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Harsméz HMF tartalmanak valtozasa hokezelés
hatasara és a tarolas soran

Csoka Mariann, Tolnay Pal és Szabo S. Andras

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszerkémiai és
Téplalkozastudomanyi Tanszék
Erkezett: 2013. augusztus 23.

A harsméz jellegzetes illatu, tiikros, vildgos borostyan szind, édes,
killonlegesen zamatos méziink. Ennek ellenére fogyasztiasa -
valoszintileg enyhén kesernyés utdize miatt — nem olyan elterjedt, mint
az akacmézé. Hazankban egyébként a Dundantilon, els6sorban Somogy
¢s Baranya megyében vannak a legnagyobb Osszefiiggd hars teriiletek.

A viragmézek kb. 70-80%-at egyszerd cukrok (glikéz és fruktdz)
alkotjak, a szdrazanyag-tartalomban akir 95% is lehet a
monoszacharidok ardnya. A szénhidratok a méz savas kozegében
melegités hatdsira nagyon konnyen bomlasnak indulnak, mikdzben
fokozatosan novekvé mennyiségdi HMF (hidroxi-metil-furfurol)
keletkezik. E vegyiiletet gyakran hasznaljak a mézben végbemend karos
folyamatok jelzésére, mivel nagy mennyiségben valé jelenléte a
termékben tualzott melegitésre, helytelen vagy hossza ideig tartd
tarolasra utalhat, és esetleg értékesitésre alkalmatlanna teheti azt. A
méz hossza allasakor lassan és kisebb, hevitésekor gyorsan és nagyobb
mennyiségi HMF keletkezik a cukrok bomlasa és karamellizal6désa,
illetve a Maillard reakciéo soran. Tobbek kozott a HMF | felelGs” a
melegitett méz szinének sotétedéséért, valamint illatdnak és izének
megvaltozasaért is. A frissen pergetett mézben nem mutathatd ki ez a
vegyiilet, és a nyers mézben is csupan csekély mennyiségben taldlhato. A
méz hosszabb ideig szabadban, napon tOrténd taroldsa, valamint
szakszertitlen felmelegitése viszont eldsegitik a HMF termelddését. A
mézben az enzimaktivitds és a HMF mennyisége mindig forditottan
aranyos: alacsony enzimaktivitds magas HMF tartalommal jar egyiitt. A
killonb6z6 mézek HMF tartalma széleskortien tanulméanyozott mindségi
jellemz4 (Kim et al., 1992; Khalil et al., 2010; Zappala et al., 2005;
Teixidé et al., 2011; Chernetsova et al.,, 2012; Kowalski, 2013).
Vizsgédlatdra alapvet6en harom moddszer hasznélatos: két spektro-
fotometrids (a Winkler- és a White-féle), valamint egy kromatografias
(HPLC) eljéras.
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A méz feldolgozasa soran a melegités altalaban két modon torténik:
légkeveréses kamraban 45-50 °C-on vagy forr6 vizbe meritéssel (Fallico,
2004). A mézeket 4ltalaban a kristalyosodas késleltetése, illetve
esetlegesen egyes mikroorganizmusok elpusztitasa céljabol vetik ala
hékezelésnek (Tosi et al.,, 2002). Bar a mézek esetében a magas
cukortartalombdl ad6dé kis vizaktivitds miatt nem nagyon tudnak
fejlédni a mikroorganizmusok a mézben, de a magasabb viztartalmu
mézek érzékenyek lehetnek az ozmofil éleszték altal okozott
fermentaciora (Belitz, 2009).

A HMF keletkezését a mézben szamos tényez3 befolydsolja: a
hémérséklet, a hékezelés idGtartama, a taroldsi korilmények, a fém
taroléedények hasznélata, valamint a méz kémiai jellemzdi (pH, Osszes
savtartalom, 4svanyi anyag tartalom), ez utobbiak dontéen a novényi
eredettel vannak Osszefiiggésben. A mézek HMF tartalmat illetGen a
Magyar Elelmiszerkonyv harom kategériat kilonboztet meg, 15 (kis
enzimtartalmi mézek), 40 (altalanos) és 80 mg/kg-os (trépusi eredetid
mézek) hatarértékekkel.

A Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszerkémiai és
Téplalkozastudomanyi Tanszékén hosszi évek ota folynak kiilonbozd
viragmézek fizikai és kémiai tulajdonsagainak vizsgalataval kapcsolatos
kutatdsok (Amtmann et al., 2003, 2008, 2010; Korany et al., 2005;
Nemes et al.,, 2009). Bar a kutatomunka elsGsorban a mézek illo
komponenseinek feltérképezésére iranyul, szdmos vizsgalatot végeztiink
a feldolgozds sordn a termékben végbemend valtozasok nyomon
kovetése céljabdl is, igy pl. egyes fizikai paraméterek (szinjellemzdk)
valtozasat vizsgalva a hdékezelés és tarolds sordn (Csdka et al., 2013).
Jelen dolgozatunkban a harsméz HMF-tartalmanak vizsgalataval
kapcsolatos eredményeinkrdl szamolunk be.

Anyag és modszer

Vizsgéalati mintdink kereskedelmi forgalombdl szdrmazé harsmézek
voltak. A HMF tartalom meghatdrozasat a MSZ 6943/5-1989 eldirasa
alapjan végeztiikk, White-féle modszerrel. A moddszer elve, hogy a
deritett mézoldat UV-abszorbanciidjat olyan vakoldattal szemben
mérjiik, amelyben a HMF-molekula 284 nm-en abszorpcids
maximummal rendelkez6 kromofor csoportjit hidrogén-szulfittal
elroncsoltuk. A korrigdlt abszorbanciabdl szamitjuk a minta HMF-
tartalmat. A méz megfeleld el6készitése — oldasa, Carrez-oldatokkal

158 Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 59, 2013/4



torténd deritése és szlirése — utan adott térfogatdhoz desztillalt vizet
illetve natrium-hidrogén-szulfit oldatot adtunk, majd meghataroztuk az
oldatok abszorbancidjat 284 és 336 nm-en a natrium-hidrogén-szulfitot
tartalmazo6 vakoldattal szemben.

A hdékezelés és a taroldas HMF-tartalomra kifejtett hatdsanak
vizsgalatdhoz a mézet 75 és 90 °C-os héterhelésnek tettitk ki eltérd
idStartamokig (1-5 6ra), a kontrol mintat pedig 10 és 30 °C-on téaroltuk
90 napig. A vizsgalatokat az utobbi esetben 30 naponként végeztiik el.

Vizsgalati eredmények és értékelésiik

A harsméz HMF tartalma a kisérlet kezdetén alacsony volt (5,07
mg/kg), mennyisége a hdkezelés idGtartamanak novekedésével
parhuzamosan nétt: 75 °C-on 5 oOra elteltével kb. 2-szeresére (10,93
mg/kg), mig 90 °C esetén a kiinduldsi érték tobb, mint 30-szorosara
(153,37 mg/kg). A kezelési id§ és a HMF tartalom kozotti kapcsolat
mindkét esetben exponencidlis jellegl, bar az alacsonyabb hémérséklet
esetén kevésbé latvanyos az Osszefiiggés (1. dbra).
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1. abra: A méz HMF tartalmanak valtozasa 75 és 90 °C-os
hokezelés hatasara
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Mig 75 °C-on még viszonylag hosszua (5 6rds) hékezelés utén is joval a
hatarérték alatt maradt a HMF-tartalom, addig 90 °C-on mar 3 6rés
kezelés hatdsdra is annyira megnd a méz HMF tartalma is, hogy
mennyisége a termékben tullépi a Magyar Elelmiszerkonyv altal
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meghatarozott 40 mg/kg-os kiiszobértéket, vagyis a méz értékesitésre
alkalmatlanna valik.

A tarolasi korilmények is eltér6 modon befolyasoltdk a HMF
tartalom valtozasat. A 30 °C-os tarolasi h6mérséklet hatdsara a HMF
tartalom a kiinduldsi érték tobb mint 2-szeresére emelkedett (11,12
mg/kg), koszonhetden a bomlasi folyamatok felgyorsuldsanak. A 10 °C-
os hémérséklet nem volt jelentds hatassal a HMF tartalomra, mivel
alacsony hdmérsékleten a szénhidrat bomlas lelassul. Ugyanakkor ebben
az esetben is felfedezhet6 némi emelkedés (6,70 mg/kg). A 2. dbran
lathaté egyenesek meredekségébdl kitlinik, hogy 30 °C-on kozel
négyszeres mennyiségi HMF képzddik, mint 10 °C-on, amely eredmény
igen jol illeszkedik ahhoz a reakcidkinetikdban altalanosan elfogadott
nézethez, amely 10 °C-onként a kémiai reakciok sebességének
duplazédasat irja le.
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2. abra: A méz HMF tartalmanak valtozasa 10 és 30 °C-on
torténo tarolas soran

Az eredmények ravilagitanak arra, hogy még alacsony, 10 °C-os
hémérsékleten is novekszik a HMF tartalom a mézben végbemend
kilonb6z6 kémiai 4atalakulasok eredményeképpen. Ezen valtozasok
ellenére a méz HMF-tartalma még 30 °C-on 90 napig torténd tarolas
utdn sem kozelitette meg a vonatkozd hatarértéket.

Bar a tarolasi vizsgédlat soran a hdmérséklet kiillonbség nagyobb volt
(20 °C), mint az eltérés a hdékezelési vizsgilat (15 °C) sordn, a HMF
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tartalom valtozds mégsem volt nagy mértékd. A jelenség oka
nyilvanvaléan az, hogy a méz joval érzékenyebb a magasabb
hémérsékleteken végbemend valtozasokra.
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Harsméz HMF tartalmanak valtozasa hokezelés
hatasara és a tarolas soran

Osszefoglalis

A méz minGségét a helytelen tarolas és a talzott hdékezelés is
kedvezdtleniil befolydsolhatja. Ezekre a nem megfeleld feldolgozasi
korilményekre utalhat a méz magas HMF tartalma is, mely vegyiilet
egyszerl cukrok bomlasa soran keletkezik €és a szin, valamint az aroma
megvaltozasat is okozhatja. A harsméz HMF tartalmdnak alakulasat
spektrofotometrids modszerrel kovettiilk nyomon eltérd feldolgozasi és
tarolasi hémérsékleteket alkalmazva. A vizsgdlatok sordn egyedil a
magas hdmérsékletd (90 °C-os) kezelés novelte meg annyira a méz HMF
tartalmat, hogy az meghaladta a rendeletben elSirt 40 mg/kg
hatarértéket.

Change of HMF Content of Linden-Honey as a
Function of Heat Treatment and Storage

Abstract

The quality of honey may be unfavourably influenced by improper
storage and overheating, as well. High HMF content can be considered
as one of the signs of the inadequate processing conditions. This
compound is the degradation product of sugars and might cause the
alteration of colour and flavour in the honey. The development of HMF
content in linden honey was followed by spectrophotometric method,
applying different processing and storage temperatures. Only treatment
at high temperature (90 °C) increased the HMF content to such an
extent that exceeded the limit (40 mg/kg) value.
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Konyhasok kaliumtartalmanak vizsgalata
Andrasi David, Matyas Berény Andras és Kovacs Bela

Debreceni Egyetem Agrar- és Gazdalkodastudoményok Centruma,
Elelmiszertudomanyi, MinGségbiztositasi és Mikrobioldgiai Intézet
Erkezett: 2013. mércius 31.

Napjainkban az egészségtudatos taplalkozas, a makro- és
mikronutriensek megfelel§ bevitele kiemelt fontossdgi a fogyasztdok
korében. Ennek az djfajta szemléletnek gyakran olyan ,szakértdi” is
akadnak, akik lejaraté kampanyokkal prdobaljdk egy-egy élelmiszer
leendS, vagy mar meglévé fogyasztéi korét lebeszélni annak
megvasarlasatol, illetve fogyasztasdtol. Ezek a hiresztelések
elsésorban a vilaghalon jelennek meg, illetve terjednek el.

Néhdany éve kiilonbozd internetes forumokon, weboldalakon indult
utjara és maig fellelhetd az a hiresztelés, miszerint a kereskedelmi
forgalomban kaphaté étkezési konyhasé NaCl tartalmit KCl-al
helyettesitik:

e ,A Magyarorszigon forgalomban 1év6 sok legtobbjének kalium-
klorid tartalma 20% és 60% kozotti” (WEB1).

e ,A kereskedelemben kaphatéo sOk egy része ismeretlen
mennyiségli kalis6t tartalmaz, pedig ez nagyon veszélyes”
(WEB2).

A hamisitasrdl sz6l6 kampany sikerességét bizonyitja, hogy 2011.
februar 11-én az Orszagos Tiszti Fégyogyszerész megtiltotta a NaCl
gyogyszertarakban torténd ,nem gydgydszati célu forgalmazasat”,
mivel megemelkedett a gyogyszerkdnyvi mindségii NaCl értékesitése.
A nétrium- és kalium-klorid egészségre gyakorolt hatdsa korili
félreértéseket és tévhiteket pedig a ,Valoban ,egészségesebb” a
patikai s6? — Tények, tévhitek és ellentmondéasok a natrium-kloriddal
kapcsolatban” cimmel megjelent cikkben tisztdzza a gyogyszerész
testiilet (Takacs és mtsai, 2011).

A konyhasé mindségérdl rendelkezd Codex Alimentarius (Codex
Standard for Food Grade Salt), amelyhez az MSZ-01-
10007:1982/1M:1985 is igazodik, minimum 97%-os NaCl tartalmat ir
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elé szarazanyagra kifejezve, a kéaliumtartalomra kilon nem tér ki
(WEB3).

A kozelmultban végzett vizsgalat sordn 6 minta - nem
natriumszegény — konyhasé kaliumtartalmat kevesebbnek talaltak,
mint 1 g/kg, azaz 0,1 (m/m)% - ami kdlium-kloridra vonatkoztatva
kozel 0,2 (m/m)% (Takacs és mtsai, 2011).

Hasonl6éan alacsony kaliumtartalmat mutattak az Orszdgos
Elelmezés- és  Taplalkozastudomanyi  Intézet  kereskedelmi
forgalombol szarmazod élelmiszerek sotartalmdnak felmérése soran
kapott eredményei: 0,028 g K/100 g értéket mértek a két vizsgalt —
nem nétriumszegény — sO esetén (0,053 g KCl / 100 g konyhaso)
(WEB4).

Alapvetden az ,asztali” mindségi konyhasok esetében tételezhetd
fel a natrium-klorid mellett egyéb alkoték nagyobb mennyiségi
jelenléte. Az ujrakristdlyositott vagy vakuum-kristdlyositott sok
esetén a magasabb NaCl-tisztasag elvarhat6, ahogy arrél Qadir és
mts.-ai is beszdmolnak, ugyanis az ujrakristalyositast kovetden a
nyers-sO kezdeti kdliumtartalma 1,6%-r61 0,002%-ra csokkent (Qadir,
2005). A Serra cég (Serra Salt Engineers, Spanyolorszdg) sotisztitd
technoldgidja sajat vizsgalatuk alapjdn a nyers-s6 dtlagos 0,05%-os
kaliumtartalmat (0,1% KCI) 0,02%-ra (0,04% KCIl) csokkenti
(WEBS).

Az eddig publikalt vizsgdlati eredmények aldtdmasztdsa és
kiterjesztése érdekében Intézetiinkben nagyobb szamu (23 minta)
kereskedelmi forgalombdl szarmaz6 konyhasé kaliumtartalmat
vizsgaltuk. A mintdk dontd tobbsége jodozott konyhasd volt, mivel a
megfeleld jodpotlas érdekében ezek haszndlata javasolt, méasrészt a
jodozasra hasznalt jodid vagy jodat daltalaban kaliumsdéként keriil
felhasznalasra. MegjegyzendS, hogy a javasolt 20-40 mg/kg
jodtartalom eléréséhez sziikséges kalium-jodid vagy kalium-jodat
mennyiség legfeljebb 0,001% kéaliumtartalom nodvekedést jelent
(0,002% KCl-ban) (WEB6). A jéodozott sok vizsgdlataval tovdabba — a
vizsgalt mintdk jodtartalmdnak meghatdrozasaval és abbdl a
hozzédadott kdlium mennyiséget levonva — megbecsiilhetd a jodozas
eldtti kaliumtartalom is.
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Anyagok és modszerek

Osszesen 23 csomag kiilonféle konyhasé kaliumtartalmat vizsgaltuk,
ebbdl egy-egy csomag két termék ismétlése volt. A mintdkat hazai
uzletek, tizletlancok polcairdl szereztiik be, melyek kozott 18 konyhaso
jodozott; a maradék Ot nem volt joddal dusitva. A csomagolasokon
feltiintetett adatok alapjan a mintak kozott 7 darab tengeri, a
fennmarad6 16 csomag pedig banydszott so, tisztitottsdgukat tekintve
pedig 9 darab vakuumtisztitott, a tObbi étkezési s6 mas eljarassal
tisztitott  (,finomitott”, ,ajrakristalyositott”). A vizsgalt mintdk
jellemzdit az 1. tdblazatban tiintettiik fel a termékcsomagolasok adatai
alapjan. A SO L1 és SO L2 két olyan konyhasé minta volt, amely a
kalium-kloridos hamisitds hire kovetkeztében érkezett az Intézetiikbe
egy maganszemélytdl.

Jodozott konyhasOk esetén a kdlium-jodiddal vagy kalium-jodattal
bevitt kalium mennyiségét a mintdk jodometrids titrdlassal
meghatarozott jodtartalma alapjan korrigaltuk. A vizsgalat ald vont
mintak kozil kilenc tartalmazott E536, azaz kalium-hexaciano-ferrat
vegyiiletet csomoOsodasgatld anyagként. A ferrocianidokra vonatkozo
Codex Alimentarius el6irds (Codex General Standard for Food
Additives) 14 mg/kg-os hatdrértéke miatt korrekcidot mar nem végeztiink
erre a vegyiiletre, mivel a kaliumtartalomban ez a mennyiség csak
1,5 mg/kg-os novekedést jelenthet (WEB7).

A kalium mennyiségét Carl Zeiss AASS tipusi atomabszorpcids
késziilékkel hatdroztuk meg emisszios ilizemmodban, a késziilék
beallitasokat a 2. tabldzat tartalmazza. A vizsgdlathoz héarom
ismétlésben 1 (m/v)%-os konyhasé-oldatokat készitettiink, oldas el6tt a
sOkat szaritdszekrényben 4 6ran at 120 °C hémérsékleten szaritottuk. A
kalibralésort 5000 mg dm™ K-torzsoldatbdl higitottuk mérés el6tt,
melyet KIO;3-bol készitettiik (Spectrum 3D, Magyarorszag). A
kalibralosor  oldataihoz ionizdciés pufferként natrium-kloridot
(Spectrum 3D, Magyarorszag)  hasznéltunk 1 (m/v)%-os
koncentracioban, a mintdk esetén a mintamatrix (NaCl) szolgalt
ionizacios pufferként. Oldatkészitéshez €s higitdshoz 18,2 MQcm
ellenallast ionmentes vizet hasznaltunk (Merck-Millipore Corp., USA).
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1. tablazat: A vizsgalati mintak jellemzoi a jelolési adatok alapjan

) . - |Finomsag és L s . A .
Kéd |Termék név SZArMNAZAS Gyarté és forgalmazé Osszetétel
Tengeri sok
jodozott
SO 1 |Perla Ujrakristalyositott, |Perla Greek Ltd., Engelan/E536, KI, ES00
Gorogorszag Hellas
SO2 |Cis finomitott, Compagnia Italiana, -
Olaszorszéag Latinum Zrt.
SO 7 [Tassitermék |[EU Compex-So6 Kft. KIO3, E536
SO 14 |Niké asztali s6, Kalas S A, Epimpex Kft. |E536, KI
GOrogorszag
SO 15 |Horvath Rozi |- Salinen Bp. Kft. (forg.) [KI
SO 22 |Kalas GOrogorszag Kalas S A, Epimpex Kft. |E536, KI
nem jodozott
SO 3 |Compex - Compex-S6 Kft., Compex--
S6 Kift.
Banyaszott sék
jodozott
SO 8 |Castello vikuumso Lidl Mo. Bt. (forg.) KIO3, E536
SO 10 |Bad Ischler [EU Salinen Austria, Salinen |KI, KCI, KF,
Bp. Kft. CaCO3, E535,
kovasav
SO Bad Ischler |vakuumsé, EU Salinen Austria, Salinen |KI
11/1 Bp. Kft.
SO Bad Ischler |vakuumsé, EU Salinen Austria, Salinen |KI
112 |S6 Bp. Kft.
SO 12 |Horvath Rozi |asztali, Ukrajna  |Salinen Bp. Kft. KI
SO 13 |Aro Asztali |asztali Start Nonprofit Kft., E536
S6 Metro Kereskedelmi Kft.
SO Vakuum vakuumso Solinvest Kft. (forg.) KIO3, E536
20/1  |Jodozott
SO Vakuum vakuumso Solinvest Kft. (forg.) KIO3, E536
20/2  |J6dozott
SO 21 |Nyirségs6  [finomitott Nyirség-so KI
SO 23 |Fluorral vakuumso Compex-S6 Kft. (forg.) [KIO3
dusitott
SO 24 |CBA S6 vakuums6 Salinen Bp. Kft. (forg.) [KI
SO 25 |Compex S6  |vakuumsod Compex-So Kft. (forg.) [KIO3
nem jodozott
SO H |Himalaya - BiOrganik Kft. (forg.) -
Kristalyso6
SO L1 |- vakuumso - -
SO L2 |- Ujrakristalyositott |- -
SO 6 |Asztali s6 asztali, EU Solinwest 2000 (forg.) E536
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2. tablazat: Az atomabszorpcios spektrométer beallitasai

Léang levegb-acetilén
Hulldmhossz [nm] 766,5
Savszélesség [nm] 0,8
Integracios 1dd [s] 5
Integraciok szdma 3
Egéfej magassag [mm] (manuélisan) 7
Kalibrécio Nem linearis

Eredmények és értékelésiik

A legmagasabb kaliumtartalmat a SO 10 esetén tapasztaltuk, amely
annak tulajdonithato, hogy kalium-kloridot, illetve kalim-fluoridot adtak
a soéhoz, ezzel 0,62%-os kaliumtartalmat kapva (1,18% KCl-ban). A
SO 11 és SO 24 mintak esetén a kaliumtartalom 1000 mg/kg feletti. Az
Osszes tobbi s6 esetében a kalium koncentricidja 1000 mg/kg alatti, ami
egyezést mutat Takdcs és mtsai (2011) altal végzet vizsgalatokkal.

A tengeri sOk (14-723 mg/kg) és banyaszott sok (17-920 mg/kg)
kaliumtartalma ko6z6tt nem tapasztalhatd kiilonbség, mindkét s6-
tipusnal jelent8s ingadozas volt tapasztalhatdé. Hasonlo ingadozas
jellemzé az ,asztali” (18-433 mg/kg) és ,,vakuum” (33-592 mg/kg) sokra.
Az egyes mért értékeket a 3. tablazat tartalmazza, mg K kg-1 és kiilon
kalium és kalium-klorid tomegszazalékban kifejezve. JOdozott sdk
esetén feltiintettiik a jodtartalom-mérés alapjan korrigalt értékeket is. A
két ismétlésben vizsgalt 11-es ¢és 24-es sorszamu sOk kiillonbozd
csomagolasiban mért kdliumtartalom kozel azonos volt.

Az eredmények szerint egyértelmd — a SO 10-tSl eltekintve — hogy
egyik vizsgalt konyhasé sem tartalmazott szamottevé kédliumot; kalium-
kloridban kifejezve a legmagasabb érték 0,217%, ami alatta marad a
Codex Alimentarius altal még elfogadhaté 3%-os hatarértéknek.

Vizsgalatunk alapjan, az interneten keringd hiresztelés, miszerint a
hazai forgalomban kaphaté étkezési sok natrium-klorid tartalmat
kalium-kloriddal  helyettesitik  teljesen  alaptalannak  bizonyult.
Mindazonaltal azonban az is megjegyzendd, hogy a nétriumszegény
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diétat tartok szamara forgalomba hozott néatriumszegény étkezési sOk
valéban kalium-kloridot tartalmaznak NaCl helyett, viszont ez a termékek
kiszerelésén jelolve van. Sajnos ugy tlinik az emberek tajékozatlansdgnak
koszonhetden a natriumszegény étkezési s0k megjelenése adhatott alapot
a ,,rémhir” kialakuldséanak és terjedésének is.

3. tablazat A vizsgalt konyhasék kaliumtartalma
(* K[Fe(CN)¢]-ot tartalmazott)

o —
NS | ek | K | koo
SO 1* 36,6+0,6 30,7 0,004 0,007
SO 2 225+3 - 0,022 0,034
SO 3 38,6+7,2 - 0,004 0,007
SO 6* 126+2 - 0,013 0,024
SO 7% 26,2+3,0 24.8 0,003 0,005
SO 8% 132+6 127 0,013 0,025
SO 10 6165+613 6161 0,616 1,176
SO 11/1 1070+36 1066 0,107 0,204
SO 1172 920+43 916 0,092 0,175
SO 12 17,6+1,9 17,2 0,002 0,003
SO 13* 433+100 - 0,043 0,083
SO 14* 351+14 337 0,035 0,067
SO 15 13,7+1,3 10,0 0,001 0,003
SO 20/1* 234+3 219 0,023 0,045
SO 20/2% 217+2 207 0,022 0,041
SO 21 19,2+1,6 18,8 0,002 0,004
SO 22* 723+18 713 0,072 0,138
SO 23 592+16 583 0,059 0,113
SO 24 114029 1133 0,114 0,217
SO 25 33+1,4 31,1 0,003 0,006
SO/H 775+16 - 0,078 0,148
SO LN 335+22 - 0,034 0,064
SO L2 765+41 - 0,077 0,146
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Konyhasok kaliumtartalmanak vizsgalata
Osszefoglalas

Az egészségtudatos taplalkozas szemléletének terjedésével az
élelmiszereket alkoté komponensek szerepe és fontossaga a fogyasztok
szamara is koztudottabbd valik. A rendelkezésre allo informécidk
alapjan sok esetben félreértelmezések is el6fordulnak, melyeknek
legjobb terjeszt6 kozege a vilaghdl6. Néhany éve egy olyan hiresztelés
terjedt el a hazai weboldalakon, miszerint a kereskedelmi forgalomban
kaphat6  konyhasék  natrium-klorid  tartalma  kalium-kloriddal
helyettesitett.

Vizsgalataink sordn 23 csomag — nem natriumszegény — konyhasé
kaliumtartalmat hatdroztuk meg. Eredményeink alapjan a kalium-
tartalom altalaban 1 g/kg alatti, ami al6l hdrom csomag s6 volt kivétel:
az egyik KCl-al és KF-al duasitott (kaliumtartalma 6,17+0,61 g/kg). A
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masik két esetben a kaliumtartalom kevéssel haladta meg az 1 g/kg
értéket. A 23 minta kaliumtartalma 13,7-6165 mg/kg kozott valtozott,
ami kélium-kloridra vonatkoztatva 0,003-0,616% kozotti tartoméanyt
jelent.

Kovetkeztetésképpen elmondhatd, hogy az altalunk vizsgalt
konyhasok esetén a KCl-al torténd NaCl helyettesités hire alaptalan, ez
csak natriumszegény étrendet tartok szadmadra gyartott natriumszegény

sok esetén fordulhat eld, ami jeldlve van.

Determination of Potassium Content in Table Salts
Abstract

In the last decades increased interest has been evolved from the point
of consumers about food macro- and micro-nutrients. This increased
attention sometimes results drawbacks since misbeliefs rises by some
enthusiastic but unqualified people’s misunderstanding. These
misbeliefs are usually propagated via internet. A few years ago a rumor
had spread on different websites that commercial table salts contain
more or less (20-60%) potassium-chloride behalf sodium chloride.

Our aim was to clarify that error. For this purpose twenty-three
commercial available table salts were analyzed for potassium by an
atomic absorption spectrometer (Carl Zeiss AASS, Analytik Jena,
Németorszag) in emission mode. Only in one sample could we measure
higher potassium concentration (6.17+0.61 g/kg), but it can be
explained by the fact that in that case it was fortified with KCI and KF.
Two more salts had potassium level more than 1 g/kg; all the other
examined table salt had less potassium than 1 g/kg. From the results it
could be concluded that there is no difference between sea salts and
mined salts or between “table” and “vacuum” grade salts in point of
potassium; within a single category potassium concentrations varied
broadly.

In conclusion potassium levels ranged between 0,003-0,616%
expressed in potassium chloride, which is far from the mentioned
20-60%, so the concerns about adulteration of table salt, namely sodium
chloride with potassium chloride is unnecessary.
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Elektronikus orr — az élelmiszervizsgalat
sok célra hasznalhato uj eszkoze

Farkas Valér és Dalmadi Istvan

Budapesti Corvinus Egyetem, Hiit6- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék
Erkezett: 2013. majus 27.

Bizonyos anyagok, igy élelmiszereink Osszetételének, tulajdon-
sagainak ismerete is kiilonleges szereppel bir mindennapjainkban.
Jollehet, élelmi anyagaink mindsége nagymértékben Osszefiigg tapérték,
allomény - és nem utolsé sorban — mikrobidlis allapotbeli tényezdkkel,
val6éjaban mégis az aroma és kiils6 megjelenés azok, amely tulajdon-
sagokat a fogyaszt6 sok esetben taldn a legfontosabbnak vél. Az
élelmiszerek gézterében (headspace) gaz halmazdillapotban felgyiilemld
illékony szerves Osszetevok rdadasul olyan jellegzetes vegyiiletek, melyek
megfelel6 mérési modszerek alkalmazasa mellett megannyi értékes
informacioval szolgalhatnak a kiilonféle termékek sajatsagait illetGen.

Az illatok, izek, textira €s mds, hasonlo jellemzdk vizsgalatara ugyan
még ma is a human érzékszervi birdlat jelenti az egyik legalkalmasabb és
legelterjedtebben hasznalt moddszert, a komplikdlt mintael8készités és
magas raforditas-igény folytdn egyre jelentGsebb igény mutatkozik
modern, gyors és koltséghatékony modszerek kifejlesztése irdnt (Di
Natale et al., 2002).

Annak dacara, hogy az emberi orr bizonyos illatmolekuldkat a
vegyiilet vagy matrix Osszetételétdl fiiggéen akar 1 ppb-nél kisebb
koncentracidé esetén képes érzékelni (Belitz & Grosch, 1999), a huméan
érzékszervek bizonyos hidnyossagai — igy példdul a faradékonysag és
szubjektivitds — az elmult években szamos mesterséges “érzékszerv”
kifejlesztését Osztokélték. Ezek ugyan természetes érzékszerveink
helyettesitésére nem minden esetben képesek, azok kiegészitésére
viszont anndl inkabb felhasznéilhatok.

E folyamat eredményeként johetett létre tobbek kozott az
elektronikus orr (electronic nose; a tovabbiakban gyakran csak EN) is,
amely kedvez6 modon az élelmiszerek objektiv tulajdonsigairdl szolgal
informacioval, egyszertiségével és gyorsasidgaval azonban hossza tavon a
hagyomanyos mérési eljarasokat tobb szempontbdl is hattérbe
szorithatja.
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Az  elektronikus orrok nagy érzékenysége, roncsolds- és
vegyszermentes mikodése, alacsony lizemeltetési koltsége, a klasszikus
moddszerekhez viszonyitott minimélis mintaelGkészitési- és helyigénye
mind-mind olyan tényezdk, melyek kutatok tOomegeit sarkalljak a mai
napig ujabb és tjabb alkalmazasi teriiletek felderitésére.

Torténeti attekintés, elméleti alapok

Az elektronikus orr koncepcidja valdjaban csak az 1980-as évektdl
kezdve szerepel szakirodalmi forrasokban. Az EN szagok besoroldsara
alkalmas koncepcidjat eredetileg Persaud és Dodd mutatta be 1982-ben,
a piacon pedig a ‘90-es évek elején jelentek az elsd ilyen jellegt
eszkozok (Korel & Balaban, 2009). Uttorék kozott tartjuk szamon
példaul a francia Alpha M.O.S. Fox Intelligent Nose elnevezési
késziilékét (1993), a brit Neotronics Scientific e-Nose 4000-ret és az
Aromascan cég Aromascanner berendezését (1994), valamint a
Bloodhound Sensors Limited és HKR Sensorsystem szerkezeteit (1995)
(Craven et al., 1996; Needham, 2004). A hazai élelmiszerkutatasban az
elektronikus orr az 1990-es évek vége felé jelent meg, amikor is a
méréstechnikaban rejlé lehet§ségekrdl Kaffka Karoly és Farkas Jozsef
els6ként beszamolt (Kaffka & Farkas, 1999).

Gyakorlati szempontbdl a legfontosabb talan az, hogy mig az emberi
orr a kiulonféle illatosszeteviket voltaképpen egy elegyként kezeli a
komponensek elkiilonitése helyett, az elektronikus orrot szenzorok sora
épiti fel, amelyek képesek a megfeleld minta-felismerés alapjan egyszert
és Osszetett szagokat is azonositani.

A szilardtest gazszenzorok (solid state gas sensors) koriilbelil 20
évvel ezeldtti elsd, érzékeldsor formdjaban torténd felhasznaldsa Ota az
elektronikus orrok szamos fejl6dési fazison mentek keresztiil, a
klasszikus analitikai megkozelités, azaz az “egy szenzor - egy
meghatarozandé komponens” elv kezdetben még cafolhatatlan
elképzelésnek tlint kutatdi korokben. A folyamatos elGrehaladas
eredményeként viszont csupan az elmult néhany évben tobb szaz, akar
ezer szakcikk latott napvilagot e téma kapcsan, melyek tobbsége ugyan
féként az élelmiszeripart érinti, de j6 néhany mezSdgazdasagi, kornyezeti
és orvosi témaval kapcsolatos publikacio is akad.

Az EN elnevezését az emlGsok szaglorendszerével valé hasonlosaga
miatt kapta, és alapjat egy olyan kémiai érzékelGsor (chemosensor
array) képezi, amelynek kiillonbozé érzékelSi nagy érzékenységet,
viszont kis specifitdst mutatnak az egyes egyedi molekuldkra, illékony
komponensekre. A kiillonféle vegyiiletekre és OsszetevOkre a szenzorok
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eltérd jelvalaszokat adnak, tulajdonképpen a gazkeverék ,digitalis
ujjlenyomatit” (digital fingerprint) hozzdk létre, amely azutdn
tobbvaltozos matematikai-statisztikai eljarasok — f6komponens-analizis,
kanonikus diszkriminancia-analizis, klaszter-analizis, parcialis legkisebb
négyzetek modszere stb. — révén valik elemezhetévé (Di Natale et al.,
2001; Dalmadi et al., 2007; Korel & Balaban, 2009; Zhang et al., 2012).

A Persaud és Dodd (1982) altal eredetileg felallitott alapmodell
lényege, hogy a kiilonféle illatmolekuldk eltérd receptor sejtekhez
kotédnek, amelyek egyiittesen egy olyan elektromos jelsorozatot
eredményeznek, amit végil a szaglohdlyag (olfactory bulb) és az
olfaktorikus neuronok kozvetitésével agyunk szagérzetté alakit. Gardner
¢és Bartlett (1994) késGbb mar az elektronikus orrot egy olyan Osszetett
rendszerként definidlja, amely elektromos kemoszenzorok sorozatabdl,
illetve egy alakfelismerésre képes adatfeldolgozé rendszerbdl (human
teriiletre atvetitve a neuronok és az agy kapcsolatabdl) all.

Felépités, mikodés, kovetelmények

Az elektronikus orr alapjaban véve harom {6 részre tagolhato: a
mintavevd egységre (szenzorok sora), a jelfeldolgozé egységre, illetve az
egyszeri vagy Osszetett szagok azonositasahoz sziikséges megfeleld
minta-felismerd algoritmusra (Korel & Balaban, 2009). Az elektronikus
orral torténd vizsgalat sordn nem az egyedi Osszetevék szelektiv
elemzése, hanem az éppen elvégzett mérés jelvdlaszanak és a korabban
mért mintdk eltarolt jelvdlaszanak Osszehasonlitisa megy végbe.
Mindenképpen kiemelendd azonban, hogy a tradiciondlis analitikai
modszerekkel ellentétben az EN technolégia egyaltalain nem szolgal
informdcidval az analizalni kivant termék jellegét, természetét illetGen,
csupan Osszehasonlitd vizsgalat végezhetd segitségével. Egy adott
szenzoron kapott jelvalasz értéke a referenciagdzhoz képest, azok
sorrendje, illetve értékeik kiillonbsége egyiittesen alakitjak ki a vizsgdlt
anyagra jellemz4 “mintazatot”, amely igy egy egyedi vonasként az adott
illat identifik4lasara hasznalhato.

Az EN legfontosabb eleme a kémiai érzékeldsor, melynek egyedi
érzékelGi az el6z6ek értelmében igen nagy érzékenységiliek, de kis
specifitdsiak az egyedi molekuldkra. A szenzorok miikodése 1ényegében
a molekuldk katalitikus reakcidéi sordan 1étrejové  feltoltddési
folyamatokon alapul, a magas hémérséklet kovetkeztében a felszinen
végbemend jelenségek megvaltoztatjak az érzékel6 elektromos
ellenallasat, bizonyos esetekben dielektromos allandéjat vagy éppen
hémérsékletét (Gopel, 1995). A szenzorokkal kapcsolatos alapvetd
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kovetelmény, hogy specifikusak semmiképpen se legyenek egy adott
molekuldra, ugyanakkor a szerves szagmolekuldk — tobbnyire illékony,
kis molekulatomegti (30-300 Da), polaros, gyakran hidroféb szerves
molekuldk — formdjara és szerkezetére mégis érzékenyen reagdljanak
(Gardner & Bartlett, 1994; Craven et al., 1996).

Fontos tovabbd, hogy az érzékeldk megfeleld nagysigua jelet adjanak
a feliiletiikon kis koncentracioban adszorbedlt szagmolekuldk esetén is,
rdadasul ezt kis iddallandoval tegyék. Utobbi a gyakorlatban azt az
iddintevallumot jeloli, mialatt egységnyi koncentraciovaltozas hatdsara a
szenzor jele eléri a végs6 kimend jel (output) egy elére meghatdrozott
hianyadat. Bar idedlis esetben ez néhany masodperc, alkalmanként akar
perceket is jelenthet (Dalmadi, 2009). Mindezeken ttl relevans tényezd
a regenerdlédasi id6 rovidsége (Ghasemi et al., 2009), amely
voltaképpen az egységnyi idGtartamon beliil lefuttathaté mérési ciklusok
szamat Dbefolyasolja. Ekkor az érzékeld eredeti allapotanak
visszanyerése a cél, vagyis a légtérbsl a felilletre rakodott anyagok
deszorbealasa.

Elengedhetetlen, hogy a szenzorok érzékenyen reagdljanak az analit
megfelel6 koncentrdacido tartomanydban, rendelkezzenek megfeleld
dinamikidval - azaz ne mutassanak telitédést a meghatarozasi
tartomanyon belil -, valamint jelvdlaszuk reprodukdlhaté legyen.
Mindenképpen szamolni kell azzal, hogy az évek folyaman a szenzorok
érzékenysége valamelyest valtozik (drift), illetve, hogy bizonyos anyagok
akar irreverzibilisen is kot6dhetnek a feliilleten, ezzel az érzékenységet
nagymértékben  csOkkentve, szélsGséges esetben  pedig  akar
megsziintetve (Mielle, 1996; Baldwin et al., 2011).

Val6jaban csak masodlagosan, de az érzékeldk eldallitasi koltségének
és fizikai méretének szambavétele is fontos. Természetesen alapvetd
kovetelménynek tekinthetd, hogy az elektronikus orr szenzorai olyan
jelsorozatot A4llitsanak el§, amely a kilonb6zd mintak esetében
lathatdan kiillonbozik. Az egyéni szenzorok semmi esetben sem adhatnak
tal specifikus valaszt, hanem a vegyiiletek széles spektrumin kell
hasznédlhatonak lenniiik.

Szenzortipusok

Az elektronikus orrokban fellelhetd érzékeld anyagokat mindségiik
szerint harom nagy csoportba szokds sorolni: 1. szervetlen kristalyos
vagy poli-kristalyos anyagok (félvezetSk, fémoxidok, zeolit adszorbensek
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és fém katalizatorok); 2. szerves anyagok és polimerek; 3. bioldgiai
anyagok (fehérjék, enzimek, antitestek).

Az els$ csoportot, azaz a szervetlen kristalyos, polikristalyos anyagok
korét altalaban nagy robusztussdg jellemzi, rdadasul magas
homérsékleten is haszndlhatoak, valdjaban katalizatorként szerepelnek
irreverzibilis szenzorokban vagy kémiailag reaktiv szenzorokban. A
szerves anyagok kore kémiailag konnyen 4talakithato, ezért igen
kiillonbozd tulajdonsagokkal rendelkezhetnek, féként
szobahdmérsékleten, reverzibilis szenzorokban taldlhatéak meg
(Dickinson et al., 1998). A harmadik csoportosuldst jelentd bioldgiai
anyagok nagy szelektivitdssal rendelkeznek ugyan, viszont nehezen
stabilizalhatbéak, ezért nem alkalmasak elektronikus orrok érzékelSinek
kialakitdsara (Dalmadi, 2009). A szervetlen kristalyos érzékelSk korébe
tartozd szenzorok igen sokfélék. Lehetnek félvezetd fémoxidok vagy
MOS szenzorok (Metal Oxide Semiconductor Sensors); a félvezetd
fémoxid tranzisztorok, masképpen MOSFET érzékel6k (Metal Oxide
Semiconductor Field Effect Transistors); szerves polimer-vezetSk vagy
CP (Conducting Organic Polymers) szenzorok; illetve piezo-elektromos
kristalyok, QMB (Quartz Microbalance) érzékeldk.

Az élelmiszervizsgalati célokra kifejlesztett elektronikus orrokban
leggyakrabban MOS és MOSFET szenzorokat alkalmaznak. Felismerték
ugyanis, hogy a félvezetd fémoxidok az illatmolekuldk felileti
adszorpcidja révén  képesek megvaltoztatni valamely fizikai
jellemzdjiiket, mely a kordbban méar emlitetteknek megfelelGen
ellenallasukat, dielektromos allandojukat vagy éppen hdmérsékletiiket
jelenti (Gopel, 1995). E megfigyelések eredményeit tovabbfejlesztve valt
lehetdvé végiil a gazokban kis koncentracidoban jelen 1évé illatmolekulak
detektalasa. Megéallapitottak, hogy az érzékeldk érzékenységi spektruma
befolyasolhatd a rétegvastagsag és a szemcseszerkezet valtoztatdsaval,
valamint a  kristalyszerkezet  kiillonb6z6  fémekkel  torténd
szennyezésével. Eppen ennek révén alakulhatott ki a kémiai érzékelGsor
szenzorainak fontos tulajdonsigaként emlegetett kereszt-szelektivitas
(cross-selectivity), azaz az érzékel§sor tobbi elemével részleges atfedést
mutaté érzékenységi tartomdany is (Schaller et al., 1998; Dickinson et al.,
1998).

A MOS szenzor szerkezetét egy keramiacsd alkotja, amely egy platina
fitészalat (heater coil) tartalmaz. A kerdmiacsé felilletére viszik fel az
On-dioxidot és katalitikus fémszennyez6déseket, az illatmolekulak

érzékelésekor a félvezetd ellenalldsa pedig megvaltozik, amely valtozast
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elektromos jellé alakitjak. Az ellenallas-valtozas tulajdonképpen az On-
dioxid részecskék feliilletén lezajlo égési reakcié eredménye, amely
hatdssal van a félvezets vezetGképességére.

A MOS szenzorok tovabbi két tipusra oszthatok fel: lehetnek “n”-
tipusuak, illetve “p”-tipusuak. El6bbi anyaga leggyakrabban cink-oxid,
vas (IIT)-oxid, titan-dioxid vagy On-dioxid (Iwanaga et al., 1984),
amelyek a félvezetSk jelvalasz-karakterisztikdjdnak megvaltoztatdsat
szolgdljak. A fémoxid vastagsdga ezekben az esetekben kb. 10-300 um
kozott valtozik, ez a fajta szenzor tulajdonsagandl fogva pedig f6képpen
az oxidalo hatdsa vegyiletekre érzékeny. A “p”-tipusu szenzor kobalt-
oxidbdol vagy nikkel-oxidb6l 4ll, €és inkdbb a redukdlé hatdsa

vegylletekre specifikus.

A fémoxid érzékel6k igen érzékenyek és magas hdomérsékleten
alkalmazhat6k, ebbdl kifolydlag viszont sok energiat hasznalnak fel.
Viszonylag lassan all vissza eredeti allapotuk, emiatt a tisztan csak ilyen
szenzorokkal torténd sorozatmérések iddigényesek. Koriilbeliil 300-500 °C
kozott mikodnek, hogy a vizzel vald interferenciat elkeriiljék, valamint
hogy a jelvdlasz és regeneralddasi id§ gyors legyen (Haugen & Kvaal,
1998; Korel & Balaban, 2009; Bhattacharyya et al., 2010). Szerencsére a
mai szenzorok tobbsége mar éppen ezen elvards figyelembevételével
akar 100 ms idGintervallumon belill képes reagalni (Dickinson et al.,
1998).

A MOSFET érzékelSk hasonldéak a MOS szenzorokhoz, de esetiikben
a kimeneti jel a fesziiltség-valtozasbol szarmazik, amit az illékony
vegyliletek katalitikus felszinen végbemend reakcidi eredményeznek.
Ezeket az érzékelSket harom réteg alkotja: egy félvezetd szilicium réteg,
egy szilicium-dioxid szigetel§, valamint egy fém katalizator, amely
leggyakrabban pallddium, platina, iridium vagy rodium. A fém
katalizator voltaképpen kapuelektrodként funkciondl a tranzisztorban.
Abban az esetben, ha egy polaris vegyiilet 1ép kolcsOnhatidsba a
kapuelektroddal, az elektromos tér és ennek kovetkeztében az atfolyd
dram is modosul, mig az aram fenntartiasihoz sziikséges fesziiltség-
valtozas, mint a szenzor valaszjele, rogzithetd.

A MOSFET szenzorok a MOS szenzorokhoz képest alacsony, 100-200 °C
kozotti hémérsékleten mikodnek (Olafsdottir, 2003). A MOS érzékelSk
elényeit megtartva e szenzortipusnak ugyszintén kival6é az érzékenysége,
jol tliri a magas nedvességtartalmat, viszonylag lassan Oregszik, rdadasul
alacsony koltséggel 4llithaté eld. Jollehet, gyulékony anyagok (pl.
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alkohol) jelenlétére azonban érzékeny, illetve kevésbé hatékony a kén-
és nitrogén alapu vegyiiletek detektalasdban (Hong et al., 1996;
Dalmadi, 2009 ).

A field-effect transistor”-ként (FET) emlegetett érzékel6k nagyon
hasonlék a félvezetd fémoxid szenzorokhoz, a fém kapu itt viszont
katalizatorként mukodik. A szenzorok elektromos viselkedése tehat a
félvezets feliileti potencialjat szabdlyozza, ami azt jelenti, hogy a
szenzor minden olyan gazt érzékel, ami megvaltoztatja a félvezetd
felileti potencidljat.

Az akusztikus giz szenzorok (Acoustic Wave Gas Sensors) mikodése
azon alapul, hogy detektdljdk a felilletiikon adszorbedlt molekulak
tOmegvaltozdsanak  hatdsit egy piezoelektromos  kvarckristaly
segitségével. Ezen szenzoroknak jelenleg két tipusa létezik: a tombi
akusztikus hulldm érzékelésén alapuld tugynevezett ,Bulk Acoustic
Wave Sensor” (BAW) vagy ,,Quartz Microbalance” (QMB) tipus, illetve
az akusztikus feliileti hullamok észlelését végz6 ,,Surface Acoustic Wave
Sensor” (SAW) tipus (Craven et al.,, 1996; Dickinson et al., 1998;
Haugen & Kvaal, 1998). A kvarckristaly érzékelSk tobbnyire a nagyobb
molekuldk (pl. szénhidrogének, aromas vegyiiletek) detektdldsara
alkalmasak és gyorsan visszaall eredeti allapotuk, de kozel sem olyan
érzékenyek, mint a fémoxid szenzorok (Korel & Balaban, 2009).

A elektronikus orrokban fellelhetd szenzorok tulajdonséagait
Osszegezve elmondhaté, hogy a MOS ¢és MOSFET érzékelSk
robosztusabbak, azaz a hdmérséklet és pH terén bekovetkezett
valtozasok, illetve nedvesség jelenléte  kevésbé  befolyasolja
mikodésiket. Erzékenységiik legtobbszor 0,1-100 ppm tartomanyban
valtozik (Gardner & Bartlett, 1994). Mindezen kedvezd$ tulajdonsagaik
ellenére a szerves polimer vezeték (CP) és SAW szenzorok mégis
érzékenyebbnek tlinnek, hogy ppb mennyiségben is kimutassanak
kilonboz6 illékony komponenseket (Craven et al.,, 1996). A
hétkoznapokban el6fordulé elektronikus orr rendszerek éppen ennek
folytdin  4ltalaban  tobb  szenzortipust alkalmaznak ugyanazon
berendezésben, ezzel is hasonulva a humdéin érzékelésben szerepld
kiilonbozd olfaktorikus receptorokhoz.

Gyakorlati tapasztalatok az élelmiszeriparban

Az elektronikus orr felhasznalasi teriiletei az elmult évtizedek soran
rendkiviili mértékben bdviiltek. A EN-al kapcsolatos kutatdsok és
gyakorlati alkalmazasok f& bazisait ado élelmiszeripar mellett
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mezdgazdasagi, orvostudomanyi, gyogyszeripari, kornyezetvédelmi,
hadaszati, 1égikozlekedési, tlizvédelmi és kozmetikai ipari korokben is
szamos innovativ példa lelhet§ fel (Sahgal, 2008; Wilson & Baietto,
2009).

Az élelmiszeripari szektorban kezdetben példaul igen nagy
érdeklédést  valtott ki toxinogén penészgombak illékony
anyagcseretermékeinek kimutatdsa gabonafélékb8l (Magan, 1993;
Tognon et al.,, 2005; Farkas & Dalmadi, 2009). Késébb kiilonféle
haskeverékek Osszetétel és frissesség alapjan torténd elkiilonitésére,
azok illékony frakcidinak meghatarozasara is szamos kisérlet tortént
(Turhan et al., 1998; Siegmund & Pfannhauser, 1999).

Id6vel zoldségek, gyimolecsok és olajok esetében ugyancsak
alkalmazni kezdték a moddszert. Maul és munkatarsai (2000) példaul
vezetGképes polimer szenzorokkal felszerelt elektronikus orrot
hasznaltak paradicsomok érettségi dllapotdnak vizsgdlatara, Llobet és
szerzGtarsai (1999) bananokkal kisérleteztek, mig Brezmes (2001) és
Saevels (2003) almakkal végzett teszteket. Brezmes igen j6 eredményre
jutott tobbek kozott a keménységi fok, pH és keményits-index becslése
teriiletén. Gomez (2006a és 2006b) paradicsommal végzett kisérletei
mellett mandarinok illékony komponenseit is vizsgalta kiilonbozo
érettségi staddiumokban (érett, fél-érett, érett, talérett), amelyhez egy 10
eltéré MOS szenzorral felszerelt késziiléket hasznalt.

Stella (2000), Guadarrama (2001) és kollégaik a sziliz olivaolajok
mindségi  besorolasdnal  (extraszliz, szliz, lampante) hasznélt
hagyomanyos, lassta és koltséges mdodszerek kivaltasara tettek kisérletet.
A mérések varatlan sikerrel jartak, a killonboz6 olajok mindségi
kategorizaldsa, foldrajzi szarmazds alapjan torténd elkiilonitése felkeriilt
az EN-el eredményesen végezhetd vizsgalatok listdjara.

A 2000-es évek elején ismételten nagyszamu hus- és tejtermékekkel
Osszefliggd tanulmany keriilt nyilvdnossdgra. Boothe & Arnold (2002),
Panigrahi és munkatarsai (2006), Horvath és kollégai (2007) példanak
okdért mind felhaszndltdk az elektronikus orrot A4llatitermékek
frissességének, tarolas alatt bekovetkezd valtozasainak
nyomonkovetésére. Labreche és csoportja (2005) id8kozben tej
polcontarthatésagi idejét hatdrozta meg adott taroldsi kisérlet sordn,
melyhez egy fémoxid szenzorokat tartalmazé elektronikus orrot
hasznéltak.

Tognon és kutatdtarsai (2005) lisztek mikotoxinos szennyezettségét,
Zhang és munkatarsai (2005) fdszerkeverékek azonositdsat,
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osszetételének vizsgalatat végezték EN segitségével, ahol is a késziilékek
mindkét esetben kivald teljesitményt nyuajtottak. Lebrun és csapata
(2008) mangé optimdlis sziiretidejének becslését oldotta meg sikerrel
egy elektronikus orr igénybevételével; Zhang (2012) pedig e technikat
alkalmasnak taldlta Odszibarackok mindségjellemzGinek nyomon-
kovetésére is.

Viszonylag friss kutatdsok kozott emlithetd Liu és kollégai (2012)
kisérlete, ahol szeszesitalok kategorizalasara tudtak felhaszndlni az EN
koncepcidjat annak ellenére, hogy az alkohollal — éppen a szenzorokon
valg tartos kotGdése révén — egyébként csak igen nehezen kivitelezhetk
a mérések. Egy masik kutatocsoport teamintdk csoportbasorolasat
végezve jutott nemrégiben biztaté eredményre elektronikus orr és
elektronikus nyelv kombinalt alkalmazasaval (Banerjee et al., 2012).

Kovetkeztetések

Az elektronikus orrnak gyors, pontos és egyszeri méréstechnikaként
napjainkban meglehetdsen fontos szerep jut az élet megannyi teriiletén.
Alkalmazasaval az élelmiszereldallitais és -forgalmazas teriiletén
becsiilhetd példaul a polcontarthatosdgi idS, kimutathatok a romldsra
utalé aromaanyagok, lehet6vé valik mindségi osztalyok kialakitasa,
eldrejelezhetd a sziiretidd, és még sorolhatnank.

Bizonyos élelmiszerek specidlis paramétereinek vizsgadlati mddja, a
megfeleld elektronikus orr és szenzorok hasznédlata, a helyes
adatelemzési technika és kornyezeti paraméterek megvalasztisa mind-
mind olyan tényez6k, amelyeket a mérések tervezésénél figyelembe kell
venni. E pillanatban a szenzorok érzékenysége még gatat szab ugyan a
killonleges illékony komponensek érzékelésének, azonban uj, pontos,
reprodukdlhatd jelvdlaszii, és nem utolsésorban megfizethet6 aru

érzékeldk eldallitasaval lehetdvé valhat a modszer még szélesebb korben
valg elterjedése.

Napjainkban f6ként amerikai, japan és eurdpai cégek foglalkoznak
elektronikus orrok gydartdsaval. Kozéjik tartozik a Cyrano Science
(USA), a Neotronic Scientific Inc. (USA), a Lennartz Electronic
(Németorszag), az Alpha M.O.S. (Franciaorszdg) és a svéd Nordic
Sensor Technologies, illetve S-SENCE (Olafsdottir, 2003). Ezenkiviil
szamos felsGoktatasi intézményben folyik 0j tipusa késziilékek és
szenzorok Kkifejlesztése. E kutatasok célja elsGsorban hibrid-, bio- és
nano-érzékel6k I1étrehozasa, a készillékek méretcsokkentésének
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el6mozditdsa, valamint a kornyezeti paraméterek érzékelGkre gyakorolt
hatdsdnak minimalizaldsa (Bhattacharyya et al., 2010).

Koszonetnyilvanitas

A kutatdas az Eurdpai Unidé és Magyarorszag tdmogatasaval a
TAMOP 4.2.4.A/1-11-1-2012-0001 azonosité szami “Nemzeti Kivalosag
Program — Hazai hallgatoi, illetve kutatoi személyi tamogatast biztosito
rendszer kidolgozéasa és miikodtetése orszagos program” cimd kiemelt
projekt keretei kozott valosult meg.
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Elektronikus orr — az élelmiszervizsgalat sok célra
hasznalhaté aj eszkoze

Osszefoglalas

Napjainkban az élelmiszer-analitika teriiletén egyre nagyobb
népszertiségnek Orvendenek az egyszeri minta-elGkészitést igényld,
gyors é€s roncsoldsmentes vizsgilati modszerek. Az illékony
komponensek mérése ilyen modon az un. elektronikus orral valdsithato
meg. Jelen cikk bemutatja az elektronikus orr mikodési elvét, a
méréstechnika fejléddésének mérfoldkoveit és az alkalmazhatdsagi
teriileteit.

Electronic nose — a new multi-purpose tool
for food investigation

Abstract

Nowadays rapid, non-destructive measurement techniques that
require simple sample preparation are more and more popular in food
analysis. Detection of volatile compounds can be performed this way by
the so called electronic nose. This paper introduces the principle of
operation of electronic nose, milestones in the development of the
measurement technique and its fields of application.
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Nemzetkozi tanulmany a sofogyasztas
jellemz6irol és csokkentésének gatjairol

Biro Gyorgy
Erkezett: 2013. oktéber 12.

2012 tavaszan az International Union of Nutritional Sciences és az
Unilever cég kezdeményezésére atfogd vizsgalat indult a s6fogyasztast
jellemzd tényezSk és a fogyasztas csOkkentési tutjainak feltarasara,
értékelésére. A programba FEurdpdban Ausztria, Németorszag,
Magyarorszag; Amerikdban az Egyesiil Allamok, Brazilia; Azsidban
India, Kina; Afrikdban a Dél-afrikai Koztarsasag kapcsolddott be. A
kutatast Osszefoglalé kozlemény a kozelmultban jelent meg*. A
kovetkezGkben erre a cikkre alapozva ismertetjiik az eredményeket,
kiilonds tekintettel a magyarorszagi adatokra.

Szamos kutatasban bizonyitottdk, hogy a taplalékkal bevitt so
mennyisége a magas vérnyomads kockdzati tényezdje, €s a sofogyasztas
mérséklésével csokkenthetd6 a magas vérnyomashoz kapcsol6do
korképek  gyakorisdga. Ezért dolgoztdk ki az Egészségiigyi
Vilagszervezet (WHO) szakért6i 2012-ben ajanlasukat, amely
felnStteknél napi 5 g sot javasol. Azonban ezt a szintet a legtobb fejlett
és fejl6d6 orszagban tallépik. Eppen ezért viligméretd kérdés a
kevesebb s6 fogyasztiasa a sziv- €s érrendszeri betegségek nagy
csoportjanak megeldzésére. Egyes helyeken, alkalmas intervencidval,
mar értek el ebben a vonatkozdsban sikereket, azonban a helyzet
globalis beavatkozast igényel.

Tudomdnyos alapokon nyugvd, célzott kozbeavatkozasok lehetnek
tartds hatasaak. Ezért kell megismerni a népesség magatartiasat, a
sofogyasztassal Osszefiiggé allaspontjat, a helyes irdnyba torténd
befolyasolas akadalyait és kapaszkodasi pontjait. Mindezt azoknak a
kulturalis és egyéb kiilonbségeknek figyelembevételével kell értékelni,
amelyek a Fold killonboz4d pontjain €16 emberek kozott fenndll. Ez a
vizsgalat éppen a kozOs nevezd, az alapvetd sOcsokkentési stratégia
elemeinek megismerését tekintette feladatdnak. A tanulmény egyedi,

*Newson KS, Elmadfa I, Bir6 Gy et al.: Barriers for progress in salt reduction in the
general population. An international study. Appetite, 2013;71:22-31. DOI:
10.1016/j.appet.2013.07.003 (open-access)
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mert kombindlja a  sOfogyasztasi informaciot a  fogyasztoi
megkozelitéssel: a s6hoz kapcsolodo attitiddel, a sO6 és az
egészség/betegség  Osszefiiggésének megitélésében, a viltoztatas
igényével vagy elutasitasaval, az elvart informacio-forrasokkal.

Az adatfelvételhez a kialakitott nemzetkozi panel orszagonként 1000
(Ausztria és Németorszag 500-500 f6) 18-65 év kozotti személyt
valasztott ki. Ez a csoport reprezentalta az adott orszag lakossagat kor
és nem szerint. A vizsgdlatba bevontak a felkérés elfogadasardl irasban
nyilatkoztak, és kozremikodésiikért csekély ellenszolgéltatasban
részesiltek. 2012. é4prilis és majus hoé folyaman online kérddGivet
toltottek ki, amely mintegy 15 percet igényelt. A hibds vagy hidnyosan
kitoltott adatlapok elkeriilésére a program azonnal jelezést adott. A
résztvevOknek természetesen rendelkezniik Kkellett e-mail cimmel,
szamitogépes jartassdggal és normal (illetve normalra korrigdlt) latassal,
senkinek nem lehetett stlyosabb sziv- és érrendszeri betegsége,
széliitése, vesebetegsége vagy rosszindulati daganata, ¢és nem
kovethetett valamilyen elSirt diétat. Osszesen 8833 olyan személyt
hivtak meg, akik megfeleltek ezeknek a kritériumoknak. Kozilik végiil
6987 személy toltotte ki a kérddivet, ami 78,8%-o0s részvételi aranyt
jelent. Atlagos életkoruk 39,7 év volt, az orszagok kozotti jelentds
kiilonbség nélkiil. A nék ardnya 50% volt.

Az adatfelvétel 7 f6kérdést foglalt magaban, amelyek a kovetkezdk:

1. Szocio-demografiai témakor. Csaladi allapot, dohanyzas,
diagnosztizalt magas vérnyomdas vagy jodhidny, az egészségi allapot
onértékelése hasonld kortakhoz viszonyitva.

2. Sofogyasztas. A napi s6fogyasztas onmegitélése (kevés/elegendd/ sok);
szamitott sofogyasztas fél-kvantitativ élelmiszer-fogyasztasi kérddivvel,
amelyet ezen vizsgalat céljara fejlesztettek ki a s6 mennyiségének
mérésére. Ebben egyrészt 12 olyan élelmiszercsoport fogyasztasi
gyakorisagara vonatkoztak a kérdések, amelyek sdtartalma altalaban
nagy (pl. szészok, sznekkek, huskészitmények, sajtok, kenyér, instant
levesek, pacolt zoldségek stb.), masrészt valaszt vartak a hazi
ételkészités soran, illetve az elkészitett ételhez az asztalnal felhasznalt
s6 mennyiségére. Megbecsiilték a hdzon kiviili, vendégldi vagy utcai
arusitasabol szarmazo ételek sétartalmat is, és végiil Osszegezték a
kiilonb6zd forrasokbdl kapott eredményeket.

3. A felismert so6forrasok. A kérdés arra vonatkozott, hogy a kérdezett
személy milyen taplalékokat tekint leginkdbb nagy soOtartalmunak,
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melyek a fobb forrasok. Az itt kapott véleményeket egybevetették a 2.
kérdésben kapott valasz mennyiségi adataival.

4. Az érdekeltség a sofogyasztas mérséklésében. Szandékozik-e
kevesebb soOt fogyasztani, milyen intencidi vannak a kérdezett
személynek ilyen vonatkozasban.

5. Milyen mennyiségd s6 napi fogyasztiasat tartja megfelelonek?
Megsozza-e ételét izlelés nélkiil, mi a véleménye a sofogyasztas
egészségi kapcsolatardl (pl. magas vérnyomas), egészségesnek tartja-e
a s0fogyasztas csokkentését?

6. Felelosség a sofogyasztas csokkentéséért. Kiket, illetve milyen
szervezeteket tart kompetensnek a kevesebb s6fogyasztas érdekében
(nemzetkozi, kormanyzati  szervezetek, élelmiszer-el6allitok,
kereskedelem, vendéglatas, baratok, csalad, 6nmaga).

Py

7. Honnan var alkalmas, megbizhaté kommunikaciét az el6zé
kérdésekre? Baratok, csalad; élelmiszer-elGallitok, csomagolok,
cimkézdk; kormdényzat, egészségligy, ¢€lelmiszer-kereskedelem,
vendéglatds, tovabba televizid, magazinok, Gjsdgok, online webhelyek,
egyéb vagy sehonnan.

Az adatok statisztikai feldolgozdsat PASW/SPSS 18.0 verzioval
végezték, az eltérések szignikancidjat Chi-négyzet vagy ANOVA teszttel
szamitottak ki p <0,05 hatarral.

A vizsgalt csoportok alapvetd jellemzdSinek atlagat és a magyarorszagi
sajatossagokat az 1. tablazat mutatja be.

A s6 mennyiségének becslésére szolgdld élelmiszer-fogyasztas
gyakorisagi kérddivek dtlagosan 9,7 g sot jeleztek naponta, az atfogott
tartomany 7-13 g/nap volt. A vizsgalt személyeket harom csoportra
osztottdk. Az alacsony fogyasztasu csoportban atlagosan 4, illetve 3-5 g
sot vittek be taplalékukkal, a kozepes harmadban 8, illetve 6-12
grammot, mig az erdsen s6z0, fels6 harmadban 17, illetve 12-24
grammot. Ha azonban ezeket az adatokat 6sszehasonlitottak azzal, hogy
sajat megitélésiik szerint kevés, elegendd vagy sok sot fogyasztanak-e,
kideriil, hogy a magyarorszagi vizsgalatndl mindharom tertilisben
mintegy 5-8% azoknak az ardnya, akik ugy itélték meg, hogy kevés sot
fogyasztanak. Az alsotol a fels6 harmad felé haladva 8, 12, 21% tartotta
soknak a s6 mennyiségét, mig a tobbiek kielégitének fogadtik el,
hozzavetSlegesen 74%-ban még a fels6 harmadnél is.
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1. tablazat: A vizsgalt csoportok néhany jellemzdje

Jellemz6 Atlag Magyarorszag
Egyedil é16 21% 27%
Egészségi dllapot (6nmegitélés™) 2,1x0,8 2,3+0,8
Nem dohanyzott 55% 44%
Dohényzik 24% 29%
Volt dohanyos 21% 27%
Magassag, cm 171+13 172+10
Sily, kg 74+19 7717
Testtomegindex 257 26+6
Magas vérnyomas 18% 26%
Jodhiany 3% 3%

* 1 = nagyon j6, 7 = nagyon rossz

A vezetd  soforrasok,

ugyancsak az
kérdGivekben kapott valaszok alapjan, féként a

élelmiszer-fogyasztasi

sOt tartalmazd

élelmiszer-csoportokbdl szarmaznak. A forrasok megoszlasat a 2.

tablazat szemlélteti.

2. tablazat: Soéforrasok a taplalékban az 6sszes
sofogyasztas szazalékaban

Soéforras Atlag Magyarorszag
Otthon fogyasztott taplalék

Sotartalmu élelmiszer-csoportok 51+23 56+24
S6zés az asztalnal 7x14 511
S6zas az ételkészitésnél 23+23 23+19
Hazon kivuli étkezések

Vendégld/elvitelre szant ételek/utcai arusitas 17x15 15+18

JelentGs eltérés volt a vizsgalt orszagok kozott a sdéfogyasztis tervezett
vagy mar megvaldsult sziikségességének egyéni kezdeményezésében.
Valamennyi orszdg atlagaban a megkérdezettek 34%-a érdektelenségét
nyilvanitotta a csokkentéssel szemben, ezzel szemben 13% tobb, mint 6
hénapja mérsékelt somennyiséget fogyaszt. 26% 6 hdnapon beliil kezdte el
a socsokkentést, €s ezt fenn kivdnja tartani; a tobbiek 1 vagy 6 honapon
beliil szandékoznak erre az utra 1épni. Magyarorszagon az érdektelenek
aranya kissé meghaladja a 40%-ot, de koriilbeliil ugyanennyi a kevesebb sot
féléve vagy ennél hosszabb id6 6ta fogyaszto is.
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Kilonosen érdekesek a sohoz

attekintést

kapcsolodo ismeretek és
mérsékléshez fiz6d6 megfontoldsok, amelyekrSl a 3. tabldzat nyujt

3. tablazat. A so6fogyasztas csokkentésének magatartasi jellemzdi

a

Jellemz6 tényez6 Atlag | Magyarorszag
\Az ajanldsok ismerete

A jelenlegi ajanlas ismerete

Nem ismeri 55% 60%
Helytelen valasz 32% 31%
Helyes valasz (5 vagy 6 g) 12% 9%
Tetszés szerinti sozds

izlelés nélkiili s6zas

Szokdasosan vagy gyakran 22% 18%
Idénként 19% 13%
Ritkadn vagy soha 58% 69%
A sohoz kapcsolodo képzetek

A s6 az ételben*

Emeli a vérnyomast 5,1+1,8 4,8+1,9
Fokozza a szomjusagot 5,1x1,7 5,1x1,9
Noveli a viz visszatartasat 4,5+1,9 4,2+2.0
Segit a jod bevitelében 4,3+1,7 4,3+1,7
Potolja az izzadasi veszteséget 4,2+1,8 4,4+1,7
Javitja az eltarthatdsagot 4,0x1,8 4,1+1,8
Sulygyarapodast okoz 3,9+1,9 3,419
Testgyakorlasndl fontos 3,7+1,8 3,8+1,8
Fokozza az étvagyat 3,4+1,8 2,9+1,7
Socsokkentési attitiid

A so6fogyasztas csokkentése

Egészségtelen (1)—Egészséges (7) 5,6x1,5 5,5%1,5
Nem fontos (1)—Nagyon fontos (7) 5,3%1,6 5,0x1,7

* 1 = egyéltalan nem ért egyet; 7 = teljesen egyetért

A socsokkentésért a valaszadok f6ként sajat magukat teszik felelGssé:
a hetes skalan ezt 5,9-re értékelték. Az élelmiszer-eldallitok 5, a
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vendéglatis és étkeztetés 4,7, az élelmiszer-kereskedelem 4,2, a baratok,
csaladtagok 4,1, a kormanyzat 3,5, a nemzetkozi szervezetek 3,3 pontot
kaptak Az orszdgok kozotti kiillonbség ennél a kérdésnél minimalis,
ezért csak az Osszesitett dtlagos pontszamokat kozolték.

Az eredményes intervencid 1ényegi feltétele, hogy az elérni kivant
célrol sz6lo informaciok a célcsoport altal elfogadott forrasbol
szarmazzanak, az erre vonatkozo preferencidkat a 4. tdblazat foglalja

ossze.

4. tablazat. A socsokkentés kommunikacios forrasai

Jellemz6 tényez6 Atlag [Magyarorszag
Mit hallana szivesen a s6r6l és ennek egészségi hatasairéol?
A s6 kedvezGtlen hatdsanak okai 58% 44%
Melyek az étrendben a {6 s6forrasok 59% 49%
Hogyan lehet mérsékelni az étrend sotartalmat 54% 43%
Hogyan lehet kevesebb séval f6zni 52% 44%
Most mennyi sot fogyasztunk 49% 50%
Egyik opcidt sem valasztja 14% 15%
Milyen forrasbél hallana szivesen a sérél és ennek egészségi hatasairdl?
Egészségiigyi személyek: orvos, dietetikus 35% 34%
Elelmiszer-csomagolas, cimke 33% 32%
Elelmiszer-eléallitok 11% 10%
Kormanyzati szervezetek 8% 3%
Elelmiszer-kereskedelem (pl. szupermarket) 6% 7%
Baratok, csalad 7% 6%
Fészakacsok 4% 6%
Vendéglok 3% 1%
Milyen médiumbdl hallana szivesen a sorol és ennek egészségi hatasairdl?
Televizio 41% 28%
Online szocialis weboldalak, blogok, vitak 18% 32%
Ujsagok 14% 12%
Folyoiratok 9% 8%
Egyéb 7% 8%
Egyik sem 7% 11%
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Nemzetkozi tanulmany a sofogyasztas jellemzoirol
és csokkentésének gatjairol

Osszefoglalas

A tanulminy betekintést ad a sofogyasztds csokkentésével
Osszefiiggd magatartasi €s tudati jellemzGkbe nemzetkdzi szinten. A
foldrészek és orszagok kozott vannak hasonldésdgok, de vannak
jelentés kiilonbségek is. Az eredmények azt sugalljak, hogy egy
atfogd, orszagoktdl fiiggetlen stratégiat ki lehet dolgozni, de az
altalanos alapelveket mindig az adott feltételekhez, koriilményekhez
kell adaptalni. Igy példaul eléggé gyakori a csékkentéssel szembeni
érdektelenség. Tehdt dltalanosan sziikséges az érdeklddés felkeltése.
Azonban az intervencid soran figyelembe kell venni, hogy az adott
orszag lakossdganak tobbsége a valtozds milyen fokan 4all, és ennek
megfeleléen a tényleges ismeretekre, a tdjékozottsdg bdvitésére,
vagy a motivacié er@sitésére van-e sziikség. Kétségtelen, hogy a
javasolt s6fogyasztasrdl valamennyi, a vizsgalatba bevont orszagban
hidnyosak az ismeretek. Ez felhivja a figyelmet az ajanlads és a
soforrasok széleskorti ismertetésére, valamint az ilyen irdnyu
neveld/felvilagositd  tevékenységre. A  kérdezettek tdlnyomo
részaranya elismeri sajat feleldsségét, ezt erdsitve meg lehet mutatni
azokat a lehetdségeket, amelyek a soéfogyasztds csokkentéséhez
vezetnek. A tanulméany megteremtette az intervencidhoz sziikséges

kiindulasi alapokat.
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Stratégiai partnerségi taladlkozé a VM-ben

A Vidékfejlesztési Minisztérium 2013. oktdber 3-dn egész napos
rendezvényt tartott a stratégiai (tObbnyire érdekképviseleti szervek)
és az Ossztarsadalmi érdekeket képviseld egytlittmiikodd partnerek
megszOlitasara, tapasztalatcserére és a kommunikéacid
elémozditasara. Mint To6th Katalin helyettes allamtitkdr asszony
koszontSjében elmondotta: az elsé partneri megallapoddsokat még
2012 &szén irtak ala, majd 2013 tavaszan sikeriilt béviteni a kort. A
szerz6dések megkotését — mint Otletgazda — a Parlamenti és
Tarsadalmi Kapcsolatok Fdosztalya koordinalja. ElsGsorban a
vallalati korben keresnek olyan partnereket, akikkel jol egyiitt lehet
mikodni és akik érdemben képesek beleszolni a jogszabalyalkotas
folyamataba is. Az EOQ MNB képvisel6i a VM hivatalos stratégiai
partnereként vettek részt a rendezvényen.

Dr. Szabd Balazs féosztdlyvezetd a partnerségi taldlkozot olyan
hagyomanyteremtd rendezvényként irta le, amelyet a jovOben évente
kétszer kivannak megszervezni a civil tdrsadalom véleményének
megismerésére (visszacsatolds), elsdsorban a jogszabdlyok és az
egyluttmikodési tapasztalatok vonatkozasdban. Az egyesiilési jogrol, a
kozhasznu jogdllasrdl, valamint a civil szervezetek mitikodésérdl és
tdmogatasarol szolé 2011. évi CLXXV. torvény (Uj Civiltorvény)
értelmében a minisztériumok lehetdséget kaptak stratégiai
megallapodasok megkotésére azokkal a partnerekkel, akiknek a
véleménye kiilonosen fontos lehet a jogalkotds szempontjabél. Elve
ezzel a lehetdséggel, a VM tovéabbra is szamit f6leg azon gazdalkodo
szervek partnerségére, amelyek kivdlé magyar alapanyagokbol kivalo
magyar élelmiszereket allitanak el§ és munkahelyeket teremtenek. A
VM jelenleg a minisztériumok kozil a legnagyobb szamu, 28
stratégiai ¢és 27 partnerségi megallapodassal rendelkezik. A
partnerség folyamatosan bdviil: szamos Gj megallapodast irtak ald a
2013 szeptemberi OMEK alkalmabél.
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A rendezvény moderatoranak szerepét Dr. Torda Marta
féosztalyvezetS-helyettes (Parlamenti és Tarsadalmi Kapcsolatok
FG6osztédlya) toltotte be.

A taldlkozon a Vidékfejlesztési Minisztérium részérdl a kovetkezd
eldadasok hangzottak el:

e Gyaraky Zoltan féosztalyvezetd, Elelmiszer-feldolgozasi
Féosztaly: Kormdanyzati stratégia ¢és egylittmikodés az
élelmiszeripar megujulasaért

e Deidk Ferenc fGosztalyvezetS-helyettes, Elelmiszerlanc-feliigyeleti
Féosztaly: Az élelmiszerlanc aktualitisai

e Mihalffy Szilvia f6osztalyvezetS-helyettes, Erdészeti, Haldszati és
Vadaszati Fdosztaly: Az Erdészeti, Haldszati és Vadaszati
Féosztaly stratégiai partnerei

e Tarpataki Tamas flosztalyvezets, Agrarpiaci Fdosztaly: EU-s
forrasok és egytlittmikodési lehetdségek

e Dr. Mezdszentgyorgyi David féigazgato, Nemzeti

Agrarszaktanacsadasi, Képzési ¢és Vidékfejlesztési Intézet
(NAKVI):  Vidékfejlesztés  lehetdsége a  2014-20.  évi
Vidékfejlesztési Programban

Az el6adok emlékeztettek arra, hogy az élelmiszeripart a kormény
2012-ben stratégiai agazattd nyilvanitotta, ennek ellenére az agazat
ma gyakorlatilag mélyponton van: ha nem tud meguajulni, magaval
ranthatja a mezG8gazdasdgot is, ami Magyarorszag szaméara katasztrofa
lenne. Az Elelmiszeripar 2013. évi Kormanyzati Stratégidja — a
versenyképesség helyredllitdsa és a piaci poziciéo megdlrzése mellett —
a termékpalya szintd gazdéalkodas, méas szdéval a vertikalis és a
horizontalis integrdcio megerdsitését tlizte ki célul. Hatékonysdg,
Innovacid, Szakmaisag — HISZiink benne!

A partnerség a gyakorlatban a jogszabalyok és az EU-s rendeletek
elézetes és utdlagos véleményezése mellett kiterjed a szakmai
féorumok és a kidllitdsok megszervezésére is. Alapja — a bizalom és a
nyitottsdg mellett — a hatékony érdekérvényesités és a civil
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szervezetek felel@sségvallalasa. A vidék mai kihivasaira adott
hosszutavu stratégiai célkitiizések kozott — az Europa 2020 keretében
megfogalmazva - szerepel a mezdgazdasag versenyképességének
helyredllitdsa, a fenntarthaté6 természeti erGforras-gazdalkodas,
valamint a kiegyensuilyozott teriileti fejlédés. Nagy hangsulyt kap a
tuddsatadds és az innovaci6. Az Eurdpai Mez6gazdasagi
Vidékfejlesztési Alap (EMVA) keretében hét évre 3,44 milli6 eurd
érkezik Magyarorszagra, mint kevésbé fejlett régioba.

A kormany 2013. oktober 2-i iilésén elfogadta a 2013-2022 évekre
sz616 Elelmiszerlanc-biztonsagi Stratégiat, ami biztositja, hogy az
¢lelmiszerek mindenkor egészségesek, kivald0 mindségiek és
biztonsagosak legyenek.

A 2014 utani rendelettervezetek olyan teriileti koordinacids
intézményekre latszanak Ilehetdséget teremteni (pl. Integrated
Territorial Investment, ITI vagy Community-led Local Development,
CLLD), amelyek révén lehetdség nyilik az erdsebb teriileti (place-
based) koordinaciéra. Ujra létre kell hozni a LEADER csoportokat
is, mivel a LEADER rendszer jo kiindulé pont lehet a helyi
akciécsoportok megalakuldsdhoz. Azt az alapelvet nem Iehet
megkeriilni, hogy a dontésnek mindig az adott helyszinen kell
megsziilletnie! Mint integralt varos- és teriiletfejlesztési eszkoz, az ITI
és a CLLD képes biztositani a helyi dontést a forrdsok
felhasznaldsanal. Nem egészen tisztdzott még a megujulé energidk
képviselete, illetve a klima- és kornyezetvédelmi célok, valamint az
innovacid beépitése a versenyképességet noveld vidékfejlesztési célok
kozé.

Véarkonyi Gabor
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Elelmiszerbiztonsagi Szemelvények

www.nebih.gov.hu 2013. évi 04. - 07. szdm*

Nehézfémek elofordulasa az élelmiszerekben és az ivovizben

A nehézfémek természetes alkotéelemei a foldkéregnek, s6t néhanyuk az
emberi szervezetben is fontos szerepet tolt be. Ilyenek példaul a cink, a vas, a
mangan és a réz. Bizonyos nehézfémek, pl. az 6lom, a kadmium, a higany
sulyosan karosithatjak egészségiinket. A kdrnyezetiinkbe juttatott nehézfémek
akkumulal6dhatnak a névények és az allatok bizonyos szerveiben, és ezaltal a
mi szervezetiinkbe is bejuthatnak. Az ivovizbe keriil§ 6lom forrasa lehet a régi
épiiletek vizvezetékeinek Olom kioldédasa. A zoldségek, gombak, a
haszonallatok belsGségei magas kadmium tartalmuak lehetnek, mig a szerves
kotésben 1évS higany leggyakoribb forrasai a halak és a kagylok. Szervetlen
higany gyiimolcsokben, zdldségekben és gombédkban is el6fordulhat. Az arzén
is akkumuldlédhat a taplaléklancban, kagylékban, rakokban és halakban. Az
Eurépai Kozosségben az élelmiszerek maximélis nehézfémtartalma szigortian
ellendrzott és szabalyozott, kiilondsen a csecsemdknek és gyermekeknek szant
élelmiszerek esetében.

Gyermek kozétkeztetés vizsgalati (rész)eredmények

Tovéabbra is folyamatosan végzik a kozétkeztetésben - elsGsorban dOvodai és
iskolai tédlalokonyhdkon - Kkiszolgalt készételek érzékszervi vizsgilatat a
NEBIH szakemberei. Az eredmények, értékelések a Hivatal honlapjan
rendszeresen frissitésre keriilnek, a lakossdg folyamatos tdjékoztatast kap.
Azokon a helyeken, ahol nem megfelel§ vagy atlag alatti értékelést kaptak a
készételek, a késGbbiekben ismételt mintavételezésre keriil sor. A vizsgalatok
célja nem a készételek beltartalmi értékelése, vagy az étlapok Osszeallitasanak
ellendrzése, hanem figyelemfelhivas a kozétkeztetésben kiszolgalt készételek
érzékszervi (kiillsé megjelenés, allomany, illat, iz) tulajdonsigaira, hiszen a
gyermekek ezen tulajdonsdgok alapjian itélik meg az eléjik keriil6 ebédet.
Fontos hangsilyozni, hogy a NEBIH januir Gta tartd vizsgilata nem a
kozétkeztet§ cégek ellen iranyul, de kozosen kell megtaldlni €s megsziintetni
azokat az okokat, amelyek miatt a gyerekek nem fogyasztjak el szivesen a
menzai ebédet. A tapasztalat azt mutatja, hogy a sziil6k 6rommel fogadtdk a
NEBIH kezdeményezését. A honlapon megjelent els eredmények 6ta szamos
megkeresés, bejelentés érkezett az orszag tobb pontjarél. A NEBIH célja
tovabbra is az, hogy a rendelkezésre all6 lehetdségekkel hozzajaruljon a
gyermek kozétkeztetés helyzetének javitasahoz.

* Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési Igazgatosiga (N EBIH-EKI) hozzajarulasa
alapjan kivonatosan néhany aktualis hirt tesz kozzé a NEBIH-EKI Hirlevelek anyagabdl,
melyek a honlapon teljes terjedelmiikben olvashatok.
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Aktiv és intelligens csomagoléanyag

Egy uj, jelenleg zajlo EU projekt (SusFoFlex: Smart and Sustainable Food
Packaging Ultilizing Flexible Printed Intelligence) célja, hogy intelligens
élelmiszercsomagolasokat hozzanak Iétre, amelyek javitjdk a termék
tulajdonsagait, illetve tobb informacidhoz juthatnak a fogyasztok a termék
mindségével kapcsolatban. A tervezet egyik célja, hogy bioldgiailag lebomlé
csomagoloanyagot  hozzanak  1étre  Okoldgiai  agrar-élelmiszeripari
melléktermékekbdl vagy olyan hagyomédnyos csomagoldéanyagokbdl, mint a
polipropilén (PP) vagy a polietilén (PE). A tulajdonsagok javitadsara jelenleg
természetes adalékanyagokat, tolt6- és nanoanyagokat (természetes
antioxidans kivonat, cellul6zalapi bio-nanodsszetevék, nanoszilikatok és ehetd
nanolaminalt bevonatokat vizsgidlnak. A projekt koordindtora az Finnorszagi
Oulu Egyetem 14 kutatdintézettel 8 kiillonbdzé orszagbdl, koztik
Magyarorszaggal. A céltermékek kezdetben a friss z6ldségek és gyiimolcsok
csomagoldanyagai voltak, amelyeket a jovében hus- és halaruk
csomagolbanyagaival egészitenének ki. A 3 éves eurdpai projekt célja az
ujszert, fenntarthato €s intelligens élelmiszercsomagolasi megoldas elérése.

Fogyasztok hozzaallasa a nyers hisok kezeléséhez

Elvégeztek egy felmérést az angol élelmiszerbiztonsagi hivatal (FSA) - nyers
baromfi Campylobacter szintjének csokkentésére irdnyul6 — munkdajanak
részeként. Ennek soran szerte az Egyesiilt Kirdlysdgban tobb mint 2000
ember fejtette ki nézeteit a nyers baromfi- és marhahds — vagéhidon torténd
— négy lehetséges fertStlenitési kezeléseirSl: gyors lehttés; forrd vizes vagy
g06z0s; tejsavas; 6zonnal torténd kezelés. Megallapitottdk, hogy a fogyasztok
legelfogadhatobbnak az elsé kettSt taldltak, mig kezdetben a tejsavas és az
6zonnal torténd kezelések kevésbé voltak elfogadhatéak. Azonban, amikor a
fogyasztok tovabbi informacidét kaptak a tejsavas kezelésrél, annak
elfogadhatdsaga jelentGsen nétt. Ezeket az eredményeket figyelembe veszi
majd a korméany és az ipar kozos Campylobacter munkacsoportja, mely a
korokozo csokkentésére iranyuld Gj beavatkozasok kifejlesztésén dolgozik.

Ir szeminarium a sécsokkentd program 10 éves elérehaladasarol

Az Ir Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (FSAT) s6csokkentd programjanak hosszi
tava célja volt, hogy 2012-re lecs6kkentsék az atlagos ir lakossag sébevitelét,
napi 10 g-rdl 6 g-ra. Bar ez a hosszu tavia cél még nem valdsult meg, mara egy
tipikus ir bevasarlokosar mar sokkal kevesebb sot tartalmaz, mint 10 évvel
ezelGtt. Az ir élelmiszerbiztonsagi hatésag — partnereivel egyiitt — tartott egy
fél napos ingyenes szeminariumot, ahol megvitattak a jelenlegi helyzetet, az
elmalt 10 évben elért eredményeket, valamint az elkévetkezd 10 évben
kialakitand6 szemléletmddot a sdcsdkkentés véghezviteléhez. A szemindrium
2013. méajus 28-an keriilt megrendezésre Dublinban.
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DEHP lagyito — Foként élelmiszerekkel keriil a szervezetbe

A Szovetségi Kockazat-értékelési Intézet (BfR) és az UBA (Szovetségi
Kornyezetvédelmi Hivatal) k6zos vizsgdlata az bizonyitja, hogy a miianyagok
lagyitasahoz egyik leggyakrabban hasznalt vegyiilet, a DEHP (di-(2-etilhexil)-
-ftalat) bevitelének f6 forrasai az élelmiszerek. A DEHP a feldolgozas és a
csomagoléanyagokkal valé érintkezés révén keriilhet az élelmiszerekbe. A
vegyiiletet — amely karosithatja a szaporitd szervrendszert és fejlédési
rendellenességeket okozhat — kdrnyezeti mintdkban és human vizeletben is
kimutattak. A lakossag atlagos ftalatbevitele alacsonynak mondhat6, nem éri
el a toleralhatd napi beviteli értéket (50 mikrogram/kg). A kisgyermekek
azonban nagyobb kockadzatnak lehetnek kitéve, mivel nem csak az
élelmiszerrel, hanem porral, valamint a szdjukba vett targyakkal is
érintkezésbe keriilhetnek ezekkel a vegyiiletekkel. Az Eurépai Unidéban 2007
Ota szigoritjak a ftalatok felhasznalasi lehetGségeit. A tanulméany ajanlasai
szerint a DEHP bevitel csokkenthetd, ha tobb frissen készitett élelmiszert
fogyasztunk és kevesebb eldrecsomagolt készételt vasarolunk. A
kisgyermekes csaladok esetében javasolt a padlé és szényegek gyakori
tisztitasa és fontos, hogy a gyermekek csak olyan targyakat vegyenek a
szajukba, amelyek ebbdl a szempontbdl nem kockéazatosak.

Helyi élelmiszer-allitasok

A Kanadai Elelmiszer-feligyeleti Hatdsagtél (CFIA) kezdeményezésére

modernizadljdk az élelmiszerjelolés megkozelitését. A  szervezet a

fogyasztoktol, ipartél és mas érintettektdl szdrmazd informécidk alapjan

attekinti az élelmiszerjelolési jogszabalyokat, Gtmutatokat és eljarasokat, igy

az allitdsokat (pl. a ,helyi” kifejezés haszndlatat). Az atmeneti idében a

CFIA atmeneti politikat vezet be, mely szerint a ,,helyi”:

* abban a tartomanyban vagy teriileten termelt élelmiszer, ahol
értékesitésre kertil, vagy

* tartomanyi hatdrokon tul értékesitésre keriild élelmiszer, a szdrmazasi
tartomanytol/teriilettdl legfeljebb 50 km tavolsagra.

A Lhelyi” és mas allitdsok Onként alkalmazhat6k Kanaddban, de az ipart
0sztonzik, hogy jelzékkel lassak el termékiiket, igy pl. a varos megnevezését
tintessék fel a fogyasztok kiegészits tajékoztatasa végett.

Ochratoxin A el6fordulasa németorszagi anyatejben

Bar a csecsemdk szaméra a legel6nydsebb taplalékot az anyatej jelenti, a
tejbe bekeriilhetnek az anya 4ltal elfogyasztott szennyezanyagok. Az
Ochratoxin A (OTA) nevi mikotoxin egy gyakori élelmiszerszennyezd, amely

196 Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 59, 2013/4



kimutatottan rakkelt6 és vesekarositdé anyag, amely részben anyatejbe
valasztodik ki. Német kutatok a mikotoxin el6fordulasat vizsgaltak
anyatejben, abbdl a célbdl, hogy a németorszagi csecsem&k Ochratoxin A
bevitelét megbecsiiljék. A vizsgalt 90 anyatdl szarmazé tejmintdk felében volt
kimutathaté mennyiségben OTA. A kutaték kiszamitottdk a csecsemdk
anyatejbll szarmazd OTA bevitelét, és 0Osszehasonlitottdk az tjabban
megallapitott tolerdlhaté napi beviteli értékkel (TDI=3 ng/ testtdmeg
kg/nap). A vizsgilatok azt mutattdk, hogy bar a németorszagi csecsemdk
Ochratoxin A bevitele més orszagokéhoz képest alacsony, az esetek 29%-
aban ez meghaladta a TDI értéket. A kutatok ezért felhivjak a figyelmet arra,
hogy ahhoz, hogy a szoptatdé anyak bevitelét minimalizaljuk, sziikség van az
élelmiszerek Ochratoxin A szennyezettségének csokkentésére.

A készitmények ot szazalékaban talaltak 1ohust

Nyilvanossagra hozta az Eurdpai Bizottsag a l6hdsbotrany nyoman indult
tagallami mintavételek és tesztek Osszesitett eredményeit. A 27 tagdllam
hatésagai altal megvizsgalt marhahuskészitmények kevesebb, mint 5
szazalékaban talaltdk meg a lovak DNS-ét, az élelmiszerlancba keriild,
vizsgalt 16hus 0,5 szazalékdban mutattdk ki az egészségre nagyobb
mennyiségben artalmas fenilbutazon — 4ltaldban a versenylovaknal hasznalt
gyulladasgatld — jelenlétét. Tonio Borg, egészségiigyi- €s fogyasztévédelmi
biztos szerint a vizsgilatok megerdsitették, hogy a 16husbotrany
élelmiszercsaldsi és nem élelmiszerbiztonsagi kérdés. Elmondta, hogy a
testiillet a kovetkezd honapokban javaslatokat terjeszt majd el az
élelmiszerldnc ellendrzésének megerdsitésére €s az élelmiszer-cimkézéssel
Osszefiliggd csalasok szigorubb szankcionalésara.

Szigorabb élelmiszer-ellenorzést akar Briisszel

Nagyobb biintetések kiszabasit, eurdpai uniés élelmiszerbiztonsagi
ellendrzéseket, és elére be nem jelentett vizsgalatokat tenne lehetévé annak
a nagyszabasu jogszabalyi csomagnak a tervezete, amelyet legutdbbi iilésén
fogadott el az Eurdpai Bizottsdg. A testiilet alapjaiban szervezné at az
élelmiszerlanccal, valamint az allat- és novényegészségiiggyel kapcsolatos
unids jogot, jelentGs hataskordket elvonva a tagallamoktdl. Nem elsGsorban
az atlathatobb jogi rendszert teremtené meg, hanem lényegesen szigoritana a
biztonsagi ellendrzések rendszerét, ndvelné a kiszabhatd biintetések
mértékét, csokkentené a vallalkozokra nehezed$ adminisztrativ terheket és
konnyitené a kereskedelmi és marketinglehet6ségeket. A javaslat jobban
koncentral majd az EU-n kiviili orszdgokbdl szarmazd ndvényekre és ezek
nyomon kovethetdségére a belsd piacon.
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Az Eurdpai Bizottsag szorgalmazza a foldrajzi arujelzéseket

Az Eurépai Bizottsag vilagszinten slirgetné az oltalom alatt all6 foldrajzi
arujelzések novekvs hasznalatat, ezzel segitve tobbek kozott az afrikai, karibi
és csendes-Oceani térség 4allamainak élelmiszerkereskedelmét, mikdzben
0sztonozné a fenntarthatd termelési eljarasokat. Ez a rendszer széles korben
elterjedt Eur6paban, 2010 végéig 2768 bejegyzett termékkel, tobbek kozott
pezsgbkkel, sajtokkal, sonkadkkal. Eurépa az olyan termékek foldrajzi
arujelzését is elismeri, amelyek harmadik orszagbdl szdrmaznak, ameddig a
foldrajzi jelzés védettnek szamit a termék szarmazasi orszagaban. Ilyenek
példaul a Mexikdi Tequila (Mexican Tequila) vagy a jamaikai Blue Mountain
kavé (Blue Mountain coffee).

Hatalyba lépett az europai élelmiszer adalékanyag lista

2013. junius 1-én hatédlyba lépett az engedélyezett élelmiszer adalékanyagok
EU-s listdja, amellyel az erre vonatkozd, el6z6 eurdpai irdnyelveket egy
rendelet valtja fol. Az eurdpai lista - amely tdjékoztatja az élelmiszeripari
vallalkozasokat, hogy mely adalékanyagok, milyen mennyiségben és milyen
céllal hasznalhatéak az adott élelmiszerben - figyelembe veszi az EFSA a
témaval kapcsolatos 5 éves tudoményos tandcsadé munkijat, és néhany
adalékanyagot teljesen kivon a forgalombdl. Az uj lista tovabb erdsiti a
fogyasztok védelmét, tovibba a gyartOk szamdira is tisztabba, egyértelmiibbé

7 2

valik, hogy mit szabad hasznalniuk az élelmiszer-el§allitas soran.

Osszefoglalé jelentés a zoonozis korokozé és indikator baktériumok
antimikrobialis rezisztenciajarol emberben, dllatban és
élelmiszerben 2011-ben

26 EU tagallam jelentett zoondzis korokozd és indikdtor baktériumokra
vonatkozé antimikrobialis rezisztencia adatokat, amelyeket az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hat6sag (EFSA) és az Eurdpai BetegségmegelGzési és
Jarvanytgyi Kozpont (ECDC) kozosen értékelt. A jelentés tartalmazza a
human, allati és élelmiszer eredetd zoonotikus Salmonella és Campylobacter
torzsek rezisztencidjara vonatkoz6é eredményeket, valamint allatbol és
élelmiszerbdl szarmazo indikator Escherichia coli és Enterococcus tdrzsekre
vonatkozé antimikrobialis rezisztencia eredményeket. A jelentés szerint
methicillin rezisztensnek bizonyultak az allatokbdl és élelmiszerbdl szdrmazo
Staphylococcus aureus torzsek. A rezisztencia gyakori jelenség, bar az egyes
tagallamok jelentései kozott egyenlStlenségek mutatkoznak. A humén eredetd.
Salmonella torzsek ampicillinnel, tetraciklinekkel és szulfonamidokkal
szembeni rezisztencidja magas volt, mig a harmadik generécids
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cephalosporinok és fluoroquinolonokkal szembeni rezisztencia alacsony
maradt. A szdrnyasbol, sertésbdl és szarvasmarhabol és azok hiisdbol szarmazo
Salmonella és az indikdtor Escherichia coli baktériumok ampicillinnel,
tetracyclinnel és szulfonamidokkal szemben szintén gyakran bizonyultak
rezisztensnek, mig a harmadik generacids cephalosporinokkal szembeni
rezisztencia alacsonynak mondhaté. A pulykdbdl és mas szarnyasokbol,
valamint a broiler hasbdl szarmazé Salmonella torzsek (fluoro)quinolonokkal
szembeni rezisztencidja a kozepestdl a magas mértékig terjedt. A huméin
eredeti Campylobacter ampicillinnel, ciproiloxacinnal, nalidixsawal é&s
tetracyclinnel szemben mutatott magas rezisztenciat, mig erythromycinnel
szemben a rezisztencia mértéke alacsonytdl kozepesig volt mondhatd. A
szarnyasokbdl, broiler huasbdl, sertésbdl és szarvasmarhabdl szarmazoéd
Campylobacter torzsek ciprofloxacinnal, nalidixsawal és tetracyclinnel szemben
nagymértékd rezisztencidt mutattak, mig erythromycinnel és gentamicinnel
szemben alacsonyabb rezisztencia volt megfigyelhet6. Az indikator
enterococcus torzsek tetracyclinnel és erythromycinnel szemben gyakran
mutattak rezisztenciat.

Az EFSA jelentése néhany fogyasztasra kész élelmiszer
Listeria tartalmarol

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésdg (EFSA) - az egész EU-ra kiterjedd
alapfelmérése alapjan késziilt - napokban megjelent Listeria monocytogenesrél
sz016 elemzésének elsd része értékes betekintést nyujt abba, hogy a baktérium
milyen mértékben van jelen bizonyos azonnal fogyaszthat6 élelmiszerben (pl.
halban, felvagottakban és puha sajtokban). A jogszabdlyban megallapitott
hatarértéket a vizsgalt mintdk csupan kis része Iépte tul; tekintettel azonban
arra, hogy ezek az élelmiszerek elég népszertiek (gyakran és szivesen
fogyasztottak) és tekintette] a Listeria fertézés (liszteriozis) silyos human-
egészségiigyi kovetkezményeire indokolt, hogy a baktérium élelmiszerben vald
lehetséges el6forduldasat mindig megkiilonboztetett figyelem  kisérje.
Liszteridzis ugyan ritkdn fordul elS, azonban silyos megbetegedéseket
okozhat, amely korhazi kezeléssel vagy akar halallal is végz6dhet. Az EU-ban
2011-ben 1470 liszteriozis esetet jelentettek, melyek 12,7%-a halallal
végz6dott. Az EFSA jelentés szerint a szupermarketekbdl és egyéb iizletekbdl
Osszegy(jtott halmintak 10,3%-a, husmintdk (felvagottak) 2,1%-a, a
sajtmintaknak pedig 0,5%-a tartalmazott Listeria monocytogenes-X. Az EU-s
hatarértéket viszont (100 baktérium sejt/gramm) a halmintak csupan 1,7%-a, a
hisminték 0,4%-a, a sajtmintdknak pedig mindossze 0,06%-a 1épte tul.
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Hirek a kiillfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas
eseményeirol

75/12 Ausztralia/Uj-Zéland: Zoldségfélék besugarzasanak
engedélyezése

Az élelmiszerek besugarzisat gyakran alternativ megoldasként alkalmazzak a
kémiai jellegi kezelések kivaltasara, kiilonosen akkor, ha a kordbban
engedélyezett vegyszercket nem szabad tobbé hasznalni. Az Ausztral-Uj-
zélandi Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSANZ) altal attekintett
tudomanyos adatok egyértelmden bizonyitjadk a paradicsom és a paprika
besugarzasanak teljesen biztonsagos voltat, amellett az eljaras karantén
célokra is kivaléan alkalmazhatd. Az Gj-zélandi Frisstermék Importérok
Szovetsége és egy Queensland-i minisztérium azzal a kéréssel fordult a
FSANZ-hoz, hogy a belf6ldi és a nemzetkozi kereskedelem eldsegitésére
engedélyezze a paradicsom €s a paprika besugarzasat a zoldségfélék feliiletén
€l kartevlk elpusztitasa céljabdl. A kérvénnyel kapcsolatban a FSANZ
tovabbi tudomanyos szakvéleményeket var. (World Food Regulation Review,
2012 oktéber, 3. oldal)

76/12 EU: A belsé elvalasztasi rendszer zavaro tényezoi

Az emberi belsé elvalasztasti rendszer olyan hormontermeld mirigyekbdl
tevédik Ossze, amelyek szekrétumaik segitségével szamos moddon
befolyasoljak szervezetiink élettani milkodését. A belsé elvalasztasiu
rendszert megzavar6 vegyi anyagok viszont karos hatassal lehetnek a
hormonhaztartasra, kiilondsen az érzékeny ¢és konnyen sebezhetd
embereknél (méhmagzat, csecsemdk, tovabba a kritikus fejlédési stadiumban
levé gyerekek). Ezért a Bizottsag felkérte az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi
Hatésagot (EFSA), hogy készitsen tudoméanyos szakvéleményt az
élelmiszerlancban esetleg megjelend, a belsd elvalasztasi mirigyek
miikodését karositd vagy megzavard anyagok lehetséges human egészségiigyi
és kornyezeti kockazatardl. A konzisztencia biztositasa érdekében az EFSA
Tudomadnyos Bizottsdga mellett szamos mas eurdpai szervezet is részt vesz a
munkédban, amely mindenek elStt harom kulcsfontossagti kérdésre keresi a
valaszt: 1.) Mely tudoményos kritériumok segitségével azonosithatok a
hormonrendszert megzavaré jelenségek? 2.) Mely kritériumok teszik
lehetdvé a belsS elvalasztasi mirigyeket megzavard anyagok esetleges karos
hatasainak megkiilonboztetését az emberi testfunkcidk, illetve az
Okoszisztéma normdlis szabalyozasatél (példaul az emberek és az allatok
testhdmérsékletének valtozasai, vagy a fotoszintetikus aktivitds megvaltozasa
a novényeknél)? 3.) A toxicitdas mérésére jelenleg rendelkezésiinkre alld
modszerek vajon alkalmasak-e a bels§ elvilasztasu rendszerre nézve aktiv
anyagok hatdsainak kimutatasara? A tervek szerint az EFSA Tudomaényos
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Bizottsag jelentése 2013 marciusara késziil el. (World Food Regulation
Review, 2012 oktéber, 7. oldal)

77/12 EU: A jovahagyott izesitészerek pozitiv listaja

IzesitGszereket mar régéta hasznalnak az élelmiszerek és az italok izének,

illatanak pozitiv iranya Dbefolyasolasara. Az ilyen adalékanyagok

biztonsdganak és alkalmazasuk atlathatdésaganak fokozdsa érdekében az

Eurdpai Bizottsag 2012. oktdber 1-én elfogadta az aldbbi két 4j jogszabalyt:

1. A Bizottsag 872/2012/EU végrehajtasi rendelete (2012. oktdber 1.) az
aromaanyagoknak a 2232/96/EK eurdpai parlamenti ¢és tandcsi
rendeletben el6irt listdja elfogadasarol, a listdnak az 1334/2008/EK
eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet 1. mellékletébe valé beillesztésérdl,
valamint az 1565/2000/EK bizottséagi rendelet €s az 1999/217/EK bizottsagi
hatdrozat hatalyon kiviil helyezésérol

2. A Bizottsag 873/2012/EU rendelete (2012. oktéber 1.) az aroméaknak és
alapanyagoknak az 1334/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
I. mellékletében meghatdrozott unids listijara vonatkozd atmeneti
intézkedésekrol

Az elsé rendelet torvénybe foglalja tobb mint 2100 engedélyezett izesitdszer
jegyzékét, melynek hatdlya az egész Eurdpai Uniéra kiterjed. A rendelet
2013. éaprilis 22-én 1ép életbe és egy 18 hoénapos atmeneti iddszak utan
minden, a listin nem szerepl$ izesitGszer haszndlata tilos lesz. A 2012.
oktéber 22-én életbe 1ép6d masodik rendelet atmeneti intézkedéseket
fogalmaz meg a nem élelmiszer alapu izesitGszerekkel kapcsolatban. (World
Food Regulation Review, 2012 oktdber, 7-8. oldal)

78/12 Hollandia: A nanotechnolégia varhatoé kihatasai

Az utébbi években egyre tobb termék tartalmaz nanoanyagokat, bar még
mindig nem rendelkeziink elegendd ismerettel azok potencialis kockdzatairdl
a human egészség és a kornyezet szempontjabol. A kockazatbecslés terén
nagy ellrelépést tett az Eurdpai Bizottsdg 2011-ben, amikor ajanlasokat
adott ki a nanoanyagok definici6jar6l. Eszerint az az anyag tekinthetd
nanoanyagnak, ahol az alkotd részecskéknek legalabb 50%-a az 1-100 nm
mérettartoméanyba esik. A holland Nemzeti Kozegészségiigyi és Kornyezeti
Intézet (RIVM) ezt a definiciot megfeleld alapnak tekinti a jovGbeli
szabélyozdshoz, ugyanakkor még nyitva marad néhany kérdés: 1.)
MegfelelGek-e a jelenlegi mérési technikdk a nanoanyagok szempontjabol?
Melyik lehet a legjobb eljaras? 2.) A termék életciklusanak mely szakaszaban
kell a nanoanyagokat megvizsgalni atekintetben, hogy megfelelnek-e a fenti
definicié kritériumainak? Mivel a részecskék nagysaga a termelés és a
felhaszndlds sordan valtozik, valdszintleg nem elég csak egyetlen egyszer
meghatarozni azok méretét. 3.) A jelenleg elfogadott pragmatikus definicio
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nem rendelkezik szilaird tudomdnyos alapokkal és nem mond semmit az
egészségligyi €s a kornyezeti kockazatokrdl; ezért a jovében vizsgalni kell a
részecskék mérete és azok hatdsai kozotti dsszefiiggéseket is. (World Food
Regulation Review, 2012 oktéber, 11-12. oldal)

79/12 Egyesiilt Kiralysag: Norovirus kutatas

A humin fert6z6 bélbetegségeket okozd, elsGsorban norovirusok egyik
emberrdl a masokra torténd atvitelében az élelmiszerek nagy szerepet
jatszanak. Az Egyesiilt Kirdlysdgban — becslések szerint — tobb mint 457 ezer
ilyen megbetegedés tortént a 2010. évben. A norovirus fert6zések atvitelében
az élelmiszerlanc mellett a kozvetlen emberi kapcsolatok is jelent&sek, de
ezen a téren még meglehetdsen hidnyos ismeretekkel rendelkeziink. Az
Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) 2012. oktéber 1-én kutatasi
palyazatot hirdetett annak kideritésére, hogy a szennyezett élelmiszerek
fogyasztasa pontosan milyen ardnyban jarul hozzd az Egyesiilt Kirdlysag
teriiletén fellépd norovirus fert6zések kialakulasdhoz. Valaszt keresnek arra
a kérdésre is, hogy az egyes élelmiszer termékek, illetve maguk az élelmezési
agazatban és a kozélelmezésben dolgozé személyek milyen aranyban jarulnak
hozzad a fert6zések terjedéséhez. (World Food Regulation Review, 2012
oktéber, 14-15. oldal)

80/12 Egyesiilt Kiralysag: Hatosagi ellenorzések

Az Elelmiszer-szabvéanyositasi Hivatal (FSA) Igazgatésdga 2012. szeptember
12-i ilésén megvitatta a husipar hatdsagi ellenérzésének jovébeli fébb
iranyvonalait ¢és a szolgaltatasért valo fizetés modjat. Alahuztik az
egylttmikodés fontossagat az Eurdpai Bizottsdggal a hatdsagi ellendrzések
reformjanak el6készitésében egy 1j, tisztességes és még inkabb a kockazatok
felmérésén alapuld rendszer kialakitasdra. Az Igazgatdosdg a kovetkezd
alapelveket fogadta el: 1.) Mindenképpen a fogyasztok védelme marad a
legfébb prioritds. 2.) Szorosabb egyiittmiikodés valamennyi partnerrel. 3.)
Alternativ modszerek keresése és a koltségek csokkentésére vald torekvés.
4.) A hatoésagi szolgaltatasok hatékonysdganak kiilsG, harmadik fél altali
feliilvizsgalata, lehet8ség szerint az Orszagos Auditdlasi Hivatal bevonasaval.
5.) Parbeszéd folytatisa a korméanyszervekkel és minden érdekelt féllel a
finanszirozas kérdéseirSl. (World Food Regulation Review, 2012 oktdber,
13-14. oldal)

81/12 Egyesilt Allamok: Rizstermékek arzéntartalmanak
vizsgalata
Mivel a kozvélemény részérdl bizonyos aggodalom tapasztalhaté az

élelmiszerek arzéntartalma vonatkozasiban, az Elelmiszer és Gydgyszer
Adminisztracié (FDA) 2012 végéig dsszesen 1200 db piaci minta begytjtését
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és alapos vizsgalatat tervezi rizsbdl és kiilonféle rizstermékekbdl. Az elsd,
hozzéavetSlegesen 200 db mintdt mar megvizsgaltak és nyilvanossagra is
hoztak az elsé adatokat. Eszerint a vizsgalt rizstermék mintakban 3,5-6,7
mikrogram szervetlen arzént taldltak egy-egy szokasos adagra vetitve. Az
FDA kiegyensdlyozott étrend fogyasztasat javasolja az embereknek, f6leg
gabonafélékbdl. (World Food Regulation Review, 2012 oktdber, 15. oldal)

82/12 Egyesiilt Allamok: Uj kezdeményezések a baktérium
rezisztencia lekiizdésére

Az elmult évtizedekben hanyatlasnak indult az G antibakterialis gyogyszerek
kutatdsa és kifejlesztése; ez oda vezetett, hogy a rendelkezésre 4ll6 szerek
gyakori és sokszor kell§ koriiltekintés nélkiili hasznalata vildgszerte
csokkentette ezen készitmények hatékonysagat. A korhazi fert6zéseket
okoz6 baktériumok tobb mint 70%-a példaul legalabb egy tipusu, dltaldnosan
alkalmazott antibakterialis szerre mar rezisztens, ami komoly aggodalomra
ad okot az egész vildgon. Az Egyesiilt Allamok teriiletén 2002-ben csaknem
kétmilli6 ember szenvedett el valamilyen kérhazi fert6zést, amibG8l mintegy
99 ezer haldllal végzédott. A probléma kezelésére az Elelmiszer és Gyogyszer
Adminisztracié6 (FDA) 2012. szeptember 24-én bejelentette egy Uj belsé
munkacsoport megalakitasit azzal a feladattal, hogy tdmogassa az qj
antibakteridlis gyogyszerek kifejlesztését. (World Food Regulation Review,
2012 oktober, 25-26. oldal)

83/12 Metilalkohol mérgezés

Az Eurépai Bizottsag hivatalosan tijékoztatta az Ir Elelmiszer-biztonsagi
Hatoésagot (FSAI), hogy a Cseh Koztarsasagban eléfordult silyos metanol
mérgezések miatt a cseh hatdsdgok betiltottdk minden, 20% vagy annél
magasabb alkoholtartalmit szeszes ital értékesitését és forgalmazéasat. Az
orszagban eddig 19 személy vesztette életét metilalkohol mérgezés
kovetkeztében és tovabbi 36 embert kérhazban apolnak az illegalisan
eléallitott folyadék elfogyasztdsa miatt. (World Food Regulation Review,
2012 oktober, 24-25. oldal)

84/12 Kina: Korszeriisitésre var az egészséges élelmiszerek
szabalyozasa

Az Etrendi és Elelmiszer Kiegésziték Nemzetkozi Szovetsége (IADSA) —
szoros egyiittmikodésben a Kinai Allami Elelmiszer és Gydgyszer
Adminisztraciéval (SFDA) — 2012. szeptember 24-én Pekingben konferenciat
szervezett az egészséges élelmiszerek szabalyozasa terén mutatkozo jelenlegi
kinai irdnyzatokr6l. A legfontosabb témat az étrendi kiegészit6k kinai
notifikdciés rendszerének kiépitése, illetve az erre szolgdld lehetséges
mechanizmusok meghatarozasa képezte. Globalis témak is szdba keriiltek,
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ugymint a termékek piacon vald elhelyezésének altaldnos szabdlyai, tovabba
az egészséges éElelmiszerek notifikacios rendszerével kapcsolatban eddig
szerzett vilagméretd tapasztalatok. Mivel a mostani regisztraciés rendszer
Kindban meglehetGsen hosszadalmas és koltséges, széleskorid igény
mutatkozik annak megreformalasara. (World Food Regulation Review, 2012
november, 4-5. oldal)

85/12 Dania: Ambiciozus allatjoléti és allategészségiigyi terv

A dén parlament 2012. november 2-an ratifikalt egy egyezményt, amely j,
szigori szabalyokat fogalmaz meg egyrészt az antimikrobidlis szerek
hasznalatar6l a termel§ 4llatokban, masrészt pedig az allatjolétrdl a
farmokon és a szallitds soran. Az 1j szabalyok meghozatalaval egyidében
tobb forrast is juttatnak az ellenérzések szaméara. Ez az egyezmény Kkiterjeszti
a korabbi, hasonlé témaji megéllapodasok tartalmét az allatjolétrdl és az
antimikrobialis szerek tulzott haszndlatanak visszafogdsar6l. A mostani
szigorubb szabdlyozas része az ,Egységes Egészségiigyi Szemléletnek”, ahol
szorosan 0sszekapcsolodik a human és az 4llategészségiigy. Biztositani kell
ezentul az 4llatok egyedi kezelését, szemben a korabbi gyakorlattal, amikor
az egész allomany megkapott bizonyos gyogyszereket. Mette Gjerskov dan
élelmezésiigyi, mez&gazdasagi és haldszati miniszter szerint az
antimikrobialis szerek hasznalatanak ilyen korlatozasa jelent8s 1€pés az
embereket is veszélyeztet§ rezisztencia lekiizdése terén. Az 4llatjoléti
rendelkezések betartdsdnak az eddigieknél szigoribb ellendrzését az egész
dan tarsadalom tamogatja. (World Food Regulation Review, 2012 november,
5. oldal)

86/12 EU: A novényi eredetii étrendkiegészit6k mindségi
itmutatdja

Az Eurdpai Botanikai Férum (EBF) megjelentette ,,A ndvényi eredetd
étrendkiegészit6k mindségi dtmutatdja” cimd kiadvanyt. A 120 oldalas konyv
egyrészt az étrendi kiegészitSk altalanos mindségiigyi kovetelményeire épit,
masrészt specidlis elvarasokat fogalmaz meg a novényi eredetd élelmiszerek
és étrendi kiegészitGk elSallitéi szamara. A kiadvany célja a legjobb
gyakorlatok eldsegitése nem csak a gyartasban, hanem az ilyen jellegd
anyagok egész eldallitasi lanca mentén, beleértve azok mindségszabalyozasat,
csomagolasat, elosztasat €s tarolasat is. Foglalkozik tovabba a kiadvany a
mindségmenedzsment, a HACCP, az élelmiszerbiztonsig, a tovibbképzés, a
folyamatfejlesztés, a termékvisszahivds és a laboratériumi Onellendrzés
kérdéseivel. Tartalmazza mindezen tulmenden az EU kotelezd elbirasait,
valamint a legjobb gyakorlat példdira alapozott ajanlott kovetelményeket.

(World Food Regulation Review, 2012 november, 6. oldal)
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87/12 Irorszag: Allergén jelolés a kozétkeztetésben

Az Ir Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (FSAI) 2012. oktéber 22-én
nyilvanossagra hozott egy jelentést, miszerint szamos kozétkeztetési
létesitmény (biifé, gyorsétterem, szalloda, korhdzak, egyetemek stb.)
onkéntes alapon tdjékoztatast nyudjt készitményei allergén tartalmar6l. A
vizsgélat azt is feltarta, hogy a konyhdk még nem forditanak kell§ figyelmet a
keresztszennyezddések elkeriilésére. Szamos helyen a munkatarsak sincsenek
kell§ tudéssal felvértezve az allergénekrdl, amelyek pedig még nyomokban
el6fordulva is sulyos megbetegedést, s6t halalt okozhatnak.

A vizsgalat eredményei szerint a kozétkeztetSk jelenleg altalaban haromféle
allergén jelolést alkalmaznak vagy az étlapon, vagy a pultokon az
élelmiszerek kozvetlen kozelében: 1.) ,..... mentes”, pl. tejmentes,
gluténmentes; 2.) ,allergéneket (pl. dioféléket) tartalmaz”; 3.)
eldvigyazatossagi jelolés, pl. ,dioféléket tartalmazhat”. A kozétkeztetSk
altalaban heti 1-5 alkalommal kapnak kérdést vagy észrevételt a
fogyasztoiktol az élelmiszer allergénekkel, legtobbszor a gluténnel
kapcsolatban. A megkérdezettek egyike sem ismerte mind a 14
meghatarozott allergént (gluténtartalmt gabonafélék, rakfélék, tojas, hal,
szdja, tej, zeller és gumos zeller, mustar, szezammag, kéndioxid és szulfitok,
foldi mogyord, diofélék, puhatestiiek, csillagfiirt), amelyet — tekintettel a
vonatkoz6 EU el6irdsokra — 2014 decemberétdl kotelezGen jelolniiik kell. A
FSAI agy hatarozott, hogy a helyzet javitdsa érdekében utmutatét ad ki a
kozétkeztetés szamara a legjobb gyakorlatokrdl, ugyanis 2014 decemberétdl
minden kozétkeztetési intézmény szamara kotelezd lesz az élelmiszer
allergének feltiintetése és jeldlése az Osszes készitményen. (World Food
Regulation Review, 2012 november, 9-10. oldal)

88/12 Egyesiilt Kiralysag: Foldrajzi védelmet kapott a Newmarket
kolbasz

A l6versenyeirSl hires torténelmi angol varos, Newmarket latogatdi nem
csupan a derbik kedvéért jartak ide, hanem rendkiviil élvezték a helyi
kolbaszféléket is. Ezek készitése egészen az 1880-as évekig nyulik vissza és
maga Viktéria kirdlynd is olyannyira szerette, hogy kilon védjegyben
garantalta annak mindségét. Bar ez a kirdlyi garancia napjainkig érvényes, a
Newmarket kolbaszfélék most — éppen az Otvenedik brit élelmiszerként —
védett foldrajzi jelolésben (PGI) részesiiltek. David Heath élelmezésiigyi és
mezdgazdasagi miniszter biiszkén allapitotta meg, hogy a kolbasz eredeti
receptje generaciok hosszua soran keresztiil is valtozatlan maradt, jol példazva
a brit élelmiszerek magas mindségi szinvonalat, ami kedvezd poziciot biztosit
a nemzetkozi piacokon. A védett élelmiszerek éves forgalma megkozeliten 1
millidrd font bevételt hoz. (World Food Regulation Review, 2012 november,
10-11. oldal)
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89/12 Egyesiilt Kiralysag: Jelentés a radioaktivitasrol

Az Elelmiszer-szabvanyositdsi Hivatal (FSA) - mas intézményekkel
egyittmikodve — 2012. oktéber 17-én kiadta szokasos éves jelentését az
emberek mesterséges radioaktivitasnak vald kitettségérdl, megallapitva a
kovetkezdket: 1.) 2011-ben a sugarzasnak valo teljes kitettség messze az EU
altal meghatarozott kiiszobérték (1 millisievert) alatt maradt; 2.) A
Fukushima-i nuklearis katasztréfa a brit élelmiszerlanc vonatkozasaban nem
ad okot semmiféle biztonsagi aggodalomra; 3.) A csernobili balesetet
kovetGen a juhagazatban bevezetett korlatozasokat - egy széleskort
tudoméanyos vizsgalat és tarsadalmi konzultaci6é utdn — 2012-ben feloldottak.
A monitoring program soran az EFSA az élelmiszerlanc kiillonbdz3 pontjain
méri a radioaktivitds szintjét, kiilonos figyelmet forditva azokra az
emberekre, akik a nukleédris létesitmények kozelében élnek és az ott
eldallitott termékeket fogyasztjak. (World Food Regulation Review, 2012
november, 11-12. oldal)

90/12 Egyesiilt Allamok: Megtéveszté egészségiigyi allitasok

A Szovetségi Elelmiszer, Drog és Kozmetikum Térvény alapjan drognak
(gyogyszernek) mindsiil az a termék, amelyet betegségek diagnosztizdlasara,
gyOgyitasara, enyhitésére, kezelésére vagy megelézésére kivannak
felhasznalni. Egy Oregon allambeli véllalat megsértette ezt a torvényt, mivel
a honlapjan gyogyndvényekként és étrendi kiegészitéként tiintetett fel olyan
termékeket, amelyek gyogyszernek mindsiilnek, tovabba az Elelmiszer és
Gyogyszer Adminisztracio (FDA) nem hagyta jova a velik kapcsolatban
hasznalt, stulyos betegségek (sziirkehalyog, virus- és baktériumfertézések,
rak) enyhitésére vagy gyoOgyitasara vonatkozé allitdsokat. Erre utalnak a
készitmények fantdzianevei is. A teriiletileg illetékes bir6sdg megerdGsitette a
torvényszegés tényét és eltiltotta a vallalatot a nem engedélyezett és
megtévesztd modon reklamozott készitmények forgalmazasatél mindaddig,
amig egy szakért§ feliill nem vizsgalja az egészségiigyi jellegi allitasokat és az
FDA hivatalosan nem engedélyezi a tovabbi forgalmazast. (World Food
Regulation Review, 2012 november, 12-13. oldal)

91/12 Egyesiilt Allamok: Még mindig baj van az élelmiszer-
biztonsaggal

Az amerikaiak sokat szenvednek a nem biztonsagos élelmiszerektsl —
allapitja meg a Kozérdek Kutat6 Csoportok Szovetsége, elemezve a 2011
januartdl 2012 szeptemberéig eléfordult élelmiszer visszahivasokrdl kiadott
hivatalos informéciot. A vizsgalt idGszakban csak az élelmiszer visszahivasok
kapcsan 1753 megbetegedés és 37 halaleset kovetkezett be olyan altalanosan
ismert korokozoktdl. mint a Listeria vagy a Salmonella. Az élelmiszer
visszahivasokkal dsszefiiggésben 227 millié dollar gazdasagi és egészségiigyi
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koltség meriilt fel. Az Elelmiszer-biztonsag Modernizaciés Torvényt (FSMA)
Obama elndk 2011 januarjaban latta el alairasaval, amely 4j eszkozoket és 4j
jogosultsagokat biztosit az Elelmiszer és Gydgyszer Adminisztracié (FDA)
szamara a fogyasztévédelemhez. (World Food Regulation Review, 2012
november, 13. oldal)

92/12 Ausztralia: Nyers mandula és szalmonellozis

Osszefiiggés 4llhat fenn a nyers mandula fogyasztisa és a gyomor-
bélhurutban megnyilvanulé Salmonella fert6zés kozott: az utdbbi
hénapokban két izben is sor keriilt a jarvannyal kapcsolatos termék
visszahivasokra. Eddig mar hat allamban és régidban regisztraltak 0sszesen
27 olyan szalmonell6zis esetet, amely kapcsolatban allhat a visszahivott
mandula termékekkel. A fogyasztoknak tehat érdemes ellendrizniiik nyers
mandula készleteiket és ha azok markaja megegyezik a visszahivottakkal,
megsemmisiteni vagy visszakiildeni azokat a vasarlas helyére. Nem veszélyes
azonban a piritott és az el6f6zott mandula, a reszelt mandula, tovabbé a
mandulat tartalmazé feldolgozott termékek fogyasztisa. A betegség tiinetei
(hasmenés, laz, hasi gércsok) a szennyezett élelmiszer elfogyasztasa utan 12-
72 oraval jelentkeznek, de az esetek tobbségében 4-7 napon beliil
bekovetkezik a gydgyulds. (World Food Regulation Review, 2012 november,
27. oldal)

93/12 Ausztralia-Uj-Zéland: Egészségiigyi allitasok a cimkén

A 2013. év elején aj élelmiszer jelolési rendelkezések 1épnek életbe a Tasman
térségben az egészségiigyi és a taplalkozdsra vonatkozé allitasok
tekintetében. Legfontosabb szabaly, hogy csak kelléen robusztus
bizonyitékokkal, tudomanyos alapon aldtamasztott allitasok jelenhetnek meg
a termékeken, tobbnyire azok eliils6 csomagolasdn. Az Gj szabalyok — azon
kiviil, hogy novelik a fogyasztok bizalmat — kedvezd kornyezetet jelentenek
az egészséges élelmiszerek innovativ kifejlesztéséhez. Az illetékes Gj-zélandi
minisztérium egy Tandcsaddé Munkacsoportot hozott létre, amely az
élelmiszer vallalkozasok szadmara kidolgozta az Onkéntes alkalmazas
alapelveit. (World Food Regulation Review, 2012 december, 3. oldal)

94/12 Kanada: Kutatas jeloletlen allergének utan

A Kanadai Elelmiszer-ellen6rz6 Hatésdg (CFIA) 2012. december 6-4n
kiadott jelentése szerint a megvizsgalt mintdk tobb mint 95%-a nem
tartalmazott kimutathat6 mennyiségben jeldletlen allergéneket vagy glutént.
A hatosag dsszesen 250 mintat vizsgalt meg, amelyek kozott volt: grillezéshez
haszndlt Un. barbecue-sz6sz (BBQ), salatadontetek ¢és meleg martasok,
fliszeres pacok, tovibba édes, savanyu és martogatd szdszok. Az allergének

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 59, 2013/4 207



kozil — a gluténen kiviil — vizsgaltak a szdja, a tej, a tojas, a foldimogyord, a
mandula és a szezdm jelenlétét. A megvizsgélt 250 minta koziil minddssze 11
tartalmazott egy vagy tobb jeldletlen allergént a kovetkezé megoszlas szerint:
5 minta tejfehérjét, 4 glutént, 1-1 minta pedig mogyordt és tojast. Egyetlen
esetben kellett riasztast elrendelni, mert a termék egészségiigyi kockazatot
jelentett az érzékeny fogyasztok szamara. (World Food Regulation Review,
2012 december, 4. oldal)

95/12 EU: Tiz éves az EFSA

Megalakuldsanak tizedik évfordul6jan az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi
Hato6sdg (EFSA) tobb mint 600 vezet§ szakember részvételével magas
szinvonalt tudomanyos konferenciat rendezett 2012. november 7-én és 8-an.
A tudomanyos-technikai fejl6dés, illetve a gyorsan valtozd jogszabalyi
kornyezet egyre jobban feszegeti a jelenleg alkalmazott kockazatbecslési
gyakorlat és megkozelités hatdrait, amint azt a plendris ilés vezérszénokai
jelezték. A bevezetd utidn a szakemberek nekigyiirkéztek a részletek
megvitatdsanak és a kovetkezd témakat tlzték az egyes szekcidk
napirendjére: 1.) Uj iranyzatok a veszélyforrasok meghatirozisa és
jellemzése terén; 2.) Céliranyossdg és hatdsossag az élelmiszerek és a
takarmanyok alkalmazdsaban; 3.) A koOrnyezetre gyakorolt hatds; 4.) Az
étrendi kitettség felmérése nemzetkdzi szinten, adatok; 5.) Kockazatbecslés,
kiillonos tekintettel a kémiai anyagokra. (World Food Regulation Review,
2012 december, 5-7. oldal)

96/12 EU: Egységes adatgytjtési modszerek a kitettség
vizsgalatokhoz

Nehéz megbecsiilni a killonbdzé eurdpai orszagokban él§ fogyasztok
kitettségét az élelmiszerek altal tartalmazott, potencidlisan veszélyes
anyagokkal szemben. Nem Iéteznek ugyanis egységesitett, szabvanyos
eljarasok az adatgydjtésre vonatkoz6an, ami lehet6vé tenné az dsszehasonlitd
kockazatbecslés alkalmazasat. Ezen a helyzeten probal valtoztatni a Német
Szovetségi Kockazatbecslési Intézet (BfR), amikor egy interdiszciplinaris
europai projekt keretében — 25 partnerrel egyiittmikodve — harmonizalt
adatgytjtési és trendelemzési eljarasokat fejleszt ki. Tanulmanyozni kivanjak
azt a kérdést is, hogy milyen évszakos €s regionalis kiilonbségek mutatkoznak
az élelmiszerek szennyezGanyag-tartalmaban. A teljes étrendi kitettség
vizsgdlatdhoz olyan adatokra van sziikség, amelyek kiterjednek a feldolgozas
sordn keletkez6 szennyezddések (pl. akrilamid), valamint az élelmiszer
adalékok koncentracidjanak vizsgalatara is. (World Food Regulation Review,
2012 december, 8-9. oldal)
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97/12 Egyesiilt Kiralysag: Allergének jelolése omlesztett
élelmiszerekben

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) kutatasi projektet kezdeményez
annak tisztdzasara, milyen allergén informaciok vannak jelenleg feltiintetve
az Omlesztett, nem el6re csomagolt vagy étteremben felszolgilt
élelmiszerekkel kapcsolatban. A projekt keretében tobb mint 1700 telefonos
interjut terveznek lebonyolitani olyan iizleti és szolgaltatd intézményekkel,
amelyek ilyen jellegli élelmiszereket forgalmaznak. 2014 decemberében 1ép
ugyanis ¢életbe az EU 1Uj rendelete a fogyaszték szaméra nyudjtando
informaciordl, amely tobbek kozott 14 allergén vonatkozasaban kiterjeszti a
tajékoztatasi kovetelményt az ilyen élelmiszerekre nézve. A kutatomunka
igyekszik ahhoz is hozzasegiteni az élelmiszer-vallalkozasokat, hogy minél
eredményesebben alkalmazkodhassanak az 1j elvardsokhoz. (World Food
Regulation Review, 2012 december, 16. oldal)

98/12 Egyesiilt Kiralysag: Kockazatbecslés és dontéshozatal

Az eurdpai nemzeti élelmiszer ligyndkségek vezetSi oOsszeallitottak egy
jelentést, amely megvizsgalja annak lehetdségét, hogyan lehet biztositani az
élelmiszerbiztonsagi dontések alapjaul szolgdld kockazatbecslési eljarasok
kovetkezetes és atlathato alkalmazdsat. A legfontosabb megéllapitas, hogy az
EU dontések és hatarozatok egyértelmtiségének biztositasdhoz ugyanazt az
atlathatosagot és szigort kell alkalmazni a kockazatbecslésre és a
kockdzatmenedzsmentre egyardnt. A dokumentum legfontosabb ajdnldsa azt
tartalmazza, hogy az illetékes nemzeti tigyndkségek és hivatalok osszak meg
egymassal tapasztalataikat a kockdzatmenedzsment kereteivel kapcsolatos
fejlesztési és alkalmazasi elképzeléseiket illetéen. Az EU-szintd keretek
kialakitdsaban a nemzeti lgyndkségek dolgozzanak egyiitt az FEurdpai
Bizottsaggal. Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) iidvozli a jelentés
megallapitasait €s hangsilyozza, hogy a dontéshozatal ugyan minden esetben
a tudomanyos alapokra helyezett kockazatbecslésre tamaszkodik, de a
dontéshozdknak egyéb tarsadalmi-gazdasigi szempontokat is figyelembe kell
venniiik. (World Food Regulation Review, 2012 december, 17. oldal)

99/12 Egyesiilt Allamok: A baromfihisok biztonsiga érdekében

A Mezbgazdasagi Minisztérium Elelmiszer-biztonsagi és  Ellen6rzé
Szolgalata (FSIS) 2012. december 5-én 1j fogyasztdévédelmi intézkedéseket
jelentett be a baromfihis termelés biztonsdgosabba tétele érdekében. A
csirke-, pulyka- és mas baromfihust el6allité vallalatok a bejelentést kdvetd
90 napon belill kotelesek feliilvizsgdlni HACCP rendszereiket, kiilonos
tekintettel a Salmonella és a Campylobacter eredetd megbetegedések
megel6zésére. A FSIS a jovében Kkiterjeszti ilyen irdnya ellenérzé
tevékenységét, tobbek kozott a laboratériumi vizsgalat céljabdl vett mintak
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nagysaganak 25-rél 325 grammra novelésével. A vizsgalatok eredményeit 4j
élelmiszerbiztonsagi szabvanyok kidolgozasahoz hasznéaljak fel. (World Food
Regulation Review, 2012 december, 18. oldal)

100/12 Egyesiilt Allamok: Naprakész kutatasi lista

A Mez6gazdasagi Minisztérium (USDA) Elelmiszer-biztonséagi és Ellen6rzd
Szolgédlata (FSIS) 2012. december 6-an bejelentette: korszer@sitik a kutatasi
prioritdsok jegyzékét, hogy lépést tartsanak a husok és a baromfihdsok,
valamint a tojastermékek teriiletén fellépS ujabb és ujabb kozegészségiigyi
kihivasokkal. Ezt a jegyzéket a bels6 panelvitdk, illetve a kiilsé
kutatointézetektSl és mas érdekelt felektSl kapott visszajelzések alapjan
allitottak Ossze eldszor 2011 végén. Jelenleg folyik tobbek kdzott egy dtéves
kutatdsi program, melynek keretében 10 egyetem és 14 vezetd kutatd vesz
részt a Shiga-toxint termel6 E. coli tanulmdnyozdsiban. Az USDA
Agrarkutatd Szolgalata vizsgalatot kezdeményezett azon tényezlk
meghatarozasara, amelyek a nyers pulykdban lehet§vé teszik a Salmonella
torzsek altal generdlt human betegségek kialakuldsat. A projekt
koltségvetése 25 millié dollar, amelyet az USDA Nemzeti Elelmiszer és
Mezb6gazdasagi Intézete biztosit. Mas projektek finanszirozasaba akadémiai
és magan forrasokat is bevonnak. (World Food Regulation Review, 2012
december, 22. oldal)

101/12 Németorszag: Koolaj szarmazékok a csokoladéban

7 mg/kg aromas szénhidrogén szennyezést talaltak egyes adventi csokoladé
figurakban. Bar eddig még nem folytattak alapos kutatadsokat, nem zarhato
ki, hogy az aromas szénhidrogének rdkkelt§ hatastiak lehetnek. A Német
Szovetségi Kockazatbecslési Intézet (BfR) mar 2009-ben felhivta a figyelmet
arra, hogy az élelmiszerek asvanyolaj szadrmazékokkal szennyezddhetnek az
ujrafeldolgozas soran eldallitott kartondobozoktdl. A 7 mg/kg érték azt
jelenti, hogy egy-egy csokoldadéfigurdban maximum 0,022 mg szénhidrogén
szennyezés fordulhat el6, ami rendkiviil alacsony tobbletet tételez fel az
élelmiszerek ,szokasos” d4svanyolaj szennyezettségén ¢és az aromas
szénhidrogének ebbdl szarmazd napi bevitelén tilmenden, amit az Eurdpai
Elelmiszer-biztonsagi Hatésag (EFSA) becslése is megerdsit. (World Food
Regulation Review, 2012 december, 26. oldal)

1/13 Kanada: Béviilnek a biotermékek exportlehetoségei

A két orszag termelési és tanudsitasi rendszereinek alapos elemzését kovetGen
létrejott Kanadai — Svéjci Organikus Ekvivalencia Megallapodas lehetdvé
teszi a tanusitott biotermékek forgalmédnak megkonnyitését a két orszag
kozott anélkiil, hogy tovabbi tanusitasokra lenne sziikség, csokkentve ezéltal
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a koltségeket és a biirokracidt. A kanadai biotermékek el§allitdéi szamara
kibéviilnek az exportlehetdségek és elénydsebb pozicidba jutnak az alpesi
orszagban, a biotermékek vasarl6i pedig nagyobb valasztékot taldlnak a
piacokon. A biotermékekrdl szold kanadai rendeletek 2009. junius 30-an
1éptek hatalyba. (World Food Regulation Review, 2013 januar, 4. oldal)

2/13 EU: A becsiiltnél alacsonyabb kitettség a karamell
szinezékeknek

Az Un. karamell szinezékeket (E150a: natir szinanyag, E150b: szulfitos
szinanyag, E150c: ammoénids szinanyag ¢és E150d: ammonium-szulfitos
szinanyag) hozzdadva kiillonféle élelmiszerekhez, azok mélybarna
szindrnyalatot =~ nyernek.  Alkalmazzdk  d&ket  izesitett  italokban,
cukrészsiiteményekben, levesekben, fliszerkeverékekben és szeszes italokban
(sOr, almabor, whisky) is. Kémiailag a szénhidratok (cukrok) gondosan
ellendrzott hdkezelésével eldallitott vegyiiletek komplex keverékének
tekintheték. 2011-ben az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hatésig (EFSA)
illetékes panelje alaposan megvizsgdlta a karamell szinezékek biztonsagat,
majd — figyelembe véve azok hasonld kémiai sajatossagait és felhasznalasi
korét — 300 mg/testsaly kg/nap csoportos ADI (elfogadhaté napi beviteli)
értéket allapitott meg rajuk, de ezen belill az E150c szinezékre szigortubb,
100 mg/testsily kg/nap ADI értéket hatarozott meg. A tudoményos
szakvélemény akkori megéllapitisa szerint a széleskord élelmiszeri
alkalmazés kovetkeztében el6fordulhat az ajanlott ADI értékeknél nagyobb
kitettség is. A legijabb fogyasztasi adatok alapjan az EFSA 2012-ben arra a
megallapitasra jutott, hogy a tényleges Kkitettség a legtobb esetben alatta
marad az 1 évvel kordbban becsiilt értékeknek. Az E150c szinezéknél viszont
el6fordulhat, hogy a kisgyermekek és a felnGttek kitettsége meghaladja a
vonatkozd ADI értéket, kiilondsen, ha sok péksiiteményt, illetve alkoholos
italt fogyasztanak. (World Food Regulation Review, 2013 januar, 4-5. oldal)

3/13 EU: Etkezési zsirok és olajok tengeri szallitasa

Az étkezési zsirokat és olajokat vildgszerte nagy tomegben szallitjdk kozuaton,
vasuton és hajon (beleértve a tengerhajozast is). Erre az utdbbi célra csak
azok a tankhajok alkalmasak, ahol a zsirok és olajok megel6z§ szallitmanyait
olyan anyagok képezték, amelyek szerepelnek egy EU elfogadasi listin. Ha
azonban ezek vagy méas elGszallitmanyok barmilyen szennyezddést
okozhatnak, akkor élelmiszerbiztonsdgi szempontbdl értékelni kell azokat.
Az emlitett EU listan kiilonb6zd ipari és mezdgazdasagi felhasznalési célua
anyagok talalhaték, mint példaul ivéviz, zsirsavak, melasz, egyéb zsirok és
olajok, élelmiszer adalékok, extrakciés olddészerek és mitragyak. Nem
teljesitik viszont a szigoru kritériumokat olyan anyagok (pl. a borseprd vagy
egyes viaszfélék), amelyekrSl nem all rendelkezésre elegend$ informéacid a
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lehetséges szennyezddéseikkel kapcsolatban, illetve a zsirokkal és olajokkal
valé potencidlis reakcidikrél. Nem el6nyOs ebbdl a szempontbdl a magas
olvadaspont és a vizben val6 oldhatatlansag sem, mivel ezek a tulajdonsagok
hatranyosan befolyasolhatjdk a tankok tisztitdsdnak hatékonysagat. Az
Eur6pai Bizottsagtél 2010-ben érkezett felkérés alapjdn az Eurdpai
Elelmiszer-biztonsdgi Hatésag (EFSA) illetékes panelje — a legujabb,
nemzetkozileg elfogadott kritériumok alapjan — megkezdte az étkezési zsirok
és olajok elfogadhatd el@széllitményait tartalmazé EU lista felilvizsgalatat.
Osszesen 64-féle anyagot vagy anyagcsoportot vizsgiltak meg és azok
tobbségét elfogadhaté eldszallitmanynak mindsitették. (World Food
Regulation Review, 2013 januér, 5. oldal)

4/13 Egyesiilt Kiralysag: Jelentés a kockazat alapa
dontéshozatalrol

Az Eurdpai Uniéban mi{ikod6 nemzeti élelmiszerhatosagok — koztiik a brit
Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) — vezetSi 2012. december 4-i,
ciprusi ilésikon kozos jelentést fogadtak el arrél, miképpen biztosithato,
hogy a kockazatkezelési eljardsokat kovetkezetesen és atlathatéan hasznaljak
fel az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos dontések meghozatala sordn. A
legfontosabb  megallapitds igy hangzik: a  kockadzatmenedzsment
alkalmazasakor ugyanolyan atlathatosagra és szigorra van sziikség, mint
amilyen a kockédzatbecslés sordn mér napjainkban is tapasztalhatd, mert csak
igy lehet megfeleléen egyértelm? alapokra helyezni a dontéshozatalt. A
legfontosabb ajanlasok kozé tartozik, hogy a nemzeti hatésdgok osszak meg
egymassal a kockdzatmenedzsment kereteinek kifejlesztésére és hasznalatara
vonatkoz6 tapasztalataikat, illetve az EU-szintl keretek kidolgozasanal
mikodjenek egyiitt az Eurdpai Bizottsdggal. Az ajanlasok gyakorlatba vald
atiltetéséhez a munkacsoport most akciotervet készit. (World Food
Regulation Review, 2013 januar, 11-12. oldal)

5/13 Egyesiilt Kiralysag: Elelmiszerek radiolégiai figyelésére

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) immar negyedszizada
rendszeresen folytat éves monitoring programokat az élelmiszerek
radioaktivitdsdnak ellendrzésére. Bar e hosszi idGszak alatt egyetlen egy
élelmiszerbiztonsagi kockdzatot sem azonositottak, az FSA most
feliilvizsgalni késziill az eddigi gyakorlatot, amihez minden érdekelt fél
véleményének elbterjesztését kérik 2013. marcius 6-ig. A jovovel
kapcsolatban olyan lehet8ség is felmeriilt, hogy teljesen befejezik a
rendszeres ellendrzéseket; az FSA azonban inkdbb a folytatdst ajanlja egy
még ardnyosabb program alapjan, amely a tudoményos kockéizatelemzésre
épiil. A fogyasztoi biztonsag fenntartdsanak érdekében tovabb folytatndk a
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monitorozast a nuklearis létesitmények kozelében, ugyanakkor — 6sszhangban
az orszag nemzetkozi kotelezettségeivel — jelentdsen csOkkentenék a hattér-
sugarzas figyelését. (World Food Regulation Review, 2013 januar, 12. oldal)

6/13 Egyesiilt Allamok: Allatszallitmanyok hatékonyabb
nyomonkovetése

A Mezbgazdasagi Minisztérium (USDA) 2012. december 20-4n bejelentette,
hogy - figyelembe véve a tarsadalmi vita eredményeit is — véglegesiti az
élgallatok allamkodzi mozgatdsanak 4ltalanos szabdlyait az Egyesiilt
Allamokon beliil, a nyomonkévethet§ség javitasa és az allatbetegségek elleni
hatékonyabb védekezés jegyében. A szabdlyozas ugyanakkor meglehetGsen
rugalmas is, hiszen a megadott kereteken beliill az egyes allamok sajatos
nyomonkovetési rendszereket dolgozhatnak ki az egyes allatfajok és fajtak
vonatkozasaban. A felbukkané éallatbetegségekre valé minél gyorsabb
reagalas érdekében az él6allat szallitmanyoknak hivatalos azonositassal kell
rendelkezniiik, de az allamkozi dllatorvosi ellendrzési bizonyitvany mellett —
a rugalmassag érdekében — mas dokumentumok (pl. tulajdonosi vagy szallitdi
nyilatkozat, illetve markajelzés) is elfogadhatok minden kora és tipusu
szarvasmarhara. Mentességet élveznek a hivatalos azonosithatésag
kovetelménye aldl a keltetGallomasrol elszallitott naposcsibék, valamint a 18
hénapnal fiatalabb hizoémarhak, mivel ez utdébbiakra késébb keriilnek
megallapitdsra a specidlis nyomonkovethetdségi kovetelmények. (World
Food Regulation Review, 2013 januér, 12-13. oldal)

7/13 Egyesiilt Allamok: A borjihis kozegészségiigyi feltételeinek
javitasa

Az Elelmiszer-biztonsagi és Ellenérz6 Szolgalat (FSIS) vizsgalatai
kimutattak, hogy a borjuhus, illetve az abbdl késziilt darabolt termékek
magasabb aranyban tartalmaznak Shiga toxint termel§ E. coli baktériumot,
mint més szarvasmarha termékek. A FSIS felkérte az USA has- és
baromfihts feliigyelettel foglalkozé6 Orszagos Tanédcsadd Testiiletét
(NACMPI), hogy dolgozzon ki 1j stratégiat a borjuhus termelSkkel folytatott
kommunikacié javitasara, amellett erdsitse meg az ellendrzés rendszerét és a
FSIS elGirasokat mindsitse at kozegészségiigyi rendelkezésekké. A probléma
megvitatdsira a NACMPI 2013 januarjaban kétnapos nyilvanos konferenciat
tartott. (World Food Regulation Review, 2013 januér, 13. oldal)

8/13 Uj-Zéland és az USA kolcsonosen elismeri egymas
élelmiszerbiztonsagi rendszereit

Uj-Zéland lett a vilag elsé orszaga, amely az Egyesiilt Allamok Elelmiszer és
Gyodgyszer  Adminisztracidjaval (FDA) megéllapodast irt ald az
élelmiszerbiztonsagi rendszerek kolcsonds elismerésérdl. A Washingtonban
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megkotott egyezmény szerint mindkét orszag érintett rendszerei azonos
szintd élelmiszerbiztonsagi garanciat nyQjtanak, javitva az export lehetd-
ségeket €s biztositva a nemzetkdzi fogyasztéi bizalom novekedését. A most
alairt egyezmény kiterjed minden, az FDA 4altal szabalyozott élelmiszerre €s
allati takarméanyra; ezekbdl Uj—Zéland évente 1,5 milliard dollar értékben
vasarol az Egyesiilt Allamoktél. A megallapodas aldirasa jelentGsen csokkenti
a két orszag kozotti aruforgalomra nehezed$ adminisztrativ terheket. (World
Food Regulation Review, 2013 januar, 20. oldal)

9/13 Finnorszag: Szigorodo allatvédelem

Az allatok elpusztitasanak alapelve valtozatlanul az, hogy a j6szagot kimélni
kell a sziikségtelen stresszt6l, fajdalomtdl és szenvedéstSl. A Finnorszagban
2013. januar 1-t6l életbe 1épett Gj szabalyozas megkoveteli a haszonallatok
ledlésének az eddigieknél részletesebb megtervezését és ellendrzését a
létesitményen belill, mikdzben a régi jogszabdlynal tobb mddszert is
engedélyez annak végrehajtdsara. Pontosabban leirja ugyanakkor azokat a
specialis kovetelményeket, amelyeket az egyes allatfajok egyedeinek
ledlésekor teljesiteni kell. Szigorodnak a vagohidakon alkalmazott ellenérzé
eljarasok, igy minden vagasi vonalra kiillon kontroll mddszert sziikséges
kialakitani. Az allatoknak a vagist megel6z6 tOmeges Kkiselejtezése csak
hatdsagi feliigyelet mellett mehet végbe az ok pontos megjeldlése, tovabba
akcioterv és jelentés készitése mellett. (World Food Regulation Review, 2013
januar, 6-7. oldal)

10/13 Dania: Kornyezetbarat novénytermesztés

A dan novénytermesztés mar eddig is sikertdrténetnek szamitott, de nincs
megallas: ha sikeriil még robusztusabb, a gombabetegségeknek ¢és a
kartevGknek még inkdbb ellenadlldé novényfajtakat eldallitani, akkor tovabb
csOkkenthetd a peszticidek felhasznédlasa. A ,fenntarthatd intenziv gazdal-
kodas” lehet6vé teszi a magas terméshozamok elérését a karos kornyezeti
hatasok novekedése nélkiil, ami egész Eurépaban nagy gondot okoz. A dan
Elelmezésiigyi, MezGgazdasagi és Haldszati Minisztérium legtjabb jelentése
14 ajanlast tartalmaz arrdl, hogyan lehet a kartev6k egyideji kordaban
tartdsa mellett tovabbi magas szintekre emelni a ndvényi hozamokat. A
kormany meggy6z6dése szerint az ajanlasok betartdsdval a dan farmerek a
kovetkezd két évtizedben felére csokkenthetik a peszticidek felhasznalasat,
megvalésitva ezaltal a novekvd termelékenység és a zold gazdalkodas
Osszhangjat. (World Food Regulation Review, 2013 februar, 4. oldal)

11/13 EU: Elelmiszer enzimek

Az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hatésiag (EFSA) 2013. januar 17-én
egynapos technikai értekezletet tartott az élelmiszer enzimek el§éllitdsaban
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és azok biztonsagi értékelésében érdekelt szervezetek képviselSi szdmara. A
33 résztvevd alaposan megvitatta azokat az adminisztrativ és tudomanyos-
technikai kérdéseket, amelyek 6sszefiiggésbe hozhatdk az élelmiszer enzimek
engedélyezését célzo elbterjesztések megfeleld elkészitésével, illetve az
enzimek kiiszobon allo értékelésével és kockazatbecslésével. Mivel eddig
mindossze 4 palyazat érkezett, az EFSA arra 0sztondzte a résztvevdket, hogy
lehet6ség szerint tegyenek koncentralt erdfeszitéseket a folyamat
felgyorsitasara, hogy elkeriiljék a hataridék esetleges csuszasat. (World Food
Regulation Review, 2013 februér, 8. oldal)

12/13 EU: Beindulnak a marhahis szallitasok Japan és az EU
kozott

A BSE jarvany kovetkeztében Japan még 2001-ben megtiltotta az Eurdpai
Uniobdl szdrmazé marhahds behozatalat. Az eltelt tobb mint egy évtized
soran az EU jelentds sikereket ért el a betegség lekiizdése terén, ezért a
japan hatésagok — egy alapos vizsgalatot kovetéen — 2013. februar 1-én
elismerték, hogy ,,a tudomanyos bizonyitékok fényében az eurépai marhahis
biztonsdgos”. Ugyanakkor a szakértéi vélemények alapjan az Eurdpai
Bizottsag is javaslatot tett a japan marhahus behozataldnak engedélyezésére,
illetve egy monitoring program joévahagyasdra Japanban az éI6
szarvasmarhak és azok termékei maradvanyanyag-tartalmanak megfigyelése
céljabdl. A korabbi korlatozasok felolddsa lehetévé teszi olyan régota
keresett termékek behozatalat Eur6paba, mint példaul a ,,Kobe” marhahus.
A kétoldala piaci kapcsolatok megnyitasa nagy jelentGséggel bir abbdl a
szempontbdl is, hogy Japan és az Eurdpai Unié targyalasokat folytat
egymassal egy szabadkereskedelmi egyezmény tetd ala hozasarél. (World
Food Regulation Review, 2013 februér, 9-10. oldal)

13/13 Egyesiilt Kiralysag: A cimke nem mindig fedi a valésagot

Az Elelmiszer-szabvéanyositasi Hivatal (FSA) tudomasara jutott, hogy szamos,
Anglia és Wales bortoneiben felszolgalt és Halal élelmiszerként (az iszlam
étrendi elGirasoknak megfelel§ élelmiszerek Osszefoglald neve) felcimkézett
haspastétomban sertés DNS-t mutattak ki. A helyi hatdsdgok tovabb
folytatjdk a nyomozast a szennyezés keletkezésérdl és annak lehetséges
elterjedtségérdl. Az FSA tlrhetetlennek nevezte a helyzetet, mivel az
emberek jogosan varjak el a korrekt informécio feltiintetését a cimkén. 2013.
februar 4-ére siirgdsen Osszehivtdk a legnagyobb kiskereskedelmi és ellatoi
héil6zatok vezetSinek konferencidjat az élelmiszerlanc egyes szerepldi
kotelességeinek ujragondolasar6l. Az FSA - egyiittmikodve a helyi
hatésagokkal — azt is vizsgalja, hogy helyénvaldk lehetnek-e a jogi szankcidk.
(World Food Regulation Review, 2013 februér, 15. oldal)
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Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft. sajtokdzleménye:

A “PATHWAY-27” palyazat a bioaktiv anyagok emberi
egészségre és jolétre gyakorolt hatasait kutatja az
emberi genomtdél az élelmiszeripari palyaig

Minden évben az eurdpai orszagok millidkat

koltenek az olyan betegségek kezelésére, mint a

metabolikus szindroma, a szivbetegségek vagy a

diabétesz. Azonban kilonbodz6 diétak

alkalmazésaval befolyasolhatoak ezeknek a

betegségeknek a rizikdfaktorai, beleértve a vérnyomast, a vérzsir-szintet vagy a
vércukorszintet. Mindez indokolja olyan izletes élelmiszerek el6éllitasat, amelyeknek
tudomanyosan bizonyitott egészségjavitd hatasa van. Ilyen élelmiszerek kifejlesztését
tizte ki célul az EU altal a hetedik keretprogramban tamogatott PATHWAY-271
palyazat (www.pathway?27.eu).

A ,,PATHWAY-27" projekt az egyes bioaktiv anyagok élelmiszer komponensként valo
alkalmazésat vizsgalja, melyek jelentss pozitiv hatassal birnak az emberek egészségére
és jolétére. A palyazat harom minta hatéanyagot (dokozahexaénsav - DHA, béta-
-gliikén - BG, és antocianin - AC) és harom minta élelmiszermatrixot (tej, stitéipari és
tojas termékek) vizsgdl annak érdekében, hogy széles kérben alkalmazhaté
kovetkeztetéseket &llapitson meg.

A projekt célja magas hozzaadott értékii élelmiszer készitmények fejlesztése és étrendi
ajanlasok kidolgozasa a fogyaszték szamara, valamint a kivalasztott bioaktiv
hatéanyagok lehetséges elényeinek és hatdsmechanizmusainak jobb megértése.

Az élelmiszerek integralt részeként hasznalt bioaktiv anyagok hozzaférhetsségérdl és
miikodésérdl vald széleskori tudasbazis alapjan kiilénb6z6 Gtmutatok és J6 Gyakorlati
leirasok késziilnek az ipar szamara, melyek az egészségre vonatkozo allitasokat
aladtdmaszto uj termékek kidolgozasara vonatkoznak majd. Ezzel a palydzat a KKV-k
(kis és kozépvéllalkozasok) versenyképességének és innovaciés lehetéségeinek
novelését kivanja segiteni. Ezen Kkivil tdmogatja az egészségre és taplalkozasi
problémakra vonatkozd allitdsok eredményesebb jogszabalyi kivitelezését és
alkalmazasat.

Egy magyar élelmiszer technoldgiai intézet, a Campden BRI Magyarorszag Nonprofit
Kft., az élelmiszerlanc szerepldinek igényeit ismeré és képviselé partnerként a
projekten belll a létrejott tudas atadasaval, az eredmények minél szélesebb korii
ismertetésével és az iparral, illetve a torvényhozokkal valé folyamatos
kapcsolattartassal foglalkozé munkacsoportot iranyitja.

A projektben valé részvétel és az elnyert tamogatads jelentésen hozzajarul
Magyarorszdag €és a kozép-magyarorszagi régié innovaciés lehet6ségeinek
fejlesztéséhez.

Tovabbi informacidért kérjik, keresse:  Dr. Sebék Andras
Tel.: +36 1 4331470, a.sebok@campdenkht.com, http://campden.hu/
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Megnevezés

Id6pont / helyszin Elérhetdség

12'" International Fresenius
Conference "Food Safety and

Dietary Risk Assessment"

2014. marcius 5 - 6. www.akademie-
Mainz/Németorszag fresenius.com/2185

Food Structure and
Functionality Forum (FSFF)

2014. mércius 30 - 4prilis 2. www.foodstructuresymp
Amsterdam/Hollandia osium.com

9™ International Fresenius
Conference “Contaminants and
Residues in Food”

2014. aprilis 7. - 8. akoterba@akademie-
Mainz/Németorszag fresenius.de

Food Integrity & Traceability 2014. éprilis 8. - 10. www.qub.ac.uk/asset2014
Conference Belfast/Eszak-Irorszag
AOAC Symposium on 2014. majus 5. - 7. WWw.aoaceurope-

Chemical & Microbiological
Challenges in Food Safety

Istanbul/Torokotszag istanbul2014.org

2" International Congress on
Food Technology

2014. majus 5. - 7. www.intfoodtechno2014.
Kusadasi/Torokotszag org

International Fresenius
Conference "Nanotechnology in
Food"

2014. méjus 19 - 20. www.akademie-
Mainz/Németorszag fresenius.com/2165

3" International ISEKI Food
Conference

2014. majus 21. - 23. www.isekiconferences.com/
Athén/Gorogorszag athens2014

8™ International Conference on
Water in Food

2014. majus 25. - 27. www.eurofoodwater.eu/
Timisoara/Romania efw2014/

13™ International Congress on
Pesticide Chemistry

2014. augusztus 10 - 14. www.iupac2014.org
San Francisco/USA

IUFoST 17" World Congress of
Food Science & Technology

2014. augusztus 17 - 21.  www.iufost2014.org
Montreal/Kanada

EuroSense2014: 6" European
Conference on Sensory and
Consumer Research

2014. szeptember 7-10. www.eurosense.elsevier.
Copenhagen/Déania com

5™ Worldwide Distilled Spirits
Conference

2014. szeptember 8-11.
Glasgow/Anglia

www.wdsc2014.org

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények tartalomjegyzékeit
és 1993-t61 az 6sszes szam teljes tartalmat mindig megtalalja
honlapjan a kovetkezd internet cimen:

http://eoq.hu/evik

218

Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 59, 2013/4



waters.com

What happens in laboratories becomes part of our lives.
The development of new, ground-breaking medicines that make us healthier. Quality control for the food we eat, the
beverages we drink and the water we depend on. Solutions for the safety of plastics, polymers and synthetics
that become the clothes we wear, the toys our children play with. Early detection and treatment of diseases.
Higher standards for a cleaner environment. It all begins with the analytical technologies from Waters—and

the science of what’s possible. To discover what’s possible in your world, visit waters.com.

Waters

THE SCIENCE OF WHAT'S POSSIBLE."

Pharmaceutical & Life Sciences | Food | Environmental | Clinical | Chemical Materials

©2013 Waters Corporation. Waters and The Science of What's Possible are trademarks of Waters Corporation



A Thermo Scientific iICAP Q ICP-MS analitikai teliestményben és az egyszer(
kezelhetbségben dramaian kilonbozik a korabbi késziilékektdl. Az Gj Q Cell flatapol
technologia a jelenleg elérhetd legjobb kimutatési hatarokat biztosftia a telies analizis ido
akéar 50%-o0s csokkenése mellett. A néhany kattintassal elérhet automatizalt bealitdsok
segitségével gyorsan fejleszthet megbizhaté mérési modszereket, anélkil hogy az
ICP-MS technika szakérttje lenne. Az egyszer( karbantartas és a rendkiviil kompakt

méretek koltséghatékony lizemeltetést biztositanak.

| iy

< thermoscientific.com/dramatic

iCE 3000 AA csalad

Innovativ diz4jn, automatikus
valtas a lang és grafitkemence
izemmodok kozott

iCAP 7000 ICP-OES csalad

Az elérhett legnagyobb
teljesitmény(i ICP-OES megbizhat6
rutin multielemes analizisre

iCAP Q ICP-MS

Kiemelked? teljesitményre,
termelékenységre és egyszer(i
hasznélatra tervezve

- - 20 éves ———m——_
Kizarélagos kepviselet:
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Telefon: +36 1 221 5536 « Fax: +36 1 221 5543
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