinyert ehető szénhidrát-

polimerek, amelyek általánosan elfogadott tudományos bizonyítékok szerint kedvező 

élettani hatással bírnak, 

-ehető szintetikus szénhidrát-polimerek, amelyek általánosan elfogadott tudományos 

bizonyítékok szerint kedvező élettani hatással bírnak;

*A sejtekben a szénhidrátokhoz kötődő ligninfrakciók és egyéb komponensek (lignin, fenolos 

komponensek, viaszok, szaponinok, fitátok, kutin, fitoszterolok) ide számíthatók kötött állapotban, 

szabadon azonban nem. 

* A Codex a 3-10 monomerszámú szénhidrátokról a döntést nemzeti szintre utalja (frukto vagy 

galakto –oligoszacharidok, FOS, GOS).
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De mi is az a rost? Definíciók és a mögötte álló kémiai valóság

A modern definíció szerint rostalkotó komponenseknek tekinthetjük tehát 

a következő polimereket:

Nem keményítő –szénhidrátok (NSP): cellulóz, hemicellulóz, pektinek, 

hidrokolloidok (i.e. gumik, nyálkák, -glukánok). 

Rezisztens oligoszacharidok: frukto-oligoszacharidok (FOS), galakto-

oligoszacharidok (GOS), egyéb oligoszacharidok. 

Rezisztens keményítők: Fizikailag zárt keményítők,  nyers keményítő 

granulátumok, retrogradált amilóz, kémiai vagy fizikai módszerekkel 

módosított keményítők. 

Lignin: Élelmi rost poliszacharidokhoz kötött formában. 
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A 3-10 monomerszámú szénhidrátokról ….

John F Howlet et al: The definition of dietary fiber – discussions at the Ninth Vahouny Fiber

Symposium: building scientific agreement, (2010, Food Nutrition and Research, Taylor & Francis)

Symposium organised by ILSI Europe and ILSI North America’s committees
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A 3-10 monomerszámú szénhidrátokról ….
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A rostfogyasztás igazolt vagy vélt jelentősége

Forrás: Caloria Control Council
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A rost fogalma – analitikai megközelítés

1. Fogalmak és alkalmazási terület

- Nyers rost  

- főleg takarmány

- Detergens rost 

- energiafelvétel optimálása kérődzők

- Élelmi rost 

- Humán táplálkozás, egészség
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A módszerek fejlődése – az emésztőrendszer modellezése

1. Kémiai közelítés: nyersrost 
Növényi anyagok savas és lúgos extrakció utáni  maradék komponensek 

összessége

SAMPLE
1.25%

H2SO4

1.25%

NaOH
CF

Hemi-

cellulose

Cellulose

Pectins

Lignin

Tecator AB, Sveden
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A módszerek fejlődése – az emésztőrendszer modellezése

1. Kémiai közelítés: nyersrost 

(Tecator AB, Sveden)

1. Savas hidrolízissel elbontjuk a keményítőt

és a szabad cukrokat, szénhidrátokat

2. Lúgos hidrolízissel elbontjuk a fehérjéket 

és néhány egyéb szénhidrátot

(+ hemicellulóz és lignin egy részét)

Defatting with Acetone

Normally when more than 10% fat

Defatting and drying with Acetone

Weigh Residue(W3)

Ashing at 525 C

Weigh residue(W2)

Dry in an oven

105 C for 5hrs.

Alkaline Hydrolysis with 1.25% Sodium Hydroxide

Wash with 3 x 30ml water

Acid Hydrolysis with 150ml. 1.25% Sulphuric Acid

Wash with 3 x 30ml water

Weigh sample(W1)

% Crude Fibre

W2-W3 x 100

W1
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A módszerek fejlődése – az emésztőrendszer modellezése

1. Kémiai közelítés: nyersrost 

(Tecator AB, Sveden)

AshingFibre

extraction

Sample

prep

= CH

= Fibre

= Protein

FTEC015A

W1 W2 W3

    W2-W3

%Crude fibre =        x 100

       W1
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A módszerek fejlődése – az emésztőrendszer modellezése

1. Kémiai közelítés: nyersrost meghatározás 

(Tecator AB, Sveden)
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A módszerek fejlődése – az emésztőrendszer modellezése

2. Fizikai-kémiai közelítés: detergens rost 
Detergens oldatokkal történő fehérje és keményítő extrakció utáni 

maradék komponensek összessége

Tecator AB, Sveden

SAMPLE
Neutr.

Deterg.

(NDS)

SAMPLE

Acid

Deterg.
(ADS)

Hemicellulose

Cellulose

Pectins

Lignin

Hemicellulose

Cellulose

Pectins

Lignin

Hemicellulose

Cellulose

Pectins

Lignin

NDF

ADF

ADL
72%
H2SO4
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A módszerek fejlődése – az emésztőrendszer modellezése
• Crude fibre

– Cellulose 50-80%

– Hemicellulose ~20%

– Lignin 10-50%

• Detergent fibre

Neutral Detergent Fibre (NDF)

– Cellulose 100%

– Hemicellulose 100%

– Lignin 100%

Acid Detergent Fibre (ADF)

- Cellulose 100%

– Lignin 100%

Acid Detergent Lignin (ADL)

- Lignin 100%

Dietary fibre

Cellulose, hemicellulose, lignin, pektin, indigestible, proteins etc. (indigestible

for the mankind)
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A módszerek fejlődése – az emésztőrendszer modellezése

3. Biokémiai közelítés: élelmi rost
A nem rost jellegű anyagokat specifikus fehérje és szénhidrátbontó enzimekkel 

emésztjük, majd az oldódó komponenseket alkohollal kicsapjuk

. 

MINTA

AOAC 985.29

Enzimes emésztés

1. α- amiláz

2. Proteáz

3. amiloglükozidáz

Alkoholos 

kicsapás

Szűrés

Mosás

Szárítás

Összes 

élelmi rost *

Szűrés felülúszó
Alkoholos 

kicsapás

Szűrés

Mosás

Szárítás

Oldható  

rost *

Mosás

Szárítás
Oldhatatlan  

rost *

* Fehérje és hamukorrekció szükséges!
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Az élelmirostmeghatározás automatizálása

+ vízfürdő

+ fehérje analizátor

+ kemence
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Az élelmirostmeghatározás automatizálása
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Az élelmirost tartalom élelmiszerekben

gabonafélék 
(kenyérfélék)

mennyiség összrost oldódó rost (g) oldhatatlan rost (g)

fehér kenyér egy szelet 0,53 0,03 0,5

rizskenyér egy szelet 2,7 0,8 0,1,9

francia kenyér egy szelet 1,0 0,4 0,6

Graham-kenyér egy szelet 1,4 0,04 1,36

fehér rizs fél csésze 0,5 0,5 0,0

barna rizs fél csésze 1,3 1,3 0,0

búzakorpa fél csésze 10,0 0,3 9,7

zab fél csésze 1,6 0,5 1,1

kukorica fél csésze 1,9 0,6 1,3

pattogatott kukorica három csésze 2,8 0,8 2,0
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A módszerek fejlődése

Módszer Elv Milyen rostalkotókat mérünk? 

AOAC 985.29 Enzimes-gravimetriás 

összes élelmi rost 

meghatározásához

Cellulóz, béta-glukan, galakto-mannán, 

arabinoxylánok és különböző polimerek (DP > 3)

AOAC 991.43 Enzimes-gravimetriás Mint fent, összes, oldható és nem oldható rost

AOAC 93.21 Nem enzimes gravimetriás Min előbb, ahol a várható rosttartalom > 10% és a 

keményítőtartalom < 2% (pl. gyümölcsök) 

AOAC 994.13 Enzimes - kémiai Klazonlignin meghatározás is (Maillard

reakciótermék)

AOAC 2001.03 Enzimes-gravimetriás és 

folyadékkromatográfia

Összes élelmi rost, hasonlóan az AOAC 985.29 

módszerhez és resisztens maltodextrinek (DP > 3)

AOAC 2009.01 Enzimes-garvimetriás

and nagy hatékonyságú 

folyadékkromatográfia

(HPLC)

Összes élelmi rost: cellulóz, béta-glukán, 

galaktomannán, arabinoxylán, pektin, 

arabinogalakzán, polidextróz, fibersol2, galakto-

oligoszacharidok, raffinóz/ sztachilóz, fruktámok

(inulin, FOS), resisztaens keményítő (DP > 3) 
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A módszerek fejlődése

4. Komplex megközelítés: élelmi és funkcionális rostok

BARRY V. MCCLEARY et al
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A módszerek fejlődése

4. Komplex megközelítés: élelmi és funkcionális rostok: AOAC 2001.03 

. 

MINTA

Enzimes emésztés

1. α- amiláz

2. Proteáz

3. amiloglükozidáz

Alkoholos 

kicsapás

Szűrés

Mosás

Szárítás

Összes 

élelmi rost *

fe
lü

lú
s

z
ó

Koncentrálás

Sótalanítás
HPLC 

Kis mol. 

méretű 

rostok

AOAC 985.29

A
O

A
C

 2
0

0
1

.0
3A megoldásra váró probléma:

Az alkoholos kicsapás után a 

rezisztens maltodextrineknek

csak egy része csapódik ki. 
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A módszerek fejlődése

4. Komplex megközelítés: Jellemző kromatogram (AOAC 2001.03)

Centre of Food Safety
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A módszerek fejlődése

4+1. Komplex megközelítés: élelmi és funkcionális rostok : AOAC 2009.01 

. 

MINTA

Enzimes emésztés

1. α- amiláz

2. Proteáz

3. Hideg 16 órás 

amiloglükozidáz

Alkoholos 

kicsapás

Szűrés

Mosás

Szárítás

Összes 

élelmi rost *

fe
lü

lú
s

z
ó

Koncentrálás

Sótalanítás
HPLC 

Kis mol. 

méretű 

rostok

A megoldásra váró probléma:

Az amiloglükozidázzal történő 

hőközléses enzimes kezelés 

során a nagy molekulaméretű 

rezisztens keményítő egy része 

elbomlik. 
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A módszerek fejlődése – az emésztőrendszer modellezése

4+2. Komplex megközelítés: élelmi és funkcionális rostok 

A legújabb módszer: AOAC 2011.25

Enzimkit alkalmazásával és HPLC-s támogatással működik

Mérhető komponensek:

-Oldhatatlan nagy molekulaméretű élelmi rost és rezisztens keményítő

-Oldható nagy molekulaméretű élelmi rostok

-Kis molekulaméretű élelmi rostok (prebiotikumok)



Stacey Fuller et al,  New Horizons for the Study of Dietary Fiber and Health: A Review article in Plant Foods for Human 

Nutrition · February 2016
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A Codex Alimentarius Commission, 2011-ben egy módszerlistát fogadott el. A 

listában szereplő módszereket négy kategóriába sorolta
( EU GUIDANCE DOCUMENT , December 2012.)

1.módszercsoport:  A nagy és a kis molekulaméretű rostkomponensek 

meghatározására is alkalmasak (legalábbis részben, HPLC-vel kiegészített 

módszerek) 

2. módszercsoport: Ebben a csoportban szereplő módszerekkel csak a nagyobb 

molekulaméretű komponensek (DP>9) határozhatóak meg (enzimes-

gravimetriás módszerek).

3. módszercsoport: Specifikus analitikai eljárások egyedi rostkomponensek 

meghatározására

4. módszercsoport: Laboratóriumi  körvizsgálatokban egyenlőre még nem 

vizsgált egyéb módszerek

A módszerek fejlődése avagy a választás szabadsága
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Élelmiszerek energiatartalmának meghatározása

Összetételből – számítással (alapmódszer)

1 g zsír: 38.94 kJ (9.3 kcal)

1 g szénhidrát : 17.16kJ (4.1kcal)

1g fehérje: 22.19kJ 

=> 17.16 kJ (4.1kcal)

(alkoholok: 30kJ/g (7.1kcal))
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Energiatartalom számítás – a rostkomponensek korrekciójával 

A Bizottság 2008/100/EK irányelve (2008. október 28.)

(8) Az FAO egyik műszaki műhelyének az élelmiszerek energiatartalmáról, a vizsgálati 
módszerekről és az átváltási együtthatókról készített jelentése szerint feltehető, hogy 
a hagyományos élelmiszerekben található rostok 70 %-a erjedésre képes. Ezért 
helyénvaló, hogy a rostok átlagos energiatartalmát a 8 kJ/g (2 kcal/g) szinten 
határozzuk meg

(7) Az új tudományos és technológiai fejlemények figyelembevétele céljából az 
energiaátváltási együtthatók jegyzékét módosítani kell
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Kutatási példa 1: Búzavonalak AX tartalma 

Módszer: Arabinoxilánok gázkromatográfiás 

vizsgálata (Gebruers és társai 2009)
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Kutatási példa 2: Gluténmentes termékfejlesztés és AX 

α-L-arabinóz

β-D-xilóz

ferulasav

POX
S + O2

POX

P
+ H2O2

H2O2

Nem enzimes  
oxidációs folyamat 
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Kutatási példa 2: Gluténmentes termékfejlesztés és AX 



Köszönöm a figyelmet !

A munka kapcsolódik az „Új szempontok a búzanemesítésben: a biokatív komponens-összetétel

javítása és annak hatásai (OTKA K112179) és a „Gluténmentes tészta minőségének javítása

hemicellulóz hálózat kialakításával (OTKA ANN 114554) kutatási pályázatok szakmai célkitűzéseinek

megvalósításához.
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A módszerek és összetevők
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Az élelmirostmeghatározás lépései

3. Biokémiai közelítés: élelmi rostSample preparation

Weighing of duplicate 
samples

Incubation 1, gelatinization 
and degradation of starch.

Incubation 3, final  
degradation of starch.

Total Dietary Fibre Insoluble and Soluble Dietary Fibre

IDF in residue SDF in filtrate

Filtration and 
washing with 
water

Washing with 
acetone

Drying and 
weighing

Precipitation 
with alcohol

Washing with 
acetone

Drying ashing 
and weighing

Precipitation with 
alcohol

Filtration and 
washing with 
alcohol

Filtration and 
washing with 
alcohol

Washing with 
acetone

Drying ashing 
and weighing

TDF

IDF

SDFIDF + SDF =TDF

Incubation 2,
degradation of proteins.
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Az élelmirost tartalom élelmiszerekben

gyümölcsök mennyiség összrost (g) oldódó rost (g) oldhatatlan rost (g)

alma kicsi 3,9 2,3 1,6

kajszibarack két közepes 1,3 0,9 0,4

banán kicsi 1,3 0,6 0,7

földi szeder fél csésze 3,7 0,7 3,0

cseresznye tíz szem 0,9 0,3 0,6

grépfrút fél 1,3 0,9 0,4

õszibarack közepes 1,0 0,5 0,5

körte kicsi 2,5 0,6 1,9

szilva két közepes 2,3 1,3 1,0

földieper egy csésze 2,4 0,9 1,5


