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Természetes antioxidansok antioxidativ
hatasanak meghatarozasa

Ldsztity Radomir

Budapesti Miszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem
Alkalmazott Biotechnolégiai és Elelmiszertudomanyi Tanszék
Erkezett: 2009. szeptember 30.

A redoxi-folyamatok fontossdga az emberi szervezet mikodése
szempontjabdl, tovdabba annak felismerése, hogy egyes betegségek
kialakuldsdban oxidativ kdrosoddsok is szerepet jatszanak, mar régota
ismert. Ugyanez vonatkozik az olyan természetes antioxidansok, mint a
C- és E-vitamin kedvezd hatdsiara az oxidativ kdrosodasok

megel6zésében. Az élelmiszerekben el6forduld természetes
antioxiddnsok kémidjanak és szerepének intenziv kutatdsa - az

egészséges taplalkozds és egészség megovas szempontjabol — csak az
utobbi évtizedben indult meg. Az Eurdépai Unidé is tobb kutatasi
projektet tamogatott, illetve tdmogat a természetes antioxidansokkkal
kapcsolatban (EuroDEFA). Az el6bbiekkel Osszhangban a természetes
antioxidans(okat) tartalmazdé funkcionalis élelmiszerek és
nutraceutikumok (gydgyszernek nem mindsilé étrendkiegészitdk)
eldallitdsdnak és forgalmanak gyors novekedését tapasztalhatjuk.

Az el6z6ekben vazoltak nyoman merilt fel a kérdés: Hogyan lehet
meghatarozni egy adott vegyiilet, funkcionalis élelmiszer vagy
nutraceutikum antioxidativ hatdsat? Az antioxidativ hatds mérése
lehet6vé teszi az egyes élelmiszerek Osszehasonlitdsat, a deklaralt
antioxidativ és egészségvédd hatas ellendrzését, és dltalaban is
befolyédsolja az ilyen termékek kereskedelmi forgalmazasat.

Ma mar nagyszamu ellendrzési modszer ismeretes és keriil
alkalmazédsra. A mddszerekrdl tobb részletes, 0sszefoglald irds (Arnao et
al., 1998; Arouma, 2001; Bohm et al., 2001; Prior et al., 2005; Kuyung et
al., 2007; Jon-Kwan-Mon ¢és Takayuki Shibamoto, 2009) ad attekintést .
Ez a publikécio egy rovid torténeti attekintés utan csak a legelterjedtebb
modszerekkel és a standard modszer(ek) kialakitdsdnak nehézségeivel
foglalkozik.
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Altaldnos médszertani megfontolisok

A meghatarozdsi moddszer kidolgozasat (kivdlasztdsidt) szamos
tényez4d befolyasolja. Elvileg az a legkedvez6bb helyzet, ha az adott
élelmiszer csak egyféle antioxiddnst tartalmaz. Ekkor megfeleld
kalibracios gorbe segitségével az antioxiddns mennyiségének mérése
egyben az antioxidativ hatds mértékének a meghatirozasat is lehet§vé
teszi. Ma méar kezdenek kialakulni olyan adatbankok, amelyek adott
antioxidans vegyiiletek antioxidativ hatdsdra, (kapacitdsdra, statusara)
vonatkozo6 szamszeri adatokat gytjtik Ossze.

Ugyanakkor az alkalmazott mérési moddszeren kiviill az élelmiszer
fizikai szerkezete is befolyassal lehet (pl. tiszta zsiradék vagy olaj és
emulgedlt olaj, esetleg bioldgiai folyadékban kotott lipid) a mérhetd
eredményre. A lipid peroxidaciot gatlé antioxidans hatédstalan lehet a
fehérjék vagy nukleinsavak oxidativ karosodéasanak a
megakadalyozasaban. Az élelmiszerekben el6forduld természetes
antioxidansok nagy részben vizoldhatdak, a tisztan lipofil kdornyezetbe
nem jutnak be és nem fejtenek ki hatast. Ugyanakkor vizes emulzidban,
biol6gia folyadékban a hatarfelilleteken hatékonyak Ilehetnek vagy
segithetik a zsiroldhaté antioxidéanst.

Tekintve, hogy a legtobb élelmiszerben tobbféle természetes
antioxidans lehet jelen, és ezek mennyiségének kolon-killon elvégzett
maghatarozdsa idgigényes feladat, leggyakrabban az antioxiddnsok
egylittes hatasat mérik (természetesen sziikséges annak biztositdsa, hogy
mind a viz- mind a zsiroldhaté vegyiiletek bekeriiljenek a vizsgdlandé
mintaba). A szakirodalomban egyre tobb adat gyidlik Ossze egyes
élelmiszerek antioxidativ kapacitdsdra vonatkozéan is (pl. Pellegrini et
al., 2003; Wu et al., 2004; USDA, 2007).

M¢ég bonyolultabb a helyzet, ha az a kérdés, hogy az é16 szervezetben,
in vivo, milyen konkrét hatast fejt ki az adott természetes antioxidans. A
bioldgiai rendszerben egyidejiileg egy sor antioxidins vegyiilet (enzimek
mint pl. szuperoxid-diszmutdz, glutation-peroxidaz, kataldz, vitaminok,
karotinoidok fenolvegyiiletek stb.) fordul els. Mellettiik ugyanakkor
kilonb6zS oxidansok vannak. A kolcsonhatasok sokrétiiek, amellett a
kolcsonhatdas mechanizmusa a szabad gyok és az antioxidans fiiggvénye.
Igy pl. a karotin nem kiilondsen hatdsos a peroxil gyokok ellen a
polifenolokhoz viszonyitva, de kivdlo gyokfogd a szinglet oxigén
esetében. Igy érthetd, hogy az antioxidativ hatas jelenlegi gyakorlatban
alkalmazott mérési mddszerei dontSen in vitro modszerek. Azok a
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kutatasok, amelyek az emésztés és felszivodas utdn a természetes
antioxidans sorsat kovetik és a szervezeten beliili konkrét fizioldgiai
hatdst és annak mechanizmusat vizsgaljak (bar novekvd szdmuak), a
probléma bonyolultsiga miatt még kezdeti stddiumot jelentenek, és
elsésorban a biokémiai, fizioldgiai, orvosi kutatds szamara jelentenek
kihivast.

Hagyomanyos médszerek

Az antioxidativ hatds mérésének igénye elGszOr a zsiroknal,
olajoknadl, nagy zsirtartalmu élelmiszereknél meriilt fel, mivel elébbiek
érzékenysége, az oxidaciot kovets kellemetlen érzékszervi tulajdonsidgok
kialakuldsa gyakorlati problémakat okozott. Nem véletlen, hogy ezen a
teriileten terjedt el az antioxiddnsok alkalmazasa, és alakultak ki
gyakorlati modszerek az antioxidativ hatds meghatarozasara.

A gyakorlatba keriilt modszerek kezdetben az oxidacios folyamattal
Osszefiiggd oxigénfelvétel kovetésével kapcsoldodtak Ossze. Ma mar csak
a teljesség kedvéért emlitett lehet8ség az elnyelt oxigén mennyiségének
manometrids meghatarozasa (nyomascsokkenés zart edényben az oxigén
elnyelése miatt). Ennek egyszeribb mddja az oxigénmegkotés folytan
bekovetkezd tomegndvekedés mérése. Ezzel a tisztan fizikai modszerrel
szemben kémiai tuUton a keletkezett oxigéntartalmi vegyiiletek
mennyisége kovethetd, els6sorban a peroxidoké (a peroxid-szdm a mai
napig a leggyakoribb jellemzg§je a zsirok és olajok oxidativ dllapotdnak).

Az analitikai technikak fejlédése egyre tobb masodlagos oxidéacids
termék (pl. malonaldehid) meghatdrozasat teszi lehet6vé, ami noveli a
lehetséges antioxidativ hatdst mér6 moddszerek szamat (tiobarbitdrsav
proba, malonaldehid meghatdrozas HPLC-vel, gazkromatografiasan).

A hagyomanyos mddszerek kozé sorolhatd a béta-karotin epoxidda
alakitdsdn alapuld eljardas. Az oxidacié6 a szinvaltozds révén
fotometridsan kovethets. Ugyancsak itt emlithet6 meg a konjugalt
diének keletkezésén (reaktiv oxigén vegyiiletek, angol elnevezéssel
ROS= reactive oxygen substances hatasara) alapul6 eljaras. Ez esetben
a dién-képzddés kovethetd 215 nm-en mérve. Antioxidins jelenlétében
az atalakulés kisebb mértékd. Hatranya, hogy ezen a hullimhosszon sok
egyéb vegyiilet zavarhat.

Az oxidativ reakcidok gyokos jellegének megismerése a figyelmet a
peroxid-képzddést megel6zG gyOkképzodés felé  terelte. Ezzel
parhuzamosan a figyelem koOzpontjaba a ,gyokfogd” antioxiddnsok
keriiltek. Az ebbe a csoportba sorolt antioxididnsok nagy része

természetes fenol vegyiilet. Ezek az antioxiddnsok megkotik a gyokoket,
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s bar maguk védlnak gyokos vegyiletté, nem képesek wjabb gyokos
reakciok inditasara kicsiny gyokképzd képességiik folytan. EISbbi tipusu
antioxiddnsok mellett szerephez jutnak a peroxidot stabilizdlok és a
redukalé hatast vegyiiletek, amelyek regeneraljdk az oxidalodott
antioxid4nst.

22

A jelenlegi gyakorlatban az elozetesen elédllitott stabil szabad
gyokok alkalmazdsdn alapulo modszerek az uralkodok

Ezeknél az eljardsokndl azt vizsgdljdk, hogy az adott antioxidans
(antioxidans tartalmu élelmiszer, élelmiszer-kivonat) milyen hatdsosan
inaktivdlja az adott szabad gyokot. Az antioxidansok kétféle
mechanizmus szerint tudjak hatastalanitani a szabad gyokoket. Az egyik
ut a hidrogénatom atvitel (angol kifejezéssel HAT= Hidrogen Atom
Transfer), azaz az antioxiddns hidrogén donor. A masik az egyedi
elektron 4atadas (angol kifejezéssel SET= Single Electron Transfer),
azaz az antioxidans elektron donor. A hatds végeredménye mindkét
esetben a szabad gyok hatdstalanitisa, azonban a kétféle reakcid
sebessége lényegesen eltér§ lehet, ami a meghatarozas idgigényét,
pontossagat befolyasolhatja.

A maddszereket szoktdk aszerint is csoportositani, hogy milyen médon
torténik az  antioxidans hatds kovetése. Leggyakoribbak a
spektrofotometrids mddszerek és a fluorometria (kemiluminiszcencia,
luminiszcencia mérése). Ritkdbb a HPLC, esetleg a giazkromatografia
alkalmazasa.

Az ABTS (TEAC= Trolox Equivalent Antioxidant Capacity)
médszer

Az el6szor Miller és tsai (1993) 4ltal publikalt és tovabbfejlesztett
(Re et al. 1999) moédszer az ABTS (2,2’-azinobis-3-etil-benzothiazolin-6-
-szulfonat) vegyiiletet hasznélja fel. Az elébbi vegyiiletb4l oxidacidval
(pl. kalium-perszulfattal, oxidativ enzimekkel) eldallithat6 az ABTS
gyoke, egy zold szind vegyiilet, amelyet az antioxiddnsok hatastalanitani
(,elfogni”) tudnak. Tekintve, hogy az ABTS szintelen vegyiilet, a
szinvaltozas mértékébdsl meghatarozhatd az antioxidativ hatis erdssége,
amelyet az egyenértékd hatdst biztositd trolox (vizoldhaté E-vitamin
szarmazék) koncentriacidjaval adnak meg (legtobbszor mikromol/g
egységben). Az angol elnevezés (Trolox Equivalent Antioxidant
Capacity) nyomdn TEAC értéknek is nevezik. Ismeretes az is, hogy mas
moddszereknél szintén szokasos az eredményt troloxra vonatkoztatott
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értékben megadni. Viszonylagos egyszerlisége miatt a moddszer a
legelterjedtebbek kozé tartozik, sok valtozata ismeretes attol fiiggden,
hogy hogyan é4llitjak el6 a gyokot illetve hogy az antioxiddans hatédsu
vegyiilet vizoldhaté vagy zsiroldhato sajdatsagi. Biraldi elsGsorban azt
emlitik, hogy az ABTS gyok nem fordul el6 bioldgiai rendszerekben
(Prior et al., 2005) tovabba azt, hogy a mddszer kiilonbozé véltozataival
(pl. szinvaltozds mérés 415 vagy 734 nm-en) mért eredmények kozott
jelentds eltérések tapasztalhatok (Arnao, 2000).

CL-PCL(Chemiluminescence - Photoinduced
Chemiluminiscence) modszer

Ezek az eljarasok és varidnsaik kemiluminiszcencidt mutato
vegyiileteket (fluoreszcein, lucigenin, luminol stb.) hasznalnak az
antioxidativ hatds mérésénél. A kiilonb6z6 moddon eldallitott gyokok
(peroxil, szuperoxid anion, szinglet oxigén stb.) ezekkel a vegyiiletekkel
lépnek reakcidba csokkentve (megsziintetve) azok fénykibocsatasat. Az
antioxiddns tartalmu vizsgaland6 minta a szabad gyokok hatastalanitasa
révén ezt a folyamatot lassitja (Popov et al., 2001; Apéati, 2003; Lugasi,
2004). Gyakori a luminol (3-amino-ftalhidrazid) hasznalata, amelyet pl.
a hidrogén-peroxidbdl nehézfémek hatasara keletkezd szabad gyokok
gerjesztenek. A luminol fénykibocsatas kdzben instabil peroxidionokon
keresztiil inaktiv amino-ftalsavva alakul. A keletkez6 fény intenzitasa
A fényintenzitds mérésére killonbozd fluoriméterek és specialis
célmiszerek (pl. luminométer, PHOTOCHEM ¢és méasok) szolgalnak.
Szabad gyokfogd vegyiilet jelenlétében a fényintenzitas csokken. A
fényintenzitas valtozds mértékébdl az adott vegyiilet (élelmiszer-kivonat)
gyokfogd képessége (TSC= Total Scavenger Capacity) mérhetd.

ORAC (Oxigen Radical Absorbance Capacity) médszer

A Cao et al. (1993) altal kialakitott meghatdrozasi mddszer azon
alapszik, hogy peroxil gyok hatdsdra indukélt reakciéfolyamatot az
antioxiddns gatolja. Kémiai szempontbdl a szabad gyok inaktivalasa a
HAT(hidrogén atom transzfer) mechanizmus segitségével valosul meg.
A peroxil gyok generdldsa kiillonb6z6 modon torténhet. A peroxil gyok
fluoreszkalo vegytilettel 1ép reakcioba. Az oxidacid kovetkeztében nem
fluoreszkalo vegyiiletek keletkeznek. Ilyen modon a valtozas megfeleld
miszerrel (fluorométer specidlis célmdszerek) kovethets. Az
antioxidanst tartalmazé vizsgdlandé minta jelenléte esetében a
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fluoreszcencia csokkenés kisebb mértékd, ami alapjdn az antioxidativ
hatds mérhets. Az els6 alkalmazas sordan egy fluoreszcens fehérje
(B-fikoeritrin) volt a marker vegyiilet, késébb a fluoreszcein és a dikloro-
fluoreszcein szolgalt erre a célra. Az eredetileg csak a vizoldhaté
antioxidansokat mér6 modszert tették alkalmassa mindkét antioxidans
csoport (viz- és zsiroldhatd) vizsgilatara. A meghatarozas szamos valtozata
— specidlis miszeres is — ismeretes (Campos et al., 2004; Prior et al., 2005).
Az eredményt legtobbszor az egyenértékid hatast biztositdé trolox (E-
vitamin szdrmazék) koncentrdcioban (TEAC= Trolox Equivalent
Antioxidant Capacity) adjak meg. A modszert és varidnsait széleskortien
haszndljak, egyes funkciondlis élelmiszer-eldallitok ilyen egységekben
deklaraljak a termék antioxiddns kapacitasat. El6nyeként emlitik, hogy a
maddszerben alkalmazott peroxil gyok gyakran fordul el6 a szervezetben, és
a hidrogén-transzfer révén torténd szabad gyok inaktivalasi mechanizmus
jellemzd a bioldgiai rendszerekre.

A FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) modszer

A mobdszer azon alapszik, hogy a 2,4,6-tris-(2-pyridyl)-s-triazin
Fe(Ill)-al képzett komplexe antioxiddns jelenlétében redukalédik a
megfeleld Fe(Il) vegyiilet képzddésével. A reakcid kovetkeztében a
kiinduldsi komplex vegyiilet szine sargabol kékre valtozik. A fenti
reagenst meghatarozott mennyiségti, a vizsgaland6 élelmiszerbdl nyert,
megfeleléen el6készitett kivonattal elegyitik, majd ezt kovetSen 20
masodpercenként mérik az oldat fényabszorpcidjat 593 nm-en 10 percen
at. A végs6 abszorbancia alapjan meghatdrozzak azt a trolox
koncentraciot, amelyik azonos gatlast fejt ki. Ehhez altaldban a
kiilonbozd trolox koncentracidkkal késziilt kalibracios gorbét hasznaljak
fel. A moddszernek réz-vegyiletes valtozata (CUFRAP) is ismeretes
(Apak et al. 2004).

Peroxi-nitrit (ONOO)maodszer

sz 2z

metionint és a fehérjék SH-csoportjait. A testnedvekbe juttatott
peroxinitrit nitrdlja a tirozin oldalldncat, inaktivalja az alfa-1-
antiproteindzt, amely tObbek kozoOtt inhibitora az elasztdz enzimnek;
nukleinsavak és fehérjék karosodasat is kimutattdk. Tekintettel arra,
hogy ezen vegylilet karos hatasait az antioxiddnsok csOkkenthetik, a
jelenség felhasznalhato az antioxidativ hatas mérésére Aruoma (2001).
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Az irodalomban ko6zolt gyakorlati alkalmazasok a kovetkezdk szerint
Osszegezhetdk:

Elasztaz inhibicio mérésén alapulo eljaras

Az elasztaz enzim vizes oldatabdl, az alfa-1-proteinaz vizes pufferes
oldatabdl és peroxi-nitrit oldatdbol olyan reakcidelegyet éllitanak eld,
amely kb. 80%-os mértékben gatolja az elasztdz mikodését. Ha
antioxidanst vagy antioxidans tartalma kivonatot adagolnak a reakcio-

elegybe, az ,elfogja” a peroxi-nitrit gyokot. Utdbbi kovetkeztében gyengiil
az alfa-1-antiproteinaz gatlo hatasa €és novekszik az elasztaz aktivitdsa.

A tirozin nitrdaldsan alapulé médszer

A tirozin és peroxi-nitrit tartalmu elegyben adott koriilmények kozott
meghatarozott mennyiségd nitralt tirozin keletkezik. Ha olyan
oldatsorozatot allitanak eld, amelyben ndvekvd mennyiségi antioxidans
(antioxidans tartalmu élelmiszer kivonat) van, a keletkezd nitralt tirozin
mennyisége csokkenni fog.

DPPH (2,2-diphenyl-1-pycrylhydrazyl) modszer

Az ABTS gyok alkalmazéisa mellett ez a vegyiilet, a DDPH, amely
stabil szabad gyok képzésére alkalmas, szintén sok analitikus részérdl
kedvelt. A szabad gyok jellemz$ abszorbciot mutat 515 nm-en. Ha
antioxidansok ,elfogjak” a gyokot, szintelen vegyiiletté alakul. Az
antioxidativ hatds erdsségét azzal az antioxidans koncentracioval
(efficient concentration= EC) jellemzik, amely megfelezi a szabad gyok

sz 2z

Trichloro-methyl-peroxyl (CCl;0,) médszer

Ezt a zsiroldhaté gyokos vegyitiletet gyakran haszndljak zsiroldhato
antioxidansok hatékonysaganak vizsgalatira. A gyokods vegyiiletet a
széntetraklorid és a propanol vizes elegyének a radiolizisével allitjak eld.

TOSC (Total Oxyradical Scavenging Assay) médszer.

Ennél az eljarasndl is peroxil gyok az elére generalt aktiv vegyiilet,
amely az 2,2-azobis-(2-amidinopropédn)-dihidroklorid termohomolizi-
sének a terméke. A peroxil gyok oxidalja az alfa-keto-gamma-metil-
vajsavat etilén felszabaduldsa mellett. A gdzalaka reakciétermék
gdzkromatografidsan mérhetd.
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FOX (Ferrous Oxidation-Xilenol Orange) modszer

A modszer azon alapul, hogy hidroperoxidok a Fe(II) vegyiiletet
Fe(III) vegyiletté oxidaljak. Utébbi Xilenol Orange szinezékkel kék
vegyiiletet alkot, amely fotometridsan (550 nm) mérhetd. Antioxidans
jelenlétében az dtalakulds kisebb lesz.

Az értékelés problémai

Az elébbiekben felsorolt in vitro vizsgalatok nem adnak kielégitd
valaszt arra a kérdésre, hogy milyen mértékben és milyen mddon
fejtenek ki hatdst a szervezetben az élelmiszerekkel felvett antioxidans
hatasu vegyiiletek. Amit mindenesetre bizonyitanak az eddigi kisérletek
az az a tény, hogy a természetes antioxidansok egy része felszivodik az
emésztGcsatornaban és megjelenik a vérben, masik része kiiiriil a
szervezetbdl. Az is bizonyitott, hogy a fogyasztott antioxididns mennyiség
szamos esetben befolydsolja az adott vegyiilet koncentricié szintjét a
vérben. Az el6bbiekben ismertetett moddszerek alkalmazdsaval
bizonyitani lehetett antioxidansok hatékonysidgat sejttenyészetekben,
izomszovetben, a bdr felilleti rétegében, liposzOmdkban. Bar nem
ismeretesek kell6 mélységben a lezajld oxidativ véltozasok (€s nem
megoldott azok in situ kovetése) egyes vegyliletek, markerek
megjelenése a test folyadékokban jelezhetik a nem kivant hatast (Kocsis
et al., 2003). Példaként emlithet6k Lugasi (2004) allat- és human
kisérletei, Seppanen és Csallany (2002) allatkisérletei a paprika
karotinoidokkal, a vizeletben megjelend egyes lipid oxidacios termékek
(Song-Suk et al., 1999), vagy a lipoproteinek (LDL) oxidacidja a vérben,
tovabba betegségek esetében az antioxidansok szintjének valtozasa. Ez a
témakor azonban tulmutat ezen dolgozat céljan és a szerzd
kompetencidjan.

A médszerek harmonizacidja

Mar az értékelésre vonatkoz6 fogalmak nagymérvii heterogenitasa is
arra utal, hogy bizonyos egységesitésre sziikség van. Ime az eldbb
emlitett fogalmak nem is teljes sora:

AOC = Anti Oxidative Capacity

TEAC = Trolox Equivalent Antioxidative Capacity
TAA = Total Antioxidative Activity

TOSC = Total Oxyradical Scavenging Capacity
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TAS = Total Antioxidative Status

TRAA = beta — Tocopheroxyl Radical Attenuating Ability
ORAC
SRCA = Superoxid Radical Scavenging Activity
ARP = Antiradical Power .

TAC = Total Antioxidant Capacity

ARA = Antiradical Activity stb.

Oxygen Radical Absorbance Capacity

A kiilonb6zé mddszerekkel meghatarozott antioxidativ hatas mértéke
sok esetben jelentGsen eltér. Egy vizsgdlat (Arnao, 2000), amely hét
modszert hasonlitott Ossze négy ismert természetes antioxidanssal
(galluszsav, trolox, aszkorbinsav, huagysav) jelentds kiilonbségeket
mutatott a szamszertd eredményekben, és az eljaras iddsziikségletében is.
Egy adott moddszeren beliil az dtszamitas a trolox-egyenértékre (az a
trolox koncentricid, amely azonos gyOk-gatlast okoz, mint a vizsgalt
antioxiddns) megoldja a problémat, de tobb moddszer esetében a
modszertSl fiiggden més-mas eredmény sziilethet (Arnao, 2000). Ez
teszi indokolttd a nemzetkdzi harmonizalast.

Maér a 2004-ben Orlando-ban rendezett, e témakorrel foglalkozé Elsé
Nemzetkozi Kongresszuson (First International Congress on
Antioxidant Methods) megvitatdsra keriilt a nemzetk6zi harmonizéilas
sziikkségessége, mivel az eddig leirt modszerek szdma mar megkdzeliti a
szazat. A kongresszuson elhangzottak és szamos szakirodalmi vélemény
leginkdbb az ORAC és TEAC (ABTS) mddszert latja olyannak, amely
alapja lehet a tovabbi vitdknak és dontéseknek. Javasoljak tovabbd a
polifenol-tartalom mérésére a Folin-Ciocalteu reagenst. Szerzd ugy véli,
hogy csak a tovabbi fizioldgiai vizsgalatok adhatnak végleges valaszt az
alkalmazand6 modszer(ek)re és értékelésre a szervezetben ténylegesen
betoltott szerep teljes megismerése utan.
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Természetes antioxidansok antioxidativ
hatasanak meghatarozasa

Osszefoglalas

A természetes antioxidansok fontos tdplalkozdsi szerepének
megismerése, a funkciondlis élelmiszerek és a gydgyszernek nem
mindsiild étrend kiegészitdk elterjedése sziikségessé teszi az antioxidans
hatas mérésére, a termékek ellenGrzésére alkalmas modszerek
egységesitését. Rovid torténeti attekintést kovetden, a leggyakrabban
hasznalt modszereket ismerteti a kozlemény. Erinti a modszerek
nemzetkdozi szintd harmonizaldsdnak kérdését is.

Determination of the Antioxidant Potential of the
Natural Antioxidants

Abstract

The identification of the important nutrification role of the natural
antioxidants as well as the wide spread application of the dietary
supplements require the unification of the methods used for measuring
antioxidant potential and for the product control. The short historic
review followed the publication explains the methods mostly used. The
international harmonisation of the methods is also mentioned.
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A glikémias index in vivo meghatarozasi
lehetoségei

Gelencsér Timea és Salgo Andrds

Budapesti Miszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Alkalmazott
Biotechnoldgia és Elelmiszer-tudoményi Tanszék
Erkezett: 2009. februar 9.

A glikémias index fogalmdt az in vitro meghatarozas lehetGdségeirdl
52616 korabbi cikkiinkben (EVIK 54 (2009) 3, 141-148) ismertettiik.

A GI befolyasolo tényezdi

A GI meghatarozasa egyszerd definicidja ellenére igen bonyolult,
hiszen szamos olyan tényezd$ 1étezik, amelyek az értékét befolyasoljak,
és ezaltal becslését pontatlannd teszik. A legfontosabb faktorok a
kovetkezdk:

1. A mérés kivitelezése: Szamos tanulmény foglalkozott a megfeleld GI
moddszer kidolgozéasdval. A {6 probléméat az Onkéntesek szdma
(mennyire reprezentdlja a teljes populdciot), egészségi allapota, kora
és egyedi metabolizmusa okozza. Ezek mellett a vérvétel moddja
(vénas vagy kapillaris vérbdl) is jelentSs szerepet jatszik. Jelentls
kiilonbség tapasztalhaté tovdbba az in vitro €s in vivo mérések
eredményei kozott is. Az in vitro moddszerek az élelmiszerek
szénhidrattartalmédnak emésztésén alapulnak, amit alapvetden
befolyasol az adott szénhidrat mindsége és mennyisége. A modszerek
f6ként az emésztésekhez hasznalt enzimek szdmaban (mono- vagy
multienzimes), a mintael8készitési 1épésekben (ragassal, Orléssel,
dardldssal homogenizalt), valamint az emésztési koriilményekben
(dializis elvén mtkodd, illetve teszt-csoveket haszndlo eljarasok)
kilonboznek (Goii, 1997; Germaine, 2008). Az elfogadott in vivo
modszer ismertetésére a késébbiekben tériink ki.

2. A vérvétel mddja: In vivo méréseknél nagy jelentGsége van a
vérvételnek. Kapillaris vagy vénas vér levételére van mod, de a

s sz

indikatornak tekinthetd (Foster-Powell et al., 2002).

3. Feldolgozasi mitveletek: Az élelmiszertechnolégiai miveletek
mindegyike hatdssal van az élelmiszerek emészthetGségére, ezdltal a
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glikémias indexre is. A f6zé€s, siités, extrizio, illetve mas hdkezelési
eljarasok magas homérsékleten és altaldban nagyobb nyomdéson
zajlanak, ezdltal hozzajarulnak a keményit6k feltarasahoz,
gélesedéséhez és jobb tamadhatdsigot biztositanak az amilolitikus
enzimeknek (Brand et al., 1985, Muir et al., 1995). Ezen feliil az
egyes gyartok technoldgiai eljarésai is kiillonbozéek, ami megneheziti
a kilonb6zé gyartoktdl szarmazé azonos termékek GIl-nek
meghatarozasat (Foster-Powell et al., 2002).

4. Egyéni metabolizmus: Minden gasztroinsztentindlis €és poszt-
abszorptiv folyamat hatdssal van a Gl-re. Nagy jelent8séggel bir az
élelmiszerek részecskemérete, zsirtartalma, rosttartalma, valamint
bizonyos peptidek jelenléte, amelyek elsGsorban a vérkeringésbe
keriilt glikoz eltdvolitasat befolyasoljak. A GI ennek kovetkeztében
nem koveti jol a vékonybélben torténd direkt glikozfelszivast
(Englyst et al., 2003).

5. Korabbi étkezések: A GI értékét a megel6zd étkezéseknél
elfogyasztott taplalék is befolyasolja. Egy magas GI-d vacsora példaul
az elfogyasztott reggeli Gl-re, egy alacsony GI-U reggeli pedig az
ebéd soran tanusitott gliik6z tolerancidra fejt ki hatast (Granfeldt et
al., 2006; Liljeberg.et al., 1999). Bizonyitott tény tovabba a fruktdz
gliikoz felszivasra kifejtett hatasa. Magas GI-U taplalék elfogyasztisat
megel6z6 fruktdz bevitel (pl. egy alma elfogyasztasa 30-60 perccel a
f6étkezés elStt) az adott taplalék GI-nek csokkenését okozza
(Heacock et al., 2002).

Mindent figyelembe véve egyértelmien kideriil, hogy a GI
meghatarozidsa koridntsem egyszeri, és komoly el6készitést é&s
kivitelezést igényel. A kovetkezSkben az in vivo médszerekre vonatkozd
legfontosabb tudnivaldkat foglaljuk Ossze.

A GI in vivo meghatarozasi modszerei

A GI definiciojdnak megfelelden in vivo meghatarozasa vérmintavétel
alapjan torténik. A ma altalanosan elfogadott és hasznalt moddszert
2005-ben publikaltdk (Brouns et al., 2005). A mddszerre vonatkozd
alapelvek és elGirasok a kovetkezdk:

1. Az Onkéntesek szama: A kisérletek legkevesebb 10 emberrel
kezdhet6k el. Tobb termék kozotti kilonbségek mérésekor az
Onkéntesek szama tetszélegesen nodvelhet§, de minden esetben
engedélyhez kotott.
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2. Az ismétlések szama: A referencia-élelmiszer mérését legaldbb
hiromszor el kell végezni, amib6l az egyének valtozékonysigara
kovetkezethetiink. A tesztelt élelmiszer mérését nem sziikséges
ismételni.

3. Az Onkéntesek egészségi allapota: Az alanyok tekintetében fontos,
hogy egészségesek legyenek, és ne d4lljanak dallando gyogyszeres
kezelés alatt, valamint lehetdleg mell6zzék a dohdnyzast, illetve az
alkohol fogyasztast.

4. A referencia élelmiszer: Altaldban tiszta glikézoldatot, illetve
fehérkenyeret haszndlnak, megkotés ezekre vonatkozdan nincs, de
figyelembe kell venni a gliikézoldat émelyitd hatasat, ami a mérések
pontossagat ronthatja.

5. Az élelmiszer mennyisége, fogyasztasa, fogyasztasi id6: A méréseket
reggel célszert elvégezni (lehetbleg 10 Ora el6tt), éhgyomorra, 10-14
Oraval az utols6 étkezést kovetden. Az élelmiszerek sziikséges
mennyiségét szénhidrattartalmuk hatdrozza meg. Minden esetben 50 g
hozzaférhetd szénhidratot tartalmazé mennyiséget kell elfogyasztani.
Kivételt képeznek az alacsony szénhidrat tartalma téplalékok (pl.
cékla, sargarépa), ahol az eldiras értelmében extrém nagy mennyiség
elfogyasztdsara lenne sziikség; itt 25 g az eldirdnyzott szénhidrat
mennyiség. Glikozoldat-referencia esetében 50 g glitk6zt oldanak fel
250 ml vizben, kenyér-referencia, illetve a tesztelt élelmiszerminta
esetében pedig az adott taplalék mellé fogyaszthatéo 250 ml viz. A
gliikkozoldatot 5-10 percen belill, a szaraz élelmiszereket 10-20 percen
beliil kell elfogyasztani.

6. Az onkéntesek elGkészitése: Altaldban nincs sziikség specialis
el6készitési miveletekre. Célszerd azonban odafigyelni arra, hogy a
mérést megeldzd estén az Onkéntesek mindig ugyanazt és ugyanabban
az idében fogyasszdk el. A mérések napjan az alanyoknak mindig
azonos modon kell a mérés helyszinére érkezniiikk. A méréseket 4
hénapon belill el kell végezni, a referencia-minta mérésével kell
kezdeni, és az egyes ismétlések kozott 6-8 hétnél tobb nem telhet el.

7. A vérmintavétel: Ez vénas vérbdl (kaniil segitségével), illetve ujjbegy
kapillarisbdl torténhet. Figyelembe kell venni az egyes Onkéntesek
érzékenységét, de egyénenként csak az egyik modszer hasznalhatd. A
mintavételezés a mérések megkezdése eldtt, majd 15, 30, 45, 60, 90 és
120 perc utan torténik.
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8. A GI kiszamitasa: Az in vivo GI meghatarozéasa az alabbi 0sszefiiggés
alapjan torténik:
incAUC

Gl %)= teszt _ élelmiszer ><100
) incAUC M\

referencia _ élelmiszer

Ahol incAUCteszt_élelmiszer az adott teszt élelmiszer glikémias
valaszgorbe alatti teriilete, melynek szamitdsakor az alapvonal (a O.
id6ponthoz tartozo6 értéke) alatti teriileteket figyelmen kiviil hagyjuk (1.
abra alapjan 1+2+43+6 szamit, 4+5 elhanyagolandd6), mig
incAUCreferencia_élelmiszer a referenciaként hasznélt glikdzoldat
vagy fehérkenyér glikémids valaszgérbéje alatti teriilet szintén
elhanyagolva az alapvonal alatti teriileteket.

GLIKEMIAS VALASZGORBE
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1. abra: A GI kiszamitasa:a szammal jelolt
megfeleld teriiletek integralja

A kovetkez6kben az altalunk elvégzett in vivo GI mérések
eredményeit mutatjuk be. A kisérleteket a Universiteit Maastricht
(Maastricht, Hollandia) Humén Bioldgiai Tanszékén végeztiik el.
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Tészta termékek GI-nek meghatarozasa

In vivo GI méréseket két szaraztészta esetén végeztink,
fehérkenyeret referenciaként hasznalva. A 10 dnkéntessel végrehajtott
mérések kivitelezésénél a Brouns et al. (2005) féle modszert vettilk
alapul. A vizsgalt kéttojasos tésztak a szénhidrattartalmukban, illetve a
szénhidratok mindségében tértek el. Az egyik esetben a tészta
elkészitésénél 20 %-ban rezisztens keményit6t (RS) hasznéltunk
liszthelyettesit6ként, a kontroll tészta esetén ezt a Iépést kihagytuk. A
tésztdkat a Cerbona Zrt. Kisérleti Uzemében allitottuk els. A 2. abra
mutatja a mérési eredményeket.
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2. abra: In vivo GI mérési eredmények: a 10 onkéntes atlagolt
glikémias valaszgorbéi (Gelencsér, 2009)

A 2. abran jol lathato, hogy a rezisztens keményitd tartalmd minta
glikémids valaszgorbéje halad legalul, tehat az adott termék a legkisebb
GI-szel rendelkezik, mig a kenyér valaszgoérbéje halad legfeliil, tehat
magasabb GlIl-szel rendelkezik. Az Onkéntesek természetes biologiai
variabilitdsnak kodszOnhetéen a mérési eredmények szorasa nagy, ezért
az eredmények statisztikailag nem szignifikansak. Méréseink igazoltdk a
GI-et befolyasol6 tényezdk (Onkéntesek szama és eltéré metabolizmusa,
szénhidrat mindségi kiilonbségek) jelentSségét.

Osszefoglalva elmondhaté, hogy egyszerd definiciéja ellenére, a
szamos befolydsol6 tényez6 kovetkeztében a GI meghatarozéasa
rendkiviil nehézkes. Az in vitro mérések nem egységesek, ezért egy adott
termék GI-nek értéke széles hatiarok kozott valtozhat, az in vivo
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mérések pedig rendkivilli koriltekintést, specidlis koriilményeket és
onkénteseket igényelnek.
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A glikémias index in vivo meghatarozasi lehetdségei
Osszefoglalas

A glikémias index (GI) bevezetésével lehet§ség nyilt az élelmiszerek
ujfajta csoportositasara, amelynek alapja fizikai tulajdonsagaik, illetve
kémiai Osszetételiik helyett az emberi szervezetben eldidézett bioldgiai
valasz. A GI konnyen definidlhatd, értelmezhetd; meghatirozasa
azonban szamos problémadval jar. Becsléséhez gyakran in vivo, human
kisérletekre van sziikség, amelyek nehézségeket rejtenek magukban. A
Az Onkéntesek szempontjabol fontos tényezdk: a vérvétel modja, az
alany egészségi allapota, étkezési szokasai valamint az egyének kozotti
természetes bioldgiai variabilitds. Emellett az élelmiszeripar feldolgoz6
miveleteinek hatdsaval is szamolni kell. Az in vivo GI meghatarozasat
az emlitett tényezlk figyelembe vételével, szigori szabalyokat betartva
kell végrehajtani. Jelen dolgozat tdrgya az egyes meghatarozo faktorok
¢s a nemzetkozileg elfogadott in vivo GI mddszer leirasa.

Glycaemic Index Possibilities of its in vivo

Determination
Abstract

The introduction of glycaemic index (GI) provides us to range
products not only according to their physical and chemical properties
but their effects in the human body (biological response). The principle
and definition of GI is very simple, nevertheless its prediction gives a
big problem to nutritionists and food technologists. In vivo (human)
studies are generally used to determine the GI of a novel food, however,
the in vivo tests have several disadvantages and difficulties. The
measured blood glucose is namely dependent on several factors. The
blood sampling, the health state and nutritional habits of subjects as
well as the natural variability among volunteers play important role.
Moreover also the effects of food processing have to be taken into
account. The determination of the in vivo GI thus needs strict
regulation and control. The aim of present study is to describe the
influencing factors and to demonstrate the standardized and worldwide
accepted in vivo GI method.
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Gonczy Arpad emlékére

Dr. Gonczy Arpéd a Hajda-Bihar Megyei
Allategészségiigyi Allomas nyugalmazott
igazgatOhelyettes fémérnoke 20009.
szeptember 20. napjan 76 éves kordban
elhunyt. Csalddja, rokonai, barétai, volt
munkatarsai 2009. szeptember 28-4n vettek
végso bucsut Téle a debreceni
KoztemetSben.

Kalandos ¢és sok nehézséggel terhelt
ifjakorat kovetSen 1958 tavaszan szerez
diplomdt a Debreceni Kossuth Lajos
Tudomdnyegyetem vegyész szakan. Ezutén a
Sajobéabonyi Eszak-Magyarorszagi Vegyimii-
veknél dolgozik technolégusként, 1959 nyaran egykori egyetemi tandra,
Dr. Lutter Béla hivasara a debreceni Megyei Mindségvizsgalo Intézetnél
helyezkedik el élelmiszerellendrzé mérnokként. 1967-ben
élelmiszeripari gépészmérnoki oklevelet szerzett a Budapesti Miszaki
Egyetemen. Munkdja sordn a rd jellemzd precizitassal végzi az
élelmiszerek helyszini €s laboratériumi vizsgalatat, bar tobbszor le is
irja, hogy az élelmiszeranalitikai vizsgalatok pontatlansdga, valamint a
hatosagi eljarasokat kovetd kotelezd szankciondlds miatt ,,nem szereti”
azt. Ennek ellenére harmincnégy évig dolgozik ezen a teriileten, de az
atszervezesek és osszevonasok kovetkeztében kiillonbozé elnevezést

} intézménynél: Megyei Mindségvizs-
galé Intézet, Megyei Elelmiszer-
ellenérzé és Vegyvizsgild Intézet,
végiil Hajdd-Bihar Megyei Allat-
egészségiigyi és Elelmiszer Ellendr-
z6 Allomas. Kiemelkedd szorgalma,
tehetsége és  szaktuddsa miatt
viszonylag hamar vezet8i beosztast
kap: 1968-1977 kozott igazgatdhe-
lyettes, 1977-1982 kozott igazgatd,
majd a Vegyvizsgdld Intézet és
Allategészségiigy Osszevondsa utdn
ismét igazgatohelyettes az 1983-1993
kozotti iddszakban.
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1980-1985 kozotti idében a Magyar Elelmiszeripari Tudomaényos
Egyesiilet Hajdu-Bihar megyei titkdara, mely szervezetnél komoly
szervezési és tovabbképzési terveket valésit meg. A METE keretében
végzett tarsadalmi munkajat tobb oklevéllel, kitiintetéssel jutalmazzak.

Egy, az intézmények alapitdsdnak korabbi idépontjat vitatod
Budapest-Debrecen vetélkedés hatdsara kezd el az 1981-as évek elején
intézménytorténettel foglalkozni. Eddig egyediilall6 mdédon kitartd
munkéval gydjtotte Ossze a hatdsagi élelmiszer-ellendrzés torténetét
Magyarorszagon.

A teljesség igénye nélkiill néhany munkajanak cime:

e A magyarorszagi hatosagi élelmiszer-ellendrzés kialakulasa és
rovid torténete (1869-1993).

o Arcképek a magyar hatdsagi élelmiszerellendrzés torténetébdl
(1970-1993) (letoltetd: http://www.eoq.hu/evik/evik93-k.pdf),

e A debreceni hatdsagi élelmiszer-ellenérzés kialakuldsa és rovid
torténete (1869-1996).

1996-ban, nyugdijba vonuldsa utdan a Kertészeti és Elelmiszeripari
Egyetemen védte meg doktori értekezését.

2003-ban kapja meg a LOUIS DE SAINT RAT dijat, az
¢lelmiszeripar és élelmiszertudomény teriiletén végzett kiemelkedd
konyv és szakcikk ir6i munkassagaért.

Aktiv dolgozoként és nyugdijasként is azonos lendiilettel, kitartassal
és szorgalommal dolgozott az élelmiszerellendrzés jobbitasaért. Bar
nem egyetemi oktato volt, soha senkitdl nem tagadta meg azt a tudéast,
amit faradsdgos munkédval megszerzett, munkatdrsai mindig
szamithattak szakmai ismereteire, segitségére. Szerény, fel nem ismert
hés volt, olyan amilyenr6l kedvenc konyvének, a Svejk elszavaban ir
Jaroslav HaSek:

»Nagy idok nagy embereket kivinnak. Vannak szerény, fel
nem ismert hosok, akiket nem dicséit a torténelem, mint
Napéleont. Jellemrajzuk elhomadlyositand még makedoniai

Nagy Sdandor dicséségét is.”
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Beszamol6 a ,,Hungalimentaria 2009”
rendezvényrol

A Mezbdgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Kozpont Elelmiszer- és
Takarmdnybiztonsagi Igazgatosaga €s a WESSLING Hungary Kft. a
Hungalimentaria rendezvények tobb mint tiz éves multja utan aprilis 22-
23-an ismét sikerrel rendezte meg a ,Hungalimentaria 2009”
tudomanyos konferenciat és szakmai kiallitast melynek mottoja:

,,E'lelmiszerbiztonsdg és Etika”

A tudomdanyos rendezvényt, amelyen az élelmiszereldallitas,
-forgalmazas, -ellendrzés és -vizsgalat jeles képviseldi jelentek meg,
Dr. Sith Miklos szakallamtitkar koszontSje nyitotta meg majd az
idvozl6 beszédet mondott: Dr. Buza Laszlé az MgSzH ETbI igazgatd
féallatorvosa €és Dr. Zanathy Laszlo, a WESSLING Hungary Kft.
igyvezetd igazgatdja.

A szakallamtitkdri koszontd roviden jellemezte a hazai élelmiszer-
eldallitas, -forgalmazas és -ellendrzés helyzetét, fontossidgat és jovébeli
kilatasait. Hangstlyozta, hogy Magyarorszag nemzetgazdasaganak egyik
f6 tamasza az élelmiszerekkel kapcsolatos tevékenység, ezért stratégiai
fontossagu az agazat szakmai, gazdasagi és etikai megerGsitése. A
szervezd intézmények vezetdi napjaink élelmiszerbiztonsagi, erkolcsi €és
etikai kérdéseit boncolgattik és figyelmeztettek arra, hogy Foldiink
egyetlen, zart bioldgiai rendszer, amely csak addig viseli el a rajta utazo
»,drhajosokat”, az Embert, ameddig az utas nem sérti meg véglegesen a
természet és a létezés alapszabalyait.

A Konferencia plenaris el6adasokkal folytatodott. Dr. Szeitzné Dr.
Szabé Méria (MEBIH f&igazgatd), Dr. Erdés Zoltan (EOQ MNB), Dr.
Banati Diana (KEKI f6igazgat6), Dr. Salgd Andris (BMGE
Elelmiszertechnoldgiai és Biotechnoldgiai tanszék vezetdje), Dr. Szigeti
Tamas Janos (WESSLING Hungary Kft.). A plenaris el6addk a
konferencia jelmondatanak szellemében az élelmiszeragazat erkdlcsi-
etikai kérdéseit targyaltak, figyelmeztettek a napjainkban oly divatos
ofenntarthaté fejl6dés” korlataira, hangsilyoztdk a ma is ¢éI6
hagyomanyok &polasanak fontossagat és ismertették az élelmiszerek
vizsgalatanak 4j, korszerd lehetdségeit.

A rendezvény szekcidi kozott a hagyomanyoknak megfelelGen
szerepelt az élelmiszeranalitika és -mikrobioldgia, valamint molekuléris
bioldgia.
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Az analitikai szekciok eldaddi a gyogyszerek, novényvéds szerek
maradékainak vizsgilatat, csomagold anyagok migrans OsszetevGinek
analizisét, az ivOvizvizsgalatok kérdéseit, a magyar pdalinka analitik4jat, a
molekularis bioldgiai alapokon végezhet§ termék-azonositast, az
allergén fehérjék azonositasdt és egy 1Uj mikotoxin-meghatarozasi
mobdszert ismertették. El6adas hangzott el a csomagoldéanyagokbdl az
élelmiszerekbe migralé karos komponensek vizsgalati lehetdségeirdl.
Kiilon el6adas foglalkozott az analitikai modszerek validalasaval.
Izgalmas téma volt a magyar pdlinka valddisagidnak, jO mindségének
laboratdériumi vizsgalatokkal torténd bizonyitasat ismertets el6adas is.

A konferencia elsé napjanak végén érdekes vita bontakozott ki a
workshop-on, melynek kozponti témaéaja ,,A laboratoériumi eredmény-
szolgéltatdssal kapcsolatos bizonytalansag statisztikai jellemzGinek
értelmezése a dontéshozodi gyakorlatban” volt. Be kell vallanunk, hogy a
mérési  bizonytalansaggal kibdvitett erdmény-megadds megitélése
egyeldre nyitott kérdés maradt. A palinkak vizsgédlatarol szolo elGadas
érdekessége és értéke abban all, hogy az ismertetett anyag mogott
komoly mitszeres és elméleti analitikai készség huzodik meg. Ennek
egyértelmd célja az, hogy az EU altal is elismert magyar pélinka

tekintélyét a lehetd legnagyobb mértékben Ilehessen - mérési
eredményekkel is - aldtdmasztani, eredetiségét hitelt érdemlGen

bizonyitani. Az optikai fénymoddus spektroszkdpiai elven mikodo
mikotoxin-kimutatds ujszertisége ¢és érzékenysége kiillonb kiemelést
érdemel és csak remélni lehet, hogy az élelmiszerek és takarmanyok
egyéb nem-kivanatos OsszetevSinek vizsgalata ehhez hasonld elvi
technikdk hasznalatdval hamarosan lehetévé valik.

A nanotechnoldégia szerepe ¢élelmiszeriparban is egyre nd.
Alkalmazasaval vékonyabb, konnyebb, de erdsebb csomagoldanyagok, az
élelmiszer  allapotdnak nyomonkovetését  segitG  bioszenzorok,
nanoméretd peszticidek, allatgydgyszerek allithatok eld. Bizonyos
tapanyagok hasznosulasa javithatd, ha azokat nano-hordozéval célzottan
juttatjuk a szervezetbe.

A mikrobiolégiai szekci6 el6adéasainak témakorei kozott a
zoonOzisok, a Salmonella és Campilobacter torzsek kimutatésa,
patogének molekularis bioldgiai kimutatdsa, az EU gyors-riasztasi
rendszerének ismertetése, gyorsan romlé élelmiszerek
mindségmegdrzési idejének  érvényesitése, tejek mikrobioldgiai
allapotanak felmérése €s a konduktancids modszerek mikrobioldgiai
alkalmazéasait olelték fel. A sok értékes munka kozott egyik kiemelten
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izgalmas téma volt az antibiotikumok szabalyozatlan hasznalatabdl
kovetkez6  kornyezetvédelmi veszélyek targyaldasa. A  talajban
felhalmozod6 antibiotikumok egyes feltételezések szerint j6l mérhetd
mikroklimatikus valtozasokat is okozhatnak az érintett teriileteken. A
masik kiemelésre érdemes eldaddas a sertéshusbol szdrmazo
trichinell6zis ismertetése volt. Az eldadas vazolta e veszedelmes
zoonotikus betegség okozodinak szaporodasi ciklusait, a kdrképet és a
lehetséges védekezés mddszereit.

Ertékes elGadasokat hallhattunk a jogi és minGségiranyitasi
szekcioban is, ahol a laboratériumi mindségbiztositasi rendszerek
kozotti kiillonbségek és hasonldsagok, az élelmiszerek hamisitasa koriili
jogi, erkolcsi kérdések és az élelmiszerek eldallitdéi altal folytatott
Onellendrzés voltak a f6 témakorok.

Az eddigi konferencidkhoz képest oromteli valtozasként éltiik meg a
kiallitoi eldadasok utani érdekl6dés jelentds novekedését. Mind az
analitikai, mind a mikrobiologiai targyu kiallitoi el6adasok helyszinén
potlolagosan kényszeriiltiink til6helyeket biztositani, hogy az el6adasok
kényelmesen hallgathatéak legyenek. A Szervezd Bizottsdg ezen a
helyen 1is kifejezi koOszOonetét a Konferencia kiallitdinak, hogy
jelenlétiikkel emelték a rendezvény szinvonaldt és tamogattik annak
megrendezését.

Hasonl6 érdeklddés kisérte a poszter-bemutatoét is, ahol a poszterek
alkotoi 5-5 percben ismertették munkaik 1ényegét. A jelenlévdk aktivan
vettek részt a kidllitott szakmai eredmények értékelésében.

A rendezvény céljaként tiztiik ki, hogy lehetdséget adjunk a legijabb
vizsgalati modszerek és eszkdzok bemutatdsara valamint a laboratoriumi
gyakorlati problémdk megvitatasidra; tapasztalataink megosztasaval
segitsik az élelmiszer- ¢és takarmdanyvizsgéalati eredmények és
jogszabalyok felhasznalasat illetéen a vezetési, irdnyitdsi rendszerek
dontéshozoit és forumot teremtsiink a szakmai diszkusszidra.

Végezetiil ismételten kdszonet a Konferencia szervezdinek (MgSzH
ETbl, WESSLING Hungary, FoodMicro Kft., BIOMI Kft.), az
érdekl6dd hallgatosagnak, az el6addknak, kidllitoknak és tdmogatoknak,
végiil, de nem utols6 sorban a Duna Palota munkatarsainak!

A tudomanyos tanacskozis részletes programja és a tudomdanyosa
eldadasok kivonatai megtekinthetéek a Konferencia alland6 honlapjan,
a http://www.hungalimentaria.hu/ weboldalon.

Szigeti Tamds Janos
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X. Miné6ségmenedzsment az élelmiszeriparban,
2009

A PICK Szeged Szalamigyar és Huslizem Zrt. vezetése még 2000-
ben felajanlotta egy élelmiszer mindségmenedzsment targyu egész
napos  szakmai  konferencia  megszervezésében  vald  aktiv
kozremtikodését. Az akkor nagy sikerrel zarult rendezvény az elmult
évtized alatt immar hagyomannya valt: a PICK Szeged és az EOQ
Magyar  Nemzeti Bizottsig  Elelmiszeripari Szakbizottsaga
szervezésében évrdl-évre az Gszi honapokban megrendezésre keriil egy
egynapos konferencia, amely az élelmiszerszabdlyozas iddszerd
kérdéseivel foglalkozik, kiilonds tekintettel az élelmiszerek
biztonsagara és mindségére.

Dr. Molndr Pdl levezetd elnok, az EOQ Magyar Nemzeti Bizottsag
elnoke koszontdjében felhivta a figyelmet arra, hogy az idei
,2MinGségmenedzsment az élelmiszeriparban, 2009” cimd, sorrendben a
X. szegedi rendezvény 2009. november 12-én Osszekapcsolodik a PICK
Szeged Szalamigyar és Husiizem Zrt. megalapitdsdnak 140 éves
jubileuméval, amely kivalo alkalmat nyajt a cég multjdnak felidézésére,
jelenének bemutatasara és jovGjének korvonalazdsira. A kétszeresen
jubileumi esemény megteremti a lehetdségét annak is, hogy az egész
¢lelmiszeripar jovOképe felrajzoldodjon, és ralatast kapjunk a szegedi
fels6fokt  szakemberképzés perspektivdira, tovdbbd az unids
mindségpolitika €és a jogi szabdlyozas egyes aktualitdsaira, az
élelmiszer marketing, a hagyomanyos élelmiszerek, valamint a kis- és
kozepes vallalkozasok jovébeli lehetdségeire, mint példaul a Slow
Food/City és mas korszeri nemzetkodzi kezdeményezésekbe val6 aktiv
bekapcsolddas.

A levezetd elnok jelezte azt is, hogy az emlitett kétszeres jubileum
(a PICK Szeged alapitasanak 140. évforduldja és a X. éves konferencia
megrendezése) mellett november masodik hetének csiitortoki napjan
van a ,,Mindségiigyi Vildgnap” és ekkor keriil megtartasra az Eurdpai
Mindséghét, amelynek gondolatat — az ASQ (Amerikai Mindségiigyi
Szervezet), az EOQ és a JUSE (Japan Tuddésok és Mérnokok
Egyesiilete) 1986 évi kezdeményezése alapjan — éppen 20 évvel ezeldtt,
1989-ben fogadta el az ENSZ.
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Gyaraky Zoltin fSosztalyvezets, FVM Elelmiszerlanc-elemzési
FGosztaly: Az élelmiszeripar megijulési lehetdségei
Az Eurdpai Unidban 2007-ben az élelmiszer- €s az italipar termelési
értéke meghaladta a 913 milliard eurdt, a feldolgozoiparon beliili 14%-
os részesedése alapjdn az 4gazat az elsG helyen allt. A szektorban
foglalkoztatottak szama elérte a 4,3 milli6 f6t, ez az 0Osszes
alkalmazéasban 4allok 1,7%-at tette ki. Az élelmiszeripari vallalkozasok
szama 308 ezer volt. Az élelmiszeripari tevékenység 90%-at a korabbi
EU15-0k adtak; a KKV-k a termelési érték tobb mint 50%-at allitottak
eld. A Bizottsag High Level Group 2008. junius 12-i jelentése tényeket
kozol az ellatasi lancrol:
— Az EU 15 milli6 gazdasagabdl 2,5 millié adja a termelés 80%-at —
koncentracid!
— Az élelmiszeriparban a nagyvallalkozdsok ardnya 0,9%, termelési
érték aranyuk 51,5%, a foglalkoztatasbol 37%-al részesiilnek.
— A kereskedelem féként a fogyasztok igényeire koncentral. NG a

nagykereskedSk és a kereskedelmi koncentraciok aranya. Altalaban
orszagonként 5 kiskereskedelmi ldnc a piac 50%-at lefedi.

— Az élelmiszerlanc hatékonysaga és K+F ardnya alacsony.

A globalizacié kapcsan élesen meriil fel a nyersanyagokhoz valo
hozzaférés kérdése és megjelenik a struktaravaltds igénye is: hogyan
lehet megfelelni az életstilus, a jovedelmek, a biztonsag és az
egészségligyi megfontolasok fogyasztoi elvardsainak. Bonyolult EU
szabdlyozas probal eleget tenni a fenntarthaté és az etikus termelés
iranti igénynek, mikozben terjednek az 0j technoldgidk és nagy a
sziikséglet a megfelelGen képzett szakemberek irdnt.

Az élelmiszeripar helye és helyzete Magyarorszagon:

— 2008-ban 2081 millidard HUF brutté termelési érték, 7 millisrd HUF
addzés eldtti eredmény (EFOSZ).

— Folytatédott a brutté termelési volumen csokkenése (-7,3%).

— A belfoldi értékesités 9,3%-al, az export 2,5%-al csokkent, mikdozben
az import 7%-al nétt.

— A foglalkoztatottak szama 101 ezer {6t tett ki, ez 1,2%-0s
csokkenésnek felel meg.

— A vallalkozasok szama 8322, ezek 95%-a kisvallalkozas (KSH).

— Az EU25-b6l a magyar termelés tartésan 1% koriili, ezzel a 16.
helyen allunk.
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Megallapithato, hogy a magyar élelmiszeripar az eurdpai élelmiszer
feldolgozas 1ényeges tényezdje; fontos, hogy a jovében is a magyar
gazdasiag kiegyensulyozott, versenyképes szereplGje, a feldolgozoipar
éllovasa legyen. A jov6 kulcskifejezése a VERSENYKEPESSEG. Ezt
szolgilja a Magyar Nemzeti Elelmiszertechnoldgiai Platform és mas
stratégiai ajanlasok. A magyar élelmiszeripar megujulasat célz6 fGbb
javasolt intézkedések koziil a kovetkez6k emelenddk ki:

— A vallalkozasok mikodési lehetdségeinek  javitésa: a
forgdeszkozhitelek garancidlis biztositdsa és a hitelhez jutas
feltételeinek egyszeridsitése, a csoportosuldsok eldmozditasa,
szerkezetatalakitasi K+F programok tdmogatasa.

— A biztonsdgos alapanyagellatds megteremtése:  allattartok
takarmanytermd teriiletének rendezése, novénytermesztdk
Onszervezddésének tamogatasa, a feldolgozok szamara

foldhasznalati jog biztositdsa a sajat alapanyag bazishoz.

— Termelési, piaci egylittmikodések, tarsulasok: kolcsonds eldnyokon
nyugvé hosszatava szerzddéses kapcsolatok a mez6gazdasagi
termelSkkel, komplex egyiittmikodés a termelSk és a feldolgozok,
valamint az idegenforgalom kozott, a tarsuldsok és a szovetkezetek
tamogatasa, regiondlis tudaskdzpontok a KKV-k piacra jutdsanak
elGsegitésére.

— Mindségpolitika, imézs-alakitas, piacépités: EU terméktanusitasok,
nemzeti védjegyek és allami elismerések, 0j értékesitési csatornak
felkutatdsa, vertikalis minéségiranyitisi €és nyomonkodvethetdségi
rendszerek kialakitdsa, a feketegazdasag hatékonyabb visszaszoritasa.

— Oktatas, képzés, fogyasztoi tajékoztatas: gyakorlatorientalt alap- és
tovabbképzések, fogyasztdi tudatformalé kampényok, kiterjedt
taplalkozasi és higiéniai oktatas az alap- és kozépfoku képzésben.

Dr. Véha Antal dékan, SZTE Mérnoki Kar: Elelmiszeripari
szakemberképzés az SZTE Mérnoki Karan

A Szegedi Tudomanyegyetem a leginkdbb gyakorlat orientélt
felsGoktatasi intézmény Magyarorszagon. A kozépméretlinek szamito
Mérnoki Kar 2000. januar 1-én alakult meg a 12 karral mikodd,
egységessé valt, integralt egyetemen belill (jogelddje, az 6ndllé Szegedi
Elelmiszeripari Féiskola 1962-ben jott létre a Szegeden és Budapesten
mikods fels6foka élelmiszeripari technikumok Osszevonaséval).
Mélyrehaté6 tudomdnyos munka folyik az elméleti és a gyakorlati
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ismeretek tovdbbfejlesztésére €és hatékony dtadasara. A Mérnoki Kar
évente 350-360 elsGéves hallgatot vesz fel, a Kar Osszes hallgatdinak
szama 1700-2000 f6.

A Mérnoki Karon jelenleg a kovetkezd egyetemi alap-, illetve
mesterszakokon folyik képzés:

Egyetemi alapszakok (BSc)
— Elelmiszermérnok
— Miszaki menedzser
— Mezdgazdasagi és élelmiszeripari gépészmérnok
— Gazdasagi és vidékfejlesztési agrarmérnok

— Kornyezetmérnok, anyagmérnok és Dbiomérnok (az SZTE
Természettudomanyi és Informatikai Karaval kozosen)

— Informatikus és szakigazgatdsi agrarmérnok (2010. szeptemberétdl)

Egyetemi mesterszakok (MSc)

— Okleveles élelmiszermérnok

Szakiranya tovabbképzési szakok
— Higiénikus szakmenedzser

— Mindségiigyi rendszermenedzser

A 2009/10-es tanévtSl kezdddden a Zrinyi Miklos Nemzetvédelmi
Egyetem kihelyezett tagozatin is megindultak az alap- ¢és
mesterképzések (had- és biztonsagtechnikai mérnok, katasztréfavédelmi
és védelemigazgatdsi mérnok stb.). Jelenleg két élelmiszeripari
szakkozépiskoldban folynak az élelmiszeripari menedzseri fels6foku
szakképzések is.

A Mérnoki Kar agrarprofilja a jovében is megmarad, mivel — a csaladi
gazdasagok és a kisvallalkozasok elStérbe keriilésével — markans igény
jelentkezik az agrar fels6oktatdsi intézmények oktatasi—kutatasi
rendszerének korszerdsitése és Uj alapokra helyezése irant. A kovetkezd
idGszak kiemelt feladatai:

— A kornyezetgazdéalkodési agrarmérndk BSc. szakok akkreditdlasa

— A Kar képzési kindlatdnak novelése az agrargazdasag, az informatika
és a miiszaki tudomanyok teriiletén

— Angol nyelvi élelmiszermérndk BSc és MSc szakok bevezetése
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Az SZTE Mérnoki Kardn régi hagyomdnya van a tudomanyos
didkkori  tevékenységnek, emellett a hallgatok eredményesen
szerepelnek kiilonb6zé tanulmanyi versenyeken is. Legutobb 2009.
jiniusdban az IAMA XIX. Elelmiszer- és Agrargazdasagi Vilagférum és
Tudomanyos Szimpodzium keretében a Kar hallgatéinak csapata a
harmadik helyen végzett a rutinos Santa Clara Egyetem (USA) és a
Guelph-i Egyetem (Kanada) mogott.

A Kar tovabbi fontos feladata, hogy profiljanak megfelel6en szoros
kapcsolatot apoljon a dél-alfoldi régié vallalkozasaival (példaul a PICK
Szeged Szalamigyar és Husizem Zrt.-vel), kutatas—fejlesztési ¢és
innovacios tevékenységével hozzajarulva a tudas alapt gazdasag
fejlesztéséhez. A Karon létrehozott Innovacids és Technoldgia Transzfer
Iroda kiemelt feladatat képezi a K+F aktivitds novelése elsGsorban a
gazdasagi szerepl6k bevonasaval ¢és a péalyazati lehetdségek
kombinalasaval. Néhany stratégiai jelentdségi kiemelt kutatdsi tertiilet:

— Funkcionalis élelmiszerek fejlesztése

— Kombinadlt energiakozlést szaritas modellezése és fejlesztése
— Elelmiszeripari szennyvizek kezelése

— Agrar- és élelmiszeripari logisztika fejlesztése

— Kemometriai modszerek alkalmazéisa és tovabbfejlesztése

— Miszeres szinmérés élelmiszeripari alkalmazéasa

A Kar jelentds eredményeket ért el a hazai stratégiai kutatasi
programokban és a regionilis szinten meghirdetett K+F palyidzatokban;
a palyazati lehetdségek egyre bdviilnek. Most folyik példaul palyazati
pénzekbdl egy 3300 m*-es vadonatij épiiletkomplexum beruhazasa, ahol
2011-t61 kezd6déen korszerd laboratériumok is létesiilnek majd.
Infrastruktura fejlesztésre és a laboratOriumok berendezésére 2-2,5
milliard forint palyazati pénz all rendelkezésre.

Dr. Molndr Pdl levezet§ elndk atadta Dr. Véha Antal dékannak az
EOQ MNB oklevelét, amellyel a Mérnoki Kar Képzési Kozpontként
felsorakozik a Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem,
valamint a  Budapesti Miszaki F@giskola utdan az EOQ
szakembertanusitasi rendszerébe. A Kar szakirdnyd tovibbképzéseinek
(Mindségligyi rendszermenedzser ¢és Higiénikus szakmenedzser)
végzettjei ezentdl automatikusan igényelhetik az ,EOQ Mingségiigyi
Rendszermenedzser” illetve az ,,EOQ Elelmiszerbiztonségi Rendszer-
menedzser” oklevelet.
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Kovdcs Ldszlo elnok-vezérigazgatd, PICK Szeged Szalamigyar és
Hustizem Zrt.: A 140 éves PICK Szeged Zrt. miltja, jelene és a
jovo stratégiaja

A vallalat 6sét Pick Mdrton alapitotta 1869-ben az altala kifejlesztett
téliszalami gyartasara. Az évtizedek sordn arany- €és bronzérmet nyertek
a vilagkiallitasokon, majd 1939-ben egy U] technoldgia segitségével
lehetévé valt a téliszalami elGallitasa nyaron is. Uj tavlatok nyiltak meg
1960-ban a szalamitorony felépitésével, ami lehet6vé tette a nagy
mennyiségben torténd iparszerd gyartast. A troszti/dllami rendszerrdl
levalt PICK 1992-ben részvénytarsasagga alakult és els§ élelmiszeripari
vallalatként Magyarorszagon megtortént a tdzsdei bevezetés is. Azdta a
gyarak szama és a termelés jelentGsen kibdviilt, a PICK meghatarozé
husipari véllalat lett egész Kozép-Eurdpaban. Kialakitottdk a szabvany
szerinti mindségiranyitdsi rendszert, megvetették labukat a kilfoldi
piacokon és szamos nemzetkozi dijat nyertek. 2005-ben a PICK Dr.
Csdanyi Sdndor, az OTP elnok-vezérigazgatdjanak tulajdonaba kertilt,
majd a kovetkezS évben a DELHUS beolvadt a PICK Szegedbe. Mindez
lehetdvé tette a fejlddési palyara allast, amit a Magyar Agrargazdasagi
Mindéségi Dij (MAMD) elnyerése 2009-ben fémjelez.

A PICK Szeged termelési tevékenysége jelenleg Magyarorszag
teriiletén ot telephelyen folyik, komoly logisztikai héattérrel. Az
alsdémocsoladi telepen taldlhaté egész Kozép-Eurdpa legnagyobb
szarazaru gyartOkapacitdsa. Kialakult az integralt husipari értéklanc a
hizlalast6l a feldolgozason keresztiil az értékesitésig. Az agrarholding
keretein beliill évente 300 ezer sertést allitanak eld, ez képezi a PICK
alapanyag bazisat. A vallalat vezérterméke az eredetvédett,
nemzetkozileg elismert Hungarikum, a SZEGEDI TELISZALAMI. A
140 éves multra visszatekint§ termék irant ma is rendkiviill nagy az
érdeklddés. Ezen kiviil a teljes hasipari termékpalettaval és kiszereléssel
jelen vannak az export piacokon is.

Kovdcs Ldszlo elnok-vezérigazgatd a MAMD oOnértékelési modell
alapjan részletesen ismertette a cégcsoport tevékenységének alapelveit,
f6 kritériumrendszerét. A nemzeti sikerek elérését a vezetés és a
mindség szoros kapcsolata, valamint a menedzsment ¢és az
érdekképviselet egyiitt gondolkoddsa tette lehetévé. A tapasztalt €s
elkotelezett vezetSi garda kialakuldsa a PICK és a DELHUS 2006. évi

sz
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el6térbe helyez6 szervezeti 4talakitds eredménye. A PICK a
legjelentdsebb hazai agrarholding meghatarozo része, az agrarium felé
elkotelezett tulajdonossal €s irdnyitassal: stratégidaja nem csak a vallalat
szempontjait figyelembe vevd hosszu tavu cselekvési terv, hanem a teljes
vallalatcsoport ~ érdekeit  tekintetbe  vevé  irdnymutatds. A
mindségpolitika alapgondolata, hogy a PICK marka mindsége mindig
alland6 maradjon! Ezt szolgalja az elkotelezett és szakképzett munkaerd
biztositasara iranyulé emberi eréforrds menedzsment. Az eredményes
mikodés alapvetd kovetelménye tovabba a rendelkezésre all6 anyagi €s
nem anyagi jellegi forrdsok, valamint a stabil partnerkapcsolatok
optimdlis kihasznédldsa. Mindezek eredményeként a PICK arbevétele
évrdl évre nd, 1évén piacvezet§ a hazai husipari dgazatban. A PICK
SZEGED Zrt. rendelkezik a legerdsebb hazai markaportfoliéval (PICK,
DELHUS, RINGA). A PICK a legismertebb magyar maérkanéy
killfoldon. A cég termékeit egyértelmlien magas mindségli terméknek
tekintik a fogyasztok; a vallalat ) termékek bevezetésével és folyamatos
kiszerelés fejlesztéssel igyekszik megfelelni a valtozo6 igényeknek.

Osz Katalin vezetS fétanacsos, FVM Elelmiszerlanc-elemzési
FGosztaly: A Magyar Elelmiszerkonyv kiadasanak Gj rendszere és
mas aktualis jogszabalyok

A Magyar Elelmiszerkonyv kotelezS elGirasait hatilyba 1éptets elsd
jogszabaly a 40/1995 (XI1.16.) FM rendelet volt, amelyre még az 1995. évi
Elelmiszertorvény adott felhatalmazast. Ezek az élelmiszerkonyvi
eldirasok  szolgaltdk az EU  tagsdgunkra valé felkésziilést.
Csatlakozdsunk utdn a  kozOsségi rendelet alapjan  késziilt
élelmiszerkonyvi elGirasokat vissza kellett vonni: a 2004. majus 1-ével
hatdlyos el6irdasok tablazatat az 56/2004 (IV.24.) FVM rendelet hirdette
meg. Az els6 nemzeti termékleirasokat az 57/2004 (IV.24.) FVM
rendelet tartalmazta, amely mar a 2003. évi LXXXII. torvény
felhatalmazasa alapjan jelent meg. Az élelmiszerbiztonsagrdl és annak
hatdsagi feliigyeletérdl 2008. évi XLVI. torvény megerdsitette a Magyar
Elelmiszerkonyv szerepét és egyértelmivé tette, hogy a rendelettel
kozzétett elGirasok teljes szovegének meg kell jelennie a rendeletekben.
Egy 1j, hamarosan megjelend FVM rendelettel megkezdddik az
Elelmiszerkonyv hatilyos szovegének kozzététele, majd ezen rendelet

jovébeli modositasaival konnyen kovethetdvé valnak a valtoztatasok.

238 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 55, 2009/4



Az 1j rendelet elsGsorban technikai jellegi moédositas lesz, melynek
mellékletében jelennek meg az egyes eldirdsok. A rendelet sorrendben a
kovetkez6 12 mellékletet tartalmazza:

1. A Magyar Elelmiszerkonyv 1-1-90/496 szamu elGirdsa az
élelmiszerek tapérték jelolésérdl

N

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-1-87/250 szamu elGirdsa a végss
fogyasztoknak szant alkoholtartalmt italok alkoholtartalmanak
jelolésérdl

3. A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-94/35 szamu elGirdsa az
élelmiszerekben hasznalhat6 édesitdszerekrdl

4. A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-94/36 szamu elGirasa az
élelmiszerekben hasznalhat6 szinezékekrdl

s

5. A Magyar Elelmiszerkonyyv 1-2-95/2 szamd elGirdsa az
édesitdszereken és a szinezékeken kiviili egyéb élelmiszer
adalékanyagokrol

6. A Magyar Elelmiszerkonyy 1-2-2008/60 szamiu elGirdsa az
élelmiszerekben hasznalhato édesitdszerek tisztasagi
kovetelményeirdl

7. A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-2008/128 szamu elGirdsa az
élelmiszerekben hasznalhat6 szinezékek kovetelményeirdl

8. A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-2008/84 szami elSirdsa a
szinezékeken és  édesitOszereken  kiviili  egyéb  élelmiszer
adalékanyagok tisztasagi kovetelményeirdl

9. A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-83/417 szamu elGirdsa az emberi
fogyasztasra szant tejfehérjékrdl (kazeinekrdl és kazeinatokrol)

10. A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110 szami elSirasa a mézrél

11. A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/112 szamid elGirdsa a
gyimolcslevekrdl és egyes hasonld, emberi fogyasztisra szant
termékekrdl

12. A Magyar Elelmiszerkényv  1-3/13-1 szamu elGirdsa a
huskészitményekrdl

A tovéabbi elbirdsok folyamatos szamozéssal Uj mellékletként fognak
megjelenni, addig az 56/2004 és az 57/2004 szamd FVM rendeletek
hatalyban maradé elbirédsait kell alkalmazni.

Egy 4j FVM rendelet megjelenése varhatd a gyartmanylapokrol is.
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Szdllési Réka vezets fétanacsos, FVM Elelmiszerlanc-elemzési
FGosztaly: Az élelmiszerjelolésre vonatkozé unidés eldirasok
rovid- és kozéptavon varhaté valtozasai

Mivel az élelmiszerek jelolésén megjelend informéacidk meghatarozé
szereppel birnak a vasarloi dontések meghozataldban, a fogyasztok
érdekeinek az eddigieknél sokkal jobban kell érvényesiilniiik: vilagos,
egyértelmd szabalyozasra és olvashato, érthetd jelolésekre van sziikség.
A Bizottsdg 2008-ban benytjtott javaslata az élelmiszereken
feltintetend6  informaciokrol a kovetkez6 1ényeges elemeket
tartalmazza:

— A legfontosabb tudnivaldk jol lathato helyen legyenek, feltiintetésiik
konnyen érthetd €s olvashato legyen.

— Prioritast élvez a fogyaszté egészségének védelme és az egészséges
taplalkozas eldsegitése.

— A jeldlés reagéljon flexibilisen a piaci valtozasokra €s ne gatolja az
innovaciot.

A javaslat benyujtasat széleskord, az érintettekkel folytatott tobb
éves konzultacié el6zte meg. A parlamenti és tandcsi egytlittdontési
eljaras és kompromisszumkeresés hosszadalmassdga miatt az 4j rendelet
hatdlyba 1épése leghamarabb 2010. végén, 2011. elején varhato. A
korabbi rendelkezések érvényben maradnak, de a fogyasztok fokozott
védelme érdekében kotelezOvé vilik majd a tapértékjelolés és az elbirt
minimdélis betlinagysag (valdszintleg 1,2 mm). Tovabba szigorodnak az
onkéntes jelolési szabalyok is.

A tervezetben szerepl$, csak magyar vonatkozasu valtozas, hogy
jogilag nem lehetséges a magyar datumjeldlési jogszabalyok fenntartdsa
a rendelettervezet hatalyba 1épését kovetden! A megoldas, hogy 2011.
juliusatol at kell térni a nap/hOnap/év jeldlési sorrendre, a szoveges
sorrendmagyarazat azonban dnkéntesen tovabbra is alkalmazhatd lesz.

Ami az allergének jelolését illeti, annak fontossdgdban mindenki
egyetért. Ezért a nem eldre csomagolt élelmiszerekre is kiterjed majd
annak kotelezettsége, bar azt szinte lehetetlen lesz majd az dsszes ilyen
terméken alkalmazni. Az allergén jelolés ugyanakkor jelentds
tobbletkoltségeket és versenyhatranyt okozna kiilondsen a kis- és
kozépvallalatok szaméra; pedig ezek biztositjdk az eurdpai regiondlis
specialitisok fennmaradasat és diverzitasait. Nem mindig lehet
megakadalyozni a keresztszennyezGdést sem, ezért egyes esetekben
elegendd lehet majd ,,szoban téjékoztatni a fogyasztot™.
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Hagyomanyos Elelmiszer Szekci

Levezetd elnok: Palloné Dr. Kisérdi Imola, az EOQ MNB Hagyomanyos
Elelmiszer munkacsoport vezetdje

Zobor Eniké szakmai tandcsado, mindségpolitikai szakreferens,
FVM Elelmiszerlanc-elemzési FdGosztaly: Mindségpolitika az
Euroépai Unidoban - a Zéld Konyv eredményei

Az EU mindségpolitikdja nem mdés, mint a mindségi termékek
elismerésének lehetdsége az tn. élelmiszer-mindségi rendszerekben:

e szarmazasuk (borok, szeszes italok, mezdgazdasagi termékek és
élelmiszerek),

e hagyomdanyos kiilonleges voltuk és

P

e meghatarozott - Okologiai gazdalkodas - szerinti eldallitasuk
alapjan.

A mez@gazdasagi termékek és az élelmiszerek foldrajzi arujelzdi egy
foldrajzi egység (varos, tajegység, régid stb.) és egy mezdgazdasagi termék
vagy élelmiszer nevébdl tevédnek 0Ossze: példaul legutdobb a Bizottsag
felvette a Kozosségi Nyilvantartasba a Mako6i hagymat. Osszesen 853 db
kozOsségi szinten elismert foldrajzi arujelzé Ilétezik: a DOOR
adatbazis (http://ec.europa.eu/agriculture/quality/database/index_en.htm)
tartalmazza az Osszes bejegyzett és kozzétett mezdgazdasagi és
élelmiszeripari termék leirdsat.

Az oltalom alatt 4116 eredetmegjelolés (OEM), illetve az oltalom alatt
allo foldrajzi jelzés (OFJ) valamely régionak, meghatarozott helynek
vagy — kivételes esetben — orszagnak a neve, olyan mezdgazdasagi
termék vagy élelmiszer leirdsdra hasznédlva, amely e régiobdl,
meghatarozott helyrdl vagy ezen orszagbol szarmazik. Eredetmegjelolés
esetén az eldallitds minden egyes 1€pésének a meghatdrozott teriileten
KELL torténnie. Amellett a foldrajzi kornyezetnek (természeti +
emberi tényezdk) a termék mindségére vagy jellemzdire gyakorolt
hatdsanak bemutatdsa is sziikséges. Ezzel szemben a foldrajzi jelzésnél
elegendd, ha a termék elGallitaisainak EGYETLEN 1épése tOrténik az
adott foldrajzi teriileten; ilyenkor a meghatarozott foldrajzi teriilet és a
termék hirneve kozotti kapcsolatot kell igazolni. E teriiletet — beleértve
a borok és méas szeszes italok foldrajzi arujelzdit is — Magyarorszagon
atfogdan a védjegyek és a foldrajzi arujelzék oltalmardl sz6lé 1997. évi
XI. torvény szabalyozza, de 1étezik részletesebb nemzeti szabalyozas is.
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A hagyomédnyos kiilonleges mezGdgazdasagi termékek vagy
élelmiszerek olyan sajatos tulajdonsdggal rendelkeznek, amely
megkiilonbozteti ket az azonos kategéridba tartoz6 méas hasonld
termékektSl vagy élelmiszerektSl. Hagyomanyosnak mindsil az a
termék, amely a kdzOsségi piacon legalabb egy nemzedéknyi idGtartam,
azaz 25 év Ota jelen van.

Eurdpai szinten napjainkban is tovdbb folyik a kovetkezetes
mindségpolitika kialakitdsa, kiilonosen az kovetkezdk tekintetében:

e jobb kommunikaci6 a mez6gazdasagi termelSk, a felvasarlok és a
fogyasztok kozott,

e a mezdgazdasagi termékek mindségére vonatkozé jogszabdlyok jobb
O0sszehangolasa egyéb vonatkoz6 kozosségi jogszabalyokkal.

Palloné Dr. Kisérdi Imola szakmai tanacsadd, fétanacsos, FVM
EU Koordinacidés és Nemzetkodzi Fdosztaly: Hagyomanyos és
tajjellegt élelmiszerek jovije a globalis piacon

Az EOQ Magyar Nemzeti Bizottsag keretében 2004-ben létrehozott
Hagyomanyos Elelmiszer Munkacsoport célja: a hagyomanyos és
tajjellegi  termékek eurdpai szintd hasznositdsi stratégidjanak
tovabbfejlesztése a fenntarthato helyi boldogulas érdekében. A jelenleg
kozel 150 szakemberbdl all6 Munkacsoport aktivan egyiittmikodik mas
szervezetekkel (Nemzetkozi Elelmiszer-technolégiai Platform, Slow

Food, IAMA, Magyar Védjegy Egyesiilet) is.

A hagyomdanyos termékek mindségi ciklusan belil 4 szakasz
kiillonboztethetd meg:

1. Azonositas: a helyi tudés és a helyi potencialok felmérése (kollektiv
megkozelités).

2. Mindgsités: a termék eldallitasi szabalyok kidolgozasa és a JoO
Gyartéasi Gyakorlat (a résztvevdk egyetértésre jutasa).

3. Megtériilés: kozosségi marketing, disztribucid, promocié és
kommunikacié (fogyasztdi igények ismerete, értéklanc szereplSinek
bevonasa, ko6zos akcidkkal koltségesokkentés).

4. A helyi erdforrasok reprodukcidja: fenntarthatosdgot biztosito
rendszer (gazdasagi, tdrsadalmi és kornyezeti tényezdk).

A hungarikumok védelmérdl sz6lé 77/2008. (VI.13.) OGY szamu
orszaggyilési hatarozat (megjelent a Magyar Kozlony 2008. évi 87.
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szamaban) kinyilvanitja, hogy a hungarikumok megdérzendd, egyediilallé
nemzeti értéket képviselnek. Felkéri a Kormdanyt, hogy vizsgédlja meg a
Hagyomanyok—Izek-Régiok (HIR) gydjtemény bdvitésének,
hasznositasanak lehetdségeit és O0sztonozze az agrartermékek kozosségi
oltalmdnak megszerzését. 2009. szeptember 26-an Hungarikum Unnep
megrendezésére keriilt sor a Parlament Férendihazi termében, amely
helyzetképet nydjtott a hungarikumokrdl, a Karpat medencei értékekrdl,
a helyi és a kozosségi erdfeszitésekrdl, valamint a torvényhozas ezzel
kapcsolatos 1) feladatair6l. A rendezvény mottdja igy hangzott:
,Ugyanazt akarjuk, amit Bartok és Koddly a zenében: visszanézni a
multba, hogy a mult értékeit megmentsiik és a jOv6 szdméra atadjuk.”
(Vajda Lajos, 1936. nyoman).

A hazai HIR Program célja a magyar hagyomanyos és tajjellegt
élelmiszerek gytjteményének 1étrehozasa és gazdasdagi hasznositasuk. A
hagyomanyos és tdjjellegi termék fogalma kifejezi a helyi
kozosségekben kialakult hagyomédnyos gyartasi ismeretek generdciokon
keresztiil torténd tovabbadasat. Harmas dimenzidja kiterjed a helyre, az
id6ére és a kultdrara. 2001-ben jott létre a 300 termékleirasbol all6 HIR
Gytjtemény, amely immar a harmadik kiadast is megérte. A 2002-ben
bejegyzett HIR védjegy nemzeti mindségi rendszerként funkcional
Magyarorszagon. Mint megkiilonboztetd mindségi jel hozzajarul a
versenyképesség noveléséhez, mindségi garanciat nyujt a termék
hitelességérdl és a vidék fenntarthatd fejlesztésének hatékony eszkoze
lehet. A 2009-ben meghirdetett HiR védjegy palyazat célja a HIR
termékek ismertségének fokozdsa és piacra jutdsuk eldsegitése. Bar
egyéni termeldk is palyazhatnak, kozosségi szintd kovetelmény a HIR
kovetelményeknek megfeleld terméket eldallitok csoportosuldsainak
létrehozdsa. Eddig mintegy 50 pdlyazat érkezett, a meghosszabbitott
benytujtasi hataridé 2009. november 30. Nem feledkezhetiink meg
Brillant Savarin 1825-ben elhangzott hires mondasardél: ,,A nemzetek
sorsa attdl fligg, hogy miként taplalkoznak.”

Dr. Szakdly Zoltdn tanszékvezet§ egyetemi docens, Kaposvari
Egyetem: A hagyomanyos és tajjellegii élelmiszerek marketingje
(szakkonyv bemutato)

A témaban mar eddig is sok, 0sszegzés jellegl felmérés, konyvrészlet,
publikédcié jelent meg Magyarorszigon. Most két-harom héten beliil
1000 példanyban jelenik meg az 0j konyv, amely soha nem latott
Osszefogdssal késziilt, tobbek kozott az FVM Agrarmarketing Centrum,
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a Debreceni Egyetem Agrar- és Miszaki Tudoméinyok Centruma,
valamint a Kaposvari Egyetem munkatarsainak bevonasaval. A konyv {6
tizenete ugy fogalmazhaté meg, hogy a fogyasztok preferencidi és
attitidjei nagyon kedvezdek, mivel a hagyomanyos és t4jjellegl
¢lelmiszerek bizalmi terméknek szamitanak: az emberek olyan igényeit
szolgdljak ki, mint a gyokerek keresése, a gyors életritmus lassitasa,
rekreacid, meghitt barati tarsasagok stb. Nincs sziikség tehat tényleges
Ujrapozicionaldsra, hiszen ezek a 100%-ban magyar termékek egyedi
poziciéval rendelkeznek.

Azonban sok tennivalonk is van még: itt ugyanis egy olyan eldregedd
termékképrdl van sz6, ami csak nehezen illeszthetd bele a mai korszerd
taplalkozasi trendekbe. A fiatalos termékkép kialakitdsa mellett imdzs
javitasra is sziikség van, kihangsalyozva ezen élelmiszerek egészséges
jellegét. Ilyen szempontboOl pszicholégiai tujrapoziciondldsra igenis
sziitkség van: az egészségtudatos és nemzeti érzelmi fiatalok képezhetik
a legfontosabb célcsoportot. Nagy az informdacidhidny is: a hazai
fogyasztok tObbsége nem ismeri ezt a termékcsoportot, dsszekeverve
Gket a nem hagyomanyos magyar termékekkel. Legtobben minddssze 3—
4 hagyomédnyos és tdajjellegli élelmiszert ismernek, igy a szegedi
téliszalamit, a csabai és a gyulai kolbaszt, a makdéi hagymat vagy a
flszerpaprikat. Most azonban egy 1j fogyasztéi tipus megjelenésének
lehetiink tanui, amit a megfeleld angol szavak kezdGbetidi utan LOHAS
(egészséges ¢és fenntarthatd életstilus) tipusnak nevezhetiink.
Magyarorszagon a fogyasztok kb. 20%-a tartozik ide, akik egészség-
kornyezettudatosak, egyéni modon akarjak alakitani sajat személyes
fejlodésiiket, aktivak ¢és jol informadltak, amellett a tarsadalmi
igazsdgossag kérdése sem hagyja hidegen d&ket. Ezeknek az 4j tipusu
fogyasztéknak kényelem helyett mindenek elStt hitelességre van
szitkségiik vasarlasi dontéseik meghozatalanal, s nekiink elsGsorban
ennek az igénynek kell megfelelniink. Ez a szempont képezi a
hagyomanyos ¢és téjjellegd élelmiszerek 1j marketing stratégidjanak
alapjat Magyarorszdgon. Tovabbi marketing szakkonyvek megjelenése is
varhatd a hazai tradiciondlis élelmiszerek népszertsitésére, amellett
taplalkozasi marketing (funkciondlis és organikus élelmiszerek)
témaban, illetve az élelmiszeripari kis- és kozepes méretd véllalatok
marketing lehetdségeirdl.
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Polereczki Zsolt PhD aspirans, Kaposvari Egyetem: Jelen és jovo a
hasiparban mikodo kis- és kozépvallalkozasok (KKV) marketing
tevékenységében

Magyarorszagon az  élelmiszeriparral  foglalkoz6  marketing
megkozelitési  kutatdsok a fogyasztora helyezik a hangsulyt, de
hidnyoznak az élelmiszeripar sajatossdgait figyelembe vevéd KKV
felmérések. Ezért a szerz6 feltard jellegd kutatast végzett az
élelmiszeripari vallalkozdsok marketinggel kapcsolatos gyakorlatdnak
megismerése céljabol a tej- és a husiparban. A kisvallalati marketing
jelenének  vizsgdlata sordn a  huasszektorban  Osszesen 76
husfeldolgozassal, illetve huaskészitmény-gyartassal foglalkozd kis- és
kozépvallalat adatait dolgozta fel. Figyelemre méltd, hogy 20 esetben
taldlkozott irott marketing tervvel, ami j6 EU-s atlagnak felel meg. A
husagazat jellegébdl kiindulva nem megleps, hogy ezek a vallalatok
termékeik 45%-at kozvetleniill a fogyasztok szamara értékesitik, mig
azokbol a hiper- és szupermarketek csak igen kis ardnyban (13%)
részesiilnek. A jovébeni fejlédés lehetséges irdnyai kozott tekintélyes
helyet foglal el a magas hozzdadott értékkel rendelkez6 réspiaci
termékek kifejlesztése a fogyasztoi visszajelzések alapjan: ehhez
azonban nincs biztositva a megfeleld informécids hattér. Nem jellemzé a
horizontdlis és a vertikdalis integraciok kialakuldsa: a huasipari KKV-k
60%-a semmilyen egyilittmikodésben nem hajland6 részt venni! Ha
mégis, akkor az egyiittmiikodéstdl elsGsorban kedvezdbb alkupoziciot €s
hatékonyabb ko6zds marketing tevékenységet varnak. Magat a
marketinget kevésbé érzik a vallalkozdsok kulcstényezének jovdjik
szempontjabdl, ugyanakkor ezzel egyidejileg olyan jovébeni lehetséges
fejl6dési iranyokat jelolnek meg hangstlyosként (pl. partnerkor
szélesitése, termékfejlesztés a tomegtermékek €s a réspiaci termékek
piacan stb.), melyek hatarozottan ehhez a teriilethez tartoznak. Latens
igény mutatkozik tehat a hatékony marketing tevékenység irdnt, ami a
vallalkozasok részérdl 0Osztonds eszkdzkeresésben nyilvanul meg a
kedvezdbb piaci versenyhelyzet érdekében. A hasipari KKV-k marketing
aktivitdsa kedvezGbb a tejiparhoz képest. F6 cél a vallalkozdsvezetSk
megismertetése a marketinggel (a ,marketing marketingje”),
nevezetesen azzal, hogy a marketing eszkdzrendszere miképpen segiti
eld a sajat vallalati célok megvalosulasat.
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Magyar egyetemi csapatok beszamoloi az IAMA Hallgatoi

Esettanulmany Vetélkedordél

Az IAMA (Nemzetkozi Elelmiszer és Agrargazdasagi Szovetség) éves
rendezvénysorozatat most elsd alkalommal rendezték meg Kozép-Kelet
Eurépéban (Budapest, 2009. janius 19-23.), melynek keretén belil egy
Hallgatdi Esettanulmany Vetélkeddre is sor keriilt. Ezen 3 amerikai, 3
magyar, 1 ausztral, 1 kanadai és 1 holland csapat vett részt.

A magyar csapatok szidmara Budapesten 2008. oktoberében
elévalogatd versenyt tartottak. Akkor a feladat a Banffi Széda Bt.
(Szeged) esetpéldajat hozta fel, a kovetkezd 6 kérdésekkel:

— Roviden foglalja 6ssze a Banffi Szoda Bt. jelenlegi helyzetét, ahogy
On latja!

— Fejlesszen és elemezzen néhany jovObeni lehetdséget a Banffi cég
szamara!

— Milyen kovetendd vallalati stratégiat javasol?

Ezen az eldvéalogatdi versenyen a Kaposvari Egyetem (felkészitd
tandr: Dr. Szente Viktoria egyetemi docens), a Budapesti Corvinus
Egyetem (felkészit6 tanar: Dr. Forgdcs Csaba egyetemi docens) és a
Szegedi Tudomanyegyetem (felkészité tanar: Dr. Panyor Agota féiskolai
docens) csapata vett részt. Mindhdrom csapat kivalé eredményt ért el,
ezért a zsiri javaslatara beneveztek a nemzetkozi vetélkeddre. Koziilik
a Szegedi Tudomdanyegyetem (SZTE) csapata jutott be az IAMA
Hallgatéi Esettanulmany Vetélked6 nemzetkozi dontdjébe, ahol a
University of Guelph (Kanada) és a Santa Clara University (USA)
csapataval mérhette Ossze tudasat és felkésziiltségét. Itt megoldasokat
kellett kidolgozni az in. Green Care Amsterdam (GCA) Projektre. A
Green Care (Z6ld Gondoskodés) Iényege a fizikai és mentélis egészség
tdmogatdsa a mezdgazdasdg bevondsaval: munka és rekredcios
tevékenységek altal biztositja a tarsadalom periféridjara szorult
csoportok visszailleszkedését a kozosségbe. Az esettanulmany alapcélja
a kovetkezd volt: A GCA fejlesztése €s tudomanyos alapokon torténd
szakositdsa azért, hogy Amszterdam vdaros és vidéke kozott uj
lehetdségek, interakciok nyiljanak. Tovabbi cél egy zold szolgaltato
Ovezet kialakitasa a varos koziil, hogy a varoslakdk haszonélvezdi
legyenek az egészséges és gyogyitd kornyezetnek. A SZTE csapat alapos
SWOT elemzést végzett az wurbanizidcid6 rohamos novekedésével
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kapcsolatos in. Metropolitan Agriculture térnyerésének lehetGségeirdl,
ami a 3P (Emberek, Vildag, Profit) haromszog kovetelményeinek
figyelembe vételével hatékonyan képes eldsegiteni a nagyvaros és a
mezdgazdasag kozotti egészséges kapcsolatok kialakuldsat. Ne a profit
hajhédszéasa legyen a cél, hanem egy egészséges kozéput kialakitdsa, ami
egy Ujszerl, innovativ mezdgazdasigi termelést tesz lehetévé. FO
szempont az  élelmiszerhidny  kikiiszobolése, a  varoslakdk
sziikségleteinek kielégitése, a munkahelyteremtés, a kornyezet javitasa
és az energiafelhasznalds normalis keretek kozott tartdsa. A helyi
munkalehetdségek bdviilésével nd a helyi fizetGképes kereslet, és a
biztosabba valo piac kedvezébb gazdasagi koriilményeket teremt a helyi
farmerek szdmara is (win-win pozicid). A célirdnyos marketing a helyi
kereslet és kinadlat egyensulydnak fontossdgat hangsulyozza. A jelenlegi
erdsen széttagolt stakeholder rendszer felveti egy koordinacios kdzpont
1étesitésének sziikségességét is, ami képes a célcsoport tagjait sajat
képességeik, szakképzettségiik és sziikségleteik szerint elosztani a
rendszer altal felkindlt programok kozott. Megoldasi javaslataikkal a
Szegedi Tudoményegyetem hallgatdi az el6keld harmadik helyezést
érték el a nemzetkdzi esetversenyen.

Dr. Erdés Zoltdn, az EQO MNB Elelmiszeripari Szakbizottsaganak
titkara: Palyazatok, sikerek Csongrad megyében

A szegedi évenkénti mindségiigyi szakmai konferencia immar
hagyomany, amelynek kezdetét egy 10 évvel ezeldtti siker alapozta meg,
majd ujabb és ujabb sikerek adtak hozza elismerésre mélto hatteret. A
PICK Szeged Szaldmigyar ¢és Huslizem Zrt. nagy tarsadalmi
hasznossagat hazza ala az a tény is, hogy sikeresen képes megvaldsitani
minden érdekelt fél (stakeholder) harmoéniajat. A siker titka hdrom
pontban foglalhat6 dssze:

1. Valo6s tartalomra és valds tettekre van sziikség, amik onmagukért
beszélnek — ennek eldfeltétele, hogy egy kiegyensilyozott rendszer
legyen a hittérben (marketing, tzleti stratégia, jol atgondolt,
tudatos célok, kézben tartott folyamatok és eréforrasok).

2. Az atlathatosag és a kommunikacio lehetévé teszi az aktiv
kozremtkodést.

3. Megmérettetés — verseny, onértékelés, mindségdij stb.
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Meg kell taldlnunk az egyensilyt a lokalis er6k és a globalis
kihivasok kozott. Epitsiink mindenek el6tt a helyi izekre és a helyi
sajatossagokra! Azt kell eladnunk a nagyvildgban, ami csak itt, nadlunk
talalhatd: semmi esetre se valjunk meg az alapanyagainktdl. Az erjedés
folyamataba a nagy kereskedelmi lancok is bekapcsolédhatnak a ,,Kis
termékek nagy polcokon” szlogen jegyében. Terjed a hagyomadanyos
ételekre alapozott Slow Food (kométos étkezés) mozgalom. A
,halésodas” vagy ,szdlképzddés” révén 1) kozosségek és 1j
keresztkapcsolatok jonnek létre, s ez az egyiittmiikodés lehetdvé teszi a
helyi gasztronOmiai értékek szélesebb kord propagalasat. Mindezek
lényege a holisztikus megkozelités, a helyi kézmtves tudas ¢és
tapasztalatok hasznositasa a fenntarthat6 helyi boldogulas érdekében.

Dr. Mikecz Péter, a Kabinet Iroda vezetGje, HodmezGvasarhelyi
Onkormanyzat: A Slow City mozgalom

A Nyugodt Varosok (Slow Cities) halézatdban HdédmezGvasarhely
péalyazik a cim elnyerésére, melynek érdekében mar komoly 1épéseket
tett és 2010-ben varjak az értékeld eljaras lefolytatasat. Varhatdéan ez
lesz az elsé ilyen rangot elért magyar varos, ami a hazai és a nemzetkozi
érdeklddés felkeltése révén remélhetSen elémozditja majd a tovabbi
fejlodést. Alapvetd cél az antiglobalis és multikulturdlis helyi értékek
megdlrzése, ami lehet6vé teszi a helyi fenntarthaté boldogulas és az
élhet6 kornyezet helyi er6bdl torténé megoldasat, mint a tualzsafolt,
stresszes varosok ellenpéldaja. HodmezGvasarhelyen mindig is 1étezett
egyfajta lokalpatridtizmus, de a tovabblépéshez allami szerepvallalasra
is sziikség van. Az Onkorminyzat nagy eréfeszitéseket tesz a
koérnyezetvédelem és a biogazdalkodas elémozditasidra, valamint az
ifjusag bekapcsolddasanak eldsegitésére a helyi értékek meglrzésébe; a
333/2004. szamu  Kozgytlési  Hatdrozat példaul rendelkezik
HodmezGvasarhely teriiletének a GM novényektdl vald megdvasardl. A
tudatossag felkeltését szolgalja az is, hogy a HOD-MENZA Nonprofit
Kft. el6nyben részesiti az egészséges élelmiszer alapanyagok helyi
szolgaltatdit.

Az 0Osszességében kozel 200 résztvevGt vonzo sikeres rendezvény
kival6 kora délutani ebéddel zarult.

Varkonyi Gdabor
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Hirek a kiilfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas
eseményeirol

18/09 Miért kezelik az emberek ugyanazt az élelmiszert masként
otthon, mint a vasarlas helyszinén?

A fogyasztdi tudomanyokkal foglalkozé kutatok érdekes tényre hivjak fel a
figyelmet: egyes haziasszonyok még véletleniil sem emelnének le az izletek
polcairdl olyan tejet, amelynek mar lejart a fogyaszthatdsagi ideje; ha a
megvasarolt friss termék viszont otthon, a hiitGszekrényben eltartva valik
lejart szavatossaguva, minden tovabbi nélkiil beledntik a reggeli kavéjukba.
Sankar Sen és Lauren G. Block ezt a jelenséget ,,dotacids hatasnak” nevezi,
ilyenkor ugyanis valamely birtokolt terméknek megnd az értéke a gazda,
vagyis a fogyasztd6 szemében. Az Tlzletben a vasarlék altalaban a
frissességiiket leghosszabb ideig megtartd termékeket keresik; ha viszont az
mar a birtokukban van és otthon taroljak, akkor kevésbé érdekli Sket a
,mindségét megdrzi” hatarid§ és annak lejarta. A hangsidly itt maganak a
tulajdonlasnak a tényén van: az emberek kockazat érzékelése - marmint hogy
esetleg megbetegedhetnek a lejart terméktdl - ilyenkor jelentdsen lecsokken.
(World Food Regulation Review, 2009. februar, 27. oldal)

19/09 Kaliummal a magas vérnyomas ellen

Kozismert, hogy az élelmiszerekbll szarmaz6 tal sok natrium magas
vérnyomasra hajlamosit; egy 4j tanulmany - arra hivatkozva, hogy a kalium
ezzel éppen ellentétes hatast fejt ki - a vérnyomas csokkentésére javasolja a
kalium fogyasztas Iényeges novelését. A kutatok azt is megfigyelték, hogy a
vizeletbdl kimutathatd natrium-kdlium arany lényegesen erdsebb elGzetes
indikdtora a bekovetkezd sziv- és érrendszeri betegségeknek, mintha kiilon-
kiilon vizsgaljak ezt a két elemet. Statisztikai szempontbdl ugyanis nem
szamit erésnek az a kapcsolat, miszerint a vizeletiikben legtobb natriumot
kivalaszt6 emberek 20%-al nagyobb valdszinlséggel betegednének meg
agyvérzésben, gutaiitésben, szivrohamban vagy mas keringési betegségben
mint azok, akik vizelete a legkevesebb natriumot tartalmazza. Ezzel szemben
statisztikailag is szignifikainsnak mutatkozott az az dsszefiiggés, hogy akiknek
a vizeletében legmagasabb a natrium-kalium arany, azok 50%-al nagyobb
valOszintséggel szamithatnak sziv- é€s érrendszeri megbetegedésre, mint
azok, akiknél legalacsonyabb ez az ardny. J6 kaliumforras lehet tobbek
kozott a burgonya, a zsirszegény tej, a tonhal, a narancslé és a banan. (World
Food Regulation Review, 2009. februar, 29. oldal)

20/09 Irorszag: Folsavas disitas

Az egészségiigyi és ifjasagi miniszter 2005-ben l1étrehozta a Folsavval Dusitas
Orszéagos Bizottsagat azzal a céllal, hogy dolgozza ki a lehetd leghatékonyabb
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kozegészségligyi stratégiat a folsav bevitel novelésére a sziil6képes korua ir
ndk korében a magzatkori idegrendszeri karosodasok elkeriilése céljabol. Az
Orszagos Bizottsag ajanlasait egy kiillon munkacsoport véleményezi, illetve
hajtja végre. 2009. marcius 11-én kelt végleges jelentésiikk szerint -
tudomanyos  vizsgdlatok  eredményére  hivatkozva -  semmilyen
kozegészségiigyi elénnyel nem jarna, ha bevezetnék a folsavval torténd
kotelezd dusitast. Az indokok kozott szerepel példaul, hogy az élelmiszeripar
Onkéntes folsav dusitdsa kovetkeztében a ndk most 30%-al tobb folathoz
jutnak a természetes tdplalkozasuk sordn, mint 3 évvel ezelStt; a magzatkori
karosodasok ardnya az utobbi években jelentGsen csOkkent; egyes kutatdsok
szerint a tdlzott folsav bevitel karos is lehet. (World Food Regulation
Review, 2009. marcius, 9. oldal)

21/09 EU: Aktiv és intelligens anyagok

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (EFSA) tarsadalmi vitat
kezdeményezett az élelmiszerekkel kapcsolatba keriil6 anyagokban
alkalmazott ,aktiv és intelligens” 0OsszetevokrSl. Olyan iranyelvek
megalkotasara van ugyanis sziikkség, amelyek meghatarozzak az ipar altal
nydjtandé informacidok tipusat ahhoz, hogy az EFSA elvégezhesse a
biztonsagi értékelést az 1Uj eurdpai jogszabalyoknak megfeleléen. Az
élelmiszerekkel kapcsolatba keriil6 aktiv anyagok olyan vegyiileteket
bocsatanak ki vagy nyelnek el, amelyek meghosszabbitjdk a beléjik
csomagolt élelmiszerek eltarthatosagat, illetve javitjdk az altalanos
feltételeket. Az intelligens anyagok viszont figyelemmel kisérik, azaz
monitorozzdk az emlitett feltételeket és/vagy a csomagolt élelmiszer, illetve a
koérnyezet minGségét. Ezen anyagok biztonsagi vizsgdlatdhoz van sziikség az
ipari gyartok megfeleld adatszolgaltatidsahoz. (World Food Regulation
Review, 2009. marcius, 5. oldal)

22/09 EU: A nanotechnolégia potencialis élelmiszerbiztonsagi
kockazata

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (EFSA) 2009. maércius 5-én
tudomanyos szakvéleményt adott a nanotechnoldgia élelmiszer- és
takarménybiztonsagi  vonatkozasairdl.  Eszerint a  kockézatbecslés
nemzetkozileg elfogadott alapelvei a nanotechnoldgia élelmiszer- és
takarmdanyldncban val6 felhaszndldsédra, valamint a mérndki dton létrehozott
nanoanyagokra (ENM) is alkalmazhatok (az Eurdpai Bizottsag elsGsorban
erre a kérdésre kereste a valaszt). A gyakorlatban sziikség van az egyes
konkrét esetek vizsgalatdra, amit azonban a jelenleg rendelkezésre alld
adatok korlatozott volta, illetve a validalt vizsgéalati mdodszerek hidnya erésen
behatarol és bizonytalanna tesz. Az EFSA Tudomadanyos Bizottsaga tovabbi
kutatidsokat javasol tobbek kozott az alabbi teriileteken: 1.) a nanoanyagok
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interakcidi és stabilitasa az élelmiszerekben és a takarméanyokban, tovabbé a
bélrendszerben és a bioldgiai szovetekben; 2.) rutin mdédszerek kidolgozésa a
nanoanyagok észlelésére, jellemzésére €és mennyiségi meghatarozasara az
élelmiszerekben és a takarmanyokban, valamint az élelmiszerekkel
kapcsolatba keriil6 anyagokban; 3.) megbizhatd és célzott tesztmddszerek
kialakitasa, tovabbfejlesztése és validalasa a nanoanyagok toxikus hatdsanak
felmérésére. (World Food Regulation Review, 2009. marcius, 5-6. oldal)

23/09 Egyesiilt Kiralysag: Elelmiszer szinezékek onkéntes
melldzése

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) frissitette azon termékek
listajat, amelyek nem tartalmazzdk az aldbbi hat, a gyerekek lehetséges
hiperaktivitdsaval kapcsolatba hozott élelmiszer szinezéket: EI110
narancssarga FCF, E104 krinolinsarga, E122 karmazsin (azorubin), E129
alluravords AC, E102 tartrazin, E124 neukokcin (ponceau 4R). A jegyzéken
szerepelnek azok a vallalatok, melyeknek termékei soha nem is tartalmaztak
ezeket a szinezékeket, illetve azok is, amelyek - a termékek atalakitasa révén
- mar egyaltalan nem hasznaljak azokat. Tobb kiskereskedelmi vallalat és
élelmiszergyartd is rendelkezik a szinezékektSl mentes termékekkel. (World
Food Regulation Review, 2009. méarcius, 12. oldal)

24/09 Egyesilt Kiralysag: Ujfajta prebiotikum

Ujszerli élelmiszernek mindsiilnek azok az élelmiszerek és élelmiszer
OsszetevOk, amelyek nem rendelkeztek jelentSs fogyasztasi hagyomanyokkal
az Eurdpai Unidban 1997. mijus 15. elStt. Egy kanadai véllalat most az
Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) jovahagyasat kérte ahhoz, hogy
Ujszerd élelmiszer Osszetevd gyanant forgalmazhassa a piacon sajat izomalto-
oligoszacharid (IMO) készitményét. Az IMO nem mdés, mint az oligomer
néven ismert, 0sszekapcsolt gliikz molekuldk és egyszert cukrok keveréke.
A Bioneutra Inc. kanadai vallalat por és szirup formaban, édesitGszerként és
prebiotikumként kivanja felhasznéalni az IMO-t kiillonféle italokban, siitGipari
termékekben és cukorkakban, de Onalldan is mint taplalkozési szempontbdl
komplett és dusitott élelmiszer helyettesitGt. (World Food Regulation
Review, 2009. marcius, 14. oldal)

25/09 USA: Az FDA termékbiztonsagi iranyelvei

Az Elelmiszer és Gyoégyszer Hivatal (FDA) 2009. januar 15-én harom
iranyelvet adott ki a termékbiztonsag elémozditasara az ellatasi lancon beliil.
Az élelmiszerek és takarmanyok harmadik fél altali onkéntes tanusitasi
programjaival és azok mindségével kapcsolatban is 4ltalanos elvardsok
fogalmazédnak meg, amelyek kivétel nélkiil minden tandsitd testiiletre
vonatkoznak. Kiilondsen fontos a termékbiztonsag verifikdldsa az import

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 55, 2009/4 251



termékeknél: nem véletlen tehat, hogy az 4j irdnyelvek tdmogatjak az FDA
kockazatok esetén az intervenciot, valamint a veszélyekre adott gyors valaszt.
A most kiadott iranyelvekben nem szerepelnek jogi kotelezettségek és
felelGsségek, hanem inkabb ajanlasokként foghatok fel. (World Food
Regulation Review, 2009. marcius, 15. oldal)

26/09 USA: Nem jelolt gyogyszer az étrendi kiegészitoben

Az Elelmiszer és Gyogyszer Hivatal (FDA) felhivta az emberek figyelmét,
hogy ne fogyasszanak Venom Hyperdrive 3.0 étrendi kiegészitét, mert az
szibutramint tartalmaz. A szibutramin ugyanis egy erds hatast gyogyszer,
amely biztonsagi kockazatot okozhat, de a visszaélések akar fiiggéséghez is
vezethetnek. Mint az FDA altal jovahagyott szert, leginkabb a fogyokuarazéok
hasznéljak az étviagyuk elfojtasara. Ha viszont egy étrendi kiegészitében van
jelen, azéltal veszélyeztetheti a gyanutlan fogyasztdkat, hogy lényegesen
megnoveli a vérnyomast €s a pulzusszamot, ami kiildndsen kockazatos lehet a
sziv és érrendszeri betegségekben szenvedSk szamara. Az FDA laboratériumi
vizsgdlata kimutatta, hogy a Venom Hyperdrive 3.0 olyan szibutramint
tartalmaz, amit nem tlintettek fel a termék cimkéjén, bar a gyarté6 ALR
Industries honlapjdn taldlhaték erre vonatkoz6 homalyos utaldsok.
Intézkedés tortént a forgalomban levé Osszes Venom Hyperdrive 3.0
visszahivasara. (World Food Regulation Review, 2009. marcius, 15-16. oldal)

27/09 Franciaorszag: Szennyezett tejpor

2004 és 2005 folyaméan Franciaorszagban harom alkalommal tortént
megbetegedés a gyermekek és az idGs emberek szdmara készitett tejportol.
Ezt kovetGen - felkérés alapjan - az AFSSA (Francia Elelmiszerbiztonsagi
Hivatal) elhatdrozta a szakmai korokben alkalmazott analitikai és
mintavételi moédszerek hatékonysaganak feliilvizsgilatat. A vizsgalatok sordn
egyértelmtivé valt, hogy mindhdrom esetben mikrobioldgiai szennyezd&dés
okozta a bajt, amit a gyartok altal a kiszallitas el6tt lefolytatott végtermék
ellendrzés képtelen volt feltarni. Mindez végs$ soron a szennyezettség eseti
jellegére és csekély voltara, illetve a kimutatdsi moddszerek nem kell§
hatékonysagara vezethetd vissza. Az is el6fordulhatott, hogy a tejpor
termelési vonal volt szennyezett Salmonella és Enterobacter sakazakii
baktériumokkal. A mikrobioldgiai kontroll javitisa érdekében az AFSSA
gyakorlati ajanlasokat dolgozott ki az Enterobacteriaceae csaladba tartozé
baktériumok ellen, nem feledkezve meg a korhazak és a
gyermekintézmények edényeinek elGkészitésére ¢s taroldsdra vonatkozd
higiéniai ajanlasokrdl sem. A gyarté vonal és kodrnyezete mégoly csekély
szennyezGdésének elkeriilésére is melegen ajanlott az integralt és preventiv
megkozelités alkalmazéasa a szakemberek részérdl. (World Food Regulation
Review, 2009. méarcius, 29. oldal)
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28/09 Egyesiilt Kiralysag: Jo osztalyzatot kapott az FSA

Egy brit fogyasztévéds szervezet feliilvizsgdlta hat olyan, szabalyoz6
tevékenységet folytaté intézmény miikodését, amelyet éppen a fogyasztok
érdekében és éppen azokon a piacokon hoztak létre, ahol az emberek
alapvetd arukat (pl. élelmiszereket) és szolgaltatasokat vasarolnak. A
felmérés nagyra értékelte az Elelmiszer-szabvanyositasi Szervezet (FSA)
tevékenységét, illetve a fogyasztok ¢és mas érdekelt felek iréanti
elkotelezettségét. Figyelembe vették a szabdlyozas hatékonysagat is, amelyet
tobb teriileten, igy példaul az elért iizleti megtakaritdsok révén értékeltek.
Tekintettel az atlathatésdgra és a szabalyozas stilusara - ami megfelel
valasztasi lehetGséget biztosit a fogyasztok szamdara -, az FSA elnyerte a
»modell reguldtor” megtisztel§ cimet. Az értékelés megnevezte azokat a
teriileteket is, ahol még mindig lehet tovabb 1épni. (World Food Regulation
Review, 2009. marcius, 31. oldal)

29/09 Franciaorszag: Az élelmiszer allergének jelolése

A francia népesség 3,2%-a szenved élelmiszer allergiatol. Az ipari élelmiszer
készitményekben rejtetten jelenlevd allergének komoly egészségiigyi
reakcidkat is okozhatnak, kiilondsen, ha azokra nincs semmilyen utalas a
cimkén. Megtorténhet az is, hogy a gyartasi eldirdsok megvéltoztatidsaval a
jelolésen kozolt informéaciéo nem fedi tobbé teljesen a valdsdgot. Allergias
reakciokat vdlthatnak ki a gyartasi folyamat sordn az élelmiszerbe kerild
szennyezGdések is. A 2003/89/EC szamu direktiva Osszesen 14 allergén
jelolését teszi kotelez6vé az ipari termékek csomagolasan. Bizonytalansagot
sziilnek viszont az allergias fogyasztokban az olyan hatarozatlan kijelentések,
mint példaul: ,Ez a termék tartalmazhat egy bizonyos allergént”. Az
élelmiszer feldolgozdk és a civil szervezetek kezdeményezésére a Francia
Elelmiszerbiztonsagi Hatsag (Afssa) szamos, jogi hatallyal nem rendelkezd
ajanlast bocsatott ki az an. felvilagosito jelolésrdl. (World Food Regulation
Review, 2009. aprilis, 9-10. oldal)

30/09 Németorszag: Elelmiszerbiztonsagi stratégiak

A Nemzetkdzi Zold Hét, 2009. alkalmabél a német Elelmezési,
Mezdgazdasigi és Fogyasztévédelmi Minisztérium tdjékoztatd kiadvanyt
jelentetett meg az élelmiszerbiztonsdgrdl, amely szamtalan gyakorlati
példaval illusztralja a szovetségi élelmiszerbiztonsagi rendszerek mikodését,
korvonalazva a legfontosabb célokat, alapelveket és intézkedéseket is. Bar az
élelmiszerek biztonsdganak szinvonala soha nem latott magassagba
emelkedett Németorszagban, az ujabb és Gjabb problémak felmeriilése
sziitkségessé teszi a folyamatos javitdst. Tanulva a mult eseményeibdl, a
tudomany, az ipar és a kormanyzat egyre hatékonyabban miikodik egyiitt a
fogyasztok érdekeinek védelmében. Az élelmiszerpiacok globélis jellegébdl
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kifolydlag rengeteg 1j kihivas jelentkezik, beleértve a termékfejlesztést az aj
kutatasi eredmények tiikrében, a nemzetkozi szabvanyok eltérd jellegét és az
analitikai moddszerek tokéletesitését. A fogyasztovédelem tehat dinamikus
folyamat. (World Food Regulation Review, 2009. aprilis, 10. oldal)

31/09 EU: Kisebb tolerancia a kadmiummal szemben

ijabb tudomanyos eredményekre hivatkozva az Eurépai
Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (EFSA) illetékes panelje 2,5 ug per testsily
kilogramm értékre szallitotta le a még elfogadhaté heti kadmium bevitel
mennyiségét (ezen a szinten még nem kell karositd hatastdl tartani). Az
eurépai felnGtt fogyaszték étrendi kadmiumnak valé kitettsége altalaban
ekoril az érték koriil mozog egész Eurdpaban, bar bizonyos lakossagi
szegmensek (vegetdrianusok, gyerekek, dohanyosok, illetve a szennyezett
terilleten é16k) kitettsége ezen érték kétszeresét is elérheti. Az
élelmiszerlanc szennyezettségével foglalkoz6 tudoményos panel véleménye
szerint azonban a kadmium barmiféle karos hatdsdnak kockazata még ebben
az esetben is rendkiviil alacsony. A nehézfémek koz€é tartoz6 kadmium a
természetes kornyezetbdl 1€phet be az élelmiszerlancba és elsGsorban a vesét
karosithatja, de egyes kutatasi eredmények szerint rakkelt§ hatasa is lehet.
(World Food Regulation Review, 2009. aprilis, 5-6. oldal)

32/09 EU: Az EFSA feliilvizsgalja a peszticideket

A novényvédGszerek forgalomba hozatalarél és alkalmazasardl szo6lo
91/414/EEC szamu rendelet valamennyi tagdllam szdmara kotelezd
elGirasokat fogalmaz meg. Igy példaul egyetlen novényvédészer sem
forgalmazhat6 az EU szinten tOrtént el6zetes jovahagyas nélkiil, mert csak
ezutan kovetkezhet az adott tagdllam engedélyezési eljarasa. Az Eurdpai
Bizottsag 1993-ban elkezdte valamennyi, az EU teriiletén hasznalt
novényvéddszer Osszes aktiv Osszetevdjének feliilvizsgalatat. Megalakulasat
kovetéen az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (EFSA) is bekapcsolédott
ebbe a ,szuper” programba és tobb mint 120 aktiv anyag kockazatbecslését
€s biztonsagi vizsgalatat végezte el, szoros egyiittmikodésben a tagallamok
tudomanyos szakértSivel. 2008-ban az EFSA sikeresen be is fejezte a
peszticidekben jelenleg hasznalatos Osszes aktiv hatéanyag feliilvizsgalatat.
Ez igen fontos mérfoldkSnek tekinthet6 az EFSA életében, de a munka a
jovében is folytatédni fog.(World Food Regulation Review, 2009. aprilis, 7.
oldal)

33/09 Egyesiilt Kiralysag: Az FSA stratégiai terve

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) 2009. janius 5-ig tarsadalmi
vitara bocsatja a 2010-15. évekre sz0l0 stratégiai tervét. Ebben tobbek kozott
szerepel a tudomanyossag, a bizonyitas és az elemzés iranti igény. A stratégia
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kozéppontjaban az élelmiszerbiztonsag és a minden ember szdmara
biztositand6 egészséges taplalkozas all. A konzultacids idészak alatt kiilonos
figyelmet szentelnek az Osszes érdekelt féltSl érkezS visszajelzéseknek,
amelyeket Osszegy(jtenek és részletesen megvitatnak. A végleges javaslatok
2010. februarra késziilnek el. (World Food Regulation Review, 2009. aprilis,
12. oldal)

34/09 Egyesiilt Kiralysag: Nincsenek peszticid maradvanyok az
élelmiszerekben

A fiiggetlen és tanacsadd szerepet betdltd Peszticid Maradvany Bizottsag
2008. harmadik negyedévi jelentése szerint a megvizsgalt 824 élelmiszerminta
koziil 539-ben nem észleltek semmiféle szermaradvanyt, mig tovabbi 277
mintdban a szennyezettség mértéke nem érte el a jogszabalyok altal
megengedett maximalis szintet (MRL). A fennmaradé 8 minta
szennyezettsége ugyan meghaladta ezt a hatarértéket, de az emberi egészség
szempontjabol egyik kimutatott maradvany sem ad okot aggodalomra.
Egyetlen tej-, sertéshiis-, pulyka- és vizmintiaban sem talaltdk nyomat a
peszticid maradvanyoknak, igy a lakossdg élelmiszerei ebbdl a szempontbol
biztonsagosnak tekinthetSk. (World Food Regulation Review, 2009. aprilis,
12-13. oldal)

35/09 USA: Novényi patologusok az élelmiszerbiztonsagért

A ndvényi patoldgiaval foglalkozd tuddsokat aggasztja az ember szdmara
veszélyes korokozok novényekre vald atterjedésének veszélye még azok
betakaritdsa elStt. A mikrobdk és a novények kozotti kolesonhatiasok
komplex jellege tovabbi kutatasokat tesz sziikségessé, tobbek kozott a
szennyezGdés lehetGségeinek feltarasa, illetve a patogének kdrnyezetben vald
talélésének vizsgalata céljabol. Mindez kritikus élelmiszerbiztonsagi
kérdéseket vet fel, amelyek csak tobb tudomdanyig egyiittmiikodésével
oldhatok meg. Az élelmiszerek és a feldolgozd 1étesitmények hatdsagi
ellendrzése nem lehet elégséges, ha a kdrokozok mar magukat a ndvényeket
is megferté6zték. A probléma fontossagara utal tobbek kozott a sigatoxin
termel§d E.coli megjelenése a spendton és a fejessalatin, ami hatalmas
fenyegetés a friss termékeket fogyasztok szamara. (World Food Regulation
Review, 2009. aprilis, 13. oldal)

36/09 USA: Az élelmiszer ellatas védelmében

A 2002. évi Bioterrorizmus Elleni Torvény és méas jogszabalyok
megkovetelik, hogy az Elelmiszer és Gyogyszer Hivatal (FDA), valamint az
USA vam- és hatarvédelmi szervek el8zetes értesitést kapjanak minden, az
Egyesiilt Allamok teriiletére érkez6 import élelmiszerrél. A  kapott
informacié alapjan az FDA dont az import élelmiszerek ellendrzésének
sziitkségességérdl. Ebben az Osszefliggésben az élelmiszerek pontos

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 55, 2009/4 255



definiciéjat a Szovetségi Elelmiszer, Gydgyszer és Kozmetikum Torvény
201(f) bekezdése tartalmazza: ide tartoznak az étkezés céljat szolgald
élgallatok, tovabba a takarmanyok és a kedvenc allatok szdméra késziilt
eledelek is. Nem tartozik azonban az élelmiszerek fogalmaba tobbek kozott
az Egyesiilt Allamokba érkez6 személyek altal sajat fogyasztasukra behozott
élelmiszer. 2009. tavaszdn 1jabb rendelettel szabélyoztik az import
élelmiszerekkel kapcsolatos elézetes bejelentési kotelezettséget. (World
Food Regulation Review, 2009. aprilis, 14-16. oldal)

37/09 USA: Sertésfeldolgozok autoimmun betegsége

Amerikai husfeldolgoz6 tizemi munkasok egy csoportjanél kiilonos tiinetek
jelentkeztek, mint példaul a jarassal Osszefligg6 nehézségek, altalanos
gyengeség, zsibbadas és bizsergés a végtagokban, fajdalmak és kimeriiltség.
Mivel valamennyien olyan munkahelyeken dolgoztak, ahol stritett levegst
hasznaltak a sertések agyvelejének eltavolitdsara, mindeniitt megsziintették
ezt a gyakorlatot. Egy évvel a tiinetek jelentkezése utidn a munkasok
egészségi allapota javulast mutat, de valamennyien tovabbra is enyhe
fajdalmaktdl szenvednek. 2009. februédrjdban egy tanulmany készitGi 24
érintett munkast vizsgaltak meg Minnesota és Indiana allamban. Koziilik 17-
en szteroidos immun terdpidban részesiiltek, ami eredményes is volt. A
kezelésben nem részesiil6 munkasok is javultak, miutdn megsziint a sertés
agyvel6bdl képz6dott ,,aeroszolnak” vald kitettségiik. A neurolégusok szerint
egy Tujfajta allergias idegrendszeri zavarrdl (neuropatia) van sz és
valamennyi érintett személynél sikeriilt azonositani egy eddig még soha nem
latott antitestet. A betegséget valdszinileg egy antigénre adott autoimmun
valasz 4ltal kivaltott idegrendszeri karosodas okozza. (World Food
Regulation Review, 2009. 4prilis, 26. oldal)

38/09 Belgium: Olom és nikkel a kdvéban

A Belga Szovetségi Elelmiszerlanc Hivatal (AFSCA) problémat észlelt egyes
presszogépeknél. A vizsgdlatok ugyanis kimutattik, hogy o6lom és nikkel
oldddik ki azokbdl. A vizes tesztelés sordan 79,5 ug Pb/l és 1000 pug Ni/l
koncentraciot taldltak a kavé kivezetd cs6nél, mig a géz leereszténél 947 ug
Pb/l és 316 ug Ni/l értékeket mértek. Az AFSCA felkérése alapjan a
Tudomanyos Bizottsag kockazatbecslést végzett. A szakirodalomban nem
talaltak megbizhat6 értékeket sem az 6lom és a nikkel elfogadhatd napi
bevitelére (TDI), sem pedig az egyéb élelmiszerek fogyasztasanak
tulajdonithat6 kitettségre vonatkozéan. Ezért a ,legrosszabb eset”
forgatokonyvet tételezve fel a Tudomanyos Bizottsag arra a megallapitasra
jutott, hogy bizonyos esetekben, pl. gyakori kavéfogyasztiskor egyes
embereknél el6fordulhat a TDI tallépése, ami az emlitett gépeknél felvetheti
a kozegészségligyi kockazat lehetdségét. (World Food Regulation Review,
2009. majus, 4. oldal)
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39/09 Irorszag: Nanotechnoldgia az élelmiszeriparban

A nanotechnoldgia a rendkiviil kicsiny, Gn. nanorészecskék felhasznalasaval
foglalkoz6 tudomény. Azok a részecskék tartoznak ide, amelyek atlagos
méretei a 100 nanométeres (a méter egymillidrdod része, azaz 10-9 méter)
tartomanyba esnek. Elelmiszeripari szempontb6l a nanotechnoldgia
lehetdséget teremt az élelmiszerbiztonsag és a tdpanyagok feltarhatosaganak
javitdsara. Egyes orszagokban méar forgalomba is hoztak ilyen termékeket, de
tovabbi alkalmazasi teriilet lehet a kozmetika, valamint bizonyos human
betegségek diagndzisa és kezelése. A tudoméanyos kutatdsnak kell tisztaznia
azonban a nanorészecskék, illetve az emberi és allati szervezet, valamint a
kornyezet még fel nem tart kolcsOnhatdsait. A tisztanlatds és a tévhitek
eloszlatisa érdekében az Ir Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (FSAI) egy rovid
tajékoztatd fiizetet adott ki a nanotechnoldgiardl és annak élelmiszeripari
alkalmazhatdsagarél. (World Food Regulation Review, 2009. majus, 8. oldal)

40/09 EU: Nemkivanatos anyagok takarmanyokban

A Bizottsag felkérése alapjan az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal
(EFSA) illetékes panelje az elmult 5 év folyamén Osszesen 30
kockazatbecslést végzett az allati takarmanyokban levé nemkivanatos
anyagok felmérésére. Itt elsGsorban olyan vegyi anyagokrdl van sz4, mint
példaul a nitritek, amelyek a természetben is el6fordulnak, de szennyezés
atjan is bekeriilhetnek az élelmiszerldncba. Az allat- és human egészségiigyi,
illetve kornyezeti szempontbdl potencidlis kockazatot jelent§ anyagok
(természetes novényi produktumok, DDT ¢és mas szerves vegyiletek,
nehézfémek, fluor szarmazékok és mikotoxinok) nem mindig kiiszobolhetSk
ki teljesen, de igen lényeges azok mennyiségének csOkkentése. Az allati
takarmanyok nemkivdnatos anyagai maximalisan megengedett szintjét a
2002/32/EC szamu Eurdpai Parlamenti és Tandcsi Irdnyelv I. melléklete
tartalmazza, amely az EFSA egyedi vizsgalatai alapjan folyamatosan
korszerdsitésre keriil. A  megengedett szinten felill szennyezett
takarmanyokat ki kell vonni a lancbdl. A mostani vizsgalatok megerGsitették,
hogy az el6irasok és a jo takarmanyozasi gyakorlat kovetésével altaldban nem
kell tartani az allatok megbetegedésétdl, illetve az allati eredetd termékek
karos kozegészségiigyi hatasait6l. Néhany anyaggal kapcsolatban viszont
tovabbi vizsgalatok sziikségesek. (World Food Regulation Review, 2009.
mdjus, 6. oldal)

41/09 EU: Iranyelvek az enzimekrél

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (EFSA) 2009. 4prilis 8-an
véleményezésre bocsatotta az élelmiszer enzimek biztonsagos értékelésérdl
szO0l6 irdnyelv tervezetet. Mint ismeretes, az enzimek olyan fehérje
természetd anyagok, amelyek katalizdlnak vagy felgyorsitanak bizonyos
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biokémiai reakcidkat anélkiil azonban, hogy azok jellegét megvaltoztatnak.
Azért szoktak hozzdadni Gket az élelmiszerekhez, hogy el&segitsenek
valamely technoldgiai funkciot a gyartds, a feldolgozas, az elGkészités, a
kezelés, a csomagolas, a szallitds vagy a tarolds soran. Egyes esetekben
adalékanyagokat is kivalthatnak példaul a textira, a megjelenés vagy a
tapérték javitasdhoz. Az irdnyelv meghatdrozza, hogy az EFSA milyen
informaciot igényel az ipar részérdl az enzimek biztonsagi értékeléséhez. Ide
tartozik tdobbek kozott a kémiai Osszetétel, a sajatossagok és a toxikoldgiai
tesztek leirasa. Az iranyelvek kidolgozasat az 1331/2008. szamu rendelet irja
el, amely kozos, egységes engedélyezési eljarast hataroz meg az élelmiszer
adalékok, enzimek és izesitGszerek szamara. (World Food Regulation
Review, 2009. majus, 6-7. oldal)

42/09 Egyesiilt Kiralysag: Harc az élelmiszerhamisitasok ellen

Az Elelmiszer-szabvéanyositasi Hivatal (FSA) 6j Tanicsad6 Testiiletet hozott
létre a helyi hatdsagok élelmiszerhamisitasokkal kapcsolatos feladatainak
tamogatasara. A FFAU (Food Fraud Advisory Unit) 15 nagy tapasztalattal
rendelkezd szakemberbdl all, és kérésre szaktanacsot ad az élelmiszerekre
vagy takarmanyokra vonatkozé illegalis tevékenységrdl. Csaldsnak mindsiil
minden olyan élelmiszer forgalomba hozatala, amely bizonyos anyagi elényok
reményében alkalmas a fogyaszto megtévesztésére. Az
élelmiszerhamisitdsoknak két f& tipusa van: 1.) Nemmegfeleld és
potencialisan veszélyes élelmiszerek eladasa (pl. lejart mindségmeglrzési
idg, illetve ismeretlen eredetd hus, allati melléktermékek illegalis
beléptetése az élelmiszerlancba); 2.) Hamis vagy félrevezetd jeldlés (pl.
olcsObb viltozat értékesitése mas néven, tenyésztett lazac eladéasa vad tengeri
lazacként vagy az egyes OsszetevGk szdrmazasi adatainak meghamisitdsa).
(World Food Regulation Review, 2009. majus, 9-10. oldal)

43/09 Egyesiilt Kiralysag: Egy fiiggetlen allategészségiigyi testiilet
tervei

Hilary Benn kornyezetvédelmi miniszter 2009. marcius 30-an tdrsadalmi
vitara bocsitott egy javaslatot, miszerint az allatbetegségek hatékonyabb
kezelésére egy uj, fiiggetlen szervezet 1étrehozasa lenne indokolt. Ehhez nem
csak az allattenyésztésben és az allategészségiigyben jartas szakemberekre
van sziikség, hanem kozegészségiigyi és fogyasztoi ismeretekre is. Jarvanyok
kitorése esetén az orszagos féallatorvos javaslatara az 4j szervezet vezetdi
hozndk meg a legfontosabb dontéseket pl. az allatok mozgatasanak
kontrolljarél. Ily moddon csOkkenthetd lenne az A4llatbetegségekkel
kapcsolatos kockazat és koltség, de helyreallna az allategészségiigyi politika
iranti bizalom is. A szervezet behatdan foglalkozna tovabba az egzotikus és a
helyi betegségekkel, a kivagasra keriil6 allatokért fizetendS kartéritéssel,
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valamint a kozegészségiigyi szempontbdl fenyegetést jelentd allatbetegségek
kontrolljaval. A kozfinanszirozds mellett az 1j szervezet pénziigyi forrasai
kozé tartoznanak a szolgaltatasokért fizetett dijak, valamint az
allattenyésztSkre kivetett uj ado. (World Food Regulation Review, 2009.
majus, 10-11. oldal)

44/09 USA: Kiizdelem az élelmiszerfertozések ellen

A Dbetegségmegel6z6 kozpontok és a tarszervek 10 4allamra kiterjedd
vizsgilata szerint az élelmiszerek altal okozott leggyakoribb betegségek
el6fordulédsa az elmiult hdarom évben csak nagyon kevés valtozast mutatott. Az
érintett korokozok: Campylobacter, Cryptosporidium, Listeria, Escherichia
coli O157, Salmonella, Shigella, Vibrio és Yersinia. Tobb mint egy évtized
alatt sem csokkent azonban a Salmonella megbetegedések szdma: most is 14-
16 eset fordul eld szdzezer emberre vetitve, ami nem kis aggodalomra ad
okot. Van azért némi elSrehaladas is: a Mezdgazdasidgi Minisztérium
(USDA) 2006-ban inditott Salmonella kezdeményezési programja keretében,
ugyanis sikeriilt jelentGsen csokkenteni a Salmonella jelenlétet nyers husban
és baromfiban. Az Elelmiszer és Gydgyszer Hivatal (FDA) ij eszkozoket
alkalmaz az élelmiszer ellatd lanc fenyegetettségének csokkenése érdekében,
nagy hangsulyt helyezve a fogyasztok oktatasdra. (World Food Regulation
Review, 2009. majus, 12-13. oldal)

45/09 USA: Elelmiszerbiztonsagi lobbiérdekektdl félnek

Valaszul az élelmiszer szennyezések novekvd szamara, a Kongresszus egyre
eltokéltebb az 1j élelmiszerbiztonsagi reformok irant. Ugyanakkor bizonyos
aggodalom is tapasztalhatd a biogazdalkodok, a hazikertek €s a helyi friss
élelmiszerek fogyasztéi részérdl, akik attdl tartanak, hogy az 6 nyakukba
akarjdk varrni az élelmiszerbiztonsidg problémadit. Az elmult években ugyanis
sok ezer amerikai allampolgart érintett a csomagolt spendt, fejessalata,
paradicsom, Grolt paprika, marhahtus és foldimogyord szennyezettsége, nem
beszélve arrél, hogy éppen most van folyamatban a pisztaciat tartalmazé
élelmiszerkészitmények tomeges visszahivasa. Az egyre inkabb ipari
méreteket 01t6, koncentralt élelmiszertermelésnek valéban megajuld
biztonsagi szabalyozéasra van sziiksége. Egy 1j torvényjavaslat kapcsdn a
biogazdéalkoddok és a kiskertek tulajdonosai agy érzik, hogy az agribusiness
lobbistak torvényen kiviil akarjak helyeztetni 6ket. (World Food Regulation
Review, 2009. m4jus, 13-14. oldal)

46/09 Az amerikaiak til sok sot fogyasztanak

A betegségmegeldzési kozpontok altal készitett Gj tanulmény szerint a
legtdobb amerikai az ajanlott napi natrium mennyiség (1500 mg) tobb mint
kétszeresét fogyasztja (3436 mg). A tulzott natrium fogyasztas megnoveli a
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magas vérnyomdas kockizatat, ami a szivbetegségek és a stroke melegdgya:
marpedig éppen ezek a betegségek az Egyesiilt Allamokban is a vezetd
halalokok kozé tartoznak. Az egészséges taplalkozas csokkenti a natrium
bevitelt, de gazdag kaliumban és kalciumban. A tdlzott natrium fogyasztas
forrasat elsGsorban az el6re csomagolt, a feldolgozott és az étteremben
fogyasztott élelmiszerek képezik. Az illetékes hatdsagoknak egyiitt kell
dolgozniuk az élelmiszergyartokkal és az éttermi lancokkal a natrium-
tartalom csOkkentése érdekében. (World Food Regulation Review, 2009.
majus, 25. oldal)

47/09 Ausztralia: Jodozott s6 a péksiiteményekben

Felhivtak a pékek figyelmét, hogy a termékeikben hasznalt konyhas6t 2009.
oktober 9-t8l kezdddden joddal dusitott séval kell felcserélnitik. A jod
alapvetd az emberi egészség szempontjabdl és az elmult 10-15 év folyaman
Ausztrilia egyes tajain ismét enyhe jodhianyt észleltek. Az Elelmiszer-
szabvanyositasi Hivatal ezért kotelez$ szabvanyt dolgozott ki az élelmiszerek
joddal valo dusitdsdra. Ennek megfelelden minden péksiiteményben a
kozonséges konyhasot olyan séval kell helyettesiteni, ami kilogrammonként
25-65 mg jodot tartalmaz. Ez a szabdly vonatkozik az Ausztralidba importalt
fagyasztott kenyértésztdra is, de mentes aléla a biokenyér. (World Food
Regulation Review, 2009. jinius, 3. oldal)

48/09 Kanada: HIN1 virus sertésben

A Kanadai Elelmiszerellenérzé Hatésag HINT1 influenza virust talalt egy
Alberta-i sertésdllomanyban. Azt azonban nyomatékosan hangsilyoztak,
hogy az eset nem érinti az élelmiszerellatas biztonsagat, igy a hazai sertéshus
tovabbra is félelem nélkiil fogyaszthatd. Nagyon valészind, hogy az allatok
egy embertSl kaptak el a fert6zést, aki nemrég térhetett haza Mexikobdl és
influenzaszerd tiineteket mutatott. Ez a személy meggydgyult, hasonléan a
sertésekhez. Bar még tovabbi vizsgdlatokra van sziikkség, a hatdsag
eldvigyazatossagi intézkedéseket tett: az érintett dllomany karanténba keriilt
és kozegészségiigyi tisztvisel6k bevondsaval vizsgaljak az esetleges tovabbi
1épések sziikségességét. A FAO és a WHO is egyetért azzal, hogy az
influenzavirus nem veszélyezteti a sertéshis biztonsagat, amennyiben azt
helyesen kezelik. (World Food Regulation Review, 2009. jinius, 3. oldal)

49/09 EU: Nincs adat a kalcium foszfinat karos hatasara

A Bizottsag felkérése alapjan az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal
(EFSA) illetékes panelje tudomédnyos szakvéleményt készitett a kalcium
foszfinat biztonsagarol, amit kalciumforras gyanant szoktak hozzdadni az
étrendi kiegészit6khoz. Vizsgaltdk azt is, hogy mennyi bioldgiailag
hasznosithaté kalcium szabadul fel ebbdl a forrasbol. Bar a kalcium
foszfinatot asvanyi kiegészitként, szilard vagy folyékony éllapotban adjak
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hozza az egyes készitményekhez, a szakirodalomban az a vélemény latszik
kikristdlyosodni, miszerint a foszfinat anionok nem keriilnek be a szervezet
anyagcseréjébe. A panel tugy talalta, hogy mivel a foszfinat human
toxicitasara nézve semmiféle adat nem all rendelkezésre, egyelére nem
kérddjelezhet6 meg a  kiegészit6ként adagolt kalcium foszfinat
biztonsaga.(World Food Regulation Review, 2009. junius, 4. oldal)

50/09 EU: Nyari vakacio

Az élelmiszergazdasag altal mar oly régota vart kovetkezd négy, rendkiviil
fontos bizottsagi javaslat biztosan nem keriil elfogadasra a 2009. juniusi
eurdpai parlamenti valasztasok el6tt: tapanyagprofil sémak, a vitaminok és
az asvanyi anyagok maximdlis szintjének rogzitése, az élelmiszerjeldlés
szabalyozasa és az Ujszer élelmiszerekkel kapcsolatos jogszabaly
modositdsok. A tagallamok kozott korant sincs egyetértés ezekben a
téméakban: a nyari szinet végéig mar nem varhaté6 eldrehaladas,
véglegesitésitkre pedig legkorabban is csak 2010. végén keriilhet sor. A
Ko6zosség jogi tandcsadoit tOmorité EAS egy konnyen érthet§ udtmutatot
adott ki az élelmiszervallalkozasok szamara, megkonnyitendd azok belépését
az EU piacara. Ez a 250 oldalas kiadvany részletes attekintést nyujt az
étrendi kiegészitGkre, valamint a dusitott és a funkciondlis élelmiszerekre
vonatkozd kozosségi és nemzeti szintl jogszabalyokrdl, beleértve a nem
tagallam Norvégiat, Oroszorszagot, Svéjcot és Torokorszagot is. (World
Food Regulation Review, 2009. junius, 4-5. oldal)

51/09 Egyesiilt Kiralysag: Harc a s6fogyasztas csokkentéséért

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) 80-féle élelmiszerre tj, a
korabbiaknal sokkal markansabb onkéntes konyhasé csokkentési célokat
hatdrozott meg 2012-ig. Az élelmiszergyartok és kiskereskeddk
lelkesedésének fenntartdsaval a FSA hosszabb tdvon szeretné napi 6
grammra mérsékelni az emberek s6fogyasztasat. Bar a 2010-re kijelolt célok
mar 2006-ban megvalésultak (a napi atlagos bevitel ma mar 9 gramm koriil
van), még mindig igen nagy a kiilonbség az egyes élelmiszerek konyhaso
tartalma kozott. Az elfogyasztott sOmennyiség 75%-at mar az élelmiszerekkel
egyiitt megvasaroljak a fogyasztok (kenyér, gabonafélék, hustermékek, pizza,
kényelmi €s konyhakész ételek, izesitett snack). A mostani ambicidzus célok
tovabb csokkentik a konyhas6fogyasztast, ezéaltal emberéleteket mentenek
meg. Figyelembe kell azonban venni az élelmiszerek sétartalméanak
csokkentésével kapcsolatos technikai és élelmiszerbiztonsagi szempontokat
is. (World Food Regulation Review, 2009. janius, 10. oldal)

52/09 Egyesiilt Kiralysag: Nem minden 0sszetevo szerepelt a jelolésen

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) felmérést végzett a leginkabb a
vendéglatdipar szamara értékesitett, csirkemellb6l késziilt termékek
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viztartalmardl. Kiilonféle okokbdl (pl. a 1édissiag, zamatossig javitasara)
megengedett dolog, hogy a gyartok vizet adjanak hozza a csirkehiishoz. Ha
azonban a viztartalom meghaladja az 5%-ot, akkor jelezni kell a termék
nevében és OsszetevGként kell feltiintetni a vizet a cimkén. A hozzaadott viz
megtartasara kiilonféle segédanyagokat (konyhasd, foszfatok, hidrolizalt
allati fehérjék) alkalmazhatnak; ezek hasznalatat viszont pontosan jeldlni
kell a termék cimkéjén. Az ellendrzés soran agy talaltak, hogy néhany, a
vizmegdrzést szolgald agensben csupian a baromfi proteint tiintették fel,
holott azok hidrolizalt sertés- és marhafehérjéket is tartalmaztak. Ezek
hozzdaddsa ugyan engedélyezett, de informaciés céllal mindenképpen
feltiintetend6k a jelolésen. Egyébként a szupermarketekben é&s mas
tizletekben vasarolt friss csirkehds egyaltalan nem tartalmazhat semmiféle
szandékosan hozzaadott anyagot, igy vizet sem. (World Food Regulation
Review, 2009. janius, 10-11. oldal)

53/09 USA: Anyagi taimogatas az élelmiszerbiztonsag erdsitéséhez

Az Elelmiszer és Gyégyszer Hivatal (FDA) egy-egy évre szold, Gsszesen
egymillié dollaros pénziigyi tamogatast nyujt Arkansas, Nebraska ¢és
Wisconsin 4llamnak az élelmiszer- és élelmezésbiztonsdgi monitoring
rendszer fejlesztéséhez. Elsdsorban azokat a kooperativ megallapodasokat
kivanjak tdmogatni, amelyek erdsitik a szdvetség és az egyes allamok kozotti
egylttmikodést egy sajat tagallami integralt élelmiszerbiztonsagi rendszer
létrehozasaban, biztositandé az élelmiszerekkel kapcsolatban felmeriild
sziilkséghelyzetekre adandé valaszt. Ennek érdekében létrehozzak a kémiai
laboratériumok hél6zatat, ami tobbek kozott eldsegiti az FDA jogalkotdi
tevékenységét és az Uj tesztmddszerek meghonositasat. Javul a tdmogatott
laboratériumok mintaelemzd kapacitdsa is, ami alapvetd fontossagu lehet egy
nagyobb aranyu élelmiszervalsidg kibontakozasakor. (World Food Regulation
Review, 2009. janius, 14. oldal)

54/09 Uj-Zéland: Ossztiiz az élelmiszerek helytelen otthoni
kezelésére

Az Elelmiszerbiztonsdgi Hatésag (NZFSA) megallapitasa szerint
elfogadhatatlanul magas Uj-Zélandban a nem biztonsidgos élelmiszerek
elfogyasztasa, illetve a helytelen haztartasi gyakorlat altal okozott gyomor-
bél panaszok szama: csak a kiesett munkanapok koltsége mintegy 86 millié
dollarra becsiilhets. Evente 200 ezer uj-zélandi betegszik meg az
élelmiszerektdl és ezen esetek csaknem fele az élelmiszerek helytelen otthoni
kezelésére, elkészitésére és tarolasdra vezethet§ vissza. A probléma
orvoslasara ingyenesen terjesztik az ,Elelmiszerbiztonsig otthon” cimi
kiadvanyt, amely tippeket és gyakorlati jotanacsokat tartalmaz nem csak az
ételek otthoni kezeléséhez, hanem a hazhoz szallitott és el6re csomagolt
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ebéd elfogyasztasahoz, valamint a héazon kivilli étkezésekhez is.
Elmagyarazza az élelmiszerbiztonsdg aranyszabdlyat (4C, tgymint Clean =
tisztasdg, Cook = hdkezelés, Cover = letakards és Chill = hités vagy
fagyasztds), amellett bemutatja a hatdsos kézmosasi technikdkat. Nem
maradnak ki a csokkent immunitassal rendelkez§ fogyasztok sem, akik
fokozottan ki vannak téve az élelmiszerek altal okozott megbetegedéseknek.
(World Food Regulation Review, 2009. janius, 26. oldal)

55/09 Német-francia egyiittmiikodés

A Német Szovetségi Kockazatbecslési Intézet (BfR) és a Francia
Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (Afssa) 2009. méjus 25-én egyiittmikodési
megallapodast irt ald a kozos tevékenység erdsitése €s hatékonyabba tétele
érdekében egész eurdpai szinten. A kozvetlen cél egy kockdzatbecslési
szakért6kbdl allé haldzat kialakitdsa és a szakvélemények gyors cseréjének
megvalositasa a két intézmény kozott. Fel kivanjak gyorsitani az
informéacidaramlast a dontéshozdk és a fogyasztok iranydba is. Els6 1épés
gyanant mindkét intézet létrehoz egy munkacsoportot a bilateralis
tevékenységek koordinalasara, amelyek évente egyszer megbeszEélik egymas
kozt a kozos projekteket és kiértékelik az el6rehaladast. Nagy hangstlyt
fektetnek a szakértSk kozos képzésére is. (World Food Regulation Review,
20009. janius, 17. oldal)

56/09 Kanada-USA: Megallapodas a biotermékek kolcsonos
forgalmazasarol

Kanada megallapodast irt alda az Egyesiilt Allamokkal a biotermékek
forgalmar6l: ennek értelmében a kanadai fél anélkil exportalhat
biotermékeket a szomszédos orszdgba, hogy ott kiegészitd amerikai
tanusitvannyal kellene ellatni azokat. A folyamat kétoldalti: a Kanadai
Elelmiszerellen6rz6 Hatésdg (CFIA) is elfogadja az USA tansitasi
rendszerét, mint ami megfelel a biotermesztés sajat hazai kritériumainak. A
két orszagb6l szarmazé biotermékeken mind a kanadai, mind az amerikai
logo feltiintethets. A biotermesztésrdl sz616 kanadai rendeletek 2009. janius
30-an lépnek hatalyba: ezt kdvetden a CFIA akkreditalt tanudsitd testiilete
vizsgalja feliil az érintett termékeket a Kanadai Orszdgos Biotermesztési
Szabvany alapjan. Az Egyesiilt Allamokkal aldirt megallapodas tjabb
értékesitési piacokat biztosit a két orszag termeldinek, ugyanakkor a
fogyasztok is nagyobb vélasztékot talalnak. (World Food Regulation Review,
20009. jalius, 3. oldal)

57/09 Finnorszag: Akrilamid szeminarium

A Finn Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (Evira) 2009. szeptemberében kutatasi
szeminariumot rendez az élelmiszerek akrilamid tartalmardl. Mint ismeretes,
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az akrilamid az élelmiszerek elkészitése soran keletkezik és az allatkisérletek
soran genotoxikus (idegrendszeri rendellenességek) és karcinogén hatast
mutat. Azonban csak igen korlatozott adatok allnak rendelkezésre arrdl,
hogy az akrilamid hasonlé hatast fejtene ki emberekre nézve is, bar a
Nemzetkozi Réakkutaté Hivatal (IARC) szerint ez a veszély fennall. Az
akrilamid széleskorden elterjedt szennyez&anyag: megtaldlhaté a varosok
levegdjében, a gépjarmivek kipufogd gazaiban és a cigarettafiistben is. Az
élelmiszerekben csak 120°C feletti hdmérsékleten keletkezik akkor, ha
nagyon kevés fehérje mellett elegend6 mennyiségl redukalé cukor (pl.
gliik6z vagy szG8l6cukor) all rendelkezésre. Kiilondsen sok akrilamid talalhato
tobbek kozott a burgonya chipben, a kavéban és a kekszfélékben. Az
ugyanazon tipusba sorolhatd élelmiszerek egyes fajtidi kozott az akrilamid
tartalom tekintetében akar tizszeres eltérés is tapasztalhatdé. Mindezek a
tényezGk rendkiviill megnehezitik a fogyaszték kitettségének vizsgalatat.
(World Food Regulation Review, 2009. jualius, 6-7. oldal)

58/09 EU: Novekvé egyiittmiikodés a tagallamokkal

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (EFSA) Igazgatétandcsa tdmogatja
a kockizatbecslési tevékenység er@sitését nemzeti és kozdsségi szinten
egyarant. A stratégiai szemlélet meghonositasa és a hosszabb tava
egyluttmikodés megerdsitheti az EU élelmiszerbiztonsagi rendszerét. Az
Igazgatétanacs hozzajarult az  Erintettek Konzultaciés Platformja
miikodésének tovabbi harom évre torténd meghosszabbitasahoz is, ami
egylitt jar a szigoribb éves munkaprogramok meghatarozasaval, a specialis
meghallgatisok és szemindriumok szamdanak novelésével, tovabba a
munkacsoportok feldllitasdval. A Platform 24 eurdpai érdekvédelmi
szervezetet tomorit az élelmiszerlanc mentén. A 2009-2013. id&szakra sz6l6
stratégiai terv értelmében az EFSA fokozott egyiittmitikdodésre torekszik a
nemzeti élelmiszerbiztonsagi hatdsagokkal és tudomanyos szervezetekkel.
(World Food Regulation Review, 2009. jualius, 4. oldal)

59/09 EU: Egészségiigyi allitasok

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (EFSA) dietetikus termékek
paneljének szakért6i 2009. janius 15-én Briisszelben taldlkoztak az
egészségligyi allitdsok engedélyezéséért palyazokkal és az ipar képviseldivel.
Az érintettek tovabbi hasznos informéaciot kaptak a palyazatok benyudjtdsanak
modjardl és az elbirdlas alapjaul szolgalé értékelési folyamatrol (lasd:
1924/2006/EC szamt rendelet a taplalkozasi és egészségiigyi allitasokrol, 13-
14. cikkely). A megbeszélés jOl illeszkedik a kommunikacid kiszélesitésére
vonatkoz6 EFSA torekvések sordba. A folyamoddk jobban meg fogjak érteni
azt is, ha a panelnek az elbirdlas érdekében kiegészit§ informéciora van
sziiksége. Az EFSA viszont kisérletet tesz az atlathat6sag tovabbi javitidsara:
e szandék jegyében a honlapon mar nyilvanossdgra hoztik a tovabbi
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tisztazast igényls, leggyakrabban felmeriil6 kérdéseket. Az eddigi
tapasztalatok és a konzultacié alapjan az EFSA 1j, bdvitett utmutatd
kiadasat tervezi. (World Food Regulation Review, 2009. jualius, 8-9. oldal)

60/09 Egyesiilt Kiralysag: Aszpartam tanulmany

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) 2009. jaliusaban 4j projektet
kezdeményez az aszpartdm kutatdsdra els6sorban azon személyek
kozremikodésével, akiknél ez a mesterséges édesitGszer kellemetlen
reakciokat (fejfajas, gyomorbantalmak) valt ki. Az aszpartdm kétszazszor
édesebb a cukorndl, E szama: E951. Most nem élelmiszerbiztonsagi
szempontbdl kivanjak vizsgilni az aszpartamot, mivel az kordbban mar
megtOrtént és a szer fogyasztdsa teljesen biztonsdgosnak talaltatott; ezuttal a
fogyasztoi panaszok és aggodalmak tanulmanyozésa a cél. Ez a minta jellegd,
18 hénapra tervezett vizsgalat sorozat egy nagyobb, eurdpai szintd tanulmany
el6készitését szolgalja. Jelenleg a témaban érintett dnkéntes jelentkezdket
varnak. (World Food Regulation Review, 20009. julius, 9. oldal)

61/09 Egyesiilt Kiralysag: Méhméreg, mint Gjszerii élelmiszer

Egy j-zélandi vallalat azzal a kéréssel fordult az Elelmiszer-szabvanyositasi
Hivatalhoz (FSA), hogy engedélyezze a haziméhektSl (Apis mellifera)
szarmazd méhméreg djszerd élelmiszer Osszetevéként vald forgalmazasit. A
mérget egy fej6 apparatus segitségével veszik le a méhektSl, majd ezt
kovetden megszaritjak és hozzdadjdk a mézhez. Az igy kezelt méz 4llitdlag
enyhiti az iziilleti gyulladds (arthritis) szimptomait. Bar a terméket Uj-
Zélandon mar 1996. ota forgalmazzak, az FEurdpai Unidban ujszerd
élelmiszernek mindsiil (azaz 1997. majus 15. el6tt nem fogyasztottik). A
vonatkozé eldirdsok szerint Eurdpédban - és igy az Egyesiilt Kiralysagban is -
a kereskedelmi forgalmazds el6tt minden 1j élelmiszernek szigord biztonsagi
vizsgalaton kell dtesnie, amelyet az FSA Ujszer( élelmiszerek és folyamatok
Tanacsad6 Bizottsaga altal kijelolt fiiggetlen tuddsok végeznek. (World Food
Regulation Review, 2009. jualius, 11. oldal)

62/09 USA: Szigorodo élelmiszerbiztonsag

Az Obama adminisztraci6 egy Uj munkacsoportot hozott I1étre az
élelmiszerbiztonsagi rendszer korszerudsitésére, az aldbbi hirom alapelv
szerint: megel6zés, hatékonyabb ellendrzés és szankcionalés, illetve a
kihivdsok megvalaszoldsanak javitisa és a helyreallitis. A munkacsoport a
Mezbgazdasagi Minisztériummal (USDA) kozdsen szigorubb szabvanyokat
dolgoz ki a Salmonella fert6zések megel6zése érdekében, kiilonds tekintettel
a tojas és a baromfihis védelmére. Az E.coli elleni harc jegyében az
Elelmiszer és Gyogyszer Hivatal (FDA) ij tajékoztaté anyagot ad ki a leveles
z6ldségfélék, a dinnye és a paradicsom szennyezédésének megelézésére. Uj
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nyomon koOvetési, riasztadsi és valaszadasi rendszert dolgoznak ki az
élelmiszerbiztonsagi vészhelyzetek megnyugtatd rendezése érdekében. Mivel
szamos intézmény foglalkozik az élelmiszerbiztonsag szabalyozasaval, egy Gj
halézat kiépitését tervezik a kommunikacié javitdsara. A most létrehozott
munkacsoport folyamatos feladatit az orszdg élelmiszerbiztonsagi
helyzetének legmagasabb szinti attekintése képezi majd. (World Food
Regulation Review, 20009. julius, 11. oldal)

63/09 USA: Uj elGirdsok a tojas biztonsaganak javitasara

Az Elelmiszer és Gyoégyszer Hivatal (FDA) 2009. jilius 7-én kiadott
rendelete hivatott elejét venni a tojas Salmonella enteritidis baktériummal
valé szennyezédésének, ami az Egyesiilt Allamokban évente 79 ezer
megbetegedést és 30 haldlesetet okoz. Az 1j rendelkezés mar a baromfitarto
telepeken, a tojastermeléskor megkoveteli a megel6zd intézkedések
foganatositidsat, majd ezt kovetden a hiitést a tarolas és a szallitas egész ideje
alatt. A Salmonella fert6zés ugyanis nagyon komoly kozegészségiligyi
problémat jelent: a fert6zott személyek enyhe vagy stilyosabb emészt&szervi
megbetegedésben szenvednek, kronikus iziileti gyulladast (arthritis)
kaphatnak vagy akar életiiket is veszthetik. A baktérium olyan tojasok
belsejében fordul el§, amelyek kiviilrél egészségesnek latszanak; azonban
nyers vagy lagytojas alakban fogyasztva a terméket, felléphet a szennyezés. A
héjas tojas szennyezd&dését elsGsorban a fert6zott tojostytikok okozzak. A
most elrendelt preventiv intézkedések akar 60%-al is csokkenthetik a tojastol
szarmazd humén fert6zések szamat. (World Food Regulation Review, 2009.
julius, 12-13. oldal)
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Bardoczy Viola és Mészaros Tamas: Aptamerek — az antitestek
lehetséges alterNatiVAL ....coceeeieeriieiiiieee ettt (2) 105

Barna Mdria, Palfi Erzsébet és Horvath Zoltanné: A taplalékallergids
fogyasztok taplalkozasi biztonsadga KOZOS UZY ...eevvveerreeeeiiieiiiieenieenne (2) 83

Beszamol6 “Az IAMA Elelmiszer- és Agrargazdasagi Vilagforum
elGkésziiletei és a Magyar Agrargazdasagi Mindség Dij 2009
nyertesei” ciml rendezvényrdl (Varkonyi GAbOr) .......cccceeveeeiennens (2) 117

Beszamol6 a “Mindségmenedzsment az élelmiszeriparban, 2008”
KONTETENCIATOL ..ottt (1) 58
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fogyasztdi attitlid vizsgalata ........ccceevieeiiieniinienieeeeee e (1) 28

Popovics Anett: Eurdpai trendek a kiillonleges mindségii élelmiszerek
iranti fogyasztdi magatartasban .........ccceeveeiieeiieniienienie et (15
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marketingkommunikacioban .........ccoccevviiviiieniiniieneee e (1) 43

Szabd S. Andras és Laszl6 Péter: Az élelmiszerfizikai vizsgélatok
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Hirek a kiilfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas eseményeirdl

...................................................................... (1) 63, (2) 122, (3) 185, (4) 249
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Utmutato szerzok részére

Az ,Elelmiszervizsgalati kozlemények” szakfolybiratban publikaldsra szant
kéziratokat a kovetkezd kovetelmények figyelembevételével kérjitkk Dr. Molnar
Pal f6szerkeszt6 e-mail cimére — info@eoq.hu - elektronikusan bekiildeni.

Microsoft Word 97 — 2003 ,,.doc” formatumu fijl, lehetSleg 6 és 12 oldal
kozotti terjedelem az alabbi formédban:

— A4 oldal, 2,5 cm-es margdkkal,
— 12-es Times New Roman bettikészlet,

— bekezdés: sorkdz pontosan 20 pont, elStte 12 pont, utdna 0 pont,
elsé sor 0,5 cm.

Cim (lehetdleg rovid, de roviditést ne tartalmazzon)
Szerz6(k) teljes neve
Szerz6(k) munka-, illetve kutatéhelye(i)

A kézirat lehetSleg a ,Bevezetés, Anyagok, Modszerek, Eredmények,
Kovetkeztetések, Irodalom, Osszefoglalé” tagolast kovesse.

Az 4abrék és tablazatok szoveg kozé helyezhetSk, de szamozéasukat ¢és cimiiket
meg kell adni. Cim a tablazat elStt, az dbra utan. Az dbrakat mindig kiilon kép
fajlban is meg kell kiildeni (jpg, tif), illetve az MsExcel alatt készitetteknél az
eredeti xIs alloményt.

Az irodalmi hivatkozasokat a szovegben kerek zardjelek kozt az elsé szerzd
nevével és évszammal (Farkas, 1998) lehet megadni.

Az idézett irodalmak felsorolasat az ,,Irodalom” fejezetben, abécé sorrendben
a kovetkezdk szerint kell megadni:

Hazai szerz6(k) nevének megadasa, pl.: Spanyar P., Lasztity R.
Kiulfoldi szerz6(k) illetve forras esetén, pl.: Hansen, K., Velisek, J.

Folyodirat esetén: Szerz6(k) neve (kerek zardjelben évszam): Kozlemény
cime. Folydirat neve kotetszam (fiizetszam), oldalszam t6l-ig

Konyv esetén: Szerz6(k) neve (kerek zardjelben évszam): Fejezet cime.
Konyv cime. Kiad6 neve, helye, oldalszam t6l-ig

Egyéb kiadvanyok esetén: Szerz6(k) neve (kerek zardjelben évszam):
Koézlemény cime. Kiadvany cime. Kiad6 (Konferencia) neve (cime), helye,
oldalszdm t6l-ig

Jogszabaly esetén: Jogszabaly szama, cime. Kiado szervezet neve

Web hivatkozas esetén: WEB (olvasaskori évszam) link megadéasa
A kb. 200 sz6bdl all6 rovid sszefoglalét — a dolgozat cimének megadasaval —
magyar és angol nyelven, az elért eredmények tomor leirdsaval az ,,Irodalom”
fejezetet kovetSen kell elhelyezni.
A roviditéseket az elsd alkalmazéaskor a szovegben kérjiik feloldani (labjegyzet
keriilend?).
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Tisztelt jovobeli Elofizetonk, Tamogatonk!

Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” cimi szakfolydirat 2009-ben volt 55
éves. Az ,,EVIK” elssorban az élelmiszerek mindségellendrzésével és
laboratdriumi vizsgéalataval foglalkozé szakemberek ismereteinek bdvitését
szolgalja, de az élelmiszerek mindségérdl, biztonsagardl szold sokoldala
tajékoztatasaval 1ényegében az élelmiszer-el§allitas és -forgalmazas, valamint
az élelmiszertudomdny, a felsé- ¢és kozépfoka oktatds, tovabba
hagyoméanyosan a hatosagi élelmiszerellendrzés teriiletén tevékenykedd
valamennyi szakemberhez sz6l. A szakfolydirat rovid id6 6ta nemzetkozileg
is elismert referalt tudomanyos folydirat lett.

Alabb megadjuk az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” megrendeléséhez
sziitkséges formanyomtatvanyt és reméljik, hogy miel6bb a negyedéves
szakfolydirat el6fizetdi, olvasoi, esetleg tamogatdi kozott tidvozolhetjiik.

EVIK Szerkesztéség

MEGRENDELES

Megrendelem az Elelmiszervizsgalati Kozlemények cimi szakfolydiratot
fiizet formaban a 2010. évt8l kezd6dGen folyamatosan ........ példanyban
és/vagy elektronikus megkiildését kérem: .... Megrendelésem visszavonasig
érvényes; tudomasul veszem, hogy a kiad6 évente szamlaz és fenntartja a
jogot — elGzetes tdjékoztatds utdn — az elGfizetési dij modositasara. A 4 fiizet
(256 oldal) éves eldfizetési dija: 1600,-Ft + 1200,-Ft éves csomagolasi koltség
és postakoltség + 5% AFA. Az elektronikus megkiildés éves eléfizetési
dija: 1200,-Ft + AFA.

A befizetéshez szamlat kérek és atutalassal fizetem: [, illetve csekket kérek: [
Postazasi cim:

NEV I ettt CEGNEV! ..ottt
Irszam: ......... VArOS: covvviiiiiiiiieeeeieeeees UECAS wevvrieeeeiieeeeeiieeeeeeeeeererieeeeeeeeeeanes
Telefon: ................. Fax: ..ooooovviiiii, e-Mail: coovviiiiiiiiii

Szamlazasi cim (ha eltér a postazasi cimtdl):

CEENEV: ettt ettt s e sttt e st e e s bt e s e abe e s bt e e ateesabae s sbeesabaesbaeenabaesnraes
Irszam: ......... VArOS: ceveveeeeeieneeeeeeenne UECAL weviiiiiiiiieieeeree e
AZ VZYINTEZE NEVE! ..eeinviiiieiieiieeie ettt ettt ettt ettt e s bt e satesatesatesbeebeeseesseenaees
Telefon: ................. Fax:......ccoeiennnnn. (o 11 1 1 S
Kelt: coiiieiienieeeeeeeee,

alairas

Visszakiildendd a kovetkezd cimre: 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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KULFOLDI RENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés Idépont / helyszin Elérhetéség
Food Safety and Dietary Risk 2010 februar 22-23. dgrbic@akademie-
Assessment Mainz/Németorszag fresenius.de
2010 Food Safety Education 2010. marcius 23-26. www.fsis.usda.gov/
Conference, Advancements in Atlanta/USA Atlanta2010
Food Safety: Trends, Tools and
Technologies
Taste-Nutrition-Health 2010 2010. marcius 23-24. www.taste-nutrition-
International Congress Dijon/Németorszag health.com
2" International Symposium on  2010. jinius 8-11. www.helsinki.fi/gf10/
Gluten-Free Cereal Products and Tampere/Finnorszag
Beverages
4™ International Fresenius 2010. janius 10-11. mstratmann@akademie-
Conference "Food Allergens" Frankfurt/Németorszag fresenius.de
Pigments in Food: Chemical, 2010. janius 20-24. www.foodpigments2010.
Biological and Technological Budapest/Magyarorszag mke.org.hu
Aspects
12" TUPAC International 2010. jalius 4-8. www.iupacicpc2010.org
Congress of Pesticide Chemistry Melbourne/Ausztrélia
IUFoST 2010 2010. augusztus 22-26.  www.icc.or.at/events.php
15"™ World Congress of Food Cape Town/Dél Afrika
Science & Technology
9" International Conference of ~ 2010. augusztus 30- www.uniag.sk
Food Physics szeptember 3.
Nyitra/Szlovikia
Food Micro 2010 2010. augusztus 30- www.foodmicro.dk
szeptember 3.
Frederiksberg/Dania
AOAC Annual Meeting 2010. szeptember 26-29. Ichelf@aoac.org

Orlando, Florida, USA

Az Elelmiszervizsgélati Kozlemények tartalomjegyzékeit
és az aktualizalt teljes Rendezvénynaptiriat mindig megtalalja
honlapjan a kdvetkezd internet cimen:

http://eoq.hu/evik
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TESTING FRUIT
EE PESTICIDES

ENSURING
THE PURITY

OF FRUIT JURCE

For every sclentific challenge, we have the best solution,
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Kivalo teljesitmény és megbizhatdsag:
Analitikai m(iszerek széles valasztéka a
Unicam Magyarorszag Kft.-tol

Elemanalizis:

« AL |CP-OES, ICP-MS spektrometerek

« Atomfluoreszcencids Hg, As, Se, Sb, Te, Bi
meghatarozd berendezések

» ED-XRF berendezések

« TOC, AOX, TN, TS analizatorok J

/Moiekufaspektmszmpia:

UViathato spektrométerek
Automata fotometnias analizatorok

\

FTIR és Raman spektromélerek, mikroszkopok

FT-NIR készllékek
* TGA-IR, GC-IR csatolas

\ Szinmeért készllékek

@matogréﬁams:

* GC, kvadrupol és ioncsapdas GC/MS

= Kvadrupol és tripla kvadrupol LC/MS

= 3D és 2D ioncsapdas LC/MS, MALDI

» Analitikai HPLC, UPLC

« Preparativ HPLC, SMB

» GC és HPLC oszlopok, egyéb kiegészitdk

e C, H, N, S, O elemanalizator

= Kapillaris elektroforézis

= FIA készilékek, ionkromatografia Egyeéb labormiiszerek:
* pH/ISE mért és egyéb miszerek

« PHISE elektrodok
L « Automata titrétorok

Kizirdlagos képviselet:
UNICAM Magyvarorszdg Kfi., 1144 Budapest, Kdszeg u. 27.
Telefon: 1-221-5536 * Fax: 1-221-5543 * E-mail: unicam/@unicam.hu

SCIENTIFIC
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