Debreceni Egyetem

Egyuttmukodésben fejleszt innovativ
péktermékeket a Debreceni Egyetem

Ropogds vekni, illatos fehér, barna, félbarna, rozs-, durum- vagy éppen teljes kidrlésl kenyér,
amelynek lelke a kovasz. Innovativ kovaszolasi technolégian alapuld, egészségmeg6rz6
péktermékcsalad fejlesztése a célja a Debreceni Egyetem Mezégazdasag-, Elelmiszertudomanyi és
Koérnyezetgazdalkodasi Kar, valamint a Balmaz-Siitéde Kft. konzorciumaban most indulé
kutatéprogramnak. A haroméves projekt részleteirdl sajtétajékoztatén szamoltak be a szakemberek.

- A Debreceni Egyetemre nem jellemz0, hogy az elefantcsonttornyaban ul. Ez sem hisz éve, sem ma
nem igaz intézménylinkre, amelynek jelenleg is tobb szaz vallalattal van aktiv partnerkapcsolata.
Egyetemink és az Agrarminisztérium marcius végén megerdsitette és Uj tartalommal toltétte meg
stratégiai egylttmUikodését, agrarkarunk pedig 37 vallalattal irt ala partneri megallapodast, tovabba
20 szervezettel kotott kihelyezett tanszéki szerzédést. Bar a nemzetkdzi politika megproébalja tavol
tartani a modellvalté egyetemeket a forrasoktdl és palyazatoktdl, az élet azt mutatja, hogy az
egyetemek tuddsait nem lehet kizarni a nemzetkézi kutatasokbdl vagy éppen a magyar
innovacidkbdl, vannak konstrukcidk, mint ez a projekt is, amely tdmogatja munkdjukat - mondta a
palyazati program nyitérendezvényén Bacs Zoltan, a Debreceni Egyetem kancellarja.

Az egyetemi vezet szerint ma mar jelentds tarsadalmi igény mutatkozik arra, hogy a kenyér,
amelyet elfogyasztunk, ne csak finom legyen, de egészséges, egészségtamogatd vagy akar
funkcionalis élelmiszer is.

- A kovasz a kenyér lelke. Vallalatunk 35 éve foglalkozik vele és dolgozik a fejlesztésén. Ismerjk,
tudjuk, hogyan mdkadik, mi a szerepe. Mégis nem teljesen vagyunk tisztaban azzal, milyen hatassal
van a szervezetlinkre. Ez a megoldand6 kérdés és a szakmai szervezetekkel folytatott egyeztetés
0sztonzott bennlinket arra, hogy ezt a terlletet jobban megismerjiik. Szeretnénk a fogyasztokat
meggydzni arrdl, hogy a pékaruk fogyasztasa pozitiv élettani hatasokkal jar szervezetiinkre. Ezt a
Debreceni Egyetem agrarkutatéinak bevonasaval szeretnénk tudomanyosan is alatdmasztani -
fejtette ki Flilep Zsolt, a Balmaz-Sutdde Kft. Gigyvezetdje.

A hadroméves program keretében a DE Mez8gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és
Kérnyezetgazdalkodasi Kar (MEK) kutatéegységei mellett a Balmaz-Siitdde Kft. Gjonnan létrehozott
laboratériumaban folytatjdk majd a vizsgalatokat. A tudomanyos munkaban az agrarkar csaknem
husz kutatdja vesz részt.

- A Debreceni Egyetem Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kérnyezetgazdalkodasi Kar hazank
legnagyobb agrarkaraként egyedulalld, hiszen a szant6foldtol az asztalig vagy akar a klinikai tesztelés
folyamataig is végig tud vinni egy élelmiszer-innovaciét, amelyhez az agrar kutatdintézeteink
teremtik meg a sziikséges alapanyagokat. Folyamatosan fejlesztjik oktatasi portfélionkat, tovabba az
infrastrukturankat, ezek azok a koériilmények, amelyek segitik, hogy hatékonyan tudjuk tamogatni a
partnereinket, hogy sikeresek legyenek a piacokon - tette hozza Harsanyi Endre, a Debreceni
Egyetem agrar- és élelmiszertudomany fejlesztéséért felelds agazatfejlesztési rektorhelyettese.

A projekt soran a vadkovaszok mikrobiomjanak részletes vizsgalata mellett az élesztd- és
baktériumfajok minéségi és mennyiségi azonositasat is elvégzik a kutatdk.

- A tudomany fejlédésével az élelmiszereink mindségi jellemz6i Uj megvilagitasba keriltek. Ma mar a
szervezetlinkben él§ baktériumokra és gombakra nem ellenségként tekintliink, hanem szimbidzisban
élink vellk. Rendelkeziink azokkal a technolégiakkal, amelyekkel pontosan meg tudjuk hatarozni
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ezen kézdsségek dsszetételét. igy lesz ez az ugyancsak baktériumokbdl és gombakbdl 116 kovész
esetében is. Az azonositott mikrobakbdl térzsgyUjteményt hozunk létre, amelyet tovabbi potencialisan
hasznos torzsekkel bévitlink. Az adatbazis értékes informacidkat nydjt nemcsak a kutatdk és
fejleszték, hanem a fogyasztdok szamara is, biztositva szamukra megbizhato forrast a péktermékek
egészségiigyi elényeirdl - ismertette Mathé Endre, a DE MEK Té&plalkozastudomanyi Intézet
igazgatdja.

Az innovacidés program nyitérendezvényén Gydri Zoltan, a Taplalkozastudomanyi Intézet professor
emeritusa az élelmiszeripari kutatasok fontossaga mellett a kutatdi tarsadalom 6sszefogasat
hangsulyozta. Tiba Istvan orszaggyUlési képviseld korszakalkotd egylittmikddésnek nevezte a
Debreceni Egyetem és a Balmaz-Siitdde Kft. partnerségét, amely - mint mondta - tiikrozi a K6zos
Agrérpolitika és az Elelmiszeripari Beszallito-fejlesztési Program céljait.

- A vildgjarvany ideje alatt csaknem 18 szazalékkal csékkent a pékaruk forgalma, ezt a visszaesést
azoOta sem tudta ledolgozni a hazai piac - jelentette ki Septe J6zsef, a Magyar Pékszdvetség elndke.
Véleménye szerint a most kezd6dd kooperativ program esélyt teremthet arra, hogy Uj lendiletet
vegyen a fogyasztas, tovabba megcafolja azt a téves itéletet, miszerint egészségtelen a pékaruk
fogyasztasa.

A Hajdu-Bihar Varmegyei Onkorményzat elnoke, Pajna Zoltan az egyittm(ikédés kapcsén kiemelte: a
Debreceni Egyetem és a Balmaz-Siitode Kft. kozds programja kivalé mintaja annak, hogy a
tudomanyos eredményeket, innovaciokat hogyan lehet a lehetd leggyorsabban és leghatékonyabban
atadni a fogyasztoknak.

A program az Innovativ kovaszolas: mikrobiom, technolégia és egészségmegdrzd péktermékek
fejlesztése elnevezés(, 2024-1.1.1-KKV_FOKUSZ-2024-00040 szédmU, a Nemzeti Kutatasi, Fejlesztési
és Innovaciods Hivatal altal kiirt KKV Fokuszterileti Innovaciés Program tamogatasaval valésul meg.
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