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Taplalkozasgenomika és élelmiszervizsgalat
Szabé S. Andrds

BCE, Elelmiszertudomanyi Kar, Elelmiszerfizika Kézhaszni Alapitvany

Erkezett: 2012. marcius 25.
Kapcsolat: andras.szabo@uni-corvinus.hu

Az utobbi években a taplalkozastudomany a klasszikusnak tekinthetd
epidemioldgiatdl s fiziologiatdl egyre inkabb a molekuléris biologia €s
genetikai irdnydba fordult. Az élelmiszertudoméany és a taplalkozas-
tudomany kozotti szoros kapcsolat jol ismert. Az sem vitathato, hogy a
taplalkozasban megjelend 0j irdnyzatok hatassal vannak az
élelmiszeripari gyartmanyfejlesztésre (Lasztity, 1999), s6t nyilvanvaléan
az  ezzel  Osszefliggd  mindségellendrzési,  élelmiszervizsgdlati,
élelmiszeranalitikai, élelmiszerbiztonséagi tevékenységre is.

A tapldlkozastudomdany egyik gyors Iéptekkel fejl6ds, de az
alkalmazést tekintve még meglehetdsen gyermekcipdben jaro teriilete a
taplalkozasgenomika. Jelen dolgozat ezen Uj tudoméanyteriilet rovid
bemutatasan tul néhany specialis kérdést is érint, amely kapcsolodik az
élelmiszervizsgalati és élelmiszerellendrzési teriilethez, valamint
természetesen az élelmiszerbiztonsag kérdéskoréhez is. Ugyanis az 1j
igényeket kielégitd, 1j Osszetételd éElelmiszerek esetében is az az
elsédleges és a legfontosabb elvards, hogy biztonsagosak legyenek, tehat
az egészségiigyi elvards kritériumait (pl. ne tartalmazzanak kéaros
mikroorganizmusokat) teljesitsék. A megszokott élelmiszermindsités
soran ezt kovetSen beszélhetiink az élvezeti érték meghatarozasarol,
ami az adott élelmiszer érzékszervi tulajdonsagainak mindsitését jelenti,
é€s ha ez megfelel6 mindséget tikroz, akkor keriill sor az egyéb
vizsgalatokra (Osszetételi paraméterek, tomeg-térfogat meghatdrozasa,
csomagolés, jelolés ellendrzése, specidlis komponensek mérése stb.).
Ezek a specidlis vizsgdlatok (mikrobioldgiai, toxikoldgiai és radiometriai
mérések) nagyon is Osszefliggenek az alapvetd kovetelménnyel, mivel
éppen ezek kedvez6 eredménye  bizonyitja az  élelmiszer
artalmatlansigat, biztonsagat.

A korszerti élelmiszeripar természetesen igyekszik figyelemmel
kisérni a taplalkozdstudomany tjabb kutatdsi eredményeit, és a gydartas-,
illetve gyartmanyfejlesztés sordn torekszik azok figyelembevételére is.
Ennek koszonhet6k a mezdgazdasidgi termékek és élelmiszerek
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tapanyagait jobban megdrz4 technoldgidk (pl. nagynyomdésu technikak,
minimadlis hékezelést alkalmazé eljarasok, elektromdgneses és radiacios
technolégidk ujszert alkalmazasa) felhasznaldsa. Ugyanakkor kozismert,
hogy a civilizacios betegségek terjedése, az egészség ¢és taplalkozas
kozotti  szoros  kapcsolat  felismerése  jelentds — vdltozasokat
eredményezett nem csupan a tapldlkozastudomdnyban, de az
élelmiszergyartds és ételkészités gyakorlataban is. Eppen ezt az
elérelépést, az intenziv fejlédést jellemzik a piacon megjelend un.
funkcionalis élelmiszerek és nutraceutikumok (Hidvégi, Lasztity, 2000).
Ezen a teriilleten azonban tovabbi Iényeges eldrelépés varhatd,
tekintettel az emberi genom megismerése (2001) ota eltelt években elért
kutatasi eredményekre. Hiszen a taplalkozas és a genetika kozotti
Osszefiiggés felismerése 1ényegében az egészség feltérképezését jelenti
(Biro, 2006), ami egyuttal a prevencid és a terdpia lehetdségét is nyujtja.

Lényegesnek tlind megéllapitasa ezen kutatdsoknak, hogy az emberi
génszekvencidkban egyedi eltérések fordulhatnak el§, amelyek a
kornyezeti tényezOk hatasara adott, de egymastol eltér§ vélaszokat
eredményezhetnek. Mivel taplalkozidsunk — azaz az alkalmazott diéta —
talan a leglényegesebb kornyezeti tényezd, az emberi szervezet reakcidja
az ¢élelmiszerekkel a szervezetbe bevitt anyagokra kisebb-nagyobb
mértékben  fiiggvénye lehet a  géndllomdnyban  elSfordulo
kiilonbségeknek. Eppen ezzel a problémakorrel foglalkozik a
taplalkozasgenomika, vagy az angol elnevezést (nutrigenomics) atvéve a
nutrigenomika. Az alapvetd eltérés a hagyomdanyos tdpldlkozastantol
abban rejlik, hogy az egyes szegmensekbe (nem, kor, foglalkozas stb.
szerinti csoportositds) sorolt élelmiszerfogyasztokat, illetve egyéneket
nem tekinti azonosnak genetikai, azaz genomikai szempontbdl s ennek
kovetkeztében a tapanyagigény szempontjabol sem (Lasztity, 2004).

A taplalkozasgenomika tudomanya jelenleg a kialakulas korszakat éli,
ezért ez a dolgozat ezen 1Uj tudoméanyag megallapitasaival és a fejl6dés
perspektivdinak bemutatdsaval foglalkozik, rdmutatva, hogy mindez
nyilvdnvaléan nem  csupan az  élelmiszerfogyasztot ¢és a
taplalkozastudoméannyal  foglalkozot  érinti, de  egyuttal az
élelmiszerelfallitokat és az élelmiszermindsits, élelmiszerellendrzd
szakembereket is. A szakteriilet irodalma egyébként oly mértékben
bdviil, hogy még csak meg sem kisérelhetd egy atfogd szakirodalmi
attekintés. (A bdség érzékeltetésére megemliteném, hogy a Google
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keresG programmal 0,3 s alatt 400 000 talalat volt regisztrdlhaté a
»hutrigenomics and food investigation” szavak betitésekor.)

Hangsilyozandd, hogy az orvostudomédny egyik 4j dga — az un.
prediktiv medicina — is kapcsolddik e szakteriilethez, hiszen a
genetikailag meghatarozott betegségekre valdé hajlam alapjan kisérli
megjosolni, hogy a vizsgalt egyén az adott betegségben a késébbiekben
nagy valdszintséggel megbetegszik-e vagy sem. A megel6zés pedig a
taplalkozasgenomika gyakorlati alkalmazédsa lehet. A Wikipedia (the
free encyclopedia) definicija szerint egyébként a nutrigenomika az a
tudomany, amely az élelmiszerek és élelmiszer-Osszetevék hatasat
vizsgilja a gén expressziora. Mas szavakkal megfogalmazva: a
nutrigenomika annak tudomdnya, hogy a génjeink milyen
kolcsonhatasba 1épnek a tapanyagokkal. Azt tanulméanyozza tehat, hogy
a DNS és a genetikai kod milyen befolydssal van az adott
tdpkomponensekre vonatkoz6 igényre (www.nutrilite).

Pucsok  és  munkatarsai  (2008)  szerint  egyébként a
taplalkozasgenomika jelenleg még elsGsorban kutatasi irdnyzat, amely a
taplalkozas €és a genom kozotti kolcsOnhatassal foglalkozik, azaz
kombinalja a téaplalkozdstudoméany ¢és a funkcionalis genomika
modszereit. Megfogalmazasuk szerint: ,,a tdpanyagok heterogén hatdsai
€s a genomon belili szekvencia-varidciok kozotti  korrelacio
tanulményozasa révén olyan 1j vizsgalati moddszereket alkalmaz,
amelyekkel lehetévé valik annak elméleti és gyakorlati bizonyitasa, hogy
a taplalékban 1év6 kiillonbdzd anyagok milyen hatdssal vannak a genom
teljes egészére Kkiterjedd génexpressziora (mRNS-profilirozds) és a
szérum metabolitok szintjére (metabolit-profilirozas).”

A taplalkozastudomany aj aga

Természetesen a taplalkozasgenomika tudomdanyédg kialakuldsanak is
vannak el6zményei. Gyakori megfigyelés volt példaal, hogy a teljesen
azonos diétan 1évé egyedek egyikére az alkalmazott diéta semmiféle
negativ hatassal nem volt, ugyanakkor a masik egyénnél akar sulyos
betegség is felléphetett, amit a szakemberek az egyének kozotti
genetikai eltérésekkel tudtak csak magyardzni. Kés6ébb, amikor a
biokémiai és élettani ismeretek bdviiltek, kimutathat6 volt, hogy a nem
adekvat tapldlkozasra visszavezethets, s az adott egészségi probléma

hatterében gyakran az 4ll, hogy a metabolizmusban fontos szerepet
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jatsz6 enzim hidnya lépett fel. JO példa erre a fenilketonuria vagy a
laktoz-intolerancia esete. Ma mar egyébként szamos ilyen tipusu
betegséget, in. enzimopatiit ismeriink. Az igy kozvetleniil kimutathat6
kapcsolat (tdplalkozas-genetika) azonban az esetek csak kis szdmara
vonatkozik, legtobbszor soktényezds (multifaktoros), nagy részben még
nem egyértelmien felderitett Osszefiiggésekrdl beszélhetiink.

Ha a téplalkozdsgenomika koncepciondlis alapjait kivanjuk
osszefoglalni, akkor a kovetkezd 5 megdllapitas teheté (UC Davis,
2003):

1. Adott tapldlkozéasi koriilmények kozott a diéta egyes egyéneknél
kockazati tényezd, szamos betegség okozdja is lehet.

2. A tapanyagok, az élelmiszerek tdpkomponensei direkt vagy indirekt
hatast fejthetnek ki az emberi genomra, befolydsolva a
génexpressziot vagy a szerkezetet.

3. Annak mértéke, hogy az egészséges és a beteg allapot kozotti
egyensulyt a diéta hogyan befolydsolja, az egyén genetikai
adottsagaitol is flgg.

4. Az alkalmazott diéta altal befolyasolt egyes gének (és azok
természetesen varidnsai) szerepet jatszhatnak bizonyos kronikus
megbetegedések kialakuldsiaban, a betegségek sulyossagaban és
tovabbfejlddésében.

5. A prevenciOs és gyogyito célzatu diéta olyan beadllitasa, amely az
egyén tapanyagigényének preciz meghatdrozasan, valamint a
taplaltsagi allapot és a genotipus pontos ismeretén alapul, igen
hatdsos eszkodz lehet mind a betegségmegel6zésben, mind pedig a
terapiaban.

A téplalkozassal Osszefligg6 betegségeket tekintve meg kell
killonboztetniink a monogénes és a poligénes oroklddési betegségeket.
A monogénes 0roklédési betegségek jol ismertek, ezekre a Mendel
szabalyokat kovetd oOroklésmenet jellemzSs. A poligénes Oroklddést
kolecsonhatasaval alakulnak ki. Az exogén faktorok egyike a taplalkozas,
és szamos idegen anyag (Un. xenobiotikumok, pl. a kdrnyezetszennyezés,
az élelmiszertartdsitds kovetkeztében) jelenléte elGsegitheti 5-10
patofiziologiai heterogenitas. A betegségek molekularis alapu tisztazdsa
igencsak nehéz feladat. Bar az emberi genom analizise mar tobb, mint
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500 ezer gyakran el6fordulé SNP (single nucleotide polymorphysm)
azonositasahoz vezetett, de a génvariansok funkcionalis
kovetkezményeit még messze nem sikerillt A4tfogéan tisztazni
(Hirschhorn és munkatarsai, 2002). Hasonldéan tipikus példija a
genetikai manifesztacid, valamint a tapldlkozas és egyéb életfeltételek
kozott létrejové interakcidnak a 2-es tipusu diabetes mellitus. A
betegség kockazata ugyan oroklddik, de ennek megjelenését az exogén
faktorok (életmdd, taplalkozas, testtomeg, fizikai aktivitas stb.) jelentds
mértékben befolydsoljak (Schulze, Hu, 2005).

A taplalkozasgenomika egyes teriiletei

Amikor egy-egy adott betegség bizonyos enzimek hidnyaval fiigg
Ossze, akkor nem csupan egy-egy enzim aktivitisidnak teljes hidnya
fordulhat eld, hanem az enzim éppen genetikai okokbdl eredd csokkent
aktivitasa is. Gyakran az a helyzet, hogy a természetes tton 1étrejovd kis
mértékd valtozds (SNP) megemeli az adott biokémiai reakcidra
vonatkozd Michaelis-féle konstans (Km) értékét, s ezdltal csokkenti a
koenzim vagy pedig a szubsztrat affinitdsat az enzimhez. Ha ilyen eset
all fenn, akkor megoldast jelenthet a kérdéses egyén szamara a
megndvelt koenzim bevitel. Ha tehat a genetikai probléma ismert, akkor
az orvos vagy a dietetikus javaslatot tehet a koenzim poétlasara. Egy
példa erre: a taplalékkal vagy szupplementacidval bevitt nikotinsavamid
szint novelése megemelheti a NADPH koncentraciot. Ezéltal
helyredllithatd, illetve visszadllithaté az adott redox reakcid normalis
sebessége.

A mar emlitett és igen elterjedt diabetes oka az inzulin hormon
hidnya, vagy jelentdsen csokkent koncentricidja illetve aktivitdsa. Erre
taplalkozasi szabdlyok, és jol ismertek az atfogd orvosi utmutatasok is.
De ha figyelembe vessziik, hogy a jelenlegi ismereteink szerint az inzulin
regulacids szerepének teljes mértékd érvényesiillése mintegy 50 féle
fehérje — pl. kindzok, foszfatazok, membran receptorok, transzporterek
— mikodéséhez kotddik, s azt is, hogy az inzulin szdmos mas
metabolikus folyamatra is hatdssal van, akkor bizony érthets, hogy az
egyedek kozotti esetleges genetikai kiillonbségek felderitése milyen
oriasi feladatot, szinte megoldhatatlan nehézséget jelent.
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A keringési  (kardio-vaszkularis) rendszer megbetegedéseit
tanulméanyozva nagy mennyiségli megfigyelési és kutatasi adat alapjan
minden kétséget kizdr6an megallapithaté, hogy a keringési
megbetegedések és a taplalkozas kozott szoros kapcesolat all fenn (Biro,
2008). Eléggé altalanosan ismert a koleszterin szerepe és az is, hogy a
betegek diétijanak kialakitdsaban figyelembe veszik az egyes
élelmiszerek koleszterintartalmat. Ma mar a koleszterin szint, valamint
egyes lipidjet LDL és HDL szintjének ellendrzése a leggyakoribb
vizsgdlatok kozé sorolhatd. Ennek ellenére maga a koleszterin-kérdés és
az alkalmazhat6 terdpia meglehet6sen komplex problémakdr. Egy sor
taplalkozasi tényez$ (rostok, természetes antioxidansok stb.) hatdsat
tanulmanyoztak a vér koleszterin szintjére és ezen eredmények alapjan
természetesen ajanlasok késziiltek a betegek, illetve a veszélyeztetett
kategéridba  sorolt egyének  diétajara  vonatkozdéan. De a
taplalkozasgenomikaval foglalkoz6 szakember bizony jogosan teszi fel a
kérdést, hogy vajon helyes-e az a gyakorlat, amikor minden beteg
szamdara wugyanaz az ajanlas? Lehetséges-e, illetve sziikséges-e
kiillonbséget tenni az egyének kozott az emberi genom részletesebb
ismerete figyelembevételével, azaz az egyedi genetikai adottsdgok

alapjan?

Szamos olyan kutatdsi eredmény ismert, ami alapjan a védlasz az lehet,
hogy igen, sziikségesnek tlinik a kiilonbség felismerése, és ennek alapjan
az individuadlis terdpias javaslat. Megallapithato, hogy az LDL spektrum
alapjan a vizsgalt személyek 2 fenotipusba sorolhatok. Az A és B
fenotipusba tartozok kozott elég jelentds kiillonbség volt tapasztalhaté a
koronarids artéridk megbetegedési hajlaméban, ez az A tipusnél
lényegesen alacsonyabb volt. Tehat nem véletlen, hogy a taplalkozasi
felmérések azt mutattdk, hogy a csokkentett zsirtartalma diétara az
eltérd fenotipusba tartozok killonbozden reagaltak.

Erdekes — a magas vérnyomdassal kapcsolatos — eredményekrdl
szamoltak be Svetkey és munkatarsai (2001). Az angiotensinogen gén
AA jelzést variansaval rendelkezd egyének esetében a hipertenzio ellen
ajanlott DASH (Dietary Approches to Stop Hypertension) diéta
egyértelmiien kedvezS hatast volt. Viszont a GG elnevezési varidnst
tartalmazé mésik csoport esetében csak minimalis volt az ilyen tipust
diéta vérnyomascsokkent6 hatdsa. A vizsgalt afroamerikai paciensek
mintegy 2/3 része egyébként az AA csoporthoz tartozott, azaz a tobbség

10 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 58, 2012/1-2



szamdra a javasolt taplalkozasi forma hatékonyan csOkkentette a
vérnyomast.

A hipertonia esetében jol ismert, hogy a sofogyasztds, illetve a
natriumfelvétel és -kivalasztds a vérnyomds szabdlyozds meghatirozé
eleme. A hiperténids betegek jelentds részénél a sdszegény diéta
alkalmazédsa csokkenti a vérnyomast, masok (joval kevesebben) viszont
sorezisztensek. Valoszintileg az eltérést a renin-angiotenzin rendszer
génjeiben fenndlld polimorfizmus magyardzza (Poch és munkatarsai,
2001).

Maiasik példa a lipidmetabolizmus témakore, és az APO-E gén
szerepe. Egy G-A viltozas a gén promoterében a kutatdsok szerint a
HDL-koleszterin szint emelkedését eredményezte. Viszont a késGbbi
kutatomunka ramutatott, hogy a genetikai eltérés okozta valtozas fiigg a
diéta zsirtartalmanak telitett:telitetlen zsirsav ardnyatol. Ez az
eredmény egyértelmtien a génexpresszid0 és a taplalkozds kozotti
kolcsonhatast igazolja.

Hihetetleniil sok (nem ritkdn persze ellentmondd!) adat, vizsgélati és
kutatdsi eredmény 4all rendelkezésre a daganatos betegségek (pl.
emldrak, vastagbélrak) gyakorisaga és a taplalkozas kozotti kapcsolatot
illetéen. Eppen a taplalkozasgenomika képes arra rdmutatni, hogy az
egyének kozotti genomikai eltérések hatdssal vannak a taplalkozas és az
egészségi 4allapot kozotti kolesonhatasra. A TT fenotipusi egyének
esetében pl. agy tinik, hogy a vastagbél rak el6forduldsdnak kockazata
nagyobb a nem kielégits folat bevitel esetén.

Mas tertiletekrdl is lehetne igen sok példat hozni. Nem eléggé feltart
teriilet a vércsoportok és a taplalkozas Osszefiiggésének kérdéskore sem,
szamos ellentmond6 adat ismeretes, messze nincs egységes szakmai
allaspont e téren.

Nutrigenomika és élelmiszervizsgalat

Nem vitathatd, hogy ezen 1j tudomdanyteriilet hatékony alkalmazasa a
mindennapok gyakorlatdban nagyon komoly élelmiszeranalitikai
feladatok megoldasat igényli. Részben aj komponensek
meghatarozasara alkalmazhato eljarasok kidolgozasat — pl. polifenolok,
karotenoidok, vitaminhatdsi anyagok, terpenoidok — kevezd hatéssal
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lehetnek az egészségi allapotra, és igy betegségmegel6z6 hatasuk lehet.
Masrészt a jelenleginél érzékenyebb technikak kifejlesztése kivanatos a
nagyon kis koncentracioban el6fordulé komponensek mérésére. Az
egyes komponensek a mmol/l és a pmol/l kozotti
koncentracidtartomanyban fordulhatnak el§, gyakran meghaladja a
jelenleg alkalmazott méréstechnikdk teljesit6képességét érzékenység
szempontjabol. A tdpldlkozdsgenomika - mint multidiszciplindris
szakteriilet — biztosan igényli a jelenleg hasznalatos korszerd technikak
(pl. NMR, HPLC, TOF-MS, GC, UPLC-MS) tovabbi fejlesztését
(Garcia-Canas és munkatarsai, 2010).

Bar mindenképpen ) kihivést jelentenek az ellendrzés teriiletén a
funkcionalis élelmiszerek és a gyogyszernek nem mindsilé étrend-
kiegészit6k is, de az igazdn nyitott kérdések, illetve feladatok a
nutrigenomikdhoz s az élelmiszer-allergidhoz kapcsoldédnak (Lésztity,
2010). Itt kell megemliteni az élelmiszerfizikai vizsgdlati eljarasok
szerepét (Szabo, Laszld, 2009), killondsen ha figyelembe vessziik, hogy
az élelmiszeranalitika fejl6ddése a jovében varhatéan a kovetkezd
iranyokra fog 6sszpontosulni:

e nagy érzékenységi technikak,

e nagy szelektivitdsa, nagy elvalasztoképességi eljarasok,

e bioanalitikai médszerek,

e gyors, rutinszertien alkalmazhaté (real time) eljarasok,

e jOl automatizalhaté technikak,

e kapcsolt technikdk (pl. HPLC-MS, ICP-MS, GC-MS),

e kémiai kezelést nem igénylS, roncsoldsmentesen végrehajthatéd

eljarasok,

e nagyszamu minta vizsgdlatat biztositd, robotokkal végrehajtott

technikék.

Mit hoz a jovo?

Ahhoz, hogy a taplalkozasgenomika gyakorlati megalapozasa
megtorténjen és tényleges alkalmazdsa lehetdévé véljon, az alapvetd
feltétel a diagnosztika fejlédése, illetve fejlesztése. Az el6forduld
genetikai kiillonbségek ismerete nélkiil nyilvdnval6an nem végezhetdk el
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azok a kisérletek, amelyek igazolhatjdk az alkalmazott specialis diéta
szerepét, sziikségességét. Az e téren Osszegyldld tudomanyos
ismeretanyag gyakorlati felhasznalasara csak akkor kertilhet sor, ha a
polimorfizmus kapcsolata a diétaval igazolt. Hogy ez mikor kovetkezik
be, nos errdl megoszloak a vélemények: 5 év, 10 év, 20 év?

Taldn az is alapvetd kérdés, hogy hol hizhaté meg a hatar, hol
kezdddik a tdplalkozasgenomika gyakorlati alkalmazadsa. Hiszen az
élelmiszereldallitok  torekvése a  specidlis taplalkozasi igények
kielégitésére mar ma sem vitathatd; szdmos diabetikus készitmény,
laktozmentesitett tej, koleszterinben szegény vagy mentes termék
vasarolhat6. Egyre n6 a specidlis élelmiszerek, gyogytapszerek
valasztéka, rengeteg funkciondlis élelmiszer keriil a piacra. Lényegében
mar ez is a tdplalkozdsgenomika alkalmazasa elsé 1épcsdjének
tekinthetd. Ma mar a sziikségesnek itélt diéta komponenseit tartalmazo
komplett élelmiszercsomagok forgalomba keriiltek. Ilyen példa az tun.
ketogén diéta, amelyet a gyermekgyodgyaszat olyan epilepszias
betegeknél alkalmaz, akik a konvenciondlis gylgyszeres kezelésre
kevéssé reagalnak.

Jelenleg mar midkodnek olyan laboratoriumok, amelyek egyes
fontosabb gének SNP analizisét vallaljak. Varhat6-e ennek alapjan, hogy
viszonylag rovid idén belil megvalosul a tapanyagigény individualis
meghatarozéasara iranyuld genetikai tesztelés? Nem nagyon. Hiszen a
fenotipus és az idealis diéta kozotti kapcsolat felderitése nem egyszerid
feladat, ez rendkiviil hosszu ideig tarto, kiterjedt és igencsak koltséges
vizsgalatokat igényel. Volt persze optimista vélemény is. Fogg-Johnson
és Marolli (2003) agy vélekedtek, hogy egy évtizeden beliil lehetségessé
valik mindenki szdméra, hogy felkeressen egy specialis laboratoriumot,
amely szamos genetikai teszt elvégzése utidn megadja az illet§ személy
kockazatat a kilonboz6 betegségekkel kapcsolatban. A vizsgédlatok
eredményei alapjan ez a személy megkapja azon ételek és taplalék-
kiegészit6k listajat, amelyek fogyasztdsa biztosithatja a betegségek
prevencidjat. Hat talan kissé rdzsaszini volt a szemiiveg, amin keresztiil
a kérdéskort nézték, ma még ez nem realitds (f6leg nem mindenki
szamara!), de kétséget kizdréan ez lehet a jovs. Persze azért egy
gyakorlati szempontbdl (és etikai oldalrdl) fontos kérdés még fenndll:
Meg akarja-e valoban tudni a kérdéses egyén, hogy genetikai
szempontbdl milyen kockazatokra szdmithat?
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Ugy vélem elfogadhaté az a feltételezés, hogy ha a kérdéses egyén
tisztiban van a tépldlkozads és a genetikai polimorfizmus okozta
hatasokkal az egyes betegségek kialakulasdra, akkor képes lesz (lehet)
egyedi diétajat ugy alakitani, hogy megel6zze a megbetegedést, illetve
csokkentse a megbetegedések veszélyét. Ha tehat ezek az informéciok —
gazdasagilag és szellemileg fejlett tdrsadalmakat feltételezve — eljutnak
az emberekhez, akkor joggal remélhets, hogy a kovetkezd generaciok
egészségi allapota jobb lesz.

Az elvi lehetGség tehat adott, hogy a tapldlkozas, a tapanyagbevitel
egyedi aton, a genomikai elvek alapjan keriiljon meghatdrozdasra, amihez
megfeleld diagnosztikai hattér kell. Hiszen a taplalkozastanban jaratos
szakember tanicsa csak abban az esetben alkalmazhat6, ha a genom
ismert. ,,Eat right for your genotype” (a genotipusodnak megfelelGen
taplalkozz!) ez a nutrigenomika I1ényege (www.moodfoods.com/
nutrigenomics). Megfelel§ taplalkozassal ugyanis az egyes betegségek
enyhithetdk, illetve elkeriilhet6k. A nutrigenomika gyakorlatanak arra
kell tehat torekednie, hogy minél nagyobb mértékben individualizalja az
étrendi javaslatokat, vagyis alkalmazkodjon az egyéni betegség-
kockazatokhoz és a prevencié elvart eredményességéhez. A cél tehat
egyértelmiien az, hogy a diétds ajanlasok a genotipushoz igazodjanak,
amelyek alapjan el6re megbecsiillhetd az egyes élelmiszerek, illetve
tapkomponensek kockazatot ndveld vagy a kockazatot csokkentd hatasa.

Problémak a taplalkozasgenomika alkalmazasa soran

A taplalkozassal Osszefiiggd egyéni megbetegedési kockazat elvileg
genotipizdlassal meghatarozhatd, s ezen az elven alapul a személyre
szabott, a genotipus alapu tadplalkozas vagy étrend. Ugyanakkor -
messzemenden mellézve a hurrdoptimizmust — néhany problémat (azon,
mar emlitett tényen tul, hogy a taplalkozasgenomika gyakorlati
alkalmazésa igencsak koltséges €s egy sor Uj analitikai feladattal is jar a
specialis, bioldgiailag aktiv komponensek meghatdrozidsa miatt) azért
megemlitenék. Az egyik abban rejlik, hogy szamos betegség esetén még
nem 4ll elegend§ bizonyiték a genotipus alapjan kidolgozott taplalasi
stratégia hatékonysagara vonatkozéan. Sok esetben még nem tisztazott,
hogy az ilyen jellegi beavatkozds nem noveli-e mas betegségek
kialakuldsdnak kockazatat. A masik probléma atfogobb jellegli. Az is

14 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 58, 2012/1-2



kérdés  ugyanis, hogy hogyan Ilehet majd biztositani a
taplalkozasgenomikai informaciok tarsadalmilag feleldsségteljes modon
torténd felhasznalasat. Ugyanakkor azt sem szabad elfelejteni, hogy
szamos feladatot jelent majd az 1) élelmiszerekkel kapcsolatos
rendelkezések, eldirdsok elkészitése, €s sziikségessé valhat az élelmiszer-
gyOgyszer hatarteriilet attekintése, modositasa, korszerid értelmezése is.
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Taplalkozasgenomika és élelmiszervizsgalat
Osszefoglalis

A taplalkozasgenomika egy viszonylag 1Uj tudomadnyteriilet, amely
felhaszndlva a tépldlkozastudomany ¢és funkciondlis genomika
modszereit, a tdpanyagbevitel €és a huméidn genom koOzotti
kolcsonhatasokat tanulméanyozza. A tapldlkozasgenomika eltér a
konvencionalis taplalkozastol, a fogyasztokat nem tekinti azonosnak
genomikai szempontbdl és tdpanyagigény szempontjibol sem.
Alkalmazéasdval lehetdvé valik a személyre szabott tdpldlkozas, egyes
betegségek prevencidja és terdpidja egyarant. A gyakorlati alkalmazas

sz

alkalmas élelmiszervizsgdlati eljarasok fejlesztése.

Nutrigenomics and Food Investigation
Abstract

Nutrigenomics represents a rather new scientific field, which covers —
using the methods of nutritional science and functional genomics — the
interactions between the nutrients and the human genom.
Nutrigenomics differs from traditional nutrition, the consumers are
grouped to genomic aspects, and therefore the needs of nutrients are
also different. Using nutrigenomics it is possible to establish an
individual diet and to prevent and cure some diseases. But one of the
conditions of practical application of nutrigenomics is the further
development of food control methods, suitable also for measurements of
components with very low concentration in food samples.
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1. Irodalmi attekintés
Lebomlé csomagoléanyagok rendszerezése

A legutdbbi évtized egyik nagy kornyezetvédelmi problémaija a
felhalmoz6dé kommunadlis hulladék. Szdmos elemzés szerint ebben
szerepet jatszik a keletkezett hulladékok nem megfeleld kezelése,
gytjtése.

Mitanyag-csomagoloanyagokat széles korben hasznalunk szdmos
elényOs tulajdonsdgaik miatt. Ezek tobbek kozott az alacsony ar, kis
tomeg, atlatszosdg. Az utobbi jelentds elény az élelmiszeriparban.
Ezeknek az anyagoknak a hasznélata hosszitdvon mégsem fenntarthato.
Olyan csomagoldanyag-alkotérészek mint a természetes rostok,
biodegraddlhatoé polimerek jelentik az alternativiat uj biodegradalhato
csomagoldanyagok kifejlesztéséhez (Avérous, 2006).

Kornyezetvédelmi szempontbdl jelentdségiik vitathatatlan, egyrészt
meguijuld nyersanyagforrasokat hasznositanak és nem kell fosszilis
nyersanyagokra tdmaszkodni, masrészt a megajulé nyersanyagok
eldallitaisa a  mezdgazdasagnak dllandé  bevételi  forrast és
munkahelyteremtést jelent (Kiss, 2007). Ezek a biopolimer alapu
(novényi és/vagy allati eredetdi anyagok) csomagoldéanyagok hasznélat
utan a talajban és vizben €16 mikrobak altal elvégzett lebontédst kovetden
visszatérhetnek a természetes anyag korforgasba (Mayer, 2004). A bio-
alapt polimerekbdl szdmtalan forméju (csésze, tiveg, film, talca)
csomagolas allithat6é el a hagyomanyos csomagol6anyagokhoz hasznalt
technikdval is. Osszehasonlitva a hagyomanyos petréleumalapi
polimerekkel a legf6bb eldnye a biopolimereknek, hogy jol
alkalmazhatoak élelmiszerek csomagoldsira mindamellett, hogy
bioldgiailag lebomldak (Claus, 2000).
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A leggyakrabban alkalmazott biopolimereket harom nagy csoportra
bonthatjuk (1. abra) attdl fiiggéen, hogy mibdl allitottak Sket el§ (Claus,
2000). Minél nagyobb a biodegradalhat6 polimerek részardnya az adott
filmben, anndl gyengébbek a beldliikk eldallitott csomagoldéanyagok
funkciondlis tulajdonsigai (Szaraz, 2003). A poliszacharid- ¢és
fehérjetartalmt filmek altaldnos mechanikai és optikai tulajdonségai
altalaban megfeleléek, de igen érzékenyek a nedvességre €s rossz a
vizgbzateresztG-képességiik. Ezzel szemben a poliésztertartalmua
anyagok vizglzzard képessége kielégits, nedvességre nem érzékenyek,
bar viszonylag torékenyek és opalosak (Beczner és Vasarhelyiné, 1998).

1. abra: Komposztalashoz sziikséges idé az egyes biopolimer és
szintetikus alapi csomagoléanyagok esetében

A vizsgalt mintak irodalmi vonatkozasai

A mikrokristalyos cellul6zt kedvezd tulajdonsagai miatt — ezek koziil
egyik a biodegradéilhatosidg — a gyogyszeripar hasznélja. Mikrokristalyos
szerkezete és hidrogénkotésben vald részvétele miatt kedvezd fizikai és
kémiai tulajdonsdgokkal rendelkezik (Kennedy, 1995). A kereskedelmi
forgalomban is kaphaté celluloz egy nedves granuldldasa, amelyet
részlegesen polimerizalt-hidrolizis Utjan hidroklorid savbdl allitottak
el. Az elbdllitasi folyamat sordn eltdvoznak a rendezetlen régiok a
cellulézlancban (Podczeck et al. 2008).

A keményit6 a kiilonb6z4 gabonafélék tartaléktapanyaga, mely széles
korben felhaszndlhatd megajulé nyersanyagforrds a kilonbozé
ipardgakban. Elelmiszeripari csomagoléanyagként elGkezelés sziikséges
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a film-formatum kialakitasdhoz. Felveszi a versenyt a petrdleumalapu
csomagoldanyagokkal hiszen hosszitdvon és  koOrnyezetvédelmi
megfontolasok miatt is gazdasagosabb.

A keményité extrudildsa torténhet hdével vagy mechanikai
eszkozokkel. A végeredmény egy hdére lagyuld, de jol kezelhetd
élelmiszeripari csomagoldanyag. Az elmult években egyre tobb ilyen
csomagoléanyag keriilt kereskedelmi forgalomban és ez a tendencia
tovéabbra is folytatodik erdsitve a biokomposztalhaté csomagoléanyagok
piacit (Claus, 2000). A keményit6 alapi csomagoldéanyagok
legelényosebb tulajdonsdgai az alacsony dara mellett a megajuld
tulajdonsag €s a biokomposztalhatosag. LegfGbb hatranya a nedvesség-

érzékenység és a gyengébb mechanikai jellemz&k (Avérous et al. 2001).

Komposztalhatosag és laboratériumi standard tesztek

A csomagoldéanyagok komposztalhatésagat a 94/62/EK rendelet
definidlja, mely szerint a komposztalds az ujrahasznositas egy formadja,
melynek sordn a csomagoldanyag egy 4j termékké, komposzta alakul at
(Claus, 2000). A biokompozitok (biodegradalhaté6 anyagok, melyek
komposzta alakulnak) a csomagoléanyagok egy specidlis csoportjat
alkotjak. JellemzGik, hogy biodegradalhat6 ndvényi rostokat példaul
lignocellul6z rostokat tartalmaznak. Mivel {6 alkotorészeik nagy
szazalékban lebomlanak, maga az egész csomagoldanyag is lebomlonak
tekinthetd (Avérous et al. 2007). Néhany kereskedelmi forgalomban is
elérhetd csomagoléanyag komposztalasi ideje az 1. tdblazatban talalhato
(Claus, 2000).

1. tablazat: Biopolimerek csoportositasa eldallitaisuk eredete szerint

Biopolimerek
Biomasszabol eldéllitott Hagyomd- | EIG szerve-
nyos modon | zetekbdl
elgéllitott | eldallitott
Poliszacharid alapd |Poliszacha- | Fehériék |Lipidek | Politefsav Polihidroxi-
ridok (PLA) a;Xanod
(PHA)
Celluléz |Gumi Keményit6 |Allati Névényi [Triglice ngréb Bakteridlis
-ridek  |poliészterek |celluloz
Pamut |Guar g Krumpli ~ |Kazein |Zein Xanthan
Fa Szentjénos & [Kukorica [Sav6 Soya Curdlan
kenyérmag | S (B-glikén)
Egyéb |Karragén | £ |Biza Kollagén/ |Glutein Pulluldn
Pektin * Rizs Zyelatin
Egyéb
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Nagyszamu laboratoriumi biodegradalhatosdgot kimutatd teszt
létezik (2. tablazat). A {6 osztdlyozas aszerint torténik, hogy szilard vagy
folyékony kozegil a teszt. A vizes kozegl tesztek nem mindig képesek
pontosan modellezni a folyamatokat a meglévé mikrobidta hidnya miatt. A
legtobb szilard kozegi teszt ugyanazon a médszeren alapul, kiilonbség csak az
alkalmazott komposztalasi hdmérsékletben jelenik meg (Széraz et al. 2003).

2. tablazat: Szilard- és vizes kozegii biodegradacios tesztek

. (o Meghata-
Kozeg Szabvinyosité Szima |Médszer cime roz%laté Irodalom
szervezet p
paraméter
ISO 9408  |Szerves alkotorészek vizes 0, PAGGA et
kozegben végzett teljes aerob al. 2001
biodegradédlhatésdginak
kiértékelése oxigénfelhaszndlds
meghatdrozaséaval zart rendszerd
respirométerben
¢ |ISO 14851 |Mdanyagok végsS aerob 0, PAGGA et
Folyadek biodegradiciéjinak al. 2001
meghatdrozdsa folyadék
kozegben, respirométerrel
ISO 14852 |Mdanyagok végsd aerob CO, PAGGA et
biodegradécidjanak al. 2001
meghatarozasa folyadék
kozegben, respirométerrel
ASTM 5338  [Mtanyagok aerob CO, DEGLI-
biodegradacidjanak INNOCEN
meghatdrozasa kontrollalt TI et al.
komposztalasi korilmények 1998
kozott
ISO 14855 [Mdanyagok végsd aerob CO, DEGLI-
biodegradécidjanak és INNOCEN
Szilard szétesésének meghatdrozdsa TI et al.
kontrollélt komposztéldsi 1998
korilmények kozott
DIN 54900 |A mdanyagok teljes mértékd 0,, CO, WITT et
bioldgiai lebomldsdnak vizsgdlata al. 2001
laboratériumi kontroll4lt
komposztélasi korilmények
kozott, respirométerrel

2. Felhasznalt anyagok és modszerek

Kisérleti programunkban 6 kiilonb6zd élelmiszeripari csomagold-
anyagot vizsgaltunk meg. A mintak kivalasztasanal elsédleges szempont
volt a biodegradalhatosdag. Vizsgalt anyagok: DW 1 papiralapu kisérleti
csomagoldanyag; DW 2  kétrétegdi  papir ¢és  mianyag-alapu
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csomagoldanyag, valamint egy specialis keményitGalapi csomagolo-
anyag, mely a KEKI Elelmiszertechnolégiai Osztalyanak sajat fejlesztése
volt. Kereskedelmi forgalomban egy kornyezetbarat jelzéssel ellatott
csomagoldanyag is kaphatd melynek dltalunk két hétig UV fénnyel
kezelt valtozatat természetes viszonyok mellett modelleztiik. Pozitiv
referenciaanyag az Avicel® mikrokristalyos celluléz (Fluka, Buchs,
Switzerland) volt, melynek széntartalma 42,50% (Szaraz et al. 2003). Ez
az anyag kedvezd biodegraddlhatdsdga miatt — mint referencia anyag — jol
hasznalhat6 laboratériumi szilard és vizes kozegl teszteknél, j6 (Széraz
et al. 2003). A mintdk 7X7 mm-es darabokra apritva keriiltek vizsgalatra,
kivételt képez az Avicel. Az Avicel® megfelel6 mennyisége a kisérleti
elrendezésben Szaraz et al. (2003) kisérletei alapjan 2 g volt 80 g
komposzthoz. A haszndlt talaj kiinduldsi paraméterei a 3. tablazatban
talalhatok, melyek megfelelGek a vizsgalathoz.

3. tablazat: Talaj kiindulasi paraméterei

. Osszes aerob éldcsiraszam 8,2

Kezdeti

élesztGszam 2,0
mikrobaszam P P

penészszam 5,0
(TKE logN) keményitébonté mikrobaszam 6,9
pH 6,98
Vizaktivitas (ay) 0,993
Viztartalom (%) 54,83

Mikrobiolégiai vizsgalat

A kisérleti kozeg (fold) mikrobioldgiai allapotat a kisérlet kezdetekor és a
kisérlet végén minden egyes mintaedényben vizsgaltuk. Az élelmiszer-
mikrobioldgidaban altaldnosan alkalmazott standard médszerekkel (4. tablazat)
az Osszes aerob élGcsiraszamot, a penész €s élesztGszdmot hataroztuk meg. A
kisérleti kozeg tizedeld higitasa utdn lemezontéses modszert alkalmaztunk. A
megfeleld inkubaciés id6t kovetSen és az elbirt inkubaciés hémérsékletet
betartva hatdroztuk meg a kiilonb6z6 mikrobak szamat.

4. tablazat: Alkalmazott standard mikrobiolégiai mdédszerek

Vizsgalat Alkalmazott standard médszer
MintaelGkészités és higitasok MSZ EN ISO 6887-1

Osszes élesztd- és penésszam (TYMC) [MSZ I1SO 7954:1999

Osszes €16 csiraszam (TAMC) MSZ 3640/3-86
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A bomlas soran felszabadult szén-dioxid mennyiségének indirekt
meghatiarozasa respirometrias rendszerrel

A termelt CO, mennyiségét egy Osszeallitott respirométer rendszer
segitségével kovettik nyomon (2. dbra). A rendszer leveglellatdsat
akvarium pumpa biztositotta. Az akvarium pumpdabdl a levegét — CO,
mentesités céljabol — egy 2N luggal teli (150 ml) gazmosdba vezettiik,
ahonnan a CO, mentes levegl biztositotta a levegSztetést a mintaedé-
nyekben (3. dbra).

2. abra: Laboratériumi respirometer felépitése
1. leveg6 pumpa, 2. puffer palack, 3. gdzmosé palack 2N natrium-hidroxiddal,
4. puffer palack, 5. leveg6ztets csovek az egyes mintaedényekhez,
6. minta lombik, 7. szén-dioxid csapda 0,5N néatrium-hidroxiddal

3. abra: Mintat tartalmazo
lombik felépitése
1. oxigénnel teli bemend levegd,
3 2. palackbdl tavozoé levegd,
6 3. komposzt,
4. mtanyag-halo,
5. liveggyongy,
6. mintadarabok (7X7 mm)

5

A gazmosok elé és mogé az esetleges nyomdasingadozas miatt puffer
edényeket kellett bekotni. A minta edények, illetve 300 ml-es
Erlenmeyer lombikok aljara kb. 1 cm rétegvastagsagban iiveggydngyoket
Oontottiink, melyek biztositottdk a jobb levegdlztetést. Ezen egy védd
réteg talalhatd. Erre a rétegre raér a levegdt bevezetd iivegess (a végén
mutanyag-hdléval) éppen olyan mélyen, hogy ne tomddjon el a csé
folddel. Az iiveggyongy réteg felett a fold és a belekevert 7X7 mm-es
darabolt csomagoléanyag minta talalhato, illetve a kontrol esetében csak
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ires fold. A fold mennyisége minden esetben 80 g. A minta/fold aranyt
(2 g/80 g) egy korabbi kisérlet sordn hataroztak meg (Széaraz et al. 2003).
A  mintaedényekbdl kivezetd cs§ ezutidn egyenként 40 ml-es
20-20 ml 0,5 N lugot tartalmazé gdzmosokba aramlott (CO, csapdak).
Mivel a rendszer elején a nagyobb gidzmosdk biztositottdk, hogy a
rendszerbe CO, mentes leveg§ aramoljon, igy feltételezhetGen a
mintaedényeket elhagyé levegé CO, tartalma kizdrdlag a
csomagoldanyag-minta bomldsa soran felszabadult CO, termelésbdl
szarmazott. A rendszerben Osszesen 12 mintaedény volt, amiket a jobb
levegdztetés érdekében 2 akvariumpumpa levegdztetett. A bomlast 48
napig kovettiik nyomon. Minden minta esetében parhuzamos méréseket
hajtottunk végre. A mérés elve két végpontos titralason alapult, melyet
automata titratorral végeztiink. A késziilék a kotott CO, tartalmat ugy
hatdrozza meg, hogy ismert faktord és koncentracidju sosav
adagolasaval az oldatot az el6re megadott inflexios pontig titralja és
kiirja a titralds sordn fogyott sésav mennyiségét. Az els6t6l a masodik
végpontig fogyott s6sav mennyiségébdl lehet kiszamolni a keletkezett
CO,-t.

Beagyazasos vizsgalat

A beagyazasos vizsgalatba vont csomagoldanyag-mintdkat 20X 20 mm-es
darabokra apritottuk, illetve volt ahol a beagyazas el6tt 2 hétig
folyamatosan UV fény alatt tartottuk. Az analitikai pontossaggal
meghatarozott tomegld mintdkat kb. 400 g komposztba agyaztuk, és
olyan feltételeket teremtettiink, melyek kedveznek a talaj
mikroorganizmusok mtkodésének (30 °C, 56-58% nedvességtartalom).
Minden esetben 3 parhuzamos mintdval dolgoztunk. A vizsgédlatot 6
hétig végeztikk. A keményitGalapit mintandl a vizsgalat ideje alatt
desztillalt vizes aztatast is alkalmaztunk azért, hogy kimutathato legyen
a mikrobidlis tevékenységbdl szarmazé tényleges tomegesdkkenés.

3. Eredmények

Respirométerrel kovetett bomlasi folyamatok értékelése a szén-
dioxid termelés fiiggvényében

A 4. abran lathaté a szén-dioxid termelés az id6 fiiggvényében. A
mintak koziil a kereskedelmi forgalomban kaphatd bevasarlo tasak és
annak még az UV fénnyel kezelt vdltozata sem mutatott lebomlast a
szén-dioxid termelés és feliileti vizsgalatok alapjan. Meglepé mddon a
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papiralapud, de mianyag félidval bevont csomagoloanyagnal sem lehetett
jelentls szén-dioxid termelést kimutatni annak ellenére, hogy a papir-
alap nagy része lebomlott. A kétrétegli csomagoldéanyagban a mtianyag
val6szinileg nem igazidn leboml6. A tobbi vizsgalati anyagnal a szén-
dioxid termelés ardnyos volt a lebomlds mértékével. A referencia
anyagként hasznalt Avicel® megfelelt az eredmények alapjan (4. abra).
A keményitGalapi csomagoldoanyag a szén-dioxid termelés és kinézet
alapjan lebomlonak mondhatd, a papirral egyiitt megkozeliti a
referencia anyag szén-dioxid termelését. A csak foldet tartalmazod vak
mintdkra, mint heterogén matrixra az intenziv mikrobialis tevékenység
miatt van sziikség a kisérleti rendszerben.

3 7 - — - kontrol 1
—x— kontrol 2
2,5 «— Avicel 1

1 / —=— Avicel 2

2 ] —e— kemeényitd
b alapu 1

1 — kemenylt(:"

alapi 2

—e— DWA-1
apir

—e— DWA

termelt CO ; (mmol)

—a— BT taska 1

—m— BT taska 2

---m-- BT taska

uUv 1
—=— BT taska

Uv 2

60 napok

4. abra: Osszesitett szén-dioxid termelés (mmol) az idé fiiggvényében

Beagyazasos vizsgalatok értékelése

A vizsgéalatba vont csomagoléanyagok koziil (keményitdalapu
csomagoldanyag; kereskedelmi forgalombdl szarmaz6 biodegradalha-
tonak mondott mianyag-tasak és UV fénnyel kezelt valtozata; papir és
miianyag csomagoldanyag) a papiralapi csomagoldanyag (5. és 6. édbra)
bizonyult a leginkadbb lebomlonak. Az utdbbi a 42. napon teljesen
elbomlott. A keményitSalapi csomagoldanyag (7. és 8. dbra) lebomlésa
alapjdn biodegraddlhatonak mondhat6. Ez 6 hét alatt 61,3%-0s
tomegcsokkenést jelentett, mig a papir- és mtianyagalapu (5. és 6. édbra)
mintandl 27,7%-os tOmegcsokkenést, ami leginkdbb a papir-rész
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lebomlasanak volt koszonhets. A biodegradidlhatonak mondott tasak és
UV-val kezelt valtozatdnak tomege 6 hét alatt nem valtozott a beagyazas
hatasara, és szabad szemmel sem volt megfigyelhetd semmilyen valtozas
(9. abra).

i
o~
(=]=]
4 O

o 10 20 30 40 50 napok

5. abra: A papiralapa (DW 1) és a papir-miianyag (DW 2) minta
tomegcsokkenése az ido fiiggvényében a vizsgalat ideje alatt

6. abra: Papir és miianyag csomagoléanyag-minta a beagyazas
elott (A és B) és utan (C)

100 W

3 —_—
60
50 |
40 i &
30
20
10
0 T T T T

0 10 20 30 40

»>
| 4

tomeg (%)

napok 50

7. abra: A keményitGalapd minta tomegcsokkenése A, valamint ugyanaz
vizes kozegben M az idé fiiggvényében a vizsgilat ideje alatt

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 58, 2012/1-2 25



8. abra: Keményitéalapi csomagoléanyag-minta a beagyazas el6tt (A)
és utan(B), valamint vizes aztatas utan (C)

9. abra: Kereskedelmi forgalomban kaphaté minta a
beagyazas eldtt (A) és utan (B)

Mikrobioldgiai vizsgalatok eredményei

A 10. abran egy altalanos Aattekintés lathaté a respirométer
mintaedényeiben 1évé fold mikrobiolégiai 4allapotarél mindegyik
mintaedényre nézve az induldé dallapotban és a kisérlet végén.
Megfigyelhetd, hogy a talaj indulé mikrobaszdima magasabb, mint a
vizsgalat 7. hetében, melynek lehetséges oka a viragfold eredeti
kornyezeti tényezdinek megvéltozasa, illetve a talajban 1év
mintamennyiség elenyészé tdpanyag-felhasznalhatésdga a mikrobdk
szamara.

9
8
7
= 6 O kezdeti élesztGszam
L0 5 - P
w O 7. heti élesztEszam
> 4
3 M kezdeti penészszam
2
1 B 7.heti penészszam
0

@ kezdeti aerob dsszcsiraszam

W 7. heti aerob dsszcsiraszam

10. abra: Kisérleti kozeg mikrobiolégiai vizsgalata kiindulasi
allapotban és a vizsgalat végén (7. hét)
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Az eredmények statisztikai értékelése

A kisérletek eredményeinek értékelésére az SPSS 16.0 program
segitségével keriilt sor. A respirometridss mérés eredményeinek
statisztikai elemzésére az ismételt mérések varianciaanalizise
mutatkozott alkalmasnak. A  respirometrids vizsgdlatba vont
csomagoldanyagok CO, termelési adatait 95%-os valdszintiségi szinten
vettik figyelembe. A statisztikai mddszer célja az volt, hogy
meghatdrozzuk van-e szignifikans kiillonbség a vizsgdlatba vont
élelmiszeripari csomagoldanyag-mintdk szén-dioxid termelése kozott.
Az statisztikai eredmény alapjan (5. tablazat) megallapithatd, hogy az
egyes mintak szén-dioxid termelése kozott szignifikans kiilonbség van
figyelembe véve az id6faktort is (12 mintavétel a vizsgalat 48 napja
alatt). A statisztikai elemzés utdn egy Un. post hoc teszt késziilt. Ez egy
parositott t-proba, mely szerint a mintavétel 4. és 8. napjat leszamitva
minden idépontban szignifikdns kiilonbség mutatkozott a mintdk szén-
dioxid termelésében (6. tablazat).

5. tablazat: Ismétléses ANOVA az idofaktort is figyelembe véve

Csoporton beliili hatasok (Tests of Within-Subjects Effects)
Statisztika: MERES 1 [11. tipusu Atlag Részleges
Tényez6 négyzetosszeg |df négyzet |F Sig. Eta négyzet
1d6 Feltételezhetd
szfericitds 25,376 1 2,307 | 78,069 0,000 0,929
gf?e“house' 25,376 2,013 12,605 | 78,069 | 0,000 | 0,929
eisser
Huynh-Feldt 25,376 3,033 8,366 | 78,069 0,000 0,929
Lower-bound 25,376 1,000 25,376 | 78,069 0,000 0,929
Hiba (1d6) Feltételezhetd
(1d9) safericitia 1,950 66 0,030
Greenhouse-
Geisser 1,950 12,079 0,161
Huynh-Feldt 1,950 18,199 0,107
Lower-bound 1,950 6,000 0,325

[F 11,66)=78,069; 0,000 (p-érték)< 0,05 (ct)]

4. Kovetkeztetések, osszefoglalas

A novekvS hulladékmennyiség elhelyezése vilagszerte problémékat
okoz, mivel a szemét szakszerd feldolgozasa a legtobb orszagban nem
megoldott. Az élelmiszeripar jelentds felhasznal6 csomagoléanyag
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szempontjabol, ezért a felhasznalt anyagok kivalasztdsdnal el6térbe kell
helyezni a kornyezetvédelmi szempontokat.

Kisérletiink célja volt, hogy kiilonb6z8d biodegradalhatonak mondott
csomagoldanyag-mintdk bomlasi folyamatat modellezziik és kiillonb6z6
modszerekkel kovessiik végig. Az id6kozben bekovetkezd mikrobioldgiai
valtozasokat is vizsgaltuk. A vizsgalat targydt keményitSalapua, papir-
muianyag kettds rétegli folia, valamint kereskedelmi forgalomban
kaphaté mtianyag-tasak és egy referencia csomagoldéanyag-por képezte.
A bomlast egy Osszeallitott respirométer-rendszerben kovettiik nyomon,
melyben kozel 50 napig figyeltiik a bomlasi folyamat sordn keletkezett
szén-dioxid mennyiségét, és kovetkeztettiink a lebomlas mértékére. Az
alkalmazott referenciaanyag Avicel® megfelelt a kisérlethez.

Az eredmények alapjan a leginkdbb lebomlé csomagoléanyagnak a
papir- és a keményitGalapi bizonyult. A kereskedelmi forgalomban
kaphaté muanyag, biologiai dton lebomloként jelzett tasak a kisérlet
ideje alatt kis mértékben sem bomlott le, még az UV fénnyel 2 hétig
el6kezelt valtozata sem. El6fordulhat, hogy ezeknek a tasakoknak a
lebomlasa hosszabb id6t vesz igénybe, mint a komposztképzddés ciklusa,
igy nem biztos hogy megoldast jelentenek a koOrnyezetvédelmi
problémakra. A bedgyazasos vizsgilatok eredményei szintén ezzel
vannak Osszhangban. A mikrobioldgiai vizsgdlatok azt mutattidk, hogy az
egyes mintak mikrobiologiai szempontbdl nem megfeleld taimadhatosiga
miatt néhany hét alatt csokkent a felhasznélt foldben 1év6 Osszcsiraszam.

A statisztikai elemzés célja az volt, hogy megdllapitsuk a vizsgilt
csomagoldéanyag-mintdk szén-dioxid termelése szignifikdnsan eltér-e
egymastdl. Ennek alapjan megallapithaté, hogy van kiilonbség
biodegradalhatésagukban, és a respirometrids modszer alkalmas ennek
kimutatasara.

6. tablazat: Parositott t-proba a kisérleti mintavételek idopontjaira

Parok koézotti kiilonbségek

95% a kilonbség
Std konfidencia
Std Hibé intervalluma Sig

Atlag [Eltérés| Atlag | as | Fesg | ¢ | df [(@-széld)

Par 1 nap4 - nap8 | -0,1429 {0,21492| 0,08123 | -0,34162 [ 0,05591 [-1,759| 6 0,129

0,129 (p-¢rték)> 0,05 ()]
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Elelmiszeripari csomagoléanyagok
biodegradalhatésaganak vizsgalata laboratoriumi
respirométerrel

Osszefoglalas

A fosszilis energiaforrasok kimeriilése, a novekvd energiakoltségek €s
az egyre kiterjedtebbé valo kornyezetszennyezés 4j kihivasokat tdmaszt
a csomagoloanyagok eldallitisa sordan. A  kOrnyezetvédelem
szempontjabdl fontosak a biodegradalhaté6 csomagoldéanyagok. Ezért
mar szamos mérési mddszer 1€tezik a biodegradéacids folyamat nyomon
kovetésére szilard és vizes koOzegben egyarant. A vizsgadlatban is
alkalmazott respirometrids modszerrel indirekt és direkt mdédon is
meghatdrozhatjuk a biodegraddcids folyamat sordn a mikrobak altal
elfogyasztott oxigént egy zart mintdt tartalmazé lombikban. Jelen
dolgozat témdaja a  kilonboz6  élelmiszeriparban  hasznélatos
csomagoldanyagok biodegraddlhatdsag vizsgalatanak és Osszehasonli-
tdsdnak  bemutatdsa.  LaboratOriumi  respirometrids  rendszer
segitségével, indirekt modon hataroztuk meg a mintdk szén-dioxid
termelését, majd biodegraddlhatésagat. Talajba bedgyazasos modszerrel
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egészitettik ki a vizsgalatokat. A 2 modszer sordn kapott eredmények
egymassal Osszhangban voltak. A kisérlet soran alkalmazott kozeg
mikrobioldgiai vizsgalatat elvégeztiik kiindulasi és végsS allapotban. A
statisztikai elemzés alapjan szignifikdns kiillonbség van a vizsgilt
csomagoldéanyag-mintdk szén-dioxid termelésében, illetve biodegra-
dalhatésagaban. A leginkdabb lebomlé a papir- és a keményitGalapu
csomagoldanyag.

Assay of the Biodegradability of Food Packaging
Materials with Laboratory Respirometer

Abstract

Due to the depletion of fossil raw materials, rising energy costs and
the increasing enviroment pollution new requirements have appeared
over the packaging materials. These new demands are forcing new
biodegradable packaging materials to protect the enviroment. Therefore
there are several different measure methods or tests which modelling
the biodegradation process of organic compounds in aquatic-and soil
media. Respirometric methods provide direct or indirect measurement
of oxygen consuming by microbas in an air or oxygen-enriched
enviroment in a closed vessel. The aim of this work to examine and
compare different kind of biodegradable food packaging materials
concerning the real biodegradable features. Manometric respirometric
method was applied which can measure the biodegradation rate in
indirect way. Soil embedded trial was also applied. This two methods
were in harmonisation regarding the results. The microbial investigation
of the applied media was examined in the initial phase and after the trial
period. According to the statistical analyzis significant difference was
determined between the examined materials regarding the
biodegradability. The most biodegradable materials are the paper based
and starch based food packaging materials.
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Mesterséges ideghalozatok (ANN) alkalmazasa
az érzékszervi minosités gyakorlataban

Sipos Ldszlo, Gere Attila, Kékai Zoltdn, Szab6 Ddniel

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar,
Erzékszervi Mindsit6 Laboratorium

Erkezett: 2012. aprilis 12.
Kapcsolat: laszlo.sipos@uni-corvinus.hu

A mesterséges ideghdlozatok (Artificial Neural Network, ANN)
eredetileg az emberi agymikodés leutanzdsara tervezett nemlinearis
kozelité eljarasok, mely jellemezhet6 volt a legfontosabb agyi
jellemzdkkel (sokoldalusag, adaptiv vdlasz a kiilsé ingerekre, hatékony
alakfelismerés képessége zajos adatok esetén is stb.) A neurofizikai,
matematikai, bioldgiai hattér kidolgozasaban uttor6 munkat végeztek
tobbek kozott: McCulloch és Pitt (1943), Hebb (1949), Rosenblatt
(1958), Widrow és Hoff (1960). A mesterséges ideghalézatok
alkalmazasanak igazi 16kést Hopfield (1982) publikdciéja adott, melyben
koréabbi korlatokat oldott fel a non-linearitds a neuron altal kapott teljes
input és az ezaltal késziilt output kozott, valamint a lehetdség nyilt az
outputok inputokkal torténd visszacsatoldsara (visszacsatolasos halok,
feed-forward).

A neuralis hdlok elsé gyakorlati alkalmazasai a 80-as évek végére
tehetd. Terjedése a mddszernek koszonhetden dinamikus és széleskori,
mivel ezek képesek az adatokban rejlé komplex kapcsolatok, adatokban
rejlé mintdzatok felismerésére, €s ezt extrapolalva eldre tudjak jelezni
az uj adatokat. Segitségiikkel érték- és kategoria-eldrejelzések tehetdk
meg nagy biztonsadggal. A neurdlis hél6zatokat széles korben
alkalmazzdk, tobbek kozott: tdzsdei eldrejelzések, hitel és banki
kockazatbecslések, hitelkartya-csalasok azonositasa, eladédsi elGrejel-
zések, folyamatiranyitds, 4ltalanos izleti elGrejelzések, idGjaras
eldrejelzés, beruhdzasok kockazatértékelése, orvosi diagnodzisok,
tudomanyos kutatasok vagy ellen6rzé rendszerek (Neuraltools, 2010).

Az ANN alkalmazasai az utobbi 15 évben keriilt a kutatok fokuszaba,
mivel a matematikai alapok kidolgozasaval a kiilonb6z6 halokat
implementaltdk a szoftvercsomagokba:

1. Tobbrétegt feed-forward neurdlis halézatok (MLF-NNs)
2. Radidlis alap funkciéju neuralis halok (RBF-NN)
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3. Kohonen alapt szerkezetek
a) Onrendezé térképek (SOP)
b) Szamlalokiterjesztett mesterséges neuralis halézatok (CP-ANN)

c) Egyéb feliigyelt Kohonen alapt neurdlis hdlézatok (XY fused
network, Bi-directional Kohonen).

Az élelmiszeripari elterjedést segitették a nemzetkdzi gyakorlatban
alkalmazott szoftverek. A neurdlis halék jellemzéen a nagy
szoftvercsomagok egy-egy moduljat jelentik: MatLab (Neural Network
Toolbox), Statistica (Neural Networks), Palisade (NeuralTools), SPSS
(Modeler), Alyuda (Neurointelligence), NeuroDimension
(Neurosolution).

Elelmiszeripari alkalmazasai elsGsorban ott terjedtek el, ahol nagy
mennyiségi adatokkal dolgoznak, valamint a mért és becsiilt adatok
kozott valamilyen Osszefliggés taldlhatd. Az alkalmazas spektruma
nagyon széleskord, tobbek kozott: kozeli infravords spektroszkopia
(Micklander et al. 2006); spektrofotometria (Ni et al. 2003);
gazkromatografia (Steinhart et al. 2000) e-orr (Hines et al. 1999, Pinto
et al. 2001; Penza és Cassano, 2004); e-nyelv (Deisingh et al. 2004;
Mikhaleva et al. 2006; Gutes et al. 2007). Az ANN terjedését a széles
kort problémamegoldis lehetdségeinek koszonheti, amelyek kozil a
legfontosabbak: kiugré értékek azonositdsa, korreldcid0 azonositdsa
valtozok kozott, tér redukceid, regresszid nem linearis valtozok kozott,
komplex kapcsolatok modellezése, osztalyozas, kategdridba sorolas stb.

Az élelmiszeriparban megvaldsult széles kort felhasznalds mellett a
nemzetkdzi szakirodalomban azonban csak néhany human érzékszervi
vizsgalatokkal kapcsolatos kutatast publikaltak. Jack és Steele (2002)
kutatasukban egy neurdlis haldzati modell fejlesztését irjak le, 144 skoét
és egyéb nem-skot whisky érzékszervi profil adataira épiilve, melyek
segitségével osztalyoztak a termékeket. Kutatasuk arra iranyult, hogy
megdallapitsak, hogy a skot whisky rendelkezik-e a skot whiskytdl elvart
érzékszervi tulajdonsagokkal, érzékszervi szakérti panel bevondséval.
A vizsgalatokat 4 elemi kategodriaskdlan végezték (0 = nincs jelen,
3= er6sen jelen van), a profilanalitikus mdédszert alkalmazva a whisky
aromakerék 13 leird kifejezésének értékelésével (szturds, fenolos,
utOparlatos, gabondas, aldehides, észteres, édes, fas, olajos, savanyu,
kénes, dohos, mesterséges.). Az érzékszervi panel atlagértékei adtidk a
neurdlis halézat tréningezésének bemend értékeit. A 13 vizsgalt
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érzékszervi paraméter alapjan a neuralis halozat ,skot whisky” vagy
,hem skot whisky” kategdriakba csoportositotta a termékeket.

Az alkalmazott halézat a Valdszinlség alapi Neuralis Halézat
(Probabilistic Neural Networks) volt, mely egy genetikus algoritmust, a
»legjobb technika talélését” alkalmazza, hogy meghatdrozzon egy
sulyozasi rendszert a beérkezd informacidkhoz (érzékszervi panel
atlagértékei). A halézat szamos sulyozdsi kombinéciot tesztelt, amig
megtalalta azt, amelyik a legjobban osztilyozta a termékeket. A
kovetkez6kben ezt a jol altalanosithatd megkozelitést alkalmaztdk.
Emellett a beérkezd adatok relativ fontossaga is vizsgalhatd, azaz, hogy
mely érzékszervi tulajdonsagok jelentik a skot whisky jellegzetességeit.
Munkajuk felhivta a figyelmet arra, hogy a neurdlis haldzatok
hasonloképpen alkalmazhaték markaspecifikus modellek fejlesztéséhez,
vagy az eredetiség igazolasahoz.

Singh és munkatdrsai (2009) UHT tejmintdk romldsi folyamatait
modellezte  killonb6z6  hémérsékletd  tarolast  alkalmazva. A
visszafuttatdsos  algoritmusti  (feed-forward back  propagation)
mesterséges neurdlis halé modellek 5 bemeneti paraméterrel lettek
kifejlesztve (proteolitikus aktivitds, lipolitikus aktivitds, oxidacio,
Maillard-reakcid, fény visszaverddési érték), hogy eldrejelezzék a
kimeneti paramétereket: iz- €s a teljes érzékszervi pontszamokat. Ebben
a tanulmédnyban tObbrétegl visszafuttatdsos halézatot (Multi-Layer
Feedforward Network) fejlesztettek MATLAB 7.0 segitségével,
amelyhez az aldbbiakat definidltak:

1. Hal6zati modell: Feed-forward neuralis halézat, visszafuttatasos
algoritmussal
Halozati réteg: 1 és 2 rejtett réteg bemeneti és kimeneti réteg nélkiil
Neuronok minden rétegben: 3-25 neuron minden rejtett rétegben

Stly és hibamatrix: véletlenszeriden inicializalva

Sk wDe

Transzformadcids fiiggvény minden rejtett rétegen: tangens szigmoid

fiiggvény

6. Transzformacié fiiggvény a kimeneti rétegen: tisztdn linedris
fiiggvény

7. Tréning algoritmus: Trainbr (Bayes-féle szabalyozas)

8. Teljesitmény értékelés: a négyzetes kozépérték relativ szdzaléka

(%RMS), hogy értékelje a hdlézati modell teljesitményét
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A kimeneti valaszhoz kapcsolodé hibakat tgy redukaltiak, hogy
minden neuronban csOkkentették a hibakat, a kimenettél a bemeneti
rétegig az aldbbi moddszerekkel: gradiens szdrmaztatds, Widrow-Hoff
féle tanulasi szabdly, konjugalt gradiennsel, kvazi-Newton modszer,
Levenberg—-Marquardt moddszerrel. A visszafuttatdsos algoritmussal
képzett halozatok hibdja rendszerint a talbecslés (Mittal és Zhang,
2000), amelynek megoldasat a Bayes-szabdlyzasi modszerrel kiiszobolték
ki, mivel a moddszer 0nmikoédéd modon hatdrozza meg az optimalis
szabdlyozasi paramétereket. Eredményeik azt mutatattak, hogy a
legjobb ANN konfiguricié az iz eldrejelzésére (%2RMS=5,85) 1 rejtett
réteget tartalmazott, benne 15 neuronnal. A teljes érzékszervi
pontszamra elérejelz6 modellnek 2 rejtett rétege volt, és mindegyikben
3-3 neuron. Osszefoglaléan megdllapithat, hogy a tobbrétegi
visszafuttatdasos algoritmust neurdlis halozat segitségével sikeresen
becsiilték a bemeneti fizikai-kémiai valtozokkal a kimeneti érzékszervi
paramétereket (Singh et al. 2010).

Anyag és Modszer

Kutatési célkitizésiink arra iranyult, hogy az ANN mddszert lehet-e
alkalmazni a panelteljesitmény altalanos jellemzésére és a panel
értékelésétdl eltérd tagok azonositasara. Az alapfeltételezésiink az volt,
hogy egy megbizhatd panel adatméatrixa egy homogén egységet alkot,
amelyben az egyes értékek alapjan nem lehetséges a paneltagok
azonositasa, mivel ugyanannak a termékeknek, ugyanazon érzékszervi
paraméterére kozel egyforma értékeket adnak. Amennyiben egy
paneltag a paneltdl eltéréen pontoz, gy 6 azonosithatova valik.

Vizsgalatainkban 5 kereskedelmi forgalomban kaphat6
csemegekukorica-mintat elemeztiink, melyeket két 10 fGs panel értékelt,
két ismétlésben. A képzetlen panel tagjait a Budapesti Corvinus
Egyetem Elelmiszertudomanyi Karanak hallgatéibél toboroztuk, mig a
szakérté panel a Kar Erzékszervi MinGsit6 Laboratériumanak képzett
biraloibol allt. A képzett birdlok az ISO/DIS 8586-1 szabvanyban
foglaltak alapjan atestek a megfeleld képzésen.

A mintak elSkészitését minden esetben egyforman végeztiik (f6zési
id6, edényzet nagysdga, anyaga, markéja, f&z6lap nagysaga és
hémérséklete, vizmennyiség stb.). A mintak szervirozasanal figyelembe
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vettiik tovabba Kilcast (2010) ajanlésait, miszerint egy személy készitette
el6 a kis mintamennyiségeket a jobb homogenitds érdekében. A
mintdkat a nemzetkozi gyakorlatoknak megfeleléen (ISO 6658:2005)
véletlen szamgeneratorral eldallitott szamharmasokkal kodoltuk.

A minték izsemlegesitéséhez a szakirodalomban a termék jellegétdl
fiigg6en kiilonb6z6 élelmiszereket alkalmaznak, mi tesztiinkhoz
asvanyvizet hasznaltunk. Kordbbi kisérleteinkben el6fordult, hogy
csapvizet alkalmaztunk, azonban késGbb az allando Osszetétel és egyéb
érzékszervi moddositd hatdstdl mentes semleges izl dsvanyvizet

(Aquarius) vélasztottunk (Sipos, 2010).

A vizsgalatokat az ISO 6658:2005 szabvany eldSirdsainak megfeleld
érzékszervi laboratoriumban végeztiikk. A birdlatokat 2 idGpontban
hajtottuk végre, egyszer a képzett és egyszer a képzetlen biraldkkal, 2-2
ismétléssel alkalmanként. A 17 vizsgdlati szempontot a képzett birdlok
hataroztak meg, melyek a kovetkezdk voltak: ,,Sarga szin”, ,,Arnyalat”,
»ozemméret”, ,Szemméret egyenetlensége”, , Frissesség”, ,Illat
intenzitas”, ,F6tt kukorica iz”, ,Edes illat”, ,,Allomény”, ,Lédussag”,
»Héj raghatdsaga”, ,,Zsengeség”, ,,Globdlis izintenzitis”, ,Edes iz”, ,So6s
iz”, ,Fott iz” és ,Ut6iz”. A birdlok az értékelést 0-100%-ig terjedd
strukturdlatlan  skalan  értékelték, amelyeknek  szélsGértékeit
konszenzussal allapitottdk meg.

A kutatdsi sorozat a Palisade szoftvercsaldad Neural Tools ver. 5.5
részének felhasznaldsaval hajtottuk végre. Az MLFN/MLPN (Multi-
Layer Feedforward Networks, Multi-Layer Perceptron Networks)
héalézatot valasztottuk, mivel az a komplex Osszefiiggések becslésére,
valamint a fliggd és fiiggetlen valtozé kozti komplex kapcsolatok
modellezésére is jOl alkalmazhat6. Ez az algoritmus alapvetden a nem-
linearis kapcsolatok felderitésének altaldnos megkdzelitése, tovabba az
MLP halozatok Osszetettsége a rétegek szamatol és az egyes rétegekben
talalhaté neuronok szdmatdl fiigg. Klasszifikaciora €s nemlinedris
fiiggvénybecslésre széles kortien alkalmazzak. MLF halézatok eldnyei,
mas hélotipusokhoz (Generalized Regression Neural Net (GRNN) és
Probabilistic Neural Net (PNN)) képest abban fogalmazhaték meg, hogy
kisebb méretiek, igy gyorsabban elkésziil a predikcid, sokkal
megbizhatobbak a tartomanyon kiviil es§ tréning adatok (példaul,
amikor néhany fiiggetlen véaltozé értéke a tartomanyon kivil esik). Az
MLF halozatok tovabbi elénye, hogy alkalmasak nagyon kis tréning
adatsorok altaldnositasara (Borosy, 2001).
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A haldzat viselkedését az alabbiak hatarozzdk meg: felépités (rejtett
rétegek és a benniik levé ndduszok szdma), a kapcsolatok sulyai (a
kapcsolatokhoz tartoz6 paraméter nagysiaga) és a torzitds, azaz a
neuronokhoz kapcsolodé paramétereket atalakitdo fiiggvény, amely
kiszdmitja a kimeneti jel értékét. A NeuralToolsban a kimeneti neuron
egy azonositdsra atalakité fiiggvényt hasznil, amely a bemenetek
salyozott 0Osszegét adja vissza. Az osztdlyozdsra haszndlt MLF
hil6zatoknak tobb kimeneti neuronjuk van, melyek mindegyike
Osszefiiggésben 4ll egy lehetséges fiiggd kategoriaval. Egy hédlozat az
eseteket kimeneti értékeik alapjan osztdlyozza. A kivalasztott kategoria
minden esetben a legnagyobb kimeneti értékli neuronhoz kapcsolodik.
A kutatdsokban a visszafuttatdsos algoritmusok helyett mas
algoritmusok alkalmazéasat preferaljak, melyek gyorsabbak és nagyobb
valdszintiséggel taldljdk meg a globdlis optimumot.

Bishop (1995) a NeuralTools a konjugdlt gradiens (Conjugate
Gradient Descent) mddszert hasznélja, amely a ,,second-order”’optimalé
modszereket arra fejlesztették, hogy megtaldljdk a fliggvény lokalis
minimuméat. Lefele haladnak a hiba fiiggvényen. A lokéalis helyett a
globalis minimum meghatdrozas kockazatanak csokkentése érdekében a
NeuralTools kombinadlja a ,determinisztikus” ¢&s ,sztohasztikus”
optimédladsi modelleket. Pontosabban a sztohasztikus ,Simulated
Annealing’modszer a Conjugate Gradient Descent modszerrel
(Masters, 1995) egyiitt alkalmazza. Az algoritmus az el6zé probak
alapjan eldonti, hogy melyiket alkalmazza a szoban forgd pontndl
(Neuraltools, 2010).

A tultréningezés sordn a halézat nem csak a fiiggd és fiiggetlen
valtozok kozti kapcsolatok jellemzdit tanulja meg, hanem elkezdi
megtanulni a tréninggel kapcsolatos olyan eseteket, amelyeket altalaban
nem alkalmazunk. Ezek azutdn nem lesznek alkalmasak olyan esetek
adatainak értékelésére, amelyek nincsenek benne a tréningben. Ennek a
problémanak az elkeriilésére a teszt adatsor néha két adatsorra, a
»tréning-alatti-tesztelés”-re és a tényleges teszt-adatsorra van bontva,
amelyet a tréning utdn haszndlunk. A ,tréning-alatti-tesztelés” hib4jat
meghatarozott id6kozonként a tréning alatt szamoljuk. Amikor
novekedni kezd, az bizonyitja, hogy elkezd6dott a halg taltréningezése
és a tréning megall. A 2 kiilonb6z6 adatsor alkalmazdsa gyakran nem
realis, amennyiben nem all rendelkezésre elegendd adat a szétbontésra
(a tréning adatok 2 teszt adatsorrd bontdsdra). Emellett a hibaszam
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emelkedése a ,tréning-alatti-tesztelés” adatsorban nem jelzi
megbizhatdéan a tultréningezést. Az emelkedés lehet lokélis, és a hiba
elkezdhet csokkenni a tovabbi tréningezés sordn (Neuraltools, 2010).

Mindkét esetben a particionaldst alkalmaztunk az elsé ismétlés
adatain, azaz az adatok 80 %-an tréningeztiik a modellt, 20%-4an
teszteltiik. A mésodik ismétlés szolgdltatta a tesztfuttatdsok kiinduld
adatait, ahol a biralok neveit ismeretlennek tekintettiik, illetve a
markanevet kihagytuk a véltozok korébdl. Ezt kovetden egy fiiggd
kategoOriavaltozot rogzitettiink (birdlo) és 17 figgetlen értékvaltozot
(érzékszervi paramétert) allitottunk be.

Az MLFN hal6 struktarajanak optimalizalasihoz a ’Best Net Search’
lehetdséget valasztottuk, amely 5 halot tesztel 2-6 nodusszal, és
kivalasztja a legjobb predikciot adot. A NeuralTools Best Net Search
opcidja a tualtréningezés megeldzésére lett kialakitva. Alapbeadllitdsokkal
a Best Net Search 2 neuronnal kezd egy halot, ami legtobbszor tul kicsi,
hogy tultréningezziik. Az alapbeadllitisokkal egészen 6 neuronig fogja
tréningezni a hdaldkat. Ha az 5 és 6 neuronos haldkat taltréningezi,
akkor az megjelenik az eredményekben. A gyakorlatban a 2, 3 vagy 4
neuronos haldk egyikének lesz a legalacsonyabb teszthib4ja.

Eredmények és kovetkeztetések

A 'Best Net Search segitségével a szoftver tobb MLFN konfiguraciot
tesztelt, amig kivdlasztotta a legjobb predikciot adot. A képzetlen
biradlok esetében a 4 n6duszos MLFN, mig a képzett biralok esetében az
5 No6duszos MLFN adta a legjobb eredményeket (1. tdblazat).

1. tablazat: ’Best Net Search’ eredményei képzetlen és képzett

biralécsoporton
e Necseren | e 0 [ Tnperet
MLFN 2 n6dusz 100% 100%
MLFN 3 n6dusz 100% 100%
MLFN 4 nédusz 90% 100%
MLFN 5 nédusz 100% 90%
MLFN 6 nédusz 100% 100%
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Az MLFN modell kialakitdsanal a tréningezéshez a mintak
véletlenszertien lettek kivalasztva. A klasszifikdaciés matrix megadja,
hogy hany esetet tudott a hald jol elérejelezni. A ’Bad Prediction’ (%) a
hibat szazalékos értékben jeleniti meg. A képzetlen biralok koziil az
egyes biralok érzékszervi pontértékei alapjan a tréning adataihoz képest
a teszteredmények jobban azonositjdk a biralokat. Nagyon hasonldan
pontozott a képzetlen 1, 2, 4, 5, 6 birald, igy Sket az értékek alapjan
nehezen azonositotta az MLFN neuralis hdldja, ezért a Bad Prediction
érték magasnak (100%) adodott. Emiatt a halé dsszekeveri a tobbi panel
értékeivel, azaz megbizhaté paneltagok a panelben. A képzett birdlok
esetében tobb paneltag pontozott nagyon hasonléan, igy a
képzetlenekhez képest is tobb 100%-0s Bad Prediction értéket kaptunk
(2. tablazat).

2. tablazat: A képzetlen és képzett biralok klasszifikacios eredményei

Birdlok | (ining | tesst [PTOK | (réning | tesst
képzetlen_1 100% 100% ||képzett_1 75% 100%
képzetlen 2 100% 100% ||képzett 2 60% 0%
képzetlen_3 20% 0% képzett_3 100% 100%
képzetlen_4 0% 100% ||képzett_4 33% 100%
képzetlen_5 100% 100% ||képzett_5 0% 100%
képzetlen_6 0% 100% ||képzett_6 100% 100%
képzetlen_7 20% 0% képzett_7 100% 100%
képzetlen_ 8 20% 0% képzett 8 20% 0%
képzetlen_9 20% 0% képzett_9 25% 0%
képzetlen_10 25% 0% képzett_10 0% 0%

Képzetlen birdlok esetében az Osszes 50 klasszifikaciobol 14-szer
tudta jol el6re jelezni az MLFN halo a paneltagokat pontszamaik
mintdzatai alapjan. A legtobb esetben a 3-as biralot talalta el a modell,
igy a 3-as paneltagot azonositotta kiilon a modell, igy ez a biralo tért el
leginkabb a panel tobbi tagjatol. A képzetlen 1, 2, 4, 5, 10 birdlo
esetében a modell 80-100%-os Bad Prediction (%) értékeket adott,
tehdt adataik alapjan nem azonosithatdéak, igy a hdlé Osszekeveri a tobbi
panel tagjainak értékeivel, azaz megbizhatoak a tagok az érzékszervi
panelben. Mivel a modell biralonként 5 predikciot végzett, igy ha a
modell egynél tobbszor azonositani tudta a biradlét (2-60 BP(%), 3-40
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BP(%), 4-20 BP(%), 5-0 BP(%)), akkor a modell javaslata alapjan
szakmailag eltérének értékeltik a birdlét tobbi biralotél. Az
természetesen tovabbi vizsgdlatokat igényel, hogy mi az eltérés oka:
betegség, skala félreértelmezése, konszenzus hidnya stb. (3. tablazat).

3. tablazat: A képzetlen paneltagok értékelése az MLFN halé
predikcidja alapjan

Biralok pff}:ii(zz)i() Kovetkeztetés

képzetlen 1 100% [paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzetlen 2 100% [paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzetlen 3 20% eltérd paneltag™*

képzetlen 4 100% [paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzetlen 5 100% [paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzetlen 6 60% eltérd paneltag™*

képzetlen_7 40% eltérd paneltag™*

képzetlen_8 40% eltérd paneltag™*

képzetlen 9 60% eltérd paneltag™*

képzetlen_ 10 80% paneltag 6sszhangban van a panellel*

* A modell a paneltag értékei alapjdn nem azonositja.
** A modell a paneltag értékei alapjan azonositja.

A képzett biralok esetében az 5 noduszos MLFN adta a legjobb
eredményeket. (A 'Best Net Search’ segitségével a szoftver tobb MLFN
konfiguréciot tesztelt, mig kivdlasztotta a legjobb predikcidt). A képzett
biradlok esetében az 6sszesen 50 klasszifikaciobdl 10-szer tudta jol eldre-
jelezni az MLFN hal6 a paneltagokat pontszamaik mintazata alapjan. A
legtobb esetben a 10-es szamu képzett birdlot talalta el a modell, igy a
10-es paneltag értékei alapjan azonosithato, tehét eltér a tobbektdl, azaz
eltér a panel eredményeitSl. A képzett 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 biral6 esetében a
modell 80-100%-os Bad Prediction (%) értékeket adott, ezért adataik
alapjan igy nem azonosithatdak, ezért a hald Osszekeveri a tobbi panel
értékeivel, azaz a megbizhatd tagokkal az érzékszervi panelben (4.
tablazat).

A modellek validalasat az érzékszervi panelek teljesitményértéke-
1ésére kifejlesztett célszoftver (Tomic et al. 2007, Tomic et al. 2010,
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Naes et al, 2010), a PanelCheck szoftver Tucker-1 és tojashéj diagram
(eggshell) modszereinek alkalmazasaval végeztiik el. Mind a képzetlen,
mind a képzett biralok esetében ugyanazokat a biralokat azonositottuk
eltérd paneltagként.

4. tablazat: A képzett paneltagok értékelése az
MLEFN halé predikciéja alapjan

Biralok pEf}:li(Z‘é)i(’) Kovetkeztetés

képzett 1 100% |paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzett 2 80% paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzett 3 100% |paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzett_4 80% paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzett 5 80% paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzett_6 100% |paneltag 6sszhangban van a panellel
képzett 7 100% |paneltag 6sszhangban van a panellel
képzett 8 60% eltérg paneltag™*

képzett 9 60% eltérg paneltag™*

képzett 10 40% eltérd paneltag™*

* A modell a paneltag értékei alapjdn nem azonositja.
** A modell a paneltag értékei alapjan azonositja.

Kovetkeztetések és javaslatok

A mesterséges ideghdlozatok (ANN) széles kort élelmiszeripari
alkalmazédson kiviil a nemzetkozi szakirodalomban csak néhdany human
érzékszervi vizsgalatokkal kapcsolatos kutatdsi eredményt publikaltak,
melynek hatterében az dllhat, hogy a kutaték elemzéseikhez a
hagyomanyos statisztikai mdodszereket alkalmazzdk, és ezek az ujszerd
modszerek koriikben jelenleg kevéssé ismertek. A neurdlis héalok
érzékszervi kutatdsban valo alkalmazasaval szamos kutatdsi probléma
lenne megoldhat6, amelyek tesztelésére a kozeli jové programjat képezi.
ElGzetes vizsgalataink alapjan elsGsorban a panelteljesitmény
monitorozdsahoz lehetne ezeket a modszereket alkalmazni.
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Két vagy tobb panel dsszehasonlitasanal, amennyiben a panel tagjai
hasonl6 vagy egyforma értékeket adnak az egyes tulajdonsagokra, akkor
a neuralis halo nehezen vagy egyaltalan nem tudja azonositani az egyes
birdlokat pontértékei alapjan (képzett-laikus, etalonpanel-célpanel,
etalonpanel-képzett panelek stb.).

A panel ismétloképességének tesztelésénél ugyanazon paneltagok elsd
napi teljesitményét a masodik napi teljesitményével hasonlitjuk Ossze
(fuggd valtozo: birdlo, fiiggetlen valtozok: érzékszervi paraméterek).

Az érzékszervi panel megkiilonboztetdo képességének tesztelésénél az
a kérdés, hogy a neurdlis hdlé6 milyen biztonsaggal tudja azonositani a
vizsgalt termékeket a birdlok altal adott érzékszervi pontszamok alapjan
(fuggd valtozo: termékek, fiiggetlen valtozok: érzékszervi paraméterek).

Az érzékszervi panel egyetértésének, dsszhangjanak tesztelésénél a
validalasoknal dltalanosan alkalmazott ,leave-one-out” modszer alapjan
egy adatot (a birdlét pontszdmaival egyiitt) kivesziink a teljes
adathalmazbol és a modellt a maradék adatok felhaszndldsédval allitjuk
fel. Ezek utdn a kivett adatot beillesztjiilk a modellbe és megfigyeljiik,
hogy a csoportokba valé besorolds helyes-e vagy sem. A metodust
elvégezziik az Osszes adatra, és Osszeszamldljuk a helyes és helytelen
besorolasokat. Ezzel lehetévé valik a birdlopaneltsl eltérd (kiugro)
birdld azonositdsa, vagy 1Uj paneltag birdlati csoporttal levd
Osszhangjanak vizsgalata (fiiggd valtozd: termékek, fiiggetlen valtozok:
érzékszervi paraméterek).

Egy-egy érzékszervi tulajdonsag hatasanak becslésénél a ’relative
variable impact value’ segitségével megadhatd, hogy mely tulajdonsagok
milyen szédzalékban vettek részt a termékek azonositasiban. Ezzel a
modszerrel azonositani lehetne, hogy mely érzékszervi paraméterek
vesznek részt dontden egy-egy termék azonositasaban (fiiggd valtozo:
termékek, fiiggetlen valtozok: érzékszervi paraméterek). Tovabbi
vizsgilatokkal célszerd feltarni, hogy az érzékszervi kutatasokban
altalanosan alkalmazott PCA-biplot milyen Osszefiiggéseket mutat ezzel
a moddszerrel. Amennyiben a fiiggd valtozék a birdlok, a fiiggetlen
valtozok az érzékszervi paraméterek, akkor a problémas érzékszervi
tulajdonsdgok azonositdsa is lehetséges. Amelyik tulajdonsiagnak a
legnagyobb hatdsa (‘relative variable impact value’) van a birdlok
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elkiilonitésére, annak értékei meghatarozoak a birdldkra, azaz nincs
O0sszhangban a panel e tulajdonsag alapjan. Ezutan a birdlatvezet§ mar
személyre szabott érzékszervi faladatot tud elSirni az azonositott
birdlénak az azonositott tulajdonsagra vonatkozdan.
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Mesterséges ideghalozatok (ANN) alkalmazasa az
érzékszervi mindsités gyakorlataban

Osszefoglalas

A mesterséges ideghalozatok (ANN) alkalmazasdnak terjedése a
modszernek koszonhetden dinamikus és széleskori, mivel ezek képesek
az adatokban rejlé komplex, nem linearis mintazatok, kiugré értékek,
korrelaciok azonositasiara, valamint a nem linearis valtozék kozotti
regresszi0 alkalmazasara, értékek és kategoridk eldrejelzésére. A
kilonb6z6 neurdlis halok (MLF-NNs, RBF-NN, Kohonen haldk)
élelmiszertudomanyi alkalmazdsa megvaldsult, koszonhet6en a nagy
szoftverfejlesztd cégeknek, amelyek ezeket termékeikbe/programjaikba
beépitették. Ezek tobbek kozott a kovetkezSk: MatLab (Neural Network
Toolbox), Statistica (Neural Networks), Palisade (NeuralTools), SPSS
(Modeler), Alyuda (Neurointelligence), NeuroDimension
(Neurosolution). Ennek ellenére a nemzetkdzi szakirodalomban csak
néhany human érzékszervi vizsgalatokkal kapcsolatos kutatasi
eredményt publikéltak.

A kutatdsi célunk az ANN mddszerének alkalmazisa a
panelteljesitmény altalanos jellemzésére, és a panel értékelésétdl eltérd
tagok azonositdsara. Kutatdsunkban 5 kereskedelmi forgalomban
kaphat6 csemegekukorica mintat elemeztiink, melyeket egy képzetlen és
egy képzett 10 f&s panel értékelt, 2 ismétlésben. A neurdlis halo
felépitését a 'Best Net Search segitségével végeztiik, a képzetlen biralok
esetében a 4 noduszos MLFN, mig a képzett birdlok esetében az 5
No6duszos MLFN adta a legjobb predikciot a tréning 80%, teszt 20%
beallitdsokkal, véletlen mintavétellel (Palisade, Neural Tools 5.5). A
modellek  validacigjat elvégeztiik az érzékszervi  panelek
teljesitményértékelésére kifejlesztett célszoftver a PanelCheck szoftver
Tucker-1 és tojashéj diagram (eggshell) mddszereinek alkalmazasaval.
Osszefoglalasként megallapitottuk, hogy mind a képzetlen (3,6,7,8,9),
mind a képzett birdlok (8,9,10) esetében ugyanazokat a birdlokat
azonositottuk eltérd paneltagként a két szoftverrel.
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Application of Artificial Neural Network (ANN)
in Praxis of the Sensory Evaluation

Abstract

The application of the Artificial Neural Networks is more and more
widespread in several fields of scientific research due to the flexibility of
this method. With the use of an ANN model it can be easily identified
outliers, correlation and the complex nonlinear patterns in the data set.
Consequently ANN can be applied to space reduction, numerical and/or
categorical prediction and of course regression between nonlinear
variables. The different types of neural networks (MLF-NNs, RBF-NN,
Cohonen networks) have already been transferred to the food sector
thanks to those software developing companies who had integrated this
method in their products/software, some of them are MatLab (Neural
Network  Toolbox), Statistica  (Neural Networks), Palisade
(NeuralTools), SPSS (Modeler), Alyuda (Neurointelligence) and
NeuroDimension (Neurosolution). In spite of these there is only a
limited number of publications dealing with ANN and human sensory
evaluation.

The aim was to apply the ANN method to evaluate the performance
of a human sensory panel and to identify panel members who perform
differently compared to the rest of the panel. In this research five
commercially available sweet corn samples were evaluated by a trained
and an untrained sensory panel using two replicates. Both of the panels
consisted of 10 panelists. The creation of the neural net was performed
using ‘Best Net Search’ algorithm, which resulted in case of the
untrained panel a 4 nodes MLFN net and in case of the trained panel a
5 nodes MLFN net. The training and testing conditions were set to 80%
and 20% with random sampling (Palisade, Neural Tools 5.5). The
models were validated by PanelCheck software which is designed to
evaluate the performance of sensory panels by the Norwegian Nofima
Research Institute. The applied mathematical methods were the Tucker-
1 and eggshell plots. As a conclusion we have defined that in case of the
untrained and trained panel the same assessors were marked as
different with the application of the two softwares.
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Kenomargarinok biralatara kiképzett szakértoi
panel teljesitményének mérése
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A nemzetkozi tendencidkhoz hasonléan - a termékpaletta
szélesedésével — Magyarorszdgon is novekszik a kendmargarinok

fogyasztasa. A termékek érzékszervi jellemzdi annyira fontossa valtak,
hogy a piaci szegmensek is e mentén hatarolédtak le (light, sdzott,
olivaolajas stb.). Ennek ellenére az elmult idészakban csak néhany
szakirodalmi forrast taldlunk, amely célzottan a margarinok érzékszervi
vizsgalatdaval foglalkozik, pl. Michicich (1999), Lee (2007), Karabulut
(20006).

Az ipardgi gyakorlatokban az érzékszervi panelek képzéséhez
referenciamintékat, aromakerekeket vagy aromalexikonokat
alkalmaznak, amely rendszerezi a termékre jellemz$ tulajdonsdgokat
(Drake, 2002). Ezek az aromalexikonok a termékben elSfordulé Osszes
tulajdonsagot leirjak, azokhoz definiciokat ¢és legtobb esetben
referenciaanyagokat vagy referenciamintdkat rendel. Az élelmiszeripar
killonféle tertiletein allitottak mar Ossze aromalexikont: igy pl. sOrre
(Schmelzle, 2009); fehér borra (Pickering, 2008); marhahtsra
(Maughan, 2012); viragmézre (Galan-Soldevilla, 2005); grdnatalmalére
(Koppel, 2010); manduldra (Civille, 2010); francia kenyérre (Hayakawa,
2010) és rizsre (Limpawattana, 2010).

Jelen ismereteink szerint nem all rendelkezésre margarinspecifikus
aromalexikon, Osszeallitasahoz miszeres analitikai mérések
eredményeinek €s szakértdSi érzékszervi biralo csoport megéllapitasainak
integrdlasa sziikséges. A birdlok alapos el@szlirését és kivalasztasat
kovetden egy atfogd tréning kovetkezik, melynek sordn megismerik a
nemzetkozi gyakorlatban alkalmazott érzékszervi moddszertant, és a
kutatds vezetGje részletes tdjékoztatdst kap a birdlok érzékenységérdl,
képességérdl. Az alapképzésben részesiilt birdlok a termék-specifikus
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tréningek segitségével tovabbképezhetlk szakértdi biralokka. A termék-
specifikus tréning sordn a birdlok megismerik a jovében birdlando
terméket, illetve megtanuljak értékelni azokat a tulajdonsagokat,
amelyek a termék esetében fontosak lehetnek. Mig a birdlok a tréning
egyik részében a termék elvarhatd, illetve pozitiv tulajdonséagait, addig a
masik részében lehetséges hibdit (mellékiz, mellékillat, dlloméanybeli
hibédk) ismerik meg. A képzett szakértGkbdl 4116 biraldi panel helyesen
itéli meg a terméken jelentkezd hiba okét, legyen akar technologiai vagy
éppen a nyersanyagbOl szdrmazd hiba, ezért mint mérémdszer
alkalmazhat6. Ugyanakkor mind az iparban, mind kutatédsi projektek
esetén elengedhetetlen az érzékszervi panel teljesitményének
folyamatos nyomonkovetése. A kiilonboz6 panelek teljesitményének
mérésére ¢és értékelésére fokozddd igény mutatkozott, aminek
kielégitésére kiilonbozd célszoftvereket fejlesztettek (PanelCheck), vagy
a meglévs szoftverekbe (Compusense, Fizz, SAS) integraltak azokat
(Latreillle, 2006).

A PanelCheck célprogram eldnye, hogy segitségével — megfelel
adatbevitel utdn — egyértelmid és atfogd képet kaphatunk a panel és
birdlok teljesitményérdl, amelyek kdonnyen dbrazolhatok grafikusan. Ez
a monitoring rendszer teremti meg az okszerd beavatkozas és célzott
panelképzés alapjait (Tomic, 2009).

Anyagok

Ebben a  tanulmdnyban a  kiképzett  szakért6i  panel
margarinbirdlatokon nyudjtott teljesitményét vizsgaltuk. Ehhez harom
birdlat eredményeit vettiink alapul, melyeket 4 kereskedelmi
forgalombdl szarmazé kendmargarin vizsgalataval kaptunk. A 3 birdlat
margarinmintai teljes mértékben megegyeztek. Ezek zsir- és sOtartalmat
az 1. tablazat tartalmazza.

1. tablazat: A vizsgalt margarinmintak zsir- és s6 tartalma

No. Mintak Zsirtartalom (%) Sotartalom (%)
1 ”A” minta 48 0,3

2. ”B” minta 39 0,3

3. ”C” minta 32 0,6

4 ”D” minta 40 0,2
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Modszerek

A szakértGi panel tagjainak kivalasztasat és képzését az ISO 8586-1:1993
és az ISO 8586-2:2008 szabvanyok szerint végeztiik. Az alapképzés 5
alkalombol allt, mialatt a biralok kiilonb6zd alapképzési feladatokat
végeztek el (izfelismerés vizsgalata, izkiiszob-teszt, szinrangsorolas,
illatfelismerés és izkiilonbség vizsgdlat). A képzés végére elég pontos
képet kaptunk a biralok érzékszervi képességeirdl, érzékenységérdl vagy
éppen gyenge pontjairdl. Az eredmények alapjan 12 birdlé koziil 9-et
tartottunk alkalmasnak arra, hogy a szakértGi panelt alkotva részt
vegyenek a kutatdsban.

A 3 birdlaton ugyanazon birdlészemélyek ugyanazon termékeken
profilanalitikus tesztet hajtottak végre az ISO 11035 és ISO 13299
szerint. A mintak el6készitése, majd az érzékszervi laboratériumi birdlat
kortilményei mindharom esetben megegyeztek ¢és megfeleltek a
vonatkoz6é ISO szabvanyok el@irdsainak. A birdlatok lebonyolitasa
(biralati lap, adatok Osszegytjtése) és a profilanalizis értékelése a Fizz
(Biosystemes) szoftver alkalmazasaval valosult meg.

A birdlatok utdn csoportos konszenzus megbeszélést tartottunk. A
harmadik birdlathoz mér alkalmaztunk 1 referenciamintat, melynek
skalan jelolt értékeit a panelvezetdvel egyiittesen 4llapitotta meg a
panel. A kivélasztott tulajdonsdgok a skdla 2 végpontjaval, illetve a
referenciaminta felvett értékeivel jellemezhetSk, melyek a 2.
tablazatban talalhatoak.

Tobbvaltozos elemzések

A 3 margarinbirdlat eredményeit a PanelCheck szoftver segitségével
vizsgaltuk. A szoftver egy- és tObbvaltozds elemzései alapjan
hasonlitottuk 0ssze a szakért6k mindharom biralaton adott értékeit. Az
ehhez hasznalt statisztikai modszerek roviden a kovetkezdk szerint
jellemzhetdk:

Mixed Modell ANOVA

A mintak kozotti szignifikdns kiilonbségek feltdrdsara Mixed
ANOVA modellt hasznédltunk, mely sordan kétszempontos ANOVA-t
végeztiink, amely a mintak €s a birdlok kozotti kdlcsonhatéast vizsgalja.
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Majd elvégeztiikk egy termékhatds vizsgadlatiara iranyuld F probat is. A
vizsgalat kezdetekor célul tdztik ki, hogy kétszempontos ANOVA
segitségével megvizsgaljuk, melyek azok a tulajdonsdgok, amelyek
alapjan nem lehet kiilonbséget tenni a mintak kozott, vagyis nincs
koztiik szignifikdns kiilonbség.

2. tablazat: A referenciaminta skalan felvett értékei

. . . . ) Referencia minta
Tulajdonsag Skala kezdete (0) | Skala vége (100) értékei a skalan
Keménység . <
(kenéskor) Lagy Kemény 30
Olaj/viz stabilitds | Nem valik szét |  Luizottan 0
szétvalik
Szemgsesseg Nem szemcsés Nagyor} 5
(kenéskor) szemcsés
Fényesség Fako Fényes 15
Ridegség Nem rideg Nagyon rideg 5
Keménység 4 (
(harapaskor) Nem kemény | Nagyon kemény 15
Ragossag Nem ragos Nagyon ragos 10
Zsirossag Nem zsiros Nagyon zsiros 10
Olvadékonysag Lassan olvad Gyorsan olvad 70
Szern/c.sesseg Nem szemcsés Nagyor} 5
(szajban) szemcsés
Szajat bevono . .
hatas Nem vonja be |Nagyon bevonja 10
Sos iz Kicsit sOs Nagyon sos 15
Vajas iz Gyenge vajas iz | Intenziv vajas iz 55

Tucker-1 elemzés

A biralok teljesitményének vizsgalatara tobbvaltozés Trucker-1
elemzést alkalmaztunk. Ez az elemzés 1ényegében f6komponens-analizis
egy kibontatlan adatmétrixon. A diagramon két ellipszis lathatd, melyek
kozil a kiilsé adja a magyardzott variancia 100%-at, a belsé ellipszis
pedig annak 50%-at. Ez a bels§ ellipszis dllapitja meg tulajdonképpen
azt a hatart, ami alatt mar nem tekintjiik jonak a magyarédzott varianciat.
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Az elemzés révén kétféle diagramot kaphatunk. Az egyik a k6zos pontok
diagramja, amely a fékomponensek alapjan ad informaciot a mintak
kozotti egyezdségrdl, illetve kiilonbozdségrdl. Kozvetlen és egyértelmd
informaciot ugyan nem ad a panel teljesitményérdl, de lehetdvé teszi a
panel elkiilonits képességének gyors attekintését.

A masik lehetdség a korrelacids loading pontok diagramja, ahol az
adott tulajdonsagok alapjdn a biralokat jelol6 pontok helyzetébdl lehet
kovetkeztetni arra, hogy milyen a panel egyetértése, illetve a biralok
egyéni vagy Osszteljesitménye. Ha a diagram pontjai a kilsé ellipszis
mentén egy helyre tomoriilnek, akkor a panel egyetértése nagyon jo.

Manhattan diagram

Az adatok rendszeres szorasdnak elemzéséhez Manhattan diagramot
alkalmaztunk. Ennek segitségével egyértelmten lathatok azok biralok,
akik a tobbiekhez képest eltérden teljesitettek. A diagramon kiilénb6zo
szirke darnyalatok jelzik a magyardzott variancia mértékét a
f6komponensek fiiggvényében (fiigglleges tengely). A sOtét szin azt
jelenti, hogy a birdlok és a tulajdonsagok magyardzott variancidjanak kis
részét jellemzik a fékomponensek. A két véglet a fekete szin (0%
magyarazott variancia) és a fehér szin (100% magyarazott variancia).

Atlag és szérasnégyzet diagram

A birdlatok eredményeit atlag és szordsnégyzet diagramon is
abrazoltuk. Kétféle diagramot kaphatunk, az egyik x tengelyén a biralok
szerepelnek, igy Osszehasonlithatdé, hogy az adott tulajdonsagok
esetében mennyire van egyetértés a panelben és el6fordul-e olyan
szakértd, aki a tobbiekhez képest eltérden értékelte a tulajdonsdgot. A
masik diagram x tengelyén a tulajdonsagok szerepelnek a biraldk
figgvényében, ahol lathat6 az atlagtdl valo eltérés is (Tomic, 2007).

Eredmények
Mixed Modell ANOVA

Az elsé biralat eredményei alapjan 2 tulajdonsag kivételével (Colaj/viz
stabilitas’ és ’sos iz’) mindegyik jellemzdnél 5% szignifikancia szint
mellett kiillonbség adddott (1. abra). A mdésodik és az azt kovetd
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harmadik birdlat sordn mér lecsokkent azoknak a tulajdonsdgoknak a
szama, ahol szignifikdns kiilonbség adédott. Erdekes, hogy az ’olaj/viz
stabilitas’ egyik esetben sem mutatott szignifikans eltérést, mig a ’sos’ iz
alapjan a harmadik birdlaton mar meg tudtdk kiillonboztetni a mintéakat.
Ennek oka az utolsé birdlat alkalmaval bevezetésre keriil§ referencia-
minta lehet, illetve ez okozhatta a szignifikancidt mutaté tulajdonsagok
szamdanak csokkenését is.

Termékhatas
Szignifikancia:
ig: - [ ns
1 § ' § M p<o,05
2101\ S \ = p<0,01
551N N R N N p<0,
4- = = = =
2l ENMENNENE gl
T £ 5 2% 8 g 8 8 § 8 & &
g2 5 E 588 % 2 5 >
2 2 & " = g ¢ 3
s & 7 @ = 9o 2
£ ° 3 £ °© % &
- . £ 3
o Q T N
X & N o
Tulajdonsagok
1. abra: Az els6 biralat Mixed Modell ANOVA diagramja
Tucker-1

Az elsé és a harmadik biralat olvadékonysagra vonatkozé Tucker-1
loading diagramjan jol lathaté a fejlédés és a referenciaminta hatasa a
birdlok egyetértésén. Mig az els6 birdlat alkalméval a biralokat jeldld
pontok szétszérddva, a kozépponthoz kozelebb helyezkednek el (ahol
kisebb a magyarazott variancia), addig a harmadik birdlaton mar
csoportosulva, a 100%-o0s magyarazott varianciat jelold kiilsé ellipszisnél
tomoriilnek a birdlok pontjai. Legjobban az ’olvadékonysag’
tulajdonsagnél lehet latni a javulast, ezt mutatja a 2. 4bra, ahol a
harmadik birdlat sordn a birdlokat jelold pontok az els6 f6komponens
mentén helyezkednek el, ami az adatok 70,6 %-at jellemzi.
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Tucker : Olvadékonysag Tucker : Olvadékonyséag

1,0 1,0

0,5 0,5

0,0

PC2 (25,7%)
PC2(17,2%)
o
o

-0,5 -0,5

-1,0 -0,1
-1,0 0,5 0,0 0,5 1,0 -0,1 -0,5 0,0 0,5 1,0

PC1 (36,9%) PC1 (70,6%)

2. abra: Tucker-1 diagram az ‘olvadékonysagra’ az 1. és 3. biralaton

Manhattan

A Manhattan diagramokon nem latni olyan egyértelm javulast, mint
a Trucker-1 diagram esetében, hiszen ha megnézziik a harmadik birdlat
‘olvadékonysdgra’ vonatkozd birdlonkénti diagramjat, lathatjuk, hogy a
birdlok tobbségénél egy, esetleg két fékomponenssel le lehet irni a
magyarazott variancidt, de az elsé biradlo esetében a magyarazott
variancia a PC1-nél 2,88%, a harmadik biralonal pedig 0,096% (3. abra).
Ez azt jelentheti, hogy az olvadékonysagot, mint tulajdonsagot masképp
itélték meg és értékelték ezek a birdlok, igy esetiikben sziikség van az
olvadékonysag értékelésének tovabbi gyakorlasara.

Atlag/szorasnégyzetek diagramja

Bemutatjuk az els6 (4. abra) és a harmadik (5. 4bra) birdlat
»atlag/szorasnégyzet” diagramjat, ahol tulajdonsdgonként lathatok a
biralok atlagértékei és azoknak az Osszatlagtol valo eltérése. Az els6
biradlaton egymastol még elég eltérden értékeltek a birdlok, mig a
harmadik biralat adatainal mar csak 1-2 élesen kiugr6 adatot lehet latni.
Egyértelmien latszik tehat, hogy a szoérasok lecsokkentek az utolséd
biralaton, nagy valdszinlséggel a referenciaminta és a konszenzus
csoportos megbeszélések hatasara.
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Manhattan: Olvadékonysag
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3. abra: A harmadik biralat Manhattan diagramja az
‘Olvadékonysag’ fiiggvényében

4. abra. Az elsé biralat ,atlag/szorasnégyzet” diagramja
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5. abra. A harmadik biralat ,atlag/szérasnégyzet” diagramja

Kovetkeztetések

A 3 margarinbirdlat eredményeit PanelCheck-kel vizsgalva arra a
kovetkeztetésre jutottunk, hogy Osszességében javult a panel
teljesitménye a referenciaminta hatdsira. A referenciaminta intenzitas
értékeit egy konszenzuscsoportos megbesz€lés alkalmaval jeldltiikk meg a
100 pontos értékeld skalan. A referenciaminta tehat erdsen segiti a
biralok munk4jat, azzal hogy viszonyitasi alapot ad minden minta
értékeléséhez. Haszndlataval a birdlok altal adott értékek kozti szoras
nagymértékben lecsokken, ahogy ezt a PanelCheck atlag-szorasnégyzet
diagramja is mutatta.

Megallapitottuk, hogy a PanelCheck szoftver hatékonyan tdmogatja a
panel teljesitményének mérését. Az egyvaltozos és tObbvaltozos
elemzések lehetdvé teszik, hogy sokféle szempontbdl elemezziik a
birdlok, az vizsgalt mintdk és a tulajdonsagok kapcsolatat. Informaciot
kaphatunk a biralok hibdirdl, gyengeségeir6l, majd ez alapjan
tervezhetjiik meg a képzés, ujraképzés menetét, annak érdekében hogy
javitsunk a panel egyetértésén, ismételhetdségén, elkiilonits képességén.
A tanulmédny azt mutatja, hogy — néhany kiugrd értéktdl eltekintve —
viszonylag j6 a panel egyetértése és elkiilonité képessége, de tovabbi
képzésekre van sziikség, hogy olyan birdlocsoportot kapjunk, amely
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segitségével  megbizhatéan  kialakithatd6 ~a  margarinspecifikus
aromalexikon.
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Kenomargarinok biralatara kiképzett szakértoi
panel teljesitményének mérése
Osszefoglalas

Az élelmiszeripari termékek fejlesztése €s a mindségbiztositas terén
is széles korben alkalmaznak aromalexikonokat. A kiilonféle termékekre
kifejlesztett lexikonok magukba foglaljak a termék esetében el6forduld
Osszes tulajdonsagot, azok definiciojat és a hozzajuk tartozo

sz »

referenciamintakat, illetve referenciaanyagokat. Késébbi kutatasunk f6
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célja egy ilyen aromalexikon kifejlesztése kendmargarinra. Ennek
megvaldsuldsdhoz sziikség van egy jo és megbizhatd szakértdi panelre,
ezért minden birdlat utdn mértiikk a panel teljesitményét PanelCheck
szoftver segitségével. Ebben a cikkben 3 margarinbiralat eredményeit
kozoljik, melyeken ugyanazon termékek ismételt biralatara keriilt sor.
Ezeket az eredményeket PanelCheck szoftverrel elemeztiik, ami nagyon
jol alkalmazhaté a panelek teljesitményének monitorozasira. Az
eredmények a 3 biradlat soran végbement egyértelmi javulast jelzik, igy a
harmadik birdlaton mar szorosabb az egyetértés a panelben. A javulas (a
bdviil6 mddszertani tapasztalat mellett) feltehetéen a referenciaminta
rendszeres alkalmazasanak koszonhetS. Ennek ellenére akadnak olyan
biralok, akiknek néhany tulajdonsag esetében még fejlédniiik kell.

The Investigation of Performance of the Panel
Trained to Evaluation of Margarine

Abstract

In the field of food product development and quality assurance flavor
lexicons are widely used. These systems include the definition of all
attributes and the relevant reference materials or reference samples.
The main purpose of our further researches is to establish a flavor
language for table margarines. It is needed to have a good reliable
expert panel, therefore the performance of the panel was assessed after
each session by PanelCheck. In this study there were carried out three
session of margarines, where the experts evaluated the same training set
of samples by the method of profile analysis. The results of the three
session were evaluated by the PanelCheck software, which can be
applied very well to the monitoring of several panels. From the results
can be seen an improvement of the panel during the three session, and
to the third session was already good agreement in our panel. However
the major reason of this improvement (beside the growth of experience
in the method) is the systematic application of the reference sample.
Although there are some assessors, who should improve in case of some
attributes.
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Az agrargazdasagi és élelmiszeripari
mindségszabalyozas aktualitasai

2012. méjus 10-én a Vidékfejlesztési Minisztérium Dardnyi Ignac
termében rendezte meg az Eurdpai Mindségiigyi Szervezet Magyar
Nemzeti Bizottsdga (EOQ MNB) a ,Gydztesek Konferencigjat”,
amelyen a Magyar Agrargazdasagi Mindség Dij (MAMD) 2012. évben
dijazott cégeinek els6 szamu vezetdi lehetdséget kaptak arra, hogy a
nagy nyilvinossag el6tt szamoljanak be a dijhoz vezetd utrdl,
tapasztalataikrol és elért eredményeikrSl. Errél a ,Mindség és
Megbizhat6sag” cimid szakfolydirat egyik kovetkezd fiizetében
szamolunk be. Az egész napos rendezvény programjan szerepeltek olyan
aktualis élelmiszerszabdlyozasi €s innovécidos témadk is, amelyek joggal
szamithatnak az agrargazdasag ¢és az élelmiszeripar képviselGinek
érdeklddésére.

Az EU 1j élelmiszerjelolési rendelete

Szegedyné Fricz Agnes, a VM fGosztilyvezeté-helyettese elGszor
roviden attekintette a jogszabdlyalkotds folyamatat az Eurdpai Unidban,
majd  rdmutatott a  fogyasztok  élelmiszerekkel  kapcsolatos
tajékoztatasanak sziikségességére. Az 1169/2011/EU szamu rendelet
2 korabbi iranyelvet valt fel: az élelmiszerek jelolésérdl szolo
2000/13/EK, valamint a tapértékjelolésrdl szolo 90/496/EGK szamu
iranyelvet. A kulcsszé az egészséges taplalkozas. Az uj 1169/2011/EU
szamd rendelet 2011. november 22-én jelent meg az Unié Hivatalos
Lapjdban azzal, hogy a megjelenéstdl szamitott 20. naptdl kezdve
alkalmazhat6, majd 5 év atmeneti idészakot kovetden, 2016. december
13-t6] mar mindenkire kotelezd lesz a tapértékjelolés. Az elézd
szabalyozashoz képest nagy eldrelépést jelent, hogy végre egy helyen
megtaldlunk minden 1ényeges informaciot és témakort (4ltalanos elvek,
kovetelmények, kotelezettségek), tovabba, hogy az 1) élelmiszerjeldlési
rendelet mar nem csupan az elérecsomagolt termékekre nézve kotelezd.
A tisztességes termelSk védelmében az elSirdsok mindenkire egyarant
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vonatkoznak (lasd: tisztességes tdjékoztatdsi gyakorlat), de kiilon
foglalkozik a rendelet az allergének jol lathato feltiintetésével is. Jelolni
kell tovabba a mesterséges nanoanyagokat, jollehet azok hatdsa nem
mindig ismert, és a megfeleld analitikai mdédszerek hidnydban a kérdés
megnyugtatd rendezésétdl még messze vagyunk. Figyelemre mélto
ujdonsag, hogy a nyomon kovethetdség jegyében a lanc valamennyi tagja
sajat hataskorén belil feleldsséggel tartozik a jeldlési informacidk
meglétéért és pontossagaért.

A rendelet azonban még mindig nincs teljesen készen,
tovabbfejlesztés alatt all. Az elérecsomagolt élelmiszerek esetében a
kotelezd elemekrdl példaul a tagillamok — az élelmiszervallalkozasokkal
kozosen — nemzeti szinten hozhatnak jogszabalyokat (Osszetevik,
tapértékjelolés, allergének). Feltiintetheték a terméken Onkéntes
informaciok is (pl. MAMD Dij elnyerése), de az nem mehet a kotelezd
tajékoztatas rovasidra. Az Eurdpai Bizottsagnak még tovabbi hataridds
és hatarid6hoz nem kotott feladatai vannak az ) rendelettel
kapcsolatosan, igy tobbek kozott a szdrmazds/eredet jelolés kérdésében.

A Magyar Elelmiszerkonyv ajdonsagai

Démdolki  Marianna a VM Elelmiszer-feldolgozasi  Féosztaly
szakreferense roviden attekintette a Magyar Elelmiszerkonyv torténeti
el6zményeit megemlitve, hogy az német, francia és osztrdk példara
épilt. A korai bevezetési kisérlet az 1970-es években sikertelen maradt,
erre csak a 90-es évek végén keriilt sor. Az élelmiszerlancrol és annak
hat6sagi feliigyeletérdl szolo 2008. évi XLVI. torvény megerGsitette a
Magyar Elelmiszerkonyv rendszerét és a 15 f6b6l 4ll6 Magyar

Elelmiszerkonyv Bizottsag szerepét.

A 3 kotetet tartalmazd6 Magyar Elelmiszerké')nyv termékcso-
portonként meghatdrozza a minimélis kovetelményeket és azok
paramétereit, amelyek altaldban a hatosdg altal jol vizsgalhato
jellemzSk. Az elsédleges szempont mindenkor az élelmiszerbiztonsag.
Az egységes piacnak valdé megfelelés érdekében a II. kotetben nemzeti
termék irdnyelvek szerepelnek a régebbi szabvanyok helyett, de a
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termékek megnevezésén keresztiil indirekt szabalyozas torténik. Ki kell
ugyanis haszndlni hazdnk komparativ el6nyeit: Magyarorszag nem
nyerheti meg az arversenyt, mert nem tud alacsony koltség mellett
termelni, de képes kiilonleges mindségili, magasabb hozzdadott értékkel
rendelkez6 termékeket eldallitani. Ehhez ki kell emelni a
Magyarorszagon gyartott hagyomanyosan hazai terméket az aruk nagy
tomegébdl. Ilyen megkiillonboztetd mindségi jeloléssel ellatott termékek
példaul a méz, tovabba egyes édes-, siit6- és tejipari termékek, illetve
gyuimolcstermékek. Jelenleg is folyamatban van a  Magyar
Elelmiszerkonyv emelt szintd irdnyelveinek kidolgozdsa, ami a
mindségtudatossag fejlesztése €s a fogyasztdi bizalom erdsitése mellett a
kommunikacio fejlesztését célozza. Az elGadd kérte a jelen levd
élelmiszerelallitokat: ahol igény van a jobb mindségli termékek
kiemelésére, jelezzék azt a VM felé a vonatkozé szabédlyok megalkotasa
céljabol.

A jovo élelmiszere — az élelmiszer jovdje

Hegyi Adrienn, a Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft.
munkatarsa az élelmiszeripari innovéicié helyzetét elemezve rovid
tajékoztatast adott arrdl, hol tartunk és milyen lehetdségeink vannak
ezen a teriileten. Konnyen el6fordulhat, hogy ha az élelmiszer jellegét
megvaltoztatjuk, a fogyasztok visszautasitjak azt: az emberek ugyanis
ragaszkodnak korabbi elvarasaihoz, attdl csak nehezen térnek el
(idegenkednek példaul a véddgazas csomagolastdl vagy az élelmiszerek
besugdrzasatol). Ezért célzott kutatdsokra és kis 1épésekben torténd
elérehaladasra van sziikség, aminek a kumulativ eredménye mégis
jelentds lehet. Az élelmiszeripar és a mezdgazdasag fejlédése jellemzGen
a beszallit6 dagazatok (pl. gépgyartok, csomagoléanyag-gyartok)

s

A magyar élelmiszeriparnak jO hagyomadanyai és kedvelt termékei
vannak, de nem rendelkezik vilagpiaci vezet§ szereppel, amellett
korlatozottak termelési kapacitdsai ¢és erdforrdsai is. Mivel az
arversenyben ilyen koriilmények kozott nehéz 1€pést tartanunk, a kozép-
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és kelet-eurOpai élelmiszeripari vallalkozasok elsésorban az innovéciot
hivhatjak segitségiill a gazdasigi novekedés felgyorsitasahoz. Ahol egy
agazat nem tud vilagpiaci vezet§ szerepre szert tenni, ajanlatos a
hatarteriileti egylittmikodés a csicstechnolégiat képviseld dgazatokkal,
mint a gépgyartas, ICT, energia stb. Az EU koncepci6 is az intelligens
szakosodasra (Smart Specialization) épiil. Az erdforras, a képességek és
a szakértelem Osszekapcsoldsdhoz erd@siteni kell az egyiittmikodést az
egész élelmiszerlanc mentén - beleértve a mezdgazdasiagot és a
kiskereskedelmet is —, ami lehetdvé teszi a koltségek megosztasat. Az
innovativ mdédon Osszekapcsolt €s Osszehangolt eréforrasok és egyéb
lehet8ségek egylittesen hozzasegitik a véllalkozasokat ahhoz, hogy
felilmualjak versenytarsaikat. Igen hasznos lehet a csicstechnoldgidk
més teriiletekre mar kidolgozott, j61 mikodé megoldasainak adaptalasa
az élelmiszeripar problémaira.

»Az élelmiszer az életért” Eurdpai Technologiai Platform Stratégiai
Kutatasi és Innovacidés Tervének 2012. évi 1j, atdolgozott valtozata a
kovetkezd elemekre épit:

1. Innovéacid, a kommunikécid, az oktatds és a technoldgia-transzfer
tdmogatasa.

2. Egészséges étrend kialakitdsa és fenntartdsa, a jO kozérzet és a
hosszu élet elérése.

3. Olyan biztonsagos €élelmiszerek eldallitdsa és forgalomba hozatala,
amelyekben a fogyasztok megbizhatnak.

4. Fenntarthato és etikus élelmiszertermelés kialakitasa.

5. Kivdl6 minGségli, nagyobb hozzdadott értékd élelmiszerek
rendelkezésre bocsatasa.

6. Az egészségtudatos valasztds megkonnyitése.

7. Az élelmiszerlanc céltudatos menedzselése.

A jovébe tekintve, hazai viszonyaink kozott az élelmiszerfeldolgozast
és -csomagolast kell kiemelni, dsszekapcsolva a koltségesokkentéssel. A
tudastranszfer és a hatarteriileti innovacios egyiittmikodési lehetdségek
kiaknazasaval kedvezd valaszt kell adni a tarsadalmi és a természeti
kihivasokra (kornyezetvédelem, éghajlatviltozas). Ennek legfontosabb
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feltétele az ismeretek Osszegyijtése €és rendszerezése, majd atadasa az
oktatas és tovabbképzés szamara. Eurdpa jelenlegi élelmiszer innovacids
trendjei az élvezeti érték, az egészség, a fizikai jellemzdk, a kényelmi
szempontok és az etika koriil csoportosulnak. Mivel egyre kifinomultabb
a fogyasztok izlése, elGtérbe keriilnek a tobb érzékszervre is kedvezGen
haté termékek. Korunkra jellemz§ a szamitogépek integridldodisa az
eszkozokkel, pl. a  berendezések, mobiltelefonok, iizemek,
hitészekrények kozvetleniil egymassal is tudnak kommunikalni. Minden
fejlesztésnél és innovacional tehat tudatosan szamitdsba kell venni a
jové internetének egyre b4viils lehetdségeit.

Az el6adasokat kovetd konzulticid soran tobben felhivtdk a figyelmet
arra, hogy a mai eurdpai €s magyar szabdlyozids még sok kérdést nyitva
hagy. Egyértelmt, hogy az ipar az érzékszervi tulajdonsagok javitasara
és tokéletesitésére torekszik, de az élelmiszereknél az innovacios
potencidl erdsen korlatozott. A technikai lehetéségek hatdrozzak meg a
kényelmi szempontokat is. Novekszik az érdekl6dés a megkiillonboztetd
mindségi jelolések irant, de a kiilonleges tulajdonsagoknak egyelGre
nincs logéjuk. Altalanos vélemény, hogy legalabb azt a mingségi szintet
kell elérnie a terméknek, ami a Magyar Elelmiszerkonyvben szerepel.
Ugyanezt a szintet kell képviselniiik az import termékeknek is, de mas
orszagok szaméra nem irhatjuk el§, honnan szdrmazzék az alapanyag.
Nagy hangsulyt kell tehat helyezni a fogyaszté kell6 védelmére és
tajékoztatasara. Kérdésként vetddott fel a GMO megitélése is, mivel a
viligon mar egymillidrdnal tobb ember fogyaszt GMO élelmiszereket,
ugyanakkor ebben a kérdésben a vildag nagyon megosztott. A
tudomanynak tobb generdcionyi idére van sziiksége az Osszes
kapcsol6do probléma megoldasdhoz, addig a genetikai mddositas ligye
politikai kérdés marad. A 2012. januar 1-jétSl hatdlyos Alaptorvényben
is rogzitett Magyarorszdig GMO-mentességre vald torekvése. Ennek
érdekében Magyarorszag tovabbra is kovetkezetesen kiall amellett, hogy
biztositsa az orszdg GMO-mentes statuszat és igyekszik megtartani a
GMO-mentesség adta piaci versenyeldnyt.

Virkonyi Gabor és Palloné Kisérdi Imola
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»Nanotechnologia az élelmiszeriparban:
lehetoség vagy kockazat?”

A nanotechnoldgia élelmiszeripari hasznositdsdnak témakorében
rendezett szeminariumot a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési Igazgatésiaga (NEBiH-EKI)
2012. méajus 22-én.

A rendezvény alapvetd célja volt, hogy kiilonb6z6 nézSpontbdl
megismertesse meg az érdeklédékkel a XXI. szdzad kihivasanak
tekintett ajszerd technologiat, tovabba alkalmat biztositson a
kutatéintézmények, kormdanyzati intézetek, hatdsagi szakemberek és az
egyetemi képviselGk kozotti véleménycserére.

Mint ismeretes, a nanorészecskék rendkiviil kis mérettel
(1 nanométer = 10” m), nagy fajlagos feliilettel, ebbSl adédéan pedig
nagy reakciokészséggel rendelkeznek. Az utdbbi azt eredményezheti,
hogy ezek a részecskék képesek — szamunkra eddig talan nem ismert —
kapcsolatot teremteni kornyezetiikkel, valamint az anyagcsere
folyamatokat is befolyasolhatjdk. Alkalmazasi koriik viszont egyre bdviil,
noha szabdlyozasuk még kialakuloban van.

Arra a kérdésre, hogy a nanotechnoldgia hosszi tdvon milyen
kockazatot jelenthet egészségiinkre, illetve kOrnyezetiinkre nézve, mind
az eurOpai mind, az amerikai szakértGk valaszt probalnak taldlni. Ezeket
a torekvéseket foglalta ossze Zentai Andrea (NEBiH-EKI) el6adasaban.
Sz6 volt a jelenlegi unids kutatasi irdnyokrdl (pl. Horizon 2020), illetve
tevékenységekrSl (pl. NanoLyse projekt). Az eldadd bemutatta az
Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (EFSA) 2011-ben alakult
NanoNetwork nevi, elsGsorban kockazatbecsléssel foglalkoz6 szakért6i
halézatat, melynek a NEBiH-EKI is tagja, valamint felhivta a figyelmet
egy idén Gsszel induld — a hatdsdgok szdmadara kiirt — nanorészecskék
kimutatasat felmérd laboratoriumi koOrvizsgalatra. Végezetill az
Amerikai Gyogyszer- és Elelmiszeriigyi Hivatal (FDA) véleményezés
alatt  4ll6 nanotechnoldgidval elGallitott  élelmiszer-0sszetevik
biztonsagossagi értékelésére vonatkozd Utmutatd tervezetét s
bemutatta.

A nanotechnoldgia piaci részesedése dinamikusan né a kiilonbo6zd
régiOkban és alkalmazési teriileteken, de egyre jobban elterjed az
élelmiszerlancon belili hasznalata is, mondta el Dr. Beczner Judit
(KEKI). ElSadasdban olyan példakat mutatott be, melyek élelmiszer-
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biztonsagi szempontbol fontosak, mint a mikrobdk jelenlétét kimutato
nano-mdédszerek (pl. atomi erd mikroszkdp), azok felillethez torténd
tapadasat gatlo nanoréteg, illetve abrdkkal szemléltette a nano eziist E.
coli gatlé hatasat. Erdemes azt is szem elGtt tartani, hogy a természet is
eldallit nanorészecskéket, valamint foglalkozni kell azzal a ténnyel is,
hogy a kornyezetbe kikeriil6 nanopartikula (pl. nano eziist) hatéassal

lehet az élGvilagra, példaul a talajban 1évd baktériumokra.

Mivel a nanotechnoldgiit az élelmiszeriparon beliil leggyakrabban a
csomagoldipar hasznalja, Dr. Siré Istvdan a nanokompozit csomagolasok,
bevonatok, biopolimerek és bio-nanokompozitok, aktiv, valamint az
intelligens csomagoldsok alkalmazdsainak lehetdségeit ismertette.
Hangsulyozta, hogy egy sikeres termék megvaldsitasihoz rengeteg
kihivassal kell megbirkézni. Nehézséget jelent a laboratOriumi
korilmények kozotti eldallitas ipari méretekre torténd novelése vagy
éppen a nanorészecskék csomagoldanyagon belilli egyenletes
eloszlasanak biztositdsa. Ramutatott arra is, hogy az eurdpai fogyasztok
konzervativabban, mig az amerikai és japan lakossag nyitottabban
viszonyul a nanotechnoldgidval eldallitott csomagolasokhoz. Emlitette
ezek jogszabalyi hidnyossagait, de felhivta a figyelmet az esetleges
human  kockdzatok és  kornyezeti hatdsok  megismerésének

sziitkségességére is.

Vajon ezek a nanométer mérettartominyba es6 anyagok hogyan
mérhetéek? Ezt a kérdést Dr. Fodor Péter (Budapesti Corvinus
Egyetem) jarta koril. Hangsulyozta, hogy nehéz és koltséges a nano-
komponensek analitikai mérése, mely a bonyolult minta-el6készitést
kovet6en magaban foglalja a részecskék elvalasztisat, azonositdsat €s
mennyiségi meghatidrozasat. A nanorészecskék ilyen tipusi mérése
megvalosithatd tobbek kozt kiilonbozd térerd altal 1étrehozott dramlo
minta frakcionaldsi mddszerekkel, amikhez még egy induktiv csatolasu
plazma-tomegspektrométert (ICP-MS) kotnek, viszont az élelmiszerek
Osszetett matrixa miatt nem konnyd egy egységes — a hatdsagok altal is
jol alkalmazhat6 — mddszert kidolgozni.

A szemindrium két hazigazdédja, Dr. Szeitzné Dr. Szabé Mairia
(NEBiH-EKI) és Dr. Farkas Jozsef (MTA Elelmiszerbiztonsagi Albizottsag
elnoke) Osszefoglaldsképpen elmondta, mivel — egyelSre kevés ismeret all
rendelkezésre €s sok a bizonytalansag — az EFSA és az FDA is Ovatosan
kezeli ezt a kérdést. Megfelel$ jogi szabalyozds megvalositasahoz eldszor
pontos méréstechnikat kell kialakitani a nanorészecskékre. A tudomanyos
megfontolasok mellett érdemes lenne a nanotechnoldgia 4ltalanos
gazdasagi, tarsadalmi vonatkozasain is elgondolkodni.

Gal Veronika
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Hirek a kiillfoldi élelmiszer-min6ségszabalyozas
eseményeirdol

82/11 EU: Tarsadalmi konzultacion a GM allatok kockazatbecslése

A mai napig az Eurdpai Unidban még nem terjesztettek el§ egyetlen
kérvényt sem a genetikailag modositott (GM) allatokto6l szadrmazé élelmiszer
és takarmany piaci forgalmazasanak engedélyezésére. A tapasztalhatd gyors
fejl6édés azonban felveti annak lehetdségét, hogy el6bb-utébb sor keriil ilyen
kérelem beadédsara. Ezért a Bizottsag 2007 végén felkérte az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatésagot (EFSA), hogy az illetékes tudomanyos
panelek bevonéséval dolgozzon ki atfogd kockazatbecslési iranyelveket a GM
allatoktdl szdrmazd élelmiszerekre és takarmanyokra, majd 2010-ben a
Bizottsag kérte az allategészségiigyi és az allatjoléti szempontok figyelembe
vételét is. A most elkészitett EFSA tervezet integralja magaban mindezeket a
megkozelitéseket, korvonalazva a jovébeli kérvények specidlis adatigényét és
a kockazatbecsléskor kovetend6 modszertant is. Egy kiilon EFSA iranyelv
foglalkozik majd a GM éllatok kornyezeti kockédzatbecslésével, amit 2012-
ben bocsdtanak tdrsadalmi konzultdcidra. (World Food Regulation Review,
2011 szeptember, 6-7. oldal)

83/11 Egyesiilt Kiralysag: Allati eredetii fehérje takarmanyok

Az Eurépai Bizottsag javaslatot tett arra, hogy enyhitsék a feldolgozott allati
eredeti fehérjék baromfi- és sertés takarméanyként vald felhaszndlasara
kivetett tilalmat. A brit Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) valaszul
kutatast rendelt el 80 ember (8 fokuszcsoport) bevondsdval annak
tisztazasara, hogyan viszonyulna a kdzvélemény a tobb mint 10 éve érvényben
levd tilalom esetleges enyhitéséhez. A megkérdezettek tobbsége, Osszesen
6 fokuszcsoport tdmogatta a tilalom véltozatlan fenntartasat: egy csoport
semlegesnek bizonyult, egy pedig hozzdjarulasit adta az enyhitéshez. Az
elutasitas indokai kozott szerepelt az egészségligyi kockazat, valamint a
tudoméanyos ismeretek hianya a BSE és mas hasonl6 betegségek terjedésérdl,
de nincsenek tisztdban a védlaszadOk azzal sem, hogy a tilalom enyhitése
milyen el6nnyel jarna a fogyasztok szamara. (World Food Regulation
Review, 2011 szeptember, 10. oldal)

84/11 USA: Az élelmiszerek nyomon kovethetdségének javitasa

A 2011 januarjaban életbe lépett Elelmiszerbiztonsiagi Modernizacios
Torvény kotelezi az Elelmiszer és Gydgyszer Adminisztraciét (FDA)
legalabb két mintaprojekt beinditasdra az élelmiszertermelés, illetve a
feldolgozott élelmiszerek teriiletén. Emellett megkoveteli a feljegyzések
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vezetését is a magas kockazati fokozatba sorolt élelmiszerek esetében, ezdltal
segitve el6 a nyomon kovethetdséget. A mintaprojektek - amelyek
kivitelezését az Elelmiszer Technolégusok Intézete (IFT) végzi — kiértékeli a
rendelkezésre 4116 modszereket és technoldgidkat az élelmiszerek hatékony
nyomon kovethetdsége szempontjabol, beleértve az ehhez sziikséges adatok
beszerezhetdségét és hozzaférhetdségét is, bevonva a munkadba az Osszes
érdekelt felet. A kovetkezd 1épésben az FDA javaslatot tesz a feljegyzések
vezetésével kapcsolatos kovetelményekre, a nyomon kovethetdség javitdsa
érdekében. (World Food Regulation Review, 2011 szeptember, 12. oldal)

85/11 USA: Allatvédelem

A Mez6gazdasagi Minisztérium (USDA) mélyen elkdtelezett az allatok
huménus kezelése irant a szovetségi feliigyelet alatt all6 intézményekben: az
elmilt két év folyaman az Elelmiszerbiztonsagi és Ellendrzé Szolgalat (FSIS)
tobb ilyen irdnya intézkedést léptetett életbe (pl. vagas helyett azonnali
eutandzia alkalmazdasa minden mozgasképtelen szarvasmarhéara). 2011.
augusztus 15-én a FSIS 4j direktivat adott ki sajait munkatarsai szdmara,
biztositand6é a humdénus kezelést és vagast az élGallatok szdmara az altaluk
feliigyelt valamennyi létesitménynél. Ez a direktiva tartalmazza tObbek
kozott a ,kiillonosen kegyetlen banasmdd” definicidjat: ide tartozik minden
olyan feltétel vagy cselekedet, amely sulyos sériilést, fijdalmat vagy
szliikségtelen szenvedést okoz az allatoknak (verés, hegyes targyakkal vald
szurkalds, a szakszer(tleniil végrehajtott kabitas, ami utan az allat djra
visszanyeri az Ontudatat). Mindezen eldirasok célja, hogy a kezelések és a
vagds sordn is a minimalis szinten tartsdk az allatok izgalmét, szenvedését,
kényelmetlenség érzetét, fajdalmat és a sériilések keletkezésének

lehetéségét. (World Food Regulation Review, 2011 szeptember, 12-13. oldal)

86/11 Jobbak-e a tehéntejnél a kisgyerekek szamara késziilt tejes
italok?

A kimondottan a legkisebb gyerekek szdmara forgalmazott tejes italok
csomagolasdn gyakran olvashaté példaul, hogy ,hozzdigazitva a legkisebb
gyerekek tapldlkozasi igényeihez”, vagy madas hasonlé allitisok a fehérje-,
zsir-, vitamin és dsvanyianyag-tartalomra vonatkozdan. A tehéntejhez képest
csokkentett fehérjetartalomtdl a gyartok azt varjak, hogy megel6zi a késGbbi
elhizast, mig a dusitott vitamin- és asvanyianyag-tartalom elGsegiti az
optimdlis szellemi fejlédést. A Német Szovetségi Kockazatbecslési Intézet
(BfR) szerint azonban alaptalanok ezek az allitasok: a kutatok semmilyen
elényt sem latnak a csokkentett zsirtartalmd tehéntej fogyasztidsdhoz
viszonyitva. Szerintiik a vitaminok és az dsvanyi anyagok feldusitdsa kdnnyen
egyoldalu taplalkozashoz vezethet maéas, ugyancsak sziikséges tényezdk
rovasara, de az sem bizonyitott, hogy a kisebb fehérjetartalom cs6kkentené
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késébb az elhizas kockéazatat. Ezek az 1-3 éves gyerekek szamara késziilt
tejes italok tehat nem alkalmazkodnak korosztaly specialis igényeihez és nem
felelnek meg a vonatkozé rendelet eléirdsainak sem. Roviden Osszefoglalva:
kiegyensulyozott étrend esetén nincs sziikség ezekre a specidlis
tejkészitményekre. (World Food Regulation Review, 2011 szeptember, 22.
oldal)

87/11 Egyesiilt Kiralysag: Ehetd rovarok

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) informaciét kér az érintett
szervezetektdSl az egész rovarok, hernyok, kukacok és mas hasonlé él61ények
értékesitésének és fogyasztasanak lehetGségérdl. Ilyenfajta élelmiszer mar
most is kaphat6é a brit piacon. 2011 augusztusiban az Eurdpai Bizottsag
felkérte a tagdllamokat, hogy készitsenek listdt azokrdl a rovarokrol,
amelyeket 1997. méjus 15. utdn hoztak forgalomba az EU piacain és a
kozeljovében — mint Gjszerd élelmiszerek — kiilon élelmiszerbiztonsagi
értékelésre tarthatnak szdmot. (World Food Regulation Review, 2011
szeptember, 10. oldal)

88/11 Egyesiilt Kiralysag: Elelmiszerbiztonsag a lakasban

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) 2011 augusztusiban szimos
tanulmany Aatvizsgaldsat kovetden jelentést adott ki arrdl, hogyan
viszonyulnak az emberek az élelmiszerbiztonsaghoz sajat haztartasukban, és
magatartasuk milyen kihatdssal lehet az egészségiikre. A jelentés
megallapitisai szerint, bar az emberek legtdbbszor tisztidban vannak a jo
élelmiszerhigiéniai gyakorlatokkal, mégsem fagyasztjak le megfeleléen az
élelmiszereket, nem kovetik a cimkén szerepl$ utasitdsokat és nem tartanak
be egyszeri elemi szabdlyokat, amelyekkel pedig kikiiszobolhetnék a
konyh4jukbdl a veszedelmes baktériumokat. Tudjak ugyan, hogy nem jarnak
el helyesen, de gyakran azt gondoljak magukrél, hogy éveliik sosem torténhet
élelmiszermérgezés. Az eredmények tiikrében az FSA célzott ismeretek €s
ajanlasok  kidolgozasat  fontolgatja a  mérgezések  kockazatanak
csOkkentésére. (World Food Regulation Review, 2011 szeptember, 22. oldal)

89/11 Hong Kong: Szilard 6sszetevds italok mikrobiologiai
mindsége

A Hong-Kong-i Elelmiszerbiztonsagi Koézpont (CFS) kockazatbecslési
tanulmanyt folytatott a szilard Osszetevikkel (gyongy tapidka, zselé, aloé,
gyimolcs, vorosbab) dusitott, hidegen fogyasztott és nem el6re csomagolt
italok mikrobiologiai minGségérdl. A beérkezett 198 minta laboratoriumi
elemzését a kovetkez6 5 mikrobioldgiai paraméterre végezték el: aerob
kolénia szam (ACC, a legtobb élelmiszerben természetes uton vagy
szennyezés kovetkeztében eléfordulé baktériumokat elfed§ baktériumok),
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Escherichia coli, Clostridium perfringens, Salmonella spp. és Staphylococcus
aureus. Valamennyi minta vizsgalati eredménye kielégitGnek bizonyult, azok
egyike sem jelent potencialis veszélyt a fogyasztokra. Arra azonban felhivtak
az élelmiszer kereskeddk figyelmét, hogy az italok emlitett szilard Osszetevdit
ne taroljak talsdgosan hossza ideig szobahdmérsékleten, mert romolhat azok
mikrobioldgiai mindsége. (World Food Regulation Review, 2011 oktéber, 25-
26. oldal)

90/11 EU: A sertéshus-ellendorzés korszerisitése

Az Eurépai Bizottsag 2010-ben felkérte az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hato6sagot (EFSA), hogy dolgozzon ki egy sor tudomanyos szakvéleményt
azokrdl a bioldgiai és vegyi kozegészségiigyi veszélyekrdl, amelyekre a hdsok
ellendrzésénél tekintettel kell lenni. Emellett az egyes tagallamokban
el6forduld, az élelmiszerek altal hordozott specialis veszélyekrdl is kértek
O0sszehasonlithatd adatokat, ami lehetdvé teszi a kockdzatmenedzsment
szamara a husellenGrzéssel kapcsolatos eljarasok hozzaigazitasat a sajatos
nemzeti kovetelményekhez. Az EFSA 2011. oktdber 3-an befejezte a nagy
hordereji feladat elsé részét, ami a sertéshds vizsgilati moddszerekkel
foglalkozik. A legfontosabb ajanlas egy atfogd hasitott félsertés biztonsagi
keretre vonatkozik, amely integralt médon kapcsolnd Ossze a farmon és a
vagohidon alkalmazott preventiv intézkedéseket, biztositva ezdltal a legfébb
veszélyek hatékony kontrolljat. Az EFSA szakemberei nem javasoljak tovabba a
hasitott félsertések kézzel torténd megtapogatasat é€s a bevagasok alkalmazasat
sem, mert azok kOnnyen a baktériumos keresztszennyez8dések forrasaiva
valhatnak. (World Food Regulation Review, 2011 oktdber, 5-6. oldal)

91/11 EU: Elelmiszerbiztonségi Almanach

A 2011. évi E. coli jarvany kitdorése a tagallamokban rdmutatott az
élelmiszerbiztonsdgi  hatésagok  eurdpai  szintd  halézatanak  és
egylttmikodésének parancsolo szitkkségességére. Az »BU
Elelmiszerbiztonsagi Almanach” a 27 tagillam mellett informaciét nyujt
Horvatorszag, Izland, Macedoénia, Norvégia, Svijc és Torokorszag nemzeti
élelmiszerbiztonsagi strukturairdl, kiillonos tekintettel a torvények altal
garantalt fogyasztovédelemre. Mind a 33 orszidg profilja tartalmaz egy
diagramot a kormanyszintd hatdésdgok szervezeti felépitésérdl, részletes
leirassal minden egyes intézmény feladatairdl és felelGsségi koreirdl, amit
ikonok segitségével grafikusan is abrazolnak. A Federal Institute for Risk
Management (BfR) altal gondozott Almanach azt is tartalmazza, hogy az
egyes orszagokban ki a felel6s a novényvédGszerek értékeléséért, az
egészségligyi  allitdsokért és a zoondzisokért, hogyan torténik a
kockazatkommunikacid, illetve hogy mennyire megoldott a kockazatbecslés
és a kockazatmenedzsment intézményi szétvalasztasa. Az Almanach az egyes
orszagokban miikddd EFSA tarsintézmények (ilyen maga a BfR is) szoros
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egylttmikodésével késziilt. (World Food Regulation Review, 2011 oktdber,
6-7. oldal)

92/11 Egyesiilt Kiralysag: Veszélyes szinezékek

A brit Minisztertanacs és az Elelmiszer Szabvéanyositasi Hivatal (FSA) 2008-
ban felszdlitotta az élelmiszergydrtokat és forgalmazokat, hogy lehetdség
szerint Onként mondjanak le a kovetkezd szinezékek alkalmazéasardl: Sunset
Sarga (E110), kinolinsarga (E104), karmoizin (E122), Allura Voros (E129),
tartrazin (E102) és Ponceau (E124). Az FSA altal elrendelt kutatasok
ugyanis nyilvanvaléva tették, hogy ezeknek az egyébként engedélyezett
élelmiszerszinezékeknek és a tartOsitoszerként alkalmazott natrium-
benzoatnak a kombindcidja egyes gyerekeknél hiperaktivitist okozhat. Az
elmalt 3 év alatt szdmos gyartd — mas alternativ lehet8séget taldlva — mar
eltavolitotta ezeket a szinezékeket. Az FSA 2011. szeptember 15-én egy
utmutatét adott ki az Onkéntes attérés megkonnyitésére, amely tovabbi
informaciot és technikai részleteket tartalmaz a kivaltasra ajanlott alternativ
szinezékekrdl. (World Food Regulation Review, 2011 oktéber, 12. oldal)

93/11 Egyesiilt Kiralysag: Az é16 allatokon végzett kisérletek
kivaltasa

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) nagy hangsilyt fektet arra,
hogy a laboratériumi munkédban csokkentse az egereken és mas €16 allatokon
végzett kisérletek szamat. A kiillonféle étkezési kagylok veszélyes
méregtartalmat példaul — ami silyos human betegséget okozhat — eddig
bioldgiai tuton, él6 egereken mutattdk ki. Most azonban alternativ
moddszerként kifejlesztettek egy kémiai vizsgdlatot, amely a nagy
teljesitményd folyadék kromatografian (HPLC) alapul. Az Egyesiilt Kiralysag
az els6 olyan EU tagillam, ami a torvényben eldirt vizsgalati
kotelezettségeinek ilyen modszer alkalmazasaval tesz eleget, kimélve ezzel a
laboratériumi allatok életét. (World Food Regulation Review, 2011 oktdber,
12-13. oldal)

94/11 USA: Harc az E. coli ellen

A Mezbgazdasagi Minisztérium (USDA) 2011. szeptember 13-4n
bejelentette, hogy az élelmiszerellatas biztonsaga és a lakossag egészségének
megovasa érdekében 1) 1épéseket tesz a patogén E. coli 4altal okozott
fert6zések lekiizdésére: a baktérium 6 jabb csoportjat szennyezésnek
minGsiti a nyers marhahtsban. Ha tehat az Elelmiszerbiztonsagi és Ellendrzd
Szolgalat (FSIS) - udjonnan kifejlesztend$ tesztjei segitségével — ilyen
patogéneket mutat ki a marhahtsban, annak OsszetevSiben vagy a siitni valo
szeletekben, nem engedi eljutni a terméket a fogyasztokhoz. Az E. coli
ugyanis silyos betegséget, sGt haldlt is okozhat, legnagyobb kockézattal a
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fiataloknal és az idGsebb korosztalyoknal. Mivel az Obama adminisztracié
nagy hangstlyt fektet az élelmiszerek altal okozott betegségek megel6zésére,
az USDA - az Elnok Elelmiszerbiztonsagi Munkacsoportjaval és mas
szovetségi partnerekkel egylitt — keményen dolgozik egy djfajta, kozegészség-
centrikus megkozelités kialakitdsan, amely a prevencid, a feligyelet és
ellendrzés, a jogi kényszer, illetve a gyors valaszadas alapelvein nyugszik.
(World Food Regulation Review, 2011 oktdber, 13-14. oldal)

95/11 USA: Halozat az élelmiszerek altal okozott betegségek
lekiizdésére

Az Elelmiszer és Gyogyszer Adminisztracié 2011. szeptember 14-én
bejelentette az FDA Koordinalt Betegség Figyel6 és Ertékels (CORE)
Haloézat megalakitdsat, amely — korszerd, integralt megkozelitést alkalmazva
— képes hatékony és gyors valaszt adni az élelmiszerek altal okozott emberi
és allati betegségek megjelenésére. A CORE Network egy multidiszciplinéris
team, amely jarvanykutatd, koOrnyezetegészségiigyi és kockazatkommu-
nikaciés szakemberekbdl, tovabba 4allatorvosokbdl, mikrobiolégusokbdl és
vészhelyzeti koordinatorokbol tevédik dssze. A teljes munkaidds szakemberek
a jarvanyok megel6zésén, illetve a mar kitort jarvanyok megfeleld kezelésén
dolgoznak; munkéjukat az Egyesiilt Allamok egész teriiletén kiegészitik a
partner kozegészségiligyi, mezGgazdasagi és betegség megelSzési intézetek.
(World Food Regulation Review, 2011 oktober, 14. oldal)

96/11 USA: Liszteriozis jarvany

Az Elelmiszer és Gy6gyszer Adminisztracié (FDA) bejelentette, hogy 2011
szeptemberében legaldbb 15 embert betegitett meg a Listeria monocytogenes
Colorado, Nebraska, Oklahoma és Texas 4allamban. A koOzegészségligyi
szakemberek intenziv vizsgalattal és a betegekkel folytatott interjd sordn
kideritették, hogy a tobb allamra kiterjed§ jarvany kozvetlen kivalté oka
valdszintlileg szennyezett kantalup sargadinnye fogyasztasa volt, amit
Colorado allam Rocky Ford régigjaban Aallitottak el6. A szakemberek a
termékbSl és annak kornyezetébdl is mintdkat gydjtéttek tovabbi
laboratériumi vizsgélatra. A rendszerint magas ldzzal és izomfajdalmakkal
jaré  liszteridzis akar végzetes is lehet, kiilonésen a gyengébb
immunrendszerd emberekre nézve. (World Food Regulation Review, 2011
oktober, 24-25. oldal)

97/11 Kanada: Novekszik az élelmiszerbiztonsagba vetett bizalom

Egy 2011 tavaszan végzett reprezentativ felmérés szerint a kanadai lakossag
tilnyom6 tobbsége, 68%-a megbizik az orszdg élelmiszerbiztonsagi
rendszerében: az elmult két-hdrom évben ez az arany 60, illetve 65% volt. A
kormény tovabbra is prioritdsként kezeli az élelmiszerbiztonsagot: a 2011. évi
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koltségvetés elkotelezte magat, hogy 5 éven keresztiil 100 millié dollart fordit
erre a célra, tobbek kozott a tudomanyos hattér kiépitésére, az ellendrok
kiképzésére, valamint 1j eszkozOk és technoldgidk kifejlesztésére. Az
emberek megelégedéssel tekintenek az élelmiszer visszahivasokra is (szamuk
stabilan 226 koril mozog évente), mert szerintik ez a rendszer jo
mikodésére utal. Elismerik, hogy az élelmiszerbiztonsagban mindenkinek
megvan a maga szerepe, beleértve a farmereket, az ipart, a kormanyt és a
fogyasztokat is. (World Food Regulation Review, 2011 oktdber, 27. oldal)

98/11 Kanada: Az energiaitalok Gjfajta szabalyozasa

Egészen mostandig az energiaitalokat természetes eredetd egészséges
terméknek tekintették, ezért a gyartoknak nem kellett tdpanyag-tablizatot
elhelyeznitik rajtuk. 2011. oktober 6-4n azonban a kanadai kormdny uj
rendelkezéseket adott ki, hogy a fogyaszték jo6l informédlt mddon
valaszthassak az energiaitalokat. Mostantdl kezdve ezek az italok -
hasonléan az Egyesiilt Allamokhoz és Eurépihoz - élelmiszernek
mindsiilnek Kanadaban is, igy minden palackon vagy mas tarolé edényen fel
kell tiintetni a tdpanyag-tartalmat. Az el6irdsok betartdsdn a Kanadai
Elelmiszer Ellenérz6 Hatésag (CFIA) 6rkodik majd. A koffein mennyisége a
szokasos kiszerelési egységekben ezentdl nem haladhatja meg a 180 mg-ot,
ami nagyjabdl egy kozepes erdsségli kavénak felel meg. A cimke kiilon
felhivja a gyerekek, illetve a terhes és a szoptatds anyak figyelmét, miszerint
az 6 szamukra nem ajanlott a til sok koffein fogyasztasa. A gyartok kotelesek
biztositani, hogy a vitaminok és az asvanyi anyagok tipusa és mennyisége
biztonsigos legyen a termékben. Figyelmeztetik a fogyasztdkat arra is, hogy
az energiaitalokat ne keverjék alkohollal. (World Food Regulation Review,
2011 november, 3-4. oldal)

99/11 India: Uj, atfogé élelmiszerbiztonsagi torvény

India @j Elelmiszerbiztonsagi és Szabvanyositiasi Torvénye, amely 2011.
augusztus 5-én lépett hatdlyba — elismerve azt a tényt, hogy az élelmiszer a
farmtol a végs6 fogyaszté asztaldig sokféle folyamaton megy keresztil —,
minden élelmiszervallalkoz6t felelGssé tesz az élelmiszerbiztonsagért a
gyartoktol és az osszetevik értékesitditdl a feldolgozason, a csomagoldson, a
tarolason, a szallitdson, az importon keresztiil egészen az eladasig, beleértve
a kiilonbo6z6 kozétkeztetési szolgaltatasokat is. Hatalyon kiviil keriil az eddig
érvényben volt, 1954. évi Elelmiszer Hamisitast Megel6z6 Torvény, amely
joval kevesebb felelGsséget irt el6. Az 4j torvény felhatalmazza az Indiai
Elelmiszerbiztonsagi és Szabvanyositasi Hatésiagot (FSSAI) arra, hogy
tudomanyos alapokon nyugvd, egységes szerkezetli szabvanyokkal
szabalyozza az élelmiszerek eldallitasinak és forgalmazasinak minden
szakaszat. (World Food Regulation Review, 2011 november, 12. oldal)
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100/11EU: EFSA tudomanyos stratégia tervezet

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsdgi Hatésag (EFSA) 2002-ben tortént
megalapitasa 6ta — a tudomanyos-technikai haladas és a jogszabalyi hattér
fejlédése kovetkeztében — jelentésen moédosultak a miikodési feltételek.
Mindez jol tiikr6zddik a 2011. november 4-én kiadott és tarsadalmi vitira
bocsitott tudomanyos stratégiai tervezetben, amely a 2012-2016 évekre szol.
A dokumentumban hangsulyeltolodas tapasztalhatd a szabdlyozott termékek
értékelése iranyaban, mikézben még jobban kidomborodik a kornyezeti
kockazatbecslés, a kockazatok és az elénydk egybevetése, valamint a piaci
értékesitést kovetd monitoring. A tervezet feltdrja a tovabbi fejlédés
hajtéerdit és azt is, hogyan fogja teljesiteni az EFSA ezeket a kihivasokat,
mikoézben tovabbra is kitind tudomdényos szaktandcsadast nyudjt a
legfontosabb  kozegészségiigyi témakban ¢és az djonnan jelentkezd
kockazatokat illetéen. (World Food Regulation Review, 2011 november,
7. oldal)

101/11EU: A mak opium tartalmanak veszélyei

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) 2011. november 8-in
kiadott tudomanyos szakvéleményében azt a kovetkeztetést vonja le, hogy a
mékszemeket tartalmazo élelmiszerek fogyasztasa karos lehet egyes emberek
egészségére. Az élelmiszerlanc szennyezd8déseivel foglalkoz6 CONTAM
panel ugyanakkor felhivta a figyelmet arra, hogy nagy a bizonytalansag a
makszemekkel bevihet§ 6pium alkaloida mennyiség becslése koriil, mivel
csak korldtozottan allnak rendelkezésre adatok a mékszemeket tartalmazo
élelmiszerek fogyasztasarol és az azokban taldlhatd alkaloid tartalomrol.
Bonyolitja a helyzetet, hogy a mdkszemek természetes koriilmények kozott
nem is tartalmaznak 6pium alkaloidokat, de kartevék vagy a betakaritdskor
kapott sériilések kovetkeztében szennyezédhetnek a maknovény levével. A
szakvélemény leszOgezi azt is, hogy az élelmiszer feldolgozéds akar 90%-al is
csokkentheti a makszemekben jelen levé Opium alkaloidok mennyiségét.
(World Food Regulation Review, 2011 november, 8-9. oldal)

102/11Egyesiilt Kiralysag: GM vita

A brit kormany 5 alapelvet adott ki a genetikai moddositasok alapos
megfontolasdhoz. Ezek mindenekelStt hangstlyozzdk a  kiilonféle
nézépontok iitkoztetésének és azok figyelembe vételének fontossagat. Bite
nevii negyedéves folydirataban most az Elelmiszer Szabvéanyositasi Hivatal
(FSA) - ,Ujszerli konyha vagy haszontalan kilatds?” cimmel — szamos
informaciot ko6zol a GM élelmiszerekrdl, kiilonds tekintettel az
élelmezésbiztonsdg és a fenntarthatésig probléméjara, majd felteszi a
kérdést: jatszhatnak vagy nem jatszhatnak a genetikai modositdsok
érdemleges szerepet a jovében. A folydirat iitkdzteti egymassal vezetd
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tudosok és kutatok, tovabba farmerek és élelmiszergyartdk, valamint angol,
skot és Wales-i kormanytisztviselGk allaspontjat. (World Food Regulation
Review, 2011 november, 15-16. oldal)

103/11USA: GM szdja

A Monsanto 2009-ben kérvénnyel fordult a Mezdgazdasidgi Minisztérium
Allat- és Novényegészségiigyi Ellenérz6 Szolgilata (APHIS) felé, hogy
esetileg ismerje el a MONS87701 genetikai modositassal a rovarkartevékkel
szemben ellendllova tett szdja nem szabalyozott allapotat. Az APHIS annak
rendje-mddja szerint a Federal Registerben tarsadalmi vitara bocsatotta a
kérvényt, valamint az elézetes kockazatbecslések eredményét. A 60 napos
konzultaciés iddészak alatt minddssze négy hozzaszOlds érkezett. A
laboratériumi és a szabadfoldi kisérletek alapjan az APHIS bizonyitottnak
latta a GM szdja artalmatlansigat, s ezért meghozta a nem szabalyozott
allapotra vonatkozé dontését, ami a Federal Registerben valdé megjelenés
napjan, 2011. oktdber 12-én hatédlyba is 1épett. (World Food Regulation
Review, 2011 november, 17. oldal)

104/11USA: Pénzeszkozok az organikus mezégazdasag
tamogatasara

Az ezredfordulot kovetSen jelentds novekedésnek indult a biotermelés az
Egyesiilt Allamokban: a gazdalkodok egyre nagyobb érdeklédéssel fordulnak
a tandsitott organikus rendszerek felé, mivel ezzel csokkenthetik
fiigglségiiket a meg nem ujithaté energiaforrasoktdl és a prémium arak
segitségével bejutva az értékesebb piacokra, jovedelmiiket is jelentGsen
novelhetik. Az amerikai fogyasztok tObb mint kétharmada legaldbb
alkalmanként vasarol biotermékeket, 28%-uk azonban heti rendszerességgel!
A Mezbgazdasagi Minisztérium Orszagos Elelmezési és Mezdgazdasagi
Intézete (NIFA) 19 millié dollaros alapot hozott 1étre a tudomanyos kutatas
és a népszerlsitd programok Kkiterjesztésére, hogy ezzel is segitsék a
biotermeldk és feldolgozok gyarapodasat, illetve a kivald mindségi organikus
agrartermékek értékesitését, ami hozzijarul a "Termett Amerikaban’ hazai
organikus marka vilaghirnevének oOregbitéséhez. (World Food Regulation
Review, 2011 november, 17-18. oldal)

105/11Latin-Amerika: Nincs egységes élelmiszerszabalyozas

A funkcionalis élelmiszerek elterjedését Latin-Amerikaban akadalyozza az
orszagrol orszagra valtakozd jogi szabalyozas. Az EAS szaktanacsaddi
ramutattak arra, hogy — az Eurdpai Uniotdl és a délkelet-azsiai térségtdl
eltér6en - Kozép- és Dél-Amerikdban még nem ment végbe a
jogharmonizaci6: eltéréen értelmezik példaul az élelmiszerek és a
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gyogyszerek elhatdrolasat, de kiillonb6z4 szabalyok vonatkoznak a novényi
termékek felhasznalasidra és az elosztasi csatorndk mikodésére is. Vannak
azonban mar Dbiztat6 kezdeményezések az  élelmiszerszabalyozas
harmonizéalasira: a MERCOSUR tagéllamokban (Argentina, Brazilia,
Paraguay és Uruguay) egységes rendszert alakitottak ki az élelmiszerek
tapérték-jeldlésére; Kozép-Amerikdban pedig Costa Rica, El Salvador,
Guatemala, Honduras és Nicaragua ugyancsak egységes szabalyokat vezetett
be a tapértékjelolésre és az élelmiszeradalékok hasznalatara. (World Food
Regulation Review, 2011 november, 20. oldal)

106/11Irorszag: Csokken a konyhaso fogyasztas

Az Ir Elelmiszerbiztonsagi Hatésiag (FSAI) felmérése szerint az utobbi
évtizedben 1,1 grammal visszaesett a felnGttek konyhas6 fogyasztasa, hala az
élelmiszeriparral kozosen folytatott csOkkentési programnak. Mig 2001-ben a
felndtt lakossag napi atlagos so6fogyasztisa 8,1 gramm volt, addig 2011-ben
mér csak 7,0 gramm/nap érték jott ki — nem szamitva a f6zés vagy az étkezés
soran az asztalnal tetszés szerint hozzadadott sémennyiséget. A felnSttek — és
killonosen a férfiak — so6fogyasztdsa azonban még mindig messze van a
célként megjeldlt napi 6 grammtol, ami egy tedskandlnyinak felel meg. A
készételek koziil leginkdbb a pacolt és a feldolgozott hiistermékek, valamint
a kenyér és a zsemlye felel§s a magas so6fogyasztasért, bar ezen a téren mar
jelentds el6relépés tortént. Most az emlitett ,otthoni” s6fogyasztas
visszaszoritasaért harcolnak a szakemberek, tudva, hogy minden gramm, az
ételekbdl eltavolitott konyhasé jelent8sen csokkenti a sziv- és érrendszeri
megbetegedések kockazatat, életeket mentve. (World Food Regulation
Review, 2011 november, 25. oldal)

107/11 Ausztrilia-Uj-Zéland: GM kukoricaétel jovahagyasa

A Syngenta Seeds Pty Ltd. kérvényt nydjtott be az Ausztral-Uj-zélandi
Elelmiszerszabvanyositasi Hivatalhoz (FSANZ) egy genetikailag médositott
kukorica vonalbdl eldallitott élelmiszer engedélyezésére. A beavatkozassal a
rovarkartevékkel szemben ellendllovad tett 5307-es szdmu vonalat — a
jovahagyas és a kereskedelmi forgalom engedélyezése utdn - mas,
kukoricafajtakkal egyiitt hagyomanyos moddon kivanjak termeszteni az
Egyesiilt Allamok és Kanada gabonatermé vidékein. Ausztrilidban és Uj-
Zélandon a genetikailag mddositott élelmiszerek forgalmazasa elStt a
FSANZ mindenre kiterjed§ biztonsigi értékelést végez, mielStt az qj
élelmiszert jovahagynak az Elelmiszer Szabvany Kédexben. Ezt megelSzGen,
illetve ezzel parhuzamosan tarsadalmi parbeszédet is folytatnak. (World
Food Regulation Review, 2011 december, 3. oldal)
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108/11 Franciaorszag: Allati fehérjék a takarmanyban

Az atadhat6 szivacsos agysorvadasra (TSE) vonatkozé jogi szabalyozis
szisztematikus feliilvizsgalata keretében az Eur6pai Bizottsadg javasolja azon
el6irasok enyhitését, amelyek megtiltjdAk a feldolgozott allati fehérjék
alkalmazisat egyes produktiv 4llatfajok takarmanyozasdban. A francia
Mezdbgazdasagi és Egészségligyi, valamint a Fogyasztévédelmi Minisztérium
ezzel kapcsolatban felkérte az Elelmiszer, Kornyezeti, Munkahelyi
Egészségiigyi és Biztonsagi Hivatalt (ANSES), hogy becsiilje fel a tervezett
konnyitések egészségiigyi kihatasait Franciaorszagban. Az ANSES ugyanis
mar 2009-ben szigoru feltételekhez kototte az ilyen elSirasok enyhitését,
leginkdbb az egyes ipari tevékenységek elkiilonitésére torekedve a
keresztszennyezddések megel6zése érdekében. Nagy hangsulyt helyeztek a
feldolgozott allati eredetd fehérjék szdrmazdsanak nyomon kovethet8ségére
is. A 2010 &szén kiadott jelentésében az ANSES méltatta az elért haladast,
de annak a véleményének adott hangot, hogy még mindig nem teljesen
kielégit6 a feldolgozott allati fehérjék biztonsdgos hasznalata. (World Food
Regulation Review, 2011 december, 8-9. oldal)

109/11 EU: Még mindig nem kielégito az allatjoléti helyzet

Az Eurépai Bizottsag altal kiadott jelentés megallapitja, hogy a Tanacs 2004.
december 22-én kelt 2005/1/EK szamu, az allatoknak a szallitas és a
kapcsol6d6 miveletek kozbeni védelmérdl szolo rendelete 2007. januar 1.
Ota érvényben van, ami nagyban hozzajarult az allatj6léti helyzet javitdsahoz.
Civil szervezetek véleménye szerint azonban még tovdbbra is vannak
lényeges problémak, mint példaul a jogszabaly kovetkezetlen végrehajtisa és
annak eltérd értelmezése, illetve az ebbdl ad6do piaci torzuldsok miatt. Az
ilyen hidnyossidgok kikiiszobolése érdekében a Bizottsdg rendkiviil fontosnak
tartja a kommunikaciot az érdekelt felek bevonasaval, az el8irasok szigorubb
végrehajtasat biztositd intézkedéseket a tagorszagok illetékes hatdsagai
részérSl, tovabba a tokéletesebb navigaciés rendszerek kifejlesztését. A
Bizottsaghoz tartozé Elelmiszer és Allatorvosi Hivatal (FVO) novelni fogja a
tagdllamokban eszk6zolt ellendrzései szdmat. Az Eurdpai Unid teriiletén —
kiilonb6z6 okokbdl — évente tobb mint 35 millid éldallatot szallitanak
hosszabb tavolsagokra. (World Food Regulation Review, 2011 december, 5.
oldal)

110/11 EU: Novekszik az adalékok hasznalatanak atlathatésaga

Az Eurodpai Parlament és a Tanacs 2008. december 16-an kelt, az élelmiszer-
adalékanyagokrol sz6l6 1333/2008/EK  keretrendelete tartalmazza az
adalékok haszndlatira vonatkoz6 4ltalanos feltételeket. A nagyobb
élelmiszerbiztonsag és atlathatosdg érdekében az Eurdpai Bizottsdg — az
idézett alapjogszaballyal 6sszhangban — 2011. november 14-én 2 4j rendeletet
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fogadott el, amelyek végs6 soron jegyzékeket tartalmaznak. Az elsd, 2013
juniusaban hatalyba 1épd rendelet élelmiszerek szerinti bontasban sorolja fel
az adalékanyagokat, lehet6vé téve azok konny( azonosithat6sagat nem csak a
fogyasztok, hanem az élelmiszerel§allitok és az ellendrz4 hatdsdgok szamara
is. A masik rendelet viszont — ami az EU Hivatalos Lapjaban val6
kozzétételtdl szamitott 20. napon Iép életbe — az élelmiszer Osszetevékben
(pl. enzimek, izesitészerek, tdpanyagok) alkalmazhaté adalékokat sorolja fel.
(World Food Regulation Review, 2011 december, 6-7. oldal)

111/11 Egyesiilt Kiralysag: Azt biintetik, aki betartja a
jogszabalyt?

Az Eurodpai Bizottsag — a kereskedelem szabadsdgara hivatkozva — tovabbra
is eltiri az allatjoléti eldirdsokat figyelmen kiviill hagyd baromfitartasbol
szarmazo tojas értékesitését, tobbnyire folyadék vagy por alakjaban. Ezzel
viszont versenyhatranyba keriilnek a brit tojastermel6 gazdasagok, amelyek
rengeteg idGt és pénzt forditottak a tojotyukok allatbarat ketrecekben vald
tartdsdnak elGkészitésére. Jim Paice brit mezdgazdasdgi miniszter
Briisszelben ismét felhivta az eurdpai és a tagallami dontéshozok figyelmét,
hogy hatékonyabban prébaljanak érvényt szerezni az allatj6léti eléirasoknak,
ha nem akarjak a becsiiletes, jogkdvetd magatartast tandsitdé farmereket
nehéz helyzetbe hozni. (World Food Regulation Review, 2011 december, 12.
oldal)

112/11 Egyesiilt Kiralysag: Csokkentik a farmerek terheit

A brit kormany meg van elégedve a farmerek tilnyomo tobbségével, akik
igen komolyan veszik a koOrnyezeti, az egészségiigyi és az allatjoléti
szabvanyok betartasat és errdl visszamendleges dokumentacidval s
rendelkeznek. Jim Paice mezGgazdasagi miniszter egy bels6 munkaanyagban
kilatasba helyezte a szorgalmas és jogkovetd gazdak terheinek jelentds
csokkentését, biztositva ezaltal a hatékonysag novekedését, az adminisztracié
lefaragasat és a jobb egylittmtikodést a feldolgozdiparral. Korldtozndk a
kockazati alapu ellendérzések szamat is, elsGsorban azokra a gazdasidgokra
koncentralva, amelyek nagy valdszintiséggel megszegik a szabalyokat. A
komplex  kornyezetvédelmi  el6irdsok  egyszertsitésével egyértelmi
utmutatassal fognak szolgalni a gazdaknak arrdl, hogy milyen gyakorlati
intézkedéseket kell tenniiilk, a papirmunka csOkkentésével ¢és az
informaciddramlas hatékonyabba tételével egyidejileg. (World Food
Regulation Review, 2011 december, 12-13. oldal)

113/11 USA: Korszerii szabalyozas és kockazatbecslés

Az Allat- és Novényegészségiigyi Ellendrzé Szolgalat (APHIS) legfontosabb
feladata a kockazatbecslés és a szabalyozas, am ezek az irdnyadd folyamatok

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 58, 2012/1-2 77



mar korszerlsitésre szorulnak. A feliilvizsgalat igénye elsGsorban a
forgalmazék részérdl jon, akik kiilonféle ndvényeket, allatokat és termékeket
szeretnének behozni az Egyesiilt Allamok teriiletére. A kockéazatbecslési
eljaras korszertsitése, a projekt menedzsment és a nyomonkovethetdség
javitasa, valamint az egyes mtveletek elvégzésére kiszabott hatarid§ dramai
mértékd javulast hozhat, akar 70%-al is csokkentve az atfutdsi idéket. Az
eddigi szigorusagbo6l azonban az APHIS nem hajlandé engedni: tovabbra is
szilardan védelmezi a mezGgazdasagot €s tamogatja a kereskedelmet,
kiilonos tekintettel az 4j kiilfoldi piacok feltarasara. (World Food Regulation
Review, 2011 december, 13. oldal)

114/11 USA: A genetikai mdédositasok hatékonyabb és gyorsabb
elbiralasa

Az Allat- és Novényegészségiigyi Ellen6rzé Szolgalat (APHIS) régota
elkotelezett a deregulacié, az tgyfelek hatékonyabb kiszolgalasa, a
korszerdsités és az innovativ technolégidk alkalmazasa mellett. E gondolat
jegyében — a Lean Six Sigma folyamatjavitd stratégia felhasznaldsaval — az
APHIS tobb olyan pontot is talalt, ahol egységesiteni és javitani lehet a
folyamatok mingségét. Ilyen példaul a genetikailag modositott (GE)
novények nem-szabdlyozott statuszara iranyulé kérvények elbiralasanak
folyamata: az APHIS akkor ad pozitiv valaszt a palyazatra, ha nem meril fel
semmilyen, a jogi szabalyozas keretébe tartozé novényegészségiigyi kockazat.
A folyamatkorszeridsités révén jelentdsen csokkenni fog az atfutdsi idg,
mikoézben az APHIS tovébbra is fenntartja kordbbi szigord kontrolljat.
(World Food Regulation Review, 2011 december, 14. oldal)

115/11 Uj élelmiszertorvény Indidban

Sok 1j elemet és teljesen Gjszerd szemléletmoddot tiilkroz India most hatalyba
lépett Elelmiszerbiztonsagi és Szabvanyositasi Torvénye, amely egyuttal
hatalytalanit nyolc régi, az élelmiszerekre vonatkozé jogszabalyt és a
hozzajuk kapcsol6od6é rendeleteket, koztik az eddig alaprendelkezésnek
szamitd, 1954. évi, az élelmiszerek hamisitdsdnak megel6zésérdl szolod
torvényt. Az Gj jogszabaly megalkotdinak deklardlt célja a nemzet érdekeinek
szolgalata, amit az indiai kormany az egész élelmiszeripar — elGallitas,
tarolas, elosztas, értékesités, import — felett gyakorolt ellen6rzé szerep
segitségével kivan megvaldsitani. A torvény  élelmiszerbiztonsagi
alapgondolata: ha akar egyetlen, barmely 4arutételhez, egységhez vagy
kiildeményhez tartozé élelmiszert nem taldlnak biztonsadgosnak, akkor az
egész mennyiséget ugy kell tekinteni, mint ami nem felel meg az
el6irasoknak. Ez a vélelem csak a meghatarozott idGtartamon beliil elvégzett
részletes vizsgilatok utan moddosithaté. Az @) torvény alapjan olyan
szabvanyokat dolgoznak ki, amelyek tobbek kozott a csomagolt élelmiszerek
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megfeleld jelolésére, a szennyezdanyagok maximélisan megengedhetd
mértékére, illetve az adalékok és a technoldgiai segédanyagok hasznalatara
vonatkoznak. (World Food Regulation Review, 2011 december, 15-17. oldal)

116/11 Vilagméreti 6sszefogas az élelmezési rendszer
atalakitasara

A fenntarthaté mezdgazdasdg és az éghajlatvaltozas 0Osszefiiggéseivel
foglalkozo, élenjaré tuddsokbol allé globalis bizottsdg (CSACC) egy
gondolatébreszt6  dokumentumot  készitett  ,Elelmezésbiztonsiag  és
éghajlatvaltozas” cimmel, amelyet a 2011 novemberi, a témaval kapcsolatban
tartott dél-afrikai ENSZ értekezleten terjesztettek eld. A dokumentum
készit6i alahdizzak, hogy az élelmezésbiztonsag problémaja valamilyen
forméban kivétel nélkiill mindenkit érint, a gazdag és a szegény orszdgokat
egyarant. Az élelmezési rendszer globalis megkozelitése sziikségessé teszi az
éghajlati kihivdsokhoz harmonikusan illeszked6 mez&gazdasag kialakitasat,
az erGforrasok hatékony felhasznalasat, az ellatasi lancban keletkezd
veszteség és hulladékok minimalizdlasat, tovabba az egészséges taplalkozas
lehetéségének biztositasat minden ember szamara a vildgon. (World Food
Regulation Review, 2011 december, 20. oldal)

1/12 Dania: Egyes fogyasztdi szegmensek védelme a koffeintdl

A gyerekek és a tinédzserek nagyon szeretik a magas koffein tartalmu
energiaitalokat, ami azonban karos hatassal lehet az egészségiikre. Ezért az
Eurépai Unidban mar most koételez§ a literenként 150 mg-nél tobb koffeint
tartalmazé energiaitalokon elhelyezni a kovetkezd figyelmeztetést: ,,Magas
koffein tartalom”. A 2011. oktéber 25-én elfogadott 1169/2011 (EU) szdmu
Eurdpai Parlamenti és Tanacsi Rendelet (targya: a fogyasztok tajékoztatasa
az élelmiszerekrdl) még tovabb megy, de ez a rendelet csak 2014 végén 1ép
hatélyba. Mette Gjerskov din élelmezésiigyi, mezdgazdasagi és haldszati
miniszter azonban bejelentette, hogy nem hajland¢ ilyen sokaig varni; egy aj,
azonnal életbe 1€pS nemzeti rendelkezés kotelezGvé teszi az aldbbi
figyelmeztetd felirat alkalmazéasat is az energiaitalokon: ,Nem ajanlott
gyermekek, terhes nék és szoptatd anyak részére”. (World Food Regulation
Review, 2012 januar, 3-4. oldal)

2/12 Hollandia: Ellenorzés a vadhasok haza tajan

A holland élelmiszer- és arufeliigyelé hatdsag széleskori ellendrzést végzett
a vadhisbdl késziilt termékek korében. Osszesen 150 megvizsgalt minta
koziil 11 készitménynél (7%) talaltak félrevezetd jeldlést, ami még mindig
riaszté aranynak szamit, bar egy évvel korabban ez az arany 10% volt.
Tovabbi 9 mintanal tiizetes laboratériumi elemzésre lesz sziikség. Talédltak
olyan termékeket, amelyek egyaltalin nem is tartalmaztak vadhust, mig
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egyéb termékek a cimkén jeldlttl eltérd vadhust és masfajta husokat is
tartalmaztak: példaul a vadgulyas birkahust, a nyalragu szarvast, a csirkeragu
pulykat és a ,lapin au feu” sertéshust. A hatésdg 11 esetben hozott
elmarasztald intézkedést: 6 vallalatot irasbeli figyelmeztetésben részesitett,
5 alkalommal pedig biintetés kiszabdsara keriilt sor. (World Food Regulation
Review, 2012 januér, 10-11. oldal)

3/12 EU: Uj élelmiszerjelolési rendelet

A 2011. oktéber 25-én elfogadott 1169/2011 (EU) szamu Eurdpai Parlamenti
és Tanécsi Rendelet (targya: a fogyasztok tdjékoztatasa az élelmiszerekrdl)
célja jelentésen megkonnyiteni a vasarlok szamara az termékek cimkéjén
feltiintetett informaciok megértését. Az Elelmiszer Informaciés Rendelet
(FIR) egyetlen jogszabalyban foglalja Ossze az altaldnos élelmiszer és
tapérték jelolésre vonatkozd elGirdsokat. A kovetelmények tobbségét csak
2014-t61 kell alkalmazni, mig a tapértékjelolés 2016-ban valik kotelezGvé.
Néhany jelentGsebb Uj elbiras: 1.) Nem csak az el6recsomagolt, hanem az
omlesztett élelmiszereken is jelolni kell az allergéneket; 2.)A magas koffein
tartalmu italokon azt is fel kell tiintetni, hogy azok fogyasztdsa nem ajanlatos
a gyermekek, a terhes és a szoptatés anyak szamara; 3.) Jelolni kell a
felhasznalt novényi olaj jellegét (pl. pdlmaolaj); 4.) A jobb olvashatdsag
érdekében meghatdrozzak a cimkén alkalmazhaté minimdlis betliméreteket;
5.) Tovabbi finomitds sziikséges a termék szdrmazdsi helyének
meghatarozasaban: igy példaul az ’Egyesiilt Kiralysag’ helyett feltiintethet&vé
valik "Skécia’, *Anglia’, "Wales’ vagy ’Eszak-Irorszag’ is szarmazasi helyként.
Eltérés esetén a legfontosabb dsszetevSk szdrmazasi helyét kiilon kell jeldlni.
(World Food Regulation Review, 2012 januar, 7-8. oldal)

4/12 EU: Erdekiitkozések elkeriilése

Kilincsvéltds — roviden csak igy nevezik az Eurdpai Unidban azt, ha egyes
személyek tul gyakran valtogatjak a kozszféraban, illetve a maganszektorban
betoltott funkcidikat. Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (EFSA) 2011.
december 14-én jelentéstervezetet és ajanlasokat kapott az ombudsmantdl a
hasonl6 esetek elkeriilésére. Az EFSA egyilittmikodési készségének adott
hangot jelezve, hogy az elmult két-harom évben jelentdsen megszigoritotta
eljarasrend;jét, feliilvizsgilva és feljavitva a vonatkozé bels§ szabalyzatokat.
Kiilondsen nagy figyelmet forditanak arra, hogyan érzékelik a kiviilallok a
lehetséges érdekkonfliktusok szabalyozasat, illetve azok megoldasat az etika
és az integritas jegyében. Az djonnan belépd szakemberektSl példiul az
EFSA megkoveteli, hogy legalabb 2 évre eldre adjanak tdjékoztatast a
jovében varhat6 alkalmazéasukrél. (World Food Regulation Review, 2012
januér, 7. oldal)
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5/12 Egyesiilt Kiralysag: Késleltetik a juhok elektronikus
azonositasat

Mintegy 8 millid olyan juhot tartanak Nagy-Britannidban, amelyek 2010.
januéar 1. el6tt sziilettek és hagyomdanyos fiiljelzével rendelkeznek. Az 4j EU
szabalyozas szerint azonban ezeket az allatokat — egy évnél hosszabb tartasi
id6 esetén - mozgatashoz (pl. piacra szallitds) egyedi elektronikus
azonositoval kell megjeldlni, ami a kovetkezd harom évben akar 10 millié
fontnal nagyobb koltséget is okozhatna a brit mezdgazdasagnak. Egy Gjabb
megallapodas alapjan viszont az EU egészen 2014. december 13-ig eltekint a
visszamendleges egyedi jelolés alkalmazasdtél a 2010. januar 1., az
elektronikus juh azonositasi rendszer bevezetése el6tt sziiletett allatok
szallitasa esetében. Ezeket az ,,0reg” juhokat tehat az allattarték tovabbra is
hagyomanyos krotéliaval jelolhetik és falkdban mozgathatjak Sket. (World
Food Regulation Review, 2012 januar, 12. oldal)

6/12 Egyesiilt Kiralysag: Festék és asvanyolaj az élelmiszerekben

Az Elelmiszer Szabvéanyositdsi Hivatal (FSA) megvizsgilta, hogy a
nyomtatott karton csomagoldéanyagokbdl mennyi nyomdafesték vagy tinta
hatol be az élelmiszerekbe, illetve hogy mennyi &4svanyolaj szdrmazék
taldlhatd a csomagol6anyagokban. Osszesen 350, eredeti vagy fjra
felhasznalt kartondobozba csomagolt élelmiszer minta vizsgélata alapjan arra
a megallapitasra jutottak, hogy 84 tartalmazott nyomdafesték
maradvanyokat. Ugyancsak 350 db karton csomagoldszert is megvizsgaltak és
kozilik 51 esetben mutattak ki kiilonbozd tipusu asvidnyolaj szarmazékokat.
Mindkét vizsgalatnal kockazatbecslést is végeztek és tgy talaltik, hogy az
élelmiszerekbe jutott nyomdafesték és asvanyolaj nem veszélyezteti a
fogyasztok egészségét. (World Food Regulation Review, 2012 januar, 13.
oldal)

7/12 USA: Elelmiszerjelolési eljarasok korszeriisitése

A Mezégazdasagi Minisztérium Elelmiszerbiztonsagi és Ellenérzé Szolgélata
(FSIS) elkotelezte magat az altalanos élelmiszerjeldlési  eljarasok
hatékonyabba és egyszertibbé tétele mellett, anélkiil azonban, hogy csorbat
szenvedne a fogyasztok informacidhoz valdé hozzajutdsdnak joga. Egy qj
javaslat szerint az egyes véllalatok felhatalmazast kapnanak az élelmiszerek
szélesebb korének felcimkézésére anélkiil, hogy a tervezett jelolést
elézetesen be kellene nydjtaniuk a FSIS-hez jévahagyasra. Ez természetesen
nem jelenti azt, hogy akdar jottanyit is el lehet térni a kotelezd jelolési
el6irasoktol: a FSIS tovabbra is jogosult ellendrizni a cimkén feltiintetett
informaciok pontossagat, kiilonos tekintettel a fogyaszto félrevezetésének
elkeriilésére. (World Food Regulation Review, 2012 januar, 15-16. oldal)
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XVI™ International Carbohydrate2012. julius 22-27. www.ics2012madrid.com
Symposium Madrid/Spanyolorszag

10" Euro Fed Lipid Congress 2012. szeptember 18-26. www.eurofedlipid.org
Krakké/Lengyelorszag

126" AOAC Annual Meeting & 2012. szeptember 30.-  www.aoac.org/meetingsl
Exposition oktdber 3. /126th_annual_mtg/
Las Vegas/USA main_2.htm

9™ International Workshop 2012. oktober 23. www.healthclaims.eu
Nutrition & Health Claims Briisszel/Belgium

Europe

7™ World Mycotoxin Forum and 2012. november 5-9. www.wmfmeetsiupac.org
XIIIth International IUPAC Rotterdam/Hollandia

Symposium on Mycotoxins &

Phycotoxins

Chemical Reactions in Foods VII.2012. november 14-16. www.crf2012.eu
Praga/Cseh Koztarsasag

gt MoniQA International 2013. februar 26.- budapest2013.moniqa.
Conference marcius 1. org
Budapest/Magyarorszag

xvirh European Conference on 2013. augusztus 25-29.  www.euroanalysis2013.pl
Analytical Chemistry Warsaw/Lengyelorszag
(EuroAnalysis XVII)

Az Elelmiszervizsgélati Kozlemények tartalomjegyzékeit
és 1993-t6l az Osszes szdm teljes tartalmat mindig megtalalja
honlapjan a kovetkezd internet cimen:

http://eoq.hu/evik

82 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 58, 2012/1-2



waters.com

The best quality food and
beverages are products of
the most innovative technologies.
When product consistency and brand integrity are on the line, your

lab needs to be fortified with innovative analytical systems that put
food and beverage quality first. Waters comprehensive solutions do
just that—efficiently and cost effectively. With superior precision
and reproducibility, you'll be part of a streamlined process that
stocks shelves around the globe with safe, enjoyable products

that taste great every time. To discover what’s possible in

your lab, visit waters.com/food.

Waters

THE SCIENCE OF WHAT’'S POSSIBLE."

©2012 Waters Corporation. Waters and The Science of What's Possible are trademarks of Waters Corporation.







<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




