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Zsír- és izomszövet zsírsavösszetételének vizsgálata kétdimenziós 
gázkromatográfiával 

Lezsák Gábor − Dési Eszter − Tóth Péter − Szekeres Zoltán − Eke Zsuzsanna − Szigeti Tamás 

Összefoglalás 

A nagy intramuszkuláris zsírtartalom kedvező élvezeti értékeket – ízletesség, porhanyósság, lédússág – 
kölcsönöz a mangalica húsának. Az egyes húsok és hústermékek kedvező érzékszervi tulajdonságait 
megszabó zsírmennyiség mellett azonban a zsírsavösszetétel is fontos tényező. Ennek vizsgálatához 
elsősorban egy olyan kromatográfiás módszerre van szükség, amely alkalmas a zsírsavösszetétel 
részletes, nagy felbontású vizsgálatára. A hagyományos kapilláris gázkromatográfia e téren jelentkező 
hiányosságainak kiküszöbölése érdekében kétdimenziós gázkromatográfiát (GCxGC) alkalmaztunk. A 
Soxhlet extrakciót követően savkatalizált észteresítéssel előállított zsírsav-metil észtereket (FAME) SP-
2560-as és HP-INNOwax oszlopokkal választottuk el. A kidolgozott módszer kiváló felbontású mind a 39 
vizsgált FAME esetén. A módszer validálása során a szelektivitást, a linearitást, a torzítatlanságot, a 
precizitást a kimutatási és a meghatározási határokat egyaránt megfelelőnek találtuk. 
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Determination of fatty acid content in muscle tissue with comprehensive two-dimensional gas 
chromatography 

G. Lezsák – E. Dési – P. Tóth – Z. Szekeres – Zs. Eke – T.Szigeti  

Due to several global and complex challenges, such as to feed 9 billion people in 2050, the climate 
change, the declining fossil fuel sources, limited fresh water and mineral resources, increasing 
destruction of arable land and ecosystems, systematic innovations are required for sustainable food 
chains, including their important part, food processing. This short article reviews some of these 
requirements: reduction of energy consumption and environment polluting emissions, improving water 
management in the food industry, innovations for reduction of food losses, optimation of food processing 
technologies, and development of sustainable packaging systems. Such efforts require more support to 



apply scientific and engineering knowledges in the practice and a multidisciplinary co-operation between 
the stakeholders. 
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Műveleti paraméterek hatása nagy hidrosztatikus nyomással kezelt 
bogyósgyümölcs-pürék illékony komponenseire 

Farkas Valér – Dalmadi István – Balla Csaba 

Összefoglalás 

A nagy hidrosztatikus nyomású (HHP) technika, korunk egyik kíméletes tartósító eljárása, ígéretes 
alternatívája lehet a hagyományos tartósító technológiáknak. Alkalmazásával az olyan kis molekulatö-
megű anyagok, mint az illat- és aromaanyagok, jól megőrizhetők, ezáltal a kezelt termékek friss 
jellegűek maradnak. A valóban megalapozott következtetések levonásához azonban a hagyományos 
érzékszervi bírálati módszereken kívül objektív, műszeres vizsgálatok eredményeire is szükség van. 
Kutatásunk célja az volt, hogy megállapíthassuk, a HHP-kezelés paramétereinek változtatása (nyomás, 
hőmérséklet, nyomásemelés sebessége, tartási idő, kezelési ciklusok száma) miként hat a kezelt 
termékek elektronikus orral mérhető tulajdonságaira. 
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Effect of various technological parameters on volatiles of berry purees during high hydrostatic 
pressure treatments  

V. Farkas – I. Dalmadi – Cs. Balla  

High hydrostatic pressure (HHP) technology, as a promising alternative of traditional preservation 
technologies, can be used to produce minimally processed foods. It has the advantage of affecting only 
non-covalent bonds of macromolecules in foods and thus preserves taste and flavour exceptionally well. 
To draw proper conclusions, there is an unequivocal need to integrate objective measurement tools into 
the generally non-objective sensory evaluations. The aim of this study was to point out some parameters 
of high hydrostatic pressure technique (pressure, temperature, build-up time, holding time, the number 
of cycles) that can substantially impact the sensory properties of treated products.



 

 

Szerzők neve, beosztása és címe: 
 
Farkas Valér élelmiszermérnök MSc hallgató  
Dr. Dalmadi István egyetemi adjunktus  
Dr. Balla Csaba egyetemi docens  
Budapesti Corvinus Egyetem  
Hűtő- és Állatitermék Technológiai Tanszék  
1118 Budapest, Ménesi út 45.  
E-mail: istvan.dalmadi@uni-corvinus.hu 

 

 



 

Varga R.-Benkő J.-Czukor B.: A sajtolási folyamat hatása…      Élelmiszer Tudomány Technológia LXVII. évf. 4. szám 15. o. 

 A sajtolási folyamat hatása merev falú, biológiailag lebomló 
csomagolóeszköz mechanikai, víz és étolaj felvevő tulajdonságaira 

Varga Róbert – Benkő János – Czukor Bálint 

Összefoglalás 

Kutató-fejlesztő tevékenységünk a pneumatikus rendszerhez képest nagyobb sajtolási nyomástarto-
mányban működő hidraulikus, meleg üzemi sajtoló berendezés kifejlesztésére, és biológiai úton lebomló 
élelmiszercsomagoló eszköz létrehozására irányult. A kísérleti tevékenység során vizsgáltuk a 
természetes gabona alapanyagok és biológiailag lebomló műanyag keverékekből, valamint műanyag 
keverékek nélkül nyerhető merev falú csomagolóeszközök (tálcák) törési ellenállásának, víz- és étolaj 
felvevő tulajdonságainak alakulását, valamint ezek változását a sajtolási nyomás, a sajtolási 
hőmérséklet és a keverék összetétel függvényében. Az elvégezett vizsgálatok eredményeinek 
ismeretében megállapítható, hogy 170 °C hőmérsékleten a „G” összetételű sajtolt minta törési 
ellenállása a sajtolási nyomás függvényében 21,65 bar nyomásig monoton növekszik és ezt követően 
pedig monoton csökken, vagyis a görbe ennél a nyomásnál éri el a maximumát, ami optimumnak is 
tekinthető. Ennél a nyomásnál és anyagösszetételnél kedvezően alakultak a minta víz- és étolaj felvevő 
tulajdonságai is. 
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The effect of pressing process on the mechanical properties, water- and edible oil absorption of 
biodegradable rigid wall packaging 

R. Varga – J. Benkő – B. Czukor 

The aim of our research and development acti-vity was to develop a warm industrial pressing device that 
can operate with higher pressure range than the pneumatic system and to create a biode-gradable food 
packaging tool. During our experimental activity we examined the breaking resistance, the water and 
edible oil absorption and the changing of these characteristics in function of the pressure, the pres-sing 
temperature and the composition of the mixture on different rigid wall packagings (trays) that were made 
of mixtures of the natural cereal basic materials and biodegradable plastics and materials without 
plastic. Moreover we examined the changing of the breaking resistance, the water and edible oil 
absorption of these packagings (trays) in function of the pressure, the pressing temperature and the 
composition of the mixture. According to the results of the finished researches it can be established that 
at 170 °C the breaking resistance of the pressed sample from „G” material composition, which was 
increasing monotoniously in the function of the pressing pressure until 21,65 bar and after that it was 
decreasing monotoniously, so the curve reached its maximum at this level of pressure, which can be 



took into consideration as an optimum. At this pressure and material composition, the water and edible 
oil absorption characteristics of the sample were preferential. 
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 Szubsztrátum mennyiség és inokulum méret optimálása az inulin alapú 
etanol fermentáció hatékonyság fokozására1 

Farkas Csilla − Dénes Kálmán − Rezessyné Szabó Judit − Hoschke Ágoston − Nguyen Duc 
Quang 

Összefoglalás 

A csicsókaalapú etanol fermentáció hatékonyságának növelése érdekében a hatásfelületi kísérletter-
vezés módszerét alkalmaztuk két kulcsfontosságú változó, a szubsztrátum koncentráció és a beoltandó 
élesztő mennyisége függvényében. A vizsgálatainkban vegyes kultúrás (Saccharomyces cerevisiae és 
Kluyveromyces marxianus) erjesztési technikát használtunk. A szubsztrátum koncentráció 
szignifikánsan (95% szinten), míg a beoltott élesztő mennyisége csupán 85-95% megbízhatósági 
szinten hatott a kierjedt cefre etanol mennyiségének alakulására. A maximális 11,62 (v/v)% etanol 
koncentráció a 24 (m/w)% szubsztrátum koncentráció és 120 OD600*ml beoltott élesztők mennyisége 
mellett érhető el. A validálási kísérletsorozatban kapott eredmények standard hibával együtt is az 
optimum munkapont 95% konfidencia intervallumába (9,11-12,12 v/v%) estek, amely megerősítette a 
felállított modell hitelességét. A beoltási technika is optimálásra került, ahol a frakcionált beoltással (az 
összbeoltási inokulum 2/3 része a fermentáció kezdetekor, a maradék 1/3 rész pedig 24 órát követően) 
növelhetővé vált a biokonverzió fok. A 17,5 (m/w) %-os csicsóka cefrében 10,4 (v/v)% etanol kon-
centráció volt mérhető, amely 91,77% biokonverziós foknak felelt meg. Az elért kutatási eredmények 
megalapozhatják az inulin alapú bioetanol gazdaságos gyártástechnológiájának további fejlesztését. 
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Optimisation of substrate concentration and size of inoculum for enhancement of efficiency of 
inulin-based ethanol fermentation 

Cs. Farkas – K. Dénes – J. Szabó-Rezessy – Q.D. Nguyen 

Response Surface Methodology (RSM) was applied for optimisation of two main factors (substrate con-
centration and inoculum size) for enhancement of efficiency of ethanol fermentation of Jerusalem arti-
choke. In our study, mixed cultures fermentation technique with Saccharomyces cerevisiae and 
Kluyveromyces marxianus species was used. The change of ethanol concentration in ferment broth was 
affected significantly at 95% probability level by the substrate concentration and only at 85-95% 
probability level by the inoculum size. Optimum point was determined to be at 24 w/v % substrate 
concentration and 120 OD600*ml inoculum size, respectively. According to regressed model, the 
maximum ethanol concentration was estimated to 11.62 v/v%. Series experimental runs were carried 
out for confirmation of model and the ethanol concentrations varied in confidence interval (9.11-12.12 
v/v%), thus the regressed model was valid. The bioconversion efficiency was improvable by fractional 
culturing technique (2/3 inoculum at initial day and the rest one was added after 24 hours of 
fermentation). In this case, about 92% bioconversion degree can be calculated using 17.5% substrate 
concentration. Overall, our results are very promising and may provide benefits of mixed culture on 
production of bioethanol from Jerusalem artichoke. 
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A növények napirendje 

A cirkadián óra és a növényélettani folyamatok kapcsolata 

Csécsy Katalin – Szarka András 

Összefoglalás 

A globális klímaváltozás következtében egyre növekszik a szélsőséges időjárási viszonyok gyakorisága, 
ez az érintett területeken jelentősen csökkentheti a növények terméshozamát. Éppen ezért kiemelt fon-
tosságúvá vált azon mechanizmusok feltérképezése, amelyeken keresztül a növények érzékelik a 
környezeti változásokat, és alkalmazkodni képesek hozzájuk. A cirkadián óra kiemelt jelentőségű az 
élettani folyamatok összehangolt működésének szabályozásában. Szoros kapcsolatban áll a fontosabb 
jeltovábbító rendszerekkel, többek között a növényi hormonokkal, vagy a redox jelátvitel elemeivel. 
Befolyásolni képes a növény növekedési sebességét, terméshozamát, valamint a stresszel szembeni 
védekezésben is fontos szerepet játszik. Annak ellenére, hogy a cirkadián ritmusokkal foglalkozó 
tudományterület az utóbbi évtizedekben rohamos fejlődésnek indult, még mindig rengeteg a 
megválaszolásra váró kérdés. 
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A day in the life of a plant Interaction between the plant circadian clock and important 
physiological processe 

K. Csécsy – A. Szarka 

Higher occurrence of extreme environmental conditions as a consequence of the global climate change, 
results in drastically reduced productivity of the agricultural plant species. For this reason, scientific 
interest has been grown in research to unravel mechanisms underlying sensing and adaptation to 
environmental changes. Plant circadian clock is a key player in orchestrating the time course of diverse 
physiological processes. There is a tight interaction between the clock and other systems of plant 
physio-logy, such as phytohormones or the redox signaling pathways. Plant growth rate and productivity 
are strongly influenced by the circadian system, and the clock plays important role in stress resistance 
as well. Although the last few decades of circadian research have greatly increased our knowledge 
about the possible cellular and molecular mechanisms, there are still many questions remain to be 
answered. 

A szerzők neve, beosztása, elérhetősége: 
 
Csécsy Katalin PhD hallgató 
Dr. Szarka András egyetemi docens 
Budapesti Műszaki és Gazdaságtudományi Egyetem 
Alkalmazott Biotechnológia és Élelmiszer-tudományi 
Tanszék 
1111 Budapest, Szent Gellért tér 4. 
E-mail:cskatalin@mail.bme.hu 

 

  

 

 

 

 

 



 

Élelmiszer Tudomány Technológia LXVII. évf. 4. szám 30. o. Érdekesség: Balogh Tibor − Szarka András: Napfény és C-vitamin 

Napfény és C-vitamin 

Balogh Tibor − Szarka András 

Összefoglalás 

A C-vitamin az élőlények egyik legfontosabb természetes antioxidánsa, enzim kofaktora. Az ember, 
néhány állatfajhoz hasonlóan, képtelen szintézisére, ezért C-vitamin szükségletünket elsősorban 
növényi forrásból fedezzük. Az aszkorbinsav bioszintetikus útvonala, az arra képes állati sejtekben, már 
több mint fél évszázada részletekbe menően ismert, ezzel szemben a növényi C-vitamin szintézis 
folyamata egészen a közelmúltig ismeretlen maradt. Bár az aszkorbinsav tartalom és a vitamin kedvező 
hatásai jelentősen hozzájárulnak a gyümölcsök és zöldségek táplálkozásminőségi értékéhez, a C-
vitamin szint szabályozásáról ismereteink még korántsem tekinthetők teljes körűnek.  
Az a megfigyelés, hogy növényekben az aszkorbinsav szintje fény hatására drámai növekedést mutat, 
szoros összefüggést feltételez a fotoszintézis és az aszkorbinsav bioszintézise között. Valóban úgy 
tűnik, hogy az aszkorbinsav a fotoszintézis, a mitokondriális respiráció és a citrátkör szabályozási 
hálózatának egyik fontos eleme. Ezek az új biokémiai megfigyelések hozzájárulhatnak a különböző 
zöldség és gyümölcs fajták táplálkozásminőségi értékének növeléséhez  
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Sunshine and vitamin C 

T. Balogh – A. Szarka 

L-Ascorbic acid, commonly known as vitamin C, is one of the most abundant antioxidants and cofactor 
for several enzymes. Humans and a few animal species have lost the ability to synthesize it. Hence we 
cover our need from plant sources. The biosynthetic pathway of ascorbic acid in animals is well under-
stood, however, the plant pathway has remained unresolved until recently. Although the ascorbic acid 
content and the positive effects of the vitamin contribute significantly to the nutritional value of fruits and 
vegetables, our knowledge in the regulation of vitamin C levels is still incomplete.  
The observation, that ascorbate exhibit dramatic increases in response to light suggest tight connection 
between the photosynthesis and ascorbate biosynthesis. Indeed it seems ascorbate can be an important 
element of the photosynthesis, mitochondrial respiration and citrate cycle regulatory network. These 
recent biochemical investigations can contribute to enhance the nutritional value of different fruit and 
vegetable species via the influence of ascorbate biosynthesis. 
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