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8.30 -

Regisztracid/Registration

9.00-9.15

Megnyit6/Opening:

Nyitrainé Dr. Sardy Diana campusigazgaté, MATE BC

Dr. habil. Friedrich Laszld, intézetigazgato, egyetemi tandr
Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

Dr. Banati Diana egyetemi tandr, a Magyar Taplalkozastudomanyi Tarsasag
alelndke

Simonné Dr. Sarkadi Livia egyetemi tanar, MATE BC Elelmiszertudomanyi és
Technoldgiai Intézet Taplalkozastudomanyi Tanszék

9.15-10.45

1. szekcié/Section 1

Uléselnékék/Chairs: Dr. Banati Diana, Antal Emese

9.15-9.30

Reem Mourad'?, Barbara Csehi?, Erika Bujna?: PROBIOTIC FERMENTED EGG
WHITE-BASED PRODUCT WITH DIFFERENT CARBOHYDRATE SOURCES
IHungarian University of Agriculture and Life Sciences, Department of Animal
Products and Food Preservation Technology

2Hungarian University of Agriculture and Life Sciences, Department of
Bioengineering and Alcoholic Drink Technology

9.30-9.45

Sofia Radja Ziane, Kristijan Hristovski, Wheize Sun, Erika Bujna, Quang D.
Nguyen: SUPPLEMENTATION OF EXOGENOUS NITROGEN TO FRUIT JUICE
FERMENTATION: BLESSING AND CURSE

Hungarian University of Agriculture and Life Sciences, Department of
Bioengineering and Alcoholic Drink Technology

9.45-10.00

Arjun Muthu'23, Aya Ferroudj’, Daniella Sari, Aron Béni3, Hassan El-
Ramady'*, J6zsef Prokisch’: PRODUCTION METHODS FOR MAKING NANO
SELENIUM, NANO TELLURIUM AND NANO ALLOYS, AS POTENTIAL
MATERIALS IN THE FOOD AND PHARMA INDUSTRY

INanofood Laboratory, Department of Animal Husbandry, Institute of Animal
Science, Biotechnology and Nature Conservation, Faculty of Agricultural and Food
Sciences and Environmental Management, University of Debrecen

2Doctoral School of Nutrition and Food Science, Faculty of Agricultural and Food
Sciences and Environmental Management, University of Debrecen

3Institute of Agricultural Chemistry and Soil Science, Faculty of Agricultural and
Food Sciences and Environmental Management, University of Debrecen
“Horticulture Department, Faculty of Agriculture, Kafrelsheikh University

10.00-10.15

Hajdu Péter?, Kiss Ddra?, Kelemen Ferenc?, Dr. Prokisch Jézsef!: ELELMI
ROSTBAN GAZDAG CSEMEGE DEBRECENI KOLBASZ TERMEKFEJLESZTESE
'Debreceni Egyetem Mezégazdasdg-, Elelmiszertudomdnyi és
Kérnyezetgazddlkoddsi Kar, Allattudomdnyi, Biotechnoldgiai és Természetvédelmi
Intézet, Allattenyésztési Tanszék

2Debreceni Egyetem Mezégazdasdg-, Elelmiszertudomdnyi és
Kérnyezetgazddlkoddsi Kar, Elelmiszertechnoldgiai Intézet




10.15-10.30

Takdcs Szonja?, Alexa Lordnd?, Dr. Csoma Hajnalka?, Kallai Zoltan?, Dr. Bene
Zsuzsanna3, Dr. Miklés Idat: SCHIZOSACCHAROMYCES ELESZTOTORZSEK
ALKALMAZASANAK LEHETOSEGEI AZ ELELMISZERIPARBAN

Debreceni Egyetem, Természettudomdnyi és Technoldgiai Kar, Biotechnoldgiai
Intézet, Genetikai és Alkalmazott Mikrobioldgiai Tanszék

2Debreceni Egyetem, Mez6gazdasdg-, Elelmiszertudomdnyi és
Kérnyezetgazddlkoddsi Kar, Elelmiszertudomdnyi Intézet

3 Tokaji Borvidék Szélészeti és Bordszati Kutatdintézet

10.30-10.45

Tupicza Rébert, Dr. Miklds Ida, Dr. Barna Teréz: POTENCIALISAN
PREBIOTIKUS HATASU ANYAGOK ELOALLITASA ES TESZTELESE
Debreceni Egyetem TTK Genetikai és Alkalmazott Mikrobioldgiai Tanszék

10.45-11.15

KAVESZUNET

11.15-13.00

2. szekcio/Section 2
Uléselnékék/Chairs: Simonné Dr. Sarkadi Livia, Takacs Krisztina

11.15-11.30

Duyen H. H. Nguyen®?3, Arjun Muthu, Hassan'? El-Ramadyand *Jézsef Prokisch?:
DETECTION OF CARBON NANODOTS IN BLACK FOODS

IFaculty of Agricultural and Food Sciences and Environmental Management,
Institute of Animal Science, Biotechnology and Nature Conservation, University of
Debrecen

2Tay Nguyen Institute for Scientific Research, Vietnam Academy of Science and
Technology

3Doctoral School of Nutrition and Food Science, University of Debrecen

4Soil and Water Department, Faculty of Agriculture, Kafrelsheikh University, Kafr El-
Sheikh, Egypt

11.30-11.45

Kaltrina Berisha, Dr. Zsuzsanna Mednydanszky, Dr. Livia Simon Sarkadi:
AMINO ACID COMPOSITION OF SHARRI CHEESE
Hungarian University of Life Sciences, Department of Nutrition

11.45-12.00

Albert Gashi ?, Dr. Livia Simon Sarkadi !, Dr. Gyérgy Kenesei 2, Dr. Zsuzsanna
Mednyanszky *: NUTRITION VALUE OF DIFFERENT SAUSAGES BASED ON

THEIR BIOGENIC AMINE CONTENT

YHungarian University of Life Sciences, Department of Nutrition

2Hungarian University of Life Sciences, Department of Animal Products and Food
Preservation Technology

12.00-12.15

Szabé Daniel’, Végh Rita?, Dr. Cs6ka Mariann?, Dr. Sipos LaszI63:
VIRAGPORCSOMOK TAPANYAG-OSSZETETELENEK KLASSZIKUS
MEGHATAROZASA ES MULTIKRITERIUMOS ERTEKELESE

Magyar Agrdr- és Elettudomdnyi Egyetem, Elelmiszertudomdnyi és Technoldgiai
Intézet, Arukezelési, Kereskedelmi, EllGtdsi Ldnc és Erzékszervi MinGsitési Tanszék
2Magyar Agrdr- és Elettudomdnyi Egyetem, Elelmiszertudomdnyi és Technoldgiai
Intézet, Tdpldlkozdstudomdnyi Tanszék

3Magyar Agrdr- és Elettudomdnyi Egyetem, Elelmiszertudomdnyi és Technoldgiai
Intézet, Arukezelési, Kereskedelmi, EllGtdsi Ldnc és Erzékszervi Mindsitési Tanszék |
Kb6zgazdasdg- és Regiondlis Tudomdnyi Kutatékézpont, K6zgazdasdgtudomanyi
Intézet




12.15-12.30

Tisza Boglarka Bernadett?, Pap Martina?, Jozsef Tibor?, Keczeli Viola?,

Osgyani-Balogh Gabriella?, Dr. Gerencsér Gellért?, Dr. Gubicskoné
Kisbenedek Andrea': DEL-ALFOLDROL SZARMAZO CSONTHEJAS
GYUMOLCSOK ULTRAHANGOS KIVONATAINAK ANTIOXIDANS VEGYULET
TARTALMA

1pécsi Tudomdnyegyetem Egészségtudomdnyi Kar

2pécsi Tudomdnyegyetem Altaldnos Orvostudomdnyi Kar

12.30-12.45

Vitalis FIéra®, Dr. Muncan Jelena?, Anantawittayanon Sukritta?, Dr. Kovacs
Zoltan?, Dr. Tsenkova Roumiana?: SALATA FRISSESSEGENEK INDIREKT
NYOMON KOVETESE A LEVELEK ViZ MOLEKULARIS SZERKEZETENEK KOZELI
INFRAVOROS FENYELNYELESI MINTAZATA ALAPJAN

Magyar Agrdr- és Elettudomdnyi Egyetem, Elelmiszertudomdnyi és Technoldgiai
Intézet

2Aquaphotomics Kutatdsi Tanszék, Agrdrtudomdnyi Kar, Kobe Egyetem

12.45-13.45

EBEDSZUNET/LUNCH BREAK

13.45-15.15

3. szekcié/Section 3
Uléselnékék/Chairs: Dr. Sziics Zsuzsanna, Dr. Biré Lajos

13.45-14.00

Zhang Miaomiao®?, Dr. Livia Simon Sarkadi?, Dr. Marta Uveges?,

Eszter Benes?, Dr. Réka Vass?, Dr. Oksana Matsyura®, Dr. Sdndor Vari°:
COMPARISON OF FATTY ACID COMPOSITION OF HUMAN MILK OF
PREGNANT WOMEN WITH OBESITY AND GESTATIONAL DIABETES
YHungarian University of Agriculture and Life Sciences, Department of Nutrition
2Hungarian University of Agriculture and Life Sciences, Department of Food and
Analytical Chemistry,

3University of Pécs

“National Medical University, Lviv, Ukraine

>Cedars-Sinai Medical Center, Los Angeles, USA

14.00-14.15

Dr. Zand Afshin, Sodbuyan Enkhbilguun, Dr. Varjas Timea:
CHEMOPROTECTIVE EFFECT OF BETANIN ON HUMAN KERATINOCYTES
University of Pécs, Medical school, Department of Public health medicine (HACATS)

14.15-14.30

Juhdsz Anna Evelin'#, Greff Dorina%>#, Teutsch Brigitta®*>, Gede Noémi®,
Hegyi Péter*>¢, Horvath Eszter Maria3, Deak Pal Akos’, Nyirady Péter8, Acs
Nandor?, Juhasz Réka': ELELMI ROSTOK VERZSIRSZINTEKRE GYAKOROLT
HATASANAK RANGOSOROLASA 2-ES TIPUSU CUKORBETEGEKBEN —
HALOZATI METAANALIZIS

1Dietetikai és Tdpldlkozdstudomdnyi Tanszék, Semmelweis Egyetem, Budapest

2Sziilészeti és N6gydgydszati Klinika, Semmelweis Egyetem

3Semmelweis Egyetem Elettani Intézet

4TranszlGciés Medicina Kézpont

Transzldciés Medicina Intézet, Altaldnos Orvostudomdnyi Kar, Pécsi
Tudomdnyegyetem

SPankredsz Betegségek Részlege, Vdrosmajori Sziv- és Ergydgydszati Klinika,
Semmelweijs Egyetem




’Képalkoto és Intervencids Radioldgiai Tanszék, \V/drosmajori Sziv- és Ergydgydszati
Klinika, Semmelweis Egyetem, Altaldnos Orvostudomdny Kar
8Urolégiai Klinika, Semmelweis Egyetem

14.30-14.45

Maké Rebeka Anna?, Dr. Egresi Anna?, Dr. Hagymasi Krisztinal, Dr. Kocsis
Ibolya?, Prof. Dr. Blazovics Anna3: AZ ALKOHOLFUGGO EMBEREK
EGESZSEGKAROSODASANAK FIGYELMEZTETO JELE LEHET AZ EPESAV
KONCENTRACIO GYORS NOVEKEDESE A VERBEN

1Semmelweis Egyetem, Sebészeti, Transzplantdcids és Gasztroenteroldgiai Klinika
2Semmelweis Egyetem, Orvostudomdnyi Kar, Laboratériumi Medicina Intézet,

Budapest
3Semmelweis Egyetem, Kisérletes és Sebészeti Miitéttani Tanszék

14.45-15.00

Dr. Oszlanyi Réka: AZ UBORKA (CUCUMIS SATIVUS L.) FAJITAK
ABSZCIZINSAV ERZEKENYSEGENEK JELLEMZESE
Semmelweis Egyetem Kisérleti és Sebészeti M(itéttani Tanszék

15.00- 15.15

Shenker-Horvath Kinga'3, Dr. Palinkds Zoltan?!, Dr. Banyai Balint?, Szakszon

Fl6ora?, Jenes-Kis Virag?!, Dr. Dérnyei Gabriella3, Dr. Szekeres Maria%3 Dr.
Szilagyi-Utczas Margital: AZ ENDOKANNABINOID RENDSZER FIZIOLOGIAS
SZEREPE ES A KANNABINOIDOK MEGITELESE A SPORTDIETETIKABAN
Magyar Testnevelési és Sporttudomdnyi Egyetem Sport-tdpldlkozdstudomdnyi
Kézpont

2Semmelweis Egyetem, Altaldnos Orvostudomdnyi Kar, Elettani Intézet
3Semmelweis Egyetem, Morfoldgiai és Fizioldgiai Tanszék

15.15-15.45

KAVESZUNET/COFFEE BREAK

15.45-17.15

4. szekcié/Section 4
Uléselnékék/Chairs: Dr. Gelencsér Eva, Dr. Nagy Andras

15.45-16.00

Firas Alarawi'?, Botond Siili%, Erika Bujna?, Olivia Csernus?, Quang D.
Nguyen': HEALTH BENEFITS AND NUTRITIONAL FUNCTION OF BIOACTIVE
PEPTIDES

Hungarian University of Agriculture and Life Sciences, Budapest, Department of
Bioengineering and Alcoholic Drink Technology, Institute of Food Science and

Technology
2Damascus University, Second Faculty of Agriculture, Damascus, Syria

16.00- 16.15

Kristijan Hristovski, Erika Bujna, Sofia Ziane, Wheize Sun, Quang D. Nguyen:
POSTBIOTICS: WHAT ARE THEY AND HOW DO WE USE THEM?

Hungarian University of Agriculture and Life Sciences, Institute of Food Science and
Technology, Department of Bioengineering and Alcoholic Drink Technology

16.15-16.30

Czékman Ervin?, Csajbokné Dr. Csobod Eva?, Dr. Tatrai-Németh Katalin?: AZ
EGYSEGES DIETAS RENDSZER GAZDASAGI VONATKOZASAI A COVID ES AZ
INFLACIO VISZONYAI KOZOTT A MAGYARORSZAGI KORHAZAKBAN

1Dr.Manninger Jené Baleseti Kézpont
2Semmelweis Egyetem Egészségtudomdnyi Kar, Dietetikai és Tdpldlkozdstudomdnyi
Tanszék
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16.30- 16.45

Sz(its Viktoria®2, Bakos Tiborné3, Otvos Ferenc?, Téth LaszI8?, Sz(its Rita?,
Dimitra Farmaki-Erneki', Katerine Paschali *: RIZSDIETAK HATASA
METBOLIKUS BETEGSEGEKBEN ES ERTEKEI AZ EGESZSEGES
TAPLALKOZASBAN

INGvénybioldgiai Intézet, Szegedi Bioldgiai Kézpont

2Elettani, Szervezettani és Idegtudomdnyi Tanszék, Természettudomdnyi Kar,
Szegedi Tudomdnyegyetem

3Elelmiszermérnéki Intézet, Mérnéki Kar, Szegedi Tudomdnyegyetem
4Biokémiai Intézet, Szegedi Biolégiai K6zpont

16.45-17.00

Hulman Anita!?, Prof. Dr. Varga Katalin2, Adam Zsombor3, Keczeli Viola%,
Dr. Karamanné Pakai Annamaria®: A SZULES MODJANAK ES A SZULES
UTANI ELLATAS KORULMENYEINEK SZOPTATASRA GYAKOROLT
HATASAINAK VIZSGALATA

1pécsi Tudomdnyegyetem Egészségtudomydnyi Kar Egészségtudomdnyi Doktori
Iskola

2E6tvés Lérdnd Tudomdnyegyetem, Pedagdgiai és Pszicholdgiai Kar Affektiv
Pszicholdgiai Tanszék

3 Medaille University Master of Arts in PsychologAntal Emesey

4Pécsi Tudomdnyegyetem Eqgészségtudomdnyi Kar Egészségtudomdnyi Doktori
Iskola

>Pécsi Tudomdnyegyetem Egészségtudomdnyi Kar, Egészségtudomdnyi Alapozd,
Szlilészné és Védbndi Intézet

17.00-17.15

Té6th lldiké, Prof. Dr. Szakaly Zoltdn: AZ ELELMISZERJELOLESEK HATASA A
TUDATOS FOGYASZTOI MAGATARTASRA
Debreceni Egyetem, Gazdasdgtudomdnyi Kar

17.15-17.30

Kajtor Marton?, Téth Andras®?, Sith Miklés?, Battay Marton?, Bittsanszky
Andrds>?: A GLUTENMENTES ETKEZTETES KORULMENYEINEK
FELMERESE A GYERMEKETKEZTETESBEN

!InDeRe Elelmezéskutaté és Innovdcids Intézet Nonprofit Kft.
2Allatorvostudomdnyi Egyetem, Elelmiszerldnc Oktatdsi, Kutatdsi, Fejlesztési és
Innovdcids Intézet

17.30-18.00

Tudomanyos Bizottsag lilése/ Scientific Committee Meeting

18.00

Eredményhirdetés és a konferencia zarasa/Announcement of results
and closing of the conference: Dr. Rurik Imre
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Arjun Muthu'?3, Aya Ferroudj', Daniella Sari*, Aron Béni*, Hassan EI-Ramady*,
Jozsef Prokisch?

INanofood Laboratory, Department of Animal Husbandry, Institute of Animal Science, Biotechnology and
Nature Conservation, Faculty of Agricultural and Food Sciences and Environmental Management,
University of Debrecen

2Doctoral School of Nutrition and Food Science, Faculty of Agricultural and Food Sciences and
Environmental Management, University of Debrecen
3Institute of Agricultural Chemistry and Soil Science, Faculty of Agricultural and Food Sciences and
Environmental Management, University of Debrecen
4Horticulture Department, Faculty of Agriculture, Kafrelsheikh University, Egypt

PRODUCTION METHODS FOR MAKING NANO SELENIUM, NANO TELLURIUM AND NANO ALLOYS,
AS POTENTIAL MATERIALS IN THE FOOD AND PHARMA INDUSTRY

Nanotechnology has attracted widespread attention in recent years due to its potential applications in
various fields, including food and pharmaceutical industries. Selenium and tellurium nanoparticles have
several biomedical and pharmaceutical uses due to their antioxidant and potential anticancer effects. In
numerous animal experiments, the high bioavailability and low toxicity of nano selenium were
demonstrated, but we have very limited data about the tellurium nanoparticles. We developed chemical
and biotechnological methods for the production of selenium, tellurium nanoparticles, and Se/Te
nanoalloys for testing their biological effects. Furthermore, we demonstrated the possibility of making
polyvinyl butyral (PVB) nanofibers with nano selenium and tellurium. We present the applied technologies
for laboratory-scale production and the results of testing the developed materials.

In the biological method, we used different yogurt bacteria strains. The yogurt bacteria convert the selenite
or tellurite inside the cell to nano-size selenium, tellurium. The bacteria can not differentiate the selenium
and tellurium in the process. From the selenite elemental red, amorphous selenium 250 nm size spheres,
from the tellurite black 50 nm wide and 250 nm long rods were forming. If the starting media contains a
mixture of selenite and tellurite, the bacteria produce Se/Te alloy.

E-mail: arjunvmuthu@agmail.com
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Kaltrina Berisha?, Dr. Zsuzsanna Mednyanszky?, Dr.Livia Simon Sarkadi'

Hungarian University of Agriculture and Life Sciences, Department of Nutrition
AMINO ACID COMPOSITION OF SHARRI CHEESE

Keywords: amino acid, cheese, nutrition value, protein

Introduction/aims: Sharri cheese is a type of traditional cheese that is made in the Sharri Mountains region
of Kosovo. This area is known for its pristine natural environment, which is ideal for raising sheep and
goats. The cheese is made from the milk of these animals and has a unique flavor. It is a semi-hard,
yellowish-white cheese with a slightly crumbly texture and a tangy, slightly salty flavor. The cheese is
curdled and then pressed into round shapes. It is then aged for a minimum of three months, during which
time it develops its distinctive flavor and texture. The production of Sharri Cheese is an important part of
the local economy in the Sharr Mountains region, and many small-scale producers continue to make the
cheese using traditional methods. To the best of knowledge there is a lack of data on the amino acid
composition of Sharri cheese, this study aims to determine amino acid composition of Sharri cheese.

Methods: After 6 M HCl hydrolysis, the amino acid composition was determined by an Automatic Amino
Acid Analyzer(AAA400, Ingos Ltd., Prague, Czech Republic).

Results: The major amino acids detected in Sharri cheese were glutamic acid (23.26%), proline (9.44%),
leucine (9.14%), serine (8.62%), aspartic acid (6.60%) and lysine (6.43%). Essential amino acids accounted
for 39.13% of the total amino acid content. Among the essential amino acids, leucine and lysine were the
most abundant. Isoleucine (AAS:0.71) was determined to be the limiting amino acid calculated by amino
acid score (AAS). Sharri cheese is a high nutritional value protein source due to its high essential amino acid
content.

Conclusions: Traditional Sharri cheese is high in nutritional value, with a good balance of essential amino
acids required for human nutrition.

Acknowledgement: The authors would like to thank the Hungarian University of Agriculture and Life
Sciences’s Doctoral School of Food Science and Stipendium Hungaricum Scholarship for their support in this
study.

Email: kaltrina.berisha@uni-pr.edu
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Czékman Ervin?, Csajbdkné Dr. Csobod Eva?, Dr. Tatrai-Németh Katalin®

'Dr.Manninger Jené Baleseti Kézpont
2Semmelweis Egyetem Egészségtudomdnyi Kar, Dietetikai és Tdpldlkozdstudomadnyi Tanszék
3Semmelweis Egyetem Egészségtudomdnyi Kar, Dietetikai és Tdpldlkozdstudomdnyi Tanszék

AZ EGYSEGES DIETAS RENDSZER GAZDASAGI VONATKOZASAI A COVID ES AZ INFLACIO
VISZONYAI KOZOTT A MAGYARORSZAGI KORHAZAKBAN

Kulcsszavak: diétas rendszer, élelmezés menedzsment, klinikai taplalas, kérhazi étkeztetés

Célkitlizés: A diétak fajtaja és milyensége meghatarozo lehet a kdrhazi élelmezési koltségekre, mindenki
szamdra ismert, hogy a kérhazi étkeztetés gydgyitd tényez6, de gazdasagi jelentésége sem elhanyagolhatd,
kiilonosen jelen helyzetben, amikor az élelmiszerek arai egybdl reagalnak a vildgban torténd politikai és
gazdasdagi eseményekre. Kutatécsoportunk az Orszagos Kérhazi FGigazgatdsaghoz tartozé egészségligyi
fekvGbetegellatd intézményeket kereste meg kérddivvel, fGigazgatdsagi engedély birtokdban 2021. 04.28-
an, ezen a teriileten a diétdk gazdasagi osszefliggéseinek vizsgalataba kezdett, de megvizsgdltuk a kérhazi
élelmezés helyét, szerepét és sulyat az intézmény keretgazddlkoddsaban, célunk gazdasagi dsszefliggések
feltarasa.

Modszerek: A 83 db kérdGivbdsl 29 db kérddiv érkezett vissza, a felmérés idGszakaban tombolt a Covid-
jarvadny, és az elGtte megszokottaktdl eltér6 plusz feladatokat rétt a kérhdzakra, és az ott dolgozd
alkalmazottakra. A kérddiv kérdéseinek 0Osszedllitdsakor, nemcsak a diétdkra és azok kihatdsaira, de a
kdrhazi élelmezéssel Gsszefliggésben, egyebekben is tettlink fel kérdéseket. A kérddiv eredményeinek
vizsgdlatat (élelmezési napok szdma, |étszam, nyersanyagkoltség, diétafélék szama, ételféleségek szama)
kiegészitettik a kérhazak keretgazddlkoddsban tortént valtozdsaival 2020-2021-2022-2023 években. Az
adatok feldolgozdsa Microsoft Excel programmal, leiré statisztikaval tortént.

Eredmények: A kérdbivet visszaklldé betegélelmezés nagy része egyéni talcas tdlalasi format hasznadl, de
még mindig 20%-a csoportosan talal a betegek részére. A diétaféleségek szama atlag 23 féle diéta naponta
és 18 ételféle. 2021-re az élelmezésvezetSk altal javasolt napi norma 6sszege 600 forint és 1500 forint
kozott lenne, a 2023-as évre mar ennél is magasabb 6sszegeket tesz sziikségessé az inflacid és az élelmiszer
arrobbands. Maddunkban allt megvizsgdlni két intézmény (nevezzik ,A” és ,B” korhaznak)
keretgazdalkodasat. ,,A” intézmény esetén 2020 évben nomindlisan az élelmezési koltség egy honapban 28
millié 626 ezer forint, 1,41 %-a az intézmény havi koltségének, mig a gydgyszer nomindlisan 58 millié forint,
ez korilbelll a dupldja az élelmezésnek 2,86%, 2021 évben nem volt valtozas, hasonldan alakult a Covid
jarvany miatti atlagfinanszirozas okan. 2022-ben ,A” kérhaz struktira valtozas kdvetkeztében, az élelmezési
koltség 1,83%, a gyogyszer 4,71%-a az intézményi koltségvetésnek. 2023-ra az 6sszeg 34 millié 500 ezerre
emelkedik, ez 1,64 %, a gyogyszer 45 millidval 1,89 %. Az "A” kérhaz sokprofild, heterogén beteg anyaggal
rendelkezik, és csoportos tdlalast mdkodtet. ,B” intézmény esetén, ami egyprofili, homogénebb
beteganyaggal rendelkez8, egyéni talcas talalast mikodtetd kérhaz, 2020-2021-2022 az élelmiszer, atlag
negyede (0,5%) a gydgyszerkoltségnek (2%), 2023-ra csokken a kilonbség, harmada az élelmiszer a
gyogyszerkoltségnek, nem mellékesen viszont az energiakoltség meghétszerez6dott mindkét intézmény
esetén.

Kovetkeztetés: Az eddig kapott eredmények alapjan az latszik, hogy az élelmezési koltségeket a korhazak
vonatkozasaban az intézmény profilja, a beteganyag homogenitasa, a diéta-féleségek szama, tdlalas
milyensége jelentdsen alakitja, de a gazdasagi korilmények kovetkeztében kialakulé élelmiszer-arak
befolyasoljak a legjobban.
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DETECTION OF CARBON NANODOTS IN BLACK FOODS

Keywords: Carbon nanodots, black foods, transmission electron microscopy (TEM), Raman spectroscopy.

Carbon nanodots (CNDs) have emerged as promising materials due to their remarkable fluorescent
properties and non-toxic nature, making them suitable for various fields such as food, bio-imaging, and
sensor industries. In addition, black foods have gained increasing attention for their unique health benefits
attributed to their high concentrations of bioactive compounds such as melanins and anthocyanins. In this
study, we investigated the relationship between CNDs and black foods. Using paper chromatography, we
identified the presence of CNDs in several black foods, including black garlic, black banana, black apple,
coke, and black coffee. Furthermore, CNDs also detected in Maillard reaction products (MRPs) and
activated carbon, which were significant ingredients in processing black foods in the food industry. Using
advanced analytical techniques such as transmission electron microscopy (TEM), fluorescence
spectroscopy, UV-Vis spectroscopy, and Raman spectroscopy, we analyzed the nature and properties of
CNDs in black foods. The study suggests that black foods containing carbon nanodots have the potential to
be developed as functional foods with various health benefits.
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HEALTH BENEFITS AND NUTRITIONAL FUNCTION OF BIOACTIVE PEPTIDES

Keywords: bioactive peptides, human health, hydrolysates, nutritional function, proteins

Proteins are necessary for the growth and preservation of many biological processes. Bioactive peptides
(BPs) are small fragments of peptides/proteins that have different biological actions depending on the
amino acid class, net charge, secondary structures, sequence, and molecular mass. Most bioactive peptides
range between two (dipeptides) and 20 amino acid residues and have a molecular mass of 0.4-2 kDa. They
have various physiological functions such as antimicrobial, anti-thrombotic, anti-hypertensive, opioid,
immunomodulatory, mineral binding, and antioxidative effects. BPs have biosafety and therapeutic
properties and are used in the development of functional foods and nutraceuticals with potential effects on
human health and the prevention of specific diseases. The therapeutic advantages of BPs over conventional
drugs, such as their effectiveness at low concentrations and targeted activities on the target tissue,
resulting in fewer toxic effects, are reported. Naturally, BPs are found in various food sources, including
milk, eggs, fish, meat, and cereals. And they can also be produced by the enzymatic hydrolysis of proteins.
Connecting to this field, my PhD research focuses on the production, purification, and investigation of the
physiological properties of these kinds of peptides. In this study, the literatures pertaining to bioactive
peptides are reviewed.

This work is supported by NKFIH projects No. TKP2021-NVA-22 and No. GINOP_PLUSZ-2.1.1-21-2022-
00048.
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NUTRITION VALUE OF DIFFERENT SAUSAGES BASED ON THEIR BIOGENIC AMINE CONTENT

Keywords: biogenic amines, sausages, intolerance

Introduction/Aims: Sausage is a basic food product that has gained popularity due to its nutritional value.
The nutrition value can be characterized by the proteins, fats, and other macro- and micronutrients. Given
that meat has a high protein content, it is a source of biogenic amines. Biogenic amines (BA) are primarily
formed through the decarboxylation of amino acids. They are important from human health point of view
because diets high in biogenic amines, particularly histamine and tyramine, can cause intolerance in
sensitive individuals. Therefore, monitoring and controlling BA content is important for both food safety
and quality. EU regulations set a maximum allowable level of histamine in fish and fishery products at 200
mg/kg. The purpose of this study was to investigate how biogenic amine levels changed in different types
of sausages (chicken, mangalica pork, horse, and deer) during storage and how those changes affected the
nutritional value of sausages.

Materials and Methods: Dry sausages of chicken, mangalica, pork, horse, and deer meat were prepared
using a common recipe (70% meat, 30% lard, and spices) then processed using smoking and aging (45 days
at 12-16 °C keeping 65-70% RH) techniques. For biogenic amine determination sausages were extracted
with 10% trichloroacetic and analysed using an AAA 400 Amino Acid Analyser (Ingos, Czech Republic)

Results: The total biogenic amine (BA) content continuously increased during the five- weeks storage
period in all sausage samples. The highest amount of BAs were detected in chicken (299-763 pg/g),
followed by mangalica (291-666 pg/g) and deer (154-600 pg/g) sausage, with the total value of BA content
in the fifth week exceeding 600 pg/g. Lower BA content was found in pork and horse sausage (156-333 ug/g
and 89-258 ug/g, respectively). Tym, Put, Cad, and Spm were detected in all types of sausage. Histamine
was not found in chicken or horse sausage. Furthermore, Spd was not detected in horse sausage.

Conclusions: The results show that the levels of BA in sausages vary depending on the type of meat used.
Biogenic amine content increased during the storage time, particularly Put and Cad, which could be a
chemical indicator of product quality loss in this type of products. Because the levels of Him and Tyr were
low, they may not cause any adverse health effects in sensitive individuals. Further research is needed to
determine the impact of BA on human health, and how to reduce them in meat products.

Acknowledgment: The authors would like to thank Stipendium Hungaricum for the PhD scholarship and the
Doctoral School of Food Science of MATE University for the support.
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ELELMI ROSTBAN GAZDAG CSEMEGE DEBRECENI KOLBASZ TERMEKFEJLESZTESE

Kulcsszavak: termékfejlesztés, élelmi rostban gazdag, csemege debreceni, innovacio

Célkitlizés: A mai rohand vildgban egyre nagyobb figyelmet kell forditanunk a bevitt tdpanyagok
mindségére és nem csak a mennyiségére. A vilagjarvany, illetve a kdrnyezeti valtozasok egyre inkabb arra
sarkalljak a taplalkozasi trendeket, hogy az étkezéslink fenntarthaté legyen, vagy esetleg teljesen névényi
alapu étrendet kovessenek az emberek.

Célunk, hogy olyan termékeket tudjunk el6allitani, amely fenntarthatdsag eszméjébe és felépitésében is
teljes mértékben beleillik. Eppen ezért, a termékek kindlatdba nem csak a vegan termékek fejlesztése keriil
el6térbe, hanem azok szamara is szeretnénk kedvezni, akik még nem tértek at a fenntarthatébb étrendre,
de nyitottak az Ujdonsdgokra. A hustermékek el@allitasa nagyobb o©koldgiai ldbnyommal bir, mint egy
z6ldség, gyiimolcs vagy gomba feldolgozdsa, ennek okan a Csemege debreceni Ujragondoldsdval szeretnénk
a fogyasztok igényeit kielégiteni.

Moddszerek: Kutatdsunkban a f6 szempont az volt, hogy a Csemege debreceni kolbadsz rosttartalmat
megemeljiik Ugy, hogy a gomba hozzdadasaval a textura és az autentikus izek jelenté6sen ne mdédosuljanak.
A gombat olyan mértékben apritottuk fel, hogy a kolbasz mozaikossagahoz igazodjon, és hogy minél kisebb
szinbeli eltérést okozzon.

Eredmények: Az elsG érzékszervi biralaton 42 f6, majd a masodik birdlaton 60 f6 vett részt. A résztvevék
érkeztek. Mig az els6 birdlat esetén a kontroll kapta, mind izre (4,1140,71), mind illatra (4,02+0,61), mind
allomanyra (4,0943,72), mind kinézetre (4,22+0,21) a legjobb pontokat. A leirt irasos véleményeket
figyelembe véve, elmondhaté, hogy nem az alap recepturdval és koncepciéval voltak problémak, hanem a
csiperkegombdval (Agaricus bisporus) dusitott termékek allomanyaval és izével. Az utébbi birdlaton mar a
hozzdaadott gombakat hékezeltiik, igy a korabban felmerilt problémakat ki tudtuk kiisz6bdlni.

Kovetkeztetés: Osszességében elmondhatd, hogy a csiperkegombaval dusitott termékek elfogaddsa
novekedett a két birdlat kdzott, igy a késGbbiekben az élelmi rostban gazdag Csemege debreceni kolbdasz
termékfejlesztése, remek piaci potencialt nydjt szamunkra.
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A SZULES MODJANAK ES A SZULES UTANI ELLATAS KORULMENYEINEK SZOPTATASRA
GYAKOROLT HATASAINAK VIZSGALATA

Kulcsszavak: természetes szlilés, csaszarmetszés, b6r-bér kontaktus, rooming-in, szoptatds

Célkitlizés: Jelen tanulmany a sziilés mddja, tovabba a postpartum id6szakban a korhazi elldtas soran
jellemz6 korilmények és a szoptatas alakuldsa kozotti 6sszefliggéseket keresi magyar mintan. A tanulmany
célja, hogy el6segitse a szoros postnatalis kot6dés kialakulasat, valamint a minél hosszabban megvaldsuld
kizdrélagos és részleges anyatejes tapldlast.

Mddszerek: A kvantitativ, keresztmetszeti kutatds Magyarorszagon online kérddivvel, anonim és
onkéntesen zajlott. Kizardlag kismamaknak létrehozott platformokon,

2021.03.26. - 2021.07.18. kozott. A nem véletlenszer(, célirdnyos szakértGi mintavétel soran bevalasztdsi
kritériumként szerepelt a bioldgiai anyasag és a kérdGiv kitoltésének id6pontjaban, legaldbb egy él6
gyermek megléte, akit otthondban gondoz. Kizarasi kritériumnak szamitott a koraszlilés, a nem bioldgiai
anyasag; az elsé gyermekkel varanddssag, valamint a kérdGiv kotelez6en megvalaszolandd kérdéseire
hidnyosan, vagy nem értelmezhet6en adott vdlasz, tovabba, ha a valaszold sajat vagy a gyermeke
velesziiletett/ szerzett testi, illetve mentalis betegségérsl szamolt be, amely miatt a szoptatds nem volt
megvaldsithatd. A kérdGivben szociodemografiai adatok (lakdhely, életkor, gyermekek szama etc.) mellett
informdcidkat gyujtottink a szlilés maddjardl és a postpartum korilményekrél, tovabba a gyermek
tapldlasanak moddjardl és idGtartamardl. Az adatok feldolgozasa SPSSv2.5 programban végeztik, leird
statisztikat, korrelaciot, x2-probat, ANOVA-t és t-probat szamoltunk (p<0.05). A kizarasi szempontok utan a
bevalasztasi kritériumoknak 2008 f§ felelt meg.

Eredmények: Szlilés utan kozvetleniil a csdszarmetszéssel sziiletett csecsembk minddssze egyharmada, mig
a természetes Uton sziletett csecsemdk, tobb mint 90 szdzaléka maradhatott anyjaval bér-bér
kontaktusban. A csaszdrmetszéssel sziiletett csecsemdék legnagyobb hanyada tébb, mint 2 dra elteltével,
mig a természetesen uton sziletett csecsemdék tobbsége azonnal kerilt anyja mellkasara. Azok a
csecsem@k, akik sziiletés utan kozvetlenil bér-bér kontaktusba keriiltek anyjukkal, szignifikansan kisebb
aranyban részesiiltek kiegészit6 taplaldsban, tovabba esetiikben hosszabb ideig tartott a kizardlagos és a
részleges szoptatas id6tartama is, azokhoz viszonyitva, akik sziletésik utan nem kozvetlenil keriltek
anyjukhoz. Az egyittes elhelyezés (rooming-in) a természetes Uton sziletett csecsemdékre nagyobb
aranyban volt jellemz6. A rooming-in rendszerben |év6 Ujsziilotteket kevésbé részesitették kiegészitG
tapldlasban, valamint magasabb aranyban voltak igény szerint tdpldlva, mint a nem rooming-in
elhelyezésben |évé ujsziilottek. A cumit hasznald csecsemdbk esetén szignifikdnsan rovidebb ideig tartott a
kizardlagos és részleges anyatejes taplalas, mint a cumit nem hasznalé csecsemék esetén.

Kovetkeztetés: A sziilés mddja, tovabba a kozvetlen postpartum korilmények befolyasolhatjdk a korai
szoptatds megvaldsulasat, valamint a kizardlagos és a részleges anyatejes taplalas id6tartamat egyarant.
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ELELMI ROSTOK VERZSIRSZINTEKRE GYAKOROLT HATASANAK RANGOSOROLASA 2-ES TiPUSU
CUKORBETEGEKBEN — HALOZATI METAANALIZIS

Kulcsszavak: élelmi rost, vérzsirszint, galaktomannadn, xilo-oligoszacharid, gumiarabiuk, T2DM

Célkitlizés: Szamos élelmi rost kaphatd étrend-kiegészit6ként, melyek eltéré élettani hatassal
rendelkeznek. Tudomasunk szerint egyetlen kordbbi tanulmany sem rangsorolta a hatékonysagukat eddig.
Ennek okan jelen kutatasunk célja, hogy szisztematikus irodalomkeresésre épilé haldzati metaanalizis
segitségével Osszehasonlitsa a szakirodalomban kozolt 2-es tipusi cukorbetegek (T2DM) korében
alkalmazott kiilonb6z6 vizben oldédd élelmi rostok hatékonysagat.

Moddszerek: A 2022. november 20-an lebonyolitott irodalomkeresés célja olyan randomizalt, kontrollalt
klinikai vizsgalatok (RCT) azonositdsa volt, melyek feln6tt T2DM-betegek korében vizsgaltdk a kutatas
targyat képez6 élelmi rostok hatdsat. Tovabbda a bevalogatasi kritériumok kozott szerepelt még, hogy a
cikkben legalabb egy végpontrdl legyen adat az aldbbiak koziil: 6sszkoleszterinszint, trigliceridszint, HDL-
koleszterinszint, LDL-koleszterinszint. Jelen tanulmany kizarélag mar publikalt kézlemények eredményeit
dolgozza fel. A haldzati metaanalizis a bayesidnus statisztika mddszerek alapjan készilt. A haldzati
metaanalizisben feldolgozott adatok a relativ hatékonysag, illetve a SUCRA értéken keresztil
szamszer(sithet6k.

Eredmények: A szisztematikus irodalomkutatas és szelekcid utan 46 RCT-t azonositottunk, koztiik 2685
beteg adatait, akik 16 féle élelmi rostot kaptak intervencidként. A galaktomanndan volt a leghatékonyabb
élelmi rost a trigliceridszint (SUCRA 82.77%) és LDL-koleszterinszint (SUCRA 88.56%) csokkentésében. Ezen
két végpont esetén a galaktomanndn szignifikdnsan jobbnak bizonyult 6sszehasonlitva azon csoportokkal,
ahol a betegek nem kaptak rostot. Az 6ssz-koleszterinszint végpontnal a xilo-oligoszacharid (SUCRA
84.59%), tovabba a HDL-koleszterinszint esetén a gumiardbikum (SUCRA 89.06%) volt a leghatékonyabb
intervencio.

Kovetkeztetés: A leghatékonyabb élelmi rost a galaktomannan volt, hiszen két végpontndl is - a
trigliceridszint és LDL-koleszterinszint csokkentésénél — elsé helyen szerepelt a rangsorban. Eredményeink
azt mutatjak, hogy a jol megvalasztott élelmi rostok a gydgyszeres terapia mellett hatékony kiegészit6i
lehetnek a vérzsirszintek normalizdldasanak a 2-es tipusu cukorbetegek kérében.
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A GLUTENMENTES ETKEZTETES KORULMENYEINEK FELMERESE A GYERMEKETKEZTETESBEN

Cél: A gyermekétkeztetés soran kilonos figyelmet kell forditani arra, hogy a specialis étkezési igényU
gyermekeket a megfelel6 diétds étellel szolgdljdk ki. A gluténmentes diéta biztositdsa a glutén aeroszolos
tulajdonsagai miatt kilonosen érzékeny feladat az iskolai konyhdkon, hiszen a legtobb egység nem
rendelkezik erre a célra elkilonitett helyiséggel. Jelen munka célja az volt, hogy feltarjuk a gluténmentes
étkeztetés élelmiszerbiztonsagi kockazatait a gyermekétkeztetésben.

Mddszer: Tanulmanyunkban 24 magyarorszagi oktatasi intézményben 7 {626 és 17 talalékonyhan vizsgaltuk
meg a gluténmentes étkeztetés koriilményeit. A konyhdkon dolgozd élelmiszert kezel§ alkalmazottak
élelmiszer allergénekkel kapcsolatos oktatdsban részesiiltek. Mindegyik konyhan rendelkezésre dlltak a
gluténmentes étkeztetéshez elkllonitett fogyasztdi eszk6zok (poharak, tanyérok, evBeszkozok).
Felmérésiink sordn azt vizsgdltuk, hogy az ellendrzott korilmények kozott elkészitett és hidegen, zart
csomagoldsban kiils6 cég altal szallitott gluténmentes ételek megfelel6en keriilnek-e datadasra a
fogyasztoknak. Tamponos mintat vettiink a tdrolds, a tdlalas és az étkezéshez hasznalt élelmiszerrel
érintkezd fellletekrél mely mintakat GlutenToxStick Plus gyorsteszttel vizsgaltunk meg.

Eredmények: A vizsgalt fellletek (n=134) 36%-a bizonyult gluténnal szennyezettnek (>5 ppm). A tarolas
soran a gluténmentes élelmiszerekkel érintkezd fellletek (n=44) 52%-a, a talalds/djrahSkezelés soran az
ételekkel érintkezé fellletek (n=26) 50%-a, a fogyasztds sordn érintkezé fellletek (n=64) 19%-a volt
gluténnal szennyezett.

Kovetkeztetés: Az iskolai konyhakon a gluténmentes diéta biztositdsa kotelez6 az orvosi papirral
rendelkez6 gyermekek szamdra. A hatdsagi ellenérzések soran a jo higiéniai gyakorlatot ellenérzik,
ugyanakkor a diétas ételekkel kapcsolatosan a hatdsag részérél nincs mintavételezési gyakorlat. Az iskolai
étkezésben résztvevé gyermekeknek az onrendelkezési lehetGségeik korlatozottak, emiatt mind a
szabdlyozd szerveknek, mind a szolgdltatast nyujtd intézményeknek kiilonos figyelmet kell forditani erre a
teriletre.

E-mail: marton.kajtor@foodcontrol.hu
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POSTBIOTICS: WHAT ARE THEY AND HOW DO WE USE THEM?

Keywords: postbiotics, probiotics, health benefits, mechanism of action, food, nutrition

Nowadays, more than ever, a special accent is given to the importance of biotics (probiotics, prebiotics,
synbiotics, postbiotics). There is a constant growth of scientific evidence which proves their health benefits.
Among them, postbiotics are considered as a ,newcomer” in the biotics group and the interest in the
scientific community for them is continuously expanding. According to the general agreement reached by
the International Scientific Association of Probiotics and Prebiotics, the postbiotics are defined as
“preparation of inanimate microorganisms and/or their components that confers a health benefit on the
host “. According to this term, viability is not prerequisite factor for postbiotics to have advantageous
effects. This gives them certain advantages over probiotics. There are some studies carried out to clarify the
connection between postbiotics and their immunomodulatory, anti-cancerogenic, antipathogenic effects,
but much more studies are needed to better understand their biological activities and the mechanism of
action, as well as exploitation in food industry and human nutrition. My PhD research focuses on this field,
and in this study the concept of postbiotics, mechanism of action, their features and application potential
are reviewed.

This work is supported by NKFIH projects No. TKP2021-NVA-22 and No. GINOP_PLUSZ2.1.1-21-2022-00048.

E-mail: hristovskikristijan93@gmail.com
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AZ ALKOHOLFUGGO EMBEREK EGESZSEGKAROSODASANAK FIGYELMEZTETO JELE LEHET AZ
EPESAV KONCENTRACIO GYORS NOVEKEDESE A VERBEN

Kulcsszavak: epesav, alkoholfogyasztas

Célkitlizés: Az epesavak koleszterinbdl képz6dnek a maj mikroszémaban a 7-alfa-hidroxilaz enzim hatasara
és az epével Urilnek. A bélbdl az enterohepatikus cirkulacié révén csaknem 90%-ban reabszorbedldédnak. Az
epesavak élettani funkcidja felliletaktiv hatasukon alapul. Emulgealjak a taplalékbdl szarmazé lipideket, igy
konnyen hozzaférhet6vé teszik azokat a lipazok szamara. Természetes korllmények kozott az epesavak
csak jelentéktelen mennyiségben, vagy egyaltalan nem mutathatdk ki a vérben.

Az alkoholos italokat az emberiség 6sid6k dta fogyasztja kiilondsen a vizhidnyos teriileteken és ahol az
ivoviz minGsége, tisztasdga nem megfelel6. Az alkohol energiaforrasnak tekinthets, de rendszeres
fogyasztasa egészségkarosodassal jar. Kutatasaink soran arra voltunk kivancsiak, vajon a szérum epesav-
koncentrdcio valtozasa prediktiv faktornak tekinthet6-e az alkoholfligg6k majkarosodasaban.

Modszerek: Alkoholt rendszeresen fogyasztd (N=10, atlagéletkor=60 + 9,74) és alkoholt nem fogyaszto, és
korban illesztett (N=10) férfiak szérumabdl torténtek a mérések. Meghatdroztuk az alkalikus-foszfataz
(ALP), alanin-aminotranszferaz (ALT), aszpartat-aminotranszferaz (AST), gamma-glutamil-transzferaz, (GGT),
karbamid (BUN), kreatinin (CREA), amilaz (AMY), total-protein (TP), vércukor (GLU), koleszterin (CHOL),
HDL-koleszterin, triglicerid (TG), 6ssz-bilirubin (TBIL), hugysav (UA) paramétereket rutin laboratériumi
madszerekkel, Hitachi 717 klinikai automatdval. Spekrofortometridas moddszerekkel mértik a citratos
plazmakban a H-donor-aktivitast (HDON), a redukaléképességet (RED), a szabad SH-csoport koncentraciot
(SH), valamint luminometrids modszerrel a total scavenger kapacitast (RLU). Az epesavak meghatarozasara
klinikai automatara alkalmazhaté enzimatikus kolorimetrias kitet (Diachem: N 45311) hasznaltunk.

Engedély: TUKEB 24/1996 (2005-ben megujitva), TUKEB13/2016

Eredmények: Az alkoholfliggd férfiak GGT értéke szignifikdnsan magasabb volt az egészséges kontrolloknal.
A szélsGértékek: 116 és 710 U/I. Szignifikdns kilonbségek mutatkoztak az Osszes vizsgalt redox-
paraméterben (HDON, RED, SH, RLU) is a csoportok kozott. A szérum epesavszint az alkoholfliggéknél
meghaladta a normaltartomanyt (> 6 umol/l). A legmagasabb érték 50,73 umol/I volt. A kontrollcsoportban
ez az érték a normal tartomanyon belill mozgott. A GGT és az epesav cc. értékek kozott nem volt szoros
korrelacid, de mindketté emelkedett volt az alkoholt rendszeresen fogyasztok esetében.

Kovetkeztetés: A magasabb szérum epesav koncentracié prediktiv faktornak tekintheté az alkoholfligg6k
egészségkarosodasaban és a majkarosodas mértékének megitélésében.

A kutatdsokat a Semmelweis Egyetem Racz Karoly Klinikai Orvostudomanyok Doktori Iskola 01. szamu
programja tdmogatta.

Email: makorebi@hotmail.com
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REFERENCIAANYAG FEJLESZTES ELELMISZEREK GLUTENTARTALMANAK MEGHATAROZASAHOZ

Kulcsszavak: rozs, arpa, glutén, ELISA

Célkitlizés: A colidkia egy autoimmun betegség, melynek egyetlen hatékony kezelési mddja az élethosszig
tarto szigoru gluténmentes diéta. A Codex Alimentarius és az Eurdpai Uni6é 828/2014 rendelete 20 mg/kg
maximdlis gluténtartalmat enged meg a gluténmentes élelmiszerekben, melyet az ajanlas szerint ELISA
moadszerrel kell igazolni. A meghatdrozas azonban tobb szempontbdl is tovabbi fejlesztésre szorul: nincs
referencia mddszer, tanusitott referencia anyag és a gluténtartalmu gabonakban megfigyelhet6 genetikai
és kornyezeti valtozékonysdg hatdsa, valamint a piacon |év6 moddszerek sokfélesége rontja a mérési
eredmények megbizhatdsdgat. Munkank célja olyan referenciaanyag el6dllitasa, amely alkalmas a
gluténtartalom mérési mddszerek pontossaganak meghatdrozdsdra és segiti azok fejlesztését. Kordbbi
kisérleteink soran a genetikai és kornyezeti valtozékonysag figyelembevételével egy blza alapu
lisztkeveréket fejlesztettiink ki, amely alkalmas lehet referenciaanyagnak. Azonban a buzan kivil a rozs és
az arpa is a colidkiasok szamara toxikus glutén fehérjéket tartalmaz, igy jelenlegi vizsgalataink a rozs és az
arpa alapu referenciaanyag fejlesztésére fékuszalnak.

Moddszerek: A genetikai és kornyezeti valtozékonysag feltérképezéséhez és a megfelelGen reprezentativ
fajtak kivalasztdsahoz a vilag tobb pontjan termesztett fajtaazonos rozs és arpa mintakat gydjtottiink 6ssze.
Az egyes fajtdknak megvizsgaltuk és 0Osszehasonlitottuk a nyerszsir, nyersfehérje, illetve a tobbféle
madszerrel (R5 és G12 ELISA, RP-HPLC, GPC) meghatdrozott glutén tartalmat. Az eredmények statisztikai
értékelése utan kivalasztottunk mind a rozs, mind az arpa esetében olyan reprezentativ fajtakat, amelyek
alkalmasak referencia lisztkeverék el&allitasara.

Eredmények: A rozs mintdk eredményei jelentds fajtdk kozotti kilonbségeket mutattak. A kilonb6zé
madszerekkel meghatarozva a mintdk glutén tartalma eltérG értékeket kaptunk. Az eltérés oka az ELISA
mddszer kalibrdlé anyaga és a minta fehérjéi kozotti kiilonbség lehet. A referencia lisztkeverékhez a fajtak
kivalasztasa klaszteranalizis segitségével tortént, az eredmények alapjan 7 fajta megfelel6en reprezentdlja a
vizsgalt fajtakat. Az arpa esetében a mért eredmények a rozsnal és a buzanal tapasztaltakhoz képest sokkal
nagyobb valtozékonysagot mutatnak. A klaszteranalizis alapjan 8 arpafajtat valasztottunk ki a reprezentativ
lisztkeverék el6allitasahoz.

Kovetkeztetés: A vizsgalataink rdmutattak arra, hogy a rozs és arpa fajtak mért gluténtartalmara a genetikai
és kornyezeti valtozékonysagnak jelentds hatdsa van, amelyet a referenciaanyag fejlesztésben is figyelembe
kell venni. A tovabbi kutatdsaink sordn a kivalasztott rozs és arpa fajtakbdl készitett lisztkeverékek
vizsgdlatait fogjuk elvégezni, majd egy mindhdarom gabona meghatarozasara alkalmas referenciaanyag
jeloltet szeretnénk elGallitani.

Email: gabriella.muskovics@edu.bme.hu
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AZ UBORKA (CUCUMIS SATIVUS L.) FAJITAK ABSZCIZINSAV ERZEKENYSEGENEK JELLEMZESE

Kulcsszavak: ABA, jelatviteli Utvonal, tolerancia, dehidrinek, qPCR

Bevezetés: Az abszcizinsav (ABA) nemcsak a névényekben fordul el6, mint fitohormon, hanem az allati
torzsfejlédés kilonbozé szintjein is megjelenik, igy az emldsok szovetei és sejtjei, a leukocitdk, a
hasnyalmirigysejtek és a mesenchymalis &ssejtek is termelik.

Az ABA az dllati szervezetekben univerzalis jelz6molekulaként mikodik. A jeldtviteli Utvonal hasonlit a
novények Aaltal haszndlt Utvonalhoz; ez az utvonal magdban foglalja az ABA szekvencidlis kotédését
membranreceptorahoz, aktivalja az ADP-ribdz-ciklazt, ami az intracelluldris ciklikus ADP-ribdz tultermelését
és az intracelluldris Ca?* koncentracié névekedését eredményezi. Az ABA serkenti a hére és fényre adott
stresszvalaszt az allati sejtekben, az immunvélaszt a leukocitdkban, az inzulin felszabadulasat a
hasnyalmirigy béta-sejtjeibdl, valamint a mesenchymalis és vastagbél Gssejtek expanzidjat.

A klimavaltozas kovetkeztében hangsulyossa valtak az abiotikus stresszek hatdsaival kapcsolatos kutatdsok.
A szdrazsdgstressz elleni tolerancia és az ABA érzékenység kdzott szoros 6sszefliggés van. A stresszhatdsra
indukalodé ABA dehidrin fehérjék termel6dését idézheti el6. Mivel jelent6s biokémiai és molekularis
biolégiai valtozasok zajlanak le a novényben, ezért ezeket a kutatdsokat human élettani szempontbdl
fontosnak itéljik meg. Vélasztott névényiink az uborka (Cucumis sativus L.) a Cucurbitaceae csalad egyik
legnagyobb mennyiségben nevelt, gazdasagi szempontbdl fontos zoldségféléje.

Célkitlizések: Tekintettel az ABA valtozatos élettani hatasara, vizsgalni kivantuk, hogy van-e kiildnbség az
Uveghdzi és szabadon termesztett uborkafajtak ABA érzékenysége kozott.

Kivancsiak voltunk arra, hogy van-e kiilonbség a két fajtacsoport molekularis valaszaiban kilséleg
alkalmazott ABA egyszeri kezelést kovetGen. Ezért az ilyenkor jellemz6en indukaléddé dehidrin gének
expresszidjat terveztiilk nyomon kovetni.

Modszerek: CsDHN1, a CsDHN2, és a CsDHN3 uborka dehidrin géneket vizsgaltuk szemikvantitativ és
kvantitativ PCR-el és a kontrollként CsAct-3 gént hasznaltunk.

Eredmények: A szemikvantitativ PCR és kvantitativ RT-PCR eredményei alapjan elmondhatd, hogy a
CsDHN2 gén indukcidja erésebbnek bizonyult az ABA kezelés hatdsdra. A CsDHN3 expresszidja a kontroll
novények esetében is erds volt, igy vélhetdleg kisebb szereppel bir maga a gén az ABA altal szabdlyozott
stresszvalaszban a vizsgalt genotipusokban. A fajtak kozotti kiilonbség egyik esetben sem volt szignifikans.

Kovetkeztetés: ABA kezelés hatdsdra mindegyik vizsgdlt fajta esetében a CsDHN2 dehidrin gén erételjes
indukcidja volt megfigyelhet6. A CsDHN3 kifejez6dése ugyanakkor a kontroll névényekben is magas volt.
Feltehet6leg a CsDHN3 géntermék feladata mds, nem vesz részt az ABA kozvetitett stresszvalaszokban. Az
ABA mennyisége nagymértéken befolydsolja a novény termésének beltartalmi mindségét, ezaltal a
novények ilyen iranyu vizsgdlata a taplalkozastudomany szempontjabdl is kulcsfontossagu.
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PROBIOTIC FERMENTED EGG WHITE-BASED PRODUCT WITH DIFFERENT CARBOHYDRATE
SOURCES

Objective: Probiotics are known to improve digestive health, boost the immune system, and enhance
overall well-being. Furthermore, most probiotics are found in dairy products such as yogurt and fermented
milk, which are excellent sources of these beneficial microorganisms however, individuals with lactose
intolerance may not be able to consume dairy products. Considering that egg white drinks are a rich source
of protein, they can also be used as an alternative to dairy products and as a feasible probiotic carrier.

Methods: The feasibility of egg white drink fermentation was investigated by 2 probiotic strains
Lactobacillus salivarius CRL 1328, and Lacticaseibacillus casei 01. Additionally, the effect of adding fructose
and fructooligosaccharides (FOS) 2% separately on the total cell count and the pH value as well as the
protein profile and rheological parameters were studied. Samples without added sugar were served as a
control.

Results: After 16 hours of fermentation samples with carbohydrate source were considerably higher total
cell counts compared to control samples. Additionally, L. casei 01 grew better in egg white drink reaching a
value of 8.62 Logio CFU/mL. Although adding a carbohydrate source to fermented samples by L. casei 01
reduced the pH value significantly, there was no considerable difference when fructose or FOS was added.
Ovalbumin, ovomucoid, ovotransferrin, and ovoflavoprotein were mainly detected on the gel in all
fermented egg white drink samples. A shear thickening behaviour was observed with an increasing in
dilutant properties after the fermentation.

Summary: Fermented egg white drink by L. casei 01 in the presence of FOS is a functional drink that
considers wealthy in protein and is idealistic for lactose intolerant and those with unique diets.

This work is supported by NKFIH projects No. TKP2021-NVA-22 and No. GINOP_PLUSZ-2.1.1-21-2022-00048.
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AZ ENDOKANNABINOID RENDSZER FIZIOLOGIAS SZEREPE ES A KANNABINOIDOK MEGITELESE A
SPORTDIETETIKABAN

Kulcsszavak: endokannabinoid rendszer, kannabinoidok, CBD, THC, étrend-kiegészit6, kromatografia

Célkitlizés: Az endokannabinoid rendszer szamos élettani funkcié szabalyozasaban vesz részt, befolyasolja a
metabolikus folyamatokat, a taplalékfelvételt, az emésztést, valamint a sziv- és érrendszer miikodését. Az
endokannabinoidok szisztémas hatdsukat a kozponti idegrendszerben és szimpatikus idegvégz6déseken
torténd neurotranszmitter felszabadulds szabdlyozdsaval érik el, lokalisan pedig a simaizomsejtek,
fehérvérsejtek és az endothel funkcié befolydsolasaval. Amellett, hogy az endokannabinoid rendszer és a
kannabinoid jelpalya részt vesz egyes élettani és kértani miikodésekben, vildgszerte egyre tobb kutatas
foglalkozik a C. sativa-ban taldlhaté kannabinoidok egészségre és sportteljesitményre gyakorolt hatdsaival,
f6leg a regeneralddasi stratégidk részeként torténd alkalmazasardl. 1999-t6l, a WADA megalakulasatdl a
kannabisz és a kannabinoidok sportbeli jelenléte a tudomanyos férumok és doppingellenes hatdsagok
korében egyarant vitatott kérdés volt, az eddigi irodalmi adatok is ellentmonddak. A Nemzetkozi
Doppingellenes Ugynokség (WADA) a 2018. évi tiltdlistardl levette a kordbban a kannabinoidok (S8)
csoportjaba sorolt kannabidiolt (CBD), a THC (A9-tetrahidrokannabinol) és egyéb természetes, illetve
szintetikus kannabinoidok azonban tovabbra is tiltottak a versenysport alatt. Ezért a kannabinoidok
kimutatdsa és ellenérzése rendkiviil fontos, igy célul tlztik ki a CBD tartalmud élelmiszerek és étrend-
kiegészitGk tényleges kannabinoid tartalmanak vizsgalatat.

Moédszerek: A kannabinoidok kimutatasara a legalkalmasabbak a tomegspektrometridval (MS) kapcsolt gaz-
(GC) és folyadékkromatografids (LC) technikak. Kidolgoztunk két egymast jol kiegészité és helyettesitd
mddszert LC-MS és GC-MS technikakkal, melyekkel k6z6s mintael6készitést kovetGen vizsgaltuk meg a
mintdk THC és tovabbi 9 kannabinoid tartalmat. A validalaskor 100 ng/g, illetve 100 ng/ml-es kimutatasi
hatart adtunk meg, amivel biztosithatjuk a sportolékat arrdl, hogy az ennél kevesebb THC-t tartalmazd
étrend-kiegészit6k vagy dusitott élelmiszerek fogyasztasaval nem kdvetnek el doppingvétséget.

Eredmények: A 11 kiilonb6z6 vizsgalt matrixokbdl (magas olajtartalmi étrend-kiegészit6k és dusitott
élelmiszerek, csokoladék, ragéogumik) 4 esetben taldltunk kimutatasi hatar folotti THC mennyiséget vagy
tiltott kannabinoidot, 3 mintdban pedig nem lehetett kimutatni a feltlintetett CBD tartalmat.

Kovetkeztetés: A kannabinoidok terdpias és sportban torténé alkalmazasa, valamint kolcsonhatdsa a
szervezet sajat endokannabinoid rendszerével feltérekvé és érdekes kutatasi teriilet. Azonban sportoléknak
a CBD tartalmu élelmiszerek és étrend-kiegészit6k hasznalata kockdzatot jelenthet a doppingellenes
szabdalyok megsértése miatt. A CBD tartalmu élelmiszerek és étrend-kiegésziték alkalmazas elStt torténd
bevizsgaltatdsaval és a témaban jartas dietetikussal térténé konzultaciéval biztonsagos sporttaplalkozasi
stratégia allithatd fel, és elkeriilheté lehet a vétlen doppingolas.
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SUPPLEMENTATION OF EXOGENOUS NITROGEN TO FRUIT JUICE FERMENTATION: BLESSING AND
CURSE

Keywords: probiotics, fruit juices, nitrogen, flavor, fermented fruit juice

Probiotics are “live microorganism, which, when administrated in adequate amounts, confer health benefit
on the host.” These kinds of microbes can be bacteria, yeast or viral. dairy products have been at the
forefront of probiotic carrier foods for many thousands of years. At present, there is an increasing demand
for non-dairy plant-based probiotic products due to various reasons including rising vegetarianism and
emerging veganism, allergenicity for dairy products, and consumer preferences for various novel tastes.

Non-dairy sources such as fruits, vegetables, cereals, and legumes contain a high level of beneficial
substances in human nutrition (e.g., antioxidants, vitamins, minerals, dietary fibers). The addition of
probiotics into these food matrices may therefore raise many additional health benefits. Fruit juices could
be a suitable matrix to the incorporation of probiotic cultures as they naturally contain beneficial health
nutrients and do not have allergens, such as lactose and casein. In addition, they present a flavor profile
considered pleasant to all age groups, are perceived as healthy and refreshing beverages, and are consumed
regularly. However, juice fermentation with probiotics is more complicated than in dairy products, since
juices have insufficient amounts of peptides and free amino acids that are necessary for the metabolism of
probiotic cultures and can alter the sensory characteristics of the juices, because the metabolism of
probiotic cultures may result in the production of components that contribute negatively to the aroma and
flavor of the products being characterized as "acid," "medicinal," or "astringent."

Nevertheless, some solutions can be used when probiotic cultures alter the sensory characteristic of fruit
juices, such as the addition of flavorings or volatile compounds to "mask" the presence of probiotics,
microencapsulation or the supplementation with nitrogen source that can be used for production of amino-
acids precursors of important flavor compounds in food fermented.

The effect of nitrogen supplementation on the taste and sensorial characteristics of the fermented fruits
juices is still in doubt, thus my PhD research aims to cover this aspect. In this study the effect of addition of
exogenous nitrogen on the fermentation process, the nutritional values and sensory characters of the
fermented juices was reviewed in discussion with some experimental data in my work. This is important
information for development of fermented probiotic fruit juices.

This work is supported by NKFIH projects No. TKP2021-NVA-22 and No. GINOP_PLUSZ-2.1.1-21-2022-00048.
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Kutatdkdzpont, Kbzgazdasdgtudomdnyi Intézet

VIRAGPORCSOMOK TAPANYAG-OSSZETETELENEK KLASSZIKUS MEGHATAROZASA ES
MULTIKRITERIUMOS ERTEKELESE

Kulcsszavak: pollen, taplalkozasbioldgiai potencidl, varianciaanalizis (ANOVA), rangszam-kilonbségek
Osszege (sum of ranking differences)

Célkitlizések: Az elmult 30 évben a méhészeti termékek (méz, pollen, méhkenyér, propolisz, viasz) kozil a
mézzel és pollennel kapcsolatos nemzetkdzi kutatdsok szama exponencidlisan emelkedett. Ennek
hatterében elsGsorban az élelmiszer-biztonsagi kockazati tényez6k (peszticidek, toxikus fémek, penészek,
mikotoxinok, pirrolizidin alkaloidok, allergének, génmddositott szervezetek stb.), taplalkozas-bioldgiai
tényez6k, valamint az egészségtudatos fogyasztok korében tortént névekvs keresleti tényez6k allnak.
Kutatasunkban célunk volt hazai virdgporcsomak tapldlkozasbioldgiai profilozasa.

Mddszerek: Kutatdsunkban 14 virdgporcsomd mintat elemeztiink. A botanikai eredet meghatdrozasat
mikroszkdpos pollen-analizissel végeztilk (MSZ 6950-3:2017). A mintak nedvességtartalmat
vakuumszaritassal (ISO 12824:2016), a fehérjetartalmat Kjeldahl-mddszerrel, a nyerszsirtartalmat Soxhlet
extrakcioval (ISO 12824:2016), a hamutartalmat pedig hamvasztdssal hataroztuk meg (ISO 763:2003). A
szénhidrattartalmat a kdvetkez6 képlettel hataroztuk meg: szénhidrat (%) = 100 — nedvesség (%) — fehérje
(%) — nyerszsir (%) — hamu (%). A mintakbdl extraktumokat készitettlink etanol:desztilldlt viz (60:40) elegy
felhasznalasaval és ezek antioxidans tulajdonsagait spektrofotometridsan vizsgaltuk. Az 6sszpolifenol
tartalom (TPC) meghatarozasat Folin-Ciocalteu reagenssel vizsgaltuk, az 6sszflavonoid tartalmat (TFC) pedig
aluminium-klorid reagenssel. Toébb in-vitro antioxidans kapacitdas mérési mddszert alkalmaztunk: FRAP,
CUPRAC, ABTS, DPPH. Minden vizsgalat esetén 6t parhuzamos mérést végeztiink. A statisztikai vizsgalatokat
els6 lépésben beltartalmi paraméterenként kilon-kilon értékeltik (Kruskal-Wallis teszt, Dunn teszt
Bonferroni korrekcidval), majd masodik lépésben a pollenek multikritériumos 6sszehasonlitasahoz a
rangszamkilonbségek 6sszege modszert alkalmaztuk az adatok atlagos értékének standardizalasa (1-100)
utan. Az elméleti legjobb beltartalmi paraméterekkel rendelkez6 mintahoz (Read) hasonlitva végeztik a
statisztikai futtatdsokat, igy a pollenmintak taplalkozasbioldgiai rangsora meghatdrozhatdva valt.

Eredmények: Osszességében megidllapithatd, hogy a vizsgalt 6sszes paramétert egyszerre figyelembe véve
a mézontofli (Phacelia tanacetifolia) és az erdei iszalag (Clematis vitalba) mintak rendelkeztek a legnagyobb
tapldlkozasbioldgia értékkel.

Koévetkeztetés: A virag pollenek taplalkozasbioldgiai értékének feltérképezését tovabb sziikséges vizsgalni,
Ujabb  novényfajok, novényfajtak  pollenjének  értékelésével. A  pollenek  élelmiszerként,
élelmiszeralapanyagként torténd felhaszndldsat érdemes lenne tovabbi kutatdsokkal vizsgdlni, az
élelmiszerbiztonsagi kockdzatok teljes kord feltardsa mellett.

Email: szabo.daniel.19@phd.uni-mate.hu
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RIZSDIETAK HATASA METBOLIKUS BETEGSEGEKBEN ES ERTEKEI AZ EGESZSEGES
TAPLALKOZASBAN

Kulcsszavak: rizsételek, beltartalom, rizsdiétak, élettani hatasok

Célkitlizés: A hazai népbetegségek koziil a metabolikus betegségek hazankban a populacid tobb mint
egyharmadat érintik, de minden kontinensen né az esetek szdma. A metabolikus betegségek kozill a sziv-
érrendszeri és a nem-alkoholos eredetld krénikus veseelégtelenségek szama kilonoésen kiemelkedik.
Napjainkban a rizsalapu étkezések divatosak, ahol a vadrizs és a barna rizs vegyesen fehér rizzsel kombinalt.
Az ,Orvosi rizsek” nemesitésének és termelésének célja az, hogy a népbetegségek korébe tartozd
betegségek megel6zéséhez egészséges rizsalapu specidlis ételeket biztositsanak az egyes betegségekre.

Mddszerek: Az ujfajta rizsek termelése és a hatdsvizsgalatok mar 2012-ben kezdddek, amelybél az eddigi
eredményes specifikus diétakat 6sszefoglaljuk, és kiemeljiik tapértékiket, és fizioldgias hatasukat.

Eredmények: Hazankban a rizstermékek a csecsemd@taplalékok alapjat képezik, és szdmos diéta alapvetd
alkotdja. Fizioldgias vizsgalatok bizonyitjdk, hogy a nem-alkoholos eredet( krdnikus veseelégtelenségben az
Uj orvosi rizsek alacsony fehérje tartalmu (LPBR) rizsdiétat kovet6en az 6sszes zsirszint lecsokken a majban,
elénydosen megvaltozik a bélfléra mikrobialis dllomanya, és a szérum koleszterol szint szignifikdnsan
redukalodik vadrizs (WR) diétakban. Az LPBR diétat kovetSen a bélrendszer Lactobacillus specieszek szama
szignifikdnsan n6tt.

Kévetkeztetés: Hazai rizseink kiemelked6en magas tapértékik miatt top rizsek az EU-ban, hasonldan a nagy
rizstermel6 orszagok tobbfajta gazdag beltartalmi értékl rizseket termelnek. Az utdbbi évtizedben
nemesitett rizsek remélhetéleg specifikus diétakban hozzajarulnak a sziv-és érrendszeri, neuroldgiai.
diabetesz, rdkos és vesebetegségek hatékony kezelésében, ill. komfortos életvitelt biztositanak a
betegeknek.

Munkankat Professzor Dr. Garab Gy6z6 (SZBK) és Fazekas Gyula (Nagykun 2000 Zrt) és a az SZTE szakmailag
tdmogatta.
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SCHIZOSACCHAROMYCES ELESZTOTORZSEK ALKALMAZASANAK LEHETOSEGEI AZ
ELELMISZERIPARBAN

Kulcsszavak: éleszt6, Schizosaccharomyces, élelmiszeripar, cider, sorkészités

Célkitlizés: Az emberiség torténetével egybeolvadt az éleszt6gombak jelent&sége. Az élelmiszeripari
felhaszndlasukrol, mar tobbezer éves feljegyzéseink is vannak. Hasznaljak 6ket borok, sorok és kilonbozé
péktermékek elGallitasahoz. A legjelentésebb és széleskdrben hasznalt élesztégomba mind a mai napig a
Saccharomyces nemzetségbe tartozd Saccharomyces cerevisiae és a Saccharomyces bayanus. Munkank
soran mi egy kevésbé elterjedt, dm nem ismeretlen, a Schizosaccharomyces nemzetség két torzsét
vizsgaltunk élelmiszeripari lehetGségek szempontjabdl. Enhez eddigi munkaink alapjan a boraszatban mar
malidevorans torzset, illetve egy kozel rokon fajat a dimorf Schizosaccharomyces japonicus éleszt6t
valasztottunk.

Mddszerek: Kutatdsaink soran megvizsgaltuk, hogy a két Schizosaccharomyces nemzetségbe tartozé torzs
milyen moédon képes fermentalni kilénb6z6 almaleveket, illetve alkalmasak lehetnek-e ale sorok
készitéséhez. Vizsgalatuk, hogy az éleszt6k milyen fermentacidkinetikdt mutatnak a kiilonb6z6 almalevek
erjesztése soran, milyen aromakomponenseket eredményeznek a kész almaborban, illetve milyen analitikai
maddszerekkel mérhet6 valtozasokat okoznak példdul a kiilonb6z6 savtartalom és alkoholfok teriiletén. Az
altalunk  készitett sorok esetében szintén megvizsgdltuk az élesztégombdk altal termelt
aromakomponenseket, illetve szdmos sorre jellemz6 tulajdonsagot, példaul a keserlisav és a polifenol
tartalmat. Az altalunk készitett soroket érzékszervi vizsgalatoknak is aldvetettiik.

Eredmények: Az almalé fermentaldsa sordn azt tapasztaltuk, hogy az dltalunk kivalasztott éleszt6gombak a
S. bayanus kontrollhoz hasonlé sebességgel végezték az erjesztést, alkoholtartalmuk 4-6 v/v% kdzé volt
tehet6. Aromaprofiljuk sok hasonldsdgot mutatott, am voltak olyan komponensek melyek csak egy-egy
élesztére voltak jellemz&ek. A s6rok elSallitasa soran eredményeink azt mutattdk, hogy S. malidevorans és a
S. japonicus is képes volt a S. cerevisiae kontroll térzshdz hasonldan erjeszteni a malatat, am a fermentacids
id6 optimalizaldsa szlikséges a jobb eredmény eléréséhez.

Kévetkeztetés: Osszességében elmondhatd, hogy az 4&ltalunk vizsgdlt Schizosaccharomyces térzsek
alkalmasak lehetnek a késGbbiekben az élelmiszeripari felhasznalasra.

Email: takacs.szonja93 @gmail.com
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DEL-ALFOLDROL SZARMAZO CSONTHEJAS GYUMOLCSOK ULTRAHANGOS KIVONATAINAK
ANTIOXIDANS VEGYULET TARTALMA

Kulcsszavak: antioxiddnsok, csonthéjasok, polifenolok, flavonoidok

Célkitlizés: A csonthéjas gyimolcsok fontos forrasai a masodlagos névényi metabolitok széles skalajanak,
amelyek csokkenthetik a kilonb6z6 betegségek kialakuldsanak kockdzatdt. Kutatasunk célja
Osszehasonlitani a dél-alféldi régidban termesztett csonthéjas gyliimolcsok (cseresznye, meggy, barack,
szilva) teljes antioxidans tartalmat. A vizsgalat célja megmérni a csonthéjas gylimolcsok levének, pépjének
és héjanak (n=33) teljes polifenol és teljes flavonoid tartalmat, valamint teljes antioxidans kapacitasat.

Maddszerek: A héjakat megszaritottuk és a pépekkel egyiitt ultrahangos kivonatokat készitettiink, a leveket
friss allapotban elemeztik. UV/VIS spektrofotométerrel meghataroztuk Folin-Ciocalteu reagenssel a teljes
polifenol tartalmat, aluminium-kloridos mddszerrel a teljes flavonoid tartalmat, az antioxidans kapacitast a
vasredukdlason alapuld mddszerrel mértilk meg. Az adatok elemzéséhez leird statisztikat, Kruskal-Wallis
tesztet, Mann-Whitney U probat és Spearman korrelacid analizist alkalmaztunk. Az eredményeket
szignifikansnak tekintettik, ha p<0,05.

Eredmények: A legnagyobb teljes flavonoid tartalmat (2972,4+38,7 mg/100 ml) a Cseng6di meggy friss
levéb6l mértik, a legkisebbet a magyar kajszibarack pépje (51,2+2,4 mg/100 ml) tartalmazta. A Kruskal-
Wallis teszt eredményei alapjan, 0sszesitve mindegyik gylimolcsrész értékeit, a levek (104,3 mg/100 ml)
szignifikansan tobb polifenol vegyuletet tartalmaztak, mint a pép (56,1 mg/100 ml) és a héjak (79,1 mg/100
ml) (p<0,001). A barack mintak értékeit gyliimolcsrészenként dsszevetve, szignifikdnsan tobb teljes flavonoid
vegyuletet tartalmaztak a levek (96,1 mg/100 ml), mint a héjak (75,7 mg/100 ml) és a pép (48,74 mg/100
ml) (p<0,05). Erds, pozitiv korrelacié volt a teljes polifenol (r=0,739), teljes flavonoid (r=0,665) tartalom
esetén az antioxidans kapacitdssal (p<0,05). A teljes flavonoid tartalom és teljes polifenol tartalom kozott is
erds, pozitiv korrelacio volt (r=0,778; p<0,05).

Kovetkeztetés: Kutatasunk azt mutatta, hogy a csonthéjas gyiimolcsok kivonatai és a melléktermékként
keletkezett antioxidans vegyiletekben gazdag héjak alternativ megoldasként felhaszndlhatdk dusitashoz az
élelmiszeriparban.

Email: larka.tisza@gmail.com
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AZ ELELMISZERJELOLESEK HATASA A TUDATOS FOGYASZTOI MAGATARTASRA

Kulcsszavak: élelmiszermarketing, tapértékjelolés, élelmiszervalasztas

Az Ugynevezett civilizacids betegségek az elmult évtizedekben vilagszerte egyre nagyobb szamban fordultak
eld, és sajnos mar régodta a vezetd halalozasi okok kdzé tartoznak. Napjainkra az elhizas az egyik legnagyobb
kozegészségligyi problémadva valt, és a helyzet évrél évre romlik. A dohanyzdshoz hasonldan az elhizas is
fontos tényezé6je az elkeriilhet6 halalozasnak, mivel a tanulmanyok szerint az OECD-orszagokban tobb, mint
minden masodik feln6tt és kézel minden hatodik gyermek tulsulyos vagy elhizott. A legtobb tulsulyos és
elhizott felnbttet szamlald orszagok az USA, Mexikd, Uj-Zéland és Magyarorszag. Ezzel szembe
legalacsonyabb kockdzatu orszagok kdzé sorolhaté Japan vagy Dél-Korea.

A feldolgozott és el6re csomagolt élelmiszerek példatlanul nagymértéki elérhetdsége, hozzaférhetGsége és
megfizethetGsége nagymértékben jarul hozzd az elhizdshoz és az étrenddel 6sszefliggé nem fert6z6
betegségek kialakuldasdahoz, mint példaul a cukorbetegség, a sziv-és érrendszeri betegségek, vagy a rakos
megbetegedések. Az egészséges taplalkozas szorosan Osszefligg ezekkel a civilizacids betegségekkel, ezért
napjainkban rendkivil aktudlis kérdésnek bizonyul. Az egészséges tapldlkozas el6mozditasat és a nem
fert6z6 betegségek megel6zését célzd atfogd politikai valasz részeként a WHO tett javaslatot az
el6recsomagolt élelmiszerek tapértékjelolésének bevezetésére.

A csomagolas elsé oldalan elhelyezett, ugynevezett FOP-tapértékjelolések, egyszer(, gyakran csak grafikus
szimbdlumot tartalmazo jelzés, amely a fogyasztdok szamara egy pillantdssal egyértelm tdjékoztatdst nyujt
az élelmiszerek mindségérdl, és kiegésziti a hatoldalon talalhaté részletes informacidkat. Az FOP-
tdpértékjelolés jol lathatdan tartalmazza a legfontosabb tdpértékkel kapcsolatos informdciokat és
szembetlind modon kozli azokat, példaul a kaldria-, telitettzsir-, s6- és cukortartalmat.

A kutatds alaphipotézise a kovetkezGképpen keriilt meghatarozasra: Az élelmiszerjel6léseknek, kifejezetten

a tapértékjeloléseknek kiemelt hatdsa van a tudatos fogyasztdi magatartdsra, az élelmiszervalasztasra, a
legfontosabb eszkz a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasaban.

Kvalitativ piackutatds soran inkdbb iranymutatd (nem altalanosithatdé) eredményeket szolgaltat, mint
statisztikailag megbizhatdsagot, és a vdlaszadék kisszamu csoportjanak attit(idjeinek, motivacidinak,
tapasztalatainak és preferencidinak megfigyelésén alapul. Az els6dleges kutatds soran a leggyakoribb
interjuforma, a fdkuszcsoportos interjuk voltak, amelyekben 8-8 f6 kerlilt megkérdezésre. Az egyik
csoportban taplalkozasukat tekintve tudatos személyek vettek részt, vagyis egészségpreventiv csoport volt,
a masik csoportban pedig az étrendet tekintve nem tudatos személyek keriltek megkérdezésre. Az interjuk
a termékcimkék hasznalataval kapcsolatos fogyasztoi szokasok, az 6nkéntes FOP-tapértékjelolés fogyasztoi
megitélése, az egészséges, vagy annak vélt élelmiszerek megitélése, valamint a jel6léseknek a fogyasztoi
valasztasra gyakorolt hatasa témakoroket érintették.

Email: toth.ildiko@econ.unideb.hu
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POTENCIALISAN PREBIOTIKUS HATASU ANYAGOK ELOALLITASA ES TESZTELESE

Kulcsszavak: prebiotikum, oligoszacharid, poliszacharid, probiotikum, tejsavbaktérium

Célkitlizés: Kutatasunk célja kiilonboz6 szénhidratok (poli- és oligoszacharidok) el&allitasa és izolalasa
kiilonféle természetes forrasokbdl, illetve azok potencidlis prebiotikus hatdsanak tesztelése probiotikus
baktériumfajokon. Ezek mellett optimalizaltuk a teszteléshez sziikséges in vitro assay-t, hogy megallapitsuk
a baktériumok novekedésének kedvezd korilményeit.

Moédszerek: A szénhidratokat (poli-és oligoszacharidok) el6zetesen névényekbdl és bazidiumos gombakbdl
izolaltuk kiilonb6z6 maddszereket alkalmazva. Mds oligoszacharidokat novényi eredetl poliszacharidok
(galaktomannan, glikomannan) enzimatikus hidrolizisével allitottuk el6. A preparativ Iéptékd
enzimreakcidk optimalizaldsdra korabban sor kerilt. A reakciétermékek oligomerizacios fokat vékonyréteg
kromatografidval (VRK) és kapillaris elektroforézis MS (CE-MS) mddszerekkel hataroztunk meg. A kilonb6z6
anyagokat méretkizardsos kromatografidaval (SEC) valasztottuk el. A homogén frakcidk redukald
cukortartalmat Somogyi-Nelson mddszerrel, az oligoszacharidok méretét VRK segitségével allapitottuk meg.

A kapott anyagok potencidlis prebiotikus hatdsat probiotikus tejsavbaktérium fajokon teszteltiik. A
tenyészetek megfelel6 korilményeinek meghatarozasa utdn a kapott anyagok potencidlis prebiotikus
hatdsat probiotikus baktérium fajokon teszteltiik Ugy, hogy azok szénforrasként szolgaltak a tapoldatokban.
A baktériumok novekedésének koriilményeit optimalizaltuk. A névesztéseket mikrotiter lemezen hajtottuk
végre anaerob korilmények kozott, a ndvekedést ELISA olvasd késziilékkel vizsgdltuk.

Eredmények: Kutatomunkank sordn sikeresen izoldltunk poli- és oligoszacharidokat novényi és bazidiumos
gomba forrasokbdl. Ezen kivil enzimatikus bontdssal sikeresen allitottunk el6 manno-oligoszacharidokat. A
kiilonb6z6 méretli reakcidtermékeket méretkizarasos kromatografia segitségével elvalasztottuk, a kapott
homogén frakcidkban a cukrok oligomerizaciés foka nagyrészt 2 és 7 kozott valtozott. Ezen anyagok
potencialis prebiotikus hatasanak vizsgalatdhoz in vitro esszét fejlesztettiink ki, amelyben teszteltiik a
szénhidratok baktériumok novekedési képességekre kifejtett hatdsat. Az assay optimalizaldsdhoz fontos
paraméternek bizonyult a megfelel§ taptalaj 6sszetétel, a sejtszdm és a hémérséklet. A ndvesztéses
vizsgalatok azonositottak tobb potencidlisan prebiotikus hatdssal rendelkez6 szénhidrat mintat in vitro
korilményeink kozott: a glikomannan enzimatikus hidrolizisébdl szarmazé gliikomanno-oligoszacharidokat,
a galaktomannan bontasabdl szdrmazé diszacharidot, cellobidzt, gentiobidzt és egy gomba eredetli -
gliikan poliszacharidot.

Kovetkeztetés: Kisérleteink sordn tobb szénhidrat is potencialisan prebiotikus hatasinak bizonyult. Ezen
anyagok a jov6ben hivatalos prebiotikummad valhatnak, azonban ezen anyagok metabolizmusanak leirdsara
tovabbi kisérletek szlikségesek.
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'Magyar Agrdr- és Elettudomdnyi Egyetem, Elelmiszertudomdnyi és Technoldgiai Intézet
2Aquaphotomics Kutatdsi Tanszék, Agrdrtudomdnyi Kar, Kobe Egyetem

SALATA FRISSESSEGENEK INDIREKT NYOMON KOVETESE A LEVELEK ViZ MOLEKULARIS
SZERKEZETENEK KOZELI INFRAVOROS FENYELNYELESI MINTAZATA ALAPJAN

Kulcsszavak: salata, h(itStarolds, kozeli infravords spektroszkdpia, kemometria, aguaphotomics

Célkitlizés: A fejes salata (Lactuca sativa L.) a minimalisan feldolgozott, fogyasztasra kész élelmiszerek
piacan a leggyakoribb leveles z6ldség. A leveleket alacsony kaldria- és nagy viztartalom jellemzi, j6 forrasai
rostoknak, dsvanyi anyagoknak, antioxidansoknak. A fotoszintézis elsGsorban itt torténik, ami a leveleket
tdpanyagban dussa ugyanakkor romlanddva teszi. A levelek novekedési helye, betakaritaskori dllapota és az
alkalmazott postharvest technoldgidk alapvet6en meghatdrozzak a salatdk eltarthatdsagat, amelyek a
kornyezeti kitettségt6l fliggben eltér6 metabolikus aktivitast és kilonb6z6 fizikai-kémiai valtozdsokat
mutatnak. A kutatas fdékuszaban saldtdak h(t6taroldsa sordn bekovetkezd fizioldgiai valtozasok
roncsolasmentes feltérképezésére alkalmas moddszerfejlesztés allt, amit a levelek széveteiben kiilonb6z6
madon kotott viz kézeli infravords (NIR) fényelnyelési mintazataira alapoztunk.

Mddszerek: Kisérletsorozatunkban saldtafejeket csomagolds nélkil hat napon keresztiil tdroltuk
h(t6szekrényben. Referenciaként minden nap mértik a saldtak tomegvaltozasat, a kilsé és bels6 levelek
vizaktivitdsat, valamint a kilsé levelek szinkilonbségét a tarolas elsé és utolsd napjan. A kiils6 és bels6
levelek roncsolasmentes vizsgalatat NIR spektroszképidval végeztiik. A tomeg- és vizaktivitas-valtozast leird
statisztikdval, a tdrolds kezdetéhez viszonyitott szinkilonbséget paros t-prébdaval elemeztiik. A NIRS adatok
esetében az aquaphotomics mddszertant kovetve az O-H vegyértékrezgés els6 felharmonikus
tartomanydban végeztiik a kiértékelés. Ezek kozott volt kilonbségspektrum szamitds és f6komponens-
elemzés (PCA) el6zetes mintazat feltérképezés; a linearis diszkriminancia-elemzés (LDA) h(tétarolas
hatdsdnak kimutatasa, tarolasi id6 szerinti osztdlyozds; valamint a részleges legkisebb négyzetek regresszid
(PLSR) tarolasi id6 becslés céljabal.

Eredmények: A referencia eredmények alapjdn a hatnapos h(it6tdrolds soran a saldtak tomege,
vizaktivitasa és karotintartalma csdkkent, mig a klorofilltartalma enyhén nétt. A kilénbségspektrumok, a
PCA és az LDA eredményei igazoltak a belsé és a kilsé levelek kdzotti spektrdlis kiilonbségeket, és hogy a
spektrumok a tarolasi id6 fuggvényében valtoznak. A tarolasi id6 PLSR becslése a kiils6 levelek esetében
pontosabb volt (R*2 = 0,86, RMSE = 0,66 nap). Az elemzések soran meghataroztuk a modellezéseket
leginkdbb befolydsold 19 abszorpcids savot is, amelyek a salatak fizioldgiai allapotvaltozdsaval vannak
Osszefliggésben. Az e sdvokban kimutatott valtozas a sejtfalak kdrosoddsat, az intracellularis viz kidramlasat,
valamint a szabad és a gyengén kotott viztartalom elvesztését jelezte fGként.

Kovetkeztetés: A salatalevelekben kilénb6z6 mdodon és mértékben kotott viz fényelnyelési mintazata
ujjlenyomatszer(i analitikai kép, ami fiziologiai dallapot- és min&ség-meghatdrozdsi szempontbdl is
biomarkerként értelmezhet6. E kutatdsi eredmények az aquaphotomics megkézelités alkalmazasanak uj
iranyt adnak a postharvest minGségellenérzés teriletén.

Email: vitalis.flora@phd.uni-mate.hu

-12 -


mailto:vitalis.flora@phd.uni-mate.hu

Dr. Zand Afshin, Sodbuyan Enkhbilguun, Dr. Varjas Timea
University of Pécs, Medical school, Department of Public Health Medicine
CHEMOPROTECTIVE EFFECT OF BETANIN ON HUMAN KERATINOCYTES (HACATS)

Keywords: betanin, natural food additive, epigenetic, DNMTs, HDACs, HaCat, oxidative stress, qRT-PCR,
Comet assay.

Aims: Betanin is extracted from red beetroot (Beta vulgaris), which is historically implemented in
traditional medicine as health food. Antioxidant, anti-inflammatory, chemopreventive, and antimicrobial
activities are attributed to betanin. In current literature, betanin has proven its beneficial characteristics in
gastrointestinal, cardiovascular, respiratory, and other organ systems. Non-melanoma skin cancers
originating from keratinocytes have an annual incidence of 1.2 million cases, are caused mainly by solar UV
radiation, and the pathogenesis involves excessive ROS production and further cellular damage. Therefore,
betanin can be implemented for chemoprevention against cutaneous cancer.

Materials and Methods: The effect of betanin on UV-induced oxidative stress was explored in HaCaTs. The
settings of UV light were 0, 15, 30, and 60 seconds. Betanin in doses of 0, 20, 60, and 80 uM was applied.
Expression of DNMT3a, DNMT3b, HDAC5, and HDAC6 mRNAs and DNA fragmentation were measured with
gRT-PCR and comet assay, respectively.

Results: Betanin treatment did not increase the DNMTs and HDACs activities and induce DNA
fragmentation. The expression levels of DNMTs and HDACs were not increased with 15 and 30 seconds of
UV irradiation, while 60 seconds of UV light produced significant growth in the gene expression. Similarly,
15 seconds of UV irradiation could not induce DNA fragmentation, whereas 30 and 60 seconds of UV light
exhibited a significant level of DNA fragmentation in HaCaTs. 80 uM of betanin treatment reversed the up-
regulated gene expression in all tested genes, and the most significant reductions were noticed in DNMT3b
and HDAC6. Additionally, our evaluation of DNA fragmentations of betanin treatment produced an
amelioration in a dose-dependent manner in 30 and 60 seconds of UV irradiated cells.

Conculsion: Betanin did not exhibit toxicity within the tested concentration range (20-80 uM). Our results
suggest that betanin exhibits a chemoprotective effect in oxidative stress conditions by deactivating the
enzymes responsible for hypermethylation and deacetylation of chromatin. Therefore, it is plausible for
betanin to prevent UV-induced DNA damage and reactivate tumour suppressor genes silenced by
epigenetics mechanisms in keratinocytes.
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COMPARISON OF FATTY ACID COMPOSITION OF HUMAN MILK OF PREGNANT WOMEN WITH
OBESITY AND GESTATIONAL DIABETES

Keywords: human milk, diabetes, obesity, fatty acids, health status

Aims: Breastfeeding has been known to have a variety of health benefits for infants [1]. Human milk is
necessary for the growth and development of a newborn, and fat plays an important role in its composition
[2]. Human milk's fatty acid profile is influenced by maternal health and dietary habits [3]. The goal of our
study was to determine the fatty acid composition of mother milk samples and identify the differences
caused by the diseases.

Materials and Methods: Breast milk samples were collected from 60 Ukrainian mothers representing four
groups: normal, obese (O) body mass index (BMI), and both with gestational diabetes (GD), and from 9
Hungarian mothers with normal BMI. Fatty acid composition was determined by gas chromatography
coupled with flame ionization detection. Principal component analysis was used for statistical data
evaluation.

Results: The main fatty acids found in the milk samples were palmitic acid (C16:0; 20-34%), oleic acid
(C18:1, n-9; 26-38%), and linoleic acid (C18:2, n-6; 7-23%) and these showed only modest differences
among the breast milk of mothers with normal BMI, normal BMI with GD, and obesity or obesity with GD.
In contrast, minor fatty acids (caproic, caprylic, lauric, and myristic acids) showed greater divergences
among these groups. The fatty acids C16:0, C18:2, C18:3, C20:2 and C20:3 differed significantly between
Ukrainian and Hungarian samples, as these were more characteristic of Ukrainian samples.

Conclusion: Our finding emphasizes the importance of fatty acids in determining mother milk quality and
its potential impact on infant health outcomes.
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Nagyszeru iz,
kevesebb cukor

Saear

Tudjuk, hogy a tul sok cukor senkinek sem tesz jot. Azt is tudjuk, hogy a fogyasztoknak fontos, hogy
tobb lehetoség kozil valaszthassanak

Mindezért kiemelt jelentoséggel bir szamunkra, hogy termékeink cukortartalmat folyamatosan
csokkentsik és mindezzel egylitt invesztaljunk az édesitoszerek fejlesztésébe is. Ezt azért tesszik,
hogy segltsilk a fogyasztokat a cukorbevitel csokkentésében és biztosftsuk szamukra azt, hogy
tovabbra is nagyszert z( Gdftoitalokat fogyaszthassanak.

Csokkentjuk recepturainkban a cukortartalmat, Uj, alacsony cukortartalmu vagy cukormentes
termékeket fejlesztiink, és a kisebb adagok fogyasztasat kisebb kiszerelésekkel népszerdsitjik.
Marketing és kommunikacios kampanyainkon keresztil pedig arra biztatjuk a fogyasztokat, hogy
az alacsonyabb cukortartalmy, illetve cukormentes Gdftoitalok kozil valasszanak.

Ma Europaban az alacsony kaloriatartalmu vagy kaloriamentes termékek az altalunk gyartott
Udftoitalok volumenének 42°%-at* teszik ki. Célunk 2025-re ezt az aranyt 50%-ra novelni.

Ccetely

in Europe
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