CORVINUS

DOHANY EREDETU NYERSANYAGOK MINOSEGENEK ES
FELHASZNALHATOSAGANAK BIOKEMIAI ES
MIKROBIOLOGIAI JELLEMZESE

SZEDLJAK ILDIKO

doktori értekezésének tézisei

Késziilt a Budapesti Corvinus Egyetem

Alkalmazott Kémia Tanszékén

Budapest, 2011



A doktori iskola

megnevezése:

tudomanyaga:

vezetdje:

Témavezeto:

Elelmiszertudoméanyi Doktori Iskola

Elelmiszertudomanyok

Dr. Fodor Péter
Egyetemi tanar, az MTA doktora
Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar

Alkalmazott Kémia Tanszék

Dr. Kosary Judit
Egyetemi tanar, az MTA doktora
Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar

Alkalmazott Kémia Tanszék

A doktori iskola- és a témavezetoé jovahagyo aldirasa:

A jeldlt a Budapesti Corvinus Egyetem Doktori szabalyzataban eldirt valamennyi feltételének eleget

tett, a muhelyvita soran elhangzott észrevételeket és javaslatokat az értekezés atdolgozasakor

figyelembe vette, ezért az értekezés nyilvanos vitara bocsathato.

Az iskolavezetd jovahagyasa A témavezetd jovahagyasa



1. A KUTATAS ELOZMENYEIL KITUZOTT CELOK

1.1 A kutatas elé6zményei

A dohany (Nicotiana tabacum L.) 6srégi élvezeti cikk. Nevét Linnétél kapta, termesztése és
feldolgozéasa 1867 ota allami monopdlium. A dohany alkaloidjainak, féleg a nikotinnak kdszonheti
sikerét, kettdés nyugtatd és izgatd hatdsa miatt specidlis jO érzést biztosit. A fokozott gépesités,
muszerezettség kovetkeztében a dohany fermentalas folyamatanak iddtartama lerdvidiilt, valamint a
kornyezeti feltételek szabalyozottabba és konnyebben ellendrizhetobbé valtak. Ezzel parhuzamosan
a novénynemesitok egyre Ujabb fajtakat szolgaltatnak a koztermesztés szamara, ami azt teszi
szlikségess¢, hogy nyomon kovessiik és ellendrizziik az 1j fajtdk mindségének és Osszetételének
formalodéasat azon feldolgozasi fazisokban, (szaritas, fermentalds), amelyek legmarkansabban
modositjak és teszik alkalmassa a zdld levél dohéanyipari végtermékké vald alakulasat. Ennek
kovetkeztében dohdnyipari szempontbol ismételten idOszerivé valt annak tisztdzasa, hogy a
megvaltozott koriilmények kozott milyen mikrobioldgiai és biokémiai valtozasokhoz adottak ezek a
feltételek.

Ugyanakkor ezek a vizsgalatok azt is lehetévé tehetik, hogy a dohanynovény egyéb iranyu
felhasznalasanak lehetdségei is megfontolhatéak legyenek. Ez azért is elonyds lehet, mert a
dohdnyzas okozta egészségartalmak miatt visszaszoruldban 1évé dohanyipar kisebb volumenii
felhasznalod kapacitdsa miatt lehet6ség lenne ennek a gazdasagosan termeszthetd ndvénynek mas,
kedvezd felhasznaldsaira. Az egyéb iranyu felhasznalasi lehetdségek koziil korabban a nikotin
kinyerése és mezdgazdasagi, valamint gyogyszeripari alkalmazésa tiint a legfontosabbnak.
Napjainkban egyre kevésbé latszik kizartnak, hogy a dohanyndvény kedvezd termesztési
tulajdonséagai, valamint az emberi felhasznalds szempontjabol megfeleld Osszetételli €s aranylag
konnyen izolalhato fehérjetartalma miatt fehérjealapu élelmiszer kiegészitésre, illetve
takarmanyozasra is felhasznalhatova valhat. Még az sincs kizarva, hogy a fehérjetartalom
elkiilonitése utdn a dohanylevél dohanyipari célokra is felhasznalhat6 lehet.

Doktori értekezésemben dohanyeredetli nyersanyagokat jellemeztem biokémiai és mikrobiologiai
moédszerekkel. Munkahelyemen, a BCE ETK Gabona- ¢és Iparinovény Technolégia Tanszéken a
kiilonboz6 tipusu dohanylevelek vizsgalatdnak nagy hagyomanya van, €s szoros kapcsolatot apolnak
a dohanyiparral. A ndvényi eredetli élelmiszeripari alapanyagok biokémiai jellemzésével doktori
értekezésem témavezetdje Dr. Kosary Judit egyetemi tanar tobb, mint egy évtizede foglalkozik a

BCE ETK Alkalmazott Kémia Tanszéken. Ugyanis a vegetacids iddszakban, majd a tarolas soran az



enzimek egy részének (példaul: peroxidaz, polifenol-oxidaz, lipoxigendz enzimeknek) fontos
szerepe van az abiotikus €s biotikus stressz hatasok kivédésében, illetve mas, az élelmiszeripari €s
egyéb novényi eredetlii alapanyagok mindségének befolyasolasaban. Az emlitett id6 alatt ,,A
lipoxigenazok izoenzim Osszetételének valtozasai a ndvényekben” cimmel immar tizrészes sorozatot
jelentetett meg az Olaj, Szappan, Kozmetika cimii folyoiratban, valamint ebben a témakorben mas
folyoiratokban koriilbeliil ugyanannyi kdzleménye jelent meg. ,,A ndovényi eredetii élelmiszeripari
nyersanyagok mindségének enzimes jellemzése” cimii, az OTKA K63162 sz. kutatasi projektnek

témavezetdje volt (2006-2009).

1.2 Célkitiizések

A dohanytipusok koziil harom Virginia és 6t Burley fajta termesztését és elsddleges feldolgozasat,

valamint mind a sajat, mind pedig lizemi termesztési dohanylevelek biokémiai és mikrobioldgiai

vizsgalatat terveztem.

Az Alkalmazott Kémia Tanszék és a Gabona- és Iparindvény Technoldgia Tanszék korabbi

eredményeire tAmaszkodva az aldbbi célokat tiiztem ki:

1. A dohanyiparban mostandban termesztett, 6sszesen nyolc Virginia és Burley dohdnyfajta sajat
termesztése soran az irodalomban eddig nem igen ismert moédon biokémiai moédszerekkel
nyomon kivantam kovetni az oxidativ stresszre jellemz6é enzimek (peroxidaz, polifenol-oxidaz,
lipoxigendz) aktivitasat, illetve a dohanymindség kialakuldsaban fontos szerepet jatszo vizben
oldhato polifenol tartalmat, valamint a dohdnynovény esetleges élelmiszeripari felhasznalasa
szempontjabol dontd fontossagu vizben oldhaté fehérjetartalmat.

2. Nyomon kivantam kdvetni a kiilonb6z6 szarpozicidoban elhelyezkedd dohanylevelek biokémiai
jellemzdinek valtozasait a termesztés soran.

3. Vizsgalni kivantam, hogy egyes novényekhez hasonléan a dohanynovényfajtak
megkiilonboztethetdek-e a lipoxigendz izoenzim Osszetételiik alapjan.

4. A sajat termesztésli dohdnylevelek szaritdsa soran a magas cukortartalmi Virginia fajtara az
altalanosan alkalmazott, draga, mesterséges szaritds kivaltasara egy, a természetes ¢€s
mesterséges szaritds paramétereinek felhasznaldsaval egy kombinalt moddszer kidolgozasat
tliztem ki célul, hogy ezt a modszert valamennyi sajat termesztésii dohanyfajtdmon kiprobaljam.
Célul tliztem ki az altalam kombinalt mddszernek elnevezett eljaras és a természetes szaritas

eredményeinek dsszehasonlitasat.



5. A fent emlitett vizsgalatok soran az esetleges ¢lelmiszeripari felhasznalas szempontjabdl fontos
vizben oldhatod fehérjetartalom alakulasabol kovetkeztetéseket kivantam levonni a termesztés,
illetve a szaritas koriilményeinek megvalasztasa szempontjabol.

6. Célul thztem ki a kétféle szaritdsi modszer utani fermentdcios periddusban a biokémiai
vizsgalatok, valamint a mikrobiologiai vizsgalatok eredményeinek Osszehasonlitasat. Ez
utobbiban a Mikrobioldgiai és Biotechnologiai Tanszék segitségére szamitottam.

7. A sajat termesztésli dohdnynovényekkel kapcsolatos vizsgalataim eldkisérleteként célul tiiztem
ki tizemi termesztésii dohany anyalevelek biokémiai €s mikrobioldgiai vizsgalatat az tizemi gépi

fermentalas soran.

2. ANYAGOK ES MODSZEREK

A dolgozat kisérleti része a Budapesti Corvinus Egyetem, Alkalmazott Kémia Tanszékén
(tanszékvezetd: Dr. Fodor Péter) tortént. Egyes vizsgélatokat a Gabona- és Iparindvény Technoldgia
Tanszékén (megbizott tanszékvezetd: Dr. Somogyi Laszlo), a Mikrobioldgiai €s Biotechnologiai
Tanszékén (tanszékvezetd: Dr. Maraz Anna), valamint a szolnoki dohanyfermentald iizemben
(Continental Tobacco, Dohanyfermentalo Zrt.) végeztem.

A vizsgalataim sordn az alkalmazott statisztikai modszerek a két dohanyfajta csoportnal a
kovetkezOk voltak: atlag- és szordsszadmitds, valamint kéttényezOs variancia-analizis, ismétlés
nélkil.

A mikrobiologiai vizsgalataimat kivéve valamennyi bemutatott eredmény harom parallel
mintavételbdl és mintanként harom parallel mérés atlagabol adodott. Az eredmények szorasa
minden esetben +5% értékhataron beliill volt. Az egyedi szorasértékeknek az abrakon valo
feltlintetésétol az attekinthetdség érdekében eltekintettem.

A kéttényezOs variancia-analizis elvégzésével tisztazni kivantam azt, hogy az egyes tényezdknek,
ugy, mint a dohanyfajtdnak és a szarpozicionak milyen sulyu hatasa van a POX, PPO, PF ¢és vizben

oldhat6 fehérjetartalom alakulasara a termesztési €s a feldolgozasi periodusban.

2.1 Sajat termesztési dohanynovényeim vizsgalata
Vegetacios idoszak
Sajat  termesztési kisérleteimhez a koztermesztésben legnagyobb teriileten termesztett

dohényfajtdkat valasztottam ki. A dohénypalantdk két fajtacsoporthoz tartoztak. Azok Virginia és



Burley tipushoz tartozo fajték voltak, amelyeket a Szolnoki Fermentalé Uzemtdl kaptam. A palantak
kitiltetésétol az elsd mintavételezésig eltelt vegetacids id6t eldtermesztési periddusnak neveztem. A
mintavételezés akkor kezdddhetett, amikor a dohanylevelek mindhdrom szarpozicidban kelld
szamban differencidlodtak (aljlevél, anyalevél, hegylevél). Az eldtermesztést (69 nap) kovetden a
mintavételek idépontjai napokban: 1., 9., 13., 21., 27., 36., 44., 50. nap. A vizsgalatokhoz a n6vény
fels6 (hegylevelek), kozépso (anyalevelek) és alsé (aljlevelek) torési dvezetébdl vettem a mintakat,
minden esetben az egészséges €s ép leveleket. A mérések megkezdése elétt homogenizéaltam az
egyes mintakhoz tartoz6 dohényleveleket.

Szaritasi periodus

A dohanyszaritas egyik legdsibb tipusa az olcsé természetes szaritas, melynek két fo tényezdje a
pajta belsé homérséklete, valamint a relativ nedvességtartalma. A munkdm soran vizsgalt dohany
tipusok koziil a Burley dohdnyt hazdnkban is természetes szaritassal szaritjdk, a magas
szénhidrattartalmu Virginia tipusi dohanyt mesterségesen szaritjak magas hdmérsékleten, beallitott
paraméterek mellett. Ez a modszer koltséges, de hatékony. Mindkét dohanytipusra kombinalt
szaritdsi modszert dolgoztam ki, a dohanyleveleket a természetes szaritastol eltéréen zart
helyiségben, szelldzés nélkiil, 80-90% relativ paratartalom mellett és 20-25 °C-on végeztem.
Hetente (7., 14., 21., 28. napon) tortént a tobb helyrdl nyert, majd homogenizalt mintavétel.
Fermentacios periodus

A Virginia és Burley fajtdk egészséges, ép szaritott anyaleveleit kivalogattam ¢és kisméretli (sajat
kisérleteimen 20 literes), tigynevezett fermentaciés boxba préseltem. Hetente vettem mintat. A
fermentacio koriilményei a kovetkezOk voltak: kiilsé 20-25 °C, 85-90% relativ paratartalom.
Mikrobioldgiai mérésekhez a fermentacié kezdetén (szaritas végén), a fermentéacio kézepén (10 hét),
valamint a fermentacié végén vettem mintat (18 hét). A mintak analizisét a fermentacié kezdetén
(szaritas végén), a fermentacié kozepén (10 hét), valamint a fermentacido végén végeztem el. A
fermentacios kisérlet alatt nyomon kovettem a homérséklet, a relativ paratartalom, valamint a pH
értekek valtozasait is.

Biokémiai vizsgalatok

A termesztés, szaritds és fermentacid soran sajat termesztésii dohanyndvényeimbdl készitett
kivonatokbo6l irodalmi modszerekkel peroxidaz, polifenoloxidaz €s lipoxigendz aktivitast mértem,
valamint meghataroztam a vizben oldhat6é polifenol tartalmat, valamint a vizben oldhatd fehérje

tartalmat.



2.2 Fermentalo iizem dohanymintai

A mérésekhez egy Burley és egy Virginia tipusu dohéany szaritott anyaleveleit hasznaltam fel,
amelyeket a szolnoki termesztd korzetben neveltek a 2004-2005-2006 termesztési évben. A Burley
dohany szaritdsa természetes Uton, pajtaban (3 hét), a Virginia dohény szaritdsa mesterségesen,
szaritdé kamraban (5 nap) ellendrzott koriilmények kozott tortént. Ezeken a mintakon is elvégeztem a

fent emlitett biokémiai vizsgéalatokat, valamint miiszeres cukortartalom meghatarozast is végeztem

2.3 Mikrobioldgiai vizsgalatok
A mikrobiologiai vizsgalatok kiterjedtek mind a sajat termesztési dohanyok fermentacios
szakaszara, mind az tizemi kisérletekre. A mikrobioldgiai vizsgalatokat az Elelmiszertudomanyi Kar
Mikrobiolodgiai - €s Biotechnologiai Tanszékén végeztem az alabbi mikroorganizmusokra:
e mezofil aerob mikroorganizmusok, kozottiik sporas baktériumok, valamint penészgombak és
¢lesztégombak,
e mezofil anaerob mikroorganizmusok

A penészgombaknal fajszerinti meghatarozast is végeztem.

3. EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

3.1 A sajat termesztésti dohanynovények vizsgalata
A sajat termesztésii dohanynovényekkel kapcsolatos vizsgalataim soran célul tliztem ki a kiilonb6z6
pozicioju dohanylevelek biokémiai €és mikrobiologiai vizsgalatat a vegetacid, a szaritas és a

fermentaci6 folyaman. Célkitizéseim dsszetettségének megfelelden kutatdmunkam is sokrétii volt.

3.1.1 A sajat termesztésii dohanynévények biokémiai vizsgdlata a vegetdcios periodus sordn

El6szor a vegetacios peridodus soran vizsgaltam a peroxidaz, a polifenol-oxidaz és a lipoxigenaz
enzimek aktivitasat, illetve a dohanymindség kialakuldsdban fontos szerepet jatszé vizben oldhatd
polifenol tartalmat, valamint a dohdnyndvény esetleges élelmiszeripari felhasznalasa szempontjabol
dont6 fontossagu vizben oldhat6 fehérjetartalmat. Ez utdbbi tanulmanyozasat kiilondsen fontosnak
tartottam a dohanyndvény esetleges élelmiszeripari felhasznalasa szempontjabol. Ilyen jelleg

vizsgalatokat korabban nem igen végeztek.



Peroxidaz

A peroxidaz aktivitdas adatok alapjan feltételezem, hogy a Virginia érzékenyebb a
hémeérsékletvaltozasra és a csapadékra (abiotikus sokkok), mint a Burley. A melegedésre viszont a
Burley valamivel jobban reagalt, mint a Virginia. A Burley fajtdk aktivitasa altalaban alacsonyabb
volt. Természetesen nem zarhat6 ki az, hogy a peroxiddz aktivitdsi maximumok nem csak az
ido6jaras viszontagsagaira, hanem a levelek életkorara is jellemzdek lehetnek. De ez esetben a
hegylevelek és az anyalevelek kozott is idéeltoldast kellett volna tapasztalnom.

Polifenol-oxidaz

polifenol-oxidaz aktivitast mértem, amely idovel, a polifenolok nagy részének kialakuldsa, majd
atalakulasa utan csokkent.

Lipoxigenaz

Eredetileg célul tiztem ki az kiilonb6zé dohanytipusok, és azokon beliil a kiilonb6z6é dohanytajtak
megkiilonboztetése lehetdségeinek vizsgalatat a lipoxigenaz izoenzim Osszetételilk alapjan. A
dohanyt azonban olyan novénynek taldltam, amely kiilonb6zd tipusai lipoxigendz izoenzim
eloszlasanak vizsgalatai sordn nem taladltam szignifikdns kiilonbséget az egyes tipusok kozott —
leveleiben sem volt kiilonbség. Mivel a teljes vizsgalatok sordn a dohdny lipoxigendz izoenzim
eloszlasokban szamottevo kiilonbséget nem talaltam, le kellett vonnom azt a kovetkeztetést, hogy a
dohany lipoxigenaz ilyen irdnyu vizsgalatokra nem alkalmas.

Vizben oldhato polifenol tartalom

felében meglehetdsen hektikusan valtozott, de minden esetben kirajzolddott egy maximum a
vizsgalati id6szak 13. és 21. napja kozott, ami a vizben oldhato fenolok fokozott képzddésével, majd
melanin szinanyaggd torténd tovabbalakuldsdval magyardzhat6. Ennek tulajdonithatd, hogy a
vizsgalati id6szak elsé és utolsd napjan gyakorlatilag azonos vizben oldhatd polifenol értékeket
mértem. A hegylevelekben tapasztaltam a legmagasabb értékii vizben oldhat6 polifenol tartalmat. A
Virginia és a Burley esetében igen hasonlo6 értékeket kaptam.

Vizben oldhat6 fehérjetartalom

A vizben oldhaté polifenol tartalomhoz hasonléan a vizben oldhat6 fehérjetartalom is
maximumgodrbe szerint valtozott valamennyi vizsgalt dohanyminta esetében (hegylevelek és az
anyalevelek esetében a vizsgalati idészak 27. napjan, illetve az aljlevelekben elhtizodva a 9.-21.

napjan). A Virginia fajtdk valamivel magasabb vizben oldhaté fehérjetartalom maximumot
8



mutattak, kiilondsen az aljlevelekben e vizsgalati idészak 13. és 21. napja kozott. A vegetacios
idészak végére a legmagasabb fehérjetartalmat a hegylevelekben mértiik, ez esetben is a Virginia
fajtdk voltak valamivel jobbak. Ezek az eredmények azt sugalljdk, hogy a vizben oldhato
fehérjetartalom, igy az esetleges ¢élelmiszeripari felhasznalas szempontjabol egy révidebb vegetacios
periodus eldénydsebb lehet, mint altalam vizsgalt, dohanyipari szempontok szerint véalasztott
vegetacios periodus.

3.1.2 A sajat termesztésii dohanyniovények biokémiai vizsgalata a szdritdsi periodusban

Eredetileg a Virginia dohanyfajtak olcsobb szaritasi koriilményeinek kidolgozasat tliztem ki célul.
Ennek érdekében el6szor mind a Virginia, mind a Burley fajtadkra a természetes és mesterséges
szaritasi koriilmények kombinalasan alapuld, tgynevezett kombinalt szaritasi médszert dolgoztam
ki. Azonban hamarosan kidertilt, hogy az altalam termesztett Virginia fajtdk magas cukortartalma az
irodalmi varakozasokkal ellentétben nem bomlott le szamottevden, ezért attértem a természetes
szaritasi modszerre, amely mérési eredményei majdnem megegyeztek a kombinalt szaritas utan mért
eredményekkel.

A peroxidaz aktivitds valtozdsai arra engedtek kovetkeztetni, hogy a Virginia fajtak
stresszérzékenysége a szaritasi periodusban is nagyobb, mint a Burley fajtadké. Mivel a kombinalt
szaritasi folyamatok soran a csokkend polifenol-oxidaz aktivitds és a vizben oldhaté polifenol
tartalom nagysaganak valtozasa kozott nem talaltam korrelaciot, feltételezem, hogy ebben a
periodusban a fenolos vegyiiletek kialakulasaban nem csak a polifenol-oxiddz, hanem direkt
oxidacids folyamatok is részt vesznek. A Burley tipusok szignifikdnsan magasabb polifenol-oxidaz
aktivitasanak tulajdonithatd, hogy a kés6bbi fermentacios periodusban a Burley dohany sokkal
sOtétebb szinli lesz, mint a Virginia. A dohanylevelek vizben oldhato fehérjetartalmanak a szaritas
soran tapasztalhatd némileg ndvekedo tendencidja azt sugallja, hogy nem csak a vegetacios periddus
végén, hanem a kombindlt szaritas utdn is alkalmas lehet a dohdnylevél a fehérjetartalom

kivonasara, illetve a maradék felhasznalasara a fermentacios periodusban.

3.1.3 A sajat termesztésii dohanynovények biokémiai vizsgalata a fermentdcios periodusban
Az alkalmazott. tobbféle szaritdsi moddszer utan végzett fermentacios peridodusban a vizsgalati
eredmények gyakorlatilag nem kiilonboztek egyméstol. A Burley fajtdkban mért, a kezdeti

iddszakban szignifikdnsan magasabb polifenol-oxid4dz aktivitas, illetve benniik az alacsonyabb



vizben oldhat6 polifenol tartalom azt jelzi, hogy a fermentaciés periddusban a Burley fajtakban a

fenolok nagyobb aranyban oxidalédnak melanin szinanyagga.

3.2 Az iizemi termesztésii dohany anyalevelek vizsgalata az iizemi gépi fermentalas soran

A ipari szempontbol legfontosabb dohany anyalevelek dohanyipari ugynevezett elsddleges
feldolgozas (szaritds és fermentacid) sok szempontbol kiilonbozik azoktél a modszerektol,
amelyeket a sajat termesztésii dohdnynovényeim kezelése soran mar ismertettem. A Burley
anyalevelek természetes szaritasa legfeljebb méreteiben kiillonbozott az altalam leirt természetes

szaritastol, de a Virginia anyalevelek szaritdsa mesterséges uton, tobb 1épésben tortént.

3.2.1 Az iizemi termesztésii dohdany anyalevelek biokémiai vizsgdlata az iizemi gépi fermentdlds
sordn

A vizsgalatok alapjan feltételezem, hogy a ndvényi stresszre érzékenyen reagald peroxidaz aktivitas
a kondicional6 eldkezelés soran elszenvedett hdhatas miatt emelkedhetett meg, az intenziv redrying
kezelés mar az enzimaktivitds csokkenésével jart. A Virginia ebben az esetben is érzékenyebben
reagalt, mint a Burley. A polifenol-oxidaz aktivitas valtozdsa nem sokban kiilonb6zott a természetes
szaritds €s a hagyomanyos fermentacional tapasztaltaktdl. A vizben oldhato polifenol tartalom ez
esetben is valamivel alacsonyabb volt a Burley dohdnyban, mint a Virginidban, a vizben oldhato

fehérjetartalmak esetében is a Virginidban mért értékek voltak valamivel magasabbak.

3.2.2 Az iizemi termesztésii dohdany anyalevelek kémiai analizise az iizemi gépi fermentdlds sordn

A dohanyilizemben torténd vizsgalatok soran az alabbi értékeket mértiik: Gsszes nitrogén-, fehérje
nitrogén-, Osszes cukor-, redukald cukor-, alkaloid-, nitrat- és klorid-tartalom. Ezek koziil csak a
cukortartalmakkal foglalkoztam részletesebben, mert ezek szoros kapcsolatban allnak az iizemi gépi
fermentalasi vizsgalataim eredményével. Az adatokbdl egyértelmtien kideriilt, hogy a Burley
dohanyok Osszes cukortartalma nagymértékben elmaradt a Virginia dohanyokhoz képest. Ennek

megfelelden alakultak a redukal6 cukortartalom értékek is.

3.3 A kiilonb6z6 médon termesztett dohanylevelek mikrobioldgiai vizsgalata
A fermentacid soran harom alkalommal végeztem mikrobioldgiai vizsgalatokat: a fermentacid
kezdetekor (0. hét), a 10. hét végén, valamint a fermentacid befejezésekor (18. hét). A

vizsgalataimat az alabbi mikroorganizmusokra terjesztettem ki:
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e mezofil aerob mikroorganizmusok, kozottiik sporas baktériumok, valamint penészgombak és
¢lesztégombak,
¢ mezofil anaerob mikroorganizmusok.

A penészgombaknal fajszerinti meghatarozast is végeztem.

3.3.1 A sajdt termesztésii dohanyniovények mikrobiologiai vizsgdlata

A mikrobioldgiai vizsgalatok sordn megleponek taldltam, hogy a jelentésen magasabb
cukortartalommal rendelkezd Virginia leveleken az alkalmazott vizsgéalati modszerrel nem talaltam
penészgombakat, ezzel szemben az alacsony cukortartalmu Burley leveleken igen. Az aerob sporas
baktériumok mennyiségi vizsgalata alapjan megallapitottam, hogy a Virginia fajtanal névekedés
mértéke sokkal jelentdsebb volt, mint a Burley esetben. Ennek alapjan ugy tiinik, hogy a Virginia
mesterséges szdritdsa mikrobiologiai szempontbdl eldnydsebb, mint a természetes szaritas, mert az
alkalmazott magas hémérséklet miatt a fermentacioba keriild dohdny fertdzottsége joval kisebb,
mint a természetes szaritas esetében — ez eldzheti meg a fermentacid soran a magas cukortartalom
miatti igen magas fert6zottséget. Ez némileg ellent mondott annak a varakozdsomnak, hogy a
baktériumok a fehérjékben gazdagabb Burley fajtan fognak jobban elszaporodni. Ezek szerint az

aerob sporas baktériumok szdmara a szénhidrat jobb taptalajnak bizonyult.

3.3.2 Az iizemi termesztésii dohdany anyalevelek mikrobiologiai vizsgalata

Az lizemi termesztésii dohany anyalevelek tizemi gépi fermentalas alatti mikrobiologiai vizsgalata
soran is nem csak mennyiségi vizsgalatokat (mikrobaszam) végeztem, hanem a kiilonb6zé mikrobak
azonositaséra is torekedtem. Osszességében elmondhatom, hogy a mesterséges szaritasti Virginia
dohanylevelek a szaritas erélyes koriilményei miatt az tigynevezett redrying kezelés elott a Burley
tipusnal alacsonyabb aerob mikroorganizmus szammal keriiltek be az iizembe. Ennek azért van nagy
jelentésége, mert ez az oka annak, hogy a mikroorganizmusok szdmara igen kedvezd magas
cukortartalom ellenére sem emelkedett a fermentéacio végére 1000000 tke/g f6lé a vizsgalt mikroba
csoportok mennyisége.

A Burley dohénylevelek a természetes szaritdsi koriilmények miatt magasabb mikroba szdmmal
kertiltek be az iizembe. A Burley mintak esetében a redrying kezelés volt az, ami lecsokkentette az
¢lesztdgombak szamat, és tette tonkre a penészgombakat. A spords baktériumok szdma mindharom

€vbol szarmazd mintaban a redrying kezelés hatasara egy nagysagrend értékben lecsokkent.
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Mindkét dohanytipus mindségi mikrobioldgiai vizsgalatanak eredményei alapjan elmondhatjuk,
hogy az azonositott penészgombafajok kozott voltak toxintermeldk, azonban a fermentacio
paraméterei nem kedveztek a toxintermelésnek. A heves fermentacid soran a balaban mért
homérséklet 30-35 °C volt, a vizaktivitas értékek 0,7 alattiak voltak. Bar munkam soran nem tértem
ki a toxin termelés lehetéségének vizsgalatara, az altalam izolalt fajok az irodalmi adatok szerint 0,7
vizaktivitas érték alatt nem képesek toxint termelni, igy nem torténhet toxinképzddés a fermentacid
soran. Eddigi mérési eredményeink azt mutatjak, hogy mind a Virginia és mind a Burley dohany,
kedvezd taptalaj lehet a mikroorganizmusok szamara, ezért kiilondsen fontos a fermentacié kezdeti
nedvességtartalmanak szigora ellendrzése és folyamatos nyomon kdvetése a késébbi feldolgozasi
tazisokban is.

A Burley és Virginia tipusok a spoérds anaerob baktériumokra vonatkozoan hasonld tendencia
mutatkozott, mint az aerob mikroorganizmusok esetében. De ebben az esetben a Virginia

fertdzottsége mar kezdettdl fogva nagyobb volt.

4. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK (TEZISEK)

PhD értekezésem 0j tudomanyos eredményeit az alabbiakban foglalom 6ssze.

1. A dohanyiparban az elmult években 1) fajtakként kdztermesztésbe vont Virginia és Burley
dohanyfajtak sajat termesztése soran els6ként kdvettem nyomon biokémiai modszerekkel a
peroxidaz, a polifenol-oxidaz és a lipoxigendz enzimek aktivitasat, illetve a dohanymindség
kialakulasaban fontos szerepet jatszo vizben oldhatd polifenol tartalmat, és ezek alakuldsabol
kovetkeztetéseket vontam le.

2. Statisztikai modszerek segitségével megallapitottam, hogy a peroxidaz és polifenol-oxidaz
aktivitas értékeket, a vizben oldhatd polifenol tartalmat, valamint a vizben oldhat6
fehérjetartalmat a leveleknek a szaron valo elhelyezkedése (kora) erésen meghatarozza, mind
a vegetacios iddszakban, mind a szaritdsi periddusban. A kiilonb6z6 dohanytipusokban,
illetve dohéanyfajtakban a lipoxigenaz izoenzim eloszlasaiban viszont nincs szamottevd
kiilonbség, ezért a dohanyndvényben ez az enzim ilyen iranyu vizsgalatokra nem alkalmas.

3. Ugy talaltam, hogy a vizben oldhaté fehérjetartalom, igy az esetleges élelmiszeripari

felhasznalas szempontjabol egy rovidebb vegetacios periddus (13-14 hét) elonydsebb lehet,
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mint az altalam vizsgalt, dohanyipari szempontok szerint valasztott vegetacios periodus (16-
17 hét).

Mind a kombinalt, mind a természetes szaritdsi modszer utdn a vizsgalt dohanylevelek
vizben oldhat6 fehérjetartalmdnak mért ndvekedd tendencidja alapjan sikeriilt némi
tampontot nytjtanom egy esetleges, olyan tovabbi kutatashoz, amely az igen gazdasagosan
termeszthetd dohanynovénynek a legfontosabb felhasznalasi teriiletén, a dohanyiparon kiviil,
illetve azzal parhuzamosan val6 hasznositasaval foglalkozik.

A magas cukortartalmi Virginia dohanytipus esetében a koltséges mesterséges szaritasi
modszer kivaltdsdra kombindlt szaritdsi modszert dolgoztam ki, amelynek soran
megallapitottam, hogy a Virginia dohanylevelek cukortartalma nem csokken sem a
kombinalt, sem a természetes szaritasi koriilmények kozott.

A mikrobiologiai vizsgalatok sordn megallapitottam, hogy a Virginia mesterséges szaritasa
mikrobioldgiai szempontbdl eldnyOsebb, mint a természetes szaritas, mert az alkalmazott
magas homérséklet miatt a fermentacioba keriil6 dohany fertézottsége joval kisebb, mint a
természetes szaritas esetében — ez elézheti meg a fermentacié soran a magas cukortartalom
miatti igen magas fertdzottséget.

Az lizemi termesztési dohany anyalevelek lizemi gépi fermentalas eldtti és alatti részletes
kémiai, biokémiai és mikrobiologiai vizsgéalatdval tampontokat nyujtottam az iizemi
fermentalds paramétereinek (elsdsorban a redrying kezelés homérsékletének) pontosabb
beallitasahoz. Mivel mind a Virginia és mind a Burley dohany, kedvezd taptalaj lehet a
mikroorganizmusok  szamara, ezért kiilondsen fontos a fermentacid6 kezdeti
nedvességtartalmanak szigoru ellendrzése ¢és folyamatos nyomon kovetése a késdbbi

feldolgozasi fazisokban is.

5. JAVASLATOK

Kutatdsom sordn annak a lehetdségeit is kerestem, hogyan hasznosithatd az igen
gazdasagosan termesztheté dohanyndvény a legfontosabb felhasznalasi teriiletén, a
dohanyiparon kiviil, illetve azzal parhuzamosan. A vegetacios periodusban a vizben oldhatd
fehérjetartalom végig kovetésével talan sikeriilt némi tdmpontot nydjtanom egy esetleges,

tovabbi kutatashoz.
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2. A kombinalt szaritds modszerét tovabb vizsgalatra alkalmasnak tartom a kiilonb6zo
dohanytipusok szempontjabol.

3. Meggy6zddésem az, hogy az ilizemi termesztésii Burley és Virginia dohdny anyalevelek
tizemi gépi fermentacidja soran nyert vizsgalati eredményeim jelentésen hozzajarulhatnak az

lizemi fermentacid paramétereinek pontosabb beallitasahoz.

14



6. KAPCSOLODO KOZLEMENYEK

Tudomanyos kozlemény nemzetkozi folyoiratban angol nyelven

1.

Szedljak, 1., Szantainé¢ Koéhegyi, K., Kosary, J. (2007): Preliminary biochemical studies on a
model growing of different tobacco plant (Nicotiana tabacum L.) cultivars. J. Int. Horticult.
Sci. 13, 83-87. (if 0). ISSN 1585-0404.

Szedljak 1., Szantainé Koéhegyi K., Kosary J. (2010): Biochemical studies on curing and
fermentation processing periods of different tobacco plant (Nicotiana tabacum L.) cultivars.
Betrage zur Tabakforschung International/Contributions to Tobacco Res. 24, 24-28. (if 0).
ISSN 1612-9237.

Szedljak, I., Szantainé¢ Kdéhegyi, K., Kosary, J. (2010): Study of tobacco plant as a possible
nutritive protein source. Acta Alimentaria 39, 138-145. (if 0. 0.510). DOI:
10.1556/AA1im.39.2010.2.6.

Tudomanyos kozlemény hazai folydiratban magyar nyelven

I.

Szedljak 1., Tar Zs., Kosary J.(2007): A lipoxigenazok izoenzim Osszetételének valtozasai a
novényekben. 8. Kiilonbdz6 dohanytipusok zold hegyleveleinek (Nicotiana tabacum L.)
vizsgéalata betakaritdskor biokémiai moddszerekkel. Olaj, szappan, kozmetika 56, 72-75

(2007). (if 0). HU ISSN-0472-8602.

Tudomanyos kozlemény nemzetkozi konferencia kiadvanyban angol nyelven

1.

Szedljak, 1., Roméan Juhaszné, M., Szantainé Kdhegyi, K., Abel, B. (2004): Microbiological
Feature of Air-cured and Flue-cured Tobaccos Before and During Fermentation. 2 nd Central
European Congress on Food, Budapest. In CEFood Congress, CD-ROM, Diamond Congress
Ltd.

Szedljak, I., Roman Juhaszné, M., Szantainé Kohegyi, K., Abel, B. (2004): Microbiological
Feature and Comparison of Different Types of Tobaccos During Fermentation. 6th
International Conference on Food Science Proceedings, CD-ROM Szeged. SZTE-SZEF
ISBN 963-482-677-6.

15



Tudomanyos kozlemény hazai konferencia kiadvanyban magyar nyelven

1.

Szedljak I., Juhdszné Roman M., Szantainé Kdhegyi K. (2005): Virginia tipust dohany
mikrobiolédgiai jellemzdinek dsszehasonlitdsa a fermentéacié soran. Tavaszi Sz¢l Konferencia
kiadvany, Debrecen, eléadas 364-367; ISBN 963-218-368-1.

Szantainé Kohegyi K., Szedljak I., Dalmadi I. (2006): Dohanyok fizikai ¢és kémiai
jellemzdinek véltozasa fermentalds alatt. SZEF, VII. Nemzetkozi Elelmiszertudomanyi
Konferencia. Szeged, 7th International Conference on Food Science, Proceedings (CD-

ROM) 38. section, 1-8. SZTE SZEF ISBN 963-482-577-X.

Egvyoldalas kivonat nemzetkdzi konferenciakotetben angol nyelven

1.

Szedljak 1., Juhdszn¢ Roman M., Szantain¢ Kohegyi K., Tar, Zs., Nagy, T. (2005):
Microbiological Features and Comparison of Different Types of Tobaccos During
Fermentation. 1st Central European Forum for Microbiology (CEFORM). Acta
Microbiologica et Immunologica Hungarica, Volume 52, Keszthely. ISSN 1217-8950; 154-
155.

Egvyoldalas kivonat hazai konferenciakdtetben magyar nyelven

2. Szedljak I., Juhaszné R. M., Szantainé Kohegyi K. (2004): Dohanyok mikrobiologiai

jellemzéinek vizsgélata fermentalas és tarolas soran. A Magyar Mikrobiologiai Tarsasag Evi
Nagygytlése ¢és a X. Fermentaciés Kollokvium eléadas kivonatok, Keszthely, 116.

Szedljak 1., Firtha F., Kosary J., Szantainé Koéhegyi K. (2005): Kiilonb6zd tipustt dohany
fajtak kémiai- biokémiai- €s szinjellemzdinek Osszehasonlitisa a fermentdcid soran.
Comparison of Chemical, Biochemical and Colour Characteristics of Different Tobaccos
During Fermentation, Lippay -Ormos-Vas Tudoményos Ulésszak Budapest, 106-107, ISBN
963-503-342-7.

Szedljak I., Kosary J., Szantainé Kdhegyi K., Tar Zs. (2005): Kiilonb6zd tipusu dohany
fajtadk enzim aktivitdsanak Osszehasonlitasa a fermentacié soran. Comparison of Enzyme
Activity of Different Tobacco Types During Fermentation, Lippay -Ormos -Vas
Tudomanyos Ulésszak Budapest, 108-109. ISBN 963-503-342-7.

Szedljak I., Kosary J., Szantainé Koéhegyi K., Tar Zs. (2005): Kiilonb6z6 tipusu dohany
fajtdk enzim aktivitdsanak Osszehasonlitdsa a fermentacié soran. Comparison of Enzyme
Activity of Different Tobacco Types During Fermentation, Lippay -Ormos -Vas

Tudomanyos Ulésszak Budapest, 108-109. ISBN 963-503-342-7.
16



10.

11.

12.

13.

Szedljak 1., Szantainé¢ Kohegyi K., Somogyi L., Szabd T. (2005): Kiilonbdz6 dohany fajtak
kémiai jellemzdinek valtozasa a fermentacié soran. Changes in Chemical Characteristics of
Different Tobacco Types During Fermentation, Lippay -Ormos -Vas Tudomanyos Ulésszak
Budapest,110-111. ISBN 963-503-3427.

Szedljak I., Juhaszné Roman M., Szantainé Kéhegyi K., Nagy T. (2005): Virginia ¢és Burley
dohanyok fermentaciés modell kisérletei. Fermentation of Virginia and Burley Tobaccos in
Model Experiments, Lippay -Ormos —Vas Tudomanyos Ulésszak Budapest, 172-173. ISBN
963-503-342-7.

Szedljak 1., Juhaszné Roman M., Szantainé Kohegyi K. Tar Zs. (2005): Kiilonb6zo
termesztési évbol szdrmazd Burley dohdnymintdk mikrobioldgiai jellemzdi a fermentacio
soran. Microbiological Features of Burley Tobacco Grown in Different Years, Lippay -

Ormos -Vas Tudomanyos Ulésszak Budapest, 174-175. ISBN 963-503-342-7

. Firtha F., Szedljak I., Szdntainé Kdhegyi K. (2005): Szinjellemz6k mérése kiilonb6zd tipusu

dohany fajtak fermentéacioja soran. Measurement of Colour Features on Different Types of
Tobaccos During Fermentation, Lippay —Ormos -Vas Tudoményos Ulésszak Budapest,254-
255. ISBN 963-503-342-7.

Szantainé Kdhegyi K., Dalmadi I., Szedljak I. (2005): Dohanyok illatanyagainak valtozasa
fermentalas alatt. Changes of Olfactory Properties in Different Tobaccos During
Fermentation, Lippay -Ormos -Vas Tudomanyos Ulésszak Budapest, 104-105. ISBN 963-
503-342-7.

Szantainé Kohegyi K., Szedljak 1., Dalmadi I. (2006): Dohanyok fizikai és kémiai
jellemzéinek valtozasa fermentalds alatt, SZEF, VII. Nemzetkozi Elelmiszertudomanyi
Konferencia, Szeged, Summaries of Lectures and Posters, 145-146. SZTE SZEF ISBN 963-
482-676-8.

Szedljak I., Juhdszné Roméan M., Szantain¢ Kohegyi K. (2006): Aerob ¢és anaerob
mikroorganizmusok szerepe a dohany fermentaldsdban, DOSZ Tavaszi Szél Konferencia,
Kaposvar, Konferenciakiadvany, Orvostudoményi és Biologiai Szekcio, 110, ISBN 963-229-
773-3.

Szedljak I., Juhdszné Roméan M., Szantain¢ Koéhegyi K. (2007): Kiilonb6z6 dohényfajtak

crey

Sz¢l Konferencia Kiadvany, 301. ISBN 978-963-87569-1-6.

17



14.

15.

16.

Szantainé Koéhegyi K., Dalmadi 1., Szedljak 1. (2007): Kiilonb6z6 mindségi osztalyba sorolt
Virginia dohanyok vizsgélata elektronikus orral. Measurement of virginia tobaccos classified
into various quality classes by electronic nose, Lippay -Ormos -Vas Tudomanyos Ulésszak,
Budapest, 154-155. ISBN 978-963-06-3350-5.

Szedljak 1., Szantainé Kohegyi K., Juhaszné Roméan M. (2007): Kiilonb6zd évjarata
dohanyok mikrobiologiai allapotanak felmérése. Measuring of microbiota status of tobaccos
grown in different cultivation year, Lippay -Ormos -Vas Tudoményos Ulésszak, Budapest,
86-87. ISBN 978-963-06-3350-5.

Szedljak 1., Kosary J. (2007): A dohany (Nicotiana tabacum L.), mint lehetséges taplalkozasi
fehérjeforras vizsgalata. Study of tobacco plant (Nicotiana tabacum L.) as a possible
nutritive protein source, Lippay - Ormos - Vas Tudomanyos Ulésszak, Budapest, 84-85.

ISBN:978-963-06-3350-5.

18



