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ELOSZO

Kedves Kollegandk és Kollegak!

Az MTA Allatorvos-tudomanyi Bizottsiga és az Allatorvostudomanyi Egyetem
Allatorvostudomanyi Doktori Iskolaja 2020. januar 20-23. kozott tartja a leglijabb kutatasi
eredményeink bemutatasara szolgaldo Akadémiai Beszamolok tiléssorozatot, amelyre idén 46.
alkalommal keriil sor az Allatorvostudomanyi Egyetemen.

Az el6z6 évek gyakorlatdnak megfelelden a beszamoldkon PhD-hallgatok és a kiemelkedd
munkat végzd TDK-hallgatok szereplését kiilon is szorgalmazzuk, ¢és reméljiik, hogy a
rendezvény jo alkalmat nyujt a kiillonb6z6 tudomanyos-szakmai miithelyeket és korosztalyokat
képviseld, egymas munkdja irant érdeklodo szakemberek taldlkozasara.

Az eldadasok 6sszefoglaloit — szekcidfiizetekbe csoportositva — elektronikus iton adjuk kozre.
A Dbeszamol6 fiizetek anyaga az MTA ATK Allatorvos-tudomanyi Intézet honlapjan
(http://aoti.agrar.mta.hu/mta_beszamolok) megtalalhato.

Az elbadasok és azt kdvetd megvitatas idOtartama legfeljebb 10 + 5 perc. Kérjiik, hogy a
megadott idOtartamot senki ne 1épje til. Az el6z6 évek gyakorlatdnak megfeleléen, nem az
eldadasok szaméra, hanem azok szakmai-tudomanyos értékére helyezziik a sulyt. Aki azonos
téman beliil jelentett be 2 vagy tobb eldadast, kérjiik, probalja meg ezeket 0sszevonni.

A résztvevoket, kiillondsen a bizottsagi tagokat és az iiléselnokoket arra kérjik, hogy
kérdéseikkel, megjegyzéseikkel, javaslataikkal, segitsék az eldadottak részletesebb
megismereését, értékelését €s a beszdmold szakmai mithelyek tovabbi munkajat. A tudomanyos
elérehaladast a fiatalok tudoményos forumokhoz valé szoktatasat a vita éppugy szolgalja, mint
maga az eléadas.

Az egyes szekciok titkarait arra is kérjiik, hogy a szekcidiilésrdl februar végéig készitsenek és
juttassanak el az Allatorvos-tudomanyi Bizottsag titkdrahoz (magyar.tibor@agrar.mta.hu) egy-
egy rovid, kozérthetd formaban megirt, a szekci6 elnokokkel egyeztetett tdjékoztatot (a Magyar
Allatorvosok Lapjaban valo kozlés céljabol), amely tartalmazza nem csak az eléadasok, hanem
a vita legfontosabb megallapitasait is.

Kérjiik az intézetek vezetdit, hogy az elektronikus uton megkiildott anyagot tovabbitsdk
munkatarsaik és érdeklddd nyugdijasaik szamadra is. Kérjiik, tovabba, hogy tegyék lehetdveé

munkatarsaik részvételét az uléseken.

Eldre is koszonjik a szekcid elnokok, a titkdrok, a bizottsagi tagok és valamennyi eléado
munkajat.

Kivanunk mindenkinek eredményes és hasznos tanacskozast.

Galfi Péter Soétonyi Péter Voros Karoly Magyar Tibor
MTA ATB elndke  Rektor,TDK elnok AODI elndke MTA ATB titkara



MTA Allatorvos-tudoményi Bizottsag és az ATE Allatorvostudomanyi DI akadémiai beszamoléinak programja és szekciobizottsagai
(2020. januar 20-23.)

A szekcié megnevezése A szekcibiilés ideje A szekcidiilés helye Tarselnokok Titkar Bizottsagi
tagok
Elettan és biokémia I. 20. hétfo Tormay Béla el6adoterem Bartha Tibor Farkas Orsolya Csiké Gyorgy
Patologia 8:30- Jerzsele Akos Matis Gabor Halasy Katalin
Gyogyszertan ¢€s toxikologia Neogrady Zsuzsanna thas Ferenc
Morfologia Sotonyi Péter Racz Bence
Zsarnovszky Attila
Elelmiszer-higiénia I. 20. hétfo Marek Jozsef eldadoterem Laczay Péter Darnay Livia Jozwiak Akos
Allategészségiigyi Igazgatas  8:30- Ozsvari Laszlo Kovécs Sandor
Lehel Jozsef, Szita Géza
Bakteriologia . 21. kedd Tormay Béla eléadoterem Fodor Laszlo Kreizinger Zsuzsa Hajtos Istvan, Berndth Sandor
8:30- Magyar Tibor Gyuranecz Miklos
Makrai Laszl6, Tenk Miklos,
Toth Istvan
Virolégia 1. 21. kedd Harrach Balazs Kajan Gy6z6 Benkd Méria, Dén Adam
Immunologia 14:30- Hornyak Akos Pénzes Zoltan, Rusvai Miklos
So06s Tibor, Zadori Zoltan
Allathigiénia . 22. szerda Tormay Béla eléadoterem Konyves Laszlo Bersényi Andras Brydl Endre, Cseh Sandor
Allattenyésztés 14:00- Szab6 Jozsef Fekete Sandor,
Genetika Gaspardy Andras
Takarmanyozastan J akal? L?SZk} o
Rafai Pal, Zoldag Laszld
Parazitologia l. 22. szerda Hetzel Henrik eldaddterem Baska Ferenc Eszterbauer Edit Békési Laszlo, Csaba Gyorgy
Allattan 8:30- Farkas Robert Hornung Erzsébet Hornok Sandor, Kassai Tibor
Halkortan Sréter Tamas Molnar Kéalman
Majoros Gabor, Varga Istvan
Klinikumok I. 23. csiitortok Tormay Béla eladoterem Bodo Gabor Bakos Zoltan Biksi Imre, Gal Janos
8:30- Cseh Sandor Becker Zsolt Szenci Otto
Németh Tibor Szelényi Zoltan Vajdovich Péter

Voros Karoly
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A CITRUSFELEK GOMBA ELLENI VEDELMENEK ELELMISZER-BIZTONSAGI
VONATKOZASAI

Buzas Anna, Lanyi Katalin

A déligyiimolesok tarolhatdsdgat gombadld szerekkel javitjadk, amelyek gatoljak a
penészesedést. Fogyasztoi elvaras a szép, hosszan eltarthatd gylimdlcs €és a penészesedés miatt
esetlegesen képz6dd mikotoxinok human egészségiigyi kockdzatot is jelentenek. A
citrusféléken leggyakrabban hasznalt fungicid szerek az imazalil, a tiabendazol és a prokloraz.
A kutatds soran egy kérddiv segitségével eldzetesen vizsgaltuk a fogyasztoi szokdsokat, a
fogyasztok tajékozottsagat, majd LC-MS/MS modszerel értiikk az imazalil, tiabendazol és
proklordz mennyiségét citrusfélékben. Vizsgaltuk a kereskedelmi forgalomban kaphato
kiilonb6z6 gylimolcsoket a harom vegyiiletre €s a kérdéivek eredményei alapjan kiprobaltuk a
legnépszeriibbnek tiind héj-tisztitdsi modszerek hatékonysagat az emlitett harom vegyiilet
eltavolitasara a gyiimolesrol.

Kérddiv eredményei: A valaszadok nagyrészt bevasarlokozpontokban, hipermarketben,
szupermarketben szerzik be a gyiimdlcsoket. A valaszadok nagy része felhaszndlja a
citromhéjat, pontosabban lereszeli, példaul siiteményekbe. Ugyanakkor kiilon csomagolt
citromhéjat a valaszadok 70,56%-a egyaltalan nem vasarol, tehat az elébbi csoport tagjai, ha
nem ,,bio” jelzésiit vasarolnak, rendszeresen kezelt gylimolcs héjat hasznaljak fel. De nem csak
a siitemények lehetnek expozicids forrasok, gyakori a hideg vagy meleg italokba karikdzott
gylimolcs és a salatdkban is sokan hasznaljak igy a gytimolcsoket. A kérddivet kitoltdk 95,5%-
a hallott mar ezekrdl a ndvényvédd szerekrdl, azonban az informacid forrdsa altalaban ismerds,
rokon, nem szakforras. A kérddiv valaszaibol kideriil, hogy sokan, a kitoltok 40,21%-a azért
nem figyel gylimolcsvasarlasndl arra, hogy feliiletkezelt-e a termék, mert nem is tudja hol
kellene keresnie ezeket a jelzéseket.

A mosasi kisérletek eredményei: Az imazalillal kezelt citrom esetében egyediill a 10
masodpercig tartd mosogatoszeres vizben moséas, majd szivaccsal dorzsolés eredményei
szignifikansak. Ugyanakkor minden mintdndl tapasztaltunk valamekkora csokkenést, amik
egymashoz képest lehetnek ,,hatékonyak™ vagy ,,nem hatékonyak™. A teljes szennyezddést
egyik mosas sem volt képes eltiinteni. Imazalillal kezelt mandarin esetében a mosési kisérletek
koziil tobb is szignifikdns eredményt hozott: a hideg vizes aztatds, a mosogatoszeres vizben
val6 aztatas és az almaecetben vald aztatasok voltak. Proklordz esetében citromon egyik mosas
sem okozott szignifikans tisztulast. Tiabendazolt a citromrol szignifikdnsan csokkenteni lehet
a mosogatoszeres vizben mosassal 10 masodpercig, szivaccsal dorzsdlve. Mandarinrdl a
tiabendazolt a sima hideg vizes lemosas is megfeleléen csokkentette. Biogylimdlesként arult
termékeken is taldltunk imazalilt, bandnon komolyabb, citromon és narancson alacsonyabb
mennyiségben, de ezek az értékek messze a felndttekre megallapitott MRL értékek alatt vannak.
Eredményeink alapjan a tisztitasi eljarasok kozil teljes tisztasagot egyik sem biztosit, és egy
tisztitasi modszer kémiai hatékonysaga sincs ardnyban a népszertiségével.

A kutatas az Europai Uni6 tdmogatasaval, az Europai Szocialis Alap (ESZA) tarsfinanszirozasaval
valosult meg (a tadmogatasi szerzddés szama: AZ EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005, cime:
Tudomanyos utanpotlas erdsitése a hallgatok tudomanyos miithelyeinek és programjainak
tamogatdsdaval, a mentordlas folyamatdanak kidolgozdsaval).

Az eredmények bemutatasa az Eurdopai Unié tamogatasaval, az Europai Szocidlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozasaval valosult meg (a tdmogatasi szerzodés szama: EFOP-3.6.2-16-2017-00012, projekt
cime: Funkcionalis, egészséges és biztonsagos élelmiszer termékpdalya modell kidolgozasa a
szantofoldtdl az asztalig elv alapjan, tematikus kutatasi hdalézatban).
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POLIBROMOZOTT-DIFENIL-ETEREK (PBDE) MEGHATAROZASA KULONBOZO
ELELMISZEREKBOL

Cseh Attila

A bromozott égésgatlok a milanyagiparban nagy mennyiségben eldallitott adalékanyagok
(megtalalhatok pl.: poliuretdinhabokban, poliészterekben). Ezen adalékanyagok egyik nagy
csaladja a polibromozott-difenil-éterek, (tovabbiakban PBDE). A mianyagokbol kioldodo
PBDE vegyiiletek jelent0s része nem bomlik le a kdrnyezetben €s karos €lettani hatdsokkal is
rendelkeznek igy perzisztens szennyezdknek tekintheték. A Bizottsag 2014/118-as ajanlasa
¢lelmiszerek szennyezodjeként hatarozza meg a PBDE-ket. Tavalyi évben megsziiletett az EFSA
kockazatértékelése a PBDE-k vonatkozasaban. Ennek kdvetkeztében a 2019/1021-es Bizottsagi
rendelete kibdvitette a Stockholmi Egyezmény hatélya ala es6 vegytiletek listajat is.

A PBDE-k mérése ¢lelmiszerekbdl a dioxinokhoz hasonléan igen komplikalt folyamat, mivel
rendkiviil kis mennyiségek meghatdrozasa a cél (pg/g nagysagrend). Maga a méréstechnika
gazkromatografiaval kapcsolt tomegspektrometria, azon beliil is vagy GC-MS/MS (Triplequad)
vagy nagyfelbontast (GC-HRMS) technikék alkalmazhatok. Ilyen kis koncentraciok mérésénél
nagyon fontos szerepet kap a mintak eldkészitése. Sajnos e téren a dioxinoktol eltéréen csak
kivételesesetekben automatizalhatd a folyamat, mivel a manapsdg mar nagyon elterjedt
automata rendszerek (pl.. FMS PowerPrep, Miura, DEXTech) milanyag alkatrészei
tartalmaznak PBDE-ket. A dioxinokhoz hasonldan egy nagyfokt dusitas torténik, valamint
izotop jelzett belsé standardokat (13C12-es kongénerek) is kotelezd alkalmazni. Az eredmények
kiértékelése a dioxinokhoz hasonldan izotophigitason alapul.

Munkam célja egy viszonylag gyors és megbizhaté mérési modszer beallitasa GC-MS/MS
késziilékre. Eddigi tapasztalataim alapjan a moddszer kivitelezhetd, mivel dioxinokra maér
sikeriilt beallitani a késziiléket. A PBDE moddszer viszont még tovabbi fejlesztés alatt all. A
legnagyobb kihivas a BDE 209 mérése, mivel a 10 Br-ot tartalmaz6 kongéner nagyon kénnyen
fragmentalodik az elvalasztas sordn ezért csak kifejezetten rovid kapillaris oszlopon (max 30m)
mérheté megfelelden. Idén sikeriilt egy olyan 30 m-es oszlopot talalni, ami mind a dioxinokat
mind pedig a PCB-ket képes megfelelden elvalasztani. Varakozasaim szerint ez az oszlop képes
lehet a PBDE-k elvalasztasara is.
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SZIE ETK Hiité-és Allatitermék Technolégiai Tsz?

*darnay.livia@univet.hu

A VOROSHUSU TONHAL GRILLEZESENEK OPTIMALIZALASA ELELMISZER-
BIZTONSAGI ES ELELMISZER-MINOSEGI SZEMPONTOK ALAPJAN

Darnay Livia'", Pleva Daniel', Lanyi Katalin®, Palotas Péter?, Friedrich Laszl6?, Laczay Péter!

Kutatdsunk célja az volt, hogy meghatarozzuk az optimalis grillezési hdmérsékletet és idot a
objektiv (miiszeres) és szubjektiv (érzékszervi biralat alapl) szin és allomanyvizsgalattal,
figyelembe véve a siités alatt esetlegesen keletkezd karcinogén hatasu heterociklusos aminok

crer

A grillezéshez Sri Lankabol htizohalos haldszati modszerrel fogott sarga uszonyu, vords hiist
tonhal (Thunnus albacares) filét valasztottunk. A 2 cm vastagra szeletelt tonhalfiléket harom
kiilonb6zé hémérséklet (150 °C, 190 °C, 230 °C) és id6 (1,25 perc; 2,5 perc; 5 perc)
kombindcioban, zart, asztali grillez6ben siitottiik. A grillezett tonhal szeletekben a keletkezd
rakkelté heterociklusos aminok (harman, norharman, MelQx; 4,8-DiMelQx; PhIP)
szubjektiv szin és allomanyvizsgalattal hataroztuk meg, ezen feliil az illat, iz értékelése is
megtortént érzékszervi biralat soran.

A szakirodalmi adatokkal egybeesden a keletkezett HCAk koncentracidja egyenes aranyban
allt a grillezési hdmérseklettel, illetve idével. A HCA vegyiiletek koncentracidja a 230 °C-on
15 percig végzett grillezés esetén mutatott jelentds élelmiszerbiztonsagi kockazatot a grillsiités
alatt kialakult kéregben mért adatok alapjan (harman: 49,87 ng/g hal; 4,8-DiMelQx: 36,50 ng/g
hal).

Az objektiv szinmérések alapjan a 190 °C és a 230 °C-on végzett grillezések nem mutattak
szignifikdns kiilonbséget (az adott hdmérsékleten) a vildgossagi tényezdében (L*). Az
érzékszervi birdlok az aranybarna szinre a 230 °C 2,5 perces mintanal adtak maximalis
pontszamot, de az elvart szin szempontjabol mar jonak minésitették a 230 °C 1,25 perces illetve
a 190 °C, 2,5 perces mintakat is. Az allomanymérések alapjan egyértelmiivé valt, hogy a
grillezett halfilé keménysége nem kiilonbozott szignifikansan a 190 °C, illetve 230 °C-on
veégzett 2,5 perces siitések esetén, mindemellett a biralok a szaftossag és porhanyossag alapjan
a190 °Ciill. 230 °C-on 1,25 perces siitéseket értékelték a legmegfelelobbnek. A grillezett halak
illataban, izében csak a legrovidebb idejli siités esetén éreztek kiilonbséget a birdlok az
alkalmazott grillezési hémérsékletek hatasara. Kisérleti eredményeink alapjan az élelmiszer-
biztonsagi és -mindségi megfelelésséget figyelembe véve, a 230°C-on 1,25 percig végzett
hdkezelést javasoljuk voroshiist tonhal grillezéséhez.
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A FEJESI HIGIENIA MAGYARORSZAGI TEJTERMELO TEHENESZETEKBEN —
ELOZETES EREDMENYEK

Ivanyos Dorottya*, Ozsvari Laszlo

Egy el6z0 kutatasunk soran megallapitottuk, hogy a hazai tejeld tehenészetek atlagos
szomatikus sejtszdma (SCC) magas, 405.000 sejt/ml (Ivanyos et al., 2019). Ez arra enged
kovetkeztetni, hogy a hazai tO0gyegészségiigy teriiletén jelentds fejlodési lehetdségek vannak,
melynek feltérképezéséhez sziikség van egy hazai orszadgos togyegészségiigyi felmérésre.

Kutatasunk célja a fejéssel kapcsolatos togyegészségiigyet befolydsold tényezdk felmérése és
erds és gyenge pontjainak feltardsa magyarorszagi tejtermeld tehenészetekben.

2019 novemberétdl kezdddden kérddives felmérést végeziink a togyegészségiigyet befolyasolo
tényezokkel kapcsolatban. A felmérésben egy teljes fejezetet szenteltiink a fejési higiéniat
érintd telepi gyakorlatoknak. Az adatok feldolgozasat MS Excel 2013 szoftverben végeztiik
(Microsoft Corporation, Redmond, WA, USA).

18 magyarorszagi tejtermeld tehenészet adatait dolgoztuk fel a jelen vizsgalatban. Az atlag
tehénlétszam 1137+690 tehén, az atlag 305-napos standard laktacié 10.745+1591 liter, a fejési
atlag 32,48+4,56 kg/nap, az istallo atlag 27,28+4,69 kg/nap az atlagos szomatikus sejtszam
419.611+154.034 SCC/ml, az atlag tejzsir 3,72+0,24 % ¢és az atlag tejfehérje 3,29+0,11% volt
2018-ban a vizsgalt telepeken. 7 telepen kétszer, 9 telepen haromszor és 2 telepen négyszer
fejnek egy nap. A telepek 77,78%-an viselnek a fejé gumikesztyiit a fejés soran. A telepek
83,34%-an hasznalnak fejés elotti togybimbo fertdtlenitét. A telepek 72,22%-an papirtorlot,
27,78%-an textil ruhat hasznalnak a tégy torlésére. A telepek 66,67%-an hiizzak ki minden
tehénnél az els6 tejsugarakat. A telepek 94,44%-an hasznilnak fejés utani t0gybimbo
fertStlenitot. A telepek 22,22%-an figyeltek meg talfejésre utalo jeleket.

A vizsgalt telepek atlag szomatikus sejtszama a befejési adatok alapjan magas, ami arra enged
kovetkeztetni, hogy a tégyegészségiigy teriiletén 1évd hidnyossdgokat fel kell tarni. A
gumikesztyli viselése, a megfeleld tégyelOkészités a fejés eldtt és a telep adottsdgainak
megfeleld tégybimbd fertdtlenités alkalmazédsa alapvetd szempontok a togyegészségiigy
felmérése soran. A fejési higiénia betartasa és a fejéssel kapcsolatos miiveletek eldirasszerti
alkalmazasa nagyban hozzajarul a megfelel6 t0gyegészségiigyi szinvonal eléréséhez.

A projekt az Europai Unidé tamogatasaval, az FEurdpai Szocialis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozéasaval valosul meg (a timogatasi szerzddés szama: AZ EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, cime: Tudomanyos utanpotlas erdsitése a hallgatok tudomanyos miithelyeinek és
programjainak tdmogatasaval, a mentoralas folyamatanak kidolgozasaval).
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REDOX POTENCIAL MERES ALKALMAZASA A HAZAI KISKERESKEDESBEN
KAPHATO BAROMFIHUSBOL IZOLALT E. COLI ENROFLOXACINNAL SZEMBENI
ERZEKENYSEGENEK VIZSGALATARA

Kakula Csenge*, Tozsér Dora, Szakmar Katalin

Az E. coli egy rendkiviil gyakori fakultativ patogén a baromfi és az ember bélcsatornajaban.
Az elmult években az E. coli torzsekben egyre elterjedtebb a rezisztencia a human
gyogyaszatban is alkalmazott antibiotikumokkal szemben, €s ehhez hozzajarulnak az allattartas
soran alkalmazott kezelések is. A baktérium képes a rezisztenciaért felelés gének horizontalis
atvitelére (plazmidok), ezaltal akar mas patogén mikrobdkban is megjelenhetnek.

Vizsgalataink célja a jelenlegi allapot felmérése a hazai baromfiallomanyok E. coli torzseinek
human gyogyaszatban fontos antibiotikumok (els@sorban enrofloxacin) érzékenységérdl.
Emellett a redox potencial mérés modszerének kidolgozasa a rezisztencia gyors értékelésére.

« ey

izolaltuk, kereskedelmi forgalomban kaphato csirkehtisbol.

Az izolalt torzseket enrofloxacint tartalmazé taplevesben vizsgaltuk redox potencial méréssel
a szaporodas aktivitds csokkenésének meghatarozasa céljabol. A kapott eredményeket
Osszehasonlitottuk a korongdiffiiziés modszerrel meghatarozott eredményekkel.

Az irodalmi adatokbodl szarmazo 0,05 pg/ml MIC érték tobbszorose (akar 4000-szerese) is
megengedte egyes E. coli torzsek szaporodasat.

Az enrofloxacinnal szemben rezisztens torzsekkel tovabbi vizsgalatokat végeztiink az
amoxicillin és doxiciklin érzékenység vizsgalatira, amelynek soran tobb torzsben is
multirezisztencia volt megfigyelhetd. Ezeket a torzseket a tovabbiakban teljes genom
szekvenalassal kivanjuk vizsgélni a rezisztencia gének azonositasara.

A fogyasztokhoz keriil6 csirkehtisbol izolalt E. coli torzsek kozel 10 %-a (9,3 %) élte tul az
1000-szeres MIC (50 pg/ml) enrofloxacin koncentraciét. Bar az E. coli a szokasos
konyhatechnologiai miiveletek soran elpusztul, felmeriil a lehetdsége annak, hogy a rezisztens
E. coli kenddéses szennyez6dés soran a fogyasztok szervezetébe keriil, illetve hogy ezek a
rezisztencia gének horizontélis géntranszfer sordn mas patogén mikrobdkba juthatnak.

A projekt az Europai Unid tamogatisaval, az Eurdpai Szocidlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozasaval valosul meg (a timogatasi szerzodés szama: AZ EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, cime: Tudomanyos utdnpotlas erdsitése a hallgatok tudomanyos miihelyeinek és
programjainak tAmogatasaval, a mentoralds folyamatanak kidolgozéasaval)
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NOVENYVEDO SZEREK ATVITELE UVEGHAZI TERMESZTESU PARADICSOM
ESETEN A SZARITOTT PARADICSOM TERMEKBE

Lanyi Katalin, Balogh Eszter, Lehel Jozsef, Laczay Péter

A peszticidek ndvénytermesztés és élelmiszer-feldolgozas soran mutatott viselkedése komoly
hatassal lehet a human egészségre és a kornyezet allapotara. A kiilonb6zé novényvéddszer-
hatéanyagok egyiittes jelenléte jelentdsen befolyasolhatja az egyes vegyiiletek sorsat, és ezen
kereszthatasokrdl mind a mai napig nem rendelkeziink kell6en részletes informacidkkal. Pedig
a mezOgazdasagi gyakorlatban kedvelt megoldas az azonos idészakhoz tartoz6 ndvényvédd
szerek egylittes kivitele: kevesebb taposasi kart okoz, tizemanyagot, munkaerd-koltséget lehet
megtakaritani ezaltal.

Kutatasunk sordn iiveghdzban termesztett paradicsom és két novényvéddszer-hatdanyag, a
spirotetramat és a metalaxil-M (a Movento rovardldszer, illetve a Ridomil gombadldszer
hatdéanyagai) esetében vizsgaltuk, hogy egyiittes jelenlétiikk befolydsolja-e a kitiriilési
folyamatot, illetve, hogy milyen mddon jelennek meg a termékként eldallitott szaritott
paradicsomon.

A Soliance F1 folytonndvé paradicsom termesztésére és a ndovényvédo szeres kezelésekre a
kecskeméti Neumann Janos Egyetem Kertészeti és Vidékfejlesztési Karanak ndvényhazaban
keriilt sor. Az I. csoport novényeit Movento rovardld szerrel (spirotetramat) kezeltiik az elsé
fiirtzonaban. A II. csoport novényeit szintén az 1. fiirtzondban Ridomil Gold MZ 68 WG
gombadld szerrel kezeltiik. Az interakcids hatds vizsgalatanal a fenti két peszticid
kombindciojat alkalmaztuk ugyanabban a d6zisban és mennyiségben. Kiilon csoport nem kertilt
beallitasra, hanem a paradicsom fajt4jabol adédoan, az 1. csoport 2. flirtzonajat kezeltiik, miutan
a hatosagilag eldirt élelmezés-egészségiligyi varakozasi, vagyis a 7 nap lejart. A novényeket a
kezelések napjan, minden esetben reggel permeteztiik le. A novényvédd szerek mennyiségét
LCMS modszerrel vizsgaltuk a paradicsomokon, valamint az ezekbdl készitett szaritott
termékeken. Utobbiakat a kezelések el6tti kontroll paradicsomokbdl, illetve az EEVI letelte
utani szedésbol készitettiink, 6 6ran at 65 °C-on torténd hékezeléssel.

Az eredményeink azt mutattak, hogy a két vegyiilet nyilvanvaléan befolyasolja a masik
kitirtilését. A spirotetramat koncentracioja gyorsabban csdkkent, amikor kombinacioban kertilt
alkalmazasra, mint amikor egymagaban. A kezelést kovetd 2. naptol kezdve a kiilonbség
szignifikans volt (p<0,05), és egyre nétt. A metalaxil-M esetében szintén jol észlelhetd
kiilonbséget tapasztaltunk, de a kép nem volt annyira egyértelmi, mint a spirotetramat esetében.
A széritott paradicsom termékekben mért peszticid koncentraciok rendre magasabbak voltak,
mint a megfeleld naphoz tartozo friss paradicsomokon mért. Tekintve a friss €s a szaritott
paradicsomok szarazanyag tartalma kozotti kiilonbségeket, ez az eredmény beleillett a vart
trendbe. Ugyanakkor az eredmények arra is felhivtak a figyelmet, hogy a szaritds hdmérsékletén
egyik vegyiilet sem szenvedett el jelentés hobomlast.

Osszességében elmondhatd, hogy a két novényvédd szer kiiiriilése nyilvanvaloan fiiggdtt az
egyiittes jelenléttdl. Az is megallapithato volt, hogy a széritott termékek gyartasa esetén nem
feltétlentil elegendd az MRL értékeket meg nem haladé peszticid szint elérése, mert a szaritas
soran fellépd vizveszteség kovetkeztében a végtermék szennyezettsége hatarérték folé
emelkedhet.

A kutatas az Europai Unid tdmogatasaval, az Eurdpai Szocialis Alap (ESZA) tarsfinanszirozasaval
valosult meg (a tdmogatasi szerz0dés szama: EFOP-3.6.2-16-2017-00012, projekt cime: Funkcionalis,
egészséges és biztonsdgos élelmiszer termékpalya modell kidolgozdsa a szantofoldtél az asztalig elv
alapjan, tematikus kutatdsi halézatban).
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POLYAROMATIC HYDROCARBON CONTAMINATION OF FRUITS SOLD IN AREAS
WITH POLLUTED AIR

McConville James, Lanyi Katalin*

The aim of this research was to find out the levels of polyaromatic hydrocarbons (PAHS) that
may be present on the surface of fruits sold in areas where these compounds would be abundant
in the environment, specifically a busy city area. Polycyclic aromatic hydrocarbons are a class
of organic compounds containing two to seven fused aromatic rings made up of carbon and
hydrogen atoms. They are formed and released during incomplete combustion or burning of
organic matter. The levels of six different PAHs were measured in two different fruits
purchased from multiple outlets in Budapest and the results were compared between the fruits
displayed and sold internally against those displayed and sold externally.

The purpose of this work is to investigate the level of possible contamination of these fruits
from the pollution in the environment in which these fruits are sold. Human exposure to
combustion products containing carcinogenic PAHSs has been linked with the development of
cancers and so it is important to learn of the levels of PAHSs in foods sold in areas of pollution.
From the results it may be possible that vendors will obtain background information into the
safety of selling fruits, and of other foodstuffs, in polluted areas such as these from the point of
PAHs. Food safety experts will gain information about the role of heavy city traffic in the
pollution load of openly sold agricultural foodstuffs.

Samples from different locations were homogenised and extraction of samples was with
appropriate solvents. The measurements were carried out by an FL-HPLC. The samples were
tested for the presence of six PAHS; chrysene, benzo[a]pyrene, benz[a]anthracene and
benzo[b]fluoranthene (“EU PAH4”), and fluoranthene and dibenzo[a,h]anthracene. The
measured levels of these PAHs were then compared to those set in EU Commission Regulation
No 835/2011.

The results obtained from the investigation reveal that there is a well observable difference
between the two fruits investigated (nectarine and apricot). This suggests strongly that the
difference in chemical composition of the fruits is an important factor in absorbing pollutants.
From comparisons it appears washing had a positive effect and seems to have reduced the
number of PAHSs.

The results show ultimately that the level of PAHs detected in the samples were under those
allowed limits set out in the EU Commission Regulation No 835/2011 section 6.1.3. For a
healthy person it can be suggested that simple washing of the fruits shall be enough for their
consumption.

The Project is supported by the European Union and co-financed by the European Social Fund
(grant agreement no. EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005, project title: Strengthening the
scientific replacement by supporting the academic workshops and programs of students,
developing a mentoring process).
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HETEROCIKLIKUS AMINOK KEPZODESE GRILLEZETT CSIRKEHUSBAN A
TESTTAJEK ES A HOKEZELESI KORULMENYEK FUGGVENYEBEN

Pleva Daniel*, Lanyi Katalin, Laczay Péter

A heterociklikus aminok karcinogenitasat az 1970-es évek ota kutatjak és hatasuk az emberi
szervezetre biokémiai-élettani szinten mar feltérképezett. gy az altaluk okozott veszélyekkel is
tisztaban vagyunk, ennek ellenére a kialakulasuk az ¢lelmiszerekben (elsésorban husételekben)
egyaltalan nem tisztazott és ezzel dsszefliggésben hivatalos hatarértékeket sem allapitottak meg
e vegyiiletekre. Korabbi kutatdsok megegyeznek abban, hogy keletkezéstiket befolyasolja a hus
aminosav-profilja, gliilkoz- és kreatin/kreatinin tartalma (ami az allat fajatol, fajtajatol, koratdl,
testtajatol is nagyban fligg), valamint az élelmiszert ért hdhatas idétartama és hdmérséklete is.
A heterociklikus aminok kéziil tobb is a Nemzetkdzi Rakkutatd Ugyndkség (IARC) 2A
(valoszintileg humén karcinigén) vagy 2B (feltehet6leg humén karcinogén) listdjan szerepel,
tehat komoly egészségiigyi kockéazatot jelentenek, és fontos megismerni azokat a lehetdségeket,
amelyekkel mennyiségiik csokkenthet6 az élelmiszereinkben.

Mivel a heterociklikus aminok az otthoni siitési-f6zési eljarasok sordn is nagy mennyiségben
keletkezhetnek, akar amugy kifogastalan mindségli huisbol, ezért vizsgalataink soran ezen
otthoni eljarasokat probaltuk modellezni, jelen esetben az elektromos grillsiitést. A vizsgalt
paramétereink kozott a homérséklet-ido kombinacidkon tul a testtajék, illetve a bor jelenléte
vagy hianya is szerepelt. A mintdkban a szakirodalom és a sajat korabbi méréseink szerint is,
baromfihtsban leggyakoribb 5 heterociklikus amint detektaltuk, amelyek a harman, a
norharman, a MelQx, a 4,8-DiMelQx ¢és a PhIP voltak.

A husok grillezése Electrolux elektromos siiton tortént, a beallitott hdmérsékletek 150, 180 és
210°C voltak, mindegyiken oldalanként 2,5-5-10 percet toltottek az egységesen 4*6*1,6
centiméteres, atlagosan 40 grammos huisdarabok — kivéve a csontos szarny mintékat, amelyek
nem voltak a sztenderd méretre vagva. A mell mintdk k6zott megkiilonboztettiink bérds €s bor
nélkiilieket, a felsécombbol csak bormentes mintaink voltak; mindharom esetben filézett
htsokrol volt sz6. Minden siitésbdl harom parhuzamos mintat készitettiink.

A megsiilt husokat a tomegveszteség megallapitdsa utan apritottuk és homogenizaltuk, és 10-
10 grammot hasznaltunk fel a minta-el6készitésre. A szappanositast tobblépcsds szilard fazisu
extrakcio kovette, aminek a végén 0,5 ml acetonitrilben visszaoldva nyertiik ki a
vegyiileteinket, belsd sztenderdként koffeint hasznaltunk. A heterociklikus aminok
mennyiségének meghatarozasahoz HPLC-MS/MS technolégiat alkalmaztunk.

A kapott eredményeket értékelve megallapitottuk, hogy a mell-comb paros vagy a boros-bor
nélkiili mellek esetén a hustipusok vagy a bor milyen hatassal voltak az egyes heteroclikus
aminok keletkezésére, illetve azok kumulalt mennyiségére.

A kutatds az FEuropai Unié tamogatasaval, az Europai Szocidlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozésaval valosult meg (a tdmogatdsi szerz6dés szdma: EFOP-3.6.2-16-2017-
00012, projekt cime: Funkcionalis, egészséges €s biztonsagos €lelmiszer termékpalya modell
kidolgozésa a szant6foldtdl az asztalig elv alapjan, tematikus kutatasi haldzatban).
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LAKTOZERZEKENY VASARLOK ELELMISZER-FOGYASZTASI SZOKASAI

Szabo Erika'”, Kasza Gyula?, Szakos David?, Ozsvari Laszl6®

Célunk a laktozérzékeny vasarlok laktozmentes termék fogyasztasi gyakorisaganak felmérése,
melyet nagy elemszamu, személyes kérddives vizsgélattal végeztiink.

A felmérésben szerepld laktdzérzékeny csoport reprezentativ volt életkor és lakohely
tekintetében, a nemek megoszlasaban viszont eltért a magyar populéacio atlagtol a ndk javara.
Orvosilag igazoltan laktozérzékeny a nék 49,3%-a, a férfiak 34,6%-a, vagyis a csoport fele
ondiagnozis alapjan vallja magat tejcukor érzékenynek. A csoport majdnem 20%-a Szinte sose
fogyaszt ilyen tipusu terméket, és a mindig fogyasztok aranya is 50% alatt maradt. Szignifikans
Osszefiiggést kaptunk a fogyasztasi gyakorisdg és az orvosilag igazolt laktdézérzékenység,
valamint a fogyasztas és a nemek megoszldsa kozott. Tovabbi szignifikans Osszefliggést
kaptunk a vésarlasi gyakorisag, valamint a laktézérzékenységben vald érintettség és fizetési
hajlandosdg, illetve a laktézmentes felirathoz vald viszonyulas kozott. Osszehasonlitottuk a
laktézérzékeny csoporton beliil a gyakran (Likert 4) és a mindig (Likert 5) laktézmentes
terméket fogyasztdkat, és az utdbbiaknal magasabb aranyban vannak az orvosilag igazoltan
laktézérzékenyek, a laktozérzékenység miatt aggddok €s annak elkeriilése érdekében fizetni
hajlandok, valamint a laktézmentes felirat is fontosabb naluk, mint a gyakran fogyasztoknal.

Az onmagukat laktozérzékenynek vallott vasarlok alig fele tartozik csak a laktozmentes
termékek fogyasztoi kozé. A laktozmentes termék fogyasztasat befolyasolja az orvosi diagnozis
megléte, a betegség iranti aggodalom és fizetési hajlandosag annak elkeriilésére, valamint a
nem, mivel n6knél magasabb aranyban fordul el6 a tejcukor érzékenység és 6k gyakrabban is
fogyasztanak laktozmentes terméket, mint a férfiak.

A projekt az Eurdépai Unid tdmogatasdval, az Eurdpai Szociadlis 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
Mezégazdasag- és Elelmiszertudoményi Karanak egyiittmiikodésében”; az (2) EFOP-3.6.2-16-
2017-00012 ,,Funkcionalis, egészséges ¢és biztonsagos élelmiszer termékpalya modell
kidolgozésa a szantofoldtdl az asztalig elv alapjan, tematikus kutatasi halozatban™ és az (3)
EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005 ,,Tudomanyos utanpotlas erdsitése a hallgatok
tudomanyos miihelyeinek ¢és programjainak tdmogatasaval, a mentoralds folyamatanak
kidolgozasaval.
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INSZEKTICID ES FUNGICID SZEREK EGYUTTES ALKALMAZASANAK
ELELMISZER-BIZTONSAGI VONATKOZASAI

Voroskoi Petral*, Lanyi Katalin!, Laczay Péter!, Szabé Csaba?, Palkovics Andras?, Lehel
Jozsef!

A vegyszeres novényvédelem a mezdgazdasagi termelés sordn az egyik leginkabb
kdrnyezetszennyezd teriilet. A peszticidek, alkalmazasukbol adodoan, az elsddleges termelés
soran bekeriilhetnek a zoldségekbe, ezaltal az élelmiszerlancba, igy potencialis veszélyt
jelentenek a fogyasztd egészségére. A peszticidek hasznalatara vonatkozo eldirdsok be nem
tartasa, az el6irtnal nagyobb mennyiség, a nem megfeleld permetezés-technika, illetve az
¢lelmezés-egészségligyi varakozasi id6 figyelmen kiviil hagyasa noveli a termesztett zoldségek
peszticidtartalmat. A fogyaszto egészségvédelme szempontjabol kiemelkedden fontos, hogy a
fogyasztasra szant zoldségekben és a beldliik készitett termékekben MRL értéket meghalado
peszticid koncentracio ne legyen jelen.

Vizsgalatainkban a ndvényeket Movento (spirotetramat) rovardlé- és Amistar Top
(azoxistrobin, difenokonazol) gombadld szerrel kezeltiik a hatdsagilag engedélyezett
koncentracioban ¢€s mennyiségben. A peszticidek kiiiriilés-dinamikajat kovettiik nyomon az
¢lelmiszerlancban az egyedi és a kombindcios kezelést kovetden a kezelt paradicsomban és a
beldle készitett termékben (paradicsomlében) annak vizsgalatara, hogy alkalmazasukkor
megfigyelhetd-e interakcid kozottiik, valtozik-e az egyes komponensek Kitiriilése és igy
betarthato-e a hatdsagilag eldirt hatarérték (MRL). A paradicsomtermesztés zart ndvényhazban
hidrokultrds termesztéssel valosult meg, elkeriilve az esetleges kiilsé kornyezeti tényezdk
befolyasolasat. A mintdk elokészitéséhez a QUEChERS modszert hasznaltuk, a vegytiletek
kimutatdsat LC/MS modszerrel végeztiik. Az eredményeket két szempontos ANOVA teszttel
értekeltiik.

A spirotetramat koncentracio igen lassu kiiiriilést mutatott a paradicsommintdkban mind az
egyedi, mind pedig a kombinacids kezelés esetében. Ugyanakkor, szignifikans kiilonbség nem
volt kimutathat6 (p=0,0700). Az azoxistrobin és a difenokonazol koncentracidja szignifikansan
(p<0,0001) magasabb volt a kombinacidval kezelt paradicsomban, mint az egyedi kezelések
soran. Ugyanakkor, a peszticidek koncentracidja MRL érték alatt volt az élelmezés-
egészseégligyl varakozasi 1d0 letelte utan mindegyik paradicsommintaban.

A paradicsomlében mért spirotetramat koncentracié minden esetben nagyon alacsony volt (<1
ng/kg), fliggetlentil attol, hogy a készitményt magaban vagy kombinéacidoban hasznaltuk, illetve,
hogy a mintakat érte-e hhatas. Az azoxistrobin az egyedi kezelések sordn kimutatasi hatarérték
alatt volt valamennyi mintdban, de a kombinalt kezeléskor a hokezelés nélkiili termékben
nyomokban (<1 pg/kg) jelen volt. A difenokonazol egyedi és kombinalt alkalmazasakor is a
hokezelés nélkiili paradicsomlében csokkend tendenciat mutatott, de a hokezeltben mar a
kimutatasi hatarérték alatt volt.

A vizsgalt paradicsomok ¢€s paradicsomlé valamennyi mintajaban a peszticid maradékanyag
koncentracioja az MRL érték alatt volt, de egylittes jelenlétiikk szignifikansan (p<0,0001)
elnyujtotta az egyes vegyiiletek kiiiriilését. Osszességében, a vizsgalt peszticidek egyiittes

alkalmazasa biztonsagos, nem jelent veszélyt a fogyasztd egészségére.

A projekt az Eurdpai Unio tamogatasaval, az Europai Szocialis Alap (ESZA) tarsfinanszirozasaval valosult meg (a tamogatasi
szerz8dés szama: Az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005, cime: Tudomanyos utanpdtlas erésitése a hallgatok tudomanyos
mithelyeinek és programjainak tdmogatasaval, a mentoralas folyamatdnak kidolgozasaval; a tdmogatasi szerz6dés szama:
EFOP-3.6.2-16-2017-00012, projekt cime: Funkcionalis, egészséges és biztonsagos élelmiszer termékpalya modell
kidolgozasa a szant6f6ldtdl az asztalig elv alapjan, tematikus kutatasi halozatban).
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Allatorvostudomanyi Egyetem, Allategészségiigyi igazgatas
Egzotikusallat- és Vadegészségiigyi Tanszék!

SZIE GTK Uzleti Tudomanyok Intézete?

*battay.marton@univet.hu

AZ AFRIKAI SERTESPESTIS A MEZOGAZDASAGI VADKAR SZEMPONTJABOL

Battay Marton", Nogradi Anna?, Illés B. Csaba?, Marosan Miklos?

A jelen kutatds soran két onmagaban is jelentds probléma, a mezOgazdasagi vadkar és a
vaddiszndban észlelt afrikai sertéspestis egyiittes kezelésének gyakorlatdt és az azzal
kapcsolatosan felmertilt egyes kérdéseket vizsgaltuk.

Azokon a szigortan korlatozott teriileteken, ahol az ASP fertdzés miatt vadaszati tilalmat
vezettek be, az érintett vadaszatra jogosultak szdmara a mezdgazdasagi vadkar elharitasi
lehetdségek is korlatozotta valtak. Ezért az ASP negativ gazdasagi hatasainak elharitdsaban
igen fontos elem a keletkezett vadkar miatt igénybe vehetd allami kartalanitas kérdése.

Jelen kutatdsban az afrikai sertéspestis altal érintett teriileteteken keletkezett mezdgazdasagi
gyakorlat vizsgalataval, felhasznalva a Pasztéi jardsban magas kockéazatu és fertdzott
terlileteken 2019. tavaszan végzett vadkarfelmérési igazsagiigyi szakértdi munka tapasztalatait.

Annak megallapitasara, hogy az ASP hatasara a vadallomény kozép ¢€s hosszi tavon
szamszerlleg €s Osszetételében hogyan valtozik, jelenleg még nem all rendelkezésre elegendd
informécio. Az azonban biztos, hogy a jarvanyiigyi korlatozasok feloldasat, illetve az allami
kartalanitast kovetden, a vadaszatra jogosultaknak a jarvanyvédelmi eljarasok miatt atalakult
kozegben kell majd vadkarelharitasi és megtéritési kotelezettségeiket teljesiteniiik, amelyek
jelentdsen befolyasolhatjak a gazdalkodasukat, ahogy a vadkarfelmérési szakértoi tevékenység
modszertananak szabalyozatlansaga és az ebbdl ered6 bizonyitasi nehézségek is.

A vadkarral kapcsolatos fenti helyzetet talan azzal lehet a jogalkotd részérdl enyhiteni, ha
elkésziilne az a “miniszer altal rendeletben megallapitott egyszerisitett vadkarbecslési
szabalyozas”, amire hossza évek ota utal a vad védelmérdl, a vadgazdalkodasrol, valamint a
vadaszatrol szolo torvény.

Koszonetnyilvanitas: Jelen kutatas az Innovacios és Technolégiai Minisztérium UNKP-19-3-
1T kodszamu Uj Nemzeti Kivalosag Programjanak szakmai tdmogatasaval késziilt.
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