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1. Buza- és gabonaminésité modszerek fejlesztése, a funkcio és az osszetétel kozotti
kapcsolatok értelmezése

A jelentkezd, érdeklddési tertiletétdl fiiggden az alabbi, komplex kutatasi témak egy-egy jol
kortilhatarolhaté szeletébe kapcsolddhat be. A témakor tobb, jelenleg futd kutatési
programhoz is kotddik, ezért hosszabbtava szakmai tevékenység (TDK-munka, témalabor)
témajaként is valaszthato. Jelenleg futd témak a kovetkezok:

a. A leginkabb elterjedt harom tipusii miiszeres tésztavizsgalaton alapuld
mindsitési rendszer (farinograf-valorigraf-mixograf, extenzograf, alveograf) empirikus
jellege neheziti az Osszehasonlitdo értékelést. A probléma megoldasa a kiilonb6zo
miszerekben lezajlé folyamatok fizikai kémiai alapjainak vizsgalatit és a reoldgiai
sajatsagok abszolut egységekben torténd szamszeri értékelését igényli.

b. A gabonakémia utobbi évtizedekben elért eredményei az eddiginél sokkal
mélyebb betekintést nyjtanak a gabona, a liszt és a tészta molekuléris szintli 6sszetételébe,
szerkezetébe. A tovabbi kutatasoknak meg kell talalnia a kapcsolatot a molekularis szinti
jellemzdk, a tésztatulajdonsagok és a végtermék mindségi mutatdi kozott.

c. A siitdipari technologidban bekdvetkezett fejlédés (intenziv dagasztas,
emulgeatorok széleskorli hasznalata, hiitéses — fagyasztdsos eljardsok alkalmazasa)
modosithatja a tészta sajatsdgokkal Osszefliggd igényeket. A kutatdsoknak tisztdzni kell a
lezajlo folyamatok kihatdsait a tészta fizikai — kémiai jellemzdire, a ketté kozotti
kolesonhatasokat.

d. A gabonanemesitok hatékonyabb munkajahoz olyan eljarasok sziikségesek,
amelyek igen kis mennyiségek vizsgélataval teszik lehetové a mindség megbizhato
elérejelzését. Ez indokolja az un. mikormdédszerek €s berendezések fejlesztését.

2. Kisgabonak és pszeudocerealiak taplalkozastani és funkcionalis tulajdonsagainak
vizsgalata, termékfejlesztés

A kis mennyiségben termelt gabondk (p. koles, cirok, zab) és az algabondk (un.
pszeudocerealiak, pl. az amarant, quinoa, pohanka) korabban fontos szerepet toltottek be a
mezogazdasagi termelésben €s a hagyomanyos taplalkozasban. Human céli hasznositasuk
jelenleg  visszaszorult, pedig taplalkozasi értékiik, funkciondlis sajatsagaik,
gluténmentességiik alapjan a jelenleginél Iényegesen tobbre hivatottak. Termelésiikkel a
biodiverzits javitdsdhoz is hozzéjarulhatunk.

Az emlitett alapanyagok felhasznaldsanak bdviiléséhez alapvetden sziikséges a teljes
vertikum fejlesztése a nemesitéstdl a mezdgazdasagi termelésen keresztil a
termékfejlesztésig, gyartasi technologidig és forgalmazasig. Tisztazni a kell a fajok és fajtak
kozott jelentkezé kiillonbségeket, a tapanyagosszetételt és ennek genetikai és kornyezeti
valtozékonysagat. Meg kell ismerniink az alapanyagok és az azokbdl késziilt kiilonbozd
drlemények technoldgiai tulajdonsagait, a befolyasolé miiveleti, kémiai €s molekularis
biologiai tényezdket, modszertant kell kidolgozni ezen tulajdonsagok meghatarozasara. A
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fentiek ismerete nagymértékben segitheti a modern altalanos és specialis fogyasztoi
igényeket kiszolgalni képes termékfejlesztést, ahol a taplalkozastani €s technologiai
tulajdonsagok mellett az érzékszervi jellemzok is fontos szerephez jutnak. Kiilon hangstlyt
kap ezen a teriileten a gluténmentes alapanyagok és termékek fejlesztése. A fejlesztémunka
nemzetkozi egylittmiikddés keretében folyik.

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

A Dbiztonsagosan fogyaszthatdé ¢lelmiszerek eldallitdsa hosszu és ellendrzott folyamat
eredménye. A késztermék csak akkor lehet biztonsagos, ha a term6foldt6l az asztalig az
¢lelmiszerlanc valamennyi résztvevoje betartja a kovetelményeket, eldirasokat. Mindehhez
tartoznia kell ellenérzési miiveleteknek, folyamatoknak is a gyartd, forgalmazo, tdrsadalmi
szervezetek (pl. fogyasztovédelem) ¢és a hatdsagok részérél egyarant. Mind az
¢lelmiszerbiztonsagi rendszerek mitkddtetése, mind az ellendrzés specialis, és a felvetddo
problémék miatt folyamatosan valtozd gyorsvizsgalati és/vagy automatikus, valamint
meger6sitd, sok esetben klasszikus vagy akar nagymiiszeres vizsgalati technikak fejlesztését
¢s validalasat igényli. Ezeken a teriileteken nagyon fontos lenne az alkalmazott analitikai
eljarasok és az érvényesités modszertandnak harmonizalasa.

Jelenleg az élelmiszerérzékenységért (colidkia) és allergiat kivalto fehérjék vizsgalataval,
azok technoldgiai miveletektdl fliggd valtozékonysagaval, mérésiikre alkalmas analitikai
modszerek Osszehasonlito értékelésével, valamint a modszerek validalasahoz sziikséges
referenciaanyag fejlesztéssel foglalkozunk. A munka keretében feltarjuk az adott
¢lelmiszerbiztonsagi témakor irodalmi hatterét, az alkalmazott vizsgdlati moddszereket
rendszerbe foglaljuk, és a hallgato részt vesz egyes kivalasztott modszerek fejlesztésében és
érvényesitésében, modellmatrixok eldallitasanak kidolgozasdban ¢és tesztelésében. A
kutatomunka soran féleg elvalasztastechnikai (HPLC, ELFO, LOC), bioanalitikai (ELISA)
valamint kiilonb6z6 elven miikodé automatizalt méréstechnikékat alkalmazunk.

4. Laboratériumi minéségiranyitasi rendszer, laborakkreditalasa,
élelmiszervizsgalati médszerek fejlesztése és érvényesitése

A téma a laboratoriumi mindségiranyitasi rendszerek megismerésére illetve az egyik
legfontosabb kovetelménykeént jelentkezd modszerérvényesitésére (validalasara) koncentral.
A munka sordn tehat lehetéség van a laborakkreditdci6 iranyitdsi és miiszaki
kovetelményeivel foglalkozni, ezek dokumentcios rendszerének kidolgozaséban részt venni,
egy-egy részteriiletet dokumentdciés ¢és szabalyrendszerét megalkotni, az audittal
megismerkedni. Masik lehetdségként a hallgatd egy konkrét analitikai eljaréds, esetleg a
hozza tartozd berendezés kidolgozasan és tesztelésén keresztiil ismerkedik meg a
modszerfejlesztés fogasaival, a validadldas modszertanaval, illetve az analitikai mddszerek
mindségbiztositdsanak elméletével, eszkdzrendszerével és gyakorlataval.



