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Az előadás tudományt nyomokban tartalmazhat…
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Mentes élelmiszerek – bevezető gondolatok

Mentes termékek minősége:

• Mire ügyeljen a gyártó (felelősség)?
• Mire ügyeljen a termékforgalmazó?
• Hogyan győződhetünk meg arról,

hogy tényleg biztonságos élelmiszert
tárolunk az üzletben?

• Beszéljünk a tűrésről,
a zéró toleranciáról,
az izoláció lehetőségeiről is!
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Adalékoktól mentes termékek – csak egy jogi kitérő…

Ahogyan a közbeszédben fogalmaznak: „E-szám” mentes termékek...

Az adalékmentességet csak akkor jogszerű feltüntetni, ha a termék 
természetéből nem következik a mentesség.

Tilos: pl. „E-szám mentes” tej stb. – Emlékeztető: SCOPAC – Standing 
Committee of Palnts Animals and Foods 2018.09.17.): Növényi kivonatok által 

bevitt adalékok pl. nitrátok, nitritek is „jelen lévő”-nek számítanak.
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Mentes élelmiszerek a teljesség igénye nélkül

• Alkoholmentes
• Bio-termékek…
• β-laktoglobulin-mentes
• Cukormentes
• Fruktózmentes
• Gluténmentes
• GMO-mentes
• Húsmentes
• Kazeinmentes
• Kéndioxidmentes
• Koffeinmentes
• Koleszterinmentes
• Laktózmentes
• Mogyorómentes
• Széndioxidmentes
• Szénhidrát-szegény tészták
• Színezékmentes
• Tartósító szer-mentes
• Tojásmentes
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A mentes termékek között ott lapulnak a bio (öko) termékek
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Az EU bio-rendeletének első sorai

A TANÁCS 2007. június 28-i 834/2007/EK RENDELETE
az ökológiai termelésről és az ökológiai termékek 

címkézéséről és a
2092/91/EGK rendelet hatályon kívül helyezéséről

AZ EURÓPAI UNIÓ TANÁCSA, tekintettel az Európai Közösséget létrehozó 
szerződésre és különösen annak 37. cikkére, tekintettel a Bizottság javaslatára, 
tekintettel az Európai Parlament véleményére, mivel:

(1) Az ökológiai termelés egy gazdaságirányításból és élelmiszer-termelésből álló 
átfogó rendszer, amely ötvözi a legjobb környezetvédelmi gyakorlatokat, a magas 
szintű biodiverzitást, a természeti erőforrások megőrzését, a magas szintű 
állatjólléti szabványok alkalmazását és a bizonyos fogyasztók természetes anyagok 
és eljárások használatával előállított termékek iránti preferenciájával összhangban 
lévő termelési módszereket. Az ökológiai termelési módszernek így kettős 
társadalmi szerepe van, egyrészt gondoskodik olyan speciális piacról, amely a 
fogyasztók ökológiai termékek iránti igényét kielégíti, másrészt olyan közjavakat 
termel, amelyek hozzájárulnak a környezet védelméhez és az állatjólléthez, 
valamint a vidékfejlesztéshez.
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A bio-élelmiszerek ökológiai előállításának bizonyítása nehéz
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A biotermékek vizsgálatáról jelenleg is zajlik az egyeztetés 

Kémiai laboratóriumok
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A szilárd élelmiszerek fő alkotói (makro-összetvők)

F E H É R

ROST

J E

Z S Í R
VÍZ

VÍZ VÍZ

VÍZ

VÍZ

VÍZ

HAMU
Mentes élelmiszerek – Minőségmenedzsment az élelmiszergazdaságban – 2018-11-20 Szigeti Tamás



A „mentesség” laboratóriumi igazolása drága szolgáltatás… 
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Élelmiszermentes „élelmiszer” – „Te is fitt leszel…”

Víz + mesterséges édesítő szer 
+ mesterséges színezék + 

tartósító szer + koffein + taurin
+ guaran + természetazonos 

aroma +  attraktív csomagolás 
+ meggyőző jelölés =

ENERGIAITAL
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+ mesterséges színezék + 

tartósító szer + koffein + taurin
+ guaran + természetazonos 
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Miért keresik az emberek a „mentes” élelmiszereket? 
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Jogi előírás, etika, fegyelem
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Allergia, egészségügy, emésztési rendellenességek
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Allergia – mentesség – címkézés (életfontosságú lehet) 

Glutén*       Mogyoró           Dió            Zeller          Mustár

Tojás              Tej*            Szezám          Hal              Rák

Kagyló         Szója            Szulfát      Csillagfürt
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Fogyókúra
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Vallási meggyőződés
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Sport, különleges táplálkozási igény
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Van, aki nem bírja 
a szén-dioxidot.

Hazánkban: a 
csapvíz a 

legszigorúbban 
ellenőrzött 
élelmiszer.

CO2

Széndioxid-mentes…
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Alkoholmentes sörök

Alkoholmentes búzasör

Mentes élelmiszerek – Minőségmenedzsment az élelmiszergazdaságban – 2018-11-20 Szigeti Tamás



Sör gépkocsivezetők részére
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Sörfőzés folyamatábrája

https://www.pinterest.co.uk/pin/86483255320687270/ (2018.03.31)
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Itt keletkezik az alkohol: erjesztés egy fermentorban

Erjesztőtartály
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Pervaporáció vázlatos folyamatábrája
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Koffeinmentes kávé
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Koffein, adenozion receptorok az emberi agyban

Koffein

Adenozin

A koffein az adenozin-receptorokhoz kötődve blokkolja azok működését, 
és ezzel fokozza az idegi aktivitást, így frissebbnek érezzük magunkat. 
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Afdenozin-trifoszfát energiafelszabadítása
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Adenozin → Kötődik az agy adenozin‐receptoraihoz (álmosságot okoz)

Kb. 3x30 kJ/mol energia szabadul fel az 
ATP bomlásakor
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Koffein-mentesítési eljárások

1. Oldószeres koffeinmentesítés:
a) Gőzölés;
b) Forróvizes áztatás;
c) Etilacetátos, vagy diklórmetános oldás;
d) Oldószernyomok elpárologtatása.

2. Svájci vizes eljárás (Swiss Water Process):
a) Vizes áztatás;
b) Kioldás zöldkávé vizes kivonatával;
c) Szűrés aktívszenes oszlopon;

3. Szuperkritikus CO2-os extrakció:
a) Széndioxid cseppfolyósítása;
b) Kávészemek extrakciója cseppfolyós CO2-dal;
c) Koffein kinyerése, a CO2 elpárolgása után;
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Swiss Water Process – Svájci típusú vizes kezelés
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Kiindulási anyag: a zöldkávé-bab

https://www.youtube.com/watch?v=fHba09QKOi0&t=20s



Swiss Water Process – Svájci típusú vizes kezelés

https://www.youtube.com/watch?v=tAEQ4G-1jTQ
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Koffeinszegény zöldkávé-kivonattal extrahálják a kávét

Koffein-szegény 
kávékivonat tankja

1. oszlop 2. oszlop 3. oszlop 4. oszlop

0,20%

0,15%

0,40%

0,30%

0,70%

0,60%

1,10%

1,00%

Kávéoszlopok

Green 
Coffee 
Extract 
(GCE)
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Tejfogyasztás, laktózmentes készítmények
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ÉVIK 2017. évi 2. szám pp. 1536-1541 Varga László
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A laktóz metabolizmusa a laktózperzisztens egyénekben 

Laktóz

Galaktóz

Glükóz

A laktóz lebontása az egészséges, ún. laktóz-perzisztens egyénnél;
Lactáz enzim, genetikai aspektus, „mutáció”

Magyaroknál: 60%, EU: 90%, Észak-EU: 40%, Ázsia: <40%
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Laktóz intolerancia – laktázperzisztencia…

Mentes élelmiszerek – Minőségmenedzsment az élelmiszergazdaságban – 2018-11-20 Szigeti Tamás



A bélcsatornában: laktóz → Galaktóz + glükóz
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A bélcsatornában a laktóz nem hasad enzimhiány miatt
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Laktózmentességet ígérő logók
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Részlet Varga László cikkéből (ÉVIK 2017-2)

Az elmúlt másfél évtizedben vált egyértelművé, hogy a 
laktázperzisztencia az európaiak körében szoros 
összefüggésben áll egy, a laktázgén feletti szabályozó régióban 
létrejövő, báziscsere típusú, –13.910 C/T elnevezésű 
polimorfizmussal, amelynek C allélje a laktázaktivitás gátlását, T 
allélje pedig annak perzisztálását okozza. A –13.910 T allél pozitív 
természetes szelekciója kb. 7500 (±1200) évvel ezelőtt kezdődött 
a Balkán északi részén és Közép-Európában, valószínűsíthetően 
a már említett vonaldíszes kerámia kultúra kialakulásával
és kezdeti terjedésével párhuzamosan. A közép-európai eredetű –
13.910 T allél mellett további három, laktázperzisztenciáért
felelős polimorfizmus (–14.010 G/C, –13.915 T/G, –13.907 C/G) 
létére derült fény kelet-afrikai állattenyésztő népekben. Ezek 
evolúciója az európai alléléhez hasonlóan, de attól függetlenül 
valósult meg az elmúlt 3-7 ezer évben.
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A laktázperzisztencia eredete Európában

Yuval Itan et al. (2009): The Origins of Lactase Persistence in Europe http://journals.plos.org/ploscompbiol/article?id=10.1371/journal.pcbi.1000491



Laktózmentesítés

Laktóztartalom:

<0,1 g/100ml, vagy 0,1 g/100g
Varga Zsuzsa (2007): Fermentált tejkészítmények előállításának lehetőségei tejcukorérzékeny és 

galaktozémiás betegek számára. Corvinus Egyetem PhD dolgozat. Budapest. pp. 33-34.

Lehetőségek:

1. Ultraszűrés

2. Enzimes hidrolízis mikroorganizmusokból kivont
β-galaktozidáz enzimmel (tej)
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Laktózmentesség

A laktáz enzim a glükóz és a galaktóz közötti
β 1-4 kötéseket bontja.

A világ lakosságának mintegy 75%-a laktóz intoleráns. 

A kaukázusi népek között mindössze 5-15% az 
intolerancia aránya, az ázsiai, eszkimó és indián 

területeken közel 100% az intolerancia. 
(Metcalfe et al. (1997): Food Allergy: advers reactions to foods and food additives. Blackwell

Science, Cambridge, pp. 494-495.)
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Ultraszűrés
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Enzimes laktózbontás – állandó keverés mellett

+

Az enzimet ultraszűréssel 
nyerik vissza
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A sajtgyártás vázlatos folyamatábrája

Előkezelt tej Pasztőrözés Starter kultúra hozzáadása 
(Rennin, Lactobacillus

stb.)

Koagulálás
(3 lépcsős 
melegítés)

Vágás és a 
savó hevítése

Savó kivonása

Sózás

Érlelés, 
esetleg mosás Csomagolás

Készáru

Mentes élelmiszerek – Minőségmenedzsment az élelmiszergazdaságban – 2018-11-20 Szigeti Tamás



Gluténmentesség – lisztérzékenység, glutén-allergia
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Cöliákia vagy coeliakia, (állandó gluténérzékenység, 
gluténszenzitív enteropátia, glutén-intolerancia), az egész 
szervezetet érintő autoimmun-betegség, táplálkozás-élettani 
zavar. A betegek az étrendben a gliadin jelenlétére érzékenyek. 

Kiváltói a kalászos gabonafélékben lévő sikér (glutén) egyik 
fehérjecsoportját képező, gliadinok, amit az ember normálisan 
az étkezései során fogyaszt el. A lisztérzékenység leggyakoribb 
formájában glutén fogyasztása hatására a vékonybél 
nyálkahártyája súlyosan károsodhat, ami emésztőrendszeri 
panaszokat és súlyos tápanyag-felszívódási zavarokat okoz. 

Kezelés: kizárólag gluténmentes diétával lehetséges, A diétát 
egész életen át kell folytatni. 

A népesség 1-2%-a érintett Magyarországon;

Lisztérzékenység (nem allergia)
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Citotoxikus
hatás

Immun-módosító hatás

Zonulin-
felszabadító

hatás

CXCR3-IL-8 
felszabadító 

hatás 
cukorbeteg 
egyéneknél

A gliadin aminósav-szekvencája
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„Gluténmentes” diétás élelmiszerek

a) csak egy vagy több összetevőből álló élelmiszer, amely nem 
tartalmaz búzát, illetve az összes Triticum fajokat (pl. 
durumbúzát, tönkölyt, kamutot, rozsot, árpát, zabot, vagy 
keresztezett fajtákat) és a glutén mennyisége nem haladja meg 
a 20 mg/kg szintet, vagy

b) amely egy vagy több összetevőből áll búzából és egyéb 
Triticum fajokból származó anyagot tartalmaz, amelyből 20 
mg/kg szint alá távolították el a glutént;

<20 mg/kg

Nem a legjobb, de korrekt törekvés

Gluténmentes élelmiszerek
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Néhány glutén-mentesnek ígért termék logója 
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A gluténmentesség biztosításához izoláció szükséges…  
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Szénhidrát-mentes (?) lisztek

Alacsony 
SZÉNHIDRÁT 

zóna
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Liszt, víz → tészta (térhálósodó szerkezetű glutén + keményítő)

https://www.youtube.com/watch?time_continue=104&v=H2YBXcDUMTk



A keményítő kimosása a sikérből

A keményítő kimosható a vízben oldhatatlan
sikér (gluteninek+gliadinok) mellől

https://www.youtube.com/watch?time_continue=104&v=H2YBXcDUMTk



Szénhidrát-mentes lisztek (?)
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Starch From Wheat by 
CECIL T. LANGFORD and 
CARL E. RIST



Sikérmosó berendezés
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A búzaliszt %-os összetétele Varga Csaba nyomán

http://zeus.nyf.hu/~tkgt/okse/elista08/elis0805.pdf Dr. Varga Csaba főiskolai adjunktus

https://nutritiondata.self.com/facts/cereal-grains-and-pasta/5744/2 - Búzaliszt összetétele

Arány Fehérje Keményítő Cukor Cellulóz Zsír Hamu

Teljes szem 100,00 16,06 63,07 4,32 2,78 2,24 2,18

Endo-
spermium 81,60 12,91 78,82 3,54 0,15 0,68 0,25

Csíra 3,27 37,63 0,00 26,12 2,46 16,04 5,32

Héj és aleuron 15,13 28,75 0,00 4,13 16,20 7,73 10,51



A gabonafehérje és a gabonakeményítő ipari elválasztása
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A gabonafehérje és a gabonakeményítő ipari elválasztása
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Liszt

Lisztes 
szuszpenzió 

Víz  

Keverő
5 kg liszt

Keverési 
fázisok, 

szuszpenzió-
képzés

O
ld

ás
, k

oa
gu

lá
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s

Szivattyú

Koaguláció

Szeparáció
Szeparáló 
tölcsérek

Vibrációs 
szűrők

Víz  
>250 µm
>125 µm
>90 µm
>50 µm
<50 µm 

Glutén, hemicellulóz Keményítő

Szeparátor

<50 µm oldhatatlan részek 

Tisztítás



Húsmentes termékek
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Húsmentes zóna
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Húsnyomok eltávolítása nem lehetséges (alapanyag!)

Indirekt 
ELISA

Direkt 
ELISA

PCR analitikai 
technológia
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MANGFOOD program (WESSLING/BIOMI/SZIE)



A „mentes” termékekhez fűzhető záró gondolatok

Mit jelent a szakértők számára, és mit jelent a laikusoknak? 

Ténylegesen „ott 
nem lévő” anyag-
mennyiség, azaz 
nulla koncentráció, 
vagy… 

A technológiai 
adottságoktól 

függő, rendkívül 
kicsi mennyiség 

(LOD) 
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Csak óvatosan a közbeszéd „zéró toleranciá”-jával
M

en
ny

is
ég

/ K
on

ce
nt

rá
ci

ó 
eg

ys
ég

Érzékenység (jel/anyagmennyiség)
0

Megvalósítható

Lehetetlen ábránd

Nem nulla!
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Olvassák az ÉVIK-et!
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Az 1955-ben alapított tudományos szakfolyóiratot 2014 január 
elseje óta (5. éve) a WESSLING Nonprofit Kft. (WIREC) adja ki.

Hoztam néhány példányt a legfrissebb, a 2018. évi 3. számból, amely 
szeptember 30-án jelent meg.  



A megújult Élelmiszervizsgálati közlemények

 Nyomtatott
 Elektronikus: www.eviko.hu
 Magyar és angol nyelvű
 SCOPUS listán van!
 A4 méretű
 Évente 4 szám!
március 31.
június 30.
szeptember 30.
december 31.
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2018 június 30. 2018 szeptember 30.

www.eviko.hu

Élelmiszervizsgálati Közlemények 2016-2018-es számok 

2018 március 31.

Decemberi számunk vezető anyaga (ÉVIK 2018 IV.): 

Takács Krisztina, Koppányné Szabó Erika, Jánosi Anna (2018): Előrelépések 
a glutén-kimutatási és mennyiségi meghatározási módszerek fejlesztésében
(Nemzeti Agrárkutatási és Innovációs Központ, Élelmiszer-tudományi 
Kutatóintézet, Biológia Osztály, H-1022 Budapest Herman Ottó út 15.)
Kulcsszavak: cöliákia, glutén, ELISA, PCR, w-gliadin ellenanyag, R5 ellenanyag, 
monoklonális G12 ellenanyag



Az élelmiszervizsgálat konferenciája minden páratlan évben
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