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A biogén amin kutatas multja, jelene és jovoje. Halasz Anna Professzor
Asszony koszontése

Simonné Prof. Dr. Sarkadi Livia
SZIE Elelmiszerkémiai és Taplalkozdstudomanyi Tanszék

A rendhagy6 szakmai eldadast Halasz Anna professzor asszony 80. sziiletésnapjara halés
koszontésnek szdnom, azért az Onzetlen szakmai tdmogatasért, amelyet péalyatarsaimmal
egylitt évtizedeken at megtapasztalhattunk.

A biogén aminokkal kapcsolatos kutatas az 1980-as években, palyafutasom kezdetén, keltette
fel érdeklodésemet a buza abiotikus stessztlird képességének jellemzésében, stesszjelzd
faktorként vald felhasznalasra. A kandidatusi fokozatom megszerzése utan (1991) Halasz
professzor asszony nemzetkozi kapcsolatait felhasznalva lehetdséget biztositott egy
németorszagi tanulmdnyuton vald részvételre. A kovetkezd évben 9 hodnapot toltdttem
Karlsruhében ,,visiting professzorkét” az egyetem teriiletén miikkodé Német Szovetségi
Higiéniai és Toxikologiai Intézetben. Itt kezdtem el az élelmiszer-mindségét és —biztonsagat
befolyasold biogén aminok vizsgalataval foglalkozni, aminek kezdeti eredményeként 5
kozlemény sziiletett, koztik az az Osszefoglald cikk, ami a szakteriilet meghatirozo
kozleménnyé valt a kozel 800 hivatkozasaval. Ez az iddszak alapozta meg a mai napi tartd
kutatdsunkat ¢és adott lehetdséget szamos hallgatd, fiatalabb munkatars tudomdanyos
munkdjanak elinditasahoz.

Haldsz Anna professzor asszony tevékenységét minden, a szakteriiletiinkon dolgozo
munkatars jol ismeri, ezért talan nem is sziikséges idérendi sorrendben felsorolni hosszu
palyafutasanak eredményeit, pozicidit, kitiintetéseit. Néhany fontosabb mérfoldké a szakmai
elémenetelét illetden: 1961-ben szerzett vegyészmérnoki oklevelet a Budapesti Miiszaki
Egyetem Vegyészmérnoki Kardn, majd 1968-ban egyetemi doktori cimet szerzett ugyanitt.
1972-ben a Magyar Tudomanyos Akadémian kémiai tudomanyok kandidatusa lett, majd
1989-ben a kémiai tudomanyok doktora. 1993-ban cimzetes egyetemi tanari cimet kapott a
BME-n és 1994- ben habilitalt ugyancsak a BME-n.

A mai napig aktiv szerepet vallal a tudomanyos élet szamos teriiletén: az MTA Kémiai
Osztaly Doktori Tanacsanak tagja, az MTA Elelmiszer-tudoméanyi Tudomanyos Bizottsag
elndki tisztjét toltotte be 2018-ig, az Acta Alimentaria nemzetkozi folyodirat foszerkesztdje
volt 2011-2012 kozott, azota az Gjsag tarsszerkesztoje.

Munkgjanak elismeréseként az utobbi idében (2018) kapott kitiintetései a SZIE
Elelmiszertudoméanyi Kara éltal adomanyozott ,,Pro Facultate Emlékérem Kkitiintetés” az
oktatast segitd tevékenységéért, valamint az Agrarminisztériumtol a Nemzeti Agrarkutatasi és
Innovacios Kézpont Elelmiszer-tudomanyi Intézet nyugalmazott tudoményos tanacsadojaként
kapott ,,Eletfa Emlékplakett Eziist fokozata kitiintetés” az élelmiszertudomany teriiletén
végzett tobb mint 6t évtizedes kutatd és fejlesztd tevékenységéért, életutja elismeréseként.

Tisztelt professzor asszony, kedves Anni, remélem, hogy még nagyon sokaig élvezhetjiik
kedves tarsasdgodat €s szakmai tanicsaidat. Személyesen kdszondm a stafétabotot, igyekszem
mélté utdodnak lenni.



Tejsavbaktériumok bakteriocinjei

’ Zalan Zsolt, Hegyi Ferenc
NAIK-Elelmiszertudomanyi Kutatdintézet, Biologia Osztdly

A Dbakteriocinek, mint a baktériumok altal riboszomalisan szintetizalt ¢és
extracellularisan kivalasztott bioaktiv antimikrobidlis peptidek, fontos szerepet jatszanak a
termelé mikroorganizmus elszaporodasaban és fennmaraddsdban egy adott kornyezetben.
Olyannyira szamottevO lehet ezen molekuldk szerepe, hogy egyes feltételezések szerint a
baktériumok 99%-a termel legalabb egy bakteriocint.

A baktériumok kozott is az egyik legfontosabb csoport a tejsavbaktériumok csoportja,
mar csak azért is, ha csak azt vessziik alapul, milyen elengedhetetlen szerepet jatszanak egyes
¢lelmiszereink izének ¢és szerkezetének kialakitdsdban. A tejsavbaktériumok 11
nemzetségének szamos torzsénél igazoltdk mar a kiilonbozd kationos, amfipatikus,
membranpermeabilizald, 2-6 kDa molekulatomegii peptidek termelését. Noha a bakteriocinek
hatasspektruma sziik €s altalaban csak a termel6h6z kozeli rokon fajokat gatolja, mégis egyes
tejsavbaktériumok altal kivalasztott bakteriocinek képesek olyan patogén és az
¢lelmiszerekben romlast okoz6 mikroorganizmusok gatlasara, mint a Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, P.
fluorescens, Clostridium perfringens, C. sporogenes, Salmonella typhimurium. Ezen
tulajdonsaguk nem csak az élelmiszerek biotartositdsa terén teszi igéretessé Oket, de mar a
gyogyszeripar is felfigyelt a bakteriocinekre a mar régota hasznalt antibiotikumokra rezisztens
korokozok gatlasa céljabol.

A Dr. Haldsz Anna altal vezetett kutatocsoport tobb évtizede tanulmanyozza a
tejsavbaktériumok viselkedését, fermentacidban vald alkalmazhatosagat, metabolittermelését,
tobbek kozott a bakteriocinek jelenlétét, tulajdonsagait is.

Az el6adasban kutatdocsoportunk eredményein keresztiil bemutatdsra keriil a
tejsavbaktériumok altal termelt bakteriocinek képzddésének, hatdismechanizmusanak hattere,

a bakteriocinek szerepe €s hatasspektruma, valamint vizsgalati €s alkalmazasi lehetdségei.



Prof. Dr. Hoschke Agoston, a tudés és az iskolateremté (Szakmai életit)

Rezessyné Dr. Szabé Judit
SZIE, S6r- és Szeszipari Tanszék

Egy indiai kozmondas szerint: ,,A mult emlék, a jovO titok és a jelen ajandék”. Ajandék
szamunkra, hogy koriinkben olyan aktiv kutatdkat, tudosokat iinnepelhetiink, akik életiik
munkdjaval és példajaval maradandot alkottak. Koszontésiikre 0sszegylilnek a palyatarsak, a
tanitvanyaik és mindazon kollégak, szakemberek, akiknek tiszteletét kivivtak.
Lehetetlen vallalkozasnak tartom, hogy egymagam 0Osszegezzem Hoschke professzor ur
szakmai életutjat. Ez azért sem lehetséges, mert Professzor Ur sokoldal kapcsolatrendszert
épitett, nemcsak idehaza, hanem nemzetkozi szinten is. Igy csak emlékeim tarhazabol
villantok fel olyan mozaikokat, amelyekkel talalkozhattunk a munkanapok, a tartalmas
szakmai beszélgetések/vitak és a barati 6sszejovetelek soran. Ezekbdl - reményeim szerint -
kivilaglik sokszinli egyénisége.
Személyiségének fontos jegyei tagadhatatlanul szangvinikus természete, kivald szakmai
felkésziiltsége, problémafeltaro- és szintetizalo képessége, vezetdi adottsaga, 0jitd szandéka
ambicidzus volta, egylittérz0 emberszeretete, rendkiviili munkabirdsa, pontossidga ¢és
fegyelmezett munkavégzése. Jellemvondsai kozott emlithetd szigortsaga, fejlett kritikai
érzeke, elkotelezettsége, hivatdstudata, ¢leslatasa, miiveltsége és sz¢éleskorl tdjekozottsaga.
Hoschke professzor Urnak ¢életeleme a tanitas, hiszen mindazon tulajdonsagokkal rendelkezik,
amely kivalo oktatova és kutatova teszi. Felismeri a feladatokban rejlé problémakat, de latja a
megoldasi és kitorési pontokat is. Szivesen megvitatja, litkozteti véleményét masokéval, ebbdl
sok esetben vitdk keletkeznek, de érvelése sohasem vitapartnere ellen irdnyul, hanem az iigy
megoldasat célozza. E beszélgetések, projektekben vald egylittmunkélkodas soran feltarul
szakmai felkésziiltsége és miiveltsége. Tobben gy érezhetik, hogy szigortian megkdveteli a
pontos, szorgalmas munkat, de latni kell, hogy a legmagasabb kdvetelményeket mindig sajat
magaval szemben Aallitotta és allitja. Munkatarsi és barati Osszejovetelek soran vidam,
felszabadult, életigenld optimista szemlélete is megismerhetd.
Hisz a kozoOsség erejében: vezetdi képessége, emberismerete, karizmatikus egyénisége
segitette abban, hogy mindig az adott feladatnak legmegfelelobb munkatarsakat valassza ki és
nyerje meg a kozds munkara. Legyen az oktataskorszerlisités, projektmunka,
infrastrukturafejlesztés, tudomanyos utdnpotlasnevelés. Elkotelezettsége és kitartd munkaja,
szorgalma inspirdlta a kozremlikod0 munkatarsainak tevékenységét is. Csapatban
gondolkozva ¢és tevékenykedve az egyén Ondllosaganak tiszteletben tartdsaval tudta céljait
sikeresen megvalositani.
E gondolatokat tdmasztja ald Hoschke tandr r szobdjanak falan is talalhatdé Széchenyi Istvan
idézet:

»Egynek minden nehéz

Sokaknak semmi sem lehetetlen”.



Mikroba eredetii fitazok jellemzése és biotechnologiai hasznositasuk lehetoségei

Bujna Erika, Rezessyné Szab6 Judit, Nguyen Duc Quang, Hoschke Agoston
SZIE, S6r- és Szeszipari Tanszék

A fitatok a ndvények foszfor raktdrozd vegyiiletei, elsésorban gabondk, hiivelyesek és olajos
magvakban fordulnak eld. Antinutritiv vegyiiletként meggatoljak a szervezet szamara nélkiilozhetetlen
asvanyi anyagok felszivodasat, hasznosuldsat, tovabba csokkentik a fehérjék, a keményito és a lipidek
emészthetdségét. Mivel mind az emberi, mind a monogasztrikus allatok bélrendszerébdl hidnyzik, vagy
csekély mértékben van jelen a fitinsav bontasat végzo fitdz enzim, a ndvényi fitaithoz kotott foszfor
nehezen hasznosithatd. Az ebbdl adodo takarmanyozasi és kornyezetvédelmi problémak megeldzése
végett, ma mar vilagszerte kiillonbozo fitdz enzimkészitményeket alkalmaznak. Az enzim human
egészségiigyi vonatkozasat illetéen szamos kutatds beszdmol arrdl, hogy a fitinsav részleges
hidrolizisével meghatdrozott dsszetételll, egészségmegdrzd hatdssal rendelkezd mioinozit-foszfatok is
eléallithatok. Egyes inozit-foszfat intermedierek csokkentik a daganatos sejtek proliferacidjat, igy
sikeresen alkalmaztdk rdkbetegek kezelésében. A fitdz széleskorli el6forduldsa lehetdséget nytjt
kiilonbozo tulajdonsagli enzimek eléallitasara, melyek a termeld mikroorganizmustol fliggden eltéroek
lehetnek. Mindezek alapjan kiilonbozd fonalas gomba, valamint baktérium eredetli fitdz enzimek
eléallitasi és hasznositasi lehetdségeit, tovabba jellemzdit vizsgaltuk.

Termofil Thermomyces lanuginosus és mezofil Aspergillus fonalas gomba torzsek rangsorolasat
végeztik el fitdz aktivitasuk alapjan. Szubmerz fermentacioban 5-7% rizsliszt tartalmu tapkozegen a T.
lanuginosus IMI 096218 torzs alkalmazasaval rovidebb fermentacios id6 alatt (1-2 nap) érheté el a
maximalis fitaz aktivitas, mint az A. niger FO0735 torzzsel (6-7 nap), azonban ez utobbi fermentacional
nem sziikséges a kezdeti pH bedllitdsa, sem feliiletaktiv detergens kiegészités az azonos aktivitdsok
eléréséhez. E gomba eredetii fitdz enzimek tisztitasa soran, az Aspergillus esetén két fitdz enzimet
valasztottunk el. Az enzimek jellemzése soran megallapitottuk, hogy az optimalis hdmérséklet a termofil
gomba fitdza esetén 70°C, mig A. niger esetén 60°C. Ezen a homérsékleten mind a T. lanuginosus, mind
az A. niger eredetii fitaz I. enzim felezési ideje 1,5 ora. Az A. niger fitaz II. enzime nagyobb stabilitassal
bir, felezési ideje 54 o6ra 60°C-on és a pH optimuma 2,5-3,5. Ezen paraméterek alapjan alkalmazasa
igéretesnek tlinik tdpanyagok biofelhasznalhatosdganak novelésére a takarméanyozas soran. A
komposztban nagy gyakorisaggal eléfordulo T. lanuginosus fitaz enzime az enyhén savas és ligos
kornyezetben is jol miikodik, igy talajjavitasban is elképzelhetd alkalmazésa.

Kilonboz8 eredetl fitdz enzimekkel Na-fitdt szubsztratumon megvaldsitott biokonverzids kisérletek soran
megallapitottuk, hogy az A. niger eredetli fitdz szekvencidlisan hidrolizalja a fitinsav minden észter-kétését mio-
inozitot felszabaditva. Kiilonb6z6 enzim:szubsztratum aranyok beallitdsaval HPLC technikdval id6ben kovettiik a
valtozdsokat, s meghatdroztunk egyes kivélasztott intermedierek maximalis kitermeléséhez alkalmazhato
paramétereket. A hidrolizis termékek azonositdsa és szerkezetik meghatarozasa tovabblépést jelenthet a
gyogyaszati tesztelésiik felé.

Az élelmiszeriparban széles korben alkalmazott Lactobacillus és Bifidobacterium torzsek fitaz
termeld képességét megvizsgalva megallapitottuk, hogy kivaloan szaporodnak nagy fitinsav tartalmi
ndvényi szubsztratumokon is, s az enzim szintézise szaporodashoz kotott. A bliza és rozsliszt mellett, az
allattakarmanyozasban alkalmazhatd repcepogdcsat is sikeresen alkalmaztuk szubsztratumként. A
Bifidobacterium torzsek esetén szelektaltunk extracellularis fitazt termeld torzset, mig a Lactobacillus
torzseknél jellemzoen intracellularis aktivitast mutattunk ki. A legjobb fitdz termeldnek bizonyuld L.
curvatus 2768 és L. plantarum 01 torzsek esetében az enzimaktivitas mérés homérséklet optimuma 50°C
illetve 37°C. A human eredetii B. longum A 1.2 torzs altal termelt fitaz enzim aktivitasanak homérséklet
optimuma 37°C, mely megegyez0 az emberi bélrendszerben uralkodé viszonyokkal. Fitdz aktivitassal
rendelkez6 tejsavbaktériumok és bifidobaktériumok alkalmazasaval 1étrehozhatok olyan gabona alapt
funkciondlis élelmiszerek, melyben a fitinsav tartalom csokkenthetd, egyuttal ezen mikroorganizmusok
egyeb pozitiv élettani hatésai is érvényesiilhetnek.



Dr. Czukor Balint munkassaganak méltatasa

Dr. Cserhalmi Zsuzsanna
NAIK-Elelmiszertudomanyi Kutatointézet, Technologia Osztaly

Dr. Czukor Balint 80. sziiletésnapja alkalméabodl elhangzo kdszontd eléadés keretében arrol az
1962-ben okleveles vegyész diploma megszerzésével indult és a mai napig toretlen,
sikerekben gazdag szakmai €letpalya néhany allomasarodl szeretnék néhany szot szolni, amely
mindannyiunk, de kiilonosen a palyajuk elején allo fiatalok szamara kivalo példaul szolgalhat.
A koszontd el6adasban jellemzéen a KEKI, mai nevén a NAIK Elelmiszer-tudomanyi
Kutatointézetben Dr. Czukor Balint vezetésével végzett hagyomanyos ¢€s korszerti élelmiszer
feldolgozasi ¢és tartositdsi technologidk, valamint ezek hasznalataval eldallitott, az
¢lelmiszeripari termékek valasztékat bovitd, az egészséges taplalkozas szolgdld gyartmanyok
rovid bemutatadsan keresztil lathatjuk ezt a példaértékii, szamos, az élelmiszeripart, valamint
az ¢lelmiszer-tudomanyt szolgald sikeres életpalya egyes szakaszait.

Dr. Czukor Balint hazai és nemzetkozi palyazatokban, hazai és nemzetkézi tudoményos
szervezetekben, a hazai Szivbarat programban betoltott vezetd szerepének koszonhetdn,
valamint szamos 1jitas, taldlmany, szabadalom szerzdjeként a hazai élelmiszeripar ¢és
¢lelmiszer-tudomany elismert szakértdje. Munkéjanak elismeréseként az évek soran tobb
kitlintetésben részesiilt.

Nagyon sok az é¢lelmiszeriparban, valamint az élelmiszer-tudoméany kiilonbozd teriiletén
dolgoz6 kolléga, tobbek kdzott magam is, Dr. Czukor Bélintnak kdszonheti, hogy elinditotta
¢s tandcsaival, Utmutatasaval segitségére volt a palydja sordn. Neki koszonhetem, hogy
megismerhettem a kiméletes élelmiszertartdsitasi technologidk koziil a Pulzald elektromos
térerds technoldgiat, mely meghatarozta palyam utols6 20 évét.

Kedves Balint! A magam és valamennyi jelenlegi és volt kolléga nevében kivanok jo
egészséget, sikerekben gazdag, boldog éveket!



Alma szaradasi kinetikajanak vizsgalata mikrohullimu vakuumszaritas
soran

Ferenczi Sandor, Czukor Balint:
Golden Granet Kft, NAIK-Elelmiszertudomdanyi Kutatéintézet, Biolégia Osztdly

A mikrohullamt vakuumszaritasrol (MVSz) sz6l6 kisérleti leirasok kozott igen gyakran
talalkozhatunk a szaradasi folyamatot kinetikai egyenletekkel kozelité munkakrol. Ez rendkiviil jo
reprodukalhatdsagot, ¢és paraméterek egyszerli Osszehasonlitasat teszi lehetové. A kinetikai
megkdzelités szaritas esetén a tomegesokkenés idébeni lefutasanak vizsgélataval definialhato.

Altalanossagban a szaradasi kinetika legpontosabb jellemzésére a legalkalmasabb
empirikus modell a Page-féle modell. MVSz esetében leggyakrabban vizsgalt paraméterek a
mikrohullamu energia-stirtiség, illetve a nyomas. T6bb kiilonb6z6 kisérleti beallitas is igazolta,
hogy a széradasi sebességi allandot leginkabb a mikrohullimu energia-siirtiség, kisebb mértékben
pedig a nyomas befolyasolja.

A konvektiv eldszaritassal kombinal MVSz paramétereinek alma nyersanyag szaritasi
sebességére vonatkozo hatasat az alabbi modon vizsgaltuk. Felépitettiink egy ,,central composite”
elrendezésii, valaszfeliilet-elemzésen alapulo kisérleti tervet, melyben 4 technologiai paraméter
hatasat vizsgaltuk: a vakuumértéket (5 — 10 kPa) a CaCl,-oldatban 10 percig valo aztatas hatasat
(0-1% tomegkoncentracio) az aktiv-passziv kezelési idok aranyat (0,5 — 1,5) valamint a kezelendd
mennyiséget (200 — 400Q). A 4 paraméter Osszesen 26 kisérleti bedllitast eredményez.
Alapanyagként Idared almat hasznaltunk, melyet konyhai apritoval, alma cikkez6 feltéttel 16
egyenld nagysagt cikkre daraboltunk. A CaCl; oldatban valo aztatas kozvetleniil a darabolas utan
tortént. Ezutan a cikkeket 70% szarazanyag-tartalom eléréséig konvektiv tton elészaritottuk, majd
mikrohullama vakuumszaritassal 1égszaraz allapotig szaritottuk. A tomeg id6kozonkénti mérése a
szaritasi miivelet id6kozonkénti megszakitasaval tortént.

A szaradasi kinetikai modellek esetén egységesen a ,,nedvességi arany” (angolul Moisture
Ratio, roviditve MR) érték hasznalatos. Az MR értékek lefutdsat a szaradasi folyamatokra
altalanosan érvényes kinetikai modellekkel vizsgaltuk meg. Graphpad Prism program
segitségével mindegyik képlet alapjan gorbéket illesztettiink az sszes minta mérési pontjaira, €s a
legjobban illeszkedd, vagyis a legkisebb atlagos R? értékkel rendelkezd modellt hasznaltuk a
kinetikai paraméterek meghatarozasahoz.

A legjobb kozelitést a Page modell adta.

MR = 7%

A két kinetikai allando, ,.k” és ,,n” statisztikai elemz€sébdl lesziirhetd, hogy a CaCl,-ot
tartalmazo oldatban val6 4ztatdsos kezelés, valamint az aktiv-passziv 1d6 ardnya szignifikansan
ndvelte a szaradasi folyamat sebességét. A kezelési tomeg a két paraméterre ellentétes hatdssal
volt, igy az eredményekbdl egyértelmii kovetkeztetést nehéz levonni.

Ezt a bizonytalansagot ugy csokkentettiik, hogy egy modositott Page-modelt hasznaltunk
a mintdk szarazanyag-tartalom valtozasanak kozelitéséhez. A kész mintakbol elvégzett
szarazanyag-tartalom meghatarozas alapjan kiszamoltuk a mintdk valodi kezdeti szarazanyag-
tartalmat, és a Page-modellt modositottuk ugy, hogy illeszkedjen a pontokra.

A modositott Page-modell alapjan meghatarozhatd, hogy melyik kezeléssel melyik
iddpillanatban érjiik el a 94%-os szarazanyag-tartalmat. Ebbdl az idébdl kovetkezik az addig eltelt
aktiv 1d6, amelybdl a kezelt mintamennyiség ismeretében meghatdrozhatd a fajlagos energia
bevitel, amely alapjan jobban Gsszehasonlithatok a kezelések. Az eredmény szerint az aktiv-
passziv id6 ardnyanak novelésével a 94% szarazanyag-tartalom eléréséhez sziikséges fajlagos
energia bevitel jelentésen kisebb. Ez a tendencia egyediil a kezelési tomeg magasabb értékeinél
véltozik, ahol a fajlagos energia beviteli érték alacsonyabb értékeihez alacsonyabb aktiv-passziv
1d6 arany tartozik. Eszerint nagyobb mennyiség kezelésekor az intenzitas kevésbé befolyasolo
tényezo.





