1. Alga-fermentaciok vizsgalata

Az algak felhaszndlasa szinte végtelen lehetdségeken alapszik. Fermentaciojuk azonban
szamos kihivassal bir: ha autottréfként tenyésztjiik oket, fényre és CO2-re van sziikségiik
(iddszakosan), és lassan nének, ha heterotréf modon tenyésztjiik 6ket sokkal produktivabbak
¢s fényre sincs suiikségiik, viszont rendkiviil konnyen befert6zédnek. Algakat tenyésztenek
tavakban (nyitott) és foto-bioreaktorokban is. Ebben a széles arzenalban kell utat tornie a
hallgatonak a hatékony alga fermentacio érdekében, kiilonbozo torzseket, koriilményeket,
reaktor tipusokat 0sszehasonitva.

2. Bio-izoprén fermentacioja

Az izoprén egy kiilonleges molekula: nemcsak sajat és szarmazékainak széleskorti
felhasznalhatosdga miatt valt a fehér biotechnoldgia egyik platform vegyiiletévé, hanem
beldle terpenoidokat (gyogyazati céllal) illetve iizemanyagot is Iehet eldallitani. Rdadasul
szobahdmérsekleten mar gaz halmazallapotu, igy a termékelvalasztasa a fermentlétdl igen
konnyl. Ezen fermentaciok vizsgalata és optimaléasa a jelolt feladata.

3. Biodetergensek eléallitasa

Biodetergensek (Biosurfactants) eldallitdsa reneszanszat €éli. Ezek kozott szamos cukor tenzid
is talalhat6, amelyek irdant a kozmetikai ipar kereslete megugrott az utobbi iddkben, de a tobbi
is kornyezetbarat és hatékony alternativaja lehet a szintetikus detergenseknek. A
biodetergensek bakteridlsi fermentacidval eldallithatoak, tehat hulladékok (pl. tejsavo)
konvertalhatoak értékes termékké. Ezen folyamat vizsgélata lenne tehat a jelolt feladata.

4. Propionsav eléallitas

A propionsavas erjedés kiilonlegessége, hogy ez szinte az egyetlen, amely tejsav szénforrason
is végbe mehet. A hulladékként még mindig jelentés mennyiségii tejsavo tejsav tartalma
illetve laktoz/kazein tartalma alkalmas lehet propionsav eldallitasra, amelyet a fehér
biotechnologia egyik platform alkoté molekulajanak tartanak (beldle egy sor szarmazék
klasszikus vegyipari utakon konnyen eldallithat6). Tehat végeredményben tejsavo alapu
propionsav fermentaciora kell a jel6ltnek fokuszalnia.

5. Tejsavé alapu probiotikum elallitasa

A tejsavonak szdmos felhaszndlasa ismert, de még mindig jelentés mennyiség kertil
felhasznalas nélkiil megsemmisitére Magyarorszagon. Ezért célul tiiztiik ki ennek
hasznositasat a tejlizemi technologidban. Mivel az adott izem az oltdkultérakat készen szerzi
bbe, célszerlinek tlinik megvizsgalni annak lehetdségét hogy a hulladék tejsavobol lehet-e
probiotikumot eldallitani.

6. D-vitamin eloallitasa

Az utdbbi idékben egyre tobb helyrdl hallhatd, hogy a C-vitamin mellett a D-vitamin szerepe
sokkal nagyobb a valdsagban, mint eddig gondoltak. Rdadasul Magyarorszag éghajlatan az
felében sziikséges valamilyen D-vitamin potlast alklmazni. Ennek okan érdemes a
mikrovbialis d-vitamin eldallitasst vizsgalni, igy a jeloltnek gombak ¢€s €élesztok
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feltarasaval, és optimalasaval.



7. Liposzomalis (Nano) termékek fejlesztése

Az étrendkiegészitk szerepe lassan meghatarozova valik napjainkban, mivel a felgyorsult
¢letvitel nem mindig teszi lehetdvé az egészéges taplalkozast, illetve az immunrendszer
fokozott terhelésnek van kitéve. Ezért egy partneriink szdméra olyan étrendkiegészitoket
fejlesztiink, amelyek gyartasa soran a hatéanyagokat liposzomakba csomagoljuk, igy azok
felszivodasa 1ényegesen kedvezOobb a nem-liposzémas tarsaikndl. ez tehat a Nanotechnologia
¢s Biotechnoldgia hatarteriilete, igy mindkét tudomany alkalmazasara van sziikség a jelolt
1ész¢Erol.

8. Kozmetikai termékfejlesztések

A KKV szektor az utébbi idében igen sok tamogatast nyert a megerdsités érdekében. Egy
dinamikusan fejlédé kozmetikai kis vallalkozas allandé megbizoja kutatocsoportunknak, és a
naluk felmeriil6 fejlesztések nyujtanak soha ki nem meriild kutatési témakat, amelyek
altalaban innovativ receptek kifejlesztését, illetve az 0j termékek mikrobioldgiai ellendrzését
jelenti.

9. Mikrobiologiai kozpontu termékfejlesztések

Kozmetikai és élelmiszeripari termékek mikrobioldgiai tisztasaganak ellenérzésére kiillonb6zo
szabvanyok és modszerek allnak rendelkezésre, amelyek adaptalasa, 6sszehasonlitdsa és
fejlesztése a jelolt feladata nagyszamu készitmény elemzése kozben.

10. Alternativ édesitoszerek eloallitasanak vizsgalata 2.

A human tarsadalom szénhidrat fogyasztasa és ezen beliil a cukor felhasznalas jelentos
figyelmet kap, kiilondsen a cukorbetegség, de az egészséges ¢letmod okan is. Az alternativ
cukorforrasokkal szemben kiilonb6z6 igények meriilnek fel (ne szivodjon fel, v. gyorsan
vigyen be energiat, hogyan hat a vércukorszintre stb.). Vannak olyan ndvények, amelyeket
6sidok ota hasznalnak egyes kulturdkban, de ipari cukorkinyerés eddig nem volt jellemz6 az
olcso, konnyen elérhetd kristalycukor miatt. A magyar cukoripar valsaga azonban el6térbe
helyezi ezen lehetségeket, igy a jeloltnek is eritrit fermentacios eldallitasaval annak
vizsgalataval és a kinyerési lehetdségekkel kell foglalkoznia.

11. Alternativ édesitészerek eldallitasanak vizsgalata 1.

A human tarsadalom szénhidrat fogyasztasa és ezen beliil a cukor felhasznalas jelentds
figyelmet kap, kiilondsen a cukorbetegség, de az egészséges ¢letmod okan is. Az alternativ
cukorforrasokkal szemben kiilonb6z6 igények mertiilnek fel (ne szivadjon fel, v. gyorsan
vigyen be energiat, hogyan hat a vércukorszintre stb.). Vannak olyan névények, amelyeket
6sid6k ota hasznalnak egyes kultardkban, de ipari cukorkinyerés eddig nem volt jellemz6 az
olcso, konnyen elérhetd kristalycukor miatt. A magyar cukoripar valsdga azonban elétérbe
helyezi ezen lehetdségeket, igy a jeldltnek is ndvényi (stevia) alapanyagok cukor tartalmanak
vizsgalataval és a kinyerési lehetdségekkel kell foglalkoznia.

12. Biopeszticidek fermentacios eléallitasa

Magyarorszag Eu-s csatlakozasakor a korabbi peszticidek egy részét betiltottak, tjak viszont
nem keriiltek forgalomba. Természetes ellenség hijjan igy az olyan kértevok mint példaul a
kullancsok elszaporodtak. Léteznek azonban olyan mikroorganizmusok, amelyek a
kullancsokat szelektiven pusztitjak, igy ezen biopeszticidek eldallitasa célszertinek tiinik. A



jeléltnek azonban olyan kihivasokkal kell megkiizdenie, mint fonalasgombaék és sporaik nagy
1éptékii tenyésztése.

13. Izotonias iiditok vizsgalata

Az egészég megdrzd programok terjedésével egyre nd az amatdr sportolok szama, kiilondsen
a modosabb rétegekben. Az emberi szervezet a tartos fizikai munka/mozgas/sport kozben
szamos tartalékat felhasznalja, amelyeket a folyadékveszteségen feliil célszerii potolni. Ebbdl
a célbal kiilobozo tiditdk vannak forgalomban, azonban a jelolt feladata egy 1) izotonikus
termékcsalad piacravitelének segitése ozmometrias mérések segitségével.

14. Kollagén alapu termékfejlesztés

A kozmetikai ipar gyakran hasznal nedvesitd dgenseket, amelyek kozott kiemelt szerep jut a
természetes eredetli kollagénnek. Ez a kotoszoveti fehérje az ¢lovilagban meglehetsen
gyakori, am gazadsagos kinyerése csak néhany alapanyag esetén oldhaté meg. Felhasznaloi
igény van arra, hogy nem csupan vizes oldatban, hanem liofilezett ampulléban is forgalomba
keriilhessen, ezért a jeldlt ennek a kihivasnak kell eleget tegyen.

15. Tejsav extrakcios (fermentlé feldolgozasi) kisérletek

Mintegy 6-8 éve foglalkozunk a tejsav kiilonb6z6 fermentacios elallitasaival. Ekozben
tobbszor kidertilt, hogy az upstream mellett a downstream miiveleteknek kiilonleges
hangstilya van mind technologiai mind gazdasagi oldalrol, ezért kb. 1 éve a tejsav termék
kinyerésével is elkezdtiink foglalkozni, amely munka soran egy reaktiv extrakcios megoldas
all a fokuszban.

16. D-tejsav fermentacio vizsgalata

A tejsav el6allitas reneszanszat a biodegradalhato PLA (poli lactic acid) és a tejsav platform
tobbi atraktiv képviseldje (pl.: tejsav észterek: oldoszerek) hajtja. Noha a elmult évtizedekben
a hangsulyt az L-tejsav kapta, az utobbi idoben a D-tejsav is felértékelodott, és a
legnagyobbak (Cargil) mar épitik a féliizemet. A jelentkezd hallgato ebbe a perspektivikus,
am nalunk alapjaitol indul6 kutatasba kapcsolodhat be.

17. L-tejsav fermentacio vizsgalata fonalas gombaval

A tejsav eldallitas reneszanszat a biodegradalhato PLA (poli lactic acid) €s a tejsav platform
tobbi atraktiv képviseldje (pl.: tejsav észterek: oldoszerek) hajtja. Ennek jegyében sziikséges
hatékony fermentacios tejsav eldallitas kidolgozésa. A jelentkezd hallgatonak ebbe a
kutatasba nyilik lehetds€ge betekinteni, a szokasos tejsav baktériumok helyett azonban egy
fonalas gomba vizsgélatara fokuszalva.

18. Tejsav eléallitasi technoldogia fejlesztése

A tejsav a "fehér biotechnologia" egyik klasszikus példaja: megujuld alapanyagokobol
(fermentacidval) eldallithatd, és szarmazékai a kiillonbozo iparagak szamara igen értékesek
(alkil-észterei "zold-oldoszerek", polimerje, biodegradalhato miianyag stb). A régdta ismert
klasszikus technoldgiak szamos olyan hatrannyal jarnak (pl. gipsz képz6dés), amelyek miatt a
bio-tejsav versenyképessége csokken a szintetikus tttal szemben, pedig a biologiai eldallitas
optikailag tiszta terméket eredményez. Ezen hatranyok lekiizdésére ipari partnerek
segitségével végez kutatasokat csoportunk, ahol a diplomazok is bekapcsolddhatnak egy
megvaldsulo lizem technologia fejlesztésébe.



19. Az anaerob glicerin metabolizmus technologia kozpontia vizsgalata

A glicerin idedlis ipari ("fehér biotechnoldgiai" alapanyag, mert a biodizelgyartas
melléktermékeként nagy mennyiségben keletkezik ndvényi (azaz megujuld) nyersanyagbol.
Platformképz0 vegyiilet, azaz szarmzékai szamos iparag szamara fontos alapanyagok vagy
termékek. A két legfontosabb szarmazéka az 1,3-propandiol (PD) és adihidroxiaceton (DHA).
Elobbit ~160.000t/év mennyiségben szintetikusan, ~40.000t/év mennyiségben de novo
fermentécioval allitjak eld. A diplomamunka soran egy alternativ, koenzimregeneralason
alapuld, enzimes, szimultan PD ¢s DHA eldallité eljaras fejlesztése a cél. Ehhez a
biomérndkség teljes technoldgiai arzenaljat felhasznalhatja a téméban elmélyiilé hallgaté a
géntechnoldgiatol, a fermentacion €s enzimreakcidokon at a downstream miveletekig.

20. Antibiotikum fermentacio
Az ’50-es években felfedezett s vilagszabadalom altal védett vizben rosszul oldodé magyar
antibiotikum a primicin. Ennek fermentacidja is és az analitikdja (nyomonkovetése) is nagy
kihhivas, ezért célul tiiztiik ki az inravords spektroszkopiaval tamogatott fermentacio
fejlesztést

21. Kalapos gomba szubmerz fermentacioja
A human fogyastasi célbol tenyésztett kalapos gombak tenyésztéssi ideje igen hossza (tobb
mint egy honap), ezért ipari igény jelentkezett szubmerz oltdéanyag eléallitasara. A sikeres
lombikos kisérletekkel valodi gombakat tudtunk ndveszteni, a cél most az oltdbanyag
1éptéknovelése.

22. Csurgalékviz molibdén mentesitése
Banyéaszati csurgalékvizben magas molibdén koncentracio talalhato, &m egyes nitrogénfixlo
baktériumok nagy mennyiségli molbdént képesek megkdtni, ezért célunk olyan eljaras
kidolgozasa, amely alkalmas a csurgalékviz biologiai molibdén mentesitésére, mikdzben
hasznos termék keletkezik.

23. Probiotikus céklalé eléallitasa
A céklalé magas szénhidrattartalma megneheziti a céklalé eltarthatosagat, ezért célszerii lenne
csokkenteni. Probiotikus mikrobak segitségével a szénhidrattartalom hasznos biomasszava
alakithat6, amely hozzdadott értéket képvisel €s jobban eltarthatd, egészség tamogatd
(funkcionalis) élelmiszert eredményez. A feladat tobb alternativa 6sszehasonlitasa.

24. Pseudonocardia autotrophica fermentacioja 25-hidroxi-calciferol eléallitasara

25. Rekombinans Escherichia coli fermentacio6
A feladat laboreljaras 1éptéknovelése, melyben a célfehérje megfeleld kitermeléssel és
konformacioban allithaté el

26. Kiilonb6z6 médon kezelt textiliak antimikrobas hatasanak vizsgalata
Szamos olyan kozdsségi teriilet 1étezik, ahol a hasznalt textilidk antimikrobas hatasa fontos
lenne (honvédség, egészségiigy). Az SzKT-n eldkezelt textilidkat vizsgaljuk miiszeres
mikrobiologiai (BacTrac) vizsgalat segitéségével.

27. Biodizel maradék (G-fazis) biogazositasa



