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Prínosy projektu Maďarsko – Slovenskej 
spolupráce HUSK/0901/1.2.1/0010 Využitie 
regionálnych zdrojov na produkciu 
funkčných potravín z pohľadu  
vedúceho partnera projektu

Dňa 01.10.2010 začalo oficiálne riešenie projektu cezhraničnej spolupráce Maďarská republika – Slovenská republika, 
ktorý bol podporený z prostriedkov Európskeho fondu regionálneho rozvoja s názvom „Využitie regionálnych zdrojov 
na produkciu funkčných potravín“.

Na jeho riešení sa podieľali spočiatku traja partneri z oblasti vedy a výskumu:
»» za Slovenskú republiku Výskumný ústav potravinársky ako vedúci partner projektu, ktorý menežoval a koordinoval 

realizáciu všetkých aktivít projektu a Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre (neskôr od projektu odstúpila),

»» na Maďarskej strane je do projektu zapojená Fakulta poľnohospodárskych a potravinárskych vied Západomaďarskej 
univerzity (Nyugat-magyarországi Egyetem Mosonmagyaróvári Mezőgazdaság- és Élelmiszertudományi Kara)  
so sídlom v Mosonmagyarovári. 

 
Potreba riešenia projektu vychádzala z toho, že slovensko-maďarský prihraničný región je charakteristický svojím 
prevládajúcim agrárnym charakterom a vynikajúcou bonitou poľnohospodárskej pôdy. S tým súvisí problém nadprodukcie 
poľnohospodárskych plodín v posledných dekádach, ktoré pre svoju nízku pridanú hodnotu majú zlé odbytové možnosti  

a obmedzené uplatnenie na trhu. V dôsledku toho dochádza k zaostávaniu rozvoja tohto regiónu ako aj útlmu 
agropriemyslu v regióne. 
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Navyše, je známe že množstvo civilizačných ochorení je zapríčinených nedostatkom alebo nevhodnou skladbou nutrientov 
a ďalších výživových zložiek. V tejto súvislosti má významnú úlohu aj nedostatočná informovanosť spotrebiteľov o pôvode 
a zložení potravín. 

Hlavným cieľom projektu bolo zmierniť uvedené nedostatky a vypracovať postupy výroby takých potravín, ktoré majú 
vysokú pridanú hodnotu a sú zároveň zdraviu prospešné.

V rámci kooperácie uvedených pracovísk a priemyselnej praxe (malí a strední producenti obilnín a potravinárskych 
produktov na maďarskej aj slovenskej strane) sa spoločne realizovali pestovateľské pokusy s pšenicou špaldovou ako 
dominantnou plodinou a ďalšími druhmi obilnín a pseudoobilnín, ako aj pokusy s vybranými liečivými rastlinami a ovocím, 
v oboch prihraničných regiónoch, spoločný odber vzoriek, ich analýza pomocou vhodnej infraštruktúry.

Je potrebné poznamenať, že cast infraštruktúry potrebnej na realizáciu analýz bola nadobudnutá z prostriedkov 
projektu čím došlo k rozšíreniu experimentálnych možností zapojených pracovísk. Následne sa realizovala modifikácia 
pestovateľských praktík tak, aby sa získali plodiny so zvýšeným obsahom funkčných zložiek. V rámci projektu boli tiež 
optimalizované postupy izolácie funkčných zložiek z vybraných potravín (obilniny, ovocie, liečivé rastliny), tj. zložiek ktoré 
popri svojej nutričnej hodnote majú aj preukázateľne pozitívny vplyv na zdravie konzumenta.

Získal sa ucelený súbor experimentálnych údajov o vplyve odrody, podmienok pestovania, spôsoboch a druhoch ošetrenia 
ako aj technologického spracovania a regionálnych vplyvoch na kvantitatívne a kvalitatívne charakteristiky študovaných 
plodín, ktoré môžu byť využité na optiimalizáciu podmienok pestovania tak, aby sa dosiahli potraviny so zvýšeným obsahom 
niektorých nutrientov, a naopak, zníženým obsahom tých zložiek, ktoré sú zo zdravotného hľadiska pre konzumenta 
nepriaznivé. 

Popri týchto vedeckých výstupoch projektu ktoré boli vo forme prednášok, príspevkov na konferenciách alebo odborných 
pubklikácií prezentované verejnosti v rámci publicity projektu, jedným z najdôležitejších aplikačných výstupov projektu 
sú receptúry na prípravu inovovaných potravín a výrobkov s vyššou pridanou hodnotou, pochádzajúcich 
z regionálnych zdrojov, ako aj pokusné vzorky nových výrobkov, ktoré budú postupne uvádzané na trh  
v spolupráci s partnermi z priemyselnej sféry ktorí sú pridružení k projektu.
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Jedným z najdôležitejších 
výstupov projektu je aj 13-členný 
súbor unikátnych zariadení spojených 
do jedného celku – modelovej 
overovacej jednotky – ktorá umožňuje 
v režime poloprevádzkových pokusov 
realizovať izoláciu funkčných zložiek 
z potravín extrakčnými, destilačnými 
a ďalšími šetrnými separačnými 
postupmi   (napr. Filtráciou na  
reverzne-osmotickej membrane), 
takto získané izoláty zakoncentrovať 
do podoby extraktu alebo prášku 
a následne inkorporovať do inej 
potraviny, napr. múky. Overovacia 
jednotka umožňuje modelovanie 
a overenie najefektívnejších 
postupov pre spracovanie potravín 
z regionálnych zdrojov a je na 
požiadanie dostupná  v priestoroch 
firmy KKV Union, sro. v Lehniciach, 
ktorý pôsobil ako jeden z pridružených 
partnerov projektu.
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Prínosy projektu Maďarsko 
– Slovenskej spolupráce 
HUSK/0901/1.2.1/0010 Využitie 
regionálnych zdrojov na produkciu 
funkčných potravín z pohľadu 
maďarského partnera 

Projekt pozostával z 10 navzájom prepojených aktivít. Západomaďarská univerzita sa zúčastnila v 8 aktivitách:

»» Aktivita 01 - Rešerš a výber poľnohospodárskych plodín
»» Aktivita 02 - Príprava genetického materialu vybraných plodín pre poľné pokusy
»» Aktivita 03 - Štúdium vplyvu agrotechnických podmienok na obsah funkčných zložiek
»» Aktivita 04 - Sledovanie obsahu a zmien funkčných zložiek v surovinách a v procese ich spracovania
»» Aktivita 05 - Štúdium vplyvu procesov spracovania a získavania na obsah a vlastnosti funkčných zložiek  

                    vo vybraných plodinách
»» Aktivita 08 - Vývoj a overenie modelov a algoritmov pre výpočet optimálneho zloženia zdravie podporujúcich       

                    potravín
»» Aktivita 09 - Overenie zdravotných účinkov a publicita nových produktov
»» Aktivita 10 - Manažment projektu

Západomaďarská univerzita sa počas viac než 2 rokov trvania projektu venovala pravidelnému mapovaniu 
poľnohospodárskej štruktúry, hlavne v regióne Kisalföld (Malá dunajská kotlina). Na základe dlhoročných 
údajov Ústredného štatistického úradu (Központi Statisztikai Hivatal) sme vytvorili databázu, ktorá od 
roku 1921 do súčastnosti obsahuje výnosy hlavných poľnohospodárskych kultúr. Analýza údajov ukázala, 

II.
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že výnosy väčšiny poľnohospodárskych kultúr narastali do konca roku 1980, potom intenzita produkcie klesala,  
v ojedinelých prípadoch bola dokonca negatívna. Tieto štatistické údaje potvrdili pokles poľnohospodárskej obrábanej pôdy  
o 1 500 000 ha počas 60 rokov. Rovnako počet pestovaných druhov rastlín klesal.

Projekt bol orientovaný na najdôležitejšie potravinárske zdroje - obilniny. Zaoberali sme sa hlavne jesennou pšenicou, 
pšenicou špaldovou, triticale, durum; jačmeňom (jesenné, jarné odrody) a pohánkou. Uskutočnili sa aj odrodové  
a pestovateľské pokusy so sójou. V prvom roku projektu sme uskutočnili 319 druhov experimentov s plodinami. Nastavili 
sme opakované pestovateľské pokusy niekoľkých druhov rastlín (špalda, triticale, durum pšenica, pšenica obyčajná, 
pohánka) a skúmali sme vplyv pestovania na kvantitu a kvalitu pestovaných odrôd obilnín a pseudoobilnín. Počet ošetrení/
pokusov v druhom roku projektu stúpol na 347. V rámci realizovaných poľných pokusov sa okrem iného sledoval vplyv 
regionálnych rozdielov a odlišných režimov pestovania na kvantitatívne a kvalitatívne parametre pestovaných odrôd 
obilnín. Uvedené experimenty boli realizované na 5 miestach na Slovensku a v Maďarsku (z toho na 3 lokalitách pestovanie 
bolo realizované v konvenčnom poľnohospodárskom režime – Mosonmagyaróvár, Sopronkövesd/Lövő, Lehnice (Lég),  
a na 2 miestach v režime organického poľnohospodárstva - Rábcakapi, Sládkovičovo (Diószeg). Pokusy boli realizované  
s dvoma odrodmi pšenice špaldovej- ÖKO 10 a Lajta.

Počas experimentov sa hodnotili špecifické vlastnosti jednotlivých odrôd počas vegetačného obdobia - zaznamenávali 
sa fenofázy, výška rastlín, bonita, výskyt škodcov. Po zbere sa kontrolovali výnosy odrôd a stanovovali sa najdôležitejšie 
ukazovatele kvality (napr. množstvo proteínov, množstvo lepku, oleja, vlhkosť, atď). Údaje sa vyhodnocovali biometrickými 
metódami. Komplexné vyhodnotenie získaných výsledkov bude realizované po skončení projektu. Počas experimentov 
sme spolupracovali s Národným úradom pre bezpečnosť potravín a s inými pestovateľskými ústavmi a firmami. Vďaka 
tomu časť skúmaných obilnín (pšenica, zimné a jarné odrody jačmeňa) bola popri už uvedených 5 lokalitách vysievaná 
v rôznych častiach krajiny v Maďarsku. V dôsledku toho mohli byť na základe experimentálnych dát vyhodnotené 
zmenu kvalitatívnych a kvantitatívnych parametrov jedn. odrôd a ich závislosť od špecificity krajiny, následne mohli byť 
vyselektované najvhodnejšie sortimenty odrôd. Na základe vykonaných analýz môžeme skonštatovať, že adaptačná 
schopnosť jednotlivých odrôd je rôznorodá a výber odrôd má veľký význam, pričom je potrebné vziať do úvahy región 

pestovania.

Počas dvoch rokov projektu najmä množstvo zrážok významne vplývalo na vývoj výnosov a nutričných 
ukazovateľov vybraných odrôd. Oba roky (2010/2011, 2011/2012). sú charakteristické nedostatkom zrážok. 
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Na základe meteorologických údajov v Mosonmagyaróvári bolo v roku 
2011 úhrnné množstvo zrážok 446,3 mm a v roku 2012 do konca 

októbra 406,7 mm (pričom 50 ročný priemer je 594 mm). Aj 
súčet polročných zimných zrážok je o 80 až 100 mm nižší 

ako priemer viacerých rokov. 

Výsledky uskutočnených experimentov sme počas 
projektového obdobia prezentovali na štyroch 

konferenciách projektu (16.6.2011, 25.11.2011, 
4.6.2012, 6.12.2012.) Spoločne s vedúcim 
partnerom (VÚP) sme zverejnili spoločné 
publikácie v časopise univerzity Acta Óváriensis 
Agronomica (mimoriadné vydanie, prvé 
číslo v roku 2011). Výsledky projektov sú 
uverejnené na webovej stránke projektu ako 
aj na webovej stránke univerzity. Dosiahnuté 
výsledky ukazujú, že medzi jednotlivými 
odrodami rastlín je vysoká miera variability. 
Na základe týchto poznatkov sa ukazuje  

možnosť využitia rozdielov odrodového zloženia, 
resp. pestovateľsko-technologického postupu  

s respektovaním výživovo-fyziologických 
podmienok na výrobu kvalitných potravinárskych 

surovín a produktov.

Z rozšírenej škály sortimentu špaldových produktov sme 
vybrali štyry nové produkty (okrúhly chlieb bez 

prídavku droždia, pagáče ochutené medvedím 
cesnakom vyrobené z celozrnnej špaldovej múky, 

jablkový koláč a torta). Torta získala cenu divákov 
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„Bioprodukt roka ” na XXIV Bioculture Science Day (Budapešť, decmber 2011) a spolupracujúca firma Piszkei ÖKO Kft 
získala ocenenie „Bioprodukt roka 2011” v kategórii “Obilniny a pekárenské produkty” .

Na rôznych aktivitách a činnostiach súvisiacich s projektom sa zúčastnilo priamo skoro 1/6 pracovníkov Fakulty 
Poľnohospodárskych a potravinárskych vied Západomaďarskej univerzity. Počas celého trvania projektu našu prácu 
podporovali pridružené potravinárske a pestovateľské podniky, najmä:  Piszkei ÖKO Kft , Pannon Trade Kft , UIS Ungarn 
Kft, a pri vykonávaní poľných pokusov podnikatelia István Németh, Rábcakapi a Mentes György, Sopronkövesd. Úspešná 
realizácia projektu prebiehala aj vďaka úzkej spolupráce s vedúcim partnerom (VÚP). 

Osobitné poďakovanie patrí realizátorom poľných pokusov v Lehniciach a v Sládkovičove. S vedúcim partnerom počas 
riešenia projektu sme boli v kontakte skoro každý deň, spoznali sme vzájomne pracoviská a organizovali sme viacero 
veľmi plodných projektových stretnutí.

Projektové investície prebiehali úspešne a účelne, projektové 
peniaze sme využili na kúpu nasledovných zariadení  
a prístrojov: 1 ks kombajn, 1ks traktor, jeden ks pH meter, 
1 ks detektor, 3 ks analytické váhy, 1 spektrofotometer. 
Prácu nám tiež uľahčila zakúpená výpočtová a kancelárská 
technika, a terénny prenosný počítač. Zaobstarali sme 
1 ks infračerveného analyzátora typu Zeltex ZX-50 na 
sledovanie vybraných parametrov úrody a so súhlasom 
Technického sekretariátu programu 1 ks prístroja Zeltex 
Chopin Infraneo   - určený na analýzu zŕn a múky. Uskutočnené 
investície predstavovali na maďarskej strane cca. 50%  
z celkového rozpočtu projektu.
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Odborné personálne kapacity 
projetku

 
Ing. Martin Polovka, PhD.  (* 23.12.1977, Poprad, Slovenská republika) 

Vysokoškolské štúdium (Fakulta chemickej a potravinárskej technológie Slovenskej technickej 
univerzity v Bratislave) ukončil v r. 2001, v r. 2005 získal hodnosť PhD. v odbore fyzikálna chémia 
a v r. 2008 mu bola priznaná vedecká kvalifikácia. Od r. 2001 pôsobil na Fakulte chemickej  
a potravinárskej technológie STU kde rozvíjal aplikácie spektroskopických metód pri štúdiu potravín, 
biosystémov ale aj degradácie polymérnych materiálov. Od r. 2006 je zamestnancom Výskumného 
ústavu potravinárskeho v Bratislave, kde zriadil a vedie laboratórium elektrónovej paramagnetickej 
rezonancie. Venuje sa otázkam oxidačnej stability potravín, štúdiu antioxidačných vlastností 
potravín a biosystémov, štúdiu vplyvu technologických operácií na kvalitatívne parametre potravín 
ako aj vplyvu aplikácie rôznych sterilizačných techník na stabilitu potravín a ďalším otázkam.

Podieľa sa na riešení viacerých vedeckovýskumných projektov súvisiacich s jeho odborným zameraním, podporených  
zo strany domácich grantových agentúr ako aj zo zdrojov EÚ. V súčasnosti pôsobí ako zástupca koordinátora projektu 
HUSK 0901/1.2.1/0010. Je autorom a spoluautorom viac než 30 vedeckých publikácií a približne 60 príspevkov na 
domácich a zahraničných konferenciách. Ním publikované práce zaznamenali k dnešnému dňu viac než 200 
citačných ohlasov. Pôsobí ako školiteľ v III. stupni vysokoškolského štúdia a pôsobí aj ako pedagóg na Fakulte 
chemickej a potravinárskej technológie v I. stupni vysokoškolského štúdia. 

III.
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Ing. Světlíková Angela (*24.4.1961, Dunajská Streda, Slovenská republika)

Vysokoškolské štúdium na ChTF SVŠT ukončila v roku 1983. Pracovala na Chemickom ústave 
SAV, Ústave biotechnológie SVŠT a od roku 1999 pracuje na VÚP na Oddelení kontaminantov a 
monitoringu. Je riešiteľom a spoluriešiteľom viacerých domácich a zahraničných projektov, napr. 
projekty s EFSA (European Food Safety Authority), SAFEFOODNET- Chemical Food Safety 
Network for the enlarging Europe, HUSK 0901/1.2.1/0010.

Od roku 2009 je členkou Expert Group on Chemical Occurence Data network EFSA. Je 
spoluautorkou 5 vedeckých publikácií . Odprednášala 6 prednášok na významných vedeckých  
a odborných podujatiach. Je spoluautorom 2 patentov.

Ing. Milan Suhaj, CSc. (*11.4.1951, Tekovské Lužany, Slovensko)

Vysokoškolské štúdium (Chemickotechnologická fakulta SVŠT v Bratislave, odbor chémia 
a technológia potravín so zameraním chémia a technológia mlieka a tukov) ukončil v r. 1974.  
V r. 1990 získal titul CSc. V r. 1999 mu bola priznaná vedecká kvalifikácia. Od r. 1977 pracuje 
vo Výskumnom ústave potravinárskom v Bratislave a zastával tu aj funkciu vedúceho oddelenia 
analýzy prírodných, aditívnych a cudzorodých látok v potravinách. Má vyše 30 ročnú odbornú 
prax, bol spoluriešiteľom a zodpovedným riešiteľom vyše 20 projektov v rezorte MP SR. 

Od r. 2000 bol zodpovedný riešiteľom viacerých projektov týkajúcich sa diagnostických 
charakteristík určujúcich autenticitu vybraných potravinárskych matríc. Je expertom a externým 
auditorom Slovenskej národnej akreditačnej služby pre posudzovanie akreditovaných skúšobných 
laboratórií. 

V rámci expertnej činnosti VÚP sa podieľal aj na príprave kódexových legislatívnych opatrení upravujúcich niektoré 
potravinárske komodity. Podieľal sa na tvorbe novej sekcie Požívatinovej banky údajov VÚP Bratislava pre prírodné 

toxikanty v potravinách v napojení na európsku databázu Nettox. Celkovo je autorom vyše 320 odborných 
publikácií, z ktorých je 33 karentovaných (Scopus) a 270 citovaných v prácach zahraničných autorov. Bol 
členom rôznych odborných a poradných organizácií, členom redakčných rád viacerých odborných časopisov.
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Ing. Panghyová Elena (*2.5.1962, Modra, Slovenská republika)

Vysokoškolské štúdium (CHTF SVŠT, odbor: Kvasná chémia a biotechnológie) ukončila v roku 
1985. V r. 1985 – 1986 Slovenské škrobárne n.p. Trnava, ako podnikový hygienik a metrológ,  
v r. 1986 – 1997 VUCHT Bratislava, ako výskumný pracovník v oblasti biotechnologickej produkcie 
herbicídov, fungicídov a pesticídov. V r. 1997 – 2012 VUP, ako výskumný pracovník.
 
Na VUP je zodpovedným riešiteľom biotechnologických úloh zaoberajúcich sa produkciou 
a biotransformáciou aromatických látok kvasinkami a kvasinkovými mikroorganizmami, rieši 
problematiku probiotík a prebiotík, cielene zameraných na prípravu potravín s priaznivým 
zdravotným účinkom. Je autorom a spoluautorom návrhov na dva patenty a dva užitkové vzory 
podaných na Úrad priemyselného vlastníctva SR v roku 2011.

V rámci akreditačnej činnosti bola zodpovedná za skúšky týkajúce sa stanovenia obsahu cukru, obsahu SO2, obsahu 
alkoholu, kyslosť, celkový extrakt vo víne. Je lektorom informačných kurzov o dodržiavaní hygieny a sanitácie v malých 
podnikoch.

doc. Ing. Šihlár Stanislav, CSc (*19. 2. 1949, Pezinok, Slovenská republika)

Vysokoškolské vzdelanie (Chemicko technologická fakulta STU) získal v r. 1968 – 1973, 
doktorandské štúdium CHTF STU absolvoval v r. 1974 – 1980 a docentúru CHTF STU v r. 1983. 

Zamestnanie: v r. 1973 – 1983 CHTF STU ako asistent, odborný asistent, docent, v r. 1984 – 
1990 Ministerstvo školstva SR (riaditeľ odboru vedy), v r. 1990 – Výskumný ústav potravinársky 
Bratislava - Vedúci pracoviska Biocentrum Modra

Počas pôsobenia na CHTF STU sa venoval problematike adsorpcie, katalýzy a katalytických procesov  
s využitím prírodných zeolitov. V rokoch 1984 – 1990 vykonával funkciu riaditeľa odboru vedy na Ministerstve školstva SR 
– problematika riadenia a programovania vedy. Od roku 1990 pracuje vo Výskumnom ústave potravinárskom 
v oblasti potravinárskych technológií so zameraním na jednotkové operácie, potravinárske prírodné látky, 
problematike systémov kvality a bezpečnosti potravín. V tejto oblasti publikoval viac ako 100 vedeckých a 
odborných publikácií, je autorom 14 prihlášok úžitkových vzorov a troch patentov. V oblasti realizácie výsledkov 
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vedy v praxi sa venuje najmä poradenstvu pre malé a stredné podniky v oblasti inovácií, nových technológií, systémov 
kvality a bezpečnosti potravín.

Je autorom know – how a projektov na: výrobu prírodných farbív, výrobu obohatených jablčných štiav, technológiu 
komplexného spracovania ekologicky pestovaných jabĺk na šťavy, koncentráty a destiláty. Pracoval ako manager pracovnej 
skupiny pre prípravu všeobecnej časti hygienických príručiek a učebnej pomôcky pre GHP v Holandsko slovenskom 
projekte rozvojovej pomoci: Hygienické príručky pre malé a stredné podniky, 2003-2004 spracoval a úspešne realizoval 
3 Projekty Rozvojovej pomoci pre Srbsko, Bosnu a Hercegovinu zamerané na  zavedenie hygienických štandardov EÚ  
v potravinárskych prevádzkach.

Aktívne sa podiela na výchove potravinárskych inžinierov. Zaviedol a prednášal nové predmety Enviromentálne inžinierstvo 
/2001/  na  MTF STU v Trnave, Bioinžinierstvo / 2003/  FBP SPU Nitra, Biologicky cenné zložky potravín /2004/ FBP SPU 
Nitra, Procesy a zariadenia pre biotechnológie /2009/ FPV UCM v Trnave. 

Doc. Dr. Ferenc Kajdi (*28.8.1950, Székesfehérvár, Maďarsko)

Vysokoškolské štúdium  (Poľnohospodárska univerzita Keszthely, Fakulta poľnohospodárstva 
Mosonmagyarovar) ukončil v roku1974. V r. 1999 získal titul PhD. V rokoch 1974-1983 pracoval 
na Výskumnom ústave pestovania cukrovej repy a výroby cukru a bol vedúcim Experimentálnej 
zavlažovacej stanice v Martfu. Od roku 1983 pracuje na Západomaďarskej univerzite, Výskumnom 
ústave pestovania rastlín, od r. 1989 je vedúcim Experimentálnej stanice šľachtenia rastlín  
a kultivačných technológií. Je šľachtiteľom viacerých rastlinných druhov cukrovej repy, kapusty, 
fazule, sóje, hrášku a  jarnej pšenice. Je spolušľachtiteľom odrôd pšenice špaldovej ÖKO 10® 
a Lajta, lucerny, bielej horčice. Za šľachtiteľskú prácu v roku 2011 dostal Fleischmannovú cenu. 

Je spoluriešiteľom a koordinátorom viacerých výskumných projektov. Dr, Kajdi sa zaoberá výskumom a analýzou 
kvalitatívnych a kvantitatívnych vlastností poľnohospodárskych rastlín  v závislosti od rôznych faktorov, a výskumom 

biologických základov pestovania rastlín a využitia rastlín.
Je autorom a spoluautorom 16 kapitol v knihách , 8 cudzojazyčných publikácií a 29 publikácií v rodnom 
jazyku. Publikoval 35 konferenčných príspevkov, a 137 vzdelávacích článkov. Odprednášal 72 prednášok na 
významných vedeckých a odborných podujatiach. Je autorom a spoluautorom 5 patentov.
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Prof. Dr. Rezső Schmidt (*22. 11. 1952, Mosonmagyaróvár, Maďarsko)

Vysokoškolské štúdium (Poľnohospodárska univerzita Keszthely, Fakulta poľnohospodárstva 
Mosonmagyarovar) ukončil v roku 1977. V r. 1992 získal titul PhD., v r.1998 sa habilitoval, od  
r. 1999 je univerzitným profesorom. V rokoch 2003-2007 bol prorektorom univerzity. Od roku 
2007 je dekanom Fakulty poľnohospodárskych a potravinárskych vied v Mosonmagyaróvári.

Od r. 1977 do r. 1979 pracoval vo Výskumnom ústave ochrany rastlín, neskôr  
v poľnohospodárskom družstve v Halászi ako agronóm. Od roku 1979 je univerzitný pedagóg. 
Od roku 1995 je vedúcim Katedry poľnohospodárstva a od r. 2011 je riaditeľom Výskumného 
ústavu pestovania rastlín. 

Od roku 1999 je členom medzinárodnej spoločnosti „ISTRO Talajművelők Nemzetközi társasága”, vedeckého výboru 
MaďarskejAkadémie Vied MTA Növénytermesztési Szakbizottság a  členom American Society of Agronomy. Od roku 1996 
je členom ESA, od 1995 Magyar Talajvédelmi Alapítvány, od r. 1982 MAE Gyepgazdálkodási Egyesület, od roku 1980 
Magyar Agrártudományi Egyesület tagja. 

Je členom vedeckých rád viacerých zahraničných vedeckých a vzdelávacích inštitúcií Slovenská poľnohospodárska 
univerzita (Nitra, Slovensko); Porvoo Agricultural School (Fínsko); Glasgow University (Veľká Británia); The Sulphur 
Institute, (Washington DC, USA); FAL, Braunschweig (Nemecko); Riso (Dánsko) Forschungszentrum Seibersdorf 
(Rakúsko); Dánska kráľovská univerzita (Kodaň, Holandsko); Slovenská technická univerzita (Bratislava, Slovensko); 
Marthin Luther Universität (Halle-Wittenberg, Nemecko).
 

Prof. Dr. Pál Szakál (*25.01.1951, Becsvölgye, Maďarsko) 

Vysokoškolské štúdium (Prírodovedecká fakulta Univerzity Jozsefa Attilu, Szeged) ukončil 
v roku 1975. V r. 1980 získal titul PhD., v r.1998 sa habilitoval,. Je riaditeľom Ústavu 
environmentalistiky Fakulty poľnohospodárskych a potravinárskych vied Západomaďarskej 
univerzity v Mosonmagyaróvári. Od roku 1999 je vedúcim Katedry chémie. Je 
prodekanom fakulty pre pedagogickú činnosť.
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Aktívne pôsobí ako univerzitný pedagóg. Podieľal sa na viacerých výskumných projektoch  – výroba organokovových 
zlúčenín (1976); recyklácia galvanického odpadu v poľnohospodárstve (1988); doplnenie CaCO3  makro a mikro prvkami 
a ich využitie v poľnohospodárstve (1995); výroba meďnatých a zinočnatých komplexov  a ich využitie v poľnohospodárstve 
(1997, INCO Copernicus projekt); využitie popola ako vedľajšieho produktu pri spaľovaní (2003) recyklácia zinkového  
odpadu v poľnohospodárstve (2005) izolácia, čistenie a využitie kovových zlúčenín z odpadu (2006). Je členom viacerých 
odborných a vedeckých inštitúcií: Maďarská chemická spoločnosť (od r. 1975); Maďarská akadémia vied (MTA, od  
r. 1995); ESA (od r. 1995) Pracovný výbor pre pedológiu, poľnohospodársku chémiu a vodné zdroje (od r. 1995); American 
Society of Agronomy (od r. 1999).

Tibor Györi (*12.1.1954, Jászfényszarú, Maďarsko)

Vysokoškolské štúdium (Poľnohospodárska univerzita Keszthely, Fakulta poľnohospodárstva 
Mosonmagyarovar) ukončil v r. 1978. V r. 1982-1985 študoval na Poľnohospodárskej univerzite 
Gödöllő. Od r. 1980 pracoval v poľnohospodárskom družstve, v rokoch 1980-1989 vo Výskumnom 
ústave Poľnohospodárskej univerzity Gödöllő . Od r. 1989 pracuje na šlachtiteľskej stanici  
v Mosonmagyaróvári ako zástupca vedúceho.

V šlachtiteľskej práci sa zameral na šľachtenie polyploidov, génovú konzerváciu, šľachtenie 
červenej ďateliny a hrachu, výskum vplyvu prvkov a biologických objektumov produktivitu rastlín. 
Je spolušľachtiteľom odrôd lucerny Eride a Hungarotetra. Zúčastnil sa viacerých výskumných 
projektov ako riešiteľ, alebo spoluriešiteľ – napr. ,,Výskum možnosti výroby rôznych druhov 

lucerny s vysokým obsahom methioninu s metódami genetického inžinierstva“ (1992-1995). Podieľa sa na praktickom 
pedagogickom procese univerzity. V roku 2006 dostal cenu za kapitolu v knihe Antal József: Növénytermesztéstan (Náuka 
o pestovaní rastlín). 
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Doc. Dr. Margit Dongóné Barkóczi (*21.01.1954, Győr)

Vysokoškolské štúdium (Univerzita Eötvösa Loranda v Budapešti, Fakulta prírodných vied) 
ukončila v r. 1977. V r. 2004 získala titul PhD. Od r. 2005 je docentkou na Chemickom 
ústave Fakulty poľnohospodárskych a potravinárskych vied Západomaďarskej univerzity  
v Mosonmagyaróvári.

Je spoluriešiteľkou a koordinátorkou viacerých výskumných projektov - projektu „CaCO3 
zvýšenie pH kyslých pôd” (1994-1997); projektu „Vývoj využitia melasy v poľnohospodárstve“ 
(1996); projektu INCO-COPERNICUS „Znovuvyužitie galvanického odpadu v 
poľnohospodárstve“ (1997-2002); projektu HUSKUA/05/02/158 „Izolácia, premena a využitie 
odpadov na získavanie zlúčenín kovov“ (2006-2008). Je autorkou viacerých odborných kníh 
s tematikou ochrany životného prostredia vydaných v rokoch 2001-2003 v rámci programu 
Leonardo da Vinci.

Od roku 1979 je členom Maďarskej chemickej spoločnosti. Spolupracuje s medzinárodnými inštitúciami: Austrian Research 
Center (Seibersdorf, Rakúsko); Royal Veterinary and Agricultural University (Kodaň, Dánsko); Slovenská technická 
univerzita (Bratislava, Slovensko); Univerzita Mateja Bela (Banská Bystrica, Slovensko).

Schiller Ottília (*15.06.1969, Mosonmagyaróvár)

Vysokoškolské štúdium Západomaďarská univerzita, Fakulta poľnohospodárskych  
a potravinárskych vied, Mosonmagyaróvár) ukončila v roku 1994. 

Pracuje ako odborná asistentka na Fakulte enviromentalistiky na Ústave pôdy a vodného 
hospodárstva. Od roku 2009 sa zaoberá technologickými postupmi pestovania sóje, konkrétne 
analýzou  vplyvu hnojív bakteriálneho pôvodu na úrodu. Ako spoluriešiteľka sa zúčastnila 
viacerých výskumných programov, napr. OTKA T 022367 „Prieskum a analýza 
agroklimatologických zdrojov našej krajiny“. 

Je spoluautorkou 1 monografie, 11 vedeckých publikácií a 2 vedecko-populárnych 
publikácií. Je autorkou 2 prednášok na vedeckoých a odborných konferenciách.



Publicita projektu -  
vybrané výstupy projektu

Publicita projektu prebiehala  počas celej doby trvania projektu, pričom sa zabezpečovala zastúpením v masovo - 
komunikačných prostriedkoch, produkciou tlačených brožúr, účasťou na podujatiach ako na národnej úrovni, tak i na 
medzinárodnej úrovni. Propagácia bola realizovaná v súlade s Manuálom pre publicitu a informovanie. Realizácia publicity 
sa realizovala prostredníctvom využitia interných aj externých zdrojov. 

Významnými výstupmi publicity mimo mediálnej účasti reprezentovanou článkami v novinách, periodikách a odborných 
časopisoch boli aj publikované brožúry, prvá ktorá reflektovala pôvodné regionálne zdroje na produkciou funkčných 
potravín a druhou bola veľmi obľúbená kuchárka s receptami z funkčných potravín. Mimo tlačených publikácií bol 
vypracovaný aj audiovizuálny výstup vo forme 4 samostatných relácií a bola zabezpečené odvysielanie príspevkov  
v rámci Farmárskej revue, ktorá je vysielaná na národnej úrovni. 

Dôležitou súčasťou publicity bola organizácia podujatí, kde prichádzalo k dôležitej výmene informácií medzi riešiteľmi 
projektu a hospodárskou praxou na obidvoch stranách hranice. Projekt prostredníctvom realizácie aktivít publicity 
významne prispel k šíreniu pozitívnych informácií o Programe cezhraničnej spolupráce Maďarská republika – Slovenská 

republika 2007 -2013, nakoľko pri publikovaní všetkých prostriedkov publicity bol dodržiavaný. 

Komunikačný manuál a všetky výstupy informovali o poskytnutí finančných prostriedkov v rámci projektu.  

IV.
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Propagáciu projektu bola zabezpečovaná 
osobou poverenou vykonávaním tejto úlohy, 
interní riešitelia projektu ako aj verejnosť boli 
informovaní prostredníctvom internetovej stránky  
http://husk-cbc.webnode.sk, kde sú zverejnené 
napredovanie, výstupy a výsledky realizovaného 
projektu.
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Využitie regionálnych zdrojov na produkciu 
funkčných potravín



V. Fotodokumentácia projektu

Zariadenia experimentálnej linky slúžiacej na overovanie získavania cenných látok z regionálnych zdrojov  
a výrobu funkčných zložiek potravín

Suchá časť slúžiaca na prípravu práškových /múčnych/ zmesí s definovaným prídavkom mikrozložiek a prípravu 
mikropráškových foriem účinných látok so známou veľkosťou častíc. Súčasťou je mikromlyn, mikrodávkovač a zariadenie 
na meranie veľkosti častíc práškov.

Mikromlyn

Zariadenie pracujúce na pneumaticko mechanickom 
princípe, kde k rozpojovaniu častíc prichádza ich 
vzájomnými zrážkami a nárazmi na mechanické prekážky 
pri vysokej rýchlosti vyvolanej rotujúcimi lopatkami. 
Voľbou veľkosti sít a rýchlosti rotácie lopatiek sa dosahuje 
požadovaný stupeň mletia. Mlyn je možné využiť na mletie 
sušených častí bylín, extraktov, zrnín, úsuškov a podobných 

látok. Dosahovaná veľkosť častíc  je v rozsahu  
100 nanometrov  až 100 mikrometrov podľa 
nastavených podmienok mletia. 20



Zariadenie na meranie veľkosti častíc

Mastersizer 2000 je prístroj na meranie veľkosti 
častíc. Meria v rozsahu 0.1 – 1000µm. Má celý 
rad automatizovaných jednotiek na meranie 
suspenzií mokrých aj suchých vzoriek. Na 
meranie častíc používa laserovú difrakciu. Dáva 
obraz o distribúcii a veľkosti častíc práškových 
materiálov.

Mikrodávkovač na prípravu práškových zmesí 
s presným dávkovaním mikrozložiek

Zariadenie umožnuje prípravu zmesí, ktorých 
základom je  múka, škrob, polysacharidy, 
bielkovinové koncentráty, s presným dávkovaním 
mikrozložiek ako sú farbivá, antioxidanty, enzýmy, 
vitamíny, stopové prvky. Dávkovať je možné na 
úrovni niekoľko miligramov na kilogram zmesi pri 
garancii homogenity pripravených zmesí.     

Na zariadení je možné pripraviť napríklad 
obohatené múky o kyselinu listovú, enzýmy, 
farbivá, imunostimulátory,..  Dávkovač je paralelne 
napojený na systém miešania múk a ich balenia 
do 1kg balení. Veľkosť pripravenej várky sa môže 
pohybovať od 1 do 6 m3.

21
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Druhá „mokrá“ časť experimentálnej linky je určená na overovanie postupov získavania cenných zložiek z ovocia, 
zeleniny, bylín a vedľajších produktov výroby potravín.  Umožňuje rozdeliť rôzne druhy ovocia a zeleniny na šťavu  
a výlisky, získať extrakty následne ich vyčistiť, zahustiť a usušiť. Súčasťou sú lis na ovocie, extraktory, vákuová odparka, 
rektifikačná kolona, rotačný vákuový filter, fluidná sušiareň, reverznosmotická jednotka.

Zariadenie na separáciu šťavy z ovocia a zeleniny

Zariadenie pozostáva z práčky, drviča a kontinuálne pracujúceho lisu. Umožnuje spracovať cca 300 kg ovocia alebo 
zeleniny za hodinu. Jablká / hrušky, cvikla, mrkva,../ sa najskôr triedia, perú a drvia. Drvina je kontinuálne privádzaná na 
prvý válec lisu a kontinuálne lisovaná pri tlaku 6 bar. Výlisnosť sa pohybuje od 0,5 litra šťavy z 1 kg mrkvy a cvikly po 0,7 
litra šťavy z 1 kg jabĺk a hrušiek až po 0,8 litra šťavy z jahôd a hrozna. Výhodou je krátky čas styku podrveného ovocia  
a šťavy so vzduchom, iba niekoľko minút. Získané výlisky sú cennou surovinou a spracovávajú sa ďalej na farbivá, 
vlákninu a iné cenné látky. 
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Extraktory

Extraktory slúžia na extrakciu cenných látok 
z bylín a výliskov. Sú to nerezové nádoby 
s duplikátorom, miešadlom a spätným 
chladičom. Umožňujú extrahovať pri 
teplotách do 100°C až do bodu varu 
použitého extrakčného činidla. 
Pracovný objem extraktorov je 
2000 litrov. Jednorazovo je možné 
extrahovať 100 – 500 kg suchého 
materiálu.

Extrakciou je možné získať napríklad 
červené farbivo z výliskov plodov 
bazy čiernej, cvikle, a modrých 
kultivarov hrozna, antioxidanty  
z medovky lekárskej, karotenoidy  
z mrkvy a rajčín.

Ako extrakčné činidlo sa používa 
najčastejšie zmes etylalkoholu a vody.

Extraktory sú konštruované ako 
polyfunkčné zariadenia. Okrem 
extrakcie je v nich možné i fermentovať 
a destilovať vonné látky /éterické oleje/ 
napríklad z kvetov bazy, listov čiernych 
ríbezlí, mäty piepornej, kamiliek, anízu  
a iných bylín.
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Zariadenie na predkoncentráciu extraktov  
a štiav na báze reverznej osmózy

Zariadenie v závislosti na použitých 
membránach umožňuje zahusťovať zriedené 
roztoky extraktov, separovať látky s vyššou 
molekulovou hmotnosťou alebo zabezpečiť 
studenú sterilizáciu roztokov. 

Pri použití reverzno-osmotických membrán 
sú vodné roztoky zahusťované pri teplote 
miestnosti pri malej spotrebe energie / 8x 
menej ako pri odparovaní/. Proces je výhodný 
najmä pri vodných extraktoch ktoré mávajú 
nízku sušinu. Napríklad pri zahusťovaní 
extraktu antioxiddantov z medovky lekárskej 
alebo betalaínového farbiva z cvikle ktoré je 
takto možné zahustiť z 1-3% na 15% sušiny 
teda 5 až 10 násobne pri nízkej spotrebe 
energie.

Pri použití nanofiltračných a ultrafiltračných 
membrán je možné odstrániť z roztoku  
a zakoncentrovať bielkoviny, oligosacharidy a 
iné látky s veľkou molekulou.

Pri použití mikrofiiltračných membrán je možné 
roztok sterilizovať pri nízkej – 
izbovej teplote teda bez tepelnej 
záťaže.
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Rotačný vákuový filter

Rotačný vákuový filter je určený na vyčistenie štiav 
a extraktov. Je to naplavovací filter. Filtrácia beží na 
vrstve naplavenej kremeliny alebo iného filtračného 
materiálu. Pri rotácii bubna s naplavenou kremelinou 
je vrchná vrstva kremeliny s kalom orezávaná takže 
filtrácia beží vždy na čistej kremeline. 

Vákuová koncentračná jednotka

Jednostupňová vákuová odparka umožňuje šetrnné 
zahusťovanie štiav a extraktov pri teplotách 40 – 
60°C a zníženom tlaku na 0,1 – 0,2 bar. Pri takýchto 
podmienkach prakticky neprichádza k oxidácii a 
stratám tepelne citlivých látok.

Je konštruovaná tak aby neprichádzalo k strhávaniu 
kvapiek zahusťovaného roztoku do prúdu pár. 
Umožňuje zahustiť šťavy a extrakty až na sušinu 70 
– 85% pričom dosahujú konzistenciu medu. 

Odparka má výkon 170 litrov odparenej vody 
za hodinu pri teplote ohrevnej pary 120°C. Pri 
zahusťovaní štiav a pri vyšších koncentráciách 
zahusťovaných roztokov výkon klesá na cca 120 
litrov odparenej vody za hodinu.



Zariadenie na regeneráciu extrakčných činidiel rektifikáciou

Rektifikačná kolona slúži na zakoncentrovanie etylalkoholu a iných 
pri extrakciách používaných činidiel opakovanou destiláciou. Má 18 
klobúčikových etáži a umožňuje kontinuálne zakoncentrovanie etylalkoholu 
z 30 – 50% na viac ako 90%. Výkon kolóny sa v závislosti na koncentrácii 
vstupujúceho etylalkoholu pohybuje od 80 – 110 litrov 90% etylalkoholu za 
hodinu.

Vĺavo rektifikačná kolona, 
vpravo  vákuová odparka

Klobúčiková etáž rektifikačnej kolony26
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Fluidná sušiareň

Zariadenie na sušenie extraktov na instantné prášky, prípadne 
nanášanie extraktov a farbív na múku alebo škrob. Umožňuje 
pracovať pri teplotách vstupného plynu od 60 – 110°C pričom 
teplota vystupujúceho plynu sa pohybuje od 45 do 60°C. 
Nosným plynom, ktorý cirkuluje môže byť vzduch alebo 
inertný plyn ako je dusík či kysličník uhličitý. Systém umožňuje  
i nanášanie živých štartovacích kultúr na práškové substráty 
ako je škrob, inulín, rôzne cukry a múka.

Súčasťou experimentálnej linky sú i manipulačné a skladovacie 
nerezové nádrže, rozvody energii a materiálov, snímače teploty 
a tlaku aby bolo možné sledovať a charakterizovať jednotlivé 
operácie. 

Na linke je možné overovať rôzne postupy získavania 
prírodných biologicky cenných látok, spôsoby ich finalizácie 
a aplikácie do potravín. Na základe získaných údajov je 
potom možné navrhnúť a pripraviť reálne projekty 
takýchto výrob pre záujemcov z regiónu.



Kombajn, typ Sampo

Vyrobený vo Fínsku, vybavený anglickou technológiou merania 
parciel. Kombajn sa pužíva na zber obilnín, repky olejnej, sóje, 
fazule, hrachu, ostatných strukovín, slnečnice a kukurice. 

Charakteristika: motor 2200 cm3, vodou chladený, výkon 38 kW 
(52 koní), 3000 ot/min. Dosahuje rýchlosť 0-16 km/h. Multifunkčná 
páka slúži na preradenie rýchlosti. Manipulácia s obilím sa realizuje 
dopravníkom, manipulácia a čistenie vzduchom. Množstvo 
vzduchu je nastaviteľné, čistiaca jednotka je vybavená sitami pre 
rôzne druhy rastlín. Šírka žacieho stola je 150 cm. 

Kombajn je vybavený adaptérom na zber 2-radovej kukurice 
a slnečnice, odporúčaná vzdialenosť medzi radmi je 70-75 cm. 
Otáčky mlátiaceho bubna sú nastaviteľné v rozsahu 330-2100 
ot/min. Kombajn je vybavený nádržou na semená (zrná), ale 
umožňuje aj vrecovanie, tj. efektívny zber poľných pokusov. 
Kombajn je vybavený počítačom, ktorý zaznamenáva údaje 
o prevádzke kombajnu počas chodu. Zaznamenávajú sa tiež 
niektoré údaje o kvalite - napr. množstvo plodín, sypná hmotnosť, 
vlhkosť zrna.

Malý traktor, typ Goldoni

Miesto výroby Taliansko. 

Charakteristika: výkon 36 koní, stály pohon všetkých kolies, 
rovnaké kolesá, trojvalcový kvapalinou chladený 
motor, hydrostatické riadenie, synchronické riadenie 
predných kolies, jednokotúčová suchá spojka, 
nesynchronizované preradenie rýchlosti (6 rýchlostí 28



vpred a 3 vzad). Štandardná kardanova hriadeľ TLT 1 3/8” pripojenie, 
6 rysiek, s regulovateľnými otáčkami od 540 do  1000 ot/minútu, 
štandardné trojbodové zavesenie , maximálna hmotnosť na konci 
hydraulitických ramien 1000 kg. Veľkosť pneumatiky 750x16”. 

Vybavenie malého traktora na prípravu pôdy a na dopravu 

Traktorový príves: Typ Farmer 20 na zber plodín z poľných pokusov. 
Charakteristika prívesu: výkon pod 18 kW, 1500 kg užitočného 
zaťaženia, rozmery  3500x1570x1700 mm. Brzdový systém typu 
Knott. Príves sa dá zväčšiť. Rozmer kolies: 10,75 x 15 .

Rotačný kyprič s kardanovým prevodom.

Charakteristika: výkon 36 koní, trojbodové bočné nastavenie. 
Pracovná šírka radlice je 140 cm, čistá hmotnosť 205 kg. Počet 
namontovateľných nožov 28, počet obrátok pohonu 540 ot/min. 
Pomocou tohto nástroja je možné obrábať pôdu max. do hĺbky 16-18 
cm. 

pH meter

Typ: pH 3310 SET 2 - Prenosný pH meter, 100%-ne vodotesný,  ľahko 
udržiavateľná silikonová klávesnica, s CMC funkciou a s vodotesným 
USB portom, s možnosťou komunikácie s PC. Grafický LCD displej, 
pamäť na 200 hodnôt, s možnosťou automatického a manuálneho 
nastavenia. Dobíjateľné batérie umožňujú 1000 hodín nepretržitej 
prevádzky.

29
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Infračervené meracie prístroje

»» ZX50

Prístroj sa využíva na analýzu zŕn a osiva rôznych obilnín a olejnatých rastlín. Prístroj je prenosný, analyzuje sa celé zrno, 
trvanie analýzy je 40 sekúnd, min. množstvo vzorky je 20 gramov. Prístroj má LCD displej, tlačiareň, možnosť pripojenia  
k PC. Sledované parametre: obsah proteínov, vlhkosť, obsah oleja a lepku.

»» Zeltex Chopin  Infraneo

Výkonný infračervený merací prístroj (trvanie analýzy 10-40 sec/vzorka - zrno alebo prášok) vybavený najnovšou 
monochromačnou technológiou. Prístroj má vlastný vnútorný kalibračný systém. Je vhodný na analýzu  rôznych obilnín 
(pšenica, tritikale, raž, jačmeň, špalda, ovos), ale aj kukurice , repky olejnej, slnečnice, hrachu, sójových bôbov -  semien 
alebo zŕn, ako aj mlynárenských produktov týchto rastlín (múka, otruby celozrnná múka). 

Dajú sa stanoviť napr. vlhkosť, obsah bielkovín, 
obsah oleja, obsah popola, obsah minerálov, 
obsah lepku, Zelenyho index, W-hodnota). Prístroj 
je vybavený operačným systémom Windows 
XP, má farebný dotykový displej. Pamäťový 
moul môže zaznamenať  namerané výsledky 
až pre 100 000 vzoriek. Technické parametre 
zariadenia: Napájanie 110/250 V - 50/60 Hz, 
výkon 250 VA, operačný systém  WindowsXP, 
12’’ dotykový displej, USB, RS232, WIFI, Ethernet 
RJ45 Ethernet s paralelným portom. Rozsah 
vlnových dĺžok je 750-1100 nm, max. šírka kroku 

je 4 nm, rozlíšenie spektra 0.1 nm. 
Požadované množstvo vzorky je 
od 50 ml až do 1000 ml. Hmotnosť 
prístroja je 31.5 kg.
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Senzor na spektrálnu analýzu

Prenosný spektrálny analyzátor nabíjaný batériami je vhodný na zber 
dát v teréne. Je schopný vyrobiť a ukladať mapy. Softver je kompatibilný 
s AgLeader SMS systémom. Prístroj je schopný ovládať monitory 
experimentálnych fariem (Kvernelad Tellus, Kvernelad IsoMatch Tellus, 
AgLeader Insight monitory). 

Analytické váhy, typ: Ohaus Explorer 2202, a Ohaus Explorer 223 

Pre potreby projektu boli zakúpené 3 ks analytických váh typu Ohaus (2ks 
s presnosťou na 1 desatinné miesto, 1 ks s presnosťou na 3 desatinné 
miesta). Váhy majú jednoduché ovládanie, vysoké rozlíšenie, matrix-based 
grafický LCD displej, RS 232 rozhranie.

Rýchle prepínanie umožňuje realizovať viac režimov merania 
(váženie, počítanie kusov, dynamické váženie, percentuálny 
výpočet, kontrolné váženie, plnenie, brutto/netto/tara - váha 
obalu). Ďalšie funkcie a príslušenstvo: GLP protokol, nastaviteľný 
formát výstupu dát, voliteľný užívateľský jazyk, displej, klávesnica, 
ochranné obaly. Zobrazovací režim: Hmotnosť vzorky v %, 
primárne a sekundárne zobrazovacie jednotky, brutto, netto a 
tara váženie. Výkonový rozsah presnosti je 850g a 210g (na tri 
desatinné miesta). 

Delenie stupnice je 0.01 (2 desatinné miesta) a 0.1 (tri desatinné 
miesta), priemer misky je 90 mm (tri desatinné miesta) a  172 x 
172 mm (2 desatinné miesta). Prístroje sú vybavené 
nastaviteľnými nožičkami.



Výpočtová a kancelárska technika:

»» 2 ks PC – typ Intel Core i5 860 procesor alebo rýchlejší, 4GB RAM, 1TB HDD, DVD napaľovačka, ATI Radeon 5770 
alebo lepšia grafická karta, Gigabit LAN, min. 6 USB, FireWire 2, 450W napájací zdroj s viac ako 80% účinnosťou, 
midi-tower case, OS Windows 7

»» 2 ks periférny digitálny skener - Scanner typ: EPSON A4. optické rozlíšenie min. 2400x2400 dpi, 48-bitová farebná 
hĺbka, skenovanie priamo do formátu PDF alebo pre e-mail, adaptér pre skenovanie filmov. Rozhranie USB 2.0.

»» 2 ks LCD Monitor - Typ: LG. 23” LED LCD Monitor min. rozlíšenie 1980x1080, dynamický kontrast 10000:1 rade 
Analog, DVI a HDMI vstupy, podpora HDCP.

»» 2 ks. Notebook - Typ: HP EliteBook 8560p. 15,4 “TFT LCD monitor s rozlíšením 1680x1050, Intel Core i5-450M 
procesor alebo lepší, min. 3GB RAM, 250GB HDD, DVD napaľovačka, min. 3 USB, Firewire, Bluetooth, WiFi, DSUB-
15, HDMI výstup s puzdrom, podporou HDCP, OS Windows 7

»» 1 ks. Digitálny fotoaparát - Typ: Fuji FinePix S 2950 - ultra-kompaktný fotoaparát, rozlíšenia 640 × 480, 2048 × 1536, 
2592 × 1944, 3648 × 2736, 4000 × 3000, 4000 × 2672, 3648 × 2056, 1920 × 1080, v závislosti od pomerov strán, 
režimy: 4:3, 3: 2, 16:9. Max. rozlišovacia schopnosť 12.4 Mp, Efektívne pixely 12,1 Mp; 1/2.3”CCD display s primárnym 
farebným filtrom, GRGB farebný filter Citlivosť auto/80/100/200/400/800/1600/3200, ohnisková vzdialenosť 28 - 504 
mm, 18x optický zoom.

»» 1 ks. kopírka - Typ: Konica Minolta bizhub 240F. Technické parametre: Rýchlosť kopírovania: 24 strán/min, max. 
zaťaženie: 5-6 tisíc / mesiac, autoduplexná jednotka, automatický podávač dokumentov (max. 80 listov), vstavaný 
fax jednotky, zásobník papiera: A4, A5, 1x500 listov papiera a 1x50 list Bypass Tray, GDIPCL 5e/XL XPS PostScript 3 
(voliteľné) Rozhranie: 10/100 Base-T Ethernet, USB 2.0 port, vstavaný v tlačiarni, GDI ovládač, podporované operačné 
systémy: Windows 000/XP32/XP64 Windows VISTA 32/64 bit, Windows 7 32/64 bit Windows Server 000/2003/2003 
x64/2008/2008x64, Macintosh OS.

»» 1 ks. Dátový projektor  - Typ: Epson. Výstyp bieleho svetla 3500 ANSI lumenov, farebné svetlo 2800 ANSI lumenov, 
Kontrast: 2800:1, Rozlíšenie: XGA (1024x768), max rozlíšenie: UXGA (1600x1200), životnosť lampy 2000 
hodín, životnosť lampy v eco-mode 3000 hodín, záruka na lampu 90 dní alebo 500 hodín; režim zníženia jasu. 
Rozmery 32,5 x 25,4 x 9.5 cm (šxh/v) pomer strán obrazu 4:3, 1.15:1 optický zoom.32



Prenosný (ručný počítač), typ: 6 GB Trimble NOMAD

Počítač umožňuje zber a snímanie dát, vzorkovanie na poli resp. Zberných staniciach. Displej s dobrou čitateľnosťou 
môže byť použitý v dennom a nočnom režime. Vodotesný a odolný proti nárazom, ľahký s praktickou použiteľnosťou. 
Pamäť: interná 56 MB, externá 1 GB SD karta. Príslušenstvo: Bluetooth GPS prijímač. Li-Ion batérie (umožňujú najmenej 
12 hodín prevádzky v teréne).

 
Prenosný UV-VIS spektrofotometer, typ: WTW PhotoLab 6600 UV-VIS

Spektrofotometer umožňuje meranie v oblasti vlnových dĺžok 190-1100 nm. Je vybavený xenónovou a halogénovou 
lampou, autoselekcia lámp. Umožňuje realizovať merania vo viacerých režimoch: koncentrácia, absorbancia alebo ich 
kombinácia. Podsvietený grafický displej. Spektrálna šírka spektrálnej štrbiny 4 nm, rozlíšenie vlnovej dĺžky 1 nm, presnosť 
vlnovej dĺžky ± 1 nm, fotometrický rozsah ± 3,3 absorbančných jednotierk. Rozmery vybraných kyviet: cylindrické 16 mm, 
pravouhlé 10/20/50 mm. Možnosť pripojenia na PC cez USB, režim prenosu dát. Hmotnosť prístroja 3.7 kg. Nabíjacie 
batérie umožňujú  mobilnú prevádzku.
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Terepen használható számítógép, típusa: Trimble 6 GB NOMAD

A terepen, szántóföldön használható számítógép lehetővé teszi talajmintavételi-, területhatár-, parcellánként felvételezett 
adatok rögzítését, gyűjtését. Kijelzője nagy fényerejű, jó kontrasszosságot- és olvashatóságot biztosít, nappal és éjjel is 
egyaránt használható. Vízálló és ütésálló, könnyű és jól fogható, 56 MB belső és 1 GB külső SD memóriával rendelkezik. 
Bluetooth GPS vevője van. Li-ion akkumulátorai legalább 12 órás terepi használatot tesznek lehetővé.

 Spektrofotométer, típusa: WTW PhotoLab 6600 UV-VIS

A spektrofotométer 190-1100 nm-es hullámhossz-tartományban való mérést tesz lehetővé, Xenon halogén izzóval, 
egyfényutas technológiával, illetve többféle mérési móddal - koncentráció, abszorbancia, illetve ezek kombinációi – 
rendelkezik. Kijelzője grafikus háttér-világítású. A spektrális sávszélessége 4 nm, a hullámhossz felbontása 1 nm, 
a hullámhossz pontossága ±1 nm, a fotometriás tartománya ±3.3 A, az abszorbanciaarány felbontása 0,001 A, az 
abszorbancia-arány pontossága 0,003 A, és 0,600 A közötti. A választható cellaméretei: 16 mm-es kerek, 10/20/50 mm 
négyszögletes. Az USB-n keresztüli PC-kapcsolat lehetősége kialakított. Az eszköz 4 MB teljesítményű adattárolóval 
rendelkezik. A műszer tömege 3,7 kg. A mobil működtetéshez akkumulátorral rendelkezik.
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Számítás- és irodatechnikai eszközök:

»» 2 db. számítógép: Intel Core i5 860 processzor vagy annál gyorsabb, 4 GB RAM, 1 TB HDD, DVD iró, ATI Radeon 
5770 vagy jobb videokártya, gigabites LAN, min. 6 USB, 2 db Firewire, 450W 80%-osnál jobb hatásfokú tápegység, 
midi-torony ház, Windows 7.

»» 2 db. számítógép-periféria: digitális A/4-es lapszkenner – típusa: EPSON. Min. 2400x2400 dpi optikai felbontás 48 
bites színmélység, közvetlen beolvasás pdf-be vagy e-mail-be, beépített filmadapter, USB 2.0 csatlakozási mód.

»» A/4-es min. 25 lap/perc sebességű szilárdtintás technológiájú színes nyomtató, USB 2.0 és LAN csatlakozási 
lehetőséggel.

»» 2 db. monitor: - típusa: LG. 23” LED-es LCD monitor min. 1980x1080 felbontás, legalább 10000:1 dinamikus kontraszt, 
analóg, DVI és HDMI bemenetek, HDCP támogatás.

»» 2 db. notebook – típusa: HP EliteBook 8560p. 15,4” TFT LCD kijelző 1680x1050 felbontás, Intel Core i5 450M vagy 
jobb processzor, min. 3GB RAM, 250GB HDD, DVD író, min. 3 USB, Firewire, bluetooth, wifi (b/g/n), DSUB-15,HDMI 
kimenet HDCP támogatással hordtáska, Windows 7.

»» 1 db. digitális fényképezőgép - típusa: Fuji, FinePix S 2950. A fényképezőgép ultra kompakt kategóriájú, fém 
borítású, 640×480, 2048×1536, 2592×1944, 3648×2736, 4000×3000, 4000×2672, 3648×2056, 1920×1080 felbontási 
lehetőséggel bír, 4:3, 3:2, 16:9 képarányt tesz lehetővé. Az érzékelőlapka 12,4 Megapixeles, - 1/2,3”-os méretű, CCD 
típusú. Az effektív pixelek száma 12,1 Megapixel, G-R-G-B színszűrővel rendelkezik. Érzékenysége auto/80/100/200
/400/800/1600/3200; 28-504 mm (18x) zoom-mal rendelkezik.

»» 1 db. fénymásoló - típusa: Konica Minolta bizhub 240F. Műszaki paraméterei: teljesítmény: 24 lap/perc , terhelhetőség: 
5-6 ezer pld/hó, automatikus duplex egységgel, automatikus eredeti lapadagoló (max. 80 lap), beépített fax egységgel, 
papíradagoló: A5-A4, 1x500 lapos papírkazetta és 1x50 lapos kézi tálca, nyomtatási nyelv: GDIPCL 5e/XL XPS 
PostScript 3 (opció), interfész: 10/100 Base-T Ethernet, USB 2.0, beépített GDI-os nyomtatásvezérlő, támogatott 
operációs rendszerek: Windows  XP/VISTA/Windows 7/Windows Server/Macintosh OSX.

»» 1 db. projektor – típusa: Epson. 3500 ANSI lumen fényerő, 2800 ANSI lumen fényerő lámpakímélőben, 
kontraszt: 2800:1; felbontás: XGA (1024x768); felbontás max.: UXGA (1600x1200); 2000 óra izzó élettartam; 
izzó élettartam lámpakímélő üzemmódban: 3000 óra; 90 nap, vagy 500 üzemóra izzó garancia; csökkentett 
fényerejű üzemmód; 32.5 x 9.5 x 25.4 cm méret. 4:03 képarány, 1,15:1 zoom.

32



31

Zöldszenzor színképelemző: Green Seeker

Kutatásra és szántóföldi felhasználásra alkalmas színképelemző, melyet 
akkumulátorról lehet üzemeltetni és alkalmas terepi (gyalogos) adatgyűjtésre. 
Képes kijuttatási térképet készíteni és tárolni. Szoftvere illeszkedik AgLeader 
SMS számítógépes rendszerhez. A gép képes vezérelni a kísérleti gazdaságban 
üzelemelő kijuttató berendezések vezérlő monitorjait, (Kvernelad Tellus, 
Kvernelad IsoMatch Tellus, AgLeader Insight monitorokat).

Analitikai, illetve táramérlegek, típus: Ohaus Explorer 2202; illetve Ohaus 
Explorer 223

A projekt során 3 db mérleg beszerzésére került sor (2 db kettő tizedes 
pontosságú, 1 db három tizedes pontosságú). Az analitikai, illetve táramérlegek 
egyszerű navigációval, nagyfelbontású, mátrix alapú grafikus LCD kijelzővel, 
RS232 interfész-szel rendelkeznek. Gyors beállításuk révén többféle mérési üzemmóddal (tömegmérés, darabszámlálás, 
dinamikus mérés, százalékszámítás, toleranciamérés, töltés, Gross/Net/Tare funkció), GLP protokoll beállítható kimeneti 
adatokkal, többféle választható felhasználói nyelvvel, a kijelzőre és a billentyűzetre tehető védőfóliával, védőbúrával 

rendelkeznek. Alkalmasak a minták tömegének %-arányú 
kifejezésére, elsődleges és másodlagos mértékegységek kijelzésére, 
a bruttó-, a nettó és a tára tömegek mérésére. A mérési tartomány 
kapacitása a kéttizedes pontosságú mérlegnél 850 g, a háromtizedes 
pontosságúnál 210 g. 

Az osztáspontosság megkívánt szintje a kéttizedes pontosságú 
mérlegnél 0,01, a háromtizedes pontosságúnál 0,1, a tányérátmérő 
a háromtizedes pontosságúnál 90 mm, a kéttizedes pontosságúnál 
172x172 mm. A műszerek a gyors vízszintezéshez állítható lábakkal 
rendelkeznek.
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Közeli infravörös átbocsájtáson alapuló mérő eszközök

A közeli infravörös átbocsájtáson alapuló mérő eszközök beszerzése során kétféle műszer beszerzése történt: 1 db Zeltex 
50 és 1 db Chopin Infraneo készülék beszerzését valósítottuk meg.

»» A Zeltex ZX50-es műszer alkalmas különféle gabona- fehérje- és olajos növények és azok vetőmagvainak vizsgálatára. 
A készülék hordozható kivitelű. A minta meghatározása egész szemből történik, 1 minta mérési ideje 40 másodperc,  
a vizsgálathoz szükséges mintamennyiség 20 gramm. A műszer LCD kijelzővel, nyomtatóval, számítógép-csatlakozási 
lehetőséggel rendelkezik. Vizsgált paraméterek: fehérje-, nedvesség-, olaj- és sikértartalom.

»» A  Zeltex Chopin  Infraneo  készülék infravörös spektrometrián alapuló gyors (10-40 sec/minta a minta származásától 
- teljes szem, vagy őrlemény - függően) mérést biztosít, tartalmazza a legújabb monokromátor technológiát.  
A készülék saját belső kalibrációs rendszerrel rendelkezik. Alkalmas különféle gabonaféle (búza, triticale, rozs, árpa, 
tönköly búza, zab) és kukorica, valamint repce, napraforgó, borsó, szója növények mag-, illetve szemtermésének, 
valamint ezen növényfajok szem- illetve magmintáinak őrléséből származó különféle őrlemények (liszt, korpa 
teljes őrlésű liszt) mintáinak egyes beltartalmi tulajdonságai meghatározására (pl: nedvességtartalom, fehérje- és 
olajtartalom, hamutartalom, ásványianyag-tartalom, glutén-tartalom, Zeleny-érték, W-érték). A készülék Windows 
XP interface színes érintőképernyővel rendelkezik. A 
mérési eredmények rögzítése céljából 100 000 minta 
eredményének tárolhatósági lehetőségével rendelkezik. 
A műszer technikai jellemzői: áramellátása 110/250 
V - 50/60 Hz; teljesítménye 250 VA; Rendelkezik 
Windows® XP, 12” touch screen operációs rendszerrel,  
USB, RS232, WIFI, Ethernet RJ45, parallel port kimenettel. 
Mérési hullámhossztartománya 750-1100 nm, sávszélessége 
4 nm, spekrum-pontossága 0,1 nm. A vizsgálatokhoz 

szükséges mintamennyiség 50 ml és 1 l között 
változik. A műszer nettó tömege 31,5 kg.



(6 fokozat előre, 3 hátra) rendelkezik. Szabványos TLT 1 3/8”–os 
hatbordás, 540 és 1000/perc, szabványos hárompont felfüggesztéssel bír, 
a maximálisan emelhető súly a hidraulika karok végén 1000 kg. A traktor 
kerekeinek gumimérete 750x16”.

Talajművelő és szállító eszköz kistraktorhoz 

A három oldalra is billenthető pótkocsi (típusa: Farmer 20) a szántóföldi 
kísérletek végzésékor keletkezett termények szállítását teszi lehetővé. 
A pótkocsi erőgépigénye 18 kW alatti, a hasznos teherbírása 1500 
kg. Hosszúság-, szélesség- és magasságméretei a következők: 
3500x1570x1700 mm. Fékrendszere áttételes KNOTT-rendszerű.  
A pótkocsi magasítóval ellátott, kerékmérete: 10,75x15”.

Talajmaró kardánnal 

A kardánnal ellátott talajmaró a vásárolt 36 LE-s kerti traktorhoz 
hárompontfüggesztéssel kapcsolható, oldalirányú állítási lehetőséggel is 
rendelkezik. Munkaszélesség 140 cm, önsúlya 205 kg. A felszerelhető 
kések száma 28 db, a meghajtásához használt TLT fordulatszám 540/min-

1. Az eszközzel művelhető talajréteg maximális vastagsága 16–18 cm.

pH mérő műszer 

Típusa: pH 3310 SET 2. A pH mérő műszer hordozható (kézi) kivitelű, 
100%-ban vízálló, könnyen tisztítható szilikon-billentyűzetű, CMC 
funkcióval, vízálló USB interfész-szel, PC kommunikációs lehetőséggel. 
Grafikus LCD kijelzővel és háttérvilágítással, valamint 200 férőhelyes memóriával, automatikus és manuális 
beállítási lehetőséggel egyaránt rendelkezik. Újratölthető akkumulátorával 1000 órás folyamatos működést 
tesz lehetővé.
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Parcella kombájn, típusa Sampo

Finnországban gyártott, angol parcellamérés-technikával ellátott 
kombájn.

A parcella kombájn alkalmas gabonafélék, repce, szója, bab, borsó, egyéb 
hüvelyes növények, napraforgó és kukorica szántóföldi kisparcellás 
kísérleteinek betakarítására. A motor lökettérfogata 2200 cm3, 
vízhűtéses, teljesítménye 38 kW (52 LE) 3000/min-1 fordulatszámon. 
Haladási sebessége 0-16 km/ó, a sebességváltás és dobfordulatszám 
beállítása fokozatmentes. Működtetése multifunkciós karral történik.  
A termény beszállítása és mozgatása szalaggal, illetve levegővel történik. 
A levegő mennyisége szabályozható, a tisztító szerkezethez a különféle 
növényfajokhoz megfelelő rostaméret van. A kasza vágási szélessége 
150 cm. A kombájn 2-soros kukorica és napraforgó betakarításához 
szükséges adapterrel is rendelkezik, melynek sortávolsága így 70-
75 cm. A fokozat nélküli dobfordulat 330-2100/min-1. A kombájn 
magtartállyal rendelkezik, a parcellánkénti termések zsákoló szerkezet 
segítségével parcellánkénti betakarítást is lehetővé tesz. A termények 
parcellánkénti mérése, mintázása, a térfogattömeg, illetve a termény 
nedvességtartalmának meghatározására, menet közben lehetséges, az 
adatok digitalizált (számítógépes) rögzítése is megoldott.

Kistraktor, típusa Goldoni

A gyártás helye Olaszország.

A kistraktor 36 LE–s, állandó összkerék meghajtású traktor, 
egyforma kerekekkel, háromhengeres folyadékhűtéses 
motorral, hidrosztatikus kormányzással. Szinkronizált 
első kerék kormányzású kivitellel, egytárcsás száraz 
tengelykapcsolóval, nem szinkronizált sebességváltóval  
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Fluid-szárító

A berendezés instant porok extraktumokból való előállítására, 
esetleg lisztek és keményítők extraktumokkal és festékanyagokkal 
való dúsítására szolgál. A belépő gáz hőmérséklete 60-110°C,  
a kilépőé 45-60°C. A hordozó, cirkuláló gáz levegő, esetleg inert 
gáz, mint pl. nitrogén, vagy szén-dioxid. A rendszer lehetővé teszi 
élő kultúrák alkalmazását porított felületeken (pl. keményítőn, 
inulinon, különféle cukrokon és a liszteken). 

A rendszer részét képezik a különféle kezelő- és tároló 
rozsdamentes tartályok, csövek, a folyamat ellenőrzésére 
szolgáló hőmérséklet- és nyomásérzékelők, valamint mérők.

A berendezés a biológiailag értékes természetes eredetű 
anyagok izolálási folyamatának ellenőrzésére és ezen anyagok 
élelmiszerekhez történő keverésére szolgál.

A kapott eredmények a régió érdeklődői számára a projektek 
tervezésénél és megvalósításánál használhatók fel.



Az extrakciós oldószerek regenerálására szolgáló berendezés

A rektifikáló oszlop az etanol és egyéb extrakciós oldószerek - ismételt 
desztillációval történő regenerálására szolgál. 18 részből áll, segítségével 
a 30-50%-os etanolt több, mint 90%-osra lehet regenerálni. Teljesítménye  
a belépő etilalkohol koncentrációjától függ - 90%-os etil-alkohol koncentráció 
esetén 80-110 l/óra.

Balra a rektifikáló oszlop, jobbra a vákuumos 
párologtató

A rektifikáló oszlop
26
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Rotációs vákuumos szűrő

A rotációs vákuumos szűrő gyümölcs- és 
zöldséglevek, valamint különféle kivont 
anyagok /extraktumok/ tisztítására szolgál. A 
szűrő anyaga diatomit, de lehet más anyag is.  
A dob elfordulásának köszönhetően a használt 
szűrőanyag a szennyeződéssel együtt leválik, 
tehát a szűrés tiszta szilikagélen folytatódik. 

Vákuumos koncentrációs egység

Egyfokozatú párologtató, amely 40-60°C 
hőmérsékleten, 0,1-0,2 bar nyomáson 
gyümölcslevek és -kivonatok kíméletes sűrítésére 
szolgál. Ilyen körülmények között a hőre érzékeny 
anyagok gyakorlatilag nem oxidálódnak és azok 
mennyisége sem csökken.

Az egységet úgy alakították ki, hogy a sűrítésére 
szolgáló oldatcseppek elpárologtatására ne 
kerüljön sor.

Az egység a gyümölcsleveket és a kivonatokat 
70-85%-ra - méz alkatúvá - képes sűríteni. 
A gyümölcslevek és extraktumok magasabb 
koncentrációjánál a teljesítmény csökken (kb. 120 
liter elpárologtatott víz/óra).
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A  berendezés az extraktumok és levek 
elősűrítésére szolgál, működése a fordított 
ozmózis elve alapján történik.

A berendezést az alkalmazott membránoktól 
függően híg oldatok sűrítésére, valamint nagyobb 
molekulatömegű anyagok szétválasztására, esetleg 
az oldatok hideg sterilizációjára használják.

A berendezés a vizes oldatok szobahőmérsékleten 
történő sűrítését alacsony elektromos energia 
felhasználás mellett teszi lehetővé (az 
energiafelhasználás 8-szor kevesebb, mintha az 
bepárlással valósulna meg). Az eljárás különösen 
hasznos kis szárazanyag-tartalmú oldatok esetében. 
Például citromfűből kivont antioxidánsok, vagy céklából 
való festékanyag kivonása esetén az oldatok 1-3% 
szárazanyag-tartalomról 15% szárazanyag-tartalomra 
való sűrítése 5-10-szer kisebb energiafogyasztással 
érhető el.

A speciális, nano- és ultraszűrős membránok 
használata lehetővé teszi a fehérjék,  
az oligoszacharidok és egyéb nagy molekulájú 
anyagok eltávolítását, illetve sűrítését az oldatban.

A mikroméretű membránok használatával  
az oldatok alacsony hőmérsékletű (hőterhelés nélküli) 

sterilizálása is lehetséges.



Extrakciós berendezés

Az extrakciós berendezések a gyógynövényekből 
és a préselt anyagokból értékes anyagok 
kinyerését teszik lehetővé. A berendezés 
részei keverővel és hűtőberendezéssel 
ellátott rozsdamentes acél tartályokból 
állnak. A kivonás 100 °C- hőmérsékletig 
történhet. A berendezés űrtartalma 
2000 liter. Egy alkalommal 100-
500 kg-nyi száraz anyag kivonása 
történhet meg. Extrakcióval a 
vörös színező anyagok kinyerése 
történik bodzából, céklából, kék 
színű szőlőből, de ugyanígy 
történik az antioxidánsok kinyerése 
citromfűből, illetve a karotinoidok 
kivonása sárgarépából, vagy 
paradicsomból. Az extrakcióhoz 
leggyakrabban etil-alkoholt és vizet 
használnak.

Az extrakciós berendezések több-
funkciós berendezések. A berendezések 
aromaanyagok, illó- és esszenciális 
olajok fermentációjára és desztillációjára 
is felhasználhatók (így pl. lehetővé teszik a 
felsorolt anyagok kivonását a bodza virágából, 
fekete ribizli levéléből, borsmentából, kamillából, 
ánizsból, vagy más gyógynövényekből is). 23



A kísérleti egység második része a “nedves” rész. A technológiai folyamat során a gyümölcsökből, zöldségekből, 
fűszernövényekből az értékes összetevők kivonása megtörténik, s a kivont anyagok így élelmiszeripari melléktermékek 
előállítására szolgálnak. A technológia lehetővé teszi a különböző zöldségek és gyümölcsök gyümölcslére, valamint 
törkölyre való szétválasztását, illetve különféle extraktumok kivonását, majd az alkotók tisztítását, szárítását és sűrűsítését. 
Az egység több részből áll – a sajtolóból, az elszívókból, a vákuumos párologtatóból, a rektifikációs berendezésből 
(gőzkeverékek összetevőinek szétválasztását biztosító készülékből), rotációs vákuumos szűrőből, a szárítóberendezésből, 
valamint egy reverz-ozmotikus egységből.

A berendezés a gyümölcs- és zöldséglevek szétválasztását is lehetővé teszi.

A berendezés 3 részből áll: mosógépből, aprító egységből és folyamatosan működő présből. Óránként mintegy 300 kg 
gyümölcs, zöldség feldolgozását teszi lehetővé (pl. alma, körte, cékla, sárgarépa). A gyümölcsöt, zöldséget először ki kell 
válogatni, majd mosni, s végül összezúzni - 6 bar nyomáson. 1 kg sárgarépából 0,5 liter gyümölcslé, 1 kg céklából 0,5 
liter céklalé, 1 kg almából és körtéből 0,7 liter gyümölcslé, 1 kg eperből, illetve szőlőből 0,8 liter lé nyerhető. A folyamat 
előnye, hogy a zúzott gyümölcs-, illetve gyümölcslé csak néhány percig érintkezik a levegővel. A kipréselt anyag értékes 
alapanyag, amely színezékek, rostanyagok és egyéb anyagok kivonására használható fel.
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A részecskék nagyságának mérésére szolgáló 
berendezés

Mastersizer 2000 a részecskék mérésére szolgáló műszer. 
Mérési tartománya 0,1-1000μm közötti. A műszer száraz- 
és nedves minták mérésére egyaránt alkalmas, számos 
automatizált egységgel rendelkezik. Lézerdiffrakciós elven 
működik. A képen a porszerű anyagok részecskéinek 
eloszlása és nagysága látható.

A mikro-adagoló por alakú keverékek meghatározott 
mennyiségű mikrorészecskéinek az adagolására 
szolgál.

A berendezés keverékek előállítását teszi lehetővé. 
A keverékek alapja a liszt, a keményítő, a különféle 
poliszacharidok és fehérje koncentrátumok, valamint a 
pontosan adagolható mikrorészek, úgymint színezékek, 
antioxidánsok, enzimek, vitaminok és nyomelemek. Az 
adagolás néhány milligrammnyi, vagy akár kilogrammnyi 
keverékre is vonatkozhat (a keverék homogenitásának 
nagyfokú biztosítása mellett).

A készülék felhasználható folsavval, enzimekkel, 
színezőanyagokkal, immunerősítő anyagokkal dúsított lisztek 
előállítására is. Az adagoló párhuzamosan kapcsolódik a 
liszt-keverő rendszerhez, a lisztek csomagolási egysége  
1 kg. 1-1 elkészíthető adag 1-6 köbméter között változhat. 21



V. A PROJEKT FÉNYKÉP-
DOKUMENTÁCIÓJA

A kísérleti berendezés a regionális forrásokból származó értékes anyagok izolálására és a funkcionális élelmiszer-
összetevők előállítására szolgál.

A száraz rész az őrölt /lisztszerű/, meghatározott összetételű keverékek, valamint a mikroszemcsés hatóanyagok 
előállítását biztosítja. Három részből áll: a mikro-malomból, a mikro-adagolóból és az őrölt részecskék nagyságának 
mérésére szolgáló berendezésből. 

Mikromalom

A berendezés pneumatikus-mechanikus elven működik 
és a részecskék szétválasztására szolgál. Az őrlés 
minősége a lapátok/kések forgási sebességétől és a sziták 
lyukméretének nagyságától függ. 

A malmot szárított gyógynövények, kivonatok, magvak és 
hasonló anyagok őrlésére lehet felhasználni.

A részecskék mérete 100 nanométer és 100 
mikrométer között változik.
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A projekt információinak közzétételével egy felelős 
személy került kijelölésre és megbízásra, aki a 
projektvezetőket, a résztvevőket és a nyilvánosságot 
a http://husk-cbc.webnode.sk honlapon keresztül 
informálja.

19
A regionális források felhasználása az 
egészségmegőrző funkcionális élelmiszerek 
előállítására



A projektről szóló információk 

A projektről szóló információk közzétételét és nyilvánosságát a projekt teljes időtartama alatt biztosítottuk, az anyagokat 
különféle kommunikációs eszközök segítségével hoztuk nyilvánosságra, így készültek nyomtatott kiadványok is (pl. 
folyóiratok), s részt vettünk hazai és nemzetközi rendezvényeken is. A projekt nyilvánossága összhangban van a Projekt 
kézikönyvvel, amely az eredmények közlésével, illetve az információk továbbadásával kapcsolatos kötelezettségeket írja 
le. A projekt publicitását az egyetemen belüli források is biztosították.

A projekt végrehajtása során újságcikkek, folyóiratok, tudományos szakcikkek jelentek meg, melyeken kívül különféle 
kiadványok (brosúrák) készítése is történt, melyek a regionális forrásokból származó funkcionális élelmiszerek előállításával 
foglalkoznak. Olyan kiadvány készítésére is sor került, népszerű receptekkel, amely a funkcionális élelmiszer alapanyagok 
felhasználásával készíthető ételek elkészítésének receptjeit tartalmazza.
A projekt során 4 audiovizuális felvétel készült a „Farmárska revue” szlovák műsor keretén belül. A projekt költségvetése 
forrásokat biztosított a különféle rendezvények megszervezéséhez, melyek egyúttal fontos szerepet játszottak a projekt 
résztvevői és a termelők közötti információcserében, a határ mindkét oldalán.

A Kommunikációs kézikönyvben foglaltak alapján a projekthez kapcsolódó információk közzététele megfelelő 
volt, mely jelentősen hozzájárult a Magyar- és a Szlovák Köztársaság közötti információterjesztéséhez, 
biztosítva ezáltal az együttműködést a határon átnyúló program keretén belül.

IV.
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Dongóné Dr. Barkóczi Margit (*1954. 01. 21. , Győr (Magyarország))

Egyetemi tanulmányok: 1972-1977 Eötvös Loránd Tudományegyetem, Természettudományi 
Kara. 2004-ben szerzett doktori fokozatot (PhD).

2005-től a Kar Kémiai Intézeti Tanszékének egyetemi docense. 

1994-1997 között részt vett a „CaCO3 a savanyú talajok pH-jának növelése” című projekt 
megvalósításában. 1996-ban „A vinasz szántóföldi növénytermesztésben való hasznosításának 
továbbfejlesztése” című téma lombkezelési kísérlet vezetője és felelőse. 1997-2002 között 
az INCO-COPERNIKUS pályázat „Galvánipari hulladékok mezőgazdasági újrahasznosítása”, 
2006-2008 között a HUSKUA/05/02/158. pályázat „Fémvegyületek hulladékokból való 
kinyerése, átalakítása, hasznosítása” című pályázatok résztvevője. 2001-2003 között a 
Leonardo Program keretében környezetvédelemmel összefüggő szakkönyvek írásában vett 
részt. 1979-től a Magyar Kémikusok Egyesületének tagja, fontosabb nemzetközi tudományos 

kapcsolatai: Austrian Research Center, Seibersdorf; Royal Veterinary and Agricultural University Copenhagen, Denmark; 
Slovak Technical University, Bratislava; Matej Bel University, Department of Chemistry, Banska Bystrica, Slovakia.

Schiller Ottília (leánykori név: Vámos Ottília) (*1969.06.15., Mosonmagyaróvár 
(Magyarország))

Egyetemi tanulmányok: Okleveles agrármérnöki végzettséget szerzett 1994-ben szerzett 
a Pannon Agrártudományi Egyetem Mosonmagyaróvári Mezőgazdaságtudományi Karán. 
1998-ban lett ugyanott vállakozásfejlesztési szakmérnök.
A Kar Környezettudományi Intézete Talajtani és vízgazdálkodási Intézeti Tanszék egyetemi 
tanársegéde. 2009-től ”A precíziós növénytermesztési módszerek” Doktori Iskola esti tagozatos 
hallgatója, ahol a szójatermesztés termesztéstechnológiai kérdései közül a baktériumtrágyák 
termésre gyakorolt hatásainak elemzésével foglalkozik.
Több kutatási program résztvevője, így részt vett többek között az OTKA T 
022367. sz. „Hazánk agroklimatológiai erőforrásainak feltárása és elemzése” című 

pályázat megoldásában. Publikációs tevékenységeként 1 monográfia-részlet szerzője, lektorált tudományos 
közleményei száma 11, az ismeretterjesztő közleményeké 2. Tudományos fórumokon, konferenciákon 
megtartott előadásai száma 2.
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Jelentősebb kutatási eredményei: 1976- Fémorganikus vegyületek elektroeróziós előállítása; 1988- Galvánhulladékok 
mezőgazdasági újrahasznosítása. 1995- CaCO3 makro, mikroelemmel történő kiegészítése és mezőgazdasági 
felhasználása, 1997- INCO COPERNICUS pályázat: hulladékból előállított réz- és cinkkomplexek mezőgazdasági 
felhasználásra. 2003- Növényi hamu, fahamu (égetési melléktermék) mezőgazdasági felhasználása; 2005- Cink-tartalmú 
hulladékok mezőgazdasági újrahasznosítása; 2006- Fémvegyületek hulladékból való kinyerése, átalakítása, hasznosítása; 

Szakmai szervezetekben viselt tagság: 1975-től a Magyar Kémikusok Egyesületének tagja; 1995-től az MTA Talajtani, 
Agrokémiai és Üzemi Vízgazdálkodási Bizottságának tagja; 1999-től az American Society of Agronomy tagja.

Győri Tibor  (*1954. január 12., Jászfényszarú (Magyarország))

Egyetemi tanulmányok: 1973-1978  Agrártudományi Egyetem Keszthely, Mosonmagyaróvári 
Mezőgazdaságtudományi Kara. A gödöllői Agrártudományi Egyetem Mezőgazdaságtudományi 
Karán 1982. és 1985 között folytatott tanulmányai eredményeként 1985-ben mg-i genetikai 
szakmérnök képesítést szerzett.

Szakmai pályafutását Jászdózsán a helyi mezőgazdasági termelő szövetkezetben kezdte,  
s 1980-ig szarvasmarha-tenyésztő, ágazatvezető volt. 1980-1989 között a Gödöllői Agrártudományi 
Egyetem Kutató Intézetében Kompolton tudományos munkatársi beosztásban dolgozott. 1989. 
június 1-től dolgozik jelenlegi munkahelyén, a Kar Nemesítési és Termesztéstechnológiai 
Állomásán, tudományos munkatársi, állomásvezető-helyettesi munkakörben.

Több kutatásfejlesztési pályázat résztvevője, egyes alprogramok vezetője. Az Eride lucerna és a ,,Hungarotetra” 
vöröshere fajta társnemesítője. 1992-1995 között kutatótársaival részt vett a ,,Magas methionintartalmú lucernafajta 
géntechnikai módszerrel történő előállítási lehetőségének kutatása” című programban. Kutatási területe: poliploidok 
nemesítése, génmegőrzési feladatok, vöröshere- és étkezési borsó nemesítés, a növényi produktivitást befolyásoló 
termesztéstechnológiai elemek és biológiai objektumok (fajták, baktériumtrágyák) vizsgálata.

Részt vesz a növénytermesztési hetesi gyakorlatok vezetésében, a hallgatók gyakorlati tevékenységének irányításában. 
2006. évben, az Antal József professzor által szerkesztett Növénytermesztéstan c. egyetemi tankönyvben 
megjelent egyes pillangós szálastakarmány-növény termesztése témában írt munkáját Nívódíjjal jutalmazták.
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Prof. habil. Dr. Schmidt Rezső (*1952. november 22., Mosonmagyaróvár (Magyarország))

Egyetemi tanulmányok: 1972-1977 Agrártudományi Egyetem Keszthely, 
Mezőgazdaságtudományi Kara Mosonmagyaróvár. 1977-ben let okleveles agrármérnök. 1982-
ben Talajerőgazdálkodási szakmérnöki oklevelet kapott, majd 1984-ben szerzett egyetemi 
doktori címet. 1992-től a mezőgazdasági tudomány kandidátusa, 1998-ban lett habilitált doktor.

Szakmai munkásságát a Növényvédelmi Kutatóintézetben kezdte el 1977-ben, majd 1979-
ig a Halászi Zöldmező Mezőgazdasági Termelőszövetkezetben dolgozott növénytermesztő 
agronómusként. 1979-től egyetemi oktató, 1999-től egyetemi tanár, 2007-től a Kar dékánja. 
2003-2007 között a Nyugat-Magyarországi Egyetem oktatási rektorhelyettese volt. 1995-től  
a Földműveléstani Tanszék vezetője, 2011-től a Növénytermesztési Intézet igazgatója. 

1999-től az „ISTRO Talajművelők Nemzetközi társasága”, az MTA Növénytermesztési Szakbizottság”, valamint az 
American Society of Agronomy tagja. 1996-tól „ESA”-tag, 1995-től a Magyar Talajvédelmi Alapítvány, 1982-től a MAE 
Gyepgazdálkodási Egyesület és 1980-tól a Magyar Agrártudományi Egyesület tagja. Nemzetközi kapcsolatai széles 
körűek (Slovak Agricultural University, Nitra; Porvoo Agricultural School, Finland; Glasgow University, UK; The Sulphur 
Institute, Washington, DC, USA; FAL, Braunschweigi Kutatóintézet (Németország); Riso Kutatóintézet (Dánia) - Se 
kutatás; Forschungszentrum Seibersdorf (Ausztria); Dán Királyi Egyetem, Koppenhága; Műszaki Egyetem, Pozsony; 
Marthin Luther Universität, Halle-Wittenberg).
 

Prof. habil. Dr. Szakál Pál (*1951. január 25. ,  Becsvölgye (Magyarország))

Egyetemi tanulmányok: 1970-1975 József Attila Tudományegyetem Természettudományi Kara, 
1975-ben szerzett vegyészmérnöki oklevelet. Egyetemi doktori fokozatot 1980-ban ugyanott 
kapott, 1995-ben a mezőgazdasági tudomány kandidátusa lett. 1998-ban habilitált. 

1999-től tanszékvezető, a Kar Kémiai Tanszékén folyó oktató és kutató munkát irányítja.

A Nyugat-magyarországi Egyetem Mezőgazdaság- és Élelmiszertudományi Kar 
Környezettudományi Intézetének vezetője, egyben a Kar oktatási dékánhelyettese.
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és különféle párlatok előállítására irányulnak. Több nemzetközi projekt (3) vezetője is volt, amelyek az európai uniós 
élelmiszerhigiéniai standardok bevezetésével foglalkoztak Szerbiában és Bosznia-Hercegovinában.

Jelenleg is részt vesz a Trnavai Egyetemen, valamint a Szlovák Mezőgazdasági Egyetemen (Nyitra) az élelmiszermérnök 
hallgatók, valamint a végzett élelmiszermérnökök oktatásában.

Dr. Kajdi Ferenc (*1950. augusztus 28., Székesfehérvár (Magyarország))

Egyetemi tanulmányok: 1969-1974 Keszthelyi Agrártudományi Egyetem Mosonmagyaróvári 
Mezőgazdaságtudományi Kara. 1999-ben szerzett mezőgazdaságtudományi doktori fokozatot 
(Ph.D).

1974-1983 között a Répatermesztési- majd Cukortermelési Kutató Intézetben tudományos 
segédmunkatárs, a Martfűi Öntözési Kísérleti Telep vezetője. 1983-tól a Kar Növénytermesztéstani 
Intézetének dolgozója, 1989-től a Nemesítési és Termesztéstechnológiai Állomás vezetője.

Több államilag elismert fajta nemesítője, fajtafenntartója (Rózsaszínű BETA és a BETA 
Vöröshenger takarmányrépa, Horpácsi lila tarlórépa, Óvári vastagtörzsű magas és az Óvári  

1 takarmány káposzta, Lippói és Karácsony lóbab, Zsuzsanna szója, Tutti borsó, Castrum 1 tavaszi búza). Az ÖKO 
10® és a Lajta tönköly búza-, illetve az Eride lucerna és az Óvári 4 görögszéna, valamint a Marci fehérmustár fajták 
társnemesítője. Nemesítői munkássága elismeréseként 2011-ben Fleischmann-díjban részesült.

Több kutatásfejlesztési projekt résztvevője, illetve irányítója. Kutatási területe a szántóföldi növények mennyiségi 
és minőségi tulajdonságainak változását befolyásoló tényezők elemzése, a tájtermesztés- és tájhasznosítás biológiai 
alapjainak vizsgálata.

Publikációi közül a könyvrészletek száma 16, az idegen nyelvű közleményeké 8, a magyar nyelvűeké 29. A proceedingekben 
teljes terjedelemben megjelent közleményei száma 35, az ismeretterjesztő cikkeké 137. Tudományos fórumokon tartott 
előadásai száma 72. Öt elfogadott szabadalommal rendelkezik.
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Panghyová Elena (1962. február 5-én született Modrán (Szlovákia))

Egyetemi tanulmányait a Szlovák Műszaki Egyetem Kémiai és Élelmiszertechnológiai Karán 
Fermentációs kémia és biotechnológia szakon folytatta 1985-ig. 1985–1986. években a Szlovák 
Keményítőgyár Nagyszombati (Trnava) Vállalatánál, majd 1986-1997. évek között a VUCHT 
kutatóintézetében dolgozott, ahol a herbicidek, a fungicidek és a peszticidek biotechnológiai 
vizsgálataival foglalkozott. 1997–óta dolgozik az Élelmiszertudományi Kutató Intézetben (VÚP).

Az intézeten belül számos projekt vezetője és résztvevője, melyek az aromatikus anyagok 
élesztőgombás- és egyéb mikroorganizmusok általi biotranszformációjával foglalkoznak. 
Vizsgálataik kiterjednek a pre- és probiotikumok célirányos élelmiszeripari felhasználására, olyan 
készítményekére, amelyek pozitív egészségügyi hatással rendelkező élelmiszerek előállítását 
teszik lehetővé. Az akkreditációs folyamat során a következő alkotórészek meghatározásáért 
volt felelős: cukor-, SO2- és alkohol-tartalom, savasság, valamint a borban lévő extraktumok 
mennyisége.

A kistermelők részére szervezett élelmiszerhigiéniai tanfolyamok rendszeres előadója.

Dr. Stanislav ŠILHÁR, CSc. (1949. február 19-én született Modrán (Szlovákia))

Egyetemi tanulmányait 1968–1973 között folytatta a Szlovák Műszaki Egyetemen. 1980-ban 
szerzett kandidátusi fokozatot, 1983-ban lett egyetemi docens a Szlovák Műszaki Egyetemen. 
1984-től 1990-ig a Szlovák Iskolaügyi Minisztérium magas beosztású tisztviselője volt, majd 
1990-től az Élelmiszertudományi Kutató Intézet (VÚP) modrai részlegének (Biocentrum Modra) 
a vezetője.

Kutatási területei: a természetes eredetű anyagok élelmiszeripari célú felhasználása, az élelmiszerminőség és az 
élelmiszbiztonság vizsgálata.

Tudományos publikációinak száma 100 db, 3 elfogadott szabadalom szerzője.

Több know-how projekt vezetője, melyek a természetes eredetű festékanyagok felhasználására, a gazdagított 
almalé gyártására és az ökológiai termesztésű alma feldolgozására, gyümöcslevek, koncentrátumok 
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Ing. Světlíková Angela (1961. április 24-én Dunaszerdahelyen (Szlovák Köztársaság) született)

1983-ban szerzett oklevelet a Szlovák Műszaki Egyetem Vegyészmérnöki Karán. Kezdetben 
a Szlovák Tudományos Akadémia Kémiai Intézetében, majd a Szlovák Műszaki Egyetem 
Biotechnológiai Intézetében dolgozott. 1999-óta az Élelmiszertudományi Kutató Intézet (VÚP) 
dolgozója, ahol főleg az élelmiszerek és a takarmányok kémiai szennyeződésével foglalkozik. 
Számos hazai és nemzetközi projekt résztvevője, illetve vezetője (pl. EFSA /European Food 
Safety Authority/, SAFEFOODNET /Chemical Food Safety Network for the enlarging Europe/, 
HUSK/0901/1.2.1/0010.).

2009-től az EFSA Expert Group on Chemical Occurence Data network tagja. Publikációi közül 
a tudományos közlemények száma 5, a tudományos fórumokon tartott előadásai száma 6. 2 elfogadott szabadalom 
társszerzője.

Dr. Milan Suhaj, CSc. (1951. április 4-én született Tekovské Lužany-ban (Szlovákia))

Egyetemi tanulmányait 1974-ben fejezte be Pozsonyban (Bratislava) a Szlovák Műszaki Egyetem 
Vegyészmérnöki Karán, ahol élelmiszervegyészettel, a tej és a zsírok technológiájával foglalkozott. 
1990-ben szerzett kandidátusi fokozatot, 1999-ben kapott tudományos képesítést. 1977 óta 
dolgozik az Élelmiszertudományi Kutató Intézetben (VÚP), ahol több éven keresztül az analitikai 
osztály vezetője is volt. Több, mint 30 éves szakmai tapasztalattal rendelkezik. Az általa vezetett, 
illetve a közreműködésével végrehajtott hazai projektek száma 20 feletti. 2000-óta számos projekt 
vezetője, amelyek a kiválasztott élelmiszer mátrixok hitelességét meghatározó diagnosztikai 
jellemzők karakterizálásával foglalkoznak. A Szlovák Nemzeti Akkreditációs Szolgálat szakértője 
és külső auditora. Az intézeten belül aktívan részt vett a Codex-jogszabályi rendelkezéseinek 
előkészítésében, valamint az intézeti adatbázis (Food Composition Data Bank, a természetes 

mérgező anyagok az élelmiszerekben) hozzákapcsolásában az európai élelmiszeripari adatbázishoz (Nettox). 

Összességében több, mint 320 tudományos közlemény szerzője (ebből 33 CC (Scopus), és 270-nél is több az 
általa készített cikkek külföldi szerzők általi citációinak száma). Több szakmai szervezetnek volt tanácsadója, 
jelenleg több szakmai folyóirat szerkesztő bizottságának a tagja.
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A projekt személyi adatai

Dr. Ing. Polovka Martin, PhD (1977. december 23-án született Poprádon (Szlovák Köztársaság)) 

Egyetemi tanulmányait a Szlovák Műszaki Egyetem Kémiai és Élelmiszertechnológiai Karán 
folytatta Pozsonyban, melyet 2001–ben fejezett be. 2005-ben szerzett PhD. fokozatot (fizikális-
kémia szakterületen). 2008-ban tudományos képesítést kapott. A Szlovák Műszaki Egyetem 
Kémiai és Élelmiszertechnológia Karán 2001-től dolgozott, ahol az élelmiszerek és a biorendszerek 
spektroszkópiai vizsgálati módszereinek fejlesztésével, illetve a polimer anyagok degradációjával 
foglalkozott. 2006-tól az Élelmiszertudományi Kutató Intézet (VÚP) alkalmazottja, ahol létrehozta 
a paramágnesesség elvén működő elektromos rezonancia laboratóriumot, melynek egyúttal 
vezetője is. Kutatási területei: az antioxidánsok stabilitása az élelmiszerekben, az élelmiszerek 
és biorendszerek antioxidációs tulajdonságai, a technológiai folyamatok hatása az élelmiszerek 

minőségi paramétereire, valamint a különböző sterilizálási technikák hatása az élelmiszerek stabilitására.

Több hazai és európai uniós kutatási projekt résztvevője, valamint vezetője. Jelenleg a HUSK/0901/1.2.1/0010. sz. projekt 
koordinátora.

Tudományos publikációinak száma 30-nál több, a hazai és nemzetközi konferenciákon tartott előadásainak 
száma 60 feletti. Munkáinak citációs indexe (CSI) 200 feletti. Részt vesz a PhD. hallgatók képzésében,  
s a Szlovák Műszaki Egyetem Kémiai és Élelmiszertechnológia Karának oktatója.

III.
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(élesztő nélküli kerek tönköly búza kenyér, teljes őrlésű tönköly búzából készült élesztő nélküli medvehagymás pogácsa, 
almáspite és torta). Utóbbi termék a XXIV. Biokultúra Tudományos Napon (Budapest 2011. december) elnyerte az „Év 
Bioterméke” közönségdíjat, s a Piszkei ÖKO Kft. pedig megkapta a termékek bemutatását követően az „Év Bioterméke, 
2011”címet a „Gabonafélék, sütőipari termékek” kategóriában.

A feladatok megoldásában a Kar dolgozóinak közel egy-hatoda közvetlenül vett részt. Munkánkat a projekt teljes 
időszakában velünk együtt dolgozó „szolgáltatók” is segítették, így részt vettek a feladatok megoldásában a Piszkei ÖKO 
Kft., a Pannon Trade Kft., az UIS Ungarn Kft. szakemberei, illetve a szántóföldi kísérletek magyarországi végzésében 
Németh István Rábcakapi és Mentes György sopronkövesdi egyéni vállalkozók is. A projekt eredményes végrehajtását 
a lead partnerrel való rendkívül szoros együttműködés tette lehetővé. Külön köszönet illeti a légi és a diószegi kísérletek 
végrehajtóit is. A lead partnerrel szinte mindennapos kapcsolatot tartottunk fenn, a projekt ciklusainak zárása előtt, 
megismerve egymás munkahelyeit is, felváltva tartottunk un. cikluszáró megbeszéléseket.

A projekt tervezett beruházásait végrehajtottuk, így 
beszereztünk 1 db. parcellakombájnt, 1 db. 36 
LE-s kistraktort a hozzá kapcsolható talajmaróval 
és pótkocsival. Vásároltunk 1 db. pH mérőt, 1 
db. zöld színszelektort, 3 db. analitikai mérleget,  
1 db. spektrofotométert.  A napi munkát jól segítették 
a különböző számítás- és irodatechnikai eszközök, 
illetve a szántóföldön is használható terepi számítógép. 
Beszereztünk 1 db. Zeltex ZX-50-es típusú infravörös 
tartományban mérő termény-analizátort, illetve  
a program szakmai titkársága hozzájárulásával  
1 db. Infraneo szem- és lisztelemző készüléket. Az 
elvégzett beruházások a projekt Kari költségvetésének 

közel 50%-át tették ki.
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A projekt két éves időszakának meteorológiai tényezői közül  
a csapadékviszonyok alakulásának döntő hatása volt a hozamok 

mennyiségét, illetve a beltartalmi mutatók változását illetően. 
Mindkét évjáratot (2010/2011; 2011/2012) a csapadékhiány 

jellemezte, a mosonmagyaróvári meteorológiai adatok 
alapján 2011-ben 446,3 mm, 2012-ben október végéig 

406,7 mm csapadék hullott (az 50 éves átlag 594 
mm). A téli félév csapadékösszegei is 80-100 mm-
rel maradtak el a sokévi átlagoktól. A fajtakísérletek 
részletes eredményeit a projekt időszaka alatt 
általunk megrendezett 4 konferencián (2011. 
június 16; 2011. november 25; 2012. június 
14; 2012. december 6) ismertettük, s a lead 
partnerrel közös publikációkat jelentettünk 
meg az Acta Agronomica Óváriensis 2011. 
évi 1. különszámában is. Vizsgálataink 
eredményei a Kari- és a projekt honlapon is 
megtalálhatók. Az eredmények azt mutatják, 

hogy a fajták egyes tulajdonságai között is 
nagyfokú változékonyság van, ami alapján 

lehetőség van olyan fajtaösszetétel kialakítására, 
illetve termesztéstechnológia végrehajtására, mely  

a táplálkozás-élettani igények figyelembe vételével  
a lehető legjobb élelmiszeripari alapanyag-termelést 

és késztermék-gyártást tesz lehetővé.

A csak tönkölyből előállítható élelmiszerek 
választékának bővítését szolgáló termékfejlesztési 

kísérletek eredményeként 4 új terméket választottunk ki 



08

terméseredményei az 1980-as évek végéig nőttek, ezt követően a növekedés intenzitása csökkent, vagy egyes esetekben 
negatív irányúvá is vált. A statisztikai adatok arra is felhívták a figyelmünket, hogy a mezőgazdaságilag művelt területek 
nagysága Magyarországon közel 1,5 millió ha-ral csökkentek az utóbbi 60 évben, miközben a termesztett növényfajok 
száma is egyre kevesebb lett.

A projekt végrehajtása során figyelmünk a térség mezőgazdálkodása szempontjából legfontosabb élelmiszeripari 
alapanyagot biztosító – főleg gabonaféle - növényfajai felé irányult. Így a közönséges őszi búza mellett a tönköly, a triticale, 
a durum búza, az árpa (őszi- és tavaszi) és a pohánka fajtáit vizsgáltuk. Fajta- és termesztéstechnológiai kísérleteket 
állítottunk be a hüvelyes növényfajok közül szójával is.

A projekt első évében a megjelölt növényfajokkal összesen 319 kezelést hajtottunk végre. A többismétléses fajtakísérletek 
mellett több növényfajjal (tönköly, triticale, durum búza, közönséges búza, pohánka) termesztéstechnológiai kísérleteket 
is állítottunk be, vizsgálva a különböző tápanyaggazdálkodást elősegítő készítmények termésre, illetve a termések 
beltartalmi értékeire gyakorolt hatását. A projekt második évében a kezelésszám 347 volt. Az ökológiai tényezők  
a fajták mennyiségi és minőségi tulajdonságaira gyakorolt hatásainak tanulmányozása céljából 5 kísérleti helyen (ebből 3 
konvencionális – Mosonmagyaróvár, Sopronkövesd-Lövő, Lehnice-Lég, 2 ökológiai – Rábcakapi, Sladkovicovo-Diószeg; 
illetve 3 magyarországi, 2 szlovákiai) többtényezős nagyparcellás kísérleteket állítunk be különböző tápelempótló, vagy 
azt elősegítő kezelésekkel. A kísérleteket 2 tönköly búza fajtával, az ÖKO 10 és Lajta fajtákkal végeztük.

A fajtakísérletek végzése során értékeltük a fajták vegetációs idő alatti fajspecifikus tulajdonságait, így rögzítettük 
a fenofázisaikat, mértük a növényállományok magasságát, bonitáltuk az állományok megdőlését, felvételeztük 
a kórokozók megjelenését. A betakarítást követően mértük a fajták hozamait, illetve meghatároztuk azok 
legfontosabb beltartalmi mutatóit (nyersfehérje-, sikér-, olaj-, nedvességtartalom stb.). Az adatokat biometriai 
módszerekkel értékeltük. A kísérletek eredményeinek átfogó értékelését ezt követően fogjuk elvégezni.  
A fajtakísérletek beállítása során együttműködtünk a Mezőgazdasági Szakigazgatási Hivatallal, újabb nevén a 
Nemzeti Élelmiszerbiztonsági-lánc Hivatallal, illetve különféle nemesítő intézetekkel, cégekkel. Így az általunk vizsgált 

közönséges búza, őszi- és tavaszi árpa fajták egy része az ország különböző helyein is elvetésre kerültek.  
A kísérleti adatok elemzése során így arra is lehetőségünk volt, hogy a tájspecifikus fajtaösszetétel kialakítása 
végett értékeljük a fajták jellemzőinek változását, biztosítva ezáltal a tájegységünkbe legjobban alkalmazkodó 
fajtaszortiment kiválasztását. Az elvégzett elemzésekből megállapítható, hogy a fajták adaptációs képessége 
eltérő, a helyhatásnak a fajták kiválasztásában nagy jelentősége van.
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A HUSK/0901/1.2.1/0010 sz. projekt 
eredményei (NymE MÉK) 

A program tervezete 10 pontban rögzítette a feladatokat. A programpontok végrehajtása során a Kar 8 pontban hajtott 
végre feladatokat. A végrehajtott feladatok az eredeti programpontok sorszámának jelölésével a következők voltak:

»» 1. A felhasználandó mezőgazdasági növények kiválasztása
»» 2. Génbanki anyagok tesztelése, kiválasztása és felszaporítása a termesztési kísérletekhez
»» 3. Az agrotechnikai feltételek hatása a funkcionális alkotórészek mennyiségére
»» 4. A funkcionális alkotórészek mennyiségének tanulmányozása az alapanyagokban és a feldolgozási folyamat 

folyamán
»» 5. A feldolgozási és izolálási folyamatok hatása a funkcionális alkotórészek mennyiségére és minőségére a kiválasztott 

mezőgazdasági növények esetében
»» 8. A modellek és a funkcionális élelmiszerek optimális összetételének kiszámításához szükséges algoritmusok 

fejlesztése és tesztelése
»» 9. Az egészségre való hatás tesztelése és az új élelmiszeripari termékek megismertetése
»» 10. Projekt menedzsment működtetése

A kétéves időtartam alatt az NymE MÉK részére folyamatos feladatot jelentett a magyarországi 
növénytermesztési struktúra felmérése, különös hangsúlyt fektetve a Kisalföld régiójára. Elsősorban  
a Központi Statisztikai Hivatal több évtizedes múltra visszatekintő adathalmazait felhasználva létrehoztunk 
egy adatbázist, mely az 1921-től szinte napjainkig terjedő időszak főbb szántóföldi kultúráinak hozam adatait 
tartalmazza. Az adatok elemzése azt mutatta, hogy a szántóföldi növényfajok legnagyobb részének 

II.



A projekt egyik legfontosabb kimenete 
a 13 részből álló modell egység, amely 
lehetővé teszi a funkcionális összetevők 
izolálását extrakcióval, desztillációval és 
egyéb módszerekkel (szűrés) félüzemi 
viszonyok mellett. A kinyert izolátumok, 
extraktumok por alakban használhatók fel 
a különféle élelmiszerek előállításához, 
vagy pl. a lisztek beltartalmi értékeinek 
a növeléséhez.

A modellegység a projekt egyik 
társpartnerénél - KKV Union, Lehnice – 
megtekinthető.
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Az előzőek mellett ismert, hogy számos betegség kialakulásának oka az egyes tápanyagok hiánya, vagy azok helytelen 
összetétele a táplálékokban. Mindehhez hozzájárul az is, hogy a fogyasztók informáltsága az élelmiszerek összetételét 
illetően meglehetősen alacsony mértékű.

A projekt fő célja a fentebbi hiányosságok csökkentése érdekében olyan termelési folyamatok kidolgozása volt, melyek  
a magas hozzáadott értékű és az egészségre kedvezően ható élelmiszerek előállítását biztosítják.

Az együttműködés folyamán a kutató helyek (kutató intézet, egyetem), a mezőgazdasági és az élelmiszeripai termelők  
(a gabonafélék termesztésével és az élelmiszerek előállításával foglalkozó kis- és középvállalkozások a magyar és  
a szlovák oldalon egyaránt) közösen végeztek kísérleteket tönköly búzával, valamint más szántóföldi növényfajokkal 
és fajtákkal, gyógynövényekkel és gyümölcsfélékkel a határmente mindkét régiójában, s közösen végeztek mintavételt, 
valamint a minták elemzését is együtt folytatták a megfelelő infrastruktúra felhasználásával.

Nagyon fontos tényező, hogy az infrastruktúra azon része, amely az analízisek elvégzésére szolgált, a projekt 
költségvetéséből került beszerzésre, biztosítva ezáltal a kísérleti vizsgálatok lehetőségének bővítését a projekt partnerei 
számára. A termesztéstechnológiai folyamatok változtatása azt a célt szolgálta, hogy azokkal a kiválasztott termények 
(növények) funkcionális összetevőinek összetételét fokozni tudjuk. A projekt végrehajtása során került sor a kiválasztott 
élelmiszerek (gabonafélék, gyümölcsfélék, gyógynövények) azon funkcionális részeinek izolálására szolgáló folyamatok/
eljárások optimalizálására, amelyek a tápértékük mellett bizonyítottan pozitív hatással vannak a fogyasztók egészégére.

Értékes kísérleti eredményeket kaptunk a fajtától, a termesztési feltételektől, a termesztés különböző módszereitől,  
a különféle kezelések hatásától és a feldolgozási technológiától függően. Elemeztük továbbá a technológiai feldolgozás 
és a regionális hatások összefüggését a vizsgált növények mennyiségi- és minőségi jellemzőire. A kapott eredmények 
felhasználhatók a termesztési feltételek optimalizálására, továbbá a kedvezőbb beltartalmi értékű tápanyagok előállítására, 
illetve a csökkent beltartalmi – kedvezőtlen tulajdonságú -anyagokat tartalmazó élelmiszerek gyártásánál is.

A projekt kimenetei, amelyek a projektről szóló információk közzétételét szolgálták: előadások, tudományos 
szakcikkek, kiadványok, valamint innovatív receptúrák és magasabb hozzáadott értékű regionális forrásból 
származó termékek, valamint fejlesztés alatt lévő új élelmiszerek, amelyek fokozatosan kerültek/kerülnek 
piacra az élelmiszeripari szektorból származó projekt partnerek segítségével. 05



A magyar-szlovák együttműködéssel 
végrehajtott HUSK/0901/1.2.1/0010 „A 
regionális források felhasználása 
az egészségmegőrző funkcionális 
élelmiszerek előállítására“ című 
projekt előnyei
A Magyar - és a Szlovák Köztársaság közötti határon átnyúló projekt - „A regionális források felhasználása az 
egészségmegőrző funkcionális élelmiszerek előállítására“ - hivatalosan 2010. október 1-én kezdődött a Regionális 
Fejlesztési Alap támogatásával.

A projektben kezdetben három partner vett részt: 

»» Szlovákiát az Élelmiszertudományi Kutató Intézet (Výskumný ústav potravinársky - vezető partner) és a nyitrai 
Szlovák Agrártudományi Egyetem (Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre, mely később kilépett a projektből) 
képviselte

»» Magyar Köztársaságból a Nyugat-magyarországi Egyetem mosonmagyaróvári Mezőgazdaság - és Élelmiszertudományi 
Kara (Fakulta poľnohospodárskych a potravinárskych vied Západomaďarskej university) vett részt a projekt feladatainak 
végzésében.

 
A projekt szükségességét az a tény indokolta, hogy a szlovák-magyar határmenti régióra egyaránt a domináns 
agrárjelleg és a kiváló mezőgazdasági földterület a jellemző. Az elmúlt évtizedeket a mezőgazdasági termények 
túltermelése jellemezte, s a piacon megjelenő termékek alacsony hozzáadott értékkel rendelkeztek. Mindezek 
következtében a régiókra az agráripari hanyatlás volt a jellemző.
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