Opponensi vélemény

Varga LaszIo: ,Nyers tejek es funkcionalis savanyu tejtermékek bakteriologiaja, higiéniaja” cimd
MTA Doktori Ertekezésérdl.

Varga Laszl6 a Széchenyi Istvan Egyetem Mez6gazdasag- és Elelmiszer-tudomanyi Kar
(Mosonmagyarévar) Elelmiszer-tudomanyi Tanszékének egyetemi tanara 134 gépelt oldalbol allo
doktori értekezést nyujtott be a Magyar Tudomanyos Akadémiara, melyben egyik alapveto
higiéniajaval kapcsolatos kutatasainak eredményeit foglalta dssze. A kézirat terjedelme 103 oldal,
melyhez a Szerzé tovabbi 27 oldalon 391 hivatkozast sorol fel az irodalomjegyzékben, ebbdl 56 magyar
szerz6k munkaja, koztlk 10 kozleményt Varga Laszl6 jegyez. A hivatkozasok tiinyomé tobbsége Uj
kutatasi eredményekrél sz6l, azonban a Szerzé fontosnak tartotta a témaban kdzzétett 41 darab
nemzetkozi és hazai szabvany, rendelet, valamint hivatalos kozlony és laboratoriumi utmutatd
ismertetését is. Ezek az értekezésben targyalt tej és tejtermékek elballitasara, feldolgozasara és
forgalmazasara vonatkoznak és lehet6vé teszik a nemzetkdzi (globalis és Kozos Piaci) kereskedelemi
értékesitést, valamint eligazitast nyujtanak a min0ség és biztonsag hatdsagi szabalyozasardl a teljes
élelmiszerlancban.

Az értekezésben 10 témakor kertl bemutatasra, melyek kozul az elsé négy a nyers tehéntej, kecsketej
mikrobioldgiai-higiéniai minéségének vizsgalatardl és két korokozé baktérium (Staphylococcus aureus
és Escherichia coli) eléfordulasanak gyakorisagarol szél. Szerzé a kdvetkezé hat témakérben savanyu
tejtermékek (joghurt, aludttej) hlitve tarolasa soran fellepd valtozasokrdl szamol be. El6szor kilonféle
allatfajok (teve, szarvasmarha, juh és kecske) tejébdl a hozzaadott, hasznos (ABT-tipusu) baktérium-
tenyeszetekkel kialakitott mikrobiota tulélésének nyomon kovetésérél kapunk 6sszehasonlitd elemzést.
A tovabbi ot témakorben a tehéntejbél készilt, ABT-tipusu savanyu tejtermékhez hozzaadott akacméz,
majd oligofruktdz és inulin, valamint cianobaktérium szaritott biomasszajanak (Spirulina) hatasat
vizsgaltak a mezofil tejsavbaktérium torzsek életképességére. A gyartastechnoldgia kidolgozasaval Uj
valtozasat vizsgaltak harom kulonbozd eredetli adalékanyagnal: a méz allati jellegl, az inulin novényi
jellegd, mig a Spirulina a tej dsszetételének mikrobioldgiai jellegli modositasat képviselt. A Szerzd
mindharom esetben arra torekedett, hogy a magyar szabalyozas vonatkozd rendelkezése értelmében
az éléfloras savanyu tejtermékekben a hozzaadott (starter kultirabdl szarmazoé) tejsavbaktériumok a
min&ség-megbrzési id6 végéig legyenek jelen: a vizsgalt termékek ennek az eléirdsnak megfeleltek.

1. Az emberiség taplalkozasaban két jelentds dllati eredet(i élelmiszer-csoport jatszik
dontd szerepet: a tejtermékek és a huskészitmények. Amig a tej és a tejtermékek
f6leg a feldolgozas madjaban térnek el egymastdl, addig a hus és a huskészitmények
a hozzaadott 6sszetev6k révén képeznek valtozatos élelmiszereket. Varga Laszld
értekezésének szamomra leginkabb értékes tudomanyos torekvése, hogy a
tejtermékek jol ismert korébdl kilépve kutatta azokat a tejhez adhaté anyagokat,
amelyekkel taplalkozastudomanyi szempontbdl Uj, megndvelt bioldgiai értékd, tobb
funkcids készitmények hozhatdak létre. Kérdés: Milyen mértékben keriilhet hattérbe
az alapanyag tej mindsége és biztonsaga olyan tejkészitmények elGallitasanal,
melyeket hozzdadott anyagokkal mddositanak, funkcionalissa tesznek?



2. Az élelmiszer-fogyasztok jelentds része hajlamos szembeallitani a nyerstej és a hével
kezelt (paszt6rozott, sterilezett) tej minGségét és biztonsagat. A nyerstejnél — mas
termékekhez (husok, gyliimolcsok, zéldségek) hasonldan - a vasarlok elényben
részesithetik a friss (nemrég fejt) jelleget, mint értékes mindségi tulajdonsagot, mig a
hével kezelt tejnél a mikroorganizmusok szamaban (koncentracidjaban) mérhetd
csokkentés a biztonsag érzését novelheti. Az Uj tudomanyos eredmények 1. pontja
foglalja 0ssze a kdzvetlenil értékesitett termel8i nyers tehéntej min&ségére
vonatkozd paramétereket, mely szerint a kdzvetlenl értékesitett nyers tehéntej
min&sége mikrobiolégiai-higiéniai paraméterek vonatkozasaban jelent6sen elmarad a
felvasarolt nyers tehéntejektdl. Az eredmények és értékelésiik cimet visel6
fejezetben ezt szamértékekkel szemléltetik: a kozvetlenlil értékesitett tejnél az extra
kategdria 100.000 cfu/ml Gsszes csiraszam hatdarértékét a vett mintak 14%-a nem
haladta meg, azaz 86% meghaladta, s6t a 1.000.000 cfu/ml hatarértéket 46%
tullépte. A felvasarolt nyers tejekbdl vett mintaknal ugyanakkor csak 4% volt
kifogdsolhato, azaz 96% teljesitette az extra kategoria kovetelményét. A szomatikus
sejtszamnal, mely t6gy-egészségligyi indikator, a kozvetlenlil értékesitett tej mintak
vizsgalati eredményeinek 56%-a nem haladta meg, azaz 44%-a tullépte az extra
tejminGségi kategoria 400.000 sejt/ml hatarértékét, mig a felvasarolt tejnél tobb mint
90% maradt hatarérték alatt, azaz csak 10% Iépte tul. A kéliform baktérium-tartalom
vizsgalati eredményeinél 92% minta meghaladta a 100 cfu/ml hatarértéket, 42% a
10.000 cfu/ml-nél tobbet tartalmazott, 3% meghaladta az 1.000.000 cfu/mil-t.
Kérdés: A nyers tehéntej kdzvetlen értékesitésénél milyen kiilféldi tapasztalatok
alapjan lehetne javuldst elérni a mikrobioldgiai élelmiszer-biztonsag feltételeinek
teljesitése érdekében?

3. A hazai tehéntej-termel6 gazdasagok 70%-anak nyers elegytejében kimutathato a
Staphylococcus aureus, mely a tégygyulladasos fert6zések jellemzé kérokozéja.
Elelmiszerekben kimutatasa potencialis kozegészségiigyi veszélyt jelez, mert
torzseinek nagy része enterotoxinok termelésére képes, mely a fogyasztéknal
ételmérgezést okozhat. A t6gygyulladds gydgyitasra hasznalt antibiotikumok miatt
novekedhet a Staph. aureus penicillin-rezisztens torzsek rezisztenciaja, az
értekezésben kozolt adatok szerint az altaluk vett mintakbdl izolalt kozel 60 darab
torzs 30,5%-a rezisztensnek bizonyult. Pulzalé gélelektroforézises vizsgalatok alapjan
megallapitottak, hogy azokon a telepeken, ahol jelentds szamban fordultak el
t6gygyulladasban szenvedé tehenek, a Staph. aureus atjutott a fert6zott tégybdl az
elegytejbe. Kérdés: A feldolgozé lizemnek atadhaté tehén- illetve kecsketej milyen
technoldgiai problémadkat okozhat bizonyos kérokozéi szintek felett?



Varga Laszlo MTA doktori értekezésében azoknak a kutatdsoknak az eredményeirdl szamolt be,
melyeket munkatarsaival 2001 és 2014 kozott végeztek a nyers tejek karos és a savanyu tejtermékek
hasznos mikrobiotajanak vizsgélata teriletén. Az 1999-ben Mosonmagyarévaron megvédett PhD
értekezésében mar letette alapjat a funkcionalis élelmiszerek |étrehozasat célzd kutatbmunkajanak,
amikor nyomnyi mennyiség( elemekkel dusitott cianobaktérium biomassza hatasat vizsgalta termofil
tejipari starter kulturak (indito tenyészetek) savanyu tejkészitményekben alkalmazasaval. Az értekezés
alapjaul 12 kozleménye szolgal, melyeket 2002 és 2014 kozott irt, valamint olyan tovabbi 17 lektoralt
kozleménye jelent meg hazai és kulfoldi folydiratokban a PhD-fokozat megszerzése 6ta, melyek az
értekezés témakoréhez kapcsolddnak. Az MTA Doktori Ertekezés Tézisei cimet viseld, kdzel 40 oldalas
flizetben betekintést kaphatunk a Szerzé munkassagaba, a tejgazdasagi (tejipari) targyu kutatasok és
gyartmany-fejlesztések iranti elkotelezettségébe. Kutatasainak eredményei azt is bizonyitottak, hogy a
kilonféle tejsavbaktériumok nemcsak a termék pH-jat csokkentik az altaluk termelt szerves savakkal,
hanem jotékonyan hatnak a fogyaszto egészségére. A gylijténeviikon probiotikusnak nevezett
baktériumok képesek a tejtermékekben elszaporodni, a tejcukrot tejsavva alakitani és tartosité hatast
kifejteni. Kuldnféle prebiotikus hatasu anyagok alkalmazasaval elésegithetd egyes baktériumok
telepképzése (kolonizacidja) a bélcsatornaban, igy a szinbiotikus hatasu savanyu tejtermékek a
taplalkozas-élettani szempontbdl nagy értéki funkcionalis (egészségérzd) élelmiszerek kozé tartoznak.

Varga Laszlonak az értekezés bevezet6jében bemutatott tiz témakdrben sikertlt olyan Uj tudomanyos
eredményeket elérni, melyek igazoljak az élelmiszer-kutatasban és fejlesztésben létrehozott és
iranyitott olyan mihely létjogosultsagat, melyévszazados hagyomanyokra tamaszkodik, ugyanakkor
korszer(i kutatasi eszk6zokkel aktualis témakon dolgozhat. A doktori mii tudomanyos eredményeit
osszefoglalé tézispontokat elfogadom, ezek hiteles adatokat tartalmaznak. Az 1. szamot viselé
tézispontot javasolom konkrét szdmadatokkal alatamasztani, mint ahogy erre biralatomban részletesen
kitértem. A doktori mvet nyilvanos vitara alkalmasnak tartom.

Budapest, 2017. julius 8.
Biacs Péter
a kémiai tudomany doktora (az MTA doktora)



