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Zsir- és izomszovet zsirsavosszetételének vizsgalata kétdimenziés
gazkromatografiaval

Lezsak Gabor — Dési Eszter — Toth Péter — Szekeres Zoltan — Eke Zsuzsanna — Szigeti Tamas
Osszefoglalas

A nagy intramuszkularis zsirtartalom kedvez6 élvezeti értékeket — izletesség, porhanydssag, lédussag —
kdlcs6ndz a mangalica husanak. Az egyes husok és hustermékek kedvezd érzékszervi tulajdonsagait
megszabd zsirmennyiség mellett azonban a zsirsavisszetétel is fontos tényez8. Ennek vizsgalatdhoz
els6sorban egy olyan kromatografias médszerre van sziikség, amely alkalmas a zsirsavdsszetétel
részletes, nagy felbontasu vizsgalatara. A hagyomanyos kapillaris gazkromatografia e téren jelentkezd
hianyossagainak kikliszdbdlése érdekében kétdimenzidés gazkromatografiat (GCxGC) alkalmaztunk. A
Soxhlet extrakciot kdvetéen savkatalizalt észteresitéssel elballitott zsirsav-metil észtereket (FAME) SP-
2560-as és HP-INNOwax oszlopokkal valasztottuk el. A kidolgozott modszer kivald felbontasu mind a 39
vizsgalt FAME esetén. A mddszer validalasa soran a szelektivitast, a linearitast, a torzitatlansagot, a
precizitast a kimutatasi és a meghatarozasi hatarokat egyarant megfelelének talaltuk.
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Determination of fatty acid content in muscle tissue with comprehensive two-dimensional gas
chromatography

G. Lezsak — E. Dési — P. Toth — 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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Miiveleti paraméterek hatasa nagy hidrosztatikus nyomassal kezelt
bogyoésgyumolcs-purék illékony komponenseire

Farkas Valér — Dalmadi Istvan — Balla Csaba
Osszefoglalas

A nagy hidrosztatikus nyomasu (HHP) technika, korunk egyik kiméletes tartésitd eljarasa, igéretes
alternativaja lehet a hagyomanyos tartositd technolégiaknak. Alkalmazasaval az olyan kis molekulato-
megl anyagok, mint az illat- és aromaanyagok, j6I megérizheték, ezaltal a kezelt termékek friss
jellegliek maradnak. A valéban megalapozott kdvetkeztetések levonasahoz azonban a hagyomanyos
érzékszervi biralati moédszereken kivil objektiv, mlszeres vizsgalatok eredményeire is szikség van.
Kutatdsunk célja az volt, hogy megallapithassuk, a HHP-kezelés paramétereinek valtoztatdsa (nyomas,
hémérséklet, nyomasemelés sebessége, tartasi idd, kezelési ciklusok szama) miként hat a kezelt
termékek elektronikus orral mérhetd tulajdonsagaira.
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Effect of various technological parameters on volatiles of berry purees during high hydrostatic
pressure treatments

V. Farkas — |. 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 ftreated products.
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A sajtolasi folyamat hatasa merev falu, biolégiailag lebomlo
csomagoléeszk6z mechanikai, viz és étolaj felvevé tulajdonsagaira

Varga Rébert — Benké Janos — Czukor Balint
Osszefoglalas

Kutato-fejleszté tevékenységlink a pneumatikus rendszerhez képest nagyobb sajtolasi nyomastarto-
manyban m(ikddé hidraulikus, meleg izemi sajtoldé berendezés kifejlesztésére, és bioldgiai uton lebomld
élelmiszercsomagolé eszkbdz létrehozasara iranyult. A Kkisérleti tevékenység soran vizsgaltuk a
természetes gabona alapanyagok és bioldgiailag lebomlé miianyag keverékekbdl, valamint miianyag
keverékek nélkidl nyerhetd merev fall csomagoléeszkdzok (talcak) torési ellenallasanak, viz- és étolaj
felvevd tulajdonsagainak alakulasat, valamint ezek valtozasat a sajtolasi nyomas, a sajtolasi
hémérséklet és a keverék Osszetétel fuggvényében. Az elvégezett vizsgalatok eredményeinek
ismeretében megallapithaté, hogy 170 °C hémérsékleten a ,G” Osszetétell sajtolt minta torési
ellendllasa a sajtolasi nyomas fuggvényében 21,65 bar nyomasig monoton ndvekszik és ezt kdvetéen
pedig monoton csdkken, vagyis a goérbe ennél a nyomasnal éri el a maximumat, ami optimumnak is
tekinthet6. Ennél a nyomasnal és anyagosszetételnél kedvezden alakultak a minta viz- és étolaj felvevd
tulajdonsagai 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. Benké — 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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Szubsztratum mennyiség és inokulum méret optimalasa az inulin alapu
etanol fermentacio hatékonysag fokozasara'

Farkas Csilla - Dénes Kalman — Rezessyné Szabé Judit — Hoschke Agoston — Nguyen Duc
Quang

Osszefoglalas

A csicsokaalapu etanol fermentacié hatékonysaganak novelése érdekében a hatasfellleti kisérletter-
vezés modszerét alkalmaztuk két kulcsfontossagu valtozo, a szubsztratum koncentracié és a beoltandd
éleszté mennyisége fuggvényében. A vizsgalatainkban vegyes kulturas (Saccharomyces cerevisiae és
Kluyveromyces marxianus) erjesztési technikat haszndltunk. A szubsztratum koncentracid
szignifikdnsan (95% szinten), mig a beoltott éleszté mennyisége csupan 85-95% megbizhatdsagi
szinten hatott a kierjedt cefre etanol mennyiségének alakulasara. A maximalis 11,62 (v/v)% etanol
koncentracio a 24 (m/w)% szubsztratum koncentracio és 120 ODsoo*ml beoltott éleszték mennyisége
mellett érheté el. A validalasi kisérletsorozatban kapott eredmények standard hibaval egyitt is az
optimum munkapont 95% konfidencia intervallumaba (9,11-12,12 v/v%) estek, amely megerésitette a
felallitott modell hitelességét. A beoltasi technika is optimalasra kertlt, ahol a frakcionalt beoltassal (az
Osszbeoltasi inokulum 2/3 része a fermentacio kezdetekor, a maradék 1/3 rész pedig 24 orat kévetéen)
novelhetévé valt a biokonverzié fok. A 17,5 (m/w) %-0s csicsOka cefrében 10,4 (v/v)% etanol kon-
centracioé volt mérhet6, amely 91,77% biokonverzids foknak felelt meg. Az elért kutatasi eredmények

“ s
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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. Szabd-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 novények napirendje
A cirkadian o6ra és a novényélettani folyamatok kapcsolata

Csécsy Katalin — Szarka Andras

Osszefoglalas

A globalis klimavaltozas kévetkeztében egyre ndvekszik a szélséséges idbjarasi viszonyok gyakorisaga,
ez az érintett teriileteken jelentdsen csokkentheti a névények terméshozamat. Eppen ezért kiemelt fon-
tossaguva valt azon mechanizmusok feltérképezése, amelyeken keresztul a ndvények érzékelik a
koérnyezeti valtozasokat, és alkalmazkodni képesek hozzajuk. A cirkadian ora kiemelt jelentéségi az
élettani folyamatok 6sszehangolt mikodésének szabalyozasaban. Szoros kapcsolatban all a fontosabb
jeltovabbitd rendszerekkel, tobbek kdzott a ndvényi hormonokkal, vagy a redox jelatvitel elemeivel.
Befolyasolni képes a névény ndvekedési sebességét, terméshozamat, valamint a stresszel szembeni
védekezésben is fontos szerepet jatszik. Annak ellenére, hogy a cirkadian ritmusokkal foglalkozo
tudomanyterilet az utdbbi évtizedekben rohamos fejlédésnek indult, még mindig rengeteg a
megvalaszolasra varo 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.
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Napfény és C-vitamin

Balogh Tibor — Szarka Andras

Osszefoglalas

A C-vitamin az élélények egyik legfontosabb természetes antioxidansa, enzim kofaktora. Az ember,
néhany allatfajhoz hasonléan, képtelen szintézisére, ezért C-vitamin szlUkségletinket elsésorban
noveényi forrasbol fedezzik. Az aszkorbinsav bioszintetikus Utvonala, az arra képes allati sejtekben, mar
tobb mint fél évszdzada részletekbe menden ismert, ezzel szemben a ndvényi C-vitamin szintézis
folyamata egészen a kézelmultig ismeretlen maradt. Bar az aszkorbinsav tartalom és a vitamin kedvezd
vitamin szint szabalyozasardl ismereteink még korantsem tekintheték teljes koriinek.

Az a medfigyelés, hogy ndvényekben az aszkorbinsav szintje fény hatasara dramai ndvekedést mutat,
szoros Osszeflggést feltételez a fotoszintézis és az aszkorbinsav bioszintézise kozott. Valdban ugy
tinik, hogy az aszkorbinsav a fotoszintézis, a mitokondridlis respiracio és a citratkdr szabalyozasi
halézatanak egyik fontos eleme. Ezek az Uj biokémiai medfigyelések hozzajarulhatnak a kilénb6zd
z6ldség és gyumolcs fajtak taplalkozasminéségi ertékének néveléséhez
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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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