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1. A MUNKA EL OZMENYEI, CELKIT UZESEK

A mai korszeii tojasfeldolgozé Gzemek kilonb®paszérdzési technoldgidkat fejlesztettek
ki, melyeknél minden esetben két fontos problénefitdzem altt tartani: minél tébb romlast
okoz6 mikroba és minden patogén mikroba pusztudjpmgyanakkor a tojas értékes anyagai

ne karosodjanak.

A gyakorlatban leginkabb olyan pasizési eljarasok terjedtek el, amelyek soran steyét
szakaszosan vagy folyamatosaéicderébn vezetik at, ahol néhany perceékézeléssel
csokkentik az &l sejtszamot. Pasaihzés utan dobozolast kogdtitve tarolas vagy a tojaslé
porlasztva széaritdsa a kodvetketechnoldgiai 1épés, melyeket kdgeh a tojaslé-termékek

élelmiszerbiztonsagi szempontoknak megéaleljutnak el a fogyasztokhoz.

A piaci verseny megkivanja aitve forgalmazott tojaslé-termékek eltarthatdésagijédek
novelését, ehhez viszont hatékonyabb eljarasokldodésara van szikség. Egy lehetséges
megoldas a tojaslé alacsonynmérséklei (55°C, vagy az alatti), hosszu ideig tartintartasa.
Amennyiben csomagolt tojasleveket kezelnénéhtdrtassal, ki lehet zarni @kezelés utani
utoferibzédés eseélyét. Azonban szamolni kell azzal, hogy jaslevek felmelegedése
csomagoldéanyagban viszonylag hosszit eehet igénybe, amely as$okk hatasa miatt a

baktériumok megndvekedetstiolerancidjahoz vezethet.

Fontos tovabba megvizsgalni, hogy éntartdsos tartésitas elvégezhetmar passrozott
tojaslé-termékeken. Ugyanis amennyiben a @gaszés hatasara jeléisen megnovekedik a
tojaslében &y mikrobak Wrezisztencigja, ugy a mar pa&zizott, dobozolt levek nem

kezelhebek hdntartassal.

A technoldgia kivitelezhéségét tovabb egysimitené, ha a fehérje-, sargdja- és teljes-
tojaslevet azonos korilmények kozott egyszerre thehekezelni, igy azt is érdemes

megvizsgalni, hogy a kilonbézojaslevekben mennyire elééa mikrobak Bpusztulasa.

Ismert tény, hogy a tojaslé-termékek eltarthatosédgie jelenbsen meghosszabbithatd
tartositészerek alkalmazasukkal. Ugyanakkor keveadni arrél, hogy amennyiben a
csomagolas étt a nyers tojasléhez citromsavat, Na-benzoatazétbatot adagolunk, azok
hogyan befolyasoljak a tojaslédrzékeny alkotéinak dstabilitasat, mivel ezeket a tartésito

szereket a mardkezelt tojaslevekbe szoktak bekeverni.

A termékek mikrobiologiai stabilitasa mellett foatchogy érzékszervi és funkciondlis

tulajdonsagaik, mint amilyen a tojasfehérje habkémz habtarté képesség ne romoljanak.



Mindezek alapjan a kovetkékérdésre kerestem a valaszt:

1. A tojéslé-termékek fehérjedenaturalé hat@nBrsékleten mikrobioldgiailag stabilla
tehebek-e hosszu idéjhokezeléssel?

Noveli-e az edzetes pasdtozés a Bntartasos kezelés élelmiszerbiztonsagi kockazatat?

3. Salmonellaspp. lrezisztencigjara jeletd hatassal van-edéhtartas soran, hogy a
tojasfehérje-, tojassargaja-1é és teljes tojashdakban van?

4. A legnagyobb mennyiségben hasznalt tojaslé-termékbeteljes tojaslében hogyan
valtozik a Salmonella Enteritidis, Escherichia coli Listeria monocytogeness
Staphylococcus aureusizedelési ideje a felmelegitési sebesség ésikezielési
hémérseklet fiiggvényében?

5. A kiUlénbo® tartésitasi eljarasok befolyasoljak-e a tojasfghBabképé képességét és
a hab stabilitasat?

6. Kimutathaté-e DSC ill. NIR mdodszerrel 50 — 55°Chasszu ideig tartodmtartas soran
kalorimetrikus, szerkezeti valtozas a tojasfehéméb

7. Amennyiben a tartositészereket méikdrelés ditt a nyers tojaslevekhez hozzaadjuk,

azok befolyasoljak-e aserzékeny frakciok éstabilitasat?

2. ANYAGOK ES MODSZEREK
2.1. Pasafrozés hatasa a Salmonella tizedelési idejére
107-10° CFU/mI nagysagreridéldsejtszamu, pasitizetlen teljes-tojaslé, tojasfehérje-1é és
tojassargaja-lé mintakat Salmonella spp.-kel 18-10" cfu/ml nagysagrerid mértékben
mesterségesen fértem, majd a 24 orahtartas a@lsejtszam csokketithataséat vizsgaltam

55°C-on, ebzetes pasétozés alkalmazasaval, illetve anélkiil.

Részletes ®pusztulasi vizsgalatokat vegeztem. Méréseink sokéifoldrol beszerzett
tojastermékbl izolalt és azonositotBalmonellaizoldtumot, valamintSalmonella enterica

subsp. enterica, serotype EnterititNCAIM B2052 torzset hasznaltam.

Az adott Salmonealla sp24 éras huslé agaros ferde tenyésdetsteril vizzel inokulumot
készitettem, ugy, hogy két kacsnyi mennyiségee¢mita tenyészeteldr10-10 ml steril vizbe,
majd ezek 1-1 ml-ével oltottam be a tojaslé-minégdka peptonviz 100-100 ml-ét. Ezzel az
eljarassal a kilonbdzmintakkal nagyjabol hasonld, 300 cfu/ml nagysagreridkiindulasi
csiraszamokkal dolgoztam. A mikrobak beoltasat g@sté-termékekre &irt tarolasi

homérsékleten, 4°C-on végeztem, majd a meggéit 3-3 parhuzamos tojasfehérje-le,



tojassargaja-le, teljes-tojaslé és peptonviz miatEk100 mi-ét 55°C-os légtetermosztatba
helyeztik. Ezt kovéen higitasos lemezontéssel tdpagaron meghataroatddindulasi
élésejtszamot. A minték ésejtszamat a méréseim soran 3 oranként vizsgakakiilonboz
mintaknal higitasonként 3-3 parhuzamossal dolgdztL® TKE/ml alatti eredmények esetén
XLD, BPL és Bizmut-szulfitos szalmonellara szelektépagaron ellgriztem, hogy a

mintahoz adotSalmonellaspp.-t, vagy hattérszennyelést mérink-e.

Az esetleges drezisztencia-valtozas indukaldsara néhany minté@kidetes pasaéttzést
alkalmaztam. A fentiek szerint megi&btt tojastermékeket és kontroll peptonvizeket a
fertozést koveten vizflurdben tbkezelésnek vetettem ala (a mintakérséklete 12 percig
50 °C feletti és min. 7 percig 58 °C-os volt), maghpvizzel lefitdtte, szobabmérsékletre
20°C). Ezt koveten 30 percig titében taroltam a mintakat, majd adzadtesen nemdkezelt
mintakhoz hasonléan az 55 °C-os termosztatba helyezoket. Az ébcsiraszam
meghatarozasat a nerékezelt mintakéval azonos mddon végeztem. Osszeli@stuk adott

mikrobdak bpusztulasi sebességédisiokkal, ill. isokk nélkll a tizedelési idejik alapjan.

2.2. Salmonella Enteritidis, Escherichia coli, Listia monocytogenes és Staphylococcus
aureus hirezisztenciaja a felmelegitésidas a kezelésidmérséklet fliggvenyében

A méréshez homogenizélt teljes-tojaslé mintakatzi@éam. Méréseim sordn a tojaslé-
mintakat mesterségesen etem Escherichia colival, SalmonellaEnteritidis, Escherichia

coli, Listeria monocytogenesalamintStaphylococcus auretigss tenyészetével.

A L. monocytogenesBrain Heart agaron, a tobbi baktériumot Nutriagaron tartottam fenn
és felhasznalasig 4°C-onittiszekrényben taroltam. A mérésekhez az adott t6r2€-8n
elszaporitott 24 éras ferde agaros tenyészeténéliam fel. A baktériumok 24 éras Brain
Heart/Nutrient agaros ferde tenyészéitéteril vizzel kb. 1810° sejt/ml koncentréciéji
inokulumot készitettem, melynek 1-1 ml-ével oltottae az €zéleg alaposan homogenizalt
tojaslé-mintak 100-100-ml-ét.

Kisérletemben a Central Composite Design elrend¢@€3D) hasznaltam. Az egyes valtozok
(felmelegitési sebesseég,ortiartasi lbmérséklet) a tizedelési de (D-érték) gyakorolt
hatasanak elemzéséhez a valasztofellilet modsz&w)Fhasznaltam. Ennek a kisérleti
megkozelitésnek asfelonye, hogy kevesebb kisérletet kell elvégezni, hegyisztikailag
elfogadhat6 eredményekhez elegéridformaciohoz jussak. A kozelitéshez a méasodfoku
polinomidlis modell alapjan kapott valaszfelulitdtasznaltam.



Az adott tbmérsékletre valo feltés utan 20 percen keresztil a kezel&sndrsékleten
tartottam a mintadkat. A kezelésbmérséklet elérése utan kdzvetlenil, majd ezt K@&reb
percenként vettem mintakat. A mintakbdl tizédeigitasi sort készitettem steril vizzel, majd
Brain Heart/Nutrient agaros lemezontéssel meghat@m a mintak mikrobaszamat. Az
lemezeket 37°C-on 48 o6ran keresztll inkubéaltam, dmé&glepszamlalé segitségével

megszamoltam a kit telepeket.

2.3. Tojasfehérje habok stabilitasanak vizsgalata

Alapanyagként négy féle tojasfehérje termékeketzmé@tsam: nyers tojasfehérje-levet,
rehidratalt tojasfehérjeport, kiméleteseikdrzelt tojaslevet és padedzott tojasfehérje-levet.
A tojasfehérje termékek és édéaityagok (szachardz, frukto-oligoszaharid szirupsueet)
kombinalasaval kézi habuersegitségével 12 tojashabot allitottand, e#s ezen haboknak
vizsgaltam a reologiai tulajdonsagait, a habst#sidit, allomanyat és érzékszervi

tulajdonsagait.

A reoldgiai mérések soran az édésierezett tojasfehérje-lé mintdkat vizsgaltam Riaysi
MCR 51 (Anton Paar Hungary) rotacios viszkoziméer€C 27 (27 mm atméjti henger)

meétestldl és ST 24 -2V-2V-2D méfejbsl allé meébrendszerrel végeztem el. A
mintaoldatok folyasgorbéjét: 100—-1000 1/mp defordsebesség mellett vettem fel, 20°C
hémérséekleten. Minden folydsgorbén 20 pontot vettelngd mérés igtartama 80 masodperc

volt.

A frissen elkészitett habokat 50 ml-es Giengerekbe toltéttem és szobatérsékleten 18
napig taroltam. Naponta leolvastam, hogy adhénger aljan hany ml folyadék iy 6ssze.
A folyadékszintet a tarolasi dédfiiggvényében abrazolva felvettem az egyes termékek
Jéveszteségi’ gorbeéit. A tojashabok allomanyav@lanyvizsgalo (Brookfield LFRA Texture
Analyser) jellemeztem. Az adatok régzitését és lmmanyprofil elemzését az TexturePro

Lite v1.1 Build 4 software segitségével készitetedm

A vizsgalat ebtt a mintakat Ujra elkészitettem, majdiave tarolas utan ostydkon talaltam. A
termékeket 100 pontos rendszerben egyoBalfallo biralocsoporttal missitettem. A habok
allomanyara és izére legfeljebb negyven pontot tédheadni, mig az illatra és az

0sszbenyomasra tiz-tiz pont volt adhato.



2.4. 50, 55 és 60°C-osdnmtartds soran bekovetkézvaltozasok vizsgalata DSC és NIR
modszerekkel

Tojasfehérje-Ié mintakat 100 ml-es Uveglombikokisén 55 és 60°C-on 24 Oran at lédjter
termosztatbandntartottam, és a bennik bekodveikealtozasokat 3, 6, 9, 12 ill. 24 6ra utan

vizsgaltam.

A kalorimetrikus méréseket MicroDSC Ill. tipusu kékkkel végeztem. A tojaslé mintak
lemért tomege 500 mg +0,1 mg volt, referencia &élat desztillalt vizet hasznaltam. Néhany
esetben elvégeztem masodik mérési kort is, de dgemireverzibilis jelenséget nem
figyeltem meg. A kiértékelést a készilekhez tart@aftsoft2000-s program segitségével

végeztem.

Méréseimet a MetriNIR 10-17 ST tipusu reflexioszidskkel végeztem, 700-1700 nm kozott
2 nm kaputavolsaggal. A réshomogenizatorral és résgel agyneisitett tojasfehérje-lé
mintakat 3 fuggetlen betdltéssel, 90°-os elforgahsnértem A spektrumok kiértékelését
diszkriminancia analizissel (DA, alkalmazott softeta SPSS 15.0) és polar rasit)
rendszerrel végeztik (PQS, alkalmazott softwares BB6) végeztem.

A vizsgalt tojas fehérje mintak spektrumait éséddnaturacios vizsgalatokbdl nyert entalpia
ertékek kapcsolatat részleges legkisebb négyzddlS)( moédszerével modelleztem. A

modellezéshez az 50 és 60°C-@mtiartott mintak atlag spektrumait hasznéltam fel.

2.5. Tartésitészerek hatasa a tojaslevek kalorirnets tulajdonsagaira

Nyers tojasfehérje-, tojassargaja-, €s teljestigast vizsgaltam. A mintakhoz natrium-
benzoatot valamint kalium-szorbatot adtunk ugy, yhdgl; 0,3; 0,5 g/l koncentracioju
oldatokat alakitsak ki. A kilonbdzpH-értéki (5,5; 5,0; 4,5) tojaslé-termékek elkészitéséhez

citromsavat hasznaltam.

A citromsavval tortéé pH beallitast CONSORT C831 tipusu folyadék pH dreEgitségevel
végeztem. A beallitott tartositészer koncentracibjipH-értéki tojaslé-mintakkal végeztem
el a kalorimetrikus méréseket DSC-maddszerrel.

A kalorimetrikus méréseket MicroDSC lll. tipusu kékekkel végeztem. A tojaslé-mintakat
minden esetben 20°C-rol 95°C-fadttem fel 1,5 °C/perc feltési sebességgel.

A tojaslé mintak lemért tomege 500 mg +0,1 mg vrdferencia oldatként desztillalt vizet
hasznaltam. Néhany esetben elvégeztem masodik inkéréss, de semmilyen reverzibilis
jelenséget nem figyeltem meg.



A kiértékelést a készllékhez tartozo Seftsoft2000rggram segitségével végeztem. A
programmal a kalorimetrikus paraméterek kozil aatedciés timérsékleteket (°C)
valamint a denaturacios entalpiat (J/g) hataroztay.

3. EREDMENYEK
3.1. Pasafrozés hatasa a Salmonella tizedelési idejére
Meghatarozva az @&siraszamok iébeli csokkenését, megallapitottam, hogy a csomagola
kovet, 55°C-os Mbntartast megéké paszérézés megndvelheti a Salmonella spp.

hétoleranciajat. Ez a jelenség azonban nem mindapikézik szignifikansan.

Az elbzetes pasatdzésnél sokkal jeletsebb hatasa volt a mintak lassu felmelegedésének. A
termosztatba kertlésik utdn a szalmonellavabZétt tojaslevek és a peptonviz tébb mint 60
perc elteltével értek el az 55°C-os kezelésnérsekletet. Ez alatt a benniik désalmonella
baktériumokat feltehéteg hssokk hatas érte, mely 6toleranciajuk tobbszérosére

novekedéséhez vezetett.

A hésokk-valasz ellenére kisérleteim alapjan a 24 6B&C-os bntartasos kezelés a
Salmonellaspp. eldlésére a szokasos tojaslé-paszési eljarasnal (itt 5 nagysagrendnyit
csokkenés valdésul meg) eredményesebbnek bizongmlikor nem alkalmaztam ddetes
paszérozést. Ugyanis a kulonbézojaslé mintakban a 24 6ras 55°C-asntfartas végére
vizsgalt baktériumok szama kimutathatoségi sziatcabkkent, ha nem rendelkeztek szerzett,

a sublethalis 1hatasara letrej@vhosokk-valaszon tali tdbbletdiiro-képességgel.

3.2. Salmonella Enteritidis, Escherichia coli, Listia monocytogenes és Staphylococcus
aureus horezisztenciaja a felmelegitésidads a kezelésidmérséklet figgvenyében

Mérési eredményeim alapjan a vizsgalt mikrob&klhonellaEnteritidis, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes, Staphylococcus ayrekdzul mindegyik tizedelési idejére
szignifikdns (p<0,15) hatdsa volt a felmelegitésbességnek az 1 — 5,1AGN"
tartomanyban. A &mérséklet 48,96 — 56,04°C-os tartomanyban egyedilisteria

monocytogeneB-ertekére nem volt szignifikans hatassal.

Eredményeim alapjan olyan esetekben, ahol a taljéslevet viszonylag hosszudsiclatt
melegitik fel a kezelésidmérsékletre, szamolni kell azzal, hogy egyes mikkotizedelési
ideje tobbszorosére ndvekedhet, arbként alacsony kezelésbmérsékleten kell szeméit

tartani.



3.3. Tojasfehérje habok stabilitasanak vizsgalata

Megallapitottam, hogy a habstabilitAs szempontjdbéllegjobb minta a tojasporbdl
szacharézzal készilt hab, mivel Iéveszteséget apasrttaltam a tarolasi kisérletek soran, és
frissen készitve is szilardabbnak bizonyult a tobiksgalt mintanal, valamint a reologiai
vizsgalat soran is kimagaslé eredményt ért el. Kddgn j6 eredményeket sikerilt mérni a
tojasporbdl isosweet-tel készilt minta esetébealis] a keménységi és adhézios értékekben
kiugroan nagy eredményeket kaptunk és a lévesztaséke is alacsony volt, bar a reoldgiai

vizsgalat soran nem mutatott kiemelked magas értékeket.

A nyers tojasfehérje-léb szachar6zzal készilt minta frissen készitve nagyoagas
keménységi és adhézios értékeket mutatott, és Zidsgge is kedvémek bizonyult. A
reologiai vizsgalat soran ez a minta rendelkezetegimmagasabb latszolagos viszkozitas

értékkel.

A kiméletesen bkezelt tojasfehérje-léh isosweet-tel és a padedzott tojasfehérje-lahd
szacharézzal készilt mintdk allomanyparaméterei nattak kiemelkedek, azonban
alacsony léveszteség értekeik miatt eltarthatosd@gpontjabdl megfeléék.

A pasztrozott tojasfehérje-l&h szachardzzal készilt minta a reologiai vizsgdlatan a

legjobbnak bizonyult, ennek a terméknek volt a izgihobb a folyasgorbéje.

Az érzékszervi vizsgalatot pontozasos modszerr@) Pontos rendszerben, 23sf
biralébizottsdggal végeztettik el. A biralok véleyealapjan az egyes termékek érzékszervi
tulajdonsagai kozott szignifikans kilonbség nem t,vokellemetlen mellékizt nem

azonositottak.

Osszességében megallapitottam, hogy az 55°C-ond24ab [bntartott tojasfehérje-lé termék
techno-funkcionalis tulajdonsagai cukraszati alkeddshoz megfelégk.

3.4. 50, 55 és 60°C-osdhtartas soran bekovetkézvaltozasok vizsgalata DSC és NIR
modszerekkel

Megallapitottam, hogy az 50, 55°C-ogkbzelésnél nem tapasztaltam o6sszefliggést a
hokezelés és a tojasfehérje-leben bekovéikezerkezeti valtozas kozott, igy arra a
kovetkeztetésre jutottam a NIR valamint a DSC nekéalapjan, hogy az 50-55°C-os
hokezelés hatasara nem torténik szamétfehérje denaturacié vagy szerkezeti valtozas. igy

ezeken a émérsékleteken olyan technoldgia kidolgozasa lebetséahol az étsiraszam



nagymértéelk csokkentése mellett a termék réeg elonyds, a nativ tojasra jellerdiz

tulajdonsagait.

60°C-on talaltam korrelaciot a tojasfehérje-lé PQiB6ségpontjai és adkezelési id kozott,
igy bizonyitottam, hogy a NIR mddszer alkalmas léfge denaturacié nyomonkévetésére.
Tovabba a kulonbdzidépontokig 60°C-on ékezelt tojasfehérje-lé termékekhez tartozo NIR
hogy az 50 illetve 55°C-on val&Shtartds esetében a tojasfehérje Iében tértétozasok

elenyés#ek, nincs nagymeértékiehérje denaturacio a 60°C-asnartashoz képest.

Bar 50-55°C-o0s éntartas soran a kulonb®zsoportok szintén jol elktloniltek, azonban az
elkilonilés okaira nem taldltam meg az egyétielrdlaszt. Az infravorés tartomanyban
detektalt valtozasok okai ezeken @ntérsékleteken (50-55°C) valosiieg a fehérje
denaturaciotol fuggetlenek voltak (pl.: lizozim-orocin komplex képidés, masodlagos

fehérjék kismérték denaturacioja).

3.5. Tartésitészerek hatasa a tojaslevek kalorirets tulajdonsagaira

Méréseim alapjan mar a pH-érték 5,0-re csokkengdsszignifikansan megvaltoztak a
tojaslé-mintak kalorimetrikus paraméterei. Az mikngavanyitdsanak hatasara bekoveikez
denaturacios entalpia csokkenés mellett a fehérjélsenaturaciéssmérséklet lecsokkenése
is megfigyelhet volt. Mig nativ allapotban a fehérje 60°C-on kdzdécsapodni, addig pH
5,0 értek mellett mar 54,5°C megkéddtt a denaturacio. Natrium-benzoat és kalium-s#orb
tojaslevekhez adagolasa esetén az altalam vizdgdtirimetrikus értékekben csak a
tartésitoszert 0,5 g/l mennyiségben tartalmazdedetpjasiében tapasztaltam szignifikdns

eltérést.

Vizsgalataim bizonyitjak, hogy a megengedett kotréerdban alkalmazott tartosito
adalékanyagok megvaltoztathatjak a tojasle-terméigkn kalorimetrikus tulajdonséagait,

mint a kezdeti denaturaciogmérséklet.



4. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK, TEZISEK

. Megallapitottam, hogy az 55°C-os 24 oOraskdrelés alkalmasalmonellaEnteritidis
mentes tojaslé-termékekodllitdsara.

. Megallapitottam, hogy alititt tojaslevek kezelésibmérsékletre torténfelmelegitésének
sebessége szignifikans (P<0,05) hatassal van aeb&nd Salmonella Enteritidis,
Staphylococcus aureusEcherichia coli és Listeria monocytogenesbaktériumok
hétolerancigjara. A 15 percet meghalado idigimelegités akar harom-négyszeresére is
novelheti ezen mikrobak Jss5 értékét, amit egy étetes (58°C, 10 perc)ékezelés

tovabb novelhet.

lgazoltam, hogy &almonellaspp. fbpusztulasa tojassargaja-lében, teljes-tojaslében és
tojasfehérje-lében szignifikAnsan eltérnek az 568C24 Oras déntartas soran. Mig a
Salmonella spp. DRs-értéke 24 Oras dmtartas soran tojasfehérje-lében a legkisebb,

tojassargajaban a legnagyobb.

. DSC maddszerrel megallapitottam, hogy a tojasfeHéjen 55°C-on torténhékezelése
soran nem torténik fehérje denaturacié. Tovabba5&2C-on 24 oOran at kezelt
tojasfehérje-1é reoldgiai, habképés habtart6 tulajdonsagai nem térnek el szigmifkéa
a nyers, ill. hagyomanyos maodon kezelt (64°C-on dscig tbkezelt) tojasfehérje-

levekébl.

. Vizsgalataim bizonyitjak, hogy a tojaslé termékekbemegengedett tartdsito
adalékanyagok (citromsav, Na-benzoat, K-szorbat) amdagyar Elelmiszerkényvben
engedélyezett koncentracié hatarokon belil is meggtathatjdk a tojaslé-termékek olyan
kalorimetrikus tulajdonsagait, mint a kezdeti dematios dmérséklet. A mar 55°C-nal
alacsonyabb dmérsékleten bekovetkézfehérje denaturaciot figyelembe kell venni a

hékezelési paraméterek megvalasztasanal.



5. AZ ERTEKEZES TEMAKOREHEZ TARTOIZO PUBLIKACIOK

Konyv, kényviejezet

Friedrich L., Németh Cs., 2011. Baromfifeldolgozas,VM Vidékfejlesztési, Képizéés
Szaktanacsadasi Intézet, Budapest, (ISBN 978-96336-8)

Friedrich L., Németh Cs.,2011. Baromfiipari gépek Uzemeltetése,VM Vidékfeglesi,
Képzési és Szaktanacsadasi Intézet, Budapest, (85BM63-309-013-8)

Bejelentett magyar szabadalom

Németh Cs, Nady N., Balla Cs., Friedrich L., Németh Z.)XiffNémeth Z., T6th K. 2011.
Sajt jelledi tojasfehérje készitmény és eljaragditasara, (igyszam: P1100509)

Balla Cs., Friedrich L.Németh Cs, Németh Z. (ifj.), Németh Z., Téth K., 2009. EBar
hosszan eltarthatd tojasléééllitasara és az eljarasssalvatlitott tojasle készitmény,
(tgyszam: P0900493

|[F-es folydiratban megjelent kdzlemények

Németh Cs, Pataki A., Jonas G., Suranyi J., Friedrich LsZ®ér-Huszar K., Balla
Cs. 2011. Near Infraded Spectroscopic measurenretitpiid egg white products kept at
50, 55 and 60°Clnternational Journal of Food, Agriculture & Envinoent 9(3-4) pp.
49-52. (IF = 0,425)

Németh Cs.,Dalmadi I., Friedrich L., Balla Cs. 201$almonellaEnteritidis és
Listeria monocytogeneshérezisztenciajanak valtozasa tojasfehérje-lében aelési
homérséklet és a felmelegitési sebesség fiiggvényédagyar Allatorvosok Lapja
133(10) pp. 605-611. (IF=0,300)

Németh Cs.,Dalmadi I., Friedrich L., Pasztor-Huszar K., Sukaj., lvanics J.,
Balla Cs. 2011. Pasteurization of liquid egg by HkPBatment, African Journal of
Microbiology Researckelfogadva, megjelenés alatt) (IF=0,528)

Cs. Németh B. Mraz, L. Friedrich, A. Suhajda, B. Janzs6, Gslla, 2011.
Microbiological measurements for development oka preservation procedure for liquid
egg,Czech Journal of Food Scien@9(6) pp. 469-474. (IF = 0,602)

Németh Cs, Fiedrich L., Suranyi J., Balla Cs. 2011. The thdastruction of
SalmonellaEnteritidis in liquid egg white as a function ofdtéreatment, temperature and
heating rateJournal of Food Protectiofelfogadva, megjelenés alatt) (IF=1,96)

Németh Cs, Dalmadi I., Suranyi J., Balla Cs. 2011. Effedt lagh-pressure
treatment on the microorganisms in whole liquid ,egcta Microbiologica et
Immunologica Hungaricab8(S1) 192. (IF=0,625)

Németh Cs, Friedrich L., Dalmadi I., Suranyi J., Balla @f11. Heat-Resistance
of SalmonellaEnteritidis, Escherichia coli Listeria monocytogeneand Staphylococcus
aureusin whole liquid eggActa Microbiologica et Immunologica Hungaricd8(S1) 193
(IF=0,625)

Németh Cs.,Dalmadi I., Mraz, B., Friedrich L., Pasztor-Huszér, Suhajda, A.,
Janzso B., Balla Cs., 201%tudy of Long Term Post-Treatment of Whole Egg Pemat
50-55°C Polish Journal of Food and Nutrition Scienéd,(4), pp. 239-243. (IF = 0,217)

Cs. Németh,Friedrich, J. Suranyi, 2011. Effect of heat resise of Salmonella
spp. during pasteurisation ont he efficiency of goterm heat treatment, Acta
Microbiologica et Immunologica Hungaric&8(S1) pp. 79 (IF=0,625)

Cs. Németh,Friedrich, Cs. Balla, B. Mraz, L. A. Suhajda, 20Fffect of changes
in heat resistance of Salmonella spp. during pagsdion on the efficiency of long term
heat treatment at 55 °@Gyternational Journal of Food, Agriculture & Envinmnent 9, pp.
125-128 (IF = 0,425)




Németh Cs, Horvath K., Drobecz A., Friedrich L., Pasztordaér K., Balla Cs.,
2010. Calorimetric study of changes induced by gmetives in liquid egg products,
Polish Journal of Food and Nutrition Scien&®, pp. 347-352. (IF = 0,217)

Németh Cs, Friedrich L., Balla Cs., Mohacsi-Farkas Cs., 20IXhermal
destruction ofListeria monocytogenes liquid egg. durnal of Food Protection73(S1).
pp. 174. (IF = 1,96)

Németh Cs, Fiedrich L., Surdnyi J., Balla Cs. 2011. Exartiovas to develpo an
alternative pasteurisation methdktta Microbiologica et Immunologica Hungari@909,
56(S1) pp. 214. (IF=0,625)

Nem IF-es folydiratcikkek, idegen nyelv

Németh Cs. Dalmadi ., Jonas GEriedrich L., Suranyi J., Mraz B., Suhajda A., Balls.,
2011. Analysis of parameters affecting the shédf dif liquid whole eggActa Agronomica
Ovaériensis(elfogadva, megjelenés alatt)

Németh Cs.,Friedrich L., Pasztor-Huszar K., Pipoly E., Suhajila Balla Cs., 2011.
Thermal destruction of Listeria monocytogenes quill egg products with heat treatment at
lower temperature and longer than pasteurizatidrican Journal of Food Scienc®, pp.
161-167.

Németh Cs, Friedrich L., Zeke I., Balla Cs., 2010. A newuid egg product, Review of
Faculty of Engineering (Analecta Technica Szegetd®n2-3, pp. 165-170.

Németh Cs, Friedrich L., Suranyi J., Balla Cs., 2010. Catwtric effects of potassium
sorbate and sodium benzoate in egg procesBagew of Faculty of Engineering (Analecta
Technica Szegediensi®)}3, pp. 159-164.

Németh Cs, Friedrich L., Balla Cs., Suhajda A., 20Hfect of changes in heat resistance
of Salmonella sppduring pasteurization on the efficiency of longmeheat treatment at 55
°C, Acta Agronomica Ovariensi§2, pp. 3-10.

Németh Z.,Németh Cs, Pasztor-Huszar K., Czobel Sz., 2010. Resilianc€; and G
weed stands, in response to different water regi@egp Production S1, pp. 541-586.

Németh Cs, Zeke I., Juhasz R., Friedrich L., Dr. BartaBalla Cs., 2010. Flow properties
of processes liquid egg white produdsnual Transactions the Nordic Rheology Soci#8y
pp. 71-75.

Németh Cs, Friedrich L., Horvath K., Pasztor-Huszéar K., BaCs., 2009. Calorimetric
analysis of egg white products preserved by differeethodsJournal of Food Physi¢2,
pp. 17-23

Ozsvéath P.Németh Cs, Friedrich L., Pasztor-Huszéar K., Németh Z., HahvK., Vén
Cs., Balla Cs., 2009. Retail Storage of peeledd-bailed whole eggsRkeview of faculty
engineering pp. 83-89

Nem IF-es folydiratcikkek, magyar nyelui

Németh Cs, Drobecz A., Friedrich L., Péasztor-Huszar, K., llBaCs., 2010.
Tartositészerek hatdsara bekovetkekalorimetrikus valtozasok tojaslé-termékekben,
Elelmiszer Tudoméany Technolég®i, pp. 13-14.

Németh Cs, Friedrich L., Suhajda A., Janzs6 B., Balla CZ010. Salmonella spp.
hépusztulasanak vizsgalata 55 °C-oéntartott tojaslé-termékekbeiklelmiszer Tudomany
Technolégia2, pp. 15-19.

Németh Cs, Friedrich L., Zeke I., Balla Cs., 2010.6htartassal tartositott tojasle-
termékek eltarthatésaganak néveléseHiitsipar, 58, pp. 9-13.




Németh Cs, Horvath K., Friedrich L., Pasztor-Huszéar K., ek, Balla, Cs., 2009. A
tojasfehérjelé, a tojassargajalé, és a teljes l&j&erzékenységének vizsgala@aromfi
agazat 1, pp. 72-74

Ozsvath P.Németh Cs, Friedrich L., Németh Z., Zeke I., Horvath K.,sRtorné Huszar
K., Balla Cs., 2009. Héj nélkiili, 6ft egész tojasok kiskereskedelmiitie tarolasi
leheBségeinek vizsgalat&lelmezési Ipar63, pp. 115-118

Németh Cs, Drobecz A., Horvéath K., Friedrich L., Pasztorddér K., Balla Cs., 20009.
Kalorimetrikus tanulmany a tojaslé-termékekben hbligw tartésitoszerek hatasara
bekovetkezett valtozasokrdt)elmezési ipar63, pp. 251-254

Németh Cs, Friedrich L., Drobecz A., Balla Cs., 2009. Kii@zs mddon likezelt
tojasfehérje-termékek kalorimetrikus tulajdonsaghitisszehasonlitaddagyar Baromfj 50,
pp. 26-29

Németh Cs, Friedrich L., Suhajda A. (2008) Mikrobiol6giaiémések Uj tojaslé-tartositasi
eljaras kidolgozasadhoklagyar Baromfipp. 35-37..

Németh Cs, Friedrich L., Suhajda A., Balla Cs. (2008) Tt§aermékek alacsony
hémérséklei hokezelésének vizsgalatalelmezési Ipar7, pp. 202-204.

Konferencia kiadvanyok telies, idegen nyeli

Németh Cs.Balla Cs., Dalmadi I., Pasztor-Huszar K., FriediichZeke 1. 2011. Effect of
high-pressure treatment on liquid whole egg frontrobiological and physical aspect,
Conference Chinese-European Cooperation for a ltemg-Sustainability, november 9-11,
Budapest

Németh Cs.Mraz B., Suhajda A., Dalmadi I., Friedrich L., BalCs., 2011. Study of long
term post-treatment of whole liquid egg powder, ZHEFSER Workshop, szeptember 8-10.
Ujvidék, Szerbia

Németh Cs.,Friedrich L., Dalmadi I., Suranyi J., Suhajda Aall& Cs., 2011. Thermal
death of Salmonella Enteritidis and Listeria morioggnes in liquid egg in function of
treatment temperature and heating rafelnBernational CIGR Technical Symposium, aprilis
18-20. Nantes, Franciaorszag

Németh Cs.,Friedrich L., Suranyi J., Zeke ., Suhajda A., Balls., 2011. Calorimetric
changes induced by preservatives in liquid egg ystsd 8' International CIGR Technical
Symposium, aprilis 18-20. Nantes, Franciaorszag

Németh Cs.,Friedrich L., Suhajda A., Balla Cs., 2011. Chaniyethermal tolerance of
Salmonellaspp. incubated at 55 °C for 24 °C (in liquid eggducts), § APPC, marcius 20-
23., Taipei, Tajvan

Németh Cs, Friedrich L., Pasztor-Huszar, K., Vén, Cs., ZékeBalla Cs., 2010. New
pasteurisation procedure for liquid egg, V. CEFddonference, majus 19-21., Pozsony,
Szlovakia

Zeke 1., Balla Cs., Vén CdNémeth Cs, Pasztor-Huszar K, Friedrich L., 2009. Studies of
cryogenic freezing of multilayer confectionery puats, 5th CIGR International Symposium,
augusztus 31-szeptember 2., Potsdam, Németorszag

Németh Cs, Friedrich L., Pasztor-Huszér K., Vén Cs., ZekeBalla Cs., 2009. New
preservation procedure for liquid egg, 5th CIGRetnational Symposium, augusztus 31-
szeptember 2, Potsdam, Németorszag

Konferencia kiadvanyok teljes, magyar nyelv

Németh Cs, Pataki A., Dalmadi I., Friedrich L., Balla CsOPl. Tojasfehérjében
hékezelés hatasara bekovetkexaltozasok nyomon kovetése NIR maodszerrel, XXXIV.
Kémiai Ebadoi Napok, november 2-4, Szeged,



Németh Cs, Balla Cs. 2010.Salmonella spphépusztulasanak vizsgalata 55 °C-on
hontartott  tojaslée-termékekben, XXXIIl. Ovari Tudony@s Nap, oktober 7.,
Mosonmagyarévar

Konferencia kiadvanyok dsszefoglal, idegen nyaiv

Németh Cs, Dalmadi I., Friedrich L., Balla Cs. 2011. Examtion of the possibilities in
storing boiled whole eggs, Microbiologia BALKANICA&011, oktéber 25-29, Belgrad,
Szerbia

Németh Cs.,Radvanyi D., Juhasz R., Balla Cs., 2011. Evalnatibstability of whipped
egg white, # International Congress of Food Technologists, &ibhologists and
Nutritionists, szeptember 20-23, Opatija, Horvatérs

Németh Cs.,Dalmadi I., Fiedrich L., Zeke I., Juhdsz R., Sdaaj\., Balla Cs., 2011.
Effect of high-pressure treatment on liquid whotge49th EHPRG conference, augusztus
28. — szeptember 2. Budapest

Németh Cs.,Zeke I., Juhdsz R., Suranyi J., Balla Cs., 20¥stidction ofSalmonellain
the function of treatment temperature and heatatg, IAFP European Symposium, majus
18-20. Ede, Hollandia

Németh Cs.,Zeke I., Juhasz R., Suranyi J., Dalmadi |., Ba&la, 2011. Parameters
(storage temperature, pH and preservative cCongdfagting the shelf life of liquid whole
egg, IAFP European Symposium, majus 18-20. Eddahidia

Németh Cs, Mraz, B., Suhajda, A., Dalmadi I., Friedrich Balla Cs., 2011. Study of
long term post-treatment of whole egg powder ab50C, DIFSC 2011, februar 27.- marcius
1., Dubai, Egyesult Arab Emirségek

Mraz, B.,Németh Cs, Suhajda, A., Dalmadi I., Friedrich L., Balla C8011. Thermal
death of Salmonella Enteritidis and Listeria morioggnes in liquid egg as a function of
treatment temperature and heating rate, DIFSC Zebiyar 27.- marcius 1., Dubai, Egyesult
Arab Emirségek

Németh Cs, Friedrich L., Balla Cs., 2010. Investigationrefail storage possibilities of
peeled, boiled eggs®International Congress on Food Technology, noverBb®, Antalya,
Torokorszag,

Németh Cs, Friedrich L., Suhajda A., Balla Cs., 2010. Thatndestruction of
StaphylococcuaureusandEscherichia coliin liquid egg. Foodinnova 2010. oktéber 25-29.,
Valencia, Spanyolorszag

Németh Cs, Friedrich L., Suranyi J. 2010. Effect of changasheat resistance of
Salmonellaspp. during pasteurization on the efficiency aigaerm heat treatment, MMT
Nagygyilés. oktober 13-15., Keszthely

Németh Cs, Friedrich L., Suhajda A., Balla Cs., 2010. Tharmestruction of pathogenic
micro-organisms in liquid egg, EHEDG 1st Hygieniogiheering and Design Conference for
Food Factories, oktober 4-5., Szentpétervar, Orsgag

Németh Cs, Friedrich L., Mohéacsi-Farkas Cs., Suhajda A.|]l&8&s., 2010. Thermal
destruction of Salmonella spp. in liquid egg pradweith heat treatment at lower temperature
and longer than pasteurization, Food Micro 201@uamtus 30.-szeptember 3., Koppenhaga,
Dania

Németh Cs, Balla Cs., Pipoly E., Suhajda A., 2010. Therrdabtruction of Listeria
monocytogenes in liquid egg products with heatttneat at lower temperature and longer
than pasteurization, Food Micro 2010. augusztus3@ptember 3., Koppenhaga, Dania

Németh Cs, Friedrich L., Balla Cs., 2010. Examinations &velop germ-free liquid egg
products, IUFOST 2010, augusztus 22-26, FokvaresAfrika




Németh Cs, Friedrich L., Mohacsi-Farkas, Balla Cs., 201Meiimal denaturation of
Listeria monocytogenes in liquid egg, IAFP 2010 AahMeeting, augusztus 1-4., Anaheim,
USA

Németh Cs, Friedrich L., Pasztor-Huszar, K., Vén, Cs., ZdkeBalla Cs., 2010. An
alternative pasteurisation method, Food Factory02Qfinius 31. -julius 2., Goéteborg,
Svédorszag

Németh Cs, Zeke I., Juhasz R., Friedrich L., Dr. BartaBhlJla Cs., 2010. Rheological
properties of processes liquid egg white produkdlith Word Congress of International
Comission of Agricultural and Biosystems Enginegrijinius 13-17, Quebec, Kanada

Németh Cs, Friedrich L., Balla Cs., Pipoly E., Suhajda 2010. Thermal destruction of
Listeria monocytogenes in liquid egg, junius 9-Diiplin, Irorszag

Németh Cs, Friedrich L., Balla Cs., Pipoly E., Suhajda 2Q10. Safety of liquid egg
products, ISOPOL XVII., majus 5-8., Porto, Portugal

Juhasz R., Zeke 1., N6tin BNémeth Cs, Stréger-Maté M., Barta J., Balla Cs., 2010.
Rotacios és oszcillacios viszkozimetria alkalmazisalelmiszervizsgalatokban, KEKI 340.
Tudomanyos Kollokvium, szeptember 24. Budapest

Németh Cs, Zeke |., Juhasz Réka, Friedrich L., Barta JllaB@s., 2010. Flowroperties
of processes liquid egg white products, Annual Beem Rheology Conference, aprilis 7-9.,
Goteborg, Svédorszag

Németh Cs, Friedrich L., Pasztor-Huszéar K., Koncz A., Baflszaba, 2010. Safe liquid
egg white based drink, Functional Food Confered®2marcius 9-11, Cork, Irorszag

Németh Cs, Friedrich L., Dalmadi I., Pasztor-Huszar K., BaCs., 2009. Examinations to
develop an alternative egg pasteurisation methaely hallenges in food preservation-
Effost2009, november 11-13, Budapest

Németh Cs, Friedrich L., Koncz A., Balla Cs., 2009. Exantipas to develop an
alternative pasteurisation method, 2th Central peao Forum of Microbiology, oktober 7-9,
Keszthely

Horvath K., Németh Cs, Friedrich L., Dalmadi I., Balla Cs., 2009. Neafrared
spectroscopic and microbiological measurementsiiafally heat treated liquid egg products,
Conferentia Chemometrica 2009, szeptember 27-80ISi

Németh Cs, Friedrich L., Suhajda A., Pasztor-Huszara Kkezeé, Vén Cs., Horvéath K.,
Balla Cs., 2009. Investigation of the thermal resise ofSalmonellaspp. in liquid egg
products, ISAM 2009 - 6th International SymposiufmrAaaerobic Microbiology, junius 17-
20, Praga, Csehorszag

Németh, Cs, Friedrich, L., P4sztor-Huszér, K., Vén, Cs., KnnK., Balla, Cs., 2009.
Development of a safe liquid egg white based drivdgd and Function 2009 - International
Scientific Conference on Nutraceuticals and Fumetid-oods, junius 9-11, Zsolna, Szlovakia

Konferencia kiadvanyok ésszefoglald, magyar nyely

Németh Cs, Horvath K., Friedrich L., Pasztor-Huszar K., 2ek, Balla Cs., 2011.
Baktériumok szaporodasat gatlé adalékanyagok hatasaojaslevek kalorimetrikus
tulajdonsagaira, Magyar Kémikusok Egyesileténekldmzeti Konferencigja, majus 22-25.
Sopron

Pataki A.G.,Németh Cs, Balla Cs., 2011. Tojasfehérje-lében kiméletéstdrtas soran
bekovetke# valtozasok vizsgalata NIR és DSC modszerekkel, ydagKémikusok
Egyesiiletének 1. Nemzeti Konferenciaja, majus 2252pron

Németh Cs.,Pipoly E., Suhajda A., Friedrich L., Suranyi JallB Cs. 2011Salmonella
Enteritidis, Escherichia coli Listeria monocytogeneés Staphylococcus aureusiikrobak
hérezisztenciajanak valtozasa teljes-tojaslében, Hiimgntaria 2011, aprilis 19. Budapest




Németh Cs, Friedrich L., Zeke I., Balla Cs, 2010. A tojatétdsitasara alkalmagmtartd
terem ipari alkalmazasa, 34. Kutatasi és fejlesré@aicskozas, februar 2. Godoll

Németh Cs, Friedrich L., Zeke I., Dalmadi I., Suhajda Aansé B., Juhasz R., Mréaz B.,
Balla Cs., 2010. Tojaslevek hosszan tartd, a fékérptiv tulajdonsagait mégo kezelése,
KEKI 341. Tudomanyos Kollokvium, november 26., Bpdat

Németh Cs, Drobecz A., Friedrich L., Pasztor-Huszar K.,|IB&s., 2009. Kalorimetrikus
tanulmany a tojaslé-termékekben kilonbozartositoszerek hatdsara bekovetkezett
valtozasokrol, Lippay Janos — Ormos Imre —Vas Kamldomanyos Ulésszak, oktdber 28-
30, Budapest

Németh Cs, Horvath K., Drobecz A., Friedrich L., Zeke I.,ala Cs., 20009.
Tartositdészerek hatasa a tojaslé-termékekben, XX@miai Ebaddéi Napok, oktober 26-28,
Szeged

Németh Cs, Friedrich L., Pasztor-Huszar K., Balla Cs., 2008érések HBntartasos
tojaslé-tartositd technologia kifejlesztéséhez, phayp Janos — Ormos Imre —Vas Karoly
Tudomanyos Ulésszak, oktober 28-30, Budapest

Németh Cs, 2009. Mikrobiologiai mérések U0 tojaslé-tartésit eljarashoz —XXIX.
OTDK, Agrartudomanyi szekcio - &das kivonatok, Godd@l) 122



