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Az élelmiszerbiztonsag analitikai kérdései,
kiillonos tekintettel a klimavaltozasra

Farkas Jézsef"? és Salgé Andrds’

'Kozponti Elelmiszer-tudomanyi Kutaté Intézet
Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszer-tudomanyi Kara
‘Budapesti Miiszaki Egyetem Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar,
Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszer-tudomanyi Tanszék
Erkezett: 2008. aprilis 00.

1. Bevezetés

Szamos mértékadé grémium (az ENSz  Eghajlat-valtozasi
Kormanykozi Testiilete, IPCC; a Meteorologiai Vildgszervezet, WMO;
az Orszagos Meteoroldgiai Szolgdlat, OMSz, a hazai VAHAVA:
Valtozas-Hatas-Valaszadas cimi kutatasi program résztvevoi és az MTA
Kornyezettudomanyi Elnoki Bizottsaganak Felkésziilés a
Klimavatozasra Albizottsdga) egybehangz6 megallapitdsai szerint
klimavaltozds (globalis felmelegedés, iddjarasi szélsGségek fokozott
el6forduldsa) van folyamatban, ami a XXI. szdzad talan legnagyobb
kihivdsa. Ezek a Karpat-medencében a jelzések szerint fokozottan
érvényesiillé hatasok becsiilhetden hitranyos kovetkezményekkel jarnak
a magyar mezdgazdasagra, az élelmezés- és élelmiszer-biztonsagra,
valamint a human- és 4llategészségligyre.

Elelmiszer-gazdasagunk szempontjabdl a klimavéltozas hazankra is
erésen kihaté6 f6 kovetkezményei kozott emlithet6k a kovetkezd,

sz

egymassal is kdlcsonhatasban 1évé problémak (Farkas & Beczner, 2009):
o fokozott rovarkartétel;

e az élelmi anyagok és takarmianyok varhatdéan fokozédd mikrobas
szennyezGdése;

e a zoonozisok és mas, élelmiszerekkel kozvetithetd fertézések és
megbetegedések fokozott terjedése;

e a termények rovidebb ,,post harvest” tarolhatosaga;

e az élelmiszer-ellatasi halézatban a hitdlanc fenntartasi feladatok és
gondok novekedése;

*Magyar Kémiai Folyéirat, 115 (2009) 1, 10-13. megjelent cikk alapjan
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e az erdteljesebben terjedd kartevék elleni védekezés érdekében
sziikséges tobb peszticid- és allategészségiigyi szer haszndlat, ami
tovabbi kornyezet-szennyezéssel jarhat és kihat az élelmiszer-
biztonsagra is.

Mind a globalizalt élelmiszer-kereskedelemre, mind a hazai
¢lelmiszer-gazdasagra tekintettel az élelmiszer-biztonsigi kockazatok
kozott kiillonosen nagy figyelmet érdemel a toxinogén penészgombak
altal képviselt veszély. Figyelembe véve a legfontosabb toxinogén
penészgomba fajokat és toxinjaikat, a hazailag is termesztett gazdasagi
novények koziil a gabonafélék (kiilondsen a kukorica), a fliszerpaprika,
egyes gyimolcsok (alma, sz616) és feldolgozasi termékeik alapvetd
jelentéségiiek ilyen szempontbdl is. Az import termékek kozott az
Eurdpai Unié6 RASFF roviditési  gyors riasztdsi rendszere
statisztikdjanak tanusaga szerint egyes mogyordofélék (pisztacia,
foldimogyord), a filszerek, illetve a kavé- és kakadbab jelentik a
mikotoxin kockazat f6 forrasait. Erthet, hogy az EU 6. Keretprogramja
részeként létrehozott MoniQA (,,Monitoring and Quality Assurance in
the Food Supply Chain) kivalésagi halézat, aminek a BME ABET is
tagja, mikotoxin munkacsoporttal is rendelkezik.

Toxinogén penészgombdk mindeniitt el6fordulnak, mert nagy
szamban képz6dS6 konidiumaik révén konnyen terjednek. A
klimavéaltozassal Osszefiiggésben kiilonods figyelmet érdemelnek a
penészgombak szaporodasat befolyasold konyezeti, 6koldgiai tényezdk
¢és a penészgombak szaporodasi torvényszertségei. A toxinogén
penészgombak egy része a terményeket mar a learatasuk el6tt
megtamadja, mig mdasok csak a tdrolas kozben. Az aszadlyok és a
rovarkartétel okozta novényi stressz eldsegiti a termények
mikotoxinokkal vald szennyez6désének veszélyét. Az élelmiszerek és
takarmanyok penészgombdkkal valé szennyezGdésében, penészesedé-
sében, s ezdltal a mikotoxin képzésben pedig meghatdz6 tényezSk az
oxigén jelenléte, a hdémérséklet ¢és a nedvesség-viszonyok (a

2799 2

,hozzaférhet§” viztartalom: a ,,vizaktivitas” (Farkas & Beczner, 2009).

A toxinogén mikroszkdpikus gombék €s toxikus anyagcsere-termékeik
egyarant fontosak mikrobiologiai és kémiai élelmiszer-biztonsagi
szempontbdl, ezért minél hatékonyabb kimutatasuk/vizsgalatuk az
élelmiszer-analitikdnak egyik f6, XXI. szdzadi kihivdsa (Varadi, 2005).
A probléma jelentGsége Osszefiigg azzal is, hogy a mikotoxinok sokkal
ellenallobbak antimikrobas hatasokkal, élelmiszer-feldogozasi
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miuveletekkel szemben, mint maguk az dket képzd penészgombak. Ily
modon példaul életképes penészgomba propagulumokat mar nem is
tartalmazd, illetve a feldolgozasi folyamatok kovetkeztében penészesnek
nem is latsz6 anyagok is toxin tartalmiak lehetnek. Igy noha a
mikotoxinok jelenléte az élelmiszerekben és takarmanyokban az azokat
fogyasztd emberek és allatok szamara nem is érzékelhetd, a szervezetet
hosszabb idén at, akar kis koncentraciéban terhelé mikotoxinok
killonféle lassan kialakuld, de sulyos és kronikus egészségartalmakat
okozhatnak. Ezért véljik fontosnak a XXI. szdzad analitikai kihivésai
kozott  elsGsorban  a mikotoxinok kimutatdsi moddszereinek az
attekintését.

2. A penészgombaval, illetve mikotoxinokkal valo
szennyezettség vizsgalati modszerei

A munkaigényes és hosszadalmas , klasszikus” mikologiai mddszerek
nem elégitik ki a Bevezetésben irottakbdl fakado kovetelményeket, ezért
a torekvés gyors, mégis nagy érzékenységl, lehetlleg roncsolds-mentes
és automatizalhatd, illetve sok minta vizsgalatat lehetévé tevd eljarasok
(tovabb)fejlesztésére irdnyul. A teljesség igénye nélkiil a kovetkezd
technikak teriiletérdl emlithetdk a ,,modern” kovetelményeknek jobban
megfeleld eljarasok:

e Impedimetrias mdédszer a szaporodoképes penészgomba propagulak
szaméanak viszonylag gyors becslésére;

e Immunkémiai médszerek (ELISA, MLA);

e Molekuldr-bioldgiai mdédszerek (PCR, RAPD techikak);

e Kromatografias eljarasok (GC-MS, LC-MS);

e Kémiai szenzor-sorok (elektronikus orr) penészgombdk komplex
illéanyagai detektéalasara;

e Kozeli infravoros spektroszkopia (NIRS);

e Optikai hulldamvezet§ fénymddus spektroszkopia (OWLS);

e Nanotechnoldgiai szenzorok (nano-bioszenzorok, felilleti plazmon-

oszcillacion alapulé metodikak).

E vizsgalati moddszerek jelentds része indirekt eljards, elGzetes
kalibraciot igényel, ezért fontos olyan adatfeldolgozasi/értékelési
eljarasok alkalmazasa, fejlesztése, amelyek képesek a monitorozashoz
sziikséges eldrejelzd korrelacios modellek alkotasanak megalapozasara.
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A jol bevalt hazai kemometriai fejlesztések koziil itt emlithetd a polar
kvalifikacids rendszer (PQS) (Kaffka & Seregély, 2002).

Az élelmiszeranalitikai vizsgadlatoknak, kiillondésen a mikoldgiai
biztonsagossdg vizsgalatanak azonban az is nagy gondja, hogy a
meghatarozasok haszndlhatdsagat nagymértékben befolyasolja a
reprezentativ mintavétel nehézsége, tekintettel a szennyezettség igen
egyenetlen eloszlasara (Ambrus, 2007).

2.1. Penészgomba biomassza kimutatasi modszerek

2.1.1. Penészgomba propaguliak szaimanak becslése impedimetrias
késziillékekkel

A mikrobas anyagcsere-aktivitasnak impedancia/
konduktancia/kapacitancia mérésén alapuld vizsgalati technikéit egyes
orszagokban a bakterialis élelmiszer-szennyezettség vizsgidlatara mar az
1980-as évektdl rutinszertien alkalmazzdk az élelmiszeriparban. Ilyen
célra tobbféle, kereskedelmi forgalomban kaphatd mdszertipus van,
amelyekkel egyidejlleg nagyszdmi minta automatikus vizsgalata
lehetséges. Ezek a miszerek azt a ,detekcids idStartamot” allapitjak
meg, amelynél a megfelel6en szelektiv folyékony tapkozegbe beoltott
mintidkban 1évé mikroorganizmusok 4llandé hdémérsékleten végzett
inkubacié sordn a szaporodasuk/anyagcseréjiik kozben elektromosan
novekedése révén a tenyészetbe merild elektrodok impedancia,
konduktancia vagy kapacitancia valtozast jeleznek. A detekcids
idétartam a kezdeti élGsejt-szamtol fiigg, de joval rovidebb, mint a
hagyomanyos tenyésztéses technikdk sordn a telepek képzésének
idGsziikséglete (Mohdacsi-Farkas et al., 1999). Penészgombak propagula-
szamanak impedimetrias becslésének a lehetdsége is az 1980-as évek ota
ismeretes (Jarvis et al., 1983; Williams & Wood, 1986).

2.1.2. Penészgombak kimutatiasa molekularis bioldgiai alapon

A polimeréaz lancreakciés (PCR) technika, megfelel6 DNS primerek
haszndlataval, penészgombdk kimutatdsara is specifikdlhatd, amely holt
sejtek kimutatasara is alkalmas. A penészgomba biomassza PCR-alapu
kimutatasa, példaul az rDNS specifikus amplifikacié révén, alapvetd
feltétele tehat a megfelel$ primerek kivalasztasa (Mayer et al., 2003).
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2.1.3. Termények és orlemények penész-biomassza tartalmanak
gyors becslése NIR spektroszképiaval

Elelmiszer- és takarmany-mintdk penész-biomassza tartalmanak
gyors becslésére NIRs modellek kifejlesztése révén is tobb igéretes
eredményt tartunk szdmon (pl. Roberts et al., 1991; Kisko6 et al., 2002;
Kaffka & Seregély, 2002). Penészfertézott flszerek (paprika, bors),
illetve buizakorpa mintak €éI6 és holt penész fert6zottsége mutathato ki
NIR modellek segitségével, ami a gyors osztalyozast, fert6zott tételek
elkillonitését hatékonyan segitheti.

2.1.4. Penészgombak kimutatasa elektronikus orral

Sokan foglalkoznak a kiilonféle penészgomba fajokra vagy
nemzetségekre jellemzden képz6do illékony komponensek
gazkromatogréfias-tomegspektrometriads meghatdrozasaval. A kémiai
érzékelS-sorokbdl Osszeallitott ,,elektronikus orrok” is alkalmasnak
bizonyultak egyszerti és gyors, roncsolds-mentes moddszerként az
illbanyag-profil mintdzatok Osszehasonlitdsa alapjan penészgombak
detektalasara és példaul jo minGségli és penész-szennyezett gabondk
megkiilonboztetésére (Jonsson et al., 1997; Keshkin & Magan, 2000;
Olsson et al., 2000).

2.2. Mikotoxin detektalasi modszerek

2.2.1. Klasszikus ,,kémiai” alapi meghatarozasok

A vékonyréteg-kromatografia, a tilnyomdasos réteg-kromatogréfia, a
kapillar elektroforézis és a HPLC technikdk fluoreszcencids vagy
tomegszelektiv detektaldssal ma mar a mikotoxin analitika klasszikus
modszereinek szamitanak.

Ezen eljarasok anyag- és eszkozigénye, valamint az izoldlas, tisztitds,
elvalasztas és detektalas idéigénye miatt az analizis koltségek nagyok és
a mérési gyakorisidg erdsen korlatozott.

2.2.2. Mikotoxinok detektalasanak immunolégiai mdodszerei

Az immunoldgiai moédszerek, példaul az enzim-kapcsolt immuno-
szorbens modszer (ELISA) megfelel§ antiszérumok elGéllitdsa esetén
mind penészgombak, mind toxinok detektdlasara is alkalmasak. Noha
ezek a moddszerek robosztusak és érzékenyek, viszonylag lassaak,
munkaigényesek és nehezen automatizilhatok.
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Az immunkémiai alapu eljarasok kozott intenziven terjednek az tUn.
dip-stick és a lateralis aramldson alapuld immunkémiai dedikalt
modszerek, amelyekkel gyors, specifikus vélaszt kaphatunk a toxinok
jelenlétérdl.

2.2.3. Mikotoxinok detektalasa NIR spektroszkopiaval

A kozeli infravoros spektroszkdpiai eljarasokat kozel tiz éve
probéljak alkalmazni toxinok kvantitativ meghatirozasara (Dowell et
al., 1999; Wicklow et al., 1999 (Patterson & Aberg, 2003; Berardo,
2005). Azonban a detektdlhatdsagot, illetve annak pontossagat a toxinok
alacsony koncentréicidja erGsen korlatozza. Nagy mintasereggel dolgozo
kalibracios Osszefiiggéseket eddig csak a deoxynivalenol (DON) toxin
predikcidjara dolgoztak ki gabonak esetében. A kiilonféle tipust toxinok
kimutatasara kidolgozott kalibraciés modellek legfeljebb tdjékoztatd
adatokat szolgdltatnak az illetd toxin jelenlétét illetGen.

2.2.4. Mikotoxinok detektalasa bioszenzorokkal

Az elmualt években nagy fejl6dés ment végbe a bioszenzor
technolégidk teriilletén, amelyek biokémiai reakciokat jelatakitoval
tesznek mérhetévé, érzékenyek, specifikusak és gyors detektalast
biztositanak.

A legkorszeribb moédszereknek szdmitanak az optikai hullimvezetd
fénymoddus spektroszkopiat hasznalé (Adanyi et al., 2007), valamint a
feliileti plazmon rezonancidn (SPR) (Kro6 2003, Gyurcsanyi 2005, 2008)
alapul6é immunszenzorok és nanoszenzorok.

3.  Osszefoglalo megjegyzések

Eghajlatunkon a toxinogén Penicillium és Fusarium penészgomba
fajok szaporodéasdval és toxinképzésével eddig is lehetett/kellett
szamolni. A klimavaltozassal azonban a mi régionkban is teret
nyerhetnek az Aspergillus nemzetségbe tartozo toxinképzdk is.

Tovabbi kutatas sziikséges a fogyasztok mikotoxinoknak valo
kitettsége terén, s ezaltal az ilyen tipusu élelmiszerbiztonsagi kockdzat
jobb becslésére.

A XXI. szazadnak az analitikat érintd kihivasai azonban az
élelmiszer-analitika fejlédésére is Osztdnzéen hatnak és a vazlatosan
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attekintett korszerd modszerek az érintett szakteriileteken dolgozok
interdiszciplindris egyuttmikodése révén a klimavaltozdssal fokozodo
élelmiszerbiztonsagi, ellendrzési problémdk mérséklésének vagy
elharitasdnak is a szolgalataba allithatok.

Kiilondsen roncsoldsmentes, reagensmentes, ,real time” moddszerek
alkalmazasidra ¢és nagy mintaszdm vizsgilatara alkalmas mddszerek
fejlesztésére van sziikség.

Hasonloképpen fontos a kornyezeti hatadsokra kevésbé érzékeny,
nem-linearis kemometriai/modellezési technikék és ezek
felhasznalobarat szoftvereinek a kidolgozasa, amelyek az eddiginél
hatékonyabb mindségellendrzést és mindségbiztositast alapozhatnak
meg.
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Analytical challenges of food safety with particular
reference to the climatic change

Abstract

As forecasted by the Intergovernmental Panel on Climate Change
(IPCC) of the UN, the World Meteorological Organization, the
Hungarian VAHAVA (Change-Effect-Response) project, as well as the
National Climate-Change Strategy accepted by the Hungarian
Parliament, the expected climate change in the Carpathian Basin will
have unfavourably impacts on the Hungarian agriculture, food security
and food safety, causing increasing risks of human and animal health.
Particular attention should be given to toxigenic moulds and their
toxins. Concerning locally grown agricultural crops, the mycological
safety of cereal grains, spice paprika, some fruits (apples and grapes)
and their processed products might be increasingly contaminated while
pistachia, peanuts, cocoa- and coffee-beans represent the main sources
of mycotoxin risks of imported commodities.
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Toxigenic moulds and their toxic secondary metabolic products are
important from points of view of both microbiological and chemical
food safety, thus, their detection/investigation is one of the main
challenges of food analysis in the XXIth century. The mycotoxin
problem is of particular importance due to the fact that the mycotoxins
are much more resistant to effects of food processing than the
microscopic moulds generating them. Thereby products which don’t
contain any more viable mould propagulas may still contain mycotoxins.
The presence of low concentrations of mycotoxins in food or feed are
not recognizable to the consuming persons and animals, while the
accumulation of this toxic compounds in the body could cause long term
very serious and chronic health problems. A serious difficulty in
controlling this situation is sampling and sample preparation to obtain
representative test portions due to the very uneven distribution of
mycotoxins in the most frequently contaminated commodities.

Because the time- and labour-intensity of ,,classical” microbiological
and conventional food analytical methods, there is a need for rapid,
sensitive, easy-to-use and non-destructive means for detecting moulds
and mycotoxins in large number of samples. The paper briefly
summarizes analytical methods for determination of mould biomass or
detection of mycotoxins in such complex matrices as foods. Such
techniques are: impedimetric estimation of mould contamination of
food, NIR spectroscopic detection of mouldiness of paprika powder,
NIRs estimation of mycotoxins in grains, detection of volatiles of
mould-origin by chemical sensor arrays (electronic noses), estimation of
various mycotoxins by different high performance chromatographical
and immunochemical methods, application of immuno- or nano-sensors
utilising the optical waveguide lightmode spectroscopy, or, the surface
plasmon resonance method. The correlative instrumental methods must
be calibrated first against reference properties and the instrumental
data are evaluated with the help of chemometric methods. Related to
the last aspect, certain software developments as qualitative
classification tools made by Hungarian scientists are pointed out.
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Elelmiszerek akrilamidtartalma a monitoring
vizsgalati eredmények tiikrében

Gdl Veronika', Szerleticsné Turi Mdria’,
Marthné Schill Judit’ és Zentai Andrea’

"Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal
*MgSzHK Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatésag
Erkezett: 2010. januar 8.

Az  akrilamid nagy szénhidréattartalma
élelmiszerek magas hdémérsékleten torténd
hevitésekor  (pl.  sittéskor,  grillezéskor)
természetes moédon keletkezik, amely szamos
élelmiszerben el6fordul, koztik a gyakran
fogyasztott termékekben, mint a kenyér, a
burgonyabdl késziilt termékek (burgonyaszirom, siilt burgonya), a keksz
vagy a kavé.

Az akrilamid az un. Maillard-reakcid eredményeként képzddik,
melynek szerepe van a f6zés és siités soran keletkezd kellemes aromak
kialakulasdban, ugyanakkor felel@s az izronté anyagok megjelenéséért is
(égett kenyér, tulhevités miatt megsargult tej stb.). E folyamat sorén, a
magas hdémérsékleten siitott (>120 °C) élelmiszerek fehérjéi (és a
beldliik keletkez6 aminosavak vagy szabad aminocsoportot tartalmazoé
vegyiiletek), valamint szénhidratjai (és a belSlik keletkezd egyszert
cukrok, pl. glikéz, fruktdz, laktoz) kozott kémiai reakcié megy végbe.
Az akrilamid féleg az aszparagin és a redukdlé cukrok (szél6cukor,
gyimolcscukor) reakcidja soran keletkezik (mindkett§ természetes
modon taldlhat6 a burgonydban és gabonafélékben). A vegyiilet
els6sorban magas hémérsékleten (mar 120 °C-on 1étrejohet, de 170 °C
felett jelenléte ugrdsszerien megnd), és alacsony nedvességtartalom
mellett képzddik.

ElGszor 2002-ben kiadott svéd tanulméany hivta fel arra a figyelmet,
hogy kiilonféle élelmiszerek készitése (pl. zsiradékban és siitében
torténd siités, porkolés, piritas, grillezés) kozben nagy mennyiségti (akar
mg/kg nagysagrendd) akrilamid keletkezhet (Swedish National Food
Administration, 2002). Megjegyezend$ ugyanakkor, hogy az akrilamid
az 1950-es évek kozepe oOta fontos vegyipari alapanyag, pl.
poliakrilamidok eldallitasanal hasznaljak.
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Az akrilamid neurotoxicitdsa egyébként jol ismert a foglalkozasi és
véletlen expozicié hatdsaibol. A vegyiilet karcinogén (és genotoxikus)
hatasat allatkisérletekben igazoltdk, ezért a humin egészség
szempontjabdl kiemelt figyelmet érdemel. Az élelmiszerek akrilamid
szintjeinek csokkentésére, tovabba a karcinogén hatasra vonatkozdan 1j
adatokra, ¢és az akrilamid expoziciét jelz6 humian biomarkerek
vizsgalatara van sziikség.

Az akrilamid képz6dés megel6zésének, csokkentésének
lehetoségei

Az ¢élelmiszerek akrilamid-tartalmanak csokkentése érdekében az
élelmiszeripar €s mas érintett felek, beleértve a szabalyozéasért felelGs
szerveket, lépéseket tettek annak Kkivizsgdlasara, hogyan keletkezik
akrilamid az élelmiszerekben, és milyen mddszerek segitségével lehet
csokkenteni a mennyiségét. Ezt a munkat a CIAA (Eurépai Elelmiszer-
és Italgyartok Szovetsége) hangolta Ossze és készitett el egy onkéntesen
alkalmazhatd an. ,, Toolbox” nevd eszkOztarat, melynek
iranymutatasaval az élelmiszergyartok technoldgiai folyamataikba a
megadott szempontok alapjan épithetnek be akrilamid csokkentd
1épéseket (CIAA, 2009). Ez egy folyamatosan valtoz6 dokumentum, és
2009-ben kiadott verzidja tartalmazza az élelmiszereket, italokat és
fogyasztoi termékeket elGallité vallalatok szovetségének (Grocery
Manufacturers Association, GMA) és egy eurdpai kutatasi projekt
(Heat-Generated Food Toxicants, HEATOX) eredményeit is (GMA,
2009; HEATOX, 2006).

Az 1. tablazat oOsszefoglalja azokat a ,szabdlyozasi pontokat”
(mezSgazdasagi tényezlSk, ¢élelmiszergyartds modja, feldolgozas
folyamata, illetve a végsd elddllitasi szakasz), melyeknél a feltiintetett
paraméterek (pl. cukortartalom, aszparagindz enzim) — egyenkénti vagy
kombinalt — valtoztatdsidval csokkenthetd a termékek akrilamidszintje.
Ezen eszk0zok szerinti csoportositasban targyalja a Toolbox melléklete,
hogy az adott termékek esetében (burgonya, cerealidk stb.) milyen
beavatkozéassal érhetd el ezen toxikus vegyiilet mennyiségének
csokkentése. Minden esetben feltiintetik, hogy a javaslatok mogott
kisérleti kutatdsok, laboratériumi és/vagy ipari méretd tapasztalatok
allnak. Erdemes hangsiilyozni, hogy az akrilamidot teljesen kikiiszobolni
nem lehet, és a javaslatként megadott szabdlyozdsi paraméterek
alkalmazasakor figyelembe kell venni pl. a gyartoi sajatsagokat, a
nyersanyag természetébdl adodo eltéréseket, az eldallitasi folyamattal
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valé kompatibilitdst és nem utolsé sorban az eljaras termékmindséget
(pl. izt, szint, zsirtartalmat), ezdltal fogyasztdi elfogadasat befolydsold
hatésat.

1. tablazat: A ,,Toolbox” négy f6kategoriaja és
kapcsolédé paramétereik

Ag’ronorinal Recept paraméterek Feldolgozas Zarofazis
tényezok
Cukortartalom Térfogatngveld Fermentacio Szin-végpont
szerek
Egyéb, kis mennyi-
Aszparagin- ségben hasznalt Hobevitel és { o
komponensek . Allomany/iz
tartalom - 1. 1. | nedvességkontroll
(pl. glicin, kétértéki
kationok)
Eldkezelés Foovasztasi
pH (pl. mosas, blansirozas, at ngqﬁtat(’)
kétértékl kationok)
Higitas Aszparagindz enzim
Atdolgozas (tészta-
termékeknél)

Annak érdekében, hogy segitsék a kis- és kozépvallalkozdsokat ezen
eszkoztar alkalmazasdban, a CIAA és az Eurdpai Bizottsag Egészségiigyi
és Fogyasztovédelmi Fdigazgatdsiaga (DG SANCO), egyiittmikodve a
nemzeti hatosagokkal, akrilamid-utmutatokat dolgozott ki, melyek a
Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal honlapjan is megtekinthetSk (DG
SANCO, 2009).

Ezek az informacios fiizetek konnyen alkalmazhaték a gyakorlatban
mind az élelmiszeripari technoldgia, mind a konyhatechnikai eljarasok
sordan. Miutan a legmagasabb akrilamid szinteket a magas héfokon siilt,
szénhidrat és keményitStartalma ételekben mérték (chips-ek, zsirban
siilt burgonya, linzerek stb.), ezen termékek mértékletes fogyasztasaval
szintén hatékonyan csOkkenthetd az akrilamidbevitel.
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Hasonlé Gtmutatét fogalmazott meg az Elelmiszer Szennyezéanyagok
Codex Szakbizottsag (CCCF), amely szintén segitséget kivan nytjtani az
érintetteknek  az akrilamid-képzddés megel6zésében, illetve
csOkkentésében burgonya- és gabonatermékeknél (CCCF, 2009). A
dokumentum a Toolbox sémdajahoz hasonld, és tartalmazza annak
megallapitasait is. A 2. és 3. tablazat 6sszefoglalja a burgonyatermékek
és ceredlidk esetében, hogy az eldallitds harom lépésében miként
csokkenthetd a vegyillet keletkezése a nyersanyagok megfeleld
kezelésével, mas szabalyz6/kiegészitd anyagok felhasznalasaval, valamint
az élelmiszerfeldolgozas és a hékezelés kozben.

2. tablazat: Az akrilamid-képz6dés csokkentésének modszerei
burgonyatermékek esetén (CCCF, 2009)

Eléallitasi szakasz Megel6z6 intézkedések

Burgonyafajta valasztas: a redukaldé cukortartalom
alacsony legyen.

Figyelembe kell venni azonban a regionalis és az
¢vszakoknak megfelel6 ingadozasokat.

Beérkez6 szallitmanyok ellendrzése, siitési proba
végzése (aranysarga szin).

Nyersanyagok
yersanyago A tarolasi homérséklet ellendrzése a burgonya

tarolasa 6 °C-nal magasabb hémérsékleten. Fagyos
idében a burgonya-szallitmanyok ne maradjanak
hosszu ideig pl. éjszakan at kint és fedetleniil. Az
alacsony homérsékleten tarolt burgonyat hetekig
magasabb hémérsékleten (12-15 °C-on) ajanlott
tartani (rekondicionalni).

Burgonyalapu tésztatermékeknél a burgonya egy
része helyettesithetd alacsony redukald cukor/
aszparagin tartalmu Osszetevovel, pl. rizsliszttel.
Keriiljik a redukalé cukrok hozzaadasat, pl. a
jellegzetes barna szin kialakitasahoz, mint flszer

Egyéb vivOanyagot.

szabalyzé/kiegészitd
anyagok Néhany esetben az aszparaginaz enzim csdkkenti
felhasznalasa az aszparagintartalmat.

Siilltburgonya  kezelése  natrium-pirofoszfattal,
burgonyatermékek kezelése két-, illetve harom
vegyértékii kationokkal, pl. Ca sdkkal, ami
csokkenti az akrilamid tartalmat.
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Elelmiszer-
feldolgozas és
hdokezelés

Siilltburgonya:

Burgonyaszeletek blansirozasa vizben a cukortar-
talom csOkkentése, illetve a blansirozas utolso
szakaszaban natrium-pirofoszfat hozzdadasa a pH
csokkentése érdekében.

Vastagabb  szeletek  vagasa (14x14 mm).
Elosiités ajanlott.

Burgonyaszirom:

Optimalizalt id6, homérséklet és siitési beallitasok
mellett aranysarga szinlre kell stitni.
Magas cukortartalmt burgonyakndl vakuumos
stités (vacuum frying) alkalmazasa, hirtelen
stitésnél (flash frying) gyors hités ajanlott.
A tual sotét burgonyaszirmok eltavolitasa lényeges.

3. tablazat: A csokkentéo moédszerek osszefoglalasa

cerealiak esetén (CCCF, 2009)

Eloallitasi szakasz

Megel6z6 intézkedések

Nyersanyagok

El kell kertlni a kénhidnyos vagy tultragyazott
talajokat, valamint a tilzott nitrogéntragyazast is.

Egyéb
szabalyzé/kiegészité
anyagok
felhasznalasa

Altalaban:

Figyelembe kell venni a hasznalt liszt tipusat. A
finomlisztek szignifikansan kevesebb aszparagint
tartalmaznak, mint a teljes kidrlést lisztek.
Hasznéljon a buzaliszt egy része helyett rizslisztet.

Kekszek, pékaruk:

Az ammoniatartalmu  térfogatnéveld  szereket
célszeri kalium- ¢és natrium-tartalmu szerekkel
helyettesiteni (pl. kalium-karbonat, kalium-tartarat).
Mézeskalacsot fruktéz helyett glikozzal kell
késziteni.  Aszparagindz enzim hozzaadasaval
csokkenthetd az aszparagintartalom a buzabol
késziilt termékekben (pl. aprosiitemények, kekszek).

Kenyér:

A receptbdl a redukaldcukrokat el kell hagyni.
Kalcium-sék hozzdadasaval csokkenthetd az
akrilamid képz6dés.

Reggeli cerealiak:

A siitési szakaszban csokkentse a redukaldcukrok
mennyiségét. Fontolja meg, szlikséges-e a
termékben olyan egyéb Osszetevoket (pl. piritott
magvakat, aszalt gyumolesoket) felhasznalni,
melyek az akrilamid szintet névelik.
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Altalaban:
Nem szabad tualsiitni.

Kenyér:

Siitési folyamatnal be kell allitani a megfeleld
homérséklet-idé profilt, valamint csékkenteni a
homérsékletet a siités végso szakaszaban, amikor a

Elelmiszer termék alacsony nedvességtartalmat ér el. Célszert
feldolgozas novelni az erjesztés idotartamat.
és hokezelés Kétszersiilt:

Ellenérizni kell a végsd nedvességtartalmat. A nem
fermentacioval készitett kétszersiiltnél ellendrizni kell
a gyartasi folyamat homérsékletét ¢s a stitési idot.

Reggeli cerealiak:
Nem szabad tulsiitni/piritani. A termék legyen
egyenletes szint.

2005-ben a FAO/WHO ¢élelmiszer-adalékanyagokkal és
szennyez&anyagokkal foglalkozé kozos szakért§ bizottsdga (Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, JECFA) a hatéasos
dozis és a tényleges expozicié ardnyat figyelembe véve megallapitotta,
hogy a jelenlegi becsiilt étrendi bevitel az emberi egészség
szempontjabol aggodalomra adhat okot (FAO/WHO, 2005).
Mindemellett a JECFA a toxikologiai adatbdzis hidnyossdga miatt
javasolta az akrilamid kockdzatanak ujraértékelését, amikor majd
tovabbi relevans adatok allnak rendelkezésre. Ugyanebben az évben az
Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (EFSA) az élelmiszerlancban
el6forduld szennyez8anyagokkal foglalkozé tudomanyos szakbizottsaga
(Scientific Panel on Contaminants in the Food Chain, CONTAM)
elfogadta a JECFA véleményét, mely szerint az akrilamidnak mind az
atlagos, mind a nagyfogyasztot érd expozicios szintje egészségiigyi
kockazatot jelenthet.

A JECFA ¢értékelés szerint a legtobb orszdgban a kovetkezd

élelmiszerek a f6 akrilamid beviteli forrasok (a teljes étrendi bevitel %-
aban):

- Salt krumpli 16 - 30%
- Burgonyaszirom 6-46%
- Kavé 13-39%
- Tészta és édes kekszek 10 - 20%
- Kenyér, zsemle, kétszersiilt 10 - 30%
- Egyéb < 10%
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A nemzeti becslésekre alapozva a JECFA arra a kovetkeztetésre
jutott, hogy az atlag populacié akrilamidbevitele 1 mg/ttkg/nap-ban
hatarozhaté meg, mig a nagyfogyasztok esetén ez az érték 4
mg/ttkg/nap-ra tehetd. E becsléseknél a gyerekeket is figyelembe vették.

Az akrilamid karcinogén hatasat megvitatdo 11. EFSA tudomaéanyos
kollokviumon arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a 2005-ben kiadott
JECFA szakvélemény tovabbra is relevans (EFSA, 2008). Erdemes
megemliteni, hogy a JECFA munkaprogramjaban az akrilamid
ujraértékelése 2010-re tervezett (FAO/WHO, 2009).

Az élelmiszerekben elofordulo akrilamid-szintek
felmérése (monitoring)

Az Eurd6pai Uni6é Bizottsdga a 2007/331/EK szamu ajanldsban
javasolta a tagallamoknak az akrilamid-szintek monitorozasat azokban a
termékekben, melyekben a vegyililet magas szintjei fordulhatnak eld
(EC, 2007). Az egyes tagédllamoktdl 10 élelmiszer kategdria (azonnal
fogyaszthaté siilt krumpli; burgonyaszirom; el6fézott
hasabburgonya/burgonyabdl késziilt termékek otthoni elkészitésre;
kenyér; gabonapelyhek; kekszek, ideértve a gyerekkekszeket; porkolt
kavé; konzerv bébiételek, feldolgozott gabona-alapu bébiételek, egyéb
termékek) éves (2007, 2008, 2009) vizsgdlati eredményeit mindig a
kovetkezd €v junius 1-ig kérik. A 2007-es adatokat az EFSA a 2009.
aprilis 30-an megjelent tudomanyos beszdmoldjdban értékelte (EFSA,
2009). Jelenleg folyik a 2008-as adatok feldolgozasa.

Az EFSA beszamolégja élelmiszerek akrilamid-
tartalmanak 2007. évi monitoring eredményeirol

2007-ben az Eurdpai Uni6 21 tagallama és Norvégia Osszesen 2715
vizsgdlati eredményt kiildott be az EFSA-nak. Legkisebb szamban a
gabonaalapu bébiételeket (76 minta) vizsgaltak; a legtobb eredmény
(854) az ,Egyéb termék” kategéridban allt rendelkezésre. A mért
akrilamid-szint szdmtani kozepe 44 pg/kg (gabonaalapu bébiételekben)
és 628 ug/kg (burgonyaszirmokban) kozott valtozott. A legnagyobb mért
érték burgonyaszirmok esetén 4180 wug/kg, az egyéb termékek
kategoridban pedig 4700 wpg/kg volt. Az egyes élelmiszercsoportok
akrilamid-szintjeit az 1. dbra szemlélteti.

Az Eurdpai Unié kozos kutatdé kozpontja (JRC-IRMM) korédbban,
2003-2006 kozott, mar gytjtott adatokat az élelmiszerek akrilamid
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tartalmarol. Ez az adatbazis 9311 élelmiszerminta vizsgéalati eredményeit
tartalmazza. Az akrilamid-tartalom szamtani kozépértéke 55 ug/kg
(gabonaalapu  bébiételekben) és 678 pug/kg (burgonyaszirom
termékekben) kozott volt. A 2007. évi akrilamid el6fordulési szinteket
ezzel az adat-csoporttal Osszehasonlitva értékelte az EFSA. A kekszek,
reggelire  fogyasztott gabonapelyhek, siilt krumpli (kozvetlen
fogyasztasra), otthoni siitésre szant burgonya termékek akrilamidszintje
magasabb értéket mutatott 2007-ben; a kavé, kenyér, burgonya csipsz és
egyéb termékek akrilamidtartalma pedig 2007-ben alacsonyabb volt a
korabbi, 2003-2006-0s adatoknal. A gabonaalapu bébiételek esetén nem
volt szignifikdns kiilonbség a 2007. évi és a kordbbi értékek kozott.
Egyes élelmiszer csoportok értékelésénél figyelembe kell venni, hogy a
mintdk szdma csekély volt.

1. abra: Az akrilamid el6fordulasi gyakorisaga kiilonb6zo
élelmiszercsoportokban (EFSA, 2009)

Az adatok értékelése alapjan a véltozas a kisebb expozicié irdnyaba
mutatott. Ez a csokkend irdnyu vdltozds azonban nem egységes, nem
igazolhaté minden élelmiszerkategériara. Az EFSA szerint a ,kenyér”
és ,kavé” termékkategoria alacsonyabb akrilamidtartalma jarult hozza
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leginkabb a teljes akrilamidbevitel mintegy 30%-os csokkenéséhez, két
orszag részletes fogyasztasi adatait alapul véve. Az EFSA véleménye
szerint még nem egyértelmt, hogy a Dbevezetett intézkedések
(»,Toolbox™) elérték-e a kivant hatést.

Erdekességként hozzatessziikk, hogy Németorszag szolgaltatta az
adatok kozel 45%-at (teljes mintaszam 2715 db, ebbdl 1225 db
szarmazott német vizsgalatbdol), és csak két termékkategéridban
(,kenyér” és ,kekszek”) mértek az uniés atlagot meghaladd szinten
akrilamidot. Az atlagos értékeknél nagyobb szintek mutatkoztak

s sz

A hazai monitoring eredmények 6sszefoglalasa

Magyarorszagnak a bizottsagi ajanlas minimalisan 44 mintaszadmot ir
el6. A MezGgazdasagi Szakigazgatisi Hivatal Kozpont Elelmiszer- és
Takarméanybiztonsagi Igazgatésiaga (MgSzHK ETbI) ennek tobb mint
kétszeresét (104 minta) killdte meg a Magyar Elelmiszer-biztonsagi
Hivatal kozremtikodésével az EFSA-nak.

Az akrilamid méréseket az MgSzHK ETbI Laboratériuméaban
kifejlesztett SPE clean-up mintael6készitési technikan alapuld, 13C3
izotop belsd standardot alkalmazé HPLC-MSMS mddszerrel végezték,
5 ng/kg (kavéknal 40 wg/kg) kimutatatdsi hatarral.

A 2008. évben végzett hazai vizsgalatok eredményeinek
Osszefoglaldsa a 4. tdblazatban taldlhatd. A vizsgalt élelmiszer mintdk
85%-a tartalmazott jol mérhetd mennyiségben akrilamidot, a tovabbi
termékek akrilamidtartalma a mennyiségi kimutatasi hatar (LOQ) alatt
volt. A tdblazatban lathato, hogy a legmagasabb atlagos akrilamid-szint
az ,egyéb termékek” kategdridban fordult el (kiugrd értéket mutatott
az instant gabonakavé-pornak, 7094,5 mg/kg), ezt kovették a
,burgonyaszirom” a ,pOrkolt kavé” és az ,azonnal fogyaszthatd silt
krumpli” kategoridk. A legalacsonyabb akrilamid-szintet az ,,el6f6zott
hasabburgonyabdl/burgonyabdl késziilt termékek otthoni elkészitésre”
elnevezésl csoportban mérték, noha a vett mintaszam (2 db) is itt volt a
legkevesebb. A ,konzerv bébiételekben” és a ,feldolgozott gabona-
alapa bébiételek” mintdinak 50, illetve 44%-dban nem volt
meghatdrozhaté mennyiségben akrilamid (<LOQ). A legtdobb mintat
(24 db) az ,azonnal fogyaszthatd silt krumplikbdl” vették
Magyarorszagon, és ezek koziil a ,,Burgonyapalcikdk” nevi termékben
fordult el§ a legnagyobb akrilamidszint (2466 mg/kg).
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A hazai és az unids akrilamid szintek 6sszehasonlitasa,
kovetkeztetések, javaslatok

A 2008-ban mért hazai atlagos akrilamid-szinteket az EFSA 2007. évi
monitoring értékelésében szerepld atlagos szintekkel hasonlitottuk
Ossze az 5. tablazatban. Az egyes orszdgok altal mért kiugréan magas
atlageredményeket az EFSA jelentésben szerepl§ diagramokrol olvastuk
le.

Az éves atlagokban termékkategorianként jelentds kiilonbségek
figyelhet6k meg a tagdllamok és Magyarorszag kozott. Figyelembe kell
venni azonban, hogy a vizsgalt hazai mintaszim minden
termékkategoridban csekély volt az EFSA mintaszdmokhoz viszonyitva.
Ezaltal megalapozott kovetkeztetések levondsira alkalmas kvantitativ
értékelés nem lehetséges.

Az ¢élelmiszerek akrilamidtartalmanak felmérését (monitoringjat)
2009-ben is folytatni kell, ezért az ellendrzések soran javasolunk a nagy
akrilamidtartalmu termékekre koncentralni. Fontosnak tartjuk, hogy az
élelmiszer-vallalkozokkal egyiittmikodésben tovabbra is torekedni kell
megfelel gyartastechnoldgiai és konyhatechnikai eljarasok
alkalmazésaval az akrilamidszintek csokkentésére.
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Elelmiszerek akrilamidtartalma a monitoring
vizsgalati eredmények tiikrében
Osszefoglalas

Az akrilamid karcinogén (és genotoxikus) hatasat &llatkisérletekben
igazoltak. A mtanyagiparban alapanyagként hasznélt vegyiiletre fokozott
nemzetkozi figyelem irdnyul, kiillondsen midta 2002-ben megjelent, hogy az
akrilamid az élelmiszerekben természetes mddon jelenlévé anyagokbdl
(aszparagin és redukalé cukrok) is keletkezhet. A vegyiilet egészségre
karos hatédsaval és az élelmiszerekben 1€v4 szintjeinek csokkentésével tobb
tudomanyos szervezet foglalkozik. A FAO és a WHO kozos szakértdi
testilletének (JECFA) véleménye szerint a jelenlegi becsiilt étrendi bevitel
az emberi egészség szempontjabol aggodalomra adhat okot, és tovabbi
adatok ismeretében ujraértékelése sziikséges. Annak érdekében, hogy
kedvelt élelmiszereinkben csokkentsiik ennek a toxikus vegyiiletnek a
mennyiségét, szamos szervezet (pl. CIAA, DG SANCO, Codex) jelentetett
meg  Onkéntesen  alkalmazhaté  gyakorlati  UtmutatOkat.  Ezek
hatékonysidganak felmérésére illetve az akrilamidszintek adatgytjtésére
irdnyul a 2007-ben kiadott bizottsagi ajanlas (2007/331/EK). Ennek alapjan

benyujtott vizsgalati eredményeket az FEurépai Elelmiszer-biztonsagi
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Hivatal (EFSA) évente értékeli. Hazankban az MgSzHK ETbI
laboratoriuma végzi az ajanldsban elbirt tiz termékkategéridban a
megadott szami mintdk vizsgalatat. Osszességében elmondhaté, hogy a
nemzeti €s az eurdpai éves atlagok kozott jelentSs killonbségek vannak, de
a csekély mintaszam miatt kvantitativ kovetkeztetések nem vonhatdk le
azokbol. A Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal fontosnak tartja felhivni a
figyelmet, hogy az Osszes érintett élelmiszer gyartéja tudatosan és
felelosséggel keresse a termékei akrilamidszintjének csokkentési
lehetdségeit, mivel a fogyasztok biztonsidga érdekében az ipar/gyartok és a

hatosag 0sszefogasa, egylittmiikodése e téren is elengedhetetlen.

Acrylamide content of foods in the light of
monitoring results
Abstract

The genotoxic and carcinogenic effects of acrylamide have been proven
in animal studies. This industrial raw material has been gaining increased
attention internationally, especially since it was published in 2002, that
acrylamide could be formed from natural substances occuring in food
(asparagine, reducing sugars) as well. Several scientific bodies deal with the
adverse health effect and possible reduction of acrylamide levels in food.
According to the opinion of the joint expert committee (JECFA) of FAO
and WHO, the estimated dietary intake of the compound gives rise to
human health concern, and its reevaluation will be needed in the light of
new data. In order to reduce the levels of this toxic substance in our
popular foods, several organisations (e.g. CIAA, DG SANCO, Codex) have
published voluntarily applicable practical guidelines. The assessment of
their efficiency and data collection on acrylamide levels were targeted in
Recommendation (2007/331/EC) issued by the Commission in 2007
specifying the types and number of samples to be analysed by Member
States. In Hungary, the laboratory of Central Agricultural Office, Food and
Feed Safety Directorate is appointed to analyse the samples in 10 food
categories. The relevant monitoring data submitted from the member
states is evaluated annually by the European Food Safety Authority
(EFSA). To summarize the available information, there are substantial
differences between the arithmetic means of data from Hungary and
Europe, but due to limited number of samples, drawing quantitative
conclusions is impossible. The Hungarian Food Safety Office emphasizes,
that the producers of all relevant food articles should work consciously and
responsibly on mitigation of acrylamide levels in their products, and the
cooperation of industry and the authorities is essential for assuring the
safety of the consumers.
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Az aranyvessz6 virag (Solidago canadensis L.)
és méz illatkapcsolata

Amtmann Maria, Csoka Mariann, Nemes Katalin és
Kordny Kornél

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszerkémiai és Téplalkozastudomanyi
Tanszék
Erkezett: 2010. januér 17.

Az illékony komponensek fontos szerepet jatszanak a mézek
érzékszervi tulajdonsdgainak létrehozdsdban. ElsGsorban ezek a
vegyiiletek alakitjak ki illatszerkezetiiket, és a viragillat jellemzd
vegyiiletei felfedhetik a méz botanikai eredetét. A hazankban eddig
vizsgalt vegyes viragmézek, valamint a ,kozismertebb”, példaul akac-,
hars- és napraforgé-mézek tanulmdnyozasan tal ezért érdekes feladat
lehet a kevéssé ismert unifloralis mézek — levendula, gesztenye, sovirag,
aranyvesszd — aromaszerkezetének feltérképezése.

Az Amerikab6l szarmazo kanadai aranyvessz$ (Solidago canadensis
L.) virdgos ével6 novény, hazdnkban elsGsorban a nedvesebb
¢l6helyeken, artereken, ligeterdGkben terjedt el az orszdg nyugati
részén. Sarga, fészkes virdgai ivesen lehajld, bugas firtben allnak. Késdi
virdgzasa miatt méhlegel6ként szolgdl az évnek abban a szakéban,
amikor a novények tobbsége mar elvirdgzott. Az aranyvessz6 méze
sargds szind, sdrtn folyd, kristdlyosoddsra hajlamos, s az egyik
legjelent8sebb eurdpai uniflordlis méznek tekintik.

Anyag és modszer

Vizsgédlatainkhoz 2005-ben és 2006-ban gydjtott virdgokat valamint
ezekbll az évekbdl szarmazd mézeket haszndltunk. A virdg- és a
mézmintak elGkészitése is Likens-Nickerson féle szimultan desztillacio
extrakcioval tortént. Az illatkomponensek kivondsahoz pentant
alkalmaztunk, majd a kivonatot az oldodszer eltavolitasa utdn GC-MS
elemzésnek vetettiik ala.

Vizsgalati eredmények és az eredmények értékelése

A vizsgalt mintdk elemzése gazkromatografids elvalasztassal €s a cstcsok
tomegspektrometrids azonositisaval tortént. Az aranyvessz$ virdgrol és
mézrdl késziilt gizkromatogramok az 1. és 2. dbréan lathatdak.
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1. abra: Az aranyvesszd virag gazkromatogramjai (fent 2005, alatta 2006)
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2. abra: Az aranyvessz6 méz gazkromatogramjai (fent 2005, alatta 2006)
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Az aranyvesszd viragban és mézben azonositott kozos aromaalkotdk
listajat az 1. tablazatban soroltuk fel.

1. tablazat: A Solidago virag és méz kozos illatalkotoi

PTRI Komponensek Viiegl.lnt. 13;éz
Terpének, szeszkviterpének és szarmazékaik
1070 |alfa-pinén 67,6 0,5
1169 |[I1-fellandrén 49,8 0,4
1444 |cisz-linalooxid 0,5 59,6
1476 |transz-linalooxid 0,7 44,6
1486 | *delta-elemén (p-ment-3-én) 2,1 1,0
1556 [linalool (3,7-dimetil-1,6-oktadién-3-ol) 1,8 0,4
1619 | *béta-elemén 2,1 0,5
1723 | *alfa-amorfén ((-)-6alfa-kadina-4,9-dién) 1,3 0,8
1725 |l-alfa-terpineol 1,3 0,9
1726 |endo-borneol (kamfol) 1,6 0,5
1745 *germakrén-D 100,0 31,2
1756 *alfa-amorfén 0,7 1,1
1792 | *delta-kadinén 1,4 1,3
Aromads vegyiiletek
1264 | 1-metil-4-(1-metiletil)-benzol (p-cimén) | 2,7 | 1,3
Nyiltlancu alkoholok, aldehidek, ketonok
1514 |dekanal | 08 | 11

A tablazat csillaggal jelzett vegyiiletei a botanikai eredet feltételezett
marker komponensei lehetnek. Az aranyvessz$ virdgban 54 komponenst
sikeriilt azonositanunk, ezen vegyiiletek tobbsége (90,7%) a terpének és
szeszkviterpének  vegyiiletcsoportjaba  tartozik. A  legfontosabb
aromaalkoték a germakrén-D, nerolidol, a-pinén, o-fellandrén é&s
B-mircén voltak. A virdgban azonositott szokatlanul nagy mennyiségl
terpén vegyiilet (a kromatogram elsé harmaddn) és a szeszkviterpének
korabban nem tapasztalt bGsége Osszhangban van a viragok kiilonleges
érzékszervi tulajdonsagaival. A legnagyobb csicsként megjelend
germakrén-D szolgalhat prekurzorként az aromaprofil igen jelentds
részét kitevd terpén és szeszkviterpén komponensek kialakuldsdhoz,
ugyanis ez a vegyiilet szdmos szeszkviterpén bioszintézisének koztes
termékeként ismert.
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Az aranyvessz6 mézben 83 vegyiiletet azonositottunk, mely sokkal
tobb, mint a virdgban felismert komponensek szdma. Az
aromaalkotOknak koriilbelil a fele (52%) sorolhatd az igen illatos
terpén és szeszkviterpén vegyiiletek kozé, melyek tobbsége a germakrén
bioszintézis reakcidiban keletkezik és jellegzetes marker komponens
spektrumot eredményez a Solidago virdgban és mézben. A germakrének
illékony szénhidrogének, melyeket szdmos noOvényfaj szintetizal
antimikrobidlis és rovarirt6 tulajdonsaguk miatt, bar szerepet jatszanak
rovar feromonokként is. Az azonositott benzolgy(rtis molekulak kozott
is szamos igen intenziv illatd talalhat6, mint példaul a p-cimén (1-metil-
-4-izopropilbenzol), jacintin (benzolacetaldehid) vagy a p-cimén-8-ol. A
méz esetében a hotrienol volt a legintenzivebb illatkomponens.

A kromatogramok tengelyeinek normalédsédval elkészitettiik a virdg é€s
a méz aromaspektrumait is (3. dbra), igy a mérés torzitd hatdsainak
kikiiszobolésével megkonnyithetd az illattulajdonsadgok 6sszehasonlitasa.
A vizsgalt virdg-, illetve mézmintdk jellegzetes aromaspektrummal
rendelkeznek, szinte teljes egyezést mutatva az egymast kovets években.
Terjedelmi okokbdl csak a 2006-os aromaképeket mutatjuk be.
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3. abra: Az aranyvessz6 virag (fent) és az aranyvesszé méz (alul)
aromaképének osszehasonlitasa
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Az aranyvessz6 méz esetében 15 olyan komponenst taldltunk, amely a
Solidago botanikai eredet igazoldsara szolgdlhat. Elméletileg ezek
mindegyike alkalmas lehet a méz azonositisara, azonban néhany
vegyiilet olyan altalanosan elterjedt a novényvilagban, hogy jelenlétiik
csupan a novényi eredetet jelzi. Ezen aromaalkotok - a §-elemén,
B-elemén, o-amorfén, germakrén-D és a o-kadinén - tekinthet8k az
aranyvesszO-eredet lehetséges marker komponenseinek. Kozilik a
germakrén-D tinik a legigéretesebbnek, mivel ezt a vegyiiletet korabban
nem azonositottdk mas monoflorédlis mézekben.

Méréseink felfedték az aranyvessz§ virdg és méz jellegzetes
illattulajdonsédgait a vizsgalt két évjaratban. Az eredmények alapjan azt
tapasztaltuk, hogy a méz aromaspektruma nem szarmaztathato
kozvetleniil a virdgébol, az illatképek teljes hasonldsdga csak az egymast
kovetd évek virdg-virdg és méz-méz aromaspektrumai kozott all fenn.
Erdekességként megjegyezziik, hogy a nem terpén komponensek koziil
az oxacikloheptadec-8-én-2-on és a hexadec-7-én-16-olid nem ndvényi
eredetd illatosszetevdk, viszont nem ismeretlenek az allatvilagban, mint
teriiletjelz6 vegyiiletek (pl. pézsmaszarvas, cibetmacska, pézsmapat-
kany). Gyakori el6forduldsuk oka a méz mintdkban tovabbi
vizsgalatokat igényel.
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Az aranyvesszo0 virag (Solidago canadensis L.)
és méz illatkapcsolata

Osszefoglalas

Szimultan desztillacios extrakcidos modszerrel kivonatot készitettiink
az aranyvessz§ virdg- és mézmintakbol, melyekben a Solidago eredet
marker komponenseit kerestiik. A virdgban azonositott aromaalkotok
nagy részét terpének és szeszkviterpének alkottak, a legintenzivebben
megjelend vegyiilet a germakrén-D volt. Ez az illatosszetevd szolgalhat
prekurzorként a mézben is igen nagy szadmban megjelend terpén alkotok
kialakuldsdhoz. Az aranyvessz6 méz elemzése soran sikeriilt olyan
vegylileteket azonositanunk, melyek alkalmasak lehetnek a Solidago
botanikai eredet igazolasara. Ezek koziil a germakrén-D bizonyult a
legalkalmasabbnak a szarmazas meghatdrozasara. Az aromavizsgalatok
soran azt tapasztaltuk, hogy - a jelen 1év6 k6z6s aromaalkotdk ellenére -
a méz illatképe nem szarmaztathatd kozvetleniil a viragébaol.

The scent relationship between the goldenrod
(Solidago canadensis L.) flower and its
unifloral honey

Abstract

Extracts were prepared by simultaneous distillation-extraction (SDE)
method from the goldenrod flower and honey to find the marker
compounds of Solidago origin. A great deal of the identified aroma
constituents in goldenrod flower consisted of terpenes and
sesquiterpenes, with the most intense peak of germacrene-D. This
fragrance component may serve as a precursor to the formation of
terpene components appearing in honey in great strength. Aroma
substances suitable for the verification of Solidago botanical source were
managed to identify in honey. Germacrene-D proved to be the most
appropriate for determination of the goldenrod derivation. In spite of
the common scent compounds present in both fragrance extracts, no
direct similarity exists between the aromaspectra of goldenrod flower
and its honey.
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A komlo és a sor aromajellemzéinek vizsgalata

Szollosi Ddniel, Nemes Katalin, Csoka Mariann,
Kordany Kornél és Amtmann Mdria

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszerkémiai és Taplalkozastudomanyi
Tanszék
Erkezett: 2010. mércius 18.

A sor alapanyagiul szolgdlé komlénak (Humulus Ilupulus L.)
aromatulajdonsidg szempontjabol két tipusit kiilonboztetjik meg: a
kesertd komldt, melynek fajtai kozelebb dllnak a vad komlofajtakhoz, és
szerepik a sorkészités sordn az ital kesertis€gének megfelel§ bedllitasa,
valamint az aromakomloét, mely fajtakat kifejezetten az aroméjuk miatt
nemesitették. A sorgyartas folyaman a keserd komldkat haszndljak fel
nagyobb mennyiségben, és az aroma fajtdkat csak mintegy
kiegészitésképpen adagoljdk a keserd komlohoz, bizonyos sOrtipusok
gyartasakor (Narziss, 1981).

A sor illatalkotoi szarmazhatnak egyenesen a malatabol, keriillhetnek
bele a ,,s0r fliszerének” nevezett komlobdl, illetve élesztG-eredetiiek is
lehetnek (Lermusieau, 2001). Mivel a komlé adagolas szerepe az ital
kellemes kesert izérzetének biztositdsa mellett az aroma gazdagitésa, a
sor illatképében megjelend komld eredetd komponensek az
alapanyagként hasznalt koml6 tipusara utalhatnak.

Anyag és modszer

Vizsgalatainkhoz egy keserd (Warrior) és egy aroma (Saaz) komld
fajtat, valamint Arany aszok és Sari§ sort hasznaltunk. Az Arany Aszok
készitése soran csak keser komlé kerill felhasznalasra, mig a Sari§
elkészitéséhez ~ mindkét fajtat alkalmazzak. A két sOr
gyartastechnoldgidja szinte megegyezik, a kiilonbség minddssze annyi,
hogy a fermentécid soran a Sari§ egy 24 6ras hidegebb elderjesztésben
vesz részt. A komlé mintdk miszeres vizsgalatat szimultdn desztillacios
extrakciés mintaelGkészités eldzte meg, melyhez olddszerként pentant
haszndltunk. A sOrmintak elGkészitését bonyolitja, hogy az ital szén-
dioxidot és alkoholt is tartalmaz. Ezek az OsszetevGk nehézséget
okoznanak a szimultan desztillacids-extrakcios folyamat soran, ezért az
aromaaalkotOk kivondsa eldtt el kell tavolitani ket a sormintakbdl.
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A soOrok illatanyagainak extrahdldsat két 1épésben végeztiik: elGszor
egy vizg6zdesztillacié sordn keletkezett parlat pentdnos extrakcidjaval,
majd a minta visszamaradt részének szimultin desztillici6 extrakcids
vizsgalataval. Igy mintanként két kivonatot kaptunk. A viznyomok
eltdvolitdsa és a koncentrdlas utdn keriilt sor az extraktumok GC-MS
vizsgalatara.

Vizsgalati eredmények és értékelésiik

A kromatogramok alapjan a komlodfajtak kozott mutatkozott némi
kiilonbség, bar a legnagyobb mennyiségben jelenlévé harom komponens
mindkét esetben ugyanaz volt: a B-mircén, a transz-kariofillén és az
a-humulén (1. abra). Mindkét komlofajtaban kozel 100 aromaalkotot
sikertilt detektalnunk.

Mind a keseri, mind az aroma koml6 esetében a terpének és
szarmazékaik uraljak a kromatogramot, mely 4allitdst az el6bb emlitett
harom alkot6 nagy mennyisége is igazolja. A koml¢ illatat leginkiabb
ezek a terpének alakitjdk ki, és ez nem csak nagy mennyiségiikkel
magyarazhatd, hanem azzal is, hogy ezeknek a vegyiileteknek rendkiviil
nagy az illataktivitdsuk. Vannak olyan terpén illatalkotdk, melyek csak a
keserd komloban fordulnak eld, példaul a y-terpinén, az 1,8-mentadién-
-4-0l, a transz,transz-a-farnezén, a neril-acetdt, a geranil-acetat, a
kadina-1,4-dién, a cedr-8-én és a veridiflorol. Mas komponensek -
példaul az o-cimol, a cisz-linaloloxid, az a-ilangén, a geranil-izobutirat,
a P-szelinén és a perillén — kizdrdlag az aroma komlé Osszetevdi.
Valoszinileg ezekre az eltérésekre is lehet visszavezetni a két
komlofajta illattulajdonsdgai kozotti kiillonbséget.

Tovéabbi nem terpén komponensekben is mutatkoznak differencidk a
két fajta kozott, am ezek a vegyiiletek viszonylag kis mennyiségiik és
illataktivitasuk miatt nem okoznak jelentds eltéréseket a fajtak kozott.
Bar mindkét komléfajta koriilbeliil azonos szamid aromakomponenst
tartalmaz, a keserd komldé valamivel illatosabbnak tinik. Ebben a
fajtaban (Warrior fajta) a P-mircén és a transz-kariofillén ardnya
nagyobb, mig az aroma koml6 (Saaz fajta) esetén az o-humulénrdl
mondhaté el ugyanez.

Ezen észrevételek 0sszhangban vannak az irodalmi adatokkal, melyek
megkiilonboztetnek mircénben gazdag és humulénben gazdag fajtakat,
az altalunk is vizsgdlt Saaz fajtat az utobbi csoportba sorolva (Tressl,
1978). Ez az arany kiilonbség a masik jelentSs eltérés a két fajta kozott,
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mivel az Osszetett illatok esetében a mennyiségeken tul roppant 1ényeges
a jelenlévd alkotOk aranya. Az eldzetes feltételezéssel szemben — mely
szerint a koltségesebb aroma komlo illatosabb, mint a keserd koml6 — a
Warrior fajta bizonyult illatgazdagabbnak. Ebben a fajtaban ugyanis az
illatintenzitds jellemzésére hasznalt ,aroma Osszpontszdm” magasabb
érték volt, mint az aroma komlé esetén. Habar az is igaz, hogy az aroma
koml6 kevesebb fajta, de mennyiségi ardnyaiban tobb terpént tartalmaz.

Ez az eredmény arra a feltételezésre vezet, hogy a komlo esetleg a
nemesités soran ,veszit el” aromakomponenseket. Hiszen a nemesités
sordn valdszinlleg nem az aromaanyagok ardnyanak, a komponensek
szamanak novelése, sokkal inkdbb a keseranyagok illetve a mircén
mennyiségének csokkentése a cél. Igy “finomabb” keseriiség érhetd el,
mert pl. a tdl sok mircénnek a tapasztalatok szerint iz- és illatrontd
hatésa van.
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1. abra: A Kkeserii (felsé) és aroma (als6) komlok aroma kromatogramjai
1. B-mircén, 2. transz-kariofillén, 3. a-humulén
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A sOrmintdk esetén mindkét sorhoz 2 kromatogram tartozik, a
»klasszikus” desztillacioval elGkészitett majd extrahdlt kivonat
kromatogramja, valamint a szimultan desztillaci6-extrakci6 kivonatanak
felvétele. A 2. dbran az Arany Aszok sorrél késziilt kromatogramok
lathatok, a  jellegzetesebb  komponensek megnevezésével. A
legintenzivebb alkotOk a felvételeken az élesztSk 4ltal a fermentacid
soran termelt alkoholok, savak, észterek. E hdrom vegyiiletcsoport
szinte a teljes kromatogramot kiteszi. A tobbi komponens - beleértve a
koml6 mintdkban igen nagy ardnyban jelen levé nagy illataktivitasu
terpéneket és terpénszarmazékokat - ebbdl kovetkezGen csak igen kis
mértékben vesz részt az aromakép kialakitasaban.

A felsorolt anyagok kivétel nélkiil mind fermentacids termékek, ezért
jelenlétik és eltér6 ardanyaik a sOrok kilonbozé érzékszervi
tulajdonsagaira magyarazatul szolgalhatnak, nem jellemezhetik azonban
az eltérd komlo hasznalatbol szarmazo differenciakat. Méréseink szerint
az ezekért felelGs terpén alkotdk szama és mennyisége megddbbentSen
alacsony a komlé6 komponens gazdagsdgdhoz viszonyitva. Ezen
vegyliletcsoport sorben azonositott alkotdi koziil a linalool illataktivitdsa
a legnagyobb, szdmottevének még a p-damaszcenon tekinthetd
(mindkett§ virdgos enyhén ibolya/viola illattal), ez utobbi jelenléte
azonban vélhetSen az érzékelhetSségi kiiszobérték alatti.

Tovéabbi terpén alkotokként azonositottuk még a 2,7-dimetil-1,6-
oktadiént, a cisz-linalool-oxidot, a nerolidolt, az 1S-cisz-1-metil-3-(1-
metiletil)-ciklohexdnt és a farnezol izomer A-t. Val6éjaban az utdbb
felsorolt illatalkotok nem annyira komldjellegesek, mint amennyire
novényvilagbeli altalanos eltejedtségiik folytan inkabb csak a novényi
szarmazas bizonyitékai. A masik vizsgalt sor, a Sari§ készitéséhez - az
Arany Aszokkal ellentétben — nem csak keserd komlét hasznalnak fel,
hanem keserd és aroma komlét egyardnt, valamint a fermentécio
vezetése is eltérd volt.

Az eltéré alapanyagoktél és technolégiatél fiiggetleniil, a Saris
kromatogramjat is ugyanazok a fermentacidés termékek - savak,
alkoholok, észterek - uraljak, mint a masik sor esetén. A komlo-eredetd
terpének és szarmazékaik ebben a sortipusban is csak igen kis aranyban
talalhatéak meg, aldtdmasztva azt a tényt, hogy a soOrkészités -
els6sorban a komlo6forralas és a fermenticid - sordn ezek a vegyiiletek
atalakulnak, elillannak, illetve oxidalodnak, igy a soOrben esetleg
megtaldlhaté komlobdl szarmaz6 komponensek nagyban kiilonboznek az
alapanyagban taldlhat6 eredeti molekulaktol (De Keukeleire, 2000).
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2. abra: Az Arany Aszok sor kromatogramjai
Fels§ abra: a vizgGzdesztillacioval késziilt kivonat kromatogramja,
als6 dbra: SDE mddszerrel késziilt kivonat kromatogramja.
A szammal jelolt alkotdk: 1. izopentil-acetat, 2. izopentil-alkohol,
3. 2-feniletil-acetat, 4. hexansav, 5. feniletil-alkohol, 6. oktansav,
7. dekansav, 8. hexansav, 9. feniletil-alkohol, 10. oktansav.

Terjedelmi okokbél nem kozoljik a Sari§ sor kromatogramjait, a
felvételeken ugyanaz a tiz komponens bizonyult a legjelentésebbnek,
mint az Arany aszok sor esetén (Id. 2. dbra). Az aroma komld kezelést
bizonyitand6 azonban e minta hidrom uj illatkomponenst is felmutat,
nevezetesen az l-alfa-terpineolt, a humulén epoxid II-t és a jacintint.
Bar a jicintin nem tartozik a terpének csaladjahoz, a nevében is
megbujo virdgra emlékeztetd illata észlelhetd kozepes relativ
intenzitasanak kovetkeztében. A humulén epoxid Il megjelenése pedig
az aroma komlo kesertit meghaladé humulén és epoxid tartalmanak
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kovetkezménye, azaz valdjaban eldrulja az aroma komld tobbletkezelés
tényét.

Az egyszerlibb attekinthetdség kedvéért elkészitettiik a vizsgalt
sormintak aromaspektrumait is (Korany, Amtmann, 2006). Amint az a 3.
abran kozolt aromaspektrumokon is lathatd, a két sortipus kozott nincs
jelentds kiillonbség az aromakomponenseket illetéen. Azon vegyiiletek
részesedése az Ossz-aromdabol, melyek a mindségi eltérést adjak, igen
kicsi. Az 4bran szammal jelolt illatalkotok mind az élesztdk altal termelt
aromaalkotdk, ez az 6t komponens a két sOrben az Osszintenzitasnak
tobb mint felét adja, amibdl jol latszik szerepiik fontossdga. A sor
elkészitése sordn ugyanazt az élesztd fajtat hasznaltdk mind a két
esetben, ami igazolja az Osszetétel nagy hasonldsagat, viszont kissé
eltér6 volt az erjesztés technoldgiai vezetése. Ez az eltérés
magyarazhatja az alkohol és észter aranybéli kiilonbségeket. Emellett
nem lehetetlen, hogy a koml6 fajtak kiilonb6zdsége is befolyasolta az
élesztd életfolyamatait, hisz ismerjiikk a komlo antiszeptikus hatasat - ezt
a hatasat az élesztdre is kifejtheti valamilyen modon -, valamint tudjuk,
hogy a fermenticié sordn a komld-terpének azon okbol is elttinnek a
sorbdl, mert lebontjak, feldolgozzdk Gket az élesztd sejtek.
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3. dbra: Az Arany Aszok és a Sari§ sor aromaspektrumai
A szammal jelolt alkotok: 1. izopentil-acetat, 2. izopentil-alkohol,
3. feniletil-acetat, 4. feniletil-alkohol, 5. oktansav

A komlé és a sor aromajellemzoinek vizsgalata
Osszefoglalas

Vizsgalataink soran két, kiilonbozd fajtiju  komld és a
felhasznalasukkal késziilt sor aromadsszetételét tanulmanyoztuk.
Igyekeztiink feltarni az egyes komlofajtadk aromatulajdonsaga kozotti
eltérést, a komlonak a sor illatara gyakorolt hatdsat, valamint a sorok
kozotti illatkiilonbségeket. Meglepddve tapasztaltuk, hogy a komlo
kozvetleniil szinte alig vesz részt a sOr illatdnak kialakitasaban.
Latszolag tehat hidba haszndlnak kiilonb6z6 komlofajtakat a
sorkészitéshez, a komloforralas fazisdban az illatkomponensek nagy
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része eltavozik, illetve 4talakul, igy a komlo-eredet késGbb szinte
észrevehetetlen marad az illat szempontjdbol. Az eredmények
szemléletesebb interpretdldsara kifejlesztett aromaspektrum eljarassal
megéallapitottuk, hogy a két sor aromaképe nagyon hasonlit egymasra a
csaknem azonos OsszetevGknek megfelel§en, azonban bizonyos tartalmi
killonbségeket tart fel a részletezd elemzés. A legjelentésebb eltérés a
fermentacios anyagcseretermékek ardny kiilonbségében mutatkozott.
Egyes alkoholok és észterek esetében allt fenn ez a differencia. Mivel az
erjesztés soran ugyanazt az élesztd fajtat hasznaljak, a kiillonbség nem
ebbdl adodik. A fermentacié vezetésében viszont van eltérés, és ez a
tény befolydssal van az erjedés soran keletkezd illatanyagokra, ebbdl
adodik a fermentacids termékeket illeten felmeriild kiilonb6z6ség.

Investigation of the aroma components of
hop and beer

Abstract

Diverse hop cultivars and beers produced with them have been
investigated. The difference between the aroma components of hop
varieties, the effect this herb exerts on the fragrance of the beer and the
variance among the beers’ odour have been attempted to reveal. Our
results show that hop takes part in forming the fragrance of beer barely.
Seemingly the use of different variants of hop for brewing is a futile
attempt since the majority of the volatiles vaporizes and alters during
the process. Thus the cultivated variety (of the herb) remains almost
imperceptible in terms of fragrance. The scent pictures of the disparate
beers examined closely resemble in compliance with their nearly
identical constituents. Nevertheless, the detailed analysis found certain
differences between the two beverages analysed. The main disparity
showed up in the case of some fermentation products i.e. alcohols and
esters. Since the same yeast strains were used for production the
discrepancy derives from other causes, for instance from the distinctly
conducted fermentation processes. They exert influence on the resulting
odour structure that might induce the differences revealed.
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Beszamolo6 a ,,III. Magyar Agrarakadémia”
rendezvényeirol (Nadudvar, 2010. marcius 5-6.)

Tabajdi Csaba eurdpai parlamenti képvisel6 és a Mezdgazdasagi
Bizottsag fétagja, a rendezvény kezdeményezdje kodszontd beszédében
kiemelte, hogy a tarsadalmi problémdk megoldasa nem tartozik a KAP
feladatai kozé. Egyensulyt kell teremteni a versenyképesség és a
foglalkoztataspolitika kozott. A talélés egyetlen modja Nyugaton is a
szOvetkezés, a csaladi gazdasagok Osszefogésa.

Grdf Jozsef miniszter arra hivta fel a figyelmet, hogy a hatdlyba Iépett
Lisszaboni Szerz6dés a mezGgazdasiag tervszerd fejlesztését, az
életszinvonal emelését €s a piaci stabilitds megteremtését tizte
zaszlajara, mikozben minden fogyaszt6 szaméara biztositani kell az
élelmiszerekhez vald hozzaférést elfogadhat6 drakon. Masik nagy kérdés
a mezOgazdasag tdmogatottsdgdnak fenntartdsa, amivel ellentétes a
kereskedelemnek a WTO  altal szorgalmazott liberalizdlasa.
Magyarorszag fenntarthato KAP-t akar, de alapvetd cél a mezdgazdasag
tdmogatasanak szinten tartdsa (1. pillér: kozvetlen tdmogatasok, de meg
kell taldlnunk az egyensdlyt a 2. pillérrel is: vidékfejlesztési és
klimavédelmi tdmogatas). Az 1j és a régi EU tagdllamok tdmogatottsagi
szintje 2013-ig kiegyenlitddik, de utdna se csOkkenjen a tamogatottsag,
kiilénben az 4j belépdk hatranyos helyzetbe keriilnek, ami a kohézi és
a felzarkozas rovasara megy. Az EU agrariumanak védelmében teljesen
egységes foldalapu tamogatas lenne indokolt. Ne maradjunk el az
arversenyben, mert a versenyképesség a fenntarthatd agrargazdalkodas
alapja. Nem lazithatOk az allatjoléti és az élelmiszerbiztonsagi elGirasok.

Dacian Ciolos, 2010-t61 az EU mezGgazdasagi és vidékfejlesztési
biztosa szerint a KAP tovabbfejlesztésével nem csak a jové kihivasaira,
hanem a tarsadalom elvarasaira is vdalaszt kell adni. Az atalakulés
kozéppontjdban all a mezdgazdasag versenyképessége €s az innovacio,
mikozben csOkkennek az  artamogatisok. A versenyképesség
biztositasdhoz elengedhetetlen a vidékfejlesztés (2. pillér), ami tovabbi
beruhazisokat és modernizdlast igényel. A tdmogatasok elosztdsat
atlathatova kell tenni. A mezdgazdasagi jovedelmek stabilitasa
érdekében nem engedhetjik meg az 4arak volatilitasait. Modern
piacszabdlyozéisi mechanizmusokra €s biztonsagi halora van sziikség az
arak alakulasanak fiiggvényében. Ki kell akndzni a gazdasigok, a
térségek és a piacok sokféleségét, ami a kovetkez6 generacidok szamara
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is fontos. 2010 &4prilisdban nyilvdnos vita indul a KAP szerepérdl az
egész tarsadalom bevonasaval.

Madhr Andrds, az FVM szakédllamtitkara felhivta a figyelmet, hogy az
élelmiszerek irdnti kereslet a valsag ellenére is fokozdédott. Az
agrariumot modernizalni  kell, mert fejlesztés nélkil nincs
versenyképesség és hatékonysig. Szabdlyozasra szorul az élelmiszerlanc
egésze, az aruhazlancok tevékenysége (er6folények korlatozdsa) és a
jovedelem megosztds aranyai. A tdmogatasok szerepe nd, de ellendrizni
kell azok felhasznalasanak hatékonysagat. Fontos a hitelekhez vald
hozzajutés (likviditas).

Hasonl6 szellemben nyilatkozott a tobbi felszélalé magyar szakember
is: ,Innovéacié vagy halal!” A K+F+I1 irdnya az egészség, a
fenntarthatosag, a kényelem és az élvezet: az egyre bonyolultabb
kornyezetben meg kell teremteni a tulélés lehet§ségét. A KAP reform
célja a hatékonysag és a versenyképesség egyidejl javitdsa, ehhez az 1.
és a 2. pillérnek ki kell egészitenie egymast. Magyarorszag fontolgatja a
foldvasarlasi moratorium tovabbi 3 évvel torténd meghosszabbitasat. A
hatékonysag tgy valdsithat6 meg, ha a gazdasdgok mérete legalabb is
szinten marad, mikozben né a termékek hozzaadott értéke és a
mezdgazdasagi népesség életszinvonala. A versenyképesség ndvekedése
elengedhetetlen.  Konszenzusos,  gyakorlatorientalt,  stabil  és
kiszamithato KAP-ra van sziikség.

A tanacskozason Osszesen 11 kiilfoldi vendég is részt vett és felszolalt
10-10 perces idGtartamban. Legtobbjiik eurdpai parlamenti képviseld, de
tobb nyugat-europai orszag szakminisztériuma €és civil szervezetek is
képviseltették magukat. A kulfoldi el6adok egyetértettek abban, hogy
tamogatas nélkil a mezGgazdasdag az EU egyes részein nem
fenntarthat6. Mivel az agrarium stratégiai szektor, egyensulyt kell
taldlni a fenntarthatésdg és a versenyképesség kozott, mégpedig
célzottabb és hatdsosabb politika kialakitdsdval. A tdmogatést dltalaban
harom szinten képzelik el: EU szinten, az elmaradottabb régiokban a
piacszabdlyozassal Osszefliggésben, illetve tobblettdmogatas a bioldgiai
gazdalkodok szdmara, leginkdbb infrastruktara fejlesztés képében.
Igazsagosabb KAP, egyenl6bb elbands a fenntarthatésagra és a
foglalkoztatottsdgra alapozva.

Varkonyi Gabor

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 56, 2010/2 111



,,Elelmiszerfeldolgozés a haztartasokban”
Konyvismertetés

2010. elején jelent meg nagyszamu kivalo szerzd tollabdl az
,,Elelmiszerfeldolgozés a haztartasokban” (eredeti cime: ,,Lebensmittel-
verarbeitung im Haushalt”) német nyelvi hidnyp6tld szakkonyv.
Kiadasat a Német Szovetségi Elelmezésiigyi, Mezdgazdasigi és
Fogyasztovédelmi Minisztérium tdmogatta, amihez a ,Német Haztartasi
Tarsasag” illetékes szakmai munkabizottsdgai jarultak hozza.

A 400 oldalas Osszefoglald jellegi mt tobb évtizedes kutatomunka
eredményeinek és a kordbbi - ezen a terilleten - megjelent
szakkonyvekben megtaldlhaté aktualis tudasanyag Osszegzése. A 23
szerzG tOobbsége német egyetemek, fdiskoldk, kutatdintézetek vezetd
kutatdi, a szakteriilet elismert tudomanyos szakértéi. Kozottiikk van a
magyar szarmazasu Prof. Dr. Bognar Antal is, aki a Karlsruhe-i
Szovetségi Tapldlkozastudomdnyi Kutaté Kozpont egyik korabbi
igazgatdja és vezet6 kutatdja volt. Ugyanakkor a szerzék kozott
taldlhaté néhany vezetd gyakorlati szakember is, mint pl. a Bosch-
Siemens Haztartasi Késziilékek GmbH (Kft.) vezet§ szakértGje és egy-
két kiemelt gasztrondmiai vallalkozas vezetdje.

A szakkonyv tartalmat a tartalomjegyzék jol juttatja kifejezésre, amit
a kovetkezdk szerint adunk kozre:

1. Elelmiszerkinalat
- ElelmiszerminGség
- Konyhakész termékek
- Erzékszervi vizsgalatok

- ,Molekularis” konyha

2. Konyhakialakitas
- Konyhatorténelem
- Konyhatervezés
- Epitészeti konyhakialakitas
- Alapfelszerelés konyhaeszkozokkel
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. F626- és hokozl6 berendezések, konyhagépek
- F6z6helyek

- Siit6kemencék

- G6zf6z6k €s gbznyomasf6zGk

- Grill- és siitéberendezések

- Mikrohullam-berendezések

- H6k6z16 eszk6zok

- Elektromos konyhagépek

. Higiénia

- A higiénia {6 teriiletei

- Elelmiszer okozta megbetegedések

- A mikroorganizmusok héfiiggd aktivitasa
- Kartevdk és lekiizdésiik

. Eteltervezés

- Szerkezeti keretfeltételek

- Tervezés a maganhaztartasokban
- Receptkivalasztas

- Munkaszervezés- és tervezés

- Mennyiségszamitasok

-Tapanyag-ajanlasok és tapérték-szamitasi programok

. Elelmiszerelkészités és a hidegkonyha
- El6készit6 eljarasok

- Hidegkonyha eljarasok

- Etelzsirok és -étolajok alkalmazasa

. Elelmiszerek puhitisa és melegitése
- Elelmiszervaltozasok a puhitas soran
- Puhitas nedves melegitéssel

- Puhitas szaraz melegitéssel

- Kombinalt és egyéb eljarasok
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- Melegen tartas és feldolgozas

- Puhasagi fokozatok, puhitasi iddk
- Eljarasok 6sszehasonlitasa

- Tapanyag-megOrzés

8. Elelmiszerek tartésitasa és taroldsa
- Elelmiszerromlas
- Tartositasi eljarasok
- Elelmiszerek tarolasa a maganhaztartasokban
- Tarolasi ajanlasok és idGtartamok
- A tarolas hatédsa az élelmiszermindségre
- A hiit6- és fagyasztoberendezések jellemzdi
- Specidlis taroldeszkozok
- Okolégiai szempontok

9. Tisztitas
- Kézi mosogatas
- Gépi mosogatas
- Mosogatasi eljarasok dsszehasonlitdsa és ajanlasok
- Feliilettisztitds a konyhaban

10. Specialis fizikai és kémiai mértékek
- Energia, teljesitmény
- Hémennyiség, hdszallitas
- Fazisatmenetek, légnedvesség
- Nyomas, viszkozitas
- Anyagmennyiség, koncentracid, vizkeménység
- Anyagjellemzdk
A szakemberek, de az érdekl6dd atlagemberek altal is j6l hasznédlhato
német nyelvli szakkonyv az aid infodienst Erndhrung, Landwirtschaft,

Verbraucherschutz e. V. Heilsbachstr. 16, D-53123 Bonn (www.aid.de),
E-mail: aid@aid.de cimeken rendelheté meg.

Molnar Pal
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Hirek a kiilfoldi élelmiszer-min6ségszabalyozas
eseményeirdl

104/09 USA: Az élelmiszer- és takarmanybiztonsag megerositése

A 2009-es pénziigyi évben az Elelmiszer és Gyégyszer Hivatal (FDA) tobb
mint 17 milli6 dollar szubvenciéban részesitette az allami és a helyi
szabalyozd szervezeteket, hogy ezzel is 0sztondzzon az élelmiszer- és a
takarmanybiztonsagi egyiittmikodés elmélyitésére az egyes partnerek kozott.
A kovetkezd négy f6 teriileten jottek 1étre egylittmikodési megallapodésok:
gyors valaszadéas az USA élelmiszerbiztonsagat veszélyeztets kockazatokra és
egyéb fenyegetésekre, az élelmiszerbiztonsagi eseményeket Kkivizsgald
laboratériumok halézatdnak megerdsitése, innovativ programok az
élelmiszerlanc védelmére, illetve a megeldzést szolgdlé kommunikécio és
egylttmikodés elmélyitése az élelmiszervédelmi, a kozegészségligyi, a
mezGgazdasagi és a szabalyozasért felels intézmények kozott helyi, allami és
szovetségi szinten egyarant. (World Food Regulation Review, 2009.
november, 14-15. oldal)

105/09 USA: Terjed a helyes étkezés az iskolakban

A betegségmegel6zési  kozpontok felmérése szerint egyre kevesebb
kozépiskolaban arusitjdk az olyan kevésbé taplald élelmiszereket, mint az
édességek, a magas zsirtartalmu sos snackek, a nem 100%-o0s gyiimolcslevek
és a szodaviz. A legnagyobb javulas azokban a szovetségi allamokban
tapasztalhat6, ahol szigorua elGirasokat fogadtak el az iskolan beliili, illetve az
azon kivili étkeztetéssel kapcsolatban. Az iskolai kérnyezet ugyanis dontd
hatassal bir a gyerekek étkezési szokasainak kialakuldsdban: ha az oktatasi
intézményekben csakis egészséges élelmiszerek allnak rendelkezésre, akkor a
tanulék konnyebben elsajatithatjdk a helyes étkezési modelleket, amiket
azutan életiik végéig megdlriznek. Egyes dllamok (Idaho, Kansas, Nebraska,
Utah) kozépiskoldiban viszont még nagyon sok a teend§ a helyes étkezési
szokasok kialakitasit illetéen. (World Food Regulation Review, 2009.
november, 15-16. oldal)

106/09 Franciaorszag: Az antibiotikum rezisztencia elleni harc

Az egész vilagon nagy human és allategészségiigyi problémat jelent az
antibiotikumokkal szembeni rezisztencia kialakuldsa. Az utébbi évtizedben a
francia hatésdgok — a mas érdekelt felekkel is egyiittmikddve — jelentds
kezdeményezéseket tettek ezen a téren: A Francia Elelmiszerbiztonsagi
Hat6sag (AFSSA) példaul még 2006-ban ajanlasokat dolgozott ki az
allatgy6gyaszatban hasznalt antibiotikumok és a baktériumos rezisztencia
huméan egészségiigyi kovetkezményeirdl, amelyek a mai napig is érvényesek.
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Az Allatorvosok és mas szakemberek szervezetei kidolgoztak az
allatgydgyaszati antibiotikumos terdpia j6 gyakorlatat is. A francia
Mez6gazdasagi és az Egészségiigyi Minisztérium 2009. novemberében, az
Eurépai Antibiotikus Tudatossig Napja alkalmabél egy Nemzeti Allatorvosi
Bizottsagot hozott 1étre az antibiotikumok felelds hasznalatdnak
elésegitésére. Ez a Bizottsag hattér informacidval latja el az 6t 1étrehoz6 két
minisztériumot, valamint az AFSSA-t a rezisztencia megel6zéséhez és
kontrolljahoz sziikséges hatékony stratégia kialakitasahoz, amellett
vallalkoztak egy nemzeti akcioterv elkészitésére is. (World Food Regulation
Review, 2009. december, 5. oldal)

107/09 Japan: Eurdpai egyiittmiikodés

A Japin  Elelmiszerbiztonsagi  Bizottsig (FSC)  egyiittmiikodési
megallapodast irt ald az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésaggal (EFSA) a
kockazatok felbukkanasaval és értékelésével kapcsolatos adatok és
informéciok gydjtésérdl és egymassal vald megosztasdrdl. A mezGgazdasagi
termények, az élGallatok és az élelmiszerek globdlis forgalmanak koraban
mindkét szervezet nemzetkozi stratégidjanak részét képezi a minél nagyobb
adatbazisokhoz valé hozzaférhetdség biztositasa. Akarcsak az EFSA, az FSC
is az élelmiszerlanccal Osszefiiggd kockazatok felmérésében érdekelt, hogy
fiiggetlen tudomanyos szakvéleményt nytjthasson a japan Kozegészségiigyi €s
a Mez6gazdasagi Minisztériumok, valamint mds érintettek részére. Az
egylttmikodési megallapodas aldirdsat kovetSen a két delegacid szakmai
targyalast folytatott egymadssal olyan kérdésekrSl, mint az allatok kldnozasa,
a nanotechnoldgia, az élelmiszerekkel kapcsolatba keriilé anyagok, illetve a
szennyezések. (World Food Regulation Review, 2009. december, 7-8. oldal)

108/09 Irorszag: Mi a fogyasztok véleménye az élelmiszerek
jelolésérol?

Az Ir Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (FSAI) 2009. decemberében
nyilvanossagra hozta a fogyasztok élelmiszer jelolésekkel kapcsolatos
véleményérll késziilt orszagos felmérés eredményeit. Eszerint minden
negyedik ir fogyaszt6 a vasarlasok alkalmaval feltétleniil elolvassa az aru
cimkéjét, a megkérdezettek 27%-a azonban csak nagyon ritkan vagy sohasem
teszi ezt meg. A fogyasztok csaknem haromnegyed része informativnak tartja
az élelmiszerek jelolését. Ezek az emberek f6leg azért olvassdk el a cimkét,
hogy tajékozddjanak az élelmiszerek tdpanyag- és energia tartalmardl, illetve
hogy vannak-e benne specidlis 0Osszetevék. A valaszadok 87%-a nagy
jelentdséget tulajdonitott a cimkén szerepl$ tapanyag tablazatnak, azonban
legtdbben azt szeretnék, ha inkdbb az adott kiszerelési egység (pl. csomag
vagy talca) tapanyag tartalmat tiintetnék fel a szokasos 100 gramm vagy 100
ml helyett. A legtobb fogyaszt6 nagyon aggddik a konyhas6é miatt, ezért a
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jelenleg feltiintetett natriumtartalom helyett vagy mellett inkdbb a séban
szegény élelmiszerek kiilon jelolését preferdlnak. (World Food Regulation
Review, 2009. december, 6-7. oldal)

109/09 Egyesiilt Kiralysag: GM attitiid

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) 2009. novemberében
nyilvanossagra hozta az Orszagos Téarsadalomkutatdsi Kozpont (NatCen)
azon vizsgalatainak megéllapitasait, amely az emberek GM élelmiszerekkel
kapcsolatos véleményét volt hivatott feltdrni. Olyan kérdésekre keresték a
valaszt, mint:
e Milyen tényezdk alakitjdk a fogyasztok hozzaallasat a GM élelmiszerek-
hez és mi képes valtoztatni ezen az attitidon?

e Hogyan mérlegelik a vasarlok a GM élelmiszerekhez tarsitott elénydket és
kockazatokat?

e Egyaltalan: miért vannak az embereknek fenntartasaik a GM technol6gia-
val kapcsolatban?

Utoljara 2003-ban volt hasonld felmérés, de azdéta a tudomany fejlédése
kovetkeztében jelentésen mddosultak az alldspontok. A mostani vizsgalat
igen kiildonbozd fogyasztdi magatartasformakat tart fel, kiillondsen az elényok
és a kockazatok mérlegelésénél. Mindez arra utal, hogy a GM kérdés
egyaltalan nem statikus jellegli. Az FSA tovabbra is mélyen elkotelezett a
tudomanyos alapokon nyugvé pontos informaciok megadasa mellett, hogy a
fogyasztok jol megalapozott és felels dontést hozhassanak vasarlaskor.
(World Food Regulation Review, 2009. december, 9. oldal)

110/09 Egyesiilt Kiralysag: Nem jelent veszélyt a lakossagra a
radioaktivitas

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) altal kiadott ,,Radioaktivitds az
élelmiszerekben és a kornyezetben, 2008” cimid fliggetlen jelentés
hangstlyozza, hogy az emberek altal az élelmiszerek elfogyasztisa révén
abszorbealt radioaktivitds szintje az Egyesiilt Kiradlysdgban messze elmarad
az EU-ban megengedett mértéktél. Az Angol, a Skét és az Eszak-irorszagi
Kornyezetvédelmi Hivatallal kozosen készitett jelentés az élelmiszerlanc
killonb6z4 részein mért adatok feldolgozasan alapul, de figyelembe veszik a
nuklearis létesitmények kozelében €l6 emberek Kkitettségét is, killonos
tekintettel az ott termelt élelmiszerek fogyasztasara. Az FSA monitoring
programjanak f& célja annak nyomon kovetése, hogy a természetes és a
mesterséges forrasokbdl szarmazéd radioaktivitis nem jelent-e veszélyt a
lakossagra nézve akar kozvetleniil, akar az élelmiszerek és az ivéviz
elfogyasztasan keresztiil. (World Food Regulation Review, 2009. december,
11. oldal)
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111/09 USA: FDA Elelmiszer Kéd

Az Elelmiszer és Gyogyszer Hivatal (FDA) 2009. november 9-én bejelentette
az Gj Elelmiszer K6d modell publikaldsat, ami tulajdonképpen egy olyan
referencia dokumentum, melynek célja a kiskereskedelem és az élelmiszer
szolgaltaté 4gazatok szabalyozasanak tudomanyosan megalapozott miszaki
¢és jogszabalyi hatterének megteremtése. A kiilonféle 4llami, varosi és teriileti
hivatalok egymilliénél is tobb étterem, kiskereskedelmi egység és egyéb
élelmiszerszolgéltatd szabdlyozasat ¢és feliigyeletét latjak el: ezek
engedélyezéséhez és ellendrzéséhez, valamint a helyi rendeletek
megalkotasahoz nyujt tudomanyosan j6l megalapozott gyakorlati segitséget
az 6j Elelmiszer Kod. Kiilonos figyelmet kap az élelmiszerbiztonsag kérdése
¢és az élelmezési iparban dolgozok allergiaval kapcsolatos oktatasa. (World
Food Regulation Review, 2009. december, 11. oldal)

112/09 USA: Javaslatok a nyomonkovethetdség javitasara

Az Elelmiszer-technoldgiai Intézet (IFT) legutdbbi jelentése azt ajanlja,
hogy egy egyszeriibb, globalisan is elfogadhaté és a jelenlegi kereskedelmi
rendszerekre épiil6 élelmiszerlancon belil vilagos, érthet6bb célokat kell
kitizni minden felhasznal6 szamara. Ez ugyanis elengedhetetlen feltételét
képezi a nyomonkovethet8ség javitdsanak elsGsorban a fogyasztdok szdmara
potencialisan kockédzatot hordozd, a kereskedelemben forgalmazott
élelmiszerek esetében. Erre intenek az élelmiszerek altal okozott
megbetegedések eddigi tapasztalatai is. Az illetékes szervek (FDA, USDA)
2009. decemberében kozmeghallgatast is tartottak Washingtonban az
élelmiszerek nyomonkovethetdségének javitdsa érdekében. (World Food
Regulation Review, 2009. december, 12. oldal)

113/09 EU: Allatj(’)léti informaciok a cimkén

A Bizottsdg 2007. decemberében vitairatot készitett az allatjoléttel
kapcsolatos informaciok jel6lésérdl, majd a beérkezett észrevételek alapjan
jelentés késziilt a témardl, részletesen ismertetve a lehetséges opcidkat. Ezek
a megallapitasok képezik majd az alapjat a Tanécs, az Eur6pai Parlament, az
Eurdpai Gazdasagi és Tarsadalmi Bizottsag, valamint a Régidok Bizottsiga
kozott kibontakozé tovabbi megbeszéléseknek. A politikai vita célja:
megkonnyiteni a fogyaszté6 szamara, hogy a cimkén szerepld informacié
segitségével kivalaszthassa az allatjoléti szempontbol megfelelének itélt
termékeket. Ez a termelSket is 0Osztonozné az allatjoléti elSirdsok
kovetkezetesebb betartasara. Tervezik tovdbbd — a mar meglevs kozdsségi
referencia laboratériumok mintdjara — az allatvédelemmel és allatjoléttel
foglalkoz6 referencia kozpontok eurdpai haldézatanak kialakitasat, ami
tobbek kozott tanusitasi feladatokat is ellatna. (World Food Regulation
Review, 2009. december, 17-18. oldal)
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1/10 Elelmiszerbiztonsagi egyiittmiikodés Uj-Zéland és Kina
kozott

Kinai vezetd élelmiszerbiztonsagi szakemberek 2009. decemberében kéthetes
tanulmanytton vettek részt az Uj-Zélandi Elelmiszerbiztonsagi Hatésagnal.
A latogatok technikai mihelyek keretében tajékozédhattak Uj-Zéland
magasszintli, kockéazatbecslésen és tudomdnyos tényeken alapuld
élelmiszerszabalyozasi rendszerérSl. Tengeri élelmet, hust és tejtermékeket
el6allité vallalatoknal és farmoknal a helyszinen gy6z8dhettek meg az
élelmiszerbiztonsagi eldirasok gyakorlati alkalmazasardl. A két orszag kozott
2008. ota szabadkereskedelmi megallapodas van érvényben, igy a mostani
latogatéasok, illetve a megelézd miniszteri szintd targyaldsok a nyitadnyat
képezhetik a szorosabb élelmiszerbiztonsagi egyilittmikodésnek. 2010-ben 1j-
zélandi tuddsok tartanak majd szeminariumokat Kindban a Kereskedelmi
Vilagszervezet (WTO) regionalizdcidés ¢és ekvivalencia koncepcidjaval
kapcsolatos sajat tapasztalataikrol és az emlitett elvek hatékonyabb
kihasznalasanak lehetGségérél. Targyalni fognak az Uj-Zéland Aaltal
kifejlesztett elektronikus tanudsitasi rendszer (E-cert) kinai alkalmazasarol is.

(World Food Regulation Review, 2010. januér, 22. oldal)

2/10 Viztisztitas napenergia segitségével

Evente a vilagon 1,8 millié ember, féleg 6téves kor alatti gyerek vesziti el az
életét hasmenés (diaré) miatt. Nagyhatdst védekezd eszkozt jelenthetnek a
betegség ellen a fogyasztas helyszinén alkalmazott viztisztitd6 moddszerek,
mint példaul az ivéviz napenergiaval torténd fertStlenitése (SODIS = solar
water disinfection). A mindenre kiterjed6 mikrobioldgiai kutatomunkdval
sikeriilt igazolni, hogy a SODIS mddszer segitségével hatékonyan
elpusztithatok a szennyezett ivovizben taldlhat6, hasmenést Kkivaltod
korokozok. Az elmult évtized soran sokféle informacids és tudatfejleszts
kampannyal, illetve célzott oktatassal €s szaktanacsadassal igyekeztek
elterjeszteni az 4j mddszert f6leg a fejl6dd orszdgokban. Ma mar dsszesen 33
allamban tobb mint kétmilli6 ember élvezi a mddszer elényeit; van, ahol a
rendszeres hasznalat kovetkeztében tobb mint 50%-al csokkent a hasmenéses
megbetegedések szama! A szerz8k alapszinten vizsgaljdk a SODIS moddszer
elfogadasat és gyakorlati hasznalatat befolyasold tényezdket. (World Food
Regulation Review, 2010. januar, 28-29. oldal)

3/10 EU: Tanulmany a méhek mortalitasarol

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) jelentést adott ki a mézels
méhek pusztulasardl és a méhkolonidk veszteségeinek nyomonkdvetésérdl.
Az EFSA é4ltal finanszirozott tanulményt a megbizott eurdpai tudoményos
kutatdintézetek konzorciuma készitette az Afssa, a francia nemzeti
élelmiszerbiztonsagi hatosag vezetésével. A szerzGk szerint a méhpusztulast
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befolyasolé tényezGk feltarasa tovabbi kutatast igényel, ugyanakkor
ajanlasokat tesznek a méztermeld koloniak feliigyeleti rendszerének
tokéletesitésére. Az elhullasok kérdése mar 2008-ban az EFSA latéterébe
keriilt, amikor eurdpai szintl informaciogytjtés vette kezdetét a tagallamok
méztermelésérdl, a mézben levé szermaradvidnyokrdl és a méhkolonidk
megfigyelési programjair6l. A mostani jelentés segit a jovébeli kutatasi
iranyok és mas munkaprogramok kialakitisaban. (World Food Regulation
Review, 2010. januar, 5. oldal)

4/10 EU: Tudomanyos kollokvium az djszeri élelmiszerekrol

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) 2009. novemberében
nemzetkozi kollokviumot szervezett az Ujszerd élelmiszerek és élelmiszer
Osszetevdk engedélyeztetéséhez sziikséges tudomédnyos informaciorol.
Napirendre keriilt ugyanis az Ujszer élelmiszerek szabdalyozasanak
feliilvizsgalata, igy a Bizottsag kezdeményezésére frissiteni kell a a palyazok
szamara kordbban szerkesztett —miszaki-tudomanyos Utmutatét. A
kollokviumon 100 szakértd vett részt 24 orszagbodl, tobbek kozott az Egyesiilt
Allamokbél, Perubél és Uj-Zélandrél is. A megbeszélések elsésorban az
Eurdpan kiviili orszagokbdl szarmazd élelmiszerek biztonsagos hasznédlatarodl
és allergén tulajdonsagairdl folytak, amelyek csak az Eurdépai Unidban
szamitanak 4j élelmiszereknek. A résztvevdk kiilon figyelmet forditanak a
nanotechnoldgia felhasznalasaval késziilt Gjszer( élelmiszerek biztonsagara.
(World Food Regulation Review, 2010. januér, 6-7. oldal)

5/10 Egyesilt Kiralysag: Elelmiszerbiztonsag az egész lanc
mentén

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) 2009. decemberében felhivta a
vagohidak és az allattartok figyelmét arra, hogy hamarosan élelmiszerlanc
informaciét (FCI = Food Chain Information) kell nydjtaniuk minden,
vagasra keriill§ szarvasmarha, juh és kecske utan. Ehhez mar rendelkezésre
allnak a sziikséges utmutatok és formanyomtatvanyok. 2010. januar 1-én
ugyanis hatalyba 1ép az FEurdpai Parlament és a Tandcs 853/2004/EK
rendelete az allati eredetdi élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak
megallapitdsardl, s ennek eldirdsai vonatkoznak valamennyi vagdallatra akar
kozvetleniil, akar az éldallat piacokon keresztiil juttatjdk el azokat a
vagohidakra. Az FCI tartalmaz minden, a vagdallatok egészségi allapotara,
tovabba a tdlitkk szarmazo hds biztonsdgara vonatkoz6 informaciot, beleértve
az allatgyogyaszati szerekkel tortént kezeléseket is. Sertésekre és borjakra
méar most is kotelezéek ezek az elSirdsok, amelyek fontos részét képezik a
farmt6l a fogyasztd asztaldig’® torténd élelmiszerbiztonsagi kontrollnak,
hathatésan rairanyitva a figyelmet az allattartok felelGsségére a his termelési
lancban. (World Food Regulation Review, 2010. januar, 9. oldal)
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6/10 Egyesiilt Kiralysag: Salmonella jarvanyt okoz a spanyol tojas

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) wj adatokat tett kozzé a
Salmonella megbetegedések szaméanak novekedésérsl Anglidban és
Walesben. Bar sokszor nehéz azonositani az élelmiszerek altal okozott
jarvanyok pontos okat, most azonban a rendelkezésre all6 bizonyitékok
alapjan nyilvanvalonak latszik, hogy a Salmonella Enteritidis esetek
szaporodasa Osszefiiggésben lehet egy spanyolorszagi tizem tevékenységével.
A brit és a spanyol hat6sdgok egyiittmiikodése nyoman sikeriilt megtaldlni a
fert6zott baromfidllomanyt. A helyi hatésdgok garanciat vallaltak arra, hogy
mindaddig egyetlen tojas sem hagyja el a telephelyet, amig a fertézést és a
szennyezettséget fel nem szamoljak. Az FSA arra utasitotta az érintett brit
cégeket, hogy a fert6zott tojast semmiképpen se hozzak forgalomba, vagy
pasztérozés céljabol kiildjék el azokat az erre akkreditalt 1étesitményekhez.
(World Food Regulation Review, 2010. januér, 25. oldal)

7/10 USA: A nyomonkovethetdség erdsitése

Az Egyesilt Allamok élelmiszerbiztonsagaért felelds két fGhatdsag, az
Elelmiszer és Gyogyszer Adminisztracié (FDA), illetve a MezGgazdasagi
Minisztérium Elelmiszerbiztonsagi és Ellenérzé Szolgalata (FSIS) egyarant
tisztdban van a nyomonkovethetdség jelentdségével, ezért a gyorsasag és a
pontossag fokozdsara, illetve a meglevé hianyossagok orvosldsara torekszik.
Ennek érdekében 2009. december 9-én és 10-én egy nyilvanos kozos
értekezletet tartottak Washingtonban, hogy ezaltal tovabbi véleményeket és
informéciot gyljtsenek elsGsorban az emberi egészségre kockazatot jelentd
élelmiszerkészitmények és azok egyes Osszetevéinek nyomonkovethe-
tdségérdl. Kiilonos figyelem jut itt az id6tényezdnek: az élelmiszerek okozta
megbetegedések jelentkezése esetén minél hamarabb azonositani kell a
szennyezés forrasat, hogy azt haladéktalanul eltavolithassik az
élelmiszerlancb6l, annak barmely pontjan jelentkezzék is az. A
nyomonkovethetdségnek maradéktalanul le kell fednie az élelmiszerek teljes
termelési és elosztasi lancat. (World Food Regulation Review, 2010. januar,
25. oldal)

8/10 Az elektromos térero szobahomérsékleten is inaktival

Kutaték tanulmanyoztak a mérsékelt elektromos tér hasznalhatdsagat az
Escherichia coli inaktivdlasiara 25 °C alatti hémérsékleten. A kisérletek
tantsadga szerint az elektromos tér valoban elSsegiti a baktérium
inaktivalasat, a lehetséges szinergikus hémérsékleti hatasok nélkil. A
220 Vem™ f616tti elektromos terek perceken beliil kifejtették hatasukat, ami
a térerGsség novelésével tovabb fokozddott azon karos mellékhatasok nélkiil,
amit a hagyomanyosan alkalmazott és magas hdmérsékleten végzett
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kezelések okoznak. A baktériumsejtek elhalasinak valdszini oka az
elektromos kezelés hatasira a sejtmembranban beallé valtozasok. Az tjfajta
eljaras alkalmas lehet a hé szempontjabol labilis termékek kezelésére akar
Onmagéaban, akar kombinélva a hagyomanyos technoldgiakkal. (World Food
Regulation Review, 2010. januar, 29. oldal)

9/10 USA: Az importalt javak szigorubb ellenérzése

A mez6gazdasagi, valamint az egészségiigyi és human szolgdlatok minisztere
kozosen kezdeményezték Washingtonban a Kereskedelmi Elemzé Kozpont
létrehozéasat, amely a vim- és a hatarvédelem feliigyelete alatt mikodik és
felel az Egyesiilt Allamokba behozott élelmiszerek biztonsagaért. A
kezdeményezést timogatta Obama elndk illetékes munkacsoportja is, mint
ami részét képezheti az orszag élelmiszerbiztonsagi rendszerei
tovabbfejlesztésének a 21. szazad kovetelményeinek megfeleléen. A
kilfoldrél szdrmazd élelmiszerekre ugyanazok a szigord szabvanyok
vonatkoznak, mint a hazaiakra. Megfigyel6k emlékeztetnek arra, hogy a
hatarok védelme és a legitim kereskedelem el6mozditdsa szorosan Osszefligg
a bioterrorizmus és mas bilincselekmények, valamint az importdlt javak
biztonsaganak kérdésével. Az Gjonnan létrehozott kdzpont aktivan egylittmi-
kodik mas élelmiszerbiztonsagi, tovabba kornyezet- és fogyasztovédd
hatdosagokkal. (World Food Regulation Review, 2010. januar, 27. oldal)

10/10 Uj-Zéland: Fogyasszunk jodozott konyhasot!

Az Uj-zélandi Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (NZFSA) kiértékelte a
kiskereskedelmi forgalomban értékesitett sos termékek jodtartalmat. Az
emberi szervezet ugyanis képtelen jodot eldallitani, igy azt az elfogyasztott
élelmiszerekkel egyiitt ,készen” kell bevinni. A jod fontos tdpanyag az
egészséges novekedés és fejlédés, illetve az anyagcsere folyamatok
fenntartisa szempontjabol. Mivel Uj-Zéland szamos régiéjaban vissza-
visszatérd jelenség a jodhidnyos taplalkozds, az NZFSA ezt az ilizenetet
fogalmazta meg a lakossag felé: ,Ha megsdzod ételed, gy6z6dj meg réla,
hogy jodozott so6t hasznalsz”. 2009. szeptembere 6ta a kormény
jogszabalyban irja el§ a pékek szdmara, hogy mely termékekben kotelezd a
jodozott sé hasznalata. A jodozott séval késziilt termékek mintegy
harmincszor annyi jédot tartalmaznak, mint a hagyomanyosak. Mindamellett
ajanlatos a konyhas6 fogyasztis csokkentése, mert az emelked§ vérnyomas
megnoveli a sziv- és érrendszeri betegségek kialakuldasidnak kockézatat.
(World Food Regulation Review, 2010. februar, 10-11. oldal)

11/10 Irorszag: Elelmiszer allergén riasztas

Az Ir Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (FSAI) 2010. januarban bejelentette,
hogy egy 0j ingyenes e-mail és SMS szolgdltatds segitségével kozvetlen
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tajékoztatast nydjt az érintetteknek az allergének jelenlétérél a nem
megfeleléen vagy hidnyosan jelolt élelmiszerekben. A szolgaltatast a FSAI
honlapon lehet igényelni. Az azonnali riasztas megtorténik egyuttal az
érintett hatdsagok és élelmiszervallalkozasok felé is. A honlapon a tovabbi
informécidszerzés érdekében online felmérést kezdeményeztek az
Irorszagban eléfordulé allergiatipusok és azok eléfordulasi gyakorisaganak
tanulmanyozasira. Becslések szerint a gyerekek 5, illetve a felnSttek 3%-a
szenved valamilyen élelmiszerallergiaban. A jogszabily megkoveteli a
gyartoktél az elére csomagolt élelmiszerek allergén tartalmanak
feltiintetését. A jelenlegi EU szabdlyozas szerint az 0sszetevék 14 kategdridja
tartozik ide: a glutén tartalma gabonafélék, a rakfélék, a tojas, a hal, a szdja,
a tej, a zeller és a gumds zeller, a mustar, a szezdimmag, a kéndioxid és a
szulfitok, a foldimogyord, a did, a puhatestiek és a csillagfiirtok. (World
Food Regulation Review, 2010. februar, 23-24. oldal)

12/10 EU: A mikrobialis szennyezddések eltavolitasahoz hasznalt
anyagok

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) bioldgiai veszélyekkel
foglalkoz6 BIOHAZ Panelje atdolgozta és nyilvanos tarsadalmi vitdra
bocsatotta kordbban kiadott itmutatdjat a mikrobialis szennyezddéseknek az
allati eredetd élelmiszerek feliletérdl valé eltavolitdsahoz hasznélatos
anyagokrdl. Az atmutaté adatokat és példakat tartalmaz a szébanforgd
anyagok biztonsadganak értékeléséhez a humdan és a kornyezeti biztonsag
szempontjabdl, amellett vizsgilja a szennyez8dések csOkkentése terén elért
hatékonysagukat. Jelzi tovdbba azt is, hogyan lehet értékelni az ilyen
szennyezGdés mentesit§ anyagok hatasara esetlegesen kifejl6dé rezisztenciat.
A tarsadalmi vita lefolytatasdhoz négy hét all rendelkezésre, majd ezt
kovetéen az EFSA sajat honlapjan 0Osszegzést kozol a beérkezett
észrevételekrdl. (World Food Regulation Review, 2010. februar, 4. oldal)

13/10 EU: A baromfihus mint fertdzési forras

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésiag (EFSA) bioldgiai veszélyekkel
foglalkoz6 BIOHAZ Panelje szakvéleményt fogadott el a csirkehus
fogyasztas és a huméan Campylobacter fert6zések kapcsolatardl. A szakértSk
megallapitasa szerint a brojlercsirke kezelése, elkészitése és fogyasztasa az
Osszes Campylobacter megbetegedések 20-30%-aért tehetd felelGssé az
Eur6pai Unidban. Ez ugyanis kontinensiinkdn az egyik leggyakrabban
eléforduld betegség, amely az allatokrol az élelmiszerek kozvetitésével
emberre is atterjedhet. A fert6zések atvivé 4gense az esetek tdlnyomo
tobbségében éppen a baromfihus. A Panel javasolja a Campylobacter esetek
el6fordulasanak aktiv kontrolljat a tagallamokban, kiilonds tekintettel a be
nem jelentett megbetegedések felderitésére. A szennyezett taplalékkal vagy
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ivovizzel felvett Campylobacter baktériumok hasmenést, hasi gorcsoket és
lazat okozhatnak elsdsorban gyerekeknél, fiataloknal és az Oregeknél.
(World Food Regulation Review, 2010. februar, 6-7. oldal)

14/10 Egyesiilt Kiralysag: Az egészséges taplalkozasért

Az éttermek, a kif6zdék, a gyorséttermek és az ételt hazhozszallité vagy
elvitelre termeld izletek a jovében kotelesek lesznek egészségligyi
figyelmeztetéseket feltiintetni az étlapjaikon. Az 1j, 20 évre szd6ld brit
korménypolitika ugyanis az elhizas, az éghajlatviltozas és a globalis
élelmiszerhiany elleni kiizdelmet tiizte zaszlajara. E harc jegyében az qj
,Egészséges Elelmiszer Gyakorlati Kédex” felkéri az dsszes hagyomanyos és
gyorséttermet, hogy minden, egészségtelennek mingsiil ételen tiintessék fel
a cukor- és a zsirtartalmat. Az 4j irdnyelvek hadat lizennek a gyerekek
szamara értéktelen élelmiszereket rekldmozé humoros karikatdraknak és
rajzfilmeknek is, tovabba felkérik az élelmiszergyartdkat, hogy csokkentsék a
burgonyaszirom ¢és a csokoladéfélék kiszerelési egységeit. (World Food
Regulation Review, 2010. februéar, 12. oldal)

15/10 Egyesiilt Kiralysag: Fogyasztoi vélemények a tapérték
jelolésérdl

Az Elelmiszer-szabvéanyositasi Hivatal (FSA) tdjabb jelentést adott ki a
fogyasztok élelmiszerjeloléssel kapcsolatos érzéseirdl és észrevételeirdl, a
cimkén szerepl$ tapérték-informaciok érthetdségérdl, valamint a fogyasztoi
tudatossag alakuldsar6l. A kiadvany részét képezi az élelmiszerekrdl
folytatott orszagos szinti parbeszédnek, ami az an. ,allampolgari férumok”
rendezvényein keresztiil valdsul meg. A 2009. §szén végzett fokuszcsoportos
felmérések azt mutattdk, hogy az emberek részérSl nagyfokt tudatossag
nyilvinul meg a csomagoldson feltiintetett jel6lés irdnt és nagyon is
fontosnak tartjdk azt olyan szempontbdl, hogy hasznos informécidkat kapnak
az egészséges termékek kivalasztasihoz, mikdzben idét is megtakaritanak.
Néha azonban zavardlag hat az eltérd jelolési sémék egyidejd alkalmazésa,
ami megneheziti az §sszehasonlitast a kiilonb6z6 forgalmazok termékei és a
markak kozott, itt tehat egységesitésre van sziikkség. Nagyon fontosnak tartjak
a fogyasztok az egyes tdpanyagok feltiintetését grammban és az ajanlott napi
mennyiség (GDA = Guideline Daily Amount) szdzalékdban, a kiszerelési
egységek nagysdgat és szabvanyositasat, valamint a kozlekedési lampak
jelz6szineinek alkalmazéasat a ,magas”, ,kozepes” és ,alacsony” szavak
egyidejd feltiintetése mellett, ami jelentésen megkonnyiti a gyors, ,egy
blikkre” torténd vasarlasi dontések meghozataldt. (World Food Regulation
Review, 2010. februdr, 14-15. oldal)
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16/10 USA: Millidrdok élelmiszerbiztonsagi célokra

Az allami koltségvetés terhére a 2011. pénziigyi évben az Elelmiszer és
Gyodgyszer Hivatal 4,03 milliard dollart kért ,a kozegészségiigy
elémozditdsara és tamogatdsara”, ami az FDA jelenlegi koltségvetéséhez
viszonyitva (3,28 millidrd dolldr) 23%-os novekedést jelent. A
tobbletforrasok révén az FDA az Egyesiilt Allamok minden csaladjara és
lakosdra szeretné Kkiterjeszteni a modern tudomdny 4ldasait, amelyek
forradalmi elénydket hozhatnak az életmindség javitdsa és a bioorvoslas
teriiletén. Ennek érdekében sziikség van az élelmiszerbiztonsagi gyakorlatok
széles korl elterjesztésére, a gyOgyszerek és mas orvosi készitmények
biztonsdgidnak javitdsdra, valamint a jogszabalyalkot6 tevékenység
megujitasara (2009. janiusatol az FDA fennhatdsidga alda keriiltek a
dohénytermékek is). Obama elnok tobbszor kitért egy 1j élelmiszerbiztonsagi
rendszer kialakitasanak sziikségességére. (World Food Regulation Review,
2010. februar, 16-17. oldal)

17/10 Irorszag: Sok az élelmiszerbiztonsagi kihagas

Az Ir Elelmiszerbiztonsagi Hat6sag (FSAI) bejelentése szerint mig 2008-ban
az illetékes allami tisztvisel6k Osszesen 46 kényszerit§ intézkedést, illetve
egyéb rendelkezést (tilalom, bezaras vagy fejlesztésre kotelezés) hoztak a
torvényes eléirdsok megszegGivel szemben, addig 2009-ben ez a szdm méar 54-
re emelkedett, ami 17% novekedésnek felel meg. A hatdsdg szerint
elfogadhatatlan, hogy az élelmiszervallalkozék mindig kiskapukat keresnek
az érvényes élelmiszerbiztonsagi jogszabalyok ,legalis” megszegésére (ez
indokolja az intézkedések szokatlanul magas szamat), ezért a kozeli jovében
minden érintett félnek ,,robusztus intézkedéseket és higiéniai gyakorlatokat”
kell foganatositania a sajat haza tajan. (World Food Regulation Review,
2010. februar, 26-27. oldal)

18/10 Patogének a csonthéjasokban

A kiilonboz6 didféléket és mas magvakat felhasznald élelmiszervallalkozdkat
igen érzékenyen érintik a mikrobioldgiai patogének miatt sziikségessé valo
termékvisszahivasok. Sokakban felmeriil a kérdés, hogy vajon mi huzédik
meg a szennyezddések elleni kiizdelem kevésbé hatékony volta mogott. A
Campden BRI szakértlje szerint az Osszes, az utObbi idében tortént
foldimogyord, szezdm, héjas di6 és vegyes magkészitmény visszahivasat a
szalmonellas fert6zottség tette sziikségessé. Az Egyesiilt Allamokban példaul
2009-ben  Salmonella Typhimurium jarvany itott ki a fertézott
foldimogyorévaj miatt. Igaz, hogy rengeteg, a szennyez8désektSl vald
mentesitést szolgdlé rendszer létezik, de nincs egyetértés azok validalasat
illetéen. Hidnyzik annak ismerete is, hogy az élelmiszer patogének milyen
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valaszt adnak a hd&kezelésre alacsony vizaktivitdssal rendelkezé
kornyezetben. (World Food Regulation Review, 2010. februdr, 31. oldal)

19/10 Kanada: Koffeinnel duasitott iditditalok

Az 0Osszes rendelkezésre 4ll6 tudomanyos informacié rendkiviill gondos
tanulményozasat kovetéen a Kanadai Egészségiigyi Minisztérium 2010.
marcius 19-én engedélyezte a koffein élelmiszer adalék gyandnt vald széles
kort hasznalatit a Cola-tipust italokon tdlmenden valamennyi szénsavas
iditGitalban. A minisztérium szerint semmiféle egészségiigyi kockazatra nem
kell szamitani, ha a nem Cola-jellegi iiditSitalokhoz legfeljebb 150 ppm
koncentracioban adnak hozza szintetikus koffeint, illetve ha a fogyasztok
betartjdk a maximalis napi koffein bevitelre vonatkozé ajanlasokat (a
gyartOkat arra Osztdnzik, hogy a termékek cimkéjén dnként tiintessék fel a
koffein tartalmat). Megjegyzendd, hogy az Elelmiszer- és Gyogyszer Torvény
maximum 200 ppm koncentraciét engedélyez a Cola-jellegii italokban, mig
mas élelmiszerekhez tilos a szintetikus koffein hozzdadasa. A minisztérium
ugyanakkor felhivja a fogyasztok figyelmét az egészséges italok (100%-os
gyimolcslevek, tej, dusitott szdja juice), mint egyéb valaszthatd lehetdségek
kiegyensulyozott fogyasztasira. (World Food Regulation Review, 2010.
aprilis, 3. oldal)

20/10 Ijj-Zéland: Melamin hatarértékek

Az Uj-Zélandi Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (NZFSA) egyik toxikologusa a
vilag minden részébdl szarmazd szakértSkkel egyiitt azon dolgozik, hogy egy
nemzetkozileg elfogadhaté hatarértéket dolgozzon ki az élelmiszerek
melamin tartalmara. Mint emlékezetes, 2008-ban a melaminnal szennyezett
bébiétel legalabb hat gyermek haldlat okozta Kindban és ezreket
megbetegitett. A most kidolgozéas alatt 4ll6 hatdrérték nem csupan a
fogyasztok egészségét védené az egész vildgon, hanem lehetévé tenné a
kormanyok szdmara az élelmiszerek szandékos vagy gondatlan hamisitasa
elleni hatarozott fellépést is. Mindekdzben nem korlatozna sziikségtelen
modon azon termékek kereskedelmi forgalmét, amelyek csak nyomokban
tartalmaznak nem hamisitdsb6l ered6 melamint. Ez pedig nagyon fontos,
mert a sajat nemzeti hatarértékkel nem rendelkezd orszdgok konnyen
megtilthatjdk minden olyan termék behozatalat, amely akar a legkisebb
mennyiségben is melamint tartalmaz. A szennyezGdés természetes Gton vagy
gondatlansagbo6l is bekovetkezhet, de hamisitds céljabdl is hozzaadhatnak
melamint az élelmiszerekhez azt a latszatot keltve, hogy a termék a
val6sagosnal tobb  fehérjét tartalmaz. Az elfogadott nemzetkozi
hatarértékeken alapuld érzékenyebb vizsgalati modszerek feltétleniil
kiilonbséget tudnak tenni a két eset k6zott, nem korlatozva sziikségteleniil a
nemzetkozi kereskedelmet. (World Food Regulation Review, 2010. 4prilis, 7-
8. oldal)
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A Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium
palyazati felhivasa a 2011. évi

Magyar Agrargazdasagi Mindoség Dij

elnyerésére

A palyazat célja

A 103/2005. (XI. 4.) FVM rendelet alapjan meghirdetésre keriil§ palyazat
célja azon hazai agrargazdasagi szervezetek orszdgos szintd elismerése és
dijazdsa, amelyek tevékenységiilk soran bizonyithatéan elkotelezettek a
mindség Ttligye irant és kiemelt fontossagot tulajdonitanak a mindségi
munkavégzésnek, az egyenletesen jO mindségli termékek eldallitdsanak
illetve szolgaltatas nydjtasanak.

A palyazat célja tovabba olyan modell kialakitasa, bevezetése és hatékony
mikodtetése a dijazott szervezetek altal, amely példa értékid és segiti az
agrargazdasag tobbi szerepldinek folyamatos fejlédését.

A preferalt kritériumok az alabbiak:

- az agrar-kornyezetvédelem,

a bio-diverzitas védelme,

az allatvédelem érvényesiilése,

7 2

a mindségi termelés alapjat szolgald bioldgiai alapok el§allitdsa,
megtermelése,

a fenntarthatdsag kovetelményeinek teljesiilése,

folyamatos, stratégiai jellegli mindségfejlesztés, innovacio,

az élelmiszerbiztonsag magas szinvonaltd érvényesitése,

a nyomonkovethetdség magas szintd teljesitése,

v 2

egészséges taplalkozast elGsegitd élelmiszerek fejlesztése, forgalmazasa,

funkcionalis és magas hozzdadott értékid termék fejlesztése.

Palyazati feltételek

Palydzatot nydjthatnak be azok a szervezetek, amelyek megfelelnek a
kovetkezd részletes palyazati feltételeknek:

* A szervezetnek lejart és meg nem fizetett koztartozasa nincs.

* A szervezet nem all sem cs6d, sem felszdmolds, sem végelszamolas
hatalya alatt.

* Amennyiben a palyaz6 tevékenységére — jogszabdly altal — kotelezd
valamilyen mindségiigyi rendszer (pl. HACCP) alkalmazésa, abban az
esetben ez is palyazati feltétel.
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Megjegyzés:
Nem dltaldnos pdlydzati feltétel, de elonyt jelent az, ha a szervezet taniisitott

//////

A pdlydzaton valé részvételnek ugyancsak nem feltétele a pdlydzat kovetelmény-
rendszerét ismertetd felkészitd tdjékoztaton tortént részvétel, amelynek idépontja
késobb  keriil meghirdetésre az FVM (www.jfvm.hu) és az EOQ MNB
(www.eoq.hu) honlapjdn.

A palyazat benyujtasa
A palyazatot legkésébb 2011. oktéber 15. 12.00 o6raig beérkezdleg
(személyesen vagy postan) 4 példanyban a kovetkez$ cimre kell benydjtani:
Magyar Agrargazdasagi Mindség Dij Bizottsag Titkarsaga
Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium
Elelmiszerlanc-elemzési FGosztaly
Elelmiszerpiaci Osztaly
1055 Budapest,
Kossuth Lajos tér 11. (IT1. em. 375. szoba)

A palyazatok elbiralasanak rendje

A beérkezett palydzatokat a Magyar Agrargazdasagi Mindség Dij Bizottsag
szitkség esetén szakértdk bevonasaval biralja el.

F6bb értékelési szempontok:

A palyazo kiemelkedd mindségti termékeket vagy termékcsaladokat el§4llito,
vagy magas szinvonald szolgaltatdst nyujtd, eredményesen gazdalkodo,
sikeres vallalkozas.

1. A palyazat a termékek vagy termékcsaladok illetve szolgéltatas kivald
mindségét a kovetkezSkkel bizonyitja:

a) elgallitasi adatokkal,

b) értékesitési informacidkkal,

c) termékre vonatkozd kiemelkedd mindségi jellemzékkel (érzékszervi
tulajdonsagok,  Osszetételi, taplalkozasi, kiilonlegesen  el6nyos
felhaszndlasi jellemz8k stb.) vagy a szolgaltatds magas szinvonald
végzését bizonyité adatokkal,

d) arrél sz6lé nyilatkozattal, hogy termékei mindségével, biztonsagaval
kapcsolatban a hatdsagi ellendrzés ebben az évben és a megel6z6 évben
lényeges kifogast vagy intézkedést nem tett,

e) elényt jelentenek a mar elnyert dijak vagy mindsité védjegyek (pl.
Termék Nagydij, Szivbarat tanuasité védjegy, fogyasztévédelmi elismerés,
hazai és/vagy kiilfoldi rendezvényeken, kiallitasokon vagy vasarokon
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elnyert mindség dijak, Kiallitéi Dij, Kivalé Magyar Elelmiszer védjegy,
foldrajzi drujelzés, elismerten hagyomanyos termékek stb.).

2. A palyazat meggy6zGen bemutatja mindazokat a jogszabdlyokban vagy

kereskedelmi kapcsolatokban elSirt rendszereket vagy azok elemeit,
amelyeket a palyaz6 a j6 mindségli és biztonsagos agrargazdasagi
termékek eldallitdsahoz, valamint a folyamatos fejlesztéshez alkalmaz.

A palyazat tartalmi kovetelményei

1.

Elélap

* A szervezet neve és a ,Magyar Agrargazdasagi Mindség Dij 2011.”
felirat.

. Kitoltott Palyazati jelentkezési lap a 2011. évi a ,Magyar Agrargazdasagi

Mindség Dijra” (a palyazatba beftizve).

* A szervezet altaldnos adatai és a cégjegyzésre jogosult altal cégszertien
alairt, illetve egyéni vallalkoz6 esetén az altala alairt nyilatkozat.

. Tartalomjegyzék

Maximum 1 oldal

. Altalanos ismerteté

Maximum 4 oldal, amely tdomdren bemutatja a szervezet

e torténetét,

e szervezeti felépitését és tlizleti (esetleg jogszabalyi) kornyezetét,
* legfontosabb termékeit és kapcsolddo szolgéltatasait,

e beszallitéinak és vevSinek korét,

* fontosabb egyéb partnerkapcsolatait,

e technoldgiai- és alapanyagbazisat,

e természeti adottsagait, kornyezetét, alapvet§ kornyezetvédelmi és a
fenntarthat6 mikodésre iranyuld tevékenységét,

* f6bb versenytarsait,

* hatdsdgi ellendrzések (élelmiszerbiztonsdg és mindség) megallapitdsait
2008-2010. évre vonatkozodan, valamint

*minden olyan fontos tényt, amely a pdlydzatban leirtak értékelését
elésegitheti.

Onértékelés

Maximum: 25 oldal
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Az Onértékelés a szervezet miikodésének sajat felmérése és értékelése, az
alabbi teriileteken (a részletes EFQM modell elérhet6é az FVM honlapjan:
www.fvm.hu):

e vezetés (a szervezet célkitiizései),
e stratégia és mikodési politika (alkalmazott modszerek, eszkdzok),

* human eréforrasok (a szervezet hogyan hasznositja emberi eréforrasait
az eredmények elérésére),

*egyéb erbforrasok  (pénziigyi, anyagi, technikai, technoldgiai,
informacios forrasok felhasznédlasa),

*folyamatok (a szervezet folyamatai miként vannak 0Osszhangban
célkitizéseivel),

* kiils6 vevdi elégedettség (az eredmények alatamasztjak, hogy a szervezet
mikodése a vevdi igények lehetd legjobb kielégitését szolgalja),

sz 2z

*dolgozéi  elégedettség (a dolgozdk a szervezet stratégidjanak,
célkitiizéseinek teljesitésében motivaltak, elégedettek),

* kornyezetvédelem és fenntarthatdsag (a szervezet kiemelten figyelembe
veszi a kornyezetvédelem és a fenntarthatdsdg kritériumait, helyi és a
tagabb kornyezete elvarasait, valamint a tarsadalmi felel§sségvallalasbol
adodo feladatokat),

eiizleti eredmények (a szervezet mikodésének, eredményének,
teljesitményének kulcsfontossagi mutatoi, jellemz6i).

A fenti teriiletekre vonatkozdéan torekedni kell az elmalt idészaki
(legalabb 3 ¢év) trendek, valamint a Kkitdzott célok elérésének
bemutatasara is.

Amennyiben a palyazé a palyazatban nem tér ki az 6sszes megadott
kritériumra, akkor palyazata nem értékelhetd.

6. Mellékletek
Maximum: 10 oldal
A mellékletek tartalmazhatjak példaul:
* a szervezeti felépités részleteit,

* a palyazathoz kapcsol6dé dokumentumokat (pl. az ISO 9001:2000, ISO
14001 szerinti tanusitvany, egyéb igazolas, oklevelek, termék- és mas
dijak masolatat), valamint

*a meghatarozé6 termékek vagy termékcsalddok mindségének
ismertetését.
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A palyazat formai kovetelményei
* Nyomtatott form4tum
* A4-es méretd, matt papir
* Legkisebb betiiméret 10 pt
* Grafikonok, abrak olvashato feliratozasa
* Magyar nyelv

*A bemutatott kritériumok kovetelményrendszernek  megfeleld
szamozasa

* Folyamatos oldalszamozés

Az alkalmazott elvdlaszté lapok nem szamitanak bele az oldalszam-
korl4atozasba, kivéve, ha barmilyen, a palydzat elbirdlasa szempontjabdl
fontos informéciot — szoveget, idézetet, abrat — tartalmaznak.

;;;;;;

A Magyar Agrargazdasagi MinGség Dij odaitélésérSl a bizottsdg javaslata
alapjan a foldmivelésiigyi és vidékfejlesztési miniszter dont. A palyazatok
értékelését és a dontési folyamat soran nyert iizleti informécidkat a
kozremiikdoddk bizalmasan kezelik.

Dijatadas

A Magyar Agrargazdasagi Mindség Dijat iinnepélyes keretek kozott, a
minisztérium 2011. marcius 15-i innepsége keretén beliil a foldmivelésiigyi
és vidékfejlesztési miniszter, illetve személyes megbizottja adja at.

A dijazottak névsora megjelenik a Magyar Kozlonyben, valamint az FVM
hivatalos lapjaban. A nyertesek jogosultak ezt a tényt, illetve a Magyar
Agrargazdasagi Mindség Dij védjegyet izleti dokumentumaikon,
rekldmanyagaikon feltiintetni.

Visszajelzés

Valamennyi palyazé visszajelzést kap arrdl, hogy az értékel6k milyennek
itélik meg felkésziiltségiiket. Ezért valamennyi tartalmilag és formailag
elfogadott palyazat vonatkozasaban az értékelSk a palyazat erdsségeirdl é€s
fejlesztendd teriileteirdl 2011. janius 30-ig visszajelzést készitenek a palyazo
szamara.

A felhivas melléklete

,Palyazati jelentkezési lap” (amelyet a palyazat elejére be kell flizni).
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Palyazati
JELENTKEZESI LAP
a 2011. évi Magyar Agrargazdasagi Mindség Dijra
Pdlydzo neve:
Palyazo hivatalos neve:

Pontos cime:

A padlydzo felelds vezetdjének neve:

Beosztasa: e-mail cime:
Telefon: Fax:
A pdlydzatért felel6s neve: Altaldnos informdcick

A szervezet f6 tevékenysége:
Beosztésa:
Munkahelyi cime:

Telefon:

Mobil: Az alkalmazottak 0sszlétszama: .....

Fax: A szervezet tulajdonosa(i), és tulajdoni ardnya(ik):
e-mail: A teljes szervezet palyazik: igen: [ ] nem: [ ]

Ha csak a szervezet egy része palyazik, az hany %-a
az 6sszes dolgozdi létszamnak? .... (%)

Nyilatkozat (a palyazat befogadasahoz a nyilatkozat minden pontjanak elfogadasa sziikséges!)

- Tudomaésul vessziik és elfogadjuk a Magyar Agrargazdasidgi Mindség Dij palydzati
utmutatdjaban részletezett palyazati feltételeket.

Kijelentjiik, hogy szervezetiinknek nincsen rendezetlen koztartozasa, add- és jarulék-
tartozasa.

Kijelentjiik, hogy szervezetiink nem 4all sem cséd, sem felszdmolas, sem végelszdmolas
hatélya alatt.

Biztositjuk a helyszini értékelés lebonyolitdsdhoz sziikséges feltételeket és a szemle
értékelése soran, egyiittmiikodiink az értékeldkkel.

Esetleges dijnyertesként kotelességiinknek tartjuk az oOnértékelés soran szerzett
tapasztalataink tovabbadésit.

- A dij elnyerése esetén hozzdjarulunk, hogy nyertes pélydzatunk, a palydzat bizalmas
részeinek kivételével, az FVM-ben hozzaférhetd legyen mas szervezetek szamara.

(cégszerd alairas)

132 Elelmiszervizsgélati Ko6zlemények, 56, 2010/2



Megrendeld lap a
»XIX. Elelmiszer- és Agrargazdasagi Vilagforum Budapesten”
cimi konyvre

A Nemzetkozi Elelmiszer- és Agrargazdasagi Szovetség (IAMA) a XIX. Elelmiszer- és
Agréargazdasagi  Vilagférumot és Szimpdziumot 2009. janius 20-23. kozott
Magyarorszagon, Budapesten az EOQ MNB helyi szervezd teljes korti bekapcsolasaval
rendezte meg. igy eldszor kerilt sor az IJAMA Vilagférumok kozel 20 éves torténetében,
hogy Kozép-Eurépdban, nevezetesen annak szivében, Budapesten tartottdk ezt a
kiemelkedd rendezvényt. A rendezvénysorozat vezérgondolata, mottdja , Globdlis
kihivasok — lokdlis vdlaszok” jol tiikrozte az elviardsokat. A Vildgférumra meghivast
kaptak a mezdégazdasagi és élelmiszeripari vallalatok, a kapcsolddé bankok és egyes
élelmiszerkereskedelmi ldncok vezetSi, a tudomanyos szervezetek és neves egyetemek
jeles képviseldi, hallgatoi, akik készséggel fogadtak el a meghivast a Férumra, illetve a
Szimpéziumra elSadéként vagy a kiilonb6z§ vitaférumokra, esettanulményok
bemutatdsara, illetve a hallgatdi esettanulmany versenyre.

A Foldmitvelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium tamogatasaval egy konyv késziilt,
amely 0sszefoglald jelleggel tartalmazza a tobb, mint 200 el6adas és poszter kozel 10000
oldalas anyagdnak legfontosabb mondanivaldjat. Ezzel atfogd tajékoztatast kapnak a
magyar agrariumban tevékenykedd elméleti és gyakorlati szakemberek a széles kord
rendezvénysorozat tartalmarol és fontosabb eseményeirdl, remélve, hogy munkéjuk soran
tudjak majd hasznositani a rendezvénysorozaton elhangzottakat.

A kiadvany megrendelése az alabbi formanyomtatvanyon lehetséges.

Megrendelés

Postazasi cim:

Ir. szam: ......... VATOS: coovveveeeeeieeeeieeeeees ULCA: e

Szamlazasi cim (ha eltér a postazasi cimtSl):  AdOSZAM: ....cooveeveeevieerieenieenieenen.

CEGNEV! ..ttt ettt ettt ettt s be e e st e st et e bt e e st e sbeeeeneeenas
Ir. szdm: ......... VATOS! eveeeiieeeeeeieeneeenee ULCA: coviiiiiiiicrieceec e
Ugyintéz8: ..ooooeeereeiiiiiiiiiinnns Telefon: ................... Fax: oo
Elektronikus cim: ......cooviiiiiiiiiiiii i, (@ e

Megrendelem a ,,XIX. Elelmiszer- és Agrargazdasagi Vilagférum Budapesten”
cimi 370 oldalas konyvet, melynek ara 2100 Ft + AFA + csomagolasi és postai
koltségek (Osszesen: 2560 Ft/db):

Az TAMA kiadvany példanyszama .....
Kelt: oo

(cégszeri) alairas

A megrendelést a kovetkezo cimre kérjilk: EOQ MNB 1530 Budapest, Pf. 21.
Tel: (06 1) 212 8803 Fax: (06 1) 212 7638 E-mail: info@eog.hu
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KULFOLDI RENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés Idépont / helyszin Elérhetoség
2" International Symposium on  2010. jinius 8-11. www.helsinki.fi/gf10/
Gluten-Free Cereal Products and Tampere/Finnorszag
Beverages
Health Claims and Food 2010. janius 22-24. www.agra-
Labelling Briisszel/Belgium net.com/HealthClaims

4™ International Fresenius
Conference "Food Allergens"

2010. janius 10-11. mstratmann@akademie-
Frankfurt/Németorszag fresenius.de

Pigments in Food: Chemical,
Biological and Technological
Aspects

2010. janius 20-24. www.foodpigments2010.
Budapest/Magyarorszag mke.org.hu

12" TUPAC International
Congress of Pesticide Chemistry

2010. jualius 4-8.
Melbourne/Ausztralia

www.iupacicpc2010.org

2"! Separation Science Singapore

Conference and Exhibition

2010. augusztus 5-6.
Biopolis Park/Szingaptr

WWW.SCpSCieIlCC.COIl’l

IUFoST 2010
15™ World Congress of Food
Science & Technology

2010. augusztus 22-26.
Cape Town/Dél Afrika

www.icc.or.at/events.php

3rd EuCheMS Chemistry
Congress

2010. augusztus 29- www.euchems-
szeptember 2. congress2010.org
Niirnberg/Németorszag

9™ International Conference of
Food Physics

2010. augusztus 30-
szeptember 3.
Nyitra/Szlovakia

www.uniag.sk

Food Micro 2010 2010. augusztus 30- www.foodmicro.dk
szeptember 3.
Frederiksberg/Dania
AOAC Annual Meeting 2010. szeptember 26-29. Ichelf@aoac.org

Orlando, Florida, USA

2010 EFFoST Annual Meeting
“Food Health and Safety”

2010. november 10-12. www.effost-conference.
Dublin/Irorszag elsevier.com

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

http://eoq.hu/evik
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UNICAM OLYMPUS

Your Vision, Our Future

Innovativ tervezés, minGségi eredmények:
Az Olympus uj FLUOVIEW FV10i konfokalis mikroszképja

A FluoView FV10i automatizalt konfokalis lézerpasztazé mikroszkop:

+ Egyedulalléan kompakt, mobil munkaallomas

¢ Kivalo konfokalis képminéség, egyszerii kezelhetéség
¢ Automatizalt képalkotas teljes motorizaciéval

+ |Integralt sotétszoba és rezgéscsillapitas

+ Integralt diédalézer platform 4 lézerrel

o Ket spektralis és egy atmenéfényii PMT detektor

¢ Automatikus immerziés folyadék adagolas (viz)

Az Olympus élettudomdnyi, ipari és rutin mikroszkopok kizdrolagos képviselete:

UNICAM Magyarorszag Kft., 1144 Budapest, Készeg u. 27.
Telefon: 1-221-5536 * Fax: 1-221-5543
E-mail: unicam@unicam.hu * Web: www.unicam.hu



