Opponensi biralat

Varga Laszld: , Nyers tejek és funkcionalis savanyu tejtermékek bakterioldgiaja, higiéniaja” c.
doktori értekezésérdl.

Szerkezet, forma

A dolgozat 133 oldal, kdzlemények jegyzéke és tudomdanymetriai adatok részekbdl all kovetve a
szokdasos dolgozati strukturat.

Tartalomjegyzék (5 old.), rovid bevezetés és célkitlizések szakasz 2 oldalban adja meg a dolgozat
inditasat.

18 oldalnyi irodalmi attekintés 9 alfejezetben réviden foglalkozik a
a., Tej és tejtermék el6allitas és fogyasztds altalanos aspektusaival.

b., A nyers tehéntej mikrobioldgiai, higiéniai min&ségével és a kozvetlen értékesités minGségi
problémadival,

c., A nyers tejjel terjed6 korokozo baktériumokkal.

d., A teve és egyéb fajok tejének Gsszehasonlitasaval és a dolgozat szempontjabél érdekes savanyu
tejtermékek elGallitasaval,

e., A méz és a spirulina. mint termék adalékok tulajdonsagaival.
A dolgozat célkit(izéseit 10 koncentralt és pontosan fogalmazott pontban 0sszegzi a Szerzé.
Az Anyagok és mddszerek 22 oldalon keriilnek részletes ismertetésre.

A kisérleti eredményeket és azok diszkussziéjat 50 oldalnyi, 10 fejezetbe csoportosithaté ,eredmény
sereg” demonstralja, a nyolc tézispontnak megfeleld, jél azonosithatd strukturaban.

A Kovetkeztetések (2oldal) két fejezetében a., a nyers tejek higiéniajara és bakterioldgidjara ill.

b., funkciondlis savanyu tejkészitmények bakteriolégidjara vonatkozé eredményeket roviditve,
koncentrdltan 0sszegzi a Szerz6.

A Tézisek (2 oldal) a kdvetkeztetések két fejezetének megfelelGen, 4+4 Gsszesen 8 pontban keriltek
Osszefoglalasra.

A munka irodalmi hatterét 26 oldalnyi 391 tételt tartalmazé irodalomjegyzék mutatja be.

Tartalmi biralat, kérdések és megjegyzések

El6ljaréban fontosnak tartom megfogalmazni, hogy a Jeldlt rendkiviil széleskorlen, integrald és
Osszefliggés keresS jelleggel, jelentGs kutatasi eredmény halmaz feldolgozadsdra és értékelésére
vallalkozik, ami bioldgiai, mikrobioldgiai, molekularis bioldgiai és gyakorlati, élelmiszer-technoldgiai
szempontbdl egyarant fontos kérdésekkel foglalkozik. Ennek megfelel6en a dolgozat, mint irasmd
»,mozaikjainak” osszeillesztése és azok érthetd interpretaciéja nem konny feladat.

Kalon ki szeretném emelni azt az egész dolgozaton végig kovethet6 gondolatmenetet, aminek
lényege a tudomanyos ismeretszerzésen tul a gyakorlati tekintetben fontos, minGségkozpontu,



biztonsagos, mérndki megalapozottsagu, ellendrzési modszer fejlesztés és (Uj) termékfejlesztés,
innovdacio.

A Célkitlizés fejezet 10 pontja konkréten fogalmazottan, harom tertletre kiterjedéen,
a., mikrobioldgiai felmérg, elemzd céld (1-2 pont),

b., metodikai fejlesztéseket célzd (3-4 pont)

c., Uj termékek fejlesztését igér6 pontokat (5-10 pont) fogalmaz meg.

Az ,Irodalmi attekintés” —szerintem nagyon bdlcsen- csak az eredmények megitélése szempontjabdl
fontos ismereteket targyalja kilenc fejezetben:

A 2.1-2.3 fejezetek a tej és tejtermék elGallitasanak és fogyasztasanak altalanos és mikroboldgiai
higiéniai allapotardl és szempontjairdl nyudjtanak fontos ismereteket. Elemzést kapunk a termeldi
nyerstej kozvetlen értékesitésének hazai és nemzetkozi tapasztalatairdl (2.4 fejezet). A nyers tejjel
terjed6 kérokozd baktériumok altalanos ismertetése utan (2.5 fejezet) csupan két baktérium a S.
aureus és az E. coli O 157:H7 tejhigiéniai jelent6ségével foglalkozik a Szerz6. Kérdésem, hogy a tobbi
baktérium szerepének ,sulyozasa” nem lenne-e indokolt ?

A 2.7 fejezet kapcsan indokoltnak tartom, hogy részletesen csak a joghurt és egyes funkcionalis
savanyu termékekkel kapcsolatos ismeretek kertiltek bemutatasra, hisz késGbb ezek a fejlesztések
féiranyai. A méz (2.8 fejezet) és a Spirulina (2.9 fejezet) mint adalékanyagok altaldnos ismertetése
megfelel6.

Kilén szeretném kiemelni, hogy az irodalmi hatteret bemutaté irodalom jegyzék, annak forrasértéke
és pontossaga a hivatkozdsok sordn példaérték(i. Batran allitom, hogy ritkdn taldlkozhatunk ilyen
alaposan és pontosan dsszeallitott, szinte hibatlan citacids listaval.

A dolgozat ,Anyagok és moddszerek” fejezete 22 oldalnyi terjedelemben, a célkitlizésekben
megfogalmazott 10 ponttal Osszhangban tételesen, pontosan irja le a vizsgalati anyagokra és
metodikakra vonatkozo korlilményeket. A mintavételi, tarolasi, mérési korilmények, a mikrobioldgiai
vizsgald maddszerek, az alkalmazott molekuldris bioldogiai modszerek (3.3 fejezet), a kiilonféle E. coli
kimutatasi modszerek (3.4) leirdsa pontos. A tervezett kisérletekben a statisztikailag kielégitGen nagy
mintaszam haszndlata, az ismétlések szama és statisztikai értékel6 moddszerek leirasa egyarant
példaérték(i. A termékfejlesztéssel foglalkozd fejezetekben (3.6-3.10 fejezetek) az adagolasi,
technoldgiai és mindsit6 modszerek jol kovethetbek.

A fejezettel kapcsolatban csupan egy kérdés merilt fel bennem: A vizsgdlt tejminta egyes
vizsgalatokban tejporbdl visszaallitott ,tej” volt. Alkalmas modellanyag ez a ,,tej” a vizsgalatok céljaira
ugyanugy, ahogy a késébbi esetekben az UHT tej (3.9 fejezet) vagy UHT vagy nyerstej (3.10 fejezet) ?
Nem kell itt szdmolni drasztikusan mas ,,alap” mikrobioldgiai allapottal ?

Az értekezés lényegi eredményeit (Eredmények és értékelésiik) a Szerz6 10 fejezetben (Id. a
szerkezet elemzése) 10 pontban rendszerezve mutatja be, aminek alapjan 8 pontot, lényegében a
dolgozat téziseit fogalmazza meg, igy az Eredmények és értékelésik” és az ,Uj tudomanyos
eredmények, tézisek” fejezetek parhuzamosan elemezhetgk, biralhatok.

Az eredmények értékelése sordn egy rovidebb- hosszabb bevezetést kovet6en mutatja be Szerzé az
adott pontokhoz tartozé eredményeket (dbrak, tablazatok, gél kép stb.), majd elemez és értékel. A
tézispontoknal ugyanezen médszert kdveti lényegesen révidebb formaban.

A birdlé szamara nem nehéz feladat, az eredmények bemutatdsa utan, az elemzések tartalmi,
targyszer(i kovetése illetve a levont kovetkeztetések realitasanak belatdsa.



Nézetem szerint az eredményeken nyugvé tézispontok, mint Uj tudomanyos eredmények akkor
nyernek igazolast, ha azok a Szerz6 sajat publikacidi révén aldtamasztottak. Ez a feltétel meg is
valosul a dolgozatban, de hianyolom, hogy az egyes tézispontok végén nem keriltek megjel6lésre
azon sajat publikacidok (a megadott 12+17 elemdi listabdl), amelyek az adott pontot tdmogatjak.
(példaul: 1. tézispont publikacidk 1 és 13. vagy 2. tézispont publikacid 5, 3. tézispont: publikacid 6.
stb.)

Ezzel a mddszerrel az olvashatdsag, kovethetség és eredmény azonositas nagyban javithatd.
A tovabbiakban tézis pontonként teszem meg észrevételeimet:

1., A kozvetlenll értékesitett termelGi nyers tehéntejek elemzésére vonatkozd, adatszolgaltato
jellegli elemzés nagyon fontos tényekre hivja fel a figyelmet, ami szerint az Gsszcsiraszam, a
szomatikus sejt és a koliformok szdma tekintetében kidbranditéak a hazai adatok és a korrelacid
vizsgalatok szinte semmilyen ill. negativ eredményt mutatnak. Az eredmények alapjan értheté, hogy
ezen eredmények csak hazai kiadvanyokban nyertek publicitast. Elfogadom.

2., A kecsketej mikrobioldgiai-higiéniai mindségére és a tarolasi valtozasokra vonatkozé eredmények
bar nem nagyon biztatéak, de a Szerz§ altal tett nemzetkozi 6sszehasonlitds alapjan elfogadhaté
allapotot tikroznek. Fontosnak tartom azon gyakorlati javaslatokat, amiket Szerzé a helyzet
orvoslasara javasol. Az eredmények sajat hivatkozasaként megadhaté 5. szamu publikacio
(Tejgazdasag 68, 83-91. (2008)) mellett azonban itt hianyolok egy nemzetkozi szintl publikaciot (pl.
Small Ruminant Research-ben). Elfogadom.

3. A harmadik tézis a nyerstej S. aureus torzsek jellemzése soran o6ridsi mintasereghdl nyert
informdciét haszndlva igazolta, hogy a S. aureus torzsek kb. harmada penicillin rezisztens, kb. 27%-
ban hordoznak enterotoxin (SE) gént és szubklinikai vagy klinikai t6gygyulladds esetén a S. aureus
atjuthat a tejbe. Elfogadom

4., A negyedik tézispont az E. coli O 157:H7 kimutatasara alkalmas mddszerek 6sszehasonlitasara és a
hazai tejekben vald el6forduldsra mutat be eredményeket. A 4.4.1 és 4.4.2 pontokban a két vizsgalati
sorozatban kvalitativ jellemzést kapunk a mddszerek ,,alkalmassagara” és , nagyobb érzékenységére”
vonatkozdoan. A kés6bbi 4.18. tablazat analitikai teljesitmény jellemz&ékkel tamasztja ald az
eredményeket. Miutan az 6sszevetés alapjan épp a Mini-VIDAS ECO mddszer tiinik a legjobbnak, nem
érthet6, hogy miért irja a Szerz6 a 73. oldalon: ,Ehelyltt részletesen nem kozolt vizsgdlati
adatainkbdl kiderilt”, hisz nincs adatkozlés. A tézispont hazai tejekre vonatkozd 0.4%-os E. coli O
157:H7 érintettségi adtat fontos megallapitasnak fogadom el.

5., Az otodik tézispont a 4.5 és részben a 4.7 fejezetek eredményeit Osszegzi. A tevetej alapu
készitmény(ek) tarolasi tulajdonsdgainak és potencidlis termék fejlesztéseinek megalapozasat
szolgdljak ezek a kutatdsi eredmények. Elfogadom.

6., Az akdcméz adalékolassal torténé joghurt termékfejlesztés egyrészt a természetes mikroflora és
az adalékanyag kolcsOnhatasait tarja fel szisztematikusan, masrészt optimalja az alkalmazandd méz
mennyiségét. A termékfejlesztést mind dsszetételi, élelmiszerbiztonsdgi és funkcionalis szempontbdl
Otletesnek tartom, hianyolom ugyanakkor az adalékanyag optimalas soran alkalmazott érzékszervi
madszer részletezését és eredményeit és azok statisztikai értékelését. Elfogadom.

7., Ez a tézispont is egy fontos, termékfejlesztési szempontbdl Gjszerli otlet, prebiotikus funkcidju
adalékanyagok (oligofruktéz és inulin) hatdsait kivanja tisztdazni az ABT tipusi savanyu
készitményekben. Megadllapitdsai szerint a Bifido baktériumok ,tdmogatasa” az alkalmazott
adalékanyagokkal igazolhaté. Elfogadom.



8., A nyolcadik tézispont a dolgozat 4.9 és 4.10 fejezetinek eredményeit integralja. Az alkalmazott
Arthrospira platensis (Spirulina) 0.3 %-os adagolasaval az ABT tipusu termékek kultira eredet
termofil baktériumainak szaporoddsa és egyes mezofil tejsavbaktérium torzsek savtermelése,
szaporodasa és életképességiik fokozasa érheté el, amivel egy 0], funkcionalis tulajdonsagaiban
novelt értékl termékcsalad alakithaté ki. A ponttal kapcsolatos kérdésem: A szaritott spirulina
biomassza mennyire tekintheté ,stabilnak”, makro- és mikroosszetétele, bioaktiv komponensei,
fiziko-kémiai tulajdonsagai stb. tekintetében vagy masképp fogalmazva milyen ,tartomanyban”
valtoznak az ilyen készitmények mindségi tulajdonsagai és befolydsolje-e ez az esetleges
valtozékonysag az alkalmazhatdsagot? Elfogadom.

Osszefoglaléan elmondhatd, hogy az értekezés odridsi mennyiségli elvégzett kisérletes munka
eredményeit integralja. A kisérlettervezés és kivitelezés rendkivil atgondolt, jél felépitett és
pontosan megvaldsitott. A kisérleti tervekben a felmérs, elemz6 mikrobioldgiai vizsgalatoktdl, a
madszerfejlesztéseken at a kisérleti termékfejlesztésig széles spektrumon igazolddott a Szerz§ alkotd
képessége. A dolgozat minden részében tetten érhetd az igényes statisztikai adatértékelés és az ilyen
értékelésen nyugvd mértéktartd, realis, eredmény elemzés. A Jelolt minden elért eredményét
Osszeveti a nemzetkdzi irodalomban fellelhetS adatokkal és a kritikai értékelést helyesen végzi el.

A munka jol demonstrdlja a Szerz6 tudomanyos iskolateremts torekvéseit, amelyben az Uj
tudomanyos eredmények és ismeretek integrdld jellegli elemzésével a gyakorlat szamadra is
hasznosithato Uj felismeréseket fogalmaz meg.

Végiil szolni kell az eredmények publicitasardl, nemzetkozi elfogadottsagardl. A munka 12 alap és 17
kapcsolddo publikacidn nyugszik, amelyek Osszes IF értéke=14.04 akar szerénynek is tekintheté mas
tudomanyteriletekhez képest. Véleményem szerint azonban a tudomanymetriai alapon torténd
megitélés sokkal realisabb a Szerz6 munkaira vald hivatkozasok szama alapjan. A Szerzé altal elért
300 fuggetlen hivatkozas igazolja Varga Laszlé nemzetkozi ismertségét és elismertségét

Az 6sszességében 8 tézisponton nyugvo értekezés tartalmaban, szakmai szinvonalat és publicitasat
tekintve egyarant kielégiti az MTA doktora cimmel kapcsolatos kévetelményeket. A dolgozat hiteles,
Uj tudomanyos felismeréseket fogalmaz meg, azokat tézisekben Osszegezve prezentdlja, amelyeket
mint Uj eredményt, elfogadok.

Fenti indokok alapjan az értekezést nyilvanos vitara alkalmasnak tartom és sikeres védés esetén az
MTA doktora cim magadasat javaslom.

Budapest, 2017. julius 31. Salgd Andras

biralo, az MTA doktora



