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Elelmiszerek izoptimalizildsa elektronikus nyelv
segitségével
Marion Bonnefille

Alpha MOS, Toulouse, Franciaorszag
Erkezett: 2011. aprilis 8.

A modern tarsadalmak szdmaéara az egészséges életmdd megdlrzésének
kulcsa a mindségi tdplalkozasban rejlik. Emellett az élelmiszer- és
italgyarto cégek és a piac szdmdra is az innovéacio a siker kulcsa.

Igy az iparnak folyamatosan és gyorsan olyan 4j termékeket kell
fejlesztenie, melyek az egészség szempontjabol kedvezdbbek, és
mindemellett megdlrzik iziiket és illatukat az 4r novelése nélkil. Az
Osszes fejlesztési és gyartasi 1€pést szigorian monitorozni kell
elsésorban a fogyasztdi elvarasoknak megfeleld Osszetétel biztositasa
érdekében, illetve azért, hogy a gyartasi folyamat egyenletes legyen, és
emellett nem utolsdsorban azért, hogy az alapanyagok és a kereskedelmi
termékek megfeleljenek a mindségiigyi elGirdsoknak. A biztonsagi és
kémiai paramétereken tilmenden a termékek érzékszervi tulajdonsagait
is szigortuan figyelemmel kisérik, mivel ezek kdzvetlen hatdssal vannak a
termék piaci szereplésére.

Az érzékszervi paraméterek vizsgdlatdhoz az élelmiszergyartok
gyakran humdan érzékszervi teszteket és fogyasztéi preferencia
vizsgilatokat alkalmaznak. Ennek egyik gyors alternativdja az olyan
elektronikus, érzékszerveket szimuldlé berendezések hasznalata, mint a
elektronikus orr, -nyelv és -szem. Ezen berendezések miikodési elve
azonos az emberi érzékeléssel, igy képesek a termékek altalanos illat-,
iz- és vizualis profiljanak megalkotéasara.

Kozleményiinkben az élelmiszer- ¢és italgyarték 4altal hasznalt
elektronikus nyelv berendezéssel végzett izelemzést emeljiik ki, illetve
bemutatunk harom érzékszervi profilalkotasi alkalmazast; iz-értékelést a
termékfejlesztés sordn, és az izalapu folyamatellendrzést.

Anyag és modszer

Munkdank sordn az ASTREE Electronic Tongue (Alpha MOS,
Franciaorszag — 1. 4bra) berendezést hasznaltuk az emberi iz-érzékelés
helyettesitésére. Az emberi érzékelés sordn a kémiai Osszetevék az
izlelobimbokkal kapcsolatba 1épve valtjdk ki az izérzetet. Az
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elektronikus nyelvben pedig a szerves polimer szenzorok érzékelik az
oldott komponenseket. Mint a human érzékelésnél, az elektronikus
nyelv minden szenzorjanak is van egy, a tobbitdl kiilonbozd, specifikus
reakciospektruma. Az elektronikus nyelv miikodési mechanizmusa az
oldott molekuldk nem kovalens és reverziblils kémiai kotéseinek — akar
ionos akar van der Waals kotések - érzékelésén alapul, melyek
potenciometrikus eltérései elektromos jelként rogzithetGek. Az egyes
szenzorok altal szolgaltatott informécidkat Osszegezve kapjuk meg az
egyedi, mintara jellemzd ,ujjlenyomatot”. A kémiai elemek tobbségére
nézve a késziilék a human érzékeléshez képest hasonld vagy jobb
kimutatési hatarral rendelkezik.

A humén izérzékelés és -felismerés az aktivalt érzékszervi ideg-
mintdk - taste broad tuningnak is nevezett - felismerésén alapszik,
illetve a termék ,,izlenyomatan”. Az elektronikus nyelvvel az érzékszervi
adatokat statisztikai szoftverek segitségével alakitjuk izprofilokka.

S oo .. ‘ "?"

1. abra: ASTREE Elektronikus Nyelv

Az ASTREE Elektronikus Nyelv képes a folyadékokban oldott
folyadék vagy szilard halmazallapotii célkomponensek elemzésére. A

mintat fézépoharban kell poritani, majd automata mintavevében
elhelyezni. Amikor a vizsgalat megkezdddik, a szenzor-fej, melyben
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megtaldlhaté a referencia-elektrod és egy keverd is, belemeriill a
kever6poharba és méri a szenzorok és a referencia-elektrod kozotti
potencialkiilonbséget (altalaban 120 mésodperces akvizicids periddus-
sal). A miszer szoftvere automatikusan menti az adatokat a késébbi
adatfeldolgozashoz.

Eredmények

1. Balzsamecetek izprofilja
Az ecetek Osszehasonlité izprofilja

Az ecet biralatok lefolytatasa igencsak nehézkes a termék szaros ize
miatt, mely erdsen lecsokkenti az iilésenként lehetséges human birdlatok
szamat.

A kovetkezSkben kifejtjiikk, hogyan elemezhetd a kiilonb6zé Modena
Balzsamecetek izprofilja elektronikus nyelv alkalmazéaséval.

Tizennégy, kiilonb6z6 mindségli balzsamecet mintdt vontunk be a
vizsgalatokba:

e 1 Kiemelked§ (4 sz616 levél),

o 1 Kivald (3 sz416 levél),

e 176 (252616 levél),

e 11 ,salatadntet” minGség (1 sz616 levél).

A tanulmanyhoz az ASTREE késziiléket a teljes izprofil
megalkotdsahoz, illetve a termékek iz alapjan torténd rangsorolasdhoz
(példaul a savanyusag, édesség vagy umami iz alapjan) hasznalhaté
szenzorkészlettel szerelték fel. Az automata adatfeldolgoz6 funkcidval
szerelt szenzorkészlet segitségével a kérdéses izekrdl egy relativ
intenzitds nyerhetd, mely Osszehasonlithaté a tobbi mintdval egy 1-t6l
12-ig terjedd skélan, ahol az 1 a legkevésbé intenziv, mig a 12 a
legintenzivebb izérzetet jelenti.

Az ASTREE elektronikus nyelv paraméterei az ecet vizsgalatokhoz a
kovetkezdk voltak: mintamennyiség 25 ml, akvizicids id6 120 s, vizsgalati
id6 180 s.

Fékomponens-analizis hasznalataval az ASTREE elektronikus nyelv
adataibdl felallithat6 egy altaldnos iztérkép (2. dbra).

A négy-leveles min@ségi szintli ecet szignifikansan elkiiloniilt a tobbi
vizsgalt terméktdl.
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2. abra: Az ASTREE elektronikus nyelv adataibél felallitott
balzsamecet iztérképe a fokomponens-analizis segitségével

Az ecetmintdk rangsoroldsa a savanyd, umami €s sOs tulajdonsagaik
alapjan.

Az ecetek altalanos izét a fermentacio €s az érlelés dltal befolyasolt
savanyu iz fogja uralni.

Az ecethez hasonld, fermentdlt mintdk masik jellegzetes
izkomponense az umami. Az ecetek oldott komponensei €s az iz is az
id6 elérehaladtaval megvaltozik az alapanyagul szolgdld sz616 fajtajatol
és érettségi fokatdl fiiggden.

A kilonboz6 eceteket savanyusdguk €és umami izik alapjan
rangsoroltuk és egy két-dimenzids térképen dbrazoltuk (3. dbra).

Az umami és a savanyusdg skaldk alapjan a hidrom hagyomanyos
ecetminta tulajdonsagai eltéréek: a négy-leveles minta szignifikdnsan
kevésbé savanyu €s umami iz, mint a hirom-leveles és két-leveles
mintdk. Emellett a két- és harom-leveles mintdk azonos mértékd
savanyd és umami izt mutattak.

Az SD1 és az SD5 markdk mutattdk a legnagyobb kiilonbséget a két
mért paraméterben.

Az SD2, SD11 és SD6 mintdk izparaméterei kozel allnak a két- és
harom-leveles mintakhoz.

A levél-jelzésti mintak azonos mértékd sos izt mutattak (4. dbra), mig
nagyobb kiillonbséget fedezhetiink fel a kereskedelmi termékek kozott.
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3. abra: A balzsamecetek umami és savanyu iztérképe ASTREE
elektronikus nyelvvel

Sos iz intenzitas
4-leveles

3-leveles
2-leveles
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4. abra: A balzsamecetek osztalyozasa sés iziik alapjan az ASTREE
elektronikus nyelv mérései szerint

2. Narancsital termékfejlesztés — az iz 6sszehasonlitasa
elektronikus nyelvvel

27 2

Napjainkban az  élelmiszer-el6allité  vallalatoknak @) piaci
kihivasokkal kell szembesiilniiik: kiiléonb6zéd és gyorsan valtozo
fogyasztoi preferencidk; novekvl igény az egészséges és biztonsagos
élelmiszerek irant. Kovetkezésképpen a K+F részlegeknek csokkenteni
kell a gyartmanyfejlesztés idejét a gyorsabb termékkibocsatas
érdekében. Az iz- és az illat-paraméterek adjak a fejlesztési folyamatok
egyik kritikus pontjat, mivel ezek biztositjak, hogy a termék megfeleljen
a fogyasztoi elvarasoknak. A kovetkezOkben egy elektronikus nyelvvel
alatdmasztott gyartmanyfejlesztést mutatunk be. Egy narancsital 1j
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Osszetevlinek kialakitdsa volt a cél, melyben az elektronikus nyelvet a
versenyképes termékekhez vald 0sszehasonlitashoz alkalmaztak.

Egy 1étezd terméket (mesterséges aromakat tartalmazé narancsital),
egy prototipust (4j aromakkal izesitett narancsital) és 2 célterméket, az
1-es jelzésiit (a versenytars narancsitala) és a 2-es jelzéstit (természetes
narancslé) tesztelték. A 1étezd és az uj termék izének a két céltermékkel
valé Osszehasonlitdsa volt a célfeladat, majd ezutdn annak
meghatarozéasa, hogy a kivant iz elérhetd-e az 1j recepturaval.

A miszeres mérések segitségével megallapithatd, hogy a prototipus
termék jobban egyezik az 1-es céltermékkel, (1asd. PCA térkép, 5. ébra),
mint a 2. termék izével.
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5. abra: A kiillonb6z6 narancsitalok iztérképe fokomponens
analizis segitségével

3. Elektronikus nyelvvel ellenérzott Curry izesité gyartas

Az élelmiszergyartas egy masik fontos része a gyartaskozi ellendrzés. A
kovetkezd példaban a kritikus 1épést egy allomanyjavité adagolasa jelenti,
ami befolyasolhatja és megvaltoztathatja a gyartott curry izesits izét.
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A kovetkez6 fejezetben kiillonb6zd curry izesit6k ASTREE
elektronikus nyelvvel torténd elemzése keriil bemutatasra. A
berendezést 7, specidlisan az élelmiszeripar szdméra Kkifejlesztett
szenzorral szerelték fel.

A kutatds célja annak kimutatédsa, hogy képes-e a rendszer:

e megkiilonboztetni és felismerni a killonb6z3 receptek alapjan
elkészitett curry izesit6ket: Red, Green, Masaman, valamint

e Osszehasonlitani és értékelni a mintdkat a gyartasi folyamat két
kiilonb6z6 szintjén.

Mintak/Mintaelokészités

Hat mintat hasznaltak fel a vizsgdlatok sordn: 3 fajta curry izesit6kbdl
(Red, Green, Masaman) vettek mintat a gyartds 2 fazisabol (az
adalékanyag hozzaadasa el6tt és utan).

Az ASTREE berendezés kifejezetten folyékony mintdk vizsgédlatara
alkalmas, ezért mintaelGkészitést nem igényel. Am a sird és ragadods
mintdk vizsgalatanal, mint amilyen a curry izesitd is, a mintak higitasa és
szilrése javasolt.

Az els6 lépésben vett mintak xxxCP1 jelolést kaptak. Folyékony
halmazallapott a minta, viszonylag nagy €s vaskos curry darabokkal.

A masodik, a miveleti 1épés utdni, mintavétel mintdi (emulgedlo
szerek és sdrit6 anyagok hozzdadédsa utdn) az xxxCP2 jelolést kapték,
emellett joval homogénebbek, nytldsabbak és viszkozusabbak voltak.

A mintakbdl 10-10 g-ot higitottak 30 ml vizben. Az igy kapott oldatot
lesztirték, majd 100 ml-es lombikokban jelre toltotték, majd az igy
kapott oldatokat elemezték.

Harom ismétléssel végezték el a mérést, majd fékomponens-analizis
(PCA) segitségével elkészitették az iztérképet. Els6 1épésként
elvégezték a f6komponens-analizist. A 6. dbran tisztan lathaté a izesitGk
iz-tulajdonséagainak kiilonbsége.

A diagramban abrazolt eredmények a kovetkezdk:

Az izesitd tipusok kozti kiillonbségtétel: a 2. dbra alapjan a izesito
mintdk elkiilonitése az els6 f6komponens (PC1) szerint j6. A PC1 a
teljes variancia 98%-at magyarazza ebben az esetben.

Az adalékanyagok, illetve a gyartdsi folyamat hatdsa az izre: A mintdk
kozti kiilonbségek vizsgdlatakor a szoftver a tobbdimenzids tér két
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pontja kozti tavolsagot szamitja ki. Esetliinkben a két azonos minta
kozotti tavolsdg megegyezik a két gyartasi tétel kozotti kiillonbséggel.
Minél nagyobb a tavolsdg, annal nagyobb hatdsa van az
adalékanyagoknak az izre.

RedCP1 +
GreCP1
AedFl
=P e
*ﬂg'J'-
& 2 Ptin——. d3 ©
o —= —_ _"1-'--1“?
8 2N J ; ; o
d1 W=z MasCP1 ' S
| : MasCP2
I
= GreCPZ L
Adalékanyag/Folyamat hatas
- . _ _ _
=20 10 i 1m F. ] a0 &0 500 ]

Pl - 98 103%
6. abra: Az izesitdé mintak relativ elhelyezkedése a PCA pont diagramon

A legkisebb tavolsdgot a Green currynél figyelhetjik meg, a
kovetkezd a Red és végiil a legjelentGsebb, a Masaman. A tavolsagok
alapjan (7. abra) elmondhatd, hogy a gyartési folyamat altal eldidézett
valtozasok vagy az adalékanyagok gyengébben hatnak a Red mintara,
mint a Masaman mintékra.

GreCP1l/GreCP2 = RedCP1/E«ICFP2 = AasCPLMMasCP2
Tavolsag: dl (92.33) d2 (132.48) d3 (499.83)
Gyenge hatas Erfs hatas

7. abra: A kiilonbo6zd izesitd mintak kozti tavolsag

Ez azt jelenti, hogy ha célunk az eredeti iz meglrzése az
adalékanyagok hozzadadasa vagy a gyartdsi folyamat megvaltoztatasa
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mellett, akkor a legjobb eredményeket a Green curry minta adta, mivel
ennél a legkisebb a tavolsag.

Kovetkeztetések

A  minimalis mintaelGkészitést igénylé elektronikus nyelvvel
objektiven, biztonsagosan €s gyorsan értékelhetd az alapanyagok vagy az
OsszetevOk globdlis izprofilja.

Segitségével az élelmiszer-fejlesztGk értékelhetik a fejleszteni kivant
élelmiszerek izparamétereit, de az eljaras lehetdséget nyudjt tobb termék
Osszehasonlitdsara is. Mindez a hosszadalmas és néha igen koltséges
human érzékszervi panelek alkalmazasa nélkiil végrehajthatd. Ezen
pozitiv tulajdonsdgai miatt az elektronikus nyelv széles korben
alkalmazott eszkdz a termékfejlesztéshez, a versenytarsak termékeinek
Osszehasonlitasahoz, illetve a termék vagy folyamat optimalizdlasahoz.

Elelmiszerek izoptimalizalasa elektronikus nyelv

segitségével
Osszefoglalas

Az élelmiszer- és italgyartd cégeknek gyorsan és folyamatosan 1j
termékeket kell fejleszteniiik, melyektél a fogyasztdék elvarjak, hogy
taplalkozas-élettani szempontbol kedvezSbbek legyenek, viszont
izikben, illatukban és az arban ne lehessen észrevenni ezeket a
valtozasokat. A termékek érzékszervi jellemzlinek vizsgalatdhoz az
elektronikus érzékelési berendezések jol hasznalhatoak. A cikkben az
elektronikus nyelv hadrom alkalmazasat tekintettiik at az érzékszervi
profilalkotas és a termékfejlesztés sordn az iz nyomonkdvetése és az izt
befolyasolo gyartasi folyamat ellendrzése teriiletén.

14 ecetminta Osszehasonlitasanal megfigyelték, hogy a kereskedelmi
markak szignifikdnsan kiillonboztek a hagyoményos termékektsl. A
hagyomanyos ecetek sOs izének intenzitdsa azonos volt, mig a
kereskedelmi mintdk kozott a kiilonbség jobban kirajzolodott. A
legmagasabb mindségi kategOridhoz tartozd ecetminta esetében a
savanyud €s az umami iz alacsonyabb intenzitdsat figyelték meg.

Egy narancsital kifejleszése sordn a prototipus terméket hasonlitottik
Ossze két céltermékkel (a versenytermékkel és egy természetes
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narancslével). A vizsgalat alapjan megallapitottdk, hogy a prototipus
termék jobban hasonlitott a versenytiars termékhez, mint a fejlesztd
jelenlegi termékéhez.

Allomanyjavité adalékanyagok vizsgalata soran megallapitottak, hogy
az adalékanyagok nem befolyasoltdk a 3 vizsgalt curry izesitd izét. A
vizsgalathoz itt is elektronikus nyelvet alkalmaztak, hogy vizsgalhassak a
termékek izét az adalékanyagok hozzdadasa elStt €s utan is. A
berendezés segitségével megallapitottak, hogy a Green curry termék
izében nem okozott szignifikans valtozast az adalékanyagok hozzaadasa,
mig a Red és Masaman curry mintaknal érezhetd volt az adalékanyagok
modosito hatasa.

Optimizing the Taste of Food Products Using

Electronic Tongue Analyzer
Abstract

Food & Beverage companies need to design new products rapidly and
constantly, having greater health benefits without changing taste or
flavor nor increasing costs. To test sensory attributes, electronic sensory
instruments can be used. This article presents 3 major applications of
the electronic tongue in sensory profiling, taste benchmarking during
product development and process monitoring based on taste.

Over comparing 14 balsamic vinegars, it was observed that
commercial brands were significantly different from traditional
products. Traditional vinegars had equivalent saltiness whereas higher
differences were perceptible between commercial products. The
traditional vinegar with the highest level of quality showed lower
sourness and umami taste.

With the aim to re-develop an orange nectar, a prototype formulation
was compared to two targets (competitive nectar and natural orange
juice). This allowed to validate that the prototype better matched the
competitive product than the current nectar of the supplier.

To check that texture agents addition had no impact on the taste of 3
types of curry sauces, the electronic tongue was used to assess the
products without and with additive. The instrument determined that on
Green curry sauce, no significant taste change was observed, whereas
for Red and Masaman curry, taste modification was perceptible.
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Az élelmiszerallergének mérésének lehetoségei
ma - kihivasok, megoldasok, a fejlesztés iranyai
ToOrok Kitti, Bugyi Zsuzsanna, Hajas Livia, Adonyi Zsanett

es Tomoskozi Sandor

Budapesti Miszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Alkalmazott
Biotechnoldgia és Elelmiszer-tudoményi Tanszék
Erkezett: 2011. aprilis 26.

Az emberek tObbsége képes a kiilonbozs ételeket kellemetlen
hatasok nélkiil elfogyasztani, mig méasok kiilonbozd tiineteket észlelnek.

Ezek  megnyilvanulhatnak az  immunrendszer, valamint az
emésztérendszer abnormalis mikodésében. Az elébbit

élelmiszerallergidnak, az utdbbit élelmiszer-intolerancidnak nevezziik.
Az Eurdpai Unié jelenleg 14 olyan élelmiszer alapanyagra vagy
Osszetevire ir el6  jelolési kotelezettséget, melyek az
élelmiszerfogyasztassal kapcsolatba hozhatd tulérzékenységi reakcidk
tilnyomo tobbségének kivaltasaért feleldsek:

e Glutént tartalmazé gabonafélék (buza, rizs, arpa, zab, tonkolybuza
vagy hidrolizalt formajuk) és a belSliik késziilt termékek.

e Rakfélék és a belbliik késziilt termékek.
e Tojas és a belGle késziilt termékek.

e Hal és a belGle késziilt termékek.

e Foldimogyoro és a beldle késziilt termékek.
e Sz(@jabab és a beldle késziilt termékek.

e Tej és a beldle késziilt termékek.

e Diofélék és a beldliik késziilt termékek.

e Zeller és a belGle késziilt termékek.

e Mustar és a belGle késziilt termékek.

e Szezammag ¢és a beldle késziilt termékek.
o Kén-dioxid és az SO2 kifejezett szulfitok.
e Cisillagfiirt és a beldSle késziilt termékek.

e Puhatestiek és a belSlik késziilt termékek (40/2008 FVM-SZMM,
2008).
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Analitikai modszerek

A torvényi szabdlyozads betartdsdnak és a betegek biztonsaganak
érdekében az élelmiszerbiztonsag és a O gyartasi gyakorlat
megvaldsitasahoz megfeleld analitikai moddszerekre van sziikség. Az
élelmiszerallergének kimutatdsdra és mennyiségi meghatdrozasara
leggyakrabban immunanalitikai mddszereket alkalmaznak nagyfoki
specifitasuk és érzékenységiik miatt (Demeulemester, 2006).

Az enzimhez kotott ellenanyag-vizsgalat (Enzyme-linked immuno-
sorbent assay, ELISA) tesztek alapja, hogy az antitestekhez kapcsolt
enzimek hasznalataval detektaljdk az antigén-antitest komplexet. Az
enzim a szintelen szubsztratot (kromogén) szines termékké alakitva jelzi
az antitest-antigén komplex jelenlétét és mennyiségét. A leginkdbb
elterjedt ELISA modszer a szendvics (1. abra), valamint az indirekt
kompetitiv ELISA. A kereskedelmi forgalomban ma mar szdmos
allergén fehérje meghatarozasahoz all rendelkezésre ELISA kit. Ezen
kitek alkalmazhatdésdga ¢és analitikai teljesitményjellemzGi széles
tartomanyban valtoznak. Az analitikai moddszerek megbizhatd
alkalmazasanak  alapfeltétele @ a  modszerek  validdlasa. Az
allergénanalitika esetében azonban ennek tobb feltétele hidnyzik, ezért
a hozzaférhetd kitek csak részlegesen validaltak.

-]
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1. abra: A szendvics ELISA miikodési elve
[http://www.elisa-antibody.com/index.php?page=protocol]

Az immunkormatografidanak is nevezett gyorstesztek (Lateral Flow
Assay) szintén gyakran alkalmazott megoldasok, kiillondsen az
élelmiszerbiztonsagi rendszerek mikodtetéséhez. Kvalitativ, illetve
szemikvantitativ meghatarozasra alkalmas, hasznalata gyors, egyszerd,
nem igényel specidlis képzettséget. Az LFD végrehajtdsa soran a minta
végigfut a mintaszirén és a konjugatum région. A konjugdtum régio
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specifikus, jelolt antitesteket tartalmaz. Ha az antigén jelen van a
mintaban, kialakul az antigén-antitest komplex, mely a membran
mentén a tesztzOona felé vandorol tovdbb. A tesztzona lekotott
antitesteket tartalmaz, melyek specifikusak az analit egy masik
epitdpjara, mivel az ellenanyagok megkotik a komplexet (2. 4dbra). A
tesztzona szinintenzitdsa Osszefiiggésbe hozhaté a meghatarozando
komponens mennyiségével (Takéacs, 2005).

Analit [ Antitestk6td régid Kontrollvonal
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Tesztvonal Kontrollvonal
pozitiv &rvényves

2.abra Az LFD lefutasa
[http://www.iah.bbsrc.ac.uk/press_release/2008/images/LFD.jpg]

Az immunoblotting szintén antigén-antitest komplex képzésén
alapulé eljaras. Elsé 1épése a makromolekuldk elvalasztidsa, ezt a
membranra torténd blottolas koveti. A membrant a mérendd fehérjére
specifikus ellenanyaggal inkubaljak, igy kialakul az antigén-antitest
komplex a primer antitesttel. Az eljards utolsé féazisdban szekunder
antitesttel torténd inkubdlds utdn radioaktiv, enzimes jelolés és
kolorimetrids vagy kemilumineszcencidsan detektalasra keriil sor.

A radioallergoszorbens (RAST) és az enzim-allergoszorbens (EAST)
inhibicids tesztek olyan immunanalitikai modszerek, melyek az allergénre
specifikus IgE ellenanyagot emberi vérszérumbdl hatarozzdk meg. A
modszerek elve, hogy szilard hordozohoz rogzitett allergénekhez kot6do
specifikus IgE antitesteket mérnek egy jelolt ellenanyag segitségével.

Elelmiszervizsgélati Ko6zlemények, 57, 2011/2 85



Az immunelektroforézis a gélkdzegben torténd elektroforézis és az
immunodiffazié6 kombindldsa. Hatékony modszer a komplex antigén-
keverékek szétvalasztasara. Az immunoelektroforézis egyik valtozata a
rakéta immunoelektroforézis, amelyben az antigén az antiszérumot
tartalmazd gélkdzegben elektromos erStér hatasara diffundal. Ha a két
reagens talalkozik, a precipitacios iv egy rakéta, illetve egy kupszeri
alakzat korvonalaihoz hasonl6, a koriilhatarolt teriilet nagysaga pedig az

sz 2z

Az immunanalitikai mdédszerek mellett az allergén élelmiszerek
nyom-mennyiségben vald kimutatdsdnak masik eszkoze a fajspecifikus
DNS kimutatdsan alapuld polimeraz lancreakcié (Polimerase Chain
Reaction, PCR) (Holzhasuer, 2006).

Intenziven  fejl6dé  teriilet a  tomegspektroszképia  (Mass
Spectrometry, MS) alkalmazasa. A fehérjéket enzimesen peptidekre
bontjak, majd ezen peptidek meghatdrozdsat végzik el peptid-
ujlenyomat-vizsgalattal vagy tandem tomegspektroszkopiaval. MS
detektélast (is) alkalmaz6 elvalasztastechnikai megoldasok (un. kapcsolt
technikék) fejlesztése is megindult (Horvathné, 2007).

A bioszenzorok a bioldgiai elven alapuld reakcidk detektaldsira
hasznalhatok, igy alkalmasak lehetnek allergének mérésére is. Miikodési
elviik: a szenzor chip bioaktiv receptort tartalmaz, amely specifikusan
megkoti a mérni kivint komponenst, a transzduktor pedig a biokémiai
informéciot optikailag meghatdrozhato jellé konvertalja (Besler, 2001).

Az allergénanalitika megoldando feladatai

A tulérzékenységi reakcidkat kivalté fehérjék meghatarozdséara
alkalmas analitikai modszerek fejlesztése és érvényesitése tobb
nehézségbe tlitkozhet:

e Egyes allergén fehérjék kémiai Osszetétele nem teljes mértékben
ismert, valamint a kulcs fehérjék és epitopok meghatarozdsa sem
minden esetben adott.

e Az allergén komponensek gyakran csak kis mennyiségben vannak
jelen az élelmiszermintakban.

o Az allergias reakciot kivalto kiiszobddzisok nem ismertek, igy nehéz
meghatdrozni az egyes analitikai teljesitményjellemzdket a
modszerfejlesztés sordn. Emellett tobb epitop is kivalthatja a
nemkivanatos reakciot.

e Az analit megfeleld megvalasztdsa: magat a fehérjét vagy annak egy
markerét hatdrozza-e meg a mddszer.
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e Referencia mdodszerek hidnya.

e Referenciaanyagok hidnya. A legtobb élelmiszerallergén esetében
jelenleg nem 4all rendelkezésre olyan feldolgozott élelmiszermatrix,
amely deklaralt mennyiségben tartalmazza az adott fehérjét.

e Az alapanyagok bioldgiai variabilitasa.
o Az élelmiszerfeldolgozas és -tarolas sordan a fehérjék denaturalod-
hatnak, az élelmiszeralkotdok kozott kdlcsonhatasok alakulhatnak ki.

Ezek a folyamatok jelentSsen befolydsolhatjdk a mintael8készités és
a meghatdrozas eredményét, s hathatnak pl. az immunaktivitasra is.

Természetesen szamos kutatdocsoport dolgozik az érzékenységi
reakciokkal és az azt kivaltd komponensek analitikdjaval kapcsolatos
diagnosztikai €s analitikai moddszerek fejlesztésén. Ilyen nemzetkdzi
K+F egyittmikodés tobbek kozott az  Eurdopai  Unié 6.
keretprogramjanak tdmogatasaval kialakitott MoniQA Kivaldsaghalozat
(Monitoring and Quality Assurance in the Food Supply Chain, FOOD-
CT-2006-036337) keretein belil mikods Allergén Munkacsoport,
melynek munkdajdban Tanszékiink is részt vesz.

A modszerek érvényesitésének tamogatasa — élelmiszer
modellmatrix eloallitasa és alkalmazasi lehetdségei

Csoportunk egyik meghatdrozo feladata az allergénalkotdkat ismert
mennyiségben tartalmazé élelmiszer-modelltermékek fejlesztése. Eddigi
kisérleteinkben tej-, tojas- és a gliadintartalmu matrixokkal dolgoztunk.
Olyan kisérlettervet allitottunk Ossze, melynek segitségével lehetségessé
valt az élelmiszer feldolgozasi folyamatok hatasanak vizsgalata is. Az
alkalmazott modelltermékeket Scaravelli és munkatarsai (2008) altal
kidolgozott Osszetétel modositdsaval készitettiik. Porkeveréket, nyers
tésztat €s sutott terméket allitottunk el6. A mivelet minden fazisaban
vizsgaltuk a homogenitast és a mérhetd toxikus komponenstartalmat.
Munkankhoz a jelenleg hozzaférhetd allergén-kitteket hasznaltuk.

A  modelltermékek késébbi felhasznaldsa érdekében alapvetd
kovetelmény a meghatdrozandé komponensek homogén eloszlasdnak
biztositdsa a mintamatrix el8allitdsanak minden fézisdban. Ennek
megoldasa  elsGsorban  fehérjeoldhatdsagi  problémédk miatt a
sikér/gliadin tartalmd méatrixokban bizonyult a legnehezebbnek. Az 3.
abran bemutatott eredmények tanusidga szerint sikeriilt olyan
homogenizalasi eljarast kidolgoznunk, amely laboratériumi méretekben
alkalmas homogén eloszlast anyagok eldallitdsara.

A kifejlesztett mintamatrixok alkalmasak lehetnek mérési mddszerek
érvényesitése sordn referenciaanyagként torténd alkalmazédsra. Ilyen
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megoldds azonban eddig még nem 4allt rendelkezésre. Az 4. dbra egy
példat mutat harom, kereskedelmi forgalomban kaphaté ELISA kit
Osszehasonlité vizsgalatidnak eredményére gliadin esetében. Nagy
jelentdségi, analitikai kit-eldallitokat, felhasznalokat, élelmiszergyér-
tokat és forgalmazokat, ellenGrzést végzdket, tehat az élelmiszerlanc

valamennyi szerepl§jét érintd kérdésrdl van sz6. Ezért a munka és az
eredménykozlés kiillonods koriltekintést igényel. Jelenleg az eddigi

eredményeinket megerdsito kisérleti munkdkat, valamint
stabilitasvizsgalatokat végziink.
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3.abra: 10 ppm gliadint tartalmazé siitemény homogenitasanak

vizsgalata

A vizsgalataink harmadik teriilete a referenciaanyag-fejlesztésen is
messze tulmutat. Az élelmiszerfeldolgozas soran a kedvezdtlen
reakciokat kivaltd fehérjék ugyanis denaturdlédnak, mely folyamat nem
csak az analitikai eredményeket, hanem az immunaktivitist és ezen
keresztiil az egészségiligyi hatds mértékét is befolyasolhatja.
Kisérleteinkben egyelSre csak az alkalmazott ELISA tesztekkel mérhetd
koncentracidcsOkkenéssel foglalkoztunk, melyre egy példat az 4. abra
mutat. Az okok feltardsa a denaturdcio 4ltal kivaltott szerkezet- €s
Osszetétel-mdodosulds molekuldris szintd vizsgalatat igényli, amely ezért
munkank folytatdsanak célkittizési kozott szerepel.

Osszegzés

A munkdnk soran nyert informacidk olyan értelemben mindenképpen
Osszefiiggenek, hogy a mintaméatrix tulajdonsdgai bizonyitott médon és
mértékben befolyasoljak az egyébként kereskedelmi forgalomban
kaphaté immunanalitikai kitek altal szolgédltatott eredményeket.
Azonban a kapott eredmények jellege lehetdséget ad a jelenségek
mogotti folyamatok értelmezéséhez is. Ezek megértése és a hatasok
jellemzése egyiittesen sziikséges ahhoz, hogy a mddszerfejlesztések
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iranyait kijeloljiik. Ugyanakkor a jelenleg rendelkezésre all6 mddszerek
bizonytalansagainak azonositasa hatdssal kell, hogy legyen a
szabalyalkotok, az ellenGrzéssel, a fejlesztéssel, s6t az orvosi
diagnosztikaval foglalkoz6 szakemberek munkdajara, gondolkodéséra is.
Az élelmiszerallergénekre vonatkozd jelolési kotelezettség célja
egyértelmi ¢és messzemenden tamogatandd, amely az ilyen
rendellenességtdl szenvedd emberek védelmét szolgidlja. Masrészrél
viszont, ha a mddszerek a munkalatok soran bemutatott eltérések és
hibak kezelésére nem lesznek alkalmasak, s ennek kovetkeztében sem a
gyartd, sem a fogyasztd, sem a hatésadg kezében nem lesz eszkoz
allitasanak igazolasdra, végsé soron pedig a fogyasztok védelmére.
Amennyiben, illetve amig az analitikai mdédszerek korlatai nem teszik
lehetévé a hatarértékek megbizhatd ellendrzését, megfontoland6 a
szabdlyozas igazitasa a jelenlegi analitikai valdsdghoz és lehetdségekhez.
A mérhet§ fehérjekoncentracioban bemutatott csokkenés okainak
feltarasaval, magyardzatdval lehetOség lesz a mintamatrix tipusokra
vonatkozo dedikalt mintaelGkészitési eljaras kidolgozasara. Ugyancsak a
fehérjedenaturdcio jellegének azonositasa sziikséges ahhoz, hogy az
immunanalitikai médszerek felhasznalasi korlatait meghatarozzuk.
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4. abra: A feldolgozas hatasa a 10 ppm gliadint tartalmaz6 mintaknal
harom kiilonb6zé ELISA teszt (A, B, C) esetében

Koszonetnyilvanitas

A kutatomunka az EU 6. Keretprogramja dltal 1étrehozott MoniQA
Kival6saghalozat (FOOD-CT-2006-036337) anyagi €s szakmai tamoga-
tasaval valdsult meg. Koszonjik Dr. Gelencsér Eva és a Kozponti
Elelmiszer-tudomanyi Kutatdintézet Elelmiszer-biztonsagi Fdosztaly
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munkatarsainak szakmai tdmogatdsit. Munkank kapcsolodik a
»Mindségorientalt, 6sszehangolt oktatasi és K+F+1 stratégia, valamint
mikodési modell kidolgozdsa a Miegyetemen” c. projekt szakmai
célkittizéseinek megvalésitidsahoz (TAMOP-4.2.1/B-09/1/KMR-2010-
0002)
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Az élelmiszerallergének mérésének lehetoségei ma —
kihivasok, megoldasok, a fejlesztés iranyai
Osszefoglalas

Az élelmiszerekkel szemben jelentkezd talérzékenységi reakcidk
(allergia, intolerancia) a népesség egyre ndvekvé hanyadat érintik. Ezen
betegségek egyetlen hatékony kezelési moddja az érzékenyitd
komponensek étrendbdl torténd teljes elhagyidsa. Az EU jelenleg 14
olyan allergén komponenst tart szamon, melyek jelolése kotelezd az
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¢lelmiszerek csomagoldsan. A szabdlyozas betartasahoz megfeleld
technoldgiara és ennek tdmogatdasidra érvényesitett (validalt) analitikai
moddszerekre van sziikség. Napjainkban az allergének mérésére az
immunanalitikai mddszerek (ELISA, LFD) a legelterjedtebbek. Ezen
modszerek fejlesztése €s validdlasa tobb nehézségbe tlitkozik. A reakciot
kivalto fehérjék Osszetétele nem minden esetben ismert, valamint nem
allnak rendelkezésre sem referencia-anyagok, sem referencia-
moddszerek. Emellett a feldolgozési folyamat hatésait is meg kell ismerni
és figyelembe kell venni. A problémamegoldas egyik irdnya allergén
fehérjét deklardlt mennyiségben tartalmazé feldolgozott élelmiszer-
matrix fejlesztése, mely kutatasaink egyik f6 célja. Siker esetén a
mintamatrix referencia-anyagként is hasznalhat6, melynek segitségével
lehetdség nyilik a feldolgozédsi folyamat hatdsainak vizsgdlatara,
valamint a kereskedelmi forgalomban kaphaté ELISA tesztek
Osszehasonlité elemzésére is.

Possibilities of Allergen Analysis at Present -
Challenges, Solutions and Directions of Development

Abstract

Hypersensitivity reactions (allergy and intolerance) triggered by
certain food proteins affect an increasing rate of population. The only
effective treatment of these illnesses is the total avoidance of the
problematic proteins from patient’s diet. At the moment the labelling
regulations of European Union defines 14 foodstuffs or components
which are responsible for the highest number of these cases. In order to
comply the regulation, right technological solutions and validated
analytical methods are needed. At present, the most commonly used
methods in allergen analysis are immune-analytical based ELISA or
LFD kits. The development and validation of these methods cause many
challenges. The compositions of allergenic proteins are not well-
defined, furthermore neither reference materials nor reference methods
exist. Finally the effects of food processing steps on the allergenic
proteins and the results of the analytical methods are not described well.
One direction towards overtaking the problems is the development of
incurred real food matrices which contains dedicated amount of
allergenic protein, which was the main goal of this work. These model
matrices can be used as incurred reference material (IRM) and opened
the door to investigate the influence of food processing. Reference
material also give the opportunity to make a comparative study of
ELISA kits and other analytical methods.
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Hat Szigma az elelmiszertermelésben — a
biologiai folyamatok optimalizalasanak kihivasai

Detert Brinkmann, Rolf Ibald, Thorsten Klauke and
Brigitte Petersen

Bonni Egyetem, Allattudomanyok Intézete, Bonn
Erkezett: 2011. majus 19.

A fogyasztdéi magatartds valtozdsai és az ipari élelmiszereldallitas
terén elért technoldgiai haladds egyarant igényli az innovativ
mindségiigyi stratégidk 1étét. A fogyasztok egyre inkabb elvarjik, hogy a
termékek feldolgozottsagi foka (kényelmi szintje) mind magasabb
legyen (Recke 2007). Az uj, automatizdlt osztdlyozasi, véalogatasi és
feldolgozasi technikdk azaltal jarulnak hozza ezen igény kielégitéséhez,
hogy lehetdvé teszik a ’bioldgiai’ folyamatok kiterjedt szabvanyositasat
az alapanyagtol kezdve egészen a végtermékig.

A legutobbi idékben kiillondsen a sertéshis dgazatban honosodtak
meg a kényelmi termékek elGallitasat lehetévé tevé innovativ
modszerek szerepe a sertéshus értéklancon belil (Porter 1985,
Trienekens et al. 2009) egyre inkabb felértékelddik, kiilondsen a
koordinaciot végzd szervezeteknél, amelyek a lianc mint egész
mindségéért tartoznak felel§sséggel (Brinkmann and Petersen 2010). A
fogyaszto-szallité perspektiva hangsdlyozasa céljabol a Hat Szigma
SIPOC eszkoze (Szallité-Input-Folyamat-Output-Ugyfél; Lunau et al.
dontéseinek meghozatalanal. Emellett a mindség terén visszamaradott
lancok koncepcidja (Beaujan and Schmitt 2010) egy jol kombinalhaté
fogalmi megkozelités a szallitok felé iranyuld, a mindséggel kapcsolatos
informéciddramlds tdmogatdsiara. Bowersox et al. (2002) és Lin et al.
(2005) rémutattak arra, hogy a mindség és az operativ hatékonysig
tekinthetd az ellatasi lanc két legnagyobb kihivasanak. Mindez kiemeli
az intenziv egyiittmikodés sziikségességét az ellatdsi lancok mentén,
tovabba a folyamatjavitasi modszerek alkalmazasanak sziikségességét.

A Hat Szigma mindségiranyitdsi modszere a folyamatok
teljesitményének strukturalt médon vald javitasara szolgal (Magnusson
et al. 2001). Ezt a mddszert a Motorola fejlesztette ki az 1980-as
években, de az6ta mar sok vallalat felhasznalta ezt a ’zéré defektus’
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stratégiat a selejt termékekkel Osszefliggd koltségek csokkentésére
(Folaron 2003). A mddszer sikerét tobbek kozott a Taguchi-féle
mindségvesztési  funkcié  magyardzza, miszerint a  koltségek
exponencialisan novekedhetnek, ha a termelési folyamatokat helyteleniil
szabdlyozzak (Ross 1988).

A jelen tanulméany értékeli a Hat Szigma koncepcid 4ltal nyujtott
optimalizaldsi lehet8séget a szabvanyositott ipari sertéshas eldallitasi
folyamatokban az alabbi célok szem elGtt tartasaval:

e a Hat Szigma megkozelités alkalmazdsa az élelmiszertermelésre,
e a Folyamat Szigma megdllapitasa és

e az értéklanc gyenge pontjainak felderitése.

Fenti célbol megterveztiink egy strukturdlt Hat Szigma megkozelitést.
A tobbek kozott Lunau et al. (2007) altal leirt DMAIC ciklus
(Meghataroz, Mér, Elemez, Javit és Ellendriz) alapjan korvonalaztuk a
sertéstenyésztd gazdasagok és egy husfeldolgozoé vallalat viszonylataban
a szallito-luigyfél folyamatok optimalizalasi lehetdségeit. Kivalasztottuk a

//////

bioldgiai folyamatok igényeire.

A vizsgalt sertéshus értéklanc

Korunk élelmiszer termelését a nagymértékben standardizalt
folyamatok jellemzik. Az un. ’bioldgiai’ folyamatok (pl. az allatok
novekedése vagy a tejelvalasztds) koOzponti szerepet jatszanak. Az
élelmiszer-dgazat egyik fontos teriilete a sertéshus-termelés, amely az
Eurdpai Uniéban 2009-ben mintegy 22,5 millié tonnat tett ki (Marquer
2010, FAPRI 2010). Ennél tobb sertéshust csak Kina allit el§, ezéltal
52%-al részesedve a globalis termelésbSl (FAPRI 2010).

Az EU-27 legnagyobb sertéshus termelSje és fogyasztoja
Németorszag. Ebben a tagdllamban a sertéshus értéklancok elsédleges
hajtomotorjat a helyi piacokon tevékenykedd nagy ipari husfeldolgozok,
illetve a nagy kiskereskedelmi lancok integralt szallit6i lancai képezik.
Kiilonodsen ezeken a nagy integralt ldncokon belill rendelkeznek az uj
mindség, a biztonsdg ¢és a hatékonysdg el6mozditasara. Ez nagy
szervezeti és modszertani kihivast jelent, tekintetbe véve a nagyfoku
munkamegosztdst a lanc nem kevesebb, mint hét termelési fazisa,
valamint a sok kistermeld farm kozott.

Ilyen héattérre tdmaszkodva megterveztiink egy tanulméanyt a Hat
Szigma moddszer tesztelésére egy nagy német kiskereskedelmi lanc (38
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milliard € forgalom 2010-ben) integralt sertéshus forgalmazasa mentén.
A megfigyelési idészak folyaman 391 farm (beszallitd) 295 ezer sertést
adott a4t ’schnitzel’ (husszelet) vagy toltelékaru (kolbaszfélék) céla
feldolgozasra, példaul a kiskereskedd husfeldolgozé tizemében.

A sertéshus-lanc folyamatban a mindségértékelés kritikus pontjanak
szamit a félsertések kotelezd osztdlyozdsa a vagohidon, amit a torvény
(EC 1985) megkovetel. A piaci atlathatosag érdekében a sertéshust egy
osztalyozasi technolégia segitségével értékelik mindjart a hustermelés
kiindul6opontjanal. A sertéshis két fontos mindségi jellemzdje a féltest
silya és a sovany huas szdzalékos ardnya, mert ezek alapjdn szokés
kifizetni a beszallité farmereket és kontrolldlni a hasfeldolgozast felfelé
az egész lanc mentén. Az emlitett jellemzSk megfelelének latszottak a
Hat Szigma mddszer alkalmazasahoz.

A Hat Szigma megkozelités kialakitasa

A Hat Szigma specidlis mddszertani jellemz6i a kezdeményezd
(promoter) koncepcid, az eszkoztar és a javitasi ciklus. Els6 1épésként
létrehoztunk egy komplex interdiszciplinaris munkacsoportot, amely hat
személybdl 4allt: egy marketing szakember a termelGi szovetkezettdl, egy
vagohidi menedzser, egy iizemi menedzser, a hasfeldolgozé mingségiigyi
menedzsere és két kiilsé kutato.

A 1étez6 folyamat lehet§ legjobb megkozelitéséhez a projekt
kialakitasa a DMAIC ciklus szerint tortént, sokféle alkalmas QM eszkoz
adaptalasaval és felhasznaldséaval a bioldgiai folyamat optimalizdlasanak
szamos fazisaban.

A Meghatdrozas fazisban — a sertéshas termelés fentiekben emlitett
kritikus pontjara Osszpontositva a figyelmet — lehatdroltdk a projekt
terjedelmét. Az tigyfél orientalt "Kritikus Mingségiigyi Matrix’ (Lunau et
al. 2007) keriilt felhasznalasra az ’Ugyfelek Hangja’® (VoC)
Osszegytjtéséhez, miszerint a husmennyiség (1.VoC) és a hus/zsir arany
(2.VoC) tekintetében a sertéshisnak  specidlis mindségi
kovetelményeket kell kielégitenie. A kovetkezd 1épésben azonositottak a
legfontosabb témat: a termék-megfeleldség javitasa.

Specialis limiteket allitottak fel a husfeldolgoz6 mindségi
kovetelményeire, tovabba a beszallité farmokon vald kivitelezhetdségre
vonatkozoan. Ezt kovetGen megallapitottadk a farmokra az dn. CTQ
(Kritikus Mindség) értékeket: pl. a leszdllitott termékek 60%-os
megfeleldsége, figyelembe véve a sertéshds mindségi jellemzSinek
bioldgiai valtozékonysagat. Igy l1étrejott a DPMO — az egymillié esetre
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jut6 hibak szama — értékelésére szolgald alap, ami méar lehet6vé teszi a
rovid- és hosszutavia Folyamat Szigma becslését.

A Mérés fazisat a termelési adatok felhasznalasaval szervezték meg.
Egy vallalatkozi adatbazis szolgaltatott minGségiligyi informaciét mintegy
295 ezer sertésr6l, amelyet az egyéves megfigyelési iddszak alatt
rutinszertien feldolgoztak. A szezondlis hatdsokat e tanulmanyban
figyelmen kiviil hagytdk. A kivédlasztott ,,sovany hus szdzalékos ardnya”
sertéshis mindségi sajatossdgot a FOM (hus zsirossidga) technoldgia
segitségével értékelték, amely reflexiés mérésekkel és regresszids
formuldkkal dolgozik. E technologia tévedésének valoszinilsége kb. 5%,
amelyet figyelembe is vettek. A masik tulajdonsagot, a félsertés sulyat
egy kalibralt skéla segitségével allapitottdk meg.

Az Elemzés fazisaban tesztelték a paraméterek eloszlasit, majd az
adatokat a leird és az analitikai statisztika felhasznédlasaval elemezték a
mért mindségi tulajdonsdgok jellemzésére. Ezt kovetéen az
eredményeket jol lathaté méatrix és abra formédban (hisztogramok és
Pareto) dolgoztédk fel. A kovetkezd 1épésben a DPMO értékeléséhez és a
Folyamat Szigma osztdlyozdsdhoz minden mindségi jellemzdre
kiszamitottdk a selejtaranyt és a selejt el6fordulasi lehet6ségeket. Ehhez
egy specialis szoftvert hasznéltak és 1,5¢ standard folyamat szdrést
vettek figyelembe. Alternativ lehetdségként a DGQ (Német
Mindségiigyi Szovetség) Lunau et al. altal 2007-ben publikalt standard
drlapjai is felhasznalhatok. Ezutdn az Ishikawa diagramokat adaptéaltak
a tanulméany targyahoz a megéallapitott defektusok kiszamitasdhoz,
valamint azok lehetséges okainak kategorizalasahoz. A lehetséges okok
felderitése brainstorming technikdval valdsult meg.

Végezetiil a munkacsoport a javitasi intézkedések megtétele
érdekében felallitotta a selejt-okok prioritasi sorrendjét. A DMAIC
ciklus ezen pontjanil a kovetkez$ 1épések (Javitdas és EllenGrzés)
tartalmara tett javaslattal befejezést nyert a tanulméany. A javaslatban
foglaltakat a termelSknek kell megtenniiik.

Eredmenyek és kovetkeztetések

A mindségi jellemz&k megfigyelt szordsa (varidcios koefficiens, CV):
félsertés salya (CV=7,2%) és a sovanyhus szdzalékos ardnya (5,6%)
Osszességében tipikusnak tekinthet§ a sertéshus-termelés szokdasos
folyamataindl. A gazdasagok altal leszallitott termékek megfelelGsége
elérte a 48%-ot (CTQ=60%), ami magaban hordozza az optimalizalas
lehetGségét.
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A 2,2 rovidtava és a 0,7 hosszatava Folyamat Szigma fokozottan
mutatja a javitas sziitkségességét. Mas iparagakkal, példaul a repiiléssel
Osszehasonlitva ez egészen alacsony Folyamat Szigmanak latszik.
Ugyanakkor figyelembe kell venni, hogy a fentiekben emlitett bioldgiai
varidcio természetszertileg korlatozott.

A sertés értéklancban a kovetkezd gyenge pontokat sikeriilt még
azonositani:

e A vagohidak arazasi rendszere pontatlan Osztonzdket tartalmaz a
sovidny huas szdzalékos ardnydval, mint mindségi jellemzGvel
kapcsolatban.

e A sertések helytelen valogatasa értékesités eldtt.
o Allatbetegségek.

Ezek tekinthet8k a hidnyossidgok f6 okainak, amelyek erdteljes hatast
gyakorolnak a folyamatképesség alakulasara.

Jelen tanulminy eredményei alapjan megallapithatd, hogy a Hat
Szigma modszer nagy lehetdségeket tartogat az élelmiszertermelés
javitdsa szempontjabol. Az integralt mindségiigyi eszkozoket azonban
adaptalni kell a bioldgiai folyamatok sajatossagaihoz.

Osszefoglalasul hangsiilyozni kell, hogy a termelési fazisok kozotti
intenziv egyiittmikodés és kommunikaci6 a farmtol a fogyasztoig tartd
ellatdsi lanc kritikus sikertényezGje a kedvezdbb (nagyobb) Folyamat
Szigméajanak elérése szempontjabol.

Forditotta: Varkonyi Gabor
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Hat Szigma az élelmiszertermelésben — a bioldgiai

folyamatok optimalizalasanak kihivasai
Osszefoglalas

A fogyaszt6i magatartds valtozdsai és az ipari élelmiszer-eldallitas
terén elért technoldgiai haladds egyarant igényli az innovativ
mindségiigyi stratégiak 1étét. A legutdbbi idékben kiilondsen a sertéshts
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agazatban honosodtak meg a kényelmi termékek eldallitdsat lehetdvé
tevé innovativ mindségiigyi stratégidk. Ezen okbdl kifolydlag a
mindségirdnyitdsi modszerek szerepe a sertéshus értéklancon beliil
egyre inkabb felértékelddik. A fogyaszto-szallitdo perspektiva silyponti
szerepe szempontjabol a Hat Szigma igéretes lehet a sertéshus termelSk
mindségiranyitasi dontéseinek meghozatalandl. A Hat Szigma
mindségiranyitdsi mdodszere a folyamatok teljesitményének strukturalt
moddon val6 javitasara szolgal. A jelen tanulmany értékeli a Hat Szigma
koncepcid altal nydjtott optimalizalasi lehetdséget a szabvéanyositott
ipari sertéshas eldallitasi folyamatokban egy strukturdlt Hat Szigma
megkozelités kialakitdsdval. A szerzOk korvonalazzak a sertéstenyészto
gazdasagok és egy husfeldolgozo vallalat viszonylatdban a szallito-iigyfél
folyamatok optimalizaldsi lehetdségeit, kivalasztva a megfelel6 QM
(mindségiranyitasi) eszkozoket, alkalmazva azokat a Dbioldgiai
folyamatok igényeire. A  termelési fazisok koOzotti  intenziv
egyittmikodés és kommunikaciéo a farmtol a fogyasztdig tartd ellatasi
lanc kritikus sikertényezdje.

Six Sigma in Food Production — Challenges for
'bio’ process optimization
Abstract

Changes in consumer’s behaviour and technological advances of the
industrial food production need innovative quality strategies. Especially
the pork sector has implemented new innovative quality strategies for
convenient products in recent times. For this reason, the role of quality
management methods within the pork value chain is more and more
important. To emphasize the customer-supplier perspective Six Sigma is
promising in quality management decisions of pork producers. Six Sigma
is a method of quality management to improve the performance of
processes in a structurized way. In the present study the optimization
potential of the Six Sigma concept in standardized industrial processes
of pork production are evaluated designing a structured Six Sigma
approach for this purpose. Optimization potential of the supplier-
customer processes between pig farms and a meat processor is outlined
and also suitable QM tools are selected and adopted to the demand of
’bio” processes. An intensive collaboration and communication between
stages of production is a critical success factor for supply chain
management from the farm to the consumer.
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SPME-GC technika alkalmazasa élelmiszer-
technologiai kutatasokban

Dalmadi Istvan?®, Fail Jozsef?, Hitka Géza® és Balla Csaba®

'Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar
*Budapesti Corvinus Egyetem, Kertészettudomanyi Kar
Erkezett: 2011. marcius 4.

Az analitikai mérések fontos része a minta vételezése és elGkészitése.
Mivel koltséghatékonysdga és egyszertibb kivitelezhetGsége miatt mind
tobb teriileten keresik az olddszermentes szétvalasztasi modszereket, a
szilard fazisa mikroextrakcids technika (Solid Phase Micro Extraction)
alkalmazisa egyre népszertibb. Ezzel a moddszerrel egyszertien ¢és
gyorsan juthatunk hozza a vizsgdlni kivant komponensekhez anélkiil,
hogy nagyban befolydsolnank az eredeti minta Osszetételét. Ahogy a
neve is mutatja mikroextrakciordl van szd, vagyis a komponenseket ug
mennyiségben vonhatjuk ki a mintdbdl. Ez tugy torténik, hogy egy
tszerd mintavételi szalat juttatunk a vizsgdlanddé anyagba, amely
feliilete kiilonleges szilicium alapa adszorpcidora képes anyaggal van
bevonva (1. dbra). Ez a mintavételi egység képes a feliiletén megkotni a
vizsgalni kivant anyagokat. Kétféle modon juthatunk a vizsgalni kivant
komponensekhez: a  folyadékbol kozvetleniil nyerjik ki a
komponenseket, illetve folyadék fazis
folott kialakult gaztérbdl. Az igy
kinyert komponenseket ezutdn be
lehet juttatni a vivGgazba (gazkroma-
tografia esetén), illetve folyadékba
(folyadékkromatogréfia esetén).

Az SPME technika kozel husz éve
jelent meg, és sikeres alkalmazasara
egyre  tobb  példa  mutatkozik.
Kozleményiinkben a Budapesti
Corvinus Egyetem Elelmiszertudo-
manyi Kar Hits- és Allatitermék
Technoldgiai Tansz€ékén végzett sajat elve (forras: http://www.labhut.com/

Vf‘gy egyutt}mukosies keretében products/autosamplers/autosampler
végzett kutatasokbol mutatunk be ht280t.php)

példikat az SPME-GC technika
alkalmazéasara.

1. abra: SPME mintavételezés

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 57, 2011/2 99



Fejes kaposzta dohanytripsszel szembeni rezisztenciajanak
vizsgalata

Kozismert, hogy a rovarok tajékozodasaban, keresési viselkedésében
is fontos szerepet jatszanak az illatanyagok altal kozvetitett ingerek. Igy
a rovarok egy taxonOmiai szempontbdl viszonylag kis csoportjaba, a
tripszek rendjébe tartozo fajok

esetében sem volt meglepd annak a \

. ) . £ [mm] Y rd
jelenségnek a megfigyelése, hogy \ /
kizar6lag a szaglasukra hagyatkozva T V4 ¥ \
is képesek megtaldlni gazdanové- ] L8
nyeiket. Toébb novényi illatanyag 4 ﬁé’ -y
bizonyitottan taszitja vagy vonzza a ) RC 'j:' '
kiilonbozd tripszfajokat, koztik a i AT T\

dohénytripszet is (2. abra).

Ez a hazankban is honos, polifag 1 b 0o
tripszfaj tobb kertészeti novény T

fontos kartevgje. Mintegy 3 évtizede 4 \o3
a nyari termesztési fejes kaposztan @

is jelentds kart okoz, aminek a

megelézésében csak a  fajtak

rezisztencidjara tdmaszkodhatunk. 2. abra. Dohany tripsz

Bar a fajtanemesit6k viszonylag

kordn eldallitottak rezisztens vonalakat, amelyekbdll szarmaz6 szamos
fajta a mai napig elérhetd a termesztlk szamara, azonban a rezisztenciat
kivalté fajtatulajdonsdgok alig ismertek. Tobb fajtatulajdonsdg és a
dohanytripsz tapndvény-valasztasa, illetve a fejes kaposztin kialakult
kartétel mértéke kozott figyeltek mar meg korrelacidt, de ok-okozati
kapcsolatot eddig egyetlen esetben sem sikeriilt kimutatni. Ezen
vizsgalatok koziil egy irdnyult a fejes kéaposzta altal kibocsatott
illatanyagok szerepének tisztdzdsara a dohanytripsz tapnovény-
valasztidsiban. A dohdnytripsz viselkedési reakciojat kétkard, an. Y-
olfaktométerben vizsgaltak. Megallapitottak, hogy a fogékony Green
Gem ¢és Quisor, valamint a mérsékelten ellenallé6 Bloktor fajta illata
vonzza a dohanytripszeket. A rezisztens Balashi és Riana, valamint a
fogékony Hurricane fajta illata k6z6mbos volt, nem vonzotta, de nem is
taszitotta a tripszeket.

Jelen vizsgalatunkban az a célunk, hogy meghatarozzuk e hat
fejeskaposzta-fajta illatat kialakité komponenseket, és megnevezziink
azt a komponenst (vagy komponenseket), amelyek potencidlisan
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felelések  lehetnek a  dohdnytripsz  ismert  preferencidjanak
kialakitasaban. JOl ismert ugyanis az a jelenség, hogy a fejesedés kezdeti
stadiumdban a dohénytripsz kifejlett egyedek nagyobb szamban
valasztjak tapnovénynek a fogékony fajtakat, mint az ellendlléakat. A
dohénytripszet potencidlisan vonzé komponenst (komponenseket)
késGbbi vizsgalatokban tesztelnénk laboratoriumban, majd a fejesedés
kezdeti stadiumédban a novényekre kijuttatva in vivo koriilmények kozott
is, amivel bizonyithatndnk az ok-okozati kapcsolatot az illatanyag-
komponens és a fejes kdposzta dohanytripsszel szembeni fogékonysaga
kozott.

Vizsgdlataink sordn hat fejeskdposzta-fajta (Balashi, Bloktor, Green
gem, Hurricane, Quisor, Riana) illatanyag-osszetételét hatdroztuk meg a
fejesedés kezdeti stadiumaban. A fajtdkat a Budapesti Corvinus
Egyetem Kertészettudomanyi Kardnak novényhazadban neveltiik,
konténerben. Minden fajta esetében ép, sériilésektSl mentes leveleket
hasznaltunk fel az illatanyagok Osszegytjtésére a Budapesti Corvinus
Egyetem Elelmiszertudomanyi Kardnak Hité és Allatitermék
Technolodgiai Tanszékén. A vizsgalathoz egy-egy kiilsé levelet és egy-egy
fejet alkot6, kiils6 levelet gydjtottiink. A levélmintat azonnal
felapritottuk, majd 4 gramm mennyiséget bemértiink egy zart
iveglombikba, ahol egy Ordn 4at, szobahdmérsékleten taroltuk. Ezt
kovetéen végeztik az SPME-GC-MS vizsgdlatokat, melybsl 1-1
kromatogramot a 3. 4bra mutat be.

Osszesen 35 aromakomponenst azonositottunk, ebbdl 15 vegyiilet
fordult eld mind a kiils§, mind a fejet alkotd levelekben 70 szazalékos
vagy azt meghaladé azonositds szazalékkal. A kiils6 levelekben 23
aromaalkotot azonositottunk, ebbdl 11 minden fajtdban megtaldlhato.
Tovabbi 3 komponenst nem tudtunk pontosan azonositani, de
jellegzetes tomegspektrumuk egyértelmien mutatja, hogy valamilyen
szénhidrogének. A fejet alkotd levelek vizsgalata soran 27 komponenst
azonositottunk, ebbdl 12 fordult el§ a hat fajta mindegyikében. Tovabbi
2 komponenst szintén nem tudtunk pontosan azonositani, de jellegzetes
tomegspektrumuk egyértelmien mutatja, hogy ezek is valamilyen
szénhidrogének.

Ertékelve az egyes vegyiilletek megoszlasat az egyes fajtak kozott
megallapithato volt, hogy a benzol és a pirrolidinil-piridin kizdrdlag a
vonzo illatt Bloktor fajta komponensei kozott fordult eld, de mindkettd
kizardlag a fejlevelekben, a kiilsG levelekben nem. Két diizocianat-metil-
benzol vegyiiletet szintén csak a vonz¢ illata fajtakban taladltunk meg. A
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Bloktor fejet alkoto levelében é€s a Green Gem kiilsG leveleiben volt
kimutathatd. E négy aromaalkotd tovabbi vizsgalatat tervezziik a fejes
kaposzta dohanytripsszel szembeni fogékonysaganak kialakitdsaban
betdltott esetleges szerepiik tisztdzasa érdekében.

Joooooodg
Green Gem
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3. abra. A fogékony (Green Gem) és a rezisztens (Balashi)
kaposztafajtak SPME-GC MS teljes ionaram kromatogramjai
[PDMS-DVB SPME szdl, 65 wm filmvastagsag, head-space mintavétel (20 perc,

20 °C), deszorpci6 220°C 15 mésodperc, GC-oszlop: SGE BPXS5 60 m x 0,25 mm
ID 0,25 um filmvastagsdg. Hémérsékletprogram: 40 °C-rél (3perc) 230 °C-ra

10 °C/perc sebességgel. Vivigaz: hélium 5.0 (130 kPa), Detektor: MS]

Tovabbi két olyan komponenst azonositottunk, amelyek figyelmet
érdemelnek. Az egyik a D-limonén, ami egy illékony, gytrds
terpénvegyiilet ismert rovarold, illetve rovarriaszté hatdssal. Azonban az
a tény is ismert, hogy a D-limonén bizonyos rovarokat vonz, mig
masokat riaszt, ezért a dohanytripszre gyakorolt hatdsat mindenképpen
vizsgalni  kell, wugyanis erre vonatkoz6é informaci6 nem all
rendelkezéstinkre. Mivel bizonyitott az a jelenség, hogy egy illékony
vegyiilet kis koncentriacioban vonz6 hatiasti egy rovarra, de nagyobb
koncentraciéban a vonzé hatas eltdnik, s6t taszité hatasuava valik
ugyanaz a vegyilet, ezért a fajtdk fejet alkotd leveleinek D-limonén
tartalmat is figyelembe kell venniink a tovabbi vizsgalatok tervezésekor.
Ugyanis bar mind a 6 vizsgalt fajtaban el6fordult ez a komponens, de a
vonz6 illata fajtakban 3-9-szer kisebb ardnyban, mint a k6zombdos illata
fajtakban. Elképzelhetd, hogy ebben a kisebb koncentracioban még
vonzo hatést gyakorol a dohanytripszre, ami a nagyobb koncentracioban
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elenyészik, de még nem valt ki repellens hatast. Hasonlé jelenséget
feltételezhetiink a (Z)-3-hexén-1-ol esetében is, ami a fejet alkotd
levelek mintaiban gyakorlatilag azonos koncentracioban fordult eld, de
a kiils6 levelekében kb. 10-szer kisebb dézisban mértiik a vonzé illatu,
mint a semleges illatt fajtakban.

Gyiimolcsok alacsony oxigén kiiszobértékének
meghatarozasa

Az alacsony O, és/vagy a magasabb CO, szint hatdsa a kertészeti
termékek tarolasa sordn régdta ismert €s jol dokumentalt eljarés,
melynek kiemelkedd hatdsa van az érésmenet lassitasara, a fizioldgiai és
mikrobioldgiai elvaltozasok csokkentésére, st egyes esetekben a teljes
visszaszoritasdra. Azonban érdemes kiemelni, hogy a tilzottan alacsony
oxigén, illetve a kiemelkedéen magas széndioxid szint alkalmazéisa a
szabdlyozott légterd tarolds soran egyes esetekben a termék
karosodasdhoz vezethet. Ilyen anaerob kornyezet kialakulhat a
szabalyozott, illetve a moddositott 1€gtérben vald tarolaskor és egyes
viaszbevonatok alkalmazasa sordan is. A gyuimolcsok érése sordn,
valamint a betakaritast kovetGen szdmos anaerob anyagcseretermék
alakul ki a gytimolcsben. Aerob korilmények esetén mérsékelten, mig
anaerob  tarolds soran fokozottabban termelddnek anaerob
anyagcseretermékek, gy mint az acetaldehid és az etanol. A fenti
molekuldk képzGdése az érés sordn természetesen lejatszodod folyamat.
Szamos természetes aromakomponens kialakuldsanak prekurzorai,
mennyiségilk parhuzamosan né az érés folyaman, s6t a legtobb
gyiimoOlcsnél koncentraciojuk jelzi az optimalis sziiret idGpontjat. Azt az
oxigénszintet, melynél a fermentédcids folyamatok elindulnak, illetve az
etanol mennyisége novekedni kezd Pasteur pontnak, vagy szakmai
korokben alsé oxigén kiiszobértéknek (Lower Oxygen Limit - LOL),
esetenként fermentdciot indukdlé pontnak (Fermentation Induction
Point - FIP) szokas nevezni.

Kertészeti termékek taroldsa sordn, ha a 1égkori O2 koncentracio az
also oxigén kiiszobérték ala csokken az anaerob 1égzés kovetkeztében a
novényi szovetekben acetaldehid és etilalkohol halmozoédik fel, mely
kellemetlen és idegen illata és izl anyagcseretermékek kifejlddésével
jar, sét a legtobb esetben a termék teljes értékvesztése is bekovetkezik.
Az egyes gyumolcs- és zoldségfajok, valamint fajtdk anaerob
kornyezetben torténd tarolasra vald érzékenysége kiilonbdzd, azonban
kijelenthetd, hogy minden kertészeti termék érzékeny az anaerob 1égzés
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anyagcseretermékeire €s nem tolerdlja a tul alacsony oxigénszinten vald
tarolast. A tarolotér levegdjében 1évd etilalkohol szintje jelzi szdmunkra
a nOvényi szovetek megvaltozott allapotat, és igy meghatidrozhatova
valhat a biztonsagos oxigén szint a szabalyozott 1égterd tarolas sordn.

A szabalyozott légterld tarolas sordn az alacsony oxigénszint 4ltal
kivaltott kdrosodas korai és pontos eldrejelzése egyeldre kihivast jelent
a posztharveszt teriileten dolgozoknak. Ezért Gj moddszerekre van
sziikség, melyekkel megvaldsithatd az ,,oxigénkiiszob” meghatirozasa a
keletkezett anaerob melléktermékek korai detektalasaval (SPME — GC
technika alkalmazasa). A bemutatott projekttel célunk volt egy uj
gazkromatografids mintavételezési eljaras kifejlesztése, mellyel
kimutathatévad valnak a kiillonb6zé 1égtérosszetétel soran keletkezett
anaerob 1égzés anyagcseretermékei, melynek segitségével eldre
meghatarozhatjuk az optimalis oxigénszintet a késébbi szabdlyozott
légtert tarolas soran.

4. abra. Gyiimolcsok alacsony oxigénkiiszob SPME-Gc elven torténd
meghatirozasihoz 6sszeallitott Kisérleti elrendezés

A gyliimolcesok, esetiinkben Granny Smith alma, vizsgalata a 4. 4bran
lathat6 kisérleti elrendezésben tortént. A Iégmentesen zarhaté edénybe
1 kg ép, sériilésektdl és hibaktol mentes almat helyeztiink el. A zarast
kovetSen bedllitottuk a kivant 1égtérosszetételt, melyhez ICA 41 tipusu
gazelemzGt és 4.5-0s tisztasagu palackozott nitrogént hasznaltunk. Egy
napos (24 orés) tartézkoddst kovetSen tortént a mintavételezés dllando
légaramban 25 percig, majd az SPME szal ezutan keriilt lefdtésre.

A 5. abra eredményibdl lathatd, hogy az acetaldehid kimutathato
mértékben megjelent a gbéztérben az 1,2 tf% ¢és az alatti
oxigénkoncentraciok esetén. Az 0Osszes altalunk mért anaerob
1égzéstermék mennyisége egy nagysagrenddel nét a 1,5tf%-os tarolashoz
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képest. Ez a két tény arra enged kovetkeztetni, hogy a kritikus alacsony
oxigén kiiszobértéke a ’Granny Smith’ alméknak 1,5 és 1,2 tf% kozott
taldlhatd. Az altalunk kidolgozott mérési mddszer tehat alkalmas az
alacsony oxigénszint altal okozott nemkivdnatos anaerob 1€gzésbdl
szarmazo illékony vegyiiletek géztérbdl valo kimutatasara.

21% O, 1,5%0,| 1,2%0, | 0,6% O, E
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5. abra. Kiilonb6z6 oxigénben tartott ’Granny Smith’ almak gézterébdl

mért illékony komponensek
[PDMS-DVB pink SPME szél, 65 um filmvastagsig, head-space mintavétel (25
perc, 20°C), deszorpcit 2202C 1 perc, GC-oszlop: DB-WAX 30 m x 0,32 mm ID
0,25 wm filmvastagsag. Injektor: Splitless méd 2 perc, Kemence
hémérsékletprogram: 40°2C-r6l (2perc) 250°C-ra 5 9C/perc sebességgel.
Vivégaz: nitrogén 5.0, Detektor: FID (230°C)]

Nagy hidrosztatikus nyomassal kezelt gyiimolcstermékek
illékony komponenseinek vizsgalata

7 2

A kiméletesen kezelt termékek eldallitasakor tigyelni kell arra, hogy
az élelmiszereket olyan kezelési eljarasnak vessék ald, amely nem visz be
idegen anyagokat, és amely az eltarthatosdgot biztonsadgosan noveli,
ugyanakkor minimalisan hat az élelmiszer komplex tulajdonsédgaira,
ezen belil leginkdbb az érzékszervi tulajdonsagokra, valamint a
tdpanyag- és a vitaminellatottsdgra. Ezek az igények teljesithet6k az
ugynevezett nemtermikus fizikai tartosito eljarasokkal, mint példaul a
nagy hidrosztatikai nyomasu kezeléssel. A nagy hidrosztatikus nyomas-
kezeléssel foglalkoz6 kutatdsok eredményei biztatdak, s igy ez a kezelés
kiemelt kutatasi teriiletté valt.

Noha az elsd ilyen irdnyd, Gttoré munkdkat mar 1889-ben elkezdték
az Egyesiilt Allamokban, a kezdeteket csupan sok évtized utan kovetve,
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a mult szazad hatvanas éveinek a végén indultak meg ausztraliai €és
nagybritanniai kutatok szisztematikusabb vizsgédlatai a mikroba-pusztito
hatds leirdsara, s csak az utdbbi 20-25 esztendSben fordult komoly
érdeklédés a gyakorlati élelmiszeripari alkalmazasok kidolgozasa felé
alternativ  élelmiszertartdsitidsi moddszerként, illetve 1j tipusta
élelmiszerkészitmények eldallitdsa érdekében.

A nagy hidrosztatikus nyomast technoldgia olyan tartdsitd eljaras,
ahol a flexibilis csomagoldéanyagba légtér-mentesen zart folyékony vagy
szilard élelmiszereket 100 és 800 MPa kozotti hidrosztatikus nyoméasnak
teszik ki. Az angol nyelvii szakirodalomban roviditése HHP (High
Hydrostatic Pressure). A nagy hidrosztatikus nyomdas alkalmazasaval
olyan elényokre tehetiink szert, mint (i) mérettsl és alaktdl fiiggetleniil
azonnali és homogén nyomads alakul ki a kezelés sordn a teljes
keresztmetszetben, (ii) kovalens kotések érintetleniil hagyasival a
kedvezd induldsi mindség jobban megdrizhetd, (iii) az élelmiszer
csomagoltan kezelhet§, tehat az utéfert6z6dés elkeriilhetd, (iv) a
kornyezeti homérsékleten végzett kezelésekkel csokkenthetd az
energiafelhasznalas, (v) a technoldgiahoz Iényegében csak elektromos
energia sziikséges, igy nem keletkezik karos anyag, tehat
kornyezetbaratnak tekinthets, (vi) hé és tartdsitdszerek alkalmazédsa
nélkill képes a mikrobakat inaktivalni, ezaltal javithatdo a kezelt
élelmiszer mindsége, (vii) 4] funkciondlis tulajdonsagokkal rendelkezd
élelmiszerek fejlesztésére van lehetdség, (viii) pozitiv a fogyasztdi
fogadtatasa. Altalanos feltételezés, hogy a HHP kezelés kismolekuldkra
gyakorolt kismértékd hatdsa miatt nem befolydsolja kozvetleniill az
élelmiszerek illékony komponenseit. Ugyanakkor feltételezhetd, hogy az
enzimatikus és kémiai reakcidkra gyakorolt hatasa révén indirekt médon
mégis hatédssal lehet a kezelt termék illatdra. Az élelmiszerek ize és
illata dontd jelent6ségli a fogyasztok vasarlasi dontéseiben, igy ezen
érzékszervi tulajdonsdgok vizsgalata is elengedhetetlen. Emellett a
nemzetkozi szakirodalomban még kevésbé részletesen kutatott teriilet a
kezelést kovetd tarolasi iddszak korilményeinek termékmindségre
gyakorolt hatasanak vizsgalata is. Ezért munkank soran SPME-GC-MS
maodszerrel vizsgaltuk a nagy hidrosztatikus nyomds és a httve tarolas
hatasat szamocapiirék illékony komponenseire.

Vizsgalatainkhoz a gyorsfagyasztott szamdcabdl dllitottunk eld piirét,
melyeket 300MPa és 600MPa-on 5 percig kezeltiik szobahdmérsékleten
(model S-FL-850-9-W, STANSTED Fluid Power Ltd.,, UK,). A
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kezeletlen €s kezelt piiréket 5 °C-on tdroltuk 6 hétig, és mintat vettiink
beléliik kozvetleniil a kezelés utan illetve a 21. és a 42. tarolasi napokon.

Kontroll 0.nap Kontroll 21.nap Kontroll 42.nap
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6. abra. HHP kezelt (0, 300 és 600 MPa) és tarolt (0, 21 és 42 nap)

szamocapiirék teljes ionaram kromatogramjai

[PDMS-DVB pink SPME szal, 65 um filmvastagsag, head-space mintavétel (20
perc, 20°C), deszorpcié 220°C 15 masodperc, GC-oszlop: SGE BPXS5 60 m x
0,25 mm ID 0,25 um filmvastagsdg. Kemence h6mérsékletprogram: 40°C-r6l
(3perc) 230°C-ra 5 °C/perc sebességgel. Vivégaz: hélium 5.0 (130 kPa),
Detektor: MS, ionforras 230°C, detektor fesziiltség 1530 V, elektronok
kinetikus energidja 70 eV, szkennelési sebesség 4,51 felvétel/masodperc 20-330
m/z tdmegtartomanyban]

Az 6. dbran lathato, hogy a kiilonb6z6 idépontokban mért kontrol
mintdk kozott jelentds kiilonbség mutatkozott a 300 és a 600 MPa
nyomadssal kezelt mintdkhoz képest. A kromatogramok elején két
komponens valik domindnssa: Az egyik a 8,6 percnél megjelend 2metil-
1butanol, mig a mésik a 12,6 percnél megjelend 1-hexanol. Ezzel
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szemben a 300 és 600 MPa nyomassal kezelt piirék kromatogramjain
ennél a két retencids idénél nem lathatd vegyiiletcstiics még a 42 napos
tarolast kovetéen sem. Tekintve, hogy ezek az alkoholos vegyiiletek nem
voltak jelen a 0 napos kontrol mintdban, igy mindenképpen nem
kivdnatos vegyiileteknek tekinthetdk.

A tobbi detektdlt vegyilet koziil kivalasztottunk azokat, amelyek (i)
valamennyi mintdban kimutathaté mennyiségben voltak jelen, (ii)
szakirodalmi  forrasok szerint feltehetSleg részt vesznek a
szamodcakarakter kialakitdsaban, valamint (iii) nagy biztonsaggal voltak
azonosithatok. A kivalasztott vegyiiletek koziil az aldehidek csoportjat a
hexanal és a pentanal képviseli, az észtereket a hexdn sav-metil észter, a
terpéneket a a-Ocimene (vagyis a 3,7-dimethyl-1,3,7-octatriene) és a
furdn szarmazékokat a gamma-decalactone (vagyis a S5-hexyldihydro-
2(3H)-Furanone).

AD0OOO IS0 Hexansav metil 1zmong . 3,7 -dimetiyl-1,3,7-

——— P — észler & octatriene

3000m0 — =
L —— ¥ ¥
E § 2000000 - B
E 3 1500000 - ;

1500000 i
] : ] . 1 8

BOO0CT 500000 2o0000 -

o4 ] : ]
] ] 2 ] 21 ] o 21 a2
Tiralimi @3 (nap) Tirolizi o8 (rap) Tirolixi iod (rap]
~ 2(3H)-Furanone, 5-

1 o nemuny{ru'
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7. abra. A 0 napos kezeletlen szamoécapiiré SPME-GC-MS
kromatogramja és a kivalasztott komponensek valtozasa az idé
filggvényében kiillonb6z6 nyomaskezelések hatasara [a mérési
koriilmények megegyeznek az 6. abran feltiintetettekkel]

A 7. abran feltiintettiik az 6t komponens valtozasat is a tarolasi
napok fiiggvényében. A  vegyilletek mennyiségét az adott
kromatogramcsucs teriiletének értékével fejeztilk ki. Megfigyelhetd,
hogy a tarolasi id6 el6rehaladtdval 1ényegében valamennyi komponens
mennyisége csOkkent. Tehat a kis tarolasi hdmérséklet ellenére egy
folyamatos ,szegényedés”, illékony komponens vesztés tortént. Az
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észter vegyiiletnél mindharom fajta mintdban a tarolasi idészak elsé
felében tortént a jelentds valtozds, amihez képest a tarolas 2. felében
mar csak kismértékd csokkenés volt tapasztalhatd. Az elGbbihez hasonlé
tendenciat mutatott a két aldehid vegyiilet valtozdsa a kezeletlen
mintanal. Ezzel szemben a 600 MPa nyomadssal kezelt mintdban a
hexanal és a pentanal mennyisége a tarolasi iddszak 2. felében csokkent
lényegesen.

Igy elmondhaté, hogy a 600 MPa-os kezelés ezen komponensek
meglrzésére jotékony hatassal birt. A terpén (3,7-dimethyl-1,3,7-
octatriene) azonos mértékben valtozott a kezeletlen és a 600 MPa
nyomassal kezelt mintaban, mig a furdn szarmazéknal (2(3H)-Furanone,
5-hexyldihydro) ugyenez a kezeletlen és a 300 MPa nyomassal kezelt
mintarol mondhaté el. A 600 MPa nyomdssal kezelt mintdnal a t4rolasi
idészak 2. felében tapasztalt jelentds furdn-vegyiilet novekedés tovabbi
méréseket igényel. Hasonloképpen a 300 MPa-lal kezelt minta
terpénvegyiilet-valtozasa is megerdsitést igényel. Az eredmények
alapjan lathato, hogy a két nyomaskezelt minta illékony komponensei
nem azonos tendencia szerint valtoznak, igy érdemes lehet a

s

késébbiekben részletesebb vizsgalatokat végezni.

Zaro gondolat

A bemutatott projektek eredményei alapjan kijelenthets, hogy a
szilard fazisu mikroextrakcids mintavétellel kiegészitett
gazkromatografias vizsgalat jol alkalmazhatok (i) az alapanyag
(nyersanyag) vizsgédlatokndl, (ii) az élelmiszer-feldolgozasi technolégiak
értékelésénél, (iii) valamint a tarolasi folyamatok nyomonkdvetésére.

Koszonetnyilvanitas

A Szerz6k koszonik a Tudomdnyos €s Technoldgiai Alapitvanynak (SI-
13/2008), a Nemzeti Kutatasi és Technolégiai Hivatalnak (Jedlik Anyos
Program versenyképes gazdasag- versenyképes ipar és agrarium A2
alprogram) és a Nemzeti Fejlesztési Ugynokségnek (TAMOP 4.2.1/B-
09/1/KMR/-2010-0005) a projektekhez nyujtott anyagi tAimogatést.

SPME-GC technika alkalmazasa élelmiszer-
technologiai kutatasokban
Osszefoglalas

Az illékony komponensek vizsgalata szamos tudomdnyteriileten
fontos feladat. Ez kiilondsen igaz az élelmiszertudomany esetében, ahol
sok esetben ezeknek a vegyiilleteknek nemcsak mint kémiai
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markerekként van jelentGsége, hanem részt vesznek az illat, mint
érzékszervi tulajdonsag kialakitdsiban is. Az illékony vegyiiletek
gazkromatografias vizsgalata hosszii miltra tekint vissza, ugyanakkor a
rutinszerien hasznélhatd, oldoszermentes, bonyolult mintaelGkészitést
nem igényl6 gazkromatografids technika csak az utébbi néhany
évtizedben valt elérhetévé. Az SPME (szilard fazisu mikroextrakcid)
technikat az 1980-a évek végén mutattdk be, mara azonban a
gazkromatografias gyakorlatban alkalmazott, alternativ
mintael6készitési modda valt. A technika kelléen érzékeny, joO
reprodukalhatdsagot biztositd, koltséghatékony és egy 1épésben valositja
meg az extrakciot, a koncentrdlast és mintainjektalast. Az SPME
technika sikeres alkalmazdsdra mind tobb példa mutatkozik.
Kozleményiinkben a Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszertudomanyi
Kar Hiit6- és Allatitermék Technolégiai Tanszékén végzett olyan
kutatdsok eredményeib6l mutattunk be néhany példat, ahol az
élelmiszer-eldallitasi, -feldolgozasi technologidk fejlesztésében az
élelmiszerek illékony komponensei vizsgdlatanak nagy jelentdsége van.

Application of SPME-GC technique in research of
food-technology
Abstract

Investigation of volatile components is important in several fields of
science. This is particularly true in food science where these compounds
are of great interest not only as chemical markers but they are essential
in the development of smell as one of the sensory attributes. Gas
chromatographic examination of volatile compounds has a long history,
however, routine, solvent-free gas chromatographic technique without
complicated sample preparation has become available only in the last
few decades. SPME (Solid Phase Micro Extraction) technique was
introduced at the end of the ’80s and it has become by now an
alternative sample preparation method used in the gas chromatographic
practice. This technique is properly sensitive, cost effective, ensures
good reproducibility, and extraction, concentration and sample injection
are performed in one step. SPME technique is successfully used more
and more often. In this paper we report about some research results of
the Department of Refrigeration and Livestock Products Technology of
the Faculty of Food Science of the Corvinus University of Budapest
where examination of volatile components of foods was significant in the
development of food processing technologies.
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Angol Kiralyi Vegyész Tarsasag Analitikai Modszerek Bizottsdganak
16A hirlevele (2008) ©Royal Society of Chemistry

Az AMC technikai hirlevelek informalis, de irdnyadd kozlonyok az
analitikai tdrsadalom szdmadara érdekes technikai iigyekrSl. Az RSC
Analitikai Részlegének Analitikai Modszerek Bizottsdga adja ki,
gondosan lektoralva.

A technikai hirlevelek a webhelyén megtalalhatok: http://www.rsc.org/
membership/networking/interestgroups/analytical/amc/technicalbriefs.asp

Mi a mintavétel bizonytalansaga
és ez miért fontos?

Amikor az adatok végsé felhasznaldi fizetnek az analizisért, az anyag,
a céltargy egy sajatos mennyiségének egy, vagy tObb hasznosithato
tulajdonsagat kivinjak megismerni. Esetleg tudni akarjik a wolfram érc
egy kiilldeményének atlagos wolfram-tartalmat, hogy igy
meghatarozhassak a kereskedelmi értéket. Kivanhatjdk megtudni egy
didszallitmany atlagos mycotoxin koncentraciojat, hogy lassik, alkalmas-
e emberi fogyasztasra. Erdekelheti Gket egy nyomelem atlagos
koncentracidja  valamely  geoldgiai  formaciéban, hogy  igy
kovetkeztethessenek valamire a szikla keletkezésér6l. Mindegyik ilyen
esetben, és a legtobb, analizissel jaré helyzetben, a végs6 felhasznalonak
dontenie kell az egész céltargyrdl, sok kis minta analizisének eredménye

alapjan.

Mérési bizonytalansag

Azonban minden mérési eredményhez bizonytalansdg kotddik. (A
,hibahatar” laza fogalma egy nyers eszmét kozvetit, amelyrél az
analitikusok a pontosan definidlt ,bizonytalansag” fogalomra
gondolnak.) Tovabba, a bizonytalansagnak két elkiilonithetd
komponense van, az egyik az analitikai folyamatbdl szarmazik, a masik a
mintavételbdl.

Barmikor ismételjik meg egy sajatos anyag analitikai mérését,
killonboz6 eredményeket kapunk, akkor is, ha az ismétlést ugyanaz a
személy végzi ugyanabban a laboratériumban, ugyanazzal a
felszereléssel, azonos napon. Ez nem gondatlansag kovetkezménye:
egyszerien a nem szabalyozott variacié tiikrozése a mérésnél, amely
komplex, tobblépcsds eljaras. A kémiai analizisnél az eredményhez
viszonyitott bizonytalansag lehet csekély, egészen 0.1% - vagy,
kiilondsen nehéz analizisnél — akar 20%.
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Sziikségiink van ennek az analitikai eredményt korilvevd
bizonytalansag nagysdginak a jelzésére azért, hogy biztosak lehessiink,
korrekten dontiink, igy a megfeleld arat fizetjilk az ércszallitmanyért,
vagy kifogasoljuk az egymilli6 eurds didszallitméanyt. Teljesen
altalanosan, minél kisebb az eredmény bizonytalansaga, annal kisebb a
helytelen (és taldn nagyon koltséges) dontés esélye.

Megfelelés a célnak

Ebbdl az elsd pillantasra agy latszik, mintha az tgyfelek mindig a
lehetd legkisebb bizonytalansagra kérnék az analitikusokat, de ez ritkan
a legjobb stratégia. Kisebb bizonytalansdg gyorsan noveli a mérési
koltségeket: ha meg akarjuk felezni a bizonytalansagot, a vizsgalat
koltsége négyes faktorral fog emelkedni. Igy az analitikai koltséget ki
kell egyenstlyozni a valdszintiséggel és a helytelen dontés koltségével
szemben. Ez az atvaltas lehetdvé teszi annak a bizonytalansagi szintnek
a becslését, amely tartdésan minimalizidlja az 0Osszes veszteséget
(vizsgalati koltségek plusz a hibak koltsége). Egy ilyen optimélis
bizonytalansagot nevezik a célnak megfelel6nek.

Mintavétel

Gyakorlatilag nem tudjuk vizsgdlni az egész célanyagot, olyant, mint
példaul egy hajorakomany foldimogyord. Ez rendkiviil draga lenne és,
tonkretenné az értékelendd arut. Mintat kell venniink, a célanyag egy
részletét, amely eléggé kicsi ahhoz, hogy kezelni lehessen és bekiildhetd
analizisre a laboratériumba. Mivel az tligyfél a célanyag Osszetételét
kivdnja megtudni, a mintavételi folyamat idealis kimenetele az, hogy a
minta teljes Osszetétele azonos a célanyagéval. A legtobb kisérleti
teriileten gondosan megszerkesztett protokollok vannak a mintavételre,
amelynek eredményét ,,reprezentativ’ mintaként ismerik.

A mintavétel bizonytalansaga

Azonban a legjobb, tokéletesen kivitelezett protokollok sem képesek
tokéletesen reprezentativ mintdt produkalni: a mintdk soha nem
pontosan olyan atlagos Osszetételiek, mint a célanyag. (Igen, aligha
mindig: csaknem minden célanyag aktudlisan vagy potencidlisan
heterogén tugy, hogy a célanyag kiilonb0z4 részecskéi vagy szelvényei
kilonbozé Osszetételtiek.) Tovabba az ismételt mintdk, amelyek a
mintavételi protokoll ismételt, fliggetlen alkalmazédsanal keletkeznek,
nem lehetnek azonos Osszetételiek. A minta Osszetételének ez a
lehetséges variacidja dnmagaban adja a bizonytalansadg novekedését, a
mintavétel bizonytalansagat.
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Szemléltetés

Az 1. abra a ,részecskék” egy elrendez6dését mutatja (korokkel
abrazolva), ezeknek 10%-a fekete és véletlenszertien helyezkednek el.
Ha akarjuk, igazolhatjuk, hogy pontosan 10% fekete részecske volt,
bizonytalansag nélkiil, gy, hogy kiilon megszamoljuk a fekete és a fehér
részecskéket. Azonban gyorsabb stratégia lenne, ha az elrendezésbdl
véletlenszerd mintat vennénk és kisebb szdmu részecskét szamolnank
meg a mintdban. (A véletlenszerd minta van a legkdzelebb ahhoz, amit
reprezentativként kaphatunk.)
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1. abra. Szimulalt véletlen-szerii mintazas
Egy ilyen minta Vételezésének egyik ﬁtja egy olyan nagy négyzet

sz

hogy szaz részecskét tartalmazzon, és megszamoljuk a benne 1év6 fekete
részecskéket. Atlagként tiz fekete részecskét varhatnank a mintaban.
Azonban a négyzetek jelenlegi példai, amint az lathato, ritkdn
tartalmaznak pontosan tiz fekete részecskét. Példaul, ,,A” kilencet, ,,B”
tizennégyet. ,C” hatot tartalmaz. Igy a mintank, a pontos helyes valasz
helyett a fekete részecskék aranyanak becslését adja, tarsuld
bizonytalansaggal.

Ebben az egyszeri szemléltetésben matematikai modellt
haszndlhatunk (binomialis eloszlas) arra, hogy kiszdmitsuk, milyen
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gyakran varhatunk mintankban pontosan tiz fekete részecskét, és mi az
eredmény bizonytalansdga. Példaul, pontosan tiz részecske el6fordulasat
atlagosan nyolc minta koziil csak egyben varhatnank. Ha 6tnél kevesebb,
vagy tizenOtnél tobb részecskét varnank, akkor husz kozil csak egyben
talalnank ilyent.

Vissza a valosagos élethez

A valdsagos €életben azonban a cél sokkal Osszetettebb szerkezetében,
és a kovetkezmény sokkal kevésbé jelezhetd eldre. Az elrendezés
tipikusan héaromdimenzids, sokkal nagyobb, a részecskék gyakran
szabdlytalan formdjuak lehetnek, messzemenden kiilonbdz§ méretiek,
sziniik a sziirke minden drnyalata, valamint fekete és fehér. Matematikai
modell itt nem nagyon segit: a mintazasbol szarmazd bizonytalansagot
csaknem bizonyosan tapasztalati alapon kell becsiilni.

Kovetkeztetések

Megallapitottuk, hogy a mérési eredmény bizonytalansaganak két
forrasa van, éspedig a mintavételi eljards és az analitikai eljaras. A
kombinalt, teljes bizonytalansag hatdrozza meg, hogy az eredmény a
célnak megfelel6-e. A mintavétel bizonytalansidgat ezért ugyanolyan
komolyan kell venni, mint az analitikai eljarasbol szdrmazot. Jelenleg, az
alkalmazas szamos teriilletén, mint a kdrnyezeti tanulméanyok, a tomeges
nyers élelmiszerek analizise, a mintavételi bizonytalansdg jelentGsen
meghaladhatja az analizisét. Mas szektorokban a forditottja lehet igaz,
de, barmelyik esetben, tudnunk kell, hogy mi az aktudlis helyzet. Ahol
nagy mintavételi bizonytalansag érvényesiil, és ezt nem megfelelGen
veszik szdmitasba, az adatok felhasznildinak veszélyesen nagy ¢és
meglehetdsen indokolatlan bizalma lehet dontéseiknél.

Tovabba a vonatkozé tanulményok azt is mutatjak, hogy a kétféle
bizonytalansagot helyesen kell kiegyensulyozni. Ha barmelyik jelentdsen
tilhaladja a maésikat, csaknem mindig igaz, hogy a kiadds szempontjabol
jobb értéket lehet megtartani egy szabalyosabban kettéhasitott, vagy egy
kisebb teljes bizonytalansdgot azonos koltséggel, vagy ugyanazt a teljes
bizonytalansagot kisebb kiaddssal. A mintavétel bizonytalansagarodl
sz0l6 informaci6ért fizetett kisebb ar jO eredményt hozhat a teljes
koltség megtakaritasaban.

Ezt a hattér kozleményt az AMC szamara a Mintavételi
Bizonytalansagi és Mindségi Albizottsdg (Subcommittee on Sampling
Incertainty and Quality) készitette.
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Hirek a kiilfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas
eseményeirol

70/10 Egyesiilt Kiralysag: Intézményi valtozasok

A brit kormany 2010. jalius 20-an bejelentette, hogy az élelmiszerbiztonsagi
szempont megerdsitésével kivanja megtartani és tovabbfejleszteni az
Elelmiszerszabvanyositasi Hivatalt (FSA). Az Egészségiigyi Minisztérium
lesz felelds Anglia élelmezési és taplalkozasi politik4djaért, mig a Kdrnyezeti,
Elelmezésiigyi és MezSgazdasagi Minisztérium (Defra) felelGsségi korébe
fog tartozni a szdrmazdsi orszag feltiintetése a termékeken, tovabba a nem
élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jelolések, valamint az élelmiszerek
Osszetételének politikaja. (World Food Regulation Review, 2010. augusztus,
13. oldal)

71/10 Egyesiilt Kiralysag: Kiizdelem a Campylobacter ellen

Az Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSA) 2010. mérciusidban nemzetkozi
konferenciat rendezett a baromfiban torténd Campylobacter el6forduldsok
csOkkentésének lehetdségeirdl. Anglidban ugyanis ez az ételmérgezések
leggyakoribb oka, s ezért képezi az egyes szamu élelmiszerbiztonsagi
prioritdst. Az tlzletekben megvasarolt nyers csirkehus 65%-a fert6zott a
korokozoval. A legfontosabb tervezett intézkedések kozé tartozik az egész
élelmiszerlancra kiterjedd higiéniai kontroll, a legyek irtdsa, a vagoéhidi
keresztszennyez8dések elkeriilése, 1Uj vagds utani fertStlenitd eljarasok
kialakitasa pl. tejsavval és mas szerves savakkal, tovdbba olyan 1Gj csomagolasi
eljarasok kidolgozasa, amelyek a kiskereskedelmi forgalomban csokkentik a
szennyez3dés veszélyét. Az FSA megfeleld stratégiaval rendelkezik a fenti és
mas intézkedések végrehajtasara, valamint a kutatasok folytatasara. Ehhez a
sziikséges pénziigyi forrdsok is rendelkezésre 4llnak. (World Food
Regulation Review, 2010. augusztus, 13-14. oldal)

72/10 USA: Integralt élelmiszerbiztonsagi rendszerre van sziikség

»A modern élelmiszerbiztonsagi rendszer tudomanyos alapjainak kiépitése”
cimmel a Floridai Egyetem 1j kérokozdkkal foglalkozd intézete egy jelentést
adott ki, amelyben a szerz6k megvizsgaljak, hogyan fejlddott 1990 utén az
adatok gydjtésének és elemzésének modja az erls élelmiszerbiztonsagi
rendszerekkel rendelkez$ eurdpai orszdgokban. A levont kovetkeztetések
alapjan a szerzGk szamos javaslatot tesznek az Egyesiilt Allamok hasonlé
rendszereinek tovabbfejlesztésére. Ezek kozott a legfontosabb, hogy a
Betegség Megel6zési és Kontroll Koézpontok (CDC), az Elelmiszer és
Gyodgyszer Adminisztraciéo (FDA), valamint a Mez&gazdasagi Minisztérium
(USDA) évente publikaljak az élelmiszerek 4ltal hordozott patogének
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emberekben, 4llatokban, élelmiszerekben és takarmanyokban vald
el6forduldsara vonatkoz6 adatokat és megallapitasokat. Ugyancsak évente
nyilvanossagra kell hozni az egyes élelmiszerekre visszavezethetd, akar
jarvanyosan, akar csak szérvanyosan el6fordulé human megbetegedésekre,
illetve a hazai és az importalt allatok, élelmiszerek és takarméanyok
kérokozokkal valdé szennyezettségére vonatkozé adatokat. (World Food
Regulation Review, 2010. augusztus, 14-15. oldal)

73/10 USA: A tojastermelés 1ij élelmiszerbiztonsagi szabalyozasa

Az Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztracié (FDA) adatai szerint évente 79
ezer megbetegedést és 30 halalesetet okoznak a Salmonella Enteritidis-el
szennyezett tojasok. Ennek elkeriilése érdekében 2010. julius 9-én egy
rendelettel 4 élelmiszerbiztonsagi kovetelményeket léptettek életbe azon
nagytermelSk részére, akik legaldbb 50 ezer tojotyukkal rendelkeznek —
marpedig a tojastermelés 80%-at ezek a gazdasagok adjak. Az 1j rendelkezés
tobbek kozott megkoveteli a preventiv intézkedések alkalmazasat, tovabba a
tojas hiitését a tarolas és a szallitas alatt még akkor is, ha az pasztérozésen
esett keresztiill. Azok a tojastermeldk, akik 50 ezernél kevesebb, de legaldbb
3000 tojoval rendelkeznek és a héjas tojast nem vetik ald pasztérozésnek,
csak 2012. jalius 9-ig kotelesek eleget tenni az Gj kovetelményeknek, de
addig is szigord elGirdsok vonatkoznak rajuk. Azokra a termelSkre, akik
kivétel nélkil minden elSallitott tojast kozvetlenil a fogyasztok felé
értékesitenek és a tojoallomany nagysdga nem éri el a haromezret, nem
vonatkoznak az j szabalyok. (World Food Regulation Review, 2010.
augusztus, 15. oldal)

74/10 Egyesiilt Kiralysag: Klonozott allatok az élelmiszerlancban

Az Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSA) jelentést adott ki arra
vonatkozdan, hogy klénozott allatok utddaitdl szarmazd termékek beléptek
az élelmiszerlancba. Egyel6re semmi nem utal arra, hogy az egészséges
klonoktél szarmazé termékek fogyasztdsa barmilyen élelmiszerbiztonsagi
kockazatot jelentene; azonban a klénozott allatoktdl és azok utddaitdl
szarmazd termékek 1j élelmiszereknek mindsiilnek, ezért a piaci
forgalmazast megel6z6en engedélyeztetni kell azokat. Az FSA megvizsgalta
az Osszes borjat (4 iszG- és 4 bikaborju), amely egy Amerikdban klénozott
Holstein fajtaju tehén nyolc embridjabdl sziletett mar az Egyesiilt
Kiralysagban. Két bikaborjat haroméves korban levagtak és azok htsa
bekeriilt az élelmiszerlancba. Az FSA tovabb dolgozik a kldénozott allatok
termékeinek, illetve azok esetleges leszdrmazottainak nyomon kovetésén.
Arra is felhivtdk az érintett farmerek figyelmét, hogy az ilyen &llatokt6l
szarmazd termékek — mint 4j élelmiszerek — forgalmazasahoz engedélyt kell
kérni. (World Food Regulation Review, 2010. augusztus, 27-28. oldal)
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75/10 Egyesiilt Allamok: Elelmiszerbiztonsagi figyelé rendszer

A Kongresszus rendelkezése alapjan az Elelmiszer és Gydgyszer
Adminisztracid6 (FDA) tizembe helyezett egy 1j elektronikus élelmiszer
regisztraciés rendszert, ahol a gyartok, a feldolgozok, a csomagoldk és a
keresked6k haladék nélkiil jelezhetnek a kormany felé minden, az
élelmiszerekkel és az allati takarmanyokkal (beleértve a hazi kedvencek
taplalékait is) kapcsolatos biztonsdgi probléméat, ami komoly egészségiigyi
kovetkezményekkel jarhat. A rendszer mikodésének elsé honapjaiban —
2009. szeptember és 2010. marcius kozott — szazndl is tobb elsddleges
élelmiszerbiztonsagi bejelentés érkezett a portalra az ipar részérdl. Ezen
idészak alatt két szamottevd eredmény sziiletett a rendszer j6 mikodése
kapcsan: 2009. novemberében visszahivtak a forgalombdl olyan szulfit
tartalmu termékeket, amelyeken ez nem volt feltiintetve; 2010. februdrjaban
pedig 177, hidrolizalt novényi fehérjét (hydrolized vegetable protein, HVP)
tartalmazd terméket hivtak vissza. Taldn ennek is kdszonhets, hogy egyik
esetben sem fordult el megbetegedés- (World Food Regulation Review,
2010. augusztus, 28-29. oldal)

76/10 Dania: Etrendi kiegésziték az Internetrél

Az Interneten kinalt étrendi kiegészitGk nem esnek a hatdséagi ellendrzés ala,
amennyiben a forgalmazd idegen orszdgban székel. Mivel egyes étrendi
kiegészitSk illegalisnak mindsiilnek, a dan élelmezésiigyi miniszter az EU
Elelmiszerlanc és Allategészségiigyi Allandé Bizottsag elé terjeszti a kérdést.
Szamos honlapon, legtobbszér ddn nyelven kindljak ezeket a termékeket,
sokszor félrevezets ajanlassal. A hazai fogyasztok egészségének védelme
indokolja, hogy a didn hatdsidgok szigort kezdeményezéseket tegyenek az
étrendi kiegészit6k internetes forgalmazasdnak ellen6rzés ald vondsara.
(World Food Regulation Review, 2010. szeptember, 4. oldal)

77/10 Németorszag: Jo kezekben a fogyasztovédelem

A Német Szovetségi Kockazatbecsl6 Intézet (Bundesinstitut fiir
Risikobewertung; BfR) az els6 olyan hatdsag az orszagban, amely valamennyi
munkateriileten bevezette a mindségiranyitasi rendszereket, beleértve a
laboratériumok DIN ISO/IEC 17025 szerinti akkreditdlasat is. Az auditalést
és az ISO 9001:2008 szabvény szerinti tantsitdst a TUV Nord végezte. A
tandsitas garanciat szolgaltat a fogyasztoi egészségvédelem magas szinten
tartasara, tovabba a mindség atlathatdé és folyamatos optimalizalasidra. Az
Elelmezésiigyi, MezGgazdasagi és Fogyasztévédelmi Minisztérium feliigyelete
alatt tevékenykedd tudomaéanyos intézetnél rendelkezésre all a sziikséges
szakértelem a feladatok ellatdsahoz. Minden munkatars a hivatali
tisztviselGktdl és az allattartoktol a tudoményos személyzeten keresztiil az
elndkig mélyen elkotelezte magit a mindségmenedzsment ligye mellett. A
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BfR szaktanadcsadédssal szolgdl a német korméany felé elsGsorban az
¢lelmiszerekkel €s a termékbiztonsaggal kapcsolatos kérdésekben. (World
Food Regulation Review, 2010. szeptember, 78. oldal)

78/10 EU: Biogén aminok az élelmiszerekben

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (EFSA) 2009. janiusaban olyan
informéciot kapott egyes tagallamoktdl, miszerint a toxikus biogén aminok
szintje az erjesztett élelmiszerekben bizonyos aggodalomra adhat okot. A
biogén aminok tudvalevéen a bakteridlis tevékenység eredményeként
képz&dnek az élelmiszerek feldolgozasa €s taroldsa soran. Bebizonyitott tény,
hogy a higiénia és a termékminGség csokkenésével parhuzamosan novekszik
a termékek biogén amin tartalma, ezért mar szamos tanulmany javasolta az
amin koncentracio figyelembe vételét a feldolgozasi higiénia és az élelmiszer-
mindség indikdtoraként. Az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumait
tartalmazé (EC) 2073/2005 szamua Bizottsagi Rendelet példaul
élelmiszerbiztonsagi hatarértékeket ir el§ egyes halaszati termékek hisztamin
tartalmara. Az EFSA most kockazatbecslést végez az élelmiszerek és az
italok biogén amin szintjének meghatarozasara, hogy ezaltal megbecsiilhesse
az eurdpai népesség kitettségét ezen anyagoknak. (World Food Regulation
Review, 2010. szeptember, 6. oldal)

79/10 EU: Novekvo orosz export lehetoségek

Az Eurdpai Uniobdl Oroszorszagba irdnyuld éldallat- és allati termék
kivitelre szamos szigora eldirds vonatkozik, amelyek a Bizottsdg és az orosz
allategészségiigyi szolgalat kozotti egyezményeken alapulnak. Specialis
allategészségiligyi bizonyitvanyoknak kell igazolniuk, hogy az eurdpai export
termékek megfelelnek az Orosz Foderacid egészségiigyi és allategészségligyi
szabvanyainak. Kordbban mar 4llamkézi megéllapodas sziiletett hétféle
bizonyitvanyrol, amelyek 0j export lehetdséget nyitottak a szarvasmarha
sperma, a l6hus és a tenyészmarha kivitelhez. 2010. augusztus 15-én tovabbi
Ot ujfajta allategészségiigyi bizonyitvany 1épett életbe, amelyek fellendithetik
a csontos marhahus, a hazi kedvencek takarmanyai, valamint a tenyészjuhok
és a tenyészkecskék kivitelét. (World Food Regulation Review, 2010.
szeptember, 67. oldal)

80/10 Egyesiilt Kiralysag: Klonozott allatok

Az Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSA) 2010. augusztus 11-én frissitett
kozleményt adott ki azokrdl a Holstein szarvasmarhakrél, amelyek egy
Amerikaban klénozott tehén embri6ibol sziilettek mar az Egyesiilt
Kirdlysagban. Az utddok koziil négy nénemi (tehén) volt, koziilik azonban
az egyik még egyetlen honapot sem élt. A helyi hatésdgok garanciat adtak
arra nézve, hogy a megmaradt harom tehéntdl szdrmazoé tej nem kertlt be az
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élelmiszerlancba. A klénozott szarvasmarhak utdédai (méasodik generacid)
még tal fiatalok ahhoz, hogy akar tejtermelésre, akar tenyésztési célokra
igénybe lehessen venni Gket. Az egyik fiatal bikaborjut azonban 2010.
juniusaban levagtdk €s a husat — két masik klénozott allatéval egyiitt — egy
londoni mészirszéken humén étkezési célra értékesitették anélkiil, hogy
megkaptdk volna rd az engedélyt az EU 14j élelmiszerekre vonatkozo
szabalyozdsa alapjan. Arra azonban nincs semmiféle tudomanyos bizonyiték,
hogy az egészséges klonoktdl vagy azok ivadékaitdél szarmazd termékek
élelmiszerbiztonsagi kockdzatot jelentenének. (World Food Regulation
Review, 2010. szeptember, 1617. oldal)

81/10 Egyesiilt Kiralysag: Higiéniai pontozas

A Nemzeti Elelmiszerhigiénia Osztalyozé6 Rendszer (Food Hygiene Rating
Scheme, FHRS) arrdl tajékoztatja a fogyasztokat, mennyire tartjdk be a
higiéniai elSirdsokat az éttermekben, a kavéhazakban, a kif6zdékben, a
szupermarketekben és mdas olyan helyeken, ahol élelmiszereket lehet
vasarolni. A kezdeményezés nagy sikert aratott: Walesben 2010. oktober 1-
t6l mind a 22 helyi hatdsag tervezi a bevezetést, Anglidban pedig kiterjesztik
azt a déli orszagrészekre is. Az Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSA) most
Ujabb korlevélben szorgalmazta a széleskori kozvélemény kutatason alapuld
fogyasztobarat rendszer bevezetését az észak-frorszagi hatdsdgokndl. Egy
egyszeri numerikus skala segitségével barki konnyen és gyorsan
meggy6z6dhet az adott kereskedelmi egység higiéniai helyzetérSl. A
kozeljovSben tervezik egy orszagos, keresd szoftverrel ellatott szamitogépes
rendszer kifejlesztését is. (World Food Regulation Review, 2010.
szeptember, 14. oldal)

82/10 USA: Ettermi ételek beltartalmi értékei

Egy szovetségi torvénytervezet 0j kovetelményeket tdmaszt az egyes
éttermekben, kavéhazakban, siitodékben, jégkrém iizletekben ¢és
automatakbol értékesitett élelmiszerekkel szemben. A korabbi el6irdsok
megkovetelték a szupermarketekben forgalmazott legtobb csomagolt
élelmiszer tapérték-jelolését, amellett egyes allamok és helyi kormanyok —
sajat hataskoriikben — az éttermek szdmara is elGirhattak a tapérték-jelolést.
Az ij jogszabaly — amelyet az Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztracié (FDA)
most tarsadalmi vitara bocsat — minden olyan étterem és hasonld, élelmiszert
arusito kiskereskedelmi egység szamara kotelez6vé teszi az étlapon szerepld
tételek energia tartalmara vonatkoz6 informacid feltiintetését, amelyek egy
legalabb 20 egységbdl 4ll6 lanc részét képezik. Kérésre azonban tovabbi
informécioét is kell irdsban szolgédltatni az értékesitett élelmiszerekrdl,
ugymint a teljes és a telitett zsirtartalom, koleszterin-, natrium-, szénhidrat-,
étrendi rost- és teljes fehérjetartalom. A legalabb 20 élelmiszer automatat
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izemeltet§ vallalatok szintén kotelesek feltiintetni ételeik energiatartalmat.
(World Food Regulation Review, 2010. szeptember, 17. oldal)

83/10 USA: Uj GAP kézikonyv

Az Elelmiszerbiztonsagi és Alkalmazott Taplalkozastudomanyi Kozos Intézet
(Joint Institute for Food Safety and Applied Nutrition, JIFSAN) 2002-ben
el8szor jelentette meg a JO MezGgazdasagi Gyakorlat kézikonyvét, amelyet
azdta mar az egész vilagon oktatési segédletként hasznalnak. Most a JIFSAN
angol nyelven megjelentetett egy bdvitett és korszertsitett kiadast ,,A friss
z6ldséggyiimoles  biztonsdganak és mindségének javitdsa: az oktatok
kézikonyve” cimmel (a spanyol nyelvre forditds folyamatban van). Fontosabb
fejezetek: peszticidek és mas kémiai veszélyforrasok, élelmiszerbiztonsag és
mindségbiztositdas, GAP és GMP, élelmiszerszabdalyozas, hatékony oktatési
programok kidolgozasa. Az elméleti tananyagot szamos gyakorlati példa
egésziti ki. (World Food Regulation Review, 2010. szeptember, 17. oldal)

84/10 Az allattenyésztési tevékenység komplex szemlélete

Az allati termékeket elSallité rendszerek, az éghajlatvaltozds és az
allategészségiligyi helyzet kozotti kapcsolatok elemzése képezte annak a
konferencianak a targyat, amelyet az Allategészségiigyi Vilagszervezet
(World Organisation for Animal Health, OIE) rendezett 2010. szeptember 2-
an. A megjelent szakemberek egyetértettek abban, hogy korrelacids
kapcsolat all fenn az allattenyészt§ rendszerek, a kornyezetre gyakorolt
humaén befolyéas, az éghajlatvaltozas és az allatbetegségek kozott. Itt azonban
rendkiviil ¢sszetett hatasokrdl van sz6, amelyek mérése nem megoldott és
ezért minden jovébeli prognézis bizonytalan. Az erdei és a mezei
Okoszisztémak, valamint az okszerd vizgazdalkodas ugyanakkor feltétleniil
hozzdjarulnak a szén- és nitrogénszdrmazékok megkotéséhez, illetve a
biodiverzitds fenntartdsahoz. A napenergiat elraktaroz6 novények
takarmanyként valdé hasznosuldsa nem csak nagy hozzaadott értékd allati
termékekben (tej, tojas, hus) valésul meg, hanem hozzajarul a flora
fenntartasahoz is. A vilagon kb. 1 milliard gazdalkod¢é él dllattenyésztésbdl.
Az intenziv gazdalkodds azonban nem vart hatast gyakorolhat a kdrnyezetre,
az éghajlatra és a jarvanyok kialakuldsiara, ezért tovabbi tudomdanyos
kutatasokra van sziikség. (World Food Regulation Review, 2010. szeptember,
18. oldal)

85/10 Elektronsugar az élelmiszeriparban

Az Ausztral Nemzetkozosségi Tudoméanyos és Kutatasi Szervezet (Australian
Commonwealth Scientific and Research Organization, CSIRO) és két
németorszagi intézet kozott megkotott egylittmikodési egyezmény lehetdvé
teszi, hogy az élelmiszervéllalkozék hozzajussanak egy dj, alacsony energiaja
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elektron sugdrnyaldbot alkalmazé technoldgidhoz, amely alternativdja lehet
az élelmiszerek hdkezeléssel vagy vegyi uton torténd fertStlenitésének. Itt
egy olyan, teljesen ujszerl feldolgozasi technolégiarél van szg, amely képes
elektronok felhasznaldsaval megtisztitani az élelmiszerek (porszerd anyagok,
friss termékek) felszinét. Mig a hagyomanyos kezelések karositjak az
élelmiszerek friss zamatat, illatat és tdpanyag-tartalmat, addig az 4j eljaras
esetében nem kell ilyen mellékhatastol tartani. Az egyik legnagyobb ausztral
farm termelési igazgatdja maris elismeréssel szolt az 4j technoldgiardl, mint

amely segitett a szigora élelmiszerbiztonsagi elGirasok teljesitésében. (World
Food Regulation Review, 2010. szeptember, 24. oldal)

86/10 Hong-Kong: Nanotechnolégia az élelmiszerekben

A Hong-Kong-i Elelmiszerbiztonsagi Centrum a vonatkozé szakirodalom
attekintése  révén  kockéazatbecslési  tanulményokat  folytatott a
nanotechnoldgia élelmiszergazdasagi alkalmaziséaval kapcsolatos potencialis
biztonsagi kérdésekrSl. A  nanotechnoldgia gyors behatolasa az
élelmiszeriparba elengedhetetlenné teszi az alapelvek és a lehetséges
egészségligyi kovetkezmények tanulmanyozasat, kiilonos tekintettel az
élelmiszerek felszinén alkalmazott, illetve az élelmiszerekkel kapcsolatba
keriil6 nanorészecskék tekintetében. Egyel6re nem létezik a nanotechnolégia
nemzetkozi szinten elfogadott definicidja, de nincsenek altaldnosan ismert
észlelési és leir6 modszerek sem, ami gyakran Ilehetetlenné teszi a
nanorészecskékre vonatkoz6 allitdsok verifikdlasat, igy a vasarléknak
legtobbszor csak az ipar altal nydjtott informaciéra kell hagyatkozniuk. A
Hong-Kong-i tanulmdnyb6l nem vonhaté le semmilyen 4ltaldnos
kovetkeztetés, igy azt sem lehet kijelenteni, hogy a nanoanyagok fogyasztasa
karos lenne az emberi egészségre. A nanotechnoldgia hatédsainak
megitélésénél az 4j élelmiszerekre vonatkozo altalanos irdnyelveket célszerd
alkalmazni az egészségiigyi és a koOrnyezeti kockazatbecslés elvégzésekor.
(World Food Regulation Review, 2010. oktdber, 11. oldal)

87/10 EU: A GM noévények kornyezeti hatasa

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (EFSA) 2010 szeptember végén
megbeszélés-sorozatot folytatott a civil szervezetek (NGOs) képviselGivel és
a genetikailag modositott (GM) novények termesztSivel, hogy megvitassik a
kornyezeti kockazatbecslésre vonatkoz6 korszerdsitett iranyelvek tervezeteit.
A tobb mint két évig tartdé tudomanyos munkaval kidolgozott dokumentum
részletesen tartalmazza, hogy milyen konkrét adatokra van sziikség a GM
novények kornyezeti biztonsdgdnak felméréséhez, mielStt engedélyeznék
azok termesztését az Europai Unidban. Kiilon fejezet foglalkozik az n. nem
célszervezetekkel, vagyis azokkal a rovarokkal, amelyek nem az egyes GM
novények altal termelt toxinok segitségével elpusztitandd karteviket képezik.
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A véglegesitett kornyezeti irdnyelvek publikdlasa 2010 végére varhato.
(World Food Regulation Review, 2010. oktdber, 7. oldal)

88/10 EU: EFSA allasfoglalas az allatok klonozasarol

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (EFSA) 2010. szeptember 17-én
tudomanyos allasfoglalast adott ki az allatok klonozasardl. A szakértGk
valamennyien egyetértenek abban, hogy semmiféle 1) tudoményos
informéci6 sem merilt fel, ami sziikségessé tenné az eddigi két EFSA
dokumentumban foglalt kovetkeztetések és ajanlasok feliilvizsgédlatat. A
szakirodalom alapos attanulményozasa, illetve a nagy kutaté kézpontokbdl
bekért informacié alapjan tovabbi megerdsitést nyert, hogy az
élelmiszerbiztonsag tekintetében semmilyen kiilonbség sem tapasztalhat6 a
klonoktol és azok leszarmazottaitol, illetve a hagyoményos modon
tenyésztett allatoktdl szarmazd hus és tej kozott. Az viszont megallapitést
nyert, hogy az elhullasi szdzalék és a fejlddési rendellenességekkel sziiletett
allatok szdma magasabb a klénok esetében. Meg kell azonban jegyezni, hogy
a mindenre kiterjedd kockazatbecslés elvégzéséhez egyelére csak a
szarvasmarha és a sertés vonatkozdsaban all rendelkezésre elegendd
informaci6. (World Food Regulation Review, 2010. oktéber, 9. oldal)

89/10 Egyesiilt Kiralysag: Egészségesebb élelmiszerek a
szolgaltatoktol

Az Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSA) szorosan egyiittmikodik a 45
legnagyobb brit munkahelyi és egyéb élelmiszerszolgaltatd vallalattal
(éttermek, kocsmak, szendvicsbarok, gyorsétkezdék) annak érdekében, hogy
a héazon kiviil étkez6 emberek minél egészségesebb éEtelek kozott
valogathassanak. Az utébbi években jelentds elSrehaladds mutatkozik
ezeknél a vallalatoknal: csOkkentették az ételek konyhasd- és telitett
zsirsavtartalmat, amellett nagyobb és egészségesebb valasztékot biztositanak
igyfeleik szamara a sziikséges informacidval egyiitt. Kialakitottak az
egészséges étkezést eldémozditdé promdcidkat is, példaul: ,,Vasarolj 5 salatat
és a hatodikat megkapod ingyen”. Az is helyes kezdeményezés, hogy kisebb
adagokat adnak siiteményekbdSl és desszertekbSl. Az FSA legutdbbi
dokumentumaiban nagyon sikeresnek nevezte az akciot. (World Food
Regulation Review, 2010. oktéber, 14. oldal)

90/10 Egyesiilt Kiralysag: A friss termékek eldallitasanak higiéniai
itmutatdja

Az Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSA) szerint a brit élelmiszerek a

legszigorubb vildgszabvanyoknak is eleget tesznek és viszonylag alacsony

azon élelmiszerek altal okozott megbetegedések szama, amelyek kapcsolatba

hozhatdk az orszag teriiletén elGallitott friss termékekkel. Legtobbszor ezek
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feliilete szennyezett olyan baktériumokkal, mint a Salmonella, E.coli
0O157:H7, Listeria monocytogenes és Campylobacter jejuni; a virusok koziil a
Hepatitis A és a Norovirus a leggyakoribb. Ezeket a szennyezd anyagokat
csak az alapos f6z€s tavolithatja el, de a nyers gylimolcsok és salatak egyszer(
lemoséasa nem. Ezért kiilondsen fontos, hogy a novénytermeszték az egész
vegetacids id§ alatt szigortan kovessék a jo higiéniai gyakorlatokat. Ehhez
kivan segitséget nyujtani a FSA és a Kertészeti Fejlesztési Vallalat altal
kozosen kiadott ,A friss termények mikrobioldgiai élelmiszerbiztonsagi
monitoringja” cimd uUtmutaté. (World Food Regulation Review, 2010.
oktober, 15. oldal)

91/10 USA: Pénziigyi taimogatas a séfogyasztas csokkentéséhez

A Betegség Megel6zési és Kontroll Kézpontok bejelentése szerint Kalifornia
és Kansas Allam, tovabba Los Angeles megye és New York osszesen 1,9
milli6 dollar allami dotaciét kap a konyhasd-fogyasztas csokkentését célzo
erGfeszitések tdmogatdsara. A cél olyan politikai stratégidk kialakitdsa,
amelyek 1étrehozzak az egészségesebb élelmiszer-kdrnyezetet és egy harom
éves idGszakot véve alapul mérsékelik a lakossdg natrium bevitelét. A 2005.
évi Etrendi Iranyelvek azt ajanljak, hogy a magas vérnyomdésban szenvedd,
kozépkoru vagy annal idésebb amerikaiak (a felnStt népesség csaknem 70%-
a) naponta maximum 1500 milligramm nétriumot fogyasszon, de a tobbi
feln6tt ember esetében se haladja meg ez az érték a 2300 milligrammot.
Ennek ellenére — becslések szerint — egy atlagos amerikai felnStt naponta
tobb mint 3400 milligramm natriumot fogyaszt, melynek legalabb
haromnegyede a feldolgozott élelmiszerekbdl és az éttermekben felszolgalt
fogidsokbol szarmazik. A sziv- és érrendszeri megbetegedések mellett a
talzott natriumfogyasztas veseelégtelenséget is okozhat. (World Food
Regulation Review, 2010. oktdber, 15-16. oldal)

92/10 USA: Biotechnolégiai rendszerszabvany

A Mezbgazdasagi Minisztérium Allat- és Novényegészségiigyi Ellendrzé
Szolgalata (APHIS) 2010. oktéber 5-én arrdl tajékoztatta a kozvéleményt,
hogy audit szabvanyt fejlesztettek ki sajat Biotechnoldgiai Mindségiranyitasi
Rendszerprogramjukhoz (BOMS). A 2008. évi MezGgazdasagi Torvény
ugyanis arra kotelezte az APHIS-t, hogy jelentdsen fejlessze tovabb a
biotechnoldgiai kutatdsokkal 0sszefiiggd iranyitast és feliigyeletet. A BOMS
Programhoz 6nként csatlakozé szervezetek elGszor belsé auditon gyéz6dnek
meg arr6l, hogy sajat minSségmenedzsment rendszeriik el6irdsait valéban
minden szinten betartjak, majd ezt kovetSen keriilhet sor a fiiggetlen
harmadik fél altal torténd auditra. A most kidolgozott audit szabvany
segitségével — ami hozzajarul a helyes mindségirdnyitdsi gyakorlatok
kifejlesztéséhez és végrehajtisdhoz — j6l nyomon kovethet§ a szantéfoldi
kisérletekre vonatkozd torvényes kovetelmények teljesitése, illetve a

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 57, 2011/2 123



szabalyozott genetikailag modositott szervezetekkel folytatott tevékenység.
(World Food Regulation Review, 2010. oktéber, 16. oldal)

93/10 Uj kihivas az élelmiszerarak valtozékonysaga

75 FAO tagallam szakért6i arra a megallapitasra jutottak 2010
szeptemberében Rémaban, hogy nincs ok ugyan a megelégedésre, de nem
kell tartani egy kiisz6bonallo vilagméretl élelmezési valsagtol sem. Mivel
azonban az arak gyors és varatlan valtozasai komoly fenyegetést jelentenek
az élelmezésbiztonsdgra nézve, tovabbi figyelmet kell forditani az
arvaltozdsok okainak felderitésére. A rendelkezésre 4ll6 adatok szerint
példaul a nemzetkodzi buzadrak néhany hoénap leforgdsa alatt 60-80%-al
emelkedtek, mig a kukorica ara ennél kisebb mértékben, ,,csak” 40%-al nétt.
A vilagpiaci 4arak emelkedésének, illetve az 4rak nagyfoki
valtozékonysaganak okat a szakértSk egyrészt a nagy exportSr orszdgokban
bekovetkezett varatlan terméskieséseknek €s az arra adott nemzeti valasz
intézkedéseknek, illetve a spekuldciénak tulajdonitjdk. A tendencidkat
tekintve azonban a kereslet és a kinalat kiegyensuilyozottnak mondhat6 a
globédlis gabonapiacon. (World Food Regulation Review, 2010. oktéber, 17-
18. oldal)

94/10 Elelmiszerbiztonsag a jovében

Az élelmiszertechnoldgia, -fogyasztas és -kereskedelem milyen jelenlegi és
potencialis jovGbeli trendjei befolyasolhatjak az élelmiszerek altal okozott
betegségek alakulasat az Eurépai Unidban és az Egyesiilt Allamokban? A
kivalté okok és a mozgatérugdk spektruma igen széles: politikai, gazdasagi,
tarsadalmi, technoldgiai, jogszabalyi és kornyezeti tényez8k egyarant széba
johetnek. A kutatdk szerint a kovetkez§ évtizedekben meghatarozé lesz
ebbdl a szempontb6l a globalis élelmiszer-kereslet és a nemzetkdzi
élelmiszerkereskedelem megdupldzédasa, mikdzben jelentds mértékben
emelkedik az olyan nagyobb értékd élelmiszerek fogyasztasa, mint példaul a
his és a friss termékek. Kisebb mértékben ugyan, de szintén hozzajarulhat a
betegségek terjedéséhez az 1un. kényelmi élelmiszerek iranti kereslet
novekedése. Sokat tehetnek azonban a betegségek lekiizdésében az egyes
korméanyok a hatékony élelmiszerszabdlyozasi tevékenységiikkel, tovabba az
ujszerti  élelmiszerbiztonsagi technoldgidk és vizsgalati mddszerek
kifejlesztésével és alkalmazisaval. A legfontosabb tényezd azonban az
élelmiszerek altal okozott betegségek visszaszoritasaban az
élelmiszerbiztonsaggal Osszefiiggd kérdések alapos vizsgdlata, majd a
hatékony kontroll intézkedések kidolgozasa. A globdlis szabvinyok
kialakitasanak koordinaldsdval a nemzetkodzi szervezetek is kulcsszerepet
jatszhatnak a fogyasztovédelem és a tisztességes kereskedelem teriiletén.
(World Food Regulation Review, 2010. oktdber, 30-31. oldal)
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95/10 Kanada: Kampany az egészségesebb taplalkozasért

Az emberek élelmiszervasarlasi dontéseinek megkonnyitésére az Egészség-
tigyi Minisztérium, valamint az Elelmiszerek és Fogyasztasi Javak Szervezete
egy 0j multimédia kampanyt jelentett be a tapérték-tablazatok és a
szazalékos napi beviteli értékek jobb megismertetésére. A kanadai kormany
mar eddig is figyelemre mélté erdfeszitéseket tett annak érdekében, hogy a
fogyasztok megértsék és vasarlasi dontéseiknél hasznositsdk is a tapérték-
tablazatban foglalt informéciot sajat és csalddtagjaik egészségesebb
taplalkozasa érdekében. Ezek az informacidk nem csak az élelmiszerek
csomagolasan jelennek meg, hanem az iizletekben és a nemzeti médiaban is
(sajto, televizid, Internet). Az Egészségiigyi Minisztérium kiilon
»népnevelési” honlapot is kialakitott. (World Food Regulation Review, 2010.
november, 3. oldal)

96/10 Németorszag: A visszanyert anyagokbol késziilt csomagolas
veszélyei

Mintegy 300 szakember vett részt a Német Szovetségi Kockazatbecslési
Intézet (BfR) altal ,Hogyan csomagoljuk az élelmiszert biztonsagosan — a
visszanyert anyagok egészségiigyi kockédzatai?” ciml Fogyasztévédelmi
Férumon. Kiilonos aktualitist ad a téménak, hogy az utdébbi hénapokban
asvanyolaj-maradékokat talaltak a visszanyert papirbdl elSallitott karton
csomagoldéanyagokban, amelyek a migracié uatjdn nagy mennyiségben
belekeriilhetnek a csomagolt élelmiszerbe. Neheziti a helyzetet, hogy nem
koénnyd az ilyen komplex anyagok human egészségre gyakorolt hatidsanak
felmérése, amellett csak kevés laboratérium rendelkezik megfelelS analitikai
miszerparkkal a maradvanyok észleléséhez. A jelenleg érvényes jogi
szabalyozds szerint meg kell akadalyozni minden nemkivdnatos anyag
atkeriilését a csomagolasbdl az élelmiszerbe, ha az mindségi romlast okoz
vagy veszélyezteti a fogyasztok egészségét. A Férum résztvevdi egyetértettek
abban, hogy miel6bb megoldast kell taldlni az &4svanyolaj-szarmazékok
migraciéjanak csokkentésére. (World Food Regulation Review, 2010.
november, 9. oldal)

97/10 EU: A Bizottsag tamogatja a klonozott élelmiszereket

Az Eur6pai Parlament kdrnyezeti bizottsaga 2010. junius 1-én szavazas Gtjan
ugy dontott, hogy nem enged be az EU piacara egyetlen olyan élelmiszert
sem, amely klonozott allatoktdl szarmazik. A német Martin Hausling zold
eurdpai parlamenti képvisel§ szamara készitett 2010 méajusi jelentés ugyanis
arra a kovetkeztetésre jut, hogy a klonozas kdros hatast gyakorolhat az
emberi egészségre. Erre utalnak az egerekkel, juhokkal és tehenekkel végzett
kisérletek, melyek soran kiilonféle betegségeket és torzuldsokat észleltek a
méjban és a kozponti idegrendszerben. S6t, ezek a rendellenességek még a
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klénozott allatok leszdrmazottaiban is kimutathaték voltak. A fogyasztok
szempontjabol aggodalomra adhat okot, hogy amerikai vizsgéalatok tantisiga
szerint a kldénozott, illetve a hagyomanyos médon szaporitott dllatok tejének
az Osszetételében is lehetnek kiillonbségek. Mindezek ellenére egy 2010
oktdberi jelentés szerint a Bizottsdg tdmogatja a klonozott haszonallatok
utédaitdl szarmazd hus és tej értékesitését. Mivel a Bizottsag allaspontja
szerint ezek az élelmiszerek alapvetSen normalisnak tekinthetdk, nem kell a
jelolésen feltiintetni, hogy azok klonozott allatok utddaitél szdrmaznak.
(World Food Regulation Review, 2010. november, 5-6. oldal)

98/10 EU: Az allati melléktermékek wj szabalyozasa

Azok az allati eredetli anyagok mindsiilnek allati melléktermékeknek,
amelyek nem emberi fogyasztdsra szolgdlnak: ide tartozik példdul a
takarmanyozésra felhasznalt zsiradék és tejpor, a bdr és az irha, valamint a
diagnosztikai célokra haszndlt vér. Az 1069/2009 szamu Tandacsi és Eurdpai
Parlamenti Rendelet meghatarozza, hogyan kell az A4ltaluk okozott
egészségligyi  kockazatok  alapjan  osztalyba  sorolni az  4llati
melléktermékeket, de  el6irja  azok  gydjtésének,  szallitdsanak,
feldolgozasanak, hasznélatanak és megsemmisitésének modjat is. 2010 6szén
az Elelmiszerlanc és Allategészségiigyi Alland6 Bizottsdgban a tagillamok j
el6irdsokat hagytak jova az allati melléktermékekkel kapcsolatban, amelyek
— mikozben fenntartjak az emberi és az allati egészség magas szintd védelmét
— varhatdéan enyhiteni fogjak az ellenGrzési és az adminisztracids terheket. A
2011. marcius 4-én életbe 1épd 1) szabalyozas tobbek kozott mentesiti az
allatorvosi kontroll alél a biodizelt, a cserzett béroket, a hazi kedvencek
elére csomagolt élelmiszereit és mas termékeket, mivel az eléallitdsukhoz
felhasznalt technoldgia lényegesen csOkkenti a potencidlis egészségiigyi
kockazatot. Az 1j elGirasok megkonnyitik a kutatasi céla allati
melléktermékek importjat és hozzajarulnak a biodiverzitds megdrzéséhez is.
(World Food Regulation Review, 2010. november, 6. oldal)

99/10 Egyesiilt Kiralysag: Harc az iiveghaz-gazok ellen

Az Osszes brit iiveghdz-gaz kibocsatasanak 8%-aért a mezdgazdasag tehetd
felel6ssé, de a jelenleg hasznalatos szamitdsi mod egyrészt nem tesz
kiillonbséget az eltérd termelési gyakorlatok kozott, masrészt figyelmen kiviil
hagyja azokat az j politikdkat és innovacids eréfeszitéseket, amelyek éppen
a kibocsatas csokkentésére irdnyulnak. Jim Paice mezdgazdasagi
allamminiszter most bejelentette, hogy ezen kérdések megvalaszolasahoz
tovabbi kutatdsra van sziikkség, amelyet a Kornyezetvédelmi, Elelmezési és
Vidékfejlesztési Minisztérium (Defra) és mas szervezetek 12,6 millié fonttal
tdmogatnak. Emlékeztetett rd, hogy a brit kormany a valamikor is hatalmon
lev$ ,legzoldebb kormany” kivan lenni. (World Food Regulation Review,
2010. november, 13. oldal)
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100/10 Egyesiilt Kiralysag: Uj baromfi joléti rendelkezések

Allatjoléti megfontoldsokbél az egész Eurépai Unidban tilos lesz a
hagyoményos  ,battérias”  tyukketrecek  alkalmazasa. Jim  Paice
mezdgazdasagi miniszter egy beszédében ismét megerdsitette a brit kormany
elkotelezettségét a magas szinti allatjolét biztositasa irant. Ennek érdekében
még az eurdpai hataridd lejarta elStt a hiscsirke allomany védelmében méris
kidolgoztak két 1j rendelkezést, melyek alapjan az A4llatstirdség nem
haladhatja meg négyzetméterenként a 39 kg-ot. A kormany tervezi tovdbbé a
tojotyukok csdércsonkitasanak teljes tilalmat hosszabb tivon; addig
engedélyezné viszont az infravords technoldgiaval torténd  rutin
csércsonkitast, ugyancsak a tydkok jolétének biztositasara. Az elGzetes
becslések szerint a csércsonkolas teljes tilalma 2016-ig lesz elérhetd, addig
alternativ megoldasokat kell kialakitani. (World Food Regulation Review,
2010. november, 13-14. oldal)

101/10 USA: Szovetség a termékbiztonsagért

Példa a koz- és a magéinszféra egyiittmikodésére (Public-Private
Partnership): az Elelmiszer és Gyo6gyszer Adminisztraci6 (FDA), a
MezGgazdasagi Minisztérium (USDA) Agrarmarketing Szolgalata és a
Cornell Egyetem konzorciumot hozott 1étre azzal a céllal, hogy a javasolt jogi
szabalyozas kialakitdsa elStt helyszini élelmiszerbiztonsagi szolgaltatést
nyujtson és egyéb alapvet§ ismereteket biztositson a mezGgazdasagi termelSk
és a csomagolast végzGk szamara. A harom évre szolé Termékbiztonsagi
Szovetség 1,15 milli6 dollaros koltségvetését az FDA ¢és az USDA
finanszirozza. A Cornell Egyetem mar nagy tapasztalattal rendelkezik a J6
Mezbgazdasagi Gyakorlatok kialakitdsa és népszertsitése terén. Az FDA
varhatéan 2011-ben tdrvényjavaslatot nydjt be a biztonsagos termelésrdl és
betakaritasr6l, valamint a termékek csomagolasar6l. A Szovetség legfébb
célja, hogy szaktanicsadassal és oktatassal segitse a mezdgazdasagi termelSk
eligazodasat a jelenleg ismert legjobb, a kockazatbecslésen és a tudomanyos
eredményeken alapulé élelmiszerbiztonsagi gyakorlatok, valamint a jovében
varhaté szabdlyozasi kovetelmények kozott. (World Food Regulation
Review, 2010. november, 14-15. oldal)

102/10 USA: Elelmiszerbiztonsag a kiskereskedelemben

Az Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztracié (FDA) tovabbi eréfeszitéseket
tart sziikségesnek az élelmiszer-kiskereskedelmi egységek élelmiszerbizton-
sagi gyakorlatanak javitasdban, kiilon hangsilyozva a tanusitott
élelmiszerbiztonsagi szakemberek alkalmazasanak fontossagat. A szennyezett
élelmiszerektd]l szarmazd betegségek megel6zése érdekében az dllami és a
helyi kormadnyzati szervek mellett az FDA szorosan egylttmikodik az
éttermek, a kisebb boltok és mas élelmiszerszolgaltatd 1étesitmények
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vezetésével. Az utdbbi tiz évben mar figyelemre mélto elérehaladas tortént
ezen a teriileten, de még bGven van tere a tovabbi fejlesztéseknek. Mindezt
jol el@segiti az FDA altal kidolgozott Modell Elelmiszer Kédex, amely
részletes kiskereskedelmi élelmiszerbiztonsdgi szabvanyokat tartalmaz és
elirja az ellendrzés modjat is. (World Food Regulation Review, 2010.
november, 18. oldal)

103/10 Franciaorszag: Gombamérgezések szezonja

Minden évben kb. ezer gombamérgezés fordul el6 Franciaorszagban, ami
komoly  egészségligyi  kovetkezményekkel  jar:  stlyos  emésztési
rendellenességek, veseproblémak és majkarosodas, ami akar transzplantaciot
is sziikségessé tehet. Egyes esetekben a mérgezés halalhoz is vezethet. A {6
gombagy(jt6 szezon d&sszel van, ezért a hatésagok minden évben
figyelmeztetik a lakossagot a veszélyekre. MindenekelStt szakértelemre van
sziitkség, mert egyes nagyon mérgezd gombakat nehéz megkiillonboztetni az
ehetd fajtaktol: csak friss és teljes (t6+kalap) gombat szabad szedni.
Kerillend6k a szennyezett teriiletek (f6utak, ipari létesitmények,
szemétleraké helyek), mivel a gomba felszivhatja a szennyez$ anyagokat. A
leszedett gombédt soha nem szabad mtilanyag zacskéba tenni, mivel az
eldsegiti a rothadast. A szedést6l szamitott két napndl tovabb még
hiitészekrényben sem szabad tdrolni a gombat. Amennyiben a gomba
elfogyasztdsa utdn remegés, szédiilés, latasi problémak vagy hanyinger
jelentkezik, haladéktalanul orvoshoz kell fordulni. (World Food Regulation
Review, 2010. november 22. oldal)

104/10 Ausztralia/Uj-Zéland: Fogyasztéi konzulticios csoport

»Fogyasztoi és Kozegészségiigyi Dialogus” néven 4j. magas szintd konzultativ
férumot hoztak létre, hogy ezaltal még hatékonyabba tegyék az Ausztral-Uj-
zélandi Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSANZ) és a tarsadalom kozotti
kapcsolatokat. Az 4j szervezet — amely 2010. november 29-én tartotta elsé
ilését — a fogyasztok és a kozegészségiigyi testiiletek mellett a tudomanyos
élet képviselSit is magaban foglalja. Az egyiittmikodés kétoldalu lesz: a
FSANZ mélyebben megismerheti a lakossdg fogyasztdi és kozegészségligyi
elvarasait, mialtal testre szabott, hatékony valaszt is adhat azokra. (World
Food Regulation Review, 2010. december, 4. oldal)

105/10 Dania: Allatjéléti Kozpont

Az igazsagiigyminiszter, valamint az élelmezési, mezGgazdasagi és haldszati
miniszter 2010. november 18-an megnyitotta a Dan Allatj6léti Kozpontot,
amely az Allatorvosi és az Elelmiszer Adminisztracié részét képezi. Az ij
centrum legfontosabb feladata a hazai és a kilfoldi allattenyésztéssel
kapcsolatos ismeretanyag gytjtése és terjesztése. Elsddleges cél az allatjoléti
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helyzet naprakész figyelemmel kisérése egész Eurdpaban, felhasznalva a
kutatdintézetek, az egyetemek €s a hatdsagi ellendrzések adatait. Az atfogd
jellegli egylittmikodés és felmérés a mezdgazdasagi 4agazatok szerint
torténik: igy példaul a sertéstenyésztSk objektiv forrasok alapjan nyomon
kovethetik az 4llatjolét alakulasat sajat teriiletiikon. Konnyebbé valik az
adatok egyeztetése, biztositva, hogy Dania tovabbra is a vildg élvonaldba
tartozzon az allatj6lét tekintetében. Hosszabb tavon a fogyasztok szamara is
hasznos az allatjolét helyzetérdl valo folyamatos tdjékozdodas. (World Food
Regulation Review, 2010. december, 5. oldal)

106/10 EU: A fogyasztoi kockazatértékelés felmérése

Az ,Eurobarometer” 2010. november 17-i k6zleménye szerint az emberek az
étkezés fogalmat inkabb az élvezetekkel tarsitjak, de ha a masik oldalt
nézzik, akkor nem annyira a baktériumok, illetve egészségiigyi vagy
taplalkozasi szempontok miatt aggédnak, hanem legtobben az élelmiszerek
vegyi szennyezGdéseitSl félnek. Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag
(EFSA) 4ltal elrendelt 2010 janiusi kozvéleménykutatds szerint - a
reprezentativ minta szdma meghaladta a 26 ezer f6t — a fogyasztdk tilnyomo
tobbsége megbizik a nemzeti és az eurdpai szintd élelmiszerbiztonsagért
felelés intézményekben, amelyeket autentikus informaci6forrasnak tartanak
az élelmiszerekkel Osszefliggd lehetséges kockazatok tdrgydban. Mindez
alaposan megerdsiti az EFSA sziikségességét és azsidjat, mivel az emberek
igénylik annak tevékenységét és meg is biznak abban. (World Food
Regulation Review, 2010. december, 7-8. oldal)

107/10 EU: Az izesitészerek biztonsagi kontrollja

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) tudésai tigy nyilatkoztak,
hogy sikeriilt befejezniiik az Eurdpai Uniéban hasznélatos tobb mint 2000
izesitGszer atfogd biztonsagi felillvizsgalatdnak elsé szakaszat. Az illetékes
panel ugy talalta, hogy az izesitGszerek legalabb haromnegyed része nem ad
aggodalomra okot. Mintegy 400 tovabbi esetben a panel felkérte a gyartot,
hogy az értékelés befejezéséhez szolgaltasson kiegészit6 adatokat.
Megfigyel6k kiemelik annak jelentGségét, hogy most els§ izben végeztek
egységes, fiiggetlen élelmiszerbiztonsagi felmérést Osszeurdpai szinten
valamennyi, az EU-ban jelenleg felhasznalhat6 izesitGszerre nézve.
Ugyanakkor az EFSA megkezdi az ) izesitGszerek engedélyezésére
vonatkozé kérelmek elbirdlasat is, mégpedig azon 1j irdnyelvek alapjan,
amelyeket az Osszes érdekelt féllel folytatott online konzulticié és mas
forumok segitségével fognak véglegesiteni. Az EFSA az izesitGszerek
biztonsagardl sz6l6 internetes adatbazis kialakitdsan is dolgozik. (World
Food Regulation Review, 2010. december, 10. oldal)
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108/10 Egyesiilt Kiralysag: Nem kockazatos a klonozas

Az Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSA) fiiggetlen testiilete, az Uj
Elelmiszerek és Folyamatok Tanacsadd Bizottsiaga — alapos vizsgalat utan —
kiadott egy tanulmdanyt, miszerint nincs semmi kiilonbség a hagyomanyos
modon tenyésztett, illetve a klonozott allatok altal eldallitott his és tej
kozott. Az illetékes panel megalapozatlannak taldlta a klénozott husok
lehetséges allergén, toxikus és egyéb mellékhatdsaival kapcsolatos
aggodalmakat. Ez a megallapitds megnyithatja az utat a klénozott marhahus
és tehéntej széleskorid értékesitése eldtt. Az FSA emlékeztetett ra, hogy az
Egyesiilt Allamokban mar enyhitették a klénozott hiisra vonatkozé dnkéntes
tilalmat, ezaltal az import révén Anglidban is nagy mennyiségben Iéphetnek
be az ilyen termékek az élelmiszerldncba. Varhatd, hogy a kozeljovében
egyre tobb brit farmer nyudjt be kérvényt a klénozott termékek
forgalmazasara. Az 4allatvéd6k maéris jelezték, hogy tovabb folytatjadk a
klénozasi eljarassal szembeni kampanyukat. (World Food Regulation
Review, 2010. december, 15-16. oldal)

109/10 Egyesiilt Kiralysag: Uj jelolési kodex

A szdrmazdsi orszag jelolésére vonatkozo 1j kddex alapelveit — hosszi és
alapos egyeztetések utan — maguk az élelmiszeripari szervezetek allapitottak
meg azzal a céllal, hogy ,,egységesitsék és megerdsitsék” az eldallitok altal
nyujtott informacidt sajat hus- és tejtermékeik szarmazasi helyérdl. A legjobb
gyakorlatok d4gazati szintd elterjesztésével a gyengébb vallalatok
teljesitménye is szamottevéen javul majd nem csak a mindség, hanem a
szarmazasi informacié konzisztencidja terén is, ami alapjaiban megerdsiti a
fogyasztoi bizalmat. A hat legnagyobb brit élelmiszeripari szOvetség maris
elkotelezte magat az Gj kédex alapelvei mellett; Jim Paice mez&gazdasagi és
élelmezésiigyi miniszter pedig annak a reményének adott hangot, hogy a
britek lesznek a legjobban tdjékoztatott fogyasztok egész Eurépaban. (World
Food Regulation Review, 2010. december, 16-17. oldal)

110/10 USA: Koffein és alkohol

Az Elelmiszer és Gyogyszer Adminisztracié (FDA) 2010. november 17-én
arra figyelmeztetett négy vallalatot, hogy a malitds szeszes italaikhoz
hozzdadott koffein nem mindsiill biztonsagos élelmiszeradaléknak és a
vonatkoz6é Szovetségi Elelmiszer, Gyogyszer és Kozmetikum Térvény
(FFDCA) alapjan termékeik elkobzdsra keriilhetnek, ha nem hagynak fel a
kifogasolhaté gyakorlattal. Ezt a kijelentést nagyon komoly tudomaényos
kutatomunka és konzulticié elézte meg a koffein és az alkohol egyiittes
fogyasztasarol. Meggy6z$ Dbizonyitékot taldltak arra, hogy az ilyen
kombinécié kozegészségiligyi szempontbdl aggodalomra adhat okot. Az
egyidejtleg alkohollal és koffeinnel dusitott termékek fogyasztasa kockazatos
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magatartasformakhoz, sét akar életveszélyes helyzetekhez is vezethet. A
koffein ugyanis elfedhet olyan egyéni érzékeléseket, amelyek alapjan az
emberek kontrollalhatjdk sajat italmamoruk (részegségiik) fokat. Pozitiv
fejlemény, hogy az egyik gyart6 mar jelezte: a jovGben tartézkodni fog
italtermékei koffeinnel vagy mas ajzdészerrel (stimuldnssal) vald dusitasatol.
(World Food Regulation Review, 2010. december, 18. oldal)

111/10 Egyesiilt Kiralysag: Szigoribb élelmiszerbiztonsag

Az dtéves Mason Jones E.coli fertézés miatt vesztette életét 2005-ben Dél-
Wales tartomanyban. Akkor 6sszesen 160 ember betegedett meg és a John
Tudor & Son cég vezetdjét egyévi bortdonre itélték, mert maga is beismerte
bilindsségét, miszerint hét alkalommal E. coli O157-el szennyezett htst
szallitott iskolak részére. Az eset kapcsan a halottkém a hivatalos szemle
alkalmaval javaslatot tett az élelmiszerhigiéniai torvényi el6irdsok szigorabb
betartatisira. Az Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSA) kedvezSen
fogadta az ajanlasokat, hangstlyozva, hogy tanultak a kisfia halalabol.
Utmutatékat adtak ki a helyi hatésiagok szamara, megkovetelve, hogy
minden, az élelmiszerekkel kapcsolatos mivelet soran - beleértve a
szaktanacsadast és a hatdsagi ellenGrzést is — maradéktalanul tartsak be a
jogszabalyokat. Rovidesen tarsadalmi szintd konzultacié kezdddik az
élelmiszervallalkozasokra vonatkozd hivatalos értesités kiadasarol, ami
alapjan a hatdésagi szakemberek haladéktalanul betilthatnak minden, az
emberi egészségre nézve jelentGs kockazatot hordozd tevékenységet. A
mivelet Gjrakezdése ilyen esetben csak akkor lehetséges, ha a kockazatot
sikeriilt megfelel§ intézkedésekkel csOkkenteni. (World Food Regulation
Review, 2010. december 22. oldal)

112/10 Egyesiilt Allamok: Termékvisszahivas

Az Allami Egészségiigyi Szolgalat texasi tagozata (DSHS) 2010. oktéber 20-
an elrendelte, hogy egy San Antonio-i friss termékeket elallité vallalat
azonnal sziintesse be az élelmiszerfeldolgozast és hivja vissza valamennyi, az
utobbi 9 honapban kiszallitott termékét. Az utasitas kiadasara azt kovetSen
keriilt sor, hogy az lizembdl szdrmaz6 apritott zellerben a laboratériumi
vizsgalat Listeria monocytogenes jelenlétét mutatta ki. Ez a koérokozd
komoly fenyegetést jelent az emberi egészségre és életre nézve, kiillondsen a
csokkent immunaktivitasd személyeknél. Az utébbi honapokban 10 fert6zés
fordult el6 a kornyéken, amelyek koziil 5 haléllal végzddott. Az emlitett 10
el6fordulas koziil 6 esetben mutattak ki kézvetlen kapcsolatot a betegség és
az adott iizemben termelt vagott zeller k6zott. A visszahivott friss terméket
lezart csomagolasban tobbnyire nagyfogyasztok (éttermek, korhazak,
iskoldk) részére szallitottak ki, de valdszintileg nem keriilt bel6le az tizletek
polcaira. (World Food Regulation Review, 2010. december 22. oldal)
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1/11 Ausztralia: Uj médszerek az allatjélét szamszeriisitésére

A Nemzetk6zosségi Tudomanyos és Ipari Kutaté Szervezet (CSIRO) - az
allatvédelem jegyében — Gj mddszereket kivan kifejleszteni annak mérésére,
hogyan érzik magukat az allatok. A stressz csOkkentése mellett azt is célként
jelolték meg, hogy az allatjolét javitdsaval egyidejlileg fokozodjék a
termelékenység is. Az ausztral tudatos fogyasztok egyre jobban érdeklédnek
az allatok joléte irant és folyamatosan ndvekszik a kereslet az ’allatbarat’
termékek irdnt. Teljesen 1j kezdeményezés az allatok emdcidjanak
szamszerl értékelése a gazdasagi kornyezetben. A jelenleg hasznélatos
mddszerek inkabb a stressz bioldgiai indikatorait mérik, példaul a vér
vizsgalataval kovetkeztetni lehet az 4llatok fiziologidjaban  vagy
immunrendszerében bekovetkezett valtozasokra. Hasonldéan azonban az
allati viselkedésmdédok megfigyeléséhez, az emlitett bioldgiai mdodszerek is
csak korlatozott kovetkeztetések levondsara alkalmasak az allatok emocioit
illetéen. A kutatok azt varjadk az ajszer megkozelitéstSl, hogy nagyobb
betekintést nyernek az ’allati elme’ miikodésébe. (World Food Regulation

Review, 2011 januar, 3. oldal)

2/11 Cseh Koztarsasag: Megtéveszto élelmiszer jelolések

A Cseh Mezégazdasagi és Elelmiszer Ellenérz6 Hatésag (CAFIA) az
élelmiszerbiztonsdg mellett nagy figyelmet fordit a jelolésekre is, mindenek
el6tt a vevlk félretdjékoztatisdnak megeldzésére. A fogyasztok gazdasagi
érdekeinek védelmén tilmenden a hatdsdg fokozottan védeni kivinja a
jogkovetd magatartast tandsité élelmiszervallalkozok érdekeit is, hogy
termékeik ne szenvedjenek hatrdnyt a piacon. A legutébbi laboratériumi
elemzések foszfatok és citromsav adalékanyag jelenlétét mutattak ki élelmi-
szerekben, amelyek ugyan torvényesen hasznalhatd adalékok, de a gyartok
welfelejtették™ feltiintetni azok nevét a cimkén. A kovetkezmény a termékek
visszahivasa lett. (World Food Regulation Review, 2011 januar, 5. oldal)

3/11 EU: Méhpusztulas

Az elmult években a vilag szamos orszagdban megfigyelték a mézel6 méhek
nagyaranyd pusztulasat. Egyel6re még keveset tudunk a méhek betegségeirdl
és azok okozoir6l (baktériumok, virusok, parazitik). Méhpusztulést
okozhatnak azonban olyan kornyezeti tényezdk is, mint a peszticidek
helytelen hasznélata, az éghajlatvaltozas vagy a természetes élGhely
elvesztése. Az FEuropai Bizottsag 2010. december 6-an specidlis
intézkedéseket hirdetett meg a méhallomany drasztikus fogydsanak
megallitasara: 1.) EU referencia laboratdorium kijelolése Franciaorszdgban;
2.) a mortalitdsi ardny szamszerd becslése; 3.) a méhekre vonatkozd jogi
szabalyozas felilvizsgélata; 4.) utmutatok és iranyelvek az eddig kevésbé
vizsgalt témak tanulméinyozasahoz; 5.) szaktanfolyamok a méhbetegségekrol
a tagallamok illetékes tisztviseli szamara; 6.) allatgydgyaszati szerek
biztositdsa; 7.) a biodiverzitas védelme; 8.) 2011-13 kozott 25%-al magasabb
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pénziigyi hozzéajaruldas a nemzeti méhészeti programokhoz. (World Food
Regulation Review, 2011 januar, 5-6. oldal)

4/11 EU: Vita az egészségiigyi allitasokrol

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) értekezletet hivott 6ssze
az ipar, a tudoméanyos élet, a tagallamok és a Bizottsag részvételével a
bélmiikodésre €s az immunfunkcidkra vonatkozd egészségiigyi jelolések
megalapozottsaganak biztositdsara. A napirend a kovetkezd két kérdés
megvalaszolasat ttizte ki célul: mely hatdsok tekinthetdk valéban elénydsnek
az emberi egészség szempontjabol; és mely tudomanyos tanulmanyok, illetve
mérési eredmények hasznilhatdk az egészségiigyi allitdsok megalapozasara.
A megbeszélések sordn nyilvanvaldva valt, hogy a szakemberek véleménye
sok teriileten megegyezik, tobbek kozott a jo bélmiikdodés paramétereirdl (pl.
rendszeresség) vagy a bélfertézések elkeriilésérdl. Ami viszont az immunitas,
illetve a bélbaktériumok egészségligyi hatdsainak jelolését illeti, élénk
eszmecsere bontakozott ki az el6nyok demonstrdldsanak lehetséges
modjairdl. (World Food Regulation Review, 2011 januar, 6-7. oldal)

5/11 Egyesiilt Kiralysag: Onpusztité méhgyilkosok

A vérszivd Varroa vilagszerte a legnagyobb gyilkosa a mézeld méheknek
annal is inkabb, mivel rezisztens a gyogyszeres kezelésekre. Kiilonos veszélyt
jelent a méhallomanyokra télen, amikor a legyengiilt koloniakban nincs elég
méh ahhoz, hogy Osszebijva elég meleget tartsanak maguk kozott. Most az
Aberdeen Egyetem és mas kutatd intézetek munkatérsai egy kdrnyezetbarat
és a méhekre veszélytelen megoldast taldltak: eszerint 5-10 éven beliil
kifejleszthetnek olyan vegyszermentes genetikai anyagot, amely — blokkolva a
parazita sajat génjeit — dnpusztitova teszi azt. Az RNS interferenciat kivaltd
anyag a méhek taplalékaval egyiitt konnyen bejuttathatd a kaptarakba, ahol a
méhek tovabbadjak azt a kicsinyeiknek, amelyekben a Varroa meglapul.
(World Food Regulation Review, 2011 januéar, 10-11. oldal)

6/11 Egyesiilt Kiralysag: Mentesség az allergén jelolés alol

A 2009. november 20-4n hatdlyba Iépett élelmiszerjel6lési rendeletek
honositjak a 415/2009 (EC) szamu Bizottsagi Rendelet elGirdsait. A korabbi
brit rendelkezések értelmében néhany, a borban hasznélt allergén hatéasu
anyag (pl. tojas albumin és tej kazein) 2010 végéig idGszakos mentességet
kapott az allergének jelolésére vonatkozd kovetelmények alol. A Bizottsag
most hozzéjarult ahhoz, hogy ezt a mentességet tovabbi 18 hdénappal, 2012.
junius 30-ig meghosszabbitsak. A boripar arra kivdnja felhasznélni ezt az
idGt, hogy tudomanyos aldtamasztast gyidjtson a mentesség 6rok iddkre vald
megadasanak kérelmezéséhez. (World Food Regulation Review, 2011 januar,
11. oldal)
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Conference szeptember 2. com
Milané/Olaszorszag
4™ European Conference on 2011. augusztus 31- www.4eccls.mke.org.hu
Chemistry for Life Sciences szeptember 3.
Budapest/Magyarorszag
BioTech 2011 conference, 2011. szeptember 1-2.  \ww.biotech2011.ch
(Bio)Process Analytics and Sensor Widenswil/Svéjc
Technology
The 4" Worldwide Distilled  2011.szeptember 12-15.  www.wdsc2011.org
Spirits Conference Glasgow/
Egyesiilt Kirdlysag
7" International Congress of 2011. szeptember 20-23.  www.pbncongress2011.
Food Technologists, Opatija/Horvétorszadg hr

Biotechnologists and Nutritionists

4™ annual Molecular Diagnostics 2011. szeptember 29-30. www.selectbiosciences.
San Francisco/lUSA com/conferences/mdwc2

World Congress and

3" annual Lab-on-a-Chip World 011

Congress

Szinergia a MezGgazdasag €s 2011. oktober 9-15. synergy.szie.hu
Elelmiszeripar Mdszaki G0dolls/ Magyarorszag

Fejlesztésében

II. Nemzetkozi Mezégazdasagi €s

Elelmiszeripari Konferencia

5t International Symposium 2011. november 1-4. www.rafa2011.eu
on Recent Advances in Food Praga/Cschorszag
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International Conference on 2011. november 20-23. www.icoff2011.org
Food Factors 2011 Taipei/Taiwan
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