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mindségi szaraztésztak elballitasa soran, transzglutaminaz enzim felhasznalasa mellett

Sods Anita, Somogyi Laszlé, Zeke lidik6: Modszerek kdkuszzsir keverékek technolégiai
felnasznalhatésaganak elemzésére

Bertoti Regina, Szoke Eva, Héthelyi B. Eva, Emri Tamas, Pocsi Istvan, Vasas Gabor:
Taplalkozasi céllal termesztett tormakbdl kinyert illoolaj antifungalis hatdsanak bemutatasa

Csodka Mariann, Korany Kornél: Kiilfldi eredet(i nyersanyag felhasznalasanak kimutatasa
aromavizsgalatokkal fliszerpaprika 6rleményekben

Lénart Jozsef, Kovacs Béla, Dernovics Mihaly: Elelmiszeripari mintak elemanalitikai
vizsgalatai LC-MS kapcsolt technikaval

Kavésziinet
Il. Szekcid
Uléselnokok: Barna Maria - Biré Lajos

Janosi Orsolya, Németh Anikd, Dernovics Mihaly: Egy szokatlan biologiai folyamat
modellezése: majomcsésze didban azonositott poliszelidinek szintézise és vizsgalata

Racz Anita, Papp Nora, Fodor Marietta, Héberger Karoly: Antioxidans kapacitas
meghatarozasi technikak 6sszehasonlitasa kemometriai modszerek segitségével

Schvéder Eszter, Sebd Julianna, Papp Nora, Stefanovits-Banyai Eva, Somogyi LaszIo,
Lehoczkiné Tornai Judit: Kiilonbdzd arkategoriaju teak mikrobidta dsszetételének és
antioxidans kapacitasanak vizsgalata

Csajbok Robertné, Tatrai-Németh Katalin: Kis kiszerelési egységekbe csomagolt z6ldségfélék
tarolhatdsaganak és kdzétkeztetésben vald megjelenésének vizsgalata

Lenkovics Beatrix: Nograd megye falusi turizmusanak vizsgalata

Fehér Andras: Az online marketing sajatossagainak elemzése az egészséges életmddra vald
tudatos attérésben

Sods Mihaly, Szakaly Zoltan: Az élelmiszer-fogyasztast meghatarozé testtomeg-menedzselési
attitlidok

Eredményhirdetés, konferencia zaras
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NAGY HIDROSZTATIKAI NYOMASU KEZELES ES SZELEKTALT STARTERKULTURA
HATASARA A SAJTOK SZABAD AMINOSAV ES BIOGEN AMIN TARTALMANAK
VALTOZASA

Ori-Korompai Eszter', Simonné Sarkadi Livia', Mednyanszky Zsuzsa', Pasztorné
Huszar Klara® ]

'Budapesti Corvinus Egyetem, Eleimiszerkémiai és Taplalkozastudomanyi Tanszek

2 Budapesti Corvinus Egyetem, Hiit6- és Allatitermék Technolégia Tanszék

Célkitiizes: Kutatbmunkank célja a sajtok biogén amin és szabad aminosav tartalmara
gyakorolt hatasanak vizsgalata volt a nagy hidrosztatikai nyomas (HHP) kezelésnek és a
szelektalt starterkultaranak.

Modszer: A gyari starterkultiraval (Choozit), és a szelektalt starter kultaraval (L. curvatus)
beoltott sajtokat laboratoriumi kérilmények kézott allitottuk el6. A nyomaskezelés 500
MPa nyomason 10 perces id6étartammal tértént. A szabad aminosav és a biogén amin
(BA) tartalom meghatarozasat aminosav analizatorral végeztik. A mikrobak
dsszcsiraszamanak meghatarozasahoz TGE tapagart hasznaltunk.

Eredmények: A HHP egy nagysagrenddel csbkkentette az ésszcsiraszamot. A kontroll
sajtmintak szabad aminosav tartalma nétt a tarolas soran. A HHP kezelés csOkkentette a
sajtok szabad aminosav tartalmat. A kontroll sajt mintak BA tartalma nétt a tarolas soran.
A HHP kezelés hatasara cs6kkent a BA tartalom a sajtokban. A f6 BA a L. curvatus
térzzsel készitett sajtokban a kadaverin és a putreszcin, mig a Choozit esetében a tiramin
és a hisztamin volt.

Osszefoglalas: A nagy hidrosztatikai nyomaskezelés, illetve a szelektalt starterkultdra
alkalmazdsa hatékonyan csokkentette az Osszcsiraszamot és a biogén aminok
mennyiségét a sajt mintakban.
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INFLIXIMAB ES K*-CSATORNA GATLO KEZELESEK HATASA A GYERMEKKORI
CROHN BETEGEK KORAI T-SEJT AKTIVACIOJARA

Orban Csaba ', Szab6 Doléresz ', Bajnok Anna ', Veres Gabor ', Araté Andras ',
Vasarhelyi Barna 3, Toldi Gergely '

1:Semmelweis Egyetem, |.sz. Gyermekklinika

2:Semmelweis Egyetem, Egészségtudomanyi Kar, Alkalmazott Egészségtudomanyi
Intézet, Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszek

3:Semmelweis Egyetem, Laboratériumi Medicina Intézet

Cel: A Crohn betegség az emésztérendszer transmuralis gyulladasa, mely komoly
taplalkozasi zavarokkal jarhat. Patogenezisében a Tc Thi1, Th2 sejtek koros
aktivitasvaltozasa fontos szerepet jatszik. Eddigi tanulmanyok féként a Th1 tulsdllyal
kapcsolatos eredményekrél szamolnak be, de feltételezheté hogy valamennyi pro-, és
antiinflamatorikus sejtpopulacié6 moédosult mikédése érintett a patogenezisben, ezért a
megvaltozott immunfunkcioét befolyasolni képes szerek azonositdsa kulcsfontossagu l1épés
lehet Uj hatéanyagok terapidba vonasahoz.

Modszer: Munkank soran Crohn betegséggel diagnosztizalt, hagyomanyosan-, valamint
Infliximabbal (IFX) kezelt gyermekek korai T-sejt aktivaciéjanak szelektiv
megvaltoztatdsara potencidlisan alkalmasnak vélt K* -csatorna gatlé szerek hatasat
vizsgaltuk a f6 T-sejt csoportok kalcium bearamlasara. Ezen Kkivil a fesziiltség kapuzott
Kv1.3 K* csatorna sejtfelszini expressziéjat szintén meghataroztuk. A betegektdl vett
vérmintakat PBMC izolalast kévetéen elészér a sejtfelszini CD markerek azonositasara
alkalmas fluoroférokkal konjugalt mAb-okkal jel6ltik, majd Fluo3/Fura Red kalcium
szenzitiv indikatorokkal tolt6ttik fel a fehérvérsejteket. Az aramlasi citometrias mérések
sordn a sejteket aspecifikus lektin aktivaciot kévetéen vizsgéltuk 15 percig, gatlészer
nélkll, 4nM MGTX, és 240nM TRAM-34 K" -csatornagatldékkal. A kinetikai valtozasokat a
munkacsoportunk altal kifejlesztett FACSKin-software segitségével elemztik az illesztett
homesis fliggvény paramétereinek ésszehasonlitasaval.

Eredmények: Adataink alapjan az egészséges gyermekek eredményeihez képest a
Crohn-betegekben Th2 tdlsuly igazolédott a start, AUC, Max. paraméterek
dsszehasonlitasa alapjan. A sejtfelszini Kv1.3 expresszié szintén magasabb volt a Crohn
betegek Th2 sejtjeiben a tdbbi sejpopulaciéhoz képest, mig az egészségesekben a
vizsgalt sejtek kdz6tt eltérés nem volt kimutathatd. Ezt a megvaltozott kalcium bearamlési
kinetikat a MGTX és TRAM-34 csatornainhibitorok szignifikansan csdkkenteni tudtak,
anélkil, hogy a normal mikédést Tc vagy Th1 sejtek kalcium-bearamlasi paramétereit
lényegesen médositottak volna. Az IFX kezelés nem befolyasolta a sejtek kalcium influx
mintadzatat, ugyanakkor a gatloszerek alkalmazasa ezekben a mintaban is szignifikans
csokkenést hozott az egészségesekhez képest megemelkedett Th2 sejtek
paramétereiben.

Koévetkeztetések: A Crohn beteg gyermekek tulzott Th2 sejtaktivaciéja normalizalhaté a
Kv1.3 és az IKCa1l csatorndk szelektiv gatloszereivel, és valdszinlileg az IFX kezelések
hatékonysaga is fokozhat6 a MGTX és TRAM-34 szimultan alkalmazasaval, ugyanakkor
tovabbi vizsgalatok szikségesek a tdbbi sejtcsoportra gyakorolt hatds megitélése céljabadl.
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A REDOX-HOMEOSZTAZIS ES A TRANSZMETILEZES KAPCSOLATA TAPLALKOZAS-
ELETTANI SZEMPONTBOL

Kleiner Dénes ', Sardi Eva 2, Ficsor Emese !, Balazs Andrea !, Lemberkovics Eva ’,
Blazovics Anna '

! Semmelweis Egyetem, Farmakogndziai Intézet

2 Corvinus Egyetem, Genetika és Novénynemesités Tanszék

Kérdésfelvetés: Irodalmi adatok meger6sitik, hogy gasztrointesztindlis tumorokban
jelentés mértékben feler6sddik az oxidativ stressz, tovabba igazolast nyert, hogy
Osszességében csdkken a DNS metilacié. Munkacsoportunk bebizonyitotta, hogy a
szervezet transzmetilacidos kapacitasa szignifikdnsan kisebb tumoros betegekben, mint
egészségesekben. Felvetédik a kérdés, hogy kulénbdzd gasztrointesztinalis
betegségekben, mint példaul a zsirmajban, vagy prekancerézus allapotokban, ahol mar
jelent6s a szabadgy6kds karosodas, ki lehet-e mutatni a metil-pool csékkenését.
Amennyiben igazolhat6 a feltevés, tovabbi kérdés, javithatd-e a beteg allapota antioxidans
és metildonor vegyilletekben gazdag diétaval. Munkdnk soran megvizsgéaltuk az
egészséges brojlercsirke-, nyul- és patkanymajat, valamit az alimentaris zsirmajban
szenved6 patkanyok majanak redox-paramétereit és a kdnnyen mobilizalhatd
metilcsoport-szintjeit (KMCS). Meghataroztuk néhany névényi élelmiszer (cékla, kdposzta
€s meggy) antioxidans és a transzmetilaciés kapacitdsat. In vivo ,short term”
patkanykisérletben tanulmanyoztuk a meggy élettani hatasat.

H-donor aktivitast Hatano, a szabad SH-csoport mennyiséget Ellman, a scavenger
kapacitast Blazovics szerint mértik. A ndévényi mintdk polifenol, flavonoid, antocianin
tartalmat a Ph.Hg. VIII. szerint hataroztuk meg.

Eredmények: A ndvényi és allati mintakban szignifikansan kilénbdztek a transzmetilacios
kapacitas és a redox-paraméterek koncentraciéi. Az enyhe zsirmaj H-donor-aktivitasa a
kontrollhoz képest magasabb, szabad szulfhidril-szintje viszont alacsonyabb értéket
mutatott. A meggy-szupplementacié mindkét paraméter értékét a normalértékhez
kozelitette. A total scavenger kapacitas zsirmajban lecsokkent, és ezzel parhuzamosan a
KMCS szintje is alacsonyabb volt. A meggykezelés javitotta a KMCS szinteket mind
kontroll-, mind zsirmajban.

Osszefoglalds: Zsirdus tap hatasara né a H-donor aktivitds, ami az excessziv energia
miatt felhalmoz6dd redukalé koefficienseknek kdszénhetd. A csdkkend szabad-SH
koncentracié és metil-pool-szint, valamint a szabadgydk-terhelés alapjan a redox-
homeosztazis romlik. A meggy annak ellenére, hogy nem tekinthet6 jelentés metildonor-
forrasnak, képes volt névelni a metil-poolt, és elénydsen befolydsolta a redox-egyensulyt.
Kovetkeztetés: A gasztointesztinalis betegségek primer prevenciéjaban eddig az
antioxidansokban gazdag diétat preferaltak. Irodalmi adatok és sajat kutatasi
eredményeink azonban megerdsitik, hogy a szervezet metil-pooljanak nbdvelése
szignifikdns jelentéséggel bir az egészséges szervezet redox-homeosztazisaban.
Szikségesnek tartjuk ezért mind a természetes forrasbdl szarmazé antioxidansok, mind a
metildonor vegyuletek adekvat bevitelét.

A kutatasokat a Semmelweis Egyetem 2/1. Ph.D. Iskolaja és a GPS POWDER Kift.
tamogatta.
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A SZOLOTORKOLY ANLAITIKAI KEMIAJA

Szabo Zoltan ', Bona Agnes 2, Szekeresné Szabé Szilvia ', Gubicskéné Kisbenedek
Andrea ', Figler Maria '

! Pécsi Tudomanyegyetem Egészségtudomanyi Kar Fizioterapias és
Téaplalkozastudomanyi Intézet

2 Pécsi Tudomanyegyetem Altalanos Orvostudomanyi Kar Biokémiai és Orvosi Kémiai
Intézet

Kérdésfelvetés: Hazankban a szélétermesztés és a boraszat nagy multd
hagyomanyokkal bir. A sz8l6 feldolgozdasa kapcsan szamos melléktermék keletkezik.
Kézilik a sz6l6torkélyt az ipar elsésorban hulladékként kezeli. Vizsgélatunk célja annak
bizonyitasa, hogy ez a maradvanytermék szamos élettani szempontbol értékes
komponenst tartalmaz. Ezen tulmenden olyan étrend-kiegészitéket is vizsgaltunk, amelyek
a sz8l6 ahhoz hasonlé részeibdl készlltek, mint amelybél maga a sz616t6rkdly. A kapott
mérési eredményeket egymassal 6sszehasonlitottuk.

Modszer: A sz6l6torkolyt, valamint az étrend-kiegészitéket elsd lépésben extrahaltuk,
majd HPLC (High-performance liquid chromatography) valamint NALDI-MS (Nano
assisted laser desorption-ionization mass spectrometry) tipusu készllékek segitségével
analitikai kémiai vizsgalatoknak vetettlk ala.

Eredmények: HPLC vizsgalataink soran harom ponifenol tipusu vegyllet meghatarozasa
tortént. Ezek a rezveratrol, a kvercetin és a rutin voltak. Egyedil a sz6él6térkdly
extraktumban tudtunk ezen modszer segitségével 6ssz. rezveratrol tartalmat
meghatarozni. NALDI méréseink eredményei alapjan minden mintabdl ki tudtuk mutatni a
rezveratrolt, de a sz6l6torkoly extraktumban talaltuk a legtbb féle polifenolos vegydletet.
Osszefoglalas: A sz6l6torkély jelentés mennyiségben és mindségben tartalmaz
antioxidans tipusu, elsésorban polifenolos vegyuleteket. A piacon fellelhetd, és szabadon
beszerezheté6 étrend-kiegészitbk vart polifenol tartalma messze elmarad a
varakozasainktél.

Koévetkeztetés: A sz6l6torkdly, mint ipari melléktermék, jelentés mennyiségben tartalmaz
élettanilag igazoltan jétékony hatasu polifenolos vegytleteket, igy alkalmas lehet tovabbi
ipari feldolgozéasra, adott esetben élelmiszeripari fejlesztésekre is.
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KULONBOZO ~ PROBIOTIKUMOK — ANTIBIOTIKUM  ERZEKENYSEGENEK — ES
ANTIMIKROBIALIS HATASANAK VIZSGALATA IN VITRO

Breitenbach Zita', Szekeresné Szabé Szilvia', Gubicskoné Kisbenedek Andrea’,
Polyak Eva', Kerényi Monika?, Figler Maria'

'Pécsi Tudomanyegyetem, Egészségtudomanyi Kar, Fizioterapias és
Taplalkozastudomanyi Intézet

2 Pgcsi Tudomanyegyetem, Altalanos Orvostudomanyi Kar, Orvosi Mikrobioldgiai és
Immunitastani Intézet, Pécs

Célkitizes: Célunk volt megvizsgalni, hogy mely probiotikus baktériumok lehetnek
kérilmények kdzott.

Modszer: Lactobacillus delbrueckii subsp Bulgaricus, Lactobacillus acidophilus LA-5,
Bacillus clausii, Bifidobacterium bifidum BB-12 hatasat vizsgaltuk patogén baktériumok és
gombak névekedésére in vitro. Az antibiotikum érzékenységet 24 antibiotikumra néztik és
Kirby-Bauer agar diffuziés mddszerrel hataroztuk meg.

Eredmények: A B. clausii gatolta a shigellak ndvekedését és bakteriosztatikus hatassal
birt a S. aureusra és az E. faecalisra. Az antibiotikumok kézll rezisztens volt a penicillinre,
erythromycinre, oxacilllinre, clindamycinre. A L. delbruecki gatolta a shigellak és a
salmonellak szaporodasat és ugyancsak bakteriosztatikus volt a S. aureus-ra. A
lactobacillusok a tobramycin és cefoxitin antibiotikumokkal szemben rezisztensnek
mutatkoztak és a cefepimre, ceftazidinre és tazocinre mérsékelten érzékenyek voltak. A B.
BB-12 in vitro gatolta és részben elpusztitotta a C. glabrata-t, fungisztatikus volt a C.
albicans-ra. Metronidazolra, vancomycinre és erythromycinre teljes mértékben rezisztens
volt.

Koévetkeztetés: Eredményeink alapjan a B. clausiit lehetne alkalmazni makrolid
antibiotikum, penicillin és tobramycin terapiandl. A C. difficile okozta hasmenés kezelésére
adott metronidazol, vagy vancomycin terapia esetén a B. BB-12 is alkalmazhat6 lehetne
az irodalomban leirt S. boulardii-t mellett.
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AZ EGYSEGES EUROPAI FOGYASZTASI TENYEZO FELMERES METODIKAI
ALAPELVEI

Horvath Zsuzsanna', Cseh Julia', Farkas Zsuzsa', Ambrus Arpad’

'Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal, Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési
lgazgatésag

Célkitiizés: Jelenleg is folyamatban van Eurépaban az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi
Hat6sag (European Food Safety Authority, EFSA) ,What’s on the Menu in Europe?” (,Mi
van az étlapon Eurépaban?”, réviden “EU Menu”) projektje, melynek célja, hogy egész
Eurbpara kiterjedd, 6sszehasonlithatd élelmiszerfogyasztasi adatokat gydjtsén. Ennek
érdekében egységes metodika alkalmazdsa javasolt, melynek kidolgozasaban és
tesztelésében Magyarorszag is részt vett a PILOT-PANEU projekt keretében. A projekt
tapasztalatait foglalja 6ssze az eléadas.

Modszer: A felmérést a Nemzetk6zi Rakkutatd Kodzpont (International Agency for
Research on Cancer, IARC) altal kidolgozott EPIC-Soft metodikan alapulé 2 x 24 6rés
visszaemlékezéses interji modszer alkalmazasaval végeztik. Az adagok mennyiségi
becslését képeskdnyv segitette. Az eredmények értékelésének elbsegitésére fizikai
aktivitasi, fogyasztasi gyakorisagi és szocialis hattérre adatot gyljté kérdbivek kitdltésére
kertlt sor. A kikérdezést a metodika és a szoftver hasznalatara kilén képzett dietetikusok
végezték.

Eredmények: A résztvevék véletlen mintavételi elvek alapjan torténé kivalasztasara
legjobban alkalmazhaté forrasnak a haziorvosi rendelék pacienseinek jegyzéke, valamint a
héztartasi koltségvetési felmérések adatbazisai, a fiatal korosztaly esetében pedig az
iskolak bizonyultak. A felmérésben a 10-74 év k6zotti korosztaly vett részt. A metodolédgia
részeként 6sszeallitott képeskdnyv alkalmazhatdsagat szintén teszteltik. Tapasztalataink
szerint a képsorozatok a legjobban a képeken szereplé ételekhez hasonlé megjelenési és
slriségl ételeknél alkalmazhatéak, és egyértelmien segitik az interjd soran a
résztvevéket az elfogyasztott ételmennyiségek becslésében. A hattérkérddivek kitdltése
egyes esetekben nehézségekbe tk6zo6tt nagy terjedelmik miatt, igy az eurdpai
alkalmazasra azok atdolgozasara volt szilkség. Ajanlott tovabba az interjuztatd dietetikus
segitsége a kerddivek kitbltésehez, amennyiben ezt a kikérdezett igényli.

Osszefoglalas eés kovetkeztetés: A PILOT-PANEU projekt célja egységes mddszertan
kidolgozasa, tesztelése, értékelése volt a serdilék, felnéttek és id6sek taplalkozasi
felmérésének lefolytatasahoz, amely az EPIC-Soft metodolégia 2x24 ¢éras
visszaemlékezéses interjuin alapul. A tapasztalatok értékes kiindulépontként szolgalnak a
paneuropai felmérések megtervezéséhez, hazankban és a tdbbi EU tagallamban
egyarant.
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AZ  ELELMISZER-FOGYASZTASI  ADATOK OSSZEKAPCSOLASA A KEMIAI
SZENNYEZ® ANYAGOK VIZSGALATI EREDMENYEIVEL

Kerekes Kata', Doroghazi Eniké', Horvath Zsuzsanna', Ambrus Arpad’

'Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal, Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési
lgazgatésag

Célkitiizés: A taplalékkal bevitt idegen anyagok mennyiségét csak akkor lehet
megbecsulni, ha az élelmiszerek szennyezettségének ismeretéen kivil az élelmiszer-
fogyasztast is jellemezni tudjuk. Tovabbi alapvet6 feltétele az expozicié-becslésnek, hogy
a két adatsort 0ssze tudjuk kapcsolni. A élelmiszerekben jelenlevé szennyez6 anyagok
vizsgalata nyersanyagokra, alapélelmiszerekre korlatozddik, mig az élelmiszer-fogyasztasi
felmérések soran készételek formajaban kerlinek regisztradlasra az elfogyasztott
mennyiségek. Célunk annak bemutatasa, hogy a kétféle felmérésbdl szarmaz6 adatokat
milyen modon lehet 6sszekapcsolni egy egységes kddolast lehetévé tevd rendszer, az un.
FoodEx2 segitségével. A tervek szerint a szennyezé anyagok mérési eredményei ebben a
formaban kerllnek fokozatosan kodolasra és tovabbitdsra az Eurdpai Elelmiszer-
biztonsagi Hatésag felé.

Modszer: Az EPIC-Soft metodikan alapulé 2x24 6ras visszaemlékezéses interju modszer
alkalmazasaval képet kaphatunk a fogyasztasi mennyiségekrél. A szoftver az elfogyasztott
élelmiszereket és készételeket pontos recepturaval, részletesen jellemezve rdgziti. A
FoodEx2 rendszer segitségével a felhasznalt nyersanyagokbdl kiindulva pontosan leirhato
az adott készétel a hékezelés, feldolgozas valamennyi részletére kiterjedd jellemzéssel. A
kodolas médszerét példakon keresztll mutatjuk be.

Eredmények: Az EPIC-Soft ill. FoodEx2 kédolasi rendszerek egyarant hasznalnak a
leirast el6seqité kategoriakat és cimkéket, azonban ezek egymasnak nem tokéletesen
megfeleltethetGek. A két rendszer harmonizalasanak lehetéségeit €s korlatait mutatjuk be.
Osszefoglalas és  kovetkeztetés: A fogyasztasi felmérések Szamos
taplalkozastudomanyi és kockazatértékelési tanulmany alapjat képezik. Segitségikkel
informacidkat  nyerhetink a mikro- és  makrotdpanyagok bevitelérél, a
szennyezb6anyagokra vonatkozé mérési eredményekkel 6sszekapcsolva pedig révid és
hosszl tavu expozicio-becslést készithetlink. Megbizhaté eredményeket azonban csak a
bizonytalansagi tényezék minimalizalasaval érhetlink el. Ennek egyik feltétele, hogy a
mérési adatok (fogyasztasi tényezdék és nyersanyagokban vizsgalt szennyezéanyagok

yeVe

legyenek. Az erre kidolgozott mddszer lehetdvé teszi az expozicid becslés optimalizalasat.
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MAKFOGYASZTAS ELELMISZERBIZTONSAGI SZEMMEL

Zentai Andrea, Szeitzné Szab6 Maria, Ambrus Arpad, Szabé Istvan, Szerleticsné Turi
Maria, Sali Judit

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH), Elelmiszerbiztonsagi
Kockazatértékelési Igazgatdsag

Keéerdésfelvetes, célkitiizes:

A makfogyasztas élelmiszerbiztonsagi vonatkozasai nagy szakmai érdeklédést vonzdé
téma, az alkaloid tartalom szabdlyozasanak kialakitasa Eurdpaban is napirenden van.
Munkank célja a hazai fogyasztok makfogyasztasbdl szarmazd morfin bevitelének
becslése.

Médszer:

A NEBIH Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési lgazgatésagan a rendelkezésre allé
alkaloid el6éfordulasi és hazai makfogyasztasi adatok felhasznalasaval, pontbecsléssel és
probabilisztikus médszerrel is becsultik a hazai morfin bevitelt.

Eredmények:

Pontbecsléssel a szamitott bevitel 78,64 pg/ttkg/nap, mig a probabilisztikus becslés
eredménye 18,3-25,4 (97,5 percentilisnél) és 25,6—-47,4 (99. percentilisnél) ug/ttkg/nap.
Osszefoglalas, kévetkeztetés:

Az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (EFSA) szakvéleménye szerint 10 pg/ttkg akut
morfin bevitelnél még nem varhaté kellemetlen egészségi hatas. Eredményeink alapjan
indokolt az étkezési forgalomba kerll6 mak alkaloid tartalmanak el6zetes tisztitdssal
tortén6é minimalizalasa.
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KOLESLISZT FELHASZNALASI LEHETOSEGEI DURUM ES RIZS BAZISU MINOSEGI
SZARAZTESZTAK ELOALLITASA SORAN, TRANSZGLUTAMINAZ ENZIM
FELHASZNALASA MELLETT

Kujbus Vanda, Szedljak lidiko

Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszertudomanyi Kar, Gabona- és Iparinévény
Technolégia Tanszék

Kérdeésfelvetés: Legfontosabb taplalékforrasunkat a gabonafélék biztositjak. Azonban a
hagyomanyos gabona O&rleményekben a taplalkozas élettani szempontbdl elényds
komponensek mennyisége elmarad mas gabonakhoz képest, ezaltal fejlesztésiik nemcsak
piacbdvitési, hanem egészségugyi szempontbdl is kivanatos. A kélessel valdé dusitas
pozitiv hatassal bir az igy kapott keverék beltartalmi paramétereire.

Modszer: A kisérletek soran két kiilénbdzé alapanyag, a durumliszt, és a glutént nem
tartalmazo rizsliszt kolesliszttel valé dusitasi lehetéségeit vizsgaltuk szaraztészta gyartas
soran. Mivel a kbéles nem tartalmaz sikérképz6 fehérjét, jelenléte rontja a tészta
szerkezetét. Rizsliszt esetében ez a jelenség fokozottan Iép fel. Ennek javitasara a
tésztaiparban kevéssé elterjedt transzglutaminaz enzim (TG enzim) segitségével tettlink
kisérletet. Megvizsgaltuk, hogy a megfeleld tésztaszerkezet milyen keverési aranyban
érhetd el (a kolesliszt aranyat a lisztfrakcioban 10%-onként emelve), majd optimalizaltuk
az adagolt TG enzim mennyiségét. Osszehasonlitottuk a glutént tartalmazo, és —nem
tartalmazé frakciok tésztaképzédése kdzti kulénbségeket, valamint a szaraztésztak soran
figyelembe vett minéségi mutatdk (duzzadasi képességik, f6zési idejik, szinjellemzbik)
valtozasat is.

Eredmeények: A kolesliszt alkalmazasa 30% mennyiségben a durum &rleménnyel valo
keverés esetén nem valtoztatta meg negativ irdnyban a végtermék minbségét. A
durum/kéles lisztkeverékek esetén a 30%-ndal tobb kéles alkalmazasa szikségszerivé
tette a TG enzim adagolasat. A rizs/kdles lisztkeverékekbdl torténd tésztaképzeés
folyamatat nagymértékben megnehezitette a sikérképzé fehérjék hianya, igy az dsszes
keverék esetében szlikség volt a TG enzim adagoldsanak optimalizasara. A f6zési
tulajdonsagokat figyelembe véve a hagyomanyos 6rleménybdl készilt szaraztésztahoz
képest a kéles alkalmazasa csOkkentette a duzzadd képességet, nbvelte a f6zési id6t és
emelte a kif6tt tésztak vilagossagi tényezéjét. Az altalunk alkalmazott TG enzim széles pH
értékek kozott képes mikodni (pH= 5-8). Aktivitasat 50°C folott veszti el, 75 °C-on 5 perc,
80 °C-on 1 perc alatt.

Osszefoglalas: A szaraztésztak gyartasanal kifejezetten elényds az enzim alkalmazasa,
hiszen a szaritds soran a szarité levegb6 hémérséklete eléri a 70-80 °C-ot, ezaltal
inaktivalédik az enzim, igy a végtermékben nyomokban sem marad meg.

Kovetkeztetés: A bevezetés egyik hatranya azonban, hogy inkubaciés ideje hosszu. A
technoldgia kidolgozasra kertilt kistizemi méretekben. Tovabbi modellkisérleteket végzink
a folyamatos technolégiai paraméterek minimalis modositasa mellett, a sikeres
léptékndvelés elérése érdekében.
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MODSZEREK KOKUSZZSIR KEVEREKEK TECHNOLOGIAI
FELHASZNALHATOSAGANAK ELEMZESERE

Soos Anita ', Somogyi Laszl6 ', Zeke Ildiké ?

! Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Gabona és Iparindvény
Technolégia Tanszék ) )

2 Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Hiité és Allatitermék
Technolégia Tanszék

Kérdésfelvetes: A taplalkozastani elénydkkel rendelkezé kdkuszzsir milyen technoldgiai
feltételekkel hasznalhaté allati zsiradékokat is tartalmazé élelmiszerekben.

Modszer: Olvadasi és szilardulasi tulajdonsagok elemzése a kiiléonbdzé aranyu keverékek
mintaiban magmagneses rezonancia spektroszképia (NMR) és mikrokalorimetria (DSC)
alkalmazéasaval.

Eredmények: Az olvadasi tulajdonsagok vizsgalatakor megallapitottuk, hogy sertészsirral
vald keverés esetén a 20°C-ig a sertészsir lagyité hatasu, e f6lott a kdkuszzsir. A 75%
kokuszzsir jelenléte a rendszerben eutektikumot hoz Iétre. Az olvadasi profil a sertészsir
jellegét koveti. A keverés fliggvényében a sertészsir kristalyszerkezetének gyengullése
figyelhet6 meg, majd amikor 75%-ban a kdkuszzsir dominal, a keverékben kialakul a
kokuszra jellemzé kristalyszerkezet.

A Kkristalyosodas elemzése soran azt tapasztaltuk, hogy az elsé 20 percben a kékuszzsir
szilardult a leglassabban. Ezt kévetéen azonban szabdlytalanul alakult a folyamat.

A DSC mérések szerint a 75%-0s és 50%-0s sertészsir tartalmu mintakban tébb kisebb
csucs jellemzi a szilardulast a kokuszzsir jelenlétének kévetkeztében. A kokusz
kristalyallapotanak jellege a 75% kdkuszzsir tartalmu mintaban volt észlelhet6.

A libazsir-kokuszzsir keverékeknél az olvadasi profil mar alacsony hémérsékleten is erés
lagyitd hatést bizonyit. A libazsir gyenge kristalyszerkezetében a kdkusz csak 75% mellett
valik dominanssa.

A 15°C-on toértént dermedési vizsgalatok alapjan megallapithaté, hogy a 75% libazsirt
tartalmazé keverék a libazsirral csaknem azonos modon szilardul. A 75% kdkuszzsirt
tartalmaz6 keverék koérllbelil egy 6ra utan lesz szilardabb a tdbbi keveréknél, ami
szabdlytalan kristalyosodasra utal.

A kalorimetrids mérések szerint a libazsir kristalyszerkezete gyenge. A keverékekben a
kokuszzsir ardnydban dominal a kdkuszzsir jellemzé exoterm csucsa. A keverékekben a
csucs hémérsékleti pozicidéja nem tendenciézusan, de szik hédmérsékleti hatarok kdzott
valtozik.

Osszefoglalds: Az alkalmazott médszerek elégségesek ahhoz, hogy a zsirkeverékek
technoldgiai felhasznalhatésagat megallapitsuk.

A B-stabil tipusu zsirokkal a kdkusz csak korlatozottan keverhetd, de az erdsen lagyitd
hatasu olein tipusu zsiradékokkal korlatozas nélkil keverheté.
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TAPLALKOZASI CELLAL TERMESZTETT TORMAKBOL KINYERT ILLOOLAJ
ANTIFUNGALIS HATASANAK BEMUTATASA

BertétisRegina ! Sz6ke Eva ', Héthelyi B. Eva ', Emri Tamas 2, Pdcsi Istvan 2, Vasas
Gabor

1 Semmelweis Egyetem, Farmakognézia Intézet

2 Debreceni Egyetem, Mikrobialis Biotechnolégiai és Sejtbiolégiai Tanszék

% Debreceni Egyetem, Névénytani Tanszék, Farmakognéziai Részleg

Cel: Vizsgalatunk célja a torma illéolaj antifungalis hatasanak kimutatdsa kilénb6z6
gomba fajokon, valamint az antifungalis hatas molekularis folyamatanak a felderitése. A
tormat (Armoracia rusticana, Armoracia macrocarpa) élelmiszer felhasznélas céljabol
korilbelil 2000 éve termesztik. Az USA mellett jelenleg hazank, Magyarorszag a
legnagyobb termesztdje. Intenziv illata, illetve ize miatt, melyekért az izotiocianat tartalmu
illdolaj a felelds, elsésorban fliszerként alkalmazzak. Jelenleg is szamos kutatas folyik az
izotiocianatokkal kapcsolatban, annak gyégyaszati, elsésorban antikarcinogén és
antimikrobialis hatdsai miatt. Ezért mar szamos hipotézis létezik hatdsmechanizmusara,
de konkrét adatok még nem allnak rendelkezésiinkre.

Modszer: Apatogén, valamint patogén fonalas illetve élesztégombakon egyarant
végeztink ill6olaj kezeléseket, légtérbe parologtatassal és folyadékkultiraban egyarant.
Az utébbi esetében MTT-teszttel, valamint folyadékkulturdk razatasaval is vizsgaltuk a
gombdk ndvekedésének gatlasat. Ennek mértékét ndvekedési gbrbékkel, illetve [Cs
értékek szamitasaval hataroztuk meg. A detektalast spektrofotométer segitségével
végeztik. A vizsgdlati anyagok allil- illetve fenetil-izotiocianat tartalmat SPME-GC/MS-el
azonositottuk. Szintén MTT-tesztet alkalmaztunk néhany ismert hatasmechanizmusu
antifungalis szerrel végzett interakcid kimutatasahoz.

Eredmények: A torma illéolajanak gombaellenes hatasat mind a fonalas gombak k&ézé
tartoz6 apatogén vizsgalati modellszervezeten, az Aspergillus nidulanson, a patogén
tidbaszpergilldzist okozd Aspergillus fumigatuson, valamint az éleszt6 gombak kdzé
tartoz6 szintén patogén, kandidiazist okoz6 Candida albicanson is kimutattuk. Az
interakcios vizsgalat soran a torma illéolaja a menadionnal t6bb, a diamiddal minddssze
egy koncentracié kombinaciéban mutatott szinergizmust.

Kovetkeztetések: A torma illdolaja izotiocianat tartalmanak kdszénhetéen rendkivil erés
antifungdlis szernek bizonyult. Vizsgalataink tébb korabbi hipotézist megerdsitenek illetve
6sszekapcsolnak, melyek szerint a torma illéolaja, elsésorban allil-izotiocianat és fenetil-
izotiocianat fékomponensei oxidativ stresszt okozva fejtik ki hatasukat. Az eredmények
alapjan feltételezhetd, hogy nem csak a témeény ill6olaj, hanem akér a torma rendszeres
fogyasztasa is védelmet nyujthat kérokozé gombak human szervezetben vald
megtelepedése, elszaporodasa ellen.
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KULFOLDI EREDETU NYERSANYAG FELHASZNALASANAK DETEKTALASA
AROMAVIZSGALATOKKAL FUSZERPAPRIKA ORLEMENYEKBEN

Csoéka Mariann, Korany Kornél )

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Elelmiszerkémiai és
Taplalkozastudomanyi Tanszék

Ceélkitiizes: Kisérleti munkank célja olyan aromakomponensek azonositasa fliszerpaprika
6rlemények illékony frakcidjaban, melyek jelenléte egyértelmien jelzi a termék hazaitol
eltér6 szarmazasi helyét. Ez az eredmény hasznos eszkdz lehet a kezlinkben a
flszerpaprika 6rlemények eredetigazolasanak tekintetében.

Modszer: Vizsgalatainkoz perui, t6rék, spanyol, valamint magyar-perui, magyar-spanyol,
magyar-szerb és spanyol-szerb flszerpaprika termékeket és 6rleményeket hasznaltunk.
Az ill6 vegylletek kivonasa az érleményekbdl szimultan desztillaciés-extrakciés eljarassal
tértént. A kivonatok koncentralasat kdvetéen az aromakomponensek elvalasztasat és
detektalasat GC-MS miszerkombinacié segitségével végeztik.

Eredmények: Az aromavizsgalatok alapjan a termékek igen illatosnak bizonyultak, a
detektalt illatalkotok szdma mindegyik termékben meghaladta a 140-et. Valamennyi
6rlemény egyedi illatképpel rendelkezett, és mindegyikben sikerllt jellegzetes, a hazai
fajtakban mindeddig nem detektalt aromaalkotokat azonositanunk. A legtébb ilyen
karakterisztikus illatkomponenst a t6rdk, spanyol és perui édes &rleményekben
detektaltuk. A keverék 6rlemények esetén minden esetben kimutathaté volt a keverés
ténye, azaz a kulféldi eredetli paprika felhasznalasa a termékekben. Ezek a jellegzetes,
egyedi illatalkotok tébbnyire terpénvegyiletek voltak.

Osszefoglalas: A fliszerpaprika érleményekben azonositott, a hazai fajtak esetén eddig
nem detektalt aromakomponensek megjelenése a termékben kilféldi eredetli nyersanyag
felhasznalasat jelezhetik. Minden altalunk vizsgalt paprika illékony frakciojaban sikerlt
meghatarozunk ilyen ,kilf6ldi marker” vegyuleteket. Eddigi eredményeink alapjan azonban
ezek az aromakomponensek csupan a kilféldi eredet — €s nem a szarmazasi hely — jelz6i
lehetnek, pontosabb azonositast ugyanis csak jéval nagyobb szamu és tdbbféle
terméhelyrél szarmazé minta vizsgalata utan lehetne végezni.

Koévetkeztetés: Tovabb folytatva és kiterjesztve a kutatasokat hazai, valamint a vilag mas
részein termesztett fliszerpaprika fajok és fajtak vizsgalataval, atfogé képet kaphatunk e
flszernévény legfontosabb értékmérd tulajdonsagarél, az aroma-6sszetételérél. Kelléen
nagy szamdu, eltéré terméhelyekrél szarmazd 6rlemények vizsgalata utan esetlegesen a
szarmazasi hely beazonositasa — esetleg szikitése — is lehetdvé valhat. Az illatvizsgéalatok
eredményei vélhetéen a nemesitési munka soran is hasznosithatok lesznek, és e
miszeres modszerek segithetik az aromadusabb fajtak kivalasztasat.
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ELELMISZERIPARI MINTAK ELEMANALITIKAI VIZSGALATAI LC-MS KAPCSOLT
TECHNIKAVAL

Lénart Jozsef 2, Kovacs Béla 2, Dernovics Mihaly ’

! Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Alkalmazott Kémia Tanszék
2,Debreceni Egyetem Agrar- és Gazdalkodastudomanyok Centruma, Mez6gazdasag-,
Elelmiszertudomanyi és Kérnyezetgazdalkodasi Kar, Elelmiszertudomanyi,
Min&éségbiztositasi és Mikrobiologiai Intézet

Célkitiizés: Emberi fogyasztasra szant rendeltetésikb6l addéddéan az élelmiszerek
min&ségének egyik kritikus eleme a bennik jelen Iévé heteroatom tartalmi komponensek
mennyisége. Kutatdsom soran olyan élelmiszeripari mintakat vizsgaltam, melyekben nagy
a valbészinlsége annak, hogy a bennik megjelend szelén, illetve Kklér-tartalmu
komponensek negativ hatast fejtenek ki az emberi szervezetre.

Modszer: A HPLC-ESI QTOF MS egy érzékeny és nagy teljesitményi analitikai technika,
amit alkalmasnak tartottam a feladat megvalositasara. Kutatasom soran talaltam példat
olyan esetre, mely esetében a kitlizdtt célok megvaldsitasara még nem alkalmas a
technika és inkabb a HPLC-ICP MS csatolas javasolt, illetve olyan példat is, amely
megvaldsitasara tbkéletesen alkalmas a technika.

A kutatasom egyik kisérlete soran arra voltam kivancsi, hogy a szelén tartalmu
komponensek kimutathatdk, illetve felismerheték-e a szelén esetén igen jellegzetes izotop
eloszlas alapjan, erre vonatkozéan hangoltam a szoftveres keres6 algoritmus beallitadsait.
A kutatdsomhoz majomcsészedid kivonatokat hasznaltam, melyekben a szelén-tartalmu
komponensek tényleges jelenlétét HPLC-ICP MS technikaval igazoltuk.

Eredmények: Az eredmények alapjan a technika nem bizonyult alkalmasnak a szelén
tartalmi komponensek kiszlrésére, nem ugy, mint klor-tartalmd komponensek esetében.
Ezutdbbi esetben Lactobacillus casei éltal termelt fenhexamid (klor-tartalmu peszticid)
eredetli xenobiotikumokat kerestem. A kl6r ugyancsak jellegzetes izotopmintazattal
rendelkezik, mely mint kidertlt, szerencsés médon nemcsak vizudlisan, hanem a keresé
algoritmus megfelel6 beallitdsa utan szoftveresen is felismerhetd. Ez esetben két klor-
tartalmu metabolitot sikerdilt detektalnom.

Koévetkeztetések: Az altalam alkalmazott nagyfelbontasi tdmegspektrometridhoz
kapcsol6d6 szoftveres kiértékelést egyrészt sikeresen alkalmaztam, masrészt kiderdlt,
hogy a komplex izotépeloszlas felismerése a mai szoftverekkel még igen problémas.
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EGY SZOKATLAN BIOLOGIAI FOLYAMAT,MODE,LLEZESE:, MAJOMCSESZE DIOBAN
AZONOSITOTT POLISZELENIDEK SZINTEZISE ES VIZSGALATA

Janosi Orsolya, Németh Anikd, Dernovics Mihaly

Budapesti Corvinus Egyetem, Alkalmazott Kémia Tanszék

Célkitiizés: Mivel a szelén (Se) a ndvények szamara nem esszencidlis elem, a magas
szeléntartalma talajokon €l6 névényekben az adaptaciés folyamatok eredményeként
kilénleges metabolizacios utvonalak fejlédtek ki a feldusult szelén detoxikacidjara. Ezen
novények koézé tartozik a majomcsésze dié (Lecithys minor), amely Venezuela
kiemelkedéen magas szeléntartalmu teriletein él, és Se tartalma akar a 8000 pg g
mennyiséget is elérheti. Elbézetes kutatasaink alapjan kidertlt, hogy a ndvényben
megtalalhatok korabban ismeretlen, 2-6 szelén atomot tartalmazé poliszelenidek. Relativ
koncentraciéjuk a bennik lév6 Se atomok szamaval forditottan aranyos. Ezek a
vegyuletek toxikoldgiai kockazatot jelenthetnek, mivel a lebontasukhoz sziikséges reduktiv
kdérnyezet lemeritheti a sejt glutation-peroxidaz készletét. Tanulmanyunk célja ezen
komponensek szintézise és szerkezetiik meghatarozasa.

Modszer: A majomcsésze dibban megtalalt szerves vegylletek feltételezett szerkezeti
képlete valtoz6 szamu szelén atomot tartalmaz két szelenohomocisztein oldallanc kdzétt.
Mivel a kereskedelemben nem kaphatdé szelenohomocisztein standard, ezért a vegytilet
kén analdgjat, a homociszteint alkalmaztuk, a szelént pedig natrium-szelenid formajaban
adtuk a rendszerhez. A szintézis sordn a biologiai rendszerekre jellemz6 enyhe oxidativ
korilményeket  biztositottunk  (natrium-jodid  katalizator és  hidrogén-peroxid
hozzaadaséaval), mivel célunk egy, a természetben is lejatsz6dd folyamat modellezése
volt. A szintézistermékeket forditott fazisi HPLC elvalasztashoz csatolt szerves
tdmegspektrometriai (RP-HPLC-ESI-Q-TOF-MS) modszerrel vizsgéltuk. A lagy ionizacios
technika (ESI) és az MS-MS fragmentacié alkalmazasa lehetévé tette, hogy
meghatarozzuk a termékek szerkezetét.

Eredmények: A szintézis soran keletkezé termékek analég fragmentaciét mutattak, mint a
majomcsésze didé mintaban talalt komponensek. Ezaltal sikerllt bizonyitani a korabbi
feltételezések helyességét. Az egyes termékek relativ intenzitds értékeit 320 percen
keresztil nyomon kdévetve pedig informacidkat szereztliink keletkezésik kinetikai
jellemzadirdl. Azt tapasztaltuk, hogy a tébb szelén atomot tartalmaz6 vegylletek jelentésen
kisebb mennyiségben keletkeztek, de relativ mennyiségik a reakcié el6rehaladtaval
folyamatosan ndvekedett. Tehat a majomcsésze didban megfigyelt tendencia kisérleti ton
is reprodukalhatonak bizonyult.

Osszefoglalas: Munkank soran tehat sikeresen modelleztiik a poliszelenidek lehetséges
képz6dési mechanizmusat. A szintézis soran kapott termékek fragmentacios viselekédse
analég volt a majomcsésze didban talalt komponensekével, ami bizonyitja, hogy a
vegylletek szerkezete is analég. A reakcidtermékek stabilitdsa megfelelének latszik
mennyiségi meghatarozasi célra felhasznalhaté laboratériumi stanardek jévébeni
el6éallitasara.
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ANTIOXIDANS KAPACITAS MEGHATAROZASI TECHNIKAK OSSZEHASONLITASA
KEMOMETRIAI MODSZEREK SEGITSEGEVEL

Racz Anita ', Papp Néra ', Fodor Marietta ', Héberger Karoly

! Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Alkalmazott Kémia Tanszék
2 MTA Természettudomanyi Kutatokdzpont

Ceélkitiizes: Kutatbomunkam soran tébbféle antioxidans kapacitds meghatarozé technikat
hasonlitottam 0ssze a rangszamkilonbségek 6sszege (SRD), fékomponens-elemzés
(PCA) és firtelemzés (CA) mobdszere segitségével. Mivel szamos lehetdéség all
rendelkezéslinkre az antioxidans kapacitas megadasara, ezért célunk volt meghatarozni,
melyik modszer tarthat6 statisztikailag a legjobbnak, ezaltal a legreprezentativabbnak az
Osszes rendelkezésre &ll6 mintara nézve. Ez a modszer a tovabbiakban elegenddnek
bizonyul, és igy kdltséget és id6t takarithatunk meg.

Modszer: A vizsgalatokban bogyods gylimoélcsék (szaméca, malna, piros és fekete
ribiszke) illetve meggy fajtak (12 féle) antioxidans kapacitas értékeit hasznaltam fel.
Osszesen hétféle antioxidans kapacitas meghatarozé médszert (FRAP, TEAC, TRSC,
TPC, DPPH, ACL, ACW) hasonlitottam &ssze, illetve rangsoroltam sikeresen. A
kiertékeléesekhez a Statsoft STATISTICA valamint az MS Excel VBA programokat
hasznaltam fel.

Eredmények: Az eredmények alapjan a statisztikailag legjobbnak itélt médszer a bogyos
gyumolcsok esetén a FRAP volt, de j6l alkalmazhatdénak bizonyult még a TRSC és TPC
moddszer is. A meggy mintakra a legreprezentativabb modszer a TPC lett, amelyet a FRAP
és TEAC mébdszerek kovettek. A statisztikailag legrosszabb eredményt adé mdodszernek
egyértelmiien az ACW bizonyult mindkét mintasorozatra nézve.

Osszefoglalas: Osszefoglalva elmondhatd, hogy ha a lehetéségeink szlikek a vizsgalatok
elvégzésére, leginkabb a FRAP mddszert érdemes hasznalni a feltintetett gyimdlcsdk
esetében a TPC helyett is, mivel ez utébbi nem szelektiv a polifenolos komponensekre.
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KULONBOZO ARKATEGORIAJU TEAK MIKROBIOTA OSSZETETELENEK ES
ANTIOXIDANS KAPACITASANAK VIZSGALATA ,
Schvéder Eszter 1, Seb6 Julianna 1, Papp Noéra 2, Stefanovits-Banyai Eva 2,
Somogyi Laszlé 1, Lehoczkiné Tornai Judit 3

1 Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Gabona és Iparinévény
Technol6gia Tanszék )

2 Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Alkalmazott Kémia Tanszek
3 Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Mez6gazdasagi és Ipari
mikroorganizmusok Nemzeti Gyljteménye Tanszék

Kérdeésfelvetés: Az egészségmeglrzésre fogékony fogyaszték kérében hazankban is
egyre népszerlibbé valik a teafogyasztas. Munkank soran célul tGztik ki kilénbdzd
biodiverzitasanak vizsgalatat.

Mikrobiolégiai kisérleteink célja a teafliveken megjelené mikroba fajok feltérképezése és
azok esetleges egészséglgyi kockazatainak vizsgalata volt. A kilénb6zé szelektiv
differencial6 taptalajokra kiszort teaflivekrdl elsésorban penészgombak voltak izolalhat6ak.
A teafliveken megjelend mikrobafajok kdzll jelentés egészségligyi kockazatot a Bacillus
cereus, illetve a toxintermel6 Aspergillius spp. fajok k6zil az A. flavuts és az A. fumigatus
jelent, melyek toxinjai sulyos egészségligyi karosodast, tidémikdézist okozhatnak.

Tovabba szerettik volna &sszehasonlitani a tedak csomagolasain feltlintetett és a
kérdbives felmérésink alapjan a fogyasztdék &ltal &ltalanosan alkalmazott elkészitési
moédok (100 °C, 5 perc) esetleges hatasat a lef6z6tt teak antioxidans kapacitasara.
Eredmények: Vizsgalati eredményeink szerint, a magasabb hémérsékleten és hosszabb
ideig aztatott (100 °C, 5 perc) teaflivekbdl feltehetéen tébb egészségligyi hatas
szempontjabdl kedvezd polifenolos komponens oldédott ki, mely nagyobb ‘in vitro’
antioxidans kapacitasban mutatkozott meg. Ezzel szemben az el6iras szerint alacsonyabb
hémérsékleten lef6zo6tt, rdvidebb ideig aztatott tedk antioxidans kapacitasa kisebb értéket
mutatott. A dragabb, nagyobb méretli tealeveleket, rligyeket tartalmazé termékeknél,
kisebb antioxidans kapacitast tapasztaltunk mint filteres tarsaik esetében, ezért ezen
termékeket a tea lef6zése el6tt dérzsmozsarban megtértik, mellyel jelentésen ndvelhetd
volt a f6zetek antioxidans kapacitasa.

Osszefoglalds: Méréseink alapjan megallapithatd, hogy a tea elkészitésének médjat a
termékek esetében. Ha nem a tea izének, illatanak, aromajanak az élvezete a fogyasztas
f6 célja, hanem ezen tea fajtakat egészségiinkre gyakorolt j6tékony hatasaik miatt
kivanjuk fogyasztani, akkor mind a tealeveleken Iévé mikrobak elpusztitasa, mind pedig
azok antioxidans kapacitasanak ndvelése érdekében a tea elkészitéséhez a magasabb
(100 °C) hémérsékletl, hosszabb ideig (5-10 perc) tartd aztatast javasoljuk. Ha inkabb az
érzékszervi tulajdonsagokat tartjuk szem el6tt, akkor elég az Uzletekben kaphaté
tajékoztato szerint lefézni a tealeveleket.

A kutatasunkat az OTKA K84290 tdmogatta.
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KIS KISZERELESI EGYSEGEKBE CSOMAGOLT ZOLDSEGEK TAROLHATOSAGANAK
ES KOZETKEZTETESBEN VALO FELHASZNALASANAK VIZSGALATA

Csajbok Robertné, Dr. Tatrai-Németh Katalin

Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar Alkalmazott Egészségtudomanyi Intézet
Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Bevezetés, célkitiizés: Az utdbbi években egyre inkabb elétérbe kerllt a kdzétkeztetés
fontossaganak kérdése, és jobba tételének lehetéségei. Ugyanakkor még mindig
sarkalatos kérdés az alacsony zdldségfogyasztas. Az ellatas a normabdl vald élelmezés
miatt a viszonylag olcsé alapanyagokat igényli, ami cs6kkentheti a valtozatossagot. A nem
vallalkozasi formaban mikédé élelmezési lizemek a termékre juté egyéb kdltségeket nem
veszik figyelembe. A frissen vagott zdldségfélék tdbb szempontbdl is elénydsek lehetnek
Vizsgéalatom célja egyrészt a kis kiszerelési egységekbe csomagolt salatak tarolasa alatt
bekdvetkezd valtozasok nyomon kdvetése, masrészt ezen termékek felhasznalasanak
vizsgalata a kdzétkeztetésben.

Modszer: A tarolasi kisérlet soran tdbb, kiskereskedelembdl beszerzett egy és
tdbbkomponensi salatat, illetve csomagolatlan zdldségfélét vizsgaltunk. A tarolasi idé 9
nap, héfok 6°C és 20°C volt, mely alatt 4-szer mértik a termékek peroxidaz enzim
aktivitadsat, mely j6l mutatja a névény légzésaktivitasat és ezzel a szévetek dregedését is,
a Cvitamin tartalmat, klorofill tartalmat, illetve minden alkalommal az organoleptikus
tulajdonsagait bonitaltuk (latvany, szag, iz, allag). A bonitalas kivételével a mérésekhez
spektrofotométert hasznaltunk. Az Uzemeknél a felhasznalasi gyakorisagat zart
kérdéseket tartalmazé kérdbivvel mértik fel. A kéltségelemzéshez a tevékenységalapu
koltségelszamolas elvét vettik alapul, mely ok-okozati kapcsolat alapjan osztja meg az
altalanos koltségeket és kapcsolja a fix kdltségekkel egyiitt az eléallitott termékhez.
Eredmények: Eredményeimet a salatdn fogom bemutatni. Mindkét csoport fajtajara
jellemezé szin(, iz(, szagu, allagu volt betarolaskor. A 6°C-on tarolt csomagolt mintak a 9.
napra, a 20°C-on taroltak a 3. napra megromlottak, POD enzimaktivitdsuk a kezdeti érték
2-szeresére n6tt. Bonitdlas soran a 6°C-on tarolt a 6. napon még fogyaszthatonak
bizonyult. A csomagolatlan, de szeletelt salataknéal jelentés POD emelkedés a 9. napig
nem tortént, de organoleptikus tulajdonsagai alapjan a 6°C-on tarolt a 9. napon, a 20°C-on
tarolt a 3. napon fogyaszthatatlan volt. A C-vitamin csomagolt esetében 6 °C-on jelentésen
nem valtozott (kezdeti 25,6 mg/100g), csomagolatlan esetén a kezdeti 57,2 mg/100g-o0s
érték a 9. napra 9,9 mg/100g-ra esett vissza. 80 db élelmezési Uzem altal jol kitdltott
kérddiv alapjan az ellatottak kevés zoldségfélét kapnak salata formajaban és elenyészé
azok szama, akik hetente tébbszdér is hasznalnak ilyet (1 db). 24 Gzem havonta 1
alkalomtdl ritkdbban, 44 (zem egyaltalan nem hasznal csomagolt salatafélét. Ezt a
valaszadok a termék magas araval magyaraztak. Koltségek tekintetében a
tevékenységeket hataroztuk meg. Igy csomagolt salatdk esetén felmerilé &altalanos
koltségekbdl meghatarozhatd: széllitasi kéltség, hitve tarolds koltsége, hulladékkezelés
koltsége; mig a fix kéltség a beszerzési ar. Csomagolatlan esetén altalanos koltségbdl
szamithatd: szdllitas, hatétarolas, tisztitashoz viz, csatorna, elékészitd vilagitdshoz aram,
hulladékkezelés, takaritas koltségei; a fix kéltségek a nyersanyag beszerzési ara és a
tisztitasi veszteség. A dolgozdk bér és jarulékkdltsége mindkét esetben &ltalanos
koltségbdl a raforditott id6 alapjan szamolhato.

Kovetkeztetés: A z6ldségféléknél fontos a megfelel6 hdmérséklet és a hiitélanc betartasa
a min6éségmeg6brzés miatt. A k6zétkeztetésbe a csomagolt salatak jol illesztheték egyszeri
kezelhetdséglk és feldolgozottsagi fokuk miatt. Kéltségvetési intézményeknél a norma és
a koltség 6sszehangolasa kéltségelemzés alapjan szikségszeri lenne.
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NOGRAD MEGYE FALUSI TURIZMUSANAK VIZSGALATA

Lenkovics Beatrix

Budapesti Gazdasagi Foiskola Kereskedelmi, Vendéglatoipari és Idegenforgalmi
Foéiskolai Kar, Vendéglatas Intézeti Tanszék

Célkitiizés: A falusi turizmus alapvet6 célja a vidéki lakossag - ezen belll elsésorban az
agrartermel6k - kiegészité jovedelemhez juttatdsa, ezaltal megélhetési gondjaik
mérséklése, életszinvonaluk ndvelése és nem utols6 sorban a helyben tartas, az
elvandorlas megakadalyozasa. Gazdasagi és tarsadalmi funkcidi mellett, azonban jelentds
Okolbgiai szerepe, elsésorban az egészséges élet természeti alapjainak védelme, a tajak
sokszinliségének, a tjjjellegnek a megbrzése, az erd6 és mas természeti éléhely
megoévasa, altalaban az Okoldgiai rendszerek védelme tekintetében. Mindemellett
kiemelked6en fontos szerepet jatszik a vidéki életformahoz szorosan kapcsol6dd
kd6zOsségi és kulturalis értékek megtartasaban, a falusi kdzdsségekben megtestesild
értékek megbrzésében.

A gasztrondmia értékei kivaldban alkalmasak arra, hogy az egyéb vonzerék kinalatat
kiegészitsék és kiemeljék. Kutatasomban a gasztrondmia értékeinek a segitségével,
javaslatokat teszek a falusi turizmus keresletének a ndvelésére.

Modszer: Kutatdsom soran, a hivatalos adatbazisokon, statisztikai adatokon nyugvé elsé
rész utan, a sajat felmérésem eredményeit igyekszem bemutatni, majd az
Osszefoglaldsban szintetizalni az informacidkat. A kutatas teljesen Ujszeri eleme a kozel
ezer, Nograd megye falusi turizmusara fokuszalé személyes interju, amely a szallashelyek
tulajdonosainak, a vendéglaté szakiskolai hallgatéinak és a vendégkdrnek az oldalairdl
egyszerre igyekszik megkdzeliteni a megyei jellegzetességeket, az elvarasokban,
véleményekben tapasztalhatd eltéréseket.

Koévetkeztetés: A felmérés eredményeképpen, képet kapunk Nograd megye falusi
turizmusban betoltétt szerepérdl, fejlesztési lehetésegérdl, turisztikai hagyomanyairol.

Nem csak attél lesz egy telepllés varos, hogy sokan lakjak (telepllésen belili
kapcsolatok, viszonyrendszerek, a telepllés és koérnyezetének kapcsolata, adott
teleplilésen megjelend szolgaltatasok stb.) és nem csak attél lesz a turizmus falusi, hogy
ott kevesen élnek. A kérdGivekben a szallashelyek tulajdonosainak, a vendéglato
szakiskolai hallgatéinak és a vendégkérnek az oldalairél egyszerre igyekeztem
megkdzeliteni a megyei jellegzetességeket, az elvarasokban, véleményekben
tapasztalhato eltéréseket.

Eredmény: A Nograd megyei falusi turizmust az egész orszagra (legalabbis a nagyobb
varosokra) kiterjedéen reklamozni kellene a vendégkér bévitése érdekében. A kérdbivek
eredményeiben is, ez a leginkabb ,jévedelmezd” reklam, hiszen az ismerésdk, tavolabbi
rokonok révén jut el a legtdbb helyre az informéacié. Arrél nem is beszélve, hogy mivel az
orszag minden tajarol érkeznek Négradba turisték, igy orszagosan is elérhetéek lennének
a megyei turisztikai desztinaciok. Sok olyan turista van, akik kifejezetten csak a falusi
turizmus miatt nem mennének Négrad megyébe. Ezért mas rendezvényekre, hosszabb
adalést eltdltdé magyar és kuilféldi vendégek szamara lenne érdemes 1-2 napos fakultativ
programok keretében falusi/gasztroturizmust ,eladni”. Ebben az esetben azok is vendégek
lehetnének, akik egyébként kiesnének e szolgaltatasok korébdl.
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AZ ONLINE MARKETING SAJATOSSAGAINAK ELEMZESE AZ EGESZSEGES
ELETMODRA VALO TUDATOS ATTERESBEN

Fehér Andras

Debreceni Egyetem, Gazdalkodastudomanyi és Vidékfejlesztési Kar, Marketing és
Kereskedelem Intézet

Célkitizes: A kutatas soran célom az online marketing azon sajatossagainak a
meghatarozasa és példakkal val6 alatamasztasa, amelyek segithetnek a fogyasztoknak az
egészséges életmodra vald tudatos attérésben. Ezeket a tényezbket az online
marketinggel kapcsolatos szakirodalmi példakkal is elemzem.

Modszer: A vizsgalataim vazat két korabbi online kérd6ives megkérdezésemre, illetve a
legfrissebb szakirodalmi attekintéseimre épitettem.

Az alapélelmiszerek kozll a tejtermékek és a husfélék az egyik legmeghatarozébb
szegmenseit képezik a hazai élelmiszergazdasagnak. Ez alapjan a kutatasom kdzponti
részét az elébb emlitett két 4gazat online marketing tevékenységének vizsgalata jelenti.
Eredmények: A tejszektorral kapcsolatos korabbi kutatasaim alapjan elmondhat6, hogy
az egészséges taplalkozashoz kapcsol6d6 informaciéknak kiemelt szerepe van online
fellleten is. JéI bizonyitja ezt, hogy minden negyedik felhasznal6 a tej- és tejtermékekkel
kapcsolatos honlapokat az egészséges taplalkozashoz két6dd informaciok miatt latogatja
meg. A manapsag nagy népszerliségnek o6rvendd kbzdsségi oldalakon is folytattam
kutatasokat, ahol minden 6tddik felhasznal6 keresi fel a tej- és tejtermékekkel kapcsolatos
oldalakat, azok pozitiv egészségre haté hatasai miatt.

Koévetkeztetes: Osszegzésként és egyben kovetkeztetésként a szakirodalmi attekintésem
és korabbi kutatasi eredményeim alapjan megfogalmazom a kutatdsom alaphipotézisét,
amelyre a késébbi primerkutatdsaimat fogom épiteni: A hazai élelmiszergazdasagban
tevékenykedé — magyar tulajdond — vallalatoknak (féleg KKV-nak) és a kbézbsségi
marketinggel foglalkozé szervezeteknek az online marketing legfébb kockazati tényezéje a
gazdasagi megtérilés hatékony mérésének hianya. Ebbdl addéddéan nem tudjak
megfeleléen tamogatni a fogyasztok/felhasznaldk vasarlasi déntésiket megel6z6
informaciokeresését, melyben az egészséges életmoddal kapcsolatos informacidk iranti
érdeklédés is fontos szerepet jatszik.
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AZ ELELMISZER-FOGYASZTAST MEGHATAROZO TESTTOMEGMENEDZSELESI
ATTITUDOK

Sods Miahly — Szakaly Zoltan

Debreceni Egyetem, Gazdalkodastudomanyi és Vidékfejlesztési Kar, Marketing és
Kereskedelem Intézet

Célkitiizés:

A kutatas céljaul a szerz6k azt tlizték ki, hogy vizsgaljak a hazai lakossag testtémeg-
menedzselésével kapcsolatos attitiidjeit, kiemelt tekintettel az élelmiszer-fogyasztas és a
fizikai aktivitas terlleteire és ezek egymasra hat6 kapcsolatara.

Modszer:

A kutatas soran két 1000 f6s orszagosan reprezentativ lakossagi megkérdezés tortént a
valaszaddk otthonaban. Az elsd kérddivezést egészitette ki harom fokuszcsoportos
vizsgalat, amik a testtémegiket csdkkenteni vagydk, a testtémegikkel elégedettek és a
testtdbmeguket ndvelni vagydk kdrében zajlott.

Eredmények:

A kvantitativ és a kvalitativ kutatasok eredményei alapjan megallapithatd, hogy a hazai
lakossdg majdnem kétharmadat érdekli testtdtmegének alakulasa és fontosnak tartja,
viszont 10 megkérdezettb6l csupan 4 elégedett sajat testtdmegével. A testtémeg-
menedzselés két f6 eleme az élelmiszer-fogyasztas és a fizikai aktivitas. Az élelmiszer-
fogyaszt6i magatartast vizsgalva megallapithatd, hogy a nagyaranyu elégedetlenség és a
szakirodalmi egészségfelmérések drasztikusan rossz adatai ellenére a lakossag csaknem
80%-a tart haztartasaban olyan élelmiszereket, amiktdl elcsabulhat. A magyarok 61,1%-
ara jellemzé, hogy akkor is eszik, ha nem éhes. A fizikai aktivitas terlletét vizsgalva
megallapithato, hogy kell6 id6 all rendelkezésre a valaszadok szdmara fizikai aktivitast
végezni, am a testtdmegikkel elégedett csoporton belll tapasztalhaté, hogy aktiv
testmozgast végeznek, a masik két vizsgalt csoport esetében megjelennek a nem
testmozgéassal jar6 szabadidds tevékenységek is.

Koévetkeztetés:

A hazai lakossag, bar fontosnak tartja testtémegének alakulasat és nagy aranyban
elégedetlen is sajat testtdmegével, a nagy tdbbség nem tesz eleget a szakemberek
tanacsainak sem az élelmiszer-fogyasztas, sem a fizikai aktivitas teriletén. Rendszeresen
tart haztartasaban olyan élelmiszereket, amiktél elcsabulhat és akkor is étkezik, amikor a
szervezete nem indokolja a taplalékfelvételt. A testtdbmeglikkel elégedetteken Kkivil
megjelennek a testmozgassal nem jard szabadidds tevékenységek, amik a tulzott energia
felvételt nem képesek kompenzalni.

A kutatas az Europai Unio és Magyarorszag tamogatasaval, az Europai Szocialis alap
tarsfinanszirozasaval a TAMOP 4.2.4.A/2-11-1-2012-0001 azonosit6 szamu, ,Nemzeti
Kivalosag Program-Hazai hallgatoi, illetve kutatéi személyi tAmogatast biztosité rendszer
kidolgozasa és miikddtetése konvergencia program“ cimid kiemelt projekt keretei kdzott
valésult meg*.
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