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ELOSZ0O

Kedves Kolleganék és Kollegak!

Az MTA Allatorvos-tudomanyi Bizottsiga ¢és az Allatorvostudomanyi Egyetem
Allatorvostudomanyi Doktori Iskolaja 2021. januar 27-én, online tartja a leglijabb kutatési
eredményeink bemutatasara szolgaldo Akadémiai Beszamolok tiléssorozatot, amelyre idén 47.
alkalommal keriil sor az Allatorvostudomanyi Egyetemen.

Az el6z6 évek gyakorlatanak megfelelden a beszamolokon PhD-hallgatok és a kiemelkedd
munkat végzéd TDK-hallgatok szereplését kiilon is szorgalmazzuk, és reméljiik, hogy a
rendezvény jo alkalmat nyujt a kiilonb6z6 tudomanyos-szakmai miithelyeket és korosztalyokat
képviseld, egymas munkdja irant érdekl6d6 szakemberek taldlkozasara.

Az el8adasok dsszefoglaloit — szekcioflizetekbe csoportositva — elektronikus uton adjuk kozre.
A beszamol6 flizetek anyaga az MTA ATK Allatorvos-tudoményi Intézet honlapjan
(http://aoti.atk.hu/mta_beszamolok) megtalalhato.

Tekintettel az érvényben 1évé jarvanyligyi korlatozasokra, a lebonyolitds on-line formaban
torténik. Az eldadasok iddétartama legfeljebb 10 perc. Kérjiik, hogy a megadott idétartamot
senki ne 1épje til. Az el6z6 évek gyakorlatdnak megfelelden, nem az eléadasok szamara, hanem
azok szakmai-tudomanyos értékére helyezziik a sulyt.

A szekciok titkdrokat arra is kérjiik, hogy a szekciodiilésrdl februar végéig készitsenek és
juttassanak el az Allatorvos-tudomanyi Bizottsag titkarahoz (magyar.tibor@atk.hu) egy-egy
rovid, kozérthetd forméaban megirt, a szekcid elnokokkel egyeztetett tajékoztatot (a Magyar
Allatorvosok Lapjaban valo kozlés céljabol), amely tartalmazza az el6adasok legfontosabb
megallapitasait.

Kérjiik az intézetek vezetdit, hogy az elektronikus uton megkiildott anyagot tovabbitsak
munkatarsaik és érdeklddé nyugdijasaik szdmara is. Kérjik, tovabba, hogy tegyek lehetdveé

munkatarsaik online részvételét az uiléseken.

Elére is koszonjiik a szekcid elndkok, a titkarok, a bizottsagi tagok és valamennyi eléadod
munkajat.

Kivanunk mindenkinek eredményes eldadast.

Galfi Péter Sétonyi Péter Bartha Tibor Magyar Tibor
MTA ATB elnoke  Rektor,TDK elnok AODI elnoke MTA ATB titkara
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A szekcié megnevezése A szekcidiilés Szekcioiilés ID Tarselnokok Titkar Bizottsagi
idépontja tagok
Elettan és biokémia 8:30-11.10 A Bartha Tibor Farkas Orsolya Csiko6 Gyorgy
Patologia Jerzsele Akos Matis Gabor Halasy Katalin
Gydgyszertan és toxikologia Neogrady Zsuzsanna thas Ferenc
Morfologia Sétonyi Péter Récz Bence
Zsarnovszky Attila
Klinikumok 12.00-14.00 A Bakos Zoltan Becker Zsolt Biksi Imre, Gél Janos
Bodo Géabor Szelényi Zoltan Szenci Otto
Cseh Sandor Vajdovich Péter
Németh Tibor
Allathigiénia 14.00-15.10 A Konyves Laszlo Bersényi Andras Brydl Endre, Cseh Sandor
Allattenyésztés Szabo Jozsef Fekete Sandor,
Genetika Gaspardy Andras
Takarméanyozastan Jakab Laszlo
Rafai Pal, Zoldag Laszlo
Bakteriologia 8:30-10.30 B Fodor Laszlo Kreizinger Zsuzsa Hajtos Istvan, Bernath Sandor
Magyar Tibor Gyuranecz Miklos
Makrai Laszlo, Tenk Miklos
Virologia 10.30-12.10 Harrach Balazs Kajan Gy6z6 Benkd Méria, Dan Ad4m Pénzes
Immunoldgia Zoltan, Rusvai Miklos Soos Tibor,
Zadori Zoltan
Elelmiszer-higiénia 13:00-14:10 B Laczay Péter Darnay Livia Jozwiak Akos
Allategészségﬁgyi Igazgatas Ozsvari Laszlo Kovéacs Sandor
Lehel Jozsef, Szita Géza
Parazitologia 14:10-15.00 B Baska Ferenc Eszterbauer Edit Békési Laszlo, Csaba Gyorgy
Allattan Farkas Robert Hornung Erzsébet Hornok Sandor, Kassai Tibor
Halkortan Sréter Tamas Molnéar Kalman

Majoros Gabor, Varga Istvan
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A CITRUSFELEK GOMBA ELLENI VEDELMENEK ELELMISZER-BIZTONSAGI
VONATKOZASAI
Buzas Anna, Lanyi Katalin

A MIKROBIALIS TRANSZGLUTAMINAZ ENZIM HATASA KULONBOZO
TEJFAJTAKBOL  KESZULO  ALACSONY  ZSIRTARTALMU  KEFIR
FERMENTACIOJARA ES ALLOMANYKIALAKULASARA

Darnay Livia, Toth Adrienn, Pasztor-Huszar Kara, Friedrich Lé4sz16, Laczay Péter

A RAKKELTO HETEROCIKLIKUS AMINOK OKOZTA EGESZSEGUGYI
KOCKAZAT VIZSGALATA A SALMONELLA ENTERITIDIS
HOPUSZTULASAVAL PARHUZAMOSAN GRILLEZETT CSIRKEHUSBAN

Pleva Daniel, Lanyi Katalin, Szakmar Katalin, Tézsér Déra, Laczay Péter

A LAKTOZ- ES GLUTENMENTES TERMEK FOGYASZTAS LEHETSEGES
MOTIVACIOI A MAGYAR VASARLOK KOREBEN
Szabo Erika, Kasza Gyula, Ozsvari Lasz16

AZ ELETKOR HATASA AZ ELELMISZEREK EGESZSEGGEL OSSZEFUGGO
FUNKCIONALITASANAK MEGITELESERE
Szakos David, Ozsvari Lasz10, Kasza Gyula

A MEZ ANTIMIKROBAS HATASANAK VIZSGALATA
Tézseér Dora, Csaszar Dorottya, Szakmar Katalin

MEZMINOSEG ES -HAMISITAS VIZSGALATA REDOXPOTENCIAL MERESSEL
Tozsér Dora, Németh Réka, Szakmar Katalin



Allatorvostudomanyi Egyetem, Elelmiszer-higiéniai Tanszék Elelmiszer-higiénia
*anna.buzas@icloud.com

A POSZT-HARVESZT PESTICIDEK FOGYASZTOI ISMERETE

Buzéas Anna*, Lanyi Katalin

Kérdoiv segitségével vizsgaltuk a szokasokat déligylimolcsok fogyasztasat, vasarlasat illetéen
¢s a fogyasztok tajékozottsagat a gyakrabban hasznalt fungicidekrél. A déligyiimdlesok,
z0ldségek tarolhatosagat tobbféle peszticiddel, koztiik gombadld szerekkel javitjak, amelyek
gatoljak a penészesedést. Fogyasztdi elvaras a szép, hosszan eltarthatd gyiimdlcs €és a
penészesedés miatt esetlegesen képzddd mikotoxinok humanegészségiigyi kockazatot is
jelentenek. Ugyanakkor a felhasznalt peszticidek bekeriilve az ¢élelmiszerlancba
felhalmozodhatnak ¢€s hosszitavon karos hatésaik lehetnek a fogyasztokra. A véasarloi
tajékoztatas fontos kérdés a kockazatok mérséklése vagy akar minimalisra csokkentése
érdekében.

A kérdo6iv kitoltési idoszaka novembertdl janudrig tartott, online zajlott és 280 0 toltotte ki. A
kérddivben kitértiink a legnépszeriibbnek tiind héj-tisztitdsi modszerekre és rakérdeztiink
egyedi szokasokra is mind felhasznélds, mind tisztitds szempontjabol.

A kérdéiv elso részében demografiai adatokat kértiink a valaszadoktol. Ez alapjan kitoltéink
nagyrészt 35 év alatti nok voltak, akik legtobbje sajat bevallasa szerint tudatos vasarlonak tartja
magat. A valaszadok nagyrészt bevasarlokézpontokban, hipermarketben, szupermarketben
szerzik be a gylimolcsoket. Leggyakrabban vasarolt déligylimolcsok a banan, narancs és a
citrom A valaszadok nagy része felhaszndlja a citromhéjat, pontosabban lereszeli, példaul
stiteményekbe. Ugyanakkor kiilon csomagolt citromhéjat a valaszadok 70,56%-a egyaltalan
nem vasarol, tehat az eldbbi csoport tagjai, ha nem ,,bio” jelzésiit vasarolnak, rendszeresen
kezelt gyiimdlcs héjat hasznaljak fel. De nem csak a siitemények lehetnek expozicios forrasok,
gyakori a hideg vagy meleg italokba karikazott gylimoélcs és a salatdkban is sokan hasznaljak
igy a gylimolcsoket. A kérdoivet kitoltdk 95,5%-a hallott mar valamelyik, altalunk felsorolt
novényvéddszerrdl, azonban az informacié forrasa altaldban ismerds, rokon, nem szakforras. A
valaszadok fele egyaltalan nm rendelkezik informacioval arrol, hogy ezek a szerek szamukra
artalmasok-e €s a valaszokbdl kideriil, hogy sokan, a kitolték 40,21%-a azért nem figyel
gylimolcsvasarlasnal arra, hogy feliiletkezelt-e a termék, mert nem is tudja hol kellene keresnie
ezeket a jelzéseket.

Az eredményekbdl lathato, hogy a kérddiv, mint tarsadalomkutatasi modszer nagyban segithet
abban, hogy informéciot szerezziink a fogyasztdi tajékoztatas jelenlegi helyzetérdl, esetleges
hianyossagairol. A kérddiv eredményei alapjan elézetes képet kaphatunk a fogyasztok
szempontjabol leggyakoribb peszticid expozicios lehetdségekrdl, ezaltal segithet a
természettudomanyos kutatasi terv tovabbi javitisaban, a vizsgalando vegyiiletek korének
szlikitésében, ¢s kisérleteink pontosabb megtervezésében.

A kutatds az FEurdpai Unié tamogatasaval, az Europai Szocidlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozéasaval valdsult meg (a tamogatasi szerz6dés szama: AZ EFOP-3.6.3-VEKOP-
16-2017-00005, cime: Tudomanyos utanpotlas erdsitese a hallgatok tudomanyos mithelyeinek
és programjainak tamogatasaval, a mentordlas folyamatanak kidolgozasaval).Az eredmények
bemutatdsa az Europai Unié tamogatdsaval, az FEurdpai Szocidlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozésaval valosult meg (a tdmogatdsi szerz6dés szdma: EFOP-3.6.2-16-2017-
00012, projekt cime: Funkciondlis, egészséges és biztonsagos élelmiszer termékpalya modell
kidolgozdsa a szantofoldtol az asztalig elv alapjan, tematikus kutatdasi halozatban).
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Allatorvostudomanyi Egyetem, Elelmiszer-higiéniai Tanszék® Elelmiszer-higiénia
SZIE ETK Hiité-és Allatitermék Technoldgiai Tanszék?
*darnay.livia@univet.hu

A  MIKROBIALIS TRANSZGLUTAMINAZ ENZIM HATASA KULONBOZO
TEJFAJTAKBOL KESZULO ALACSONY ZSIRTARTALMU KEFIR
FERMENTACIOJARA ES ALLOMANYKIALAKULASARA

Darnay Livial*, Toth Adrienn?, Pasztor-Huszar Kéra 2, Friedrich Laszl6?, Laczay Péter?

Kutatasunk célja az volt, hogy meghatarozzuk az optimalis mTG enzim koncentréciot 1,5%
tehéntejb6l  (innentdl: tej) és  kecsketejbdl késziild kefir fermentacidjanak és
alloménykialakuldsdnak nyomon kdvetése alapjan.

A kisérleti kefir gyartasdhoz alacsony zsirtartalmu (1,5%) UHT tejet és kecsketejet hasznaltunk,
melyet probiotikus kefir kultaraval 26 °C-on fermentaltuk. A megfeleld gélszilardsag
érdekében a tejiparban altalanosan ismert Activa YG (Ajinomoto) kereskedelmi mikrobidlis
transzglutaminaz enzimkészitményt alkalmaztuk kiilonb6z6 koncentraciokban (0,5 U/g fehérje;
1,0 U/g fehérje; 1,5 U/g fehérje). A legalabb 10 6ras fermentacidt 2 érankénti pH méréssel és
viszkozitasméréssel kovettiik nyomon. A viszkozitdsmérést a készterméken is elvégeztiik, s
ezekhez Rheoterm rotacios viszkozimétert, és Anton Paar reométert hasznaltunk. A késztermék
gélszilardsagat SMS TA XT Plus allomanyméro berendezéssel vizsgaltuk.

Mérési eredményeink azt mutatjak, hogy az alkalmazott kultira esetén, a kefir gyartasakor
els6dlegesen a tejfajta hatdrozza meg a fermentacio idejét és lefutasat, s ezekre az mTG enzim
nincs hatassal. A kecsketej esetén 1 o6raval hosszabb volt a fermentacid (11 6ra) a tejhez képest
az alkalmazott enzim adagolastol fliggetleniil. A tejbdl késziild késztermék gélszilardsaga az
enzimkezeléssel javithatdo volt, mig a kecsketej esetén az mTG hatisa jelentéktelennek
bizonyult. Ennek valdsziniisithetd oka, hogy a tejhez képest a kecsketejben nagyobb a
savofehérjék részaranya, és ezek nem olyan jo szubsztratjai az mTG enzimnek, mint a
kazeinfehérjék. A viszkozitasmérések sordn azonban mindkét tejfajta esetén mérhetd kiilonbség
volt a latszolagos viszkozitasban, tovabba az enzim koncentracid hatdsa is szignifikdnsnak
bizonyult.

A kutatasi eredmények alapjan megallapitottuk, hogy kecsketej esetén az mTG adagolds nem
okozza a késztermék alloményjellemzdinek javulasat. A tejbdl késziilo kefir esetén 1 U/g
fehérje enzim koncentraci6 alkalmazasaval a késztermék allomanya szignifikansan javithato.



Allatorvostudomanyi Egyetem, Elelmiszer-higiéniai Tanszék Elelmiszer-higiénia
*pleva.daniel@univet.hu

A RAKKELTO HETEROCIKLIKUS AMINOK OKOZTA EGESZSEGUGYI KOCKAZAT
VIZSGALATA A SALMONELLA ENTERITIDIS HOPUSZTULASAVAL
PARHUZAMOSAN GRILLEZETT CSIRKEHUSBAN

Pleva Daniel*, Lanyi Katalin, Szakmar Katalin, Tézsér Dora, Laczay Péter

Kutatdsunk alapjaul az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO) Nemzetkozi Rakkutatd
Ugyndkségének (IARC) 2015-6s nyilatkozata szolgalt, amely a vords (emlds) hiisokat a 2A
(valoszintileg rakkeltd), egyes feldolgozott hustermékeket pedig az 1 (rakkeltd) csoportokba
sorolta. Ezt a rakkeltd hatast elsOsorban a husok kezelése, elsdsorban hodkezelése soran
keletkezd rakkeltd vegyiiletek képzddésével magyaraztak. Ezek a vegyiiletek a nitrozaminok,
policiklikus aromas szénhidrogének, illetve a heterociklikus aminok (HCA) csoportjaba
tartoznak. Ugyanakkor nem tekinthetiink el a hdkezelés pozitiv hatasatdl a mikrobiologiai
¢lelmiszer-biztonsagban.

A HCA-ok egy sok vegyliletet magaba foglald csoport, amelynek tagjai kiilonb6z6 biologiai
hatassal és kémiai szerkezettel rendelkeznek, a k6z0s benniik a heteroatomot tartalmazé aromas
gylr( jelenléte. Idetartoznak rakkelté anyagok is, amelyek két csoportja a pirolitikus, illetve a
termikus HCA-oké. A pirolitikus HCA-ok valdjaban a szakirodalom szerint ko-karcinogének,
onmagukban nem rakkeltéek, de mas méreganyagok hatasat fokozni tudjak. Ezzel szemben a
termikus HCA-ok az IARC 2A és 2B (feltehet6en rakkelt6) listajan szerepelnek és genotoxikus
karcinogenitasukat tobb kisérlettel igazoltdk mar. Koziiliik baromfihisokban a PhIP a
legnagyobb mennyiségben el6forduld, igy ennek hatdsdt mar allatkisérletekben BMDL10
(Benchmark Dose Lower Confidence Limit 10%) szerint szamszerisitették is.

Kutatésaink alatt elektromos grillen kiillonb6zd koriilmények kozott siitottiink csirkemell
szeleteket, melyek egy részét kordbban Salmonella Enteritidis-szel kontaminéltunk. Az
¢lelmiszer-toxikologiai vizsgalatok soran egy szappanositast és szilard fazisi extrakciot
magaban foglald minta-eldkészités utin HPLC-MS moddszerrel 6tféle HCA, koztik PhIP
mennyis€égi meghatarozasat végeztilk, ezzel parhuzamosan redoxpotencial-méréssel
megallapitottuk a siitést talélé Salmonelldk szamat.

Ezt kovetben az altalunk mért PhIP koncentracidkat oOsszevetettik az USA, Izrael és
Magyarorszag csirkehus-fogyasztasi adataival €s a szakirodalomban fellelhet6 allatkisérletek
eredményeivel, és megallapitottuk a MOE (expozicids tliréshatar) értékeket egyes raktipusok
kialakulasanak valdszintiségére. Eredményeink alapjan elmondhatdé, hogy mindharom
orszagban felmeriilhet a baromfihusbol felvehetd PhIP-bél adod6d kockazat emld- és
prosztatardk esetén, ugyanakkor az altalunk beallitott paraméterek szerint elkészitett hiisok
potencidlisan nem okoznak vastagbélrdkot a statisztikdban fellelhetd atlagos csirkehts-
fogyasztasi értékeknek megfeleld csirkehuisbevitel esetén. A keletkez0 HCA mennyiséget ezen
feliil osszevetettilk a Salmonella-hdpusztulassal is, és tobb esetben is szignifikdns negativ
korrelaciot tapasztaltunk az élelmiszer-toxikologiai és mikrobiologiai rizikofaktorok valtozasai
kozott a grillezés hatasara.

Vizsgalatainkat az EFOP-3.6.2-16-2017-00012 palyazatbdl finansziroztuk.



Allatorvostudomanyi Egyetem, Elelmiszer-higiénia
Torvényszéki Allatorvostani és Gazdasagtudomanyi Tanszék?

NEBIH?

*szabo.erika@univet.hu

A LAKTOZ- ES GLUTENMENTES TERMEK FOGYASZTAS LEHETSEGES
MOTIVACIOI A MAGYAR VASARLOK KOREBEN

Szab¢ Erika'*, Kasza Gyula?, Ozsvari Laszlo!

A vilagban a laktézérzékenység a népesség 2/3-aban eldfordul, a gluténérzékenység
gyakorisdga 1-10%-ra tehet6. Mindkét allapot esetén elsddleges megoldast jelenthet a laktdz,
illetve a glutén elhagyésa az étrendbdl, tejcukor-, illetve gluténmentes termékek fogyasztasa
révén. Ezeket a termékeket az intolerancidval €16 emberek szdmara fejlesztették ki, de az
elsddleges célkozonségen til van egy tovabbi fogyasztoi csoport, akik egészségiigyi érintettség
nélkil vasaroljdk ezeket az élelmiszereket. Jelenlegi tanulmanyunk célja, hogy felmérjiik a
laktoz- és gluténmentes termékeket rendszeresen vasarlok aranyat a magyar tarsadalomban és
megismerjlik azok vasarlasi motivacioit, ezzel elésegitve egy uj, tejalapu, laktozmentes, egyéb
kapcsolt tulajdonsdggal is rendelkezd, vasarloi igényeknek megfeleld termék sikeres
fejlesztését. A felmérést nagy elemszdmu (n=1002 f6), kvantitativ modszertannal, személyes
kérdbives vizsgalattal végeztiik. A minta a valaszadok neme, ¢letkora és lakohelye (NUTS-2)
szerint reprezentativnak tekinthetd a teljes felndtt kori magyar lakossagra nézve a Kozponti
Statisztikai Hivatal legutobbi népszamlalasi adatai alapjan.

Az altalunk vizsgalt fogyasztdi csoportba a ,,Gyakran fogyasztok laktozmentes, illetve
gluténmentes élelmiszereket” kérdésekre az 1-t61 5-ig terjed6é Likert skalan 4 és 5 pontot add
fogyasztok keriiltek, akik életkor ¢és lakohely szerinti megoszldsa nem kiilonbozik
szignifikansan a teljes mint4tdl, azonban sokkal nagyobb aranyban voltak ebben a csoportban
ndk, mint férfiak, magasabb volt a szakkozépiskolat végzettek, a vallalkozok és didkok aranya
is, és jelentdsen kevesebb volt a nyugdijas. A mentes termékek rendszeres vésarlasara egyik
motivacio a laktoz- és gluténérzékenység, amely azonban a csoport alig felét érinti, 42,3%-uk
egyikben sem érzi érintettnek magat. Bizonyos esetekben felismerhetéek az egészséges
¢letmodra vald kényszeres torekvés, az orthorexia nervosa vasarldsra hatd jelei, mint a
taplalékkiegészitOk fogyasztasanak magasabb aranya, az étrendre az atlagosnal jobban valo
odafigyelés, mindezekkel egyidejlileg a fogyas iranti vagy hianya. A csoportra jellemzd
tovabba a tudatosabb, koriiltekintdbb termekvalasztas, az egészséges étkezésre valo torekvés, a
taplalékkiegészitdk fogyasztasa, tobbségiiknél laktdz-, vagy gluténérzékenység nélkiil, igy a
fogyasztas hatterében leginkabb az egészséges ¢€letmdd szemlélet €és vélhetden az ilyen
termékek egészségesebbnek gondolt tulajdonsaga is allhat.

Tobb nézépontbdl megvizsgalva a laktdz- és gluténmentes termékek fogyasztasa multikauzalis,
tehat a fogyasztol célkdzonség nem kizardlagosan a taplalékintolerancidval €16 vasarlo.
Erdemes lehet ezeket a fogyasztéi motivaciokat figyelembe venni az 1j mentes termékek
fejlesztése €s marketingje soran azok sikeressége érdekében.

A projekt az Eurdépai Unid tamogatasaval, az FEurdépai Szocidlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozasaval valosul meg: az (1) EFOP-3.6.1-16-2016-00024 ,,Intelligens szakosodast
szolgalo fejlesztések az Allatorvostudomanyi Egyetem és a Széchenyi Istvan Egyetem
Mezdgazdasag- és Elelmiszertudoméanyi Karanak egyiittmiikodésében” és az (3) EFOP-3.6.3-
VEKOP-16-2017-00005 , Tudomanyos utanpoétlas erdsitése a hallgatok tudomanyos
mithelyeinek és programjainak tdmogatasaval, a mentoralas folyamatanak kidolgozasaval”.
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Allatorvostudomanyi Egyetem Elelmiszer-higiénia
Torvényszéki Allatorvostani és Gazdasagtudomanyi Tanszék
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AZ ELETKOR HATASA AZ ELELMISZEREK EGESZSEGGEL OSSZEFUGGO
FUNKCIONALITASANAK MEGITELESERE
Szakos David*, Ozsvari Laszl6, Kasza Gyula

Az 1d6ésebb koru lakossdg ardnya, ezzel parhuzamosan a varhatd élettartam is jelentds
mértékben novekszik az Eurdpai Unidban, azonban az egészéges életévek szama nem nd6 ezzel
aranyos mértékben. Ebbol adodoan az idésebb koru fogyasztok egészségiigyi jollétének javitasa
napjaink egyik kiemelkedd tarsadalmi kihivasa. A funkcionalis élelmiszerek tapérték-
Osszetételiikon keresztiil csokkenthetik bizonyos taplalkozéassal Osszefliggd kronikus
betegségek kialakulasanak kockazatat, illetve elonyds fiziologiai hatassal rendelkezhetnek
megfeleld étrend esetén, 1igy nagy szereppel Dbirhatnak az iddésebb kortiak
egészségmegoirzésében. Kutatasunk célja az volt, hogy feltarjuk az eltérd életkorti fogyasztok
véleménye, elvarasai és ismeretei kozti kiilonbségeket az élelmiszerek egészséggel 6sszefliggd
funkcionalitasaval kapcsolatban.

Az elemzés alapjaul szolgalé adatok kvantitativ modszertannal késziilt kérddives fogyasztoi
felmérésbol szarmaznak. Személyes rétegzett mintavétel keretében dsszesen 1002 6 toltotte ki
a kérd6ivet. A minta a valaszadok neme, életkora és lakohelye (NUTS-2) szerint
reprezentativnak tekinthetd a teljes felnétt kori magyar lakossdgra nézve a Kozponti
Statisztikai Hivatal legutobbi népszamlalasi adatai alapjan. A kutatds valtozokészletébe 38
tapérték-osszetételre vonatkozo allitast, 25 élelmiszerkategoriat és 19 egészségligyi problémat
vontunk be. A nagy szadmu valtozokészletet Osszevonasat fokomponens-analizis (PCA)
segitségével hajtottunk végre, az eredmények jobb interpretalhatosaga érdekében.
Eredményeink alapjan az iddsebb koru fogyasztok attitlidje szamos ponton szignifikdns
(p<0,05) mértékben kiilonbozik maés korcsoportokétdl, amely alapjan tobb egyedi
jellegzetességet is szem elott kell tartani a termékfejlesztés soran. Az iddsebb kora fogyasztok
alapvetden nyitottak a funkcionalis élelmiszerekre, kiilondsen akkor, ha megndvelt vitamin-,
fehérje- vagy rosttartalommal rendelkezé €lelmiszerekrdl van sz6. Az idésebb kora fogyasztok
szamara jelentsebb értéket képvisel a vasarlaskor, ha egy élelmiszer alacsonyabb s6- €s
cukortartalommal rendelkezik. A valaszadok els6sorban a gylimolcs- és zoldségalapu
élelmiszereket tartjdk az egészséges étrendbe jol beilleszthetdnek, de az iddsebb kora
fogyasztok az allatieredeti élelmiszereket sem utasitjak el: sokkal elénydsebben itélik meg a
tejet €s a tejtermékeket, mint a fiatalabb fogyasztok. A valaszadok az egészségiigyi problémak
tekintetében elsdsorban az emésztési problémak, a magas koleszterinszint, a lakt6z és a glutén-
érzékenység esetében tartjak a megeldzésre és a tiinetek enyhitésére alkalmasnak a funkcionalis
¢lelmiszereket is tartalmazoé étrendet. Bar a varakozasoknak megfeleléen a mintaban szerepld
idésebb korti fogyasztok nagyobb aranyban voltak érintettek a kutatdsban szerepld
egeészségligyl problémaktol, eredményeink ravilagitottak, hogy ha az érintett fogyasztokat
vizsgaljuk, akkor csak elvétve tapasztalhatok szignifikdns kiilonbségek a funkcionalis
¢lelmiszerek elfogadasaban. Mindez arra enged kovetkeztetni, hogy bar az életkor jelentds
dontésbefolyasolot tényezd, az egészségiigyi érintettség még nagyobb sullyal esik latba, ha az
egeészséges taplalkozasrol van szo.

A kutatas az EFOP-3.6.2-16-2017-00012 szamu "Funkcionalis, egészséges €s biztonsagos
élelmiszer termékpalya modell kidolgozésa a szant6-foldtdl az asztalig elv alapjan, tematikus
kutatasi héalozatban" projekt keretében az Eurdpai Unid tdmogatasaval, az Eurdpai Szocialis
Alap (ESZA) téarsfinanszirozasaval valosul meg, illetve a KDP palydzaton keresztil az
Innovécios és Technologiai Minisztérium és a Nemzeti Kutatasi, Fejlesztési és Innovacios Alap
tamogatasat €lvezni.
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A MEZ ANTIMIKROBAS HATASANAK VIZSGALATA
Tézsér Dora*, Csaszar Dorottya, Szakmar Katalin

A mézet mar tobb ezer éve édesitOszerként hasznalja az emberiség, napjainkban is széles korben
alkalmazzak kiilonleges zamata és a benne rejlé hasznos anyagoknak kdszonhetéen. Elényds
tulajdonsagai miatt a tradiciondlis gyogyaszat egyik Osrégi alapeszkdze, hatasossagat szamtalan
tudomanyos kozlemény is megerdsitette; bizonyitott antimikrobialis, antioxidans ¢és
gyulladdsgatlo hatdsa is. Korunk egyik domindl6 ,trendje”, hogy a fogyasztok gyakran
eldonyben részesitik a ,természetes” anyagokat, igy példaul a mézet is preferdljak a
,mesterséges” édesitdszerekkel szemben, de akar 1éguti gyulladasos megbetegedés vagy akar
sebkezelésében is.

A  magas cukortartalom mellett szerves savakat, hidrogén-peroxidot, metilglioxalt,
flavonoidokat, polifenolokat illetve a méhek altal termelt defensin-1 peptidet tartalmaz, igy
onmagaban és oldatban is jelent6s antibakterialis hatassal rendelkezik. Kutatasunk soran ezt a
hatast vizsgaltuk Escherchia coli és Staphylococcus aureus 1-1 torzsére. A korabbi
tanulmanyokban jellemzdéen alkalmazott agarlyuk-diffazios modszer helyett a redoxpotencial-
mérésen alapuld MicroTester késziiléket alkalmaztuk. A mddszer alapja, hogy zart rendszerben
a kozeg redoxpotencialja mikrobaaktivitas hatasara csokken, az ehhez sziikséges id6 (TTD)
egyenesen aranyos a mérdcellaban talalhaté induld mikrobaszdmmal. A miiszert alapvetden
gyors mikrobaszam-meghatarozasra fejlesztették, de azonos kezdeti baktériumszammal
kiilonb6z0, gatlbanyagokat lehet értékelni a TTD alapjan; az id6 ndvekedése azt jelenti, hogy a
mikrobak szaporodasa lassult.

Osszesen 15 mézmintat vizsgaltunk: 5 akdc, 5 vegyes virdg, tovdbba 1-1 egyéb (hars,
napraforgo, erdei fenyd, alma, repce). A két mikrobatorzs szaporodasat négy homeérsekleten
szoja taplevesben kovettiik, vizsgalatonként ugyanabbol a mikrobaszuszpenziobol, negativ
(mézmentes) kontroll mellett. A mézoldatokat fecskenddsziirdvel sterilre sziirtiik.

Az optimalistol leginkdbb eltérd hdmérsékleten (20°C) volt a legmarkéansabb TTD novekedés
a mézkoncentraciok emelésével. Kovariancia analizissel vizsgdlva az eredményeket
megallapitottuk, hogy a mézkoncentracio novelése €s az optimalistol eltérd hdmérseklet okozta
szaporodascsokkenés kozott nincs kolcsonhatds. A virdgmézmintak egyértelmiien gatoltak
mindkét mikroba szaporodasat, az E. coli esetén 10%-os koncentracioban megkdozelitéleg 2-
szeresére emelkedett a TTD, S. aureus esetében tobbszorosére, illetve 3 minta esetében 72 o6ra
alatt sem tapasztaltunk szaporodast. Az akdcmézek ennél joval kevésbé gatoltak a két mikrobat,
az egyik minta még 10%-ban alkalmazva, 20°C-on sem kiilonb6zott szignifikansan a
mézmentes kontrolltél. A tobbi mézfajta 1-1 képviseléje koziil a repceméz biztatd
eredményeket mutatott, a hars és a napraforgd az akacéhoz hasonlo, a fenyd- és almaméz
azonban hatéstalannak bizonyult.

Az eredmények azt mutatjak, hogy fogyaszthat6 toménységben alkalmazva a méz (kiilondsen
a viragmez) jelentdsen gatolja a két mikroba szaporodasat, ezaltal a kivant izvilag kialakitasa
mellett hozzajarulhat az élelmiszerek tartositdsdhoz.

A projekt az Eurdépai Unid tdmogatasdval, az FEurdpai Szociadlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozéaséaval valosul meg (a timogatasi szerzdés szama: AZ EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, cime: Tudomanyos utanpotlas erdsitése a hallgatok tudomanyos mithelyeinek és
programjainak tdmogatasaval, a mentoralas folyamatanak kidolgozasaval).
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MEZMINOSEG ES -HAMISITAS VIZSGALATA REDOXPOTENCIAL MERESSEL
Tozsér Dora*, Németh Réka, Szakmar Katalin

A méz egy kozkedvelt ,,egészséges” és kellemes izli édesitdszer, amely alapvetden 1ényegesen
dragabb, mint a legtobb cukorszarmazék. A szamos elOnyos élettani hatdsa mellett jelentds
antibakterialis hatdssal rendelkezik. Korabbi kutatdsunk sordn meglehetésen nagy
kiilonbségeket tapasztaltunk a kiilonb6zé mézfajtdk antimikrobialis hatdsa k6zott, tovabba a
kiilonboz6 termeldktol és teriiletekrdl szarmazo akacmézek és viragmézek kozott is. Ennek
hatterében a méhlegeld floraja, a méz kezelése és tarolasa, illetve akar hamisitas allhat. A
mézhamisitds alapvetden cukrok hozzaadasaval torténik, ezaltal megnovelve a termék
mennyiségét a méhek altal termelt mézhez képest Iényegesen olcsobb cukorsziruppal. Az egyre
kifinomultabb modszerek felismeréséhez egy rendkiviil komplex és koltséges méréssorozat
sziikséges, amely a pollentartalom, cukordsszetétel és 12C/13C izotoparany vizsgalatat foglalja
magaba.

Kutatasunk soran Escherichia coli-t tenyésztettiink 44 °C-on, brillantzold-epe-laktéz (BBL)
levesben, 0, 10, 15 és 20% méztartalmi mérdcelldkban, a kozeg redoxpotencialjanak
folyamatos monitorozasa mellett. A vizsgalt mézfajtak: 13 akac, 7 virdg, illetve 1-1 hars, fenyo,
alma, repce, napraforgd, selyemfii és bodzas méz. A mézoldatok elkészitéséhez a szelektiv
kdzeg miatt nem volt sziikség a méz szlirésére, am a mérések soran mindegyik mézbol késziilt
egy laboratoriumi torzs nélkiili mérdceella, sterilitdsvizsgalat céljabol. Késobb a mintikat a
hatosagi ellenérzés soran alkalmazott modszerekkel a NEBIH laboratériuméban is
megvizsgaltak.

Az akdcmézek értékelésénél a 15%-os oldatok eredményei feleltek meg leginkabb a
nagymiszeres értékelésnek. A laboratoriumi vizsgalatok alapjan megfelelonek biralt 4 méz
2,10-2,45-sz6r6s TTD-emelkedést okozott a mézmentes kontrollhoz képest. 4 pollenanalizissel
hamisnak itélt méznél ez az érték 1,48-1,84 volt. Nem érte el a 2-szeres novekedést (1,28-1,96)
5 tovabbi minta, amelyek kisebb-nagyobb mértékben eltértek a HMF, illetve fruktoz-gliikoz
tartalom vagy arany referenciatartomanyatol.

Viragméz esetén a 7 mintabol 5-nél mar 10% méztartalomnal sem tapasztaltuk az E. coli
szaporodasat 72 oOra utan, ugyanakkor az 5%-os eredmények tobbnyire alig tértek el a
kontrolltol. 4 mintaban a HMF-tartalom enyhén magasabb volt az elvartnal, azonban ezek koziil
az egyik kiemelked6en jo szaporodasgatlo hatast mutatott, még 5% méztartalom is teljes gatlast
okozott.

A tobbi mézfajta redoxpotencidl eredményeit nehéz értékelni, hiszen csupan 1-1 minta allt
rendelkezésiinkre. A laboratoriumi vizsgélatok a 7-bdl egyet értékeltek megfelelonek (,,bodzas
méz”), amely a sajat vizsgalatunk sordn is a legjobban szerepelt ebben a kategéridban. A
legkisebb antibakterialis hatassal bir6 almamézben igen magas HMF-, és alacsony — de a
hatarértéket meghaladdé — savtartalmat mértek. A hasonldan gyenge hatdsu fenyéméznél a
bizonytalan eredet mellett extrém magas a HMF, magas a gliikdz és fruktoz, alacsony tobb mas
cukor és sav mennyisége.

Az eddigi eredmények rendkiviil biztatoak, a jovOben még tobb mézminta €s mas tesztmikrobak
tanulmanyozasa, illetve a mintaeldkészités és értékelés pontositasa a cél. A modszer a
mézhamisitas-vizsgalat egyik informativ agava fejlodhet.



