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1. Buza- és gabonamindsité modszerek fejlesztése, a funkcio és az Osszetétel kozotti
kapcsolatok értelmezése

A jelentkezd, érdeklddési teriiletétdl fliggden az alabbi, komplex kutatdsi témdk egy-egy jol
kortilhatarolhato szeletébe kapcsolodhat be. A témakor tobb, jelenleg futd kutatasi programhoz
is kotoédik, ezért hosszabbtavl szakmai tevékenység (TDK-munka, témalabor) témajaként is
valaszthatd. Jelenleg fut6 témak a kovetkezok:

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

b. A gabonakémia utdbbi évtizedekben elért eredményei az eddiginél sokkal mélyebb
betekintést nyujtanak a gabona, a liszt és a tészta molekularis szintli dsszetételébe, szerkezetébe.
A tovabbi kutatdsoknak meg kell taldlnia a kapcsolatot a molekularis szintli jellemzdk, a
tésztatulajdonsagok és a végtermék mindségi mutatoi kozott.

c. A siitdipari technoldgidban bekdvetkezett fejlodés (intenziv dagasztas, emulgeatorok
sz¢éleskorli hasznalata, hiitéses — fagyasztasos eljarasok alkalmazasa) modosithatja a tészta
sajatsagokkal Osszefliggd igényeket. A kutatasoknak tisztazni kell a lezajlo folyamatok
kihatésait a tészta fizikai — kémiai jellemzoire, a kettd kozotti kdlcsonhatasokat.

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

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

A kis mennyiségben termelt gabonak (pl. koles, cirok, zab) és az algabonak (un.
pszeudocerealiak, pl. az amarant, quinoa, hajdina) korabban fontos szerepet toltottek be a
mezOgazdasagi termelésben és a hagyomanyos taplalkozasban. Humén céli 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 javitasahoz
is hozzéjarulhatunk.

Az emlitett alapanyagok felhaszndlasdnak boviiléséhez alapvetden sziikséges a teljes vertikum
fejlesztése a nemesitéstdl a mezdgazdasagi termelésen keresztiil a termékfejlesztésig, gyartasi
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technologidig ¢és forgalmazasig. Tisztazni a kell a fajok ¢és fajtdk kozott jelentkezo
kiilonbségeket, a tapanyagdsszetételt €s ennek genetikai €s kornyezeti valtozékonysagat. Meg
kell ismerniink az alapanyagok és az azokbdl késziilt kiilonb6zd érlemények technologiai
tulajdonsagait, a befolyasol6 miiveleti, kémiai €s molekularis biologiai tényezdket, modszertant
kell kidolgozni ezen tulajdonsagok meghatdrozasara. A fentiek ismerete nagymértékben
segitheti a modern altaldnos ¢és specidlis fogyasztdéi 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 fejlesztémunka nemzetkdzi egyiittmiikodés keretében
folyik.

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

A Dbiztonsagosan fogyaszthaté élelmiszerek eldallitasa hosszi és ellendrzott folyamat
eredménye. A késztermék csak akkor lehet biztonsadgos, ha a term6foldtdl az asztalig az
¢lelmiszerlanc valamennyi résztvevéje betartja a kovetelményeket, elirasokat. Mindehhez
tartoznia kell ellenérzési muveleteknek, folyamatoknak is a gyarto, forgalmazo, tarsadalmi
szervezetek (pl. fogyasztovédelem) ¢és a hatésagok részérél egyarant. Mind az
¢lelmiszerbiztonsagi rendszerek miikodtetése, mind az ellendrzés specialis, és a felvetddo
probléméak miatt folyamatosan valtozd gyorsvizsgalati és/vagy automatikus, valamint
megerdsitd, sok esetben klasszikus vagy akar nagymiiszeres 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 modszerek
Osszehasonlito értékelésével, valamint a modszerek érvényesitéséhez (validalasdhoz) sziikséges
referenciaanyag fejlesztéssel foglalkozunk. A munka keretében feltarjuk az adott
élelmiszerbiztonsdgi témakor irodalmi hatterét, az alkalmazott vizsgalati moddszereket
rendszerbe foglaljuk, és a hallgatd részt vesz egyes kivalasztott modszerek fejlesztésében és
érvényesitésében, modellmatrixok eldéallitdsdnak kidolgozasdban és tesztelésében. A
kutatdomunka sordn fdleg elvalasztastechnikai (HPLC, ELFO, LOC), bioanalitikai (ELISA)
valamint kiilonb6z6 elven miikodd automatizalt méréstechnikékat alkalmazunk.

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

A téma a laboratoriumi mindségirdnyitdsi rendszerek megismerésére illetve az egyik
legfontosabb kovetelményként jelentkezé modszerérvényesitésére (validaladsara) koncentral. A
munka soran tehat lehetdség van a laborakkreditacid iranyitasi és miiszaki kovetelményeivel
foglalkozni, ezek dokumentaciés rendszerének kidolgozasdban részt venni, egy-egy
részteriiletet dokumentacios és szabalyrendszerét megalkotni, az audittal megismerkedni.
Masik lehetdségként a hallgato egy konkrét analitikai eljaras, esetleg a hozza tartozo6 berendezés
kidolgozéasan és tesztelésén keresztiil ismerkedik meg a modszerfejlesztés fogasaival, a
validalas modszertanaval, illetve az analitikai modszerek mindségbiztositasanak elméletével,
eszkozrendszerével és gyakorlataval.
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1. Fehérje makromolekuldk elvalasztastechnikai jellemzése gabonakban

A buiza fehérjedsszetételi vizsgalatara szamos, rutinszeriien alkalmazhaté elvalasztastechnikai
modszer all rendelkezésre, melyeket csoportunkban is rétoga hasznaljuk az alapanyagok
jellemzésére vagy a technologiai viselkedés molekuléris 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
rutinszerlien még nem hasznaljuk ¢és alkalmazasukkal publikalt eredmények is kevésbé
elérhetdk. A jelentkezd bekapcsolodhat az elvélasztastechnikai vizsgalati modszertanok
(kromatografia, elektroforézis) adaptalasaba, 0j mérési modszerek Kkifejlesztésébe és
alkalmazasaba ezen gabonafélék jellemzésére. A kifejlesztett modszerekkel kapott eredmények
ugyanis nagyban hozzajarulnak a reoldgiai és technologiai tulajdonsagok valtozdsa mogott
fennallo fiziko-kémiai folyamatok értelmezéséhez, vagy az immunanalitikat is befolyasold
genetikai és kornyezeti valtozékonysag mértékének vizsgalatdhoz.
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1. Gabonak szénhidrat osszetételének jellemzése elvalasztastechnikai modszerekkel

A gabonak ¢és Orleményeik taplalkozasi és technoldgiai tulajdonsagait a szénhidratok
meghatarozzak, vagy jelentds mértékben befolyasoljadk. A keményité esetében az
amiloz/amilopektin aranya, a makromolekulak mérete, annak faj-és fajtafiiggése, az dsszetétel
kornyezettol fliggd valtozasa —foleg a kisgabonak és algabonak esetén- kevésbé feltart tertilet.
Az egyes gabondk ¢élelmi rostosszetétele is jelentdsen kiilonbozik. A cellulozrostok, a pentozan-
polimerek, gliikanok, stb. mennyisége, aranya, molekulamérete, szerkezete alapvetOen
befolyésoljak a taplalkozasi értéket, a technoldgiai tulajdonsagokat és a termékstabilitast. Ezek
a molekularis jellemzOk rdadasul az alapanyagok feldolgozdsa, mas Osszetevok (szerkezeti
illetve bioaktiv fehérjék (pl. enzimek), lipidek, stb.) jelenléte esetén jelentdsen modosulhatnak.
A kisméretli szénhidratok vizsgélata a tapérték alakulasa mellett mellett élelmiszerbiztonsagi
szempontbol is fontos. Egyes 0sszetevok (FODMAP-o0k) jelenléte egészségiigyi problémakat
okoz pl. irritabilis bélszindroma fennallasa esetén. A gabondk, érlemények ¢és beldliik késziilt
termékek FODMAP 6sszetétele, annak technologiai folyamatokban bekovetkezd véltozasa, a
csokkentés lehetdsége kevésbé feltart teriilet. Mindezen tényezok vizsgélatdhoz elsdsorban
folyadék- és gazkromatografias modszerek adaptaldsara, tovabbfejlesztésére és alkalmazasara
van sziikség, a jelentkezd ebbe a munkaba kapcsolodhat be.
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1. Gabonak osszetételi és technolégiai tulajdonsagainak jellemzése, a funkcio és az
osszetétel kozotti kapcsolatok értelmezés

A blzabol késziilt érlemények Osszetételi (nyersfehérje-, nyerszsir-, hamu-, élelmi rost
tartalom) €s reoldgiai tulajdonségainak (dagasztasi, nyujthatdsagi €s viszkdzus tulajdonsagok)
mindsitésére szamos, szabvanyos, miszeres moddszer all rendelkezésre, melyeket
csoportunkban is régota rutinszertien alkalmazunk. Mas, jelenleg kisebb mennyiségben termelt
gabondk (rozs, arpa, zab) és algabondk jellemzése kevésbé kidolgozott. A buzamindsitésre
hasznélt médszerek egy része alkalmazhat6 lehet, azonban ez modszerfejlesztéseket igényel.
Annak érdekében, hogy a kis- és algabondk élelmiszercélil alkalmazasa bdviiljon, meg kell
ismerniink az alapanyagok ¢és az azokbdl késziilt kiillonb6zd Orlemények technologiai
tulajdonsagait, a mindséget, technologiai viselkedést ¢és érzékszervi tulajdonsagokat
befolyasolé miiveleti, kémiai és molekuldris biologiai tényezdket, mddszertant kell kidolgozni
ezen jellemzOk vizsgalatara. Az eredmények hozzajarulhatnak a gabondk mindsitési
modszertananak kidolgozasdhoz, bévitéséhez, valamint hozzajarulnak ahhoz, hogy megértsiik
az egyes technologiai tulajdonsagok mogott, milyen makromolekularis 4talakulas allhat.

2. Novényi fehérjék izolalasanak modszertananak fejlesztése, a fehérjék osszetételének és
funkcionalis tulajdonsaganak jellemzése

A novényi fehérjeforrasok (hiivelyesek, olajos magvak présmaradvanyai, csirak) jelentdsége
folyamatosan novekszik. Termelésiikkel a biodiverzitds, felhasznalasukkal a fenntarthato
¢élelmiszertermelés javitdsdhoz is hozzajarulhatunk. Az emlitett alapanyagok felhasznalasanak
boviiléséhez alapvetden sziikséges a teljes vertikum fejlesztése a nemesitéstdl a mezdgazdasagi
termelésen keresztiil a termékfejlesztésig, gyartasi technoldgidig és forgalmazasig. Tisztazni a
kell a fajok ¢és fajtak kozott jelentkezd kiilonbségeket, a tapanyagdsszetételt és ennek genetikai
¢s kornyezeti valtozékonysagat. Meg kell ismerniink az alapanyagok ¢€s az azokbol késziilt
fehérje koncentratumok, izoldtumok technologiai tulajdonsagait, modszertant kell kidolgozni
ezen tulajdonsdgok meghatarozasara. A fentiek ismerete nagymértékben segitheti a modern
altalanos ¢és specialis fogyasztoi igényeket kiszolgalni képes termékfejlesztést, ahol a
taplalkozastani és technologiai tulajdonsagok mellett az érzékszervi jellemzdk is fontos
szerephez jutnak.
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