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»Az iskola arra valo, hogy az ember
megtanuljon tanulni, hogy felébredjen
tudasvagya, megismerje a jol végzett munka
oromét, megizlelje az alkotas izgalmat, és
megtalalja a munkat, amit szeretni fog.”

/Szent-Gyorgyi Albert/
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ELELEMISZERANALITIKA 1. SZEKCIO



GYORSFAGYASZOTT TOTU GOMBOC ALLOMANY JELLEMZOINEK VIZSGALATA
ANALYSIS OF TEXTURE PROPERTIES OF DEEP FROZEN TOTU DUMPLINGS

Szerzo: Bodzan Nikoletta, BSc, III. évfolyam
MATE Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet, Allatitermék és
Elelmiszertartdsitasi Technologia Tanszék

Témavezeté: Dr. Dalmadi Istvan
egyetemi docens

A ToTu (TOjasTUrd) egy savas eljarassal, tojasfehérjébol késziilt termék, ami leginkabb a turéra
hasonlit. A tojasfehérje teljes értékii fehérjeforras, tartalmazza mind a kilenc esszencialis aminosavat,
igy az egészségtudatos taplalkozasban fontos szerepet tolt be. Fogyasztasa elonyds azok szdmara,
akiknek jelentds fehérjeigényiik van, de figyelnitik kell a kaloriabevitelre, példaul sportoloknak vagy
testépitoknek. Tovabbi elonye, hogy a tejre allergidsok is fogyaszthatjak. Kutatdmunkam céljaul
tliztem ki, hogy olyan tirogombodcra hasonlitd termék elkészitését valositom meg, melyben a turdt
ToTu-val helyettesitem, és tobbfajta allomanyvizsgalati modszert alkalmazva értékelem a kisérleti
mintak allomanyat.

A kisérleti munka soran elkészitettem az eredeti (tirds) és a ToTu-s valtozatot is. Az dsszetevoket
konyhai robotgép segitségével egynemii, formazhaté masszava alakitottam, melybol kézzel 20 g-0s
gombodcokat formaztam. A gombocokat gyorsfagyasztas utan -18 °C-on taroltam. A vizsgalatok elott
a gombocokat forrasban 1évé sos vizben féztem 8 percig, ezt kovetden jeges vizben
szobahOmérsékletlire hiitdttem. A vizsgalatok sordn a mintdk allomanyat SMS TA.XT Plus
allomanymérd berendezéssel vizsgaltam meg, 3 kiilonb6zé mérési modszert alkalmazva rogzitettem
a mérdfejekre hatd erdk iddbeli valtozasait. A penetracios mérés soran az 5 mm atmérdjlii hengeres
mérdfejet 2 mm/s sebességgel 20 mm mélységig nyomtam a gombocokba. A Warner-Bratzler kessel
torténd vagas soran a 100 mm hosszlisagl, 2 mm ¢élvastagsagl kést 2 mm/s sebességgel mozgatva
vagtam at a gombodcokat. A relaxdacios mérés soran a 35 mm atmérdjii henger méréfejjel az
alahelyezett mintakat 75%-os deformacidig 6sszenyomtam, €s 15 mp-en keresztiil tartottam ebben az
allapotban (4llandé deformacio).

Az allomanyvizsgéalatok eredményeiben megfigyelheté volt, hogy mindhdrom minta jol
megkiilonboztethetd volt mindhdrom allomanymérési modszerrel. Az dllomanymérések eredményei
jelzik szamunkra, hogy a kereskedelmi forgalomban készen kaphaté gyorsfagyasztott mini
turogombocok allomanya jelentdsen eltért a masik két vizsgalt csoport dllomanyétdl. Minden esetben
a legkisebb keménységet €s a legkisebb befektetett munka értéket a készen beszerzett gombocok
esetén kaptam.

A mérések alapjan lathato volt, hogy a kellemes allomany jellemzdkkel bir6 ipari tirés mintahoz
képest a ToTu-s valtozatom igen kemény lett, de még a koztes allapotot jelentd sajat készitésli turos
valtozat is joval keményebb volt a kontroll mintanal. A sajat tapasztalatom is az volt, hogy a ToTu-S
gomboc egy gumiszeri, kemény, tomor dlloméanyu termék lett, melynek élvezeti értéke csekély volt.
Ennek okat feltehetdleg a ToTu termék zsirmentességében célszerii keresni. Javasolhato a tovabbi
fejlesztések soran a zsirtartalom ndvelése, esetleg kokuszzsir formajaban. Ezen kiviil megfontolando
a komponens aranyok, mint példaul a buzadara mennyiségének csokkentése vagy kivaltasa. A tojas
iz tulsagosan is dominalt a termékben, amely nagyobb mennyiségii citrom aroma és vanilids cukor
adagolasaval ellensulyozhatd. A mddositasokkal elérhetd, hogy a fejlesztett gyorsfagyasztott termék
érzékszervi tulajdonsagai a fogyasztok szamara kedvezdek legyenek.

A kutatébmunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.



A KULONBOZO KOVIROZSA FAJTAK KEDVEZO ELETTANI HATASAINAK

VIZSGALATA
INVESTIGATION OF THE BENEFICIAL PHYSIOLOGICAL EFFECTS OF DIFFERENT
SEMPERVIVUM VARIETIES
Szerzo: Mrazik Angéla, BSc, I11. évfolyam

SZE Mez6gazdasag- és Elelmiszertudomanyi Kar, Elelmiszertudomanyi Tanszék

Témavezetd: Dr. Székelyhidi Rita
egyetemi adjunktus

A kovirdzsakat fliszerként, gyogyndvényként hasznaltdk a népi gyogyaszatban. A levelek és a
fiatal hajtasok ehetéek, salatdba, italokba téve frissitd izt adnak. A legujabb orvosi kutatasok
kimutattak antimikrobialis, fajdalomcsillapitd, vérzéscsillapitd, nyugtatd és antioxidans hatasat. A
kovirdzsa levél kivonata aktivalja a cellularis mechanizmust, ami részt vesz a bér gyogyuldsaban,
ezaltal elény0s a rancos, érzékeny és égett bor kezelésére. Elsdsegélynyujtd hatdsa régota ismert.
Levélnedvét sériilések, gyulladasok, égések, csipések, arc- és fiiliiregi gyulladasok kezelésére
hasznaljak. Levél forrazatdbol késziilt teat torokgyulladdsra, horghurutra, afta enyhitése céljabol
fogyasztjak. Antioxidans, gyulladascsokkentd, fajdalomesillapitd hatasait preklinikai vizsgalatokkal
igazoltdk. A népi gyogyaszatban a kovirdzsa leveleket kiilsdleg sebek, kiiitések, gyulladasok,
rovarcsipések, tyukszem, szepld, diszplazia, fekély, fej-, fog-, flilfajas, laz, belsbleg vérhas kezelésére
hasznaltdk. Disznévényként szamos faja ismert, am ezek gyogyaszati értéke kevésseé vizsgalt.

A dolgozatomban 22 kiilonboz6 kovirozsa fajta Osszes antioxidans és dsszes polifenol tartalmat
hataroztuk meg kétféle (szaritoszekrényes és liofilizaldo berendezéses) szaritast, valamint daralast
kovetden. Egészségre gyakorolt jotékony hatdsai miatt a friss levelek forrazatat is vizsgaltuk a fent
emlitett paraméterekre. A vizsgalati mintakat kivétel nélkiil a Berger-Trio Kft. (Janossomorja)
bocsatotta rendelkezésiinkre.

A kapott eredmények alapjan megallapithatd, hogy a kovirozsak fajtija jelentés mértékben
befolyéasolja a novények Osszes antioxidans és dsszes polifenol tartalmat. Az alkalmazott kiilonb6zd
szaritasi eljarasok szintén eltérd értékeket eredményeztek, azonban a vizsgalt vegyiilet csoportokat
tekintve a legtobb esetben a liofilizalassal kaptunk kedvez6bb eredményeket. Mivel a liofilizalas
kiméletesebb szaritdsi mod, ezaltal kevésbé karositja a hdérzékeny antioxidans hatasu vegyiileteket.
Azonban voltak olyan mintdk, ahol épp ellenkezdleg, a szaritoszekrényes szaritds eredményezett
nagyobb polifenol és antioxidans tartalmat. Ezen eltérések oka lehetett, hogy a kiilonb6z6 szaritasi
eljarasok mas-mas mértékben tették atjarhatova a novényi sejtfalakat, ezaltal az extrakcios hatasfokot
is befolyasolva, de az alkalmazott hdmérsékletek is mas vegyiiletek keletkezését, illetve bomlasat
vonhattdk maguk utdn. Tovabba az egyes kovirdzsa fajtdk valosziniileg eltéré mennyiségben
tartalmaztak az egyes antioxidansokat és fenolos vegyiileteket. A forrazatokban sajnos csak kis
mennyiségekben tudtunk antioxidansokat és polifenolokat kKimutatni, azonban mas kivonodszerrel,
példaul tinkturakban, valosziniileg jobb hatasfokot tudnank elérni. Tovabba az érlemények kivald
antioxidans és polifenol értékei alkalmassé teszik azokat adalékanyagként funkcionalis élelmiszerek
eldallitasara.



IPARI ORLESSEL, FAJTAAZONOS ROZSOKBOL ELOALLITOTT ORLEMENY
FRAKCIOK ROST ES KIS MOLEKULAMERETU SZENHIDRAT OSSZETETELENEK
VIZSGALATA

INVESTIGATION OF FIBER AND SHORT-CHAIN CARBOHYDRATE COMPOSITION OF
RYE VARIETIES AND NEW INDUSTRIAL MILLING FRACTIONS

Szerzo: Satorova Krisztina, MSc, II. évfolyam
BME-VBK, Alkalmazott Biotechnologia ¢s Elelmiszertudomanyi Tanszék,
Gabonatudomanyi ¢és Elelmiszermindség Kutatdcsoport

Témavezetdk: Dr. Tomoskozi Sandor
egyetemi docens
Juhaszné Szentmiklossy Marietta Klaudia
PhD hallgaté

A rozs Eurdpa szerte széles korben termesztett novény, a beldle késziilt siitdipari termékek
rendszeres fogyasztisa szdmos egészségiigyi eldonnyel jar. A rozsszemek Osszetevoi (fehérjék,
lipidek, keményitd, élelmi rostok, asvanyi anyagok és mikrokomponensek) koziil vizsgalatunk
kozéppontjaban az élelmi rostalkotd arabinoxilanok (AX), valamint kis méreti szénhidratok,
beleértve a fermentabilis oligo-, di- és monoszacharid (FODMAP) 6sszetevok allnak.

A minték alapjaul szolgalé harom fajtaazonos rozsnovényt a Galga Agrar Kft. termesztette, a
kiilonboz6 frakeioju mintakat ipari 6rlésti kisérletek soran az Els6é Pesti Malom Rt. aszodi malmaban
allitottak el6. A hagyomdanyos teljesrlemény és vildgos rozsliszt mellett harom Gjonnan eldallitott
frakciot is vizsgaltam. Célkitlizésem a fajtaazonos malmi érlemények FODMARP és rosttartalmanak
vizsgalata, igy kedvezd Osszetételli alapanyagok (magas rosttartalom mellett viszonylag alacsony
FODMAP tartalom) azonositasa. A fruktantartalom meghatarozasahoz Megazyme Fructan HK Kkitet
hasznaltam. A teljes arabinoxilan tartalom (TOTAX) és a vizoldhatd arabinoxilan (WEAX)
mennyiségének megallapitasara gdzkromatografids, a kis molekulaméretli szénhidratok és FODMAP
OsszetevOk vizsgalatahoz pedig folyadékkromatografias méréseket végeztem.

A szénhidrat Osszetétel vizsgalat eredményeibdl arra kovetkeztethetiink, hogy a hagyomanyos
Orlési frakcidkban a harom rozsfajta nem mutat nagy véltozékonysagot. Ezzel szemben a harom 1
malmi frakcidoban a hagyomanyos lisztektdl jelentdsen eltérd Osszetételt kaptunk. Ezek fajtafiiggd
valtozékonysaga minimalis, a frakciok dsszetételi tendenciai egyértelmiien leirhatok, igy a projektiink
soran kidolgozott 6rlési eljarassal valoban sikertilt értékes 6érleményeket eldallitani.

Az eddigi viszonylag kis mintaszdm miatt természetesen végleges kovetkeztetések levonasa nem
lehetséges. Ugyanakkor ezek a vizsgalatok hozzajarulnak az egészségtamogatd rostok és a
FODMAP-ok, mint ¢lelmiszer-biztonsagi  kérdést jelenté  komponensek  Osszetételi
valtozékonysaganak és a koztiik 1évo 0sszefiiggések feltardsdhoz, jobb megértéséhez. A tovabbiakban
érdemes lehet foglalkozni a rozsfajtdk évjarat-stabilitast érintd kérdéseivel, tovabba azzal, hogy a
kozvetlen fogyasztasra szant termékekben (pl. kenyerekben) hogyan valtozik a rost, a kisméretii
szénhidrat és FODMAP 6sszetétel az alapérleményekhez képest.

Munkam kapcsoldodik a Galgabona (2017-1.3.1-VKE-2017-00004) kutatasi program ¢és a
TKP2021 palyazati program, BME-EGA-02 szam projekt szakmai célkitlizéseinek
megvaldsitasdhoz.



CUKORSZIRUPOK KIMUTATASA MEZEKBEN REFERENCIA- ES
SPEKTROSZKOPIAI MODSZEREKKEL

DETECTION OF SUGAR SYRUPS IN HONEY USING REFERENCE AND
SPECTROSCOPICAL METHODS

Szerzo: Tamas Vanessza Nora, BSc, IV. évfolyam
SE Egészségtudomanyi Kar, Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Témavezeték: Dr. Benedek Csilla
foiskolai docens
Bodor Zsanett
tanarsegéd

A méz egy olyan 0sidOk oOta hasznalt gyogyitd és édesitd élelmiszeriink, mely gazdag élettanilag
aktiv komponensekben. Gyakran hamisitas aldozataul esik, mely legtobb esetben a cukorsziruppal
torténé direkt hamisitas. Ezen cukrok kimutatasara nincsen egységes és pontos megoldas, mivel
1d6-, eszkoz- és vegyszerigényes folyamat.

Ezen kutatds célja tehat az, hogy Osszehasonlitsuk a referenciamodszerek, az antioxidans
tulajdonsagok vizsgéalatan alapuldé moddszerek és a kozeli infravords spektroszképos modszer
teljesitoképességét.

A kutatas soran akac- és harsmézeket kevertiink kukoricasziruppal és rizssziruppal 3, 5, és 10%-
os aranyban, imitalva a hamisitast. Vizsgalataink soran a jogszabalyban meghatarozott mindségi
indikatorokat (elektromos vezetéképesség, dsszes oldhatd szarazanyagtartalom, pH) €s antioxidans
tulajdonsagokat (6sszes polifenol tartalmat Folin-Ciocalteu modszerrel, rézion redukcion alapuld
antioxidans kapacitast CUPRAC modszerrel) mértiink. Emellett a kozeli infravords spektroszkopiai
vizsgalat (NIR) segitségével mértik a mintdk Osszetételét (740 ¢és 1700 nm-es
hullamhossztartomanyban). A mindségi indikatorok vizsgalatanak adatait és az antioxidans
tulajdonsagok vizsgélatdnak adatait leird statisztikai modszerekkel értékeltiik ki, a NIR adatait
tobbvaltozos statisztikai modszerekkel elemeztilk ki. Ezen adatok segitségével és linearis
diszkriminancia elemzéssel modellt épitettiink a kiilonboz6 keverékek, illetve a tiszta kontroll mézek
elkiilonitésének vizsgalatara.

Az elektromos vezetoképesség adatai alapjan kimutathaté volt a ndvekedd cukorarany a
keverékekben, azonban a tobbi fiziko-kémiai tulajdonsag és az antioxidans jellemzok nem valtoztak.

A NIR adatai alapjan az akdcméz esetében a tiszta kontroll méz pontosan elkiilonithetd volt, illetve
a keverékek osztalybasorolasa is pontos volt. A harsmézek esetében is a kontroll méz pontosan
elkiilonithetd a keverékektdl, azonban a keverékek osztilybasoroldsanal enyhe félreosztalyozast
talaltunk.

Az eredményeink arra engednek kovetkeztetni, hogy a mindségi indikatorok és az antioxidans
tulajdonsagok vizsgalata alapjan nem lehet pontosan kiszlirni a hamisitast. Ugyanakkor a NIR
tobbnyire alkalmas modszernek bizonyult a mézek hamisitdsdnak kimutatdsara. Azt azonban meg
kell jegyezni, hogy a kiilonb6z6 szirupok, fajtamézek, és a kiilonb6z6 helyrdl szarmaz6 mézek adatai
valtoztathatjak az eredményeket, igy a pontositas érdekében fontos, hogy még szélesebb spektrumbol
torténjen az anyaggyujtés.



KETCHUPOK SZIN ES LIKOPIN TARTALMANAK OSSZEHASONLITO VIZSGALATA
COMPARATIVE STUDY OF COLOR AND LYCOPENE CONTENT OF KETCHUPS

Szerzo: Varga Viktoéria, BSc, V. évfolyam
SZTE Mérnéki Kar, Elelmiszermérnoki Intézet

Témavezetd: Pappné Dr. Sziladi Katalin
foiskolai docens

Kutatdsom soran a ketchup szinének és likopin tartalmanak Osszefiiggését vizsgaltam az
eltarthatosdg fiiggvényében. A korabbi vizsgalatokat attekintve taldltam olyan cikket, amely jo
Osszefiiggést ir le a paradicsom gyiimdlcs szinkoordinatdi és a likopin tartalma kozott. Célom
Osszefliggést talalni a kész, feldolgozott termék likopin tartalma és a szine kozott, hiszen a szinmérés
egy sokkal gyorsabb folyamat, mint a likopin tartalom meghatarozas. A likopin a karotinoidok
csoportjaba tartozd negyven szénatombol 4&ll6 nyilt lanct vegylilet (CaoHsg), vOrds szind,
zsirolddszerekben oldhato festékanyag. Legjellemzdbb forrasa a paradicsom vagy paradicsomalapu
termékek. Jotékony hatassal van az emberi szerveztre antioxidans tulajdonsaga miatt. Ezen jotékony
hatasok elérése érdekében a napi ajanlott likopin beviteli mennyiség 20 miligramm minimum, ami
napi egy kilogramm paradicsom adagnak tesz eleget.

A paradicsomban a vOrds szin a klorofil lebomlasanak ¢€s a karotinoidok fokozott bioszintézisének
valamint az élelmiszeriparban a leendd késztermékek szinének eldrejelzésére is hasznaljdk. Ez a
piros-zold szinaranyt fejezi ki, megmutatja, hogy mennyi éretlen paradicsom volt az adott
feldolgozott mennyiségben. Kimutattak, hogy az a* szinkoordinata, ami a piros szin intenzitésa,
mutat leginkabb Osszefiiggést a likopin tartalommal. A paradicsom gyiimdlcsre meghatarozott
egyenlet, ami a likopin tartalom gyors meghatarozasara hasznalhat6 a kovetkezd képpen néz ki a cikk
alapjan:

LYC=-0,304L * + 0,490a* - 0,149b*.

A vizsgalataim célja, hogy megnézzem a késztermék esetén is hasznalhato-e ez az Osszefiiggés,

ha nem, akkor tudok-e meghatarozni egy hasonl6 egyenletet a ketchupokra.

Az eddigi vizsgalataimbol kideriilt, hogy a nyers paradicsom gyiimdlcs likopin tartalméanak
meghatarozasara felirt egyenlet nem alkalmazhato a feldolgozott paradicsomot tartalmaz6 termék
likopin szintjének meghatarozasara.

A kapott adatokbol jol lathat6, hogy minél tavolabb van a mindségmegdrzési 1d0 lejarta, annal
magasabb az a* értéke is, ami a piros szinkoordinatat jelenti. A likopin tartalom és az a*
szinkoordinata szignifikdnsan kovetik egymast. Minél magasabb az a* értéke, likopin is annal tobb
lesz a ketchupba. A termék likopin tartalma ugyancsak 0sszefiigg a mindségmegorzési idovel. Minél
kozelebb van a lejarat, annal kevesebb benne a likopin.
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POLIFENOLBAN GAZDAG TAPLALEKKIEGESZITO ANALITIKAI JELLEMZESE ES
TAKARMANYOZASBAN VIZSGALT HATASA A TYUK FOGYASZTHATO RESZEIRE

ANALYTICAL CHARACTERISATION OF A POLYPHENOL-RICH DIETARY
SUPPLEMENT AND ITS EFFECT ON EDIBLE PARTS OF HENS IN FEEDING STUDIES

Szerzd: Veisz Anett Rachel, MSc. II. évfolyam ’
MATE Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet, Elelmiszerkémia és Analitika
Tanszék

TémavezetSk: Stefanovitsné Dr. Banyai Eva
egyetemi tanar
Dr. Fodor Marietta
egyetemi docens

A szakirodalmi adatok alapjan ismert és bizonyitott tény, hogy a polifenolokban gazdag z6ldségek
¢s gyiimolesok fogyasztasa jelentds egészségveédd (antioxidans/redukald) hatast biztosit a szervezet
szamara, ¢s a korszert taplalkozasban egyre nagyobb szerephez jut.

Flaviva Vasgyuro, a hazai kereskedelmi forgalomban kaphato, polifenolos komponensekben
(feketeribizli, biocékla, meggy, erdei feketeafonya, feketeberkenye, feketebodza) gazdag por alaku
¢s jelentds asvanyianyag tartalommal biré készitmény hatasat vizsgaltuk tytkok takarmanyozési
kisérlete kapcsan.

Vizsgalatunk célja az volt, hogy megallapitsuk, hogyan alakul az adagolt névekvd polifenol
tartalom mellett a tyikhis (mell és comb) szdrazanyag-, fehérje- és zsirtartalma és a tojas
koleszterintartalma. A kisérletben a Babolna-Tetra-SL-LL fajtaju hibrid tyakok kontroll csoportja
mellett 200, ill. 400 mg kiegészités/nap/allat kisérleti csoportokat vizsgaltunk.

Az 0sszes polifenol tartalom mérése spektrofotometrids eljarassal tortént, mig a szarazanyag-,
fehérje- és zsirtartalom és koleszterin meghatarozasat Fourier transzformacids kozeli infravords
spektroszkopia (FT-NIR) modszerével végeztiik. Az altalunk hasznalt Flaviva Vasgyurd port is
analitikai elemzésnek vetettiik ald. Az Osszetevdit egyesével, monoporok forméjaban vizsgaltuk
Osszes polifenol tartalomra, illetve 6sszes antioxidans kapacitds meghatarozasara.

Eredményeink alapjan megallapitottuk, hogy a novekvd adagolt polifenol tartalom hatasara
aranyosan nétt a mintdkban (mell, comb) mérhetd Osszes polifenol tartalom, jelezve annak a
szervezetbe valo beépiilését. A makrokomponensek esetében mintdk szarazanyag- és zsirtartalméaban
csokkenést, mig a fehérjetartalom esetében novekedést tapasztaltunk. A tojas esetében pedig
egyértelmi koleszterintartalom csdkkenést tapasztaltunk.

Véleményem szerint egy koleszterin-csokkentett, polifenollal dusitott tojasra nagy kereslet lenne

a piacon. Tovabbi fejlesztési javaslatink kozé tartozik a Flaviva Vasgyuro italpor helyettesitése a
gylimolcsfeldolgozasok soran keletkezd melléktermékekre, hogy azok is felhasznéalhatova valjanak.

A kutatdomunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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A BUZASZEM ELEMZESEHEZ SZUKSEGES ELEMTARTALMI ES MINTA-
ELOKESZITO MODSZEREK VIZSGALATA

APPLICATION OF DIFFERENT SAMPLE PREPARATION METHODS FOR ELEMENTAL
ANALYSIS IN WHEAT GRAINS

Szerzo: Barath Nikolett, MSc, II. évfolyam
DE Mezdgazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar,
Elelmiszertudomanyi Intézet

Témavezetok: Prof. Dr. Kovacs Béla Rébert
egyetemi tanar
Dr. Béni Aron
egyetemi adjunktus

A gabonafélék koziil az emberiség egyik legértékesebb primer gabonandvénye a buza.
A buzaszem asvanyi elemekben gazdag, melyeknek fontos szerepe van az emberi taplalkozasban,
valamint a liszt mindségét is befolydsoljak. Az élelmiszer vizsgalatok soran fontos a blizaszem
elemeinek kvantitativ kutatdsa. Szamos esetben kozvetlen elemzések megoldhatatlanok és ebbdl
kifolyolag az élelmiszermintdk gondos eldkezelése sziikséges a vizsgdlatokat megeldézden, ennek
egyik igen fontos lépése a fizikai és/vagy kémiai minta-el6készités, hiszen meghatarozhatjdk a mérni
kivant eredményt.

Dolgozatom célkitlizése kiilonbozo fajta és hibrid buzaszemek (GK Borzsony, GK Magveto, GK
Othalom, Hydrock, Hywin, KG Vitéz, Mv Ménrét, Mv Nemere) elemtartalméanak elemzése volt, illetve
a KG Vitéz fajtanal eltérd minta-el6készitési modszerek hatékonysdganak vizsgalata a mért
elemtartalomra. A buzaszemek feliilettisztitdsahoz levegdaramot vagy ultrahangos vizfiirdot
hasznaltam. A buzaszemek apritdsa vibracidos golydsmalommal vagy daraldval tortént. A mintak
elemzéséhez sziikséges nedves roncsolds hatdsdt nagynyomdsu mikrohullimu térben ¢és
atmoszférikus nyitott rendszerli blokkroncsoldval is vizsgaltam. ICP-OES (induktiv csatolast plazma
optikai emissziés spektrométer) segitségével végeztem el az elemtartalmi méréseket. Az
eredményeim statisztikai kiértékelése soran SPSS 28.0.1 programot hasznaltam.

Az éltalam vizsgalt feliilettisztitasi minta-elokészité modszerek koziil a buzaszemek elemtartalmi
vizsgalataira a levegdaram alkalmazédsa volt a legkedvezObb. A mért makroelem tartalomra a
feliilettisztitasi kezelések nem voltak jelentds hatdssal, a mikroelem koncentracioknal viszont eltérés
figyelheté meg a kiilonb6zé minta-eldkészitd modszereket kdvetden. A mért eredmények alapjan
megallapithatd, hogy a vas, réz, barium megfeleld mérése elott a buzaszemek feliilettisztitasa
sziikséges volt. Az eltérd apritasi modszereket kovetden a foszfor, kalcium és cink mennyisége
kevésbé kiilonbozott egymastol, igy az elemtartalmi mérések elOkészitéséhez a vibracios
golydsmalom és a darélo is egyarant alkalmas lehet. A nyomelemek (vas, réz és barium) vizsgélata
soran a buzaszemek apritasahoz a vibracios golydsmalmot talaltam eldnydsnek. A buizaszemben jelen
levd kalium, cink és mangan elemek mindkét roncsolasi eljarast kovetden hatékonyan mérhetdek. A
blokkroncsolas kedvezdtleniil befolydsolta a bluzaszemek foszfor, kén, magnézium ¢&s vas
eredményez negativ hibat és a zart térben torténd roncsolas soran kisebb mértékii a mintik
elszennyezddése. A buzafajtdk és hibridek szem mintdiban jelentds kiilonbségeket tapasztaltam a
mikroelemtartalom tekintetében. A mért eredményeim alapjan elmondhaté azonban, hogy a
makroelemek mennyisége szdmottevlen nem tért el egymastdl. A kisérleti buzédk szemeinek
elemtartalmi mennyisége csokkend sorrendben: K>P>S>Mg>Ca>Fe>Mn>Zn>Na>Cu>Ba>Sr. A
KG Vitéz, az Mv Ménrot és az Mv Nemere kimagaslé elemtartalommal rendelkeztek.
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A TONKOLYBUZABAN REJLO OSSZETETELI ES FELDOLGOZOIPARI
LEHETOSEGEK TANULMANYOZASA
EXPLORING OF THE UNDEFINED COMPOSITIONAL AND PROCESSING
POTENTIALS OF SPELT

Szerzo: Kocsis Boglarka Katalin, MSc, I1I. évfolyam
BME VBK Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék,
Gabonatudomanyi ¢és Elelmiszermindség Kutatdcsoport

Témavezetok: Dr. Schall Eszter
egyetemi adjunktus
Dr. Tomoskozi Sandor
egyetemi docens

Globalisan és hazankban is az egyik legnagyobb mennyiségben termelt és az élelmiszerellatasban
stratégiai jelent6ségli gabona a kozonséges buza (T. aestivum L.). A biodiverzitas novelése, az
egészségtudatos taplalkozas irdnti igény €és egyéb okok miatt a kisebb mennyiségben termelt gabonak
(pl. rozs, zab, koles), illetve a régi tipusu buzak, példaul a tonkolybuza (T. spelta L.) jelentOsége
megnétt. Ez  utdbbira  vonatkozdéan szamos, tudomdnyosan csak részben igazolt
egészségtamogatassal, illetve technoldgiai tulajdonsaggal kapcsolatos allitas fogalmazodott meg.
Kutatdcsoportunk ezen a teriileten inditott az Agrartudomanyi Kutatokozponttal k6zos kutatast.
Célom, valogatott tonkolybuza fajtak ¢és fajtajeloltek Osszetételi és reoldgiai jellemzése, a
valtozékonysag feltérképezése és a jelenségek értelmezése. Ehhez 20 tonkoly minta szabvanyos
beltartalmi, fehérje Osszetételi (SE-HPLC) és reologiai jellemzését (esésszam, RVA és Mixolab)
végeztem el. A kapott értékek az irodalmi eredmények tobbségével jol egyeznek. A fajtakra mért
Osszetételi értékek hasonlok, mig a fajtajeldltek esetén nagyobb eltérésekrdl szamolhatunk be,
kiemelve a 3-gliikan tartalmat. A lisztekben az egyes fehérje frakciok hasonl6 ardnyban jelennek meg,
a glutenin/gliadin aranyok ezzel szemben eltéréek. A dagasztasi tulajdonsagokban nem tapasztaltunk
kiilondsebb eltéréseket, sem a mintdk kozott, sem Osszevetve a kozonséges bluizdval. Azonban a
viszkozus tulajdonsagok valtozatosak a mintak kozott, melyek profilja a kozonséges buzaéra igencsak
hasonlit. E tulajdonsagokra kiilonbdzd rostalkotok (pl. arabinoxilanok), valamint a keményitd
tulajdonsagai is befolyassal lehetnek. Ezért ezek részletes tanulmanyozasa szintén szerepel a projekt
célkitiizései kozott. Osszefoglalva, a mintdk kozott eltérések figyelheték meg, melyek a vizsgalt
tulajdonsagokban kiilonb6z6 mértékben jelentek meg a minta feldolgozottsagatol fiiggden. A
tovabblépést a nagyobb mintaszaml populécid vizsgalata jelenti.

A munkat az OTKA135211 palyazat timogatta. Emellett kapcsolodik a TKP2021 palyazati
program, BME-EGA-02 és a BME TKP-BIO 2020 projekt célkitiizéseinek megvaldsitasahoz
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SORMINTAK OSSZEHASONLITO ELEMZESE KULONBOZO ANALITIKAI

ELJARASOKKAL
COMPARATIVE ANALYSIS OF BEER SAMPLES USING DIFFERENT ANALYTICAL
METHODS
Szerzd: Kocsis Tamas, BSc, V. évfolyam

SZTE Mérnoki Kar, Gépészeti Intézet, Biologiai Rendszerek Miiszaki Intézete

Témavezetok: Pappné Dr. Sziladi Katalin
féiskolai docens
Jakoi Zoltan Péter
tudoményos segédmunkatars

Témam alapjaul a napjainkban kaphato kis és nagylizemek altal készitett sorok 6sszehasonlitasat
valasztottam. A jelenkorban megndvekedett sorfogyasztasi igények lehetdvé tették, hogy mind a
nagyiizemi mind a kistizemi sorf6zdék szamara is alkalmas piac j6jjon 1étre, hiszen amig a nagylizemi
mennyiségi termékiikkel képes 1épést tartani a vasarlasi szandékkal, addig a kistizemi sorfézdék a
tovabb specifikalt, valtozatos és széles kinalattal képesek a fogyasztoi elvarasoknak megfelelni. Az
igy 1étrejott széles kinalati paletta okan kutatasom célja, hogy a kiilonboz6 forrasbol szarmazo
soroknél megvizsgaljam milyen esetleges Osszefiiggések taldlhatéak kémiai ¢és fizikai
tulajdonsagainak szempontjabol.

A széles valasztékabol az Indian Pale Ale (IPA) brit eredetli soroket valasztottam. Ezen sorok
alapvetd jellemzdje a magas komlotartalombol fakado keseriiség és minimum kozepes testes izvilag.
Vizsgalataimhoz harom kisiizemi sorfézde — Szent Andras Sorfézde, Kecskeméti Sormanufaktira és
Popstar —, valamint két nagyilizemi s6rfézde — Borsodi, Soproni — altal forgalmazott sort valasztottam.

Vizsgalataim soran foként dielektromos paraméterek mérésére helyeztem a hangsulyt, amely
alkalmas feltdrni a kutatas targyat képzd sordk beltartalmi paramétereit. A sorok magas
viztartalmuknak k6szonhetden dielektrikumként viselkednek, ezért talaltam alkalmasnak ezen mérési
format tobb belsd tulajdonsdg meghatarozasara. Méréseim soran elsdsorban az alapanyag mintak
alkoholtartalma és a valodi extrakttartalma kozotti kapcsolatot kutattam, valamint ezen tulajdonsagok
dielektromos viselkedésiik kozotti kapcsolatokat, Osszefiiggéseket. A dielektromos paraméterek
meghatarozasdhoz 900 MHz-es frekvencian végeztem tobb parhuzamos mérést. A végzett méréseket
a szabaly szerinti desztillacios technikaval végeztem.

Kutatdsom targyat képezte tovabba a vizsgalt IPA sordk a szén-dioxid tartalmanak meghatarozésa
analitikai mérleggel és meghatarozott tomegii f6z6poharakkal, valamint a pH-értékének mérése mind
szénsavas, mind mentes allapotban. Ennek fontossagat indokolja, hogy a szinmérés soran, valamint
a dielektromos tulajdonsagok mérése soran a gazbuborékok torzitjadk a meérési eredményeket.
Végezetiil kitértem a sorok szin és iz meghatarozasara is.

A végzet analitikai vizsgalatok alapjan megallapithat6, hogy a sér mintdkban mért dielektromos
allando értékei az alkoholtartalom novekedésével forditottan aranyosak, ellenben a dielektromos
veszteségi tényezd ndvekedése linedrisan ndvekedd tendencidt mutat a sormintdk valodi
extrakttartalmanak novekedésével.
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MODSZERFEJLESZTES MEZ POLIFENOL KOMPONENSEINEK

MEGHATAROZASARA
METHOD DEVELOPMENT FOR THE DETERMINATION POLYPHENOL COMPONENTS
OF HONEY
Szerz6: Matkovits Anna, MSc, végzett hallgato ’
MATE Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet, Elelmiszerkémia és Analitika

Tanszék

Témavezetok: Jokainé dr. Szatura Zsuzsanna
egyetemi docens
Nagy Katalin
PhD hallgato

A TDK dolgozat készitése soran a MATE Elelmiszerkémia és Analitika Tanszéken folyo, ipari
megbizasként indult kutatdsi munkéba kapcsolodtam be, melynek keretein beliil méz, kiemelten
akdcméz eredetvizsgalatanak alternativ megolddsara mintaeldkészitési €s mérési modszert
fejlesztettem, mely kiegészitd informacidt nyujt a botanikai eredet azonositasahoz, €s a mézhamisitas
felderitéséhez.

A munkadm soran eldszor szakirodalmi adatok alapjan Gsszeallitottam egy altalanosan mézekre
jellemzd polifenol komponenslistat, majd kivalasztottam az akdcmézekben leggyakrabban el6forduléd
polifenolokat. Ezt kovetden a tanszéken kordbban egyéb élelmiszer matrixokra fejlesztett és validalt,
UHPLC-ESI-MS/MS multikomponenses polifenol modszert kiterjesztettem a mézben jellemzden
eléforduld polifenol komponensekre. Munkdm sordn a komponensfliiggd paramétereket, az
elvalasztast és az ESI ionforras paramétereit optimaltam. Célul tlztem ki tovabba a mézek
vizsgalatara alkalmas mintaelokészitési eljaras fejlesztését s optimalasat.

A méz komplex ,,nehéz” matrixdbol adodoan, a mintdkat eldszor sosavas extrakcidnak vetettem
ald, majd a polifenol komponensek szeparalasat szilard fazisu extrakciéval (SPE) végeztem. A
mintaeldkészités modszerének fejlesztése soran kivalasztottam az optimalis, egyrészt kdnnyen
kezelhetd, madsrészt reprezentativ mintamennyiséget biztositd bemért mintatdmeget, ami az
alkalmazott méréstechnika als6 méréshatarat meghaladé koncentraciokban tartalmazza a legtobb
polifenolt. Meghataroztam tovabba a mintaelOkészités soran alkalmazott optimalis razatasi id6t. A
fejlesztett modszer alkalmazédsa soran esetlegesen fellépd veszteségek feltérképezése végett
visszanyerési vizsgaltokat végeztem a minta adalékoldsaval. A fejlesztett mddszer felhasznéalasaval
Osszehasonlitottam egy kereskedelemben forgalmazott viragméz és egy autentikus akdcméz polifenol
tartalmat.

A kutatébmunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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KULONBOZO TERMELOI SAJTOK OSSZEHASONLITO VIZSGALATA
A COMPARATIVE STUDY OF DIFFERENT CHEESES

Szerzo: Nagy Balint, BSc, I11. évfolyam
SZTE Mérnoki Kar, Elelmiszermérnoki Intézet

Témavezetd: Dr. Jojart Balazs
féiskolai docens

TDK munkam célkitiizéseként kiilonb6zd termeldi sajtok dsszehasonlité vizsgalatat valasztottam,
mely magaba foglalja a szabvanyos ¢lelmiszer-analitikai vizsgalatokat az egyes beltartalmi értékek
meghatarozasara ¢s az érzékszervi biralatot.

A szlovakiai Kozi Vrsok vallalat kézmiives termékeivel, pontosabban kecskesajt és juhsajt
mintakkal kisérleteztem, melynek székhelye Liptov véaros. Erdekesség, hogy az elsé szlovak
sajtgyartd, mely nagyobb elismerést szerzett, a World Cheese Awards 2017-en aranyérmet szerzett
egy hat honapig érlelt kecskesajttal és bronzérmet egy harom honapos érlelésii kecskesajttal. A sajtok
kizarolag szlovékiai legeldkrdl szarmazd allatok tejébdl késziilnek, mindenféle mesterséges
adalékanyagtol és nvényi zsirtol mentesen. Erlelt sajtokrol van szo, melyek forgalomba helyezés
elétt minimalisan egy honapon keresztiil érlelddnek.

Annak érdekében, hogy a vizsgalatok sordn minél szélesebb spektrumu eredményeket kapjak,
kiilonboz6 élelmiszer-analitikai modszereket alkalmaztam: nedvesség- (N%), fehérje- (F%), zsir-
(ZS%), hamutartalom (H%) szabvanyos meghatdrozdsa, valamint ezen értékekbdl szamithato
szénhidrattartalom (SZ%). A szabvanyos vizsgalati modszereket statisztikai kiértékeléssel tettiik
szinesebbé: Shapiro-Wilk hipotézis vizsgalat (Ho: normalis eloszlas), Mann Whitney U teszt és
kétmintas t-préba (Ho: azonos a két csoport/u1 = u2) a mintdk azonossaganak ¢€s kiillonbozéségének
az Osszehasonlitasara, illetve a varianciak ellen6rzésére az F-probat alkalmaztuk (Ho: o1 = o71).

A beltartalmi vizsgalatokat egy érzékszervi biralat kovette, melyben megvizsgaltuk, hogy a
kiilonbo6z6 beltartalmi eredmények, miként reflektalodnak a felsorolt érzékszervi tapasztalatokra: iz,
szin, illat, 4llomany, d6sszbenyomas. Az organoleptikus vizsgalat soran 19 biralo birdlta a megadott
szempontok alapjan a mintdkat, egy nullatdl szdzas skalan 6t kiilonb6z6é paraméter megadésaval,
mind a kecske- mind a juhsajt esetében.

A statisztikai kiértékelések jol bizonyitottak, hogy az egyes mintdk mennyire eltéré beltartalmi
értékeket mutatnak. Ezen feliil, a gyart6 altal kozolt értékek €s az altalam meghatarozott értékek kozt

1s voltak eltérések.

Az érzékszervi vizsgalat eredményei az §sszbenyomads tekintetében, arra engednek kovetkeztetni,
hogy mind a két sajtunk igen kellemesnek bizonyult a vizsgalok korében.
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SAVANYITOTT TEJ- ES TEJSZINKESZITMENYEK LAKTOZTARTALMANAK
VIZSGALATA

INVESTIGATION OF LACTOSE CONTENT IN FERMENTED MILK PRODUCTS
INCLUDING YOGURT, KEFIR AND SOUR CREAM

Szerzok: Papp Hanga, BSc, III. évfolyam
Patké Alexandra, BSc, II1. évfolyam
SE Egészségtudomanyi Kar, Dietetikai és Téaplalkozastudomanyi Tanszék

Témavezetdk: Hajas Livia
tanarsegéd
Dr. Molnar Andrea
tudoményos munkatars

A laktozintolerancia a leggyakoribb szénhidrat felszivoddsi zavar. Hazankban a felndttek
harmadéndl jelentkezik tlinet a tejcukrot tartalmazo6 élelmiszerek fogyasztasa esetén. Az egyéni
tliroképességnek megfeleld laktdozszegény étrenddel és/vagy a laktdz enzim ordlis potladsaval a
betegek nagy része tlinetmentessé tehetd. A szakirodalom szerint a mikrobialis fermentacidonak
koszonhetden az €16floras joghurtok és kefirek laktdztartalma alacsony, az egyéni tlirdképességnek
megfeleld mennyiségben fogyaszthatdoak. Azonban sem a termékek cimkéjén, sem a tudomanyos
kozosség altal elfogadott tdpanyagtiblazatban nem taldlhaté mennyiségi informécioé a savanyitott
tejtermékek laktoztartalmara vonatkozoan, amely neheziti a tlinetmentesen elfogyaszthaté mennyiség
becslését. Kutatomunkank célja a Magyarorszdgon kaphatd natir savanyitott tej- ¢és
tejszinkészitmények atlagos laktdztartalmanak mérése.

Kiskereskedelmi egységekbdl 0sszesen 38 mintat gyiijtottiink dssze: 20 joghurtot, 11 kefirt és 7
tejfolt. A fogyaszthatdsagi hataridéig 4-32 nap volt hatra. A laktoztartalom meghatarozasat enzimes
fotometrias modszerrel (K-LOLAC Lactose Assay Kit, Megazyme) végeztiik. Minden minta esetében
3 parhuzamos mérés tortént. Az adatok elemzésére a Statistica v14.0.0.15 (TIBCO Software Inc.)
programot hasznaltuk. A mintak 4tlagértékeinek 6sszehasonlitasara egytényezds varianciaanalizist és
Tukey-féle tesztet, a valtozok kozotti Osszefiiggés vizsgalatara Spearman-féle rangkorrelaciot
alkalmaztunk.

A tejhez (4,7 g/100 g) viszonyitva a joghurtoknal 16-51%-kal, a tejfoloknél 28-44%-kal, a
kefireknél 20-31%-kal alacsonyabb laktoztartalmat mértiink. A vizsgalt mintak alapjan 100 g-ban az
atlagos laktoztartalom joghurtok esetében 2,8 £ 0,4 g, tejfoloknél 2,9 + 0,2 g és kefireknél 3,5 + 0,2 g.
A kefirek atlagos laktoztartalma szignifikdnsabb nagyobb (p<0,05). A cimkén 1év6 cukortartalom és
a mért laktoztartalom kdzott gyenge pozitiv 0sszefliggés (rho= 0,378, p= 0,019) lathat6. A mért érték
¢s a hatralévo fogyaszthatosagi id6 kozott nem talaltunk dsszefiiggést (rho= —0,126, p= 0,465).

A kiilonboz0 internetes, nem lektoralt portalokon fellelhet6 allitasokat fogadjuk erds kritikaval. A
kutatasi eredményeink alapjan a vizsgalt allitasok egyike sem igazolhat6o. A joghurtokhoz képest a
kefirek laktdztartalma nem alacsonyabb, a tejf6loké nem magasabb. A cimkén feltiintetett
cukortartalom nem egyezik meg a termék laktdztartalméaval. Az esetek tobbségében feliilbecsiili azt.
Véleményiink szerint egy adatbazis a magyar tejtermékek laktoztartalmara vonatkozoan
nagymértékben megkonnyitené a termékvalasztast és a laktdz enzimadagolast. Jovobeli terveink
kozott szerepel tobb termék és tjabb termékcsoportok bevonasa a vizsgéalatokba, mint példaul a tarok
¢s sajtok.
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ELTERO VIZSGALATI ELJARASOK OSSZEHASONLITO ELEMZESE SPECIFIKUS
NOVENYKIVONATOK ANTIOXIDANS AKTIVITASANAK, ILLETVE A
MATRIXHATAS ERVENYESULESENEK ERTEKELESERE

COMPARATIVE STUDY ON DISTINCTIVE ANALYTICAL METHODS IN TERMS OF
ASSESSMENT OF ANTIOXIDANT ACTIVITY AND FOOD MATRICES’ IMPACTS IN
SPECIFIC PLANT EXTRACTS

Szerzo: Békés Rebeka, BSc, II1. évfolyam
Ujlaki Eszter, BSc, 1. évfolyam
DE Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar, Agrar- és
Elelmiszeripari Tudashasznositasi Kozpont, Taplalkozastudomanyi Intézet

Témavezetok: Dr. Kiss Attila Péter
tudomanyos fémunkatars
Dr. Sipos Péter
egyetemi docens

Egyre nagyobb az antioxidansok jelentdségének ndvekedése a degenerativ betegségek prevencioja
kapcséan, emiatt egyre inkdbb eldtérbe keriil élelmiszer-ipari €s kozmetikai célii hasznositasuk is. A
fokoz6do érdeklddés sziikségessé teszi ezen masodlagos novényi anyagceseretermékek mennyiségi
meghatarozasara hasznalt eljarasok feliilvizsgalatat, és fejlesztését is, akar lizemi laboratériumok
szamara elérhet6 kornyezetkiméld és koltséghatékony eljarasok kidolgozésara.

Jelen kutatasunk célja az optimalis kivondszer megtaldlasa volt a hozamok ndvelésének és a
bioaktiv molekuldk aktivitdsdnak megdrzése érdekében vegyes dsszetételi élelmiszer-lizemi mintak
esetében. Munkdnk soran harom ndvényi kivonattal (zo6lddid, citromfii, levendula) gazdagitott
almalé-méz elegy mintaval dolgoztunk, és a hasznalt kivondszereket a kinyerhetd polifenol és
flavonoid mennyiség, illetve antioxidans kapacitds tekintetében mindsitettiik. Az emlitett
tulajdonsagok a molekuldk kémiai jellemzdinek, polaritasdnak és az 6ket hordoz6é matrixnak a
fliggvénye. Mivel a vizsgalt antioxidansok polaris jellegli molekuldk, er6sen polaris extrahaloszereket
(etanol, metanol és desztillalt viz) vizsgaltunk.

A mérési eredményeink alapjan azt a kovetkeztetést vonhatjuk le, hogy a desztillalt viz is hatékony
extrahdlo anyag lehet a bioaktiv anyagokat tartalmazd kivonatokal dusitott almalé-méz elegyek
Osszes polifenol és flavonoid tartalom meghatarozasara vonatkozo vizsgalatok esetében, mig a DPPH
antioxidans kapacitdas mérésre mar nem javasolhatd. A két szerves extrahédloszer tekintekében
kijelenthetd, hogy az etanol kevésbé eredményes kivonodszer, mint a metanol, ezért a vizsgalatba
bevont jellegli mintamatrix esetén nem javasolt az alkalmazasa. Az eredmények 6sszhangban vannak
az irodalmi tapasztalatokkal is, miszerint a kivont fenolos vegyiiletek oldodéasa kedvezményezettebb
az erésen polaros olddszerekeben, melyek sorrendje esetiinkben: viz>metanol>etanol.

Az ilyen tipusu mintdk 9sszes fenol és flavonoid tartalom mérései esetén javasolhaté a metanol-
viz elegy viztartalmanak nodvelése, mely csokkentené a kivonast végzd terheit mind az anyagi
réforditasok, mind 6koldgiai hatasok tekintetében. Mas jellegli vizsgalati mintak esetében is érdemes
lehet tovabb vizsgalni a kivondszerek hatasat, és az adott koriilmények kozott hatékonyan
alkalmazhato eljarasokat megtalalni.
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NOVENYVEDOSZER-ADJUVANSOK NEDVESITO KEPESSEGENEK VIZSGALATA
CSEPPALAK ELEMZO KESZULEKKEL

INVESTIGATION OF WETTABILITY OF AGRICULTURAL SPRAY ADJUVANTS USING
DROP SHAPE ANALISER

Szerz6: Dohy Dénes Andras BSc, II. évfolyam ’
MATE Elelmiszertudoményi és Technologiai Intézet, Elelmiszerkémia és Analitika
Tanszek

Témavezetok: Marczika Andrasné Dr. Soros Csilla
egyetemi docens
Dr. Prauda Ibolya
egyetemi adjunktus

A MATE Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézete 2021 augusztusaban 0j kutatasi témat
inditott a mai modern ndvényvédelem ¢és az élelmiszerbiztonsdg szolgalatdban. A kémiai
novényvédelemben egyre inkdbb elterjedt gyakorlat az in. tapadasfokozé adjuvansok adagolasa a
tankkeverékhez, mely altal a peszticid készitmény jobban nedvesiti a lipoid ndvényi feliiletet, ezaltal
fokozodik a novényvédelmi hatas. A sikeresebb ndvényvédelmi beavatkozas pedig kevesebb jboli
kezelést von maga utan, ezzel csokken a szermaradék mennyisége a terményben, biztonsagosabb lesz
az ¢lelmiszer.

Kutatdsom sordn arra kerestem a valaszt, hogy a kiilonbdzd kémiai Osszetételi adjuvans
készitmények milyen mértékben képesek eldsegiteni a novényvédoszerek nedvesitd képességét.
Me¢éréseim soran harom ndvényvéddszer és hat adjuvans készitmény kombindcidit vizsgaltam
cseppalak elemz0 késziilékkel. A muszerrel feliileti fesziiltséget és kontaktszoget mértem a ndvényi
levelek modellezésére hasznalt apolaris gyanta feliileten. A kapott eredmények felhasznalasaval
torekedtem az adjuvansok rangsoroldsdra, ¢és annak megismerésére, hogy Osszetételiik
magyarazhatja-e eltérd hatasossagukat.

Az elvégzett vizsgalatok alapjan azt tapasztaltam, hogy a kiilonb6zd kémiai Osszetételii
adjuvansok befolyasoljak a nedvesités hatékonysagat, az adjuvansok koziil az 0y generacios, sziloxant
tartalmaz6 Silwet Star bizonyult a legjobbnak. TDK munkdmmal hozzédjarultam egy 0j kutatasi
teriilet, az un. kontakt nedvesedési vizsgalatok megalapitasaban a MATE Elelmiszertudomanyi és
Technologiai Intézetében. Az altalam végzett feliiletkémiai vizsgalatok ttoro6 jelleglinek tekinthetdk,
mivel tudomasom szerint a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetemen nem létezik kontakt
nedvesedéssel foglalkozd kutatdcsoport a novényvédelem, és az azzal szorosan Osszekapcsolddod
¢lelmiszerbiztonsag témakorében. Terveim kozott szerepel a megszerzett tapasztalatok kiterjesztése
olyan kisérletekre, ahol ndvényi felilleteken kozvetleniil torténne a nedvesithetéség mérése
dinamikus kontaktszég modszerekkel.

A kutatdmunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-
00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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RIZSLISZTEK ES CELKEVEREKEK OSSZETETELENEK ES REOLOGIAI
VISELKEDESENEK OSSZEHASONLITO VISZGALATA

COMPARATIVE INVESTIGATION OF RHEOLOGICAL PROPERTIES AND
CHEMICAL COMPOSITION OF RICE FLOURS AND TARGET MIXTURES

Szerz6: Eperjesi Levente, BSc, IV. évfolyam
BME Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott Biotechnologia és
Elelmiszertudomanyi Tanszék, Gabonatudomanyi és Elelmiszermindség
Kutatocsoport

Témavezet6k: Dr. Tomoskozi Sandor
egyetemi docens
Jaksics Edina
PhD hallgaté

A lisztérzékenység, colidkia a buza és néhany egyéb gabona fehérjefrakcidinak, a
gluténfehérjéknek a fogyasztasdval Osszefiiggésbe hozhatd egészségiigyi rendellenesség. Kezelése
jelenleg kizarolag a gluténmentes taplalkozas kialakitasaval valosithatd meg. Az érintett fogyasztoi
csoport biztonsaga és életmindsége a sokféle, valtozatos, glutént nem tartalmazo élelmiszerekkel
biztosithatd, melyek nemcsak tdpanyagtartalomban, hanem allagban, kiillemben és élvezeti értékben
is hasonldak a hagyomanyosan készitett és fogyasztott gluténtartalmti gabonaalapu termékekhez. A
gluténmentes termékek azonban pontosan azt az OsszetevOt nem tartalmazzak, amely térhalos
szerkezete a buzabol késziilt péksilitemények megszokott érzékszervi jellemzdit, allagat,
bélzettulajdonsagait meghatarozza. A sikér halozat szerkezetalakitod szerepét kiilonféle gluténmentes
alapanyagokbol készitett lisztkeverékekkel ¢és segédanyagokkal (pl. hidrokolloidok) probaljak
helyettesiteni, melyek mar kis mennyiségben is jelentdsen befolyasoljak a kozti termékek (pl. tészta)
reologiai, valamint a végtermékek érzékszervi (allag, iz, szin stb.) tulajdonsagait.

Munkam konkrét ipari megbizashoz kapcsolodik, ezért minden részlet bemutatasa nem lehetséges.
A cél alapvetden a gluténmentes termékek mindségi bizonytalansdgait okoz6 hibafeltaras és
mindségstabilitds biztositasdnak megoldasa volt. Magyarazatot kerestiink arra, hogy mi okozza a
megbizo alltal hasznalt lisztekbdl késziilt termékek kozotti mindségi kiillonbségeket, és hogyan
tudnank ezt megeldézni valamilyen egyszerli mindsitéses eljaras bevezetésével. A megbizotol
vizsgalati mintaként 7, szamunkra nem ismert forrasu rizslisztet, keményitdt, illetve élesztét és
allagjavitot is tartalmazo premixet kaptunk.

A méréseim soran Osszehasonlitottam a hét rizsliszt minta reologiai és technologiai tulajdonsagait,
majd vizsgaltam a keményitd €s a premix adagolasanak a reologiai tulajdonsagokra és a mintak kozti
kiilonbozdéségekre gyakorolt hatdsat. A kutatomunkdmban a buzaliszt mindsitésben alkalmazott
reologiai mérési modszereket hasznaltam (esésszam, Rapid Visco Analyser, micro-DoughLab). Az
esésszdm mérésénél nem mutatkozott szignifikans kiilonbség a lisztek kozott, a modszer nem tiinik
alkalmasnak a kiilonbségtételre, ezért tovabbléptiink az dsszetettebb modszerekhez. Mind a Rapid
Visco Analyser, mind a micro-DoughLab vizsgalatok alatamasztottak, hogy vannak kiilonbségek a
mintak reoldgiai viselkedésében. A keményitd adagolasa azonban részlegesen kiegyenlitette az
alapliszteknél tapasztalt eltéréseket, a premix adagoldsa 1ényegében megsziintette a mintdk kozti
kiilonbségeket. A lisztbdl, keményitobdl és premixbdl allo keverékek viszkoézus tulajdonsagai
megkozelitették az Osszehasonlitasi alapként szolgdlod buzaliszt tulajdonsagait. A vizsgalatok azt
mutattdk, hogy a mintakbol késziilt tészta ¢és termékek mindségingadozasanak oka, nagy
valosziniiséggel a premix Osszetételében és azok alapanyaganak mindségében keresendd. Ennek
feltarasdhoz a premix 0sszetevok szerepének tisztazasa sziikséges.

A bemutatott kutatas kapcsolodik az Innovacids és Technoldgiai Minisztérium Nemzeti Kutatasi
Fejlesztési és Innovacids Alapbdl timogatott TKP2021 palyazati program, BME-EGA-02 szamu
projekt szakmai célkitlizéseinek megvaldsitasahoz.
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KULONBOZO SZARVASMARHA FAJTAKBOL KESZULT SZARAZARUK
OSSZEHASONLITASA

COMPARISON OF DRY SAUSAGES MADE FROM DIFFERENT CATTLE BREEDS

Szerzo: Pélya Dorina, MSc, I. évfolyam
SZTE Mérndki Kar, Elelmiszermérndki Intézet

Témavezeté: Dr. Szepesi-Bencsik Déra
foiskolai docens

A dolgozatom elkészitésé¢hez 4 kiilonbozd szarazarut vizsgéaltam. Egy sziirkemarha és egy
vizibivaly szalamit, melyek azonos termel6t6l szarmaznak, prémium termékek, illetve 100%-ban
marhahusbol késziilnek, sertés hasaalja szalonna hozziadasaval. A kovetkezd termék egy magyar
tarka szalami, mely 100%-ban marhahusbol késziilt marha faggyli hozzaadéasaval. A negyedik termék
pedig egy marhahusos vastagkolbasz volt, mely 50% marhahusbol és 50% sertéshusbol késziilt, sertés
szalonna hozzaadasaval.

A termékeket miszeres allomanymérésnek, feliileti szinmérésnek, vizaktivitds mérésnek,
nedvességtartalom meghatarozasnak és kiilonbozé kémiai vizsgalatoknak vetettem ald. Ezek mellett
érzékszervi biralattal és egy kérddives felméréssel is kiegészitettem a munkamat.

A feliileti szinmérés eredményeib6l két fontos kovetkeztetést tudtam levonni: az egyik, hogy a
bivaly és szlirkemarha szalamik szine all egymashoz a legkozelebb; a masik megallapitdsom pedig,
hogy a marhahusos vastagkolbdsz mutatta a legnagyobb sziningerkiilonbségeket. Ez a termék a
jelentés mennyiségli sertéshiis miatt sokkal vildgosabb volt, mint a tobbi, 100%-ban marhahusbo6l
késziilt szalami.

A fehérje- és zsirtartalom értékek megfelelnek a rendelet eldirasainak. A max. 4%-o0s sotartalmat
viszont a marhahtsos vastagkolbasz meghaladta. A fehérjetartalom értékek kis intervallumban
mozognak, ellenben a zsirtartalom értékekkel, ahol jelentds kiilonbségek figyelhetok meg. A
prémium termékek fehérjetartalom értékei szinte megegyeznek, illetve a négy termék koziil ennek a
kettdnek a legalacsonyabb a fehérjetartalma. A legolcsobb terméknek, a marhahusos
vastagkolbasznak a legmagasabb a fehérjetartalma. A zsirtartalma a prémium termékeknek volt a
legmagasabb.

A miszeres allomanymérés eredményei szoges ellentétben &llnak az érzékszervi biralat
eredményeivel. Az eredmények alapjan a bivaly szalami a legkeményebb és a marhahusos
vastagkolbdsz pedig a legpuhdbb. A masik két termék értékei kdzel azonossagot mutattak. Ezzel
szemben, a birdlok az allomany tekintetében igen kis kiilonbségeket vettek észre a termékek kozott.
A biralok szerint a bivaly szalami és a marhahusos vastagkolbész allomanya hasonlit a leginkabb.

Arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a magasabb fogyasztéi 4r nem takar jobb beltartalmi
eredményeket, sem az analitikai vizsgdlataim, sem az érzékszervi birdlati eredmények alapjan.
Mindent dsszevetve, a magyar tarka szalami tekinthetd a legjobb valasztasnak ar-érték aranyban. Az
azonos termel6tél szarmazo prémium termékek kozott szinte minden vizsgalat soran kis eltérést
tapasztaltam, ami az azonos termelGvel magyarazhatd. A vizsgalataim soran nem tapasztaltam
egyértelmiien a fajtabol adodo kiilonbségeket. A termékek paramétereit sokkal jobban befolyésolja a
hozzaadott zsiradék mennyisége, illetve a felhasznalt fliszerek mindsége és mennyisége, mint maga
a fajta.
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KULONBOZO EDESITESI MODDAL KESZITETT GYUMOLCSSZORPOK BIOLOGIAI
AKTIVITASANAK VIZSGALATA

INVESTIGATION OF THE BIOLOGICAL ACTIVITY OF FRUIT SYRUPS PREPARED
BY DIFFERENT SWEETING METHODS

Szerzo: Szatmari Patrik, BSc, I11.évfolyam
SZTE Mérnoki Kar; Gépészeti Intézet, Elelmiszermérnoki Intézet

Témavezetok: Pappné Dr. Sziladi Katalin
foiskolai docens
Dr. Lemmer Balazs
adjunktus

Magyarorszag az Eurdpai Unios atlagot tekintve élen jar a kiilonb6zd taplalkozassal 0sszefiiggésbe
hozhato betegségek szamaban. Kutatdsom soran az altalam készitett szorpok antioxidans kapacitasat
¢s az alkalmazott édesitdszer koOzotti esetleges Osszefiiggést vizgaltam. Az antioxiddnok a
szabadgyokokkel szemben hatnak valamely modon, a gyulladdsos folyamatokat gatoljak, igy
sziikségesek a szervezetiink szamara az egészséges életmodhoz.

Haromféle antioxidans kapacitds meghatarozasi modszert végezetem, emellett tortént szinmérés,
slirliség, szdrazanyagtartalom és torésmutatd meghatirozas, valamint titrdlds a savtartalom
meghatarozasanak érdekében. Az altalam hasznalt antioxiddns kapacitas meghatarozasi modszerek
mindegyike szinelvaltozdson alapulo, elektron atmenettel jard reakcid volt. A szinelvaltozast minden
esetben spektrofotométerrel mértem adott hulldimhosszon és a kapott abszorbancia értékek alapjan
szdmoltam ki az antioxiddns kapacitat. Fontos, hogy jelenleg nincsenek olyan antioxidans kapacitas
meghatarozasi modszerek, amelyek 100%-ban leképeznék az emberi szervezeteben lejatszodod
reakciokat, igy minden antioxidans mérési modszer csak kozelitdleg becsiili a tényleges mennyiséget.
A FRAP modszer savas pH-n, az 0sszes fenol tartalom meghatarozasa pedig lagos pH-n tortént, igy
egyik sem egyezik a fizioloégias pH-val. A DPPH modszer esetében pedig egy mesterséges, a
természetes szervezetben nem eléforduld gyokot hasznalunk. Tovabbi hibat jelenthet a mérések soran
az interferencia, bizonyos antioxidans jellegii vegyiiletek nem fejtik ki a vizsgalati id6 alatt hatasukat,
vagyis az antioxidanok vizgalata komplex és rengeteg hibat vet fel, igy a kapott eredményeket mindig
koriiltekintéssel kell kezelni.

Meérések soran sok vart és varatlan reakcid is lejatszodott, mert a szorpdket 100 °C folott
készitettem ,,otthoni koriilményeket” tekintve, ahol nem hasznalunk stabilizatort a szérpre jellemzd
viszkozitéas eléréséhez, vagyis a megfeleld viszkozitdst besiiritéssel értem el. Szinmérés alapjan arra
a kovetkeztetésre jutottam, hogy lehet 6sszefliggés a szorp szine €s az antioxidans kapacitasa kozott,
a pirosabb szorp esetében magasabb értékeket kaptam, a Mailard-reakcié eredményeként nyert barna
glicines szorp esetében, pedig a legalacsonyabb értéket kaptam FRAP modszer esetében. Az eritritol
alapu szorp esetében fenndll a lehet6ség, hogy azért kaptam magasabb értékeket, mert az eritritol a
vizsgalati koriilmények kozott antioxidans hatast fejtett ki vagy az antioxidansok reakcidba Iépését
serkentette a szorpbdl.
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KAPILLARIS ZONALEKETROFOREZIS MODSZER FEJLESZTESE GABONAFELEK
SZENHIDRATOSSZETETELENEK MEGHATAROZASARA

DEVELOPMENT OF CAPILLARY ZONE ELECTROPHORESIS METHOD FOR
DETERMINING CARBOHYDRATE COMPOSITION OF CEREALS

Szerzo: Szekeres Zsofi, MSc, Il. évfolyam
BME Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott Biotechnologia és
Elelmiszertudomanyi Tanszék

Témavezetdé: Dr. Németh Renata
egyetemi adjunktus

Kutatomunkam célja kapillaris zonaelektroforézis modszer fejlesztése gabonadrlemények
szénhidratosszetételének (els6sorban mono-, di- és oligoszacharidok) gyors és koltséghatékony
meghatarozasara. Téplalkozastani ¢€s ¢élelmiszer-biztonsadgi szempontbdl egyre nagyobb
jelentéségiick az tin. FODMAP-ok, azaz fermentalhaté oligo-, di- és monoszacharidok, valamint
cukoralkoholok, melyek fogyasztasa karos lehet bizonyos emésztdrendszeri rendellenességek esetén
(pl. irritabilis bél szindroma). A FODMAP-ok szamos élelmiszerben, tobbek kdzott a gabonakban
(pl. rozs, buza) is jelentés mennyiségben fordulhatnak eld, ezért a gabonaalapu termékek ezirdny
vizsgalata egyre sziikségszeriibb.

A szénhidratok miiszeres meghatdrozdsara elsdsorban folyadékkromatografias modszereket
hasznalnak, am ezek f0 hatranyai a viszonylag nagy vegyszerigény és koltséges fenntartas. A
kapillaris zonaeleketroforézis jo alternativa lehet, bar alkalmazasa szénhidratok mérésére kevésbé
szamottevd a szakirodalomban. Vizsgalatuk ugyanis nehézkes, mivel nem rendelkezek kromofér
csoportokkal, illetve semleges toltéstieck. Ezen probléma athidaldsdra tobb megoldast is
kifejlesztettek. Munkam soran Rovio et al (2008) modszerét vettiik alapul, ezt optimaltuk kiilonb6z6
beallitdsok mellett. Ennek miikddési elve, hogy magas pH-ji futtaté puffer haszndlata mellett a
szénhidratok enolat aniont képezve elvalaszthatova, a lejatsz6do fotooxidacios reakceid kovetkeztében
pedig 270 nm-en detektalhatova valnak. A gabonadrlemények mintaelokészitését Ispiryan és
munkatdrsai (2019) modszerének adaptalasaval végeztiik. Az optimalt CZE moédszert alkalmaztuk
buza, rozs és tonkolybuza fajtak szabad szénhidratosszetételének meghatarozasara, beleértve egyes
FODMAP 6sszetevoket is. Eddigi eredményeink alapjan kijelenthetd, hogy sikeriilt olyan CZE
moddszert adaptalnunk, tovabbfejleszteniink és részlegesen érvényesitenlink, mely alkalmas a
gabonadrleményekben kis molekulaméretii szénhidratok tobbségének mennyiségi meghatarozasara.
Néhany Osszetevot (pl. kesztdz, szachardz) azonban nem sikeriilt megfeleld hatékonysaggal
elvalasztanunk, mely probléma megoldasa a munkam folytatasanak legfontosabb célkitiizése.

Vizsgalataink eredményeként a jovében CZE modszert alternativaként, illetve a HPLC-s eljarast
kiegészitd rutin analitikai modszerként alkalmaznank kis molekulaméretii szénhidratok, koztik a
FODMAP 6sszetevok mennyiségi meghatarozasara. El6nyeként a kromatografias kapacitas részleges
felszabaditasa, valamint az id6- és koltséghatékonysag emlithetd, a modszertantol elvarhaté analitikai
teljesitményjellemzdk mellett.

A kutatast a ,,GalgaGabona projekt: Elelmiszerbiztonsagi, agrotechnikai, feldolgozastechnologiai
¢s taplalkozasi érték novelését célzo fejlesztések a zab €és rozs human célu hasznositési feltételeinek
javitasa érdekében" cimii projekt (2017-1.3.1-VKE-2017-00004) és ,,A tonkolybuzaban rejld
genetikai, 0sszetételi és feldolgozoipari lehetdségek feltarasa™ cimit OTKA 135211 palyazat
tdmogatta. A kutatds szakmai céljainak megvaldsitasa kapcsolodik az Emberi Eréforrasok
Minisztériuma altal meghirdetett Tudomanyteriileti Kivaldsagi Program BME-EGA 2 tématertileti
programjahoz.
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NOVENYI PROTEAZ ENZIM TEHENTEJRE KIFEJTETT HATASANAK
VIZSGALATA

STUDY OF THE EFFECT OF A PLANT PROTEASE ENZYME ON COW’S MILK

Szerzo: Blaské Eszter Lubica, MSc, L. évfolyam
MATE Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet, Elelmiszeripari
Miveletek és Folyamattervezés Tanszék

Témavezetok: Dr. Albert Krisztina Zita
egyetemi adjunktus
Dr. Koris Andras
egyetemi docens
Nath Arijit
posztdoktori kutatd

A tehéntejfehérjéket (TTF) kivald mindségti fehérjeként ismerik el, mivel az emberi
taplakozashoz sziikséges 0Osszes esszencidlis aminosavat tartalmazza. Ennek ellenére a
tehéntejfehérje beletartozik a nyolc nagy allergének listdjaba, mivel a fehérje szerkezetében
linearis és konformacios epitopok vannak jelen. A TTF-ket kiilonb6z6 ndvényi alapu proteazok,
mint a papain és a bormelain — melyek cisztein protedz enzimek — hidrolizaljak, ezzel
csOkkentve az allergén aktivitast. A tejfehérjék enzimatikus hidrolizise szabalyozhatdé a
specifikus enzim, reakciokoriilmények és mitkodési paraméterek szelekcidjaval.

A TTF-ket kiillonb6z6 novényi alapu proteazok, mint a papain és a bromelain — melyek
cisztein protedz enzimek — hidrolizdljdk annak érdekében, hogy csokkentsék az allergén
aktivitast. Egy jol felszerelt biorektorban lett elvégezve az enzimatikus hidrolizis, amely
reaktort szakaszos lizemmaddban, izotermikus koriilmények kozott volt lizemelve. Az allergén
aktivitast szendvics-tipusut immunszorbiens teszttel (ELISA) modszerrel mértiik. A papain
alkalmazésa tekinthetd a legalkalmasabbnak a tehéntejfehérjék aktivitdsanak csokkentésére. A
hidrolizis optimalizalasdnak érdekében a papain és a TTF-k aranyat (0,02:100, 0,057:100), a
hidrolizis idejét 10-20 perc és a hdmérsékletet 40-60 °C kozott valtoztattuk. Az enzimatikus
hidrolizisreakcid optimalis miikodeési feltételeinek meghatarozasahoz ,,3P” faktoros tervezést
alkalmaztunk. Faktorialis tervezés és reakciofeliileti diagram kidolgozasdhoz a Statistica 11
programot hasznaltuk.

Az allergén aktivitas csokkenését inkabb a papain koncentracidja, mint a hidrolizis ideje €s
hémérséklete befolyasolta. Linedris korrelacio figyelhetd meg az allergén aktivitdsanak
csokkenése és a papain koncentracioja kozott. Tovabba, az allergén aktivitds csokkenésének
korrelacidja a hidrolizis hdmérsékletével négyzetes illeszkedést mutat. Valosziniisithetd, hogy
a jelen vizsgalat eredményei hasznosak lehetnek a tejipar, €és 0j utakat nyithat a tehéntejet
nemfogyaszthatok szamara.

A kutatémunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-
16-2017-00005, NKFIH-831-10/2019 ¢s TKP2021-NVA-22 projektek tdmogatjak.
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ERITRIT FERMENTACIO FEJLESZTESE
DEVELOPMENT OF ERYTHRITOL FERMENTATION

Szerzo: Eszterbauer Edina, MSc, II. ¢vfolyam
BME Alkalmazott Biotechnologia és Elelmiszertudoményi Tanszék

Témavezets: Dr. Németh Aron
egyetemi docens

A Yarrowia élesztok a nem-konvencionalis élesztok kozé tartoznak, és ezek kozott is
sokoldalusaguk miatt kitinnek. A kutatd munkam soran a tervezett kisérlet eritrit termelés
szempontjabol végzett Yarrowia fermentaciok vizsgalata. A fermentaciokat mikrotiter lemez
segitségével kisléptékben végeztem. A torzs eritrit termeld képességét, az eritrit fermentacid
koriilményeit vizsgaltam, a termelés hatékonysaganak novelése, azaz a minél nagyobb eritrit
koncentraci6 elérésért. Ennek érdekében vizsgaltam a fermentdcid soran alkalmazott
hémeérséklet, levegdztetés, pH, valamint a C:N arany hatasat. Tanulmanyok szerint a megfeleld
ozmolaritas jelentds hatassal van az eritrit termelésre, igy ennek optimalasat is megkiséreltem,
hogy tovdbb noveljem az eritrit mennyiségét. Elsddleges szempont volt a két szubsztrat
(glicerin, gliikdz) 6sszehasonlitasa eritrit termelés szempontjabol. Az eritrit termelés fokozasa
érdekében kiillonbozé adalékanyagok hatasat is teszteltem, mint példaul a Na-citrat, mannit,
fémion kiegészités, kiilonbozo nitratok, valamint a polietilén glikol (PEG). A vizsgalt adalékok
koziil a Na-citrat esetében tapasztaltam a legnagyobb eritrit koncengtracid6 ndvekedést a
kontrollokhoz képest. Kutatdé munkam soran 3 Yarrowia torzset vizsgaltam eritrit termelésre.
Az alkalmazott torzsek: NCAIM Yarrowia lipolytica 00597, NCAIM Yarrowia lipolytica
00594, NCAIM Yarrowia divulgata 1485. A fermentacios alap tapkozeg Osszetétele: glicerin
(150 g/l), NH4CI (3 g/l), MgSO4*7 H20 (1 g/l), KH2PO4 (0,2 g/1), élesztékivonat (1 g/1). A
fermentacidkat mikrotiter lemez segitségével végeztem. Két kiilonboz6 szubsztrat esetében
figyeltem meg az eritrit termelést. Az alap tapkozeget kiilonbozd nitratokkal kiegészitve,
valamint egyéb eritrit termelddést fokozoé komponensekkel vizsgaltam, mind glicerin, mind
gliikdz szubsztraton. A legnagyobb mennyiségii eritritet a Y. divulgata termelte (44,38 g/l) a
glicerin szubsztraton €s Na-citrattal kiegészitett cellaban a fermentéacid 18. napjan. A glicerin
eddigre fogyott el a tapkozegbdl teljesen. Ez a kiegészités érte el a legnagyobb produktivitast
1s (0,1 (g/1)/h). A tapkozeg ozmolaritasa a glicerin fogyasaval parhuzamosan csokkent, a kezdeti
2371 mOsmol/kg-ro1 1099 mOsmol/kg-ra a fermentacié végére. A nitratok koziil az
ammonium-nitrat esetében volt a legnagyobb eritrit termelddés (30,75 g/l). Gliikoz szubsztrat
esetében is a Na-citrattal kiegészitett tapkdzegben volt a legnagyobb eritrit termelddés (12,95
g/l). A Y. lipolytica 597-es torzs a Y. divulgata-hoz képest joval kevesebb mennyiségii eritrit
eldallitasara volt képes. A legnagyobb mennyiség (14,04 g/1) a NaNOs-al kiegészitett
tapkozegben volt glicerin szubsztraton. A Y. lipolytica 594-es torzs az el6z6 két torzshoz képest
a legkevesebb eritritet termelte ez a torzs. A legnagyobb mennyiséget (10,95 g/l) a 100 g/l
glicerint tartalmaz6 alap tapkozeg érte el 50 g/l gliikoz kiegészités esetében a fermentaciod 14.
napjan.

Osszességében elmondhato, hogy a Y. divulgata torzs a legeredményesebb az eritrit termelés
szempontjabol a vizsgalt 3 torzs koziil. A legjobb tdpkozegnek a Na-citrattal kiegészitett
bizonyult glicerin szubsztraton. Tovabbi vizsgalatokat lenne célszerti végezni ennek a tdpkdzeg
Osszetételnek a felhasznalasaval a nagyobb Iéptéki razatott lombikban, valamint fermentor
esetében. A fermentor esetében tovabb lehet vizsgalni a levegdztetést is, mint befolyasolo
tényezOt az eritrit termelésre.
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BRETTANOMYCES ELESZTOK SORIPARI SZEMPONTBOL RELEVANS
TULAJDONSAGAINAK VIZSGALATA

BREWING INDUSTRY RELEVANT PROPERTIES OF BRETTANOMYCES YEASTS

Szerzo: Lei Csongor Matyas, MSc, II. évfolyam
MATE Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet, Biomérnok ¢és
Erjedésipari Technologia Tanszék

Témavezeté: Dr. Kun-Farkas Gabriella
egyetemi docens

A sorfézés technoldgidjaban hagyomdnyosan kétféle élesztot (felsd és alsod erjesztésii),
hasznalnak, amiket az utobbi idoben eldszeretettel egészitenek ki vadélesztokkel. Ezek azok az
¢lesztok, amik leggyakrabban megtalalhatdbak a természetben, gylimolcsok héjan.
Leggyakoribb képviseléik a Brettanomyces bruxellensis, Brettanomyces claussenii,
Brettanomyces lambicus, Brettanomyces buchneri vagy a Torulaspora delbueckii. Mivel eddig
a sorfézésben és a bordszatban is romlasztd élesztokként tartottdk szamon ezeket a
mikroorganizmusokat, kevés tudomanyos kisérlet késziilt arr6l, hogy hogyan viselkednek, ha
szandékosan erjesztésre hasznaljuk dket. A kisérleteim soran két Brettanomyces torzs erjesztési
tulajdonsagait hasonlitottam dssze kiilonbozo beoltasi idopontokkal és paraméterekkel végzett
erjesztések soran. A TDK dolgozatom soran a 18 °C-os és a 28 °C-os erjesztési paramétereket
hasonlitottam 0ssze. A felhasznalt torzsek, Brettanomyces bruxellensis, Brettanomyces
claussenii, illetve Saccharomyces cerevisiae. Az eredményekbdl tisztan latszik, hogy a
Saccharomyces cerevisiae gyorsabb anyagcseréje, szinte mindegyik beoltasi mdodszernél a
dominans ¢élesztové tette. Kevert kultiras erjesztéseknél az erjedés iiteme a S. cerevisiae
erjesztési litemének megfelelden haladt. Az I-es mintak esetén, ahol az egy hetes sorélesztovel
vald erjesztés utan keriilt bele Brettanomyces élesztd, latszik, hogy a soréleszté a fOerjedés
soran felhasznalta az extrakt nagy részét, ezzel alapvetéen meghatirozva az erjedés
kimenetelét. A Brettanomyces erdteljesebb pH csokkentése is megfigyelhetd volt a kisérletek
soran, ahol csak egyediil voltak, vagy ahol egy 1d6 utan szinte egyediil voltak (I/A és I/B minta
esetén az élesztéelvétel utan kertiltek bele), igy latszik igazan a pH-t csokkentd tulajdonsaguk.
Ezt azzal lehet magyarazni, hogy oxigén jelenlétében képesek ecetsavat termelni, ami
lényegesen csokkenteni tudja a pH-t. Brettanomyces-eket nem a kiemelkedd erjesztési
tulajdonsagaik miatt valasztjak. Igen lasstuak emiatt nem tul gazdasagos a hasznalatuk, hanem
azok a kiilonleges arom4ju észterek miatt, amiket egy atlagos sorélesztd nem termel, vagy csak
sokkal kisebb mennyiségben. Ez teszi Oket kedvelt élesztové. A kisérleteim sordn is
bizonyossagot nyert ez a tulajdonsaguk, ugyanis sokkal tobb észtert termeltek mint a S.
cerevisiae, és még a kevert kultaras erjesztéseknél is megmutatkozott ezen tulajdonsaguk. A
18 °C-on és a 28 °C-on valo erjesztés kozotti egyik legnagyobb kiilonbség, hogy az utdbbinal
lényegesen gyorsabban indultak az erjesztési folyamatok. A magasabb erjesztési hdmérsékleten
jobban tudtak érvényesiilni a Brettanomyces éleszték egyedi tulajdonsagaik. A két vadélesztd
kiilonbozosége jol megmutatkozott: a B. bruxellensis gyorsabb erjesztd, de a B. claussenii tobb
savat termel. Az lathatd még, hogy a 4. erjesztési héttdl csokken az alkohol koncentracid, amit
valdsziniileg a Brettanomyces savva alakit. A pH csokkenése koveti ezt, bar a B. claussenii
esetében jobban, és igy a titralhato savtartalom is tobb monokulturas erjesztési kornyezetben.

A kutatébmunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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YARROWIA ELESZTO TORZSEK POLITEJSAV DEPOLIMERAZ
AKTIVITASANAK VIZSGALATA

INVESTIGATION OF THE POLYLACTIC ACID DEPOLIMERASE ACTIVITY IN
YARROWIA YEAST STRAINS

Szerzo: Radziwon Miklés, BSc, IV. évfolyam
MATE Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet, Biomérndki és
Erjedésipari Technoldgia Tanszék

Témavezetok: Dr. Farkas Csilla
egyetemi adjunktus
Dr. Bujna Erika
egyetemi docens

Napjaink egyik éget6 kérdése a kornyezetiink egyre nagyobb mértékli miianyagszennyezése.
Erre a problémara kindlnak megoldast, és a nyersolaj alapu miianyagokra alternativat a
biomlianyagok, melyek koziil a politejsav (PLA) alapti az egyik legelterjedtebb a
biomiianyagok kozott. A PLA és tobb mas biopolimer természetes lebontasa (biodegradacioja)
csak bizonyos koriilmények kozott, mikroorganizmusok és azok depolimerdz enzimkészlete,
jellemzden protedz és lipaz/kutindz aktivitdsdnak hatdsara megy csak végbe, napok, honapok,
vagy akar évek alatt. Munkdm sordn a szdmos biotechnologiai potenciallal rendelkezd
Yarrowia élesztok —a Yarrowia lipolytica, a Yarrowia porcina és a Yarrowia yakushimensis —
eddig egy kevésbé kutatott alkalmazasi teriiletét, a politejsav-depolimeraz aktivitasat kovettem
nyomon durvan apritott PLA-alapu késmintékat tartalmaz6 szubmerz, razatott rendszerben 28
°C-on, 10 napon at.

A munkdm kezdetén vizsgaltam a tdpkozeg Osszetétel hatdsat a kiilonbozd torzsek
enzimtermelésére. A PLA mellett egy szerves, egy szervetlen, valamint egy szerves és
szervetlen anyagokat egyarant tartalmazo tapkozeget alkalmaztam, melyek kozil az
enzimtermelések szempontjdbol legidedlisabb, szerves és szervetlen komponenseket 1S
tartalmazo tapkdzegben vizsgaltam a kiilonb6zo fehérje természetii (zselatin, kazein) és olajos
természetii (napraforgoolaj, olivaolaj) induktorok hatasat, melyeket a tapkozeghez 1-1%-ban
adtam. A vizsgalatok soran kitlint, hogy enzimtermelés szempontjabol az induktorok koziil a
napraforgdolaj jelentdsebb mértékben, mig a zselatin kisebb mértékben, de jobban eldsegitette
az enzimtermeléseket. Az induktorok hatasara a Y. yakushimensis 2049 torzs depolimeraz
aktivitasa fokozodott, igy ezzel a torzzsel folytattam a torzs enzimtermelésének optimalizalasat,
a kiilonbo6z6 tipust indoktorok, €s a gliikkdz, mint szénforras kiilonb6zd aranyainak, egyiittes,
illetve egyenkénti jelenlétének hatasat vizsgaltam. Az eredmények alapjan elmondhato, hogy a
lipaz és proteaz enzimek aktivitasat eltérd koriilmények befolyasoltdk nagyobb mértékben. A
lipolitikus aktivitds szempontjabol jelentdsebb volt a gliikkdz jelenléte, mig nagyobb
proteolitikus aktivitast csak a fehérje tipust induktor (zselatin) jelenlétében mértem.

A méréseim alapjan a lipaz enzim aktivitasa szempontjabol a legjobb a 0,5% gliikozt, 0,5%
zselatint, 0,5% napraforgdolajat és 1% PLA-t tartalmaz6 fermentacios kozeg volt, mig protedz
enzim aktivitdsa szempontjabol a gliikkdzt nem, de 1% zselatint, és 1% PLA-t tartalmazo
fermentacios kozeg kedvezett.

A kutatémunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-
16-2017-00005, NKFIH-831-10/2019 ¢s TKP2021-NVA-22 projektek tdmogatjak.
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GENPOLIMORFIZMUS VIZSGALATOK A GALAMBHUS TERMEKMINOSEG

JAVITASA ERDEKEBEN
GENE POLYMORPHISM STUDIES TO IMPROVE SQUAB PIGEON PRODUCT
QUALITY
Szerzo: Sipos Biborka, MSc, II. évfolyam

DE Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar,
Agrar Genomikai és Biotechnologiai Kozpont

Témavezetok: Prof. Dr. Kusza Szilvia
egyetemi tanar
Dr. Bagi Zoltan
tudomanyos munkatars

A galambtenyésztés évezredes multra tekint vissza, melybdl latszik, hogy a faj jelentds
szerepet jatszott az emberiség torténetében, ezen beliil pedig mindig fontos volt az élelmiszer-
eléallitasban. Konnyii eldallithatosaga, valamint magas biologiai és élvezeti értéke miatt
mindig is kedvelt alapanyaga volt a népi konyhdknak és a mindségi gasztrondmianak is. A
galambtenyésztés az allattenyésztési tudoméanyokon beliil egy viszonylag kevéssé kutatott
teriilet, bar jelent6sége nem elhanyagolhatd. Az ujabban megjelent kezdeményezések ¢€s a
galambhus gazdasagi jelentdségének novekedése pedig azt igazolja, hogy érdemes lenne
foglalkoznia az agrarkutatasnak és az élelmiszeriparnak ezzel a fellendiilésben 1év6 agazattal
IS.

A Dbiotechnoldgiai kutatdsok egyre meghatarozobbak az allattenyésztésen beliil is. A
molekularis genetikai kutatdsok teriiletén pedig sajnos kevés informaci6 all rendelkezésiinkre
a hazigalamb, ezen beliil is a hishaszni galambok génpolimorfizmusair6l. A dolgozatomban
bemutatott vizsgalat célja a husgalambok termékmindségére hatast gyakorlo
génpolimorfizmusok vizsgalata, mely lehetdséget adhat a genomszelekcids programok
kialakitasara a hlisgalambokban is.

A dolgozatban mirthys hushibrid galambokat vontunk vizsgalatba, melyeket sikeresen
genotipizaltunk versenygalambokban koradbban alkalmazott génpolimorfizmusokra. A vizsgalt
egyedekrdl termékmindséggel Osszefliggd biometriai adatokkal is rendelkeztiink, igy a
polimorfizmusvizsgalat eredményei ¢és a biometriai paraméterek felhasznalasaval
Osszefliggésvizsgalatot végeztiink. 4 16kusz esetében sikeriilt kimutatnunk szignifikdns vagy
kozel szignifikdns Osszefliggést a biometriai paraméterek €s a genotipusok kozott. Az
Osszefliggések mindegyike a sulygyarapodashoz kapcsolodott, ezen beliil is a kikeléstdl
szamitott elsd két hétben eltelt idoszakra vonatkozott. Az ezen paramétereket meghatarozo
gének kozott voltak az MSTN gén, valamint a CKM gén polimorfizmusai. Elébbi az
1izomndvekedésért felelds, utobbi pedig fontos szerepet jatszik az energiaatvitelben a kreatin-
kin4z enzim altal.

Az eredmények alapjan megallapithatd, hogy a husgalambokban is sikeresen kimutathat6 a
versenygalambokban vizsgalt polimorfizmusok jelentds része. Az eltérd hasznositasi irany
ellenére ezek a polimorfizmusok igéretes marker jeloltek lehetnek a husgalambok esetében is a
termelési paraméterekre vonatkozd tulajdonsdgok javitdsdban. Javaslom jelen dolgozat
eredményeinek késdbbi, nagyobb elemszdmu vizsgalatokkal torténd megerdsitését, valamint
tovabbi, akar galambokban, akdr mas baromfi fajokban leirt polimorfizmusok vizsgalatat a
htshasznti  hazigalamb allomanyokban. Ezen vizsgalatok hasznos eredményekkel
szolgalhatnak a husgalambok marker alapt szelekcidval tdmogatott tenyésztési programjainak
kialakitasahoz a jovOben.

31



ELELMISZERGAZDASAGTAN SZEKCIO

32
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Témavezeto: Mihalké Jozsef
tanarsegéd

Kutatomunkam témaja a husipar jellegzetes termékei, a virslik koré épiilt. Fogyasztoi
megitélésiik a sertéshus negativ hatdsait eldtérbe helyez0 1) fogyasztoéi trendeknek
kdszonhetden elég valtozo. Elsddleges célom a Pick Szeged Zrt. ltal gyartott kereskedelmi —
CBA, Coop ¢s Real kereskedelmi iizlethdlozatok — és gyartdi markas virslik kiilonb6zd mérési
eljarasokkal torténd osszehasonlitasa volt.

Elsdként a termékek 100 grammra vonatkoztatott fogyasztoi arat vetettem dssze, mely soran
megfigyeltem, hogy a termékek ara és hustartalma egyenes aranyban all (p < 0,05).

Ezutan elemeztem a kiilonb6zd mintak cimkéin szerepld informacidkat a hatalyos 48/2016.
(VI1.18.) FM rendelet eldirasainak figyelembevételével. Eszerint minden vizsgalati minta
megfelelt a jogszabalyban foglaltaknak, igy teljesen jogosan viselhetik a virsli elnevezést.

A FOSS FoodScan 2 Lab berendezéssel elvégzett miiszeres kémiai 6sszetételi meghatarozas
eredményeit a rendeletben foglaltakkal dsszevetve azt tapasztaltam, hogy a sotartalom értékei
minden esetben meghaladtdk a maximalisan megengedett mennyiséget (2,2%), ellenben a
termékek fehérje- (min. 11,0%) és zsirtartalom (max. 25,0%) szempontjabodl eleget tettek a
kovetelményeknek. A vizsgalat soran megallapitottam, hogy a magasabb fehérjetartalmu
termékek tobb hust tartalmaznak, igy dragabbak is, ugyanakkor a so- és zsirtartalom fogyasztoi
arra gyakorolt hatasa teljes mértékben elhanyagolhat6.

A Minolta CR-300 késziilékkel végrehajtott miiszeres szinmérés konkluzidjaként
megallapitottam, hogy a szinezék valoban jelentds hatdssal van a termékek szinére. Azonban
megjegyezhetd, hogy a kisebb hustartalom nem képes a karminsav alkalmazasa nélkiil
megfeleld termékszin kialakitasara.

A LLOYD 1000 allomanymérd berendezéssel elvégzett miiszeres allomanymérés vizsgalata
cafolta az eldzetes elképzeléseimet, ugyanis a leghagyobb hustartalmu termékkel ellentétben a
legkeményebbnek ¢és a legnagyobb ragoallanddjunak a Redl kereskedelmi {izlethdlozat
kereskedelmi markas terméke bizonyult, ami minddssze 51% hust tartalmazott. Ez az eredmény
alatamasztja, hogy az dllomanytulajdonsagokat a hustartalom mellett befolyéasolja a hozzaadott
zsiradék ¢€s az adalékanyagok mennyisége is.

A virslik érzékszervi birdlata sordn az 0t megadott szempont koziil négy esetben a
legmagasabb hustartalmt (66%), tovabba a legmagasabb fogyasztdi arral rendelkez6 Pick
gyartoi markas terméke kapta a legmagasabb értékelést, valamint ez lett a legkedveltebb virsli
is. Ez alatdmasztotta a feltételezést, miszerint az érzékszervi tulajdonsadgokra hatassal van a
felhasznalt hus mennyisége.

Emellett végeztem egy kérddives felmérést is, mellyel a virslik fogyasztasi és vésarlasi
szokasait igyekeztem felmérni a hazai fogyasztok korében. A beérkezett 400 valaszbol kideriilt,
hogy tobbségiik havi rendszerességgel vagy ennél ritkdbban fogyasztja a szdban forgod
terméket, amelyet nagyrészilk még mindig a sertéshussal azonositja. A vésarlasok soran
elsddleges szempont a hustartalom, ugyanakkor megjegyzendd, hogy a vonatkozé jogszabalyi
rendelkezéssel — minimalis hustartalom értékével — nincsenek tisztdban a kitdltok.
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A vilagszerte megtermelt ¢élelmiszerek 33%-at soha nem fogyasztjak el, és ennek a becsiilt
érteke 1 milliard dollar koriil van. Ilyen nagymennyiségl élelmiszer-hulladéknak szémos
negativ kdvetkezménye van. Nem csak gazdasagi veszteséget okoz, hanem kdérnyezetkarositd
hatasa is van, hozzajarul Foldiink globalis felmelegedéséhez. A fogyasztok tobbsége nincs
tudataban annak, hogy milyen mértékben pazarolnak el ¢lelmiszert. Témavalasztasom célja,
hogy megprobaljam felhivni a figyelmet a probléma sulyara, valamint ismertessem, hogy
milyen hatédsai voltak a jarvanyhelyzetnek az élelmiszer-hulladék mennyiségére.

Az elmult években nagy valtozason esett at az élelmiszeripar és a fogyasztok egyarant a
COVID-19 jarvany helyzet hatasara. Kutatasomban az 0j koronavirus okozta vilagjarvany
hatasat vizsgaltam az élelmiszer-hulladék mennyiség mindségi és mennyiségi dsszetételére. A
Tudomanyos Didkkoéri munkamat a FUSIONS modszertan adaptalasaval kezdtem meg 2021
marciusaban, a jarvanyhelyzet miatti lezarasok ideje alatt. A hasznalt mdédszertan 6nbevallasos
adatokra alapszik. A vizsgalt haztartdsok a mérési idészakban hulladéknaplot vezettek. Az elso
mérés soran tapasztalt problémakat és mddszertani hibakat, illetve hianyossagokat probaltam
korrigalni a méasodik mérésem soran. 2021 oktdberében készitettem el a masodik mérésemet a
jarvanyiigyi feloldasok utdn, amely sordan sokkal tudatosabban alltam neki a hulladéknaplo
Osszeallitasanak. A COVID-19 el6tti referencia adatként a Nébih altal 2019-ben mért
eredményeket vettem. Az adataim értékelése soran készitettem statisztikai szamitdsokat a
Statistica program segitségével.

A hulladéknaplon feltiintetett mennyiségeket, két nagyobb csoportba soroltam:

- Elkeriilhetetlen élelmiszer-hulladékok: azok az élelmiszer-hulladékok, amelyek azért
keriilnek kidobasra, mert tovabbi felhasznéaldsra nem alkalmasak. Példaul hagymahé;,
krumplihé;.

- Elkeriilhetd élelmiszer-hulladékok: azok az élelmiszer-hulladékok, amelyek
figyelmetlenségbdl adodnak, vagy pazarlasbol. Példaul készételek, romlott tejtermékek.
Hat kategoriat készitettem az elkeriilhetd élelmiszer-hulladék mennyiségeken beliil a
készételek, pékaruk, zoldségek, gyiimolesok, tejtermékek és az egyebek.

A kvalitativ felmérés sordn megvizsgaltam az elkeriilhet6 €s az elkeriilhetetlen élelmiszer-
hulladék mennyiségek egymdashoz viszonyuld aranyat és a valtozasukat a virushelyzet
kiilonboz6é 1dészakaiban. Hat kategoridra osztottam fel az elkeriilhetd hulladékokat, majd
megadtam az Osszes elkeriilhetd mennyiségre vonatkoztatva szazalékos aranyban. Az aranyok
valtozasabol kovetkeztetni tudtam, hogy milyen fogyasztdi magatartas valtozasok torténtek a
vilagjarvany hatasara.

A kvantitativ felmérés soran a feloldasok utani és lezarasok alatti idészakban kapott adatokat
atlagoltam, majd osszehasonlitottam a jarvany el6tti iddszak adataival.
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HUNGARIAN MEAT AND PROTEIN CONSUMPTION

Szerzd: Ujvari Gréta, MSc, vegzett hallgato
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Témavezeté: Dr. Szepesi-Bencsik Dora
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Kutatasunk a hazai hiis- és fehérjefogyasztassal foglalkozik. A vizsgélat soran szdmba vettiik
a vegetarianus étrendet, a sportolasi szokasokat, hogy kideriiljon, hogy van-e Osszefiiggés a
sportolasi szokdsok, a hus elhagyasa és a kiilonbozé fehérjetartalmu taplalékkiegészitok
fogyasztasa kozott. A magyar htisvasarlasi szokésokat is feltérképeztiik.

A megkérdezettek korében a baromfi- és sertéshus a legnépszeriibb a husok kozott. Ezt
koveti a hal és a szarvasmarha htisa. A legtobben ugy vélik, hogy a hiisok fogyasztasa sziikséges
a kiegyensulyozott taplalkozashoz. Ez 0sszefligghet azzal, hogy benniik megtalalhat6 az 6sszes
esszencialis aminosav. Az élvezeti érték is szamottevd, valamint a magyar gasztronémia miatt
is sokan esznek hust. Husok és husféleségek vasarlasakor a legfobb szempont a vizualitas, kiilsd
megjelenés. A valaszadok kozel 60%-a az arat is figyelembe veszi, tehat jol latszik a magyar
arérzékenység.

A valaszadok kozel 38%-a fogyaszt az alap taplalkozasan kiviil olyan termékeket, melyek
megnovelt fehérjetartalommal birnak. Foként izesitett fehérjeporként vagy desszert formaban
szeretnek ilyen termékeker vasarolni, mely valdszinisitheten a taplalkozasi élvezetekre
vezethetd vissza. Kozel 15%-uk vélte ugy, hogy fehérjeszegény az étrendiik, és ennek
kiegészitésére alkalmaznak ilyen termékeket.

A valaszadok 4%-a volt vegetaridnus, tehat ezt a szegmenst érdemes lenne tovabb vizsgalni.
Megallapithato, hogy 6sszefiiggés van az iskolazottsag mértéke €s a vegetarianizmus kozott. A
vegetaridnus valaszadok 60%-a egyetemi végzettséggel rendelkezett. Vezetd ok a hus
elhagyasanal az, hogy egészségesebbnek tartjak ezt az étrendet. Kelld koriiltekintéssel és
odafigyeléssel vegetarianus étrenddel is képesek vagyunk megfeleld tdpanyagokhoz juttatni
szervezetlinket. A vegetaridanus ¢és husevd egyének sportolasi szokdsai, fehérjealapu
taplalékkiegészitok hasznalata kozott nem volt szamottevd kiilonbség, 4m a pontosabb
eredmények érdekében a tovabbiakban sziikséges tobb vegetdridnus fogyasztdét bevonni a
vizsgalatainkba.

Kutatdsunk szerint a baromfi- és sertéshis a hazai legkedveltebb husfélék. Sokan ugy vélik;
fogyasztasuk sziikséges a kiegyensulyozott taplalkozashoz; valdszinilisithetden az esszencialis
aminosavak miatt. Féként izomtdmeg novelésére, fenntartdsara fogyasztanak fehérjetartalmua
taplalékkiegészitoket hazankban. ElsOsorban izesitett fehérjeporok, fehérjeszeletek, desszertek
formdjaban, élvezeti értékiikknek koszonhetden. A vegetaridnusok magasabb iskolai
végzettséggel rendelkeznek.
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Napjainkban az egészségtudatos taplalkozas egyre jobban teret hodit magéanak, illetve a
funkcionalis élelmiszerekre valo igény is fokozodik. Ugyanakkor, feltorekvo népszertiségnek
orvendenck azoknak az ¢lelmiszereknek a fogyasztasa, amelyek érzékszervi jellemzoiket
tekintve (szin, illat, iz, konzisztencia) eltérnek az elvarttol. Kutatdsunk altalanos célkitiizése
volt a fekete szinii élelmiszerek elfogadésat, a mesterséges szinezékek megitélését, valamint a
kiilonboz6 élelmiszer trendek ismeretét vizsgalni.

Kutatdomunkank keretében az adatokat online kérddives felmérés formajaban gytjtottiik,
amelynek kitoltése anonim és dnkéntes modon tortént (n=998). A kérddiv két részbdl tevodott
Ossze, aminek elsd felében a kitoltok a fekete szinli élelmiszerekkel, az adalékanyagokkal,
valamint az élelmiszer trendekkel kapcsolatos kérdésekre, mig a masodik részében
szociodemografiai adatokra valaszoltak. A kérddiv elemzésénél kiilon taglalasra keriiltek a
fekete szinli élelmiszert fogyasztok (n=764) a nem fogyasztokkal (n=234) szemben. A nemek
szerinti megoszlasban, a nék aranya 84% (n=840) volt, mig a férfiaké 16% (n=158). A nék
76%-a fogyasztott mar fekete szinli élelmiszert, ez a férfiak korében 80% volt. A fekete szinii
¢lelmiszert fogyasztok tobbsége (72%) nem tantorodik el a mesterségesen szinezett
élelmiszerektdl, valamint 68%-uk szerint nem is jarnak egészségkarositd tényezével (khi?
proba, p<0,001). A nem fogyasztok 51%-a nem o6dzkodik a mesterségesen szinezett
¢lelmiszerek fogyasztasatol, viszont a tobbség ugy itéli (53%), hogy egészségiigyi kockazattal
birnak (khi®> proba, p<0,001). A kit5ltdk az alabbi élelmiszer trendekrdl hallottak
leggyakrabban: fekete szinii élelmiszerek, kokuszolaj haszndlata, eheté gombak.

Elmondhato, hogy a fekete szinii élelmiszereket szivesen kiprobaljak az emberek. Ugy
gondolom, hogy a jovOben érdemes lehet olyan élelmiszereket gyartani, amelyek fekete szinben
is kaphatoak, ezzel novelve a hazai termékpalettat. Vizsgalatunk a késébbiekben a novény alapt
vegan huspotlok termékfejlesztésének a segitségét adhatja, melynek soran gombak altal
szeretnénk a novényi étrendet kdvetdk szamara szant termékeket bdviteni.
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Témavezetd: Dr. Kis Krisztian
egyetemi docens

A vallalkozasok miikodése mindig is egy érdekes téma volt szamomra, kivancsi voltam arra
vonatkozo6an, hogy milyen pozitiv és negativ hatasai vannak egy vilagjarvanynak a vallalatokra
nézve. Dolgozatomban a Szegedi Paprika Zrt. termékforgalmazasat elemeztem a jelzett
idészakra vonatkozdan.

A szakirodalom feldolgozéasa soran els6ként attekintettem a kereskedelem fobb tipusait,
azok funkcioit és fobb jellemzoit. Ezt kovetoen az élelmiszer-kereskedelem fobb 0sszefliggéseit
tekintettem at, gy mint annak helyét és szerepét az €lelmiszer-ellatasi lancban, a fogyasztoi
magatartasra hato er6k, a COVID-19 jarvany hatasai az élelmiszer-kereskedelemre, illetve a
konzervek szerepét és jelentdségét az élelmiszer-kereskedelemben.

Kutatdsomat a Szegedi Paprika Zrt-nél végeztem. Az ott gyljtétt termékforgalomra
vonatkoz6 adatok mellett a cég e-beszamoloibdl szarmazd adatait is vizsgaltam, valamint
mélyinterjut készitettem a vallalkozas kereskedelmi igazgatdjaval, gyartasszervezodjével és
szallitmanyozasi megbizottjaval.

A Szegedi Paprika Fuiszer- és Konzervgyartd Zrt. napjainkban a siikosdi Hazi Piros Paprika
Kft. lednyvallalataként miikddik. Hagyoményos tevékenysége paprika-6rlemények gyartasa és
forgalmazasa. A flszerpaprika gyartdsa és értekesitése mellett konzervtermékeket és
ételizesitdket is gyartanak, valamint forgalmaznak. A konzerv termékeik féként husalapuak.

A kutatdshoz kapcsolodd adatgyiijtésem a kovetkezd termékcsoportokra terjed ki:
»keészételek”, ,pastétomok, majkrémek”, ,melegszendvicskrémek”, illetve ,vagdaltak,
16ncsok”. Vizsgaltam a novekedésnek a mértékét, az egyes termékcsoportoknak a valtozasait,
a belsd aranyokat, ezen tilmenden az Igazsagiligyi Minisztérium honlapjan letdlthetd e-
beszamolok adatai alapjan elemeztem a belfoldi és export megoszlast, a nettd arbevételt, illetve
meghatdroztam a vallalkozas nyereségét. A tarsasag szakértivel mélyinterjut készitettem,
melynek témakorei a termékportfolio, a kulcstermék és a COVID-19 jarvany hatésai.

A mélyinterjuban megvalaszolt kérdések alapjan elmondhato, hogy a vallalkozas eldtérbe
helyezi a termékfejlesztést, az évek folyaman folyamatosan fejlesztették a termékeiket, a vevoi
igények kielégitése érdekében. A jarvannyal kapcsolatos kérdéseimre kapott valaszok alapjan
megallapithatd, hogy a vallalkozésra inkabb pozitiv hatdssal volt a COVID-19 jarvany elso
hullama a termékek forgalmat illetden, viszont voltak karos kovetkezmények is, hiszen igy sem
tudtak teljes mértékig kielégiteni a vevoi igényeket. A valaszok alapjan elmondhatd, hogy ez a
helyzet komoly atszervezést igényelt a cég életében, mind logiszitkai, mind termelésszervezés
szempontjabol.

Az biztosan kijelenthetd, hogy a konzervek egy olyan élelmiszercsoport, amelynek a
feltalalasat kovetden mindig is volt multja, jelene, illetve jovdje. A hosszu eltarthatdsdganak
koszonhetden az emberek folyamatosan keresni fogjak. Ezt nem befolyasolja semmilyen kiilsd
hatas.
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Napjainkban egyre tobb ember kiizd valamilyen élelmiszer intoleranciaval, allergiaval,
amelyek megkdvetelik a mindségi tdpanyagok bevitelét a szervezetbe. Ez eldsegiti olyan
termékek megjelenését az élelmiszer kereskedelemben, amelyek tartalmaznak hozzaadott
vitaminokat, dsvanyi anyagokat, vagy olyan egyéb anyagokat is mint a kollagén.

A kollagén tdmogatja a bor egészségét, regeneralja az izmokat, részt vesz a szdvetek
helyreéllitasaban, emésztérendszeriink miikodésében. Emiatt novekvd tendenciat mutat
felhasznalasa az élelmiszerekben. Potolhatatlan élettani hatdsa van a diétas rostoknak is, koztiik
a konjac gliikomannédnnak, amely alacsony energiatartalméval segiti a tudatosan taplalkozokat
azaltal, hogy telitettség érzetet kelt. A konjac mar évszazadok Ota a japan konyha siiritd-
zselésité anyaga. Kutatomunkam célja egy olyan innovativ termékfejlesztés volt, melynek
eredménye egy konjac gliikomannan alapt, csokoladé izii, kollagénnel dusitott puding, amit
csak vizzel sziikséges elkésziteni. Osszetételét tekintve glutén- és tejmentes, hozzaadott cukrot
nem tartalmaz, tovabba az élelmiszerbiztonsag kritériumait figyelembe véve végleges formaja
pudingpor.

A kereskedelemben kaphatd alapanyagokbol egy hagyomdnyos és viz bazisu recepturat
alkottam a mintamatrixhoz, ezek optimalizalasat kovetden elkészitettem a termékeket. Annak
érdekében, hogy a puding teljeskorii vizsgalata megtorténjen pH, szin-, dllomany-, vizaktivitas
mérést, mikrobaszdm meghatarozast végeztem. Ezek koziil kiemelendd, hogy a pH enyhén
savas ¢és lugos tartomanyban mozgott (pH= 6,41-7,17). A szinmérés bizonyitotta az 6sszetevok
altal okozott s6tét mintamatrixot, mert a legmagasabb vilagossagi tényezé értéke L*=25,28
volt. A vizaktivitas a rizsitalallal készitett termék kivételével magasabb volt aw= 0,9-nél, ez
indokoltta tette eltarthatosdgi szempontbol a porok mérését is. Az allomany vizsgalatanal a
tejporos és tehéntejjel készitett mintdk voltak a legkeményebb textirajiak. A mikrobiologiai
mérés kapcsan nem Iépett fel szamottevo valtozads valamennyi mintdban a 10 napra tlitemezett
tarolasi proba soran. Az elkésziilt desszerteken érzékszervi birdlatot végeztem, ez alapjan a
legkedveltebb termékre (kdkuszos italporral késziilt) vonatkozoan elkészitettem a jelenleg
hatalyos jogszabalyoknak megfeleld jelolési tervet. A prototipus fejlesztése mellett kérddives
kutatast is végeztem, ahol felmértem a fogyasztok funkcionalis termékekre vonatkozo
ismereteit a ChocoBoost fantazianévre hallgato termékemhez. Tovabba az IBM SPSS Statistics
27.0 statisztikai szoftverrel vegeztem ANOVA ¢és kereszttabla elemzést, melyekbdl vélaszt
kaptam az 0sszetevOk ismeretére, vasarlasi hajlandosagra.

A kutatdbmunka eredményességét bizonyitja, hogy a fejlesztésem a kezdeti, tervezési
szakasztol egészen a végtermék eldallitasig megtortént. A fogyasztdi kutatds szerint a
pudingpor kivalo alternativ desszert lehet az erre nyitottak részére, tovabba a kereskedelemben
1év6 konkurens termékekkel szemben elénye a magas kollagén- és rosttartalma, illetve hogy
konnyedén, gyorsan elkészithetd.

A kutatomunkat és a METE TDK Konferencian valé részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-
16-2017-00005, NKFIH-831-10/2019 ¢és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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SZOJA ALAPU ALTERNATIV JOGHURTOK ELOALLITASA ES VIZSGALATA
PRODUCTION AND TESTING OF SOY-BASED ALTERNATIVE YOGURTS

Szerzo: Bolfan Borka, BSc, IV. évfolyam
SZE Mezb6gazdasag- ¢és Elelmiszertudoméanyi Kar, Elelmiszertudomanyi
Tanszék

Témavezetdk: Prof. Dr. Varga Laszlo
egyetemi tanar
Bukovics Solveig
tudomanyos fomunkatars

Sokan a tej helyett inkabb a kiilonb6z6 alapanyagokbol késziilt novényi italokat és
tejtermék-alternativakat fogyasztjak. A legkeresettebb novényi tejalternativak alapanyaga a
sz6ja, amely kiemelked6en nagy fehérjetartalma miatt jelentOs taplalkozasbiologiai értékkel
bir. Vizsgalataim célja az volt, hogy kifejlesszek egy olyan, szdjabol késziilt fermentalt,
kanalazhat6 terméket, amely mind allomanyban, mind élvezeti értékben megfelel a vegan
¢letmddot kovetd fogyasztok szdmara és alternativdja lehet a tehéntej alapi hagyomanyos
joghurtoknak.

Kisérleteim sordan négyféle szojaalapbdl (szdjaizolatum 1., szdjaizolatum II., szodjatejpor,
szojaital), harom kiilonb6z6é kulturaval, osszesen 12 eltérdé szdjajoghurtot allitottunk eld,
melyeket 4 héten at vizsgaltunk kémiai (pH-érték, viszkozitas), mikrobiologiai (hasznos
tejsavbaktérium-szam) €s érzékszervi szempontbol.

A felhasznalt alapanyagok koziil a szojatejpor (3. tétel) bizonyult legalkalmasabbnak,
ugyanis a termékek kiils6 megjelenése, allomanya, érzékszervi jellemzdi megkozelitették a
tehéntejbdl késziilt hagyomanyos joghurtéit.

Joghurt esetében a kelléen gyors savanyodasnak kiemelkedéen fontos szerepe van ipari
(termékgyartasi) szempontbol. Ennek tudataban kovettiik nyomon a termékek pH-értékének
alakulasat az inkubalas kezdetétél a 4,6-es pH-érték eléréséig. A 3. tétel termékeinek
savanyodasi tliteme elfogadhatonak mindsiilt, a kivant értéket 11 ora elteltével értiik el.

Az szojatejpor alapll termékek elsd érzeékszervi birdlata sordn felf6l6z6dés mutatkozott,
sziniik a tejpor miatt sargas volt. Géles, enyhén alaktarto allomanyuk megkozelitette a
tehéntejbol késziilt joghurtokét. Enyhén szdjas, savanykas illatuk a 4 hetes tarolas soran nem
valtozott. {ziik komplex, kellemesen savanykas, szojas érzetet keltettek.

A szobjaalapok kiindulasi pH-értéke nagyobb volt, mint a tehéntejé, ugyanakkor ezek
kismértékben kiilonboztek egymastol a kultirdzast megelézéen. A tarolas sordn némi
utoésavanyodast észleltiink. Az eredményekbdl nem allapithatdé meg, hogy altalanossagban
melyik starterkultura a legalkalmasabb szo6jaalapok hatékony savanyitasara.

A kisérleti termékek viszkozitasat azért vizsgaltuk (20 °C-on), hogy kideriiljon, a kiilonb6z6
szOja-alapanyagok milyen allagot alakitanak ki stabilizaloszer nélkiil, és ez a 4 hetes hiitve
tarolas soran hogyan valtozik. A 3. tétel termékeinek allomanya hasonlitott leginkabb a
hagyoményos joghurtokéhoz. A viszkozitasértékek valtozasa, mértéke és liteme fliggott az
alkalmazott szojaalaptdl. Az azonos alapokon beliil alkalmazott kiilonb6zé kultarak
felhasznalasakor érdemi kiillonbség nem volt megfigyelhetd.

A 2. szamu kultaraval készilt termékekben megvizsgaltuk a kultirdbol szarmazo
tejsavbaktériumok és bifidobaktériumok ¢éldsejtszamanak alakulasat a tarolasi iddszak alatt. Az
eredmények alapjan elmondhat6, hogy sszességében megfeleltek, a Magyar Elelmiszerkonyv
kdvetelményeinek (> 107 TKE/Q).
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TRITIKALE (X TRITICOSECALE W,) ORLEMENYEK PROBACIPOINAK
FIZIKAI ES ERZEKSZERVI VIZSGALATA

PHISICAL AND SENSORY ANALAYSIS OF BREADS MADE FROM TRITICALE
FLOURS

Szerz6: Boros Gyevi Vivien, BSc, III. évfolyam
SZTE Mérnoki kar, Elelmiszermérnoki Intézet

Témavezeték: Dr. Mihaly-Langé Bernadett
laborvezetd (Gabonakutaté Nonprofit Kft.)
Dr. Szabo P. Balazs
foiskolai docens

A gabonafélék alapvetd élelmiszer alapanyagok és funkcionalis szerepet toltenek be a
taplalkozasban, hiszen szamos olyan anyagot tartalmaznak, amelyek nélkiilozhetetlenek a
szervezet megfeleld miikodéséhez. Napjainkban az egyre nagyobb érdeklddésnek orvendd
egészségtudatos taplalkozas a fogyasztdi igények nagymértékii valtozasat hozta magaval, ami
az élelmiszeripart 01j kihivasok elé allitja. Fiatal gabonandvényiink, a tritikalé (X Triticosecale
W.), melynek felhasznaldsa kezdetekben csupan az allati takarmanyozasra korlatozodott,
taplalkozasba torténd illesztésével megoldast jelenthet a mar ismert termények fenntarthato
felhasznaldsara és az egyre novekvd élelmiszerigényre is, mivel a mai, modern tritikalé mar
magaban hordozhatja a lehetOséget a kenyér és mas ¢lelmiszer-ipari termék eldallitasara is.

Munkam sordn a Gabonakutatdé Nonprofit Kft. altal nemesitett tritikalé fajtadk (GK Maros,
GK Szemes, GK Temes és GK Idus) kenyérsiitési tulajdonsagait vizsgaltam a buza kontrolhoz
viszonyitva. A felhasznalt alapanyagok beltartalmi és kémiai tulajdonségait elézetesen kozeli
infravords spektroszkopia (NIR) segitségével hatdroztam meg, vizsgaltam a szemfizikai
jellemzdket (szemkeménység, ezerszemtomegét, szematmérd). Ezen eredmények ismeretében,
a megfelelé nedvességtartalomra valé kondicionalast kovetden vilagos ¢€s teljes kidrlési
liszteket allitottam el6, melyeken esésszam mérést, nedves sikér tartalom meghatarozast és
tésztareoldgiai vizsgalatokat hajtottam végre. A kenyérsiitési teszteket a farinografos
vizfelvevoképesség és értékszam alapjan, szabvany szerint végeztem, a szabad vetésli cipok
fizikai és érzékszervi tulajdonsagait is vizsgaltam. Az érzékszervi biralat soran a kitdltknek az
elkészitett cipokat szin, illat, iz és keménység alapjan kellett értékelniiik, illetve fel kellett
allitaniuk a kedveltségi sorrendet.

Kutatdsom célja volt, hogy megismerjem a vizsgalt szegedi tritikalé fajtak fehér és teljes
Orleményének technoldgiai minds€gét €s tanulmanyozzam, ezek milyen hatassal vannak a
késztermék fizikai és érzékszervi tulajdonsagaira. A kapott eredmények alapjan arra a
kovetkeztetésre jutottam, hogy a vizsgalt tritikalék egyes tulajdonsagai, mint szemfizikai
jellemzdk, fehérjetartalom hasonloak a bizdban mérheté mindséghez, de amint véarhaté volt,
néhany tulajdonsag tekintetében, mint az esésszam, sikértartalom, farinografos jellemzok, a
buzatol elmaradnak. Elmondhatd, hogy teljes érlemények esetén kedvezdbb tulajdonsagokat
mértem. A siitési tesztek és érzékszervi birdlat aldtdmasztotta, hogy a buzahoz viszonyitott
gyengébb technologiai tulajdonsagok ellenére a késztermékek kedvezd tulajdonsagokkal
rendelkeznek, és a fogyasztd szamara megfeleld termék készithetd felhasznalasukkal. Az
eredmények segitségével a fajtdk kozotti kiilonbségeket is meg tudtam dallapitani, és
javasolhato, hogy fehér érleményként a GK Szemes ¢és GK Idus, mig teljes érlemény esetén a
GK Szemes mellett a GK Temes fajta alkalmazhato, hogy a legkedvezdbb siitdipari terméket
hozzuk létre. Osszességében elmondhatd, hogy a tritikalé siitdipari felhasznalhatosiga
megalapozott, ezaltal a mai, modern tritikalé fajtak jol alkalmazhatok humén felhasznélésra.
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DIELEKTROMOS MERESEKKEL

MONITORING OF MILK CURDLING AND CHEESE RIPENING BY DIELECTRIC
MEASUREMENTS

Szerzo: Dobozi Réka, MSc, 1. évfolyam
SZTE Mérnoki Kar, Biologiai Rendszerek Miiszaki Intézete

Témavezetok: Dr. Beszédes Sandor
foiskolai docens
Dr. Csanadi Jozsef
egyetemi docens

Az ¢élelmiszeriparban szamos olyan gyartasi technologidval taldlkozhatunk, amelyek
igénylik az egyes miveleti 1épések soran lejatszodd folyamatok, illetve az anyagokban
végbemend kémiai, bioldgiai és szerkezeti valtozdsok gyors, megbizhatd eredményt
szolgéltatd, valamint roncsolasmentes vizsgalatot megvaldsitd miszeres ellendrzési
modszerének fejlesztését. Az ilyen modszerek alkalmasak lehetnek a hagyomanyos analitikai
eljarasok részleges kivaltasara, illetve kiegészitd informéciokkal is szolgéalhatnak. Ezen
igényeknek a dielektromos mérési modszerek megfelelhetnek, azonban a tejipari anyagok és
gyartasi folyamatok vizsgalataban valo alkalmazasuk még nem kelld mélységben kutatott.

A kutatomunkamban a nyers tehéntej oltos alvasztasa, illetve a trappista sajt és a bacskai
gyurt sajt (Sole-Mizo Zrt., Bacsbokod) érlelése soran vizsgaltam a dielektromos allandot és a
dielektromos veszteségi tényezot 200-2400 MHz frekvenciatartomanyban nyilt végili koaxialis
mérdszenzorral (SPEAG DAK 3.5, Rhode&Schwarz ZVL-3 VNA). Az oltés alvasztast a
latszolagos viszkozitds meghatdrozasaval (A&D SV-10 vibracids viszkoziméter), a sajtok
érését allomanyprofil-analizissel (Brookfield CT3 TPA) és miiszeres szinméréssel (Minolta
CR300) is nyomon kovettem, hogy meghatarozzam a vizsgalt tejipari anyagok dielektromos
tulajdonsagai és fiziko-kémiai valtozasai kozotti Osszefliggéseket.

Kutatasi eredményeim alapjan megallapitottam, hogy az alvasztasi folyamat monitorozasa
soran a dielektromos allando kezdeti névekvo és a dielektromos veszteségi tényezé csokkend
tendenciaja megszlnt a latszélagos viszkozitas értékeinek nagysagrendbeli ndvekedésének
kezdetével. Tehat a dielektromos mérésekkel az alvasztdsi folyamat az alvadék
megszilardulasaig nyomon kovethetd. A sajtok érlelés alatti dielektromos viselkedésének
vizsgalata sordn az érlelési id6 eldrehaladtaval a dielektromos allando a gyurt sajtnéal ndvekvo,
mig a trappista sajtndl csokkend tendencia szerint valtozott. A gyurt sajtnal a kéreg- és a
kozéprészen mért dielektromos allandod kiilonbség maximum értékéhez tartozo idépont a
keménység és tapadasi er6 minimumahoz tartozo érési nappal egyezett meg. A trappista sajtnal
a dielektromos 4lland6 minimumahoz tartozé érlelési idO esett egybe a tapadési erd
maximumaval. Az allomanyprofil és dielektromos paraméterek tendencidjaban bekovetkezd
valtozasok egy idOpontra esése alatdmasztja a dielektromos moddszer érlelési folyamat
monitorozasara valo alkalmassagat. A sajtok kiilonb6zd helyein mért dielektromos allanddk
atlagai, valamint ugyanezen helyeken mért szin- és allomanyjelzdk atlagai kozotti kapesolat az
érlelés vizsgalt idotartama alatt linedris volt.

Mindezek alapjan megallapithato, hogy a gyors, roncsolas- és vegyszermentes dielektromos
mérés alkalmas lehet mind a tej oltos alvasztasi folyamatanak, mind a sajtok érési folyamatanak
nyomon kovetésére, tovabba az optimalis miiveleti idok meghatarozasara.
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CIDER ERJESZTES OPTIMALIZALASA KULONBOZO ELESZTO FAJOK
ALKALMAZASAVAL

OPTIMIZING CIDER FERMENTATION WITH DIFFERENT YEAST SPECIES
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Témavezetok: Dr. Kun Szilard
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Dr. Csernus Olivia
egyetemi adjunktus

A téma jelentdségét olyan cider termékek fejlesztése adta, amely soran kiilonb6zo €lesztoket
vizsgéltam. A kisérletemhez el6szor hazai és nemzetkdzi szakirodalmakat kutattam, és
dolgoztam fel. Mivel a témakorom az élesztOk koré 6sszpontosul, ezért kiilonds tekintettel az
erjesztés folyamatardl és az alkalmazott éleszték utan olvastam. Foéleg kiilfoldi
szakirodalmakat haszndltam, ugyanis a cider ital fogyasztas kultirdja hazankban még nem
igazan elterjedt. Megismertem tovabba a cider készités modjait, eszkozeit, torténelmét.

A kisérlethez a Fermentis (Lesaffre) 4 kiilonb6z6 fajélesztdjét hasznaltam fel, amelyek S.
cerevisiae és S. bayanus fajokhoz tartoznak (AS-2, TF-6, AC-4, AB-1). Erjesztési
hatékonysagukat és érzékszervi hatasukat a termékre kiilonbozo fajtaju almak osszetételébol
allo, kettd almalében vizsgaltam.

Az elsO recepthez felhasznélt almak az aldbbiak voltak: Golden, Jonagored, Idared, Granny
Smith, Dabinett. A masodik recept alma fajtai: Gala, Jonagored, Idared, Granny Smith,
Breaburn. A két receptet négy-négy egyenld aranyl részre osztottam. A négy-négy mintat,
négy kiilonbozo cider élesztdvel oltottam be.

A beoltott mintakat analitikai méréssekkel vizsgaltam. A fermentacié 17 napig tartott,
ezalatt mértem a mintak pH-értékeit, valamint a refrakcio valtozasait is kovettem. Tovabba
mértem a mintak kezdeti, erjedés alatti, €s a mar leerjedt mintak redukalé cukor, és 0sszes
titralhatosav tartalmat. HPLC vizsgalat segitségével a jellemz6 szénhidratok, szerves savak

crcr

tartalmat, és az Osszészter-tartalmukat.

A cidereket érzékszervi vizsgalat soran tobb birald is pontozta, ezeket az eredményeket is
Osszegeztem ¢€s értékeltem.

Az analitikai mérések és az érzékszervi biralat eredményeit 0sszegezve sikeriilt olyan
¢lesztot kivalasztanom, amely kiemelkedd tulajdonsaggal rendelkezik

A kutatdémunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-
16-2017-00005, NKFIH-831-10/2019 ¢s TKP2021-NVA-22 projektek tdmogatjak.
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ANALYTICAL INVESTIGATION OF THE FINAL PRODUCT
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Tanszék
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A mai rohan¢ vildgban az emberek tobbségének nincs lehetdsége az egészsége érdekében
kiegyensulyozott életmodot folytatni a taplalkozasi szempontokat figyelembe véve. A
tarsadalmunk jelentOs része tulhajszolja magat, és ez az allando6 stressz okozta terhelés az
emberi egészségre is hatast gyakorol. Ezen informéciok tudatdban nem meglepd az egyre
nagyobb érdekl8dés a természetes eredetii antioxidansok felderitésében. Erdemes tovabba ezen
elényds tulajdonsdggal rendelkezd vegyiiletek vizsgdlata kiilonbozd élelmiszerekben, vagy
akar gyogyhatasu készitményekben. Egyes ndvényekben talalhaté komponensek bizonyitottan
kedvezd hatdssal vannak az emberi szervezetre és bizonyos tekintetben egészségvédd
tulajdonsagokkal is rendelkeznek.

Célkitlizésem az volt, hogy megvizsgéljam bizonyos gyogynovények (borsos menta, orvosi
citromfll, kozonséges gyombér) adagolasdnak hatasat a szamodcanektar dsszes antioxidans és
polifenol tartalméara vonatkozdan. Vizsgalataim célja volt annak megallapitdsa, hogy a
gyogynovények kiilonbozoé koncentracidban (1 és 2 m/m%-os koncentracid) nektarhoz vald
adagolasa milyen modon befolyasolja a végtermék kémiai tulajdonsagait. A gytimolcsnektarok
antioxidans és polifenol tartalmanak meghatarozasa altal célom volt egy ujfajta, fogyasztasra
alkalmas kedvezd tulajdonsagokkal rendelkezd termék eldallitasa.

Az eredmények azt igazoljak, hogy mar a termék alapjat képezd szamoca is jelentds
mennyiségli antioxiddns vegyiiletet tartalmaz. A technologia soran alkalmazott hékezelés
hatasara pedig ezeknek a vegylileteknek a mennyisége megndvekedett. Ez valdsziniileg a
hokezelés soran a gyilimdlcs sejtjeinek feltarddasaval és az onnan kiszabaduld vegyiiletek
hatdsaval magyarazhatd6. A mérési eredmények alapjdn megallapithat6 az is, hogy a borsos
menta és a citromfil, rendelkezik antioxidans és polifenolos vegyiiletekkel, valamint az
adagolasi koncentracio befolyasolja e kedvezd vegyiiletek termékben vald megjelenését. A
termékek 42 napos eltarthatésagi vizsgalatai alapjan megallapithatd, hogy mind az
antioxidansok, mind a polifenolok mennyisége a termék vizsgalatanak 1. napjan a legnagyobb,
adagolasa, mindkét vegytilet esetében érdekes eredményt hozott. A eredményeim arra utalnak,
hogy ez a nagy népszerliségnek orvendé névény nemhogy ndveli, hanem inkabb csokkenti e
hasznos vegyiiletek mennyiségét. Ebbdl arra kovetkeztethetiink, hogy a gyombér szamoca
nektar matrixban prooxidans hatdssal rendelkezik, amelyet més kutatasok is alatdmasztanak.

Osszességében megallapithatd, hogy a citromfii és a borsos menta 1%-0s mennyiségii
adagolasa mar elonyds hatdssal van a termék antioxidans és polifenol mennyiségére, tehat az
elkészitett termékek fogyasztasa elonyos hatassal birhat az egészségre. A gyombér adagolasa
azonban ilyen tipust felhaszndldsra nem javasolt. Ezen noévény alkalmazisa egyéb
tulajdonsagai tekintetében lehet elény0s, példaul antimikrobialis hatasai révén fejtheti ki pozitiv
¢lettani hatasait.
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A paradicsom feldolgozasa sordn nagy mennyiségben keletkezd paradicsomtorkdly jelentds
antioxidans  tulajdonsagokkal ¢és  értékes  komponensekkel  rendelkezik, ezért
tovabbfelhasznalasa tobb szempont alapjan is elonyds. Méréseim célja, a paradicsomtorkoly
értékes anyagainak kinyerésére alkalmazhatd optimalis extrakcidos modszer kidolgozasa volt.
Célom volt még az 5 leghatékonyabban extrahalt minta antimikrobdas hatasainak vizsgalata.

A kisérletekhez a Hatvani Konzervgyar Kft.-t6l szarmazo ,,Heinz 1015 F1” genotipust ipari
hibrid paradicsomfajta feldolgozasabol szarmazoé torkolyt hasznaltam. A mérésem sordn a
szaritoszekrényben szaritott (80 °C, 300 perc) majd poritott paradicsomtorkdly metanollal,
etanollal és acetonnal extrahalt mintdit vizsgaltam 1:10 és 1:30 olddszerarany mellett.
Tanulmanyoztam a hdmérséklet hatasat is, ezért a mintak egy részét szobahdmérsékleten (20
°C), masik felét pedig 60 °C-on kezeltem. Tovabba a mintak fele ultrahang (UH) kezelésen is
atesett (35 kHz), mig a masik fele a 30 perces extrahalas sordn nyugalmi allapotban volt.

Az extraktum mintak antioxidans kapacitasat Ferric Reducing Ability of Plasma (FRAP)
modszerrel hatdroztam meg, mely sordn azt tapasztaltam, hogy az etanol esetében érhetd el a
legnagyobb antioxidans kapacitds az extraktumban, ahol az atlagos antioxidans kapacitas 0,78
mg As/100 g sz.a., legkisebb pedig az metanol alkalmazasa esetében. A 60 °C-os hémérsékletii
oldoszeres extrakciok esetében az ultrahang kezelés csak atlagosan 22%-os antioxiddns
kapacitast eredményezett, mig a szobahémérsékletii oldoszerek és ultrahangos kezelése
egylittes alkalmazésa esetében jelentds, atlagosan 65%-os emelkedés figyelhetd meg.

A teljes polifenol (TPC) tartalom meghatarozéas Folin-Ciocalteu reagenssel tortént, mely
soran az eredmények azt mutatjak, hogy szintén az etanol oldoszerrel érhetd el a legjobb Gsszes
polifenol tartalom az extraktumokban, 4tlagosan 2,29%, mig a legkisebb a metanol esetében.
Az 0sszes minta eredményeit tekintve megfigyelhetd, hogy a 60 °C-os minték polifenol értéke
atlagosan nagyobb, viszont a kiilonbség a szobahdmeérsékletli mintak értékeihez képest csak
8%. Az UH kezelésen atesett mintak esetében atlagosan 2,25 mg GE/100 g sz.a. polifenol
tartalom érhetd el, mig a kezelésen at nem esett mintaknal az atlagos dsszes polifenol tartalom
1,89 mg GE/100 g sz.a.. Az 5 legmagasabb FRAP és TPC értékii mintak esetében agarlyuk
difftiziés modszerrel vizsgaltam az antimikrobas hatasukat. Az 5 minta egyike sem mutatott
gatlast Staphylococcus aureus, Escherichia coli és Listeria innocua baktériummal szemben.

A mérési eredmények aldtdmasztjak, hogy az értékes anyag kinyerése céljabol idealis az
etanol oldoészer alkalmazasa 1:30 paradicsomtorkoly:oldoszer arany mellett. Emellett arra
kovetkeztethetiink, hogy az ultrahangos kezelés eldsegiti az extrakcid hatékonysaganak
novelését. Illetve a magasabb hémérséklet atlagosan hatékonyabb extrakciot eredményez,
viszont bizonyos kezelések mellett a kisebb hémérséklet eredményesebb lehet.

A kutatémunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-
16-2017-00005, NKFIH-831-10/2019 ¢s TKP2021-NVA-22 projektek tdmogatjak.
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II. SZEKCIO
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UJTIPUSU KISERLETI ROZS ORLEMENY FRAKCIOK OSSZETETELI ES
REOLOGIAI JELLEMZESE

COMPOSITIONAL AND RHEOLOGICAL CHARACTERIZATION OF NOVEL
EXPERIMENTAL RYE MILLING FRACTIONS

Szerzo: Csanyi Brigitta Viktoria, MSc, 1. évfolyam
BME Vegyész és Biomérndki Kar, Alkalmazott Biotechnologia és
Elelmiszertudomanyi Tanszék, Gabonatudomanyi és Elelmiszerminéség
Kutatocsoport, Budapest

Témavezetok: Dr. Tomoskozi Sandor
egyetemi docens
Dr. Németh Renata
egyetemi adjunktus
Jaksics Edina
doktorans

A rozs fogyasztasa régmultra tekint vissza, és bar termesztése a buza elterjedése miatt
jelentésen visszaszorult, kedvezd élettani hatdsainak kovetkeztében népszeriisége ismét
ndvekedést mutat. Osszetevéi kozott megtaldlhatd szamos egészségtamogaté komponens,
amelynek kovetkeztében a human étrend fontos részét képezheti.

Kutatomunkam célkitlizése malomipari technologiaval eldallitott 1) tipust kisérleti
rozsfrakciok Osszetételi (hamu, nyersfehérje, nyerszsir, ¢lelmi rost, B-gliikan) és reologiai
(esésszam, RVA, Mixolab) jellemzése volt.

A munkam els6é szakaszaban kiilonb6z0 rozsfajtak (Ryefood, Wibro, D. Diament) és egy
altalanos mindségli rozstétel kémiai dsszetételének és komplex technoldgiai tulajdonsagainak
Osszehasonlitod vizsgalataval foglalkoztam. Kutatasom masodik fazisaban a vizsgalt fajtakbol
¢és egy atlagos mindségli kereskedelmi rozstételbdl ipari koriilmények kozott, az Elsé Pesti
Malom- ¢és SiitGipari Zrt. aszdodi tizemében eldallitott 1), taplalkozastani szempontbol értékes
frakciok részletes jellemzését végeztem el.

Az egyes fajtdknal Osszetétel tekintetében nem volt jelentdsebb eltérés. A reologiai
tulajdonsdgokban a dagasztasi viselkedés szintén hasonl6an alakult minden estben, ugyanakkor
a viszkozus tulajdonsagok a D. Diament fajta esetében jelentdsen eltértek a tobbitdl. Az orlési
frakciok Osszehasonlitdsanal a specialis koztes frakciok taplalkozastani szempontbol
kedvezObb Osszetételiiek voltak a fehérlisztnél, tobbségiik pedig a teljes kidrlésu lisztnél is,
reologiai tulajdonsagaik pedig széles tartomanyban valtoztak. A dagasztasi tulajdonsagoknal
azt tapasztaltuk, hogy a fehérjetartalom ndvekedésével csokkent, mig a rosttartalom
novekedésével nétt a tésztakialakulasi id6, igy feltételezhetd, hogy a rosttartalomnak és annak
az Osszetételnek jelentds hatdsa van a dagasztasi tulajdonsdgok alakuladsara. A viszkozus
tulajdonsagok esetében a teljes rosttartalom novekedésével a viszkozitas értékek csokkentek.
Mindezek mellett szerepet jatszhat a tulajdonsagok alakuldsaban a rozsfrakciok rostosszetétele
¢s az egyes rostalkotok tulajdonsdgai (pl. molekulaméret, oldhatosag, szerkezet) is, emiatt
tovabbi mérések sziikségesek a makromolekuldk tulajdonsagainak jellemzésére, illetve ezeknek
a stitdipari tulajdonsagok alakitasaban jatszott szerepiik tanulmanyozasara.

A kutatas kapcsolodik a ,,GalgaGabona projekt (2017-1.3.1-VKE-2017-00004), illetve az
Emberi Er6forrasok Minisztériuma altal meghirdetett Tudomanytertiileti Kivalosagi Program -
EGA 2 tématertileti programja szakmai célkitlizésinek megvaldsitdsdhoz.

47



ULTRAHANGOS PACOLAS SORAN A PACOLAS SEBESSEGET BEFOLYASOLO
TENYEZOK HATASA AZ ULTRAHANG INTENZITASARA A KEZELOTER
POZICIO ES A TERMEKMENNYISEG MEGHATAROZASA CELJABOL

THE EFFECT OF THE FACTORS INFLUENCING THE SPEED OF CURING ON
ULTRASONIC INTENSITY IN ORDER TO DETERMINE THE POSITION OF THE
TREATMENT SPACE AND THE PRODUCT QUANTITY DURING ULTRASONIC
CURING

Szerzo: Fekete Zoltan, MSc, I. évfolyam
MATE Elelmiszertudoményi és Technologiai Intézet, Allatitermék és
Elelmiszertartésitasi Technologia Tanszék

Témavezetd: Prof. Dr. Friedrich Laszlé
egyetemi tanar

A pacolési 1d6 csokkentése a husipar stratégiai kérdése. Ebben az ultrahangos pacolés
potencidlis lehetdséget jelent, mivel ismert mddon gyorsitja a sodiffuiziot. Ugyanakkor lathato,
hogy ez a hatas nagymértékben fiigg az ultrahang intenzitasatol. Ezért dolgozatomban célul
tlztem ki, hogy vizsgdljam az aktiv ultrahangot, illetve a pacolési folyamatokat befolyasolo
tényezok, mint a soékoncentracid, a hoémérséklet, valamint a szoveti Osszetétel, illetve
anyagmennyiség ¢s vastagsag hatasat az ultrahang intenzitasara.

Meéréseim soran, elsd 1épésben az ultrahangos kezel6térben az ultrahang intenzitas-eloszlasat
vizsgaltam 8 és 10 °C homérsékletli kozvetitokdzeg, csapviz esetében. Masodik 1épésben
sooldatokban. Mivel a pacoland6 termék csillapitdsa meghatarozza az egy idoben kezelhet6
termék mennyiségét, egymasra tobb rétegben vald elhelyezés lehetdségét. Ezért harmadik
1épésben vizsgaltam harom minta csillapito hatasat 10%-os s6oldatban.

A sokoncentracio €s az intenzitas eloszlas exponencialis kapcsolatot mutat, a sokoncentracid
novelésével csokken az intenzitas. Tehat a hdmérséklet és a sokoncentracid intenzitasfiiggd. A
legnagyobb intenzitas-értékeket vizkozt, a sugarzo hatokorében mértem. Igy meghatéroztam az
optimalis kezel6tér elhelyezkedését. A nagymértékii csillapodas esetén tobb rétegben
elhelyezett bords hataszalonna kezelése nem, vagy rendkiviil nagy energiabevitel esetén
valdsithatd meg, mivel a bords hataszalonna csillapitas értékei a boér nélkiili hataszalonna
csillapitds eértékeinek 1,4-szerese. BOr nélkiili hataszalonna €s a csont nélkiili karaj
csillapitoképessége kozott nincs szignifikans eltérés. Tehat a csillapitasértékek és geometriai
méretek alapjan lathato, hogy bor nélkiili 8-10 cm vastagsagu szalonnas husok 2-3 rétegben is
pacolhatok ultrahangos kezeléssel. A homogén tartoméany mérete és a besugarzott ultrahangos
energia hasznosulésa, illetve ingadozasa miatt féliizemi alkalmazdsa nagyobb kezelGtér
esetében valdsithatdé meg.

A kutatébmunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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TOJAS ALAPU PROBIOTIKUS ITAL FEJLESZTHETOSEGENEK VIZSGALATA
DEVELOPMENT OF EGG-BASED PROBIOTIC DRINK

Szerz6: Karacsondi Marta, MSc, II. évfolyam
MATE Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet, Biomérnok és
Erjedésipari Technoldgia Tanszék, Allatitermék és Elelmiszertartositési
Technologia Tanszék

Témavezeték: Dr. Bujna Erika
egyetemi docens
Dr. Csehi Barbara
egyetemi adjunktus

Korunk egyik kiemelten fontos témaja a helyes taplalkozas, és a gondosan megtervezett,
szervezetiink minden tdpanyagigényét figyelembe vevo étrend kialakitasa. A tej- és tejtermékek
kategoriaja egy széles portfolioval rendelkezé termékcsoport, amely a fogyasztok altal
meglehetdsen kedvelt. Az alternativ tejhelyettesité készitmények kdzott egyre tobb innovaciot
talalunk, hiszen a lakossdg korében mar nagyon gyakori a kiilonb6zd ¢élelmiszerekre,
¢lelmiszeralkoté komponensekre az emberi szervezet altal adott allergids valaszreakcio. A
Capriovus Kft. a tojaslé alapt alternativ tejtermékek fejlesztésével is foglalkozik, koztik a
ToTu elnevezésli termékcsoporttal, mely elényds tulajdonsagai kozé tartozik, hogy
laktozmentes alternativa. Ez a kategéria még szamos kutatist igényel, ennek részeként
kutatomunkédm sordn is ezzel az Uj teriilettel foglalkozom. Kisérleteim soran a ToTu ital
fermentalhatosagat vizsgaltam probiotikus tejsavbaktériumok hozzdadasaval gliikozmentes,
valamint 2% gliikozt tartalmazo tapkozegben L. casei 01 és L. plantarum 299v torzsek esetén.
A fermentalt termékeket kiilonbdzd paraméterek alapjan értékeltem, ezek voltak a pH, az
¢lésejtszam, a reoldgiai sajatossagok, valamint a fehérje mintdzatanak alakuldsa. A 24 orés
fermentéalas hatasa jol lathato volt a mért pH-értékeken, kiilondsen a glitkdzzal kiegészitett
mintdk tekintetében. A mintdk ¢€ldsejtszamaban a 24 6ras fermentacié utdn minden minta
esetében novekedést lathatunk, ami azt jelenti, hogy a mikroorganizmusok életmiikodéseihez
sziikséges koriilmények a ToTu ital mintdkban adottak voltak a szaporodashoz. A kozeghez
adott szénhidrat kedvezden befolyasolja a mikroorganizmusok szaporodasat, ami valtozasokat
indit el, tobbek kozott a mintdk dllomanyéaban is. A kapott értekek alapjan elmondhatd, hogy az
Osszes vizsgalt ToTu ital minta dilatacios tulajdonsdgokkal rendelkezik. A gliikdzmentes
mintdk esetében a viszkozus allomany elmarad a gliikoéz kiegészitéssel késziilt fermentalt
italoktol. A fehérje mintdzat nyomon kovetésére az SDS-PAGE technikat alkalmaztam. A
vizsgalt mintakban az ovotranszferrin, ovalbumin és lizozim fehérjék a molekulatomeg szerinti
szétvalasztds utdn a tojasfehérjére jellemz6 molekulatomegeknél voltak kimutathatok, s
mennyiségiik csokkent a fermentacié soran. Konklizioként levonhatd, hogy mindkét vizsgalt
mikroorganizmus esetében a gliikoz kiegészités sejtszam ndvekedést eredményezett a ToTu
italban, s az elért 108 TKE/ml nagysagrend megfelel egy probiotikus terméktdl elvart
sejtszamnak. Ezzel Osszefliggésben a fermentalt tojas ital reologiai jellemzdi is megvaltoztak,
stiribb terméket eredményezve.. Mivel jelen esetben a célunk egy joghurt ital allomany elérése,
ezért ez a tendencia mindenféleképpen elény0s, hiszen a folyadék halmazallapotth ToTu ital
slirisodésének elérése kulcsfontossagu. A fehérje mintazat alapjan elmondhato, hogy az
Osszetett fehérjék lebomlasaval jobban hasznosulo termék all rendelkezésre, ami akar specialis
gyogyaszati célra is alkalmazhato6.

A kutatomunkat és a METE TDK Konferencian val6 részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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EDESBURGONYA (IPOMOEA BATATASL.) FAJTAK LIOFILIZALASRA VALO
ALKALMASSAGANAK VIZSGALATA

INVESTIGATION OF THE SUITABILITY OF SWEET POTATO (IPOMOEA
BATATASL.) CULTIVARS FOR LYOPHILIZATION

Szerz6: Kereszturi Julianna, MSc, 1. évfolyam
MATE Elelmiszertudoményi és Technoldgiai Intézet, Gylimolcs- és
Zoldségfeldolgozas Technoldgia Tanszék

Témavezetd: Dr. Maté Monika
egyetemi docens

Az édesburgonya (Ipomoea batatas L.) fogyasztasanak egyre nagyobb piaca van
Magyarorszagon. Hazankban a Nyirség vidékén termesztik jelentds mennyiségben, am ezek
feldolgozatlan forméban keriilnek értékesitésre. Ahhoz, hogy az ipari feldolgozasat egész évben
meg lehessen valositani, valamilyen modon tartositani kell az alapanyagot. A
nedvességtartalom csokkentésével torténd prezervalas nagy milttal rendelkezik, egyben
folyamatosan fejlodik. Az egyik legmodernebb és legkiméletesebbnek tartott — de egyben az
egyik legkoltségesebb — megvalositasi formdja a liofilizalas (fagyasztva szaritas). Liofilizalas
soran a kdrnyezeti tényezok (nyomads és hdmérséklet) manipuléldsdval megvalosithatd, hogy az
¢lelmiszer nedvességtartalma szublimacid révén tavozzon, alacsony hdmérsékleten. A termék
ily modon kevésbé roncsolodik, hiszen kisebb hdhatdsnak van kitéve, illetdleg a viz parolgasa
soran fellépd veszteségekkel sem kell szamolni. Ahhoz, hogy j6 mindségli terméket kapjunk
nem elég meghatdrozni annak elkészitési modjat. Tobbek kozott ki kell valasztanunk a
megfeleld alapanyagfajtat és az elokezeld miiveleteket.

A kutatadsom soran azt vizsgaltam, hogy az el6f6zés, valamint az eldazatatds és el6fézés
kombinacioja, illetve a fajta (,,Bonita”, ,,Beauregard”, ,,Burgundy”, ,,Pepita”’) milyen hatassal
van az édesburgonya alabbi paramétereire: szin, makro- és mikrokomponens tartalom, polifenol
tartalom, karotin- és antocianin-tartalom, antioxidanskapacitas, érzékszervi és mechanikai
tulajdonsagok, vizaktivitas. Kezdetnek fajtanként 3 részre osztottam az édesburgonydkat: egy
részét el6foztem; egy masikat eldaztattam, majd el6féztem; végiil hagytam egy adagot, mely
esetében nem alkalmaztam az el6bbi eldkezelések egyikét sem. fgy 12 eltéré mintat kaptam.
Eldszor megmértem a szdrazanyag tartalmat. A mérés soran visszamaradt szaritmanyok egy
részét mozsarban poritottam, majd elokészitettem dsvanyianyagvizsgalatra.

A mintakbdl extraktumot készitettem, hiszen a beltartalmi értékek mérése esetében (kivéve
a karotin tartalmat) ezt hasznéaltam a vizsgalatokhoz. Az 6sszes polifenol, a karotin tartalom, az
0sszes monomer antocianin tartalom és az antioxidans kapacitds meghatarozasat
spektrofotométerrel  végeztem a megfeleld hulldimhosszt fény elnyelddésének
(abszorbancijjanak) megfigyelésével. Az éallomanyt egy, a ragasi ciklusokat szimulalo
berendezés (LFRA texture analyzer) segitségével modelleztem, valamint érzékszervi
vizsgalatra is sor keriilt.Kisérleteim soran azt az eredményt kaptam, hogy mind az alapanyag,
mind az eldkezelések hatissal vannak a szdritany beltartalmi és érzékszervi jellemzdire. A
beltartalmi jellemzdket a legtobb esetben javitotta az el6fozés, eldaztatds mivelete, am az
érzékszervi jellemzdoket rontotta, kivéve a lila édesburgonya esetében, ahol az antocianin
tartalom csokkent, am a fogyasztéi preferencia-érték nott. A karotin tartalom mérésekor a
liofilizdtumok higroszkopossaga 1évén nem sikeriilt mérhetd mennyiségii sziirletet nyerni.

A kutatémunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-
16-2017-00005, NKFIH-831-10/2019 ¢és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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UJ, NAGY SZINANYAGTARTALMU FEKETE BODZA FAJTAK VIZSGALATA
EVALUATION OF ELDERBERRY VARIETES WITH HIGH PIGMENT CONTENT

Szerzo: Miklovicz Anna MSc, 1. évfolyam
MATE Elelmiszertudomanyi és Technolodgiai Intézet, Gyiimolcs- €s
Zoldségteldolgozas Technologia Tanszék

Témavezetd: Dr. Szaléki-Dorke Lilla
egyetemi adjunktus

Magyarorszadgon sokaig az egyetlen allamilag elismert fekete bodza fajta (Sambucus nigra
L.) a Haschberg volt, melynek termesztése a legelterjedtebb, azonban a termesztok részérdl
megjelend igények kielégitése céljabol folyamatosan kutatjdk a Haschberg helyettesitésére
alkalmas mas fajtadkat és azok keresztezéseit. Munkam célja az volt, hogy a kiilonb6zo fekete
bodza fajtakbol 1étrehozott keresztezett fajtajelolteket szinezoképességiik és beltartalmi
komponenseik alapjan 6sszehasonlitsam, és javaslatot tegyek a Haschberg helyett egy nagyobb
szinanyagtartalmi fajta termesztésére és szinezd ¢élelmiszerként torténd felhasznaldsara.
Meéréseimet 25-féle kiilonb6zé bodzamintan végeztem el, melyek kozott szerepeltek
Haschberg, Sampo, Samocco és Vad bodzafajtdk keresztezésébdl szarmazd termések is. A
préselés soran kinyert bodzaleveknek megmértem a vizoldhat6 szarazanyag-tartalmat (11,86—
17,40 ret%), az Osszes monomer antocianin-tartalmat (1992-8859 mg CGE/l), illetve
kiszdmoltam a mintak sszes antocianin és refrakcié hanyadosat is (166<TAC/Ref<591), mivel
a szinezékgyartds szempontjabol ezen paraméterek hatdrozzak meg legpontosabban a bodza
levének értékét. Kivalasztottam az 5 legmagasabb eredménnyel rendelkezd fajtajeldltet, melyek
mellé kontrollként egy Haschberg mintat neveztem ki, igy végiil 6sszesen 6 mintan végeztem
el a tovabbi, beltartalomra vonatkozd méréseimet. A fekete bodza levével leggyakrabban
alacsony pH-értékii élelmiszereket (szorpok, lekvarok, iiditok) szineznek, ezért vizsgaltam azt
1s, hogy az ezen termékcsoport gyartasa soran fennallé6 pH ¢és hékezelési viszonyok milyen
hatassal lehetnek a fekete bodza levére. A felallitott stabilitasi vizsgdlatok altal megfigyeltem
kiilon-kiilon a pH beadllitas (pH=3,5), a hdkezelés (85 °C; 3 perc), illetve a kettd
kombinéacidjanak a mintadk szinezOképességére gyakorolt hatdsat. A kezelések hatdsat a
mintdkon a pH érték, a vizoldhatd szarazanyag-tartalom, az 6sszes polifenol-tartalom és az
0sszes monomer antocianin-tartalom vizsgalataval kovettem nyomon, illetve szinmérésiiket is
elvégeztem kétféle modszerrel (CIE Lab, Vulcolor). A 3 kezelési modszer hatasara a pH
(4,35<pH<4,94), arefrakci6 (14,5-17,0 ref%) és a szinmérés eredményei nem mutattak jelentds
eltérést, ellenben a tobbi mérésnél megftigyelhetd volt a hdkezelés erds degradalo hatasa (11-
32%-os csokkenés), tovabba a pH beallitds védohatasa a kombinalt kezelések esetén, mely
nagyobb stabilitast tudott biztositani a vegyiileteknek a hobehatassal szemben. A legmagasabb
értekekkel rendelkezd mintdk kozott minden mérés esetén ott szerepelt a Haschberg x Vad
keresztezeés. Vizsgaltam a kezeletlen bodzalevek antocianin-tartalmédnak felezési idejét is
(85 °C; 3, 6, 9 perc). A legmagasabb eredményeket a Haschberg x Vad keresztezések hoztak
(t1p=15 és t12,=7,02 perc), az eldzetes pH beallitas a 3 perces hokezelés elott pedig még 12%-
kal novelte ezen mintak felezési idejét.

A kapott eredmények ¢€s szinezdképességiik alapjan a legjobb alternativanak a Haschberg
helyettesitésére a Haschberg x Vad keresztezés bizonyult, azonban a kovetkezd évek
terméseinek vizsgalata is sziikséges a keresztezésre kapott eredmények alatdimasztasahoz.

A kutatébmunkat és a METE TDK Konferencian vald részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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HAGYOMANYOS ES ZSIRSZEGENY KARAMELLA FEJLESZTESE
DEVELOPMENT OF COMMON AND REDUCED FAT CONTENT FUDGE

Szerzo: Odrobina Otilia, BSc, végzett hallgatod
SZTE Mémdéki Kar, Elelmiszermérndki Intézet

Témavezeték: Dr. Gyimes Erné
egyetemi docens
Csercsics Dora
tanszéki mérnok

A karamellat mar évszazadok ota készitik, fejlesztik, és nagy 6rommel fogyasztjak, tehat
csakugy, mint a keménycukorka, vagy a csokolad¢, a karamella is hosszt multra tekint vissza.

Tobb tipus kiemelhetd, beszélhetiink példaul kemény karamellarol, mely égetett cukor
jellegli, puha karamellarol, amely legtobbszor folyékony belsdvel rendelkezik, illetve a
klasszikus kristalyos karamellarol, mely szerkezete omlds, szilard, de szajban olvado.

Dolgozatomban bemutatom a karamella gyartasteriiletét, technoldgiai hatterét és a
kiilonb6z6 zsiradékok termékre gyakorolt hatidsat. Részletesebben mi a klasszikus kristalyos
»fudge” jellegli karamellaval foglalkoztunk kisérleteinkben.

Kutatasunk tobbek kozott arra iranyul, hogy készitheté-e olyan karamell, amely ennek a
tipusnak a tulajdonsagaival rendelkezik, de kiilonleges igényli fogyasztok (példaul magas
koleszterinszint, allergén érzékenység) is fogyaszthatnak.

A kristalyos, omlos jellegii termékek méltan kedveltek. Zsirtaralmuk és sszetételiik alapjan
taplalkozas-tudomanyi szempontbdl is elfogadhatoak — mérsékelt mennyiségben fogyasztva.

Dolgozatomban a kiilonbozé zsiradékok adagolasat tanulmanyoztam, és megfigyeltem,
hogy a technologiai miiveletek valtoztatasa mennyire befolyasolja a termék mindségét és
érzékszervi tulajdonsagat.

Munkank soran a kristalyos ,,fudge” karamella zsirtartalmanak csdkkentése volt a cél, illetve
ezt elkésziteni tejmentes valtozatban. A csokkentett zsirtartalom eltérd szerkezetet eredményez,
ezt a fondan adagolasaval és cukor-keményitdszorp ardny megvaltoztatasdval kompenzaltuk.

Mindegyik esetben sikeriilt olyan karamellt késziteni, melyek érzékszervi szempontbodl
jo/kivalo izliek voltak, kivételt egyediil a palmazsir képez, amely nem volt tul népszert allag
tekintetében. Ez a szempont a tarolast kovetden is ugyanolyan maradt, élvezeti szempontbodl az
izre és az allagra gyakorolt az id6 némi hatast, de negativ eredmény nem sziiletett. Zsirtartalom
esetében megallapitottuk hogy a normal és a 20%-al csokkentett k6z6tt nem volt, a 10%-al
redukaltnal viszont volt szignifikant eltérés. Osszességében a margarin bizonyult a
legalkalmassabbnak a legtdbb esetben.
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SUTOIPARI VEGTERMEKTESZT FEJLESZTESE ROZSLISZTEK ES UJ TiPUSU
ORLEMENYFRAKCIOK MINOSITESERE

DEVELOPMENT OF A LABORATORY BAKING TEST FOR THE DETERMINATION
OF QUALITY IN CASE OF RYE FLOURS AND NOVEL RYE MILLING FRACTIONS

Szerzo: Schmidt Levente Endre, MSc I1. évfolyam
BME Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott Biotechnologia és
Elelmiszertudomanyi Tanszék
Témavezetok: Dr. Tomoskozi Sandor
egyetemi docens
Farkas Alexandra
PhD hallgat6

A rozs Orlemények mindsitésére a szabvanyok az Orlemények beltartalmi értékein és az
esésszam meghatarozasan kiviill mas mindsitési paramétert nem irnak elé. A magyar szabvany
gyors kovaszos probasiitést ajanl a rozs Orlemények vizsgalatara, azonban nincs ajanlas az
optimalis vizfelvétel meghatarozasara és a siités paramétereire. Kutatdmunkank célja egy
egyszeriibb, ¢lesztds tésztarendszerben vizsgalni a siitési paraméterek hatasat, €s ezen keresztiil
kialakitani egy optimalis probasiitési protokollt, amellyel atfogdébb informaciot nyerhetiink az
alapanyagok technoldgiai tulajdonsagair6l, a végtermékmindségrol és az ezeket befolyasolo
Osszefiiggésekrol. Munkam soran azonos koriilmények kozott, de eltérd idében zajlo ipari
Orlésekbdl szarmazo, vilagos és teljes kiorlésti rozsliszteket, valamint két fajtaazonos rozs
lisztjeit és 1j, specialis malmi frakcioit vizsgaltam. A beltartalmi értékeket (nedvesség-,
nyersfehérje-, hamu-, élelmirost-tartalom) szabvanyos modszerekkel hataroztam meg. A
reologiai tulajdonsdgokat a buzamindsitésben rutinszerii vizsgalatokkal, de a rozs
alapanyagokra adaptalva (esésszam, farinograf, Mixolab) jellemeztem. Méretcsokkentett siitési
teszteket a biza mindsités logikajat kovetve, farinograffal, standardizaltan dagasztva végeztem.
A siitési paramétereket (farinograffal meghatirozott tésztakonzisztencia és vizfelvétel,
dagasztasi 1d6, kelesztési id0) tobb ponton vizsgaltam, majd meghataroztam az elkésziilt
probatermékek siitdipari mindségét jellemzd siitési vesztéséget, fajlagos térfogatot és
bélzetallomanyt. Alapanyagaink mért nyersfehérje-tartalma és élelmirost-tartalma a teljes
kiorlésii liszthez képest is magasabb az ujfajta érleményekben. Mixolabbal nyert eredmények
tekintetében a frakcidk rangsora azonos a két vizsgalt fajta esetében. A rozskenyérben egy
buzé4éhoz hasonlod fehérjehald nem, vagy csak részben alakul ki a dagasztas sordn, amit az eltérd
fehérjedsszetétel és a halozat kialakitasat részben nehezitd, részben eldsegitd poliszacharidok,
példéaul arabinoxilanok jelenléte okozhat. Az ezzel kapcsolatos hidnyz6 ismeretekbdl adéddan
a farinografos eredmények jelentését nem tudhatjuk biztosan, ezért a végtermék tapasztalati
tulajdonsagai alapjan kerestiik az optimalis siitési paramétereket. Kidolgoztunk egy siitdipari
tulajdonsagok mindsitésére €és Osszehasonlitdsara optimalizalt modszert alaplisztekkel (RL90
¢s RL190), meghatdrozva a legnagyobb kiilonbségeket és legnagyobb, leginkabb élvezhetd
probatermékeket eredményezd konzisztencia, kelesztési és dagasztasi 1d6 értekeket. Jelentds
eltérés mutatkozott az drleménytipusokbol készitett probatermékek fajlagos térfogataban, mig
bélzetiik rendkiviil hasonldan, fogyasztoi elvarasoknak megfelelden puhdra sikeriiltek. Az igy
1étrehozott termékek és az alapanyagok Osszehasonlitdsaval tavlati célunk jobban megismerni
az alapanyagbeli makromolekuldk és feldolgozasi paraméterekkel vald kolesonhatasuk
részleteit, valamint termékmindségre gyakorolt hatasukat.

Munkam kapcsolodik a ,,GalgaGabona” projekt (2017-1.3.1-VKE-2017-00004), és a
TKP2021 pélyazati program, BME-EGA-02 szam1 projekt szakmai célkitiizéseinek
megvalositasdhoz.
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ELELMISZER-IPARI SZENNYVIZISZAP ANAEROB LEBONTHATOSAGANAK
NYOMON KOVETESE

MONITORING THE PROCESS OF ANAEROBIC DIGESTION OF FOOD
INDUSTRIAL SEWAGE SLUDGE

Szerzo: Csatordai Viktoria, BSc, III. évfolyam
SZTE Mérnoki Kar

Témavezetok: Dr. Lemmer Balazs
adjunktus
Jakoi Zoltan Péter
tudomanyos segédmunkatars

A kutatdsom célja az anaerob fermentacid szennyviziszapra gyakorolt hatasanak nyomon
kovetése volt. A vizsgalddasok soran a fermentacid folyaman valtozoé gaznyomas értékek
monitorozasat végeztem illetve a dielektromos allando és a dielektromos veszteségi tényezo,
valamint a dinamikai viszkozitas értékeinek valtozasat vizsgaltam a fermentacios kozegben.

Az anaerob fermentéacio igéretes ¢és effektiv metdodus a szennyviz- és iszapkezelésben,
ugyanis alkalmazéasaval a toxikus anyagok eltavolithatoak, a szennyviziszap térfogata pedig
leredukalhatd, biogaz allithatdé el6. Az anaerob fermenticid6 sordn specifikus
mikroorganizmusok transzformaljak a szubsztrat szervesanyag-tartalmat metanna (40-65%),
szén-dioxidda (30-55%) és egyéb gaz halmazallapotii vegyiiletekké (0,3-1%). A hidrolizis
szakaszaban komplex szénhidratok, lipidek és fehérjék alakulnak at cukrokkd, zsirsavakka és
aminosavakka polimerbontd baktériumok segitségével. A kovetkezd savanyito fazisban ezeket
a kiilonbozo vegyiileteket acetogén baktériumok felhasznaljak szerves savak és alkoholok
eldallitasara, amelyek aztdn szinte teljes mértékben ecetsavvd modifikdldédnak. Az utolsod
szakaszban, az ugynevezett metanogenezis soran metanogén torzsek kozremiikddésével a
biogaz f6 alkotdja, metangaz fejlodik.

A szennyviziszap dielektromos tulajdonsdgainak mérése roncsoldsmentes, gyors ¢€s
vegyszermentes modszer. A feliileti toltéssel rendelkezd sejtek és részecskék dielektrikumként
viselkednek valtozo polaritast elektromagneses térben, ezért ha a dielektromos tulajdonsagok
valtozasat vessziik alapul, akkor a fermentacids folyamat soran végbemend valtozasok nyomon
kovethetdek. Az anaerob fermentacid hatékonysaginak elemzésére egy masik potencialis
modszer az abszolut viszkozitas valtozdsanak mérése. Az anaerob fermentacid kiilonbozd
fazisaiban szamos kémiai €és molekularis bioldgiai reakcid jatszodik le, ezért a fermentacids
kozeg abszolut viszkozitasanak valtozéasa varhatoan bekovetkezik.

A kisérleti eredményeim alapjan megallapithato, hogy a dielektromos paraméterek és az
abszolut viszkozitas valtozéasa dsszefliggésben all a biogdz termelés tendenciajaval. A biogaz
termelddést tekintve az anaerob fermentacid adaptacids, exponencidlis és stacioner fazisai
kifejezddnek, ahogyan azt vartuk, mig a dinamikai viszkozitas értékei a stacioner fazis bealltaig
fokozatosan csokkennek. A dielektromos paraméterek valtozasat a biokémai kornyezet
megvaltozasa tendencidzusan befolyésolja a fermentécio stacioner fazisdnak kiindulopontjaig.
A fermentécio6 12. napjaig jelentds mértékii kiilonbségeket tapasztalhatunk a biogaz termelddés
kinetik4jaban, valamint a dielektromos tulajdonsadgok és a dinamikai viszkozitas értékeinek
valtozasaiban is egyarant. A stacioner fazis megjelenését a fermentacid 12. napjatol
szamithatjuk, ugyanis ettdl fogva jelentds anyagszerkezeti valtozas mar nem kovetkezik be. Az
eredményeim igazoljdk, hogy a fermentacids folyamat 12. napjatdl a biogdzhozam és a
dinamikai viszkozitas értékei allandosulnak. A dielektromos paraméterek tekintetében a
fermentacio 12. napjatdl kezdve a kiilonbségek szintén elkezdenek megsziinni.
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KULONBOZO KOZEGEKKEL ERINTKEZO MUANYAG PALACKBAN KEPZODO
BIOFILM KIMUTATASA ES ELTAVOLITASA

DETECTION AND REMOVAL OF BIOFILM IN PLASTIC BOTTLES FILLED WITH
DIFFERENT BEVERAGES

Szerzo: Erdés Hajnalka, BSc, III. évfolyam
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-higiénia €s -biztonsag Tanszék

Témavezetd: Taczmanné dr. Briickner Andrea
egyetemi adjunktus

Dolgozatomban kiilonbozé kozegekkel érintkez6 miianyag palackban képzodd biofilm
kimutatasat és eltavolitasat vizsgaltam. A Pseudomonas aeruginosa a biofilm képzés
vizsgalatok egy modell mikroorganizmusa, ezért ezzel a baktérium fajjal végeztem kisérleteket
vizzel, illetve zo6ld teaval toltott polipropilén és polietilén-tereftalat palackokban. A
palackokban a biofilm eltavolitdsi lehetdségeit is kutattam, hidegvizes és melegvizes
kezeléseket alkalmaztam.

Célkitlizéseim kozott szerepelt, hogy az eredményeimet Osszehasonlitsam az el6z6
kutatdsokban kapott eredményekkel, amelyek mas — hdztartdsokban alkalmazott — tisztitdsi
modszerek alkalmazasabol sziilettek. Tovabba valaszt kerestem arra a kérdésre, hogy a
Pseudomonas aeruginosa baktérium milyen biofilm képzé hatékonysagt zold teaban. A
palackos kisérletek elott modell kisérleteket végeztem, PET, PP, valamint rozsdamentes acél
feliileteken.

A biofilm eltavolitasi hatékonysagot mosogatdszerrel kombinalt melegvizes és hidegvizes
kezelések dsszehasonlitasaval adtam meg. A PET palackok esetében a kezelések kozott jelentds
kiilonbségek vannak. A melegvizes kezelés a 2. napra tobb, mint 4 nagysadgrendnyi csdkkenést
okozott. A hidegvizes kezelés hatasara a 2. napra kozel 3 nagysagrendnyi csokkenést
tapasztaltam. A melegvizes kezelés csokkentette legnagyobb aranyban a biofilm koncentréaciot,
a PET palack esetében a 2. napos biofilm esetén tobb, mint 73%-os hatékonysaggal.

Kutatasaim soran megallapitottam, hogy a zold tea a cukorral torténd izesités ellenére sem
olyan kedvez0 kozeg a baktériumok elszaporodasahoz, mint a viz. Ezt a zold tedban talalhato
polifenolok okozhatjak, amelyek gatoljak a baktérium sejt mikodését. A PET palackok
esetében a meleg- és hidegvizes kezelések egyforman hatékonyak voltak, azonban a PP
palackban a tisztitdsi modszerek az érett biofilm esetén nem voltak hatékonyak.

Osszességében elmondhatd, hogy a Pseudomonas aeruginosa baktérium megtapad a
mindennapokban hasznalt palackok falan. A biofilm eltavolitasi lehetségei koziil a 60 fokos
vizzel és mosogatoszerrel torténd Oblités sem tavolitja el a baktériumok 100%-at, ezért a
tovabbi kezelésekkel (példaul mechanikai kezelések, mint a sirolds) kombinalva névelhet6 az
eltavolitasi hatékonysag.

A kutatébmunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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IN VITRO TESZTRENDSZER TOVABBI ELEMEINEK ALKALMAZASA
PROBIOTIKUS BAKTERIUMTORZSEK SZELEKTALASARA

DEVELOPING ADDITIONAL ELEMENTS OF AN IN VITRO TEST SYSTEM FOR
SELECTION OF PROBIOTIC BACTERIAL STRAINS

Szerzo: Hatvan Zoltan, MSc, II. évfolyam
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Tanszék
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egyetemi tanar
Dr. Siile Judit
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A probiotikus baktériumok élelmiszerekben valé alkalmazasa aggodalomra adhat okot,
amennyiben az adott torzs specifikus antibiotikum-rezisztenciaért felelés géneket hordoz. Ilyen
esetben nem hasznalhato a torzs probiotikus élelmiszerek eldallitasahoz. A probiotikumok
hatasmechanizmusa torzsszintli tulajdonsag, specifikus enzimek, anyagcseretermékek
(metabolitok) termelése révén is hatnak a gazdaszervezetre. Mindezek miatt a probiotikus
torzsek antibiotikum-rezisztencia profiljanak feltarasa és az altaluk termelt antimikrobialis
anyagok megismerése elengedhetetlen a probiotikus torzsek szelektalasa soran.

Vizsgalataink célja olyan, komplex in vitro tesztrendszer tovabbi elemeinek kidolgozasa és
értékelése volt, amellyel gyorsan és hatékonyan lehet nagyszamu, feltételezetten probiotikus
izolatumot szelektalni. Korabbi munkank soran erdélyi tej-, aludttej- és sajtmintakbol izolalt
baktériumtorzseket (n = 217) teszteltiink és Osszesen hat Gram-pozitiv, nem hemolizald,
katalaz-negativ, jol aggregalodo, j6 sav- és epesavtlird képességli torzsre €s egy nem jol teljesitd
torzsre csokkentettiik a mintaszamot. Jelen munkank célja az eldszelektélt torzsek (n = 7)
antibiotikum-rezisztenciajanak és antimikrobialis anyagok termelésére valdo képességének
vizsgélata volt. Az izolatumok antimikrobialis aktivitast agardiffuzios lyuktesztekkel
vizsgaltuk. Megallapitottuk, hogy az E15, E66, E173, E198 és E216 torzsek a Salmonella
Enteridis ATCC 13076 torzs szaporodasat gatoltak, éppligy, mint a kontrolltérzs (Lactobacillus
acidophilus ATCC 4356). Az antimikrobialis vizsgalat soran a 6,5-es pH-értéki sejtmentes
feliiliszé nem fejtett ki gatlohatast a patogén torzsekkel szemben, kivételt ez alol csupan az
E173 torzs képzett. Mind az ¢l6, mind a hdvel eldlt sejteket tartalmazo térzstenyészet hasonlo
eredményeket mutatott. Az Afilact® Fluid lizozim enzim kizar6lag a Staphylococcus aureus-t
gatolta. Az antibiotikum-rezisztencia vizsgalatokat korongdiffuzids tesztek segitségével
végeztiik. Mivel az izolatumok tobb antibiotikummal (vankomycin és nalidixsav) szemben is
rezisztensnek bizonyultak, probiotikus termékek eldallitdséhoz nem, vagy csak abban az
esetben hasznalhatok, ha az atadhato rezisztenciagének feltérképezése megtorténik molekularis
biologiai modszerekkel. A vizsgalt haromféle taptalaj (MRS agar, Iso-Sensitest agar, LSM
agar) koziil az MRS agar tobb esetben rezisztenciat mutatott, amely betudhaté az agar
komponensei és az antibiotikumkorong kozott fellépd antagonista hatasnak. Az Iso-Sensitest
agar nem minden torzs szaporodasat tette lehetévé (L. acidophilus ATCC 4356). Mindezeket
Osszegezve, az ISO 10932:2010E szabvanynak megfelelden, az LSM agart érdemes a
tovabbiakban alkalmazni. A szekvenalas eredményei alapjan egy Lacticaseibacillus paracasei
subsp. tolerans-t, 6t Levilactobacillus brevis-t és egy Lactiplantibacillus plantarum-ot sikeriilt
beazonositani. Megallapitottuk, hogy az in vitro tesztrendszer alkalmas a nem biztonsagos
izolatumok kisziirésére is. A laboratoriumi kisérletsorozat valamennyi eleme kidolgozéasra
kertilt és az egyes elemek miikodoképesnek bizonyultak.
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KULONBOZO HUSALAPANYAGOK SZINJELLEMZOINEK VIZSGALATA
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tanarsegéd

A huskészitmények (pl. parizsi) gyartdsa soran alapanyagként felhaszndlhatjuk a szinhus
mellett tobbek kozott a gépi csontozdsu hust (angolul: Mechanically Deboned Meat,
kezddbetiiibdl alkotott roviditése az MDM) és a csontokrol mechanikusan lefejtett hust
(angolul: Mechanically Separated Meat, kezddbetiiibdl alkotott réviditése az MSM), azonban
ez utodbbit bizonyos eldirasok miatt nem tekinthetjiik husnak. Ugyanis az elkészitése soran nagy
nyomas (akar 100 bar nyomasérték felett is lehet) segitségével torténik meg a hlisos csontrdl a
hus lefejtése, emiatt pedig eltérd tulajdonsagokkal fog rendelkezni az MSM.

A kutatomunkam célja az volt, hogy a daralt pulykahus, pulyka MDM és MSM alapanyagok
¢s a beldliik képzett huspépek szinjellemzdit 6sszehasonlitsam egymassal. Az alapanyagokat a
kecskeméti Gallfood Zrt-tdl szereztem be. A daralt pulykahus elkészitése soran kicsontoztam a
pulyka alsécombot, amelyet ezt kovetden 3 mm daraldtarcsa-lyukatmérdn daréltam le.

Az alapanyagok szinstabilitasanak mérése (CIELAB-rendszerben) 120 percig tartott, 10
percenként tortént a mérés. A mintakat alulrél folyamatosan hiitéttem, 700 lux fényerésséggel
megvilagitottam felilr6l. A mintak fele fedetlen volt, masik fele folpack-kal fedett volt (az
oxigén okozta valtozasok ¢és a kiszaradas elkeriilése érdekében).

A huspép elkészitéséhez minden esetben 100 gramm mintat (daralt his, MDM és MSM),
valamint 0 ml, 10 ml, 20 ml, 30 ml, 40 ml, 60 ml, 80 ml és 100 ml vizet hasznaltam fel. A
pépgyartas 20 masodpercig tortént konyhai apritogép segitségével.

Méréseimet Minolta CR-300 feliileti szinmérdvel végeztem el (mintanként 5 kiilonboz6
ponton). A feliileti szinmérés soran meghatarozott jellemzok voltak a mintak vilagossagi foka
(L* értek), piros (a* érték) €és sarga szinintenzitdsa (b* érték). Az adatokbol kiszamoltam a
mintak szintelitettség (Chroma), szindrnyalat (Hue) €s csak barmely két minta kozott
meghatdrozhato szininger-kiilonbség értékeket.

Az eredményeimbdl lathatd volt az, hogy az alapanyagok esetén az MSM vilagosabb,
pirosabb és sargabb szinarnyalat(i, valamint élénkebb volt az MDM-hez és a daralt hiishoz
képest. Az MDM sotétebb, pirosabb és kevésbé sargdbb szinarnyalattal, valamint nagyobb
¢lénkséggel rendelkezett, mint a dardlt his. A husalapanyagok szinstabilitdsanak
eredményeibdl azt allapitottam meg, hogy a fedetlen mintdk jobban sététedtek, pirosodtak és
sargultak, igy élénkiiltek a levegdvel valo érintkezés miatt (p < 0,05).

Az alapanyagokbdl képzett huspépek esetén is megfigyelhetd volt az, hogy a csontokrol
mechanikusan lefejtett hus vilagosabb, pirosabb és sargabb arnyalattal — vagyis élénkebb volt
— birt a masik két alapanyagokbdl képzett pép tulajdonsagaihoz képest (szininger-kiilonbség
eredmények is erre utaltak), valamint a huspépek a hozzdadott viz mennyiségével vilagosabbak,
kevésbé piros és sarga szinliek — igy a szintelitettség alacsonyabb értéket vett fel — lettek a
higitas miatt (p < 0,05).

Osszességében megallapithatd, hogy az alapanyagoknal keletkezd szinkiilonbségek a
beldliik képzett pépek esetén is jelentkeznek, s amennyiben nem hasznéalunk a termékgyartési
folyamat soran ¢élelmiszer-szinezéket, akkor a termékek szinében is lathat6ak lennének ezek az
eltérések.
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POSZTBIOTIKUMOK ANTIMIKROBAS HATASANAK VIZSGALATA
STUDY OF THE ANTIMICROBIAL EFFECT OF POSTBIOTICS

Szerzb: Liebl Rgbeka, BSc, 3.évfolyam
MATE Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet, Biomérnok és
Erjedésipari Technologia Tanszék

Témavezetok: Dr. Bujna Erika
egyetemi docens
Prof. Dr. Nguyen Duc Quang
egyetemi tanar

A probiotikumok alkalmazhatdsdganak és a jotékony élettani hatds biztositdsanak egyik
feltétele, hogy életképes formaban keriiljenek a vastagbélbe, mely specialis torzseket igényel,
¢s technoldgiai kihivasokkal jar. A posztbiotikumok olyan, nem ¢életképes bakterialis
sejtalkotok, melyet a mikroorganizmus a metabolikus tevékenysége soran bocsat ki vagy
termel, és szintén jotékony hatast fejt ki a szervezet szamara. Mivel nem €16 szervezetek, igy a
beviteliikkel kapcsolatos kockazat mértéke minimalis, tovabba posztbiotikumok esetén nincs
sziikség hiitésre, ezaltal az ilyen tipusu termékek szallitasa, tarolasa is konnyebb, ez pedig
hatalmas elényt jelent a probiotikumokkal szemben. Mindezek alapjan probiotikus
baktériumok sejtalkotdinak hatdsat vizsgaltam koérokozd mikroorganizmusok ellen. A
sejtalkotok kinyerésére kiilonb6z6 modszereket alkalmaztam — hoével valo elolés, kémiai
detergens alkalmazasa, valamint a nagynyomasi homogenizator hasznalata —, hogy
meghatarozzam a leghatékonyabb sejtfeltarasi eljarast is.

Kutatasom soran négy tejsavbaktérium torzset alkalmaztam: Lactobacillus fermentum HA-
179, Lactobacillus helveticus R-52, Lactobacillus salivarius HA-118 és a Lactobacillus
crispatus LCROL. A torzsek fenntartasara és a mikroorganizmusok felszaporitasaira MRS (de
Man Rogosa Sharpe) tapkozeget hasznaltam fel. Kutatasok szerint a prebiotikus
oligoszacharidok alkalmazéasa probiotikus baktériumok szaporitdsdhoz nemcsak ndvelheti a
bakterialis novekedést, hanem modulalja antibakterialis aktivitasukat is. Erre alapozva
kiilonb6z6 szénhidrattartalmia MRS taplevesben (1% dextroz, 1% trehaldz, 1% a-ciklodextrin)
felszaporitott probiotikus Lactobacillus torzsek esetén vizsgaltam az antimikrobas hatast
agardiffiziés modszerrel, a szaporodas 16.,18. és 20. 6rdjaban.

A probiotikus baktériumok sejtalkotéinak hatdsat vizsgalva megéllapitottam, hogy a
valasztott Lactobacillus torzsek sejtalkotéi is antimikrobas hatast gyakorolnak koérokozd
mikroorganizmusok ellen. Az eredmények alapjan elmondhat6, hogy a sejtfeltaras soran a
legnagyobb hatast a CTAB oldattal valo kezelés altal értem el, ugyanis ebben az esetben minden
vizsgalt torzs gatlast fejtett ki a korokozok ellen. Mig a trehalozos kozegben felszaporitott
tejsavbaktériumok mindegyike gatolta az E. coli O157:H7 mikroorganizmust, addig az o-
ciklodextrin alkalmazasaval épp az E.coli O157:H7 torzs ellen csak a L. crispatus 20. o6ras
mintdja hatott, mely alapjan feltételezhetd, hogy kiilonb6zé hatasti posztbiotikumok
termelddtek. Megallapithato tovabba, hogy a trehaloz alkalmazésa fokozott antimikrobas hatast
eredményezett a gliikoztartalmit MRS tapkozegekhez képest. Osszességében, Kisérleteim
alatdmasztjak, hogy a posztbiotikum alkalmazésa igéretes korokozo mikroorganizmusok elleni
gatlo hatas biztositasara.

A kutatémunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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BIOLOGIAI ES KONVENCIONALIS MUVELESI MODOK HATASANAK
VIZSGALATA A SZOLOULTETVENYEK TALAJ ES A SZOLOTOKE
MIKROBAKOZOSSEGEIRE TOKAJ REGIO ES A PALLAGI KERTESZETI
KIiSERLETI TELEPEKEN

STUDY ON THE EFFECTS OF BIOLOGICAL AND CONVENTIONAL CULTIVATION
METHODS ON SOIL AND VINE MICROBIAL COMMUNITIES IN VINEYARDS OF
TOKAJ REGION AND HORTICULTURAL EXPERIMENTAL PLOTS IN PALLAG

Szerzo: Széke Zsombor, BSc, V. évfolyam
DE Mez8gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi kar,
Novénytudomanyi intézet

Témavezet6: Dr. Paholcsek Melinda
adjunktus

A sz0616 abiotikus-biotikus stressz kezelése, taplalkozasa, novekedése, termésszabalyozasa
vagy a talajban 1évd elemek megfeleld korforgasa elképzelhetetlen a mikrobak nélkiil.

A korszeri molekularis biologiai modszerek eredményeinek koszonhetéen nagyobb
jelentdséget nyer a talajban tenyész6 mikroorganizmusok sz6lészeti jelentdsége, igy a boraszok
tobbsége a mineralitast a talajjal, és az abban talalhaté gombahdalozattal és mikroba kozosséggel
azonositja. Munkank soran az ujgeneracids szekvenaldsi technologidknak koszonhetéen
behatéoan tanulmanyoztuk a talajbiomokat. Vizsgiltuk a talajok ¢és a szdlotokék
mikrobakozosségeinek diverzitasat, illetve a kiilonb6zé mivelési modok és termesztési
gyakorlatok (konvenciondlis miivelés, biomiivelés, felhagyott teriilet) hatdsit a talaj és
sz0l6toke mikrobiomokra. A talajmintakat és a szol6tékeket két foldrajzi teriiletrdl (Tokaj
Hegyalja és Pallag) gytjtottik 2020. junius — 2021. szeptemberrel bezardlag. Tovabba
vizsgaltuk az alanyhatést, tehat azt, milyen modon befolyasolja a toke fizikai paraméterei a
mikroba kozosségek megtelepedését. Az alkalmazott agrotechnologia szempontjabol
eredményeink azt mutattak, hogy foldrajzi régiotol fiiggetleniil (Tokaj Hegyalja vs. Pallagi
Kertészeti Kisérleti Telep) a konvencionalis miivelésmod hatasara szignifikansan csokkent a
biologiai sokféleség a biomiivelés ald esd és a felhagyott teriiletekhez képest. Tovabba,
meghataroztuk a két tijegység, illetve a kiilonb6zd miivelési gyakorlatok ala esd talaj és
sz010tdke kéreg mintak egyensulyi, core-mikrobiomjait. Kapott eredményeink igazoltak, hogy
a biogeografia és az agrondmiai gyakorlatok egyarant jelentds hatdssal vannak a talaj és a
sz010toke, ezaltal az egész liltetvény mikroba kozosségeire.

Az Innovacios és Technoldgiai Minisztérium UNKP-21-2 kédszamt Uj Nemzeti Kivalosag

Programjanak a Nemzeti Kutatasi, Fejlesztési €s Innovacios Alapbol finanszirozott szakmai
tamogatasaval késziilt.
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LISTERIA FAJOK SZIMULACIOS FELULETI-HIGIENIAI DETEKTALASA
REAL-TIME PCR MODSZERREL

DETECTION OF LISTERIA SPECIES IN ENVIRONMENTAL SURFACE SAMPLES
BY REAL-TIME PCR METHOD

Szerzo: Zrinyi Eszter, MSc, II. évfolyam
SZE Mezbgazdasag- és Elelmiszertudomanyi Kar, Elelmiszertudomanyi
Tanszék

Témavezetok: Prof. Dr. Varga Laszlo
egyetemi tanar
Simon-Korcz Evelin
tudomanyos munkatars

A vildgszerte novekvl népesség €s a szintén novekvd fogyasztdi elvardsok miatt az
¢lelmiszerbiztonsag jelentdsége egyre hangsulyosabb. A patogén mikroorganizmusokkal
szennyezddott élelmiszer-alapanyagok és késztermékek kisziirése 1étfontossdgu. A korokozo
mikrobak koz¢é tartoznak a Listeria fajok, melyek az élelmiszer-ipari {izemekben is
eléfordulnak. Jelentdségiliket mutatja, hogy nagy az altaluk okozott halalesetek ardnya bizonyos
fogyasztdi csoportok kdrében. A hagyomanyos kimutatési eljarasok munka- és iddigényesek,
ezért az utdbbi idében szamos gyorsmoddszert is kifejlesztettek. Ezek kozé tartoznak a
molekularis biologiai modszerek, igy a real-time (rt)-PCR eljaras is, mely a célmikroba
specifikus DNS szakaszanak felsokszorozasan és vizualizalasan alapul, igy akar holt sejtek
esetén is pozitiv eredményt ad, ami novelheti a fals pozitiv mintak eléfordulasat. Adodik tehat
a kérdés, hogy az rt-PCR eljarads mennyivel ndveli meg a pozitiv mintdk gyakorisagat, illetve
hogy szilikség van-e egyaltalan az €16 és holt sejtek elkiilonitésére? Optimalis koriilmények
kozott az €16 sejtek elszaporodnak, mig a holt sejtek szdma nem valtozik.

Kisérleteinkben ¢lelmiszer-ipari iizemek feliileti mintainak vizsgalatara alkalmazhato,
Listeria spp. detektalasat szolgaldo rt-PCR moédszer elényeit és hatranyait térképeztiik fel.
Laboratoriumi koriilmények kozott modelleztiik a folyamatot, melynek soran €16 és hovel elolt
Listeria innocua B47 sejtek kiilonbdzé koncentracioit juttattuk ki feliiletekre, majd vizsgaltuk
a baktérium jelenlétét. Célunk egyrészt annak a minimalis holt Listeria sejtszamnak a
meghatdrozasa volt, amely mar pozitiv eredményt ad rt-PCR-rel; masrészt annak a legkisebb
¢l6 Listeria sejtszamnak a meghatarozasa, amely a mintavételi modszer segitségével még
feldolgozhat6 ugy, hogy pozitiv eredményt adjon. Vélaszt kerestiink arra a kérdésre is, hogy az
tizemi feliilett mintdkon alkalmazott rt-PCR modszer eredményének értelmezésekor milyen
szempontok figyelembevétele lehet sziikséges. Szimulacios vizsgalataink eredményei alapjan
megallapitottuk, hogy az rt-PCR mérés mar akar egyetlen €6 baktériumsejt sikeres
megmintazasa esetén is pozitiv eredményt ad, mig holt baktériumokat tartalmazo mintdknal 10°
sejt/100 cm? a feltételezett kimutatisi hatdr. Fontos megjegyezni, hogy a kisérletben
(Viable But Not Culturable) allapot is el6fordulhat Listeria fajoknal. Ez utobbi esetben a sejtek
optimalis kornyezetbe keriilve szaporodasnak indulhatnak. Elképzelhetd azonban, hogy a
VBNC sejtek mégsem indulnak szaporodasnak, amikor is rajuk vonatkozdan az rt-PCR
vizsgalat pozitiv, mig a tenyésztésen alapulo modszerek negativ eredményt adnak. Tehat, ha
kell6 kortiltekintéssel jar el egy élelmiszer-ipari lizem, érdemes lehet a Listeria fajok vizsgalatat
elvégezni rt-PCR moddszerrel is. Mivel a feliiletek kontaminéltsaga egyértelmiien meghatarozza
a késztermékek mikrobidlis szennyezettségét, a gyartasi és takaritasi folyamatok specifikus és
gyors higiéniai monitorozasara érdemes lehet molekularis biologiai modszereket alkalmazni.
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TEJSAV ALAPU ELELMISZER-IPARI CSOMAGOLOANYAG VIZSGALATA
NANOINDENTACIOVAL

NANOINDENTATION TESTING OF LACTIC ADIC BASED FOOD PACKAGING

Szerzo: Dézsi Pal Patrik, BSc, III. évfolyam
SZTE Mérnoki Kar, Gépészeti Intézet

Témavezetok: Pappné Dr. Sziladi Katalin
féiskolai docens
Csonti Katalin
PhD hallgaté
Dr. Heiner Zsuzsanna
csoportvezetd

Kutatdsaim soran tejsav alapu biodegradabilis — azaz bioldgiai uton kézvetleniil lebomlo —
polimert (poly-lactic acid, PLA) modositottam kémiai uton, majd ennek hatasara bekovetkez6
anyagi valtozasokat tanulmanyoztam. Az élelmiszer-ipari csomagoldstechnikdban a tejsav
alapu biopolimerek jo alternativaként szolgalhatnak a jovOben a kdolaj szarmazékokbol késziilt
muanyagokkal szemben. Ez a biopolimer csokkentheti a nem bioldgiai uton lebomld
mianyagok tulzott felhasznalasat, amelynek Oridsi jelentésége van a jovOnk
kornyezetvédelmében. Hatalmas eldnyt jelent a politejsav bioldgiai uton valoé lebomlasa, de
ugyanakkor fontos megjegyezni, hogy ez a folyamat specifikus baktériumok jelenlétében
torténik meg, ezért lényeges, hogy megfeleld kornyezeti koriilményeket biztositsunk a
lebomlashoz. Tovabba, mivel a polimer lebomlasdnak feltételeit mindig ismertetni kell a
fogyasztokkal, igy érdemes tiizetesebben tanulmanyozni mind magat a lebomlas folyamatat,
mind a lebomlasat segitd folyamatokat. A felhasznalas szempontjabol még az is nagyon fontos,
hogy a tejsav alapti csomagoldanyag készitését minél szélesebb kdrben hasznaljuk, hiszen
csomagoldanyagokat rendkiviil nagy mennyiségben haszndlunk fel a mindennapokban nem
csak az ¢€lelmiszeriparban, hanem példaul az elektronikai eszkdzok é€s textilipari termékek
esetében is. E gyorsan lebomlo biopolimer alapu alternativaval nagyban tudnank csokkenteni a
kdolaj szarmazékokbdl késziilt miianyag csomagolasok kornyezeti terhelését. Napjainkban mar
egyre tobb biodegradabilis polimerbdl késziilt csomagoloanyag jelent meg pl. celluldz alapu,
de jelenleg nem rendelkeznek még olyan stabilitdssal, mint a napi hasznélatban 1évo
petrolkémiai termékekbdl elallitott csomagoldsok. Kutatasi célul tliztem ki, hogy tejsav alapu
csomagoloanyagok fizikai és kémiai tulajdonsagait megvizsgalom, €s tanulmanyozom, hogy
kiilonb6zé kémiai kezelések milyen hatissal vannak a csomagoldanyag szerkezetére és
lebomlasara. Kutatasom soran a kezelt és kezeletlen tejsav alapi mintak mechanikai és
rugalmassagi tulajdonsagait mértem nanoindentaciés modszerrel. A miiszerezett
keménységmérés alapvetden abban kiilonbozik a hagyomanyos modszerektdl, hogy nem a
terhelés okozta lenyomat méretének vagy mélységének meghatarozasa, illetve keménységi
mérdszam szarmaztatasa a c€l, hanem a terhelés kozben felvett erd-benyomodas gorbe
meghatarozasa. gy lehetdség nyilik kiilonféle anyagok keménységének jellemzésén tul,
szamos egyeb anyagi mérdszam kozvetett meghatdrozasara, tovabba az anyagi viselkedés
komplexebb elemzésére, mint példadul a rugalmas-képlékeny sajatossagok vizsgalatara. A
mérési eredményeim alapjan egyértelmiien elmondhat6, hogy a kezelés hatasara a kezelt minta
felszine inhomogén lett, keménysége €s rugalmassagi modulusa pedig megkozelitdleg az
eredeti értek felére csokkent. Eredményeim a jovoben kozvetleniil hozzajarulhatnak a tejsav
alaptl csomagoldanyagok szélesebb korli és valtozatosabb felhasznaldsahoz. A késébbiekben
komposztalassal és UV sugarzassal torténd vizsgalatok elvégzését tervezem.
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HOMERSEKLET-MERESI ES MONITOROZASI FOLYAMAT MODERNIZALASA
EGY TEJIPARI TERMEKEK TAROLASARA ALKALMAS HUTOTERBEN

MODERNIZATION OF THE TEMPERATURE MEASUREMENT AND MONITORING
PROCESS IN A COOLING ROOM FOR DAIRY PRODUCTS

Szerzo: Dosztal Judit, végzett hallgato

SZTE Mérnoki Kar, Gépészeti Intézet
Témavezetd: Dr. Sarosi Jozsef

egyetemi docens

Munkam sordn célom az volt, hogy minden tekintetben a hatékonysag ¢€s gazdasagossag
megtartasa mellett egy olyan homérséklet ellendrzd rendszer kialakitasaban vegyek aktivan
részt, mely az élelmiszeripar teriiletén és azon beliil a hiitott tejipari élelmiszerek tarolasara
kialakitott teriileteket alkalmassa teszi az elvarasoknak megfeleld biztonsagos tarolasra.
Munkamat a szegedi telephelyen miikodé Sole-Mizo Zrt. tejterméket gyartd cég készaru
raktarhoz tartoz6 logisztika teriiletén folytattam, ahol egy olyan hipotézis fogalmazddott meg
bennem, melyben meglatdsom szerint sziikségessé valt a készaru raktar hiitdtereiben a
hémérséklet mérésére €s regisztralasara alkalmas méréstechnikai eszk6zok korszerlisitése. Az
alapgondolat az volt, hogy a hdmérséklet szabalyozasaval a romlanddsag csokkenthetd és a
pazarlas is mérsékelhetd. Gazdasagi kérdésekben is pozitiv eredményeket érhetiink el, ha nem
hagyjuk feliigyelet nélkiil a tejtermékeket. Ennek hatékony eléréséhez fel kellett ismernem,
hogy egy olyan rendszerre lesz sziikség, melyben a mért adatok rogzitésre keriilnek, taroldédnak
¢s tavolrol azonnal elérhetdek. Tehat nyomon kovethetdek.

Lehetdséget kaptam egy az el6zOnél hasznalhatobb, kényelmesebb ¢és biztonsdgosabb
ellendrzo struktara kiépitésére. A kereskedelemben tobbféle variacio lehetdsége allt fel, mint
példaul a LoRa WAN™ technoldgia, a Saveris 2-T1 tipust hdmérdk, valamint a hékamerak
csaladjaba tartoz6 BOSCH GTC 400 C hékamera. A LoRa WAN™ technolégia hosszi
¢lettartamu szenzorokkal és nagy hatotavolsagban is stabilan miikodd adatatviteli atjaroval
(gateway) dolgozik. Azonban a tesztelés soran folyamatos kapcsolatszakadéds tortént a
szenzorok és a gateway kozott. A LoRa WAN™ szakemberi 4ltal javasolt megoldds pedig tul
kockazatos koriilményeket hozott volna létre a raktari hOmérséklet optimdlis szintjének
megtartasdban. Preciz és pontos megfigyelési lehetdségnek igérkezett a hdkamera, melynek
kisérlete soran ez kideriilt, azonban a beszerzési €s beiizemelési koltségek (millios
nagysagrendll) Osszege miatt nem egy gazdasdgos megoldassal alltam szemben.
Kiilonosképpen akkor igazolddott be, amikor tovabbi kutatis eredményeképp sokkal
kedvezObb 4ron is taldltam olyan eszkdzoket, melyek teljes mértékben kielégitik az 1j
homérseklet-ellendrzo struktiuraval szemben tamasztott kovetelményeimet.

Ennek eredményeképp a szdmomra legidedlisabb valasztas a Testo (Magyarorszag)
Kereskedelmi Kft. hdmérdi lettek. A tesztelés soran felismertem, hogy a Testo homéroi
egyszerlien csatlakoznak felhd alapi rendszerre és csupan internetkapcsolat segitségével
barhonnan barmilyen eszkozrdl elérhetéek. Sajat Testo Saveris 2 webes fiok létrehozasat
kovetden a mért értékek egyszeriien leolvashatok, jelentések készithetdk és exportalhatok. A
monitorozas soran tobbféle vizualis megjelenitést is alkalmaztam, példaul tablazatos és
grafikonos forméban, mellyel elérhetd az atlathatd és reprezentativ nyomon kovetés. Nemcsak
eldzetes teszteléskor bizonyitott ez az eszkoz, de késdbbi €les beruhdzas sordn beszerzett tobbi
Testo regisztracids homérd is elégedettségemet eredményezve ilizemel a készaru raktar
kiilonb6zé CCP (Critical Control Point) zondin. A hatosagi ellendrzéseket kovetd pozitiv
visszajelzések megmutatjak szdmomra, hogy a foglalkozas sordn kitlizott célt sikertilt
megvaldsitani.
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PALMAZSIR ES PALMAZSIR HELYETTESITOK KARAKTERISZTIKAJANAK
MEGHATAROZASA OSZCILLACIOS REOMETERREL

DETERMINATION OF THE CHARASTERISTICS OF PALM OIL AND PALM OIL
SUBSTITUTES WITH AN OSCILLATION RHEOMETER

Szerz6: Homolya Szabolcs, MSc, 1. évfolyam
MATE Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet, Elelmiszeripari
Meéréstechnika és Automatizalds Tanszék

Témavezetok: Dr. Kaszab Timea
egyetemi adjunktus
Lambertné dr. Meretei Aniko
egyetemi adjunktus

A palmaolaj termelés kornyezetkarositdo hatdsanak és a palmaolaj szamos negativ
egészségiigyl vonatkozdsdnak koszonhetden egyéb alternativ zsirforrasokra van sziiksége az
¢lelmiszeriparnak. A kutatdsom soran teljesen hidrogénezett repceolajbol €s nem hidrogénezett
napraforgoolajbol 4ll6 keverékeket vizsgaltam, mint lehetséges alternativak.

Meérésem célja az volt, hogy egy olyan mérési protokollt dolgozzak ki, amely a palmazsir és
a helyettesitd keverékek reologiai tulajdonsagainak és karakterisztikdinak a meghatarozasara
alkalmas, majd ezekbdl az eredményekbdl megbecsiiljem a palmazsir helyettesithetoségét.
Célom volt annak a megallapitasa is, hogy egy kereskedelemben kaphaté palmazsirt is
tartalmazo édesipari célzsir milyen viselkedést mutat a palmazsirral és az Osszeallitott
keverékekkel szemben. A mérések végeztével a mintdkra illesztett reoldogiai modellek
alkalmazhatdsagat vizsgaltam.

A mérési mddszerek paramétereinek meghatarozasdhoz eldkisérleteket végeztem, melyek
célja a mintdk mérésére legalkalmasabb beallitdsok megkeresése volt. A kisérleteket MCR302
tipust oszcillacios reométerrel hajtottam végre. Eldszor amplitidd pasztazassal vizsgaltam a
mintdkat a linearis viszkoelasztikus hataruk (LVE), valamint a folyaspontjuk meghatarozasa
érdekében. A rotacids mérések soran az anyagok folyasgdrbéjét vettem fel, melyekkel egyes
technologiai 1épésekhez kapcsolddd miiveleteket tudtam szemléltetni, valamint Herschel-
Bulkley és Casson modelleket illesztettem a folyasgérbék ndvekvd nyirdsi sebességli
szakaszaira.

A Kkisérleti eredmények Osszegzésével kijelenthetd, hogy sikeriilt egy olyan vizsgélati
protokollt kidolgoznom, melynek mérési modszerei alkalmazhatdo és jol reprodukalhatod
eredményeket adtak, sikeriilt veliik meghatarozni a mintak karakterisztikdjat és reologiai
tulajdonsagait. A minta-elokészitésbdl eredd hibat sikeriilt egy sajat készitésti gyartasi
eszkozzel kikiiszobolndm. Az adatelemzések és a helyettesitd keverékek karakterisztikédja
alapjan a 35%-o0s repcetartalmu zsirkeverék talan alkalmas lehetne a palmazsir kivaltasara,
azonban tovabbi vizsgalatok elvégzése sziikséges. Az édesipari célzsir nagyfoku hasonldsagot
mutatott a palmazsirral szemben, ugyanakkor ez a fajta minta allt legtavolabb tulajdonsagaiban
a repce-olaj keverékek tulajdonsagaitdl. A tovabbiakban egyéb allomanyvizsgalati (SMS) és
termoanalitikai modszer elvégzését javasolnam, valamint érdemes lenne egyéb modelleket is
megvizsgalni annak érdekében, hogy kideriiljon, melyek irjak le leghatékonyabban a mintak
viselkedését. A repce-olaj keverékek szazalékos Osszetételeinek tovabbi finomitasaval még
jobb eredményeket lehetne elérni. A mérések alapjan 35%-nal magasabb repcezsir tartalmu
keverékek készitését és tovabbi vizsgalatat tanacsolnam.

A kutatomunkat és a METE TDK Konferencian valé részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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SUTOIPARI TERMEKEK MINOSEGELLENORZESE GEPI LATASSAL
QUALITY CONTROL OF BAKERY PRODUCTS WITH MACHINE VISION

Szerzo: Kékai Tamas, BSc, IV. évfolyam
MATE Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet, Elelmiszeripari
Meéréstechnika és Automatizalas Tanszék

Témavezetd: Dr. Baranyai Laszlo
egyetemi tanar

A munka célja egy olyan képfeldolgozo program létrehozéasa, amellyel siitipari termékek

mindségi paramétereit lehet mérni roncsoldsmentesen. Az élelmiszeriparban egyre jelentdsebb
mértékben terjed ez a technika, mivel a minéségiranyitasi feladatok egy részét mar rogton a
gyartds kozben el lehet végezni. Ezért a gyartas kozbeni vizsgalatoktol a csomagolasi
folyamatok végéig be lehet épiteni kiegészitd technoldgianak is.
A szamitogép a képet csak képpontok halmazaként tudja értelmezni. A legtobb képfeldolgozas
a szineken alapul, amelyet a digitalis képen harom kiilonb6z6 csatornan kapunk meg: R, G, B,
azaz Piros, Zold, Kék. Ezen szinek intenzitasat 0-255 tartomanyban mérjiik, majd a megkapott
képpontokat matrixként taroljuk el. Ezen a matrixon futtatjuk le az algoritmusokat, mint a
szegmentalas, amely kivalasztja a terméket a tovabbi elemzéshez.

A termék RGB értékeib6l meg tudjuk hatarozni a termékre jellemz6 f6 szin komponenst,
melynek segitségével tudjuk nyomon kovetni a termék siiltségét, illetve az elére meghatarozott
stitési id6 megfeleldségét. Ez egy elosiitott termék esetén fontos lehet, ahol nem teljesen siitjiik
meg a terméket, hanem egy bizonyos pontig (jellemzbéen 90%). A termék képébdl geometriai
paramétereket is szamolhatunk, mint teriilet vagy korszertiség, pl. egy kovaszos cipd esetében
annak kereksége alapjan meg tudjuk hatarozni a termék megfeleloségét. Ezt egy automata
dontéshozo rendszerbe épitve egy teljesen automatizalt gyartosoron a selejt kivalogatasa is
megtorténhet. A létrehozott program Python-ban késziilt OpenCV fiiggvénykonyvtar
segitségével, ahol a kép eloéfeldolgozasat kovetden ,,Adaptive Threshold” algoritmus
hasznalataval a terméket elkiilonitettiik a hattérrol. Igy a kapott maszk felhasznalasaval mérhetd
a termék teriilete és formaja, illetve a szine is. A szamitott adatok feldolgozéasa utan, az adott
termék mindségi eldirasa alapjan meg tudjuk hatarozni annak megfeleldségét, illetve az eltérés
mértekeétdl fliggden at tudjuk csoportositani mas mindségi osztaly terméknek.

A kutatébmunkat és a METE TDK Konferencian vald részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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DIGITALIS KEPFELDOLGOZAS AZ ELELMISZER MINOSEGELLENORZESBEN

APPLICABILITY OF DIGITAL IMAGE PROCESSING FOR QUALITY CONTROL OF
VEGETABLE MIXES

Szerzo: Somogyi Tamas, MSc, 1. évfolyam
MATE Elelmiszertudoméanyi és Technologiai Intézet, Elelmiszeripari
Meéréstechnika és Automatizalas Tanszék

Témavezeto: Dr. Zsomné dr. Muha Viktoria
egyetemi adjunktus

Napjainkban a fogyasztd atfogd tdjékoztatdsa egyre fontosabb a polcokon fellelhetd
termékekkel kapcsolatban, mivel egyre inkabb fellendiil a mindségi élelmiszerek irdnti kereslet,
amely kapcsan az €lelmiszeripar fokuszaban nem mas, mint az €élelmiszer mindségellendrzési
rendszerek fejlesztése all. A bemutatott munka célja a zoldségkeverékek Osszetevéinek ("/m%)
becslése volt digitalis képfeldolgozasi technika segitségével. A képalkotashoz Hitachi HV-C20
tipustt 3CCD kamerat hasznaltunk.

A kisérlet soran kiilonb6zé kukorica alapu zoldségkeverékeket (zdldborso-oliva-
pirospaprika, vOrds vesebab, zOldborsd és pirospaprika) hasznaltunk fel. Minden minta
esetében képeket készitettiink egyrészt a teljes keverékrdl masrészt a kézzel elvalasztott
Osszetevokrdl is. A szamitogépes latorendszer kalibralasa elengedhetetlen, ezért rogzitettiik a
megfeleld témeg (g) és lathatd teriileti (cm?) adatokat. A szegmentdldst a normalizalt
szincsatornak kiiszobértéke alapjan végeztiik. Ezzel parhuzamosan a grafikus felhasznaloi
feliiletet és algoritmust a Scilab szoftver segitségével fejlesztettiik ki.

A kapott eredmények alapjan lineéris kapcsolatot véltiink felfedezni a tomeg és a l14thato
teriilet kozott. RMSE (Root Mean Square Error) eljarassal meghataroztuk, hogy az altalunk
elvégzett mérések soran a rendszer vorés vesebab-paprika-oliva esetén kisebb mint 1 g
pontossaggal, bors6é esetén kisebb mint 2 g, mig kukorica esetén 2,5 g eltéréssel képes
meghatdrozni a termék tomegét. Az SPSS statisztikai szoftvert alkalmaztunk az dsszetevok
feliiletének szinének elemzésére, amelynek eredménye szerint az értékelt z6ldségkeverékek
Osszetevoit 98,5% pontossaggal volt képes elkiiloniteni a szoftver. A kisérlet eldzetes
eredményei igéretesek, és gy tiinik, hogy a szamitogépes latorendszer képes felmérni a
zoldségkeverékek mindségét. A még biztosabb eredmények megallapitasa céljabol tovabbi
statisztikai probéakat (pl. Durbin Watson proba) végziink.

A mérések kovetkeztében arra a megallapitasra jutottam, hogy nagy lehetdség lehet a
berendezés teljesmértékii kifejlesztése, mint példaul:

- Az elkészitett latorendszer mas problémara vald felkészitése, mint példaul
kiilonboz6 tort szem, 1€haszem meghatarozasa.

- A mindségellenérzd laboratoriumi  munka segitése kukoricamorzsolas
hatékonysaganak vizsgalatara.

Munkam soran olyan berendezés fejlesztésében vehettem részt, amely 0sszességében egy
meglévd ipari probléma, a konzervkeverékek aranyanak ellendrzése soran nyujthat a
késébbiekben segitséget a gyartaskozi ellendrok szdméra. Mivel alkalmazédsa lényeges
idémegtakaritast jelent az ellendroknek, mas fontosabb feladatok ellatasara is tobb 1d6 marad,
igy biztositva a jobb mindséget, ami egyre tobb fogyasztd szamara elvaras.

A kutatébmunkat és a METE TDK Konferencian valo részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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SOOLDATBAN A SERTES HUS ELEKTROMOS IMPEDANCIA VALTOZASA A SO
DIFFUZIOJA SORAN

SALT DIFFUSION CHANGES IN PORK MEAT MEASURED WITH ELECTRICAL
IMPEDANCE DURING WET-CURING WITH SODIUM-CHLORIDE

Szerzo: Zimmermann Philipp York, MSc, 1. évfolyam
MATE Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet, Elelmiszeripari
Méréstechnika és Automatizalas Tanszék

Témavezetd: Dr. Vozary Eszter Emilia
ny. egyetemi docens, egyetemi magantanar

A sertéshus s6zasa nagy hagyomanyokkal rendelkezik, és az egyik legelterjedtebb tartdsitasi
modszer az élelmiszeriparban. A s6zas lehet szdraz és nedves. A nedves s6zés soran a hust
sooldatba meritik, ami a huas ozmotikus kiszaradasat okozza. Az elektromos impedancia
spektroszkopia (EIS) hasznalata lehetévé teszi az élelmiszerek biologiai €s kémiai
tulajdonsdgainak elemzését. Az EIS segitségével a sotartalom is meghatarozhato egy sézott
husdarabon beliil. Ezek a vizsgalatok 11j, egyszer(i, gyors €s roncsolasmentes sotartalom mérési
modszert jelentenek. Az EIS hasznélata lehetdvé teszi a termékben egy adott helyen bent a
husban bekdvetkezett valtozasok kovetését az idé folyaman.

A jelen munka célja az volt, hogy a nedves s6zés sordn sertés karajban mért elektromos
impedancia spektrumok paramétereinek valtozasat meghatarozzuk a sézasi ido fiiggvényében
¢és a paraméterek valtozasa és a so diffuzidja kozott kapesolatot talaljunk.

A kisérletekhez a helyi hentestdl vasarolt 8304+0,5 g tomegli kicsontozott sertéskarajt
(longissimus dorsi) vasaroltunk. A husminta mérete egy 3 cm x 3 cm-es kocka volt, amelyet a
sertés longissimus dorsi kozepébdl vagtunk ki. A hus mintat 16%-0s NaCl oldatba helyeztiik és
15 perces idokozonként mértiik a hus elektromos impedancia spektrumat 90 percig. Az
elektromos impedancia nagysagat (Z) és fazisszogét (¢) egy Hewlett Packard (HP) 4284A és
egy Hewlett Packard (HP) 4285A Precizios LCR méterrel mértiik meg 20 Hz — 1 MHz, illetve
75 kHz — 30 MHz frekvencia tartomanyban. A mér6 fesziiltség 1 V volt. Két rozsdamentes, 0,4
mm vastag acéltlit hasznaltunk elektrodaként, amelyek feliiletét — kivéve az utolsé 4 mm-t —
szigeteld zsugorcs6vel vontuk be. Az impedancia spektrumokat egy ellenallas és egy elosztott
paraméterii elem (nem ideélis pArhuzamos RC-kor) soros kapcsolataval kozelitettiik:

Z=Rot 1+ (iwt)¥

Az impedancia nagysaga csokkent és eltolodott a frekvencia fiiggvényében a pacolasi
folyamat soran. A modell paraméterei: az ellenallasok, a t relaxacios 1d6 és a hatvanykitevo
csokkentek a so6zasi folyamat sordn, a megndvekedett sokoncentracid miatt. A sejten beliili
allomany ellenéllasa lassabban véltozott, mint a sejtek kozotti allomany ellenallasa. Ez
jelentheti azt, hogy a s6 elébb hatol be a sejtek kozé, mint a sejteken belsejébe. A y paraméter
értéke a diffizid soran szintén csokkent. Ez arra mutat, hogy a s6 behatoldasa utdn a hus
szerkezete megvaltozott, rendezettlenebbé valt. A C= 1/R paraméter névekedése arra utalhat,
hogy a hus polarizacios tulajdonsagai megvaltoztak, a polarizalhatésag novekedett. Az R/Ro
gyorsabban megy végbe, de az ellenallas csokkenése kisebb, mint a sejteken beliil. Ennek oka
lehet az, hogy a sejteken beliil a viszkozitas kisebb és a viszonylag kevés s6 behatolasa is mar
jelentds ellenallas csokkenést okoz.

A kutatomunkat és a METE TDK Konferencian valé részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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EHETO VIRAGOK FELHASZNALASI LEHETOSEGE KEKSZEKBEN
POTENTIAL OF EDIBLE FLOWERS TO BE USED IN BISCUITS

Szerzd: Izs6 Eniké
MATE Elelmiszertudomanyi €s Technologiai Intézet, Gyiimdlcs- és
Zoldségteldolgozas Technologia Tanszék

Témavezeto: Dr. Szabo-Notin Beatrix
egyetemi adjunktus

Jelen tanulmény célja, a kdromvirag és a tear6zsa hatasanak vizsgalata az omlos kekszek
fizikai, kémiai tulajdonsagait tekintve. A kisérleti terv alapja egy natur keksz valtozat volt,
amely nem tartalmazott viragot, ennek eredményeihez keriilt 0sszehasonlitasra a kiilonboz6
koncentraciokban teardzsa (0,5%, 1%, 2%) és koromvirag szirom port (1%, 2,5%, 5%)
tartalmazo termékek. Alkalmazott modszereket tekintve, nedvességtartalom, vizaktivitas, szin,
allomény és 0Osszes polifenoltartalom (TPC) mérése tortént. Az eredmények pontos
értekeléséhez részletes statisztikai elemzés késziilt, egymintds varianciaanalizissel, annak
vizsgalatara vonatkozoan, hogy a kiilonb6zd koncentraciokban virdgot tartalmazé kekszek
mennyiben térnek el egymastol €s a natlr valtozattol. Szignifikans differencia esetén sziikséges
volt alkalmazni paronkénti Gsszehasonlitast Past4.07b programban, meghatirozva, hol van
kiilonbség. 2 hetes tarolast kovetden a mérések meg lettek ismételve, parositott t-prébaval az
eltérések meg lettek allapitva. A fogyasztdi megitélés miatt érzékszervi biralatra is sor kerdiilt.

A szabad viz mennyiségérél, mikrobiologiai stabilitasrol a vizaktivitasi adatok szolgaltatnak
informéciokat. A koromvirag szirom tartalma kekszek kisebb (0,315, 0,302, 0,395), mig a
teardzsasak nagyobb vizaktivitasi értékeket (0,339, 0,379, 0,407) mutattak. Szininger-
Osszetevok tekintetében a natir kekszhez képest a koromvirdgos €s teardzsas termékek a
koncentracié novelésével sotétebb arnyalatava valtak. A 2 hetes tarolas utan keményebbek
lettek a kekszek magasabb nedvességtartalom és vizaktivitas mellett. Ennek oka lehet, hogy a
tésztdhoz hozzdadott margarin keményebbé valt a magas zsirtartalom (70%) miatt. A
keménységgel kapcsolatban az is érdekes eredmény volt, hogy a koromvirdg keményitett, mig
a teardzsa puhitott a termékeken. A siitemények 6sszes polifenol-tartalma (TPC) TPC mg/100
g kekszre vonatkoztatva keriiltek meghatarozasra. A koromviragos kekszek sokkal kevesebb
TPC-t (10, 12, 16 mg/100 g keksz) tartalmaztak, mint a teardzsas variaciok (23, 30, 38 mg/100
g keksz). Tarolas hatasara minden termékben csokkent a polifenol-tartalom. A polifenolok
gyulladascsokkentd hatastiak, igy a kekszek nem csak élvezeti értéket, hanem egészséget
tdmogato tulajdonsagokat biztositanak. Napi 100 gramm keksz elfogyasztasaval a teardzsas
valtozatokkal tudunk a legtobb TPC-t bevinni (38 mg/100 g keksz). Az érzékszervi biralati
lapon kérdések is szerepeltek mellékizre, mellékillatra vonatkozdan, illetve arra, hogy melyik
kekszet vasarolnak ujra a biralok. A 2%-ban teardzsat tartalmazo siitemény kapta a legtobb
szavazatot és mivel ndk és férfiak biraltak, fliggetlenségvizsgalattal meg lehetett allapitani, van
Osszefiiggés a nemek €s az izpreferencia kozott. Az érzékszervi vizsgéalaton legjobban szerepld
keksz tovabbfejlesztését illetden, a biralok altal tett javaslatok szem el6tt lettek tartva.
Véleményiik szerint egy vajas tészta sokkal mindségibb terméket ad, tovabba a mutatds
megjelenést egy fehércsokoladé réteg biztosit. A termék csomagolasahoz, 12 darab kekszet
tartalmazo, tjrahasznositott papirbol késziilt elegans doboz lett tervezve. Az ehetd
virdgszirmok hozzaadéasa igéretes 0j alternativanak bizonyult linzer alapti kekszek polifenol
tartalmanak, valamint élvezeti értékének novelésére.

A kutatomunkat és a METE TDK Konferencian valé részvételt az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, NKFIH-831-10/2019 és TKP2021-NVA-22 projektek tamogatjak.
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A MAGYAR KEKSZOLO FOBB ANTOCIANINJAINAK HATASA AZ IN VITRO
ENDOTHEL MODELL INFLAMMATORIKUS FOLYAMATAIRA

EFFECT OF THE MAIN ANTHOCYANINS OF HUNGARIAN BLUE GRAPES ON
INFLAMMATORY PROCESSES IN THE IN VITRO ENDOTHEL MODEL

Szerzo: Juhasz Krisztian Zoltan, 1. évfolyam
DE Mezdgazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar,
Elelmiszertechnolodgiai Intézet

Témavezetd: Dr. Markovics Arnold
kutat6

A 21. szazadban a sziv- €s érrendszeri betegségek az emberek morbiditas és a mortalitas
egyik f6 oka a vilagon, és ez a tendencia a becslések szerint még évekig fennmarad, igy jelentds
terhet 16 a vildg egészségiigyi rendszerére. Koztudott, hogy a helytelen taplalkozas, a
dohényzas, az elhizds és a fizikai inaktivitds a sziv- és érrendszeri betegségek kiilonféle
modosithatd kockdzati tényezdi, amelyek mindegyike proinflammatorikus allapothoz vezet.
Szamos bizonyiték tdmasztja ald a gyulladdsos valasz kulcsfontossagi szerepét a sziv- és
érrendszeri betegségekben az endothel sejtek befolyasoldsa révén. Ezért sziikséges még tobb ¢és
még hatasosabb molekulakat talalni, amelyek késobb terapias kiegészito lehetéségek lehetnek,
vagy esetlegesen terapias alternativaként tudnak miikddni, melyek befolyasolhatjak az endothel
sejt milkodését. Ezaltal befolydsolva a patoldgias folyamatokat a szervezetben kiilonds
tekintettel a sziv- és érrendszeri betegségekre.

Célunk a magyar kéksz6lobol nyert antocianinban gazdag kivonat hatdsos

crer

hatasos lehet inflammatorikus dgensek altal indukalt patologias allapotok ellen.

A kisérleteinkhez HUVEC/TERT2 immortalizalt endothel sejtvonalon végeztiik, amely jol
modellezi az emberi szervezet vaszkularis rendszerét. A megfeleld koncentracio
meghatarozasahoz abszorbancian és fluoreszcencias mérésen alapuld assay-ket alaklamaztunk,
amely soran kiilonb6z6 antocianin koncentracioval kiegészitett tapoldatokkal kezeltiik 37 °C-
on 24 ¢és 48 oran keresztiil a sejteket. Majd ezt kovetden vizsgaltuk a sejtek életképességét,
apoptotikus, nekrotikus folyamatait, valamint a sejtek altal keltett ROS felszabadulast.

A 0,5 ng/ul-es antocianin Kkoncentracidig szignifikdnsan nem csokkentette a sejtek
¢letképességet kiilonbozd életképességet meghatdrozd assay-k alapjan. Az optimalis
koncentraci6 meghatdrozasdhoz az életképességi vizsgalatokban nem jelentkezd korai
apoptotikus és nekrotikus folyamatok csokkend mérési eredményei is aldtdmasztottdk a 0,5
ng/ul-ig torténd antocianin koncentracid alkalmazéasat. Valamint a ROS felszabdulds mérési
eredményein is csokkend tendenciat lathatunk ezen értékek esetén.

A kivalasztott optimalis antocianin  koncentrdci®6 hatasat latvan a  sejtek
patomechanizmusara, ugy tlinik, hogy a tovabbi kutatési tervek kozott szerepld gyulladados
agensek altal keltett inflammatorikus folyamatok kezelésében, szabalyozasaban igen jelentds
¢s biztatd eredmények varhatoak.
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A TEHENTEJ B-KAZEIN POLIMORFIZMUSANAK VIZSGALATA EGY GYOR-
MOSON-SOPRON MEGYEI HOLSTEIN-FRiZ TENYESZETBEN

GENOTYPING OF A B-CASEIN POLYMORPHISM IN A HOLSTEIN-FRIESIAN
DAIRY COW POPULATION IN GYOR-MOSON-SOPRON COUNTY

Szerzo: Mészaros Zsofia, MSc, I1. évfolyam
SZE Mezd6gazdasag- és Elelmiszertudomanyi Kar, Allattudomanyi Tanszék

Témavezetok: Dr. Gulyas Laszlo
egyetemi docens
Dr. Tempfli Karoly
egyetemi docens

Magyarorszag ¢élelmiszer-eldallitasdban a szarvasmarha tenyésztés évszazadok ota fontos
szerepet tolt be, ugyanakkor napjainkban nd a kereslet olyan termékek irdnt, amelyekkel a tejet,
illetve a tejtermékeket ki tudjak valtani a fogyasztok, mivel a lakossagban novekszik a tej
valamely Osszetevdjére allergias reakcidot mutatok szama. Kordbbi vizsgélatok arra utalnak,
hogy az A2-es B-kazein genotipusu tehenektdl szarmazd A2-es tej részben megoldast jelenthet
erre a problémara, mivel kevésbé vagy egyaltalan nem valt ki allergias reakciot bizonyos
fogyasztoknal.

A tejeld tehenekben megfigyelhetd Al-es és A2-es genotipus eredményeként a B-kazein
tejfehérje aminosav sorrendje egyetlen aminosav tekintetében kiilonbozik: az Al-es tej
esetében a fehérje 67. aminosava hisztidin, mig az A2-es varidnsnal prolin. Az A2-es
génvaltozat a régi, parlagi fajtdkban sokkal nagyobb gyakorisaggal fordul eld, mint a modern
fajtakban. Az A l-es B-kazein valtozat emésztése soran egyes emberek esetében f-casomorphin-
7 peptid keletkezik, amely 6sszefiiggésbe hozhaté az immunsejtek aktivitasanak ndvekedésével
¢s gyulladasos immunvéalaszokkal.

Sajat vizsgalataim soran 324 holstein-friz tehén B-kazein genotipusat hataroztam meg
farokvénabol gyljtott vérmintdkban, polimerdz lancreakcid és restrikcios fragmenthossz-
polimorfizmus (PCR-RFLP) médszer segitségével. A Tagl enzimmel végzett emésztési reakcio
eredményét agardz gélelektroforézis modszerrel tettem lathatova.

A vizsgalt allomanyban az Al allél gyakorisaga 39,35%, az A2 allél gyakorisaga 60,65%
volt. A homozigdta Al-es tehenek ardnya 9,26% volt, mig heterozigdta (A1A2) allatokat
60,19%-ban, homozigdta A2-es egyedeket 30,55%-ban figyeltem meg. A genotipusok kozott
nem volt szignifikdns (p<0,05) kiilonbség a varhato laktacidés (305 napos) tejtermelés, a
tejfehérje és a tejzsir tartalom esetében sem.

Eredményeim alapjan megéllapithatd, hogy a vizsgalt telepen a termelési eredmények
szamottevl valtozasa nélkiil elvégezhetd az A2-es genotipusu egyedek szelekcidja, ami altal
jobb piaci lehetdségekkel rendelkezd, egészségesebb tej allithatdo eld. A szamos nyugati
orszagban mar évek oOta kereskedelmi forgalomban elérhetd A2-es tej termelése irant egyre
fokozodik a hazai szarvasmarha tenyésztok figyelme is.
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SAJAT TERMESZTESU MIKROZOLDEK ASVANYIANYAG OSSZETETELENEK
VIZSGALATA

INVESTIGATION OF THE MINERAL COMPOSITION OF HOME - GROWN
MICROGREENS

Szerzo: Sagi Bianka, MSc, 1. évfolyam
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Témavezetok: Dr. Zsédely Eszter
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egyetemi adjunktus

Dolgozatom célja, hogy bemutassam olyan alternativ ¢élelmiszerek asvanyianyag
Osszetételének alakulasat, amelyek egyre népszeriibbek, de kevés hazai adat ismert roluk. Ezért
dolgozatom témavalasztidsa soran a novénytermesztés egy feltorekvod agazatat, a mikrozoldek
vizsgalatat valasztottam. A gyakran ,konfetti z6ldségeknek” nevezett mikrozoldek fiatal,
zsenge zoldek, amelyeket a salatak szinének, textirajanak vagy izének javitasara, illetve a
foételek széles valasztékanak diszitésére hasznalnak. A mikrozoldeknek a széarat fogyasztjuk el
¢s altalaban vetés utan 2 héttel mar fogyaszthatok.

A hazai szakirodalomban nem talaltam olyan forrast, amely a mikrozdldek asvanyianyag
tartalmat mutatja be, ezért dolgozatomban az &ltalam kivalasztott ndvényekbdl (brokkoli,
karalab¢, napraforgd, retek, zoldborso, voroskaposzta) megtermesztett mikrozoldek makro- €s
mikroelem tartalmat vizsgaltam.

A kivalasztott mikrozoldeket a mag eldallitoja altal javasolt mddon termesztettem, majd 2
hét utan betakaritottam, €és mértem a mintak zoldtdmegét, valamint szdrazanyag-tartalmat. A
mikrohulldmu feltdré berendezéssel végzett roncsolds utan induktiv csatolast plazma
atomemisszids spektrometrias modszert alkalmaztam a mintaban 1€vé mikroelemek koziil a B,
Cu, Fe, Mn, Zn a makroelemek koziil pedig a Ca, K, Mg, Na, P elemek mennyiségének
meghatarozasara.

A kapott eredmények szerint a betakaritott zoldtomeg 27,01-87,53 g kozott alakult, mig a
szarazanyagtartalom 5,03-6,76% kozott valtozott. Osszefoglaléan elmondhaté, hogy a vizsgalt
novények valtozatos dsvanyianyag tartalommal rendelkeznek mind a makroelemek, mind a
mikroelemek tekintetében. A makroelemek koziil a kalium mennyisége volt legnagyobb a
vizsgalt mintdkban, a mikroelemek koziil pedig a napraforgd esetében a cink, a tobbi minta
esetében a vas. Kiszdmoltam, hogy 100 g mikrozold fogyasztasa milyen mértékben jarulhat
hozza a vizsgalt 4svanyianyagok beviteléhez a napi ajanlott mennyiséghez viszonyitva. Az
eredmények segitenek abban, hogy a fogyaszté célirdnyosan tudjon valasztani, ha szeretné
valamelyik 4svanyianyagbdl a bevitelét ndvelni. Illetve megallapithato az is, hogy ha tobbféle
mikrozoldet is beilleszt valaki a taplalkozasaba, akkor kiegyenstlyozottabb asvanyianyag
bevitelt tud megvaldsitani.
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MAGAS FEHERJETARTALMU MUZLISZELETEK KIFEJLESZTESE
DEVELOP OF HIGH PROTEIN CONTENT MUESLI BARS

Szerzo: Szabad Alex, MSc, végzett hallgato
SZTE Mérnéki Kar, Elelmiszermérndki Intézet

Témavezeto: Dr. Szabo P. Balazs
foiskolai docens

A sporttaplalkozassal kapcsolatos eddigi hozzaértésiink napjainkban a tudomdanyos
ismeretek boviilésével és a technologia fejlédésével szembesiil. A sportolok a megfeleléen
Osszeallitott étrend biztositasaval tudjak teljesitOképességiiket novelni, illetve szervezetiiket
ellendllobbé tenni. Fontos megemliteni, hogy ez a taplalkozasi forma sportagspecifikus, tehat
eltéré energia- és tapanyagigénnyel sziikséges szamolnunk. Az energiaatadd tapanyagok
(zsirok, fehérjék, szénhidratok) idedlis mennyiségli bevitele elengedhetetlen sportolaskor.
Mivel a rendszeres testedzés noveli a fehérjeigényt, igy a jelentds kultusszal rendelkezd
fehérjekészitmények az izmok regeneralddasaban és fejlodésiinkben is nagy szerepet jatszanak.

Tudoméanyos munkdm célja, hogy az eldzetesen felmért, kérddives kutatdsom
eredményeibdl adoddan, napjaink népszerli allati és ndvényi eredetli, natir fehérjeporait
miizliszeletek receptjéhez adagolva, figyelemmel kisérjem a siitésre gyakorolt hatasaikat, majd
beltartalmi vizsgalatok meghatarozasaval (vizaktivitas, nedvesség-, cukor-, zsir- ¢és
fehérjetartalom) igazoljam kutatasom sikerességét. A probasiités harom recepturaja koziil, az
organoleptikus vizsgalat iz és dllomany tulajdonsagait kiemelve, komplettaltam a kivalasztottat
tovabbi fehérjékkel. A fehérjedusitdst minden szelet esetében azonos mennyiségben (32 g)
izolatumokkal, hdrom allati (marhahus, tojasfehérje, tejsavo) és ndvényi (rizs, borso, szdja)
fehérjeporokkal végeztem, igy 6 kiilonbozo fehérje dsszetételli terméket kaptam.

Legmagasabb cukortartalommal a rizsfehérjés (14,87 g/100 g), legalacsonyabb értékkel a
tojasfehérjés szelet (11,96 g/100 g) rendelkezik. Tovabba a tojasfehérjével dusitott termék
zsirtartalma kiemelkedd (23,86 g/100 g), valamint a sz6jafehérjés mutatta a legalacsonyabb
értéket (20,2 g/100 g). A marhahusfehérjés szeletek jelentés mennyiségben bdvelkednek
fehérjében (18,81 g/100 g), a tobbi érték kozott pedig nincs szignifikéns kiilonbség. izben a
marhahusfehérjés, allomanyban pedig a tejsavofehérjés preferalt.

A sporttaplalkozas tudomanyaban 6ridsi mennyiségli tapasztalat halmozodott fel az idok
sordn, éppen ezért mindig akadnak 0jabb trendek, amelyek segithetnek elindulni és akér
nyomatékositani a mozgas fontossagat. Ebbol adoddan Iényeges szamitasba venni a kiillonb6zo
étrend kiegészitoket, a taplalkozasi tanacsokat, esetleg szakember segitségét kérni, melyek
nagyban hozzajarulnak €életmodvaltasunk sikerességéhez.

74



MAGAS ROSTTARTALMU, KESZ LISZTKEVEREKEK KIFEJLESZTESE
DEVELOPMENT OF HIGH-FIBER, READY-TO-BAKE FLOUR MIXTURES

Szerz6: Széke-Trenyik Eszter, MSc, végzett hallgato
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Témavezeto: Dr. Szabo P. Balazs
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Dolgozatomban inzulinrezisztensek, cukorbetegek ¢és egészségtudatosan taplalkozok
szamara késziilt lisztkeverékeket fejlesztettem ki, amelyek kényelmi termékekként
megkonnyitik a diétdzok mindennapjait. Alapul biborbuzabdl késziilt lisztet (fehér és
teljeskiorléslt) hasznaltam, ez ugyanis kevéssé ismert €s vizsgalt, amde beltartalmi paraméterei
kedvezdek, teljeskidrlési lisztje antocidanokban gazdag. Munkdnkban rostdusitast is végeztiink,
a rostdusitdsra inulint, chiamaglisztet ¢s utiflimaghéjlisztet hasznaltunk. Célunk volt a fehér
biborbuzaliszt rosttartalmat novelni, és ezaltal egy olyan lisztkeveréket kifejleszteni, mely igy
fogyaszthatova valik a diétazok szédmara is. A vizsgalatok eredményeibdl latszik, hogy
megfeleld nedvességtartalmu és mikrobiologia allapotu lisztjeink voltak, viszont mindkét
alapliszt esetében 400 s-nal nagyobb volt az esésszam értéke, bizaliszteknél ez azt jelenti, hogy
az Orlemény enzimszegény. A vizsgalat soran meghataroztuk az alaplisztjeink miiszeres
vizfelvevoképességét, amely a fehér biborbuzaliszt esetében 59% volt, a teljeskidrlésii esetén
66%, ezt befolyasolta az utdbbi magasabb rosttartalma. A valorigramrol leolvasott planimetralt
teriilet értékekbdl a magyar mindségi értékszam (MESZ) megadhaté, a fehér biborbuzaliszt
értékszama 80,2, ezért az A2-es értékcsoportba tartozik, a teljeskidrlésii biborbuzaliszt
értékszama 55,65, ez egy B2-es liszt. Vizsgalva a lisztek Osszfenol-tartalmat, a teljeskiorlésii
biborbuzaliszt esetén kapott érték (897,4 pg/100 g) tobb mint 3x nagyobb volt a fehér
biborbuzaliszthez képest (262,8 pg/10 0g). Eldszor a harom duasitdoanyagot kiilon-kiilon, de
egymassal megegyez6 aranyban adagoltuk a fehér és a teljeskiorlésii biborbuzalisztekhez, hogy
azok zsemlecipdra gyakorolt hatasat vizsgaljuk, ez alapjan kivalasztasra kertilt, hogy az inulint
¢és az utifimaghéjlisztet a fehér biborbuzaliszthez, valamint az inulint és a chiamaglisztet a
teljeskidrlésti biborbuzaliszthez fogjuk adagolni a tovabbi kisérletek soran. Mésodszor a két-
két dusitdéanyag egyiittes hatasat vizsgaltuk a termékre €s nyersrosttartalmat is mértiink a
zsemlecipoknal. A termékek minden szempontbol és az érzékszervi birdloink szerint is
sikeresnek bizonyultak, de tovabb szerettiik volna novelni a fehérlisztes termékiink
rosttartalmat, és kivancsiak voltunk, hogy a két lisztet keverve (70% teljeskidrlésti és 30% fehér
biborbuzaliszt) milyen terméket kapunk. A harmadik kisérletiinkben a fehér biborbtizalisztes
termékiink 4% inulint és 2% utiflimaghéjlisztet tartalmazott, ennek az alakja, bélzetének
rugalmassaga és szine, valamint az ize és az illata is megfeleld volt (1. keverék). A keét liszt
keverékeébdl sziiletett, vagyis 70% teljeskidrlésti és 30% fehér biborblzalisztet tartalmazo, 4%
inulinnal és 4% chiamagliszttel dusitott termékiink pozitiv benyomast keltett a biraloink
korében, ugyanis tudtunk valamelyest javitani a teljeskidrlésii termékektdl megszokott
termékallagon, izen és illaton egyarant a dusitéanyagok alkalmazéasaval (2. keverék). Emellett
a masodik kisérlet eredményeként késziilt, 4% inulint és 4% chiamaglisztet tartalmazd, tisztan
teljeskiorlésii lisztbol késziilt keveréket is kivalasztottuk (3. keverék) azoknak a fogyasztoknak,
akik egyaltalan nem szeretnének fehérlisztet tartalmazo terméket fogyasztani. A
végtermékiinknél egy csomagolas nettd tomege 258,75 g lesz, ebbdl egy cipo készithetd. A
szamitott tapértékadatokbol latszik, hogy a tisztdn fehér biborbuzalisztet tartalmazo 1.
keverékiink rosttartalmat sikertilt elég jelentdsen megndvelni (10 g/100 g), mely igy kozelit a
tisztan teljeskidrlésti biborbuzalisztbdl késziilt 3. keverék rosttartalméahoz.
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VOROS LENCSE ALAPU NOVENYI ITALOK FEJLESZTESE
DEVELOPMENT OF RED LENTIL BASED PLANT DRINKS

Szerzo: Tihanyi Déra, BSc, IV. évfolyam
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tanarsegéd

A novényi alapt tejhelyettesito italok népszeriisége folyamatosan né. A legelterjedtebb
alapanyagok a rizs, a kokusz, a mandula és a szdja. Tapanyagtartalom tekintetében a szojaitalok
kiemelkeddek, azonban a sz6ja a 14 leggyakoribb allergiat/intoleranciat okozd Osszetevok
egyike. Egy masik hiivelyes, a lencse is elony0s beltartalommal és szamos pozitiv élettani
hatassal rendelkezik, amely alkalmassé teszi novényi italként valo felhasznalasra.

Kutatasunk célja olyan lencse alapii novényi italok fejlesztése, melyek a kereskedelmi
forgalomban kaphat6 szo6jaitalokhoz hasonlé tulajdonsagokkal rendelkeznek. Munkank soran
kiilonb6z6 technoldgiai 1épések és alapanyagok hatasat vizsgaltuk a végtermék mindségére. A
referenciaital a Dream&Joya Almond Protein ital volt. A lencseitalok ndvényi ital készitd
géppel (Vegital) késziiltek, a tanszéken eldallitott voroslencse korpabol (70 g) s6 (1,68 g) és
viz (1200 ml) hozzaadasaval. Az éltalanos eldallitasi eljarast aztatassal, a-amilaz kezeléssel és
centrifugaldssal bovitettiik. Az alapreceptet mandulaval (30 g), rizzsel (10 g) és/vagy kdkusszal
(30 g) egészitettiik ki. Meghataroztuk a mintak latszolagos viszkozitasat, szarazanyagtartalmat
¢és fehérségi indexét (a CIELAB rendszerben mért sziningerjellemzdk alapjan). A kombinalt
italok és a referencia érzékszervi jellemzésére profilanalizist alkalmaztunk, melyen 16 birald
vett részt. A mintak fehérjetartalmat Kjeldahl-modszerrel (N X 6,25) hataroztuk meg.

A latszolagos viszkozitdsra mindharom technologiai 1épés kedvezd hatdssal volt. A
legalacsonyabb értékeket a centrifugalt mintdk esetében mértiik. A szdrazanyagtartalom az
aztatas hatasara 0,3%-kal, mig a centrifugéalas utan 2%-kal csokkent. Az enzimes kezelés nem
okozott szignifikans valtozast. Habar a szarazanyagtartalomnak nagymértékii csokkenését
eredményezi, a megfeleld viszkozitas eléréséhez az enzimes kezelés mellett a centrifugalas is
sziikséges. Az enzim-kezelt és centrifugalt, kombinalt italok szarazanyagtartalma (5,0-6,9%)
elmaradt a referencidhoz képest (8,1%). A referencidéval megegyezd latszolagos viszkozitast a
csak lencsét és a mandulat vagy kokuszt is tartalmaz6 mintaknal mértiink. A rizs hozzdadasa
szignifikdns emelkedést eredményezett a latszolagos viszkozitds és a fehérségi index
tekintetében is. Egy kivétellel, az eldallitott lencseitalok fehérségi indexe (44,9-54,6)
szignifikdnsan magasabb a referencia értékénél (41,9). Az eredmények alapjdn elmondhato,
hogy az alapanyagok eltéré modon és/vagy mértékben befolyasoltak a vizsgalt tulajdonsagokat.

A kombinalt lencseitalok fehérjetartalma (1-1,6%) habar a referencidéhoz (2,9%) képest
szignifikansan alacsonyabb, a piacon 1év0 novényi italokéhoz képest igy is kiemelked6. A
lencseitalok érzékszervi tulajdonsagok tekintetében is eltérést mutattak. Kisebb-nagyobb
mértékben mindegyiknél érezhetd volt a lencse iz és illat, ami hozz4ajarulhatott a referencidhoz
viszonyitott alacsonyabb kedveltséghez. Jovdbeni terveink kozott szerepel egyéb vizsgalatok
(pl. szénhidratosszetétel) elvégzése és a kedveltség novelése érdekében az italok izesitése is.
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