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1. Buaza- és gabonamindsito médszerek fejlesztése, a funkcio és az oOsszetétel kozotti
kapcsolatok értelmezése

A jelentkez0, érdeklodési teriiletétdl fliggden az alabbi, komplex kutatdsi témak egy-egy jol
kortilhatarolhato szeletébe kapcsolodhat be. A témakor tobb, jelenleg futd kutatasi programhoz
is kotodik, ezért hosszabbtavu szakmai tevékenység (TDK-munka, témalabor) témajaként is
valaszthatd. Jelenleg futo témak a kdvetkezok:

a. A leginkabb elterjedt harom tipusi miszeres tésztavizsgalaton alapuld mindsitési
rendszer (farinograf-valorigraf-mixograf, extenzograf, alveograf) empirikus jellege neheziti az
Osszehasonlito értékelést. A probléma megoldasa a kiilonb6z6é 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 nydjtanak a gabona, a liszt és a tészta molekularis szintli 0sszetételébe, szerkezetébe.
A tovabbi kutatdsoknak meg kell taldlnia a kapcsolatot a molekularis szintli jellemzdk, a
tésztatulajdonsagok és a végtermék mindségi mutatoi kozott.

c. A siitéipari technologiaban bekovetkezett fejlédés (intenziv dagasztds, emulgeéatorok
széleskorli hasznalata, hlitéses — fagyasztasos eljarasok alkalmazasa) modosithatja a tészta
sajatsagokkal Osszefliggd igényeket. A kutatdsoknak tisztdzni kell a lezajlé folyamatok
kihatasait a tészta fizikai — kémiai jellemzdire, a kettd kozotti kolcsonhatasokat.

d. A gabonanemesitdk hatékonyabb munk4jdhoz olyan eljarasok sziikségesek, amelyek
igen kis mennyiségek vizsgalataval teszik lehetdvé a mindség megbizhato eldrejelzését. Ez
indokolja az un. mikromédszerek és berendezések fejlesztését.

2. Kisgabonak ¢és algabonak taplalkozastani és funkcionalis tulajdonsagainak vizsgalata,
termékfejlesztés

A kis mennyiségben termelt gabonak (p. koles, cirok, zab) és az dalgabonak (un.
pszeudocerealiak, pl. az amarant, quinoa, pohdnka) korabban fontos szerepet toltottek be a
mezOgazdasagi termelésben és a hagyomanyos taplalkozasban. Human céli hasznositasuk
jelenleg visszaszorult, pedig taplalkozasi értékiik, funkcionalis sajatsagaik, gluténmentességiik
alapjan a jelenleginél lényegesen tobbre hivatottak. Termelésiikkel a biodiverzitas javitasahoz
is hozz4jarulhatunk.

Az emlitett alapanyagok felhasznalasanak bdviiléséhez alapvetden sziikséges a teljes vertikum
fejlesztése a nemesitéstdl a mezdgazdasagi termelésen keresztiil a termékfejlesztésig, gyartasi
technologidig ¢és forgalmazasig. Tisztazni a kell a fajok ¢és fajtdk kozott jelentkezd
kiilonbségeket, a tdpanyagdsszetételt és ennek genetikai és kornyezeti valtozékonysagat. Meg
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kell ismerniink az alapanyagok ¢és az azokbol késziilt kiilonbozé Orlemények technologiai
tulajdonsagait, a befolyasold miiveleti, kémiai €s molekularis biologiai tényezdket, modszertant
kell kidolgozni ezen tulajdonsagok meghatdrozasara. A fentiek ismerete nagymértékben
segitheti a modern altaldnos ¢&s specidlis fogyasztdi 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 egyiittmiikddés keretében
folyik.

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

A Dbiztonsagosan fogyaszthatd ¢élelmiszerek eldallitasa hosszi és ellendrzott folyamat
eredménye. A késztermék csak akkor lehet biztonsdgos, ha a termd6foldtdl az asztalig az
¢lelmiszerlanc valamennyi résztvevdje betartja a kovetelményeket, eldirdsokat. Mindehhez
tartoznia kell ellendrzési miiveleteknek, folyamatoknak is a gyartd, forgalmaz6, tarsadalmi
szervezetek (pl. fogyasztovédelem) ¢és a hatésagok részérdl egyardnt. Mind az
¢lelmiszerbiztonsagi rendszerek miikddtetése, mind az ellendrzés specidlis, és a felvetddd
problémak miatt folyamatosan valtozd gyorsvizsgalati és/vagy automatikus, valamint
megerdsitd, sok esetben klasszikus vagy akar nagymiszeres vizsgélati technikak fejlesztését és
validalasat igényli. Ezeken a teriileteken nagyon fontos lenne az alkalmazott analitikai eljarasok
¢s az érvényesités modszertandnak harmonizalasa.

Jelenleg az élelmiszerérzékenységért (colidkia) és allergiat kivalto fehérjék vizsgalataval, azok
technologiai miiveletektdl fliggd valtozékonysagaval, mérésiikre alkalmas analitikai médszerek
Osszehasonlito értékelésével, valamint a modszerek érvényesitéséhez (validalasdhoz) sziikséges
referenciaanyag fejlesztéssel foglalkozunk. A munka keretében feltarjuk az adott
¢lelmiszerbiztonsagi témakor irodalmi hatterét, az alkalmazott vizsgalati modszereket
rendszerbe foglaljuk, €s a hallgatd részt vesz egyes kivalasztott modszerek fejlesztésében és
érvényesitésében, modellmatrixok eldallitasdnak kidolgozasaban ¢és tesztelésében. A
kutatomunka soran féleg elvalasztastechnikai (HPLC, ELFO, LOC), bioanalitikai (ELISA)
valamint kiilonb6z6 elven miik6dé automatizalt méréstechnikéakat alkalmazunk.

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

A téma a laboratériumi mindségiranyitasi rendszerek megismerésére illetve az egyik
legfontosabb kdvetelményként jelentkezd modszerérvényesitésére (validalasara) koncentral. A
foglalkozni, ezek dokumentacidos 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
kidolgozédsan és tesztelésén keresztiil ismerkedik meg a modszerfejlesztés fogasaival, a
validdlas 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 vildgszerte jelentds kdzegészségiigyi €s
tarsadalmi-gazdasagi kihivast jelent. A betegséget a buza és egyéb gabondk, pl. arpa és rozs
glutén fehérjéi valtjak ki. A colidkia egyetlen kezelési modja az €lethosszig tartd gluténmentes
diéta, melynek betartdsdban torvényileg szabdlyozott termékjelolés segiti az érintett
fogyasztokat. Sziikség van tehat a glutén jelenlétének monitorozasara a termékekben. A
teriileten jelenleg rutinmddszerként alkalmazott, immunanalitikai elven milkodé ELISA
modszertan megbizhatdsadgat azonban szamos tényezd befolyasolja. Ezek koziil kiemelkedik a
toxikus fehérjék valtozékonysaga, a rendelkezésre all6 ELISA modszerek sokfélesége, az
¢lelmiszer-feldolgozas és az univerzalisan elfogadott referencia anyagok hianya. Az érdekl6d6
hallgatok szakdolgozat, diplomamunka vagy egyéni feladat keretében azt vizsgalhatjak, milyen
hatassal van az immunanalitikai eredményekre kiilonb6zé gabondk vizsgalata, kiilonos
tekintettel azok genetikai és kornyezeti valtozékonysagara.
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Elelmiszerek és élelmiszer alapanyagok vizsgalata, 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 meghatirozasa, a kiilonféle Osszetevok (fehérjék,
szénhidratok, lipidek, rostok, 4svényi anyagok, bioaktiv anyagok) részletes elemzése, a
technofunkciondlis és az érzékszervi tulajdonsagok vizsgélata, stb. A meghirdetett kutatasi
téma elsdsorban gabonaalapu élelmiszerek €s alapanyagok (lisztek, érlemények) vizsgalataval,
valamint emelt tapértékii termékek fejlesztésével kapcsolatos.

A jelentkez6k megismerkedhetnek tobbek kozott a gabona- €s élelmiszeriparban alkalmazott
reologiai és termékmindsitd (miiszeres térfogat- és allomanyvizsgalat, érzékszervi tesztek,
digitalis képelemzés) modszerekkel, Osszetételvizsgalati modszerekkel. A hallgatok részt
vehetnek gabonaalapi modell- és végtermékek vizsgalataban és fejlesztésében. Ezeken kiviil a
hallgatok megismerkedhetnek az elektroforézis elvén mitkddé miszeres technikak (kapillaris
elektroforézis, Lab-on-a-chip) alapjaival €s részt vehetnek élelmiszer Osszetevok mérési
modszereinek kifejlesztésében.
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1. Fehérje makromolekulik elvalasztastechnikai jellemzése gabonafélékben

A buiza fehérjedsszetételi vizsgalatara szamos, rutinszertien alkalmazhaté elvalasztastechnikai
modszer all rendelkezésre, melyeket csoportunkban is rétoga hasznaljuk az alapanyagok
jellemzésére vagy a technologiai viselkedés molekularis hatterének megértéséhez. A buzahoz
hasonld gabondk (rozs, arpa, zab) és a jellegiiknél fogva gluténmentes kis- és algabonak
jellemzésére ezek a mdodszerek ugyanugy alkalmazhatdk, azonban laboratoriumunkban ezeket
rutinszerien még nem hasznaljuk. A jelentkez6 bekapcsolédhat az elvalasztastechnikai
vizsgalati modszertanok (kromatografia, elektroforézis) adaptalasaba, Gj mérési modszerek
kifejlesztésébe és alkalmazasaba ezen gabonafélék jellemzésére. A kifejlesztett modszerekkel
kapott eredmények ugyanis nagyban hozzajarulnak a reoldgiai és technologiai tulajdonsagok
valtozasa mogott fennallo fiziko-kémiai folyamatok értelmezéséhez, vagy az immunanalitikat
befolyasold genetikai és kornyezeti valtozékonysag mértékének vizsgalatahoz.

2. Gabonak szénhidrat osszetételének jellemzése elvalasztastechnikai modszerekkel

A gabondk ¢s 6rleményfrakcidk taplalkozastani tulajdonsagait, technologiai értékét, a beldliik
késziilt termékek mindségét alapvetden a fehérjék mellett a keményitd és a rostalkotd, nem
keményitd szénhidratok hatdrozzak meg. A keményitd esetében az amiloz/amilopektin aranya,
a makromolekuldk mérete, annak faj-¢és fajtafiiggése, az 6sszetétel kornyezettdl fliggd valtozasa
—f6leg a kisgabonak és algabondk esetén- kevésbé feltart teriilet. Az egyes gabonak élelmi
rostosszetétele is jelentdsen kiilonbozik. A  cellulozrostok, a pentozan-polimerek
(arabinoxilanok, arabinogalaktanok), gliikanok, stb. mennyisége, aranyai, a molekulamérete,
szerkezete alapvetden befolyasoljak a taplalkozasi értéket, a technologiai tulajdonsagokat és a
termékstabilitast. Ezek a molekuléris jellemzok rdadédsul az alapanyagok feldolgozasa, mas
Osszetevok (szerkezeti illetve bioaktiv fehérjék (pl. enzimek), lipidek, stb.) jelenléte esetén
jelentdsen modosulhatnak. Ezen til a gabonakban taldlhato egyes szénhidrat komponensek
(FODMAP) jelenléte osszefliggésbe hozhatd az un. irritabilis bélszindromaval. A FODMAP
Osszetevok mennyiségének meghatarozasa hozzajarulhat olyan termékek eldallitasahoz,
melyben ezen komponensek kisebb mennyiségben vannak jelen. Mindezen tényezék
vizsgalatdhoz elsdsorban folyadék- ¢és gazkromatografids modszerek adaptéaldsara,
tovabbfejlesztésére €és alkalmazisara van sziikség, a jelentkezd ebbe a fejlesztomunkéaba
kapcsolodhat be.
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