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A A Konferencia szervezdhizottsaga
Debreceni Egyetem

Mezbgazdasag-, Elelmiszertudomanyi Tudoményos Bizottsag:
és Kornyezetgazdalkodasi Kara * Prof. Dr. Stiindl LaszI6, egyetemi tandr, dékdn
* Dr. Zsarnéczay Gabriella, egyetemi docens, METE (Magyar Elelmiszer-tudoményi, és Technol6giai Egye-
. stlet) elnok
ésa

* Prof. Dr. Veres Szilvia, egyetemi tandr, tudomdnyos dékanhelyettes
* Prof. Dr. Sipos Péter, egyetemi tandr, oktatdsi dékdnhelyettes
Magyar Elelmiszer-tudomanyi és * Prof. Dr. Karaffa Erzsébet Monika, egyetemi tandr
Technoldgiai Egyesiilet (METE) * Prof. Dr. Kovacs Béla, egyetemi tandr
* Prof. Dr. Pusztahelyi Tiinde, egyetemi tandr
* Dr. Kiss Attila Péter, tudomanyos fémunkatrs
tisztelettel meghivja * Dr. Mathé Endre, egyetemi docens

Ont és Munkatarsait * Dr. Prokisch Jézsef, egyetemi docens

. . . - Technikai Bizottsag:

a 2024. majus 15-én megrendezésre keriilo L & , , )
* Dr. Juhasz Lajos, egyetemi docens, Kari TDT elndk

* Dr. Gyiire Péter, egyetemi adjunktus, Kari TDT titkdr

XXV. METE Tudomanyos Diakkori Konferenciara. * Mocsariné dr. Fricz Julianna, dékani hivatalvezet§

Fekete Istvan, egyetemi tandrsegéd, kari kommunikdcids csoportvezet6

Hajdu Péter, PhD hallgatd, DOSZ Agrartudomadnyi Osztaly elndk
* Nagy Vivien, PhD hallgato



Koszonto

A tudomdnyos didkkori tevékenység a mindségi értelmiségi képzés fontos teriilete, a felsoktatdi tehetséggondozds
legjelent6sebb formdja, mivel hozdjdrul a hallgatdk tudomdnyos kutatoi pdlydn vald elinduldsdhoz, igy a doktori
képzés egyik legjobb eldiskoldja. A kétévenként megrendezésre kerill§ orszagos METE Tudomanyos Didkkéiri Konfe-
rencidn az élelmiszertudoményban és kapcsolddo teriiletein kutatd hallgatok mutatjak be eredményeiket egyetemi
oktatakbal és kutatokbol dll6 bizottsagok eldtt. A konferencia lehet6séget biztosit a hallgatdi tapasztalatcseréhez,
felkészit szakmai konferencidkon vald részvételre, az elért siker pedig megfelel§ dsztonzés lehet a tovabbi kutaté-
munkdhoz.

AMagyar Elelmiszer-tudomanyi és Technolégiai Egyesiilet a jubileumi XXV. Orszégos METE Tudoményos Didkkori
Konferencidt a Debreceni Egyetem Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomdnyi és Kmyezetgazdalkodési Karral egyiitt-
mkddésben szerveri. A kezdetek Ota az élelmiszertudomany jelentds valtozdson ment keresztil, ami jol lemérhetd
a beérkezett dolgozatok témdiban. Egyre inkdbb el6térbe keriilnek olyan tertiletek, mint az élelmiszerbiztonsdg, az
élelmiszeranalitika és a méréstechnika. Az egészséges életmdd és a tudatos tdpldlkozds, mint Uj életforma magdval
hozta szdmos Uj kutatasi téma megjelenését, melyek az élelmiszerek dsszetételével és azok humdn élettani hatdsaival
kapcsolatosak.

Azidei megmérettetésre 8 felsGoktatdsi intézmény 10 kardrol jelentkeztek magyar és hatdron tali hallgatok akik,
fgy 9 szekciéban 62 pdlyamunkdt mutatnak be. Megkdszanjuk a témavezet6k odaado segitségét, azt, hogy bevezették
Gket a kutatémunka szépségeibe. Kiilon kdszonet a birdlk dnzetlen feladatvdllaldsaért! Kdszonjuk a tdmogatok se-
gitségét, felajanlasait, amit a konferencia szinvonalas lebonyolitdsara és az egyes szekciokban kiemelkedd eredményt
elért hallgatdk kiilondijazasara forditunk.

Végezetiil mindnydjunknak j6 munkdt, az el6adoknak eredményes szereplést kivanunk!

Debrecen, 2024. mdjus 15.

Prof. Dr. Stiindl Laszlé
DE MEK dékan

Dr. Zsarndczay Gabriella
METE elndk

Program

2024. majus 15. (szerda)
4032 Debrecen, Boszorményi ut 138.

09:00 - 10:00
09:45 -10:00
09:00 - 09:50
10:00 - 10:10
10:10-10:30

0:40 - 13:00
3:00 - 14:00
4:00 - 14:30
1

1
1
1
16:00 - 16:30

Regisztracié (Bocz End ElGado eldtt)

Bizottsagi tagok tajékoztatdsa (Nagytandcsterem)
Prezentaciok feltoltése (a szekcidk termeiben)
Unnepélyes megnyit6 (Bocz Frnd ElGado)

Plendris eldadas

Nagy Adam, Nadudvari Elelmiszer Kft.

Szekcio eloadasok (a szekciok termeiben)

Ebéd (Agrér Ftterem)

Bizottsagi elnokok megheszélése (Nagytandcsterem)
Plenaris zaréiilés (Bocz Ernd ElGado)

Fakultativ program:

14:00 - 15:30
14.30-15:30

Vdrosnézés idegenvezetéssel a résztvevd hallgatok szamdra
Abizottsagi elndkok és tagok, illetve a résztveve egyetemi oktatok szdmdra
(Campus tdra, Elelmiszeripari Innovdcids Kozpont, szakmai egyeztetések)

Elelmiszeranalitika szekcié

Helyszin: 146. el6ad6

Biralé bizottsag:

Elnok:
Tagok:

Titkar:

Prof. Dr. Salgd Andras, professzor emeritus — BME VBK

Prof. Dr. Kovacs Béla, egyetemi tandr — DE MEK

Dr. Jeké Jozsef, fGiskolai tandr — NYE Agrdr és Molekuldris Kutato- és Szolgaltatd Csoport
Dr. Benedek Csilla — SE ETK

Dr. Alexa Lorand, egyetemi tandrsegéd — DE MEK

09:00 — 09:50 Prezentaciok feltcltése

10:40

Botko Zsombor

Hegyaljai borok toxikus és potencidlisan toxikus elemtartalmdnak vizsgdlata
Témavezetok: Kincses Sandorné Dr., egyetemi docens
Prof. Dr. Kovécs Béla, egyetemi tandr

DE MEK



10:55

12:25

12:40

Csikos Gabriella DE MEK

Kilonbdzd gabonafélék keményitprofilianak dsszehasonlitd vizsgdlata szimuldlt emésztési rendszerben,
valamint rezisztens keményitd tartalmuk névelése hd hatdséra
Témavezet6k: Dr. Kiss Attila Péter, tudomdnyos f6munkatdrs

Dr. Pdpai Gréta Zsuzsa, tudomdnyos munkatdrs

Flumbort Séra BME VBK
Magyarorszdgi nyers propoliszmintdk mindségi vizsgdlata ldthatd és infravards spektroszkdpidval
Témavezetd: Dr. Gergely Stilveszter, egyetemi docens

Kadar Kristof SITE MK

Specialty kdvék dsszehasonlitd elemzése
Témavezet(: Szegedi Baldzs, intézeti mérndk

Lénért Adél Lujza BME VBK
Névényi tejek vizsgdlata infravords spektroszkdpidval
Témavezetd: Slezsdk Janos, egyetemi tandrsegéd
Pisch Barnabas BME VBK

Tonkolybuza (Triticum spelta) dsszetételének és technoldgiai tulajdonsdgainak jellemzése és dsszehason-
it6 vizsgalata modern bizafajtdkkal (Triticum aestivum)
TémavezetSk: Dr. Tomdskozi Sandor, egyetemi docens

Jaksics Edina, tudomadnyos segédmunkatars

Santa Zsofia Gréta SITE MK

Husipari iszapok anaerob fermentdcidjdnak intenzifikdldsa és nyomon kivetése

TémavezetGk: Dr. Lemmer Baldzs, adjunktus

Jakoi Zoltdn Péter, tandrsegéd

Szajko Milda Blanka BME VBK

Vad aestivum fajtdk és fajtajeldltek rost- és révid lancd szénhidrdt-Gsszetételének dsszehasonlitd vizsgdlata
Témavezet6k: Dr. Tomoskdzi Sandor, egyetemi docens

Juhdszné Szentmikldssy Marietta Klaudia, tudomanyos  segédmunkatars

Téth Timea BME VBK
Ravid szénlancd szénhidrat és FODMAP dsszetétel vizsgdlata fermentdlt biza és rozs alapd modelltermé-
kekben

Témavezet6k:Kormosné Dr. Bugyi Zsuzsanna, egyetemi docens

Juhdszné Szentmikldssy Marietta Klaudia, tudomanyos  segédmunkatars

Dr. Témdskozi Sandor, egyetemi docens

Elelmiszergazdasagtan és marketing szekcié

Helyszin: Novénytermesztési gyakorld I.

Biralé bizottsag:

Elnok:
Tagok:

Titkar:

Dr. Temesi Agoston, egyetemi docens — MATE ETTI
Dr. Sods Mihély, egyetemi docens — DE MEK

Dr. ZsOtér Brigitta, egyetemi docens — SZTE MK

Dr. Kacz Kdroly, egyetemi docens — SZE AKMK
Stilva Didna Margaréta, tanszéki mérnok — DE MEK

09:00 — 09:50 Prezentaciok feltdltése

10:40

10:55

11:40

Bauer Zs6fia MATE ETT]
Elelmiszerpazaridssal kapesolatos fogyaszidi értékitéletek vizsgdlata Q-médszerrel

Témavezet6k: Dr. Borbély Csaba, egyetemi docens

Dr. Csonka Arnold, egyetemi docens

Bencsics Barbara SZE AKMK
Agyserkentd gydgyndvényes cukorkak fogyasztdi jgényének felmérése

Témavezet6k: Tihanyi-Kovdcs Rendta, egyetemi adjunktus

Posgay Miklds Marcel, egyetemi tandrsegéd

Okrds Néra DE GTK
Egy édesipari vallalkozds stratégiai tervezésének sajdtossagai

Témavezet6k: Dr. Ndbrddi Andrds, egyetemi tandr

Dr. Madai Hajnalka, egyetemi docens

Samu Gsilla SITE MK
A Clean label trend koncepcidjdnak feltdrdsa és a gyiimélcslevek trendbe vald illeszthetdségének értéke-
lése

Témavezet: Dr. Kis Krisztidn, egyetemi docens

Uzonyi Livia DE MEK
Névényi alapd italok fogyasztdsi szokdsainak felmérése és fehérjetartalmanak vizsgdlata

Témavezet6: Hajd( Péter, doktorandusz, tanszéki mérngk

Varga Péter Daniel MATE ETTI
Puer tedk kultdirakdzi fogyasztdi érzékszervi mindsitése

Témavezet: Dr. Gere Attila, egyetemi docens

Dr. Benes Eszter Luca, egyetemi adjunktus



Elelmiszertechnolégia és -miiveletek I. szekci6

Helyszin: 123. szemindrium

Biralo bizottsag:

Elnok:
Tagok:

Titkar:

Prof. Dr. Friedrich Lészl6, egyetemi tanar — MATE ETTI
Prof. Dr. Stiindl LaszI0, egyetemi tandr — DE MEK

Dr. Beszédes Sandor, féiskolai docens — SZTE MK

Dr. Zsarndczay Gabriella, elnok - METE

Dr. Juhdszné Téth Réka, egyetemi tandrsegéd — DE MEK

09:00 — 09:50 Prezentaciok feltdltése

10:40

10:55

Alacsony Eszter MATE ETTI
Tojdsfehérje alapd, magas fehérjetartalmdl ,tird” rudi feflesztése és elfarthatdsdganak vizsgdlata
Témavezetd: Vargané dr. Toth Adrienn, tudomdnyos munkatars

Csott Hajnalka SITE MK
Megvdltozott dramldsi viszonyok vizsgalata modulba integralt 30 nyomtatolt elemek hatdsdra
Témavezetd: Dr. Kertész Szabolcs, egyetemi docens

Erdei Balint SITE MK
Mangalicamdj felhaszndldsdval készitett kenhetd hiskészitmeny fejlesziése

Témavezet6: Mihalk J6zsef, tandrsegéd

Kulcsar Tamas SITE MK
Virslik csomagolds eldtti apaddsdnak vizsgdlata egy magyar hisipari véllalatndl

TémavezetGk: Mihalkd J0zsef, tandrsegéd

Gal Adrienn, Lean mérnokség vezetd (Pick Szeged 7rt.)

Szanyi Déra, Hajdu Bernadett DE MEK
Elelmi rosttal dusitott hdsipari termékek fejlesztése, az alapanyagok reolégiai
vizsgalatara alapozva

Témavezetk: Dr. Kiss Attila Péter, tudomdnyos fémunkatdrs
Hajdu Péter, doktorandusz, tanszéki mérok

Sziics Eniko MATE ETTI

Fagylalt készitése kilonbozd tefipari mellektermékek felhaszndldsaval
Témavezet: Nyulasné Dr. Zeke Iidik Csilla, egyetemi adjunktus
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Elelmiszertechnolégia és -miiveletek I1. szekcio
Helyszin: 124. szemindrium

Biralé bizottsag:
Elnok: Dr. Szabd P. Baldzs, egyetemi docens — SZTE MK
Tagok: Dr. Kapcsandi Viktoria, egyetemi docens — SZE AKMK
Dr. Balla Csaba, egyetemi magantandr — MATE ETT|
Dr. Gyimes Ernd, egyetemi docens — SZTE MK
Titkar: Kiss Déra, tudomanyos segédmunkatars — DE MEK

09:00 — 09:50 Prezentaciok feltdltése

10:40 Czikkely Hanga
Nvényi alapd fermentdlt italok fejlesztése lencse alapanyagokbol
Témavezet6k: Hermdnné Dr. Juhdsz Réka, egyetemi docens
Hajas Livia, tandrsegéd
Dr. Benedek Csilla, egyetemi docens

10:55 Csék Gyula
Savanyd savé felhaszndldsdnak lehetdség kdposzta fermentdcidban
Témavezetd: Fekete Istvan, egyetemi tandrsegéd

11:10 Ecsddi Sara

Komldpellet és leveskomid alfa-sav hasznosuldsa a s6rié extraktartalmanak fiiggvényében

Témavezet8: Dr. Kun-Farkas Gabriella, egyetemi docens
11:25 Juhasz Blanka
Csongrddi borvidékrdl szdrmazo borok vizsgdlata és erjedés nyomon kovetése
Témavezet6k: Dr. Lemmer Baldzs, adjunktus
Jakoi Zoltan Péter, tandrsegéd
11:40 Magyar Bence
Ecetes cékla mindségi paramétereinek vizsgdlata
Témavezet: Dr. Kenesei Gydrgy, egyetemi adjunktus
11:55 Meszlényi Csilla Agnes
Fermentdlt gabona bazist termékfejlesztés zdldségek és gyimalcsok felhaszndlasdval
Témavezet6k: Dr. Gyimes Emd Janos, egyetemi donces
Dr. Viddcs Anita, fGiskolai docens
12:10 Pintér Csenge Ménika

Kiilonbazd mézekbal késziilt mézsorok dsszehasonlitdsa
TémavezetSk: Mihalko Jozsef, tandrsegéd
Bakos Tiborné, mesteroktatd

SEETK

DE MEK

MATE ETTI

SITE MK

MATE ETTI

SITE MK

SITE MK



Elelmiszertechnolégia és -miiveletek I11. szekcié

Helyszin: 8. szemindrium

Birdl6 Bizottsdg:
Elnok:
Tagok:

Titkar:

Prof. Dr. Hoddr Cecilia, egyetemi tandr — SZTE MK
Prof. Dr. Pusztahelyi Tiinde, egyetemi tandr — DE MEK
Dr. Tomoskdzi Sdndor, egyetemi docens — BME VBK
Dr. Simon Janos, egyetemi docens — SZTE MK

Dr. Kovécs Stilvia, tudomdnyos munkatars — DE MEK

09:00 — 09:50 Prezentaciok feltdltése

10:40

10:55

Gagyi Rendta-Irén, Salamon Brigitta, Molnar Tiinde-Agota SAPIENTIA
Ribizli integrdlt feldolgozdsa és a termék felhaszndlhatdsGganak vizsgdlata élelmiszerekben
Témavezet: Andras Csaba, adjunktus

Gergely Gréta SITE MK
Energiahatékonysdg vizsgdlata uliraszdrd keverdegységben

Témavezetd: Dr. Kertész Szabolcs, egyetemi docens

Gergely Gréta SITE MK
Sziirdmodulba integrdlhatd, PET palackok djrahasznositdsabal elddllitott 30 nyomtatott turbulencia nd-

vel6k membranszepardcids hatékonysdgdnak vizsgdlata
TémavezetG: Dr. Kertész Szabolcs, egyetemi docens

Karaké David DE MEK

Pillecukor készités technoldgidja és a termék dUsitdsi lehetdségei
Témavezetd: Dr. Jevesak Szintia, adjunktus

Pap Rebeka MATE ETTI
Vegdn fagylaltok fehérjekiegészitésének lehetdségei

Témavezet: Nyulasné Dr. Zeke I1dik Csilla, egyetemi adjunktus

Tolgyesi Odon Balint MATE ETTI
Nagy fehérjetartalmd, tojdsfehérje alapd termékek fejlesztése sportoldk szdmdra

Témavezetd: Vargané dr. Toth Adrienn, tudomanyos munkatars

Virag Nelli MATE ETTI
Novényi alapd deritdanyag hatékonysdganak vizsgdlata szdrt almalé elddllitdsa sordn

Témavezetd: Dr. Maté Mdnika, egyetemi docens
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Elelmiszertechnolégia és -miiveletek IV. szekcié

Helyszin: 9. szemindrium

Biralé bizottsag:

Elnok:
Tagok:

Titkar:

Prof. Dr. Sipos Péter, egyetemi tandr — DE MEK

Prof. Dr. Nguyen Duc Quang, egyetemi tandr — MATE ETTI

Dr. Németh Aron, egyetemi docens — BME VBK

Dr. Antal Tamds, egyetemi docens — NYE M(iszaki és Agrartudomanyi Intézet
Iaidk Andrea, tanszéki mémok — DE MEK

09:00 — 09:50 Prezentaciok feltdltése

10:40

10:55

11:25

11:40

Békési Robert Gyorgy SITE MK
Bilzalisztek keményitd sériltségének vizsgdlata

Témavezet6k: Prof. Dr. Véha Antal, egyetemi tandr

Furké Lili DE MEK
Kdzpontban a fenntarthatdsdg — kdvér porcsin (Portulaca oleracea 1), mint rejtett természeti erdforrds
élelmiszeriparba vald bekapcsolhatdsdganak vizsgdlata

Témavezet6k: Aszalésné Dr. Balogh Rebeka, tudomdnyos segémunkatdrs

Fekete Istvdn, tandrsegéd, Nagy Vivien, PhD hallgato

Kereszturi Julianna MATE ETTI
(somagoldanyagok hatékonysdganak vizsgdlata didbél eltarthatdsigara

Témavezetd: Dr. Mdté Mdnika, egyetemi docens

Kovics Olga Liicia MATE ETTI
A dié fitinsav tartalmdnak csokkentése fitdz alkalmazdsaval

Témavezetok: Dr. Bujna Erika, egyetemi docens

Spiczki Gizella, egyetemi tandrsegéd

Szatmari Patrik SITE MK
Elelmiszeripari gélképzck vizsgdlata reoldgiai szempontbdl

Témavezet6k: Gyimes Erng, egyetemi docens, Csercsics Déra, intézeti mérmok

Szeged Balazs SITE MK
Tejipari szennyvizek membranszrési tulajdonsagainak analizise 30 nyomtatott kitdelemek haszndlatdval
Témavezetd: Dr. Kertész Szabolcs, egyetemi docens

Sznopka Lilidna Kata BME VBK
Elelmi rost dsszetevdk szerepének vizsgalata koles alapi élelmiszermatrixokban
Témavezet6k: Dr. Németh Rendta, egyetemi adjunktus

Dr. Tomoskozi Sandor, egyetemi docens, Jaksics Edina, tudomdnyos segédmunkatdrs



,,,,,,

Helyszin: 20. szemindrium

Biralo bizottsag:
Elnok: Prof. Dr. Karaffa Erzsébet, egyetemi tandr — DE MEK
Tagok: Dr. Belak Agnes, egyetemi docens — MATE ETT|
Prof. Dr. Varga Ldszl6, egyetemi tandr — SZE AKMK
Dr. Siith Mikl6s, egyetemi docens — ATE Elelmiszerlac-tudoméanyi Intézet
Titkar: Dr. Ludman-Mihdly Kata, tudomanyos munkatérs — DE MEK

09:00 — 09:50 Prezentaciok feltdltése

10:40

10:55

Dorké Annamadria

Mit tudnak a magyarok az antibiotikum-rezisztencidrol?
Témavezet6k: Dr. Stith Miklds, egyetemi docens
Dr. Kasza Gyula, egyetemi docens

Galambosi Zsofia

Sniffin’ Sticks illatazonositds teszt fejlesztési pontjainak meghatdrozdsa
Témavezetk: Dr. Sipos Ldsz16, egyetemi docens
Dr. Csoka Mariann, egyetemi docens

Karikas Viktor

Hasznos aktinobaktériumok izoldldsa és jellemzése aromds novények talajabol
Témavezetd: Greff Babett, tudomdnyos munkatars

Liebl Rebeka

Parabiotikumok antimikrobds hatdsdnak vizsgdlata
Témavezet6k: Dr. Bujna Erika, egyetemi docens
Dr. Nguyen Duc Quang, egyetemi tandrsegéd

Pintér Georgina

Mezdgazdasdgi alapanyagok fermentdlhatdsdgdnak dsszehasonlitdsa
Témavezetd: Dr. Asvdnyi Baldzs, egyetemi docens

Yuzansa Syahadana Putra

Esterase activity of various Strains of Lactiplantibacillus and Lactobacillus geni
Témavezetd: Prof. Dr. Pusztahelyi Tunde, egyetemi tandr

14

ATE

MATE ETTI

SZE AKMK

MATE ETTI

SIE AKMK

DE MEK

Miiszaki, Informatika és Méréstechnika szekcio

Helyszin: 19. szemindrium

Biralé bizottsag:

Elnok:
Tagok:

Titkar:

Prof. Dr. Kovdcs Attila, egyetemi tandr — SZE AKMK
Prof. Dr. Kovdcs Zoltén, egyetemi tandr — MATE ETTI
Dr. Gergely Szilveszter, egyetemi docens — BME VBK
Dr. Prokisch Jozsef, egyetemi docens — DE MEK
Seresné Tords Gréta, tanszéki mémok — DE MEK

09:00 — 09:50 Prezentaciok feltdltése

10:40

10:55

Babos Kristof SIE GIVK
loT alapd rendszer fejlesztése a mezdgazdasagi vontatd munkamiiveleteinek nyomon kdvetéséhez
Témavezet6k: Dr. Kulmdny Istvan Mihaly, adjunktus

Nagy Attila, egyetemi tandrsegéd

Csényi Brigitta Viktoria BME VBK
Rétegelt csomagoldanyagok vizsgdlata ATR FT-IR mikroszkdppal és dsszehasonlitd elemzése Raman-spekt-
roszkdpidval

Témavezet6: Dr. Gergely Szilveszter, egyetemi docens

Cseke Tamara MATE ETTI
Balatoni iszapbdl kiynert csurgalékviz tisztitdsanak technoldgiai modellezése, valamint felhaszndldsnak
vizsgdlata

Témavezet6k: Dr. Csighy Attila, egyetemi tandrsegéd

Dr. Koris Andrds, egyetemi tandr

Gal Zalan BME VBK
Szénhidratkeverék modellrendszerek vizsgdlata kdzeli infravords spektroszkdpidval és sokvdltozds adate-
lemzéssel

Témavezet: Slezsdk Janos, egyetemi tandrsegéd

Jod Julia SZE AKMK
Csalddi gazdasdg dtvezetése a precizids gazddlkoddsba egy kisalfoldi gyimdlcsdis példdjdan

Témavezetd: Polyané Dr. Hanusz Borbala, egyetemi docens

Rédey Agnes MATE ETTI
Vezeték nélkili adatgydjtésen alapuld nyomon kdvetési rendszer tervezése és dsszedllitdsa élelmiszeripari
Célokra

Témavezet6k: Dr. Kertész Istvan, egyetemi adjunktus

T6th Fruzsina Bettina, PhD hallgatd



Taplalkozastudomanyi szekcio

Helyszin: 18. szemindrium

Biralo bizottsag:

Elnok:
Tagok:

Titkar:

Dr. Kiss Attila Péter, tudoményos fémunkatérs — DE MEK
Prof. Dr. Horvdth Zoltanné, egyetemi tandr — SE ETK

Dr. Panyor Agota, egyetemi docens — SZTE MK

Dr. Mednyénsky Zsuzsanna, egyetemi docens — MATE ETTI
Dr. Pépai Gréta Zsuzsa, tudoményos munkatars — DE MEK

09:00 — 09:50 Prezentaciok feltdltése

10:40

10:55

Bak Dominika SE ETK
Lencselisztek funkciondlis tulajdonsdgainak és keményitdtartalmuk emészthetdségének vizsgdlata in vitro
TémavezetGk: Hajas Livia, tandrsegéd

Hermdnné Dr. Juhdsz Réka, egyetemi docens

Dr. Benedek Csilla, egyetemi docens

Békési Karina MATE ETT]
Inulinnal és kollagénnel dilsitott gyiimdlcsital, mint tdpldlékkiegészitd termékfeflesztése

TémavezetG: Dr. Szab6-Nétin Beatrix, egyetemi docens

Béres Csenge Réka MATE ETTI
Gyiimélcsnektdrok cukortartalmdnak csékkentése szukraldz és stevia alkalmazdsaval

Témavezetd: Dr. Maté Monika, egyetemi docens

Cs6ka Zsombor MATE ETT]
Joghurt fejlesztése tejfehérje koncentrdtum (MPC) adagoldssal

Témavezet6k: Nyulasné dr. Zeke Ildiko Csilla, egyetemi adjuntkus

Csonki Annamaria BME VBK
Tonkalybiza és kenyérbiza fajtcik rost és rovid Idncd szénhidrdt dsszetételének dsszehasonlitd vizsgalata

TémavezetSk: Dr. Tomdskozi Sandor, egyetemi docens

Juhdszné Szentmikldssy Marietta, tudomdnyos segédmunkatdrs

Eged Bence Jozsef DE MEK
Rost- és fehérjedlis névényi forrasok 0ld biomasszdjanak és magjanak dsszehasonlit komplex értékelése

Témavezetd: Dr. Kovdcs Szilvia, adjunktus
Dr. Kiss Attila Péter, tudomanyos fmunkatdrs
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12:25

Gyimesi Zsuzsanna

Mit jelent a fruktdzszegény étrend? Soha tGbbé édeset, z6ldséget és gyimolcsot?
Témavezet6k: Hajas Livia, tandrsegéd

Dr. Molndr Andrea, mesteroktaté

Tomori Bogldrka

Maldtaval disitott étcsokolddé fejlesztése és vizsgdlata

Témavezet6k: Dr. Mathé Endre, egyetemi docens
Dr. Jevesak Stintia, adjunktus

SEETK

DE MEK



ATE

BME VBK

DE GTK

DE MEK

MATE ETTI

SAPIENTIA

SE ETK

SZE AKMK

SZE GVIK

SZTE MK

Az intézmények roviditése

Allatorvostudoményi Egyetem

Budapesti Miszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem
Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar

Debreceni Egyetem
Gazdasagtudomanyi Kar

Debreceni Egyetem
Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar

Magyar Agrér- és Elettudomanyi Egyetem
Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

Sapientia Erdélyi Magyar Tudomdnyegyetem
Csikszeredai Kar

Semmelweis Egyetem
Egészségtudomanyi Kar

Széchenyi Istvan Egyetem
Albert Kazmér MosonmagyarGvari Kar

Széchenyi Istvan Egyetem
GEpéstmémaki, Informatikai és Villamosmérndki Kar

Szegedi Tudomdnyegyetem
Mérnoki Kar
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TOJASFEHERJE ALAPU, MAGAS FEHERJETARTALMU ,, TURO” RUDI FEJLESZTESE
ES ELTARTHATOSAGANAK VIZSGALATA
DEVELOPMENT AND SHELF-LIFE INVESTIGATION OF AN EGG-WHITE BASED HIGH-PROTEIN
, COTTAGE CHEESE” CHOCOLATE BAR

Szerz6: Alacsony Eszter, BSc. |ll. évfolyam

MATE, Elelmiszermérniik BSc, Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet Allatitermék és Elelmiszertartdsitasi Tech-
noldgia Tanszék

Témavezetd: Vargané dr. Toth Adrienn tudoméanyos munkatdrs

ATDK kutatdsom sordn célul tliztem ki, hogy olyan terméket fejlesszek és kisérletek soran vizsgaljak meg, mely kivalo
tejtermék helyettesitd lehet. Mivel manapsag egyre elterjedtebb a tejterméket nem fogyasztok kore (laktoz intoleran-
(ia, tejfenérje allergia, kiilonhdz0 taplalkozasi trendek miatt). Ezzel egyiitt a piaci igény is robbandsszertien novekszik,
mely (j kutatdsi lehet8ségeknek és fejlesztéseknek enged teret nyitni.

(Célom tovdbbd, hogy a tojasfehérje alapt termékkel a megszokott tejtermék fzvildgat, dllomdnydt alakitsam ki, ezltal
a tejfehérjeallergidsok és, laktozérzékenyek is egészségiigyi panaszok nélkiil élvezhessék a tejtermékekre (trd rudi-
ra) jellemz6 fzeket. A kutatdsomban vizsgalt termék nagy fehérjetartalma pedig a sportoldk, testépit6k szamara is az
étrendjiikbe jdl illeszthet6 fehérjeforrasként szolgdljon az izmok fejlddéséhez és épitéséhez.

A termék fejlesztése soran elséként a korpusz (,tird” toltelék) izesitésének és allomanyanak kialakitdsdra fektettem
hangsdlyt. Ehhez tojdsfenérjébdl készilt tard helyettesitd (ToTu rogos) terméket hasznaltam, melyet eritrittel éde-
sitettem, buorbon vanilidval, citromlével és citromhéjjal izestettem, majd melegvizben duzzadé marhazselatinnal
és vizzel alakitottam ki az elérni kivant dllomdnyt. A masszdt a tdrdrudihoz hasonld hengerformakra forméztam. Eat
kovetden a kifagyasztott korpuszokat Gnmagukban, illetve étcsokoladéval dthizva is vizsgaltam.

A csokoladéval at nem huzott termékek allomanyat SMS dllomanymérdberendezéssel TPA, vagasi és penetrdcids
madszerekkel hasonlitottam boltban vasrolhato tard rudi korpuszokhoz. A csokolddéval dthdzott mintdimat polie-
tilén tasakokba csomagolva taroltam négy héten keresztiil 4 — 6 °C-0s tdroldsi hémérsékleten. A tdroldsi idd alatt az
1.7.14. 21. 65 28. napon végeztem méréseket. Vizsgaltam a termék érzékszervi tulajdonsagainak valtozasét (pon-
tozdsos modszerrel), dllomanydt (vaghatdsagat). A korpuszhol vizsgdltam tovabbd a pH-érték és a szin valtozsat.
Eddigi eredményeim alapjdn a tojasfehérje alapt tlrohelyettesitd termékbdl készillt ,tir6” rudi az eredeti tehén-
tirobol késziilt termékhez hasonld, vagy kozel megegyezd tulajdonsagokat mutat az egyes vizsgalt paraméterek
esetében. fgy sikeriilt kialakitanom az eredeti tejdesszerttel kzel megegye6 falf és illatdl terméket. Az érzékszervi
birdlatok alapjan a mintdm kdzel azonos dllomdny az eredeti tirobdl késziilt termékkel. Az objektiv dllomanymérési
madszerekkel kapott eredményeim alapjdn az dltalam fejlesztett termék vaghatdsaga és keménysége szintén nem
mutat szignifikans kiilonbséget a hagyomanyos tard rudinoz képest.
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IOT ALAPU RENDSZER FEJLESZTESE A MEZOGAZDASAGI VONTATO
MUNKAMUVELETEINEK NYOMON KOVETESEHEZ
DEVELOPMENT OF AN I0T-BASED SYSTEM FOR TRACKING AGRICULTURAL OPERATIONS

Szerz6: Babos Krist6f, BSc, V. évfolyam
Széchenyi Istvan Egyetem Gépészmémdki, Informatikai és Villamosmérndki Kar, Informatika Tanszék
Témavezet6: Nagy Attila egyetemi tandrsegéd

Dr. Kulmédny Istvan Mihaly adjunktus

Dolgozatomban bemutatom az dltalam fejlesztett komplex (hardver és szoftver) loT kornyezetet a mez6gazdasdgi
eszkozok nyomkovetéséher és adatgy(ijtéséhez. Bemutatom a hasznalt technoldgidkat, Gsszevetem alternativ meg-
olddsokkal. A projekt célja a folyamatos adatgyjtés kilonboz6 mez6gazdasagi munkamiveletek elvégzése soran,
valamint az igy gy(ijtott adatok térinformatikai megjelenitése.

A dolgozatban reprezentativ példaként a mezGgazdasdgi vontatd fordulatszdmdt mérem, amelyet sszevetve a
tényleges sebességgel kovetkeztetni lehet a jarm({i kerekének kipordiilésének gyakorisdgdra. Ez tobb szempontbl
is hasznos informdcio lehet: kimutathatd a mez6gazdasdgi mvelet hatékonysdga, kielemezhet6 a mez6gazdasdgi
er6gépek miszaki llapota és a foldteriilet mindségi paramétereire (pl.: talajtémorodés) is kovetkeztethetni lehet. A
kialakitott rendszer moduldris és szenzor fliggetlen, az elterjedt protokollokat mind timogatja. A fentiekben emlitett
mérésen kivil bemutatok néhdny lehetséges szenzort, amik hasznos informdcidkat tudnak kozolni a felhasznloval. A
dolgozatban tovabbd bemutatom az AWS felhdszolgdltatd platformon Iétrehozott struktdrdt, annak minden el6nyé-
vel és hdtrdnydval. Kitérek tovabbd a QGIS térinformatikai szamitégépes programmal vald integrdciora, és az abban
I8trehozott dbrak kielemzésére.



LENCSELISZTEK FUNKCIONALIS TULAJDONSAGAINAK ES KEMENYiTOTARTALMUK
EMESZTHETOSEGENEK VIZSGALATA IN VITRO
INVESTIGATIONS OF FUNCTIONAL PROPERTIES AND IN VITRO STARCH DIGESTIBILITY OF LENTIL FLOURS

Szerz6: Bak Dominika, BSc, V. évfolyam
SE, Egészségtudomanyi Kar, Dietetikai és Taplalkozdstudomanyi Tanszék
Témavezet6: Hajas Livia tanarsegéd

Hermanné Dr. Juhasz Réka egyetemi docens

Dr. Benedek Csilla féiskolai docens

Az elmdlt években hazankban is felértékeldddtt egy eddig hattérbe szorult hiivelyesnek, a lencsének a szerepe. A
lencse jol illeszkedik a fenntarthatd étrendbe, és kedvezd tapanyagtartalommal rendelkezik. A szakirodalom alapjan
hasznalhatjuk tobbek kozott fehérjedusitdsra, valamint hisok, gabondk és lisztek helyettesitésére. Megkiilonboztet-
jik a barna, a vords, a sdrga, a z6ld és a fekete lencsét, melyek kozott jelentds eltérések lehetnek beltartalom, és
ezdltal felhaszndlhatdsag tekintetében. A kutatdsok tbbsége a vords és a zold lencsére korldtozddik. Jelen munka
célja az ot killonboz6 lencse funkciondlis tulajdonsagainak és keményit6tartalmanak vizsgdlata. Mind a feldolgozas,
mind a tarolds szempontjabdl alapvet§ a lencsék funkciondlis tulajdonsagainak megismerése. Az emészthet6 és a
rezisztens keményiték meghatarozasa kritikus fontossag a lencsék tapértékének, felhasznalhatésaganak és az egész-
ségre gyakorolt hatdsainak megértésében.

A barna, vords, sdrga, z0ld és fekete lencse magokat kiskereskedelmi egységekbdl szereztiik be. A magokat egy ké-
ses homogenizdtor segftségével apritottuk, az igy kapott drleményt manudlisan egy 0,5 mm-es szitdn szitaltuk. A
vizsgalatokat a 0,5 mm alatti szemcsedtmérével rendelkezd frakcidval végeztiik el. Vizsgaltuk az olaj- és a vizfelvevs
képességet (szobahdmérsékleten), a duzzadasi képességet és a vizoldhatdsagi indexet (95 °C-on), a gélképz6déshez
sziikséges legkisebb koncentracidt, a habképzd képességet, a habstabilitasi indexet, az emulzioképzd képességet,
valamint a keményit6tartalom emészthet6ségét in vitro. A kiilonhozd lencselisztekkel kapott eredményeket sszeve-
tettiik egymdssal, illetve egy kiskereskedelmi forgalomban kaphatd rizsliszt vizsgdlata sordn mért adatokkal. A mintdk
kozotti eltérések igazoldsdra varianciaanalizist és Tukey-féle post hoc tesztet végeztiink.

Olajfelvevd képesség tekintetében a lencselisztek kozott nincsenek szamottevé kiilonbségek, a rizslisztével megegyez6
értékeket mértiink. A fekete, barna és zold lencse vizfelvevd képessége (2,29-2,96 g/g) masfél-kétszeres a voros és
a sarga lencséhez, valamint a rizshez (1,43-1,77 g/g) viszonyitva. A lencsék duzzadasi képessége (9,30-11,15 g/g)
elmarad, mig a vizoldhatdsagi index értéke (28,70-38,43%) kozel kétszeres a rizs esetében mért eredményekhez
(13,36 8/ 65 14,21%) képest. Avizsgalt rizslisztnek nincs habképz6 potencidlja. A lencselisztek habot képeznek, mely
kozel hdromszoros térfogatndvekedéssel jdr. A lencselisztek keményit6tartalma fele-harmada a rizslisztének (29,1-
41,0vs. 86,5 g/100g), és ennek 25,8—41,6%-a az emésztésnek ellendlld, rezisztens keményitd. A vizsgdlatok alapjan
a megfeleld lencsefajta valasztasaval a lencseliszt a rizsliszt alternativdjaként igéretes alapanyag lehet killonboz6 élel-
miszeripari termékek (pl. tészta, keksz) fejlesztése soran, illetve Uj élelmiszerek komponenseként vehet§ szamitdsba.
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ELELMISZERPAZARLASSAL KAPCSOLATOS FOGYASZTOI ERTEKITELETEK
VIZSGALATA Q-MODSZERREL
EXAMINING CONSUMER VALUE JUDGEMENTS RELATED TO FOOD WASTE USING THE Q-METHOD

Sterz: Bauer Zséfia, osztatlan, Ill. évfolyam
MATE, Kaposvari Campus, Agrar- és Elelmiszergazdaségi Intézet
Témavezet6k: Dr. Borbély Csaba egyetemi docens

Dr. Csonka Arnold egyetemi docens

Az élelmiszerpazarlds problémakére napjainkban aktudlisabb, mint valaha és komoly hatdssal van az élet szdmos
teriileteire, igy a természeti kornyezetlinkre, az élelmiszerbiztonsagra és a gazdasagra is. Maga a téma igen nehezen
kutathatd, ugyanis az élelmiszerpazarldsi magatartasok igen személyesnek tekinthetGk, gy hazai viszonylatban egy
Ujfajta modszerrel, a Q-modszerrel igyekeztiink eredményeket elérni. A vizsgdlatunk sordn arra a kérdésre keres-
tiik a vdlaszt, hogy a pandémia, az egyre novekvd élelmiszerdrak, illetve az elmdlt évek valsdgai hatdssal voltak-e
a fogyasztokra az élelmiszerpazarldssal kapcsolatos alkalmazkodasi stratégidjukra. A kutatds sordn alkalmazott el-
jardsmod 6tvozi mind a kvalitativ, mind a kvantitativ eljdrdsok elnyeit, kis elemszammal dolgozik, €és a feltétele
csupan az, hogy a megkérdezett egyének véleményt formaljanak a kutatandd témaval kapcsolatban. Munkénk soran
négy véleménycsoport keriilt megkilonbdztetésre: , kevéshé tudatos, anyagias vasarlo”; , tudatos, tajékozott vasarld”;
,az arany kozéputat valaszto, kockdzatkerdilg”; ,a hatdrozott szkeptikus”. A kutatdshan az alabbi hipotézisek keriiltek
megfogalmazasra. H1: A draguld élelmiszerdrak hatdsdra a fogyasztok tudatosabb magatartdsformakat mutatnak az
élelmiszerpazarldssal kapcsolatban. Azokat az dltalunk lehetségesnek tartott 4j — nem minden esetben poritiv irdny(
- magatartdsformdkat a csoportok egyértelmien elutasitjak. Ezzel azt sugalljdk, hogy bar drasztikus volt az élelmisze-
rek drdguldsa, de ezt vagy nem tartjak hosszdtavai folyamatnak, vagy még mindig nem olyan szint(inek, amelyek az
élelmiszerpazarlassal kapcsolatos dltalanos negativ szokdsokat megvaltoztatna. A leirtak miatt ezt a hipotézisiinket el-
vetettiik. H2: A gazdasagi vdlsaghelyezetek okdn csdkkent az élelmiszerpazarlds a hdztartasok kirében. A négy csoport
vélemény hdldjat dttekintve ezt a kijelentést el kell utasitsuk, mert az adott vdlaszok tekintetében nem rajzolodott ki
olyan kép, amely azt mutatta volna be, hogy az embereket a drdgulds tartsan és jelent6sen sokkolta volna, amely az
élelmiszerpazarlds csokkenéséher vezethetne. Attekintve a négy csoportot az dllapithaté meg, hogy egy csoport kivé-
telével nem tudunk olyan magatartasformakat azonositani, amelyek az élelmiszerpazarlas tekintetében a fogyasztk
részérdl tudatossagot mutatnanak. A kutatds egyetlen hipotézisiinket sem erdsitette meg, ugyanakkor a probléma
stilyossagdra valo tekintettel nem szabad feladni a kiizdelmet az élelmiszerpazarlds ellen. Az elsédleges eszkdz az
edukdcio, az oktatas a tarsadalom minden rétegének.
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INULINNAL ES KOLLAGENNEL DUSITOTT GYUMOLCSITAL,
MINT TAPLALEKKIEGESZITO TERMEKFEJLESZTESE
PRODUCT DEVELOPMENT OF FRUIT DRINKS ENRICHED WITH INULIN AND
COLLAGEN AS ANUTRITIONAL SUPPLEMENT

Szerz6: Békeési Karina, 2023. decemberben végzett BSc hallgato
MATE, Elelmiszertudoményi és Technoldgiai Intézet, Gyiimélcs- és Z6ldségfeldolgozds Technoldgia Tanszék
Témavezetd: Dr. Szab6-Notin Beatrix egyetemi docens

A kollagén az emldsckben leggyakrabban megtaldlhatd fehérje tipus (teljes fehérjetomeg 30%-a). A kollagéncsalad
28 elembdl all. Strukturalis szerepiik van, amelyek a szveteink mechanikai, alaki és szervez6dési tulajdonsagaihoz
jarulnak hozza. Harom tipusa van: I-es, II-es és I1l-as tipus, amik kdziil az |-es leggyakrabban el6forduld kollagéntipus.
Megtaldlhat a kotdszovetekben, beleértve az int, inszalagot, a dermist és az ereket.

Egyre nd az igény az emberek korében, hogy minél alacsonyabb energiatartalmd élelmiszert fogyasszanak, de az
8lettanilag kedvez6 hatdsu legyen. A funkciondlis élelmiszerek keresete elGsegitette az inulin és az oligofrukt6z ter-
jedését. Az inulin és az oligofruktoz természetes funkciondlis élelmiszer alapanyag, amik tdplalkozas-élettani és élel-
miszer gyartastechnoldgiai szempontbol is rendkiviil kedvezd tulajdonsagokkal birak. Az inulin, mint vizben oldodd
élelmi rost, valamint a kollagén el6nyds hatassal rendelkeznek egészségiinkre vonatkozoan. A taplalékkiegészit6k
termékfejlesztése nagy teret hadit napjainkban. A dolgozat célja, egy magas hatdanyag tartalm ital termékfejleszté-
se, valamint az elkészlilt ital vizsgdlata.

A terméket olyan gyimélcshdl szerettem volna elkésziteni, aminek magas a cukortartalma, ezdltal, ha egy sportold
elfogyasztja ezt az italt, akkor a gyiimélcsben |évG gliikozt a vérdram Gtjan minden sejt nagyon gyorsan meg tudna
kapni. A sz616ben taldlhato cukormennyiség pedig 18,1 g/100g.

Atermékfejlesztés kezdetén egy 12%-0s és egy 25%-0s sz0lditalt készitettem el. Els6 kbrben meghatdroztam az inulin
koncentrdciokat 200 ml alaplére. Harom kiilonbdz6 inulint haszndltam (HP, GR, FTX) hrom kiilonboz8 koncentraci-
Gban (3%, 5,5% és 8%), mind a 12%-os, mind a 25%-os italhoz. £zt kdvette a hokezelés, miutdn a pH, szin, refrakcio
méréseket elvégeztem kiegészitve zavarossdg és viszkozitds mérésével, valamit érzékszervi birdlattal. Ezek alapjan
ki tudtam valasztani azt az inulint, ami megfelelének bizonyult érzékszervi szemponthél és amivel tovdbb tudtam
dolgozni. A kollagének esetében az volt a cél, hogy a napi kollagén bevitelének a 25%-at, 50%-at, 75% €és 100%-dt
lefedjem. Hal, sertés és marha kollagénnel dolgoztam. Az igy kapott 12 db mintdn szintén elvégeztem a korabban
emlitett méréseket. Ezta 12 db mintdt 6 db mintdra korldtoztam le, amit egy 17 f6bal all6 birdld csapat érzékszervileg
is mindsitett. A legsikeresebb mindkziil a marhakollagénnel készitett gylimolcsital lett.

Tovdbbi célok kdzott van mds gyiimolcsbél is elkésziteni ezt az ital és akdr tobb gylimélcs kombindciojdval megyalo-
sitani a termékfejlesztést.
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BUZALISZTEK KEMENYITO SERULTSEGENEK VIZSGALATA
EXAMINATION OF STARCH DAMAGE IN WHEAT FLOURS

Szerz6: Békési Robert Gyorgy, MSc, I. évfolyam
SITE Mérnoki Kar
Témavezetd: Prof. Dr. Véha Antal egyetemi tandr

Témakeént a buzaliszt keményito sériiltségének vizsgdlatat vélasztottam. Jelenleg ez a minGségi paraméter nem el-
terjedt az iparban, pedig az ipari gépgyartok figyelmét sem kerlilte el a sériilt keményit6 lisztre gyakorolt hatds. A
Biihler Holding AG mdr beépitett egy ,Attrition” nev(i vonalat a szegedi lzabella malomba, amelynek célja egy magas
keményitg sériiltség(i liszt gyartasa.

Kutatdsom sordn vizsgaltam a felontések, Grlemények és lisztek szemcseméret eloszldsat. Eltér6 hengerparaméterek-
kel rendelkez6 hengerszékek apritdsi tulajdonsagait vizsgdltam. A szemcseméretet szitaanalizissel és Iézerdiffrakcios
részecskeeloszids méréssel hatdroztam meg. A szemcseméret vizsgalat sordn Iényeges kiilonbségeket tapasztaltam. Az
Attrition és a (1a hengerszékek kiilonboz6 médon végzik az apritdst. Az Attrition hengerszék sima felilet(i, miga C1a
hengerszék rovatkolt. A két hengerszék apritdsi foka jelent6sen eltér egymdstol. A 1ézerdiffrakcids részecskeeloszlds
alapjn az Attrition hengerszék dtlagos apritdsi foka 9,2, mig a C1a hengerszéké csupdn 2,21. Ennek eredményeként
az Attrition Grlemény dtlagos szemcsemérete 95,13 um, mig a C1a Grleményé 372,65 pm. A lisztek szemcsemérete
kozott mar nem ilyen markdns kiilonbség van, azonban fontos megjegyezni, hogy a rendszerlisztek kozott és a rend-
sterlisztek és készlisztek kozott tovdbbra is szignifikdns eltérések vannak. Az Attrition liszt, amely a legkisebb dtlagos
stemcsemérettel és ennek kovetkeztében a legmagasabb dtlagos fajlagos felulettel rendelkezik, a legnagyobb vizfel-
vevs képességet mutatta. £z a liszt 70,5%-0s vizfelvevd képességgel rendelkezik. Erdekes médon a C1a rendszerliszt
atlagos szemcsemérete kisebb, mint az Attrition vonal mikodésével vagy anélkiil készilt készliszt, mégis a készlisztek
magasabb vizfelvev képességgel rendelkezik, azonban ezeknek a liszteknek a sérilt keményitd tartalma magasabb.
Az elsg vizsgalat soran tanulmdnyoztam, hogyan befolyasolja az 6rl6rés mértéke a sérilt keményité mennyiségét. A
mérések eredménye alapjan bebizonyosodott, hogy minél kisebb az 6rlés, anndl tobb sérilt keményitét tartalmaz
a liszt. Rdaddsul kidertilt, hogy az Attrition vonal segftségével magasabb keményit6 sériiltség(i lisztet dllithatunk eld,
ami a malom dara és derce rendszerével nem lehetséges.

Az Attrition hengerszék izemeltetése viszonylag nagy energidval jdr, de azok a malomipari vallalatok, akik képesek op-
timalizalni az energiafelhasznaldsukat és beépiteni a tobbletenergiat az dnkdltségiikbe, elényt tudnak szerezni a liszt
minGségében a piacon. Az érankénti 200-250 kilogrammos rendszerliszt, amelyet a koriilbelil 5000 kilogrammos
dsszesitett BLOS termeléshdl készitenek, ardnyaiban kevés ahhoz, hogy jelentds kiilonbséget mutasson. Az Attrition
ésa (1a hengerszék Grlése jelentdsen eltér egymdstol, amely a hengerparaméterekt6l és az adagoldsi aranytél fiigg.
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AGYSERKENTO GYOGYNOVENYES CUKORKAK FOGYASZTO! IGENYENEK FELMERESE
ASSESSMENT OF CONSUMER NEEDS FOR BRAIN STIMULATING HERBAL HART CANDY PRODUCTS

Szerz6: Bencsics Barbara, BSc, Ill. évfolyam
STE, Albert Kazmér Mosonmagyarvari Kar, Elelmiszertudoményi Tanszék
Témavezet6k: Tihanyi-Kovacs Renata egyetemi adjunktus

Posgay Miklés Marcel egyetemi tandrsegéd

A kutatdsunk célja az volt, hogy felmérjiik van-e igény egy olyan gyégyndvényes keménycukorkdra, melyet beilleszt-
hetiink azok étrendjébe is, akik nem fogyaszthatnak cukrot, illetve az dltalunk vélasztott gyogynovénykombindciok
elnyerhetik-e a kérdGives felmérés eredményei alapjan meghatarozott célcsoport tetszését. Valasztdsunk a hagyo-
manyos cukor helyett az izomaltra esett, annak kisebb vércukorszint-emel@ hatdsa miatt. Az agyserkentd funkcio
eléréséhez, szakirodalmi kutatds alapjan, a szibériai ginszengre, a ginkgo bilobdra, a rozsagyokérre, a zoldkavéra,
a brahmira, a gotu koldra és a zsdlydra gondoltunk. El6zetesen célcsoportnak a 18-29 éves korosztalyt jeloltik meg.
Onkitoltés online kérdGiv formajaban felmértiik az izomalthoz, gyogynovényekhez kapcsol6dd ismereteket, fogyaszté-
si szokasokat. A kérdGivet dsszesen 343 f6 toltdtte ki, ebbdl 193-an keriiltek ki a 18-29 év kdzdtti célzott korosztalybol.
A kérdGiv alapjan elmondhatd, hogy keménycukorkdt, illetve gyogyndvényeket nem fogyasztanak rendszeresen a
kitoltok, viszont érdekl6dést mutatnak a ginzeng-ginkgo biloba-rozsagydkér dsszetételli cukorka irant. A kitolt6k
tobbsége az izomaltot nem ismerte, illetve nem volt tisztaban annak fizioldgiai és organoleptikus tulajdonsagaival. A
beérkezett vdlaszok alapjan elmondhatd, hogy a kit6lt6k haromnegyede fogyaszt agyserkentésre szant termékeket,
melyek koziil legnépszer(ibbnek a kavé, a tea és a sz6l6cukor bizonyult. Gyogyndvény fogyasztds terén legnépszerb-
bek a betegségmegel6z6, -kezeld gydgynovények, mint példdul a kamilla, a citromf(i, a menta és a csaldn, gydgytea
és kapszula formdban egyarant.

Khi-négyzet probat végeztiink, hogy elddntsiik van-e dsszefiiggés az életkor és a cukorka-, illetve gyogyndvényfo-
gyasztas kdzott. Eredménynek azt kaptuk, hogy a cukorkafogyasztds nem, de a gydgynovényfogyasztds Osszefligg az
életkorral.

Osszességében elmondhatd, hogy kutatésunk sikerrel zarult, hiszen a vizsgalt célcsoporton beliil lenne igény egy
agyserkentd gyogynovényekbd! készilt cukorkdra, amelyért akdr az dtlagosndl magasabb drat is hajlanddk lennének
fizetni. A tovdbbiakban az eddig elért eredményeket felhaszndlva legydrtanank a gydgynovényes keménycukorkakat,
melyet a most bemutatott célcsoportban érzékszervi birdlatnak vetnénk ald. Vizsgdlatainkat kiegészitenénk analitikai
mérésekkel, melyekkel a cukorkdk hatoanyagtartalmat vizsgainank.
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GYUMOLCSNEKTAROK CUKORTARTALMANAK CSOKKENTESE SZUKRALOZ
ES STEVIA ALKALMAZASAVAL
REDUCING THE SUGAR CONTENT OF FRUIT NECTARS USING SUCRALOSE AND STEVIA

Szerz6: Béres Csenge Réka, MSc, II. évfolyam
MATE, Elelmiszertudomdnyi és Technoldgiai Intézet, Gyiimélcs- és Zoldségfeldolgozds Technoldgia Tanszék
Témavezet6: Dr. Maté Monika tanszékvezett, egyetemi docens

Ahozzaadott cukrot tartalmazé gyiimolcstermékek esetében egészségiigyi scempontok, valamint a NETA (Népegész-
ségiigyi Termékado) add befizetése miatt a gydrtok torekednek a cukortartalom csdkkentésére. Ennek érdekében
kezdte el threkvéseit a FESZ (Felelds Elelmiszerfeldolgozék Szivetsége), illetve a Magyar Asvanyviz, Gylimolcslé és
UditGital Szévetség is.

Anagy intenzitast mesterséges édesitdszerek helyett azonban az (] generdcios édesitd anyagok alkalmazasat helyezik
elGtérbe, kiilondsen a steviat és a szukralozt. TDK munkdm sordn a célom az volt, hogy megvizsgdljam az élelmiszer-
iparban eddig kevésbé elterjedt szukraldz felhaszndldsi lehetdségeit, és viselkedését steviaval kombindlva hdkezelt
gyimolcsnektdrok taroldsa sordn. Tovdbbd, hogy javaslatot tudjak tenni az optimalis édesit6szer ardnyra a meggy- és
malnanektdrok esetében A kisérlet soran ezen mintdkat egy kontroll, szachardzzal késziilt mintdhoz hasonlitottam.
Hat honapos tarolds sordn dsszesen négy idpontban végeztem el az alabbi méréseket: pH, zavarossag (NTU), vizold-
hatd szarazanyagtartalom, szin, 6sszes monomer antocianin tartalom, 8sszes polifenol tartalom, valamint antioxi-
ddns kapacitds meghatarozdsa. Valamint a taroldsi id6 kezdetén és végén érzékszervi tesztet is végeztettem.
Osszességében megéllapitottam, hogy az édesit6szereknek nincs j6l definidlhatd hatdsa a pH értékre, az antocianin
és polifenol tartalomra, illetve az antioxiddns kapacitasra. JelentGs hatdst zavarossdg mérésénél okozott a meggy
nektdr esetében, ahol egyenletlen tendencidt vettek fel az értékek. A szinvdltozasndl megfigyelhetd volt, hogy a stevia
és a szukraloz kiilon alkalmazva kevésbé van hatdssal a mintdk szinére, mint egyméssal kombindlva. Az antioxidans
kapacitds eredményeit figyelembe véve a mdIna és a meggy nektdr esetében is az idedlis a 4 hdnapos tarolds.

Az érzékszervi birdlat sordn a meggy nektdrokat jobban preferaltdk a biralok, kozilik is leginkdbb az édesitdszeres
megolddsokat, kiemelve a 10% stevia — 90% szukral6z ardnyt. A meggy nektdrok antioxiddns kapacitds, illetve poli-
fenol és antocianin tartalom szempontjdbdl is kedvez6bbek voltak. Az édesit6szer szinre gyakorolt hatdsa is kisebb
volt, mint a mdlna nektdrokndl.

Atéma tovdbbi folytatdsa soran szeretném vizsgalni a taroldsi hémérséklet és a csomagolasi modok, valamint a stevia
és szukraléz kombinaciénak hatasat préselt levek esetében is.
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HEGYALJAI BOROK TOXIKUS ES POTENC!AI.ISAN TOXIKUS
ELEMTARTALMANAK VIZSGALATA
INVESTIGATING THE TOXIC AND POTENTIALLY TOXIC ELEMENTAL CONTENT OF WINES FROM HEGYALJA

Szerz6: Botké Zsombor, MSc, II. évfolyam
DE, Mezgazdasg-, Elelmiszertudoményi és Kornyezetgazdélkodasi Kar,
Agrokémiai és Talajtani Intézet, Elelmiszertudomanyi Intézet
Témavezetok: Kincses Sandorné Dr. egyetemi docens

Prof. Dr. Kovacs Béla egyetemi tandr, intézetigazgatd

A toxikus és potencidlisan toxikus elemeket az élelmiszerekben egyre nagyobb érdekiGdés dvezi mind fogyasztdi,
mind tudoményos oldalrdl, hiszen egy termék biztonsagossaganak korszer(i megitéléséhez mennyiségik pontos
ismerete alapvet( pillér. A bordszatban korabbi kutatdsok mar ramutattak az ezen fémek dltal okozott kockdzat valo-
disdgdra, azonban tovabbra is kevés informdcio dll rendelkezésre még az olyan jelentGség(i borvidékek borairdl is,
mint Tokaj-Hegyalja. Mivel az itt termelt borok vildgszinten is ismertek, ezért fontos, hogy az ezeket érinté megfeleld-
ségi kérdésekben naprakész ismeretekkel rendelkezziink.
Munkdmban a Hegyaljai bortermelésben legnagyobb mennyiséghen készitett szdraz Furmintokban vizsgdltam az Al,
Cr, Mn, Fe, Ni, Cu, Zn, As, Cd és Pb mennyiségét ICP-MS technika segitségével. Az adatok alapjan a THQ (target hazard
quotient) és HI (hazard index) értékek megallapitasaval itéltem meg, hogy ezen borok élethosszig tartd expozicio
esetén, jelenthetnek-e pusztan az elemtartalombol fakadoan barmilyen kockdzatot a fogyasztokra nézve. Statisztikai
madszerekkel vizsgdltam, hogy milyen eltérések és osszefliggések vannak az egyes telepiilések tételei kdzott, illetve,
hogy elkillonithet6ek-e a mintdk telepiilés szerint, csupdn a fenti elemek mennyiségét vizsgalva.
A vizsgalatok dsszességében megnyugtatd eredményt hoztak, hiszen a leginkabb toxikus As, Cd és Pb minden min-
tdban kimutatasi hatr alatt voltak. A tGbbi vizsgdlt fémbgl (Al, Mn, Fe és Zn) relative nagy mennyiségeket mértem,
de ezek az értékek fgy sem szamitottak kiugréan magasnak a szakirodalmi adatok alapjan. Ezek az eredmények jo
eséllyel a term@helyi geokémidval vagy a borok deritéséhez haszndlt bentonit hatdsdval magyardzhatdak. Ugyanakkor
az eredmények igy is jelent6sen kiilonboznek a szennyezett term@tertletekrdl szdrmazd borokétdl, tovabba az Inter-
national Organisation of Vine and Wine dltal tdmasztott hatdrértékeknek is megfelelt mindegyik tétel, és a THQ és
HI értékiik alapjdn sem jelenthetnek fémtartalmuk miatt kockdzatot a fogyaszt6kra. Ez vrhatd volt, hiszen Hegyaljan
nem folyt jelentds szennyezéssel jard ipari tevékenység, igaz kordbbi kutatdsok a vidéket illet6en magas értékekrdl
szamoltak be a vizsgalt elemek esetében.
A telepiilések kozdtt csak néhdny esetben fordultak eld szignifikans eltérések. Ez valdszindleg azért alakulhatott igy,
mivel az elsddleges és masodlagos elemtartalmat alakito tényez6k szempontjabdl egy homogénebb, sziikebb teriilet
keriilt vizsgdlatra, gy nem jott Iétre statisztikailag jelentds killonbség. Pontosan az utbbi, a régiokon belili hasonlo-
sag miatt lehet relevans, szamos kutatds alapjdn, a borok elemtartalmanak mérése eredetvédelmi vizsgalatokban. A
d(ilok talaja dltal étrehozott kisebb vdltozatossdg azonban fgy is megjelent.
Az egyes elemek mennyiségei kozott csak néhany esetben allt fenn szignifikdns korreldcio. Ez kbzepes er6sségi pozitiv
kapcsolatokat takart és 6 eséllyel a legmagasabb egyiitthato esetében is inkdbb csak a véletlen hatdsara, mintsem
azonos forrds miatt johetett létre.
A f6komponens elemzés (PCA) eredménye szerint a fenti elemek nem voltak alkalmasak a mintak elkiilonitésére. A
kinyert fékomponensek alapjan tortén abrazoldsnal a csoportok atfedtek egymés kozott. fgy megallapithatd, hogy
pusztan a vizsgalt elemek koncentraciéi az adatkészlet alapjan nem alkalmasak a mintak terméhelyének azonositd-
sdra.
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NOVENY! ALAPU FERMENTALT ITALOK FEJLESZTESE LENCSE ALAPANYAGBOL
POTENTIAL OF LENTIL (LENS CULINARIS L.) AS A RAW MATERIAL FOR PLANT-BASED DAIRY PRODUCT REPLACERS

Szerz6: Czikkely Hanga, BSc, lll. évfolyam
SE, Egészségtudomanyi Kar, Dietetikai és Tdpldlkozdstudomdnyi Tanszék
Témavezet6k: Hermédnné Dr. Juhdsz Réka egyetemi docens

Hajas Livia tandrsegéd

Dr. Benedek Csilla fGiskolai docens

A névényi alapd tejhelyettesitd italok népszeriségének novekedésével egyiitt nd a kereslet a ndvényi fermentalt
termékek irdnt. Bdr a piacon a sz6ja alapl ,joghurt” a legelterjedtebb, a sz6jdval szembeni fogyasztéi averzid, a
novény allergén jellege kedvez6tlenek. A lencse szintén el6nyos beltartalommal rendelkezik, esetében azonban a
fenti hatranyok nem dlinak fenn. A lencse alap( novényi fermentalt termék fejlesztése soran vizsgalati szempontunk
volt a kiinduldsi anyagok (6t lencsefajta, tobb tejsavképzd kultira) és a foldimandula, kokuszfehérje, rizs, zabpehely
adalékok hatdsa a termékek tulajdonsagaira.

A kisérletben vizsgalt lencseitalt 6t kiilonboz6 lencsefajtabdl, az 500 pm feletti szemcseatmérdvel bird lencsefrakd-
6hol dllitottuk eld, majd fermentald késziilékben (Vegital) tohbféle kultdrdval (joghurt, kefir) erjesztettik. A tovabbi
vizsgdlati anyagként valasztott voros lencsét foldimandulaval, kékuszfehériével, rizzsel, zabpehellyel disitottuk. A
referenciatermék kereskedelmi natdr ,sz6jagurt” volt. Vizsgaltuk a mintak allomanyprofiljat (Brookfield CT3 Texture
Analyzer), a pH-t (Testo 208 pH mér6) és a szint (Konica Minolta CR-410 kromaméter), a szinkoordindtdkbol fehér-
ségi indexet (FI) szdmoltunk. Mértiik a szinerézist (Sigma 204 centrifuga), és meghatdroztuk a nyersfehérje-tartalmat
(Kjeldahl-mddszer, Foss Kjeltec) is. A mintdk dtlagértékeinek dsszehasonlitdsdra varianciaanalizist és Tukey-féle post-
hoc tesztet alkalmaztunk (a=0,05).

Az eredmények alapjdn a joghurt kultdra segitségével sikeriilt kedvez6 tulajdonsdgd fermentalt italt késziteni, vords-
lencse alapanyaghol. A referenciaként valasztott “sz0jagurt” termékhez (FI=75,9; pH=4,15) leginkabb a kokuszfehérje
hozzdadéséval készillt joghurt hasonlitott (FI=71,4; pH=3,93). Allomanymddosité hidnydban a minték 4lloméanya
jelentdsen eltér a referenciamintdétol. A szinerézis rizs, zabpehely hozzdaddsdval csokkent. Fehérjetartalom tekinte-
tében a kékuszfehérjével kombindlt termék emelkedett ki.

Akutatds eredményeként megdllapithato, hogy a lencseital sikeresen fermentdlhat, a legkedvez6bb tulajdonsagok
8 ords fermentalassal, joghurt baktériumkultraval érhetdk el. A termékfejlesztés sordn alkalmazott killonféle dusi-
tasokkal a fehérjetartalom javithatd. A kapott eredmények alapul szolgalnak a fermentalt lencse céltermék tovabbi
fejlesztési irdnyainak meghatdrozdsahoz.
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SAVANYU SAVO FELHASZNALASANAK LEHETOSEGE KAPOSZTA FEREMENTACIOBAN
POSSIBILITIES OF USING ACID WHEY IN CABBAGE FERMENTATION

Szerz8: Csdk Gyula, MSc, 1. évfolyam

Debreceni Egyetem, Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kirmnyezetgazdalkodési Kar,
Elelmiszertechnoldgiai Intézet

Témavezet6: Fekete Istvan egyetemi tandrsegéd

Palyamunkdmban egy nagy multra visszatekintd hagyomdnyos élelmiszerrel foglalkozom, a savanyitott kaposztdval.
Elkészitését a tradiciondlistol eltéré modon a savanyd savo, mint tejipari melléktermék felhasznaldsdval valdsitottam
meg. Az gy kapott késztermék kémiai és organoleptikus tulajdonsagait hasonlitom dssze annak feltdrdsa céljabdl,
hogy a killonbdz6 felontdlé osszetétel, hogy befolydsolja a kaposzta fermentdcidjanak lefolyasat.

A folyamat a megfelel6 mindségd kaposzta és megfelelé mennyiségd savanyl savo biztositdsaval kezd6dott. A kd-
poszta alapanyagot az alapos tisztitas, valogatds utdn kézi gyalu segitségével apritottam, majd az igy nyert apritott
nyersanyagot elre el6készitett és sterilezett befditesivegekbe helyeztem. Ezt kovetGen a mdr eldre elkészitett, az
adott savanyt savo koncentracionak megfeleld levet felontottem oly modon, hogy az teljesen elfedje. Zdrdst kdve-
toen a felont6lével felontott, le csomagolt kdposztat napfénytdl zart korilmények kozott 18 °C-on sptondn eljdrassal
fermentaltam. A savanyitashoz sziikséges mikroflordt a ndvényi alapanyag feltiletén 16v6 és a savanyl savoban fel-
lelhetd mikroorganizmusok biztositottak. A folyamat sordn 6t kiilonboz8 savokoncentracioval készitettem terméke-
ket, mely koncentraciok mindegyikéhdl szinté 6t darabot készitettem (5x5=25). A parhuzamos mintdk biztosftottak,
hogy az 6t hétig tartd fermentdcid analitikai nyomonkdvetése sordn hetente egyszer torténd mintavételezés, minden
esetben frissen bontott termékbd! torténjen. gy az egyes mintavételezésekbl potencidlisan el6forduld re-infekcio
lehetGségét kivantam kizdrni. A savanyitds sordn a mintdkat mintatdrold edényekbe vettem a kémiai vizsgdlatokig
fagyasztva tdroltam, ezzel biztositva a erjedési folyamatok ledllitasat.

A fermentdcié nyomonkévetése céljabdl a mintak pH értéke (MSZ 448-22:1985 szerint), 6sszes savtartalma (m/m %
tejsavban kifejezve, MSZ 1S0 750:2001 szerint) és dsszes cukortartalma (MSZ 3625:1986 szerint) keriilt meghatdro-
7dsra. Az egyes vizsgalati paraméterek kivalasztdsaban a f6 szempont volt szamomra, hogy a fermentdcié alatt lezajlo
cukor-sav dtalakuldsokat szamszer(ien, objektiv mddon legyen lehetGségem nyomonkovetni.

Vizsgdlati eredményeit vonaldiagrammok segitségével szemléltetem. A kisérlet sordn az egyes paraméterekre kapott
adatok alapjan, és a szakirodalomi forrdsok szerint sikeresen meghataroztam az eltéré mennyiség(i savanyd savo
adagoldssal készilt savanyt kaposzta termékek esetében a fermentdcié harom f6 szakaszat. Osszeségében a kisérlet
eredményesnek mondhatd, ugyanis sikertlt egy olyan savanyd savo koncentracio tartomdnyt (20-25%-ig) meghata-
roznom, mellyel egy fogyaszthatd, és eltarthatd termék dllithato el6. Az organoleptikus vizsgalatok alapjdn a 25% és
a folotti savékoncentrdcidjd termékek érzékszervileg mdr kifogasolhatdak voltak. A 20% alatti savoardny esetén pedig
8lelmiszer-biztonsagi problémdk Iéptek fel a savanyitott kdposzta termékeknél.
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RETEGELT CSOMAGOLOANYAGOK VIZSGALATA ATR FT-IR MIKROSZKOPPAL
ES OSSZEHASONLITO ELEMZESE RAMAN-SPEKTROSZKOPIAVAL
EXAMINATION OF LAYERED PACKAGING MATERIALS WITH ATR FT-IR MICROSCOPE AND COMPARATIVE ANALYSIS
WITH RAMAN SPECTROSCOPY

Szerz6: Csanyi Brigitta Viktéria, MSc, II. évfolyam
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék
Témavezetd: Dr. Gergely Szilveszter egyetemi docens

Mianyag csomagoldanyagokkal az ember gyakorta szembe tallkozik mindennapjai sordn. Mind a népességnveke-
désnek és az urbanizacionak, mind az életszinvonal emelkedésének és a technoldgia fejlédésének koszonhetd, hogy
mara mdr elképzelhetetlennek t{inne az ipar, azon belil is a csomagoldipar mdanyagok nélkiil. Kedvezd mechanikai,
kémiai és optikai tulajdonsdgukbdl adodoan egyre jobban kiszoritottdk piacaikrdl az olyan természetes csomago-
l6anyagokat, mint a papirt, az veget vagy a fémeket. Az idd el6rehaladtdval pedig igény mutatkozott a kiilonboz8
technoldgiai tulajdonsagl mdanyag alapanyagok flziéjdra, vagyis a tébbrétegli csomagoldanyag gydrtdsdra.
Munkdm sordn ezen, kereskedelemi forgalomban kaphatd tobbréteg(i csomagoléanyagok csillapitott teljes reflexids
(ATR) Fourier-transzformdcios (FT) analitikai infravirds (IR) spektroszkdpids vizsgalata és ATR FT-IR mikroszkdpos
rétegfelderitése volt a célom. Az azonositds eldsegitésére fékomponens-elemzést (PCA) alkalmaztam amiatt, hogy
csoportositani tudjam a kilonbdz8 anyagtipusokat mintdzatuk szerint, illetve kiszéirhessem a mérés sordn fellépd
2jt. Ezek utdn a felvett spektrumokat dsszehasonlitottam a kereskedelmi polimer konyvtdrakban taldlhatd anyagok
spektrumaival, és megkerestem a legjobb, illetve a legjobb hdrom taldlati eredményt. A taldlatokbdl olyan folyama-
tokra is kivetkeztettem, mint hogy egyes esetekben az epoxigyanta a miianyagcsomagolds kills6 rétegeit ért sériilések
miatt mind a felszini, mind a mélyebb rétegeket beszennyezhette. Ezen kiviil a mintdk szobah6mérsékleten torténd
taroldsa alatt megindulhatott a csomagoldanyagok bomldsa, és felléphetett a kiils6 rétegeinek emberi érintkezéshl
fakadd szennyezése is.

Ezen feliil az ausztriai Leoben Egyetemének Polimertechnikai Tanszékével, illetve a Leobeni Polimer Kivdl6sagi Koz-
ponttal kozrem(ikodve a mindennapokban el6forduld csomagoléanyag mintdk on-line NIR késziilékkel mért spektru-
maikbol feldllitott alosztdlyokra kerestem magyarazatot az ATR FT-IR és a Raman-mikroszkdpokkal kapott eredmények
segitségével. A csomagolasoknak két f6 csoportjat vizsgaltuk, a polietilén - poliamid (PE-PA) és a polietilén - poli(eti-
én-tereftaldt) (PE-PET) osztalyokat. EI6bbi esetében az alcsoportok elvalasara leginkabb a mintdk dsszvastagsagaban
és a PE réteg vastagsagaban Iév6 kilonbségben, mig az utobbi esetében a PET és az esetenként megjelend poli(vi-
nil-alkohol) (PVA) csomagoldson beliili ardnyabdl ado eltérésekben taldltam magyardzatot.

Akutatds a BME-EGA-02 szamd projekt részeként a Kulturdlis és Innovdcids Minisztérium Nemzeti Kutatdsi Fejlesztési
és Innovdcids Alapbdl nyujtott tdmogatdssal, a TKP2021 pdlydzati program finanszirozasaban valésult meg.



BALATONI ISZAPBOL KINYERT CSURGALEKVIZ TISZTITASANAK TECHNOLOGIAI
MODELLEZESE, VALAMINT FELHASZNALASANAK VIZSGALATA
TECHNO-ECONOMIC ANALYSIS OF LEACHATE PURIFICATION FROM LAKE BALATON SLUDGE AND INVESTIGATION ON
PRODUCT CHARACTERIZATION

Szerz6: Cseke Tamara, 2023. decemberben végzett BSc. hallgatd
MATE, Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet, Elelmiszeripari Miveletek és Folyamattervezés Tanszék
TémavezetSk: Dr. Csighy Attila egyetemi tandrsegéd

Dr. Koris Andras egyetemi tandr

Térsadalmunk nagy figyelmet fordit a kdrnyezetvédelemre, valamint természeti kincseink megévasara. Azonban a
népességndvekedés, az egyre nagyobb Iéptékben torténd mez6gazdasagi termelés és a klimavaltozds negativ szi-
nergikus hatdsai globdlisan is megmutatkoznak. Hazai felszini vizeink esetében az elmdlt években ezen problémdk
kovetkezményeként az algavirdgzds nagy mérték( terjedése volt megfigyelhetd.

A Balaton eutrofizdcidjanak valamint az algavirdgzasért felelds baktériumok elszaporoddsanak visszaszoritdsa érde-
kében idGszakosan mederkotrast végeznek, hogy csdkkentsék az iiledék és a benne taldlhatd foszfor és nitrogén
mennyiségét. A mederkotrasok sordn kigy(ijtott iszap Balatongyorokon zagykazettakban keriil elhelyezésre, amely
jelentds kornyezetterheléssel jar. Az iszap (ilepitése sordn keletkez6 vizes fazis a csurgalékviz.

A munkdm céljdul egy olyan technoldgia modellezését és megvalositdsat tlztem ki célul, amely alkalmas a balatoni
iszapbdl keletkez8 csurgalékviz szofisztikdlt tisztitdsdra. A technoldgia eredményeképpen olyan mindségi viz elgal-
litdsdt szeretném kivitelezni mely alkalmazhatd az agrarszektorban ontozésre vagy hazankban a felszini vizekbe vald
visszavezetésre ezdltal javitva azok vizmindségét, igy hozzdjarulva a fenntarthat vizgazdalkodds megvaldsitasahoz.

A csurgalékviz tisztitasat egy kétfokozatd, folyamatos ultrasziir6-nanosz(irg (UF-NF) rendszerrel valdsitottam meg. A
folyamat modellezését a SuperPro Designer® program alkalmazasaval készitettem el.

A membranszirési folyamat eredményeként kapott permedtumban, retentdtumban valamint a betdplélt csurga-
[ékvizben is meghatdroztam a lebegdanyag tartalmat. A betdplalt szennyvizet és a permedtumot akkreditdlt vizsgd-
l6laboratérium dltal mindsitettem, hogy a sz(irlet megfelel-e az ivdvizekre vonatkozd hatarértékeknek és mindségi
paramétereknek.

Atisztitasi folyamat hatékonysdganak eredményét jelzi, hogy a viz fizikai megjelenését meghatdrozo kritériumok (le-
beg6anyag tartalom, szin, zavarossag) esetében szignifikans valtozasokat sikeriilt elérnem.

Osszességében elmondhatd, hogy tovabbi vizsgdlatok elvégzése siikséges a technoldgia univerzdlis megvaldsitdsa,
illetve a Magyarorszdgi felszini vizekre val6 alkalmazdsdnak esetében, azonban az elért eredmények alapjdn arra
lehet kovetkeztetni, hogy az eljdrds alkalmas lehet mez6gazdasagi teriiletek ontozésére, vagy a tavak, foly6k vizmind-
ségének javitasdra.
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KULONBOZO GABONAFELEK KEMENYITOPROFILJANAK OSSZEHASONLITO VIZSGALATA
SZIMULALT EMESZTESI RENDSZERBEN, VALAMINT REZISZTENS KEMENYITO
TARTALMUK NOVELESE HO HATASARA
COMPARATIVE STUDY OF THE STARCH PROFILE OF DIFFERENT CEREALS IN A SIMULATED DIGESTION SYSTEM,
AS WELL AS THE INCREASE OF THEIR RESISTANT STARCH CONTENT UNDER THE INFLUENCE OF HEAT

Szerz6: Csikos Gabriella, BSc, Ill. évfolyam
DE, Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Krnyezetgazdalkodési Kar
Agrér- és Elelmiszeripari Tuddshasznosftdsi Kézpont
Témavezet6: Dr. Papai Gréta tudomdnyos munkatdrs
Dr. Kiss Attila Péter tudomanyos fémunkatérs

Mivel a szénhidratok teszik ki a tdpanyagbeviteliink legjelentdsebb részét (50-70%), azokra a tapldlkozasunk kiemelke-
dd jelent6ségli elemeiként kel tekintentnk. Kiemelt hangsulyt sziikséges fektetni a szénhidrdtok emésztécsatorndban
vald viselkedésének és biologiai hatdsainak a feltdrdsara. Az élelmiszerekben jelen 1évg keményitok harom kategéridba
sorolhatok, a gyorsan emészthetd keményitd (RDS), a lassan emésztheté keményit6 (SDS) és a rezisztens keményitd
(RS). Mivel szamos bioldgiai el6ny tarsithatd az emésztésnek ellendlld keményitéhoz (vércukorszint szabalyozas, ill. pre-
biotikumként az emberi bélrendszer egészségének elGsegftése), kutatdsaink sordn az RS-tartalom dsszehasonlitd jelleg(i
elemzését tiiztiik ki célul eltér6 gabonafélék esetében. Az RS vizsgdlatandl egy olyan robusztus és megbizhaté mddszert
fejlesztettlink tovabb, amely tiikrdzi az in vivo kdriilményeket, és fiziologiailag szignifikdns értékeket ad.

A hBkezeléses eljarasok megvaltoztathatjdk a rostok tulajdonsagait, ezdltal hatdssal lehetnek a mikrobiomra. Ezért
végertiink hdvaltoztatasos kisérleteket f6zés, hiités majd Ujboli melegités alkalmazasaval, és elemeztilk az igy el6dl-
litott rezisztens keményitének kdszonhetd prebiotikus aktivitast. Kiilonbdzd ceredliak (zab, kéles, rozs) keményitd-
tartalmat vizsgaltuk szimuldlt jn vitro emésztés sordn. A humdn emésztést a vékonybél szakaszig szimulaltuk 16 dran
keresztll, tovdbbd vizsgaltuk a kiilonbdz6 tipusi keményit6 profilokat az in vitro emésztés folyamata alatt, annak
meghatdrozott mintavételi id6zitésével, 20 perc, 1 6ra, 2 6ra kezelést kovet6en. Minden mintdt (100 mg) hasnydl-
mirigy a-amildzzal (10 mg) és amilogliikozidézzal (12 U) inkubdltunk 4 ml 0,7 mol/I ndtrium-maledt pufferben (pH
6,0) réz6 vizfiirddben (200 iités/perc) 37 C-on. Centrifugdlast kovetGen a feliilisz6 glikéztartalmat gliikoz-oxiddz/
peroxiddz (GOPOD) segitségével mérjiik. Az RDS-t és az SDS-t 20, illetve 120 perces inkubalds utdn hatdroztuk meg.
HPLC analizis révén tartuk fel a reakcioelegyek oligomer-eloszldsat és egyedi komponenseit. A prebiotikus aktivitast
mikrobiologiai mddszerrel elemeztiik. A zabliszt gyorsan emésztheté keményitd tartalma 17%-kal alacsonyabbnak
bizonyult, mint a kontroll fehér kenyéré. Akoles RDS értéke csupdn 3%-al maradt alatta a fehér kenyérnek. Az étkezés
utdni stabil vércukorszint biztositasahoz a legkedvez6bb alapanyagnak a rozsliszt bizonyult, hiszen 50%-al kevesebb
gyorsan emészthetd keményitt tartalmaz a kontroll fehér kenyérhez viszonyitva. A legmagasabb rezisztens keményi-
t6 tartalommal a kéles rendelkezett 24,3 g/100g, a rozs esetében 5,7 g/100g a zab esetében 7,1 g/100g-ot kaptunk.
Kutatdsaink igazoltak azon szakirodalmi el6zményekben kozzétett megfigyeléseket, hogy a gabondk rezisztens kemé-
nyitd tartalma és mingsége hokazlés, hiités, majd Gjra melegités hatdsdra kedvezd irdnyba vdltozik, hiszen mi is a
prebiotikus aktivitds novekedését tapasztaltuk.

Munkénk révén érdemi informéciot nyertiink a vizsgdlt élelmiszer mintdk szénhidrdtjainak humédn emésztés sordn
mutatott viselkedésérdl, teljes képet kapva azok komplex keményit6profiljardl. Az RS tartalombol a human életta-
ni relevancidra, a vércukorszint befolyasold hatasra, illetve a mikrobiom egészségét prebiotikumként potencidlisan
javitd hatdsra kovetkeztethetiink, igy egészségvédelmi szempontbdl a kdles és a rozs bizonyult a legelGnydsebbnek.
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JOGHURT FE]LESZTE'SE TE]FEHE'RJE KONCENTRATUM (MPC) ADAGOLASSAL
DEVELOPMENT OF YOGURT WITH ADDITION OF MILK PROTEIN CONCENTRATE (MPC)

Szerz8: Cs6ka Zsombor, BSc. lll. éviolyam

MATE, Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet

Allatitermék és Elelmiszertartdsitési Technoldgia Tanszék

Témavezet6: Nyulasné dr. Zeke Ildiké Csilla egyetemi adjunktus

Napjainkban egyre nagyobb hangstlyt kap a taplalkozas fontossaga. Szamos kutatds foglalkozott mdr azzal, hogy
rdvildgitson a tdpanyagok nem megfelel8 dsszetételi és/vagy mennyiségli bevitelére a lakossdg kirében. Mindezek
mellett pedig a nem megfeleld taplalkozds és életmdd rendkiviil rossz hatdssal lehet a bél mikrobiomjdra is, aminek
a gyengiilése tovabbi stilyos betegségekhez vezethet (pl.: vastagbélrak).

Munkammal egy olyan tejtermék fejlesztésén dolgoztam, amely egyrészt segfti a megfelelé mennyiség(i és megfe-
lel6 felszivodasi tulajdonsagokkal rendelkezd fehérje bevitelét, masrészt a joghurt pozitiv hatdsaival hozdjarul a bél
mikrobiomjdnak egészségéhez is. A piacon jelenleg elérhet6 magas fehérjetartalmu tejtermékekhez az ipar dltalaban
MPC (dltaldnos gydrtastechnikaval tejbdl, ultrasz(iréssel és porlasztva szdrftassal el6allitott tejfehérje koncentratum)
vagy WPC (savofehérje koncentrdtum) porokat hasznal. A munkdm sordn fejlesztett joghurt termékhez a GINOP_
PLUSZ-2.1.1-21-2022-00048 projekt keretében, a Sole-Mizo Zrt., a Medifood Hungary Kft. és a Magyar Agrar- és
Elettudomanyi Egyetem konzorciuma dltal fejlesztett MPC alap, specialis fehérjekeveréket (SMPC) hasznéltam fel.
A kutatds-fejlesztési projekt célja egy olyan MPI/MPC alap( specidlis fehérjekeverék elGallitasa volt, amelynek a
tapértéke meghaladia az idedlisnak tekintett savéfehérje biologiai értékét, igy szélesitve az MPC/MPI készitmények
felhaszndlasi lehetdségeinek skaldjat. Az SMPC tehdt egy olyan porkeverék, amelyet az MPC80 (80%-os fehérjetar-
talommal rendelkez6 tejfehérje koncentratum) és WPC80 (savéfehérje koncentratum; 80%-os fehérjetartalommal)
emészthetdségét fokozd biotechnoldgiai el6kezeléssel és valogatott esszencialis aminosavak meghatarozott dsszeté-
teld hozzaadasaval dllitottak el6. A keverési arany kialakitasandl cél a DIAAS (Digestible Indispensable Amino Acid
Score) érték maximalizdldsa volt, az érzékszervi és technofunkcios tulajdonsagok romldsanak elkeriilése mellett.

A termékfejlesztés sordn vizsgdltam a kiilonbdz8 aminosav ardnyd SMPC poroknak a joghurt gélszerkezetére és ér-
26kszervi tulajdonsagaira gyakorolt hatdsat a normdl MPC80 porral készitett, valamint a hozzdadott fehérje nélkiil ké-
szitett joghurtokhoz viszonyitva natur és izesitett, habart mintdk esetében is. A gélszerkezetet SMS TAXTplus Texture
Analizer készilékkel, illetve habart joghurt esetében a viszkozitast Anton-Paar Physica MCR 92 reométer segitségével
vizsgaltam. Az SMPC por érzékszervi hatdsait, valamint az elkésziilt termékek kedveltségét érzékszervi birdlattal elle-
ndriztem egy hozzdadott fehérje nélkili, valamint egy MPC80 hozzdaddsdval késziilt joghurt mintahoz hasonlitva. Az
érzékszervi birdlatot kiilon végeztem el a natr és az eperrel fzesitett joghurtokkal.

Az eredmények alapjan az SMPC por kedvez8 hatdssal volt a reoldgiai és az érzékszervi tulajdonsdgokra a hozzdadott
fehérje nélkiili és a normal MPC80 hozzdaddsaval késziilt termékekhez képest, fgy 1épték ndvelés, valamint a piac
igényeit kielégitd tovahbi fzesitések elkészitése, esetleg tovabbi szélesebb kord érzékszervi birdlatok elvégzése utan
akdr gyarthatd is a termék.
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TONKOLYBUZA ES KENYERBUZA FAJTAK ROST ES ROVID LANCU SZENHIDRAT
OSSZETETELENEK OSSZEHASONLITO VIZSGALATA
ANALYSIS AND COMPARISON OF FIBER AND SHORT-CHAIN CARBOHYDRATE COMPOSITION
OF SPELT AND BREAD WHEAT VARIETIES

Szerz6: Csonki Annamaria, végrett biomérnok
BME-VBK, Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék, Gabonatudomanyi és Elelmiszermindség
Kutatocsoport
Témavezet6k: Dr. Tomdskozi Sandor, egyetemi docens
Juhaszné Szentmikldssy Marietta, tudomdnyos segédmunkatdrs

Akozonséges hiiza az élelmiszeriparban széles korben felhasznalt alapanyag, egyediilalld beltartalmi és technoldgiai
tulajdonsagainak kdszonhetGen. A tonkolybiza egy Gsi gabonaalfaj, mely az elmult évtizedekben ismét népszer(-
ségnek drvend a fogyasztdk korében. EllendllGbb a kornyezeti hatdsokkal szemben, valamint elterjedt a nézet, hogy
egésiségesehb, azonban mindeddig kevés tanulmény tamasztja ezt ald. Manapsdg egyre gyakoribb az organikus (bio)
gazddlkoddsi mod alkalmazésa, mely sordn nem haszndlnak kiilonboz8 mitragydkat, illetve novényvéds szereket. A
killonboz6 termesztési korilmények befolyasolhatjak a szemtermés kémiai Gsszetételét, technoldgiai tulajdonsdgait.
A bza taplalkozastani szemponthdl kedvezd, legjelentdsebb élelmi rostalkotd poliszacharidjai az arabinoxilanok
(AX). A rovid lanca szénhidratok egy spedilis csoportjanak tagjai a vékonybélben nem emészthetck, a vastagbélben
talalhaté baktériumok altal azonban fermentalhatdk. Ezeket a révid lancd szénhidratokat FODMAP (Fermentabilis
Oligo-, Di-, Monoszacharidok és Poliolok) roviditéssel jelolik, melyek az arra érzékeny emberek esetén gyomor- és
bélrendszeri rendellenességeket okozhatnak.

Munkam soran konvencionalis és organikus termesztési kdriilményekbd! szarmazo biza és tonkolybiza fajtakat, faj-
tajelGlteket és vonalakat vizsgaltam, mely liszteket és teljes Grleményeket a martonvasari HUN-REN Agrartudomanyi
Kutatokdzpont Mez6gazdasagi Intézete biztosftotta. Célkitizésem a kiilonboz6 mintak rost- és rovid lancd szénhidrat
tartalmdnak 0sszehasonlitdsa, valamint az eltérd termesztési mdok dsszetételre gyakorolt hatdsanak és a kiilonboz6
évjdratt mintak kozotti évjdratok hatdsdnak vizsgdlata. A teljes és vizoldhatd arabinoxildn tartalom meghatdrozdsa
gdzkromatografids modszerrel, a rovid lancd szénhidrdtok vizsgdlata folyadékkromatogréfids mddszerrel tortént.

A teljes arabinoxilan (TOTAX) tartalom vizsgdlatabol megallapithat6, hogy konvenciondlis termesztésben nem volt
jelentds killonbség a két vizsgalt bizafaj kdzétt, de az organikus termesztésbél szarmazd tonkolybiza TOTAX-tartalma
magasabb. A vizoldhato arabinoxildnok (WEAX) vizsgalatanak eredményeibél arra kovetkeztethetiink, hogy hagyo-
mdnyos termesztésben a tonkolyblza tartalmaz tobb WEAX-ot, organikus termesztésben viszont nincs szignifikdns
kilonbség a vizsgalt mintdk esetén. A rovid lanct szénhidratok vizsgdlata sordn (fruktoz, glikéz, szachardz, maltéz,
trehaldz, kesztz, raffindz, nisztéz) nem voltak jelentds eltérések a kenyérbiza és a tnkoly értékei kozott, viszont a
hagyomadnyos termesztés( tonkoly mintakban dltaldban magasabb értékeket mértem, mint az organikusban. A mért
magasabb AX tartalom el6nyds, viszont a magas fruktoz tartalom nem idedlis FODMAP-diétaban. A tovabbiakban
érdemes a késztermékek dsszetételét is vizsgdlni hasonlo modszerekkel.
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MEGVALTOZOTT ARAMLASI VISZONYOK VIZSGALATA MODULBA INTEGRALT 3D
NYOMTATOTT ELEMEK HATASARA
THE EXAMINATION OF THE CHANGED FLOW CONDITIONS AS A RESULT OF 3D PRINTED ELEMENTS
INTEGRATED INTO THE MODULE

Szerz6: Csott Hajnalka, BSc, V. évfoylyam
SITE, Mérnoki kar, Bioldgiai Rendszerek Miszaki Intézete
Témavezetd: Dr. habil. Kertész Szabolcs egyetemi docens

Kutatdsom soran egy laboratdriumi méret(, ultrasz(iré membranszeparacids egységbe, kevertethetd celldba illeszt-
het6, sajat gyartast 3D nyomtatott dramlds-segit6ket hasonlitottam Gssze. Célom volt a megvaltoztatott dramldsi
viszonyok részletes vizsgdlata, amihez tejipari modell szennyvizet haszndltam. Egyik célom volt méréseim sordn a
mveleti paraméterek, a nyomds, a keverési sebesség és a membrdn vagasi értéke szempontjabol meghatdrozni az
ultrasz(irési optimumot. Kovetkezd célom volt az ultrasziirg keverdegységbe illesztett kiilonboz6 kialakitast, késobb
kiilonboz8 anyagli 3D nyomtatott dramlds-segitok alak- és anyagvizsgalatai. Kisérleteim végezetével tanulmdnyoztam
az ultraszlirés meghatdrozd paramétereit: a permedtum fluxusok, a membran visszatartdsi értékek, illetve a teljes
ellendllds és annak szazalékos eloszldsai meghatdrozasaval, majd részletes dsszehasonlitasaval.

Az els6 kisérletsorozatban (m(iveleti paramétervizsgalat) arra voltam kivancsi, hogy a szliréseim mikodtetési para-
méterei és az alkalmazott ultrasz(ird membran vagasi értéke hogyan befolydsolja az ultraszlirések hatékonysdgat.
Méréssorozatom folyamdn a kovetkez8 sz(irési paramétereket vizsgdltam: 10-20-50 kDa vagdsértékii membran,
0-200-400 rpm keverési fordulatszam és 2-4 bar nyomds. E paraméterek vdltoztatdsdval elvégeztem az dsszes lehet-
séges kombindcidt, hogy kivalaszthatd legyen a szirési optimum a tovabbi méréseimre. Ezt statisztikai elemzésekkel
is vizsgdltam, els6sorban a szignifikancia szintek vizsgalata érdekében, majd kivalasztottam a sziirés miveleti para-
métereinek optimumat.

Akovetkez6, masodik kisérletsorozatban (alakvizsgalat) végeztem az elsg sorozat eredményeképpen kivalasztott m-
veleti paraméterek mellett, a kiilonboz6 alakd ('PLA’, 'PLA mini, 'PLA vékonyitott' és 'PA dupldzott) dramlds-segitSk osz-
szehasonlitdsdt és a legmegfelel8bb kivdlasztdsat. Ezt koveten a harmadik méréssorozatban (anyagizsgalat) pedig
célom volt a masodikban kivalasztott alaka dramlds-segitd kiildnbdz6 anyagokbdl (PLA, TPU, Gyantds és Fém) torténd
kinyomtatdsa, majd azok részletes dsszehasonlitdsa.

Kutatémunkam eredményeképpen kijelenthetem, hogy a 3D nyomtatott dramlds-segitok hasznalata nagyban befo-
lydsolja az ultrasz(ird berendezéshen kialakuld dramlési viszonyokat, illetve Ugy gondolom, hogy sikeriilt megfeleld
értékelést kapnom az dltalam vizsgalt laboratoriumi keverds ultrasz(ird cella dramldsi viszonyainak javitasdra is. Meg-
hataroztam, hogy a permedtum fluxust, a membrdn visszatartdst és a teljes ellendllasi értéket nézve milyen javuldso-
kat tudok elérni kiilonboz6 anyagd és kialakitdst 3D nyomtatott dramlds-segftk celldba illesztésével, elsésorban a
sa(irések sebességére, mindségére és eltomddési fokara.
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MIT TUDNAK A MAGYAROK AZ ANTIBIOTIKUM-REZISZTENCIAROL?
WHAT DO HUNGARIANS KNOW ABOUT ANTIBIOTIC RESISTANCE?

Szerz6: Dorké Annamaria, osztatlan, I1l. évfolyam

ATE, Elelmiszerhigiéniai Tanszék

Témavezet6k: Dr. Siith Miklés egyetemi docens
Dr. Kasza Gyula egyetemi docens

Az antibiotikum-rezisztencia a baktériumok ellendlloképességét jelenti egy vagy akdr tobb hatdanyaggal szemben.
Okoz0ja a kutatdk szerint dltaldban a nem megfelelGen alkalmazott antibiotikum-kezelés az emberi- és dllatgyo-
gyaszatban, de példdul a gyogyszerhulladékok helytelen kezelése is szerepet jatszhat. Az ,egy egészség” elv alapjan
elmondhatd, hogy az antibiotikum-rezisztencia dltalanos kihivasként jelentkezik az orvosi és az dllatorvosi tevékeny-
séghen egyarant. A kihivas mértékérdl arulkodik, hogy az Egészségiigyi Vilagszervezet 2023-as dllasfoglaldsa szerint
az emberiséget veszélyeztet6 10 legnagyobb veszély kozott tartjuk szamon az antibiotikumok hatdstalannd valdsat.
A szdmitdsok szerint mdr most is évente 5 millio dldozata van az antibiotikum-rezisztencidnak, amely tovabbi foko-
26ddsdtol tartanak a kutatdk. A helyzet javitdsdt az Uj antibiotikumok és antibiotikum alternativak fejlesztését célzo
programok és kutatasok, valamint az egészségligyben és dllategészségiigyben dolgozd szakemberek tudatosabb an-
tibiotikum-felirdsi és felhaszndlasi gyakorlata, valamint a betegek és az dllattartok szemléletformdldsa eredményez-
heti. E terileteken azonban szamos kihivassal néziink szembe.

Kutatdsom célja, hogy feltdrja és bemutassa az antibiotikum-rezisztenciaval kapcsolatos tarsadalmi szemléletformad-
lés alapjait egy Magyarorszagon 2019-ben, a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonségi Hivatal dltal lefolytatott nemekre,
életkorcsoportokra és foldrajzi eloszldsra reprezentativ, nagy elemszama lakossdgi felmérés alapjdn.

A felméréshél kideriilt, hogy jelents mértéki az antibiotikumok lakossdgi felhaszndldsa: a megkérdezés id6pontjat
megel6z6 egy évben a valaszadok csaknem fele szedett antibiotikumot, mig kizel negyede tars- vagy haszonallata szd-
mara is adott ilyen készitményt. A kezelésekkel kapcsolatos orvosi tajékoztatds emberi alkalmazds esetében minden
5., mig az dllatok kezelése tekintetében minden 10. esetben elmaradt a résztvevdk visszaemlékezése alapjan. Ameny-
nyiben a paciensek, illetve gazdak részestiltek tdjékoztatdsban az antibiotikum felhasznaldsrl, jelentds résziik - sajat
bevalldsuk alapjdn — betartotta az instrukciokat. Az antibiotikum alkalmazdsanak feltételeivel a vdlaszadok nagyobb
hdnyada tisztdban van, azonban néhdny tévhitet is azonositottunk. Az alkalmazdshoz kothetS kockdzatok viszont mdr
kevéshé ismertek: a valaszadk tobb, mint fele (54,26%) még egyaltalan nem hallott az antibiotikum-rezisztencia
jelenségérdl, tovabbi egydtod (19,56%) bar mar hallott réla, nincs tisztaban annak jelentésével.

A kutatds eredményeképpen ismertté valt a magyar lakossdg antibiotikum-rezisztencidval kapcsolatos tuddsszintje
és legfontosabb attit(idjei. Mindez nagy szerepet jatszhat a tényadatokra épuld szemléletformaldsi tevékenység el-
készitésében, valamint viszonyitdsi alapot képezhet az Allatorvostudomanyi Egyetem dltal a Nemzeti Laboratdrium
Program keretében tervezett kommunikdcios tevékenység hatdsvizsgalatahoz.
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KOMLOPELLET ES LEVELESKOMLO ALFA-SAV HASZNOSULASA A SORLE
EXTRAKTTARTALMANAK FUGGVENYEBEN
ALPHA-ACID UTILIZATION OF HOP PELLETS AND LEAF HOPS AS A FUNCTION OF WORT EXTRACT CONTENT

Szerz6: Ecsddi Sdra, 2023. decemberben végzett BSc. hallgatd
MATE Elelmiszertudoményi és Technolégiai Intézet, Biomérndk és Erjedésipari Technol6gia Tanszék
Témavezet6: Dr. Kun-Farkas Gabriella egyetemi docens

A sdrgydrtashoz sziikséges nagy mennyiségl maldtdhoz képest a komlé mennyisége Iényegesen kisebb. Ez a kisebb
mennyiségli dsszetevd azonban dont6 hatdssal van a sor mindségére, ezért a komld kiemelked@en fontos a sorfd-
2ésben. A keseriisavak, az a- és B — savak egylittesének gy(jténeve, amelyek a komldgyanta lagy frakciojanak nagy
részét alkotjak. A vizben nem oldhato alfa-sav a komldforralds sordn izomerizalodik, és vizoldhatova valik. Az gy
keletkez6 iz0-alfa-sav nagymértékben befolydsolja a sor keseriiségét keser( értékét, valamint jellegzetes aromait, igy
ennek jelenléte és hasznosuldsa nem csak a sorfézémesterek gyakran érintett témakore. Az alfa-sav izomerizaciojat
nagymértékben befolydsolja a forralds id6tartama, a sorlé pH értéke, valamint az extrakt-tartalom is hatdssal van az
izomerizdciora.

Célom volt 6t kiilonbdz6 extrakt-tartalmu, maldta 6rleménybdl el6allitott, cefrézett sorlé elkészitése, amelyek forrald-
sa soran, meghatarozhatd és 6sszehasonlithatd a szaritott leveles komld, illetve a komldpellet alfa-sav hasznosuldsa.
Az alfa-sav hasznosuldsa mellett szamos mds paraméter vizsgdlata is el6térbe keriilt.

Kisérleteim alatt haszndlt f6 alapanyagok; a pilseni maldta 6rlemény, valamint a Spalter Select leveles és pellet kom-
lokészitménye volt. Az adatok meghatdrozasahoz killonféle analitikai modszereket alkalmaztam. Ezek kozott szerepelt
a1 alfa-sav tartalom, az extrakt-tartalom, szin, pH és végiil a keser{iérték meghatdrozds.

Munkam folyaman 6t kiilonboz6 sorlevet dllitottam eld, amelyek extrakt-tartalma 8, 10, 12, 14, illetve 17 % lett. A sr
keser(iségének kialakitasaban az alfa-sav frakcidnak van a legnagyobb szerepe. A felhaszndlt leveles komld alfa-sav
tartalma 3,67 %, mig a komldpelleté 2,35 % volt. A beadagolni kivdnt leveles és pellet komlGkészitmény mennyisé-
get, minden sorlé esetében, egységesen 2 g/I-re vonatkoztattam. Az felhaszndlt leveles, illetve pellet tipus alfa-sav
tartalmdnak és a sorléhez adagolt mennyiségének tudatdban kiszamolhatvd vdlt a beadagolt alfa-sav mennyisége.
Akeser(iérték azt hatdrozza meg, hogy hdny milligramm izomerizdlt alfa-sav van egy liter sorlében. Az izomerizalt al-
fa-savak abszoldt mennyisége, a keser(értékbdl, valamint a komléforralds utani térfogatbdl szamithatd. Az gy kapott
eredmény és a beadagolt alfa-sav kapcsolatabol pedig meghatdrozhat az alfa-sav hasznosuldsa. A leveles komldval
forralt mintdk esetén 58,48 %, mig a pellettel forraltaknal 71,75 % lett az atlagos alfa-sav hasznosulds.

Szdmos vizsgdlat aldtdmasztja, hogy az alfa-sav hasznosulds és a sorlé extrakt-tartalma kozott forditott ardnyd lined-
ris sszefiiggés van. A sorlevek extrakitartalmanak novelésével aranyosan csdkken a komloban taldlhato alfa-savak
hasznosuldsa. Az dltalam elvégzett laboratoriumi kisérletekkel nem sikeriilt egyértelm(ien igazolni az dsszefiiggést.
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ROST-ES FEHERJEDUS NOVENYI FORRASOK ZOLD BIOMASSZAJANAK ES MAGJANAK
OSSZEHASONLITO KOMPLEX ERTEKELESE
COMPARATIVE COMPLEX EVALUATION OF GREEN BIOMASS AND SEEDS FROM FIBRE- AND PROTEIN-RICH PLANT
SOURCES

Szerz0: Eged Bence Jozsef, osztatlan, V. évfolyam
DE, Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kérnyezetgazdalkodasi Kar, Novénytudomanyi Intézet,
Alkalmazott Novénybioldgiai Tanszék
Témavezet6k: Dr. Kovacs Szilvia adjunktus
Dr. Kiss Attila Péter tudomdnyos fémunkatdrs

Napjainkban, a modern taplalkozds, illetve a novényi alapd étrendek térnyerésével parhuzamosan egyre inkabb
el6térbe kertilnek az alternativ fehérjeforrasok, melyek koziil minddssze négy novényfaj elégiti ki a globalis sziikséglet
tobb, mint 60%-dt. A magyarorszdgi vetésteriiletek tabb, mint felét gabonafélék foglaljdk el, igy kiemelkedd szikség
mutatkozik a vetésszerkezet médositdsdra, alternativ novényfajok bevezetésére és behato vizsgdlatdra.

A modern trendekhez t6rténg adaptdcid érdekében hasonlitottuk dssze kettd, kissé alulértékelt, alternativ novény
beltartalmi paramétereit és termeszthet6ségét. A vizsgalt, alulhasznositott pszeudoceredlidk egyike a keserf(ifélék
csaladjaba tartoz6 hajdina (Fagopyrum esculentum M.), amely sokrétden felhasznalhato killonféle ételek elkészitésé-
hez. A hajdinaliszt gluténmentes, ezért fontos 0sszetevéje lehet a gluténmentes diétdknak.

Alternativ novényként a pillangdsvirdgliak csalddjaba tartozd csicseriborso (Cicer arietinum L.) s figyelmet igényel,
ugyanis a hiivelyes novények tapldlkozdsi jelentGségét, mint fehérjék, szénhidrdtok, dsvanyi anyagok és vitaminok
forrdsdt vilagszerte elismerik. Csicseriborsd esetében dtlagos koriilmények kdzdtt 7 t/ha zoldtomeg dllithatd eld, mig
maghozama hazankban jellemzGen 1-1,2 t/ha.

Mindkét modellndvényem elsésorban magjaért termesztett alternativ kultdrnvény, azonban kutatdsom soran
célkitlizésem a vegetativ szervek beltartalmi vizsgdlatan keresztil Uj hasznositdsi lehet6ségek feltardsa. A novekvo
élelmiszerigények kovetkeztében elengedhetetlen a tobbcéltan (zold biomassza és mag) hasznosithato, rovid ter-
mésciklusd novények vetési rendszerekben torténd alkalmazasa.

A kisérlet nvényanyaga a DE MEK Kisérleti Uveghdzabdl szarmazik. A kontrollalt kérilmények kozott bedllitott, te-
nyészedés kisérletben 1 csicseriborsd és 1 hajdina fajta szerepelt, fajtanként 10 ismétléssel. A vetést kovetd 48.
napon betakaritott z6ld biomasszat liofilizaltuk, porftottuk, majd meghatdroztuk a makro-és mikroelem, valamint
fotoszintetikus pigmenttartalmat. Mindkét vizsgdlt novény z6ld biomasszdjaban legnagyobb mennyiségben a klo-
rofill-a volt mérhetd, csicseriborso esetében 15,47 ug/g, mig hajdina esetében 12,61 ug/g. A fehérjedls magvak-
bl szitaanalizissel dllitottuk el6 a 250 pm alatti szemeseméret(i lisztfrakciot. A zold biomassza és magvak dsszes
fenolos komponensét Singleton és Rossi modszere szerint hatdroztuk meg. Mindkét novény z6ld biomasszdjanak
fenol —és flavonoidtartalma meghaladta a mag esetében mért értékeket. Legmagasabb fenoltartalmat a hajdina
701d biomasszdjaban (328,91 pg GAE/g), mig legalacsonyabb fenoltartalmat a csicseriborsd magjaban (11,98 g
GAE/g) mértiink. A flavonoidok esetében szintén a hajdina z6ld biomasszdja mutatta a legmagasabb értéket (17,91
ug rutin eq/g), mig legalacsonyabb flavonidtartalmat a hajdina magjdban (0,582 pg rutin eq/g) mértiink. Vizsgalato-
kat végeztiink a novények fehérjetartalmanak meghatdrozdsa céljabol Bradford-modszer szerint. Az anyagféleségek
prebiotikus indexét is meghatdroztuk a felhaszndlds diverzifikdldsa érdekében.

Osszességében a csicseriborsd és hajdina vegetativ szervei kivalG forrésai lehetnek taplalkozds-€lettani szempontbdl
esszencilis dsvanyi anyagoknak, fehérjéknek, fenolos komponenseknek és fotoszintetikus pigmenteknek.
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MANGALICAMA] FELHASZNALASAVAL KESZITETT KENHETO HUSKESZITMENY FEJLESZTESE
DEVELOPMENT OF SPREADABLE MEAT PRODUCT MADE FROM MANGALICA LIVER

Szerz6: Erdei Balint, végzett MSc hallgaté
SITE Mérnoki Kar, Elelmiszermémaoki Intézet
Témavezet6: Mihalké Jézsef tandrsegéd

Az dllati eredet(i nyersanyagok, f6ként dllati izomszovet feldolgozasa mellett a hisiparban egyre t6bb termékrol
bizonyosodik be a hasznosithatdsg. igy példaul az olyan belséségek is kiemelt szerephez jutnak, mint a maj, mely a
magyar konyhdban fzletes csemegék alapjaul szolgdlhat. Kiilonleges fzét a szerv funkcidja, mig allagat a vértartalom
hatdrozza meg. A vag6allatok huson kivilli egyéb termékeinek felhaszndlasahoz koltséghatékonysagbeli, valamint
fenntarthatdsagi szempontok is egyarant hozzajarulnak. Habdr ezek a termékek nem annyira kelenddek a maj sokak
altal nem kedvelt jellegzetes fze miatt. Az ipar ezt kiilénhdz6 mdjas hiskészitmények kifejlesztésével probalta kikiiszo-
bolni, melyek kisebb részben mdjat, tilnyoma részben pedig hus felhaszndldsaval készilnek.

Amdjfogyasztds el6nyei mellett a hazai tradiciondlis izek jelent6sége miatt az dltalunk kifejlesztett kenhet6 hiskészit-
mény mangalicamdj felhaszndldsdval késziilt. Ebbdl kifolyolag a fogyasztok mangalicdval és mdjasokkal kapcsolatos
gondolatait egyidejdleg megismerhettem. Kivaltképp érdekelt, hogy a magyar emberek hajlanddak-e tobbet dldozni
egy hagyomany6rz6 termékért. Valamint tartanak-e a majfogyasztas esetleges kovetkezményeitél, hiszen a méregte-
lenitd szerv megnevezés sokakban kételyeket ébreszthet. Utobbi féleg azért érdekelt, mert a szakirodalom szerint a
maj mértékletes fogyasztdsa nem jdr kiilondsebb kockdzattal, a méreganyagok fokozatos kilirtilése miatt. S6t a magas
vitamin- és vastartalom miatt javasoljdk is a fogyasztdsat.

TDK dolgozatomban egy mangalicamdjbél késziild kenhetS huskészitmény kifejlesztésére tettem kisérletet. Az (j
terméket tovahbi alapanyagokbdl — sertés-, marhamdj — szintén dltalam készitett mdjasokkal igyekeztem a legk-
l6nfélébb miszeres és hagyomanyos modszerekkel — miszeres allomanymérés és allomany jellemz8inek meghaté-
rozasa, pH-mérés, vizaktivitds mérés, f6zési veszteség meghatarozdsa, miszeres szinmérés — dsszevetni. A mintakat
egy 20 f6 bevondsaval lebonyolitott érzékszervi birdlaton is szerepeltettem, igy a résztvevSk véleményét is figyelembe
vettem az egyes mintak kozott fellelhetd kiilonbségek és hasonldsdgok megfogalmazdsa sordn. A hazai fogyasztok
kendmadjas fogyasztdsdra és vdsdrlasdra jellemz6 szokdsokrdl pedig egy online kérdGiv segitségével igyekeztem képet
kapni.
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MAGYARORSZAGI NYERS PROPOLISZMINTAK MINOSEGI VIZSGALATA LATHATO ES INF-
RAVOROS SPEKTROSZKOPIAVAL
QUALITY TESTING OF HUNGARIAN RAW PROPOLIS SAMPLES USING VISIBLE AND INFRARED SPECTROSCOPY

Szerz6: Flumbort Séra, végzett MSc hallgatd
BME, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék
Témavezet6: Dr. Gergely Szilveszter egyetemi docens

A méhek dltal elddllitott propolisz szamos potencidlis hatdssal rendelkezik, amit tulajdonsdgai alapjan a gy6gyszer-
iparban, orvoslashan és élelmiszeriparban is lehet alkalmazni. Sok patogén szervezet szaporodasat, életben ma-
raddsat meg tudja gatolni, antioxidans tulajdonsaggal is bir. A nyers propolisz 50-60%-ban gyantdt, 30-40%-ban
méhviaszt és 5-10%-ban esszencidlis olajokat, polleneket tartalmaz. Az 6sszetevbk mennyiségét és mindségét szamos
vdltozo (az adott terilet flordja, a gydjtés ideje, a méhek genetikai hdttere stb.) befolyasolja. A munkdm sordn a
propolisz kémiai tulajdonsdgai keriiltek megfigyelésre athato és infravords spektroszkdpids modszerek segitségé-
vel. Tobb magyarorszagi forrasbol szdrmazd méhészeti terméket, mint komplex bioldgiai rendszert vizsgaltam. A
propolisz fontos jellemzGje, hogy rengeteg hatéanyagot tartalmaz, amik szinergens modon, vagyis egymast erdsitve
hatnak. Ezt a tulajdonsagot szamos teriileten fel lehet hasznalni, fgéretes lehet példdul az antibiotikum rezisztencia
kialakuldsanak megakadalyozasanal.

A kisérleteim sordn nyers, kezeletlen formdju és homogenizaldson dtesett propoliszmintdk is mérésre keriiltek a
kilonboz8 — ldthato (Vis) és kozeli infravords (NIR) — spektroszképids mddszerekkel, melyek eredményébdl kideriilt,
hogy a kezeletlen és kezelt mintdk spektrumai a tovdbbi kiértékelés szempontjabdl meghatdrozd kiilonbséget mu-
tattak. A részecskeméret, illetve a telephely hatdsa megfigyelhetd volt a spektrumokon, vagyis az, hogy a kiilonboz6
méret(i szemcsékbdl felépiild mintdk, illetve az eltérd telepiilésrdl szarmazdak kdzott is voltak eltérések. A homogeni-
24t mintak spektrumai alapjan lehet6ség nyilt a mintak csoportositasara. A spektrumok sokvaltozds adatelemzésén
(MVDA) keresztiil a mintdk kdzott sikertlt a kiilonbozoségeket megallapitani.

A propolisz legelterjedtebben alkalmazott formdja az etanolos oldatanak haszndlata, ezért etanolos extrakcié felild-
s26jab0l is késziiltek mérések, amelyek spektrumai egy kiemelt részben, a szakirodalom alapjdn az aminocsoportok
rezgéseinek tartomdnydban mutattak eltérést. A kiilonbségek hdtterében all6 kémiai eltéréseket csillapitott teljes
reflexios Fourier-transzformdcios analitikai infravords (ATR FT-IR) spektroszkdpiaval is elemeztem.

A tovabbi vizsgalatokra vonatkozéan elmondhatd, hogy a propoliszmintdk Vis-NIR spektroszkopids méréseihez szi-
ldrd, homogenizdlt dllapotban érdemes mérni, sem az etanolban oldott, sem a kezeletlen mintak mérései nem adtak
olyan részletes informdciét, mint a homogenizdltak.

Akutatds a BME-EGA-02 szamd projekt részeként a Kulturdlis és Innovdcids Minisztérium Nemzeti Kutatdsi Fejlesztési
és Innovdcids Alapbdl nyujtott tdmogatdssal, a TKP2021 pdlydzati program finanszirozasaban valésult meg.



KOZEPPONTBAN A FENNTARTHATOSAG - KOVER PORCSIN (PORTULACA
OLERACEA L.), MINT REJTETT TERMESZETI EROFORRAS ELELMISZERIPARBA VALO
BEKAPCSOLHATOSAGANAK VIZSGALATA
FOCUS ON SUSTAINABILITY — EXPLORING THE POTENTIAL OF PURSLANE (PORTULACA OLERACEA L.) AS AHIDDEN
NATURAL RESOURCE FOR THE FOOD INDUSTRY

Szerz8: Furké Lili, BSc, I1l. évfolyam
DE Mez6gazdasdg-, Elelmiszertudoményi és Kornyezetgazdalkoddsi Kar, Elelmiszertechnoldgiai Intézet, Novénytudo-
manyi Intézet — Alkalmazott Novénybioldgiai Tanszék
Témavezetk: Aszalésné Dr. Balogh Rebeka tudomanyos segédmunkatdrs
Nagy Vivien PhD hallgato
Fekete Istvan tandrsegéd

Akdvér porcsin (Portulaca oleracea L.) dltaldnosan gyomndvényként ismert, a mindennapi gyakorlatban a kertekben
jellemz6en nem kivanatos, annak ellenére, hogy a benne rejlé potencidlok sokkal tGhbre predesztindindk. A novény
az elmult években tudomanyos szempontbdl (is) djra fokuszba keriilt, szamos publikacioban Gn. ‘szuperzoldségként’
emlitik. Az 16 szervezetre gyakorolt pozitiv hatdsairdl régota népi feljegyzések allnak rendelkezésre, igy ennek a kul-
turdlis 8rokségnek a fenntartdsa és tovabbordkitése mindenképpen a modern kor szamdra is tarsadalmi ktelesség,
A kovér porcsin tudomdnyos felkaroldsa tobb szemponthdl is fontos: dkoldgiai labnyom csdkkentése, nfenntartd
életmdd elérése, humdn egészség megovasa, ugyanakkor élelmezés szempontjdbdl is érdekelt lehet. A fent emlitet-
tek tekintetében jelen kutatds célkit(izése a nvényben rejld élelmiszeripari potencidlok feltdrasa. Els6dleges piaci
célcsoportnak azokat a fogyasztdkat tekintjiik, akik nyitottak az Uj dolgok irant és fontosnak tartjak az értékmeg@rzést
is. A vizsgdlatok eredményei szamos (j utat nyithatnak azon kertészek és ndvénytermeszt6k szamara is, akik eddig az
emlitett novénynek csak a visszaszoritdsdval és kezelésével foglalkoztak.

A kutatds sordn héromszori ismétiéshen, laboratériumi vizsgdlatokat végeztem a DE MEK Novénytudomanyi Intézet
Alkalmazott Novénybioldgiai Tanszékén. A levél és szdr részek elkiilnitése kézi vdlogatdssal tortént, majd a mintdkat
fagyasztottuk, liofilizaltuk, illetve kavédarald segitségével poritottuk. Az el6készitett mintakbdl meghatdroztuk a fehér-
je, Gsszes polifenol- és flavonoid valamint a fotoszintetikus pigment tartalmat, tovabba sejtfal analitikai vizsgalatot
(rost mérés) is végertiink. A projekt kezdetén talajmintavételre és fontosabb talajtani paraméterek meghatdrozasara
is sor kertilt. Az alapkutatdsbol nyert adatokat a feldolgoz6ipar szamdra is szeretnénk kézzel foghatova tenni. Ezért
elsg lépésben célunk a étrehozott ,levél/szdr porcsin por” alkalmazdsdval kenyér prototipus termék elGdllitdsa. A
porcsin 6rlemény késztermékre gyakorolt hatdsat a kovetkez vizsgalatokkal értékeljik: dllomdnyvizsgalat, cipGtér-
fogat, alaki hanyados és érzékszervi tulajdonsagok. A tovabbiakban tervezziik szabdlyozott, tiveghdzi koriilmények
kozotti z61d biomassza eldallitasat is és annak felhasznalasat az Ujabb, ismételt vizsgalatok elvégzésére.
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RIBIZLI INTEGRALT FELDOLGOZASA ES A TERMEK FELHASZNALHATOSAGANAK
VIZSGALATA ELELMISZEREKBEN
INTEGRATED PROCESSING OF BLACK CURRANT AND ITS APPLICATIONS IN FOOD PRODUCTS

Szerz6: Molnér Tiinde-Agota, Gagyi Rendta-Irén, Salamon Brigitta, MSc, I. évfolyam
Sapientia Erdélyi Magyar Tudomanyegyetem, Csikszerdai Kar, Elelmiszertudomanyi Tanszék
Témavezet6k: Dr. Andras Csaba egyetemi adjunktus

A feketeribizli kedvez6 tapldlkozastani tulajdonsdgokkal rendelkezd bogyGs gylimélcs, magas antioxiddns tartalom-
mal, amely f6leg az antocidntartalmanak kdszonhetd. Az egyik legfontosabb ribizlibdl nyerhetd termék a gyimolcslé,
de ennek el6allitasakor nagy mennyiségd melléktermék (ribizlitorkély) keletkezik, ami nagyobb koncentraciéhan
tartalmaz értékes bioaktiv anyagokat, mint a termék. Az antioxidans hatdst antocianok a héjban dusulnak fel, melyek
élelmiszer-szinezékként is alkalmazhatdak. Az antocidnok élelmiszeripari felhaszndldsa egyre inkdbb elGtérbe keriilt,
de felhasznalhatdsagukat korldtozza a mérsékelt stabilitdsuk. Dolgozatunkban a fekete ribizli integralt felhaszndld-
sdnak lehetGségét vizsgdltuk, egyrésit egy értékesebb, hoszabb eltarthatdsagl termékeket (koncentralt gylimélcs-
levet és ribizliport), valamint a melléktermékbgl antocidnkivonatot dllitottunk eld. A ribizlipor élelmiszeradalékként
torténd felhasznalhatdsagat eldkisérletekben vizgaltuk. A kutatds sordn a koncentralt levet vakuumbeparlassal, a
ribizliport félizemi porlasztva szdritassal, az antocidnokat olddszeres laboratdriumi extrakcidval dllitottunk el6. Mun-
kdnk legfGbb célja megvizsgdini a gyimolcslébdl készilt sdiritmény legfontosabb fizikai-kémiai jellemzéit, valamint
vizsgalni a ribizlitorkolyt hasznosithatosagat. Osszehasonlitottuk a natdr 1€ és a siritett Ié legfontosabb tulajdonsagait
(pH, siiriiség, viszkozitds, torésmutatd, gySkmegkdt képesség, antioxiddns hatds és polifenol tartalom), valamint
eltarthatdsagat.

Az antocidnok stabilizdlasanak egyik modja a molekuldris inkapszuldcio, ehhez B-ciklodextrint (BCD) valasztottunk.
Modelleztiik AutoDock programmal az antocian-BCD komplex szerkezetét, amelyben a BCD-gy(ir(ibe az antocian mo-
lekula flavonoid része kgtodik.

Fagyasztott ribizli szdrftott préselési maradékdt etanol-viz eleggyel laboratériumi Soxhlet-extraktorral vontuk ki és
vakumbepadrldssal koncentrdltuk, megmértiik a vizes koncentratum 6ssz-polifenol tartalmat, valamint az antioxiddns
hatdsdt, FRAP és DPPH mddszerrel. A BCD-antocidn komplex tomény vizes oldatot féliizemi liofilez6 berendezéssel
szritottuk. Joghurtban alkalmaztuk a ribizliport adalékként és elgzetes eredményként megallapitottuk, hogy az iz
és a szin jelentsen megvaltozik, de az optimalis adalékmennyiség megallapitasa folyamatban van. Elgallitottunk
BCD-antacian komplexet, ennek élelmiszeripari hasznosithatdsagi viszgdlata jelenleg folyamatban van.
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SZENHIDRATKEVEREK MODELLRENDSZEREK VIZSGALATA KOZELI INFRAVOROS
SPEKTROSZKOPIAVAL ES SOKVALTOZOS ADATELEMZESSEL
EXAMINATION OF CARBOHYDRATE MIXTURE MODEL SYSTEMS BY NEAR INFRARED SPECTROSCOPY AND
MULTIVARIATE DATA ANALYSIS

Szerz6: Gal Zalan, MSc, 1. évfolyam
BME Vegyészmémki és Biomémiki Kar, Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék
Témavezetd: Slezsak Janos egyetemi tandrsegéd

Minden ipardgban sziikséges nem csak tiszta komponensek, hanem kiilonbdz6 porkeverékek gyors, nagy dteresz-
toképességl vizsgdlata. A rezgési spektroszkopiai modszerek kozlil a kbzeli infravords (near infrared, NIR) technika
roncsolasmentesen képes nem csak kémiai, hanem fizikai jellemz6k (pl. szemcseméret) meghatarozasara is.
Célkitlizéseim kozott szerepel a NIR technika porkeverékek elemzésére valo alkalmazhatosaganak vizsgdlata kiilon-
boz6, eltérd fizikai és kémiai jellemzkkel bird, szénhidrat alapi modellrendszerek mérésével. A vizsgdlatokhoz fel-
hasznalt porkeverékek dsszedllitasakor a célom tohbek kozdtt az volt, hogy bennik az egyes monoszacharidok, illetve
a bel6liik felépiilg diszacharidok aranydt meg tudjam hatdrozni az infravgrds spektrumok alapjan. A keverékekrol az
eltérd optikai rendszer(i késziilékkel felvett spektrumokat kiilonbdz8 spektrum-el6kezelési (pl. normalasok, derivala-
sok) és sokvaltozds adatelemz6 mddszerekkel értékeltem ki.

Azt tapasztaltam, hogy az optikai konfiguracio tekintetében eltérg NIR késziilékekkel kapott eredmények kozott jelen-
tos kiilonbségek lehetnek, amely az ipari alkalmazhatdsdg szempontjabol fontos tényezd lehet, egyttal eimondhato,
hogy a mintael6készités (pl. 6rlés) komoly hatdssal van a kiilonboz8 dsszetétel(i porkeverékek elkiilonithet6ségére
vagy azonosithatosagara. Emellett elmondhatd, hogy a megfeleld spekirumkezelés segitségével a porkeverékek elki-
[6nitése jelentdsen javithato, fiiggetlenil az alkalmazott optikai elrendezéstol.

Abemutatott munka kapcsolddik az RRF-2.3.1-21-2022-00015 projekthez, mely az Eurdpiai Unid tamogatasaval valo-
sult meg. A kutatds a BME-EGA-02 szamU projekt részeként a Kulturdlis és Innovacios Minisztérium Nemzeti Kutatdsi
Fejlesztési &s Innovdcios Alapbdl nydjtott tdmogatdssal, a TKP2021 pdlydzati program finanszirozdsdban valdsult meg.
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SNIFFIN’ STICKS ILLATAZONOSITAS TESZT FEJI.ESZTESI PONTJAINAK MEGHATAROZASA
IDENTIFYING DEVELOPMENT POINTS FOR THE SNIFFIN" STICKS ODOUR IDENTIFICATION TEST

Szerz6: Galambosi Zs6fia, 2024. janudrban végzett MSc hallgato
MATE, Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet
Arukezelés, Kereskedelem, Ellatési Lanc és Erzékszervi Mindsités Tanszék
Témavezet6k: Dr. Sipos Laszl6 egyetemi docens

Dr. Csoka Mariann egyetemi docens

A vildgon a legelterjedtebb humdn illatérzékelés diagnosztikai teszt a Smiffin” Sticks (Burghart Messtechnik GmbH,
Holm, Németorszag) tesztrendszere (kiiszobérték teszt, illatmegkiilonbztetés teszt, illatazonositds teszt). Kutatdsom-
ban f6 célul tliztem ki a Sniffin’ Sticks illatazonositds teszt fejlesztési pontjainak meghatdrozasat, valamint az illatanya-
gok miszeres minGségi azonositasat.

EIsG [épésként feldolgoztam, dsszehasonlitottam és értékeltem a nemzetkozi szakirodalomban megtaldlhatd és gya-
korlati protokollokon alapul Sniffin’ Sticks modszereket. Mdsodik Iépésként azonositottam az identifikdcids tesztek
statisztikai szempontbdl potencidlis torzitd tényezdit. Ezek kozil két statisztikai torzitd tényezdt, a helyes valaszok gya-
korisdganak kiegyenlitettségét, illetve a vdlasz illat alternativdk szamdnak hatdsat elemeztem. Az aggregdcids szabdly
alapjan meghatdroztam, hogy a véletlen eltaldlds valdszin(iségeket figyelembe véve a Sniffin’ Sticks tesztrendszerrel a
48 ponthdl atlagosan 9,3 pontot dsszegy(jt egy illatvesztett egyén is. Megallapitottam, hogy az eredeti Sniffin’ Sticks
azonositdsi tesztben a kotelezG vdlasztasi négy alternativds rendszerben 25% a véletlen eltaldlds valoszindsége. A
vdlaszalternativak szdmdnak novelésével a véletleneltaldlds valdszintisége a hiperbolikus fiiggvény szerint csokken.
Harmadik lépésként a nemzetkozi protokolinak megfelel8en integraltam a teljes illatérzékelési Sniffin’ Sticks tesztet
(identifikdcio, kiiszobérték, diszkrimindcid). A 39 egyetemista hallgatd (19-25 év, 11 férfi, 28 n6) kozil kisz(irtem 5
f6t. Tesztekkel igazoltam, hogy a nem valddi illatalternativak jelenléte felfelé torzithatjak a diagnosztikai eredmé-
nyeket, tovabbd, hogy az illatazonositasi tesztek kulcs kérdése az azonositandd illatok meghatérozasa, valamint az
illatokat leird kifejezések megvélasztasa. Negyedik Iépésként meghatdroztam a Sniffin’ Sticks illatazonosito teszt tolla-
iban taldlhatd aromakomponensek vizsgdlatdt GC-MS-O kapcsolt analitikai mUszeregytittessel és SPME mintael6ké-
stitéssel. Eredményeimmel igazoltam, hogy az illatok komponenseinek szama széles hatdrok kdzott valtozott (2-39
illatkomponens). Megallapitottam, hogy a legkevesebb komponenst a narancs, a legtobbet pedig a bor illatu toll
illékony frakcidja tartalmazta, valamint, hogy a legtobb toll illatalkot6ja kozott szerepelt a D-limonén, az a-pinén, a
[B-pinén, az o-cimén és a mentolos jelleget adé menton, izomenton is.

Osszességében megdllapithatd, hogy a kutatdsom célkitiizését teljesitettem, a kutatésaim soran azonositottam a
Sniffin” Sticks illatazonositdsi teszt illatanyagait, valamint meghatdroztam a Sniffin’ Sticks tesztrendszerek fejlesztési
pontjait. Az elért eredményeim a Sniffin’ Sticks illat tesztrendszerek fejlesztéseihez, vagy adaptdldsahoz felhaszndl-
hatdk. Reményem szerint munkdm eredményei hasznosulni fognak a magyarorszagi illatazonositd Sniffin’ Sticks teszt
adaptdlasakor és mds illattesztek fejlesztésekor.
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ENERGIAHATEKONYSAG VIZSGALATA ULTRASZURO KEVEROEGYSEGBEN
INVESTIGATION OF ENERGY EFFICIENCY IN AN ULTRAFILTRATION STIRRING UNIT

Szerz6: Gergely Gréta, MSc, 1. évfolyam
SITE Mérnoki Kar, Bioldgiai Rendszerek Miiszaki Intézete
Témavezet6: Dr. habil. Kertész Szabolcs egyetemi docens

Az elmdlt évtizedekben a globalis élelmiszerigény rohamos novekedést mutatott, ami részben a népességrobbands-
nak, valamint a feltorekvg orszagok gazdasdgi fejlodésének koszonhetd. Az ipari tevékenységekkel a vizfelnaszndlds
és a termel8dd szennyvizek mennyisége is megsokszorozddott, melyek megfelel§ kezelése és tisztitdsa egyre nagyobb
kihivdst jelent. Figyelembe véve ezen adatokat, feltehetjiik a kérdést, hogy a Foldiink képes lesz-e elegendd élelmi-
szert, vizet, energiat és él6helyet biztositani szamunkra és a jov6 nemzedéke szamdra.

Az élelmiszeripari termékek gyrtasa soran keletkezd szennyvizek kozil a tejipari szennyvizek jelentik az egyik leg-
nagyobb kockdzatot a kornyezetre nézve. Megoldasként szolgalhatnak azonban a membrdnszeparacios eljdrdsok,
melyek az alternativ szennyviztisztitasi eljarasok mellett nagyon j6 kiegészité modszerként funkciondlhatnak, alacsony
energiaigényiik és konnyl kezelhet6ségiik, valamint vegyszermentes lizemeltetésiik dltal. TDK-dolgozati munkdm
soran tejipari modellszennyvizet ultrasz(ird keverdegység jellemzésével, egy a sz(irGcelldba illesztett 3D nyomatott
turbulencia ndveld elem sz(irési tulajdonsagokra gyakorolt hatdsainak tanulmanyozdsaval és az energiafelvételek
vdltozasainak részletes elemzésével foglalkoztam.

A kutatomunkam els6 felében a permedtum fluxusok, membranvisszatartdsi és eltémadési értékek valtozdsait vizs-
galtam a keverési sebesség vdltoztatdsanak és egy modulba illesztett 3D nyomtatott promoter hatdsdra. A kapott
eredmények azt bizonyitjak, hogy a keverési sebesség valtoztatdsaval és a 3D nyomtatott turbulencia ndveld elemek
alkalmazdsdval a sz{irés id6tartama lecsdkkenthetd, az dtlagfluxus értékek pedig novelhetdk. A szdirlet fluxusok tovab-
bijellemzésére a Hermia nevezet(i félempirikus matematikai modellt is felhaszndltam. A modellezés eredményeként
bebizonyosodott, hogy az ultrasz(irés az iszaplepény sz(irési modell szerint torténhetett és a keverési sebességek
novelése és a promoter szdireellaba integraldsa a modell mutatdira is kihatottak. 7DK-dolgozatom fokuszaban az ult-
rasz(ir6 energiafelvételének vizsgdlata dllt. Munkdm sordn meghatdroztam az szir6berendezés hatdsos teljesitmény
és a fajlagos teljesitmény értékeit killonbozG keverési sebességek és promoter alkalmazdsa mellett. Az eredmé-
nyek azt bizonyitjdk, hogy a sebesség novelésével a hatdsos teljesitmény értékek novekednek, hiszen a berendezés
energiasziikséglete is megnd a nagyobb sebesség biztositasa miatt. A fajlagos teljesitmény értékek viszont csokkend
tendenciat mutattak, mivel a megndvekedett energiasziikséglettdl fiiggetlentil a prométer és a sebesség novelés
hatdsra a szlirésiidG lerovidiilt.

Osszességében elmondhatd, hogy a keverési sebesség és a 3D nyomtatott turbulencia ndveld egyiittes alkalmazdsa
javuldst eredményez a szirlet fluxusok, membrdnvisszatartds, eltémddés értékek esetében. A szlirésiidé leredukald-
saval pedig a sz(irés energiafelvétele is csokkenthet8. Az eredmények azt is bizonyitjak, hogy egy alacsonyabb keveré-
si sebesség és 3D nyomtatott turbulencia novel elem alkalmazdsaval hasonl6 szdirési eredmények és alacsonyabb
energiafogyasztds érhetd el, mint egy nagyobb keverés esetén. Ugy vélem, hogy ezen eredmények és tapasztalatok
birtokdban egy igazdn energiahatékony és kirnyezetbardt szennyviztisztitasi eljarasnak tekinthet6 az ultraszdirés.
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SZOROMODULBA INTEGRALHATO, PET PALACKOK UJRAHASZNOSITASABOL
ELOALLITOTT 3D NYOMTATOTT TURBULENCIA NOVELOK MEMBRANSZEPARACIOS
HATEKONYSAGANAK VIZSGALATA
EXAMINATION OF THE MEMBRANE SEPARATION EFFICIENCY OF 3D PRINTED TURBULENCE PROMOTERS PRODUCED
FROM RECYCLING OF PET BOTTLES, WHICH CAN BE INTEGRATED INTO A FILTER MODULE

Szerz6: Gergely Gréta, MSc, . évfolyam
SITE Mérndki Kar, Bioldgiai Rendszerek M(iszaki Intézete
Témavezet6: Dr. habil. Kertész Szabolcs egyetemi docens

Anépességrobbandasnak és a feltdrekvd orszagok gazdasagi fejlddésének kiszonhetden a globalis élelmiszerkereslet
rohamosan ndvekszik. Az élelmiszeripari folyamatok mindegyike nagymennyiség(i vizet igényel, azonban a legna-
gyobb vizfelhasznalonak és a szennyviztermelGnek mind kozil a tejipar tekinthetd. Tovdbba arrdl sem szabad meg-
feledkezniink, hogy a csomagoldanyag felhaszndlds terén szintén ,csticstartd” az élelmiszeripar. Az dltala alkalmazott
legelterjedtebb csomagoldanyag a polietilén-tereftaldt (PET), mely hossztl id6n keresztiil nem képes lebomlani, igy
igénybevételével az élelmiszeripar ismét stlyos terhet 16 a kornyezetre. Ugy vélem, hogy ezeket szem eléitt tartva
nem szabad megfeledkezniink arrdl, hogy milyen "Grokséget” hagyunk hatra a j6v6 generaciéjanak, igy kiilondsen
fontosnak tartom azt, hogy miel6bb a fenntarthato fejlodés Utjdra 1épjink ezen a terlileten is, és megoldast talaljunk
a csomagoldsbol szdrmazé hulladékok innovativ médon torténd djrahasznositasdra, illetve az élelmiszeripari szeny-
nyvizek tisztitdsdnak korszer(sitésére.

A TDK-munkdm célja, hogy az alacsony nyomdst membrénszepardcios eljarasokhoz tartozd mikro- és ultraszdirés
segitségével, mint potencidlis kombinalt eljdrasok alkalmazdsaval, kutassam az emlitett problémak megolddsanak
lehet6ségeit. Korabbi kutatémunkam soran tejipari modellszennyvizet ultrasz(irG kever6segység részletes vizsgalatat
és energiafelvételének elemzését végeztem kiilonboz keverési sebességek és egy szlirGeellaba integralhato politej-
savbol (PLA) késziilt 3D nyomtatott turbulencia noveld elem hatdsanak tekintetében. Ezzel a 3D nyomtatott elemmel
és a sz(irési paraméterek vdltoztatdsaval, sikerlilt bebizonyitanom, hogy csupan mechanikai mddszerekkel, kemikd-
lidk hozzdaddsa nélkil hogyan jarulhatunk hozzd a szdirési mechanizmusok javuldsahoz. Tovabbd sikeriilt igazolnom
azt is, hogy a turbulencia noveld elem és egy alacsonyabb keverési fordulatszam egyiittes alkalmazasaval hasonld
sa(irési hatékonysagndvelés prognosztizalhatd, mint egy magasabb keverés fordulatszam mellett, turbulencia nével6
elem nélkul. Rdaddsul, az alacsonyabb keverési sebességgel a membrdn eltomddésének mértéke és a szlirGeella
energiafelvétele is csokkent.

Ezen méréseimet folytatva jelenlegi TDK-munkdm legfébb célja az volt, hogy a nagymennyiségben felhalmozott PET
palackokbdl innovativ mddon filamentet, mint 3D nyomtatasi Sajat gyartdsti alapanyagot dllitsak el6, majd egy 3D
nyomtatott sajat tervezés(i turbulencia ndveld elemet készitsek beldliik. Ezt kivetden ezeket a szlirdmodulba illesztve
vizsgdltam a kiilonboz8 alakok és anyagok, elsésorban a PLA és a PET mechanikai tulajdonsagait, valamint a szdirési
hatékonysagra gyakorolt hatdsaikat. Célom nemcsak tejipari szennyvizek tisztitdsandl, hanem, mds alapanyagokndl,
tejipari melléktermékekben, a savoban és az iroban taldlhat6 értékes komponensek levalasztdsdra, dusitdsdra is
kiterjesszem a méréseimet. Mélyen hiszem, hogy kutatdsommal (j utat nyithatok az innovativ és kdrnyezetbardt
elvdlasztdstechnikai mddszerek terén a kombindlt eljdrdsok intenzifikdldsdval.
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MIT JELENT A FRUKTOZSZEGENY ETREND?
SOHA TOBBE EDESET, ZOLDSEGET ES GYUMOLCSOT?
WHAT DOES LOW-FRUCTOSE DIET MEAN? ARE ALL SWEETENERS, VEGETABLES AND FRUITS FORBIDDEN?

Szerz6: Gyimesi Zsuzsanna, BSc, IV. évfolyam
SE, Egészségtudomanyi Kar, Dietetikai és Taplalkozdstudomanyi Tanszék
Témavezet6k: Hajas Livia tandrsegéd

Dr. Molnér Andrea mesteroktatd

Fruktéz (gyimélcscukor) szinte minden élelmiszerben megtaldlhatd, nagy mennyiségben foként gyiimélcsdkben,
161dségekben és a hozzaadott cukrot (pl. szachardzt) tartalmazo élelmiszerekben fordul eld. A fruktdz felszivodasi za-
vara esetén a betegek nehezen taldinak meghizhato segitséget, sokan kozosségi oldalakon, betegségspecifikus segft6
csoportokban keresik kérdéseikre a vélaszt. Jelen kutatds célja a fruktéz malabszorpcioval él6k betegségtorténetét
és tdjékozottsdgat megismerve egy olyan tajékoztatd anyag Osszedllitdsa, amely egy ,els6” irdnymutatdst ad a frissen
diagnosztizdltak szdmdra a frukidzszegény étrenddel kapcsolatban felmeriild két legfontosabb problémakérrdl: az
édesités lehet6ségeirdl és a z6ldség-gyiimoles fogyasztdsrdl. Hozzaférés alapl mintavétel tortént. A sajat készitésli
Jotform kérddivet egy betegségspecifikus Facebook csoportban tettiik kizzé.

Eredményeink alapjan a fruktdzszegény taplalkozds nem egy djabb divatdiéta, a megkérdezettek (n = 62) 87%-a
hidrogén kilégzéses (fruktdz terheléses) teszt pozitiv eredménye miatt kezdett bele. A betegek tobb, mint kétharma-
ddndl a tlir6képesség feletti fruktzbevitel tohbek kozott puffaddst, alhasi fdjdalmat és hasmenést okoz. A fruktéz
malabszorpcid kezelés nélkiil egy jelentds életmindség romlast okoz dllapot, azonban diéta hatdsdra a vdlaszadok
84 %-a jelentds javulds tapasztalt. Az 6 esetiikben egy tizfokozatd skalan az életminGségre adott dtlag pontszdm a dié-
ta el6itt 4,6 volt, mely a diéta mellett 8,0-ra emelkedett. A valaszaddk 70%-dndl egyéb gasztrointesztindlis korkép(ek)
is jelen van(nak). A kitoltSk kozel felének a laktozbevitelre is oda kell figyelni. A kitoltSk kozel egyharmada nem ismeri
az élelmiszerek édesitésére haszndlhato édesitészerek egy jelentds részét. A tobbség sz6l6cukrot és rizsszirupot fo-
gyaszt. A kitolt6k egynegyede eltérd valaszt jelolt meg a hétkoznapi s a kémiai név megaddsakor (pl. sz6l6cukor és
gliikoz, kristdlycukor és szachar6z). A kérddiv ravildgitott, hogy a magasabb iskolai végzettségliek kozdtt is nagyardny(
a megfeleld ismeretek hidnya. A valaszadok kevesebb, mint 10 %-a fogyaszt az ajanlasoknak megfelelé mennyiségd,
napi 3-4 adag z6ldséget. Gyiimélcsdt a kitolt6k mintegy fele soha vagy ritkabban, mint heti egyszer fogyaszt.

A fruktozszegény étrend célja a fruktdz bélrendszerben torténd felhalmozoddsanak elkeriilése. Az étrend tervezése
rendkiviil dsszetett, mivel nemcsak az ételek szabad fruktéztartalmdra, hanem annak felszivodasat segit6 (pl. glikoz)
illetve gdtlo anyagok (pl. szorbit) jelenlétére is figyelni kell. A betegek szamdra készitett tdjékoztatd anyagban nem-
zetkozi szakirodalmakra és tdpanyagtdbldzatokra alapozva Gsszegeztiik az alacsony fruktdztartalmu (esetleg fruktdz-
mentes) és kedvezd gliikdz-fruktdz ardnnyal bird édesitoszereket, z0ldségeket és gyiimélcsoket. A tdjékoztatd anyag
segitséget nyljt az érintetteknek abban, hogy a lehetd legvaltozatosabb étrendet tudjak kialakitani iigy, hogy ekozben
a kellemetlen tiineteik csokkenjenek, vagy megsz(injenek.

48

CSALADI GAZDASAG ATVEZETESE A PRECiZIOS GAZDALKODASBA
EGY KISALFOLDI GYUMOLCSOS PELDAJAN
FAMILY FARM CONVERSION TO PRECISION FARMING THROUGH AN EXAMPLE OF A LITTLE
HUNGARIAN PLAIN ORCHARD

Szerz6: Jo6 Julia, osztatlan, II. évfolyam
SIE, Albert Kazmér Mosonmagyar6vari Kar, Novénytudomanyi Tanszék
Témavezetd: Pélyané Dr. Hanusz Borbala egyetemi docens

A gylimélcstermesztSk, csak Ggy, mint mds gazdalkodok, az élelmiszer elldtasi lanc elején helyezkednek el és sajndla-
tos mddon a pénzforgalmi lanc végén. Mivel a fogyasztdk a legjobb mindségii terméket varjak el lehetéleg alacsony
aron, a gazdalkoddkra — kiilondsen a csaladi gazdasagokra — egyre névekvé terhek nehezednek, melyek legfébb
oka az dnkoltségek novekedése. Az innovdciokra nyitott gazddlkodok azonban felfigyeltek arra, hogy a terméshozam-
ra és mindségre legnagyobb befolydssal bird kornyezeti vdltozékonysdghoz alkalmazkodni kell, hiszen ugyanazon
gyimolcsdsben az egyes fak terméshozamai fajtan beliil akdr 50%-ban is eltérhetnek. A preciziés gazdélkodds be-
vezetése az egyik lehetséges mddja annak, hogy a koncentralt terileten elhelyezkedd, a kbrnyezeti hatdsokra mégis
kilonboz6képpen reagdld gyiimolcstak eltérd, egyedi fizioldgias igényei a lehetd legmegfelelébb modon legyenek
kiszolgdlva, ezdltal csokkentve a gazdat terhel6 koltségeket, valamint ezzel parhuzamosan javitva a terméshozamot
és a termésmindséget.

A bemutatott fertérdkosi gyiimdlcsos 2017 oktdberében kerilt a jelenlegi gazddlkodok tulajdondba 70 db eldrege-

dett, kezeletlen gyimglcsfdval. A folyamatos fejlesztéseknek és a kétlépcsds (2018 és 2019 6sz) telepitésnek kdszon-

hetden jelenleg Gstermeld Csalédi Gazdaségként 1 ha-on 370 db kiilinbdz6 fajli (cseresznye, meggy, kajszibarack,

Gszibarack, szilva, korte, alma) és fajtaju gylimdlcsfaval végzik a tevékenységiiket. A preciziés gazdalkodas alapjait a

fak sorszamozdsaval, fajtankénti szinkddoldsaval és az egyedenkénti szarmazasi illetve kezelési adatok excelben torté-

nd folyamatos feljegyzésével igyekeztek megteremteni annak érdekében, hogy lokalizdltan és specifikusan tudjanak
ndvénydpoldsi és novényvédelmi kezeléseket alkalmazni.

A 2024-es évt6l tovdbbi [épések keriilnek bevezetésre a precizebb gyiimélcstermesztési eljdrasok alkalmazhatdsaga-

nak érdekében:

* A pontos és hatékony tapanyag-gazdalkoddsi terv kialakitasa érdekében helyspecifikus talajvizsgalatokat végez-
tetnek.

« Attérés gépesitett permetezésre, ami precizitdsa mellett, mind fizikailag, mind id6ben kiinnyebbséget jelent.

+ Sencrop meteoroldgiai dllomds- és mez6gazdasdgi id6jards eldrejelzd és elemz6 rendszer beszerzése és telepité-
se. Az eszkoz aktudlis id6jards elGrejelzéseket szolgdltat, mely adatok online barmikor, barhonnan elérhet6ek sajt
applikaci segftségével. A rendszer mér csapadékmennyiséget, hdmérsékletet, paratartalmat, ezenfeliil szélsebes-
séget és szélirdnyt. Méri a napsugdrzast, vizmérleget készft, illetve evapotranszspiraciét is szamol, ezdltal segfti az
ontozési és permetezési tevékenységek iitemezését.

+ Kozvetlen afa levelére helyezett érzékelGrendszer a levélnedvesség kdvetésére, mely adatok elGsegitik a varhatéan
kialakuld betegségek kockdzatanak eldrejelzését is.
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CSONGRADI BORVIDEKROL SZARMAZO BOROK VIZSGALATA

ES ERJEDES NYOMON KOVETESE
ANALYSIS AND FERMENTATION MONITORING OF WINES FROM CSONGRAD WINE REGION

Szerz6: Juhasz Blanka, BSc, I11. évfolyam
SITE, Mémoki Kar, Elelmiszermémoki Intézet
Témavezetdk: Dr. Lemmer Balazs adjunktus, Elelmiszermémoki Intézet
Jakéi Zoltan Péter tandrsegéd, Biologiai Rendszerek Miszaki Intézete

Kutatdsom sordn kétfajta sz2616b6I késziil§ bor erjedését kivettem nyomon kiilonhoz8 vizsgdlati modszereket al-
kalmazva, melyek informaciot nydjtottak szamomra arrél, hogyan vdltozik a must cukor- és alkohol-koncentrdcioja,
illetve savtartalma. A vizsgalati mddszereim koziil kiemelten foglalkoztam a dielektromos paraméterek, kiilongsen a
dielektromos dlland¢ vizsgalataval, illetve a mintdk alkoholtartalmai kozott fenndlld esetleges korreldcio keresésével.
Az erjedés nyomon kdvetése a bordszatban rendkiviil fontos a bor mindségének szempontjabol. A hagyomdnyos
madszerek kozott a must stir(iségének aerométerrel torténd mérése (fokoldsa) gyakran haszndlatos mddszer, ugyan-
akkor csak hozzdvet6leges informdciot biztosit a minta cukortartalmdrol. A szesztartalom desztillécioval torténd meg-
hatdrozdsa mar pontosabb mddszernek szamit, de idGigényes is egyben. A dielektromos tulajdonsagok vizsgdlata
azonban kis valtozasokra is igen érzékeny és gyorsan elvégezhetd, igy lehetdséget kindl arra, hogy gyorsan és kirnye-
zetkimél6 mddon kovessiik az erjedés folyamatat.

A méréseimhez Csongrddi Borvidékr6l szdrmazé Kékfrankos és Rajnai rizling sz616fajtakbdl szarmazd mintdkat hasz-
naltam. Az erjedés nyomon kovetéséhez 3 naponta tortént mintavételezés egészen a sziirettdl a kierjedt bor dllapo-
tdig, ez az esetemben 6 mintavétel volt sz6l6fajtanként. Az alkoholtartalom, illetve savtartalom meghatdrozasahoz a
megfeleld szabvanyok szerint végeztem a vizsgdlatokat. A dielektromos dlland6 vizsgdlatahoz az 1300 MHz-es frek-
venciat vdlasztottam, mert a vizsgdlt dielektromos spektrumon itt voltak a leginkabb szembetiindek a kilonbségek.
Munkdm sordn leginkdbb a dielektromos dllandé és alkoholtartalom alakuldsat elemeztem.

A kutatdsi eredményeim alapjdn 6sszességében megdllapithato, hogy a fermentdcios idg el6rehaladtaval a dielekt-
romos dllando értéke folyamatosan ndvekedett, viszont eltérések tapasztalhatdak a Kékfrankos és Rajnai rizling di-
elektromos viselkedésének alakuldsaban. Az alkoholtartalom valtozdsa a borok klasszikus erjedési folyamataival ol
dsszeegyertethetd tendencidt mutatott, amivel a mintak savtartalmanak vizsgdlati eredményei is 6l dsszevethet6ek
voltak.
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SPECIALTY KAVEK OSSZEHASONLITO ELEMZESE
COMPARATIVE ANALYSIS OF SPECIALTY COFFEES

Szerz6: Kadar Kristof, BSc, I1. évfolyam
SITE, Mérnéki kar, Elelmiszermémaki intézet
Témavezetd: Szegedi Baldzs intézeti mérngk

A kdvé népszer( ital, melynek izét és aromdjat a porkolés, orlés és fozés nagyban befolydsolja. A ,specialty kavé”
kategoria alapvetd ismérve, hogy kiemelked6 mindségi kdvébabokbdl készil, szigord minGségi szabvanyok alapjan.
Akutatds célja a specialty kavék izében és savassagaban tapasztalhato eltérések feltdrdsa volt a porkolés mértéke és
az elsddleges feldolgozdsi forma fuggvényében.

Annak érdekében, hogy legyen egy rdldtasom a Specialty kavék ismertségérgl és érdekeltségérdl, kozvéleménykuta-
tast végeztem hétkoznapi kavéfogyasztok korében. A kérdGivet kitdltSk tibbsége valaszaban az jeltlte meg, hogy nem
ismeri, vagy csak hallasbol ismeri a Specialty kategoridt. A kategridt ismerck kozott is nagy a megoszls a fogyasztds
gyakorisdgdban. Ismertetés utdn a kitoltk kozel harmada vélekedik dgy, hogy neki nem éri meg a minGségkiilonbség
az drbeli kiilonbséget.

Harom kdvékiilonlegességet vizsgdltam: Everyday Specialty (£S), Blackjack (B)) és EI Cipres (£(). A kdvébabok szar-
mazasi helyik és feldolgozasi mddjuk alapjan keriiltek kivalasztasra. Az £5 és a B/ Braziliabdl szarmaztak, mig az £CEl
Salvadorhdl. Az £5 és a B/ szaraz eljarassal, mig az FC mosott eljarassal készilt. A kavékat presszo és filteres technold-
gidval fztem le, majd érzékszervi biralatot, pH-mérést, savfok-meghatdrozdst a lef6zdtt kdvékban szdrazanyagtarta-
lom-mérést és szitaanalizist végeztem az 6rleményeken.

Az érzékszervi birdlat aldtdmasztotta a mérések eredményeit. A sotétebb porkolésti 8/ kdvé savassdga érezhetGen
alacsonyabb volt, mint a vildgosabb porkdlési £5 és FCkavéké. A mosott eljdrdssal késziilt £C kavé savassaga a leg-
magasabb volt. A presszokavék szarazanyagtartalma 4,82% - 5,42% tartomdnyon valtozott, mig a filterkdvéké 0,70%
- 0,86% kozott. A szitaanalizis alapjan a porkol6 altal bedllitott filterkdvéhoz hasznalt Grlemény 2,00mm és 0,8mm
kozotti frakcioméret tartomdnyba esett.

A kutatdsom alapjan elmondhat6, hogy a porkolés mértéke és az elsddleges feldolgozasi forma befolyasolja a spe-
cialty kdvék iz6t és savassagat. A sotétebb porkolésti kavék kevésbé savasak, mig a mosott eljdrdssal késziltek savas-
sdga magasabb. Tovabbad a presszokavé f6zési technoldgidjanak extrakcids hatékanysdga magasabbnak bizonyult,
mint a filterkavéke.



PILLECUKOR KESZITES TECHNOLOGIAJA ES A TERMEK DUSITASI LEHETOSEGEI
PRODUCTION TECHNOLOGY OF MARSHMALLOW AND PRODUCT ENRICHMENT PQOSSIBILITIES

Szerz6: Karaké David, BSc, lll. évfolyam
DE, Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodési Kar, Elelmiszertechnologiai Intézet
Témavezet6: Dr. Jevesak Szintia adjunktus

Apillecukor egy nagy népszer(iségnek drvend6 édesipari termék. Kutatasom sordn célom volt egy olyan termék-pro-
totipus el@dllitasa, amely nem csupdn élvezeti értékében kiemelkedd, de egészségmegtrzd tulajdonsagokkal is ren-
delkezik. Ezen kedvez§ taplalkozds-élettani hatdsdt a termékek flavonoid- és dsszes fenolos antioxidans tartalmanak
novelésével terveztem elérni, melyhez 4 féle (rozsa, levendula, pisztacia, mandula) cukorpasztat haszndltam fel.
Az adott dusitéanyagok mindemellett kedvezGen befolydsoltak a termékek érzékszervi tulajdonsagait. A termékek
fejlesztése soran kiemelkedden fontos volt, hogy egy stabil, textdrajaban az eredeti termékhez hasonld dllagot tudjak
elérni a technoldgiai 1épések soran. Ennek érdekében a termékek folyamatos dllomanyvizsglatdra volt sziikség,
mind a gydrtds napjan, mind pedig a taroldsi iddszak elteltével.

A megfelel§ receptirdval és technoldgiaval el@dllitott pillecukor mintakat laboratériumi vizsgalatnak vetettem ald.
A reoldgiai tulajdonsdgok meghatdrozdsahoz TAXT Plus dllomdnyvizsgdld berendezést hasznaltam. A vizsgdlatot 50
mm dtmérdjli hengeres testtel végeztem, a mintdk dsszenyomdsat két ciklusban (ragds szimulaldsa) és a ciklusok
kozott 15 masodperces sziinettel végeztem [1., 2., 3.]. A vizsgdlat alapjan meghatdroztam a mintak keménységét és
rugalmassagat, melyeket kozvetlenil a gydrtds napjan a friss terméken, valamint tarolds utan végeztem el.
Elmondhatd, hogy a technoldgiai fejlesztés sordn sikeriilt az adott termékre jellemz dllagot elérni. Az organoleptikai
birdlatok alapjdn kiderdlt, hogy a kdstolok szdmdra kedvez8 érzékszervi paraméterekkel rendelkeznek a termékek.
A mintdk vizsgalt beltartalmi paramétereit sikeriilt javitani a disitds hatdsdra. A reoldgiai vizsgalat sordn az erg-id6
gorbe adataibdl kivetkeztetni tudtunk a termékek tulajdonsagaira, a mintak a dsitéanyagok hatdsara is megfelel6
textdraval rendelkeztek, tovabba elmondhat, hogy a dusitds kedvezdbb keménységi mutatot eredményezett.

1. Mardani M., Yeganehzad S., Ptichkina N., Kodatsky Y., Kliukina 0., Nepovinnykh N., Naji-Tabasi S. (2019): Study
on foaming, rheological and thermal properties of gelatin-free marshmallow. Food Hydrocolloids 93., 335-341.
2.0zcan Y., leyer N. C, Ozmen D., Toker 0. S. (2022): Effect of soapwort extract as an alternative to albumin on the
physical, textural, sensory, and rheological properties of marshmallow. journal of food Processing and Preservation
46.,1-9.

3. Tatelbaum A. L. (2014): A Standard Method to Characterize Texture Attributes of Fresh and Processed Foods.
Undergraduate Research Scholars Program.

,2018-2.1.3-EUREKA-2018-00004 Innovativ kompozit és dusftott lisztek fejlesztése a sutipari termékek taplalkozdsi
tulajdonsdgainak javitdsdra”
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HASZNOS AKTINOBAKTERIUMOK IZOLALASA ES JELLEMZESE
AROMAS NOVENYEK TALAJABOL
ISOLATION AND CHARACTERIZATION OF BENEFICIAL ACTINOBACTERIA FROM THE SOIL OF AROMATIC PLANTS

Szerz6: Karikas Viktor, MSc, II. évfolyam
SIE, Albert Kazmér Mosonmagyardvari Kar, Elelmiszertudomanyi Tanszék
Témavezet6: Dr. Greff Babett tudomanyos munkatérs

Akomposztdlds egy kornyezetbarat és hatékony mddszert biztosit a kiilnboz6 mez6gazdasdgi hulladékok drtalmatla-
nitdsara és Gjrahasznositasra, azonban hizonyos esetekben a biodegraddcio elsegitésére lehet sziikség. A folyamat
optimalizdlasa tobbféle modszerrel is torténhet, de ezek kdzil is a bioldgiai eljarasok, mint az egyiittes komposztalas
és a mikrobiologiai inokulumok alkalmazdsa, bizonyultak a leggazdasagosabbaknak.

Vizsgdlataink sordn célunk volt olyan aktinobaktériumok izoldlasa kornyezeti mintdkbol, melyek konnyen alkalmaz-
hatdk lignocelluléz-tartalma hulladékok (extrahdlt gy6gyndvényi biomassza) komposztaldsa sordn, mint lebontdsi
folyamatot segit6 mikrobioldgiai készitmény. Ezen tdlmenden meghatdroztuk az adott mikrobdk morfoldgiai, fizio-
logiai és biokémiai tulajdonsagait, tovabba bizonyos novényi és élelmiszer eredet(i meghetegedést okozd kdrokozd
mikroorganizmusokkal szemben mutatott antimikrobidlis hatdsat is.

A kapott eredmények alapjan a kimutatott izoldtumok kdzil hat keriilt kivalasztasra, melyekre jellemzd volt a lignin
peroxiddz és karboximetil-celluldz termelés, valamint tobb gatlo hatdssal volt a patogén baktériumok és a penész-
gombak nvekedésére is in witro kortilmények kozott. Osszességében megdllapitottuk, hogy az adott mikroorganiz-
musok egy olyan komposztaldst segité mikrobioldgiai inokulum el6allitdsat teszik lehet6vé, ami biztonsagosan alkal-
mazhatdk egy- vagy tobblépcsds beoltdsi terv részeként.
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CSOMAGOLOANYAGOK HATEKONYSAGANAK VIZSGALATA DIOBEL ELTARTHATOSAGARA
THE EFFECT OF PACKAGING ON WALNUT KERNELS

Szerz8: Kereszturi Julianna, MSc. |. évfolyam
MATE, Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet, Gyiimélcs- s Z6ldségfeldolgozds Technoldgia Tanszék
Témavezet6: Dr. Maté Mdnika tanszékvezetd, egyetemi docens

Adio (Juglans regia L) az egyik legrégebbi gylimolcsfaj, a mérsékelt égovi és az északi mediterran orszagokban elter-
jedt. Jelenleg nem csak frissen fogyasztjak, hanem a benne taldihato bioaktiv vegyiileteket mds élelmiszerekbe épitik
be, hogy noveljék azok tdpértékét és fokozzak az egészségre gyakorolt hatdsdt. A két legismertebb hazai didfajta az
‘Alsdszentivani 117" és ‘Milotai 10" fajtdk, melyek f6 alapanyagi az egyre nagyobb népszer(iségnek drvendd didolaj
gyartdsanak. A dio feldolgozdsa sordn visszamaradt digtorkolybdl kivont természetes eredetd, tartositd hatdst vegy-
leteket (polifenolok) bevonatként haszndltam fel és a hatdsat vizsgaltam a tarolds alatt. Annak érdekében, hogy a
kisérlet minél kevesebb zavard tényezCt tartalmazzon, gy dontottem, hogy a didtorkdlyokbél kivont polifenolokkal
olyan fajtdju diokat vonok be, amelybdl a polifenol extraktum is szarmazik. Célom az volt, hogy kiderftsem melyik
csomagoldanyag — csomagolason belili 18gdsszetétel kombindcid a legel6nydsebb tobbhdnapos tarolds sordn.

A ‘Milotai 10" didbél csomagoldsa hagyomdnyos (m{ianyag-fém tarsitott), valamint 0j tipust csomagoldanyagokkal
(pl. PLA, lebomld) tértént. Egy éves tarolds soran az aldbbi, a didbél mindségét meghatdrozd paramétereket vagy
dsszeteviket vizsgaltam: dsszes szarazanyagtartalom, dsszes polifenol-tartalom (spektrofotemetriasan), flavonoid
dsszetétel (HPLC-vel), antioxidans kapacitds (FRAP-érték, spektrofotometridsan), E-vitaminok (HPLC- vel), zsir-
sav-osszetétel (GC-FID médszerrel).

Antioxiddns-kapacitds és polifenol-tartalom tekintetében a 4. hénapban vett mintdk kivételével, az eredmények ko-
76tt csak kisebb kiilonbségek voltak. A legnagyobb vdltozdst a fenolos vegyiiletek szenvedték el, amik esetében a PPM
csomagoldanyag bizonyult megfeleldnek.

Az eredményeim alapjan, amennyiben hosszabb ideig (legaldbb 8 honap) szeretnénk tarolni a diot, a legmegfele-
|6bb kombindcid a PPM csomagoldanyag és a diotorkoly extraktummal torténd bevonds, hiszen a legtobb vizsgalt pa-
raméter esetében ezek alkalmazasaval kaptam a legjobb eredményeket. Rovidebb, pl. 4 hdnapos tarolds esetében
pedig az atmoszférikus 18gdsszetételd csomagoldst javaslom. A csomagolds anyaga ennél az idGtavndl sok esetben
nem volt jelentds, a normdl Iégdsszetétel esetében fedeztem fel csak kiemelkedd eredményeket.

54

A DIO FITINSAV TARTALMANAK CSOKKENTESE FITAZ ALKALMAZASAVAL
REDUCTION QF PHYTIC ACID CONTENT IN WALNUT WITH PHYTASE

Szerz6: Kovécs Olga Lucia, MSc. II. évfolyam
MATE, Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet, Biomérndk és Erjedésipari Technologia Tanszék
Témavezet6k: Dr. Bujna Erika egyetemi docens

Sipiczki Gizella egyetemi tandrsegéd

A di6 az élelmiszerek kozott kiemelt gazdasagi jelent6séggel bir, hiszen nyersen is rendszeresen fogyasztott, illet-
ve szamtalan termékben feldolgozva is megtaldlhato. Vildgszerte kedvelt, nemcsak az érzékszervi, hanem értékes
beltartalmi jellemzGi miatt is. F8ként zsir-, fehérje-, vitamin- és dsvanyianyag forrasnak tekinthetd. Ezen felul tar-
talmaz még sokféle flavonoid és polifenolos vegyiletet, amelyek antioxidans, gyulladdscsokkentd tulajdonsagaik
miatt kedvez6ek szamunkra. Azonban az eddig felsorolt tapanyagokon til néhany kedvezGtlen hatasd vegyilet is
jelen lehet a gylimolcsben, mint példdul a fitinsav. A fitinsav (mio-inozit hexafoszfat) kis mennyiségben (kortilbeldl
1-5%) megtaldlhatd gabonafélékben, diofélékben, hivelyesekben, valamint olajos magvakban. Antinutritiv anyag-
nak szdmit az emberi tdpldlkozdsban, mert keldtképzG anyag, igy kiilonféle fémeket és fehérjéket kit meg, csokkentve
ezzel a tdpldlkozasi szempontbl fontos dsvanyi anyagok biologiai hozzaférhetGségét. Mivel a fitinsav meglehet6sen
hdstabil, nem bonthat el hkezeléssel, viszont a fitdzok alkalmazdsa hatékony eszkdznek bizonyul a szakirodalmak
szerint. A fitdzok olyan enzimek, amelyek képesek a fitdt hidrolizdlasdra. A di6 fitinsav mérésére alkalmazott modszer
a vas-klorid és szulfoszalicilsav reakciojan alapul, amelyek egyiitt egy komplexet képeznek, melynek mennyisége
spektrometridsan 500 nm-en mérhetd. Fitinsav jelenlétében azonban a vas(II1) a foszfdthoz kitédik, ami a képzédott
eredeti komplex kiszoritdsa miatt az abszorbancia csokkenéséhez vezet. Ez a spektrofotometrids mérés gyakran alkal-
mazott modszernek szamit, mert a legtobb laboratdriumban elérhetd egyszer(i és olcso technika.

Vizsgdlataim soran célul tliztem ki a di6 fitinsav tartalmanak meghatdrozasan tal, mennyiségének csokkentését,
amelyhez kiilonbozG eredetd fitazokat alkalmaztam. A biza eredet(i és bakterialis fitdz fitinsav bontdsanak dssze-
vetéséhez azonos enzimmennyiséget, valamint pH 5,5 és 55°C homérsékletet alkalmaztam. Az enzimes hidrolizis
optimdlis idejének meghatdrozdsahoz 1, 2, 4 és 24 6rds kezelés utdn vettem ki mintdt, majd forraldssal ledllftottam a
reakciot. Kontrollként enzimkészitmény nélkiili mintdt is vizsgdltam. A méréseim alapjdn a fitinsav bontds sikeres volt
mindkét enzimmel, de a kezelés ideje nem befolydsolta nagymértékben az eredményeket. Mivel a bakteridlis fitdz
nagyobb enzimaktivitdssal rendelkezett, a tovabbi vizsgdlataimhoz ezt az enzimet alkalmaztam. Kisérletet végeztem az
adagolt enzimmennyiséggel kapcsolatosan is. Az els6 vizsgalatban 20 U-os enzim beallitassal dolgoztam, majd 100
65 200 U-tal is probdlkoztam. Az eredmények azt mutattdk, hogy az enzim mennyiségének ndvelése fokozta a fitinsav
csokkentését. Elvégeztem a h6mérséklet enzimaktivitasra gyakorolt hatdsanak vizsgdlatat 35-60°C kozotti tartomdny-
ban, s eredményeim alapjan a 40°-55°C kdz6tti tartomdnyban volt a leghatékonyabb az enzim.

Ipari felhaszndlds szempontjdbol fontosnak taldltam megvizsgdlni a fitdz enzim alkalmazhatsdgdt dardlt és dardlatlan
did esetén is. Az enzimes bontas mindkét esetben hasonld hatdsfokkal bekdvetkezett, ami igen kedvez8 eredmény.
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VIRSLIK CSOMAGOLAS ELOTTI APADASANAK VIZSGALATA
EGY MAGYAR HUSIPARI VALLALATNAL
THE EXAMINATION OF THE LOSS OF FRANKFURTERS BEFORE PACKAGING AT A
HUNGARIAN MEAT INDUSTRY COMPANY

Szerz: Kulesar Tamas, BSc, |1, évfolyam
SITE, Mérndki Kar, Elelmiszermérndki Intézet
Témavezet6k: Mihalko Jozsef tandrsegéd
Gal Adrienn Lean mérnokség vezetd, Pick Szeged 7rt.

A kutatdsom célja az volt, hogy egy hazai hisiizemben, a Pick Szeged 7rt. kdzponti telephelyén az ott gyartott kiilon-
boz6 bélbe toltétt termékek apadasat megvizsgaljam, valamint az abbdl adodd veszteségeket, illetve egyéh veszte-
ségeket — amelyek felmeriilnek a gydrtds sordn, pl. hossz és kaliber — meghatdrozzam. llyen egyéb veszteségek kizé
tartoztak még a kenddési, a hdkezelési, illetve a visszah(tési veszteség. A vizsgalataim természetes bélbe, mibélbe,
hamozhatd bélbe, emészthetd bélbe, valamint tartds bélbe toltott termékekre terjedt ki. A veszteségek meghatdrozd-
sa mellett a termékek — mind a hispép, mind a késztermék (az apadasi id6 lejarta utdn) — kémiai paramétereinek
mérése is megtortént, mint példaul a nedvességtartalom és a zsirtartalom.

Azértvalasztottam ezt a témat, mert lehetdségem volt egy magyar élelmiszeripari vallalatnal — a Pick Szeged Zrt-nél —
ezzel a kutatémunkadval foglalkozi, ezzel is beleldtva a huskészitmények gyartasanak mindennapjaiba, tovabbd egy
valds problémadval foglalkozni. A vllalatnak azért volt sziiksége erre a projekire, hogy 6k is egy teljes képet kapjanak
a gydrtdsban bekovetkez veszteségekre, valamint azok kikiiszobolésére lehetséges megoldasokat taldljanak, illetve,
hogy az apadds miatt bekdvetkezett nedvességtartalom-vesztéssel jard fajlagos histartalom novekedése esetleg mo-
dosit-e a termékek hustartalman annyit, hogy azon hiskészitmény felllvizsgalata sziikséges-e, valamint esetlegesen
sziikséges-e a cimkén feltiintetett histartalmat djradeklaraini.

Az eredményeim alapjdn arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy egyik terméket sem éri meg 24 6rdn 4t tovabb tarolni
csomagolds nélkiil, mert szinte minden esetben eléri az apadds a 2-3%-0s értéket, amely ekkora gydrtdsi volumen
mellett jelentds veszteséggel jdr (kivétel: a tartds bélbe toltott termékek, amelyek esetén a bél vizgbzzard tulajdon-
saga miatt kevesebb veszteség jelentkezett). A termékek kémiai dsszetételbeli vizsgalatok eredményébél arra a ko-
vetkeztetésre jutottam, hogy dltalanossaghban elmondhatd a termékekrdl, hogy a nedvességtartalom csgkkenésével
aranyosan ndvekszik a termékek zsirtartalma, illetve a fajlagos hustartalmuk.

Javaslatként azt tudndm megfogalmazni a késdbbiekre nézve, hogy az dltalam mért veszteségeket a receptirakba
be lehetne épiteni, mégpedig azzal a céllal, hogy amikor a termeléstervezés megrendel egy bizonyos mennyiségi
termelést, az a mennyiség valoban legydrtdsra keriljon a gydrtds végére, valamint a nem vdrt veszteségek miatt ne
tlinjon el egy bizonyos része. Emellett sziiksége lehet a vallalatnak a troldsi feltételek leszabdlyozdsara is, ez alapjan
a gyartdsi paramétereket feliil lehet vizsgalni, példaul a tolt6gépeken a tolt6sdlyokat csokkenteni lehet, ha a tovab-
biakban nincs sziikségiink jelentds mértékd apadasi veszteséggel szamolni.
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NOVENYI TEJEK VIZSGALATA INFRAVOROS SPEKTROSZKOPIAVAL
INVESTIGATION OF PLANT-BASED MILK ALTERNATIVES BY INFRARED SPECTROSCOPY

Szerz6: Léndrt Adél Lujza, BSc, V. évfolyam
BME Vegyészmérntki és Biomémki kar, Alkalmazott Biotechnolégia és Elelmiszertudoményi Tanszék
Témavezetd: Slezsak Janos egyetemi tandrsegéd

Anovényi tejhelyettesitGket (vagy novényi tejeket, alternativ tejeket) a tehén- és egyéb allati eredet tejek és tejter-
mékek alternativdjaként fogyasztjak, ennek oka lehet egészségiigyi (pl. érzékenység, diéta), vagy meggyGzodésbeli
(pl. vegdn tdpldlkozds). A kereskedelmi forgalomban szamos ilyen termék érhetd el, ezek meglehet8sen heterogén
csoportot képeznek akdr az alapjukat jelentd ndvényi dsszetevd (pl. sz6ja, zab, rozs stb.), akdr a hozzdadott anyagok
vagy az altaldnos osszetétel tekintetében.

Kutatasom célja egy gyors, roncsolasmentes analitikai mddszer alkalmazhatdsagat vizsgalni a novényi tejek vizsgala-
tara. Munkdm sordn hazai kereskedelmi forgalomban elérhetd novényi tejeket vizsgalok kozeli- és kozépinfravords
(NIR és MIR) spektroszkdpidval, majd a felvett spektrumokat sokvaltozds adatelemz8 mddszerrel értékelem ki. Célom
tobbek kozott az alternativ tejekre alkalmazhat, rezgési spektroszkopidn alapuld méréstechnika optimdldsa, vala-
mint az allati tejek spektroszkopiai vizsgdlatdhoz képest jelentkezd kiilonbségek felfedése.

Akutatds a BME-EGA-02 szamd projekt részeként a Kulturalis és Innovacids Minisztérium Nemzeti Kutatdsi Fejlesztési
és Innovdcids Alapbdl nydjtott tamogatdssal, a TKP2021 palyazati program finanszirozasaban valosult meg.
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PARABIOTIKUMOK ANTIMIKROBAS HATASANAK VIZSGALATA
STUDY OF THE ANTIMICROBIAL EFFECT OF PARABIOTICS

Szerz6: Liebl Rebeka, MSc. 1. évfolyam
MATE, Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet, Biomérnk és Erjedésipari Technologia Tanszék
Témavezetk: Dr. Bujna Erika egyetemi docens

Dr. Nguyen Duc Quang tanszékvezet6, egyetemi tandr

Napjainkban elterjedt a jotékony hatdst probiotikumok kiillonbdz6 terleteken valo felhaszndldsa, dm ezek alkal-
mazhat6saga, illetve pozitiv hatasuk kifejtésének egyik alapfeltétele, hogy életképes formdban keriiljenek a hatdsuk
jar és specidlis torzseket igényel. A leglijabb tanulmanyok azonban igazoljak, hogy a baktériumok életképessége nem
alapvetd kovetelmény az egészségiigyi el6nyok biztositasahoz. Inaktivalt baktérium sejtek vagy sejtalkotdk, vagyis
a parabiotikumok, tovdbbd anyagcsere termékek, melyeket a baktérium torzsek valasztanak ki még €16 vagy akdr
sejtlizis utdni dllapotban, szélesebb kdrben alkalmazhatdk az egésiségmeglrzésben, biztonsdgos élelmiszerek elg-
dllitdsdban.

Kutatdsom sordn négy probiotikus tejsavbaktérium (Limosilactobacillus fermentum HA-179, Lactobacillus helveticus
R-52, Ligilactobacillus salivarius HA-118 és a Lactobacillus crispatus LCROT) parabiotikus tulajdonsagat vizsgaltam, an-
timikrobds hatdsuk tanulmanyozasaval. Az antimikrobds hatds vizsgalata agardiffizids modszerrel tortént. A gatlo
hatas mértékét Enterococcus faecalis NCAIM B01312, Escherichia coli 8739, Escherichia coli 0157:H7, Listeria monocy-
togenes 4ab, illetve az Enterobacter cloacae NCAIM B02073 patogén torzsek apatogén vdltozatai ellen figyeltem meg.
A probiotikus torzsek felszaporitdsahoz alkalmazott tdpkozeg antimikrobas tulajdonsdg befolydsold hatdsdnak vizs-
gdlatdhoz kiilonboz6 - 1% trehaldz és 1% glikoz tartalmd - MRS (de Man Rogosa Sharpe) tapkozeget haszndltam.
Kordbbi vizsgdlatok eredményeként megdllapitott optimalis, 18 ords fermentdcios idt kovetden tortént ezen tejsav-
baktériumok vizsgdlata. Az 616 torzsek elolésére és a sejtalkotok kinyerésére kiilonboz6 madszereket hasznaltam, tigy
mint: az ionos és nem-ionos kémiai detergensek, fagyasztas-felolvasztds, valamint a szonikdlds és meghatdroztam
hatékonysaguk mértékét. A kulonboz6 feltardsi modszerek egyiittes alkalmazasanak hatdsat is szamitdsba vettem.

A Limosilactobacillus fermentum a trehaldz tartalmu tdplevesben nem szaporodott fel, ellenben a mdsik harom vizsgalt
tejsavbaktérium esetében jelends sejttmeg volt megfigyelhetd. A sejtalkotok kinyerésére alkalmazott mddszerek
kozill a fagyasztds- felolvasztds, a szonikalds, illetve a nem-ionos (Triton X-100) feltards esetében nem mutatkozott
antimikrobds hatds egyik vizsgalt korokozo ellen sem, ezért ajanlott CTAB oldatos (ionos) kémiai detergenses kezelést
alkalmazni. Ezesetben (trehaldzt tartalmazo tdpkozeg mellett) szinte minden esetben kialakult a gatlé hatds. A probi-
otikus baktériumok sejtalkotoinak hatdsat vizsgalva megéllapitottam, hogy antimikrobds hatdst gyakorolnak kérokozo
mikroorganizmusok ellen. Kisérleteim aldtdmasztjak, hogy a parabiotikumok alkalmazdsa fgéretes a kdrokozd mikro-
organizmusok elleni gatld hatds biztositdsara.
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ECETES CEKLA MINGSEGI PARAMETEREINEK VIZSGALATA
INVESTIGATION OF THE QUALITY PARAMETERS OF VINEGAR BEETROOF
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Témavezet6: Dr. Kenesei Gyorgy egyetemi adjunktus

Magyarorszagon régota készitenek savanydsdgot, elterjedt formdja a z0ldség tartositasnak. Ezt tobbnyire ecetes fel-
dnt6lével teszik. Sokféle z6ldséget savanyitanak, ezek kozil a dolgozatomhoz savanyftott cékldt készitettem. A cékla
tdpldlkozdsélettani szerepe kiemelkedd, kiilondsen a téli hdnapokban, sok antioxidanst tartalmaz, magas a tapérté-
ke, nagyon fontos novényi élelmiszer. Mindségének megdrzése kiilondsen fontos az érzékszervi tulajdonsagok meg-
feleld kialakitasa mellett. Nyersen ritkdbban fogyasztjak, inkabb salataként, savanylsagként, vagy gyors savanydként
lett elterjedt.

Dolgozatom célja a savanyitott cékla minGségvaltozasanak nyomon kovetése a felontolé osszetétele és a tdroldsi idd
fliggvényében. A méréshez 5 kiilonboz6 ecet-koncentrdcidju feldntblevet készitettem. A tdroldsi proba hat hdnapig
tartott, havi mérésekkel.

Alapnak 300 ml ecetet és 2 | vizet haszndltam, az ecet mennyiségét csokkentettem 20%-kal, és 40%-kal, és ndveltem
szintén 20%-kal és 40%-kal. A méréseket havonta végeztem 6 alkalommal, valamint megnéztem a f6tt cékla tulajdon-
sagait, és a frissen eltett savanydsag tulajdonsagait a hkezelés utdn.

Az alaplé dsszetevoi viz, ecet, so, cukor, és koménymag voltak. A cékla fGtt dllapotban kertlt az tivegbe, 1 cm vastag
szeletek formdjdban. Dunsztolds utdn a taroldsi hémérséklet 17,5 °Cvolt.

Ahavi mérések soran megmértem a z61dség témegvaltozdsat sszehasonlitva a nyerssel, a I8 és a z61dség pH értékét,
szinjellemz6it (CIELab: L*, a*, b*), valamint nyomon kovettem a hiskeménység alakuldsat. A keménységjellemzé
paramétert penetrdcios allomanymérési modszerrel, 5 mm dtmérdj(i henger mérdfejjel mértem, 20 mm mélységgel.
A kiértékelés soran bemutatom miként valtozott a tmeg, szin, dllomany, és a pH a tarolas soran, és az eltér ecet-
koncentrdciok hatasara. Az eredmények kozil kiemelkedd a tomegének valtozdsa, ahol novekedés lelassult, majd
néhdny esetben csokkent, valamint az dllomdny, ahol a keménység az id6 sordn az ecet-koncentracidk fliggvényében
vdltozott.
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FERMENTALT GABONA BAZISU TERMEKFEJLESZTES ZOLDSEGEK
ES GYUMOLCSOK FELHASZNALASAVAL
DEVELOPMENT OF CEREAL-BASED FERMENTED FOODS WITH VEGETABLE AND FRUITS

Szerz6: Meszlényi Csilla Agnes, MSc, II. évfolyam

SITE, Mémnoki kar, Elelmiszermérndki intézet

Témavezetok: Dr. Gyimes Ernd Janos egyetemi docens
Dr. Vidacs Anita fGiskolai docens

A fogyasztok permanensen ndvekvo egészségtudatossaganak koszonheten napjainkban egyre nagyobb teret hddi-
tanak a gabona alapd fermentalt élelmiszerek. Ezen innovativ fermentdlt gabonakészitmények alkalmasak laktozér-
2ékenyek, tejallergiasok, valamint a teljes értéki novényi étrendet kivetSk — veganok - szamdra is. A gabona bazist
fermentalt termékek pro-, és prebiotikus hordozoként is szolgdinak, rendszeres fogyasztasukkal hozzéjarulhatnak az
egészséges bélmikrobidta tdmogatdsahoz ezdltal azimmunrendszer megfelel§ mikddéséhez.

A munkdnk célkitizése, olyan kizdrélag gabona bazist, izesitett, tejsavasan fermentdlt por alapt termékek fejlesztése
melyek élelmi rostokban és antioxiddnsokban gazdagok, minGségiiket hosszan megdrzik s természetazonosak, azaz
lehet6ség szerint nem tartalmaznak adalékanyagokat. A kit(izott célokat elértiik, a kifejlesztett technoldgia és recept
alkalmas lehet a fenti célok elérésére.

Akisérleti munka két teriiletbdl llt a termék és technoldgia kidolgozdsa és azok értékelése. Ez utdbbiakat ismertetjik
az aldbbiakban. A késztermékeket folyadék fazis hozzaadasat koveten érzékszervi birdlat és mikrobioldgiai vizsgalat
ald vetettiik. A nedvességtartalmat valamint a vizaktivitds értékeket pedig a porkeverékekben dllapitottuk meg.
Meguizsgdltuk a kiilonboz6 porkeverékek nedvességtartalmat melybdl kideriilt, hogy kiinduldsi zab alapt natdr fer-
mentum nedvességtartalma kozel 90% volt, mig a szdritast kovet6en dsszedllitott porkeverékek nedvességtartalma
csupan 4 és 5 % kozé tehet6. A nedvességtartalom mellett az italporok vizaktivitdsat is meghataroztuk. A mérési ered-
mények azt mutatjak, hogy a szdritott porok esetében igen alacsony a vizaktivitds mely hozzdjarul a hosszu eltartha-
tosdghoz. Az alacsony nedvességtartalom és vizaktivitds egyittes értékeibdl feltételezhetd, hogy a légmentesen, meg-
feleld korilmények kozott tarolt porkeverékek hossz( id6n at meg6rzik minGségiiket és mikrobioldgiai stabilitasukat.
Az elkésziilt termékeket mikrobioldgiai vizsgalatnak is ald vetettik melynek eredményeképpen megdllapithatd, hogy
a szaritott keverékek csiraszama jelentds, vagyis sikeriilt a szaritott formdba is dtvinni a fermentdcié sordn keletkezett
hasznos mikrobakat.

Az érzékszervi birdlat sordn kapott eredmények kivaloan tiikrozik a termékek innovativ mivoltat és a fogyasztok nyitott-
sagdt ezen Uj termékek irdnyaba. A termékek leginkdbb egy bizonyos fogyasztoi réteget céloznak, akik szamdra fontos
az egészségtudat és a kornyezet. A vizsgalt tulajdonsagokat (dllag, illat, szin, {z) Gsszevetve és egyiittesen értelmezve,
megdllapithatd, hogy a paradicsomos fzesités(i italpor kedveltsége alacsony volt. A spirulinds-anandszos illetve a
tzatzikis izesités(i termékek voltak a legkedveltebbek.
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EGY EDESIPARI VALLALKOZAS STRATEGIAI TERVEZESENEK SAJATOSSAGAI
THE CHARACTERISTICS OF STRATEGIC PLANNING IN A CONFECTIONERY COMPANY

Szerz6: Okros Néra, MSc, 11, évfolyam
DE, Gazdasdgtudomanyi Kar, Gazddlkoddstudomadnyi Intézet, Vallalatgazdasdgtani és Vallalkozdsfejlesztési Tanszék
Témavezet6: Prof. Dr. Nabradi Andras egyetemi tandr, tanszékvezetd

Dr. Madai Hajnalka egyetemi docens, tanszékvezet6

Palyamunkdmban a hazai élelmiszeriparban, azon belil egy, az édesipar szakdgazataban m(ikod6 hazai csokold-
dégyar stratégiai tervezésén keresztiil mutatom be a tervezési sajatossagokat. A valasztott cég édességgydrtdssal
foglalkozik, kiemelten kézm(ives édesség-, és csokoladégyartassal, ami a jovére nézve globdlisan és regiondlisan is
s2amos kihivassal néz szembe.

A Szerencsi Bonbon Kft.-ét sajat érdeklédésem miatt valasztottam, ugyanis érdekelt, mennyire versenyképes a cég
napjainkban a magyar piacon. A nagy mlttal rendelkez6 hazai csokoladégydr termékei egykor nagyon népszer(iek
voltak, és meghatarozo brand-et képviseltek. Napjainkban is keresettek a gyar mdrkdi, mivel mindségi termékként
jegyzi Oket a piac. Fontosnak tartom, hogy a stratégiai tervezés modszerei segitségével feltdrjam a vallalkozds jovGjét
és lehetséges stratégidjat.

A témavalasztasomat az is aldtdmasztja, hogy a magyar lakossag egyre tabb informacidval rendelkezik az élelmisze-
rekrél, a fogyasztasi szokasok is valtozéban vannak, valamint egyre nagyobb aranyban kdvetik az djszer(l, egészsége-
sebb diétdkat. Megddbbentd adat ugyanakkor, hogy mig hazank népessége csikken, a cukorbetegek szama egyre
nd. Ennek kovetkeztében az egy fre esd hazai cukorfogyasztas is csokken, amit a KSH adatai is igazolnak.

A nemzetkozi tendencidk alapjan, a csokolddé és édesipari termékek kereslete egyre nG ugyanakkor a kakadterm-
esztés lehetségei folyamatosan szlikiiinek. A globalis felmelegedés hatdsai miatt a valtoz6 id6jards, a korldtozottan
rendelkezésre allo termdtertilet és a novényvédelmi problémak korldtozzak a hozamnovelést, igy egyre nehezebb
a kereslet kielégitése. Az er6forrasok sz(ikiilése és a ndvekvd igények miatt, hosszabb tavon a csokolddé dranak
emelkedése vrhato.

A probléma megolddsanak érdekében tobb kutatds, termékfejlesztés is folyik, amelyek a mesterséges csokolddé,
az imitdtumok, vagy Gsszetétel révén prébdljdk a kindlatot béviteni, a valddi csokolddét pétolni. A csokolddé ezen
Uj alternativai azonban nem feltétlen illeszthet8k be a Szerencsi Bonbon stratégidjdba, hiszen ndluk a mindségi és
magas kakadtartalm( édesség el6allitdsa az els6dleges szempont.

Az édességipar valtozasa, kihivasai és lehetGségei miatt fogalmaztam meg dolgozatomban azt a célkit(izést, hogy
atfogo elemzésekre alapozva elkészitem a Szerencsi Bonbon Kft. stratégiai tervét. A kutatasom sordn alkalmazott
madszertan megfelel a gazdasdgi elemzésekben és a nemzetkdzi gyakorlatban jelenleg alkalmazott stratégiaalkotdsi
gyakorlatnak. Ennek része a teljeskdr(i kirnyezetelemzés, a versenytdrselemzés, valamint tobb analitikus és intuitiv
madszer, melyek a legjobb stratégiai megalkotdsat biztositjak.



VEGAN FAGYLALTOK FEHERJEKIEGESZITESENEK LEHETOSEGEI
PROTEIN SUPPLEMENTATION OPTIONS FOR VEGAN ICE CREAMS

Szerz6: Pap Rebeka, BSc, IlI. évfolyam

MATE, Elelmiszertudomanyi kar, Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet Allatitermék és Elelmiszertartdsitsi
Technoldgiai Tanszék

Témavezet: Nyulasné Dr. Zeke Ildiké Csilla egyetemi adjunktus

Amai vildgban sorra jelennek meg az Gjabb fogyasztoi igények, emelkedik a vegdn élelmiszerek irdnti kereslet. Egyre
nagyobb teret hoditanak a novényi fehériék a piacon, ezzel egy (] alternativat kindlva az dllati eredet(i termékek
kivdltdsdra. Tovabbd a jégkrémek és fagylaltok esetében is folyamatosan novekszik az igény a vegan, illetve fehér-
jében gazdag termékek irant. A novényi fehérjék haszndlata befolydsolja a végtermék tulajdonsagait, legf6képp az
allomanyt, az olvadékonysagot és az fzt. Ezen ok végett, a TDK munkdmban célul tiztem ki, hogy megvizsgdljam a
s16ja-, rizs-, lobab- és mungdbabfehérje felhasznaldsdval késziilt fagylaltok meghatdrozo mindségi jellemz6it, vala-
mint az dllomdnyra gyakorolt hatdsukat. Mindemellett, szerettem volna egy megfeleld olvadékonysdgi tulajdonsaggal
rendelkez8 kézm(ives terméket el6allitani, ugyanis a jelenleg forgalomban kaphatd vegan fagylaltok legf6bb problé-
mdjat a nagymértéki olvadékonysdg okozza.

A kutatds soran az els6dleges 1épés a megfeleld aranyok megtaldldsa, a recept megirdsa, valamint a mixek elkészi-
tése lesz. A fagylaltmixeket eltérd varidciokban fogom elkésziteni, mivel eltér fehérjéket tartalmaznak. A novényi
fehérjéken kivil hozzdaddsra kertil még cukor és dextroz a kivant szdrazanyag-tartalom bedllitasa érdekében, il-
letve helyes ardnyban vald hasznédlatdval a fagydspont csdkkenthetGvé valik. A zsirtartalom bedllitdsa végett pedig
kokusztejszint adok a keverékhez. A kutatdsom sordn kézmives terméket szeretnék elddllitani, ezért az dllomany
javitasa érdekében szentjanoskenyérmaglisztet adagolok egyes mintakhoz. fgy lehet6ségem lesz dsszehasonlitani,
hogy milyen dllomanybéli kilonbségek fedezhetGek fel abban az esetben, ha tartalmaz dlloményjavitét a keverék
és ha nem. A mixek elkészitése, majd kifagyasztasa utdn elsékorben az overrun-t vizsgalom. Ezen mérés soran a mix
habosithatdsaganak mértékét mérem. Mdsnap az olvaddsi teszteket szobah6mérsékleten fogom végezni minden
minta esetében, amely sordn a mintdt egy meghatdrozott méretre formdzom, majd egy rdcsra helyezem, mely ald
egy foz6pohdr keriil, amibe az olvadék csopoghet. Ezt kovetBen a fagylaltok reoldgiai tulajdonsdgainak, valamint a
fagylaltmixek viszkozitdsdnak vizsgdlata fog kdvetkezni reométer segitségével. Az dllomdny méréséhez az SMS dllo-
manymérg késziiléket haszndlom majd. A fagylaltkeverékeket a kivant alakra forméalom, fagyasztom, majd a miszer
segitségével mérem a vagashoz sziikséges erdt, illetve munkat. Tovabbd még a fagylalt szdrazanyag-tartalmat és a
zsfrtartalmat is ellendrzom. Utolso 1épésként az érzékszervi birdlatra kerl sor, melyben laikus birdlok értékelik a
keverékeket kedveltség és mellékiz alapjan.

Az érzékszervivizsgalat alkalmdval varhatdak érzékelhett eltérések, vagyis az egyes fehérjék alkalmazdsa sordn jelent-
kezhet a rajuk jellemz8 mellékiz. Azonfeliil a hozzdadott kokusztejszin is okozhat egyes esetekben bizonyos mértéki
kokuszos fzt, mellyel akdr arra is nyilhat lehetGség, hogy a fehérjék okozta mellékizeket el lehet fedni. A fagylaltok
allomanyanak dsszehasonlitdsa soran nagy valdszindséggel az allomanyjavitd haszndlata a vegdn termékek esetében
hasznosnak bizonyulhat.
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KULONBOZO MEZEKBOL KESZULT MEZSOROK OSSZEHASONLITASA
COMPARATIVE ANALYSIS OF MEADS MADE FROM DIFFERENT HONEYS

Szerz6: Pintér Csenge Ménika, BSc, IlI. évfolyam

SITE, Mérnéki Kar, Elelmiszermérnoki Intézet

Témavezet6k: Mihalké Jozsef egyetemi adjunktus
Bakos Tiborné mesteroktato

Témdm a napjainkban mdr kevésbé ismert méz alapd alkoholos ital, a mézsdr (angol kifejezéssel: mead) elddllitdsa.
Akutatémunkdm célja a kiilonboz8 termelGi fajtamézek belsG paramétereit dsszehasonlitdsa, illetve ezekbdl készitett
mézsorok vizsgdlata. Alapanyagul négy kiilonboz8 fajtamézet valasztottam ki, amelyek az akdc-, selyemf(-, virag-
és galagonyaméz-fajtak lettek. Az akdc- és virdgmézet sajat, csaladi méhészetiinkbl, mig a selyemfi és galagonya
fajtdkat egy kdzeli méhész kolleganktdl kaptam. A mézmintakon a s6rf6zés szempontjabol is fontos paramétereket
mértem, amelyek a kovetkezok voltak:

+ Savfok és pH meghatdrozds: Savfok meghatdrozdst titrimetrids modszerrel végeztem, ahol a titrdld segédoldat
natrium-hidroxid oldat volt. Egyes mintdk kozott, mint példdul az akdc és a selyemf(i méz, nagyobb savfok eltérés
is észrevehetS. A pH meghatdrozdsndl M 3510 laboratoriumi pH/mV mér6t haszndltam. Az el6készitett oldat-
ba belemeritve a miszer elektrodjat, a késziilék egybdl kijelezte a minta pH-értékét. Kisebb-nagyobb eltérések
észrevehetGek a fajtamézek pH-értékei kozott, amely hatdssal lesz majd a mézsor-fézésnél, ugyanis az élesztd
gletképességét befolyasolja.

Viz- és szdrazanyagtartalom meghatdrozas: Abbé-féle refraktométer segitségével tortént a meghatdrozds, ahol
a miszer és természetes fényforrds segitségével a mintdk torésmutatd értékét olvastam le. Ebbdl az értékbdl
nedvesség-, majd szdrazanyagtartalmat szamoltam mind a négy mintdra. Konkltzioként levonhato, hogy a méz
folyékonysdgat a szdrazanyagtartalom befolyasolja.

Invert és &sszescukortartalom meghatarozas: A meghatarozast a Magyar Elelmiszerkonyv MSZ 6943/4-82 rende-
letben szerepl6 Schoorl-Regenbogen modszer szerint végeztem. Kilondsen az invertcukor mennyisége lesz fontos
,S0rf6zés” scempontjabol, mert a redukdld cukor mennyisége kozvetlen befolydsolja a mézsor alkoholtartalmat.
D-glikoz és D-fruktdz ardny meghatdrozds: A meghatdrozdst Hitachi U-2900 spektrofotométerrel, 340 nm hul-
ldmhosszon végeztem. A vizsgalathoz a BOEHRINGER MANNHEIM/R-BIOPHARM tesztkombindcidjét haszndltam.
A mérés sordn meghatdrozott abszorbancia értékekbdl D-glikoz és D-fruktdz mennyiséget tudtam meghatarozni.
Szinmérés: A meghatdrozast Hitachi U-2900 spektrofotométerrel, 635 nm hulldmhosszon végeztem, ahol a fény
Gthossza 10 mm volt. A mért értékek az dsszehasonlitds szempontjabdl elengedhetetlenek leszek az elkésziilt
mézsorok szinmérés vizsgdlatahoz.

Antioxiddns tartalom meghatdrozds: A meghatdrozas FRAP mddszer szerint végeztem, és a vizsgalathoz segitségem-
re volt Hitachi U-2900 spektrofotométer. A mérés pontossaga érdekében vas (Il)-szulfat kalibraciot is készitettem.
Az elvégzett alapanyag vizsgdlatokat kovetden, azonos receptira szerint megtortént a mézsorok legydrtdsa, amelyet
a vizsgalatuk kovetett. Ennek sordn elvégzésre keriilt a termékek szinmérése (spektrofotométerrel), alkoholtartal-
mdnak szabvanyos meghatdrozdsa, végso relativ slir(iségének meghatdrozdsa, valamint természetesen a mintak
érzékszervi birdlata.
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MEZOGAZDASAGI ALAPANYAGOK FERMENTALHATOSAGANAK OSSZEHASONLITASA
COMPARISON OF FERMENTABILITY OF AGRICULTURAL RAW MATERIALS

Szerz6: Pintér Georgina, BSc, I. évfolyam
SIE, Albert Kazmér Mosonmagyardvari Kar, Elelmiszertudomanyi Tanszék
Témavezet6: Dr. Asvanyi Baldzs egyetemi docens

Kutatdsunk aktualitdsat a takarmdnyozdsban egyelGre kevésbé elterjedt folyékony fazist fermentdcio (LSF — Liquid
State Fermentation) térnyerése alapozta meg. Ezen technoldgia adaptdldsa a sertések és baromfifajok takarmdnyo-
zdsaban (j irdnyokat nyithat meg a hazai- és a nemzetkozi takarmany-elGallitdsban, és az ehhez kapcsolddo kuta-
tds-fejlesztéshen. Az eljras Ujszerdsége miatt érdemes megvizsgaini a kilonboz8 mez6gazdasagi alapanyagok fer-
mentalhatdsagat a piacon forgalmazott oltd kultdrak mellett egyéb inokuldlasra alkalmas anyagokkal, vagy egyedileg
szelektalt baktérium kultdrdkkal is. Utobbi eredményesebb lehet, ugyanis a szakirodalmak alapjan az alapanyagok
dsszetettsége miatt sok esetben alkalmaznak keverttenyészeteket. Ennek oka, hogy az eltérg torzsek kiilonbozo spe-
cifikus tulajdonsagai egymasra gyakorolt pozitiv hatdst képesek kifejteni, igy befolydsolva a végtermékek beltartalmi
paramétereit is.

A takarmanyok fermentdldshoz tGhb baktériumfaj, illetve azok megfeleld aranyd keveréke is alkalmas, melyek pro-
biotikus jelleg tulajdonsagokkal biztositjdk a takarmdany jobb mindségét, kinnyebb emészthetGségét. Ez tobbek
kozott annak kdszonhetd, hogy olyan anyagokat szintetizalnak, mint a szerves savak, vagy kiilonboz6 enzimek, melyek
képesek javitani a takarmanyok emészthetGségét, ezdltal a gazdasagi haszondllatok egyes termelési mutatoit. Mind-
emellett az dllat emésztérendszerének védelmét is biztositjak.

Munkdnk sordn hazai agrarvllalkozdsokndl megtermelt fehérjendvényekre (pl. napraforgd, repce) alapozott takar-
manyok, valamint élelmiszeripari vallalkozasokndl (keményitd, bioetanolgyartas sth.) keletkez8 melléktermékekkel
kiegészitett takarmanykeverékeihez adagoltunk probiotikus tulajdonsagokkal rendelkezd baktériumokat, illetve
sav6t, majd ezt kovetGen a végtermékként kapott fermentalt takarmdanyok kémiai és mikrobiologiai paramétereit
vizsgdltuk.

A korabbi kutatdsaink sordn kidolgozott alapreceptirdt jelen projekt sordn kiegészitettik szdritott gabonatgrkollyel
(DDGY), illetve kukoricaglutén-takarmdnnyal (CGF). A fermentdldshoz sziikséges baktériumokat — a kereskedelmi
forgalomban is kaphatd - RS-L Health (Dr. Ferm Kft.) starterkultdraval, illetve a mozzarella sajt gyartds sordn keletke-
zett friss, édes tejsavoban 1év mikroorganizmusokkal biztositottuk.

Avizsgalataink célja, hogy a fermentacids folyamatot végig monitorozva (eltelt id6, keverés fordulatszama, h6mérsék-
let, pH), valamint a fermentumok mikrobioldgiai eredményeit értékelve dsszehasonlithassuk az eltér6 mezogazdasé-
gi alapanyagok, illetve takarmdanykeverékek fermentdlhatdsagat.

A folyamatos pH monitoring mellett a folyamat végeztével klasszikus tenyésztéses mikrobioldgiai médszerekkel vizs-
gdltuk az egyes baktérium fajok sejtszamdt a fermentumban, majd a kapott eredmények statisztikai értékelését ko-
vetGen dsszehasonlitottuk a kilonbozo inokulumok hatékonysagat. A kiinduldsi dllapothoz képest minden esetben
alacsonyabb volt a végtermékek pH értéke. A legjelentGsebb csokkenést a CGF kiegészitett alap keverék tejsavoval
torténd inokuldldsa esetében kaptuk, melyet a tejsavbaktérium szam magas értéke is igazol.
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TONKOLYBUZA (TRITICUM SPELTA) OSSZETETELENEK ES TECHNOLOGIAI
TULAJDONSAGAINAK JELLEMZESE ES OSSZEHASONLITO VIZSGALATA MODERN
BUZAFAJTAKKAL (TRITICUM AESTIVUM)

CHARACTERISATION OF THE COMPQOSITION AND TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF SPELT (TRITICUM SPELTA) AND
THEIR COMPARISON WITH MODERN WHEAT (TRITICUM AESTIVUM) VARIETIES

Szerz8: Pisch Barnabas, MSc, II. évfolyam
BME, Vegyész és Biomérndki Kar,
Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudoményi Tanszék, Gabonatudoményi és Elelmiszerminéség Kutatécsoport
Témavezet6k: Dr. Tomoskozi Sandor egyetemi docens
Jaksics Edina tudomanyos segédmunkatars

Aklonféle gabondk, mint példaul a biza, évezredek 6ta alapvetd élelmiszer alapanyagnak szamitanak. Legnagyobb
mennyiségben termesztett fajai a kozonséges biza (Triticum aestivum) és a durumbuza (Triticum durum), emellett
pedig egyre nagyobb figyelem irdnyul az ,Gsi” blzafajokra, példdul a tonkolybizdra (Triticum spelta L.). Szamos, sok
esetben feliiletesnek, marketing jelleglinek tekinthet dllitast fogalmaznak meg a régi buzak tapldlkozdstani értékével
és technoldgiai tulajdonsagaival kapcsolatosan, azonban ezek tudomanyos mélységi igazoldsa hidanyos.

A BME ABET Gabonatudoményi és ElelmiszerminGség KutatGcsoport, valamint a martonvasari HUN-REN Agrér-
tudomdnyi Kutatokdzpont koz0s kutatdst inditott a tonkdlybuza tulajdonsagainak tudomdnyos igény( jellemzésére.
Ennek a projekinek egy részét képezi kutatémunkdm, melynek {6 célja, hogy dsszetételi és technoldgiai tulajdonsd-
gok vizsgalatanak segitségével dsszehasonlitsam a tonkolyblza (Triticum spelta L.), valamint a modern k6zonséges
blza (Triticum aestivum) nemesitési vonalainak és fajtdinak jellemz6it, megvizsgaljam azok valtozékonysagat és azono-
sitsam a termesztésben és a nemesitésben esetlegesen eldnyt jelentd tulajdonsagokat.

A célkitlizés megvaldsitdsahoz a martonvasari fajtafenntartasbol és nemesitéshl szarmazd tonkdly és kdzonséges
blzék fehérlisztjeinek reoldgiai (amilolitikus allapot, viszkdzus tulajdonsdgok) tulajdonsdgait, teljes 6rleményeiknek
a rostosszetételét (B-glikan tartalom) jellemeztem. A vizsgdlt bizafajok béta-glilkdn tartalma esetén a kdzonséges
bizékra nagyobb valtozékonysag volt jellemzd, mint tonkolybizdkra, azonban dtlagértékeik nem tértek el lényege-
sen. Az esésszamban magasabb értékek mutatkoztak kozonséges biiza esetében, mint tonkdlybtza mintaknal, az RVA
késziilékkel jellemzett viszkdzus tulajdonsagok eredményei alapjan pedig nagy valtozékonysag van fajon belil és a két
faj kozott is az egyes paraméterekben. Mindezen megallapitdsokat az adatokon elvégzett klaszteranalizis is aldtdmasz-
totta. A mintdkra jellemz6 tehdt a nagy valtozékonysdg, azonban az dltaldnositashoz a genetikai variabilitdsra, a fajta
stabilitdsdra és a termesztési kiriilményekre vonatkozo adatokra, valamint a mds évjdratokbol szdrmazé megerdsit6
vizsgdlatokra vonatkoz, folyamatban 1évd tanulmdnyokra is sziikség van.

Akutatémunkdm kapcsolddik ,A tonkolybizaban rejlo genetikai, Gsszetételi és feldolgozéipari lehetdségek feltarasa”
cimd OTKA 135211 pdlydzat és a TKP2021-EGA-02 szamU projekt a Kulturdlis és Innovdcios Minisztérium Nemze-
ti Kutatdsi Fejlesztési és Innovdcios Alapbdl finanszirozott TKP2021-EGA pélydzati program szakmai célkitlizéseinek
megvaldsitasahoz.
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VEZETEK NELKULI ADATGY(JTESEN ALAPULO NYOMON KOVETESI RENDSZER
TERVEZESE ES OSSZEALLITASA ELELMISZERIPARI CELOKRA
DESIGN AND DEVELOPMENT OF AMONITORING SYSTEM BASED ON WIRELESS
DATA COLLECTION FOR FOOD INDUSTRY PURPOSES

Szerz6: Rédey Agnes, 2024. janudrban végzett MSc, hallgat
MATE, Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet, Elelmiszeripari Méréstechnika és Automatizalds Tanszék
TémavezetSk: Dr. Kertész Istvan egyetemi adjunktus

Téth Fruzsina Bettina PhD hallgatd

Az élelmiszeripar egyik legnagyobb kihivdsa az élelmiszerbiztonsagon belil a nyomon kovetés, els6 sorban a hitve
vagy fagyasztva tarolandd élelmiszerek esetében, f6leg azokban a helyzetekben, ahol nem lehet megoldani a ve-
zetékezést (pl. szallitds). Ez jogi szempontbdl is érdekes lehet egyes nagyvallalatoknal. A kis- és kozépvallalkozasok
szempontjabdl kiilondsen fontos lehet, mivel kicsi a volumen és a munkaerd, valamint a szdllitdsra nem biztos, hogy
be tudnak szerezni megfelel6 meghbizhatdsdgl hiit6herendezéseket. Az esetleges problémdk feltdrdsdra érdemes
lehet bevezetni digitalizdcids eszkozdket, mint példdul az RFID technoldgia.

Az RFID vezeték nélkiili technoldgia, aminek szamos felhasznaldsa Iétezik. Ebben a dolgozatban olyan transzponde-
rekkel vagy masnéven tagekkel foglalkoztam, amik félpasszivak, tehdt hémérséklet és pratartalom rogzitését végz6
mérmiszerek ellatasara kis kapacitdst akkumuldtorral rendelkeznek viszont az adatok kiolvasasahoz radidfrekven-
(ids antenndkra van sziikség.

A tagek kiolvasdsdt és felprogramozdsat egy mar 1étez8 program tovabbfejlesztésével szandékoztam megoldani. A
programmal képesek vagyunk bedllftani a mintavételi gyakorisagot, és megfelel8 antenndval folyamatos adatkiolva-
sas mellett bedllithatd, hogy milyen értékeknél kiildjon egy riasztast a rendszer internetkapcsolaton keresztll.

Ezt a nyomon kovetési rendszert kiprobaltam tejtermékek hazhozszallitasa, piacra széllitasa és ottani értékesitése koz-
ben, ugyanis ebben az esetben nincs lehetGség vezetékes homérséklet-mérG és szabalyozd rendszer bevezetésére.
Améréseknek kiszonhetden sikeriilt felfedni az élelmiszerek tdroldsa kdzben egy el6re nem feltételezett problémat.
Atermoldda h6megtartd képességét feltételeztem esetlegesen elégtelennek, de a mérésnek koszonhet@en kideriilt,
hogy a latvanyh(it6 késén torténd lehitése okozhat problémat. Véleményem szerint kijelenthetjlik, hogy a rendszer-
nek komoly élelmiszerbiztonsagi, ezdltal kozvetetten gazdasagi haszna is lehet.

Kutatasi célra is felhasznaltam az RFID technoldgidt: egy zaccmentd palydzat keretein beliil felmertlt a probléma,
hogy amennyiben élelmiszeripari vagy takarmdnyozdsi célra szeretnénk a késobbiekben felhasznélni a visszamaradé
kdvézaccat, szikséges-e mikrobioldgiai vizsgdlatnak alavetni azt. Azt a konklUzit vontam le, hogy a kdvézacc értékes
dsszetevdin tl a hémérséklet és pdratartalom kedvezhet a mikrobdknak, ezért ilyen esetben érdemes vizsgdlatokat
tenni, anndl is inkdbb, mert a zaccgy(ijt6 fiok tipusatdl, kezelésétlis nagymértékben fuggenek ezek a paraméterek.
Ez a nyomon kovetési rendszer koltséghatékonyan beépithetd élelmiszeripari digitalizacios fejlesztésbe, ami a mik-
ro-, kis- és kozépvallalkozasok versenyképességének jelentds osszetevdje, és ezen kiviil a kutatasoknak is hasznos
eszkdze lehet.
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A CLEAN LABEL TREND KONCEPCIOJANAK FELTARASA ES A GYUMOLCSLEVEK TRENDBE
VALO ILLESZTHETOSEGENEK ERTEKELESE
EXPLORING THE CONCEPT OF THE CLEAN LABEL TREND AND ASSESING THE FIT OF JUICES INTO THE TREND

Szerz6: Samu Csilla, MSc, I1. évfolyam
SITE, Mérntki Kar, Mémtki Menedzsment és Okondmiai Intézet
Témavezet6: Dr. habil. Kis Krisztidn egyetemi docens

Napjaink egyik legtjabb trendije a Clean Label, azaz ,tiszta cimke” trend, amely dltaldnossagban azokra a termékekre
vonatkozik, melyek rovid Gsszetevélistaval rendelkeznek, természetes alapanyagokbol késziilnek, valamint szintetikus
anyagokat és tartositoszereket nem tartalmaznak. Tagabb értelemben hozzdkapcsolhatoak olyan fogalmak is, mint
a fenntarthatd gazdalkodasbél szarmazd alapanyag, a kdrnyezetkimél6 gyartasi technoldgia vagy a lebomld csoma-
goléanyagok.

AvevGiigények folyton vdltoznak, amivel az élelmiszervdllalkozasoknak 1€pést kel tartaniuk. A kutatds célkitizéséhez
tartozik a vevéi és vezetGi vélemények megismerése arrdl, hogy hogyan vélekednek a Clean Label koncepcijat meg-
hatdroz0 vevdi értékekrol. Az eredmények felhaszndldsdval a dolgozat végén olyan javaslatokat fogalmaztam meg,
amelyek egy tartdsan sikeres mlikddésre torekvd élelmiszeripari tizem szamdra értékesek lehetnek. Végsd célom a
kivalasztott termékcsoport, azaz a gylimolcslevek kategoridjaba tartozd olyan termék ,idedltipusanak” meghatarozd-
sa, amely megfelel a Clean Label trend kovetelményeinek.

Akutatds sordn hdrom vizsgalati modszert alkalmaztam. Az els6 egy kérdgives felmérés volt, amelyet az SZTE Mérnoki
Kardn élelmiszeripari képzéseken tanuld didkok korében végeztem el. A mdsik vizsgdlati médszer interjik készitése
volt olyan kisvallalkozasok vezetdivel, valamint kistermel@kkel, akik a gyiimélcslevek iparagdn beliil tevékenykednek.
Az interjlt addk kdzdtt volt Berta Gabor, a KOCH Bordszat Kft. lizemvezetGje; Radvanszky Antal, a Lapastd Szovetkezet
vezetdje; Pintér Domonkos Izabella, mez6gazdasagi vallalkozd és Aleksandar Adamov, gyiimélcsfeldolgozd. A har-
madik kutatdsi mddszer a Kano-modell volt, amelynek segitségével értékeltem a gylimolcslevek mindségjellemzdit,
ezdltal mértem fel a termékesoport trendbe vald illeszthetSségének feltételeit.

Az kérdGives felmérés sordn beigazolddott az az alapvet6 feltételezésem, hogy a kitdlt6k tobbsége még nem hallott
a Clean Label trendrdl. Azonban miutdn ismertettem a valaszaddkkal a trend jelentéstartalmat, t6bb mint 90%-
anak szimpatikussa valt. £z egy pozitiv hozzadllast jelent, ugyanakkor nem szabad figyelmen kiviil hagyni az dr-ér-
ték arany jelentdségét, mivel a kérddiv soran az is kideriilt, hogy az élelmiszervasarlasok soran a leghefolydsosabb
tényez0 a termék dra. Az interjik készitése sordn tobb hasonldsagot is felfedeztem az interjdk kozott. A fogyasztk
jellemzésében a legfobb szerepet az egészségtudatossdg, a kormyezetvédelem és a természetesség kapta. Habdr az
interjtalanyok egyike sem hallott még a Clean Label trendrdl, véleményiik szerint van jovGje a trendnek, amihez az
élelmiszervallalkozasoknak is alkalmazkodniuk kell.

Az elvégzett vizsgalatok tiikrében javaslatokat fogalmaztam meg az élelmiszervallalkozasok szamdra, melyek réviden a
kovetkezGek: atldthatdsag, funkcionalitds, kornyezetvédelem, egyszer(iség, adalékanyag- és tartositoszermentesség,
naturdlis jelleg és csomagolds. Ezen kiviil az alkalmazott kutatdsok és a Kano-modell szerinti elemzés segftségével
siker(ilt egy olyan gyimolcslé termék ,idedltipusanak” lefrdsa, amely beleillik a Clean Label trendbe.
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HUSIPARI ISZAPOK ANAEROB FERMENTACIOJANAK INTENZIFIKALASA
ES NYOMON KOVETESE
INTENSIFICATION AND MONITORING OF ANAEROBIC FERMENTATION OF SEWAGE SLUDGE
FROM THE MEAT INDUSTRY

Szerz0: Sdnta Zséfia Gréta, BSc, IIl. évfolyam

SITE, Mérnoki Kar

TémavezetSk: Dr. Lemmer Baldzs adjunktus
Jakéi Zoltan Péter tandrsegéd

Munkam sordn kiilonboz6 el6kezelések hatdsat vizsgaltam hisipari szennyviziszap anaerob fermentacioja soran ter-
mel6dd biogdz mennyiségére és metantartalmdra vonatkoz6an. Tovabbd a dielekiromos tulajdonsdgok mérésével
nyomon kovettem a fermentdcios folyamatot.

Az emberiség modern gazdasdgi tevékenysége soran hatalmas mennyiségl szennyviz keletkezik. £z elkeriilhetetlenné
teszi a minél hatékonyabb szennyvizfeldolgozdsi és hasmositdsi modszerek kifejlesztését. Az egyik ilyen modern fel-
dolgozdsi mddszer sordn a szennyviziszapot biogdz termelés alapanyagaként haszndljak fel. A husipar jelentGs meny-
nyiségli szennyviziszapot lenne képes biztositani biogdz gydrtdshoz alapanyagnak, ez az iszap azonban nem tartozik a
legjobb potencidlis alapanyagok kdzé, de tulajdonsagai a megfelel§ elGkezelésekkel javithatdak.

A biologiai lebonthatdsag javitdsdra a mikrohulldmd besugdrzast valasztottam, mivel a szennyviziszapok nagy viz-
tartalmuk miatt hatékonyan nyelik el a mikrohulldmd sugdrzdst, ami abszorbedlddva dtadja az energidjat az anyag-
nak. Ez gyors és fokozatos homérsékletemelkedést és roncsolast okoz, mely segiti az iszapdezintegrdcit, vagyis a
hasznos komponensek oldatba keriilését. Azonban szelektiv felmelegftd képessége problémat okoz, amikor olyan
komplex rendszereknél hasznaljuk, mint a szennyviziszap. A hmérsékleti inhomogenitds csokkentése érdekében
magnetit-nanorészecskéket kevertem a mikrohulldmd besugdrzds el6tt a szennyviziszap mintdkhoz. A gdztermeld-
dési eredményeim egyértelmien aldtamasztjak a valasztott elokezelések serkentd hatdsat a gdztermelésre, hiszen a
kontrollmintaban kevesebb biogdz keletkezett, mint barmelyik el8kezelt mintdban. A leghatékonyabbnak az alacsony
teljesitménylépcson hosszabb ideig tartd magnetitrészecskékkel kiegészitett elGkezelés bizonyult: ezdltal tobb, mint
haromszor annyi géz termel@dott, mint az elGkezeléseken dt nem esett mintdban. A mikrohulldmd besugdrzds és a
magnetit-adagolds egyiittesen hatasosabb volt, mint a mikrohulldmu kezelés vagy a nanorészecskék jelenléte onma-
gaban. Ebbdl arra kévetkeztethetiink, hogy a két kezelés hatdsa additiv, vagyis egymads hatasat erdsitik, javitjak. Az
el6kezeléseim gy novelték meg a keletkezett gdz térfogatat, hogy annak metdntartalmadra gdzkromatogrdfids méré-
sekkel igazolhaté modon nem gyakoroltak negativ hatdst.

A kutatdsom mdsik fokusza a szennyviziszap mintak dielektromos dllanddjdnak nyomon kévetése volt a fermentécio
el6rehaladtaval. A vizsgdlt frekvenciatartomanyban (200-2400 MHz) a szennyviziszapok maximdlis dielektromos dl-
landdja az dsszes minta esetében masodfokd tendencia szerint csdkkent. Ez azt mutatja, hogy a modszer az alkalma-
10tt elGkezeléstdl fiiggetleniil alkalmazhato a fermentacids folyamat nyomon kdvetésére.
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Juhaszné Szentmikldssy Marietta Klaudia tudomdnyos segédmunkatdrs

A blzanemesités és -termesztés soran a 20. szdzad végére a terméshozam és a technoldgiai tulajdonsagok mellett
egyre nagyobb figyelmet kaptak a taplalkozastani scempontok, példaul a bioaktiv dsszetevk és a rostok mennyisége
és minGsége a gabonakban, megnovekedett az ilyen tulajdonsdgok alapjan elGnydsebb gabondk irdnti igény. Az U
fajtdk célzott nemesitése mellett fontossd valt a bizafajok bioldgiai potencidljanak részletesebb feltdrdsa, az eddig
modern vizsgdlati mddszerekkel kevésbé vagy egydltalan nem jellemzett régebbi, ,0si” genetikai dllomdny dtfogé
vizsgdlata, ezen beliil a tapldlkozastani szemponthl fontos dsszetétel meghatdrozdsa is.

Munkdm sordn a martonvasari HUN-REN Agrartudomanyi Kutatékdzpontbol szarmazo vad aestivum fajtakkal dol-
goztam. Mintdim nagy része Triticum aestivum ssp. compactum volt, de egy T. aestivum ssp. macha és egy T. aestivum
ssp. sphaerococcum mintat is vizsgaltam. Mivel ezekr6l a fajtakra csak nagyon kevés irodalmi adat taldlhato, munkdm
(élja és legfontosabb djdonsdga a mintakban az élelmirost-alkotd arabinoxildnok, a rovid lancd szénhidratok, ezen
beliil a fermentdlhatd oligo-, di-, monoszacharidok és paliolok (FODMAP) mennyiségi jellemzése, vdltozékonysaguk
vizsgalata, valamint tonkolybdza és modern fajtdkkal torténg osszehasonlitdsa. A rovid lancd szénhidrdtok mennyi-
ségét folyadékkromatografids, az arabinoxilan-tartalmat gazkromatografias modszerrel mértem, a fruktantartalmat
enzimes mddszerrel vizsgaltam.

Azeredményeim azt mutatjdk, hogy avad aestivum fajtak és vonalak arabinoxilan-tartalmaban és rovid lanca szénhid-
rat-sszetételében is van vdltozékonysdg. A vad aestivum mintdk arabinoxilan-tartalom szempontjdbdl a kozonséges
blzdhoz hasonldak, az irodalmi adatok fels6 hanyaddba esnek. A vad aestivumok fehér lisztjeiben az arabinoxildnok
subsztitudltsagi foka magasabb, mint a bizafajtak dtlagos értéke. Avad aestivumok rovid lanca szénhidrét-0sszeté-
telére kapott adatok is dsszemérhetGek a kozonséges bizdéval, a fruktantartalom értékei a szakirodalomi adatoknal
alacsonyabbak. A teljes 6rleményekben siker(ilt kimutatni egy még azonositatlan cukoralkohol jelenlétét, ami sem a
kozonséges blzdra, sem a tdnkolybizdra nem volt jellemz.

Bdr eredményeim dltaldnositdsahoz tobb helyszinrdl, évjaratbol szdrmazd minta vizsgdlatdra van sziikség, siker ese-
tén az eltérést mutatd vad fajtdk felhasznalhatdk lehetnek tdpértéket noveld nemesitd programokban.
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ELELMI ROSTTAL DUSITOTT HUSIPARI TERMEKEK FEJLESZTESE,
AZ ALAPANYAGOK REOLOGIAI VIZSGALATARA ALAPOZVA
DEVELOPMENT OF MEAT PRODUCTS ENRICHED WITH DIETARY FIBER, BASED ON
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Magyarorszagon és a vilagon dinamikusan n6 a helytelen taplalkozasunkbdl adddo népbetegségek ardnya. Szamos
nem fert6z6 civilizdcios betegség hatterében a rostszegény taplalkozds és a vords husokban gazdag étrend dllhat.
Eppen ezért kutatdsunk fokuszaban egy olyan hisipari termék kifejlesztése &ll, amely megfelelve a modern taplal-
kozastudomdnyi trendeknek, és az egészségtudatossag térnyerésének, bovelkedik rostokban és konnyen felvehetd
bioaktiv komponensekben.

Vizsgdlatunkba szamos hiivelyest, pszeudoceralidt, olajos magvakat és komplettalasra alkalmas fehérjeforrasokat
vontunk be, melyeknek nem csak a rosttartalma magas, hanem a bioldgiai értéke is a benniik detektdlhatd szamos
egyéb, fiziologiai szempontbol elényds komponens okan. A munkank sordn is alkalmazott reoldgiai kutatdsok, szoro-
san kapcsolodnak a husipari termékek kifejlesztéséhez, igy kulcsszerepet jdtszanak az alapanyagok jellemzésében, és
a legmegfelel8bbek kijelolésében. Textdra-analizdtort alkalmaztunk az alapanyagok dllomanyvizsgalatdhoz, illetve a
gélesedési tulajdonsdgainak a jellemzésre.

Osszességében elmondhatd, hogy a csicseriborsé dara szolgdltatta a legnagyobb konzisztenciajd mintat viz, mint gél-
képz6 anyag alkalmazdsa esetében, de az amarant és hajdina dara is nagy viszkozitassal bir. Az olajjal készitett mintak
esetében a hajdina dara esetében tapasztaltuk a legkiemelkeddbb viszkozitdst, melyet az amardnt dara kovetett. A
tej gélképz8 anyagként torténd alkalmazdsa esetén nagyobb dtlagértékeket nyertiink. A legnagyobb konzisztencidt az
amardnt dardval késziilt szuszpenzié mutatta, de a hajdina liszt, illetve a hajdina dara is kiemelkedd viszkozitds-ér-
tékeket mutatott.

A reoldgiai vizsgalataink alapjan kivalasztdsra kertilt azon hat alapanyag (amardnt, chia mag, csicseriborso, hajdi-
na, (tiflimaghéj, voroslencse), amelyek a legkedvez6hb sajatsagokat mutattak a gélképzési sajatsagaikat figyelembe
véve, igy a termékfejlesztés scempontjahol a legelonydsebben alkalmazhat6k. Eddig kett6 hisipari terméket fejlesz-
tettiink a fenti alapanyagokat kombindlva, amelyek a kovetkez8k voltak: bajorkolbdsz, és stitnivald grill kolbdsz. A
termékek alap receptdrdjat a Csemege debreceni adta.

A fogyasztoi megitélés értékelésére érékszervi birdlatot szerveztiink 100 f6 bevondsdval, melynek az eredményei
azt mutattak, hogy a kontroll termékekhez képest az 5.minta (Utiflimaghéj 5% és csicseriborsé dara 5%) érte el a
legjobb pontszamot a terméke dllomanyaban (4,3+0,28), azonban a legjobb fz(i terméknek a kontrollt valasztottak
a fogyasztok (4,540,19).

Osszességében elmondhatd, hogy a rostokban és egyéb egészségvédd komponensekben gazdag novényekkel valg
dusitds kivalo organoleptikai tulajdonsagokat mutato husipari termékek kifejlesztéséhez vezet, melyeknek helyiik van
a funkciondlis élelmiszerek piacan.
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Dolgozatunk sordn célkit(izés volt alapkisérletek végzése két mikroalga faj, a Chiorella vulgaris és az Arthrospira platensis
(Spirulina) szerkezetének jobb megismerése céljdbal.

Alapkutatdsunk kozéppontjdban a mikroalgdk felnaszndldsdval készitett oldatok rotdcids viszkoziméterrel torténd
viszkozitdsanak mérése allt. Tarolasi kisérlet soran vizsgaltuk, hogy az id6 mdlasaval hogyan valtozik a mikroalgdk
gélképz6 tulajdonsaga. Az elkésziilt zseléket néhany a kutatasban érintett személy érzékszervileg birdlta, de nagycso-
portos mérés nem tortént.

1-2-3-4-5%-05 Spirulindt tartalmazo oldatok esetében vizsgdltam a viszkozitast. A mért értékek alapjdn statisztikdkat
készitettem.

Elmondhatd, hogy ha az oldat csak mikroalgdt tartalmaz, akkor 1% és 2% esetében a viszkozitdsok kozotti eltérés
szignifikans, magasabb %-ok esetében nem szignifikans. Feltételezziik, hogy azért nincs szignifikans eltérés, mert
magasabb koncentraciéban az alga oldodasa nehezebb. Aggregatumokat képez, nehezen hidratalédik, ezért 24 ora
mlva Gjramértiik a magasabb koncentrdcioju oldatokat. 24 6ra alatt kétféle valtozds jatszodott le, ami a viszkozitast
befolydsolta. Az aggregdtumok hidratdldddsa miatt a viszkozitds értéke nétt, de az aggregatumok megszlinése miatt
kis mértékben csokkenés is tapasztalhatd volt, mert ezek a gocok médr nem tapadtak fel a méréfejre. A két vdltozds
végeredményeként a relativ viszkozitds kiilonbség értékében novekedés tapasztalhatd a kiilonbozé koncentraciok
kozott.

Osszehasonlitésra keriilt a Chlorella és a Spirulina viszkozitésainak értéke is. Megdllapitottuk, hogy kismértékben, de
azonos koncentrdcid mellett a Spirulina esetében a mért értékek magasabbak.

Ha az 1%-2%-3%-4%-5%-os oldatokat kombindlt oldatok formajdban készitettem el a 2 mikroalgdbdl, akkor elmond-
hatd, hogy a viszkozitas novekedése nem linedris. Minden dsszehasonlitashan az eltérés szignifikdns, vagyis az algak
keverése kevésbé noveli a viszkozitdst, mintha csak 1-1 algdt magdban haszndindnk.

Nem csak mikroalgat haszndltunk az oldatok készitése sordn, hanem szachardzt, agaragart és citromsavat is. Ezek
el6fordulnak az édesiparban gyakran, tovabba az agaragar tulajdonsagaiban jelentdsen hasonlit az dltalam vizsgalt
mikroalgakhoz.

Osszehasonlitd oldatokat készitettem. Az , Gsszehasonlitd” oldatok 60% szachardzt és 5% mikroalgat is tartalmaztak.
Az 6sszehasonlitds 1ényege, hogy ha a citromsavat csak vizhez adjuk, akkor magdnak csak a citromsav oldatnak na-
gyobb a viszkozitdsa, mintha ezt a tomény oldathoz adndnk hozzd, vagyis nem linedrisan befolydsolja a citromsav a
mikroalga oldat viszkozitdsat. £zt a jelenséges 2% és 4% citromsav koncentraciok mellett vizsgaltuk.

Aviszkozitdst 4 kiilonhozd fordulatszamon mértiik, nagyobb RPM esetében megfigyelhetd volt a szamottevd habkép-
76s. A habképzo tulajdonsdg €és az agaragarra valo hasonlosag miatt zselétermékek készitése soran vizsgaltuk, hogy a
megdllapitott viszkozitas milyen gélképz6 tulajdonsagot hordozhat a gyakorlatban.



TEJIPARI SZENNYVIZEK MEMBRANSZ(RESI TULAJDONSAGAINAK ANALIZISE
3D NYOMTATOTT KOTOELEMEK HASZNALATAVAL
ANALYSIS OF MEMBRANE FILTER PROPERTIES OF DAIRY WASTEWATER USING 3D PRINTED SPACERS

Szerz0: Szeged Baldzs, MSc, I. évfolyam
SITE Mémnoki kar, Bioldgiai Rendszerek M(iszaki Intézete
Témavezet6: Dr. Kertész Szabolcs egyetemi docens

Az élelmiszeriparban, a membrdnsz(irési eljdrasoknak mdr sokféle, elterjedt felhaszndlasi terilete van. llyen példaul
a tejipari melléktermékek egyes komponenseinek szelektiv szepardldsa, vagy a tejipari szennyvizek kezelésének tech-
noldgiai részlépése. Egyik tipusa az ultraszdrés, mely gyakran mds eljarasokkal kombinalt eljdrasként igen hatékony
lehet a kbrnyezeti terhelés csokkentésre. A mvelet sordn azonban a membranok eltémddése még napjainkban is
jelentds problémat okoz. Lecsokkent szlirletfluxust és megnovekedett ellendllasok kialakuldsat is eredményheti, a
membrdn élettartamdnak csokkenésével. Ezen negativ hatasok csdkkentésére kezdtem kutatomunkdba. Célom volt,
hogy egy folyamatos m{ikodtetés(, keresztdramd membranmodulba illeszthetd 3D nyomtatott dramlds terelGket, ko-
toelemeket/prométereket tervezzek és teszteljek. Ezen energiahatékony kialakitast prométerek vizsgdlataval, tovahbi
energiabefektetés nélkil javitottam a szlirési hatékonysdg értékeit. A szlirésekre egy leegyszer(sitett modell tejipari
szennyvizet készitettem eld, amit a vibracios (VSEP) membransz(ird berendezésen szdirtem. A méréseket hagyoma-
nyos modon, promoter (két kiilonboz6 elrendezés) beépitésével és vibracid alkalmazdsaval végeztem el ultrasz(irés
esetén, nanosz(irés esetén pedig a legjobbnak itélt elrendezéssel és hagyomdnyos médon végeztem el. Elsg sorban
a sz(irletfluxusokat, illetve ebbdl a mért értékbdl szdmithatd specidlis energiaigényeket és ellendllds értékeket ana-
lizdltam. A permedtumfluxusra vonatkozd mérési eredményeim alapjan ultrasziirés esetén a vibracié alkalmazdsa
jelentette a legnagyobb foku novekedést. Sot a kitoelemek beiktatdsa killon-kiilon is pozitiv valtozast hoztak ezen flu-
xus tekintetében. Az eltomddési fok tekintetében a teljes ellendllds csdkkenését legnagyobb mértékben a reverzibilis
ellendllds redukaldsdval értem el. Ennek a hatdsnak az elérését a kitoelemek és a vibracid is nagyban elGsegitette. A
legjobb hatékonysdgu dramldstereld kdzel azonos javuldst hozott a sz(irés ezen paraméterében ultrasz(irésnél, mint
a modulvibrcié alkalmazdsa. Ezeket 6sszevetve kijelenthetem, hogy kapcsolatot taldltam a kit6elemek alkalmazdsa
és a polarizacios réteg csokkenése kozott. Ennek oka a helyi dramlési viszonyok megvaltozdsa lehet. A 3D nyomtatott
elemek haszndlata 1 m? szlirlet el@dllitdsa esetén a hagyomdnyos eljdrds energiaigényéhez viszonyitva toredékére
csokkent. A fajlagosan felhaszndlt energia a kontrollhoz képest 54,5-38,8%-dra (nanosziirés esetén 88,6%) csokkent
kizardlag kotGelem haszndlatdval. Ezzel szdmottevd mennyiségli energia spérolhatd meg a membrdnos médszerek
alkalmazdsandl. Vibraciét alkalmazva, figyelembe véve a vibromotor izemeltetését, hasonld eredményeket adott,
mint a kdtéelem alkalmazdsa. A vibrdciot alkalmazd kisérletek jellemz6en kis eltéréssel, esetekben eltérés nélkiil,
jobb eredményeket mutattak, mint a kot6elemet alkalmazok. Ellenben a kitoelem alkalmazdsdval két hatranyt je-
lentd tényez6t tudunk semlegesiteni. Ezek rendre a zajartalom, ami a vibraciés motor (izemeltetésébgl szarmazé
probléma. A mdsik fontos el6nye a kitGelemnek a vibraciéval szemben, hogy nem igényel kiilon karbantartast az
alkalmazdsa, amivel gazdasagi és emberi erforrds béli elényt szerez.
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ELELMI ROST OSSZETEVOK SZEREPENEK VIZSGALATA KOLES
ALAPU ELELMISZERMATRIXOKBAN
INVESTIGATION OF THE ROLE OF DIETARY FIBER COMPONENTS IN MILLET BASED FOOD MATRICES

Szerz6: Sznopka Lilidna Kata, MSc, |. évfolyam
BME Vegyész és Biomérniki Kar, Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudoményi Tanszék, Gabonatudomanyi és
Elelmiszermindség Kutatécsoport
TémavezetSk: Dr. Németh Rendta egyetemi adjunktus
Dr. Tomoskozi Sandor egyetemi docens
Jaksics Edina tudomdnyos segédmunkatdrs

Akutatémunka célja élelmi rost dsszetevk, azaz 3-glikan (BG), valamint arabinoxilan (AX) adagolds és/vagy inkor-
pordcio (redukcio és reoxiddcid) hatdsanak vizsgdlata koles alapd élelmiszermatrixokban, annak érdekében, hogy
az élelmi rostok szerkezetalakito szerepét megfigyeljiik, és mélyebben megértsiik. A vizsgdlatainkat Gk Alba (Ga-
bonakutaté Nonprofit Kozhasznd Kit.) koles fehérlisztjén végertiik, a dagasztdsi tulajdonsagokat micro-doughLAB
késziilékkel, a viszkzus tulajdonsdgok alakuldst pedig gyors viszkoanalizdtorral (RVA) vizsgaltuk. A redukaldst liszt-
hez adagolt ditiotreitol oldattal, a reoxiddcidt klium-jodét oldattal végeztiik. A technoldgiai vizsgalatok eredményeit
fehérjedsszetételi (SDS-PAGE), elektronmikroszkopos (SEM) és ferulasav tartalom mérésekkel egészitettik ki.

A dagasztasi, illetve viszkzus tulajdonsagokban a mérések soran azt tapasztaltuk, hogy az AX és BG is képes javitani
avizsgdlatokra jellemz6 jellegzetes paramétereket, azonban kedvez6tlen hatdsaik is lehetnek. A BG-0s vizsgdlatoknal
megfigyeltiik, hogy hatdsa figg az alkalmazott koncentrdciotdl, melyet részlegesen aldtdmasztottunk SEM felvéte-
lekkel is. Az AX képes lehet oxidativ koriilmények kozott intermolekuldris lancok 1étrehozdsdra ferulasav oldallan-
cain keresztiil a fehérjék tirozin aminosavaival, fgy feltételezheten egy, a sikérhaléhoz részben hasonlitd polimer
szerkezet létrehozdsdra. A vartakkal ellentétben nem a visszaoxidalt rendszerben alakultak ki valtozdsok, hanem a
redukdlds hatasara figyeltink meg eltér viselkedést. Azonban a visszaoxidalds utdn szinte az eredeti, koleslisztre jel-
lemz6 viselkedést mutatd profilokat kaptunk. A fehérje dsszetétel és méreteloszlds vizsgalata sordn a redukdloszerrel
kezelt mintdk esetében a nagyobb molekulatémeg( tartomany elt(inését figyeltiik meg, mely utalhat kolcsonhatds
kialakuldsdra. A szabad ferulasav tartalom meghatdrozason alapuld mérések azonban ezt nem erdsitették meg, mely
magyardzata zavard matrixkomponens hatdsa lehet. Ennek kikiiszobolésére egy egyszer(i modellmatrixot hoztunk
Iétre rekonstit(icioval, mely soran az eredeti matrixot alkotdira bontva, majd ismét dsszedllitva vizsgalhatd az egyes
dsszetevok szerepe. A modellrendszer eltéren viselkedik a kdlesliszthl késziilt szuszpenzidhoz képest, mely a jovo-
beli rostadagolds hatdsainak vizsgdlatdra megfelel§ kozeget biztosithat.

A munka folytatdsanak f6 célja a modellmdtrix Itrehozdsdhoz sziikséges fehérjeizoldldsi modszer tovabbfejlesztése,
és a tapasztalt jelenségek mogott allo folyamatok feltérképezése.

Akutatémunkam kapcsolodik UNKP-22-4-1I-BME-129, az OTKA 135211 palyazat és a TKP2021-EGA-02 szdmi projekt
a Kulturdlis és Innovacids Minisztérium Nemzeti Kutatdsi Fejlesztési és Innovacids Alapbl finanszirozott TKP2021-
EGA palydzati program szakmai célkit(izéseinek megvalositasahoz.
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FAGYLALT KESZITESE KULONBOZO TEJIPARI MELLEKTERMEKEK FELHASZNALASAVAL
MAKING ICE CREAM USING VARIOUS DAIRY BY-PRODUCTS

Szerz: Sziics Enika, BSc, Ill. éviolyam
MATE, Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet, Allatitermék és Elelmiszertartdsitdsi Technoldgia Tanszék
Témavezet6: Nyulasné Dr. Zeke Ildiké Csilla egyetemi adjunktus

A fagylalt egy népszerd, igen széles korben fogyasztott desszert. A fogyasztéi igények és a tudatos taplalkozds irdnti
érdeklodés novekedésével sziikségszer(i lehet olyan fagylalt fejlesztése, amelynek jobb a tdpldlkozdsi értéke. Az élel-
miszeriparban pedig egyre jelent@sebbé valik, hogy a technoldgiai folyamatok sordn keletkez6 melléktermékeket is a
lehet§ leghatékonyabb modon hasznositsuk. A fentebb emlitett preferencidk mentén, tudomanyos munkdm céljaul
tliztem ki egy fagyasztott, fehérjedUsitott desszert gazdasagos elkészitését, tejipari melléktermékek felhaszndldsaval.
Munkdm a receptdra gondos kidolgozasaval kezdGdott, amely sordn a melléktermékek (ir6 és savd) tulajdonsaga-
inak felmérésével megdllapitottam, hogy milyen mennyiségben lehetséges a fagylalt tejtartalmat, vagy annak egy
részét helyettesiteni, igy elkertlhet6vé valt a laktoz kikristalyosoddsa, tovabba a fagylalt olvaddsi tulajdonsagai is
megfelel6nek bizonyultak. A fagylatmixekbe a melléktermékek mellett dllomdnyjavitd, pétldsként fehérje és zsir ke-
riilt, ezzel biztositva, hogy az elkészitett mintak kozott csak az ird vagy savé mennyisége kiilonbozzék. Az édesség, a
szdrazanyag tartalom és a fagyaspont bedllitasahoz dextrozt és szachardzt adtam a keverékhez. A fagylaltok szine-
76séhez a pillangdborso viragot, izesitéséher pedig a hazankban kdzkedvelt citromot valasztottam. A pillangéborsé
virdg hozzdjarul a termék természetes jellegéhez, tovabbd jobb elfogadtathatdsagot biztosit a gyerekek korében,
helyettesitve az esetlegesen kdros hatdst kivalto mesterséges szinezékeket.

A mixek elkészitését, azok viszkozitdsanak megmérése kovette, hogy megtudjam, mely fehérje alkalmas a disitdsra. A
habosithatsdg (overrun) és az olvadékonysdgi vizsgdlatokkal pedig megfigyelhetGvé valt dllomdnyjavitd hatdsa is. Eat
kovetden az elkészitett fagylaltok héfizikai tulajdonsagainak (intenziv olvadds kezdeti hémérséklete, iivegesedési ho-
mérséklet, ki nem fagyott viztartalom) vizsgalata tortént DSC készilék segitségével. Kivancsi voltam arra, hogy miként
befolydsolja a hasznalt melléktermék a fagylaltok minGségét, dllomdnyat, igy reoldgiai méréseket is végeztem. Elle-
ndrzés céljahol meghatdroztam a fagylaltok szérazanyag-és zsirtartalmat, ezenfelil tapérték tablazatot készitettem. Az
érzékszervi birdlat sordn a laikus kostoldk kozott kedveltség vizsgalatot végeztem, tovdbbd az értékelési szempontok
kitértek az alkalmazott Gsszetevek (melléktermékek és fehérje) mellékizének jelenlétére is. A mérések befejeztével,
statisztikai modszerekkel értékeltem az eredményeket, variancianalizissel vizsgaltam a melléktermékekkel késziilt és
a tejes kontrollminta kozti eltéréseket.

Szdmos eltérés mutatkozott a kontrollminta és a melléktermékekkel elkészitett fagylaltok kdzott, igy megallapithato,
hogy jelentésen befolydsoltdk a jellemz8ket az alkalmazott vdltoztatasok. Az dllomdnyjavitd haszndlatdval pedig pu-
habb, jobban habosithatd fagylalt késziilt. A mellékizek elfedésére mindazondltal a savas karakterd gylimdlcsokkel
torténd izesités megfeleldnek bizonyult.
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ROVID SZENLANCU SZENHIDRAT ES FODMAP OSSZETETEL VIZSGALATA FERMENTALT
BUZA ES ROZS ALAPU MODELLTERMEKEKBEN
INVESTIGATION OF SHORT-CHAIN CARBOHYDRATE AND FODMAP COMPQSITION IN FERMENTED
WHEAT AND RYE BASED MODEL PRODUCTS

Szerz6: Téth Timea, MSc, 1. évfolyam
BME Vegyészmémtki és Biomémoki Kar, Alkalmazott Biotechnolégia és Elelmiszertudomanyi Tanszék, Gabonatudo-
ményi és Elelmiszermindség Kutatdcsoport
Témavezet6k: Kormosné Dr. Bugyi Zsuzsanna egyetemi docens
Juhaszné Szentmikléssy Marietta Klaudia tudomdnyos segédmunkatdrs
Dr. Tomoskozi Sandor egyetemi docens

A blza és a rozs a siitipar legfontosabb nyersanyaga. Elonyds taplalkozasi és technoldgiai tulajdonsagaik mellett
azonban jelentds mennyiségben tartalmazzdk a rovid lancd szénhidrdtok egy olyan csoportjdt, amely bizonyos ren-
dellenességekkel (pl. az irritdbilis bélszindréma (IBS)) kiizd6 fogyasztdk szamdra tlineteket okoznak. Ezek a FOD-
MAP-ok, vagyis fermentalhatd oligo-, di-, monoszacharid és poliol komponensek. A rendellenesség jelentds kihfvast
jelent az ezzel szembesiilok szamdra, kezeléséhez alapvetGen a kivalt dsszetevSket nem, vagy csak kisebb mennyi-
ségben tartalmazo élelmiszerek fogyasztasa javasolt.

Munkdnk célja annak vizsgdlata, hogy a stitbipari termékek elGallitasa sordn alkalmazott fermentdcids folyamatok,
kilonos tekintettel a kovdszoldsra, hogyan hatnak a blzdbdl és a rozshdl készlt kisérleti modelltermékek FOD-
MAP-tartalmara. A kisérleti munkdm sordn rozs alapanyaggal dolgoztam, az értékelésben a rozsra kapott eredménye-
ket Drozdik Almos Attila hallgatdtarsam biizdra vonatkozé adataival hasonlitottam dssze. Kereskedelemben kaphato
biza és rozsliszthdl kiillonboz6 egyszerd fermentdlt modellmatrixokat készitettiink. A 25 és 30 °C-on torténd 24 rds
fermentdciot alkalmazva négyféle mintatipust kaptunk (kontrollt — nem kovaszolt alapanyag, kovaszpor nélkil csak
a lisztek sajat enzimjei dltal emésztett mintat, illetve Livendo és Dr. Oetker kovaszport tartalmazo mintat), amelyeket
liofilizaltunk. A fruktdntartalmat Megazyme FructanHK enzimes médszerrel hatdroztuk meg, a révid lanct szénhidrd-
tokat, ideértve a FODMAP-Osszetételt is ligandumcserél§ folyadékkromatogrdfids modszerrel mértiik.

A mérési eredményeim azt mutattak, hogy a blza, illetve a rozs sajdt enzimjei és a kétféle kovdszporos kultirdk
valtozatos hatdssal vannak a fruktdn- és FODMAP-gsszetételére. Mindegyik esetben csdkkent a fruktdntartalom a
fermentalds sordn, mig a frukt6z mennyisége jellemzéen novekvé tendencidt mutatott. A blzamintakban a trisza-
charidok dsszesitett mennyisége csak kis mértékben véltozott, de rozs esetében a kovaszport tartalmazé mintakndl
jelentds csokkenést eredményezett. A blza alapanyaghoz képest a sajat enzimes, illetve kovaszos mintdknal frukt6z
redukcid hatdsdra cukoralkohol is keletkezett, de rozs tekintetében csak a kovdszport tartalmazé mintdkndl ldthatd
a jelenség. Eredményeim felhivjdk a figyelmet, hogy az eltérG alapanyagok, kovdszok és fermentdcids folyamatok
milyen nagymértékben befolyasoljdk a rovid lanct szénhidrat- és a FODMAP-gsszetételt. Ugyanakkor a lehetdség is
adott: iranyitott fermentdcioval kedvezd irdnyban valtoztathatd a FODMAP-tartalom.
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NAGY FEHERJETARTALMU, TOHASFEHERJE ALAPU TERMEKEK

FEJLESZTESE SPORTOLOK SZAMARA
DEVELOPMENT OF EGG EHITE-BASED PRODUCTS FOR ATHLETES

Szeri6: Télgyesi Odon Balint, BSc, Il évfolyam
MATE, Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet, Allatitermék és Elelmiszertartdsitsi Technologia Tanszék
Témavezet6: Vargané dr. Toth Adrienn tudoményos munkatdrs

Napjainkban egyre t6bb fogyasztonak valik fontossd a megfelel6 mindségli és mennyiségl fehérjebevitel biztositdsa.
A megndvelt fehérjeigény lehet korspecifikus (pl. id8sebb korosztdly), vagy fizikai dllapot specifikus (pl. nehéz fizikai
munkat végzok, vagy aktiv sportoldk). fgy TDK kutatasom célja, hogy olyan nagy fehérjetartalm( terméket fejlesszek,
melyet az aktiv életmddot folytatd fogyasztdk (sportoldk) szivesen fogyasszanak érzékszervi tulajdonsagaik alapjan, de
emellett megfelel8 mindségl és nagy mennyiség(i fehérjét is tartalmazzanak.

Ezen termékek alapjdul tojdsfehérje alapu tejtermékhelyettesitG termékeket (ToTu rogds és ToTu extran krémes)
vdlasztottam, melyek mar nmagukban is j6 minGség(i, nagy mennyiség(i és jol felszivodd tojdsfehériébdl szdrmazd
fehérjéket tartalmaznak. Ezekb6l a ToTu rogds és a ToTu extra krémes tojasfehérje alapd termékek keverékébdl,
mangopirével és eritrittel késziilt novelt fehérjetartalmd pohdrkrémet fejlesztettem. Ezen felil plusz fehérjeforras-
ként tojasfenérje port, illetve tejsavofehérje extraktumot is hasznaltam. Ehhez a munkdm sordn felhasznalom tobb
korabbi tanulmdny és sajat kutatasaim eredményeit a termékem minél jobb izének, kellemesebb fogyaszthatosagé-
nak és teljesebb felhaszndldsanak eléréséhez.

A termékekeim elkészitését kovetGen egy 65°C-0s, 3 6rds hdkezelést alkalmaztam a megfeleld eltarthatésdgi id6
eléréséhez. A termékeimet ezt kdveten 4 — 6 °Ckdzott taroltam.

A termékek dllomanyat SMS dllomanymérg berendezéssel vizsgaltam (kenhetdség és keménység), szinét Konica
Minolta szinmérével a CIE Lab sziningertérben mértem. Ezen kiviil pedig érzékszervi vizsgalatokat végeztem (1 - 10
pont kdzotti hedonikus skaldt alkalmazva vizsgaltuk a termékek szinét, illatat, dllomdnyat, gyimélcsos izét és gyimal-
cs0s illatdt, valamint a termék dllomdnyat.

Eddigi eredményeimbdl arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy mindkét hozdadott extra fehérjeforrds esetében
legfeljebb 5 m/m% hozzdadott fehérje az a maximdlis fehérjetartalom, mely mellett még kanalazhato, krémes a
termék dllomdnya, illetve a szubjektiv érzékszervi szempontoknak is megfelel (pl. nem fedezhetd fel kellemetlen,
erds kesernyés mellékiz).
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MALATAVAL DUSITOTT ETCSOKOLADE FEJLESZTESE ES VIZSGALATA
DEVELOPMENT AND TESTING OF DARK CHOCOLATE ENRICHED WITH MALT

Szerz6: Tomori Boglarka, BSc, Ill. évfolyam
DE, Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Krnyezetgazdalkodési Kar, Taplalkozdstudoményi Intézet,
Elelmiszertechnoldgiai Intézet
Témavezet6k: Dr. Mathé Endre egyetemi docens, intézetvezet6
Dr. Jevcsak Szintia adjunktus

Dolgozatom alapjdul termékfejlesztésem szolgdl, mely sordn maldtdval dusitott csokolddét készitettem. A csokold-
dé, valamint a dusitoanyagként szolgdld maldta is kiemelked§ beltartalmi paraméterekkel rendelkezik, ez motivdlta
torekvéseim egy Uj ,superfood” jelleg(i termék Iétrehozdsara. A csokoladé igen magas antioxidansokban, a maldta
pedig kiemelkedden j6 rostforrasként szolgalt kisérletem soran. F8 célom a rosttartalom oly mddon vald ndvelése
volt, a dusftoanyagként szolgald harom féle maldta orleménnyel, hogy az a csokolddé élvezeti értékét ne rontsa,
s0t novelje azt. Erre a csirdztatott magorlemények kivald alapanyagként szolgdltak, ugyanis egy kellemes, porkolt
i--komplexet alakitottak ki az étcsokolddéval. Hazdnkban a rostfogyasztds rendkivil alacsony, melynek egészségre
gyakorolt negativ hatdsai bizonyitottak. A minimalis 30 gramm/ nap helyett egy dtlag felntt, csupdn 20 gramm rostot
juttat be a szervezetébe. Termékem beépitése az étrendbe a fogyasztonak igen nagyban megkdnnyiti a napi mini-
malis rostmennyiség bevitelét. Dolgozatomban kifejtem a csokolddékészités technoldgiai paramétereit, sajt tapasz-
talatokkal kiegészitve azokat, valamint kiértékelem a laboratdriumi vizsgalataim eredményeit, ezek kdzott szerepel a
rost, polifenal, flavonoid, zsfr, cukor, és fehérje tartalom meghatdrozdsa. Ezen adatok alapjan tdpanyagtartalmdt is
megdllapitom innovativ termék-prototipusomnak. Reményeim szerint a termékem alkalmas lesz arra, hogy egy dtlag
fogyasztd a mindennapi diétdjaba beillessze att, ezzel szinte észrevétlenil, jelentsen novelje tdpanyagbevitelét.
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NOVENYI ALAPU ITALOK FOGYASZTASI SZOKASAINAK FELMERESE E
S FEHERJETARTALMANAK VIZSGALATA
SURVEY OF CONSUMPTION PATTERNS AND PROTEIN CONTENT OF PLANT-BASED DRINKS

Szerz: Uzonyi Livia, MSc, I1. évfolyam

DE, Mez6gazdasag-, Elelmiszertudoményi és Kornyezetgazdalkodési Kar, Allattudoményi, Biotechnoldgiai és Termé-
szetvédelmi Intézet, Allattenyésztési Tanszék

Témavezetd: Hajdu Péter doktorandusz, tanszéki mérndk

Napjainkban a tejfehérje allergidsok, a lakt6zintoleransok, illetve a novényi alapt étrendet kovetGk szdmdra a nové-
nyi alapu italok, mint a tehéntej egyik lehetséges alternativdja, segitségiil szolgalnak a specialis diétdjuk kialakitashoz.
A piacon mdr tobbféle novényi alapd ital kaphatd, amelyek kozil a mandula, rizs és zab a legnépszer(ibb. Kutatdsom
célja, hogy attekintést nydjtson a novényi italok fogyasztdsi szokdsaival kapcsolatban, kiilonds hangsulyt fektetve az
otthoni kdrnyezetben vald elkészitésre.

Kutatdsom dltaldnos célkitlizéseként elemzésre keriilt a hazai lakossdg korében, hogy mely ndvényi italok a legnép-
szer(ibbek és a fogyasztasukat milyen rendszerességgel teszik meg. A kutatémunkdm keretében primer adatgy(jtést
végeztem, amely online, anonim és 6nkéntes mddon tortént (n=3436). A valaszaddk 98%-a fogyasztott mar novényi
italt és 61%-uk pedig (n=2082) probalta mdr otthon is elkésziteni Gket. A leggyakoribb el6allitdsi modszerek kozé
sorolhatd az dztatds és a turmixolds. Ezenkiviil a leggyakrabban fogyasztott ndvényi ital a mandula, rizs és zab volt.

A boltok polcain egyre szélesebb valasztékban megtaldihatdak a mdr emlitett italok, viszont az dsszetevk tekinteté-
ben érdemes lenne otthoni korilmények kozott is elddllitani Gket, amelynek célja egy még jobb beltartalmi paramé-
terekkel rendelkez( és egészségesehb alternativa Iétrehozdsa. Tovabbd sziikségesnek tartom dsszevetni a hdztartdsi
korilmények kozott el6allitott termékeket az izletekben kaphatokkal, kiilonds hangstlyt fektetve a fehérjetartalomra.
Ezen kutatds segitséglil szolgdlhat az élelmiszeripari szakemberek, dietetikusok és a taplalkozdstudomanyi szakembe-
rek szamdra, hogy pontosabb tdjékoztatdst nydjtsanak a fogyasztoknak a novényi italokkal kapcsolatban, amellyel igy
hozzdjdrulnak egy egésiségesebb életmdd kialakitdsahoz.
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PUER TEAK KULTURAKOZI FOGYASZTOI ERZEKSZERVI MINGSITESE
CROSS-CULTURAL CONSUMER SENSORY EVALUATION OF PU-ERH TEAS

Szerz6: Varga Péter Daniel, BSc, III. évfolyam
MATE, Elelmiszertudoményi és Technologiai Intézet, Arukezelés, Kereskedelem, Ellétasi Lonc és Erzékszervi Mindsi-
tési Tanszék
Témavezet6k: Dr. Gere Attila egyetemi docens
Dr. Benes Eszter Luca egyetemi adjunktus

Atea egy 0si tradiciokkal rendelkezd ital. Vildgszerte el6szeretettel fogyaszjdk nemcsak ize, de jotékony hatdsai miatt
is. Kutatdsom témajanak a kinai tedkat vdlasztottam, azon beliil is a poszt fermentdlt puer tedt. A kinai tedrél el6szor
Shen Nong irt, akir6l tobb legenda is szl, amibél kideriil hogyan fedezte fel a tealevelek frissitd hatdsat és finom fzét.
Az idG eldrehaladtaval akkora népszer(iséget szerzett, hogy a Tang-dinasztidban mar megnyiltak az elsd teaboltok,
hogy ne csak a nemesek korében lehessen elémi a tedkat. A fozet a Camellia sinensis leveleinek vizes extrakcidjahol
szarmazik. A novény igen igényes. Nagy magassag és vizigénye van, ezért nem mindegy, hogy hova iltetik. Kutatasok
szerint minél magasabbra Ultetik, anndl értékesebb a leveleibdl kinyert fozet. A cserje eliiltetése utdn a leveleket az
6todik évtdl mar lehet sziiretelni, viszont itt sem mindegy, hogy milyen modon vannak sziiretelve. Attol figgGen, hogy
milyen mindségi tedt szeretnénk elGdllitani vagy, hogy mennyire nagy mennyiséghen termeljiik a tedt, tobb vagy
kevesebb levelet és riigyet szednek le, amit aztan feldolgoznak a teafajtaknak megfelelGen. A kinai teaknal Gsszesen
hat csoport van, fehér, zold, sarga, wulong, voros és fekete. A teafajtak abban kiildnboznek egymastol, hogy milyen
technoldgiai folyamaton esnek dt. Az dltalam valasztott puer tea a fekete tedk csoportjdba tartozik. Nem szabad dssze-
keverni az angolok és mds nemzetek dltal nevezett fekete tedval, hiszen a kinai fekete tea egy utdfermentalt tea. El6-
allitdsa sordn az oxiddciot egy fermentdcids folyamat is koveti, melyet kiilonbozd mikroorganizmusok visznek végbe,
ezdltal kémiai és bioldgiai dtalakulasok zajlanak le, igy kialakitva az ital kiilonleges aromajat és izprofiljat. Fontos meg-
jegyezni, hogy a puer teanak két csoportja van. Az egyik a sheng puer, ami egy fiatalabbnak szamitd teafajta lagyabb
mdr-mdr virdgos karakterisztikdjd, mig a shu puer egy oregebb, égetett tea, amelynek intenzivebb foldes jellege van.
A fekete tednak az érzékszervi tulajdonséagait leginkdbb a szénhidrogének hatdrozdk meg nagyrészt, de mellettiik a
ketonok, alkoholok, észterek és az aldehidek is megtalalhatdk nagyobb mennyiségben. A kutatdsom sordn fogyasztéi
érzékszervi mindsitést végzek, amiben legalabb hatvan magyar és hatvan kinai fogyasztd mindsiti a tedkat. A két puer
tea koziil a sheng puert valasztottam a kutatdsomhoz, hogy megvizsgaljam mi a kiilonbség a magyar és a kinai fzlés és
kult(ra kozott. A mindsités soran a birald hat ledntést kap, és azokrdl kell egy check-all-that-apply (CATA), just-about-
righ (JAR) és kedveltségi érzékszervi tesztet elvégerniiik, amit a Red Jade® felhG-alapt érzékszervi célszoftverrel
hajtanak végre. A tedkat randomizdlva prezentalom a birdlok szamdra, hogy ne tudjdk egymadst befolydsolni, illetve
ezzel is tudjam igazolni a hipotézist, hogy vajon a kinai tedknal a ledntések réilleszthetGek-e egy gorbére. Az eddigi
eredmények alapjan ez a hipotézis igaznak bizonyul. A kutatds aldtdmasztasahoz analitikai méréseket is elvégeztiink,
amelyben mind a szdlas tedt, mind a fGzetet megvizsgaltuk. Vizsgaltunk a mintak L-teanin, koffein, dsszes csersav tar-
talmat és az dsszes polifenol mennyiségét is. A kémiai és érzékszervi adatok értékelése XL-STAT célszoftverrel tortént.
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NOVENYI ALAPU DERITOANYAG HATEKONYSAGANAK VIZSGALATA
SZURT ALMALE ELOALLITASA SORAN
EFFECT OF PLANT-BASED CLARIFYING AGENT ON THE PRODUCT OF CLEAR APPLE JUICE

Szerz6: Virag Nelli, 2023. decemberben végzett BSc. hallgatd
MATE, Elelmiszertudomdnyi és Technoldgiai Intézet, Gyimélcs- és Zoldségfeldolgozds Technoldgia Tanszék
Témavezet6: Dr. Maté Monika tanszékvezetd, egyetemi docens

Asziirt gyimolcslevek elddllitasanak technoldgidja sordn az egyik legfontosabb 16pés a préselés utdni lékezelés, mely
biztositja a szdirt késztermék stabilitdsat. A lékezelés egyik I1épése a derités, mely sordn negativ és pozitiv toltés(, nagy
fellleti aktivitassal rendelkez6, un. derit6szerek kombindlt alkalmazdsat valdsitjuk meg. A pozitiv toltés(i derit6szerek
kozott az egyik leggyakoribb a zselatin, mely az allati szovetek kollagénjébdl szarmazd fehérje. A zselatin kivaltasanak
egyik lehetséges alternativdja a ndvényi fehérjék, pl. borsofehérje alkalmazdsa.

Kutatd munkdm célkitlizése az volt, hogy egy adott borséfehérje alapl derit6szer alkalmazdsanak hatékonysdgat
vizsgaljam a zselatin hatékonysagahoz képest sz(irt almalé elddllitdsa soran. A megfeleld alkalmazdsi modszer meg-
hatdrozdsahoz fontos az adagolasi mennyiség bedllitdsa és az egyéb alkalmazandd deritGszerek vizsgdlata is, vagyis
meg kell dllapitani a megfelel§ koriilményeket a borséfehérje felhasznaldsahoz.

A kisérletek soran az ipari koriilmények kozott torténé almalé elGallitasi technoldgiat modelleztem laboratériumi
korilmények kozott. A derités hatékonysdganak megallapitasa érdekében vizsgdltam a leiilepedett és a tiszta rész
ardnyat (gazdasagi szempontbdl is fontos eredmény), a tiszta 1€ vizoldhato Szdrazanyag tartalmét, zavarossagat (tur-
biditds), szinét, dsszes fenol tartalmat és antioxiddns kapacitasat.

Az elst kisérletnél a gydrt6 dltal megdllapitott Gtmutatd szerinti kozépértéket haszndltam s arra a kivetkeztetésre ju-
tottam, hogy a ndvényi deritészer megfelelGen latja el a feladatat, de a mérési adatok alapjan nem minden esetben
ériel a zselatin hatékonysdagat.

A masodik kisérlet sordn az adagoldsi mennyiségen véltoztattam, figyelembe véve a gydrtd dltal javasolt fels6 hatdr-
értéket. Az eredmények alapjan kijelenthetd, hogy az dltalam alkalmazott borsofehérje alapi derit6szer alkalmas
sz(irt almalé el8allitdsdra. Novényi eredete, j6 deritd és stabilizdld tulajdonsdgai miatt zselatin helyettesitGként is
hasznalhato.
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A LACTIPLANTIBACILLUS ES A LACTOBACILLUS GENUSZ KULONBOZO
TORZSEINEK ESZTERAZ AKTIVITASA
ESTERASE ACTIVITY OF VARIOUS STRAINS OF LACTIPLANTIBACILLUS AND LACTOBACILLUS GENI

Szerz6: Yuzansa Syahadana Putra, MSc, II. évfolyam
DE, Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kirnyezetgazdalkodasi Kar, Agrarm(iszerkdzpont
Témavezet6: Prof. Dr. Pusztahelyi Tiinde egyetemi tanar

Lactic acid bacteria (LAB) are ideal probiotic candidates as fungal antagonists in food products since they have
been broadly utilized in conventional food fermentations from ancient times. Numerous LABs are even considered
“green preservatives” due to their potential to inhibit fungal contamination in food because LABs produce many an-
timicrobial components, including organic and fatty acids. Mycotoxin structures, like Fusariunt's zearalenone, can be
degraded by esterase activity. In our research, several LABs from Lactiplantibacillus and Lactobacillus geni were tested
for their esterase activities to find potential candidates for mycotoxin elimination. Preliminary research indicated
that the tested organisms have not been inhibited in their growth by Fusarium mycotoxin zearalenone in 100 pg/L
concentration. Since heat resistant esterase activities are known from other Gram-positive cells, we also aimed to
investigate the effect of heating on the enzymes.

The LAB isolates were inoculated into the MRS liquid media and incubated at 30 °C for 1 day before the analy-
sis. The research compared the viable and heat-treated cells of each LAB strain; therefore, heat treatment was
done by putting the cell suspensions into heated shaker at 100 °C for 15 minutes. Esterase activity was measured
spectrophotometrically using p-nitrophenyl butyrate as substrate in a kinetic measurement. The effect of the heat
treatment significantly reduced the esterase activity of every culture. The intact cells of a Lactjplatibacillus plantarum
and a Lactobacillus coryniformis isolate recorded enzyme activity by 6.97 uM and 0.737 M p-nitrophenol release /
min, respectively.
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