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Zöldséglevek eltarthatóságának növelése illóolaj hozzáadásával  

Gagán Anita – Krisch Judit 

Összefoglalás  

A természetes tartósító módszerek számos átfogó hasznot nyújthatnak: emelik az élelmiszerek 

minőségét, javítják az emberek élettani állapotát, kevesebb antibiotikumra lesz szükség, 

csökken a rezisztens mikroorganizmusok száma, valamint erősödik az emberek 

immunrendszere (Omidbeygi et al., 2006; Tajkarimi et al., 2010). Felvetődik a növényekből 

kinyert jótékony illóolajok alkalmazhatóságának lehetősége. Ebből fakadóan két féle illóolaj 

antimikrobiális hatását monitoroztuk általunk készített zöldséglevekben. Az illóolajokat 

önmagukban vagy mérsékelt (60 °C) hőkezeléssel kombinálva teszteltük. Paradicsomlevet 

kakukkfűvel (0,05%), sárgarépalevet gyömbérrel (0,035%) társítottunk. Vizsgálataink 

kiterjedtek a Salmonella, az összes csíraszám, a Staphylococcus aureus, a coliformok, a 

penészgombák és az élesztőgombák számának meghatározására. A zöldségleveket érzékszervi 

szempontból is megvizsgáltuk. A csak illóolajjal történő kezelés nem mutatkozott biztonságos 

módszernek, míg a hő- és illóolajjal kezelt levek tartósabbnak bizonyultak. Kedveltségi 

vizsgálatunk megmutatta a hőkezelés kedvezőtlen aromafokozó hatását, valamint a 0,05% 

kakukkfű illóolaj élvezhetetlen mivoltát. További kísérletek szükségeltetnek az elégséges 

mikroba gátló hatás és a kellemes érzékszervi élményt nyújtó illóolaj arányának meghatáro-

zásához. 

 

Extension of the shelf life of vegetable juices by adding essential oils  
 

A. Gagán – J. Krisch  
 

Antimicrobial effect of essential oils (EOs) was observed in vegetable juices prepared 

homemade. EOs were used alone or in combination with moderate (60 °C) heat treatment. 

Tomato juice was treated with thyme EO (0.05%), carrot juice with ginger EO (0.035%). 

During the half year long investigation, we tested total cell number, the colony-forming units 

for Salmonella, Staphylococcus aureus, moulds and yeasts, and the most probable number for 

coliforms. The juices were also examined from an organoleptic point of view. Addition of the 

EOs only did not prove to be a safe method, because the total cell number exceeded the 

edictal limit value. Juices treated with EOs and mild heat could have a longer shelf-life. Our 

sensory evaluation showed that heat treatment enhanced the aroma adversely, and that the 

0.05% thyme EO was not tolerated by the sensory panel. Further experiments are necessary 

to determine the ideal EO concentrations for the sufficient inhibitory effect on microbes and 

for the pleasant organoleptic experience. 

 

 



Irodalomjegyzék  

Bakkali, F., Averbeck, S., Averbeck, D. & Idaomar, M. (2008): Biological effects of 

essential oils – A review. Journal of Food and Chemical Toxicology, 46, 446-475.  

Burt, S. (2004): Essential oils: their antibacterial properties and potential applications in 

foods – A review. International Journal of Food Microbiology, 94, 223-253.  

Calo, J.R., Crandall, P.G., O’Bryan, C.A. & Ricke, S.C. (2015): Essential oils as 

antimicrobials in food systems – A review. Journal of Food Control, 54, 111- 119.  

Magyar Közlöny 4/1998. (XI.11.) EüM rendelet (1998): Az élelmiszerekben előforduló 

mikrobiológiai szennyeződések megengedhető mértékéről 101. 6514.  

MSZ 21338/4-80 Alkoholmentes üdítőital – Mikrobiológiai vizsgálati módszerek  

Omidbeygi, M., Barzegar, M., Hamidi, Z. & Naghdibadi, H. (2006): Antifungal activity of 

thyme, summer savory and clove essential oils against Aspergillus flavus in liquid medium 

and tomato paste. Journal of Food Control, 18, 1518-1523.  

Del Principe, S. & Mondo, L. (2008): Illóolajok: A szépség és egészség illatai, Kossuth 

Kiadó, Budapest, 4-5.  

Tajkarimi, M.M., Ibrahim, S.A. & Cliver, D.O. (2010): Antimicrobial herb and spice 

compounds in food. Journal of Food Control, 21, 1199-1218.  

Valero, M. & Salmerón, M.C. (2002): Antibacterial activity of 11 essential oils against 

Bacillus cereus in tyndallized carrot broth. International Journal of Food Microbiology, 85, 

73-81.  

Internetes források:  

http://aromax.hu/hu/termekeink/reszletek/ gyomberolaj/ (2016.04.04.)  

http://aromax.hu/hu/termekeink/reszletek/ kakukkfuolaj1/ (2016.04.04.)  

 

 

A szerzők neve, beosztása és címe:  

Gagán Anita MSc élelmiszermérnök  

E-mail: anitagagaan@gmail.com  

Dr. Krisch Judit egyetemi docens  

Szegedi Tudományegyetem  

Mérnöki Kar, Élelmiszermérnöki Intézet  

H-6725 Szeged, Moszkvai krt. 5-7.  

E-mail: krisch@mk.u-szeged.hu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:krisch@mk.u-szeged.hu


Fekális eredetű baktériumok kimutatása mobiltelfonokról  

Magyarné Horváth Kinga − Fekete-Frojimovics Zsófia − Lenkovics Beatrix 

Összefoglalás 

Mára a mobiltelefonok a szakmai és a társadalmi élet egyik leglényegesebb tartozékaivá 

váltak. Ezek egyre inkább a kommunikáció fontos eszközévé válnak, ami könnyen elérhető, 

gazdaságos és felhasználóbarát. A mobileszközök gyakori használatával kapcsolatos egyik 

leggyakoribb aggodalom azonban az, hogy a patogén baktériumok és más 

mikroorganizmusok közvetítésének hordozói lehetnek. Az emberek ritkán fertőtlenítik a 

mobiltelefonjaikat, és a tisztításuk sem egyszerű. Ennek eredményeképpen ezek az eszközök 

képesek különböző baktériumokkal való szennyeződésre. Ez a tanulmány a mobiltelefonok 

fekális baktériumszennyeződésének és a felhasználók kezének vizsgálati eredményeit mutatja 

be. A vizsgálatokat diákok 111 mobiltelefonján és kezén végezték el. A tesztelt mobiltelefonok 

bakteriális szennyeződésének százalékos aránya több mint 80%, és a vizsgált kezeknél több 

mint 90% volt. A mobiltelefonok és kezek több mint 30%-a Escherichia coli-val volt fertőzött. 

 

Detection of fecal bacteria from the surface of mobile phones  

 

K. Magyar-Horváth – Zs. Fekete-Frojimovics – B. Lenkovics  

 

Today, mobile phones have become one of the most indispensable accessories of professional 

and social life. They are increasingly becoming an important means of communication 

worldwide being easily accessible, economical and user-friendly.  

However, one of the most common concerns regarding the frequent use of mobile devices is 

that they can act as carrier for transmitting pathogenic bacteria and other microorganisms. 

People rarely disinfect mobile phones and they are also difficult to be cleaned. As a result, 

these devices have the potential for contamination with various bacterial agents. This study 

aimed at investigating the fecal bacteria contamination of mobile phones and the users’ 

hands as well. The present work was conducted on 111 mobile phones of students. The 

percentage of bacterial contamination on the tested mobile phones was more than 80% and 

on the tested hands it was more than 90%. More than 30% of the mobile phones and hands 

were contaminated with Escherichia coli. 
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Prebiotikus anyagok az élelmiszeripari kutatás-fejlesztésben  

Antal Otilia Tamara − Naár Zoltán 

Összefoglalás 

A modern élelmiszer kutatás-fejlesztés egyik célja az olyan élelmiszerek fejlesztése melyek 

egészségmegőrző hatással bírnak. A prebiotikumok ideális alkotóelemei lehetnek ezeknek az 

élelmiszereknek, nemcsak azért mert telítettséget idéznek elő rost jellegük miatt, hanem mert elősegítik 

a kedvező baktériumok elszaporodását a vastagbélben. Jelenleg az inulinokat, 

fruktooligoszacharidokat és rezisztens keményítőket alkalmazzák az élelmiszeriparban. A 

szakirodalom más prebiotikumokat is leírt, valamint a további potenciális prebiotikumok tesztelését is 

érdemesnek véljük. Az alábbi áttekintés bemutatja a prebiotikus jelleg igazolásának módszereit is.  

in the Research-Innovation of the Food Industry  

 

O. T. Antal – Z. Naár  
 

One of the goals of the modern food industry research-innovation is the development of 

foodstuffs that have a health-maintaining potential. Prebiotics can be ideal components of 

such foodstuffs, not only because they induce satiety because of their fibrous structure, but 

also because they cause the selective proliferation of favorable bacteria in the colon. At the 

moment, the food industry applies inulins, fructooligosccharides and resistant starch. The 

scientific literature has described other prebiotics, and we think it would be promissing to 

consider other potential prebiotics too. This review also describes the methods with which we 

can prove that a substance has prebiotic properties. 
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