VALASZ

Prof. Dr. Salgé Andras, az MTA doktora
opponensi biralatara

Kdszondm Salgé Andras professzor urnak, hogy elbiralta doktori
ertekezésemet. Halas vagyok Osszességében egyérteimien pozitiv
véleményéért. Orommel téltenek el disszertaciom tartalmi, strukturalis és formai
erényeit méltatd szavai. Kérdéseit, valamint kritikai jellegl megjegyzéseit
gondolatébresztének taldlom, és az alabbiakban megprobalok ezekre
egyenkeént valaszolni.

1. KERDES:

“... A nyers tejjel terjedd korokozo baktériumok altalanos ismertetése utan
(2.5. fejezet) csupan két baktérium, a S. aureus és az E. coli O157:H7
tejhigiéniai jelentéségével foglalkozik a Szerzé. Kérdésem, hogy a tobbi
baktérium szerepének ,sulyozasa” nem lenne-e indokolt?”

VALASZ:

Minthogy az alap-, a mester- és a doktori képzésben is kizardlag
mikrobioldgiai témaju, jorészt az élelmiszer-mikrobioldgia teruletéhez
kapcsolodo tantargyakat oktatok, nagy volt a kisértés, hogy a 2.5. alfejezetben
részletekbe menden bemutassam és jellemezzem a nyers tejjel terjedd
korokoz6 baktériumok széles korét. Végul — nem akarvan aranytalanul
hosszura duzzasztani az irodalmi attekintés eme részét — ugy dontottem, hogy
néhany altalanos gondolatot kovetéen csupan felsorolom a nyers tej
fogyasztasa kovetkeztében kialakuld élelmiszer-fert6zések és -mérgezések
zomét okozd baktériumokat; de minthogy érdemi vizsgalataim a felsorolt
nemzetségek, fajok, ill. torzsek kozul pusztan a Gram-pozitiv Staphylococcus
aureus-ra és a Gram-negativ enterohaemorrhagias Escherichia colira terjedtek
ki, az alfejezet tovabbi részében mar csak ezt a két baktériumot jellemeztem.
Megnyugvassal konstataltam, hogy doéntésemet Professzor Ur s
elfogadhatonak itélte, amennyiben birdlata 2. oldalan azt irja, hogy “az Irodalmi
attekintés — szerintem nagyon bélcsen — csak az eredmények megitélése
szempontjabdl fontos ismereteket targyalja...”.

2. KERDES:

“Alz Irodalmi attekintés] fejezettel kapcsolatban csupan egy kérdés mertilt
fel bennem: A vizsgalt 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 az UHT vagy nyerstej (3.10.
fejezet)? Nem kell itt szamolni drasztikusan mas ,alap” mikrobiologiai

allapottal?”



VALASZ:

A savanyu tejtermékek el6allitasat és vizsgalatat célzd nyolc
kisérletsorozatunkban  haromféle tejalapanyagot hasznaltunk:  harom
alkalommal nyers tejet, kétszer instant sovany tejporbdl 12% szarazanyag-
tartalmuara visszaallitott tejet, harom esetben pedig ultramagas hémérsékleten
hékezelt (UHT) tejet. Hangsulyozni szeretném, hogy mindharom emlitett
alapanyag alkalmas volt kifogastalan mikrobiologiai minéségi fermentalt
tejtermékek el6allitasara. A gyartastechnoldgiai folyamat részeként minden
esetben hékezeltik a tejalapanyagot — a tejiparban alkalmazott gyakorlatnak
megfeleléen, 90°C-on 10 percig — és ezt még UHT-tej felhasznalasakor is
megtettlk a savéfehériek teljesebb hddenaturacioja érdekében. A kozolt
hédozis elegendének bizonyult az alapanyagtej karos mikrobiotajanak
visszaszoritasara, ill. eliminalasara, amit a késztermékek tarolasa soran
elvégzett mikrobioldgiai vizsgalatok eredményei is igazoltak, ugyanis a
mintakban nem fordultak el§ éleszt6- és penészgombak, valamint kéliform
baktériumok, koztuk E. coli sem. Ez a kedvez6 allapot persze nyilvanvaldéan
nemcsak a tej hatékony hékezelésnek és a termékek megfelel6 tarolasi
korulményeinek volt betudhaté, hanem a tejsavbaktériumok — és kisebb
mértékben a bifidobaktériumok — altal termelt tejsavnak, valamint egyéb
mikrobagatlé anyagoknak is.

Nyers tejet els6sorban akkor alkalmaztunk alapanyagként, amikor
egyszerre tobbféle allatfaj tejébdl allitottunk el és hasonlitottunk 0Ossze
savanyu tejtermékeket, mert poritott vagy UHT teve-, kecske-, ill. juhtejet nem
tudtunk beszerezni. A csak tehéntejet igénylé laboratériumi
kisérletsorozatainkhoz ismételhetéségi szempontbdl megfelelébb valasztas volt
a poritott, vagy UHT tejalapanyag. Az UHT-tej optimalis esetben nem tartalmaz

mikroorganizmusokat, ill. (baktérium)spérakat, mikrobiologiai élelmiszer-
biztonsaga ezért kifogastalan. A tejporban — grammonként szazas-ezres
nagysagrendben — ugyan el6fordulhatnak pl. termotolerans Micrococcus,
Streptococcus, ill. aerob (Bacillus) és anaerob endospéraképzé (Clostridium)

baktériumfajok (Pulay, 1972; Clark, 2001; McHugh és mtsai, 2017), de ezek a
tejporbdl visszaallitott tejbdl készult savanyu tejtermékekben nem okoznak
mikrobioldgiai problémakat, mert a vegetativ alakokat a 90°C-on 10 percig
végzett pasztérozés garantaltan elpusztitja, az endospérak pedig a fermentalt
tejekre jellemzd, 4,5 alatti pH-értéken nem tudnak kicsirazni és szaporodni. A
tejporbdl rekonstitualt, beallitott szarazanyag-tartalmu tej egyébként nem ritkan
szolgal alapanyagul az ilyen tipusu kisérleteknél (Shin és mtsai, 2000; Chick és
mtsai, 2001; Ustunol és Gandhi, 2001).

3. KERDES:

‘A [8. tezis]ponttal kapcsolatos kérdésem: A szaritott spirulina biomassza
mennyire tekintheté ,stabilnak”, makro- és mikroGsszetétele, bioaktiv
komponensei, fiziko-kémiai tulajdonsagai stb. tekintetében vagy masképp
fogalmazva milyen tartoméanyban” véltoznak az ilyen készitmények min6ségi
tulajdonsagai és befolyasolja-e ez az esetleges valtozékonysag az
alkalmazhatéséagot?”



VALASZ:

Erdemesnek tartom megemliteni, hogy a Spirulina biomassza eléallitasara
két modszer létezik: a nyilt rendszer( szabadtéri medencés megoldas és a zart
fotobioreaktorban torténd termesztés. Kereskedelmi célu Spirulina el6allitas
szinte kizarolag nagyméreti, jellemzben tobb ezer négyzetméter vizfeluletl
szabadtéri medencékben zajlik. A folyamat négy f6 szakaszbdl all: termesztés,
betakaritas, szaritas és csomagolas. Ezek mindegyike dont6 hatast gyakorolhat
nemcsak a termelékenységre, hanem a termék-0sszetételre és -mindségre is.
Nem mindegy példaul, hogy a szaritds dobszaritéban, porlasztasos
rendszerben, vagy liofilezéssel torténik-e, mert a héérzékeny tapkomponensek,
a pigmentek és az enzimek kdonnyen karosodhatnak. A csomagolas szintén
fontos a min6éségmegdrzés szempontjabdl. A por alaku készterméket altalaban
vakuumcsomagolt formaban hozzak forgalomba, hogy az oxidaciora érzékeny
fitonutriensek bomlasa ne kovetkezzen be. Illyen kérilmények kozott,
szabalyszer( tarolas mellett pl. a karotinoidok mennyisége 4 év alatt atlagosan
10-15%-kal csdkken (Belay, 2008).

Szakirodalmi beszamolok szerint ugyanazon eléallité termékének
minéségében (&sszetételében) is medfigyelhetbk éves, ill. évszakos
ingadozasok (Belay, 2008), a kulonféle gyartok esetében pedig még nagyobbak
lehetnek a Spirulina biomassza makro- és mikrodsszetételbeli kilonbségei.
Ezért aztan nem meglepd, hogy a termék Osszetételét gyakorta tag hatarok
kozott adjak meg. A szaritott Arthrospira platensis altalaban mintegy 55-70%
fehérjét, 6-8% lipidet, 15-25% szénhidratot (8-10% élelmi rostot), 7-13%
asvanyi anyagot (hamut), 1-1,5% klorofill-a-t €és szamos vitaminfajtat tartalmaz
(Belay, 1997; Cohen, 1997; Vonshak, 1997).

Az elmondottak ellenére, vonatkozé kisérleteink eredményeit érdemben
nem befolyasoltak az imént részletezett korllmények, mert csupan két,
makrodsszetételében alig kulonbdzd termék egy-egy tételét hasznaltunk fel,
raadasul viszonylag kis koncentracidoban (0,3%). Nagytzemi élelmiszer-
eléallitaskor azonban mindenképpen figyelmet kell forditani arra, hogy az
alkalmazott Spirulina biomassza 06sszetétele jelent6ésen ne ingadozzon. A
legnagyobb gyartok (pl. a kaliforniai Earthrise Nutritionals cég) termékei
megfelelnek ennek a kivanalomnak (Belay, 2008).

1. MEGJEGYZES:

‘Nézetem szerint az eredményeken nyugvo tézispontok, mint Uj
tudomanyos eredmények akkor nyernek igazolast, ha azok a Szerzé sajat
publikacioi révén alatamasztottak. Ez a feltétel meg is valésul a dolgozatban, de
hianyolom, hogy az egyes tézispontok végén nem Kerliltek megjeldlésre azon
sajat publikaciok (a megadott 12+17 elemi listabdl), amelyek az adott pontot
tamogatjak.”

VALASZ:

Alapvetéen egyetértek Professzor Urral, tényleg szerencsésebb lett volna
a téziseket alatamasztd publikacidimat kozvetlenll az egyes tézispontokhoz



rendelve feltintetni, nem pedig kulon fejezetben, listaszerllen megadni;
kilonGsen azért, mert a szoban forgd két fejezet kozé beékeltem a 27 oldal
terjedelm( irodalomjegyzéket. Mentségemre szolgaljon, hogy a 8. fejezetben
csoportositva és sorszamozva, Vvéleményem szerint a tézispontokhoz
rendelhetbéen adtam meg a vonatkozo sajat kozlemeények jegyzékét, de valdban
“‘opponens- és olvasdbaratabb” lett volna a disszertacionak ez a része a 6. és a
8. fejezet egybedolgozasaval.

2. MEGJEGYZES:

‘A kecsketej mikrobioldgiai-higiéniai minéségére és a tarolasi valtozasokra
vonatkoz6 eredmények bar nem nagyon biztatéak, de a Szerzé altal tett
nemzetkbzi 6sszehasonlitas alapjan elfogadhato allapotot tliikréznek. Fontosnak
tartom azon gyakorlati javaslatokat, amiket a Szerz6 a helyzet orvoslasara
javasol. Az eredmények sajat hivatkozasaként megadhatd 5. szamu publikacio
(Tejgazdasag 68, 83-91. (2008)) mellett azonban itt hianyolok egy nemzetkdzi
szintd publikaciot (pl. Small Ruminant Research-ben).”

VALASZ:

Ezzel a megallapitassal is nehéz vitatkozni. Szerintem is arra kell
torekedni, hogy tudomanyos eredményeinknek széleskorli szakmai publicitast
biztositsunk, ami leghatékonyabban az angol nyelvii, impaktfaktoros
folyoiratokban torténdé megjelenés révén valosithatdé meg. Ha ma kellene
déntést hoznom a Professzor Ur altal emlitett anyag sorsarél, mindenképpen
angolul és két részletben kézdlném le a munkat. Az egyik kézirat a
mikrobiolégiai—higiéniai eredményekrél, a masik pedig a fizikokémiaiakrol
szo6lna, és akar mindkett6 szamara megfelel6 férum lehetne a Small Ruminant
Research. A dontést azonban 2008-ban kellett meghoznom, amikor elhunyt az
altalam nagyra becsult Dr. Szakaly Sandor, az 1941-ben alapitott Tejgazdasag
c. folyoirat f6szerkesztbje, és ennek nyoman - harmadmagammal -
szerepvallalasra kaptam felkérést a lap ujjaalakulé szerkesztébizottsagaban. A
2008. évi osszevont 1.-2. szammal Dr. Szakaly Sandor emléke elbtt
tisztelegtiink. E lapszamban jelent meg — egyebek kdzott Biacs Péter és Csapo
Janos opponens urak munkai mellett — a nyers kecsketej mindségével
foglalkozé cikkem (Varga, 2008), amelyet igy mar sajnos nem publikalhattam le
angolul, impaktfaktoros folyoiratban.

3. MEGJEGYZES:

‘A negyedik tézispont az E. coli O157:H7 kimutatasara alkalmas
modszerek 6sszehasonlitasara és a hazai tejekben vald el6fordulasara mutat
be eredményeket. A 4.4.1. és a 4.4.2. pontokban a két vizsgalati sorozatban
kvalitativ jellemzést kapunk a modszerek ,alkalmassagara” és ,nagyobb
érzékenyseégére” vonatkozoan. A kesbbbi 4.18. tablazat analitikai teljesitmeny
Jellemzbkkel tamasztja ala az eredményeket. Miutan az 6sszevetés alapjan épp
a Mini-VIDAS ECO mddszer tiinik a legjobbnak, nem érthetd, hogy miért irja a



Szerz6 a 73. oldalon: ,Ehelyiitt részletesen nem kbzélt vizsgalati adatainkbol
kidertilt”, hisz nincs adatkézlés.”

VALASZ:

A nem Kkell6képpen vilagos fogalmazas oka az, hogy a disszertacio
irasakor talan tulsagosan is ragaszkodtam a 4. tézispontot alatamasztd, a
Milchwissenschaft c. folyodiratban megjelent publikacionk szévegéhez (Hucker
és mtsai, 2006). A nevezett lapban pedig csak maximum négyoldalas
kozlemények jelenhettek meg, igy az elvégzett munka Iényegének
megértéséhez nem elengedhetetlenll sziikséges informaciék néha kimaradtak
a cikkekbdl, ez esetben talan a miénkbdl is.

Az Opponens Ur altal idézett mondatrészletem arra utal, hogy mig a 4.16.
tablazat elsé nyolc oszlopa a négy klasszikus (tenyésztéses) eljarasra
vonatkozoan részletesen bemutatja a célmikroba és a hattérfléra kezdeti, ill.
végsd élbsejt-szamait, addig a Mini-VIDAS ECO modszerrel elvégzett
vizsgalatok végeredményeként csak annyi szerepel (az utolsé oszlopban), hogy
— a szlUkséges el6dusitasi lépéseket kdvetben — minden esetben igaz pozitiv
modon megtortént az E. coli O157:H7 detektalasa. Noha a lényeg ez volt, azért
azt is tudni szerettik volna, hogy az immunfluoreszcens eljaras sikeressége
vajon fligg-e a célmikroba és a hattérflora abszolut, ill. egymashoz viszonyitott
nagysagatol. Ennek érdekében két szuszpenzid-sorozatot készitettunk,
amelyek mindegyike 5,0 x 10% és 5,0 x 10° cfu/ml kozétti (5,0 x 10°, 2,5 x 10%,
5,0 x 10*, 2,5 x 10° és 5,0 x 10° cfu/ml) sejtkoncentraciéban tartalmazta az E.
coli O157:H7 torzset. Az egyik sorozat tagjaiba nem juttattunk hattérmikrobakat,
a masikakba viszont nem korokozé E. coli is kerult, 4,6 x 10% cfu/ml
mennyiségben. Azt tapasztaltuk, hogy — a hattérflératol fiiggetleniil — 5,0 x 10°
cfu/ml E. coli O157:H7 jelenlétét a Mini-VIDAS ECO moddszer még negativnak
jelezte, 2,5 x 10* cfu/ml E. coli O157:H7-szinten, ill. afelett viszont mar minden
esetben sikeres volt a kimutatas, amit tehat nem befolyasolt az extrém mértéki
apatogén E. coli-jelenlét.

Mindezek ismeretében talan mar jobban értelmezheték az értekezés
alabbi mondatai: “Ehelyiitt részletesen nem kézolt vizsgalati adatainkbol
kidertilt, hogy az E. coli O157:H7 automatizalt immunolégiai modszerrel tértend
kimutatasanak sikeressége kizarolag a célmikroba dusitas utani élésejt-
szamétél fiiggott. Ha ez elérte, vagy meghaladta a 2,5 x 10* cfu/ml szintet, a
hattérflora nagysaga nem befolyasolta a koérokozé  kimutatasanak
eredményességét.”

4. MEGJEGYZES:

‘Az akdacméz adalékolassal térténé joghurt termékfejlesztés egyrészt a
természetes mikroflora és az adalékanyag kbélcsbénhatasait tarja fel
Szisztematikusan, masrészt optimalja az alkalmazandé méz mennyiségét. A
termékfejlesztést mind Osszetételi, élelmiszerbiztonsagi és funkcionalis
szempontbol Obtletesnek tartom, hianyolom ugyanakkor az adalékanyag
optimalas soran alkalmazott érzékszervi moédszer részletezését és eredményeit
€s azok statisztikai ertekelését.”



VALASZ:

Az akacmeézes joghurttal kapcsolatos vizsgalataink eredendd célja nem a
meézkiegészités mértékének érzékszervi szempontu optimalizalasa volt, hanem
a mézadagolas mikrobioldgiai természet(i hatasainak feltarasa. Az alkalmazott
koncentracidk [1,0, 3,0 és 5,0% (w/v)] tehat valamelyest akar onkényesnek is
tekintheték. Mindazonaltal kézenfekvd volt, hogy a mikrobioldgiai vizsgalatokat
organoleptikus  teszttel (masképpen fogalmazva: tajékozodd jellegi
termékkostolassal) kossik egybe. Ahogy az értekezésben is leirtam, azt
tapasztaltuk, hogy az 1% mézet tartalmazé joghurt ize kevéssé volt karakteres,
az 5% méztartalmu termék viszont mar tulzottan édesnek bizonyult. A biralok
(tanszéki munkatarsak) egyontetl véleménye szerint, a harom termék kozul a
3% akacmeézzel kiegészitett joghurt rendelkezett a legkedvez6bb érzékszervi
sajatsagokkal. Okkal feltételezhetd, hogy ha kisérletsorozatainkat forditott
sorrendben végeztik volna el, tehat a mikrobioldgiai vizsgalatokat megel6zte
volna a mézmennyiség organoleptikus célu optimalizalasa, hasonlé eredményre
jutottunk volna, ugyanis néhany évvel késébb pl. Sert és mtsai (2011) 4%-ban
hataroztak meg a joghurthoz adandé méz érzékszervi szempontbdl optimalis
mennyiségeét.

5. MEGJEGYZES:

“Véqgil szdlni kell az eredmények publicitasardl, nemzetkdzi
elfogadottsagardl. A munka 12 alap és 17 kapcsolodd publikacion nyugszik,
amelyek Osszes IF érteke = 14,04 akéar szerénynek is tekinthet6 mas
tudomanyteriiletekhez képest. Véleményem szerint azonban a tudomanymetriai
alapon toérténé megitélés sokkal realisabb a Szerz6 munkaira val6é hivatkozasok
Szama alapjan. A Szerzé altal elért 300 fliggetlen hivatkozas igazolja Varga
Laszlo nemzetkbzi ismertségét és elismertséget.”

VALASZ:

Az értekezés szigoruan véve valéban 12 db lektoralt kdzleményen alapul.
Ezek kozul egyrdl, a “kecsketejes” munkarol, az el6z6ekben mar szot ejtettlnk;
egy masik, szintén a Tejgazdasag c. folydiratban megjelent cikklinkrél pedig azt
ija Professzor Ur biralata 3. oldalan, az 1. tézispontrél szdlva, hogy “az
eredmeények alapjan érthetd, hogy ezen eredmények csak hazai kiadvanyokban
nyertek publicitast’. Igen, magunk is ugy gondoltuk, hogy ezekkel az adatokkal
nem szabad kulféldon rossz szinben feltintetni hazankat. Egy tovabbi
kézleménylnk a Nemzeti Tankdnyvkiadénal megjelent szakkdnyvfejezet volt,
mig a masik 9 db cikk mindegyike impaktfaktoros folydiratban latott napvilagot.
Utébbiak koézul harmat un. Q2 kategodrias, 6tét pedig Q1 (s6t egyben D1)
kategérias lapban publikaltuk. Noha a kumulalt IF-értékik valéban 14,036, a
rajuk érkezett flggetlen hivatkozasok 0&sszesitett szama az értekezés
lezarasakor, azaz 2016 oktoberében 299 db volt, e sorok irdsakor pedig mar
kozel 30%-kal tébb (384 db). Hangsulyozni szeretném, hogy ezek a
tudomanymetriai értékek csupan az emlitett 12 db kdzleményre vonatkoznak,
nem pedig a teljes életmivemre.



Zarasképpen ujfent megkdszéndm Salgdé Andras professzor ur részletes

opponensi biralatat, és tisztelettel kérem, hogy valaszaimat sziveskedjék
elfogadni.

Mosonmagyarévar, 2017. szeptember 11.
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