BIRALAT
Varga Laszlo egyetemi tanar

“Nyers tejek és funkcionalis savanyu tejtermékek bakteriologiaja,
higiéniaja”

cimi MTA doktori értekezésérol

Bevezet6 gondolatok

Varga Lészl6 2000-ben megvédett, mikroelemekkel dusitott cianobaktérium
biomassza termofil tejipari szintenyészetekre gyakorolt hatasaival foglalkoz6 PhD
értekezésének elkésziilte utan 17 évvel nyljtotta be a jelen értékelés targyat képezd
mivét az MTA doktora cim megszerzése céljabol. Ilyen hosszi idGintervallum
kétségkiviil elegendé a PhD disszertacioban kozolteket jelentdsen meghaladd uj
tudoméanyos eredmények elérésére és Osszefoglalasara. A PhD értekezés lezarasat
kovetden a Jelolt érdeklodése és kutatdsainak fokusza részben a tejtermékek
alapanyagaul szolgald nyers tejek mikrobioldgiai-higiéniai mindségének vizsgalatara
és fejlesztésére, részben pedig 0j tipusu savanyu tejtermékek kidolgozasara iranyult.
Az elmult tobb mint masfél évtizedben altala miivelt teriiletekrdl tiz osszetartozo témat
fiizott fel jol kovethetd, logikus gondolatmenetre.

Téemavalasztas

A Jelolt munkahelye, a mosonmagyarovari egyetemi kar Elelmiszer-tudoményi
Tanszéke a hazai tejipari kutatdsok egyik kozpontja. Ezen tilmenden, Varga Laszlo
palyafutasa soran a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézettel is szorosan
egylittmiikddott, igy kézenfekvd volt, hogy tudomanyos munkai koziil a tejjel és a
fermentalt tejtermékekkel — még pontosabban: azok mikrobiologiai aspektusaival —
kapcsolatos legjelentdsebb kozleményeire alapozza MTA doktori értekezését.
Okleveles agrarmérnokként és okleveles tejipari  szakmérnokként mindig a
tejgazdasagi mikrobiologia kérdései foglalkoztattak leginkabb, noha egyetemi oktatoi-
kutatéi palyafutasa soran tudoméanyos érdeklédése a mezdgazdasagi mikrobioldgia és
az ¢lelmiszer-feldolgozas szélesebb teriileteire is Kiterjedt.

Koztudott, hogy rossz mindségli alapanyagbol j6 mindségli terméket nem lehet
eldallitani. A dolgozat tobbek kozott azt a célt is kitlizi, hogy rairanyitsa a figyelmet az
alapanyag mindségére, ill. adjon tandcsot a j6 mindségii tejalapanyag eldallitasara.
Dolgozataban elemzi a kdzvetleniil értékesitett nyers tehéntej mikrobiologiai-higiéniai
mindségét, nyomon koveti a kecsketej mikrobioldgiai-higiéniai mindségének
alakulasat a laktacid sordn a fejéstl a hiitve tarolasig, jellemzi a nyers tehéntejbdl
izolalt Staphylococcus aureus torzseket, elemzi és 0sszehasonlitja az Escherichia coli
torzsek meghatarozasara hasznalt modszereket, vizsgalja a teve-, a tehén-, a kecske- €s
a juhtejbdl eldallitott savanyl tejtermékek hasznos mikrobiotdjanak hiitve tarolés alatti
talélését, az akdcméz-kiegészités hatdsat a starterbaktériumok életképességének



alakulasara a joghurt hiitve tarolasa soran, a teve- és tehéntejbdl készitett, mézzel
kiegészitett ABT-tipusu savanyu tejtermékek hasznos mikrobiotdinak hiitve tarolés
alatti talélését, az oligofrukt6z és az inulin hatasat ugyanilyen szempontbdl, végezetiil
az Arthrospira platensis (Spirulina) biomassza hatasat egy ABT-tipusti savanya
tejtermékben a hasznos mikrobiotak tarolds alatti alakulasara, végezetiil kifejlesztett
egy spirulinas aludttejet, ¢és vizsgalta a Spirulina hatasait a mezofil
starterbaktériumokra a hiitve tarolas soran.

Formai és tartalmi értékelés

A disszertaci6 Varga Laszlo tizenegy lektoralt folyoiratcikkben és egy
konyvfejezetben publikalt tudomanyos eredményeit dolgozza fel és foglalja egységes
keretbe. A 391 szakirodalmi hivatkozast tartalmazo6, 134 oldal terjedelmi, nyolc
fofejezetre tagolt, gondosan szerkesztett, j0 nyelvhelyességli értekezés megfelel az
Agrartudomanyok Osztalya azon kdvetelményének, hogy “a dolgozat terjedelme 80-
150 oldal lehet”. Az egyes fejezetek aranyosak, logikusan szerkesztettek, a
mondanivald megértését pedig nagyban eldsegiti az 0sszesen tobb mint hetven, Szépen
szerkesztett, egységes kivitelll illusztracid (57 tablazat és 14 4bra). Mellékletek nem
taldlhatok az értekezés végén. Ez nem kritikai megjegyzés, csupan tényszerii
megallapitas. Gondos munkara vall, hogy a kozel négyszaz tételt tartalmazd
irodalomjegyzékben (7. fejezet) gyakorlatilag nem fordul el6 eliras.

Ami az egyes fejezeteket illeti, a tejjel és a savanyu tejtermékekkel kapcsolatos
mikrobioldgiai targyu kutatasok jelentdségének rovid méltatasat, valamint az elvégzett
munka céljainak 1ényegre toré ismertetését kovetden (két oldal) a Jeldlt az Irodalmi
attekintés Kilenc alfejezetében (18 oldal) részletesen attekinti a disszertacioban targyalt
témakorok megismerését €s jobb megértését eldsegitd fobb ismereteket. Kiilonosen
figyelemre méltonak tartom a 2.1. alfejezetet, amelyben Gsszefoglalja a nemzetkozi
szakirodalomban az utdbbi néhany évben megjelent azon jelentdsebb forrasmunkak
relevans megallapitasait, amelyek a tejtermelés, a tejfeldolgozas, tovabba a tej- és
tejtermék-fogyasztas tobb ezer éves torténetét ) megvilagitasba helyezd tudomanyos
eredményeket tartalmazza.

A Vizsgadlati anyagok és modszerek fejezet (21 oldal) a sziikséges részletességgel
ismerteti az elvégzett munka metodikai hatterét, potencidlisan lehetéveé téve a
bemutatott tiz kutatasi téma megismétlését. E dolgozatrész szerkezetét koveti a
pontosan 50 oldalt kitevd Eredmények és értékelésiik fejezet, amelyben a Jelolt
bemutatja és megvitatja eredményeit. Dicséretes, hogy a 2002 és 2014 kozott publikalt
cikkek diszkusszioja soran eredetileg felhasznalt forrasmunkakat azota megjelent,
frissebb kozleményekkel is gazdagitotta. A Kovetkeztetések fejezet két részben
targyalja a jelolt altal elért eredményeket €s vonja le beldliik a konzekvenciakat. Ezek
a Nyers tejek higiénidja és bakteriologiaja, €s a Funkcionalis, savanyu tejtermékek
bakteriologidja. A kovetkeztetések — késobbi megjegyzéseimet is figyelembe véve —
mértéktartoak ¢és megalapozottak, Osszhangban vannak a 6. fejezetben kozolt
tézispontokkal.



Uj tudomdnyos eredmények

A Jelolt a disszertacid két nagy témakoréhez (nyers tejek higiénidja, bakteriologidja;
funkciondlis savanyu tejtermékek bakteriologiaja) kapcsoldoddéan négy-négy
tézispontban, kozérthetéen foglalta 6ssze kutatasainak eredményeit. Minimum egy-
egy, referalt folyoiratban megjelent tudomanyos publikacioé tamasztja ala mind a nyolc
tézispontot, amelyeket — a kovetkezO kiegészitéssel — elfogadok Uj tudomanyos
eredménynek.

Hidnyérzetem a 8. pontnal van, ahol a Jeldlt arrdl ir, hogy a Spirulina gazdag
esszencialis aminosavakban, de erre nem taldltam utalast se az eredmények, se az
irodalmi attekintés fejezetekben. A tejfehérje aminosav Osszetételéhez hasonlitva a
Spirulina fehérje Osszetételét nem tudtam felfedezni olyan kiilonbséget a Spirulina
fehérje javara, mely javitotta volna az amugy kivalo bioldgiai értékli tejfehérje
mindségét. A nyolcadik pont ezen részét elhagynam, ill. a tudomanyos eredményeket
az alabbiak szerint roviditeném le:

1. Megallapitottam, hogy a kozvetleniil értékesitett nyers tehéntej mindsége a
klasszikus mikrobiologiai-higiéniai paraméterek vonatkozasaban jelentOsen
elmarad a felvasarolt nyers tehéntejétol.

2. A megvizsgalt magyar parlagi kecskeallomany tejének higiéniai-mikrobioldgiai
mindsége javitasra szorul, melynek sordn a togyegeszségiigyi problémakra és a
nyerstej tarolasi paramétereinek megfeleldségére kell a legnagyobb hangsulyt
fektetni, és meg kell oldani a nyerstej harom napnal gyakoribb elszallitasat.

3. Megallapitottam, hogy a hazai tehéndllomanyok tobbségénél a nyers
clegytejbdl és a gyulladasos togybol szarmazo mintakbol nem lehet SE gént
hordoz¢ sztafilokokkuszokat kimutatni, valamint hogy a Staphylococcus aureus
izolatumokra jellemzd volt az adott gazdasagon beliili genetikai diverzitas
hidnya.

4. Megallapitottam, hogy a magyarorszagi nyers tehéntej tételek 0,4%-aban van
jelen az enterohaemorrhagias Escherichia coli.

5. Megallapitottam, hogy a tevetejbdl is eldallithatdé megfeleld mikrobiologiai
mindségli ABT-tipusu savanyl tejtermék. Bizonyitottam, hogy 5% akacméz-
kiegészités megakadalyozza a Bifidobacterium animalis subsp. lactis
pusztulasat ABT-tipust fermentalt tevetejben a termék hiitve taroldsa soran.

6. Megallapitottam, hogy 3% méz joghurtgyartashoz torténd felhasznalasa javitja
a késztermék érzékszervi tulajdonsagait.

7. Egy 93% oligofruktéz tartalmu készitmény 3,0-5,0%-0s koncentracioban
alkalmazva alkalmas volt a bifidobaktériumok talélési aranyanak novelésére.

8. Az Arthrospira platensis cianobaktérium faj szaritott biomasszajanak
(Spirulina) 3 g/l mennyiségben torténd adagolasa kedvezdéen befolyasolta az
ABT-tipusii savanyu tejtermékek kultira eredetli termofil baktériumainak
szaporodasat, és tarolas alatti talélését.

Kiemelem ezen tul, hogy a Jelolt az értekezés alapjat képezd tizenkét kdzleményre
2016 oktdberéig mintegy 300 fiiggetlen hivatkozast kapott.



Teézisfiizet

A tézisfiizet hlien tiikrozi az értekezésben leirtakat. A terjedelme kissé hosszinak
itélhetd, de a kozel 40 A/5-0s oldal nem képezheti kifogas alapjat, mert az
Agrartudomanyok Osztalya nem szabalyozza szigoruan a tézisfiizet szerkezetét és
terjedelmét.

Kerdesek

1. Kordbban is hallottam a kozvetleniil eértékesitett termeldi nyerstej nem éppen
kifogéastalan higiéniai mindségérdl, a disszertacioban leirtak, kiilonosen amik a
szemmel is lathaté szennyezddésekre utalnak, megddbbentettek. Milyen azonnali
intézkedéseket javasolna ezen aldatlan allapotok felszdmolasara?

2. Hogyan itéli meg a hazdnkban forgalomba hozott kecsketej bakterioldgiai
mindségét, s milyen intézkedéseket javasolna a higiéniai mindség javitasara?

3. Mivel magyardzza a Spirulina kiegészités kedvezd hatasat a termofil
kultirakomponensek tarolas alatti tulélésére ABT tipusu savanyt tejtermékekben? A
Spirulina biomassza mily médon tudja megnovelni az amigy is igen kedvezo
taplalkozasbiologiai értékkel rendelkezd tejfehérjék biologiai értékét?

Osszefoglalas és javaslat

MTA doktori értekezésében Varga Laszlo sajat kutatdsi eredményei koziil azokat
ismerteti, amelyek egyértelmiien elkiilonithetok a PhD fokozat megszerzéséig elért
tudomanyos eredményeitél. A disszertacid alaki, formai szempontb6l megfelel az
Agrartudomanyok Osztadlya doktori értekezésekkel szemben tamasztott vonatkozd
kovetelményeinek. A doktori miiben bemutatott eredményeket és azok tudomanyos
értékét elegenddnek tartom az MTA doktora cim megszerzéséhez, ezért javaslom
Varga Laszl6 értekezésének nyilvanos vitara bocsatasat és a doktori mii elfogadasat.

Debrecen, 2017. majus 1.

Prof. Dr. Csap6 Janos
egyetemi tanar, az MTA doktora



