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CENTRUMELNOKI KOSZONTO

rrrrr

tehetséggondozds legjelentdsebb formdja a hazai felsOoktatdsban. Ez a tevékenység
hozz4ajarul a hallgaték tudomanyos kutatéi palyan val6 elinduldsdhoz, a doktori képzés egyik
legjobb eldiskoldja. Kivald képességli szakemberek, tuddsok, akadémikusok keriilnek ki
ezekbdl a korokbdl. Ma mér szinte valamennyi felsdoktatasi intézményben folyik tudoményos
didkkori tevékenység. A szakmai tudomdnyos sikerek mellett fontos, hogy tudoményos
aldzatra, szorgos, kitartd6 munkdra, igényességre, egylittmiikodésre nevel.

A tudomanyos didkkorok orszagos hdldzata évtizedek 6ta teret ad az elmélyiilt kutatoi
mithelymunkdra vagy6 hallgatéknak. A kétévenként megrendezésre keriilé Orszdgos METE
Tudomanyos Didkkori Konferencia az élelmiszertudomanyban kutaté hallgatéok tudomanyos
munkdinak és elért eredményeinek bemutatdsi lehetdsége, amely kivalé szakemberekbdl,
akadémikusokbdl, egyetemi oktatokbol, kutatdintézetek munkatdrsaibol allo bizottsdgok elott
zajlik. A konferencia lehetdséget biztosit a hallgatdk tapasztalatcseréjéhez, felkésziti Oket
szakmai konferencidkon valé részvételre, oOtleteket gyljthetnek, az itt elért siker pedig
megfeleld 6sztonzés lehet tovabbi kutatomunkdjukhoz. Emellett az élelmiszertudomany- és az
ahhoz kapcsolddé mads tudomadnyteriiletek tuddsainak, oktatéinak és kutatéinak hasznos
talalkozGja és jelentés foruma is az Orszdgos METE Tudomanyos Diakkori Konferencia.

A Magyar Elelmiszer-tudomdnyi és Technoldgiai Egyesiilet 2012. mdjus 17-ére
hirdette meg a XIX. Orszigos METE Tudomanyos Didkkori Konferenciat, ahol 11
szekcioban mérettetnek meg a legjobbak.

Harminchét év utdn, idén a Debreceni Egyetem Agrar- és Gazdédlkoddstudomanyok
Centrumdnak Mez3gazdasdg-, Elelmiszertudomdnyi és Kornyezetgazddlkoddsi Karit érte az a
megtisztel6 feladat, hogy otthont adhat a XIX. Orszdgos METE Tudominyos Didkkori
Konferencidnak. Az azoéta eltelt id6 alatt az élelmiszertudomény jelentds véltozdson ment
keresztiil, ami jol lemérhetd a beérkezett dolgozatok cimeiben, illetve témdiban. Egyre inkabb
eldtérbe keriilnek olyan uj teriiletek, mint a biotechnoldgia, valamint az élelmiszeranalitika és
méréstechnika. Az egészséges életmdd €s a tudatos tdpldlkozds, mint dj életforma magaval
hozta szdmos Uj kutatdsi téma megjelenését, melyek az élelmiszerek Osszetételével és azok
human élettani hatdsaival kapcsolatosak.

A rendezvényre az orszdg 10 felsOoktatdsi intézményének 11 kararél mintegy 170
hallgaté €s oktatd részvételére szamitunk. A 86 palyamunkat 11 szekciéban mutathatjdk be a
hallgatok. A konferencia megrendezése nemcsak a rendezd intézmény, hanem a helyi
tarsadalom tadmogatdsat is igényli. Koszonjiilk minden tdmogatonk segitségét, felajanlasat,
amit a konferencia szinvonalas lebonyolitisdra és az egyes szekcidkban kiemelkedd
eredményt elért hallgatdk kiilondijazasara forditunk.

Végezetiil mindnydjuknak j6 munkdt, minden palydzonak eredményes szereplést
kivdnok. Megkoszonom a témavezetdk odaadd segitségét, akik bevezették Onoket a
kutatomunka szépségeibe. Kiilon koszonom a birdlok onzetlen feladatvallaldsit és a helyi
Szervezdbizottsag tagjainak munkdjat. Remélem, hogy a fakultativ programok is élményt,
kikapcsolddast biztositanak a résztvevd hallgatok szamara, és a Debreceni Egyetem Agrar- és
Gazdalkodastudomanyok Centrumdban eltoltott napra sokdig kellemesen emlékeznek vissza.

Debrecen, 2012. méjus 17.

Dr. Nagy Jdnos
egyetemi tandr, centrumelnok






A KONFERENCIA PROGRAMJA

DE AGTC MEK, Debrecen, Boszorményi ut 138.

8%-10" Regisztraci6 (Kisaula)
10-10* Unnepélyes megnyit6 (IL eldadd)

Dr. Nagy Janos egyetemi tandr, centrumelnok

Fernanda Guerrieri a FAO Eurdpai és Kozép-Azsiai Regiondlis képviseldje
Dr. Banati Diana EFSA elnoke, ILSI iigyvezeto és tudomdnyos igazgatdja
Halasz Janos NEFMI parlamenti dllamtitkdra

Dr. Zsarnéczay Gabriella METE elnoke

Dr. Kovacs Béla Tudomdnyos és Szervezé Bizottsdg elnoke

10Y-11" Kavésziinet
115-14%° Szekcisiilések

. Analitikai, méréstechnikai, maszaki és informatikai szekcid

. Biokémia, élelmiszerkémia, mindségbiztositis szekcid

. Biotechnoldgia, mikrobioldgia, €s élelmiszerbiztonsag I. szekcid
. Biotechnolégia, mikrobioldgia, és élelmiszerbiztonsag I1. szekcid
. Elelmiszeripari gazdasagtan szekci6

. Elelmiszermarketing szekci6

. Elelmiszertechnolégia és miiveletek I. szekci6

. Elelmiszertechnolégia és miiveletek II. szekci6

. Elelmiszertechnolégia és miiveletek III. szekcié

10. Taplalkozastudomany I. szekcid

11. Taplalkozastudomany II. szekcid

O 0 1O\ N K~ W~

12"°-14% Ebéd
14%-15° Fakultativ programok

16" Plendris zar6iilés
A konferencia értékelése, iinnepélyes eredményhirdetés és dijatadas

Az eléadasok iddtartama: maximum 10 perc + 5 perc vita
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Birdlé Bizottsdg:

Elnok:
Bizottsdgi tagok:

Szekciotitkdr:
Eléadasok:

1115

1130

1145

1200

1. Analitikai, méréstechnikai, miiszaki és informatikai szekcio

1. el6add

Dr. Felfoldi J6zsef egyetemi tandr (BCE-ETK)

Dr. Szigeti Tamds Janos METE alelnok

Hovorkané Dr. Horvath Zsuzsanna egyetemi docens (SZTE-MK)
Bertdné Szab6é Emese egyetemi tandrsegéd (DE-MEK)

Farkas Csilla BCE-ETK
Néhdny fermentdcios paraméter hatdsa a csicsoka alapii bioetanol elddllitdsdnak hatékonysdgdra
Témavezetd: Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi docens

Soés Janos BCE-ETK
Kiilonbozé borvidékekrol szdrmazo borok megkiilonboztetése elektronikus nyelvvel

Témavezetdk: Kovics Zoltan egyetemi tandrsegéd

Dr. Fekete Andras egyetemi tandr

So6s Aron DE-MEK
Belsé standardek vizsgdlata a bor szerves anyagai mdtrixhatdsdnak korrigdldsdra, multielemes ICP-MS
mérésnél
Témavezetok: Dr. Kovécs Béla egyetemi tandr

Andrési David PhD hallgato

Korzits Szabina BCE-ETK
Kavék keserii izének vizsgdlata elektronikus nyelvvel
Témavezetok: Koviécs Zoltan egyetemi tandrsegéd

Dr. Fekete Andras egyetemi tandr

1215135 Ebédsziinet

1315

1 330

1 345

14"

14%

Nagy Adam Gyérgy BCE-ETK
Iz szenzorok hémérséklet fiiggésének vizsgdlata
Témavezetok: Szo6116si Daniel PhD hallgato

Dr. Fekete Andras egyetemi tandr

1zs6 Eszter BME-VBK
Gabondk malmi frakcidinak vizsgdlata IR spektroszkopiai és IR mikroszkopiai modszerekkel
Témavezetdk: Dr. Gergely Szilveszter egyetemi adjunktus

Dr. Salgé Andrés egyetemi tandr

Kovics Mihaly NYME-MEK
Etrendkiegészitok gydrtdsi folyamatdnak optimalizdldsa szinmérés és fotoakusztikus spektroszkopia
segitségével

Témavezetd: Dr. Déka Ott6 egyetemi tandr

Krisan Agnes Olga BCE-ETK
Gumicukor reologiai modelljei

Témavezeto: Dr. Vozary Eszter egyetemi docens

Farkas Valér BCE-ETK

Elektronikus orr alkalmazdsa gyiimolcslevek romldsdt okozo savtiiré baktérium anyagcseretermékének
kimutatdsdra
Témavezeto: Dr. Dalmadi Istvan egyetemi adjunktus
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Birdl6 Bizottsdg:

Elnok:
Bizottsdgi tagok:

Szekciotitkdr:
Eléadasok:

1115

1130

1145

1200

2. Biokémia, élelmiszerkémia, minéségbiztositas szekcio
II. eléad6

Dr. Csap6 Janos egyetemi tandr (KE-ATK)

Dr. Kovécs Erzsébet T. ny. egyetemi tandr (SZTE-MK)
Dr. Sipos Péter egyetemi adjunktus (DE-MEK)

B6di Eva PhD hallgaté (DE-MEK)

Pothorszky Szilard BME-VBK
Nem keményito jellegii poliszacharidok biizaliszt reologiai viselkedésére gyakorolt hatdsdnak vizsgdlata
Témavezetdk: Dr. Tomoskozi Sandor egyetemi docens

Harasztos Anna Helga PhD hallgato

Nagy Kinga Orsolya DE-MEK
Olajos magvak mint természetes szelénforrdsok
Témavezetdk: Dr. Kovécs Béla egyetemi tandr

Andrasi David PhD hallgato

Nagy Noémi SZTE-MK
A s7616torkolyok fajtdjdtdl fiiggd antioxiddns tulajdonsdgai
Témavezetok: Dr. Krisch Judit egyetemi docens

Dr. Gébor Mikl6sné professzor emeritus

Matyas Berény Andras DE-MEK
Jodozott konyhasok jod tartalmdnak vizsgdlata
Témavezeto: Andrasi David PhD hallgato

12'5.13'5 Ebédsziinet

1315

1 330

1 345

14"

14%

Székelyhidi Rita NYME-MEK
Uj egyedi jelolési modszer pulykdk nyomonkovethetdségére

Témavezeto: Dr. Szigeti Jend egyetemi tandr

Petro Agnes DE-MEK

A zoldhagyma beltartalmi mutatoinak vizsgdlata kiilonbozo termesztési modok mellett

Témavezetd: Kincses Sandorné Dr. egyetemi adjunktus

Lang6 Tamas BME-VBK

Gluténanalitikai modszerek validdldsdnak fejlesztése referencia anyag jelolt modelltermék
tulajdonsdgainak vizsgdlatdval
Témavezetok: Dr. Tomoskozi Sandor egyetemi docens

Kormosné Bugyi Zsuzsanna PhD hallgato

Torok Kitti PhD hallgato

Gerencsér Eniké NYME-MEK
Vorosdruk szinének objektiv meghatdrozdsa és a tdrolds sordn bekovetkezo vdltozdsok detektdldsa
Témavezeto: Dr. Déka Ott6 egyetemi tandr

Bucsella Blanka BME-VBK

Uj tipusii funkciondlis gabona Srleménybdl késziilt végtermék mindsitése, a funkcid és az dsszetétel kizotti
kapcsolatok értelmezése
Témavezetok: Dr. Tomoskozi Sandor egyetemi docens

Szendi Szilvia PhD hallgato
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Birdl6 Bizottsdg:

Elnok:
Bizottsdgi tagok:

Szekciotitkdr:
Eléadasok:

1115

1130

1145

1200

1215

3. Biotechnolédgia, mikrobiolégia, és élelmiszerbiztonsag I. szekcio
I11. el6ado

Dr. Mariz Anna egyetemi tandr (BCE-ETK)

Dr. Ambrus Arpéd NEBIH tudomdnyos fStandcsadd, c. egyetemi tandr
Dr. Karaffa Erzsébet Moénika egyetemi docens (DE-MEK)

Nyéki Agnes PhD hallgaté (DE-MEK)

Joé Aron BCE-ETK
Kiilonleges sorok elddllitdsa vegyes kultiirdk segitségével

Témavezetd: Dr. Kun Szilard egyetemi adjunktus

Bajéan Beita DE-MEK
Sdrgarépa és spendt nitrdt- és nitrit-tartalmdnak vdltozdsa konyhatechnologiai miiveletek hatdsdra
Témavezetd: Dr. Kovécs Béla egyetemi tandr

Abahazi Emese BME-VBK
Szilikagélek feliiletmodositdsa és alkalmazdsuk lipdzok szelektiv adszorpcidjdra

Témavezeto: Dr. Poppe Laszl6 egyetemi tandr

Miklés Eva DE-MEK

A Berettyojfalui Grof Tisza Istvdan Korhdz Mindségbiztositdsi rendszerének és a konyha HACCP
rendszerének bemutatdsa

Témavezetd: Dr. Peles Ferenc Arpéd egyetemi adjunktus

Urban Péter és Czifra Dorina SZTE-MK
Termesztett gombdkkal asszocidlt Trichoderma fajok természetes és mesterséges élohelyeken
Témavezetok: Dr. Kredics Laszl6 egyetemi adjunktus

Dr. Hatvani Lérant tudomdnyos munkatdrs

12%.13* Ebédsziinet

1 330

1 345

14%

14"

Kadar Orsolya SZF

A rozsagyokér /Rhodiola rosae/ és a tavaszi kankalin /Primula veris/ mikroszaporitdsa

Témavezetd: Dr. Dencs6 Istvan fdiskolai docens

Takécs Georgina NYME-MEK

Tejsavbaktériumok és bifidobaktériumok élosejt-szamdnak szelektiv meghatdrozdsdra szolgdlo
tenyésztéses eljdrdasok osszehasonlito értékelése

Témavezeto: Dr. Varga Laszl6 egyetemi tandr

Baranyai Andrea SZF

A som /Cornus mas/ és a homoktovis /Hippophae rhamnoides/ mikroszaporitdsa

Témavezetd: Dr. Dencs6 Istvan fdiskolai docens

Dénes Kdlman BCE-ETK
Kiilonbozo fermentdcids technikdk dsszehasonlito vizsgdlata az inulin alapii etanol elddllitdsdaban
Témavezetd: Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi docens
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Birdlé Bizottsdg:

Elnok:
Bizottsdgi tagok:

Szekciotitkdr:
Elbéadasok:

1115

1130

1145

1200

1215

4. Biotechnolégia, mikrobioldgia, és élelmiszerbiztonsag II. szekcio
IV. eléad6

Dr. Varga Lészl6 egyetemi tandr (NYME-MEK)

Dr. Fodor Marietta egyetemi adjunktus (BCE-ETK)
Dr. Peles Ferenc Arp;id egyetemi adjunktus (DE-MEK)
Kallai-Nagy Méria PhD hallgaté (DE-MEK)

Styevké Csilla BCE-ETK
Pectinex enzimkészitmény transzglikozildz aktivitdsa
Témavezetok: Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi docens

Styevké Gabriella PhD hallgato

Tobak Teodéra BME-VBK
Uj szdritdsi technologidk fejlesztése szildrd probiotikus készitmények elédllitasdra és stabilizdldsdra
Témavezetok: Dr. Marosi Gyorgy egyetemi tandr

Nagy Zsombor Krist6f egyetemi tandrsegéd
Wagner Istvan PhD hallgato

Hébor Ilka BCE-ETK
Listeria monocytogenes torzsek gdtldsdnak vizsgdlata hatdsfeliilet analizissel
Témavezetdk: Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi docens

Dr. Kiské Gabriella egyetemi adjunktus

Roka Zséfia Zsuzsa BCE-ETK
Lactobacillus torzsek szelektdldsa fitdz enzim termelésre
Témavezetdk: Rezessyné Dr. Szabé Judit egyetemi docens

Bujna Erika egyetemi tandrsegéd

Sipos Diana Maria SZTE-MK
Fungicid rezisztencia vizsgdlata a Gabonakutato Kft. kisérleti parcelldirdl szdrmazo kaldszmintdkrol
izoldlt fonalas gombdk kozott

Témavezetd: Dr. Krisch Judit egyetemi docens

12%.13* Ebédsziinet

1 330

1 345

14%

14"

Térok Orsolya BCE-ETK
Kukorica mikobidtdja és mikotoxin szennyezettsége hazdnkban
Témavezetok: Dr. Téth Beata tudomdnyos fomunkatdrs

Mohécsiné Dr. Farkas Csilla egyetemi docens

Olah Mark BME-VBK
Pseudozyma aphidis lipdz aktivitdsdnak vizsgdlata racém aminok enzimkatalizdlt kinetikus
rezolvdldsdban

Témavezeto: Dr. Poppe Laszl6 egyetemi tandr

Pivarcsi Edina BCE-ETK
Listeria monocytogenes szaporoddsdnak vizsgdlata néhdny hiisipari izesité komponens jelenlétében
Témavezetdk: Dr. Kisko Gabriella egyetemi adjunktus

Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi docens

Kukovics Ferenc BCE-ETK
Aspergillus eredetil fitdz enzim szubmerz fermentdcidjanak optimdldsa
Témavezetd: Bujna Erika egyetemi tandrsegéd
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Birdl6 Bizottsdg:

Elnok:
Bizottsdgi tagok:

Szekciotitkdr:
Eléadasok:

1115

1130

1145

1200

1215

1 230

1 245

5. Elelmiszeripari gazdasagtan szekci6

1. Természetvédelmi el6add

Dr. Hajdu Istvanné egyetemi tandr (BCE-ETK)

Dr. Gél Jozsef egyetemi docens (SZTE-MK)

Dr. Buzés Ferenc fudomdnyos munkatdrs (DE-GVK)
Burjén Zita Kata PhD hallgaté (DE-MEK)

Somogyi Andrea SZTE-MK
A fenntarthatosdg mérése Bdcs-Kiskun megye lakosainak korében
Témavezetd: Dr. Vincze-Lendvai Edina féiskolai docens

Varga Csaba SZF
A Nescafé Dolce Gusto piaci bevezetése Magyarorszdgon és a hazai kdvézdsi szokdsok vizsgdlata
Témavezetd: Pdlya Eva féiskolai adjunktus

Fazekas Anita SZTE-MK
A privatizdcio hatdsa egy nagyvdllalatra Oroshdzdn
Témavezeto: Dr. Gulyas Lészl6 egyetemi docens

Koroshegyi Béla SZTE-MK
A spdrgatermelés boviilésének lehetdségei fogyasztoi megkérdezések tiikrében
Témavezetdk: Dr. Panyor Agota egyetemi docens

Dr. Krisch Judit egyetemi docens

Schmidt Alexandra SZTE-MK
A sdndorfalvi beruhdzdsokkal (2006-2011) kapcsolatos lakossdgi elégedettség vizsgdlata
Témavezeto: Dr. Zsétér Brigitta féiskolai docens

Balajti Imre SZF

A Bunge Zrt. lapkdzo hengerszék beruhdzdsa

Témavezeto: Dr. Barancsi Agnes féiskolai adjunktus

Libor Jozsef féiskolai docens

Kocso Aniké SZTE-MK
A Termdilklaszter jelentésége a Dél- alfoldi régioban
Témavezetd: Dr. Panyor Agota egyetemi docens

13".14" Ebédsziinet
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Birdl6 Bizottsdg:

Elnok:
Bizottsdgi tagok:

Szekciotitkdr:
Eléadasok:

1115

1130

1145

1200

1215

6. Elelmiszermarketing szekcio

4. szeminarium

Dr. Lakner Zoltin egyetemi tandr (BCE-ETK)

Dr. Szakdly Zoltin egyetemi docens (KE-GTK)

Dr. Varga Levente egyetemi tandrsegéd (DE-GVK)
Nagymaté Nora PhD hallgato (DE-GVK)

Bakos Izabella Maria KRF-GTK
A magyar és a partiumi élelmiszerfogyasztoi szokdsok osszehasonlito vizsgdlata

Témavezetd: Tamus Antalné Dr. fdiskolai tandr

Kaliczka Renata SZTE-MK

A fogyasztok vdsdrldsi szokdsaival és elégedettségiikkel kapcsolatos vizsgdlatok a Coop Szeged Zrt.
iizleteiben

Témavezetd: Dr. Zs6tér Brigitta féiskolai docens

Jasak Helga KE-GTK
Az energiaital-fogyasztds egészségre gyakorolt hatdsdnak megitélése a fiatalok korében
Témavezeto: Dr. Szente Viktdria egyetemi docens

Acsai Alexandra ) SZF
Marketingszemlélet és termékinnovdcio a Szentkirdlyi Asvdnyviz Kft.-nél

Témavezetd: Héresik Lajosné gazdasdgi tandr

Weisz Margit KE-GTK
A marketingkommunikdcio szerepe a bio- és reformboltokban

Témavezeto: Dr. Szente Viktdria egyetemi docens

12%.13* Ebédsziinet
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7. Elelmiszertechnolégia és miiveletek I. szekci6

1. Novénytermelési gyakorld (106)

Birdl6 Bizottsdg:
Elnok: Dr. Szigeti Jend egyetemi tandr (NYME-MEK)
Bizottsdgi tagok: Dr. Zsarnéczay Gabriella METE elnok
Dr. Javor Andrés egyetemi tandr (DE-MEK)
Szekciotitkdr: Dr. Czipa Nikolett tanszéki mérnok (DE-MEK)
Eldadédsok:
119 Nagy Dorka BCE-ETK, SE-ETK
Sajtok fagyasztdsa kiilonbdzé modszerekkel
Témavezetdk: Zeke 11dik6 tanszéki mérnok
Pésztorné dr. Huszar Klara egyetemi adjunktus
11 Szubin Ivdn SZTE-MK
Csdokkentett laktoztartalmii kisérleti sajtok gydrtdsa
Témavezetdk: Bardné Dr. Herczegh Ottilia egyetemi docens
Dr. Csanadi Jozsef egyetemi docens
1% Vajda Agnes BCE-ETK
Savanyii savo koncentrdtum hatdsa fagylaltok mindségére
Témavezetok: Zeke 11dik6 tanszéki mérnok
Dr. Juhdsz Réka egyetemi adjunktus
12" Fehér Aniké BME-VBK
Online fermentdcios monitoring rendszer analitikai jellemzdinek meghatdrozdsa
Témavezetok: Dr. Réczey Istvanné egyetemi docens
Gyalai-Korpos Miklés PhD hallgato
12" Amon Balazs BCE-ETK
Nagy hidrosztatikai nyomdsii tartositdsi eljdrds hatdsa hiiskészitmény-modellanyag jellemzdire
Témavezetdk: Dr. Friedrich Laszl6 egyetemi adjunktus

Dr. Dalmadi Istvan egyetemi adjunktus
12*-13* Ebédsziinet

13*  Orban David NYME-MEK
A lacaune juhfajta tejtermelo képességének vizsgdlata
Témavezetd: Dr. Gulyés Lészl6 egyetemi docens

13% Krasséy Ménika BCE-ETK
Sajt érésének gyorsitdsa nagy hidrosztatikus nyomdsi kezeléssel
Témavezetdk: Pasztorné dr. Huszar Klara egyetemi adjunktus
Dr. Zsomné dr. Muha Viktoria egyetemi adjunktus

14" Szentesi Zsuzsanna SZTE-MK
Ultrahang-elbkezelés hatdsa a tej oltds alvaddsdra
Témavezetok: Dr. Csanddi J6zsef egyetemi docens
Barané Dr. Herczeg Ottilia egyetemi docens

14°  Perendi Endre Péter BCE-ETK
Aktiv ultrahang hatdsdnak vizsgdlata a marhahiis enzimrendszerére
Témavezetd: Dr. Vén Csilla egyetemi tandrsegéd
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8. Elelmiszertechnolégia és miiveletek II. szekcié

6. el6ado
Birdl6 Bizottsdg:

Elnok: Dr. Gy6ri Zoltan egyetemi tandr (DE-MEK)

Bizottsdgi tagok: Dr. Hodur Cecilia egyetemi tandr (SZTE-MK)
Dr. Balla Csaba egyetemi docens (BCE-ETK)

Szekciotitkdr: Moéré Mariann PhD hallgato (DE-MEK)

Eléadasok:

11" Takécs Réka BME-VBK
Miiveleti paraméterek hatdsa oligofruktozzal diisitott almaszirom mindségére
Témavezetd: Dr. Merész Péter egyetemi adjunktus

11 Sarosi Réka BCE-ETK
Biizalisztbdl késziilt kenyér rosttartalmdnak novelése inulinnal
Témavezetdk: Kéczanné dr. Manninger Kata egyetemi tandrsegéd
Szakdcs Laszl6 tanszéki mérnok

11*  Wolowiec Szilvia BME-VBK
Cimicifuga racemosa hatoanyagainak kinyerése oldoszeres extrakcioval
Témavezeto: Dr. Siméndi Béla egyetemi tandr

12" Kocsis Norbert SZTE-MK
Technologiai kisérletek malmi biiza mikotoxin tartalmdnak csokkentésére innovativ feliilettisztitdsi
eljdrdssal
Témavezetok: Dr. Véha Antal egyetemi tandr

Dr. Gyimes Erné egyetemi docens

12" Kovics Nikolett NYME-MEK
Sorpasztorozés hofizikai vizsgdlata
Témavezetd: Dr. Lakatos Erika egyetemi adjunktus

12 Penksza Péter BCE-ETK
A csicsokaliszt, mint természetes dllomdnykialakito
Témavezetok: Dr. Juhédsz Réka egyetemi adjunktus
Dr. Barta J6zsef egyetemi docens

12  Barna Emilia SZTE-MK
Enzimek hatdasmechanizmusdnak vizsgdlata nem hagyomdnyos tésztarendszerekben
Témavezeto: Dr. Kovécs Erzsébet T. ny. egyetemi tandr

13%.14" Ebédsziinet
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9. Elelmiszertechnolégia és miiveletek III. szekci6

7. el6ad6
Birdl6 Bizottsdg:

Elnok: Dr. Véha Antal egyetemi tandr (SZTE-MK)
Bizottsdgi tagok: Dr. Gulyés Lajos féiskolai tandr (DE-MK)

Stégerné Dr. Mité Ménika egyetemi docens (BCE-ETK)
Szekciotitkdr: Andrési David PhD hallgato (DE-MEK)

Eléadasok:

11 Sebestyén Anett BCE-ETK
Gluténmentes sorok gydrtdastechnologidjanak kidolgozdsa féliizemi koriilmények kozott
Témavezetd: Kiss Zsuzsanna egyetemi adjunktus

11* Hanyi Néra DE-MEK
Hazai és kiilfoldi borok nehézfémtartalmdnak vizsgdlata
Témavezetdk: Dr. Kovécs Béla egyetemi tandr
Dr. Sipos Péter egyetemi adjunktus
Fekete Istvan PhD hallgato

1% Nagy Séndor SZTE-MK
Kozepes és magas kakadanyag tartalmii csokolddétermékek antioxiddns tartalmdnak vizsgdlata
Témavezetok: Dr. Gyimes Erné egyetemi docens

Gabor Miklésné Dr. professzor emeritus

12% Radvényi Dalma BCE-ETK
Magas antioxiddns tartalmii extraktum elddllitdsa fekete bodza (Sambucus nigra) torkolybol
Témavezeto: Dr. Juhadsz Réka egyetemi adjunktus

12 Lemmer Baldzs SZTE-MK
Lignocelluloz tartalmii hulladékokbdl torténd bioetanol elédllitds intenzifikdldsa termikus elokezelésekkel
Témavezetdk: Dr. Hodur Cecilia egyetemi tandr

Beszédes Sandor egyetemi tandrsegéd

12 Simon Blanka Ilona BME-VBK
Platdn (Platanus hybrida Brot.) kéreg extraktumok analitikai elemzése
Témavezetok: Dr. Siméndi Béla egyetemi tandr
Dr. Kéry Agnes egyetemi docens

12 Szterndcsik Klaudia Maria BME-VBK
Fiirészpdlma (Serenoa repens) hatéanyagainak kinyerése
Témavezeto: Dr. Siméndi Béla egyetemi tandr

13%.14" Ebédsziinet
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10. Taplalkozastudomany I. szekci6

Logisztikai koordinaciés kozpont (118), 8. szemindrium
Birdl6 Bizottsdg:

Elnok: Dr. Bardécz Zsuzsanna VM, Stratégiai Foosztdly vezetd fotandcsosa
Bizottsdgi tagok: Dr. Tatrai-Németh Katalin fGiskolai docens (SE-ETK)

Dr. Csiki Zoltan egyetemi adjunktus (DE-AOK)
Szekcidtitkdr: Fejes Veronika PhD hallgaté (DE-MEK)

Eléadasok:

11 Harsfalvi Agnes DE-AOK
Uj, nanopartikuldris szelénkészitmények farmakologiai vizsgdlata
Témavezetd: Dr. Benké Ilona egyetemi docens

11 Odor Edina DE-AOK
A DE OEC L. sz. belgyogydszati klinikdjdn kezelt 2-es tipusii diabéteszesek étkezési szokdsainak
vizsgdlata
Témavezetd: Szebenszki Erzsébet dietetikus

11¥  Nagy Kinga Szilvia DE-AOK
Szelén diétdn tartott bdardnyok hiisdnak hatdsa az egerek oxidativ stressz-tiird képességére
Témavezeto: Dr. Benké Ilona egyetemi docens

12% Nagy Katalin NYME-MEK
Kombindlt hal-és lenolaj kiegészités hatdsa a sertéshiis tdpldloanyag tartalmdra, zsirsavisszetételére és
érzékszervi tulajdonsdgaira
Témavezeto: Dr. Téth Tamads egyetemi docens

12" Vida Nikoletta DE-AOK
Tinédzserek egészségi dllapota
Témavezetd: Szalayné Kénya Zsuzsa dietetikus

12% Nagy Gabor Zsolt SE-ETK
Lisztérzékenyek dital fogyaszthato élelmiszerek gluténszennyezettségének vizsgdlata és gluténtartalom
méréséi modszerek osszehasonlitdsa
Témavezetd: Dr. Varga Zsuzsa egyetemi docens

12*  Vincze Ferenc és Foldvari Anett DE-AOK, DE-NK
Folsavbevitellel kapcsolatos attitiid vizsgdlata varandosok korében
Témavezetd: Dr. Sandor Janos egyetemi docens

13%.14" Ebédsziinet
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11. Taplalkozastudomany II. szekcio

Logisztikai koordinaciés kozpont (146), Logisztikai eldadé

Birdl6 Bizottsdg:
Elnok: Dr. Benkd Ilona egyetemi docens (DE-AOK)
Bizottsdgi tagok: Dr. Lugasi Andrea OETI féigazgato helyettes, c. egyetemi docens
Dr. Gyimes Erné egyetemi docens (SZTE-MK)
Szekciotitkdr: Marics Balazs PhD hallgato (DE-AOK)
Eldadéasok:
11°  Pintér Eszter SE-ETK
Gyiimdlcstedk osszes polifenol tartalmdnak és antioxiddns aktivitdsdnak dsszehasonlito vizsgdlata
Témavezetd: Dr. Varga Zsuzsa egyetemi docens
11* Hegediis Noémi SE-ETK
Frissen vdgott zoldségfélék tdrolhatosdga
Témavezetdk: Csajbok Roébertné egyetemi tandrsegéd
Gilingerné dr. Pankotai Mdria egyetemi docens
1% Tankoé Gabriella Zsuzsanna BCE-ETK
Az alakornak (Triticum Monococcum L.), mint a sérgydrtds egyik lehetséges alap/potanyagdnak elozetes
antioxiddns kapacitds vizsgdlatai
Témavezetok: Hegyesné dr. Vecseri Bedta egyetemi docens
Stefanovitsné dr. Banyai Eva egyetemi tandr
Fogarasi Attila-Levente PhD hallgato
12% Virallyay Szilvia DE-MEK
Asvdnyvizek mindségét meghatdrozo paraméterek dsszehasonlito elemzése
Témavezeto: Dr. Kovécs Béla Rébert egyetemi tandr

1215135 Ebédsziinet

13" Nagy Aniko és Horvath Zsuzsanna DE-AOK
Mindségi bardnyhiis a humdn tdpldlkozdsban, termékjellemzok, fogyasztdsi szokdsok, életmindség,
biologiai markerek vdltozdsdnak értékelése hat hetes kontrolldlt vizsgdlatot kovetéen
Témavezetd: Dr. Javor Andrés egyetemi tandr

Dr. Csiki Zoltan egyetemi adjunktus

13®  Vadai Katalin SE-ETK
Teatipusok dsszes polifenol tartalmdnak, antioxiddns aktivitdasanak és antimikrobds hatdsdnak vizsgdlata
Témavezeto: Dr. Varga Zsuzsa egyetemi docens

13% Orbin Csaba SE-ETK

A C-vitamin tartalom és peroxiddz-enzimaktivitds vdltozdsa kiilonbozo paprika tipusokban az érés és
utoérés sordn

Témavezetd: Gilingerné dr. Pankotai Mdria egyetemi docens

14" Pardi Judit DE-AOK
Gluténmentes termék fejlesztése, annak tovdbbfejlesztése cukorbetegek részére
Témavezeto: Dr. Prokisch Jézsef egyetemi docens
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1. szekcid Analitikai, méréstechnikai, muszaki és informatikai szekcio

NEHANY FERMENTACIOS PARAMETER HATASA A CSICSOKA ALAPU
BIOETANOL ELOALLITASANAK HATEKONYSAGARA

EFFECTS OF SOME FERMENTATION PARAMETERS ON PRODUCTION OF
BIOETHANOL FROM JERUSALEM ARTICHOKE

Szerzo: Farkag Csilla I. évfolyam (MSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Sor- és Szeszipari Tanszék

Témavezeté: Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi docens

A vilagszerte elterjedt elsO generécids - szachardz €s keményitd alapu - bioetanol altal
kivaltott fesziiltség enyhitésének és a ,,z0ld” ilizemanyag hosszabbtdvi fenntartdsanak
érdekében a kutatok és a gyarték alternativ megolddsok (mdsodik generécid,
nyersanyagforrdsok  stb.) felé fordulnak. A  bioetanol elddllitds  potencidlis
alapanyagforrasaként szolgdlhatna a kedvezd beltartalmi és termesztési tulajdonsagokkal
rendelkezd csicsoka novény. Az inulin-alapd etanol fermentaciéjanak hatékonysdga azonban
még mindig nem érte el az ipari kovetelményeket. A TDK kutatdmunkdmban a vegyes
kultirds - Saccharomyces cerevisie és Kluyveromyces marxianus - inulin fermentacio
hatékonysdganak novelésére fokuszaltam kiilonb6z0 mérndki optimdldsi technikdk
alkalmazdséval.

Fermentacios profil alapjan megerdsitést nyertem a két élesztOtorzs tarsithatésagarol.
Tovéabba azt tapasztaltam, hogy a Kl. marxianus magas inulindz aktivitdsa révén az inulin
gyorsan hidrolizalédott erjeszthetd cukrokkd, amelyeket a S. cerevisiea hatékonyan konvertal
etanolla. A kiindulési 25 (m/w)%-os cefre mellett 11-12 (v/v)% etanol koncentraciot értem el.
Az optimum munkapont meghatdrozasara faktoridlis kisérlettervezést alkalmaztam, melyben
fiiggetlen faktorként a szubsztratum koncentracidt és a vegyes kultira beoltdsi mennyiségét,
mig fliggd paraméternek az etanol koncentraciét és a biokonverzids fokot vdlasztottam. A
fiiggd véltozok leirasara feldllitott regresszids modellek statisztikai elemzésére a Statistica 9.0
for Windows szoftvert alkalmaztam. Varianciaanalizissel (ANOVA) megéllapitottam, hogy a
kiinduldsi szubsztratum koncentracié novelése csokkentette a biokonverzids fokot, de novelte
az etanol koncentraci6 valtozasat. A kisérlettervezés eredményeinek alapjan megallapitottam,
hogy 24 (m/w)% extrakttartalmi csicsoka cefre és 120 ODgpo*ml vegyes kultirds beoltasi
mennyiség mellett 11,62 (v/v)% etanol koncentracié érhetd el a kierjedt cefrében. A model
reprodukalhatésdganak ellen6rzésére harom parhuzamos mérést végeztem el, mely sordn az
elért etanol koncentraciok a 9,11 (v/v)% és 12,12 (v/v) % becslési 95% konfidencia
intervallumba estek, tehat a model hitelesnek tekinthetd. A natir csicsékaextraktum
szénhidrattartalma 15-20 (m/w)% koz€ tehetd, igy tovabbi kisérleteimben 17-18 (m/w)%
kozotti cefréket alkalmaztam. A fermentédcié hatékonysdgéanak tovabbi fokozdsara kiillonbozo
beoltdsi technikdkat vizsgdltam meg. A beoltdsi technikdk optimaldasaval sikeriil 91%
biokonverziés fokot elérni. Az eredményeim igéretesek a csicskdka alapi bioetanol

gyartastechnoldgia fejlesztéséhez.
k

Kutatémunkdm TAMOP-4.2.1./B-09/1-KMR-2010-0005 és TAMOP-4.2.2/B-10/1-2010-0023, valamint
TECH_09-A3-2009-0194 projektek tamogatjdk
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1. szekcid Analitikai, méréstechnikai, muszaki és informatikai szekcio

KULONBOZO BORVIDEKEKROL SZARMAZO BOROK
MEGKULONBOZTETESE ELEKTRONIKUS NYELVVEL

ANALYSIS OF WINES FROM DIFFERENT WINE REGION USING ELECTRONIC
TONGUE

Szerzo: Soés J;'unos I.évfolyam (MSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Fizika-Automatika Tanszék

Témavezetok: Dr. Fekete Andras egyetemi tanar
Kovacs Zoltan egyetemi tanarsegéd

Manapsdg az emberek egyre nagyobb hangsulyt fektetnek az egészséges tdpldlkozasra,
melynek szerves része a mértékletes borfogyasztas. Miutdn a bor egy Osszetett folyadék, ezért
kézenfekvd, olyan mdédszer alkalmazdsa a vizsgdlatdhoz, amely nemcsak egy-egy paraméter
meghatdrozasara alkalmas. Az elektronikus nyelvet mar haszndaltdk borok elemzésére, példaul
a borok évjdratdnak elkiilonitésére. Célunk azonban, hogy a vordsborokat termdhely szerint
elkiilonitsiik egymadstdl, és korreldciot taldljunk az érzékszervi vizsgdlat és az elektronikus
nyelv eredményei kozott. Az elektronikus nyelv haszndlata nagyban segithetné és
gyorsithatnd az eredet védett borok ellendrzését.

Munkénk sordn kiilonb6z6é magyarorszagi borvidékekrdl szarmazé borokat vizsgaltunk. A
mérésekhez tobb borvidékrdl szarmazd mintdkat szereztiink be, ilyenek példaul az egri, a
szekszardi és a villanyi borok. A bormintdk egy része azonos sz06l6fajtdbol, mig masik része
kiilonboz6 szolofajtakbol késziilt €s némely borokat hdzasitottak is egymassal.

A kémiai elemzés sordn olyan kémiai Osszetevoket vizsgéltunk, melyek fontos
alkotéelemei a bornak, mint példaul a titrdlhaté savtartalom és a pH érték. Emellett
érzékszervi vizsgalattal iz profil analizist is végeztiink. A bormintdkat az a-Astree tipusu
elektronikus nyelvvel elemeztiik.

Az érzékszervi vizsgalatok és a kémiai elemzés eredményeit egytényezds variancia
elemzéssel értékeltiik. Az elektronikus nyelv mérési eredményeit tobbvaltozds statisztikai
modszerekkel, mint példaul fokomponens elemzés és diszkriminancia elemzés értékeltiik. Az
érzékszervi paraméterek elektronikus nyelv adatokbdl torténd becsléséhez PLS (parcidlis
legkisebb négyzetek) modszerét hasznaltuk.

Eredményeink alapjan megdllapitottuk, hogy az elektronikus nyelv képes elkiiloniteni a
kiilonbozdé borvidékekrdl szarmazé mintdkat. Tovabba szOl6fajtdk tekintetében is képes az
elkiilonitésre. Az érzékszervi birdlok altal meghatdrozott fobb érzékszervi paraméterek jol
becsiilhetdk az elektronikus nyelvvel.

Kovetkeztetésiil elmondhatd, hogy az elektronikus nyelv jol alkalmazhat6é a kiilonb6zd
foldrajzi eredetli borok megkiilonboztetésére érzékszervi paraméterek alapjan.
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1. szekcid Analitikai, méréstechnikai, muszaki és informatikai szekcio

 BELSO STANDARDEK VIZSGALATA A BOR SZERVES ANYAGAI
MATRIXHATASANAK KORRIGALASARA, MULTIELEMES ICP-MS MERESNEL

STUDY ON INTERNAL STANDARDS FOR THE CORRECTION OF MATRIX
EFFECTS ORIGINATED FROM ORGANIC CONSTITUENTS IN WINES IN
THE CASE OF MULTIELEMENT ICP-MS ANALYSIS

Szerzé: Soé6s Aron I11. évfolyam (BSc)
DE AGTC, Mezbgazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi
Kar, Elelmiszertudomanyi, Mindségbiztositdsi és Mikrobioldgiai Intézet

Témavezetok: Dr. Kovacs Béla Robert egyetemi tandr
Andrasi David PhD hallgaté

Magyarorszag életében jelent0s szereppel birnak a borok, melyek mindségének
megallapitdsdhoz hozzatartoznak az elemanalitikai vizsgédlatok. Az induktiv csatoldsu
plazmatomegspektrométer (ICP-MS) széles tartomanyban haszndlhatd, akdr nyomelemek
mérésére is. A méréshez viszont d4ltaldban hozzdtartozik a mintaelokészités, mely
leggyakrabban salétromsavas és peroxidos roncsoldsét jelenti a szerves anyagoknak, ezzel
viszont szennyezddhet a minta, a kornyezetet terheli a vegyszerfelhaszndlds, emellett
iddigényes, valamint az elemek felhigulnak. A roncsolds elhagyasdval a plazmédba jutd
szerves komponensek megvaltoztathatjdk a jelnagysdgot, ami korrekciéra szorulhat. Erre
jelenthet megoldast a belsod standardek haszndlata. A belsd standardnek a mintdban elenyészo
mennyiségben szabad jelen lennie és ismert mennyiségben kell hozzdadni a vakhoz, a
kalibrdl6 sorhoz és a mintdkhoz is. A belsd standard jelnagysdgénak esetleges valtozasakor
korrigdlja a tobbi elem mért koncentracidjat a mintadban. Fontos, hogy ne okozzon zavarést a
mérendd izotdpon.

A tervezett mérendd elemek kozt szerepelt a Cr, Mn, Fe, Co, Ni, Cu, Zn, As, Se, Sr, Mo,
Cd, Ba, Pb. Vizsgalt lehetséges belso standardek voltak a Sc, Ge, Y, Zr, Rh, Pd, Ag, In, Sb,
Te, Cs, Ta, W, Pt, Bi. A megfeleld belso standard kivélasztasakor iitkdzési cellat hasznéltam
(CCT), mind H,-He, mind NHs-He kevert gazzal. A legjobbnak az eldvizsgélatok alapjan a
Sc, Rh, Cs és a Bi bizonyult 7% H)+ 93% He CCT géaz mellett. Késébb a Bi-ot, mint belsd
standardet el kellett vetni, mivel a mérés ideje alatt jelentOs jelnovekedés volt tapasztalhat6. A
borra jellemzd szerves anyagok hatdsat kiilon-kiilon nézve vizsgiltam a 100ngcm'3 (ppb)
koncentracioban hozzaadott vizsgilandé elemek visszamérhetdségét. A szerves anyagok (és
koncentracidik) a kévetkezOk voltak: etil-alkohol (0,1-9,6 V/V%), borkdsav (0,1-2,5 m/V %),
gliik6z (0,1-2,5 m/V%), glicerin (0,1-1 V/V%), almasav (0,1-1 m/V%), tejsav (0,1-1 V/V%),
citromsav (0,1-5 m/V%), borostydnkdsav (0,1-1 m/V%).

Az eldkisérletek sordn hasznalt 100ngcm'3 koncentracié a borok elemtartalmét tekintve

megfelel az atlagos Osszetételnek Cu, Zn, Ni, Mn, Sr elemek esetében, ezért ezeken mutatom
be eredményeimet.
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KAVE KESERU IZENEK JELLEMZESE ELEKTRONIKUS NYELVVEL
ANALYSIS OF COFFEE BITTER TASTE BY ELECTRONIC TONGUE

Szerzo: Kozits,Szabina II. évfolyam (MSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Fizika-Automatika Tanszék

Témavezetok: Kovacs Zoltan egyetemi tanarsegéd
Dr. Fekete Andras egyetemi tanar

Az élelmiszer-mindsitd vizsgédlatok sordn nagy hangsulyt kapnak az érzékszervi
vizsgdlatok, hiszen az iz-jellemz6k nagymértékben befolydsoljdk az egyes termékek
fogyasztoi kedveltségét. Az elektronikus nyelvvel képesek lehetiink az érzékszervi birdlatot
objektiv iz vizsgalati mdodszerrel felvaltani. Az elektronikus nyelvet mar szamtalan esetben
sikeresen alkalmaztdk kiilonb6zd élelmiszerek iz-jellemzdinek meghatdrozasdra. A miszer
tobbek kozott jol alkalmazhaté mennyiségi meghatdrozasokra, eredet vizsgdlatra, iz hibak, a
hamisitasok, valamint a tarolas soran bekovetkez6 valtozasok kimutatasara is.

Munkénk sordn célunk volt az érzékszervi tulajdonsidgok és az elektronikus nyelv altal
mért adatok kozotti Osszefiiggések meghatirozasa egy keserli iz karakterisztikdju termék
esetén, valamint kinin segitségével kesertiségi skdla kidolgozédsa, mely alapul szolgalhat
keserli termékek 6sszehasonlitdsdhoz.

Koffeintartalma miatt jellemzéen keser(i iz(i itallal, a kdvéval végeztik a méréseket,
amelynek két legelterjedtebb fajtija a Coffea robusta és a Coffea arabica. Az elbbi egy iz
jellegében keserlibb, de olcsébb, mig az utdébbi egy aromdsabb, de dragabb termék.
Kereskedelmi forgalomban viszont altaldban ezek keverékével taldlkozhatunk, hiszen a
fogyasztok kellemesebb ize miatt az arabicét részesitik eldnyben, viszont ennek beszerzési ara
tobbszorose is lehet a robustdénak. Ezek alapjan célszerli egy optimdlis Osszetételi ardny
megéllapitasa. Ennek megfeleldoen 100%-os koncentracidju arabica és robusta mintdkat
szereztiink be majd eltéré ardnyu keverékeket készitettiink beldliik. Emellett kereskedelmi
forgalombdl beszerzett négy kiilonbozé (1 prémium, 2 expresszo €s 1 rubusta csoportba
tartozo) kavéval is végeztiink méréseket.

A méréseket a-Astree tipusd elektronikus nyelvvel végeztiik. Ezzel parhuzamosan
érzékszervi birdlatot is végeztiink, mely vizsgdlat arra irdnyult képesek-e a birdlok
kesertiségbeli kiillonbségeket érzékelni az egyes mintdk kozott, valamint az alkalmazott
Osszetételek koziil kivélasztani, hogy melyik az, amelyet legszivesebben fogyasztanak. Az
adatok értékelésénél egytényezOs varianciaanalizist, valamint tobbvéltozds statisztikai
elemzéseket is haszndltunk, mint a fokomponens analizis €s a diszkriminancia analizis.

A kapott eredmények alapjdn megdllapitottuk, hogy az elektronikus nyelv képes
elkiiloniteni a kiilonb6zd Osszetételi mintdkat. A kavé keserlisége jol becsiilhetd az
elektronikus nyelv mérési adataib6l. A kereskedelmi forgalombol beszerzett mintdk is
besorolhaték az ismert koncentricidkkal készitett skdldn. Tovabba sikeresen készitettiink
kinin segitségével kesertiségi skalat, mely Osszehasonlitasi alapként szolgal keseri izii
termékek vizsgalatihoz.
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1Z SZENZOROK HOMERSEKLET FUGGESENEK VIZSGALATA
DISQUISITION ABOUT THE TEMPERATURE DEPENDENCE OF TASTE SENSORS

Szerzo: Nagy édém Gyorgy III. évfolyam (BSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Fizika-Automatika Tanszék

Témavezetok: Szollési Daniel PhD hallgat6
Dr. Fekete Andras egyetemi tanar

Munkank célja az elektronikus nyelv homérséklet korrekcidjdhoz sziikséges matematikai
algoritmusok, fiiggvénykapcsolatok leirdsa, mely altal nagymértékben bovitheté a miszer
jelenlegi alkalmazasi teriilete.

A méréseket egy Alpha Astree (Alpha M.O.S., Toulouse, Franciaorszag) elektronikus
nyelvvel végeztiik el. A homérséklet szabdlyozdsdra egy termosztitot, a szenzorsorba pedig
egy LM35-6s tipusi (National Semiconductor) hdOmeérséklet-szenzort épitettiink be. A
hémérséklet-szenzor egy A/D konverteren keresztiil egy PC-hez csatlakoztatva biztositja a
mérési eredmények rogzitését. Méréseink sordn egyes alap-izeknek megfeleld modell
oldatokat (s6s — NaCl; savanyd - HCI), valamint gyiimolcslevet vizsgéltunk 5 — 35°C-os
homérséklet tartomdnyon. A mintdkat gyorsan €s lassan valtozé homérsékleten is vizsgéltuk.
Az adatok kiértékeléséhez az R-project statisztikai szoftvert (R Development Core Team,
Vienna, Austria) alkalmaztuk.

Az eredmények azt mutattdk, hogy az egyes szenzorok hdOmérséklet fiiggését hasonld
Osszefiiggés irja le, mely egy logaritmikus és egy polinomidlis tagbdl all. Az esetek
tobbségében a szenzorjelek véltozdsa monoton a hdmérséklet fiiggvényében és a homérséklet
emelkedésével a mért jelintenzitds csokken. A homérséklet és a mért jelintenzitds kozott
szoros Osszefliggést lehet megéllapitani, a determindciés egyiitthatd a legrosszabb esetben
0,79-nek adodott, de tobbnyire 0,99-es értéket ért el. A szenzorok homérséklet fliggését
erOsen befolydsolja maga a mért oldat. Ennek oka, hogy a szenzor feliiletén lejatsz6do
reverzibilis kotddési folyamatok maguk is erésen homérsékletfiiggéek. Ezt aldtdmasztjak a
,HA” szenzor esetében tapasztalt kiugré jelek egy adott sziik homérséklet tartomanyban,
mely mintdnként eltéré hdmérsékleten figyelheté meg.

A fenti eredményekre alapozva kijelentjiikk, hogy a szenzorjelek hdmérséklet okozta
eltolodasa korrigalhaté a megallapitott Osszefiiggés alapjan.
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GABONAK MALMI FRAKCIOINAK VIZSGALATA IR SPEKTROSZKOPIAI ES IR
MIKROSZKOPIAI MODSZEREKKEL

DETECTION OF MILLING FRACTION BY IR SPECTROSCOPIC
AND IR MICROSCOPIC METHODS

Szerz6: Izs6 Eszter I1. évfolyam (MSc)
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott Biotechnoldgia és
Elelmiszertudomanyi Tanszék

Témavezetdk: Dr. Gergely Szilveszter egyetemi adjunktus
Dr. Salg6é Andras egyetemi tanar

A novényi eredeti komponensek makro- és mikroszképos infravoros (IR) vizsgalati
mddszereinek kidolgozdsa munkdm alapvetd célja, a komponensek kémiai tulajdonsdgainak,
valamint a spektroszkopiai és mikroszkopiai mérési eljarasok megismerésén keresztiil. A
kozeli és kozép IR spektroszkopiai moddszerek informéaciot szolgéltathatnak a vizsgalt
objektum adott komponensének meglétérdl, illetve mennyiségérdl. A mikroszkdpia
eszkoztaraval kiegésziilve az 0sszetevok eloszldsardl is képet kaphatunk.

Munkdm sordn fajtaazonos buza, ipari koriilmények kozott eldallitott, adott napok 8, 12,
16, 20, 24, 4 6rakor vett standard malmi frakciéit (BL55, BL80, BL112, TL50) és egy ,,buiza
kisérleti lisztet” (BKL) vizsgaltam. A 0 kémiai 6sszetevoket (pl. keményitd, fehérje, lipid) és
a fizikai tulajdonsdgokat (szemcseméret) elemeztem. Szoros Osszefiiggés mutatkozott a
spektroszkdpiai mérési eljardsokkal nyert, és kiilonb6z6 kemometriai médszerekkel (pl. PCA,
CA) feldolgozott adatok — mint kémiai és fizikai ujjlenyomatok — €s a malmi technoldgiai
miuveletek kozott. Az egymadst rendszeresen kovetd mintavételezési idopontok miatt olyan
kérdésre is valaszt taldltam, hogy az adott frakciok mindsége mennyire egyenletes, ill. az
alkalmazott technolégia mennyire stabil. A klasszikus spektroszkopiai moddszerek
eredményeit IR mikroszkdépidval is nyomon kovettem, mely ezen a kutatési teriileten még 1j
technikdnak szamit.
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ETRENDKIEGESZITOK GYARTASI FOLYAMATANAK OPTIMALIZALASA
SZINMERES ES FOTOAKUSZTIKUS SPEKTROSZKOPIA SEGITSEGEVEL

OPTIMALIZATION OF MANUFACTURING PROCESS OF NUTRITION
SUPPLEMENTS BY MEANS OF COLORIMETRY AND PHOTOACOUSTIC
SPECTROSCOPY

Szerz6: Kovics Mihaly II. évfolyam (MSc)
NYME, Mezdgazdasag- és Elelmiszertudomanyi Kar, Matematika, Fizika és

Informatika Intézet

Témavezeté: Dr. Déka Ott6 egyetemi tanar

A gyartaskozi ellendrzési modszerek széles palettdjaval taldlkozhatunk a gyakorlatban, de
ezek zome nemcsak miiszer-, hanem vegyszerigényes is. Vizsgalatainkban, alternativ optikai
modszereket alkalmaztunk, amelyek vegyszert, specidlis elokészitést nem igényelnek, ezért
viszonylag olcs6, gyors és megbizhatd eljarasként a jovOben nagyobb szerepet kaphatnak az
élelmiszeriparban is.

A PEZ Hungaria Kft. étrendkiegészitdinek (vitamintablettdk, cukorkdk, stb.) gyartdsa
sordn, termékeihez mesterséges €s természetes szinezékeket haszndl fel. A gydrtds sordn a
termékek homogenitdsdnak vizsgdlatit, igy a szinezékek koncentraci6janak mérését
kromatografids modszerekkel végzik. A Kft.-vel valo egyiittmiikodés keretében az E162
(céklavoros), az E124 (neokokcin), €s E110 (narancssiarga FCF) szinezékeket vizsgaltuk
szinméréssel és fotoakusztikus spektrofotometridval. Vizsgalataink f6 célja, hogy a gyartas
soran a keverési folyamatokat optimalizaljuk, aminek egyik mutatdja a termékekben préselés
eldtt az OsszetevOk egyenletes eloszldsa, amelynek viszont a szinezOanyag eloszldsa egy jo
indikatora.

A vizsgalatokhoz egyrészt, HunterLab MiniScan XE Plus tipust reflexios szinmérot és egy
hazilag épitett fotoakusztikus (PA) rendszert haszndltunk. A koloriméter a CIELab
szinkoordinatdk meghatdrozasara nyujt lehetdséget, mig a PA rendszer a mintdban elnyel6do
fényenergia hové alakulo részét méri, mikrofon segitségével.

A vizsgdlatokat harom kiilonb6z0 koncentracioban szinezéket tartalmazé egyébként
azonos Osszetételi mintasorozaton végeztiik el. A termékeket fotoakusztikusan por, mig a
szinmérésnél por és oldat formédban vizsgaltuk meg.

A kapott eredményekbdl az aldbbi kovetkeztetéseket vonhatjuk le:

* A pormintdk szinmérési eredményei azt mutatjdk, hogy a mesterséges szinezékek
egyenletesebben szineznek, mint a természetes szinezék.

= A szinkoordinitdkkal 4ltaldban nyomon kovethetd a szintartalom, igy alkalmas a
gyartas sordn az Osszetevok elkeveredésének nyomon kovetésére.

= Az oldatokon kapott eredmények pontosabbak és nagyobb korreldciét mutatnak.

= A fotoakusztikus mérések azt mutatjdk, hogy a mért jel és a szinezbanyag
koncentricidja szoros kapcsolatban van.

Osszefoglalva azt dllapithatjuk meg, hogy az alkalmazott mddszerekkel a kitlizott cél

megvaldsithatd, tovabbi vizsgédlatokkal kiegészitve a kapott eredményeket, az Osszetevok
keverési ideje optimalizédlhato lesz.
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GUMICUKOR REOLOGIAI MODELLJEI
THE GUMMY CANDIES RHEOLOGICAL MODELS

Szerzo: Krisér; Agnes Olga III. évfolyam (BSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Fizika-Automatika Tanszék

Témavezet: Dr. Vozary Eszter egyetemi docens

A gumicukrok irdnti érdeklodés az elmult években egyre csak novekedett. Ennek a
novekedésnek koOszonhetden a termékpaletta kibOviilt. Az ujabb és ujabb termékek
gyartasdhoz, illetve a mar meglévd termékek fejlesztéséhez hozzétartozik a gumicukrok
tulajdonsagainak megismerése, a termék feltérképezése. Csak ugy alakithatjuk a terméket
szamunkra kedvezd tulajdonsdguvd, ha ismerjiilk a terméket. A novekvd kapacitds miatt,
fontossa vdlik a tarolds kérdése. Ezekhez a reoldgia nytjt segitséget. A kiillonb6zé mérések
segitségével jobban megismerhetjilk a gumicukrokat, megtaldlhatjuk a megfeleld modellt a
leirdsdhoz, illetve megtaldlhatjuk azokat a reoldgiai paramétereket, amelyekkel jellemezhet6 a
gumicukrok mindsége.

A munkdm célja az volt, hogy megtaldljam a gumicukrokat legjobban leiré reoldgiai
modellt. Ehhez méréseket végeztem a Stable Micro System tipusu precizids asztali
allomanyvizsgaloval. A mérésekhez a 2,00 mm atmérdjii mérdfejet hasznaltam. A kisérlet
tipusa relaxécié volt, igy dlland6 deformdcié mellett vettem fel az er6-id6 gorbéket. Az SMS
tipusu penetrométert a Texture Expert nevill szdmitogépes program segitségével hasznaltam.
A kiértékeléseket Microsoft Excelben és MathCadben végeztem. Minél pontosabb reoldgiai
modell feldllitdsdhoz a méréseket kiilonb6z0 paraméterek szerint végeztem. Kiilonb6zo
mérofe] sebességeket alkalmaztam, két eltérd cukorréteg vastagsdgon végeztem a méréseket.
A mérési eredményeket csoportositottam a gumicukor szine alapjan is.

Kétféle kiértékelést végeztem. Eleinte alapfiiggvényekkel — hatvanyfiiggvény,
exponencidlis fiiggvény és természetes alapu logaritmikus fiiggvény — prébdltam leirni a
gorbéket, majd ezek kombindcidival. A kozelitéseket a tiz mérés atlagdbol kapott gorbéken
szamoltam ki. Mivel ezek a kozelitések nem bizonyultak elég pontosnak, tovédbb
prébalkoztam.

A madsodik modszer, amit a kiértékelés sordn haszndltam az tgynevezett sorozatos
maradék modszer. Ennek alapja az, hogy az eredeti gorbét tobb részre bontjuk, ezeket
regresszidval kozelitjiikk, és az igy kapott egyenesekbdl ki tudjuk olvasni a fesziiltség és
relaxdcids id6 komponenseket, amiket aztdn egy egyenletbe rendezve megkapjuk a reoldgiai
modell egyenletét. Ez mar szép kozelitést adott, &m a magasabb sebességli méréseknél
megjelend gyors komponenst ez sem tudja szé€pen leirni. A gyors komponens leirdsédhoz a
nyujtott exponencidlis fliiggvény nyujthat segitséget. Ezen mddszer alapjan a mért adatok
kiértékelését megkezdtem, reményeim szerint a kozeljovoben csatolni tudom az eddigi
eredményekhez.

-28 -



1. szekcid Analitikai, méréstechnikai, muszaki és informatikai szekcio

ELEKTRONIKUS ORR ALKALMAZASA GYUMOLCSLEVEK ROMLASAT
OKOZO SAVTURO BAKTERIUM ANYAGCSERETERMEKENEK
KIMUTATASARA

DETECTION OF A METABOLITE PRODUCED BY AN ACIDOPHILIC SPOILAGE-
CAUSING BACTERIA BY USING ELECTRONIC NOSE

Szerz6: Farkas Valér I. évfolyam (MSc) )
BCE, Elemiszertudomanyi Kar, Hiit6- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék

Témavezet6: Dr. Dalmadi Istvan egyetemi adjunktus

Napjainkban egyre szélesebb korti igény mutatkozik arra, hogy a romldast, idegen iz- és
szagelvaltozdst okozé mikroorganizmusok a lehetdé leghamarabb kimutathatok legyenek
élelmiszereinkbdl. A klasszikus mikrobiolégiai moédszerek mellett egyre 1ényegesebb
szerephez jutnak a gyors, roncsoldsmentes, ugyanakkor megbizhat6 eredményt szolgéltatd
miszeres eljardsok. Egy aerob baktériumfajt, a termotolerdns és acidofil, foként alma- és
narancslevek aroma elvéltozdsat okozd, a hagyomdnyos pasztOrozési eljardssal szemben
rezisztens, spords Alicyclobacillus acidoterrestris-t altal termelt anyagcseretermék
kimutathat6sagat vizsgdltuk. Az emlitett faj rendkiviil ellendllé természetét j6l példazza, hogy
pH 2.2-es, megkozelitdleg 58°C homérsékletli kozegben is kimutattak mar vegetativ sejtjeinek
novekedését, rdadasul tobb esetben spordi még 80°C-os homérsékleten is aktivak maradtak.
Vegetativ sejtjeinek észlelését nagyban megneheziti, hogy azok nem termelnek gazt
mikodésiik sordn, illetve a kozeg pH-jdban sem okoznak nagymértékii véltozdst. Az
Alicyclobacillus acidoterrestris anyagcsere termékként 2-metoxifenolt (gvajakolt) allit eld,
amelynek jellegzetes ferttlenitdszer aromdja igen csekély mennyiségben is képes gytimolcslé
tételek idegen iz- és szagelvaltozasiat okozni, rdaddsul sok esetben még a termék
zavarosodasaval is kapcsolatba hozhat6. Kutatdsom célja az volt, hogy modern miiszeres
analitikai eljarasok segitségével gyiimolcslé mintdkbol kimutassam a baktérium 4ltal termelt
gvajakolt, majd a kimutathatésdgi szint figyelembe vételével értékeljem a kiilonb6zo
moddszerek hatékonysagat.

Vizsgédlati mintaként kereskedelmi forgalomban is kaphaté almalevek szolgaltak,
amelyeket ismert mennyiségli gvajakollal egészitettem ki. A vizsgélt vegyiilet kimutatdsat
NST 3320 (Applied Sensor Technology, Linkdping, Svédorszag) elektronikus orral, enzimes
mddszerrel (peroxiddz enzim 4ltal katalizalt szinreakcidt eredményezd, abszorbancia mérésen
alapulé technika) és SPME-GC-MS (Agilent Technologies 5975 B VL kvadrupol
tomegspektrométer detektorral kiegészitett Perichrom PR 2100-as tipusu gédzkromatograf)
technikdval végeztem, valamint a mintdkat érzekszervi birdlok is értékelték. Az elektronikus
orr szenzor-jelvalaszait tobbvaltozds matematika-statisztikai modszerekkel (diszkriminancia-
analizis, részleges legkisebb négyzetek modszere) dolgoztam fel.

Meérési eredményeim szerint a szakirodalmi megallapitisokkal 6sszhangban a gvajakolt
almalébdl legérzékenyebben a human biralok (detekcids hatar: 0,5-1 ppm) tudtdk kimutatni.
Az SPME-GC-MS technika (detekciés hatar: 1-5 ppm) és az elektronikus orr (detekcids hatar:
2-5 ppm) kozel azonos érzékenységgel rendelkezett. Legkevésbé érzékenynek az enzimes
modszer bizonyult (detekcids hatar: 10-25 ppm).
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NEM KEMENYITO JELLEGU POLISZACHARIDOK HATASANAK VIZSGALATA
A BUZALISZT REOLOGIAI VISELKEDESERE

INVFLUENCE OF NON-STARCH POL Y SA CHARIDES ON 7HE REOLOG/ICAL
BEHAVIOUR O WHEAT7 FLOUR

Szerzé: Pothorszky Szilard 1. évfolyam (MSc)
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott Biotechnologia és
Elelmiszer-tudomanyi Tanszék

Témavezetok: Dr. Tomoskozi Sandor egyetemi docens
Harasztos Anna Helga PhD hallgat6

A gabonaiparban a biza és a malmi termékek, lisztek mindsitésének meghatirozé eszkozei
a reologiai tulajdonsagok meghatarozasan alapulé modszerek. A hidratacids folyamatokat és a
viszkoelasztikus viselkedést a fehérjéken kiviil a biza 60-70%-at kitevé keményité amil6z
(AM)/ amilopektin (AP) ardnya, tovdbbd a novényi sejtfalban taldlhat6 egyéb, nem keményitd
jellegli poliszacharidok (pl. az arabinoxilanok , AX)is jelentdsen befolydsoljak.. Ezek a
tdpldlkozastani és technoldgiai szempontbdl egyardnt is fontos sejtfalalkoté polimerek
valtozatos 0Osszetételben, méretben és mennyiségben vannak jelen a kiilénb6zo
alapanyagokban, drleményekben €s lisztfrakciokban.

Munkdm sordn szdmos hagyomadnyos fajtafenntartdsb6l szarmazd, valamint djonnan
nemesitett buzafajta szénhidrat osszetételét vizsgaltam. Az AM/AP aranyt spektrofotometrids
mddszerrel, a teljes- és vizoldhat6 AX tartalmat gdzkromatografids moddszerrel hataroztam
meg. A keményité-Osszetétel hatdsdnak vizsgalatdhoz izolatumokat készitettem egy, a tanszék
kozremiikodésével tjonnan fejlesztett berendezés, egy mikro-sikérmosé késziilék
segitségével. Ezdltal olyan anyagi rendszerrel tudtam dolgozni, melyben jelen van a
keményitd, valamint a nem keményitd jellegli poliszacharidoknak egy kisebb, vizoldhaté
hanyada, mely a nagyobb mennyiségii, oldhatatlan résznél joval kisebb variabilitdst mutat. A
gyors viszkoanalizatorral (RVA) készitett viszkozitdsgorbéken jol lathaté tendencidk
figyelhetdek meg az AM tartalom fiiggvényében, am a valtozdsok egy jelentds része nem
magyardzhaté meg a keményit$ tulajdonsdgokkal. Igy a folyamatban 1évé vizsgilatok célja
tovabbi informéacié nyerése arr6l, hogy a viszkoelasztikus tulajdonsigok valtozasat
mennyiben okozzdk a keményitd tulajdonsdgok kozotti kiillonbségek és mennyiben az egyéb,
nem keményitd jellegli poliszacharidok, igy pl. az arabinoxildn-tartalom alakuldsa. A
buizalisztben taldlhat6 egyes szénhidrdt komponensek egyenkénti hatdsdnak pontos felderitése
fontos eldrelépést jelenthet a gabonamindsités mdodszertandnak teriiletén, valamint az dsszetett
molekuldris kdlcsonhatdsok szerepének megértésében.

%

Munkdm kapcsolodik ,,A biiza siitéipari mindségének dsszefiiggése a sikér és a pentozdn osszetétellel” c. OTKA
kutatdashoz (CK 80334). valamint a "Mindségorientdlt, dsszehangolt oktatdsi és K+F+1 stratégia, valamint
miikédési modell kidolgozdsa a Miiegyetemen c. projekt (TAMOP-4.2.1/B-09/1/KMR-2010-0002) szakmai

célkitiizéseinek megvalositdsdhoz.
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OLAJOS MAGVAK MINT TERMESZETES SZELENFORRASOK
OIL SEEDS AS NATURAL RESOURCES OF SELENIUM
Szerzo: Nagy Kinga Orsolya II. évfolyam (MSc)
DE AGTC, Mezdgazdaséag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi

Kar, Elelmiszertudoményi, Mindségbiztositsi és Mikrobioldgiai Intézet

Témavezetok: Dr. Kovacs Béla egyetemi tanar
Andrasi David PhD hallgat6

A szelén esszencidlis mikroelem. Az emberi szervezet egészséges miikkodésében fontos
szerepet tolt be, tobbek kozott az antioxiddns védelemben és a pajzsmirigyhormon
metabolizmusban részt vevd enzimek alkotéeleme. Nélkiilozhetetlen az anyagcseréhez, az
energiatermeld folyamatokhoz, elsegiti az immunrendszer normdl milkkddését. Megfeleld
mennyiségli szelén sziikséges az agy, a pajzsmirigy és az immunrendszer miikkodéséhez.
Kulcsfontossagu tdpanyag a kiilonbozd kornyezeti mérgek, virusok elleni védelemben,
késlelteti a sejtek Oregedését, megdrzi a szovetek fiatalsdgat, rugalmassagat. Erdsiti a rék,
valamint a sziv- és érrendszeri betegségek ellen véddé mechanizmusokat. Szerepet jatszik a
termékenység javitdsdban, immunstimuldns és gyulladdsgatlé tulajdonsdgud, eldsegiti az
antitesttermelést.

A szelén a talajb6l a novényeken és dllatokon keresztiil keriil be a tdpldléklancba. Az
élelmiszerek szeléntartalmat tehdt a termoétalaj szeléntartalma dontéen befolydsolja.
Magyarorszag talajai nem tartalmaznak elegendd szelént, ami a magyar lakossag hidnyos
ellatottsagdhoz vezet.

A legjobb szelénforrdsok kozé tartoznak az olajos magvak, di6félék, melyek koziil
kiemelkedik a brazil di6 - szemenként akar 100 pg-ot is tartalmazhat, ami a napi ajanlott
szelénbevitel 182 %-a.

A mogyord, foldimogyord, mandula, did, kesudié, napraforgéd-, fenyo-, illetve tokmag is
el0segitheti a szervezetiink szdmdra sziikséges szelén mennyiségének biztositasat. A
szakirodalomban kozolt adatok alapjdn azonban a felsorolt magok szeléntartalma széles
hatarok kozott valtozik, ezért részben célunk volt annak feltérképezése, hogy a hazai
forgalomban kaphat6 magok milyen szeléntartalommal birnak, tovabba az itt is termd
novényeknél mennyire érvényesiil a talaj altalanosan gyenge szelénellatottsaganak hatédsa.

Az eredmények alapjan kovetkeztethetiink arra, hogy kiegyensulyozott, rendszeres, tudatos

tdplalkozassal kielégithet6-e a napi szelén sziikséglet, kiemelve az olajos magvak, di6félék
szerepét.
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A SZOLOTORKOLYOK FAJTAJATOL FUGGO ANTIOXIDANS

TULAJDONSAGAI
ANTIOXIDANT PROPERTIES OF GRAPE POMACES DEPENDING ON THE
VARIETY
Szerz6: Nagy Noémi II. évfolyam (MSc)

SZTE, Mérnoki Kar, Elelmiszermérnoki Intézet

Témavezetok: Dr. Krisch Judit egyetemi docens
Gabor Miklosné Dr. professzor emeritus

A bor- és szOlolé készités folyamatdban az egészséges szOlobdl koriilbelil 15-20 %
szOlotorkoly keletkezik, amely a szOlofeldolgozds sordn visszamaradt héj, mag és
szarrészekbol tevodik Ossze. A torkoly felhaszndlhaté takarmanyok kiegészitésére;
sz0l0magolaj eldallitasara, amelyet gyogykrémekben haszndlnak, valamint széldmagtea
gyartasara. Mivel a torkoly nagy mennyiségili polifenolos vegyiiletet tartalmaz, melyeknek
jelentds antioxiddns hatdsa van, funkciondlis élelmiszerek dusitdsdra is alkalmazhatd. A
szOl6fajtak héjdnak szine a polifenolok kozé tartozd antocidnok mennyiségétol fligg, és a
sz0l0mag is gazdag fenolos tipusu vegyiiletekben.

A dolgozatban a fehérsz6l6 (kunledny), pirosszOlé (saszla), €s kékszOlo (cabernet
sauvignon) torkolyének polifenol tartalmdt €és antioxiddns tulajdonsdgait vizsgaltuk.
Megnéztiik, hogy a torkoly melyik része felelds elsOsorban az antioxidans hatdsért, ezért
kiilon 1s megvizsgaltuk a héj és mag anyagait. Célul tliztiik ki, hogy megvizsgaljuk a héj szine
€s antioxiddans tartalma kozti osszefliggéseket.

A mérések sordn az Osszes fenoltartalom meghatarozdsat Folin-Ciocalteu mddszerrel, az
Osszes flavonoid tartalom meghatdrozasat aluminium-klorid mdédszerrel, az Osszes antocidn
mérést pedig a pH kiillonbség mddszerrel végeztikk. Az antioxiddns hatdst a vasredukalo
képesség (FRAP) és a gyokfogo képesség (DPPH) mérésével hatdroztuk meg. A méréseket a
fagyasztva szaritott torkolyok etanol — viz - aceton elegyes kivonatabdl végeztiik.

Az eredmények arra mutattak rd, hogy a sz6l6torkolyok jelentds mennyiségli polifenolt
tartalmaznak, €s erdteljes antioxiddns hatdssal rendelkeznek. A kékszolo héjaban taldlhato
antocidn mennyiség koriilbeliil 6tvenszer tobb mint a pirossz6ldben taldlhaté mennyiség, és
nagyjabol szazszorosa a fehér szo6l6 értékének. A fenoltartalom a kékszoloben a legmagasabb,
azon beliil is a magban. A flavonoid tartalom szintén a kékszdl6ben volt a legmagasabb. Nem
talaltunk szignifikans eltérést a kiilonboz6 szinli sz610k mag és héj flavonoid tartalma kozott,
a fehér szol6 héjat kivéve. A FRAP mddszer eredményei alapjén a szin sététedésével nd az
antioxidans hatds a sz0l6torkolyben. A DPPH gyokfogd képesség mérésnél nem kiilonboztek
szignifikdnsan az értékek, de a legjobb antioxidadns hatas itt is a kékszolOben taldlhato.
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JODOZOTT KONYHASOK JOD TARTALMANAK VIZSGALATA
ANALYSIS OF IODINE CONTENT IN IODIZED SALTS
Szerzo: Matyas Berény Andras II. évfolyam (BSc)
DE AGTC, Mezdgazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazddlkodasi

Kar, Elelmiszertudoményi, Mindségbiztositdsi és Mikrobioldgiai Intézet

Témavezeté: Andrasi David PhD hallgaté

A jod a szervezetiink, ezen beliill is a pajzsmirigylink milkodéséhez elengedhetetlen
mikroelem. A jodhidny okozta betegségek (Iodine Deficiency Disorders, IDDs) - mint példaul
a golyva és a szellemi és fizikai elmaradottsag - kialakuldsdnak megel6zéséhez a napi 100-
200 pg jod biztositasa globdlis problémat jelent, és az emberiség kozel egyharmadat érinti.
Mivel Magyarorszag teriiletének nagy részén az ivoviz és a talajok jodtartalma - ebbdl
kifolyolag az élelmiszereink joédtartalma - ugyancsak alacsony, a sziikséges jédmennyiség
potlasara hazédnkban is a jédozott konyhasok szolgalnak.

A konyhasé jodozdasa habar miveletét tekintve egyszerli, a késztermék mindségének
biztositdsa kordntsem az, ugyanis a tarolds sordn a jodtartalom véltozhat annak
koriilményeitdl fiiggéen. Osszesen 15 db kiilonboz6, magyarorszdgi kereskedelmi
forgalomban kaphat6 jédozott konyhasét vizsgédlva egy tanulsagos, €s reprezentativ értékelést
tudtam Osszedllitani. Ebbdl a 15 db mintdbdl 6 db kédlium-jodéttal, 9 darab kdlium-jodiddal
volt jodozott valtozé koncentraciéban. A jédtartalom meghatdrozasat jodometrids titralassal
végeztem, a jodattal jodozott s6k esetén kozvetleniil, a jodiddal jédozottak esetében a jodid-
ionok jodatta oxidalasat kovetden.

Munkdm sordn azt tapasztaltam, hogy a csomagoldson feltiintetett jodtartalom, és a
ténylegesen meghatdrozott jodtartalom tobbnyire nem azonos. A mért és elméleti
jodtartalmak kozotti kiillonbségek a kovetkezoképpen alakultak: 5 esetben az eltérés >90% [(-
95) - 300 %], 2 esetben 50-90% kozotti, 7 esetben <50% €s a 15 csomag koziil csak egyben
tekinthetd megfelelonek (-5%). Az eltérés irdnya é€s nagysdga nem kothetd a jodozasra
hasznalt jodvegyiilethez.

Az eltérések szélsOségességébdl arra kovetkeztethetek, hogy tdrolds sordn bekodvetkezd
jodtartalom véltozds mellett sokkal nagyobb problémadt jelent a homogenitds biztositdsa a
Jj6dozasi miivelet sordn, amit az is alatdmaszt, hogy két esetben megismételve ugyanannak a
s6 markdnak két djabb kiszerelése jodtartalma meghatarozdsat, a mért értékek ismételten nem
feleltek meg sem a csomagolasokon feltiintetett értékekkel, sem a korabban mért értékekkel.
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UJ EGYEDI JELOLESI MODSZER PULYKAK NYOMONKOVETHETOSEGERE
NEW MARKING METHOD TAGGING OF TURKEY
Szerzo: Székelyhidi Rita 1. évfolyam (MSc) )
NYME, Mez0gazdasagi- és Elelmiszertudoményi Kar, Elelmiszertudoményi

Intézet

Témavezetd: Dr. Szigeti Jeno egyetemi tanar

Napjainkban egyre fokoz6dé igény mutatkozik a hitelt érdemlé nyomon kovetés irdant. A
kozelmult élelmiszer nemmegfeleldségei, mint a kergemarhakor, sertéspestis, madarinfluenza,
valamint a dioxinnal szennyezett élelmiszerek kereskedelemben valé megjelenése
megrenditették a fogyasztok bizalmat a termékek eredetében és mindségében.

A nyilvantartds szempontjdbél napjainkban az egyik ,legbonyolultabb” és
legszertedgazobb, a baromfidgazat. A Baromfi Informaciés Rendszer hatékony iizemeltetése
atlathatobbd tehetné a baromfidgazat miikodését, és lehetOséget teremthet az illegdlis
alloményok, valamint a tisztességtelen manipulaci6 kisziirésére. A BIR rendszer hatranyaként
azonban meg kell emliteni a rendkiviil magas adminisztraciés igényt, ami magéaval vonja a
munkaidd raforditds novekedését is. Ezért a baromfidgazatban a nyilvantartds és nyomon
kovetés megvaldsuldsa érdekében ajanlatos lenne egy ujfajta RFID (Radio Frequency
Identification) alapu technoldgia alkalmazdsa, amely hitelt érdemléen és minden kétséget
kizaréan egyedileg képes azonositani a baromfikat €s biztositani a nyomon kovethetdséget a
teljes termékpalyan.

A dolgozatomban bemutatott pulyka jelolési kisérlet célja az RFID microchipes
szarnyjelzok alkalmazhat6sdganak vizsgélata volt. Ennek érdekében meghataroztam a jel6lok
elvesztési ardnydt, a termelési paraméterek alakuldsat, é€s az dallatok stressz dllapotdra
gyakorolt hatdsat Osszehasonlitva a kontroll csoporttal. A kisérlet sorozatot Hybrid XL
genotipust bakpulykdval végeztiik el, 9 ismétléssel (kezelésenként 108 db pulyka). A kapott
eredmények alapjan megéllapithatd, hogy az alkalmazott RFID microchipes jelolés nem
befolydsolja kedvezOtleniill a vizsgdlt baromfifajok hizlaldsi végsalyat (P > 0,05),
takarmanyfelvételét és az elhulldst a kontroll csoporthoz képest. A vérplazma gliikéz és
kortikoszteron szintje nem kiilonbozott szignifikdnsan (P > 0,05) a jelolt és jeloletlen madarak
esetében.

A kapott eredmények alapjan megéallapithatd, hogy az alkalmazott 4j radiéfrekvencian
alapul egyedjelolési mddszer alkalmas pulykdk jelolésére €s nyomon kovetésére, de a
technoldgia gyakorlati elterjedéséhez sziikséges a jelolés pontossdganak és tartdéssaganak
novelése. Egy ilyen jelolési moddal a baromfi dgazatban is biztosithatd a farmtdl az asztalig
val6é nyomon kovethetdség, valamint az illegdlis baromfidlloméanyok kiszlirése.
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A ZODHAGYMA BELTARTALMI MUTATOINAK VIZSGALATA KULONBOZO
TERMESZTESI MODOK MELLETT

EXAMINATION ON THE NUTRITIONAL VALUE OF GREEN ONION BY VARIORS
PRODUCTION METHODS

Szerzo: Petré Agnes II. évolyam (MSc)
DE AGTC, Mezdgazdasag-, Elelmiszertudoményi és Kornyezetgazddlkodasi

Kar, Agrokémiai és Talajtani Intézet

Témavezet: Kincses Sandorné Dr. egyetemi adjunktus

Kevés dolog van a vildgon, amely olyan lassan valtozik, mint étkezési szokdsaink.
Téplalkozasi szokdsaink bar lassu, de biztos valtozdsa annak koszonhetd, hogy napjainkban
elétérbe keriilt az egészséges életmdd, egészségiink megdrzése és mindezekkel egyiitt az
egészséges élelmiszerek irdnti megnovekedett igényiink. Allitdsok szerint a bio zoldségek
tdpanyagokban, vitaminokban gazdagok, kevesebb a viztartalmuk, mint a hagyomdanyos
termesztéstieké, igy iz —, illat — és aromaanyagokbdl, antioxidansokbdl is tobbet tartalmaznak.

Célul thztiikk ki, hogy 6sszehasonlitjuk a bio- és hagyomanyos termesztésbdl szarmazé
z0ldhagyma beltartalmi mutatdit (antioxiddns-, nitrat-, elemtartalom). Vizsgéltuk ezen
paraméterek véltozdsat a novények tenyészidejének wutolsé szakaszdban. Kisérleti
eredményeink alapjan ajdnlasokat kivdnunk tenni a z6ldhagyma fogyasztasara.

A kisérlet sordan 35 edényben termesztettiink zoldhagymat, edényenként négyet. A 3 dm’
térfogatu tenyészedényekbe 2,5 kg 1égszaraz talajt mértiink be, majd 15 edénybe miitragyat
raktunk, 15-be érett szerves marhatragyat, és 5 edény képezte a kontrollt, vagyis azokhoz nem
tettiink tdpanyagot. A tenyészedények naponkénti sulyra oOntozésével biztositottuk a
maximalis vizvisszatartd képesség 60 %-anak megfeleld vizelldtottsdgi szintet. A
tenyészidOszak utolsé szakaszdban Otszor vettiink mintit a novényekbdl. A mintdinkbdl
antioxiddns — és nitrat-tartalom mellett elemtartalmakat (Ca, Mg, K, P, Mn, Zn) hatdroztunk
meg.

Eredményeinkbdl megallapithatjuk, hogy az eltérd termesztésmodban fejlédé novények
elemtartalma kozott - az elemek tobbségénél - nagy kiilonbség nincs. A piacosodds
idoszakdban ezek az értékek nagymértékben nem valtoznak.

Az antioxiddns-tartalombdl a bio termesztési hagymdkban nagyobb mennyiségeket
mértiink. A vizsgdlt paraméter értéke a tenyészidOszak utolsé szakaszdban kismértékii
véltozast mutatott. A nitrat-tartalom tekintetében a zoldhagymdink eredményei nem haladjak
meg a megengedett hatarértékeket.

Kisérleti eredményeink alapjan mindkét termesztési modban termesztett zoldhagyma napi
fogyasztasat csak ajdnlani tudjuk kedvezd antioxidans-, tdpanyag-, illetve rosttartalma miatt.
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GLUTENANALITIKAI MODSZEREK VALIDALASANAK FEJLESZTESE
REFERENCIA ANYAG JELOLT MODELLTERMEK TULAJDONSAGAINAK
VIZSGALATAVAL

IMPROVING VALIDATION OF METHODS FOR GLUTEN ANALYSIS BY STUDYING
THE PROPERTIES OF A REFERENCE MATERIAL CANDIDATE MODEL PRODUCT

Szerz6: Lango6 Tamas II. évfolyam (MSc)
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott Biotechnologia és
Elelmiszer-tudomanyi Tanszék

Témavezetok: Dr. Tomoskozi Sandor egyetemi docens
Kormosné Bugyi Zsuzsanna PhD hallgaté
Torok Kitti PhD hallgato

Egyes élelmiszer komponensek az arra érzékeny személyek szervezetében nemkivéanatos
reakciokat (allergia, érzékenység) valthatnak ki. A Codex Alimentarius Bizottsdg szerint a buza és
mas gabonafélék (arpa, rozs stb.) az ilyen egészségligyi rendellenességek jelent6s hanyadaért
felelosek. A két legjellemzObb, buzdval kapcsolatos betegség a buzafehérje allergia és a colidkia. A
colidkia kivaltasaért a buza sikérfehérjéi felelosek, a buzafehérje allergidt azonban mas
fehérjefrakciok is okozhatjdk. Ezen rendellenességgel €10k szamara az egyetlen biztos megoldés, a
buza és rokon gabonafehérjék, elsdsorban a sikértartalmu ételek mell6zése az étrendbdl. Erre a célra
jogilag megszabott hatarérték alatti gluténtartalommal rendelkezd élelmiszereket forgalmaznak. A
hatarértékek ellenorzése immunkémiai elveken mukodo analitikai médszereket (ELISA, LFD)
fejlesztettek ki, melyekkel kapott eredmények eltéroek lehetnek. Ennek oka részben, hogy a
kiilonbozo gyartok tesztjei eltérd fehérjeszakaszokra (un. epitdpokra) specifikusak. Tovabbi
problémat jelent, hogy a mddszerek érvényesitéséhez sziikséges két feltétel hianyzik: sem referencia
mddszer sem referencia anyag nem all rendelkezésre ezekhez a mérésekhez.

A munkdm sordn egy, kordbban a Tanszéken kidolgozott referencia anyag jelolt modelltermék
tovabbfejlesztésével foglalkoztam. A fejlesztés sordn felmeriiltek olyan kérdések, melyek hatdssal
lehetnek a referencia anyag alkalmazhat6sagara, mint példaul a stabilitds, az alkalmazott glutén
eredete, illetve a feldolgozds hatdsa az analitikai eredményekre. Ezen problémaék vizsgalatdhoz
kétféle kisérleti €lelmiszermatrixot allitottam 0Ossze, amelyek elméleti glutén koncentricidja a
szabalyozasnak megfelelden 20 és 100 ppm volt. A termék eldéllitdsdhoz gliadin-izoldtumot,
valamint glutén forrasként a teljes sikérfehérje alegység-mintdzatot tartalmazé standard lisztet
haszndltam. Mintavételezés az elddllitdis minden 1épésénél tortént, igy a feldolgozasi folyamat
analitikai eredményekre gyakorolt hatdsdt is tanulminyozhattam. Minden mintatipust kétféle
ELISA Kkittel vizsgéltam, igy a tesztek dltal szolgéltatott eredmények Osszehasonlitd statisztikai
elemzését is el tudtam végezni. Eredményeim azt mutatjdk, hogy sikeriilt kialakitanom olyan
eljarast, mely biztositja a modelltermékek reprodukalhaté6 elddllitasat €s benniik a fehérjék homogén
eloszlasat. Kozel egy éves tarolasi kisérlet soran a mérhetd fehérjetartalom szignifikans eltérést nem
mutatott, tehat a modelltermék stabilnak tekinthetd. A gliadin izolatumbdl és a standard lisztbdl
késziilt azonos elméleti gliadin koncentracidju termékek esetében azonban szignifikdnsan eltérd
eredményeket kaptunk, amely ramutat a jelenlegi eljarasok elméleti hibdjara, illetve ebbdl a hiba
mértéke is becsiilhetd. A hdkezelt mintdink mérhetd gluténtartalméban is csokkenés lathato, a két
kit esetében kiilonboz6d mértékben. A jelenségek megértésére iranyuld vizsgdlatok jelenleg is
folynak. Eredményeim vérhatéan felhasznélhatdak referenciaanyagok és ezen keresztiil az analitikai
modszerek fejlesztéséhez, a modszerérvényesités feltételeinek biztositasahoz.
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VOROSARUK SZINENEK OBJEKTIV MEGHATAROZASA ES A TAROLAS
SORAN BEKOVETKEZO VALTOZASOK DETEKTALASA

OBJECTIVE DETERMINATION OF COLOUR IN BOLOGNA TYPE SAUSAGES AND
DETECTION OF CHANGES DEPENDING OF STORAGE LIFE

Szerzo: Gerencsér Eniko III. évfolyam (BSc)
NYME, Mez6gazdasidg- és Elelmiszertudomédnyi Kar, Matematika, Fizika és

Informatikai Intézet

Témavezet: Dr. Doka Otté egyetemi tanar

Az élelmiszeripari termékek eladhat6sdgat jelentdsen befolydsoljak mindségi paraméterei,
amelyek egyike a szin, ami a termék mindségét bizonyos szempontbdl lathatéva teszi. Ezért a
szinmérés az egyik nagyon fontos ért€ékmérd eszkoz lehet és a gyakorlatban is kezdik egyre
sz€lesebb korben alkalmazni.

Vizsgélataink célja kereskedelmi forgalomban kaphat6, frissen szeletelt és véddgéazas
csomagoldsu voOrdsaruk (parizerek: sertés, marha, borju, pulyka, baromfi) szinének
meghatédrozasa volt, az id0 és a tarolasi koriilmények fiiggvényében.

Méréseinket a HunterLab Miniscan XE Plus tipusu reflexids spektrofotometrids szinmérd
késziilékkel végeztilk. A védOgazas csomagolds kibontdsa, valamint a frissen szeletelést
kovetéen mindkét mintasorozatb6l egy sorozatot hiitdszekrényben (5°C), mig egy mdsikat
szabad levegOn, szobahdmérsékleten tartottunk. A méréseket 6t 6rdn, illetve tobb, mint egy
napon keresztiil végeztiikk. Mérve a termékek szinkoordinatdit (L*,a*,b*) és meghatdrozva a
teljes szininger kiilonbségeket (AE*), valamint a kroma értékeket (C*) az aldbbi
eredményekre és kovetkeztetésekre jutottunk.

i. A kiilonbozd vagoddllatfajbdl késziilt vorosaruk szinkoordindtdi jelentOsen kiilonboznek,
ugyanakkor a relativ valtozasok nem mutatnak drasztikus kiilonbségeket.

ii. Lényegében minden szinkoordinita véltozik, fiiggetleniil a tdrolds koriilményétdl, de a
szobahOmérsékleten tarolt mintdk esetében a valtozdsok helyenként tobbszorosei a hiitdben
tarolt mintdkénak.

iii. A mért vorosaruk szinvaltozasanak mérésére elsOsorban az L*, illetve a AE* értékek
alkalmazhatok. Az L* értékek mindeniitt csokkennek, azaz sotétedést mutatnak. A teljes
szininger kiilonbségek (AE*) a szobahdmérsékleten tartott mintdk esetén egy kivétellel mind a
szemmel észrevehetd, illetve a jol 14that6 kategdridba tartoznak, mig a hiitészekrényben tarolt
mintdk esetén az észrevehetd ketegoria volt a jellemzo.

iv. A kréma index értékeinek valtozasat is megvizsgaltuk, de nem adott Gjabb informécidkat a
vizsgalt vorosaruk esetében a szinek véltozdsardl, igy ezeket az adatokat nem is kozoljiik.

v. A kapott eredményeink nem mutatnak szignifikans eltéréseket a véddgéazas csomagolésu és
a frissen szeletelt mintdk szinvéltozasdban.

vi. A hosszabb ideig tdrolt mintdk esetén mar 8-10 ora elteltével szemmel is jol lathatd
eltérések figyelhetok meg.

Osszegezve megdllapithatjuk, hogy szinmérés alkalmazdsidval, a megfeleld

szinkoordindtdk kivdlasztdsaval, a vor0sdaruk szinének objektiv mérése €s a valtozdsok
nyomonkovetése az id0 €s a tarolasi koriilmények fiiggvényében eredményesen vizsgalhato.
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U] TIPUSU FUNKCIONALIS GABONA ORLEMENYBOL KESZULT
VEGTERMEK MINOSITESE, A FUNKCIO ES AZ OSSZETETEL KOZOTTI
KAPCSOLATOK ERTELMEZESE

QUALIFICATION OF ENDPRODUCT MADE OF NOVEL TYPE OF FUNCTIONAL
CEREAL MILLING FRACTION, UNDERSTANDING THE RELATIONSHIP
BETWEEN FUNCTION AND CHEMICAL COMPOSITION

Szerzo: Bucsella Blanka I. évfolyam (PhD)
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott Biotechnoldgia és
Elelmiszer-tudomanyi Tanszék

Témavezetok: Dr. Tomoskozi Sandor egyetemi docens
Szendi Szilvia PhD hallgat6

A kozelmult kutatdsi eredményei ramutattak arra, hogy a gabondk 0Osszetétele mind
tdpldlkozastani, mind termék- és mindségfejlesztés szempontjabol boven tartalmaz még
lehetéségeket. Tobbek kozott a héj kozeli frakciok mind fehérje- €s szénhidratmintizata
jelentdsen eltér a jelenleg forgalmazott bizadrlemények (lisztek) tulajdonsagaitol, 1évén tobb
bioldgiailag aktiv, tdpldlkozastanilag kedvezd hatdsi komponenseket (fenolos- és lipofil
komponensek, élelmi rostok, stb.) tartalmaz. A tanszéken folyd, ipari és mds
kutatéintézetekkel kozosen végzett kutatémunka fé kérdése, hogy milyen malmi technolégiai
megoldéssal lehet ezeket a frakcidkat kinyerni €s milyen hatdssal van a termékmindségre a
megvaltozott Osszetétel. A frakcid kinyerése a Gyermely Zrt.-nél kisérleti stddiumban tart.
Kutatomunkdmban az 4j frakciok mindsitését, a technoldgiai stabilitds vizsgdlatat és az
Osszetétel-taplalkozastani €s reoldgiai mindség kozotti Osszefiiggések tanulmanyazosat tiztiik
ki célul.

A funkciondlis lisztet a hagyomadnyos malmi frakcidkhoz (BLS5, BL 80), illetve jellegében
és fogyasztéi célkozonségében vélhetden azonos teljes kidrlésti buzaliszttel hasonlitottam
Ossze. A kutatdsaim sordn a malmi Orlemények végtermék mindsitésére alkalmas siitési
protokollt fejlesztettem ki, amivel a kiilonboz6 liszt tipusok kozotti eltérések maximalisan
észlelhetok. A tészta jellemzésére alkalmas moddszerekkel, mikrovalorigraffal a tészta
kialakuldsdra és stabilitdsara jellemz6 fehérje, mig RVA-vel (Rapid Visco Analyser) a
szénhidratokra jellemzd reoldgiai tulajdonsagokat vizsgéltam. Az Osszetételt, koztik élelmi
rost tartalmat mind az alapanyagbdl, mind a késztermékbdl visszamérve vizsgaltam.

Eredményeim azt mutatjdk, hogy a funkciondlis komponens tartalom €s 6sszetétel hatdssal
van a reoldgiai és végtermék tulajdonsdgokra. A funkciondlis lisztbdl egyedi tészta és cipd
jellemzokkel biré végtermék késziilt, mely alacsonyabb energia, de magasabb bioldgiailag

aktiv komponens bevitelt tesz lehetové.
*

Munkdm elvégzését a,,Egészségmegorzés és hagyomdny: alapanyag-, termék- és technologiafejlesztés a
gabonavertikumban” c. (TECH_08_A/2-2008-0425), NTP kutatdsi projekt tette lehetové. Emellett a téma
kapcsolodik a "Mindségorientdlt, dsszehangolt oktatdsi és K+F+1 stratégia, valamint miikodési modell
kidolgozdsa a Miiegyetemen" c. projekt (TAMOP-4.2.1/B-09/1/KMR-2010-0002) szakmai célkitiizéseinek
megvaldsitdsdhoz.
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KULONLEGES SOROK ELOALLITASA VEGYES KULTURAK SEGITSEGEVEL
PRODUCTION OF SPECIAL BEERS WITH MIXED CULTURES

Szerz6: Joo AI:OII I. évfolyam (MSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Sor- és Szeszipari Tanszék

Témavezet6: Dr. Kun Szilard egyetemi adjunktus

A kiilonleges sorok korében egyre nagyobb teret hdodit a vegyes kultirdkkal erjesztett
sOrok, ahol a sorélesztd mellett mas mikroorganizmus (tobbnyire tejsavbaktérium) is jelen
van. Napjainkban a vegyes kultirds erjesztés helyett irdnyitottan készitenek vegyes kultirat
tartalmaz6 kiilonleges, példaul gueuze és lambic soroket, amellyel lehetoség van a sor
tovabbi, az egészséget kedvezden befolydsold — esetlegesen probiotikus — tulajdonsdgainak
kibOvitésére.

Kisérleteim sordn vegyes kultirdk (tejsavbaktérium - élesztd) alkalmazasaval kiilonleges
sort kivantam elddllitani. Ehhez kivélasztottam 11 tejsav (10 Lactobacillus és 1
Streptococcus) €és 5 élesztd torzset (Saccharomyces). ElsO 1épésben kolcsonhatds, majd
szaporodoképesség vizsgdlat alapjan vélasztottam ki a felhaszndlni kivant tejsavbaktérium és
élesztd torzseket. Az igy megmaradt 4 tejsavbaktériummal és 4 élesztd torzzsel vegyes
kultiréds erjesztéseket végeztem komldzatlan sorlében, 16 féle parositisban. Az erjesztés
folyamatdt pH méréssel, sejtszdm meghatarozassal €és soranalizdtorral (extrakt-,
alkoholtartalom, valddi erjedésfok), valamint egyes esetekben HPLC-vel kévettem nyomon.

Az elvégzett vegyes kultirds erjesztések Osszegzéseként megéllapithatd, hogy a
tejsavbaktériumok sejtkoncentricidja minden esetben nagysdgrendekkel meghaladta az
élesztokét, kozottik valdszinlileg egyfajta versengés volt. Ugyanakkor az élesztok is
megfeleld anyagcsere tevékenységet folytattak a tejsavbaktériumok mellett, amit j6l mutatott
a fokozatosan névekvo alkoholtartalom, illetve hogy a mért maltéz és maltétriéz szénhidratok
mennyisége jelentdsen lecsokkent a fermenticié végére. Eredményeim alapjan a Lb.
plantarum 2142+S. carlsbergensis NCAIM 843, a Lb. casei Shirota+S. carlsbergensis
NCAIM 843, valamint a Lb. delbriickii spp. bulgaricus+S. carlsbergensis NCAIM 843
parositasokat valasztottam ki a tovabbi vizsgalatok elvégzéséhez.

A vegyes kultirds erjesztés lefolydsanak optimalizdldsa érdekében megvaltoztattam a
beoltasi ardnyokat (tejsavbaktérium: élesztd): a kordbbi 1:1 ardnyrél a 0,1:1 ardnyra tértem at.
A vegyes kultirds erjesztés megkezdése eldtt monokultirds erjesztésekkel vizsgédltam a
torzsek szaporoddképességét, amely alapjan megéllapitottam, hogy a Lactobacillus torzsek
egyénileg nagyobb sejtkoncentraciét mutattak, mint az élesztd torzsekkel ,kozosen”. A
vegyes kultirds erjesztés eredményeként elozdekhez képest egy kevésbé, de még mindig
savanyu izli sort kaptam. Egy elfogadhat6 érzékszervi tulajdonsidgokkal rendelkezd termék
kialakitdsdhoz tehat tovabbi optimdlési vizsgdlatok sziikségesek.
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SARGAREPA ES SPENOT NITRAT- ES NITRIT-TARTALMANAK VALTOZASA
KONYHATECHNOLOGIAI MUVELETEK HATASARA

CHANGES OF CONTENTS OF NITRATE AND NITRITE IN CARROT AND SPINACH
DUE TO EFFECT OF KITCHEN TECHNOLOGY PROCESSES

Szerzo: Bajan Beata II. évfolyam (MSc)
DE AGTC, Mezd6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi

Kar, Elelmiszertudoményi, Mindségbiztositsi és Mikrobioldgiai Intézet

Témavezet: Dr. Kovacs Béla Robert egyetemi tanar

Napjainkban is, akdrcsak évszdzadokon keresztiil, az egészséges ¢élet szinte
nélkiilozhetetlen alapanyagdt képezik a vitaminokban, dsvdnyi anyagokban gazdag
zoldségtélék. Koziilik is kiemelkedik a magyar konyha jellemzd és tdplalkozas-élettani
szempontbdl jelentds tulajdonsagu gyokérzoldsége, a sargarépa, valamint a veteményeskertek
smaragdzold szinii levélzoldsége, a mesebeli tengerész, Popeye altal hiressé valt spenét. E
z0ldségnovényeket szinte mindenki ismeri €s szereti is. Ma mar sokan tudatosan alkalmazzik,
sOt a népi gydgydszat is évszdzadok Ota ajanlja. Fogyasztidsuk javasolt kicsiknek és
nagyoknak egyarant, konnyli emészthetdségiik, magas tapértékiik miatt bébiételek fontos
alapanyagat is képezik. Pozitiv tulajdonsdgaik mellett azonban oda kell figyelniink arra a
kockézati tényezdre, amit a sargarépa €s spendt nitrat-tartalma jelent. Sokan nem is sejtik,
mekkora karokat okozhat szervezetiikkben, ha ezeket a zoldségnovényeket nem megfeleld
koriilmények kozott termesztik. Az 1950-es évek végétdl kezdddo ,,zold forradalom™ soran
kordbban soha nem latott mértékben megndtt a miitrdgya és novényvédod szerek alkalmazdsa,
€s sajnos ez a tendencia napjainkban is megmaradt. Azonban mind a sargarépa, mind pedig a
spendt koztudottan nitrat-akkumulédléak, igy tobbek kozott a nem megfeleld miitragydzas
hatdsara, nagy mennyiségben képesek felhalmozni a nitratot. Az igazi veszélyt azonban a
csecsemOk és a felnOttek szamdra is a nitrat redukcidjdval keletkezd nitrit jelenti. Ez a
folyamat, tobbek kozott a helyteleniil alkalmazott konyhatechnoldgiai miiveletek hatdséra,
felgyorsulhat. A nitrit irreverzibilisen kotddik a hemoglobinhoz, megakaddlyozva ezzel, hogy
betoltse funkcidjat. Mivel a hemoglobin ezdltal nem lesz képes az oxigén széllitdséra,
fulladdsos haldlhoz vezethet. Az tgynevezett methemoglobinémia, azaz a ,kékbetegség”
kiilonosen a csecsemOk szdmadra jelent kockdzatot. A felndtteknél sem kevésbé fontos az
odafigyelés, hiszen szimos megbetegedésért tehetd feleldssé a szervezetben az 1d6 muldsaval
felhalmoz6do nitrét.

Célom egyrészt az volt, hogy felhivjam az emberek figyelmét a magas nitrat-tartalmu
sargarépa €s spenét fogyasztisaval jaré kockdzatokra, masrészt pedig, hogy feltdrjam azokat a
modszereket, konyhatechnoldgiai miiveleteket, melyek hatékonynak bizonyulhatnak a
szervezet szdmdra karos nitrogén-formédk csokkentésében. Mindezek mellett szeretnék
hasznos tandcsokkal szolgdlni az egészséges életmdd hiveinek, illetve a kisgyermekes
anyukdknak.
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SZILIKAGELEK FELULETMODOSITASA ES ALKALMAZASUK LIPAZOK
SZELEKTIV ADSZORPCIOJARA

SURFACE MODIFICATION OF SILICA GELS FOR SELECTIVE ADSORPTION OF
LIPASES

Szerzo: Abahazi Emese II. évfolyam (MSc)
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Szerves Kémia és Technoldgia

Tanszék

Témavezet: Dr. Poppe Laszl6 egyetemi tanar

TDK munkdm célja feliiletmddositott szilikagél alapi hordozok fejlesztése és ezek
alkalmazhatésaganak tanulmanyozdsa lipazok adszorpcidjara. A téma keretében szilikagél
hordozdk feliiletmddositasat végeztem el kiillonb6z6 organoszildnokkal, mely sordn tébb mint
20 kiilonboz6 szilika alapd adszorbenst éllitottam eld. A kész hordozoékra kiillonbozo
enzimeket rogzitettem (Burkholderia cepacia lipaz, Pseudomonas fluorescens lipaz, Candida
antarctica A és B lipdz), majd az enzimkészitményeket a racém 1-feniletanol kinetikus
rezolvalasdban vizsgéltam enantioszelektiv acilezési reakcion keresztiil.

)

OH O/U\ OH

lipaz :
— +
vinil-acetat

racém 1-feniletanol (R)-1-feniletil-acetat (S)-1-feniletanol

A feliiletmddositott szilikagélek alkalmasak lehetnek enzimek szelektiv adszorpcidjara is.
Mivel a kiilonb6zd lipazok kiillonbozd mértékben adszorbedlodtak az altalam elkészitett
feliiletmddositott hordozokra, ezért kisérleteket végeztem kiilonb6z6 lipaz keverékek
szelektiv adszorpcidjara is. Az eredmények azt mutatjdk, hogy ezek az adszorbensek
alkalmasak lehetnek ilyen tipusu enzimtisztitdsi miiveletekre. A munka tavlati célja enzimek
kinyerése adszorpcioval kozvetleniil fermenticiés elegyekbdl, majd az 1igy nyert
enzimkészitmények felhaszndldsa biokatalizatorként sztereoszelektiv reakcidk kivitelezésére
szakaszos és folytonos, atfolydsos reaktorokban.
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A BERETTYOUJFALUI GROF TISZA ISTVAN KORHAZ MINOSEGBIZTOSITASI
RENDSZERENEK ES A KONYHA HACCP RENDSZERENEK BEMUTATASA

THE GROF TISZA ISTVAN BERETTYOUJFALUI HOSPITAL QUALITY SYSTEM
AND THE KITCHEN HACCP SYSTEM DESCRIPTION

Szerzo: Miklés Eva 11 évfolyam (MSC,)
DE AGTC, Mezb6gazdasdg-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi

Kar, Elelmiszertudoményi, Mindségbiztositsi és Mikrobioldgiai Intézet

Témavezet: Dr. Peles Ferenc Arpéd egyetemi adjunktus

Az élelmiszerek megfeleld mindségének biztositdsa érdekében az élelmiszer eldallitd és
feldolgozé iizemekben mindségbiztositdsi rendszereket kell 1étrehozni. Az élelmiszerek
minOségiigyl rendszerének kialakitasanal pedig, figyelembe kell venni a HACCP
kovetelményeit, a MSZ EN ISO 9000 szerinti megfeleldsséggel egyiitt.

Diplomadolgozatom témdjaként egy mar meglévd HACCP rendszer mikodtetésének
feliilvizsgdlatat, a milikodés tapasztalatainak Osszefoglaldsat valasztottam. Mindezt a
dokumentécié atfogd ismertetésével, elemzésével, illetve a konyha HACCP rendszerének
bemutatasat, az évente elvégzett mikrobioldgiai/higiéniai vizsgédlatokon valdé részvétellel,
azok eredményének elemzésével probaltam elérni. A higiéniai vizsgédlatok sordn kapott
eredményeket 0sszehasonlitottam az el6z6 évek tapasztalataival, hogy kovetkeztetni tudjak a
termékbiztonsdg, a tisztasdgra és a higiénia dllapotar6l. A dolgozat megirdsira a
Berettyoujfalui Kérhazban kaptam lehetdséget.

A rendelkezésemre bocsédtott dokumentumok datolvasdsa sordn bizonyitdst nyert a
szamomra, hogy a kérhdz vezetOsége tisztdban van az intézmény gyengeségeivel, az
erOsségeivel, lehetdségeivel. Rovid illetve hosszutava célokat egyardnt megfogalmaztak
melyek egyértelmiien a mindség- €s kornyezeti politika céljainak teljesiilése felé iranyitjdk a
szervezet egészét. A konyhdban latottak alapjan pedig elmondhatom, hogy a termékbiztonsag
mellett a tisztasdgra és a higiénidra is kiemelt figyelmet forditanak.

Osszességében elmondhatd, az ételkészités biztonsagdra illetve a higiénidra vonatkozéan,

rrrrr

Azonban a mindség fejlesztése, a mindig 4j kritériumoknak valé megfeleldsség biztositdsa
csak a vdllalat vezetdségének mindségkozponti gondolkoddsaval é€s a mindséget fejlesztd
eljarasok alkalmazdasaval lehetséges.
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TERMESZTETT GOMBAKKAL ASSZOCIALT TRICHODERMA FAJOK
TERMESZETES ES MESTERSEGES ELOHELYEKEN

TRICHODERMA SPECIES ASSOCIATED WITH CULTIVATED MUSHROOMS IN
NATURAL AND ARTIFICIAL HABITATS

Szerzok: Urban Péter és Czifra Dorina II. évfolyam (MSc)
SZTE, Természettudomdnyi €s Informatikai Kar, Mikrobioldgiai Tanszék

Témavezetok: Dr. Kredics Laszlé egyetemi adjunktus
Dr. Hatvani Lorant tudoméanyos munkatars

Vilagszerte a harom legnagyobb mennyiségben fogyasztott €s termesztett gomba a
csiperke (Agaricus bisporus), a laskagomba (Pleurotus ostreatus) és a shiitake (Lentinula
edodes). Régota ismert az ezeket a gombakat érintd, Trichoderma fonalasgomba-fajok altal
okozott zoldpenészes megbetegedés. A patogén zoldpenészek kolonizalhatjdk a termesztési
alapanyagot, de ndhetnek akar a fejlodd termdtesteken 1is, sulyosabb esetben teljes
termoOtestképzés-gatlast okozva. Kordbbi vizsgdlatok alapjan a csiperkefertdzések
koérokozdjaként a Trichoderma aggressivum-ot, a laskagomba megbetegitdiként pedig a
Trichoderma pleurotum-ot és a Trichoderma pleuroticola-t azonositottak.

Munkénk sordn a Trichoderma nemzetség biodiverzitasat vizsgéltuk bazidiumos gombak
természetes és mesterséges €léhelyein. A torzsek izoldlasit és genomi DNS-ének kivondsat
kovetden specifikus PCR moédszerekkel, valamint az ITS1 és 2 régiok, és a tefl gén egy
szakaszanak amplifikdldsaval és elemzésével azonositottuk a fajokat. Munkdnk soran 237
Trichoderma torzset izoldltunk. Laskagomba-mintdink Magyarorszagrdl, Horvatorszagbol,
Csehorszdgbol, Oroszorszagbol, Spanyolorszagb6l és Irdnbdl, csiperkemintdink pedig
Magyarorszagrél, Boszniabdl €s Iranbol szarmaztak.

A laskagomba-termesztésbol szdrmaz6 magyar, cseh, orosz €s spanyol mintdkban a 7.
pleurotum dominancidjat detektdltuk, a horvat mintidkban emellett a vele kozeli rokon T.
pleuroticola is kimutathaté volt, mig az irdni mintdkban nem sikeriilt megtaldlni egyik
laskagomba-patogénként ismert fajt sem. A vizsgdlt, vadon termd laskagombéardl szarmazo
mintdban a 7. pleurotum és a T. pleuroticola is eléfordult. Utébbi fajt shiitake termesztésébdl
is sikeriilt kimutatnunk.

A csiperke zoldpenészes megbetegedéséért korabban feleldssé tett 7. aggressivum-ot sem a

......

sikeriilt azonositanunk, a boszniai és irdni csiperketermesztésben viszont igazoltuk a T.
pleuroticola eléforduldasat. A vadon termd csiperkegomba természetes kornyezetében 10
Trichoderma fajt sikeriilt kimutatnunk, koztiik az eddig csak laskagomba-patogénnek hitt 7.
pleuroticold-t is.

Eredményeink alapjan a Trichoderma nemzetség a vizsgdlt természetes €s mesterséges
élohelyeken egyardnt magas foku biodiverzitdst mutat, a korabban laskagomba-patogénként
szamon tartott 7. pleuroticola fajrél pedig bebizonyosodott, hogy a shiitake- é&s
csiperketermesztésre is veszélyes lehet.
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A ROZSAGYOKER (RHODIOLA ROSAE) ES A TAVASZI KANKALIN
(PRIMULA VERIS) MIKROSZAPORITASA

MICROPROPAGATION OF RHODIOLA ROSAE AND PRIMULA VERIS

Szerz6: Kadar Orsolya III. évfolyam (BSc)
SZF, Miuszaki és Agrargazdalkodasi Intézet, Agrar- és Vidékfejlesztési Intézet

Témavezetd: Dr. Dencsé Istvan foiskolai docens

Kisérleteinkben sikeriilt megoldani a tavaszi kankalin (Primula veris) hajtdscstcs
kultirdbdl torténd in vitro szaporitdsanak egyes l1épéseit, illetve a rézsagyokér (Rhodiola
rosae) in vitro csirdztatdsdbol nyert novények felszaporitasit és felnevelését. Az alkalmazott
alaptaptalajok az egyes novényeknél nagyon eltéréek voltak (MS, DCR,) az alkalmazott
hormonszint (GA, BA) tekintetében mar nem addédtak nagy kiillonbségek. A kultirdk indit4sat,
felszaporitasat és gyokereztetését is sikeriilt megoldanunk.

A kankalinndl az indit6 taptalaj a DCR+1mg/l GA, a szaporité az MS vagy DCR+0.2mg/1
BAP. A novények hormonmentes alaptiptalajon spontdnul is legyokeresedtek. A technoldgia
jelentdsége a védett szartalan kankalin (Primula vulgaris) in vitro moédszerekkel torténd
génmeglrzésében birhat jelentdséggel. A Rhodiola rosae esetében sikeriilt az in vitro
csiraztatott (DCR+1mg/l GA) magvakbdl felszaporitani a novényeket (DCR+ 0.2mg/l BAP)
majd a hormonmenetes alaptdptalajon legyokeresedett novényeket felneveltik. Mivel a
kisérletek még csak fél éve folynak remény van arra, hogy beldthaté id6n belill a
koztermesztés szamara megfeleld és hatékony technoldgiat dolgozzunk ki.
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TEJSAVBAKTERIUMOK ES BIFIDOBAKTERIUMOK ELOSEJT-SZAMANAK
SZELEKTIV MEGHATAROZASARA SZOLGALO TENYESZTESES ELJARASOK
OSSZEHASONLITO ERTEKELESE

COMPARATIVE EVALUATION OF CONVENTIONAL PLATING METHODS FOR
SELECTIVE ENUMERATION OF VIABLE LACTIC ACID BACTERIA AND
BIFIDOBACTERIA CELLS

Szerzo: Takacs Georgina I. évfolyam (MSc) )
NYME, Mezdgazdasag- és Elelmiszer-tudomanyi Kar, Elelmiszer-tudomdnyi

Intézet, Mosonmagyar6var

Témavezeté: Dr. Varga Laszl6 egyetemi tanar

Kisérleteink célja az volt, hogy a savanyu tejtermékek eldéllitasdhoz legdltalanosabban
alkalmazott tejsavbaktérium- ¢és bifidobaktérium-fajok (torzsek) szelektiv tenyésztésére
javasolt  eljardsokat  Osszehasonlitsuk, és  megallapitsuk, hogy a  kiilonféle
kultirakombindciokkal késziild termékek esetében miként valdsithaté meg a termékazonos
mikroorganizmusok egymastdl torténd elkiilonitése és élOsejt-szdmuk meghatirozdsa. A
vizsgélatokat 9 fajhoz tartozé 14 torzzsel végeztiik. Osszesen 8 mddszert alkalmaztunk:
mindegyiken teszteltik a 14 tejsavbaktérium-, illetve bifidobaktérium-torzs szaporoddsi €s
telepképzési tulajdonsagait. Eredményeink alapjan az aldbbi megéllapitasok tehetdk.

e Tejporos szdja kazein agaron az Osszes megvizsgalt faj legalabb egyik torzse kivédléan
szaporodott, ezért ez a tipkozeg, 37°C-on 72 Oran keresztiil anaerob koriilmények
kozott inkubdlva, alkalmas a tejsavbaktériumok és a bifidobaktériumok dsszes €l0sejt-
szdménak meghatdrozasara.

e A tesztelt MRS tipkozegek alkalmasnak bizonyultak a probiotikus laktobacilluszok
savanyu tejtermékekbdl torténd szelektiv elkiilonitésére és szambeli meghatdrozdasara,
amennyiben a kultirakomponensek kozott nem volt jelen a Lactococcus lactis subsp.
lactis.

® A Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb-12 szelektiv tenyésztésére kivdléan alkalmas
a 37°C-on 72 6raig anaerob médon inkubadlt, Li-mupirocinnal kiegészitett TOS agar.

e Joghurt esetében a termékazonos mikroorganizmusok szelektiv -elkiilonitése ugy
valoésithatd meg leghatékonyabban, ha a mintdkat M17 agaron, 37°C-on, 48 ordig,
aerob moédon (Streptococcus thermophilus), illetve 6,2-es pH-ju MRS agaron, 37°C-
on, 72 6raig anaerob koriilmények kozott (Lactobacillus delbrueckii  subsp.
bulgaricus) inkubaljuk.

e ABT-tipusu tejtermékek kultira eredetli komponenseinek szelektiv elkiilonitését 45°C-
on, 24 O6ran keresztiil, aerob koriilmények kozott inkubdlt M17 agaron (S.
thermophilus), 37°C-on 72 O6rdn 4t anaerob moddon inkubdlt, Li-mupirocinnal
kiegészitett TOS agaron (B. animalis subsp. lactis) és barmelyik, éltalunk tesztelt
MRS agaron (Lb. acidophilus) célszerli végezni.

e A Lb. casei a Lb. acidophilus-€hoz és a Lc. lactis subsp. lactis-€hoz hasonl6 tenyésztési
koriilményeket igényel, a joghurtbaktériumoktdl és a bifidobaktériumoktdl viszont

konnyen elkiilonithetd.
%k

A kutatds a “Talentum — Hallgatoi tehetséggondozds feltételrendszerének fejlesztése a Nyugat-magyarorszdgi
Egyetemen” c. TAMOP 4.2.2.B-10/1-2010-0018 szdmu projekt keretében, az Eurdpai Unio tdmogatdsdval, az
Europai Szocidlis Alap tdrsfinanszirozdsdval valosult meg.
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A SOM (CORNUS MAS) ES A HOMOKTOVIS (HIPPOPHAE RHAMNOIDES)

IN VITRO SZAPORITASA
IN VITRO MICROPROPAGATION OF CORNUS MAS AND HIPPOPHAE
RHAMNOIDES
Szerzd: Baranyai Andrea III. évfolyam (BSc)
SZF, Miszaki és Agrargazddlkodasi Intézet, Agrar- és Vidékfejlesztési

Tanszék

Témavezetd: Dr. Dencsé Istvan fdiskolai docens

Kisérleteinkben sikeriilt megoldani a som (Cornus mas) és a homoktovis (Hippophae
rhamnoides), hajtdscsics kulturdbol torténd in vitro szaporitisdnak egyes lépéseit. Az
alkalmazott alaptaptalajok az egyes novényeknél eltéréek voltak (DCR, BTM) az alkalmazott
hormonszint (GA, BA) tekintetében mar nem adddtak nagy kiillonbségek. A kultirdk indit4sat,
felszaporitdsat sikeriilt megoldanunk, jelenleg a gyokereztetési kisérletek folynak. Ebben a
szakaszban mér nehezebb eredményt elérniink, mert a som és a homoktovis a szokdsos
gyokereztetési eljarasokra nem reagél.

A homoktovisnél és a somndl sikeriilt kidolgoznunk az indité és a felszaporit6 téptalajt
mind a vad, mind a kulturfajok esetében. A somndl az indit6 taptalaj DCR+1mg/l GA, a
felszaporit6 a DCR+0.2 mg/l BAP, a homoktovisnél az indité a BTM+1mg/l GA, a szaporitd
a BTM+0.2mg/l BAP, a gyokereztetést még meg kell oldanunk. A homoktdvisnél a
Hippophae rhamnoides var.carpatica klénokndl sikeriilt gyokérprimordium indukciét elérniink
nagy adagu 10mg/I IES alkalmazasaval.
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KULONBOZO FERMENTACIOS TECHNIKAK OSSZEHASONLITO
VIZSGALATA AZ INULIN ALAPU ETANOL ELOALLITASABAN

EFFECTS OF DIFFERENT FERMENTATION TECHNIQUES ON PRODUCTION OF
ETHANOL WITH INULIN SUBSTRATE

Szerz6: Dénes ,Kélmén II. évfolyam (MSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Sor- és Szeszipari Tanszék

Témavezeté: Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi docens

A szdzadunkban jelentkez0 €s egyre fokozodo problémdk, mint a klimavéltozas, a ndvekvo
menergiaéhség” vagy éppen az elhatalmasodd kornyezetterhelés kezelésének lehetdségei
szoros Osszefliggésben vannak a megujulé energiaforrdsok hasznositasdval. Nagy potencidllal
rendelkezd, meguijulé energiaforrds a biomassza alapi energianyerés, melynek egyik
hasznositdsi lehet0sége az alkoholos erjesztéssel torténd biofuel eldallitisa. A cukor- és
keményitd alapu bioetanol viszont az elmult években konfliktusba keriilt az élelmiszeriparral
€s a tarsadalommal, ezért egyre siirgetdbb Uj nyersanyagok és melléktermékek
hasznosithatdsdganak felkutatdsa és alkalmazdsa. Ilyen kutatdsi alternativa az inulin tartalmu
novények (csicsoka, ddlia, cikoria stb.) hasznositdsdnak vizsgédlata, melyek kozil a
legkedvezdbb beltartalmi és agrondmiai tulajdonsdgokkal a csicsoka rendelkezik. A
Saccharomyces cerevisiae napjainkban ,,egyeduralkod6” faj az etanol eldallitidsaban, amely
azonban csekély inulindz aktivitdsa miatt, csak lassan és alacsony hatdsfokkal képes az inulint
hasznositani. A probléma egyik lehetséges megoldasa a kevert kulturds alkoholos erjesztés
alkalmazdsa. TDK kutatémunkdm sordn célom kevert kultirdkkal megvaldsitott, kiillonbozo
fermentdcids technologidk alkalmazdsanak tanulmédnyozdsa az inulin alapi bioetanol
eléallitasaban.

Osszehasonlitottam a kiilonbozé inulin fermenticiés technoldgidkat (erjesztés csak
Saccharomyces cerevisiae vagy csak Kluyveromyces marxianus €lesztdvel, kevert kultdaraval,
valamint szimultdn cukrositds és erjesztés — SSF - Saccharomyces cerevisiae élesztovel és
ipari inulindz enzimkészitménnyel). A legjobb eredményt az élesztd és az enzim egyiittes
alkalmazaséaval értem el (77 %, 4. nap), mig a leggyengébb erjesztést a tiszta Saccharomyces
kultira mutatta (57 %, 6. nap ). A kevert kultdras erjesztésnél kozel 76 % biokonverzids fokot
értem el a szakaszos (batch) fermenticié végén (6. nap). Altaldban a batch-fermentacié
csupan ~70-80 %-os konverzids hatdsfokkal valosult meg. A biokonverzids hatdsfok novelése
€s a fermentdcios id6 esetleges csokkentése érdekében kisérleteket végeztem fed-batch
(ratdpléldsos)  fermentdciés  technoldgidt  alkalmazva.  Kiilonbozé  koncentraciéju
szubsztratumokat vizsgdlva, a ~14,3 g/100cm’ szénhidrat koncentraciéji cefre esetében
kapott biokonverziés hatdsfok elérte a 86 %-ot, 1,37 g/ 100cm’® maradék szénhidrat mellett. A
kisérleti eredmények alapjan igéretesnek tartom mindkét fermentdciés technoldgidt
(szakaszos €s rataplalasos kevert kultirds) az inulin alapu bioetanol eldallitdsdra, azonban az
ipari megval6sitidsdhoz tovabbi vizsgdlatokra lenne sziikség pl. az optimdlt fermenticids
koriilmények meghatarozdsdra, valamint 1éptéknovelési kisérletekre.

%k

Kutatémunkdmat a TAMOP-4.2.1./B-09/1-KMR-2010-0005 és TAMOP-4.2.2/B-10/1-2010-0023, valamint
TECH_09-A3-2009-0194 projektek tamogatjdk.
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PECTINEX ENZIMKESZITMENY TRANSZGLIKOZILAZ AKTIVITASA
TRANSGLYCOSYLATION OF PECTINEX ENZYME PREPARATION

Szerzo: Styevk,(’) Csilla II. évfolyam (BSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Sor- és Szeszipari Tanszék

Témavezetok: Styevké Gabriella PhD hallgato
Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi docens

Az oligoszacharidok fontos szerepet jitszanak szdmos biolégiai folyamatban pl.
gyulladdsos betegségben, immunvalasz reakcidkban, a sejtek kozotti kommunikaciéban stb.,
valamint a tdplalkozéasban, mint funkcionalis élelmiszer OsszetevOk. Az utdbbiakat altalaban
az emésztorendszer felsd szakaszan 1évoé enzimek nem képesek lebontani, igy a vastagbélbe
jutva tdmogatjak az ott €16 jotékony mikroorganizmusok szaporodasét, illetve aktivitdsat.
Tovabba ezen oligoszaccharidok kémiai szerkezetilk miatt alacsony kaldriatartalmuiak, igy
diabetikus vagy ,light” termékek gyartasara is felhaszndlhatok. Eloallitdsuk kémiai vagy
enzimes modszerrel is lehetséges. Az enzimes technoldgia eldénye, hogy a régid- és
sztereospecifitds (nincs melléktermék), valamint a széles reakciokoriilmények kozotti
alkalmazhat6sag. Két enzim csoport - hidroldzok és a transzferdzok - képesek a kiilonb6z6
oligoszacharidok szintézisére. Jelen munkdmban a kereskedelemben kaphaté készitmény
(Pectinex ultra®) transzgalaktozildz €s transzfruktozildz aktivitasat tiiztem ki célul.

A vizsgédlataimban kiilonb6z0 biokonverzids kisérleteket hajtottam végre a tervezett
koriilmények kozott. Az enzimreakcié nyomon kovetésére HPLC-s technikat alkalmaztam.
Az enzimkészitmény transzglikozildz aktivitdsdnak feltdrdsara két donor szénhidratot;
szachardzt €s laktdzt, valamint kiillonboz6 akceptorokat (fruktéz, gliikkéz, galakt6z, manndz,
xil6z, maltéz, szacchardz, laktéz) alkalmaztam. Az akceptor molekuldk koziil a maltéz
bizonyult a legjobbnak. A 10 (w/v) % szénhidrit-koncentraci6 mellett 1:1 donor-akceptor
ardnydban 1 U/ml (hidroldz aktivitdsi) enzimmennyiséget alkalmazva, laktéz és malt6z
parositasval ~0,8 g/100 ml, szacharéz és malt6z pérositdsaval ~0,3 g/100 ml oligoszacharid
(DP3) tartalmat értem el. Meghatdroztam az optimdlis donor-akceptor ardnyt. Azt
tapasztaltam, hogy a legnagyobb DP3 tartalom a szacharéz és lakt6z donor esetében az 1:9
akceptor-donor ardnyndl érheté el. Ezt az ardnyt alkalmazva, a maltéz és szachardz
parositasindl is kiemelkedd eredményt értem el (0,6 g/100 ml). Az enzim: szubsztridtum arany
optimdlasdval maltéz és szacharéz esetén kozel 4 (w/v)% DP3-tartalmat kaptam a
biokonverzié 5. napjdn.

Az enzimreakcié koriilményeinek meghatdrozasa és 1€pték novelési kisérletek
sziikségesek, de az eddig elért eredményeim igéretesek €s megalapozhatjdk az uj tipusu
oligoszacharid szintézis technoldgia kidolgozasat a Pectinex ultra enzimkészitménnyel.

*

Kutatémunkdm TAMOP-4.2.1./B-09/1-KMR-2010-0005 és TAMOP-4.2.2/B-10/1-2010-0023, valamint
TECH_09-A3-2009-0194 projektek tdmogatjdk.
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UJ SZARITASI TECHNOLOGIAK FEJLESZTESE SZILARD PROBIOTIKUS
KESZITMENYEK ELOALLITASARA ES STABILIZALASARA

NEW DRYING METHODS FOR STABILIZATION OF PROBIOTICS

Szerzo: Tobak Teodéra I. évfolyam (MSc)
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Szerves Kémia és Technoldgia
Tanszék

Témavezetok: Dr. Marosi Gyorgy egyetemi tandr
Nagy Zsombor Kristéf egyetemi tanarsegéd
Wagner Istvan PhD hallgaté

Az 1j évszazad elején a gyogyszertechnoldgia az egyik legdinamikusabban fejlodo ipardg.
Ennek legnagyobb fejlddési potencidllal rendelkezd része az ugy nevezett humdn
egészségligyi biotechnoldgia. Ezt jol mutatja, hogy az elmult évtizedben rohamosan nétt a
piacra keriilo, biotechnolégiai eredetli hat6anyagokat (proteinek, peptidek, nukleinsavak,
egész sejtek, virdlis részecskék, vakcindk) tartalmazoé készitmények szama. A biohatéanyagok
jelenlegi és  varhatéan tovdbb erdsodd térnyerése a  gyogyszerkutatisban, a
gyogyszerformulélast (gydgyszertechnoldgia) is 4j kihivasok elé allitja.

Munkdm sordn a biotechnoldgiai eredetii hatéanyagok csoportjan beliil a probiotikumok
szilard formulédldsanak lehetOségeit vizsgdltam. Célom, olyan udj, kiméletes technolégiak
fejlesztése és vizsgélata volt, melyek alkalmasak a baktériumok hosszu tavu eltarthatésaganak
novelésére, €és valds alternativat jelenthetnek az iparban dltaldnosan alkalmazott, azonban
rendkiviil id6- és energiaigényes fagyasztva szdritds kivaltasara.

Az egyik éltalam alkalmazott technolédgia az elektrosztatikus nanoszal képzés volt. Ezzel
az eljarassal kiméletes koriilmények kozott (szobahomérséklet, 1égkori nyomas) extrém gyors
szaritas valdsithatd meg, tovabbi eldnye, hogy folyamatos és alacsony energiaigényii gyartast
biztosit. A mdsik alkalmazott technoldgia a gydgyszeriparban széles korben alkalmazott
filmbevonds volt.

A kisérletek sordn egy széles korben alkalmazott probiotikumot, a Lactobacillus
acidophilust formulaltam. Vizsgaltam, hogy a szdritds és a tdrolds sordn milyen mértékben
csokken a baktériumok aktivitdsa, illetve hogy milyen segédanyagok alkalmazédsaval
javithatunk ezen a tendencidn.
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LISTERIA MONOCYTOGENES TORZSEK GATLASANAK VIZSGALATA
HATASFELULET ANALIZISSEL

STUDY OF THE INHIBITION OF LISTERIA MONOCYTOGENES WITH RESPONSE
SURFACE ANALYSIS

Szerzo: H(’)bor/Ilka I. évfolyam (MSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Sor- és Szeszipari Tanszék, Mikrobioldgiai €s
Biotechnolégiai Tanszék

Témavezetok: Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi docens
Dr. Kiské Gabriella egyetemi adjunktus

Napjainkban az élelmiszer elddllitok eldnyben részesitik a kiméletesebb élelmiszer
feldolgozasi eljarasokat. A kevésbé feldolgozott, természetesebb, kevesebb tartdsitoszert
tartalmazé termékeknek a hatrdnya, hogy élelmiszerbiztonsdgi szempontbdl komoly
problémaékat okozhatnak. Igy a mai fogyasztéi igényeket kielégité dj, kiméletes technolégidk
kidolgozdsa €16 kihivas mind az élelmiszertechnolégusok, mind a mikrobiol6gusok szamaéra.
A Listeria monocytogenes olyan embert is megbetegitd baktérium, amely hosszi idOn at
képes életben maradni a szdmara kedvezOtlen kornyezeti koriilmények kozott is. Az
élelmiszer eredetli emberi megbetegedéseket foként fertdzott, illetve nyers tej és az abbdl
késziilt tejtermékek okozzdk. Az élelmiszer eredeti humdén liszteriézisok szdmanak
emelkedése indokolttd teszi a L. monocytogenes stressztényezOkkel szembeni
ellendlloképességének alapos vizsgélatat. A kutatémunkdmban kiilonbozé pH értékii, NaCl és
nizin koncentricidju tdpkozegben vizsgiltam a L. monocytogenes torzsek tulélési-
alkalmazkoddsi képességét. A hdarom stressztényezO egyiittes hatdsdnak vizsgdlatara
hatasfeliileti kisérlettervezési modszert alkalmaztam.

Megéllapitottam, hogy az optimalis szaporoddsi hdmérsékleten, egyik torzsnél sem
detektdlhaté az abszorbancia véltozdsa 24 6rdig, a pH 5 — 5% NaCl tartalmi kombindcional
30 U nizin tartalmd taplevesben. A két tejipari izoldtumhoz képest a CCM 7202 torzs
gyengébben szaporodott az adott kisérleti kornyezetben, s6t a pH 3,97 — 7% NaCl, a pH 9,02
— 7% NaCl és a pH 6,5 — 3,63% NaCl feltételek mellett nem is volt képes 24 ora alatt a
szaporodasra 60 U nizint tartalmazé tdplevesekben. A P13 tejipari izolatum bizonyult a
leginkdbb alkalmazkodo torzsnek. Még a pH 6,53 — 3,63% NacCl tartalmu levesben is beindult
a szaporoddsa a kisérlet utolsé 6rajaban. Megéllapithatd, hogy a pH csokkentése (<4) vagy
novelése (>9) jelentdsen gatolja a CCM 7202 torzs szaporoddsat. Tovdbba azt tapasztaltam,
hogy a nizin jelenléte enyhén gatlé hatast eredményez. Az eredmények alapjan a kovetkezd
dozist tartom megfeleldnek a CCM 7202 torzs szaporoddsanak gétlasara: pH=4, NaCl 3%,
nizin 120 U. Sem az 14 torzs sem a P13 torzs nem volt képes szaporodni akér 24 6raig a 60 U
nizin, pH=4 és 3 % NaCl tartalmazé tapkozegben. A kapott eredmények alapjan
Osszegzésként elmondhatd, hogy mind a két tejipari izoldtum jobban tiiri a pH és NaCl
véltozasédt, mint a torzsgyiijteményi CCM 7202 torzs. A harom faktor kombinalt hatdsdval
(pH, NaCl és nizin) megakadalyozhaté a vizsgalt torzsek élelmiszerekben valé elszaporodasa.

Kutatémunkdm TAMOP-4.2.1./B-09/1-KMR-2010-0005 és TAMOP-4.2.2/B-10/1-2010-0023 projektek tdmogatjdk.
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LACTOBACILLUS TORZSEK SZELEKTALASA FITAZ ENZIM TERMELESRE
SELECTION OF LACTIC ACID BACTERIA FOR PHYTASE ACTIVITY

Szerz6: Roka Zséfia Zsuzsa Il. évfolyam (MSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Sor- és Szeszipari Tanszék

Témavezetok: Rezessyné Dr. Szabé Judit egyetemi docens
Bujna Erika egyetemi tanarsegéd

A foszfor az él6 szervezetek szdmara alapvetd fontossiagi elem: részt vesz szamos
anyagcsere folyamatban és nélkiilozhetetlen makromolekuldk felépitésében, tovabba fontos
szerepet tolt be az energiatdrolasban és —felszabaditasban. A novényekben, gabonafélékben a
szerves foszfor fitinsav formdjaban raktarozédik. A fitinsav megitélése kettds a szakemberek
korében. Szamos kutatdsban kimutattdk, hogy a fitinsav pozitiv élettani hatdsokkal
rendelkezik, ugyanakkor kelatképzé tulajdonsdga révén oldhatatlan komplexként képesek
megkotni pozitiv toltésti fehérjéket, aminosavakat €s dsvinyi anyagokat. Tulzott fogyasztasa
hidnytiineteket idézhet eld.

A fitinsav és a fitdtok bontédsat foszfohidroldz aktivitassal rendelkez6 fitdz enzimek végzik,
melyek széles korben megtalalhatéak a természetben, azonban szdmos allat és az ember
emészté-szervrendszere nem képes szintetizdlni. A fitinsav, illetve a fitdtokban kotott foszfor
ezéltal nem hasznosul a monogasztrikus €10 szervezetekben, hanem ballasztként kiiiriil. E
probléma megolddséara szolgdlhat a tdplalékok és a takarmdnyok mikrobidlis fitdz enzimmel
torténod kezelése, illetve kiegészitése.

A tejsavbaktériumok, koztikk a Lactobacillus torzsek Kkitiintetett szerepet toltenek be az
élelmiszergyartdsban, azonban fitdz enzim termelésiik és lehetséges ipari alkalmazéasuk
vizsgilata még ujkeletlinek szdmit. Bar az ipari fitdz készitmények d&ltaldban gomba
eredetiiek, a bakteridlis eredetl fitdz enzimek szélesebb szubsztrat specifitdssal és nagyobb
katalitikus aktivitdssal rendelkeznek.

Kutatomunkdm sordn kiilonb6zd torzsgylijteményekbdl és starterkultirdkbdl szdrmazéd
Lactobacillus torzseket szelektdltam fitdz enzim termelésiik alapjan. A screeneléshez
adaptédltam egy festési eljarast, mely a tenyészetek koriil 1étrejovo feltisztuldsi zona alapjan
utal az enzimaktivitdsra. A gyors screenelési modszer segitségével 17 vizsgdlt torzsbol 16
esetben sikeriilt a fitdz aktivitds jelenlétét kimutatni. A torzsek 24, illetve 48 Orés
tenyészeteinek vizsgdlatdhoz Na-fitat tartalmd modositott MRS és MRS-MOPS tipkozeget
haszndltam. Folyadéktenyészetbdl 4 esetben tudtam kismértékili extracelluldris aktivitast
kimutatni. E négy torzset részletes vizsgdlat ald véve megdllapitottam, hogy az aktivan
szaporodo sejtek termelik az enzimet feltehetden foszfor igényiik kielégitése céljabol. Az
enzim lokalizacidjara vonatkozdan egyértelmiien sikeriilt kizarni, hogy az sejtfalhoz kototten
taldlhat6. Mivel mind az extracellularis, mind az intracelluldris sejtfrakcioban észleltem enzim
aktivitast, igy a pontos lokalizacidra vonatkozéan tovabbi vizsgalatok sziikségesek.
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FUNGICID REZISZTENCIA A GABONAKUTATO KFT. KISERLETI
PARCELLAIROL SZARMAZO KALASZMINTAKROL IZOLALT FONALAS
GOMBAK KOZOTT

FUNGICIDE RESISTANCE AMONG MOULDS ISOLATED FROM WEATH EAR
SAMPLES HARVESTED ON THE TRIAL FIELDS OF CEREAL RESEARCH NON-
PROFIT LTD

Szerzd: Sipos Diana Maria IV. évfolyam (BSc)
SZTE, Mérnoki Kar, Elelmiszermérnoki Intézet

Témavezet6: Dr. Krisch Judit egyetemi docens

A mai intenziv mezdgazdasig mar nem képzelheté el megfeleld hatékonysagu és
biztonsdgos novényvédd szerek nélkiil. Napjainkban a reakcidspecifikus szereket részesitik
eldnyben, melyek a kartevok egy-egy anyagcsere-folyamatdra célzottan hatnak. A
mikroorganizmusok ezekkel a szerekkel szemben rezisztenciat alakithatnak ki.

Vizsgalataink sordn a GK Békés és a GK Kalasz buzakaldszokrol és termoteriilet talajabol
izoldltunk fonalas gombadkat és baktériumokat a permetezés utdn egy héttel. A kisérleti
parcelldkon a tetrakonazol tartalmi Eminent 125 SL, tovabba a protiokonazol €s tebukonazol
tartalmu Prosaro fungicideket alkalmaztuk.

Célkittizéstink az volt, hogy megvizsgaljuk a mintdkrol izoldlt fonalas gombdk fenti
szerekkel szembeni rezisztencidjat, és esetleges fungicid bonté képességét. Mivel a
novényeken €16 baktériumok is képesek lehetnek a fungicidek lebontdsara, hasznositdsara, és
igy kaput nyithatnak a koérokozok elott, ezért megvizsgaltuk az izolélt baktériumok fungicid
bonté képességét is.

A vizsgdlat sordn nem taldltunk olyan baktériumot, amely lebontotta volna a gombadld
szert. Huszonhdrom, eltérd telepet képzd gombit sikeriilt izoldlni, tizenkettdé a fungiciddel
kezelt mintdkrél szarmazott, tizenegy pedig a kontroll csoportrél. A talajbol és a biza
feliiletérdl izoldlt gombak faji Osszetételében nem volt nagy kiillonbség, valdszinilileg azért,
mert azokat csira kordbol hozta magaval a novény. Az izoldtumok az Eminenttel szemben
mutattak nagyobb rezisztencidt. Még a szant6foldon alkalmazott koncentricio tizszeres értéke
mellett is tizenkilenc gomba novekedett zavartalanul, szemben a Prosaroval, ahol csak hat
volt képes novekedni ezen a koncentracion (a rezisztensek mindegyike a Zygomycota (nem
cél-gomba) csoportba tartozott). A cél-mikroorganizmus Fusarium-fajok telepatméroi
mindkét vegyszer hatdsara nagymértékben csokkentek. Megfeleld koriilmények kozott kilenc
gomba volt képes szén- €s nitrogénforrasként hasznositani az Eminentet, mig a Prosarot egyik
sem.

A rezisztens gombdk kialakuldsa nagyon fontos kérdés élelmiszerbiztonsagi szempontbdl:
mivel nemcsak gyakrabban, és nagyobb mennyiségben sziikséges a fungicides kezelés, hanem
az irodalmi adatok alapjan a rezisztens gombdk mikotoxin termelése novekedhet is. A
rezisztencia kialakuldst megel6zendd érdemes stirtibben cserélni a hasznalt gombadloket.
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KUKORICA MIKOBIOTAJA ES MIKOTOXIN SZENNYEZETTSEGE
HAZANKBAN

MYCOBIOTA AND MYCOTOXIN CONTENT OF MAIZE IN HUNGARY

Szerzo: Tﬁrﬁk/Orsolya II. évfolyam (MSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Mikrobiol6giai és Biotechnolégiai Tanszék

Témavezetok: Dr. Téth Beata tudomdanyos fémunkatars
Mohacsiné Dr. Farkas Csilla egyetemi docens

A kornyezet védelme, terhelésének csokkentése ember- €s tarsadalom-kdzpontd cselekvés.
Tudomadanyos tények bizonyitjdk, hogy a névény-, dllat- és humédn-egészségiigyi problémak
jelentds része az egyre fokozddo kornyezetszennyezésre, és az ez altal okozott artalmakra
vezethetd vissza. A kiilonbozo novényi betegségeket okoz6 gombafajok és az éltaluk termelt
igen nagyszamu toxin okozta mennyiségi és mindségi kdarok, valamint a lakossdg és az
allatallomédny egészségének sulyos veszélyeztetése miatt a védekezés és a kérdés tartos
megolddsa nemcsak gazdasigi, de igen hangsulyos tarsadalmi érdek is. A nemzetkozi
szakirodalom alapjdn mar korvonalazddott, hogy a taplalékkal felvett mikotoxinok tobbféle
koéros elvaltozast okozhatnak az €l0 szervezetben, igy fontosnak tartottuk e témakor
részletesebb bemutatasat, vizsgalatat.

Munkank célja a potencidlis toxintermeld fajok €s mikotoxinjaik eloforduldsdnak két éves
felmérése hazai kukoricdbol kozvetleniil betakaritdskor. A mintdk mikotoxin szennyezettségét
(aflatoxinok, ochratoxinok, fumonizinek) HPLC-MS és ELISA moddszerrel detektaltuk. 2010-
ben 9 helyrdl, 2011-ben 10 kiilonbozé helyrdl szdrmazd, vizsgdlataink alapjan eltérd
rezisztenciaszinttel rendelkezd hat kiillonboz6 kukoricahibrid mikobidtdjat vizsgaltuk.

A 2010. évi kukoricamintdk fertézottsége 81,94% volt, ezzel szemben a 2011. évi csak
14,33%. Ezt a nagy eltérést foként az id6jarasi viszonyokkal magyarazhatjuk, mivel a 2010-es
év csapadékosabb volt a 2011-es évhez képest. Az A. flavus mellett szamos mds potencidlis
mikotoxin termeld fajt észleltiink. A Penicillium fajok csak a 2010. évi mintdkban fordultak
eld, koszonhetéen az azévi sok csapadéknak. A Fusarium izoldtumok mindkét évben nagy
szamban voltak jelen.

A 2010. évi kukorica mintdk ochratoxin tartalmat ELISA teszt segitségével hataroztuk
meg. A mintdk gombafertdzottsége alapjan kivalasztott 35 mintabdl 34-ben az ochratoxin
tartalom joval a hatarérték (Sug/kg) felett volt. A 2010. és 2011. évi kukoricamintdk aflatoxin
€s fumonizin tartalmidt HPLC-MS miszeres vizsgédlatidval hatdroztuk meg. A mintdkban
kimutathaté aflatoxin (B1, B2, G1, G2) szennyezO0dést nem detektdltunk. A fumonizin
(B1+B2) tartalom azonban hatarérték (4000 pg/kg) feletti volt a 2010. évi 5
kukoricamintdban.

Munkénk sordn valaszt kerestiink arra, hogy a fumonizin termeld Aspergillus niger-nek
van-e szerepe a kukorica fumonizin szennyezésében. A 2011. évi mintdk elemzésénél a 90
izolatum koziil csak egy kukoricaminta esetében tudtunk A. niger-t izolélni, viszont nagy
mennyiségll F. verticillioides torzset azonositottunk. Nagy valdsziniiség szerint 6k a felelosek
a mintdk fumonizin szennyezettségéért. Ezért a tovdbbiakban a mintdk DON és NIV
tartalménak vizsgélatat is tervezziik.
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PSEUDOZYMA APHIDIS LIPAZ AKTIVITASANAK VIZSGALATA RACEM
AMINOK ENZIMKATALIZALT KINETIKUS REZOLVALASABAN

ESTIMATION OF LIPASE ACTIVITY FROM PSEUDOZYMA APHIDIS IN THE
ENZYMATIC KINETIC RESOLUTION OF RACEMIC AMINES

Szerzb: Olah Mark II. évfolyam (MSc)
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Szerves Kémia és Technoldgia

Tanszék

Témavezet: Dr. Poppe Laszl6 egyetemi tanar

TDK munkdm célja a Pseudozyma aphidis lipaz termeldképességének vizsgdlata. A
kiilonbozd Osszetételli taptalajokon termelt lipdz(oka)t a kutatocsoport daltal fejlesztett
szilikagél alapu adszorbensekkel nyertem ki. A nyers készitmények Osszehasonlitisdhoz az
(1-feniletil)-amin enantioszelektiv enzimkatalizalt kinetikus reszolvalasat valasztottam, mivel
a tavlati cél ilyen jellegli reakcidk enzimkatalizdlt megvaldsitdsa szakaszos és folytonos,
atfolyasos bioreaktorokban.
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Az (1-feniletil)-amin a legegyszerlibb aromds oldallancud, kirdlis amin, igy optimalis
enantioszelektiv reakciok megvaldsitdsdra szubsztritként. Az acildonor kivalasztasdhoz
tesztsorozatokat végeztem, a leghatékonyabb acilezdszer kivdlasztdsdhoz. Az éltalanosan
amin acilezésre haszndlt etil-acetit mellett teszteltem az izopropil-acetitot, illetve
eldallitottam 2-etoxiecetsav etil- és izopropil-alkohollal képzett észtereit. A vizsgélt észtereket
harom racém amin [(1-feniletil)-amin, 4-fenilbutan-2-amin, 1,2,3,4-tetrahidronaftalin-1-amin]
Candida antarctica B lipaz kiilonb6z6 mddon rogzitett formai altal katalizalt kinetikus
rezolvdlasdban. A leghatékonyabb acildonornak az izopropil-2-etoxiacetdt adddott, ezért a
Pseudozyma aphidis lipéz aktivitésénak Vizsgélatokhoz ezt hasznaltam. A kinetikus

/////
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LISTERIA MONOCYTOGENES SZAPORODASANAK VIZSGALATA NEHANY
HUSIPARI [ZESITO KOMPONENS JELENLETEBEN

INVESTIGATION OF GROWTH OF LISTERIA MONOCYTOGENES IN PRESENCE
OF SOME SAUCES

Szerzo: Pivarcsi Edina I. évfolyam (MSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Mikrobioldgiai és Biotechnoldgiai Tanszék,
Sor- és Szeszipari Tanszék

Témavezetok: Dr. Kiské Gabriella egyetemi adjunktus
Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi docens

Az utobbi években egyre gyakoribb a Listeria monocytogenes éltal okozott
élelmiszerfertdz€s, ami valdsziniileg a ready-to-eat élelmiszerek elterjedésének is koszonheto.
A L. monocytogenes gyakran el6fordul hdsipari, tojas és tejtermékekben, valamint
z0ldségekben. Az élelmiszerekben torténd visszaszoritisdhoz elengedhetetlen a patogén
stressz vélaszainak vizsgalata pl. a hOmérsékletre, a pH-ra, NaCl-tartalomra. Ezek megértése
nagymértékben hozzdjarul a kockdzatmentes élelmiszerek eldéllitisdhoz. A TDK munkdamban
kiillonbdzd L. monocytogenes baktérium torzsek (torzsgylijteményi C1 és husipari izolatum
H10) szaporodasat vizsgaltam kiilonb6z6é NaCl, Na-laktat, Na-glutamat koncentraciok és pH
tartoményok fiiggvényében.

A szaporodasi kisérletek sordan a C1 és H10 torzs sem volt képes szaporodni azokndl a
kombindcioknal, amelyeknél a pH értéke 4 vagy 5 volt. A 6% NaCl-ot tartalmazé Osszetétel
gdtolta a szaporoddst mind a két torzsnél pH 7 értéknél. A magas (0,7%) Na-laktat tartalom
esetén hosszu id6 utdn érte csak el a sejtszdm a kimutatdsi hatart. A hatasfeliiletek alapjan
megallapithat6, hogy a NaCl és a pH nagy hatést gyakoroltak a C1 torzs szaporoddsdra (mér
6,5 pH alatt nem novekedett 4 % NaCl és 0,1% glutamat koncentracié mellett). A H10 torzs
szaporoddasat is ez a kombindcié gatolta a legnagyobb mértékben, azonban alacsonyabb 5,5
pH értéknél. A torzsgyiijteményi torzs mar 2% sétartalomndl sem tudott novekedni, a hisipari
izoldtumot azonban csak 7% NaCl tartalommal lehetett visszaszoritani. A Na-laktit csupén a
H10 torzsnél mutatott gatl hatdst, abban az esetben ha a pH csokkenést is megvaldsitjuk. A
0,8-1% Na-laktat alkalmazasdval elégendd volt 2-4 % NaCl hasznalata vagy pH 7,0 alatti
bedllitas. A glutamat serkentd hatdsa figyelhetd meg pH 7 feletti tipkozegben vagy 2% NaCl
alatt. Megdllapitottam, hogy a pH és a NaCl jelentOs szerepet jitszott a L. monocytogenes
baktérium szaporoddsdnak géitldsdban. Eredményeim alapjan a C1 térzs nem szaporodik pH
6,5 és 2% NaCl tartalmu tapkozegben, fiiggetleniil a Na-laktit és glutamét jelenlététdl. Ez a
megallapitds azért fontos, mert a glutamét koztudottan izfokozdszer és sok esetben tdmogatja
a baktériumok szaporoddsat. A HI10 torzsnél a kisérletek alapjan a 0,8-1 % Na-laktat
alkalmazdsaval elég a 2-4 % NaCl haszndlata vagy pH 7,0 alatti bedllitdis a patogén
inaktivalasdra. Ez az eredmény igéretesnek tlinik a kombindlt tartésitdsi modszer
kidolgozdsédban, hiszen csokkenthetd a felhaszndlandé NaCl mennyisége, amely szamos sziv-

és érrendszeri betegséget okoz.
%k

Kutatémunkdm TAMOP-4.2.1./B-09/1-KMR-2010-0005 és TAMOP-4.2.2/B-10/1-2010-0023 projektek tamogatjdk.
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ASPERGILLUS EREDETU FITAZ ENZIM SZUBMERZ FERMENTACIOJANAK
OPTIMALASA

OPTIMISATION OF PHYTASE PRODUCTION FROM ASPERGILLUS IN
SUBMERGED FERMENTATION

Szerzo: KukoYics Ferenc IV. évfolyam (BSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Sor- és Szeszipari Tanszék

Témavezet6: Bujna Erika egyetemi tanarsegéd

Az Aspergillus niger szamos, a vegyipar, a gydgyszeripar, az élelmiszeripar, valamint a
mezdgazdasig éltal nagy volumenben felhaszndlt enzim termelésére képes. Ezek egyike a
fitdz enzim, mely el6fordul novényekben, allatokban is, azonban gazdasdgos, ipari 1éptékii
eldallitdsa elsOsorban fonalas gombdak alkalmazésaval, fermentécids dton valdsithaté meg. A
fonalas gombdk noOvekedési, valamint enzim termelési folyamatait nagymértékben
befolyasoljdk a kiilonb6z0 kornyezeti paraméterek, a rendelkezésre all6 tapkozeg Osszetevok:
a szén- és nitrogén forrasok mindsége €s mennyisége, az 4svanyi elemek, novekedési
faktorok. A maximadlis fitdz aktivitds eldéllitdsa érdekében tudominyos munkdm sordn célul
tiztem ki az Aspergillus niger eredeti fitdz enzim szubmerz fermenticiés eldallitas-
technoldgidjanak optimaldsét, valamint a termelt enzim kinyerését megalapozé kutatdsokat.

Optimalizdltam a fitdz enzim termeléséhez legmegfelelObbnek taldlt szubsztratum, a
rizsliszt koncentraciéjat. A maximalis enzimtermelést a 6. napon mértem 6%-os rizsliszt
koncentracié6 mellett. Mivel a feliiletaktiv anyagok novelik a biomolekuldk szekrécidjat,
amelyek hatdsa valtozhat az enzimtdl, a termeld torzstdl, valamint az anyag mindségétol és
mennyiségétdl fliggden; ezért vizsgaltam a kiilonbozd detergensek enzimaktivitasra gyakorolt
hatdsat. A vizsgélt feliiletaktiv anyagok (Tween-20, 40, 60, 65, 80, 85 és Triton X-100)
mindegyike novelte az enzimtermelést 0,1%-o0s koncentracioban.
A legnagyobb mértékli novekedést Tween-20 esetén mértem, mely anyagnal meghatiroztam
az optimdlis koncentrdciét is. Két faktoros (rizsliszt, NaNO;) kozponti elrendezésii
kisérlettervezési modszert valdsitottam meg a szén- és nitrogénforrds enzimtermelésre
gyakorolt hatdsdnak vizsgdlatdhoz. Az eredményeket statisztikai szoftverrel értékeltem és
megallapitottam, hogy mindkét faktor, valamint egyiittes alkalmazasuk is szignifikans
hatdssal van az enzimtermelésre. A mddszerrel meghatdrozott optimélis koncentracio értékek:
7,12% rizsliszt és 0,86% NaNOs;. Bar a rizsliszt koncentricidjanak emelésével az
enzimtermelés elméletileg fokozhat6 lenne, a gyakorlatban a koncentracié toviabbi novelése
szubmerz fermentdcié sordn nem Kkivitelezhetd. A bioreaktoros Iéptéknoveléssel az adott
paraméterek mellett nem sikeriilt megvaldsitani a rdzott lombikos tenyésztéssel azonos enzim
hozamot.

Az enzim kinyerését frakciondlt ammonium-szulfatos kicsapdssal végeztem, 96 %-os
maradék aktivitdssal. A tisztitdst FPLC rendszerhez csatlakoztatott DEAE Sepharose CL-6B
toltetii kromatografids oszlop alkalmazdsaval kezdtem, mely tisztitdsi 1épés utdn az enzim
kinyerése 33% volt.

*
Kutatémunkdm TAMOP-4.2.1./B-09/1-KMR-2010-0005 és TAMOP-4.2.2/B-10/1-2010-0023 projektek tamogatjdk.
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~ AFENNTARTHATOSAG MERESE
BACS-KISKUN MEGYE LAKOSAINAK KOREBEN

THE MEASUREMENT OF THE SUSTAINABILITY AMONG THE INHABITANTS OF
BACS-KISKUN COUNTY

Szerzo: Somogyi Andrea III. évfolyam (BSc)
SZTE, Mérnoki Kar, Okonémiai €és Vidékfejlesztési Intézet

Témavezetd: Dr. Vincze-Lendvai Edina f6iskolai docens

Dolgozatom témdja a Bdcs-Kiskun megyében €16 emberek ©Okoldgiai labnyoménak
vizsgalata. Aktudlisnak tartom ezt a témdt, azért is vdlasztottam, mert a gazdasig- és
vidékfejlesztési szakomon a tanulmédnyaim soran sokszor taldlkoztam azzal a kérdéssel, hogy
fenntarthat6-e a fejlodés. Igen fontosnak tartom a gazdasig fenntarthaté fejlodését, és
kutatdsommal szerettem volna felhivni masok figyelmét is erre, nemcsak a fenntarthatdsagra,
hanem a globalis problémakra, azon beliil is fOként a kornyezetszennyezésre, a foldiink
megovasara.

Bécs-Kiskun megyei lakos vagyok, ezért ebben a megyében végeztem a kutatast. Munkam
sordn célul tliztem ki annak a felmérését, hogy megtudjam, a megyei lakosoknak mekkora az
okologiai labnyomuk, mekkora mértékben terhelik kornyezetiiket.

Annak érdekében, hogy errdl képet kaphassak, a tobbféle ldbnyom-szamlalé koziil a jo
torontdi Eric Krause éltal kidolgozott, és a hazai viszonyokra mddositott véltozatot
valasztottam. Ez a kérdéiv vizsgdlja az emberek hdztartdsi, étkezési, vasarlasi, utazdsi,
Ujrahasznositasi szokdsait. A kérdOivet Kkitoltk valaszaikra pontszamokat kaptak, a
pontszamok segitségével — a megadott dtmutatd alapjan - ki tudtam értékelni, hogy pontosan
hany hektar teriiletet foglalnak a foldon labnyomukkal. A megyében 0sszesen 90 db kérddivet
toltettem ki. 30 db-ot Kecskeméten, mint nagyvarosban, 30 db-ot Kiskunhalason, mint
kisvérosban, és ugyanennyit Csdlyospéloson, egy kistelepiilésen.

Hipotézisem az, hogy a faluban, illetve a kisvarosban élok labnyoma kisebb, mint egy
nagyvarosban €16 emberé.

Dolgozatom felépitése:

. Bevezetés (célkitlizés, téma aktualitasa)

° Szakirodalmi attekintés: a globalizdci6 és a kornyezet, természetvédelem,
okologiakutatas és a fenntarthat6 fejlodés

o Anyag és mddszer, hipotézis feldllitasa

° A kérddiv elemzése, eredmények értékelése

. Kutatdsom eredményeinek 0sszegzése
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A NESCAFE DOLCE GUSTO PIACI BEVEZETESE MAGYARORSZAGON ES A
HAZAI KAVEZASI SZOKASOK VIZSGALATA

MARKET LAUNCH OF NESCAFE DOLCE GUSTO IN HUNGARY AND RESEARCH
INTO DOMESTIC COFFEE CONSUMPTION HABITS

Szerzo: Varga Csaba Akos 1IL. évfolyam (BSc)
SZF, Kereskedelem és Marketing Tanszék

Témavezets: Pélya Eva f8iskolai tanarsegéd

A kavé a vilag egyik legnépszeriibb itala, melyet emberek milliéi fogyasztanak nap mint
nap. Ez az ital Magyarorszagon is nagy népszerliségnek drvend, €s az elmult években jelentds
valtozasok figyelhetOk meg a hazai kavézasi szokdsokban. A nemzetkozi kavézolancoknak
(mint pl. Coffeeshop Company, California Coffee, Starbucks) kdszonhetden a kdvéfogyasztok
korében egyre népszeribbé véltak a tejet is tartalmazé kavéitalok (pl. latte macchiato), és
egyre tobben izlelték meg, hogy milyen a j6 mindségii kavé.

Felismerve a hazankban is tapasztalhat6 nemzetkozi trendeket, a Nestlé Hungéria Kift.
2006-ban elsoként vezette be kapszulds kavéf6zo rendszerét, a Nespresso-t, annak érdekében,
hogy a fogyasztok otthonukban is kivdld mindségili kavét tudjanak inni. A marka exkluziv
értékesitése és a tejkapszula hidnya miatt a Nestlé nem tudta kelloképpen kielégiteni a jo
mindségli kavé irdnt érdekl6dd, valamint a tejes kavéitalokat kedveld kdvéfogyasztokat, ezért
2009 0szén uj kapszulds kavéfézo rendszert vezetett be Magyarorszagon, a Nescafé Dolce
Gusto-t.

A Nescafé Dolce Gusto hazankban a meglehetdsen Gjszerli €s fiatal fejlodési szakaszban
1évo kapszulds kavépiacon jelent meg, és a cég a piacvezetd poziciod elérését tlizte ki célul. A
rendszer bevezetésekor a Nestlé intenziv marketingkommunikaciét folytatott, hogy
meghatdrozott szegmensét elérje. A termék megjelenése az én érdeklddésemet is felkeltette,
mivel mindségi kavézast és kavéhazi €élményt garantdl méar a hétkéznapi embereknek is
otthoni kornyezetiikkben. Ezért dgy dontdttem, hogy egy alapos kutatds végzek a
kavéfogyasztok korében, hogy megtudjam mennyire volt sikeres a cég kommunikacids
kampénya, valamint mennyire, esetleg milyen irdnyban befolydsolja a fogyasztasi szokdsokat
és a trendeket.

Kvantitativ kutatds keretében - melyben 250 f6 vett részt, akik jelentOs része a 25-49
év kozotti korosztdlyba tartozik - megvizsgdltam a hazai kdvézasi szokdsokat, a Nescafé
Dolce Gusto ismertségét, fontossdgat a leendd vasarlok szdmara. Kvalitativ kutatds keretében
egyéni mélyinterjukat készitettem rendszeres kavéfogyasztokkal, hogy megtudjam, hogyan
vélekednek a kapszulds kavéfézésrdl, a Nescafé Dolce Gusto rendszerrdl, és mi az, ami

/////
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A PRIVATIZACIO HATASA EGY NAGYVALLALATRA OROSHAZAN
THE EFFECTS OF PRIVATISATION ONTO A COMPANY IN OROSHAZA

Szerzo: Fazekas Anita 1. évfonlyam (MSc¢)
SZTE, Mérnoki Kar, Okonémiai €és Vidékfejlesztési Intézet

Témavezet: Dr. Gulyas Laszlé egyetemi docens

A dolgozat a rendszervaltds utdni privatizacioval foglalkozik, annak egy vallalatra
gyakorolt hatdsit igyekszik bemutatni. Hazdnkban a privatizaci6 el6tt egy kolhoz tipusd dm
sajatos jellemzokkel bird agrarmodell alakult ki, melynek fontos tényezdi az ipar jelentosége
a mezogazdasdg mellett, sajitos munkamegosztds a nagy- €s kisiizemek kozott és a piaci
szemléletli gondolkodas.

A békés megyei viéllalatok koziil a legtobb Békéscsaban és Oroshdzan alakult at a
rendszervéltds utdn, foldjeiket nagy mértékben érintette az elsdé karpotlasi torvény. A
megyében a tulajdonosi szerkezetben a magan €s az 4llami tulajdonosi hanyad a legnagyobb,
kiilfoldiek csak elenyészd szdmban voltak jelen a privatizdcioban, néhdany helyre
koncentralédva. A dolgozéi tulajdon 10% Békésben, amely Oroshazan kiemelkedd, 32%-os.

Dolgozatomban az oroshazi Agro-M-rdl készitettem esettanulmanyt, melynek sordan két
helyzetképet készitettem, egyet a privatizicid eldttrdl (1991-rdl) és egyet napjainkbdl (2009-
r6l). A vizsgdlat sordn a két képet Osszehasonlitottam, és Osszefiiggéseket kerestem a
véltozasok és a magénositas kozott. A tanulmany eredményeképpen kidertilt, hogy a vallalatra
jelentds hatdst gyakorolt a karpotlds, amely sordn foldjei nagy részét elvesztette. Az allattartd
agazatokban egyarant létszamcsokkenés kovetkezett be, valamint a telepek, eszkozok is
elavultak. A dolgoz6i 1étszamban drasztikus csokkenés zajlott le, melynek koltségcsokkentd
okai valdszintiek, igy Osszefiiggésbe hozhat6 a véllalat jelenlegi rossz anyagi helyzetével,
melynek egyik kivalté oka a privatizacid. A vizsgdlat nem vart eredményeket is hozott. A
tejtermelésre negativan hatott az unids csatlakozds a verseny fokozdddsa miatt. Ennek
kivédése érdekében a véllalat belépett két termeldi csoportosuldsba, azonban ezek csupan
részeredményeket hoztak.

Osszességében elmondhaté, hogy a vizsgilt cégen még a mai napig érezteti negativ hatdsat
a privatizacié, a mindennapi tevékenységekhez sziikséges szolgéltatdsokat a magénositas elott
a vallalaton beliil biztositottdk, utdna ezek szinte mindegyike megsziint, valamint jelentds
terheket r6 rd a foldek visszabérlése.
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A SPARGATERMELES BOVULESENEK LEHETOSEGEI FOGYASZTOI
MEGKERDEZESEK TUKREBEN

THE OPPORTUNITES OF THE EXPANDING ASPARAGUS PRODUCTION IN THE
LIGHT OF THE CONSUMERS INTERVIEWS

Szerzo: Kdroshegyi Béla I1I. évfolyam (BSc)
SZTE, Mérnoki Kar, Okonémiai €s Vidékfejlesztési Intézet

TémavezetSk: Dr. Panyor Agota egyetemi docens
Dr. Krisch Judit egyetemi docens

Témavalasztidsomat egyrészrol az indokolta, hogy csalddom tobb generéci6 6ta foglalkozik
spargatermesztéssel. A csalddi gazdasdg a mai napig mukodik, ahol én is tevékenyen
dolgozom. Mdsrészrdl szeretném bemutatni dolgozatomban, hogy ezzel a ndvénykultiraval
érdemes foglalkozni, mert jelenleg is gazdasdgosan termeszthetd, €s van benne fejlédési
lehetOség.

A sparga rendszertani és alaktani bemutatdsa utdn a dolgozatban a lehetd
legkoriiltekintdbben probdlom leirni a novény oOkoldgiai igényeit és vazolom a kétféle, a
halvanyitott és a zoldsparga termesztési technoldgidja kozotti kiilonbségeket. Részletesen
ismertetem a szaporitdsi lehetOségeket, a teriiletvalasztasi szempontokat, a sziikséges talaj
elOkészitési munkalatokat, a telepités folyamatat és az azt kovetd dpolasi munkdkat. Kitérek a
legfontosabb kérokozokra és kartevokre és az elleniik valé védekezési lehetdségekre.
Fontosnak tartom, és ezért kiilon fejezetben targyalom a csokkentett intenzitdsi termelési
technoldgiai lehetdségeket, ami alternativit nyudjt, hogy minél kevesebb vegyszer
haszndlatival egészségesebb és megbizhatobb mindségli €lelmiszert allitsunk eld. Végiil a

fejezet zardsaként vazolom a szedési munkalatok és a piaci el0készités teenddit is.

Dolgozatom masodik részében a sparga gazdasagi jelentdségét elemzem. Kiilon targyalva
a rendelkezésiinkre 4ll6 piaci adatokat, illetve egy primert kutatdst végezve aldtdmasztom
azon hipotézisemet, hogy a hazai fogyasztds még messze nem érte el azt a szintet, amit a
sparga mind beltartalmi értékei, mind gasztrondmiai sokszinlisége alapjdn megérdemelne. A
piac felmérése kapcsdn valaszt keresek arra, hogy milyen tényezdk befolydsoljdk a
fogyasztokat spargavasarlasi-, és fogyasztdsi szokdsaikban. A kapott eredmények ismeretében
szeretnék ravilagitani arra, hogy a vérhaté belfoldi piaci novekedés és a kiilfoldi piacok
keresletnovekedése egyiittesen biztos megélhetési forrdst nydjt azon vidéken éIO,
mezogazdasdggal foglalkoz6 emberek szadmdra, akik spargatelepitésbe kezdenek és
termesztéssel foglakoznak.
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A SANDORFALVI BERUHAZASOKKAL (2006-2011) KAPCSOLATOS LAKOSSAGI
ELEGEDETTSEG VIZSGALATA

THE INVESTMENTS OF SANDORFALVA (2006-2011) ABOUT THE POPULATION’S
CONTENTMENTS INVESTIGATION

Szerzo: Schmidt Alexandra III évfolyam (BSc)
SZTE, Mérnoki Kar, Okonémiai €s Vidékfejlesztési Intézet

Témavezetd: Dr. Zsotér Brigitta féiskolai docens

Séndorfalva az Alfold déli részén, a Duna-Tisza kozében, Csongrdd megyében fekszik. A
telepiilés 2005-ben elnyerte a varosi cimet. 2001-2010 k6zott a varosban a lakdsallomanyok
szama nott, ugyanakkor 2011-ben fogy6 népesség figyelhetd meg, ami azért is érdekes, mivel
Sandorfalvan a 2006-2010 kozotti idoszakban tobb, infrastruktirat érintd beruhdzas ment
végbe a népesség megtartdsara. Az infrastrukturdlis intézmények koziil szdmos olyan van,
amelyek a nem termeld beruhdzdsok kozé sorolhatdk, s ez Sdndorfalva esetében is igaz.

Az Eurépai Uni6s tdmogatdsok igénybevételével az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv Dél-
alfoldi Operativ Program keretein beliil valésult meg 11 beruhdzas, mint példaul az Ifjusagi
Kozpont, 6voda, iskola djjaépités, mizeum létrehozdsa. Primer kutatdsom sordn vizsgaltam,
hogy a lakosok életszinvonaldban bekovetkezett-e valamiféle valtozds a beruhdzasoknak
koszonhetéen, illetve a beruhdzdsok befolydsoljdk-e a telepiilésen a migraciot,
gyermekvallalasi hajland6sagot. A felmérést kérdezObiztosok 4ltal szoébeli megkérdezés utjan
végeztem 2011. oktéber 3-12. kozott. Osszesen 386 kérdéivet elemeztem, és az aldbbi
eredmények mondhaték el.

A legtobb esetben a beruhdzasok elotti szolgéltatasok szinvonaldt magasabbra értékelték,
mint a jelenlegit. A megkérdezettek 18%-a gondolja tigy, hogy a fejlesztések hozzajarulnak a
népességszam novekedéséhez, illetve 33%-a gondolja ugy, hogy csak részben jarulnak hozza.
Ez egyiittesen vizsgélva is csak 51%, vagyis a 386 f6bdl 197 {6 14t 6sszefiiggést a fejlesztések
€s a népesség alakuldasa kozott. A megkérdezettek 24%-anak ugyan bekovetkezett
életszinvonalbeli valtozds a beruhazasok altal, de a valtozds 55%-ukndl negativ irdnyu volt,
csokkent az életszinvonaluk. A valaszadok 40%-a nem tudta megitélni, hogy a jovOben az
onkormdnyzat a beruhdzasok fenntartasat milyen forrasbol fogja finanszirozni.

A teljes kutatdsom anyagdbodl lathatova vélik, hogy Sandorfalva a vérossd nyilvanitast
kovetden, és a beruhdzdsok hatdsira sem tudta megteremteni a varosias 1€t feltételeit, a
gazdasagi fejlodés sem segitette el0 a tarsadalmi mobilitdst, nincs befolydssal a
termékenységre sem. Ennek szdmos oka a kutatdsomban szerepel: munkahelyhidny, kocsmék
jelenléte, kikapcsoldddsi lehetdségek korlatozottsdga, kozlekedés, egészségiigyi ellétds
hidnyossagai.
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A BUNGE ZRT. LAPKAZO HENGERSZEK BERUHAZASA
THE FLAKING MILL INVESTMENT OF THE BUNGE LIMITED

Szerzo: Balajti Imre III. évfolyam (BSc)
SZF, Miszaki és Agrargazdalkodasi Intézet, Miiszaki és Gépészeti Tanszék

TémavezetSk: Dr. Barancsi Agnes f8iskolai adjunktus
Libor Jozsef foiskolai docens

Manapsag a kiilonféle novényi olajok szerepe né az emberiség életében. Nemcsak
kozsziikségleti cikkek, hanem enyhithetik az dsvanyolajoktdl vald fliggdségiinket is.
Intézményi Tudomdnyos Didkkori Konferencia dolgozatomban a ndvényolajgyartds egyik
fontos részlépésével, az olajos magvak lapkazasaval kapcsolatban végeztem kutatémunkamat.
Vizsgdlataimat a Bunge Zrt. Martflii Gyardban folytattam, melynek sordn az egész gyar
fejlesztését célzd beruhdzas keretei kozt vasarolt lapkdzé hengerszék megtériilési idejével,
hasznossagaval kapcsolatban végeztem. Vizsgalataim sordn a hengerszék altal feldolgozott,
mdr a héjeltavolitdson atesett olajos magvak mennyiségét, és a hengerszék két meghajtod
motorjdnak dramfelvételét mértem. Az Ujonnan vdsdrolt hengerszéket egy meglévo
hengerszékkel volt lehetdségem Gsszehasonlitani. Az Osszehasonlitdshoz sziikséges adatokat
csak egy héten keresztiil volt lehetdségem Osszegyljteni. fgy a vizsgdlataim sordn kapott
eredmények csak abban az esetben lesznek igazak, amennyiben a mért adatok a mérések utan
nem valtoztak. A megtériilési id0 megismeréséhez sziikségem volt az étolaj literenkénti és az
elektromos dram 10 kWh-nkénti drara. Ezekhez az adatokhoz a Kozponti Statisztikai Hivatal
adatbézisaibdl jutottam. Az adatok 2007-t6l 2010-ig 4lltak rendelkezésemre. Azért a 2007-es
évtol végeztem szdmitdsaimat, mert ebben az évben tortént a beruhdzas, melynek keretei
kozott a lapkdzé hengerszék megvasarlasra keriilt. Innentdl kezdve a koltségek segitségével a
nyereségeket kiszdmitottam az adott targyéveknél a régi és az 1) gép esetében. A
nyereségekbdl ezt kdovetden kiszdmitottam a halmozott nyereségeket, melyek segitségével a
megtériilési idét meghataroztam. Ehhez az un. statikus elemzési mddszert alkalmaztam.

A kutatdsaim szerint a beruhdzds mar az els0 évben megtériilt, amennyiben az dltalam

mért adatok nem valtoznak, és ezek mellett csak a berendezés arét, az energiakoltségeket, az
étolaj eladdsabol szarmazd bevételeket vessziik figyelembe.
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A TERMALKLASZTER JELENTOSEGE A DEL-ALFOLDI REGIOBAN

THE IMPORTANCE OF THE THERMAL CLUSTER IN THE SOUTH-PLAINS
REGION

Szerz6: Kécsé Aniko V. évfolyam (BSc)
SZTE, Mérnok Kar, Okonémiai és Vidékfejlesztési Intézet

Témavezetd: Dr. Panyor Agota egyetemi docens

Napjaink gazdasdgi helyzete ¢és tanulmdnyaim Osztonoztek arra, hogy jobban
megvizsgiljam azt a lehetdséget, amely a kis és kozépvallalkozasok versenyképességének
megerdsitését szolgdlhatja. Ebbdl kifolydlag az egyik fontos teriiletet, a regiondlis
Osszefogast, azaz magit a klaszteresedést tanulmanyoztam, mégpedig a Dél- alfoldi
Termalklaszteren keresztiil.

Munkam sordn a téma szakmai részének ismertetését kovetden a Termalklaszter tagjainak
Osszedllitott kérdéivvel igyekeztem a véleményiiket, és ily mdédon a Klaszter mikodését
megismerni. Kutatisomat harom hipotézis koré rendeztem, amelyek az alabbiak voltak:

= avdllalati versenyelonyok létrehozdsaban és fenntartasdban fontos szerepe van
a Dél- alfoldi Termalklaszternek;

= a Termalklaszterhez tarsult vallalatok szdmdra a fejlesztési lehetdségek
elérhet6bbek;

= ¢&s az utolsé pedig, hogy a tagok versenyképesebbek azokkal szemben, akik
nem tagjai a Dél- alfoldi Termalklaszternek.

A kérdéives kiértékelés alapjan az elsd hipotézis beigazolddott, tehat elmondhatd, hogy a
valaszadok nagyobb ardnya véllalati versenyelOnyoket tulajdonit magénak a Klaszternek. A
madsodik hipotézis nem igazoldédott be, mivel a Termalklaszterhez tarsult véallalatok szdmara a
fejlesztési lehetdségek nem feltétleniil elérhetébbek. A harmadik hipotézis pedig részben
igazolddott be, mégpedig azért, mert a tagok kozti kommunikacié lehetdvé tenné azt, hogy a
gyorsabb piaci eseményekre eredményesebben reagéljanak, azonban a klaszter tagok mads
vallalkozasokkal szembeni versenyképességiiket kozepes erdsségilinek itélték meg.

Ezt kovetden, végiil javaslataimat fogalmaztam meg a Termadlklaszter szolgéltatdsainak
bdvitésére, illetve jovObeni fejlédési lehetdségeire vonatkozdan.
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A MAGYAR ES A PARTIUMI ELELMISZERFOGYASZTOI SZOKASOK
OSSZEHASONLITO VIZSGALATA

A COMPARATIVE STUDY OF THE HUNGARIAN AND PARTIUM REGION FOOD
CONSUMPTION PATTERNS

Szerzo: Bakos Izabella Maria 1. évfolyam (MSc)
KRF, Gazdasag- és Tarsadalomtudomanyi Kar, Marketing és Menedzsment

Tanszék

Témavezetd: Tamus Antalné Dr. foiskolai tanar

Tanulmanyomban a magyar €s a partiumi étkezési szokdsok Osszehasonlité vizsgalatat
tiztem ki célul. Vizsgdlatom sordn, a témaval kapcsolatos szakirodalom feldolgozasa mellett,
atfogd marketingkutatast végeztem, szekunder és primer jellegli, kvalitativ, valamint
kvantitativ mddszereket alkalmazva.

Szekunder kutatdisomban trendszdmitdssal elemeztem a magyar és roman
élelmiszerfogyasztdi trendeket, hasonlosagokat és kiilonbségeket, a varhaté tendencidkat.
Osszefiiggés-vizsgdlatok segitségével megallapitottam a redljovedelmek, az élelmiszerarak és
az élelmiszerfogyasztas kozotti korrelacié erdsségét.

Primer kutatdsom kozéppontjaba a kozépiskolds fiatalok fogyasztdsi szokdsainak és
preferencidinak a megismerését helyeztem. Azért tartottam fontosnak, ennek a fiatal
fogyasztol szegmensnek a vizsgalatat, mert egyre nagyobb vasarloerdvel birnak és hosszabb
tdvon az O elvardsaik, szokdsaik fogjdk meghatdrozni, tobbek kozott az €lelmiszerek piaci
keresletét is.

A fokuszcsoportos interjuk és a kérddives megkérdezések keretében arra kerestem a
valaszt, hogy a magyar, az erdélyi magyar és romén fiatalok étkezési kultirdja, milyen
azonossagokat illetve 1ényegesebb eltéréseket mutat, valamint hogy a partiumi gasztronémia
mennyire Orizte meg magyaros jellegét €s milyen mértékben épiiltek be abba a roman étkezési
hagyomanyok. Ennek érdekében gorcsd ald vettem a fiatalok otthoni és hdazon kiviili étkezési
szokdsait, az élelmiszerfogyasztasukat befolyasolo tényezoket, az egyes élelmiszerek és italok
fogyasztdsanak gyakorisdgat, kedvenc élelmiszermarkdikat, az egészséges tdplalkozassal
kapcsolatos attitidjeiket, érintdlegesen élelmiszervasarlasi szokdsaikat. Az eredmények
alapjan Osszefiiggéseket vizsgaltam a fiatalok demogréfiai jellemzdi, értékrendszer/életstilus
jegyei és €lelmiszerfogyaszt6i magatartasa Kozott.

Felmérésemmel valaszt kaptam a célkitlizéseimre illetve szdmos érdekes eredményre és
megdllapitdsra  jutottam. Osszességében elmondhaté, hogy kutatdsi eredményeim
ravilagitottak arra, hogy mely szektorokban lenne érdemes intenzivebben megjelenni
feldolgozott magyar élelmiszerekkel az erdélyi piacon. A statisztikailag is aldtdmaszthato,
ANOVA féle osszefiiggés vizsgalataim pedig jé kiinduldsi pontot jelenthetnek egy tovabbi
reprezentativ kutatas lebonyolitasdhoz.
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A FOGYASZTOK VASARLASI SZOKASAIVAL ES ELEGEDETTSEGUKKEL
KAPCSOLATOS VIZSGALATOK A COOP SZEGED ZRT. UZLETEIBEN

CONSUMER HABITS AND SATISFACTION SURVEY IN SHOPS OF COOP
SZEGED

Szerzo: Kaliczka Renata III. .évfolyam (BSc¢)
SZTE, Mérnoki Kar, Okondmiai és Vidékfejlesztési Intézet

Témavezetd: Dr. Zsotér Brigitta foiskolai docens

A kiilonféle iizlettipusoknak kiilonboz6 életciklusaik vannak: bevezetés, novekedés,
érettség, hanyatlds. A szupermarket {iizletforma az EU minden orszdgiaban hanyatl6
szakaszban van.

A fogyasztok magatartdsa az évek sordn rengeteg valtozdson ment keresztiil. Az
embereknek a kényelmes vasdrlas iranti igénye megnétt. Napjainkban a kiskereskedelmi
szervezetek kozti feler6sodott verseny figyelheté meg. A tOkeerd, a rugalmassag, az ar- €s
valasztékpolitika, a marketing stratégia €s - taktika minden eddiginél nagyobb jelentOségére
tesz szert ebben a szitudciéban.

A szegedi Coop Zrt. druhdzaiba érkez6 fogyasztok korében a napi €s a hetente tobbszori
bevdsarlasok a jellemzdek. A vésarlok foleg a napi bevdsarlds miatt érkeznek az iizletbe. A
legfébb okok, amiért a fogyasztok a Coop aruhdzait vélasztottak, a széles aruvalaszték, és az
tizletek j6 megkozelithetdsége. A vasarlok korében igen népszerlieck a Coop sajat markds
termékei. Akadnak olyan fogyasztok, akik kifejezetten ezen termékek vasarlasaért érkeznek
az lizletekbe. A vdésarlok az akcids termékek kindlatdval, mindségével, illetve az akcidk
gyakorisdgaval teljesen elégedettek. A vdsarlok a nagyobb bevdsarlasokat elsdsorban a
hipermarketekben intézik, azok arleszorité hatdsa miatt. Dont0 tényezd vasarlaskor az ar. A
fogyasztéi szegmens az lizletek korzetében él6 emberekbdl all. Javasolndk a vevok a sajat
markds termékek kindlatat bovitését. A fogyasztéi szegmens az lizletek korzetében é16
emberekbdl all. Ezeket mind aldtdmasztja a kérdéives felmérésem.
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AZ ENERGIAITAL-FOGYASZTAS EGESZSEGRE GYAKOROLT HATASANAK
MEGITELESE A FIATALOK KOREBEN

THE JUDGMENT AMONG YOUTH OF THE EFFECTS ON HEALTH OF ENERGY
DRINK CONSUMPTION

Szerzo: Jasak Helga II. évfolyam (MSc)
KE, Gazdasagtudomdnyi Kar, Marketing és Kereskedelem Tanszék

Témavezet: Dr. Szente Viktoria egyetemi docens

Napjainkban a média egyre tobbet foglalkozik a mértéktelen energiaital-fogyasztasbol
ered0 akut megbetegedésekkel. Szdmos, a témdaban jartds szakember fejtette mar ki
véleményét ezzel kapcsolatban, amely az aldbbiakban foglalhat6 Ossze: az energiaitalok
mértékletes fogyasztdsa nem jarhat egészségiigyi kockdzattal, amely maximum napi egy
doboz energiaital elfogyasztasat jelenti. Aggodalomra ad okot azonban a rendszeres és
nagyobb mennyiségli fogyasztds foleg a fiatal korosztdly korében, ugyanis a hatarértéket
meghaladé koffeinbevitel nem kivdnatos a fejlod0 szervezet szdmdra. Mindezek
figyelembevételével idOszerlinek tartottam annak vizsgélatdt, hogy hogyan itélik meg a
fiatalok az energiaital-fogyasztds egészségre gyakorolt hatdsit. Vajon mi hiuzdédik az
egészségligyi kockazattal jard fogyasztéi magatartds hatterében?

Primer kutatds keretében kvalitativ és kvantitativ adatgyiijtést végeztem. A kvalitativ
kutatds mindkét modszerét alkalmaztam, elséként a kozvetlen (nyilt) mddszert
fokuszcsoportos interju formdjaban, ezt kovetden pedig a kozvetett mddszert egy vetélkedd
keretében. A kvantitativ kutatdst kérddives megkérdezés formdjdban valdsitottam meg. A
minta nagysagat 300 foben hatdroztam meg.

A vizsgdlat sordn megallapitdst nyert, hogy az energiaital-fogyasztas egészségre gyakorolt
hatdsdnak megitélése €s a nemek kozott kapcsolat van, amelynek hatterében aktivitdsbeli
kiillonbségek ¢és az egészségtudatossagra valé fogékonysdg 4ll. Tovabba szignifikdns
Osszefiiggés figyelhetd meg ezen italok karossdgdnak megitélése €s a fogyasztas kozott. A
megkérdezett 15-24 év kozotti fiatalok kevesebb, mint 1/3-a gondolja dgy, hogy az
energiaitalok fogyasztdsa nem jar veszélyekkel, az igy vélekeddk tobbsége nem tanusit
kockézatkeriild6 magatartast. Vizsgalat targyat képezte az energiaital-fogyasztis gyakorisiga.
Ezzel kapcsolatban elmondhat6, hogy a fogyasztas gyakorisdgdnak csokkenésével né azon
valaszadok ardnya, akiknek fenntartdsaik vannak az energiaitalok vesz€lytelenségét illetGen.
Végiil, de nem utolsésorban kivancsi voltam, hogy a megkérdezett korcsoport korében
melyek a preferalt fogyasztdsi alkalmak. A legnépszerlibb fogyasztdsi szitudcidok a
kovetkezOkkel jellemezhetok: alkohol ,kiséréje”, tditdital jelleg, folyadékpotlas, amelyek
nem tartoznak az energiaitalok funkcioi kozé.

Kovetkeztetésként levonhatd, hogy magas azoknak a fiataloknak az ardnya, akik
veszélyérzet nélkiil fogyasztjdk az energiaitalt, amely egyfajta fiiggdségérzet kialakuldsanak
vesz€lyét helyezik kilatasba. A kutatds eredményeire €s a szakértdi, témabeli dlldsfoglalasokra
alapozva — tovéabbi veszélyhelyzetek elkeriilése érdekében — javaslatokat fogalmaztam meg a
dontéshozok szamdra marketingstratégia kereteibe foglalva. Javaslataim célja a gyartok és
forgalmazok tarsadalmi felelésségvallaldasanak eldsegitése, é€s a veszélyeztetett csoportok
megbdvasa, valamint a figyelemfelkeltés.
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MARKETINGSZEMLELET ES TERMEKINNOVACIO A SZENTKIRALYI
ASVANYVIZ KFT.-NEL

MARKETING APPROACH AND PRODUCT INNOVATION AT SZENTKIRALYI
MINERALWATER LTD.

Szerzo: Acsai Alexandra III. évfolyam (BSc)
SZF, Nemzetkozi Gazdalkodasi Tanszék

Témavezet6: Horesik Lajosné gazdasagi tanar

Egy vdllalat alapitisakor megfontolt és jol kidolgozott {iizleti stratégidra, modern
marketingszemléletre van sziikség, amely biztos alapot nytjt a cégnek. A megfeleld, stabil
hattér kialakitasa lehetOvé teszi a gyorsabb €s hatékonyabb gazdasigi hasznot és a fogyasztoi
elvardsok minél teljesebb kiszolgalasat. A biztos pont a cég iizletpolitikdjdban, ha j6l tervez és
megvaldsit, lehetdséget nyujt sajit maganak, hogy kiemelkedjen versenytarsai koziil, és
tempot tartson veliik.

A modern marketingszemlélet kialakitdsidhoz széleskorli elmélet segit utba igazitani. A
dolgozatomban hosszasan foglalkozom a marketingstratégidval és annak kiilonb6z6
teriileteivel, a stratégiai dontéseket befolydsolo ar-, termék- €s versenystratégiaval.

Véleményem szerint az egyik leghatékonyabban és innovativan mikodd cég jelenleg
Magyarorszdgon a Szentkirdlyi Asvanyviz Kft. Igy esett a vélasztisom a TDK-dolgozatom
irasakor erre a 100%-ig magyar tulajdont véllalatra. A munkdmban az elméleti megkozelités
gyakorlati kivitelezését a Szentkirdlyi Asvanyviz Kft.-r8l sz616 esettanulmény prezentilja. A
Szentkirdlyin keresztiil bemutatom, hogy igenis van lehetdsége és esélye egy magyar cégnek
a multikkal folytatott versenyben. De mi a siker titka? Hogyan valt nyolc év alatt
piacvezetdvé, vilagmarkakat is maga mogé utasitva? Milyen stratégiai szemléletmodot
honositott meg? Van-e még a jovoben tjabb és djabb lehetdségekre modja? 2008 6ta tartd
gazdasagi recesszid mennyiben befolydsolja jelenlegi pozicidjat? A dolgozatomban e
kérdésekre keresem a valaszt és remélem sikerrel.
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A MARKETINGKOMMUNIKA CIO SZEREPE A BIO- ES REFORMBOLTOKBAN

THE ROLE OF MARKETING COMMUNICATION IN ORGANIC- AND REFORM
FOOD STORES

Szerzo: Weisz Margit II. évfolyam (MSc)
KE, Gazdasagtudomanyi Kar, Marketing és Kereskedelem Tanszék

Témavezet: Dr. Szente Viktoria egyetemi docens

A tanulmdny a  kaposvari  bio- és  reformboltok  altal  alkalmazhaté
marketingkommunikdacios eszkozoket vizsgdlja szekunder és primer kutatdsok alapjan.
Hipotézisem szerint a vizsgdlt boltok nem haszndljdk ki eléggé a kommunikacids
lehetségeiket. Mas Okoélelmiszert is forgalmazé kiskereskedelmi lancok helyi egységei
viszont alkalmaznak olyan eszkozoket, amiket érdemes lenne kiprobdlni a bio- és
reformboltoknak is. Mivel az oOkoldgiai €lelmiszerek hazai piacdn valtozdsok zajlanak,
részben a nagy eladéterli iizletek javara, a bio- és reformboltoknak 1épéseket kell tenni
pozicijuk  meglOrzése és  erOsitése  érdekében. Ennek  egyik  teriilete a
marketingkommunikécids stratégia fejlesztése lehetne. Célkitlizésem ezért az volt, hogy
kutatdsom eredményei nyoman javaslatokat tegyek egyes marketingeszkozok hatékonyabb
alkalmazdaséra a bio- és reformboltok szdmara.

Szekunder kutatds nyomén jellemeztem a hazai okoélelmiszer piac szerkezetét, s roviden
ismertettem a marketingkommunikacié teriileteit. Ezutdn bemutattam a hazai bio- és
reformboltokat és az altaluk alkalmazott kommunikdcids eszkozoket. Végiil ismertettem a
kiilfoldi szakértok okoélelmiszerekre vonatkozé javaslatait, s felvdzoltam a vonatkozé hazai
fogyasztor magatartds trendeket. Primer kutatdsom sordn szakértdi mélyinterjukat végeztem a
vizsgalt bio- és reformboltok tulajdonosaival és eladdival. Ezt kiegészitve rendszeres
megfigyeléseket folytattam ezekben a boltokban és mds, Okoélelmiszert is kindlod
kiskereskedelmi ldncok helyi iizleteiben. Fogyasztéi kérddives megkérdezéssel pedig a
kaposvéri bio- és reformboltok vasdrloinak fogyasztéi magatartdsat mértem fel a vizsgalt
témaban.

Munkdm sordn megallapitottam, hogy a kaposvari bio- és reformboltok nem hasznéljak ki
kelloképpen azokat a bolton beliili és kiviili 0sztonzd lehetdségeket, amelyekkel képesek
lennének megkiilonboztetd pozicidt elérni a hagyomdényos kiskereskedelemmel szemben.
Alkalmazott eszkozeik éltaldban a bolt berendezési tdrgyainak anyagdban, s néhany
informdcids (pl. szérdlapok) eszkozben kimeriilnek. Vizsgdlataim ramutattak arra is, hogy
mas Okoélelmiszer beszerzési helyek figyelemfelkeltd tabldkkal, valasztékos elrendezéssel
hivjak fel a figyelmet erre a termékkorre, s alkalmanként megjelentetik dket a bolton kiviili
reklamjaikban is. Vildgossd valt, hogy fogyaszt6i oldalrdl tébb olyan in-store eszkozre is
sziikkség van, amiket jelenleg nem vagy ritkdn alkalmaznak a bio- és reformboltokban.
Véleményem szerint ezen iizletek javithatnanak a jovobeli piaci helyzetiikon az 6kotermékek
megkiilonboztetett kommunikaciéjaval és néhany eddig nem vagy alig haszndlt in-store
marketing eszkoz bevetésével.
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SAJTOK FAGYASZTASA KULONBOZO MODSZEREKKEL
FREEZING OF CHEESE WITH DIFFERENT METHODS

Szerzok: Nagy Dorka I. évfolyam (MSc) )
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Hiit6- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék

Témavezetok: Zeke Ildiké tanszéki mérnok
Pasztorné dr. Huszar Klara egyetemi adjunktus

A rovid mindség-meg0Orzési idejli hevitett-gyurt sajtok eredeti tulajdonsigai az esetenként
hosszui szallitasi id6 (pl. kiilfoldi export) és disztribiicié alatt bekovetkezd valtozdsok miatt
kedvezdtleniil alakulhatnak. Célkitlizésem a sajtok mindségének fagyasztissal torténd
megorzése a logisztikai folyamat alatt.

A hevitett-gyurt sajtok a kiilonleges alvadékkezelési technoldgidjuknak koszonhetéen
fagyasztasra alkalmasabbak lehetnek, mint a klasszikus technoldgidval készitett sajtok. Az
atlagosan 20 dkg tomegli vdkuumcsomagolt sajttekercseket harom kiilonb6zé6 mddon
fagyasztottam. Kriogén fagyasztds folyékony nitrogénben -40°C-on permetezéses technikaval
-18°C  maghOémérséklet eléréséig, daramlé levegében -30°C-on szintén -18°C
maghOmérsékletig, valamint -18°C-on nyugvé levegében -12°C maghdmérsékletig. A
mintdkat 10 hétig fagyasztva taroltam, majd egy résziiket szobahdmérsékleten, masik résziiket
8°C-on hiitészekrényben engedtettem fel. A kiilonb6zd fagyasztisi és felengedtetési modok
hatdsainak megallapitdsdhoz az aldbbi paramétereket vizsgdltam: tomeg (felengedtetési
anyagveszteség szamitdsidhoz), pH (Consort C831), szdrazanyag-tartalom (KERN gyors
nedvesség-meghatarozo), dlloméany (Stable Micro System), ki nem fagy6 viztartalom, minta
felolvasztdsdhoz sziikséges hOmennyiség, intenziv olvadas kezdeti homérséklete (Setaram
DSCI131 evo), érzékszervi biralat (profilanalizis).

A vizsgdlati eredményekbdl megéllapithaté, hogy a felengedtetési anyagveszteség
minimalis volt, a tomeg elhanyagolhaté mértékben valtozott, a pH kb. 1 egységnyit csokkent.
Az éalloményvizsgélati eredményekbdl latszik, hogy a mintdk keménysége az dramld és
nyugvé levegdben torténd fagyasztas €s azt kovetd hiitdszekrényben torténd felengedtetéskor
szignifikdnsan nem kiilonbozott a kontroll (nem fagyasztott) mintaétél. A DSC eredményeket
tekintve a 10 hétig fagyasztva tarolt és szobahOmérsékleten, ill. hiitdszekrényben
felengedtetett mintdk hdaram-gorbéinek lefutdsa nagyon hasonld, az aramlé levegdben
fagyasztott és hiitoben felengedetett minta gorbéje hasonlit a legjobban az eredeti, friss
sajtminta hoaram-gorbéjére.

A minték kiils6 megjelenése, ize, illata és szine megfeleld volt, eltéréseket az dllomanyban
tapasztaltam. Az eredeti és a hiitdszekrényben felengedtetett mintdkhoz képest a
szobahOmérsékleten felengedtetett mintdk szdlas szerkezetiiket elvesztették, allomanyuk
puhdbb4 és tapaddsabba vilt. Az eredeti sajtmintahoz érzékszervi kdvetelményeket tekintve is
az araml6 levegOben fagyasztott és hiitdszekrényben felengedtetett minta hasonlitott a
legjobban, igy az érzékszervi birdlat alatdmasztotta a termofizikai tulajdonsdgok, illetve a
miszeres dllomanymérés eredményeit.
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CSOKKENTETT LAKTOZTARTALMU SAJTOK KISERLETI GYARTASA
EXPERIMENTAL CHEESE PRODUCTION WITH REDUCED LACTOSE CONTENT

Szerzo: Szubin Ivan IV. évfol/yam (BSc)
SZTE, Mérnoki Kar, Elelmiszermérnoki Intézet

Témavezetok: Barané Dr. Herczegh Ottilia egyetemi docens
Dr. Csanadi Jozsef egyetemi docens

Tejcukor-érzékenységnek nevezziik azt az enzimhidnyos vagy csokkent enzimmukodési
allapotot, amikor tejcukor elfogyasztdsa utdn az egyén jellemzo tiineteket észlel, melynek oka
a laktdz hidnya vagy elégtelen mikodése. A tejcukor tartalom meghatdrozasra szadmos
modszert dolgoztak ki, de altaldnosan elfogadott eljards még nincs. Az utébbi években mar
forgalomba keriilt csokkentett ill. laktézmentes tej, de jelentdséggel birndnak egyéb ismert
tejcukor tartalmu tejtermékek is, melyet a tejcukor-érzékeny egyének is fogyaszthatnak. A
sajtgyartds egy élelmiszertartésitdsi forma, mely a tej értékes tdpanyagait szelektiven
koncentralja. A sajtok tejcukor tartalmat a sajt fajtaja, az alkalmazott gyartastechnologia és az
érlelési 1d0 is befolydsolja. A sajtgyartds sordn a tejcukor egy része lebomlik. Munkdm sordn
arra torekedtem, hogy a sajt laktéztartamat jelentésen csokkentsem.

Munkédmban célul tliztem ki:

. Tejcukor tartalom meghatarozasara szolgédlé enzimes modszer adaptalasat sajtra.

° Kiilonboz6 csokkentett laktéz tartalmi tejbdl kiilonb6zd sajtok gyartdsat, és a
termékek lakt6z tartalmanak meghatarozasat.

o A Kkisérleti gyartasbol szdarmazé termékek és a kontroll mintdk Osszehasonlitd

érzékszervi birdlatat.

Munkdm sordn [-galaktoziddz enzimmel kezelt tejbdl kisérleti sajtokat gydartottam,
félkemény, friss natir és friss fliszeres véltozatokat, hogy a kész termékek lakt6ztartalma
minél alacsonyabb legyen. A sajtmintdk tejcukor tartalmdnak enzimes meghatarozasihoz,
tovabbfejlesztettem az irodalomban leirt technikdkat és optimalizaltam a koriilményeket.

A kisérleti gyértdssal eldallitott sajtok tejcukor tartalma jelentdsen csokkent a kontrollhoz
képest (félkemény 50%-os, friss natir 70%-os, friss fliszeres 66%-o0s csokkenés), ami 0,2-
0,55% kozétti tejcukor tartalmat jelentett.

A kisérleti gyartasban elédllitott félkemény €s friss sajtok beltartalom szempontjabdl
megfeleltek az Elelmiszerkonyv elSirdsainak. Az egyszerli leir6 modszerrel végzett
érzékszervi mindsités alapjan megéllapithatd, hogy mind a kontroll, mind lakt6z csokkentett
sajtok tilnyomdan pozitiv tulajdonsagokkal rendelkeztek. Minden kisérleti sajt élvezhetd volt.
A laktéztartalmédban csokkentett sajtok koziil a félkemény sajt érzékszervi tulajdonsdgai alltak
legkozelebb a kontroll mintdhoz. A redukélt laktéztartalmud friss sajtokndl taldltunk a
kontrollhoz képest néhany kisebb sulyt negativ tulajdonsagot (keserli utéiz, torékeny, szdraz
allomany). A negativ tulajdonsdgok tovdbbi termékfejlesztéssel, madsik kultdira
alkalmazaséaval, a gyartastechnologia optimalizalasdval, a higiéniai koriilmények javitasaval
kikiiszobolhetok.
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SAVANYU SAVO KONCENTRATUM HATASA FAGYLALTOK MINOSEGERE
EFFECTS OF WHEY CONCENTRATE ON THE QUALITY OF ICE CREAMS
Szerzo: Vajda/Agnes I. évfolyam (MSc) )
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Hiit6- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék,

Konzervtechnol6giai Tanszék

Témavezetok: Zeke Ildiké tanszéki mérnok
Dr. Juhasz Réka egyetemi adjunktus

A savanyu savot egyre elterjedtebben haszndljdk adalékanyagként szdmos élelmiszer
gyartdsa sordn. Ultraszlirt permedtumdénak hidrolizlt, nanoszlrt koncentrituma (HNF
koncentratum) tejfagylaltok eldallitdsandl is alkalmazhatd, mennyiségének a termékben a
lakt6z kristdlyosodésra val6 hajlama, a fogyasztasi homérsékleten tapasztalt olvadékonysag és
az iz szab hatart. Ezért TDK munkdmban célul tiiztem ki annak vizsgalatit, hogy hogyan
befolydsolja a savanyu sav6 koncentrdatum a tejes fagylaltok mindségi jellemzdit.

A fagylaltokat 6 féle varidcioban készitettem el. A sorozat tagjainal a savo-koncentracio
kiszamitdsdhoz a kontroll minta tejtartalmat vettem alapul. A tobbi minta az eredeti
tejtartalom 20, 40, 60, 80, és 100%-4dnak megfeleld savé mennyiséget tartalmazta. A
fagylaltok termofizikai jellemzdit, vagyis a krioszképos homérsékletet, az intenziv olvadas
kezdeti hdmérsékletét, az iivegesedési homérsékletet €s a ki nem fagyaszthaté viztartalmat
DSC-késziilékkel (differencidlis pasztdzo kaloriméter) hataroztam meg, -50°C-r6l +30°C-ra
2°C/min felftitési sebességet alkalmazva. A krioszkopos homérséklet értékekben fokozatosan
csokkenést tapasztaltam a savo ardnydnak novelésével. Hasonlé tendencidt mutattak az
intenziv olvadds kezdeti homérséklete, és az iivegesedési homérséklet értékek is. A
fagylaltokat a -18°C-os tarolasi, és a -10°C-os fogyasztdsi hdmérsékleten vizsgilva arra a
kovetkeztetésre jutottam, hogy egyik hOmérsékleten sem nott szignifikdnsan a ki nem
fagyaszthatd viz mennyisége a savd mennyiségének novelésével, azaz nem nétt az
olvadékonysag.

A reologiai  méréseket Physica MCRS1 tipusi  viszkoziméterrel végeztem
homérsékletfiiggés mérési modszert alkalmazva. A mérés sordn a mintakat -15°C-rél 0°C-ra
melegitettem, konstans kitérés és frekvencia mellett, és a rugalmassagi (G’) és veszteségi (G”)
modulus értékét rogzitette a miszer. Az értékelés sordn metszéspontjukat hatdroztam neg,
melynek értéke a savo tartalom novekedésével fokozatosan csokkent, valamint értékeltem a
komplex viszkozitds értékeket. Mérési eredményeim értékelése sordn a mintdk kozti
szignifikdns eltérések, egyezések kimutatdsdra Student-féle kétmintds pdronkénti t-probét
alkalmaztam, 95%-os konfidencia szinten.

A fagylaltok érzékszervi birdlatara is sor keriilt, ahol pontozdsos mddszert alkalmaztam.
Az eredmények azt mutattdk, hogy a fagylaltok allomdnytulajdonsdgai kis mértékben
valtoztak meg. Tejes fagylaltokndl 20%-os savOkoncentrdtum esetén javultak az
alloményjellemzdk. Ennél a mintdnal a krémesség is jobban érzékelhetd volt.
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ONLINE FERMENTACIO MONITORING RENDSZER ANALITIKAI
JELLEMZOINEK MEGHATAROZASA

LVALUATION OF A NOVEL ONVLINE FERMENTATION MONITORING S¥VSTEM
Szerz6: Fehér Aniké II. évfolyam (MSc)
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott Biotechnoldgia és

Elelmiszertudomdanyi Tanszék

Témavezetok: Dr. Réczey Istvanné egyetemi docens
Gyalai-Korpos Miklés PhD hallgat6

Bioetanol nagylizemii szintli gyartdsanak kialakitdsahoz nem elég a megfeleld alapanyagok
beszerzéses és a folyamat ismerete. A fermentaciét folyamatosan nyomon sziikséges kovetni,
hogy elkeriilhetd legyen annak tul korai esetleg kései ledllitisa. Folyamatok nyomon
kovetésének egyik legegyszertibb modja az alapanyagok és a termékek mennyiségének
mérése. Az etanol fermenticié sztochiometridjdnak egyértelmiisége miatt a keletkezett szén-
dioxid (CO;), mint termék mennyiségi mérése az etanol mennyiségi mérésére alkalmazhaté.
Mig a szubsztrat és a f0 termék (etanol) vizoldhatd, a melléktermék, a CO, giz
halmazallapotd. Oldott alkotok mérése problémds lehet a mintavételezés €s a mérés
idOtartama miatt, igy leggyakrabban nem alkalmasak valds idejli nyomon kovetésre. A szén-
dioxid, ami elhagyja a rendszert, annak megbontdsa nélkiil is mérhetd, igy a keletkezett CO,
mennyiségébdl a szubsztrat fogydsara lehet visszakovetkeztetni. Tovabbi el6nye a
modszernek, hogy a szubsztrat osszetételétdl fiiggetleniil képzddik a CO, a sztochiometria
alapjdn, igy az etanol mennyiség is szamithat6 beldle. Kumulalt ‘térfogat — id6’ abrazoldsban
pedig a folyamat kinetik4jardl is informécidt nyerhetiink.

Tudomanyos didkkori munkdm célja a bioetanol fermentacié nyomon kovetésére alkalmas
online  monitoring rendszer  (tovdbbiakban  Kotyogdé) megbizhatosdgdnak  és
reprodukdlhatésdganak vizsgélata, és alkalmazhatésdgénak feltardsa volt. A rendszer
analitikai  jellemzdinek  meghatirozdsa elengedhetetlen a Kotyogé megbizhat6
felhaszndldsdhoz. A Kotyogé rendszer két részbol épiil fel. Az elsé rész a jelfelfogd, a
masodik pedig a jelfeldolgoz6 (szoftver) berendezés. A rendszerben 8 db specidlisan
kialakitott U-csOvel egyszerre 8 mintabdl érkezd gz térfogatdnak mérésére van lehetdség. A
Kotyogoéval torténd etanol meghatdrozds a mért CO, gdzmennyiség alapjdn torténik. A
mérések kiértékelése sordn az aldbbi, tokéletes gaztorvénybdl szarmaztatott egyenletet
haszndltam az etanol koncentracidjanak szamitdsara. Egyszeriisitve, standard koriilményekre
(25 °C, 100000 Pa), ami jol kozeliti a tényleges koriilményeket, a kovetkezd egyszerii
képletet kapjuk (1).

c [E] _ 0.0019 X Vpgo[mL]
EtOH L Vmin‘ta[]-']

(D

Elvégeztem a kotyogd kalibricidjat. A nyolc csatornat parhuzamosan kalibraltam,
kiilonbozé napokon. Szintetikus szubszrattal végzett mérések sordn kiilonb6zo gliikkéz
koncentraci6 mellett vizsgdltam a rendszert, ezt kovetden cukorciroklevet és bagaszt
alkalmaztam val6s szubsztritként. Kiértékelés sordn a szdmitott etanolt hasonlitottam Ossze a
HPLC-vel mért etanol mennyiségével Az eredményeket 0sszegezve a rendszer megbizhatéan
mukodik, de megallapitottam, hogy az etanol koncentricidra torténd dtszamitds hibdval
terhelt. Ugyanakkor kimutathat6 volt, hogy a folyamat kinetik4ja jol kovethetd.
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NAGY HIDROSZTATIKAI NYOMASU TARTOSITASI ELJARAS HATASA
HUSKESZITMENY-MODELLANYAG JELLEMZOIRE

EFFECT OF HIGH HYDROSTATIC PRESSURE PROCESSING ON THE
CHARACTERISTICS OF A MODEL MEAT PRODUCT

Szerzé: Amon Balézs I1I. évfolyam (BSc) )
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Hiit6- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék

Témavezetok: Dr. Friedrich Laszlé egyetemi adjunktus
Dr. Dalmadi Istvan egyetemi adjunktus

Az élelmiszerek nagy hidrosztatikai nyomds (HHP) alatt torténd kezelése az egyik
legtjabb, széleskortien haszndlhaté kiméletesebb tartdsitasi eljards, amely a termék eredeti
jellemzoinek és technofunkcidés tulajdonsdgainak megdOrzését teszi lehetové az
élelmiszerbiztonsdgi szempontbdl megfeleld termék-eldallitds mellett. A nagy nyomadsu
kezelés az élelmiszerekben dltaldban megfeleld mikrobioldgiai hatdst fejt ki, azonban a
termékek fizikai, kémia és érzékszervi tulajdonsdgait negativan is befolydsolhatja.

Ennek megfelelden a huskészitmények esetében meghatarozd, hogy az egyes HHP kezelések
milyen hatdst gyakorolnak a termék szinére, érzékszervi jellemzdire €s lipidoxidacidjara.

A vizsgdlatok sordn a nagy hidrosztatikus nyomdsu tartdsitd eljards huskészitményekre
val6 hatdsat vizsgaltam elsOsorban az érzékszervi jellemzok (iz, szin, dllomany), valamint az
avasodds szempontjabol. A kisérletekhez modellanyagként mint a hiskészitmények egyik f6
OsszetevOjét, sertéshiisbol €s szalonndbdl 4ll6 huspépet, és sertészsirt, valamint a hazai
hiskészitmények egyik legjellemzObb fiiszerét, Orolt pirospaprikdt a mintdk tomegére
vonatkozatott 1; 2; 3 és 4 % koncentracidoban alkalmaztam. A vidkuumcsomagolt mintdk
nyomaskezelése 600 MPa nyomdson 5 perc iddtartamig tortént. A mintdk szinvaltozasanak
vizsgalata tristimulusos szinméré késziilékkel, a lipidoxidici6 mérése TBA-szam
meghatdrozassal, valamint az érzékszervi birdlat a mintdk siitését kovetden leir6 modszerrel
tortént.

A miszeres és az érzékszervi birdlat eredményei alapjan megéllapithaté, hogy a
nyomaskezelés hatdsara a hispép mintdk vildgossagi tényezdje kismértékben nott, voros
szinintenzitdsa jelentOsen csokkent, amely feltételezhetden a husfehérjék denaturacidjanak az
eredménye. A sdrga szinintenzitds kismértékben noétt, amely oxidaciora enged kovetkeztetni.
A zsirmintdk esetében szignifikans kiillonbség nem volt tapasztalhat6 a vildgossagi tényezo, a
voros €s a sarga szinintenzitds tekintetében. A huspép és a zsir mintdk TBA szdméanak
vizsgélata sordn megfigyelhetd, hogy a nagynyomasu kezelés nem hat szignifikdnsan a nagy
zsirtartalmd modellanyagok lipidoxidacidjara. A nyomaskezelt huspép mintdk 4dllaga a
hokezelés hatdsira szétesové vilt, 1édussaguk csokkent, a fliszerpaprika iz intenzitdsa nott. A
zsir mintdkndl nem tapasztaltunk jelentds kiilonbséget az egyes jellemzokben. Feltehetden a
HHP kezelés hatasdra a pépben 1év0 husfehérje szerkezeti vdltozdsa okozza a szin- €s
allomanybeli véltozast, a paprikaaroma intenzitdsdnak novekedését. Tehat technoldgiai
szempontbdl figyelembe kell venni a HHP kezelés elotti alaktarté formazast, bélbetoltést,
illetve a hozzdadott fliszer mennyiségét.
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A LACAUNE JUHFAJTA TEJTERMELO KEPESSGENEK VIZSGALATA

EXAMINATION OF THE MILK PRODUCING ABILITY OF THE LACAUNE SHEEP
BREED

Szerz6: Orban David 111 évfolyam (BSc) )
NYME, Mezdgazdasag- és Elelmiszertudomanyi Kar, Allattudomdanyi Intézet,

Altaldnos Allattenyésztéstani Tanszék

Témavezet: Dr. Gulyas Laszlé egyetemi docens

A juh az egyik legkordbban domesztikélt gazdasagi allatfaj. Ma is vildgszerte tenyésztik,
azonban a kordbban dominéns gyapjuitermelés helyett napjainkban a histermelés domindl, ez
az agazat f6 haszonvétele vildgszerte, azonban a juhtej €s az abbdl késziilt tejtermékek iranti
kereslet egyre novekszik.

Magyarorszagon a vildg tobbi részéhez hasonléan a juh d4gazat f0 bevétele a
histermelésbdl szarmazik, holott a juhok fejése és a juhtejbdl késziilt tejtermékek piacképesek
és segithetnék az dgazat jelenlegi helyzetének javitasat. Ehhez azonban intenzivebb tejtermeld
fajtdkra lenne sziikks€ég mint a hazankban jelenleg domindlé merind, melynek az atlagos
laktécids tejtermelése 40-60 liter.

Vizsgdlataimat 2008. és 2010. kozott 4 tejtermeld tenyészetben folytattam. Ebbdl kettd
Gyo6r-Moson-Sopron megyei, kettd pedig Bacs-Kiskun megyében taldlhatd. Vizsgdlataim a
lacaune juhfajta kiillonbozd genotipusainak atlagos lakticids tejtermelésére, atlagos napi
tejmennyiségére és a laktacié hosszara terjedtek ki.

A juhok teje a tehéntejnél joval magasabb beltartalmi értékekkel rendelkezik. Az 4tlagos
fehérjetartalom 6%, mig a zsirtartalom 7% koriil mozog, ezért nem annyira a tej fogyasztisa
mint inkdbb feldolgozdsa és tejtermékek gyartdsa a jellemzo6. A kiillonbozd juhsajtok
vilagszerte egyre inkdbb kedvelt és keresett arucikkek akdrcsak a juhturd, melyek a kivalo
beltartalom miatt ardnylag kevés tejbdl eldallithaték. Az 1 kg sajt elddllitisahoz sziikséges
tejmennyiség a Fenyvessy-féle képlet alapjan szdmolhaté ki ami igy segit a termelés
gazdasagossaganak megéllapitdsdban.

A juhok fejése tehdt mindenképpen javasolhatd, hiszen piacképes termékeket allithatunk
eld. A kereslet kielégitésére azonban mindenképpen intenzivebb tejtermeld fajtdkra lenne
sziikkség hazdnkban. Magyarorszdgra 1985-ben bekeriilt, j6l alkalmazkodott és jelenleg
legnagyobb szamban tartott tejeld lacaune fajta, melynek laktacios tejtermelése dtlagosan 100-
150 liter kdzott mozog, de esetenként a 200 litert is meghaladja, jelentheti a megoldast.
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SAJT ERESENEK GYORSITASA NAGY HIDROSZTATIKUS NYOMASU

KEZELESSEL
CHEESE RIPENING ACCELERATION BY HIGH HYDROSTATIC PRESSURE
TREATMENT
Szerzo: Krasséy Moénika II. évfolyam (MSc)

BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Hiité- és Allatitermék Technol6giai Tanszék

Témavezetok: Pasztorné dr. Huszar Klara egyetemi adjunktus
Dr. Zsomné dr. Muha Viktéria egyetemi adjunktus

A sajt érlelése jelentds koltséggel jar6 tevékenység, ezért gazdasigi szempontbdl kivanatos
a sajtérlelés gyorsitdsa. A szakirodalom alapjdan a nagy hidrosztatikus nyomdsd kezelés
alkalmas lehet a sajtérlelés gyorsitdsdra, ezért munkdm sordn azt szerettem volna
megvalaszolni, hogy a nagy hidrosztatikus nyomads gyorsitja-e az egyik legismertebb hazai
sajttipus, a Trappista sajt érését. Ennek megdllapitdsdhoz vizsgédltam, hogy a nagy
hidrosztatikus nyomdsd kezelés (300 ill. 600 MPa, 10 perc) milyen hatdssal van a friss
Trappista sajt tulajdonsdgaira (szin, &allomény, érzékszervi tulajdonsdgok, pH-érték,
szarazanyag-tartalom) kozvetleniil a nyoméskezelés utan €s hathetes tarolds soran. Ezen kiviil
vizsgaltam a passziv ultrahang alkalmazhatdsdgat a Trappista sajt érési folyamatdnak nyomon
kovetésére.

A mérési eredmények alapjan megéllapitottam, hogy a nagy hidrosztatikus nyomadsu
kezelés szignifikdns hatdssal volt a Trappista sajt tulajdonsdgaira. A kezelést kovetden a
nyomaskezelt sajt pH-értéke szignifikdnsan (p<0,05) nagyobb volt, mint a kontroll mintdké. A
nyomdskezelt és a kontroll sajtok L*, a* és b* értékei szignifikansan (p<0,05) kiilonboztek
egymastol: nyomaskezelt sajtok L* (vildgossagi tényezd) értékei kisebbek, -a* (zold szinezet)
€s b* (sarga szinezet) értékei nagyobbak voltak, mint a kontroll sajté. A nyomadaskezelés
szignifikdns hatdssal volt a Trappista sajt dllomdnydra is (keménység, rugalmassag,
tapaddssdg). Az ultrahang terjedési sebessége a kontroll mintdkban szignifikansan (p<0,05)
kisebb volt, mint a nyomdskezelt mintdkban. Az érzékszervi birdlat eredményei is azt
mutattdk, hogy a nagynyomdsu kezelés hatdssal volt a trappista sajt szinére és dlloményéra.
Kozvetleniil a kezelés utdn a birdlok a nyomadskezelt sajtot kedvelték jobban, azonban a

/////

A hathetes tarolds végére a 300 MPa-on kezelt sajtot kedvelték leginkdbb a biralok.

Eredményeim alapjan kijelenthetdé, hogy a 300 ill. 600 MPa-on 10 percig végzett
nagynyomdasu kezelés gyorsitja a Trappista sajt érését. Onmagdban a nyomdskezelés olyan
irdnyba valtoztatta meg az egyes tulajdonsdgokat, amely véltozdsok a kontroll sajt
allomédnyéban csak tobb hetes érlelés folyaman alakultak ki. Az altalam vizsgélt jellemzok
valtozdsa alapjan a nagy hidrosztatikus nyomasu technoldgiat alkalmasnak tartom a Trappista
sajt érlelésének gyorsitdsara.
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ULTRAHANG-ELOKEZELES HATASA A TEJ OLTOS ALVADASARA
EFFECT OF THE PRE-SONICANIZATION ON THE RENNET-CLOTTING OF MILK

Szerzo: Szentesi Zsuzsanna IV. évfolyam (BSc)
SZTE, Mérnoki Kar, Elelmiszermérnoki Intézet

Témavezetok: Dr. Csanadi Jozsef egyetemi docens
Barané Dr. Herczegh Ottilia egyetemi docens

Napjaink kedvezdtlen tejgazdasagi koriilményei kozott a gazdasdgos és mindségi
sajtgyartas alapfeltétel. A legkisebb vesztességgel torténd gyartds egyik lehetséges tutja a
savoval tdvozo zsir, és kazein-fehérje mennyiségének csokkentése. Ezt részben az alvasztis,
felvagés, és alvadék kidolgozas koriilményeinek optimalizdldsaval lehet elérni. Alapvetd,
hogy megfelelden szilard €s jol szinerizal6 alvadék keletkezzen, ami porldsra nem hajlamos,
valamint hogy az alvadék felvagdsa megfeleld idében (stddiumban) torténjen. Ezért kiilonos
figyelmet kell forditani a tej alvaddsdnak vizsgdlatira és a helyes felvagasi 1do
megallapitdsdra. Ha az optimdlis allapotban véagjuk fel az alvadékot, akkor érjiikk el a
legkisebb porlési veszteséget és a legjobb mindséget. Eppen ezért, minden olyan tj technika,
technolégia, ami ennek elérését segiti, javitja, kecsegtetd lehet a tejipar szdmdra. Az
ultrahangkezelést az élelmiszeriparban leginkdbb a tisztogatds, a keverés és homogénezés,
valamint az analitika teriiletén alkalmazzdk. ezekben az alkalmazdsokban részben a roncsold
hatasat, részben hullamtermészetét hasznaljak fel. FO kérdés az volt szamomra, hogy az
el0kezelés befolydsolja-e az alvadast, konkrétan a felvagasi idot és a felvagaskor mérhetd
alvadék viszkozitast, valamint az azonos alvasztiasi 1d0 eltelte wutdn mérhetd
allomanytulajdonsagokat. Vibraciés viszkozimétert alkalmaztam az alvadék felvagasi
idejének, illetve az alvadék viszkozitdsdnak megdllapitdsira. Az alvadék élloményéra
gyakorolt hatdst ugyanakkor, a szdmos mas é€lelmiszer dlloméanyjellemzdinek jellemzésére
alkalmas QTS25 dllomédnyvizsgdldval is vizsgédltam. Ugyancsak vizsgaltam kiilonb6z0
teljesitményeken, hogy az ultrahangkezelés hogyan befolyédsolja a tejmintdk homérsékletét, a
homérséklet milyen torvényszeriiség szerint valtozik egy nyitott, kddszerli edényben.

A kisérletek sordn megfigyelt jelenségek és az eredmények bizonyitjdk, hogy a tej
ultrahanggal val6 eldkezelése lényegesebb hatdssal bir a tej oltés alvaddséara, az alvadék
szilardsagara, mint amit eddig leirtak. A kezelés novelte mind a felvagdsi 1dot, (5 perc kezelés
esetén 6,1-r0l 9,2 percre, azaz kb. 50%-kal) mind az alvadék felvagéaskori viszkozitasat (162-
r6l 175 mPas-ra). Az dllomany vizsgélat eredménye azt mutatja, hogy azonos ido6 eltelte utdn
eltérd allomanytulajdonsdggal birtak az alvadékok. Ez is azt erdsiti meg, hogy az ultrahanggal
val6 elOkezelésnek jelentds hatdsa lehet az oltds alvaddsra, az alvadék egyes tulajdonsédgaira.
Azonos ideig tart6 (13 perc) alvasztds utdn a keménységértékek 1-4 g (2-9%) eltérést mutattak
a kontrol, kezeletlen mintdhoz képest. Hosszabb ultrahang kezelés kozben kezdetben a tej
hoémérséklet-emelkedése nagyobb, majd késdbb kisebb értékli volt, részben a nyitott
rendszernek koszonhetéen. A mért adatokra legszorosabban hatvanyfiiggvényt tudtunk
illeszteni, 0,9 —nél nagyobb determindcids egyiitthaté értékekkel. Tovabbi vizsgalatokkal kell
tisztazni (pl. szinerézis mértéke), hogy a tej elokezelése valdéban egyértelmiien eldnyos lehet-e
a sajtgyartasban!
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AKTIV ULTRAHANG HATASANAK VIZSGALATA A MARHAHUS

ENZIMRENDSZERERE
EXAMINATION OF EFFECT OF ACTIVE ULTRASOUND ON THE ENZYME
SYSTEM OF BEEF MEAT
Szerzo: Perendi Endre Péter 1. évfolyam (MSc)

BCE, Elelmiszertudoményi Kar, HOtO- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék

Témavezeté: Dr. Vén Csilla egyetemi tanarsegéd

Az elmult évtizedek sordn jelentésen csokkent a marhahdsfogyasztds Magyarorszdgon. A
marhahis fogyasztds novekedésének kedvez a kivalé mindségli, megfeleld porhanydssagu
marhahts forgalmazdsa. A porhanydssdg jatssza a marhahds mindségében az egyik
legfontosabb szerepet, ezért a kereskedelem figyelme az érlelési eljarasok felé fordult.

Az aktiv ultrahanggal val6 kezelés egy viszonylag U moddszer a marhahus
porhanydsitdsdban, azonban az aktiv ultrahang hatdsmechanizmusa még nem tisztazott.

Kisérleteim sordn vizsgdltam az aktiv ultrahang alkalmazisakor a hisban bekovetkezd
enzimvaltozdst, valamint a marhahishids érési periddusa alatt ugyanezen enzim
mennyiségének valtozasat. Az altalam vizsgalt enzim a savanyud foszfatdz enzim volt, amely
az izomszovetben fordul eld. Lawrie (1979) szerint a savanyu foszfatiz enzim mennyisége
valtozhat az érlelés sordn. Ezen enzim mennyiségébdl kovetkeztethetiink a his és
hiskészitmények hokezelésének mértékére is (Kormendy, 1963).

Vizsgalataim targydul marhahdtszint vélasztottam, amelyeknek egy harmadat fél 6rdn at,
mésik harmadét egy 6ran 4t kezeltem 19,97 kHz frekvencidji, 3 W/cm® intenzitdsd aktiv
ultrahanggal. A maradék hatszin rész a kontrol minta alapjaul szolgalt.

Az érési periddus sordn a hatszin szeletek szinvéltozasat, és a savanyu foszfatiz enzim
valtozdsat vizsgaltam. A savanyu foszfatdz enzim aktivitds mérésének alapja, hogy az enzim
ho hatdsara inaktivalodik.

A vizsgélt mintdk eredményei alapjdn arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy az aktiv
ultrahanggal valé kezelés csokkentette a savanyu foszfatiz enzim mennyiségét a
marhahisban. Tapasztalatom szerint a kezelés idejének novelésével ardnyosan csokkent a
hatszinben kimutathat6 savanyu foszfatdz enzim mennyisége.
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MUVELETI PARAMETEREK HATASA OLIGOFRUKTOZZAL DUSITOTT
ALMASZIROM MINOSEGERE

EFFECT OF THE PROCESS PARAMETERS ON THE QUALITY PROPERTIES
OF APPLE-CHIPS ENRICHED WITH OLIGOFRUCTOSE

Szerz6: Takacs Réka II. évfolyam (MSc)
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott Biotechnoldgia és

Elelmiszer-tudomanyi Tanszék

Témavezets: Dr. Merész Péter egyetemi adjunktus

A korszerli és egészségtudatos tapldlkozds egyik lehetséges jovObeni alapjat a
frukto-oligoszacharid csaldd képezi. A gylimolcsok szaritasi miiveletei lehetdséget teremtenek
e funkciondlis komponenssel valé dusitdsra, igy munkdm sordn frukto-oligoszacharidokat
juttattam be diffizidval az alma gyiimolcsmatrixdba. A funkciondlis élelmiszerekkel, ezen
belill a pre-, pro- és szinbiotikumokkal kapcsolatban jelentds kutatdsok folynak, szdmtalan
publikécié foglalkozik tapldlkozds élettani és orvosi élettani hatdsaival, el6forduldsaval és
felhaszndlasi lehetdségeivel, korlataival. Munkdm célja oligofrukt6zzal dudsitott almaszirmok
elddllitdsi technol6gidjan beliil a funkciondlis komponens bevitelének miveleti
optimalizadldsa, komparativ vizsgdlata szachar6zzal elOkezelt almaszirmokkal. A termék-
eldallitds sordan haromfaktoros kompozicids kisérleti tervben a szeletvastagsag, a hokezelés
ideje és a felhaszndlt cukorkomponens a valtoztatott paraméterek, az aszaldsi hdmérséklet
allando6 értéke mellett.

Az aszalt alma egyik legfontosabb mindségi jellemzdje az dllomanya, amelynek
vizsgalatira vonatkozdan nincsen validdlt vagy széles korben elterjedt moédszer, ezért
végeztem modszerfejlesztést. Definidltam hiarom fogalmat: maximalis atvagéasi erot,
deformdciés modulust és a rugalmassdgi modulust specidlisan aszalt termékre vonatkoztatva.
A kidolgozott mérési-értékelési eljards alkalmasnak bizonyult az eltéré paraméterekkel
eldallitott mintdk kozotti kiilonbségek és hasonldsagok statisztikai értékelésére. A blansirozds
ideje szignifikdns hatdst gyakorolt a rugalmassagi modulusra és a deformdaciés modulusra . A
szachar6z esetében inkdbb a hosszabb idejii hokezelés okozott dllomanybeli véltozast, mig az
oligofrukt6zos mintdk esetében mar a rovid ideig tartd is. Az almaszovet atvagasihoz
sziikséges erdre az dlloméanygorbe mas jellemzdivel szemben nem a blansirozési id6, hanem a
cukorkomponens mindsége hatott leginkabb. A nedvességtartalmat csak a cukorkomponens
tipusa befolyésolta, az oligofrukt6z nagyobb vizkotd képessége magasabb végsd egyensilyi
nedvességtartalmat eredményezett. Az allomanymérés moddszerének kidolgozdsa mellett
legfontosabb 4ltaldnos eredménynek tekinthetd, hogy az oligofruktdzzal torténd dusitassal is
eldallithaté j6 mindségl termék és az eldallitds nem igényel jelentds valtoztatast a miveleti
paraméterek bedllitdsdban, ami a gyarté szamadra lehetdséget teremt a termék bevezetéséhez
az egészséges taplalkozas felé mutatd piacokon.
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BUZALISZTBOL KESZULT KENYER ROSTTARTALMANAK NOVELESE

INULINNAL
INCREASE THE FIBRE CONTENT OF WEAT BREAD BY THE ADDITION OF
INULIN
Szerzo: Sarosi Réka III. évfolyam (BSc)

BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Gabona és Iparin6vény Technoldgiai Tanszék

Témavezetok: Kéczanné dr. Manninger Kata egyetemi tanarsegéd
Szakacs Laszlé tanszéki mérnok

A kenyér, elsdsorban a buzakenyér mai napig a mindennapos étkezések alapélelmiszere. A
dolgozatom elsddleges célja egy olyan fehér pékaru fejlesztése, ami a mai egészségtudatos
tdplalkozasi igényeket ki tudja elégiteni.

A kutatds sordn BL 55 buzalisztbOl késziilt kenyereket prebiotikus hatdsui inulinnal
dasitottam, novelve annak élelemi rost tartalmat, javitva a tapértékét. A mérésekhez
kiilonboz6 inulin koncentracidju probacipdkat készitettem €s els@sorban a mintdk reoldgiai
paramétereinek illetve érzékszervi és beltartalmi értékeinek véltozasat vizsgaltam. Osszesen
12 darab mintdn, 4 darab kontroll terméken, 4 darab 2,5%-os inulin koncentraciéju és 4 darab
5,0%-0s inulin tartalmu prébacipén végeztem méréseket. A vizsgélatok soran leginkdbb a
termékben végbemend oOregedési folyamatok elemeztem, igy a mintdkat kiillonbozé 1d6
intervallumok (0, 24, 48 és 72 ora) elteltével vizsgdltam. A prébacipok elkészitéséhez az
eurdpai siitésproba adott recepturdja alkalmaztam, illetve a méréshez sziikséges moédon
bovitettem. A késztermékeket érzékszervi tton és Stable Micro System (SMS) miiszerrel
vizsgéltam, majd a kapott értékek kozotti kapcsolatokat statisztikai modszerekkel elemeztem.

Megéllapithat6, hogy az inulin koncentrdcié novekedésével a termékek térfogatai is
novekedtek, ugyanakkor a bélzetiik kevésbé rugalmas és hamarabb 6regeddnek bizonyult,
melynek feltételezhetd oka az inulin lisztre gyakorolt hatdsa.

Tovabba erds szignifikans kapcsolat figyelhetd meg az érzékszervi vizsgédlat sordan kapott
értékszamok €s az SMS mérOmuszerrel kapott bélzetrugalmassdgi, normalt relaxacids és
meredekségi értékek kozott. Ugyanakkor a  kontroll termék értékszdma és a
bélzetrugalmassdga kozott gyenge Kkorreldcids Osszefiiggés allapithaté meg, melynek
feltételezett oka mérési pontatlansdg vagy érzékszervi elbiralas.

A vizsgalat soran sikeriilt a probacipdk rosttartalmat megnovelni és az energia tartalmat
csokkenteni, ezéltal tapértékileg jobb mindségii terméket eldéllitani, azonban az inulinnal
dusitott késztermékek eltarthatosdgi szempontbdl alulmaradnak a kontroll termékek
értékeihez képest.
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CIMICIFUGA RACEMOSA HAT()ANYAGAINAK KINYERESE OLDOSZERES
EXTRAKCIOVAL

SOLVENT EXTRACTION OF CIMICIFUGA RACEMOSA’S ACTIVE CONSTITUENTS
Szerzé: Wolowiec Szilvia 1. évfolyam (MSc)
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Kémiai és Kornyezeti

Folyamatmérnoki Tanszék

Témavezeté: Dr. Simandi Béla egyetemi tanar

A poloskavész (Cimicifuga Racemosa) a boglirkafélék csalddjaba tartoz6, Eszak-
Amerikdban honos gyogyndvény. Az utébbi években novekvo fogyasztast generdlé novény
annak koszonheti népszertiségét, hogy alternativ megoldasként szolgdl a hormonhelyettesito
terdpidra, melyrdl kideriilt, hogy egy lehetséges okozdja a mellrdk, illetve trombodzis
megnovekedett veszélyének. A Cimicifuga racemosa gyokere, melyet a gydgydszatban
alkalmaznak, triterpén glikozidokat, fenil-propanoidokat (aromds savak €s aromds savak
észterei), alkaloidokat, ligndnokat és egyéb Osszetevoket (tanninok, cukrok, zsirsavak, gyanta)
tartalmaz. Két vegyiilet tipust tartanak a gyégynovény farmakoldgiailag aktiv alkotdjanak.
Ezek a triterpén glikozidok és a kiilonféle fenil-propanoidok.

Munkdm sordn a szdritott novényi gyokér tulajdonsigait vizsgdltam. Dardltam, majd
meghatdroztam a jellemzd szemcseméretét, szarazanyag-tartalmadt, slrliségét, illetve a
gyogynovény gyokerében taldlhaté illéolaj mennyiségét. Hétféle olddszerrel (metanol, 96
V/V  %-os etanol, butanol, 2-propanol, aceton, etil-acetdt, pentdn) Soxhlet-extrakci6t
végeztem. Vizsgdltam a keveréses extrakciét etanolt alkalmazva extrahdlészerként.
Alapmérések segitségével kivalasztottam az extrakciot befolydsolé paramétereket
(homérséklet és az etanol térfogatszazalékos Osszetétele). Az id0 hatdsat kikiiszoboltem,
illetve a tobbi extrakcids tényez6t (keverés intenzitdsa, extrahdlészer mennyisége,
gyogynovény mennyisége) adllando értéken tartottam. A két valasztott paramétert valtoztatva,
9 mérési pontban, a centrumban 3 pirhuzamos mérést végezve, Osszesen 11 keveréses
extrakcié eredményeit hasonlitottam Gssze.

Az eltérd extrakciés koriilményekkel elddllitott mintdkban jelenlévd hatéanyagok
mennyiségi és mindségi meghatarozdsat nagyteljesitményli folyadék kromatogréfids eljaras
segitségével végeztem. Mind az eredeti, mind a sésavval hidrolizalt mintdk kromatogramjait
Osszehasonlitottam. Standard hidnydban csak a jol megkiilonboztethetd komponensek
egymashoz képesti mennyiségét tudtam meghatarozni.

A mérési eredmények alapjan megdllapithatd, hogy a Cimicifuga racemosa eltérd
koriilmények kozott készitett kivonatai kiilonbozd 0Osszetételiiek. Az egyes extrakcids
eljarasok rdaddsul kiilonféle mindségli €s mennyiségli kivonatokat eredményeznek. Tovabbi
célom az extraktumok pontosabb, tobb komponensre kiterjedd elemzése és 0sszehasonlitdsa.
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TECHNOLOGIAI KISERLETEK MALMI BUZA MIKOTOXIN TARTALMANAK
CSOKKENTESERE INNOVATIV FELULETTISZTITASI ELJARASSAL

TECHNOLOGICAL EXPERIMENCES TO REDUCE WHEAT MICOTOXINE
CONTENT BY INNOVATIVE DEBRANNING OPERATION

Szerzo: Kocsis Norbert III. éyfolyam (BS¢)
SZTE, Mérnoki Kar, Elelmiszermérnoki Intézet

Témavezetok: Dr. Véha Antal egyetemi tanar
Dr. Gyimes Erné egyetemi docens

A gabona alapu élelmiszerek élelmiszerbiztonsdgi megitélésében az utdbbi években egyre
nagyobb figyelem irdnyul a mikotoxinok el6forduldsianak problémadjara. Legfontosabb
gabonandvényiink a btiza, Orleményébdl késziilt élelmiszert naponta, nagy mennyiségben
fogyasztunk, ezért kiemelten fontos az alapanyag ellendrzésén til a malmi feldolgozas soran
is a toxinszennyezettség egészségiligyi hatarérték alatti szintjének biztositisa. A mikotoxinok
jelentds hanyada a gabonaszemek héj részébe koncentrdlédik, igy a szennyezettség
mérséklésére az intenziv feliilettisztitds adhat lehetdséget a malmi technoldgidban.

Kisérleteim sordn egy innovativ feliilettisztitasi eljards, a SATAKE cég éltal kifejlesztett
PeiTec technoldgia alkalmazédsat modelleztem laboratériumi koriilmények kozott. A médszer
lényege, hogy mechanikus uton fokozatosan leddrzsoli a gabonaszem héjrétegeit a tovabbi
feldolgozas elott.

Vizsgélataimat egy természetes tton fuzariummal fert6z6dott malmi buiza tételen végeztem
a SATAKE cég laboratériumi méretii, szakaszos iizemil horizontdlis hdmozo6gépével. A héj
ledorzsolését kondiciondlds utdn, 4 fokozatban, 10-10 mdésodperces iddoket alkalmazva
végeztem. Minden fokozat utdn kiilon-kiilon kigyQjtottem a ledorzsolt héjrészt. Az 6sszesen
40s kezelés utdn a bizamintit labormalmon ledroltem. Minden keletkezett frakciénak mértem
a mennyiségét, valamint DON toxin tartalmdt HPLC mddszerrel. Kontrollként a csiszolatlan
buazat, illetve Orlési frakcidit hasznaltam.

A hdmozds hatdsdra a buiza DON toxin tartalma a kezdeti 1,15 mg/kg értékrdl a 40s
csiszolas utan 0,6 mg/kg-ra csokkent. A kiinduldsi minta viszonylag alacsony DON tartalma
ellenére az els6 10 masodperc alatt levalt héjréteg igen magas toxinszennyezettséget mutatott
(6,16 mg/kg). A hamozas alkalmazdsa esetén a buizabdl Orolt liszt DON tartalma alacsonyabb,
mint csiszolds nélkiil 6rolve, ami jol mutatja az Orlés eldtti hamozds fontossdgat. Emellett
figyelemre mélté a korpa frakciok toxin szennyezettségének csokkenése is, ami
takarmanyozasi szempontbdl jelentOs.

A kapott eredmények megerdsitik, hogy a PeriTec technoldgia j6 megoldast jelenthet az
drlemények toxintartalmanak mérséklése, ez dltal az élelmiszerbiztonsag fokozdsara.
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SORPASZTOROZES HOFIZIKAI VIZSGALATA
PHYSICS EXAMINATION OF BEER PASTEURIZATION
Szerzo: Kovacs Nikolett I1. évfolyarp (MSc)
NYME, Mezogazdasagi- ¢s Elelmiszertudomanyi Kar, Biologiai Rendszerek
Miiszaki Intézete, Elelmiszeripari Miiveletek, Gépek €s Kornyezettechikai

Intézeti Tanszék

Témavezetd: Dr. Lakatos Erika egyetemi adjunktus

Vizsgdlatom célja volt Osszehasonlitani a hagyomdnyos uton (konduktiv), illetve a
mikrohullimmal torténd hdkezelés hatékonysagit; megdallapitani, hogy mely moddszerrel
érhetdk el a legjobb érzékszervi és mikrobioldgiai eredmények.

Kisérleti anyagként Magyarorszdgon is forgalomban 1évd 0,33 1 -es kiszerelésili, vilagos,
hdékezeletlen Heineken sort haszndltam fel.

Az alagutpasztorozéses eljards sordn a méréseket 3 ismétlésben végeztiik el. A kezelés 61,5
percig tartott. Ezutdn membranszirést alkalmaztunk, majd megszamoltuk a telepeket. A
mikrobioldgiai vizsgdlataimat a kovetkezd szempontok alapjan végeztem: a termék kiinduld
csfraszdma, a pasztoroz€s milyen hatdssal van a termék mikroflérdjara. Kiinduldskor,
hékezelés elbtt, a mintdkban 4ltaldban 2 telep/cm’ sorkdrosité penészt volt jellemz6. A
technoldgia alkalmazdsa utdn, minden esetben ez a szdm 0-ra csokkent. Kiértékeléskor lattuk
tehat, hogy a sorgyar altal alkalmazott hokezelés megbizhatd, 100%-os biztonsaggal pusztitja
el a kdros mikrébakat.

A madsodik kisérletben mikrohullima hdkezelést alkalmaztunk 1600 W teljesitményen, a
hdntartési id6t pedig véltoztattuk. A mddszert tobb alkalommal is elvégeztiik. Az elsé mérési
sorozatban eldszor 3 percig, mig a mdsodik sorozatban 4 percig tartott a hOntartasi szakasz.
Ezutdn lemezontést végeztiink, és a megfeleld inkubdcids id6 betartdsa utdn leolvastuk az
eredményeket. Kiértékeléskor leolvashaté volt, hogy a 3 percig tart6 mikrohulldammal val6
kezelés kevésnek bizonyult a termék mikrobiologiai megbizhatdsagat, eltarthatosagat
tekintve, a mérések sordn a kinétt telepek szdma 1-2 kozott véltozott.

Ahhoz, hogy élelmiszer-biztonsdgi szempontbdl az alagitpasztérozéshez hasonléan
megfeleld terméket kapjunk, legaldbb 4 perces hontartdst kell alkalmaznunk. Ebben az
esetben a mikrohullimi besugdrzds megbizhatéan eloli a termékben taldlhato
mikroorganizmusokat. A besugarzds elOnye, hogy gyorsan eléri a termék a pasztorozési
homérsékletet, illetve a hontartdsi id6 az alagutpasztérhoz képest jelentdsen lerovidiilt. Az
alagutpasztor esetében a 30 perces felflitési id6t 61,5 perces hontartdsi id6 koveti. A
mikrohulldm alkalmazdsa esetén a felfiitési id6 néhdny madsodperc, mig a hodntartdsi id6
eredményes kezelés esetében is minddssze 4 perc.

Mindent Osszegezve elmondhaté, hogy béar az alagitpasztorbe tobb minta egyideji
kezelését valositjdk meg, a mikrohulldmud pasztérozést tobb magnetron felhaszndlasaval a
hagyomanyos pasztOrozési eljards kiegészitéseként, esetleg 0nallo eljarasként is lehetne
alkalmazni, gazdasidgos alkalmazéasaval kapcsolatban azonban még szamitasokat kell végezni.
Az éltalunk elvégzett mérések a mikrohulldmu kezelés gyorsasdganak és hatékonysdganak
bizonyitdsara irdnyultak.
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CSICSOKALISZT, MINT TERMESZETES ALLOMANYKIALAKITO
JERUSALEM ARTICHOKE FLOUR AS A NATURAL FOOD THICKENER

Szerzo: Penksga Péter II1. évfolyam (BSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Konzervtechnolégiai tanszék

Témavezetk: Dr. Juhasz Réka egyetemi adjunktus
Dr. Barta Jozsef egyetemi docens

A csicsOka egy meglehetOsen igénytelen, az orszag legnagyobb részén kevés raforditdssal
sikerrel termeszthetd noévény. A csicsOkagumoé tartalék poliszacharidja a féleg fruktéz
egységekbdl felépiild inulin, mely az emberi szervezetben élelmi rostként és prebiotikumként
funkcionél, alacsony kaldriatartalmu, cukorbetegek is fogyaszthatjak. Kutatdsi munkdm célja
az volt, hogy a csicsokabdl elddllitsak egy olyan természetes dllomdanykialakitot, amit sikerrel
lehet felhaszndlni kiillonbozo €élelmiszeripari termékekhez.

A kutatds elején 5 kiillonbozd csicsOkafajta guméjabdl sikeresen készitettem dardlassal,
széritdssal és szitdldssal lisztet, amely magas inulin tartalommal rendelkezett. Az igy
elkészitett csicsOkalisztet elsoként tejitalban alkalmaztam allomanykialakitoként. A csicsokés
mintdk elkészitését kereskedelmi forgalomban kaphat6 inulinnal kiilonb6z6 koncentraciéban
készitett mintdk reoldgiai vizsgalata eldézte meg. A tejitalok reoldgiai jellemzését rotacios
viszkozimetrids mérésekkel végeztem el. A folydsgorbékre Herschel-Bulkley modellt
illesztettem. Megallapitottam, hogy a modell megfelelden illeszkedett a mérési adatokra
(R*>0,9800), a mintak dilatans, nyirdsra vastagodd reoldgiai viselkedést mutatnak (n=1,5).
Tixotrép tulajdonsagot, azaz idofiiggd viselkedést nem mutatnak, folydshatarral nem
rendelkeznek. A viszkozitds értékek alapjan arra kovetkeztettem, hogy az 5% csicsokalisztet
tartalmazé tejes mintdkban a csicsékdnak jobb az dllomany kialakité képessége, mint az
inulinnak, azaz nagyobb viszkozitds novekedést lehet elérni vele. Az érzékszervi vizsgalatok
sordn a csicsOkaliszttel késziilt mintdk népszertisége elmaradt az inulinos mintaétél, de
recepturafejlesztés segitségével egy versenyképes terméket lehet eldallitani, kiilonosen azon
fogyasztok szamdra, akik tudatosan vadlasztjdk a tdpldlkozds élettanilag elOnyos,
prebiotikummal €s rosttal dusitott termékeket.

Masodik 1épésben a csicsOkalisztek vizzel készitett keverékeit, mint kaldriaszegény
zsirpotlot vizsgdltam. Az inulinos mintdk vizsgdlatidval kezdtem a mérést, ahol Rama
margarint tekintettem referencidnak, majd a megfeleld koncentricié kivalasztast kovetden
csicsOkaliszttel is készitettem mintdkat. A zsirp6tlé mintdk reoldgiai jellemzését oszcillacios
technikdval, amplitdid6 soprés modszer segitségével végeztem el. A G’ (rugalmassigi
modulus) és G” (veszteségi modulus) kezdeti értéke, az LVE érték (linerdsi viszkoelasztikus
tartomany vége), a Ty (nyiréfesziiltség a metszéspontban), és a komplex viszkozitds az
inulinnal késziilt minta esetén kimagasléan nagyobb volt, mint a csicsokalisztes mintaknal,
mig G’ és a G” meredeksége kisebbnek bizonyult. A ™ és a komplex viszkozitds alapjan a
csicsOkafajtdk megkiilonboztethetdek voltak. A csicsOkaliszttel késziilt zsirpotlok legfobb
hatranya a sziniik volt, ezért kizdrélag olyan élelmiszerekben haszndlhaté fel
alloményjavitoként amelyek szinvildga megengedi ezt, példaul a padlizsankrém.
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ENZIMEK HATASMECHANIZMUSANAK VIZSGALATA NEM HAGYOMANYOS

TESZTA RENDSZEREKBEN
EXAMINATION OF ENZYME INFLUENCE MECHANISM ON NON TRADITIONAL
BASED NOODLE PRODUCTS
Szerzo: Barna Emilia III. évfolyam (BSc)

SZTE, Mérnoki Kar, Elelmiszermérnoki Intézet

Témavezetd: Dr. Kovacs Erzsébet T. ny. egyetemi tanar

A kisérleteink sordn sargaborsé €s barna rizslisztbol allitottunk elé modell rendszerekben
gluténmentes szdraztésztit, amely alkalmas liszt érzékeny betegek diétds diétdjaba is. Mivel
nem tartalmaz gliadint, amely a szerkezet kialakitdsdhoz sziikséges adalékként
transzglutamindz (TG), glikk6z-oxiddz (GO) lakkdz (LA) enzimeket illetve ezek keverékét.

A vizsgdlatokat szdraztészta modellrendszerekben végeztiikk el. Az enzimeket a liszt
tdmegére vonatkoztatva GO esetében 100 — 400 mg kg™, LA esetében 100 - 200 mg kg', TG
esetében 100-200 mg kg illetve a keverékek esetében 100 mgkg' mennyiségben. Az
enzimes kezelés egy illetve 2 6ran keresztiil tortént az alkalmazott enzim tipusatdl fiiggden,
szobahOmérsékleten illetve 40 °C —on. A tésztdkat alacsony hOmérsékletli szdritds utdn
vizsgaltuk, meghataroztuk a fontos jellemzoket: felvett viz mennyiségét illetve egy 20 és 100
pontos €rzékszervi vizsgadlatnak vetettiik ald. Az Orleményekbdl a borsé alapu tésztaknal
s6oldékony frakcidkat allitottunk eld, mig a barna rizslisztes tésztdkbol albumin, globulin
illetve glutelin frakcidkat éllitottunk eld. Meghataroztuk a frakcié mennyiségét.

Fotometrids SH csoport meghatarozasi modszert adaptaltunk az egyes frakcidkban a
valtozasok vizsgalatdra. Az altalunk adaptdlt médszer megfeleld volt, mert a zavarossagot is
figyelembe vette. Ez segitett az enzimek hatdsat illetden.

Az elvégzett vizsgalatok alapjdn a sdrga borsés tésztik esetében az optimdlis a 150 mgkg™
TG, a 100 mg kg GO és 200 mg kg'1 LA eredményezett j6 mindségli tésztat. A barna rizs
lisztes tésztdk esetében a legjobb eredményeket 150 mg kg TG, 200 mgkg' GO és 100
mg kg LA eredményezte.

A TG enzim keresztkotést tud kialakitani az albumin és globulin frakciéban. A GO és LA
enzimek sokkal hatékonyabb befolydssal rendelkeznek a glutelin frakcidkra. Ezért a
kombinacidkban a GO:LA =1:1 és a TG:LA=1:1 a borsé és rizsliszt rendszerekben 100
mg kg hatékony, tovabbd a borsé rendszerekben a TG:GO:LA = 1:1:1 ugyanezen 100
mg kg ' hatékonyabb, mint az egyedi enzim. Osszefoglaléan megallapithaté, hogy a TG, GO
€s LA enzimek alkalmasak mindségi szaraztésztak eldallitasara.

Az enzimek hatdsmechanizmusdban a kiilonbségek, hogy a TG enzim hatdsa a
keresztkotések kifejlesztésében rejlik. A TG enzim esetében egy allando érték jelenik meg az
SH csoport mennyiségében. Hatdsa, mind a globuldris, mind a glutelin fehérjére kiterjed. A
GO és LA enzimek inkabb a glutelin frakcidra fejtenek ki hatédst. A szerkezet kialakitdsdban a
diszulfid hidaknak illetve az izopeptid kétéseknek van szerepe.
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GLUTENMENTES SOROK GYARTASTECHNOLOGIAJANAK KIDOLGOZASA
FELUZEMI KORULMENYEK KOZOTT

DEVELOPMENT OF GLUTEN-FREE BEER PRODUCTION TECHNOLOGY WITH
PILOT PLANT CONDITIONS

Szerzo: Sebestyén Anett 1. évfolyam (MSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Sor- és Szeszipari Tanszék

Témavezetd: Kiss Zsuzsanna egyetemi adjunktus

A coelidkia egy olyan autoimmun betegség, melyet az arra hajlamos személyekben a
glutént tartalmaz6 gabonafélék fogyasztasa idézhet eld. A glutén egy olyan gabonafehérje,
ami glutelinbdl (gluteninbdl) és prolaminbdl all. A sorfézésre felhasznélt gabonafélék (arpa,
buza, tritikdlé, rozs) jelentds része tartalmazza ezt a toxikus fehérjét, igy a sor fogyasztdsa a
lisztérzékenyek szamara tilos. Magyarorszagon termesztenek olyan gluténmentes novényeket,
mint példdul a koles, a cirok, az amarant, a kukorica és a hajdina, amelyek megfeleld
alapanyagot szolgdaltathatnak a sorkészitéshez, viszont nem gydartanak lisztérzékenyek
szdmdra is fogyaszthaté gluténmentes soroket, melyeket kizarélag kiilfoldrdl lehet beszerezni
koriilményesen és dragan.

Dolgozatomban, az eddig elért laboratériumi eredményeket, optimaldsi kisérleteket
felhasznalva, megprobaltam 1éptékndveléssel féliizemi koriilmények kozott hajdina és koles
sort késziteni, hogy a gluténmentes kész sor, iz, illat, dllag, hab, alkohol-tartalom és egyéb
vonatkozdsokban is hasonlitson a hagyomdényos, drpamalatabol késziilt termékekhez. A
gyartasi folyamat sordn tapasztalt, a hagyoményos eljarastol eltérd technoldgiai problémékra
probdltam magyardzatot taldlni a gyartdskdzi mintdk analitikai elemzésével és egyedi
bedllitasok (pl. cefrézési) megvaldsitasaval.

El6szor a hajdina/kolesmaldtdk mechanikai vizsgdlatait végeztem el, az eredményeket
pedig a legfdbb soripari alapanyag, az 4rpa jellemzdivel vetettem Ossze. A féliizemi kisérletek
sordn azt tapasztaltam, hogy a cefre az a-amildzos pihend végére nem éri el a jodnormal
allapotot, ami a keményit6 tokéletlen bontdsara utal a kis enzimaktivitds miatt. A sziirés sordn
egy nagyon viszkézus szlrdréteg alakult ki, mely nehezitette a sziirést, maslast pedig
egyéltalan nem tudtam alkalmazni. A szlrdkad felépitése nem tette lehetdvé, hogy a
feliiliszo6t a komléforraldba szivattytizzam. A torkolylazito és a lazitd viz segitségével sikeriilt
atsz{irndm a sorlét, ami nem lett tiikkros. Az erjedés rendben zajlott. A komlézott és kész sor
szabad- a-amino nitrogén tartalma alacsony volt. A hajdina/kolessor maradék extrakttartalma
magasabb, mint a vildgos soroké, ezdltal alacsonyabb az alkoholtartalma. Habtartéssaguk
gyenge, amit méréssel is igazoltam. A kész sort laikus birdlok kozremikodésével
érzékszervileg is megvizsgaltuk, a koles sor kesert iz érzete kellemetlen volt.

A legnagyobb problémat a sorf6zés soran a szlirés jelentette, igy javasolndm a héntolt és
hantolatlan hajdina ardnydnak optimaldsit, mely biztositand, hogy megfeleld sziiréréteg
alakuljon ki. A sorfogyasztok igényeinek megfeleld kesernyés iz kialakitdsa érdekében
kolesnél, tandcsolom az idedlis komlémennyiség megallapitasat.
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HAZAI ES KULFOLDI BOROK NEHEZFEMTARTALMANAK VIZSGALATA

ANALYSIS OF HEAVY METAL CONTENTS OF HUNGARIAN AND FOREIGN
WINES

Szerz6: Hanyi Noéra II. évfolyam (MSc)
DE AGTC, Mezbgazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi
Kar, Elelmiszertudomanyi, Mindségbiztositasi és Mikrobioldgiai Intézet

Témavezetok: Dr. Kovacs Béla Robert egyetemi tanar
Dr. Sipos Péter egyetemi adjunktus
Fekete Istvan PhD hallgat6

Magyarorszag bordszat szempontjabol mindig is eldkeld helyet foglalt el a nemzetkozi
rangsorban. Mar akkor vildghiriivé valt, amikor a marketing fogalma még ismeretlen volt.
Mindezek mellett idonként kirobban egy-egy borbotrany, mely alaposan felkavarja a hazai
szak-, illetve kozvéleményt. Szemléletes példa erre a Chemistry Central Journal folyéiratban
2008. oktober 30-an megjelent cikk. A Prof. Declan P. Naughton és Dr. Andrea Petroczi éltal
irt ,,Heavy metal ions in wines” (Nehézfém ionok a borokban) cimii tanulmdny dobbenetesen
lehangol6 képet alakitott ki a magyar borokrél, mely szerint boraink nehézfémtartalom
szempontjibol messze kiemelkednek az eurdpai és amerikai orszdgok eredményeihez képest.
A témam kivalasztasdhoz ez az érdekes szakcikk adta az alapétletet.

Munkdm célja, hogy mérési eredményekkel aldtdmasztva kideritsem, a hazai borok
fémtartalom alapjdn valéban veszé€lyt jelentenek-e az emberi szervezet szdmadra, illetve az
egyes elemek mért értékei és egymadssal vald kapcsolata alapjan kovetkeztethetiink-e a
fémtartalom okédra €s a bekeriilés mdédjara.

Az analitikai vizsgélathoz 6sszesen 125 mintat gyiijtdttem, tobbségét az orszag kiilonb6z0
régi6ibodl, melyek fajta, évjdrat, technoldgia (oxidativ / reduktiv) és eljards (hagyoményos /
oko vagy bio) tekintetében is kiilonboznek. A magyar borok mellett vizsgéltam kiilfoldi
nediiket (25 minta), tovabba hazi, kereskedelmi forgalomban 1évé €s bioborokat is.

A méréseket a Debreceni Egyetem Elelmiszertudomdnyi, Min8ségbiztositdsi és
Mikrobiol6gia Intézet laboratériumaban végeztem. 4 minta-el0készitési maddszert
hasonlitottam 0ssze, majd a legpontosabbnak itélt mdédszer alkalmazdsa utdn ICP-OES és
ICP-MS berendezés segitségével analizdltam a mintdkat. 43 elem mennyiségét vizsgaltam a
borokban, késébb pedig a 6 legfontosabb fém ionra vonatkoz6 adatokat dolgoztam fel.

Az eredmények bemutatdsa és kiértékelése soran részletesen bemutatom a mérési adatokat,
a kozottik 1évo osszefiiggéseket, kiilondsen a dolgozat szempontjabdl 1ényeges elemek: cink,
kadmium, krém, réz, nikkel €s o6lom esetében. A borok csoportositisit ezen elemek
klaszteranalizise alapjdn végeztem. Ismertetem a javaslataimat, valamint kitérek az egyes
vizsgalatokra és azok fontossigara.
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KOZEPES ES MAGAS KAKOANYAG TARTALMU CSOKOLADETERMEKEK
ANTIOXIDANS TARTALMANAK VIZSGALATA

INVESTIGATION OF ANTIOXIDANT LEVEL OF MEDIUM AND HIGH COCOA
CONTENT CHOCOLATE

Szerzo: Nagy Sandor IV. évfolyam (BSc)
SZTE, Mérnoki Kar, Elelmiszermérnoki Intézet

Témavezetok: Dr. Gyimes Erné egyetemi docens
Gabor Mikldosné Dr. professzor emeritus

Az antioxiddnsok olyan vegyiiletek, amelyek meggatoljdk a szervezetiinkben 1étrejévo
szabad gyokok kialakuldsat. A szabad gyokok kialakuldsa természetes folyamat
szervezetiinkben, akkor lehetnek karosak a szervezetre, ha valamilyen okndl fogva
tilszaporodnak és igy eldidézhetnek betegségeket €s eldsegitik az dregedési folyamatokat. Az
antioxiddnsokat a szervezetiink sajiat maga termelheti vagy azokat a taplalkozas sordn vesziink
magunkhoz. Ez utébbiak sordba tartoznak a gyiimolcsok, zoldségek, gabondk vagy ezekbdl
késziilt termékek €s ide sorolanddk az édesipari termékek is, példdnak okaért a csokoladé.

TDK munkdmban kiilonb6z6 kakadanyag tartalmud csokolddékat vizsgalunk eltérd
antioxiddns meghatarozasi médszerrel, részben az egyes mintdk kozotti antioxidans hatést
vizsgélva, részben a kiilonb6z6 modszerek alkalmazhatosdgat kutatva. A csokolddé
antioxiddns tartalmdt mértiik harom eltéréd mddszerrel mértiik.

A FRAP modszer az antioxidansok azon tulajdonsagan alapul, hogy az Fe(IIl) reagenssel
reakcioba 1épve Fe(Il)-vé redukdljak. A Fe(I)-hoz olyan reagenst adunk, amellyel szines
vegyiiletet képez, s ezt fotometridsan mérjilk. A TPC modszernél a vizsgalt mintdink
Osszfenol tartalmat vizsgaltuk, ami azt jelenti, hogy a nem tudjuk megmondani, hogy egyes
fenol tartalmu vegyiiletbdl kiilon-kiilon mennyi taldlhaté a mintdban, hanem ezek Osszes
mennyiségérol kapunk eredményt. A DPPH mddszernél az antioxiddnsnak azt a tulajdonsagat
hasznaljuk ki, hogy reakcidba 1ép egy szabad gyokkel, esetiinkben a DPPH gyokkel, amelyet
redukal. Ennek mértékét spektrofotométerrel tudjuk mérni, az eredményt antioxidans hatds %-
ban kapjuk meg.

A 7 kiilonbozé csokolddé minta 30 - 86 % kozott tartalmazott kakad szdrazanyagot. A
méréseink alapjdn azt tapasztaltuk, hogy a csokolddé mintdkban mind a hidrom mérési
modszernél a kakadmassza tartalom novekedésével linedrisan novekedett az antioxiddns
tartalom €s hatds is. A 31 és az 52 %-os mintdkndl eltérést tapasztalhattunk. A 31 %-os
mintdndl a FRAP és TPC modszereknél alacsonyabb értéket kaptunk, mint a 30 %-os mintaé,
az 56 %-os mintdnal pedig mind a harom modszernél hasonlé eredményt jegyeztiink fel, mint
a 70 %-os mintdknal. Az eltéréseket magyardzata az lehet, hogy a gyarté vallalatok a mintdk
csomagoldsan csak a minimdlis kakadmassza tartalmat adjdk meg, nem pontos értéket
kozolnek.
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MAGAS ANTIOXIDANS TARTALMU EXTRAKTUM ELOALLITASA FEKETE
BODZA (SAMBUCUS NIGRA) TORKOLYBOL

PRODUCTION OF A HIGH ANTIOXIDANT CONTENT EXTRACT OF ELDERBERRY
(SAMBUCUS NIGRA) POMACE

Szerzo: Radvépyi Dalma II. évfolyam (MSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Konzervtechnolégiai Tanszék

Témavezeté: Dr. Juhasz Réka egyetemi adjunktus

Dolgozatomban extrakciés moddszert dolgoztam ki a bodzatorkoly bioldgiailag aktiv
komponenseinek leghatékonyabb kinyerésére magas antioxidans tartalmu extraktum
elddllitdsa céljabol. Négy extrahdld olddszert (viz és etanol kiilonbozd ardnyu keveréke),
valamint hdrom olddszer ardnyt (1:10, 1:20, 1:30) vizsgaltam.

Els6 1épésként a kiilonbozd extrakcids moddszerekkel elddllitott extraktumok
alaptlajdonsagait, szinezderejét és beltartalmi értékeit vizsgédltam. Az eredmények alapjan
kivélasztott harom legjobb extraktum extrakcids hatasfokat €s antimikrobds hatasat
vizsgaltam. Az extrakttartalom vizsgélatdndl megallapithatd, hogy az 1:10-es olddszeraranyu
extrakcié sordn oldddott ki a legtobb szdrazanyag. Azonos olddszerardny esetén az alkohol
ardnyanak emelkedésével csokkent az extrakttartalom. A pH értékek alapjan a bodzatorkoly
mintdk enyhén savas karakterliek. A kezdeti szin vizsgalatdndl a jellemz6 szin minden termék
esetén a voOrds, igy a szinmérés alkalmasnak bizonyult az extrakciés mddszer
hatékonysdganak gyors elemzésére. A szinezOerd vizsgélatot azonos modon kihigitott
mintdkkal végeztem. Az L* és b* értékei a higitatlan mintdk értékeihez képest nem valtoztak
jelentdsen, mig az a* értékei a kezdeti mintdhoz képest emelkedtek, melynek oka a pH
valtozdsa lehet. Kordbbi tapasztalataink alapjan a bodzatorkolybdl eldallitott extraktum
jelentds mértékii szinezberdvel bir.

A bodzatorkoly beltartalmi értékeit vizsgdlva megéallapitottam, hogy az antocianin értékek
6-16 mg/g, az Osszes polifenol tartalom értékei 2-11 mg/g, mig FRAP érték, azaz az
antioxidéns kapacitds, 4-16 mg/g tartomdnyban mozgott a bemért torkdlyre vonatkoztatva. Az
ANOVA eredményei alapjan megallapithatd, hogy az alkalmazott olddszerek tipusa, illetve
ardnya szignifikdns hatassal voltak a kinyerhet0 antocianin, illetve polifenol tartalomra, mig a
FRAP értékre az oldoszer ardnya nem volt szignifikdns hatdssal. Az antocianin mérés soran az
1:20 aranyud EtOH 70% oldészerrel, az 0sszes polifenol meghatidrozasanal az 1:30 ardnyu
vizes és FRAP vizsgédlata sordn az 1:20 ardnyd EtOH 50% oldészerrel végzett extrakciok
bizonyultak a legjobbnak. Az extrakcids hatasfok vizsgélata sordn megdllapitottam, hogy az
értékes komponensek mar az elsé extrakcid sordn 97%-ban kioldédnak. A mikrobioldgiai
vizsgélatoknal agardiffuziés mddszerrel figyeltem meg az extraktumok antimikrébds hatdsat.
Az EtOH 50%-os, 1:20 ardnyban extrahdlt minta antimikrobds hatdssal rendelkezett E.
faecalis és L. monocytogenes esetén. Az EtOH 70%-os, 1:20 ardnyban extrahdlt minta is
mutatott némi antimikrébds hatast E. faecalis esetében.

Osszességében kijelenthetd, hogy a fekete bodzatorkoly extraktum igéretesnek bizonyul,

mint szinezd élelmiszer és tovabbi tisztitasi eljardsok utdn természetes tartdsitoszer eldallitas
alapanyagava vélhat.
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LIGNOCELLULOZ TARTALMU HULLADEKOKBOL TORTENO BIOETANOL
ELOALLITAS INTENZIFIKALASA TERMIKUS ELOKEZELESEKKEL

ENHANCED BIOETHANOL PRODUCTION FROM
LIGNOCELLULOSIC WASTES BY THERMAL PRE-TREATMENTS

Szerzo: Lemmer Balazs III. évfolyam (BSc)
SZTE, Mérnoki Kar, Folyamatmérnoki Intézet

Témavezetok: Dr. Hodir Cecilia egyetemi tanar
Beszédes Sandor egyetemi tanarsegéd

A mezdgazdasdgi és élelmiszeripari hulladékokbdl torténd etanolgyértds legfontosabb
eldnyei koz€ sorolhaté az alapanyagok — a novényi biomassza- nagy mennyisége és alacsony
ara. Ezek a technoldgidk azonban a poliszacharidok el6zetes hidrolizisét kovetelik meg.
[géretes megolddsnak tiinik a lignocelluléz tartalmd biomassza termikus és termokémiai
elokezelése. A hagyomdnyos hdkezelésekhez képest a mikrohulldmu hevités ndvényi eredetli
anyagok esetében nagyobb mértékli celluléz hidrolizist okoz, azonban a mikrohulldmu
teljesitmény és kezelési 1d0 egy hataron tdli novelése mar olyan melléktermékek
képzddéséhez vezet, amelyek az etanol-fermentacidt inhibidlhatjak.

A munkdm sordn a szakirodalomban eddig nem vizsgdlt alapanyag, a cukorrépa
feldolgozasa sordn keletkezd melléktermék, a répaszelet, celluldz és cellobidz enzimekkel
végzett hidrolizisének el0kezelési eljarasainak hatékonysagat vizsgaltam. Célom volt a
hagyomanyos hdkezelés, a savas €s ligos elokezelés, valamint a mikrohulldmu kezelésnek a
hatékonysdg-vizsgdlata. A kisérleteimhez a cukorrépaszelet extrahdlds utdni szaritott majd
megorolt maradvdnydt haszndltam szuszpenzié formdjaban. A hagyomdnyos hdkezelést
hémérsékletszabalyozoval ellatott fiitdegységgel, a mikrohullimu el0kezeléseket Labotron
500 tipust berendezésben végeztem, a kezelési teljesitményszintet €s idot, valamint a kezelt
szuszpenziok pH-jat véltoztatva. A cellul6z-hidrolizis hatdsfokdt a keletkezé gliikkoz
fotometridss mérésével hatiroztam meg, az etanoltartalmat desztilliciét kovetden
refraktometridsan mértem.

A mérési eredményeim alapjan a mikrohulldmi eldkezelés, elsésorban ennek a ligos
elOkezeléssel torténd kombinécidja nagyobb mértékil cellul6z-hidrolizist eredményezett, mint
a hagyomanyos hokozlés. a cukorkitermelés szempontjabdl legjobbnak tekinthetd kezelési
koriilmények az etanol-kitermelés esetében mir nem voltak kedvezdek. A legmagasabb
fajlagos etanol kihozatalok a ligos pH esetében, de a vizsgdlt tartomanyban kozepes, 150 kJ
fajlagos besugdrzott energia alkalmazdsakor voltak elérhetdek. Mindezek alapjén
megallapitottam, hogy a novényi biomassza bioetanolld valé feldolgozdsa esetében a
mikrohulldmd eldkezelés jol alkalmazhat6, azonban elsdsorban az etanol-fermentéicid
szempontjabol, a folyamatot inhibidlé melléktermékek minimalizdldsa céljabol, a kezelési
koriilményeket optimdlni sziikséges.

-89 -



9. szekcid Elelmiszertechnolégia és miiveletek III.

PLATAN (PLATANUS X HYBRIDA) KEREG EXTRAKTUMOK ANALITIKAI
ELEMZESE

ANALYSIS OF PLATANUS X HYBRIDA BARK EXTRACTS

Szerzo: Simon Blanka Ilona 1. évfolyam (MSc)
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Kémiai és Kornyezeti
Folyamatmérnoki Tanszék

Témavezetok: Dr. Simandi Béla egyetemi tanar
Dr. Kéry Agnes egyetemi docens

A hazdnkban 6shonos Platanus x hybrida, azaz kozonséges vagy juharlevelll platdn széles
korben elterjedt fa. Gyors novekedése, esztétikus megjelenése €s nagy darnyékot adod
lombkorondja miatt egy idOben eldszeretettel iiltették parkokba ill. sétdnyok mellé. Az
azonban kevésbé koztudott, hogy kérge antioxidansokat és egyéb hatéanyagokat tartalmaz.
Mivel a platianfa kérgét minden évben ledobja, igy a kéreg nagy mennyiségben 4ll az
orvostudomany és a kutatok rendelkezésre.

Napjainkban egyre nagyobb figyelem terelddik a természetes alapanyagbdl késziild
gyogyszer-hatdanyagokra, étrend-kiegészitOkre, ennek kovetkeztében egyre nagyobb
figyelem terelddik a gy6gyndvényekre, igy a fakérgekben taldlhat6 betulin és betulinsav is a
figyelem kozéppontjaba keriilt. Ezekrol az utobbi évtizedekben sok publikdcid jelent meg. A
betulinsav nem csak antioxidans hatdasa miatt fontos, ismeretes HIV- és tumor ellenes hatasa
is. A betulinnak a gyulladas csokkent6 hatdsa mellett még fontos farmakoldgiai jelentdsége,
hogy csokkenti a vér koleszterin, zsirsav és triglicerid szintjét.

A mérések célja az volt, hogy a szuperkritikus szén-dioxiddal késziilt extraktumok betulin-
€s betulinsav-tartalmét Osszehasonlitsam a hagyomdnyos olddszerekkel (hexdn, etil-acetat,
etanol, izopropanol, aceton) késziilt extraktumokéval. A szuperkritikus szén-dioxid, mint
kornyezetbarédt oldészer eldnye a hagyomdnyos oldészerekkel szemben, hogy alkalmazhat6
héérzékeny hatéanyagok kivondsara €s a végtermék teljesen olddszermentes lesz.

Az extraktumokat a gyogyszerkonyv eldirdsai szerint elszappanositottam, és az el nem
szappanosithaté részt kiilonbozd analitikai mddszerekkel —vizsgéltam. Kvalitativ
meghatdrozast végeztem GC-MS-el és LC-MS-el. A kapott eredményeket spektrum
konyvtarral hasonlitottam Ossze. A kivonatok a betulin és betulinsav szarmazékok mellett
még nagy mennyiségli [B-szitoszterint tartalmaztak. A kvantitativ mérés betulinra és
betulinsavra HPLC-vel késziilt C18-as oszlopon.

A kiilonboz6 oldoszerekkel késziilt extraktumok betulin és betulinsav koncentrici6 szerinti
Osszehasonlitdsanak végeredménye az aldbbiak szerint alakult: azokndl az extrakcids
modszereknél, ahol az el nem szappanosithaté hdnyad nagy (>20%) volt, ott a betulintartalom
is egy nagysagrenddel nagyobb volt. A platinkéreg betulin- és betulinsav-tartalma ugyan
elmarad a Betulaceae csalad betulintartalma mellett, de kérge sokkal nagyobb mennyiségben
all rendelkezésre.
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9. szekcid Elelmiszertechnolégia és miiveletek III.

FURESZPALMA (SERENOA REPENS) HATOANYAGAINAK KINYERESE
EXTRACTION OF SAW PALMETTO’S ACTIVE CONSTITUENTS
Szerzo: Szternacsik Klaudia Maria 1. évfolyam (MSc)
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Kémiai és Kornyezeti

Folyamatmérnoki Tanszék

Témavezets: Dr. Simandi Béla egyetemi tanar

A flirészpalma (Serenoa repens) egy Amerikdban 6shonos palmaféle. A nvény hatéanyag
tartalmu része (drogja) a gyiimolcs, melynek feldolgozasa érett allapotban torténik. A drog
jotékony hatdsa évezredek OGta ismeretes vizeleti gondok, joindulatd prosztata
megnagyobbodds kezelésére, illetve egyéb ndéi és férfi bajok enyhitésére. A novény
jelentdsége évrdl évre nd, népszeriiségének alapja, hogy kivonatdnak haszndlata biztonsdgos,
szamos klinikai tanulmany késziilt réla és a novény hatalmas mennyiségben all rendelkezésre
Amerikaban.

Munkdm sordn kiilonb6z6 extrakciés moddszerekkel probédltam kinyerni a drog hasznos
Osszetevdit. Kivondsi médjaim kozé tartozott a Soxhlet-, a keveréses, illetve a szuperkritikus
fluidum extrakcié. A Soxhlet-extrakcidhoz 96 %-os etanolt és n-pentdnt, a keveréses
extrakcibhoz 96 %-os etanolt haszndltam olddszeriil. A szuperkritikus extrakciét szén-
dioxiddal végeztem. Méréseim célja Osszefiiggés keresése a miiveleti paraméterek (olddszerek
mindsége, homérséklet, extrakciés id6, nyomds) és a célkomponensek kozott. A
szuperkritikus extrakcié sordn az egyszeparatoros mérések mellett, ahol a nyomdsvéltozas
hatdsat vizsgaltam, kétszeparatoros méréseket is végeztem. Itt az olajtartalom és az illéanyag-
tartalom szétvéilasztdsa volt a cél. A szuperkritikus extrakcié modellezésére a Sovova modellt
hasznaltam. A modellezés segitségével pontosabban tudjuk leirni a szuperkritikus fluidum
extrakcio miveletét, megkonnyitve ezzel az iparban val6 elterjedését.

A drog két vitatott hatéanyagcsoportjat a zsirsavak €s a fitoszterinek alkotjak. Mintdimban
ezek kozill eddig a zsirsavak analizisére keriilt sor, amire gdzkromatografia-
tomegspektroszkopia (GC-MS) kapcsolt analitikai moddszert alkalmaztunk. Az extrakt
csaknem 90 %-ban tartalmaz kiilonb6zd zsirsavakat, melyek koziil az olajsav, palmitinsav,
laurinsav, illetve a mirisztinsav fordul el6 legnagyobb mennyiségben. Tovabbi célom, hogy a
zsirsavakon kiviil, megvizsgdlhassam a szterin komponenseket is.
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10. szekcid Taplalkozastudomany 1.

UJ, NANOPARTIKULARIS SZELENKESZITMENYEK FARMAKOLOGIAI
VIZSGALATA

THE PHARMACOLOGICAL STUDY OF NEW, NANOPARTICULAR
SELENIUM PRODUCTS

Szerzok: Harsfalvi égnes IV. évfolyam
DE OEC, Altalanos Orvostudoményi Kar, DE OEC Farmakoldgiai és

Farmakoterépiai Intézet

Témavezetd: Dr. Benko Ilona egyetemi docens

A szelén esszencidlis mikroelemként -mint a glutation-peroxiddz enzim aktiv komponense-
részt vesz a szabadgyokok redukdldsdban. A pozitiv hatds kivéltdsaban fontos szerepe van a
megvdélasztott dozisnak, ugyanis a terdpids ablak viszonylag sziikk, ezért konnyen
tiladagolhat6. Ezen kiviil az alkalmazott szelénforma is befolydsolo tényezo lehet.

Kisérleteinkben a Prokisch Jézsef daltal szabadalmaztatott, 1j technoldgiai eljardssal
eldallitott nanopartikuléris szelén készitményeket vizsgdltunk és hasonlitottunk Ossze mér
forgalomban 1évé szerves és szervetlen szelénvegyiiletekkel. A kétféle nanopartikuldris
szelént tejsavbaktériumokkal termeltetik. NanoSe esetében az elemi szelén elvélasztasra keriil
az Ot termeld baktériumtdl, a LactoMicroSel néven bejegyzett készitmény viszont az elemi
szelént szerves mikrokdrnyezetben a baktériummal egyiitt tartalmazza.

Munkédnk célja az 14j szelénformdk vér antioxiddns kapacitdsdra gyakorolt kedvezd
hatdsainak, valamint toxikus hatdsainak vizsgdlata volt 6sszehasonlitva ismert, forgalomban
1évd szelénvegyiiletekkel.

A vizsgalatokat BDF1 egereken végeztik. A vizsgdlt szelénvegyiiletek a kovetkezOk
voltak: szelenat (szervetlen), szelenit (szervetlen), SelPlex (szerves), NanoSe, LactoMicroSel.
Az egyes szelénvegyiileteket 0,5; 5; 50 ppm koncentriacidoban alkalmaztuk, normal
ragcsalotapba keverve, melyet az dallatok ad libitum fogyaszthattak. A toxikus hatdsok
szlirésére el0szor a tdlélésre, majd a testtdomegvdaltozds fiiggvényében a szervtomegekre
gyakorolt hatast vizsgaltuk és a vér kvalitativ analizisét végeztiik el. Mar a 2 hetes etetési
periddus alatt észlelhetok voltak kiillonbségek a legnagyobb dézist kapd csoportban. A
LactoMicroSel-t kapd dllatokban testsulycsokkenés és elhulldas egyéltalin nem volt
tapasztalhatd, mig a NanoSe készitményt kapd csoportban az 4allatok kétharmada, a
forgalomban 1évé Naszelendt és Naszelenit esetében az dllatok 90 %-a elhaldlozott.
Ellentétben a szervetlen formakkal és a NanoSe-nel, a LactoMicroSel esetében a vizsgalt
paraméterek vonatkozdsdban toxikus hatdsok még az extrémen magas koncentraciéban sem
jelentkeztek.

A kivant farmakoldgiai hatds kimutatdsara a szérum teljes antioxidans kapacitdsdnak
mérését valasztottuk. Vizsgalataink sordn beigazolddott, hogy a forgalomban 1€v6 szelendthoz
€s szelenithez képest mind a NanoSe mind a LactomicroSel szignifikdnsan nagyobb
mértékben novelte a vér antioxidans kapacitdsat. Mindez megkonnyiti az 1j készitmények
dozirozasat és lehetdvé teszi biztonsdgosabb alkalmazasukat.

-9 .-



10. szekcid Taplalkozastudomany 1.

A DE OEC L SZ. BELGYOGYASZATI KLINIKAJAN KEZELT 2-ES TIPUSU
DIABETESZESEK ETKEZESI SZOKASAINAK VIZSGALATA

STUDY OF EATING HABITS OF TYPE 2 DIABETES MELLITUS WHO ARE
TREATED IN I1ST DEPARTMENT OF INTERNAL MEDICINE, UNIVERSITY OF
DEBRECEN

Szerzo: Odor Edil}a II. évfolyam (MSc)
DE OEC, Altalanos Orvostudoményi Kar, DE OEC Dietetikai Szolgalat

Témavezetd: SzebenszKi Erzsébet dietetikus

Bevezetés: A 2-es tipusi diabétesz mdra mar vildgméretli ,jarvannyd” vélt, igy Oridsi
népegészségiigyi sullyal bir. A cukorbetegség kezelésének alappillérei: a megfeleld diéta,
rendszeres fizikai aktivitds és az ezekhez adaptdlt gyogyszeres kezelés.

Célkitiizések: A felmérés célja, hogy megtudjuk, hogy a vizsgdlatba bevont 88 f6 2-es
tipusi cukorbeteg (nd: 60 fo, férfi: 28 f06; életkor: 62 év £ 9 év) tapldlkozdsa mennyire
illeszkedik a diabéteszesek szdmdra ajanlott tdpldlkozasi el6irdsokhoz, maguk a betegek
megfelelonek tartjdk-e a tipldlkozasukat, illetve mennyire befolydsoljdk ezt a szociografiai
tényezok €s az egészségligy keretein beliil kapott felvilagositas.

Modszer: Kérddivet és egy 3 napos taplalkozasi naplot alkalmaztunk. A taplalkozasi
naplok adatainak kiértékelésére a NutriComp Etrend 3.0 szoftvert hasznaltuk.

Eredmények: BMI alapjan a vizsgalt személyek 22,7%-a normal sulyu, 34%-a tilsulyos és
43,2 %-a elhizott. A betegek 34%-a egy egészségiigyi szakembertdl kapott tandcsot a diétira
vonatkozdan (haziorvos vagy diabetolégus szakorvos) (1. csoport), 66% 2 vagy tobb
személytdl is (2. csoport). Az elsd csoportban 40% gondolja, hogy egészségesen étkezik, de a
taplalkozasuk nem erre utal, 60%-uk elhizott és a tdpanyagok megoszldsa sem kielégitd
(fehérje: 15,6 en%, zsir: 42 en%, CH: 41,5 en%). A 2. csoport 79%-a vallja, hogy
egészségesen taplalkozik, a diétdjukban a tdpanyagok szazalékos eloszlasa is kedvezdbb volt
(fehérje: 15,3 en%, zsir: 36,8 en%, CH: 47,3 en%). A felsOoktatdsban végzettek kozott
kevesebben voltak elhizottak, dtlagosan BMI-jiik 25,3 + 3,2 kg/m2 volt, taplalkozasukban is
nagyobb szerepet kaptak a szénhidratok €s kisebb ardnyban voltak jelen a zsirok, 86%-uk
tobb szakembertdl (dietetikus, diabetoldgiai szakdpold) is kapott étkezési tandcsokat és 37%-
uk jar diabetes klubba. A kozépfoku vagy anndl alacsonyabb végzettségliek dtlagos BMI-je
30,6 +4,2 kg/m2 volt, diétdjukban nem volt j6 ardnyban a szénhidrat és zsir bevitel, 55%-uk
kapott tobb szakembertdl is tapldlkozédsi tandcsokat és csak 14%-uk tagja diabetes
egyesiiletnek. A tdpanyagok mennyisége atlagosan minden csoportban tobbnek mutatkozott
az ajanlhatonal.

Kovetkeztetés: Megtelelo ardnynak tlinhet, hogy a betegek 66%-a tobb helyrdl is probél
t4jékozodni a diétdjara vonatkozoan, de valdszintisithetd, hogy akik kitoltotték a taplalkozasi
naplokat, tudatosabban foglalkoznak a betegségiikkel is. A felmért betegek étrendjében a
szénhidratbevitel ardnya minden esetben kisebb az ajanlott értéknél, mégis ezt a
tdpanyagcsoportot probaljdk mell6zni. Véleményem szerint széleskorli betegoktatdssal
elérhetd volna, hogy a betegek szakszeri, a mindennapokban egyszerlien alkalmazhatd,
gyakorlatias tandcsokkal segitséget kapjanak idedlis étrend;iik kialakitdsahoz.
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10. szekcid Taplalkozastudomany 1.

SZELEN DIETAN TARTOTT BARANYOK HUSANAK HATASA AZ EGEREK
OXIDATIV STRESSZ-TURO KEPESSEGERE

EFFECTS OF SELENIUM ENRICHED LAMB MEAT DIET ON OXIDATIVE
STRESS IN MOUSE

Szerzo: Nagy Kinga Szilvia II. évfolyam (MSc)
DE OEC, Altaldnos Orvostudoményi Kar, Farmakoldgiai €s Farmakoterdpids

Intézet

Témavezetd: Dr. Benko Ilona egyetemi docens

Célkitiizés: A szelén emberben és dllatban egyardnt antioxiddns szerepet tolt be, az
antioxiddns védelmi rendszeriinkhoz tartoz6 szdmos enzim miikodéséhez nélkiilozhetetlen.
Célunk annak vizsgélata, lehet-e a szelén kiegészitést kapd bardnyok husa funkciondlis
élelmiszer, lehet-e kedvez6 hatdsa az oxidativ szabadgyokok okozta karosodas kivédésében
szerepet jatsz6 védelmi rendszer mikodésére. Ma az egészségiinket leggyakrabban
veszélyeztetd tényezd az oxidativ kémiai stressz. A megel6zésben a mindségi taplalékok és a
funkcionélis élelmiszerek fontos szerepet kaphatnak.

Modszerek: A kisérleteinkhez BDF1 him egereket haszndltunk. A kornyezeti kémiai
stressz modellezésére a 7,12-dimetil-benzantracén (DMBA) toxicitdsat vizsgaltuk az
antioxiddns védelmi rendszerre, fehérvérsejtekre és a granulopoezisre. A standard
laboratériumi tdpot, bardnyhust vagy szelénben gazdag baranyhust 4 hétig kapd harom
csoportban egyszeri intraperitonedlis DMBA kezeléssel hoztunk létre oxidativ stresszt. A
vizsgalt funkcidk valtozdsdt a vehiculumot kap6 hasonlé masik 3 csoport adataihoz
hasonlitottuk. A normal antioxiddns kapacitast, a fehérvérsejteket az egerektdl szarmazo
vérmintakbdl, a cellularitast, a fagocyta sejtek utdnpoétlasaért felelds granulocyta-macrophag
progenitor (GM-CFU) tartalmat és el6forduldsi gyakorisdgot a femordlis csontveldbdl

hataroztuk meg.

Eredmények és kovetkeztetések: Egy policiklusos aromds szénhidrogén vegyiiletet
(DMBA) valasztottunk modellrendszeriinkh6z, mert a kipufogdgazok, cigarettafiist révén
folyamatosan szennyezik szervezetiinket. A DMBA kisérleti éllatainkban szignifikdnsan
csokkentette a vér antioxiddns kapacitdsdt a kontroll csoportban és jelentés mértékben
karositotta a granulopoezist. A szelénnel dusitott baranyhtist kapd csoportban a vér teljes
antioxiddns kapacitdsa a normdl tartomdnyban maradt. Funkciondlis élelmiszerként
viselkedett, megeldzte a vér antioxiddns rendszerének kémiai stressz okozta kimeriilését,
szignifikdnsan fokozta a vér fehérvérsejtjeinek ¢és az utdnpdtlasukat biztositd
csontveldsejteknek oxidativ  kdrosoddssal szembeni ellendlloképességét, hozzdjarult a
csontveld immunfunkcidk szempontjabdl fontos mitkkodésének megdrzéséhez.
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KOMBINALT HAL-ES LENOLAJ KIEGESZITES HATASA A SERTESHUS
TAPLALOANYAG TARTALMARA, ZSIRSAVOSSZETETELERE ES
ERZEKSZERVI TULAJDONSAGAIRA

THE EFFECT OF COMBINED FISH OIL AND LINSEED OIL SUPPLEMENT ON
THE NUTRIENT CONTECT, FATTY ACID PROFILE AND ORGANOLEPTIC
CHARACTERISTICS OF PORK MEAT

Szerzo: Nagy Katalin I. évfolyam (MSc) )
NYME, Mezdgazdasag-€s Elelmiszertudomanyi Kar, Allattudomanyi Intézet,

Takarméanyozastani Intézeti Tanszék

Témavezet: Dr. Téth Tamas egyetemi docens

Funkciondlis élelmiszernek tekintiink minden olyan élelmiszert, amelynek tartds
fogyasztasaval bizonyos betegségek kialakuldsa megeldzhetd, vagy lassithatd. A multban
jelentdsebb népszeriiségnek orvendd sertéshus is lehet funkciondlis élelmiszer a jovoben. A
takarmany megfelel0 zsirsav kiegészitésével elérhetd ma mar, hogy az egészségtudatos
tdplalkozas igényeit kielégitd sertéshist tudjunk eldéllitani.

A kisérlet célkitlizése az volt, hogy gyakorlati eredményekkel aldtdmasztva igazolja, hogy
a hagyomdnyos sertéshishoz képest, miért tekinthetjiik a sertéshust is funkciondlis
élelmiszernek a jovoben, meghatarozott eldéllitds sordn. Az elvégzett kisérletben a befejezo
sertések (70-105 kg €l0suly kozott) takarmanyat 0,5% hal- és 0,5% lenolajjal, illetve emeltebb
alfa-tokoferol-acetattal (150 mg/kg takarmény) egészitettiik ki. A vizsgélat keretein beliil
értékelte a szerzd az alkalmazott olajkiegészités hatdsat a hizosertések vagdsi mutatdira,
tovabbd a sertéshus tapldloanyag tartalmdra, zsirsavosszetételére, eltarthatésdgara és
organoleptikus (érzékszervi) tulajdonsagaira.

Megallapitottuk, hogy az alkalmazott len- és halolaj kiegészités nem befolydsolta
szignifikdns (P>0,05) mértékben a vizsgdlt szovetmintak tapldléanyag tartalmat (szarazanyag,
fehérje-, zsir- és hamutartalom), azonban szignifikans mértékben (P<0,05) novelte a vizsgalt
értékes husrészek (karaj, comb) n-3 zsirsavtartalmat (pl. linolénsav, EPA, DPA, DHA),
mikozben az n-6/n-3 zsirsavardny jelentOsen szikiilt. A hal- és lenolaj kiegészités
kismértékben, de nem szignifikdnsan (P>0,05) rontotta a vizsgdlt comb és karajmintdk
esetében az illatot és az izt, ugyanakkor nem befolydsolta negativan a vagéast kovetden, illetve
a 6. héten mért MDA -értéket.

Az elvégzett kisérlet alapjan egyértelmtien javasolhaté a termék nagyiizemi koriilmények
kozotti tovabbi vizsgdlata, illetve a vizsgalat irdnyanak (pl. huskészitmények) szélesitése. A
kisérleti eredmény alapjan ugy tiinik, hogy elegend0 a hizlalas befejez6 szakaszdban
alkalmazni a hal- és lenolaj-, illetve az emeltebb E-vitamin-kiegészitést, ami nagymértékben
csokkenti a raforditott koltségek mértékét.
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TINEDZSEREK EGESZSEGI ALLAPOTA
HEALTH OF TEENAGERS

Szerzo: Vida Niko!etta II. évfolyam (MSc)
DE OEC, Altaldnos Orvostudoményi Kar, DE OEC Dietetikai szolgalat

Témavezet: Szalayné Konya Zsuzsa dietetikus, élelmiszeripari mérnok, Dietetikai
Szolgalat vezetd

Vildgszerte nagy problémadt jelent az emberek egészségtelen életvitele €s az ebbdl ad6do
betegségek haldlos kimenetele. Eurdpai becslések kimutattdk, hogy a kardiovaszkuléris és a
daganatos megbetegedések jelentds része megeldzhetd lenne, ha egészségesen élnénk. Mint
minden viselkedési forma, igy az egészséges ételek fogyasztdsa, a rendszeres testmozgas és a
karos szenvedélyekt6l mentes életm6od is serdiildkorban alakul ki. Ilyenkor a
legfogékonyabbak a gyerekek a jora és a rosszra is. Ezért vélik egyre fontosabbd a fiatalok
megismertetése az egészséges életmdd velejardival.

Kutatdsomhoz az adatfelvétel 240 nyiregyhdzi altaldnos és kozépiskolds didkokbol 4llo
mintdn tortént, Onkitoltdés, anonim kérddivek hasznélatival, melynek célja a tinédzserek
életmddbeli szokdsainak felismerése volt, odafigyelve a tdpldlkozdsra, sportra és a karos
szenvedélyekre.

Téplalkozasi szokdsok vizsgdlatakor kideriilt, hogy a tanulék 58%-a eszik naponta 3-nél
tobbszor. Ami j6 hir, hogy a legtobb gyerek reggelizik, de még mindig vannak olyan
gyerekek, akik kihagyjdk a reggelit és rendszerteleniil étkeznek. A tanuldk napi zoldség és
gylimolcsfogyasztdsa nem megfeleld, mivel a legtobben (35%) hetente fogyasztjdk csak
ezeket. Megdllapitottam, hogy a tanuldok tobbsége (46%) hetente fogyaszt tejet, ami nem
megfeleld egy fejlodd szervezet szdmdra, ugyanis ilyenkor alakul ki az egészséges
csonttomeg €és ha nem visziink be elegendd Ca-ban gazdag taplalékot a késdbbiekben
csontritkulds kovetkezhet be. Szintén problémat jelent a tanuldk tdlzott édességfogyasztasa,
ugyanis amellett, hogy felesleges kaldridkat visznek be, fogszuvasodast és elhizast okoz.

A testnevelés 6ra bar rendszeres sportoldsi lehetdséget biztosit, de fontos az is, hogy a tanuldk
az iskola falain kiviil is hozzdszokjanak a rendszeres testmozgashoz. A rendszeres
testmozgast végzd didkok ardnya viszonylag alacsony volt (45%), de még igy is tobb, mint
egy kisvarosban tanuldé didknal (37%). Ez az eltérés azzal is magyardzhat6, hogy a
nagyvarosban sokkal tobb a lehetdség kiillonbozé sportok izéséhez.

Felmérésem alapjan kideriilt, hogy legfoképp a csalddi kornyezet és a baratok azok, akik
jelentds befolydst gyakorolnak a tinédzserek életmddjara és egészségi dllapotdra. A karos
szenvedélyeket (dohdnyzas, alkoholfogyasztds) vizsgédlva, arra jutottam, hogy a fiatalok
korében az alkoholfogyasztds nagyobb mértékben fordul eld, mint a dohdnyzés. A fiatalok
szdmdra az alkoholfogyasztds és a dohdnyzas alkalmat ad arra, hogy korukndl idésebbnek
tinjenek, és kedvezObb képet dllitsanak fel magukrél kortarsaik szemében. Az ital és a
cigaretta segithet beilleszkedni egy adott kozosségbe és kifejezheti a sziiloktdl vald
fliggetlenséget.

Az megemlitett hidnyossdgok arra engednek kovetkeztetni, hogy fontos lenne a prevencid
€s a mar kialakult rossz szokdsok, berogzddések visszaszoritdsa. Ebben fontos szerepe van az
elsddleges szocidlis kozegnek, a csalddnak, illetve az iskoldnak és azon belill a
pedagégusoknak.
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LISZTERZEKENYEK ALTAL FOGYASZTHATO ELELMISZEREK
GLUTENSZENNYEZETTSEGENEK VIZSGALATA ES GLUTENTARTALOM
MERESI MODSZEREK OSSZEHASONLITASA

GLUTEN CONTAMINATION MEASUREMENT OF FOODS FOR PEOPLE WITH
CELIAC DISEASE AND COMPARATIVE OF TWO METHODS TO MEASURE
GLUTEN

Szerzo: Nagy Gabor Zsolt I1. évfolyam (MSc)
SE, Egészségtudomanyi Kar, Alkalmazott Egészségtudomanyi Intézet,

Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Témavezet: Dr. Varga Zsuzsa egyetemi docens

Bevezetés: A lisztérzékenyek szamdra az elfogadhaté életmindséget egyediil a szigord
gluténmentes diéta eredményezhet Ha tapldlékukba valamiért glutén keriil, az vékonybél
nydlkahartya kdrosoddsit és felszivodasi zavart eredményez. Ezért fontos, hogy a
lisztérzékenyek szamara az élelmiszeripar gluténmentes termékeket allitson eld €s garantdlja a
gluténmentességet.

Célkitiizések:

e Kiilonleges tapldlkozasi célra késziilt gluténmentes élelmiszerek, biotermékek,
valamint természetesen gluténmentes ¢és zabtermékek gluténszennyezettségének
vizsgélata.

e A glutén kimutatdsidra haszndlatos 2 eljards, az (D-gliadin alapd és a gliadin
epitopokat felismerd tin. RS moédszer 6sszehasonlitasa

Hipotézisek:
e Feltételezem, hogy a természetesen gluténmentes termékek hatarérték alatti
gluténmennyiséget tartalmaznak.
e A természetesen gluténmentes és zab alapanyagu élelmiszerekrdl feltételezem, hogy a
betakaritas, szallitas, raktarozas és feldolgozds sordn szennyezddnek gluténnel.
e A biotermékek nem szennyezddnek gluténnel a kiilonleges termesztési modnak
kodszonhetéen
e A felhaszndlt két médszer mérési eredményei megegyeznek

Anyagok és modszerek: A vizsgilatban kiilonbozd tipusd és eltérd gyartétdl szdrmazd
¢lelmiszereket vizsgdltam. A gluténszennyezettség mérésére két kiilonbozé modszert (-
gliadint kimutat6, valamint gliadin-epitopokat felismeré RS) alkalmaztam. Az eredmények
értékelését Thermo Scientific Multiscan FC Elisa leolvaséval végeztem.

Eredmények: A mintdk mindegyikében mértem glutént tobb esetben hatarérték feletti
mennyiségben. Ebbdl arra kovetkeztetek, hogy a betakaritas, eléallitds, szallitds, tarolds sordn
szennyezOdnek a termékek, ami a lisztérzékenyek egészségi allapotdra kdros lehet. A két
mérési modszer eredményei kozott szignifikans kiilonbség van.
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FOLSAVBEVITELLEL KAPCSOLATOS ATTITUD VIZSGALATA VARANDOSOK
KOREBEN

STUDY OF FOLIC ACID INTAKE AMONG PREGNANT WOMEN

Szerzok: Vincze Ferenc II. évfolyam (MSc)
DE OEC, Altal4dnos Orvostudomanyi Kar, DE OEC Népegészségiigyi Kar,
Megel6z0 Orvostani Intézet, Biostatisztikai és Epidemioldgiai Tanszék
Foldvari Anett II. évfolyam (PhD)
DE OEC, Népegészségiigyi Kar, Egészségtudomanyok Doktori Iskola

Témavezet6: Dr. Sandor Janos egyetemi docens

A kongenitdlis anomadlidk egyik legjelentdsebb csoportjit a veldcsOzarddasi
rendellenességek (VZR) képviselik, melyek jelentds része haldlos kimenetelli, vagy életre
sz016 fogyatékossagot eredményez. Elemzésiink célja, a terhességre tudatosan késziilo és nem
késziilo6 kismamak korében, a taplalékkal torténd folsavbevitelt befolydsold tényezok,
valamint a kismamak demografiai és egészségmagatartasi tényezok folsav-szupplementéicidra
gyakorolt hatdsdnak vizsgélata.

Az adatgyljtés Szombathely 10 védondi korzetében zajlott, 2008 és 2009 februdrja kozott.
A 685 kérdoiv elemzése tobbvaltozds linedris és logisztikus regresszidval tortént.

A vizsgalt kismamdk taplalékkal elfogyasztott, atlagos folsavbevitele 235 ug/nap volt. A
vizsgélati populédcié egészében, valamint a terhességiikre késziilok korében a folsavbevitelt
szignifikdnsan (p<0,05) pozitivan befolydsolta a kismama testvéreinek szdma, a magasabb
szociobkondmiai statusz (SES), az alkohol keriilése és a jobb Onértékelt egészség. A
terhességiikre nem késziilok korében a magasabb SES bizonyult befolydsolé tényezonek. A
minta egész€t vizsgidlva, azon kismamdk, akiknek férje felsofoku iskolai végzettséggel
rendelkezett 1,89-szer [95%MT:1,05-3,40], és azok, akik SES alapjan fels6-koz€ép osztalyba
tartoztak, 2-szer nagyobb eséllyel (EH=2,01 [1,05-3,84]) részesiiltek folsav-
szupplementacioban. A terhességiikre nem késziilok (EH=0,35 [0,23-0,54]) és a terhességiik
elétt multivitamint nem fogyasztok (EH=0,25 [0,15-0,40] ritkdbban szedtek
folsavkészitményt a peri-koncepciondlis iddszakban. A gyermekvéllaldsra tudatosan
késziilok, illetve fels6-kozép SES-ba tartozok korében 2,68-szor [1,24-5,76] volt nagyobb a
szupplementacié esélye. Akik rendszeresen nem fogyasztottak vitamin készitményeket a
gyermekvéllalast megel6zOen, kisebb eséllyel részesiiltek folsav-szupplementacidban.
Terhességre nem késziilok korében a kordbbi vitaminfogyasztds és a hézastarsi kapcsolat
mutatott pozitiv osszefiiggést a folsavbevitellel.

Az alacsony folsav beviteli értékek beavatkozdst siirgetnek, ugyanis a VZR-ek 70%-a
megeldzhetd lenne megfeleld folsavellatottsag biztositdsaval. Az egészséges taplalkozds nem
fedezi a sziikséges folsavmennyiséget, ezért nélkiilozhetetlen lenne egy, a mostanindl
hatékonyabb szupplementiciés program muikodtetése, melynek tervezéséhez és
célcsoportjainak meghatdrozasdhoz eredményeink segitséget jelenthetnek.
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GYUMOLCSTEAK OSSZES POLIFENOL TARTALMANAK ES ANTIOXIDANS
AKTIVITASANAK OSSZEHASONLITO VIZSGALATA

COMPARATIVE STUDY OF FRUIT TEAS’ TOTAL POLIFENOL CONTENT AND
ANTIOXIDANT ACTIVITY

Szerz6: Pintér Eszter 1. évfolyam (MSc)
SE, Egészségtudomanyi Kar, Alkalmazott Egészségtudomdnyi Intézet,

Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Témavezet: Dr. Varga Zsuzsa egyetemi docens

Bevezetés: Az antioxiddns hatdsi vegyiiletek biokémidjaval foglakozé kutatdsok
eredményei azt mutatjdk, hogy az antioxiddnsoknak alapvetd jelentdsége van szdmos
betegség megeldzésében és gydgyitdsaban, mint példdul a sziv- és érrendszeri, valamint a
daganatos megbetegedések esetében. Koziilik sokféle, elsdsorban a polifenolok kozé
sorolhaté vegyiilet a gyiimodlcsokben is megtaldlhat6. Azonban a gyiimolcsok teaként vald
feldolgozasabdl szarmazo6 eredményekkel kevés kutatds foglalkozik. Ennek hidnyat probaltuk
potolni az alabbi vizsgdlatokkal.

Anyagok és modszerek: Normal kereskedelmi forgalomban kaphaté kiilonbozé markaju
filteres és darabos valdodi gylimolcstedkat vizsgaltunk. A teatipusokat ugy vélasztottuk meg,
hogy olyan gylimolcsoket tartalmazzanak, amelyek a Tanszékiinkon eldzetesen mar elvégzett
vizsgalatok alapjan mind antioxiddns tartalom, mind aktivitds tekintetében kiemelkedének
bizonyultak. Ilyenek elsOsorban a bogydsgyiimolcsiiek és mdas nagy festéktartalommal
rendelkez6 gylimolcsok, és novényi részek. A tea italokat a rajtuk 1évé haszndlati utasitds
szerint készitettiik el. Az 6sszes polifenol tartalom meghatarozasa Folin-Ciocalten médszerrel
MSZ 9474-80.(28), az antioxiddns aktivitis mérése DPPH (1,1-diphenil-2-picrilhydrazil-
hidratum) gyokos mddszerrel, az antocidn tartalom mérése pedig az AOAC International
modszerével tortént.

Eredmények: A vizsgalt tedk igen véltozatos képet mutattak, és Osszefiiggésben voltak a
tedk Osszetételével. A legmagasabb Osszes polifenol tartalmat a csipkebogyodt tartalmazoé
tedkban mértiik. A fekete ribizli és fekete dfonya tartalmu tedk Osszes polifenol tartalma és
aktivitdsa is magas értékeket mutatott, bar volt darabos fekete ribizli, amelynek értékei ettdl
elmaradtak. Mindegyik tea antioxiddns tartalma és aktivitdsa elmaradt a megfeleld friss
gylimolesok ugyanilyen jellemzditdl. A tea alapanyag antocidn tartalma nagysigrendekkel
nagyobb, mint ami a tea italba kiold6dik.

Kovetkeztetés: Eredményeink birtokdban azt ajanlhatjuk, hogy a gylimolcstea kindlatbdl
azokat valasszuk, amelyeknek a bogydsgyiimolcs tartalma nagy.
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FRISSEN VAGOTT ZOLDSEGFELEK TAROLHATOSAGA
EVALUATION OF THE FRESH-CUT VEGETABLES DURING THE STORAGE
Szerzo: Hegediis Noémi 1. évfolyam (MSc)
SE, Egészségtudomanyi Kar, Alkalmazott Egészségtudomdnyi Intézet,

Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Témavezetok: Csajbok Robertné egyetemi tanarsegéd
Gilingerné dr. Pankotai Maria egyetemi docens

Bevezetés: Rohand vildgunkban a vésarlok egyre inkdbb eldnyben részesitik azokat a
z0ldségféléket, amelyeket otthon, tisztitds és apritds nélkiil, rogton fel tudnak haszndlni.
Magyarorszagon ezen termékek csomagoldsara az Eurdpai Unié irdnyelvének megfeleld
rendelet vonatkozik. Ezek alapjéan a friss zoldségek és gylimolcsok kivételével fel kell tiintetni
a mindségmeglrzési vagy a fogyaszthatésdgi idot. A lejarati idon tdl tilos a terméket
forgalomba hozni, még lathatéan tokéletes mindség esetén is. A lejarat dituma nem biztos,
hogy valéban mindségmegoOrzési hatart jelent. A csak csomagolt, de nem feldolgozott
termékekre a gyartok csomagolasi idot tiintetnek fel, ami nem el6irds. Ebben az esetben a
kereskedd és a fogyasztd6 is addig tarolja, amig ,rdnézésre” alkalmasnak taldlja.
Természetesen a szallitds €s tarolds koriilményei jelentdsen befolyasoljdk a mindséget. Fontos
a hltoélanc betartdsa a kifogastalan mindség megtartdsahoz. A vizsgalat célja a lejarati id6 és
a mindségvaltozas Osszefiiggéseinek bemutatdsa kiilonboz0 taroldsi homérsékleteken.

Vizsgdlt anyagok: Kiillonboz0, kereskedelemben kaphaté csomagolt friss zoldségek, és
szeletelt zoldségkeverékek. Egykomponensii zoldségek — spendt, maddarsalata, rukkola,
jégsaldta, fehérkdposzta, sargarépa, zeller; tobbkomponensii saldtakeverékek: Eisberg Bolero
mix, Vitamin mix, Brasiliana mix. Tarolds ideje: 11 nap. Téaroldsi hdmérséklet: 6°C, 12°C,
22°C.

Vizsgdlati modszerek: A zoldségeket 3 naponként bonitdltuk, mely sordn a latvany, szag,
iz, allag véltozasat figyeltilk. A mintdkbdl C-vitamin tartalmat €s a légzésaktivitasra utald
peroxidaz enzimaktivitdst mértem spektrofotométerrel.

Eredmények: A friss termékek esetében a C-vitamin tartalomba nem voltak jelentds
kiilonbségek. Legmagasabb értéket a spendtndl (50 mg/100 g), legalacsonyabbat a
madarsalatdnal (11mg/100g) mértem, atlagosan 30 mg/100 g volt jellemz6. POD
enzimaktivitds vizsgdlata sordn a mért értékek tobb nagysdgrendnyi eltérést mutattak a
kiilonbozo fajok kozott. Legmagasabb értéket a fehér kdposztaban (17 240 enzimaktivitasi
egység/g), legalacsonyabb értéket a jégsalatdban (43 enzimaktivitdsi egység/g) mértem. A
tarolds sordn harom csoportot tudtam kialakitani a viselkedésiiknek megfeleléen. Jol
tarolhatéak: sargarépa, jégsalata, Bolero mix. Ezeknél jelentds C-vitamin és POD
enzimaktivitds valtozds nem volt. Rothadnak: spendt, rukkola, madarsalata, szarzeller. A POD
enzimaktivitds a tdrolds sordn novekedett, mig a C-vitamin tartalom csokkent. Erjednek:
fehérkaposzta, Vitamin mix, Brasiliana mix. A POD enzimaktivitds csokkent, a C-vitamin
tartalom kis mértékben emelkedett vagy nem valtozott.
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AZ ALAKORNAK (TRITICUM MONOCOCCUM L.), MINT A SORGYARTAS
EGYIK LEHETSEGES ALAP/POTANYAGANAK ELOZETES ANTIOXIDANS
KAPACITAS VIZSGALATAI

PREVIOUS ANTIOXIDANT CAPACITY MEASUREMENT OF EINKORN WHEAT
(TRITICUM MONOCOCCUM L.) AS A RAW MATERIAL/SUBTITUTE OF BEER
BREWING

Szerzo: Tank(’), Gabriella Zsuzsanna III. évfolyam (BSc)
BCE, Elelmiszertudoményi Kar, Sor- és Szeszipari Tanszék

TémavezetSk: Hegyesné dr. Vecseri Beata egyetemi docens
Stefanovitsné dr. Banyai Eva egyetemi tanar
Fogarasi Attila-Levente PhD hallgat6

A sorgyartas tobb évezredes multra tekint vissza a gabonafélék élelmezési célra torténd
felhaszndlasdnak koszonhetden. Legfontosabb alapanyaga az arpa és a buza, de emellett pl.
rizst, kukoricat stb. is felhaszndlnak a legvaltozatosabb sorok készitéséhez. A sorgyartasban is
egyre nagyobb igényként jelentkezik a természetes alapanyagokat, és minél kevesebb
vegyszert tartalmazé termékek elddllitdsa. Felmeriil az alakornak, az 6si buzafajtdnak a
bevezetése is, amely organikus koriilmények kozott termeszthetd, és kivalo élettani hatdssal
rendelkezik. Ismert, és tudomdnyos kutatdsok megalapoztik, hogy a vildgszerte ndvekvo
haldlozasi okok Osszefiiggésbe hozhaték az egészségtelen taplalkozdssal. Betegségek
megeldzésének €s kezelésének lehetséges moddszerei kozott részben a magas antioxidans
kapacitasu (AOK) élelmiszerek allhatnak, mely szempontokat a sorgyartasban is figyelembe
lehetne venni. A kis molekulatomegii antioxiddnsok, - C, E-vitamin, karotinoidok, polifenolos
vegyiiletek stb. - féleg a novényi eredetli tapldlékokban fordulnak eld, ezért fogyasztiasuk
elengedhetetleniil sziikséges. A gabonafélék ilyen jellegli értékes anyagaik koziil kiemelkedd
a karotinoidok, és a polifenolos vegyiileteken beliil a fenolos savak, ferulasav, fitdtok
jelenléte, melyek feleldsek lehetnek a gabonafélékben eléfordulé AOK-ért.

Célul tuztiik ki, hogy az eltéré évjarata alakor (Triticum monococcum L.), ill. az altalunk
eldallitott alakor malata és a kiillonboz6 buzafajtak (Triticum aestivum L.) AOK-t vizsgéljuk.
Erre, a kiilonb6z0 gyokfogds miatt, sok mddszer ismeretes, ezért a tobb mddszerrel torténd
meghatdrozas pontosabb képet adhat a tényleges AOK-r6l. Ezért a vasredukaloképességen
(FRAP), a DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) gyok megkotésén alapulé médszert, a troloxra
vonatkoztatott AOK mérést (TEAC), és a Folin-Ciocalteu reagenssel 0Osszes polifenol
tartalom meghatarozasat (TPC) végeztiik el.

Vizsgélati eredményeink - a modszerek gyokfogdas milyenségétdl fiiggden - altaldban az
alakor, ill. malatazott alakor AOK értékeit mutattdk jobbnak az egyes buzafajtdknal. Végso
kovetkeztetésként megallapithatjuk, hogy az alakornak Iétjogosultsiga van a sorgyartds
technoldgiai folyamataiban.
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ASVANYVIZEK MINOSEGET MEGHATAROZO PARAMETEREK
OSSZEHASONLITO ELEMZESE

A COMPARATIVE ANALYSIS OF PARAMETERS DETERMINING THE QUALITY OF
MINERAL WATERS

Szerzo: Varallyay Szilvia L. évfolyam (MSc)
DE AGTC, Mezb6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi, és Kornyezetgazddlkodasi

Kar, Mindségbiztositasi €és Mikrobiologiai Intézet

Témavezet: Dr. Kovacs Béla Robert egyetemi tanar

Alig taldlhat6 ma Magyarorszagon olyan élelmiszer, melynek az egy fore esé fogyasztisa
oly nagymértékben novekedett volna évrdl évre, mint a természetes palackozott dsvanyvizé.
Az asvanyviz-fogyasztids novekedésének f6 oka, hogy a fogyasztok egyre nagyobb hangsulyt
fektetnek az egészséges tdplalkozasra, egyre inkabb felismerik az dsvanyviz taplalkozas-
fizioldgiai elOnyeit.

Az utébbi évek dsvanyviz-fogyasztasdval kapcsolatos statisztikai adatok azonban a
fogyasztas novekedésének visszaesését, sOt stagndldsat jelzik. Ennek okai az elmult évek
asvanyvizekkel kapcsolatos botrdnyai és ennek hatdsdara a tomegkommunikécidés eszk6zokon
keresztiil megjelend negativ hatdsu cikkek, melyek szerint az dsvanyvizfogyasztdsnak nincs
kedvez0 élettani hatdsa, st egyes cikkek egyenesen kdrosnak tartjdk az emberi egészségre
nézve. Nem csak a kiilonb6z6 cikkek €s tanulmanyok, de az elmult évek dsvanyvizekkel
kapcsolatos botrdnyai is az dsvanyviz-fogyasztds visszaesését idézték eld.

Az emberi fogyasztisra szdnt vizek minOsége szigorian szabdlyozott, egyes kutatdsok
szerint mégis az emberiséget érintd betegségek mintegy 70%-anak forrdsa a viz, amit
megiszunk. Orvosi vélemények alapjin a csontokban, a vesében, a mdjban és az agyban egyre
nagyobb mértékben rakédnak le nehézfémek. Eppen ezért fontos megnézniink, mit is iszunk.

Az eldzbéekben leirtak inditottak arra, hogy dolgozatomban négy kiilonb6zé markaja
(kiilonbozo kutbol szdrmazd) asvanyviz és egy i1vOoviz mindségi paramétereit vizsgalva
keressem a vélaszt az aldbbi kérdésekre:

1. Az asvanyvizek megfelelnek-e a rdjuk vonatkoz6 eléirdsok kovetelményeinek?
Az 4svanyvizek a benniik taldlhat6é dsvanyi sok altal mekkora ardnyban jarulnak hozza
az egyes makro- és mikroelemek ajanlott napi beviteli értékének szervezetbe
juttatdsahoz, az egészség megOrzéséhez?

3. A magasabbra értékelt palackozott dsvanyvizek fogyasztidsa kedvezObb-e az emberi
szervezet szamara, mint az ivovizé?

Vizsgdlataim a vizek fémtartalmdnak, nitrdt-, nitrit-, klorid-tartalménak, 0Osszes
keménységének és egyéb mindségi paramétereinek meghatarozasara terjedtek ki.
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MINOSEGI BARANYHUS A HUMAN TAPLALKOZASBAN,
TERMEKJELLEMZOK, FOGYASZTASI SZOKASOK, ELETMINOSEG,
BIOLOGIAI MARKEREK VALTOZASANAK ERTEKELESE HAT HETES
KONTROLLALT VIZSGALATOT KOVETOEN

QUALITY LAMB MEET IN HUMAN NUTRITION. HEALTHY CONSUMER SIX WEEK
PROSPECTIVE CONTROLLED STUDY FOR THE EVALUATION OF PRODUCT
CHARACTERISTICS, CONSUMER HABITS, LIFE QUALITY, CHANGE IN
BIOLOGICAL MARKER LEVELS

Szerzok: Nagy Aniké 1. évfolyam (PhD)
Horvath Zsuzsanna
DE OEC, Altalanos Orvostudomdnyi Kar, III. sz. Belgyogyaszati Klinika

Témavezetok: Dr. Javor Andras egyetemi tanar
Dr. Csiki Zoltan egyetemi adjunktus

A juhhusfélékbol késziilt ételek Oseink étrendjében igen eldkeld helyet foglaltak el, de
kitlinden illeszkednek a korszer(i étrendbe is. A bardnyhus zsirtartalma igen alacsony, aminosav
aranya kedvez0 €s jelentds a vitamin tartalma.

Célkitiizés: Tanulmanyunkban magnéziummal, szelénnel és lizinnel dusitott juhhus téplalék
elfogadottsdgdra, fogyasztoi szokasokra, életmindségre, bioldgiai markerekre gyakorolt hatasait
vizsgéltuk human tiplalkozas soran.

Vizsgdlati modszerek: 6 hetes kontrolldlt, etikai engedélyezést kovetden megvaldsitott
vizsgédlatban Osszesen 42, 18-65 év kozotti egészséges Onkéntes vett részt, férfiak és nok
egyarant. 6 fogyasztoi csoport volt: kontroll csoport (boltban kaphaté bio prémium baranyhust
fogyasztdk), magnéziummal, szelénnel, lizinnel etetett baranyok husét fogyasztd csoportok, egy
mindhdrom anyaggal itatott bardnyok huisét fogyaszt6 ,,mix” csoport és egy abszolut kontroll —
bardnyhust a vizsgalat ideje alatt nem fogyasztd csoport. A résztvevok hetente hdromszor ebéd
formajaban kaptédk az ételt, helyszinen dokumentdlva a fogyasztas idejét. Kérdéivekkel mértiik
fel a fogyasztok vizsgalatot megeldz0 €s azt kovetd életmindségét, gasztrointesztinalis tiineteit,
a baranyhus elfogadottsdgat a vizsgdlat el6tt és utdn, az elfogyasztott ételek illatat, izét,
raghat6sagat, tetszetOsségét, szinét. Laborvizsgdlat keretében CRP-t, ionokat, mdjenzimeket,
koleszterin szintet hatdroztunk meg, EKG és vérnyomasmérés mellett.

Eredmények: A fogyasztok alap bioldgiai markereiben jelentds véltozas nem volt észlelhetd.
A koleszterinszint a ,,mix” csoportban mutatott értékelhetd valtozdst. Az életmindségi és
gasztrointesztindlis tiinetek elemzése kozérzetjavulast, székelési szokdasok pozitiv irdnyd
véltozdsit eredményezték. A fogyasztok a vizsgalat elott elenyészd mértékben ismerték a
baranyhtst, ez a 6 hetet kovetden jelentdsen véltozott. A véarosi fogyasztoknal és ugy a 18-45
mint a 46-60 éves korosztalynal értékelhetd volt az elfogadottsidg javuldsa. Az illat és iz
vizsgédlata sordn a szelénnel dusitott és ,,mix” husételek elfogadottsiga volt a legjobb. A
stitéskor észlelt szin a magnéziumos husndl volt a legkedveltebb.

Megbeszélés: Vizsgélatunk célja kiillonboz6 nyomelemekkel, aminosavakkal itatott baranyok

hisdnak az egészséges fogyasztora gyakorolt hatdsainak elemzése, egészséges élelmiszerek
tudatos fogyasztasanak eldsegitése, késobbi vizsgdlatokat megalapozo trendek észlelése volt.
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TEATIPUSOK OSSZES POLIFENOL TARTALMANAK, ANTIOXIDANS
AKTIVITASANAK ES ANTIMIKROBAS HATASANAK VIZSGALATA

EXAMINTATION OF TEATYPES’ TOTAL POLYPHENOL CONTENT, ANTIOXIDANT
AND ANTIMICROBIAL ACTIVITY

Szerzo: Vadai Katalin II. évfolyam (MSc)
SE, Egészségtudomanyi Kar, Alkalmazott Egészségtudomdnyi Intézet,

Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Témavezetd: Dr. Varga Zsuzsa egyetemi docens

Bevezetés: Korabbi tanulmédnyokbdl kideriil, hogy a fekete, sirga és zold tedk polifenol
tartalma jelentds, tovabba antioxidédns aktivitdssal is jellemezhetdk. Jelenlegi munkdmban arra
a kérdésre keresem a vdlaszt, hogy ezek a tedk rendelkeznek-e az antioxiddns aktivitdson
kiviil antimikrébds hatdssal, valamint van-e kapcsolat az antimikrébas hatds és az Osszes
polifenol tartalom ill. antioxidédns aktivitas kozott.

Célkitiizés: A kiilonbozo teatipusok Osszes polifenol tartalminak és antioxiddns
aktivitdsdnak a mérése. Tovabb4 a kiilonboz0 teatipusok antimikrobds hatdsanak kimutatdsa,
valamint az el6bb felsorolt két tulajdonsdg kozti Osszefiiggések feltdrasa.

Anyag és madszer: A kisérletek sordn haromféle zold tedt, egy sarga tedt és hatféle fekete
tedt készitettem el a haszndlati utasitisnak megfeleléen. Az Osszes polifenol tartalmat Folin-
modszerrel, az antioxidéans aktivitast pedig DPPH moédszerrel vizsgéltam. Az ezekhez tartozo
abszorbancidkat Helios-4 tipusi UNICAM gyartméanyd spektrofotométer segitségével
hatdroztam meg. Az antimikrébds hatds kimutatdsahoz hatféle torzset hasznéltam fel. Ezeket
Nutrient tdpagarra szélesztettem, majd a tdpagarba furt lyukakba, illetve a tdpagar felszinére
helyezett korongokra vittem fel a teakivonatokat (agar- ill. korongdiffuziés mddszerek). A
szakirodalom 4ltal eldirt inkubécids koriilményeket betartva a gatlasi zondk atmérdjét mértem.

Eredmények: Harom z0ld tea, a sarga tea és négy fekete tea Osszes polifenol tartalma és
antioxiddns aktivitdsa emelkedett ki, igy az ezekbdl késziilt teakivonatok antimikrobas hatasat
vizsgaltam a tovabbiakban. Két baktériumtorzs, a Micrococcus luteus és a Bacillus cereus
esetében mutatkozott gatldsi zona. Szignifikdns kiillonbséget nem tapasztaltam a zold, sarga és
fekete tea gatldsi aktivitdsaban. Ez alapjan kijelenthetd, hogy ezen mérések szerint a gatlés
mértéke nem fiigg az Osszes polifenol tartalomtél és az antioxidans aktivitdstol.
Természetesen tobb mérésre lenne sziikség ahhoz, hogy kovetkeztetni lehessen a polifenol
tartalom €s az antimikrébds hatds kozti 6sszefiiggésre.
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A C-VITAMIN TARTALOM ES PEROXIDAZ-ENZIMAKTIVITAS VALTOZASA
KULONBOZO PAPRIKA TIPUSOKBAN AZ ERES ES UTOERES SORAN

VITAMIN-C CONTENT AND PEROXIDASE-ENZIMACTIVITY CHANGES IN
DIFFERENT PEPPER TYPES DURING RIPENING AND POST-HARVEST RIPENING

Szerz6: Orban Csaba II. évfolyam (MSc)
SE, Egészségtudomanyi Kar, Alkalmazott Egészségtudomdnyi Intézet,

Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Témavezetd: Gilingerné dr. Pankotai Maria egyetemi docens

Bevezetés: Hazank egyik legkedveltebb zoldségféléje a paprika. Téplalkozasi értékei koziil
kiemelhet6 magas C-vitamin tartalma, mely fligg a tipustdl, érettségi stadiumtdl, és a termés
egészségi allapotitdl. A szedést koveto tarolds kezdetén kedvezd koriilmények kozott utdérés
is folyik, ekkor emelkedik a C-vitamin tartalom, ezzel ellentétesen a 1égzés aktivitast jelzo
peroxiddz-enzimaktivitds csokken. A késobbiekben az oOregedés, lebontds keriil tdlsilyba.
Vizsgéalatom célja a fenti folyamatok kordbbiakndl részletesebb elemzése. Ennek érdekében a
paprika mintdkat tipustdl fiiggéen 8-10 érettségi fokozatban vizsgédltam frissen és tarolva. A
tarolds sordn az utéérés folyamatait tanulmanyoztam.

Anyagok és mddszerek: Paprikamintdink az MgSzH Monori Fajtakisérleti Allomasardl
érkeztek. Feldolgozasuk 1 napon beliil megtortént, melynek sordn el6szor a paprikatipusokat
elkiilonitve a terméseket feliileti szin alapjan érettségi stddiumokba soroltuk. A friss mintdk
egy részét azonnal mértikk C-vitamin tartalom, €s peroxiddz-aktivitds értékekre, a tobbit
betaroltuk. A tarolast 1, illetve 2 hétig folytattuk, csomagoléds nélkiil, 18 °C _on. A mérések
soran vizsgalt paprikatipusok: cecei, kdpia, pritamin. Vizsgdlati mddszerek: Szinvaltozds
rogzitése fotédokumentélassal; C-vitamin — spektrofotometria, dipridil reagens; Peroxidaz-
enzimaktivitds — spektrofotometria, o-fenilén-diamin reagens.

Eredmények: A mérési eredmények megmutattdk, hogy a C-vitamin tartalom
nagymértékben kiilonboz6, nemcsak az egyes tipusok, hanem azonos tipuson beliill az
érettségi stadiumok kozott is. A C-vitamin tartalom az érés sordn nd, de tulérett stddiumban
mdr alacsonyabb érték mérhetd. A tdrolds alatt az utdéérés piros szin kialakuldsdaval és a
vitamin tartalom novekedésével jar, de a tulérett dllapot elérése ebben az esetben is vitamin
csokkenést okoz. A peroxiddz-enzimaktivitds forditottan ardnyos a C-vitamin tartalom
véaltozasédval az érés és utdérés szakaszaiban. A szinesedési folyamatok nem mindig jarnak
egylitt a C-vitamin mennyiség novekedésével. Ebbdl addéddan csak a feliileti szinbdl nem
kovetkeztethetiink egyértelmiien a C-vitamin mennyiségére. A sériilt termésekben a C-
vitamin tartalom 30-50%-kal alacsonyabb, mint az azonos érettségii ép termésben.
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GLUTENMENTES TERMEK FEJLESZTESE, ANNAK TOVABBFEJLESZTESE
CUKORBETEGEK RESZERE

DEVELOPMENT OF A GLUTEN-FREE PRODUCT, ITS FURTHER DEVELOPMENT
FOR PEOPLE WITH DIABETES

Szerzo: Pardi Judi,t II. évfolyam (MSc)
DE OEC, Altaldnos Orvostudoményi Kar, DE Agrartudoményi Centrum, Bio-

és Kornyezetenergetikai Intézet

Témavezetd: Dr. Prokisch Jozsef egyetemi docens

Munkank célja egy gluténmentes termék Kkifejlesztése és annak tovabbfejlesztése
cukorbetegek szdmadra.

A lisztérzékenyek szamara diétds élelmiszerek kifejlesztése azért fontos, mivel ez egy
autoimmun betegség, ami miatt ezen betegeknek egész életiikben szigoru diétat kell tartaniuk.
Az élelmiszerek tarhdza ebben a diétdban jelentésen besziikiil. Nem fogyaszthatjdk a gabonak
nagy részét és ezzel fontos tdpanyagok és dsvanyi anyagok sem jutnak be a szervezetbe. Egy
alternativ megoldasként keriilt elotérbe a koles, amelynek bioldgiai értéke magas és a
hagyomanyos gabondkhoz viszonyitva szdmos eldnyos élettani hatassal is rendelkezik.

A tovabbfejlesztett, cukorbetegek szdmara szdnt termék azért késziilt el, hogy ezzel
népszeriibbé valjon egy Magyarorszigon ma még viszonylag sziik korben ismert édesitd
novény, a stevia. A stevia nem emeli a vércukorszintet és emellett szdmos elonyds élettani
hatdssal is rendelkezik. Egy olyan terméket sikeriilt kifejleszteni, amely beilleszthetd ezen
diétakba és amellett, hogy egészséges, magas az élvezeti értéke is valamint az minden
szempontbdl megfelel a betegek szdmara.

A termékfejlesztés eredménye egy 100%-ban gluténmentes, illetve a tovabbfejlesztés soran
cukormentes élelmiszer lett, mely nem okoz problémat a lisztérzékenységben szenvedo,
valamint a diabetes-es betegeknek sem. A termék megfelel mindkét betegcsoport szdmdara
javasolt diéta kritériumainak.
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