Diplomamunka, szakdolgozat, egyéni feladat, TDK munka témak
Alkalmazott Biotechnolégia és Elelmiszertudomanyi Tanszék

Gabonatudomanyi és Elelmiszermindség Kutatécsoport

Témavezet6: Tomoskozi Sandor (tomoskozi.sandor@vbk.bme.hu)

Konzulensek: Bugyi Zsuzsanna, Németh Renata, Schall Eszter, Jaksics Edina, Szentmiklossy
Marietta, Farkas Alexandra

1. Buiza- és gabonamindsité modszerek fejlesztése, a funkcio és az osszetétel kozotti
kapcsolatok értelmezése

A jelentkezd, érdeklddési teriiletétdl fiiggden az alabbi, komplex kutatasi témak egy-egy jol
koriilhatarolhato szeletébe kapcsolodhat be. A témakdr tobb, jelenleg futd kutatasi programhoz
is kotddik, ezért hosszabbtavu szakmai tevékenység (TDK-munka, témalabor) témajaként is
vélaszthatod. Jelenleg fut6 témak a kdvetkezok:

a. A leginkabb elterjedt harom tipusi miiszeres tésztavizsgalaton alapuldé mindsitési
rendszer (farinograf-valorigraf-mixograf, extenzograf, alveograf) empirikus jellege neheziti az
Osszehasonlito értékelést. A probléma megoldésa a kiilonb6z6 miiszerekben lezajlé folyamatok
fizikai kémiai alapjainak vizsgalatat és a reoldgiai sajatsagok abszolut egységekben torténd
szamszer( értékelését igényli.

b. A gabonakémia utdbbi évtizedekben elért eredményei az eddiginél sokkal mélyebb
betekintést nyujtanak a gabona, a liszt és a tészta molekularis szintli 6sszetételébe, szerkezetébe.
A tovabbi kutatdsoknak meg kell talalnia a kapcsolatot a molekularis szintli jellemzok, a
tésztatulajdonsagok és a végtermék mindségi mutatodi kozott.

c. A siitdipari technoldgidban bekdvetkezett fejlodés (intenziv dagasztas, emulgeatorok
sz¢éleskorti hasznalata, hiitéses — fagyasztdsos eljarasok alkalmazisa) moddosithatja a tészta
sajatsdgokkal Osszefiiggd igényeket. A kutatdsoknak tisztazni kell a lezajlé folyamatok
kihatasait a tészta fizikai — kémiai jellemzdire, a kettd kozotti kdlesonhatasokat.

d. A gabonanemesiték hatékonyabb munkajahoz olyan eljarasok sziikségesek, amelyek
igen kis mennyiségek vizsgalataval teszik lehet6vé a mindség megbizhato eldrejelzését. Ez
indokolja az un. mikromodszerek és berendezések fejlesztését.

2. Kisgabonak, algabonak és novényi fehérjeforrasok taplalkozastani és funkcionalis
tulajdonsagainak vizsgalata, termékfejlesztés

A kis mennyiségben termelt gabondk (pl. koéles, cirok, zab) és az dalgabondk (un.
pszeudoceredlidk, pl. az amarant, quinoa, hajdina) kordbban fontos szerepet toltottek be a
mezOgazdasagi termelésben és a hagyomanyos taplalkozasban. Human célu hasznositasuk
jelenleg visszaszorult, pedig taplalkozasi értékiik, funkcionalis sajatsagaik, gluténmentességiik
alapjan a jelenleginél lényegesen tobbre hivatottak. Emellett a novényi fehérjeforrasok
(hiivelyesek, olajos magvak présmaradvanyai, csirdk) jelentdségei is folyamatosan névekszik.
Termelésiikkel a biodiverzitas, felhasznaldsukkal a fenntarthat6 élelmiszertermelés javitasdhoz
is hozzéjarulhatunk.

Az emlitett alapanyagok felhaszndlasanak boviiléséhez alapvetden sziikséges a teljes vertikum
fejlesztése a nemesitéstdl a mezdgazdasagi termelésen keresztiil a termékfejlesztésig, gyartasi



technologidig ¢és forgalmazésig. Tisztazni a kell a fajok ¢és fajtdk kozott jelentkezd
kiilonbségeket, a tdpanyagdsszetételt s ennek genetikai és kdrnyezeti valtozékonysagat. Meg
kell ismerniink az alapanyagok és az azokbol késziilt kiilonbozd Orlemények technoldgiai
tulajdonsagait, a befolyasol6 miiveleti, kémiai €s molekularis biologiai tényezdket, modszertant
kell kidolgozni ezen tulajdonsagok meghatirozasara. A fentiek ismerete nagymértékben
segitheti a modern 4altaldnos ¢és specidlis fogyasztoi igényeket kiszolgalni képes
termékfejlesztést, ahol a tdplalkozastani és technologiai tulajdonsagok mellett az érzékszervi
jellemzdk is fontos szerephez jutnak. Kiilon hangsulyt kap ezen a teriileten a gluténmentes
alapanyagok ¢és termékek fejlesztése. A fejlesztdmunka nemzetkozi egyiittmiikodés keretében
folyik.

3. Veszélyforrasok az élelmiszerbiztonsagi lancban, kapcsolodo analitikai modszerek
fejlesztése és validalasa

A biztonsagosan fogyaszthatdé élelmiszerek eldallitisa hosszu ¢€s ellenérzott folyamat
eredménye. A késztermék csak akkor lehet biztonsagos, ha a termdfoldtdl az asztalig az
¢lelmiszerlanc valamennyi résztvevdje betartja a kovetelményeket, eldirasokat. Mindehhez
tartoznia kell ellenérzési miiveleteknek, folyamatoknak is a gyartod, forgalmazo, tarsadalmi
szervezetek (pl. fogyasztovédelem) ¢és a hatésagok részérél egyardnt. Mind az
¢lelmiszerbiztonsagi rendszerek miikddtetése, mind az ellendrzés specialis, és a felvetddd
problémak miatt folyamatosan valtozé gyorsvizsgalati és/vagy automatikus, valamint
megerdsitd, sok esetben klasszikus vagy akar nagymiiszeres vizsgalati technikak fejlesztését és
validalasat igényli. Ezeken a teriileteken nagyon fontos lenne az alkalmazott analitikai eljarasok
¢s az érvényesités modszertananak harmonizalésa.

Jelenleg az ¢lelmiszerérzékenységért (coliakia) és allergiat kivalto fehérjek vizsgalataval, azok
technologiai miiveletektdl fiiggd valtozékonysagaval, mérésiikre alkalmas analitikai modszerek
Osszehasonlito értékelésével, valamint a modszerek érvényesitéséhez (validalasahoz) sziikséges
referenciaanyag fejlesztéssel foglalkozunk. A munka keretében feltarjuk az adott
¢lelmiszerbiztonsagi témakor irodalmi hatterét, az alkalmazott vizsgalati moddszereket
rendszerbe foglaljuk, €és a hallgato részt vesz egyes kivalasztott modszerek fejlesztésében és
érvényesitésében, modellmatrixok eldallitasdnak kidolgozasaban ¢és tesztelésében. A
kutatdmunka soran féleg elvalasztastechnikai (HPLC, ELFO, LOC), bioanalitikai (ELISA)
valamint kiilonb6z06 elven miikodd automatizalt méréstechnikékat alkalmazunk.

4. Laboratoriumi mindségiranyitasi rendszer, laborakkreditalas, élelmiszervizsgalati
modszerek fejlesztése és érvényesitése

A téma a laboratériumi mindségiranyitdsi rendszerek megismerésére illetve az egyik
legfontosabb kovetelményként jelentkezé modszerérvényesitésére (validalasara) koncentral. A
foglalkozni, ezek dokumentéaciés rendszerének kidolgozasaban részt venni, egy-egy
részteriiletet dokumentacids és szabalyrendszerét megalkotni, az audittal megismerkedni.
Masik lehetdségként a hallgato egy konkrét analitikai eljaras, esetleg a hozza tartozo berendezés
kidolgozasan és tesztelésén keresztiil ismerkedik meg a modszerfejlesztés fogésaival, a
validalds modszertanaval, illetve az analitikai modszerek mindségbiztositasanak elméletével,
eszkozrendszerével és gyakorlataval.
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A gluténanalitika feltételrendszerének fejlesztése

A lakossag 1%-at érintd colidkia vagy lisztérzékenység vilagszerte jelentds kdzegészségiigyi €s
tarsadalmi-gazdasagi kihivast jelent. A betegséget a buza és egyéb gabondk, pl. arpa €s rozs
glutén fehérjéi valtjak ki. A coliakia egyetlen kezelési modja az €lethosszig tartd gluténmentes
di¢ta, melynek betartdsaban torvényileg szabalyozott termékjelolés segiti az érintett
fogyasztokat. Sziikség van tehat a glutén jelenlétének monitorozasara a termékekben. A
teriileten jelenleg rutinmodszerként alkalmazott, immunanalitikai elven mikodé ELISA
modszertan megbizhatdsagat azonban szamos tényezd befolyasolja. Ezek koziil kiemelkedik a
toxikus fehérjék valtozékonysaga, a rendelkezésre allo ELISA moddszerek sokfélesége, az
¢lelmiszer-feldolgozas és az univerzalisan elfogadott referencia anyagok hidnya. Az érdekl6dd
hallgatdk szakdolgozat, diplomamunka vagy egyéni feladat keretében azt vizsgalhatjak, milyen
hatdssal van az immunanalitikai eredményekre kiilonb6zé gabondk vizsgalata, kiilonos
tekintettel azok genetikai és kdrnyezeti valtozékonyséagara.
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Elelmiszerek és élelmiszer alapanyagok vizsgilata, termékfejlesztés

Az ¢élelmiszerek ¢€s alapanyagaik jellemzden Osszetett anyagi rendszerek, igy vizsgalatukat is
tobb szempont szerint, tobbféle mérési modszer segitségével végezziik el. Ide tartoznak a
tobbek kozott a beltartalmi Osszetétel meghatarozasa, a kiilonféle Osszetevok (fehérjék,
szénhidratok, lipidek, rostok, asvanyi anyagok, bioaktiv anyagok) részletes elemzése, a
technofunkcionalis €s az érzékszervi tulajdonsagok vizsgélata, stb. A meghirdetett kutatasi
téma els6sorban gabonaalapu élelmiszerek és alapanyagok (lisztek, 6rlemények) vizsgalataval,
valamint emelt tapértékii termékek fejlesztésével kapcsolatos.

A jelentkezOk tapasztalatot szerezhetnek tobbek kozott a gabona- és élelmiszeriparban
alkalmazott reologiai ¢és termékmindsitdé modszerekkel, Osszetételvizsgalati modszerekkel.
Tovabba megismerkedhetnek az elektroforézis elvén miikodd miiszeres technikak (kapillaris
elektroforézis, Lab-on-a-chip) alapjaival és részt vehetnek élelmiszer OsszetevOk mérési
modszereinek kifejlesztésében.
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1. Fehérje makromolekulak elvalasztastechnikai jellemzése gabonakban

A buza fehérjedsszetételi vizsgalatara szamos, rutinszertien alkalmazhat6 elvalasztastechnikai
modszer all rendelkezésre, melyeket csoportunkban is rétoga hasznéaljuk az alapanyagok
jellemzésére vagy a technolodgiai viselkedés molekuléris hatterének megértéséhez. A buzahoz
hasonld gabonak (rozs, arpa, zab) és a jellegiiknél fogva gluténmentes kis- és algabonak
jellemzésére ezek a modszerek ugyanugy alkalmazhatok, azonban laboratoriumunkban ezeket
rutinszerlien még nem hasznaljuk és alkalmazasukkal publikalt eredmények is kevésbé
elérhetdk. A jelentkezd bekapcsolodhat az elvalasztastechnikai vizsgélati moddszertanok
(kromatografia, elektroforézis) adaptaldsaba, 1 mérési moddszerek kifejlesztésébe ¢és
alkalmazasédba ezen gabonaf¢lék jellemzésére. A kifejlesztett modszerekkel kapott eredmények
ugyanis nagyban hozzajarulnak a reoldgiai és technoldgiai tulajdonsagok valtozasa mogott
fennallo fiziko-kémiai folyamatok értelmezéséhez, vagy az immunanalitikat is befolyasolo
genetikai és kornyezeti valtozékonysag mértékének vizsgalatdhoz.

2. Gabonak szénhidrat osszetételének jellemzése elvalasztastechnikai mdédszerekkel

A gabonak és drleményfrakciok taplalkozastani tulajdonsagait, technologiai értékét, a beldliik
késziilt termékek mindségét alapvetden a fehérjék mellett a keményitd és a rostalkotd, nem
keményitd szénhidratok hatarozzédk meg. A keményitd esetében az amildz/amilopektin aranya,
a makromolekuldk mérete, annak faj-¢és fajtafiiggése, az d6sszetétel kornyezettodl fliggd valtozasa
—foleg a kisgabondk és algabonak esetén- kevésbé feltart teriilet. Az egyes gabonak ¢lelmi
rostosszetétele 1is jelentdsen kiilonbozik. A cellulézrostok, a pentozan-polimerek
(arabinoxilanok, arabinogalaktanok), gliikanok, stb. mennyisége, aranyai, a molekulamérete,
szerkezete alapvetden befolyasoljak a taplalkozasi értéket, a technoldgiai tulajdonsédgokat és a
termé¢kstabilitast. Ezek a molekuléris jellemzok rdadasul az alapanyagok feldolgozasa, mas
OsszetevOk (szerkezeti illetve bioaktiv fehérjék (pl. enzimek), lipidek, stb.) jelenléte esetén
jelentésen moddosulhatnak. Ezen tal a gabondkban taldlhatd egyes szénhidrat komponensek
(FODMAP) jelenléte 6sszefliggésbe hozhatod az un. irritabilis bélszindromaval. A FODMAP
OsszetevOk mennyiségének meghatdrozasa hozzajarulhat olyan termékek eldallitasahoz,
melyben ezen komponensek kisebb mennyiségben vannak jelen. Mindezen tényezok
vizsgalatahoz elsOsorban folyadék- ¢és gazkromatografids modszerek adaptaldsara,
tovabbfejlesztésére és alkalmazasara van sziikség, a jelentkezd ebbe a munkéba kapcsolodhat
be.



