ELELMISZERVIZSGALATI
KOZLEMENYEK

Elelmiszerminoség - Elelmiszerbiztonsag

Journal of Food Investigations
Food Quality — Food Safety

Mitteilungen iiber Lebensmitteluntersuchungen
Lebensmittelqualitiat — Lebensmittelsicherheit

Tartalombol:

Elelmiszeranalitika — mult, jelen, j6vd

A klimavaltozas lehetséges hatésai az
élelmiszer-biztonsagra

Nitrat- és nitrit-vegyuletek jelentésége az
elelmiszerekben

A globalis élelmiszerrendszerek Uj iranyzatai:
Elelmiszer- és Agrargazdasagi Vilagforum
Bostonban

LVI. kotet 2010. 4. fizet




Szerkeszti a szerkesztobizottsdg:
Farkas Jozsef, a szerkeszt&bizottsag elndke
Molndr Pdl, f6szerkesztd
Boross Ferenc, muszaki szerkeszto

Ambrus Arpad Racz Endre

Biacs Péter Salgd Andras

Bir6 Gyorgy Sohar Pélné

Gyaraky Zoltan Szabd6 S. Andras
Gydri Zoltan Szeitzné Szab6 Maria
Lasztity Radomir Szigeti Tamés

Az Eurépai Mindségiigyi Szervezet Magyar Nemzeti Bizottsdg
és a Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal szakfolyéirata

A szakfolydiratot a kovetkezd kiilfoldi, illetve nemzetkozi
figyeld szolgdltatdsok vették jegyzékbe és referdljdk:
Chemical Abstract Service (USA)
ThomsonReuters (USA) — Science Citacion Index Expanded (also known as
SciSearch®) — Journal Citacion Reports | Science Edition
Elsevier’s Abstracting & Indexing Database (Hollandia) - SCOPUS&EMBASE

A szaklap kiaddsdt az alabbi kivdlo mindségirdnyitdsi és
élelmiszerbiztonsdgi rendszert miikédteté vdllalatok tdmogatjdak:
CERBONA Zrt. SARA LEE Hungary Zrt.
Coca Cola Magyarorszag Szolgaltato Kft. UNIVER PRODUKT Zrt.
GALLICOOQP Pulykafeldolgoz6 Zrt. WESSLING Hungary Kift.
Magyar Cukor Zrt.
BME Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszer-tudomanyi Tanszék

Szerkesztdség: 1026 Budapest, Nagyajtai utca 2/b.

Kiadja a Q & M Kft., 1021 Budapest, Volgy utca 4/b.
Késziilt a Possum Lap- és Konyvkiadé gondozasaban, FelelGs vezets: Varnagy Laszlo
Megjelenik 800 példanyban. Eléfizetési dij egy évre: 1600 Ft és postazasi
koltségek + AFA. Az el6fizetési dij 256 oldal arat tartalmazza.

Index: 26212

Minden jog fenntartva!
A kiado irasbeli hozzajarulasa nélkiil tilos a kiadvany barmilyen eljarassal
torténd sokszorositasa, masolasa, illetve az igy eldallitott masolatok terjesztése.

EMKZAH 31/1-64
HU ISSN 0422-9576




Elelmiszervizsgalati
Kozlemények

Elelmiszermindség - Elelmiszerbiztonsag

TARTALOM

Lasztity Radomir: Elelmiszeranalitika — mult, jelen, jov6 ............ 209

Farkas Jozsef és Beczner Judit: A klimavaltozas lehetséges
hatésai az élelmiszer-biztOnSagra ......cccocceevvveereiveeeniiieeeieeene 219

Szigeti Tamas Janos: Nitrat- s nitrit-vegytiletek jelentdsége az
€lelmiszerekben ........cociiiiiiiiiiiiiiii 231

Panyor Agota: A globilis élelmiszerrendszerek ij iranyzatai:
Elelmiszer- és Agrargazdasagi Vilagférum Bostonban ............. 247

Aktualis agrarpolitikai kérdések: allattenyésztésiink helyzete és

kilatdsai (Varkonyi GAbOor) .......ccocevieniiniiniiniiiciecececee 251
Hirek a kiilfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas eseményeirdl ..... 255
2010. évi tartalomjegyZEK ....c.eevevriiiriiiiiiieeeieeeeee e 266
UtmUutatd SZEIrZOK TESZETE ....uvvrveeeeeeeeeeeeeereeseesee s sesses s seseesseeens 268
MegrendelS 1ap ..coooueeiiiiiiiieieeee e 269
Nemzetkdzi rendezvEnynaptar ........ccccceevveeerveeeinieeeenieeenieeenneeens 270

LVI. kotet 2010. 4. fizet




CONTENTS
Lasztity, R.: Food Analysis — Past, Present, Future ....................... 209

Farkas, J. and Beczner, J.: Potential Effects of Climate Change
on the FOod Safety ......cooviiiiiiiiiiieeceeec 219

Szigeti, T. J.: Nitrate and Nitrite Compounds in Several Food
Products ......ccociiviiiiiiiiiiii 231

Panyor, A.: New Directions of the Global Food Systems - World
Forum of the International Food and Agribusiness
Management Association in BoSton ...........ccceeveevniieinnieeennneen. 247

INHALT

Lasztity, R.: Lebensmittelanalytik - Vergangenheit, Gegenwart,
ZUKUNTE (i 209

Farkas, J. und Beczner, J.: Mogliche Einfliisse des
Klimawechsels auf die Lebensmittelsicherheit .......................... 219

Szigeti, T. J.: Die Bedeutung von Nitrat- und
Nitritverbindungen in Lebensmitteln .......c.cccooceeviiniiinninnnen. 231

Panyor, A.: Neue Richtungen von globalen
Lebensmittelsystemen - Weltforum der Internationalen
Lebensmittel- und Agrarwirtschaft in Boston ..........ccccceeeneen. 247



Elelmiszeranalitika — mult, jelen, jovo

Lasztity Radomir

Budapesti Miszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem
Alkalmazott Biotechnologiai és Elelmiszertudomanyi Tanszék
Erkezett: 2010. okt6ber 11.

Nemrégen  olvastam egy (USA)  0Osszedllitdst, amelyben
élelmiszeranalitikust (food analyst) keresd allashirdetések voltak. A
hirdetések altalaban meg is fogalmaztdk a felveend6 munkatars
feladatait is és a legtobb esetben a szakmai végzettséget, tapasztalatot.
Elelmiszergyartok, kereskeddk, szallodak, éttermek, élelmiszervizsgald
(ellenérz6)  laboratériumok,  ritkdbban  oktatasi  intézmények,
mezdgazdasagi kisérleti intézetek, bioldgiai kutatasi intézmények voltak
a hirdeték. A szorosan vett élelmiszervizsgalati feladatok mellett
gyakori volt egy-egy ,marketing” feladat. Pl. fogyasztéi szokdsok,
preferencidk felmérése az adatok statisztikai elemzése. Tobb izben a
miszerek karbantartasa is szerepelt. Ami a szakmai felkésziiltséget illeti
a skala szintén igen széles, és a mi besorolasunk szerinti rutinos
(tovabbképzett) technikustél a posztgradudlis képzésben tanult
szakemberig terjed.

Ez a nem is teljes felsorolas ravilagit arra, hogy nehéz pontos és teljes
valaszt adni arra a kérdésre, hogy mivel foglalkozik az
élelmiszeranalitika. Az én valaszom (amelynek értelmében hasznidlom
az élelmiszeranalitika fogalmat ebben az irasban): azon médszerek
O0sszesége, amelyeket az élelmiszerek mindségének megallapitasara
felhasznalunk.

Utobbi definicié szerint a moddszerek sora hosszd és szamos,
specidlisan az élelmiszerekre vonatkozé eljarast tartalmaz. Mindjart az
elején talaljuk az érzékszervi tulajdonsagok elbiralasat azzal a
kovetelménnyel nehezitve, hogy negativ elbiralas esetén az élelmiszert ki
kell vonni a forgalombol. Mindségi jellemzs lehet — a kémiai Osszetételi
adatokon tadl - olyan fizikai tulajdonsdg mint a konzisztencia,
rugalmassag stb. és nem utolsésorban a mikrobioldgiai allapot (akar
pozitiv-probiotikum- akir negativ-patogén szennyez4 baktérium). Ha
ezekhez hozzavessziik a ndvényi és allati eredetd élelmiszerek rendkiviil
bonyolult kémiai Osszetételét €s a potencidlis kontaminansokat, érthetd
a modszerek sokasidga, melyek alkalmazasara sziikség van az
¢lelmiszeranalitikaban.
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Ezen iras keretében rovid tOrténeti attekintés utdn attekintem a
fejlédést befolyasold legfontosabb tényezéket a varhato fejlédési
trendeket. Végiil a szakemberképzés problémait érintem.

Torténeti attekintés

Kezdetek

Elelmiszerek vizsgalataval, a mai értelemben vett
fogyasztévédelemhez hasonld célu tevékenységgel, mar a legrégibb okori
kultirdknal is talalkozunk (1, 2) Altalanos igény a pontos tomeg
(térfogat) mérés. A f6 cél a rossz mindségli és hamisitott élelmiszerek
kimutatadsa és forgalmazasuk meggatlasa. Egyiptomi, kinai, indiai gorog,
romai, arab forrdsok tandskodnak olyan elGirasokrdl, modszerekrdl,
amelyekkel a hamisitott élelmiszer felismerhet6. Az élelmiszer-
hamisitas, a minGségrontds elleni kiizdelem a mai napig az
¢élelmiszervizsgalat egyik legfontosabb célja maradt.

A kozépkorban a kézponti hatalom mellett az iparosok és kereskeddk
céhei jatszottak a f6 szerepet a kifogastalan élelmiszerek el§allitasaban
és a tisztességes kereskedelemben. El6irasok, ajanlasok késziiltek pl. a
kenyér gyartasaval kapcsolatban vagy a kiillonbozd vidékekrdl szarmazo
borok elegyitésének tilalmarol. Vagoéhidak csak folyoviz mellett

Iétesiilhettek, beteg allat vagasa, husanak forgalmazasa tiltva volt.

Természetesen abban az id6ben nem lehetett sz a mai értelemben
vett élelmiszeranalitikarol, élelmiszerellendrzésrol. Erzékszervi
vizsgalatok, szemmel lathatdé idegen anyagok szennyezések észlelése,
gyakorlati megfigyelések, tapasztalatok képezték az ellenérz6
médszerek alapjat. Erdekes példaként emlithetd, hogy példaul a tej
kifogastalan mingségének ellendrzésére a kovetkezS probat javasoltak:
Egy csepp tejet helyezziink az ujj kdrmére. Ha a csepp kompakt éles
hatard marad az a kifogastalan mindség jele, a tej ihat6. Ha a csepp
szétteriil ellaposodik az a hamisitas, mindségrontas jele.

A kémia mint az élelmiszervizsgalat, élelmiszeranalitika eszkdze még
varatott magara egészen a 19. szazadig, az ipari forradalomig. Ez még
akkor is igaz, ha ismert, hogy pl. Robert Boyle megalapozta a
sirtiségmérés alkalmazasat egyes hamisitasok kimutatasara.
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Az ipari forradalom, a XIX. szazad

Az ipari forradalom korszakdban bekovetkezett gazdasiagi és
tarsadalmi valtozasok nagy hatédssal voltak az élelmiszertermelésre,
feldolgozasra, elosztasra és az élelmiszerellendrzés teriiletére €és ezeken
belil az élelmiszeranalitikara. A varosi lakossag 1étszaméanak gyors
novekedése 0j koriilményeket teremtett az élelmiszerek elfallitasaban
és feldolgozasaban. A falusi, hazi élelmiszergyartast felvaltotta az ipari
feldolgozas, a tomeges tarolas és kereskedelem. A varosok zstufoltsaga, a
szegénység, a rossz higiéniai viszonyok tOomeges kozegészségiigyi
problémakhoz vezetett. Utdbbiak gyakran fiiggtek Ossze élelmiszer-
ellatasi, élelmiszermindségi problémakkal. A varosi lakossag masok altal
elgallitott, forgalmazott élelmiszert vasarolt, gyakori volt az
¢lelmiszerhidny, ami kedvezd feltételeket teremtett a hamisitoknak.

A felmeriilt problémak orvoslasa érdekében, el6szor Nyugat-
Eurépaban, sorra vezettek be torvényeket, amelyek mindségi
kovetelményeket irtak eld az élelmiszerekkel kapcsolatban valamint
szankcidkat a hamisitOkkal, illetve egyéb szabalyokat be nem tartdkkal
szemben.

Az el6bbiekben leirt korilmények hatdsédra forradalmi valtozésok
kovetkeztek be az élelmiszerellendrzés rendszerében és modszereiben.
Orszagos ellen6rz6 4allomasok (intézmények) alakultak. A kémia és
késébb a mikrobioldgia fejlédésével ezen tudomanyteriiletek mddszerei
bekeriiltek az élelmiszervizsgalatok kozé. Kiemelhetd az a felismerés,
hogy a megfelel6 szakemberek, élelmiszeranalitikusok kozremtikodése
az intézmények hatékony mikodéséhez elengedhetetlen.

XX. szazad: nemzetkozi harmonizacio
(Elelmiszerbiztonsag, funkcionalis élelmiszerek)

Az élelmiszerellendrzés teriiletén a mult szdzadban bekovetkezett
valtozasok héitterébdl harom tényezd emelhetd ki

- Az élelmiszerek nemzetkdzi kereskedelmének nagymértékd
bdviilése, kiilonosen a II. vilaghaborua utan.

- Az élelmiszerbiztonsag szerepének novekedése.

- A téplalkozds szerepének (ujra) felfedezése az egészség
megdvasaban.

A megbizhatd nemzetkozi élelmiszerkereskedelem egyik fontos

27z

feltétele volt a szabvanyok és mas eldirasok és vizsgalati modszerek
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nemzetkozi harmonizilasa. Ennek a felismerésnek kdszonhetden egy sor
nemzetkdzi szervezet — koztik a FAO/WHO, és az ISO (Nemzetkozi
Szabvanyligyi Szervezet) — dolgozott, illetve dolgozik ezzel a céllal (3).

A novényvéds szerek alkalmazasa, az adalékanyagok bdviild
haszndlata, kornyezeti szennyezések, bakteridlis és egyéb potencidlis
szennyezések kiemelt ellenGrzési szempontta tették az egészségre karos
anyagok kimutatasat az élelmiszerekben.

A funkciondlis élelmiszerek elnevezés alatt ismert élelmiszerek
specidlis  Osszetételilknek koszonhetéen egészségvédld, Dbetegség-
megel5z3 hatasuak. Ellendrzésiik aj kihivas az élelmiszeranalitikusok
szamira nem szOlva a gombamoddra szaporodd gyogyszernek nem

oA

mindsild étrend-kiegészitkrdl. Mindezek az élelmiszerekre vonatkozo

torvények és rendeletek dtdolgozasat igénylik az el6zGekben emlitett Gj
kovetelmények figyelembevételével.

Mi varhato a XXI. szazadban?

A vizsgaland6 élelmiszerosszetevok szamanak novekedése

Ha kézbe vesziink egy a XX. szdzad elsd éveiben kiadott, élelmiszer-
Osszetételi adatokat tartalmazd konyvet (4), akkor a legtobb esetben
kisszamu makro-0sszetevire (viz-, fehérje-, nyerszsir- nyersrost- hamu-,
N-mentes extrakt tartalom) vonatkozé adatot taldlunk. Alig néhéany
évtized alatt a meghatarozand6 (kimutathatd) Osszetevék szdma a
sokszorosara nétt, majd f6leg a szazad masodik felében szinte
exponencidlisan novekedett. A hattérben a kémia és kémiai modszerek
fejlédése lehetdvé tette az élelmiszerek Osszetételének egyre
részletesebb megismerését, mig a taplalkozadstudomany annak igényét,
hogy a taplalkozas szempontjabol fontos vegyiiletek meghatarozasara
megfeleld modszerek alljanak rendelkezésre

A vitaminok felfedezése inditotta el a folyamatot, majd a fehérjék
aminosav-0sszetétele, a lipidek zsirsav-0sszetétele ismeretének az igénye
hatott ebben az irdnyban. Ezt kovették tobbek k6zott a mikroelemek, az
aromaanyagok és egy sor bioldgiailag aktiv mikro-komponens. Gyors
itemben ndétt az élelmiszerfeldolgozasban alkalmazott adalékanyagok
(tartdsitoszerek, szinezékek, alternativ édesitészerek, allomanyjavitok
stb.) sora. Elég ha megemlitem, hogy az Eurdpai Uniéban engedélyezett
élelmiszer-adalékanyagok szama meghaladja az 6tszazat.
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A mezbgazdasagi termelés ,kemizdldsa”, a novekvd kornyezeti
szennyezGdés, az egészségre artalmas szennyezGdések biokémidjaval
kapcsolatos ismeretek bdviilése jabb ,,csomaggal” novelte az analitikai
igényeket. Novényvéddlszer-, gyomirtoszer- allattenyésztésben
alkalmazott gy6gyszer-maradvanyok, mikotoxinok stb. meghatarozasara
kellett médszereket kidolgozni.

Arra a kérdésre, hogy az el6zéekben leirt bdviilés folytatddhat-e, a
szerz$ valasza igenlS. Kétségtelen, hogy azok a torekvések, amelyek az
adalékanyagok élelmiszeripari alkalmazasat csokkenteni igyekeznek,
sikeresek lehetnek. Ugyanakkor azonban az élelmiszerkémia és a
taplalkozastan djabb megfigyelései az ellenkez§ irdnyban hatnak.
Kérdéses, hogy mennyire csokkenthetdk a kdrnyezeti artalmak és milyen
tovabbi Gj kontaminansokkal kell esetleg szamolni. De aj kihivast
jeletenek a funkcionalis élelmiszerek és a gydgyszernek nem mindsiilé
étrend-kiegészit6k. A legnagyobb nyitott kérdések azonban két
fogalomhoz, a nutrigenomikdhoz ¢és az élelmiszer-allergidhoz
kapcsolodnak. Mindkettd a taplalkozas-egészség problémakorhoz
tartozik, mindkettével kapcsolatban vannak megvalaszolatlan
tudomanyos kérdések. Gyakorlati jelentGségiik kétségtelen, pl. a
taplalék-allergia jelentds népegészségiigyi problémava valt (5), ami
varhatdan egy sor analitikai problémat is fel fog vetni. Feltételezik, hogy
a klimavaltozas is magaval hozhat 4j analitikai feladatokat (6).

Moédszerek, eszkozok
KONIG-t6l az ultramikroelemeket is meghataroz6 automatikus
laboratériumig

Moédszerekrdl  beszélve mindig Cvet, az els6 kromatografias
elvalasztast megvaldsité tudds jut eszembe, aki azt a véleményt fejtette
ki, hogy a mddszertan a kutatas kulcskérdése. Valgjdban teljesen igaz az
az allitdas, hogy az 1] tudoményos felfedezések mogoétt mindig
megtalalhatjuk az Gj modszert. Az élelmiszeranalitika vonatkozasdban is
megallapithatd, hogy gy tudott az 4j és Gjabb igényeknek eleget tenni,
hogy képes volt atvenni vagy kidolgozni 4j mddszereket. Egy ilyen
dolgozatnak nem célja, és nem is alkalmas arra, hogy az
élelmiszeranalitika eszkOztarat akar vazlatosan attekintse. Ugyanakkor
meg lehet emliteni olyan tényezdket, amelyek a mddszerfejlesztés
iranyait befolyasoljak és feltehetGen a jovében is irdnyitani fogjak. Ezek
koziil a kovetkezdket emelem Kki:

- Nagy elvalaszto képességii, nagy szelektivitasu eljarasok
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- Elelmiszerbiztonsag
- Gyors (real time) modszerek
- Automatizalas

MindenekelStt a mikrokomponensek meghatdrozasa igényel nagy
elvalasztoképességli és lehetlleg szelektiv eljarasokat. A leguajabb
fejlesztések a bioanalitikai (enzimes, immunanalitikai, DNS- alapu)
eljarasok térhoditasat jelzik. A mesterséges antitestek, az aptamerek (7,
8) szinte korlatlanul bévithetik a meghatarozhat6 komponenesek kdrét.
A bioanalitikai modszerek nagyfoku szelektivitisa és érzékenysége —
tarsulva a detektalds Gj talnyomorészt fizikai jelenségen alapuld és
ultraérzékeny — modszereivel szinte hihetetlen kis koncentracioban
el6forduld oOsszetevék kimutatdsat és meghatarozasat teszi lehetdvé.
Hogy a gyakorlatban milyen mértékben bdéviill az igény, az nagy
mértékben az élelmiszerbiztonsdg problémakorével fiigg Ossze. Az
élelmiszerfogyasztok figyelme elsésorban az élelmiszergyartasban
hasznalt adalékanyagok és a kornyezeti szennyezés okozta kockazatok
korére iranyul. Mig az adalékanyagok alkalmazdsdnak csOkkentését
célzo erdfeszitéseknek koszonhetGen varhatéan ebben az irdnyban nem
varhaté bdviilés, addig a kornyezeti és egyéb kémiai eredetl
szennyez8dések teriiletén ez nem zarhatdé ki, nem is emlitve a
mikrobioldgiai fert6zések okozta gondokat. Legaldbbis ezt mutatjak
olyan események mint a dioxin, a BSE, akrilamid, melamin, vagy az 4j
patogének okozta élelmiszerbiztonsagi problémak.

A gyors modszerek irdnti igény a gyakorlatban mertl fel, féleg a
élelmiszer-alapanyagok  (mezdgazdasagi termények)  atvételénél,
valamint az iizemi és elosztasi lancban végzett ellen6rzésnél. A cél a
nem meg felel6 mindségli termékek kiszlirése, még mieldtt azok a
fogyasztohoz keriilnének. Ezt segiti az EU-ban mtikddd riasztdlanc is,
amelyik mindegyik tagorszdg illetékes intézményeit tdjékoztatja a
biztonsagot érintd kontaminalt élelmiszerrdl.

Szerz tobb mint egy évtizedig volt elndke a FAO/WHO az
élelmiszerek nemzetkdzi szabvanyositassal foglalkoz6 (Food Standards
Program) Mintavételi és Analitikai Bizottsdganak (Codex Alimentarius
Committee on Methods of Analysis and Sampling = CACMAS). A
fejl6dd orszdgok képvisel6i gyakran hidnyoltdk az egyszerd, olcso
élelmiszervizsgalati modszereket, amelyek csokkenthetnék fogyasztoik
kiszolgaltatottsagat. Hogy az ilyen irdnyd torekvés mennyire lehet
eredményes, azt legaldbbis kétségesnek tartom. Hatékonyabb lehet az
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ezeknek az orszdgoknak nydjtott gazdasagi és technikai segitség

a

vizsgélati lehet8ségeik bovitéséhez.

A mai technikai felkésziiltség mellett gyakorlatilag minden
meghatarozas automatizalhato, ha kell robotokkal is elvégezhet6. A mai
élelmiszervizsgalati gyakorlatban az automatikus analizis ott terjedt el,
ahol tomegesen kell egy-egy adott meghatarozast végezni. Tovabbi
terjedését gazdasagi, szervezési feltételek fogjak megszabni.

Az élelmiszeranalitika nemcsak kémiai 6sszetevok
meghatarozasa

Az adatok megbizhatésaga és az egészségiigyi hatarértékek

Az analitikai modszerek validdlasanak kialakult médszerei dllnak az
élelmiszeranalitikusok rendelkezésére. Ami az élelmiszermingsitd
szdmdara a legnagyobb — és sok vonatkozasban megoldatlan probléma —
az a mintavételbdl szarmazo bizonytalansag mértéke. Utobbi — féleg a
mikrokomponensek esetében — sokszorosa lehet az egyéb okok miatt
észlelt szorasnak. Kiilonosen fontos ez a tény egyes hatarértékek
megvonasa, illetve értékelése, a kockazatbecslés szempontjabdol. Nem
véletlen, hogy pl. A CACMAS legutobbi budapesti iilésén is ezzel
kapcsolatban volt a legtobb vita.

Ha toxikus kontaminansokrél van sz6 az orvos (toxikologus) a
legszivesebben zérd hatarértéket Aallapitana meg, amit az élelmiszer-
gyartd és  -forgalmazé  viszont joggal tart teljesithetetlen
kovetelménynek. Végill is az elfogadott hatarértékek a realisan
biztosithaté maximalis biztonsagot tiikkrozik. Megemlitem elébbiekkel
kapcsolatban, hogy — bar elvileg nincsen abszolut biztonsdgos szint és a
kontamindnsok bizonyos mértékd jelenléte nem kiiszobolhetd ki — egy
hatarérték alatti jelenlétiik élelmiszereinkben megengedett. Sajnos a
médidkban gyakran fordul elS, hogy fogyasztévédSk vagy mas nem
szakmai egyesiiletek kisszamu (néha 2-3) minta bevizsgdldsa alapjan
mondanak {téletet termékekrdl, sét orszagokrdl, nem ismerve az
értékelésnél figyelembe veendS bonyolult tényezlket és a redlis
kockazatot. Ezért fontos feladata a nem szakember fogyasztokkal (peres
esetekben a szakértOnek az tigyvédekkel) folytatott kommunikacio, a
kozolt analitikai adatok értékelési feltételrendszerérdl. Szerzé szamos
esetben, mint szakért§ bizonyosodott meg ezek fontossagarol.
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Eredetiségvizsgalat

Elsésorban a markavédelem, ritkdbban specialis kereskedelmi
megfontolasok, hoztik felszinre azt a igényt, hogy megbizhatdan
lehessen ellendrizni a markanévvel forgalomba hozott termék (pl.
Hungarikum) eredetét, valodisdgat. Egy-egy ilyen feladat megoldasa
széles kord ismereteket igényel az adott termék specidlis Osszetevdirdl
és természetesen a szoba johetd mddszerekrdl.

Hasonlo jellegt feladat a GMO-t tartalmazo élelmiszerek kimutatédsa
vagy egyes a mindségrontas bizonyitasdval kapcsolatos vizsgdlat.
Utoébbihoz tartozik pl. a kisebb értéki gyiimodlcs bekeverése a dragabb
(értékesebb) gyiimolcskészitménybe, vagy olcsobb halfajta felhasznalasa
a kiilonleges mindségi halpastétom gyartasanal.

Mikrobiolégiai kontaminaci6

Szerz6nek, mint az UNESCO égisze alatt késziilt enciklopédia
(Encyclopedia  of  Life  Supporting  Systems = EOLSS)
élelmiszermindsitéssel, szabvanyositassal, élelmiszerbiztonsaggal
foglalkoz6 kotete szerkesztjének modja volt szdmos orszag
szakértéjének véleményét megismerni az élelmiszerek mikrobioldgiai
tényezd miatt, a mikrobioldgiai kontaminacié még a fejlett orszagokban
is élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelent, s6t egyes vélemények szerint a
legfontosabb élelmiszerbiztonsagi probléma (8), amely indokoltta teszi a
a mikrobiologiai allapot gyors ellendrzésére szolgald modszerek
keresését (9).

Elelmiszeranalitikus, élelmiszermindsitdo szakemberek
képzése

Torténelmileg az allatfeldolgozéssal, allati termékekkel kapcsolatos
kozegészségligyi problémak az élelmiszerellendrzésben az dllatorvosnak
(allatgydgyasznak) juttattak f6 szerepet. A kémia fejl6dése, az
élelmiszerkémiai ismeretek béviilése a kémikusok, mig a taplalkozastan
és mikrobioldgia fejlédése az orvosok szerepét novelte. Ha ehhez
hozzatesszik a miszer (mddszer) fejleszt6k  segitségét az
élelmiszerbiztonsdgi megitélés szempontjabol sziikséges statisztikai
elemzést és kockazatelemzést, végill az élelmiszerjog €s szabvanyok
korét, akkor nem nehéz belatni az élelmiszeranalitika interdiszciplinaris
jellegét.
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Németorszagban nem hasznaljak az élelmiszeranalitikus elnevezést.
Az ilyen teriileten dolgozé szakember az ,,Elelmiszerkémikus”
(Lebensmittelchemiker) aki a Német Elelmiszerkémikusok Egyesii-
letének allasfoglalasa szerint: ,,A fogyaszt6- és kornyezetvédelem”
(Experte fiir den Verbraucher- und Umweltschutz) szakembere. Nalunk
is egyre gyakoribb az ElelmiszerminGsits- vagy Elelmiszerbiztonségi és
-mindségi mérnok megnevezés.

Az Eurépai Kémikus Egyesiiletek Szovetségének Elelmiszerkémiai
Bizottsaga ajanldasokat dolgozott ki az élelmiszeranalitikara,
élelmiszermindsitésre szakosodott hallgatok tantervére vonatkozoan,
tavolabbi célként jeldlve az Eurdpai Unidén belilli harmonizéciot.
Viszonylag kénnyen lehetett megallapodasra jutni a természettudomanyi
alaptargyak, az élelmiszerkémia ¢és -analitika vonatkozasidban. Vita
targya az élelmiszertechnoldgiai ismeretek mélysége, a sziikséges jogi,
szervezési, kommunikacids ismeretek mértéke. Magyarorszagon el8szor
a  Budapesti  Miszaki Egyetemen indult specidlis  képzés
ElelmiszerminGsité szakirany elnevezéssel az akkori Biokémiai és
Elelmiszertechnolégiai Tanszék (mai nevén Alkalmazott
Biotechnolégiai és Elelmiszertudomanyi Tanszék) szervezésével, ma —
tobbek kozott — a Corvinus Egyetemen (Elelmiszerbiztonsagi és
mindsit6 szakirany) Debrecenben (Elelmiszerbiztonsagi és minGségi
mérnoki  szak), Szegeden (Mindségiligyi rendszermenedzser),
Kaposvarott folyik élelmiszeranalitikai képzés.

Kétségtelennek tartom, hogy legal4bbis a hatosagi
élelmiszerellendrzés egyre inkdbb kiillonb6z6 szakemberek team-
munkgjava valik. Nem vonatkozik ez a specialis vizsgalatra szakosodott
vallalkoz6i laboratériumokra, oktatasi és egyéb intézményekre.
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Elelmiszeranalitika — miilt, jelen, jovo
Osszefoglalas

Szerzd, rovid torténeti attekintés utan, elemzi az élelmiszeranalitika
fejlédését befolydsold tényezdket (élelmiszerbiztonsdg, egészséges
taplalkozas, nutrigenomika, tapldlékallergia) és a varhato fejlédési
irdnyokat. Kiemeli a bioanalitikai moddszerek szerepének vérhato
novekedését. Roviden érinti az élelmiszeranalitikus
(élelmiszermindsitd) szakemberképzés kérdését.

Food Analysis — Past, Present, Future
Abstract

Following the short review of history of food control the main factors
(food safety, nutrition and health, food allergy, nutrigenomic)
influencing development of methods of food analysis and the trend in
food control development are treated. Particularly the growing role of
bioanalytical methods is stressed out. A short overview is given about
education of specialist in this field.
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A klimavaltozas lehetséges hatasai az
¢lelmiszer-biztonsagra

Farkas Jozsef"” és Beczner Judit'

1Ké’)zponti Elelmiszer-tudomanyi Kutaté Intézet
Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszer-tudomanyi Kar
Erkezett: 2010. augusztus 23.

)

,Josolni nehéz, kiilonésen a jovot illetéen’

Az élelmiszer-ellatds alapjaul szolgdldé mez6gazdasig és az
élelmiszerek fogyasztasra valdé alkalmassdga/artalmatlansaga, az
élelmiszer-biztonsdg, nagyon sokiranyd kapcsolatban van az emberi
tarsadalom minden mdas meghatdrozé tevékenységi teriiletével €s a
kornyezettel. A kdrnyezetnek pedig kimagaslo jelentéségl alkotdeleme
az éghajlat. A XX. szazadban Osszegytllt megfigyelések alapjan
mértékado szakmai-tudomanyos  testiilletek  megallapitisa  és
kovetkeztetései szerint globalis klimavaltozds (globélis melegedés, az
idGjarasi szélsGségek szaporoddsa) van folyamatban és e valtozdsok
fokozodasa varhatd a kovetkezd évtizedekben, ami a XXI. szazad egyik
legnagyobb kihivasa. Tobbek kozott ezek a megallapitasok olvashatdk az
ENSz Korménykozi Eghajlatvéltozasi Szakértd Bizottsaga
(Intergovernmental Panel on Climate Change (IPCC) jelentéseiben. Ha
vannak is vitak a valtozasok okait illetGen, az IPCC 2007-ben kozzétett
jelentése (IPCC, 2007), Osszhangban a meteoroldgiai szervezetek
adataival a melegedd éghajlatot és annak kovetkezményeit illetéen,
egyértelmt megallapitdsokat fogalmazott meg, amelyeknek a lényege
példaul az 1. és a 2. abraval szemléltethetd.

Szamunkra az kiilondsen figyelemre mélt6, hogy a Karpat-Medence
Eurdpanak e valtozasokra fokozottan érzékeny régioi kozé tartozik. Ezt
tette egyértelmtivé hazankban is a Lang Istvan akadémikus altal vezetett
VAHAVA (Véltozds — Hatds — Vdlaszadas) elnevezési KvVWM-MTA
projekt, valamint az annak folytatasaként a Klimavaltozas — Kornyezet —
Kockazat — Tarsadalom (Klima KKT) cimi program keretében végzett
munkélatok eredményei, tovabbd a KvKM altal kidolgozott, majd az
Orszaggyilés altal 2008-ban elfogadott Nemzeti Eghajlatvaltozasi
Stratégia (NES).
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1. abra: A globalis felszini hdmérséklet alakulasa az 1961 és 1990
kozotti évek atlagatél valo eltéréssel abrazolva (WMO, 2005 nyomaén)

2. abra: Az Eurépara jellemzo éves atlaghomérsékletek valtozasanak
konfidencia (5-95%) intervallumai szamos klimamodellel végzett
becslés alapjan. A sotétebb savok jelzik az antropogén hatasokat

(f6ként a fosszilis energiahordozok ,.elégetésének” figyelembe
vétele nélkiili becslést) (IPCC, 2007 nyoman)

Ezek széles korben torténd megismertetését szolgdlja az idékodzben
elhunyt Harnos Zsolt akadémikus, a Klima KKT program vezetdje és
munkatarsai ,,Klimavaltozasr6l mindenkinek” cimd konyve (Harnos et
al., 2008). Az e konyvben bemutatott és az Orszagos Meteoroldgiai
Szolgédlat kiadvanyaiban (pl. OMSz, 2008) 1évé adatok vildgosan
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illusztraljak, hogy Magyarorszagon a nyar a legjobban melegedd évszak,
a nyari h6hulldmok gyakorisidga/terjedelme novekszik, és a ,,szdrazodas”
(NES, 2008) mellett a novényekre silyos stressz-hatast gyakorolnak az
egyéb szaporodd iddjarasi extrémitdsok (felhGszakadasok, dradésok,
belvizek kialakuldsa). Mindezek alapjan az MTA Kornyezettudoményi
Elnoki Bizottsagdnak (KOTEB) az éghajlatvaltozasrol és az ezzel
Osszefiiggd hazai feladatokrdl irott dllasfoglalasa (MTA-KTEB, 2009),
miszerint

,»-.. fontos az éghajlatvaltozas hatdsainak szamitasba vétele az érintett
agazati fejlesztési programokban...”, és

,»-.. kiemelkedd jelent8ségl a hatdsokra vald felkésziilés kapcsan is a
klimatudatossag fejlesztése, mindenekelStt az oktatds és a
tdjékoztatas eszkozeivel...”, tehat kivanatos az élelmiszer-
biztonsdgra gyakorolt hatdsok mérlegelése is.

A felmelegedés ¢és a szélsGséges id@jarasi viszonyok novekvo
gyakorisdgdnak és terjedelmének varhaté hatdsai ugyanis egyarant
kiterjednek az ¢élelmiszergazdasag ,pre-harvest” és ,post-harvest”
problémakoreire. Ilyenek egyebek kozott:

e kordbban nem honos névények/gyomok megjelenése,

e fokozott rovarkartétel,

e Uj novényi (és allati) koérokozdk megjelenése, a meglévd betegségek
eltér6/megndvekvd intenzitdsa,

e novekvd peszticid- és dllategészségiigyi szerigény és -hasznalat,

e a termények rovidebb tarolhatdsaga,

e a hitdlanc fenntartdsa nehezebb, koltségesebb,

e fokozott mikrobas szennyezettség,

A zoonozisok fokozott kockazata (1 °C-os hémérscklet-névekedées
2%-kal noveli a szalmonelldzisok gyakorisagat (NES, 2008).

Mindezekbdsl  kovetkezik, hogy romolhat az élelmiszereink
mikrobioldgiai és kémiai biztonsdga. Ilyen megfontolasbdl sziiletett az
elmult években a FAO-nak egy konzultacids jelentése (FAO, 2008) és az
Eurdpai Unid Bizottsaganak egy ,,Fehér Konyve” (CEC, 2009). A jelen
tanulményban e problémakorbdl roviden a mikrobioldgiai élelmiszer-
biztonsdg bakteriologiai, valamint a kémiai élelmiszer-biztonsig
mikolégiai vonatkozisait, s az ezekbdl levonhatd kovetkeztetések
szerinti alkalmazkodasi feladatokat kiséreljiik meg attekinteni, kiillonos
tekintettel az élelmiszer-tudomanyi kutatast érintd egyes kérdésekre.
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A klimavaltozas hatasa a bakteriolégiai élelmiszerbiztonsagra

A fentiek szerint élelmiszereink mikrobas szennyezGdésének és az
»etelfert6zések” valdszinliségének novekedésére kell szamitanunk. A
bakterioldgiai élelmiszer-biztonsag jelenlegi helyzetét jellemezhetjiik az
Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (EFSA) egyik 2009. évi
kiadvanyaban 1évé ételfertézések gyakorisagaival (1. tablazat).

P

1. tablazat: Az EU tagorszagok altal 2007-ben jelentett, megerdsitett
fébb zoonozis esetek dsszesitése (EFSA, 2009 nyomén)

Zoonoézis Esetszam
Kampilobakteriozis 200507
Szelmonell6zis 151995
Yerzinidzis 8792
Escherichia coli (VTEC) 2905
Liszteriozis 1554

A mikrobiolégiai ismeretanyagunk szerint a klimavaltozas
szempontjabol hazankban még mindig a legjelent§sebb, élelmiszerekkel
kozvetithetd zoondzis okoz6éi a szalmonellak, ugyanakkor a
Campylobacter sp. altal kivaltott megbetegedések szama az EU
orszagaiban mar meghaladta a szalmonelldk altal kivaltott
megbetegedések ardnyat, s a hazai felmérések szerint Magyarorszagon is
erdteljesen novekszik a baromfiallomdnyok kampilobakter
szennyezettsége, és n6 a humdn megbetegedések szama is. A kevesebb,
de Iényegesen siulyosabb megbetegedést okozd, ubiquiter patogén
baktérium, a Listeria monocytogenes is kiillondsen nagy figyelmet
érdemel.

A szalmonelldk szaporodasanak hémérséklet-fiiggését a Harnos és
munkatarsai altal bemutatott dbran (Harnos et al., 2008) szemléltetjiik
(3. abra). Ugyanebbdl a forrasbol szarmazik a 4. dbra, ami a bejelentett
magyarorszagi  szalmonellozisok  gyakorisdgdnak és a  heti
atlaghémérsékletek alakuldsanak a kapcsolatat mutatja (4. abra).

A 4. 4dbraval 6sszhangban vannak koréabbi brit (Bentham & Langford,
2001), ausztral (Hall et al., 2002) és japan ( Onozuka et al., 2010)
kozlések is. Ezek szerint a szalmonell6zisok szaménak novekedése
kisebb-nagyobb késéssel koveti a kornyezeti hdmérséklet-valtozast.

A hidegtlir6, sotlird és az élelmiszer feldolgozé iizemekben is
megtelepedni képes és élelmiszer-szennyez6 forrast jelentd biofilmet
képezd Listeria monocytogenes szaporodasanak homérséklet-fiiggését
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egy sajat, korabbi vizsgédlataink (Farkas et al., 1995) alapjan készitett
tablazattal (2. tablazat) szemléltetjiik.

Sejtkoncentracio
log(sejtszim)/gramm

O == W uUnoh~ 0w

20 3 30
idS [6ra]
o {(C o 20C 30°C
3. abra: Szalmonelldk szaporodasa hémérséklet-fiiggésének becslése a

COMBASE nemzetkézi adatbazis (Baranyi és Tamplin, 2003)
szoftverjének segitségével (Harnos et al., 2008)

=
e
(=]

atlaghémeérséklet

zalmonell6zis |

Hetek

4. abra: A bejelentett magyarorszagi megbetegedések gyakorisaganak
kapcsolata a heti ek alakulasaval 2006-2007-ben (Harnos et al., 2008)
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2. tablazat: Egy Listeria monocytogenes torzs tapoldatban végbemend
szaporodasa sebességének homérséklet-fiiggése (Farkas et al., 1994)

pH 3°C 8°C 20°C 30°C
7,1 27 1 1 1
5,6 - 8 2 1
53 - 27 2 1
5,1 - 44 3 2
4,9 - - - 3
4,7 - - - 8
4,6 - - - 17

Nyilvanval6 ezeknek a megallapitisoknak az élelmezés-egészségiigyi
jelentdsége.

A klimavaltozas hatasa a mikoldgiai élelmiszer- és
takarmany-biztonsagra

Hazai mez6gazdasagunk és élelmiszer-fogyasztidsunk szempontjabol
is kiemelkedden fontos a terményeink penészgombéknak, s kozottik a
toxinogén fajoknak valo kitettsége is.

A frissen aratott buza ,penészmentes” tarolhatdsdgénak idGtartaméat
a termény hémérséklete és nedvességtartalma fiiggvényében az 5. dbra
mutatja Ziggers (2009) nyoman.

Kiilonféle termények kémiai biztonsdganak vilagszerte meghatarozo
jelentdségili probléméja a sokféle toxinogén penészgomba okozta
szennyezGdés. Az ilyen penészgombak masodlagos anyagcsere-
termékeiként képz6dS mikotoxinok élelmiszer- és takarmany-biztonsagi
jelentdsége eléggé nem hangsulyozhatd (Kovécs, 1998). A fejlettebb
orszdgokra nem az igen ritkdn el6fordulé akut mikotoxikézisok
jellemzd8k, hanem az, hogy a globalizalt élelmiszerkereskedelem révén a
mindeniitt  eléfordulé  csekély mértékdi  mikotoxin-szennyezGk
okozhatnak ,hosszti tdvon” akkumulalt hatasként kiilonféle igen sulyos
kronikus megbetegedéseket (Kovacs, 2010). Ezért kell nagy figyelmet
forditanunk arra a tényre, hogy a ,klima-stresszelt’ gazdandvények
fokozottan érzékenyek a toxinogén penészgombak megtelepedésére és
ezzel a mikotoxinok el6fordulasi lehet§sége jelentGsen megnd (Guo et
al., 2008). A klimavaltozas kovetkezményei szempontjabol a ,,post-
harvest” toxinképzd&ként szdmon tartott fajokat tartjuk igen fontosnak
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(Farkas és Beczner, 2009). Ilyenek az aflatoxinokat és az ochratoxin-A
mikotoxint képzGk. Ezek szaporoddsanak és toxin-termelésének
meghatarozo kornyezeti tényez6i a hdmérséklet és a vizaktivitds
(egyensulyi relativ paratartalom). Ezt szemléltetik Northolt ¢és
Bullerman (1982) vizsgdlatai alapjan az aflatoxint és ochratoxin-A-t
képz6 néhany penészgomba szaporodiasanak és toxin-képzésének
jellegzetes okofiziologiai hdmérséklet- és vizaktivitas-tartomdanyai (6.
abra).
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5. abra: Frissen aratott biiza ,,penészmentes” tarolhatésagi idotartamai
a termény nedvességtartalma és homérséklete fiiggvényében
(Ziggers, 2009)

A Kozponti Elelmiszer-tudomanyi Kutaté Intézet Mikrobioldgiai
Osztalyan foly6 vizsgalatok (Beczner et al, 2010) is arra mutatnak, hogy
a penészgombaknak megfelel§ taptalajon bekovetkez$ szaporodédsa az
eredetileg baktériumok szaporodasara leirt prediktiv matematikai
modellekkel (Baranyi & Roberts, 1994) jellemezhetd (7. dbra).

A 6. és 7. abrak jol elSrevetitik, hogy egy-egy foldrajzi kérnyezetben,
igy hazankban is, idGvel valtozhat a toxinogén fajok kockazatanak relativ
jelentésége. Lathaté, hogy éghajlatunk ,mediterranizalédasa”
kovetkeztében egyre jobban el6térbe keriilhetnek nédlunk is a
melegkedvelSbb Aspergillus fajok, mig a jelenleg elterjedt Penicillium-ok
északabbra huzddasa varhato.
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6. abra: Néhany toxinogén penészgomba faj szaporodasanak és
toxinképzésének homérséklet- és vizaktivitas tartomanyai
(Northolt és Bullerman, 1982 nyoman)
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7. abra: Penicillium expansum (A) és Aspergillus niger (B) penészgombak
telepatmérdjének (mm) novekedése a,=0.90 vizaktivitasa taptalajon az
inkubacié homérséklete és idétartama fiiggvényében. (A mérési
adatokra a Baranyi féle dinamikus szaporodasi modellt (Baranyi és
Roberts, 1994) illesztve) (Beczner et al., nem publikalt)
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Kovetkeztetések, javaslatok

Az élelmiszertermelés, -ellatas és az élelmiszerbiztonsag bonyolult
halézatot jelentd rendszer részei (8. dbra, McMeekin & Ross, 2008).
Ezért az ebben a rovid A4ttekintésben vdazolt problémakor
multidiszciplinaris, integrativ halozat-kutatési szemléletben
mérlegelendS. A bio-matematikai megkozelités és a modellezés, mind
»pre-harvest”, mind ,post-harvest” tekintetben fontos kockézat-
elérejelzési, kockazat-becslési értékd. A  klimavaltozashoz vald
alkalmazkodas is a preventiv mindségbiztositasi szemléletre €s az un.
,»JO Gyakorlatok”-ra (Good Agricultural, Manufacturing, Hygienic and
Distribution Practices) alapozva, a veszély-elemzés és kritikus
szabdalyozasi pontok (HACCP) alapelvei szerinti kockézat-kezelés
megvalQ@sitasat igényli.
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8. abra: Az élelmiszerbiztonsag kapcsolati halézata
(McMeekin, 2008 nyoman)
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A klimavaltozas lehetséges hatasai az
élelmiszerbiztonsagra

Osszefoglalas

Mértékadé informacidk jelzik, hogy globdlis klimavaltozas (globalis
melegedés ¢és iddjarasi szélsGségek novekvs gyakorisidga) van
folyamatban, a Karpat-medence pedig Eurdpanak e valtozasokra
fokozottan érzékeny régidi kozé tartozik. A véltozasok kihatnak az
élelmiszergazdasagnak mind a ,pre-harvest”, mind a ,post-harvest”
tevékenységi teriiletére. Az egyik lehetséges kovetkezmény, hogy
romolhat az élelmiszereink mikrobioldgiai és kémiai biztonsaga. A jelen
tanulmény rovid attekintésben érinti a klimavaltozas lehetséges hatasait
a Dbakteriol6giai  élelmiszerbiztonsagra, kiilonoés tekintettel a
szalmonelldk és a Listeria monocytogenes szaporodidsdnak hdmérséklet-
fliggésére, tovabba a toxinogén penészgombidk és mikotoxin képzésiik
kornyezeti tényezGktdl vald fiiggésére. A Szerz8k sajat laboratériumi
vizsgédlati eredményei eldre vetitik annak a lehet8ségét, hogy a hazai
éghajlatvaltozasok kovetkeztében valtozhat a kiillonféle toxinogén
penészgomba-fajok egymdéshoz viszonyitott jelentGsége: fokozottan
eltérbe keriilhetnek olyan melegkedveld Aspergillus fajok, amelyek
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korabban a hazai termékek élelmiszer-biztonsagi kockazatiban kisebb
szerepet jatszottak, szemben az eddig inkdbb jelentds Penicillium
fajokkal. A mikroba-szaporodast elfre-jelz6 matematikai modellezések
és a halozat-kutatdsi megkozelitésre alapozott, rendszer-szemléletid
kockdazatkezelés alkalmazasa sziikséges ahhoz, hogy a klimavaltozéssal
kapcsolatos lehetséges szcenariok (forgatokonyvek) alapjan a sziikséges
lépéseket meg tudjuk tenni az élelmiszerek mikrobioldgiai biztonsaga
érdekében.

Potential Effects of Climate Change on the
Safety of Foods

Abstract

It has been shown by reliable informations that we are living in the
age of a global climate change (global warming and increasing frequency
of wheather extremities), and the Karpatean Basin is one of the most
vulnerable regions of Europe. The changes shall affect both the pre-
harvest and the post harvest areas of food economy. One of the possible
consequences might be the deterioration of microbiological and
chemical safety of foods, with particular reference to the possible
increase of zoonotic diseases caused by the more intensive growth of
salmonellae and Listeria monocytogenes as a function of temperature,
as well as an increased possibility of growth and mycotoxin production
of toxigenic moulds as a function of changing environmental factors. On
the basis of the Authors’ own laboratory results, it is presumable that —
due to the climate change in this region — also the relative importance of
various toxigenic moulds might change, and genera of toxigenic moulds
like Aspergillus may gain ground as compared to Penicillium being
more important up to now. Assisting the adaptation to the climate
change, application of predictive mathematical modelling of microbial
growth and a system-like approach of the risk management are needed,
relying on the application of the tools of network-science.
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Nitrat- és nitrit-vegyiiletek jelentosége
az élelmiszerekben

Szigeti Tamds Janos

WESSLING Hungary Kft.
Erkezett: 2010. szeptember 30.

E dolgozatban arra keresem a valaszt, hogy a kiillonb6z6 forrasokbol
szarmaz6 nitrit- és nitrat-vegyiiletek milyen élelmiszerbiztonsagi
kockazatot jelentenek élelmiszereinkbe keriilve. Egyuttal szeretnék a
targyhoz  kissé  tdvolabbr6l  tartoz6  néhadny  érdekességrdl
ismeretterjesztd Osszefoglalét adni.

A nitrogén a foldi €16 szervezetek egyik legfontosabb alkotorésze az
oxigén, a szén, a hidrogén és kén a mellett. A nitrogén bio-geokémiai
korforgasa soran kiilonb6z4 oxidacidfokd allapoton megy keresztil. A
denitrifikacios folyamatok soran a NAD/FAD rendszer
koézremikodésével nitrition, dinitrogén-oxid és elemi nitrogén
keletkezhet. Az elemi nitrogén bioldgiai fixacidja soran alakulnak ki a
talajok szerves nitrogén-vegyiletei. Az ammonifikdciéo folyamatdban
ammonia keletkezik, amely oxidalédva nitritekké, majd nitratokkd
alakul.

A talajok fizikai-kémiai 4llapota és a novénytermesztés sordn
alkalmazott agrotechnoldgia, mitragyazasi szokdsok alapvetSen
meghatarozhatjak egy adott teriileten termesztett ndvények nitrogén-
felvételét. A novényi eredetd élelmiszerek nitrit- és nitrittartalma ezért
kornyezetvédelmi Osszefiiggéseket is felvet.

A légkorben taldlhaté nitrogén kiillonboz$ fizikai és  kémiai
folyamatok révén kiillonboz4é nitrogén-oxidokka alakul, majd a talajba
jutva tovabbi kémiai reakciOkban vesz részt: ammonidvd, ammonium-
ionné ionnd redukalddik, illetve szerves anyagokhoz kotddik. A talajban
lezajlé atalakuldsok alapvetSen a mikrobak tevékenysége révén mennek
végbe. A talajon €16 novények a nitrogén szervetlen s6k — nitratok,
nitritek — formajaban veszik fel és épitik be szervezetiikbe, fGként a
novényi fehérjék felépitése révén.

A szervetlen nitrogén-vegyiiletek élelmiszereinkbe alapvetéen harom
uton keriilhetnek:

o természetes forrasbol a novényvilagon keresztiil — lasd az 1. dbrén;
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e mesterségesen, nitrogéntartalmi mdtragydk kijuttatdsa révén,
szintén a novények kozvetitésével;

e mesterségesen, élelmiszer-adalékok hasznilata miatt, f{6ként
husipari termékek é€s a kiilonbozd sajtok eldallitasanél;

A rossz higiéniai gyakorlat okozta mikrobiolégiai veszély:
kolbaszmérgezés

A kolbaszmérgzést egy talajlaké baktérium, a Clostridium botulini
okozza, ha az elfogyasztott élelmiszerekkel az ember tdpcsatornijaba
keril. Kifejezett veszélyt f6ként a toltelékes husipari termékekben
illetve egyes, novényi konzervekben jelenthet. A tartositott élelmiszer-
készitményben a baktérium elszaporodasat az okozhatja, hogy az
alapanyag az esetlegesen nem megfelel§ higiéniaju gyartastechnoldgia
soran fold eredetii anyagokkal szennyezddik és a hékezelés soran nem
volt kielégitd a hdépenetriacid. A baktérium patogén hatdsat az 4ltala
termelt idegméreg hatdsd botulinum toxinnak a tdpcsatorndbol vald
felszivodasa valtja ki. A baktérium mikroszkopos képét és a botulin
toxin szerkezetét a 1. dbra mutatja
be.

A botulizmust - a toxin A4ltal
okozott allapotot - ilyenforman
leggyakrabban a nem megfeleléen
tartositott  élelmiszerek okozzak,
amelyeket anaerob modon, tehat
leveg6tdl elzarva tarolnak (hus- és
gytimolcskonzervek,
kolbaszféleségek).

A botulinum toxin (mas néven
botox vagy BTX) a Clostridium
botulinum anaerob baktérium altal
termelt exotoxin, amely az idegrendszerben az ingeriilet-attevédést
zavarja meg, és igy sulyos zavarokat, a mozgatOrendszerben gorcsoket
okoz, amely a 1égz6 izmok bénuldsa miatt gyorsan haldlhoz vezet. E
toxin a ma ismert egyik leghatdsosabb méreganyag, csupan 30 pg/ttkg
mar halélt okoz. Egy 80 kg tomeg( feln6tt ember 0,0024 mg botulinum
toxin felvétele hatasara életveszélyes életveszélyes mérgezést
szenvedhet.

1. abra: A Clostridium botulini
baktérium mikroszképos képe
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A nitritek és nitratok szerepe az hisiparban

Az ember az elejtett, levagott allatok husat Gsidék ota elraktarozza
azért, hogy a nehezebb idékben, amikor nem lehet vadaszni, illetve
elfogy a friss élelem, legyen elegendd asztalra vald. Evszazadok Ota
ismert, hogy hus tovabb eltarthato, ha fiist hatdsdnak teszik ki, vagy
szaritassal, s6zassal csokkentik annak viztartalmat. Az utobbi két eljaras
valéjaban nem egyszerfien a viztartalmat, hanem a husféleségekben a
mikrobiolégiai folyamatok szdmara rendelkezésre allé viz mennyiségét,
vizaktivitasat csokkenti.

Ilyen eljarasok alkalmazasaval megoldddott a husféleségek egész évre
sz0l0 biztositdsa, a sonka, szalonna, késébb a kolbdsz mindennapos
¢lelemmé valhattak. A hagyomanyos huskészitmények féként sertés- €s
marhahtisbdl szdrmaztak. Egyes forrdsok szerint az els§ ,,6si”
kolbaszféleségeket a nomdad népek készitették erdsen s6zott hisokbdl. A
sozasra utal a kolbdsz mai angol megnevezése is: sausage, amely
feltehet6en a latin salsus — sdzott szobol ered. Az allatok benddjébe
toltott belsdségeket tlizon megfézték. Innen szarmazik a sk6tok nemzeti
étele: a haggis. A gorogok €s a romaiak tovabb fejlesztették a
kolbaszkészitést, majd tdlik atvették a tudomanyt a németek, akik
egyébként azt allitjak, hogy Gk készitették el az elsé kolbaszt.

A pécolas a hustartositas igen régi eljarasa. A kronikak szerint a
XIV. szazad kozepén é€lt holland Beukels Mester volt a kiotlgje.
Lényege, hogy a korabbi, csupdn soéval torténd tartdsitds helyett az
alkalmazott konyhasot kevés nitrittel duasitjak. Illetve a korabbi id6kben
még nitrattal (KNO3), més néven salétromsoval. 1900 koril jottek ra
ugyanis, hogy a nitrat csupan nitritté (KNO;) torténd lebomlasa utdn
fejti ki antimikrobidlis hatdsat. A nitrites, nitratos pac-sok 1-2% nitrit-
és kb. 0,5% nitrat-tartalommal hatékony védelmet biztositottak — fGként
— a kolbaszféleségekben szaporodd anaerob baktrériumok — elsésorban
— a hirhedt kolbaszmérgezés korokozéja, a Clostridium botulini ellen,
mivel a  péac-sok  maguk  sejtméregként is  funkcionélnak.
Toxikoldgidjukra a késGbbiekben még visszatériink.

Magat a korokozoét a régi idGkben természetesen nem ismerték,
hanem csak hatasa volt tudott. Husipari készitményeink esetében a mai
napig elkeriilhetetlen a Clostridium botulinum elleni kiizdelemben a
nitratos pacolas alkalmazasa.

A hadjarat a kolbaszmérgezés — szaknyelven - botulizmus ellen
napjainkban is folyik.
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Pacolas a hisiparban nitrit- és nitrat-tartalmia anyagokkal

Napjaink kozgazdasagi nehézségei a kiskereskedelmet életben tartd
vasarléi réteget is probara teszik. Ennek okdn az évek sordn
tapasztalhatd mértékhez képest érezhet6bbé valt a fogyasztok
arérzékenysége, igy a kereslet nétt is az olcsobb élelmiszerek és egyéb
arucikkek utén.

Er6sodott a kisebb szinhustartalmu és, ezaltal kedvezébb aru, de
lehetdség szerint valtozatlannak tling érzékszervi mindségl hustermékek
iranti piaci kereslet. A jelenség az ipar szdmara egyfajta 4j ,fejlesztési”
igény kényszerét valtotta ki. Sajnalatos, hogy az 4j ,fejlesztések” nem
ritkan a fogyaszté megtévesztését is szolgaljak.

A vev( tovabbra is varja kedvez$ érzékszervi mindségl termékeket,
aminek biztositasa f6ként a megfelel6 adalékanyagok alkalmazasaval,
illetve a csomagolas tetszetdsebbé tételével oldhaté6 meg. E folyamat —
barhonnanis kozelitjiik meg — sildnyabb mindségi termékek eldallitasara
0sztonzi az élelmiszeripart. Lassunk néhdny kiragadott példat, milyen
adalékanyag-csoportokat hasznédlnak a fogyasztdk latens kielégitésére:

e hushelyettesits fehérjekészitmények (pl. széjafehérje);
e szinezékek (pl. Monascus, Strax);

e antioxidansok (pl. Na-eritorbat);

e pacanyagok (Nitritek, nitratok).

A husardny csokkenése alapvetden jelentds érzékszervi (iz, allag,
illat, szin) valtozdssal jarna. Az olcsobb felvagottfélék, sonka
készitmények hitSpultban torténd hidtSpulti tdroldsa soran elséként a
kedvezétlen szinvaltozasok jelentkeznek. Ezt hivatottak kikiisz6bolni a
kiilonleges fényt kibocsaté aruhazi fényforrasok, és természetesen
bizonyos adalékanyagok.

Kozvetleniil a vagas utdn az oxigénben gazdag izomszdvetekben
ideiglenesen élénk piros szind oximioglobin keletkezik, amely a hisban
taldlhaté redukdld enzimek lebomldsdig marad fenn. Miutan megindul
az oximioglobin methemoglobinné torténd bomlasa, az a hus barnulasat,
sziirkiilését okozza. Valamennyi hasféleségben elkezdddik az
izomszerkezet felbomldsa és az izom vOrds szinanyagainak (mioglobin,
hemoglobin) leépiilése. A folyamat sordn nemcsak az érzékszervi
tulajdonsagok romlanak, hanem ¢élelmiszerbiztonsagi aggalyok is
felmeriilnek. A bomlé husban nem kivdnatos mikrobioldgiai
atalakulasok indulhatnak meg.
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A nitratok mikrobioldgiai lebontdsdbol szdrmazd nitritek erds
oxidaloszerek. Ezért a nitratokat tartalmazé pac alkalmazasa késlelteti
az oximioglobin bomlasat, mikdzben a nitratok nitritekké redukalédnak,
igy a nitratos pacolds a hdasipari termékek esetében elénydsen
befolydsolja a készitmények optikai tulajdonsdgait. A pdacolés
alapanyaga a konyhas6 (natrium-klorid), amihez 1-2 % nétrium-, vagy
kalium-nitratot, vagy kb. 0,5 % natrium-, kdlium-nitritet kevernek. A
pac-soban a NaCl vizelvon6 hatast, a nitratok, nitritek pedig
baktériumolé tulajdonsaggal rendelkeznek.

A husipari termékekhez adagolhatd nitritek és nitratok mennyiségét
a Magyar Elelmiszerkonyy ME 1-2/95/2 szamu elirdsa tartalmazza (4.
kiadds 24. oldal). A hazai gyakorlatban megengedett értékek 50 és 300
mg/kg mennyiség kozé esnek.

Elsésorban a technoldgia soran felhasznalhaté nitrat és nitrit
mennyiségét szabalyozzak, néhany kiemelt termék kivételével. EgyelSre
megoldatlan kérdés, ahol nincs hatdsagilag szabalyozott maradék-
hatarérték, ott milyen moédon szankcionalhatdéak az élelmiszerek
ellendrzésénél mért, a felhaszndlhaté mennyiségnél nagyobb aranyu
maradék-érték?

A nitratok- és nitritek a novényi eredetii élelmiszerekben

A novények nitrat-tartalma lényegében a talajbdl felvett szervetlen
s0kbol szarmazik. Amig az ivovizekbe keriil6 nitratok mikrobiologiai
uton nitritekké redukalodhatnak, addig a novényekben el6forduld, un.
nitr6z-inhibitorok megakadalyozzéak e folyamatot. Ez azt jelenti, hogy a
novényi élelmiszerek nitrat-tartalma valtozatlanul juthat be a beldliik
készitett élelmiszereket és/vagy takarmanyokat elfogyaszté ember, vagy
allatok tapcsatornajaba. Ugyanakkor az egyes ndvényi készitmények
nitrit-tartalma a tarolasi korilményektdl fiiggéen — féként magasabb
hémérséklet hatdsara — szdmottevéen emelkedhet (2. abra).

A 2. 4brdn a Corvinus Egyetemen elvégzett kisérletek eredményei
kozil mutatunk be egyet. A diagram jOl szemlélteti, hogy a sargarépabol
készitett répalé nitrat-tartalma milyen mértékben redukalddik nitritté
akkor, ha a terméket szobahémérsékleten tartjak. A kisérlet eredménye
bizonyitja, hogy mennyire fontos az élelmiszerek és alapanyagaik
tarolasi korilményeinek szigort ellendrzése. Amig a hiitott tarolas
soran alig volt mérhetd a kisérleti anyag nitrat-tartalmanak novekedése,
addig szobahOmérsékleten tartva a mintdkat, 24 oran belil 60 mg/kg
nitrit-koncentrdciot mutattak ki a szerz6k. Az 1. tabldzat néhdny
zOldségféle nitrat-tartalméit mutatja be.
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2. abra: Répalé nitrittartalmanak valtozasa (mg/kg)

1. tablazat: Néhany zoldségféle nitrat-tartalma
(Stégerné és munkatdrsai, 2007)

NO; mg/kg |Zoldségféle

0-200 Sparga, Burgonya, Kelbimbo, Zoldborso, Paprika,
Paradicsom

200 — 500 |Voroshagyma, Uborka, Brokkoli, Karfiol

500 — 1000 |Sargarépa, Kelkdposzta, Fejeskaposzta, Voroskaposzta
1000 — 2000 | Zeller, Petrezselyem, Karaldbé
2000 — 2500 |Salatafélék, Paraj, Cékla, Retek

A tablazat tantsaga szerint a salatafélék és a gyokérzoldségek
tartalmazzak a legtobb nitratot. Ismét szembesiilniink kell azzal az
élelmiszerbiztonsagi — funkcionalis élelmiszer ellentéttel, hogy az egyes,
kifejezetten elényds élettani hatdsokat hordozé novényi termékek —
mint pl. a cékla — egyuttal az egyik legnagyobb nitrat-forrasként is
szerepel étrendiinkben. Nehéz elddnteni, hogy példankban a cékla
rendszeres fogyasztasa ,egészséges” étkezési szokas-e, vagy annak
éppen ellenkezdje-e?

A novényi eredetd élelmiszerekben megengedhetd nitrat-szinteket a
1881/2006 EK rendelet (az élelmiszerekben el6forduld egyes szennyezd
anyagok felsé hatarértékeinek meghatarozasarol) mellékletének 1.
szakasza alapjan a 2. tdblazatban foglaltuk Ossze. A rendelet csak
parajra és salatafélékre tartalmaz elSirdsokat.
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2. tablazat: Az élelmiszerekben eléfordulo egyes

szennyezé anyagok felsé hatarértékei'”

Elelmiszerek Felsé hatarértékek (mg NO;/kg)
1.1. Oktober 1. és marcius 31.
Friss paraj k/OZOtt betakaritott; 3000
(Spinacia oleracea) ® Aprilis 1. és szeptember 30.
kozott betakaritott; 2 500
1.2.
Tartdsitott, mélyfagyasztott, 2 000
vagy fagyasztott paraj
1.3. Oktober 1. és marcius 31.
Friss fejes salata kozott be@akgritott
(Lactuca sativa L.) meleghazi fejes salata; 4 500
(meleghdzi és szabadfoldi Szabadfoldi fejes salata; 4 000
salata), kivéve az 1.4. Aprilis 1. és szeptember 30.
pontban felsorolt kozott betakaritott
fejes salatat) meleghazi fejes salata; 3500
Szabadfoldi fejes salata; 2500
1.4. Meleghazi fejes salata; 2500
Fodros fejes salata Szabadfoldi fejes salata; 2 000
1.5.
Csecsemdk €s kisgyermekek
szamara késziilt gabonaalapu 200
élelmiszerek és bébiételek @@

M A gyiimolesok, zoldségek és gabonafélék tekintetében hivatkozas torténik a
legutébb a 178/2006/EK rendelettel (HL L 29., 2006.2.2., 3. 0.) mddositott, a
novényi €s allati eredeti élelmiszerekben €s takarmanyokban, illetve azok feliiletén
taldlhatdé megengedett novényvéddszer-maradékok hatarértékérdl, valamint a
91/414/EGK tandcsi iranyelv médositasardl szolo, 2005. februar 23-i 396/2005/EK
eur6pai parlamenti és tandcsi rendeletben (HL L 70., 2005.3.16., 1. o.)
meghatarozott vonatkozé kategoridban felsorolt €lelmiszerekre. Ez tobbek kozott
azt jelenti, hogy a hajdina (Fagopyrum spp.) a ,,gabonafélék”, a hajdinabol késziilt
termékek pedig a ,,gabonakészitmények” kozé tartoznak.

@ A legmagasabb hatarértékek nem vonatkoznak a feldolgozdsra szant, a
szant6foldrél kdzvetleniil a feldolgozo iizembe dmlesztve szallitott friss parajra.

) A legutébb a 2003/13/EK iranyelvvel (HL L 41., 2003.2.14., 33. 0.) médositott,
csecsemGk és  kisgyermekek szdmdra készilt feldolgozott gabonaalapt
élelmiszerekrdl €s bébiételekrsl szold, 1996. februar 16-i 96/5/EK bizottsagi
iranyelvben (HL L 49., 1996.2.28., 17. 0.) meghatarozottak szerint e kategdridban
felsorolt élelmiszerek.

@ A felsé hatarérték a fogyasztasra kész allapotban forgalmazott, vagy a gyarto
utasitasai szerint a fogyasztasra elkészitett termékekre vonatkozik.
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Az egyes tagallamokban az éghajlati koriilmények miatt nehéz
biztositani, hogy friss fejes salata €s friss paraj vonatkozasdban a felsG
hatarértékek tallépésére ne keriiljon sor. E tagallamok szdmara az EU
Bizottsdga atmeneti idGszakra lehet6vé teszi, hogy engedélyezzék a
teriiletiikon termesztett és ottani fogyasztasra szant olyan friss fejes
salata és friss paraj forgalomba hozataldt, amelynek nitrit-tartalma
meghaladja a felsé hatarértéket. Az olyan tagallamok tertiletén mikodd
fejessalata- és parajtermelSknek, amelyek megadtik a fent emlitett
engedélyt, fokozatosan at kell alakitaniuk muvelési modszereiket a
nemzeti szinten ajanlott helyes mezdgazdasagi gyakorlat alkalmazasa
atjan.

A 3. abrdan a WESSLING Hungary Kft. Elelmiszerbiztonsagi Uzletaga
Elelmiszeranalitikai Laboratériumaban 2007-ban HPLC technikaval
mért nitrat-értékek Osszefoglald hisztogramjat mutatom be. A
hisztogramon a fiiggfleges z6ld vonalak a ndvényi, a fligglleges piros
vonalak pedig az allati eredetd élelmiszerekre vonatkozo hatarértékeket
jeloli.

a1

Husipari hatarértékek zoldseg hatarértekek
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3. abra: Elelmiszerek nitrat-tartalmanak osszesitett hisztogramja
(WESSLING Hungary Kft., 2007.)

A 3. abra alapjan elmondhatd, hogy a fiiggetlen szervezetként
miikodd laboratoriumba vizsgédlatra bevitt élelmiszermintdk tdlnyomo
tobbsége az egyes élelmiszercsoportokra vonatkoz6 hatarértékek alatt
volt, noha a vizsgalt 469 db minta 76,9%-a tartalmazott kimutathat6
mennyiségl nitratot. A mintak k6zott 107 db husipari és 362 db ndvényi
alapa termék volt. A husipari termékeknél 14,9% esetében taldltunk
>300 mg/kg értéket. A novényi termékeknél 7,7% volt a >2000 mg/kg
értéket add eredmény.
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Méregtani 6sszefiiggések — endogén nitrézamin-képzodés

A nitratok énmagukban nem jelentenének kozvetlen veszélyforrast az
emberre nézve. A novények novekedéséhez nélkiilozhetetlen, 6
nitrogénforrast jelentik, amelyek a novényi fehérje felépitésében, illetve
a taplaléklancon keresztiil az 4llati fehérjék szintézisében jatszanak
fontos szerepet.

A nitratok szervezetre gyakorolt karos hatdsa a nitritté vald
lebontdsabdl illetve elsGsorban nitr6zaminokka toérténd 4atalakitasabol
szarmazik, mely az ételek elkészitése, a bélrendszerben valé emésztés,
illetve a tarolds (nitratban gazdag ételek, pl. spendt vagy répa,
szobah&fokon) soran megy végbe.

Egészséges ember tapcsatorndjabol a NOs jelentGs része kiiiriil, de a
megmaradé mennyiségbdl keletkezd nitritek révén eldallo, 10%
hemoglobin-veszteség felnSttnél is methemoglobinémiat okozhat. Erre
késébb még visszatériink. Az endogén nitrézaminok keletkezésének
feltételei mar a szajban megvannak. A nyal baktériumai az ételek nitrat-
tartalmat nitritté redukaljak, majd a gyomor savas kézegében lejatszodik
az aminok nitr6zé-vegyiletekké valo alakuldsa. A reakcidhoz sziikséges
aminok pedig szinte mindig kisérik a fehérjéket. A nitritek ugyanakkor
rendkiviil mérgezd vegyiiletek. Az €16 szervezetekben nitr6zaminokka
alakulva az Orokitd anyag szerkezetét karositjak, ez az oka rdkkelt§
tulajdonsaguknak, és annak is, hogy a pacolds a szinmegtartason tul,
hatékony védelmet nytjt a husféleségek megromlasa ellen.

A nitritek heveny mérgezésnél - melegvériiek esetében - a
mioglobinhoz, vagy hemoglobinhoz ko6t6dve methemoglobinémiat
okozva gatoljak a vér oxigén-szallitdsat és az izomrendszer oxigén-
ellatasat. A methemoglobinémia ugy alakul ki, hogy a hemoglobin
molekula porfirin-vazashoz ligandumként illeszkedS két vegyértékd vas
a nitrézaminok oxidald hatasara harom vegyértékivé valik és nem lesz
képes az oxigénatom megkotésére. A harom vegyértéki vasat tartalmazo
szerkezetet nevezziilk methemoglobinnak.

A nitrat redukcidjdnak folyamatat a Neurospora crassa-ban
tanulmanyoztdk. A nitratreduktdz enzimrendszerben a felvett elektron
utja a FADH-td4l (flavin-adenin- dinukleotid-hidrat) a végsS, kb. 1000
dalton tOdmegd, molibdént tartalmaz6 kofaktorig tart. Ezt a folyamatot
mutatja be az 4. dbra.
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4. abra: A nitrat reduktaz rendszer sematikus abraja és folyamatai

A szekunder-aminok (esetenként primer és tercier aminok is) a
nitritekkel stabilis N-nitrozo-szarmazékot adnak (5. dbra):

R,

& >NH+H-0-N-0

R, R, .
HO vagy H* I
N-N=0 . S
=H.0O R2> H,0 Ry L

5. abra: Nitroz6-amonok kialakulasa nitritek és aminok reakcigjaval

Az R1 és R2 csoportok helyén akdr alifas, akar aromds csoportok is
allhatnak. A képz4dott nitrozaminok hig savval vagy laggal elbomlanak
és visszanyerhetd belSliik az eredeti szekunder amin.

Nitr6zamin prolinb6l is keletkezhet: a nitréz-prolin magas
hémérsékleten  torténd  dekarboxilezddésekor  nitrézé-pirrolidin
képzddhet. Ez az oka annak, hogy a barbeque partikon nyilt tizon (6.
abra) sutott husféleségekben varhatéan nagyobb mennyiségben
keletkezhetnek nitr6z6-aminok az égéstermékek 4ltal hordozott
kiillonb6z6 karos anyagokon, pl. a poliaromas szénhidroghéneken kiviil
is. A 7. abran a nitr6zamin csoportba tartoz6 vegyiiletek koziil a hat
leggyakoribb molekulat mutatjuk be. Koziiliik a kerettel kiemelt dimetil-
-nitrézamin tekinthetd a legmérgezébbnek.

6. abra: Nitrozo-aminok a hus sitésekor is keletkezhetnek
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7. abra: Néhany nitr6zamin molekula szerkezete

A nitr6zaminok erds mérgek, mér kis koncentracioban is rékkeltéek.
A Joint FAO/WHO Expert Comittee On Food Additives (JECFA) a
nitr6zaminok toxicitasat kdzvetve a nitratok és nitritek mérgezdségén
keresztiil azok halalos d6zisaban adta meg:

NO; = 0 - 3,7 mg/ttkg, haldlos dozis: 8 — 15 g
NO, = 0- 0,07 mg/ttkg, halalos dézis: 0,18 - 2,5 g

Ezért célszerl az emberi szervezet exogén és endogén nitrézamin-
terhelését — lehetdség szerint — alacsony szinten tartani.

Az emberi szervezetbe kerild nitrézaminok

A nitr6zaminok bizonyos élelmiszereink atalakulédsi termékei kozé is
sorolhatéak, hiszen féként az élelmiszerek eldallitasa soran keletkeznek
valamilyen modon. Elsésorban a nitrat-nitrit sékkal kezelt, pacolt,
fustolt és erdteljesen hékezelt fehérjetartalmt élelmiszerekben varhaté
nagyobb nitrézamin-koncentracio. A jelenléti ardny ug/kg nagysagrendd
is lehet. Antioxiddnsok (pl. aszkorbinsav, tokoferolok, flavonoidok)
jelenlétében kevesebb nitrozamin vegyiilet keletkezik. A 8. abran
néhany, a nitr6zaminok szempontjabdl exponalt élelmiszercsoport
képvisel§jét mutatjuk be.

Az egyik legrégebbi élelmiszertartdsitasi modszer a fiistolés, amely a
paraszti haztartas s6zashoz kapcsolédo uralkodé eljarasa.

Barabas Jend és Szendrey Akos a kovetkezdket irjak: ,Disznéolés
utan majdnem az egész hust és a tartds toltelékeket fiistolik, az Alfold
kivételével kovetkezetesen a szalonnat is. A marha-, a juhhts, a

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 56, 2010/4 241



szamarhts, a liba konzervaldsa nalunk ritka, fistolése a disznéhus
modjan torténik. Tiszai kishaldszok sajat maguknak olykor 5-6 kilds
halakat is fiistoltek. Paraszthiztartasban gyakori volt a tard, de itt és a
pasztoroknal egyarant ritkdbb a sajt fiistolése. A huas helye a
hagyomdanyos tiizel6berendezésli paraszthiazakban a fiistjarta padlas,
illetve a szabad kémény. Régebben mindenfelé hasznélatosak voltak
léckeretes, vessz6fonatos fiistolthas-tartok, amelyek a hust a padlason a
macskaktol védték”.

Pacolt sttt husok Flstolt sajtok

e

Fiistgazos malata/sor M-diis dohany/cigaretta ~ Gabonapalinka: Whisky

8. abra: Exogén nitrozamin bevitelért felelossé tehetd
élelmiszercsoportok

A fenti néprajzi idézetbdl is kitinik, hogy eleink feltehet6en nagy
dozisokban tették ki szervezetiiket a pacolasbdl és fiistolésbdl szarmazd
karos vegyiileteknek.

Napjainkban a helyzet valdszintileg ennél sokkal kedvezdbb. A 9.
abran tobb szdz élelmiszerminta eredményeit magaban foglald
hisztogram formdajaban mutatom be. Az adatok a WESSLING Hungary
kft. mar emlitett laboratériumanak 2007-2008. évi eredményei.

A 9. abran a piros fiiggéleges vonal a leggyakoribb, 50 mg/kg-os
nitrit-hatarértéket jeloli. A fiiggbleges bal oldalan all6 valamennyi minta
megfelelt a vonatkozd elSirdsoknak, ugyanakkor a mintdk 94,6%-anal
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volt mérhetd valamilyen nitrdt-koncentracié a mindenkori kimutatasi
hatarok felett. A kifogasolhat6 tételek aranya: 8,7% volt.
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9. abra: A WESSLING Hungary Kft. nitrit-mérési eredményeinek
hisztogramja 2007/2008-bol

Koszonetnyilvanitas:

Koszonetemet fejezem ki a  WESSLING  Hungary Kft.
Elelmiszerbiztonsagi  Uzletiga Elelmiszervizsgalé Laboratériuma
munkatarsainak a laboratdriumba érkezd mintak lelkiismeretes
vizsgélataért és a vizsgalati eredmények rendszerezéséért, valamint Dr.
Sohar Pélnénak hasznos tanacsaiért és szakmai tdmogatasaért.

Hivatkozasok:

http://www.hhrf.org/vasarnap/V9819/ 020.htm (2009.10.20.) — pacolas, Beukels mester

http://www.csapi.hu/parts/main.php?myPage=14&ID=540#Scene_1 (2009.10.20) —
pécolas, kolbasz, sausage

Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-95/2 szamu elGirés (4. kiadés) Az élelmiszerekben
hasznalhat6 adalékanyagok, az édesitGszerek és a szinezékek kivételével

Elelmiszerek egészségiigyi biztonsaga (4) -
http://agrinet.gportal.hu/gindex.php?pg=173415&nid=41211 (2009.10.21) — nitr6z
inhibitorok

Stégerné Maté Monika, Barta Jozsef, Horvath Dénesné, Ivanics Judit (2007):
Z51dségtélék nitrit-, nitrat tartalma és azok feldolgozas alatti valtozasai. A
tdplalkozastudomany iskoldja. Interdiszciplinaris Konferencia a Magyar Tudomény
Unnepe alkalmabél. 2007. november 23. Budapest, Eurépa Kongresszusi Kézpont.

17/1999. (VI. 16.) EiM rendelet az élelmiszerek vegyi szennyezettségének
megengedhetd mértékérdl
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1881/2006 EK rendelet az élelmiszerekben el6forduld egyes szennyezd anyagok felsd
hatarértékeinek meghatarozasarol.

P., A, Ketchum, D., D., Zeeb, and M., S., Owens: Regulation of the Neurospora
crassa assimilatory nitrate reductase. J Bacteriol. 1977 September; 131(3): 884-890.

Gombkots G., Sajgd M.: Nitrat-ammonia atalakulas: nitrifikalas €s nitratredukcid. In:
Biokémia, Mezdgazdasagi Kiadd, Budapest, 1985. pp. 333-334

Szendrey Akos: Fiistolés a magyar néphitben (Ethnografia, 1935.
http://mek.oszk.hu/02100/02115/html/2-533.html)

Barabds Jend: Adatok a népi hiskonzervélashoz. Ethnografia, LXX. 439-440. 1959
Dr. Sohar Palné személyes kozlései

Nitrat- és nitrit-vegyiiletek jelentosége
az élelmiszerekben
Osszefoglalas

E dolgozatban néhany, fontosnak itélhet§ adatot foglaltam Ossze
vazlatosan és ismeretet élelmiszereink nitrit- és nitrat-tartalmarol és
azok toxikologiai jellemzdir6l. A nitrdat-redukcid révén keletkezd
nitritek és a nitritek aminokkal lezajlé reakci6jabol keletkezd termékek
— a nitr6zaminok - élelmiszerbiztonsagi jelent8ségét is érintettiik.
Ramutattunk, hogy a jelenleg rendelkezésre 4ll6 szakirodalmi forrasok
szerint élelmiszerbiztonsdgi szempontbdl nem a nitratok, hanem a
belSliik a metabolizmus utjan képz6dds, fentebb emlitett termékek az
aggalyosak.

Beszéltiink arrdl is, hogy az emberi szervezetbe nemcsak endogén,
hanem exogén eredetd nitr6zaminok is bejutnak, f6ként a fiistoléssel
kezelt élelmiszerek révén.

Bemutattam néhédny, 2007-bdl szarmazo, az élelmiszereket eldallito
és forgalmazd szervezetek 4altal Onkéntesen elvégeztetett magdn
laboratoriumi vizsgalati eredményt is. A laboratériumi eredmények
tanusaga szerint a vizsgalt kiilonbozd élelmiszercsoportnal a nitratok kb.
76%, a nitritek kozel 95%-ban voltak kimutathatéak. Az élelmiszerek
tipusa és a vonatkozd részletes rendeleti elSirasok alapjan a
kifogédsolhaté mintdk ardnya csak 7,7 és 15% kozott ingadozott. A
nitratokra vonatkozdé vizsgdlati eredmények atfogd értékelésénél,
husipari termékeknél itt 6nkényesen a >300, novényi €lelmiszereknél a
>2000 mg/kg mennyiségeket vettiikk alapul, ezért a fenti szazalékos

adatok csak tajékoztato jellegtieknek tekinthetSek.
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A rendelkezésre 4ll6 irodalmi forrdsok alapjan becsiilve jelenlegi
taplalkozasi szokasaink szerint a napi bevitel élelmiszerekkel 0,1 — 1,0 ug
nitr6zamin, ami nem jelent kozvetlen veszélyt, de nem art csokkenteni a
bevitel ardnyat:

e Husfeldolgozdsndl a nitrit- és nitrat-adagolast korlatozni kell, de a
botulizmus veszélye miatt egyel6re nem hagyhatok el;

e Antioxidans hatasi adalékok hasznalataval csokkenthetd§ a nitroz-
aminok kartékony hatdsa (aszkorbinsav, tokoferolok, kén-dioxid);

o A zoOldségfélék nitrat-tartalmanak mérséklése a mitragyazas
szabalyozasaval;

Nitrate and Nitrite Compounds in several Food

Products
Abstract

The nitrogen in the atmosphere goes into the soul via several physical
and chemical processes where take place different other chemical
reactions.

The anorganic nitrogen compounds get into the foodstuffs basically
via three ways:

1. From naturally sources, from the consumable plants;

2. Artificially, by the fertilisation with nitrogen-containing
compounds, certainly transferring by the plants;

3. Artificially, using nitrogen containing, mainly by the meat
industrial products and several cheeses;

It is well known for long time ago, if the meat is exposed by wood
smoke, or it is salted, or dried decreasing its water content, the storage
life of product could be elongated. The last two methods decrease not
only the physical water content, but reduce the water activity available
for the microbiological processes. Using these conservation methods,
the bacon, and later the sausage become day-by-day foodstuffs. The
English name of “sausage” means several salting technique from the
Latin “salus — salted” word. Using the curing may be to keep down the
dangerous bacteria Clostridium botulinum effectively, which is the
causative agent of so called “sausage poisoning”.

The method of curing is an old treatment. The curing salt mixes
containing 1-2% nitrite and 0,5% nitrate, have delivered effective
protection — mainly in the case of sausages — against the anaerobic
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bacteria, namely the Clostridium botulini, while the curing salt mixes
themselves functioned as a cyto-poisoning agents.

The nitrites which are the microbiological metabolites of nitrates, are
strong oxidative agents. So the usage of nitrate containing curing media
delays the disintegration of oxy-haemoglobin, while the reduction of
nitrates to nitrite. Accordingly the nitrate curing in the case of meat
industrial products give an advantageous influence to the optical
character of them. The basic material of the curing mix is the kitchen
salt (sodium chlorine), which is mixed with 1-2% sodium or potassium
nitrate, or 0,5% sodium or potassium nitrite. In the curing salt mix the
NaCl is the water distraction agent, the nitrates and nitrites have
bacteria killing capability. The legal amount of these compounds, are
limited as the predictions of Hungarian Codex Alimentarius (ME 1-
2/95/2). In the Hungarian practice the legal limits are between the 50
and 300 mg/kg depending on the type of the product.

The nitrates itself do not mean as a danger source for the human.
Their harmful effect comes from the metabolism to nitrites and to
nitrosamines. These processes take place during the making of dishes,
under storage, or at the digestion of the foods in the intestine system.
The majority of the amount of NO3™ depletes from the gut of healthy
human, but the arising nitrite coming from the remaining part of nitrate
compounds may cause approx 10% loss of haemoglobin causing
methemoglobinemia. The figure 4th shows the reduction process of
nitrates.

The secondary amines (sometimes the primer and tertiary amines
too) with the nitrites gives stabile N-nitroso-derivative (Figure 5th).
Between them the dimethyl-nitrosamine is considerable to the most
poisoning compound.

The nitrosamines are strong poisons, they are carcinogens, already at
less concentrations too. The lethal dose of nitrosamines by the data of
Joint FAO/WHO Expert Committee On Food Additives (JECFA) in
indirect way of nitrates and nitrites are the next:

NO; = 0 - 3,7 mg/bwkg, lethal dose: 8 — 15 g/person

NO, = 0- 0,07 mg/bwkg, lethal dose: 0,18 — 2,5 g/person

Into the human organism may get into not only endogen but external
origin nitrosamines too, mainly by the fumigated food stuffs. That is the
reason why it is advised, to avoid the human organism from the loading of
endogen and external nitrosamine, if it is possible. In the paper the nitrite

and nitrate levels of several samples were illustrated analysed by the
laboratories of WESSLING Hungary Ltd Budapest.

246 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 56, 2010/4



A globalis élelmiszerrendszerek Gj iranyzatai
Elelmiszer- és Agrargazdasagi Vilagféorum
Bostonban
Panyor/fgota

Szegedi Tudomanyegyetem Mérnoki Kar,
Okonodmiai és Vidékfejlesztési Intézet
Erkezett: 2010. oktdber 11.

A Nemzetkozi Elelmiszer- és Agrargazdasagi Szovetség (IAMA) a
XX. Elelmiszer- és Agrargazdasagi Vilagférumot és Tudomanyos
Szimpoziumot 2010. junius 19-22. kozott rendezte meg Bostonban.

Az TAMA az agrar —és élelmiszergazdasag magas szintl vezetdinek,
tuddsainak és kormanyzati dontéshozdinak szakmai egylittmiikodésen
alapuld vilagszervezete. A 2010. évi konferencia vezértémaja: , A
globdlis élelmiszerrendszerek Uj irdnyzatai”. A rendezvénysorozathoz
kapcsoléddan egy FAO Workshop is megrendezésre keriilt.

A 4 napos nagyszabdsti IAMA rendezvény f6bb szakmai eseményei:
e Agréargazdasagi Vilagforum
e Tudomanyos Szimpdzium
e Esetkonferencia

o Esettanulmény vetélkedd egyetemi csapatok részére
A 2010. janius 21-22-1 Agrargazdasagi Vilagféorum {6 témai voltak:

1. Jovébeni kihivasok és lehetdségek az élelmiszeripar és az agribiznisz
tertiletén

2. Az élelmiszeripar valasza a jelenlegi valtoz6 gazdasagi kdrnyezetre

3. Fenntarthatosdg €és termel€kenység: az érték uwjrapozicionaldsa a
fenntarthatosaggal kapcsolatban

4. FenntarthatOsdg €s termelékenység: megfeleld-e az alkalmazkodas a
jelenkori kihivasokhoz?

5. Stratégiai dontéshozatali mechanizmus a védltozasok koraban
6. Az élelmiszerek jovGbeni szabalyozasa. A 1j piacra belépd szerepldk

7. A jove élelmiszere: fantizia vagy realités
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A Vilagférumot megel6zd junius 19-20-1 Tudoményos Szimpozium
keretében zajlott a FAO Workshop, melynek kiemelt témai voltak:

e Az agribiznisz €s az élelmiszeripar a fejl6dd régiokban

o A mezdgazdasagi/élelmiszeripari kis-és kozépvallalkozasok jovébeni
kihivésai

e Régios perspektivak €s prioritdsok

Ezen kiviill a Szimpdzium keretében Harvard tipusu esettanulmanyok
keriiltek bemutatasra és beszélgetések keretében megvitatasra.

A sokszinG és szinvonalas rendezvényeket tovdbb bdvitette a
konferencia keretein beliill megrendezett egyetemi csapatok
részvételével zajlo esettanulmany verseny. A versenyen 13 csapat indult,
féként az Amerikai Egyesiilt Allamokbél, valamint Kanadabdl és
Braziliabol. A holland résztvevGk mellett masik eurdpaiként a Szegedi
Tudoményegyetem csapata képviselte Magyarorszagot (akik az el6z6
évi, Budapesten megrendezett versenyen 3. helyezést értek el). A
Szegedi Tudomdanyegyetem csapatdban: Jani Renata (Mérnoki Kar),
Roézsavolgyi Arpad (Mérnoki Kar), Sprok Marcell (Mérnoki Kar),
Balogh Addm (Gazdasigtudomanyi Kar) kapott helyet, kiegésziilve a
szegedi csapat Viszkievicz Andrassal, a Corvinus Egyetem hallgat6javal.
A csapat felkésziilését tanarként Dr. Panyor Agota, a Mérnoki Kar
fGiskolai docense segitette.

A versenyen team-munka keretében kellett elkésziteni Kalifornia
allam vizellatdsi helyzetelemzését, és a felmerild problémakra
megoldasi javaslatokat kidolgozni. A hatoldalas tanulmany kétfajta
megkozelitésben mutatta be a kérdéses helyzetet. Egyrészt makro, azaz
allami szinten, masrészt pedig egy mezGgazdasagi vallalkozas
szemszOgébdl, azaz mikro szinten.

Kalifornia allam, az Egyesiilt Allamok egyik legjobban jovedelmezd
allama a mez@dgazdasagi termelés tekintetében, amelyet a legjobban az
bizonyit, hogy a tiz legeredményesebb megyébdl kilenc itt talalhato.
Eppen ezért valt nagyon fontos kérdéssé a vizellatas folyamatossaganak
biztositdsa. Az elérhetd vizkészlet koriilbeliil 70%-at az északi teriiletek
esOzései €s havazdsai teszik ki. Ennek a csapadékmennyiségnek
mindossze 40%-at tudjék felfogni killonbozd tdroldkban, tavakban. Az
igy fennmarad6 vizmennyiség 40%-a mezdgazdasagi célokra, 10%-a
polgari célokra haszndljdk fel, valamint a fennmarad6é 50%-ot
visszaengedik a természetbe, killonb6z46 tavak vizszintjének megtartasa
érdekében. A viz szallitasat a XX. szdzadban épiilt csatornarendszer
segitségével oldjak meg. A 16 millié f6 ellatasara épilt rendszer nem
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képes kiszolgédlni a mai 38 milli6o f6s lakossagot, amely becslések szerint
2050-ig elérheti az 50-60 milliét. Az elmuilt években kiillonbodzd
kornyezetvédelmi intézkedések miatt csokkent a mezdgazdasag
részesedése az elérhetd vizkészletbdl.

A csatornarendszer elavultsdga, a polgéari részrdl ndvekvd viz iranti
kereslet, valamint a kornyezetvédelmi szabalyzds egyre nehezebb
helyzetbe sodorja a termelSket. Ezt a bajt tetézi az is, hogy a kiilénb6z6
modernizacids beruhdzisokrdl szol6 javaslatok megvitatdsa Kalifornia
hatalmas koltségvetési hidnya miatt rendre eltolodnak.

Mikro szinten a tanulmdny a Woolf Farms jelenlegi helyzetét elemzi,
amely véllalkozds a megalakulédsa Ota eltelt 35 év alatt Kalifornia vezetd
mezGgazdasagi vallalatava nétte ki magat. A kozel 900 fét foglalkoztatod
vallalkozas igen véaltozatos termékszerkezettel probalja meg a
legnagyobb profitot elérni amellett, hogy mindvégig rugalmasak kell
maradniuk a piaci drakban és a vizellatasban tapasztalhaté ingadozasok
miatt. Ennek ellenére a foldteriileteik 27%-4t mégis bevetetleniil
hagyjak. A Woolf Farms részére biztositott vizmennyiség nem elegendd,
ezért egyéb lehetdségekkel kell készleteiket kiegészitenitik. Ennek egyik
példaja a talajviz felhasznaldsa, amely csak egy rovid tdva megoldés
lehet a magas oldott s4tartalom miatt. Emellett végsG megoldasként van
lehetdség kiegészitd ontozOviz vasarlasara is, amelynek ara kétszerese az
alaparnak. A termékszerkezet tekintetében ével§ (mandula, piszticia)
és szezonalis, egyévi (hagyma, paradicsom, fokhagyma) darukat
termelnek. A szezondlis termékek dtlagosan kevesebb vizet igényelnek
mint az éveld termények. Az éveld terményekre a vizsziikebb
iddszakokban kell jobban odafigyelni, mivel azok kiszdradasa esetén
tobb  éves profittél esik el a wvallalat. A kovetkezd évek
csapadékmennyiségére vonatkozo becslések miatt a vezetés agy dontott,
hogy kénytelen kivagni 1200 hektarnyi mandulafat. Az évi
termékszerkezet megtervezése komoly feladatnak bizonyul, ugyanis az
év elején nehéz megallapitani, hogy mekkora vizmennyiség lesz majd
elérhetd. A csokkend bevetett f0ld, és vizmennyiség az egész vdllalatra
hatassal volt. A foglalkoztatottak 1étszama mellett a hektaronkénti teljes
bevétel is csokkent.

A magyar csapat az esettanulmény feldolgozasa és megoldasi
lehetdségeinek kapcsan egy héarmas felépitési rendszert alkalmazott
mind makro, mind mikro szinten. A harmas felépités az SCS rendszer,
amely a szitudcidelemzést, a komplikicié kifejtését és az ezekbdl
kovetkez6 megolddsokat vazolja fel. Az SCS-bdl kiindulva makroszinten
megallapitasra keriilt, hogy a jov6 szlikos eréforrasa a viz, amely a
fenntarthaté fejlédés érdekében kiemelt szereppel bir. Itt tovabba
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szamitasba kellett venni a klimavaltozas hatasait, a koérnyezetvédelem
szerepének erdsodését, a polgari vizellatds prioritasat és a
mezlgazdasagi vizfelhasznalas fontossagat.

Makroszintdi megoldasi javaslatokban felvazolasra keriilt, mint egyik
lényeges fontossagu teriilet, a viz begytjtésének és felhasznaldsanak
abszolut értékbeli novelése, tovabbi vizraktarozo berendezések és
teriiletek valamint zart csatornarendszerek kiépitése és bdvitése, a
vetésszerkezet vizhianybdl addédd ujrapoziciondlasa ¢és  tovabbi
lehet6ségek, mint példaul a tengerviz soOtalanitdsa kiilonbozs

”_ oz

technoldgiai eljarasokkal vagy szdrazsagtliré novények kifejlesztése.

Mikro szinten rovid és hosszu tava terveket kiilon-kiilon dolgozott ki
a magyar csapat az SCS rendszer alapjan. Mikro szinten a rovidtav
helyzetelemzése soran kiderilt a tanulméanybdl, hogy a véllalat tévesen a
foldet jelolte meg, mint szikods erlforrds és ezt kijavitva egy 4j
mérdszamot alkotott meg a csapat, amely a viz sziikosségét veszi alapul.
Rovidtavon javaslatként keriilt megfogalmazasra a mandula pisztaciaval
vald helyettesitése, illetve a legnyereségesebb szezondlis szdrazsagtlrd
novények hasznositasa.

A mikro szint hossza tavi elemzése sordn az ingadozé vizellatas és a
nem fenntarthat6 talajviz kitermelés problémainak megoldasat helyezte
a kozéppontba a magyar csapat. Komplikdcioként egyebek kozott a talaj
eltartd képessége, valamint az allandd és az egynyari ndvények kozotti
kompromisszum lehetdsége meriilt fel. Megoldasi javaslatként tobbek
kozott tovabbi  vizkészletek  kialakitasat, a  vizfelhasznalas
hatékonysaganak novelését (pl. a csopogtetd ontdzés kiterjesztésével), a
talajviz csak, mint kiegészit6ként valo felhaszndlasat javasolta a team.

Az esettanulmdny feladat az el6z6ekben bemutatott megoldasit a
team a rendelkezésre all6 négydras idékeretben oldotta meg, amely id6
alatt prezentacidt és vezetSi Osszefoglalot is készitettek. Ezt kovetSen
nemzetkozi Osszetételd birdld bizottsag elétt prezentiltdk megoldasi
javaslataikat, €és a felmeril6 kérdésekre valaszoltak ¢és adtak
magyarazatot. A magyar csapat az erds nemzetkdzi mezényben a
nemzetkozi birdld bizottsagok értékelése szerint (melynek egy magyar
tagja is volt Dr. Molndr Péal személyében), minimalis
pontszamkiilonbséggel az 5. helyen végzett.

Az SZTE hallgatdinak esettanulmany vetélkeddn vald részvételét a
Szegedi Tudomdanyegyetem vezetése, a Mérnoki Kar vezetése, az
Eurdpai MinGségligyi Szervezet Magyar Nemzeti Bizottsaga, valamint a
Foldmitvel6désiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium tamogatta. Eztaton
is koszonetiinket fejezziik ki az anyagi és erkodlcsi timogatésért.

250 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 56, 2010/4



Aktualis agrarpolitikai kérdések:
allattenyésztésiink helyzete és kilatasai

Tekintettel arra, hogy 2011 els§ félévében Magyarorszag tolti be az
Eurdpai Unié elnoki tisztségét, a lakossag és a szakemberek részérdl
egyarant igen nagy az érdekl6dés a hazank szamara meghatiarozé
agraragazat jovGje és lehetOségei irdnt. A megnoOvekedett
informacidigény kielégitésére a Vidékfejlesztési Minisztérium (VM)
Mezb8gazdasagi Fdosztalya és az EOQ Magyar Nemzeti Bizottsag
MezGgazdasagi Szakbizottsaga 2010. november 23-an fenti cimmel
félnapos szakmai rendezvényt tartott a Nemzeti Er6forrds Minisztérium
Arany Janos utcai épililetének VIII. emeleti nagytermében. A téma
irdnti nagy érdeklédésre jellemzd, hogy kozel 100 vezets gyakorlati és
egyetemi szakember jelezte vissza részvételi szandékat.

Rovid bevezetSjében Dr. Molndr Pdl, az EOQ MNB elndke
koszontotte a megjelenteket. Nagy megtiszteltetésnek nevezte, hogy a
jové évi EU elndkségiink elftt kozdés foérumon foglalkozhatunk a
legfontosabb aktudlis agrarpolitikai kérdésekkel. A szervezésért kiilon
koszonetet mondott Acsainé Dr. Kobolka Livianak, az EOQ MNB
Mezdgazdasagi Szakbizottsaga tarselndkének.

Dr. Feldman Zsolt agrargazdasagért felelés helyettes allamtitkar
(VM): Megnyit6

Az allattenyésztés teriiletén sem a szakma, sem a VM, sem pedig a
kutaté tarsadalom nem sok jot latott: erdsodtek a negativ tendenciak. A
mezGgazdasigi termelés szerkezetében bekdvetkezett valtozidsok soran
csokkent az allattenyésztés ardnya, amellett a rendszervdltds utdn a
teljesitménycsokkenés is elkeriilhetetlen volt. Mindez a Kozos
Agrarpolitika (KAP) nem mindig kedvez§ hatédsaira, a feketegazdasagra
és a nem megfeleld foldhasznalatra vezethetd vissza. Az allattenyésztés
fejlesztéséhez a makrogazdasagi és a specialis agazati okok egyiittes
feltérképezésére van sziikség.

A nem produktiv beruhazasok tdmogatasa nem kedvez a hozzdadott
érték novekedésének, ezaltal stagnil a versenyképesség és csOkken a
jovedelmezdség. A mutaték romldsa egyértelmiien utal a szakmai
visszalépésre. A versenyképesség szempontjabdl az is hatranyos, hogy
rossz kultaréaval rendelkezik a feldolgozas, elkiiloniilt a termeléstdl és
nem is korszerd. Mindezt tetézi a banki és a hitelcsatorndk besztikiilése
a pénzilgyi valsag kovetkeztében. A tamogatis és a piac nem muikodik
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jol, a tamogatds nem hatékony. A korméinyzat mindenek elGtt a piaci
kérdéseket kivanja rendezni a lokalis (helyi) piacok erdsitésével és az
orszagos piacok rendbe tételével. Olyan tudatos, innovativ
termékfejlesztésre van sziitkség, ami hiven koveti a fogyasztdi szokdsok
valtozasait és mas trendeket. Rendkiviil fontos a fogyasztéi bizalom
erdsitése és a hazai termékek védelme, amit a biztonsdgossiag és a jo

mindség hatékony kommunikalasa segithet legjobban eld.

Hogy mit hoz a jov3, az nagymértékben fiigg az egész agrargazdasag
kilatasaitdl, amit alapvetSen befolydsolnak a KAP keretein belil a
szenzibilis kérdésekrdl folytatott érdemi vitdk. Az 4llattenyésztés
vonatkozasiban nem tudjuk, hogy mi lesz a kozvetlen kifizetésekkel?
Van-e a mozgastér a termeléshez kotott timogatasok rendszerében? Egy
dolog azonban biztosnak latszik: partnereinkkel szovetséget kell
kotniink. A magyar EU elnokség alatt hangsulyosan meril fel majd a
kozép- €s hosszutava tejkérdés, a jovOkép, a termelSk és a felvasarlok
kozotti szerz6déses kapcsolatok, valamint a termeldi integricid a tej
termékpalydn, ami eszkOzrendszert adhat a keziinkbe a piac jobb
szervezéséhez.

Rendkiviil fontos, hogy az allattenyésztési 4gazat 4ltalaban
kiszamithatosdgot tapasztaljon a jogi szabalyozas és a tdmogatdsok
tekintetében, ami hosszi tavon kulcskérdést jelent. Sikeres,
jovGéorientalt dgazatra van sziikség! Ehhez kapcsoldddan kell foglalkozni
a Jovo agrarpolitikdjat meghatérozo kérdésekkel.

Dr. Vajda Ldszlo fGosztilyvezet6 (VM EU Koordindcids és
Nemzetkozi FSosztaly): Magyarorszag 2011. évi eurdpai unids elndkségi
feladatai

2011 els6 félévében Magyarorszag tolti be az EU Tandacsdnak elnoki
tisztségét. Dr. Vajda Laszl6 eddig a Mezdgazdasagi Kilonbizottsagban
Magyarorszag képviselGje és szovivje volt, ezentdl a Kiilonbizottsag
elndke lesz. 2010. december 1-t6l mar Briisszelben dolgozik, és 2011
juliusdban jon haza. Az Eurépai Unié harom legfontosabb szerve az
Eurdpai Bizottsag, az Eurdpai Parlament és az Eurdpai Tanacs: ez
utobbinak az elndke lesz Magyarorszag, ami kiemelkedd esemény
hazank életében.

Idészertivé valik a KAP jovéjével valo foglalkozas. Magyarorszagnak
beleszOldsa lesz abba, hogy mely témak keriiljenek napirendre, illetve
hogy egy adott témara mennyi idGt szanjanak (egy vagy tobb ilés). A
javaslatokat az Eurdpai Bizottsag késziti eld. 2011 aprilisban mar
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ilésezni fog az Agrarminiszterek Tanadcsa, amelyen az agrarpolitika
jovGjérdl szo0lé 20 pont megtargyalasara keriill sor. A magyar
Elnokségnek korlatozottan lehetdsége lesz a dolgok befolydsoldsara
(témak napirendre tizése és szorgalmazasa, amellett az elnoki posztot
betoltd tagillam Osszességében nagyobb befolydssal rendelkezik). Nem
lesz konnyl dolog a 27 tagallam kiilon véleményébdl egyetlen egységes
EU vélemény kialakitdsa. Ez konfliktusokkal jar a nemzeti és a
kozosségi érdekek kozott. A KAP jovébeli irdnyair6l mar van egy
munkaanyag, ami 27-féle véleményt tartalmaz; aprilisban nekiink mar
egy kozos 20 pontos tanacsi allaspontot és kovetkeztetéseket kell
elfogadtatnunk. Ez f6ként elndkségi feladat lesz, a magyar nemzeti
érdekek érvényesitését egy kicsit mas eszkozOkkel kell érvényre
juttatnunk.

A témak mennyisége az egyes elnokségek alatt nem egységes. Nekiink
varhatéan sokkal tobb témdank lesz, mint az el6zd elndkségnek. A
tagallamok nagy elvarassal tekintenek a magyar elnokség elé. J6 példa
erre az allattenyésztés helye és szerepe: magyar érdek gyanant mar
megfogalmazasra keriilt a sertésadgazat hangstlyosabb tdmogatasa az 1j
agrarpolitikdban, amihez most szovetségest keresiink mas orszagokban
is. Magyarorszag elnoksége anyagi €s személyi forrasigényt von maga
utan. Az elndkséggel egyiittjard koltségek nagyobb része a nemzeti
koltségvetést terheli, de pl. nagy Osszegi EU tdmogatast kaptunk a
Vidékfejlesztési Minisztérium szinhaztermének és elGcsarnokanak
feltjitasara.

Milyen témak, azaz bizottsdgi kozlemények varhatok a magyar
Elnokség idGszaka alatt? A tejcsomaggal kapcsolatban a Bizottsag 2010
decemberéig beterjeszti jelentését a Tej Munkacsoport ajanlasai
alapjan. A Bizottsdg jogszabalyi javaslata a tejpiac szabdlyozasdra fog
vonatkozni, 2015-t6l ugyanis megsziinnek a tejkvotdk. A javaslat
sorsar6l a Tanacs fog donteni. Szamitani lehet egy mindségpolitikai
csomagra is a fOldrajzi elnevezésekrdl, a termékek jelolésérdl és a
fogyasztok tdjékoztatasardl, valamint az Ujszerd élelmiszerekrdl (Novel
Food) — mivel itt a Tandcs és a Parlament véleménye kiilonbozik, januér
végén egyeztetésre (conciliation) lesz sziikség. A Bizottsdg tovabbi
moddositandd jogszabalyokat fog beterjeszteni a Tandcs elé, ahol
technikai és tartalmi modositasokrdl lesz sz6. Sziikség van tobbek kozott
az allategészségiigyi és az allatvédelmi stratégidk feliilvizsgalatdra (pl.
méhbetegségek, TSE vizsgdlat): a Bizottsdg varhatéan madjusban nyujt
be errdl javaslatot. Bar Magyarorszag kozvetleniil nem érintett a tengeri
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halaszatban, most mégis lesz feladatunk a haldszati miniszterek
Briisszelbe tervezett 2-3 taldlkoz6jan.

Az elhangzott elGadast Osszegezve Dr. Molndr Pdl ramutatott arra,
hogy Magyarorszaggal szemben valoban nagy elvarasok vannak nem
csupan az agrarium, hanem a nemzetgazdasag teljes spektrumat illetGen.
Egyben felhivta a jelenlevék figyelmét arra, hogy — Magyarorszag EU
Elnokségéhez kapcsoléddéan — 2011. junius 20-23. kozott az Eurdpai
MinGségiigyi Szervezet Budapesten tartja 55. Kongresszusat ,,A globalis
mindség irdnyitasa egy 0j korszakban” vezérgondolat jegyében. Ez a
Kongresszus egyuattal Mindségiigyi Vilagkongresszus is lesz, amely 3
évente felvaltva az Egyesiilt Allamokban, Eurépaban és Japanban keriil
megrendezésre. A Mindségiigyi Vilagkongresszus keretében a vilag
mindségiigyi szervezetei vezetdinek csucstalalkozdja és a Nemzetkozi
Mindségiigyi Akadémia tisztdjito Kozgytlése is helyet kap. A
MindGségiigyi Vilagkongresszus hivatalosan elismert EU elnokségi
rendezvény lesz. Dr. Molnar Pal meghivta a jelenlevlket a jové nyari
Kongresszusra felkérve Gket, hogy lehetdségeik szerint jaruljanak hozza
a rendezvény sikeréhez.

A november 23-i szakmai rendezvény tovabbi részében a kovetkezd
el6adasok hangzottak el:

Dr. Popp Jozsef fGigazgatd-helyettes (Agrargazdasagi Kutatd Intézet):
Az 4allati eredett termékek piaci kilatésai

Dr. Potori Norbert osztilyvezetd (Agrargazdasagi Kutatd Intézet):
Terménypiaci kilatasok

Dr. Szepesi Dezsé cégvezetS, az MTA doktora (LevegSkornyezet
Gazdalkodéasi Szaktanacsadd Bt.): Az allattarté telepeknél fellépd
zavar0 szaghatasok és modellezésiik

Papp Attila fejleszté mérnok (Campden BRI Magyarorszdg Nonprofit
Kft.): A hagyomanyos élelmiszergyartdé KKV-k versenyképességének
novelését eldsegitd élelmiszerlanc menedzsment modszerek és ujszerd
értékesitési stratégiak

Pazsiczki Imre osztalyvezetd (VM MezGgazdasagi Gépesitési Intézet):
A miiszaki technika szerepe a kornyezetkimél§ allattartas biztositdsdban

Az utdbbi 5 el6adas diaképei teljes terjedelemben megtaldlhatdk az
EOQ MNB honlapjan (http://eoq.hu/akt10/allat.htm).

Varkonyi Gabor
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Hirek a kiilfoldi élelmiszer-minoségszabalyozas
eseményeirol

38/10 Ausztralia/Uj-Zéland: GM termékek jovahagyasi kérelme

Az  Ausztral-Uj-zélandi  Elelmiszerszabvanyositasi Hatésdg (FSANZ)
tarsadalmi vitdra bocsitott harom elGterjesztést, amelyek a genetikai
modositasokkal 4llnak osszefiiggésben. A MON 87701 szamu szdjavonalat
génmodositassal rovar rezisztenssé tették: az Uj gént a kozonséges talajlako
Bacillus thuringiensisbdl tltették at a szojaba. A MON 87460 szdrazsigtlird
kukoricat elsGsorban Eszak-Amerikaban kivanjak termeszteni, de konnyen
belekeriilhet a déli féltekére irdnyuld importba is. A Monsanto Australia Ltd
értékesitési és haszndlati engedélyt kért az emlitett két génmodositott
novénybdl szarmazd élelmiszerekre. A DSM Food Specialties pedig az
Aspergillus niger génmodositott torzsével eldallitott lipdz enzimre kér
jovahagyast, hogy azt technoldgiai segédanyag gyanant lehessen alkalmazni.
A FSANZ mindhdrom esetben elvégezte a forgalomba hozatalt kotelezGen
megeldzd kockédzatbecslést, de semmilyen élelmiszerbiztonsdgi aggodalmat
sem taldlt megalapozottnak. Az Aspergillus torzseket pedig mar régota
hasznéljak kiilonféle enzimek eldallitasara. (World Food Regulation Review,
2010. méjus, 3. oldal)

39/10 EU: A sertéshis, mint a szalmonellozis hordozdja

A 2008. év folyaman tobb mint 130 ezer szalmonell6zis eset fordult el§ az
Eurdpai Unié teriiletén: a humén fert6zések legfébb forrdsat az élelmiszer
képezi. Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) most — kvantitativ
mikrobioldgiai kockazatbecslés (QMRA) segitségével — felmérést készitett a
sertésekben el6fordulé Salmonella kézegészségiigyi kockazatarol, beleértve a
fenndlld rizikofaktorok csokkentésére javasolt intézkedések valdszind
hatésait is. Ezt a megkdzelitést aldtdmasztja, hogy a humén szalmonell6zis
10-20%-ban a sertéshus termékldncra vezethetd vissza. Az Eurdpai Bizottsag
felkérésére végzett vizsgdlatokhoz — a tagorszagok kozotti egytittmiikodés és
kutatdintézeteknek az egész EU-t atfogd konzorciuma. Ennek kdszonhetSen
sikeriilt egy EU-szintd modellt felallitani a szalmonelldzis kozegészségiigyi
kockazatanak szamszertsitéséhez. Az illetékes panel megdllapitdsai szerint
ha a takarmanyoktdl kezdve az egész sertés termékldncban sikeriilne a
jelenlegi 1%-ara csokkenteni a Salmonella baktériumok elSfordulasat, akkor
a sertéshisra visszavezethetd human megbetegedések szama akar 60-80%-al
is alacsonyabb lehetne. (World Food Regulation Review, 2010. méjus, 7-8.
oldal)
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40/10 Irorszag: Kacsatojas és élelmiszerbiztonsag

Hat Salmonella Typhimurium DTS eset fordult el§ Irorszagban 2010. aprilis
végéig, amely egyértelmien a kacsatojis fogyasztasara vezethetd vissza. Az Ir
Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (FSAI) felhivta a kacsatojast forgalmazé
kiskereskeddk figyelmét arra, hogy az értékesités idGpontjaban tajékoztassik
vevOiket a lehetséges veszélyekrdl. Semmi esetre sem fogyaszthaté a
kacsatojas nyersen, hanem alaposan f6zni kell addig, amig a tojasfehérje és a
tojassargdja meg nem szildrdul. Héazilag készitett majonézek, fagylaltok vagy
martasok esetében soha ne hasznéljunk kacsatojast, mert nem biztosithat6 a
kell6 hékezelés! Olyan ételeknél ne koéstoljuk meg az alapanyagot vagy a
nyers keveréket, ahol csak ezt kdvetSen keriil sor alapos f6zésre vagy siitésre.
A nyers kacsatojidssal vald0 munka utdn mindig kezet kell mosni. A
keresztszennyezGdések elkeriilése érdekében minden fertézésnek Kkitett
konyhaeszkozt és feliiletet tjrahaszndlat elStt alaposan meg kell mosni. A
kacsatojas a hitGszekrényben is a készételektdl elkiilonitve tartandd. (World
Food Regulation Review, 2010. majus, 24-25. oldal)

41/10 EU: Az élelmiszerek 6lomtartalmanak egészségiigyi
konzekvenciai

Az 6lom a természetes kOrnyezetben is el6forduld szennyez6anyag: az utobbi
évtizedekben szamos rendelkezést hoztak a benzin, a festékek, a
konzervdobozok és a csévezetékek Slomtartalménak szabélyozdsédra, minek
kovetkeztében jelentGsen csokkent a lakossdg O6lomnak vald Kkitettsége.
Ennek ellenére mégis fennmaradt bizonyos aggodalom, hogy az O6lom
beléphet az élelmiszerlancba. A Bizottsdg ezért felkérte az FEurdpai
Elelmiszerbiztonsdgi Hatésagot (EFSA), hogy készitsen felmérést az
emberek 6lomnak valé kitettségérdl, szarmazzék az akar az élelmiszerekbdl,
akdr mas forrdsokbdl. A szennyezésekkel foglalkoz6 szakértSi panel 2010.
aprilis 20-4n tudomdanyos véleményt adott az élelmiszerek 6lomtartalménak
egészségligyi kockézatairdl: ezek szerint a legtobb felndtt szdmadra
gyakorlatilag elhanyagolhaté ez a kockazat, de a gyerekeknél az 6lom kéros
idegrendszeri elvaltozasokat okozhat. Az élelmiszerek koziil a gabonafélék, a
z0ldségek és a csapviz a legjelentdsebb 6lomforrés, de a gyerekek kitettségét
a por és a talaj 6lomtartalma is noveli. A panel allasfoglalasa szerint 1j
szabalyozasra és 1j kiiszobértékek kidolgozasara van sziikség. (World Food
Regulation Review, 2010. majus, 5-6. oldal)

42/10 Egyesiilt Kiralysag: Engedélyezett GM burgonya kisérletek

A széleskort tarsadalmi vita lebonyolitasa utdn a Kornyezeti, Elelmezésiigyi
és MezGgazdasagi Minisztérium (Defra) engedélyezte a Leeds-i Egyetem
szamara, hogy kutatasi célbol 2010-ben kisérletezhessen a genetikai
modositas utjan a fonalférgekkel szemben ellenallova tett burgonyaval. Egy
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figgetlen szakértdi csoport szerint ezek a kisérletek semmiféle kdros hatassal
sem jarnak a koOrnyezetre és az emberi egészségre nézve, amennyiben
betartjdk a torvényes eldvigyazatossagi feltételeket. A betakaritott GM
burgonya nem keriilhet felhasznélasra sem human élelmiszerben, sem allati
takarmanyban; a kisérlet szinhelyén semmilyen GM anyag nem maradhat
fenn. (World Food Regulation Review, 2010. majus, 12. oldal)

43/10 Vulkani hamu és élelmiszerbiztonsag

Az izlandi vulkdn 2010. &prilis 14-i kitorését kovetGen — a Bizottsag
felkérésére — az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) tudomanyos
szakvéleményt adott a vulkdni hamuban taldlhaté fluoridok rovidtava
élelmiszer- és takarmanybiztonsagi kockazatardl, beleértve az ivovizet is. Az
eddig rendelkezésre all6 adatok alapjan a z6ldség- és gytimolesfélék, a hal, a
tej, a hus, az ivoviz és a takarmdny szennyezddésének veszélye az Eurdpai
Unié teriiletén elhanyagolhatd, ezért nem meriilhetnek fel humdan és
allategészségiigyi aggalyok. Azonban az EFSA maga is tisztdban van azzal,
hogy még szdmos bizonytalanséagi tényezdével kell szdmolni: igy példdul nem
ismert a vulkdni hamu eloszldsa a légkorben, a hamu pontos vegyi
Osszetétele, illetve a leginkabb kitett foldrajzi teriiletek. A Ilehetséges
hosszutava és kozvetett hatdsok pontosabb vizsgilata ezért csak az wjabb
adatok ismeretében valik majd lehetségessé. (World Food Regulation
Review, 2010. majus, 25. oldal)

44/10 USA: Elelmiszerbiztonsag a szallitds soran

Az Elelmiszer és Gydgyszer Hivatal (FDA) 2010. aprilis 30-an tj iranyelvet
adott ki az élelmiszerek szallitdsa soran felmeriild fizikai, kémiai, bioldgiai és
egyéb kockazatok val6szintségének csOkkentésére. A végleges jogi
szabélyozés elkésziiltéig ezt az irdnyelvet kell alkalmazni, amely tobbek
kozott az aldbbi biztonsagi intézkedéseket tartalmazza: a szallitds sordn az
élelmiszer megfelel6 hdmérsékleten tartando; az alkalmazott szallitbeszkoz
feleljen meg a vonatkozd egészségiligyi és munkakovetelményeknek; a
kartevék szigort megfigyelés alatt tartdsa; jO mindségd raklapok; a
kozegészségiigyi elbirdsokat az élelmiszerek be- és kirakodasa alatt is
maximalisan figyelembe kell venni. Az 1j szabalyozds célja a tudomanyos
alapokon nyugvd kockazatbecslés és a sziikséges beavatkozasok biztositasa,
hogy az élelmiszer a farmtdl egészen a fogyasztok asztaldig maximélis
kontroll alatt tarthat6 legyen. (World Food Regulation Review, 2010. méjus,
16. oldal)

45/10 Az élelmiszerszabalyozas tarsadalmi-gazdasagi kihatasai

A  MoniQA (Monitoring és MindGségbiztositas) azon szakemberek
multidiszciplinaris hélézata, akik az élelmiszerbiztonsdg és -mindség
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monitoringjdnak ¢és a kapcsolodd ellendrzd stratégidknak a vildigméretd
harmonizalasdra torekednek, tovdbbid a jogi szabdlyozas tokéletesitésén
munkélkodnak, figyelembe véve és folyamatosan értékelve a tarsadalmi-
gazdasdgi hatasokat is. Megfigyelik a jogszabalyok alkalmazéasanak
hatékonysagat, hatasossagat és konzisztenciajat a killonboz$ érdekelt felek
(fogyasztok, ipar, szabalyoz testiiletek stb.) szempontjabol. Mindez igen
hasznos a torvényalkotok szamdra a minél hatékonyabb
élelmiszerszabdlyozas kialakitdsdhoz. A felmérések elvégzéséhez a MoniQA
kidolgozott egy altaldnos értékelési keretet, amely olyan élelmiszerbiztonsigi
kihivdsokkal foglalkozik, mint a mezdgazdasadgban és az élelmiszeriparban
alkalmazott szigort kontroll intézkedések, illetve az extenziv tovabbképzési
programok hozam-réforditds viszonyai, az exportpiacok szabdlyozasanak
kihatdsai, valamint az elGirdsok enyhitésével egyiittjaré kockazat. Ezzel
parhuzamosan a MoniQA kifejleszt egy dontéshozatalt tdmogatd rendszert
is, amely a politikdkk megvaldsitisdnak  hatdsossdgat tekintve
Osszehasonlitdsokat eszk6zol az egyes vallalatok szintjén (mikroszint),
valamint az emlitett politikdk sikerességét illetGen az egyes orszagokon beliil
€s azok kozott (makroszint). A MoniQA halézat hatékonyan segiti el§ az
élelmiszertuddsok és a tdrsadalmi-gazdasagi szakemberek egyiittmikodését a
jogi szabdlyozas hatasainak felmérésében. (World Food Regulation Review,
2010. majus, 28. oldal)

46/10 Az élelmiszerbiztonsagi fenyegetések lélektani hatasa

A kisérleti pszicholdgia eszkozeivel vizsgaltdk meg egy 85 emberbdl allé
csoport élelmiszerbiztonsdgi kockdzatokra adott vdalaszreakcidit. Egy
ugyancsak résztvevének alcizott személy arra hivta fel a tobbiek figyelmét,
hogy a felszolgalt baromfihis madérinfluenzdval lehet szennyezett, ami
természetes okokra vezethet§ vissza, de esetleg terrorista akcidbdl is
szarmazhat. Ezt kovetSen a résztvevGk szabadon donthettek a baromfihas
elfogyasztasar6l, majd felmérés késziilt a kisérlettel kapcsolatos
gondolataikrél. Az eredmények azt mutattik, hogy a résztvevék tobbsége a
fenyegetés ellenére is fogyasztott a baromfihusb6l, de a terrorista
élelmiszerbiztonsagi veszély nagyobb sillyal esett a latba, mint a természetes
szennyez6dés. Az éhes emberek tehdt nagy valdszindséggel csokkentik a
szennyezettnek hitt élelmiszer fogyasztasat, de teljesen mégsem mondanak le
arrdl, kiilonosen, ha nem 4ll rendelkezésre valamilyen helyettesité termék.
(World Food Regulation Review, 2010. méajus, 28. oldal)

47/10 Franciaorszag: A csapviz mindségének javitasaért

Mivel az ivoviz mindségének alakulasa az emberi egészség szempontjabol
rendkiviil fontos, a Francia Elelmiszerbiztonsagi Hatésig (AFSSA) mar
hosszu ideje vizsgédlja a vizben megjelend kiillonféle anyagokat (nitratok,
peszticidek, szermaradvanyok, nanorészecskék stb.). 2009-ben 6 alkalommal
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keriilt sor esetenkénti kockdzatértékelésre, amikor egyes anyagok
koncentricidja felilmulta a megengedett felsG hatdsértékeket, illetve ha
ujfajta szennyezddés jelent meg a vizben. Az Egészségiigyi Fdigazgatdsag
(DGS) kérésére az AFSSA jegyzékbe foglalta azt az ivovizekben eléforduld
76 legfontosabb anyagot, amit egy orszagos kampany keretében elSzetes
vizsgalatnak kell alavetni: ehhez a sziikséges elemzési eljarasokat is
kidolgoztak. Intézetkdzi megéllapodds alapjan kiértékelik a csak nyomokban
(kb. 1 nanogramm per liter) el6forduld szermaradvanyok huméan
egészségligyi kockazatait is. (World Food Regulation Review, 2010. janius,
10. oldal)

48/10 EU: A fenntarthatobb élelmiszerlanc felé

Az ¢élelmiszerlancokkal kapcsolatban vilagszerte az aldbbi legfontosabb
kérdések meriilhetnek fel: hogyan lehet biztonsagos és egészséges élelmiszert
eldallitani a Fold népessége szdmadara, amely 2050-ig vdrhatéan eléri a 9
millidirdot? Miképpen lehet biztositani a mez6gazdasidgi és az
élelmiszertermeld rendszerek fenntarthatosédgat hosszabb tavon is? Hogyan
lehet a leghatékonyabban 0szténdzni az innovacidét az élelmiszerlanc
mentén? E kérdések jegyében iiltek 0Ossze 2010. méjusdban az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) és més eurdpai intézmények
szakemberei Parmédban (Olaszorszag). A felszolalok landzsat tortek az 1j
technolégidk — mindenek el6tt a nanotechnoldgia és a génmoddositas —
kockdzatainak és varhatd el6nyeinek felmérése mellett, hogy a tudoményos
bizonytalansdg megsziintetését kovetSen jol megalapozott jogszabdlyok
sziilethessenek. A vendéglaté Olaszorszdg is aktivan részt kividn venni az
élelmiszertermelés fenntarthatosdgat biztosité innovécidés folyamatban.
(World Food Regulation Review, 2010. janius, 7. oldal)

49/10 EU: Az élelmiszerekkel érintkezésbe keriilé6 anyagok veszélyei

A spanyol Zaragoza Egyetem legutobbi tanulminya ramutat, hogy a
szupermarketek cimkéjének ragasztéanyaga rendkiviil mérgezd és
atszivarogva a csomagoldson szennyezheti az élelmiszereket. Osszesen
négyféle toxikus OsszetevSt azonositottak a cimkeragasztékban, amelyek nem
kevésbé mérgezdek, mint a higany, az azbeszt és a sdsav, de dthatolhatnak a
papir és a mianyag csomagoldson (a négy kozill az egyik Osszetevd a
legmagasabb kockézati kategdridba tartozik). A kérdés tovabbi kutatast
igényel. (World Food Regulation Review, 2010. janius, 7-8. oldal)

50/10 Egyesiilt Kiralysag: Boros juhhis engedélyezése

Az Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSA) irasban fordult az Eurépai
Bizottsdghoz, hogy egy korédbbi igéret alapjan torvénymodositassal tegyék
lehetévé a fiistolt boros birkahuas el§allitasat emberi fogyasztas céljara. Bar a
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fustolt, boros és félbevagott juhokat egyes etnikai kisebbségek fogyasztjdk az
Egyesiilt Kiralysdgon beliil, az Eurépai Unidban azok mégsem 4llithatdk el
legalisan, mivel a K6zdsség higiéniai elSirdasai megkovetelik a juhok minden,
emberi fogyasztasra szant testrészének a bdrtelenitését. Az FSA kutatasai és
a husipari szakemberek azonban tugy vélekednek, hogy a vagdhidakon a
b6ros hasok is biztonsdgosan és higiénikus médon eldallithaték. A Bizottsag
illetékesei kordbban jelezték, hogy szilaird tudomdnyos megalapozottsag
esetén jogszabdlyvaltozassal lehetdvé valhat a fiistolt, b6rds juh féltestek
eldallitisdnak  torvényes  engedélyezése, elejét véve a  valdban
élelmiszerbiztonsagi kockazatokat hordozé illegalis termelésnek. (World
Food Regulation Review, 2010. janius, 14. oldal)

51/10 Egyesiilt Kiralysag: Az adminisztracios terhek
csokkentéséért

Az Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSA) két 6j atmutatét adott ki, hogy
csokkentse a husipar és a farmerek adminisztracids terheit, hozzisegitve Sket
a jogszabalyi eldirdsokhoz vald jobb alkalmazkodashoz, a fogyasztévédelem
kovetelményeinek egyidejd fenntartisa mellett. A husfeldolgoz6k szaméara
példaul a jovében egyszer(ibbé valik a hozzdadott alkotdrészek jelolése a
termékek cimkéjén, amelyet folyamatabrak konnyitenek meg. Csdkkennek az
allattartok feladatai is: ezentul csak a legsziikkségesebb feljegyzéseket kell
vezetniik a takarmany készletek mozgéasarol, igy a vdasarlasrol és az
értékesitésrdl; ennek ellenére minden informécié rendelkezésre all majd a
hathatés nyomon kovethetdséghez. A sziikségtelenné valt formanyomtat-
vanyok kitoltésével a farmerek évente mintegy 35 6ra munkat takarithatnak
meg. (World Food Regulation Review, 2010. junius, 14-15. oldal)

52/10 USA: A helyi husfeldolgoz6 kapacitasok hianyossagai

A Mez6gazdasagi Minisztérium (USDA) Elelmiszerbiztonsagi és Ellen6rzé
Szolgédlata (FSIS) el6zetes tanulmanyt adott ki a kisebb allattenyésztd
gazdasagok helyi vagy regiondlis vagohidi lehetdségekhez  vald
hozzajutdsanak nehézségeir6l. Az Egyesilt Allamok tobb vidékén
megfigyelhetd a kisallattenyészték (szarvasmarha, sertés, baromfi)
koncentrilédasa, de sok esetben nem 4ll rendelkezésiikre megfeleld vagéhidi
kapacitas a kozelben, holott a fogyasztok legtobbszor éppen a helyileg
elGallitott hustermékek és mas élelmiszerek irdnt érdekl6dnek. A termelés és
a fogyasztas szoros kapcsolata sokszor konkrét gazdasagi el6nnyel jar egyiitt.
(World Food Regulation Review, 2010. junius, 17. oldal)

53/10 USA: A baromfihus egészségesebbé tétele

Korabban a Mezégazdasagi Minisztérium (USDA) Elelmiszerbiztonsagi és
Ellenérz6 Szolgalata (FSIS) megfeleléségi iranyelveket adott ki a
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baromfiipar tdmogatdsdra a Salmonella és a Campylobacter probléma
kezeléséhez, illetve a takarmanyok betakaritds elStti  gyakorlati
menedzsmentjérél a szarvasmarhdk E. coli O157:H7 fert6z6désének
csOkkentésére. Tom Vilsack mez6gazdasagi miniszter 2010. méjus 10-én
bejelentette, hogy — az elnoki Elelmiszerbiztonsagi Munkacsoport tovabbi
ajanlasait figyelembe véve — j teljesitmény iranyelveket ad ki a broiler csirke
és a pulykadllomdny Salmonella és Campylobacter fert6zottségének
csokkentése érdekében, mivel ez a két korokozé humdn megbetegedéseket is
okozhat. Becslések szerint az 4j szabvanyok bevezetésével évente akidr 65
ezerrel is csOkkenhet az élelmiszerek altal okozott megbetegedések szama.
(World Food Regulation Review, 2010. junius, 15-16. oldal)

54/10 Kanada: Listeria a hiiskészitményekben

A Kanadai Elelmiszerellenérz6 Hivatal (CFIA) 2010. méjus 9-én arra
figyelmeztette a kozvéleményt, hogy ne fogyasszanak bizonyos, az orszdgban
mindeniitt kaphat6 hids- és sajtkészitményeket, mivel azok Listeria
monocytogenes fert6zést hordozhatnak. Bonyolitja a helyzetet, hogy sok
csemegeiizletben nem tintették fel a fogyasztéi csomagoldson az eredeti
markajelet és az eltarthatosagi idSt, ezért az érintett fogyasztok szamara
nehézséget okozhat a szébanforgd termékek azonositdsa. Megbetegedésekrdl
eddig nem érkezett jelentés. A baktériummal szennyezett élelmiszer nem latszik
romlottnak, de elfogyasztdsa magas lazat és erds fejfajast, tovabba nyakmere-
vedést és émelygést vagy hanyingert okozhat, kiillondsen a csokkent immun-
mikodéssel rendelkezd személyeknél. Terhes néknél a fert6zés csupan enyhe
influenzaszerd tiineteket produkdl, de késébb akér kora- vagy halvasziiletés is
el6fordulhat. (World Food Regulation Review, 2010. janius, 27. oldal)

55/10 Egyesiilt Kiralysag: Csecseméknek nem adhaté méz

Az Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSA) arra figyelmezteti a sziilGket,
hogy egyéves kor alatt ne etessék mézzel a gyermekeiket még akkor sem, ha
erds kohogés kinozza Sket. Erre a figyelmeztetésre azutdn keriilt sor, hogy
ismét egy ritka, de igen sulyos betegséget, gyermekkori botulizmust észleltek.
Az elmult 30 év sordn az Egyesiilt Kirdlysdgban minddssze 11 ilyen eset
fordult eld, de ezek koziil harom az elmilt 1 évben (2009. julius és 2010.
junius kozott) tortént és mindhdrom eset kapcsolatba hozhaté a mézzel. A
legutolsé alkalommal egy 15 hetes csecsem$ betegedett meg, igy a méz
kisgyermekekkel val6 etetése meglehetdsen kockazatos dolog. (World Food
Regulation Review, 2010. janius, 31. oldal)

56/10 Kina: A kozétkeztetés szigoribb szabalyozasa

Az Elelmiszerbiztonsagi Torvény és végrehajtasi rendeletei alapjan 2010.
majus 1-én életbe Iépett Kindban az élelmezési és kozétkeztetési
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szolgaltatdsok  engedélyezésérsl, illetve az  ilyen  szolgaltatdsok
élelmiszerbiztonsagi feliigyeletérdl sz6l6 rendelkezés. Az intézkedés célja az
ellendrzés erdsitése és az élelmiszerbiztonsag garantdlasa a szektorban. Jéval
nagyobb figyelmet forditanak ezentul a hatdsagok a rutin ellendrzésekre és
az érvényes jogszabdlyok betartatdsara, valamint a fogyasztoi
érdekvédelemre. A rendelkezések egyértelmi szabdlyokat tartalmaznak az
el6irdsok megsértésének szankciondldsdhoz, de el@segitik az étkeztetéssel
kapcsolatos szolgaltatasok tovabbi egységesitésének folyamatat is. (World
Food Regulation Review, 2010. jualius, 3. oldal)

57/10 Németorszag: Nincs helye a nanoeziistnek az élelmiszerekben

A fogyasztéi javak elGallitéi mar egy idé ota felhasznaljdk az eziist
vegyliiletekbdl felszabadul6, a nano tartominyba tartozé eziist ionok
antimikrobialis tulajdonsagait. Igy példaul a hiitészekrények belsS feliileteit
nanoeziisttel vonjak be, csokkentve ezéltal a csirdk ndvekedési esélyeit, de a
sportruhdzati cikkek kellemetlen szagit is meg lehet el6zni vele. Az eziistot
mar kordbban jévahagytdk élelmiszer szinezékként (E174). A Német
Szovetségi Kockazatbecslési Intézet (Bundesinstitut for Risikobewertung,
BfR) 2010. junius 13-an kiadott kozleménye szerint azonban a nano méretd
eziist ionoknak nincs helyiik az olyan fogyasztasi cikkekben, mint az
élelmiszerek, a ruhézati javak és a kozmetikumok: jelenleg ugyanis nem lehet
egyértelmtien megdllapitani, hogy a nanoeziist nem jelent-e egészségiigyi
kockazatot a fogyasztok szamara. (World Food Regulation Review, 2010.
julius, 9. oldal)

58/10 EU: Mi legyen a GM névényekkel?

Az Eur6pai Bizottsdg 2010. marciusdban hatdrozatot fogadott el a
genetikailag  moddositott  Amflora burgonya ipari célra  torténd
termesztésének engedélyezésérdl, illetve a keményité melléktermékek
takarményozasi céli hasznositasarél (Decision 2010/135-136/EU). Tovabbi
hdrom hatdrozatot fogadtak el a GM kukorica termékek forgalomba
hozatalar6l élelmezési ¢és takarmdnyozéasi célbdl, mikdézben nem
engedélyezték ezen harom fajta termesztését az EU teriiletén. A fenti
engedélyek kiadédsat rendkiviil alapos vizsgilatok elézték meg, kiillonos
tekintettel az antibiotikum rezisztencia gének jelenlétére. A Bizottsag
felkérte John Dalli fogyasztépolitikai biztost, hogy 2010. nyaraig dolgozzon
ki egy javaslatot arra vonatkozdan, hogyan lehetne kombinalni a Kozosség
tudomanyosan megalapozott engedélyezési rendszerét a tagallamok dontési
szabadsagaval, miszerint jogukban all engedélyezni vagy megtiltani a GM
novények termesztését sajit teriiletikon. Az elkésziilt javaslatok vegyes
reakcidkat valtottak ki, szavazasra 2010. julius 13-an keriil sor. (World Food
Regulation Review, 2010. julius, 6. oldal)
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59/10 EU: Uj organikus logo

2010. jalius 1-t61 a vasarlok 1) EU organikus logét lathatnak a
biotermékeken. Az ,Euro-levél” arrdl biztositja a fogyasztét, hogy az adott
termék garantdltan organikus eredetd és az EU egész teriiletén azonos
mindséggel rendelkezik. Mig a kordbbi eurdpai organikus logo alkalmazdsa
Onkéntes volt, az 4j logo hasznilata kotelez6 minden olyan biotermékre,
amelyet a Kozosség 27 tagdllamdban allitottak el a vonatkozd
szabvanyoknak ¢és elbirdsoknak megfelelGen; fakultativ alapon viselhetik
azok a termékek is, amelyeket nem EU orszagokbdl importaltak. A jelzés
mellett mas privat, regionalis vagy nemzeti logo is feltiintethet§ az arun. A
biotermékek egyértelmli azonositasat lehetévé tevs ,,Euro-levél” logot egy
német mivészeti és dizajn szakos hallgaté dolgozta ki. (World Food
Regulation Review, 2010. jalius, 7. oldal)

60/10 Egyesiilt Kiralysag: Liliomfa, mint djszerid élelmiszer

Egy amerikai véllalat azzal a kéréssel fordult az Elelmiszerszabvanyositasi
Hivatalhoz (FSA), hogy engedélyezze a Magnoliae officinalis (liliomfa)
kérgébdSl  késziilt kivonat Gjszeri  élelmiszer  Osszetevéként  vald
forgalmazisat. Az  Egyesiilt Kirdlysdgban az 4  élelmiszerek
kockdzatelemzését az FSA 4ltal kijelolt tuddsokbdl 4ll6 fiiggetlen Tandcsadd
Bizottsdg végzi, amely mér elkészitette a szakvélemény tervezetét, széleskord
tarsadalmi vitdra bocsatva azt. A liliomfa Kina hegyvidéki teriiletein él és
kérgét Gsidék ota gyogyszerként alkalmazzak Azsidban. A William Wrigley
Jr. Company most kétféle cukraszati készitményben kivanja felhaszndlni a
kéregkivonatot: egy ragégumiban és menta izi cukorkdkban, mivel eziltal
kellemesen friss lehelet biztosithatd. (World Food Regulation Review, 2010.
julius, 12. oldal)

61/10 Egyesiilt Kiralysag: Scores on the Doors

Az Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSA) és a helyi hatésagok
kezdeményezésére varhatéan 2010. &széig kidolgoznak egy orszagos
élelmiszerhigiéniai értékelési rendszert (amit az emberek nem hivatalosan
csak ugy neveznek, hogy ,,Pontszam az ajtékon”), biztositandd a fogyasztok
szdméara a megfelel§ egyedi informéacidt az éttermek, az iizletek, a barok és a
kavéhazak higiéniai elGirdsairdl, hogy ezaltal konnyebb legyen a vésarloi
dontések meghozatala, illetve a hiazon kiviili étkezés megszervezése. igy
mindenki jol jar: a vendégek és a véasarlok kivdlaszthatjdk a szdmukra
legbiztonsdgosabb élelmiszer szolgaltatd helyeket, a szabvanyositdsi munka
fellendiilése pedig segit megeldzni a jovébeli ételmérgezéses eseteket — ez
utobbit nem csupéan a betegek sinylik meg, hanem a gazdasagnak is évente
1,5 millidrd fontjdba keriil. Az FSA most kiterjedt kozvéleménykutatast
végzett a fogyasztok korében, hogyan lehetne még kozérthetGbbé és még
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egyszertibben alkalmazhat6va tenni ezt az értékelési rendszert Anglidban,
Wales-ben és Eszak-frorszagban. Osszesen hat osztalyzatot alakitanak ki
aszerint, hogy az illet6 létesitmény mennyiben felel meg a torvényes
élelmiszerhigiéniai elGirdsoknak és van-e sziikség tovabbi javitdsra. Hasonlo,
de egyszeribb értékelési rendszer mikodik Skécidban is. (World Food
Regulation Review, 2010. jalius, 12. oldal)

62/10 USA: Palackozott vizek mindenhol

Rendkiviil nagy kereslet mutatkozik az Egyesiilt Allamokban a palackozott
ivovizek irant: az illetékes nemzetkozi szervezet szerint csak a 2009. év
folyaman mintegy 8 milliard gallon (t6bb mint 30 millidrd liter) palackozott
vizet fogyasztottak az orszagban. A termék forgalmazasat — a Szovetségi
Elelmiszer, Gyogyszer és Kozmetikum Torvény alapjan - az Elelmiszer és
Gydgyszer Adminisztracié (FDA) feliigyeli: a fogyasztok védelméért és az
igazsdgnak megfeleld jelolésért a gyartok a feleldsek. Kiillonbozd
jogszabalyok hatarozzak meg a palackozott vizek tipusait (kdtviz, artézi viz,
asvanyviz, forrasviz stb.), a csapviz palackozas eldtti kezelését, valamint a
kémiai, fizikai, mikrobioldgiai és radioldgiai szennyezddések megengedhetd
legmagasabb szintjét. A ,Jelenlegi”, ,J60 Gyartidsi Gyakorlat” megkdveteli
minden palackozott viz biztonsdgos voltat és azt, hogy egészséges
korilmények kozott allitsdk eld azokat. (World Food Regulation Review,
2010. jalius, 16-17. oldal)

63/10 Vilagméreti probléma a konyhasoé fogyasztas

A brit Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSA) és az Egészségiigyi
Vilagszervezet (WHO) 2010 juniusdban 33 orszag szakértdit latta vendégiil
egy nemzetkozi konferencian, ahol a konyhasé fogyasztds csdkkentési
stratégidi keriiltek megbeszélésre. Az élelmiszer- és italgyartok is
elkotelezettek a téma irant: egyes élelmiszereknél (pl. kenyér, reggeli
cerealidk, levesek és martasok) mar eddig is 25-55%-os csokkentést sikeriilt
elérni, de az egészségtudatos fogyasztok is egyre nagyobb érdeklddést
mutatnak a termékek konyhasé tartalma irdnt. Ma viligméretd problémat
jelent a sziv- és érrendszeri betegségek ardnyanak gyors emelkedése,
melynek egyik rizik6faktora éppen a sok sé altal okozott magas vérnyomés. A
sOfogyasztas csOkkentésére irdnyuld stratégia akkor lehet sikeres, ha az
élelmiszerek Osszetételének feliilvizsgdlata mellett aktiv egészségiigyi
felvilagosit6 munkat is végeznek a fogyasztok bevonasaval. (World Food
Regulation Review, 2010. jalius, 19-20. oldal)

64/10 USA: Az élelmiszerbiztonsagi rendszerek megerdsitése

A Mez6gazdasagi Minisztérium (USDA) véltozatlanul prioritasként kezeli az
élelmiszerbiztonsagi rendszerek integracidjat — jelentette ki 2010. junius 22-
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én Jerold Mande élelmiszerbiztonsdgi iigyekért felelGs helyettes dllamtitkar.
Emlékeztetett rd, hogy ez a téma mar egy évszdzaddal ezelStt is nagy
fontossaggal birt, hiszen akkoriban az élelmiszerek 4ltal okozott
megbetegedéseket a tiz vezet§ haldlozédsi ok kozott tartottdk szamon az
Egyesiilt Allamokban. A kilencvenes évek nagy sikerei (az E.coli O157:H7
jarvany kikiiszobolése, a HACCP rendszer kotelez6vé tétele, az orszagos
»korai vészjelz§ rendszer” ilizembe helyezése stb.) utin most az elnoki
Elelmiszerbiztonsdgi Munkacsoport alapelvei elsGsorban a megelézést, a
hatdsagi feliigyelet és ellen8rzés megszigoritdsat, valamint a kdzegészségligyi
intézkedéseket helyezik elGtérbe. 2009. oktoberében az USDA létrehozta az
Orszagos Elelmezési és Mezégazdasagi Intézetet (NIFA), amely
élelmiszerbiztonsagi és taplalkozasi kérdésekkel foglalkozik. (World Food
Regulation Review, 2010. julius, 22. oldal)

65/10 Uj-Zéland: A koffein fogyasztas egészségiigyi hatasai

Az Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (NZFSA) felhivta a sziil6k figyelmét arra,
hogy a koffein tartalmi energiaitalok nem valdk gyermekeknek és fiatal
tizenéveseknek. Ha a kavéban, a teaban és a Cola-italokban a fiatalok tul sok
koffeint fogyasztanak, akkor olyan tiinetek léphetnek fel, mint szédiilés,
gyors szivverés, ingerlékenység, szorongds, remegés vagy almatlansag. A
termékek cimkéjén kotelez6 a koffein tartalom feltiintetése: 50 gramm
tejcsokoladé mintegy 10 mg koffeint tartalmaz, 1 csésze presszokavé 80 mg-t,
mig 1 csésze tea 55 mg-ot; ezzel szemben a ,rovid” energiaitalok koffein
tartalma meghaladhatja a 200 mg-t is. A kockdazati vizsgdlatok szerint egyes
embereknél mar akkor jelentkezhetnek &tmeneti kéros tiinetek, ha
testsulykilogrammra vetitve naponta 3 mg koffeint fogyasztanak: ez megfelel
4 csésze teanak. Hosszutava kéaros egészségiigyi hatdsokra utald
bizonyitékokat azonban a kutaték nem talaltak. A terhes ndk szamara is
ajanlott az energiaitalok keriilése. (World Food Regulation Review, 2010.
julius, 24-25. oldal)

66/10 Kanada: Eré6feszitések a sofogyasztas csokkentésére

A tulzott so6fogyasztas fontos kozegészségiigyi kérdés és a kormdanynak eld
kell segitenie a helyes tdplalkozast. Ezt a célt szolgdlja a Natrium
Munkacsoport 2010. jalius 29-én megjelent 4j stratégidja a kanadai lakossag
sofogyasztasidnak csokkentésére. Figyelemre méltdé az Osszes érdekelt fél
(kormanytisztvisel6k, fogyasztéi szervezetek, ipari iizemek és mésok)
bevonédsa, ami a jovében tovabb erdsodik majd a stratégidban foglalt
ajanlasok gyakorlati megvaldsitdsakor. Ehhez fel kivanjdk haszndlni a mar
koradbban létrehozott szigoru élelmiszer jeldlési rendszert, ahol egyértelmd
kritériumok hatdrozzdk meg az ,alacsony vagy csOkkentett ndatrium
tartalom”, illetve a ,,sémentes” allitdsok feltiintethetdségét. Az Egészségligyi
Minisztérium tovabb folytatja a konyhasé-tartalom csdkkentésére iranyuld
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célkitizések megdllapitdasdt kiilon-kiilon az egyes élelmiszer csoportokra.
(World Food Regulation Review, 2010. augusztus, 3. oldal)

67/10 Irorszag: Glutén utmutaté

Az Ir Elelmiszerbiztonsagi Hat6sag (FSAI) Tudomanyos Bizottsaga 2008-
ban tanulmdnyt jelentetett meg a glutén intoleranciardl, a lisztérzékenység
(colidkia) feltételeirdl, illetve a gluténmentes és az alacsony gluténtartalmi
élelmiszerekrdl. A szerzék ajanldsokat fogalmaztak meg az intolerancidban
szenved§ személyek szadmara is elfogadhaté élelmiszerek maximaélis
gluténtartalmar6l és az ilyen termékek jelolésérSl. Tovabbi ajanlasok
sziilettek a gluténmentes és az alacsony gluténtartalmd termékek folyamatos
ellen6rzésérdl, valamint a lisztérzékenyek altal is fogyaszthaté élelmiszerek
tapértékének és mindségének javitasdrol. Egy masik ajanlas alapjdn a FSAI
kidolgozott egy dtmutatdt a gluténmentes élelmiszerek jogi szabdlyozasahoz,
tovabbd a gluténmentes és a nagyon alacsony gluténtartalmd termékek
keresztszennyez6désének elkeriilésére a gyartd, a kozétkeztetési és a
kiskereskedelmi létesitményekben. A FSAI tovabbi ttmutat6t adott ki a
glutén intolerancidban szenveddk élelmiszereinek dsszetételére €s jelolésére
vonatkozoé 1j eurdpai szabalyozéasrél. (World Food Regulation Review, 2010.
augusztus, 12. oldal)
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Utmutato szerzok részére

Az ,Elelmiszervizsgilati kozlemények” szakfolyéiratban publikaldsra szant
kéziratokat a kovetkezd kovetelmények figyelembevételével kérjiik Dr. Molnar
Pal fészerkeszt$ e-mail cimére — info@eoq.hu - elektronikusan bekiildeni.

Microsoft Word 97 — 2003 ,,.doc” formatumu f4jl, lehetSleg 6 és 12 oldal
kozotti terjedelem az alabbi formaban:

— Adoldal, 2,5 cm-es margokkal,
— 12-es Times New Roman bettikészlet,

— bekezdés: sorkdz pontosan 20 pont, elStte 12 pont, utdna 0 pont,
elsé sor 0,5 cm.

Cim (lehet6leg rovid, de roviditést ne tartalmazzon)
Szerz6(k) teljes neve
Szerz6(k) munka-, illetve kutatohelye(i)

A kézirat lehetSleg a ,Bevezetés, Anyagok, Moddszerek, Eredmények,
Kovetkeztetések, Irodalom, Osszefoglal6” tagolast kovesse.

Az 4brak és tablazatok szoveg kozé helyezhetSk, de szdmozédsukat és cimiiket
meg kell adni. Cim a tdblazat eldtt, az 4bra utdn. Az dbrdkat mindig kiilon kép
fajlban is meg kell kiildeni (jpg, tif), illetve az MsExcel alatt készitetteknél az
eredeti xIs dllomanyt.

Az irodalmi hivatkozédsokat a szovegben kerek zardjelek kozt az els§ szerzd
nevével és évszammal (Farkas, 1998) lehet megadni.

Az idézett irodalmak felsoroldsat az ,,Irodalom” fejezetben, abécé sorrendben
a kovetkezbk szerint kell megadni:

Hazai szerz6(k) nevének megadasa, pl.: Spanyar P., Lasztity R.
Kiulfoldi szerz6(k) illetve forras esetén, pl.: Hansen, K., Velisek, J.

Folyoirat esetén: Szerz6(k) neve (kerek zardjelben évszam): Kozlemény
cime. Folydirat neve kotetszam (fiizetszam), oldalszam t6l-ig

Konyv esetén: Szerz6(k) neve (kerek zardjelben évszam): Fejezet cime.
Konyv cime. Kiad6 neve, helye, oldalszam tél-ig

Egyéb kiadvanyok esetén: Szerz6(k) neve (kerek zardjelben évszam):
Kozlemény cime. Kiadvany cime. Kiad6 (Konferencia) neve (cime), helye,
oldalszam tol-ig

Jogszabdly esetén: Jogszabdly szdma, cime. Kiad6 szervezet neve

Web hivatkozas esetén: WEB (olvasaskori évszam) link megadasa
A kb. 200 sz6bdl all6 rovid osszefoglalét — a dolgozat cimének megadasaval —
magyar és angol nyelven, az elért eredmények tomor leirdsaval az ,Irodalom”
fejezetet kovetden kell elhelyezni.
A roviditéseket az elsG alkalmazaskor a szovegben kérjiik feloldani (labjegyzet
keriilend?).
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Tisztelt jovobeli Elofizetonk, Tamogatonk!

Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” cimi szakfolyéirat 2009-ben volt 55
éves. Az ,,EVIK” els@sorban az élelmiszerek mindségellendrzésével és
laboratériumi vizsgalataval foglalkozd szakemberek ismereteinek bdvitését
szolgalja, de az élelmiszerek minGségérdl, biztonsdgardl szold sokoldala
tajékoztatisaval lényegében az élelmiszer-eldallitas és -forgalmazas, valamint
az élelmiszertudomény, a fels6- ¢és kozépfoku oktatds, tovabba
hagyomdnyosan a hatosagi élelmiszerellendrzés teriiletén tevékenykedd
valamennyi szakemberhez sz6l. A szakfolydirat rovid id6 6ta nemzetkdzileg
is elismert referdlt tudoméanyos folyoirat lett.

Alabb megadjuk az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” megrendeléséhez
sziilkséges formanyomtatvanyt és reméljiik, hogy miel6bb a negyedéves
szakfolydirat el6fizetdi, olvasdi, esetleg tdmogatoi kdzott tidvozolhetjik.

EVIK Szerkeszt6ség

MEGRENDELES

Megrendelem az Elelmiszervizsgilati Kozlemények cimi szakfolyéiratot
fiizet forméban a 2010. évtdl visszamenden folyamatosan .... , 2011. évtdl
kezd6dGen folyamatosan .... példanyban és/vagy elektronikus megkiildését
kérem: .... . Megrendelésem visszavonasig érvényes; tudomdsul veszem, hogy
a kiado évente szamlaz és fenntartja a jogot — elGzetes tajékoztatis utdn — az
eldfizetési dij modositasara. A 4 fiizet (256 oldal) éves el6fizetési dija: 1600,-
Ft + 1200,-Ft éves csomagolasi koltség és postakoltség + 5% AFA. Az
elektronikus megkiildés éves eldfizetési dija: 1200,-Ft + AFA.

A befizetéshez szamlat kérek és atutalassal fizetem: [, illetve csekket kérek: [
Postazasi cim:

NEV ¢ e CEZNEV: .ottt
Irszam: ......... VArOS: coveiiiviieeveeeeeeeeeeee UECA: ceiiieeeeeeeeeieiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeraneees
Telefon: ................. Fax: ..o, €-MAIL oo,

Szamlazasi cim (ha eltér a postazasi cimtdl):

CEENEV: ettt ettt ettt et sttt et s bt et s e be st et et e s bt et e bt et e satenbe et e beenee
Irszém: ......... VATOS: ceveveeeeeieneereeeennens ULCAL ettt et ee e
AZ UVZYINTEZEG NEVE: .ouviruiiiieiieieeieniteie et ete st ete st etesbeetesaeesbesstebesseesbesnsesseensesseens
Telefon: ................. Fax: c.cooiiiienineni €-MAIL e
Kelt: e

alairas

Visszakiildend§ a kovetkezd cimre: EOQ MNB 1530 Budapest, Pf. 21
Tel: (06 1) 212 8803, Fax: (06 1) 212 7638, E-mail: info@eoq.hu
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KULFOLDI RENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés Idépont / helyszin Elérhetoség
EAACI Food Allergy and 2011. februar 17-19. www.eaaci-faam2011.
Anaphylaxis Meeting Velence/Olaszorszag com

Food Safety and Dietary Risk 2011. februar 22-23. www.akademie-

Assessment Mainz/Németorszag fresenius.com/1986

5™ Annual European Nutrition & 2011. mércius 2-3. www.nutrition-lifestyle.
Lifestyle Conference Briissszel/Belgium eu

The International Symposium:  2011. marcius 27-30. www.dietaryproteinsymp
Dietary Protein for Human Auckland/Uj-Zéland osium.co.nz/

Health

Euro-mediterranean Symposium 2011. aprilis 18-21. colloque.inra.fr/fruitveg
for Fruit & Vegetable Processing Avignon/Franciaorszadg processing

IUPAC International Congress  2011. méajus 22-26. http://icas2011.com

on Analytical Sciences 2011 Kyoto/Japan

4™ International IUPAC Sympo- 2011. jinius 19-22. www.abdn.ac.uk/tef-4
sium on Trace Elements in Food Aberdeen/

TEF4 Egyesiilt Kirdlysag

Euro Food Chem XVI. 2011. jalius 6-8. www.eurofoodchemxvi.

Gdansk/Lengyelorszag eu
2" International ISEKI_Food 2011. augusztus 31- www.isekiconferences.
Conference szeptember 2. com
Mil4n6/Olaszorszag

4™ European Conference on 2011. augusztus 31- www.4eccls.mke.org.hu
Chemistry for Life Sciences szeptember 3.

Budapest/Magyarorszag

The 4™ Worldwide Distilled  2011.szeptember 12-15.  www.wdsc2011.org

.. Glasgow/
Spirits Conference Egyesiilt Kirdlysig

5" International Symposium ~ 2011. november 1-4. www.rafa2011.eu
Praga/Csehorszag

on Recent Advances in Food
Analysis

Az Elelmiszervizsgélati Kozlemények tartalomjegyzékeit
és 1993-t4l az Osszes szam teljes tartalmat mindig megtalalja
honlapjan a kdvetkezd internet cimen:

http://eoq.hu/evik
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