1. Examintion of algae cultivation

The utilization of algae is based on almost endless potential. However, their cultivation has
numerous challenges: while during autotrophic cultivation they need light and CO2 (at least
periodically) and the grow slowly, if they are cultivated under heterotrophic conditions they
become more productive even in the absence of light, but are more easily contaminated.
Algae are cultivated both in open pounds and photo-bio-reactors. Among these wide
possibility should a student find a way for effective fermentation via comprehension of
different strains, conditions reactor types etc.

2. Fermentation of Bio-isoprene

Isoprene is a special fermentation product: it become one of the platform molecules of White
Biotechnology not only because of the wide applicability of its derivatives, but terpenoids (as
pharmaceuticals) and biofuels can be synthesised from it, too. Additionally at room
temperature is a gaseous material, resulting an easy separation from the fermentation broth.
Candidates have to examine and optimize these fermentations.

3. Production of biodetergents

Production of bio-detergents (Biosurfactants) has its renesaince. Among them several sugar-
tensids can be found, which has growing interests in the cosmetic industry, recently. Despite
of this, the others can also be environmental friendly and effective alternatives of synthetic
detergents. Biodetergents can be produced via bacterial fermentation, thus waste streams (like
whey) can be converted into valuable products. The examination of this process is the object
of the candidate.

4. Production od propionic acid

The speciality of proionic acid fermentation is, that it is almost the only process which can
utilize lactic acid as carbon source. The lactic acid and lactose/casein content of the
significant amount of waste whey can be appropriate for propionic acid production, which
later is kept as a platform compound of white biotechnology (series of derivatives can be
easily formed via simple chemical routes). Thus the candidate have to focuse on whey based
propionic acid fermentation.

5. Whey based probiotics fermentation

Whey has numerous applications, but still a significant amount is repealed without any
utilisation in Hungary. Therfore we aimed the utilisation of this whey in the dairy
technologies. Since the starter culture of the dairy plant is bought readily, it seems to be a
good choice to examine the possibility of probiotic production on waste whey.

6. Production of vitamin-D

Recently, it seems to be accepted, that beside vitamin C vitamin D plays more significant role
in the reality than it was thought previously. Furthermore, at Hungary’s climate at least during
the half of a year it is necessary to apply some vitamin D supplementation. Therefore it is
worthy to examine the microbial vitamin-D production, thus the candidate have to maximize
the productivity with fungal or yeast mediated fermentations via determination of influencing
paramters..



7. Development of liposomal (Nano) products for food industry

The role of food supplements become slowly determinative in our life, since the accelerated
way of life makes not always possible the healthy nutrition, and furthermore the immune
system is exposet for more intense load. Therefore we develop for a partner of us such dietary
supplements, of which production involves the packaging of active compounds into
liposomes, obtaining better uptake and absorption. This is therefore an interdisciplinary
research between biotechnology and nanotechnology, thus candidates have to apply both
disciplines.

8. Cosmetic product development  Kaktusz! (HoranyiT)

The SME sector in Hungary received a lot of funds for their strengthen, recently. One
dynamically developing cosmetic SME is permanent contractor of our researchgroup, and
their arising development needs generate never ending research topics for us, generally
developments of innovative compositions, and the quality check of the new products (from
microbiological aspects).

9. Product development with microbiological aspects

Cosmetic and nutritive products contamination and stability measurements have to be done
according to different standards, and their comprehension is the object of the candidate on the
basis of analysis of many real products from the market or products under developments.

10. Study of production of alternative sweeteners 2.

A human tarsadalom szénhidrat fogyasztasa és ezen beliil a cukor felhasznalas jelentds
figyelmet kap, kiilondsen a cukorbetegség, de az egészséges életmadd okan is. Az alternativ
cukorforrasokkal szemben kiilonb6z6 igények meriilnek fel (ne szivodjon fel, v. gyorsan
vigyen be energiat, hogyan hat a vércukorszintre stb.). Vannak olyan névények, amelyeket
6sidok ota hasznalnak egyes kulturdkban, de ipari cukorkinyerés eddig nem volt jellemz6 az
olcso, konnyen elérhetd kristalycukor miatt. A magyar cukoripar valsaga azonban el6térbe
helyezi ezen lehetdségeket, igy a jeloltnek is erythritol fermentacios eldallitasaval annak
vizsgalataval és a kinyerési lehetdségekkel kell foglalkoznia.

11. Study of production of alternative sweeteners 1.

A human tarsadalom szénhidrat fogyasztasa és ezen beliil a cukor felhasznalas jelentds
figyelmet kap, kiilondsen a cukorbetegség, de az egészséges ¢letmod okan is. Az alternativ
cukorforrasokkal szemben kiilonb6z6 igények meriilnek fel (ne szivodjon fel, v. gyorsan
vigyen be energiat, hogyan hat a vércukorszintre stb.). Vannak olyan névények, amelyeket
6sid6k ota hasznalnak egyes kultardkban, de ipari cukorkinyerés eddig nem volt jellemz6 az
olcso, konnyen elérhetd kristalycukor miatt. A magyar cukoripar valsdga azonban eldtérbe
helyezi ezen lehetdségeket, igy a jeldltnek is novényi (stevia) alapanyagok cukor tartalmanak
vizsgalataval és a kinyerési lehetdségekkel kell foglalkoznia.

12. Fermentative production of biopesticides

Magyarorszag Eu-s csatlakozasakor a korabbi peszticidek egy részét betiltottak, tjak viszont
nem keriiltek forgalomba. Természetes ellenség hijjan igy az olyan kartevék mint példaul a
kullancsok elszaporodtak. Léteznek azonban olyan mikroorganizmusok, amelyek a
kullancsokat szelektiven pusztitjak, igy ezen biopeszticidek eldallitdsa célszertinek tiinik. A



jeléltnek azonban olyan kihivasokkal kell megkiizdenie, mint fonalasgombaék és sporaik nagy
1éptékii tenyésztése.

13. Study of isotonic beverages

Az egészég megdrzd programok terjedésével egyre né az amatdr sportolok szdma, kiilondsen
a modosabb rétegekben. Az emberi szervezet a tartos fizikai munka/mozgés/sport kdzben
szamos tartalékat felhasznalja, amelyeket a folyadékveszteségen feliil célszerii potolni. Ebbdl
a célbal kiilobozo tiditdk vannak forgalomban, azonban a jeldlt feladata egy 0j izotonikus
termékcsalad piacravitelének segitése ozmometrias mérések segitségével.

14. Collagen based product development

A kozmetikai ipar gyakran hasznal nedvesitd dgenseket, amelyek kozott kiemelt szerep jut a
természetes eredetli kollagénnek. Ez a kotszoveti fehérje az ¢éldvilagban meglehetésen
gyakori, am gazadsagos kinyerése csak néhany alapanyag esetén oldhaté meg. Felhasznaloi
igény van arra, hogy nem csupan vizes oldatban, hanem liofilezett ampulléban is forgalomba
kertilhessen, ezért a jeldlt ennek a kihivasnak kell eleget tegyen.

15. Extraction of lactic acid from broth (processing fermentation broth)

Since a decade we research the different fermentative production of lactic acid. While we do
this, several times met the need for down streaming beside the upstream processes, both from
economical and technologyical aspects. Therefore we started to elaborate a lactic acid
extraction process focusing on reactive extraction.

16. Study of D-lactic acid fermentation

The renaissance of lactic acid production is driven by the biodegradable PLA (pol lactic acid)
and by the other attractive members of lactic acid platform (like lactate esters, i.e. solvents).
While in the 90°s the focus was on L-lactic acid fermentation, recently the d-isomer become
valuable, too, and the market leaders (like Cargil) already started to build the pilot plants for
it. Candidate can join this perspective, but in our lab just introduced research.

17. Study of L-lactic acid fermentation with filamentous fungi

The renaissance of lactic acid production is driven by the biodegradable PLA (pol lactic acid)
and by the other attractive members of lactic acid platform (like lactate esters, i.e. solvents).
Therefore it is nessecary to elaborate an effective fermentative production. Candidate can join
this research but instead of applying the common lactic acid bacteria she/he have to focus on a
filamentous fungi.

18. Improvement of lactic acid technology

A tejsav a "fehér biotechnoldgia" egyik klasszikus példaja: megtjuléd alapanyagokobdl
(fermentacioval) eldallithato, és szarmazékai a kiillonbozo iparagak szamadra igen értékesek
(alkil-észterei "zold-oldoszerek", polimerje, biodegradalhatdo miianyag stb). A régdta ismert
klasszikus technoldgiak szamos olyan hatrannyal jarnak (pl. gipsz képzddés), amelyek miatt a
bio-tejsav versenyképessége csokken a szintetikus tttal szemben, pedig a biologiai eldallitas
optikailag tiszta terméket eredményez. Ezen hatranyok lekiizdésére ipari partnerek
segitségével végez kutatasokat csoportunk, ahol a diplomazok is bekapcsolddhatnak egy
megvaldsulod lizem technoldgia fejlesztésébe.



19. Study of anaerobic glycerol metabolism from technological aspects

A glicerin idedlis ipari ("fehér biotechnologiai" alapanyag, mert a biodizelgyartas
melléktermékeként nagy mennyiségben keletkezik ndvényi (azaz megujuld) nyersanyagbol.
Platformképz6 vegyiilet, azaz szarmzékai szamos iparadg szamara fontos alapanyagok vagy
termékek. A két legfontosabb szarmazéka az 1,3-propandiol (PD) és adihidroxiaceton (DHA).
Elébbit ~160.000t/év mennyiségben szintetikusan, ~40.000t/év mennyiségben de novo
fermentacioval allitjak el. A diplomamunka sordn egy alternativ, koenzimregeneralason
alapul6, enzimes, szimultan PD és DHA el6allito eljaras fejlesztése a cél. Ehhez a
biomérndkség teljes technologiai arzenaljat felhasznalhatja a témaban elmélyiilé hallgato a
géntechnoldgiatol, a fermentécion és enzimreakcidkon 4t a downstream miveletekig.

20. Fermentation of the hungarian antibiotic
Az ’50-es években felfedezett s vilagszabadalom 4ltal védett vizben rosszul oldodé magyar
antibiotikum a primicin. Ennek fermentacioja is és az analitikdja (nyomonkdvetése) is nagy
kihhivas, ezért célul tiiztiik ki az inravords spektroszkopidval tamogatott fermentéacio
fejlesztést

21. Submerged fermentation of mushroom
A human fogyastasi célbol tenyésztett kalapos gombak tenyésztéssi ideje igen hosszl (tobb
mint egy honap), ezért ipari igény jelentkezett szubmerz oltdéanyag eléallitasara. A sikeres
lombikos kisérletekkel valodi gombékat tudtunk ndveszteni, a cél most az oltéanyag
Iéptéknovelése.

22. Molibden removal from a leachate
Bényaszati csurgalékvizben magas molibdén koncentracio taldlhatd, am egyes nitrogénfixlo
baktériumok nagy mennyiségli molbdént képesek megkotni, ezért célunk olyan eljaras
kidolgozasa, amely alkalmas a csurgalékviz bioldgiai molibdén mentesitésére, mikdzben
hasznos termék keletkezik.

23. Production of probiotic beetroot juice
A céklalé magas szénhidrattartalma megneheziti a céklalé eltarthatosagat, ezért célszerii lenne
csokkenteni. Probiotikus mikrobdk segitségével a szénhidrattartalom hasznos biomasszava
alakithato, amely hozzéaadott értéket képvisel és jobban eltarthatd, egészség tamogatd
(funkcionalis) élelmiszert eredményez. A feladat tobb alternativa dsszehasonlitasa.

24. Fermentation of Pseudonocardia autotrophica for production of 25-hydroxy-
calciferol

A D-vitamin csalad immunerdsité jelentdségét az utdbbi idokben kezdik hangstlyozni. A
vitamin csalad elemei kdzott kiilonos jelentdségii a 25-helyzetti hidroxilezés, amely
enzimesen elvégezhetd. Az enzimet mikrobidlis fermentacioval kell eléallitani.

25. Scale up of recombinant Escherichia coli fermentation
A feladat laboreljaras Iéptéknovelése, melyben a célfehérje megteleld kitermeléssel €s
konformécioban allithat6 el

26. Study of antibiotic effect of differently handled textiles
Szamos olyan kozosségi teriilet 1étezik, ahol a hasznalt textilidk antimikrobas hatasa fontos
lenne (honvédség, egészségiigy). Az SzZKT-n eldkezelt textilidkat vizsgaljuk miiszeres
mikrobiologiai (BacTrac) vizsgalat segitéségével.

27. Biogasification of biodiesel residue (G-phase)



A hallgat6 feladata 3 kiilonb6z6 biologiai eredetii olaj atészterezése, majd az észterezés
melléktermékeként kapott glicerines hulladék (G-fazis) hasznositasa biogaz eldallitasara.

28. Utilization of glycerol containing wastes

Novényi olajok atészterezése gyakran alkalmazott eljaras az olajok észteresitésére,
feldolgozasara. Ilyenkor altalaban képzddik egy szennyezett, magas glicerin tartalmu elegy. A
mikoroorganizmusok jelentds része képes a glicerin hasznositasara, de a szennyezéanyagok
jelenléte egyedileg befolyasolja a miikodésiiket, ezért szinte minden folyamatra kiilon
vizsgalni kell a G-fazis alkalmazhatosagat. Célunk megvizsgalni e G-fazis alkalmauhatdsagat
tejsav és D-vitamin el6allitasaban.

29. Examination of mixed microbial consortia

Microbial consortia are often used in agriculture or aquaculture. The applied products
contains several microorganism, which affect each other, and also the product quality. To
cultivate these strains together and keep the same optimized strain ratio would be a challenge
but an economical way in comparison to produce pure cultures separately and then mix them.
These challenges should be studied by the candidates.



