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A KONFERENCIA SZERVEZOBIZOTTSAGA

Széchenyi Istvan Egyetem
Mezdgazdasag- és Elelmiszertudomanyi Kar
Mosonmagyarovar

Vezetok

Dr. Szalka Eva — dékan

Hanczné dr. Lakatos Erika —dltaldnos dékédnhelyettes
Dr. Kovécs Attila — oktatasi dékanhelyettes

Dr. Molnér Zoltan —kutatési dékanhelyettes

Dr. Gulyas Laszlo

Dr. Krasz Adam

Dr. Varga Lészlo

Dr. Zsédely Eszter

Tagok

Fébri Zsofia

Greff Babett

Dr. Kapcsandi Viktoéria
Korcz Evelin

Molnar Judit

Dr. Németh-Torkos Anett
Posgay Miklos

Dr. Pénzes Béla

Préger Zsuzsanna
Sandor Tibor

Sik Beatrix

Simon Barbara

Szalai Klaudia
Székelyhidi Rita
Takacs Georgina

Dr. Tempfli Kéroly
Tihanyi-Kovacs Rendta
Dr. Varga Zoltan

A szervezo bizottsag szakmai munkajat tamogatta:

Dr. Pénzes Béla egyetemi tanér, SZIE-KERTK, Budapest; az OTDT alelnoke,

az Agrartudomdnyi Szakmai Bizottsag elnoke
Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi tandr, SZIE-ETK, Budapest, az Agrartudomanyi
Szakmai Bizottsdg alelnoke
Dr. Zsarnéczay Gabriella egyetemi docens, SZTE-MK, Szeged, a METE elndke
Dr. Véha Antal egyetemi tandr, SZTE-MK, Szeged, a METE alelnoke
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Koszontd

Tisztelettel Roszontjiik az érdeR[6dE Olvasdt!

A felsboktatdsi intézményekben folyo élelmiszergazdasdgi témateriiletii tu-
domdnyos didkRori tevékenység fellenditésére a Magyar Elelmiszertudomdnyi és
Technoldgiai Egyesiilet (METE) tbb mint négy évtizede Kezdeményezte az Orszd-
gos Tudomdnyos Didkkori Konferencia megrendezését. A Széchenyi Istvin Egye-
tem Mezdgazdasdg- és Elelmiszertudomdnyi Kardt érte az a megtiszteltetés, hogy
Mosonmagyarovdrott a hagyomdny dpoldsa jegyében hdzigazddja lehet az immdron
XXII. Konferencidnak, A rendezd intézmény eziton is Roszonti a Konferencia va-
lamennyi résztvevdjét.

Az érdeRl6d6 Olvasé a Konferencia programjinak és a résztvevd hallgatok,
el6addsainak dsszefoglaloit tartalmazo Riadvdnyt tartja Rezében, amelybdl megis-
merfietd a Konferencia anyaga. Oszintén reméljiik, fiogy a szakemberképzés és a
Rutatdi utdnpdtlds szempontjdbol is fontos tudomdnyos rendezvény most is a
szakmai miihelyeR nemes vetélRedGje, tapasztalatokban és eszmecseréRben gazdag
Konferencia lesz, amely a szakmai Rapcsolatok elmélyitését szolgdlja.

A rendezdk orome, hogy a hagyomdnyosan résztvevs intézmények nagyszd-
mii elbadoval Répviseltetik maguRat. A Konferencidn 12 résztvevd intézmény 79
hallgatéja 76 el6addssal szerepel.

A most is példamutato lelResedéssel Résziild hallgatok munRdjahoz jelentds
segitséget Raptak témavezetSiktdl, Ronzulenseiktdl, akiknek, tevéRenységét eziiton
is megRyszonfiik, Ugyancsak, Rgszonet illeti a rendezést tdmogato Magyar
Elelmiszertudomdnyi és Technoldgiai Egyesiiletet és az Ovdri Gazddszok Szovet-
ségét, a résztvevd és a nyerteseR dijazdsdt szaporité intézményeket.

A rendezd intézmény tovdbbi sikeres tevéRenységet Rivdn minden résztvevs
hallgaténak, tovdbbd a témavezetd, Ronzulens oktatoknak és RutatéRnak,

Mosonmagyarévdr, 2018. dprilis 20.
Széchenyi Istvin Egyetem

Mezdgazdasdg- és Elelmiszertudomanyi Kar
Mosonmagyarovdr
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8.00-10.00

8.30-9.45
10.00-10.30

10.30-10.45

10.30-11.00

11.00-14.00

14.00-16.00
16.00-16.30

 XXIL METE ORSZAGOS
TUDOMANYOS DIAKKORI KONFERENCIA /TDK/
PROGRAMJA

REGISZTRACIO - Biotechnoldgiai oktaté és Bemutaté Kizpont (BK
épiilet)

Prezentaciok feltoltése (a szekcioiilések helyszinein)
UNNEPELYES MEGNYITO - BK épiilet Auditérium

Dr. Szalka Eva egyetemi docens, a SZE-MEK dékanja

Dr. Zsarnéczay Gabriella egyetemi docens, a METE elnoke

Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi tandr, az Agrartudomanyi Szakmai
Bizottsdg alelnoke

Dr. Konczosné Dr. Szombathelyi Marta egyetemi docens, TMDK el-
nok Széchenyi Istvan Egyetem

A BIRALO BIZOTTSAGOK ELNOKEINEK MEGBESZELESE
Phare (BK) épiilet, Auditérium
Prezentaciok feltoltése (a szekcioiilések helyszinein)

SZEKCIOULESEK
Biokémia, élelmiszerkémia, mindségbiztositas
(BK épiilet, emelet BK-60 terem)
Elelmiszeripari gazdasdgtan és élelmiszer-marketing
(BK épiilet, foldszint BK-1 terem)
Elelmiszer-mikrobiolégia és élelmiszer-biztonsig
(C épiilet, emelet CI1-T terem)
Elelmiszer—technol(’)gia és miiveletek I. (Allati eredetii élelmiszerek)
(BK épiilet, foldszint BK-2 terem)
Elelmiszer—technol(’)gia és miiveletek II. (NOvényi eredetili élelmiszerek)
(BK épiilet, foldszint BK-3 terem)
Miszaki, informatika €s mérés technika
(BK épiilet, emelet BK-70 terem)
Téplalkozastudomény
(C épiilet, foldszint CO-1V. terem)
Vendéglatas
(C épiilet, foldszint CO-LEV terem)

EBED -BK épiilet
PLENARIS ZAROULES - Phare (BK) épiilet, Audit6rium
A Konferencia értékelése és iinnepélyes eredményhirdetés

Dr. Zsarnéczay Gabriella egyetemi docens, a METE elnoke
Dr. Szalka Eva egyetemi docens, a SZE-MEK dékénja



A konferencian résztvevé intézmények

Budapesti Gazdasédgi Egyetem Kereskedelmi, Vendéglatéipari és Idegenforgalmi Kar

(BGE-KVIK), Budapest

Budapesti Miiszaki és Gazdasdgtudomanyi Egyetem Vegyészmérnoki és Biomérnoki
Kar (BME-VBK), Budapest

Debreceni Egyetem MezOgazdasdg-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi
Kar

Kaposvari Egyetem Gazdasdgtudomanyi Kar (KE-GTK), Kaposvar

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet (MTKI), Mosonmagyarévar

MTA Agrartudoményi Kézpont Mezdgazdaségi Intézet (MTA AKMI), Martonvasar

Nemzeti Agrarkutatdsi Innovéciés Kozpont Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet
(NAIK-EKI), Budapest

Nemzeti Agrarkutatdsi €s Innovacios Kozpont Gylimolcstermesztési Kutatdintézet

(NAIK-GYKI), Ujfehérté

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsdgi Hivatal (NEBIH), Budapest

Neumann Janos Egyetem Gazdédlkodasi Kar (NJE-GK), Szolnok

Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar(SE-ETK), Budapest

Széchenyi Istvan Egyetem Kautz Gyula Gazdasdgtudomanyi Kar (SZE-KGK), Gyor

Széchenyi Istvan Egyetem Mez6gazdasag- és Elelmiszertudomdnyi Kar (SZE-MEK),
Mosonmagyarovar

Szegedi Tudomanyegyetem Mérnoki Kar (SZTE-MK), Szeged

Szegedi Tudomdnyegyetem Gyogyszerésztudomanyi Kar (SZTE-GYTK), Szeged

Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudomanyi Kar (SZIE-ETK), Budapest

Szent Istvan Egyetem Gazdasdg- és Tarsadalomtudomanyi Kar (SZIE-GTK), G6dol1l6

Szent Istvan Egyetem Gépészmérnoki Kar (SZIE-GEK), Godollé

Szent Istvan Egyetem Kertészettudomanyi Kar (SZIE-KERTK), Budapest

Tamogatok:

Biokontroll Hungéria Nonprofit Kft.
Hallgat6i Onkormdnyzat SZE-MEK
Oviri Gazddszok Szovetsége
Rotary Club Szeged-Tisza
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SZEKCIOK BEOSZTASA

1. BIOKEMIA, ELELMISZERKEMIA, MINOSEGBIZTOSITAS

Helyszin: BK épiilet, emelet BK-60 terem

Biralo bizottsag:
Elnok: Dr. Salgé Andras egyetemi tanar, DSc — BME-VBK, Budapest

Tagok: Dr. Kovics Béla Rébert egyetemi tandr, PhD — DE-MEK, Debrecen
Dr. Ajtony Zsolt egyetemi docens, PhD — SZE-MEK, Mosonmagyarévar
Dr. Dernovics Mihaly tudomanyos fomunkatars, PhD — MTA AKMI,

Martonvasar

Titkar Székelyhidi Rita tanszéki mérnok — SZE-MEK, Mosonmagyarévar

8:30-9:45 és 10.30-11.00  Prezentaciok feltoltése

11:00  Boros Aniko
Mindositési rendszer kidolgozdsdnak lehetdsége kiilonleges
élesztok soripari felhaszndldsdra
Témavezetd: Dr. Kun-Farkas Gabriella egyetemi adjunktus

11:15  Dunay Sara
Glutén referencia anyag jelolt fehérjemdtrixok ELISA
modszerrel torténd jellemzése
Témavezetd: Dr. Tomoskozi Sdndor egyetemi docens
Schall Eszter PhD hallgat6

11:45  Farkas Mark

Aztatési id6 és vizhémérséklet hatdsa fekete tea koffein és
elemtartalmara
Témavezetd: Sods Aron tanszéki mérnok

Virallyay Szilvia tanszéki mérnok

11:30  Juhos Agnes
Bl1-, B2-, B3- és B6-vitaminok folyadékkromatogrdfids megha-
tdrozdsdnak fejlesztése
Témavezetd: Dr. Vinczer Péter laboratériumi referens, NEBIH
Dr. Tomoskozi Sandor egyetemi docens

12:00  Konkoly Benjamin

Modern novényvédo szerek hatdasmechanizmusa, stabilitdsa,
lebomldsa
Témavezetd: Dr. habil. Forg6 Péter foiskolai tanér

Prof. Dr. Kovacs Béla egyetemi tanar

12:15 — 12:45: KAVESZUNET
(BK épiilet)

SZIE-ETK
Budapest

BME-VBK
Budapest

DE-MEK
Debrecen

BME-VBK
Budapest

DE-MEK
Debrecen
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12:45

13:00

13:15

13:30

13:45

Szentmikléssy Marietta Klaudia BME-VBK
Uj tipusi biiza nemesitési vonalak szénhidrdt oOsszetételének Budapest
jellemzése

Témavezetd: Dr. Torok Kitti egyetemi tanarsegéd

. SZIE-
Tar Tibor KERTK
Cabernet sauvignon pilofenol dsszetételének és szinanyag osz- Budapest
szetételének vizsgdlata az erjesztési homérséklet fiiggvényében
Témavezetd: Nyitrainé dr. Sardy Didna egyetemi docens
Turéczi Fanni BME-VBK
Gluténmentes lisztfejlesztés - Pentozdn és enzimaddicio Budapest
vizsgdlata hajdina 6rlemények esetén
Témavezetd: Dr. Tomoskozi Sdndor egyetemi docens
Németh Rendta PhD hallgaté
Vitalis Fléra SZIE-ETK
Zoldborso aminosav osszetételének vdltozdsa a konzerv- Budapest
technologiai eljdrds sordn
Témavezetd: Simonné dr. Sarkadi Livia egyetemi tanar
Stégerné dr. Maté Monika egyetemi docens
Voros Levente SZE—MEK,
Réz és cink lombtrdgydzds hatdsa a biiza mennyiségi és Mosonmagyarévar

minoségi mutatoira vonatkozoan
Témavezetd: Dr. Szakél Pal egyetemi tanar
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2. ELELMISZERIPARI GAZDASAGTAN ES ELELMISZER-MARKETING

Helyszin: BK épiilet, foldszint BK-1 terem

Biralo bizottsag:

Elnok:
Tagok:

Titkar

Dr. Lehota Jozsef egyetemi tanar, DSc— SZIE-GTK, G6dollo

Dr. Sziics Robert Sandor, féiskolai docens, PhD— NJE-GK, Szolnok

Dr. Kasza Gyula c. egyetemi tandr, elnoki megbizott, PhD — SZIE, NEBIH
Budapest

Dr. Németh-Torkos Anett egyetemi docens, PhD — SZE-MEK,
Mosonmagyarovar

Molnar Judit tanszéki mérnok — SZE-MEK, MosonmagyarGvar

8:30-9:45 és 10.30-11.00  Prezentaciok feltoltése

11:00

11:15

11:30

11:45

12:00

Acs Eszter SZTE-MK
Halhiis fogyasztdsi szokdsok vizsgdlata egy szegedi Szeged
kozépiskola, valamint egy egyetemi kar hallgatoinak

korében

Témavezetd: Dr.Zs6tér Brigitta foiskolai docens

Farkas Zoltan SZTE-MK
A fliszerpaprika és a turizmus taldlkozdsa Szegeden Szeged
Témavezetd: Dr. Székely Andrea fdiskolai docens

Kooész Zsuzsanna SZIE-ETK
Az élelmiszer-vdsdrlds pszichologidjdnak lehetoségei és Budapest
kihivdsai a hazai piacon

Témavezetd: Dr. Fehér Orsolya egyetemi adjunktus

Kovacs Helga SZTE-MK

A TAR-TO 2000 Szévetkezet miikidésének értékelése a Szeged
tagok és a menedzsment véleményének tiikrében

Témavezetd: Dr. Kis Krisztian féiskolai docens

Kovacs Noémi SZIE-GTK
Hdztartdsok élelmiszer fogyasztdsainak szokdsai Go6dollo
Témavezetd: Téthné dr. Lokos Kléra féiskolai tanér

12:15 — 12:45: KAVESZUNET
(BK épiilet)
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12:45

13:00

13:15

13:30

13:45

14:00

Paszerbovics Bettina

Biizakorpa alapii biofinomito folyamat technologiai,
gazdasdgossdgi elemzése

Témavezetd: Dr. Fehér Csaba egyetemi adjunktus

Rafael Bence
Quality by design - étrend-kiegészitok szinének, izének és
formdjdnak hatdsa fiatal vasdrlokra
Témavezetd: Dr. Cséka I1diko6 egyetemi docens
Dr. habil. Gél Jozsef egyetemi docens
Dr. Fekete Helga PhD hallgato

Szabé Zsolt

A surlokor rezisztencianemesités hatdsa a lacaune fajta

hiis- és tejtermelo tulajdonsdgaira

Témavezetd: Dr. Gulyés Liszl6 egyetemi docens
Németh Attila PhD hallgato

Szalai Kata

Német hiismerino fajta hiistermelo képességének
vizsgdlata két Veszprém megyei tenyészetben
Témavezetd: Dr. Gulyés Liszl6 egyetemi docens

Szebelédi Krisztina

A termeldi értékesité szervezetek szerepe a vidék
gazdasdgdban

Témavezetd: Dr. Panyor Agota egyetemi docens

Tuza Kristof
A magyar élelmiszerfogyasztds teriileti mintdzatainak
elemzése adatbdnydszati és térinformatikai eszkozok
integrdlt alkalmazdsdval
Témavezetd: Dr. Lakner Zoltdn egyetemi tanér

Dr. Fehér Orsolya egyetemi adjunktus

BME-VBK
Budapest

SZTE-GYTK
Szeged

SZE-MEK
Mosonmagyardvar

SZE-MEK
Mosonmagyarévar

SZTE-MK
Szeged

SZIE-ETK
Budapest
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3. ELELMISZER-MIKROBIOLOGIA ES ELELMSZER-BIZTONSAG

Helyszin: C épiilet, emelet C1-T terem

Biralo bizottsag:

Elnok:
Tagok:

Titkar

Dr. Szigeti Jené professor emeritus, CSc — SZE-MEK, Mosonmagyarévar
Dr. So6s Jozsef professor emeritus, PhD — SZTE-MK, Szeged

Dr. Beczner Judit tudomanyos tandcsado, c. egyetemi docens, CSc —
NAIK-EKI, Budapest

Dr. Peles Ferencegyetemi adjunktus, PhD — DE-MEK, Debrecen
Korcz Evelin PhD hallgaté — SZE-MEK, Mosonmagyar6var

8:30-9:45 és 10.30-11.00  Prezentaciok feltoltése

11:00

11:15

11:30

11:45

12:00

Angyal Viola Zsuzsanna SZIE-ETK
Homoktovis (Hippophae rhamnoides L.) antioxiddns kapacitd- Budapest
sdnak és antibakteridlis hatdsdnak vizsgdlata
Témavezetd: Dr. Kovacs Moénika egyetemi adjunktus

Stefanovitsné dr. Banyai Eva egyetemi tandr

Orban Kinga BGE-KVIK
Fekalias eredetii baktériumok kimutatdsa mobiltelefonokndl Budapest
Témavezetd: Magyarné dr. Horvath Kinga egyetemi adjunktus

Pereszlényi Krisztina SZE-MEK
Tejsavbaktériumok klonalitdsvizsgdlata molekuldris Mosonmagyardvar
markerekkel

Témavezetd: Dr. habil. Molnér Zoltan egyetemi docens
Dr. Kerényi Zoltdn tudomanyos fomunkatars,

MTKI
Szakolczi Orsolya - Makai Gabriella SE-ETK
Kézmiives ecetek antioxiddns tartalmdnak, mikrobiologiai és Budapest

érzékszervi jellemzoinek vizsgdlata

Témavezetd: Dr. Benedek Csilla egyetemi adjunktus
Dr. Kokai Zoltdn egyetemi docens
Dr. Kisk6 Gabriella egyetemi docens

Sziics Kata Dorina SZIE-ETK
Mézek antibakteridlis hatdsdnak és antioxiddns kapacitdsdnak Budapest
vizsgdlata beltartalmi jellemzoik tiikrében
Témavezetd: Dr. Kovacs Monika egyetemi adjunktus

Stefanovitsné dr. Banyai Eva egyetemi tandr

12:15 — 12:45: KAVESZUNET
(BK épiilet)
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12:45

13:00

13:15

T6th Andrea DE-MEK
Endofiton gombdk eldforduldsa a szoloben Debrecen
Témavezetd: Dr. Karaffa Erzsébet Monika egyetemi docens

Dr. Kovécs Csilla tudomdnyos munkatars,

NAIK-GYKI

Varga Helga SZIE-ETK
Kiilonbozo szerkezetii prebiotikumok hasznosithatosdgdanak Budapest
vizsgdlata probiotikus Lactobacillus torzsekkel
Témavezetd: Dr. Bujna Erika egyetemi adjunktus

Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi tanar

Varga Karolina SZE-MEK
Probiotikus baktérium torzsek szelektdldsdra alkalmas — Mosonmagyardvar
in vitro kisérleti rendszer egyes elemeinek kidolgozdsa

Témavezetd: Dr. Varga Laszl6 egyetemi tandr

Dr. Siile Judit tudomanyos munkatérs
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4. ELELMISZER-TECHNOLOGIA ES MUVELETEK L
(ALLATI EREDETU ELELMISZEREK)
Helyszin: BK épiilet, foldszint BK-2 terem

Biralo bizottsag: )
Dr. Varga Laszl6 egyetemi tanar, DSc — SZE-MEK, Mosonmagyarévar
Dr. Fenyvessy Jo6zsef professor emeritus, CSc — SZTE-MK, Szeged

Dr. Friedrich Laszlé egyetemi docens, PhD— SZIE-ETK, Budapest

Dr. Zsarnoczay Gabriella féiskolai docens, PhD — SZTE MK, Szeged

Elnok:
Tagok:

Titkar:

Fabri Zséfia Néra tandrsegéd — SZE-MEK, Mosonmagyarévar

8:30-9:45 és 10.30-11.00  Prezentaciok feltoltése

11:00

11:15

11:30

11:45

12:00

Cserpan Martin

SZE-MEK

Alacsony teljesitményii mikrohulldm hatdsa a tej fizikai Mosonmagyardvar

és mikrobiologiai tulajdonsdgaira
Témavezetd: Hanczné dr. Lakatos Erika egyetemi do-
cens
Dr. Kovécs Attila Jozsef egyetemi docens
Dr. Kapcsandi Viktéria egyetemi adjunktus

Csikos Flora — Képes Veronika

Fiiszerek aktiv anyagainak hatdsa csirkehiis mindségére

Témavezetd: Dr. Dalmadi Istvdn egyetemi docens
Khabat Noori Hussein PhD hallgat6

Kertész Anasztazia

Kiilonbozo tartdsi koriilmények kozott nevelt Master gris
brojlerek osszehasonlité vizsgdlata

Témavezetd: Horvathné dr. Almassy Katalin professor emerita

Klesitz Virginia

Természetes édesitoszerek hatdsa a fagylalt dllomdnytulajdon-
sdgaira

Témavezetd: Dr. Zeke I1diké Csilla egyetemi adjunktus

Pesti Zsofia Klaudia
Fott tojas felhaszndldsdval késziilt snack fejlesztése
Témavezetd: Dr. Zeke I1diké Csilla egyetemi adjunktus

12:15 — 12:45: KAVESZUNET
(BK épiilet)

SZIE-ETK
Budapest

SZTE-MK

SZIE-ETK
Budapest

SZIE-ETK
Budapest
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12:45

13:00

13:15

13:30

Sarvari Loretta Csilla SZE-MEK
Evszakok hatdsa a hiistermeld képességre egy intenziv Mosonmagyarévar
sertéstelepen

Témavezetd: Dr. Tempfli Karoly egyetemi adjunktus

Sipos Aron SZTE-MK
Melatoninszint alakuldsa tehéntejben Szeged
Témavezetd: Dr. Csanddi J6zsef egyetemi docens

Vargané Sandor Szidonia SZE-MEK
Hereford és Angus dllomdny szaporulati és vdlasztdsi Mosonmagyarévar
eredményének vizsgdlata

Témavezetd: Dr. Szabd Ferenc egyetemi tanar

Visy Anna SZIE-ETK
Nagy hidrosztatikus nyomdsii kezelés hatdsa nyers hiispép mi- Budapest
noségi jellemzoire

Témavezetd: Jonds Gabor egyetemi tandrsegéd
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5. ELELMISZER-TECHNOLOGIA ES MUVELETEK IL
(NOVENYI EREDETU ELELMISZEREK)

Helyszin: BK épiilet, foldszint BK-3 terem

Biralo bizottsag:

Elnok: Dr. Véha Antal egyetemi tanar, CSc — SZTE-MK, Szeged

Tagok: Dr. Asvanyi Balazs egyetemi docens, PhD — SZE-MEK, Mosonmagyar6var

Dr. Sipos Péter egyetemi docens, PhD — DE-MEK, Debrecen

Dr. Tomoskozi Sandor egyetemi docens, PhD — BME-VBK, Budapest

Titkar: Sik Beatrix PhD hallgaté — SZE-MEK, Mosonmagyarévar

8:30-9:45 és 10.30-11.00  Prezentaciok feltoltése

11:00  Dobé Viktoria

A homoktovis (Hippophae rhamnoides 1.) torkoly bioaktiv kom-
ponenseinek kinyerési lehetoségei és felhaszndldsa almalé diisi-

tdsdra
Témavezetd: Furulyds Didna tanarsegéd
Stégerné dr. Maté Monika egyetemi docens

11:15 Dusza Eszter

Asziitorkoly értékes komponenseinek kinyerése extrakcioval

és a kinyert extraktum oldoszermentesitése
Témavezetd: Dr. Banvolgyi Szilvia egyetemi adjunktus

11:30  Figura Timea

A hokezelés (porkolés) hatdsa adott kakaobab antioxiddns tar-

talmdra
Témavezetd: Dr. Gyimes Ernd egyetemi docens
Csercsics Dora tanszéki mérnok

11:45  Polgari Petra

Brokkoli eltarthatosdgdnak novelése érésgdtlo szer alkalmazd-

saval
Témavezetd: Dr. Zsom Tamads egyetemi adjunktus

12:00  Szasz Noémi
Zabpehely alapu édesipari termékek fejlesztése
Témavezetd: Dr. Gyimes Ernd egyetemi docens
Csercsics Dora tanszéki mérnok

12:15 — 12:45: KAVESZUNET
(BK épiilet)

SZIE-ETK
Budapest

SZIE-ETK
Budapest

SZTE-MK
Szeged

SZIE-ETK
Budapest

SZTE-MK
Szeged
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12:45

13:00

13:15

13:30

13:45

Sziics Fanni

A szelidgesztenyeliszt fizikai tulajdonsdgainak és
kiilonbozo élelmiszeripari termékekben valo felhasznd-
ldsdnak vizsgdlata

Témavezetd: Dr. Somogyi Laszl6 egyetemi docens

Téglas Petra

Zoldségek és gyiimolcsok eltarthatosdgdnak novelése illo-
olajok alkalmazdsdval

Témavezetd: Dr. Krisch Judit egyetemi docens

Wenner-Varkonyi Kristof
A hdmozas hatdsa a liszt tulajdonsdgaira eltéro szem-
keménységii biizdk esetén
Témavezetd: Dr. Véha Antal egyetemi tandr
Bakos Tiborné mesteroktat6

Zakarias Fanni

Kombindlt tartosito eljdardsok hatdsa szamdcapiiré

minoségére

Témavezetd: Dr. Dalmadi Istvan egyetemi docens
Dr. Kiské Gabriella egyetemi docens

Zay Katalin

Kiilonbozo tulajdonsdgii mdakorlemények hatdsa a

fehér csokolddé reologiai tulajdonsdgaira

Témavezetd: Dr. Somogyi Lasz16 egyetemi docens
Dr. So6s Anita egyetemi adjunktus

SZIE-ETK
Budapest

SZTE-MK
Szeged

SZTE-MK
Szeged

SZIE-ETK
Budapest

SZIE-ETK
Budapest
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6. MUSZAKI, INFORMATIKA ES MERESTECHNIKA
Helyszin: BK épiilet, emelet BK-70 terem

Biralo bizottsag:

Elnok:
Tagok:

Titkar:

Dr. Keszthelyi-Szab6 Gabor egyetemi tanar, DSc — SZTE-MK, Szeged
Dr. Felfoldi Jozsef egyetemi tandr, PhD — SZIE-ETK, Budapest

Dr. Korzenszky Péter egyetemi docens — SZIE-GEK, G6d6116

Dr. Kovacs Attila Jozsef egyetemi docens, PhD— SZE-MEK,
Mosonmagyardvar

Greff Babett PhD hallgaté — SZE-MEK, MosonmagyarGvar

8:30-9:45 és 10.30-11.00  Prezentaciok feltoltése

11:00

11:15

11:30

11:45

12:00

Berta Adrienn SZTE-MK
Elelmiszeripari szennyvizek dielektromos jellemzoinek Szeged
vizsgdlata

Témavezeto: Dr. Beszédes Sandor foiskolai docens
Dr. Hodur Cecilia egyetemi tanar

Bodor Zsanett SE-ETK
Gyors modszerek alkalmazhatésdga mézek minimdlis hokeze- Budapest
lésének detektdldsdra
Témavezetd: Dr. Kovacs Zoltan egyetemi adjunktus

Dr. Benedek Csilla egyetemi adjunktus

Farkas Alexandra BME-VBK
Laboratoriumi siitoipari végtermék teszt modszerfej- Budapest
lesztése és automatizdldsa
Témavezetd: Dr. Tomoskodzi Sdndor egyetemi docens

Németh Renata PhD hallgaté

Forgacs Regina SZIE-ETK
Kombindlt médszerekkel kezelt csirkehiis miiszeresen Budapest
mérheto érzékszervi tulajdonsdgainak vizsgdlata
Témavezetd: Dr. Dalmadi Istvdn egyetemi docens

Khabat Noori Hussein PhD hallgat6

Horvath Bence - Puss Alexander SZE-MEK
Aeroponikus novénytermesztés technologiai Mosonmagyarévar
paraméterei

Témavezetd: Dr. Kalocsai Rendté egyetemi docens
Dr. Szakal Pél egyetemi tandr

12:15 — 12:45: KAVESZUNET
(BK épiilet)
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12:45

13:00

13:15

13:30

13:45

14:00

Kilin Akos

Lactobacillus torzsek hidrogén-peroxid szintézis vizsgdlata

Témavezetd: Rezessyné dr. Szabd Judit egyetemi magéntanar
Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi tanar

Kutasi Balazs
Mikroalga alapii bio-katod kialakitdsa és vizsgdlata
Témavezetd: Truong Hoang Duy PhD hallgatd,
Dr. Nagy Edina Szandra egyetemi adjunktus,
Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi tanar

Markovics Erika
Texas Instruments Nirscan Nano késziilék alkalmazhatosd-
gdnak vizsgdlata humdn fiziologids paraméterek leirdsdra
Témavezetd: Elek Janos Science Port Kft., ligyvezetd
Kovécs Gyorgy CTS Informatika Kft., tigyvezetd
Dr. Kovécs Béla egyetemi tanar

Mihalké Jézsef

Tobbvdltozos folyamatszabdlyozds illusztrdldsa élelmiszer-
ipari példdkon keresztiil

Témavezetd: Dr. Rajk6 Robert egyetemi tandr

Murar Zsuzsanna

Kombindlt eljardsokkal tartositott csiperkegomba

(Agaricus bisporus) tdrolds alatt bekovetkezo szin-
vdltozdsdnak vizsgdlata

Témavezetd: Dr. Dalmadi Istvan egyetemi docens

Szegé Réka
Nyers propolisz és propolisz tinktiira elemtartalom vizsgdlata,
illetve az dtviteli hatdsfok értékelése
Témavezetd: Soés Aron tanszéki mérnok
Bacskainé dr. Bédi Eva tandrsegéd

SZIE-ETK
Budapest

SZIE-ETK
Budapest

DE-MEK
Debrecen

SZTE-MK
Szeged

SZIE-ETK
Budapest

DE-MEK
Debrecen
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7. TAPLALKOZASTUDOMANY
Helyszin: C épiilet, foldszint CO-IV. terem

Biralo bizottsag:

Elnok:
Tagok:

Titkar:

Dr. Biacs Péter professor emeritus, DSc — METE, Budapest

Dr. Gelencsér Eva tudoményos tanacsadé, CSc — NAIK-EKI, Budapest
MednyénszKy Zsuzsanna egyetemi docens, PhD — SZIE-ETK, Budapest
Csajbokné dr. Csobod Eva egyetemi adjunktus, PhD - SE-ETK, Budapest
Tihanyi-Kovics Renata tudoményos segédmunkatars — SZE-MEK,

Mosonmagyarévar

8:30-9:45 és 10.30-11.00  Prezentaciok feltoltése

11:00

11:15

11:30

11:45

12:00

Bir6 Barbara
Hazai kereskedelmi forgalomban kaphato almalevek mindségi
paramétereinek vizsgdlata
Témavezetd: Dr. Benedek Csilla egyetemi adjunktus
Dr. Gere Attila egyetemi adjunktus

Gorbe Lilla

Hagyomdnyosan feldolgozott gyiimolcstermékek megitélése
érzékszervi vizsgdlat alapjdn

Témavezeté: Dr. Panyor Agota egyetemi docens

Horvath Jolan

A hagyomdnyos és okoélelmiszerek megkiilonboztetés
érzékszervi jellemzok alapjdan

Témavezetd: Dr. Szente Viktoria egyetemi docens

Jaksics Edina

Gluténmentes termékek minoségfejlesztése: rostadagolds és
enzimkezelés hatdsdnak vizsgdlata koleslisztek reoldgiai tulaj-
donsdgainak alakuldsdra

Témavezetd: Dr. Tomoskozi Sdndor egyetemi docens
Németh Rendta PhD hallgat6

Kapas Erika

Az energiaital elterjedésének hatdsa a fiatalok
alkoholfogyasztdsi szokdsaira

Témavezetd: Dr. Lugasi Andrea féiskolai tanar

12:15 — 12:45: KAVESZUNET
(BK épiilet)

SE-ETK
Budaprest

SZTE-MK
Szeged

KE-GTK
Kaposvar

BME-VBK
Budapest

BGE-KVIK
Budapest
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13:00

13:15

13:30

13:45

Linkes Csaba
Vegetdridnus és vegdn étrend
Témavezeto: Tothné dr. Lokos Klara foiskolai tanar

Révész Rebeka

Laktoz és tejfehérje érzékenység napjainkban— tejhelyette-
sitok szerepe a fogyasztok korében valamint a vendég-
ldtdsban kiilonos tekintettel az Alpro italokra
Témavezetd: Dr. Lenkovics Beatrix egyetemi adjunktus

Spengler Andras
A tej szerepe és helyettesithetosége a vdltozo fogyasztdsi
szokdsok tiikrében
Témavezetd: Dr. Lenkovics Beatrix egyetemi adjunktus

Tompa Orsolya

Szenior versenyliszok életmindségének, testosszetételének és
tapldlkozdsdnak felmérése

Témavezetd: Dr. Mak Erzsébet foiskolai docens

SZIE-GTK
Godolld

BGE-KVIK

Budapest

BGE-KVIK
Budapest

SE-ETK
Budapest
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8. VENDEGLATAS
Helyszin: C épiilet, foldszint CO-LEV terem

Biralo bizottsag:

Elnok:
Tagok:

Titkar

Dr.Lugasi Andrea féiskolai tanar, PhD — BGE-KVIK, Budapest

Dr. Gundel Janos professor emeritus, CSc — BGE-KVIK, Budapest
Kerekesné dr. Mayer Agnes féiskolai docens, PhD — EKE-AVK, Gyongyos
Printz-Markoé Erzsébetegyetemi tanarsegéd — SZE-KGK, Gyor

Posgay Miklés tanszéki mérnok — SZE-MEK, MosonmagyarGvar

8:30-9:45 és 10.30-11.00  Prezentaciok feltoltése

11:00

11:15

11:30

11:45

12:00

Borsodi Zsuzsanna

A gluténérzékenységben szenvedok helyzete az idegenforga-
lomban és a vendégldtdsban

Témavezetd: Ivancsoné dr. Horvath Zsuzsanna egyetemi do-
cens

Farkas Noémi Kinga
Egy méhészet és a hozzdkapcsoldo falusi turizmus programjai
Témavezetd: Dr. Torcsvari Zsolt féiskolai tanar

Fehér Tibor

Borok értékesitésének az elemzése - Silvanus Hotel,
Panordma étterem

Témavezetd: Nagy Mihdly mesteroktatd

Friedbauer Adam Roland
MILM rendszer a vendégldtds vildgdban
Témavezetd: Tothné dr. Lokos Klara foiskolai tanar

Katona Eniké Jilia

Véleménykutatds a 37/2014 EMMI rendelet nevelés-oktatdsi
szegmenseivel kapcsolatban

Témavezetd: Magyarné dr. Horvath Kinga egyetemi adjunktus

12:15 — 12:45: KAVESZUNET
(BK épiilet)

SZE-KGK
Gyor

BGE-KVIK

Budapest

BGE-KVIK
Budapest

SZIE-GTK
Godolld

BGE-KVIK
Budapest
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12:45

13:00

Motyovszki David Mark SZIE-ETK
Borok érzékszervi mindsitését befolydsolo tényezok Budapest
vizsgdlata profilanalizis és elektronikus nyelv

alkalmazdsdval

Témavezetd: Dr. Gere Attila egyetemi adjunktus
Dr. Kovécs Zoltan egyetemi adjunktus
So06s Janos PhD hallgat6

Soproni Zsuzsanna Szilvia BGE-KVIK
Szénhidrdtcsokkentett termékek vizsgdlata és helyzete a Budapest
Lipoti Pékség termékein keresztiil

Témavezetd: Dr. Lenkovics Beatrix egyetemi adjunktus
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A MOSONMAGYAROVARI CAMPUS TERKEPE

VAR MENZA
VARPINCE B EPULET

PHARE (BK) EPULET

VARKAPITAI\IYI EPII[[T

IS oot A IVIEZ[]GAZI]ASAG ES ELELMISZERTUDOMANYI KAR CAMPUSA

A Biotechnoldgiai Oktaté és Bemutatokézpont (BK) épiilet fobejaratdnak
GPS koordinatai:
47°52' 43,96” E; 017°16' 29,44” K; 117 m
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A XXII. METE ORSZAGOS TUDOMANYOS DIAKKORI KONFERENCIA-
SZEKCIOINAK
HELYSZINEI ES MEGKOZELITHETOSEGUK

,»,C” épiilet
/Lucsony u. 15-17./

,,C” épiilet foldszint

CO-1V ea.

,C” épiilet emelet

T
i

T3




-7 -

Biotechnolégiai Oktaté és Bemutaté Kozpont (BK) épiilet
/Lucsony u. 2./

BK épiilet foldszint

]
BK-3 BK-2 BK-1

\
I
!

Iy

A 4

F 3

\ Auditorium
| (BKO-AUD)

e

Auditorium
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PALYAMUVEK OSSZEFOGLALOI
SZEKCIONKENT

Tartalomjegyzék:

Biokémia, élelmiszerkémia, mindségbiztositas 31-44. o.
Elelmiszeripari gazdasagtan és élelmiszer-marketing 45-56.0.
Elelmiszer-mikrobiol6gia és élelmiszer-biztonsdg 57-67.0.
Elelmiszer-technoldgia és miiveletek I. 69-78.0.
(Allati eredetli élelmiszerek)

Elelmiszer-technoldgia és miiveletek II. 79-94.0.
(NOvényi eredetli €lelmiszerek)

Miiszaki, informatika és méréstechnika 95-110.0.
Taplalkozastudoméany 111-122.0.

Vendéglatas 123-133.0.
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BIOKEMIA, ELELMISZERKEMIA,
MINOSEGBIZTOSITAS
SZEKCIO
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BOROS ANIKO

mesterképzés 1. évfolyam

Szent Istvan Egyetem,
Elelmiszertudoményi Kar, Budapest
Sor- és Szeszipari Tanszék

Témavezeto:
Dr. Kun-Farkas Gabriella
egyetemi adjunktus

Minositési rendszer kidolgozasanak lehetésége kiilonleges élesztok soripari fel-
hasznalasara (Possibility to elaborate a qualification system for the application of
special yeasts
in the brewing industry)

Manapsag egyre elterjedtebb a nem-Saccharomyces élesztotorzsek alkalmazasa az al-
koholmentes, alacsony alkoholtartalmu, illetve az ujszert, kiilonleges sorok eldallitasa-
nal.

Munkdm célja az volt, hogy megvizsgdljam két nem-Saccharomyces éleszté — a
Saccharomyces ludwigii és a Brettanomyces claussenii — és egy kiilonleges élesztd,
Saccharomyces bayanus, soripari alkalmazhatésdgat. Osszehasonlitottam tobbféle tu-
lajdonsagukat egy alséerjesztésii (Saccharomyces cerevisiae WS34/70), és egy felsOer-
jesztésii (Brewferm Top) sorélesztdvel. Ezdltal azt is tanulményoztam, hogy ki lehetne-
e dolgozni egy olyan ,,mindsitési eljarast”, amely segitene eldonteni, hogy egy kiilonle-
ges fajba tartozo €lesztd alkalmas-e soripari felhaszndalasra.

Felmértem az élesztOk fermentacids- és szaporodasi képességét, és elvégeztem tobbféle
erjesztési vizsgalatot. A szaporoddskinetikat, a flokkuldcids képességet, a nitrogénfor-
ras felvételének hatékonysdgat mesterséges tdpkozegben vizsgaltam. A tobbi paraméter
értékének meghatirozdsiahoz a Szent Istvan Egyetem Sor- és Szeszipari Tanszékének
féliizemi sorf6z6 berendezésén késziilt sorlevet hasznaltam.

Az analizisek alapjan dgy lattam, hogy vizsgélt szempont koziil mindegyik hatdssal van
a soripari technolédgia sikerességére, vagy a kész sor mindségére. Az eredményeimet
kielemezve mindsitettem az élesztdimet, €s javaslatot tettem a mindsitési rendszer
pontjainak rangsoroldsdra a kovetkezdk szerint:

. Erjedési aromdk termelése

. Alkoholtartalom

. Kész sor pH-ja

. Fermentacids rata vizsgélata és a sorlé teljes kierjesztésének szdzalékos hatarértéke

. Flokkul4cios képesség

. Nitrogénforras felvételének hatékonysiga

. Cukrok és egyéb szénhidratok erjesztése

. Szaporodéskinetika

Véleményem szerint, egy megfeleld élesztdmindsitési rendszert kialakitdsdhoz fontos
lenne hatarértékeket vagy értéktartomédnyokat megadni az izhibat okozd vegyiiletek
mennyiségéhez, a kész sor pH értékéhez, a sorlé teljes kierjesztésének szazalékos ha-
tarértékéhez, a flokkulacios képességhez és a generacids idOhoz. Tovabba, sziikséges
lenne a lehetd legtobb élesztét megvizsgdlni a besorolds lehetséges szempontjai alap-
jan. Szadmottevd szamu élesztd tulajdonsdgainak ismeretében mar kialakithaté lenne
egy haszndlhat6 élesztd mindsitési rendszer.

01O\ Nk~ W~
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DUNAY SARA
alapképzés, IV. évfolyam
Budapesti Miiszaki és Gazdasdgtudomanyi Egyetem,
Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar,
Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék
Témavezeto:

Dr. Tomoskozi Sandor, egyetemi docens
Schall Eszter, PhD hallgato

Glutén referencia anyag jelolt fehérjematrixok ELISA médszerrel
torténo jellemzése
(Characterization of gluten reference material candidates by ELISA method)

Kutatomunkdm témdjanak hatterében az egyes gabondkban (buza, rozs, arpa) 1évo tar-
talékfehérje, a sikér (glutén) 4ltal okozott autoimmun betegség, a colidkia all. A rendel-
lenesség a népesség kb. 1 %-at érinti és a kezelés egyediili mddja az élethosszig tartd
gluténmentes diéta, ami a beteg egész életmddjanak megvaltoztatdsaval jar. Az érintet-
tek biztonsdga érdekében nemzetkozi szabdlyozdsok foglalkoznak a gluténmentes
élelmiszerek meghatdrozasdval és glutén mennyiségének szabdlyozdsdval. A Codex
Alimentarius javaslatai alapjan hatarértékeket allapitottak meg a gluténmentes (<20
mg/kg glutén) és a nagyon alacsony glutén tartalmu (20-100 mg/kg glutén) €élelmisze-
rek esetében. Az ilyen kis mennyiségben jelenlévd glutén kiillonboz6 analitikai eszko-
z0kkel hatdrozhat6 meg. A rutin analitikdban a legelterjedtebb mdédszer az immunreak-
cién alapulé ELISA (enzyme-linked immunosorbent assay). A pontos meghatirozast
azonban szdmos tényezd korldtozza. A kiilonboz6 gabona fajtdk kozotti genetikai val-
tozékonysagbdl és a kornyezeti tényezOkbdl ad6dé analitikai bizonytalansagrol kevés
informdci6 all rendelkezésre. Emellett a meghatdrozast az élelmiszeriparban alkalma-
zott feldolgozasi 1€pések is befolydsoljdk a fehérjeszerkezet mddosité hatasuk révén. A
kiillonboz6d gyartoktdl szarmazé ELISA kitek eltérd mintaelOkészitési 1épéseket és a
fehérje kiillonbozo szakaszaira specifikus antitesteket alkalmazhatnak. Tovabbi problé-
ma, hogy a kalibraciéhoz eltér6 anyagokat, pl. liszteket, a sikért vagy gliadin
izolatumot alkalmaznak. A kiilonbozé médszerekkel kapott eredmények 6sszehasonli-
tasara és a modszerek validdlasa céljabol jol definidlt referencia-anyagra van sziikség.
A glutén analitikai mddszerekhez azonban nem 4&ll rendelkezésre a kritériumoknak
megfeleld referencia anyag. Ennek kidolgozdsdhoz az analizist befolydsold tényezdok
megallapitdsdhoz szamos kérdést tisztdzni kell. A kutatécsoportunkban kordbban a ge-
netikai valtozékonysdg vizsgalata sordn 6t, a nemzetkozi gyakorlatban elfogadott buza-
fajtat valasztottak ki. Feladatom a szelektalt fajtdk és keverékiik tovabbi részletes jel-
lemzése, genetikai és kornyezeti (évjarathatds) valtozékonysag vizsgdlata liszt, izolélt
sikér és gliadinfrakcidk esetében, valamint az egyes formakra kapott eredmények 0sz-
szehasonlito értékelése volt. Ezen tdl a kutatds alapkérdése volt az egy fajta kontra faj-
takeverék kérdésének tudomdnyos igényl vizsgdlata, valamint a fehérjeizolalds sziik-
ségességének eldontése.

A kisérletek sordn a buzafajtakbol és keverékiikbdl szabvanyos laboratériumi Orléssel
liszteket éllitottam el6 és azokbdl a kordbban kidolgozott izoldldsi médszertan segitsé-
gével sikér (glutén) gliadin izolatumokat készitettem. A mintdk glutén/gliadin tartalméat
eltéré antitesteket alkalmaz6 kétféle ELISA kittel vizsgaltam, az izoldtumokat eddig
csak egyfajta kittel allt médomban vizsgalni. A mintdk fehérje Osszetételének vizsgdla-
tdhoz méretkizardsos kromatografids modszert alkalmaztam. Az eredményeket statisz-
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tikai médszerekkel értékeltem. A kapott eredmények segitségével kozelebb juthatunk a
glutén mennyiségi meghatarozist befolydsold tényezOk megéllapitasdhoz és egy meg-
feleld referencia anyag kialakitdsdhoz, ami végsé soron a lisztérzékenységben szenvedd
betegek szamara biztonsdgosabb élelmiszerek elérhetdségét tamogatja.
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JUHOS AGNES
alapképzés, IV. évfolyam
Budapesti Miiszaki és Gazdasdgtudomanyi Egyetem,
Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar,
Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék
Témavezeto:
dr.Vinczer Péter
laboratoriumi referens,
Dr. Tomoskozi Sandor
egyetemi docens

B1-, B2-, B3- és B6-vitaminok folyadékkromatografias
meghatarozasanak fejlesztése
(Development of the determination of vitamins Bl, B2, B3, B6
using high-performance liquid chromatography method)

Az élelmiszerekhez hozzdadott vitaminok meghatdrozasa hat6sagi intézményekben az
érvényes szabvéanyok alapjan torténik. A jelenleg érvényben 1évd szabvinyokban leirt
eljarasokkal egy-egy vitamin mérése lehetséges. Szamos esetben fordul eld, hogy tobb
vitamint is meg kell hatdrozni egy mintdban. Ezért felmeriilt az igény egy olyan, szab-
vanyokbdl kiindulé médszer kidolgozasdra, mely lehetdvé teszi, hogy egyetlen mérés-
sel hatdrozzuk meg a kérdéses vitaminokat. Munkdm sordn a B-vitamin csaldd négy
komponensének (B1, B2, B3, B6) egyiittes meghatarozasat tliztem ki célul.

A B-vitamin csaldd tagjai olyan vizoldékony vitaminok, melyek az €16 szervezetben
enzimek kofaktorai. Segitik az idegrendszer és az agy normdl mikodését, a vorosvér-
testek képz6dését. Elelmiszerek, takarmdnyok B-vitamin tartalmdnak meghatdrozésa
végezhetd folyadékkromatografidval. Néhany dltaldnos megallapitds a szakirodalom-
ban talalt adatok alapjén:

- a mddszer elve: reverz fazisu kromatografia

- elucidhoz haszndlt oldat: pH stabilizalt puffer oldat, gyakran ionparképzdvel kiegé-
szitve

- mozg6 fazis vizes komponense: KH2PO4/H3PO4 puffer

- pH tartomany: 2,0-3,0

- ionparképzd: kiillonbozo alkali szulfonsavak

- mozg6fazis szerves komponense: metanol vagy acetonitril

- detektélds: UV és/vagy fluoreszcens detektorral

Hatésdgi vizsgalatok sordn a jelenleg érvényes szabvanyok az irdnyaddak. Elvégeztem
a hatésdgi modszerek tesztelését, melyek értékelése soran kiilonbozd kovetkeztetések
tudtam levonni. A négy vitamin megmérhetd olyan médszerekkel, melyek kizardlag az
eluens erdsségében kiillonboznek. Ez alapjan célul tliztem ki megtaldlni azt a gradiens
programot, melyben az eluens erdsségét valtoztatva mind a négy vitamin retencids ide-
je meghatdrozhaté egy méréssel. 10 kiilonb6z6, a négy vitamin standard keverékével
lefuttatott gradiens program koziil vdlasztottam ki azt, amelyben a csticsok egymdstol
alapvonalon valnak el. A kromatogramok értékelése alapjan a legjobbnak a kovetkezd
program bizonyult: (id6 (min)/%A) 0/100; 10/100; 15/60; 20/0; 22/0; 25/100; 35/100
A moddszer tesztelését két mintdval is elvégeztem (multivitamin tabletta, multivitamin
pezsgltabletta), melyhez kontrollként a hivatalos szabvanyokban leirt eljardsokat al-
kalmaztam. Az eredmények azt mutatjak, hogy az 1j és a jelenleg hivatalos mddszer
egyenértékilinek bizonyult, a médszer validdlasa folyamatban.
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FARKAS MARK

mesterképzés, I1. évfolyam

Debreceni Egyetem,

Mezégazdasig-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar,
Elelmiszertudomanyi Intézet

Témavezetok:
Sods Aron
tanszéki mérnok,
Vidrallyay Szilvia
tanszéki mérnok

Aztatasi id6 és vizhémérséklet hatdsa fekete tea koffein és elemtartalmara
(Effect of infusion time and temperature on caffeine
and element content of black tea)

Teédnak a teacserje feldolgozott levelét és annak forrdzatat nevezzik. A tea a vildg min-
den tdjan népszerl italnak szdmit. Hazdnkban is kozkedvelt, a hazai teafogyasztis a
haromszorosdra novekedett az 1970-es évek 6ta. A vildgpiacon a legkeresettebbek a
fekete tedk. A fekete teat ugy nyerik, hogy a tealeveleket fonnyasztjak, sodorjdk, er-
jesztik, és végiil szaritjak.

A feketetedk sokféle vegyiiletben €s elemben gazdagok. Fontos dsvanyi anyagok, mint
pl. a foszfor, kdlium vagy a mangdn is megtaldlhat6 benne. Ezek az elemek pedig nél-
kiilozhetetlenek az emberi szervezet normal mitkodéséhez. Népszertisége viszont koffe-
in tartalmdval van szoros Osszefiiggésben, ami a legnagyobb mennyiségben el6fordul6
alkaloid tipusu vegyiilet a tedban.

A koffein egy purinvéazas vegyiilet, ami a teacserje leveleiben is megtaldlhaté. A szari-
tott feketetea kb. 5% koffeint tartalmaz. A koffein tartalmu italokat, koztiik a feketeteat
is, a kozponti idegrendszert stimuldlé hatdsuk miatt fogyasztjdk, azonban fiziol6giai
hatdsuk a szervezetbe bevitt koffein d6zisatdl fiigg. Tulzott mennyiségii fogyasztisa
akdr haldlos is lehet.

A fekete tea koffein €s elemtartalma a tealevél vizes kivonatdval jut az emberi szerve-
zetbe. A fekete tedban akar tobb koffein is lehet, mint a kdvéban azonban a tealevélben
1évo koffein jelentdsebb része csersavhoz kotddik, a kisebbik része pedig szabad élla-
potban van jelen. A csersavas koffein felszivodasa lassibb ezért hosszabb ideig fejti ki
€lénkitd hatdsat, emellett meleg vizben bdségesen, mig hideg vizben mérsékelten oldé-
dik.

A kioldédott koffein és elemek mennyisége feltételezésem szerint 6sszefiiggésben lehet
a tea fozetek aztatdsi idejével €s az dztatasi hdmérséklettel.

Tanulmanyom céljai:

1. Meghatarozzam a koffein és néhdny elem koncentrcidjat az dltalam vasarolt szdlas
fekete tea kiilonboz0 4ztatasi idejli €és hdmérsékletii vizes kivonatdban.

2. Igazoljam az aztatdsi id6 és homérséklet hatdsat a fekete tedban 1évd koffein és né-
hany elem kioldédasdnak mértékére.

Vizsgdlataim a kiillonboz6 aztatdsi idejii (2-10 perc) és homérsékletii (70-100°C) tea
fozetek koffein €s elemtartalmanak meghatarozasara terjedtek ki.
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KONKOLY BENJAMIN

mesterképzés, II. évfolyam

Debreceni Egyetem,

Mezégazdasig-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar,
Elelmiszertudomanyi Intézet

Témavezetok:
Dr. Forgo Péter
foiskolai tandr,
Dr. Kovdcs Béla
egyetemi tandr

Modern novényvédo szerek hatasmechanizmusa, stabilitasa, lebomlasa
(Mode of action, degradation and stability of modern pesticides)

Napjainkban az ipari méretli mezdgazdilkodds megvalosithatatlan lenne novényvédo
szerek haszndlata nélkiil. Vegyszeres kezelés hidnydban a kultirnovények 20-40 %-a
karosodna. A peszticidek gazdasiagi elOnyeik mellett szimos negativ kornyezeti- és
élettani hatdssal is birnak. Nagy problémat jelent, hogy a novényvédo szereket fejlesztd
cégek csak az alapvegyiiletek kornyezeti- €s élettani hatdsok vizsgélatait végzik el. A
kornyezeti hatdsok kovetkeztében végbemend 4dtalakulédsi folyamatok sordn keletkezd
bomlastermékeket mar nem vizsgaljdk, pedig ezek is jelentds hatdsokkal birnak. Ezek
ismeretében elmondhatd, hogy a novényvédd szerek degradécidjara irdnyuld vizsgéla-
tok elengedhetetlenek.

Vizsgdlatainkba négy kiillonbozd kémiai szerkezetli ndvényvédd szert vontunk be
(acetokldr, EPTC, molinét, klérpirifosz). Kutatdsaink soran célunk volt annak megalla-
pitdsa, hogy ezek a peszticidek ellenédllnak-e az Oket ért oxidacids hatdsoknak, valamint
az alapvegyiiletek milyen mértékben bomlanak le. Az oxidaciés folyamatok tanulma-
nyozdasa, modellezése nehézségekbe iitkozik a megfeleld kornyezeti viszonyokhoz ha-
sonl6 kisérleti rendszerek hidnydban. A kornyezetben lejatsz6d6 oxidaciés folyamatok
modellezésére a Fenton-reakci6 alkalmazhatd, tovabba ez a viszonylag enyhe oxidéacids
eljards médot ad az atalakulds részlépéseinek értelmezésére is.

A kisérletek soran 100 ppm-es peszticid torzsoldatokat készitettiink 1:1 ardnyban desz-
tillalt vizbdl és acetonitrilbdl, amihez 278 mg vas(Il)-szulfat heptahidratot, 1 ml 25 %-
os kénsavoldatot a pH érték bedllitasara (pH=3,5) és eltérd mennyiségben 30 %-os hid-
rogén-peroxidot adtunk. A reakci6 ledllitdsdra 0,5 ml 1 mélos natrium-hidroxid oldatot
hasznaltunk.

A Fenton-reakciéban képzodott oxidacids bomlastermékeket azonositottuk, a kiindulasi
peszticid koncentracié csokkenését meghataroztuk. A képzddott bomlastermékek azo-
nositasat GC/MS technikdval végeztiik. Az azonositott bomlastermékek alapjan feltéte-
lezett bomldsi mechanizmusra tettiink javaslatot.
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SZENTMIKLOSSY MARIETTA KLAUDIA
mesterképzés, I1. évfolyam
Budapesti Miiszaki és Gazdasdgtudomanyi Egyetem,
Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar,
Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszer-tudomanyi Tanszék
Témavezeto:
Dr. Torok Kitti
egyetemi tandrsegéd

Uj tipusi biiza nemesitési vonalak szénhidrat osszetételének jellemzése
(Characterization of carbohydrate composition in new types of wheat lines)

A buzalisztbdl kiillonbozd technoldgidkkal késziilt termékek alapvetd élelmiszereink,
melyeknek taplalkozastanilag elényos komponensei az élelmi rostok. A nem keményitd
poliszacharidok és a ligninek tartoznak ide, amelyek egyik legfontosabb ¢sszetevdi az
arabinoxildnok. A B-1,4 glikozidos kotéssel kapcsolédd B-D-xilopiranéz szarmazékok
polimere lehet szubsztitudlt a 3. és/vagy 2. szénatomon a-L-arabinofuranézzal. Ez a
szubsztitudltsdgi fok, amit arabin6z/xil6z ardnnyal jellemziink, illetve az arabinoxildn
mennyisége €s eloszldsa nagyban fiigg a genetikai- és kornyezeti hatdsoktol.

A kutatési projektiinkben a martonvasari kutatéintézetben (MTA-MgKI) célzott neme-
sitéssel 1étrehozott buzafajtak és vonalak komplex mindsitésével foglalkozunk. A ko-
rabbi vizsgélatok sordn kideriilt, hogy a keresztezési vonalak szénhidritosszetétele je-
lentdsen kiilonbozik. A vonalak stabilitdsdnak vizsgdlata érdekében egy sziikitett po-
pulaciot vélasztottunk ki a kovetkezd évi nemesitési mintdkbdl, melyek makrokompo-
nens Osszetételének jellemzése volt a feladatom. Vizsgdltam a teljes és vizoldhat6
arabinoxildn tartalmat, illetve ezek arabindz/xiléz ardnyat (A/X) gazkromatografias
méréssel. A vizoldhat6 arabinoxildnok esetében van lehetdség kvalitativ jellemzésre
méretkizardsos folyadékkromatografidval. Célom volt, hogy keressem az Osszefiiggé-
seket az arabinoxildn Osszetétel jellemzésében, ami tdplalkozdstani €s technoldgiai
szempontbdl fontos komponens.

A teljes arabinoxildn tartalom értékeknél az egész populdcidra nézve a legkisebb és
legnagyobb érték kozott tobb mint mdésfélszeres eltérést tapasztaltam, ezeknek az
arabindz/xil6z aranyai kozott kétszeres kiillonbség is megfigyelhetd. Ezekhez képest a
vizoldhaté6 komponensek eredményeinél jelentésen nagyobb kiillonbségek is kialakul-
tak; a vizoldhat6 értékek kozott haromszoros, a szubsztitudltsagi fok kozott kétszeres
eltérést mutatnak. A vizoldhaté arabinoxildn tartalom és ennek A/X értékei kozott az
ellentétes tendencia figyelhetd meg. Az eredmények azt mutatjdk, hogy a sziiloktdl
eldny0Osebb tulajdonsdgi vonalak is 1étrehozhatdk.

A méretkizardsos kromatografia eredményi szerint a vizoldhaté arabinoxildnok két
nagy mérettartomanyba sorolhatok. A kiillonbozd vonalak molekulaméretei kozott nincs
szignifikans kiilonbség, viszont a két csoport kdzotti megoszlasdban eltérések azonosit-
hatok. A vizoldhat6 arabinoxildn tartalommal ardnyos a molekulaméret, viszont az A/X
értékeivel forditott aranyossagot mutat. A tdplalkozdstani és technoldgiai tulajdonsdgok
jobb kihasznéldsa érdekében egyéb komponensek (fehérje, keményitd és egyéb rostok)
vizsgalatdra és az Osszefiiggések megértésére is sziikség van.

Munkdm kapesolédik az “Uj szempontok a biizanemesitésben: a biokativ komponens-isszetétel
Jjavitdsa és annak hatdsai (OTKA K112179)” pdlydzat szakmai célkitiizéseinek megvaldsitdsdhoz.
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TAR TIBOR

alapképzés , III. évfolyam

Szent Istvan Egyetem,
Kertészettudoményi Kar, Budapest
Boraszati Tanszék

Témavezeto:
Nyitrainé dr. Sdrdy Didna
egyetemi docens, mb. dékdn

Cabernet sauvignon polifenol osszetételének és szinanyag osszetételének vizsgalata
az erjesztési homérséklet fiiggvényében
(Determination of phenolic compounds and color compounds in cabernet sauvignon
with special respect to the fermentation temperature)

A kékszo10bol késziil borokndl nagyon fontos a szin-, és aromadsszetételért felelos ve-
gyiiletek kinyerése, igy a kisérletemnél is elsddleges, de nem kizardlagos cél a sz610
bogy6 héjabdl kioldddo vegyiiletek vizsgdlata, illetve azok kiilonb6z6 hdmérsékleteken
mutatott valtozdsainak megismerése.

A kéksz016 héjon erjesztése sordn a keletkezd alkohol és a felszabadul6 hé fehérjedena-
turdlé és szinkioldé hatdsédra a fehérjetasakok burkai permedbilissd vélnak, és a szin-
anyagok és kiillonbozd fenolos vegyiiletek az erjedd mustba dramlanak. A fenolos
anyagok kioldédasdnak kedvez a magasabb erjedési homérséklet. Az alacsonyabb ho-
mérséklet friss, gylimolcsos, konnyed borokhoz vezet, mig a magasabb hdmérsékleten
vezetett erjesztés jobb szinstabilistast, testesség, teltség kialakuldsat segiti elo.

A haszndlt éleszt0k mds borkaraktereket hoznak eld, igy az 6sszehasonitdshoz tokélete-
sen alkalmasak. Mind a két éleszté Saccharomyces cerevisiae torzsbol szelektalt, az
egyik illatos fehér fajtdk aroma anyagainak minél nagyobb mértékii kinyeréséhez, mig
a masik a bor sajat karakterét erdsito fajéleszto.

Az egészséges szO0l6 gyors feldolgozdsa utdn, a tételeket kiillon szedtem, a megfeleld
élesztokkel beoltottam a mintdkat, és ezutdn indult meg a héjon erjesztés, majd a har-
madik nap utén kiilon vélasztottam a szin levet és cefrét. A szikkadt cefre kipréselése
utan folytatddott az erjedés a megfeleld hdmérsékletekre bedllitva, illetve két tételnél a
homérséklet szabalyozéasa nélkiil.

Miutén a borok szdrazra kierjedtek, az alap analitikai kiillonbségek a vizsgdlat szem-
pontjabdl elhanyagolhatdk, és csak az élesztOk bordszati technolégidban val6 alkal-
mazhatésagat vetitik eld. A kisérlet szempontjabol a polifenol tartalmakra kapott ered-
mények, illetve az antocianin eredmények, amik befolydsolok. Ezen adatok kiilonbsé-
gei vetitik eld a borok kozotti szin-, illat-, €s iz kiillonbségeket.

Parhuzamos ismétlésekre nem volt lehetdségem, mivel a kisérletemet iizemi koriilmé-
nyek kozott végeztem, ebbdl addddan statisztikai kiértékelést nem végeztem. Ugyan
azon alapanyagbdl késziilt, és egységesen feldolgozott mintdkndl, az analitikai adatok,
és a birdlati pontszdmok 0sszegzése utin megallapitottam, hogy csupédn az erjedési ho-
mérséklet és az élesztd megvalasztasdval olyan kiilonb6zd borkaraktereket érhetiink el
néhdny napos héjon aztatds technoldgidjaval, ami a rozé-, és sillerborokndl eltérd ka-
raktereket biztosit. Igy az intenziv citrusos jegyektél, a kékbogyds gyiimolesokig.
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TUROCZI FANNI
mesterképzés, 1. évfolyam
Budapesti Miiszaki és Gazdasdgtudomanyi Egyetem,
Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar,
Alkalmazott Biotechnoldgiai és Elelmiszertudoméanyi Tanszék
Témavezetok:
Dr. Tomdskozi Sdandor
egyetemi docens,
Németh Rendta
PhD hallgato

Gluténmentes lisztfejlesztés - Pentozan és enzimaddicié vizsgalata hajdina orle-
mények esetén (Development of gluten free products - Investigation the effects of
pentozan
and enzyme addition to buckwheat flours)

A buzalisztbdl késziilt tészta egyedi szerkezetéért és viszkoelasztikus viselkedéséért
elsdsorban a sikérfehérjékbdl és a hidratdlt keményitébdl kialakulé makromolekula
rendszer a felelds. Ezért a buzalisztek €s tésztdk technoldgiai tulajdonsigai (hidratécid,
dagasztasi ellendllds, stabilitds, kelesztés, siitdipari mindség, stb.) alapvetden fiiggnek a

sikér (glutén) fehérje osszetételétdl s allapotatol.

A népesség koriilbelill 1%-a, azonban nem fogyaszthat glutén tartalmu terméket, liszt-
érzékenység, vagy egyéb, sikérfehérjékhez kothetd rendellenesség (allergia) kovetkez-
tében. Az érintettekben a betegség csak élethosszig tarté diétdval orvosolhatd, igy sza-
mukra fontos a megfeleld mindségli gluténmentes termékek gydrtdsa, melyek ma mar
viszonylag széles vélasztékban dllnak rendelkezésre, azonban jelentds résziik tapértéke,
technoldgiai és érzékszervi tulajdonsdgai elmaradnak a buzaalapiakétdl, igy ezek fej-
lesztése mind gazdasdgi mind tudoményos értelemben fontos teriilet.

A rendszertanilag dlgabondk kozé sorolt hajdina, nem tartalmaz a lisztérzékenyek sza-
madra veszélyt jelentd fehérjéket, ezért j6l alkalmazhatd gluténmentes élelmiszerek
alapanyagaként. Azonban a beldle készitett tészta a sikérvdz hidnya miatt gyengébb
reoldgiai és érzékszervi tulajdonsdgokkal rendelkezik. A probléma kezelésének egyik
modja mas fehérjeforrasok és hidrokolloidok adagoldsa, melyek segitik viszkézus tész-
tarendszer kialakuldsat. Kutatomunkdmban mds megkozelitést alkalmazunk: a
gluténmentes tésztamatrixok technoldgiai tulajdonsdgainak és taplalkozastani értékének
egylittes javitasat tlztik ki célul. A koncepcid lényege rostalkoté pentozdnok
(arabinoxildn, AX) adagoldsdval, illetve oxidativ enzimkezeléssel (pirandz-oxiddz,
POX) olyan makromolekula-hédlézat kialakitdsa tésztarendszerekben, amely alkalmas
lehet a sikérviz legaldbb részleges helyettesitésére.

A tészta dagasztasi és gélesedési tulajdonsdgainak az adagoldsok hatdsara bekdvetkezd
valtozasat, kiilonféle, a buzalisztek mindsitésénél rutinszerien alkalmazott reoldgiai
mobdszerek (micro-DoughLab, Gyors Viszkoanalizdtor, Mixolab) médositott valtozata-
ival vizsgaltuk. Eredményeim alapjan elmondhat6, hogy az alkalmazott adagoldasok éa
kezelések jelentdsen befolydsoltdk a tésztarendszerek reoldgiai viselkedését. Leginkdbb
kedvezd hatdst az AX+ enzimkezelés egyiittes alkalmazasédval értiink el. Viszont az is
lathatd, hogy a valtozasok mogott nem kizardlag a pentozanhélézat kialakuldsa all. A
jelenség megértése, magyardzata, szénhidrat és fehérjevizsgalatok elvégzése kutato-
munkam folytatdsanak célkitiizése.



_4] -

Munkdm kapcsolodik a "Gluténmentes tészta mindségének javitdasa hemicelluloz hdlozat kialakitd-
sdval" (OTKA-ANN 114554) valamint a ,,Modositott szénhidrdtrendszereken alapulo gluténmentes
tészta és végtermék modellek szerkezeti, reologiai és funkciondlis tulajdonsdgainak vizsgdlata”
(TET_15-1-2016-0066) cimii projektek szakmai céljainak megvalésitdsdhoz.
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VITALIS FLORA
mesterképzés, 1. évfolyam
Szent Istvan Egyetem,
Elelmiszertudomanyi Kar,
Elelmiszerkémiai és Tépldlkozastudoményi Tanszék
Konzervtechnol6giai Tanszék
Témavezetok:
Simonné Dr. Sarkadi Livia
egyetemi tandr,
Stégerné Dr. Mdté Monika
egyetemi docens

Zoldborso aminosav osszetételének valtozasa a konzervtechnolégiai eljaras soran
(Changes in amino acid composition in green peas during canning process)

A hiivelyesek nagyon j6 alternativ fehérjeforrdsok, mert kedvezd aminosav-
osszetétellel rendelkeznek. A 2016-ban a Hiivelyesek Nemzetkozi Eve hatdsira nagy
figyelem fordult az ezzel kapcsolatos kutatdsok szélesitésére. Hazdnkban a legnagyobb
mennyiségben feldogozott hiivelyes termény a zoldborsé. A borséfajtdk beltartalmi
Osszetétele nagyon kedvezd, j6 fehérje, komplex szénhidrét, vitamin és dsvanyi anyag
forrasok. Az értékes beltartalom hosszatavi megdrzésére a konzertechndgiai eljarasok
alkalmasak. Kevés tudoményos eredmény 4ll rendelkezésre a z6ldborsé ipari feldolgo-
zasa sordn végbemend valtozdsokrol, amelyek jelentésen befolydsoljdk a termékek
taplalkozasélettani minOségét.

Kutatémunkdmban a z6ldség konzervek aminosav-Osszetételének valtozdsat kovettem
nyomon a konzervtechnoldgiai eljards sordn. Harom kiilonb6z6 zoldborséfajtabol
(Butana, Monson, Elvas) gyartott termékeket vizsgdltam nyers-tisztitott, el6fozott,
felontdlevezett, illetve hokezelt dllapotban. A mintdkat szarazanyag-tartalom, szabad és
fehérjeépitdé aminosav tartalom és Osszetétel alapjan hasonlitottam Ossze. A klasszikus
széritdsos mddszerrel hatdroztam meg a mintdk szdrazanyag-tartalmat. A szabad- €s a
fehérjeépité aminosav-0sszetételt ioncserés oszlopkromatografias modszerrel, automa-
tikus aminosav analizitorral hatdroztam meg.

A mintdk szdrazanyagtartalma kismértékben csokkent a technolégiai 1épések sordn. A
fehérjeépité aminosavak mennyiségének véltozdsa nem volt szdmottevd. A jellemzd
fehérjeépité aminosavak a Glu, Asp, Leu, Arg és Lys voltak. A zoldbors6é mintdk sza-
bad aminosav Osszetételében jelentds valtozdsok kovetkeztek be. A legnagyobb mérté-
kit szabad aminosav csOkkenést a felont6lé hozzdaddsa eredményezte. A {0 szabad
aminosavak a Glu, Ala, Thr és a GABA voltak.

A zo6ldborsé feldolgozds sordn a szabad aminosav Osszetételben szdmottevd valtozdsok
kovetkeztek be. A szabad aminosavak kioldéddsa a konzerv felontSlevekbe jelentOs
mennyiségli volt, aminek figyelembe vétele a konyhatechnoldgiai felhaszndlds sordn
fontos szempont. A fehérjeépitd aminosavak dsszetételében kis kiilonbségek mutatkoz-
tak. A Butana fajta beltartalmi osszetétele valtozott legkevésbé a technoldgiai 1épések
sordn. A zoldségkonzervek teljeskorii beltartalmi mindsitéséhez sziikséges a valtozasok
okainak feltardsa a technoldgia és a tarolds nyomon kovetésével.
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VOROS LEVENTE

mesterképzés, 1. évfolyam

Széchenyi Istvan Egyetem,

Mezégazdasdg- és Elelmiszertudoményi Kar, Mosonmagyar6var
Viz- és Kornyezettudomanyi Tanszék

Témavezeto:
Dr. Szakdl Pdl
egyetemi tandr

Réz és cink lombtragyazas hatasa az 6szi biiza hozamara és beltartalmara
(The effect of foliar and zinc fertilization on quantitative
and qualitative parameters of the wheat)

Napjainkban a gazdasdgos termelés érdekében fontos, hogy egységnyi teriiletr6l minél
nagyobb mennyiségii, és minél jobb mindségli terményt takaritsunk be. Ennek egyik
elengedhetetlen feltétele a rendszeres talajvizsgdlati eredményekhez igazitott Makro-,
és Mikroelem tragyazas.

A nitrogén, foszfor, és kdlium mellett nagy hangsulyt kell fektetni a mikroelemek kijut-
tatdsdra is, melyeknek alapvetd szerepiik van a novények életfolyamataiban.
Kisérleteimet 2015-ben és 2016-ban 1 hektaros, kozel azonos adottsigu teriileteken a
buza réz €s cink lombtragyazasara allitottam be, és vizsgaltam ezen elemek a termés
mennyiségére €s mindségére gyakorolt hatasat.

A kezelt teriiletek betakaritdsa utdn mértem a parcelldk hozamét, valamint vizsgéltam a
betakaritott termés mindségi paramétereit, kiilonos tekintettel a nyersfehérje-, és sikér-
tartalomra.

Dolgozatomban pontosan ismertetem a kisérlet koriilményeit, tdblazatokkal és grafiko-
nokkal szemléltetem a kezelések pozitiv hatdsait.

Mind az els6, mind a masodik kisérletben a rezes kezel€sek hatasara novekedtek a ho-
zamok, ill. a nyersfehérje-, és sikértartalmak is. Az els6 kisérletben a cinkes kezelések
mind a rezes, mind a cinkes kezelések hatdsara hatdrozott mennyiségi €s mindségi ja-
vulds figyelhetd meg. Ezt a kiilonbséget én annak tulajdonitom, hogy a 2015-2016-0s
kisérletben a fajtanak és az id6jarasnak koszonhetden tobb mint 2 t/ha-ral nagyobb ter-
mést takaritottunk be. Az ilyen magas termésszint mellett a talaj cinktartalma mar nem
tudta kielégiteni a novény igényét és ezért jelentkezett a cinkes kezelés pozitiv hatdsa
is, mind a mennyiségre, mind a mindségére egyarant.

Az els6 kisérletben a legnagyobb termésnovekmény 620 kg/ha volt, jelentds nyersfe-
hérje - és sikértartalom ndovekmény mellett.

A madsodik kisérletben 387 kg volt a legnagyobb termésndvekmény. A kezelt és a kont-
rollparcellak kozott szintén jelentds mindségi javulassal.

A fentiek mellett javaslom, hogy az aktudlis novényvédelmi kezeléseket, buzdk eseté-
ben, tobbszor is egészitsiik ki levéltragyaval.
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ACS ESZTER
alapképzés, III. évfolyam
Szegedi Tudomanyegyetem,
Mérnoki Kar,
Okonémiai és Vidékfejlesztési Intézet
Témavezeto:
Dr. Zsotér Brigitta
foiskolai docens

Halhus fogyasztasi szokasok vizsgalata egy szegedi kozépiskola,
valamint egy egyetemi kar hallgatéinak korében
(Examination of fish consumption habits among students of a secondary school
in szeged and of a university faculty)

Kutatdsom témdja a halfogyasztdsi szokdsok vizsgélata a Szegedi Radnéti Miklds Ki-
sérleti Gimnazium didkjai és a Szegedi Tudomdanyegyetem Juhdsz Gyula Pedagdgus-
képzd Kar hallgatéi korében. Témavdélasztasom aktualitdsat és fontossdgat timasztja ald
Szakaly Zoltan Tapldlkozasmarketing cimii konyve, amely 2011-ben jelent meg. Ezen
konyvben a szerzd felsorolja azon tényezdket, melyek a tudatos fogyasztd tulajdonsa-
gait, attitidjeit mutatjak be.

Dolgozatom két kutatdsi részre bonthaté. Szekunder kutatdst végeztem, mely sordn
Osszefoglaltam a téméhoz kapcsol6do szakirodalom megéllapitdsait. Tobbek kozott azt,
hogy napjainkban az egészséges életmddra vald torekvés egyre nagyobb fontossaggal
bir. A szervezetiink szamdra optimdlis étkezés egyik alapeleme lehet a halhus rendsze-
res fogyasztasa. Igy hozzdjuthatunk zsirban 0ld6dé vitaminokhoz (pl.: A és D vitamin)
és vizben o0ld6do tarsaikhoz (B1 és B2 vitamin) egyardnt. Ezen feliil a halhds nagy
mennyiségben tartalmaz omega-3 zsirsavat, melyet a szervezetiink nem tud eldallitani
azonban megfeleld miikodéséhez nélkiilozhetetlen.

Primer kutatdsom sordn Osszedllitottam egy kérddivet, melyet Szegeden toltettem ki a
fent nevezett két oktatdsi intézményben tanuldkkal. A kérddivben szerepld kérdések a
kitoltdk halfogyasztasi szokdsaira és a témdhoz kapcsol6dé attittidokre vonatkoztak.
Tovdabba a kérddiv fontos részét képezte a halfogyasztas akadédlyainak, valamint a tép-
ldlkozasban val6 édllanddsuldasdhoz sziikséges lehetséges eszkozeinek feltardsa. A kuta-
tasi eredmények eléréséhez a kérddiv kitoltésével 429 {6 segitette a munkdmat. A kér-
doivek kiértékelését a PSPP statisztikai rendszer segitségével végeztem el.

A dolgozat bevezetd részében 3 hipotézist fogalmaztam meg, melyeket Z-prébaval
vizsgaltam a kérdéivekben kapott vdlaszok alapjan. A kiértékelést kovetéen harom hi-
potézisbdl kettd keriilt elfogadasra és egy lett elutasitva 5%-os szignifikancia szinten. A
hipotézisvizsgalat eredményeképpen az aldbbi megéllapitasokat fogalmazhatom meg:

1. A vélaszadok kozott tobben vannak a halhtst fogyasztok, mint azok, akiknek ez nem
jelenik meg a taplalkozasukban.

2. A halhuas mellett a legtobbet fogyasztott husfélék a sertés és a baromfi hisok. Ennek
oka, hogy ezekhez olcsdbban lehet hozzdjutni a megkérdezettek szerint.

3. A kardcsonyi iinnepek alatt nagyobb mértékii a halfogyasztés, igy jelentds mértékii
szezonalités figyelhetd meg.

A 2018 januarjdban bevezetett 5%-os afa eldsegitheti a halhis gyakrabban torténd fo-
gyasztdsat, tovabba lehetdséget ad a téma tovabbi kutatdsara.
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FARKAS ZOLTAN
alapképzés, végzett hallgato
Szegedi Tudoméanyegyetem,
Mérnoki Kar,
Okonémiai és Vidékfejlesztési Intézet
Témavezeto:
Dr. Székely Andrea
foiskolai docens

A fiiszerpaprika és a turizmus talalkozasa Szegeden
(The meeting ponit of paprika and tourism in Szeged)

Szeged véros életében régodta jelen van a turizmus a Szegedi Szabadtéri Jatékok kap-
csdan. Ez adja alapjit a Szegeden markdnsan megjelend kulturdlis turizmusnak. A dol-
gozat célja az volt, hogy megvizsgaljuk, jelen van a véros turisztikai palettdjan a papri-
ka. A terepbejarasok, az interjuk és a kérddivezés alapjan az igazoldédott, hogy bér cse-
kély mértékben, de a varos kulturélis turizmusanak, varosi identitdsdnak részét képezi a
paprika is. Léteznek direkt attrakcidk, amelyek kifejezetten a fliszerpaprika koré épiil-
tek, ilyen a Pick Szaldmi és Szegedi Paprika Mizeum valamint az Alsévarosi Napsuga-
ras Tajhaz. A Mora Ferenc Mizeum is részét képezi, hiszen allandé néprajzi kiallitasa-
ban helyet foglal az elhiresiilt Szegedi Paprika termesztését és kialakuldsat bemutat6
tarlat is. Emellett kulturélis rendezvények is épiilnek a paprika koré, ilyenek a majdnem
minden évben megrendezett paprikafesztivdlok vagy a Szeged varosi paprikanap.

A turistdk valoszinlileg 6sszekotik a varos nevét a termékkel, teljesen jogosan, hiszen
tobb évtizednyi multra tekint vissza a novény. Ide érkezésiik sordn keresik és taldlkoz-
nak a termékkel. Torténhet ez a taldlkozds egy elhiresiilt étteremben felszolgélt tradici-
ondlis magyar étel kapcsan, hogy csak a két paprikat szimb6lumként hasznélé hires
éttermet emlitsem, az Oreg Kérossy Haldszcsarddban (Szeged, Sarga UdiilStelep 262.)
és a Roosevelt téri Haldszcsarddban (Szeged, Roosevelt tér 14.), de akar a szuvenir bol-
tokban megvéasarolt diszes ajandékként remekiil mutaté becsomagolt formédban. Kutata-
si tapasztalataimrdél elmondhatd, hogy azon szuvenir boltok, amelyekben megtaldlhat6
a flszerpaprika, mint szdllithaté ajandék, kimondottan kevés van a belvarosban. A
meglévo tizletek jellemzden a belvarosban taldlhatdak, a varos sz€lén, a kevésbé frek-
ventdlt helyen nem taldlhat6ak ilyen iizletek.

Megvizsgaltam a belvérosi éttermeket a paprikdval valé taldlkozas tekintetében. Arra a
megéllapitdsra jutottam, hogy a magyar konyhdra jellemzd izek konnyen megtaldlhato-
ak, igy a fliszerpaprikdval izesitett étel nem ritkasadg. Azonban, olyan ételsorok, ételkii-
lonlegességek, amelyeket a fliszerpaprika tenne kiilonlegessé, nem taldlhatéak. A no-
vényt, mint motivumként vagy diszitéelemként csak kevés étterem hasznélja akar ét-
lapjén akér a weboldaldn.

A kutatdsom sordn 0sszegyljtott adatok alapjdn elmondhatom, hogy elértem a kitizott
célomat a dolgozatommal. Szeged véarosnak a turizmusban nyujtott kinalati oldalaban
megtaldlhato a fliszerpaprika. Az ide érkezd turistdknak lehetdségiik van taldlkozni ve-
le. Azt gondolom, a fliszerpaprika jelenléte mindenképpen megtaldlhat6, de nem ez a
leghangsilyosabb. A hangsilyossdga azonban ugy véljiik, lehetne erdteljesebb. A mar
hungarikum cimmel biiszkélkedd fliszerpaprika nincs annyira a koztudatban, mint azt
szerintiink méltdn megérdemelné. A jovoben még szamos kutatds €s rendezvény kap-
csolédhat ehhez a nemes, sz€p és gyogyitdé ndvényhez.
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KOOSZ ZSUZSANNA
mesterképzés, 1. évfolyam
Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Elelmiszeripari Gazdasagtan Tanszék

Témavezeto:
Dr. Fehér Orsolya
egyetemi adjunktus

Az élelmiszer-vasarlas pszichologiajanak lehetdségei és kihivasai a hazai piacon
(The psychology of food purchasing and its opportunities and threats)

Dolgozatom elsddleges célja bemutatni a 18-25 éves korosztdly élelmiszer-vasarlasi
szokdsait. Munkdmban azt a kérdést prébidlom megvdlaszolni, hogy az élelmiszer-
beszerzés sordn a fenti korcsoport tapasztalja-e azoknak a vizudlis merchandising ele-
meknek a vésarlds 0sztonzd hatdsit, amelyek sikeres alkalmazhatésdgat tanulményok
mar kordbban bizonyitottdk eltérd tipusu iizletekben.

A szakirodalom szerint a vizudlis merchandising eszkdzok nagyban befolydsoljdk a
vasarlokat, a hangulatukat és érzéseiket, dontéseiket egy vasarlds sordn. Ezek a befo-
lydsol6 tényezok négy csoportba oszthatdk attdl fiiggden, hogy mely érzékszerviinkkel
érzékeljiik az ingereket. A legfobb befolydsold tényezdk a lathatd, hallhatd, szagolhat6
és tapinthaté impulzusok. A szakirodalomban egybehangzdak a vélemények arrdl,
hogy a megfelelden kivalasztott és alkalmazott vizudlis merchandising eszkdzok a va-
sérlds sordn pozitivan hatnak a vevok érzékszerveire, ugyanis hatdsukra tobb idot tolte-
nek el a vasarlok az iizletben, nagyobb kosdarméretet eredményeznek, és akar segitnek a
vevd és kereskedd kozotti kapcsolat kialakitdsdban. Eppen ezért nagyon fontos, hogy
minél rovidebb id6 alatt minél nagyobb, minél kellemesebb benyomadst tegyen az iizlet,
annak kornyezete a vasarlokra, mivel nagyon hamar dontenek a tudatalattijukban a
termékek megvételérol.

Ezt kovetden egy dltalam Osszedllitott kérddivet elemeztem ki, amely a 18-25 éves kor-
osztaly élelmiszer-vasarldsi szokdsait hivatott felfedezni. Kutatdsom kozéppontjdban
azért ezt a korcsoportot vettem gorcsd ald, mivel kordbbi tanulmédnyok is kimutattak,
hogy az tn. millenniumi generacié — amelynek tagjai az én kutatdsom célcsoportja is —,
a kordbbiaktol eltérd fogyasztasi és vasarlasi szokdsokkal rendelkezik. A kérddivet on-
line tolthették ki, ennek eredményként 122 {6 vélaszolt a kérdéseimre a 18-25 éves
korosztalybol. Kérdéseim eleinte a vdlaszadok demografiai helyzetére, majd az élelmi-
szer-vasarlasi szokdsokra irdnyultak: a vdsarlds gyakorisagédra, az iizlet és a vasarolt
termékek jellegére (a megszokottol elt€rd és sajat markas termékek), valamint a vasar-
l4s sordn tapasztalhaté zavard és szakirodalom szerint jotékonyan befolydsold ténye-
z0kre. A vélaszokbdl kideriilt, hogy a vésarlds sordn tapasztalhaté tomeg, valamint a
pénztarakndl vald véarakozds valtja ki a legtobb kellemetlen érzést, mig a legtobb pozi-
tiv visszajelzés az akcidkra, leértékelésekre €s az aruvalasztékra érkezett, azonban ke-
vésbé értékelték fontosnak a szakirodalomban kiemelt vizuélis merchandising eszk6zo-
ket (pl. vilagitas, zene).

Habar a kapott eredmények nem egyeztek az elvardsaimmal, mégsem jelenti azt, hogy
az élelmiszer-vasarlast ne befolydsolndk jelent6sen a szakirodalomban megemlitett
kiilonbozd vizudlis vasarlas 0sztonzd elemek, hiszen ezek tobbnyire az érzelmekre hat-
nak, valamint a tudatalattiban meghozott dontéseinkre. A fentiek mélyebb megértésé-
hez meglatdsom szerint mir egy komolyabb miiszeres kutatds lenne sziikséges annak
érdekében, hogy megértsiik, valgjdban mi befolyasolja a fogyasztokat az élelmiszer-
vasarlas sorén.
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KOVACS HELGA
mesterképzés, 1. évfolyam
Szegedi Tudoményegyetem,
Mérnoki Kar, Okonémiai és Vidékfejlesztési Intézet
Témavezeto:
Dr. Kis Krisztidn
foiskolai docens

A TAR-TO 2000 szovetkezet miikodésének értékelése a tagok és a menedzsment
véleményének tiikrében
(Evaluation of the operation of the TAR-TO 2000 cooperative in the light of
members and management’s opinion)

A magyar mezdgazdasdgnak szamos kihivéssal és problémaval kell szembenéznie. Ah-
hoz, hogy felvegye a versenyt a nagyobb vdllalkozdsokkal szemben, sziikség lenne
szemléletviltasra a gazdalkoddk korében. Evek 6ta a magyar sertés-vertikum is ver-
senyhdtrdnnyal kiizd, melynek oka tobbek kozott az ad6zasi rendszer, a feketegazdasig
jelenléte, valamint a beruhdzasok finanszirozdsanak nehézségei. Az egyiittmiikodések
és a termelOk Osszefogdsa segithet a mezdgazdasag felzarkdztatdsaban, a hatékonysag
és eredményesség novelésében. A szovetkezetek nagyon fontos szerepet jatszanak a
gazdasagi, tarsadalmi és kulturalis célok elérésében, hiszen minden orszdgban és szek-
torban jelen vannak.

A tanulményban a TAR-TO 2000 Ertékesitd, Beszerzd és Feldolgozé Szovetkezet mii-
kodését és funkcidit vizsgaltam, valamint a szovetkezet hatdséat a tagok eredményessé-
gére €s hatékonysdgara, tovabba gorcso ala vettem termeldk a szovetkezet miikkodésé-
ben valo részvételét és aktivitdsit. Kutatdsi moédszernek a kérddivet vélasztottam, me-
lyet a vizsgdlat szempontjabdl érintett 39 tag koziil 35-en toltottek ki, 2017. marcius
24-t61 aprilis végéig tartd felmérési idészakban. Az kitlizott célok €s a felallitott hipoté-
zisek, illetve a kiértékelt kérddivek alapjan strukturalt interjit készitettem a szovetkezet
elnokével, Vas Csabdval. Tovabba személyes tapasztalataim voltak azok, amelyek hoz-
zasegitettek a dolgozat elkészités€hez, hiszen a csalaidom 10 éve tagja a szovetkezetnek
és egy éve én magam is.

A tanulmdny rdmutatott arra, hogy a TAR-TO 2000 Szivetkezetnek gazdaségi és tarsa-
dalmi szerepe is van. A szovetkezet hozzdjarul a gazdak tevékenységének eredményes
végzéséhez és megnovekedett gazdasagi hasznot eredményez a vallalkozasuk szdmaéra.
Tovéabba a szovetkezet fontos szerepet jatszik a tagok innovacidra vald 0sztonzésében,
valamint az informécié- €s tuddsdramlas eldsegitésében a gazddk kozott. A bizalom
kapcsan elmondhatd, hogy alapvetden a tagsdg 4ltal elért gazdasagi elonydkon nyug-
szik és nem a szOvetkezeti alapelveken, vagyis alapvetden érdekekbdl fakad és nem
értékekbdl, a tagok pedig inkdbb biznak a szovetkezet vezetdségében, mint egymasban.
A szovetkezet vezetdsége igyekszik 0sszefogni és Osszekovacsolni a tagokat, rendez-
vények, tanulményi és kikapcsolddasi céli kiranduldsok 4ltal, torekszik egy jo kozos-
ség kialakitdsara, tehat tarsadalmi és kulturdlis célok felé valé elmozdulésra, azonban
ezt a tevékenységét még nem jol definidlt célok mentén végzi. A szdvetkezet eredmé-
nyes mikodését az éves beszamoldk adatai is alatdmasztjdk. Az elemzésbdl kiderdiilt,
hogy a szovetkezet altal nyujtott szolgdltatdsok és lehetdségek jelentds mértékben és
szertedgaz6 médon mozditjak eld a tagok eredményességét és gazdasagi teljesitményét.
Azonban vannak még bizonyos teriiletek, ahol sziikség lenne az djragondoldsra és to-
vabbi fejlédési iranyok kijelolésére.
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KOVACS NOEMI
mesterszak, [.évfolyam
Szent Istvan Egyetem, Gazdasag- és Tarsadalomtudomanyi Kar, Godol19
Ko6zgazdasagtudomanyi, Jogi és Mddszertani Intézet
Témavezeto:
Tothné Dr. Lokos Kldra
foiskolai tandr

Haztartasok élelmiszer fogyasztasainak szokasai
(Households’ food consumption habits)

Az elmult évtizedekben az élelmiszerpiacon folyamatos valtozdsok torténtek. Ennek
legfébb oka az egyre boviild aruvdlaszték, az 4j markdk és termékek megjelenése a
folyamatosan valtoz6 igények kielégitésére. Ebbdl kifolydlag megvéltoztak az emberek
bevasarlasi és taplalkozasi szokdsai.

Témam valasztasat azért tartom fontosnak és érdekesnek, mert azt tapasztalom, hogy
egyre tobb ember probal tudatosan és egészségesen étkezni. Megfigyeltem, hogy ha az
€letszinvonal emelkedik, akkor a haztartdsok eldszor mennyiségileg, majd mindségileg
véltoztatnak az étkezésiikon. A nem megfelel6 mindségii tdplidlkozas kovetkezménye-
képp kiilonb6zd betegségek alakulhatnak ki, mint példaul hormonbetegség, emészto-
rendszeri probléma, ami késObb ételintolerancidhoz vezet.

A TDK dolgozatom elkészitésében a Kozponti Statisztikai Hivatal (KSH) adatai voltak
segitségemre. A kiillonb6z6 élelmiszerek fogyasztidsdnak koncentrdlédédsat vizsgaltam,
hogy egy-egy termék fogyasztasa, hogyan véltozik a kiilonb6z6 jovedelemmel rendel-
kezd haztartdsoknal.

Téplalkozasunkat az élelmiszerek ar ardnyai befolydsoljak, hiszen egy ,,mindségi”
élelmiszer ara joval magasabb, mint az egészségtelenebb termékek drai. A jovedelmek
€s a tapldlkozas szinvonala ko6zott szoros a kapcsolat.

F6 témam a haztartdsok kvintilisek szerinti élelmiszerek vizsgélata, de emellett kitérek
a leggyakoribb ételintolerancidkra a lakt6z-, és a glutén (colidkia), masnéven lisztérzé-
kenységre.

Az ételintolerancia az emésztérendszer €s az immunrendszer egymadsra hatdsabol alakul
ki, de tobbnyire az emésztdenzimek alul miikddése okozza a panaszt. Mig a lakt6z ér-
z€kenységnél a szervezetbdl hidnyzé laktéz enzim okozza a tiineteket, addig a lisztér-
z€kenység egy autoimmun betegség, amely a genetikailag hajlamos emberekben alakul
ki.

Sokan azt gondoljdk, hogy az ételintolerancia és az ételallergia ugyanaz. Pedig nem!
Az ételallergidndl az allergids reakcié nem fiigg az elfogyasztott mennyiségtdl, mig az
ételintolerancidndl a tiinetek megjelenése fiigg az elfogyasztott étel mennyiségétol.

A kutatds ravilagitott arra, hogy sajnos nem elég az igény az egészségtudatos taplélko-
zasra, a jovedelmiink nagyon befolydsolja ez irdnti sziikségleteink kielégitését.
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Buzakorpa alapu biofinomitoé folyamat technolégiai, gazdasagossagi elemzése

A biofinomitds fogalma a biomassza élelmiszeripari termékekké, gyogyszeripari kozti-
termékekké, energidva és egyéb értéknovelt termékekké torténd fenntarthatéd feldolgo-
zasét jelenti. Biofinomitds sordn a biomassza minden része felhaszndlasra keriil, me-
lyek koziil a mikrobioldgiai uton elddllithatd, értékes termékek szempontjdbol kulcs
szereppel birnak a strukturdlis szénhidratok. A buzakorpa a legnagyobb mennyiségben
rendelkezésre 4116 malomipari melléktermék, mely nagy szénhidrét tartalma miatt, az
egyik legigéretesebb kiinduldsi nyersanyaga lehet biofinomitdsi folyamatoknak. Jelen
tanulmany egy buzakorpa alapd biofinomité folyamat technoldgiai modellezését és
gazdasdgossagi elemzését mutatja be, mely sordn a buzakorpa piacképes termékekké
(arabin6z és xilit) és energidva (biogaz) torténd feldolgozasa valosul meg.

A buzakorpa arabinézza, xilitté és biogdzza torténd biofinomitdsanak technoldgiai-
gazdasdgossagi modellezése Aspen Tech. szoftverrel késziilt. A modell alapjaul szamos
irodalmi adat és a Biofinomité Kutatécsoportunk laboratériumi eredményei szolgéltak.
A modell két f6 részre bonthatd, az egyik a kristdlyos arabindz, a masik a kristalyos
xilit eldallitdsa. A folyamat a buzakorpa kétlépcsds savas frakciondldsdval indul, mely-
nek eredménye egy arabin6zban gazdag feliiliszo, egy xil6zban gazdag hidrolizatum és
egy cellul6zban gazdag szilard maradék. Az arabinézban gazdag feliilisz6 a kovetkezd
folyamatokon megy keresztiil: élesztdvel torténd biotisztitds, az arabin6z oldat aktiv-
szenes tisztitdsa, bepdrlds, végiil az arabinéz kristdlyositdsa. A xilézban gazdag
hidrolizitum az aldbbi technoldgiai 1épéseken halad keresztiil: a hidrolizitum
biotisztitasa, xilit fermentacid, a xilit biotisztitdsa, beparlas, végiil pedig a xilit krista-
lyositdsa. A technoldgiai folyamat energiaellatasiért felelos biogaz eldallitdsa a cellu-
l6zban gazdag szildrd maradék és a szerves anyag tartalmu, melléktermék anyagara-
mok anaerob emésztésével torténik. A biofinomité folyamat hatékonysdganak tanul-
manyozasa céljabol Sankey diagram késziilt, melyen keresztiill a belépd és kilépd
anyagdramok, igy az egyes feldolgozasi 1épéseknél fellépd anyagveszteségek elemzése
valosult meg. A diagram segitségével lathatova valik, hogy a biofinomité folyamat
mely 1épései szorulnak tovdbbi optimalizdldsra. A folyamat sordn a hdintegracié alkal-
mazasa igen eldnyosnek bizonyult, mivel képes volt jelentds mennyiségben csokkente-
ni a folyamathoz sziikséges hiitdviz és flitdgdz igényt. A fiitdgdz esetén a hdintegraciod
annyira hatékonynak bizonyult, hogy a folyamat soran keletkezett biogdz boven fedez-
ni képes az egész biofinomitd lizem energiaellatdsit. Gazdasdgossigi szempontbdl az
egyik legmeghatdrozobb kérdés a kristdlyos arabindz piaci dra, amit nagymértékben
befolydsol annak tisztasaga.

A vizsgélt buzakorpa alapu biofinomit6 folyamat, mely arabinéz, xilit és biogaz el6alli-
tasat teszi lehetdvé, ipari méretben torténd megvaldsitds szempontjabdl igéretes elja-
rasnak bizonyult.
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Quality by design — étrend-kiegészitok szinének, izének
és formajanak hatasa fiatal vasarlokra
(Quality by design — impacts of forms, flavors and colors of dietary supplements
Jfor young customers)

Napjaink étrend-kiegészité piaca Oridsi szamban és dinamikus noévekedéssel kindlja
termékeit, gyakran egymds termékét masolva. A szin, az iz és a forma jelentdsen moti-
valhatja vagy moddosithatja a vasarldsi szandékot, alakithatja a vasarléi szokdsokat.
Olyan kapcsolatok alakulhatnak ki termékek és vasarloik, fogyasztoik kozott, amelyek
mélyen berogzOdnek és — akar — egyfajta dependencidt is okozhatnak. A hatdsok —
gyakran — nem azonnal jelentkeznek, melyek lehetnek a testi és lelki egészséget tdmo-
gatok, de az ellentétére is taldlni példat. Kiillonosen érdekes a kozépiskolas korosztaly
vizsgalata és véleményének megismerése, akik - életkorukbdl adédoan - ekkor valnak
0ndllé dontést hozé vasarlokkd, torvényileg elérhetdévé vilik szdmukra gydgyszerek
megvasdrldsa is.

A témaéval kapcsolatosan hdarom hipotézist allitottam fel: 1. hipotézis. A vizsgalt kozép-
iskoldsok tudatdban keverednek a nem vénykoteles gyogyszer €s étrend-kiegészitd ka-
tegoridk, ismeretiik feliiletes. 2. hipotézis. Az étrend-kiegészitok vésarlasa kapcsan a
fiatal fogyasztok esetében termék szine, ize és forméja legalabb olyan fontos, mint a
hatéanyag tartalmuk vagy aruk. 3. hipotézis. A legkedveltebb gy6gyszerforma a tablet-
ta.

Az emberek tobbsége még mindig a patikdkban véasdrolja az étrend-kiegészitdjét, me-
lyek koziil foként az ar alapjan tesz kiilonbséget, nem biztos, hogy ismerve a mindségi
kiillonbséget két étrend-kiegészitd kozott, vagy vény nélkiil kaphatdé gyogyszer és ét-
rend-kiegészitdé kozott. A vitaminokat, nOvényi anyagokat tartalmazd készitményeket
célszeriibb ebben a kategéridban piacra hozni, mivel engedélyezése, ellendrzése is sok-
kal olcsobb a gyarté szamara, mely a fogyaszt6i dron jelentdsen meglatszodik. Beteg-
elégedettségi adatok alapjan latszik, hogy a tabletta format érdemes alkalmaznunk,
megtartva a kor formét és a fehér szin, cukros bevondst alkalmazva és az drat szem
elott tartva. Ez tokéletes kiinduldsi terméke lehet egy vallalkozdsnak. Viszont a terve-
z0s feladatbodl latszik, hogy a vevok nem elég kreativak és ha a 15., 16. feladat alapjan
opcidkat allitunk eléjiik akkor a dontésiik mar sokkal jobban szertedgazo lesz. Célszerii
tehat a piacot lefedni a kiillonbozd izl, szinli és formdju tablettdkkal. A koltséget jol
csokkentheti, hogy a szilard gyogyszerformédk ardnya igen magas volt a preferalt for-
mak kozott, melyet egy gyar kihaszndlhat és rogton tobb gydgyszerformdval is piacra
léphet. A granuldtum, tabletta, pezsgOtabletta, kapszula szdzalékos szavazati ardnya
kozel 70% volt, tehét ezek kindldsdval a piac széles korben lefedhetd.
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A surlokor rezisztencianemesités hatasa a lacaune fajta his- és tejtermelési tulaj-
donsagaira
(Effect of breeding for scrapie resistance on milk and mutton production parameters
of Lacaune sheep breed)

A mult szdzad kilencvenes éveinek elején, a szarvasmarha szivacsos
encephalopathidjanak (BSE) jarvanyszer(i el6forduldsaval parhuzamosan tobb orszag-
ban tomegesen jelentkeztek surlokér megbetegedések is. Ezt Osszefiiggésbe hoztdk a
BSE-fert6zott, elhullott szarvasmarhdk, valamint a vagéhidi hulladé—kok 4llati fehérje-
ként torténd etetésével. Idokozben az Egyesiilt Kirdlysdgban igazoltdk, hogy BSE-
fertdzott szarvasmarhdk hisanak fogyasztdsa nyomédn emberben kialakulhat a Creutz-
feldt-Jacob betegség (CJD) egy valtozata (vCJD). Az Eurdpai Uni6 szabélyozza a sur-
16kor elleni védekezést, illetve a betegség eléforduldsa esetén annak lekiizdését. A ten-
nivalokat hazankban miniszteri rendele—tek irjék eld, amelyek eredményeként minden
hazai juhfajtdban tenyésztési programot kezdemé-nyeztek a surl6kor-rezisztencidval
pa-rosult ARR prionallél gyakorisdganak novelése €és a fogékony VRQ allél el6fordu-
lasanak csokkentése céljabol.

Dolgozatomban néhany termelési tulajdonsag és a betegséggel szembeni rezisztencia-
nemesités kapcsolatat tanulmanyoztam. A 2005 és 2010 kozotti évek termelési mutatdit
és a surlokorral szembeni rezisztencianemesités kapcsolatat elemezve elmondhatd,
hogy a baranykori stlygyarapodds és az iizemi sajatteljesitmény-vizsgalat esetén az R1-
es csoport tagjai altaldban — ugyan nem szignifikdns mértékben — jobb mutatdkkal ren-
delkeztek a vizsgalt dllomdnyban. A megéllapitds érvényes a hiarom referenciaévben
vizsgalt tejtermelési értékekre is.

A hus- és tejtermelési mutatékat vizsgdlva megallapithat, hogy azok és az egyes
priongenotipusok kozott nincs szignifikdns Osszefiiggés, tehat a surlokér megeldzése
érdekében végzett tenyésztési programnak nem volt statisztikailag kimutathat6 hatdsa a
kisérletbe bevont allatok termelésére. Ezt azért is fontos kihangsilyozni, mert a rezisz-
tencianemesités kezdeti szakaszdban a tenyésztOknél aggilyok meriiltek fel a program
— termelési tulajdonsagokra gyakorolt — negativ hatdsaival kapcsolatban.

Zarasképpen elmondhatjuk, hogy a surlokoérra végzett rezisztencianemesités tapasztala-
taib6l kiindulva mdas betegségek megeldzése esetén is jelentds eredményekre lehet
szdmitani, szdmolva a genetika tudomanyénak gyors fejlodésével.
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Német hiismeriné fajta hiistermel6 képességének vizsgalata
két Veszprém megyei tenyészetben
(Examination of mutton-producing ability of German Mutton Merino breed
in two sheep farms in Veszprém County)

Napjainkban hazai juhdllomany 1,2 milliéra, mig az anyajuhlétszdm 809 ezerre tehetd a
KSH adatai alapjdn. Az arbevétel donté hanyadat legtobb esetben a vigébarany értéke-
sitésébdl szarmazd bevétel adja.

A vizsgéalatok helye, ideje, anyaga, mddszere:

Dolgozatomban két német hismeriné torzstenyészet juhdllomanyat vizsgaltam. A te-
nyészetek Veszprém megyében, Dobrontén (Nagy Istvan torzstenyészete) €s Ganndn
(Nagy Imre torzstenyészete) taldlhatok. Vizsgalatom idépontja 2014-2016-ig tart6 id6-
szak (3 év), melyben két Veszprém megyei tenyészet tenyésztési eredményeit vizsgal-
tam €s 0sszehasonlitottam az orszdgos atlag adataival is.

Vizsgdlataim szempontjai a kovetkezok voltak:

1. Német husmerin6 egyedeinek orszagos ardnya (kor és ivar szerint)

2. Német hiismeriné anyajuhok termelési eredményei

- Baranykori sulygyarapodas

- Eves testsily

- Uzemi Sajit Teljesitmény Vizsgalat

- Két ellés kozti id6

- Kétszer ellett %

- Szaporasigi %

3. Német hismerind jerkék termelési eredményei

- Béaranykori stulygyarapodas

- Uzemi Sajit Teljesitmény Vizsgalat

- Eves testsily

4. Német hismeriné kosok termelési eredményei

- Uzemi sajit teljesitmény vizsgalat

- Eves testsily

A vizsgélat eredményében megallapithatd, hogy a két tenyészet a Magyar Juh-és Kecs-
ketenyésztd Szovetség német hiismeriné tenyésztdi koziil kiemelkedd helyet foglal el a
termelési eredmények tekintetében.



-55-

SZEBELEDI KRISZTINA
alapképzés, III. évfolyam
Szegedi Tudoméanyegyetem,
Mérnoki Kar,
Okonémiai és Vidékfejlesztési Intézet
Témavezeto:
Dr. Panyor A gota
egyetemi docens

A termeloi értékesito szervezetek szerepe a vidék gazdasagaban
(The role of producer organizations in the economy of the countryside)

Dolgozatom témdja a termeldi értékesitd szervezetek 4ltal nyujtott tagsdgi elOnyok
vizsgalata, valamint a termel6i egyiittmiikodések vidékgazdasdgban betoltott szerepé-
nek ismertetése. Témavdalasztdsomat indokolja, hogy a kiilonb6zd termeldi egyiittmii-
kodések tobb szempontbdl is hozzdjarulnak a vidéken mezdgazdasdgi tevékenységet
folytatok megélhetéséhez.

A kisgazdasdgok fejlodésének, dgazati méretiik novelésének, gazdalkodasuk korszeri-
sitésének legfobb akaddlyait az id6jarasi kockdzat, a szezonalitds, az értékesitési nehéz-
ségek, a biztos felvevdpiac hidnya jelenti. Az értékesitési gondokat a termeldi oldalrél
csak egyiittes fellépéssel lehet megoldanl melynek egyik legfontosabb formdja a Ter-
mel6i Ertékesité Szervezetek (TESZ). A termeldi egyiittmitkddések két irdnybdl segit-
hetik eld a vidékgazdasag fenntartasit, fellenditését. Az egyik irdny az érdekérvényesi-
tés, a masik pedig a hozzdadott ért€k novelésének lehetdsége. Szekunder kutatdsom
keretében Osszefoglaltam a horizontdlis €s vertikdlis integracié fogalmi megkozelitése-
it, a magyarorszagi TESZ-ek kialakuldsanak folyamatit és szabalyozasait. Primer kuta-
tasom sordn strukturdlt interjit készitettem a kiskOrosi Garden TESZ Kft. iigyvezetd
igazgatdjaval. Céljaim kozott szerepelt felmérni, hogy a gazdalkoddk milyen szolgalta-
tasokat vehetnek igénybe a TESZ-en keresztiil. Tovabba vizsgdltam azon tényezoket,
melyek az igazgatd alldspontja szerint leginkdbb gatld tényezdi a termeldi szervezddé-
sek megalakuldsdnak, az ezekhez torténd csatlakozdsnak. Dolgozatomban hidrom hipo-
tézist allitottam fel, melyeket a primer kutatisom eredménye alapjin értékeltem. A
vizsgalat sordn az alabbi megallapitdsokra jutottam.

A kereslet koncentrdléddsanak, a szupermarketek térnyerésének kovetkeztében az
egyéni termeléknek nincs esélye a piaci versenyben. Ezért a tagok szamdra a TESZ
altal nydjtott legfontosabb elény a biztos felvevépiac. A TESZ tagjai szdmdra szdmos,
kedvezményesen igénybe vehetd szolgaltatast kindl, melyek koziil leggyakrabban a
post-harvest tevékenységet, a palyazati ligyintézést, illetve novényvédo- és miitragya-
szerek vasarlaséat veszik igénybe a tagok. Az tizemen beliili (pl. post-harvest tevékeny-
ség) és az lizemen kiviili (pl. timogatdsok) tényezdk hasonlé mértékben befolyasoljdk a
TESZ értékesitésének mitkodését. A termeldi szervezédésekhez valé csatlakozdst leg-
inkdbb a gazdilkodok egyiittmiikodési hajlanddsdga, a bizalom hidnya gétolja. A szer-
vezddések megalakulasat, illetve az ezekhez torténd belépést a pénziigyi tdmogatas
mellett a TESZ-ek részér6l egyfajta munkaerd bazis kialakitdsdval lehetne 6szténozni.
Eziltal a gazdalkoddknak szervezett modon, megbizhaté munkaerdt kindlnédnak, illetve
tovabbi munkalehetdséget teremtenének a helyi lakosoknak.
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A magyar élelmiszer-fogyasztas teriileti mintazatainak elemzése
adatbanyaszati és térinformatikai eszkozok integralt alkalmazasaval
(Analysis of territorial models of hungarian food consumption
with integrated application of data sheet and multilateral instruments)

A szakirodalomban széles kortien dokumentalt tény, hogy a magyar lakossag egészségi
allapota jelentds mértékben kedvezOtlenebb anndl, mint ami a magyar tirsadalmi-
gazdasagi fejlettség szinvonaldbdl és a hazai egészségkultira dllapotdbol kovetkezne.
Ez azt jelenti, hogy jelentds veszteségek 1€pnek fel a korai halédlozas, illetve az egész-
ségi allapot szamottevd mértékili romlasdnak kovetkeztében.

A magyar élelmiszerfogyasztds szerkezetét jellegét egy orszdgos lefedettséggel rendel-
kezd, piacvezetd kiskereskedelmi ldncban keletkezett adatok alapjan elemzem, mely-
ben a torzsvasarloi kartydk 4ltal jegyzett informécidkat dolgozom fel adott idészakokra
vonatkozoan

A kutatds sordn egy-egy honapra vonatkozdan egy-egy millié rekor képzddott. Egy
rekordnak az egy-egy féle termék megvasarlasat tekintem, azaz, ha valaki egy vasarlas
alkalmaval haromféle terméket vasarolt, az harom rekordként jelenik meg a nyilvantar-
tdsban. A munka operacionalizdldsa érdekében a kutatdst termékcsoport-mélységben
végeztiik.

Az egyes telepiilések fogyasztdsi szerkezetének elemzése alapjan mod nyilik a taplal-
kozasi szerkezet és az egészségi allapot kozotti kolcsonhatdsok feltardsara, az egyes
foldrajzi régiok kozotti, a fogyasztasi szerkezetben megjelend kiilonbségek megismeré-
sére. Ennek érdekében a Geoda szoftver segitségével igazoltuk, hogy a foldrajzi kozel-
ség és a gazdasagi fejlettség hasonld fogyasztasi szerkezetek kialakuldsdhoz vezet.
Munkdm eredményei azt igazoljdk, hogy a nagy elemszamu adatbazis vizsgdlata alap-
jan végzett elemzések azt igazoljak, hogy a kis foldrajzi tdvolsdgok ellenére jelentOs
kiilonbségek vannak az egyes magyar telepiilések fogyasztasi szerkezete kozott. Ezek
jol jellemezhetdk a cluster analizis alkalmazasdval. A térinformatikai eszkozok fel-
hasznaldsa révén lehetdség nyilik a fogyasztasi szerkezetben meglévd hasonlésagok és
kiillonbségek feltardsara, valamint a fogyasztasi struktdra és az egészségi dllapot kozotti
Osszefliggések elemzésre.
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Homoktovis (Hippophae rhamnoidesl.) antioxidans kapacitasanak
és antibakterialis hatasanak vizsgalata
(Antioxidant capacity and antibacterial activity of Sea buckthorn (Hippophae
rhamnoidesl.))

Az elmiilt években a fogyaszti szokdsok megvaltoztak. Az élelmiszerekkel Osszefiig-
gésbe hozhaté kemikalidk alkalmazésa a fogyasztokat elbizonytalanitotta. Az 1j, kimé-
letes és természetes Osszetevokkel torténd tartdsitdsi eljardsokkal foglalkozé kutatasi
téma koziil a homoktovis kevésbé tanulmanyozott.

Kiilonboz0o, kereskedelmi forgalomban kaphaté homoktovis készitmények megvasarla-
sa és eltéré6 modon torténd feldolgozasa utdin meghatarozasra keriilt ezen mintdk anti-
oxidans kapacitdsa, illetve antibakteridlis hatdsa. Vizsgalt homoktovis készitményeim a
homoktovis instant tea, homoktovis tea, homoktovis drlemény, valamint bogyo és a
beldle késziilt vel6, mig a vizsgdlt mikroorganizmusok az Escherichia coli,
Enterococcous faecalis, Listeria innocua, L. monocytogenes, Pseudomonas aeruginosa,
Staphylococcus aureus voltak. Az antibakteridlis hatds megéllapitasdra agarlyuk diffa-
zi6s modszert alkalmaztam, illetve szaporodasra kifejtett géatld hatds vizsgalatat
turbidimetrids moddszerrel végeztem el. Az antioxiddns kapacitds vizsgdlatara a
vasredukal6képességen alapulé FRAP (Ferric Reducing Ability of Plasma) mddszert, a
troloxra vonatkoztatott antioxiddns kapacitdst a TEAC mddszert (Trolox Equivalent
Antioxidant Capacity), a DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) gyok megkotésén alapuld
antioxiddns kapacitds mérést és az Osszes polifenol tartalom meghatdrozdsa a Folin-
Ciocalteu reagenssel torténd TPC modszert (Total Polyphenol Content) hasznaltam fel.
A kisérleti eredményeim alakuldsat nem csak a készitmények eltérd hatéanyagtartalma,
hanem azok elkészitési modja is (hdmérséklet, dztatdsi ido valtoztatdsa) nagymértékben
befolyésoltdk. Az eredményekbdl az is l4thatd, hogy az a minta, amelyiknek nagyobb
volt az antioxidans kapacitdsa, az agarlyuk difftiziés médszernél altaldban jobb feltisz-
tuldsi zonét adott, bar a turbidimetrids mérésnél mégsem mindig az gétolta legjobban a
szaporodast. Az Osszefiiggések tovabbi felderitésének érdekében pH mérést végeztem,
mely sordn kideriilt, hogy azok a készitmények, melyek jol gatoltdk a baktériumok sza-
porodésat, erdsen savasak.
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Fekalias eredetii bakériumok kimutatasa mobiltelefonoknal
(Detecting fecal oral bacteria from mobilephones)

A kutatist eddig Magyarorszagon még nem végezt€k mashol, ez az elsd alkalom. En-
nek koszonhetden nagyrészt csak kiilfoldi szakirodalmat vehetiink a kutatdsunk alapja-
ul.

Kutatdsom lényege a telefonok képernydjén megtelepedd baktériumokat kimutassuk.
Célom, hogy felhivjam a figyelmet arra, hogy milyen komoly probléméit okozhat, ha
nem megfelelden tisztitjuk meg kezeinket €s mobiltelefonjainkat.

Az utébbi években rohamosan elterjedt az érint6képernyds mobiltelefonok
,smartphone”-ok haszndlata.

Napi tobb milliészor ériink hozza a képernyohoz, mai kifejezéssel élve ,tapogatjuk”
azt, igy minden szennyezddés, ami az ujjunkon volt, késébb a képernydn landol.

A vizsgélati minta alapjat a Budapesti Gazdasagi Egyetem (BGE) hallgatéi képzik,
ezen belill is a mikrobioldgiai szemindriumon résztvevok, akik beleegyeztek a mintdk
levételébe, €s a kérdoiv kitdltésébe. Pontosan 111 {6 vett részt a kutatasban, (44 férfi,
és 67 nod), ez egy kozepes mintdnak szamit, igy elegendd adattal tdimaszthatjuk alé kuta-
tasunkat.

A mintavétel eldtt minden résztvevonek ki kellett tolteni egy-egy strukturélt kérddivet,
mely a statisztikdban és a vizsgélat kiértékelésében segit.

A kutatdsom sordn a kdvetkezd hipotézisekre keresem a vélaszt:

1. A képernydk kevesebb, mint 50%-a szennyezett coliformmal.

2. Atlagban az emberek tiznél tobbszor mosnak kezet egy nap.

3. A kezeink 10%-a szennyezett E. colival

A vizsgélt telefonok képernydjének 54,94%-a volt coliformmal, mig 24,43%-a volt
szennyezett E. colival.

A megkérdezett emberek 41,71%-a valaszolta, hogy atlagosan napi 10-15-sz0r mosnak
kezet. Napi 5-10-szer a vélaszaddk 35,70%-a mosott kezet.

A kezeink dtlagosan 32-33%-ban voltak szennyezettek E.colival, és 58-59%-ban
coliformmal.

Mar kaphatdak a boltokban, kifejezetten erre a célra kifejlesztett tisztito szerek, melyek
nem kérositjak a telefonunk képernydjét.
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Tejsavbaktériumok klonalitasvizsgalata molekularis markerekkel
(Clonality analysis of lactic acid bacteria via molecular markers)

Azonos él6helyrdl begylijtott nagy mennyiségli baktériummintdk esetén felmeriil a va-
16szinlisége annak, hogy egymads klonjait vizsgdljuk, melyeknek feno- és genotipusa
azonos, gy felesleges id6t és eréforrast vesz el vizsgalatuk.

Kisérleteink célja egy hatékony és gyors molekularis mddszer adaptaldsa és bevezetése
a labormunkaba, mely segit az ismeretlen baktériumtelepek klonalitdsdnak megitélésé-
ben, és ezzel a mintahalmaz informacidovesztés nélkiili kezelhetd méretiire csokkenté-
sében.

A vizsgélatok sordn az MTKI Bioldgiai K+F+I Osztdlya altal 2015-ben Erdélyben izo-
1alt baktériumtorzsekkel dolgoztunk. A torzseket tejbdl, aludttejbdl €s sajtbol nyerték.
A baktériumokrol telepmorfolégidjukon és minimalis novekedési tulajdonsdgaikon
kiviil semmit nem tudtunk.

A mintdk vizsgdlatdhoz RAPD-PCR mddszert haszndltunk, aminek bedllitdsdhoz
elOkisérleteket végeztink a hofokra, haszndlandd primerekre és PCR enzimekre,
MasterMixre vonatkozdan.

A RAPD (Random Amplification of Polymorphic DNA) mddszer sordn a bakteridlis
DNS mintdkbdl véletlenszeri DNS szakaszokat amplifikdlunk fel. A kapott mint4zat
jellemz6 az adott torzsre. Minél tobb primerrel végezziik el a vizsgélatot, annél ponto-
sabb képet kapunk a vizsgdlt izoldtumok genetikai azonossdgardl vagy kiillonbozoségé-
rol.

Az eldkisérletek sordn 21 primert teszteltiink és beallitasra keriiltek a PCR egyéb para-
méterei is. Végiil 6t primert valasztottunk ki, melyekkel az erdélyi torzseket megvizs-
galtuk. Az agaréz gélelektroforézissel kapott mintdzatokat a GelCompar II szoftverrel
analizdltuk. A 49 vizsgédlt mintdb6l 11 olyan fenotipusosztilyt tudtunk kialakitani,
melybe tobb torzs is tartozott, illetve kilenc olyan torzset, mely a 11 csoportba nem
illeszkedett megfelelden.

Elértiik, hogy a tovabb vizsgdland6 baktériumtorzsek szama jelentdsen lecsokkenjen,
de egyes esetekben két (vagy tobb) nagyon hasonlé mintazat esetén eléfordult minima-
lis eltérés. A tovdbbiakban errdl a problémardl elsésorban meg kell allapitani, hogy a
RAPD mddszer velejardja-e. Ennek érdekében bevonnénk a vizsgalatba a TRFLP-PCR
modszert is, melyet szintén gyakran haszndlnak ismeretlen baktériumok genetikai jel-
lemzésére.
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Kézmiives ecetek antioxidans tartalmanak, mikrobiologiai és
érzékszervi jellemzdinek vizsgalata
(Research of the antioxidant capacity, the microbiological
and sensory characteristics of handcraft vinegars)

A nemzetkozi szakirodalomban tobb publikacié foglalkozik kiilonb6zd ecetek antioxi-
dans kapacitdsanak a meghatdrozasival. Az ecetek mikrobadld hatdsét szintén szamos
kutatds igazolja, azonban a termékek egyéb Osszetevdi (pl. cukortartalom) mdédosithat-
jak ezt a hatdst, melynek eredményeképpen az ecetek alkalmasak lehetnek arra, hogy
probiotikus termékek alapjat képezzék. Azonban az ecetek beltartalmi értékei mellett
azok érzékszervi jellemzodi is éppolyan fontosak a fogyaszthatésdg szempontjabol.
Munkénk sordn tizenkettd hazai manufaktirabdl szarmazé kézmiives ecetet vizsgaltunk
meg, ugyanis jelenleg még nem éllnak rendelkezésre olyan kutatdsi eredmények, ame-
lyek mindségi, magyar termékek ezen tulajdonsédgait mérik fel.

A polifenol- és antioxidans kapacitds meghatirozdsahoz Folin-Ciocalteu reagenst,
FRAP vas (II1)- ion redukcion, CUPRAC rézion redukcion és ABTS szabadgydk meg-
kotésen alapulé modszereket haszndltunk. A C-vitamin tartalom vizsgalata enzimes
eljarassal tortént. A mikrobioldgiai vizsgalatok elvégzéséhez agardiffizids lyukteszt
modszert alkalmaztunk. Ugyanezen ecetek érzékszervi jellemzdinek meghatarozdsihoz
profilanalizist végeztiink. Az eredmények értékeléséhez statisztikai modszereket alkal-
maztunk.

A legmagasabb polifenol- és C-vitamin tartalmat, valamint antioxiddns kapacitast a
gyiimélcsagyon érlelt kézmiives ecetek érték el. Osszefiiggést taldltunk a polifenol tar-
talom, a C-vitamin tartalom €s az antioxiddns kapacitdsok kozott. Az antimikrobidlis
hatdsvizsgélat sordn nem kaptunk egységes eredményeket. A probiotikus torzsek kife-
jezetten érzékenynek bizonyultak az ecet mikrobaold hatdsara, azonban akadtak kivéte-
lek is. Az érzékszervi vizsgélat eredményei mindkét ecetcsoport esetében azt mutattak,
hogy az eldallitds sordn alkalmazott technoldgiai és izesitési eljarasok egymastdl jelen-
tdsen eltérd iz profild termékeket eredményeznek.

A kézmiives gyiimolcsecetek tehét értékes kiegészitdi az antioxiddnsokban gazdag ét-
rendnek. Az ecetek antimikrobidlis hatdsa nem mindenhol tud érvényesiilni, ugyanak-
kor éppen emiatt egyes esetekben lehetdség nyilna probiotikus termékek eldallitasara.
A profilanalizis eredményei rendkiviil hasznos segitséget nyudjtanak a megfeleld iz pro-
filok kialakitasdban.
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Mézek antibakterialis hatasanak és antioxidans kapacitasanak vizsgalata
beltartalmi jellemzoik tiikrében
(Antibacterial effect of honey in the context of its antioxidant capacity
and physicochemical properties)

Kutatdsok alapjan a méz szdmos médon szolgédlhatja az emberi gyogyitist. Hatékony-
saganak egyik oka az antibakteridlis hatdsa, amelyért szdmos tulajdonsaga feleldssé
tehetd, igy savas kémhatdsa, d4svdnyianyag-tartalma €s antioxiddns kapacitisa. Munkdam
célja egy olyan dolgozat elkészitése volt, amely a magyar mézek antibakteridlis hatdsit,
€s e tulajdonsag lehetséges okait vizsgdlja. Ennek keretében 17 mézminta (kereskedel-
mi vagy termeldi; nektar vagy édesharmat eredetii) kémhatdsat, fajlagos vezetdképes-
ségét, 0sszes polifenol tartalmat, antioxidans kapacitdsat €s antibakteridlis hatdsat vizs-
galtam, illetve az ezen tulajdonsdgok kozotti kapcsolat szorossdgit a Spearman-féle
rangkorrel4cids egyiitthatoval. Az eredmények alapjan Osszehasonlitottam egymassal
az eltérd eredetl, illetve a kiilonb6z0 fajtaji mézeket.

A mintdk kémhatdsinak, fajlagos vezetOképességének és Osszes polifenol tartalmanak
vizsgalata alapjan a nektér €s édesharmat eredetli mézek egymastdl jol elkiilonithetdk, a
vildgosabb mintdk savasabb kémhatdssal és kisebb vezetoképességgel rendelkeztek. Az
azonos fajtaji mézek e két tulajdonsidgban nagy kiilonbozdségeket mutattak. Hasonlo
tendencia volt megfigyelhetd a mézek antioxiddns kapacitdsa esetén is. A statisztikai
vizsgdlat szerint az antioxidans kapacitds és a pH értékek, a fajlagos vezetOképesség és
az Osszes polifenol tartalom kozott szoros Osszefiiggés van, amely alapjan az latszik,
hogy a mézben disszocidciéra képes anyagok antioxiddns hatdssal rendelkeznek.

A mézek antibakteridlis hatdsit agarlyuk diffiziés mddszerrel vizsgiltam. Az eredmé-
nyek alapjdn a vizsgélt hat mikroorganizmus koziil (Escherichia coli; Pseudomonas
aeruginosa; Enterococcus faecalis; Listeria monocytogenes; L. innocua és
Staphylococcus aureus) az E. coli bizonyult a leginkdbb rezisztensnek és a S. aureus a
legérzékenyebbnek. A mézek koziil az erdei, a tatdrka, a hdrs €s a kereskedelmi geszte-
nye bizonyult a leghatékonyabbnak, tehat a sotétebb mintdk atlagosan jobban gatoltdk a
mikrobdk szaporoddsit. Az azonos fajtdju mézek gatlohatdsa kozott voltak kiilonbsé-
gek, azonban nem kiiloniiltek el egymdstdl annyira, mint beltartalmi jellemzdik tekinte-
tében. Egyik forrds sem bizonyult hatékonyabbnak a masikndl, amely alapjan a kiilonb-
ségeket nem az ipari eljards, hanem az eltéré geogréfiai eredet okozhatja. Az egyes
mikroorganizmusok szaporoddsara kiilonbozd mértékben hatottak az egyes mintdk,
illetve azok vizsgalt tulajdonsagai. Altalanossdgban a fajlagos vezetSképesség, az osz-
szes polifenol tartalom és az antioxiddns kapacitds befolydsolta a hatékonyséagot, azon-
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ban a mézek kémhatésa €s a gatléhatds mértékét jelzo feltisztuldsi zondk nagysiga ko-
zott nem volt szignifikdns 6sszefiiggés.

Az éltalam vizsgalt paraméterek mellett egyéb tényezok is hozzdjarulhatnak az antibak-
teridlis hatdshoz (példdul a cukor- és hamutartalom), illetve feltehetéen ezek egyiittes
hatdsa (szinergizmus) is szerepet jatszik.
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Endofiton gombak eléfordulasa a szélében
(Endophyitic fungi of grapevines)

Az endofiton fonalas gombdk gyakran tiinetet nem okozva élnek a novényi szdvetek-
ben, egyes fajok azonban kérokozdként is viselkedhetnek €s tiineteket vélthatnak ki. A
novényi patogén gombdk dltal kolonizélt gazdaszervezetek fas szoveteinek nekrotikus
elvéltozasa és a levéltiinetek megjelenése az egész novényre kiterjedhet, mely a novény
teljes pusztuldsdahoz vezethet, hatalmas gazdasigi karokat eredményezve. A novények
endofiton mikrobak6zosségének tanulmanyozasihoz a klasszikus mikrobioldgiai és a
molekuldris biologiai médszerek alkalmazdsa sziikséges.

Kutatomunkank sordn a Szekszardi Borvidék egyik fiatal iiltetvényében taldlhatd, tOke-
elhaldst és levéltiineteket mutatd szOl6tokéinek endofiton kozdsségét vizsgaltuk. 21
tokét tanulmanyoztunk, melyekbdl szamos fonalas gombat tenyésztettiink ki. A 44 tisz-
ta tenyészetet morfoldgiai tulajdonsagaik alapjin 6 kiilonb6zd nemzetségbe (Alternaria,
Diplodia, Epicoccum, Fusarium, Lasiodiplodia, Trichoderma) soroltuk.

Az endofiton mikrofléra teljes korti tanulmanyozasahoz elengedhetetlen a molekularis
genetikai vizsgdlatok alkalmazdsa, igy 23 izolatum rDNS régiéjanak ITS szekvencidi
alapjan faj szinti azonositast végeztiink. A molekuldris bioldgiai vizsgélataink sordn
megéllapitottuk, hogy nem csak nemzetség, hanem fajszinten is igen sokszintiek lehet-
nek a novények endofiton gombapopuldcidi. 9 kiilonbozod fajt azonositottunk, melyek a
morfoldgiai identifikalds sordn torténd nemzetségbe sorolds eredményeit aldtdmasztot-
tak.

A teriileten végzett els6 vizsgélati eredményeink alapjan elmondhatd, hogy a tiineteket
Diplodia seriata, Lasiodiplodia pseudotheobromae, és Lasiodiplodia viticola fajok
okozhattdk. Ezen fajok a korai t8keelhalds betegséggel hozhaték kapcsolatba. Osszes-
ségében megallapitottuk, hogy a GTD koérokozok a fiatal iiltetvényekben is jelen van-
nak.
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Kiilonbozo6 szerkezetii prebiotikumok hasznosithatésaganak vizsgalata
probiotikus lactobacillus torzsekkel
(Utilization of different prebiotics by probiotic lactobacillus strains)

A probiotikumok olyan életképes mikrobidlis élelmiszer-Osszetevok, amelyek az egész-
ség szamdra elOnyOs tulajdonsdgokkal birnak. A prebiotikumok azonban olyan
nememészthetd élelmiszer-osszetevok, amelyek szelektiven serkentik a jotékony
bélmikrobiota novekedését és/vagy aktivitdsat, mikozben jotékony metabolikus és
egészségi haszonnal jarnak a gazdaszervezet szamara. Annak alapjan a probiotikumok
életképességének megOrzésében, szerepet jatszhatnak a prebiotikumok.

Kutatasaim soran 13 kiilonboz6 probiotikus Lactobacillus torzs altal prebiotikum hasz-
nositasat vizsgaltam. A munkdmban gliikézmentes, minimadlis szaporoddst biztosito
modositott MRS téapkozeget alakitottam ki, amely 25%-ra csokkentve tartalmazta az
élesztokivonatot, a huskivonatot és a peptont. A 24 6rds abszorbancia értékek alapjan
az optikai denzitds érték 0,1 és 0,25 kozt volt, igy megfeleldnek bizonyult a
prebiotikumok  értékelésére. Megallapitottam, hogy a kiilonb6zd szerkezetli
prebiotikumok (3 fajta frukto-oligoszacharid (FOS), 2 fajta xilo-oligoszacharid (XOS),
2 fajta galakto-oligoszacharid (GOS) és a laktul6z) eltéré mértékben tdmogatjdk a vizs-
galt probiotikumok szaporodasat. Mig a L. reuteri HA-188 a GOS-on kiviil mindegyik
vizsgdlt prebiotikumot a gliikkézndl jobban hasznositotta, addig mds torzs esetén (L.
rhamnosus Rosell-11) minden prebiotikumndl nagyobb mértékii volt a gliikézon val6
szaporodds. Az oligoszacharid tipusok szerinti értékelés alapjan arra a kovetkeztetésre
jutottam, hogy az inulin GR, az inulin HSI, valamint az F95 frukto-oligoszacharidokat
a L. reuteri HA-188 és a L. fermentum HA-179 torzs hasznositotta a legjobban. Az
X70, X95, valamint a GOS por és a GOS szirup esetében a L. helveticus R-52 torzs
bizonyult a leghatékonyabbnak. Megéllapithaté tovabba, hogy a kevésbé tiszta X70
oligoszacharidot tartalmazo tapkozegben a torzsek néhdny kivételtdl eltekintve jobban
szaporodtak, mint az X95 esetén. Osszességében a laktul6zt hasznositottdk a legna-
gyobb mértékben a vizsgalt Lactobacillus torzsek.

A kérokozokkal torténd vizsgalat sordn moédositott TGE taplevest alkalmaztam a leg-
eredményesebbnek bizonyult oligoszacharidok alkalmazdsaval. A kérokozok a legna-
gyobb mértékben a XOS és FOS prebiotikumon szaporodtak, azonban a
probiotikumokndl legjobb hasznosuldst mutaté laktul6z esetében tobbnyire a glitkbzhoz
képesti 50%-ot sem érték el. A laktuloz igéretes tdplalékkiegészitonek bizonyul a jovo-
beli bélrendszeri megbetegedések kezelésében, ami az eredmények fényében tovabbi
kutatdsoknak nyujt lehetdséget a kdzeljovoben.
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Probiotikus baktérium torzsek szelektalasara alkalmas in vitro kisérleti rendszer
egyes elemeinek Kkidolgozasa
(Development of certain elements of an in vitro experimental system
Jor selection of probiotic bacteria strains)

Az egészségre jotékony hatast kifejtd probiotikus termékekre vildgszerte egyre ndvek-
v igény mutatkozik. Evrél évre szamos baktérium torzset izoldlnak azzal a céllal, hogy
egészségre jotékony hatdsokat fejtsenek ki. Az in vivo dllatkisérleteket meg kell, hogy
elézze egy in vitro vizsgdlatokbdl 4ll6 szelekcids rendszer, mellyel kivalaszthatok az
allatkisérletek sordn majd nagy valdsziniiséggel probiotikusnak bizonyulé torzsek.
Munkdm célja olyan, laboratériumi in vitro mérési modszerek kidolgozésa és értékelé-
se volt, amelyekkel gyorsan és hatékonyan lehet baktérium torzsek gyomorsav és epe-
sav destruktiv hatdsdval szembeni ellendllésagéit vizsgédlni. Az in vitro koriilmények
modellezésének harom lehetséges mddszerét mutatom be. Elsd kisérletsorozatunkban
vizsgaltuk a Streptococcus thermophilus TH-4, a Lactobacillus acidophilus LA-5, az
Enterococcus faecium CECT 4515, az E. faecium NCIMB 10415, az E. faecium DSM
7134 €s egy torzsazonosité nélkiili E. faecium torzs spektrofotométerrel beéllitott stirii-
ségli sejtszuszpenzidjdnak szaporoddsi képességét kiilonb6zo sav- és epesav-tartalmu
taptalajokon. A mdsodik kisérletsorozat sordn savat €s epesavat tartalmazé taplevesek-
ben kezeltiik a tenyészeteket, majd feliileti szélesztéses modszerrel meghataroztuk €l6-
sejt-szamukat. Végiil, az in vitro emésztési kisérlet sordn a torzsek mesterségesen elké-
szitett emésztOnedvekkel szembeni ellendlloképességét vizsgdltuk. A savval vagy epe-
savval kiegészitett szildrd taptalaj feliiletén végzett jelenlét / hidny vizsgélatok alapjin
megdllapithatd, hogy a deklardlt probiotikus tulajdonsigokkal rendelkezd L.
acidophilus LA-5 torzs az 5,0-0s, 5,5-es, 6,0-0s és 7,0-es pH-értékiit MRS agarokon és
a 0,1%, 0,15%, valamint 0,2% epesav-tartalmi MRS agarokon is szaporodott, vagyis
az LA-5 torzs j6 sav- €s epesav-tirdnek bizonyult. A S. thermophilus és az E. faecium
torzsek savtiirés tekintetében hasonléan teljesitettek, ugyanis az 5,5-7,0 kozotti pH-
értékli agarokon egyarant jol szaporodtak, viszont az 5,5-esnél kisebb pH-ju tapkoze-
geket nem tolerdltdk. A folyadékkultirdban végzett sav-, ill. epesav-kezelés és az azt
kovetd éldsejt-szdm meghatdrozds eredménye alapjan a L. acidophilus LA-5 kivalo
sav- €s jo epesav-tlirdnek bizonyult. A 3,0-as pH-értékli kozegben kétords kezelés utan
az élosejtek szdma gyakorlatilag nem véltozott, mig az epesavas kezelés tobb mint egy
nagysagrenddel csokkentette a L. acidophilus vizsgalt torzsének életképességét. A S.
thermophilus TH-4 a 0,7% epesav-tartalmu kozegben végzett kétords inkubdldst kove-
téen nem képzett telepeket, a savas kezelés viszont csak kismértékben csokkentette az
él0sejt-szamat. Az in vitro emésztési kisérlet eredményeibdl kitlint, hogy a mddszer
tilzottan erds sziirési rendszer, ugyanis a hét 6rds gasztrikus kezelés végén csupan két
E. faecium torzs volt életben.
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Ha egy torzs gyomorsav és epesav destruktiv hatdsaval szembeni ellenallésdgat kivén-
juk vizsgalni, egyértelmiien az in vitro emésztés eredményeire tdmaszkodhatunk legin-
kabb, hiszen ez szimuldlja legjobban az emésztés folyamatat. Ezért is fontos, hogy fi-
nomitsuk a mdodszert, hiszen a masik két metddus inkabb csak szelektalast tesz leheto-
vé; megmutatja, hogy mely torzseket érdemes a hosszadalmas in vitro emésztési proto-
kollnak aldvetni.
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Alacsony teljesitményii mikrohullam hatasa a tej fizikai
és mikrobiologiai tulajdonsagaira
(Effects of low power microwave energy on physical
and microbiological features of milk)

Kisérletiink sordn az alacsony teljesitményli mikrohulldmu sugérzas hatdsait vizsgaltuk
a nyers tej mintdk mikrobioldgiai tulajdonsigaira. Ennek folyaman harom vizsgalati
modszert kiilonitettiink el, egy kezeletlen kontroll mintét, egy mikrohulliammal kezeltet,
valamint egy termosztatban hokezeltet. A mikrohullimmal kezelt mintat 48 W teljesit-
ményen 58 percen keresztiil kezeltiik, mely id6 alatt 40 °C-ig melegedett fel. A termo-
sztatban kezelt mintat hasonl6an 58 perc alatt 40 °C-ra melegitettiik, hogy a termikus
hatdsbol fakadé kiilonbségeket lecsokkentsiik. Mintdnként 2-2 decimdlis higitasi sort
készitettiink 1-es, 2-es €s 3-as higitdsi fokokkal, higitasi fokonként pedig 3 parhuzamos
leoltast végeztiink. Az inkubdlashoz lemezontéses mddszert alkalmaztunk PC tiptalaj-
jal. A mintdkat ezutdn 72 6rén keresztiil inkubéltuk 30 °C-on. Az §sszcsiraszam meg-
hatdrozdsara alkalmas képlettel kiszamoltuk a mintdk cm3-enkénti telepképzo egysége-
inek (CFU) szamat, majd a két mintdnkénti parhuzamos higitdsi sor atlagat vettiik. A
kontroll mintdhoz képest a mikrohullimmal kezelt minta esetében két nagysagrenddel
kevesebb Osszcsiraszamot hatdroztunk meg. A csak fokozatos hohatdsnak kitett minta
esetében az alkalmazott higitdsi szinteken nem lehetett az eredményt értékelni, mivel a
telepek szdma meghaladta a kritériumnak szamit6 300-as hatarértéket. A kisérletbdl igy
kideriilt, hogy a mikrohulldm olyan nem termikus hat4dsokat okozott a nyers tejben 1évd
mikroflérara, amitdl azok elpusztultak, vagy elveszitették szaporodé képességiiket.

A publikdcio elkészitését az EFOP-3.6.1-16-2016-00024 szdmii projekt tdmogatta. A projekt az
Europai Unio tamogatdsdval, az Europai Szocidlis Alap tdrsfinanszirozdsdval valosult meg.
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Fiiszerek aktiv anyagainak hatasa csirkehis mindéségére
(Effect of active compounds of herbs on quality of raw chicken meat)

Napjainkban a kiméletesen feldolgozott élelmiszerek fejlesztése rendkiviil fontos sze-
repet jatszik, egyre inkabb népszeriiek azok a médszerek, ahol az élelmiszerek komplex
tulajdonsagaiban a legkisebb véltozas kovetkezik be. 4, erds €s jellegzetes illatu fliszer-
hatéanyagot alkalmaztunk a csirkehds tartdsitdsdra: az allil-izociandtot, a karvakrolt, a
piperint és a linaloolt. A fliszer- hatéanyagok alkalmazdsdval noveltik a
mindségmegorzési idot, a mikrobdk szdmanak csokkentésével, kihaszndlatuk a fliszerek
antimikrobdlis hatdsat. A hatéanyagok antioxiddns hatdsit felmérve, megfigyeltiik,
hogy az avasodas gatldsaban milyen szerepet toltenek be.

A mikrobioldgiai analizis képet ad arrdl, hogy a baktériumok szaporoddsa hogyan ga-
tolhat6 a hatéanyagok hasznalatdval. A csirkehts a mikrobdk szdmaéra idedlis tdptalaj,
foként a Gram-negativ baktériumok jellemzdek , koztiik patogének is megjelenésével is
szamolnunk kell. A vizsgdlat sordn az allil-izociandt mutatott mikrobaszdm novekedést
gatl6 hatdst, a tobbi hatéanyag gatlé hatdsa az alkalmazott koncentraciéban nem volt
jelentds, hasonl6 eredmények sziilettek, mint a kezeletlen mintandl.

A szinmérés segitségével azt vizsgaltuk meg, hogy a fliszerek milyen mértékben val-
toztatjdk meg a termék pirossagat, sargds arnyalatit vagy altalaban véve a vilagossagat
a hus szinének. A mért adatokban fdleg a vildgossag tekintetében volt tapasztalhato
jelentésebb valtozds, ami fontos hiszen a vildgossdgi tényezd a csirkehus
pigmentdltsdgara utal, ami szinte a legfontosabb, legszembe tlin6bb megjelenés, amit a
fogyaszt6 érzékel a terméken.

Kevésbé latvanyos, de anndl inkdbb fontosabb hatdsat is megvizsgaltuk a fliszereknek.
Ez a tulajdonsdg nem mads, mint az antioxidans hatdsuk. Ugyanis a zsirsavak oxidaciéja
felelos az avasoddsért, kellemetlen szagokért. Méréseink sordn megbizonyosodtunk
arrél, hogy fiszereink hatdsosak az oxidaci6 elleni védekezésben. A tdroldsi idOtartam
alatt ugyanis, végig sikeriilt nekik a TBA értékeket 2 mg MDA/kg szintkoriil tartani,
ami joval az emberi érzékelés hatarértéke alatt van, ami 5 mg MDA/kg. A zsirsav oxi-
déacio visszaszoritdsdban a karvakrol aktiv hatéanyag bizonyult a leghatasosabbnak.
Osszes dltalunk elvégzett vizsgalati médszert figyelembe véve, megallapitottuk, hogy a
fliszerek kombinécidja a legmegfelelobb arra, hogy megvaldsitsuk a kivdnt hatdst a
tartdsitast, és noveljiik az élelmiszerbiztonsagot.
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Kiilonbo6z6 tartasi koriilmények kozott nevelt Master Gris brojlerek
osszehasonlito6 vizsgalata
(Comparative studies on broilers Master Gris reared in different keeping conditions)

Munkdm soran sajat nevelésii szabadon és zart tartdssal nevelt, Master Gris napos csi-
bék (3-3 db) fejlddésdinamikdjat kisértem figyelemmel, és vizsgdltam a bel6liik nyer-
hetd élelmiszeripari nyersanyagok fizikai és beltartalmi tulajdonségait.

A tomegmérés egyértelmiien bizonyitotta, hogy az intenziv takarmanyozasnak és a kor-
latozott mozgéstérnek koszonhetden az egyedek novekedési iiteme joval kedvezdbb
volt.

A beltartalmak 6sszehasonlitdsa sordn megéllapitottam, hogy a két tartdsmod kozott
nincs jelentds kiilonbség. A két tartdsmddu brojlerek testtdjainak nedvességtartalma
szignifikdnsan kiilonbozik. A mellek és a combok tekintetében is megéllapithatd, hogy
a tappal etetett, zart egyedek testtdjainak fehérjetartalma kissé magasabb, mint a szabad
brojlereké. A zért egyedek combjdnak zsirtartalma szignifikdnsan eltér a szabadtartdsu-
akétol.

Az izomzatok dllomdanyi Osszehasonlitdsa azt az eredményt hozta, hogy a combok te-
kintetében nincs szignifikdns kiilonbség a tartdismdédok kozott, a mellek esetében azon-
ban a szabadon nevelt egyedek keménységi értékei joval magasabbak lettek, mint a zart
egyedeké.

A szinmérések kimutattdk, hogy a szabadon nevelt egyedek egyes testtdjainak szine,
beleértve a bort is, vorosebb, sargdbb és sotétebb, mint a zart egyedeké.

A fentiek alapjdn arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a két tartdisméd kozotti kiilonb-
ségek kimutatdsdra ezek a modszerek megfeleldek.
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Természetes édesitészerek hatasa a fagylalt allomanytulajdonsagaira
(Natural sweeteners’ effects on the texture of ice cream)

A dolgozatom keretein beliil 3 db édesitdszert €s ezen édesitoszerek keverékeit vizsgdl-
tam egy tojasfehérje-porral, és egy guargumival készitett mintasorozaton beliil. A kisér-
let sordn, az édesitOszerek hatdsat vizsgiltam a fagylalt dllomédny tulajdonsdgaira. A
mintaim tartalmaztidk 100%-ban az eritrit, maltitol €s xilit cukoralkoholt, valamint
eritrit 25%-o0s - maltit 75%-o0s keverékét, és eritrit 50%-os - xilit 50%-o0s keverékét.

A mérésem alapjat az oszcillacids viszkozimetridn alapuld, amplitidé soprés modszere
adta. Az alkalmazott modszerrel arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a kezdeti szerke-
zeti szilardsdgot a legtovabb az eritritet és maltitolt tartalmazé keverék tudta megtarta-
ni. Csak nagy nyiréfesziiltség hatdsara lehetett folydsra kényszeriteni a mintat, és soka-
ig reverzibilis alakvaltozas allt fenn. A hOdmérsékleti valtozasok kevésbé befolydsoltak
az dllomdanyat, amit az SMS-sel mért eredmények nagyon jol aldtimasztanak. A mdd-
szer egyértelmiien ravilagit arra, hogy a xilit az egyik legalkalmatlanabb édesitOszer.
Nagyon nagy kiinduldsi keménység jellemzi a mintdkat, amellett hogy rendkiviil insta-
bil dlloméanyt alakitanak ki. HOmérsékletemelkedés kovetkeztében a minta meglagyul,
és mind olvadékonysdgban, mind dllomadnyban kedvezdtlen tulajdonsidgokat prezentdl.
A eritritet tartalmazé mintdkat kell® kezdeti szilardsdg mellett, nehezen, nagy nyiréerd
befektetéssel lehetett folydsra kényszeriteni. Szobahdmérsékleten a legkeményebb 4l-
lomanyt mutatta. A maltitolt tartalmazé mintdk a legtobb mért paraméterben a referen-
cidval megegyezOnek mutatkoztak.

Az amplitdd6 soprés modszere mellett, a fagylaltok dllomanyét Stable Micro System
preciziés dllomédnyméré miszerrel vizsgaltam. Ezzel a mddszerrel is az el6zéekben
mar ismertetett eredményeket kaptam. A xilittel késziilt mintdk puhdnak, mig az
eritrittel késziilt mintdk keménynek latszottak. A maltitolt tartalmazé minta a referenci-
ahoz hasonl6 természetlinek tiint.

A mintdkat fliggetlen birdlok segitségével érzékszervi vizsgalat keretein belil is érté-
keltem, pontozdsos mddszert alkalmazva. Az dsszes vizsgalt jellemzd alapjan, a birdlok
a maltitolt tartalmazé mintat taldltdk a legkedvezdébb tulajdonsdgu fagylaltnak. A leg-
jobbnak bizonyult kiils6 megjelenésben, dllomanyban, krémességben és kristdlymen-
tességben. Edességben a referencidhoz a legkdzelebb az eritritet és maltitolt tartalmazé
keverék all, mellékiztdl leginkabb mentesnek pedig a maltitolt tartalmazé mintat talal-
tak.

Osszességében megdllapitottam, hogy a maltitol, illetve az eritrittel alkotott keveréke
alkalmazhaté fagylaltokban cukorhelyettesitOként, a kivant tulajdonsdgok, ugymint
allomany és édesség negativ irdnyba torténd befolyasoldsa nélkiil.
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Fott tojas felhasznalasaval késziilt snack fejlesztése
(Development of a boiled egg-snack)

A dolgozatom célja fott tojds felhaszndlasaval késziilt snack termék kifejlesztése volt,
mely a fogyasztok egyedi igényeit elégiti ki. A tobbi snack termékkel nem lehet 6ssze-
hasonlitani, ez egy egészséges, specidlis €és tudatos tdpldlkozésba is beilleszthetd nas-
solnivalé. Magas fehérjetartalma gyorsan segit mérsékelni az éhségérzetet a fo étkezé-
sek kozott, emellett és nem mellékesen biintudat nélkiil fogyaszthato.

Az els6 szakaszban az optimalis dlloméanyu termék 1étrehozédsa volt a célom, ehhez meg
kellett taldlnom a megfeleld tojaslevet (illetdleg azok ardnyéat) és dllomanymaodositot.
Mivel ez egy egészen Uj termék, és a szakirodalomban is csak hasonlét taldltam, a kii-
16nb6z6 nem tojdsbdl késziilt snackek dllomdnyméréseit tanulmanyoztam, ahol a ma-
ximdlisan mért erok adataival fejezték ki az dlloméany keménységét. A két dllomanymé-
rés altal a legmegfeleldbb, illetve az dltalunk kedvezd allagtinak mindsitett, a teljes to-
jasruddal, teljes tojaslével €s az E1414-es modositott keményitovel 1€trehozott termék
lett.

A madsodik szakaszban az izesitések kialakitdsa, illetve a legjobb izesités megvalasztisa
volt a célom. Az els6 fazisban meghatdrozott recepttel dolgoztam tovabb, kilenc kiilon-
b6z06 izii terméket készitettem el (ezek kozott volt a ,,sima”, izesités nélkiili minta is).
Az érzékszervi mindsités eredményeit Penalty analizissel értékeltem ki. A két legjobb
érzékszervi tulajdonsdgokat mutaté a fokhagymds és a vanilids mintak voltak. Az
Penalty analizis ravilagitott, hogy a mintdk mely tulajdonsagit és milyen mértékben
kell valtoztatnom az 0sszkedveltség noveléséhez.

A végsd, harmadik szakaszban a megel6z6 két fazis tapasztalatai alapjan modositottam
a receptirdn. A tojas snackeket (a két legjobbnak mindsitett) fokhagymads és vanilids
izesitéssel, valamint sima és szezdmmagos véltozatban is elkészitettem, majd érzék-
szervi minQsités segitségével vizsgaltam, hogy megvaltoztak-e és ha igen milyen mér-
tékben a termékek.

A fokhagymaporral izesitett minta izének é€s illatdnak enyhitésére csokkentettem a s6
illetve fokhagymapor mennyiségét a receptirdban. Ezzel a tojdsos illat intenzitdsit no-
velve, ami az elso birdlat alkalmdval gyengének bizonyult. A vanilids, édes minta ese-
tén a megfeleldbb dllomdny, illetve illat elérése érdekében, tobb cukrot és vanilia aro-
mat adtam a masszdhoz. Ez erdsitette az dllomanyt, illetve a termék illatat, amik donto-
en befolyasoltdk a termék Osszkedveltségét. A masodik birdlat eredményei tiikrozték az
elsd birdlatét, a résztvevok a fokhagymads és a vanilids mintat fogyasztottak és vasarol-
tdk volna meg legszivesebben.

A fejlesztések tovdbba, a véltoztatdsok meghoztak gyiimolcsiiket, sikeriilt a tojas snac-
kek érzékszervi tulajdonsdgét kedvezobbé tenni, ezéltal az 6sszkedveltséget megnovel-
ni. Célkitlizésemnek tehdt eleget tettem a termékfejlesztés sordn, és egy tojas alapu,
izletes, (fehérjében gazdag) snacket sikeriilt fejlesztenem.
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Evszakok hatésa a hiistermeld képességre egy intenziv sertéstelepen
(Seasonal effects on meat production at a commercial pig farm)

A versenyképes termék-elddllitas alapfeltétele, hogy a hatékonysdgot meghatarozé ér-
tékmérd tulajdonsdgok mutatdit folyamatosan gytijtsiikk és rendszeresen elemezziik.
Dolgozatomban az évszakok gazdasagilag kiemelkedden fontos, hustermeld képesség-
gel kapcsolatos tulajdonsdgokra gyakorolt hatdsit elemeztem egy nagyilizemi sertéste-
lepen.

A hizékonyséagi értékmérdket (napi sulygyarapodds, takarméanyértékesitd képesség,
napi takarmédnyfogyasztds) a malac uténevelés idoszakdban vizsgaltam dsszesen harom
év (2014-2016) adatai alapjan, 43565 egyed termelését figyelembe véve. Szintén az
utoneveldre vonatkozolag értékeltem az elhullasi szazal€k évszakok szerinti alakuldsat
2014 és 2016 kozott. A napi sulygyarapodds esetében szignifikdns (P<0,05) kiilonbsé-
get dllapitottam meg a legnagyobb (0szi-tavaszi) és a legkisebb (nyari) értékek kozott.
A takarmdnyértékesités és a takarmdanyfelvétel esetében nem volt szignifikans kiilonb-
ség az évszakok kozott, de mindkét tulajdonsagndl a legnagyobb értéket Osszel, a legki-
sebbet tavasszal figyeltem meg. Az elhulldsi szdzalék 6sszel volt a legnagyobb
(0,99+0,49), télen pedig a legkisebb (0,57+0,25; P<0,05). A napi stlygyarapodas a ta-
karmanyfogyasztassal szignifikdns (P<0,01) pozitiv (0,36), mig a takarmanyértékesi-
téssel negativ (-0,48) korrelaciét mutatott.

Az eredményeim segitséget nydjtanak az évszakok hatdsainak pontosabb megismerésé-
hez az adott telepen, ez pedig lehetdvé teszi a sziikséges intézkedések kidolgozasat a
karos hatdsok elkeriilése vagy csokkentése érdekében.
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Melatoninszint alakulasa tehéntejben
(Development of melatonin level in cow’s milk)

A szakirodalom szerint a természetes eredetli melatonin nagymértékben eldsegitheti az
alvdszavarbdl eredd problémdk kezelését. Az este 10 6ra utdni, fénnyel jar6 tevékeny-
ségek szignifikdnsan csokkentik a szervezet melatonin termelését, igy az egyébként jo
anyagcserével biré személyeknél is egyre inkabb alvaszavar jelentkezik. A kialvatlan-
sag hosszu tavd kovetkezménye pedig egészségkarosodas, illetve végsd soron az életki-
latast rontja. A tej tartalmaz melatonint, ennek jotékony hatasat népi hagyomdny is Orzi
(langyos tej lefekvés eldtt segiti az alvdst). Magasabb melatonin tartalmu tejjel, illetve
tejtermékekkel 1j lehetdség adddna ezen problémakor bizonyos szintli kezelésére,
megoldasidra. Emldséllatokban a melatonintermelés alakuldsa jelentds kiilonbségeket
mutat a cirkadidn és a cirkannudlis ritmusra tekintve egyardnt. Filigg tobbek kozott a
fejés idejétdl, takarmdnyoz4stol, tartdstechnoldgiatdl. Ezen Osszefiiggések figyelembe-
vételével szeretnék atfogd képet adni a tehéntej melatoninszintjének alakuldsarél, ma-
gasabb melatonin tartalmu tej termelése érdekében. Motivaciéim kozott szerepel egy uj
termékcsoport eldallitdsdnak lehetdségeit is korbejarni, és olyan eredményeket kapni,
melyeket az élelmiszeripar a gyakorlatban is tud hasznositani. Irorszdgban és Uj-
Z€landon mar forgalmaznak az éjjeli 6rdkban fejt, elkiilonitve gytijtott és feldolgozott
tehéntejet, de ezek tobbnyire csalddi lizemek termékei, ipari méretekben nem taldltam
példat a feldolgozdsra. Vizsgdlatom sordn nagyiizemi tejtermeld gazdasagban gyiijtot-
tem tejmintdkat, mivel egy olyan élelmiszeripari lehetdség megteremtésének koriilmé-
nyeit szeretném korbejarni, mely a piaci trendeket kovetve kiszolgédlhatja a funkciondlis
élelmiszerek irdnt érdekl6dok, és a specidlis sziikségletii fogyasztok igényeit. Eredmé-
nyeim kozott szerepel a nagyiizemi szarvasmarhatartds koriilményei kozott termelt tej
melatoninszintjének alakuldsa, és megvizsgéltuk az egyes hokezelési eljardsok hatdsat
az lizemi nyerstej melatonintartalmara.
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Hereford és angus allomany szaporulati és valasztasi eredményének vizsgalata
(Study for reproductive and weaning performance of Hereford and Angus beef
cattle herds)

Vizsgdlataim célja angus és hereford dllomany reprodukciods, és valasztasi eredményei-
nek Osszehasonlitdsa volt, amelynek a pidpakovacsi mellett elhelyezkedd Attyapuszta,
csaladi gazdasdg adott teret. Mindkét dlloméanyt azonos mindségii legeldn, és azonos
alkalmazott technoldgidk kozott tartjak. Igy a két fajta kozotti eltérések elsGsorban a
fajtak kozti kiilonbségekkel magyardzhatéak. Az adatokat tenyésztési naplokbdl vezet-
tem 4t szamitogépes rendszerbe, a konnyebb szdmolds érdekében. Osszesen 1025 borji
adatait vizsgéltam, ebbdl 637 angus (306 iiszd, 331 bika) és 388 hereford (198 iisz0,
190 bika) egyedet.

A sziiletési stlyok az atlag értékek kozott mozognak (angus borjak 24,4 kg, hereford
borjak esetén 25,8 kg). Vizsgdlatomban megjelenik az ivari megoszlas is. Mindkét te-
nyészet esetén (angus (50,7%) hereford (54,2%)) a bikaborjak sziiletési 1étszama volt
nagyobb, ami kedvezd ezen ivar jobb sulygyarapoddsa, és kedvezdbb vadlasztasi suly
elérése miatt. Ezek az ivari kiilonbségek mindkét fajta esetén megmutatkoznak. Angus
bikaborjak sziiletési sulya +0,25, 205 napos vélasztasi sulya +26,48 kg, silygyarapodas
esetén pedig +131g/nappal tobb iisz6 tarsaikéndl. Herefordok esetében a fenti sorrend-
ben (40,28 kg,+2,29 kg,+131,1 g/nap) értek el jobb eredményeket a himivar egyedei.

A szaporulati eredményeket vizsgilva, szembetlind, hogy az angus tehenek jobb muta-
tokkal rendelkeznek a hereford dllomanyndl. Hasznosult szaporulati szdzalék tekinteté-
ben dtlagosan 10%-os eltérések kozott mozognak az eredmények az angus tehenek ja-
vara. Borju kiesés a 13 évatlagaban angusok esetén 6,5%, mig hereford borjakndl a
kiesés 11,6 % felett van.

Angus tehenek 360 bikaborjit hoztak a vildgra, valasztdsig mindosszesen 331 (91,7%-
os vélasztasi ardny) maradt életben. Ezzel szemben iiszOknél kisebb kiesést tapasztalha-
tunk. A bikdk 29 elhulldsdhoz képest, iiszOkbdl eredd veszteség Osszesen 19, azaz
5,8%-0s volt a 13 év alatt. Herefordok esetében valasztasig 32 bikaborja (14,41%), és
19 iszdborju (8,7 %) esett ki a termelésbdl. Az adatok az iiszOborjak jobb
ellenélloképességét tdimasztja ala.

Eredményeim alapjan megdllapithat6, hogy mind reprodukcids eredmények, mind 205.
napra korrigdlt valasztasi silyt, mind egy életnapra juté sulygyarapodast tekintve az
attyapusztai dllomany kimagaslé eredményeket ért el. Angus tehenek reprodukcids
eredményei 88,5%, hereford teheneké 82%, a borjak 205 napos valasztasi silya 226,42
kg, 217,05 kg volt. A 13 év atlagaban, valasztds el6tti életnapra jut6 silygyarapodds
988 g/nap, és 1002 g/nap volt a két fajta esetén. Az altalam vizsgdlt gazdasdgban a
hereford 4llomédny lemarad angus tdrsaiktol. Sajat fajtajuk vizsgélatain beliill mind
angus, mind hereford egyedek rendkiviil j6, kimagaslo eredményeket értek el, az eddig
vizsgalt hazai dllomdnyokhoz viszonyitva. Koszonhetd ez a gazda rendkiviili szakér-
telmének, és a gondos odafigyelésének.
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Nagy hidrosztatikus nyomasu kezelés hatasa nyers huspép mindségi jellemzoire
(High hydrostatic pressure treatment effects on functional properties of raw meat
batter)

A huspép elddllitasa sordn a hust nitrites pacsé és viz adagoldsaval finomra apritjdk. Az
apritas sordn kapott homogén masszat nevezziik huspépnek. A huskészitmények mind-
technoldgidk koziil a nagy hidrosztatikus nyomaskezelés (High Hydrostatic Pressure
Process, HHP vagy HPP) j6 alternativaként kindlkozik. A nyomadskezelés hatdsardl a
hispép reoldgiai tulajdonsdgaira, valamint a fehérjék denaturdciéjara azonban keve-
sebb informécidval rendelkeziink. Dolgozatomban nyers hispép nyomdskezelését vé-
geztem 100, 200 illetve 300 MPa nyomdason. A mintdk elkészitése és nyomdskezelése
utdn a pépek mindségi jellemzdit vizsgaltam.

A nagy hidrosztatikus nyomadsu kezelés hatdsara bekovetkezd szinvaltozasok alapjan az
alkalmazott nyomds nagysdga befolydsolja a hispép szinét. A HHP kezelés vildgosab-
ba (L*) tette a pépet, szignifikdns kiilonbség a 300 MPa-on végzett nyomaskezelés ese-
tében lathatd. A nagyobb nyomdson torténd kezelések a voros szinezetet (a*) szignifi-
kans médon csokkentették, azonban a sarga szinezetre (b*) nem mutattak jelentds ha-
tast.

A huspépek reoldgiai tulajdonsdgainak mérése sordn arra a kovetkeztetésre jutottam,
hogy a nyomdskezelés hatdssal van a pépek dllomanyéra. Az eredmények alapjdn meg-
allapithatd, hogy a 300 MPa nyomdson kezelt minta kevésbé rugalmas tulajdonsdgok-
kal rendelkezik, mig a 200 MPa-on kezelt hispép masszivabb a tobbi péphez viszo-
nyitva. Ez a nyomds hatédsara a fehérjeszerkezetben kialakul6 véltozdsokkal magyaraz-
hat6, melyek kovetkeztében az anyagot nehezebb folyasra késztetni. A mintdk folyas-
hatardnak (G’=G") vizsgdlata alapjan elmondhatd, hogy a kezelés nélkiili, a 100 és 200
MPa nyomadson kezelt hispépek esetén nagyobb erd sziikséges ahhoz, hogy a minta
viszkézus tulajdonsdgokat vegyen fel, mint 300 MPa esetén. Ebbdl ad6déan a legna-
gyobb nyomdson kezelt hispép a legkevésbé ellendllo, mely a bélbetoltés soran eldnyt
jelent. A mért értékek alapjan leginkabb alaktarténak a 200 MPa nyomdson kezelt min-
tdk bizonyultak.

A fehérjék denaturdcidjanak vizsgélatara differencidlis pasztizé kalorimetrids (DSC)
modszert alkalmaztam. A kapott termogramokon minden minta esetén egy denaturacids
csucs lathat6, mely a szarkoplazma fehérjék denaturdcids hdmérsékletét jeloli. Az aktin
€s a miozin csucsai mind a kezelés nélkiili, mind a nyomaskezelt mintdim esetében el-
tintek. Ennek oka lehet, hogy a pépkészités soran a hozzdadott s6 hatdsdra ezek a fe-
hérjék aggregalodtak vagy denaturdlédtak. A nyomds novelésével a szarkoplazma fe-
hérjék denaturaciés homérséklete nott, dm még 300 MPa nyomads esetén is a nyers hus-
ra jellemzo érték (65-67 °C ) alatt maradt. A DSC mérés sordn kapott denaturdcids csu-
csok alakuldsai 0sszefiigghetnek az egyes izomfehérjék denaturdléddsaval, valamint a
his szerkezetében bekdvetkezd médosulasokkal.
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A homoktovis (Hippophae rhamnoides 1.) torkoly bioaktiv komponenseinek
kinyerési lehetéségei és felhasznalasa almalé dusitasra

(The extraction methods of bioactive compounds of Seabuckthorn (Hippophae
rhamnoides l.) and utilization for apple juice enrichment)

A homoktovis a magas bioldgiailag aktiv komponenstartalmédnak koszonhetden egyre
népszeriibbé valt gy a kutatok, mint a fogyasztok korében. Nagy mennyiségben tar-
talmaz vitaminokat, antimikrobds- €s antioxiddns hatdsd vegyiileteket €s polifenolokat
csakigy, mint a feldolgozédsa sordn fennmaradé torkoly.

Munkdm sordn Ascora fajtdji szaritott homoktovissel dolgoztam. Az extrakciés miive-
lethez 20 és 40 m/m%-os acetont és etanolt haszndltam, majd eltdvolitottam az oldésze-
reket, melyeket ezutdn vizzel helyettesitettem. Az optimélis extrakcios eljaras kivélasz-
tdsanak érdekében kiilonbozd spektrofotometrids vizsgélatokat végeztem, melyek ma-
gukba foglaltdk a vasredukal6 képességen alapulé (FRAP)-, a stabil DPPH gyok meg-
kotésén alapulé (DPPH)- és a Troloxra vonatkoztatott antioxiddns kapacitds mérést
(TEAC) és az dsszes polifenol tartalom meghatdrozasat (TPC). Erzékszervi birdlatra
haromféle almalevet (100 % almalé, 50 % és 100 % homoktovis torkoly extraktummal
ddsitott almalé) készitettem almasiiritménybdl. Ezeknek is megmértem az antioxiddns
kapacitdsat és az Osszes polifenol tartalmét, hogy megtudjam, milyen mértékben sike-
riilt az almalevek dusitdsa antioxiddns hatdsti vegyiiletekkel. Piackutatds segitségével
pedig felmértem, hogy a fogyasztok mennyire tartanak igényt homoktovis extraktum-
mal dusitott gylimdlcslevekre és egyéb termékekre.

Kisérleti eredményeim alapjan megallapithatd, hogy minden esetben a 40 m/m%-os
aceton bizonyult optimélisnak. Az érzékszervi birdlathoz késziilt almalé mintdk el6alli-
tdsdhoz az el6z0 mérések sordn legjobbnak bizonyult oldészert valasztottam. Miutdn
elvégeztem az antioxiddns vegyiiletekre vonatkoztatott méréseket, megéllapitottam,
hogy az almalevek értékes komponensekkel torténd dusitdsa sikeres volt. A piackutatds
soran kapott adatokbdl megallapitottam, hogy jelentds kereslet mutatkozna a homokto-
vissel dusitott termékek irdnydban. Az érzékszervi birdlat sordn pedig megéllapitottam,
hogy az 1:1- ardnyu extraktum-viz eleggyel duasitott almalé — (50% homoktovis torkoly
extraktum) bizonyulna a tokéletes valasztasnak termékfejlesztés esetén.

A torkolyre jellemz6 magas bioldgiailag aktiv komponenstartalom miatt érdemes lenne
tovabbi vizsgélatokat végezni, hogy szélesebb korben tarjuk fel az optimalis extrakcids
eljarast. Baktériumszaporoddst gatlé hatdsa miatt érdemes lenne taroldsi kisérleteket
végezni kiillonbozd élelmiszerekhez tarsitva a torkolyt, hogy feltarjuk, alkalmas-e a
szintetikus tartdsitszerek helyettesitésére.
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Aszitorkoly értékes komponenseinek kinyerése extrakcival
és a kinyert extraktum old6szermentesitése
(Recovery of the valuable components from aszu marc
and removing the solvent from the extract)

Az aszi egy tOkén megtoppedt kivald édes bor készitésére alkalmas késOn sziiretelt,
Osszeaszott sz6l6. A Tokaj-Hegyalja borvidék a legkivalobb termdteriilet Magyaror-
szadgon. Az aszubor készités sordn visszamaradt mellékterméket aszitorkolynek neve-
zik, melyben még jelentds mértékben maradnak vissza olyan alkotdk, amelyek segite-
nek az egészség meglrzésében. Az aszutorkoly felhaszndldsa nem a legtudatosabb,
ugyanis nagy részét nem hasznositjak, és igy vesz€lyes hulladékként elszéllitjak artal-
matlanitdsra vagy allatok etetésére haszndljak fel. A melléktermék legjelentdsebb fel-
haszndlésa az asziitorkoly palinka készités.

A torkolyben 1évd értékes komponenseket szildrd-folyadék extrakcié alkalmazdsaval
nyerem ki. Ez a médszer egy szétvilasztisi miivelet, ahol az egy vagy tobb kompo-
nenst egy szelektiv oldészerrel lehet kinyerni szilard fazisbdl. A extraktumbdl vakuum
desztillicioval nyertem vissza az olddszert. A vakuum desztillacid, az alkalmazott ala-
csony nyomdsnak koszonhetoen, egy kiméletes szétvalaszté miivelet, amely az egyik
legjobb megoldas hdérzékeny anyagokhoz.

Az extrakciok soran a homérsékletet, az extrakcidos idOtartamot és az
oldészerkoncentricidt valtoztattam. A hdmérséklet sz€ls6 pontjai 30 és 60 °C, az ido-
tartamé 1 €s 5 6ra. Olddszerként etanol €s viz keverékét haszndltam fel, amelynek szél-
sO pontja a vizes €s az abszolut etanolos extrakcid. Az extrakcidkat a kibdvitett 2p ki-
sérletterv alapjdn hajtottam végre randomizalt sorrendben. Osszesen 20 mérést valdsi-
tottam meg, melybdl 6 mérést végeztem a kozéppontban (45 °C, 3 6ra, 50% olddszer
koncentracio).

A kisérletem célja az volt, hogy a kisérletterv alapjan egy modellt allitsak fel polifenol
tartalom mennyiségének meghatirozasira a mérési pontokon beliil. Ezek alapjan a mo-
dellbe az A (HOmérséklet), a B (Koncentricid) és a C (I1dd) tagokat épitettem be, vala-
mint ezek négyzeteit. Szignifikdns hatdsa a hdmérsékletnek és a koncentracié négyze-
tének volt. A felallitott modell segitségével a Design Expert program az aldbbi egyenle-
tet hatdrozta meg a mérési pontokon beliili koncentracié meghatarozdsahoz:
Y=51,0071+8,40698- A+2,51116-B+3,97523-C+3,85915- A2-15,9733-B2-4,26351-C2.
A program haszndlatival meghatdroztam, hogy milyen kisérleti koriilmények kozott
lehet optimédlisan a legnagyobb mennyiségii polifenolt elérni. Ezt az extrakciét 60 °C-
on, 54 % etanol tartalom mellett és 3,93 6rdval lehet megvaldsitani.

% Az Emberi Erdforrdsok Minisztériuma UNKP-17-2 kédszdmii Uj Nemzeti Kivdlo-
sdg Programjdnak tdmogatdsdval késziilt.

EMBERI EROFORRASOK
MINISZTERIUMA
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A hokezelés (porkolés) hatasa adott kakaébab antioxidans tartalmara
(The effect of heat treatment (roasting) on antioxidant content of given cocoa bean)

Manapsag egyre tobben érdeklddnek afeldl, hogy mely élelmiszerek tartalmaznak anti-
oxidéns tipusu vegyiileteket és mennyit. A kakadbab egy ilyen tapldlék. Feldolgozas
1épései azonban tobbé-kevésbé mind hatdssal vannak a benne 1évd flavonoidok meny-
nyiségére. A munkdm sordn célom volt megnézni, hogy a kiilonbdz6 porkolési homér-
sékletek és idok hatdssal vannak-e a kakadbabban 1évd antioxidans tipusu vegyiiletekre,
¢és ha igen, akkor milyen véltozast valtanak ki az antioxiddnsok mennyiségét illetden.
Csokolddémodell eldallitdsat is célul tiiztem ki azon kakadbab mintakbdl, melyek anti-
oxidéans-tartalma kozott szignifikédns kiillonbség mutathatd ki.

2 kiilonbozo kakadbab fajtaval végeztem a kisérletet, az antioxiddns tartalom mérést
FRAP és TPC moddszerekkel hajtottam végre. Hipotézisem szerint a két eltéro fajtaju és
termesztési helyrdl szdrmaz6é minta kozott jelentds mértékll kiillonbség mutatkozik az
antioxiddns hatdsi anyagok mennyiségében. Feltevésem volt, hogy a porkolési hdmér-
séklet emelésével csokken a kakadbabok antioxiddns tartalma. Valamint feltételeztem
még, hogy a porkolési iddvel is forditott ardnyossdgban all a flavonoidok mennyisége.
Ezen kiviil érdekes megfigyelést tettem arra, hogy a kakadbabok pH-ja esetleg hatdssal
lehet polifenol tartalomra. A kakadbab-csokolddé mintdkra kiegészitd kisérleteket is
végeztem, méghozza oly médon, hogy az extrakcids id6t noveltem a flavonoid vizsga-
latok elo6tt 48, illetve 72 Orara.

Megmértem az egyes kakadbab mintdk pH-jét, és a kapott eredmények alapjan lehetne
kovetkeztetni arra, hogy a pH emelkedésével csokken az antioxiddns tartalom, ezen
Osszefliggés tisztazadsdhoz azonban a jovoben tovédbbi kisérletek sziikségesek, ahogy a
kakadbabok fehérje-zsir- €s dsvanyi anyagtartalom meghatirozasa is hasznos informa-
ciét nyujthat, hogy 0sszefiiggésben dllnak-e ezek az alkotdérészek a flavonoidokkal.
Els6 hipotézisem, miszerint a 2 kiilonboz6é kakadbab fajta antioxidans tartalma kozott
jelentds eltérés van, megbizonyosodott. Masodik feltevésem szerint a porkolési hdmér-
séklet emelésével csokken a kakadbabok antioxiddns-tartalma. Ez a hipotézisem nem
teljestilt. Harmadik feltételezésem szerint a porkolési iddvel is forditott ardnyossdgban
all a flavonoidok mennyisége. Ez a hipotézis teljesiilt.

Célom volt a csokoladémodell elkészitése is €s annak vizsgélata is. Szignifikans kii-
16nbség a 3 és 8 percig porkolt mintdk kozott volt, igy 150 °C-on 3 és 8 percig porkolt
kakadbabokbdl készitettem csokolddét, mindkét fajtabdl is.
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Brokkoli eltarthatésaganak novelése érésgatlo szer alkalmazasaval
(Broccoli quality prolongation by using (1-mcp) ripening inhibitor)

Dolgozatom célja a brokkoli (Brassica oleracea convar. botrytis var. italica) eltarthato-
sdganak novelése volt érésgitld szer alkalmazdsaval. A kdposztafélék kiillonos etilénér-
z€kenységét (levélelhagyds és sargulds, romlasi folyamatok fokozdédasa) figyelembe
véve a vdlasztott érésgatlé az 1-MCP, vagyis 1-metil-ciklopropén volt. Hatdsmecha-
nizmusa az etilénétdl nagyobb kotési affinitdsdn alapul — a gylris olefin az etilénkotd
receptorok helyére bekdtve megakadalyozza a hormonhatasu C2H4 gaz hasznosulésat.
Az etilén az érési folyamatot beindito, érésgyorsito hatasu vegyiilet. Az 1-MCP-kezelés
hiitéssel kombindlt alkalmazdsanak (SmartFreshSM technolégia) alkalmazhatésagat,
hatékonységat is vizsgdltam. Tovabbi célkitlizés volt az érési folyamatok pontos, objek-
tiv és roncsoldsmentes kovetésére alkalmas méromiiszer kivilasztdsa.

A kisérleteimhez a hazai szabadf6ldi termesztésbol szarmazo, frissen szedett brokkoli
fejeket négy csoportra osztottam az alkalmazott kezelések szerint: 1-MCP (625 ppb, 24
Ora); etilén (2 ppm, 24 6ra); 1-MCP és etilén; kontroll. A csoportokat tovabbi két részre
bontottam: hitott (5 °C) €s szobahomérsékletli térbe keriiltek. Utdbbi a pultontartast
szimuldlta. A kezeléshez alkalmazott etilén koncentraciéjat ICA-56 (International
Controlled Atmosphere, Egyesiilt Kirdlysag) etilénmérd miiszerrel mértem.

A brokkoli fejek élettani viselkedését, dregedését, érettségi allapotat tobb mérdmiiszer-
rel ellendriztem. A tomegveszteség és vizvesztés jellemzéséhez mértem a tomeget €s a
mintdk 1égzésintenzitasit (FY A600-CO2H CO2-érzékeldk, Almemo 3290-8 adatrogzi-
td [Ahlborn Mess-und Regelungstechnik GmbH, Németorszdg]). A klorofill-tartalom
véaltozasanak kovetését hordozhat6 FRMOI-F Vis/NIR DA-mérével® (Sintéleia s.r.l.,
Olaszorszag); klorofill-aktivitdst, azaz a klorofill-fluoreszcencids jellemzOk alakuldsat
(FO, Fm és Fv/Fm) PAM WinControl-3 irdnyitott MONI-PAM t&bbesatornds klorofill-
fluoriméterrel (Heinz Walz GmbH, Németorszdg); a szintényezdket Minolta CR-400
(Minolta Europe GmbH, Németorszag) szinmérével (@ 8 mm méréfej) végeztem. A
mintdkrol fényképes dokumenticiot is készitettem az eredmények a szemléletesebb
bemutatasara.

A vizsgdalataim alapjan az 1-MCP kezelés hatdsosnak bizonyult a brokkoli frissességé-
nek, szinének megdrzésében, hatasfoka tobbszorosére novelhetd hiitéssel kombinalva —
a hiitve tarolds jelentdsége minden esetben nagy.

A szakirodalom dltal leirt mérési modszerrel az érettségi allapot meghatarozhatd: Az
oregedéssel a klorofill-fluoreszcencia FO értéke a tonk aljan csokken, és a Fv/Fm foto-
szintetikus kapacitast leir6 index is redukdlddik a tonkon, ellenben a tonk aljan mérve
nod.

A klorofillaktivitds a virdgzaton mérhetd reprezentativan, itt az dregedéssel az értékek
csokkennek. A szinmérés a mért teriilet kis méretébdl adédéan nem reprezentativ, de az
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etilén okozta sarguldst a r6zsdn a b* szintényezdvel jellemezhetjiik legjobban. Eredmé-
nyeimnek keretet ad a tomegveszteség nyomonkovetése €s a fotddokumenticid, ame-
lyek megerdsitik az érésgatld szer alkalmassdgat brokkoli eltarthatésdganak novelésére.
A Kklorofill aktivitasat vizsgdlé DA-méré® a gyakorlatban legknnyebben hasznalhat6
eszkoz az érettség detektalasara, elsosorban a brokkolir6zsan alkalmazva.
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Zabpehely alapu édesipari termékek fejlesztése
(Development of oatmeal-based confectionery products)

Az utébbi években a fogyasztoi igények, jelentésen megvaltoztak, mivel egyre tobb az
ételallergidban és -intolerancidban szenveddk szdma. Az élelmiszerektdl mar nem csak
a jollakottsag érzetét varjuk el, hanem az egészségmegdrzd és eldsegitd funkcidjat is.
Ebbdl kifolydlag dolgozatom egy aktudlis és fontos témat jar korbe, ugyanis a gyakor-
latban is megkiséreltem egy gluténmentes édesipari termék gyartasat.

A termékek eldallitdsandl, olyan édesipari kekszeket igyekeztem kifejleszteni, melynek
a zabpehely a f0 Osszetevdje. A termék elkészitése sordn arra torekedtem, hogy olyan
egészséges alapanyagokat haszndljak, amelyek nem sugalljak a fogyaszté szdmdra,
hogy nem egy hagyomanyos terméket fogyaszt.

A siitést megeldzden, zabpelyhet kellett 6r6lndm haromféle apritasi fokozaton, majd a
kapott zabliszteket kiilonbozd frakcidkra szitdltam. Ezutdn az drlemények szemcsemé-
ret-eloszlasat Malvern Mastersizer 2000 1ézer-diffrakciés mérOdmiiszerrel megvizsgal-
tam. Az eldkészitett alapanyagokbdl, kétféle recept (fliszeres-csokis, csokis-mandulés)
szerint, zabkekszeket gydrtottam. A recepteket 5 eltéré szemcseméretii zablisztbdl sii-
tottem. Koziilikk 2 zabliszt szitdlatlan formdba keriilt az alapmasszdba. Végezetiil az
eltérd zabkekszeket érzékszervi vizsgalatnak vetettem al4.

Az eredményekbdl az lathato, hogy a fiiszeres-csokis zabkekszeket eldnyben részesitet-
ték. Tovabb4 mindegyik fliszeres zabkeksz kivalo kategoridba kertilt, ennek értelmében
kijelenthetd, hogy a termékfejlesztés sikeres volt. A csokis-mandulds termék esetében
figyelhetdé meg, a legmagasabb illat atlagpontszdm. Célszerli lenne kiprébalni, mas
édesitészert (eritrit, xilit) is, hogy valdjdban mennyire befolyasolhatta az értékeket a
méz illata. A legjobb silyozott 6sszpontszdmokat, mindkét recept esetében a 250-
500um-es frakciobdl késziilt kekszek érték el. Az allag, iz értékek Osszehasonlitasa
utdn egyértelmiien megéllapithato, hogy a birdlok parhuzamot vontak a két tulajdonsag
kozott. A kiilsé megjelenésre kapott eredmények fele csak 4,5 dtlagpont alatti értékre
volt birdlhat6, ezért ajdnlatos lenne 1égkeveréses siitéssel is elkésziteni. A szemcseana-
lizis sordn mért eredmények, mindegyik Orlési fokozaton mért frakcidk adatai kozel
azonos értékeket mutattak. Ezdltal biztosak lehetiink benne, hogy a mért adatok, a vizs-
galt minta jellemzdit dbrazoltdk. A felhasznalt zabpehely az 6rlési és szitdldsi folyama-
tokat kovetden szdlas terméket eredményezett. A tovabbi fejlesztési lehetdségek Ossze-
tett irdnyt mutatnak. A dolgozat sordn elkészitett szitdlatlan zabliszt felhaszndlasdval
gyartott termékeket kiilsd megjelenésben lenne ajanlott fejleszteni. Javaslatom szerint a
termékek tdpanyagtartalmat és a fogyasztast kdvetden lejatszodo valtozasokat (vércu-
korszint emelkedés mértéke) érdemes lenne megvizsgdlni. Igazolhat6 lenne, hogy a
zabkekszek olyan 0sszetevoket tartalmaznak, amelyek kedvezden hatnak az egészségre.
Ertelemszertien a késztermékek Osszetételében is elvégezhetd szamtalan véltoztatds,
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példaul a zsiradék lecserélése egy novényi eredetli alapanyagra, mellyel egy vegan ter-
méket dllithatnank eld. Ezzel egy djabb tapldlkozasi irdnyzatot (vegan életmdd) kove-
tok érdeklddését tudndnk felkelteni.
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A szelidgesztenye liszt fizikai tulajdonsagainak és kiillonboz6
élelmiszeripari termékekben valé felhasznalasanak vizsgalata
(The study of chesnut flours physical standards
and different uses of chesnut flour in foodindustrial products)

A munkdm sordn célul tliztem ki a szelidgesztenyeliszt fizikai tulajdonsdgainak vizsga-
latat, dgymint vizaktivitds, nedvességtartalom; és a kolloid-kémiai sajatsagdnak elem-
78sét (zsirmegkotd képesség, vizmegkotd képesség, gélképzo tulajdonsdg), valamit a
piskotatésztaban €s huspépben vald felhaszndlhatdsag feltételeinek feltérképezését. Az
ipari gyakorlatban a termésbdl kétféle technoldgidval éllitanak eld lisztet. Az édltalam
vizsgalt termékek koziil a hokezeléses eljarassal késziilt gesztenyeliszt gyartdsandl a
hantolt, fagyasztott szelidgesztenyét el0szor megfdzik, majd passzirozast kdvetden a
gesztenyemassza meleglevegdvel torténd szaritdson esik at. A masik liszt esetében a
szelidgesztenyét hantoljdk, majd ezutdn a nyers gesztenyét 6rolik lisztté. A hdkezelt
liszt eltéré nagysdgu és meglehetdsen nagy szemcsemérete miatt tdl gyorsan iilepedett,
ami nehezen kezelhetdvé tette a terméket. A probléma megolddsaként laboratériumi
malom segitségével csokkentettem az atlagos szemcseméretet. Az ily modon elkészitett
harmadik minta tulajdonsdgait is 0sszevetettem a kereskedelmi forgalomban kaphat6
eltérd technoldgidval késziilo szelidgesztenye lisztekkel.

A gesztenyelisztek zsir- és vizfelvételének vizsgélatdra a huspépekhez adhatd zsirsza-
lonna és jégpehely mennyiségi meghatarozdsiahoz volt sziikségem. A vizfelvevo-
képességtdl eltéréen a zsirfelvevo-képesség nagymértékben fiigg a szemcseméret val-
tozasatol. Az apritdson atesett, hokezelt liszt kozel 20%-kal tobb zsirt kotott meg, mint
az eredeti minta. Habdr a fott €s a nyers gesztenyeliszt zsirfelvevo-képességének atlaga
megegyezik, a tendencia és a szemcseméret ismeretében arra kovetkeztetésre jutottam,
hogy a nyers gesztenye zsirfelvevl képessége alacsonyabb a hokezelténél. Gélképzd
tulajdonsagot mindhdrom minta esetében kiilonb6z6 hdmérsékleten és eltérd koncent-
raci6 mellett vizsgdltam. Az adatok alapjan a hokezelt liszt gélképzd tulajdonsaga
jobbnak bizonyultak, a keményitd alacsonyabb homérsékleten kezdett csirizesedni a
nyers gesztenyéhez képest. A gélek és a piskotahabok esetében alacsony forgési sebes-
ség mellett nagyobb viszkozitdssal rendelkezett a fott gesztenyeliszt a kezeletlen gesz-
tenyelisztbdl késziilt mintdhoz képest. A termékek dllomanyat Stable Micro Systems
késziilékkel hataroztam meg. A piskétdk esetében a hokezelésen atesett gesztenyeliszt
jelenléte lagyabb, puhdbb tésztit eredményezett, mig a nyers liszt keményebb, tomo-
rebb dlloményt alakitott ki a kontroll mintdhoz képest. A kiilonb6z6 technolégiaval
gyartott gesztenyelisztek szine kozott onmagédban és termékbe bekeverve is jelentOs
kiillonbséget érzékeltem, melyet szinméréssel is bizonyitottam. A piskétalapok belsd
szinét Osszevetve jobban érzékelhetd valtozdst mutattak, mint a kiilsd szin esetében,
azonban az érzékszervi birdlatbdl kideriilt, hogy a fogyasztok szamara a gesztenyeliszt
miatt kialakult sotétebb szin nem rontja a termék megitélését.
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Eddigi eredményeim alapjan mindkét gesztenyeliszt felhasznalhat6 kiilonb6zd élelmi-
szeripari termékekben, melynek eredményeként nagyobb hozzdadott értékli élelmisze-
rek gyartasara nyilik lehetoség.
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Zoldségek és gyiimolesok eltarthatésaganak novelése illdolajok alkalmazasaval
(Shelf life elongation of vegetables and fruits by using essential oils)

A dolgozat téméja a zoldségek és a gylimolesok eltarthatésdginak novelése 100% tiszta
illéolajok felhasznéldsaval, ezek antimikrobidlis hatdsdnak 6sszehasonlitdsa. A kisérle-
tek sordn felhaszndlt anyagok: fiirtds paradicsom, fiirtés uborka, honapos retek, kerti
saldta, szamdca; illetve a felhaszndlt ill6olajok: muskotdlyos zsdlya, kakukkfii, rozma-
ring, citrom, édes narancs és szegfiiszeg illdolaja. Kétfajta kezelést alkalmaztunk. A
zoldségeket1ml/l koncentracidju illéolajos vizben mostuk meg. A szamdcédkat 24 érara
steril dobozba helyeztiik egy-egy illolaj-korong (1 ul) jelenlétében. A vizsgalatok a
kovetkezOek voltak: Osszes csiraszdm meghatdrozasa, romlott gylimolcsok szdmédnak
meghatdrozasa, érzékszervi birdlat készitése, €s ill6 komponensek meghatarozisa (GC-
MS). Célunk az eltarthat6sdgi id6 meghosszabbitdsa volt tovdbba az, hogy az alkalma-
zott olaj harmonizéljon azzal a ndvénnyel, amelyet kezeltiink.

A célunk ezeknek a tomény hidroféb anyagoknak a megfeleld médon valé alkalmazésa
volt az élelmiszereken. Illetve hogy az adott zoldség vagy gylimolcs esetében, azzal
megfeleléen harmonizal6 olajat valasszunk.

Osszességében a tobbi illéolajos kezeléshez képest a legjobb eSredményt a muskotd-
lyos zsélya illdolajjal valé mosdasra kaptuk, azonban a legrosszabb érzékszervi értéke-
1ést is. Illata nem harmonizélt egyik zoldséggel sem, inkdbb elnyomta azok természetes
illatat. A zsdlya sok esetben alternativdava vdlhatna feliileti fertotlenitdszerként.

Ezt a szegfliszeg kiemelkedd antimikrobidlis tulajdondggal rendelkezik. Azonban ki-
emelnénk az édes narancs olajat, amely kival6 tulajdonsdgainak koszonhetden kelld
mértékig gatolta a tobbi olajhoz képest a mikrobdk elszaporoddsat. Az utolsé napon is
talaltunk €p szemeket (3%). Mindezek mellett az ezzel kezelt eprek érzékszervi birdla-
takor, mindkét alkalommal kiemelkedé eredményeket értiink el. A szam6cdn mar 24
ora elteltével enyhiilt a markdns édes narancs szag. Az édes narancs teljes mértékig
harmonizalt az eper sajat illatdval. A birdlatbdl is kitlinik, hogy az aroma kihozta az
eper izletes zamatét.

A természetes hatdanyagok hasznositdsanak novelése érdekében, érdemes lenne ezeket
az anyagokat kisebb koncentricioban hozzdkeverni a szintetikus tartdsitoszerekhez,
vagy akar ezeket teljesen helyettesiteni. A modszert alkalmazva az élelmiszereken ezek
fogyasztasa is egészségesebbé vilhat.
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A hamozas hatasa a liszt tulajdonsagaira eltéro szemkeménységii buazak esetén
(The effect of the debranning on the properties of flour for different kernel hardness)

Az élelmiszerbiztonsdg novelésére vald torekvés jegyében az utdbbi években egyre
tobb malom alkalmazza 6rlés el6tt a buza csiszoldssal torténd hamozasat. Ennek sordn
a héjrész jelentds hdnyada eltavolitdsra keriil a hozza kotédo szennyezddésekkel egyiitt.
A miivelet legfontosabb eredményének a mikotoxin szennyezettség csokkentését tart-
jak. A buzdk szemkeménysége jelentOs hatdssal van a malmi feldolgozas kiilonb6z0
folyamataira, igy a hdmozasi miivelet eredményét is befolydsolhatja. Kisérleteink sordn
kiilonbozé szemkeménységli, fajtaazonos buzdkon vizsgdltuk, hogy azonos mértékli
hamoz4s esetén az Orlés eldtti héj eltdvolitds hogyan befolydsolja a lisztek egyes mind-
ségi jellemzdit.

Kisérleteink alapanyagdul 7 eltéré szemkeménységli, fajtaazonos buzatételt hasznél-
tunk. A mintdkat el6szor kondiciondltuk. A mintdk felét hdmozatlanul hagytuk, masik
felét azonos mértékii, kb. 9%-os tomegcsokkenést eredményezd hamozasnak vetettiik
alda SATAKE horizontdlis, szakaszos miikodésii laboratériumi hamoz6géppel. A buiza-
mintdkat Brabender Quadrumat sennior labormalmon meg0roltiik.

Meghataroztuk a liszt kihozatalt, vizsgéltuk a lisztek szemcseméret-eloszlasat Malvern
Mastersizes 1ézerdiffrakciés méromiiszerrel, a keményitd sériiltséget Chopin SDmatic
késziilékkel. Mértiik a lisztek esésszamat, sikér jellemzdit, valorigrafos vizfelvevd ké-
pességét és mindségi értékszamat, valamint alveografos €s promilogrifos vizsgalat so-
rdn a tészta ellendlldsat, nydjthatésagéat és a deforméciés energidt. A kapott adatokat
kéttényezds varianciaanalizis segitségével értékeltiik.

A kemény bizdk hamozdasa sordn hosszabb hamozasi idkkel kellett dolgoznunk, hogy
kozel azonos hamozasi veszteséget kapjunk minden minta esetén.

Az 0Osszliszt-hozam a hamozott buzdkndl szignifikdnsan csokkent, tehat a 9% koriili
hamoz3s tilzott mértékil volt és magbelsd részek is eltdvoztak a ledorzsolt héjjal.

A buza szemkeménysége az irodalmi adatoknak megfelelden Osszefiiggést mutatott a
lisztek szemcseméretével és a keményitd sériiltséggel. A keményebb struktiira nagyobb
liszt szemcseméretet €s nagyobb keményitd sériiltséget mutatott. A lisztek dtlag szem-
csemérete a hdmozds hatdsdra szignifikdnsan nétt, a keményitd sériiltség és a
valorigrafos vizfelvevd képesség csokkent. A mindségi értékszam (MESZ), valamint a
sikér mennyiség nem mutatott igazolhatd valtozast. A magas esésszam értékek a lisztek
enzimszegénységét mutatjadk. Himozdas hatdsdra az esésszam nétt, de a kiilonbség nem
szignifikdns. A sikér mindséget jellemzd glutén index enyhe csokkenést mutatott, ami a
sikér lagyulasat jelzi. Ezzel Osszefiiggésben az alveogrifos és promilografos tészta
nyujthatésig kissé nétt, a tészta ellenalldsa pedig csokkent, de a kiillonbség statisztikai-
lag nem igazolhat6 egyik mddszer esetén sem. Az alveografos és promilografos vizsga-
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latnél a deformdcids energia illetve munka a hdmozas hatdsidra nem valtozott szignifi-
kansan.

Megallapitottuk, hogy jelentds eltéréseket nem okozott a lisztmindségre nézve a hamo-
z4s egyik buzaminta esetében sem és a tapasztalt valtozdsok tendencidjat nem befolya-
solta a szemkeménység.
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Kombinalt tartoésité eljarasok hatasa szamocapiiré minoségére
(Effect of combined preservation methods on the quality of strawberrie pureé)

A friss gyiimolesok és zoldségek vitamin-, antioxiddns- és dsvanyianyag-tartalmuknak
koszonhetden hozzijarulnak egészségiink megbrzéséhez. A bogyds gyiimolesok ki-
emelkedéen magas antioxidans tartalommal rendelkeznek, melyek koziil talan a sza-
moéca az egyik legismertebb a vildgon. Szezondlis jellege miatt friss formaban csak
rovid ideig érhetd el, tartositds hidnyaban mikrobioldgiai és kémiai mindsége is gyor-
san romlik. A gylimolesok eltarthatdsdganak meghosszabbitdsa, régdta nagy feladat az
élelmiszeripar szdmdra. A hagyoményos tartdsitasi eljarasok, nem alkalmasak a gyii-
molcsok friss jellegének megdrzésére, ezért egyre nagyobb hangsilyt kapnak azok a
technoldgidk, melyekkel az értékes komponensek elvesztése és vegyi anyagok hozza-
addsa nélkiil van méd tartdsitdsra. A nagy hidrosztatikus nyomdsu kezelés (HHP) erre
jO6 megoldast jelent, hiszen tartésitd hatdsat tobbszdz MPa nyomads altal fejti ki. Gyak-
ran alkalmazzdk mas kiméletes kezelésekkel kombinélva.

Dolgozatom céljaul tliztem ki, a kiméletes hokezeléssel kombindlt nagy hidrosztatikus
nyomadsu kezelés hatdsdnak vizsgalatit a szamdca beltartalmi €s mikrobiolégiai jellem-
z0ire, a kezelést és taroldst kovetden, valamint a kezelési sorrend hatdsdnak vizsgalatit,
mivel kevés tanulmany foglalkozik ennek vizsgdlataval.

A kisérletek elvégzéséhez gyorsfagyasztott szamdcat hasznaltam fel. A felengedtetett,
majd piirésitett mintakat 1égmentesen zart tasakokban kezeltem (55 °C, 10 min és 300
vagy 600 MPa, 5 min). Kozvetleniil a kezelések és kéthetes hiitve tirolds (2 és 15 °C-
on) utdn meghataroztam a mintdk szinezetét tristimulusos szinmér6d késziilékkel,
antocianin-tartalmat pH differencidlis mddszerrel, Osszpolifenol-tartalmit Folin-
Ciocalteau moédszerrel, antioxiddns kapacitdis FRAP mddszerrel, valamint pH és viz-
oldhat6 szdrazanyag-tartalom értékét. A mikrobioldgiai vizsgélatokat beoltott és beol-
tatlan mintékkal is elvégeztem, Osszcsira ill. élesztd-€s penészgombaszdmot hatdroztam
meg. Eredményeim értékeléséhez Past program segitségével hierarchikus klaszterezést,
,k-szomszéd” klaszterezést €s fOkomponens analizist végeztem.

Osszességében megallapitottam, hogy a kezelések a beltartalmi jellemzoket nézve és
mikrobioldgiai szempontbdl is eredményesnek bizonyulta, nem voltak jelentds hatdsa a
mintdk beltartalmi jellemzdire. A kéthetes tarolds sordn, viszont a bioaktiv komponen-
sek értékek csokkent. A csokkenés mértéke alacsonyabb hémérsékleten kisebb volt.
El6bbi megéllapitdsaimat statisztikai elemzésekkel is aldtdmasztottam. A klaszterezés
€s a fOkomponens analizis eredményeként a mintdk tarolds szerint rendezddtek egy-egy
csoportba. Néhany esetben a sorrend is meghatarozé volt, de egyértelmiien nem tudtam
megdllapitani, melyik sorrend bizonyult el6nydsebbnek. A kontrolhoz a kdzvetleniil a
kezelés utdn vizsgalt mintdk hasonlitottak a legjobban és a 15 °C-on taroltak a legke-
vésbé.
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Kiilonb6z6 tulajdonsagi makérlemények hatasa a fehér csokoladé reologiai tulaj-
donsagaira
(Effect of different poppy seeds patches on the rheological properties of white
chocolate)

A dolgozat céljaul tiiztem ki annak maghatdrozasat, hogy a kiillonb6z0 mddon apritott
és kiillonbozd mennyiségben adagolt méakkal és mdkliszttel késziilt termékek hogyan
befolyésoljak a végtermék reoldgiai tulajdonsagait, azaz milyen hatdssal vannak a vég-
termék rotacids és penetraciés modosuldsaira. Ezen eredményekkel olyan informacio-
kat szeretnék feltarni, amelyek a termelési, technikai €s termékfejlesztési munkakhoz
jarulnak hozza.

A roticids viszkozimetria eredményei azt mutatjak, hogy a mdkos mintak kozott szigni-
fikans kiilonbség volt tapasztalhatd, a mak apritottsagi fokdnak fiiggvényében. A ta-
pasztalat magyardzatdul az tlinik legvaldszintibbnek, hogy az apritds sordn a nagyobb
olajtartalmi mék szerkezetének megbontasdval a tdvozé olaj novelte a csokoladé foly-
tonos fazisat, lazitva ezzel a csokolddémassza szerkezetét és segitve a rétegek egyma-
son valo elmozdulasat.

A penetraciés mérések eredményei alapjan viszont a kisebb olajtartalmi mdklisztes
mintdk kozott volt szignifikans kiillonbség tapasztalhatd, az apritottsag mértékével 6sz-
szefliggésben. Ennek hitterében az allhat, hogy a kisebb olajtartalma makliszt apritdsa
sordn megndtt az adott térfogategységre jutd részecskék szama és ezzel nehezitve lett
az anyagrétegek egymdson val6 elmozduldsa.

Az apritds milvelete sordn tehat két, egymassal ellentétes hatds érvényesiilt: egyrészrol
az olajtartalom tdvozdsa, masrészrdl az adott térfogategységre esod részecskék szamanak
novekedése. Ez a két hatds a technolégidban egyiittesen van jelen, de kiilonb6z6 mér-
tékben érvényesiilnek. A mérési eredmények alapjan ezen ellentétes hatdsok a nagyobb
olajtartalmi mdkos mintdk esetében a rotacids viszkozimetridval kapott jellemzoknél,
mig a kisebb olajtartalmid mdklisztes mintdkndl a penetracids hatds esetében okoztak
szignifikdns kiilonbséget a mintak kozott.

A maékos és méklisztes masszdk dtlagos szemcseméretére vonatkozdan egyarant szigni-
fikans kiilonbség volt a mintdk kozott.

Az apritds maédjat tekintve elmondhat6, hogy az egyiitt apritds sordn volt a legkiszamit-
hat6bb a rendszer viselkedése, ami a technoldgiai tervezés soran fontos tényezo.

A tobbvaltozés adatfeldolgozas -PCA és CDA- Osszességében arra mutatott rd, hogy
nem csupdn az apritottsig mértéke, de az adagolt mennyiség is csoportositd jelleggel
bir, igy nem elhanyagolhat6 szempont az dllomanybeli és reoldgiai tulajdonsdgok vizs-
galatanal.
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Ezen eredmények alapjan elmondhatd, hogy egyik tényezd hatdsat sem lehet figyelmen
kiviil hagyni egy adott technoldgiai tervezés sordn, mivel a bemutatott vizsgdlatok alap-
jan a két hatds feltarasaval nyert eredmények egyiittesen jarulnak hozza az optimumok
meghatarozdsahoz. A technoldgiai felhaszndlast illetéen a mdkos mintdk a konnyebben
adagolhat6, kenhetdbb, plasztikusabb szerkezetli csokolddék elkészitéséhez, mig a
makliszttel késziilt csokolddék a roppandsabb, keményebb és szilardabb szerkezetli
termékek elballitasdhoz alkalmasak.
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BERTA ADRIENN
alapképzés, III. évfolyam
Szegedi Tudoményegyetem,
Mérnoki Kar, Folyamatmérnoki Intézet
Témavezetok:
Dr. Beszédes Sdndor
foiskolai docens
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egyetemi tandr

Elelmiszeripari szennyvizek dielektromos jellemzéinek vizsgalata
(Dielectric properties of food industry wastewater)

A mikrohulldmu energiakozlésnek a bioldgiai eredetli anyagokra gyakorolt hatdsaival az
utébbi években egyre tobbet foglalkoznak. A mikrohulldmu sugarzast alkalmazoé kezelé-
sek szdmos esetben eldnydsen alkalmazhatdak, elsdsorban a gyors felmelegitd hatdsa
miatt. Az egyik igéretes kutatdsi teriilet a szennyvizekben és iszapokban 1évo
szervesanyag frakcié oldhatésdgénak és bioldgiai lebonthatésdgnak fokozdsa mikrohul-
lamu kezelésekkel. A szakirodalomban azonban a mikrohulldmu hdkeltés hatékonyséagat
meghatdrozo, €s kiilonbozo kezelések kozben az anyag szerkezeti valtozasainak jellem-
z€sre potencidlisan alkalmas, dielektromos jellemzdkre vonatkozé informéciok, kiillono-
sen élelmiszeripari szennyvizek esetében nem lelhetdek fel.

A fenti okokbdl a kutatdsaim céljdul tliztem ki egyes élelmiszeripari eredetii szennyvizek
dielektromos dllanddjanak és dielektromos veszteségi tényezdjének meghatarozasat sta-
tikus €s dramoltatott mérési koriilmények kozott. Tovabbd vizsgdltam a szervesanyag
tartalom oldhatésdgaban végbemend valtozdsoknak a dielektromos jellemzdkre gyako-
rolt hatdsait.

A kisérleti eredményeim alapjan megéllapithatd, hogy statikus mérési koriilmények ko-
zott, 2450 MHz frekvencidn a hudsipari szennyviz esetben 25-60 °C, tejipari szennyviznél
25-55 °C homérséklettartomédnyban a dielektromos élland6 véltozdsa a tiszta vizzel azo-
nos —csokkend- tendencidt mutatott, azonban a vizsgalt anyag tipusatdl fiiggd kritikus
homérséklet elérése utdn, a szervesanyag oldhatésdgban bekovetkezd véltozasok miatt,
mar novekedést tapasztaltam. A mérési eredményeim mindkét szennyviztipus esetben
igazoltdk, hogy az anyag dramoltatdsa befolydsolja a polarizdlhat6sagot, amely a mérhe-
té dielektromos allandé értékének valtozdsaban is kifejez6dott. A termikus hatdsra be-
kovetkezd anyagszerkezeti valtozdsoknak a dielektromos jellemzokre gyakorolt hatdsat
ugyanazon minta felmelegitse és az ezt kovetd hiitése soran a hdmérséklet fiiggvényében
felvett dielektromos 4lland6 gorbék esetében megjelend ,hiszterézishurok™ is jelezte. A
folytonos anyagirami mikrohullimu eldkezelések vizsgdlata sordn megallapitottam,
hogy azonos energiaintenzitds alkalmazdsa mellett a mikrohullimu teljesitményszint is
befolydsolja a szervesanyag frakciondlt kémiai oxigénigény méréssel meghatdrozhatd
oldhatésdganak novekményét. Mindkét tipusi szennyviz esetében a szervesanyag frak-
ci6 vizoldhatésdgdban végbemend valtozdsok és a dielektromos édllandé véltozésai szo-
ros Osszefiiggést mutattak, ami a dielektromos jellemzoknek a szennyvizkezelések sordn
bekovetkezd véltozdsok jellemzésre valé alkalmassagét timasztja al4.
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Gyors modszerek alkalmazhatésaga mézek minimalis hokezelésének
detektalasara
(Applicability of rapid measurement techniques to detect
minimal heat treatment of honey)

A méz 6sidok 6ta haszndlt szer, értékes piaci termék. A benne 1év0 értékes Osszetevok
és magas dra miatt hamisitdsok egyre gyakoribb célpontja. Gyakori, az is, hogy egyes
termeldk és forgalmazok felmelegitik a mézet, kikiiszobolve ezzel a kristadlyosodasi
folyamatot, amely a fogyasztok szemében altaliban nem kivdnatos. A melegités soran
azonban a beltartalmi paraméterek megvaltoznak, egyes anyagok mennyisége csokken-
ni kezd (vitaminok, antioxiddns vegyiiletek, enzimek), mig egyes nem kivinatos ve-
gyiiletek mennyisége megndhet. Ilyen vegyiilet a hidroximetil-furfurol (HMF), amely
hosszabb tarolds sordn szobahOmérsékleten is képzddik, 4m a melegités hatdsara kelet-
kezése felgyorsul. Célunk a hokezelés hatdsira bekovetkezd fiziko-kémiai valtozdsok
kovetése, valamint gyors modszerek — elektronikus nyelv (ET), kozeli infravords spekt-
roszkopia (NIR) alkalmazhatésdgdnak vizsgalata volt a minimélis hokezelést kapott
mintdkon.

Kutatdsunkban a melegités hatdsat vizsgaltuk a méz kiillonboz6 kémiai, fizikai és érzék-
szervi tulajdonsdgaira hars-, akdc-, vegyes €s napraforgémézek esetén. A hdokezelés
tekintetében harom homérsékleti szintet — 40 °C, 50 °C és 60 °C —, valamint harom
idétartamot — 30, 60 €s 120 perc — hatdroztunk meg. A mézek jellemzésére pH, vezeto-
képesség, torésmutatd, szin paramétereket, mig a hokozlés alatt bekovetkez6 valtoza-
sok nyomon kovetésére szin, kozeli infravords spektroszkdpia és elektronikus nyelv
modszereket alkalmaztunk. Az adatelemzést kiilonb6z6 egy- €s tobb véltozds statiszti-
kai modszerekkel végeztiik.

Az eredmények értékelése sordn a szinmérés esetén szignifikdns kiillonbségeket kap-
tunk a kontrollhoz képest mér a 40 °C-os hdkezelés soran is, valamint az id6tartam is
befolyédsold szereppel birt. Ennél is sikeresebbnek bizonyult a NIR és elektronikus
nyelv mérés, viszont a HMF tartalom és ABTS antioxidans kapacitismérés nem kellO-
en érzékeny modszerek ilyen szintli hkezelés esetén.

Kovetkezésképpen elmondhatd, hogy mar viszonylag kis hokozlés is kimutathatd cél-
irdnyos gyors modszerekkel (ET, NIR), mely azt is mutatja ugyanakkor, hogy a hdke-
zelés méar az altalunk alkalmazott mértékben is kimutathatéan megvéltoztatja a méz
mindségét.

A tovabbiakban célszerli lenne a mérések mintaszamat novelni, hogy eredményeink

helyességét nagyobb adatbazis alapjdn is aldtdmaszthassuk.
i Az Emberi Erdforrdsok Minisztériuma UNKP-17-2-1-SE-20 kédszdmii Uj Nemze-
% ti Kivdlosdag Programjdnak tdmogatdsdval késziilt.

EMBER] FROFORRASOK
MINISZTERIUMA



- 08 -

FARKAS ALEXANDRA
mesterképzés, 1. évfolyam
Budapesti Miiszaki és Gazdasdgtudomanyi Egyetem,
Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar
Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék
Témavezetok:
Dr. Tomdskozi Sandor
egyetemi docens,
Németh Rendta
PhD hallgato

Laboratoériumi siitdipari végtermék teszt modszerfejlesztése és automatizalasa
(Development and automatization of a laboratorial bread making method)

A buzalisztek siitdipari mindségének meghatarozisara szamos miiszeres vizsgalat all
rendelkezésre. Kozvetlen mindsitési médszerek a végtermék tesztek, mint a prébasiités,
amelyek sok esetben elengedhetetlen mindsitési 1épések, mivel egyes adalékanyagok,
vagy az alkalmazott technolégiai paramétereinek a végtermék mindségére gyakorolt
hatdsét jobban tudjuk vizsgdlni, mint a reologiai mérésekkel, mivel ezeknél sok esetben
csak liszt-viz rendszereket vizsgdlunk. Hatranyuk azonban, hogy iddigényes és vi-
szonylag nagy mintamennyiséget igényld modszerekrdl van szd, a tesztek nagyban
fiiggenek a probat végzo laboratériumtdl, személytdl, felszereléstdl és a koriilmények-
tol.

Kutatasi munkdnk célja laboratériumi, részlegesen automatizalt siitési teszt megvaldsi-
tdsara alkalmas miszer kialakitdsa, és olyan kapcsol6édé moddszer(ek) kidolgozésa,
amely harmonizdl a nemzetkozileg elfogadott szabvanyokkal. Célkitlizésiink kozott
szerepel normdl és kis mennyiségli mintdk vizsgalatira egyardnt alkalmas kombinalt
mérdrendszer kidolgozdsa. Az elképzelt megoldas beilleszthetd a rutin mindsitési rend-
szerekbe, a standardizalt koriilmények biztositdsdval és az emberi hibdk kikiiszobolésé-
vel javithatja a végterméktesztek egyes teljesitményjellemzdit (pl. precizitds). A méro-
rendszer mikro véltozata segitheti a kutatémunkat minden olyan esetben, amikor csak
kis mennyiségli minta 4ll rendelkezésre. A kivitelezésben a Lablntern Kft. (Budapest)
kozremikodott.

Fejlesztomunkdm sordn részt vettem a siitégép kialakitdsdban, az egyes valtozatok tesz-
telésében €s a részeredmények ért€kelésében. Mindezek alapjan véglegesitettiik a mé-
rOrendszer technikai paramétereit, optimaltuk az érzékelok elhelyezkedését, a makro-
€s mikro tizemmodok tésztatérfogatait, a siitétégelyek méreteit €és az elhelyezkedésiiket.
Ezzel parhuzamosan tortént a szoftverfejlesztés. Az igy kialakitott mérérendszer proto-
tipusdval az MTA-MgKI-bdl (Martonvésar) szairmazé 10 magyar 6szi buzafajta lisztjé-
vel végeztiink normal és mikro siitési teszteket, és az eredményeket 0sszehasonlitottam
a nemzetkozi szabvany szerint elvégzett tesztek (ICC Nr 131) mérési eredményeivel. A
cipékat mindsitettiik és az eredményeinket statisztikai médszerek alkalmazdsaval érté-
keltiik ki. Az eredmények azt mutatjdk, hogy a fejlesztett mérérendszerek — néhédny
modszertani médositdst kovetden - alkalmasak lehetnek a siitési tesztek automatizalt
kivitelezésére.
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Munkdm kapcsolodik a ,,Régi biiza genotipusok mindségének jellemzése és felhaszndldsa a piac-
orientdlt nemesitésben” cimii, AGR_PIAC_13-1-2013-0074 szdmii és az “Uj szempontok a biiza-

nemesitésben: a biokativ komponens-osszetétel javitdsa és annak hatdsai (OTKA KI112179)” pd-
lydzatok szakmai célkitiizéseinek megvaldsitdsdhoz.
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Kombinalt modszerekkel kezelt csirkehiis miiszeresen mérheto érzékszervi
tulajdonsagainak vizsgalata
(Instrumental analyis of sensory properties of meat treated
by combined preservation techniques)

A sous-vide technoldgia egy olyan f6zési eljards, amelynek sordn a vdkuumtasakokba
csomagolt alapanyagokat stabil hdmérsékletli vizben kiméletes hokezelés ald vetik,
melynek eredményeként a sejtalkotok jelentds karosoddsa nélkiil novelhetd az élelmi-
szerek mindségmegdrzés ideje. A mddszer jellemzdje, hogy az élelmiszereket alacsony
homérsékleten, hosszabb ideig kezelik. A sous-vide technoldgia alkalmazdsa szamos
eldnnyel jar: segitségével egyenletes €s tetszetds textira hozhaté 1étre iz-, szin-, és ned-
vességvesztés nélkiil, tovabba a tarolds sordn megakadélyozhat6 a keresztszennyezddés
kialakuldsa. A megfeleld eredmény elérése érdekében szigori technoldgiai feltételek
betartdsa sziikséges, amelyek enyhithetok egy masodik kezelési technoldgia bevonasa-
val, mint példdul a szintén fizikai elven miik6d6é nagy hidrosztatikus nyomdaskezeléssel
torténd kombinalas.

A vizsgélatok sordn arra kerestiik a vdlaszt, hogy a kiillonbdz6 sorrendben, térben és
idoben elkiilonitett kiméletes hokezelés és a nagy hidrosztatikus nyomds hogyan hat
nyers csirkemell miiszeresen mérhetd érzékszervi tulajdonsédgaira (szin, dllomany, illé-
kony komponensek). A mérés sordn a csirkemell mintdkat vakuumcsomagoltuk, és viz-
fiirdoben két kiillonbozd homérsékleten (55 és 60°C-on) 1 6rdig hokezeltiik, majd jeges
vizben azonnal visszahfitottiikk. A nyomaskezelést 300 vagy 600 MPa nyomdson 5 per-
cig végeztilk szobahdmérsékleten. Egyes mintdkat csak az egyik tartdsitd eljardssal
kezeltiik, mig mds mintdkndl mind a két tartdsit6 eljarast alkalmaztuk kiilonb6z6 sor-
rendben. A kezelést kovetden azonnal megmértiilk a mintdk szinében (szinmérd), allo-
manyéban (dllomdnymérd) és illékony komponenseiben (elektronikus orr) bekdvetkezd
valtozasokat.

Az eredmények azt mutatjak, hogy a miiszeres vizsgalati mddszerekkel nyomon kovet-
hetdk a kiilonb6zo érzékszervi tulajdonsdgokban bekdvetkezd valtozasok. Valamennyi
tulajdonsag esetén az egyszeres kezelésekhez képest véltozasok torténtek a tovabbi
kezelések alkalmaval.
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Aeroponikus novénytermesztés technolégiai paraméterei
(Technological parameteres of aeroponic plant production)

Az aeroponikus novénytermesztés fogalma a koszonhetéen az egyre fejlodé novény-
élettani és technoldgiai lehetdségnek egyre nagyobb megvildgitast kezd élvezni fel-
gyorsult vildgunkban, melyben a Fold lakossdgdnak egyre nagyobb iitemben torténd
novekedése megkivdnja az egyre djabb, és forradalmibb novénynevelési technolégidk
alkalmazasat.

A dolgozat megkisérli bemutatni, egy mitkodoképes aeroponikus rendszer 1étrehozésat,
kiindulva a kordbban vizkultirds kisérletekbodl kialakult hidroponikus rendszerek altal
ismert alaptézisekkel. Ezen szakiratban az olvasé tudomdst szerezhet a novényegyedek
sejtszintll igényeirdl, annak fiiggvényében, hogy a lehetd legnagyobb hozam elérése
lehetévé véljon a vizsgalt novényfajra vonatkozdan. Bizonyos novényélettani tulajdon-
sdgok a makrofita novényegyedeknél azonosak, igy lehetéség nyilik egy technoldgia
felallitasara, melyben a fenoldgiai fazis maximadlis teljesitésének célja szerepel elsddle-
gesen. Ezen jelenség biztositdsdhoz sziikséges egy mesterséges ndovénytermeszto egy-
ség 1étrehozdsa (fitotron), amelyben valamennyi paraméter (nedvesség, fény, tipanyag,
légaram) a vizsgél6é személy altal bedllithatd. Az igy kapott mesterséges ndvényneveld
egységben lehetdség nyilik egy érték (pl.: tdpanyagmennyiség, tipanyagarany) olyan
szintll véltoztatdsa, hogy a tobbi érték az azt megel6z6 mddon, ugyanolyan szinten éri a
kisérleti egyedet. Ez rendkiviil pontos kisérleti dllapotot eredményez, melyben az egyes
paraméterek eltérd bedllitasai szamszerlsithetd adatokat szolgéltatnak. Ez alapjan biz-
tosithaté egy adott novényfaj igényeinek pontos megismerése acélbdl, hogy tudoma-
nyos mérésekkel aldtdmasztva, a novény termesztésének korabbi technoldgidiba is beil-
lesztheto legyen.
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Lactobacillus torzsek hidrogén-peroxid szintézis vizsgalata
(Hydrogen peroxide synthesis by Lactobacillus strains)

A Lactobacillus torzsek az élelmiszerek, valamint az emberi és allati szerveztek termé-
szetes, hasznos mikrobidtdjanak alkotdi és ebbdl adéddan starter és védo kultiraként is
alkalmazhat6ak. A tejsavbaktériumok metabolizmusuk sordn olyan anyagcseretermé-
keket (szerves sav, bakteriocin vagy hidrogén-peroxid) termelnek, amelyek a romlast
okoz6 és a patogén mikroorganizmusok aktivitdsat gatoljak. A Lactobacillus torzsek
H202 szintézise kevésbé kutatott teriilet, pedig koztudott, hogy oxigén jelenlétében
hidrogén-peroxidot is szintetizalhatnak a flavoprotein-oxidéaz ill. a nikotinamid-adenin-
dinukleotid-peroxiddz aktivitdsuk révén. Munkdm sordn 13 probiotikus Lactobacillus
torzs szaporodasi tulajdonsdgat hatdroztam meg és kiillonbozé kornyezeti feltételek
mellett megvizsgdltam azok hidrogén-peroxid termelését. Elsd 1épésként a
Lactobacillus torzsek 37°C-on, MRS tdplevesben val6 tenyésztését valdsitottam meg.
A fermentéciét ~107 sejtstirliséggel inditottam, ami 16 6ra utin ~109-re szaporodott
fel. A H202 szintézis vizsgélata céljabol eldszor a 16 6ras fermentlébdl Lactobacillus
torzsek sejtjeit centrifugdlassal 6sszegylijtottem a sejtek kétszeres mosdsat kovetden, a
megfeleld vizsgélati kozegekben felszuszpendéltam. Ezt kovetden dlland6 razatas és
hitott (5°C) koriilmények mellett meghatdrozott idépontokban mintat vettem. A meg-
felelden higitott mintdk hidrogén-peroxid koncentraciéjanak megéllapitdsdhoz
peroxiddz enzimes mddszert alkalmaztam és kromogén reagensként ABTS szolgalt. A
torzsszelekciés munkdm sordn Osszehasonlité vizsgélatokat végeztem pH=6,5-0s puf-
ferben és 1% gliik6z tartalmi pufferben a H202 termelés folyamatdnak megitélésére.
Az egyes torzseket termelOképességiik alapjdn osztidlyoztam, amelyeket harom cso-
portba soroltam: gyenge, atlagos és kiemelkedd. A pH=6,5 nétrium-foszfat pufferelt
kozegben egy kiemelkedd tulajdonsdgu - a L. reuteri HA-188 - torzset taldltam, amely
10 pg H202-ot szintetizdlt 109 sejtre vonatkoztatva. Mivel az €16 szervezetek anyag-
cseréjét jelentdsen befolydsoljdk a kornyezeti feltételek, koztiik a tdpanyag-ellatottsag.
Ezért 1 % gliikozt tartalmazd kdzegben is megvizsgéltam a Lactobacillus torzsek hid-
rogén-peroxid termelését. Gliikk6z hozzdadasat kovetden a gyengébben termeld torzsek
koziil harom, egy nagysdgrendil termelés ndvekedést eredményezett. Megallapitottam,
hogy a natrium-foszfat pufferben atlagos hidrogén-peroxid szintézissel rendelkezd tor-
zsek termelékenysége gliikdz hozzaadasédval, legalabb haromszoros ndvekedést mutat-
tak, sot ezek koziil a L. helveticus R-52, a L. crispatus LCRO1 és a L. rhamnosus R-11
torzsek kiemelkedd szintézist mutattak. Ugyanakkor hdrom torzs esetében - a L. fer-
mentum LFOS8, a L. salivarius CRL1328 és a L. rhamnosus GG - a gliikk6z hozzdadas
sem novelte a H202 termelést. A Lactobacillus-ok hidrogén-perxid szintézisét, nem-
csak a torzsek genetikai tulajdonsdgai, hanem a tdpanyag-elldtottsag is befolydsolja.
Terveim kozott szerepel az emberi mikrobidta kornyezetét modellezve mucin és gliko-
gén tartalmu kozegben is vizsgélni a Lactobacillus torzsek H202 termelésének alakul4-
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sat. Meggy0z0 eredmények esetén akar terdpids céli készitmények Osszetevdjeként is
alkalmazast nyerhetnek a kiemelkedd H202 szintézissel rendelkezd torzsek, amelyek
segitséget nyudjthatnak a felborult mikobidta egyensilydnak visszadllitisara a
patogénekkel szembeni gitlo hatasuk révén.
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Mikroalga alapu bio-katdd kialakitasa és vizsgalata
(Formation of microalgae based bio-cathode)

A mikrobidlis iizemanyagcella (MUC) olyan eszkdz, amely képes elektromos dram
termelésére szerves hulladékok artalmatlanitdsa kozben. A nagy szakmai figyelem elle-
nére a technoldgidnak sok problémaval kell még megkiizdenie pl. a 1éptéknovelés ne-
hézsége, az egyes celldk optimdlis geometriai kialakitdsa, az elektromos fesziiltség no-
velése, valamint a katédban €s anddban felhaszndlt anyagok kiilonlegessége. Jelenleg
katodtéri katalizatorként draga nemesfémeket (Cd, Pd stb.) részesitenek eldnyben a
hatdsfokuk miatt és igy ez erds gdtat jelent a technoldgia elterjedésében. A probléma
egyik alternativdja ,,z01d” megoldés lenne: bio-katdd fejlesztése €s alkalmazasa, amely
a kutatdsom célja. A TDK munkdmban a mikroalga alapu Ujfajta bio-katdd kialakitasa-
ra és vizsgalatara fokuszaltam.

Kutatdsom soran két kiilonboz6 szerkezetii (hasab és hengeres) MUC-4t hoztam 1étre. E
két geometriai kialakitds szakmailag ritkdn van 0sszehasonlitva. Az optimadlis cellaki-
alakitds meghatdrozdsa bio-katédok esetében nagyban hozzdjarulhat egy alga alapu
MUC rendszer hatékonysigdhoz: megfeleld dramldsi tulajdonsdgok kialakitasaval (pl.
keveréssel) ki lehet kiiszobolni az iilepedést, ezdltal magasabb sejtszdmot, és ezen ke-
resztiil magasabb elektromos fesziiltséget érhetiink el. A celldk katéd részét osszekotot-
tem egy fotobioreaktorral melyben homogén algatenyészet volt (Chlorella minutissima
vagy Scenedesmus rubescens). Az algatorzsek kozott eltérd a sejtméret, amely a
biofilm alkotdsi képességiikben eredményez eltérést. Az dramldsi viszonyokat optimal-
tam a katédtérben, és a henger kialakitds mutatkozott magasabb hatdsfokinak. Ez a
kialakitds magasabb kapacitdssal, és magasabb membranfeliiletre vonatkozatott telje-
sitménnyel rendelkezett. Ennek az oka az, hogy az dramlds az elektréd feliiletével par-
huzamos volt, és ez egyenletesebb biofilmet eredményezett az elektréd feliileten. Fon-
tossaga a MUC miikodésében rejlik: amennyiben nincs megfeleld mennyiségii és min6-
ségli sejt az elektrodon alacsony hatasfok alakulhat ki a katéd oldalon.

A katddtérben tenyésztett S. rubescens BEA DO1_12 és a C. minutissima K 2012 alga-
torzsek megfelelden felhasznilhatonak mutatkoztak bio-katédtérben. A C. minutissima
esetében a maximadlis sejtszamra vonatkoztatott teljesitmény 5 *10-13 W/sejt volt, mig
a S. rubescens esetében 7*10-13 W/sejt volt. A sejtszamra vonatkoztatott teljesitmény-
ben nem mutatkozik magas eltérés: ha magas sejtszamu tenyészetet alkalmazunk maga-
sabb lesz a teljesitmény is. A hengeres MUC és a hasdb kialakitds kozott nagysdgrendi
eltérés van a kapacitdsban a hengeres MUC javdra (13 mAh, valamint 0,33 mAh).
Emellett a hasab kialakitdsu celldt kétszer annyi ideig tudtam iizemeltetni, mint a hen-
geres MUC-4t. Emiatt a hasab kialakitasi MUC hosszabb tdvon hasznilhaténak mutat-
kozik. Rovid tavi felhaszndldsra a hengeres kialakitas igéretesebb amiatt, mivel ugyan-
abban az intervallum alatt nagyobb aramerdsséget tud szolgéltatni. Az S. rubescens
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BEA DO1_12 a hengeres MUC-ben dramtermelésre alkalmasabb katéd algatenyészet-
nek bizonyult, mint a gyakran alkalmazott C. minutissima. Lehetséges, hogy ez érvé-
nyes Scenedesmus és Chlorella fajok 6sszehasonlitdsaban is, hiszen e nemzetségeken
beliil a sejtek mérete és a biofilm képzd képesség erésen hasonlo.

Kutatdasomat az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005 pdlydzat tamogatta.
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Texas Instruments Nirscan Nano késziilék alkalmazhatésaganak vizsgalata hu-
man fiziologias paraméterek leirasara
(Investigation of the applicability of Texas Instruments the examination of human
physiological parameters)

A napi vizbevitel nagyon fontos minden életkorban, de kiemelt szerepet kap a gyer-
mekkora és idds embereknél. A dolgozatom alapjit képz6 munka 0 kérdése az volt,
hogy kozeli infravords spektroszkdpids modszerrel mennyire vagyunk képesek nyomon
kovetni a test hidratidcidjanak szintjét az emberi boron keresztiil.

A hasznalt késziilék alkotérészeit a Texas Instruments forgalmazza, a végleges kialaki-
tast a cég honlapjan elérhetd dokumentéaciok alapjan Kovacs Gyorgy tandr ur készitette
el.

Az otlet tesztelésében kiillonbozd €letkoru €s €letvitelli emberek voltak a segitségiinkre,
az alap adatkészletet felépitd spektrumokat az alanyok alkari vékony bOrrétegérdl vet-
tilk fel, mindkettdrdl 5-5 darabot, lehetéleg ugyanarrdl a pontrél. Az dnkéntesek 20 és
72 év kozott voltak, férfiak és nOk egyardnt. A kezdeti értékelésekhez az adatkészletet
3 gyakorlatilag egykoru, majd késObb nagyobb, 6 kiilonb6z0 életkord személy bevona-
saval épitettiik fel. Az onkéntesektdl annyit kértiink, hogy a kisérlet eldtt 2 Orat ivas
nélkiil toltsenek el. Ezutan felvettiik az elsé spektrumokat. Ezt kb. 2dl folyadék bevitele
kovette, majd 10 perc varakozasi id6. Amikor ez letelt, Gjboli spektrumfelvételre keriilt
sor, aztan még 2 dl ivds és 10 perc varakozds. Ennek leteltekor ismét felvettiik a spekt-
rumokat, amivel véget ért a kisérlet onkénteseket bevono része.

Az Osszegyllt adatkészletet Unscrambler X sokvaltozos statisztikai adatelemzd szoft-
verrel dolgoztuk fel. A spektrumok elemzése ragyogdan bizonyitotta, hogy a szomjas
€s az ivason tali periddusok kozeli infravords spektroszkdpidval vildgosan kovethetok.
Bar a késziilék alkalmazhatdsagat féleg a hidraticidra éleztiik ki, de a kutatds sordn
egyéb érdekes, rejtett Osszefiiggések, elso pillantdsra nem nyilvanvalé kémiai mintdza-
tok is elOkeriiltek (férfi/né megkiilonboztetés, életkor becslése, stb.).

Mivel abszolit kezdeti eredményekrdl beszéliink, komoly orvosi jellegli alkalmazas
egyelére nem keriilt szoba, de azon tdl, hogy meglepd mennyiségli informéciot nyer-
hettiink ki a rdnézésre kozel egyforma spektrumokbdl, mind kozmetikai, mind sport-
tdplalkozasi vonalon érdeklddés meriilt fel a médszer irdnt j6 nevii piaci szereplok ré-
sz€rdl. A fentiek ellenére meggydzddésiink, hogy ez a kemometridval timogatott adat-
banyészat, és a hardver finomhangoldsa nem csak sport és kozmetika vonalon bizo-
nyulhat hasznosnak, de egy tjabb 1épés a rég ahitott személyre szabott orvosléds diag-
nosztikai oldala felé.
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Tobbvaltozos folyamatszabalyozas illusztralasa élelmiszeripari példakon keresztiil

Az iparban nem elterjedt a tobbvaltozés folyamatszabédlyozds (Mutivariate Statistical
Process Control, MSPC) alkalmazdsa, amellyel hazdnkban elsddlegesen kdzgazdasag-
tani szakemberek foglalkoztak. Az élelmiszeriparban az MSPC-vel kapcsolatban Ittzés
Andras €és Zukal Endre mutatott be még 1999-ben egy alkalmazdsi lehetOséget, amely
nyers parasztsonka pacoldsdnak a s6- és viztartalom alapjan torténd szabalyozdsarol
szol.

Az egy- és tobbvaltozés folyamatszabalyozas kozotti f6bb kiillonbségként az emlithetd
meg, hogy bar egyszerlibb, gazdasigosabb a mindségjellemzoket kiilon-kiilon egyval-
toz6s modszerrel megvizsgdlni, viszont a jellemzok fizikai és/vagy statisztikai okokra
visszavezethet6 egyiittvaltozdsa miatt a téves riasztds valdszinlis€ége megno.

A vegyiparban mar rutinszertien alkalmazzak az MSPC-t, azonban vannak még olyan
iparagak (pl. az élelmiszeripar), ahol sziikséges lenne a tobbvéltozés folyamatszabélyo-
zas rendszerének kiépitése. A téves riasztdsok szdmdnak csokkentésének érdekében
érdemes lenne a tobbvaltozds folyamatszabélyozast az élelmiszeriparban bevezetni —
ezt tliztem ki dolgozatom céljaként —, amely folyamatszabdlyozds megvaldsitasaként a
sziikséges mérések elvégzéséhez optimalis kisérlettervet kell elkésziteni.

2016-ban a XXI. Orszdgos METE Tudomdanyos Diakkori Konferencidn az alkalmazha-
t6 statisztikai 6sszefliggések alakjainak €s szerepiiknek egységesitését, Gjraértelmezését
mutattam be.

Az el6adasom sordn igazolom azt, hogy miért érdemes a tobbvéltozds folyamatszaba-
lyozast haszndlni az egyvéltozds statisztikai folyamatszabédlyozdssal (Univariate
Statistical Process, Control, USPC) szemben, amelyet kiillonboz6 gyakorlati alkalmaza-
si illusztracidkon keresztiil fogok szemléltetni. Emellett bemutatom az MY T-felbontds
alkalmazasat, hogy meghatirozzam, hogy mi okozhatja a jel tartomédnyon kiviilre kerii-
1ését.

Az Emberi Erdforrdsok Minisztériuma UNKP-17-2 kédszdamii Uj Nemzeti Kivdld-
% sdg Programjdnak tamogatdsdval késziilt.

EMBER] EROFORRASOK
MINISZTERIUMA
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Kombinalt eljarasokkal tartésitott csiperkegomba (agaricus bisporus)
tarolas alatt bekovetkezo szinvaltozasanak vizsgalata
Colour changes during storage of white button mushroom (agaricus bisporus)
preserved by combined treatments)

A vizsgdlatok sordn fehér csiperkegomba tartdsitdsdara alkalmaztunk fizikai elven ala-
puld kiméletes tartdsitasi eljarasokat, melyek a sous-vide (vakuumf6z€s) és a nagy hid-
rosztatikus nyomdsi (HHP) kezelések voltak. Az egyszeres és a kombindlt kezelések
szinparaméterekre gyakorolt hatdsat vizsgaltuk. A sous-vide kezelést 55°C és 75°C-os
vizfiirdében végeztiik 10 percig, a nyomdskezelés pedig 300MPa és 600MPa nyomads-
értéken tortént 5 percig. Tovabbd a kis homérséklet/kis nyomds €s nagy hOmérsék-
let/nagy nyomds kezeléseket kombinaltuk, eltérd kezelési sorrendben. A taroldst 8°C-
on 3 hétig végeztiik, mely id6 alatt a vildgossagi tényezd (L*), a voros/zold hanyados
(a*) és a sarga/kék hanyados (b*) értékei keriiltek rogzitésre. A mért értékekbdl a kiér-
tékelés sordn barnuldsi indexet (BI) szdmitottam, melyet indikdtorként hasznédlnak a
barna szin intenzitdsdnak kifejezésére. A BI tdrolds alatti valtozdsdnak leirdséra, a ka-
pott értékekre modellt illesztettem. A véltozast legjobban a logisztikus modellel lehetett
volt.

Az illesztett modellek a telitddési paraméter (K), az eltoldsi paraméter (Bo), az alakpa-
raméter (B;) és az inflexiés pont alapjan keriiltek kiértékelésre. A legnagyobb telitodési
értékeket a 600MPa és a 600MPa és 75°C kombindcioban kezelt mintak érték el, mig a
csak hdkezelt mintdkndl ez az érték a legkisebbek kozott volt. A BI kezdeti értékeit
figyelembe véve, a legkisebb vdltozast az 55°C-os sous-vide kezelés, a legnagyobb
valtozasokat 75°C €s a 600MPa nyomadssal kombinalt véltozatai hoztdk a mintdk sziné-
ben. Igy az utébbi mintiknal a telitddési értékig bekovetkezd véltozds nem tekinthetd
kiemelkeddnek. A legnagyobb valtozds az 55°C-on hdkezelt mintdndl figyelhetd meg.
A Boés a B; paraméter és az inflexids pont helyzete alapjan, a gorbe meredeken felfut6
szakasza, ahol elméletileg a legnagyobb a barnuldsi indexet befolydsolé folyamatok
intenzitdsa, kb. 1,5 napig tart, 75°C esetén pedig koriilbeliil ez a felére csokken. A tobbi
kezelés esetén nagyjabol hasonld értékekrdl van sz6. Mindez a gomba barnuldséért fe-
lelds polifenoloxidaz (PPO) enzim termostabilitisdval magyardzhat6. A nyomaskezelés
feltételezhetéen mas folyamatokat is indukdl a nyersanyagban, és nem csak az enzim
inaktivaldsat, nagyobb nyomdsértékek okozhatnak novekedést is az enzimaktivitdsban.
Esetiinkben a kis homerséklet/kis nyomds kombinécidja esetén is kedvezObben alakul-
tak az értékek, mint csak 55°C esetén, ezért valoszinusithet6en a 300MPa kezelésnek is
volt valamilyen mértékii enziminaktival6 hatdsa.

p Az Emberi Erdforrdsok Minisztériuma UNKP-17-2 kédszdmii Uj Nemzeti
% Kivdlosdg Programjdnak tamogatdsdval késziilt.

EMBERI FROFORRASOK
MINISZTERIUMA
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tanszéki mérnok,
Bacskainé Dr. Bédi Eva
egyetemi tandrsegéd

Nyers propolisz és propolisz tinktira elemtartalom vizsgalata, illetve az atviteli
hatasfok értékelése

A méhek (Apis mellifera) tevékenységének legfontosabb terméke a méz. A méz mellett
azonban még szdmos méhészeti terméket allitanak eld. Ezek a méhpempd, méhviasz,
méhméreg, virdgpor, propolisz (méhszurok).

A propolisz a méhek egy kiemelkedden fontos véddanyaga, melyet a kaptar és a keret-
lécek repedéseinek tomitésére, illetve a kaptirban elpusztult idegen éllatok bebalzsa-
mozdsara hasznalnak fel. Erds antibakteridlis hatdsit mar évszdzadok 6ta ismeri az em-
beriség és haszndlja ki ezt a tulajdonsagat a népi gyogyaszatban. Azonban a méhszurok
kémiai Osszetétele igen eltéro, fiigg attdl, hogy a méhek, milyen fardl gyiijtotték azt,
amely elmondhat6 az asvanyi elem Osszetételérdl is. Azonban a nyers propolisz dsvanyi
Osszetételét vizsgdld és bemutaté tudoményos szakirodalom igen korldtozott szdmban
taldlhaté csak meg, még inkabb igaz ez a beldle elkészitett tinktirdk ilyen irdnyu vizs-
galata esetében.

Dolgozatom célja az volt, hogy Magyarorszag kiilonb6z0 telepiiléseirdl begytijtott pro-
polisz mintdk és a hozzdjuk tartoz6 tinktirdk makro- és mikroelem (Ca K, Mg, Na, S,
P, Al, Fe, Co, Cr, Cu, Mn, Zn, Cd) tartalmét vizsgaljam. Kutatémunkam célkitlizése
volt tovabba annak meghatdrozésa, hogy a nyers mintdban jelen 1év6 dsvanyanyag tar-
talom hény szdzaléka olddédott 4t a tinktirdba, amely érték az atviteli hatdsfokkal
(TC%) jellemezheté. Vizsgilataimat a Debreceni Egyetem Elelmiszertudomanyi Inté-
zet laboratériumédban induktiv csatoldsi plazma optikai emisszids spektrométerrel
(ICP-OES) és induktiv csatoldst plazma tomeg spektrométerrel (ICP-MS) végeztem. A
mintdk analizadldsdahoz a roncsolatok elkészitése mikrohulldmu roncsoléval (Milestone
Start D, Milestone Srl, Sorisole, Olaszorszag) tortént.

A nyers propolisz mintdk, illetve a beldliik eldallitott tinktirdk dsvdnyi anyag Osszeté-
telitkkben jelentds eltéréseket mutattak. A nyers mintdk esetében a legkisebb koncentra-
ci6 a kadmiumhoz tartozott (0,00599 mg/kg), a legnagyobb pedig a cinkhez (2257
mg/kg). Koncentracié tartomdnyukat tekintve pedig a kalcium, kdlium és vas elemek
jelennek meg a legmagasabb koncentracioban. A tinktirdkrdl elmondhatd, hogy a mi-
nimum érték kimutatdsi hatarérték alatt volt, mig a maximum érték a kdliumhoz tarto-
zott (101 mg/L). A legmagasabb koncentrici6 tartomdnyban a kdlium, a foszfor és a
kén fordult eld. Léathat6 tehét, hogy egy igen széles koncentréacié tartomanyt dlelnek fel
a mintdk. Az 4tviteli hatdsfokot is egy ilyen széles tartomanyban vizsgalhatjuk, 0,277%
(aluminium) és 96,6% (kobalt) kozott, melynek meghatdrozdsa a kovetkezé egyenlet
segitségével tortént:
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TC%=(propolisz tinktira elemtartalmaxhigitsi faktor)/(nyers propolisz elemtartal-
ma)x100, ahol a higitasi faktor egy kozelitdleg 10-szeres érték.
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Hazai kereskedelmi forgalomban kaphat6 almalevek mindségi paramétereinek
vizsgalata
(Quality analyses of hungarian commercial apple juices)

Az elmult években igen népszeriivé valtak a 100%-os gyiimolcstartalma gyiimolcsle-
vek. Az almabdl eldallitott italok termékpalydja széles, az egészségtudatos taplilkozas
népszerlisége miatt kiilonosen nagy az érdeklddés a kozvetlen préslevek, illetve a
,vegyszermentesen” eldallitott, okoldgiai gazdasdgbol szarmazé termékek irant. Kuta-
tdsom célja kiilonbozd technoldgidkkal eldallitott, hazai kereskedelmi forgalomban
kaphat6, 100% gyiimolcstartalmi almalevek Osszehasonlitisa egyes mindséget befo-
lydsol6 paramétereik komplex vizsgédlatdval.

A kutatds sordn tizenkét 100% gyiimolcstartalmi almalé terméket vizsgaltunk. A
patulinszennyezettséget specidlis tisztitast kovetd nagyhatékonysigu folyadékkromato-
gréfids (HPLC-UV) méréssel ellenériztiik, melyben kézremitkodott a NEBIH Elelmi-
szer- €s Takarmanybiztonsigi Igazgatdsaga. Spektrofotometridsan meghatdroztuk a
hidroxi-metil-furfurol-tartalmat, az antioxidans kapacitdst FRAP (Ferric Reduction
Ability of Plasma) és CUPRAC (Cupric lon Reducing Antioxidant Capacity) modsze-
rekkel, valamint az 6sszes polifenolos vegyiilet-tartalmat Folin-Ciocalteu mdédszerrel.
Erzékszervi mindsitést végeztiink profilanalizis médszerével, az MSZ EN ISO
11136:2017 és MSZ EN ISO 13299:2010 szabvanyoknak megfelelden, képzett birdld
panel segitségével. A kapott eredmények értékeléséhez leird statisztikai elemzéseket,
féokomponens analizist, varianciaanalizist és Spearman-féle rangkorreldciét alkalmaz-
tunk, 5%-os szignifikanciaszinten.

Eredményeink alapjan a patulinszennyezettség egy termék esetében volt detektdlhato,
mennyisége azonban a rendeletileg meghatarozott maximalis hatarértéket nem érte el.
A hidroxi-metil-furfurol-tartalom altaldnossagban magasabb volt a koncentrdtumbol
eldallitott termékekben, azonban a legmagasabb érték egy préslé esetében volt mérhetd.
A préslevek esetében minden modszerrel magasabb antioxidédns aktivitds és polifenolos
vegyiilet-tartalom értékeket tapasztaltunk. A profilanalizis alapjan megallapitottuk azo-
kat a terméktulajdonsdgokat, amelyek alapjan a két termékcsoport, illetve a maguk a
termékek szignifikdnsan kiilonboznek. Ilyenek pl. az opdlossag, a slirliség, a szininten-
zitds, a fanyarsag és az alma iz.

Kovetkeztetésképp elmondhat6, hogy a hazai termékek patulinszennyezettsége nem
szamottevo, igy élelmiszerbiztonsigilag ebbdl a szempontbdl megfeleldek. A termékek
egymastol minden vizsgdlt paraméter alapjan kiilonboznek (p<0,05). Az érzékszervi
tulajdonsagok szoros Osszefliggést mutatnak a beltartalmi paraméterekkel. A hidroxi-
metil-furfurol-tartalom alapjan a préslevek altalanossdgban kisebb mértékii hdokezelé-
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sen esnek at az elddllitas sordn. A termékcsoport tdplilkozasélettani szempontbdl ked-
vezdbb, a termékek érzékszervi tulajdonsdgai szélesebb kort fednek le, mint a koncent-
ratumbdl eldallitott termékeké, iziik és illatuk intenzivebb.

i Az Emberi Erdforrdsok Minisztériuma UNKP-17-2-1-SE-46 kédszdmii Uj Nemzeti
E Kivdlosdg Programjdnak tdmogatdsdval késziilt.

EMBER] EROFORRASOK
MINISZTERIUMA
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Hagyomanyosan feldolgozott gyiimolcstermékek megitélése
érzékszervi vizsgalat alapjan
(Judgement of traditionally processed fruit-products based on sensory analysis)

Magyarorszdgon napjainkban csokkend az agrariumban foglalkoztatottak szdma, kiilo-
ndsen azokban a régidkban, ahol nem kap kell6 tdmogatottsdgot és figyelmet az dgazat.
A foként vidéken zajlé mezdgazdasagi tevékenység, nélkiilozhetetlen alapkdve az or-
szag élelmiszeripardnak, ezért fontos lenne a fellenditése, korszeriisitése. Az 4gazat
egyarant biztosit megélhetést a dolgozdi szamadra, €s napi betevot a fogyasztéi tarsada-
lom részére.

A mezOgazdasag, azon belill is a zoldség-gyiimolcs dgazat egyre inkdbb ki van téve a
kereskedelem és a piaci igények folyamatos valtozdsainak, amelyet a gazdidlkodok cse-
kély mértékben tudnak befolydsolni. Mivel a legtébb termény nagyipari
tovabbfeldolgozasra keriil, a termeldk ezaltal kisebb hasznot érhetnek el hosszitavon,
viszont szdmukra biztosabb bevételi forrdst nytjthatnak a felvasarlok. Részben ez a
fiiggelmi viszony az oka annak, hogy szdmos gazdalkod¢ figyelme fordult az 6nelléatd-
son kiviil a kisebb mennyiségii sajat termék eldallitds és értékesités felé.

Ezek az el6dllitok tilnyomdrészt kistermelOk, személyiiket és tevékenységi koreiket az
52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet A kistermeldi élelmiszer-termelés, -eldallitas és -
értékesités feltételeirdl definidlja. Az altaluk értékesithetd termékek kore, mennyisége
és az értékesités helye korlatozott. A dontd tobbségben egyedi termékek eldallitasa ha-
gyomanyos technolégidkkal vagy kisiizemi koriilmények kozott zajlik, amely alkalmas
lehet a turizmus fellenditésére, illetve munkahelyteremtésre amellett, hogy jovedelem-
forrasként szolgal. Mivel leginkdbb a maguk éltal termelt nyersanyagokat dolgozzak fel
ily médon, ezeket helyi termékeknek is nevezhetjiik.

Napjainkra pozitiv véltozasként értékelhetjiik, hogy a fogyaszt6i igények a hagyoma-
nyos uton feldolgozott élelmiszerek felé fordulnak, egyre nagyobb népszertiségnek or-
vendenek a kézmives, illetve a helyi termékek, az ezekhez kapcsol6dé események.
Ennek magyardzata lehet, hogy a fogyasztok szamara egyre fontosabb a termékek mi-
nosége €s Osszetétele. Sokan kiutként tekintenek a helyi termékekre a ,,mii” élelmisze-
rek vilagdbol. Az utébbi években a véasarlok kevésbé drérzékenyek e tekintetben, fontos
szamukra, hogy a pénziikért az 4ltaluk elvart mindséget kapjak. A piaci igények pontos
felméréséhez és kielégitéséhez feltétleniil sziikséges egy megfeleld értékesitési stratégia
kidolgozasa.

Csalddunk rendelkezik egy gyiimolcsossel, ennek kapcsdn munkdm sordn azt vizsga-
lom érzékszervi birdlaton és a késébbiekben kérddiven keresztiil, hogy lenne-e potenci-
alis fogyaszt6i igény hagyomdanyosan, befézéssel tartdsitott gyiimolcstermékekre; illet-
ve milyen megitélése van ezeknek a régidban. A vizsgdlat sordn hirom vdarosban
(H6dmezdvasarhely, Mako, Szeged) harom kiilonbozd korosztalyd csoportban végez-
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tilnk érzékszervi birdlatokat, amely sordn pontozdssal, illetve rangsoroldssal nyilvani-
tottak véleményt az alanyok.

A birdlatok alapjan arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy az Onelldtdson feliil érdemes
lehet ezekre a termékekre kiegészitd jovedelem lehetdségeként tekinteni, hiszen a ter-
méshozam adott, és csaladi szinten nem tudjuk az dsszeset elfogyasztani. Egy megfele-
16en Osszedllitott értékesitési stratégidval piacra vihetdek és fejleszthetéek lehetnek a
termékek.
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A hagyomanyos és o6koélelmiszerek megkiilonboztetése
érzékszervi jellemzok alapjan
(Difference between traditional and organic foods based on their effects of sense)

A fogyasztok szamdra fontosak az élelmiszerek érzékszervi jellemzdi, melyek koziil a
legjelentOsebb tényezd az izlelés. A primer kutatds célkitlizése volt, a hagyoményos és
a bioélelmiszerek érzékszervi tulajdonsdgai alapjan torténd megkiilonboztetés, annak
érdekében, hogy eldsegithetd legyen az organikus élelmiszerek fogyasztdsanak novelé-
se. A kvalitativ kutatds sordn el6szor dietetikussal készitettem személyes interjit, majd
két fokuszcsoportos interju megtartdsara keriilt sor. A kvantitativ kutatds folyaman 40
fo értékelte a hagyomanyos és biogazdilkodasbol szdrmazé tej-és kenyérmintakat vak-
teszt keretében. A primer kutatds eredményei alapjan megéllapithatd, hogy lehetséges
kiilonbséget tenni a két eldallitdsi mod termékei kozott. A dietetikus és a két fokusz-
csoport résztvevoi szerint nagy eltérések vannak a hagyomanyos és a bioélelmiszerek
kozott a beltartalmi és az élvezeti érték tekintetében is. Kiilsdleg pedig a védjegy segiti
az okotermékek azonositdsat. A vakteszt sordn a tejek esetében a biogazdilkoddsbodl
szarmaz6 minta megitélése és kedveltsége feliilmilta a hagyomdnyos mintaét. Intenzi-
vebbnek és édesebbnek itélték meg az okotejet, valamint intenzivebb szint és zsirosabb
allagot is éreztek a hagyomdnyos tejhez képest. A kenyerek megitélése soran nem tet-
tek kiilonbséget a birdlok, azonban jobban kedvelték az ©koldgiai gazdilkodasbol
szarmaz6 terméket. A biokenyér iz€t €s szinét intenzivebbnek itélték meg, dllagat pedig
tomorebbnek €s rugalmasabbnak érezték a birdlok. A két kiilonb6zd eldéllitdsi mod
termékei kozotti differenciat célszerli lenne kiemelni, mert az érzékszervi tulajdonsa-
gok a fogyaszték szamara fontosak egy-egy élelmiszer kivalasztdsandl. A biotermékek
organoleptikus jellemz6i alkalmasak lehetnek a védjegy dltal kozvetitett pozitiv imdzs
eroOsitésére.
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Gluténmentes termékek mindségfejlesztése: rostadagolas és enzimkezelés hatasa-
nak vizsgalata Kkoleslisztek reoldgiai tulajdonsagainak alakulasara
(Quality improvement of gluten-free products: analysing the effect of fiber dosing
and enzyme treatment to evolution of the malt flours rheological properties)

A tudatos taplalkozds térhoditasa révén egyre nagyobb szerepet kapnak az emberi ét-
rendben egyes kisgabondk, példdul a koles €s a cirok, valamint dlgabondk, mint a haj-
dina, quinoa vagy az amardnt. Mivel nem tartalmaznak a buzédban és egyéb kaldszos
gabondkban eldforduld sikérfehérjéket és kedvezd taplalkozdstani tulajdonsdgokkal
rendelkeznek, ezért valtozatosabb, kiegyensilyozottabb étrendet biztosithatnak a liszt-
érzékenységben vagy egyéb glutén fehérjékhez kotddd rendellenességben szenveddk
szdmdra. Azonban ezen alapanyagok daltaldban kedvezdtlen technoldgiai viselkedést
mutatnak, mind a reoldgiai, mind a végtermék tulajdonsagok tekintetében.
Kutatécsoportunk célja az emlitett hatranyos tulajdonsagok javitdsa 1) megoldasok al-
kalmazdsaval. Ennek megvaldsitasara a lisztekhez élelmi rostalkoté arabinoxildnokat
(AX) adagoltunk valtoz6 ardnyban. Az AX molekuldk képesek lehetnek megfeleld ko-
riilmények kozott intermolekularis keresztkotések 1étesitésére, a sikérhez hasonld térha-
16s szerkezetet kialakitva, ezt pirandz-oxiddz (POX) enzimmel segitettiik el6. Ezdltal a
technoldgiai tulajdonsdgok javithatdk, a rosttartalom novelésével pedig, a taplalkozas-
tani érték is novelhetd.

A méréseim sordn a modell-alapanyag laboratériumban eldallitott fajtaazonos fehér
kolesliszt és teljes kolesérlemény volt. Ezek felhasznéldsdval vizsgdltam, hogy az al-
kalmazott AX izol4dtum, illetve az enzimkezelés milyen médon véltoztatja meg a liszt-
bol késziilt modelltésztak reoldgiai tulajdonsigait. A kisérletek elvégzésére a buzaliszt
mindsitésben alkalmazott reoldgiai mérési moddszereket (micro-DoughLab, RVA,
Mixolab) alkalmaztam. Eredményeim azt mutattdk, hogy az AX hozzdaddsa mind a
dagasztési, mind a viszkozitds jellemzdkre kedvezdtlen hatdssal volt. Az enzimkezelés
sordn jelentds javulds volt megfigyelhetd a vizsgdlt reoldgiai paraméter esetében.
Ugyanakkor az AX adagolds nélkiili enzimkezelés is javitotta az alaplisztek reoldgiai
jellemzdit a fehérliszteknél is. Ez utobbi megfigyelés alapjan valdsziniisithetd, hogy az
okok hatterében nem csak az AX oxidativ térhalosodasa, hanem ennél Gsszetettebb fo-
lyamatok (pl. fehérjemddosulds, fehérje-szénhidrat kdlcsonhatds) egyiittes hatdsa all. A
jelenségek megértéséhez elsdsorban a makromolekuldk valtozdsdnak vizsgélata sziik-
séges, mely munkdm folytatdsdnak legfontosabb célkitiizése.

Munkdm kapcsolodik a "Gluténmentes tészta mindségének javitdsa hemicelluloz hdlozat kialakitd-
saval" (OTKA-ANN 114554) valamint a ,,Modositott szénhidrdtrendszereken alapulé gluténmentes
tészta és végtermék modellek szerkezeti, reologiai és funkciondlis tulajdonsdgainak vizsgdlata”
(TET_15-1-2016-0066) cimii projektek szakmai céljainak megvaldsitdsdhoz.
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Az energiaital elterjedésének hatasa a fiatalok alkoholfogyasztasi szokasaira
(A survey of energy drink consumption with alcohol among young adults)

A nemzetkozi orvosi szakirodalom az elmult évtizedekben egyre tobbet foglalkozik az
energiaital elterjedésének okdval, fogyasztdsi szokdsaival, a teljesitményre, az alvésra,
a hangulatra a kognitiv funkciékra gyakorolt hatdsaival. Az Eurépai Elelmiszerbizton-
sagi Hat6sdg (EFSA) felmérései alapjan az energiaitalok fogyasztdsanak mértéke vilag-
szerte nd. Foleg a fiatal korosztdly preferdlja az energiaitalokat, de egyre szélesebb
korben népszertieck. Az EFSA 2013-ban publikélt 16 orszdgban kiterjed6 tanulménya
szerint a 10. életévét mar betoltott, de még kiskoriak 68%-a, mig a felndttek 30%-a
fogyaszt rendszeresen energiaitalt. Hazai felmérések is a nemzetkozi folyamatokat mu-
tatjdk. Az ANTSZ 4ltal 2012-ben készitett tanulménya szerint hazédnkban a 10-18 éves
korosztily 67%-a rendszeres energiaitalfogyasztonak tartotta magat

Az energiaitalt alkohollal egyiitt is egyre népszeriibb fogyasztani. Az EFSA 2013-as
tanulmdanya szerint, a felnottek 56%-a még a serdiildk 53%-a fogyasztott alkohollal
energiaitalt. Hazai felmérések is a nemzetk6zi vonulatot tiikrozik. Hazédnkban az ener-
giaitalt rendszeresen fogyaszt6 felndttek 39%-a kiprobdélta mar alkohollal is az energia-
italt.

Jelen tanulmdnyomban arra kerestem a vdlaszt, hogy a (féként) Budapesten tanulma-
nyokat folytaté fiatalok milyen gyakran fogyasztanak energiaitalt alkohollal egyiitt.
Szekunder kutatdsi mdédszerem forrasaként szakkonyveket, szakcikkeket, folyoiratokat
¢és internetes weblapokat hasznéltam. Primer kutatdsomat kérdoiv segitségével végez-
tem, kiillonboz6 egyetemi csoportok résztvevdit kérdezve. A kérddivet 721 f6 toltotte
ki, 52%-a 24 év alatti, mig 48%-uk idésebb volt.

Kutatdsom célja atfogébb képet kapni a Budapesten fiatalok, illetve palyakezdd felndt-
tek energiaital alkohollal valé fogyasztdsi szokdsairdl. Az eredmények meglepdek, hi-
szen az altalam vizsgalt fiatalok majdnem kétharmada rendszeresen fogyaszt energia-
italt. Az energiaital-fogyaszték 85%-a alkohollal is kiprobdlta mar az italt, annak elle-
nére — ami valamennyi energiaitalos dobozon fel van tiintetve — hogy alkohollal val6
fogyasztdsa nem ajanlott.

Legfontosabb megéllapitdsaim, hogy az intenziv marketingnek és a trendeknek ko-
szonhetden a fiatalok korében rendkiviil népszeriiek az alkohollal egyiitt fogyasztott
energiaitalok, a kettd egyiittes, negativ hatdsairdl viszont kevéssé tajékozottak a valasz-
adok vagy nem tulajdonitanak jelentOséget a veszélyeknek.
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LINKES CSABA

alapképzés , I. évfolyam

Szent Istvan Egyetem,

Gazdasag- és Tarsadalomtudomanyi Kar
Kozgazdasagtudomanyi, Jogi és Mddszertani Intézet

Témavezeto:
Tothné Dr. Lokos Kldra
foiskolai tandr

Vegetarianus és vegan étrend
(Vegetarian and vegan regimen)

A vélasztott t€émam a vegetdridnus és vegan étrend. Véleményem szerint, az egészség-
tudatossdg napjainkra mar-mér statuszszimbdolumma valt. Egészségesen étkezni, spor-
tolni, kdros szokdsokat a lehetd legnagyobb mértékben mellézni, tehit 0sszességében
egészségesen €lni trenddé valt. Ezen munkdmban annak prébalok majd utdna jarni,
hogy a fent emlitett két étrend, vagy életmdd, melyek az idék sordn nagy tarsadalmi
hagyomadnyra tettek szert, hogyan és milyen mddon jarulnak hozza az egészségesebb
1éthez vagy éppen ennek ellenkezdjéhez. Tovabba, a tarsadalom dltal kialakult vélemé-
nyét is prezentdlni szeretném ezekrdl. Meglehetésen megoszté a téma, rengetegen a
megvaltast és a jovObeni még egészségesebb é€let kulcsat 1atjak ezen étrendekben, so-
kan viszont ,,06rdogtdl valonak™ latjdk a hds és egyéb dllati eredetli termékek nélkiili
étkezést. Ezért is szeretnék a témardl atfogd tuddsra szert tenni, és ezt ismertetni a tar-
sadalom éltal kialakult véleménnyel egyidejiileg.
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REVESZ REBEKA

alapképzés, III. évfolyam

Budapesti Gazdasdgi Egyetem,

Kereskedelmi, Vendéglatéipari és Idegenforgalmi Kar,
Vendéglatas Intézeti Tanszék

Témavezeto:
Dr. Lenkovics Beatrix
egyetemi adjunktus

Laktoz és tejfehérje érzékenység napjainkban-tejhelyettesitok szerepe a fogyasz-
tok korében, valamint a vendéglatasban Kiilonos tekintettel az alpro italokra
(Lactose intolerancy nowadays- the role of milk substitutes from the viewpoint of
consumers and catering, focusing on alpro products)

A lakt6z, valamint tejfehérje érzékenység napjainkban globélis problémava vélt. Egyre
tobb ember érintett a betegségben és ez hatdssal van a fogyasztisukra. Napjainkban
mar nem csak a boltok polcain, hanem a vendéglaté egységekben is keresik a szamukra
fogyaszthato tejhelyettesitoket, melyek egyre gyarapodnak, a vendégek igényeit kielé-
gitendGen.

Munkdmban a kovetkezd kérdésekre keresem a vélaszt: Milyen tejhelyettesitoket is-
mernek a fogyasztok? Hogyan alakul ki a betegség? Melyek a kivalté okai? Milyen
tejhelyettesitOket ismernek a fogyasztok? Mennyire ismerik ezeket a termékeket?
Mennyire vannak megelégedve azok draival, ar-érték aranyukkal, izvildgukkal? Milyen
gyakran kérnek vendéglaté egységekben laktdz- tejmentes termékeket?

Kutatdsom sordn a Budapesti Gazdasiagi Egyetem Kereskedelmi Vendéglatéipari és
Idegenforgalmi Kar III. évfolyamos vendéglatd-szalloda szakos hallgatéit kérdeztem. A
kérdéivem nyitott és zart kérdéseket egyarant tartalmazott, valamint az élelmi anyag-
ismeret tantargy keretében érzékszervi vizsgdlatot is végeztek a hallgatok az Alpro
termékekbdl, melyek 100%-ban novényi alapanyaguiak. Rizs-, Széja-, Mandula-, és
Zabtej italbol. (60 mintaelem szadmmal).

Az érzékszervi vizsgélatbdl szeretném kideriteni, hogy a hallgatéknak melyik Alpro
tejhelyettesitd ital izlett a legjobban, melyiket fogyasztandk legszivesebben. Mennyire
ismerik, fogyasztjdk vagy fogyasztandk ezeket a termékeket?

A laktozérzékenység, azaz laktéz-intolerancia vagy mas néven a tejcukor érzékenység
a lakt6zérzékeny betegek a tej egyik OsszetevOjére nevezetesen a tejcukorra, vagyis a
laktozra érzékenyek. A laktéz-intolerancia nem allergia, hanem egy felszivddasi zavar.
Ezzel szemben a tejfehérje allergia tejben taldlhaté fehérjékre kazein és savofehérjék
adott allergids immunreakcid. A dolgozatommal arra szeretnék ravildgitani, hogy a ma-
ra egy nem elhanyagolhat6 kérdéssé notte ki magat a laktdz- tejfehérje érzékenység.
Egy statikus tomeg keresi a mindennapjaiban a tejhelyettesitd, illetve lakt6zmentes
termékeket, melyekkel ugyanolyan feltételekhez juthatnak, mint nem beteg tarsaik.

Az Alpro ndvényi italai természetesen laktozmentesek, mivel novények felhasznaldsa-
val késziilnek, megoldast jelenthetnek a betegségben szenveddknek.
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SPENGLER ANDRAS
alapképzés, 4. évfolyam
Budapesti Gazdasagi Egyetem,
Kereskedelmi, Vendéglatdipari és Idegenfor-
galmi Kar,
Vendéglatas Intézeti Tanszék
Témavezeto:
Dr. Lenkovics Beatrix
egyetemi adjunktus

A tej szerepe és helyettesithetésége a valtozo fogyasztasi szokasok tiikkrében
(The role and the possible replacements of the milk in the aspect of the changing
consumption habits)

Személyes érintettségbdl kifolydlag hataroztam tgy, hogy a TDK munkam f6 témdja a
tej és annak alternativdi lesznek. Turizmus — vendéglatds alapszakon ezen beliil ven-
déglatis és szélloda szakirdnyon tanulmédnyaimat végzo utolsd éves hallgatoként to-
vabba érdeklédom a vendéglatohelyek laktézmentes - €s novényi alapi italkindlatarol
is.

Igyekszem érveket felsorakoztatni azzal kapcsolatosan, hogy miért érdemes manapsag
hazankban egy vendéglato iizletnek minél tobb tejhelyettesitd termékkel varnia vasarlo-
it. Kivéancsi vagyok, hogy a tejben taldlhat6 fehérjék, vitaminok és tdpanyagok pétolha-
téak-e kiillonbozé novényi italokkal, vagy laktézmentes tejtermékekkel. Felmeriil a
kérdés, hogy az dllatvilagban létezik-e olyan faj, mely a csecsemOkor utdn is fogyaszt
tejet, vagy kizdrélag az ember fogyasztja még felnétt kordban is. Ebbdl kovetkezden
feltehetd még egy kérdés, miszerint milyen mértékben van sziikség a tej fogyasztasara?
TDK munkdmban a hazai tejfogyasztasi szokdsokat kivdnom feltarni elsdsorban a
Kozponti Statisztikai Hivatal adatait felhasznalva, mdsodsorban az {rott szakirodalom-
bdl gylijtott informéacidkbol, harmadsorban pedig a sajat magam altal osszedllitott 1120
elemszamu kiértékelt kvantitativ kérddiv alapjdn kapott inform4ciokbol. A kutatdsom
alapkérdése: A tejben taldlhat6 fehérjék, vitaminok és tdpanyagok pétolhatok-e kiilon-
b6z6 novényi italokkal, vagy laktézmentes tejtermékekkel ?

Igyekszem érveket felsorakoztatni azzal kapcsolatosan, hogy miért érdemes manapsag
hazdnkban egy vendéglaté iizletnek minél tobb tejhelyettesitd termékkel varnia vasarlo-
it, lehetOségeket nyujtva azoknak is, akik tejhelyettesitd termékek fogyasztasara kény-
szeriilnek kiilonféle okokbdl kifolydlag. Emellett feladatomnak tartom felkutatni azo-
kat, a manapsdg akdr trendnek is nevezhetd, a megszokottdl eltérd étrendeket, melyek
befolyésoljak az emberek tej — €s tejtermékfogyasztisat.

F6 célom tehat, hogy meghatidrozzam a tej és tejtermékek szerepét a hazai fogyasztas-
ban, illetve a kiilonb6z0 tejhelyettesitd italok és feldolgozott készitmények jelentdsé-
gét.

TDK munkam befejezéseként 6sszegzem a kapott informacidkat és igyekszem konzek-
vens kovetkeztetéseket levonni a hagyomanyos értelemben vett tejtermékek valamint a
kiillonboz6 tejhelyettesitok fogyasztasaval kapcsolatban. Az eredmények alapjan elem-
zem az 1120 elemszdmu kvantitativ kérdéivemet.
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TOMPA ORSOLYA

mesterképzés, 2. évfolyam

Semmelweis Egyetem,

Egészségtudoményi Kar, Budapest
Dietetikai és Tapldlkozdstudoményi Tanszék

Témavezeto:
Dr. Mdk Erzsébet
foiskolai docens

Szenior versenyuszok életminoségének, testosszetételének és taplalkozasanak fel-
mérése
(Evaluation of the quality of life, body compostion and nutrition of masters
swimmers)

Régi-ij igazsdg, hogy a fizikai aktivitds j6 hatdssal van az egészségre, évszdzadok ta-
pasztalatai és modern kutatdsok is bizonyitjdk ezt. Ez azért aktudlis, mert az orszagos
felmérések szerint a magyar lakossdgnak alacsony a fizikai aktivitdsi szintje és magas
az elhizottak €s tulstlyosak aranya.
A kutatds célja volt vizsgdlni a szenior UszOsport, mint fizikai aktivitds hatdsat a test-
Osszetételre és életmindségre, emellett pedig a taplalkozds felmérése. Cél volt a kapott
adatokat a referencia adatokhoz hasonlitani és 0sszefiiggést keresni kozottiik.
A felmérés két részbdl allt; egyrészt egy kérd6ivbol, amiben az SF-36 egészséggel 6sz-
szefliggd életmindséget mérd kérddiv volt és egy sajat Osszedllitdsu kérdéssor, mely
altalanos, egészségre, sportra és tdpldlkozasra vonatkozd kérdéseket tartalmazott. A
tdplalkozas felmérése élelmiszercsoport fogyasztdsi gyakorisdg, tehdt FFQ alapu volt.
A felmérés masik része testosszetétel analizis volt InBody 170®-es késziilékkel. Az
adatok leird statisztikai, ANOVA varianciaanalizis és 0sszefliggés elemzés (Pearson-
féle korrelacid, Khi-négyzet proba) sordn keriiltek kiértékelésre, Excel 2013® ¢és
SPSS® programok hasznalatéval.
A kritériumoknak megfelelt, 93 f6 keriilt kiértékelésre, akik atlag életkora 50,1 év. A
testzsir % atlagok a férfiakndl minden korcsoportban a normadl tartomanyon beliil vol-
tak (10-20%), a n6knél a két legidésebb korcsoporton kiviil (55-64, 65+) a normdl tar-
tomanyban volt (18-28%) minden korcsoport és az Osszesitett dtlag is. A vazizom-
tomeg a felmért versenyzok 55%nak normal tartomdanyon feliili, 44%-nak normal tar-
tomanyon beliili és minddssze 1%nak volt normal tartomanyon aluli. A felmért csoport
egészséggel Osszefiiggd életmindség atlag értékei mind a 8 dimenzidban jobb értéket
mutattak, mint a magyar lakossdg normadl értékei. Az élelmiszer csoport fogyasztasi
gyakorisdg alapjan szenior versenyuszok tdpldlkozdsa nagyobb ardnyban felet meg,
mint nem felelt meg az alapul vett tdpldlkozasi ajanlasnak. Az Osszefiiggés elemzések
koziil, csak egy szignifikans volt kimutathato; negativ (p = 0,029) szignifikans (-0,247)
korrel4ci6 a zsirtomeg (kg) és a fizikai szerep életmindség dimenzid kozott.
A szakirodalmi adatok és a felmérés eredményei alapjan elmondhat6, hogy a szenior
versenyuszds, mint fizikai aktivitds szdmszakilag mérhetd mddon j6 hatdssal van az
életmindségre €s testdsszetételre, a referencia adatokhoz viszonyitva. A tdplilkozas
tovabb fejlesztése javasolt a fizikai aktivitds mellett, mely tényezOk igy segitenek meg-
elézni a krénikus nem fert6z6 betegségek eléfordulasat.

Az Emberi Erdforrdsok Minisztériuma UNKP-17-2-1-SE-14 kédszdmii Uj Nemzeti

% Kivdlosag Programjdnak tdmogatdsdaval késziilt.

EMBERI FROFORRASOK
MINISZTERIUMA



-123 -

VENDEGLATAS
SZEKCIO
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BORSODI ZSUZSANNA

alapképzés, IV. évfolyam

Széchenyi Istvan Egyetem,

Kautz Gyula Gazdasagtudomanyi Kar, Gyor
Turizmus Tanszék

Témavezeto:
Ivancsoné dr. Horvdth Zsuzsanna
egyetemi docens

A gluténérzékenységben szenveddk helyzete az idegenforgalomban és a vendégla-
tasban
(The status of the people in tourism and in catering, who suffer from celiac disease)

TMDK dolgozatom {6 kutatdsi témdja a gluténérzékenységben szenvedd személyek,
valamint a kozvetlen vasarlasi dontésekben résztvevd csalddtagjaik utazasi €s vasarlasi
szokdsainak vizsgdlata. Az 4ltalam vdlasztott témat specialitdsa mellett, sajit érintettsé-
gem miatt is fontosnak tartom. Paromndl hatéves kordban dllapitottdk meg a betegsé-
get, miutan édesanyja orvosrdl orvosra jart vele. 2001-ben a lisztérzékenység mar java-
ban ismert betegség volt. Panaszaik kozott a lassu litemil szinte abbamaradt fejlédés,
novekedés, dllandé pdkhas, hasfajds, hasmenés szerepelt. Sajnos, nagyon sok elutasi-
tasba iitkoztek, mire egy figyelmes orvos —akinek az 6ta is haldsak, felfigyelt a kisfiira
€s tobb orvosi teszt €s vérvétel utdn megdllapitotta a problémat. A diagndzis colidkia,
azaz lisztérzékenység volt. Kezelése csak gluténmentes diétaval lehetséges, de gyogyi-
tani egyeldre nem lehet, a diétat pedig egész életen 4t kell tartania

Az élelmiszerekkel kapcsolatos megbetegedések az egész vildgon, igy hazdnkban is
egyre novekvd tendencidt mutatnak. A gluténérzékeny életmdd és taplalkozas a nem
érintett tdrsadalom szdmadra sok esetben alig ismertnek bizonyul.

Dolgozatom célja a gluténérzékenység altalinos bemutatdsa mellett feltirni az ehhez
kapcsol6do vasarlasi €s utazdsi nehézségeket, hidnyossdgokat, valamint vizsgélni a
turisztikai szektor résztvevdinek ajanlatait a vizsgélt csoport szdmadra.

Az ehhez kapcsol6dé primer kutatdsom adatai egy online feliileten elvégzett kérddives
megkérdezésbdl szarmaznak. Az adatok feldolgozasdhoz az SPSS programra esett a
valasztds. A kiértékelés sordn sok valasz kozott taldlhatd Osszefiiggés, de sok meglepd
eredmény is sziiletett. Kutatdsom eredményeit tdbldzatokkal és diagramokkal szemlél-
tetem.

Az utazds mindenki szamdra kedvelt tevékenység, igy a gluténérzékenyeknek szant
ajanlatok bevezetésével egy specidlis csoportot nyernének maguknak az adott szolgél-
tatok, ami nem csak a gluténérzékenyeket, hanem a veliik utazé csalddtagjaikat is ma-
gaba foglalja. Ezek alapjan a véleményem, hogy a jovOben az életallergidasoknak (a
kutatds szempontjdbol foként a lisztérzékenyeknek) szént ajanlatok szdma és mindsége
a turizmus és a vendéglatas teriiletén egyre javulni fog.
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FARKAS NOEMI KINGA

alapképzésen végzett hallgato

Budapesti Gazdasagi Egyetem,

Kereskedelmi, Vendéglatdipari és Idegenforgalmi Kar,
Modszertani Intézeti Tanszéki Osztaly

Témavezeto:
Dr. Torcsvadri Zsolt Istvdn
foiskolai tandr

Egy méhészet és a hozzakapcsolodo falusi turizmus progamjai
(The programs of rural tourism in a beekeeping)

Dolgozatom témdjat azért vilasztottam, mert csalddommal generdcidk 6ta méhészke-
diink és 2008 6ta aktivan vesziink részt a telepiilés falusi turizmusdban. Vendégeink 2
ords programon beliil elméleti eldaddson ismerhetik meg a méhek életét, szakszerli vé-
doruhdzatban testkozelben betekintést nyerhetnek a méhek munkds hétkdznapjaiba,
részt vehetnek a pergetés folyamataiban, viaszgyertyat hajtogathatnak, melyet hazavi-
hetnek a program végén és végig kostolhatjadk méhészetiink tobb, mint 10 fajtamézét.

A dolgozat készitése soran kidolgoztam négy djabb programcsomagot, mellyel fellen-
dithetjiik méhészetiinket. Ezekhez részvételi kalkuldcidkat szamitottam, koltség-, bevé-
tel és nyereségtervet, valamint Excelben Solverrel szamitottam 1étszdm fedezeti pontot.
Az egynapos programunkat elsd sorban a 7-15 éves daltaldnos iskolds és a nyugdijas
korosztalynak ajanlom, melynek soran tiizetesebben megismerhetik a méhek vilagat és
komolyabb méhészeti munkalatokban is kiprobdlhatjdk magukat vendégeink. A prog-
ramhoz egy ebéd is tartozik a Gyorgyey Kastély Panzi6 és Etteremben.

A kétnapos programcsomag elsd napja megegyezik az egynaposéval, annyi kiilonbség-
gel, hogy lesz vacsora — kenyérlangos — a telepiilés falumtizeuméban, majd éjszakdju-
kat a Tapiogyorgyei Ifjusdgi Taborban toltik el. Mdsnap az dnkorményzat ebédldjében
reggeliznek, majd elldtogatnak a falusi portdra, ahol megismerkednek a vidéki allattar-
tassal. Késobb lovaskocsis tiran vehetnek részt a Bibic tandsvényen. A Gyorgyey Kas-
tély Panzi6 és Etteremben eltoltstt ebéd utdn utazik haza a csoport.

A harmadik programot olyan vallalkoz6 szellemlieknek ajanlom, akik néhdny napra
egy méhész borébe bujndnak. A harom napos program sordn minden fontosabb méhé-
szeti feladatban kivehetik résziiket. Foétkezéseik helye a Gyorgyey Kastély Panzi és
Etterem és itt is szdllnak meg. Méhészetiinkben a telepiilés kistermel8inek termékeibél
késziil a reggeli, valamint utolsé este a hdzi gazdaval készitik el mézes grill vacsordju-
kat.

A negyedik program egy félnapos program, amelynek ,,Kardcsonyi hangulatd méhé-
szet” nevet adtam, ahol viaszgyertya, aszalt gyiimolcsos méz készitéssel lehet rahango-
16dni az iinnepre. A program tartalmaz még mézes pélinkak, mézes borok és mézes
stitemények kostolasat, illetve méhészeti bemutatot és — tél 1évén — az iivegfald kaptér
megtekintését.

A programtervek irdnti érdeklodést kérdéivben mértem fel osztalyfonokok korében.
Véleményiik alapjan pozitiv visszajelzéseket kaptam és rakérdeztem, hogy mekkora
Osszeget tudndnak raszanni fejenként a programokra. Az eredmények hasonléak voltak
a realis fedezeti pontokhoz €s nyereséghez altalam kalkulaltakkal, igy érdemes a prog-
ramok fejlesztésével foglalkozni.
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A dolgozattal megerdsodott bennem az eddig is erds céltudatossigom a témdval kap-
csolatban. Optimizmusomat noveli, hogy targyaldsokat kezdtem a Gyorgyey Kastély
Panzi6 és Etterem tulajdonosdval, aki nem zérkézott el egy olyan megallapodés aldira-
satol, mely azt tartalmazza, hogy amennyiben rendszeresen biztositunk csoportokat a
panzidban szall6 és étkezd vendégként, akkor az drakon jelentdsen tud csokkenteni.
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FEHER TIBOR

alapképzés, II. évfolyam

Budapesti Gazdasédgi Egyetem, Kereskedelmi, Vendéglatdipari és Idegenforgalmi Kar,

Vendéglatas Intézeti Tanszék
Témavezeto:
Nagy Mihdly
mesteroktato

Borok értékesitésének az elemzése — Silvanus Hotel, Panorama Etterem
(Analysis of wine purchase — Hotel Silvanus, Panordma Restaurant)

A bor a gazda kemény €s sokszor ,.keserves” munkdjinak a csodélatos gyiimolcse.
Rendkiviili, hogy a sziiretelést mennyi tényezd befolydsolja, mennyi pozitiv és olykor
nem kivanatos ok vezet az adott év kiemelkedo vagy ,.elszomoritd” végeredményéhez.
A legszebb az egész bordszatban véleményem szerint az, hogy a ,,Bor tovédbb él az
tivegben”.

Mig eljut a sziireteléstdl a préselésen és az érlelésen 4t az livegig a bor, mar magaban
egy jellegzetes utként definidlhatjuk, az viszont amit ezen keményen megtett Uit utdn
adni tud, az Iényegében az egész bordszat és borkultira fellegvara!

Azt feltételezem munkdm sordn, hogy a fogyasztok arérzékenysége nagyban befolya-
solja a borkindlat osszedllitasat. Ugy gondolom, hogy a borkultira irdnt nd a fiatalabb
generdcidk érdeklddése is, amely ez éltal még szélesebb korben jelen van az emberek
életében.

Kutatdsom alkalmdaval tobb szakirodalmi munkat is dttanulmanyoztam, és az egyik leg-
érdekesebb Viarhelyi Tamas Borturizmus cimii értekezése volt, aki 2012-ben vizsgélta a
témat €s ahol rdmutat magdnak a Bornak a jelentdségére mind a turizmusban, mind a
vendéglatisban.

Célom a kutat6i munkdm sordn, hogy ramutassak mennyire fontos egy vendéglatdhely-
nek a megfeleld borkindlat kialakitdsa, milyen elsd és mdsodrendii célok (primer és
szekunder) vezéreljék az étterem igazgatdjat a borkinalat 6sszedllitdsakor.

Tovéabbi célom néhdny részletében bemutatni a jelen kor bor divatét, a 2018-as bor-
trendeket illetve maganak a borfogyasztdsnak, mint kulturélis kapocsnak a jelentoségét.
Ezen fontos momentumok kifejtése utdn ismertetni fogom a témam jelentds részét kép-
z0 Silvanus Hotel Panordma éttermének a sajatos bormarketingjét is.

Az étterem Igazgatéjanak koszonhetden, rdldtdsom nyilik a borok értékesitésének
szamszerll adatokkal aldtdmasztott eredményeinek a megtekintésére. Ennek lehetdsége
révén, tabldzatokban fogom szemléltetni az adott borfajtan beliili értékesitési eredmé-
nyeket és rd fogok mutatni az adott fogyasztdsi mennyiségek miértjére is.

Munkédm soran a fent emlitett adatok mellett a személyes tapasztalatokbdl is meritek.

A bevétel értelmezésnél kitérek a haszonkulcs €s a vendégszam parhuzamara, amely
aztan érdekes eredményt fog mutatni.

Miutan szemléltettem az értékesitéseknek a szamszeru adatait, sszehasonlitom az el-
mult 2 év adatait, amelybdl értékes informacidkat kaphatunk a fogyasztokozonség szo-
kdsainak a véltozasarol.

A kutatomunkdm végeztével, roviden Ossze fogom foglalni a kapott eredményeket,
illetve az én jelenlegi tuddsomnak megfeleld javaslattételt meg fogom tenni, hiszen
fontos részét képezi a Bor, mint keresleti-kindlati tényezd a vendéglitasnak, és ugy
gondolom az értekezésem sordn hozza tudok majd adni a vendéglatas ezen teriiletének
a fejlesztéséhez.
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FRIEDBAUER ADAM ROLAND
alapképzés, 1. évfolyam
Szent Istvan Egyetem,
Gazdasagtudomanyi Kar, Godollo
Témavezeto:
Tothné Dr. Lokos Kldra
foiskolai tandr

MLM rendszer a vendéglatas vilagaban
(MLM System in catering)

Témamnak a Multi Level Marketing rendszer bemutatdsat vilasztottam a vendéglatas-
ban.

Azért esett erre a témadra a vdlasztds, mert egyetem eldtt vendéglatdipari szakk6zép is-
koldban tanultam, €s egyetem mellett a vendéglatasban dolgozok egy étteremben.
Dolgozatom sordn bemutatom a Multi Level Marketing rendszer alapfogalmait és mii-
kodési elvét. Manapsdg az emberek félnek a Piramis rendszertdl, egyes orszagokban
ezt az eladds 0sztonzd mddszert be is tiltottdk a csaldsok okozta kdrok miatt.

Ennek ellenére Multi Level Marketing rendszer nem csak egy piramis rendszeren ala-
puld jaték, hanem egy jol bevilt pénzkereseti mddszer. Ezeknek a rendszereknek a 1¢é-
nyege, hogy direktmarketinget alkalmaznak, és egy (vagy tobb) termékkel foglalkoz-
nak. Dolgozatomban a vendéglatassal Osszefiiggd rendszert szeretném bemutatni, ami-
nek a neve Fire Flies.



-129 -

KATONA ENIKO JULIA
alapképzés, 4. évfolyam
Budapesti Gazdasédgi Egyetem, Kereskedelmi, Vendéglatdipari és Idegenforgalmi Kar,
Vendéglatas Intézeti Tanszék
Témavezeto:
Magyarné dr. Horvdth Kinga
egyetemi adjunktus

Véleménykutatas a 37/2014 EMMI rendelet nevelés-oktatasi
szegmenseivel kapcsolatban
(Opinion survey in connection with the educational segments of 37/2014 EMMI
order)

A kutatds célja egy atfogd véleménykutatds készitése volt a 2014/37 EMMI rendelet
nevelés-oktatdsi szegmensei kozott, vagyis bolcsodétdl a kozépiskoldig bezardlag kér-
deztem meg az érintettek véleményét. Hasonldé véleménykutatds tudomdsom szerint
nem késziilt.

2014. aprilis 30-an fordulépont kovetkezett a 2014/37 EMMI rendeletnek koszonheto-
en, melynek alkalmazdsa 2015. szeptember 1-jétdl volt kotelezd. Az id6 muldsaval egy-
re tobb, redlis birdlat jelent meg a kozétkeztetéssel €s a torvény betarthatésdgaval kap-
csolatban. A torvénybe foglalt szabdlyok Osszességének teljesitése szinte lehetetlennek
tlinik. Sarkalatos pont volt a sétartalom csokkentése, amir6l még azok az emberek is
hallottak, akik nem voltak érintettek a témdval kapcsolatban. Ezért a kutatds sordn kii-
16n hangsulyt kapott ez a témakor.

Ahhoz, hogy a lehetd legpontosabb eredményt kaphassam, primer kutatdsként kérdo-
iveket és mélyinterjikat alkalmaztam. Az informaciogyljtés helyszine Pest megyében
volt. Mivel a szabdlyozds az egész orszag teriiletén egységes, elegendd elvégezni a
vizsgalatokat egy teriileten beliil. Mélyinterjikat készitettem egy bolcsddei neveldvel,
négy 6voddban dolgozd, négy altaldnos iskoldban dolgozd szakemberrel, valamint egy
dietetikussal. A kozépiskolai tanuldk (14-20 évesek) fiatal felndttként mar alkalmasak
arra, hogy reélis 6ndll6 véleményt alkossanak egy Oket érintd dologgal kapcsolatban,
igy az 6 véleményiiket kérdéiv segitségével kértem ki (100 £6). Emellett fontosnak tar-
tottam, hogy egy kisebb elemszamu, felndttekbdl all6 sokasdg véleményét is kikérjem.
Ok levelez6 felnbttképzésen résztvevd, valamelyik oktatdsi-nevelési szakon hallgaté
felndttek (30 £0).

A kutatds megkezdésekor harom hipotézis fogalmazddott meg bennem, melyek a ko-
vetkezok:

1. a megkérdezettek tobbsége jonak tartja a jogszabalyt,

2. a megkérdezettek tobbsége ugy véli, hogy megvaldsult a rendelet célja, hogy a koz-
étkeztetés a lehetd legnagyobb mértékben egészséges legyen,

3. a megkérdezettek tobbsége elégedett lesz a jelenlegi helyzettel kapcsolatban a kozét-
keztetés nevelési-oktatdsi szegmenseit illetden.

Onmagaban a jogszabalyt a megkérdezettek dontd tobbsége, vagyis 80%-a jonak tartja,
tehat ez a hipotézisem beigazolddott. Szdmitdsaim alapjan kijelenthetd, hogy a meg-
kérdezettek tobbsége, 70%-a gondolja tigy (86 f0), hogy megvaldsult a jogszabaly altal
kitlizott cél, tehat a masodik hipotézisem is beigazolddott. A kutatasi eredmények alap-
jan megallapithatd, hogy a vizsgalt 11 intézménybdl Osszesen 4-ben elégedettek az
érintettek. Igy azt a hipotézisemet, miszerint az érintettek tobbsége elégedett a jelenlegi
helyzettel kapcsolatban, megcéafolta a kutatdsom.
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MOTYOVSZKI DAVID MARK
mesterképzés, I11. évfolyam
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PhD hallgato

Borok érzékszervi mindsitését befolyasolo tényezok vizsgalata profilanalizis
és elektronikus nyelv alkalmazasaval
(Application of trained panel profile analysis and electronic tongue
to examine influencing factors on sensory evaluation of white wines)

Nem is gondolndnk milyen sok kiilsoé és belsd tényezd lehet hatdssal az értékitéletiinkre
borkdstoldsnél. Valdszinlileg arra sem gondolndnk, milyen nagy fontossiga, tétje lehet
az elhanyagolhatonak tind kiilonbségeknek, melyeket ezen faktorok okoznak. Mun-
kamban kiilsd faktorok borok érzékszervi mindsitésére gyakorolt hatdsdnak kérdéskorét
kutatom és eredményével hatdsuk fontossdgat szeretném szemléltetni.

A tanulmdny sordn képzett paneles érzékszervi mindsités €s izprofil-analizis altal ke-
restem kérdéseimre a vélasz, melyek sordn két faktor befolydsol6 hatdséat vizsgaltam.
Ezen til elkiilonitd képesség Osszevetése €s dj alkalmazasi teriilet keresés céljabol az
elektronikus nyelvet is bevontam a kutatdsba.

A hat fobol allo képzett paneles érzékszervi birdlatok soran kettd, a vald életbdl vett
faktort alkalmaztam az elsd, standard biralati kort kovetd két korben: hogyan véltozik a
biralok értékitélete akkor, ha a borkdstolds sordn kiflit fogyasztanak, tovabba véltoztat-
e az bor érzékszervi mindsitésén, ha egy exkluziv kdstolépoharat (Schott
Zwiesel/Burgundy) haszndlnak a birdlok. Minden kor birdlata két ismétlésbdl allt. Az
eredmények sordn nem csak beigazolddtak vart hatdsok, de mutatkozott olyan hatés is,
mely nem volt véarhato.

Az adatkiértékelés egyértelmii valasz adott kérdéseimre: valamennyi érzékszervre ha-
tassal volt mindkét vizsgalt faktor. A borok tisztasidgit (megjelenés szempontjabol)
jobbra értékelték a birdlok, ha a mintdk kozott kiflit is fogyasztottak. Ennél is jobb pon-
tot kaptak a borok megjelenésbeli tisztasdgra, ha a Schott Zwiesel kdstolopoharbdl let-
tek birdlva. Illatmindségre is hatdssal volt a kostolds kozbeni kiflifogyasztds: szignifi-
kans kiillonbség volt az illatmindségre kapott pontozdsndl kiflifogyasztas és a Schott
Zwiesel kostolopohdr alkalmazdsa esetén kapott pontok kozott. Emellett jobbra értékel-
ték az illatmindséget a kiflifogyasztds esetében. Az izintenzitdst is befolyasoltdk a fak-
torok: intenzivebbnek érezték a biraldk a mintakat izben, ha a biralat soran kiflit fo-
gyasztottak. Szignifikdnsan jobb eredményeket kaptak a mintdk izmindségre a standard
korhoz képest, kiflifogyasztas mellett és Schott Zwiesel késtoldpoharbol vald késtolas
esetén is.

Az elkiilonitoképesség vizsgalata végett végzett elektronikus nyelv mérési adatait
diszkriminancia elemzéssel vizsgédlva 100%-os pontossdggal sikeriilt a mintdk elkiiloni-
tése haromszoros keresztvalidicid mellett. Két f6 csoportba rendezddtek a mintdk mé-
rési pontjai a két fajtdnak megfelelden. Ezen kiviil tovabbi potencidlis kutatési teriile-
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tekre mutat az, hogy az e-nyelv azonos alapanyagbol késziilt, egy technoldgiai 1épésben
kiilonboz6 borok mintdinak megkiilonboztetésére is alkalmas volt.
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Szénhidratcsokkentett termékek vizsgalata és helyzete a Lipoti Pékség termékein
keresztiil
(Analyzing and positioning of low-carb products regarding to the Lipot Bakery’s
products)

A szénhidratszegény tdpldlkozasi megoldds a mai napig vitatott, hiszen mér tobb kuta-
t4s is alatdmasztja a tdlzott szénhidrét és cukor fogyasztds az oka elhizds, cukorbeteg-
ség és velejar6 magasvérnyomds, sziv és érrendszeri megbetegedéseknek. Masfeldl
megkérddjelezhetetlen az is, hogy létfontossdgu taplalék az emberi szervezet szamadra
és ugy gondoljdk, hogy az imént emlitett betegségek kialakuldsdhoz a szénhidrat és
cukor bevitt mennyisége, nem megfeleld ardnya és a sziikséges napi fizikai aktivitas
hidnya lehet egyiitt a kivalté ok.

Ma mér szerencsére egyre tobb gyartd foglalkozik ennek a specidlis szegmensnek ki-
elégitésével jobbndl jobb termékekkel, kozottiik rendkiviil kiemelked6 a Lipoti Pékség.
Kutatdsom célja bebizonyitani azt, hogy a szénhidratfogyasztdsakor, 1étezik megoldas
minden ember szdmdra lemondds nélkiill megfelel6 mennyiségli és mindségii
makrotdpanyaghoz jutni és a tdpldlkozdsban egyfajta tudatossidg fejlédésnek indult.
Szeretnék a személyes tapasztalataim és a hazai, illetve a nemzetko6zi szakirodalmi hat-
tér segitségével egy atfogd képet kapni alaptdpanyagunkrdl és azt tartalmazé siitdipari
termékekrdl. Emellett kérddives primer kutatds alapjan fogyaszt6i oldalrdl analizélni a
siitéipari termékek fogyasztdsi szokdsait hazai lakossag szerepkorében, kiilonos tekin-
tettel a szénhidratcsokkentett termékekre. Szekunder kutatds keretein beliil a K&zponti
Statisztikai Hivatal adatbdzisait hasznaltam fel. A kérddives megkérdezés sordn, inter-
neten keresztiil 1023 f6t értem el, igy az eredmények reprezentativok. Kérdések Ossze-
allitdsa sordn 3 hipotézis keriilt megfogalmazdsra. A kiillonbozd feltételezéseimet sta-
tisztikai ,,z” és ,,Khi négyzet” probdkkal teszteltem.

Az alabbi hipotézisekre keresem a vélaszt:

HI1: A févéarosban €16k nagyobb ardnya valasztja a szénhidratcsokkentett terméket, ha
teheti.

H2: Aki szabadidejében aktiv fizikai tevékenységet folytat, azaz sportol, jobban odafi-
gyel siitdipari termék vélasztdsakor a szénhidratartalomra és a szénhidrét-
csokkentettségre.

H3: A lakohely és a szénhidratcsokkentett termékek fogyasztdsi gyakorisdga kozott
kapcsolat van.

Maisodik primer kutatdsomndl az érzékszervi birdlatot a BGE vendéglitd és szdlloda
szakos hallgatok végezték, akik megfeleld személyi feltételekkel, egészségi allapottal,
valamint anyag és druismerettel rendelkeztek. A vizsgdlat a Magyar Elelmiszerkonyv
stitéipari termékekre vonatkoz6 2-81. sz. irdnyelve szerint tortént mely mindségi kove-
telményeket hatiroz meg siitdipari termékekre és a mindsités folyamata érzékszervi
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tulajdonsagok alapjan torténik. A vizsgalat sordn 7 kiillonboz6 fajta kenyeret vizsgdl-
tunk, mely mind a Lip6ti pékség termékpalettdjabol szarmazott. Kenyerek alakjat, hé-
jat, bélzetét, izét és illatat vizsgaltuk és értékméro tulajdonsdgokra 1-5 pont volt adhatd.
A tulajdonsdgoknal silyoz6 faktort alkalmaztunk, a faktorok sszege 4, igy maximalis
pontszdm egy termék esetében, amit elérhetett 20 pont.












