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Zoldséglevek eltarthatosaganak novelése illoolaj hozzaadasaval

Gagan Anita — Krisch Judit

Osszefoglalds

A természetes tartosito modszerek szamos atfogo hasznot nyujthatnak: emelik az élelmiszerek
mindségét, javitjak az emberek élettani dllapotat, kevesebb antibiotikumra lesz sziikség,
csokken a rezisztens mikroorganizmusok szama, valamint erdsodik az emberek
immunrendszere (Omidbeygi et al., 2006, Tajkarimi et al., 2010). Felvetédik a novényekbdl
kinyert jotékony illoolajok alkalmazhatosdaganak lehetosége. Ebbol fakadoan két féle illoolaj
antimikrobialis hatasat monitoroztuk dltalunk készitett zoldséglevekben. Az illdolajokat
onmagukban vagy meérsékelt (60 °C) hokezeléssel kombindlva teszteltiik. Paradicsomlevet
kakukkfitvel (0,05%), sargarépalevet gyombérrel (0,035%) tarsitottunk. Vizsgalataink
kiterjedtek a Salmonella, az Osszes csiraszam, a Staphylococcus aureus, a coliformok, a
penészgombak és az élesztégombdk szamanak meghatarozasara. A zéldségleveket érzékszervi
szempontbol is megvizsgaltuk. A csak illoolajjal torténo kezelés nem mutatkozott biztonsagos
modszernek, mig a ho- és illoolajjal kezelt levek tartosabbnak bizonyultak. Kedveltségi
vizsgalatunk megmutatta a hokezelés kedvezdtlen aromafokozo hatasat, valamint a 0,05%
kakukkfii illoolaj élvezhetetlen mivoltat. Tovabbi kisérletek sziikségeltetnek az elégséges
mikroba gdtlo hatds és a kellemes érzékszervi élményt nyujto illoolaj aranydinak meghatdro-
zasahoz.

Extension of the shelf life of vegetable juices by adding essential oils
A. Gagan — 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.
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Fekalis eredetu baktériumok kimutatasa mobiltelfonokrol

Magyarné Horvath Kinga — Fekete-Frojimovics Zs6fia — Lenkovics Beatrix

Osszefoglalds

Mara a mobiltelefonok a szakmai és a tarsadalmi élet egyik leglényegesebb tartozékaiva
valtak. Ezek egyre inkabb a kommunikacio fontos eszkézéve valnak, ami konnyen elérhetd,
gazdasagos és felhasznalobarat. A mobileszkézok gyakori hasznalataval kapcsolatos egyik
leggyakoribb aggodalom azonban az, hogy a patogén baktériumok és mas
mikroorganizmusok kozvetitésének hordozoi lehetnek. Az emberek ritkan fertotlenitik a
mobiltelefonjaikat, és a tisztitasuk sem egyszerii. Ennek eredményeképpen ezek az eszkozok
képesek kiilonbozo baktériumokkal valo szennyezédésre. Ez a tanulmdny a mobiltelefonok
fekalis baktériumszennyezddésének és a felhaszndlok kezének vizsgalati eredményeit mutatja
be. A vizsgalatokat didkok 111 mobiltelefonjan és kezén végezték el. A tesztelt mobiltelefonok
bakteridlis szennyezddésének szdzalékos aranya tobb mint 80%, és a vizsgalt kezeknél tobb
mint 90% volt. A mobiltelefonok és kezek tobb mint 30%-a Escherichia coli-val volt fertézott.

Detection of fecal bacteria from the surface of mobile phones
K. Magyar-Horvath — 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 kutatas-fejlesztésben

Antal Otilia Tamara — Naar Zoltan

Osszefoglalds

A modern élelmiszer kutatds-fejlesztés egyik célja az olyan élelmiszerek fejlesztése melyek
egészségmegorzé  hatassal birnak. A prebiotikumok idedlis alkotoelemei lehetnek ezeknek az
élelmiszereknek, nemcsak azért mert telitettséget idéznek el rost jellegiik miatt, hanem mert eldsegitik
a kedvezé  baktériumok  elszaporodasat a  vastagbélben.  Jelenleg az  inulinokat,
fruktooligoszacharidokat és rezisztens keményitéket alkalmazzdk az élelmiszeriparban. A
szakirodalom mds prebiotikumokat is leirt, valamint a tovabbi potencidlis prebiotikumok tesztelését is
erdemesnek véljiik. Az alabbi attekintés bemutatja a prebiotikus jelleg igazolasanak modszereit is.

in the Research-Innovation of the Food Industry

O. T. Antal — Z. Naar

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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