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Szervezok:
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BUDAPESTI GAZDASAGI EGYETEM, KERESKEDELMI, VENDEGLATOIPARI ES
IDEGENFORGALMI KAR
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Kérjik tisztelt vendégeinket, hogy kabatjukat, nagyobb tdskaikat a foldszinti ruhatarban
sziveskedjenek elhelyezni. A 105. tanterem az épiilet I. emeletén taldlhato, a f6lépcsén felmenve,
jobbra kell fordulni. Az eligazodast a falon kihelyezett tablak segitik.



A konferencia programja

9.30 -
10.00 - 10.20

10.20-11.50

10.20 -10.35

10.35-10.50

10.50-11.05

11.05-11.20

11.20-11.35

11.35-11.50

Regisztracid

Megnyito:

Dr. Lugasi Andrea dékan, a Budapesti Gazdasagi Egyetem, Kereskedelmi,
Vendéglatdipar és ldegenforgalmi Kar, és Dr. Rurik Imre eln6ék a Magyar
Téplalkozdstudomanyi Tarsasag nevében lidvozli a konferencia résztvevdit.

1. szekcio
Uléselndkdk: Rurik Imre, Biré Gyorgy

Egresi Anna!, Hagymdsi Krisztinal, Blazovics Anna?, Drexler Déra3, Jakab
Zsuzsanna!, Dakdé Sarolta!, Lengyel Gabriella: BIO ES HAGYOMANYOS
JOGHURTFOGYASZTAS NEM ALKOHOLOS ZSiRMAJBETEGSEGBEN.

ISemmelweis Egyetem AOK Il. sz. Belgydgydszati Klinika
2SE GyTK Farmakognéziai Intézet
30koldgiai Mezégazdasdgi Kutatdintézet

Erdei Gerg6!, Bakacs Mdrtal, Mak Erzsébet?, Illés Eva?, Kovacs Viktéria Anna': A
GYERMEKKORI  ELHiZAS OSSZEFUGGESEI EGYES SZOCIODEMOGRAFIAI
TENYEZOKKEL

10GYEI
2SE-ETK
Raposa Laszl6 Bencel, Oldh Andras!, Jurasek Jilia Vanda? Varjas Timea®: A

NATRIUM-GLUTAMAT (MSG) ES A DMBA HATASANAK OSSZEHASONLITO
VIZSGALATA A DNS-METILTRANSZFERAZOK GENEXPRESSZIOS MINTAZATARA

Ipécsi Tudomdnyegyetem Egészségtudomdnyi Kar, Alapozé Egészségtudomdnyi és
Analitikai Laboratdriumi Kutatokézpont

2pécsi Tudomdnyegyetem Egészségtudomdnyi Kar, Tdpldlkozdstudomdnyi és
Dietetikai Intézet

3pécsi Tudomdnyegyetem Altaldnos Orvostudomdnyi Kar, Orvosi Népegészségtani
Intézet

Papp Andrea’?, Magyar Norbert?, Lugasi Andrea': OVO-LAKTO VEGETARIANUS ES
VEGAN TAPLALKOZASU FELNOTTEK ELETMODJA ES TAPLALKOZASI SZOKASAI

1Budapesti Gazdasdgi Egyetem, Kereskedelmi; Vendéglatéipari és Idegenforgalmi
Kar, Vendégldtds Tanszék

2Debreceni Egyetem, Tdpldlkozds- és Elelmiszertudomdnyi Doktori Iskola

3Budapesti Gazdasdgi Egyetem, Kereskedelmi; Vendégldtdipari és Idegenforgalmi
Kar, Uzletei Elemzés Mddszertan Tanszék

Czékman Ervin: AZ EGYSEGES DIETAS RENDSZER TORTENETE ES VALTOZASAI A MAI
MAGYAR KORHAZAKBAN

Péterfy Korhdz-Rendeld Intézet Orszdgos Traumatoldgiai Intézet

Kavésziinet



11.50-13.05

11.50-12.05

12.05-12.20

12.20-12.35

12.35-12.50

12.50-13.05

13.05-13.30

13.30-14.45

13.30-13.45

13.45 - 14:00

14.00 - 14.15

2. szekcid
Uléselndkok: Lugasi Andrea, Veresné Balint Marta

Perjéssy Judit, Hegyi Ferenc, Nagyné Gasztonyi Magdolna, Tomoskoziné Farkas
Rita, Zaldn Zsolt: PROBIOTIKUS LACTOBACILLUS TORZSEKKEL VEGZETT TEJSAVAS
FERMENTACIO HATASA MEGGYLERE ES BIOAKTIV KOMPONENSEIRE

Nemzeti Agrdrkutatdsi és Innovdciés Kézpont - Elelmiszer-tudomdnyi Kutatdintézet

Visy Anna, Hidas Karina llona, Csonka Judit, Jonds Gdbor, Friedrich Laszlé:
HAGYOMANYOS ES AKTiV ULTRAHANGOS PACOLAS HATASANAK VIZSGALATA
BOROS SERTES COMB ESETEBEN

Szent Istvdn Egyetem, Elelmiszertudomdnyi Kar, H(it6- és Allatitermék Technoldgiai
Tanszék

Hajdu Péter: FAGYASZTOTT VADHUSOK ALACSONY HOMERSEKLETU (60-75°C)
KEZELESE IPARI MERETU SZUVID TECHNOLOGIA MEGALAPOZASAHOZ

DE Altalénos Orvostudomdnyi Kar, Tdpldlkozdstudomdnyi MSc Il. évfolyam

Klupacs Adél, Takdcs Krisztina, Szabé Erika: DNS ALAPU GYORSMODSZER
FEJLESZTESE ELELMISZEREK SZOJATARTALMANAK KIMUTATASARA

Nemzeti Agrdrkutatdsi és Innovdcids Kézpont, Elelmiszer-tudomdnyi Kutatdintézet

Mikola Erika!, Gedsel Andrds?, Fodor Marietta’: TERMESZTETT GOMBAFAJOK,
ILLETVE FAJTAK OSSZEHASONLITO VIZSGALATA KLASSZIKUS ES NONINVAZiV
KEMIAI MODSZERREL

1SZIE, Alkalmazott Kémia Tanszék
2SZIE, Z6ldség- és Gombatermesztési Tanszék

Ebédsziinet

3. szekcio

Uléselnokok: Blazovics Anna, Gelencsér Eva

Nabradi Zséfia®, Szakaly Zoltan%: FOGYASZTOI SZOKASOK VIZSGALATA AZ ETREND-
KIEGESZITOK PIACAN

1DE GTK, Marketing és Kereskedelem Intézet
2Debreceni Egyetem Gazdasdgtudomdnyi Kar

Hanieh Amani®, LaszI6 Baranyai?, Katalin Badak-Kertil: EVALUATION OF THE
RELATIONSHIP BETWEEN PROTEIN CONTENT AND COLOR OF FISH FILLET USING
MODELING METHOD: A PRELIMINARY STUDY

1Szent Istvdn University, Dep. of Grain and Industrial Crop Technology
2Szent Istvdn University, Dep. of Physics and Automation

Jevcsdk Szintia®, Sipos Péter’: PSZEUDOCEREALIAK ALKALMAZASA KULONLEGES
MINGSEGU DUSITOTT SUTEMENY TERMEKCSOPORT ELOALLITASARA

IDebreceni Egyetem, Mezbgazdasdg-, Elelmiszertudomdnyi és
Kérnyezetgazddlkoddsi Kar, Elelmiszertechnoldgiai Intézet, Kerpely KdImdn Doktori

Iskola



14.15-14.30

14.30-14.45

14.45-15.30

15.30

2Debreceni Egyetem, Tdapldlkozdstudomdnyi Intézet
Hidas Karina llona®, Zeke Ildiké Csillal, Visy Annal, Friedrich Laszlé!, Németh

Csaba?2:  KRIOGEN FAGYASZTAS HATASA TOJASLEVEK REOLOGIIA TULAJ-
DONSAGAIRA

ISzent Istvdn Egyetem, Elelmiszertudomdnyi Kar, H(it6- és Allatitermék Technoldgiai
Tanszék
2Capriovus Kft.

Bodor Zsanett!, Zaukuu John-Lewis Zinia®, Gillay Zoltdn!, Benedek Csilla?, Kovécs
Zoltan': PARADICSOM- ES PAPRIKAPOROK HAMISITASANAK DETEKTAL-
HATOSAGA GYORS MODSZEREKKEL

ISzent Istvdn Egyetem, Elelmiszertudomdnyi Kar, Fizika-Automatika Tanszék;
2Semmelweis Egyetem, Egészségtudomdadnyi Kar, Dietetikai és
Tdpldlkozdstudomdnyi Tanszék

Tudomanyos Bizottsag iilése

EInok: Biacs Péter

Tagok: Bird Lajos valamint a kiiléndijat felajanlék képviseletében Antal Emese
(TET), Szlics Zsuzsanna (MDOSZ), Szigeti Tamas (Wessling Hungaria Kft), Dornyei
Jozsef (Dr. Fitopup Kft), Balogh Istvan (ASM) és a szekcio eln6kok

Eredményhirdetés és a konferencia zarasa: Rurik Imre

Kérjik az el6addkat, hogy a program zokkenémentes lebonyolitdsa érdekében, el6adasuk

anyagat legkés6bb a megel6z6 szekcid idején sziveskedjenek feltolteni.

Az el6adasra 10 perc all rendelkezésre, melyet 5 perc vita kovet. Amennyiben az el6adas
tallépi a megadott id6keretet, vita elmarad.

Megértésiket és egyluttmikodésiiket a hallgatdsag nevében is koszonik:

a Szervez6k
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Bodor Zsanett!, Zaukuu John-Lewis Zinia?, Gillay Zoltan®, Dr. Benedek Csilla%, Dr. Kovécs Zoltan?
1 Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomdnyi Kar, Fizika-Automatika Tanszék
2Semmelweis Egyetem, Egészségtudomdnyi Kar, Dietetikai és Tdpldlkozdstudomdnyi Tanszék

PARADICSOM- ES PAPRIKAPOROK HAMISITASANAK DETEKTALHATOSAGA GYORS
MODSZEREKKEL

Kérdésfelvetés vagy cél: Napjainkban az élelmiszeripar egy komoly problémaja az
élelmiszerhamisitds, amely az d4gazat szinte minden terliletén megjelenik. A kilonféle
élelmiszerhamisitasok detektalasa kihivasokat okoz az élelmiszerbiztonsaggal foglalkozd szakemberek
és allami szerveknek egyarant. Az utébbi években Ghanaban a Kwame Nkrumah University of Science
and Technology kutatéi felfedezték, hogy a piacokon gyakori a paprika- és paradicsomporok
hamisitdsa, amelyek ott jelentGs terméknek szamitanak. A paradicsomporok hamisitdsa soran
gyakorta alkalmazzak az un. annattot, melyet az orleanfa (Bixa orellana L.) magjat korlilvevd piros
gylmolcshusbdél vonnak ki, és ez por formdban kiillemében teljes mértékben a paradicsomporra
hasonlit. A paprikaporok esetében elsGsorban élelmiszerszinezékeket és kukoricalisztet alkalmaznak
a termékek hamisitasara. Ezen hamisitdsi fajtdk esetében jelenleg kevés szakirodalom all
rendelkezésre. Célunk, Uj méréstechnikakon alapulé (pl. elektronikus nyelv, kozeli infravoros
spektroszkdpia, aquaphotomics), paprika- és paradicsomporok hamisitasanak megadllapitasara,
valamint a hamisitas mértékének mérésére alkalmas gyors mérési mddszerek kidolgozdsa, amelyek
egyikét akdr az élelmiszerfelligyelet eszkozként haszndlhatja.

Maddszer: A kisérletek soran paradicsompor és pirospaprikapor hamisitdsat egyarant végezziik 5%
10%, 15%, 20%, 25%, 30%, 40%, és 50%-0s aranyban annatto mag &rleménnyel. A méréseket eltéré
fajtaju, deklardltan hamisitatlan alapanyagokbdl el@allitott mintdkon végezziik. A vizsgalatok sordn
korrelativ, gyors mérési moddszereket alkalmazunk, mint példdul elektronikus nyelv és kozeli
infravords spektroszkopia. A kiilonb6z6 hamisitasi koncentracidok osztdlyba soroldsat linearis
diszkriminancia analizissel végezzik el. A becsl6modellek épitésére PLS regresszid6 moddszerét és
Norris féle hanyados mdédszert (DQM) alkalmazunk.

Eredmények: Korabbi irodalmi eredményekre tdmaszkodva, amelyek szerint a NIR és az elektronikus
nyelv alkalmasak kilonb6z6 élelmiszerek hamisitasanak nagyfoku detektaldsara, feltételezziik, hogy
ezen élelmiszercsoportok esetén is j6 eredmények érheték el.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Az altalunk kifejlesztett modszerek vérhatéan megbizhatd és
pontos eszkdzként szolgdlhatnak élelmiszerbiztonsaggal és felligyelettel foglalkozd szakemberek
szamdra.

A Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola és a EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005-
,Elelmiszertudomdny teriiletén kivalé Kutatdcsoport tamogatasa” palyazat tdmogatasaval késziilt.



Czékman Ervin
Péterfy Korhdz-Rendelé6 Intézet Orszdgos Traumatologiai Intézet

AZ EGYSEGES DIETAS RENDSZER TORTENETE ES VALTOZASAI A MAI MAGYAR
KORHAZAKBAN

Kérdésfelvetés vagy cél: Az dkori Hippokratész és Galenosz éta szamos irasos emlék bizonyitja, hogy
a megfelel6 étrenddel eredményesebb és gyorsabb gydgyuldst lehet elérni a betegeknél. A
kozépkorban, a Xl. szdzadban, Avicenna is leir taplalkozasi el6irdsokat, étrendi ajanlasokat. A XX.
szdzad Uttor6 orvosai felismerték, hogy a diétdkat valamiféle rendszerbe szedve Utmutatdst adhatnak
a tobbi orvosnak, valamint a gydgyitds tobbi szerepl6jének is. EIGszor 1927-re ,Budapest system”
néven elhiresilt ELIX rendszer, majd az 1960-as évekre kidolgozott Egységes Diétas Rendszer
Utmutatdsait kovették a betegellatds résztvevdi. Az elmult évtizedekben tobbszor igyekeztek a
tapldlkozasi és élelmezési szakemberek a tudomany fejl6désének megfelel6en fejleszteni a rendszert,
utoljara 2004-ben.

Mddszer: A Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége 2016 decemberében magyarorszagi korhazak
korében végzett felmérése felhivta a szakma figyelmét arra, hogy itt az ideje az elmult évek
orvostudomanyi valtozasait érvényesiteni az Egységes Diétds Rendszer modernizdlasaval.

Eredmények: A felmérésbdl kiderllt, hogy a diétdk szama datlag 62, de van olyan koérhaz
Magyarorszagon, ahol 11 féle diétaval dolgoznak a dietetikusok, de van ahol 320 féle diétaval. Mi a
sok - mi a kevés - mi a sziikséges és elégséges — mit6l fligg — ki mondja meg?

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Ezért a Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar és az
MDOSZ részvételével megalakult munkacsoport célul tlizte ki a jelenlegi diétdk maghatarozdsanak
felllvizsgalatat és egységesitését annak érdekében, hogy a hazai kérhazakban azonos elvek szerint
valdsulhasson meg a betegek dietoterapias kezelése.

Kulcsszavak: egységes diétds rendszer, élelmezés menedzsment, klinikai taplalas, diétds szakmai
gyakorlat



Dr. Egresi Anna?, Dr. Hagymasi Krisztina?, Prof. Dr. Bldzovics Anna?, Dr. Drexler Déra3, Dr. Jakab
Zsuzsanna?, Dako Sarolta?

1 Semmelweisz Egyetem Altaldnos Orvostudomdnyi Kar Il. sz. Belgydgydszati Klinika
2Semmelweisz Egyetem Gydgyszerésztudomdnyi Kar Farmakogndziai Intézet
3 Okolégiai Mezégazdasdgi Kutatdintézet

BIO ES HAGYOMANYOS JOGHURTFOGYASZTAS NEM ALKOHOLOS ZSiIRMAJBETEGSEGBEN

Kérdésfelvetés vagy cél: Napjainkban jelent6s érdeklédés Gvezi a probiotikumok egészségre
gyakorolt hatdsait. Az utdbbi években a probiotikumok (lactobacillusok és bifidobaktériumok) egyre
tobb élelmiszertipusban jelennek meg, amelyek koziil az egyik legkedveltebb termék a joghurt. Az
Okoldgiai gazdalkodasbdl szdrmazd joghurtok kevesebb noévényvédbszer maradvanyt tartalmaznak,
és kedvez6bb zsirsavosszetétellel rendelkeznek. Egészségre gyakorolt hatdsukrél viszont kevés
informacié all rendelkezésre. Nem alkoholos zsirmajbetegségben (NAFLD) a majenzimszintek
csokkentése és a lipidanyagcsere kedvezd befolydsolasa révén kiegészité terapias lehet6ségként
johetnek szoba, azonban specifikus biomarker nem 3&ll rendelkezésre a joghurtfogyasztds
monitorozdsdra. Munkank soran 6koldgiai és konvencionalis gazdalkodasbdl szarmazd joghurtok
NAFLD-ben betoltott terapias szerepét vizsgaltuk. Célunk volt a betegkovetést megkdnnyité
specifikus marker meghatarozasa.

Mddszer: A Hepatolégiai Ambulancian gondozott 37 (életkor = 51,73 + 11,82, férfi = 21, n6 = 16)
beteg vett részt vizsgalatunkban. A NAFLD diagndzisa ultrahangvizsgdlaton és egyéb etioldgia
kizdrasan alapult. A majfibrézis mértékének megitélése céljabdl shear wave elasztografias vizsgalat
tortént. A betegeket random ,,bio” és ,hagyomanyos” csoportba osztottuk, napi 300 g/f6 dkoldgiai
vagy hagyomanyos gazdalkoddsbdl szdrmazd joghurtot fogyasztottak 8 héten at. Osszesen 35
rutinlaboratdoriumi  paramétert, D-vitamin-szintet, 4 citokint (TNF-alfa, leptin, adiponektin,
interleukin-6) és 3 redox-paramétert (indukalt szabadgyok-szint, hidrogén donald képesség, szabad
szulfhidril-csoport) hataroztunk meg. InBody késziilékkel mértiik a teljes testviz-, fehérje-,
asvanyianyag-tartalmat, a testzsir és vazizom tomeget, a BMI-t, a testzsir szazalékot, a visceralis zsirt,
az alapanyagcserét, a derék-csip6 aranyt, és a testsejt-tomeget a joghurtfogyasztas el6tt, utdn és a
kezelés befejezését kdovetden 12 héttel. TUKEB:145/2016

Eredmények: A 8. hétre enyhén emelkedett D-vitamin- és LDL-szintet taldltunk, de a tobbi
rutinlaboratdriumi vizsgalatban statisztikailag nem volt kilonbség. Az leptin-szint mind a ,bio”, mind
a ,hagyomanyos” csoportban a 8. hétre megemelkedett, majd csokkent. A ,,bio” csoportban azonban
az adiponektin esetében minden mérési idépontban szignifikans csokkenést tapasztaltunk. Az
indukalt szabadgyok-szint statisztikailag alacsonyabb volt mindkét joghurtfogyasztas alatt és az
utankovetés id6pontjaban is. A testdsszetétel mérésnél nem talaltunk szignifikans kilonbségeket.

Osszefoglaldas vagy kovetkeztetés: Eredményeink arra utalnak, hogy az adiponektin megfeleld
biomarker lehet a NAFLD probiotikus kezelés monitorozdsara. Munkank alapul szolgalhat a ,bio”
probiotikus termékfogyasztas és az egészségligyi hatasok kozotti osszefliggéseket vizsgald jovGbeli
tanulmanyokhoz.

Tamogatdas: Semmelweis Egyetem 2/1. Doktori Iskola, Okoldgiai Mez8gazdasagi Kutatdintézet, Sole-
Mizo Zrt., Karntnermilch reg.Gen.m.b.H



Erdei Gergd®, Bakacs Marta', Dr. Mak Erzsébet?, lllés Eva', Dr. Kovdcs Viktéria Anna®

1 Orszdgos Gydgyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet
2Semmelweisz Egyetem-Egészségtudomdnyi Kar

A GYERMEKKORI ELHiZAS OSSZEFUGGESEI EGYES SZOCIODEMOGRAFIAI TENYEZOKKEL

Kérdésfelvetés vagy cél: A gyermekkori elhizds komoly népegészségligyi problémat jelent Eurépdban
és hazankban is. A Gyermek Taplaltsagi Allapot Vizsgalat (Childhood Obesity Surveillance Initiative,
COSI) tobb mint 40 eurdpai orszagra kiterjedd, 2007 ota zajlo, az Egészségligyi Vilagszervezet (WHO)
altal koordindlt vizsgdlat. Célja, hogy egységes moddszerekkel (standard protokoll, azonos
mérdeszkdzok) gy(ijtson adatot a gyermekkori elhizas el6forduldsardl és annak id6beli valtozasardl.

Mddszer: A COSI 6-9 éves gyerekeket vizsgal és orszagos reprezentativ minta alapjan becsili az
elhizads el6forduldsi ardnyat. A COSI vizsgalatb6l Magyarorszdgon a gyermekek testtomeg és
testmagassag mérésére, illetve az iskolak taplalkozas-egészségligyi kornyezetfelmérésére kerilt sor.
A gyermekkori tulsuly és elhizas, mint kimeneti valtozé és az életkor, a nem, a lakéhely régidja és
teleplilésmérete (magyarazo valtozok) kozti osszefliggések vizsgalathoz tobbvaltozos logisztikus
regressziot alkalmaztunk, megadva az elhizas esélyét a magyardzé valtozé referencia kategéridjdhoz
viszonyitott esélyhanyados formajaban (odds ratio, OR) és ezek 95%-0s megbizhatdsagi tartomanyat.
A szignifikancia szintet 5%-ban hatdroztuk meg (p=0,05). A populdcids becsléseket a STATA 11.0
program ,survey” moduljdval végeztiik.

Eredmények: A 2016/17-es tanév els6 félévében elvégzett vizsgalat a tervezett 155 iskolabdl 136
intézményben valdsult meg (megvaldsulasi arany: 87,7%). A tanuldi részvétel 5332 f6 (48,4% fiuk;
életkor 7,54 + 0,64 év) volt. Az International Obesity Task Force (IOTF) kritériumai alapjan a 6-8 éves
korosztalyban az elhizas prevalencidja 8,2% (95% Cl: 6,9, 9,6) és 9,5% (95% Cl: 8,3, 10,7) kozott
alakult. Tobbszoros logisztikus regresszids analizissel megvizsgaltuk, hogy a nem, az életkor, a
telepuilés népsirlsége, a lakdhely régidja, illetve a lakdhelyen a fels6foku végzettségl nék aranya
milyen o6sszefliggést mutat a gyermekkori elhizassal. Az eredmények szerint a nagyvarosokhoz
(lakohely népsdrlisége: &#8805;500 f6/km2) viszonyitva a kisebb Iélekszamu telepliléseken (lakohely
népsdrlisége: <100 f6/km2) a lanyoknak szignifikdnsan magasabb (OR: 1,9; SE: 0,59), mig a fiuknak
szignifikdnsan alacsonyabb (OR: 0,5; SE: 0,02) az esélye az elhizasra. Tovabba a K&zép-Magyarorszagi
régidhoz viszonyitva a fiuk elhizas esélyei minden régidban szignifikdinsan magasabbak (OR: 2,0-3,1;
SE:0,65-1,1) voltak, ugyanakkor a lanyok esetében nem volt kimutathaté ilyen regionalis 6sszefliggés.

Osszefoglalds vagy kovetkeztetés: Eredményeink ramutatnak, hogy a gyermekkori elhizas
kialakuldsdban az olyan kornyezeti tényez6k, mint a lakéhely néps(rlisége és régidja nemenként is
eltéré hatassal jatszhatnak szerepet.
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Hanieh Amani?, L4szI6 Baranyai?, Katalin Badak-Kerti®
1szent Istvdn University, Department of Grain and Industrial Crop Technology
2 Szent Istvdn University, Dep. of Physics and Automation

EVALUATION OF THE RELATIONSHIP BETWEEN PROTEIN CONTENT AND COLOR OF FISH FILLET
USING MODELING METHOD: A PRELIMINARY STUDY

Main goal: Image processing has recently been received considerable attention for non-destructive
quality assessment of various foods. This study was focused to utilize the image processing in
combination with multivariate models for estimation of protein content in fish fillet.

Methods: The images of refrigerated fillets were taken during storage of 20 days and were subjected
to the image analysis for extraction of colorimetric parameters (L*, a*, b*, C* and h*). The protein
content of each fillet was measured using Kjeldahl method. Multivariate regression models were
built and correlation coefficients were determined.

Results: The results indicated that among all colorimetric parameters, h* index had the highest
adjusted R-squared values for predictive equation with (R2 adjusted = 0.39; p<0.05). Although the R-
squared did not show very high value, the Pearson's correlation test obtained significant correlation
coefficients (r) between protein content and b* (63.3 %) and h* (-66.3 %).

Conclusion: Overall, the results of the present study demonstrated that there are significant relations
between protein content and surface color of fillet. This can be used as promising preliminary point
to develop a non-destructive imaging-based method for protein estimation of food products.

Keywords: Imaging, fillet, protein, predictive models.

E-mail: Amani.Hanieh@hallgato.uni-szie.hu
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Hajdu Péter

Debreceni Egyetem Altaldnos Orvostudomdnyi Kar, Tdpldlkozdstudomdnyi MSc Il. évfolyam;
Debreceni Egyetem Mezégazdasdg-, Elelmiszertudomdnyi és Kérnyezetgazddlkoddsi Kar,
Allattudomdnyi, Biotechnoldgiai és Természetvédelmi Intézet, Allattenyésztési Tanszék

FAGYASZTOTT VADHUSOK ALACSONY HOMERSEKLETU (60-75°C) KEZELESE IPARI MERETU SZUVID
TECHNOLOGIA MEGALAPOZASAHOZ

Célkitlizés: Kutatasom alapvetd célkit(izése az volt, hogy megvizsgaljam, alacsony hémérsékleten
(75°C), tindallozas segitségével lehetséges-e a teljes csiramentesség elérése fagyasztott vadhusoknal.
Tovabbi célom, hogy a tindalozott hisok szobahé&mérsékleten (22°C) akar 1 évig is eltarthatéak
legyenek. A hékezelés utdn a husok forgalmazasakor és szallitasakor a h(it6 kocsik és szekrények
sziikségtelenek, melybdl kifolydlag mind a szallitas, mind a taroldas fenntarthatébb, nem utolsé
sorban a husok beltartalmi és iz értékei is kevésbé csdkkennek alacsony h6mérséklet alkalmazasaval.
Célul tlztem ki, hogy tindallozds és az alacsony hémérséklet segitségével Gj innovativ eljarast
alkossak, mely nagyipari felhasznalds soran is alkalmazhaté megfelel6 eredményekkel.

Kérdésfelvetés: Tindallozas a sterilizalas egyik frakcionalt sterilezése. A folyamat sordn a készitményt
30 percre 85°C-ra melegitik, majd lehlitve termosztatba helyezik. Ezt a folyamatot t6bbszor is
megismétlik. Magas hémérsékleten a baktériumok vegetativ alakjai elpusztulnak, de a spdérdk
életképesek maradnak. A 37°C-os inkubalas sordn az esetleg megmaradt spérakbdl vegetativ formak
fejlédnek ki, és ezeket az ismételt h6hatas elpusztitja. Ezt az eljardst hGérzékeny Osszetétell
taptalajok sterilezéséhez hasznaljak.

Maddszer: Tindallozas folyamata. A kisérletben vadhusokat (facan mellfilé, szarvas lapocka és comb,
vadnyul comb, vaddisznd lapocka) haszndltam alapanyagként. A hdékezelés alatt fontos volt a
maximalis 75°C-os hémérséklet betartasa. Kezdetben 75°C-on kezeltem 15 6rdn keresztil, majd hogy
a sporak szaporoddsat elésegitsem 4 oran keresztiil 40°C-on inkubaltam. A megmaradt spérakbdl
vegetativ formak fejlédhetnek ki, melyek ismételt hékezelés utdn elpusztithatéak, ezért 1 éran
keresztlil 60°C-on, majd 40°C-on 4 ¢&ran keresztil hékezeltem. Tovabbd hogy a husok teljes
mértékben sterilek legyenek Ujbdl kezelést kaptak 15 6ran keresztiil 75°C-on.

Eredmények: Mikrobioldgiai leoltdsok utdn bebizonyosodott, hogy a tindallozott vadhusok teljesen
csiramentesek, és ezaltal megGrizték sterilitasuk 6 hdonapon keresztlil szobahémérsékletes (22°C)
tdrolds soran. Két honap elteltével 3 darab mintat 1 hétig 40°C inkubaltam, hogy ezzel is el6segitsem
a sporak vegetativ formadinak kifejl6dését. Azonban 1 hét utdn, a mikrobioldgiai leoltasok utdn sem
talaltunk mikrobialis elvaltozast.

Kévetkeztetés: A kutatas bebizonyitotta, hogy a vadhusok alacsony hémérsékleten valé hékezelése
altal lehetséges teljes csiramenteséget elérni, ezzel is torekedve a fenntarthatésagra. Azonban, hogy
a fenntarthatésagot noveljik, mindenféleképpen sziikséges a 75°C-os h6kezelés fazisanak az idejét
minimalisra csokkenteni, ahol a hisok még megtartjak a teljes csiramentesség allapotat
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Hidas Karina llona?, Dr. Zeke Ildikd Csilla?, Visy Anna?, Dr. Friedrich LaszI6?, Dr. Németh Csaba?

1 Szent Istvdn Egyetem, Elelmiszertudomdnyi Kar, Hiit6- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék
2 Capriovus Kft.

KRIOGEN FAGYASZTAS HATASA TOJASLEVEK REOLOGIAI TULAJDONSAGAIRA

Kérdésfelvetés vagy cél: A fogyasztdék szamdra a tyuktojdst altaldban héjas tojasként értékesitik,
azonban élelmiszeripari célokra legtobbszor feldolgozott tojastermékeket valasztanak alapanyagként.
Ezek kozé tartoznak a tojaslevek, melyek kitliné tdpanyagként szolgalnak a romldst okozé, illetve
patogén mikroorganizmusok szamdra, illetve vizaktivitasuk is magas, igy eltarthatdsagi idejuk
korlatozott, még tartdsitdszer adagoldsaval is csak hetekben mérhetd. Azonban tovabbi tartdsitd
eljarasokkal megnovelhetjik ezt az id6tartamot. Kutatasunkban kiilonb6z6 pasztérozott tojasleveket
fagyasztottunk folyékony nitrogénbe vald csepegtetéssel. A cseppfolyds nitrogén hevesen forr,
amikor magasabb hémérséklet(i anyaggal talalkozik, forrdspontja légkori nyomason -195,6 °C. Ennek
koszonhet6en a folyékony nitrogénben vald fagyasztds nem tartozik a kiméletes tartésitéd
technolégidk kozé, ezért megvizsgaltuk, hogy hatasara hogyan valtoznak a tojaslevek reolégiai
tulajdonsagai.

Maddszer: Kutatdsunk alapanyagaként paszt6rozott tojaslevet haszndltunk, melyet sz(ir6 segitségével
folyékony nitrogénbe csepegtettiink, majd 60 masodperc elteltével leszlrtik, és polietilén féliaba
helyeztik, melyet fdliahegesztével zartunk. A fagyasztast -18 °C-on torténé fagyasztva tdrolas
kovette. A fagyasztva tarolt mintakbdl az 1., 7. és 14. napon mintat vettiink, majd h(tott
kortulmények kozott (4 °C) kiolvasztottuk azokat. Ezt kbvetGen rotdcids viszkoziméterrel vettik fel a
nyiréfesziltség adatokat 1-1000 1/s, majd 1000-1 1/s nyirosebesség mellett. A fagyasztast
megel6z6en is elvégeztiik a méréseket azonos koriilmények kozott. A nyirdsebesség-nyirdfesziiltség
adatokra Herschel-Bulkley modellt illesztettlink, az adatok értékelése pedig egytényez6s ANOVA-val
tortént IBM SPSS Statistics 24 szoftverrel 5%-os és 1%-os szignifikancia szinten.

Eredmények: Vizsgdlatunk soran azt tapasztaltuk, hogy a Herschel-Bulkley modell megfelelGen
kozelitette a felvett nyirésebesség - nyiréfesziiltség gorbéket. A modell segitségével meghatarozott
folyashatar (&#964;0, Pa), konzisztencia allandé (K, -) és folyds index (n, -) értékek azt mutattak, hogy
a tojasfehérje reoldgiai jellemz8i nem valtoznak szignifikdnsan a fagyasztas és a fagyasztva tdrolas
hatdsdra. Ezzel ellentétben a teljes tojaslé és a tojassargaja 1é reoldgia jellemzGinél azt tapasztaltuk,
hogy a fagyasztds hatdsara szignifikans valtozast szenvedtek, illetve tobb esetben a fagyasztva tarolas
hatasara is.

Osszefoglalds vagy kovetkeztetés: Eredményeink azt mutatjak, hogy a tojas alkotéi koziil a
tojassargdja reoldgiai jellemz8i megvdltoznak a kriogén fagyasztds hatdsdra. Ez valdszin(lileg a
végbemené gélesedésnek koszonhets, melynek kiklszobolésére a tovabbiakban kilonbozé
krioprotektorok alkalmazasat fogjuk vizsgalni.
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Jevcsak Szintia®, Dr. Sipos Péter?

! Debreceni Egyetem, MEK, Elelmiszertechnoldgiai Intézet, Kerpely Kalmdn Doktori Iskola
2Debreceni Egyetem, Tdpldlkozdstudomdnyi Intézet

PSZEUDOCEREALIAK ALKALMAZASA KULONLEGES MINOSEGU DUSITOTT SUTEMENY
TERMEKCSOPORT ELOALLITASARA

Kérdésfelvetés vagy cél: Kutatdsom céljaul olyan ujszerd prébatermékek el&allitasat tliztem ki,
melyek gluténmentes lisztekbdl késziilnek és szdmos kedvezé taplalkozas-élettani hatdssal birnak.
Els6sorban pszeudocerealiak felhasznaldsi lehetdségeit vizsgdlom, igy a szdmomra legfontosabb
alapanyagok a hajdina, az amarant és a quinoa lisztek. Ezt kdvet6en tovabbi gluténmentes lisztek
meghatarozott ardnyban valé hozzaadasa, a termékek vizsgalata és érzékszervi birdlata a kovetkez§
feladat.

Médszer: A terméket a MAGYAR ELELMISZERKONYV 2-103 szamu iranyelvének ,Kiilonleges
mindségl dusitott slitemény termékcsoportjanak” megfelelS receptura alapjan, annak médositasaval
készitettem. Az els6 valtoztatast a buzaGrleményt kivalté algabonak lisztje jelentette. A jellegzetes
(hajdina) vagy a keser(i (amarant) iz kikliszobolése érdekében, a termék elkészitését egyéb (rizs- és
gesztenye) lisztek hozzdaddasaval is elvégeztem. Az algabonak lisztjeit kilonbdz6 aranyokban
alkalmaztam (60%-t6l 100%-ig; Mert et al.,, (2015)) 0Osszesen 15-féle terméket készitve.
Dusitéanyagként napraforgdmag és tokmag kerlilt hozzaadasra. Ezt kdvetGen vizsgaltam a sitési
veszteséget és a termékek térfogatat repcemagos térfogatméréssel (AACC International. (2000)
Method 10-05.01, Guidelines for Measurement of Volume by Rapeseed Displacement), valamint
érzékszervi birdlatot végeztem kérdGives felméréssel.

Eredmények: A siitési veszteséget vizsgdlva azt tapasztaltam, hogy a hajdina liszttel késziilt termékek
esetében volt a legalacsonyabb az atlagérték (5,8%-11,7%), mig a legmagasabb értéket, az amarant
liszttel késziilt stitemények esetében kaptam (13,3%-14,2%). A térfogatmérés soran azt tapasztaltam,
hogy mind a hajdina liszttel késziilt termékek, mind pedig a quinoa liszttel késziilt termékek esetében
a gesztenye liszt hozzaadasaval csokkentek a termékek térfogatai. Az amardant liszttel készitett
termékek esetében ennek ellenkezéjét figyelhettem meg, ugyanis a gesztenye liszt hozzdaddsa
eredményezte a legnagyobb térfogat-emelkedést. Az érzékszervi birdlat eredményébdl az deriilt ki,
hogy volt, akinek inkdbb a puhdbb allag volt kedvez6 (quinoa), de volt, aki inkabb a ropogds allagot
preferalta (amarant). A tobbi jelleg alapjan is a valaszaddk kiilonbozEsége volt a jellemzd.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A vizsgalatok és az érzékszervi biralat eredménye is azt igazolja,
hogy a nem hagyomdnyos lisztekbdl is készithetiink — a megfelel§ aranyokat és dusitéanyagokat
alkalmazva — kedvezé izd, illatu, allagu és killem( terméket.

EMBERI EROFORRASOK

minisziinoma - AZ EMBERI EROFORRASOK MINISZTERIUMA UNKP-18-3 KODSZAMU UJ NEMZETI
KIVALOSAG PROGRAMJANAK TAMOGATASAVAL KESZULT.
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Klupacs Adél, Dr. Takacs Krisztina, Dr. Szabd Erika
Nemzeti Agrdrkutatdsi és Innovdciés Kézpont, Elelmiszer-tudomdnyi Kutatdintézet

DNS ALAPU GYORSMODSZER FEJLESZTESE ELELMISZEREK SZOJATARTALMANAK
KIMUTATASARA

Kérdésfelvetés vagy cél: Becslések szerint a népesség 1-2 %-a, mig a gyermekek 8 %-a szenved
valamilyen tipusu élelmiszer allergidban, melyek kozott a széjaallergia el6fordulasa eléggé gyakori. Az
allergénekre vonatkozd altalanos jeldlési kotelezettség miatt - az élelmiszerek jelolését érintd
szabdlyozas szerint - a szdjababot tartalmazé termékek jelolésében is kotelezd feltlintetni a széja
jelenlétét, valamint a mentességet rendszeresen ellendrizni sziikséges. A szdjatartalom
meghatdarozasra kilonb6z6 fehérje és DNS alapu mddszerek allnak rendelkezésre.

Maddszer: Jelen kutatdsaink soran célunk szdja alapu gyorsmddszer, un. Field-teszt fejlesztése, és
annak tesztelése kiilonb6z6 szdjatartalmu és szdjamentes élelmiszer mintdkon. Munkank soran
el6szor a széjatartalom kimutatasara hasznalatos, lektin gén kimutatdsan alapuld mddszert egy masik
gén, az AtpA gén kimutatdsan alapulé mddszerrel hasonlitottuk dssze.

Eredmények: A polimerdz lancreakcié optimdlis paramétereinek meghatarozdsa utadn kiilonb6z6
élelmiszermintdk szdjatartalmat is megvizsgaltuk. Ezt kdvetSen a jobbnak bizonyult AtpA génre
terveztiilk meg a gyorstesztet, amely nem a hagyomanyos PCR reakcidra, hanem un. izotermalis PCR-
re épll. Ebben az esetben DNS polimerdz helyett, DNS rekombindz enzimet haszndlunk. A reakcié
konstans 37-40 °C-on megy végbe, 20-40 perc alatt. Ezt kovet6en pedig a kiértékelés tesztcsik
segitségével torténik. A reakcidhoz az atlagosnal hosszabb primerek sziikségesek és az olvadasi
hémérséklet egyezése sem kritikus pont, mint a toébbi PCR alapu vizsgalatnal. A fejlesztés soran
elvégeztiik a modszer optimalasat, amely magaban foglalta a primer-, proba és DNS koncentracio,
primer kot6dési hémérséklet és id6, kimutathatdsagi tartomany, a vizsgdlat reprodukdlhatdsaganak
és a specificitds meghatdrozasat.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A két alkalmazott primerpar kdziil az AtpA primerekkel végzett
reakciok érzékenyebbnek bizonyultak, tehat a kimutatdsi reakcid ennek hasznalataval
eredményesebb. Ennek magyarazata abban rejlik, hogy addig, amig a Lec primerrel vizsgalt lektin
génbdl egy taldlhatdé a novényben, addig a kloroplaszt eredet(i AtpA génbdl az eukaridta
szervezetben akar tobb ezer is el6fordulhat. Annak igazoldsdhoz, hogy a ,széjamentes” termékek
valéban nem tartalmaznak sz6jat az AtpA gén kimutatasan alapulé PCR mddszer ajanlhatd. Az AtpA
gén alapu gyorsteszt mikodésének optimalis paramétereit kdvetéen sikerrel alkalmaztuk kilonb6zé
élelmiszermintak széjatartalmanak kimutatasara.
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Mikola Erika?, Dr. Gedsel Andras?, Dr. Fodor Marietta®

1Szent Istvdn Egyetem, Alkalmazott Kémia Tanszék
2Szent Istvdn Egyetem, Zéldség- és Gombatermesztési Tanszék

TERMESZTETT GOMBAFAJOK, ILLETVE FAJITAK OSSZEHASONLITO VIZSGALATA KLASSZIKUS
ES NONINVAZIiV KEMIAI MODSZERREL

Kérdésfelvetés vagy cél: A gombdk szamos kedvez6 élettani hatassal birnak, kivalod fehérjeforrasok,
vitaminban és asvanyi anyagban gazdagok, ellenben kaldria és zsirtartalmuk alacsony. A gombak
magas taplalkozas élettani értékeiknek, egészségvéds és gydgyhatdsuknak koszonhetéen funkcionalis
élelmiszernek tekinthet6k prebiotikus hatasuk miatt.

Mddszer: A gombatermesztés és fogyasztas rohamos névekedésednek kdszonhetben sziikségessé
valt a gombak tapértékének pontos ismerete, amely els6sorban a nyersfehérje tartalmat jelenti. A
kozeli infravoros spektroszkdpia (NIR) térhdditdsaval egyre gyakrabban latjuk, hogy ezt a
kérnyezetbarat, roncsolasmentes, zold kémiai mddszert alkalmazzak min6ség-ellenbrzés céljabdl. A
NIR lehetGséget kinal kilonb6z6 termesztett gomba fajok és fajtak beltartalmi értékeinek valamint
eredetazonositdsdnak vizsgalatara. A spektrdlis adatok statisztikai kiértékelése révén a mingségi
Osszetétel (fajtaazonositds, eredetazonositds) mellett beltartalmi adatok mennyiségi
meghatdarozasara is lehetdség nyilik.

Eredmények: Kutatdmunkam sordn, kilonféle, kereskedelmi forgalomban vasarolt és a SZIE Z6ldség-
és Gombatermesztési Tanszéke altal felajanlott gombafajok fehérje és szdrazanyag tartalmat
hatdroztam meg klasszikus és Fourier-transzformaciés kozeli infravords technikaval. A szaritott
gombamintak fehérje mérését PLS regresszion alapulva 0,75 m/m% atlagos hibaval sikerdlt
megvaldsitani. A vizsgalt Agaricus bisporus (barna és fehér kalapos fajok), Pleurotus ostreatus,
Pleurotus eringii és Letinula edodes fajfelismerése linearis diszkriminancia analizissel (LDA) 95%-0s
konfidencia szinten volt sikeres.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Kisérleti eredményeim alapjan megallapithatd, hogy a NIR
technika sikeresen alkalmazhaté termesztett gombafajok szarazanyag- és fehérjetartalmanak
roncsolasmentes mennyiségi mérésére. A spektrumok kemometriai vizsgalata lehetdséget ad a fajok
kozotti megkiilonboztetésre.

A projekt az Eurdpai Unid tdmogatasaval, az Eurdpai Szocialis Alap (ESZA) tarsfinanszirozasaval
(EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005) valamint a SZIE Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola
tdmogatasaval valdsult meg.
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Nabradi Zséfia', Prof. Dr. Szakaly Zoltan?

! Debreceni Egyetem Gazdasdgtudomdnyi Kar Marketing és Kereskedelem Intézet
2 Debreceni Egyetem Gazdasdgtudomdnyi Kar

FOGYASZTOI SZOKASOK VIZSGALATA AZ ETREND-KIEGESZITOK PIACAN

Kérdésfelvetés vagy cél: Vildgszerte folyamatosan né az étrend-kiegészitGket fogyasztdk aranya,
el6zetes felmérések alapjan hazankban a lakossag tobb mint fele vasarol legalabb egy tipusu étrend-
kiegészit6t. Célunk a magyar lakossdg étrend-kiegészité fogyasztasanak sajatossagait elemezni, 1000
f6s orszagos reprezentativ felmérésiink eredményeinek bemutatasaval.

Mddszer: KérdGives felmérés soran tartuk fel a feln6tt magyar lakossag étrend-kiegészitSkkel
kapcsolatos fogyasztdi magatartdsat. Az adatfelvételt egy piackutatd cég megbizasaval, a
témakorben el6zetesen felkészitett kérdezébiztosok végezték el orszagos reprezentativ mintan,
2018. junius 1. és junius 30. kozott. Az adatok kiértékelése soran a leird statisztikai médszereken tul a
szegmentumok kozotti kilonbségek jellemzésére kereszttablas elemzés segitségével szignifikancia-
vizsgalatokat végeztiink.

Eredmények: Az 6sszes valaszadd (N=1000) 37,4%-a fogyasztott valamilyen tipusu étrend-kiegészitSt
a vizsgdlatot megel6z6 6 hédnapban. Megallapithatd, hogy a fogyasztds a n6knél gyakoribb és a 40-49
éves korosztdly korében a legmagasabb. A fogyasztas az iskolai végzettséggel aranyosan né (p<0,01),
érdekes jelenség azonban, hogyha csupan e termékeket fogyasztokat (374 f6) vizsgaljuk, az
érettségivel rendelkez6k (44,6%) jelennek meg felllreprezentdltan. Mintdnkban az
egészségtudatossdg mértékével egyenesen aranyosan és dinamikusan né az étrend-kiegészit6k
fogyasztasa. Az étrend-kiegészitGket fogyasztd vdlaszaddk kozel fele véli agy, hogy az élelmiszerek
nem tartalmaznak elegendd mennyiségl taplaléanyagot, ezért ezek pdtlasara van sziikség, tovabba,
hogy az étrend-kiegészité termékek alkalmazdsa el6segitheti a megfelel6 egészségi dllapot
fenntartasat. Eredmények alapjan a leginkabb ismert és fogyasztott készitmény a C-vitamin, amelyet
a multivitamin készitmény kovet. Az étrend-kiegészitGk vasarlasa jellemzGen patikdban torténik, ezt
kovetéen a biobolt és a kiilonb6z6 drogéridk a legnépszerlibb vasarldsi helyszinek. A fogyasztdk
dont6 toébbsége nem tajékozdédik semmilyen forrasbdl étrend-kiegészité termékek vasarlasa esetén,
tovdbba a vasarldas sem orvosi javaslat alapjan torténik. A gydrtdk altal is sokszor emlitett
,ongyogyszerezés” jelenségét tapasztalhatjuk a fogyasztdi piacon.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: Kutatasunkban orszagos reprezentativ mintan vizsgaltuk a magyar
lakossdg étrend-kiegészit6 fogyasztdsi szokdsait. Szamos kordbbi, nemzetkdzi tanulmannyal
egybehangzdé eredményt kaptunk az étrend-kiegészit6 fogyasztas és a demografiai szegmentumok,
valamint az életstilus tényez6k kapcsolatanak feltarasaban. Elemzésiinkben megvizsgaltuk, hogy mely
tényez6k Osztonzik a fogyasztdkat étrend-kiegészit6k vasarlasara. Kapcsolat volt kimutathatd a
szubjektiv egészségtudatossag és a taplalék-kiegészit6k alkalmazdsa kozott. Vizsgaltuk az egyes
étrend-kiegészit6 termékek ismeretét és azok fogyasztasi aranyat. Feltartuk, hogy jellemz&en honnan
tdjékozddnak és vasarolnak a magyar fogyasztdk. Ezaltal pontos képet kaphattunk az étrend-
kiegészit6 vasarlas és -fogyasztds bizonyos sajatossagairdl, a magyar fogyasztdk kérében.
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OVO-LAKTO VEGETARIANUS ES VEGAN TAPLALKOZASU FELNOTTEK ELETMODIJA ES
TAPLALKOZASI SZOKASAI

Kérdésfelvetés vagy cél: A globalis klimavaltozas fenyegetései és a novekvé kornyezeti terhelés
problémaja életre hivnak olyan tudomanyterileteket, melyek az emberiség étrendjének egészségligyi
kérdései mellett annak fenntarthatdsagat is vizsgaljak. A fenntarthatdsagi kutatdsok fokuszdban az
ugynevezett novényi alapu étrendek allnak, ugyanis a husfogyasztds mérséklése erGforrds
gazdalkodasilag és kornyezetterhelésileg is kedvez6bb lenne. Ezek az étrendek az atlagos étrendhez
képest kevesebb, vagy akar semennyi allati eredeti élelmiszert sem tartalmaznak, viszont I[ényegesen
gazdagabbak friss vagy minimdlisan feldolgozott novényi élelmiszerekben. A névényi alapu étrendek
egészséglgyi oldalairél komoly szakirodalom all rendelkezésre. A névényi alapu étrendeken beliil a
vegetdridanus direktivakkal vetik fel a legtobb kérdést a taplalkozas-egészségiigyi szakemberekben.
Habar tobb nemzetkozi tdplalkozastudomadnyi és dietetikai szervezet allasfoglaldsa szerint is a
megfelel6en Osszedllitott vegetaridnus étrendek egészségesnek nyilvanithaték az élet barmely
szakaszaban, szdmos tapanyag bevitelére kiilonos hangsulyt kell fektetni, tobb esetben kiegészitést
szlikséges alkalmazni, tovabba célszer(i taplalkozastudomanyi szakember vagy dietetikus segitségét
kérni. Mivel a vegetarianus iranyzatok egyre népszerlibbek hazankban is, az egészségiigynek és az
élelmiszeriparnak is alkalmazkodnia kell a névekvé igényekhez. Kutatdsaink soran &sszevetjik a
hazai, magukat ovo-lakto vegetarianusnak (nem fogyasztanak hust, halat, tejet és tejterméket) vagy
vegannak (nem fogyasztanak allati eredetl tdplalékot) vallé felnéttek taplalkozas-élettani és
kornyezetterhelési jellemz&it hasonldan egészségtudatos vegyes taplalkozasuakéval.

Méddszer: Els6 korben leird keresztmetszeti vizsgalatot végeztiink online kérdGiv segitségével,
amelyet Facebook-on osztottunk meg. A kérdGivben tdbbek kozott felmértik a vegetarianizmus
mogotti  motivaciot, Onbevalldssal az egészségligyi 4dllapotot, tovabba egyes kiemelt
élelmiszercsoportok fogyasztasi gyakorisagat.

Eredmények: A vegetdridnusok 85%-a jonak vagy nagyon jonak itéli meg az egészségligyi allapotat,
ugyanez a vegyes taplalkozdsuak 67%-rél mondhatd el. Mindkét vizsgdlati csoport jobbnak itéli meg
jelenlegi egészségiigyi allapotat, mint korabban vegyes taplalkozasuként. A magukat vegannak vallok
kozott volt a legmagasabb az étrend-kiegészit6 fogyaszték szama, a gydgyszert szeddk szdma a
legalacsonyabb. A vegyes taplalkozasuakndl ennek a forditottja figyelheté meg. Mindkét vizsgalt
vegetdridnus iranyzat kovetSi étrendjik Osszedllitdsdahoz elsGsorban online forrasokbdl és
szakkiadvanyokbdl tajékozédnak, taplalkozastudomanyi szakember vagy dietetikus segitségét
atlagosan csupan 10% veszi igénybe.

Osszefoglalds vagy kovetkeztetés: Habar a vegetaridanusok jobbnak itélik meg egészségigyi
allapotukat, az étrend erGs megszoritasokat tartalmaz. A klinikai vizsgalatokat is tartalmazé
kutatdsok, valamint a szakmai étrendi ajanlasok kidolgozasa id&szeri hazankban.
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Nemzeti Agrdrkutatdsi és Innovdciés Kézpont - Elelmiszer-tudomdnyi Kutatdintézet

PROBIOTIKUS LACTOBACILLUS TORZSEKKEL VEGZETT TEJSAVAS FERMENTACIO HATASA
MEGGYLERE ES BIOAKTiIV KOMPONENSEIRE

Kérdésfelvetés vagy cél: Az egészséges életmdd irdnti fokozottabb érdeklédésnek kdszonhetSen
megnétt a kereslet azon termékek irdnt, amelyek az altaldnos tapértéken tdlmenden kiegészit6é
funkcidval, a fogyaszté egészségének megbrzését szolgdld tulajdonsaggal rendelkeznek. Napjainkban
igen népszerliek a kilonb6zé probiotikus mikroorganizmusokat tartalmazé tejtermékek, az
élelmiszerek egyéb szegmenseiben azonban nem taldlhatunk probiotikus termékeket. Hogy azon
fogyasztoknak se kelljen lemondaniuk a probiotikumok nyujtotta egészségre gyakorolt el6nydkrél,
akik életviteli vagy egészségi okokbdl nem fogyaszthatnak tejterméket, egyre inkdbb teret nyernek a
novényi alapu probiotikus élelmiszerek. Célunk olyan fermentalt termék fejlesztése volt, amely
egyesiti a laktofermentdlt gyimolcslevek és a probiotikumok jotékony hatasat. A kilonbozé
Lactobacillus-ok tulajdonsagainak vizsgalataval a fermentdcidhoz leginkdbb megfelel6 probiotikus
torzs(ek)et kivantuk megtalalni egy magas hozzaadott értékd, a bélfléra egészségének megdrzését
segit6é fermentalt meggylé létrehozdsahoz.

Mddszer: A fermentdciot kilenc Lactobacillus, koziilik hat bizonyitottan probiotikus torzzsel
végeztiik, nyersanyagként kétfajta meggyet hasznalva. Az Ujfehértdi firtds és Petri meggyfajtdkat a
NAIK Gylmolcstermesztési Kutatdintézet biztositotta. A gylimolcs feldolgozasat kovetéen a nyers
meggylében jelenlévé magas 6sszcsiraszam miatt a levek pasztérozésére kerlilt sor. A kisérlet sordn a
torzs tulajdonsdagainak, valamint a nyersanyagra kifejtett hatdsanak tanulmanyozasat mikrobioldgiai
és analitikai médszerekkel valdsitottuk meg, hogy adott koriilmények kozott mely Lactobacillus torzs
altal végzett tejsavas fermentacid bir kivald tulajdonsagokkal starterkultdraként torténd
alkalmazhatdsaguk szempontjabdl.

Eredmények: Az elSkisérletekbSl megdllapitottuk, hogy a meggylé természetes formajaban nem
biztosit megfelel6 kérnyezetet a Lactobacillus-ok szaporoddsdhoz. Ennek értelmében a kiegészit6
tdpanyagok meghatdrozdsa, a fermentacid paramétereinek beallitdsa és azok optimalis értékeinek
megdllapitasa, a komponensek egyiittes hatasat figyelembe véve, kisérleti tervvel valdsult meg. Az
elvégzett kisérletek alapjan a hozzaadott éleszt6kivonat, valamint a beallitott kiindulasi pH és higitas
eredményezte 24 dra elteltével a legmagasabb, 10° tke/ml sejtszdmot, valamint az optimélis pH
csokkenést. Annak ellenére, hogy a torzsszelekcid soran alkalmazott valamennyi torzzsel sikerult
elérni a kivant 109 tke/ml telepszamot, egyes Lactobacillus torzsek élGsejtszamaban szignifikans
kiilonbséget észleltiink. Jéllehet a torzsekre nézve nincs szignifikans kilénbség a meggyfajtak kozott,
a meggy fajtdja befolyasolja a fermentdciét, ezért fontos az adott nyersanyagra torténd
starterkultura szelekcié. Mindazonaltal az antioxiddns kapacitds szempontjabdl célravezet6 a Petri
fajtat valasztani a fermentaciéhoz, ugyanis esetében a torzsszelekcié soran alkalmazott mindegyik
torzzsel - a 24 6ras erjedést kovetben - antioxidans kapacitds novekedés volt tapasztalhatd a
kiinduldsi meggyléhez képest. Ugyanakkor a fermentdlt gyimolcslé antocianin és rutin polifenol
tartalma is névekedést mutatott a kezdeti, kiegészitett meggyléhez viszonyitva.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: MegfelelS tdrzsszelekcidval, az idedlis fermentécids paraméterek
megteremtése mellett, olyan noévényi alapu tejsavasan fermentalt termék fejleszthetf, mely
tartalmazza a kivant probiotikus élGsejtszamot és mindemellett beltartalmi tulajdonsdgaiban sem
torténik lényegi valtozas, s6t megnovekszik a benne taldlhato bioaktiv komponensek mennyisége.
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A NATRIUM-GLUTAMAT (MSG) ES A DMBA HATASANAK SSZEHASONLITO VIZSGALATA A
DNS- METILTRANSZFERAZOK GENEXPRESSZIOS MINTAZATARA

Kérdésfelvetés vagy cél: Az emberiség mar Gsid6k ota haszndl kilonféle adalékanyagokat az
élelmiszerek mindségének megGrzése vagy javitdsa, a szin-, iz-, és a textlra megvaltoztatdsa céljabadl.
Napjainkban azonban az élelmiszeripar az élelmiszerek eléallitasa soran egyre gyakrabban alkalmazza
mind a szintetikusan, mind a természetes forrasbdl elGallitott adalékanyagokat is. Vizsgalatunkban
célunk volt a natrium-glutamat révid (10+1 napos) és hosszutava (40+1 napos) fogyasztdsanak
allatkisérletben torténd vizsgdlata, valamint hogy a natrium-glutamat tartds fogyasztdsa 6nmagdban,
illetve krénikus 7,12-dimetil-benz(a)antracén (DBMA - pozitiv kontroll) expozicidonak kitett kisérleti
allatok maj-, lép-, vese- és tlddszovetében hogyan befolydsolja a DNS-metiltranszferazok
génexpresszids mintazatdt mRNS szinten.

Mddszer: Vizsgalatunkban 48db ndstény CD1 egeret expoziciondltunk, melyek kontroll csoport
(normal ragcsalotap) és pozitiv kontroll csoport (minden 10. napon 20 mg/ttkg DMBA- injekcid)
egyidejl vizsgdlata mellett, per os taplaltunk 350 mg/ttkg natrium-glutamattal dusitott tappal,
kezelési idGk lejaratat kovet6en az allatok maj, vese, tidS és |ép szovetébdl mintavétel utan,
kvantitativ RT-PCR segitségével hataroztuk meg a DNMT1, DNMT3A és DNMT3B enzimeket kédold
gének (metilaciés mintazat kialakitdsdban szerepet jatszé gének) expressziojat.

Eredmények: A négy szbvettipus génexpresszids mintazataban tébb esetben eltérést detektdltunk a
kontroll csoporthoz viszonyitva. A natrium-glutamat rovidtdvon mind a négy szovettipusban
szignifikdnsan (p<0,05) visszaszoritotta (,,csendesitette”) a DNMT1, DNMT3A és a DNMT3B
expresszioit, hosszu tdvon pedig a DNMT3A esetében okozott minden szovetben génexpresszid
csokkenést (p<0,01). A DMBA kezelés hatasara megemelkedett DNMT1, DNMT3A szinteket a rovid és
hosszutavu kisérlet alkalmaval is szignifikdnsan lecsdokkentette a maj-, 1ép- és a tlidGszOovetben,
valamint a DNMT3B szinteket a veseszovetben.

Osszefoglalas vagy kovetkeztetés: A natrium-glutamat hasonlédan a kemopreventiv tulajdonsagokkal
rendelkezé epigallo-katekin-gallathoz, kurkuminhez, geniszteinhez, likopinhoz, rezveratrolhoz, mRNS
szinten visszaszoritotta a kisérleti allatok tobb szervében is a DNMT1, DNMT3A és a DNMT3B
génexpresszidjat (csendesitette a metildciés mintazat kialakitasért felel6s, kdédolé gének
kifejez6dését mRNS szinten). A natrium-glutamat ezen tulajdonsagai miatt feltételezhets, hogy
esetleges antikarcinogén, kemopreventiv hatassal rendelkezik, de ennek pontos megitélésére tovabbi
vizsgalatok szlikségesek.
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HAGYOMANYOS ES AKTiV ULTRAHANGOS PACOLAS HATASANAK VIZSGALATA BOROS
SERTES COMB ESETEBEN

Kérdésfelvetés vagy cél: A husok pacolasandl gazdasagi és lizemszervezési okokbol elGtérbe kerilt a
gyorsitott technoldgia, vagyis a paclé (vizben oldott sd, natrium-nitrit és flszerek) minél gyorsabb és
egyenletesebb bejuttatasa a husokba. A szakirodalomban t6bb kutaté foglalkozott az aktiv ultrahang
husipari pacolasaban vald alkalmazdsaval. Az alkalmazas hatterében az aktiv ultrahang magas
intenzitadsa és az ultrahang kisérGjelensége, a kavitacié all, ami elénydsen hathat a sejtmembranok
permeabilitasara, gyorsitva ezzel a sé diffuzidjat. Kutatasomban arra kerestem a vdlaszt, hogy a
kavitacid intenzivebbé tételével hogyan alakul a mintaként szolgdld hus sotartalma, valamint objektiv
allomanya és szine.

Mddszer: A kisérletem sordn csont nélkili, egész, formazott, b6ros sertéscomb aktiv ultrahangos
kezelését végeztem el olyan mddon, hogy a kezelés soran a paclében kavitaciés buborékokat hoztam
|étre. Kontroll mintaként hagyomdnyos pdcoldssal készitett minta szolgalt. A paclé sétartalma 20
m/m%, a pacolas hémérséklete 8-10°C volt. A pacolds mlivelete 12 napig tartott. A pacolast kovetGen
a husmintak flstolésre és érlelésre keriltek (43 nap). Az érlelés 12°C-on, 85% RPT-on végeztem. A
pacolds és az érlelés sordn a hus sétartalmanak meghatdrozasa Mohr mddszerrel tortént a husmintak
fellleti rétegébdl és magkozepébdl vett mintdkban. A szinmérést Konica Minolta CR 400
tristimulusos szinméré késziilékkel, az allomanymeérést Stable Micro System Texture Analyser XTplus
tipusu berendezéssel, Warner Bratzler méré6fej alkalmazasaval végeztem.

Eredmények: A kisérlet soran mind a hagyomanyos, mind az ultrahangos kezelésl mintak sétartalma
telitési gorbét kovetett, azonban az ultrahanggal pacolt minta esetében a fellleti és mag sotartalma
nagyobb mértékben névekedett, mint a hagyomanyos pacoldsi minta esetében. Az érlelés végére az
ultrahangos pacolast minta magjaban a sétartalom 3 %-kal magasabb volt a hagyomanyos pacolasu
mintdhoz képest. Az ultrahangos pacolas alkalmazasaval a b6ros sonka fellletének és magjanak
sotartalma is jelentésebb mértékben nétt, mint a hagyomdanyos pdcolds esetén. A hagyomanyos és
ultrahangos pécolds husmintak vildgossagi tényez6 értéke nagymértékben csokkent, szinik az érlelés
végére jelentGsen sotétedett. A kisérlet id6tartamaban a husmintdk voros szinezete novekedett, a
hagyomdnyos pacoldsud husminta szignifikansan vorésebbnek bizonyult az ultrahangos pacoldsunal.
Az ultrahangos pacolasu hismintak keménység értéke (N) az érlelés soran szamottevéen kisebb volt,
vagyis puhdbbak voltak, mint a hagyomanyos pacolassal készilt husmintak.

Osszefoglalds vagy kovetkeztetés: Az ultrahangos technoldgidanak koszonhet6 egyenletes
soeloszlassal gyorsabban érhetd el a pacérett allapot, melyhez kisebb sdkoncentracid szlikséges.
Ezaltal akar alacsonyabb soébevitel is biztosithaté a pacolt termékekben. A hidsok minGségét
legnagyobb meértékben azok szine hatdrozza meg. A kapott adatok alapjan kijelenthetd, hogy a
mintdk szinénél befolydsold tényezd volt az alkalmazott ultrahangos kezelés, azonban az élvezeti
értéket nem valtoztatta negativ irdnyba. A kezelt mintdk keménysége kisebb volt, ez kénnyebb
raghatdsagot jelent, ami mind az emészthetGség, mind az élvezeti érték szempontjabodl el6nyos.
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