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Bucsu Hollé Janostol

Hollé Janos, a magyar élelmiszer-tudomany korelnéke, 1919. augusztus 20-an sziletett.
Gimnéziumi tanulményait Jaszberényben végezte. Vegyészmérnoki diplomajat a |I.
vilaghaboru idején, 1941-ben kapta meg a Jozsef Nador Miiszaki és Gazdasagi Egyetemen
(BME), Budapesten. Szakmai palyafutdsa az iparban indult termelés iranyité, majd
kutatbmérnokként. Meghatarozo szakasz volt életében a Kébanyai Soérgyarban eltoltétt 1946-
1952-es id6szak, amelynek soran laborvezetétdl a miszaki igazgatdi munkakdorig jutott.
Kutatas iranti vonzalma mar ebben az idében megnyilvanult, amit az 1947-ben megszerzett
miegyetemi doktoratus, majd az egyetemi magantanari cim (1950) is fémjelez. Fiatalon, 33
evesen lett tanszékvezetd egyetemi docens, majd 1952-t6l 1975-ig tanszékvezetd egyetemi
tanar a BME Mez8gazdasagi Kémiai Technol6gia Tanszéken. Ezalatt az id6szak alatt két
izben is megvalasztottak a BME Vegyészmeérnoki Kar dékanjanak az 1955-57 és 1963-1972
ciklusokra. Vezetése alatt a tanszék nemzetkdzi hirre tett szert a kisérleti tzemével és a
hallgatok ,gyartervezeési feladataival’. Tudomanyos iskolat teremtett a biotechnologia és
biomérnodkseég terlletén, amelynek legjelentésebb agai, az ipari enzimologia, a fermentacios
technolégiak, a keményité/poliszacharid kutatas, a névényi fehérje készitméenyek (VEPEX), a
szennyviztisztitas, a hulladékhasznositas voltak. Tudomanyos munkassagat tébb mint 600
ko6zlemény, tébb mint 20 kdnyv és egyetemi tankdnyv, szamos szabadalom tikrozi. A konyvek
kozul legismertebb az o6tvenes években Telegdy Kovats Laszl6 professzorral kdézésen
szerkesztett ,Elelmezési Iparok” cim( kétkotetes mi, amely a vegyészmérnok hallgatok
szakmai bibligja lett, és az élelmiszeripari Uzemek szakmai kényvtardbél sem hianyozhatott.
Az 1971-ben angol nyelven megjelent ,Application of Molecular Distillation” cimd koényve
nemzetkozileg is elismert.

Egyetemi tanari tevékenysége mellett, 1972-t6l a legnagyobb magyar kémiai kutatointézet
a KKKI tudomanyos igazgatéi teenddit is ellatta, majd annak kutaté professzoraként mikodott.

Holl6 Janos professzor szakmai eredményeit itthon és kilféldon egyarant, szamos
szakmai dijjal és kitlintetéssel ismerték el. 1967-ben az MTA levelez6, majd 1976-ban rendes
tagjava valasztottak. Tobb kilfoldi egyetemnek lett diszdoktora, tiszteletbeli tagja és vezetd
tisztségeket toltott be szamos hazai és nemzetkdzi egyetemen és rangos tudomanyos
szervezetben. 1975-ben a Magyar Allami Dij |. fokozataval tiintették ki.

Holl6 Janos oktatoi, kutatasi aktivitasain tul jelentds tudomanyszervezéi tevékenységet
fejtett ki. Tobb mint 22 évig toltdtte be a MTA EKB elnoki tisztét. 1949-ben alapitd fétitkara,
ugyvezetd igazgatdja a MITE, 1961-t6l a METE egyesiiletnek, amelynek célja és feladata volt
az egész élelmiszerkutatas, -oktatas és ipar 0sszefogasa, hazai és nemzetkdzi konferenciak
szervezése. 1991-6ta annak 6rokos, tiszteletbeli elndke. Alapitd szerkesztbje az Elelmezési
Iparnak, az Elelmiszervizsgalati Kézlemények Szerkesztébizottsaganak elndke és szamos
mas szakmai folyoiratnak is szerkesztébizottsagi tagja volt. Kiemelt figyelmet forditott az Acta
Alimentaria f6szerkesztéi teendéi ellatasara, amelyet 1981-ben vett at. Eredményesen
folytatta a folydirat alapitdé Vas Karoly azon térekvését, hogy neves tuddsokat vonjon be az
Acta Alimentaria szerkeszt6bizottsagaba, ami ezaltal 1984-ben nemzetkdzi élelmiszer-
tudomanyi folydiratta valhatott.

Az MTA EKB (ETB), KEKI, METE altal kozosen szervezett Tudomanyos Kollokviumoknak
is 0sztonzbje, és amig egészsége engedte, rendszeres latogatoja volt.

Hollé Janos professzor hosszu, aktiv szakmai életpalyaja soran mérndk generacioknak volt
oktatdja, inditott el kutatGi palyan fiatalokat és Utravalonak adta:

~S0hase unatkozzatok, soha ne toltsetek idét haszontalan tevékenységekkel, keressétek
az U kihivasokat, sose riadjatok vissza a nehézségektdl, s minden korilmények kozott
tartsatok meg emberi méltosagotokat és tisztességeteket.”"Emlékét és szellemiségét 6rzik
tanitvanyai, palyatarsai és folytatdja kivan lenni az MTA Elelmiszertudoméanyi Tudomanyos
Bizottsaga.
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igéretes, Uj élelmiszeripari fert  étlenit & modszer:
az atmoszferikus ,hideg plazma” alkalmazasa

Farkas Jozsef

Osszefoglalas

Az atmoszferikus ,hideg plazma”, a gazkisiulések specialis formaja, egyre tébbet
tanulmanyozott/alkalmazott fellleti fertStlenité eszkéz, nemcsak orvostechnikai
célokra, hanem az élelmiszer szektorban is. A technika alapjellemzdéinek révid
ismertetése utdn a cikk attekintést ad a nemzetkézi élelmiszer-tudomanyi
szakirodalombdl olyan koézleményekrdl, amelyek kertészeti termények, magvak, allati
eredetd élelmiszerek hideg plazmas fellleti fertétlenitésével foglalkoznak. A Szerzé
Osszefoglalia a modszer potencidlis elényeit a hagyomanyos fertétlenitési
technolégiakhoz viszonyitva, de jelzi a korlatozé tényezdket is, és kijeldli a tovabbi
tennivalok f6 iranyait ezen igéretes, 0j, nem-termikus fertétlenitési technoldgia
alkalmazhat6saganak a felbecslése érdekében.

Irodalomjegyzék

Anon. (2005): NovelQ. Cold plazma processing. FOOD-CT-2005-0157/10.
http://www.novelg.org.

Critzer, F.J., Kelly-Wintenberg, K., South, S.L. & Golden, D.A. (2007): Atmospheric
plama inactivation of foodborne pathogens on fresh produce surfaces. J. Food
Protect., 70, 2290-2296.

Cseh, J., Szeitzné Szabd, M. & Beczner, J. (2011): A kérnyezeti és tarsadalmi
tényez6k valtozasainak hatasa a novényi élelmiszerek biztonsdgossagara.
Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 57 (1), 2-16.

Deng, S., Ruan, R., Mok, C.K., Huang, G., Lin, X. & Chen, P. (2007): Inactivation
of Escherichia coli on almonds using nonthermal plasma. J. Food Sci., 72 (2), M62-
M66.

Hensel, K. & Machala, Z. (eds.) (2011): Plasma for bio-decontamination, medicine
and food security. Book of Abstracts. NAT Advanced Research Workshop, Jasna,
Slovakia, March 15-18. The NATO Science for Peace and Security Programme,
Bratislava, pp. 143

Laroussi, M. (2002): Nonthermal decontamination of biological media by
atmospheric-pressure plazmas: review, analysis, and prospects. IEEE Transactions
on Plasma Science, 30 (4), 1409-1415.

Niemira, B.A. & Sites, J. (2008): Cold plasma inactivates Salmonella Stanley and
Escherichia coli O157:H7 inoculated on golden delicious apples. J. Food Protect., 71
(7), 1357-1365.

Noriega, E., Shama, G., Laca, A., Diaz, M., Kong, M.G. (2011): Cold atmospheric
gas plasma disinfection of chicken meat and chicken skin contaminated with Listeria
innocua. Food Microbiology, 28 (7), 1293-1300. doi: 10.1016/j.fm.2011.05.007

Perni, S., Liu, D.W., Shama, G. & Kong, M.G. (2008a): Cold atmospheric plasma
decontamination of the pericarp of fruit. J. Food Protect., 71 (2), 302-308.
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Perni, S., Shama, G. & Kong, M.G. (2008b): Cold atmospheric plazma disinfection
of cut fruit surfaces contaminated with migrating microoganisms. J. Food Protect., 71
(8), 1619-1625.

Ragni, L., Berardinelli, A., Vannini, L., Montanari, C., Sirri, F., Guerzoni, M.E. &
Quaruni, A. (2010): Non-thermal atmospheric gas plasma device for surface
decontamination of shell eggs. J. Food Engineering, 100 (1), 125-132.

Réd, S.K., Hansen, F., Leipold, F. & Kngchel, S. (2012): Cold atmospheric
pressure plasma treatment fo ready-to-eat meat: Inactivation of Listeria innocua and
changes in product quality. Food Microbiology, doi:10.1016/j.fm.2011.12.018

Selcuk, M., Oksuz, L. & Basaran, P. (2008): Decontamination of grain and
legumes infected with Aspergillus spp. and Penicillium spp. by cold plasma
treatment. Bioresource Technol., 99, 5104-5109.

Yu, H., Perni, S., Shi, J.J., Wang, D.Z., Kong, M.G. & Shama, G. (2006): Effects of
cell surface loading and phase of growth in cold atmospheric gas plasma inactivation
of Escherichia coli K12. J. Appl. Microbiol., 101, 1323-1339.

Prospective new disinfecting method fod the food in dustry: application
of atmospheric ,cold plasma”

J. Farkas

Atmospheric cold plasma, a special form of gas discharges, is an increasingly studied
or applied tool for decontamination purposes, not only in the medical fields but also
for the food sector. After a brief description of the principal characteristics of this
technique, this paper gives a short review of relevant international literature on
experiments dealt with surface disinfection of horticultural produce, grains and meats
and meat products contaminated with various microorganisms. The Author
summarizes also the potential advantages and limiting factors, and points out major
areas of further efforts to assess feasibility of this promising new non-thermal
disinfecting technology.

A szerz6 neve, beosztasa és cime:

Dr. Farkas Jozsef professor emeritus

Budapesti Corvinus Egyetem Hiits- és Allatitermék-Technoldgiai Tanszék
1118 Budapest, Ménesi ut 45.

E-mail: jfarkasdr@t-online.hu
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Jodellatottsag, jodhiany, jodprofilaxis, kezelés

Szabolcs Istvan

Osszefoglalas

A napi szikséges jod bevitel a kortdl figgden 50-150 mikrogramm (terhességben
200-250), igy életink soran mintegy 5 grammnyi jodot fogyasztunk el, elsésorban
jodozott konyhas6é formajaban. A fokozott jodbevitel elsdésorban a terhességben
szilkséges, mert a jédhiany magzati kdrosodast okozhat. Magyarorszag teriletének
4/5 része mérsékelten jodszegény (itt gyakoribb a strima), mig az Alféld k6zépsd
része jodban gazdag, ott az autoimmun pajzsmirigy elégtelenség gyakoribb. Idésebb
korban egyre gyakoribbak a pajzsmirigygobok, ezek részben talmdikoddk. Ez
veszeélyes, mert szivritmuszavart (fibrillatio) okozhat, sét idds korban az alacsony
TSH érték fokozott halalozassal is asszocialt.

Irodalomjegyzék

Radécsi, A., Dohan, O., Kovacs, G., Bernard, W., Feldkamp, J., Horster, F.A. &
Szabolcs, I. (2003): Mortality rate of chronically ill geriatric patients with subnormal
serum thyrotropin concentration. Endocrine, 20 (3), 1-4.

Laurberg, P., Pedersen, K.M., Hreidarsson, A., Sigfusson, N., lversen, E. &
Knudsen, P.R. (1998): lodine Intake and the Pattern of Thyroid Disorders: A
Comparative Epidemiological Study of Thyroid Abnormalities in the Elderly in Iceland
and in Jutland, Denmark. The Journal of Clinical Endocrinology & Metabolism March
1, 83 (3). 765-769.

Sawin, C.T., Geller, A., Wolf, P.A., Belanger, A.J., Baker, E., Bacharach, P.,
Wilson, P., Benjamin, E.J. & D'Agostino, R.B. (1994): Low Serum Thyrotropin
Concentrations as a Risk Factor for Atrial Fibrillation in Older Persons. N Engl J Med,
331: 1249-1251.

Parle, J.V., Maisonneuve, P., Sheppard, M.C., Bolyle, P. & Franklyn, J.A. (2001):
Prediction of all-cause and cardiovascular mortality in elderly people from one low
serum thyrotropin result: a 10-year cohort study. Lancet 358: 861-865, 2001.

lodine intake, iodine deficiency, iodine prophylaxi s and treatment
Istvan Szabolcs

The normal daily iodine intake is — dependently on age — 50 to 150 ug /day (200-250
pg/day in pregnancy), so that during our life our requirements is altogether not more
than about 5 gram iodine, mainly in form of iodinated salt. Hopefully, in the next
decade iodine deficiency will no more exist in the world.

4/5 of Hungary is moderately iodine deficient with a more frequent occurrence of
goitre, whereas the central part of the Hungarian Lowland is iodine-abundant with a
higher occurrence of autoimmune thyroid deficiency. In older age, hyperfunctioning
thyroid nodules, leading to cardiac arrhythmias (fibrillation) are more frequent.
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Furthermore: we and others could prove that a low TSH in the elderly is associated
with a higher risk of mortality!

A szerz® neve, beosztisa és cime:

Dr. Szabolcs Istvan tanszékvezet6 egyetemi tanar, akadémiai doktor, féorvos

Semmelweis Egyetem, Egészségtudomanyi Kar, Dietetikai és Taplalkozastudomanyi
Tanszék

1088 Budapest, Vas utca 17.
E-mail: szabolcsi@se-etk.hu
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Nagy hidrosztatikus nyomas technoldgiaval tartosito tt
narancslevek és z6ldség-gyimoélcslevek érzékszervi
vizsgalatanak tapasztalatai hagyomanyos technologia kkal
0sszevetve

Banati Diana — Szab6 Erzsébet — Vamosné Falusi Zsuzsanna

Osszefoglalas

Kezeletlen, enyhén pasztérozott és HHP technolégiaval kezelt narancslevek,
valamint pasztérozott és nagy hidrosztatikus nyomasu (HHP) technolbgiaval
tartositott  zoldség-gyumolcslevek érzékszervi biralatat végeztik el annak
megéallapitaséra, hogy a hagyoméanyostdl eltérd Uj technoldgia milyen hatast gyakorol
a termékek érzekszervi tulajdonsagaira.

A z06ldség-gyumdlcslevek esetében — valogatott alapanyagbdl készilt, prémium
mindségl, szobahdmérsékleten 18 hoénap mindség-megdrzesi idétartamu
termékekkel 6sszevetve — az érzékszervi minéség szempontjabél nem igazolhaté a
HHP technoldgia elénye. Megallapitottuk tovabba, hogy a vizsgalt zoldség-
gyumodlcslevek esetében a kedveltséget a kezelés maédjanal jobban befolyasolta a
felhasznalt zoldségek fajtaja és kombinacidja.

Narancslé vizsgalataink soran azonos alapanyagbdl (narancslé) indultunk ki és
azonos élelmiszer-biztonsagot eredményezé csiraszam csokkentd hatasu kezelést
alkalmaztunk a HHP kezelés és a pillanatpasztérozés soran. A szakeértSi birald
bizottsag nem talalt szignifikans kulonbséget a HHP kezeléssel tartositott, valamint
az enyhén pasztérozott narancslevek kdzott.

Az érzékszervi biralatok 6sszességében nem igazoltak azt a hipotézisiinket, mely
szerint az 0j technolégiaval készillt levek ,frissebb” izzel, j6I megkuloénboztethetd
erzekszervi tulajdonsagokkal rendelkeznek a hagyomanyos technoldgiaval eldallitott
termékekhez viszonyitva. Ugyanakkor megallapithatd, hogy ezek a termékek Uj,
prémium termék szegmenst jelenthetnek a hazai piacon ma kaphato, sdritménybdl
visszahigitott gyimolcslevekkel szemben.

Irodalomjegyzék

Baxter, I.A., Easton, K., Schneebeli, K. & Whitfield, F.B. (2005): High pressure
processing of Australian navel orange juices: Sensory analysis and volatile flavor
profiling. Innovative Food Science and Emerging Technologies, 6, 372-387.

Bull, M.K., Zerdin, K., Howe, E., Goicoechea, D., Paramanandhan, P., Stockman,
R., Sellahewa, J., Szabo, E.A., Johnson, R.L. & Stewart, C.M. (2004): The effect of
high pressure processing on the microbial, physical and chemical properties of
Valencia and Navel orange juice. Innovative Food Science and Emerging
Technologies 5, 135-149.

Butz, P., Fernandez-Garcia, A., Lindauer, R., Dietrich, S., Bognar A. & Tauscher
B. (2003): Influence of ultra high pressure processing on fruit and vegetable
products. Journal of Food Engineering, 56 (2-3), 233-236.

Fellers, P.J. (1988): Shelf life and quality of freshly squeezed, unpasteurized
polyethylene-bottled citrus juice. J. Food Sci. 53, 1699-1702.
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Fernandez Garcia, A., Butz, P., Bognar, A. & Tauscher, B. (2001): Antioxidative
capacity, nutrient content and sensory quality of orange juice and an orange-lemon-
carrot juice product after high pressure treatment and storage in different packaging.
European Food Research and Technology, 213, 290-296.

ISO 8586-1:1993 Sensory analysis — General guidance for the selection, training
and monitoring of assessors -- Part 1: Selected assessors

ISO 8586-2:2008 Sensory analysis — General guidance for the selection, training
and monitoring of assessors -- Part 2: Expert sensory assessors

ISO 13299:2003 Sensory analysis — Methodology — General guidance for
establishing a sensory profile

ISO 6564:1985 Sensory analysis — Methodology — Flavour profile methods

ISO 11035:1994 Sensory analysis — Identification and selection of descriptors for
establishing a sensory profile by a multidimensional approach

ISO 8587:2006 Sensory analysis — Methodology — Ranking

Knorr D. (1993): Effects of high hydrostatic pressure processes on food safety and
quality. Food Technology, 47 (6),56-61

Landl, A., Abadias, M., Sarraga, C., Vifias, |. & Picouet, P.A. (2010): Effect of high
pressure processing on the quality of acidified Granny Smith apple purée product.
Innovative Food Science and Emerging Technologies, 11, 557-564.

Oey, I., Lille, M., Van Loey, A. & Hendrickx, M. (2008): Effects of high presssure
processing on colour, texture and flavour of fruit- and vegetable-based food products:
a review. Trends in Food Science and Technology, 19, 320-328.

Rivas, A., Rodrigo, D., Martinez, A., Barbosa-Céanovas, G.V. & Rodrigo, M. (2006):
Effect of PEF and heat pasteurization on the physical-chemical characteristics of
blended orange and carrot juice. LWT — Food Science and Technology, 39, 1163-
1170.

Sanchez-Moreno, C., Plaza, L., Elez-Martinez, P., De Ancos, B., Martin-Belloso,
0., Cano, M.P. (2005): Impact of High Pressure and Pulsed Electric Fields on
Bioactive Compounds and Antioxidant Activity of Orange Juice in Comparison with
Traditional Thermal Processing. J. Agric. Food Chem., 53 (11), 4403-44009.

Timmermans, R.A.H., Mastwijk, H.C., Knol, J.J., Quataert, M.C.J., Vervoort, L,
Van der Plancken, I., Hendrickx, M.E. & Matser, A.M. (2011): Comparing equivalent
thermal, high pressure and pulsed electric field processes for mild pasteurization of
orange juice. Part I: Effect on overall quality attributes. Innovative Food Science and
Emerging Technologies 12 (3) - ISSN 1466-8564 - p. 235-245.

Ximenita, |., Araya, T., Smale, N., Zabaras, D., Winley, E., Forde, C., Stewart,
C.M. & Mawson A.J. (2009): Sensory perception and quality attributes of high
pressure processed carrots in comparison to raw, sous-vide and cooked carrots.
Innovative Food Science and Emerging Technologies, 10, 420-433

Yeom, H.W., Streaker, C.B., Zhang, Q.H. & Min, D.B. (2000): Effects of pulsed
electric fields on the quality of orange juice and comparison with heat pasteurization.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 48 (10), 4597-4605

Vervoort, L., Van der Plancken, I., Grauwet, T., Timmermans, R.A.H., Mastwijk,
H.C., Matser, A.M., Hendrickx, M.E., & Van Loey, A. (2011): Comparing equivalent
thermal, high pressure and pulsed electric field processes for mild pasteurization of
orange juice. Part II: Impact on specific chemical and biochemical quality parameters.
Innovative Food Science and Emerging Technologies (to be published)

Walking-Ribeiro, M., Noci, F., Cronin, D.A., Lyng, J.G. & Morgan, D.J. (2009):
Shelf life and sensory evaluation of orange juice after exposure to thermosonication
and pulsed electric fields. Food and Bioproducts Processing, 87, 102-107.
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Regulation 2073/2005/EC on Microbial criteria for foodstuffs, and the Hungarian
Regulation 4/1996. (X1.11.) EuUM modified by Regulation 46/2007. (X.29.) EUM
Regulation 258/97/EC of the European Parliament and the Council

Sensory evaluation of different juices (orange juic e; vegetable and fruit
juices) preserved by high pressure processing techn olog as compared
to traditional technologies

D. Banati — E. Szab6 — Zs. Vamos-Falusi

Sensory evaluation of untreated, mild pasteurized and HHP technology produced
orange juices as well as pasteurized vegetable and fruit juices treated with high
pressure processing (HHP) was carried out in order to detect the effect of novel
technologies on the products’ sensory properties.

As regards vegetable and fruit juices — compared to premium quality products up to
18 months shelf life at room temperature and made of selected raw materials — no
advantage of the HHP technology was confirmed in terms of sensory attributes. The
preference regarding the studied vegetable and fruit juices was much more
influenced by the varieties and combination of the vegetables than by the method of
treatment. Investigating orange juices the raw material was the same (orange juice)
and during HHP and mild pasteurization such treatments were applied which
provided the same food safety status quo through treatments resulting in germ
reduction. The experts’ judgement panel did not find significant differencies between
orange juices preserved by HHP treatments and those mild pasteurized.

In total the sensory judgements did not verify our hypothesis that juices produced by
new technologies have ,fresher” taste and well distinguishable sensory properties in
relation to products manufactured by traditional technologies. At the same time it can
be established that these products could mean a new premium segment versus fruit
juices available today in the Hungarian market, rediluted from concentrates.

A szerz6k neve, beosztasa és cime:

Dr. Banati Diana miniszteri megbizott (Vidékfejlesztési Minisztérium); tudomanyos
tanacsado (KEKI); elndk (EFSA)

Dr. Szabo Erzsébet osztalyvezetd, tudomanyos fémunkatars

Vamosné Falusi Zsuzsanna tudomanyos munkatars

Kozponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet, Elelmiszergazdasagi és Minéségugyi
Osztaly

1022 Budapest, Herman Otto Gt 15.

E-mail: d.banati@cfri.hu
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Polifenolok kinyerésének lehet 6ségei almatorkélyb ol

Szabo-Notin Beatrix — Toth Eva — Juhasz Réka — Stégerné Maté Monika —
Ficzek Gitta — Barta Jozsef

Osszefoglalas

Az almatorkély magot, héjat és zarvanyokat tartalmazo6 élelmiszeripari melléktermék.
Taplalkozas-élettani szempontbdl fontos makro-és mikroelemeket, rostot, antioxidans
vegylleteket tartalmaz, igy a beldlik nyert porok, d&rlemények élelmiszerek
természetes antioxidans hatasu adalékanyagaként szolgalhatnak, igy az
egészségvedd termékek palettdjanak bévitéséhez jarulhatnak hozza. Az antioxidans
hatas nagyrészt a polifenolos vegyuleteknek kdszdnhetd, ezért célunk egy olyan
technologia kivalasztasa, amellyel az almatorkoly értékes polifenol tartalma
megdrizhetd, kinyerhetd, dusithato.

Munkank soran a polifenolok kinyeréséhez az almatorkolyt el6szor szaritottuk, majd
kulonb6zé oldoszerekkel extrahaltuk. Vakuum- és atmoszférikus szaritast
alkalmaztunk, kulonb6zé hémérsékleteken (60, 80 <), abbdl a célbdl, hogy
kivalasszuk az almatorkoly szaritasara legalkalmasabb mdédszert. A szaritott mintak
polifenol tartalmanak kinyerésére 80%-0s etanolt és 50%-0s acetont hasznaltunk.
Kontrol oldoszerként vizet alkalmaztunk. A vizes extrakciot 1 illetve 4 oOran at
végeztik. Az etanolos és acetonos extrakciot pedig 4 oraig.

Az eredmények alapjan elmondhaté, hogy a legnagyobb polifenol tartalmat a 80 C-
on atmoszférikus korilmények kozott végzett széaritas, majd az azt kdvetd 4 Oras
50% acetonos extrakcio adta.
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Evaluation of polyphenol extraction methods from ap ple pomace

B. Szabo-Nétin — E. Téth — R. Juhasz — M. Stégerné Maté —
G. Ficzek — J. Barta

Apple pomace, a by-product can be used for value-added products, because it is rich
in pectin, dietary fibre, macro and micro elements, antioxidants, such as polyphenol.
In the present study effect of apple pomace drying methods (atmospheric and
vacuum) and of extraction solution on polyphenol yield were evaluated. For extraction
solutions distilled water, 80% ethanol and 50% acetone were used.

According to the results atmospheric drying at 80 °C and 50% acetone as extraction
solution proved to be suitable to reach the highest polyphenol content.
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Légarammal kombinalt mikrohullamu vakuumszaritas Il l.
Kilonb6z 6 szaritasi modszerekkel keésziilt alma szaritmanyok
dsszehasonlitd vizsgalata

Ferenczi Sandor — Czukor Balint — Cserhalmi Zsuzsan na

Osszefoglalas

A gyumolcsok és zoldségek esetén egyszerii és elterjedt tartositasi méd a szaritas.
Kutatasunk témaja egy kombinalt szaritasi technoldgia, a légaramu eldszaritast
kovetéen végzett mikrohullamd vakuumszaritds, melynek alkalmazasaval a
gyumolcsokbdl és zoldségekbdl puffasztott, ropogds, snack-jellegd termék allithato
elé. Ennek szakirodalmi hattere a cikksorozat elsé két részében (Ferenczi és mtsai,
2010, 2011) talalhato.

Jelen kutatdsunk célja a mikrohullami véakuumszaritasi (MVSZ) technoldgiaval
nyerhetd termék 6sszehasonlitasa atmoszférikus (Iéegaramua szaritas), és fagyasztva
széritas (liofilizalds) soran nyert szaritmanyokkal. Nyersanyagként a korabbiakhoz
hasonl6 médon Jonatan almat hasznaltunk. A nyert alma szaritmanynak vizsgaltuk a
keménységét, aromatartalmat, 0©sszes fenol-tartalmat, gyokfogd aktivitasat,
erzekszervi tulajdonsagait, és mikrobiologiai allapotat.

A Kkisérleti eredmények azt igazoljadk, hogy a MVSZ eljarassal a hagyomanyos
atmoszférikus szaritassal eldallitott terméknél jobb, de még a liofilezéssel eldallitott
szaritmanyokkal is versenyképes mindségd alma szaritmany nyerhetd.
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Combined air- and microwave-vacuum drying lII.
Evaluation of different drying methods by the quali ty of the dried apple
products
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S. Ferenczi — B. Czukor — Zs. Cserhalmi

A widespread and simple method for preserving fruits and vegetables is drying. Our
field of research is microwave-vacuum drying (MVD) combined with hot-air pre-
drying. This combined drying method generates a snack-like product with crisp and
puffed structure, preferred by consumers. The scientific literature background can be
found in the authors’ two pervious articles (Ferenczi et al., 2010, 2011).

Our research aim was to compare drying technologies, namely combined MVD, hot-
air and freeze drying via the quality of their products. For raw material, Jonathan
apple was used, as before. Hardness, aromatic content, total phenolic compounds,
free radical-scavenging activity, sensory, and microbiological properties were
measured as quality parameters.

The results of the experiment prove that quality of the product made by microwave
vacuum drying combined with hot-air pre-drying is better than hot-air dried ones.
Microwave vacuum dried snack can also be a strong quality competitor with freeze
dried products.
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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 valtozasokat 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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