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Fél évszazados a dél-magyarorszagi fels  6foku m Gszaki képzés: a
szegedi technikumtdl a Szegedi Elelmiszeripari F éiskolan at, a
Szegedi Tudomanyegyetem Mérndki Karaig

lanua in Mundum, azaz ,kapu a vilagra”

Osszefoglalas

Szegeden diplomazott a magyar élelmiszeripar szakembereinek, vezetéinek nagy része.
Ugyanis hosszl éveken at az agrar-felséoktatashoz tartozé Szegedi Elelmiszeripari Féiskola
(SZEF) volt az egyetlen ilyen intézmény vidék-Magyarorszagon. De nemcsak ezért
egyedulalld a maga nemeében a szegedi intézmeény torténete. Azért is kuldnleges a historiaja,
mert kdzépiskolabdl fejlédott fels6foka technikumma (1962), majd féiskolava (1970), sét két
karbol all6 felséoktatasi intézménnye (1972). Egyetemi kari karrierjét a budapesti Kertészeti és
Elelmiszeripari Egyetem kotelékében kezdte (1986), majd az Gjszer(i intézményfejlesztés elsé
magyarorszagi lépéseként a SZEF integralédott a szegedi Jozsef Attila Tudomanyegyetemhez
(1998), annak 6todik karaként. A felséoktatasi integracié eredményeként megszileté (2000)
Szegedi Tudoméanyegyetem (SZTE) Szegedi Elelmiszeripari Féiskolai Kara jogutodjaként
létrejott a Tisza-parti universitas Mérnoki Kara (2006). Az SZTE MK fél évszazados torténete,
a dél-magyarorszagi miszaki és mérnokképzes historiaja 50 éve alatt megsokszorozédott a
tudomanyos teljesitmény, a hallgatbk szédma, az intézmény hazai és nemzetkdzi
elfogadottsaga. Kifejezi ezt az egyik helyi alapitvany elnevezése is: lanua in Mundum, azaz:
.kapu a vilagra”. Otven év intézménytorténete megmutatja, miként nyilt egyre tagabbra e kapu
a vilagra, mert az SZTE MK maga is lanua in Mundum.

Ujszészi llona

Kiaddi és médiakapcsolati igazgato, sajtoszovivd
Szegedi Tudomanyegyetem

6720 Szeged, Dugonics tér 13.

E-mail: ujszaszi.ilona@rekt.u-szeged.hu
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Funkcionalis élelmiszerek fejlesztése: hattéer és er  edmények

Gyimes Erné — Csanadi Jozsef — Szabd P. Balazs — Krisch Judit — Gabor
Miklosné — Kovacs Erzsébet — Horvathné Almassy Katalin — Barané Herczegh
Ottilia — Fenyvessy Jozsef — Karnyaczki Zsuzsanna — Sz(ics Tibor —
Toth Zsuzsanna — Véha Antal

Osszefoglalas

Orokérvényd igazsag: enni kell. Az élelmiszer-, orvos- és taplalkozastudomany a
tradiciokat és a modern eszkdzoket hasznalva ma mar azt is meg tudja mondani,
hogy nem mindegy mennyit és féleg, hogy mit egyunk. A funkcionalis élelmiszerek
olyan termékek, amelyek fogyasztasa az egészségiinkre kedvezd hatast gyakorol.
Vagy azzal, hogy valamit nem tartalmaz, vagy éppen azaltal, hogy valamilyen
anyagbol tobbet tartalmaz, mint a hagyomanyos élelmiszerek.

A szerzék attekintik a funkcionalis élelmiszerek fejlesztésének okait, beszamolnak a
legfontosabb  definiciokrol. Bemutatasra keril a funkcionalis élelmiszerek
csoportositdsa és azok innovacidja. A publikaci6 masodik részében a Szegedi
Tudomanyegyetem Meérnoki Karan folyd0 eredményeket mutatjadk be. Sikeres
termékfejlesztés tortént a blzaliszt részleges és teljes kivaltasara egyéb gabonafélék
orleményével, valamint sikerllt magas omega-3 zsirsav forrast tartalmazé, magas
élvezeti értékkel rendelkezé keksz és ostya terméket elSallitani. Tejipari termékek
kozul, tobbek kozott sajt és vajkrém készilt magas halolaj tartalommal, illetve sikeres
szinbiotikus joghurt készitmény gyartastechnologidja készilt el. Az antioxidansok
élelmiszeripari célu kutatasai soran a csokoladé kakad és antioxidans tartalma kdzott
sikerilt 6sszefiggést kimutatni harom maodszerrel is, valamint megallapitasra kertilt,
hogy a gyumolcstorkdly antioxidans hatasa a tarolas soran miként valtozik.
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az élelmiszerekkel kapcsolatos, tapanyag-0sszetételre és egészségre vonatkozé
allitasokrol

Development of functional foods: background and res ults

E. Gyimes — J. Csanadi — P. B. Szab6 P. — J. Krisch — M. Gabor — E. Kovacs — K.
Horvathné Alméassy — O. Barané Herczegh — J. Fenyvessy — Zs. Karnyaczki — T.
Szlics — Zs. Téth — A. Véha

The sentence is true: have to eat. The modern food science, nutrition science and
the medical science using some tools and equipments can say what can we eat and
what is the optimal amount of food. The functional food such special products what
have an extremely positive effect on the human body and health. There are two
ways: food what doesn’t contain some component (e.g. milk product without lactose,
sugar free products, etc.) or such kind of food contain higher level of beneficial
component (e.g. high fiber cereals, probiotics, etc.).

The authors overviewed the reasons of development of functional foods and reported
the most important definitions. The paper has shown the classification of functional
foods and its innovation. The second part of publication presents some relevant
result from the University of Szeged Faculty of Engineering’s scientific results. There
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was a successful product development, we replaced the part of the wheat flour and
other cereals with whole grist and we managed a high source of omega-3 fatty acid
containing, high-value luxury biscuit and wafer products to produce. Among the milk
products cheese and butter spread were made using remarkable amount of fish oll
and a “sinbiotic” yogurt technology was developed. The researchers can find good
correlation between the cocoa content of chocolate and the antioxidant content (AO)
using 3 different AO determination methods. The change of the AO level in different
kind of fruit marc during the storage was also determined.

Az els6 szerz6 neve, beosztasa és cime:

Dr. Gyimes Erné egyetemi docens
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A membran-szeparacio és annak hatékonysagat novel 6
kombinalt eljarasok kutatdsa a Szegedi Tudomanyegye tem
Mérnoki Karan

Hodur Cecilia — Beszédes Sandor — Kertész Szabolcs — Laszl6 Zsuzsanna —
H. Horvath Zsuzsanna — Szab6 Gabor

Osszefoglalas

A membran-szeparacios eljarasok alkalmazasi terllete az utobbi évtizedekben
jelentés fejlédésen ment at. Kozlemeényiinkben 0Osszefoglaljuk a membranok
legfontosabb jellemzdit és lehetséges kialakitasukat, valamint a membrantranszport
folyamatok leirdsara szolgal6 6sszefiiggéseket. Bemutatjuk tovabba a SZTE Mérndki
Kar Folyamatmérnoki Intézetében folyod alkalmazott élelmiszeripari-, valamint az
élelmiszeripari hulladék- és melléktermék hasznositdshoz kapcsoldédd kutatasi
eredményeinket a kilénb6zé eld- és utokezelésekkel kombinalt membranszdreési
eljarasok tertletérdl.
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Research on the intensification of membrane separat  ion process by
hybrid methods at the Faculty of Engineering of the University of Szeged

C. Hodlr — S. Beszédes — Sz. Kertész — Zs. L4szl6 — Zs. H. Horvath — G. Szabé

Membrane separation processes have been widely developed in the last decades. In
our work was focused on the main properties and configuration of the different
membrane operations, and the theoretical background of membrane transport
phenomena. Furthermore, experimental results of the Department of Process
Engineering of the University of Szeged was summarized related to investigation of
membrane processes in combination with different pre- and post-treatments for food
technology applications, food industry by products and waste utilization.
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Geépészeti eljarasok az élelmiszeripar szolgalataban

Varga-Simon Erika — Mészaros Gyorgy — Forgacs Endre

Osszefoglalas

Cikkinkkel betekintést szeretnénk nydjtani abba a tervezé munkaba, mely
felhasznalla a modern szémitdstechnika modellalkotd eljardsait, a Kkisérleti
méréseken alapulo  tapasztalatokat, a  matematikai, aramlastechnikai
Osszefliggéseket és vivmanyokat. A cikk ralatast ad a tejipar terlletérél egy
iranyvalté szerelvény tervezeési folyamatara, egy rekesztisztitd berendezés mdszaki
€s gazdasagossagi tervezésére és optimalizalasara, valamint egy porlasztva szarité
berendezés méret meghatarozasara, optimalizalasi lehetéségeire.

Mechanical engineering in the service of the food i ndustry
E. Varga-Simon — Gy. Mészéros — E. Forgacs

The aim of our work was to get an insight into the planning procedure which applies
the computer aided modeling, the experiences based on experimental measuring,
the correlations and achievements of the Mathematics and Fluid Mechanics. The
paper exposes the planning process of a special valve; demonstrates the
optimization and technical as well as economical constructions process of an bin
cleaner machine; finally, definite the height dimension of an spray dryer. All of our
technical activities were located in the field of the diary as a common industrial
scope.

A szerz6k neve, beosztasa és cime:
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A buza DON toxin szennyezettségének csdkkentése Per iTec
technologiaval

Véha Antal — Szabé P. Balazs Gyimes Erné

Osszefoglalas

A gabona alapu élelmiszerek élelmiszerbiztonsagi megitélésében az utdbbi években
egyre nagyobb figyelem iranyul a mikotoxinok eléforduldsanak problémajara.
Legfontosabb gabonandvényiink a buza, érleményébdl készilt élelmiszert naponta,
nagy mennyiségben fogyasztunk, ezért kiemelten fontos az alapanyag ellenérzésén
tul, a malmi feldolgozas soran is a toxin szennyezettség egészseguigyi hatarérték
alatti szintjének biztositasa. Szemes termények és belélik készilt Srlemények DON
toxin tartalmara Eurdpai Unids egészsegugyi hatarértékeket hataroztak meg, buza
esetén 1,25 mg/kg, mig liszt esetén 0,75 mg/kg a hatarérték.

Munkank soran egy uj, malmi felllettisztitasi eljaras (SATAKE, PeriTec hamozogep)
alkalmazhatésagat vizsgéaltuk a buza toxin szennyezettségének csokkentésére,
amely az érlés (azaz lisztnyerés) elétti mechanikus hamozas megvaldsitasaval az
orlemények toxintartalmat redukalja, illetve az egészségugyi hatarérték ala viszi.

A 40 masodperces hamozas utan 6rolt gabonabol készitett lisztben, a kezdeti buza
toxin tartalomnak csak 15-20%-a maradt méréseink szerint.

A kapott eredmények alapjan megallapithatd, hogy hatarérték alatti DON toxin
szennyezettségl buza (DON:1,15 mg/kg) fellletének csiszolasa soran levalasztott
héj igen magas toxin szennyezettséget mutat (6,16 mg/kg).

Az drlés elétt alkalmazott, 6sszesen 40 masodperces csiszolas alkalmazasa esetén,
a kinyert liszt DON tartalma kisebb, mint hamozas nélkul érélve, ami jOl bizonyitja az
orlés elétti hamozas fontossagat. Emellett figyelemre mélté a korpa frakciok toxin
szennyezettségének jelentdés csokkenése is, ami takarmanyozasi szempontbol
kiemelkedd fontossagu.
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Reduce wheat DON toxin contamination by PeriTec tec  hnology

A. Véha - P. B. Szabo - E. Gyimes

In recent years, there is an attention to the occurrence of the mycotoxin problem in
the cereal-based food safety evaluation of food. There is very important to reduce the
toxin contamination in the milling technology. The fungi causing the infection and
most of the harmful toxins they produce are concentrated in the bran of the grain,
thus the intensive surface cleaning, the so-called debranning operation could allow
the reduction of contamination in the milling technology. The essence of the PeriTec
technology - originally developed by SATAKE, a Japanese company, to clean rice - is
that it gradually removes the bran layers of the grain by mechanical means before
further processing. We modeled the PeriTec technology with a laboratory size, batch-
operating, horizontal debranning machine by SATAKE. The flour, milled grain after
grinding 40 sec, the initial toxin content was only a small proportion (~15-20 %)
measured. The results showed that below the limit of DON toxin contaminated wheat
(DON: 1.15 mg / kg) during the grinding surface of the detached bran toxin
contamination shows a very high (6.16 mg / kg). The 40 seconds debranning before
grinding shows lower DON toxin content than without debranning. So it is importance
before the grinding. The toxin contamination of the bran fractions is significantly
reduced, which is importance to the feeding point. As a result of debranning, the toxin
content of the grinding fractions decreased, which justifies that that PeriTec method
is suitable for the reduction of toxin contamination.

A szerz6k neve, beosztisa és cime:
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KONYVISMERTETES

~-Ensuring Global Food Safety. Exploring Global
harmonization”

Szerkesztette:

Christine Boisrobert; Sangsuk Oh Aleksandra Stjepanovic; Huub Lelieveld

ISBN: 978-0-12-374845-4

Az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos, legfontosabb globalis problémékat
felvetd, lehetséges megoldasukat keresé és a vonatkozO jogi szabalyozast is
targyal6 atfogé mi az Elsevier Kiadé gondozasaban jelent meg.

Az elmult évtizedben vilagosan elkdlonilt egymastdl az élelmiszerek
biztonsagossagat befolyasold, egyes veszély tényezdéknek a tudomanyos kockazat-
becslése (risk assessment) valamint a kockazat-kezelés (risk management), azaz a
tudomanyos eredmények mellett mas szempontokat is figyelembe vevd
dontéshozatal. Ez utdbbi vezet el az élelmiszer-higiéniai és szélesebb Kkori
élelmiszer-biztonsagi  jogszabalyok megalkotasdhoz, amelyek orszagonként,
régionként és foldrészenként is nagy mertékben eltér(het)nek egymastél. Hasonlo
kulonbségek figyelhet6k meg a vizsgalati protokollok és a méddszertani Utmutatdk
k6zott is. Mindezen kilénbségek felvetik a jogszabalyok megalapozottsagat, akadalyt
képeznek a nemzetkdzi kereskedelemben és el6nyt vagy éppen hatranyt
jelent(het)nek az élelmiszergazdasag szerepldi szamara. Az élelmiszerlanc minden
szerepl6jének és a fogyasztoiknak is az az érdeke, hogy megfelel6 tudoményos
alapokon nyugvd, lehetéleg egységes szabalyozas vonatkozzék az élelmiszer
alapanyagok termelésére, az élelmiszerek eléallitasara és forgalomba hozatalara,
kulonos tekintettel a mikrobiologiai és toxikoldgiai paraméterek meghatarozasara.

A kotet szerzdbi részletesen bemutatjak a vilagszerte fennall6 élelmiszer-
biztonsagi szabalyozast, az élelmiszerek biztonsagossaganak meghatarozasara
hasznalt moddszereket. Szintén olvashatunk az élelmiszer 06sszetevékrdl, a
legjelentésebb szennyezb6anyagokrol, az élelmiszerekkel érintkezésbe kerild
anyagokrol. Tovabbi kapcsoldédd Osszefoglalok vezetnek el a kiadé honlapjan
elérhet6, a kockazat-kezeléssel, a kockazat-elébny értékeléssel foglalkozé
elemzésekhez.

A vilagszerte elfogadott élelmiszer-biztonsagi  protokollok integralt
rendszerének kialakitasan mar hosszu ideje faradozik a GHI halézat, azaz a Globalis
Harmonizacidos Kezdeményezés (Global Harmonization Initiative) szervezete,
amelynek tagjai megtalalhatok a 30 neves szerzé, illetve a szerkeszték kozott. A
konyv elkészitésében a vilag minden tajardl (USA, Ausztralia, Dél-Afrika, Hollandia
Németorszag, India sth.) vettek részt élelmiszer-biztonséggal,
taplalkozastudomannyal, élelmiszer-technologiaval, élelmiszerjoggal toxikologiaval,
biotechnoldgiaval és Uj technoldgidkkal foglalkozd szakemberek, akik a tudomanyos
modszerek, sztenderdek és a jogi szabalyozas egységesitésén faradoznak.

Az élelmiszer-biztonsag nem ismer hatarokat. A globalizacié, a globalis
kereskedelem, a turizmus és az élelmiszer-halézat szévevényesebbé valasa réven
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megnovekedett az élelmiszer eredeti megbetegedés sorozatok eléfordulasanak
gyakorisdga, a koradbban ismeretlen korokozok megjelenése és terjedése. A
hatarokon ativel6 jarvanyok és élelmiszerek okozta megbetegedések felderitéséhez,
vizsgalatahoz és megelézéséhez is egységes mobdszerek sziikségesek.

A gyors technologiai fejlédés kovetkeztében egyre tobb Uj technolégia és
termék jelenik meg a piacon, amelyek forgalomba hozatalat megel6zéen szigoru
élelmiszer-biztonsagi kockazat-elemzést kell végezni. Ehhez azonban szintén
egységes modszerekre van szilkség. Ennek egyik j6 példaja lehet a nanotechnoldgia
élelmiszeripari alkalmazasat kisérd harmonizacios torekvések tudomanyos
hatterének megteremtése.

Dr. Banéati Diana
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ERDEKESSEGEK
Tributyltin — Ki tudja mit 8l hizunk?

Brozsé Beata — Troczkis Fruzsina — Salgé Andras

Osszefoglalas

Az elhizas globélis méretd kockazatta fokozddott, mértékének névekedése az elmult
40 évben Osszefliggésbe hozhatd a megnévekedett mennyiségd ipari vegyi anyagok
alkalmazasaval. llyenek a peszticidek, olddszerek, mdanyag lagyitok, gyogyszerek. A
tributyltin egy nagyon toxikus vegydulet, biocid, fungicid, inszekticid hatassal. Tébbféle
ipari felnasznalasa is létezik, példaul hajokon alkalmazott festékek egyik 6sszetevdje,
ahol féleg alga gatloként hasznaljak. Nemcsak a vizi élélényekre, hanem mas
célszervezetekre is karos hatdsa van. Az emberi szervezetbe inhaldcié atjan,
élelmiszerrel, bérrel valé érintkezés hatasara kerilhet be. Az emlésoknél tulnyomo
tobbségében maj-, idegrendszeri-, immunrendszeri toxicitast okoz, valamint noveli a
zsirsejtek szamat.

A kisérletek sordn megfigyelhetd volt, hogy a kemikélia hatdsanak mértéke a dozistol
is fligg, alacsony tributyltin (TBT) koncentraciéo esetén elhizast, magasabb esetén
pedig testsuly csokkenést eredményez. A TBT szerepet jatszik kémiai
stresszorként/obezogénként, amely akitvalja az RXR:PPARy signaling komplexet,
mely hosszi tavu valtozdsokat idéz el6 az adipocitdk szdmaban, a lipid
homeosztazisban.

Az 0Osszefoglalé bemutatia a TBT hatdsat az 6sztogén receptorra (ER) és a
RXR:PPARy komplexre.

Tributiltyn — A possible reason of weight gain ?
B. Brozso — F. Troczkis — A. Salgo

The rise in obesity coincides with an exponential increase in the use of industrial
chemicals over the last 40 years. Pesticides, solvents, plasticizing components, and
drugs have attracted attention for their potential contribution to the increased obesity
rate.

Tributyltin (TBT) is a very toxic chemical which has negative effects on human and
the environment. TBT has been widely applied to ship hulls, mixed in paint. These
compounds persist in water, where they harm sea life. Consequently, there is also a
risk that these compounds may enter the human food chain. Tributyltin can be taken
into the human body with food or drinks, may influence the differentiation of
adipocytes and affect obesity and diabetes. Studies and reviews have shown that at
higher doses, TBT caused weight decrease, and at lower doses, obesity.

TBT is an obesogen which is mediated via the retinoid X receptor (RXR) and
peroxisome proliferator-activated receptor (PPARy) heterodimer. Agonists of
RXR:PPARy enhance lipid biosynthesis and storage. Moreover, TBT activates
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estrogen receptors (ERs) in adipose cells. This summary shows how these
processes work.
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