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ELOSZO

Kedves Kollegandk és Kollegak!

Az MTA Allatorvos-tudomanyi Bizottsiga és az Allatorvostudomanyi Egyetem
Allatorvostudomanyi Doktori Iskolaja 2019. januar 21-24. kozott tartja a legjabb kutatési
eredményeink bemutatasara szolgaldo Akadémiai Beszamolok tiléssorozatot, amelyre idén 45.
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 Sétonyi Péter Voros Karoly Magyar Tibor
MTA ATB elndke  Rektor,TDK elndk AODI elndke MTA ATB titkara



MTA Allatorvos-tudoményi Bizottsag és az ATE Allatorvostudomanyi DI akadémiai beszamoléinak programja és szekciobizottsagai
(2019. januar 21-24.)

A szekcié megnevezése

A szekcidiilés ideje

A szekcidiilés helye

Tarselnokok

Titkar

Bizottsagi tagok

Elettan és biokémia L. 21. hétf Tolnay Séndor el6adoterem  Bartha Tibor Jerzsele Akos Halasy Katalin,
Patologia 8.30- Freny6 V. Laszlo Matis Gabor Kutas Ferenc
Gydbgyszertan és toxikologia Csiké Gyorgy Racz Bence
Morfologia Sotonyi Péter Neogrady Zsuzse.mna
Zsarnovszky Attila
Elelmiszer-higiénia L. 21. hétfé Zlamal Vilmos eldadoterem  Laczay Péter Darnay Livia Jozwiak Akos
Allategészségiigyi Igazgatas  8.30- Ozsvari Laszlo Kovécs Sandor
Lehel Jozsef, Szita Géza
Allathigiénia L. 21. hétf6 Tormay Béla eléadoterem Konyves Laszlo Bersényi Andrés Brydl Endre, Cseh Sandor
Allattenyésztés 14.00- Szabo Jozsef Fekete Sandor,
Genetika Gaspardy Andras
Takarményozéastan Jakab Laszlo
Rafai Pal, Zoldag Laszlo
Virologia |. 22. kedd Tolnay Sandor eléadéterem  Harrach Balazs Kajan Gy6z6 Benké Maria, Dan Adam,
Immunoldgia 8.30- Hornyak Akos Palfi Vilmos, Pénzes Zoltan,
Rusvai Miklés, Sods Tibor
Bakteriologia 12:00- Fodor Laszlo Kreizinger Zsuzsa Hajt6s Istvn, Bernith Sindor
Magyar Tibor Gyuranecz Miklos
Makrai Laszld, Nagy Béla,
Tenk Miklos, Téth Istvan
Parazitologia l. 23. szerda Tolnay Sandor eléadoterem  Baska Ferenc Eszterbauer Edit Békési Laszlo, Csaba Gyodrgy
Allattan 8.30- Farkas Robert Hornung Erzsébet Hoka Sé}ndc?r, Kassai Tibor
Halkortan Sréter Tamas Molnar Kalmdn
Majoros Gabor, Varga Istvan
Klinikumok I. 24. csiitortok Tolnay Sandor el6adoterem  Bodo Gabor Bakos Zoltan Biksi Imre
8.30- Cseh Sandor Becker Zsolt Gal Janos, Qaél Tibor ’
Németh Tibor Szelényi Zoltan Szenci Otto, Vajdovich Péter

Voros Karoly
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Pleva Daniel, Lanyi Katalin, Szakmar Katalin, T6zsér Dora, Laczay Péter
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NEBIH Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatosag Elelmiszer-higiénia
Radioanalitikai Referencia Laboratorium
adamnet@nebih.gov.hu

CONVEX-3 2017 LABORATORIUMI GYAKORLAT

Adamné Si6 Tiinde*, Kram Nassima

2017. jtnius 21-22 kdzott Magyarorszag adott otthont a Nemzetkdzi Atomenergia Ugynokség
altal 3-5 évente megszervezett, nuklearis esemény kezelését szimulalo ConvEx-3 2017
gyakorlatnak, amelyen 80 orszag és 11 nemzetkozi szervezet vett részt. A ConvEx gyakorlat
27 o6ra valés idejii szakaszbol, majd 72 o6ras idOugras utdn 9 oOra szimuldlt esemény
gyakorlatozasabol allt.

A ConvEXx-3 gyakorlatok soran eldszor tortént valodi laboratoriumi mérési feladat. A gyakorlat
szervezése soran a NEBIH és NAU részérdl is felmeriilt, hogy érdemes lenne valés idejii mérési
gyakorlatot is szervezni. A NEBIH Radioanalitikai Referencia Laboratorium 2005 6ta a NAU
egylittmiikddd laboratériuma a referencia anyag eldallitas teriiletén, igy a méréshez a mintakat
a NEBIH RRL a NAU TEL seibersdorfi laboratériumaval egyiitt készitette el.

A vizminték elkészitése harom egymast kdvetd gravimetrikus higitassal tortént gamma-sugarzé
izotopok hiteles oldatabol. Az egyes radionuklidok aktivitasi szintjét, a szimulalt vészhelyzet
miatt ugy allitottuk be, hogy tipikus laboratdriumi koriilmények kdzott, 30% relativ hatasfokt
detektorral és rovid szdmlalasi iddvel jol mérhetd legyen, de joval a mentességi szint alatt
maradjon. A szamitott célérteket €s bizonytalansdgot, valamint a mintdk homogenitasat
gamma-spektrometriaval ellendriztiik.

Eldzetesen 41 orszag jelezte, hogy szivesen részt venne a mérésben. Orszagonként maximum
3 mintat tudtunk biztositani. A hazai jelentkezdk laboratoriumonként egy mintat kaptak. Igy
0sszesen 100 minta kertilt kikiildésre a kiilfoldi és 21, a hazai résztvevoknek.

A mintdkat a gyakorlat ideje alatt, az idOugras utan kellett lemérni és a hivatalos csatornakon
keresztiil jelenteni az IAEA Incident Emergency Center felé.

A mérési gyakorlat a NAU és a résztvevék visszajelzése alapjan is sikeres és hasznos volt.

Eléadasunkban bemutatjuk a mintakészités folyamatat és a mérési eredmények értékelését.



NEBIH, ELI Radioanalitikai Referencia Laboratorium® Elelmiszer-higiénia
*rellp@nebih.gov.hu

106Ry  KONCENTRACIO MEGHATAROZASA 2017. SZEPTEMBER UTANI
IDOSZAKBAN MAGYARORSZAGI KORNYEZETI MINTAKBOL

Rell Péter'*, Benczéné Banka Agnes®, Adamné Si6 Tiinde®

A ruténium atmeneti fémek kozott szerepel a periddusos rendszerben. A természetben a
ruténium 7 stabil izotop keverékeként fordul eld. A 7 db stabil ruténium izotdpon tal tovabbi
27 db radioaktiv izotopja is ismert. Ezek dontd tobbsége néhany masodperces felezési ideji. A
legjelentdsebb radioaktiv izotdpjai, amelyek hosszabb felezési idével birnak a ®Ru ( Ty =
39,4 nap) ésal%Ru (Tiz2=373,6 nap ). A 1%Ru az ?®U hasadvany terméke, amely kiégett
atomerémui kazettakban talalhaté meg. A kiégett fliitéelemek reprocesszalasa soran kinyerhetd
a 1%Ru izotop. Az utdbbi évtizedben a Ru felhasznalasa féleg az orvosi tumor terapidban
terjedt el, legjelentdsebben szem- és bordaganatok kezelésében.

2017 szeptembertdl oktoberig terjedd idészakban tobb eurdpai radioldgiai ellenerdz6 haldzat is
detektalt levegd mintakban mérhetd mennyiségii ®Ru izotopot. A mérési eredményekbdl
valdszintisithetd volt, hogy nagyobb mennyiségii kibocsatas tortént valahol. Az izotop
kimutathato volt Magyarorszagon is.

A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalhoz tartozé Radiolégiai Ellendrzé Halozat
alapfeladatai kozé tartozik a kornyezet radioldgiai monitorozasa is. Ennek megfeleléen a 2017
szeptemberét kovetden a haldzat altal vett, tobb mint 20 darab kornyezeti mintaban kimutathatod
volt a 1%Ru izotdp. Az elsd észlelést kovetden aeroszol- és fallout mintakbol valt lehetévé a
kimutatas majd az id6 eldérehaladtdval olyan, ugyanebbdl a mintavételi id6szakbdl szarmazo
mas olyan kornyezeti mintdkban is kimutathatd volt az izotop, amelyeknél sziikséges
mintaelOkészitést (szaritas, hamvasztas) alkalmazni.

A 1Ry izotép detektaldsa gamma-spektroszkopia modszerével tortént. A halozathoz tartozé
laboratoriumok nagytisztasagli germanium kristalyt tartalmazé félvezetd detektorokat
hasznalnak gamma sugarzé izotopok mérésére. A 1°°Ru izotdp tiszta béta negativ bomlo (-p),
igy béta bomlassal 1%®Rh (T12= 29,92 s). izotoppa bomlik el, ebbél kifolydlag a meghatarozasa
az elébb emlitett modszerrel nem lehetséges. Ugyanakkor a lednyeleme a 1°Rh t5bb nagyobb
hozamt gamma fotonnal is rendelkezik, ezek jol mérheték gamma-spektrometriai moédszerrel,
tovabba a jelentds felezési 1d6 kiilonbség miatt a két izotdp tekinthetd egyenstlyban 1évonek.
fgy a mennyiségi és minéségi meghatarozis egyarant gamma-spektrometriai modszerrel
tortént.

Eldadasunkban bemutatasra keriil a halézat altal 2017. oktober és 2018. majus kozott vett
kornyezeti mintdkban mért 1%°Ru aktivitas koncentraciok.



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

NEBIH 2

*szabo.erika@univet.hu

A TEJHIGIENIA JOGSZABALYI KERETRENDSZERENEK KIALAKULASA

Szabo Erika'", Ivanyos Dorottya!, Kasza Gyula?, Ozsvari Laszlo!

Célunk a magyar tejhigiénia szabalyozas kialakuldsanak torténeti attekintése volt, a kezdetektol
napjainkig. A torténeti Osszefoglalot a jogszabalyok soron kovetése alapjan tettiik meg,
valamint a kapcsolddé irodalmak feldolgozasaval.

A tejhigiénia szabalyozasanak Magyarorszagon tobb mint 120 éves multja van, amelynek
sarokkove a mezdgazdasagi termékek, koztiik a tejtermékek hamisitasanak tilalmardl szolo,
1985. évi torvény volt. Késébb ehhez a torvénycikkhez kapcsolodtak a tovabbi ellendrzési
eldirasok, amelyek folyamatosan bdviiltek 1j aspektusokkal (fizikai, kémiai és végiil biologiai).
A gyakorlati tapasztalatok soran a tejvertikum 0Osszes szerepldje (eléallitok, feldolgozok,
szallitok és forgalmazok) és azok tevékenysége a jogalkotok figyelmébe keriilt, majd a
szabalyozas részévé valt. igy jogszabalyban eldirt példaul a termékek megnevezése, minésége,
a csomagolasuk, azok jelolése, az eldallitas, szallitas, forgalmazas személyi és targyi feltételei,
valamint higiéniai koriilményei. Az Eurdpai Unidhoz valo csatlakozaskor a tagallamokban
egységesen alkalmazandd unids jogszabalyok mellett szamos, a tej higiénére vonatkozo
végrehajtd nemzeti szabalyozast 1éptettek életbe, valamint a szabalyozas soran hangsulyt kapott
a piaci verseny tisztasagdnak védelme, tovabbd a termékek orszagok kozotti szabad
aramlasanak biztositasa.

A tejhigiénia jogszabalyi keretrendszerének magyarorszagi kialakuldsa jol mutatja, hogy a
feldolgozoipar és a kereskedelmi csatorndk fejlédése hogyan befolyasolja egy iparag valtozasat.
Az 0jabb tudomanyos felfedezések, a gyakorlati tapasztalatok €s a gazdasagi sziikségszerliség
egyarant megjelentek ebben a folyamatban. A tejhigiéniai szabalyozas kiinduld pontja a
hamisitas tilalma volt, majd ebbdl fejlodott ki egy sokrétli, laboratoriumi vizsgalatokkal
tamogatott ellendrzési rendszer, amely a fogyasztok és a tisztességes vallalkozasok érdekeinek
védelmében ma mar a termd6foldtdl az asztalig nyomon koveti a tej eldallitdsanak az 1tjat,
lefedve a tejszektor teljes vertikumat, a tejtermelést, -feldolgozast, -értékesitést és -fogyasztast
is. Ez a komplex ellendrzési rendszer a forgalmazott tej és tejtermékek fogyasztok egészségére
valo artalmatlansadgat garantdlja, vagyis az ¢élelmiszeripar a lehetséges problémak
megeldzésére, ezzel az emberek egészségének megtartasara torekszik.

»A projekt az FEuropai Unidé tamogatdsaval, az FEuropai Szociadlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozéasaval valosul meg (a tamogatasi szerzodés szdma: EFOP-3.6.2-16-2017-00012,
Funkcionalis, egészséges ¢és biztonsdgos ¢lelmiszer termékpalya modell kidolgozédsa a
szant6foldtdl az asztalig elv alapjan, tematikus kutatasi hal6zatban)”



Allatorvostudomanyi Egyetem, Elelmiszer-higiénia
Torvényszéki Allatorvostani, Jogi és Gazdasagtudomanyi Tanszék
*ivanyos.dorottya@univet.hu

A FEJOALLAS TIPUSA ES A TEJTERMELES FOBB JELLEMZOI KOZOTTI
OSSZEFUGGESEK MAGYARORSZAGI TEJELO TEHENESZETEKBEN

Ivanyos Dorottya*, Monostori Attila, Németh Csaba, Ozsvari Laszlo

A tejeld tehenészetek legfontosabb célkitlizése a minél tobb és minél jobb mindségi tej
eléallitasa. Ehhez sziikséges a tejeld tehenészet szamara leginkabb megfeleld fejési technologia
kivélasztasa.

crer

¢és Osszehasonlitsuk a kiilonb6zd tipusu fejoallasokat hasznald telepeket, allatlétszam, fejési
atlag, istallo atlag és sulyozott szomatikus sejtszam alapjan.

Kérddiv segitségével 394 db nagylétszamu tejeld tehenészet 2017. évi fejéstechnoldgiai
jellemz6it mértilk fel, amit Osszehasonlitottunk az adott tehenészetek 2017. évi
termelésellendrzési adataival. Jelen vizsgalat soran a telepeket a fejoallas tipusa alapjan
csoportositottuk:  parhuzamos, halszalkas, karusszel ¢és egyéb. Péaros t-probaval
Osszehasonlitottuk a telepeket létszam, fejési atlag, istalldo 4atlag és sulyozott szomatikus
sejtszam alapjan.

62 db telepen parhuzamos, 256 telepen halszalkas és 41 telepen karusszel fejéallas van, a
maradék 35 teleprél nem kaptunk adatot a fejéallds tipusdval kapcsolatban. Az 4tlagos
allomanylétszam parhuzamos, halszalkas és karusszel fejoallassal rendelkezd telepen a
kovetkezd: 658,8, 331,4 és 919,8 allat. A fejési atlag (kg) parhuzamos, halszéalkas és karusszel
fejoallassal rendelkezd telepen 31,8 kg, 26,9 kg és 31,4 kg. Az istallo atlag (kg) parhuzamos,
halszéalkas és karusszel fejdallassal rendelkezd telepen 28,0 kg, 23,3 kg és 27,7 kg. Az atlag
sulyozott szomatikus sejtszam (SCC/ml) parhuzamos, halszalkas €s karusszel fejéallassal
rendelkezd telepen 346,7 SCC/ml, 432,9 SCC/ml és 327,2 SCC/ml. A halszalkés fejéallasu
telepek fejési atlaga, istallo atlaga és sulyozott szomatikus sejtszama szignifikansan eltér a
karusszel (p<0,00001, p<0,00001, p=0,02) és a parhuzamos (p<0,00001, p<0,00001, p=0,002)
fejoallasu telepekétdl, ugyanakkor ilyen kiilonbség nem figyelhetdé meg a karusszel és a
parhuzamos fej6allasu telepek dsszehasonlitasakor.

A halszalkas fejoallassal rendelkez6 telepek esetén kimutatott eltérésre magyarazatot adhat az
allomanylétszamok alapjan az, hogy nagy szdmban ide tartoznak a kisebb méretli tejeld
gazdasagok, ahol a tartasi koriilmények, a takarmanyozas, a fejés technologidja, az allatok
genetikdja elmarad a nagylizemi tejeld tehenészeteknél megfigyelhetd magas szinvonaltol.
Tovébbi vizsgalatok sziikségesek annak megallapitasara, hogy a fejoallas szerkezete valdban
befolyasolja a tejtermelést, illetve a szomatikus sejtszdmot.

A projekt az Eurdépai Unid tdmogatasdval, az FEurdpai Szociadlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozéasaval valosul meg (a tamogatasi szerzodés szdma: EFOP-3.6.2-16-2017-00012,
projekt cime: Funkciondlis, egészséges ¢€s biztonsagos ¢lelmiszer termékpalya modell
kidolgozésa a szant6foldtdl az asztalig elv alapjan, tematikus kutatasi haldzatban.



Allatorvostudomanyi Egyetem, Elelmiszer-higiéniai Tanszék! Elelmiszer-higiénia
SZIE ETK Hiité-és Allatitermék Technologiai Tsz?

SZIE-ETK Elelmiszerkémia Tanszék®

*darnay.livia@univet.hu

A MIKROBIALIS TRANSZGLUTAMINAZ ENZIM SZEREPE A FELKEMENY SAJTOK
ERLELESE SORAN KELETKEZO POTENCIALISAN ALLERGEN BIOGEN AMINOK
KEPZODESENEK GATLASABAN

Darnay Livial", Mednyanszky Zsuzsa®, Friedrich Laszl6?, Szakmér Kata®, Laczay Péter?

A mikrobidlis transzglutaminadz enzim (réviden mTG) a tejiparban és a huasiparban széles
korben alkalmazott allomanymodositdé technologiai segédanyag a fehérje térhalosito
tulajdonsaga miatt. Kutatasunkat az alapozta meg, hogy a sajtokban eléforduld egyes biogén
aminok képzddésének kiinduldé aminosavait az mTG enzim aktivitasa révén lekdtheti, igy
meggatolhat6 azok megjelenése illetve felhalmozoddasa a sajtban.

Kutatasunk célja az volt, hogy megallapitsuk befolyasolja-e az mTG a félkemény sajtok
¢rlelése soran gyakran képzodd biogén aminok (kadaverin, putreszcin, tiramin, spermin,
spermidin és a hisztamin) mennyiségét, melyek koziil a hisztamin kiilondsen is fontos, hiszen
az érzékeny embereknél gyakran allergias tiineteket valthat ki.

A sajtok gyartasa és a kapcsolodo mikrobiologiai vizsgalatok (Osszes tejsavbaktérium szam) az
Elelmiszer-higiéniai Tanszéken tortént, a 4 hetes sajtérlelés (12-13 °C, 85% RH) és a heti
rendszerességgel végzett allomanymérés (TPA: allomény profil analizis, vizsgalt paraméter:
keménység) a SZIE-ETK Hiité-és Allatitermék Technolégiai Tanszékén végeztiik, mig az
analitikai mérésekre (automata aminosav analizatorral, feltaras: 1M TCA, 1 o6ra, 25 °C) a SZIE-
ETK Elelmiszerkémia Tanszékén keriilt sor.

Alloméanymérési eredményeink azt mutatjak, hogy a 4 hetes érlelés alatt az enzimkezelés nem
befolyésolta a sajt érés alatti puhuldsat. Az Osszes tejsavbaktérium szadm az enzimkezelt
sajtokndl alacsonyabb volt a kontrollhoz képest, és ez az érlelés teljes idétartamara is igaz volt.
A vizsgalt biogén aminok koziil, az enzimkezelés hatasara kevesebb kadaverin, putreszcin €s
tiramin képzddott, mint a kontroll sajtokban. Ezzel szemben a hisztamin mennyisége egyre
magasabb volt az enzimkezelt sajtoknal az érlelési id6 elérehaladtaval, amelynek pontos okait
tovabbi kisérletekben, a sajt és a savo egylittes vizsgalataval igyeksziink majd felfedni.



Allatorvostudomanyi Egyetem, Elelmiszer-higiéniai tanszék Elelmiszer-higiénia
*lanyi.katalin@univet.hu

ANTIBIOTIKUM-MARADVANYOK SORSA ES MENNYISEGE KULONBOZO
TEJTERMEKEKBEN

Lanyi Katalin*, Darnay Livia, Laszl6 Noémi, Lehel Jozsef, Laczay Péter

A kiilonbozoé fert6zések megeldzésére és gydgykezelésére az allatgydgyaszatban (is) az
antibiotikumok hasznélata a leggyakrabban alkalmazott megoldas. Az antibiotikum-
maradvanyok az élelmiszerekben befolyasolhatjdk a fogyasztd egészségét: allergids reakciot
valthatnak ki, jelentds bélflora karositdé hatdsuk lehet, €és hozzajarulhatnak rezisztens
baktériumtorzsek kialakuldsdhoz is. Nem kevésbé 1ényeges lehet az a gatlo hatas is, amit az
antibiotikum reziduumok a tejiparban, illetve a haztartasokban tejtermékek eldallitdsahoz
felhasznalt kiilonbozo starter kulturakra fejthetnek ki.

Vizsgalatunkban arra kerestiik a valaszt, hogy a cefalexin milyen aranyban keriil at a
szennyezett tejbdl a kiillonbozo tejtermékekbe a joghurt-, illetve friss sajt készités soran. Az
MRL-érték felére, egyszeres €s 0tszords értékére mesterségesen elszennyezett nyers tehéntejbol
kozvetleniil, illetve az adott tejterméknek megfeleld hokezelés (72 °C, 15 s a sajtok, 92 °C, 3
perc a joghurtok esetében) utan elkészitettik a megfeleld terméket, és HPLC-MS/MS
késziilekkel vizsgaltuk az eredeti tej, valamint a joghurt, a sajt és a savo cefalexin-tartalmat.

Az analitikai vizsgalatok sordn egyértelmii tendencia rajzolddott ki a cefalexin sorsaval
kapcsolatosan az egyes tejtermékek kozott. A kiindulasi tej esetében csak a hdobomlas
eredménye volt tapasztalhato (a cefalexin a tejben kdzepesen hdstabil antibiotikumok kozé
tartozik), de ahogy haladtunk a tej — joghurt, illetve a tej — savo + friss sajt iranyokba, ugy
csokkent egyre hatarozottabban az antibiotikum mennyisége mindharom elszennyezési szinten.
A joghurtok ¢és a friss sajtok alloméanyvizsgalata szignifikdns eltérést nem tart fel az
antibiotikummal szennyezett, illetve nem szennyezett termékek allaga kozott, de a fizikai
paraméterek szorasa az antibiotikum tartalommal novekedett, utalva ezzel a termék novekvo
inhomogenitasara.

Osszességében elmondhat6, hogy a kiindulasi tej antibiotikum tartalma alapvetéen befolyésolja
a termék szennyezettségét. A tejipari gyartastechnoldgiara gyakorolt esetleges hatasok részletei
még vizsgalatra varnak. Az emberi egészség védelme érdekében elengedhetetlen a jogszabalyi
¢s technologiai fegyelem betartdsa, és a tejipari alapanyagok antibiotikum szintjének
ellenérzése.

A kutatds az Europai Unidé tdmogatisaval, az Europai Szocidlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozasaval valosult meg (a tadmogatasi szerzédés szama: EFOP-3.6.2-16-2017-
00012, projekt cime: Funkcionalis, egészséges €s biztonsagos élelmiszer termékpalya modell
kidolgozasa a szantofoldtol az asztalig elv alapjan, tematikus kutatasi hal6zatban)
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ENNI VAGY NEM ENNI? — ESSZENCIALIS FEMEK ELELMISZER-BIZTONSAGI
VONATKOZASAI TENGER GYUMOLCSEIBEN

Magyar Marta®, Bartha Andras?, Lehel Jozsef!

A tenger gyiimolcsei népszeriisége napjainkban nagymértékben novekszik, kivald dietetikai
tulajdonsagaik, egészséges dsszetételilknek kdszonhetden egyre keresettebbek. Mivel a tenger
gylimolcsei egyre nagyobb ardnyban lehetnek jelen az emberek altal fogyasztott éves
husmennyiségben, igy fontos tudni, vajon megfeleléen hozzédjarulnak-e esszencidlis
tdpanyaganyag-igénylink fedezéséhez.

Az esszencialis fémek kis mennyiségben elengedhetetlenek szervezetiink megfeleld fizioldgias
mikodéséhez, igy hianyuk kiilonb6z6 tiinetegylittesek képében jelentkezhet, amelyeket csak az
adott fém bejuttatasaval (gyogykezelés, taplalkozas soran) lehet megsziintetni. Ugyanakkor, a
fémek fokozott bevitele nem kivanatos hatasokat vagy akar mérgezést okozhat.

A kagylo-, osztriga- és tintahalmintakat 20 héten at gyajtottik kozvetleniil egy fogyasztoi
halpiacrdl. A minta-elokészitést kovetden az allatok esszencialis fém-tartalmat (kobalt, krom,
réz, mangan, molibdén, nikkel, cink) ICP-OES mddszerrel hataroztuk meg. Az eredményeket
statisztikailag ANOVA teszttel elemeztiik.

Az osztrigék cinktartalma (202,60+88,41 mg/kg nedves tdmeg) szignifikdnsan magasabb volt,
mint a kagylokban (24,96+£20,04 mg/kg) €s a tintahalakban (11,32+1,60 mg/kg nedves tomeg)
mért értékek (p<0,001). A réztartalom is szignifikansabban magasabb volt (p<0,001, illetve
p<0,05) az osztrigakban (16,46+£9,87 mg/kg nedves tomeg), mint a kagylokban (1,16+£0,53
mg/kg nedves tdmeg) €s a tintahalakban (7,20+4,24 mg/kg nedves tomeg). Hasonl6 tendencia
volt megfigyelhetd a mangantartalom esetében is (osztriga: 4,88+2,26 mg/kg nedves tomeg,
p<0,001; kagylo: 1,65+1,23 mg/kg nedves tomeg; tintahal: 0,29+0,12 mg/kg nedves tdmeg). A
kobalt, a krom, a molibdén ¢€s a nikkel esetében a kimutatasi hatar alatti értékek aranya 50%
felett volt. A nyomelemek atlagértékei és a beldliik szamolt kalkulalt fogyasztds a
meghatarozott napi ajanlott beviteli szint (RDA, Recommended Dietary Allowance), illetve az
egészségkarosodas nélkiil maximalisan bevihetd napi mennyiség (UL, Tolerable Upper Intake
Level) alatt maradt.

Az eredmények alapjan a tenger gyiimdlcsei mintak nyomelem-tartalma dnmagaban nem elég
a napi ajanlott beviteli szint teljes fedezésére, de alacsony szintjiik nem is jelent egészségiligyi
kockézatot a fogyasztd szadmara.

A projekt az FEurdépai Unié tdmogatasdval, az Europai Szociadlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozasaval valosult meg (a tamogatasi szerz6dés szama: AZ EFOP-3.6.3-VEKOP-
16-2017-00005, cime: Tudomanyos utanpotlas erdsitése a hallgatok tudomanyos miihelyeinek
¢és programjainak timogatasaval, a mentoralds folyamatanak kidolgozéasaval).
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NEHEZFEMEK (As, Cd, Cu, Hg, Pb) VIZSGALATA VADDISZNOBAN ELELMISZER-
BIZTONSAGI MEGKOZELITESBOL

Lénart Zoltan', Bartha Andras?, Lehel Jozsef!

A kornyezet-szennyezd nehézfémek jelentés mértékii szennyezddést okozhatnak vadon €16
allatok ehetd szoveteiben, igy ezek szabalyozasa fontos eleme a fogyasztok egészségvédelme
szempontjabol. A vadhusok fogyasztdsanak ¢lelmiszer-toxikoldgiai kockazata rendkiviili
valtozatossagot mutathat a kiilonféle szervekben torténd, eltéré mértékii, sok tényezd altal
befolyasolt nehézfém-kumulaci6 miatt. Az allati szovetek egyfajta bioindikatorai a
kornyezetszennyezés mértékének, ugyanis kiilonféle eredetii antropogén tevékenységbdl
adododan (pl. kozlekedés, mezdgazdasag, ipar stb.) karos anyagok halmozodhatnak fel benniik.
Ugyanakkor, élelmiszer-biztonsagi szempontbol fontos hatarértékiik csekély mértékben
szabalyozott mind az Eurdpai Unids, mind pedig a hazai jogrendben, ami jelentds kockazatot
jelenhet a fogyasztok szamara, kiilondsen az atlagon feliil fogyasztok szaméara (vadasz és
csaladja).

A vadon ¢16 allatok kozott a vaddisznd az egyik legkeresettebb vadfajta. Az egy fore jutod
vaddisznohus-fogyasztas orszagonként és teriiletenként valtozo, de részben alacsony piaci ara
miatt, masrészt kedvezd dietetikai tulajdonsagai és ,,organikusnak” tartott eredetének
koszonhetden, egyre keresettebb.

crer

vizsgaltuk ICP-OES moédszerrel, vaddisznok (Sus scrofa scrofa) izom- és zsirszovetében. A 10
himbdl és 10 ndsténybdl szarmazd mintat Magyarorszag Kozép-Dunantil régidjabol
gylijtottiik. Az eredményeinket statisztikailag kétmintas és paros t-probaval, illetve Wilcoxon
teszttel elemeztiik (R statisztikai program, 3.1.3. verzid).

A kanok ¢és a kocak valamennyi mintdjaban (izom, zsir) az arzén és a higany a kimutatasi
hatarérték alatt volt (<0,5 mg/kg), a kadmiumhoz hasonldan (<0,05 mg/kg). A réz mennyisége
szignifikdnsan nem kiilonbozott (p=0,0739) az izomban (1,22+0,14 mg/kg) kocaknal, mint a
kanoknal (1,06+0,16 mg/kg), és az eredményeink nem haladtdk meg a hatdsagilag eldirt
hatarértéket (5 mg/kg). Hasonlo tendenciat figyeltiink meg a két ivar zsirmintainak réztartalma
esetében is (koca: 0,13+0,10 mg/kg; kan: 0,13+0,04 mg/kg; p=0,2707). Az 6lom koncentracidja
az izomban (kan: 0,22+0,06 mg/kg; koca: 0,36+0,16 mg/kg) meghaladta a rendeletileg eldirt
maximalisan megengedhetd szintet (izom: 0,10 mg/kg), és a két ivar kozott szignifikans eltérés
volt (p=0,0184).

Adataink alapjan a vizsgélt vaddisznok szoveteinek fogyasztasa a hatarérték feletti olom-
tartalom miatt élelmiszer-biztonsagi szempontbol kifogéasolhato, illetve kockéazatot jelent a
fogyasztd szdmara.

A projekt az FEurdépai Unid tdmogatasaval, az Eurdpai Szocidlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozéasaval valdsult meg (a tamogatasi szerz6dés szama: AZ EFOP-3.6.3-VEKOP-
16-2017-00005, cime: Tudomanyos utanpotlas erdsitése a hallgatok tudomanyos miihelyeinek
¢és programjainak timogatasaval, a mentoralds folyamatanak kidolgozésaval).
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BAROMFIHUS ELKESZITESI SZOKASOK A FOGYASZTOK RAKKELTO
HETEROCIKLUSOS AMIN TERHELESE FENYEBEN

Oléh Boglarka*, Lanyi Katalin

Humaén epidemiolédgiai tanulmanyok és allatkisérletek bizonyitjak, hogy a taplalkozés fontos
szerepet jatszik a rdkos megbetegedések kialakulasaban. Minden harmadik daganatos eset
¢lelmiszerekhez kothetd. A heterociklusos aromas aminok (HCA-k) potencialis mutagének,
amelyek 150 C° feletti hémérsékleten keletkeznek a hus természetes Osszetevoibol. A HCA-K
keletkezésiik és szerkezetilik alapjan két csoportra oszthatok, ezek az aminoimidazoaroarének
(termikus aminok), amelyek a Maillard-reakci6 soran keletkeznek kreatin, redukald cukrok és
300°C felett, a fehérjék pirrolizise révén alakulnak ki. A keletkez06 HCA-k mennyisége
nagymértékben fligg a his tipusatol, valamint az elkészités koriilményeitdl, mint példaul a
stitési homérséklet, a siités modja és ideje.

Kutatdsom sordn els@sorban a magyar fogyasztok HCA terhelésének felderitését tliztem ki
célul. Online kérd6iv segitségével vizsgaltam, hogy a megkérdezettek milyen mdodon készitik
otthonukban a baromfiételeket, esetenként mas husételekkel vald Osszevetésben. A kérdoiv az
altalanos husfogyasztasi és —vasarlasi szokasok mellett féleg a baromfiételek elkészitésére
fokuszal, kiilonos hangsulyt fektetve a grillezésre. Ennek keretében vizsgaltam az elkészitési
id6t és hémérsékletet, illetve egyéb tényezoket, amelyek befolyasolhatjak a keletkez6 HCA-k
mennyiségét (pl. pacolds, fliszerek).

A kérddivre Osszesen 300 valasz érkezett. Az eredmények alapjan megallapithatd, hogy a
husfogyasztas egyre inkabb a baromfifélek iranyaba tolddik el. Bar novekszik a szakositott
Kiskereskedelem népszeriisége, a baromfihts beszerzésében még mindig a hipermarketek
dominalnak. Népszert ételkészitési mod a baromfiételek terén a grillezés, de a megkérdezettek
jelentds része csak egyszeri és meglehetdsen uniform pacokat hasznal. Az alacsonyabb
homérseékletii ételkészitési eljarasok ismertsége és népszeriisége nem tul magas. Mindezek
alapjan korvonalazhatd, hogy a népszerli husfajta egy igen gyakori elkészitési modja érdemben
hozzajarulhat a rosszindulati emésztérendszeri daganatok kialakuldsdhoz. Az elkészités
hémérsékletének, vagy idejének csokkentésével, illetve bizonyos pacok haszndlatidval ez a
veszély csOkkenthetd lenne.
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A GRILLEZES SORAN KELETKEZO RAKKELTO SZERVES ANYAGOK VIZSGALATA
CSIRKEHUSBAN

Monori Kitti Déra*, Pleva Daniel, Lanyi Katalin

Annak ismerete, hogy az elfogyasztott élelmiszerekkel milyen nem kivanatos anyagokat
visziink be a szervezetiinkbe, egyre nagyobb jelentdséget nyer. Eteleinkbe nem csak exogén
modon keriilhetnek kéaros anyagok, de a feldolgozas hatasara is keletkezhetnek. Ilyen,
prekurzorokbol hdkezelés hatasara 1étrejové potencialisan rakkeltd anyagcsoport a
heterociklikusaminoké (HCA-k), amiket eldszor Sugimura és munkatarsai mutattak ki 1977-
ben, 150°C felett hdkezelt hal- és husételekbdl. A HCA-k keletkezéstik és szerkezetiik alapjan
két csoportra oszthatéak, ezek az aminoimidazoaroarének (termikus aminok) és az
aminokarbalinok (pirolitikusaminok). FElébbi csoport tagjai a Maillard-reakcié soran
keletkeznek 150-300°C kozotti hdémérsékleten kreatin, redukald cukor és szabad aminosavak

crer

Kisérleteim soran célul tiiztiik ki, hogy az otthoni koriilményeket modellezve allapitsuk meg a
grillezett csirkehtisban keletkez6 rakkeltd szerves anyagok mennyiségét és milyenségét. Ehhez
mindkét tipusi HCA csoportbdl vizsgélat ala vontuk a szakirodalom szerint baromfira
legjellemzObb molekulakat.

A vizsgalatok sordn 1 cm vastag szeletekre vagott csirkemell darabokat siitottiink
kontaktgrillen, folyamatosan maghémérsékleti monitorozas mellett. Hat kontrollcsoportot
vizsgaltunk, a két vizsgalati valtozo a siitési id6 (oldalanként 5, illetve egy 10 percig) €s a
stitéfeliilet hdmérséklete (3 fokozat) volt. A siitések sordn a maghdmérséklet mérése mellett
vizsgaltuk a kiindulési tomeghez viszonyitott siitési veszteséget illetve a siités eredményeként
kialakulo szint is. A megkapott husmintak HCA tartalmat megfelelé mintael6készitési eljarast
kovetden LC-MS/MS technikdval vizsgalatuk.

Eredményeink alapjdn kimondhatd, hogy a siitési homérséklet és a siitési id6 nagysaga
Osszefliggésben van a keletkezd rakkeltd HCA-k mennyiségével. Az 10 percig grillezett
husokban mar 1-es fokozaton (85°C) is kimutathat6 volt a karcinogén MelQx, aminek ezen a
hémérsékleten vald detektdldsa a szakirodalmi eredményekhez képest meglepetés volt. 5-0s
fokozaton (240°C) pedig mar minden vizsgalt csoportban jelentdsen ndvekedett a keletkezett
HCA-k mennyisége. Egy nagysagrenddel nagyobb volt a 10 perces siitések soran képzddo
HCA-k mennyisége az 5 perces csoporthoz képest, példaul az egyik aminoimidazoaroarén, a
PhIP esetében atlagosan 7,97 ng/mg és 0,58 ng/mg értékek adodtak. Ezekbdl az adatokbol
kovetkeztethetiink a HCA-k képzddésének homérsékleti feltételet mellett a hdhatas
idofaktoranak fontossagara is.

A projekt az Europai Unid tamogatidsaval, az FEurdpai Szocidlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozasaval valosul meg (a timogatasi szerzodés szama: AZ EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00005, cime: Tudomanyos utanpotlas erdsitése a hallgatok tudomanyos miihelyeinek és
programjainak tdmogatasdval, a mentoralas folyamatanak kidolgozasaval).
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GRILLEZETT CSIRKECOMB ES CSIRKESZARNY MINTAK KEMIAI ES
MIKROBIOLOGIAI VALTOZASAI KULONBOZO SUTESI HOMERSEKLET-IDO
KOMBINACIOK HATASARA

Pleva Daniel*, Lanyi Katalin, Szakmar Katalin, T6zsér Dora, Laczay Péter

Jelen vizsgalatainkban a csirkecomb és a csirkeszarny esetében vizsgaltuk a grillezés kiilonb6z6
hémérséklet-id6 kombinacidinak hatasat a rakkelt6 heterociklikus aminok keletkezésére, a
mesterségesen kontaminalt mintdkban a Salmonella Enteritidis talélésére €s a mintak szinének
alakulasara.

A husmintdkat harom hémérsékleten (150°C, 180°C, 210°C) és harom iddtartomanyban
(oldalanként 2,5; 5; illetve 10 perc) hdkezeltiik. Minden kombindci6 soran el6zdleg Salmonella
Enteritidis-szel kontaminalt, azonos méretii husrészek is siitésre keriiltek. A toxikologiai
vizsgalatok sordn a hlisok az altalunk fejlesztett minta-el6készitési eljardson estek at, amely
utin HPLC-MS/MS segitéségével értékeltiik a bennilik taldlhatd heterociklikus aminok
mennyiségét. Mikrobiologiai vizsgéalatainkhoz redoxpotencial-mérést alkalmaztunk, amit real-
time PCR vizsgalattal 6tvoztiink. Ezen kiviil szinmérést is végeztiink a nem kontaminalt
hasmintdkon Konica Minolta CR-400 szinmérd berendezéssel.

Eredményeink alapjan megéllapithatd, hogy anyagtipustdl fiiggden, de mind a hdmérséklet,
mind a siitési id0 hatdssal van a heterociklikus aminok keletkezésére, amit az adott testtajék
sajatsagai is befolyasolnak, és ez a szinmérés eredményeivel is korrelal. Ugyanakkor a
legerésebb siitési kombinacié sem jelent 100%-0S védelmet a Salmonella Enteritidis-szel
szemben.

Ezek alapjan fontos lehet tisztdzni a lakossag felé a testrészek befolyasold hatasat a rakkeltd
anyagok keletkezésére, hogy lehetdségiik legyen a szdmukra legmegfelelébb ¢és
legegészségesebb élelmiszer, illetve hokezelési modszer kivalasztasara, amely ugyanakkor a
lehetd legmagasabb szintli mikrobioldgiai biztonsagot is biztositja a szamukra. Az objektiv
szinmérési eredmények ugyancsak segithetik az otthon siitd-f6z6 emberek dontéseit az altaluk
készitett husételek elbiralasaval kapcsolatban.

A projekt az FEurdopai Unié tamogatasaval, az Eurdpai Szociadlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozéasaval valdsult meg (a tdmogatasi szerz6dés szdma: AZ EFOP-3.6.3-VEKOP-
16-2017-00005, cime: Tudomanyos utanpotlas erdsitése a hallgatok tudomanyos miihelyeinek
¢és programjainak tamogatasaval, a mentoralas folyamatanak kidolgozasaval).
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SALMONELLA ES CAMPYLOBACTER JELENLETENEK VIZSGALATA BROJLER
CSIRKEBEN A TENYESZTES ES FELDOLGOZAS SORAN

Szima Réka, Szakmar Katalin, Tozsér Dora

Jelen vizsgalatainkban a brojlercsirkék, illetve a csirkehts Salmonella spp. és Campylobacter
spp. fertézottségét tanulmanyoztuk az allattartd teleptél egészen a kiskereskedelmi
forgalmazasig.

A vizsgalt Salmonella szerotipusok a kovetkezOk voltak: S. Infantis, S. Enteriditis, S.
Typhimurium, melyek koziil a S. Enteritidis és a S. Typhimurium élelmiszer-biztonsagi
szempontbol kiemelkedd jelentdségiiek, a forgalomba keriild csirkehtusban nem fordulhatnak
eld.

Tovabba vizsgaltuk a Campylobacter spp. jelenlétét is. A betelepitéstél a feldolgozasig
Osszesen 110 mintat vettiink és elemeztiink. Mintaink a kdvetkezOképpen oszlottak meg: 36 db
minta a brojlerek kornyezetébdl, 12 db kloaka minta, 12 db testfelszin minta, a bels6ségekbol
Osszesen 5 db minta, a feldolgozas folyaman 15 db minta, valamint 30 db minta a hiitott,
kereskedelembe hozand6d csomagolt csirkehtisbol. A baktériumok azonositasara redox-
potencial mérést, valamint real-time PCR technikéat alkalmaztunk.

A telepi mintaink 55%-a, valamint a vagohidon vett 6sszes minta 88%-a bizonyult Salmonella
pozitivnak. A vagoéhidon vett Gsszes minta 81% volt S. enterica pozitiv, ennek 67%-a S.
Infantis. A csomagolt termékben 100%-o0s pozitivitas volt tapasztalhato. S. Enteriditis
egyaltalan nem volt észlelhetd a teljes élelmiszerlancban. A hiitétt husmintakbol S. Enteriditis
¢és S. Typhimurium egyéltalan nem volt kimutathato.

A Campylobacter a termelés harmadik hetében jelent meg a telepen. A telepi mintaink 15%-
os pozitivitast mutattak, mig a vagdhidon vett 6sszes minta 96%-a bizonyult pozitivnak.

Vizsgalataink eredményei, 0sszhangban a kordbban publikélt adatainkkal, arra engednek

kovetkeztetni, hogy a két mikroba megjelenése az ivovizzel allhat kapcsolatban. Ennek alapjan
felmeriil az itatd rendszer fokozott ellendrzésének €s fertdtlenitésének sziikségessége.
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FUNKCIONALIS ELELMISZER TERMEKPALYA TERVEZESE EGESZSEGUGYI
AGGODALMAK ALAPJAN — IDOS KORU FOGYASZTOK

Szakos David®, Ozsvari Lasz16, Kasza Gyula

A specidlis étrendet igényld és kovetd fogyasztok szdmanak emelkedése az ¢€lelmiszerek
egészséggel Osszefliggd funkcionalis tulajdonsagainak felértékelddését vonta maga utan. Az
¢lelmiszerlanc-szereplok koran felismerték a magas hozzaadott értékkel rendelkezd
¢lelmiszerek fejlesztésében rejld gazdasagi potencialt, azonban az 01j termékek jelentds része
rovid 1d6 alatt kudarcot vallott a boltok polcain. A piaci sikertelenség f6 oka, hogy jellemzden
elmarad a valos fogyasztoi igények felmérése, valamint a termékpalya szintli szemlélet is
hianyzik, amely meggétolja az értéklancban rejld lehetdségek kihasznalasat.

A kutatds sordn célunk annak feltérképezése volt, hogy melyek azok az egészségiigyi
problémak, amelyek leginkdbb aggasztjdk a magyar lakossagot, illetve melyek azok, amelyek
megeldzésére, mérséklésére alkalmasnak tartjadk a funkcionalis tulajdonsagokkal rendelkezd
¢lelmiszerek fogyasztasat.

Az elemzés alapjaul szolgalé adatok kvantitativ modszertannal késziilt kérddives fogyasztoi
felmérésbol szarmaznak. Személyes rétegzett mintavétel keretében 2018 nyaran 6sszesen 1002
f6 toltotte ki a kérddivet. A minta a valaszadok neme, életkora és lakohelye (NUTS-2) szerint
reprezentativnak tekinthetd a teljes felnétt kord magyar lakossagra nézve a KSH 2016-0s
mikrocenzus adatai alapjan.

Az eredmények alapjan az egészségligyl problémak koziil a lakossagot elsdsorban a
latasproblémak, a fogaszati problémak, valamint a sziv- és érrendszeri betegségek aggasztjak,
érintik. Az eredményekbdl kideriilt tovabba, hogy a funkcionalis élelmiszereket is tartalmazo
étrend betegség-megeldzésre és mérséklésre vald alkalmassagat a valaszadok elsdsorban az
emésztési problémdkhoz, a magas koleszterinszinthez, a laktozérzékenységhez és a
gluténérzékenységhez kotik. A fogyasztdi aggodalmak és elvarasok demografiai tényezdk
mentén torténd vizsgalata rdmutatott arra, hogy a 60 év felettiek jol koriilhatarolhato csoportot
alkotnak ebbol a szempontbol. Az eredmények alapjan elmondhatd, hogy az emésztési
problémak, a magas koleszterinszint, a cukorbetegség, tovabba a sziv €s érrendszeri betegségek
altal keltett aggodalmak azok, amelyeket az id6sebb kora fogyasztok szamara valodi hozzaadott
értekkel rendelkezd funkcionalis élelmiszereket eredményezd termékpalya tervezésénel
kiemelten kell kezelni.

Az ipardgi tapasztalatok alapjan a sikeres élelmiszeripari innovaciok a fogyasztoi igények
megismerésével kezdddnek. Az iddsebb koru fogyasztok jolléte szempontjabdl nagy
jelentdsége lehet a funkcionalis tulajdonsagokkal rendelkezd élelmiszereknek. Eredményeink
alatamasztjak, hogy a potencialis termékeldnydket a 60 év feletti fogyasztok felismerik, és
azokat 0sszekapcsoljak a betegség-megeldzéssel, illetve az egészségi allapot megdrzésével. Ez
egyuttal kijeloli az élelmiszeripari termékfejlesztés egyik legigéretesebb iranyat.

»A projekt az FEuropai Unidé tamogatdsaval, az FEuropai Szociadlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozéasaval valosul meg (a tamogatasi szerzodés szdma: EFOP-3.6.2-16-2017-00012,
projekt cime: Funkciondlis, egészséges ¢€s biztonsagos ¢lelmiszer termékpalya modell
kidolgozasa a szant6foldtdl az asztalig elv alapjan, tematikus kutatasi haldzatban”
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UTCAN ARUSITOTT ELELMISZEREK KEMIAI BIZTONSAGA: MIT ESZUNK A
GIROSSZAL?

Szijjarté Jozsef”, Lanyi Katalin

A htsok magas homérsékleten, nyilt langon torténd siitését és grillezését mar az dsidoktdl fogva
alkalmazza az emberiség. A f6zés-siités az ételek jobb emészthetdségét szolgalja, javitja a
mikrobiologiai €lelmiszer-biztonsagot és az izérzést. A hokezelés azonban nem csak pozitiv
hatassal lehet az ¢élelmiszerek biztonsdgossagara. Erre egy jellemzd példa a rakkeltd,
genotoxikus heterociklusos aromas aminok (HCA) keletkezése. 150°C feletti homérsékleteken
HCA-k keletkeznek a hus természetes 0sszetevoibol. A keletkez6 mennyiség nagymértékben
fligg valtozd tényezoktol, mint példaul siitési hdmérséklet, a siités modja és az ideje, a has
tipusa, a nedvességtartalom, pH, cukor, szabad aminosavak ¢és kreatinin koncentraciok, illetve
az antioxidans ¢és a lipidoxidacié is befolyasolja. Napjainkra szamos tanulmany foglalkozik a
HCA-k emberi egészségre kifejtett hatdsaival. Mind a US FDA, mind az ENSZ WHO
Nemzetkozi Rakkutatdé Ugyndksége (IARC) allasfoglaldsa szerint bizonyos HCA-K
kapcsolatba hozhatok az emésztorendszer bizonyos daganatos megbetegedéseivel és mas rakos
betegségek kialakuldsaval. Mindezek miatt a HCA-k képzddése a siités-f6zési folyamatok
sorén, illetve mennyiségiik kontrollalasa kiemelt jelentdségii.

Kutatasunk sordn utcan arusitott gyorsételekben, giroszban és falafelben vizsgaltuk harom
termikus HCA-t: DiMelQx, MelQx, PhIP; valamint két pirolitikus HCA-t: harmant és
norharmant. Utobbi két vegytilet kozvetleniil nem mindsiil rakkeltdnek, de jelenlétiik erdsiti az
el6z0 csoport karcinogén hatasat. A készételeket dsszetevoik alapjan részekre kiilonitettiik el:
a girosz esetében husra, pitara és zoldségekre, a falafel esetében a hagymabol és
csicseriborsobol keésziilt golyodkra, a pitara és a zoldségekre. A megfeleld mintael6készités utan
egy korabban kifejlesztett LC-MS/MS moddszerrel vizsgaltuk a mintdk HCA-tartalmat.

A mérési eredmények szerint a hisok HCA-tartalma a legtobb esetben szignifikdnsan magasabb
volt, mint a tobbi Osszetevdé. A vizsgalt gyorsételek teljes HCA-tartalma — kevés kivétellel —
alatta maradt az egészségiigyileg veszélyesnek mindsithetd szintnek. Ugyanakkor még a nyers
z0ldségek — amelyek sem Osszetételilk, sem hokezelés okan nem tartalmazhatndnak HCA-t —
sem voltak teljesen mentesek ezektdl a vegyiiletektdl. Egyértelmiien megallapithato, hogy a
kenddéses szennyezOdés nem csak mikrobiologiai, hanem kémiai szempontbodl is nagy
jelentdséggel bir.
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