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A Mixolab technika alkalmazasi lehetoségei
Hédsdgi Maria, Gelencsér Timea és Salgo Andrds

Budapesti Miszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Biokémiai €s
Elelmiszertechnoldgiai Tanszék
Erkezett: 2010. jalius 19.

A Mixolab® technika egy tjonnan, a 2000-es évek elején kifejlesztett,
leginkdbb lisztek, tésztdk mindségi elemzésére alkalmas reoldgiai
modszer (Chopin, 2006). A klasszikus reoldgiai modszerekkel
(amilograf, farinogréaf, valorigraf, gyors viszkoanalizator (RVA: rapid
visco analyzer)) Osszevetve annyiban nydjt tobbet, hogy egyszeri
tesztben ad informaciot a vizkotd kapacitasrol, a dagasztasi stabilitasrol,
valamint a gélesedési hémérsékletrdl, az amilaz aktivitasrol és a
keményit6 retrogradaciordl. A keverés (dagasztds) és a fités
(h6kezelés) hatasara 1étrejovs valtozasokat egyidejileg detektdlja, mind
a fehérjék, mind a keményitd tulajdonsagait, valamint a koztiik 1étrejové
kolcsonhatasokat tekintve (Rosell, 2009). A keverés a mechanikai
munkat, a hdékozlés az anyag héterhelését modellezi, igy kivdldan
alkalmas a végsd termék minGdségének becslésére.

A Mixolab technika tovabbi el6nye, hogy egyszertien kivitelezhetd, jol
reprodukédlhaté médszer. A mddszer 1ényege, hogy a dagasztdcsészébe
bemért mintat €s a hozza adagolt vizet két, ellentétes iranyban forgo,
specialis alaka kar (1. abra) keverteti és az igy keletkezd tésztaban
fellépd forgatdnyomatékot valds idGben regisztralja a késziilék (Chopin,
2006; Rosell, 2007). A teljes mintatér termosztidlva van a mérés kezdete
el6tt is (2. abra).

A Mixolab késziiléknek a lisztek vizsgalatai mellett sokféle egyéb
alkalmazésa is lehetséges, mérhetd a kiilonbozd dsszetevdk (keményitd,
glutén) vagy adalékok hatasa, valamint az élelmiszeripar mas teriiletén
is hasznalhaté (Frazer, 2009; Simsek, 2009; Chopin, 2006). A minta
jellegétdl, illetve a mérés céljatol fiiggden kiillonbozd idG-hédmérséklet
profilok is alkalmazhatok. Az alkalmazas profiljai koziil azonban
kiemelendd a hdrom leggyakrabban alkalmazott mddszer: a Mixolab
szimuldtor és a Mixolab profil protokollok, valamint a Mixolab
nemzetkozileg elfogadott standardizdlt moddszere (ICC Standard
Method No. 173). A Mixolab szimulator segitségével, mely egy
farinografos méréshez hasonlé moddszeren és egy szamitasos
algoritmuson alapul, a farinograf nevezetes paraméterei (vizabszorpcid,
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tészta kialakitasi idG, tészta stabilitas, ellagyulds) meghatarozhatéak. A
farinograffal és a Mixolab szimuldtorral meghatarozott paraméterek
kozotti korrelacidos koefficiens értékei az egyes paraméterekre a
kovetkezbdek: vizabszorpcid R?=0,95; tészta kialakulasi idé R*=0,93;
tészta stabilitis R*=0,53; ellagyulas R*=0,77 (Chopin, 2006). A mérés
pontossdga a Mixolab szimulatorral végzett esetekben nem kiildnbozik
szignifikdnsan a farinograffal végzett mérések pontossagatol. A Mixolab
profil protokoll alapjan a mintdkra jellemz6 mindségi paramétereket
(vizabszorpcids index, keverési index, glutén index, viszkozitds index,
amildz aktivitas index, retrograddciés index) hatdroznak meg, és az ezek
alapjan készitett profilokat vetik 0ssze egymaéssal.

b
1. abra: A Mixolab késziilék kever6 karjai és dagasztoé csészéje
(Chopin, 2006)

2. abra: A Mixolab késziilék és a mintabetoltés, illetve
vizadagolas Kivitelezése (Chopin, 2006)
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A Mixolab standard moddszert (ICC No. 173, vagy mas néven
Chopin+) gabonalisztek vizsgdlata sordan alkalmazzdk a legszélesebb
korben. A moddszer sordn 14% nedvesség-tartalomra korrigdlt
mennyiségli mintdhoz annyi vizet kell adni, hogy a keverés hatdséara a
tésztaban fellépd forgatonyomaték elérje az 1,1 = 0,07 Nm-es értéket. A
modszer protokollja az 1. tabldzatban lathato.

1. tablazat: A Chopin+ protokoll (Rosell, 2007)

Keverési sebesség 80 rpm
Tészta salya 75,0 g
Dagaszto csésze hdmérséklete 30,0 °C
Hdémérséklet az elsé allandé hémérsékletl szakaszban 30,0 °C
Az elsé alland6 hdmérsékleti szakasz ideje 8,0 min
Hoémérséklet a masodik dllandé hémérsékleti 90.0 °C
szakaszban ’
Hdémérséklet gradiens (15,0 min) 4,0 °C/min
A masodik alland6 hémérsékletti szakasz ideje 7,0 min
Hdémérséklet gradiens (10,0 min) 4,0 °C/min
Homérséklet a harmadik allando hémérsékletd 50.0 °C
szakaszban ’

A harmadik allandé hémérsékleti szakasz ideje 5,0 min
Teljes analizis ideje 45,0 min

A Chopin+ protokoll két f6 részbdl all, a mérés elsé felében egy
bizonyos ideig, alland6 keverési sebességgel, 30 °C-on kevertetik a
tésztat, amely hasonld informécidokat ad, mint a farinografos mérés
(Collar, 2009). A mérés masodik részében, egy rovid keverési 1épést
kovetGen a tészta egy fltési-hdtési szakaszba kerill, s ez a gyors
viszkoanalizdtoros  (Collar, 2009) vagy amilografos mérések
eredményeihez ad hasonl6 informécidkat (3. abra).

A leginkabb jellegzetes paraméterek (Rosell, 2007; Huang, 2010) a
kovetkezbdek: 1) A vizfelvétel (%), ami azt mutatja, hogy mennyi vizet
kell adagolni ahhoz, hogy olyan tészta keletkezzen, amiben a dagasztas
hatédsara 1étrejovd forgatonyomaték értéke eléri az 1,1 * 0,07 Nm-t. 2)
A tésztaképzddési id6 (min), vagyis az az id§, amig a tésztaban fellépd
forgatonyomaték eléri a maximalis értéket 30 °C-on. 3) Stabilitas (min),
vagyis annak az ideje, amig a tésztaban felléps forgatonyomaték értéke
1,1 Nm-en marad. 4) A mechanikai gyengiilés (Nm), vagyis a 30 °C-on

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 56, 2010/3 143




mért maximalis forgatonyomaték értékének (Nm, C1) és a 30 °C-os
tartasi szakasz végén jellemzo forgatonyomaték értéknek a kiilonbsége.
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3. abra: Tipikus Chopin+ protokollal kapott gorbe a jellegzetes
szakaszokkal és paraméterekkel (Ozturk, 2008)

(1) tésztaképzddés, (2) fehérje degradalddas a flités soran, (3) keményits
gélesedés, (4) amilaz aktivitas, (5) keményitS retrogradacio a htités soran.
C1 a tészta maximalis forgatonyomatékara, C2 a fehérjehaldzat gyengiilésére,
C3 a keményit§ gélesedésére, C4 a keményits lebontottsagara és

s sz

5) A minimadlis forgatonyomaték (Nm, C2), vagyis a mechanikai- és
héhatdsnak kitett tészta keverése soran fellépd forgatonyomaték. 6)
Hdédegradaciéo (Nm), vagyis a 30 °C-os tartdsi szakasz végén jellemzd
forgatonyomaték értéknek és a minimdlis forgatonyomaték értéknek a
kiilonbsége. 7) Cstics forgatonyomaték (Nm, C3), vagyis a fiitési szakasz
végén mért maximdlis forgatonyomaték érték. 8) F6zési stabilitds (Nm,
C4-C3), amely a 90 °C-os tartasi szakasz végén mért forgatonyomaték
értékének (Nm, C4) és a cstucs forgatonyomaték értékének
kiillonbségébdl szamolandd. 9) Dermedés (Nm, C5-C4), amely az 50 °C-
ra val6 lehitést kovetGen mért forgatonyomaték érték (Nm, C5) és a 90 °C-
os tartasi szakasz végén mért forgatdnyomaték érték kiilonbségébdl
hatdrozhaté meg. 10) Tovabba, a gorbék csokkend és novekvs
szakaszainak meredekségei is meghatarozoak, o a 30 °C-os tartdsi
szakasz vége és a C2 kozotti szakasz meredeksége, azaz a h$ hatéasara
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bekovetkezG fehérjehdlozat gyengiilésének jellemzdGje; B a C2 és C3
paraméterek kozotti szakasz meredeksége, vagyis a keményits gélesedés
sebessége, y pedig a C3 és C4 paraméterek kozotti szakasz meredeksége,
mely a keményits enzimes lebontottsaganak mértékére utal.

A Mixolab mérés eredményét befolyasolo tényezok

A Mixolab gorbék alakjat és jellegzetes paramétereit befolyasolhatja
a hozzaadott viz hémérséklete, a keverési sebesség és a hdmérséklet
gradiensek értéke, azaz az alkalmazott hdmérséklet profil. A hozzdadott
viz hémérséklete kisebb valtozdsokat okoz, inkdbb csak magasabb
hémérsékleteknél befolydsol (Chopin, 2006). A keverési sebesség
megvalasztdsa nagy jelentGséggel bir, megvaltoztatdsa minden
paraméterre hatédssal van. A keverési sebesség novelésével a fehérje
degradaci6 gyorsabban és erdteljesebben zajlik, a gélesedés is hamarabb
bekovetkezik. A  hdémérséklet gradiensek valtoztatdsa szintén
szignifikans kiilonbségeket okoz a paraméterekben, a kisebb felftitési
sebesség lassabban megmutatkozd fehérjedegradaciot és keményitd
gélesedést mutat. A hdmérsékletnek azért is van nagy szerepe, mert a
reoldgiai tulajdonsagok szignifikdnsan fiiggenek a hdmérséklettdl
(Chopin, 2006). A mérend§ minta tipusa, tulajdonsigai, a mérés célja
ezek fliiggvényében, a korabban emlitettek alapjan is, rendkiviil sokféle
lehet. Ezért a tovabbiakban csak néhdny sajat alkalmazdasi példat
szeretnénk bemutatni.

A Mixolab technika néhany alkalmazasi lehet6sége

A méréseket a Mixolab késziilékkel (Chopin, Tripette et Renaud,
Paris, France; Mixolab software 2.34), a Chopin+ protokoll (1. tdblazat,
3. dbra) alapjan végeztiik, két parhuzamos futtatasaval.

1) Kiilonbo6z6 tipusu bazalisztek 6sszehasonlitasa (BL-55, TD-50,
TL-80)

Hagyomanyos kenyérliszt (BL-55, hamutartalom: 0,55%, nedvesség-
tartalom: 9,9%, Gyermely Malmok, Gyermely, Magyarorszag), Triticum
durum liszt (TD-50, hamutartalom: 0,50%, nedvességtartalom: 14,2%,
Cerbona, Székesfehérvar, Magyarorszag) és Triticum aestivum liszt (TL-
80, hamutartalom: 0,80%, nedvességtartalom: 14,6%, Cerbona Malmok,
Székesfehérvar, Magyarorszag) Mixolabos profiljat rogzitettiik.
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A killonb6z4d tipust lisztek nagyon kiilonbozé karakterisztikat
mutatnak (4. dbra) az egyes szakaszokban, ahogy ezt mar a korabbi
farinografos vizsgélataink, valamint gyors viszkoanalizdtoros (Juhdsz,
2006) eredmények alapjan prediktalni lehetett. A kiilonbségek okai a
buzalisztek kiilonbozé fizikai (pl. szemcseméret, hamutartalom), fiziko-
kémiai és Osszetételi tulajdonsdgokban keresenddek (Simsek, 2009). Az
elsG szakaszban, ahol a tésztaképzddés detektalhatd, a T. aestivum és a
kenyérliszt hasonld viselkedést mutatott, mig a T. durumbdl képzett
tészta sokkal stabilabb volt, azaz erésebb fehérjehalozat alakult ki. Az is
érdekes, hogy a keményitd retrogradacié értékei szignifikdnsan
magassabbak voltak a tésztalisztekre, mint a kenyérlisztre. A Mixolab
modszer megfelelden alkalmazhato kiillonb6z6 buzalisztek
Osszehasonlitasaban.

5 -

— A kontroll - D kontrall ==K kontroll ‘

)
LA

[

Forgatq':-nﬂ_maﬁk (Nm)

=
i

0 5 10 15 20 25 30 as 40 45
Idd (min)

4, abra: A T. aestivum (A), T. durum (D) és kenyérlisztek (K)
Mixolab gorbéi

2) Kenyérliszt és rezisztens keményitd keverékei (BL-55, Hi-
maize260)

Kenyérliszthez (BL-55) 5, 10, 15, 20 és 25%-ban adagoltunk 2-es
tipusd, magas amildz-tartalmu rezisztens keményitSt (tovdbbiakban: RS)
(Hi-maize260, National Starch and Chemical GmbH, Hamburg,
Németorszag; 60% diétas rost tartalom az AOAC 991.43-as moddszer
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alapjan), illetve buza glutént (G5004; Sigma Aldrich Co., St. Louis,
USA) megfelel§ szdzalékban a kiesd fehérjerész potldsa miatt.

A kovetkezd kérdésekre kerestiilk a valaszt a Mixolab késziilék
segitségével, a visszapotolt glutén hogyan befolyasolja a tészta
konzisztencidjat, stabilitdsat, a fehérje degradalhatdsagat, illetve a
rezisztens keményité adagolédsa a csirizesedési-gélesedési-retrogradacios
viselkedését és a josolhatd termék mindséget.

25 7 : . r ; .
-k kontrall -k 5% RS ==K 1M RS
Kl15%ES KZ[RDRH —_—F 250 RS

Furgntﬁn}'umn.ték lf?im]

-

1] T T T T ¥ T T T 1

0 5 ] 15 20 a5 30 35 40 45
Idd (min)

5. abra: Kenyérliszt (K) és kiilonb6z6 RS tartalma (5, 10, 15, 20, 25%)
mintak Mixolab gorbéi

Collar (2007) igazolta, hogy a C2, stabilitds és az alfa értékek
korreldlnak a lisztmintdk fehérjemindségével, mig a C3, C4 és C5
értékek a keményitd tulajdonsdgokkal korreldlnak, ezért ezeket a
paramétereket mutatjuk be részletesebben.

Az eredmények azt mutatjak, hogy a keverékek stabilitas értékei
szignifikdnsan novekedtek a kontrollhoz képest, a novekedés linedris
volt. A C2 és az alfa értékek nem valtoztak jelentGsen az RS és a glutén
adagolas fliiggvényében. Ezen eredmények alapjan elmondhatd, hogy a
rezisztens keményitd adagoldsa a megfelel6 mennyiségli glutén
visszapOtlasa mellett nem rontotta a tészta tulajdonsagokat (stabilitas,
fehérje degradacio).
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A C3, C4 és C5 értékek nagyobb kiilonbségeket mutattak a mintdk
kozott. A nagyobb RS tartalmi mintdk szignifikdnsan kiilénboztek a
kontrolltél és az alacsonyabb RS tartalmd mintaktol a C3 és C4
paraméterek esetén, mig a C5 paramétert vizsgdlva minden minta
szignifikdnsan kiillonbozott egyméstdl. A novekvd RS tartalmid mintak
esetén egyre lejjebb futnak a gorbék, a C3, C4 és C5 értékek linearisan
csokkentek. Ezek az eredmények 0sszhangban vannak Gelencsér (2008)
RVA vizsgélataival, ahol az RS adagolds hatdsdra csokkentek a
gélesedésre jellemzd paraméterek.

Osszefoglalva, a Mixolab alkalmas az RS adagolds nyomonkovetésére
kenyérliszt alapi mintakban. Tovabb4, a Mixolab mérések alapjan az is
megallapithatd, hogy a visszapotolt glutén nem okozott szignifikdns
kiilonbségeket a fehérjehaldzat tulajdonsagaiban.

3) Triticum durum liszt és rezisztens keményito keverékei

T. durum liszthez (TD-50) 5, 10, 15, 20 és 25%-ban adagoltunk 2-es
tipust, magas amildz-tartalma rezisztens keményitét (Hi-maize260). Azt
vizsgaltuk, hogy az RS adagolds a Mixolab gorbe kiillonb6zd szakaszait
hogyan befolydsolja, ezért a gorbéket és a jellegzetes paramétereket
elemeztiik.

3.5

— Dkontroll - D 5% RS = =D1®R3
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L L)
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6. abra: T. durum (D) liszt és kiillonb6zoé RS tartalmu
(5, 10, 15, 20, 25%) mintak Mixolab gorbéi
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A rezisztens keményitd adagoldsa valamennyi szakaszban szignifikans
valtozasokat okozott a gorbék alakjaban. A fehérjehalozat kialakulés és
a stabilitds értékei alacsonyabbak voltak a magasabb RS tartalma
keverékekben (20, 25% RS tartalmid mintdk) feltehetSleg a glutén
novekvd hidnya miatt. Habar, érdekes, hogy lisztet 15%-ig RS-sel
helyettesitve a stabilitds értékei nem csokkentek. A fehérjehalozat
gyengiilés értékei nem valtoztak tendencia-szertien.

A keményit6 csirizesedés-gélesedés-retrogradacié  értékei a
kenyérliszt alapt mintak esetében megfigyeltekhez hasonléan valtozott.
A rezisztens keményit6 adagoldsa csOokkentette a  josolhatd
termékmindséget. 10% RS tartalombeli kiilonbség a C3 és C5 értékeket
vizsgalva szignifikdnsan nyomon kovethetd, ezek az értékek linearisan
csokkentek az RS adagolas fiiggvényében.

Eredményeink azt mutatjak, hogy a Mixolab rendszer alkalmas az RS
adagolés detektdlasara és predikciojara is.

4) Triticum aestivum liszt és rezisztens keményité keverékei
tojasporral és anélkiil

A Mixolab rendszerben az el6zé pontokhoz hasonléan (2.-3.) az RS
adagolas (5, 10, 15, 20, 25% Hi-maize260) hatasait kovettiik nyomon,
valamint teljes tojaspor (Cerbona, Székesfehérvar, Magyarorszag, 2,1%)
jelenlétének hatasat vizsgaltuk T. aestivum liszt alapt mintakban.

bl 3 1
= A kopirell w50 RS mom ) [ RS — Atggascs kontroll === Atopisos % RS = =Atojasos II* RS

AIFRS - -ANRRS  —A2S%ES —— Atojascs 15 % RS - - - A tojdsos %% RS —Atojisos 54 RS/

s
im

_ Forgatinyomaték {Nm)
ia v

0 5 10 14

- LI - - D
1 {miim) 1dé (min)

7. abra: T. aestivum (A) liszt és kiilonb6z6é RS tartalma (5, 10, 15,
20, 25%) mintak Mixolab gorbéi tojaspor nélkiil és tojasporral

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 56, 2010/3 149



A tészta stabilitas értékei nem mutattak szignifikdns tendenciat sem a
tojas nélkiili mintdk esetén, sem a tojas tartalmi mintdknal, de az
elmondhatd, hogy a 25% RS tartalmi minta rendelkezett a
legalacsonyabb stabilitas értékkel mindkét esetben. A fehérje gyengiilés
(C2, alfa) értékei nem valtoztak szignifikdnsan az RS adagolas és
tojaspor jelenlététnek fiiggvényében. Az RS hozzdadasa linearis
csOkkenést okozott a harom utols6 szakaszban (C4 és C5 értékeiben).

A tojaspor hozzaadés hatdsa a stabilitas és a C3 értékek vizsgalataval
kovethetd nyomon. Az eldbbi paraméter a fehérjehaldzat erdsségére, az
utobbi a keményitd gélesedésére jellemzS. A stabilitds jelentGsen
novekedett (kivéve a 25% RS tartalmt mintdk esetén), mig a C3 értékek
szignifikdnsan csokkentek (kivéve a 20% RS tartalmi mintdk esetén) a
tojaspor jelenlétében a tojaspor nélkiiliekhez képest.

Osszefoglalva, nem csak az RS hozzdadas, hanem a tojaspor jelenléte
is detektalhaté a Mixolab segitségével T. aestivum liszt esetén.

A Mixolab mérés pontossaga

A Mixolab kézkonyv alapjan (Chopin, 2006) elmondhatd, hogy a
mérés ismételhetdsége (1-3%) és reprodukalhatdsidga (2-7%) nagyon jo
a C2 — C5 kozotti paraméterekre, a vizfelvételre és a C1-C5 paraméte-
rek esetén mért hdmérséklet értékekre buzaliszt mintak esetén.

Koszonetnyilvanitas

Jelen tanulmény elkészitését a DioGenes nevi project tamogatta,
amely név felolddsa ’Diet, Obesity and Genes’ tehat 'Téplalkozas,
Elhizas és Gének’. A project az EU6 keretprogramhoz tartozik, szama:
FOOD-CT-2005-513946. A project részletesen a http://www.diogenes-
eu.org honlapon taldlhaté. A munka szakmai tartalma kapcsolddik a
"Mindgségorientalt, dsszehangolt oktatasi és K+F+1I stratégia, valamint
mikodési modell kidolgozdsa a Midegyetemen" c. projekt szakmai
célkitizéseinek megvaldsitasahoz. A projekt megvalositasat az UMFT
TAMOP-4.2.1/B-09/1/KMR-2010-0002 programja tamogatja.
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A Mixolab technika alkalmazasi lehetdségei

Osszefoglalas

A Mixolab késziilék az utébbi években kifejlesztett, komplex
reoldgiai médszer, mely kiillondsen alkalmas gabonak, lisztek és egyéb
élelmiszeripari anyagok mindségének elemzésére. Mas reoldgiai
moédszerekkel Osszevetve nagy el6nye, hogy egyszeri teszt soran ad
informaciot a keverés (dagasztds) és hdékezelés egyiittes hatdsardl. A
késziilék két ellentétes, specidlis alaku keverdkarral tésztit képez a
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mintdbol €s a meghatidrozott mennyiségl vizbdl és regisztralja a karok
kozott képzddd tésztdban valds idében fellépd forgatonyomatékot (Nm).
A hémérséklet program, keverési sebesség valtoztathatd, ennek egy
standardizalt valtozata az ICC 173-as mddszer. Ez a mddszer egy rovid,
allandé hémérsékleti és keverési sebességli szakaszt kovetden egy
fltési/hitési ciklusbol all. A keverés a mechanikai munkat, a h6terhelés
a suitést modellezi, igy prediktalhaté a végtermék mindsége is. A példak
a Mixolab késziilék szamos alkalmazési lehetdségei koziil mutatnak be
néhinyat, melyekben a rezisztens keményit§ adagolas és tojaspor
jelenlétének hatasa kimutathato, tovabba a kiilonbozd tipusa buzalisztek
a jellegzetes szakaszok alapjan elkiillonithetéek.

The Applicability of the Mixolab Technique
Abstract

The Mixolab apparatus that has been developed recently is a complex
rheological method which is designed for quality analysis of cereals and
flours. Compared to other rheological methods, one important
advantage of Mixolab is that it provides information about the effects of
both mixing (kneading) and heat treatment in a simple test. For the
assays, flour and water are placed into the Mixolab bowl. Mixolab
measures the torque (expressed in Nm) produced by the passage of the
dough between the two kneading arms in real time. The temperature
program and the mixing speed can be modified in multiple scales: one is
the standard ICC No. 173 Method. The protocol consists of a
heating/cooling cycle after a certain mixing time at constant mixing
speed. The mixing models the mechanical stress while the heat load
models the baking thus the final quality of the product can be predicted.
The Mixolab has several applications; our examples show only a few of
them: e.g. the addition of resistant starch and the presence of whole egg
powder can be determined. Additionally, the different types of wheat
flour can be distinguished analyzing the characteristic phases of the
Mixolab curve.
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Magyar termel6i mézek elemtartalma

Czipa Nikolett, Borbélyné Varga Mdria és
Gyori Zoltan

Debreceni Egyetem Agrar- és Gazdalkodastudoméanyok Centruma
Elelmiszertudomanyi, Mingségbiztositasi ¢s Mikrobioldgiai Intézet
Erkezett: 2010. janius 2.

A méz egy rendkiviil osszetett élelmiszer, ezért egyetlen tulajdonsag
alapjan nem lehet dontést hozni sem a tisztasagardl, sem a mindségérdl.
Osszetételét sok tényezd befolyasolja, tobbek kozott maga a nektdr, az
id6jaras, a kezelés és a tarolas. A Magyar Elelmiszerkonyv (1-3-2001-
110 szdmu el@iras) szerint ,,A méz az Apis Mellifera méhek altal a
novényi nektarbdl, vagy €él6 novényi részek nedvébdl, illetve novényi
nedveket szivo rovarok altal az €16 novényi részek kivalasztott anyagabol
gyljtott természetes édes anyag, melyet a méhek begytjtenek, sajat
anyagai hozzdaddsdval atalakitanak, raktdroznak, dehidralnak é&s
lépekben érlelnek”. Ennek alapjan tehat kétféle mézet kiilonboztetiink
meg, a nektar- és az édesharmat (mézharmat) eredetiit.

Nektareredetld mézek esetében az dsvanyi anyag tartalom minddssze
0,1-0,2% koriil alakul, mig harmatmézek esetében ez az érték elérheti az
1,0%-ot is. Természetesen ezek a mennyiségek valtozhatnak a ndévényi
eredet, a talajtulajdonsagok, a kezelés és a tarolas fiiggvényében.
Amennyiben a talaj, az alapkdzet vagy a viz elemtartalma, illetve
elemosszetétele megvaltozik, az megmutatkozik a nodvényekben is,
azokon keresztiil pedig a nektarban és a pollenben, amelyet a méhek
begytjtenek (Hernandez, 2005).

A mézekben a legnagyobb mennyiségben taldlhaté elemek a kdlium, a
kalcium, a klor, a kén, a natrium, a foszfor, a magnézium, a szilicium, a
vas és a réz (Hernandez, 2005). Szdmos mikro-, és nyomelem is
megtaldlhatdé a mézben, melyek a humén téplialkozds szempontjabol
fontosak.

Mivel a méhek altal eldallitott termékek a bioakkumulacids folyamat
végsd dllomasai, a mézek fontos informacidkkal szolgdlhatnak a gytjtési
teriilet kornyezeti allapotardl, melynek nagysdga koriilbelil 7 km?
méhcsalddonként (Pisani, 2008). ElsGsorban a nehézfém szennyezettség
kimutatasara alkalmas, mely féként az autdépalydk melletti, illetve
nehézipari tevékenységet folytatd vallalatok kozelében gydjtott
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mézekben mutathaté ki (Crane, 1975). A mézben taldlhaté O6lom,
kadmium és arzén mennyiségének a meghatidrozdsa tehat kétszeres
fontossaga. Egyrészt mérgezd hatasuk miatt, mésrészt a gytjtési teriilet
nehézfém szennyezettségének megéllapitasara (Tong, 1975).

A méz elektromos vezetOképessége szoros kapcsolatban van az
asvanyi sOkkal, a szerves savakkal, fehérjékkel melynek segitségével
kovetkeztetni lehet a novényi eredetre (Terrab et al., 2002). Szamos
kutatds allitja azt, hogy az elektromos vezetGképesség mérése, mint egy
indirekt modszer - az iddigényes gravimetrids modszer helyett —
alkalmasabb az élelmiszerben 1évé 4svanyi anyagok meghatdrozasara
(Acquarone et al., 2007).

A méz elektromos vezetdképessége szoros korreldcioban van a kalium-
tartalommal (r=0,754), tehat ha emelkedik a méz kédliumtartalma, akkor az
elektromos vezetSképessége is né (Guler et al., 2007).

A Magyar Elelmiszerkonyv szerint az elektromos vezetSképesség
értéke tiszta mézek esetében legfeljebb 0,8 mS/cm lehet. Kivételt
képeznek ez aldl az édesharmat-mézek, a szelidgesztenye-mézek, és
ezek keverékei, melyeknek legalabb 0,8 mS/cm kell, hogy legyen az
elektromos vezetSképességiik (kivételt képez a szamodcacserje, erika,
eukaliptusz, hérs, csarab, teamirtusz és hangamirtusz).

Anyag és modszer

Vizsgdlataink sordn 93 darab mézmintat elemeztiink, melyek kozott
21 akdacméz, 13 harsméz, 7 repceméz és 23 viragméz minta szerepelt. A
gyimolcs-, a napraforgd-, a selyemfili- €és a szelidgesztenye-mézek
esetében 5-5, a koriander-, a levendula- és a medvehagyma-mézek
esetében pedig 3-3 mintat vizsgaltunk. A gy(jtési teriilet minden minta
esetében Magyarorszag volt, és minden méz termelStél szdrmazott. A
gytjtés ideje a 2007. év és a 2009. év kozotti idészak. Minden mintdn, a
beérkezéstdl szamitott egy honapon belill elvégeztiikk a vizsgalatokat.
Azoknal a mézeknél, melyeknél kiugro értékeket tapasztaltunk,
megismételtiik a vizsgalatot.

Az elemtartalom meghatdrozasahoz a mintdkat homogenizaltuk,
majd analitikai mérlegen 3 gramm mennyiséget mértiink ki. Ezutan
10 ml salétromsavat adtunk hozz4, majd 30 percig 60 °C-on hdkezeltiik.
A megadott id§ letelte utdn 3 ml hidrogén-peroxiddal folytattuk a
roncsolast 90 percen at, 120 °C-on. A mintakat, lehtilés utan, 50 ml-re
toltottiik fel desztillalt vizzel, majd sztrtiik, és a tovabbi vizsgalatokhoz
ezt az oldatot hasznaltuk. Az elemek meghatarozdsdhoz induktiv
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csatolasi plazma optikai emisszids spektrométert (ICP-OES Perkin
Elmer OPTIMA 3300 DV, USA) hasznéltunk. Az eredményeket a minta
eredeti allapotara vonatkoztatva hataroztuk meg. Az 1. tablazatban a
vizsgalat sordn alkalmazott hulldmhossz-értékeket tiintettiik fel.

1. tablazat: Alkalmazott hullamhossz-értékek

Elemek Hulldmhossz (nm)
Aluminium 396,153
Bor 249,772
Cink 213,857
Kalcium 317,933
Kaélium 766,490
Kén 181,975
Foszfor 213,617
Magnézium 285,213
Natrium 589,592
Réz 324,752
Stroncium 460,732
Vas 238,204

A statisztikai szamitasok elvégzéséhez SPSS 13.0 programot
hasznaltunk. Az elemzések sordn meghataroztuk az atlagértékeket, a
szorasokat, a minimum és maximum értékeket, valamint végeztiink
korrelacioszamitast is.

Eredmények

A vizsgalt makroelemek koziil a legnagyobb mennyiségben a kalium
taldlhaté meg minden fajtamézben (2. tablazat). Ennek az elemnek a
mennyisége tag hatarok kozott valtozik. A legkisebb koncentriaciéban az
akéc-, a selyemfli-, a medvehagyma- és a repcemézekben taldlhatd (208
mg/kg; 265 mg/kg; 68,2 mg/kg; és 279 mg/kg) meg. A legnagyobb
mennyiségben a hars-, a gyimolcs-, a szelidgesztenye- és a
koriandermézek tartalmaznak kaliumot (1201 mg/kg; 1048 mg/kg; 936
mg/kg és 926 mg/kg).

A kalcium esetében az értékek hasonld eloszlast mutatnak (2.
tablazat). Ebben az esetben is az akac- és selyemfiimézek (26,9 mg/kg és
38,2 mg/kg) tartalmaznak a legkevesebbet a kalciumbdl, mig a hars-,
gyimolcs-, napraforgd- és szelidgesztenye mézek kalciumtartalma (128
mg/kg; 120 mg/kg; 116 mg/kg és 102 mg/kg) a legmagasabb. A repce-, a
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koriander-, a levendula és a medvehagyma mézek esetében ennek az
elemnek a koncentricidja kozel azonos, 70,0 mg/kg és 75,0 mg/kg
értékek kozott valtozik.

Az akac-, a selyemftl-, a medvehagyma-, a repce- €s a szelidgesztenye
mézek esetében a kéntartalom 40,0 mg/kg és 60,0 mg/kg értékek kozott

véaltozott (2.

tablazat).

A

napraforgdmézekben mértiik.

legmagasabb értéket

(103 mg/kg) a

2. tablazat: Fajtamézek kalium-, kalcium- és kéntartalma

ez Kaliumtartalom | Kalciumtartalom | Kéntartalom
Mézfajtak | n (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)

Akéac 21 208 = 41,0 26,9 £ 7,9 44,3 = 16,7
Hars 13 1201 = 158 128,1 = 26,7 78,0 £ 42,8
Repce 7 279 = 134 73,9 £ 12,7 51,8 £ 5,8
Virag 23 389 = 93,8 116,0 = 44,2 49,9 + 18,6
Gyilimolcs 5 1048 += 500 120,3 = 23,5 90,4 = 44,8
Napraforgd 5 480 = 98,8 116,2 = 24,5 103,0 £ 58,8
Selyemfd 5 265 = 38,8 38,2 = 7,06 44,0 £ 2,9
Szelidgesztenye| 5 936 = 203 102,0 £ 1,9 56,2 £ 2,8
Koriander 3 926 = 27,5 73,0 £ 2,2 79,5 £ 1,6
Levendula 3 505 = 184 70,3 £ 2.4 76,1 £ 27,3
Medvehagyma | 3 268 x 35,7 75,6 £ 11,6 49,6 = 3,8

n: mintaszam

Az akéc-, selyemfd-, koriander- ¢és levendulamézek esetében a
magnéziumtartalom 8,0 mg/kg és 20,0 mg/kg érték kozott valtozott (3.
tablazat). A tobbi fajtaméz esetében ennek az elemnek a koncentréacidja
20,0 mg/kg felett volt. A legmagasabb értéket a gylimolcs- és a
szelidgesztenye mézek esetében mértiik (36,3 mg/kg és 36,2 mg/kg).

A natriumtartalomra szadmitott értékek hasonléak a magnézium
esetében kapott értékekhez (3. tablazat). A legtobb fajtamézben a
natriumtartalom 30,0 mg/kg érték alatt volt. Kivételek ez aldl a
gyimolcs- €s a koriandermézek, melyeknél ennek az elemnek a
koncentracidja 32,8 mg/kg és 36,4 mg/kg volt.

A foszfortartalomra kapott eredmények magasabbak, mint az el6z6
két elem esetében. Az értékek 45,0 mg/kg és 90,7 mg/kg kozott
valtoztak. A legalacsonyabb koncentriciokat az akac-, a medvehagyma-,
a hars- és a repcemézekben mértilk, mig a legmagasabbakat a
szelidgesztenye- és a koriandermézekben.

156 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 56, 2010/3



3. tablazat: Fajtamézek magnézium-, natrium- és foszfortartalma

Magnézium- Natrium- Foszfor-

Mézfajtak n tartalom tartalom tartalom

(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Akéc 21 8,8 = 1,7 17,2 £ 5,4 45,4 = 14,0
Hars 13 28,0 = 5,7 25,1 £ 8,0 48,9 = 7,8
Repce 7 21,3 £ 4,6 19,8 = 4,0 49,3 = 20,8
Virag 23 27,0 = 7,7 17,6 £ 5,1 59,4 = 16,7
Gytimolcs 5 36,3 £ 9,2 32,8 £ 2,7 64,9 = 10,9
Napraforgd 5 29,3 + 11,7 22,4 + 8,4 77,2 + 19,5
Selyemfd 5 10,8 = 1,3 16,3 = 6,4 54,3 £ 11,3
Szelidgesztenye 5 36,2 = 12,0 26,7 = 4,1 82,5 = 18,6
Koriander 3 14,8+ 0,5 36,4 = 0,9 90,7 = 1,1
Levendula 3 19,3 = 3,0 17,9 = 0,9 58,5 £ 8,5
Medvehagyma 3 24,6 + 3,0 23,7 = 3,3 47,4 + 3,0

A vizsgalt mézfajtak esetében az itt felsorolt Osszes elemtartalmat
figyelembe véve megallapithatjuk, hogy makroelemek tekintetében az
akdcmézek a legszegényebbek. Az akdcmézeket kovetik a selyemfli-méz
mintdk, amelynél az elemtartalmak hasonléan alakultak az
akdcmézekhez. Kivételt a foszfortartalom jelentett, bar az eltérés nem
volt szamottevd. Hasonldan alacsony értékeket mutattak még a repce-, a
medvehagyma ¢és a levendulamézek is. A legmagasabb makroelem
koncentraciét a gyiimolcsmézekben mértik, ezt kovették a
szelidgesztenye-, a hars-, a napraforgd, majd a korianderméz mintak.

A virdgmézek esetében a mérési eredményeinket a sorrend
megallapitasakor figyelmen kiviil hagytuk, mert ezekben a mézekben
nem ismerjiik a nektidrardnyokat, amelyek egyébként nagymértékben
meghatarozzak egy adott mézfajta mindségi tulajdonsédgait. Annak
ellenére, hogy a viragmézek a legolcsébb mézek koz€ tartoznak, nagyon
sok értékes anyagot tartalmaznak (Zsidei, 1993), illetve 6tvozik az egyes
fajtamézek tulajdonsagait, melynek koszonhetSen taplalkozéas-élettani
szempontbdl értékes méznek szamit.

Az elvégzett statisztikai szamitdsok (Pearson-féle korrelacioszamitas)
soran azt kaptuk, hogy a kalcium- és a magnéziumtartalom kdzott szoros
korrelacios kapcsolat 4ll fenn, melynek értéke 0,845. A tObbi elem
esetében ezek a kapcsolatok kevésbé szorosak. Példaul a kalcium és a
stroncium kozott fenndllé korreldcids egyiitthaté értéke 0,691; a
magnézium és stroncium kozott pedig 0,649.
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Mikroelem-tartalom

A kilonféle mézfajtdk aluminiumtartalmédban jelentds eltéréseket
nem tapasztaltunk (4. tablazat). Az értékek 1,0 és 2,3 mg/kg kozott
valtoztak. Ezzel szemben a bortartalom tekintetében jelentdsek a
killonbségek. A legalacsonyabb értékeket (2,5 mg/kg) a harsmézekben
mértiikk, a legmagasabbakat pedig a gyiimolcsmézekben (17,3 mg/kg).
10,0 mg/kg korili értékeket mértiink a repce-, a napraforgéd-, a
koriander- és a medvehagyma-mézek esetében is.

Az aluminiumtartalom a mintdk 30-40%-anal, a bortartalom pedig
20%-andl alacsonyabb volt, mint a kimutatdsi hatar. Két esetben
kaptunk kiugré eredményeket. Egy hirsméz minta bortartalma
haromszorosa volt az atlagértéknek, illetve egy repceméz minta
esetében a tobbi mintdhoz képest rendkiviil alacsony értéket kapunk. A
statisztikai szamitdsoknal ezeket az értékeket nem vettiik figyelembe.

A mézek vastartalma 1,6 mg/kg (napraforgémézek) és 5,8 mg/kg
(koriandermézek) érték kozott valtozott. A napraforgémézek esetében
két darab mintat hagytunk figyelmen kiviil. Az egyik vastartalma
Otszorose, a masik pedig tizendtszOrdse volt az atlagértéknek.

4. tablazat: Fajtamézek aluminium-, bor- és vastartalma

Mézfajtak | n | o) | ek | ek
Akac 21 1,5 £ 0,0 4,8 0,7 29+1,3
Hars 13 1,0 £ 0,5 2,5+1,2 3,3+0,8
Repce 7 1,2 £ 0,3 11,0 = 1,5 45+ 0,5
Virag 23 1,9 = 1,1 6,0 £ 2,6 3,0x1,6
Gyiimolcs 5 1,4 £ 0,2 17,3 £ 3,9 2,9 = 0,6
Napraforgé 5 2,1 £0,2 9,4 4,0 1,6 = 0,1
Selyemfd 5 1,2 £ 0,2 4,7+ 04 3512
Szelidgesztenye 5 1,6 £ 0,2 39 +1,1 2,9 = 0,6
Koriander 3 23+04 9,4 +0,3 5,8 £0,2
Levendula 3 < KH 6,9 = 0,7 1,9 £ 1,8
Medvehagyma 3 1,5+0,2 9,1 0,3 3,3+0,1

A cink-, a stroncium- és a réztartalom vizsgalatakor szamottevg
kiilonbségeket nem taladltunk a mézfajtdk kozott (5. tablazat). A
cinktartalom 0,7 mg/kg (medvehagyma mézek) és 2,5 mg/kg (harsmézek)
kozott alakult. A legalacsonyabb stronciumtartalmat (0,3 mg/kg) az
akdcmézekben mértiikk, azonban hasonléan alacsony eredményeket
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mutattak a levendula- és a napraforgomézek is. A legnagyobb
koncentracioban (0,4 mg/kg) a harsmézek tartalmaztak stronciumot,
csakugy, mint a szelidgesztenye- €s medvehagyma-mézek. A mézfajtak
réztartalma hasonléan alakult a stronciumtartalomhoz. A kapott értékek
0,2 mg/kg (medvehagyma-mézek) és 0,5 mg/kg (harsmézek) kozott
valtoztak.

5. tablazat: Fajtamézek cink-, stroncium- és réztartalma

pniiz D Cinktartalom Stroncium Réztartalom

Meraitdle () | (mgky) | O (me/ke)
Akac 21 1,6 1,0 0,3 +0,0 0,3 0,1
Hars 13 2,5+1,6 0,4 =0,0 0,5+ 0,1
Repce 7 20=x1,5 0,3=0,0 0,3 0,2
Virag 23 3,5+ 3,0 0,4 0,0 0,4 0,1
Gyiimolcs 5 2,3+0,5 0,4 0,0 0,5 0,1
Napraforgd 5 2,2 +0,9 0,3x0,0 0,4 =0,1
Selyemfd 5 1,4 = 0,1 0,3 +0,0 0,3 0,1
Szelidgesztenye| 5 1,7 = 0,7 0,4 £0,0 0,3+0,4
Koriander 3 2,4 = 0,1 0,3 =0,0 0,4 =0,0
Levendula 3 1,2 = 0,1 0,3 x0,0 0,4 0,1
Medvehagyma 3 0,7 = 0,2 0,4 =0,0 0,2 0,0

Abban az esetben, ha nem fajtanként vizsgaljuk a mézeket, mert arra
vagyunk kivancsiak, hogy a magyarorszagi termel6i mézek milyen
elemtartalommal rendelkeznek, a 6. tablazatban olvashaté értékeket
kapjuk.

Elektromos vezetoképesség

Az irodalomban leirtak szerint a mézek elektromos vezetGképessége
és kaliumtartalma kozott pozitiv korrelacio all fenn, tehat az egyik
paraméter csokkenésével a masik is csokken. Minél alacsonyabb egy
adott minta kaliumtartalma, annal alacsonyabb lesz az elektromos
vezetOképessége is, €s forditva. Ez a paraméter nagy valtozatossagot
mutat a mézfajtak kozott, igy ez az egyik legalkalmasabb paraméter a
méz virageredetének meghatarozdsdhoz (Krauze-Zalewski, 1991).

A Pearson-féle korrelaciészamitis sordn arra az eredményre
jutottunk, hogy a mézek vezetGképességét valoban a kalium mennyisége
befolyasolja leginkabb, hiszen a kaliumtartalom és az elektromos
vezetSképesség kozotti korreldcios egyiitthatd értéke r*=0,950. A hozza-
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tartozo szignifikancia érték lényegében nulla, tehat a két valtozo kozott
szamitott Osszefiiggés nem véletlen, hanem valddi hatds eredményeként
1étrejott linedris kapcsolatot jelol.

6. tablazat: Magyarorszagi mézek elemtartalma

Elem

Mintaszam

Atlagérték

megnevezése (n) (mg/kg) Szorésértek
Aluminium 66 1,5 0,7
Bor 84 6,6 4,1
Cink 91 2,3 1,9
Kalcium 93 85,9 47,0
Kalium 93 541,0 395.,0
Kén 93 60,3 31,7
Foszfor 93 56,8 18,4
Magnézium 93 22,2 11,0
Natrium 92 21,0 7,5
Réz 91 0,4 0,1
Stroncium 93 0,4 0,1
Vas 91 3,2 1,3

Ahogy az a 2. tdblazatban lathato, a fajtamézek kozott az akdcméz
tartalmaz a legkevesebb kaliumot (208,7+41,1 mg/kg). Hasonldan
alacsony, azaz 200,0 és 300,0 mg/kg kozotti értékeket mértiink a
selyemfl-, medvehagyma- és repcemézek esetében is. A napraforgo és a
levendulamézek kaliumtartalma 500,0 mg/kg koriil volt. A koriander-, a
szelidgesztenye és a gyiimolcsmézek elemtartalma meghaladta a 900,0
mg/kg-ot, a legmagasabb koncentriciot pedig a harsmézekben mértiik,
1201,8+159,0 mg/kg értékkel. Az eredmények ismeretében
kijelenthetjiik, hogy a pozitiv korreldcidos kapcsolat kovetkeztében az
elemtartalmat vizsgalva, hasonlé eredményeket kell kapnunk a vizsgalt
mintak elektromos vezetGképességére (7. tablazat).

Hasonl6an a kaliumtartalom eredményekhez, a legalacsonyabb
vezetGképességi értéket az akidcmézekben (0,14+0,02 mS/cm), a
legmagasabbakat pedig a harsmézekben (0,63+0,07 mS/cm) mértiik. A
repce-, a selyemfl- és a medvehagyma-mézek vezetGképessége 0,15 és
0,26 mS/cm kozott valtozott, tehat igen alacsony volt. A napraforgd- és
levendulamézek esetében a mért atlagértékek 0,36 és 0,39 mS/cm voltak,
a gyumolcs-, a szelidgesztenye- és a koriander mézekben pedig 0,58; 0,58
és 0,62 mS/cm.
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7. tablazat: Magyarorszagi termeldi mézek elektromos
vezetoképességének mérési eredményei

Mézfajtak Mmggmm A(ﬂnf‘sg/éc{fl‘;k Szorés 1\(’[111%}’3;? hf;’g}g;?
Akéc 21 0,14 0,02 0,11 0,17
Hars 13 0,63 0,07 0,52 0,75
Repce 7 0,21 0,04 0,15 0,26
Virag 23 0,32 0,09 0,18 0,54
Gyitimolcs 5 0,58 0,11 0,49 0,72
Napraforgd 5 0,36 0,13 0,24 0,49
Selyemfd 5 0,21 0,02 0,20 0,25
Szelidgesztenye 5 0,58 0,10 0,48 0,70
Koriander 3 0,62 0,05 0,60 0,69
Levendula 3 0,39 0,08 0,31 0,50
Medvehagyma 3 0,24 0,02 0,22 0,26

A Magyar Elelmiszerkonyv elektromos vezetSképességre vonatkozé
része kimondja, hogy szelidgesztenye-mézek esetében a vezetGképesség-
nek minimum 0,80 mS/cm érték legyen. A 7. tablazatbol jol 1athatd, hogy
a vizsgalt szelidgesztenye mézek esetében az értékek 0,48 és 0,70 mS/cm
kozott mozogtak, tehat egyetlen minta sem érte el a minimum
hatarértéket. Ez arra engedett kovetkeztetni, hogy a vizsgalat ald vetett
mintdk valdjaban nem tiszta szelidgesztenye-mézek voltak. Pollen-
vizsgalattal megéallapitottuk, hogy a mintdk tartalmaznak wugyan
szelidgesztenye polleneket, azonban a kapott eredmények azt mutatjdk,
hogy a mintdnak csak egy kis része gesztenyeméz, melyet viragmézzel
higitottak fel.

Kovetkeztetések

A Magyarorszagon gytjtott mézek elemtartalmiat figyelembe véve
elmondhatjuk, hogy az eredmények megfelelnek a szakirodalomban
leirtaknak. Tobb, kiilfoldi  tanulmdnnyal Osszevetve a  kapott
eredményeket arra a megdllapitasra jutottunk, hogy az elemek
koncentracidja a mézekben a kovetkezd sorrend szerint alakul: Cu < Sr
< Mn < Zn < Fe < Mg < Na < Ca < K (Pisani, 2008; Hernandez,
2005). Eltéréseket a natrium, a kalcium és a magnézium esetében
tapasztaltunk. Ennek a harom elemnek a sorrendje felcserélédhet
(Conti, 2000), de a tobbi elem esetében a sorrend a fenti.
Vizsgédlatainkban a foszfor és a kén is szerepelt, azonban kiilfoldi

sz 2
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esetiinkben ennek a két elemnek a koncentracidja nagyon hasonld és
megeldzi a natrium és a magnézium mennyiségét, igy a magyarorszagi
termelSi mézek esetében a sorrend a kdvetkezdk szerint alakul: Sr < Cu
<<Al<Zn<Fe<B<<Na<Mg<P<S<Ca<<K

Amennyiben az elemzéseket nem 0Osszességében végezziink, hanem
mézfajtankét, arra a megallapitasra jutunk, hogy az akac- és a selyemfi-
mézek tartalmaznak a legkevesebbet a vizsgalt elemekbdl, tehdt mikro-
és makroelemek tekintetében ezek a fajtamézek a legszegényebbek.
Alacsony elemtartalma van még a medvehagyma- és a repcemézeknek.
A legmagasabb elemtartalommal a gyiimolcsmézek rendelkeztek, és
hasonl6éan magas értékeket kaptunk a koriander- és a harsmézek
vizsgédlatakor is.

Elemenként  vizsgdlva a  fajtamézeket, a  legérdekesebb
megallapitdsokat a harsmézek esetében tettiink. Ugyanis a harsmézek
rendkiviil magas kdliumkoncentracidval rendelkeznek, és mint arrél mar
sz6 volt, a kdaliumtartalom és az elektromos vezetGképesség kozott
szoros korrelaci6 van: a magas elemkoncentracidhoz magas
vezetOképességi érték tartozik. Mivel a vezetGképesség mérése olcso
vizsgalat, igy az jOl felhasznalhaté annak megallapitdsara, hogy a vizsgalt
harsméz valéban az adott ndvény nektarjabol all-e.
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Magyar termeldi mézek elemtartalma
Osszefoglalas

Magyarorszagon gytjtott mézekrél — ICP-OES késziilékkel végzett
vizsgilatokkal - megéllapitottuk, hogy elemtartalmuk hasonlé a
kiilonbozds, kilfoldi tanulminyokban ismertetett eredményekhez. A
kovetkezd: St < Cu << Al<Zn <Fe<B<<Na<Mg<P<S<Ca
<< K. A vizsgalt fajtamézek makroelemtartalméit figyelembe véve
elmondhatjuk, hogy az akadc- és a selyemfliméz-mintdkban mértik a
legalacsonyabb értékeket, a gyliimolcs- és a hdrsméz-mintdk esetében
pedig a legmagasabbakat. A mikroelemtartalom esetében hasonld
eredményeket kaptunk. Osszességében tehat elmondhaté, hogy az
altalunk vizsgalt magyar fajtamézek elemtartalmat tekintve az akdc- és a
selyemftimézeknek a legalacsonyabb, a hars- és a gytimolcsmézeknek
pedig a legmagasabb az elemtartalma.

Element Content of Hungarian Beekeepers’ Honeys
Abstract

By ICP-OES investigations was determined that the element content
of Hungarian honey samples is similar to the international data. In case
of Hungarian honey types the rank order of the element content is
following: St < Cu << Al<Zn<Fe<B <<Na<Mg<P<S<Ca
<< K. According to the macro elements of the investigated honey types
can be stated that the measured lowest values are in acacia and asclepias
honeys and highest values are in fruit and linden honey samples. In case
of micro elements we received similar results. The general conclusion is
that the element content of the investigated Hungarian honey is the
lowest in acacia and linden honeys and the highest element
concentration is in linden and fruit honeys.
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Biszfenol A kockazatanak bizonytalansagai
Zentai Andrea

Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal
Erkezett: 2010.majus 17.

A biszfenol A (BPA) kockazatira vilagszerte fokozott figyelem
iranyul, élelmiszerbiztonsagi szempontbol napjainkban az egyik
legellentmonddsosabb vegyiilet. Bar tobb tanulmany szerint a humén
BPA expozici6 jelenlegi szintje biztonsagos, egyes allatkisérletes
tanulmanyok szerint mar ilyen alacsony doézisban is toxikus hatésai
lehetnek. Ezek koziil tobb foglalkozott az egyedfejlddési és viselkedési
hatasokkal.

A biszfenol A az iparban széles korben alkalmazott szintetikus
vegyszer. A legnagyobb mennyiségeket polikarbondt mtanyagok és
epoxigyantdk gyéartasara hasznaljak, melyekbsl tobbek kozott
élelmiszerekkel érintkezésben hasznalt eszkozok, edények,
védSbevonatok, ragasztéanyagok  késziilnek. Elelmiszerekbe a
polikarbondt mianyagbodl késziilt étel- és italtdrolokbdl (pl. cumisiiveg,
uditGitalos és dsvanyvizes palack, ételhordo, mtanyag tdanyérok,
mikrohullamu késziilékekben hasznalt edények, vizvezeték csovek stb.)
keriilhet. A BPA megtaldlhaté az epoxigyantakban is, melyeket a fém
konzervdobozok, taroléedények (pl. ivoviz- és bortartdlyok) belsd
feliiletének bevondsara hasznalnak.

Az FEurdépai Uniéban a BPA felhaszndldsa az élelmiszerekkel
érintkez6 anyagokban engedélyezett (2002/72/EK irdnyelv, mddositasa:
2004/19/EK), amennyiben kioldoddsa nem ¢éri el a 0,6 mg/kg
hatarértéket [MEBiH].

Hogyan keriil BPA az emberi szervezetbe?

A BPA tobb forrasbdl is bekeriilhet a szervezetbe. Az élelmiszerekkel
kozvetlen érintkezésben hasznalt edényekbdl, eszk6zokbdsl hasznalat
soran (pl. az ételek készitése, tdroldsa sordn) kioldodhat, az ételek és
italok elfogyasztasaval az emberi szervezetbe juthat. Kisebb
mennyiségben fogtomésre hasznalt anyagokbdl, nyomtatidsra hasznalt
tintakbol, specidlis papirokbdl is szarmazhat. Biszfenol A ,terhelés”
érheti a dolgozokat, akik pl. a szoban forgd milanyag eszkozok
gyartasaval foglalkoznak, vagy a fogyasztokat, de a terhelés a
kornyezetbdl is szarmazhat [MEBiH].
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Hogyan csokkentheté a BPA-bevitel?

A BPA kioldédasat a magas hémérséklet, az ersen savanyd vagy
lagos pH, és a hosszu ideig tartd tdrolds egyarant elGsegiti. Ezért a
polikarbonatbodl késziilt edényekbe, cumistivegekbe forré ételt, italt nem
javasolt beletolteni. A cumisiiveget célszerd csak addig haszndlni, amig a
csecsemd eszik vagy iszik. Az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal
(EFSA) allasfoglaldsa szerint ugyanakkor, a jelenlegi BPA-bevitel
mellett sem a felnéttek, sem a gyermekek egészsége nincs veszélyben
[MEBiH].

Tudomanyos értékelések a vegyiilet kockazatarol

Eurdpai Bizottsag

Az Eurdpai Bizottsag Scientific Committee on Food (SCF) bizottsidga
2002-ben értékelte a mdanyagokban és élelmiszerekkel érintkezésben
hasznalt anyagokban 1év6 BPA-t. A figyelembe vett, kidros hatast még
nem kivalté orélis dézis (NOAEL) 5 mg/ttkg/nap volt, amit egy atfogd,
harom generdcios patkany kisérletre alapoztak. A tanulmanyban a
legkisebb alkalmazott dozis 1 ug/ttkg/nap volt, hatasok viszont (felndtt
és kolyok testsuly, valamint szervi silycsokkenés) csak 50 mg/ttkg/nap
dozis adagolasakor jelentkeztek. A NOAEL érték alapjan, 500-as
bizonytalansagi faktort alkalmazva (10 a fajok kozti, 10 az egyedek kozti
eltérések, 5 az egyéb, BPA adatbdzisban fennmarad6 bizonytalansagok
miatt), ideiglenesen 0,01 mg/ttkg/nap lett a megallapitott toleralhato
napi bevitel [SCF, 2002].

Ertékelték a vegyiiletet az uniés vegyi anyagok értékelése keretében
is (793/93 rendelet), mely sordn Osszegezték az addig rendelkezésre allé

tanulmanyokat. Az atfogd kockazatbecslési jelentést (Risk Assessment
Report, RAR) 2003-ban tették kozzé [EU RAR, 2003, 2008].

Euroépai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal

Az EFSA élelmiszer adalékanyagokkal, aromadakkal, technoldgiai
segédanyagokkal és élelmiszerekkel érintkezd anyagokkal foglalkozo
szakbizottsiga (AFC Panel) 2006-ban - a 2002 O6ta megjelent 4j
tudomanyos eredményeket (melyek tobbek kozott a toxicitdst és
toxikokinetikdt — valamint az alacsony doézisok hatdsait nézték)
figyelembe véve értékelte az anyagot [EFSA, 2006]. A BPA-nak enyhe
Osztrogén aktivitdsa is ismert. A tanulméany ezért a leginkabb vitatott,
szaporodasi és a hormonrendszert érintd hatasokat értékelte.
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A Panel megjegyezte, hogy az 0j adatok szerint a ragcsdalok és
emberek kozott jelentSs kiillonbség van a BPA toxikokinetikijaban.
Emberekben és egyéb féeml8sokben az ordlisan bevitt BPA gyorsan
BPA-gliikuroniddad alakul a bélfalban és a méjban. Ennek nincs
endokrin aktivitdsa, és gyorsan kivalasztodik a vizeletben; felezési ideje
6 6ranal kevesebb. Emiatt a BPA maximalis koncentracidja orélis bevitel
utan nagyon alacsony marad még a legrosszabb esetben is. Patkanyoknal
azonban, a glikuronidaciot kovetden, a majbol az epével a bélbe keriil a
vegyiilet, ahol hasadas utdn BPA és gliikkuronsav keletkezik, majd a BPA
a véraramba jut. Mig a patkdnyok esetén ez a folyamat a meghatarozo,
egereknél alacsony dozis beadasat kovetéen a BPA oxidacios termékei
jelentek meg, ami magasabb Osztrogén hatasu metabolitok keletkezésére
utalhat. A Panel azt is megjegyezte, hogy az egerek és emberek kozott
mind a vemhesség fiziologidja, mind a toxikodinamikai Osztrogén
érzékenység tekintetében jelentds faji kiillonbségek vannak. Az egér az
Osztrogénre kiilonosen érzékeny.

A rendelkezésre allo toxicitasi tanulmanyok némelyike a viselkedési
és szaporodési tulajdonsagok valtozasara utalt 5 mg/ttkg/nap NOAEL
alatti dézisokban is. Az alacsony doézisban megfigyelt hatasok a
kovetkezdk voltak: a szervek sulybeli, szovetek felépitésbeli kismértékd
valtozdsa, valtozasok a receptorok megnyilvanuldsdanak mértékében,
hormonkoncentracié valtozasa a vérben vagy szovetekben, aprd idébeli
valtozasok a  pubertds tiineteinek jelentkezésében, valamint
viselkedésbeli valtozasok. A Panelnek azonban mind a megfigyelések
biol6giai jelentdségében, mind a tanulminyok robosztussigaban
fenntartasai voltak.

A tanulmanyok tovabbi hidnyossagaként merilt fel, hogy nem
lehetett belblik egyértelmd dozis-valasz Osszefiiggésre kovetkeztetni. A
kockazatbecslés céljara folytatott toxicitasi vizsgalatoknal az alkalmazott
dozisok kozott legfeljebb 10-szeres eltérés javasolt. A tanulményok
eredményei ellentétben alltak olyan kordbbi, szerkezetre ¢és a
szaporodasra irdnyulé6  vizsgélatok eredményeivel, melyeket
nemzetkozileg elfogadott Gtmutatok alapjan végeztek.

Egy — 0sztrogén-érzékeny egereken, tobb BPA dozis mellett végzett —
kétgeneracios szaporodasi toxicitasvizsgalat alacsony doézisban nem
mutatott a szaporitoszervekben vagy a teljesitményben elvaltozast, a
NOAEL 5 mg/ttkg/nap volt a legérzékenyebbnek szamité méjtoxicitas
alapjan. Tobb egyéb tanulmidny sem mutatott alacsony dodzisban
fejlodési vagy szaporodéasbeli rendellenességet, ezért a szakirodalom
tovdbbra is ellentmondasos maradt e tekintetben.
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A Panel megéallapitdsa szerint az alacsony doézis hatédsait vizsgalo
tanulméanyokat, robosztussdguk és reprodukalhatdosdguk hidnya miatt
nem lehet alapul venni a kockédzatértékeléshez. Tovabb neheziti az
értékelést, hogy a BPA jobban hozzaférhetd a patkdnyokban, valamint
az egerek Osztrogén érzékenysége nagyobb, mint az emberé.

Az EFSA panelje fenntartotta ezért a korabbi, SCF értékelésben
alkalmazott NOAEL (5 mg/ttkg/nap) értéket, melyet az Gjabb, egereken
végzett szaporodasra irdnyuld kétgenerdcids vizsgalat is megerdsitett. A
rendelkezésre all6 tanulmanyok lefedik a relevansnak tartott
szaporodasi és egyéb toxicitasi végpontok tobbségét, és 50 mg/ttkg/nap
alatt nem jeleztek szaporodasi vagy fejl6dési hatast. A legalacsonyabb
NOAEL (5 mg/ttkg/nap) a legajabb, kétgenerdciés egértesztben
majtoxicitdson alapult. Egerekben kordbban 120 mg/ttkg/nap
legalacsonyabb dozisban tapasztaltak ma4j toxikus hatdsokat, mely azt
sugallta, hogy a vegyiiletnek legalabb annyira jelentGs hatdsa a

//////

Mivel az 4j tanulmanyok csOkkentették a szaporodasi és fejlédési
toxicitas tekintetében fenndll6 korabbi bizonytalansagokat, a Panel a
korabban alkalmazott 5-0s bizonytalansagi szorz6t mar nem tartotta
sziikségesnek. A fajok kozti eltérések miatt pedig egy konzervativ 100-as
bizonytalansagi faktort vett alapul. Az 5 mg/ttkg/nap NOAEL értékbdl
igy 0,05 mg/ttkg/nap toleralhat6 napi bevitelt (TDI) 4llapitott meg.

Az értékelés soran megbecsiilték a felndttek, gyermekek és
0,2 png/ttkg/nap (3 hénapos szopd csecsemd esetén) és 13 ug/ttkg/nap (6-
12 hénapos csecsemd esetén) kozott valtozott. Fiatal gyermekek és
felndttek esetén a becsiilt expozicié rendre 5,3 és 1,5 ug/ttkg/nap volt. A
becsiilt értékek egyik fogyasztdi csoport esetén sem érték el a TDI 30%-
at. Az expozicio értékelése soran figyelembe vették a BPA konzervekbe,
polikarbonat edényekbe és evleszkozokbe, valamint tdrolokba torténd
kioldédédsat. Nem vették figyelembe azonban a mikrohullaimu melegités
soran fellépd vagy a vizvezetékekben és tartdlyokban a polikarbonéat és
epoxifenol gyantdk hasznalatdbol szdrmazdé lehetséges kidramlést.
Ezekben a kérdésekben tovabbi kutatdsokra van sziikség [EFSA, 2006].

2008-ban az EFSA ujabb szakvéleményt adott ki a Bizottsag
felkérésére, miutdn a tengerentilon tobb szervezet hangot adott
aggalyainak. 2008 aprilisdban az amerikai Nemzeti Toxikoldgiai Program
(NTP, National Toxicology Program), a Health Canada és az
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Environment Canada is jelentettek meg beszamolé-tervezeteket a BPA
hatdsairdl, ideértve a fejlédési (idegi és viselkedési) hatdsokat, és a
magzat, csecsemd@k, valamint kisgyermekek esetén, a jelen expozicio
mellett bizonyos mértékig aggalyosnak (,,some concern”) mindsitették a
vegyiiletet. Kanaddban felmeriilt a biszfenol A eldvigyazatossagbol
torténd betiltdsa cumisiivegekben. Kiilonb6z4 élelmiszerekben a BPA
szintek rendszeres felmérését tartottak sziikségesnek. Az EFSA-t ekkor
felkérte az Eurdpai Bizottsig a BPA lehetséges korfiiggd
toxikokinetikdjanak értékelésére allatokban és emberekben [VKM, 2008].

Az EFSA 2008. jaliusi véleménye szerint a human magzat expozicidja
elhanyagolhatd, mivel a vegyiilet az anya szervezetében konjugilddik
(4talakul BPA-gliikkuronidda). A csecsemd szervezete az 1 mg/ttkg alatti
mennyiségeket hasonldéan képes konjugdlni, a TDI pedig ennél 20-szor
alacsonyabb (0,05 mg/ttkg/nap). A korabbi véleményben megallapitott
expozicidé mellett igy hormonélisan inaktiv vegyiiletekké alakul a BPA a
csecsem@kben. Patkdanyok esetén azonban, mind a magzat, mind az
Ujsziilott, mind a felnétt egyed expoziciéja magasabb, igy nagyobb a
fogékonysaguk a BPA toxikus hatdsaira. Az EFSA paneljének
konkluzidja ezért, hogy a patkdnykisérletek alapjan kordbban
megallapitott TDI az emberek esetére konzervativ (nagy biztonsiggal
alkalmazhatd), és valtoztatasa nem indokolt [EFSA, 2008].

Norvég allaspont

2008-ban a Norvég Elelmiszer-biztonsigi Tudomanyos Bizottsag négy
ujabb, a fejlédési neurotoxicitdst alacsony BPA dozisban vizsgalo
tanulméanyt elemzett, mivel a norvég, svéd ¢és dan koOrnyezeti
igynokségek szerint bizonytalansdgok meriiltek fel. A kérdés az volt,
hogy az 4] informacidok alapjan megalapozott-e a korabbi NOAEL
csokkentése, valamint sziikségesnek tartottdk megbecsiilni a norvég
lakossag expoziciojat. Bar a kérdéses négy tanulmdnynak voltak
hidnyossagai, a norvég intézet szerint némi aggodalomra okot adhatnak
az eredmények. Mindazonéltal nem nyudjtanak elegendd bizonyitékot
egy, az 5 mg/ttkg/nap-nél alacsonyabb NOAEL érték megallapitasara. A
BPA alacsony doézisban jelentkezd, lehetséges fejl6dési hatasait illetGen
szamos  bizonytalansag allt fenn, melynek kikiiszoboléséhez
mindenképpen a jo laboratériumi gyakorlatnak (GLP) megfeleld, és
OECD 426 (nemzetkozileg elfogadott) dtmutatdra alapozott vizsgélat
lebonyolitdsa ajanlott, ahol az alkalmazott koncentriaciok az igen
alacsonytdl a mar ismert anyai hatasokat kivalto szintekig terjednének.
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Az eddigi alacsony doézisok mellett tapasztalt hatdsokat kozl6
vizsgalatok nem feleltek meg a fenti feltételeknek.

Az élelmiszerek, italok fogyasztasabol, valamint a kornyezetbdl
szarmaz0 BPA bevitelének becslése szerint a norvég atlag lakossag
expozicidja  alacsony. Csecsem8k és  gyermekek  Kkitettsége
3,5-13,2 ug/ttkg/nap értékek kozott valtozott, felnSttek esetén ez az
érték 1,5 ug/ttkg/nap volt. A BPA élelmiszerekkel érintkezé anyagokban
és egyéb fogyasztoi termékekben vald jelenlegi felhasznaldsa miatt a
csecsem8k és gyermekek testtomegre vonatkoztatott expozicidja
magasabb, mint a lakossag tobbi tagjaé [VKM, 2008].

Norvégia a szkeptikus allaspontot képviselte az Europai Unid korabbi
RAR (Risk Assessment Report) jelentésének 2008-as ujraértékelése
sordn is, amikor a javasolt NOAEL érték az aj adatok fényében 50
mg/ttkg/nap volt. A fent emlitett norvég, svéd és dan szervezetek ekkor
ellenezték, hogy ez a NOAEL a fejlddési toxicitasra is vonatkozna, mivel
a négy Uj tanulmany igen alacsony dézisban (0,1-0,25 mg/ttkg/nap)
jelentett ilyen hatasokat [VKM, 2008].

Ujabb eurépai vélemények

2010 elején meglepd kijelentést tett az Egyesiilt Allamok Elelmiszer-
és Gyogyszeriigyi Hivatala (FDA, Food and Drug Administration),
amikor bizonyos mértékig aggilyosnak mindsitette a biszfenol A-t [EU
Food Law, 2010.01.22]. Az aggalyokra vilagszerte nagy figyelem irdanyul,
melyet fokoz egy 2009-ben megjelent, nemzetkozi utmutatOknak
megfeleléen végzett fejlédési neurotoxicitasi tanulmany [Stump, 2009].
A Francia Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (AFSSA) feliilvizsgélta a BPA-
rol alkotott véleményét, a WHO a FAO-val kozosen pedig 2010
novemberére ilést szervez Kanaddban. Az EFSA ismételten felkérést
kapott a Bizottsagtol, hogy az Gj adatok fényében értékelje a biszfenol A
kockazatat.

Az EFSA kockazatbecslése varhatéan 2010. mdjus végén jelenik meg.
E munka elGsegitésére 2010. marcius 26-an szakértdi iilést szerveztek,
melyre minden tagorszagbol 1-1 szakembert hivtak meg, és bemutatasra
keriilt a vélemény tervezete, valamint a dan és francia értékelések. A
Panel véleményében figyelembe veszi a mar emlitett patkdnyfejlédési
neurotoxicitassal foglalkozé tanulmanyt, valamint egy, februarban
kapott felkérés alapjan az ujabb, BPA-val kapcsolatos relevans
tanulmdanyokat is. Emellett koveti az FDA kutatasi eredményeit. Az

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 56, 2010/3 169



eddigi tanulményok alapjan egyel6re nem tartjdk megalapozottnak a
2006-ban megallapitott TDI (0,05 mg/kg) megvaltoztatasat, és a
jelenlegi expozicid az Osszes fogyasztéi csoport esetén joval ez alatt
marad. Az Egyesiilt Allamokban most folyé kutatisok eredményének
megfelelden fogjak valtoztatni az 4llaspontjukat, ha sziikséges. A
vegyiiletet Gjabb kutatasok szivbetegséggel is Osszefiiggésbe hoztdk, amit
szintén figyelembe fog venni az EFSA a BPA teriiletén végzett
munkdjiban [EU Food Law, 2010.01.22].

A francia AFSSA 2010 februarjaban adta ki véleményét, melyben
ml/ttkg tejfogyasztasra, és amerikai, kanadai, valamint japan adatokra
alapozva, az anyatejbsl 0,33-1,27 pug/ttkg/nap, csecsem$ tejbdl
0,20-2,1 pg/ttkg/nap, cumisiivegbSl 0,017-0,12 ug/ttkg/nap a becsiilt
expozicid, tehat joval a TDI alatt marad. Az AFSSA sziikségesnek
tartotta a NOAEL alatti dozisban tapasztalt an. figyelmeztets jelek
jelentdségét meghatarozni. Amig ez a bizonytalansag fennéll, a TDI-hez
alkalmazott bizonytalansagi faktor novelésének, valamint az egyéb
forrasbol szarmazo BPA expozicié megfontoldsat javasolta. A toxicitési
vizsgalatokban egyes fontos paraméterek (pl. plazma koncentrécio,
taplalék vagy polikarbonat ketrec hatédsa) figyelembe vételét, tobb dozis
vizsgalatat a megfeleld dozis-hatds Osszefiiggés megallapitasahoz,
valamint az endokrin diszruptorok nagyon alacsony dozisban fellépd
kockdzatdnak becsléséhez moddszer fejlesztését ajanlottdk. Ennek
hidnydban egyelSre az expozicos kiiszobok (margin of exposure, MOE)
kiszamitasara kell alapozni a kockazatbecslést (melyben figyelembe kell
venni az egyes életszakaszokban jelentkezd kiilonleges érzékenységet),
igy mell6zhetd a bizonytalansdgi faktor hasznalata. Az AFSSA végiil
javasolta az anyatejben, csecsemfkben €s csecsemSformuldkban 1€vé
BPA szintek franciaorszagi adatgydjtését, valamint tandcsokat
fogalmazott meg a fogyasztoknak a BPA expozicié alacsony szinten
tartasdhoz [AFFSA 2010, EU Food Law, 2010.02.11].

A német BfR (amely intézmény a francia hivatallal egyiittmtkodési
szerzGdést irt ald) allaspontja is kozel all az AFSSA-hoz. A BfR az
endokrin diszruptorok értékelésével kapcsolatos kérdésekrdl 2010
aprilisaban férumot rendezett. Korabban a BfR is értékelte a BPA
kockézatat [BfR, 2008].

Danidban mar az EFSA-kockazatbecslés megjelenése elStt kiilon
értékelést végeztek, mely soran az uj, EFSA altal is vizsgalt atfogo allat
tanulmanyt [Stump, 2009] figyelembe véve mérték fel, hogy az alacsony
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dozis gyakorol-e hatast a fejlédd idegrendszerre és a viselkedésre.
Eredetileg az eredménytdl tették volna fiiggévé a BPA tudomanyos
alapon torténd betiltdsidt az orszagban, mivel az unids szabalyozas ezt
lehetdvé teszi a tagallamoknak. A dan parlament azonban, az értékelést
megelSzve, 2010. februar 9-én megszavazta a vegyiilet betiltdsat minden
olyan termékben, melyeket csecsemdk vagy 3 évnél fiatalabb gyermekek
szamara készilt [EU Food Law, 2010.02.19]. Felhivta tovdbba a dan
kormany figyelmét egy eurdpai szintli moratdrium elkészitésére a BPA-t
tartalmazo, élelmiszerekkel kozvetleniil érintkezd termékek
felhasznédlasanak és értékesitésének szabdlyair6l. Végsd céljuk egy unios
szintd tilalom kiterjesztése lenne. Danidban a vita eddig a csecsemdk
cumisiivegeiben 1évé biszfenol A betiltasardl szolt (ami egyébként az
iparral tortént megallapodas alapjan gyakorlatilag mar tavaly 6ta nem is
volt a piacon), a mostani szavazds azonban sokkal szélesebb korben,
lényegében minden élelmiszerrel érintkez6  csomagoldanyagra
kiterjesztette a korlatozdst (az anyatej-helyettesité tépszerektSl a
bébiitalokon 4t az Osszes, gyermekek részére elballitott élelmiszer-
csomagolasig). Egyes képvisel6k még ennél is tovabb mentek. Minden
(nemcsak a 3 év alatti gyermekeket érint§) BPA-t tartalmazé
csomagoldanyag tiltdsat szerették volna elérni (pl. élelmiszer
konzervdobozok bevonata). A dan fejleményeket kissé aggddva szemléli
az Eurdpai Bizottsag, ahol egységes eurdpai hozzaallast szeretnének
kialakitani [EU Food Law, 2010.02.19].

A dian Nemzeti Elelmiszer Intézet marcius végén Parma-ban
bemutatott értékelése szerint a Stump tanulmany nem oszlatta el a BPA
alacsony dozisban az agy fejlédésére és viselkedésre kifejtett hatasait
illetd bizonytalansagokat, ezért az ellentmondd tanulményok miatt a
bizonytalansagi faktor megnovelését javasoltak [Member States
Consultation, 2010].

FDA allasfoglalasa

v

Az el6zéek soran emlitésre keriilt, hogy az Egyesiilt Allamok
Elelmiszer- és Gyodgyszeriigyi Hivatala (FDA, Food and Drug
Administration) bizonyos mértékig aggdlyosnak (,some concern”)
mindsitette az élelmiszerrel érintkezé anyagokban hasznalt BPA-t [EU
Food Law, 2010.01.22], mivel az a magzati, csecsemd és kisgyermeki
életkorban karosan befolydsolhatja az agyat, a viselkedést és fiuknal a
prosztatat. Az  FDA  megkérddgjelezte a  cumisiivegekben,
csecsemGformuldak dobozainak és egyéb konzervek belsé falaban
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taldlhaté BPA biztonsdgossagat. Az FDA igy lényegében a Nemzeti
Toxikolégiai Program (NTP) 2008-as véleményével értett egyet. Az NTP
az aggaly mértékének kifejezésére 5 fogalmat hasznél: ,,elhanyagolhatd”,
,minimalis”, ,bizonyos mértékd” aggaly, ,,aggily” és ,komoly” aggily. A
program az emlOmirigyeket éré hatdsokat €s a magzati, csecsemd é€s
kisgyerekkori expozicié korai pubertdst okozd hatasat a lanyokban
minimdalisan aggalyosnak, az egyéb hatdsokat elhanyagolhatdan
aggalyosnak nyilvanitotta. Az FDA 2008-ban még nem tartotta a BPA-t
aggalyosnak, azt a kijelentést viszont 4llitélag csak két, az ipar altal
tdmogatott tanulményra alapoztidk, mikozben figyelmen kiviil hagytak
tobb szaz, alacsony expoziciot vizsgald fiiggetlen tanulméanyt. Az FDA
szerint a tanulmdnyok értelmezésében jelentds bizonytalansagok
vannak, az expozicié utjait, az alkalmazott végpontok és eredmények
konzisztenciajat, egyes 4llatmodellek relevancigjat, a kiillonb6z6
életkorok ¢és fajok metabolizmusanak ¢és reakcidjanak eltéréseit,
valamint egyes tanulmanyok hidnyos dozis-valasz Osszefiiggéseit illetéen.
Megjegyezték, hogy az EFSA 2008-as értékelése alapjan a standard
toxicitds tesztek a jelenlegi alacsony BPA expozicié biztonsdgossagara
utaltak. Ujabb tanulmanyok azonban az ilyen kis dézis okozta hatdsokra
mutatnak ra.

Folyamatban 1évé amerikai kutatasok

Az FDA a tudoméanyos bizonytalansagok csOkkentése érdekében
kiegészitd vizsgadlatokat folytat. Tavaszra varhatok a ragcsalokban és
nem human féemldsokben végzett fiziologiai alapt farmakokinetikai
modellezés (physiologically based pharmacokinetic modelling, PBPK)
vizsgalatok eredményei, melyek a BPA szabad és konjugélt formainak
vald belsé kitettségrdl és az egyének kozti eltérésekr6l adnak majd
informéciot. Ennek fényében az oralis és intravénds bevitelt kovetd
bels6 doézisok Osszehasonlithatok, és értékelheték lesznek az 1j
végpontokat, kiillondsen a nem oralis bevitelt a ragcsalokban vizsgalo
tanulméanyok. Az adatok lehetévé teszik majd a csecsemdk lehetséges
eltérd expozicidjanak és kockazatanak értékelését. 2012-re lesz
eredménye azoknak a szubkrOnikus ragcsdld kisérleteknek, melyek
szajon at adagolt BPA prosztatira és emldmirigyekre gyakorolt hatasat
vizsgaljak, kiegészitve egyéb hatdsokkal (pl. metabolikus valtozéasok, sziv
és érrendszeri végpontok), és figyelembe veszik a méhen beliili szakaszt
és alacsony, valamint az Osztrogénhatast okozd nagyobb dézisokat is.
Ugyanekkor varhat6 egy, a BPA-nak az egyedfejl6dés kozben a
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ragesalok viselkedésére/idegrendszerére gyakorolt hatdsat vizsgald
tanulméany eredménye is. Az amerikai The National Institute of
Environmental Health Sciences a kozelmultban bejelentette, hogy 30
millié dollart fordit a BPA-val kapcsolatos kutatasokra [FDA, 2010].

Atmeneti tandcsok az iparnak

Amig a kulcskérdéseket €s a bizonytalansdgokat tisztazé tovéabbi
vizsgalatok folynak, az FDA ideiglenesen azt tandcsolta az iparnak, hogy
hagyjanak fel a vegyiilet alkalmazisdval a csecsemOkészitmények
palackjaiban, és igyekezzenek helyettesitGket taldlni, valamint a
konzervdobozok faldnak bevonatdban csOkkentsék minimdlisra a
alkalmazasat. Az FDA hangsulyozta, hogy nem javasolja a
fogyasztoknak a csecsemSformuldk és konzervek mell6zését az
étrendbdl, mivel taplalkozasi el6nyeik jelentGsebbek, mint a BPA altal
okozott esetleges kockazat.

Az Egyesiilt Allamokban a BPA-t felhasznalas elStt kozvetett
élelmiszer-adalékanyagként vagy élelmiszerrel érintkez6 anyagként
el6zetesen az FDA-vel engedélyeztetni kell. Az eredeti engedélyek még
az 1960-as években, az élelmiszer-adalékanyag szabdlyozas keretében
sziilettek. Az FDA most a gyartoktdl onkéntes alapon informdciot var az
élelmiszerrel érintkez6 anyagokban wvald felhasznalasardl, igy a
konkrétabb adatok fényében tobbek kozott gyorsabb intézkedésekre is
sor keriilhet.

Az FDA Kkijelentése tobb visszhangot keltett. Tobben tamogatjak,
hogy a korabbi évekkel ellentétben a szervezet fiiggetlen, és nem az ipar
altal lebonyolitott tanulméanyokra alapozva fog véleményt alkotni.
Masrészt a ,bizonyos mértékig” aggalyos anyag veszélyessége nem
bizonyitott, ezért az ipar képviseléi nem értenek egyet az FDA azon
szandékaval, hogy a BPA 40 éve tarto szabalyozdsa megvaltozzon.

Az ipar az FDA véleményt kovetGen tovabbra is tervezi a vegyiilet
hasznédlatat. A CIAA (Confederation of the European Food and Drink
Industries) szerint a BPA egy alaposan vizsgalt kémiai anyag, melynek
évek Ota nem valtoztattak a toleralhato beviteli értékén. Az idékdzben
megjelent Ujabb, a huméan hatdsokat alacsony doézisban vizsgdlo
tanulmanyokbol nem vonhaté le egyértelmd kovetkeztetés. Arra a
kérdésre, hogy mivel lehetne a BPA-t helyettesiteni, az iiveg johet szdba,
ami viszont eltorhet, valamint a poliéter-szulfon palackok, melyeket
nem tanulmdanyoztak annyira behatdan, mint a biszfenol A-t. A bébiétel
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és -tej vallalatokat tomorit6 IDACE szervezet pedig ugy véli, hogy az
EFSA véleményét alapul véve, a napi fogyasztiashoz képest 4-szeres
mennyiségl palack jelentene kockazatot, valamint a kiolddédas a
vizsgdlatok szerint igen alacsony. Az EFSA kockazatbecslését és az 1j
tudomanyos eredményeket az ipar is figyelemmel kiséri [EU Food Law,
2010.01.22].

Tanacsok a sziiloknek

Az Egyesiilt Allamokban a US Department of Health and Human
Services tanacsokat fogalmazott meg a sziiléknek. Allitasuk szerint a
konzerv poralaka csecseméformuldkban a biszfenol A nem kimutathato,
folyékony csecsemd&formuldaban viszont kis mennyiségei taldlhatok. A
sériillt palackok keriillend6k, mert felszabadulhat beldliikk a vegyiilet.
Szintén Ovatosnak kell lenniiik a sziil6éknek az anyatej vagy tapszer
felmelegitésekor. Vizet forralni BPA-mentes edényben javasolt [EU
Food Law, 2010.01.22].

Kovetkeztetések

A fenti, nem teljes kord 0sszegzésbdl kitlinik, hogy szamos érv szdl a
BPA mellett és ellen. A nemzetkdzi kockazatértékeld szervek nem
tudjak sem kizarni, sem megerdsiteni a biszfenol A alacsony dézisokban
Az aggodalomra okot ad6é tanulményoknak hidnyossagaik vannak,
egyértelmi kovetkeztetéseket nem lehet Dbel6Slik levonni. A
kockazatkezelés szintjén felmeriilt a vegyiilet korlatozdasa, s6t betiltasa.
Ez torténik pl. Dania esetében, aminek hatasa lesz az Unid piacara is.
Bar szdmos tanulmany ¢és  értékelés sziiletett, a fennallo
bizonytalansagok csokkentésére tovabbi, célzott €és megalapozott
tanulmanyokra mindenképpen sziikség van.

Tudomanyos értékelések a vegyiilet kockazataroél

Scientific Committee for Food |® NOAEL 5 mg/ttkg/nap,
(SCF), 2002 bizonytalansagi faktor 500,

ideiglenes toleralhato napi bevitel
0,01 mg/ttkg/nap

Eurépai Uni6 Kockazatbecslési |® BPA atfogo értekelése

Jelentése (Risk Assessment
Report, RAR), 2003, 2008
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EFSA (AFC Panel), 2006

e NOAEL 5 mg/ttkg/nap,
e bizonytalansagi faktor 100,
e tolerdlhatd napi bevitel 0,05

mg/ttkg/nap,
étrendi expozicidé nem éri el a TDI
30%-at

Nemzeti Toxikolégiai Program
(NTP, National Toxicology
Program), Health Canada,
Environment Canada 2008

bizonyos mértékd aggaly (,,some
concern”

Norvég Elelmiszer-biztonsagi
Tudomadanyos Bizottsag, 2008

aggodalomra okot adhatnak az
eredmények,

norvég lakossag expozicidja alacsony

EFSA vélemény a
toxikokinetikaroél, 2008

a vegyiilet az anya szervezetében
hormonalisan inaktivva valik,

a humén magzat (késébb a csecsemd)
expozicidja is elhanyagolhato,

TDI véltoztatasa nem indokolt

FDA (Food and Drug
Administration), 2010

bizonyos mértékd aggaly (,,some
concern”

Dania, 2010

bizonytalansagok tovéabbra is
fennallnak

tilalom

Francia Elelmiszer-biztonsagi
Hivatal (AFSSA) 2010

e expozici6 alacsony,

endokrin diszruptorok értékelésének
kérdése,
ajanlasok

EFSA, 2010

majusban varhat6 az értékelés
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Biszfenol A kockazatanak bizonytalansagai

Osszefoglalas

A biszfenol A az emberi szervezetbe elsGsorban az élelmiszerek
utjan, azok polikarbonit csomagoldoanyagaibol, palackokbdl valamint
konzervdobozok bels6 bevonatabol keriilhet. A vegyiilet kockéizatara
vilagszerte fokozott figyelem irdnyul, mivel élelmiszerbiztonsagi
szempontbdl napjainkban az egyik legellentmondasosabb vegyiilet.
Ertékelésével szamos nemzetkozi szervezet foglalkozott, a human
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hormonrendszert éré hatasanak kockazata jelenleg is vitatott téma. Az
EFSA 2006-ban 0,05 mg/ttkg/nap tolerdlhaté napi beviteli értéket
allapitott meg, és becslése szerint az eurdpai lakossag expozicidja nem
éri el ennek 30%-at. Egyes allatkisérletrdl sz616 tanulményok azonban a
TDI-nél joval alacsonyabb  expozicio  mellett is  fejlédési
rendellenességekrdl szamoltak be.

A kozleménybdl kittinik, hogy szamos érv sz6l a BPA mellett és ellen.
A kockézatértékeld szervek nem tudjdk sem kizdrni, sem megerdsiteni a
biszfenol A alacsony ddézisokban jelentkez$ idegrendszeri fejlédési és
szaporodasi hatdsanak kockdazatat. Az aggodalomra okot ado
tanulmanyok hidnyossagokkal rendelkeznek, egyértelmd
kovetkeztetéseket nem lehet beldliik levonni. A kockédzatkezelés szintjén
felmerilt a vegyiilet hasznalatanak korlatozasa, s6t betiltasa. Ez torténik
pl. Dénia esetében, aminek hatdsa lesz az Uni0 piacdra is. Bar szamos
tanulmany és értékelés sziiletett, a fenndll6 bizonytalansagok
csokkentésére tovabbi, célzott és megalapozott tanulmanyok végzésére
mindenképpen sziikség van.

Uncertainties of Health Risks of BPA
Abstract

Bisphenol A gets into the human body primarily from food,
originating from polycarbonate packaging material, bottles and the
inner coating of cans. The issue of BPA’s risk receives increased interest
worldwide, looking at the food safety concerns, currently it’s among the
most controversial substances. Several international bodies have
evaluated it, however, the risks to human endocrine system are debated
yet. A 0,05 mg/kgbw/day tolerable daily intake value (TDI) was set by
EFSA in 2006. According to its assessment, exposure of Europeans is
under 30% of TDI. However, several animal studies refer to
developmental disorders at far lower doses than the TDI.

Concluding from the above summarized information, there are many
arguments for and against bisphenol A. There is no evidence to exclude
or confirm the neurodevelopmental and reproductive risk of BPA
occuring at low doses. The alarming studies have shortcomings, clear
conclusions can’t be drawn from them. On risk management level, the
issues of restriction or even banning the use of the substance have
emerged. This is the case in Denmark, which will obviously have an
effect on European markets. Although there are several studies dealing
with bisphenol A, reasoned and well-founded studies are necessary to
mitigate the existing uncertainties.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 56, 2010/3 177



A mindségmenedzsment szerepe a
kozétkeztetésben — élelmiszerbiztonsag, HACCP

Ifj. Siillés Gyula

Pensio 17 Kft.
Erkezett: 2010. majus 3.

A cikk 4ttekintést nyujt az élelmiszerbiztonsag jelent8ségérdl,
kiilonos tekintettel a vendéglatas és a kozétkeztetés mindségbiztositasat
és biztonsagat befolyasold tényezdkre. Felhivja a figyelmet a HACCP-
rendszer alkalmazisdnak vendéglitdo tevékenységgel Osszefliggd
sajatossagaira, az ¢élelmiszer eredetd megbetegedésekhez vezetd
technoldgiai korilmények koriiltekinté szabalyozdsanak fontossagara,
valamint a vendéglatas élelmiszerbiztonsagi helyzetének javitasat célzo
lehet&ségekre.

Az élelmiszerbiztonsag jelentosége napjainkban

Az élelmiszereldallitas és -forgalmazds nagy jelent8ségli gazdaségi
tevékenység, melynek alapvetd feladata a lakossag elegendd mennyiségi
és a fogyasztok altal elfogadott mindségtl, biztonsagos élelmiszerekkel
valé ellatdsa. A nem megfelel6 mindségben eldallitott élelmiszerek
megbetegedéseket okozhatnak, a fogyasztok egészségét veszélyeztetik,
és sulyos esetben haldlos kimeneteltivé is valhatnak. Az élelmiszerek,
ételek fogyasztasra vald alkalmassagat a mindségét jellemzd
taplalkozasbiologiai, élvezeti €s haszndlati értéke mellett alapvetden az
egészségligyi biztonsdguk hatdrozza meg. Az élelmiszerbiztonsagot
veszélyeztetd tényezdk fizikai, kémiai (vegyi) illetve bioldgiai és egyéb
tényezék lehetnek (Farkas, 2006.). A hazai ¢és nemzetkozi
megbetegedési statisztikak azt mutatjdk, hogy ezt a biztonsdgossagot
leginkabb koérokozd mikrobdk és egészségre karos vegyiletek
veszélyeztetik, ami az ételfert6zésekkel, ételmérgezésekkel Osszefiiggd
események, valamint az ezekbdl eredd megbetegedések magas szamaban
is kifejezésre jut. A hazai és nemzetkdzi megbetegedési statisztikdk azt
mutatjak, hogy a visszaszoritdsukra irdnyulo torekvések ellenére a fejlett
orszagok magas szinvonall higiéniai viszonyai kozott is igen nagy
szamban jelentkeznek az élelmiszer eredetd megbetegedések és évrdl
évre egyre nagyobb szamban jelentkeznek a koérokozé mikrobédk okozta
ételartalmak, és novekszik a mikotoxinok és kiillonbozé vegyi anyagok
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(pl. dioxinok) okozta élelmiszerbiztonsagi veszély. Napjainkban az
élelmiszerbiztonsagi helyzetet a zoonotikus (éllatr6l emberre terjedni
képes) korokozok és az altaluk okozott megbetegedések hatarozzak
meg. Ezek a korokozok az €16 4llatokba bekeriilve azok fertdzését
okozzak, ¢és elsédleges szennyez6désként  bekeriilhetnek az
élelmiszerlancba vagy mésodlagos szennyez6désként nyersanyagokbdl,
kornyezetbdl, eszkozokrSl, személyekrdl keresztszennyezddésként
jelentkezhetnek.

Az ételfert6zés €s ételmérgezések kialakuldsdban megmutatkozo
kedvezdtlen tendencidk okait nem ismerjiik kell6en, de nyilvanvaléan
Osszefiiggésben vannak mikrobioldgiai, szociobkonometria, demogréafiai
okokkal, és az emberek egészségi dllapotanak romlasaval (Banati 1998a,
Farkas, 2004; Farkas, 2007; Kaferstein, et al., 1996; Fehér, 2006; Baert
et al., 2005).

A szerzGk tObbsége az alabbi 0sszefiiggéseket emeli ki:

o Az élelmiszerellatasban  bekovetkezd  valtozasokat: intenziv
mezldgazdasagi termelés, tOmegessé valt élelmiszertermelés,
globalizélt élelmiszer-kereskedelem, hosszabba valé terméklanc, 1j
kiméletesebb élelmiszeripari eljarasok alkalmazasa, a gyorsétkeztetd
tizletek térnyerése, take away izletek, illetve az ételek hazhoz
szallitdsanak 4j tendencidja.

e A demografiai és egészségi allapotban bekodvetkezd valtozasok
jelentdségét:  atlagéletkor  novekedése, id6sodd  lakossag,
meggyengiilt immunrendszerd emberek szdmanak novekedése,
fogékony, fokozott érzékenységlii népességcsoportok (idSsek,
kisgyerekek, terhes és szoptatd ndk stb.).

e A szocio-kulturélis korilmények valtozasat: ndovekvd urbanizacio,
fogyasztdi életvitel valtozasa, a ,,hdzon” kiviili étkezések szdméanak
novekedése, megvaltozott fogyasztoi igények, a ,,modern fogyaszto”
mikrobioldgiailag ellentmondasos igényei, a kiméletesebben
feldolgozott, tapértéket jobban megdrzd élelmiszerek vasarlasa, a
fogyasztoi életvitel valtozadsa, turizmus novekedése, megszokotta

valasa, kiilfoldi étkezési szokasok terjedése stb.

e A mikrobiolégiai okokat: a mikroorganizmusok alkalmazkodo
képességének novekedése, Gj romlast okozd fajok és 1) kérokozok
megjelenése, ,régiek” alkalmazkodasa, korokozo tulajdonség
megvaltozésa, megndvekedett virulencia, fert6z0képesség,
rezisztencia egyes antimikrobds hatdsokkal szemben, multi-
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rezisztens tulajdonsdgi  korokozdk  kialakuldsa, pszichrotréf
patogének okozta veszély novekedése.

o A kornyezetszennyezés ¢és a globalis klimavaltozads jelent8ségét:
fokoz6d6é  mikotoxin-veszély,  htit6lanc  fenntartdsi  gondok
novekedése, mikrobds szennyezettség novekedésének lehetdsége.

Az 1990-es évek élelmiszer botranyai jelentGsen hozzdjarultak az
eurOpai élelmiszerszabdlyozds megreforméalashoz, és Osszhangban a
vilagméretd torekvésekkel (FAO/WHO Codex Alimentarius, WTO) az
élelmiszerek szabad 4ramlasanak biztositdsa mellett a fogyasztok
biztonsaganak és egészségének védelme keriilt az élelmiszerszabdlyozas
kozéppontjaba. A fogyasztévédelem  felértékel6dése és  az
élelmiszerbiztonsdg iranti igény novekedése 1uj élelmiszerbiztonsagi
elvek és megkozelitési modszerek alkalmazasat hivta életre, mint pl. a
termd&foldtdl a fogyasztok asztaldig torténd nyomon kovetés, a kockézat-
elemzés, és az élelmiszervallalkozdokra (termeld, feldolgozd, kereskedd)
atharitott termékfeleldsség (Biacs, 2007).

Az élelmiszerlanc valamennyi szerepl§jének — a termdfoldtSl a
fogyasztd asztaldig — egyiitt kell mikodnie az élelmiszerbiztonsag

megteremtésében, és olyan mindségbiztositasi és élelmiszerbiztonsagi
rendszereket kell alkalmaznia, amelyek egymasra épiilésével biztosithato
a fogyasztok biztonsédga (Biacs, 2007).

Népegészségiigyi szempontbdl killondsen nagy jelentdségli a
vendéglatas és a kozétkeztetés keretében végzett tevékenység, mert a
feltételrendszer  hidnyossdgaibdl, a nem eléggé koriiltekintd
munkavégzésbdl, vagy éppen az ismeretek hidnyabol eredd higiéniai
hibak igen nagy kockazatot jelentenek a fogyasztOkra, és tOmeges
megbetegedéseket okozhatnak.

Ezt az élelmiszer eredeti megbetegedések statisztikai adatai is
alatamasztjak. Ambar az ételfertézési és ételmérgezési események
legnagyobb  részét a  maganhdztartasokban elkovetett  hibak
eredményezik ¢és az étkeztetési Iétesitményekben (vendéglatas,
kozétkeztetés) ritkabban kovetkeznek be, ennek ellenére a
megbetegedések nagy része — hossza évek 6ta — az utébbiakhoz kotddik
(Bir6 és Simon; 1998; Szeitzné et al., 2008).

A higiéniai szempontbdl biztonsdgos vendéglatd tevékenység nem
képzelhetd el a dolgozok, elsGsorban pedig a felelés vezetdk
megalapozott  higiénés szemlélete €és magas szintd szakmai
felkésziiltsége nélkiil. Az élelmiszerbiztonsagot prioritasként kezeld
szemléletnek be kell épiilnie a mindennapok gyakorlatdba. Ez egyrészt a
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J6 Higiéniai Gyakorlat kovetelményeinek érvényesitését, és az elvarhato
gondossag elvei szerinti eljarast, masrészt pedig az élelmiszerbiztonsagi
HACCP rendszer hatékony, eredményes alkalmazasat koveteli meg. A

vendéglato és a kozétkeztetési tevékenység azonban
feltételrendszerében, mukodtetésének kovetelményeiben,

termékvalasztékaban és szamos egyéb tekintetben is erds heterogenitast
mutat, és az lizletek mikodtetésének tobbnyire kisipari, manufakturalis
jellege is specidlis feltételeket teremt.

A KSH adatai szerint (KSH, 2007) a vendéglaté vallalkozdsok nagy
vendéglatohelyek kozel 46%-at (26107 tzlet) mitkodtetik egyéni
vallalkozasok keretében, ahol tudvalévd, hogy az alkalmazottak szama
igen alacsony, jelentds hdnyaddban pedig alkalmazottakat nem is
foglalkoztatnak. Mindezek miatt az élelmiszerbiztonsagi HACCP
rendszer 4ltaldban nem alkalmazhatd klasszikus formdjaban és
kovetelményrendszerével a vendéglatasban, azonban a vendéglatd
uzletek mikodésével kapcsolatban feltart hidnyossagok és tapasztalatok
felhivjadk a figyelmet az izemeltetési problémakra ¢és hatékony
élelmiszerbiztonsigi rendszer alkalmazasanak sziikségességre.

Veszélyelemzés a kritikus szabalyozasi pontokon (HACCP)

A HACCP (Hazard Analysis on Critical Control Points) altalanos
hasznalhatosdgia, de leginkabb élelmiszeripari teriileten, higiéniai
kovetelmények kielégitésére alkalmazott szabalyozasi rendszer, amely
lehetévé teszi a mikrobioldgiai, bioldgiai, kémiai és fizikai veszélyek
elkertiilését.

A HACCP koncepcidja a folyamatok atlathatosdgan és a kockazatok,
veszélyek feliigyeletén alapul. A HACCP egyik legfontosabb eleme a
kritikus szabdlyozasi pontok (Critical Control Point = CCP)
meghatarozasa. Ezek azok az ellendrzési pontok, amelyek
szabalyozasaval a meghibasodas illetve a karok bekovetkezésének
veszélye megsziintethet§ vagy kockazata minimalisra csokkenthets. Az
ellendrzési pontokon torténik a kockédzati tényezOk, veszélyforrasok
vizsgalata. A folyamat elemeire olyan eljarasokat kell kidolgozni,
amelyek a megfelel6 allapotok biztositasaval vagy helyesbitd
beavatkozisokkal a vesz€ly forrasait és kockizatit a minimalisra
csokkentik.

A HACCP-rendszer két alapelvre épiil, amelyet a FAO/WHO Codex
Alimentarius (Elelmiszerkonyv) Bizottsdga adott ki 1993-ban. A
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HACCP alkalmazdsa az élelmiszerek gyartdsdra és fogalmazdsara
vonatkozoan az Eurdpai Unidban 1995 6ta, hazankban pedig 1997-t6l
kotelezs. A vendéglatasban és a kozétkeztetésben a 80/1999. GM-EUM-
FVM egyiittes rendelete irja eld a kotelezd alkalmazast 2002. janudr 1-
tol.

Az alapelvek a kovetkezdk:

1.

Veszélyelemzés: Az élelmiszer eldallitas valamennyi szakaszdban
(nyersanyagtermelés, feldolgozas, forgalmazas, fogyasztas)
azonositani kell a lehetséges veszélyeket. A veszélyek elSfordulési
valoszintiségének elemzése utidn meg kell hatdrozni a veszélyek
elkeriilését biztosité megel6zd intézkedéseket. Veszélynek nevezzik
valamely karosodas, szennyez3dés, fert6zés lehetséges okozdjat. (pl.
egy étel esetén a zoldségeket, a hust, a flszereket, a vizet, valamint a
kész ételt; milyen veszélyeket hordoznak ezek és az elSallitas egyes
1épései).

. A kritikus szabdlyozasi pontok (CCP) meghatarozasa: Azonositani

kell az élelmiszer-eldallitds azon pontjait, miveleteit, amelyeket
szabalyozni lehet a veszélyek megel6zése vagy elfogadhatd értékre
csOkkentése érdekében (pl. tdlaldsra kész ételeke melegen taroldsa).

. A kritikus hatarértékek megallapitdsa: A vonatkozOo hatdsagi

szabdlyozés, szabvidnyok és tapasztalatai adatok alapjan meg kell
hatdrozni a kritikus szabalyozdsi pontokon az ellendrzott
paraméterek megengedett értékeit és tlréseit (pl. megengedett
tarolasi id§ és hdmérséklet tartomany).

. Feltigyeleti rendszer kidolgozasa: EllenGrzési terv Osszeallitasa a

kritikus szabdlyozasi pontok folyamatos feliigyeletére, a mért adatok
feldolgozasi mddszerének meghatarozasa (pl. kinek kell ellendriznie
a hémérsékletet és milyen gyakorisaggal).

. Javito tevékenységek meghatarozasa: Beavatkozdsi stratégiak és

eljarasok kidolgozdsa arra az esetre, ha a feligyeleti rendszer a
kritikus hatarértékek tullépését jelzi (pl. mit kell tenni, ha a
hémérséklet a megengedett érték folé emelkedik).

. Igazolo eljarasok: Eljards kidolgozdsa a HACCP-rendszer

értékelésére (igazoldsdra) a rendszer megfeleld6 milkodésének
ellendrzése érdekében.

. Dokumentéciés rendszer kialakitdsa: Hatékony dokumentacios

rendszer kidolgozasa (eljarasok, adatnyilvantartds, feljegyzések) a
HACCP rendszer dokumentdldsara (pl. higiéniai, térolési,
technologiai utasitasok).
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Az emberi tényezo szerepe az élelmiszerbiztonsagban

Az élelmiszereredeti megbetegedésekhez vezets tényezk ok-okozati
Osszefiiggéseinek elemzése rairdnyitja a figyelmet a humén erGforras és
a menedzsment rendszer kiemelt jelentdségére, és arra, hogy az
élelmiszerbiztonsdg megteremtésének és  fenntartdsdnak egyik
legfontosabb tényezGje maga az ember, aki mint vezetd§ vagy mint
beosztott dolgozd tevélegesen vesz részt a termékek eldallitdsdban és
forgalmazasban, valamint az élelmiszerbiztonsagi rendszer
mikodtetésében (Németh, 2000). Az élelmiszereredeti megbetegedések
a vendéglatasban gyakran azért kovetkeznek be, mert:

e nem, vagy rosszul alakitottdk ki a jo termelési (és higiéniai)
gyakorlat lizemi rendszerét (technoldgidk, eszkozok, mddszerek,
intézkedések stb.), vagy nem érvényesitik, illetve hibasan vagy
hidnyosan alkalmazzak annak kovetelményeit;

e nem, vagy rosszul alakitottdk ki az iizlet élelmiszerbiztonsagi
HACCP-rendszerét, vagy nem é&rvényesitik, illetve hibasan vagy
hianyosan alkalmazzak annak alapelveit és kovetelményeit.

A hibasan kialakitott, illetve alkalmazott gyakorlat hatterében

gyakran az aldbbi okok huzddnak meg:

e A higiénés szemlélet hidnyossdgai, a higiénia jelentGségének
alulértékelése.

e A dolgozdk hidnyos elméleti és/vagy gyakorlati ismeretei.

o Az ¢élelmiszerbiztonsag iradnti elkotelezettség ¢és felelGsségérzet
hianya.

e Nem érvényesiil a személyes felelGsség és a személyes (vezetdi)
példamutatas.

e Hidnyos menedzsment-tapasztalat és tudas.

e Nem érvényesiil a , kell6 gondossiag” elve, elmulasztjdk az ésszertien
elvarhato ovintézkedéseket.

A ,Magyarorszag élelmiszerbiztonsagi helyzete az ezredfordulén” c.
tanulmany (Szabd, 2000) ramutat a kiilonb6z4 szintd és tipust képzések
élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos oktatasanak véaltozo szinvonalara, az
¢lelmiszerhigiéniai oktatdsban hasznalt tananyagok hidnyossagaira és
korszerttlenségére, ami kiilondsen az alacsony Oraszamu, tanfolyami
jellegl, iskolarendszeren kiviili képzések tananyagai esetében
mutatkozik meg. Ezek a tapasztalatok egyértelmiden jelzik, hogy az
élelmiszerbiztonsagi ismeretek oktatdsi szinvonaldt a szakemberkép-
zésben emelni sziikséges.
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Az élelmiszerhigiéniai, kozegészségligyi ¢€s mindségbiztositasi
ismeretek szervezett oktatasat és a megszerzett ismeretek vizsgan
torténd szamonkérését ma mar nem irja el§ jogszabadly. A dolgozok
élelmiszerbiztonsagi felkészitése ¢€s az oktatds megszervezése a
jogszabalyi eldirdsok szerint a vallalkozé/vezetS feleldssége. A vezetSk
gyakran nincsenek tisztidban a hatdlyos jogszabalyokkal, és nem eléggé
felkésziiltek ahhoz, hogy sajat maguk tudjak hatékonyan megtartani a
belsd tovabbképzéséket. Mivel takarékossagi megfontolasokbol kiilsé
szakértGket nem hivnak meg az oktatds megtartasara, marad a bejaratott
rutin és régi tankonyvek elavult ismeretanyaga. Mindemellett a kisebb
vendéglatd iizletek szamos egyéb probléméval kiiszkddnek. Ilyenek
példaul az emberi eréforréds sziikossége, a személyzet (vezetdk, tulajdo-
nosok, alkalmazottak segit6 csaladtagok) szakmai felkésziiltségének
hidnyossagai;  élelmiszerbiztonsagi, élelmiszerhigiéniai ismeretek
alacsony szinvonala. Mindehhez hozzijarul még a kevés és hidnyos
menedzsment-tapasztalat €s tudds, a mindségmenedzsmentben vald
jaratlansag, a minGségért illetve élelmiszerbiztonsagért felels hozzaérto
dolgozé hidnya, és az erds piaci kényszerbll eredd egyoldala
profitorientédltsag.

Nem elég azonban ismerni a higiéniai szempontbdl biztonsagos
izemeltetés kovetelményeit, az élelmiszerbiztonsdgot prioritasként
kezel6 szemléletnek be kell épililnie a mindennapok gyakorlataba. Ez
egyrészt a jO higiéniai gyakorlat kovetelményeinek érvényesitését, és az
elvarhatd6 gondossag elveinek alkalmazdst, masrészt pedig az
élelmiszerbiztonsdgi HACCP rendszer rugalmas, de eredményes
alkalmazéisat koveteli meg. Ez mindenekelStt azt is jelenti, hogy a
pénziigyi szempontbdl eredményes gazdilkodast dsszhangba kell hozni
az élelmezés biztonsagat szolgdld jo termelési és higiéniai gyakorlat,
valamint az erre épil6 HACCP rendszer hatékony és eredményes
alkalmazaséaval, az élelmiszerbiztonsagi és kozegészségiigyi elbirasok
maradéktalan érvényesitésével. Az ezzel kapcsolatos felelGsség massal
nem oszthaté meg, ezért az ,elvarhaté gondossidg” elvét minden
vezetének szem elStt kell tartania. A higiénés feltételrendszer
biztositasa €s miikodtetése jelentds koltségekkel jar: dragak a higiéniai
termékek, draga a jol képzett munkaer$, nagyok a feldjitds €és a
korszertsités koltségei stb. Latni kell azonban, hogy a higiéniai
kovetelmények betartdsa csak részben anyagi kérdés, és az eredményes
gazdilkodds, valamint a magas szinvonald higiéniai elvarasokkal
parosulé izleti tevékenység nem ellenpOlusai egymdasnak. A
gazdasdgossag €és a higiénés biztonsig elveinek egyideji érvényesitése
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minden vendéglatds (iizemeltetd, tulajdonos, alkalmazott) iizleti érdeke
kell, hogy legyen (Németh, 2001).

HACCP a kozétkeztetési gyakorlatban

A kozétkeztetés az utobbi években nagy atalakuldson ment keresztiil.
Gazdasagi okokra hivatkozva a fenntarték szdmos kis f6z6konyhat
sziintettek meg, illetve alakitottak at tdlalokonyhava, tovabba egyre tobb
baziskonyha jott Iétre, amelyekben csak ételkészités, illetve étel-
kiszallitas torténik kiillonbdz6 egységekbe.

Az iskolaskort lakossdg nagy része naponta egyszer vagy kétszer
étkezik a ,menzidn”. Egyes felmérések alapjan az altalanos iskolai
didkok 65%-a, a kozépiskolai tanulék 35%-a veszi igénybe a
kozétkeztetést. Sok gyermek esetében az oktatdsi intézményben
elfogyasztott étel jelenti a napi étkezést.

A Nemzeti Fogyasztovédelmi Hatosag altal 2007. oktober 08 -
oktober 31. kozott végzett vizsgalat elsGsorban az altaldanos iskoldkban,
gimnaziumokban, szakkozépiskolakban és a felsGoktatasi
intézményekben 2210 iizletkori jelz6szamon féz6konyhaként, valamint
2300 tuzletkori jelzészam alatt baziskonyhaként miikodSs fé6z6konyhak

ellendrzésére terjedt ki és az alabbi megallapitasokat tette:

A kozétkeztetés vizsgalata sordn a hét regionalis feliigyelGség
Osszesen 296 egység vizsgalatat végezte el. A f6zGkonyhdk, illetve
baziskonyhak 69%-a volt kifogasolt valamilyen szabalytalansag miatt.

A legtobb kifogasolt egység a dél-alfoldi régidban (98%), az észak-
magyarorszagi régioban (98%), valamint a kozép-dunantuli régidban
(73%) volt. A legkevesebb szabalytalansidgot ,,minddssze” 15 egységben
(38%) az észak-alfoldi régio feliigyelSi tartak fel. A megfelelt és a
kifogasolt egységek szamat régionként az 1. 4bran mutatjuk be.

KedvezdGtlen tapasztalat, hogy az ellendrzott egységek 10%-a nem
rendelkezett miikodési engedéllyel. Sajnos ezen egységek kozdtt nem
egy kiemelt kozétkeztetd gazdasagi tarsasag is volt.

Kedvezdtlen, hogy a vizsgalat soran 37 egységben kellett intézkedni a
beszerzési bizonylatok részleges, vagy teljes hidnya miatt. Sajnalatos
tény, hogy az anyaghdnyad-nyilvantartas készitésének eldirasat még
mindig 21 konyhan sértették meg. A HACCP rendszerrel kapcsolatos
hidnyossagokat a kozétkeztetésben az esetek 2%-dban tapasztaltak a

feliigyel6k. Egy esetben a kifogist a rendszer hidnya eredményezte.
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Ennél nagyobb ardnyban az ellendrzés sordn nem volt a helyszinen a
rendszer meglétét igazolé dokumentum.
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1. abra: A vizsgalt és a kifogasolt egységek szama régionként
Forrés: http://www.nfth.hu/portal/hasznos/vizsgalati/jelent_2007/kozetkeztet_07.html

Kiilonosen sulyos szabalytalansag a tiltott lefagyasztas, valamint a
lejart mindségmegdrzési ideji  termékek felhasznalasa. Fenti
szabalyszegések koziil a tiltott lefagyasztast a f6zGkonyhak 7%-aban,
lejart termék felhaszndlast pedig az egységek egynegyedében
tapasztaltak a feliigyel6k. Az ételek szallitoedényzetbe valé adagolasa
soran minden nyolcadik egység mulasztotta el a hdmérséklet
dokumentaldsat és szinte ugyanilyen szdmban a dézsma biztos zaras
elGirasait sértették meg a kozétkeztetSk. A szabdlytalansagok jellege és
aranya elmult vizsgalataink tapasztalataihoz képest véltozdst nem
mutatnak. Utolsé vizsgalatunk ota eltelt 3 évben a kozétkeztetés
helyzetében eldrelépés nem tortént. Az dnkorményzatok tovédbbra sem
forditanak kell6 figyelmet a kozbeszerzési eljarasok sordn pdlyazatot
nyert vallalkozok tevékenységének feliilvizsgdlatdra. Sok esetben nem
vesznek igénybe megfeleld szakmai segitséget, amellyel eldonthetd, hogy
adott pénzosszegbdl a pdlyazatban vallaltak egyéltaldn teljesitheték-e. A
kozétkeztetést érintd jogszabdlyi valtozds tovdbbra sem rendezte az
adagok nagysagaval, igy a korcsoportonkénti napi energia- és tipanyag
beviteli mennyiséggel kapcsolatos problémékat.

e

A 296 ellendrzott fézékonyhdkon Osszesen 181492 adag ételt
készitenek. Ennyi adag ebéddel, vagy tizdraival, illetve uzsonnéaval 1074
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intézményt latnak el. E szdmok alapjdn lathatd, hogy a fé6zékonyhdk
szabalytalansagainak kovetkezményei nagy szamu kiskoru fogyasztot
érinthetnek.

A kozétkeztetés ,,minGségének” fontossagat azonban nemcsak az azt
igénybe vevlk szdma, hanem az ellitando korcsoportok kiillonbozd
mennyiségl, Osszetételd, korszerid taplilkozasnak megfeleld ételek iranti
igénye, érzékenysége is aldtdmasztja. Az ellen6rzés sordn feltart
hidnyossdgok €és azok sulya azt mutatja, hogy a kozétkeztetés teriiletén a

jovében is indokolt a fokozott hatdsagi jelenlét.

A vendéglatas lehetdségei és feladatai az élelmiszer
biztonsag javitasaban

Az élelmiszerbiztonsag megvalositdsa és feltételrendszerének javitasa
érdekében a vendéglato és kozétkeztetd vallalkozasoknak, elsGsorban az
kovetkezd feladatokat kell nagy kortiltekintéssel, az elvarhatd gondossag
elvének figyelembevételével végrehajtaniuk, tekintettel a konkrét egység
adottsagaira és tevékenységére:

e A megel6zG6 eljarasok (prerekvizit programok) kidolgozasa és
érvényesitése.

o A rendelkezésre 4ll6 helyes gyakorlatr6l sz6l6 utmutatd helyszin
specifikus, konkrét tartalommal valé megtoltése €és alkalmazasa.

e Elelmiszereredetd  megbetegedésekhez  vezetd  technoldgiai
koriilmények szabdlyozasa.

e A HACCP rendszer rugalmas, az alapelvek érvényesiilését biztositd
alkalmazasa.

e Olyan, a vallalkozas jellegének ¢és méretének megfeleld
dokumentumok és nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljak a
HACCP alapelvek szerinti eljardsok, intézkedések hatékony
alkalmazasat.

e A dolgozok hatékony, a 852/2004 EK rendeletében, illetve annak

alkalmazasi itmutatdjaban rogzitett élelmiszerhigiéniai, élelmiszer-
biztonsagi és HACCP-képzése.
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A mindéségmenedzsment szerepe a kozétkeztetésben
— élelmiszerbiztonsag, HACCP

Osszefoglalas

Az élelmiszerek, ételek fogyasztasra valo alkalmassdgat a mindségét
jellemzd, élvezeti és hasznalati értéke mellett alapvetéen az
egészségligyi biztonsaguk hatdrozza meg. A biztonsdgossagot leginkabb
kérokozd mikrobak és egészségre karos vegyiiletek veszélyeztetik, ami
az ezekbdl eredd megbetegedések magas szdmaban is megmutatkozik,
még a fejlett orszagok magas szinvonalu higiéniai viszonyai kozott is. Az
ételfert6zés és  ételmérgezések  kialakuldsdban  mikrobioldgiai,
demografiai és az emberek egészségi allapotdnak romldsa jatszanak
szerepet. Eppen ezért keriilt a fogyasztok biztonsiganak és
egészségének védelme az élelmiszerszabdlyozds kozéppontjaba. Az
élelmiszerlanc valamennyi szereplGjének egyiitt kell mikodnie az
élelmiszerbiztonsag megteremtésében, melynek elterjedt eszkoze a
HACCP, mely higiéniai kovetelmények kielégitésére alkalmazott
szabalyozasi rendszer ¢és egyik legfontosabb eleme a kritikus
szabalyozasi pontok meghatarozdsa. A Nemzeti Fogyasztovédelmi
Hat6sag altal végzett vizsgédlat szerint a konyhak 69%-a volt kifogasolt
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valamilyen szabdlytalansdg miatt. A f6zGkonyhdk szabélytalansdgainak
kovetkezményei nagy szamu kiskord fogyasztét éErinthetnek, mely
ramutat a kozétkeztetés ,minGségének” fontossiagara. Osszességében
elmondhat6, hogy az élelmiszerbiztonsdg megteremtésének ¢és
fenntartasanak egyik legfontosabb tényezdje maga az ember. A lesujto
eredmény okai kozott pedig a hidnyos élelmiszerbiztonsiggal
kapcsolatos oktatéast, a hiAnyos menedzsment-tapasztalatot és tudast és
gondatlansidgot is ott taldljuk. Az emlitett teriileteken miel6bbi
paradigmavaltas sziikséges.

The Role of Quality Management in Catering —
Food Safety and HACCP

Abstract

In addition to sensory quality and use-value, eating suitability of
foods and dishes is substantially determined by their health safety. It is
mostly jeopardized by pathogens and substances harmful to health that
can be seen among others in the high number of the consequent diseases
even at the high hygienic level in the developed countries. Beyond
microbiological and demographical factors also the worsening health
status of people play role in the emergence of food infections and
poisonings. This is the very reason why protection of the consumers’
safety and health came into the focal point of food regulation. All
players along the food chain have to cooperate in the establishment of
food safety; HACCP is a widespread means concerned being a
regulation system adopted to meet hygienic requirements with the
determination of critical control points as a baseline. According to a
survey carried out by the National Consumer Protection Authority 69%
of the kitchens was criticized because of some irregularities.
Considering that consequences may concern a lot of infant consumers,
we should point out the importance of public catering ,quality”. In
summary it can be stated that one of the most important factors of the
creation and maintenance of food safety is man itself. As regards
reasons of the devastating result achieved we can find among others the
insufficient food safety education, deficient management experiences
and knowledge. Paradigm change is required in these areas as early as
possible.
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HIR Védjegy Konferencia Budapesten

A varosligeti Vajdahunyadvarban 2010. augusztus végén az
Agrarmarketing Centrum (AMC) harmadik alkalommal rendezte meg a
HIR-es (Hagyomanyok-Izek-Régiok) Iznapokat, ahol a termeldk
bemutathattdk sajat, kifejezetten regiondlis, hagyoméinyos magyar
termékeiket (kenyérlangos, Kiircsi dskalacs, mézeskalacs, kecskesajt, izes
magyar palinkdk). Ezzel parhuzamosan keriilt sor a HIR védjegy hasznélati
jogédnak elnyerésére 2009-ben meghirdetett pdlydzat gydzteseinek
dijazasara is egy Dijkioszté Gala keretében. Az Orvendetesen nagy
érdekl6dés fenntartiasara 2010. augusztus 28-an, szombat délutan
ugyancsak a Vajdahunyadvarban rendezték meg a ,HAGYOMANYOK-
IZEK-REGIOK (HIR) Védjegy” Konferenciat, melynek szakmai
programjat az EOQ Magyar Nemzeti Bizottsig Elelmiszeripari
Szakbizottsaganak Hagyomanyos Elelmiszer Munkacsoportja, tovabba a
Kereskedelmi, Vendéglatasi és Turisztikai Szakbizottsdga, valamint a
Hagyoméanyos Termék Kerekasztal kozosen allitotta 0ssze. A rendezvény
tamogatdja az AMC volt. A Konferencian az el6adok és a résztvevok
els6sorban arra a kérdésre keresték a valaszt, hogy milyen promdcids és
stratégiai lépésekre van sziiks€g a hazai és a nemzetkozi piacokon a
regiondlis termékek szélesebb kort elterjesztéséhez.

Az 1. Szekcié a HIR védjegyes termékek értékesitési lehetdségeinek
bdvitésével foglalkozott. Gyaraky Zoltdn, a Vidékfejlesztési Minisztérium
(VM) Elelmiszer-feldolgozasi FSosztaly vezetdje rovid tjékoztatot adott a
Hungarikum torvény tervezetérdl, illetve a kidolgozas jelenlegi allasarol. A
tobbszinti értékmeglrzés biztositasa érdekében alulrdl felfelé torténd
épitkezésre, azaz szisztematikus gytjt6 és rendszerez6 munkara van
sziikség. Bzt fejezi ki a Magyar Nemzeti Orokség Piramisa, melynek alapjat
az 4agazati, a telepiilési és a hatdron tali nemzeti értékek képezik,
egyiittesen alkotva a Magyar Nemzeti Ertéket, illetve a Nemzeti
Kincsiinket (ezek a Hungarikumok). A magyar szellemi—kulturdlis 6rokség
megGlrzésére hivatott Hungarikum torvény tervezete mar 2010. 6szén az
Orszaggytlés elé keriil. A Hungarikumok olyan egyetemes értékek,
amelyek az egész emberiség Orokségének részeként kezelenddk. A tervezet
kidolgozdinak alapgondolata: ,,Az érték a mérték” —, ami annyit jelent,
hogy nemzeti értékeinket nem csak itthon és a Karpat medencében, hanem
az egész vilagon Ossze kell gytjteni.

Palioné Dr. Kisérdi Imola egyetemi docens, szakmai tanidcsadé (VM EU
Koordinéaciés és Nemzetkodzi Fdosztaly) roviden utalt a tobb mint egy
évtizede tett kezdeti lépésekre, melyek eredményeként méara mar 6
hagyomanyos és tdjjellegd magyar élelmiszer részesiilt eurdpai szintd
foldrajzi arujelzé oltalomban, amellett tobb benyujtott kérelem is az
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Eurdpai Bizottsag elGtt van. A piacra jutds elSsegitése érdekében a
Vidékfejlesztési Minisztérium és az AMC idén masodszor hirdette meg a
HIR védjegy palyazatot (jelentkezési hatarids: 2010. szeptember 30.). A
2009. évi palyazat rendkiviil eredményes volt: Osszesen 58 terméket, illetve
termékcsoportot vizsgdlt meg egy Birdlo Bizottsdg és kozilik viszonylag
sokat, 50 terméket el is fogadott. Augusztus 28-an keriilt sor a HIR védjegy
hasznalati jogdnak iinnepélyes atadasara a palydzat nyertesei részére. A
Hungarikumok elismerésére és tobboldali hasznositisdra a jelenlegi
nemzetkozi kornyezet is kedvezd: a hagyomanyos termékekrSl nemrég
elkésziilt FAO Regiszterben a magyar HIR Gytjtemény is helyet kapott.

A HIR védjegyes termékek uniés oltalmi lehetGségeit ismertette Zobor
Eniké szakmai tandcsadé (VM Elelmiszer-feldolgozasi FGosztaly), kiemelve
a hozzaadott érték jelentGségét, valamint a foldrajzi arujelzds, illetve a
hagyomanyos  kiilonleges  termékek  kritériumrendszere — kozotti
kiilonbségeket (a jogszabalyi hatteret a Romai Szerz6dés I. melléklete,
tovabba az 509/ és az 510/2006/EK rendeletek képezik).

Dr. Szakdly Zoltan, a Kaposvari Egyetem Kereskedelmi és Marketing
Tanszék vezetSje sajat és a kivalo tarsszerz6k nevében bemutatta a
megjelent ,Marketing a hagyomanyos és tdjjellegli élelmiszerek piacan”
cimd szakkoOnyvet, kiemelve annak f6 iizenetét: a fogyasztok preferenciai és
attitidjei rendkiviil kedvezéek ennél a termékkornél, mivel itt bizalmi
termékekrSl van szé (lassitds, egészséges taplalkozas, rekreécid, barati
tarsasagok). Nehézkes azonban a marketing kommunikdcid, amellett ezek
a termékek csak nehezen illeszthet6k be a mai korszerl taplalkozasi
trendekbe. A leghatékonyabb célcsoportot képezhetik az egészségtudatos
és nemzeti érzelmd fiatalok, ezért elsGsorban Gket kell megszolitani. A
marketing kommunikacié legfontosabb feladata tehat a hagyoményos
magyar termékek megismertetése a hazai vasarlokkal és azok pszichologiai
egészség- és kornyezettudatos vevdket kell megcéloznia, mert ezek szdma
gyorsan nd. A fenti gondolatok jegyében a szerzGk tovabbi marketing
szakkonyvek megjelentetését is tervezik.

Vaddsz Sandor, a CORA minGségbiztositési igazgatdja nagyon fontosnak
tartja az Uj kistermelSi rendeletet, amely nagyobb szabadsigot ¢&s
mozgasteret biztosit a hagyomanyos termékek eldallitasa és forgalmazdsa
terén. Bar a kistermelSk darui igy egyre tobb fogyasztohoz juthatnak el,
megjelenik a kéaros verseny kialakulasdnak kockdzata is, példaul a nem
kell6 szakértelemmel rendelkezd kistermelGk megjelenése a piacon, ami
akar élelmiszerbiztonsagi kockizatot is jelenthet. A vasarléi bizalom
megszerzésének zaloga az élelmiszerlanc szerepl6i kozotti korrekt
egyittmikodés kialakitasa (termékpalya-szemlélet, kozvetlen termeldi

kapcsolatok), a kiszamithatdsag és a lanc lehetSség szerinti leroviditése.
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A II. Szekci6 témajat a Hagyomanyos Termék Kerekasztal
kezdeményezései képezték, amelyrSl Dr. Erdés Zoltan titkar és a mozgalom
egyik alapitdja adott atfogd tajékoztatot. Itt nem hivatalos intézményrdl
vagy civil szervezetrdl van sz, hanem egy semleges informalis férumrdl: a
hagyomdnyos termék témakorben érdekeltek koziill egyre tobben
kapcsolodnak be a k6z6s munkaba teljesen Onkéntes és kotetlen alapon. E
szakmai barati kozosségnek eddig harom talalkozdja volt, legutobb mar 20—
25 érdekl6dd vett részt a kormany, a szakmai és a civil szervezetek, a
vendéglatoipar és a kereskedelmi lancok képviseletében (a kezdeti ,kerek”
asztalt egy nagyobb ovalis asztallal kellett helyettesiteni). A kerekasztal
szervesen kapcsolodik az EOQ Hagyomanyos Elelmiszer Munkacsoport és
a ,Komoétos Etkezés” (Slow Food) nemzetk6zi mozgalom munkajéhoz,
valamint a TERRA MADRE Vilagnaphoz (legkdzelebb 2010. december
10-én keriil megrendezésre). A kozds gondolkodés célja a fenntarthatdsag
és a helyi boldogulas biztositdsa, hogy mindenki éljen meg a sajat
lakoteriiletén abbol, ami ott rendelkezésre all. 2010. szeptember 18-an a
Nyiregyhdza—-Sost6i Falumtzeum ad otthont a Slow Food mozgalom
orszagos taldlkozojanak, Osszekotve a ,,Koéstolja meg Magyarorszagot!”
cimd, az egyes tijegységek ételeit bemutatd kétnapos rendezvénysorozattal.

Kdlman Zoltdn fGosztalyvezetS-helyettes (VM EU Koordinacidos é€s
Nemzetkozi Féosztaly) a hagyomédnyos termékek direkt értékesitésével
kapcsolatos olaszorszagi tapasztalatokat tekintette at, kiemelve, hogy az
érvényes agrar-élelmiszer stratégia szerint csakis a kivald mindségi
élelmiszereknek van helyik a kill- és belpiacon egyarint. Az
élelmiszergazdasag teriiletén a kis- és kozepes méretd vallalkozasok
dominalnak, amelyek - szovetségeik révén - derogaciot (felmentést)
kapnak egyes EU kovetelmények aldl. Ez a lobbizds a magyar termelSk
szaméra is példaértéki lehet. Az olasz kozvélemény altalaban elutasitja a
GM mozgalmat, de elkeriilhetetlen és megallithatatlan folyamatnak tartja a
globalizaciot. A lassitast €s a negativ hatdsok mérséklését szolgalja tobbek
kozott a szarmazéasi hely feltiintetése a termékeken, ami nem
protekcionista intézkedés, hanem a fogyasztok korrekt tdjékoztatdsat
hivatott biztositani. Igen jellemz$ az olasz kistermelSk Osszefogisa a
globalizacios lehetdségek kihasznélaséra, a falusi turizmus és a tdjmegOrzés
elémozditasara.

A japan helyi élelmiszerellatas agrarpolitikai gyakorlataval foglalkozott
cléadasaban Dr. Véros Mihdly, professzor emeritus (Modern Uzleti
Tudomanyok Fdiskoldja). A japéan ,,agrar-vidék—taplalkozas” politikdjanak
torvényi hatterét, cél- és eszkOzrendszerét egyarant a hazai fogyasztasi
szempontok elStérbe helyezése jellemzi. A 128 millids népesség korében 40
év alatt felére csokkent a rizsfogyasztas, ugyanakkor a zsir-, az olaj- és a
husfogyasztas megharomszorozddott! Szédiiletes iramban ndvekszik az
élelmiszerhulladék mennyisége. A jogalkotok nagy hangsulyt fektetnek a
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lakossag tudatossadganak javitdsara, valamint a helyi kozvetlen termeldi
piacok elterjesztésére az egész orszdgban. A tudatossag kialakitdsa mar a
fiatal korosztalyoknal megkezdddik: ennek jegyében példaul az egyetemi
menzdkon is tapérték-jeloléssel latjak el az élelmiszereket. A
gyermekétkeztetést elsGsorban a helyi mez8gazdasidgi termékekre
alapozzak. A marketing kommunikéci6 és az informacidaramlas javitasaval
torekednek a termelSk és a fogyasztok kozotti kulturalis hid kiépitésére,
tovabba az onellatottsagi mutatok legalabb 45%-ra vald emelésére 2015-ig.

A civil és a szakmai 0sszefogasrol beszélt az aj kistermelSi szabalyozas
tiikrében Szabadkai Andrea programvezetS (Szovetség az EIS Tiszaért
Egyesiilet, SZOVET). A hazai civil szervezetek érdekképviseleti
egylittmikodése még 2009 ma4jusdban olyan szovegszerd jogszabaly
modositd javaslatcsomagot nyujtott be az illetékes minisztériumoknak,
amely a hazai kistermelSk feldolgozasi és értékesitési lehetGségeinek
javitdsara iranyult. A példaértékd civil egyiittmikodés eredménye a
kistermeldi rendelet fontos tartalmi modositasa, amelyrél 2010-ben két dj
rendelet is sziiletett. A SZOVET és civil partnerei a termelSi szakma
bevondsaval most készittetik el a magéanlakohazi szintd élelmiszer
el6allitokra vonatkozé J6 Higiéniai Gyakorlat Utmutatét a 852/2004/EK
Tanacsi Rendelet alapjan. Ezzel szeretnék lehetévé tenni a hagyomanyos
haztaji élelmiszer elGallitasat értékesitési célra olyan modszerek
felhasznalasaval, amelyek a kézmitves termelés hagyoményait is magukon
viselik, s valdjdban a kulturalis 6rokségiink részét képezik.

A helyi termékek vidékfejlesztésben betoltott szerepét elemezte az
utolsé eldadd, Bene Mdria vidékfejlesztési szakreferens (Magyar Nemzeti
Vidéki Halézat, Allandé Titkarsag). A 2008-ban az 1698/2005/EK Tanacsi
Rendelet alapjan létrehozott szervezet egyik legfébb feladata, hogy
népszerusitse a helyi termékek eldallitasanak ,,j6 gyakorlatait”, elGsegitve a
hasznos tapasztalatok elterjesztését. Mivel a helyi termékek igen nagy
szerepet jatszanak a vidéki térségek fejlesztésében, 2010 elején orszagos
palyazaton gyujtotték Ossze az unids forrasokbol mar befejezett
vidékfejlesztési projektek leirdsat. Ezen a palydzaton a roszkei
PaprikaMolnar Kft. csaladi vallalkozas kiilondijat kapott a termelési
hagyomanyokat O6rz6, Hungarikumnak szamité szegedi fiszerpaprika
Orlemény eldallitasaért. Kiilon figyelemre mélto és példaértékd, hogy nem
csak a sajat 5-10 hektaros teriiletiikon termesztenek paprika alapanyagot,
hanem tovabbi 50 kistermeld munkajat is koordinaljak: termékeiket
szaritjadk, Orlik és piacra viszik. Ma, amikor a marketing forrasok
versenyeznek a piacokért, kiillonosen fontos, hogy a kistermelSk plusz
forrasokhoz jussanak a hagyomanyos kultardk meglrzéséhez ¢és
tovabbviteléhez.

Virkonyi Gdbor
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Hirek a kiillfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas
eseményeirol

21/10 Németorszag: Mi a kiilonbség ,,kockazat” és ,,veszély”
kozott?

A kockazatkommunikacid javitasa és a félreértések elkeriilése érdekében a
Német Szovetségi Kockazatbecslési Intézet (BfR) két projekt keretében is
megvizsgalta — mégpedig tobbféle szempontbdl — a ,kockazat” és a ,,veszély”
kifejezések értelmezését. Mig a kockazatbecslést végzd tuddsok szamara
rendkivill fontos a kiillonbségtétel, addig a laikusok egyaltalin nem
tulajdonitanak ennek jelentdséget. Az eltéré értelmezés viszont kdénnyen
félreértésekhez vezethet a kommunikacié sordan. A tuddsok szerint a
»veszély” szo valamely anyag egészségre artalmas, veszedelmes jellegére utal
(pl. toxikus, sugarz6 vagy korrodaldé hatast). A veszély kiillonféle karos
rakkelt6, mutagén vagy egyéb hatdsokat idézhet eld. A ,kockéizat” ezzel
szemben csak akkor meriil fel, ha az emberek veszélyes anyagokkal keriilnek
kapcsolatba (elfogyasztjak vagy belélegzik azt, illetve a bdriikre keriil), de
nem lehet ko6zombds a szennyez6dés mértéke sem. Ezt nevezzik
kitettségnek, ami a veszéllyel egyiitt okozza a kockéazatot. (World Food
Regulation Review, 2010. méarcius, 9. oldal)

22/10 irorszég: Elelmiszerekkel kapcsolatos panaszok

Az Ir Elelmiszerbiztonsagi Hatésdg (FSAI) online vonaldn 2009-ben
Osszesen 9444 kérdés, informaciokérés vagy bejelentés érkezett, ezek tobb
mint negyede élelmiszerekre és élelmiszer-1étesitményekre vonatkozott (pl.
alacsony higiéniai szinvonal, nem megfelel§ élelmiszer, helytelen jeldlés vagy
reklam, élelmiszer mérgezés gyanudja). A reklamécidk tulnyomod tobbsége
olyan idegen targyakkal tortént szennyez8désre vonatkozott, mint rovarok,
hajszal, bérdarabkdk, iivegszilank vagy ragcsalok triiléke altal okozott kar.
Nagyon sok panaszra adtak okot a félrevezetd jelolések és a lejart
szavatossagi idejd élelmiszerek értékesitése is. A szupermarketek gyakran
helyteleniil tiintetik fel a z6ldség- és gylimodlesfélék szarmazasi orszagat. A
leggyakoribb higiéniai hidnyossdgok kozé tartozik, hogy a személyzet nem
mos kezet, sajat arcukhoz, majd kozvetleniil az élelmiszerekhez nyulnak,
illetve a konyhan egyiitt kezelik a nyers és a mar f6tt élelmiszereket. A FSAI
kornyezet egészségligyi tisztvisel6i minden egyes panaszt alaposan
kivizsgalnak. (World Food Regulation Review, 2010. marcius, 9-10. oldal)

23/10 EU: Elelmiszer szinezékek és hiperaktivitas

sz 2

reakcidit befolyasol6 hiperaktivitast nem csak a taplalkozas, hanem orokletes
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tényez6k és a neveltetés korilményei is befolydsoljak. Az Egyesiilt
Kirdlysagban a gyerekek 3-5%-at érinti ez a rendellenesség. A Southampton
Egyetem kutatoi szerint egyes élelmiszer szinezékek és a natriumbenzoat
nevli tartdsitdszer is befolydsolhatja a hiperaktivitis kibontakozasat. Az
Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) — amely mar javaban végezte
az élelmiszerszinezékek biztonsdganak ujraértékelését — 2007 szeptem-
berében hivatalos tédjékoztatast is kapott err6l a megallapitasr6l. Ennek
alapjan az EFSA adalékokkal foglalkoz6 tudomanyos panelje a vitatott hat
mesterséges élelmiszer szinezék koziil hdromnak csokkentette az elfogadhatd
napi beviteli (ADI) értékét, aminél azonban a gyerekek és a felndttek
kitettsége jelenleg joval magasabb. A szinezékek és a natrium-benzoat
hiperaktivitast befolyasolé hatdsa mogotti bioldgiai mechanizmus egyelSre
nem ismert. (World Food Regulation Review, 2010. méarcius, 4-5. oldal)

24/10 EU: Az élelmiszerek egészségre gyakorolt hatasanak
szamszeriisitése

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésiag (EFSA) Tudomanyos Bizottsiga
tarsadalmi vitara bocsatotta az ¢élelmiszerek kockazat-elény becslésére
vonatkozé tutmutaté tervezetet. Egyes élelmiszerek fogyasztdsa ugyanis
egészségiigyi szempontbdl elényos lehet, ugyanakkor kockéizatot is jelenthet
az emberi egészségre nézve. A zoOldségek és a gylimolcsok példaul alapvetd
fontossagu tdpanyagokat tartalmaznak, de néha a nitrattartalmuk veszélyes is
lehet. A dontéshozdknak ezért elemzést kell végezniiik, hogy az egészségiigyi
elénydk és kockazatok figyelembevételével megallapithassik az egészségi
allapotra gyakorolt nettd hatast. A Tudomanyos Bizottsag egy harom l€pcsGs
megkozelitést javasol ehhez: az elGzetes felmérés sordn kideriil, sziikség van-
e egyaltalan a kockéizat-el6ny becslés elvégzésére vagy annak egyértelmi
megallapitdsa, hogy akar a kockdzat, akar az el6ny ,kiiiti” a mdsikat. Ezt
kovetheti a finomitott elemzés, ami adott kitettségi szintek mellett
szamszer(siti a kockazatot és az elényt; végezetil a teljes kord
Osszehasonlitds alkalmas a nett6  egészségiigyi mérleg pontos
meghatarozasara. (World Food Regulation Review, 2010. marcius, 7. oldal)

25/10 Egyesiilt Kiralysag: Az j technologiak elfogadasa

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) megvizsgalta a fogyasztok
hozzaallasat az olyan j élelmiszer technolégidkhoz, mint példaul a
genetikailag modositott élelmiszerek, a nagynyomésu kezelés, a gazzal
feltoltott csomagolas és a vélelmezhetSen kiillonféle egészségiigyi elénydkkel
rendelkez6 termékek. A kutatdk tgy taldltak, hogy az emberek igen eltérd
ismeretekkel rendelkeznek az ilyen jszerd technologidkrol és a hozzadllasuk
is nagyon kiilonbozd. Kiilondsen az idGsebbek és a nék, valamint az alacsony
keresetliek aggddnak az élelmiszerbiztonsdg miatt. Nem mindegy az sem,
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mennyire ismerdsen cseng az Uj technoldgia neve: igy példaul a véalaszadok
31%-a idegenkedik a mikrohullamu siit6ben f6tt ételektdl, de 57%-uk
aggddott a ,,magnetron” miatt, ami pedig nem més, mint a mikrohulldamu
sité masik, kevésbé ismert neve. A tiz évvel korabbi hasonld felméréssel
egybevetve bizonyos elfogad6 tendencia latszik kibontakozni: a kozvélemény
minden jel szerint egyre inkabb hajland6 elfogadni a GM élelmiszereket (az
1999. évi 10%-o0s tamogatas 2008-ig 19%-ra nétt. (World Food Regulation
Review, 2010. méarcius, 12. oldal)

26/10 Egyesiilt Kiralysag: Feliilvizsgaltak a nemzeti tervet

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) és az illetékes mezdgazdasagi
minisztériumok attekintették az Egyesiilt Kiralysagnak a 2007. januartdl
2011. marciusig terjedd id&szakra szolé Nemzeti Ellendrzési Tervét és
nyilvanossagra hoztak az atdolgozott valtozatot. A terv elkészitését az
Eurdpai Parlament és a Tanacs 2004. aprilis 29-én kelt, a hatdsagi
ellendrzésekrdl szolo 882/2004. szama EU rendelete teszi kotelezGvé annak
biztositdsdra, hogy a tagéllamok val6ban hatékony kontroll rendszereket
épitsenek ki a takarmany- és az élelmiszerjog, valamint az allategészségiigyi
és az allatok kiméletére vonatkoz6 szabalyok, illetve a ndvényegészségiigyi
torvény nyomon kovetésére és kikényszeritésére. Ugyancsak a fenti EU
rendelet irja eld a tervek allando figyelését és rendszeres feliilvizsgdlatat. Az
Egyesiilt Kirdlysdgban most az adott id6szak negyedik nagy feliilvizsgalatat
fejezték be, de lényegesebb mddositasokra nem volt sziikség, csak a
szervezeti és a jogszabdlyi valtozasok miatt keriilt sor korszerdsitésre. (World
Food Regulation Review, 2010. marcius, 13. oldal)

27/10 USA: Az élelmiszerbiztonsagi eredmények mérése

Az Elelmiszer és Gyégyszer Hivatal (FDA) szponzorélja azt a 2010. mércius
30-i rendezvényt, amely az élelmiszerek altal okozott betegségek lekiizdése
soran eddig elért haladast hivatott lemérni. Az Elnoki Hivatal Elelmiszer-
biztonsdgi Munkacsoportja is érdekelt az ilyen betegségek megel6zése terén
tett eréfeszitések hatékonysidganak értékelésében. Az egynapos konferencia
célja a jelenleg alkalmazott mérési és értékelési modszerek feliilvizsgalata és
] lehetGségek keresése, amellett a moddszertani és az adatgydjtéssel
kapcsolatos kihivdsok megvitatdsa. Sokféle szempontot kell itt figyelembe
venni, példaul az élelmiszerek okozta megbetegedések 4ltaldnos
mutatdszadmain kiviil sziikség van az egyes specidlis kérokozdk hatdsanak
kimutatasara is. (World Food Regulation Review, 2010. marcius, 14. oldal)

28/10 USA: Novekszik a fogyasztoi tudatossag

Az Elelmiszer és Gydégyszer Hivatal (FDA) altal publikélt legijabb telefonos
felmérés szerint a fogyasztok korében né a tudatossag a helyes taplalkozas és
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a betegségek kockdzata kozotti osszefiiggést illetGen, ezért az emberek egyre
inkabb elolvassdk az élelmiszerek cimkéjén feltiintetett informaciot. 2008-
ban orszdgszerte tobb mint 2500 felndttet kérdeztek meg étkezési szokasaik
alakuldsar6l és a kapott eredmények most eldszor utalnak arra, hogy a
megkérdezettek tobb mint fele ,,gyakran” elolvassa a cimkét, ha elsé izben
vasarol egy szamara 0j terméket. A fogyasztok azonban szkeptikusan
viszonyulnak az ipar altal a csomagolason feltiintetett olyan allitdsokhoz,
mint példaul ,alacsony zsirtartalom”, ,magas rosttartalom” vagy ,koleszterin-

mentes”. (World Food Regulation Review, 2010. marcius, 15-16. oldal)

29/10 A baktérium genetikai kodjanak feltarasa

A Nottingham-i Trent Egyetem (Egyesiilt Kirdlysdg) kutatdinak sikeriilt
részletesen feltérképezniiik a poritott bébiételekben el6fordulé Cronobacter
sakazakii baktérium veszélyes forméjanak genetikai szerkezetét. A DNS lanc
eddig ismeretlen tulajdonséagait, tobbek kozott a bakterialis virusok jelenlétét
a genetikai ldncban — ez pedig a kutaték kezébe adja a virulencia és a
valtozékonysag jobb megértésének kulcsat. A feliileti struktirdk jellemzdinek
alaposabb megismerése pedig lehet6vé teszi olyan észlelési mddszerek
kifejlesztését, amelyek biztositjak a baktérium kimutatasat még az elStt, hogy
fert6zést okozna. A kutatok szerint a genetikai kod kiiktatasaval vagy
megvaltoztatdsaval a baktérim egész jellege mddosithatd, megelézendd az
ujszilottek fert6z6dését, ami agyhartyagyulladast (meningitis), idegrendszeri
artalmakat, s6t halélt is okozhat. (World Food Regulation Review, 2010.
marcius, 30. oldal)

30/10 EU: Eurdpai étrendi referencia értékek

Igen szélesk6rd kommunikacié és egyeztetések utdn az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) dietetikus termékekkel, tovabba
taplalkozassal és allergidval foglalkozé panelje étrendi referencia értékeket
(DRV = Dietary Reference Values) allapitott meg a szénhidratok, az élelmi
rost, a zsirok és a viz bevitelére (elGkésziiletben: vitaminok és asvanyi
anyagok). Ezek a tudomanyos bizonyitékokkal aldtdmasztott értékek egy-egy
tdpanyag azon mennyiségét vagy ardnyat jelzik, amelyre az embereknek —
koruktoél és nemiiktdl fliiggSen — sziikségiik van az egészséges életvitelhez. Az
EFSA ajanlésai szerint a teljes energia bevitel 45-60%-anak kell szarmaznia
a szénhidratokbdl gyerekek és felnSttek szamara egyarant. A nagy
cukortartalmi élelmiszerek talzott fogyasztdsa viszont fogszuvasodast és
elhizast idézhet el§. A normalis bélfunkciok lebonyolitasahoz felnStteknek
elég napi 25 gramm étrendi rostot fogyasztaniuk, de az ennél magasabb
bevitel csokkenti a szivbetegségek kockazatit. A zsiroknak a teljes energia
sziikséglet 20-35%-at kell fedezniiik, de itt figyelembe veendd a gyerekek
specialis novekedési igénye. A telitett és a transzzsirsavak magasabb aranya
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noveli a vér koleszterin szintjét, ezaltal gyakoribba vdlnak a szivbetegségek;
ezért indokolt lehet egyszeresen és tobbszorosen telitetlen zsirsavakkal
helyettesiteni azokat. N6k szamara napi 2 liter, mig férfiak szdméra napi 2,5
liter viz fogyasztasa ajanlott. (World Food Regulation Review, 2010. aprilis,
6. oldal)

31/10 EU: Konzultacio a broiler baromfi jolétérol

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésig (EFSA) allategészségiigyi és
allatjoléti Tudomanyos Panelje (AHAW) internetes tarsadalmi konzultaciéra
bocsatja a huscéld broilercsibék genetikai szelekcidjanak allatjoléti
vonatkozasairdl készitett tudoményos jelentéstervezetét. Az FEurdpai
Bizottsag ugyanis felkérte az EFSA-t, hogy az 6sszes rendelkezésre allé adat
értékelésével és két ad hoc szakértGi munkacsoport felallitasaval készitsen
két tudomanyos szakvéleményt a témaban: egyrészt a genetikai szelekcionak
a kommersz broiler baromfi jolétére és stresszel szembeni ellenalld
képességére gyakorolt hatdsardl, masrészt a broiler sziil6parok tartdsanak
allatjoléti helyzetérdl. A szakvélemény alapjan a Bizottsdg — varhatéan 2010.
juniusdban - jelentést készill az Eurdpai Parlament és a Tanacs elé
terjeszteni. (World Food Regulation Review, 2010. aprilis, 4. oldal)

32/10 Egyesiilt Kiralysag: S6 és natrium

Az Elelmiszer-szabvanyositdsi Hivatal (FSA) kvalitativ kutatist végzett
annak jobb megértésére, hogyan jelenik meg az élelmiszerek cimkéin a s6rol
és a natriumrol sz6l6 informécié. Eszerint az emberek nagyon igénylik az
ilyen jellegli tajékoztatast, de jobban kedvelik a ,s6” sz6t, mivel legtobben
nincsenek tisztdban a konyhas6 és a natrium kapcsolataval. A fogyasztok
altalaban jol ismerik a tdlzott s6fogyasztas egészségiigyi kovetkezményeit,
példaul a magas vérnyomast, ami a szivbetegségek és a stroke melegagya
lehet. Nagy-Britannidban még mindig magas az atlagos s6fogyasztds, ezért az
élelmiszerek soOtartalmanak csokkentése mellett kiillonos jelent8sége van
annak is, hogy az emberek kontrollalhassdk sajat natrium beviteliiket. Ezt
sajnos nem mindig segiti el a sokszor zavaros jelolés. (World Food
Regulation Review, 2010. 4prilis, 10. oldal)

33/10 Egyesiilt Kiralysag: E .coli jelentés

Az Elelmiszer-szabvanyositdsi Hivatal (FSA) melegen iidvozolte A
fogyasztok védelme az E. coli 0157-t61” cimi riport megjelenését. Ismeretes,
hogy 2005-ben ez a baktériumtdrzs szamos megbetegedést okozott DéI-
Wales-ben; azdéta az FSA az egész orszagban sokkal szigoribban veszi
minden, élelmiszerek 4ltal okozott megbetegedés el6forduldsat. Az
Elelmiszer Higiéniai Program keretében igyekeznek javitani a tudatossigot a
lakossag korében, tovabba az élelmiszerbiztonsagi veszélyek kontrolljat és a
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jogszabalyi elGirdsoknak valé megfeleldséget. 2014-re tervezik az egész
élelmiszer higiéniai szabdalyozds feliilvizsgidlatit Wales-ben. Az FSA
legfontosabbnak tartja a keresztszennyezés lehetdségének kikiiszobolését:
ebbdl a célbdl kiillon dtmutaté kiadasat készitik eld az egészségligyi
tisztségvisel6k szamara a nyers has és a készételek feldolgozasat végzd gépek
és eszkozok teljes elkiilonitésére. (World Food Regulation Review, 2010.
aprilis, 11. oldal)

34/10 USA: Elnéki figyelem az élelmiszerbiztonsagnak

A Mezbégazdasagi  Minisztérium (USDA) mindent megtesz az

élelmiszerbiztonsag erdsitéséért; e torekvés jegyében — a 2008. évi
Mezbgazdasagi  Torvény vonatkozd  rendelkezése alapjan - az

Elelmiszerbiztonsagi és Ellenérz6 Szolgilat (FSIS) 2010. marciusaban
tarsadalmi vitara bocsatotta azt az U] jogszabaly tervezetet, amely a
kovetkezd kovetelményeket tamasztja az USDA ald tartoz6 vallalatokkal
szemben: 1) Azonnal értesiteni kell a FSIS-t, ha nem biztonsagos,
egészségtelen vagy megtéveszt6 markajelzéssel ellatott hus- vagy baromfi
készitmény keriil forgalomba; 2) Eljaras kidolgozédsa a cég altal készitett és
szallitott hus- és baromfi készitmények visszahivisara; 3) A folyamatsza-
balyozasi, illetve a HACCP tervek minden egyes feliilvizsgalatinak
dokumentaldsa. Obama elndk még 2009 tavaszan Ilétrehozta az
Elelmiszerbiztonsagi Munkacsoportot azzal a céllal, hogy a XXI. szidzad
kovetelményeinek megfelel6en dolgozzdk at és korszerGsitsék az Egyesiilt
Allamok élelmiszerbiztonsigra vonatkozé jogszabalyait. (World Food
Regulation Review, 2010. 4prilis, 13. oldal)

35/10 USA: Veszélyes lehet a nyerstej fogyasztasa

Az Elelmiszer és Gyogyszer Hivatal (FDA) felhivta a fogyasztok figyelmét,
hogy a nyerstej campylobakteridzist okozhat: Michigan 4llamban legalabb 12
esetben mutattak ki egyértelmien a betegség tiineteit (hasmenés, hasi
fajdalmak és 1az). A hatésagok szerint ezek a szimptémak olyan
fogyasztoknal jelentkeztek, akik egy bizonyos, Indiana allamban levé
tejgazdasagbol szarmazo nyerstejet ittak. Az olyan patas allatoktdl, mint a
tehén, a juh és a kecske szarmazd pasztérozetlen tej ugyanis szamos
kérokozot (Salmonella, E.coli O157:H7, Listeria, Campylobacter ¢és
Brucella) tartalmazhat, amelyek akar haldlt is okozhatnak. A
kozegészségiigyi hatdsdgok éppen ezért mar évtizedek Ota figyelmeztetnek a
nyerstej fogyasztds veszélyeire. 1987 6ta az FDA megkoveteli minden, emberi
fogyasztas céljara szolgald, az allamok kozotti kereskedelmi lancba bekeriild
tej és tejtermék pasztérozését (ez aldl csak néhany érlelt sajtféleség jelent
kivételt). Tudomanyosan nem igazolhaté az ellenzék azon éallitdsa, hogy a
nyerstej joval tdpldlobb lenne, mint a pasztérozott tej. (World Food
Regulation Review, 2010. 4prilis, 13. oldal)
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36/10 Uj kihivas: a nanotechnolégia

Szem el6tt tartva, hogy a nanométer a méter billiomod része, a
nanotechnolégia fogalmat igy definidlhatjuk: struktardk, eszkézok és
rendszerek tervezése, jellemzése, eldallitasa és alkalmazdsa az alaknak és a
méretnek a nanometrikus skaldn valé kontrolljaval. A nanotechnolégia és a
nanoanyagok az élelmiszerfeldolgozas és a hagyomdanyos élelmiszerek
természetes részét képezik, tekintve, hogy nagyon sok termék jellemzd
sajatossagait olyan nano méreti komponensek hatarozzak meg, mint példaul
a nanoemulzidk és habok. A legtjabb miszaki-tudomanyos fejlédés azonban
lehet6vé teszi mesterségesen eldallitott nanorészecskék hozzaadasat is az
élelmiszerekhez, amelyek kapcsolodhatnak mar meglevd Osszetevékhoz, de
képezhetnek teljesen udjszer kémiai struktarakat is. Ezek az igen Kkis
adalékanyagok hozzajarulhatnak az élelmiszerek s6- és zsirtartalmanak
csOkkentéséhez, az izletesség és a tapérték noveléséhez, valamint az
eltarthatdsagi id6 meghosszabbitasihoz. Felhasznédlhat6k az un. intelligens
csomagolas kifejlesztéséhez is, amelyek pontosan észlelik, mikor valik egy
élelmiszer emberi fogyasztasra alkalmatlanna. Az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) 2009 februarjaban szakvéleményt
adott ki a nanotechnoldgia élelmiszerekben és takarmanyokban torténd
alkalmazdsanak potencidlis kockazatardl. (World Food Regulation Review,
2010. aprilis, 14-15. oldal)

37/10 Kanada: Salmonella a fiiszerkeverékben

Az illetékes kanadai hatésiagok szorosan egyiittmikodnek az Elelmiszer és
Gyogyszer Hivatallal (FDA) az amerikai feketebors és pirospaprika
Salmonella szennyezettségének kutatasaban. Mivel az Egyesiilt Allamokban
két flszer vallalkozés visszahivta ezeket a termékeket, a Kanadai Elelmiszer-
ellen6rz6 Hat6sdg (CFIA) olyan potencidlisan szennyezett aruk (pl.
ételizesitGk) utan kutat, amelyek felhaszndlhattak az emlitett fszereket és
emiatt egészségiigyi kockazatot jelenthetnek a fogyasztok szdmara. Emiatt
szamos élelmiszer visszahivasara keriilt mar sor mindkét orszagban, bar
megbetegedést eddig még nem észleltek. Az élelmiszerek Osszetev@inek
jegyz€kébdl a fogyasztok altalaban nem képesek megéllapitani, hogy az adott
termék tartalmaz-e feketeborsot vagy pirospaprikat, mivel az legtobbszor az
alkalmazott fliszerkeverék részét képezi. Ezért kiilondsen nagy jelent8ségi a
visszahivott aruk jegyzékének kozzététele. (World Food Regulation Review,
2010. aprilis, 22-23. oldal)
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Megrendeld lap a
»XIX. Elelmiszer- és Agrargazdasagi Vilagforum Budapesten”
cimii konyvre

A Nemzetkozi Elelmiszer- és Agrargazdasagi Szovetség (IAMA) a XIX. Elelmiszer- és
Agrargazdasagi  Vilagférumot ¢és  Szimpdziumot 2009. junius 20-23. kozott
Magyarorszagon, Budapesten az EOQ MNB helyi szervezd teljes korid bekapcsoldsaval
rendezte meg. Igy eldszor keriilt sor az IAMA Vilagférumok kozel 20 éves torténetében,
hogy Kozép-Eurdépaban, nevezetesen annak szivében, Budapesten tartottdk ezt a
kiemelkedd rendezvényt. A rendezvénysorozat vezérgondolata, mottdja ,Globalis
kihivasok - lokalis vélaszok” jol tiikrozte az elvardsokat. A Vilagférumra meghivést
kaptak a mez&gazdasagi és élelmiszeripari vallalatok, a kapcsolddé bankok és egyes
élelmiszerkereskedelmi lancok vezet$i, a tudomanyos szervezetek és neves egyetemek
jeles képviseldi, hallgatdi, akik készséggel fogadtdk el a meghivast a Férumra, illetve a
Szimpéziumra el6adéként vagy a kilonb6zé vitaférumokra, esettanulmanyok
bemutatésara, illetve a hallgat6i esettanulmany versenyre.

A Foldmiuvelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium tamogatdsaval egy konyv késziilt,
amely Osszefoglalo jelleggel tartalmazza a tobb, mint 200 el6adés és poszter kozel 10000
oldalas anyagédnak legfontosabb mondanivaldjat. Ezzel atfogd tdjékoztatdst kapnak a
magyar agrariumban tevékenykedd elméleti és gyakorlati szakemberek a széles kord
rendezvénysorozat tartalmardl és fontosabb eseményeirdl, remélve, hogy munkéjuk soran
tudjdk majd hasznositani a rendezvénysorozaton elhangzottakat.

A kiadvany megrendelése az alabbi formanyomtatvinyon lehetséges.
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koltségek (Osszesen: 2560 Ft/db):
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A megrendelést a kovetkez§ cimre kérjiik: EOQ MNB 1530 Budapest, Pf. 21.
Tel: (06 1) 212 8803 Fax: (06 1) 212 7638 E-mail: info@eoq.hu
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“Food Health and Safety” Dublin/Irorszag elsevier.com

Rapid Methods Europe 2011 2011. janudr 24-26. www.bastiaanse-
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Euro-mediterranean Symposium 2011. 4prilis 18-21. colloque.inra.fr/fruitvegp
for Fruit & Vegetable Processing Avignon/Franciaorszag rocessing

IUPAC International Congress  2011. majus 22-26. http://icas2011.com

on Analytical Sciences 2011 Kyoto/Japén
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