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A konferenciat Microsoft Teams platformon szervezziik.
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,Felfedezni valamit annyit tesz, mint l4tni, amit mindenki 1at, és kozben arra gondolni, amire
még senki.”
Szent-Gyorgyi Albert



http://www.ch.bme.hu/mete-konferencia-2020

A KONFERENCIAN RESZTVEVO INTEZMENYEK ES SZERVEZETI
EGYSEGEK

Budapesti  Corvinus  Egyetem  (BCE), Gazdalkodastudomanyi  Kar  (GTK),
Villalkozasfejlesztési Intézet

Budapesti Gazdasagi Egyetem (BGE), Kereskedelmi Vendéglatoipari és Idegenforgalmi Kar
(KVIK), Kereskedelem Tanszék

Budapesti Gazdasagi Egyetem (BGE), Kiilkereskedelmi Kar (KKK), Marketing Tanszék

Budapesti  Miiszaki és  Gazdasagtudomanyi Egyetem (BME), Gazdasag- ¢és
Téarsadalomtudomanyi Kar (GTK), Kornyezetgazdasagtan Tanszék

Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem (BME), Vegyészmérnoki és Biomérnoki
Kar (VBK), Alkalmazott Biotechnolégia és Elelmiszertudoméanyi Tanszék

Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem (BME), Vegyészmérnoki és Biomérnoki
Kar (VBK), Alkalmazott Biotechnolégia és Elelmiszertudomanyi Tanszék, Gabonatudomanyi
és Elelmiszermindség Kutatocsoport

Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem (BME), Vegyészmérnoki és Biomérnoki
Kar (VBK), Szerves Kémia és Technologia Tanszék, Bioorganikus Kémiai Kutatocsoport

Debreceni Egyetem (DE), Mezégazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi
Kar (MEK), Elelmiszertechnolégiai Intézet

Debreceni Egyetem (DE), Mezégazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi
Kar (MEK), Elelmiszertudomanyi Intézet

Debreceni Egyetem (DE), Mezégazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi
Kar (MEK), Elelmiszertudomanyi Intézet, Mikrobioldgiai csoport

Semmelweis Egyetem  (SE), Egészségtudomanyi Kar (ETK), Dietetika ¢és
Téplalkozastudomanyi Tanszék

Széchenyi Egyetem (SZE), Mezdgazdasag- és Elelmiszertudomanyi Kar (MEK),
Allattudomanyi Tanszék

Széchenyi Egyetem (SZE), Mezdgazdasig- és Elelmiszertudomanyi Kar (MEK),
Elelmiszertudoményi Tanszék

Szent Istvan Egyetem (SZIE), Elelmiszertudomanyi Kar (ETK), Fizika — Automatika Tanszék

Szent Istvan Egyetem (SZIE), Elelmiszertudomanyi Kar (ETK), Mikrobiologia és
Biotechnolodgia Tanszék

Szent Istvan Egyetem (SZIE), Elelmiszertudomanyi Kar (ETK), Ht-és Allati Termék
Technoldgiai Tanszék

Szent Istvan Egyetem (SZIE), Elelmiszertudomanyi Kar (ETK), Arukezelési és Erzékszervi
Mindsités Tanszék




Szent Istvan Egyetem (SZIE), Elelmiszertudomanyi Kar (ETK), Biomérnoki és
Folyamattervezési Intézet

Szent Istvan Egyetem (SZIE), Elelmiszertudomanyi Kar (ETK), Gabona és Iparindvény
Technologia Tanszék

Szent Istvan Egyetem (SZIE), Elelmiszertudomanyi Kar (ETK), Konzervtechnologiai Tanszék
Szent Istvan Egyetem (SZIE), Elelmiszertudomanyi Kar (ETK), Miiveletek és Gépek Tanszék
Szent Istvan Egyetem (SZIE), Elelmiszertudomanyi Kar (ETK), Sor- és Szeszipari Tanszék

Szent Istvan Egyetem Kaposvari Campus (SZIE Kaposvar), Gazdasagtudomanyi Kar (GTK),
Regionalis és Agrargazdasagtani Intézet

Szegedi Tudomanyegyetem (SZTE), Mérnoki Kar (MK), Elelmiszermérmoki Intézet
Szegedi Tudomanyegyetem (SZTE), Mérnoki kar (MK), Okondmiai és Vidékfejlesztési Intézet




A KONFERENCIA TUDOMANYOS ES KOORDINACIOS BIZOTTSAGA

Dr. Tomoskozi Sandor (BME-ABET)
Kormosné Dr. Bugyi Zsuzsanna (BME-ABET)
Dr. Németh Renata (BME-ABET)
Slezsak Janos (BME-ABET)

Dr. Zsarnoczay Gabriella (METE)

A rendezvény szervezését és lebonyolitasat a BME-ABET Gabonatudomanyi és
Elelmiszermindség Kutatocsoportja koordinalta (http://www.ch.bme.hu/kutatas/tanszek/abet/)

Nagyon koszonjiik az emberi, szakmai és anyagi tamogatast mindenkinek, kiillonos
tekintettel az alabb felsorolt személyeknek és szervezeteknek. Segitségiik nélkiil a
jelenlegi nehéz helyzetben ennek a nemes versengésnek a lebonyolitasa és szerény

dijazasa biztosan nem valdsulhatott volna meg.

Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem
Dr. J6zsa Janos, rektor
BME Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Varga Jozsef Alapitvany, TDK Bizottsag

Dr. Nagy Jozsef, dékan; Dr. Horvolgyi Zoltan, dékanhelyettes, VBK-TDK elnok; Mészarosné
Dr. Térincsi Mercédesz, VBK-TDK titkar

BME-VBK Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomdnyi Tanszék (ABET)

Dr. Grolmuszné Dr. Vértessy Beata, tanszékvezetd; Dr. Salgd Andras, egyetemi tanar; Dr.
Gergely Szilveszter, egyetemi docens; Dr. Németh Aron, egyetemi docens

Kiemelt koszonet jar a zsiirik elnékeinek, tagjainak értékeld munkdjukért és a BME-ABET
doktorandusz hallgatdinak a szekciok titkarsagi feladatainak elvallalasaért! Kiilon is
koszonjiik Dr. Zsédely Eszternek a szervezési tapasztalatok és dokumentumok dtadasat.

Pro Progressio Alapitvany
Pakucs Janos, elnok; Dallos Gyorgyi, titkar
Balint Analitika Mérnoki Kutato és Szolgaltato Kft.
Balint Maria, ligyvezetd
EIT Food és a Magyar EIT Food Hub, Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft.
Dr. Sebék Andras, cégvezetd
Magyar Kémikusok Egyesiilete
Simonné Prof. Dr. Sarkadi Livia, eln6k
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara

Eder Tamas, élelmiszeriparért felelds alelnok; Papp Gergely, szakmai foigazgato-helyettes;
Dr. Hamori Judit, élelmiszeripari alelndki tanacsado



http://www.ch.bme.hu/kutatas/tanszek/abet/

KOSZONTO

A Magyar Elelmiszer-tudomanyi és Technologiai Egyesiilet (METE) elnokeként
koszontom az immar 23. alkalommal megrendezésre keriild METE-TDK résztvevéit.

Az egyesiilet 1949-ben alakult. A f0 tevékenysége a tagsdg szakmai tudasanak,
ismereteinek ¢s gyakorlati tapasztalatainak fejlesztése a hazai élelmiszergazdasag és a
tarsadalom érdekében a fenntarthatd és versenyképes élelmiszer-eldallitas biztonsagaval, a
mindséggel ¢és mindsitéssel, forgalmazassal, kereskedelemmel ¢és -fogyasztassal,
fogyasztovédelemmel kapcsolatos szakmai tevékenységek végzése. Az eurdpai innovacids
partnerségben vald kozremiikodés, részvétel. Kezdetben szinte minden élelmiszert eléallitd
vallalat és az élelmiszeriparban dolgozo tagja volt az egyesiiletnek. Ez sajnos a tarsadalmi és a
gazdasagi valtozdsok miatt napjainkra jelentds mértékben lecsokkent. Az egyesiilet szamos
rendezvényt szervez és bonyolit le, ilyen példaul a minden évben megrendezésre keriild
Tartositoipari Napok, ami 2020-ban mar az 52. volt. Szintén minden évben megrendezziik az
Orszagos Molnar Napokat. A Magyar Tudoményos Akadémia Elelmiszer-tudomanyi
Tudomanyos Bizottsaga és a Nemzeti Agrarkutatasi és Innovacios Kozpont Elelmiszer-
tudomanyi Kutatdintézettel minden évben kdzosen szervezziik a Tudomanyos Kollokviumokat.
JelentOs szerepe volt az egyesiiletnek az tjsagkiadasban is. Tobb szakmai folyoiratot
szerkesztettink és adtunk ki, példaul Elelmiszer Tudoméany Technoldgia, Konzervijsag,
Edesipar, Tejipar, A hus, Hiitéipar, Molnarok Lapja. Heti rendszerességgel jelentetjiik meg a
METE Hirlevelet, ahol az élelmiszeripart érintd fontosabb hireket, érdekességéket,
fejlesztéseket mutatjuk be.

Remélem ez a rovid bemutatkozas felkeltette az Onok érdeklédését, és hamarosan a
tagjaink kozott koszonthetjiik Onoket.

Budapest, 2020. szeptember 1.

Dr. Zsarnéczay Gabriella

elnok




KOSZONTO

A korabbi nevén Magyar Elelmezésipari Tudoméanyos Egyesiilet ma mar tiszteletbeli
elndkeként visszaemlékezve tobb évtizeddel végzett tevékenységiinkre 6rommel allapithatom
meg, hogy az Egyesiilet vezetdsége valami maradandot alkotott, amikor belefogott az elsd
METE TDK talalkozo szervezésébe. Az Egyesiilet a politikai-gazdasagi rendszervaltoztatas
idején kozel 11 ezer tagot szamlalt, melyek 40%-a vegyészmérnoki diplomaval rendelkezett,
30%-a gépészmérndk volt, mig a tobbi megoszlott az agrarmérnokok, kozgazdaszok és
természettudomanyos végzettségiiek kozott, de még allatorvosok is részt vettek a tarsadalmi-
tudomanyos munkéban. FeljovOben volt a tartositoipari (késébb élelmiszeripari) mérnokok
képzése és a Fiatalok Bizottsdga, melynek én akkor titkdra voltam, javasolta az Egyesiilet
vezetdségének, hogy az orszagos TDK mozgalom két évenként megtartott rendezvényének
szlinetében hozzunk 1étre egy kozds forumot, melyen a kiilonb6zd felsdoktatasi intézmények
hallgatoi el6adasokat tartva bemutatkozhatnak egymasnak. Az indulés jol sikeriilt, az Egyesiilt
taglétszama is gyarapodott, igy az Egyesiilet fOtitkara elégedetten allapitotta meg, hogy valami
igéretes dologba fogtunk, érdemes folytatni. A stafétabotot minden mésodik évben mas
felsGoktatasi intézmény vette at, azdta néhany intézmény tobbszor is volt vendéglato.

Az elso talalkozot a Budapesti Miuszaki Egyetem rendezte, most pedig ujra 6k a
vendéglatok. Nemcsak a képzések és a 1étszamok valtoztak, hanem ez az év a vilagjarvany miatt
valtja fel. Ez jabb kihivas, de egyben mutatja is, hogy a technika sietett a rendezOk segitségére.
Az eléadasok tematikaja évek sordn sokat valtozott, tobbnyire boviilt miiszaki és
természettudomanyos iranyban, de jelentds eldrelépés érezhetd a tarsadalomtudomanyok feldl
is. Az élelmiszer-termeld, -feldolgozo €s —forgalmazo vallalkozasok egyarant érdekeltek jol
képzett és a gyakorlat igényeit is kielégiteni tud6 fiatal szakemberek irdnt, ezért
hagyomanyosan tdmogatjak a talalkozot.

Remélem, hogy Ondk is gazdagodni fognak tapasztalatokban és 11j ismeretségekben, igy
az Egyesiilet 0jbol sikeres rendezvényt mondhat magéaénak. JO tanacskozast és hasznot hajto
eredményeket kivanok!

Budapest, 2020. augusztus 23.

Dr. Biacs Péter Akos

professzor emeritus




KOSZONTO

Koszontjiik a XXIII. Orszagos METE TDK Konferencia résztvevéit a BME VBK
Tudomanyos Diakkori Bizottsaga (TDB) €s a kari vezetés nevében.

Megtiszteld, hogy idén karunk adhat otthont a kétévente megrendezésre keriilé rendezvénynek.

Tobb okbol is 6romteli ez az esemény. Mar csak 1étezésével is ravilagit arra, hogy az egyetemi
hallgatok onkéntesen vallalt kutatomunkajanak eredményei a ,,baglyos” TDK mellett mas
szintereken is nyilvanossagot kaphatnak. A TDK nemcsak ,,0r6k”, ahogy mondani szoktuk,
hanem ezek szerint ezerarc is.

Kiilonos 6rom szdmunkra az is, hogy karunk teret adhat egy olyan rendezvénynek, amelynek
eldadasai interdiszciplinaris jellegliknél fogva ravilagitanak a kémia sokoldalisagéara. Mert a
kémia, amellett, hogy 6rdk, ugyaniigy ezerarci.

A legnagyobb 6rém természetesen az, hogy Onok itt vannak! Bar nem a megszokott médon.
Idén ,,online” terekben talalkozunk. De taldlkozunk. Mert a taldalkozas Orok, emberi
kapcsolataink pedig ezerarcuak. Most éppen az online térben...

Az Eldadokat arra szeretnénk biztatni, hogy azt a megismerés-élményt adjak majd at
hallgatosaguknak, amelyet Ondk is megtapasztaltak kutatomunkajuk soran. Ha ez sikeriil,
akkor minden sikeriilni fog.

Ennek szellemében kivanunk nagyon eredményes konferenciat!

Budapest, 2020. szeptember 1.

Tisztelettel és idvozlettel:

Dr. Nagy Jozsef sk Dr. Horvolgyi Zoltan sk
BME VBK dékan BME VBK TDB elnoke




KOSZONTO

Kedves Résztvevok, Hallgatok, Oktatok, Kollégak!

Engedjék meg, hogy a vendéglato — mar amennyiben az on-line térben ez értelmezhetd —
szervezeti egység, a BME VBK Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék
nevében is koszontsiik Ondket.

Ilyen tinnepi eseménynél dhatatlanul visszatekintiink kicsit, hiszen bevallva vagy bevallatlanul,
de a multbdl, annak jo és kevésbé jo tapasztalataibol, emlékeibdl épitkeziink. Talan kevesen
tudjak, hogy valoészintisithetéen a BME-n (akkor Miiegyetem) indult el6szor felséfokt kémiai
alapt ¢lelmiszertudomanyi képzés Magyarorszagon, az akkor a vegyészmérnoki oktatasba
bevezetett ,,Hamisitott élelmi és élvezeti szerek ellendrzése” c. eldadassal. 1921-ben 6nallo
Elelmiszerkémia Tanszék alakult, amely az akkor mar miikodé Mezégazdasagi Kémiai
Technologiai Tanszékkel kozdsen igyekezett megteremteni a teljes €lelmiszervertikum, tehat
az ¢lelmiszer alapanyagtermelés, eldallitds (technoldgia) ¢és mindsités magas szintll
miivelésének feltételeit az oktatdsban és a kutatdsban egyardnt. A tudomany fejlédésével
természetesen a tevékenységi teriiletek és néha a szervezet elnevezése is valtozott, 1972-t61
Biokémiai és Elelmiszertechnologia, 2007-t61 — a két emlitett tanszék egyesiilésével — a
jelenlegi elnevezéssel miikodd tanszéken folyik az élelmiszertudomanyi és kapcsolodo
tudomanyteriiletek miivelése. A vegyészmérnoki €s késébb — szintén elsoként bevezetett -
biomérndki képzés jellegébdl addddan is szakmai tevékenységiinket az erds kémiai, biokémiai
¢s muveleti alapokra épitkezd élelmiszerkémiai, taplalkozastani, analitikai, (bio)technoldgiai,
A torténelmi valtozasok és a képzési igények atalakulasa sziikségszerlien diverzifikalta az
¢lelmiszertudomanyi képzést, szamos hazai egyetemen folyik magas szinti fels6foku oktatasi
és tudomanyos tevékenység. Orodmmel irjuk, hogy az idei konferencidra valamennyi
képzOhelyrdl érkeztek vallalkozo szellemil hallgatok. Koszonjikk nekik, témavezetdiknek,
konzulenseiknek ¢és természetesen a zsliritagoknak és valamennyi, a szervezésben résztvevo
kolléganak, tdmogatdinknak, hogy a nehéz emberi, egészségiigyi és szakmai helyzetben is
vallaltak a kihivast, a tobbletmunkat és lehetévé tették a XXIII. Orszagos Elelmiszertudomanyi
METE TDK megrendezését.

A sors ugy hozta, hogy az els6 METE TDK-t is a BME rendezhette és most az elsé TDK on-
line konferencia is itt szervezddik. Bar a személyes jelenlétet, kapcsolatot semmi sem
helyettesitheti, jelentdsége az emberi 1étbdl fakad, szeretnénk hinni, hogy a szomoru helyzetbdl
adodo digitalis atallas pozitiv élményeket hozhat mindannyiunk, szervezdk és résztvevok
szamara egyarant.

Ajanljuk ezt a nemes versengést elddeinknek, akik elinditottdk és fenntartottdk ezt az
egyediilalld hagyoményt és Ondknek, ,,versenyzéknek”, akik jelenleg a legtdbbet tesznek
hallgatoként az élelmiszertudoméany miiveléséért €s a hagyomany fenntarthatésagaért.

Sok sikert, szakmai és emberi élményt kivanunk!

Budapest, 2020. szeptember 7.

Dr. Vértessy G. Beata sk. Dr. Salg6 Andras sk. Dr. Tomoskozi Sandor sk.

egyetemi tanar, tanszékvezeto egyetemi tanar (a szervezok képviseletében)




XXIII. METE ORSZAGOS DIAKKORI KONFERENCIA PROGRAMJA

8:45-9:00

9:00-9:30

9:30-10:00

10:00 — 13:00

13:00 — 15:00

© g ~ w

BEJELENTKEZES A MICROSOFT TEAMS FELULETRE

PLENARIS MEGNYITO

Koszontot mond:

Dr. Zsarnoczay Gabriella, METE elnok

Dr. Nagy Jozsef, dékan, BME Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar
Dr. Grolmuszné Dr. Vértessy Bedta, tanszékvezetd, BME VBK
Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék

Levezetd: Dr. Tomoskozi Sandor
BEJELENTKEZES A SZEKCIOKBA
SZEKCIOULESEK

Elelmiszer alapanyag el6allitas, minéség és mindsités
Elelmiszeranalitika, modszerfejlesztés, modszeralkalmazas,
¢lelmiszermindség

Elelmiszerbiotechnologia

Mikrobiologia, molekularis biologia, élelmiszerbiztonsag
Elelmiszertechnologia, miiveletek, termékfejlesztés
Elelmiszertechnol(')gia, miuveletek, melléktermék  hasznositas,
csomagolas

Elelmiszergazdasagtan, marketing, fogyasztoi magatartas

AZ EIT FOOD VALASZA AZ ELELMISZERELLATO
RENDSZERT ERO KIHIiVASOKRA: VEVOKOZPONTUSAG ES
AZ EGYETEMI HALLGATOK ES FIATAL SZAKEMBEREK
INNOVACIOJAT, VALLALKOZOKEPESSEGET TAMOGATO
TEVEKENYSEGEK

A magyarorszagi EIT FOOD HUB, a Campden BRI Magyarorszag
online rendezvénye (A program részletes meghivdja a konferencia

honlapjan talalhato.)




15:00 — 15:30 PLENARIS ZAROULES, EREDMENYHIRDETES

Révid dltalanos szakmai értékelések:
e Dr. Zsarnoczay Gabriella — METE elngk,
e Dr. Horvolgyi Zoltan, dékanhelyettes, kari TDK elnok, BME VBK

Szekciok rovid szakmai értékelése és a regularis dijak virtualis ,, atadasa”:

e Zslirielnokok

Kiilondijak virtualis ,, atadasa’

o Nemzeti Agrargazdasagi Kamara (NAK) — Eder Tamas, alelnok

e Magyar Kémikusok Egyesiilete — Simonné Dr. Sarkadi Livia, egyetemi tanar,
MKE elnoke

e BME Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Dékani Kiilondij — Dr. Horvolgyi
Zoltan, dékanhelyettes

e Campden BRI Magyarorszag Kft. — Dr. Sebok Andras, cégvezetd

e BME Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, TDK Kiilondij, — Dr. Horvolgyi
Zoltan, dékanhelyettes

e Pro Progressio Alapitvany — Dr. Salgd Andras, a kuratorium tagja

e METE (a Balint Analitika Kft. felajanlasaval) — Dr. Zsarnoczay Gabriella, elnok
Kiemelt Rektori Kiilondij ,, atadasa”, zaro gondolatok — Dr. J6zsa Janos, rektor, BME

Staféta —a XXIV. METE TDK rendezés joganak formalis atadasa

Levezetd: Dr. Tomoskozi Sandor
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SZEKCIOK BEOSZTASA

1. ELELMISZER ALAPANYAG ELOALLITAS, MINOSEG ES MINOSITES

Biralo bizottsag

Elnok: Prof. Dr. Varga Laszl6, egyetemi tanar — SZE-MEK, Mosonmagyardvar
Tagok: Simonné Dr. Sarkadi Livia, egyetemi tanar — SZIE-ETK, Budapest
Dr. Gergely Szilveszter, egyetemi docens — BME-VBK, Budapest
Titkar: Juhaszné Szentmikléssy Marietta Klaudia, PhD hallgat6 — BME-VBK,
Budapest
10:00 Andras Béla Levente és Babos Andras SZE-MEK
Régi magyar alma tajfajtak beltartalmi értékeinek vizsgalata ~ Mosonmagyarovar
10:20 Bolla Gergé SZE-MEK
Husmarha fajtik néhany értékméré tulajdonsaganak Mosonmagyardvar
vizsgdlata
10:40 Fekete David BME-VBK
A fajtavalasztas hatasa a keményitotermékek technologiai Budapest
tulajdonsdgaira
11:00 Hege Péter SZE-MEK
Alpesi kecskefajta néhany értékméro tulajdonsaganak Mosonmagyardvar
vizsgadlata
11:20 Hermén Zsolt SZE-MEK
Banan tiicsok (Gryllus Assimilis) tartas vizsgadlata Mosonmagyarovar
11:40 Mészaros Zséfia SZE-MEK
Két gyér-moson-sopron megyei Holstein-friz tenyészet Mosonmagyarovar

termelési mutatoinak vizsgalata
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2. ELELMISZERANALITIKA, MODSZERFEJLESZTES,
MODSZERALKALMAZAS, ELELMISZERMINOSEG

Biralo bizottsag

Elnok:
Tagok:

Titkar:

10:00

10:20

10:40

11:00

11:20

Dr. Salgé Andras, egyetemi tanar — BME-VBK, Budapest

Prof. Dr. Kovics Béla, egyetemi tanar, intézetvezetd — DE-MEK, Debrecen
Dr. Fodor Marietta, egyetemi docens — SZIE-ETK, Budapest

Jaksics Edina, PhD hallgat6 — BME-VBK, Budapest

Homolya Szabolcs SZIE-ETK
A kakaovaj és sheavaj fizikai, kémiai és technoldgiai Budapest
tulajdonsdgainak 6sszehasonlitasa

Mucsi Edina és Szegé Zsuzsanna BME-VBK

Fajtaszelekcios modszertan kidolgozdsa gluténmentes diétaba  Budapest
illesztheto zabfajtak azonositdsdhoz

Vajda Eszter SZIE-ETK
Kavéblendek antioxidans hatdsdanak alakuldsa az ésszetétel és  Budapest
a porkolés koriilmenyeinek fiiggvényében

Varsanyi Kinga SZIE-ETK
Ultrahangos mérési modszer alkalmazhatosdaga a tej oltos Budapest
alvadasanak vizsgalatahoz

Vitalis Fléra SZIE-ETK
Paradicsomsiiritmények hamisitasanak kimutatasa kozeli Budapest

infravoros spektroszkopiaval és elektronikus nyelvvel
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3. ELELMISZERBIOTECHNOLOGIA

Biralo bizottsag

Elnok:
Tagok:

Titkar:

10:00

10:20

10:40

11:00

11:20

11:40

12:00

Dr. Maraz Anna, professor emeritus — SZIE-ETK, Budapest

Dr. habil. Kertész Szabolcs, egyetemi docens — SZTE-MK, Szeged

Dr. Németh Aron, egyetemi docens — BME-VBK, Budapest
Nagy Balazs Jozsef, PhD hallgato — BME-VBK, Budapest

Boda Boglarka

Kiilonbozo probiotikus aktivitasu Lactobacillus bulgaricus
torzsek novekedésének nyomonkovetése fiziko-kémiai

tulajdonsdgok segitségével

Eszterbauer Edina

Yarrowia térzsek pigment termelésének vizsgalata

Jordan Ambrus

Bakterialis celluloz/polianalin/titanium-dioxid nanokompozit
alapu bioanod létrehozasa és miikodtetése a mikrobialis

tizemanyagcellaban

Jordan Aniko

Politejsav alapu biomiianyagok biologiai bonthatosaganak
vizsgalata néhany fonalasgomba torzzsel

Toth Barnabas

Tapkozeg optimalas probiotikus lactobacillus torzsek
intracellularis f-galaktozidaz termelésére

Toth Gergo Daniel

Pseudomonas cepacia lipaz immobilizalasa poli(vinil-alkohol)

nanoszalakban

Urban Imola

A probiotikus lactobacillus térzsek hidrogén-peroxid

szintezisének fokozdsa
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Budapest

SZIE-ETK
Budapest

SZIE-ETK
Budapest

BME-VBK
Budapest
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Budapest



4. MIKROBIOLOGIA, MOLEKULARIS BIOLOGIA, ELELMISZERBIZTONSAG

Biralo bizottsag

Elnok:
Tagok:
Titkar:

10:00

10:20

10:40

11:00

11:20

11:40

12:00

Mohacsiné Dr. Farkas Csilla, egyetemi tanar — SZIE-ETK, Budapest
Prof. Dr. Szigeti Jend, professor emeritus— SZE-MEK, Mosonmagyardvar

Dr. Sipos Péter, egyetemi docens — DE-MEK, Debrecen
Berkl Zsofia, PhD hallgato — BME-VBK, Budapest

Barna Adrien

Fonalas gombadk antagonista tulajdonsdganak meghatarozasa

Boros Aniko
Brettanomyces élesztok killer aktivitasanak vizsgalata

Geiger Adrienn

A Clonostachys rosea biokontroll dgensként térténo
jellemzése a szolo korai elhalasat okozo gombas betegségek
ellen

Hatvan Zoltan
In vitro tesztrendszer alkalmazasa probiotikus
baktériumtorzsek szelektalasdara

Juhasz Ivett
Biofilm képzodés vizsgalata kereskedelemben kaphato
miianyag palackokban

Nyerges Barbara
Probiotikus Bifidobacterium térzeks mucin hasznositasanak
tanulmanyozasa

Seres Balazs
Antibiotikum rezisztens koliform baktériumok vizsgalata a
vizbazistol a csapig
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5. ELELMISZERTECHNOLOGIA, MUVELETEK, TERMEKFEJLESZTES

Biralo bizottsag

Elnok: Dr. Balla Csaba, egyetemi magantanar — SZIE-ETK, Budapest
Tagok: Veresné dr. Balint Marta, foiskolai tanar, tanszékvezeté — SE-ETK, Budapest
Dr. Ajtony Zsolt, egyetemi docens — SZE-MEK, Mosonmagyarovar
Titkar: Farkas Alexandra, PhD hallgato — BME-VBK, Budapest
10:00 Bohar Dorina SZIE-ETK
Tojaslevek egyes tulajdonsagainak, valamint oldhatosdagi Budapest
vizsgadlata a nagy hidrosztatikus nyomas fiiggvényében
10:20 Kovacs Boglarka Gabriella SZTE-MK
A borpalackozas technologidja soran fellépd kockazatok Szeged
elemzése a tokaji borvidéken
10:40 Lippai Laura SZIE-ETK
Oolong teaval dusitott étcsokolddé elkészitése, antioxidans Budapest
tartalmanak vizsgadlata és fogyasztoi megitélése
11:00 Solymos Fanni BME-VBK

Hékezelés hatdsa a zab technologiai tulajdonsdgainak és lipid Budapest
romldsi folyamatainak alakulasara

11:20 Urban Agota SZIE-ETK
Ultrahangos pacoldssal késziilt sonka technofunkcios Budapest
tulajdonsdgainak valtozasa az érlelés sordan

11:40 Vajdovich Dorottya SE-ETK

Antioxidanssal, fehérjével és rosttal dusitott algabona alapu Budaprest
novényi italok vizsgalata
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HASZNOSITAS, CSOMAGOLAS

Biralo bizottsag

Elnok:
Tagok:

Titkar:

10:00

10:20

10:40

11:00

11:20

11:40

6. ELELMISZERTECHNOLOGIA, MUVELETEK, MELLEKTERMEK

Prof. Dr. Véha Antal, egyetemi tanar, intézetvezeté— SZTE-MK, Szeged

Dr. Friedrich Lasz16, egyetemi docens, dékan — SZIE-ETK

Hanczné Dr. Lakatos Erika, egyetemi docens, tanszékvezeté — SZE-MEK,

Mosonmagyardvar
Fehér Aniko, doktorjelolt — BME-VBK, Budapest

Apathy Csilla

Vegan fehérjekészitmény tulajdonsdgainak valtozdsa tarolds

soran, kiilonbozo csomagolastechnologiak alkalmazasa
mellett

Banlaki Aniko
Fekete bodzatorkoly felhaszndlasaval antioxidans
tulajdonsagu siitdipari termék fejlesztése

Borda Fruzsina
Ertékes komponensek kinyerése céklalevélbol alkoholos
extrakcioval

Kiss Zsuzsanna
Antioxidans tulajdonsdgokkal rendelkezo siitoipari termék
fejlesztése homoktovis torkoly felhasznalasaval

Nagy Vivien
A sortorkoly, mint sérgyartdsi melléktermék hasznositasi
lehetdségei a stitoiparban

Papp Fruzsina
Elhasznalt soripari éleszto kezelésének lehetoségei értékes
anyagok kinyerésének céljabol
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Budapest

SZIE-ETK
Budapest

SZIE-ETK
Budapest

SZIE-ETK
Budapest
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7. ELELMISZERGAZDASAGTAN, MARKETING, FOGYASZTOI MAGATARTAS

Biralo bizottsag

Elnok:
Tagok:

Titkar:

10:00

10:20

10:40

11:00

11:20

11:40

12:00

12:20

12:40

Dr. habil. Lugasi Andrea, féiskolai tanar, dékan — BGE-KVIK

Dr. Borbély Csaba, egyetemi docens, tanszékvezetd — KE-GTK

Dr. Torok Aron, egyetemi docens — BCE-VAI AVT
Slezsak Janos, PhD hallgaté — BME-VBK, Budapest

Borda Aron Jézsef
Szamocat a legjobbaktol! (A rovid lancok szerepe szamoca
termesztéknél a Duna-kanyarban)

Budai Bettina Csilla
Cukortartalmu italok fogyasztasi gyakorisaga egyetemistdk
korében

Gobel Rebeka
Elelmiszerpazarlasi szokasok vizsgdlata kaposvari
haztartasokban

Havelda Luca

A probiotikumokkal kapcsolatos ismeretek és hasznalati
szokasok felmérése a magyar felnott lakossag korében

Héka Addm Maté

A kovaszos péktermékek jelentosége és lehetséges integracioja
a gluténmentes étrendbe

Kalman Kristof

A fenntarthato fogyasztas alternativdi - a vegan étrend
okologiai labnyoma

Kovacs Eszter

Az innovativ digitalis turizmus, amely megvaltoztatta a
fogyasztoi élmény fogalmat

Maré Zalan Mark

Az EU bio cimke helyzete a magyar fogyasztok korében —
ismertség és rendszeres vasarlas tényezoi

Molnar Bernadett és Mészaros Viktoria
A gluténmentes élelmiszerek - fogyasztoi magatartas
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BCE-GTK
Budapest

SE-ETK
Budapest

SZIE-GTK
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SE-ETK
Budapest
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Budapest
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Budapest

BCE-GTK
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BGE-KVIK
Budapest



A KONFERENCIAN ELHANGZO ELOADASOK
ROVID OSSZEFOGLALOI

18



TARTALOMJEGYZEK

1. ELELMISZER ALAPANYAG ELOALLITAS, MINOSEG ES MINOSITES
(22-27. oldal)

Andras Béla Levente és Babos Andras - REGI MAGYAR ALMA TAJFAJTAK BELTARTALMI
ERTEKEINEK VIZSGALATA

Bolla Gergé - HUSMARHA FAJTAK NEHANY ERTEKMERO TULAJDONSAGANAK VIZSGALATA

Fekete David - A4 FAJTAVALASZTAS HATASA A KEMENYITOTERMEKEK TECHNOLOGIAI
TULAJDONSAGAIRA

Hege Péter - ALPESI KECSKEFAJTA NEHANY ERTEKMERO TULAJDONSAGANAK
VIZSGALATA

Herman Zsolt - BANAN TUCSOK (GRYLLUS ASSIMILIS) TARTAS VIZSGALATA

Mészaros Zsofia - KET GYOR-MOSON-SOPRON MEGYEI HOLSTEIN-FRIZ TENYESZET
TERMELESI MUTATOINAK VIZSGALATA

2. ELELMISZERANALITIKA, MODSZERFEJLESZTES,
MODSZERALKALMAZAS, ELELMISZERMINOSEG
(28-32. oldal)

Homolya Szaboles - 4 KAKAOVAJ ES A SHEAVAJ FIZIKAI, KEMIAI ES TECHNOLOGIAI
TULAJDONSAGAINAK OSSZEHASONLITASA

Mucsi Edina és Szegé Zsuzsanna - FAJTASZELEKCIOS MODSZERTAN KIDOLGOZASA
GLUTENMENTES DIETABA ILLESZTHETO ZABFAJTAK AZONOSITASAHOZ

Vajda Eszter - KAVEBLENDEK ANTIOXIDANS HATASANAK ALAKULASA AZ OSSZETETEL ES
A PORKOLES KORULMENYEINEK FUGGVENYEBEN

Varsanyi Kinga - ULTRAHANGOS MERESI MODSZER  ALKALMAZHATOSAGA
A TEJ OLTOS ALVADASANAK VIZSGALATAHOZ

Vitalis Flora - PARADICSOMSURITMENYEK HAMISITASANAK KIMUTATASA KOZELI
INFRAVOROS SPEKTROSZKOPIAVAL ES ELEKTRONIKUS NYELVVEL

3. ELELMISZERBIOTECHNOLOGIA
(33-39. oldal)

Boda Boglarka - KULONBOZO PROBIOTIKUS AKTIVITASU LACTOBACILLUS BULGARICUS
TORZSEK NOVEKEDESENEK NYOMONKOVETESE FIZIKO-KEMIAI TULAJDONSAGOKKAL

Eszterbauer Edina - YARROWIA TORZSEK PIGMENT TERMELESENEK VIZSGALATA

Jordan Ambrus - BAKTERIALIS CELLULOZ/POLIANALIN/TITANIUM-DIOXID
NANOKOMPOZIT ALAPU BIOANOD LETREHOZASA ES MUKODTETESE A MIKROBIALIS
UZEMANYAGCELLABAN

Jordan Aniké - POLITEJSAV ALAPU BIOMUANYAGOK BIOLOGIAI BONTHATOSAGANAK
VIZSGALATA NEHANY FONALASGOMBA TORZZSEL

19



Toé6th Barnabas - TAPKOZEG OPTIMALAS PROBIOTIKUS LACTOBACILLUS TORZSEK
INTRACELLULARIS B-GALAKTOZIDAZ TERMELESERE

Toth Gergé Daniel - PSEUDOMONAS CEPACIA LIPAZ IMMOBILIZALASA POLI(VINIL-
ALKOHOL) NANOSZALAKBAN

Urban Imola - A PROBIOTIKUS LACTOBACILLUS TORZSEK HIDROGEN-PEROXID
SZINTEZISENEK FOKOZASA

4. MIKROBIOLOGIA, MOLEKULARIS BIOLOGIA,
ELELMISZERBIZTONSAG
(40-46. oldal)

Barna Adrien - FONALAS GOMBAK ANTAGONISTA TULAJDONSAGANAK MEGHATAROZASA
Boros Aniko - BRETTANOMYCES ELESZTOK KILLER AKTIVITASANAK VIZSGALATA

Geiger Adrienn - A CLONOSTACHYS ROSEA BIOKONTROLL AGENSKENT TORTENO
JELLEMZESE A SZOLO KORAI ELHALASAT OKOZO GOMBAS BETEGSEGEK ELLEN

Hatvan Zoltan - IN VITRO TESZTRENDSZER ALKALMAZASA PROBIOTIKUS
BAKTERIUMTORZSEK SZELEKTALASARA

Juhasz Ivett - BIOFILM KEPZODES VIZSGALATA KERESKEDELEMBEN KAPHATO MUANYAG
PALACKOKBAN

Nyerges Barbara - PROBIOTIKUS BIFIDOBACTERIUM TORZSEK MUCIN HASZNOSITASANAK
TANULMANYOZASA

Seres Balazs - ANTIBIOTIKUM REZISZTENS KOLIFORM BAKTERIUMOK VIZSGALATA A
VIZBAZISTOL A CSAPIG

5. ELELMISZERTECHNOLOGIA, MUVELETEK, TERMEKFEJLESZTES
(47-52. oldal)

Bohar Dorina - TOJASLEVEK EGYES TULAJDONSAGAINAK, VALAMINT FEHERJEINEK
OLDHATOSAGI VIZSGALATA A NAGY HIDROSZTATIKUS NYOMAS FUGGVENYEBEN

Koviacs Boglarka Gabriella - 4 BORPALACKOZAS TECHNOLOGIAJA SORAN FELLEPO
KOCKAZATOK ELEMZESE A TOKAJI BORVIDEKEN

Lippai Laura - OOLONG TEAVAL DUSITOTT ETCSOKOLADE ELKESZITESE, ANTIOXIDANS
TARTALMANAK VIZSGALATA ES FOGYASZTOI MEGITELESE

Solymos Fanni - HOKEZELES HATASA A ZAB TECHNOLOGIAI TULAJDONSAGAINAK ES LIPID
ROMLASI FOLYAMATAINAK ALAKULASARA

Urban Agota - ULTRAHANGOS PACOLASSAL KESZULT SONKA TECHNOFUNKCIOS
TULAJDONSAGAINAK VALTOZASA AZ ERLELES SORAN

Vajdovich Dorottya Krisztina - ANTIOXIDANSSAL, FEHERJEVEL ES ROSTTAL DUSITOTT
ALGABONA ALAPU NOVENYI ITALOK VIZSGALATA

20



6. ELELMISZERTECHNOLOGIA, MUVELETEK,
MELLEKTERMEKHASZNOSITAS, CSOMAGOLAS
(53-58. oldal)

Apathy Csilla - VEGAN FEHERJEKESZITMENY TULAJDONSAGAINAK VALTOZASA TAROLAS
SORAN, KULONBOZO CSOMAGOLASTECHNOLOGIAK ALKALMAZASA MELLETT

Banlaki Aniké - FEKETE BODZA TORKOLY FELHASZNALASAVAL ANTIOXIDANS
TULAJDONSAGU SUTOIPARI TERMEK FEJLESZTESE

Borda Fruzsina - ERTEKES KOMPONENSEK KINYERESE CEKLALEVELBOL ALKOHOLOS
EXTRAKCIOVAL

Kiss Zsuzsanna - ANTIOXIDANS TULAJDONSAGOKKAL RENDELKEZO SUTOIPARI TERMEK
FEJLESZTESE HOMOKTOVIS TORKOLY FELHASZNALASAVAL

Nagy Vivien - 4 SORTORKOLY, MINT SORGYARTASI MELLEKTERMEK HASZNOSITASI
LEHETOSEGEI A SUTOIPARBAN

Papp Fruzsina - ELHASZNALT SORIPARI ELESZTO KEZELESENEK LEHETOSEGEI ERTEKES
ANYAGOK KINYERESENEK CELJABOL

7. ELELMISZERGAZDASAGTAN, MARKETING, FOGYASZTOI
MAGATARTAS
(59-67. oldal)

Borda Aron Jézsef - SZAMOCAT A LEGJOBBAKTOL!
Budai Bettina Csilla - CUKORTARTALMU ITALOK FOGYASZTASI GYAKORISAGA

EGYETEMISTAK KOREBEN
Gobel Rebeka - ELELMISZERPAZARLASI SZOKASOK VIZSGALATA KAPOSVARI
HAZTARTASOKBAN

Havelda Luca - A PROBIOTIKUMOKKAL KAPCSOLATOS ISMERETEK ES HASZNALATI
SZOKASOK FELMERESE A MAGYAR FELNOTT LAKOSSAG KOREBEN

Héka Adam Maté - 4 KOVASZOS PEKTERMEKEK JELENTOSEGE ES LEHETSEGES
INTEGRACIOJA A GLUTENMENTES ETRENDBE

Kalman Kristof - 4 FENNTARTHATO FOGYASZTAS ALTERNATIVAI - A VEGAN ETREND
OKOLOGIAI LABNYOMA

Kovacs Eszter - AZ INNOVATIV DIGITALIS TURIZMUS, AMELY MEGVALTOZTATTA A
FOGYASZTOI ELMENY FOGALMAT

Maré Zalan Mark - AZ EU BIO CIMKE HELYZETE A MAGYAR FOGYASZTOK KOREBEN —
ISMERTSEG ES RENDSZERES VASARLAS TENYEZOI

Molnar Bernadett és Meészaros Viktéria - 4 GLUTENMENTES ELELMISZEREK -
FOGYASZTOI MAGATARTAS

21



1. ELELMISZER ALAPANYAG ELOALLITAS, MINOSEG ES MINOSITES

REGI MAGYAR ALMA TAJFAJTAK BELTARTALMI ERTEKEINEK

VIZSGALATA
Szerzok: Andras Béla Levente, B?lbOS Andras, BSc 3. éVfolyam
SZE, Mezdgazdasag- ¢és Elelmiszertudoményi Kar, Elelmiszertudomanyi
Tanszék
Témavezetd: Dr. Székelyhidi Rita Dr. Kiraly Ildiké
Egyetemi tanarsegéd Fdiskolai docens

Hazéankban a termesztett gytimolcsok koziil almatermesztéssel foglalkoznak az egyik
legnagyobb teriileten, azonban a profit maximalizalasa és a betegségek elkeriilése érdekében
foleg a bo termd, rezisztens fajtakat részesitik elényben. Ebbdl kovetkezik, hogy 6si magyar
almafajtaink kezdenek feledésbe meriilni, pedig bar terméshozamuk lehet rosszabb a nemesitett
fajtakhoz képest, azonban beltartalmi értékeikben nem maradnak el nemesitett tarsaiktol,
valamint a népi megfigyelések alapjan szamos jotékony hatasuk ismert.

A dolgozat célja régi magyar almafajtak - Rétesalma, Jo alma, Nyari édesalma, Piroslo
béralma, Bordasalma, Vasalma, Pogacsaalma, Kapitanyalma, golden- 6sszes poilifenol, 6sszes
antioxidans, szerves sav és cukor 0sszetételének meghatarozasa volt annak érdekében, hogy az
eredmények alapjan megallapithassuk, a vizsgalt tajfajtak koziil a ma népszerti €s kereskedelmi
forgalomban kaphaté Golden és Gala fajtakhoz viszonyitva elmaradnak-e beltartalmuk és
antioxidans kapacitasuk szempontjabol. Tovabba célunk volt annak megéllapitasa, hogy human
egészségligyi szempontbol mely fajtak a legkedvezobbek, és vizsgalt értékeik alapjan melyek
a legalkalmasabbak funkcionalis termékek eldallitasara. A vizsgalt tajfajtak a Porszombati
Génbankbdl szarmaztak, mig a kontrol almékat kereskedelmi forgalombdl szereztiik be.

Az eredmények alapjan megallapithatd, hogy Ossze antioxidans és Osszes polifenol
tartalom szempontjabol a kontrol almék a vizsgalt tajfajtakhoz viszonyitva kdzép kategdriaban
helyezkednek el. Mind antioxidans, mind polifenol tartalom szempontjdbdl jobb értékeket
mértiink a Pogacsaalma, a Vasalma és a Kapitdnyalma esetében. A tobbi vizsgalt tajfajta
jelentdsen elmarad a kontrolokhoz viszonyitva Osszes polifenol tartalom szempontjabol,
azonban antioxidans tartalmuk nagyjabol megegyezik.

Cukortartalmukat tekintve a kereskedelmi forgalombol szarmaz6 almak kimagaslottak,
ezzel parhuzamosan savtartalmuk a tobbi fajtahoz viszonyitva elenyészd. J6 terméshozamuk
mellett ez lehet kozkedveltségiik oka is. Legkevesebb cukrot a Borddsalma, a J6 alma ¢és a
génbankbol szdrmazd Golden tartalmazott. a kereskedelmi forgalombdl beszerzett goldennek
jelentésen nagyobb a cukor tartalma, legjobban a fruktdz tartalmukban térnek el egymastol.
Legnagyobb mennyiségben a Pirosl6 béralma tartalmazott cukrokat.

A vizsgalt almék savtartalmat tekintve legnagyobb mennyiségben a Piroslé béralma és
a Kapitanyalma tartalmaztak szerves savakat. A kereskedelmi forgalombol szarmazo Géla
minden mas vizsgalt fajtahoz viszonyitva elenyészé mennyiségben tartalmazott csak savakat.

Osszességében megallapithatjuk a rég elfeledett magyar alma tajfajtak kozott
megtalalhatok olyan gylimolcsok, melyek minden vizsgalt szempontot tekintve (Osszes
polifenol, Gsszes antioxidans, szerves sav €s cukor Osszetétel) megel6zik a kereskedelmi
forgalomban elterjedt és népszertinek szamitd két vizsgalt almafajtat.

A dolgozat elkészitését az EFOP-3.6.2-16-2017-00012 szama ,,Funkcionalis,
egészséges ¢s biztonsagos élelmiszer termékpalya modell kidolgozdsa a szant6foldtol az
asztalig elv alapjan, tematikus kutatasi halézatban” cimii projekt tdmogatta. A projekt az
Eurdpai Unid tamogatasaval, az Eurdpai Szocialis Alap tarsfinanszirozasaval valosult meg.
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1. ELELMISZER ALAPANYAG ELOALLITAS, MINOSEG ES MINOSITES

HUSMARHA FAJTAK NEHANY ERTEKMERO TULAJDONSAGANAK
VIZSGALATA

Szerzo: Bolla Gergd, Mezdgazdasagi mérnoki — alapképzés, elsé évfolyam
SZE Mez8gazdasag- és Elelmiszertudomanyi Kar, Allattudomanyi Tanszék

Témavezetd: Dr. Gulyas Laszlo
Tanszékvezetd, egyetemi docens

Magyarorszagon az utdbbi években a husmarhatartas és a marhahizlalas felértékelodott,
ezért kutatomunkdm soran kiillonb6z6 husmarha fajtdk hizékonysdgat és vagoértékét
vizsgaltam. Kutatasom célja az volt, hogy megismerhessem a kiilonb6z6 huismarha fajtak
néhany értékméro tulajdonsagat.

Vizsgalataim egy 3100-3300 férdhelyes, a kor minden elvardsdnak megfeleld hizémarha
telepen és egy, éves szinten 17-18 000 szarvasmarhat vago és feldolgozé lizemben végeztem.
Vizsgaltam a hizlalasi napra jutd stulygyarapodast, az élésulytermelést valamint a vagasi%-ot,
a husteltségi allapot és az izmoltsag alapjan a ,,SEUROP” mindsitést, illetve a fajtakat jellemzo
faggytsodast. Mivel a vizsgalt hizomarha telep allomanya Eurdpa megannyi orszagdbol
szarmazik ezért szamos fajtat és genotipust tudtam megvizsgalni.

Az eredményeim alapjan a vizsgélt fajtadkbol arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy az
intenziv hizlalas soran kimagaslo sulygyarapodas érhetd el. A hizlalasi id6 alatt szamolt napi
sulygyarapodasban az angus fajta (1768 g/nap) érte el a legjobb eredményt. A charolais (1680
g/nap), a blonde d’Aquitaine (1615 g/nap) és a limousin (1581 g/nap) a szakirodalommal
megegyez6 hizadalmassagot mutatott. A fehér-kék belga (F1) (1204 g/nap) alacsony
sulygyarapodésa a nem hushaszn(l anyai vonallal magyarazhatd. A legmagasabb vagasi%-ot
(62,61%) a blonde d’Aquitaine fajtandl tapasztaltam. A charolais illetve limousin fajtaknak
atlagosan 57,5%-a volt a hasitott sulyuk az €l6stulyhoz viszonyitva. A legalacsonyabb vagasi%
(46,29%) a magyar sziirke fajtd¢ volt. Az altalam vizsgalt fajtak vagas utani "SEUROP”
mindsités kategoriainak 6sszegzése szerint, atlagosan a blonde d’ Aquitaine fajta kapta a legjobb
besorolast, kissé lemaradva az ,,U” — nagyon j6 — kategériatol. A charolais €s a limousin az ,,R”
azaz j6 mindsitést szerezték. A magyar sziirke az ,,0” — megfelelé — ¢és a ,,P” — gyenge —
mindsités kozeé keriilt az izmoltsagi, husteltségi birdlaton. A harom francia nagytesti hismarha
fajta faggyuboritottsiga az ,atlagos” alatt volt. A magyar sziirke hasitott féltesteinek
faggyusaga a leggyengébb, vagyis ,,enyhe” mindsitést kapta.

Az eddigi vizsgalataim eredményébdl messzemend kovetkeztetések levondsa elbizakodott
lenne, igy a megkezdett vizsgalataimat a jovOben is folytatom, amellyel a husmarha fajtak
értékméro tulajdonsagainak alaposabb megismerését kivainom lehetové tenni.
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A FAJTAVALASZTAS HATASA A KEMENYITOTERMEKEK TECHNOLOGIAI
TULAJDONSAGAIRA

Szerzo: Fekete David, II. évfolyam
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott Biotechnoldgiai és
Elelmiszertudomanyi Tanszék, Gabonatudomanyi és ElelemiszerminGség
Kutatocsoport

Témavezeték: Dr. Tomoskozi Sandor
Egyetemi docens
Dr. Németh Renata
Egyetemi adjunktus

A nativ és specialis tulajdonsag buzakeményité iranti igény jelentds, ipari
felhasznalasa novekvd tendencidt mutat. Az 0j keményitd alapu termékek megjelenése és
folyamatos fejlesztése magaval vonja a keményitd eldallitdsanak moddositasat, a termelés
hatékonysaganak novelését. Alapanyagként szamos buzafajta all rendelkezésre, azonban nem
mindegyik elégiti ki az adott ipardg sziikségleteit, illetve a felhasznalas feltételeit. Ezért a nativ
keményitok mellett jellemzéen kémiai vagy enzimes titon modositott termékeket allitanak elo.
Munkam soran viszont azt vizsgaltuk, hogy a végtermékek mindsége milyen mértékben
befolyasolhatd kiilonboz6é keményitd 0Osszetételi ¢€s siitdipari mindségli  buzafajtak
kivélasztasaval. Vizsgaltuk tovabba, a végtermék mindségi kiilonbségének hatterében allo
Osszetételi és szerkezeti okokat is.

A kutatomunka jelenlegi fazisaban a buzaliszt, majd ebbdl a keményitd (és a sikér)
eldallitasanak laboratériumi modellezésére volt lehetdségem laboratoriumi malom és egy, a
tanszéken kifejlesztett GluStar tipusu sikérmosé késziilék alkalmazéasaval. Az elsésorban
keményitotol fliggd viszkozus tulajdonsagokat gyors viszkoanalizator (RVA) alkalmazasaval
jellemeztem. Meghataroztam a Glutén indexet Glutomatic és lisztekben talalhatdo keményitd
sériilésének mértéket SDMatic késziilékekkel, illetve a kapcsoldodo szabvanyos modszerekkel.
A lisztekbdl keésziilt tésztak komplex reologiai mindségét Mixolab késziilékkel vizsgaltam. A
lisztek €és az izolalt termékek kémiai Osszetételét szabvanyos vizsgalati moddszerekkel
hatdroztam meg, valamint a viszkézus tulajdonsagok kialakitdsdban fontos szerepet jatszo
szénhidratosszetételt, valamint szemcse-méreteloszlast méretkizarasos
folyadékkromatografiaval (SE-HPLC) jellemeztem. A legnagyobb eltérést mutato fajtdknak a
mindségstabilitasat is vizsgaltam két egymast kovetd aratdsbol szarmazd mintak
eredményeinek 0Osszehasonlitasdval. A kapott eredményeket statisztikai moddszerekkel
(szignifikancia vizsgalat, varianciaanalizis, korrel4cio) értékeltem.

Megallapithato, hogy a buzafajtak kozt szignifikans eltérések tapasztalhatoak a siitdipari
mindség, az Orlési tulajdonsag, a keményitd fliggd viszkozus tulajdonsdgok tekintetében. A
liszteknél mért eltérés az izolalt keményitoknél is jelentkeznek. Tehat a keményitdmindséget
képesek vagyunk jelentésen befolyasolni a fajtavélasztassal is. Igy lehetdség nyilhat a nativ
keményitd haszndlatira bizonyos moddositott keményitok helyett. Az eredményekbdl azt
lathatjuk, hogy a fajtdk mindségi tulajdonsagai évrdl évre valtoznak, azonban a szignifikans
eltérések megmaradnak. Munkank folytatdsiat a jelenleg épiild ilizemben elvégzendd ipari
kisérletek jelentik. A fent bemutatott laborkisérlethez hasonld vizsgélatsorozat kivitelezését
tervezziik. Emellett a vizsgdlatainkat kiterjesztjiik a rostanyagok (elsdsorban arabinoxilanok)
jellemzésére is. Munkam hozzajarulhat a fajtakivalasztas és a termékmindsités modszertananak
kialakitdsahoz, valamint az egyenletes altalanos, illetve specialis termékmindség feltételeinek
kidolgozésahoz.
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ALPESI KECSKEFAJTA NEHANY ERTEKMERO TULAJDONSAGANAK
VIZSGALATA

Szerzo: Hege Péter, Allattenyészté Mérnoki Msc. 1 évfolyam
SZE, Mezbgazdasag-és Elelmiszertudoményi Kar, Allattudomanyi Tanszék

Témavezetd: Gulyas Laszlo
Egyetemi docens

A kecsketenyésztés vilag szinten novekvd tendenciat mutat. Eurépaban viszont példaul
Azsiahoz képest csekély a kecskelétszam. Magyarorszagot viszonyitva a nyugat-eurdpai
normakhoz képest ugyan ez elmondhato, hogy visszamaradott allapotban van az 4gazat. Az
elmaradas f6 okozodja az egykori Habsburg birodalom tdorvényeinek és azok kulturalis
maradvanyainak eredménye. A ,,szegény ember tehene” féle gondolkodds még mai napig is
fellelhetd és ennek bizonyitéka a csupan 80.000-es kecske allomany.

A kecske tejtermelését tobb genetikai, tartdstechnologiai és kornyezeti tényezd befolyasolja,
pl.: fajta, takarmanyozis szinvonala, életkor, laktacié sorszdma stb. A magyarorszagi
kecskeallomanyt tekintve az egyik legnagyobb egyedszammal rendelkez0 fajta, a kifejezetten
tejeld jellegli alpesi kecske.

Vizsgalataimat sajat alpesi kecske tenyészetiinkben, Csetényben végeztem. A kapott
eredményeket a kdzponti alapadatokkal is 0sszehasonlitottam. Munkam sordn az alpesi fajta
tejtermelésével €s az ahhoz kapcsolodo tulajdonsagokat vizsgaltam, valamint a tejet fogyaszto
gidak novekedési erélyét mértem. Az adatokat mas fajtak termelési adataival vetettem dssze. A
f6 vizsgalati szempont a korai tenyészérettség elonyeit tartja szem eldtt, amelynek az alpesi
fajta megfelel.

Vizsgalataimat az alpesi fajtdra vonatkozoan tobb tulajdonsdgra kiterjedéen a jovOben
folytatni kivanom.
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BANAN TUCSOK (GRYLLUS ASSIMILIS) TARTAS VIZSGALATA

Szerzo: Herman Zsolt, Allattenyészté mérnoki MSc 1. évfolyam
SZE Mezbgazdasag- és Elelmiszertudomanyi Kar, Allattudomanyi Tanszék

Témavezetd: Zsédely Eszter
Egyetemi docens

A vilag novekvo populacidja szamara megfelelé mennyiségii- €s mindségli élelmiszert kell

eldallitania az agrariumnak. Az egyre kevesebb termdteriilet, valamint a klimavaltozas szamos
nehézség el¢ allitja a szektort.
Az elmult években szamos kutatas alapjaul szolgéltak a rovarok, mint potencialis ¢lelmiszer-
illetve takarmanyforrds. A rovarok a mezdgazdasagban betoltott szerepiik alapjan (talan a
méheken kiviil) dltalaban nemkivanatos, a gazdanak kart okoz¢ él6lényekként jelennek meg. A
vilag szegényebb régidiban azonban még ma is a kultira szerves részeként fogyasztanak
rovarokat. A nyugati kultirdban az utobbi par évben kezdett el érdeklédés targya lenni az
entomofagia (rovarevés). Ezenkivill, az eddigi kutatasok szerint a rovarok jobb
takarmanyhasznositassal, kevesebb iliveghdzhatti gdz kibocsijtassal, kevesebb energia- és
helyigénnyel tarthatok, mint a hagyomanyos gazdasagi allataink. Az ehetd fajok szama 2000
felett van.

Sajat vizsgalatom soran a banan tiicsok (Gryllus assimilis) fajjal végeztem modellkisérletet,
hogy a telepitési strliség és a takarmany tapanyagtartalma hogyan befolyasolja a testsuly
alakulasat és a tiicsok kémiai Osszetételét. A kisérletet sajat tenyésztésii egyedekkel végeztem,
amelyek a kisérlet kezdetén 2,5-3 hetesek voltak. A rovar allomanyt 6 darab 38x28x19 cm
méretii és 3 darab 38x28x28 cm méretii téglalap alapi mlianyag dobozban tartottam, tigy, hogy
minden kezelésben 2 azonos méretii s 1 nagyobb méretii doboz volt. Egy el6zetes probakisérlet
tapasztalatait felhaszndlva végeztiik el az 5 hetes kisérletet, melyben 3 kezelést alakitottunk ki
3 ismétléssel az alabbiak szerint: 40M: 40 db tiicsdk/doboz, takarmény: malactap (nyersfehérje-
tartalom: 14 %);50M: 50 db tiicsok/doboz, takarmany: malactap (nyersfehérje-tartalom: 14 %);
50K: 50 db tiicsok/doboz, takarmany: kukoricadara (nyersfehérje-tartalom: 8%). A fiatal
egyedek megfeleld fejlodésének biztositdsahoz a kisérlet elsd hetében az S0K-s kezelés egyedei
1s ugyanazt a takarmanyt kaptak, mint a masik két kezelés. Az allatokat 29-30 °C hdmérsékletre
bedllitott helyiségben tartottam. Takarmany és ivoviz ad libitum allt rendelkezésiikre. A
tiicskok tomegét a kisérlet kezdetén dobozonként, a befejezéskor pedig egyedileg mértiik meg,
tovabba regisztraltuk a talélési aranyt. A kisérlet befejezésekor valamennyi tlicskot
fagyasztassal ledltiink, majd leszaritottunk és kezelésenként 1-1 mintabol meghataroztuk a
beltartalmi adatokat. A vartnal kisebb lett a minta mennyisége dobozonként, ezért nem tudtuk
a taplaloanyag-tartalmat dobozonként meghatarozni.

A tlicskok atlagos tomege a kisérlet kezdetén 0,06 g/ doboz koriil alakult. Eredményeink
szerint a telepitési stirliség novelése és az alacsony fehérje-tartalmt takarmany csokkenti a
tulélési aranyt. A legkedvezdbb atlagos él6tomeg a 40M csoportban volt (0,82g/tlicsdk). A
sulygyarapodas 10,7-23,3 mg/nap kozott valtozott a kisérletben. Az FCR érték a telepitési
stirliség novelésével romlott. Habar kevés volt a mintaszam, de az eredmények alapjan
feltételezhetd, hogy a takarmény tapanyagtartalma befolyasolja a tiicskok kémiai dsszetételét.

A modell kisérlet alapjan 0Osszefoglaloan megallapithatd, hogy mas gazdasagi
haszonallatokhoz hasonléan a tiicskok esetében is sziikséges, hogy az optimadlis tartasi €s
takarmanyozasi feltételeket meghatarozzak, ha tovabbi felhasznélasra szanjak dket. De a preciz
adatgytijtés a tiicskok esetében nehezebb feladat.
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KET GYOR-MOSON-SOPRON MEGYEI HOLSTEIN-FRIZ TENYESZET
TERMELESI MUTATOINAK VIZSGALATA

Szerzo: Mészaros Zséfia, 1. évfolyam
SZE, MEK, Allattudomanyi tanszék

Témavezetd: Dr. Gulyas Laszlo
Tanszékvezetd, egyetemi docens

A METE dolgozatom témaja két tejelé szarvasmarha telep (2012-2016 évek) termelési
mutatdinak Osszehasonlitdsa. BOny ¢és Rétalap kozott talalhatdo a Balogh-tagi tenyészet
(tovabbiakban Telep 1), atlagosan 600 tehén létszammal. A masik altalam vizsgalt tenyészet
Nagyszentjanoson talalhatd (tovabbiakban Telep 2), 1100 tehén létszammal. A két telep
egymastol 13 km-re fekszik, tartas- és takarmanyozasi technoldgiajuk hasonlo. A két telep
tulajdonosa ugyanazon cég, a Kisalfoldi Mezdgazdasagi Zrt.

Vizsgélataim alapadatait a RISKA szarvasmarha telepiranyitasi rendszerbdl gytjtottem ki,
illetve segitségemre voltak még a cég tobb évre visszamend adatai és a sajat méréseim
szolgaltak. Vizsgalataim szempontjai a kovetkezdk voltak:

- Tehenek 1étszdmalakuldsa

-- Eves tejtermelés vizsgélata

- Tej beltartalmi mutatoinak alakulasa
- Tejtermelési mindsités

A felsorolt szempontok alapjan vizsgaltam a tenyészetek jovedelmezdségét. Fontos
megemliteni, hogy Telep 1 2017 novemberétdl, 2018 majusaig bio-tehenészetként mitkodott,
tehat a tehenészetben nem haszndlhattak hormonkészitményeket, illetve a gyogyszeres
kezelések is korlatozva voltak.

Mindkét tenyészetben azonos modon vizsgaltam az eredményeket, majd ezeket az
eredményeket dsszehasonlitottam.

Mindkét tenyészet adatai az orszagos atlag felett alakultak.

27



2. ELELMISZERANALITIKA, MODSZERFEJLESZTES, MODSZERALKALMAZAS,
ELELMISZERMINOSEG

A KAKAOVAJ ES A SHEAVAJ FIZIKAIL, KEMIAI ES TECHNOLOGIAI
TULAJDONSAGAINAK OSSZEHASONLITASA

Szerz6: Homolya Szabolcs, MSc. 1. évfolyam
SZIE, Elelmiszertudoményi Kar, Gabona ¢és Iparindvény Technoldgia Tanszék

Témavezetd: Somogyi Laszlo
Egyetemi docens

A kakaovaj igen széles korben hasznalt ndvényi zsir, amelyet els6sorban az €lelmiszeripar,
a kozmetikai ipar és a gyogyszeripar preferdl. Sajnos a kakaotermelés csokkenésével nem
elégithetd ki az a kakaovaj igény, amelyre az egyes feldolgoz6 teriileteknek sziiksége lenne,
kivaltképpen az édesiparnak. Igy sziikségszerti olyan helyettesité zsirokat keresni, melyek
segitségével csokkenthet6 az elébb emlitett hiany. Ezek a CBEs (Cococa Butter Equivalents)
¢s CBIs (Cocoa Butter Improvers) tipust zsirok, melyeknek a fizikai és kémiai tulajdonsdgai
nagyon hasonléak a kakadvaj tulajdonsagaihoz, igy korlatlanul -elegyithetok vele.
Altaldnossagban elmondhaté, hogy a helyettesité zsirok olcsobbak, igy nem csak a kakadvaj
kivaltasat oldandk meg, hanem a termékek aranak csokkenését is. Az elobb emlitett zsirok kozé
tartozik az Afrikdban 6shonos shea fa (Vitellaria paradoxa C.F. Gaertn.) termésébdl kinyert
sheavaj is.

A kutatasom soran finomitatlan allapot sheavaj és finomitott allapoti kakadvaj mintakkal
dolgoztam. Szamos moddszerrel probaltam alatdmasztani vagy megcéafolni azt a megallapitast,
hogy a sheavaj ¢és a kakadvaj ekvivalens tulajdonsagokkal rendelkeznek.

Megvizsgaltam a zsirok savszamat, cslszaspontjat és viszkozitds értékeit. A szilard
zsirtartalmat (SFC) Magneses Magrezonancia Spektroszkopia (NMR) mddszerrel hataroztam
meg olvadas és szilardulds kozben egyarant. Differencidlis Pasztazo Kalorimetrias (DSC)
mérés segitségével az egyes mintdk olvadasa és kristdlyosoddsa kozben végbemend
entalpiavaltozasokat vizsgaltam.

Felmeriilt bennem az a kérdés is, hogy egy csak sheavajjal késziilt kakaos tablas termék
azonos érzékszervi ¢és allomanybeli tulajdonsagokkal rendelkezik-e, mint egy azonos
mennyiségben csak kakaovajat tartalmazo kakads tablas termék (csokoladé). Sajat receptiradim
kidolgozasa utan elkészitettem az egyes termékeket, majd a reoldgiai és alloméanybeli
tulajdonsagokat szerkezetvizsgélattal hataroztam meg.

Osszességében elmondhat6, hogy ezzel a tiszta, finomitatlan allapott sheavajjal nem lehetne
teljes mértékben helyettesiteni a kakadvajat. Sok mérés esetében tilsdgosan nagy eltérést
tapasztaltam a zsirok kozott. A méréseim soran részleges helyettesitésre nem végeztem el
kisérleteket, igy lehetséges, hogy bizonyos szazalékban ez a fajta sheavaj is alkalmas lenne a
kakadvaj potlasara. Am a ténylegesen kakadvaj ekvivalens tulajdonsigokkal rendelkezd
zsirblendeket, kiilonbozé ndvényi zsir frakciok keverésével allitjak els. fgy inkabb ezek az
anyagok keriilhetnének el6térbe a kakaodvaj részleges, illetve teljes kivaltasara vagy potlasara.

28



2. ELELMISZERANALITIKA, MODSZERFEJLESZTES, MODSZERALKALMAZAS,
ELELMISZERMINOSEG

FAJTASZELEKCIOS MODSZERTAN KIDOLGOZASA (;LI;T]}:NMENTES
DIETABA ILLESZTHETO ZABFAJTAK AZONOSITASAHOZ

Szerzok: Mucsi Edina, IV. évf. (BSc)
BME-VBK Alkalmazott Biotechnoldgiai és Elelmiszertudoméanyi Tanszék
Szeg6 Zsuzsanna, I. évf. (MSc)
BME-VBK Alkalmazott Biotechnologiai és Elelmiszertudoméanyi Tanszék

Témavezetok: Kormosné Dr. Bugyi Zsuzsanna
egyetemi adjunktus
Dr. Gell Gyongyvér
tudomanyos fomunkatars
Dr. Tomoskozi Sandor
egyetemi docens

A colidkia egy autoimmun betegség, ami a populacié koriilbeliil 1%-at érinti, és amit az
egyes gabonafélékben (buza, rozs, arpa) megtalalhatd glutén fehérjék valtanak ki. Egyenldre
az egyetlen ismert kezelési mod az élethosszig tartd gluténmentes diéta. Ennek betartasa
azonban nem egyszeri feladat: az elsddleges kihivas a megfeleld, biztonsaggal fogyaszthato
¢lelmiszerek beszerzése. A vasarlok a termék gluténmentességérol kizardlag annak cimkézése
alapjan tajékozodhatnak. Az Eurdpai Bizottsag 828/2014/EU végrehajtasi rendelete alapjan egy
¢lelmiszer akkor tekinthetd gluténmentesnek, ha legfeljebb 20 mg/kg glutént tartalmaz.

Amennyiben a betegek hozzaférnek gluténmentes élelmiszerekhez, akkor is adodik a
probléma, hogy taplalkozéasuk bizonyos tdpanyagokban hidnyos, példaul rostban, vasban és B-
vitaminban. Ezt orvosolhatna a kiilonb6z6 zabfajtak bevezetése a diétaba, azonban a zab
colidkiaban, illetve gluténmentes diétaban betoltott szerepe a mai napig vitatott kérdés. Tobb
kutatas foglalkozott mar a témaval, felvaltva bizonyitva a zabok artalmatlansagat és lehetséges
toxikussagat is.

Az évek soran vilagossa valt, hogy a zabokkal kapcsolatban tapasztalt legtobb problémat az
alapanyag gluténnel vald szennyezddése okozza. Ez bekovetkezhet a termék eldallitdsa soran
barmikor, a termesztéstdl az aratison és a feldolgozas at egészen a tarolasig. Ezért a
828/2014/EU rendelet kiilon foglalkozik a zabot tartalmaz6 €lelmiszerekkel: gluténmentesnek
nyilvanitasuk feltétele, hogy eléallitdsuk soran ,tiszta” koriilmények kozott dolgozzak fel dket,
¢s gluténtartalmuk ne haladja meg a 20 mg/kg mennyiséget. Azonban emellett néhany
zabfajtaban azonositottak sajat toxikus epitopokat is. A ,tiszta” zabtermékek eldallitasanak
feltétele tehat, hogy a termesztésbe bevont fajtak se egyéb gabonabol szdrmazo6 kontaminaciot,
se sajat toxikus fehérjéket ne tartalmazzanak.

Kutatdsunk célja egy komplex analitikai modszertan kidolgozasdval azon zabfajtdk
kivalasztasanak eldsegitése, melyek javithatjak a colidkidban szenveddk életmindségét. Ennek
érdekében immunologiai modszerek alkalmazasan alapuld tobblépéses modszertant
alakitottunk ki a zabfajtak szennyezddésmentességének igazolasara, valamint esetleges sajat
toxikus epitopok jelenlétének vizsgalatara. Megkezdtiik tovabba egy elvalasztastechnikai
modszertan létrehozasat, melynek segitségével felfedezhetok a fehérje-Osszetétel és az
immunologiai eredmények kozotti kapcsolatok.
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KAVEBLENDEK ANTIOXIDANS HATASANAK ALAKULASA AZ OSSZETETEL
ES A PORKOLES KORULMENYEINEK FUGGVENYEBEN

Szerzo: Vajda Eszter Krisztina, MSc 1. évfolyam
SZIE, Elelmiszertudomanyi kar, Gabona ¢€s Iparindvény Technoldgia Tanszék

Témavezetdé: Somogyi Laszlé
Egyetemi docens

A kéavé nem csupan kozkedvelt élvezeti cikk, hanem bizonyitottan szamos pozitiv
¢lettani hatassal rendelkezik. Habar a kavé biologiai hatasa leginkabb a koffeintartalommal
fligg 6ssze, ennek élénkitdhatasa alapjan, a mérsékelt kavéfogyasztas azonban a pozitiv hatasok
egyértelmil érvényesiilését eredményezik. Csupan az irredlisan magas kavéfogyasztas esetén
jelentkeznek karos hatasok (pl.: szivritmus zavarok, talzott ¢€lénkség majd depresszio stb.).

Munkam célja annak megallapitasa, hogy a porkolési homérséklet és a porkolés
id6tartama milyen hatast gyakorol a Coffea arabica sszes vizoldhaté polifenoltatalmara és a
vasredukaloképességen alapuld antioxidans hatésra.

A tudomanyos eredmények kimutattak, hogy az antioxidans, gyokfogod és mas kedvez6
tulajdonsagu anyagok a kavé porkolése soran jonnek létre. A kavéfogyasztds széleskorii
elterjedésével parhuzamosan a kistizemi €s hazi porkolok hasznalata is megfigyelhetd. A
kistizemi porkolok geometridjuk kovetkeztében is az ipari berendezésektdl eltérd termikus
viszonyokat eredményeznek, ezért a porkolés sajatossagai bizonyos mértékben kiilonboznek a
nagylizemekben tapasztaltaktol. Munkdm célja éppen ezért a kislizemi porkolok hatdsanak
elemzésére vonatkozott. A porkolés két legfontosabb paramétere, a hdmérséklet és az
iddtartam, ezért e kettd valtoztatasaval készitettem el a porkolt kavé mintakat (4 kiilonbozo
homérsékleten €s idétartamig porkdltem). A porkolés e két paraméternek egylittes hatdsanak
fliggvényében mértem az arabica kavé vizoldhatd Osszes polifenol tartalménak és a FRAP
értékkel jellemzett antioxidans kapacitasanak alakulasat. Méréseimhez egy kozép-amerikai
mosott eljarassal feldolgozott Coffea arabica blendet hasznaltam. A méréseket az altalanosan
elfogadott Folin-Ciocolteau modszerrel, illetve a FRAP eljarassal végeztem. A vizsgalatokat a
mintakbol készitett vizes kivonatok spektrofotometrias elemzése jelentette. Az elézetesen
felvett kalibraci6 segitségével az Osszes vizoldhaté polifenol tartalmat galluszsav
egyenértékben, a FRAP értéket aszkorbinsav egyenértékben fejeztem ki.

Eredményeim azt mutattdk, hogy a porkolés homéréskelte nagyobb hatast gyakorol
mindkét jellemzdére, mint a porkolés iddtartama. Megallapitottam, hogy a hOmérséklet
novelésével csokkent az antioxiddns kapacitas. A porkolés idétartaménak hatdsa nem volt
konzekvens. Jol lehet az eredményekbdl a valtozds iranydra kovetkeztetni lehetett,
szémszerlsitésre azonban ebben az esetben nem volt lehetdség.

Osszeségében arra a kovetkeztetésre lehet jutni, hogy a vizsgalt hémérséklet- és
iddtartam- tartomanyban nem lehet optimalis paraméter értékeket meghatarozni, ha a célértékek
a vizoldhato 0sszes polifenol és a FRAP, mivel vagy egy iranyba mutatnak a valtozasok vagy
nem konzekvensek. Eredményeim arra is utalnak, hogy célszerli més oxidécios jellemzot
(DPPH, ORAC, Trolox stb.) is vizsgalni, valamint Coffea Canephora és keverék kavémintakkal
is vizsgalni a teljes kép kialakitasa érdekében.
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ULTRAHANGOS MERESI MODSZER ALKALMAZHATOSAGA
A TEJ OLTOS ALVADASANAK VIZSGALATAHOZ

Szerzo: Varsanyi Kinga, Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola, I. évfolyam
SZIE, Elelmiszertudoményi Kar, Hiit6 és Allatitermék Technoldgiai Tanszék
Fizika-Automatika Tanszék

Témavezetok: Pasztorné Huszar Klara
Egyetemi docens
Kertész Istvan
Doktorjelolt, egyetemi tandrsegéd

A tejtermékgyartas soran lejatszodo szol-gél atalakulas vizsgdlatara, az alvadék mindsitésére
jelenleg nem 4all rendelkezésre megbizhatd, altalanosan alkalmazandd, roncsoldsmentes,
objektiv mindsitési modszer. Az alvadék allomanyanak vizsgalatdra az ipar tapasztalati,
érzékszervi mindsitési (szubjektiv) €s roncsolasos allomanymérési modszereket alkalmaz.
melyek esetleges mikrobiologiai kockazattal is jarhatnak. Azonos gyartotol szdrmazo, 1,5%,
2,8% ¢és 3,5% (m/m%) zsirtartalmi, homogénezett, ESL tejmintak oltos alvadasi folyamatat
vizsgaltam. A 120 percig tartd mérések soran az ultrahangos mérési eredményeket a vele egy
iddben, azonos kornyezeti feltételek mellett torténd rotacids viszkoziméteres dllomanymérési
eredményekkel hasonlitottam Ossze.

A becslés modja: A rotacids viszkoziméter altal mért latszolagos viszkozitas-értékekre
alapviszkozitas-modellt illesztve, a modellillesztés pontossaganak vizsgéalata utan a modell ltal
becsiilt viszkozitas-értékeket tekintettem valos viszkozitas-értékeknek. Az ultrahang
hullamjelek normalizalasat kovetéen PLS (Partial Least Squares) modellillesztéssel az
ultrahangos mérésbodl becsiilt viszkozitas-értéket hasonlitottam a rotacids viszkoziméter
viszkozitas-adatpontjaira illesztett, viszkozitasi modell altal becsiilt, valosnak tekintett
viszkozitas-értékekhez. A modellillesztések pontossagat az R? (determinacios egyiitthatd) és
RMSEP (Root Mean Square Error of Prediction) mutatészamokkal igazoltam. A rotdcios
viszkoziméterrel végzett allomanymérés eredményei: A szerkezet megvaltozasat a kazein
molekuldk 0Osszekapcsolodasaval keletkezd aggregatumok mutatjdk. Ezek szétvélasztasa
tobbletenergiat igényel, melyek magasabb nyirofesziiltség-értékekkel, az alapviszkozitas-
értekekre tevddo csucsokként jelennek meg a viszkozitas-gorbéken, jellemzden annél késdbb,
minél nagyobb a tej zsirtartalma (utobbi allitds statisztikailag nem alatamasztott). Az
alapviszkozitas-modell altal becsiilt viszkozitas-értékek tekinthetdk valds viszkozitasnak. Az
ultrahangos mérés eredményei: Az alacsonyabb amplitadoja valaszjelek az alvadék szerkezeti
valtozésara utalnak: a hulldmok amplitiddja az alvadas elérehaladtdval nagyobb lett, mely
kisebb csillapodast mutat. PLS modellillesztés soran a valos viszkozitas-értékek fliggvényében
abrazolva a PLS modell altal becsiilt viszkozitast, valamint az id6 fliggvényében abrazolva
mindkét becsiilt viszkozitast, az alapmodellre jol illeszthetok a PLS modell altal becsiilt, vagyis
az ultrahangos mérésbdl kapott adatpontokbdl becsiilt viszkozitas-értékek (R?=0,9598-0,9993;
RMSEP=0,2681-1,6668). A becsléshez hasznalt egyiitthatok kinyerése a SZIE, Fizika-
Automatika Tanszékén fejlesztett algoritmussal tortént. Az Osszes mérés Osszes adatpontjat
figyelembe véve az ultrahangos mérésbdl becsiilt-, és a valds viszkozitas-értekek illesztése
kivalo (R*=0,971, RMSEP=1,6569). Kovetkeztetések: a passziv ultrahangos mérési modszer:
altalanosan alkalmazhat6 viszkozitas-becslésre (Hipotézis 1);nagy pontossaggal becsiilhetd az
egymastol fliggetlen, azonos zsirtartalmu tejek alvadasa soran a viszkozitas-valtozas (Hipotézis
2); alkalmazhat6, univerzalis modszer az egymastol fliggetlen, kiilonb6z6 zsirtartalmu
tejmintak alvadasa soran torténd viszkozitas-valtozas meghatarozasara (Hipotézis 3).
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PARADICSOMSURITMENYEK HAMISITASANAK KIMUTATASA KOZELI
INFRAVOROS SPEKTROSZKOPIAVAL ES ELEKTRONIKUS NYELVVEL

Szerzo: Vitalis Fléora, PhD képzés, 1. évfolyam
SZIE, Elelmiszertudomanyi Kar, Biomérnoki és Folyamattervezési Intézet,
Fizika-Automatika Tanszék

Témavezetd: Kovacs Zoltan
Egyetemi docens
Gillay Zoltan
Egyetemi adjunktus

A paradicsom a hazai €s nemzetkozi gasztronémia és feldolgozoipar kiemelt fontossagu
alapanyaga. A paradicsom kivald organoleptikus és technofunkcios tulajdonsagai mellett
nagyon értékes beltartalmi Osszetétellel rendelkezik. Az élelmiszerhamisitas a paradicsom
alapu termékek esetében is 1d6rdl iddre felmeriil probléma. Az eredetiség meghatirozashoz a
gyakorlatban nincsenek mindenre kiterjedd6 modszerek, ezért korrelativ technikak (pl.
spektroszkopids, multiszenzoros mddszerek) erre megoldast jelentenek. A publikalt kutatasok
nagy részében az analitikai gyors modszereket elsdsorban fajtak kozotti kiilonbségek
feltérképezésére, valamint 6sszetevok becslésére alkalmaztak. Keresett termékekrol 1évén szo
a paradicsomstritmények elemzése praktikus kutatasi alapot ad, masrészt csekély tudomanyos
forrasanyag all rendelkezésre az eredetiségiik kimutatdsat illetéen.

Kutatdsunk fokuszdban paradicsomsiiritmények vizsgalata allt. A kutatds célja annak
megallapitasa volt, hogy gyakori hamisitd anyagok és kombinacidik milyen hatékonysaggal
detektalhatok a gyakorlatban elterjedt vizsgalati modszerekkel, valamint innovativ gyors
modszerekkel. A hamisitas fliszerpaprikamag érleménnyel, kukoricakeményitével (0,5%, 1%,
2%, 5%, 10%), cukorral és konyhasoval (0,5%, 1%, 2%, 5%), valamint ezek lehetséges
kombindacioival tortént. A mintak vizsgalata Bostwick-konzisztenciavizsgalatokkal és analitikai
gyors modszerekkel, kozeli infravords (NIR) spektroszkdpiaval és elektronikus nyelvvel (ET),
valosult meg. Az eredmények kiértékelése egy- €s tobbvaltozos statisztikai modszerekkel
tortént.

A Bostwick-konzisztenciavizsgalatok szignifikans kiilonbséget az Osszetetten hamisitott
mintdk esetében, nagy koncentracios szinten mutattak ki. Az altalunk vizsgalt hamisitasok
kimutatasanak nagy részére nem volt elég érzékeny. Az analitikai gyors mérési modszerek
hatékonyabban tettek kiilonbséget az egyes mintacsoportok €s koncentracios szintek kozott. Az
egy hamisitdé anyagot tartalmazé mintdk NIR spektrumaira épitett PLSR modellek nagy
pontossaggal (R%>0,96) és kis hibaval (RMSECV<1%w/w) becsiilték minden esetben a
hamisitdé anyagok koncentraciojat. Az ET szenzorjelekre épitett PLSR modellek
becsiilték. E két technika kivitelezését és eredményeit 6sszehasonlitva a NIR spektroszkdpia
bizonyult hatékonyabbnak a hamisitasok kimutatdsdban és mértékének becslésében, az altalunk
vizsgalt mintaknal.

Jelen kutatasban olyan mddszerek fejlesztése valosult meg, amelyek gyorsan és hatékonyan
nyujtottak objektiv eredményt paradicsomstlritmények hamisitasdnak detektalasdhoz. A
paradicsomstiritmények eredetvizsgalatait az elkdvetkezokben atfogd kémiai és fizikai
vizsgalatokkal tervezziik kiegésziteni, példaul a szin- és reoldgiai kiilonbozdségek feltarasahoz,
¢s az egyes paraméterek becsléséhez korszerli technikakkal.
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KULONBOZO PROBIOTIKUS AKTIVITASU LACTOBACILLUS BULGARICUS
TORZSEK NOVEKEDESENEK NYOMONKOVETESE FIZIKO-KEMIAI
TULAJDONSAGOKKAL

Szerzo: Boda Boglarka IV. évfolyam
SZIE Elelmiszertudomanyi Kar — Fizika — Automatika Tanszék, Mikrobiologia
¢és Biotechnologia Tanszék, Budapest

Témavezetok: Dr. Kaszab Timea
Egyetemi adjunktus
Mohacsiné dr. Farkas Csilla
Egyetemi tanar

A probiotikumok védelmi funkciokat toltenek be a szervezetben, olyan mikrobiotak
alkotjdk, amelyekben emésztést segitd enzimek taldlhatéak. Elsédleges feladatuk a karos
anyagokkal szembeni védelem. Az egyik legjelentésebb probiotikumot termeld
mikroorganizmus a tejsavbaktérium. A tejsavasan erjesztett élelmiszerek alapanyaga tobbféle
¢lelmiszer csoportbdl szarmazhat pl. tej, hus és zoldségek. A joghurtok olyan erjesztett
tejtermékek, amelyek Streptococcus thermophilus-t és Lactobacillus bulgaricus-t is
tartalmaznak.

Kutatasunkban 15 kiilonb6z6 probiotikus aktivitasu (probiotikus, mérsékelten probiotikus
¢s nem probiotikus) Lactobacillus bulgaricus torzs szaporodasat kovettiik nyomon fiziko-
kémiai tulajdonsagok alapjan. A kisérlet soran sovany tejporbol steril desztillalt vizzel kevert
tejkészitményben aktivalt torzsekbdl beoltott, frissen készitett tejkészitményeket 12 oran at
vizsgaltuk 37°C-on. Ekozben mértiik a pH-t, meghataroztuk a sejtszamot Breed festéssel,
valamint lemezdntéssel MRS agaron, valamint rotacios viszkoziméter segitségével mértiik az
adott nyirdsebesség mellett €bredd nyirdfesziiltséget, amibdl szamoltuk a mintak latszolagos
viszkozitasat.

Az eredmények kiértékelése soran a pH gorbék inflexios pontjat, a 4 és 11 oOrdnal
meghatarozott pH, sejtszam és viszkozitas értékeket, valamint az pH gorbe inflexids pont
elérésének idOpontjdban mért értékeket vizsgaltam. A 15 mintaval végzett kisérlet
eredményeibdl a 4 €s 11 6rdnal, valamint az inflexiés pontban mért pH értékeket dsszevetve
nem talaltam szignifikdns kiilonbséget az eltérd probiotikus aktivitdst mutatd csoportok kdzott,
atlaguk és szorasuk megkozelitleg azonos volt. A lemezdntés telepszama alapjan a probiotikus
mintak atlagos telepszama volt a legmagasabb, de szignifikdnsan nem kiiloniilt el a masik két
csoporttdl, és mindharom csoport elérte 4tlagosan a 10® telepszamot. Megallapitottam, hogy a
probiotikus torzsek viszkozitdsa 4 és 11 Oranal atlagban harmada a madsik két csoport
értekeinek. Tovabba szignifikansan elkiiloniil a probiotikus csoport a mérsékelten probiotikus
¢és nem probiotikus csoportoktdl. A pH gorbe inflexids pontjanak idépontjaban meghatarozott
viszkozitas-értékeket megvizsgalva elmondhatd, hogy a nem probiotikus torzseké volt a
legmagasabb, a legkisebb a probiotikus torzseké, emellett utobbiak szignifikansan elkiiloniiltek
a tobbitdl.

Az eredményeket Osszevetve elmondhatd, hogy a viszkozitds, mint fizikai paraméter,
alkalmas lehet a kiilonb6z0 probiotikus aktivitast mutato torzsek elkiilonitésére.
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YARROWIA TORZSEK PIGMENT TERMELESENEK VIZSGALATA

Szerz6: Eszterbauer Edina, IV. évfolyam
SZIE Elelmiszertudomanyi Kar, Sor- €s Szeszipari Tanszék, Budapest

Témavezeték: Bujna Erika Sipiczki Gizella
Egyetemi docens PhD hallgaté

Szamos mikroorganizmus, példaul a baktériumok, penészgombak ¢€s ¢€lesztok is képesek
nagyszamu pigmentet eldallitani, s manapsag egyre szélesebb korben terjed el ezek hasznalata
a kiilonféle iparagakban. A novényekbdl torténd kinyeréshez képest is szamos elénnyel
rendelkeznek, hiszen termelésiik konnyli, nem okoz problémat a nyersanyaghiany és az
idényszerliség, tovabba a ndvényekbdl szarmazd pigmentek instabilak, hdre, fényre
érzékenyek. A Y. lipolytica is képes olyan pigment eldallitasara, amely a kiilonb6z6
iparagakban alkalmazhatd, mint természetes eredetli szinanyag, felvaltva ezzel a szintetikus
pigmentek hasznalatat. Kutatasaim soran kiilonboz6 fajokhoz tartozo Yarrowia izolatumokat
(Y. bubula, Y. divulgata, Y. porcina és Y. lipolytica) vizsgaltam pigment termelés
szempontjabol, és tapkozeg optimalasi kisérleteket végeztem a szinanyag termelés fokozasara.
A fermentaci6 soran a 400 nm-en torténd abszorbancia méréssel kovettem a pigment termelés
alakulasat.

Hat Yarrowia torzset screeneltem pigment termelésre tirozin tartalmu tapagaron. Az agaron
kindtt telepek koriil lathatd barna elszinezddés utalt a térzsek pigment termeld képességére,
mely megfigyelhetd volt mindegyik vizsgalt torzs esetén. A legnagyobb mértékii szinvaltozast
a Y. lipolytica torzseknél tapasztaltam. Eredményeim alapjan a legjobbnak talalt Y. lipolytica
torzs mellett, a szakirodalomban kevésbé tanulmanyozott Y. divulgata és Y. porcina torzsekre
esett a valasztasom pigment termelésiik tovabbi vizsgalata kapcsan. Szubmerz fermentacidban
a tirozin mellett vizsgaltam aminosavak, valamint a tejsav pigment termelést befolyasolo
hatasat is. A leghatékonyabb tapkozegnek a tirozinon feliil tovabbi aminosavakat (glicin, L-
glutamin, L-aszparagin) is tartalmazé bizonyult. A tejsav alkalmazasa irodalmi adatok alapjan
pigment termelést fokozo hatassal birt, melyet a Y. porcina torzs esetében tapasztaltam csak. E
torzsnél a pigment termelés megduplazddott tejsav jelenlétében 7 napos fermentaciot kovetden,
mig a vizsgalt Y. lipolytica torzs esetében hasonld eredményeket kaptam tejsav kiegészités
nélkil is. Vizsgaltam a pH hatdsat mind a novekedésre, mind a pigment termelés alakulasara a
legjobbnak talalt tapkozeg pufferelésével, pH 5-8 tartomanyban. Az eredmények alapjan
megallapithatd, hogy a mikroba novekedését a pH nem befolyasolja jelentésen a vizsgalt
tartomanyban. A pigment termelés a pufferelt tapkdzegek koziil a pH 7 értékii tdpkdzegben volt
a legjobb. A kovetkezd kisérletben mind desztillalt vizzel készitett, mind pufferelt (pH 7)
tapkozegben, vizsgaltam a mangan koncentraci6 hatdsat (0, 1, 2 és SmM). Mangan jelenléte
nélkiil mind a szaporodas, mind a pigment termelés késobb indult be és elhuzdodott. A pufferelt
tapkozegek esetén a mangan koncentracid novelésével ardnyosan ndtt a szinanyag mennyisége
valtoztatisa hatassal van a barna szinanyag mennyiségére, az 5 mM-os mangan koncentracidval
kb. 6tszoros értéket sikeriilt elérni a kontroll tapkdzeghez képest.

Osszességében elmondhatd, hogy a Y. lipolytica képes pigment eldallitisara, amely a
kiilonb6z6 iparagakban alkalmazhatd, mint természetes eredetli szinanyag. A Yarrowia-k altal
termelt pigment pontos meghatarozasat HPLC-MS vizsgalat segitségével lehetne elvégezni.
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BAKTERIALIS CELLULOZ/POLIANALIN/TITANIUM-DIOXID NANOKOMPOZIT
ALAPU BIOANOD LETREHOZASA ES MUKODTETESE A MIKROBIALIS
UZEMANYAGCELLABAN

Szerzo: Jordian Ambrus, [V. évfolyam
Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Sor- és Szeszipari Tanszék

Témavezetok: Truong Hoang Duy
PhD hallgat6
Dr. Nguyen Duc Quang
Egyetemi tanar

A mikrobidlis lizemanyagcelldk (MFC) olyan késziilékek, amelyek a kémiai energiat
elektromos energiava alakitjak at mikroorganizmusok segitségével. A kornyezetbarat és az
igéretes technoldgia miatt az elmult években intenziv kutatomunkak folytak fejlesztésiik
érdekében. Jelenleg is van sikeres alkalmazasuk olyan teriileteken, mint az energiatermelés,
bioszenzorok, bioremediacio illetve a szennyvizkezelés. De az elterjedésiiket még szamos
technolégiai tényezd gatolja, példaul az alacsony teljesitményiik és kapacitasuk, az alacsony
energiasliriiségiik, a stabilitds stb. A kutatok a vezeté polimer—celluléz kompozit
nanostruktirdk irdnt az utobbi években novekvé érdeklodést mutattak kimagaslo
teljesitményiiknek vagy 10j tulajdonsdgaiknak koOszonhetdéen, amik 4ltal felhaszndlasra
keriilhetnek olyan teriileteken, mint példaul elemek, érzékeldk, antisztatikus bevonat,
korrozidvédelem és elektromos késziilékek. A vezetd polimerek kozott a polianalin (PANI) az
egyik leginkdbb igéretes anyag konnyli szintézise, j6 kornyezeti stabilitisa, egyszerli
dopolési/deddpolasi kémidja, és konnyen szabalyozhat6 elektromos vezetdképessége miatt.

Kutatomunkam az MFC-k teljesitményének novelésére iranyult, amelyet az anod
modositasaval valositottam meg. A kovetkezd eredményeket értem el. Létrehoztam egy
vezetoképes bakterialis celluloz (BC)/PANI nanokompozitot az Acetobater xilinum baktérium
altal termelt cellulozbol és anilinbol polimerizalasi eljarason keresztiil. A kompozit
vezetOképességét (2,5 S/m) fokoztam a hozzdadott oxiddns mennyiségének
(ammoniumperszulfat) optimalasaval. Tovabba, a titanium-dioxiddal vald dopolassal egy kozel
masfélszeres vezetOképességli (3,8 S/m), kornyezetbarat nanokompozitot dolgoztam ki,
amelyet az utan hasznaltam a Shewanella xiamenensis baktérium sejtek rogzitésére. Az
abszorpcids-inkubacios eljarassal kb. 1,2x10° sejtet sikeriilt 1 g nanokompozit szdvetre
rogziteni. Az ily moddon kialakitott bioanddot megvizsgaltam FT-IR és pasztazo
elektronmikroszkopos moddszerekkel, és megallapitottam, hogy a bioandd megfeleld
szerkezettel és stabilitassal rendelkezik. Az ujonnan létrehozott bioanddot alkalmaztam a két
kamras iizemanyagcelldban 500 Q kiilsé ellendlldssal és Nafion 117 proton szelektiv
membrannal. Az izemanyag a mddositott Luria-Bertani tdpkozeg volt. Megallapitottam, hogy
az altalam létrehozott bioan6d mitkodoképes, €s 8 oraval az lizemanyag betdplaldsa utan mar
elérte a teljesitmény cstcsot (39 W/m®), amely kozel egy nagysagrenddel nagyobb a
,hagyomanyos™ cellak teljesitményénél (grafit szovettel kialakitott szabad sejtes anod). Az
eredményeim igéretesek, és alapot szolgalnak olyan mikrobidlis lizemanyagcella kialakitasara,
amely nagy teljesitménnyel rendelkezik, és a biokatalizator rogzitett formaban van.

*

A kutatomunkank a EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005 projekt tiamogatasaval valdsult meg.
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POLITEJSAV ALAPU BIOMUANYAGOK BIOLOGIAI BONTHATOSAGANAK
VIZSGALATA NEHANY FONALASGOMBA TORZZSEL

Szerzo: Jordan Aniké Biomérnok BSc. IV. évfolyam
SZIE, Elelmiszertudoményi Kar, Biomérndki és Folyamattervezési Intézet,
Sor- és Szeszipari Tanszék

Témavezet6: Dr. Farkas Csilla
Egyetemi tanarsegéd
Dr. Nguyen Duc Quang
Tanszékvezetd, egyetemi tanar

Kutatomunkam a vilagszerte elterjedten kutatott politejsav (polylactic acid, PLA) alapt
bio-polimerek bioldgiai bonthatosaganak vizsgalatara, komposztbol is izolalhatdé mezofil
fonalasgomba torzsek szelektalasara, valamint az 11j, potencialis torzsek keresésére irdnyult. A
vizsgalt 21 torzs: Aspergillus, Penicillium, Trichoderma, Rhizopus (NCAIM, Budapest) kozott
3 Aspergillus nemzetséghez tartozo: A. brasiliensis NCAIM F.00892, valamint az A. niger
NCAIM F.00735 és F.00071 torzs mutatott PLA bontast agarlemezeken. Ezen torzseknél a
PLA-bont6 enzimek screenelése soran erds lipolitikus és proteolitikus aktivitds volt
kimutathatd. A szelektalt torzsek szubmerz, razatott koriilmények kozott, a PLA mintdkon, a
megtapadtak (az el6kezelés a 3-5 napjan), s ezt kovetden elkezdték azokat micéliumaikkal
korbe szOni és részben bontani. Az induktorok alkalmazasa: aminosavak (L-alanin, L-leucin,
L-valin) és az Osszetett fehérje-forrds (zselatin) a szelektalt torzsek PLA-bontasi képességének
novelését eldsegitette.

Az elért eredmények igéretesek, a bio-milanyagok bioldgiai bonthatdsaga terén szerzett
ismeretek bovitéséhez megfeleld alapot biztosithatnak. Tovabba az ujabb potencidlis torzsek
screenelése a mikrobidlis konzorciumok kialakitasara, ezaltal kornyezetbaratabb bontasi eljaras
kivitelezésére adhat lehetdséget.

A kutatomunka a KF1_16-1-2017-0077 és EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005 projektek

anyagi tamogatasaval késziilt
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3. ELELMISZERBIOTECHNOLOGIA

TAPKOZEG OPTIMALAS PROBIOTIKUS LACTOBACILLUS TORZSEK
INTRACELLULARIS B-GALAKTOZIDAZ TERMELESERE

Szerzd: Toth Barnabas, 4. évfolyam (végzett: 2019.12.17.)
Témavezetok: Bujna Erika Nguyen Duc Quang,
Egyetemi docens Egyetemi tanar

A vizsgalt Lactobacillus torzsek altal termelt B-galaktozidaz enzim (EC. 3.2.1.23) szamos
hasznos folyamat katalizatora. Az emldsok tejében talalhatéd laktoz (tejcukor) bontasaért ez az
enzim felelds, igy felhasznalasaval enyhithetok a laktoz érzékenységben szenveddk tiinetei.
Ezenfeliill a p-galaktozidaz enzim katalizalja a galakto-oligoszacharidok szintézisét is. A
galakto-oligoszacharidok prebiotikus tulajdonsagi molekulak, amelyek szelektiven tamogatjak
a probiotikumok szaporodasat és aktivitasat, ezzel jotékony hatést kifejtve a befogadd szamara.
A Lactobacillus nemzetség probiotikus tulajdonsagi tagjai ¢és az altaluk eldallitott
B-galaktozid4dz enzim egyarant széleskorii felhasznalasi lehetdségekkel rendelkezik. A témahoz
kapcsolodva kutatdmunkam soran a B-galaktoziddz enzim tanulmanyozasat végeztem, fO
szempontjaim az enzimfermentacidé ¢és az enzimmiikddés optimalis koriilményeinek
megallapitasa volt.

A kutatas elsé 1épéseként a 13 rendelkezésre allé probiotikus Lactobacillus torzs -
galaktozidaz enzim termelés szerinti rangsorolasat végeztem el. A kisérlet eredményei alapjan
elmondhatd, hogy 3 torzs kivételével minden vizsgalt térzs mutatott jelentds enzimaktivitast,
koziilik a L. fermentum LFO8 tdrzsre esett a valasztas tovabbi kutatomunka céljabol. Ezt
kovetden a kivalasztott torzs B-galaktoziddz enzim miikodéséhez optimalis homérseklet és pH
értékeinek meghatarozasa volt a célom. Megallapitottam, hogy a hdmérséklet optimum 50°C,
a pH optimalis értéke pedig 6,0. A tovabbiakban a B-galaktoziddaz enzimfermenticio
optimalasat végeztem el. Ennek elsd 1épése az enzimfermentacio szempontjabdl legkedvezdbb
szénforras meghatarozasa volt, melyhez 6 kiilonb6z6 szénforrast vizsgaltam 16, valamint 24
ora fermentacios id6t kovetden. Az eredmények alapjan elmondhato, hogy az enzim termelés
szempontjabol optimalis szénforras a galakt6z 16 ora fermentacios idével. Masodik 1épésként
a legkedvezdbb galaktdz, valamint a szintén kiemelkedd lakt6z szénforrasok koncentracionak
enzimfermentaciora gyakorolt hatasat kutattam. A mérés eredményeibdl megallapitottam, hogy
az optimalis koncentracié mindkét szénforras esetén 4,5%, amely koncentracio mellett galaktoz
szénforrason volt magasabb a mért enzimaktivitas, ez az azonos laktdz koncentracion mért
aktivitds tobb mint kétszerese. Végiil az MRS tapkdzeg az enzim termelés szempontjabol
optimalis mangén és magnézium ion koncentraciok meghatarozéasa volt a célom. A vizsgalathoz
kdzponti elrendezésti statisztikai modellt alkalmaztam. A modell probastatisztikdja alapjan
elmondhatd, hogy a modell szignifikdns (p= 0,018), azonban a mért pontok illeszkedése
korlatozott (R?=0,7278) A statisztikai probat végrehajtva annak szignifikans elemeit
felhasznalva egyenletet irtam fel a mangan €s magnézium ionok enzimaktivitisra gyakorolt
hatasara. Az egyenletet az Excel Solver bévitményével vizsgalva megéllapitottam, hogy az
optimalis magnézium koncentracio 1,516 mM, mig a mangan esetében 0,66 mM.

Elért eredményeim hozzdjarulnak a probiotikus tejsavbaktérium eredeti B-galaktozidaz
enzimek megértéséhez. Tovabbi vizsgalatokra lenne sziikség (optimalas, enzim kinyerése és
tisztitasa, jellemzés, genetikai hattér feltaras stb.) ezen a teriileten enzimtermelés ismereteinek
bévitése céljabol.
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PSEUDOMONAS CEPACIA LIPAZ IMMOBILIZALASA POLI(VINIL-ALKOHOL)
NANOSZALAKBAN

Szerzo: Toth Gergo Daniel MSc 2. évfolyam
Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Vegyészmérnoki és
Biomérnoki Kar, Szerves Kémia €és Technologia Tanszék, Bioorganikus
Kémiai Kutatocsoport Budapest

Témavezetok: Dr. Hornyanszky Gabor
Egyetemi docens
Dr. Balogh-Weiser Diana
Egyetemi adjunktus

A kutatomunka célja egy bakterialis eredetli lipaz (Pseudomonas cepacia lipaz)
elektrosztatikus szalképzéssel torténd immobilizacioja, mely soran az enzim poli(vinil-alkohol)
(PVA) nanoszalakba 4agyazhato. A kisérletek soran optimalizéltuk a szalképzés koriilményeit
(prekurzor Osszetétel, fesziiltség, kollektor-emitter tavolsag, adagoldsi sebesség), valamint
részletesen vizsgaltuk a PVA molekulatomegének és hidrolizaltsagi fokanak hatasat az enzim
biokatalitikus  miikodésére. A  rogzitett biokatalizdtorok morfologidjat pasztazéd
elektronmikroszkoppal jellemeztiik, katalitikus aktivitasat kinetikus reszolvalasban vizsgaltuk,
mely soran (R)-2-oktil-acetatot allitottunk el6 vinil-acetat és racém-2-oktanol enzimkatalizalt
atészterezésében.

Munkank soran sikerrel Allitottunk eld a célkitlizésben megfogalmazott
tulajdonsagokkal rendelkezd egységes, homogén nanoszalas szerkezetli matrixokat.
Megallapitottuk a szalképzés prekurzor oldatanak eldallitdisahoz felhasznilt PVA
hatasat a szalmorfologiara. Feltérképeztiik széles tartomanyban a PVA szalképezhetdségét, és
megallapitottuk annak technoldgiai korlatait.

Sikerrel immobilizaltunk lipdz enzimet a kialakitott nanoszalakba bedgyazasos
modszerrel. Vizsgéltuk az enzim prekurzor elegy béli jelenlétének hatasat a szalszerkezetre.

A kinetikus reszolvalasi kisérletek eredményeibdl kimutattuk, hogy a PVA
molekulatdmege €s koncentracidja jelentdsen befolyasolja a PVA nanoszalba 4gyazott lipaz
biokatalitikus aktivitasat.

A PVA prekurzorok mélyrehatobb finomhangolasaval varhatéan tovabb javithatok a
biokatalitikus miikddés paraméterei. Mivel a nanoszdlas PVA matrixok kémiai és fizikai
stabilitdsa alacsony, a tovabbiakban megoldds lehet a polimerlancok keresztkapcsold
reagensekkel torténd térhalositdsa. Ez a megoldds csokkentené tovabbd a katalizator
vizoldhatdsagat, igy lehetdvé tenné, hogy a készitményt vizes kdzegben végrehajtott reakcid
kataliziséhez is felhasznaljuk.
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A PROBIOTIKUS LACTOBACILLUS TORZSEK HIDROGEN-PEROXID
SZINTEZISENEK FOKOZASA

Szerzo: Urban Imola, Biomérnok BSc. — IV. évfolyam
SZIE, Elelmiszertudomanyi Kar, Sor- és Szeszipari Tanszék

Témavezetd: Rezessyné Dr. Szabo Judit,
Egyetemi magantanar,
Kilin Akos
PhD hallgat6-tanszéki mérnok

Kutatomunkam  néhany  Lactobacillus  torzs  hidrogén-peroxid  szintézisének
tanulmanyozasara 6sszpontositott.

A Lactobacillus torzsek altal szintetizalt hidrogén-peroxid kimutatasi eljarasanak elve, hogy
a peroxidaz (POD) enzim elektronok atvitelét katalizalja a H2O2-r6l a kromogén reagensre. A
kutatdsom soran kvalitativ és kvantitativ eljarast alkalmaztam.

Elsoként torzsszelekciot végeztem szilard tapkozegen (LAPTg, MRS), melybe kromogén
reagensként 3,3',5,5'-Tetramethylbenzidin-t és peroxidazt kevertem. A zo6ldeskék elszinez6dés
detektalhatova tette a HoO2 termelést. Igy kivalasztottam a tovabbi vizsgalatok szamara igéretes
torzseket, melyek a L. casei 01, L. fermentum HA179, L. helveticus R52 és L. crispatus LCROL.
Tovabba nyilvanvalova valt, hogy sokkal eldnydsebb a szerves nitrogénben és vitaminokban
gazdag LAPTg tapkozeg a hidrogén-peroxid szintézis szempontjabol.

Szubmerz tenyésztésnél elbneveld tapkozegként LAPTg szolgalt és H»0» szintézis
meghatarozasa 0,5 M natrium-foszfat pufferben tortént. A hidrogén-peroxid (H-02) mennyiségi
meghatarozashoz szintén peroxidazos moédszert alkalmaztam csak a reakcié elegyhez kromogén
reagensként 2,2'-azino-bis-3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid-ot adtam. A
spektrofotométerrel mért abszorbancia alapjan hataroztam meg H20O, koncentraciot az eldzetesen
felallitott kalibracios egyenes alapjan. A torzsszelekcio soran vizualis szempontbol legjobbnak itélt
torzs a L. crispatus LCRO1 esetén vizsgaltam a levegdellatottsag (allo és razatott tenyészet) €s
hémérséklet hatasat (5°C és 37 °C). Végiil pedig a négy torzs esetében a natrium-foszfat puffer
mellett 1-1 (m/v)%-ban kiilonb6z6 szénhidratforrasokkal (maltdz, szachardz, laktoz, galaktoz,
gliikoz) kiegészitett vizsgalati kozeget is alkalmaztam. A kdrnyezeti paraméterek koziil a razatas
(250perc™) és 37°C bizonyult eldnydsnek. Ez az eredmény abbol a szempontbdl is figyelemre
mélto, hogy a probiotikumok human terapia soran 37°C-on kell, hogy kifejtsék az aktivitasukat. A
L. crispatus torzs bizonyult a legjobb H20, termeldnek fliggetleniil az alkalmazott szénhidrat
mindségétdl. A hidrogén-peroxid szintetizald képesség alapjan ezt a L. helveticus, és a L. fermentum
torzsek kovették. A L. casei pedig nem mindsiilt HoO» termeld torzsnek. Az Osszes hidrogén-
peroxid termeld torzsnél maltéz jelenlétében tapasztaltam a legnagyobb hidrogén-peroxid
szintézist. A tobbi szénhidrat esetében eltérd eredményeket kaptam. A tapasztalt eltérések
Lactobacillus fajok természetes ¢16helyében keresendok.

Osszességében megallapithatd, hogy a hidrogén-peroxid szintézist elsédlegesen tdrzsi
tulajdonsagok hatarozzak meg, ugyanakkor az erjeszthetd szénhidratok jelenléte hatékonyan
fokozhatja termeldképességiiket. Tovabbi kutatasi célként fogalmazhaté meg, hogy az egyedi
torzsek esetében is meghatarozzam a H»O> szintézis optimalis hdmérsékletét és pH-jat, tovabba a
hatasat. A szintetizalt hidrogén-peroxid gatlohatasanak feltérképezése patogén baktériumokkal
szemben sejtmentes feliiliszo haszndlataval €s laktobacilluszokat tartalmaz6 tenyészlét alkalmazva.
Tavlati célként szerepelhet a klor kivaltasa hidrogén-peroxiddal mind az élelmiszer-feldolgozasban,
mind a fertétlenitésben.

A kutatomunka a KFI_16-1-2017-0077 ¢s EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005
projektek anyagi timogatasaval késziilt.
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FONALAS GOMBAK ANTAGONISTA TULAJDONSAGANAK
MEGHATAROZASA

Szerzo: Barna Adrien, MSc. II. Evfolyam
DE, Mezdgazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar,
Elelmiszertudomanyi Intézet, Mikrobioldgiai csoport

Témavezet6: Dr. Karaffa Erzsébet Monika
Egyetemi docens

Napjainkban az élelmiszeripari- és mez6gazdasagi korokozd mikrobak (pl. Escherichia coli,
Staphylococcu aureus, Botrytis cinerea, Alternaria alternata) altal okozott névény betegségek
¢s ¢élelmiszer romlasok nagy mértékli mennyiségi, mindségi és gazdasagi karokat okoznak az
¢lelmiszerlanc valamennyi szerepldje szdmara. A novényvédelemi-, valamint az élelmiszeripari
technolégidk soran alkalmazott peszticidek és tartositoszerek tilzott alkalmazasa 0j rezisztens
mikroba torzsek, valamint kérnyezetvédelmi problémak megjelenéséhez vezetett. Mindemelett
ezen anyagok nem célszervezetre gyakorolt hatdsa és karcinogén tulajdonsdga miatt az
alkalmazhaté novényvéds- és tartositd szerek szdma fokozatosan csokken. Mindezen
problémak miatt egyre nagyobb az érdeklddés a biologiai védekezésen alapuld uj modszerek
irant, melyek segitségével visszaszorithatjuk a ndvény- ¢és élelmiszeripari korokozo
mikroorganizmusok szaporodasat. Tovabba ezen moddszerek csokkenthetik az eldallitasi
koltségeket, nem igényelnek szakértelmet, fejlett technoldgiai berendezéseket.

Kutatdmunkam soran célul tiiztem ki a biologiai védekezés soran alkalmazhato Aspergillus
calidoustus, Epicoccum nigrum, Fusarium proliferatum és Trichoderma orientalis fonalas
gombak kompeticios képességének meghatarozasat A. alternata, Bacillus cereus, B. cinerea,
E. coli, Diaporthe eres, Diplodia seriata és S. aureus koérokozo mikrobakkal szemben. A
lehetséges antagonista fonalas gombak mikroba gatld hatdismechanizmusat direkt konfrontacios
tesztekkel, beoldodd vegyiilet kisérletekkel, valamint ill6 anyag vizsgalatokkal
tanulmanyoztam.

Kisérleteim eredményeként elmondhatd, hogy az altalam vizsgalt A. calidoustus, E. nigrum,
F. proliferatum és T. orientalis fonalas gombak antagonista tulajdonsagokkal rendelkeznek. Az
Epicoccum, Fusarium és Trichoderma fajok f6leg direkt konfrontacio soran, valamint beoldodo
vegyiilet termelésével akadalyoztdk a korokozd mikrobdk nodvekedését. Tovabba az A.
calidoustus a koérokozokkal szemben hatasos illo anyagot is termelt. Ezen antagonistak kevert
kultaraként is alkalmazhatoak.

., Y. AZ EMBERI EROFORRASOK MINISZTERIUMA UNKP-18-02 KODSZAMU UJ
NEMZETI KIVALOSAG PROGRAMJANAK TAMOGATASAVAL KESZULT”
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BRETTANOMYCES ELESZTOK KILLER AKTIVITASANAK VIZSGALATA

Szerzd: Boros Aniké, Elelmiszerbiztonsagi és -min6ségi mérnoki MSc. I1. évfolyam
SZIE, Elelmiszertudomanyi Kar, Sor- €s Szeszipari Tanszék

Konzulens: Dr. Kun-Farkas Gabriella
Egyetemi adjunktus

A killer élesztok exotoxint termelnek, amely elpusztitja az azonos és kozeli nemzetségbe
tartozo érzékeny ¢élesztdsejteket, mig sajat killer toxinjukra nem fogékonyak. A killer fenotipus
az adott torzsre jellemz6 tulajdonsag, azonban a termel6 térzsek nem mindig ugyanazt a toxint
termelik, tovabba egy torzs tobbféle toxint is kivalaszthat.

A Brettanomyces fajok a boraszatban és a pezsgdgyartdsban veszélyes romlasokozonak
mindsiilnek. A kozelmultban tobb cikk is beszdmolt olyan killer élesztdkrdl, amelyek
hatékonyak lehetnek elleniik. A soriparban viszont nagy érdeklédés mutatkozik irdntuk
egyediilalld aromatermeld tulajdonsdguk miatt. Kevert kulturaserjesztés sordn fontos, hogy
ismerjik az egyes élesztok tulajdonsagait, tovabba megtapasztaljuk, hogy amennyiben
termelnek killer toxint, az mely mas é¢élesztokre hat. Ezen élesztOk killer aktivitasardl nem
talaltam szakirodalmat, azonban az eldzetes vizsgalataim ennek jelenlétét mutatjak. Ezért
kutatomunkamban célul tliztem ki, hogy a B. bruxellensis WLP 650 és a nemzetség mas
torzseinek killer aktivitasat vizsgaljam. Az igy kapott eredmények hasznos informéaciot
nyUjthatnak a kevert kultiras erjesztések megtervezéséhez.

A vizsgalatok soran 4 élesztd killer/érzékeny tulajdonsagat vizsgaltam: Brewferm Lager, B.
claussenii WLP 645, B. bruxellensis WLP 650, B. acidodurans NCAIM 2178. Szakirodalmi
adatok hianyaban, el0szor az egyes parok tagjainak antagonista hatasat figyeltem meg
agardiffuzids vizsgalattal metilénkékes taptalajon. A WLP 650 onmagan kiviil mindegyik
torzzsel szemben, a Brewferm Lager pedig a WLP 645 és a WLP 650-nel szemben mutatott
gatlast. Ezt alapjan a toxinok termeléséhez sziikséges optimalis feltételeket hatdroztam meg. A
torzsek novekedési €s toxintermelési kinetikdjanak meghatarozasdhoz az agarba lyukakat
fartam, melyekbe fermentlét pipettazva, gatlasi zonat kivantam megfigyelni, azonban ez nem
siekriilt. Ezt kovetden a toxin biokémiai jellemzdit mértem fel. 24 6rés szaporitast kdvetden a
hémérseklet optimum vizsgalatot 8, 20, 30, és 37 °C-on inkubélva, 4 napig végeztem. A pH
optimum vizsgalat 3, 4, 5, 6, 7-es pH-ra allitott YM-malatés taptalajon tortént. A torzsek altal
termelt toxin protein-természetének igazolasara pepszin és tripszin enzimekkel kezeltem a
fermentleveket. A mintdkat 2 napig vizsgaltam agarlyuk diffuzios vizsgalattal metilénkékes
taptalajon, 20°C-on torténd inkubalast kovetden. Végiil pedig az él6csiraszamot hatdroztam meg
csészés modszerrel. 1 kacsnyi sejttel oltottam be fermentlevek 1 ml-ét és 24, 48 o6raig
szobahdmérsékleten inkubaltam azokat. Mintavételkor 10* sejt/ml-re higitott mintabol 0,1 ml-
et szélesztettem YEPD taptalajra. 48 Ords, szobahdmérsékleten torténd inkubaciot kdvetden
hatarozom meg a telepképz0 egységek szamat és a tulélési aranyt. A killer toxin természetét
ezen modszerekkel nem sikeriilt megerdsitenem, a toxin tisztitds és azonositds genetikai
vizsgalata folyamatban van.
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A CLONOSTACHYS ROSEA BIOKONTROLL AGENSKENT TORTENO
JELLEMZESE A SZOLO KORAI ELHALASAT OKOZO GOMBAS BETEGSEGEK
ELLEN

Szerzo: Geiger Adrienn, II. évfolyam
DE Mezdgazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar,
Elelmiszertudomanyi Intézet

Témavezetok: Pal Karoly
Tudoményos fémunkatars (DE MEK)
Karacsony Zoltan
Tudoményos munkatars (Eszterhdzy Karoly Egyetem Kutatds ¢és Fejlesztési
Kozpont, Elelmiszertudomanyi és Boraszati Tudaskdzpont)

Jelen dolgozatban szdldoltvanyok mikobiotajat vizsgaltuk, fokuszalva a korai tdkeelhalés
(grapevine trunk diseases - GTD) koérokozoira és az elleniik hasznalhato biokontroll agensekre.
Szaz oltvanyrol Osszesen 271 gomba keriilt izolalasra és meghatarozasra. Ezek koziil 163
bizonyult GTD koérokozénak, melyek az oltvanyok tobb mint felérél voltak izolalhatok. A
koérokozokat kisérd endofita gombak azonositéséra is sor keriilt.

A 108 nem GTD patogén gomba koziil 6t Clonostachys rosea-nak bizonyult. A széles
korben elterjedt talajlakd C. rosea kozel négy évtizede foglalkoztatja a tudosokat biokontroll
tulajdonsagai miatt. Szamos ndvénypatogén gombafaj, illetve fonalféreg antagonistaja. A korai
tékeelhalas korokozai elleni felhasznalasat azonban még nem vizsgaltak részleteiben. Tovabbi
vizsgalataink targya volt a C. rosea biokontroll képességeinek felmérése a sz616 korai elhalasat
okozo patogén gombafajok ellen. In vitro konfrontacios tesztek segitségével a C. rosea
izolatumok antagonista (gatlo) képességeit mértiik fel a GTD korokozokkal szemben. Tobb
korokozo novekedési rataja a C. rosea-val vald direkt fizikai kolesdnhatas nélkiil csokkent, a
tapkozegbe elvalasztott gatloanyagok szerepét indikdlva. Agar-diffuzios kisérleteink szerint a
gatlo vegyliletek héérzékenyek, nem fehérje természetiiek, és jol oldodnak kloroformban,
valészintileg a C. rosea altal szekretdlt masodlagos anyagcseretermékek. A C. rosea
szakirodalomban leirt, és sajat kisérleteinkben is tapasztalt mikoparazita tulajdonsagat részletes
vizsgalatok ala vontuk. Megfigyeléseink szerint a C. rosea nekrotrof mikoparazitizmust mutat
egyes GTD korokozokkal szemben. A C. rosea torzsek dsszehasonlitd vizsgalata is elvégeztiik
az endofita és talajban torténd novekedési képesség, a sporulacids rata és a novényi
immunvalaszt stimulal6 elicitorok termelése tekintetében.

Az in vitro tesztek eredményei alapjan a GTD korokozok ellen eredményes lehet a C. rosea,
azonban a megfeleld torzsek és technologidk kivalasztasahoz tovabbi kisérletek elvégzése
sziikséges. Ezek célja in vitro vizsgalatokkal kivalasztott torzsek in planta koriilmények kozt
torténd tesztelése, illetve a korokozok, a biokontroll 4gens és a gazdandvény kozotti
kdlcsonhatasok feltarasa.
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IN VITRO TESZTRENDSZER ALKALMAZASA PROBIOTIKUS
BAKTERIUMTORZSEK SZELEKTALASARA
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SZE, Mezb6gazdasag- ¢és Elelmiszer-tudomanyi Kar, Elelmiszer-tudomanyi
Tanszek

Témavezetok: Varga Laszlé Siile Judit
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Vilagszerte fokozodé igény mutatkozik az egészségre elony0s hatast kifejtd probiotikumok
irant, legyen sz6 human téplalkozasr6l vagy haszondllatok takarmdnyozasardl. A
probiotikumok €16 mikroorganizmusok, amelyeket, ha elegendd mennyiségben és életképes
formaban juttatunk a szervezetbe, tobbféle jotékony hatast gyakorolnak annak egészségi
allapotara. Nagyszamu baktériumtorzset izolalnak évrél-évre kiillonbozd éldhelyekrdl ezzel a
céllal, de az izolatumok szelektalasara jelenleg nincs egységes modszer. A FAO/WHO ajanlasa
szerint a probiotikus hatas bizonyitasahoz in vivo kisérletek sziikségesek. Koltséghatékonysag
céljabol és etikai szempontokbdl is javasolt, hogy az in vivo kisérleteket elézze meg egy in vitro
vizsgalatokbol 4llo eldszelekcios tesztrendszer, amellyel csokkenthetd az allatkisérletekbe
bevonandé baktériumtorzsek szama.

Vizsgalataink célja olyan, laboratoriumi in vitro mérési modszerek kidolgozasa és értékelése
volt, amelyekkel gyorsan ¢és hatékonyan lehet szelektalni feltételezetten probiotikus
baktériumokat. Arra a kérdésre kerestiik a valaszt, hogy az altalunk vizsgalt torzsek kozott
talalhatok-e klonok és potencidlisan elényos (akéar probiotikus) tulajdonsdgokkal rendelkezd
torzsek, melyeket érdemes tovabbi in vitro vizsgalatokba bevonni. Ennek megfelelden, az in
vitro tesztek koziil az alabbi vizsgalati modszereket végeztiik el: 1.) klasszikus mikrobioldgiai
vizsgalatok (szelektiv taptalajon torténd tenyésztés és telepmorfologia regisztralas, Gram-festés
és azt kovetd mikroszkopos vizsgalat, katalaz-proba, hemolizis-vizsgalat); 2.)
klonalitasvizsgalat RAPD-PCR mddszerrel; 3.) autoaggregacié vizsgalat; 4.) savval vagy
epesavval kiegészitett szilard taptalaj feliiletén végzett jelenlét / hiany vizsgalat.

Kisérleteinkbe erdélyi tej-, aludttej- és sajtmintakbol izolalt 217 db baktériumtorzset
vontunk be. Egyetlen torzs sem hemolizalt véresagaron. A Gram-negativ ¢és katalaz-pozitiv
fenotipust mutatd izolatumokat kizartuk a vizsgalatokbol. Az egyed szintli polimorfizmusok
feltarasara alkalmas RAPD-PCR vizsgélatok eredményei alapjan 0sszesen 34 klonosztalyt és
37 egyedi RAPD mintazattal rendelkezd torzset kiilonboztettink meg. Az aggregécio-
vizsgélathoz a 34 db klonosztaly egy-egy torzsét valasztottuk ki. Az 5. 6ra utdn 6 db jol
aggregalodo fenotipusu torzset (E15, E66, E92, E173, E198, E216) talaltunk, melyek 70%
feletti aggregacios értékkel rendelkeztek. A sav- €s epesavtiirés vizsgalatokba az 5 6ra utan jol
aggregalodo torzseket és egy nem aggregalodo torzset (E10) vontunk be. 48 6rds inkubacid utan
a jol aggregalddo torzsek tobbnyire jol toleraltak a 4-es pH-értékii tapkozeget. Az epesavtlirést
0, 0,1, 0,2 és 0,5% sertésepével kiegészitett MRS agar feliiletén vizsgaltuk. Az E15, E66, E92,
E173, E198 és E216 torzsek jol toleraltak mindhdrom epekoncentracidt. A nem aggregalddo
E10 torzs viszont 0,1% epe jelenlétében is csak gyenge novekedést mutatott. A beallitott
epekoncentraciok alkalmasnak bizonyultak nagy elemszamu mintahalmazok eldszelektalasara.
A tovabbi vizsgalatokba az eddigi in vitro tesztekben jol teljesité 6 db erdélyi torzset (E15, E66,
E92, E173, E198, E216) lesz érdemes bevonni.

A probiotikus aktivitds meghatarozasara javasolt az in vitro tesztrendszert bdviteni — az
EFSA és a FAO/WHO ajanlasa szerint — antibiotikum-rezisztencia és antimikrobialis aktivitas
vizsgalattal.

43



4. MIKROBIOLOGIA, MOLEKULARIS BIOLOGIA, ELELMISZERBIZTONSAG

BIOFILM KEPZODES VIZSGALATA KERESKEDELEMBEN KAPHATO
MUANYAG PALACKOKBAN
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Témavezetdk: Dr. Kisko Gabriella Taczmanné dr. Briickner Andrea
Egyetemi docens Egyetemi adjunktus

A fogyasztok szamdra egyre fontosabb a kornyezetvédelem, és az Okologiai ldbnyom
csokkentésére valo torekvés. Ennek egy kézenfekvo lehetdsége a PET palackok tobbszori
felhasznalasa, vagy tOobbszor hasznalhatdo erdsebb anyagbol késziilt milanyag palackok
hasznalata. Célom annak megallapitasa, hogy a vizekben megtaldlhato természetes mikrobiota
képes-e a palackok feliiletén megtapadni és biofilmet képezni, €s milyen tisztitasi modszer
bizonyul hatékonynak ezek kielégitd eliminalasra figyelembe véve a fogyasztdi magatartast.

A viz természetes mikrobiotaja nem jelenthet kockazatot a fogyasztok szaméra. Az ivovizek

leggyakoribb szerepléi a Gram-negativ alfa-, béta- vagy gamma osztidlyba tartozo
proteabaktériumok. Ezek k6zé tartozik a Sphingomonas torzs is. A Sphingomonas spp. szamara
kedvelt a szegény tapanyagforrassal rendelkezd kornyezet bizonyitva ezzel azt, hogy az
ivovizek egyik allando dsszetevdje. Egyik legjelentdsebb tulajdonsaga, hogy klérozott ivoviz-
rendszerekben is képes a szaporodasra.
Vannak olyan mikroorganizmusok, akik minimal tapk6zegben is képesek a szaporodasra és a
biofilm képzddésre. A biofilmek képzddését szamos tényezd befolyasolhatja. Ilyen példaul a
felilet anyaga, simasdga, mérete. Nagyban befolyasolja a Dbiofilmet képezd
mikroorganizmusokat az egyes tapanyagok jelenléte, illetve hianya.

Kutatasom soran meghataroztam a viz természetes mikrobiot4jat. Ehhez kereskedelemben
kaphat6 asvanyvizeket (3 kiillonb6z6 marka) és csapvizmintdkat (3 helyrdl vett minta)
membransziirtem és TANACS 98/83/EK IRANYELVE (1998. november 3.) az emberi
fogyasztasra szant viz mindségérdl cimili rendelet alapjan vizsgaltam. Az izolalas soran 20
kiilonb6z6 telepet azonositottam, amelyek koziil a MALDI-TOF-MS kapcsolt rendszer 5 fajt
tudott megfelel biztonsaggal azonositani (Acidovorax delafieldii, Aquabacterium parvum,
Hydrogenophaga pseudoflava, Sphingobium yanoikuyae, Microccous luteus). Ezutan a
baktériumok biofilm képzési hajlandosagat vizsgaltam meg rozsdamentes acél, polipropilén és
polietilén-teraftalat feliileten tamponos mintavételes ¢és epifluoreszcens mikroszkopos
modszerrel. Ezt kovetden egyhetes tarolasi kisérletet végeztem, amely alapjat képezte a
tisztitasi kisérletnek.

Megallapitottam, hogy bar a vizekben szdmos mikroorganizmus képes talélni, és bar nem
feltétleniil patogének hatassal lehetnek a termékek érzékszervi tulajdonsagaira. A biofilm
modell felépitése soran arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy mindegyik mikroorganizmus
kiilonbozé mértékben, de képes volt a szaporodasra és biofilm képzésére az egyes feliileteken.
Az 6t baktérium koziil egyediil a Sphingobium nemzetség volt képes mindharom feliileten
dinamikus szaporodasra. A tarolasi kisérlet soran megallapitottam, hogy a Sphingobium t6rzs
képes a szaporodasra mind a meghatarozott sejtkoncentraciéval beoltott vizben (102 sejt/ml) és
a palack feliiletén. A tisztitasi kisérlet eredményei nem adtak egyértelmii valaszt arra, melyik
tisztitdsi modszer képes a sejtkoncentracid drasztikus csokkentésére. A vizsgalatok alapjan
azonban elmondhato, hogy fontos e palackok higiéniai allapotanak figyelemmel kisérése, és
azok id0kdzonkénti cseréje.
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PROBIOTIKUS BIFIDOBACTERIUM TORZSEK MUCIN HASZNOSITASANAK
TANULMANYOZASA
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Az leggyakrabban alkalmazott probiotikumok a Bifidobacterium nemzetséghez tartozo
torzsek koziil keriilnek ki. E torzsek szinte kivétel nélkiil a vastagbél mikrobiotajaban fejtik ki
hatasukat. A bifidobaktériumok  szacharolitikus  tulajdonsdgiak,  amelyeknek
gazdaszervezetben valo tulélésiikhoz és kolonizacigjahoz sziikséges, hogy hasznositsdk a
taplalék és gazdaszervezet eredetli szénhidratokat, amelyek jelen vannak a kornyezetiikben. A
vastagbélben é16 mikroba populacié 1%-a képes a mucin bontasara azon enzimeik segitségével,
amelyek hidrolizaljdk az oligoszacharid lancaikat. A mucin hasznositd baktériumok a bontési
termékeik segitségével tapanyagot szolgaltathatnak a tobbi vastagbélben €é16 mikroba szdmara.

Kutatd tevékenységem soran 6t probiotikus Bifidobacterium térzs mucin hasznositasat
vizsgaltam. Elsé korben szilard tapagaron mértem fel a Bifidobacterium torzsek mucin
hasznositd képességét, a felhasznalt 6t torzs koziil négy metabolizalta a mucint. Szubmerz
tenyésztési koriilmények kozott sikertilt kimutatnom mind az 6t vizsgalt Bifidobacterium torzs
mucin hasznositasat. Az optikai denzitds (OD) valtozésa alapjdn a torzsek szaporodasa
szénhidratmentes tapkozegben is igen jelentds volt, igy a tovabbiakban a hattérnévekedés
minimalizalaséara torekedtem. Ezért olyan szénhidratmentes modositott fehérjetartalma PPY
tapleveseket terveztem, melyekben a fehérje forrasokat egyenként Yi-re csokkentettem. Az
eredményeim bizonyitottak, hogy a PPY tapkozeg fehérje tartalma nagymértékben befolyéasolja
a torzsek szaporodasat. Az 74 prote6z pepton tartalmi szénhidratmentes modositott Osszetételli
PPY tapkozeg kivalasztasat itéltem megfeleldnek a tovabbi kisérletekhez, amelyben a sejtek
nitrogén ellatasa még megfeleldnek bizonyult, ugyanakkor a hattérnovekedés jelentosen
visszaszorult. A fehérjecsokkentett tapkozegben 72 oOras fermentaciot végeztem. Az
eredmények alapjan kivalasztottam két mucin hasznositds szempontjabol igéretes és az
¢lelmiszerfel-dolgozasban elterjedten alkalmazott torzset - Bifidobacterium lactis Bb12 és a
Bifidobacterium longum K630 — melyek aktivitasukat a vastagbélben fejtik ki, ahol a
mikroorganizmusok szdmara csak a nehezen emészthetd komplex szénhidratok, valamint a
gazdaszervezet altal termelt metabolitok, koztiik a mucin szolgaltat tdpanyagforrast.

Teljes fehérjetartalmi PPY tapkozegben megvalositott 24 Oras szaporitds eredményei
alapjan megallapitottam, hogy a legjobb mucin hasznosité térzsnek a B. lactis Bb12 tekinthetd.
Feltételezésem szerint a Bifidobacterium torzsek mucin hasznositasanak hatterében a
vastagbélben 1évé 900 pum vastag mucin-tartalmi nyalka réteg, illetve az erjeszthetd
szénhidratok hianya allhat. A Bifidobacterium-ok glikozil-hidrolaz repertoarja széles, amelyek
szerepet jatszhatnak a mucin oligoszacharid ldncainak bontasaban. A pH valtozas eredményei
alapjan a Bifidobacterium torzsek esetén feltételezhetd, hogy a mucin hasznositds nem a
fermentacids Gtvonaluk része, sokkal inkabb a fehérje anyagcseréjiik iranyaba tolodik el. Ezért
tovabbi célként fogalmazhato meg, hogy meghatirozzuk a mucin bontdshoz sziikséges
enzimkészletiiket, melyek segitséget nyjthatnak és a metabolikus utvonalaik feltdrasdhoz.

A kutatomunka a KF1_16-1-2017-0077 és EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005 projektek anyagi
tamogatasaval késziilt.
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Célkitiizés: A ,Tiszta ivoviz” palyazatban a vizbazisok és a vizhdlozat mikrobiologiai
terheltségét vizsgaltuk, kiillondsen a kdzegészségiigyi jelentdségli ESBL-termeld antibiotikum
rezisztens koliform baktériumokat. Célunk az évszakok, a varosi vizterhelés és vizkezelési
technolégiak koliformok mennyiségére gyakorolt hatasanak vizsgalata a vizekben talalhato
koliformok antibiotikum rezisztencidjanak felmérése, a rezisztens torzsek ESBL-profiljanak
jellemzése volt.

Anyag és modszer: A mintavételek 2019 éaprilisdban és juliusaban torténtek egy Budapesttol
¢szakra ¢s délre kijelolt vizado kutbdl €s a hozza tartozd ivévizhaldzatbol, valamint a kutak
bazisanak tekinthetdé dunai teriiletekrél. A halézati mintdkat Colilert-modszerrel szabvany
szerint, a dunai mintdkat szintén e moddszerrel dolgoztuk fel, normal ¢&s ceftriaxon
antibiotikummal kiegészitett taplevesben. A szabvanyos feldolgozaskor szamukat
meghataroztuk. A ceftriaxonos tapkoézegben novekedést mutaté mintakbol antibiotikumos
tetrazolium agarra szubkulturat készitettiink. A megjelend baktériumtelepeket MALDI-TOF
MS-sel identifikaltuk. A relevans torzsekbdl 20 E. coli és 20 egyéb koliform korongdiffiizios
rezisztenciavizsgalatit MASTDISCS D72C-készlettel végeztik. E torzsek MALDI-
analizisekor kapott tomegspektrum adatokkal a torzsek hasonldsagat reprezentalod
dendrogramot készitettiink.

Eredmények: A vizhal6zati mintdkban nem talaltunk koliform szervezetet, pozitiv reakciot
csak a dunai mintdkndl tapasztaltunk. A nyari mintdknal egy nagysagrenddel magasabb
csiraszamot taldltunk a tavaszi mintakhoz képest. Mindkét évszakban nagyobb szdmu és
diverzebb baktériumkozosséget mutattunk ki a déli teriilet pontjairdl, mint az északiakrol. A
rezisztens torzsekre vonatkozoan is hasonld eremdényeket kaptunk. A MALDI-analizis alapjan
a kitenyészo baktériumok az Enterobacter, a Citrobacter, az Escherichia, a Klebsiella valamint
a Raultella nemzetségekbe tartoztak. A korongdiffizios vizsgalat soran megallapitottuk, hogy
a vizsgalt 20 E. coli tdrzsboél 19 ESBL-termeld, 1 pedig AmpC-tipust béta-laktamaz termeld
tulajdonsagot mutat. AmpC-termel6 tulajdonsagot allapitottuk meg 9, ESBL-termelést pedig 8
egyéb vizsgalt koliform baktérium esetében. A két enzim egyiittes termelését 3 baktérium
esetében bizonyitottuk. Egy baktérium sem rendelkezett karbapenemaz enzimmel.

Kovetkeztetés: A vizhalozati mintak koliform mentességébdl arra kovetkeztethetiink, hogy a
parti szlirés és a vizkezelés megfeleld hatékonysdgl. Jelentds mennyiségli Osszetett
antibiotikum rezisztens koliform baktériumkozosség taldlhaté azonban a Duna vizsgalt
szakaszain, amely ravilagit a probléma jelentdségére.
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A fejlédo élelmiszeriparban egyre inkabb utat tornek és valnak alkalmazotta kiilonboz6 1j,
kornyezetbarat eljarasok. Ezek egyike a HHP, azaz a nagy hidrosztatikus nyomaskezelés. A
modszer segiti a mindség megdrzését, igy sokoldalu, biztonsagos ¢lelmiszereket eldallitasat is
lehetévé teszi. Altala az élelmiszerekben fellépé romlasi folyamatok késleltethetdvé valnak,
hiszen a mikroorganizmusok élettevékenységei ugyan lecsokkennek, de nem sziinnek meg.
Elényeihez soroland6, hogy nem torténik szamottevd szin-€és textiravaltozas a vizsgalt
anyagokban. Kikiiszoboljiik a tdpanyagveszteségeket: megmaradnak a vitaminok, aromak, iz-
¢s szinanyagok a termékekben. Végiil, de nem utolsé sorban az altalunk kivalasztott
¢lelmiszerek csomagolt allapotban vannak kezelve, igy a benniik 1év6 kovalens kotések nem
bomlanak fel, az enzimek pedig inaktivalodnak.

Az altalam vizsgalt élelmiszer az emberi szervezet talan egyik 6 fehérjeforrasa: a tojas
volt. A HHP eljaras elott teljes és tojasfehérjelevek készitését végeztem el, M-es méretii,
kereskedelemben forgalmazott alapanyagbdl. Az altalam kapott homogén allomanyu
tojasleveket  vakuumcsomagoltam, majd 5 percen keresztil, 100 MPa/perc
sebességndvekedéssel, 100-600 MPa nyomasmatrixon elvégeztem rajtuk a nagy hidrosztatikus
nyomaskezelést.

Kutatdsom sorédn arra voltam kivancsi, hogy a tojasfehérje, valamint a teljes tojaslében
fellelhetd fehérjék oldhatosagi paraméterei hogyan valtoznak, e nem hdkezeléses eljaras soran.
A vizsgalatok alatt arra is kerestem a valaszt, hogy a tojas esetében hogyan alakulnak &t a
funkcionalis viselkedést befolyasolo tulajdonsagok: habképzddés és 1éveszteség, szin, reologiai
viselkedés, torténik-e gélesedés, valamint hogyan valtozik a pH. Ezen sajatsagok
megallapitasdhoz a sziikséges miiszerekkel végeztem el a méréseket.

Eredményeim igazoltdk, hogy az egyes tojaslevekben a nagy hidrosztatikus nyomas
altal fellépo atalakulasok Osszefiiggnek az alkalmazott nyomas szintjével, s ez kihatassal van
az ¢élelmiszer kiilsé és érzékszervi tulajdonsagaira is. A fehérjék oldhatdsaga a tojasfehérje
levekben a nyomas novelésével csokkent. A pH egyik tojaslé esetében sem valtozott, mig a
szinmérés soran kapott eredmények valtozatos értékeket mutattak. A tojasfehérje
felverhet0sége ¢€s keésObbi lévesztesége a nyomdssal szorosan Osszefliggd adatokat
eredményezett. A reologai mérés soran pedig, dilatans és pszeudoplasztikus viselkedésrdl adtak
szamot a mintak egyes esetekben. A munkam konkluzidjaként a kdvetkez6t allapitottam meg:
fellelhetdk azok a kiillonbségek a nyomaskezelt tojasfehérje és teljes tojaslevek kozott,
amelyekre a méréseim sordn valaszt kerestem.
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A BORPALACKOZAS TECHNOLOGIAJA SORAN Fl;LLEPé KOCKAZATOK
ELEMZESE A TOKAJI BORVIDEKEN

Szerzo: Kovacs Boglarka Gabriella, végzett
SZTE, Mérnoki kar, Okonomiai és Vidékfejlesztési Intézet

Témavezeté: Dr. habil. Gal Jozsef, PhD
Intézményvezetd
Guéth Arpad
Oraadé oktato

A tokaji bor (talnyomorészt édes fehérbor) a 16-18. szazadban érte el az attorést a hazai és
nemzetkodzi piacokon, mely sikere maig toretlen. Mindségének és népszeriiségének megdrzése
¢s novelése érdekében kulcsfontossagli a bor palackozasa és az erre iranyuld eldirdsok
betartasa.

A dolgozatomban a tolcsvai székhelyli vizsgalati helyszinen, Tokaj-Oremus Szolébirtok €s
Pincészet Kft.-nél palackozandd borok elékészitdé miiveleteitél a mar palackozott borok
szallitasaig felmeriild6 kockéazatok elemzését végeztem a tokaji borokkal szemben elvart
igényeket figyelembe véve, mely elvarasok kiterjednek az ital élvezeti értéke mellett a palack
megjelenésére és eltarthatosdgara egyarant. A kutatdsom soran négy feltevést fogalmaztam
meg.

A feltevések megerdsitése vagy cafolasa érdekében egy kockazatelemzési stratégiat
allitottam fel, melynek pontjait kovetve eldszor azonositottam a palackozas technologiaja soran
felmeriilé valamennyi lehetséges hibaokot a vizsgalati helyszinen tartott csoportos Gtletborze
(brainstorming) ¢s a Teljeskorti Mindségmenedzsment (TQM) alap- és kiegészitd elemeinek,
illetve az un. hatlépcsds folyamatjavitasi-modell segitségével.

A folyamat legvaldsziniibb és kritikus hibaokainak 6sszegytijtését pedig tovabbi eljarasok
(folyamatabrak, tabladzatok, halmazdbra, szamitdsok ¢és ok-hatds diagram készitése)
segitségével végeztem.

A kockazatok azonositdsa sordn 0sszegylijtott valamennyi lehetséges hibaokot tablazatba
foglaltam hat tényezdcsoport szerint (Ember, Menedzsment, Eszk6z/Gép, Kiilsé tényezok,
Technoldgia/Modszer és Mikrobioldgia), mig a legvaldsziniibb hibaokokat halmazabran, végiil
a kritikus hibaokokat ok-hatas diagramon abrazoltam.

A kockazatok értékelése soran igazolodott a mennyiségcsokkenés és a bor mindség-
¢lethossz ndvekedése kozotti forditott aranyossag, ezzel szemben elvetettem azt a felvetésemet,
hogy a borstabilizalas technologidja a legvaldsziniibb hibaok a bor mennyiségi csokkenése
esetén, mert bar a Mandolds Furmintnal 75,78 %-a, a Tokaji 5 puttonyos Aszinal 95,81 %-a,
mig a Késoi sziiretelésli bor esetén, mikor a kiszerelésbdl szarmazd hibakat is figyelembe
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masik feltételezésem megerdsitése vagy cafolasa érdekében tovabbi vizsgalatok sziikségesek.
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OOLONG TEAVAL DUSITOTT ETCSOKOLADE ELKESZITESE, ANTIOXIDANS
TARTALMANAK VIZSGALATA ES FOGYASZTOI MEGITELESE

Szerz6: Lippai Laura, III. évfolyam
SZIE, Elelmiszertudomanyi Kar, Gabona- Es Iparindvény Technologiai
Tanszék

Témavezetd: Dr. Somogyi Laszlé
Tanszékvezetd

Kutatasom soran 55,5% kakadszérazanyag tartalmu étcsokoladét dusitottam Tieguanyin
oolong teaval. Vizben oldhatdé Osszes polifenol tartalom méréssel (TPC) és vasredukalo
képességen alapuld vizben oldhaté antioxiddns kapacitds méréssel (FRAP) vizsgaltam
hipotézisemet. Feltételezésem szerint a tea hozzdadasaval né a csokoladé antioxidans
kapacitasa, illetve a polifenol tartalom egyenes aranyban nd a tea tartalom ndvelésével a
termékben. A csokoladék elkészitése eldtt eldszor Fritch apritdgéppel porra 6roltem a teat, majd
bemértem a megfeleld6 mennyiségeket- Az oolong teat és a csokoladét melangerben 2,5 6ran
keresztiil 6sszedolgoztam, ezutan temperaltam ¢és formaba ontdttem. A kisérletem soran 5%-0s
¢és 8%-os teatartalmu csokoladékat készitettem €s vetettem Ossze az 55,5% kakadszarazanyag
tartalmu étcsokoladé (kontroll) mintaval. A csokoladékbol kivonatot készitettem, melyhez
desztillalt viz és metanol 40:60 aranyt elegyét hasznaltam. A TPC mérést Singleton és Rossi
1965-ben publikalt modszerével vizsgaltam, Folin-Ciocalteu reagens alkalmazasaval 760 nm-
n mérve spektrofotometridsan. A kalibracids egyenest galluszsav oldattal készitettem el a
késobbi eredményeimet galluszsav ekvivalensben adtam meg. A FRAP mérésnél Benzie €s
Strain moddszerét alkalmaztam, spektrofotometridsan 593 nm-n mértem eredményeimet, a
kalibracios egyenest aszkorbinsavval készitettem el és a késobbi eredményeket aszkorbinsav
ekvivalensben hataroztam meg. Minden esetben 3 parhuzamos mérést készitettem, ezekbdl
atlagot €és szorast szadmoltam. Az eredményeim azt mutattdk, hogy n6 a tea hozzaadasaval a
csokoladé polifenol tartalma és antioxidans kapacitasa. Kiszamoltam a varhat6 eredményeket
és Osszevetettem azt a kapott mérési eredményekkel. A kisérleti eredményeim szignifikansan
nagyobbak voltak, a szamolt eredményekhez képest. Feltételezhetd, hogy a melangerben valod
0sszedolgozas soran a poritott tea még jobban feltdrodott, igy a polifenolos komponensek
kimutathatobba valtak, azonban az is lehetséges, hogy valamilyen szinergens hatas Iépett fel a
csokoladé és a tea komponensei kozott. Az érzékszervi birdlat sordn a birdlok 68%-a vélte
kellemesnek az 5% teatartalmu mintat, mig 81% itélte kellemetlennek a tea mennyiségét a 8%-
os mintaban. Ez alapjan a késdbbiekben 8% teatartalom feletti csokoladé vizsgalataval nem
foglalkozom, mivel az érzékszervi tulajdonsagai kedvezdtlennek bizonyultak. A szinmérés
eredménye alapjan a csokoladé szine sotétedik a tea hozzaadasaval, a kontroll és a 8%-0s minta
kozotti szineltérés szabad szemmel is jol 1athato.

Mindenképpen érdemesnek taldlom a kutatas folytatasat, elsdsorban a szamolt és mért
eredmények kozotti eltérés okanak felkutatasaval, illetve a vizsgélat kiterjesztésével mas
oolong teakra és mas csokoladé - tea aranyok vizsgalatara, illetve nagyobb létszamu érzékszervi
biréalatra.

DOLGOZATOM AZ EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005 PROJEKT - TDK
KUTATAST OSZTONZO PALYAZATANAK JOVOLTABOL JOHETETT LETRE.

49



5. ELELMISZERTECHNOLOGIA, MUVELETEK, TERMEKFEJLESZTES

HOKEZELES HATASA A ZAB TECHNOLOGIAI TULAJDONSAGAINAK ES
LIPID ROMLASI FOLYAMATAINAK ALAKULASARA

Szerz6: Solymos Fanni, II. évf. (MSc)
BME — Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott Biotechnologia és
Elelmiszertudomanyi Tanszék, Gabonatudomanyi és Elelmiszerminéség
Kutatocsoport

Témavezeték: Dr. Tomoskozi Sandor, egyetemi docens
Jaksics Edina, PhD hallgato
Dr. Németh Renata, egyetemi adjunktus

Az emberek étrendjében meghatarozo szerepet toltenek be a f6 gabonafélék, mint buza, kukorica és
a rizs. Az egészségtudatos taplalkozas, a lisztérzékenység (colidkia), vagy egyéb, a sikérfehérjékhez
kothetd rendellenesség (allergia), illetve a divat alakulasa miatt is egyre jobban ndvekszik az alternativ
gabondkbol késziilt termékek iranti kereslet. A zab kedvezd tapanyagosszetétellel, jellegzetes
rosttartalommal, magas lipidtartalommal, elfogadhaté technoldgiai tulajdonsagokkal rendelkezik.
Ugyanakkor jol ismert, hogy lipidtartalma és 0sszetétele miatt az alapanyagban és a termékekben is
enzimes és/vagy oxidativ bomlas jatszodhat le, ami a tarolds soran viszonylag gyors romlast
eredményezhet. Emellett a hokezelés a makromolekulak, elsésorban a fehérjék és részben a
keményitdmolekulak médosulasahoz, igy technoldgiai viselkedésiik megvaltozasahoz vezethet, melyrol
kevés informacio all rendelkezésre a szakirodalomban.

Kutatasunk egy 1j, kisiizemi hantold és hékezeld berendezés fejlesztéséhez és beilizemeléséhez
kapcsolodik. Eredeti elképzelésiink az ipari technoldgia vizsgalata volt, amely azonban miiszaki okok
miatt meghitsult. Ezért laboratoriumi koriilmények kozott elvégezhetd kisérlettervet épitettiink fel a zab
szemtermés romlasi folyamatainak tanulmanyozasara. Ennek megvaldsitasara a hantolt szemterméseket
eltérd idejii és hémérsékletii hokezelési eljarasnak vetettiik ala. A reologiai tulajdonsagokat Mixolab
késziilékkel, a fehérje ¢és keményité molekulak Osszetételének valtozasat méretkizarasos
folyadékkromatografias (SE-HPLC) modszerrel vizsgéaltuk. Emellett tarolasi kisérletet inditottunk az
Orlemények mindség stabilitasanak vizsgalata érdekében. A savszam és peroxidszam valtozasat mértiik
adott id6kozonként, igy egyszerli modszerekkel kovethetd a hidrolitikus bomlas (szabad
zsirsavképzodés) és az oxidativ allapot (kettds kotés bomlasa) valtozasa.

Eredményeinkb6l lathato, hogy a hokezelés megvaltoztatta az alapanyagok tulajdonsagait. A
reologiai jellemzok koziil a fehérjékhez kothetd dagasztasi tulajdonsagok valtozasa volt jelentds, de a
keményitotol fliggd viszkozus tulajdonsagok is moédosultak. Ezek az eltérések részben magyarazhatok
a molekulaméret eloszlas jellegzetes valtozasaval is. A hokezelés hatasara értelemszeriien a savszam és
a peroxidszam értékei is eltéréek a kiillonb6z6 mértékii kezelésen atesett mintakban. A tarolasi kisérlet
sordn azt tapasztaltuk, hogy a kontroll mintaban mindkét jellemz6 folyamatosan nétt, mig a kezelteknél
jelentdsen kisebb valtozas volt megfigyelheto.

A tarolasi kisérleteket folytatjuk, illetve 1j zabfajtakat és hokezelési beallitasokat is tesztellink a
kozeljovoben. A laborkisérletek eredményei segithetik az {izemi tesztek soran beallitando6 technologiai
paraméterek kivalasztasat, egyszertsithetik annak lebonyolitasat, illetve kdzelebb juthatunk a hokezelés
¢s a tarolas soran bekovetkezo valtozasok megértéséhez is.

A kutatomunkam kapcsolédik a "GalgaGabona” projekt (2017-1.3.1-VKE-2017-00004) szakmai céljainak
megvalositdsahoz. A tanulmany alapjaul szolgald kutatdst az Emberi Eréforrasok Minisztériuma altal meghirdetett
Fels6oktatasi Intézményi Kivalosagi Program tamogatta, a BME Biotechnologia témateriileti programja keretében.
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ULTRAHANGOS PACOLASSAL KESZI"JLT SONKA TEC}INOFQNKCIOS
TULAJDONSAGAINAK VALTOZASA AZ ERLELES SORAN

Szerzo: Urban Agota, MSc. 1. évfolyam
SZIE, Elelmiszertudomanyi Kar, Hiits- és Allatitermék Technologiai Tanszék

Témavezeté: Visy Anna
PhD hallgato

A pacoléas célja a husok eltarthatosdganak novelése, a megfeleld allomany, iz, szin és
aromaanyagok kialakitasa, valamint a his vOrds szinét adé mioglobin rogzitése pac-so
hozzdadasaval. A hagyomanyos pacolasi technologia lassu, tobb hetes folyamat, azonban
ultrahangos pacolassal meggyorsithato a termék eldallitasa. A szakirodalomban szdmos kutatés
talalhat6, mely az ultrahangos pacolds pozitiv hatdsat bizonyitja, azonban a kavitacid
intenzitdsanak novelésérol, és annak pacolasban betoltott szerepérdl kevés informacioval
rendelkeziink. A kisérletemben mikrobuborékoltatassal intenzifikalt ultrahanggal péacolt
szivsonka (mandolin sonka), és kontroll mintaként egy hagyomanyos pdacolassal késziilt
szivsonka jellemzdinek valtozasat kovettem figyelemmel az érlelési folyamat soran. Mindkét
minta soOtartalmat, allomanyat, vizaktivitasat, és szinvaltozasat vizsgaltam. A kezelt minta
pacolésat 12 napig, az érlelést 20 napig, 12°C-on, 85 % relativ paratartalom mellett végeztem.

A htisok sotartalmat Mohr szerinti argentometrias titralassal hataroztam meg. Mindkét minta
esetben sotartalom novekedést tapasztaltam az érlelés szakaszaban. Az ultrahanggal kezelt
minta soOtartalma mindvégig nagyobb a kontroll mintdhoz képest, ugyanis az ultrahang
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meggyorsitasa mellett ez a kezelés egyenletesebb so eloszlast is biztosit a sonka belsejében.

Az allomanymérés soran kapott eredményekbdl az a kovetkeztetés vonhatod le, hogy a
mikrobuborékoltatdssal intenzifikalt ultrahang alkalmazasaval lazébb allomanyu, puhéabb
termék érhetd el, ugyanis a kavitacio erejével és az ultrahanghullamok rezgésével a hus
szerkezetének fizikai lagyuldsat lehet elérni.

A mintdk vizaktivitds mérését a LabMaster AW miszerrel végeztem. Az érlelés alatt a
szivsonka vizaktivitas értéke (aw) a kontroll és a kezelt minta esetén is folyamatosan csokkent.
A kezelt minta aw értéke minden mintavételezési napon alacsonyabbnak bizonyult a kontroll
parjahoz képest. A vizaktivitds mikrobioldgiai szempontbdl is fontos, ugyanis 0,9-es aw érték
mellett mondhat6 a sonka mikrobioldgiailag biztonsagosnak. A kezelt minta mar a kisérlet 40.
napjan eléri ezt az értéket, azonban a kontroll minta csak a kisérlet végére, az 55. napra csokken
le a hatarérték ald. Ez alapjan megallapithato, hogy az érlelés akar 15 nappal lerdvidithetd.

A mikrobuborékoltatassal intenzifikalt ultrahangos kezelés hatasara nem kovetkezik be
szinvaltozas. Az L*, a* és b* szintényezdk esetében sem tapasztaltam szignifikdns eltérést. A
kisérlet végén a AE* értéke alacsonyabb volt 1,5-nél, igy elmondhaté nem tapasztalhato
szemmel lathat6 valtozas a kezelt €s kontroll minta kdzott.
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ANTIOXIDANSSAL, FEHERJEVEL ES ROSTTAL DUSITOTT ALGABONA
ALAPU NOVENYI ITALOK VIZSGALATA

Szerz6: Vajdovich Dorottya Krisztina, IV. évfolyam
Semmelweis  Egyetem,  Egészségtudomanyi  Kar,  Dietetikai  ¢és
Taplalkozastudomanyi Tanszék

Témavezetd: Dr. Benedek Csilla, Bodor Zsanett
Fdiskolai docens PhD. hallgato

Az 1d6s6d0 korosztaly egészségi allapotaban tapasztalhatdo hanyatlas megelézése és az
egészséges 1ddsddés szempontjabol mind a megfeleld hidraticid, mind a fehérje- és rostbevitel
¢s az étrendi antioxidansok kiemelt jelentdségliek.

Kutatasunk kozéppontjaban egy sajat fejlesztési, tobb alkotéelembdl (quinoa, rost, fehérje,
piros bogyods gyilimdlcs, zold tea, gesztenyeméz) all6 funkciondlis ital all, mely célzott
Osszetételével a fenti problémak prevenciojat szolgalhatja. Ugyanakkor, a komplex ital
modellként miikodhet az egyes komponensek egymdsra gyakorolt hatasanak
tanulmanyozéasaban is. Céljaink kozott szerepelt ezeknek a hatdsoknak (rostok, fehérjék, illetve
héhatas) az ital antioxidans kapacitasara gyakorolt befolyasat in vitro emésztési modellen
vizsgalni.

33 db kiilonb6z6 Osszetételli italmintat készitettiink, majd polifenol tartalmukat és
antioxidans kapacitdsukat spektrofotometrias modszerekkel allapitottuk meg (6sszes polifenol
tartalom /Folin-Ciocalteu/, rézion redukcios /CUPRAC/ moédszer). Az antioxidansok
gasztrointesztinalis rendszeren keresztiil torténd hasznosulasat in vitro emésztési modellel
hataroztuk meg, mely a sz4jiiregtdl a vékonybélig tartd szakaszt foglalta magéban. Emellett
membran modellen vizsgaltuk a vékonybélbdl a szérumba diffundalo polifenolok ardnyat is.
Az antioxidans tulajdonsagokat hdkezelést kovetéen is tanulmanyoztuk. Az adatok
értékeléséhez a leird statisztikai modszerek mellett Gsszefliggésvizsgalatokat is alkalmaztunk
(ANOVA, Pearson-féle korrelacio).

Az in vitro emésztésen alapuld mintaelokészités megfelelonek bizonyult a komplex
¢lelmiszer matrixban talalhatd szabad és kotott antioxiddnsok meghatarozasara. Az
eredmények alapjan feltételezéseink részben igazolhatok: a kisérletben alkalmazott fehérjék,
rostok, valamint a hdkezelés hatast gyakorolnak az antioxidans tulajdonsagokra.

Kutatasunk eredményeként sikeriilt olyan italt kifejleszteni, amelyben az alkalmazott rostok
¢s fehérjék nem csokkentették, inkabb megnovelték az antioxidans kapacitast. A legkedvezébb
kombindcionak a barnarizs fehérjével €s inulinnal késziilt ital bizonyult. Ugyanakkor, hd
hatasara romlottak az ital antioxidans tulajdonsagai. Az in vitro emésztés eredményeként
beigazolodott, hogy a vékonybél modellbdl bioldgiailag hozzaférhetd polifenolok mennyisége
az ital osszetételétol fiiggden csokkent, de még igy is jelentds volt. Munkank a célkitiizés
szerinti termékfejlesztés alapjaul szolgalhat.
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CSOMAGOLAS

VEGAN FEHERJEKESZITMENY TULAJDONSAGAINAK VALTOZASA
TAROLAS SORAN, KULONBOZO CSOMAGOLASTECHNOLOGIAK
ALKALMAZASA MELLETT

Szerzo: Apathy Csilla, III. évfolyam
SZIE, Elelmiszertudomanyi kar, intézet, ill. Hit6-és Allati termék technoldgia
tanszék,

Témavezetd: Csurka Tamas
Tudomanyos segédmunkatars

A mai rohand tarsadalmunk egyik f6 probléméja, hogy nem minden esetben van
lehetdségiink fedezni mindségi médon a megfeleld tapanyagbevitelt. igy a mai modern ember
a lehetd leggyorsabban ¢s legkevesebb raforditassal igyekszik kielégiteni a napi
tapanyagmennyiséget. A vegan taplalkozas sordn nehezen kivitelezhetd, hogy mind a 9 féle
esszencialis aminosavat bevigye az ember a szervezetébe. Megoldast jelenthet egy olyan
¢lelmiszer, amely tartalmazza mind a 20 féle aminosavat, amelyek segitenek az emberi
szervezet egészséges mikodésének elérésében. Viszont az aminosavak ardnya a tarolds soran
(pl. oxidécio hatasara) valtozhat. A csomagolasi mod nagy szerepet jatszik a fogyasztasra szant
termék eltarthatosagdnak megdrzésében. A kiilonbozd csomagolasi modok hatdssal vannak a
termékre. A készitmény allomanyaban, szinében, jellegében is eltérhet a kiilonbozo
csomagolasi eljaras alkalmazasa kovetkeztében. A kiilsd hatasok, mint a fény, a hdmérséklet és
a levegdvel valo érintkezés megvaltoztathatja a termék reoldgiai tulajdonsagait. A tarolasi 1d6
is hatassal van a termék mindségére. Kémiai és biologiai folyamatok mehetnek végbe a termék
Osszetételében az id6 mulasaval. Kisérletem alapjaul Chavan (2015) kutatasat vettem alapul,
amelyben fehérjével dusitott paradicsomkrémlevesek reoldgiai tulajdonsagait hasonlitotta
Ossze, valamint a szin és a likopin valtozasat vizsgalta Herschel Bulkley-modellt alkalmazva
kutatasaban. Kutatasi témam a vegan fehérjekészitmény tulajdonsagainak vizsgalata a tarolas
soran kiilonbozé csomagolastechnologiak alkalmazéisa mellett. Ehhez sajat fejlesztésii és
eléallitasu fehérjekészitményt — zacskds levesport — hasznaltam. 3 csomagolastipust
alkalmaztam: a fényzaras tasakot, zart PE-tasakot, és vadkuumtasakot. 4 honapon keresztiil
végeztem el a tarolasi kisérletet szobahdmérsékletli tarolohelyiségben. Arra voltam kivancsi,
hogy van-e mérhet6 kiilonbség az egyes mintak reoldgiai tulajdonsagai kozott. Eredményeimet
IBM SPSS statistic v25 programmal értékeltem ki . A MANOVA a kiilonb6z6 alapsokasagok
értékeinek varianciajat hasonlitja 6ssze. A Tukey post hoc teszt kimutatta, hogy a folyashatar
alapjan el lehet kiiloniteni egymdstol az Osszes hoénap mintdjat. A kiilonbozo
csomagolastipusokat pedig folyasi index alapjan lehet megkiilonboztetni.
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FEKETE BODZA TORKOLY FELHASZNALASAVAL ANTIOXIDANS
TULAJDONSAGU SUTOIPARI TERMEK FEJLESZTESE

Szerzo: Banlaki Aniko, IV. évfolyam,
Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Konzervtechnolédgiai
Tanszék

Témavezetd: Palocziné Furulyas Diana
Egyetemi tanarsegéd

Dolgozatom célja, hogy bodza torkdlyre egy lehetséges felhasznalasi modot talaljak, illetve,
hogy egy olyan s6s péksiiteményt fejlesszek ki, amelynek beltartalmi értékeit bodza torkoly
segitségével noveljem meg €s egy antioxidansban gazdag terméket allitsak eld.

Kétfajta receptiraval dolgoztam, melyben az egyik mintdhoz buzafinomlisztet, a masikhoz,
a szénhidratcsokkentett termékhez pedig teljes kidrlésti buzalisztet és zabpehelylisztet
hasznaltam. Mindkét minta esetében egyre ndvekvd mennyiségben helyettesitve a lisztet (10 és
20%) alkalmaztam az el6z6leg 80°C-on szaritott, poritott bodza torkolyt. Az azonos
technolégiaval késziilt kréker mintdimat 2 hetes tarolas soran vizsgaltam, melyhez a 6 fajta
mintat PE (polietilén) tasakba csomagoltam és hetente mértem a kovetkezd paramétereket:

Méréseim sordn azt vizsgaltam, hogy torkoly hozzaadasa mennyire befolyasolja a termék
paramétereit. Ehhez megmértem a termékek vizaktivitdsat, nedvességtartalmat ¢és
allomanyvizsgalatot végeztem, amely soran a keménységet és az adhézios értékeket elemeztem.
Ezeken kiviil teljes polifenol tartalmat és antioxidans kapacitas valtozasat vizsgaltam
spektrofotometrids méréssel. Méréseim soran a tarolasi idot is figyelembe vettem.

A mérések eredményeiben kiilonbségeket tapasztaltam a 0%, 10% és 20%-o0s bodza torkdlyt
tartalmazo mintak esetében. Ezek alapjan arra lehet kdvetkeztetni, hogy a torkoly hozzaadasa
befolyasold tényezd lehet a paraméterek megvaltozasaban. Az 6sszes polifenol tartalom, illetve
antioxidans kapacitds mérésnél mind a buzaliszttel késziilt, mind a szénhidratcsokkentett
mintanal nagyobb értékeket mértem a torkdlyt tartalmazod mintdknal, mint a 0% torkolyt
tartalmazo minta esetében. A termékfejlesztés sikerességét bizonyitja a siités utani antioxidans
kapacitas és polifenol tartalom megndvekedett szintje, mely akar funkcionalis élelmiszerként is
forgalmazhato terméket jelenthet.

EFOP 3.6.3- VEKOP- 16-2017-0005 AZONOSITOSZAMU PALYAZATBOL FINANSZIROZOTT
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ERTEKES KOMPONENSEK KINYERESE CEKLALEVELBOL ALKOHOLOS
EXTRAKCIOVAL
Szerz6: Borda Fruzsina, II1. évfolyam

SZIE, Elelmiszertudoményi Kar, Biomérnoki és Folyamattervezési Intézet,
Elelmiszeripari Miiveletek és Gépek Tanszék

Témavezeté: Dr. Banvolgyi Szilvia
Egyetemi docens

A koztudottan egészséges, antioxidansokban gazdag ¢és az ¢lelmiszeriparban egyre
sokféleképpen felhasznalt cékla kiemelt szerepet tolt be a funkcionalis élelmiszerek korében
jotékony hatasai miatt, azonban a céklatest értékesitése és ipari feldolgozasa eldtt elvalasztott
céklalevél és héj kiaknazatlan lehetdségeket rejthetnek magukban, hiszen ezek a részek
magasabb aranyban tartalmazzak az emberi szervezet szamara értékes komponenseket, mint az
alapvetden fogyasztasra szant céklatest. Az utdbbi iddben a potencidlisan felhasznalhatd
bioaktiv vegyiileteknek az ipari melléktermékekbdl torténd visszanyerése, illetve a
tovabbfelhasznalasi lehetdségek vizsgalata jelentds figyelmet kapott. A kivonatok bioaktivitasa
fligg az extrahdlési folyamattol és az oldoszer tipusatol, ezért azt gondosan meg kell valasztani
a hozam maximalizéldsa érdekében.

A kisérletem célja a hulladékként kezelt céklalevélben rejlé magas antioxidans-tartalom
kinyerésének optimalizalasa alkoholos extrakcid utjan, allandé ardnyt levél és oldoszer
keverésével, illetve az oldoszer-koncentracio, homérséklet és 1d0 valtoztatasa mellett.

A vizsgélatok soran sajat, bio koriilmények kozott termesztett Cylindra céklaval dolgoztam.
Az optimalis paraméterek meghatarozasahoz, és az eredmények statisztikai kiértékeléséhez
teljes faktoridlis kisérlettervet alkalmaztam. Az extrakciot egy elére felallitott kisérletterv
szerint végeztem el azonos, 1:10 céklalevél:oldoszer arany mellett. A harom vizsgalt faktor az
oldodszer etanoltartalma (25-75 v/v%), a hdmérséklet (20-50 °C) és az extrakcios 1d6 (10-60
perc) volt. A mintdk analitikai vizsgalatat Benzie €s Strain (1996) vasredukalo-képességen
alapuld6 FRAP modszerével, illetve Singleton és Rossi (1965) 6sszes polifenol-tartalom
modszerével végeztem el. Az eredmények kiértékeléséhez a Design Expert 11.1.0.1
probaverzidjat hasznaltam.

Az analitikai vizsgalatok soran kapott eredmények alapjan a levél antioxidans kapacitasa ¢és
Osszes polifenol-tartalma a fagyasztds ellenére is nagyobbnak bizonyult, mint a kordbbi
kutatdsokban vizsgalt kiilonbozd fajtaji céklatestekben mérheté koncentracional. Ezért
fontosnak tartom, hogy a tovabbiakban is kutatas targya legyen a levelek felhasznalasi
lehetdsége. A kapott eredmények arra engednek kovetkeztetni, hogy a vizsgéalataim soran
valtoztatott koncentracio, homérséklet €s idé paraméterek koziil az oldoszerben 1évo etanol
koncentraci6 hatdsa bizonyult a legkisebbnek, igy érdemesnek tartom a kutatas folytatasat az
etanol teljes kizarasaval, oldoszerként vizet alkalmazva, jelentdsen gazdasagosabba téve ezaltal
a folyamatot, és egyszeriisitve az értékes komponensek tovabbi felhasznéldsanak el6készitését.

Koszonetnyilvanitas: ,,A projekt az Europai Unid tdmogatdsaval, az Eurdpai Szocidlis Alap
(ESZA) tarsfinanszirozasaval valosul meg (a tdmogatasi szerz6dés szama: EFOP-3.6.3-
VEKOP-16-2017-00005).”
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ANTIOXIDANS TULAJDONSAGOKKAL RENDELKEZO SUTOIPARI TERMEK
FEJLESZTESE HOMOKTOVIS TORKOLY FELHASZNALASAVAL

Szerzo: Kiss Zsuzsanna, diplomat szerzett hallgato
Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Konzervtechnoldgiai
Tanszék, Budapest

Témavezetd: Palocziné Furulyas Diana
Tanarsegéd

A homoktovis (Hippophae rhamnoides L.) rendkiviil gazdag antioxidansokban,
flavonoidokban, polifenolokban és vitaminokban. A gylimdlcs préselésekor visszamaradt
torkolyt jelenleg csak kis szdzalékban hasznositjak, pedig a torkoly is sok értékes komponenst
tartalmaz, mely igy hulladékként keriil ki az iizemekbdl. Ennek a hulladéknak a csokkentése
céljabol és az értékes komponensek megdrzése végett céloztam meg a torkoly tovabbi
felhasznaldsanak keresését.

Szaritott, 6rolt Ascola homoktovis torkolyt hasznaltam a mérésem soran. Készitettem kontroll
mintat, mely nem tartalmazott homoktovis torkolyt és 2,5 % és 5 % torkoly tartalmu mintakat
is. Vizsgaltam az elkésziilt termékek tomegcsokkenését a siités soran, mértem vizaktivitast és
nedvességtartalmat. Mértem az altalam készitett siitOipari terméknek az Osszes polifenol
tartalmat €s az antioxidans kapacitasat spektrofotometrids modszerrel. Emellett a kekszek
allomanyat, azon beliil a keménységet ¢s az adhéziot Brookfiled LFRA allomanyvizsgaloval
néztem. Tarolasi kisérlettel 0sszevonva végeztem a méréseimet, a termékeket polietilén tasakba
csomagoltam és két hétig 25°C-on taroltam, kozben hetente mértem a korabban targyalt
paramétereket. A harom mintéat érzékszervileg is mindsitettem, a megfigyelt tulajdonsagok a
szin, illat, iz, allomany és az 6sszbenyomas Vvolt.

Az antioxidans mérések eredményei alapjan kidertilt, hogy a termék a torkoly mennyiségének
novelésével tobb Gsszes polifenolt tartalmazott, melyet a taroléasi kisérlet végéig meg is drzott.
A FRAP reakcional az antioxidans kapacitast vizsgaltam, mely alapjan megéllapithato, hogy
van kiilonbség a kontroll és a torkoly tartalmi mintak kozott ebben a vizsgalt sszetevdben.

Osszességében elmondhaté, hogy a siitdipari termék tartalmazott mérhetd és a kontroll mintatol
eltéré mennyiségli antioxidanst, melyet még egy hét tarolas utan is ki tudtam mutatni. Az 5%
torkolyt tartalmazé minta sem volt kellemetlen utéizii, igy a tovabbi kisérletekben lehetséges
lesz a torkoly mennyiségének ndvelése, ezzel is ndvelve az antioxidansok mennyiségét és
csokkentve az értékes torkoly pazarlasat. A siitdipari felhasznalas tobb receptura kialakitasara
ad lehetdséget, bovitve az izesitésre felhasznalt novényi alapanyagokat. Készithetd a fogyasztoi
csoportokat megcélzd mas Osszetételben is, cukormentes illetve gluténmentes, sos vagy édes
valtozatban.
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A SORTORKOLY, MINT SORGYARTASI MELLEKTERMEK HASZNOSITASI
LEHETOSEGEI A SUTOIPARBAN

Szerz6: Nagy Vivien II. évfolyam
DE, Mezdgazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar,
Elelmiszertechnolégiai Intézet

Témavezeto: Diosi Gerda
Egyetemi adjunktus

Napjainkban egyre nagyobb hangsulyt fektetiink a melléktermék hasznositasra. Jellemzéen
az ¢lelmiszeripari feldolgozds sordn keletkezd melléktermékek 4allati takarmédnyozasra
tovabbitottak, bar a mindséget (pl. magas rosttartalom) tekintve human taplalkozasba is
bevonhatd mellékanyagokrol beszéliink. Célul tliztem ki a sorgyartas melléktermékének (a
sortorkolynek) siitdiparban torténd felhasznalasat €s annak vizsgalatat.

Vizsgalataim soran a kontroll tallér receptemet a Magyar Elelmiszerkonyvben
meghatarozottak szerint allitottam Ossze. A dusitott termékek esetében, a liszt tomegéhez
viszonyitva kiilonb6z6 koncentracioban hasznaltam vilagos (arpa) és sotét (Chateau black festo,
Csokoladé és Feketére porkolt arpa maldta 1:1:1 aranyu keveréke) malatékat. A tallérokat mind
a két malataval kilon-kilon 10%-0S, 25%-0s és 50%-os dusitassal készitettem el. A
receptiraban szerepld 6sszetevokbol keverést kovetden dsszeallt a tallér tészta, ezt kovetden 4-
5 cm atmérdjli golyokat formaztam, majd elektromos tallér siitét hasznalva 45 masodperc alatt,
150 °C-on készre siitottem a tallérokat. Az elvégzett laboratoriumi vizsgalatok kozott szerepelt
az Osszes polifenol-, flavonoid-, szarazanyag-, nedvesség-, nyersfehérje-, zsir-, szénhidrat-,
élelmi rost-, konyhaso-, energiatartalom meghatdrozasa, valamint a termékekre organoleptikus
elemzgs lett elvégezve.

Az 6sszes polifenol-, flavonoid-, fehérje-, zsir, €lelmi rost- és energia tartalom tekintetében
a kontroll mintdhoz viszonyitva minden esetben magasabb értékeket mértem, ezzel szemben
harom vizsgalt paraméter alapjan, mely a szarazanyag-, szénhidrat- és konyhaso¢ tartalom volt,
csokkenést tapasztaltam. A csokkent paraméterek estében pozitivnak tudhaté be ezen hatas,
foként a csokkent szénhidrattartalom végett, ndvelt kémiai dsszetevok koziil kiemelten fontos
a rosttartalom novekedése. Kutatomunkdm alapjan kijelenthetd, hogy a tézisemben
megfogalmazott allaspont igazoldst nyert, a sortorkollyel torténd dusitds valdéban pozitiv
iranyban befolyédsolta a buzalisztes tallérok beltartalmi paramétereit. Az organoleptikus
elemzés adatai alapjan megfigyelhet6 volt a tallérok tulajdonsdgainak (kinézet, illat, iz, allag)
negativ véltozasa, a dusitas eredményeként, a kontrollhoz képest. A jovOben javasolt egyéb
stitéipari termékekben valo felhasznalasuk vagy olyan egyéb dusitéanyagok hasznalata, melyek
a torkollyel valo dusitést élvezeti érték alapjan pozitivan befolyéasoljak.

LAZ INNOVACIOS ES TECHNOLOGIAI MINISZTERIUM UNKP-19-2-1. kODszZAMU Ul NEMZETI KIVALOSAG
PROGRAMJANAK SZAKMAI TAMOGATASAVAL KESZULT.”
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ELHASZNALT SORIPARI ELESZTO KEZELESENEK LEHETOSEGEI ERTEKES
ANYAGOK KINYERESENEK CELJABOL

Szerzo: Papp Fruzsina, BSc, harmadik évfolyam
SZIE, Elelmiszertudomanyi kar, Miiveletek ¢s Gépek Tanszék

Témavezeték: dr. Maraz Anna
Professzor emeritus
Pocsai Anna
PhD hallgat6
dr. Marki Edit
Egyetemi docens

TDK dolgozatomban elhasznalt soripari élesztével végeztem kisérleteket. Jelenleg
ennek a terméknek sem az allati, sem az emberi fogyasztasa nem terjedt el annak ellenére, hogy
egész évben elérhetd, kitlind forrasa a fehérjéknek, aminosavaknak. Alacsony a kaloria, zsir és
szénhidrat tartalma és értékes forrasa lehet a B-gliikdnoknak, vitaminoknak és asvanyi
anyagoknak (Ferreira et al., 2010). Ezen feliil kornyezeti szempontbol fontos annak elkertilése,
hogy az elhasznalt sorélesztd szuszpenzid a csatornaba keriiljon, mivel az élo élesztdsejtek
jelenléte igen jelentdsen terheli mind a kozcsatornat, mind a sajat szennyviztisztitot.

Szerettem volna megallapitani ennek a mellékterméknek a kezelési modszerét, hogy az
értékes anyagokat kinyerhessem. Els6 1épésként a sejtfal lebontédsa sziikséges, ami autolizissel
valosithaté meg. Az autolizis dndegradacid, ami a sejt halala utan, sajat hidrolitikus enzimjei
altal kovetkezik be. Ekkor gliikoz és fehérje szabadul fel a sejtekbdl, igy ezeket mérve kovettem
nyomon az autolizist. A folyamatot befolyasold tényezdk koziil a sejtkoncentraciot, a
homérsekletet, a pH-t és az i1d6t optimalizaltam, ezek mellett a hozzaadott NaCl oldat
toménysége €s detergensek is hatassal vannak a hatékonyséagra.

Modellkisérleteket végeztem laboratoriumi Saccharomyces pastorianus éleszt6 torzzsel,
valamint az iparban tényleges felhasznalason atesett élesztovel is. Kisérleteim soran noveltem
a kezdd sejtkoncentraciot. Az eredmények alapjan 6*108 sejt/ml sejtkoncentraciot alkalmazva
elegendd mennyiségii gliikkdz szabadul fel ahhoz, hogy az autolizist nyomon lehessen kovetni.
A sejtszamolashoz Biirker kamrat hasznaltam. Kolorimetrids mérésekkel hataroztam meg az
autolizis soran valtoz6 gliikoz (GODPOD reagens) €s fehérjekoncentraciot (Bradford reagens).
A kapott eredményekbdl megallapitottam, hogy 53°C-on, 5,8-as pH-n és 42-70 oraig kell
végezni a folyamatot. Tovabbi mérések lehetové fogjak tenni, hogy pontosan meghatarozzam
az optimalis 1d6t. Az iparban hasznalt élesztét egyéb kezeléseknek is ala kell vetni, mivel a
sorkészités soran tobbszor felhasznaljak, sejtfala ellendllobba valik, igy nehezebben lizal. Ezt
tulajdonsagat a kisérletem soran is tapasztaltam, alacsonyabb gliikozfelszabadulast mértem,
mint az ipari €lesztd esetében.

Kutatdsom az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005 palyazat tdmogatasaval jott 1étre.
Felhasznalt irodalom:

Ferreira, I. M. P. L. V. O., Pinho, O., Vieira, E., & Tavarela, J. G. (2010). Brewer's
Saccharomyces yeast biomass: characteristics and potential applications. Trends in food
science & technology, 21(2), 77-84.
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SZAMOCAT A LEGJOBBAKTOL!
(A rovid ellatasi lancok szerepe szamoca termesztéknél a Duna-kanyarban)

Szerzo: Borda Aron Jézsef Msc. 2. évfolyam
Budapesti Corvinus Egyetem, Vallalkozasfejlesztés

Témavezets: Dr. Torok Aron
Egyetemi docens

Dolgozatom kdzponti témaja a rovid (€élelmiszer) ellatasi lancok, melyek évtizedek ota
kdzponti szerepet toltenek be csaladom életében, ugyanis az altalunk megtermelt termékeket
mar generaciok oOta értékesitjiilk termeldi piacokon. Emellett azért 1ényeges ezeknek az
értékesitési csatornaknak a vizsgalata, mert fontos, hogy kiilondsen a friss zoldségek és
gylim0lcsok esetében az emberek a lehetd leggyorsabban jussanak magas mindségl, friss
¢lelmiszerhez. Ennek pedig a legjobb modja az, hogy ha kozvetleniil a termeldktél vasaroljak
meg a terméket. Azokra a kérdésekre keresem a valaszt, hogy a kisebb termel6knek milyen
lehetdségeik vannak termékeik értékesitésére. A rovid ellatasi lancok kiillonbozo csatorndinak
legfontosabb ismérveit a Duna-kanyar egyik jellemzd mezdgazdasdgi terméke, a szamoca
példajan kivanom bemutatni.

A kutatds soran azt vizsgaltam, hogy a helyi termeldk milyen szerepet toltenek be az
értékesitési lancban. Mennyire tudjak kihaszndlni a kiilonb6z6 rovid értékesitési csatornak altal
kinalt lehetdségeket, valamint mely csatornakat preferaljak inkabb, melyekre van nagyobb
hatasuk.

Dolgozatom alapjat a kutatdsi munkdm képezi. Személyesen kerestem fel a Duna-
kanyari gazdalkodokat strukturalt kérdoivekkel. Széles korben tudtam vizsgélni a termeldket,
ugyanis sikertilt fiatalabb kortol az iddsig, féallasu termeldn keresztiil egészen biogazdalkodoig
megszolaltatni Oket. Az 6sszesen 17 lekérdezés segitségével atfogd képet kaptam az értékesitési
csatorndikrol, a rovid ellatasi lancban betoltott szerepiikrdl, valamint gazdasaguk egészérdl. A
kapott eredmények alapjan rangsoroltam a legfontosabb értékesitési csatorndkat.

A kutatas egyik legfontosabb megallapitdsa, hogy a megkérdezett szamocatermeldk
leginkabb a termeldi piacokat kedvelik. Hiaba eredményez tobbletmunkat, az értékesitésben itt
nagyobb oromiiket lelik, valamint jellemz6en magasabb aron tudjak értékesiteni itt termékeiket.
Hatranya, hogy munkaeré-igényesebb, magasabb a koltségszintje, valamint egy atlagos
vasarlonak csak kisebb mennyiséget tudnak értékesiteni.
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CUKORTARTALMU ITALOK FOGYASZTASI GYAKORISAGA EGYETEMISTAK
KOREBEN

Szerzo: Budai Bettina Csilla, IV. évfolyam
SE ETK, Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Témavezetd: Dr. Lichthammer Adrienn
Féiskolai docens

Bevezetés: A WHO ajanlasa szerint a napi hozzaadott cukor fogyasztasa nem haladhatja
meg a 10 energia%-ot, mig ujabb kiadvanyokban mar a napi 5 energia% maximalis fogyasztast
emlitik, mint az egészséges életmodhoz sziikséges értéket. Az OTAP 2014-es vizsgalata alapjan
a magyar felnétt lakossag hozzaadott cukorfogyasztasa nem éri el a 10 energia%-ot, de a 2009-
es eredményekhez képest novekvo tendenciat mutat. A teljes hozzdadott cukorbevitelnek fiatal
néknél 21%-a, fiatal férfiaknal 29%-a szarmazik cukortartalmu italokbdl, mely jelentds plusz
energia bevitelt jelent. A WHO felmérése alapjan a magyar felnétt lakossag tobb mint fele
(61,6%) tulsulyos vagy elhizott, ami fiatal felndttek esetében is hosszitadvon szamos kronikus
megbetegedés kialakuldsanak kockéazatat nagymértékben ndvelheti. Ezen feliil a magas teststly
Osszefiiggésbe hozhato az alacsony fizikai aktivitassal, melyet az OTAP 2014-es vizsgalata is
megerdsit, ugyanis a magyar felnétt lakossag négyotdode nem teszi meg az ajanlott napi 10.000
1épést.

Modszer: A kutatas adatfelvétele kvantitativ modszerrel, kérdoivvel tortént. A kutatas
célcsoportja 18 és 30 éves kor kozotti, egészségtudomanyi €s bolcsészettudomanyi karon tanulo
egyetemistak voltak. A kitoltendd kérdéiv harom részre tagolhatd, elsd részében demografiai
adatokra kérdeztiink rd, mig masodik része egy gyakorisagi kérdéiv volt cukortartalmu italokra
vonatkozoan. A valaszaddk az egyes italfajtdk fogyasztasi gyakorisagara, egy alkalommal
elfogyasztott mennyiségre és sajat készitésti italfajtak esetében, az izesitésre hasznalt cukor
mennyiségére adhattak valaszt. A kérd6iv harmadik szakaszaban a kit6ltok fizikai aktivitasat
mértiik fel a standardizalt International Physical Activity Questionnaire rovid valtozataval. Az
adatfeldolgozds IBM SPSS 25.0 statisztikai programmal és Microsoft Office Excel
tablazatkezeldvel tortént.

Eredmények: A kérddivet kitoltok 30 év alatti ndk (N=131) korében a bolcsészettudomanyi
karon tanulok atlagos BMI értéke 21,5 kg/m? (SD=4,14), mig az egészségtudoményi kar
tanuloinal ez az érték 22,39 kg/m? (SD=3,48). A két karon tanulok BMI atlaga statisztikailag
szignifikans kiilonbséget mutat (p=0,035). A kutatasban résztvevo mindkét szakirany hallgatoi
legnagyobb gyakorisaggal a frissen facsart vagy 100%-os gytimolcsitalokat fogyasztjak.

Kovetkeztetés: A mintaban szerepl? fiatal feln6tt n6k BMI értéke nagyobb aranyban esik a
normadl tartomanyba, és kisebb aranyban fordul el a talsuly és az elhizas, a magyar felndttek
értékéhez viszonyitva. Az egyetemi szakirdny szignifikdnsan befolyasolja a BMI alakulésat,
azonban az egyes BMI kategoridkban kozel azonos ardnyban vannak jelen a hallgatok. Mindkét
szakirany hallgatoi legnagyobb gyakorisaggal a frissen facsart vagy 100%-os gyiimdlcsitalt
fogyasztjak, azonban ez az italtipus is magas egyszerli cukortartalommal rendelkezik, ami
hosszutavon megnovelt energiabevitelt jelenthet.
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ELELMISZERPAZARLASI SZOKASOK VIZSGALATA KAPOSVARI
HAZTARTASOKBAN

Szerzo: Gobel Rebeka, II1. évfolyam Kereskedelem Marketing Szak
SZIE Kaposvari Campus, Gazdasagtudomanyi Kar, Regionalis és
Agrargazdasagtani Intézet, Kaposvar

Témavezetd: Dr. Borbély Csaba
Intézeti tanszékvezetd, docens

Aktualis létiink a Foldon szamos ellentmondést hordoz magaban, amelyek koziil egyik az
¢lelmiszerhez val6 viszonyunk. Amig a vilag jelentds részén €heznek az emberek, addig a
gazdagabb orszagokban az elhizds, sok esetben a koros elhizas jelent tarsadalmi szintli
problémat, amely mellett egyre hangstilyosabban megjelenik az élelmiszerpazarlas drasztikus
mértéke. Az ellatdsi lancban keletkezd élelmiszerveszteség egészébdl kutatasunkban a
haztartasokra fokuszaltunk. A téma nehezen kutathatd teriiletnek szamit, mert érdemi
eredményt ez idaig csak napldzassal lehetett elérni, de modszernek szdmos korlétja van, amely
torzithatja az eredményt. Kutatdsunkban 20 kaposvari haztartasban 14 nap hosszan mérték az
élelmiszerhulladék mennyiségét. Modszertan tekintetében egy a Nemzeti Elelmiszerbiztonsagi
Hivatal (NEBIH) altal lefolytatott 2016-os felmérés eljarasat kovettik. A naplokat Excelben
rogzitettik ¢és szadmitottuk ki a hulladék mértékét. A felmérésiinkben keletkezd
¢lelmiszerhulladékot két kategoridba sorolhattdk a  kitoltdk: ,,nem  elkeriilhetd
¢lelmiszerhulladék™ és ,.elkeriilhetd élelmiszerhulladék™ koziil valaszthattak, amely ebben az
esetben csak részben egyezett meg a NEBIH projekt modszerével. A nem elkeriilhet6
¢lelmiszerhulladékba azokat az élelmiszer részeket értjiik, amelyet kozizlés alapvetén ma nem
tekint ehet6 anyagoknak (pl. tojashéj, csont, burgonya héj). Az elkeriilhetd
¢lelmiszerhulladékok ismérve, hogy annak ellenére nem keriilnek fogyasztasra, hogy azokkal
eredetileg nem volt semmilyen probléma. A kutatast megel6zden 6t hipotézist allitottunk fel és
vizsgaltuk annak az eredményekben vald visszatiikr6zOdését. H1: Magyarorszagon a
haztartasokban keletkezd élelmiszerhulladék mennyisége nem haladja meg az unios atlagot.
Egy tobb orszdgon ativeld kutatds eredményét (92 kg/fé/év) Osszevetve a kutatasi
eredménytiinkkel (62,5 kg/f6/év) alapjan megallapithatjuk, hogy az elsd hipotézisiink igazolast
nyert, vagyis a hazai haztartasok élelmiszerhulladék termelése alacsonyabb, mint az unids étlag.
H2: Amennyiben egy haztartdsban van specialis étrendet kovetd csaladtag, ott kevesebb
élelmiszerhulladék keletkezik. Osszességében a 3. hipotézisiinkben megfogalmazottakat a
kutatdsi eredményeink alatdmasztjak: azokban a haztartasokban, ahol legalabb egy specialis
étrendi volt, ott az 6sszes élelmiszerhulladék mennyisége kevesebb. Megallapitottuk tovabba,
hogy az ,.elkeriilhetd” kategdriaban alacsonyabb érték feltételezhetd oka a specialis és egyben
dragabb ¢élelmiszerek. H3: A nyugdijasok haztartasdban kevesebb ¢élelmiszerhulladék
keletkezik. Osszességében az 5. hipotézisiinkben megfogalmazottakat a kutatasi eredményeink
alatdmasztjak: azokban a haztartasokban, ahol csak nyugdijasok vannak ott kevesebb nem
elkeriilhetd és tobb elkeriilhetd élelmiszerhulladék keletkezik, amelynek az az elsddleges oka,
hogy a nyugdijasok tobbet fé6znek, mint a kontrol csoport tagjai.
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A PROBIOTIKUMOKKAL KAPCSOLATOS ISMERETEK ES HASZNALATI
SZOKASOK FELMERESE A MAGYAR FELNOTT LAKOSSAG KOREBEN

Szerzo: Havelda Luca, IV. évfolyam
SE, Egészségtudomanyi Kar, Dietetika és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Témavezetok: Veresné Dr. Balint Marta
tanszékvezeto, foiskolai tanar
Dr. Bencz Zoltan
tudomanyos munkatars

Bevezetés: Az utobbi évtizedekben jelentdsen megnétt a probiotikumokkal kapcsolatos
publikacidk szdma ¢€s egyre tobb egészségiigyi teriileten vizsgaljak lehetséges terapias, illetve
preventiv hatdsukat. Hasznalatuk egyre népszeriibb a ,laikus” fogyasztok korében is, ezt
bizonyitja a probiotikus készitményeket forgalmaz6 piac folyamatos novekedése. A termékek
tobbsége szabadon elérhetd szamukra, igy sem a megfeleld termék kivalasztasa, sem pedig
annak szedése nem esik orvosi kontroll ald. A szamos probiotikummal kapcsolatos kutatas
ellenére csupan csekély szdmu olyan publikdcio jelent meg ezidaig, ami a fogyasztok
ismereteinek és a termékek hasznalati szokdsainak felmérésére irdnyult volna.

Célkitiizés: A kutatas célja az volt, hogy felmérje a termékek hasznalatanak elterjedtségét, a
fogyasztok ismereteit €s, hogy adatokat gylijtson informacidik forrasardl és a hasznalatukat
indikalo egészségiigyi tényezokrol.

Anyag és Mddszer: A kutatds kérddives felmérés formdjaban valosult meg online, illetve
nyomtatott formaban. A kitoltott kérddivek feldolgozésa és kiértékelése SPSS 25.0 statisztikai
programmal tortént.

Eredmények: A felmérésbe 306 felndtt magyar lakost sikeriilt bevonni. A megkérdezettek
kozel haromnegyede (73,9%) hasznalt mar probiotikumot, 6todiik (20,3%) ismerte, de még nem
probalta ki dket és csupan 5,9%-uk nem hallott még réluk sosem. Azok, akik mar hasznaltak
valaha probiotikumot jellemzden orvosuktdl (62,8%) barataiktol/csaladtagjaiktol (40,5%)
tajekozodtak €és leginkabb antibiotikum kurdk mellékhatasainak (87,6%), illetve hasmenéses
korképek tiineteinek kezelésére (34,5%) fogyasztottak dket. Azok, akik még nem hasznaltak
probiotikus termékeket, de mar hallottak roluk, internetrdl (46,8%) €s reklamokbdl (45,2%)
értesiiltek roluk és foként antibiotikum kurak (62,8%) €s hasmenéses korképek (34,6%) esetén,
illetve immunrendszeriik erdsitésére (35,9%) lennének hajlanddak kiprébalni dket. Felmertiild
kérdéseikkel foként orvosokhoz (79,7%) és gyogyszerészekhez (70,3%) fordulnanak.
Kovetkeztetések: A probiotikus termékeket mar valaha hasznalok és nem hasznalok kozott
jelentds tajékozodasbeli kiilonbségeket tapasztaltunk. A fogyasztok jellemzden antibiotikum
kurdk esetén hasznalnak probiotikus készitményeket, amelyekrdl orvosuktol, illetve
gyogyszerésziiktol értesiilnek, igy valoszinlisithetden megfeleld terméket hasznalnak
egészségligyl problémajukra, mig a még nem fogyasztok f6 tajékozddasi forrasai az internet és
a reklamok, amelyek altal a termékek koriiltekintd és megbizhatd kivalasztdsa nem feltétlen
biztositott.
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A KOVASZOS PEKTERMEKEK JELENTOSEGE ES LEHETSEGES
INTEGRACIOJA A GLUTENMENTES ETRENDBE

Szerzo: Héka Adam Maté, 2020. januarban végzett hallgatd
Budapesti Gazdasagi Egyetem, Kereskedelmi, Vendéglatoipari és
Idegenforgalmi Kar

Témavezeté: Dr. habil Lugasi Andrea
Foéiskolai tanar, tanszékvezeto, dékan

Dolgozatomban a 21. szdzadra mar-mar elfelejtett, de az elmult években ujra megjelent
¢s azbta egyre nagyobb népszeriiségnek orvendd kovaszos kenyerek jelenségét vizsgalom.
Kitérek a kovész, mint a liszt és viz mikroorganizmusok altal fermentalt mikrokultarajanak
biokémiai hatterére, amelynek a kovaszos eljarassal késziilo6 kenyerek megannyi jotékony
hatasukat koszonhetik. Emlitést teszek a glutén szerepérdl, valamint a kiilonféle glutén okozta
elvaltozasokrol is, melyek kialakulasa legtobbszor a gluténmentesdiétara torténd atallast vonja
maga utan. Szo6 esik a gabonakrdl és fogyasztasuk taplalkozasi szerepérdl, a kenyérkészités
meghataroz6 folyamatairol és jelentdségérol, illetve az iparosodas és Magyarorszag 20. szazadi
politikai és gazdasagi torténései kovetkeztében megjelent technoldgiai valtozasokrol.

A dolgozathoz kapcsolddva a kutatés f6 kérdése a kovetkez6: Jatszhatnak-e szerepet a
kovdszos péktermékek a gluténérzékenyek étrendjében? Emellett a fogyasztok vélekedésének
¢s tajékozottsaganak feltarasa is a dolgozat egyik célkitlizése volt, tovabba azt is kutattam, hogy
milyen szakmai hozzéértéssel rendelkeznek a hazai kézmiives pékségek, és milyen meglatasaik
vannak a kovaszos kenyerek készitésével, fogyasztasi szokésaival kapcsolatban.

A kutatasi kérdést a szekunder kutatason kiviil sajat kutatds keretében kérddives
kutatassal (a fogyasztdi célcsoportbol torténd adatgylijtés céljabol), valamint kiegészitd
interjukkal kivdnom megvalaszolni. Az interjuk soran a pékszakmahoz szorosan kotddo
szakemberekkel folytattam beszélgetést. A dolgozat kérdéskoréhez tartozd tudast a
tanulmanyozott és felhasznalt — a témaban relevans — tudomanyos szakirodalmakkal kivanom
elmélyiteni. Az kérddives megkérdezésre adott valaszok és az interjuk elemzésébdl nyert
adatokat, véleményeket a dolgozatom megfeleld fejezetében kdzlom.
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A FENNTARTHATO FOGYASZTAS ALTERNATIVAI
A VEGAN ETREND OKOLOGIAI LABNYOMA

Szerzo: Kalman Kristéf alapszakos kornyezetmérnok 6. féléves hallgatd
BME, Gazdasag- ¢s Tarsadalomtudomanyi Kar, Kérnyezetgazdasagtan tanszék

Témavezetd: Dr. Valké Laszlo
C. egyetemi tanar

Manapsag egyre tobb és tobb ember hatarozza el, hogy vegan életmoddra tér at. Ennek tobb
oka is van. Példaul a kornyezetterhelés csokkentése, az allatok sajnalata, az egészségesebb
¢letmod, vagy akar ezek egyszerre. A legtobb vegan ¢életmoddot folytatd ember meg van rola
gy0zddve, hogy a vegan életmodnak csak pozitiv hatdsai vannak, ¢és a kovetkezoket allitjak:
"Ha mindenki attérne vegan életmoddra, minden probléma megoldodna. Tobbek kozott nem
lenne klimavaltozas, és nem lennének haborik sem. Az igazan jelentds problémakat nem a
kozlekedésben vagy az energiaiparban kell keresni, hanem az allattartasban." Ezek a mondatok
megragadtak a fejemben és elkezdtem gondolkodni rajtuk. Vegannak kell lenni, hogy
megmentsiik a Foldet? Tényleg ez az egyetlen megoldas a Fold megmentésére? Mi a helyzet
azzal, ha lecsokkenne vagy megsziinne a husfogyasztas? A dolgozatomban utanajartam a
husfogyasztas kornyezetterheld hatasainak. Vizsgaltam, hogy milyen hatasai vannak az
allattartasnak. A huasfogyasztds lehetséges alternativai utdn néztem, kiemelve a vegan
alternativat, amit kozelebbrdl szemiigyre vettem.

Engem a téma felvetddése pillanatatol egy dolog érdekelt, amit nehezen tudtam elképzelni,
¢s emiatt a f0 kérdése volt a kutatasomnak: Vajon elegendé mezOogazdasagi teriilet van ahhoz
hazankban, hogy megfelelé mennyiségli novényt tudjunk termeszteni Magyarorszag teljes
lakossaganak, ha mindenki vegén lenne?
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AZ INNOVATIV DIGITALIS TURIZMUS, AMELY MEGVALTOZTATTA A
FOGYASZTOI ELMENY FOGALMAT

Szerzo: Kovacs Eszter, 3. évfolyam
BGE, Kiilkereskedelmi Kar, Marketing Tanszék

Témavezetok: Dr. Maté Zoltan
Foéiskolai tanar
Erdés Adam
Google Hungary — Travel Industry manager

A technologia rohamos fejlddése, és a gazdasag szinte minden teriiletén megjelend okos
eszk6zok olyan szinten fejlodésnek indultak a vildgon, hogy szinte biztosra mondhatd a
szallashely-szolgaltatas és vendéglatas teriiletén a napi szintli a hasznélata. Napjainkban is
talalkozunk olyan szallashelyekkel, akik szivesen hasznaljak az okos telefonok tudésat és
lehetdségeit, legyen sz6 szallasfoglalasrol vagy esetleg olyan applikaciordl, amelyek bévebb
informaciot, kedvezményeket nyljtanak az aktualis érdekl6d6knek.

A dolgozatomban szeretném bemutatni, hogy az innovativ technoldgia (IoT) miként
befolyasolja napjainkban ¢€s a jovoben a fogyasztdi dontéshozatalt és legfoképpen az élményt.
Milyen elényei és hatranyai vannak a valasztott szallashelyen toltott idoszak alatt az okos
eszk0zok hasznélatanak, és esetleges hibrid modszerek alkalmazasanak. Tovabba a smart
technologia milyen ardanyban befolyasolja, automatizalja és segiti a munkaerdpiacot. Végezetiil
a technoldgiai vivmanyok miként védik kdrnyezetiinket.

A Tudomanyos Didkkori Konferencia dolgozatomban az altalam hasznalt kutatasmodszertant,
a két legfontosabb szemszogbdl szeretném megvizsgalni és ismertetni az okos eszkozok
felhasznalasi modszerét a szalloddk esetében: szolgéltatéi és szolgaltatast igénybe vevdok
szempontjabol.

A szekunder kutatdsi folyamat alatt az altalam legrelevansabb szakirodalmi konyveket és
weboldalakon talalhatdo cikkeket hasznaltam. Tovabba a szolgaltatdoi szempontbol,
dolgozatomban két személyes interjii eredménye is megtalalhatd, amely mar 1étezo intelligens
hotelen beliil hasznalatos smart technologia ismertetése olvashato6.

A primer kutatdsom soran, a szolgaltatast igénybe vevok szempontja érdekében kérddiv
formajaban végeztem piackutatast, amely bizonyitja, milyen szinten nyitott a tdrsadalom a
modern technoldgia befogadasara.

Végezetiil, a dolgozatban szeretném ismertetni az elért eredményeket, amely bemutatja a
jelenlegi piac befogaddképességét. Az észrevételek alapjan elmondhato, hogy még nem 100%-
osan ismeri el a digitalis technologia hasznossagat a tarsadalom, de megérett az e fajta innovativ
vivmanyok hasznalatdra. A tarsadalom folyamatosan informaldédva és edukalva képes lesz
haladni a korral és 5-10 év mulva teljes mértékben megszokott és integralt felhasznaléasi
modszernek szamit a mindennapokban.
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AZ EU BIO CIMKE HELYZETE A MAGYAR FOGYASZTOK KOREBEN —
ISMERTSEG ES RENDSZERES VASARLAS TENYEZOI

Szerzo: Maré Zalan Mark, MSc. L. évfolyam
BCE, Gazdalkodastudomanyi Kar, Vallalkozésfejlesztési Intézet,
Agrarkozgazdasagi és Vidélfejlesztési Tanszék

Témavezetd: dr. Torok Aron
Egyetemi adjunktus

Az élelmiszerek jelentOs része tapasztalati, de még inkébb bizalmi joszagnak tekinthetd. A
kozgazdasagtanban jol ismert — a keresleti és kinalati oldal kozott fellépd — informacios
aszimmetria €s az ebbdl eredeztethetd piaci kudarcok vizsgalata tobb évtizedes multra tekint
vissza. Ezen informacids aszimmetria fogyasztokra gyakorolt kdros hatdsainak csdokkentésére
kiilonboz6 szabalyozasok bevezetése sziikséges. Az EU-ban az 1990-es évek elejétol kozosségi
szinten szabalyozott mindségrendszerekkel probaljak a fogyasztok informaltsagat novelni.
Alapvetden az eurdpai dontéshozok két teriiletet tekintenek kiemelt fontossagunak: a foldrajzi
arujelzés termékeket és a bio élelmiszereket. E dolgozat foként az EU-s bio tanusitd cimke
ismertségével, valamint a logd ismeretét és a rendszeres vasarlast meghataroz6 tényezokkel
foglalkozik a magyar fogyasztok korében. A tobb mint 1.000 {6 bevonasaval elvégzett 2017-es
felmérés adatain - a vonatkozo6 hazai és nemzetko6zi szakirodalom feldolgozasat kovetden — a
leird statisztikai elemzéseken til binomidlis logisztikus regresszids elemzés kertilt elvégzésre.

Magyarorszagon a jelen kutatas adatait alapul véve a fogyasztok minddsszesen egynegyede
ismeri a bio tanuUsitdst. Az eredmények alapjan jelenleg az EU-s bio cimkével ellatott
¢élelmiszerek ismerete azokndl a fogyasztoknal a legmagasabb, akik valamilyen alternativ
modon — nem szupermarketben és hipermarketben — szerzik be az €lelmiszert. A vasaslas
helyszine (alternativ ton és internet) mellett a nem (a férfiak jobban ismerik, mint a nék) és az
étrend (halfogyasztoknal, illetve (ovo)-vegetarianusnal magasabb az EU-s bio logd ismerete)
bizonyult szignifikdnsnak regresszios modellben.

Minden mindségjelzds rendszer életképességét (igy a bio-t is) leginkabb az hatdrozza meg,
hogy a vasarlok milyen gyakran hajlandok ilyen jelzéssel ellatott termékeket vasarolni, illetve
mekkora 6sszeget hajlandok e termékekért fizetni. A vasarlast tekintve a szocio-demografiai
ismérvek koziil egyediil a valaszado ¢letkora volt meghatarozé a modellben, amely szerint
minél idésebb valaki, annal kisebb a valosziniisége, hogy rendszeres bio vasarléva valjon.
Azonban a legnagyobb mértékben a bizalom jarul hozza ahhoz, hogy egy vasarld gyakori bio
élelmiszer fogyasztova véaljon. Ha egy fogyasztd megbizik az EU bio tantUsitasban, akkor
szamottevden nagyobb az esélye annak, hogy rendszeresen vasarol ilyen terméket.

Osszességben elmondhatd, hogy az EU bio cimkével ellatott termékek eladdsainak
noveléséhez elengedhetetlen a bio ¢lelmiszerek nagyobb vélasztékban és szélesebb kdrben
torténd értékesitése, amelynek koszonhetéen a fogyaszték jobban megismerhetik a bio
termékeket és a bio logdt; valamint a vallalatok 4altal megfeleld marketingstratégia
(termékpozicionaléds) alkalmazéasa, amellyel elérhetik a potencialis célcsoportjukat, a fiatalabb
korosztalyokat. A jovObeli cél mindenképpen ezaltal a bio és mas mindségrendszerek (pl.
folrajzi arujelzok) termékeinek széles korben valé megismertetése mind a magyar, mind az
europai fogyasztokkal, hiszen az ismeretnek, illetve az ebbdl fakad6 bizalomnak kdszonhetéen
magasabb fogyasztasi hajlanddsag érhet6 el, €s ez kdlesonos elényt biztosithat mind a termel6k,
mind a kereskedok, és mind a fogyasztok szamara.
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A GLUTENMENTES ELELMISZEREK - FOGYASZTOI MAGATARTAS
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Tanszék
Mészaros Viktoria, 3. ¢vfolyam
BGE Kereskedelmi Vendéglatoipari és Idegenforgalmi Kar, Turizmus Tanszék
Témavezeté: nincsen

A vildg népességének 1-2%-at érinti a gluténérzékenység, mely szam folyamatosan
novekszik. Fontosnak véltik kutatni, mely része étkezik gluténmentesen az embereknek
tényleges ¢érzékenység alapjan és mely része csak a trendeket, a divatdiétat kovetve. A
kutatasunk foként a gluténmentes ¢lelmiszerekkel kapcsolatos, kiilonleges szokasokra
koncentralt a fogyasztdoi magatartds témakorén beliil. Ebbol kovetkezik, hogy kutatasi
kérdéseinket az egyedi preferenciak tanulméanyozasara fogalmaztuk meg. A primer kutatast
tematikus facebook csoportokban osztottuk meg, Google Forms segitségével, a kérdéssor 388
embert ért el. A minta nagysagatol fliggetleniil nem beszélhetlink reprezentativ kutatasrol.

A 388 kitoltd kozil 94,3%-a nd, 5,7%-a férfi. Az életkor eloszlasat tekintetbe véve a
legtobben 25 és 54 éves kor kozé tehetdek, vagyis a kutatést kitdltok tobbsége a nemek eloszlasa
szerint n0 ¢s az életkort tekintetbe véve az X és Y generacio tagja. A lakohelyek tekintetében
elmondhat6, hogy a kitoltdk tobbsége varosokban (52,6%) vagy a févarosban (27,3%) ¢él
jelenleg, a valaszadok mindossze 20,1% tartdozkodik kozségekben. A f6 kommunikacids
csatorndja a célcsoportnak az informacidszerzés vonatkozasaban a Facebook, ezenbeliil a
gluténmentes ¢életmddot tdmogatd zart csoportok. A fogyasztéi magatartds vizsgalatdnak
Iényegi része, hogy feltérképezziik a célcsoport indittatdsait az adott témdval kapcsolatban,
ezért figyelembe vettiik a diétdzads okait. A kovetkezd eredmények sziilettek: a kitoltok
tobbsége, 68,3%-a orvosi diagndzis alapjan, 17% sajat elhatarozasbol diétazik 10, 6% pedig
csaladi indokok miatt. Az egyéb kategoriat a kitoltok 4,1%-a jeldlte meg. A diétazas hossza
alapjan a megkérdezettek tobbsége 60,1%-a minimum 2 éve étkezik gluténmentesen. A vasarlas
helye szerint a megkérdezettek 85,8%-a szupermarketekben, bevasarlokozpontokban, 55,7%-a
bioboltokban és 42%-a webshopokban szokott vasarolni. Tehat az online aruhdzak utdn a
drogériak kovetkeznek az egyedi preferencidk alapjan 30,9% majd a pékségek 12,1%. Tovabba
gyogyszertarakban mindosszesen 4,6%-a vasarol a kitoltdknek gluténmentes termékeket. A
gluténmentes ¢életmod kutatdsaban a pékarukkal kapcsolatos preferencidkra kiilon hangsulyt
fektettlink, kivancsiak voltunk arra, hogy mely markdk termékeivel vannak leginkdbb
megelégedve a kutatdsban résztvevok. Az elsé kategoridba azok a markak tartoznak,
amelyekkel legalabb minden negyedik valaszadé elégedett. (Schar, Cornito, Nagykun, Spar
free from, Szafi free, Barbara, Mestercsalad) A masik csoportba az alacsony kedveltséget vagy
ismertséget mutaté markak talalhatéak, mint az AnnaPanni, Civita, Aldi és Lidl sajatmarkés
termékei ¢s az Eden bake-free. Elengedhetetlennek tartottuk elemezni, hogy az adott méarkék,
milyen paraméterek alapjan élveznek eldnyt versenytarsaikkal szemben. Az iz (72,4%) és
mindség (71,9%) szinte holtversenyben kimagasloan vezetdszempont volt a vizsgalt személyek
preferencidit illetden, 40% szaméara a harmadik legjelentésebb indokot a kdénnyen
megvasarolhatdsag jelentette. Az ar 31,7%-ban, az ar-érték arany pedig 27,6%-ban befolyasolta
a vizsgalt célcsoport fogyasztdi magatartasat. A kutatds eredményei alapjan elmondhat6, hogy
a valaszadok tobbsége, 55,9%-a inkabb otthon késziti el a gluténmentes pékarukat.

Osszegezve a  kutatdsi  eredményeket elmondhaté, hogy a  gluténmentes
¢lelmiszerfogyasztasi szokasok tobb szempontbol is eltérést mutatnak a hagyomanyos
¢lelmiszerfogyasztassal szemben, a kutatasban résztvevok valaszai alapjan.
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