A takarmany és ¢élelmiszerbiztonsag erfsitése a takarmanyok
mikotoxin-mentesitésére alkalmas innovativ technologiak
kifejlesztésével

A mikotoxin- mentesitésre alkalmas innovativ technolégiak kifejlesztése céljabol 2016- ban a
Nemzeti Kutatasi, Fejlesztési és Innovaciés Hivatal altal meghirdetett Nemzeti Versenyképességi és
Kivalosagi Program keretében elnyert palyazatot konzorcidlisan valdsitottuk meg. A konzorciumba,
olyan kutat6- és tudaskozvetité szervezetek és cégek keriiltek bevonasra, amelyek a szakmaban
elismertek és az adott terileten referenciamunkaval rendelkeznek. A konzorciumvezet6 szerepét a
Vitafort Zrt. vallalta, aki meghataroz6 takarmanygyart6 vallalat a Kozép-Eurdpai térségben és a hazai
takarmanypiac vezet6é szerepléje. A vallalat f6 profilja a gazdasagi haszonallatok takarmanyozasa. A
konzorciumban tagként vett részt a Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés Kozpont Kornyezeti és
Alkalmazott Mikrobioldgiai Osztalya, amely intézet a molekularis taxonémiai, genetikai, molekularis
biolégiai és proteomikai munkakat végezte. A Magyar Agrar-és Elettudomanyi Egyetem (Korabban
Szent Istvan Egyetem) Takarmanyozasi Tanszéke, az Akvakultira és Kornyezetbiztonsagi Intézet és a
Hit6- és Allatitermék Technolégiai Tanszék. Az egyetem bevont egységeinek f6bb kutatési teriiletei a
gazdasagi haszonallatok takarmanyozasa, a mikotoxinok okozta kartételek biokémiai mechanizmusainak
feltarasa, kornyezeti mikrobiologia, 6kotoxikologia, élelmiszer technoldgia. A kutato- és tudaskozvetitd
szervezetek mellett konzorciumi tagként szerepelt a Zollai Baromfi és Husfeldolgozé Kft. innovativ
husipari kisvallalkozas. A baromfi husfeldolgozasban szamos innovaciét bevezetve fontos szerepldje az
iparagnak. Tagként vett részt a projekt megvalositaisiban a Moment Consulting K2 Kift., a cég 6
profilja az 6kologiai rendszert nem karosité mikrobioldgiai termékek gyartasa.

A projekt Otletet a nemzetkézi és hazai szinten is komoly problémat okozé mikotoxin
szennyezettség adta. A mikotoxinok a takarmany alapanyagok szennyezése révén bekertilhetnek az
élelmiszerlancba és human egészségiigyi kockazatot hordoznak. A projekt célja olyan bioldgiai
detoxifikaciés eljarasok  kialakitasa volt, amelyek segitségével a  szennyezett takarmany
dekontaminalhat6, ezzel novelve a gazdasagi allatok termelését, masrészt csokkentve a mikotoxinok
bejutasat az élelmiszerlancba. Olyan mikrobat kerestiink, amely az aflatoxin B1 (AFB1) mikotoxint
termel& Aspergillus flavus antagonistaja, ezzel csokkentve az AFB1 termelést. Izolaltunk egy olyan
Aspergillus oryzae torzset, amely kiszoritotta a toxintermeld torzseket, ezzel 60-70%-kal csokkentve az
AFB1 szennyezettséget. Olyan Lactobacillus torzseket is talaltunk, amelyek megkotik az AFB1-et. Egy
Rhodococcus torzset is izolaltunk, amely mikrosiléban képes a kukoricaszilazs AFB1 szennyezettség
csokkentésére. Kialakitottuk a dekontaminalé baktériumok tzemi méretl el6allitaisanak muszaki és
technoldgiai hatterét. Balaszilazsokkal végzett dekontaminaciés és tejelé tehenekkel végzett

vizsgalataink nem erGsitették meg korabbi eredményeinket, amelynek oka a dekontaminacié
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hatékonysagat befolyasolé kornyezeti faktorok fuggvénye lehetett. A befertézés és a silé modellezés
ugyan sikeres volt, de a gyakorlati bevezetés el6tt tovabbi kutatast és fejlesztést igényel. Szilard fazisa
fermentaciéval ugyanakkor a Rbodococcus pyridinivorans AK37 térzs AFBl-el szennyezett kukorica
mikotoxin tartalmat 80%-ban csokkentette, amelyet biomonitoring tesztben is igazoltunk. Az
ochratoxin A (OTA) hatékony detoxifikicidjahoz szilard fazisu fermentacioval egy Cupriavidus tOrzset
alkalmaztunk. Az OTA bioldgiai hatasainak, valamint a biodetoxifikicié soran keletkezé metabolitok
vizsgalatara pedig zebradanio tesztet fejlesztettiink.

A projekt soran kialakitott mikrobiolégiai detoxifikaciora alkalmas szilard fazisa fermentaciéval
detoxifikalt kukoricat allitottunk elé baromfi etetési kisérletekhez. Ezek soran megallapitottuk, hogy
brojler csirkék hasaban, illetve majaban a mikotoxin akkumulacié mértéke a detektalhatdsagi érték alatt
volt. Az AFB1 vagy OTA detoxifikacié hatdsara javultak a termelési paraméterek és nétt a huskihozatal.
A kisérletekbdl szarmazoé his és maj alapanyagok felhasznalasaval huskészitményeket allitottunk eld,
amelyek emberi fogyasztasra alkalmasnak bizonyultak, {gy megkezdtik az 4j, hozzaadott értéket
képvisel6, adalékanyag és allergén mentes késztermékek piacra vitelének el6készitését. Vizsgaltuk a
termékek eltarthatésagat is és megallapitottuk, hogy a nagy hidrosztatikus nyomaskezelés névelte a
mikrobioldgiai stabilitast, valamint mérsékelten csokkentette az AFB1-el mesterségesen szennyezett
daralt csirkemell mikotoxin tartalmat.

A szaritott szeszmoslék (DDGS) hemicelluléz tartalmanak csokkentésére és AFB1 tartalmanak
egyidejd detoxifikalasara egyrészt detoxifikalod, masrészt hemicellulolitikus baktériumokat alkalmaztunk,
amelyek egér modellben prebiotikus hatast is mutattak. Prebiotizacié hatasara, brojler csirke etetési
kisérletben a DDGS 10% mértékben még javitotta a termelési paramétereket, de 20% esetében mar
nem. Prebiotizalt DDGS és mikotoxin detoxifikalt tartalmu takarmany etetésekor a termelési
paraméterek a dekontaminacié hatasara tovabb javultak.

A projekt soran végzett monitoring vizsgalatok soran felmértiik egyrészt a hazai termesztést
silokukorica AFB1 szennyezettségét, valamint a hazai lakossag mikotoxin terhelésének felmérésére tobb
mint 300 anyatej mintat gydjtottiink 6nkéntes kismamaktol, amelyekbdl ochratoxin A (OTA) és AFM1

vizsgalata tortént.
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