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Kedves olvasdink!

November végéig sikerllt az EVIK
teljes, mintegy 20.000 oldalnyi digi-
talizalt anyagat honlapunkon koézzé
tenni. Az 1955-t6l megjelent legelsd
irasatol napjainkig valamennyi tudo-
manyos dolgozat, kézlemény, tarta-
lomjegyzék, beszamold stb. kénnyen
attekinthetd  konyvtar-szerkezetben
all rendelkezéslkre. A korabbi lap-
szamok 1955-t6] menilipontra kattintva a cikkek kulon-k{-
16n letolthetSk. Az egy évnél régebbi anyagokra vonatkozéan
szabad hozzaférést biztositunk az élelmiszervizsgalat tudo-
manya irant érdeklédd kollégainknak, a hozzaférést csak a
mindenkori négy utolsd szam esetében koétjlk eléfizetéshez.

Az MTA Agrartudomanyok Osztalya tudomanyos bizottsa-
gai megujitottak doktori kodvetelményrendszeriiket. Ennek
kovetkezményeként varhatd, hogy az EVIK a 2018. év elsd
honapjaiban az MTA Kertészet- és Elelmiszertudomanyi
Bizottsag osztalylistas folydiratai kdzé kerdl.

A Szenczi-Cseh Julia és munkatarsai kimutattak, hogy a
mindennapi életben elfogyasztott ételekkel felvett ndvény-
véd6 szermaradékok mennyiségét kilonbdz8d fogyasztoi
csoportokkal készitett, célzott interjuk alapjan, statisztikailag
elfogadhato hibaval meg lehet becsuini. A kitettség becslé-
séhez a szerz6k a mar rendelkezésukre allé analitikai vizsga-
latok eredményeit, a felmérésbe vont laikusok beszamoloit,
illetve NutriComp Bt. altal dsszedllitott képes album adatait
hasznaltak. A kutatécsoport eredményei szerint a magyaror-
szagi ételfogyasztas ismert adataibol szamithatd értékek és
a NutriComp adatbazis alapjan kalkulalt expoziciés adatok
j6 egyezést mutatnak.

Sipos Laszlé és munkatarsai a mlszeres érzékszervi vizs-
galati médszerek segitségével kivitelezett kutatasokrol sza-
molnak be. A neurdlis halézatokhoz kotott szemkameras
rendszerekkel végzett vizsgalatokkal bizonyos esetekben
akar Osszetételi jellemzbket is meg lehet allapitani.

Macz6 Anita dolgozataban az Uj élelmiszerek altal hordozott
lehetséges allergén komponensekkel valé dsszefliggésben
korunk egyik népbetegségnek szamité allergia kivalté okairol
értekezik. A cikk az allergén hatas becslésének modszerta-
nat, annak nehézségeit, illetve a nehézségek kikliszobolésé-
nek lehetéségeit foglalja 6ssze.

Szab6 S. Andras a bizonyos kémiai elemekrdl irt kézirat-so-
rozatanak kovetkezd darabja az élelmiszerekkel elfogyasz-
tott, illetve az emberi szervezetben taldlhaté stroncium
élettani hatasaival foglalkozik. Az alkali-foldfém nagy kon-
centracioban természetesen toxikus, de a szerzé feltételezi,
hogy a stroncium kis mennyiségben az ember szamara akar
esszencialis elemnek is tekinthetd.

Bene Zsuzsanna és Piskéti Istvan kéziratukban egy kevés-
sé ismert élvezeti cikk, a narancsbor fogyasztasanak jellem-
z6it targyaljak. A kézirat kilénlegessége mar a cikk cimében
is megmutatkozik, hiszen a ,,narancsbor” megnevezés alatt
nem a mediterran citrusfélébdl késziilt erjesztett italt kell ér-
teni. A dolgozat fehérsz6I6kbdl készitett, a sz616 cefréjén a
szokasosnal hosszabb id6n at tartott borkilénlegesség ér-
zékszervi, gazdasagi jellemzdirdl szol.

Kedves Olvaséinknak hasznos idétoltést, aldott (nnepeket
kivanok Ady Endre soraival: ,,Karacsonyi rege, Ha valéra val-
na, lgazi boldogsag Széllna a vilagra'”. Legyen aldott a ka-
racsonyuk, az Ujév pedig hozzon Ondknek sikeres, boldog
honapokat!

o

Dr. Szigeti Tamas Janos
fészerkesztd

' Ady Endre: Kardcsonyi rege

Dear Readers,

By the end of November, we have finished the publication of
the entire digitized material of EVIK, roughly 20,000 pages,
on our website. All the scientific papers, publications, tables
of contents, reports, etc., from the first papers published
in 1955 to the present, are available in an easy to navigate
library structure. By clicking on the Previous issues from
1955 menu, the articles can be individually downloaded.
Free access to materials older than one year is provided to
the colleagues interested in the science of food testing, and
access is limited to those with a subscription only in the case
of the latest four issues.

The scientific committees of the Department of Agricultural
Sciences of the Hungarian Academy of Sciences (MTA) have
renewed their doctoral requirements. As a consequence, it
is expected that, in the first months of 2018, EVIK will be
included among the listed journals of the MTA Committee on
Horticulture and Food Science.

It was demonstrated by Julia Szenczi-Cseh et al. demon-
strates that the amount of pesticide residues ingested with
the foods consumed in everyday life can be estimated with
statistically acceptable error, based on targeted interviews
conducted with certain consumer groups. In order to esti-
mate the exposure, results of the available analytical tests,
the reports of the laypeople involved in the survey, and the
data of the picture book compiled by NutriComp Bt. were
used by the authors. According to the results of the research
group, values calculated from the known data of Hungarian
food consumption and the exposure data calculated based
on the NutriComp database showed good agreement.

Laszl6 Sipos et al. report on research conducted with the
help of instrumental sensory test methods. In certain cases,
even composition characteristics can be determined with
eye camera test linked to neural networks.

In her paper, Anita Maczé discusses, in connection with the
possible allergenic components of novel foods, the causes
of allergies, one of the endemics of our age. The article sum-
marizes the methodology of the estimation of the allergenic
effect, the difficulties of this methodology, and the possibili-
ties to eliminate them.

The next installment of the series of manuscripts of Andras
S. Szabo on certain chemical elements discusses the physi-
ological effects of strontium ingested with foods and found
in the human body. Naturally, this alkaline earth metal is
toxic in high concentrations, but the author assumes that,
in small amounts, strontium could be an essential element
for humans.

In the manuscript of Zsuzsanna Bene and Istvan Piskoti,
the consumption characteristics of orange wine, a luxury
good, are discussed. The special nature of the manuscript
is already reflected in its title, since “orange wine” is not a
fermented drink made from the Mediterranean citrus fruit.
The paper is about the sensory and economic characteris-
tics of the specialty wine made from white grapes, kept on
the grape mash for longer times than usual.

| would like to wish our dear Readers a time well spent and
blessed holidays with the lines of Endre Ady: ,A Christmas
tale, If it became true, Pure happiness pervade the world™.
Have a blessed Christmas, and let the new year bring you
successful, happy months!

S

Dr. Tamas Janos Szigeti
editor-in-chief

' Endre Ady: A Christmas Tale
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A novenyvedoszer-maradek expozi-
ciobecslesehez hasznalt fogyasztasi
adatok bizonytalansaganak nehany
kritikus eleme

Kulcsszavak: névényvéddszer-maradék expozicio, bifentrin szermaradék, fogyasztdk atlagos napi expozicidja
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1. Osszefoglalas

A novényvédé szerek felhasznalasi engedélyének kiadasa el6tt meg kell gy6zédni arrdl,
hogy a kezelt termékekben maradé szermaradék nem karos az emberi szervezetre és a
kérnyezetre. A fogyasztokat éré névényvéddszer-maradék expoziciéo szamitott értékét
szamos bizonytalansagi tényez6 befolyasolja. Cikkiinkben a fogyasztott élelmiszerek
mennyiségének becslését befolyasolé paraméterek koéziil egy, sztenderdizalt ételada-
gokat feltiinteté6 képeskonyv hasznalataval, a fogyasztott élelmiszerek felmérésekor a
k6zolt elelmiszerek 6sszetételének behatarolasaval, a kérdezett személy testtomegmé-
résével kapcsolatos kérdésekkel foglalkozunk. Az elemzés alapjat a kikérdezés soran
kapott kozelité informacio figyelembevételével megvalasztott sztenderd élelmiszer-
kiszabatok, valamint a pontosan ismert élelmiszer-6sszetevék és mennyiségeik alap-
jan, bifentrin szermaradékadatok felhasznalasaval, szamitott napi fogyasztéi expozicié
képezte. Az eredmények azt mutatjak, hogy kell6 dietetikusi ismeretekkel és tapasz-
talattal rendelkez6 szakemberek kézremiikodésével, a jelenleg Magyarorszagon fo-
lyamatban lévo fogyasztasi tényez6 (EU-MENU) felmérésben alkalmazott, NutriComp
szoftver és adatbazis segitségével kapott expoziciés adatok nem térnek el szignifikan-
san a fogyasztott élelmiszerek 6sszetételének és mennyiségének ismeretében szami-
tott napi expoziciotol. A naponkénti eltérések atlagos fogyasztasi adatok szamitasakor
varhatéan kiegyenlitik egymast. Feltételezhetjiik tehat, hogy a felmérés soran kapott
adatok megbizhaté informaciot adnak a magyar fogyasztok atlagos napi expozicidja-
nak szamitasahoz.

2. Bevezetés meghatarozott alkalmazasi koriiményekhez kotik

felhasznalasukat. A kisérleti eredmények engedé-

A ndvényvédd szerek hasznalata elkerilhetetlen
annak érdekében, hogy Foldink noévekvd lakossa-
ga szamara megfeleld mindségli és mennyiségu
termény alljon rendelkezésre. 2050-re el8relathato-
an 9,1 milliard ember ellatasardl kell gondoskodni.
A ndvényvédd szerek donté hanyada toxikus vegyu-
let. Nemkivanatos mellékhatasaik kikliszobodlésére,
minimalizalasara széleskorld elévizsgalatok alapjan

1 Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

lyezést megel6z8 értékelésének fontos része a fo-
gyasztok novényvéddszer-maradék kronikus és akut
kitettségének (expozicidjanak) a meghatarozasa, ami
nemzetkozi és nemzeti szinten, az USA kivételével,
determinisztikus médszerrel térténik. A becsiilt napi
bevitel (EDI: estimated daily intake, naponta a szerve-
zetbe jutd szermaradék mg/kg testtémeg) szamitas
alapdsszefliggése rendkivil egyszer(:

- L~ (. 2 Semmelweis Egyetem, Egészségtudomanyi Kar, Alkalmazott Egészségtudomanyi Intézet,
. J - W, m Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék
A képlillusztraciéjftPioture is for illustration only .--.-.'_1| . 3 NutriComp Bt.

IR S, T RS e e 4 Nyugdijas, Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
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EDI=X(STMR; xF}) ()

ahol STMR, az i-ik élelmiszerben el6forduld szerma-
radékok median értéke (supervised trials median re-
sidues) [mg/kg], F, pedig az atlagos napi fogyasztas
[kqg] beleértve a ,,nem fogyasztdkat” is. Feldolgozott
termékeknél a feldolgozott termékben mért szerma-
radék median értéke szerepel (STMR-P). A szami-
tott nemzetkdzi (IEDI) vagy nemzeti szinten (NEDI)
rendelkezésre allé adatokbol szamolt bevitelt a n6-
vényvédé szerre megallapitott elfogadhaté maxima-
lis bevitel ADI (acceptable daily intake; naponkénti
mg/ttkg) értékéhez viszonyitjak.

A rovidtavu bevitel a 24 6ra alatt elfogyasztott élel-
miszerrel a szervezetbe jutd szermaradék mennyisé-
gének szamitasa, a legegyszerlibb esetben hasonlé
elven torténik:

ahol LP (large portion; nagy adag) egy adott élelmi-
szerbdl a fogyasztok altal naponta fogyasztott meny-
nyiség 97,5 percentilise, HR (highest residue) pedig a
kisérletekben mért legmagasabb szermaradék kon-
centracio, tt [kg] a testtdmeget jeldli. A kildonbdzd
esetekben alkalmazandé 6sszefliggések pontos is-
mertetése a FAO kézikdnyvben, [1], illetve az Eurdpai
Uniéban alkalmazott Primo modell leirasanal [2] talal-
haté. Az akut bevitelt a legmagasabb bevitelt ered-

Porkolt, hisos ragu

Casserole or stew

BY RS

ményez6 névényvéddszer-maradék élelmiszer kom-
binaciora szamitjak, azt feltételezve, hogy ha valaki
egy adott élelmiszerbdl nagy mennyiséget fogyaszt,
akkor a t6bbi élelmiszerbdl csak kis mennyiségeket
tud fizikai korlatok miatt elfogyasztani.

Az egyszerl alapdsszefliggés mindkét tagjanak
tényleges értékét, kdvetkezésképpen a szamitott fo-
gyasztéi expoziciét szamtalan bizonytalansagi ténye-
z8 befolyasolja, mint példaul az STMR, HR esetében
a novényvédd szerrel végzett szerkisérletek szama
(az ehetd hanyadban és a teljes terményben), a mért
szermaradeék viszonya, a mintavétel, a szermaradék
meghatarozas, az ipari feldolgozasi eljarasok vagy az
egyes konyhatechnikai mtveletek kériiményei.

Az elfogyasztott élelmiszer mennyiségét és dsszetételét
kiulonféle médszerekkel becsllik. A kapott eredmény
pontossagat, variabilitdsat ugyancsak tobb tényezé
befolyasolja, az ezekkel kapcsolatos tapasztalatokrdl
szamos tudomanyos kdzlemény szamolt be. A koc-
kazatbecslés elvi alapjaival, bizonytalansagi forrasai-
val foglalkozé szakirodalmat, valamint a sajat, konkrét
fogyasztasi és szermaradék-koncentracié adatokkal
végzett vizsgalataink eredményeit harom szakcikkben
foglaltuk dssze, illetve ismertettik [3], [4], [5].

A taplalékkal bevitt szennyezéanyagok, koztik a n6-
vényvéddszer-maradékok mennyiségét akkor lehet
megbecstlni, ha az élelmiszerek szennyezettségének

Spegettitészta

Spaghetti l“mau.

1. abra. Porkélt és spagetti adagok bemutatdsa a NutriComp képesalbumban
Figure 1 Presentation of stew and spaghetti portions in the NutriComp picture book

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2017. LXIII. évf. 4. szdm

ismeretén kivil az élelmiszerfogyasztast (élelmiszer
tipusat, dsszetevdit, fogyasztott mennyiségét) is jel-
lemezni tudjuk. Jelen kdzleménylinkben a 2x24 6ras
visszaemlékezésen alapuld élelmiszerfogyasztasi fel-
mérések soran kapott adatok variabilitasat (bizony-
talansagat) befolyasolo tényez6k hatasat elemezziik.

3. A 2x24 6ras fogyasztasi felmérés gyakorlata

A 24-6ras visszakérdezés (24-hour recall) modszer
esetén a vizsgalt személy altal az el6z6 napon fo-
gyasztott ételek és italok mennyiségének és mindsé-
gének, valamint a fogyasztas idépontjanak kikérde-
zésére és rogzitésére kerll sor, célszerlien megfelel
szamitdégépes program alkalmazasaval, mint példaul
a jelenleg Magyarorszagon folyé EU MENU felmérés-
nél alkalmazott NutriComp [6], [7] vagy t6bb eurdpai
orszagban hasznalt EPIC-SOFT [8], [9]. A vizsgalat
térténhet személyes interju keretében vagy telefonon
keresztll. Az elfogyasztott taplalék visszaidézése a
valaszad6 emlékezetétdl fligg. Az elfogyasztott ada-
gok nagysaganak pontos becslését a gyakorlott kér-
dezd, valamint képesalbum alkalmazasa megkdny-
nyitheti. [10]

A képesalbum &ltalaban a leggyakrabban fogyasz-
tott tipikus élelmiszerek, standardizalt korilmények
kozott készitett kildnbdz8 adagjainak (4-6) fényke-
pét mutatja ndvekvd sorrendben (1. abra). Tekintve,
hogy a képesalbum mérete, a bemutathaté élelmi-
szerek szama, korlatozott, egy képsorozatot tébb,
hasonlé megjelenésl, élelmiszer adagjanak a becs-
Iésére is felhasznaljak.

Mivel a kilénb6z8 ételek alapanyagtol, elkészitési
modtdl fliggben kilonbozd térfogatsulyluak lehetnek,
a latszatra azonos mennyiségl ételek tdmege ku-
16nb6z6 lehet. A felmérésben résztvevé személyek a
fogyasztott élelmiszer mennyiségét a képesalbumon
lahaté képhez viszonyitjdk. A lehet6 legpontosabb
adagbecsléshez sziikség van tehat a képen lathatd,
aranyosan novekv® adagokkal reprezentalt élelmi-
szerek pontos tdmegének ismeretére és figyelembe-
vételére.

4. Az ételek tomeg-egyenértékének meghatarozasa

A tdmeg-egyenértékének meghatarozasara kidolgo-
zott médszert 6t az EPC-SOFT (ES) képesalbumban
szerepld étel magyar alapanyagokbdl, hazai recept
szerint készitett ,,azonos” valtozatanak a példajan
mutatjuk be. A ,latszélag azonos adag” kivételét
egyéni percepcios’ hiba terheli.

A kisérletben 21 résztvevd a hazai vendéglatasban
kaphaté alapanyagokbdl elkészitett ételbdl az ES
képeskdnyvben szereplé étel meghatarozott adag-
javal (w, [g]) latszélag megegyez6 mennyiséget vett
ki el6ére lemért tanyérra, majd 0,1 g pontossaggal
megmeértlk a kivett adag sulyat (w,, [g]). Az ismételt
adagbecsléssel és meéréssel kapott atlagos témeg (),
valamint az ES képen szerepld mintaadaghoz rendelt
ételtomegbdl (w,) szamitottuk a konverzios faktort:

! A percepcié az adagbecslést végz8é személy azon képessége, hogy milyen pontosan tudja megbecsiini és kivenni a fényképen

lathato adagot.

1. tablazat: ES képesalbum adagjainak tdmegekvivalens szamitasa.
Table 1: Weight equivalent calculation of ES picture book portions.

F6tt burgonya
Cooked pota-
toes

Etel megnevezése / Food

Paraj-fézelék Sertésporkolt’
Spinach stew

Siilt husszelet
Roast meat
slice

Spagetti

Pork stew* Spaghetti

ES alapjan kimért adag sorszama

Serial no. of portion measured 2 4 4 5 2
according to ES

Adott ES sorszamhoz tartozé témeg (g)

Weight corresponding to the given 141 243 276 320 132
ES serial no. (g)

Becsiilt témegeloszlas

Estimated weight distribution

Atlag / Average 271.68 265.11 298.7 228.52 129.77
cv 0.24 0.16 0.24 0.20 0.26
Median / Median 266.0 271.0 276.0 240.0 111.0
Min. 112.6 161.0 215.8 127.6 89.0
Max. 456.0 319.1 439.9 317.0 203.8
Konverziés faktor

Conversion factor 1.93 1.09 1.08 0.71 0.98

"Az eredeti adatsor két-két legkisebb (57g, 190g) és legmagasabb (2x469.7 g) kiugrd értékeit 2 Iépcsés winsorizalassal

korrigaltuk. [3]

*The two lowest (57 g, 190 g) and highest (2x469.7 g) values of the original data series were corrected by 2-stage win-

sorization. [3]
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A képeskonyv alapjan becsilt fogyasztasi adagok w, szereplé ételek kozil 95%-os valdszintiséggel a fétt
valédi tomege: burgonya és a spagetti témege tért el a képeskdnyv-
ben megadott témegtdl. Parajfézelék és siilt hussze-

Wr=WexP (4) let esetén az eltérés nem szignifikans.
Az 1. tablazat tartalmazza ételenként az ES adagok 5. Az élelmiszer-fogyasztasi felmérés soran ko-

eredeti tdmegét, a kinézetre azonos mennyiségl be- zolt ételek 6sszetételének becslése
csult, tanyérra kivett adagok mért témegét, valamint
a (3) egyenlettel szamitott konverzios faktort. Az ember szervezetébe a taplalékkal kerllé szeny-
nyez8anyagok mennyiségének becsléséhez ismerni
Az ismételt mérések relativ szérasa gyakorlatilag a kell az élelmiszerfogyasztas jellemzéit, vagyis azt,
képeskonyv validalasakor elfogadasi kritériumnak hogy milyen élelmiszereket, milyen nyersanyagokbdl
tekintett 30% kozelében volt [3]. A kisérletiinkben készitett ételeket, milyen mennyiségben fogyasz-
tottunk, és az elfogyasztott élelmiszerek milyen

2. tabldzat. Két nem egymast kévetd nap fogyasztasi adatai.
Table 2 Consumption data for two non-consecutive days

Fogyasztott mennyiségek

Etkezés / Meal Elelmiszerek / Food Amount consumed
- . Mért Becsiilt
st
1. fogyasztasi nap / 15t consumption day Measured Estimated
Kukoricapehely / Cornflakes 90g 409
. Szaritott afonya / Dried blueberries 83¢g’ 509"
Reggeli / Breakfast - -
Tej / Milk 100ml 100g
Kavé 10% tejjel / Coffee with 10% milk 100ml 50g°®
o 1 alma (kdzepes méret() / 1 apple (medium size) 170g 150g°
Tizorai / Snack 1 korte (kbzepes méretl) / 1 pear (medium size) 170g 150g?
Sertésbé| készitett porkolt / Pork stew 1009 110g
Ebéd / Lunch Galuska / Noodles 200g 180g
Almalé / Apple juice 300ml; 450g' 300g
1 banan, kdzepes méretii / 1 banana (medium size) 110g; 93,59 100g?
Uzsonna / Snack 1 narancs, kdzepes méretl / 1 orange (medium size) 140g? 150g?
Vaj / Butter 129 129
Vacsora / Dinner Félbarna kenyér, 2 szelet / Half-and-half bread, 2 slices 679 120g
Kakao / Cocoa 300ml 300g
Egyéb napi folyadékfogyasztas .
Other daily fluid consumption Viz / Water 1000m! 1000g
. : Mért Becsiilt
d
2. fogyasztasi nap / 2"Y consumption day Measured Estimated
Telies kidriést kenyeér, 2 szelet Whole grain bread, 2 slices 80g 80g
Delma margarin / Delma margarine 10g 10g
Reggeli / Breakfast Sonka / Ham 509 509
Paprika / Peppers 509 509
Narancslé / Orange juice 300ml, 570 g2 300g
Tizoérai / Snack Almaspite / Apple pie 1509 118g
Sertéshlsbdl készitett fasirt / Pork meatloaf 1009 1049
Ebéd / Lunch Zdldborsofézelék / Green pea stew 370g 307g
Afonya / Blueberries 120g 120g
P " 7 s P . . 75 2 70 2
Uzsonna / Snack 1 Kivi, ko.zepe"s meretu'/ 1’f(/w1 (medlgm Slze)' ' 9 g
1 mandarin, kbzepes meretti / 1 tangerine (medium size) | 120g; 10292 5092
Szamdcalekvéros palacsinta (4 db) 357g 1329
Vacsora / Dinner Pancake filled with strawberry jam (4 pcs)
Kakao / Cocoa 300ml 300g
Egyéb napi folyadékfogyasztas .
Other daily fluid consumption Viz / Water 1000m| 1000g

Megjegyzések / Notes:

"Nyers gyimolcsre atszamitva. / Expressed as raw fruit.
2Nyers gyimadlcs ehetd hanyad. / Raw fruit edible fraction.
SEszpressz6 kavé. / Espresso.
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koncentraciéban tartalmaztak a vizsgalt szennyezé
anyagot. A szermaradékok kimutatasat a vizsgalatok
donté tobbségében nyers mezégazdasagi termékek-
ben (RAC - raw agricultural commodities) végzik (pl.
gylmolcsok esetében azok nyers, tisztitatlan allapo-
taban), igy elengedhetetlen, hogy a fogyasztasi fel-
mérésekben is nyersanyag-komponensekre bontsuk
a készételeket, Osszetett éleimiszereket.

Az interneten szamtalan recept taldlhatd szakacskony-
vekbdl vagy egyéni receptgyljteményekbdl. Ugyana-
zon étel elkészitéséhez szamos receptvarians létezik.
Ugyanazon név alatt futdé termékek elkészitésének
maodja, 6sszetevlinek aranya jelentésen kiildnbdzhet.
[5] A gyakorlott ételkészit6k esetében az adott recep-
tt6l valé eltérés akar a 30%-ot is meghaladhatja. Ok
ugyanis tébbnyire nem mérik le az egyes alapanyagok
tdmegét, hanem ,,érzés” szerinti mennyiségben keve-
rik 6ssze azokat a kell§ allag eléréséig.

Az egyén szintjén végzett fogyasztasi felmérésekben
az egyes fogyasztok nem rendelkeznek azzal az is-
meretanyaggal, mely lehetévé tenné, hogy az elfo-
gyasztott élelmiszereket a nyersanyagok felsorolasat
ilyen médon részletezve adjak meg. A fogyasztott
ételek pontosabb jellemzését, elfogyasztott mennyi-
ségét a kérdezdbiztosok ellenérzé kérdésekkel tud-
jak elésegiteni. Ezért fontos, hogy a vizsgalatot végzé
személy, dietetikai tudassal és megfelel6 gyakorlat-
tal rendelkezzen, ami nagyban néveli az eredmény
megbizhatdsagat. A kérdezdbiztosoknak tajékozott-
nak kell lennitik abban is, hogy milyen élelmiszerek

vannak a piacon, ismernitk kell az ételek korllbellli
elkészitési moédjat, illetve konyhatechnoldgiai alapis-
meretekkel is rendelkeznitk kell.

A fogyasztasi tényezd felmérés bizonytalansaganak
szemléltetésére dsszehasonlitottuk a 2x24 6ras fel-
mérés soran kapott informaciok alapjan a NutriComp
adatbazisban szerepld standard Osszetételli ételek
Osszetevlit a sajat otthonunkban alkalmazott re-
ceptek szerint elkészitett ugyanazon ételek dsszete-
véivel. A felmérésben szereplé személyt elézetesen
megkeértik, hogy a fogyasztott ételek mennyiségét
mérje meg és jegyezze fel, de a jegyzeteit a kikérde-
zéskor ne hasznalja, és csak a memodriajara hagyat-
kozva valaszoljon a kérdezdbiztosnak.

Az ételek elkészitése soran minden dsszetevd téme-
gét 0,1 g pontossaggal mértik meg, és feljegyeztik
a felhasznalt nyersanyagok Ossztdmegét, valamint
az elkészilt étel fogyasztasra kész tomegét. A fris-
sen fogyasztott vagy gyorsfagyasztott gyimdlcsodk
tdmegét az elsé esetben a fogyasztd altal becsiilt
kozelité mérettel (kicsi, kdzepes) vettik figyelembe.
Megjegyezzik, hogy a NutriComp szerinti 6sszete-
v6k meghatarozasakor a pontosan mért tdmegek
nem &lltak rendelkezésre. A fogyasztott ételek konk-
rét és az atlagos adatok alapjan becsiilt témegét a
2. tablazatban foglaltuk 6ssze. A konkrétan mért
komponens tdmegeket egy adagra szamolva, illetve
a NutriComp adatbdazisbol szarmazé 6sszetevket a
3. tablazat tartalmazza.

3. tablazat. Elkészitett ételek komponensei [g]' (A tabldzat a 1730. oldalon folytatodik.)
Table 3 Components of prepared dishes [g]’ (The table to be continued at the page 1730.)

Sajat recept?

Etel / Dish

NutriComp recept

Own recipe? NutriComp recipe
Sertésporkolt / Pork stew
Sertéshus / Pork 71.7 100 0.345
Voréshagyma / Onions 24.3 25 0.94
Z06ld paprika / Green peppers 2.4 1.36
Paradicsom pliré / Tomato puree 0.9 0.778
Lecsodkonzerv / Canned letscho 15 0.77¢
Piros paprika, 6rolt 0.6 1 1.39
Red pepper, ground
Fokhagyma / Garlic - 0.8
Galuska / Noodles
Tojas / Eggs 18.3 8 0.545
Fehér liszt / White flour 83 80 0.356
Olaj / Oil 10
Almaspite / Apple pie
Fehér liszt / White flour 40 34.2 0.26
Tojas / Eggs 13.2 0.64
So6 / Salt 0.2 2.8%
Margarin / Margarine 19 6.3 0.277
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Etel / Dish

Sajat recept?

Own recipe?

NutriComp recept
NutriComp recipe

A NutriComp recept adatbazisa tartalmazza a Venesz
és Turdés munkaja altal is jellemzett hazai taplalkozasi
szokasokat [11], valamint a nemzetkdzi ,konyhak-

ceptvariansok bizonytalansaga (CV_) a kivalasztott
ételek esetében, véletlenszerlien kivalasztott recep-
tek alapjan 0,22 és 1,44 kozo6tt valtozott.

= Porcukor / Powdered sugar 25 14.3 0.484 bol” i t legfontosabb telek Miszabatat z
, , 61" ismert legfontosabb ételek anyag-kiszabatat,
0, [¢)
O' Tej 2,8% / Milk, 2.8% 38 20.3 NA vagy azoknak dietetikus altal ,honositott” valtozatat. Az egyes komponensek aranya a felhaszndlt teljes <
Alma / Apples 78.9 50 0.216’ A kiegészit6 segéd kérdések (példaul: ,altaldban mi- nyersanyaghoz viszonyitva jelentés variabilitast mutat. M
x Fahéj / Cinnamon 0.45 0 lyen zsirtartalmu tejet szokott fogyasztani”) segitik a A ,sajat recepthez” viszonyitva a NutriComp standard
c Di6 / Walnuts 5 NA kérdezd szakembert az aktudlisan fogyasztott étel recept Osszetevdi, ahol azonos Osszetevéket vesz fi- N
m Siit6por / Baking powder 13 6ss'zetféte!épek Iehet'é'l Iegpontosabb k,)e_cslésében. gyelembe, a +95%-o0s intervallumon belll esnek. m
N A kiegészitd adatok hidnydban az adatbazis standard :
m _ receptjeit hasznaljak fel [11]. 6. A 2x24-6ras felmérésben résztvevo fogyaszté !
> Fasirt / Meatloaf bifentrin expozicidja .o
z Sertéshus, dardlt / Pork, ground 79 80 0.257 Ugyanazon étel elkészitéséhez szamos recept kozdl
Tojas / Eggs 8 10 0.32 lehet valogatni. Az egy ételhez tartozo6 kilénbdzé re-  Figyelembe véve a fogyasztott élelmiszerek Gssze- L
Olaj / Ol 3.0 10 ceptekben a nyersanyagok tipusa és aranya eltérhet, tételét és az egyes komponensekben rendelkezésre
S6 / Salt 1 3 ami a relativ standard deviacioval jellemezhetd (CV_ ). 4ll6 kilénboz6 névényvéddszer-maradékok vizsga-
i A sajat készitésl ételek komponenseinek (i) recept- lati eredményeit, az expozicié szamitashoz a bifentrin
Feketebors / Black pepper 0.2 0.5 0.76 variabilitdsbol varhaté standard devidcidjat (SD_) a novényvéds szert valasztottuk. A bifentrin egy nem
1 Piros paprika, 6rolt 2.4 1 1.13 +30%-o0s varhato eltérés figyelembevételével az in- szisztemikus piretroid tipusu rovar6lé és gombadlé <
m Red pepper, ground ternetrdl véletlenszerlen kivalasztott 5 recept alap- hatdsu, zsiroldékony, igen alacsony vizoldékonysa- G
m Véréshagyma / Onions 16.1 10 0.532 jan szamitottuk, [3] feltételezve a rendelkezésre gu vegyiilet, mely standard hidrolizis kériilmények .<
Mustar / Mustard 5.7 allé receptek azonos valoszinliségl alkalmazasat: kozott stabil, de 168°C felett bomlik. A FAO/WHO m
Félbarna kenyér 1150 0.34 JMPR (N6\I/én}/vz,édc’js’,ze:r—maradékok,toxiko,lég’i.ai" és z
- Half-and-half bread o - 1,3xmaxP;-0,7xminP; . szermaradék értékelésével foglalkozé szakértbi llés
9 Zsemlemorzsa / Breadcrumbs — 155 052 cu= PN (®) - Joint Meeting on pesticide Residues) viszonylag j
Forh L Gar 05 0.345 o ) o alacsony 0-0,01 mg/ttkg ADI értéket és 0,01 mg/ttkg
= oxhagyma 7 aric : : A szérasbol (SD,,) és az alapanyagok aranyanak (P)  ARfD (Acut Reference Dose) értéket dllapitott meg, g
n’!fidlafllabd ,(mp,-) szamolhat'c? éfeCGptVarlablht&ShOZ és arra a kovetkeztetésre jutott, hogy az étrendi be- ;
g Cukorborsé fézelék kothetd relativ standard deviacio (CV): vitel szamitasokhoz egyediil a valtozatlan szerkezet
1 Green pea stew SD . bifentrint kell figyelembe venni [12]. z
Mirelit z&ldborsd 193.6 200 0.424 CVo= 7t (@) 0
O Frozen green peas o Pi A bifentrin expozicié szamitasokat, a JMPR szakér- N
E. Fehér liszt / White flour 2.2 0.35 Az aranyok medianja az atlagerték robusztus becs-  16i 4ltal kivalasztott szerkisérletek szermaradék vizs- -
0 Tej 2,8% / Milk, 2.8% 100 0.614 Iéset reprezentalja, a relativ standard deviacio pedig  galati eredményeinek median értékeibdl, a relevans 1]
o a nyers alapanyagok kulonb0zé aranyabdl adodo  feldolgozési tényezdk figyelembevételével végeztik.
Cukor / Sugar 5 P X S . X o, . " - m
O' <  Duck T i relativ bizonytalansagot. A sajat, illetve NutriComp A kapott eredmény kombinalt bizonytalansaganak
i acsazsir / Duck fat : : receptek anyagkiszabatat (bifentrin szempontjabdl szamitasanal figyelembe vettilk a feldolgozasi ko- ‘i
11} S6 / Salt 2.2 2 relevans alapanyagok feltiintetésével) és a szamitott  r{iimények, a mintavétel, analitikai vizsgalatok és a -l
il CV,, értékeket a 3. tablazatban tlntettlk fel. A re- receptek variabilitdsabdl szérmazé bizonytalansa- )]
0 Pall'facsmta / Pancakes 4. tabldzat. Vizsgalt személy napi bifentrin kitettsége* 8
m Tojas / Eggs 35 16 0.296 Table 4 Daily bifenthrin exposure of the test subject*
™ Olaj / Ol 45 12 1.44° q
m Tej 2,8% / Milk, 2.8% 92.5 6 0.336 Konkrét adatok / Actual data NutriComp / NutriComp io
m Fehér liszt / White flour 102.5 60 0.24 Nap / Day 1 2 1 2 -—
(11} Szamocalekvar / Strawberry jam 20 60 Bifentrin1 [mg] / Bifenthrin1 [mg] 0.154 0.17 0.211 0.14 .Q
ﬁ S6 / Salt 2 w2 [mg] 0.0462 0.0475 0.076 0.049 N
0 Cukor / Sugar 8 U? [mg] 0.0925 0.0950 0.152 0.097 (o]
2 Megjegyzeések / Notes: _ , , , 95%UCL 0.246 0.263 0.363 0.236 A
NA: csak egy recept tartalmazott tejet / NA: only one recipe contained milk.
A tablazat sajat recept oszlopa csak azokat az dsszetevOket tartalmazza, melyekben bifentrin szermaradék jelenléte mg/tt kg
vérhaté. / The own recipe column of the table only contains those ingredients in which the presence of bifenthrin residues EDI mg/kg body 0.0026 0.0028 0.0035 0.0023
> can be expected. weight n
2A fogyasztott adagra szamitva. / Calculated for the portion consumed. mg/tt kg —
°S6 + éleszt. / Salt + yeast. _ EDI 95% UCL mg/kg body 0.0041 0.0044 0.006 0.0039 o
“Aztatott és kinyomkodott kenyér témege:133g. / Weight of soaked and pressed bread: 133 g. weight
z 5Csak a sajat készités(i ételek bifentrin szermaradékot tartalmazhaté komponenseire szamitva. / Calculated for the pos- p—
sibly bifenthrin-containing components of self-prepared dishes. * A tablazat kerekitett értékeket tartalmaz, azonban a szamitas kerekités nélkil tortént. / * The table contains rounded
m 5Nyers paradicsom adataibdl extrapolalva. / Extrapolated from raw tomato data. values, but calculations were performed without rounding.
>. A toltelék Ossztémegére szamitva. / Calculated for the total weight of the filling. " Bifentrin szermaradék [mg] adott napon elfogyasztott élelmiszerekben. / Bifenthrin residue [mg] in the foods consumed m
8Qlajvariabilitasbol szamolva. / Calculated from oil variability. on the given day.
°A komponens aranyok atlaga; CV_=SD_/atlag; altalanostdl eltéré megkdzelités, mivel a recepteknek csak egy része tar- 2 Standard bizonytalansag. / Standard uncertainty. m
talmazott olaj 6sszetevét, amibdl median=0 kdvetkezett. / Average of component ratios; CVcu=SDcu/average; approach 3 Kiterjesztett bizonytalansag. / Extended uncertainty. n

differing from the general one, because only a part of the recipe contained oil as an ingredient, giving a median=0. 95% UCL: Fels6 95%-os konfidenciaszint. / 95% UCL: Upper 95% confidence level.
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gokat. A szamitasokat, azonos paraméterek mellett,
elvégeztik a tényleges, sajat recept szerint elkészi-
tett ételek fogyasztasi adataival illetve a NutriComp
standard receptje alapjan becsiilt mennyiségekkel.
A szamitasi modszer megegyezett a Szenczi-Cseh
és Ambrus kdzleményében ismertetett eljarassal [5].
Az eredményt a 4. tablazat tartalmazza.

A tényleges és becsiilt fogyasztasi adatok alapjan
szamitott napi bevitel csupan <30%-kal tér el egy-
mastol, ami figyelembe véve a szamitott kitettség re-
lativ 28-30%-0s bizonytalansagat nem szignifikans.

A szamitott étrendi expoziciot befolyasold tényezék
bizonytalansagainak mértéke valtozé, az elfogyasz-
tott élelmiszer 6sszetevéitdl, a szermaradékok kon-
centracidjatol, az élelmiszer elkészitésének maddja-
tol figg, ezért jellemzd értékek nem adhatok meg.
A szamitott napi étrendi névényvéddszer-maradék-
kitettség mértékének teljes ismert relativ bizonytalan-
sagat meghatarozo jellemzdk:

e els@sorban az variabilitasa

(CV_,=22,3-144%),

ételreceptek

e az elfogyasztott élelmiszer becsilt tdmegének
hibaja (CV,=29-98%),

e az STMR meghatarozasara szolgalé szerkisérle-
tek szama (CV,,,,.=8-90%),

STMR

e a mintaveétel hibaja (CVg; friss gyimdlcsok: 20-
30%, feldolgozott szilard termékek: ~10%; nagy-
méretd termények rész-mintavétele: 7-21%),

e a nyers termények minta feldolgozasabdl szar-
mazé variabilitas (optimalis esetben CV,=~30-
50%),

e monitoring programokbdl szarmazdé analitikai
vizsgalatok mérési bizonytalansaga (<25%),

e és a szerkisérletekbdl szarmazé analitikai vizsga-
latok mérési bizonytalansaga (<15%).

A bifentrin szermaradék szamitott napi beviteli szint-
jei egy 60 kg testtdmegli személy esetében 0,00257
mg/ttkg és 0,00281 mg/ttkg, az 1. és 2. nap vonat-
kozasaban. Feltételezve, hogy a mérés kdzbnséges
fird6észobai mérleggel tortént (<+0,5 kg pontossag),
a testtdbmeg mérés szérasa:

SD=0,5/1,96=0,2551 kg

és relativ bizonytalansaga:
CV,=0,2551/60=0,004252

Az els6 fogyasztasi nap becsUllt napi szermaradék

expozicié kombinalt relativ bizonytalansaga (CV,
az alabbi egyenlettel szamithato:

EDI)

CV_,,=(0,3004172+0,0042522)>= 0,3004473 (7)

EDI
A masodik fogyasztasi nap becsllt napi szermaradék
expozicié kombinalt relativ bizonytalansaga 0,28226.
Abban az esetben, ha professzionalis mérleggel
torténik a mérés (+0,1 kg pontossag), ami fogyasz-
tasi felmérésekben megszokott, az elsé napi CV
értéeke 0,300418, a masodik napi CV,, érték pedig
0,282195. Az eltérések relativ kiildnbsége, rendre,
0,010% és 0,011%. Ebbdl latszik, hogy professzio-
nalis mérleg alkalmazasaval a napi étrendi expozicid
becsilt bizonytalansaga gyakorlatilag nem valtozna,
ezért alkalmazasuk nem sziikségszerd.
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7. Kovetkeztetések, javaslatok

A kétnapos valods fogyasztasi adatok és a felmérés-
ben résztvevd személy altal adott kdzelité adatok
alapjan valasztott NutriComp standard receptekkel
szamitott fogyasztoi expozicidk kdzdtt nem volt szig-
nifikans kilonbség. Az eltérés az elsé nap pozitiv a
masodik nap negativ irdnyu volt. Természetesen két
napon fogyasztott élelmiszerek alapjan végzett ex-
poziciébecslésbdl altalanos érvényl kovetkeztetést
levonni nem lehet. Az eredmények valtozé elgjeld
eltérése alapjan viszont feltételezhetd, hogy az EDI
szamitasanal alkalmazott atlagos fogyasztasi adatok
esetén a receptek variabilitdsabdl eredd eltérések
kompenzaljak egymast, és a NutriComp standard
adatbazisa felhasznalasaval a fogyasztasi felméré-
sek metodikdjaban jartas, kell§ hattérismeretekkel
rendelkezd kérdezdbiztosokkal kapott eredmények
megbizhatd alapul szolgdlnak a varhaté fogyasztéi
kitettség becslésére.

Az eredmények alatamasztjdk annak fontossagat,
hogy a képesalbum fényképsorozatain szerepl6 éte-
lekkel egyez8 ételek adagbecslése esetében is sza-
molni kell térfogattdmeg-kildonbségekkel. A nemzeti
élelmiszer-fogyasztasi felmérések soran alkalmazott
nemzetkdzi képesalbum segitségével becslilt ada-
gok valds tdmegének meghatarozasa pontosabban
végezhet6 a tomegegyenérték ismeretében.

A latszdlag azonos térfogatu ételek tdmegének je-
lent8s variabilitasa azt jelzi, hogy a tdmegegyenérték
becslésénél viszonylag megbizhaté eredmény csak
minimum 20, de lehetbleg >30 személy esetén var-
hatd. E részterllet alaposabb megismerése tovabbi
kutatémunkat igényel.
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1. Summary

Before issuing permits to use pesticides, it has to be ensured, that pesticide residues
remaining in the treated products are not harmful to the human body and to the envi-
ronment. The calculated value of consumer pesticide residue exposure is influenced by
several uncertainty factors. In our article, the parameters influencing the estimation of
the amount of food consumed, the use of the picture book showing standardised food
portions, the determination of the composition of the reported foods when assessing
food consumption, and issues related to the body weight measurement of the person
interviewed are addressed. The analysis was based on the daily consumer exposure cal-
culated using the standard food portions selected on the basis of the approximation
obtained during the interviews, as well as accurately known food ingredients and their
quantities, and bifenthrin residues. Results show, that in the hands of experts with the
necessary dietary knowledge and experience, exposure data obtained with the help of
the NutriComp software and database, used in the dietary survey (EU-MENU) currently
under way in Hungary, do not differ significantly from daily exposure values calculated by
taking into consideration the known composition and quantities of the foods consumed.
Daily deviations are expected to offset each other when calculating average consump-
tion figures. It can therefore be assumed, that the data obtained during the survey pro-
vide reliable information for the calculation of the average daily exposure of Hungarian

consumers.

2. Introduction

It is inevitable to use pesticides in order to produce
crops of sufficient quality and quantity to feed the
ever increasing population of our planet. By the
year 2050, it is estimated that 9.1 billion people will
have to be provided for. The majority of pesticides
are toxic compounds. To eliminate or minimize their
undesirable side effects, their use is limited to spe-
cific application conditions, determined by extensive
preliminary investigations. An important part of the
assessment of experimental results prior to issuing

" National Food Chain Safety Office

permits is the determination of the chronic and acute
consumer pesticide residue exposure, carried out at
the international and national levels, with the excep-
tion of the USA, using a deterministic method. Calcu-
lation of the estimated daily intake (EDI, the amount
of pesticide residue consumed daily, in mg/kg body
weight) is very simple:

EDI=5(STMR; %F;) Q)

where STMR is the median value of the pesticide resi-
dues in the i food (supervised trials median residues)

2 Semmelweis University, Faculty of Health Sciences, Department of Dietetics and Nutrition Sciences, Insti-

tute of Applied Health Sciences
8 NutriComp Bt.
4 Retired, National Food Chain Safety Office
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[mg/kg], and F, is the average daily consumption [kg],
including ,,non -consumers”. In the case of processed
products, the median value of the pesticide residue
measured in the processed product is indicated
(STMR-P). Intakes calculated from available interna-
tional (IEDI) or national (NEDI) data are compared to
the acceptable daily intake (ADI; mg/kg body weight/
day) value of the pesticide.

Calculation of the short-term intake, the pesticide
residue ingested with food consumed within 24
hours, is carried out similarly in the simplest case:

where LP (large portion) is the 97.5 percentile of the
quantity of a given food consumed daily by consum-
ers, HR (highest residue) is the highest pesticide resi-
due concentration measured in the experiments, and
tt [kqg] is the body weight. A detailed description of
the formulas to be used in the different cases can be
found in the FAO manual, [1], and in the description
of the Primo model used in the European Union [2].
Acute intake is calculated for the pesticide residue -
food combination resulting in the highest intake, as-
suming that if a person consumes a large quantity of
a particular food, then only small amounts of other
foods can be consumed, because of physical limita-
tions.

The actual value of both members of the simple for-
mula and, consequently, the calculated consumer
exposure is influenced by a number of uncertainty
factors, such as, in the case of the STMR and HR, the
number of experiments with a given pesticide (on the
edible fraction and the whole crop), the ratio of the
pesticide residues, usually measured by specialised
laboratories, sampling, pesticide residue determina-
tion, or the conditions of industrial processing proce-
dures or kitchen operations.

The quantity and composition of the food consumed
are estimated by various methods. The accuracy and
the variability of the result obtained are also influ-
enced by several factors, and there are a number of
scientific publications on the topic. A review of the
literature on the theoretical basis of risk assessment
and the sources of its uncertainty, as well as the re-
sults of our own studies, using specific consumption
and pesticide residue concentration data have been
published in three articles [3], [4], [5]-

The amount of contaminants, including pesticide
residues, ingested with foods can be estimated if, in
addition to the contamination of the foods, food con-
sumption (the types, ingredients and quantities of the
foods consumed) can be characterized as well. In the
present article, the effect of factors influencing the
variability (uncertainty) of data obtained during food

consumption surveys based on 2x24 hour recall are
analyzed.

3. The practice of 2x24 hour recall consumption
survey

In the 24-hour recall method, the quantity and qual-
ity of the food and drinks consumed during the previ-
ous day by the person surveyed, as well as the time
of consumption are asked and recorded, preferably
by using a suitable computer program, such as the
NutriComp [6], [7], used in the EU MENU survey cur-
rently under way in Hungary, or the EPIC-SOFT [8], [9]
used in several European countries. The survey can
be conducted through a personal interview or via tel-
ephone. Recalling of the food consumed depends on
the respondent’s memory. Accurate estimation of the
portions consumed can be facilitated by a skilled in-
terviewer and by the application of a picture book [10].

The picture book generally shows the photographs of
different portions (4-6), in increasing order, of typical
foods, consumed most often, taken under standard-
ized conditions (Figure 1). Taking into consideration
that the size of the picture book and the number of
food items that can be presented are limited, a single
series of photographs can be used for the estima-
tion of the portions of several foods of similar appear-
ance.

Since different foods can have different bulk densi-
ties, depending on the raw material or the method of
preparation, the weights of foods with similar appar-
ent quantities may be different. The amount of food
consumed is compared to the photograph in the pic-
ture book by the persons participating in the survey.
Therefore, for the most accurate portion estimation,
it is necessary to know and to take into account the
exact weights of the foods represented in the
pictures by proportionally increasing portions.

4. Determining the weight equivalent of foods

The method developed for the determination of
weight equivalents is presented through the example
of “identical” versions of five foods in the EPC-SOFT
(ES) picture book, prepared from Hungarian raw ma-
terials, according to a Hungarian recipe. Taking a
»Seemingly identical portion” is burdened by an indi-
vidual perception® error.

In the experiment, five foods were prepared from raw
materials available for the domestic catering industry.
The amounts of freshly prepared foods, seemingly
identical to the preselected portions (w, [g]) shown
in the ES picture book, were taken by 21 participants
onto pre-weighed plates, and the weight of the por-
tion taken was measured to the nearest 0.1 g (w,, [g]).
The conversion factor was calculated from the aver-

! Perception is the ability of the person performing portion estimation to estimate accurately and take the portion in the photograph.

Journal of Food Investigation - Vol. 63, 2017 No. 4

UNCERTAINTY OF PESTICIDE EXPOSURE

1735



=
2
0
3
B
2
3
(o]
“
y
0
-
0
0
m
X
7
0
0
=
3
m

1736

age weight obtained by repeated portion estimation
and weighing (,), and the food weight assigned to the
portion in the ES photograph (w,):

The actual weight of the portions estimated on the
basis of the picture book:

Wr=wExe (4)

Table 1 contains the original weight of the ES por-
tions for each food, the weight of the portions taken
onto plates and estimated to be of identical amount,
and the conversion factor calculated using equation

@3).

The relative standard deviation of the repeated meas-
urements was virtually close to the 30% considered
the acceptance criterion when validating the picture
book [3]. For the foods in our experiment, the weight
of cooked potatoes and spaghetti differed from the
weight given in the picture book with a probability
of 95%. In the case of spinach stew and roast meat
slices, the difference was not significant.

5. Estimation of the composition of dishes report-
ed during the food consumption survey

In order to estimate the amount of contaminants en-
tering the human body with food, one has to know
the characteristics of food consumption, i.e., what
kind of foods have been consumed in what quanti-
ties, what raw materials the dishes have been made
from, and what the concentrations of the contami-
nants in question in the foods consumed have been.
In the majority of cases, pesticide residues are de-
tected in raw agricultural commodities (RAC), for
example, in raw, uncleaned fruits, and so it is essen-
tial that ready-made foods and compound foods are
broken down into raw material components in con-
sumer surveys.

There are countless recipes on the internet from
cookbooks or individual recipe collections. There are
many recipe variations for the preparation of the same
dish. The method of preparation of products with the
same name, or the ratio of the ingredients may differ
significantly [5]. For experienced food makers, devia-
tion from the given recipe may exceed 30%. This is
so, because they usually do not measure the weight
of the individual components, but mix them “by feel”
until reaching the required consistency.

In consumer surveys at the individual level, some
consumers do not have the knowledge that would
allow for such detailed listing of the raw materials of
the foods consumed. More accurate characterization
of the foods consumed, or the amounts consumed
can be facilitated by control question by the inter-
viewers. This is why it is important for the person car-
rying out the survey to have dietetic knowledge and

Journal of Food Investigation — Vol. 63, 2017 No. 4

sufficient practice, which will greatly increase the reli-
ability of the results. Interviewers should also be well
informed about the foods present on the market, they
should know the approximate preparation methods
of the dishes, and should possess basic knowledge
about kitchen technology.

To illustrate the uncertainty of the consumption sur-
vey, based on information obtained from a 2x24-hour
recall survey, the ingredients of standard dishes in
the NutriComp database were compared to the in-
gredients of the same dishes prepared according to
the recipes used in our own homes. The person in the
survey was asked in advance to measure and record
the amounts of the foods consumed, but not to use
his notes during the interview, only answer the ques-
tions of the interviewer relying on his memory.

During the preparation of the dishes, the weight of
each ingredient was measured to the nearest 0.1 g,
the total weight of the raw materials used was re-
corded, as well as the weight of the dish prepared,
ready to be consumed. The weight of freshly-con-
sumed or quick-frozen fruits was taken into account
in the first case as the approximate size (small, me-
dium) estimated by the consumer. It should be noted
that the exact weights were not available when deter-
mining NutriComp ingredients. Actual and estimated
weights, based on average data, of the dishes con-
sumed are summarized in Table 2. Measured com-
ponent weights for a single portion and ingredients
from the NutriComp database are shown in Table 3.

The recipe database of NutriComp contains the do-
mestic dietary habits also characterized by the work
of Venesz and Turds [11], as well as the material
contents of the most important dishes of interna-
tional “cuisines”, or their versions “domesticated” by
dietitians. Additional auxiliary questions (for example:
“what fat content milk do you usually consume”) help
the interviewer to estimate the composition of the
specific food consumed as accurately as possible. In
the absence of additional data, the standard recipes
of the database are used [11].

There are many recipes to choose from when prepar-
ing a certain dish. In different recipes for a certain
dish, the types and ratio of the raw materials may
differ, which can be characterized by the coefficient
of variation (CV_ ). Standard deviations (SDd_ ) of the
components (i) of dishes prepared by us, due to rec-
ipe variability, were calculated on the basis of 5 reci-
pes randomly selected from the internet, taking into
account a +30% expected deviation [3], assuming
an equal probability of use of the available recipes:

1,3 xmaxP:-0,7 xminP
- ’ : ©)
cu 2x\3

From the standard deviation (SD_) and the median
(m p;) of the ratio of the raw materials (P) the coef-
ficient of variation related to recipe variability (Cv_)
can be calculated:

SD

SD . .
Cch: m <l )
Pi

The median of the ratios represents the robust esti-
mate of the average value, while the relative standard
deviation represents the relative uncertainty due to
the different ratios of the raw materials. The mate-
rial contents of our own and NutriComp recipes (indi-
cating the raw materials relevant from the bifenthrin
point of view) and calculated CV values are listed in
Table 3. The coefficients of variation (CV_) of recipe
variants for the chosen dishes, based on randomly
selected recipes, were in the range of 0.22 to 1.44.

The ratios of the individual components to the total
amount of raw material used shows a significant vari-
ability. Compared to the “own recipe”, ingredients of
the NutriComp standard recipe, where identical ingredi-
ents are taken into account, fall within the +95% range.

6. Bifenthrin exposure of the consumer participat-
ing in the 2x24-hour survey

Taking into consideration the composition of the
foods consumed and the analytical results of differ-
ent pesticide residues available in the different com-
ponents, the pesticide bifenthrin was selected for
exposure calculation. Bifenthrin is a non-systemic py-
rethroid insecticidal and fungicidal, fat-soluble com-
pound with very low water-solubility. It is stable un-
der standard hydrolysis conditions, but decomposes
above 168°C. A relatively low ADI value (0-0.01 mg/kg
body weight) and an ARfD (Acut Reference Dose)
value of 0.01 mg/kg body weight was established
by the FAO/WHO JMPR (Joint Meeting on Pesticide
Residues), and the conclusion was reached that, for
dietary intake calculations, only bifenthrin with an
unchanged structure should be taken into account
(FAO 2011; JMPR 2010) [12].

Bifenthrin exposure was calculated from the median
values of the pesticide residues obtained from the
supervised trials selected by JMPR experts, taking
into account the relevant processing factors. When
calculating the combined uncertainty of the results
obtained, uncertainties due to the variability of the
processing conditions, the sampling, the analytical
tests and the recipes were taken into account. Calcu-
lations were carried out, using identical parameters,
with actual consumption data of the dishes prepared
according to our own recipes, and with quantities es-
timated on the basis of the standard recipe of Nutri-
Comp. The calculation method was the same as the
procedure described in the publication of Szenczi-
Cseh and Ambrus [5]. Results are shown in Table 4.

Daily intakes calculated on the basis of actual and
estimated consumption data differ from each other
by less than 30%, which is not significant, taking into
account the relative 28 to 30% uncertainty of the cal-
culated exposure.

The degrees of uncertainty of the factors influencing
the calculated dietary exposure vary, they depend
on the ingredients of the food consumed, the con-
centration of pesticide residues and the preparation
method of the food, therefore, typical values cannot
be given. The factors determining the total known
relative uncertainty of the calculated daily dietary
pesticide residue exposure are:

e primarily the variability of food recipes (CV_ =22.3-
144%)),

e the error of the estimated weight of the food con-
sumed (CV,=29-98%),

e the number of pesticide experiments used for
STMR determination (CV.,,.=8-90%),

e the error of sampling (CV; fresh fruits: 20-30%,
processed solid products: ~10%; sub-sampling
of large products: 7-21%),

STMR

e variability due to the processing of raw crops
(CV,=~30-50%, in an optimal case),

e uncertainty of analytical tests derived from moni-
toring programs (<25%),

e uncertainty of analytical results of pesticide ex-
periments (<15%).

The calculated daily intake levels of bifenthrin resi-
dues for a person with a body weight of 60 kg are
0.00257 mg/kg body weight and 0.00281 mg/kg
body weight for the 15t and 2" day, respectively. As-
suming that the measurement was carried out using
an ordinary bathroom scale (=+0.5 kg accuracy), the
standard deviation of body weight measurement is:

SD=0.5/1.96=0.2551 kg
and the coefficient of variation is:
CV,=0.2551/60=0.004252

The combined coefficient of variation of the estimated

daily pesticide residue exposure for the first day (CV,)
can be calculated using the following equation:
CV,,=(0,300417%+0,004252?%)%2= 0,3004473 (7)

The combined coefficient of variation of the estimat-
ed daily pesticide residue exposure for the second
day is 0.28226. In case the measurement is carried
out using a professional scales (0.1 kg accuracy),
common in consumption surveys, the CV_, value for

the first day is 0.300418, and the CV_, value for the
second day is 0.282195. The relative difference of
the deviations is 0.010% and 0.011%, respectively.
It shows that, by using a professional scales, the
estimated uncertainty of the daily dietary exposure
would practically remain unchanged, therefore, their

use is not necessary.
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7. Conclusions, recommendations

There was no significant difference between con-
sumer exposures calculated from actual consump-
tion data of two days and from standard NutriComp
recipes selected on the basis of approximate data
given by the person participating in the survey. The
deviation was positive for the first day and negative for
the second day. Of course, general conclusions can-
not be drawn from the exposure estimations carried
out on the basis of foods consumed over two days.
However, because of the different signs of the differ-
ences between the results, it can be assumed that in
the case of the average consumption data used for
the EDI calculation, differences due to the variability
of the recipes offset each other, therefore the results
obtained by interviewers skilled in the methodology
of consumer surveys and having appropriate back-
ground information, using the standard NutriComp
database, can serve as a reliable basis for the esti-
mation of expected consumer exposure.

Results support the fact that bulk density differences
have to be taken into account even in the case of
portion estimation of foods that are identical to the
foods in the photographs of the picture book. Deter-
mination of the actual weight of portions estimated
with the help of the international picture book used
in national food consumption surveys can be carried
out more accurately when knowing the mass equiva-
lents.

The significant variability of the weight of foods with
seemingly identical volumes indicates that relatively
reliable results during mass equivalent estimation
can only be expected if at least 20, but preferably
more than 30 people are involved. Gaining more de-
tailed knowledge of this specific area requires further
research.
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maximalizalja az OFF-AXIS ionoptika el6nyeit,
amely magas ionatvitelt és kiemelked6 zajcsok-
kentést nyujt.

Ezek a csucstechnoldgiak lehetéveé teszik a vilag-
szerte elérheté legmagasabb érzékenységet,
hiszen a rendszer szdmara a nyomnyi mennyisé-
gl analizis is — egészen fektogramm szintig —
végrehajthaté.
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Erzékszervi kedveltség predikcidja
mesterseges neuralis halozatokkal,
fagyasztott csemegekukorica-fajtak
peldajan bemutatva

Kulcsszavak: predikcid, fogyasztoi kedveltség, t6bbrétegl elérecsatolt neuralis halé (MLFN), csemege-
kukorica, csemegekukorica beltartalmi jellemzdi, klaszteranalizis

1. Osszefoglalas

A nemzeti és nemzetkozi fajtajegyzékben talalhato csemegekukorica (Zea mays var.
saccharata L.) hibridek fajtakra lebontott érzékszervi profiljellemzoirél, fogyasztoi pre-
ferenciairdl a rendelkezésiinkre allé irodalmi forrasokban ismereteink szerint csak
néhany publikacio sziiletett. Kutatasunkban a mesterséges neuralis halozatok (arti-
ficial neural networks, ANNs) gyakorlati alkalmazasat mutatjuk be. Vizsgalatunkban
41 fagyasztott csemegekukorica-fajtat egy szakértoi érzékszervi biralocsoport értékelt
(14 f6), teljeskori profilanalizis modszerével (MSZ ISO 11035:2001; ISO 13299:2003),
0-100-ig terjed6 strukturalatlan skalan, majd nagymintas tesztben, fogyasztok (167 f6)
a 41 fajta koziil 6 fajtat jellemeztek kedveltség alapjan, 9 elemii strukturalt skalan.

A mesterséges neuralis halézatok nagymennyiségii adatot igényelnek, ezért a 6 faj-
tara elkésziilt szakért6i és fogyasztoi adatokon 1000-szeres Monte Carlo szimulaciot
futtattunk, amelynek 80 %-an tréningeztiik, 20 %-an pedig teszteltiik a létrejott neu-
ralis halékat. A legjobb predikciot a 4 noduszos tobbrétegli elérecsatolt (multi-layer
feedforward neural net, MLFN) adta, ebben az esetben adddtak a legkisebb maradé-
kok a tréning és a teszt soran, amelyeket véletlen szamokon t6rténo elérejelzéssel, és
keresztellendrzéssel is validaltunk. Ezzel a felépitett modellel jeleztiik el6re a t6bbi 35
kukoricafajta kedveltségi értékét. A leginkabb kedveltnek a ‘Shinerock’ fajta (8,46), mig
a predikciok szerint a legkevésbé kedvelt a ‘Madonna’ és a ‘Rustler’ fajtak lettek 2,7-es
atlagos kedveltségi értékekkel rendelkeztek (1-9 tagu skalan).

A mesterséges neuralis haléozat modell megalkotasa soran sikeresen azonositottuk
azokat a terméktulajdonsagokat is, amelyek a fogyasztéi elfogadas f6 mozgatoru-
goi: édes iz, globalis izintenzitas és lédussag. Osszefoglaléan megallapithatd, hogy a
bemutatott validalt termékspecifikus mesterséges neuralis halézat lehetévé teszi az
egyes fajtakra vonatkoztatott kedveltség el6rejelzését.

2. Bevezetés és szakirodalmi attekintés

A mesterséges neurdlis halézatok kialakulasahoz
kulcsfontossagu volt az analdgia, az emberi ideg-
rendszer felépitésének és mikddésének feltarasa. Az
ideghalozat-programokat eredetileg az idegrendszer
modelljeként fejlesztették, ahol a bemenetek 6ssze-
gyUjtik a beérkezd jeleket mas neuronoktol, majd a
feldolgozo egység (neuron) elvégzi az 6sszegzést, ez-

utan az eredménytdl figgéen a kimenetek tovabbit-
jak a jelet [11, [2], [3], [4], [5]. A mesterséges idegha-
I6zatok kutatasaban attorést jelentettek Hopfield [6],
Rumelhart és munkatarsai [7] kutatasai, amelyekben
az ideghalozati programok dinamikus modellezésé-
vel megoldottak a nemlinearis leképezést, valamint
az outputok inputokkal torténé visszacsatolasat. A
mai értelemben vett mesterséges neuralis halézatok
olyan parhuzamos mukodésre képes egyszerl fel-

' Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Arukezelési és Erzékszervi Minésitési Tanszék
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dolgoz6 alapegységek (neuron) dsszekapcsolasabol
felépllé haldozatba szervezett rendszerek, amelyek
tanulasi és informacio eléhivasi algoritmusokkal ren-
delkeznek.

A mesterséges ideghaldzatok leegyszerisitve olyan
rendszerek, amelyek tanulnak a multbeli tapasztala-
tokbdl, és a megtanultakat képesek elShivni. Legfébb
elényeik a non-linearitas, a j¢ illeszkedés, a parhuza-
mos szamitasok, a gyors szamitasi sebesség és az
adaptalhatdsag. A legfontosabb felhasznalasi terile-
tei a kiugro értékek azonositasa, a korrelacié azono-
sitasa valtozék kodzott, térredukciod, regresszid nem
linedris valtozok kozoétt, komplex kapcsolatok mo-
dellezése, osztalyozas, kategdriaba sorolas [8], [9].

A neurdlis halézatok legfontosabb tényez8i a halo-
zatot felépitd elemek (neuronok/csomdépontok/nédu-
szok), a halézat Osszekottetései (szerkezeti felépités/
topoldgia) és a tanulasi algoritmusok. Az ANN m(i-
kédési elve a funkcionadlis kapcsolat modellezésén
alapszik a bemend (input) és a megfelel6 kimeneti
(output) valtozok kozott: y = f (x), ahol x és y az input
és az output vektorok, illetve, hogy az f szimbdolum
mutatja, hogy funkcionadlis kapcsolat van. A neuro-
nokba beérkezé jel a hozzatartozé sulytényezdével
szorzodik, majd ezek 6sszegz&dnek. Ezutan a neuron
— jellemzéen nemlinaris atalakité fliggvény szerint —
Iépcsds, tanges hiperbolikusz, logisztikus, szigmoid,
stb. — kiszamitja a kimeneti jel értékét (output). Ezek
a neuron egységek kapcsolddhatnak tovabbi rétegek
neuronjaihoz, egymasnak adjak at az informaciét a
végs® kimenetig, ahol a bemeneti jel kimeneti jellé
alakul [10].

A rétegek és a neuronok szamanak meghatarozasa
kiiléndsen fontos, mivel ez donti el, hogy a halozat
képes lesz-e megtanulni a fliggetlen és a fliggd val-
tozok kozti kapcsolatokat. A rejtett rétegek szama és
a rejtett rétegek neuronjainak szama az osztalyozasi
feladat komplexitasatél és az adatok mennyiségé-
tél fugg. Altaldnossagban az egy rejtett réteget és
két rejtett neuront tartalmazé halézatok nem trénin-
gezhetbek kielégitd hibaszintre. Egy rejtett réteg és
szigmoid aktivacios fliggvény segitségével barmi-
lyen linedris és nemlinedris probléma megoldhato.
Két vagy tobb rejtett réget hasznalata szlikségtele-
ndl megndveli a tréning idejét. Egy rejtett rétegben
altalaban mar néhany neuron is elegendd. Az input
réteg elagazasainak szama (neuronok) ésszhangban
van az osztalyozott objektumokat leiré valtozok sza-
maval, mig az output réteg elagazasaink szama az
osztalyok szamaval [11], [12], [13].

A halézatok tanulasi modja alapjan megkllénbdztet-
juk a felugyelt (supervised) és feliigyeletlen (unsuper-
vised) halozatokat. A felugyelt tanulasi halozatokat
Osszekottetési, szerkezeti rendszere (topoldgiaja)
szerint pedig elérecsatolt hal6zatok (feedforward net-
works) és hurkot tartalmazé visszacsatolt halézatok
(recurrent networks) lehetnek. A tobbrétegl elbre-
csatolt halézatokban az informacid elére aramlik ugy,
hogy az adott rétegben levé neuronok nem kapnak
jelet addig, amig az el6z8 réteg egységei azt el6 nem
allitottak, igy minden réteg output vektora a kdvet-
kez6 réteg input vektora is egyben. A nem fellgyelt
tanulasu halézatokhoz tartoznak a Kohonen alapu
szerkezetek [10]. A neurdlis halézatok gyakorlatban
torténd alkalmazasa harom f6 |épésbdl all. A tanulasi

1. tablazat. Csemegekukorica dtlagos beltartalmi értékei 100 gramm friss szemre szamitva [16]
Table 1 Average nutritional values of sweet corn per 100 grams of fresh kernels [16]

Tapelemek Vitaminok Aminosavak Asvanyi anyagok Nyomelemek
Nutrients Vitamins Amino acids Minerals Trace elements
E vitamin
. (tokoferol) . .
viz / water 74.7 g vitamin E 0.95 ug | izoleucin | 129 mg K 290 mg | Fe 0.4 mg
(tocopherol)
szénhidrat 23.6¢g C-vitamin 12 pg leucin 348 mg Ca 2mg Zn 0.56 mg
carbohydrate ) vitamin C )
karotin
szacharéz (A provitamin) o
sucrose 2169 carotene 1000 pg lizin 137 mg Na 0.3mg | Cu 0.045 mg
(A provitamin)
fruktoz tiamin -
fructose 0.38¢ thiamine 150 pg metionin 67 mg Mg 27 mg Mn 0.16 mg
glukoz riboflavin R
glucose 0.62 ¢ riboflavin 120 yg |fenil-alanin| 150 mg P 83 mg
nyersrost niacin .
raw fiber 159 niacin 1700 pg treonin 129 mg
- pantoténsav
feherjle 3.28 g | pantothenic | 890 pg triptofan 23 mg
protein .
acid
zsir folsav .
fat 1.23¢g folic acid 43 ug valin 185 mg
B6-vitamin
(Piridoxin)
vitamin B6 220 ug
(Pyridoxine)
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fazis soran épll fel a neurdlis hald, a validalé |épés-
ben torténik a felépitett neurdlis halé modellmutaték-
kal torténd érvényesitése, illetve a teszteld Iépéssel
vizsgalhato a neuralis halé hasznalhatésaga [5], [11].

A tovabbiakban a vizsgalatunk targyat képezd cse-
megekukoricaval kapcsolatos fontosabb dietetikai,
termesztési, nemesitési Osszefliggéseket mutatjuk
be. A zdldségfélék nagymértékben hozzajarulnak
az emberi szervezetben a vitamin- és dsvanyi anyag
fedezéséhez, befolyasoljak a szénhidrat- és zsira-
nyagcserét és a szervezetben lejatsz6dd 0Osszes
olyan folyamat mikodését, amely rosttartalmukkal
all kapcsolatban [14]. A csemegekukorica (Zea mays
var saccharata L.) az atlagos zoldségekhez képest
sok energiat tartalmaz. Els6sorban a szénhidrat- és
fehérjetartama adja a taplalkozasi jelentéségét. A
csemegekukoricak fajtak szénhidratprofiljainak jel-
lemzdje, hogy a fajtakban atlagosan a glikézbdl és
fruktozbdl Iétrejott szachardz (diszaccharid) rela-
tiv sulya a legmagasabb (85%), utana kdvetkezik a
glikéz (10%), majd a fruktdézhoz (5%). A szuperé-
des fajtdk harom-négyszeres mennyiségben tartal-
maznak szachardzt a normalédes fajtakhoz képest.
A glikdz, mint egyszerd cukor, a szervezet kbdzvet-
len energiaforrasa, a leggyorsabban hasznosithato
energiaadd vegyllet, ennek megfeleléen glikémias
indexe a legmagasabb az 6sszes szénhidrat koézil. A
glikoéz édessége hozzavetdlegesen haromnegyede a
szacharézénak. A fruktéz a legtébb gylimolcsben és
z6ldségben megtalalhaté. Lassu hasznosulasa miatt
lassabban emeli a vércukorszintet, glikémias indexe
a legalacsonyabb a cukrok koézll, ezen kivil édesi-
t6 képessége 1,2-1,8-szorosa a szachardzénak, igy
azonos édesit6hatas eléréséhez fruktézbdl kisebb
mennyiségre van szikség [15]. A gyorsfagyasztott
csemegekukorica egész évben értékes tapanyago-
kat biztosit a fogyasztok szamara. A csemegekuko-
rica beltartalmi értékei atlagosan 100 gramm szemre
vannak vonatkoztatva [16] (1. tablazat).

A csemegekukorica termesztéséhez Magyarorszag
éghajlati agro-6koldgiai viszonyai kedvezd feltétele-
ket biztositanak, ugyanakkor a klimavaltozas hata-
sait nem lehet figyelmen kivil hagyni a biztonsagos
termesztéshez. A Magyarorszagon megtermelt cse-
megekukorica feldolgozasi aranyai évek o6ta kozel al-
landdnak tekinthetd. A csemegekukorica 99%-a ipari
feldolgozasu, amelynek kétharmadat a konzervipar,
egyharmadat a h(téipar dolgozza fel gyorsfagyasz-
tott termékként. A termés 1%-a friss fogyasztasu. A
csemegekukorica azok kézé a hazai ipari novények
k6zé tartozik, amelyek jelenleg vilagviszonylatban
is versenyképesek. Az elmult évtizedben a gyors-
fagyasztott csemegekukorica exportmennyiségét
tekintve Magyarorszag az els6k kozott szerepelt,
ugyanakkor fontos kiemelni, hogy a nemzetkdzi adat-
bazisokban a kinai termelési és kereskedelmi adatok
nem, vagy csak becsllt értékekkel szerepelnek [17].

A nemzetkdzi és hazai csemegekukorica-nemesités
jellemz8en a termesztés és a feldolgozodipar szem-
pontjait figyelembe véve hajtotta végre fajtaszelekciods
tevékenységét. Ugyanakkor a csemegekukorica-ter-
mékpalya résztvevlinek — termesztdk, feldolgozok,
kereskeddk, fogyasztok — fajtakkal szembeni igényei
jelentésen eltéréek. A csemegekukorica-termesztés
f6 célja a jovedelmezdség ndvelése, ennek megfe-
leléen a termeszték f6 szempontjai a kdvetkezék:
hektaronkénti termésatlag, a kartevék elleni rezisz-
tencia, szakaszolhatésag, csékihozatal, cséhossz,
termbéképesség, szarazsagtlirés, szarszilardsag,
szemsorszam novelése, éghajlati valtozasok kitett-
ségére vald alkalmazkodasi képesség és termésbiz-
tonsag fokozasa, érésid6 csdkkentése. A feldolgozok
legf6bb szempontja a hatékony feldolgozhatdsag:
zsengeség, egyontetliség (kukoricacs6-egyenesség,
szemsor-egyenesség), szemkihozatali arany, mor-
zsolhatésag, technoldgiai folyamatok soran alkalma-
zott gépek hatékonysaganak ndévelése. Jelenleg a
feldolgozoiparban minddsszesen 10-15 ipari és ter-
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mesztési tulajdonsagokra optimalizalt csemegekuko-
rica-fajta a legnépszer(ibb. Az el6bbiekben felsorolt
tulajdonsagok elsésorban genetikailag kédoltak a
fajtak génjeiben, azonban a kérnyezeti koriilmények
— Okoldgiai viszonyok, agrotechnikai mdveletek — be-
folyasoljak ezeket a tulajdonsagokat. A kereskeddk
legfébb szempontja a profitmaximalizalas és a pia-
con érvényesithetd termékelénydk: egyontetl szin,
szemnagysag, iz- és allomanyjellemzdk. Altalanosan
bevett gyakorlat a kereskedelemben, hogy a partne-
rek az elklldott mintak alapjan érzékszervi vizsgalat
alapjan dontenek [15] a felajanlott termények meg-
vasarlasarol.

3. Célkitlizés

A hazai kutatasok fokuszaban ez idaig kifejezetten
a feldolgozdipari minéség, a névényi és agronomiai
tulajdonsagok valamint a betegség-ellenallésag vol-
tak [18]. A nemzeti és nemzetkdzi fajtajegyzékben
talalhato fajtak érzékszervi oldalrdl térténd komplex
értékelése eddig nem valdésult meg. Még kevesebb
ismeretlink van a gyorsfagyasztott kukorica-hibridek,
fajtakra lebontott érzékszervi profiljellemzéirél, fo-
gyasztoi preferenciairdl. A fogyasztoi igények kdzép-
pontba allitasaval torténd, fajtakra lebontott részletes
vizsgalatokat eddig nem publikaltak. Vizsgalataink
soran ezért célul tliztlk ki az egyes fagyasztott cse-
megekukorica-fajtak szakért6i érzékszeri profiljai, va-
lamint fogyasztdi kedveltsége alapjan felépitett neu-
ralis halézatok segitségével tovabbi fajtak kedveltsé-
gének elbrejelzésére nyiljon lehetéségulnk.

4. Anyag és mddszer
4.1. A vizsgalatba vont kukoricafajtak

A kutatas targyat a csemegekukorica-fajtakbol keé-
szllt gyorsfagyasztott mintai jelentették. A kutata-
sainkba 41 csemegekukorica-fajta kertlt, a mintak
a fajtdk megnevezésével jeldltik. A kivalasztott faj-
tak egy része az évek soran bizonyitotta folyamatos
termesztésre valé alkalmassagat, nagyobb részik
viszont kisebb részarannyal talalhaté meg a feldolgo-
zbiparban, érzékszervi tulajdonsagairdl, kedveltsé-
glkrél, kevés ismerettel rendelkeziink (2. tablazat).

A mintak el6készitését minden esetben egyforman vé-
geztlk (f6zési id6, edényzet nagysaga, anyaga, mar-
kdja, f6z6lap nagysaga és hémérséklete, vizmennyi-
ség stb.). A mintak szervirozasanal figyelembe vettik
tovabba Kilcast [19] ajanlasait, miszerint egy személy
készitette el6 a kis mintamennyiségeket a jobb ho-
mogenitas érdekében. Minden biralé azonos edény-
zetben 100 g azonos hémeérsékletd mintat értékelt. A
mintakat a nemzetkdzi gyakorlatoknak megfeleléen
véletlen szamgeneratorral eléallitott szamharmasok-
kal kodoltuk [20]. A mintak kdzotti izsemlegesitéshez
a szakirodalomban a termék jellegétdl figgéen ku-
16nb6z6 élelmiszereket alkalmaznak, a tesztiinkhoz
semleges jellegl asvanyvizet hasznaltunk [21].

4.2 Szakértdi profilanalizis médszere

A profilanalizis mddszere az egyik legdsszetettebb
érzékszervi vizsgalat, amely teljeskorten (szin, iz, il-
lat, allomany) jellemzi az adott élelmiszert. A biraldk
a mintak mindsitését érzékszervi tulajdonsagok men-
tén skaldk segitségével teszik meg. A mindsitéshez
a biralobizottsag tagjai két Iépcsében, el8szér egyé-
nileg, majd kdz6s munkaval hatdroztak meg a leird
kifejezések korét. A mddszer esetében a birdldbizott-
sag tagjai jellemz&en szamos tulajdonsagot értékel-
nek [22], [23].

A kisérlet megtervezését, bevonandé termékek és
biralék szamanak meghatarozasat, végrehajtasat és
az eredmények értékelését a vonatkozé szabvanyok
el6irasai alapjan végeztik [24], [25]. Kutatasunkban
a birdlék — a Budapesti Mlszaki és Gazdasagtudo-
manyi Egyetem, Biokémia és Elelmiszertechnoldgia
Tanszék, valamint a Szent Istvan Egyetem, Erzék-
szervi Mindsité Laboratérium altal fejlesztett — Profi-
Sens célszoftverrel értékelték a kisérleti mintakat. A
szoftver segitségével néhany parbeszédablak kitolté-
sével elkészitheté a biralati lap, a mintak kiosztasa
(kitchen list) és a mintak kiosztasahoz szliikséges ,tal-
ca-alatét”. A minésités ennek megfeleléen a kdvetke-
z8kben vazolt Iépések szerint tortént:

A biralék 3 jegyl kédokkal ellatott mintasort kaptak,
amelyet a kdzosen létrehozott rendszerben tulajdon-
sagonkeént skalakon értékeltek. A 16 vizsgalati szem-
pontot a képzett biraléi panel hatarozta meg. A biraldk
az értékelést 0-100-ig terjedd strukturalatlan skalan
hajtottak végre, amelyeknek két szélséértékeit kon-
szenzussal allapitottak meg. Az adott pontszamok
szérasainak csokkentése érdekében lehorgonyoztak
a skalat és az egyik kukorica fajtanak (‘Royalty’) tu-
lajdonsagonként megallapitottak a referenciaértékeit,
amelyek a kdvetkez6k voltak: sarga szin (60), arnya-
lat (85), szemmeéret (55), szemméret egyenetlensége
(80), frissesség (85), globalis illatintenzitas (70), f&tt-
kukorica-illat (85), édes illat (70), allomany (75), Iédus-
sag (75), héj raghatésaga (85), zsengeség (45), globa-
lis izintenzitas (40), édes iz (35), f6tt iz (20), utdiz (0).

A biralatok helyi halézatba szervezett szamitogépek-
kel torténtek, egymastol elszeparalt biraloi filkékben.
A biralat utan a ProfiSens szoftver olvassa ki a kitol-
tott elektronikus biralati lapokbdl az egyes mintakra
és tulajdonsagokra vonatkozé birdlati eredményeket.
Az eredmények statisztikai értékeléseként megkap-
juk a fajtakhoz tartozé profildiagramot, illetve a tu-
lajdonsagonként atlagérték és szérasok mellett egy-
tényez8s varianciaanalizis készllt, ahol szignifikans
kilénbség adddott, ott két kiilénbdzé valdszinliségi
szinten (p=5% és p=1%) paronkénti post hoc tesztet
végeztink. A szakértdi biralatok egymast kdveté két
napon, délelétt 10 érakor kezdédtek, igy két ismétlést
hajtottunk végre. A szakért6i panel tagjai ,képzett
biralék” mindsitési szinttel és tapasztalattal rendel-
keztek (14 8). A biralatot végz6 személyek évek ota
tagjai a Szent Istvan Egyetem, Erzékszervi Mindsité
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Laboratérium paneljének, nagy tapasztalattal rendel-
keztek mind a mddszert, mind a szoftver hasznéla-
tat illetéen, és hasonld teszteken, termékspecifikus
vizsgalatokban is rendszeresen részt vettek [26]. A
vizsgalatok a nemzetkdzi iranyelveknek megfeleléen
kialakitott Szent Istvan Egyetem, Erzékszervi Mindsi-
t6 Laboratériumaban térténtek [27].

4.3 Fogyasztéi kedveltségvizsgalat

A fajtak érzékszervi profiljellemzdi alapjan hataroztuk
meg, hogy a 41 fajta koézul melyik 6 fajtat teszteljek
a fogyasztok. Ezért az el6z6ekben elvégzett szakeér-
t6i biralatok adataira klaszterelemzést (Agglomertive
Hierarchical Clustering, AHC) végeztiink Euklideszi
tavolsag, Ward mddszerrel. A klaszterezés soran a
szakértd biralok eredményeit atlagoltuk, igy eléallit-
va a bemeneti terméktulajdonsag x fajta matrixot.
Az optimalis klaszterszamot Silhouette-index alap-
jan hataroztuk meg, amely a legmagasabb értéket a
hat klaszteres megoldasnal adta [28]. Az igy kapott
klaszterek kozil a rangszamdsszegek kildnbsége
(sum of ranking differences, SRD) mddszer segitségé-
vel klaszterenként meghataroztuk azokat a fajtakat,
amelyek a legjobban leirjak az adott klasztert [29],
[30]. igy megkaptuk azt a hat fajtat (klaszterenként
egyet), amely a ,legatlagosabb” a klaszterekben. A
fogyasztoi panellel a kapott hat minta érzékszervi bi-
rélatat végeztik el.

A laikus fogyasztdi biraldk (167 f8) ezt a 6 mintat tesz-
telték, akik kizardlag a skalak és a szoftver hasznala-
taval kapcsolatban kaptak informaciot. A termékhez
kétédéen semmilyen specidlis képzettséggel nem
rendelkeztek sem gyakorlati, sem elméleti szem-
pontbdl, tovabba érzékszerveik érzékenységét sem
vizsgaltuk. A fogyasztok a termékek globalis kedvelt-
ségére adtak valaszt egy 9 elemU strukturalt, folyto-
nosan ndvekvd skalan (1=egyaltalan nem, 2=nagyon
nem, 3=mérsékelten nem, 4=kissé nem, 5=k6z6m-
bos, 6=kissé kedvelt, 7=mérsékelten, 8=nagyon ked-
velt, 9=mindennél jobban).

4.4 Alkalmazott mesterséges neuralis halézatok

A kutatdsainkat a Palisade szoftvercsalad Neural
Tools ver. 5.5 szoftverrel végeztik. A particionalas so-
ran egy 1000-szeres Monte Carlo szimulacié adatai-
nak 80 %-an tréningeztik a modellt, majd a maradék
20 % szolgaltatta a tesztfuttatasok kiindulé adatait.
Az t6bbrétegl elbrecsatolt (multi-layer feedforward
neural net, MLFN) halé strukturajanak optimalizala-
sahoz a ,Best Net Search” lehetéséget véalasztottuk,
amely 6t haloét tesztel 2-6 ndédusszal, és kivalasztja
a legjobb predikciot adott. A NeuralTools ,,Best Net
Search” opcidjat a tultréningezés megelézésére ala-
kitottak ki. Alapbeallitasokkal a ,Best Net Search” 2
neuronnal kezd egy halot tesztelni, ami tipikusan tul
kicsi, hogy tultréningezziik. Alapbeallitasokkal egé-

2. tabldzat. A vizsgalt kukoricafajtak és fenntartdik listaja]
Table 2 The investigated corn varieties and their maintainers

Sorszam Név (fenntartd) Sorszam Név (fenntarto) Sorszam Név (fenntartd)
Serial no. Name (maintainer) Serial no. Name (maintainer) Serial no. Name (maintainer)
1 ‘Basin R’ 15 ‘GSS 8529’ o9 ‘Rebecca’
(SVS Holland BV) (Syngenta Seeds BV) (Pop Vriend BV)
> ‘Boston’ 16 ‘Jubilee’ 30 ‘Rocket’
(Syngenta Seeds BV) (Syngenta Seeds BV) (Harris Moran Seeds Co)
3 ‘Box R’ 17 ‘Jumbo’ 31 ‘Royalty’
(Topcorn Kift.) (Crookham Co.) (Pop Vriend BV)
4 ‘Dessert 82’ 18 ‘Jurassic’ 3 ‘Rustler’
(Topcorn Kift.) (Syngenta Seeds BV) (Vilmorin-NL)
5 ‘Dessert R68’ 19 ‘Kinze’ 33 'SC 1036’
(Topcorn Kift.) (HM Clause SA) (Seminis)
6 ‘Dessert R78’ 20 ’Kuatour’ 34 ‘Sheba’
(Topcorn Kit.) (Harris Moran Seeds Co.) (Asgrow Seeds Co)
7 ‘Dynamo’ 1 ‘Legend’ 35 ‘Spirit’
(Harris Moran Seeds Co.) (HM Clause SA) (Syngenta Seeds BV)
‘Enterprise’ ‘ , 1Qh; ,
X ‘Madonna Shinerock
8 (Snowy River )Seeds Ply 22 (SVS Holland BV) 36 (Syngenta Seeds BV)
9 ‘Galaxy’ 03 ‘Mercur’ 37 ‘Starshine’
(HM Clause SA) (Royal Sluis BV) (Syngenta Seeds BV)
10 ‘Garrison’ o4 ‘Merit’ 38 ‘Sweetstar’
(Syngenta Seeds BV) (Royal Sluis BV) (Syngenta Seeds BV)
11 ‘GH 2042’ o5 ‘Noa’ 39 ‘Tasty Sweet’
(Syngenta Seeds BV) (Pop Vriend BV) (IFS Inc.)
12 'GH 6225’ o6 ‘Overland’ 40 ‘TOP 825’
(Syngenta Seeds BV) (Syngenta Seeds BV) (Topcorn Kit.)
"Prelude’
‘GSS 1477’ . ‘Turbo’
13 (Syngenta Seeds BV) 27 (Snowy Rt/t%r )Seeds Py 41 (Harris Moran Seeds Co.)
14 ‘GSS 5649’ o8 ‘Puma’
(Syngenta Seeds BV) (Crookham Co.)

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2017. LXIII. évf. 4. szdm

1745



1746

szen 6 neuronig fog haldkat tréningezni. Ha az 5 és
6 neuronos haldkat tultréningezi, akkor az megjele-
nik az eredményekben. A 2, 3 vagy 4 neuronos halék
egyikének lesz a legalacsonyabb teszthibaja.

5. Eredmények

A ,Best Net Search” beallitas segitségével a szoftver
hat MLFN konfiguraciét tesztelt, amig kivalasztotta a
legjobb predikciét add konfiguraciét (1. abra). A fo-
gyasztok esetében a 4 néduszos MLFN adta a leg-
jobb eredményeket (3. tablazat).

Az MLFN-modell kialakitasanal a tréningezéshez a
mintakat véletlenszerlien valasztottuk ki. A modellek
maradékai megadjak, hogy a szakértéi adatokbdl a

halé a fogyasztéi kedveltséget milyen pontossag-
gal tudta elbre jelezni. A legkisebb maradékokat a
tréning és a teszt soran is a 4 ndduszbdl allé hald
adta. A kapott neurdlis halé validitasat a maradékok
értelmezése mellett véletlen szamokon torténd elé-
rejelzéssel is vizsgaltuk. Az igy kapott eredmények
alapjan bebizonyosodott, hogy a halo a véletlen sza-
mokat rosszul jelezte elére, nem talalt 6sszefliggést
az adatok kozott. A fentiek mellett a modell keresztel-
lendrzését is elvégeztik, amely alapjan nem mutatott
szignifikans eltéréseket. Az ellen6rzés soran a halé
87 %-0s pontossagi értéket adott. Ezek alapjan a
modellt elfogadtuk, és a tovabbiakban a 4 néduszos
MLP modellt hasznaltuk a tébbi fajta szakértéi ada-
tokbdl t6rténd kedveltségének elbrejelzésére.

3. tabldzat. A haldzatok teszteléseinek ,,Best Net Search” eredményei
Table 3 Results of ,,Best Net Search” network tests

Minimum Maradék Maximum Maradék  Minimum Maradék Maximum Maradék

Best Net Search (tréning) (tréning) (teszt) (teszt)

Best Net Search Minimum residue Maximum residue Minimum residue Maximum residue
(training) (training) (test) (test)

MLFN 2 nédusz

MLEN 2-node -1.06007 0.96618 -0.87118 0.99700

MLFN 3 nédusz

MLFN 3-node -0.97762 1.03442 -0.88366 0.99625

MLFN 4 nédusz

MLFN 4-node -0.95308 0.96563 -0.88233 0.98695

MLFN 5 nédusz

MLEN 5-node -1.03178 1.0418 -0.98502 1.10380

MLFN 6 nodusz

MLFN 6-node -1.11483 1.15705 -1.05110 1.14759

4. tabldzat. A 4 ndduszos MLP hald elbrejelzései a fogyasztoi kedveltségre a 9-tagu kategoriaskaldn
Table 4 Consumer preference predictions of the 4-node MLP net on a 9-point category scale

Fajta neve Prediktalt kedveltségi érték Fajta neve Prediktalt kedveltségi érték

Variety Predicted preference value Variety Predicted preference value
‘Basin R’ 6.80 ‘Merit’ 2.80
‘Boston’ 7.63 ‘Noa’ 6.83
‘Dessert 82’ 6.80 ‘Overland’ 7.16
‘Dessert R78’ 6.80 ‘Prelude’ 4.46
‘Enterprise’ 4.46 ‘Puma’ 4.21
‘Garrison’ 8.10 ‘Rebecca’ 7.14
‘GH 6225’ 4.46 ‘Rocket’ 3.16
‘SC 1036’ 6.81 ‘Rustler’ 2.70
‘GH 2042’ 3.16 ‘Sheba’ 8.00
‘GSS 8529’ 7.16 ‘Shinerock’ 8.46
‘GSS 1477’ 8.04 ‘Starshine’ 3.78
‘GSS 5649’ 7.64 ‘Sweetstar’ 8.09
‘Jubilee’ 4.46 ‘Tasty Sweet’ 6.80
‘Jumbo’ 2.69 ‘TOP 825’ 6.39
‘Kinze’ 8.10 ‘Box R’ 3.63
‘Kuatour’ 2.79 ‘Dessert R68’ 7.16
‘Legend’ 3.16 ‘Turbo’ 5.44

‘Madonna’ 2.70
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A felépitett modell a 9 tagu skdlan a leginkabb ked-
veltnek a ‘Shinerock’ fajtat (8,46) adja meg, mig a
predikcidk szerint 2,7-es atlagos kedveltségi érté-
kekkel a legkevésbé kedvelt a ‘Madonna’ és a ‘Rust-
ler’ fajtak lettek (4. tablazat).

A Palisade szoftver a neuralis halézatok tréningezése
és tesztelése soran a halok felépitésében szerepet
jatszé valtozok fontossagi sorrendjét is megadja (2.
abra).

A csemegekukorica-fajték esetében a szakért6i ada-
tok és a fogyasztdi kedveltség-adatok kozti dssze-
fliggés keresése kdzben a legfontosabb valtozéknak
az édes iz (18 %), a globadlis izintenzitas (14 %) és a
Iédussag (12 %) adodtak. A halézat eredményei alap-
jan tehat a fogyasztok az intenziv édes izl és lédus
termékek értékelésekor adtak magasabb kedveltségi
pontszamokat. Az eredmények alatamasztjak a ko-
rabbi kutatasok eredményeit [31], [32], [33].
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1. abra. Mesterséges neurdlis halé (4 noduszos MLFN) 6sszefliggésrendszere
Figure 1 Correlation system of an artificial neural network (4-node MLFN)
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Az igy kapott eredményeket ezt kévetéen dsszeha-
sonlitottuk azokkal a kezdeti klaszterekkel, amelyek-
bél a ,legatlagosabb” (a klaszter tagjait legjobban
reprezentald) fajta kivalasztasa utan a neuralis halé-
zatot felépitettiik. Az 5. tablazat eredményei alapjan
lathato, hogy az elsé két klaszter édesiz-intenzitasa
szignifikdnsan nagyobb értékekkel rendelkezik, mint
a tobbi klaszter (az 5. klasztert6l nem egyértelm( az
elkllondlés).

Hasonléan nagyobb értékeket kapott az els6é két
klaszter a globalis izintenzitas értékeire is, azonban itt
a 3. és 6. klaszter is magas értékekkel szerepel, igy a
4. és 5. klasztertél ezek szignifikansan kulénboztek a
Tukey-HSD proba eredményei alapjan. Fontos meg-
emliteni, hogy a globalis izintenzitas értékelése soran
a biralok az dsszes iz intenzitdsa alapjan értékelnek,
amely izek nem feltétlendl jelentenek a fogyasztoi ér-
tékelés soran elénydket. Zsengeség alapjan az elsé
két klaszter mellett a 6. klaszter tagjai szignifikansan
magasabb értékekkel rendelkeznek, mint a tébbi
klaszter, igy két csoportra bontottuk a vizsgalt klasz-
tereket (6. tablazat).

Az eredmények alapjan lathatd, hogy az elsé két
klaszter intenziv globalis és édes izekkel rendelkezik,
illetve hatarozottan zsenge termékek voltak. Az ered-

ményeket a prediktalt fogyasztéi eredmények is tik-
rozik, mivel az elsé két klaszter szinte azonos ered-
ményeket, 6,8-as kedveltségi atlagértékeket kapott a
neurdlis halozat alapjan. A harmadik klaszter atlagos
kedveltségi értéke 5,2-nek adddott, amely nagymér-
tékben kdszdnheté a magas (80) globalis izintenzi-
tas értéknek. A kdvetkez6 csoportot a 4,0 és 4,3-as
kedveltségi atlagértékekkel rendelkezd negyedik és
hatodik klaszterek alkotjak. A hatodik klaszter tagjai
magasabb zsengeség- és globdlis izintenzitas-érté-
kekkel rendelkeznek, mig a negyedik klaszter tagja-
inak zsengeség-értéke kozepes eredményt jelent. A
legkevésbé kedvelt mintakat az 6t6dik klaszter tar-
talmazza, amelyek alacsony intenzitasértékekkel ren-
delkeznek mindharom, a kedveltség elbrejelzésénél
fontos terméktulajdonsagnal.

6. Kovetkeztetések

A bemutatott mesterséges neuradlis halézatokat és
Monte Carlo szimulaciot kombinald megkdzelités al-
kalmasnak bizonyult a szakért6i érzékszervi birdlati
eredmények alapjan a fogyasztoi kedveltség elbre-
jelzésére. A megkodzelités elénye, hogy a sok idét,
energiat, koltséget felemésztd fogyasztoi vizsgalatok
eredményesen kivalthatéak a szakértdi adatok alap-
jan végzett predikcidval. Osszesen 36 csemegekuko-

édesiz
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2. abra. A neurdlis hald felépitésében résztvevd valtozok relativ fontossaga és sorrendje
Figure 2 Relative importance and order of variables playing a role in the structure of the neural network
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rica-minta kedveltségi értékeit sikerrel jeleztik elére
hat minta fogyasztéi értékelésének eredményei alap-
jan. A mesterséges neurdlis halézatmodell megalko-
tasa soran sikeresen azonositottuk azokat a termék-
tulajdonsagokat, amelyek a fogyasztoi elfogadas f6
mozgatorugoi. Ezek fontossagi sorrendben: az édes
iz, a globalis izintenzitds és a lédussag voltak. Kuta-
tasunkat a jovében célszer( lenne tovabbi kertészeti
és élelmiszeripari termékekre is kiterjeszteni, illetve
olyan termékek esetében is felhasznalni, amelyeknél
a fogyasztéi preferenciat nem néhany, jél behatarol-

haté termékjellemzé befolyasolja. Tovabbi lehetd-
ség egy olyan szoftveres megvaldsitas létrehozasa,
amely leegyszer(siti a szamitasi Iépéseket, igy ezaltal
egy szoftveren belll elvégezhetd lenne a haldzatok
tesztelése, validacioja és az Uj adatok predikcidja.

Osszefoglaléan megdllapithaté, hogy a validalt ter-
meékspecifikus mesterséges neuralis haldézatok lehe-
tévé tehetik a legfontosabb érzékszervi tulajdonsa-
gok meghatarozasat. Az Uj megkdzelités hatasara az
eredmények megbizhatdébbak, az ismétlések kdny-

5. tablazat. A hdrom legfontosabb szakértdi érzékszervi terméktulajdonsdg klaszterenkénti atlagértékei sszevetve a neu-
rdlis hald modell altal prediktalt klaszterenkénti kedveltségértékek altagaval és szdrasaval

Table 5 Average values of the three most important expert sensory product properties for each cluster compared to the

average values and standard deviations of the preference values predicted for the clusters by the neural network model

globalis kedveltség kedveltség
édes iz izintenzitas zsengeség atlag szoras
Sweet taste Global flavor Tenderness Preference Preference stan-

intensity average dard deviation

1. klaszter

Cluster 1 63.05 63.35 69.28 6.83 1.90

2. klaszter

Cluster 2 75.54 73.05 61.97 6.84 1.21

3. klaszter

Cluster 3 23.79 80.97 13.07 5.26 2.41

4. klaszter

Cluster 4 24.55 27.92 35.77 4.04 0.67

5. klaszter

Cluster 5 26.72 21.77 15.03 3.28 0.65

6. klaszter

Cluster 6 21.22 62.50 65.20 4.33 212

6. tablazat. Az egyes terméktulajdonsdgok klaszternkénti 6sszehasonlitasa, homogén és heterogén csoportok
(Tukey-HSD prdba)
Table 6 Comparison of different product properties by cluster, homogeneous and heterogeneous groups
(Tukey-HSD test)

Klaszterek Zsengeség-atlag Csoportok
Cluster Tenderness average Groups
1 69.28 A
6 65.20 A
2 61.97 A
4 35.77 B
5 15.03 B
3 13.07 B
Klaszterek Globalis izintenzitas-atlag Csoportok
Cluster Global flavor intensity average Groups
3 80.97 A
2 73.05 A B
1 63.35 A B
6 62.50 B
4 27.92 C
5 21.77 C
Klaszterek Edes iz intenzitas-atlag
Cluster Sweet taste intensity average
2 75.54 A
1 63.06 A B
5 26.72 B C
4 24.55 C
3 23.79 C
6 21.22 C
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nyebben végrehajthatok, a vizsgalatok jobban repro-
dukalhatok, 6sszességében egy id6- és koltséghaté-
kony elemzési rendszer jon létre.

7. Készonetnyilvanitas

beri Er6forrasok Minisztériuma
UNKP-17-4 kédszamu Uj Nem-
emperl ErROFORRASOK | Zeti Kivaldsag Programija, a Bolyai
MINBZTERIOMA Janos kutatasi &szténdjj, valamint
az OTKA K112547 szamu palya-
zat tamogatasaval végeztik. A
tdmogatasokat kdszonjuk.

% Kutatasainkat, munkankat az Em-
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1. Summary

According to our knowledge, there are only a few publications in available literature
sources on the sensory characteristics and consumer preferences of sweet corn varie-
ties. In our research, practical application of artificial neural networks (ANNSs) is pre-
sented. In our study, 41 frozen sweet corn varieties were evaluated by a panel of expert
sensory panelists (14 persons), by the method of profile analysis (MSZ ISO 11035:2001;
ISO 13299:2003), on an unstructured scale of 0 to 100, then, in large-scale tests, 6 of the
41 varieties were evaluated by consumers (167 people) according to preference, on a
structured scale of 1 to 9.

Artificial neural networks require large amounts of data, therefore, on the expert and
consumer data for the 6 varieties, 1,000 Monte Carlo simulations were run. 80% of the
resulting dataset was used to train the created neural networks, and 20% was utilized
to test them. The best prediction was given by the 4-node multi-layer feedforward neu-
ral network (MLFN), the smallest residues were obtained in this case during the train-
ing and the test, which were also validated by predictions on random numbers and
cross-checking. Preference values of the other 35 corn varieties were predicted by
this model. The most preferred variety was ‘Shinerock’ (8.46), while the least preferred
ones, according to the predictions, were ‘Madonna’ and ‘Rustler’, with and average
preference value of 2.7 (on a scale of 1 t0 9).

During the establishment of the artificial neural network model, product characteristics
that are the main drivers of consumer acceptance were successfully identified: sweet
taste, global taste intensity and juiciness. In general, it can be stated that prediction of
the preference of different varieties is made possible by the validated product-specific
artificial neural network presented.

2. Introduction and literature overview puts, summation is carried out by the processing unit

(neuron), and then, depending on the result, the sig-

For the development of artificial neural networks, re-
vealing the analogy, the structure and functioning of
the human nervous system was of key importance.
Neural network programs were originally developed
as a model for the nervous system, where signals
coming from other neurons are collected by the in-

nal is transmitted by the outputs [1], [2], [3], [4], [5].
A breakthrough in the research of artificial neural net-
works was achieved by the work of Hopfield [6], and
Rumelhart et al. [7], in which non-linear mapping was
achieved by the dynamic modeling of neural network
programs, as well as feedback between the outputs
and the inputs. Artificial neural networks in today’s
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sense are network systems organized by the connec-
tion of simple processing units (neurons) capable of
parallel operation, possessing learning and informa-
tion recall algorithms.

Artificial neural networks are systems that learn from
past experience, and are able to recall the things
learned. Their main advantages are non-linearity,
good fit, parallel calculations, high calculation speed
and adaptability. The most important application
areas are the identification of outliers, identification of
the correlation between variables, space reduction,
regression between nonlinear variables, modeling of
complex relationships, classification and categoriza-
tion [8], [9]-

The most important parts of neural networks are the
elements making up the network (neurons/nodes),
network connections (structure/topology) and learn-
ing algorithms. The operating principle of ANN is
based on the modeling of functional connection be-
tween the input and corresponding output variables:
y = f (x), where x and y are the input and output vec-
tors, and the symbol f indicates that there is a func-
tional connection. The signals received by the neu-
rons are multiplied by the corresponding weighting
factors, and then these are summed up. Next, the
value of the output signal is calculated by the neuron,
typically by a nonlinear transformation function — step,
hyperbolic tangent, logistic, sigmoid, etc. These neu-
ron units may be connected to the neurons of other
layers, passing the information from one neuron to
the next until the final output, where the input signal
becomes an output signal [10].

Determining the number of layers and neurons is
particularly important, because it determines wheth-
er the network will be able to learn the relationships
between independent and dependent variables. The
number of hidden layers and the number of neurons
in the hidden layers depends on the complexity of the
classification task and the amount of data. In gen-
eral, networks that contain one hidden layer and two
hidden neurons cannot be trained to a satisfactory
level of error. Any linear or nonlinear problem can be
solved with the help of a hidden layer and a sigmoid
activation function. The use of two or more hidden
layers will unnecessarily increase training time. Usu-
ally, a few neurons are enough in a hidden layer. The
number of branches (neurons) in the input layer is in
accordance with the number of variables describing
the subjects classified, while the number of branch-
es in the output layer increases with the number of
classes [11], [12], [13].

Based on the learning methods of networks, we can
distinguish between supervised and unsupervised
networks. Based on the connections and structural
system (topology) of supervised learning networks,
they can be either feedforward networks or recur-
rent networks. In multi-layer feedforward networks,
information flows forward in a way that neurons in

the given layer do not receive a signal until it is pro-
duced by the units in the previous layer, so the output
vector of each layer is also the input vector of the
next layer. Unsupervised learning networks include
Kohonen-based structures [10]. Practical application
of neural networks consists of three main steps. The
neural network is built up during the learning phase,
the validation, with model indicators, of the neural
network created is performed in the validation step,
and the applicability of the neural network can be in-
vestigated by the testing step [5], [11].

In the following paragraphs, the most relevant nutri-
tional, agrotechnical and breeding issues of sweet
corn will be presented. Vegetables greatly contribute
to the supply of vitamins and minerals for the human
body, they affect carbohydrate and fat metabolism,
and all other processes in the body that are related
to their fiber content [14]. Compared to the average
vegetable, sweet corn has a high energy content. Its
nutritional significance is primarily due to its carbo-
hydrate and protein content. It is characteristic of the
carbohydrate profile of sweet corn varieties that the
relative weight of the disaccharide sucrose, made up
from a glucose and a fructose unit, is generally the
highest (85%), followed by glucose (10%) and fruc-
tose (5%). Super-sweet varieties contain three to four
times more sucrose, compared to normal sweet vari-
eties. Glucose, as a simple sugar, is the direct energy
source of the body, the energy-producing compound
that can be utilized the fastest and due to this, its gly-
cemic index is the highest among all carbohydrates.
The sweetness of glucose is roughly three quarters
of that of sucrose. Fructose can be found in most
fruits and vegetables. Due to its slow utilization, it in-
creases blood sugar levels more slowly, its glycemic
index is the lowest among sugars and, besides, its
sweetening ability is 1.2 to 1.8 times higher than that
of sucrose, so to achieve the same sweetening ef-
fect, less fructose is needed [15]. Fast-frozen sweet
corn provides valuable nutrients for consumers
throughout the year. Nutritional values of sweet corn
are generally calculated for 100 grams of kernels [16]
(Table 1).

Agro-ecological conditions in Hungary are favorable
for the growing of sweet corn, however, the effects
of climate change cannot be ignored. The rates of
processing of sweet corn produced in Hungary have
been almost constant for years. 99% of sweet corn
is processed industrially, two thirds of which is pro-
cessed by the canning industry, and one third by the
refrigeration industry as quick-frozen products. 1%
of the harvest is consumed fresh. Sweet corn is one
of the domestic industrial plants that are competi-
tive on a global level. Over the past decade, Hungary
has been among the first countries of the volume of
quick-frozen sweet corn exported, however, it is im-
portant to stress that Chinese production and trade
data are not included in international databases, or
only as estimates [17].
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Varietal selection activities have typically been per-
formed by international and domestic breeders with
the considerations of cultivation and the process-
ing industry in mind. At the same time, demands of
the stakeholders of the sweet corn sector (growers,
processors, merchants, consumers) are significantly
different. The main goal of the cultivation of sweet
corn is to increase profitability and, accordingly, the
main considerations of growers are average yield
per hectare, resistance to pests, planting period,
ear yield, ear length, productivity, drought tolerance,
stem strength, increase in kernel row number, ability
to adapt to climate change, increasing crop safety,
reducing ripening time. The most important consid-
eration of processors is efficient processability: ten-
derness, homogeneity (ear straightness, kernel row
straightness), kernel yield, shellability, increasing
the efficiency of the machines used in technological
processes. Currently, there are 10 to 15 varieties of
sweet corn, optimized for industrial and cultivation
properties, that are most popular in the processing
industry. The above-mentioned properties are pri-
marily genetically encoded in the genes of the va-
rieties, however, these properties can be influenced
by environmental conditions (ecological conditions,
agrotechnical operations). The most important con-
siderations of merchants are profit maximization and
marketable product benefits: uniform color, kernel
size, flavor and firmness characteristics. It is common
practice in commerce that partners decide whether
to buy the crops offered on the basis of sensory tests
performed on samples sent by the supllier [15].

3. Objective

Domestic research usually focused on processing in-
dustrial quality, plant and agronomic properties, as
well as disease resistance [18]. No complex evalua-
tion of the sensory properties of varieties in the na-
tional and international catalogs of varieties has been
carried out. Even less is known about the sensory
characteristics and consumer preferences of quick-
frozen corn hybrids. No detailed investigations, fo-
cusing on consumer demand and broken down by
variety, have been published so far. Therefore, our
investigations were aiming to predict preference
values, with the help of neural networks created on
the basis of the expert sensory profiles of certain
frozen sweet corn varieties and their consumer
preference, the preference for other varieties.

4. Materials and methods
4.1. Sweet corn varieties

The subjects of the research were quick-frozen sam-
ples of sweet corn varieties. 41 sweet corn varieties
were included in the research, and samples were
designated by the names of the varieties. Over the
years, some of the selected varieties have demon-
strated their ability to grow continuously, however,
most of them have a smaller share in the processing
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industry, and little is known about their sensory prop-
erties and popularity (Table 2).

Sample preparation was carried out in identical man-
ner in each case (cooking time, container size, ma-
terial, brand, hotplate size and temperature, water
volume etc.). When serving the samples, the recom-
mendations of Kilcast [19] were also taken into ac-
count, according to which, for better homogeneity,
the serving samples were prepared were prepared by
the same person. 100 g of the sample of the same
temperature in identical containers were evaluated
by each judge. In accordance with international prac-
tice, samples were encoded by three-digit numbers
generated by a random number generator [20]. In the
literature, different foods are used for flavor neutrali-
zation between the samples, depending on the na-
ture of the product, in our test we used mineral water
[21].

4.2 Expert profile analysis method

The method of profile analysis is one of the most
complex sensory tests, entirely (color, taste, aroma,
consistency) characterizing the given food. Samples
are evaluated by the panelists along sensory proper-
ties, with the help of scales. For classification, de-
scriptive terms were defined by members of the sen-
sory panel in two stages, first individually, and then
through group work. In the case of this method, typi-
cally several properties are evaluated by the mem-
bers of the sensory panel [22], [23].

Planning and execution of the experiment, determi-
nation of the number of products to be included and
of the panelists, and the evaluation of the results were
carried out in accordance with the relevant standards
[24], [25]. In our research, experimental samples
were evaluated by the panelists using the ProfiSens
sensory software developed by the Budapest Uni-
versity of Technology and Economics, Department of
Biochemistry and Food Technology and Szent Istvan
University, Laboratory for Sensory Analysis. With the
help of the software, by filling in a few dialog boxes,
the evaluation sheet, the kitchen list and the sam-
ple codes for the distribution of the samples can be
prepared. Accordingly, qualification was carried out
through the following steps:

Panelists received a series of samples labeled with
three-digit codes, and these were evaluated each at-
tribute on scales. The 16 sensory attributes had been
determined by the panel of expert panelists. Evalua-
tion by the panelists was carried out on an unstruc-
tured scale of 0 to 100, the two extreme values of
which were determined by consensus. To reduce the
standard deviation of the given scores the scale was
anchored, and the reference values of one of the corn
varieties (‘Royalty’) were determined for each prop-
erty, which were as follows: yellow color (60), shade
(85), kernel size (55), unevenness of kernel size (80),
freshness (85), global smell intensity (70), cooked

corn smell (85), sweet smell (70), consistency (75),
juiciness (75), skin chewability (85), tenderness (45),
global flavor intensity (40), sweet taste (35), cooked
flavor (20), aftertaste (0).

Evaluation were carried out on computers in a local
area network, in sensory booths separated from each
other. After the evaluation, results for the individual
samples and properties were read from the filled-in
electronic evaluation sheets by the ProfiSens soft-
ware. After statistical evaluation of the results, the
profile diagrams of the varieties were obtained and,
in addition to the average value and the standard de-
viation for each property, one-way analysis of vari-
ance was carried out, and in cases where there was a
significant difference, post hoc tests were performed
at two different probability levels (p=5% and p=1%)
for each pair. Expert evaluations begin at 10 am on
two consecutive days, so two repetitions were car-
ried out. Members of the expert panel possessed
sfrained assessors” qualifications and experience
(14 people). The people performing the evaluation
had been members of the panel of the Laboratory
for Sensory Analysis of Szent Istvan University for
several years, with extensive experience in the use
of both the method and the software, and had been
participating in similar tests and product-specific
studies regularly [26]. Tests were carried out in the
Laboratory for Sensory Analysis of Szent Istvan Uni-
versity, established in accordance with international
guidelines [27].

4.3 Consumer preference testing

The 6 of 41 varieties to be tested by consumers were
selected on the basis of the sensory profile character-
istics of the varieties. For this reason, cluster analy-
sis (Agglomerative Hierarchical Clustering, AHC) was
carried out for the expert evaluation data performed
earlier, using Euclidean distance and the Ward meth-
od. During clustering, results of the expert panelists
were averaged, thus creating the input product prop-
erty x variety matrix. The optimal cluster number was
determined by the Silhouette index, which gave the
highest value in the case of the six-cluster solution
[28]. For each cluster thus obtained, the varieties that
describe best the given cluster were determined by
the sum of ranking differences (SRD) method [29],
[30]. This way, the six “most average” varieties in the
clusters (one for each cluster) were obtained. Sen-
sory evaluation of the six samples obtained were car-
ried out by the consumer panel.

The 6 samples were tested by by a consumer panel
(167 people), who had received information only re-
garding the use of the scales and the software. They
did not have any special qualifications, either prac-
tical or theoretical, related to the product, and the
sensitivity of their senses had not been investigated
either. Consumers provided answers regarding the
global preference of the products on a 9-point, struc-
tured, continuously increasing scale (1=not at all,

2=very much not, 3=moderately not, 4=slightly not,
5=neutral, 6=slightly preferred, 7=moderately pre-
ferred, 8=very much preferred, 9=most preferred).

4.4 Artificial neural networks used

Our research was carried out using the Neural Tools
ver. 5.5 software of the Palisade software family. Dur-
ing partitioning, the model was trained on 80% of the
data of 1,000 Monte Carlo simulations, and starting
data for the test runs were provided by the remaining
20%. For the optimization of the multi-layer feedfor-
ward neural network (MLFN) structure, the ,Best Net
Search” option was selected, which tests five nets
with 2 to 6 nodes, and then selects the one giving
the best prediction. The ,Best Net Search” option of
NeuralTools was developed to prevent overtraining.
By default, ,,Best Net Search” starts to test a net with
2 neurons, which is typically too small to overtrain.
With default settings, it will train nets with up to 6
neurons. If nets with 5 or 6 neurons are overtrained,
it will appear in the results. The testing error of one
of the nets with 2, 3 or 4 neurons will be the lowest.

5. Results

Using the ,,Best Net Search” setting, six MLFN con-
figurations were tested by the software, until the
configuration giving the best prediction was select-
ed (Figure 1). In the case of consumers, best results
were given by the 4-node MLFN (Table 3).

When developing the MLFN model, samples for train-
ing were selected at random. Residues of the model
indicate how accurately consumer preference can be
predicted, based on expert data. Minimum residues
were given both during training and the test by the net
consisting of 4 nodes. Validity of the neural network
obtained was tested by predictions on random num-
bers, in addition to the interpretation of the residues.
Based on the results thus obtained it was found that
random numbers were predicted incorrectly by the
network, no correlation was found between the data.
In addition to the above, cross-checking of the model
was also performed, based on which it showed no
significant deviations. During the check, the net gave
an accuracy value of 87%. based on this, the model
was accepted, and the 4-node MLP model was used
to predict the popularity of the other varieties, based
on expert data.

According to the model developed, the most pre-
ferred variety on a 9-step scale was ‘Shinerock’
(8.46), while the least preferred varieties were pre-
dicted to be ‘Madonna’ and ‘Rustler’, with average
preference values of 2.7 (Table 4).

The order of importance of the variables that play a
role in the structure of the nets was also given by the
Palisade software during the training and testing of
neural networks (Figure 2).
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In the case of sweet corn varieties, during the search
for the correlation between expert data and consum-
er preference data, the most important variables were
found to be sweet taste (18%), global flavor intensity
(14%) and juiciness (12%). This means that, based on
the results of the network, higher preference scores
were given by the consumers when evaluating juicy
products with an intensive sweet flavor. Results sup-
port the conclusions of earlier studies [31], [32], [33].

Results thus obtained were then compared to the
initial clusters from which the neural network was
built, following the selection of the ,most average”
varieties (representing the members of the cluster
the most). It can be seen from the results of Table 5
that the sweet taste intensities of the first two clus-
ters have significantly higher values than the other
clusters (there is no clear separation from cluster 5).

Similarly, higher values were also received by the
first two clusters for global flavor intensity, however,
clusters 3 and 6 also have high values, so they dif-
fer significantly from clusters 4 and 5, based on the
results of the Tukey-HSD test. It is important to note
that, during the evaluation of global flavor intensity,
panelists perform the evaluation on the basis of total
flavor intensity, and these flavors do not necessar-
ily represent an advantage during consumer evalua-
tion. Based on tenderness, in addition to the first two
clusters, members of cluster 6 possess significantly
higher values compared to the other clusters, so the
clusters tested were divided into two groups (Table 6).

Results show that the first two clusters possess in-
tensive global and sweet taste, and these were sig-
nificantly tender products. Results are also reflected
in the predicted consumer results, because the first
two clusters received almost identical results, an
average preference value of 6.8, based on the neural
network. The average preference value of the third
cluster was 5.2, largely due to its high (80) global fla-
vor intensity value. The next group consists of the
fourth and sixth clusters with average preference
values of 4.0 and 4.3, respectively. Members of the
sixth cluster possess higher tenderness and global
flavor intensity values, while members of the fourth
cluster have a mediocre tenderness value. The least
preferred samples are contained in the fifth cluster,
with low intensity values for all three product proper-
ties important for preference prediction.

6. Conclusions

The presented approach, which combines the ar-
tificial neural networks presented and Monte Carlo
simulation proved to be suitable to predict consumer
preference, based on expert sensory testing results.
The advantage of this approach is that consumer
tests requiring a lot of time, energy and expenditure
can be successfully replaced by predictions based
on expert data. The preference values of 36 sweet
corn samples were successfully predicted on the ba-
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sis of the consumer evaluation of six samples. Dur-
ing the development of the artificial neural network
model, product properties that are the main drivers
of consumer acceptance were successfully identi-
fied. These are, in the order of importance: sweet
taste, global flavor intensity and juiciness. In the fu-
ture, it would be advisable to extend our research to
other horticultural and food products, or use it in the
case of products for which consumer preference is
not influenced by only a few, easily identifiable prod-
uct characteristics. Another option is the creation of
a software implementation simplifying calculation
steps, thus testing and validation of networks, as well
as the prediction of new date could be performed by
a single software.

In summary, it can be concluded that validated prod-
uct-specific artificial neural networks can make the
determination of the most important sensory proper-
ties possible. As a result of the new approach, results
will be more reliable, repetitions can be carried out
more easily, tests can be reproduced better, overall
creating a time- and cost-effective analytical system.
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Uj élelmiszerek allergén kockazatai
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1. Osszefoglalas

Az élelmiszeripari innovaciok sikerének egyik alapkovetelménye a termékek bizton-
sagossaganak garantalasa. Ezért az uj élelmiszerek csak egy széles korii biztonsa-
gi értékelés alapjan torténé engedélyezést kovetden keriilhetnek piaci forgalomba az
Eurdpai Unio teriiletén. Ez az értékelés az élelmiszerallergias fogyasztok biztonsaga
érdekében kiterjed az uj termékek potencialis allergén hatasainak vizsgalataira is. A je-
lenleg rendelkezésre allé kockazatbecslési stratégiat - amelynek alapja a genetikailag
modositott névények allergén kockazatbecslésére alkalmazott modszertan - sikere-
sen alkalmaztak olyan uj élelmiszereknél, melyek fehérjetartalmabdél adédoan felmeriilt
az allergén hatas kockazata. A jelenlegi stratégia jol alkalmazhat6 olyan esetekben,
amikor ismert a fehérje forrasa, azonban uj fehérjeforrasok nemvart allergén hatasai
nem minden esetben becsiilhetok. Napjainkban mar meriiltek fel 0j fejlesztési iranyok,
melyeket egyes kutatasokban eredményesen alkalmaztak pl. rovarfehérjék allergén
hatasanak vizsgalataira. E cikk a médszertan nehézségeit és ezek kikiiszéboléseit cél-
z0 torekvéseket foglalja 6ssze, valamint példakat mutat mar engedélyezett uj élelmi-

szerek és élelmiszer-6sszetevok allergén kockazatbecslésére.

2. Bevezetés

A globalis népességndvekedés miatt a vilag népes-
ségének élelemmel vald ellatdsa mar a kozeljévében
kihivasok elé néz. Emiatt kiemelkedéen fontos fe-
hérjeszliikségletink biztositasanak kérdése, melyre
megoldasként kinalkozik egyes alternativ és fenntart-
hato proteinforrasok (pl. repcemag, rovarok) felhasz-
nalasa. Uj fehériék éleimiszer-lancba térténd beve-
zetése azonban Ujabb, nem vart allergén kockazatot
jelenthetnek az egyre ndvekvé szamu az allergias
népesség szamra. Amig az allergids megbetegedé-
sek népegészségligyi problémat jelentenek, addig
az allergén kockazat el6rejelzése a kutatok szamara
jelent kihivast.

3. Az élelmiszer allergiak gyakorisaga és az aller-
giat kivalto fébb élelmiszerek

Vilagszerte a gyermekek 8 %-at, a felnéttek kdzel 5%-
at érinti valamilyen élelmiszer allergias megbetegedés
[1]. Ezek gyakorisaga folyamatosan névekvd tenden-
ciat mutat [2]. Az allergias esetek dontd tdbbségét
korabban tehéntej, tyuktojas, féldimogyord, diofélék,
szdja, buza, rakfélék és halak okoztak, melyeket un.

»nagy nyolcak”-nak (,big eight”) nevezték. Napjaink-
ra a f6bb allergének listdja mar 14-re bdvilt. Ehhez a
listahoz tartoznak a puhatestliek, a zeller, a mustar,
a szezammag, a csillagfirt és a szulfitok. A névekvé
esetszamot az is magyarazhatja, hogy egyre tébbféle
élelmiszer kerll mindennapi étrendiinkbe — példaul
egyes egzotikus gyimolcsok vagy tenger gyimalcsei
— tovabba gyakran uj termékek is kerlilnek a fogyasz-
tok asztalara. Az 1990-es években terjedt el példaul
a csillagfurt glutén-mentes sit8ipari termékekben
torténd felhasznalasa. A glutén-érzékeny fogyasztok
szamara a csillagfurtbdl készllt liszt alternativ meg-
oldast jelent a buzaliszt helyettesitésére, ugyanakkor
masoknak a csillagfiirtben Iévé fehérjék okozhatnak
allergias panaszokat. Csillagfirt tartalma élelmiszer
fogyasztasaval a féldimogyoréra allergias egyének-
nél keresztreakciokra lehet szamitani, ugyanis a két
névény rendszertanilag rokonsagban all egymassal,
ezért a bennik 1évé allergén fehérjék egymashoz ha-
sonlé szerkezetliek. Az Eurépai Elelmiszerbiztonsa-
gi Hatésag (EFSA) 2005-ben kiadott szakvéleménye
szerint csillagfurt vagy csillagfurt tartalmua élelmiszer
fogyasztasa a féldimogyoro allergiasok 30-60%-anal
kockazatot jelent a keresztallergia miatt [3].

' Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal; Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési Igazgatésag
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2006-ban az EFSA a puhatestliekkel (haslabuak,
kéthéju kagylok, fejlabuak) kapcsolatosan adott ki
szakvéleményt, melyben megallapitotta, hogy pu-
hatestliek fogyasztasa rakfélékre és halaszati termé-
kekre allergiasok szamara is kockazatot jelent, mivel
rakfélék f6 allergén fehérjéje, az un. tropomiozin, a
puhatestliekben is kimutathaté [4].

4. Az élelmiszer allergiarol

Az élelmiszer allergia immunrendszerink tulzott re-
akcidja egy tobbnyire artalmatlan anyaggal. Ezt a
tulérzékenységi (hiperszenzitivitasi) reakciot un. aller-
gén anyagok valtjak ki, melyek legtdébbszor fehérjék
és csak az arra érzékeny egyénekben idéznek el6 al-
lergias immunvalaszt. Az immunvalasz alapjan meg-
kildnboztetliink azonnali (,,IgE-medialt”) és késlelte-
tett (,nem-IgE-medialt”) tulérzékenységi reakciokat.
Elébbi esetben un. allergén-specifikus IgE (immun-
globulin E) ellenanyagok termel6dnek az allergén fe-
hérjék ellen [5], [6]. Az élelmiszer allergiak nagy része
IgE medialt immunreakcio, melynek két fazisa van.
Az elsé fazis egy érzékenyitési szakasz, melynek so-
ran az allergénnel valé elsé talalkozas a szervezetben
kivaltja az ellenanyag termel6dést. A mechanizmus
masodik fazisa az, amikor a szervezet ismételten
talalkozik az allergénnel. llyen esetben az allergén
fehérje és az ellene termelt IgE ellenanyag kapcso-
I6dasanak hatasara mediatoranyagok (pl. hisztamin,
leukotriének, prosztaglandinok) szabadulnak fel.
Ezek a vegylletek a vérbe és a szdvetekbe kertilve
gyulladast valtanak ki, hatasukra megné a vérellatott-
sag az adott terlileten és igy megjelennek az allergi-
as tlnetek [6]. Az allergia leggyakrabban bértlinetek
(kitités, pirosodas, ekcéma), Iégz8szervi tiinetek (orr-
folyas, asztma, rhinitis) és emésztérendszeri tlinetek
(hasmenés, puffadas) formajaban jelentkezik. Az IgE
medialt allergiak esetében a tlinetek az élelmiszer el-
fogyasztasa utan azonnal, vagy legfeljebb 2 6ran be-
10l kialakulnak, amelyek egy enyhe csalankiltés vagy
akar a legsulyosabb, anafilaxias roham formajaban is
jelentkezhetnek.

Ismert bizonyos allergének keresztreakcidja is, ami-
kor egy adott élelmiszerre érzékeny egyén egy masik
élelmiszer elfogyasztdsa utan is allergids tlineteket
tapasztal. Ezt keresztallergianak nevezzik, melynek
oka, hogy a kulénb6zé élelmiszerekben 1évé fehérjé-
ket szerkezeti hasonlésaguk miatt az immunrendszer
hasonlé allergén tulajdonsagunak ismeri fel és azok
ugyanolyan ellenanyag termel&dését valtjak ki. A ke-
resztreakcid létrejottéhez a két fehérje kdzott legaldbb
70% szerkezeti megfelelésnek (homoldgianak) kell
fenndllnia az allergén fehérjék aminosav-szekvencia-
jaban [7]. Legtobbszor z6ldségek és gyimdlcsok és
bizonyos pollenek kozoétt jon létre kereszreakcid. A
jelenség jellemzd példaja az, amikor pollenérzékeny
egyének szamos gyumolcs (pl. alma, szilva, kiwi) el-
fogyasztasaval is allergias tlineteket produkalnak. A
parlagfiire allergiasoknal sok esetben goérdgdinnye
fogyasztdsakor jelenik meg a keresztallergia.

Léteznek un. nem IgE-medialt immunreakciok, ame-
lyeknél nem mutathaté ki IgE ellenanyag termelédés
és els6sorban a gasztrointesztindlis rendszert érin-
tik szub-akut vagy kronikus modon. A tiinetek az
IgE-medialt allergiahoz képest késébb, az élelmiszer
elfogyasztasa utan 2-48 éran belll jelentkeznek. Eb-
ben az esetben a tlinetekért nem az IgE ellenanyagok
termel6dése felel6s, hanem az un. T-sejtek szabadi-
tanak fel gyulladaskelt§ mediatoranyagokat. llyen
példaul a coliakia (lisztérzékenység) vagy a fehérjék
altal indukalt enterokolitisz.

A klasszikus élelmiszer allergiat legtobb esetben fe-
hérjék valtjak ki, de egyes adalékanyagok, mint pél-
daul a tartrazin, glutamat és szulfitok is okozhatnak
allergias reakciokat, azonban ezek immunolégiai hat-
tere és mechanizmusa - ismereteink szerint — még
nem tisztazott [8].

Az allergia egyetlen hatékony kezelése egyelére egy
olyan diéta betartatasa, mely az étrendbdl kizarja az
allergiat kivalté élelmiszert. Emiatt fontos, hogy az
allergiaval él6 egyének megfeleléen tajékozddhassa-
nak az allergiat okozé termékek vagy 6sszetevék je-
lenlétérdl az élelmiszerek cimkéjén, illetve a vendég-
latéhelyek étlapjain. A megfeleld informacidk birtoka-
ban a szamukra - allergia szempontjabdl — bizton-
sagos élelmiszereket valaszthatjak. A termékek biz-
tonsagossagat, — igy az allergén kockazat kizarasat
vagy az arra toérténd figyelmeztetést — a fogyasztok
egészségének védelme érdekében a termékek eldal-
litdjanak garantalnia kell, amely kiemelkedé jelenté-
ségl lehet az Uj élelmiszerek esetében az esetleges,
nem vart allergén hatasok miatt.

5. Uj élelmiszerek

Az Eurdpai Unié teriiletén forgalomba hozni kivant
olyan Uj élelmiszereknek vagy Uj élelmiszer-6sszete-
vBknek, melyeknek 1997. majus 15-e el6tti jelentds
mértékben térténé biztonsagos fogyasztasardl nem
allnak rendelkezésre adatok, az arra vonatkozé jog-
szabaly (258/97/EK rendelet, majd 2018. januar 1-tél
a 2015/2283/EU rendelet) értelmében részletes élel-
miszerbiztonsagi értékelésen kell atesnilk, igy azok
egy szigoru engedélyezési eljarast kdvetéen hozha-
tok csak forgalomba. A széles kdrben térténd értéke-
Iés toxikoldgiai, mikrobioldgiai és taplalkozas élettani
szempontok mellett kiterjed az allergén kockazatok
vizsgalatara is.

6. Uj élelmiszerek és uj fehérjék allergén kocka-
zatbecslése és a kockazatbecslésben felmeriilé
problémak

A taplalkozasi-, toxikolodgiai-, és mikrobiolégiai koc-
kazatbecsléssel ellentétben az allergén kockazat-
becslés nehézsége abban rejlik, hogy erre vonatkozoé-
an napjainkban még nem all rendelkezésre részletes
utmutato, amelynek alapjan egy Uj élelmiszer aller-
gén hatasanak tényleges kockazata megbecsilhetd
lenne. Az Eurdpai Uniéban egyelére az EFSA altal
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2011-ben kiadott, a GM (genetikailag moddositott)
névények allergén kockazatbecslésére vonatkozé ut-
mutato [9] elveit alkalmazzak az U] élelmiszerek ese-
tében is, melynek alapja egy integralt, esetrél-esetre
torténd megkozelités, az un. ,evidenciak sulyozasa”
szerint. Ez azt jelenti, hogy az alabbi négy szempont
szerint sulyozzak az allergenitasra vonatkozé bizo-
nyitékokat:

1. A gén forrasa;

2. Az Uj fehérje aminosav szekvencidjanak in
silico homoldégia vizsgalata mar ismert aller-
gének aminosav-szekvencigjaval 6sszeha-
sonlitva;

3. Szekvencia homoldgia esetén fenndll-e a
kockazata annak, hogy a génmddositas so-
ran Ujonnan expresszalt fehérje képes lehet
allergén valaszt kivaltani a mar allergias be-
tegekben;

4. Annak vizsgdlata, hogy az Uj fehérie az
emeésztérendszerben a gyomorban toérténd
pepszines emésztés utan képes-e allergias
immunvalaszt indukalni;

A GM noveények értékelésekor a gén forrasanak vizs-
galata rendkivil fontos, ha a gén olyan névénybdl
szarmazik, amely allergén tulajdonsaggal rendelkezik.

llyen esetben igazolni kell azt, hogy a transzformacio
soran az allergén hatas nem Kkertlt at génmaodosi-
tott névénybe. A kotelezd dvatossag kdvetelményét
tamasztja ald az az eset, amikor a brazil di6 génjeit
transzformaltak szojaba a szdja metionin-tartalma-
nak ndvelése céljabdl. Kiderilt ugyanis, hogy a brazil
di6 allergén tulajdonsaga is atkerilt a GM-ndvénybe
[10] [11], amelynek fogyasztasa a brazil-diéra aller-
gidsok szamara nem kis kockazatot jelentett volna
forgalomba keriilése esetén.

Az aminosav-szekvenciak homoldgidjanak vizsga-
latandl az EFSA [9] és a FAO/WHO [12] altal meg-
hatarozott kritériumokat veszik figyelembe a GM
ndvények allergén kockazatbecslése soran. Eszerint
fenndll az IgE kresztreaktivitds kockazata, ha in silico
bioinformatikai médszerek segitségével minimum 35
%-0s homoldgia figyelhetd meg az Uj fehérje és mar
ismert allergének aminosav-szekvenciajaban. Ha igy
igazolhat6 a homoldgia ismert allergénekkel, akkor a
kovetkezd lépés az in vitro IgE reaktivitas vizsgalata
olyan allergias egyének vérszérumaival, akiknek ér-
zékenységét klinikailag mar igazoltak.

A specifikus IgE reaktivitast ellenanyagon alapulé im-
munanalitikai médszerekkel vizsgaljak. Annak kimu-
tatasara, hogy a fehérje a gyomor savas kdzegében
torténd pepszines emésztést kdvetden is képes-e
allergiat kivaltani, in vitro pepszin rezisztencia vizsga-
latokat alkalmaznak. Altalanos tapasztalatok szerint
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ugyanis az allergén fehérjék egyik kdzos jellemzdje,
hogy a gyomorban termel6dé emésztéenzimmel, a
pepszinnel szemben rezisztenciat mutatnak [13] és a
gyomorban lévé alacsony pH értéken is stabilak ma-
radnak [14].

Utobbi két szempont — az IgE reaktivitasra és a pep-
szin rezisztenciara vonatkozo vizsgalatok — eseté-
ben jél alkalmazhat6 stratégiaknak szamitanak az yj
élelmiszerek allergén kockazatbecslése soran is. A
gén forrasara és a szekvencia homoldégigjara iranyu-
16 vizsgalatok az uj élelmiszerek esetében azonban
nehezebben kivitelezheték [10], ahol sokszor isme-
retlen forrasbdl, pl. egy Uj organizmusbdl szarmazik
a fehérje, melynek allergén tulajdonsagat még nem
igazoltak. Tovabba a GM ndvényekben expressza-
I6dott Uj fehérjékkel ellentétben — melyek altaldban
csak egyetlen, pontosan ismert szekvencigju uj gént
tartalmaznak — az uj élelmiszerek tébb fehérje keve-
rékét tartalmazhatjak, melyeknek szekvencigja nem
minden esetben ismert [10].

Az allergén kockazatbecslés soran tovabbi nehéz-
séget okoz, hogy az Uj fehérjék két mdédon képesek
allergiat kivaltani. Az egyik a keresztreakcio olyan al-
lergénnel, amelyre az allergias egyén mar kordbban
érzékenyitve volt, a masik pedig, az az eset, amikor
un. de novo érzékenyités torténik egy teljesen uj al-
lergén altal.

Ismert fehérjék keresztreakcidjanak kimutatasara mar
régota léteznek technikak, azonban az Uj fehérjék al-
tal kivaltott allergia pontos el8rejelzéséhez hianyosak
az ismereteink. Egy 2016-os hollandiai publikacio
[10] egy Uj, rendszerszer(i megkdzelitést javasol an-
nak vizsgalatara, hogy egy uj fehérje (pl. rovar fehérje)
okozhat-e keresztreakciot allergias egyénekben.

Létezik ugyanis olyan eset, amikor a de novo ér-
zékenyités mar az allergén étrendbe kerllése el6tt
megtdrténik. Bizonyos névényekkel dolgozdk példa-
ul munkavégzés kdzben inhalacio, vagy bdérrel vald
érintkezés soran kerulhetnek kdlcsénhatasba — sza-
mukra — Uj allergén anyagokkal. Az un. pékasztma
példaul ugy alakulhat ki, hogy az allergiat kivaltd
buzafehérjék nem a tapcsatornaba, hanem belégzés
révén a légutakba jutva fejtik ki érzékenyitd hatasu-
kat [18]. llyen esetben az érzékenyités el6zményének
ismerete is szlkséges az EFSA [10] utmutatd sze-
rinti allergenitasra vonatkozd evidenciak fentiekben
felsorolt négy szempontja mellett. A becslés egyik
kulcseleme az allergénnel t6rténd érintkezés el6z-
ményének alapos vizsgalata. Verhoeckx és munka-
tarsai javaslatot tesznek ennek modszertanara [10],
amely szerint minden olyan el6zményre vonatkozo
adatot mérlegelni kell, ami az adott Uj fehérjeforras
korabbi expoziciéjardl nyujt informaciokat. Hasznos
ismeretként szolgalhat egyes Uj élelmiszerek harma-
dik orszdgokban torténd biztonsagos felhasznalasa,
ugyanakkor a harmadik orszagokban t6rténd - aller-

I8,/ Picture Is'forillustration only
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genitas szempontjabdl - biztonsagos felhasznalas
nem zarja ki az allergenitas kockazatat mas foéldrajzi
terlleteken. Ezt j6l szemlélteti a kiwi esete, amely az
azsiai orszagokban nem tartozik az allergiat kivaltd
élelmiszerek kozé, viszont az eurdpai lakossag ko-
rében az allergiat kivaltd gyimdlcsok egyike [16]. Az
allergén hatasok el6rejelzése soran fontos tovabba
az esetleges Uj feldolgozasi technoldgiak hatasainak
figyelembe vétele, amelyek megvaltoztathatjak a fe-
hérjék allergén tulajdonsagait. Bizonyos élelmiszer-
ipari gyartasi technolégiai Iépések erdsithetik, masok
gyengithetik az élelmiszer-6sszetevék allergén hata-
sat. Az Uj fehérjeforrasok tekintetében fontos lehet az
Uj fehérjét szolgaltatdé névény- vagy allatfaj filogene-
tikai besorolasanak figyelembe vétele a taxondmiai
besorolas mellett.

Ez a megkdzelités azonban nem alkalmazhaté abban
az esetben, amikor az érzékenyités el6zménye nem
ismert, viszont nem lehet kizarni az olyan uj fehérjék
de novo allergiat kivalto hatasat, amelyeknek korab-
bi expoziciojardl nem allnak rendelkezésre ismeretek
[10]. Erre vonatkozdan jelenleg hianyosak az ismere-
tek, ami megneheziti a kockazatbecslést. Megoldast
jelentene bizonyos allatmodellek fejlesztése, amelyre
mar tobb igéretes kisérlet is tortént [17] [18], azon-
ban a szamos korlatozo tényezé miatt az allergia ta-
nulmanyozasara szolgalé validalt allatmodell jelenleg
nem all rendelkezésre. Az alkalmazhato stratégiak és
modszerek fejlesztése tovabbi kutatdsokat igényel.

7. Példak uj élelmiszerek potencialis allergén ha-
tasainak vizsgalataira

Az Eurépai Uniéban napjainkig tdbb mint szaz uj élel-
miszert és Uj élelmiszer-Osszetevét engedélyeztek
[19], amelyek jelent8s részénél fehérje természetiik-
bdl vagy fehérje tartalmukbdl adéddan sziikség volt
az esetleges allergén hatasok mérlegelésére. llyen
Uj O6sszetevé a repcemag-fehérje, amely alternativ
fehérjeforrasként kerllt a human taplalkozasba és
allergén hatasat széles kdérben vizsgaltak. Az un. jég-
strukturalo fehérje ugyan nem fehérjeforrasként kerdlt
bizonyos termékekbe, viszont eredete miatt indokolt
volt potencialis allergén kockazat értékelése [20].

7.1. Repcemag-fehérje

A repce magjat korabban kizardlag olaj készitésére
hasznaltak, amely alapvetéen nem tartalmaz fehér-
jét. Olyan élelmiszereket azonban, amelyek repce-
mag-fehérjét tartalmaznak, az Eurdpai Unid terlletén
1997 elétt nem fogyasztottak. A repce magjaban un.
antinutritiv vegytiletek (fitinsav, erukasav, glikozino-
latok) talalhatoak, melyek negativ hatassal lehetnek
a tapanyaghasznosulasra azdltal, hogy fontosabb
tapanyagok felszivédasat gatoljak a szervezetben.
Még az 1970-es években Kanadaban fejlesztették
ki az alacsony erukasav és glikozinolat tartalmu un.
canola fajtat, amelynek magja alkalmas élelmiszer
célu olaj elballitasara és allati takarmanyozasra is.
Kedvez6é aminosav dsszetétele miatt késébb a rep-

cemagbdl kinyert fehérje igéretes alternativ fehérje-
forrdsnak bizonyult a human taplalkozasban is [21].
Az olaj el6allitasa soran a mag sajtolasakor visszama-
radé pogacsabdl vizes extrakcioval kinyert repcemag
fehérjét 2014-ben engedélyezték Uj élelmiszer-6sz-
szetevOként az Eurdpai Unidban [22]. A repcemag
fehérje az anyatej-helyettesité és anyatej-kiegészitd
tapszerek kivételével az élelmiszerek névényi fehér-
jével valé dusitasara és szojafehérje helyettesitésére
alkalmas 6sszetevd. Az engedélyezést megel6z&en
értékelték a fehérje allergén potencialjat. A repcemag
fehériék zémét alkoté tartalékfehériék, a ,napin” és
a ,cruciferin” fehérjék kozul a ,napin” az un. 2S al-
bumin allergén fehérjecsaladba tartozik [23]. Ezen
kivll a repce a mustarhoz hasonléan a Brassicaceae
csalad tagja, amelyrél mar korabban is bizonyitottak,
hogy allergén, emiatt szamolni kellett a keresztreak-
Cio lehetéségével a mustarra allergias egyének biz-
tonsaga érdekében. A repcemag f6 allergénje a Bra
n 1 fehérje [24], nagyfoku szerkezeti hasonlésagot,
94%-0s aminosav-szekvencia homoldgiat mutat a
mustar elsédleges allergén dsszetevéjével, a Sin a 1
fehérjével [25]. Ez a nagyfoku hasonldsag felvetette
annak lehet6ségét, hogy a mustarra allergias egyé-
nekben a mustarfehérje ellen termelt IgE ellenanyag
a repcemag fehérjéjével is reagalni fog [25]. Késébb
klinikai vizsgalatokkal is igazoltak a repcemag fehér-
je allergizald hatasat a mustarra allergias egyéneknél
[26], [27]. A fentiek alapjan a mustarfehérjével vald
keresztreakcié kockazatat figyelembe véve nem zar-
haté ki a repcemag-fehérje altal kivaltott allergias
reakcio, ezért a repcemag-fehérjét, mint Uj élelmi-
szer-0sszetevét tartalmazo élelmiszerek jeldlésén fel
kell tlntetni, hogy ,a repcemag-fehérjét tartalmazé
termék allergias reakciot valthat ki azon fogyasztok-
nal, akik a mustarra és az abbdl készUlt termékekre
allergiasak”.

7.2. Jégstrukturald fehérje

A jégstrukturalé fehérje (ice structuring protein; ISP) a
természetben f6leg a hideg vizekben él6 halak véré-
ben és zuzmdkban talalhato fehérje, amely segiti az
extrém alacsony hémérsékleten vald tulélést. Védoé
hatasat ugy fejti ki, hogy csdkkenti a kristalyosodas
hémérsékletét, megvaltoztatja a kristalyok méretét
és alakjat, ezaltal megakadalyozza, hogy a jégkris-
talyok nagymértékben karositsak a szdveteket. Uj
élelmiszer-6sszetevéként ezt a tulajdonsagat hasz-
naljak ki egyes fagylaltfélék, jégkrémek és sorbetek
Osszetevéjeként, melynek kdszénhetéen kedvezébb
organoleptikus tulajdonsagokkal rendelkezé és ala-
csony kaldriatartalmu termékek allithatok el6. Az ISP
fehérje egyik legfébb forrasa az 6ceani anyaangolna
(Macrozoarces americanus), azonban a beldle torté-
nd fehérjekinyerés gyakorlatilag nehezen megvaldsit-
hatdé és gazdasagtalan, ezért a fehérjét slitéélesztd
(Sacharomycces cerevisiae) fermentacidja soran ter-
meltetik. Az éleszt6be az 6ceani anyaangolna (Mac-
rozoarces americanus) ISP type IlI” jégstrukturald fe-
hérjéjét kodold gént Ultetik be, majd a fermentacioja
soran termelt fehérje terméket szeparaljak az éleszt6
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sejtektdl. A végtermeék élesztd sejtektdl és azok DNS-
ét6l mentes tiszta fehérje, melyet étkezési jégben leg-
feliebb 0,01 % részaranyban lehet felhasznalni [28].
Az Eurdpai Uniéban 2009-ben engedélyezték uj élel-
miszer-Osszetevéként, de az engedély kiadasa el6tt
széles korben vizsgaltak a felmeriilé allergén hatast,
mivel a fehérje halbdl szarmazik. Az értékelésnél az
EFSA Utmutato [9] szerint javasolt négy szempontot
vették figyelembe. In silico vizsgaltok alapjan az ISP
fehérje aminosav-szekvencigja nem mutatott homo-
I6giat ismert allergénekkel. Az 6ceani anyaangolna
allergén hatasarol nincsenek ugyan adatok, viszont
a vele kozeli rokonsagban allé angolnafélékkel szem-
beni allergias reakcidkat korabban mar publikaltak
[29], ezért halakra allergias betegek vérszéruma-
it vizsgaltak in vitro az ISP fehérjével szemben. Az
eredmények nem mutattak IgE reaktivitast. In vitro
pepszines emésztési vizsgalatok eredményei sem
utaltak arra, hogy a fehérje gyomoremésztést kdve-
téen tdljutna a tapcsatornan, ahonnan felszivédast
kovetben allergias tlineteket lenne képes kivaltani.
Az ISP fehérje U] élelmiszer-6sszetevéként torténd
felhasznalasa tehat nem jelent kockazatot az allergi-
asok szamara, mivel IgE —reaktivitasat in vitro vizs-
galatok nem tamasztottak ala, tovabba EU-n kivdili
orszagokban (USA, Ausztralia, Uj-Zéland) régebb 6ta
torténd fogyasztasaval kapcsolatosan nem jelentet-
tek egészségugyi problémat [30].

7.3. Rovarok, mint uj fehérjeforrasok

Egyes rovarok, mint példaul a lisztkukac (a lisztbo-
gar larvaja, Tenebrio molitor) igéretes Uj fehérjefor-
rasként kinalkoznak az amerikai és eurdpai élelmi-
szerpiacon, melyek egyes azsiai orszagokban mar
régota fogyasztott, hagyomanyos élelmiszerek. A
rovarok az Eurdpai Unidban azonban uj élelmisze-
reknek minésiilnek. Forgalmazasukra egyelére sen-
ki nem nyujtott be kérelmet, viszont szamos kutatas
foglalkozott a rovarfehérjék allergiat kivalté hatasa-
ival. Egy 2014-es tanulmanyban [31] a lisztkukac
allergén kockazatat vizsgaltak, ahol az EFSA altal a
GM ndévények allergén kockazatbecslésére javasolt
evidenciak - ismert allergénnel valé aminosav-szek-
vencia homoldgia vizsgalat; allergias betegek vér-
szérumainak vizsgalata; in vitro pepszines emésztési
vizsgalat - alapjan térténd értékelés mellett mar fi-
gyelembe vették az uj allergén forrast illetve az ér-
zékenyités el6zményeire vonatkozé ismereteket,
amelyek szerint rovartenyésztésben dolgozoknal in-
halacids uton megtorténhet az allergénekkel térténd
de novo érzékenyités [32]. A filogenetikai besorolas
alapjan a lisztkukachoz bioldgiailag kozel all6 izeltla-
buakra (rakfélékre és hazipor atkara) allergias egyé-
nek vérszérumait vizsgaltak. Az izeltlabuak torzsére
jellemzd allergén fehérjéket mar korabban azonosi-
tottak, ezek a tropomiozin [33], arginine-kinaz [34] és
a glutation-transzferaz [35] fehérjék. Az eredmények
alapjan az allergias betegek vérszéruma keresztre-
akciét mutatott a lisztkukac fehérjéivel szemben is.
A keresztreagdld fehérjéket azonositottak és ezek
kozll az egyik a tropomiozin, a masik pedig az ar-

ginin-kinaz fehérjék voltak, amelyek in vitro pepszin
rezisztenciat mutattak. Az allergenitast bazofil akti-
vacios tesztek is megerdsitették, amelyekkel az IgE
reaktivitason kivll az allergén fehérje altal kivaltott
hisztamin felszabadulas mutathaté ki. A vizsgalatok
tehat alatamasztottak, hogy lisztkukac fogyasztasa-
kor a rakfélékre és poratkara allergiasokban fennall a
keresztallergia kockazata [31].

8. Kovetkeztetés

Az U] élelmiszerek piacra kerlilését unids szintl en-
gedélyeztetés el6zi meg, melynek fontos része — egy
széles kor(i élelmiszerbiztonsagi értékelés keretében
— az allergias fogyasztok biztonsaganak védelme ér-
dekében az allergén kockazat értékelése is. A toxi-
koldgiai, mikrobioldgiai és egyéb kockazatbecsléssel
ellentétben az allergén kockazatbecslésre még nem
all rendelkezésre egységes modszertan, ezért ez sok
esetben nehézségekbe Utkdzik. Ennek legfébb kor-
latja az, hogy a keresztallergia mellett az U] fehérjék
kivalthatnak de novo érzékenyitést, amelynek kimu-
tatasara szolgald moddszerek egyelére hianyosak.
Az EFSA GM ndvények allergenitasanak kockazat-
becslésére vonatozé utmutatdja j6 alapja lehet az
Uj élelmiszerek allergén kockazatbecslési médszer-
tananak, ez azonban Uj fehérjeforrasoknal nem min-
den esetben alkalmazhatoé [10]. Jelenleg még t6bb
kérdés nyitott mind magaval az élelmiszer allergiaval
kapcsolatosan, mind pedig az allergiat kivalto élelmi-
szerekkel kapcsolatosan. Nem tudjuk ugyanis pon-
tosan, hogy egyes emberek miért valnak hajlamossa
bizonyos élelmiszerekkel szembeni allergiara. A koc-
kazatbecslést az a tapasztalat is megneheziti, hogy
amig egyeseknél mar nyomokban jelenlév allergén
is kivaltja a tlneteket, addig masoknal csak ettdl
nagyobb mennyiség elfogyasztasakor jelentkeznek.
Ezek megvalaszolasa utat nyithat a kockazatbecslés
Ujabb mddszereinek, melyek a ndvekvé allergias né-
pesség biztonsagos élelmiszerfogyasztasat szolgal-
hatjak.
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1. Summary

One of the basic requirements of food industry innovations is to guarantee the safety of
the products. Therefore, novel foods may be marketed in the European Union only after
authorization based on a broad safety assessment. For the safety of consumers with
food allergies, this assessment includes the investigation of the potential allergenic ef-
fects of new products. The currently available risk assessment strategy, which is based
on the methodology used for the allergenic risk assessment of genetically modified
plants, has been applied successfully in the case of novel foods where the risk of al-
lergenic effect has emerged because of their protein content. The current strategy can
be used in cases where the source of the protein is known, however, the unexpected
allergenic effects of new protein sources cannot always be estimated. Recently, new
directions in development have emerged, which have been used successfully in certain
studies, e.g., in the investigation of the allergenic effects of insect proteins. This article
summarizes the difficulties of the methodology and the efforts to overcome them, and
shows examples of the allergenic risk assessment of already authorized novel foods

and food ingredients.

2. Introduction

Due to the global population growth, providing food
to the world’s population will already be a great chal-
lenge in the near future. For this reason, to ensure
our protein supply is of utmost importance, one solu-
tion to which could be the use of certain alternative
and sustainable protein sources (e.g., rape seed or
insects). However, the introduction of new proteins
into the food chain may present new, unexpected al-
lergenic risks to the growing number of people with
allergies. While allergic diseases pose a public health
problem, the prediction of allergenic risks is a chal-
lenge for researchers.

3. The frequency of food allergies and the major
food allergens

Worldwide, 8% of children and nearly 5% of adults
are affected by some kind of food allergy [1]. The
frequency of these is increasing constantly [2]. Ear-
lier, most of the allergy cases were caused by cow’s
milk, chicken eggs, peanuts, nuts, soy, wheat, crus-
taceans and fish, which were called the ,big eight”.
By today, the list of major allergens has expanded
to 14 items. This list includes mollusks, celery, mus-
tard, sesame seeds, lupine and sulfites. The grow-

ing humber of cases can also be explained by the
increasing number of foods in our daily diet, such
as exotic fruits or seafood, and new products often
reach the consumers’ tables as well. For example,
the use of lupine in gluten-free bakery products be-
came widespread. For gluten-sensitive consumers,
flour made from lupine is an alternative solution for
replacing wheat flour, however, for others, proteins
present in lupine can cause allergic symptoms. When
consuming lupine-containing foods, persons allergic
to peanuts can expect a cross-reaction, because the
two plants are taxonomically related, therefore, the
allergenic proteins contained by them have similar
structures. According to the opinion of the European
Food Safety Authority (EFSA) published in 2005, the
consumption of lupine or lupine-containing foods
presents a risk to 30 to 60% of people allergic to pea-
nuts due to cross-allergy [3].

In 2006, EFSA issued an opinion on mollusks (gas-
tropods, bivalve mollusks, cephalopods), stating
that the consumption of mollusks presents a risk to
people allergic to crustaceans and fishery products,
because the main allergenic protein of crustaceans,
tropomyosin, is also found in mollusks [4].

T National Food Chain Safety Office; Directorate for Food Safety Risk Assessment
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4. On food allergy

Food allergy is an excessive reaction of our immune
system to a mostly harmless substance. This hyper-
sensitivity reaction is triggered by so-called allergen-
ic substances, which are usually proteins and they
only cause an allergic immune response in persons
sensitive to them. Based on the immune reaction, we
can distinguish between immediate (,,|gE-mediated”)
and delayed (,non-IgE-mediated”) hypersensitivity
reactions. In the former case, so-called allergen-spe-
cific IgE (immunglobulin E) antibodies are produced
against the allergenic proteins [5], [6]. Most of the
food allergies are IgE-mediated immune reactions,
with two phases. The first phase is a sensitization
phase, during which the first encounter with the aller-
gen triggers the antibody production in the body. The
second phase of the mechanism is when the body
meets the allergen again. In such a case, mediators
(e.g., histamine, leukotrienes, prostaglandins) are
released due to the linking of the allergenic protein
and the IgE antibodies produced against it. When
entering the blood and tissues, these compounds
cause inflammation, they increase the blood supply
in the affected areas, and thus allergic symptoms
appear [6]. Allergies usually manifest in the form of
skin symptoms (rash, redness, eczema), respiratory
symptoms (runny nose, asthma, rhinitis) and gastro-
intestinal symptoms (diarrhea, bloating). In the case
of IgE-mediated allergies, symptoms develop imme-
diately or, at the most, within 2 hours after the con-
sumption of the food, and they can occur in the form
of mild urticaria or, in the most severe cases, as an
anaphylactic shock.

Cross-reaction of certain allergens is also known,
when a person, allergic to a given food, experiences
allergic symptoms after the consumption of another
food. This is called cross-allergy, which is due to the
fact that, because of their structural similarity, pro-
teins of different foods are recognized by the immune
system as having similar allergenic properties, and so
they trigger the production of the same antibody. For
the cross-reaction to occur, there has to be at least a
70% structural correspondence (homology) between
the amino acid sequence of the allergenic proteins
[7]. Cross-reaction most often occurs between fruits,
vegetables and certain pollens. A typical example of
this phenomenon is when pollen-sensitive individuals
produce allergic symptoms when consuming differ-
ent fruits (e.g., apples, plums, kiwis). In the case of
people allergic to ragweed, cross-allergy often oc-
curs when consuming watermelons.

There are so-called non-IgE-mediated immune reac-
tions, in which case, no IgE antibody production can
be detected and they primarily affect the gastroin-
testinal system, in a sub-acute or chronic way. Com-
pared to IgE-mediated allergies, symptoms appear
later, within 2 to 48 hours after the consumption of
the food. In this case, it is not the production of IgE
antibodies which is responsible for the symptoms,
but inflammatory mediators are released by the so-

called T cells. They include celiac disease (gluten
sensitivity) or protein-induced enterocolitis.

Classic food allergies are triggered by proteins in
most cases, but allergic reaction can also be caused
by certain additives, such as tartrazine, glutamate
and sulfites, however, as far as we know, their immu-
nological background and mechanism are not clear
yet [8].

So far, the only effective treatment of allergies is
maintaining a diet that excludes the food that causes
the allergy. This is why it is important for persons
with allergies to be obtain information on the pres-
ence of products or ingredients that cause allergies
when looking at the labels of foods or at the menus
of restaurants. With the right information, they can
choose foods that are safe for them, from an allergy
point of view. Product safety, such as the exclusion
of the risk of allergens or the warning of this risk, has
to be guaranteed by the manufacturer of the product
to protect the health of consumers, which may be of
major importance in the case of novel foods, due to
possible unexpected allergenic effects.

5. Novel foods

In accordance with the relevant law (Regulation (EC)
No 258/97 and then, from 1 January 2018, Regulation
(EU) 2015/2283), novel foods and novel food ingredi-
ents without available data about their safe consump-
tion in significant amount prior to 15 May 1997 intend-
ed to be placed on the European Union market, have
to undergo a detailed food safety assessment, and so
they can only be marketed after a strict authorization
process. The detailed assessment includes toxicologi-
cal, microbiological and nutrition physiological stud-
ies, as well as the assessment of allergenic risks.

6. Risk assessment of novel foods and new pro-
teins and problems of risk assessment

As opposed to nutrition, toxicology and microbiologi-
cal risk assessment, the difficulty of allergen risk as-
sessment lies in the fact that there is still no detailed
guidelines are available for it, based on which the ac-
tual risk of the allergenic effect of a novel food could
be estimated. For the time being, in the European Un-
ion, the principles of the guidance on the allergen risk
assessment of GM (genetically modified) plants, pub-
lished by EFSA in 2011 [9] are used in the case of nov-
el foods as well, and it is based on an integrated, case-
by-case, so-called weight-of-evidence approach. This
means that evidence regarding allergenicity is weight-
ed according to the following four criteria:

1. The source of the gene;

2. In silico homology analysis of the amino acid
sequence of the new protein, compared to
the amino acid sequence of known allergens;

3. In the case of sequence homology, is there a
risk that, during gene modification, the newly
expressed protein will be able to induce an al-
lergenic response in already allergic patients;
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4. The investigation of whether the new pro-
tein is able to induce an allergic immune
response in the gastrointestinal tract, after
pepsin digestion in the stomach.

When evaluating GM crops, investigation of the
source of the gene is extremely important, if the
gene comes from a plant with allergenic properties.
In such cases, it must be verified that the allergenic
effect is not transferred to the genetically modified
plant during the transformation. The requirement of
mandatory caution supported by the case when the
genes of Brazil nuts were transformed into soy, in
order to increase the methionine content of soy. It
turned out that the allergenic properties of the Brazil
nut were also transferred to the GM plant [10] [11],
the consumption of which would have posed a sig-
nificant risk to persons allergic to Brazil nuts, had it
been placed on the market.

When analyzing the homology of amino acid se-
quences, the criteria established by the EFSA [9]
and the FAO/WHO [12] are taken into account during
the allergen risk assessment of GM plants. Accord-
ing to this, there is a risk of IgE cross-reactivity, if at
least a 35% homology can be observed between the
amino acid sequences of the new protein and known
allergens, using in silico bioinformatics methods. If
homology with known allergens can be thus verified,
then the next step is the testing of in vitro IgE re-
activity using the blood serum of allergic individuals,
whose susceptibility has been clinically proven.

Specific IgE reactivity is tested using antibody-based
immunoanalytical methods. To test whether the protein
is capable of triggering allergies after pepsin digestion
in the acidic medium of the stomach, in vitro pepsin
resistance tests are used. General experience shows
that one of the common features of allergenic proteins
is that they exhibit resistance to pepsin, a digestive en-
zyme produced in the stomach [13], and that they re-
main stable at the low pH of the stomach [14].

The latter two considerations (IgE reactivity and pep-
sin resistance) are considered to be useful strategies
in the allergen risk assessment of novel foods as well.
However, tests aimed at the source of the gene or
at sequence homology are more difficult to carry out
in the case of novel foods [10], because the protein
often comes from an unknown source, e.g., a new
organism, the allergenic properties of which have not
yet been proven. In addition, as opposed to new pro-
teins expressed in GM plants, usually containing a
single new of well-known sequence, novel foods may
contain a mixture of several proteins, the sequence
of which is not always known [10].

During allergen risk assessment, a further difficulty
is caused by the fact that new proteins can cause
allergies in two ways. One is the cross-reaction with
an allergen that the allergic person has been previ-
ously sensitized to, and the other is the case when a
so-called de novo sensitization is occurred by a new
allergen.
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Techniques have long been known to detect the
cross-reactions of known proteins, however, our
knowledge to predict allergies induced by new pro-
teins accurately is limited. A new, systematic ap-
proach was suggested by a 2016 Dutch publication
[10] in order to investigate whether a new protein
(e.g., an insect protein) can cause cross-reactions in
allergic individuals.

There is a case where de novo sensitization already
occurs before the inclusion of the allergen in the diet.
For example, people working with certain plants may
interact with allergens that are new to them during
work through inhalation or skin contact. For exam-
ple, a so-called baker’s asthma may develop when
allergenic wheat proteins exert their sensitizing effect
by entering not the gastrointestinal tract, but airways
through inhalation [15]. In such cases, in addition to
the four criteria of the evidence listed above, related
to allergenicity according to the EFSA guideline [10],
the knowledge of previous history is required. One of
the key elements of the assessment is a thorough ex-
amination of the history of the contact with the allergen.
A methodology for this is suggested by Verhoeckx
et al. [10], according to which all historical data that
provide information on the previous exposure of the
new protein source has to be evaluated. Safe use
of certain novel foods in third countries could serve
as useful knowledge, however, safe use, from an al-
lergenicity point of view, in third countries does not
exclude the risk of allergenicity in other geographic
areas. This is clearly illustrated by the case of the
kiwi, which does not belong to the group of allergy-
causing foods in Asian countries, but it is one of the
allergy-causing fruits among the European popula-
tion [16]. During the prediction of allergenic effects,
it is also important to take into account the effects of
possible new processing technologies, which can al-
ter the allergenic properties of proteins. The allergen-
ic effects of food ingredients can be strengthened by
certain food industry manufacturing steps, and may
be weakened by others. With regard to new protein
sources, it might also be important to take into ac-
count, in addition to its taxonomic classification, the
phylogenetic classification of the plant or animal spe-
cies producing the new protein.

However, this approach cannot be applied in cases
where the history of sensitization is not known, but
it is not possible to exclude the de novo allergy-in-
ducing effects of such new proteins, about which no
previous exposure data are available [10]. Regarding
this, current knowledge is limited, which makes risk
assessment difficult. A solution could be the devel-
opment of certain animal models, for which several
promising attempts have been made [17] [18], how-
ever, due to the many limiting factors, there is still
no validated animal model available for the study of
allergies. Development of applicable strategies and
methods requires further research.

7. Examples of investigations of the potential al-
lergenic effects of novel foods

In the European Union, more than 100 novel foods
and novel food ingredients have been authorized to
date [19], a significant fraction of which, because of
their protein nature or protein content, required the
evaluation of their potential allergenic effects. One
such new ingredient is rapeseed protein, which has
been included in the human diet as an alternative
protein source, and its allergenic effects have been
tested widely. The so-called ice structuring protein is
not put into certain products as a source of protein,
however, because of its origin the allergenic risk was
evaluated [20].

7.1.Rapeseed protein

Earlier, rape seed was used exclusively for the pro-
duction of oil, which essentially does not contain
protein. However, foods that contain rapeseed pro-
tein have not been consumed in the European Un-
ion before 1997. In the seeds of rape, so-called an-
tinutritive compounds are found (phytic acid, erucic
acid, glucosinolates), which can affect negatively
nutrient utilization, by inhibiting the absorption of im-
portant nutrients in the body. Back in the 1970s, the
so-called canola variety, with a low erucic acid and
glucosinolate content, whose seeds are suitable for
the production of food-grade oil and for animal feed,
was developed in Canada. Because of its favorable
amino acid composition, the protein obtained from
rapeseed was proved to be a promising alternative
protein source in the human diet [21]. During the pro-
duction of the oil, the pomace left behind after the
pressing of the seeds is extracted by water, and the
rapeseed protein thus obtained was authorized in the
European Union as a novel food ingredient in 2014
[22]. Rapeseed protein is an ingredient suitable for
the enrichment of foodstuffs with vegetable protein
and for replacing soy protein, with the exception of in-
fant formulas and follow-on formulas. Before the au-
thorization, the allergenic potential of the protein was
evaluated. Of the storage proteins that make up most
of the rapeseed proteins, the ,napin” and ,,cruciferin”
proteins, ,,napin” belongs to the so-called 2S albumin
allergenic protein family [23]. In addition, similarly to
mustard, rape is a member of the Brassicaceae fam-
ily, which has already been proven to be allergenic,
therefore, the possibility of a cross-reaction had to
be taken into account for the safety of individuals al-
lergic to mustard. The main allergen of rape seed is
the Bra n 1 protein [24], which has a high structural
similarity to, and a 94% amino acid sequence homol-
ogy with the primary allergen of mustard, the Sina 1
protein [25]. This high degree of similarity has raised
the possibility that the IgE antibody produced against
mustard protein in individuals allergic to mustard will
react with rapeseed protein [25]. Later, the allergiz-
ing effect of rapeseed protein in individuals allergic
to mustard was also demonstrated in clinical stud-
ies [26], [27]. Based on the above, taking into con-
sideration the risk of a cross-reaction with mustard

protein, an allergic reaction induced by rapeseed
protein cannot be ruled out, therefore, the labels of
foods containing rapeseed protein as a novel food in-
gredient should indicate that “the product containing
rapeseed protein may cause an allergic reaction in
consumers who are allergic to mustard and its prod-
ucts”.

7.2. Ice structuring protein

Ice structuring protein (ISP) is a protein found in na-
ture mainly in the blood of fish living in cold waters
and in lichen, which helps to survive at extreme low
temperatures. Its protective effect is exerted by re-
ducing the crystallization temperature and changing
the size and shape of crystals, thereby preventing ice
crystals from greatly damaging the tissues. As a novel
food ingredient, it is this property that is utilized when
applied as an ingredient of certain ice creams and sor-
bets, thanks to which products with more favorable
organoleptic properties and having a low calorie con-
tent can be manufactured. One of the main sources
of ice structuring protein is the ocean pout (Macro-
zoarces americanus), however, in practice, it is very
difficult to extract the protein from it and the process
is uneconomical, therefore, the protein is produced
during the fermentation of baker’s yeast (Sacharomy-
cces cerevisiae). A gene encoding the ISP type IlI”
ice structuring protein of the ocean pout (Macrozo-
arces americanus) is spliced into the yeast, and the
protein product produced during its fermentation is
separated from the yeast cells. The final product is a
pure protein free of yeast cells and their DNA, which
can only be used in food grade ice in amounts not
exceeding 0.01% [28]. In the European Union, it was
authorized as a novel food ingredient in 2009, but
before issuing the authorization, the allergenic effect
was widely investigated, because the protein comes
from fish. During the evaluation, the four criteria re-
commended by the EFSA guideline [9] were taken
into account. Based on in silico tests, the amino acid
sequence of ISP did not show homology with known
allergens. Although there are no data available on the
allergenic effect of ocean pout, but allergic reactions
to closely related eels have already been published
[29], and so the blood serum of patients allergic to
fish was tested in vitro against ISP. Results showed
no IgE reactivity. The results of in vitro pepsin diges-
tion tests did not suggest either that the protein could
pass the gastrointestinal tract after digestion in the
stomach, which would mean that it could produce al-
lergic symptoms after absorption. Therefore, the use
of the ice structuring protein as a novel food ingredi-
ent does not pose a risk to allergic people, since its
IgE reactivity was not supported by in vitro studies
and, furthermore, no health problems have been re-
ported in non-EU countries (USA, Australia, New Zea-
land) where it has been consumed for some time [30].

7.3. Insects as new protein sources

Certain insects, such as mealworms (the larval form
of the mealworm beetle, Tenebrio molitor) are prom-
ising new protein sources on the American and Euro-
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pean food markets, which have been consumed for
a long time in certain Asian countries as traditional
foods. However, insects are considered novel foods
in the European Union. No application for the distri-
bution has been submitted yet, but there have been
several research projects dealing with the allergenic
effects of insect proteins. In a 2014 study [31], the
allergenic risk of mealworm was investigated where,
in addition to an assessment based on the evidence
recommended by EFSA for the risk assessment of
GM plants (testing of amino acid homology with
known allergens; assay of the blood serum of allergic
patients; in vitro pepsin digestion test), the new al-
lergen source and historical data of the sensitization
were also taken into account, according to which, de
novo sensitization with allergens may occur through
inhalation in the case of people working in insect
farming [32]. The blood serum of individuals allergic
to arthropods (crustaceans and house dust mites) bi-
ologically close to the mealworm according to phylo-
genetic classification were tested. Allergenic proteins
typical of the phylum Anthropoda have already been
identified, and these are tropomyosin [33], arginine
kinase [34] and glutathione transferase [35] proteins.
Based on the results, the blood serum of allergic
patients exhibited a cross-reaction with mealworm
proteins. Cross-reacting proteins have been identi-
fied, and they were tropomyosin and arginine kinase
proteins, also exhibiting in vitro pepsin resistance. Al-
lergenicity was also confirmed by basophil activation
tests, with which histamine release induced by the
allergenic protein can be detected, in addition to IgE
reactivity. The studies, therefore, demonstrated that
the risk of cross-allergy exists in people allergic to
crustaceans and dust mites when consuming meal-
worms [31].

8. Conclusions

Marketing of novel foods is preceded by EU-level au-
thorization, an important part of which is, within the
framework of a comprehensive food safety assess-
ment, the evaluation of the allergenic risk, in order to
ensure the safety of allergic consumers. Contrary to
toxicological, microbiological and other risk assess-
ments, there is no uniform methodology available for
allergen risk assessment, therefore, it is difficult to
carry out in many cases. Its main limitation is that, in
addition to cross-allergy, de novo sensitization can
be triggered by the new proteins, and the methods
to detect this are still incomplete. The EFSA guide-
line for the allergen risk assessment of GM plants
can serve as a good basis for the allergen risk as-
sessment methodology of novel foods, however, it
cannot always be used in the case of new protein
sources [10]. Currently, there are many issues still
open regarding both food allergy itself and the foods
triggering the allergy. We do not know exactly why
some people become susceptible to certain food al-
lergies. Risk assessment is also made difficult by the
experience that symptoms can be caused by trace
amounts of the allergen in some individuals, while
in others, they only occur after the consumption of
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larger quantities. Answering these questions may
open up a way for the newer methods of risk assess-
ment, which can help the safe food consumption of
the growing number of allergic people.

9. References

[1]1 Sicherer Scott H. and Sampson Hugh A.
(2014): Food allergy: Epidemiology, pathog-
enesis, diagnosis, and treatment. Clinical re-
views in allergy and immunology; Vol 133 (2).

[2] Tang Mimi L. K. and Mullins Raymond J.
(2017): Food allergy: is prevalence increa-
sing? Internal Medicine Journal.

[8] EFSA (2005): Opinion of the Scientific Panel
on Dietetic Products, Nutrition and Allergies
on a request from the Commission related to
the evaluation of lupin for labelling purposes.
The EFSA Journal (2005) 302, 1-1.

[4] EFSA (2006): Opinion of the Scientific Panel
on Dietetic Products, Nutrition and Allergies
on a request from the Commission related to
the evaluation of molluscs for labelling purpo-
ses. The EFSA Journal (2006) 327, 1-25.

[5] Pastorello EA, Pravettoni V, Bigi A, Qualiz-
za R, Vassellatti D, Schilke ML, Stocchi L,
Tedeschi A, Ansaloni R, Zanussi C (1987):
IgE-mediated food allergy. Annals of Allergy.
59(5 Pt 2):82-89

[6] Sicherer S.H., Sampson H.A. (2010): Food
allergy. J Allergy Clin Immenunol, 125
S116-S125. p.

[7]1 Aalberse RC. (2000): Structural biology of al-
lergens. J Allergy Clin Immunol. 106(2):228-
38.

[8] Burks A.W. et al. (2012): ICON: Food allergy.
J Allergy Clin Immunol. 129(4):906-20.

[9] EFSA (2011): Guidance for risk assessment of
food and feed from genetically modified plants.
EFSA Panel on Genetically Modified Organisms
(GMO). EFSA Journal, 9 (5) 2150. p.

[10] Verhoeckx Kitty, Broekman Henrike, Knulst
André, Houben Geert (2016): Allergenicity
assessment strategy for novel food proteins
and protein sources. Regulatory Toxicology
and Pharmacology. 79:118-124

[11] Nordlee, J. A., et al., (1996) Identification of a
Brazil nut allergen in transgenic soybean. New
England Journal of Medicine, 334, 688-692.

[12] FAO/WHO (2001): Evaluation of allergenicity
of genetically modified foods. FAO, Rome,
Italy, 22-25 January 2001.

[13] Astwood J.D., Leach J.N., Fuchs R.L. (1996):
Stability of food allergens to digestion in vitro.
Nature Biotechnology, 14 1269-1273. p.

[14] Breiteneder H., Clare Mills E.N. (2005): Plant
food allergens — structural and functional
aspects of allergenicity. Biotechnology Ad-
vances, 23 395 - 399. p.

[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

[24]

[25]

Sanchez-Monge R, Gomez L, Barber D, Lopez-
Otin C, Armentia A, and Salcedo G (1992):
Wheat and barley allergens associated with
baker’s asthma. Glycosylated subunits of the
alpha-amylase-inhibitor family have enhanced
IgE-binding capacity. Biochem J. 15:401-405

Lucas JS, Grimshaw KE, Collins K, Warner
JO, Hourihane JO (2004): Kiwi fruit is a signifi-
cant allergen and is associated with differing
patterns of reactivity in children and adults.
Clin Exp Allergy, 34(7):1115-21.

McClain S, Bannon GA. Animal models of
food allergy (2006): opportunities and barri-
ers. Curr Allergy Asthma Rep.6:141-4.

Ladics GS, Knippels LM, Penninks AH, Ban-
non GA, Goodman RE, Herouet-Guicheney
C. (2010): Review of animal models designed
to predict the potential allergenicity of novel
proteins in genetically modified crops. Regul
Toxicol Pharmacol. 56:212-24

Novel food- List of authorisations: https://
ec.europa.eu/food/safety/novel_food/autho-
risations/list_authorisations_en

R.W.R. Crevel, K.J. Cooper, L.K. Poulsen,
L. Hummelshoj, C. Bindslev-Jensen, A.W.
Burks, H.A. Sampson (2007): Lack of im-
munogenicity of ice structuring protein type
Il HPLC12 preparation administered by the
oral route to human volunteers. Food and
Chemical Toxicology, 45; 79-87

Bos C, Airinei G, Mariotti F, Benamouzig R, Bér-
ot S, Evrard J, Fénart E, Tomé D, Gaudichon
C.(2007): The poor digestibility of rapeseed
protein is balanced by its very high metabolic
utilization in humans. J Nutr,137(3):594-600.

COMMISSION  IMPLEMENTING  DECI-
SION 2014/42/EU  (2014):  Authorising
placing on the market of rapeseed pro-
tein as a novel food ingredient under Regu-
lation (EC) No 258/97 of the European Par-
liament and of the Council.http://eur-lex.
europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=-
CELEX:32014D0424&from=EN

(Acquired: 04.05.2017)

Shewry Peter R., Napier Johnathan A, and
Tatham Arthur S. (1995): Seed Storage Pro-
teins: Structures and Biosynthesis. The Plant
Cell, Vol. 7, 945-956.

Monsalve R.l., Gonzalez de la Pefia M.A., L6-
pez-Otin C., Fiandor A., Fernandez C., Villal-
ba M., Rodriguez R., (1997): Detection, iso-
lation and complete amino acid sequence of
an aeroallergenic protein from rapeseed flour.
Clin. Exp. Allergy 27(7): 833-841.

Monsalve R.l., Villalba M., Rodriguez R.
(2001): Allergy to Mustard Seeds: The Impor-
tance of 2S Albumins as Food Allergens. In-
ternet Symposium on Food Allergens 3(2).

[26]

[27]

[28]

[29]

[30]

[31]

[32]

[33]

[34]

[35]

Journal of Food Investigation — Vol. 63, 2017 No. 4

Puumalainen TJ, Poikonen S, Kotovuori A,
Vaali K, Kalkkinen N, Reunala T, Turjanmaa
K, Palosuo T, (2006): Napins, 2S albumins,
are major allergens in oilseed rape and turnip
rape. Journal of Allergy and Clinical Immuno-
logy, 17, 426-32.

Poikonen S, Puumalainen TJ, Kautiainen H,
Burri P, Palosuo T, Reunala T, Turjanmaa
K; (2006): Turnip rape and oilseed rape are
new potential food allergens in children with
atopic dermatitis. Allergy, 61, 124-7.

COMMISSION DECISION  2009/344/EC
(2009): Authorising the placing on the market
of Ice Structuring Protein type Il HPLC 12
as a novel food ingredient under Regulation
(EC) No 258/97 of the European Parliament
and of the Council. http://eur-lex.europa.
eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CE-
LEX:32009D0344&from=EN

(Acquired: 19.03.2017)

Bruijnzeel-Koomen, C., Ortolani, C., Binds-
lev-densen, C., Bjérksten, B., Moncret-Vant-
rin, D. and W(itrich, B. (1995): Adverse reac-
tions to food. Europ. Acad. Allergology and
Clinical Immunology Subcommittee. Allergy
50, 623-635.

EFSA (2008): Safety of ‘Ice Structuring Pro-
tein (ISP)’; Scientific Opinion of the Panel on
Dietetic Products, Nutrition and Allergies and
of the Panel on Genetically Modified Organis-
ms The EFSA Journal 768, 1-18.

Verhoeckx KC, van Broekhoven S, den Har-
tog-Jager CF, Gaspari M, de Jong GA, Wi-
chers HJ, et al. (2014): House dust mite (Der
p 10) and crustacean allergic patients may
react to food containing Yellow mealworm
proteins. Food Chem Toxicol; 65: 364-73.

Schroeckenstein, D.C., Meier-Davis, S.,
Bush, R.K., 1990. Occupational sensitivity
to Tenebrio molitor Linnaeus (yellow meal-
worm). J. Allergy Clin. Immunol. 86, 182-188.

Reese, G., Ayuso, R., Lehrer, S.B. (1999):
Tropomyosin: an invertebrate pan-allergen.
Int Arch Allergy Immunol. 119(4):247-58.
Binder, M., Mahler, V., Hayek, B., Sperr,
W.R., Scholler, M., Prozell, S., Wiedermann,
G., Valent, P., Valenta, R., Duchene, M.
(2001): Molecular and immunological cha-
racterization of arginine kinase from the In-
dianmeal moth, Plodia interpunctella, a novel
cross-reactive invertebrate pan-allergen. J.
Immunol. 167, 5470-5477.

Galindo, P.A., Lombardero, M., Borja, J.E.G.,
Feo, F., Barber, D., Garcia, R., (2001): A new
arthropod panallergen? Allergy 56, 195-197.

1773



1774

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2017. LXIII. évf. 4. szdm

Asképrillusztracio-/-Picture'is for illustration only
Foté/Photo: Tolokan Adrienn

Szabd S. Andras’

Erkezett: 2017. majus — Elfogadva: 2017. szeptember

Elelmiszerek stronciumtartalmanak
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1. Osszefoglalas

Elettani szempontbdl a stroncium mikroelem, amelynek k6z6s transzportrendszere
van a kalciummal. A névényekben és talajokban a kalcium és a stroncium koncentra-
cioi kozott tobbnyire két nagysagrend a kiilonbség. Az allati és emberi szervezetben
viszont akar harom nagysagrend is lehet az eltérés. Ennek oka az erételjes diszkrimi-
nalo képesség, amelynek révén a stroncium lényegesen kisebb mennyiségben szivodik
fel a melegvériiek bélcsatornajabdl. igy az emberi szervezet Sr:Ca aranyanak értéke és
radiostroncium szennyezettsége (*°Sr/Ca) jelentésen kisebb, mint az elfogyasztott éte-
lekben mérheté mennyiségek. Kéztudomasu, hogy a stroncium részben helyettesitheti
a kalciumot, am a szervezetbe bevitt nagy mennyiségii stroncium toxikus. Ugyanakkor
a stronciumot gyogyszerként is alkalmazzak csontritkulas kezelésére.

A stroncium noévény-, allat- és humanélettani szerepének tisztazasa, esetleges esz-
szencialis szerepének bizonyitasa tovabbi vizsgalatokat igényel. Mivel az esszencia-
lis és a nem létfontossagu mikroelemek az egészséges szervezeten beliili koncentra-
cideloszlasa jelentds eltérést mutat, ez az ismeret segitséget nyujt az adott mikroelem
bioldgiai szerepének meghatarozasara az egészséges testszévetekben mérheté kon-
centracioeloszlasok vizsgalataval, mert a szévetekben a létfontossagu elemek sziik
koncentraciotartomanyban vannak jelen.

2. Bevezetés

Korabbi, az Elelmiszervizsgalati Kézlemények hasab-
jain megjelent dolgozatban atfogd ismertetés olvas-
haté a mikroelemek csoportositasi lehetéségeirdl, az
esszencidlis és a nem-esszencialis jelleg valamint a
koncentracideloszlas kdzotti 6sszefliggésrdl illetbleg
a nyomelemek vizsgdlatara alkalmazhaté analitikai
meéréstechnikakrdl [1]. A dolgozatban a stroncium
élettani szerepét targyaljuk. Ez a fém élelmiszerekben
meérhetd koncentracidjat illetéen tipikusan mikroe-
lem. Megjegyezzik, hogy élettani szerepének tdbb
részlete tovabbi tisztdzasra szorul.

A mikroelemekkel kapcsolatos kutatémunka mintegy
100 esztend@s mulira tekinthet vissza, és szoros 6sz-
szefliggésben van az analitikai médszerek teljesit6-
képességének, érzékenységének fejlédésével. Nap-
jainkban az ilyen iranyu vizsgalatokat szinte kizardlag

' Elelmiszerfizika Kézhasznu Alapitvany

miszeres analitikai technikakkal, kémiai vagy fizikai
maodszereken alapulé méréstechnikak felhasznalasa-
val végzik.

A stronciummal kapcsolatos mikroelem-kutatomun-
kanak a XX. szazad 6tvenes éveiben az adott nagy
jelentéséget, hogy a bioszféraban mérhetd tartds ra-
dioaktiv szennyezést okoz6 izotdépok kdzll — a gya-
kori atomrobbantasi kisérletek kérnyezetszennyezd
hatasa miatt — a stroncium két izotépjanak, a 8°Sr és
a %°Sr radionuklidoknak volt meghatarozo6 szerepe. A
radiokémiai, radiobioldgiai, radiodkoldgiai kutatasok
a mikroelem élettani jelent6ségének vizsgalatara is
irdnyultak.

Ismeretes, hogy a természetben (ezaltal nyilvanva-
[6an az emberi szervezetben is) eléforduld 92 ter-
mészetes elembdl (nem tekintve a mesterségesen
eléallitott, un. transzuran elemeket) 75 sorolhaté
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a mikroelemek k6zé - ide tartozik a stroncium is -,
amely a foldkéregben 20. leggyakoribb elem. Nevét
felfedezbi, Crawford és Cruickshank adtak 1790-ben
(az elem neve a Skociaban talalhaté Strontian falu
nevére utal [32].)

A stroncium kémiailag alkali féldfém, a periédusos
rendszer 2. fécsoportjaban (oszlopaban) talalhato.
Az 5. periédus eleme, a kalcium alatt és a barium
felett helyezkedik el a tablazatban. Kémiai és fizikai
tulajdonsagait tekintve is hasonlé a kalciumhoz, el6-
fordulasi koncentracioja azonban a felszini vizekben,
talajokban és a ndvényekben &ltalaban 2 nagysag-
renddel, az allati és emberi szdveteket tekintve vi-
szont mintegy 3 nagysagrenddel kisebb a kalciuménal
[23]. Az ivovizben — néhany féldrajzi helyen mérhe-
t6 szélséséges értékektdl eltekintve — 1.0 mg/liter
alatti, vagy jelent6sen ezen érték alatti koncentraci-
6ban fordul eld. Langfotometrias méréseink szerint
a magyarorszagi un. indikator- névények (séska,
spendt, salata) és gabonafélék stronciumtartalma
tébbnyire a kalciumtartalom mérészamahoz képest
1-3%-ot tett ki. A mérhetd kalciumtartalom a névény
fajtajaval és a talaj stronciumtartalmaval volt 6ssze-
flggésben. Zoldségfélék — borso, paradicsom, retek,
paprika — Osszetételének ICP-technikaval toérténd
vizsgalata soran pedig azt tapasztaltuk, hogy a kalci-
um tartalom 100-200-szorosa volt a stroncium meny-
nyiségének [2], [3], [4], [5].

Korabbi el6adasokban és dolgozatokban [6], [1], [7],
[8] mar bemutattuk azokat a koncentracideloszlasi
vizsgalatokat, amelyek eredményei alapjan feltéte-
lezhet8, hogy a névények szamara a stroncium is lét-
fontossagu mikroelem.

Az élelmiszerek nyomelemtartalma és annak elosz-
las-vizsgdlata segithet a kérdéses mikroelemek bio-
I6giai szerepének tisztazasaban [9]. E dolgozat célja
a stroncium vélelmezett bioldgiai szerepének bemu-
tatédsa. A kérdés tehat az, hogy a stroncium létfon-
tossagunak tekinthet§ mikroelem-e, vagy inkabb a
nem esszencialis mikroelemek kbzé sorolhatd. Az
valészindsithetd, hogy a stronciumnak nem csupén
a novényélettan, hanem az allat-és humanélettan
szempontjabdl is fontos bioldgiai szerepe van. Ez az
alkali foldfém ugyanis minden bizonnyal meghatéro-
z6 a csontok és a fogazat keménységének biztosita-
saban, illetve szerepe lehet a csontritkulas kialakula-
sanak gatlasaban is.

3. Radioaktiv stroncium izotépok

Fentebb emlitettik, hogy a stroncium élettani szere-
pének vizsgalata a XX. szazad 50-es és 60-as évei-
ben azért volt fontos, mert az atomrobbantasi kisér-
letek tartos kdrnyezetszennyez6 hatasat els6sorban
a 90-es tdmegszamu stronciumizotép okozta. Ez az
izotdp béta-sugarzo, fizikai felezési ideje 28 év. Ezért
a radiostronciumtdl szarmazé kornyezeti radioaktivi-
tas csak lassan csokken. S mivel a stroncium kémi-
ailag nagyon hasonlé a kalciumhoz, szintén beépll

a csontozatba, ahol tartés sugarterhelést okozhat.
A %Sr az egyik legjelentésebb hasadasi termék,
amelynek donté szerepe van az érintett teriilet radio-
aktiv szennyez8désének kialakulasaban. Az uranmag
hasaddasat (neutronok hatasara bekovetkez6 fisszidjat)
kovetben a keletkezési és bomlasi séma a kdvetkezd:

235 vagy ?**U maghasadas (fisszié) — ®Kr — *Rb
— QOSr - QOY _ QOZr

Az egyes izotépok egymast kdvetd negativ béta-bom-
lassal alakulnak at azonos tdmegszamu, de egyre na-
gyobb rendszamu elemekké. A bomlasi sort végil a
mar nem radioaktiv, 40-es rendszamu cirkdénium zarja.
A Y viszonylag révid felezési ideje miatt a *°Sr és Y
izotopok egymassal radioaktiv egyensulyban vannak.

A °0Sr izotép mellett a szintén béta-sugarzé izotdp,
a®Sr is jol ismert a kdrnyezetszennyezd radionukli-
dok kozll. Bar az uranmag hasadasat kdvetéen a
88r izotdp is jelentds mennyiségben keletkezik, de
mivel felezési ideje Iényegesen rovidebb, mint a *°Sr
nuklidé — minddssze 50 nap - a tartés kontaminacio
fenntartasaban nincs szerepe. A viszonylag gyors le-
bomlas koévetkeztében a bioldgiai lancban-a szeny-
nyez8dés els6 néhany hénapjaban kell jelenlétével és
sugarterhel$ hatasaval szamolni.

A radiostroncium — a kalciumhoz hasonlé, ugyneve-
zett csontkeresé tulajdonsaga miatt — az allatokban
és az emberben dontéen a magas kalciumtartalmu
csontozatban talalhaté. Amennyiben a kontaminaci-
6s szint (nuklearis robbantasi kisérletek és atomreak-
tor balesetek szennyez8 hatasa) magas, akkor a *°Sr
izotop hosszu felezési ideje (ill. a bioldgiai és a fizikai
felezési id6bdl szamithaté un. effektiv felezési ideje)
miatt a sugarterhelé hatas akar csontrakot is el6idéz-
het. A hosszu bioldgiai felezési idé miatt a csontokra
a legnagyobb veszélyt a sugarterhelés szempontja-
bdl a *°Sr izotdp jelenti [10]. Magyarorszagon azon-
ban a 60-as évek elején az atomrobbantasi kisérle-
tek majd 1986-ban a csernobili atomerémi baleset
szennyez® hatasa miatt nem volt szamottevé a mér-
hetd, a ®Sr -t8l szarmazd sugarszennyezettségi szint
[11], [31, [12], [13].

4. A diszkriminacios tényezdék jelentésége

Az egyes szervezetek diszkrimindlé (megkUllénbozte-
t6) képességének lényege az, hogy az egyes elemek
relativ (mas elemhez viszonyitott) koncentracioja a
biolégiai lancfolyamat elemei k6z6tt egymastdl jelen-
tésen eltérhet.

A Sr esetében azért célszerli a stroncium értékeket
a kalcium-tartalomra vonatkoztatni, mert a fizikai-ké-
miai-biologiai hasonlosagbdl addéddéan a kalcium
és a stroncium kozos transzportrendszert képez.
A kalcium/stroncium aranyok szamitasa radiometriai
mérések alapjan is elvégezhetd, amikor nem a stron-
cium, hanem a radiostroncium koncentraciokat (akti-
vitasokat) viszonyitjuk a kalcium-értékekhez. Ugy is
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fogalmazhatunk tehat, hogy a kalcium a stroncium és
radiostroncium inaktiv hordozdja.

Az dllati vagy az emberi szervezetre vonatkoz6 diszk-
rimindacids faktor a stroncium esetében a kdvetkezé-
képpen szamithatd ki:

% a tejben
D. =

Sr

% a takarmanyban, élelmiszerben

A stroncium diszkriminacios faktorat a ®°°Sr aktivitasa
alapjan is kiszamolhatjuk:

QOSr 3
Ca a tejben

Sr= 0G5y

Ta a takarmanyban, élelmiszerben

Az egyes szervezetek diszkriminacios képességét
jelzé diszkriminacidés faktorok meghatarozasa ter-
meészetesen mas testszdvetek (pl. csont, izom, tojas)
vizsgalata alapjan is térténhet. Méréseink szerint [14]
az azonos allatbdl, de kiilénb6z6 testtajakrdl szarma-
z6 csontok stroncium-tartalma kézétt nem volt kimu-
tathato kilénbség. Juhoknal az egyes csontok (pl.
femur, metacarpus) kdzott — 96-96 minta vizsgalata
alapjan — a szérasok figyelembevételével nem volt
szignifikans eltérés, az atlagérték 0.70 mg/g hamu ér-
ték koril ingadozott, mintegy 20 %-0s széras mellett.

5. Anyag és moédszer

Vizsgalataink soran nagyszamu, bioldgiai eredetl
minta (takarmany- és élelmiszernévények, étrendek,
tehéntej, izom, tojas, csont) mérésére kerilt sor. Az
adott tehenészetbdl szarmazé tej- és takarmany-
mintak esetében mindig parhuzamos mintavételezés
tortént, azaz abbdl a takarmanybdl vettik a mintat,
amit a tejeld allatok az idészaknak megfelel6en fo-
gyasztottak.

A stroncium- és kalciumtartalom meghatarozasat
langfotometrias mddszerrel, illetve rontgen-fluoresz-
cencias eljarassal (XRF ill. REA) végeztik. A langfo-
tometrias méréseket a mintak elhamvasztasa utan
a hamuk sosavas oldatabdl 461 és 554 nm-en haj-
tottuk végre. A réntgen-fluoreszcencias méréseknél
125] jzotop forrast és Si(Li) detektort alkalmaztunk.
Ez a technika f6ként a tiznél nagyobb rendszamu

elemek meghatarozasara alkalmas. Munkank soran
ICP-AES-technika alkalmazéasaval is végeztink vizs-
galatokat Thermo Jarrell Ash 9000 tipusu berende-
zést hasznaltunk, amely az 550 °C-on elhamvasztott
mintak 0.1 n HNO, oldatabdl hatarozta meg az ele-
mek Osszetételét. A radioaktivitas mérésére halogén-
toltésli GM-csoveket valamint szcintillacidés detekto-
rokat (plasztik és Nal) alkalmaztunk. A mérések soran
béta-aktivitast hataroztunk meg, mérve az 6sszes és
az un. fémion-frakcio aktivitast. Ez utébbi utal a minta
radioaktiv stroncium izotépokkal valé szennyezettsé-
gére.

6. Eredmények és értékelésiik

Az 1. tablazat a parhuzamosan vett tej -és takarmany-
mintak kalciumtartalomra vonatkoztatott atlagos
stroncium- és radiostroncium-tartalmardl tajékoztat.
A diszkriminacios faktorok szamitasat a relativ, tehat
a kalcium-tartalomra szamitott értékek alapjan lehet
elvégezni. Az 1. tablazat adataibdl kiolvashato, hogy
a fajlagos stroncium- ill. radiostroncium- koncentra-
ciok kozott egy nagysagrendnyi kilénbség van. A
tejpen mérheté szintek a takarmanyban eléforduld
értékeknek csupan 10, illetve 13%-at képezik. Ez az
arany az éveken at végzett, nagyszamu mérés adatai
szerint 8 és 15% kozotti értéknek adddott az egyedi
mintak esetében. Ez arra utal, hogy a stroncium fel-
szivédasa jelentésen elmarad a kalciumétdl, s ezaltal
a tejben — és mas testszdvetekben is — mérhetd rela-
tiv stroncium- és a °Sr- tartalom jelentésen kisebb,
mint a kalcium-tartalom.

A diszkriminalo képességet illetéen a 2. tablazat is
hasonlé eredményeket tartalmaz. A csontok vizsga-
lata alapjan is jol érzékelhetd az egy nagysagrendet
kitev koncentraciokllonbség. Koézismert, hogy a
takarmanyok — esetlinkben ndvényi eredetd takar-
manyndvények — stronciumtartalma a névényi fajtél
és a talajtani jellemzdktél is fugg. A radiostronci-
um-aktivitas pedig a kuilsé eredet(i szennyez§ hata-
sokkal van Osszefliggésben. Befolydsol6 faktorok a
féldrajzi tényez6k (pl. csapadék mennyisége) és az
alkalmazott agrotechnikai eljarasok is. Az allati sz6-
vetek stabil Sr- és °Sr-tartalma pedig a diszkriminald
képességen, valamintaz adott takarmany kémiai 6sz-
szetételén tul az allat életkoranak is fliggvénye. Mé-
réseink szerint ugyanis a borjucsontok radioaktivitasa
jelentésen elmaradt a névendékmarha-csontokétol.

1. tabldzat. DiszkrimindciOs faktorok szamitdasa stronciumra ill. *°Sr-ra parhuzamosan vett tej- és takarmanymintak vizsga-
lata alapjan Gydér-Moson-Sopron megyében (200-200 minta)
Table 1 Calculation of discrimination factors for strontium and 90Sr, based on parallel milk and feed samples taken in
Gydr-Moson-Sopron county (200 samples each)

Minta / Sample

Atlagos Sr/Ca aktivitas (mBq/g Ca)
Average *Sr/Ca activity (mBq/g Ca)

Sr/Ca (%)

Average discrimination factor

Tej / Milk 648 0.38
Takarmany / Feed 6290 2.9
Atlagos diszkriminaciés faktor 0.103 0.13
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Ez pedig azzal fligg 6ssze, hogy a borjak taplalasa-
ban az elsd 1-2 hénapban az anyaallattél szoptatas
utjan kapott tej a meghatarozé, s ennek stroncium-
és radiostroncium-tartalma nagysagrendileg kisebb,
mint a névényi eredetl takarmanyoké. A szervezet-
ben a kicserélédés (beéplilés, akkumulacio, elimina-
cio) sebessége a Ca-Sr-rendszert tekintve elég las-
sU — a biolégiai felezési id6 fliggvénye — ez okozza
a borjak, névendékmarhak és felnétt szarvasmarhak
szdveteinek szamottevéen eltérd stroncium- és radi-
ostroncium- tartalmat [15], [16].

Itt kell megemliteniink, hogy a radiostroncium-szeny-
nyezettséget illetéen — részben az eltéré diszkrimi-
nacios képesség, masrészt a kulonb6zé taplalkoza-
si-takarmanyozasi feltételek miatt — jelent8s eltérést
talaltunk az egyes allatfajok kdzott. Méréseink alap-
jan stronciumtartalom tekintetében a kdvetkezd no-
vekvd sorrendet kaptuk: sertés, baromfi, szarvas-
marha, juh, hal. A radiostroncium-szennyezettség a
névényevd halakndl jelentésen meghaladta a raga-
dozé halak csontjaiban mérheté *°Sr-koncentraciot.
Ennek oka az, hogy a ragadozé halaknal Iényegében
kettds diszkriminacios hatas érvényesiil a borjak tap-
lalasanal emlitett tényezdk miatt.

7. Kalcifikacié a csontozatban

A csontok és a fogazat dsvanyi anyag-tartalmanak
donté reszét a Ca,(PO,), Osszetétellel jellemezheto
kalcium-ortofoszfat teszi ki. A kationok kozo6tt azon-
ban a kalciumon kivil mindig kimutathat6 — a taplal-
kozastdl is fliggd aranyban — a magnézium, a stron-
cium, a barium és a radium jelenléte is. A magnézium
létfontossagu makroelem. Ugyanakkor a barium és
a radium valdszinlleg nem esszencialis mikroelemek
[17], [18], [19]. A stroncium szerepe vitatott a no6-
vényekre vonatkozdan, de a koncentracio-eloszlas
vizsgalatok alapjan valdszinlsithet§ az esszencialitas
[5], [7]. A magasabb rend( allatok (gerincesek) és az
ember esetében a stroncium bioldgiai szerepét egye-
I6re még nem tisztaztak, igy nem egyértelmd, hogy a
stronciumot az esszencialis vagy a nem esszencialis
mikroelemek k&zé kell sorolni.

Esszencialis elemek esetében az élettani sziikséglet
s annak optimuma, a hianytiinet utan telitési tarto-
manynal taldlhaté. E tartomany els§ szakasza a jo

ellatottsagot, masodik szakasza a tulfogyasztast je-
lenti. Az optimalis tartomany utan a toxikussagi ki-
sz0Ob illetve toxikussagi tartomany kovetkezik. A nem
esszencidlis elemek esetében — a bioldgiai szilkség-
let és az ionok koncentraciojat szabalyozé mecha-
nizmus hianyaban az esetleges antagonista hataso-
kon kivill csupan a toxikussagi kliszéb értelmezhetd.
Vagyis a nem esszencialis elemekbdl a toxikussagi
kiiszob értékeit meg nem halado felvétel varhatdan
nem jar szamottevd bioldgiai hatassal.

A stroncium egyes vegylleteit — pl. a ranelinsav stron-
ciumsojat — gyoégyszerként alkalmazzak az osteopo-
rosis kezelésében, igy a fém biolégiai szerepe nem
vitathaté. A stroncium-ranelat adagolasa el6segiti a
csontképzést s ndveli a csontok kalcium-tartalmat
[20]. Kimutattak, hogy a menopausa id&szakaban
Iévd, osteoporosisban szenveddé néknél a stron-
cium-ranelat (C,,H, /N,O,Sr) adagolasa jelentésen
csOkkentette a torések el6fordulasat a csigolyak és
a csip8csont estében, mérsékelte a csontreszorpciot
s ndvelte a csont slrlségét [30]. Ez utdbbi részben a
csonttdmeg tényleges ndvekedésében, részben pe-
dig a kalciumnal nagyobb atomtémeg( és sirliségli
stroncium fokozott beépllésében nyilvanult meg.
Mas stronciumvegylleteket — példaul a stroncium-
citratot — is alkalmaznak étrend-kiegészité készitmé-
nyekben [21].

A stroncium szerepet jatszik a csont-metabolizmus-
ban, a csontozatra anabolikus hatasu (osteoblast és
osteoclast). Feltételezhetd, hogy az iontranszportban
a passziv diffuziés és a Ca-hordozé szerepe a don-
t6. Hatdsa a Ca-érzékeld receptorokon keresztll ér-
vényesul. A stroncium jelenléte gatolja a csontban a
reszorpciot és stimuldlja a csontképzédést [22].

8. Stroncium az emberi szervezetben

A kalciumhoz, illetve a bariumhoz és radiumhoz ha-
sonléan az emberi szervezetben taldlhatoé stroncium
tulnyom¢ tébbsége a csontozatban és a fogazatban
talalhato. Irodalmi adatok [23], [24] szerint a stronci-
um az emberi testben mintegy 350-400 mg. A napi
atlagos stronciumfelvétel 1,5-2,0 mg-nak becsllhe-
t6. A stroncium az emésztérendszer nyalkahartya-
jan ionos formaban viszonylag gyorsan jut at, és a
vizelettel vagy az anyatejjel is kivalasztddik. A felvett

2. tdbldzat. Diszkrimindcids faktor szamitdsa stronciumra ill. radiostronciumra parhuzamosan vett névendékmarha meta-
carpus- és takarmanymintak vizsgalata alapjan (96-96 minta)
Table 2 Calculation of discrimination factors for strontium and radiostrontium, based on parallel young cow metacarpus
and feed samples (96 samples each)

Minta / Sample

Atlagos Sr/Ca aktivitas (mBq/g Ca)
Average *Sr/Ca activity (mBq/g Ca)

Sr/Ca (%)

Average discrimination factor

Metacarpus 1030 0.42
Takarmany / Feed 7900 3.0
Atlagos diszkriminaciés faktor 0.13 0.14
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stroncium doéntd része azonban a széklettel Urul. Mi-
vel a placenta nem jelent akadalyt, a stroncium az
ujszuldttek vérében is kimutathatd. A legnagyobb
tdmegl abszorpcié a duodenumban, a leghatéko-
nyabb az ileumban figyelhet6 meg.

A stroncium felszivédasanak aranya azonban jelen-
t6sen elmarad a kalciumétdl — tehat az anya szerve-
zete az anyatejjel védi a csecsemét a stronciumtal,
illetve a radiostroncium sugarterheld hatasatél, mivel
a Sr-Ca rendszerben a humanélettani mérések sze-
rint a dikszkriminacids faktor mintegy 0,25 értéklinek
tekinthetd. Persze ugy is fogalmazhatunk, hogy a
kalcium jelentésen dusul az emberi szervezetben a
stronciumhoz képest [10].

Sajat, szamos élelmiszerre kiterjedd méréseink sze-
rint egyébként a napi 2 mg korili stroncium-bevitel
csupan akkor valosul meg, ha a taplalék jelentds
mennyisége allati eredetli, ahol mar érvényesil a
stronciumnak a kalciumhoz viszonyitott koncent-
racidjat er6teljesen csdkkenté diszkriminativ hatas.
Ha a taplalék f6leg ndvényi eredetli és a fogyasztott
névényeknek magas a kalcium-tartalma is (pl. paraj,
soska, diofélék) akkor akar napi 10 mg stronciumot
meghaladé mennyiség is inkorporalédhat. A szerve-
zetbe kerilé stroncium mennyisége tehat elsédlege-
sen attdl fliigg, hogy milyen taplalkozast folytatunk.
Pais [25] kozlése szerint az emberi szervezet stronci-
umtartalma az életkor elérehaladtaval né.

Az emberi testbe f6leg a taplalékkal és kisebb mér-
tékben az ivévizzel bekerild stroncium nagy része
a szeéklettel tavozik. Takacs [18] kdzlése szerint egy
8 napon keresztil folytatott vizsgélatban megallapi-
tottak, hogy naponta atlagosan 0,39 mg stroncium
a vizelettel, 1,58 mg pedig a széklettel tavozott el a
szervezetbdl. Anke és munkatarsai [26] vizsgalatai
szerint a felnétt emberi szervezetbe bejutd stronci-
umnak mintegy 86%-a széklettel, és csupan 14%-a
urdl a vizelettel. Németorszagbdl szarmazé adatok
szerint az emberi szervezetbe juté stroncium 32%-
a tejbdl és tejtermékekbdl, 22%-a zdldségfélekbdl,
18%-a gyimolcsokbdl és 17%-a kenyérbdl és tész-
tabol szarmazott. A hasbdl és huskészitményekbdl a
szervezetbe kerllé stroncium mennyisége lényegé-
ben elhanyagolhaté volt [26].

A stroncium hianyatol még allati eredet(i termékek
fogyasztasa esetén sem kell tartani akkor sem, ha
esszencidlis elemnek bizonyul. Féldink egyes terl-
letein — Kelet-Szibériaban, Eszak-Kinaban, Tibetben,
Eszak-Koredban — a talajpan és a novényzetben
olyan magas koncentraciéban fordul el8, hogy az
dllati és emberi anyagcserét megzavarhatja, illetve
relativ kalcium-hianyt el6idézve csontképz8&dési ren-
dellenességeket, izlleti elvaltozasokat okozhat [27],
[28]. Ez a t6bb mint 150 éve ismert Urovi betegség
vagy Kashin-Beck féle betegség (KBD). A tdbb mil-
lio embert — f6leg az 5 és 15 év kdzotti korosztalyt —
veszélyeztetd megbetegedés oka valdszinlileg dsz-
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szetett: a nagymennyiségl stroncium felvétele mel-
lett mas mikroelemek hidnya, a taplalékban lévé
mikotoxinok eléfordulasa, illetve az ivoviz fenolos ve-
gyUletekkel valé szennyezettsége is szerepet jatsz-
hat.

A hires svajci orvos-kémikus-botanikus, Paracelsus
(Philippus Theophrastus Aureolus Bombastus von
Hohenheim, 1493-1541) nyoman, azaz 5 évszaza-
da tudjuk, hogy egy bizonyos koncentracié ill. dézis
felett minden mikroelem toxikus hatasu. Paracelsus
a kovetkezéket irta: ,,Alle Ding’ sind Gift und nichts
ohn’ Gift; allein die Dosis macht, das ein Ding kein
Gift ist”(Minden dolog méreg, ha 6nmagaban nem is
az; csupan a mennyiség teszi, hogy egy anyag nem
méreg) [31]-

A stroncium gyengén toxikusnak tekinthetd, hiszen a
taplalékban a toxikussagi szint 150 mg/kg koruli érték.

9. Esszencialis mikroelem a stroncium?

Szamos vizsgalati eredmény utal arra, hogy a maga-
sabb rendl ndévények szamara a stroncium esszen-
cidlis elem lehet. A kalcium és a stroncium névényen
bellli iontranszportja kézds. A stroncium biokémiai
jelentéségére utal az is, hogy kalciumhiany esetében
stronciumadagolassal kivédhetd a foléslegben Iévé
magnézium hatasa. Ugyanakkor allat- és humanélet-
tani szempontbdl a k6z6s transzportrendszer elméle-
te csak bizonyos megszoritasokkal érvényes, hiszen
a felszivddas aranya a stroncium esetében messze
elmarad a kalciumétdl, és a stroncium esetében az
un. diszkriminacids faktorok (relativ Sr/Ca arany az
anyagcsere-folyamat két egymast kdvetd két szeg-
mensében) értéke takarmany és tej kdzo6tt mintegy
0.10, élelmiszer és anyatej kozoétt pedig kb. 0,25.
Azaz az allati és emberi testszdvetekben az elfo-
gyasztott takarmany, illetve élelmiszer Sr/Ca aranya-
hoz viszonyitva jelentésen csékken a Sr/Ca arany.

A kérdés tehat: létfontossagu mikroelem a stroncium
vagy nem? Takacs [18] ugy fogalmaz: arrdl, hogy
a stroncium esszencidlis lenne, nincsenek minden
kétséget kizard adatok. Megemliti, hogy kisérletek
utalnak arra, hogy stronciumhianyos taplalas esetén
névekedésgatlas, csontosodasi zavarok és ndvekvd
caries-incidencia alakul ki. lyengar és mtsai [29] ada-

tokat kozoltek a kilonb6z6é emberi szovetekben mért
stroncium koncentraciokrdl. A mért maximalis és mi-
nimalis értékek aranyat a 3. tablazat mutatja.

Egy korabban megjelent dolgozatban [1] mar sz volt
arrol, hogy a nem esszencialis elemekre vonatkozéan
van egy jellemzd tulajdonsag, amely jelentésen eltér
a jellegzetesen létfontossagu elemekre vonatkozétol.
Ez a jellemzd a koncentracideloszlas. Egészséges
egyedek esetében ugyanis a tipikusan esszencialis
elemekre vonatkozdan az adott testszdvetben (pl.
vérplazmaban) vagy szervben (pl. szivben) egy kérdé-
ses makro- és mikroelem-eloszlasa altaldban normal
eloszlast mutat, és koncentracioja viszonylag szdk
tartomanyba esik [9], [6], [1]. Eltérd kilsé korilmé-
nyek esetében is — éppen a szabalyozé mechanizmu-
soknak kdszdnhetéen — a kérdéses mikroelem mért
koncentracidi viszonylag kis eltéréseket mutatnak,
és a mért értékek tulnyomo tdbbsége az aritmetikai
atlagértékhez szamitott, f=1.58 (azaz logf=0,2) fak-
torral jellemezhetd sz(ik tartomanyon belll marad. Az
f paraméter az adatok szérasara utald, a tartomanyt
az atlagérték szorzasaval és osztasaval kapott szél-
s6 értékekkel jellemzd faktor. Ennek kdvetkeztében a
szamtani és a mértani atlagértékek ill. a median ko-
z6tt nincs nagy kildnbség, a koncentracid-tartomany
nem-széles. A 3. tablazat adatai utalnak arra, hogy a
mért legnagyobb és legkisebb stroncium-koncentra-
cidk kozott legfeljebb 2-3-szoros az eltérés, ami azt
jelzi, hogy a koncentracié-tartomany elég sz(ik. Amint
azt fentebb emlitettik, a szlik koncentraciotartomany
a létfontossagu mikroelemek jellemzdje.

A koncentracioeloszlas vizsgalata természetesen az
esszencialitast illetéen csak akkor tekinthet§ don-
tének, ha nagyszamu minta analizisérél van szo, a
vizsgalatban résztvevé egészséges egyének megle-
hetésen eltérd foldrajzi kdrilmények kozott élnek, és
taplalkozasi szokasaik jelentésen eltérnek egymas-
tol. Annak bizonyitasa, hogy a stroncium esszenci-
alis mikroelem volna az emberi szervezet szamara,
tovabbi kutatémunkat igényel, hiszen az esszencialis
mikroelemekre az is jellemz8, hogy a biokémiai fo-
lyamatokban meghatarozé szerepet jatszd enzimek
alkotorészei vagy azok aktivatorai. Ennek alapjan
igazolni kell a stronciummal egytittm(kodé enzimek
[étezését.

3. tabldzat. Az emberi sz6vetekben mért kalcium- és stronciumtartalmak maximalis és minimalis értékének aranya.
Table 3 Maximum and minimum values of calcium and strontium contents measured in human tissues

Testszovet / Body tissue Arany / Ratio
Vérplazma / Blood plasma 1.6
Vérszérum / Blood serum 2.3
Csont / Bone 1.9
Fog / Tooth 1.6
Vese / Kidney 25
Maj / Liver 3.4
Tudd / Lungs 1.6
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10. Kovetkeztetések

A stroncium a viz-talaj-névény-allat-ember bioldgi-
ai rendszerben jelent6s koncentracidban el&forduld
mikroelem, amelynek transzportrendszere kalcium-
mal koézos. A ndvényekben és talajokban a Ca/Sr
arany mintegy 100:1 koruli érték, tehat az eléfordula-
si koncentraciok koézott 2 nagysagrend a kiildnbség.
Az allati és emberi szervezetben viszont a kalcium és
a stroncium viszonya mintegy 1000:1 aranyt mutat,
igy az eltérés 3 nagysagrend. Ennek oka az erételjes
diszkriminalé képesség, vagyis a stroncium bélcsa-
tornabdl joval kisebb mennyiségben szivédik fel, mint
a kalcium. Vizsgalatainkkal kimutattuk az is, hogy az
emberi szervezet Sr/Ca-arany értéke, valamint a ra-
diostroncium-szennyezettsége (°°Sr/Ca) joval kisebb,
mint az elfogyasztott ételekben mérhetd értékek.

A stroncium részben helyettesitheti a kalciumot, de-a
tul sok bevitt stroncium toxikus, a szervezetet meg-
betegité hatasu. Ahhoz azonban, hogy a stroncium
allat-és humanélettani szerepérél véleményt alkot-
hassunk, esetleges esszencidlis jellegét bizonyithas-
suk, tovabbi vizsgalatok szikségesek. Ugyanakkor a
stroncium esszencidlis jellege névényélettani szem-
pontbdl valészindsithets. Ugy véljiik, hogy a huma-
nélettani szerep tisztazasahoz segitséget nyujthat az
egészséges emberi testszdvetek koncentracio-el-
oszlasanak vizsgalata, jelentésen eltérd taplalkozasi
szokasok esetében is.
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1. Summary

From a physiological point of view, strontium is a microelement, having a common
transport system with calcium. In plants and soils, there is usually a difference of two
orders of magnitude between the concentrations of calcium and strontium. Howev-
er, in the case of humans and animals, the difference can be as high as three orders
of magnitude. The reason for this is the strong ability to discriminate, as a result of
which strontium is absorbed from the alimentary canal of warm-blooded creatures in
significantly lower amounts. Thus, the Sr:Ca ratio in the human body, as well as its
radiostrontium contamination (**Sr/Ca) is significantly lower than the values that can
be measured in the foods consumed. It is well known that calcium can be partially re-
placed by strontium, but large amounts of strontium are toxic to the body. At the same
time, strontium is used in medicine to treat osteoporosis.

Clarification of the plant, animal and human physiological role of strontium, and prov-
ing of its possible essential role requires further investigation. Since the concentration
distribution of essential and non-essential microelements shows significant differenc-
es within a healthy organism, this knowledge will be of great help in the determination
of the biological role of the given microelement by examining the concentration distri-
butions in healthy body tissues, because essential elements are present in the tissues

in a narrow concentration range.
2. Introduction

In an earlier paper, published in the Journal of Food In-
vestigations, there is a comprehensive overview of the
grouping possibilities of microelements, of the relation-
ship between the essential and non-essential nature
and the concentration distribution, and of the analytical
measurement techniques that can be applied for the
analysis of trace elements [1]. In this paper, the physi-
ological role of strontium is discussed. With regard to
its concentration in foods, this metal is typically a mi-
croelement. It should be noted that several details of its
physiological role need further clarification.

Research on microelements has a history of roughly
100 years, and it is closely related to the development
of the performance and sensitivity of analytical meth-
ods. Nowadays, such analyses are performed almost
exclusively using instrumental analytical techniques,
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by the application of measurement techniques based
on chemical or physical methods.

In the 1950s, the great importance of strontium-relat-
ed microelement research was due to the fact that,
among the isotopes causing long-term radioactive
contamination of the biosphere, because of the envi-
ronmental impact of frequent nuclear weapons tests,
the two isotopes of strontium, radionuclides #Sr and
%8Sr played a major role. Radiochemical, radiobiologi-
cal and radioecological research focused on the phys-
iological significance of the microelement as well.

It is known that, of the 92 elements that occur in nature
(and, obviously, in the human body), not considering
the so-called transuranium elements produced artifi-
cially, 75 can be classified as microelements, includ-
ing strontium, which is the 20" most common element
in the Earth’s crust. It was named by its discoverers,

Crawford and Cruickshank in 1790 (the name of the
element refers to the village of Strontian in Scotland
[32])

Chemically, strontium is an alkaline earth metal, found
in group 2 of the periodic table. It is in period 5, located
in the table below calcium and above barium. Regard-
ing its chemical and physical properties, it is similar to
calcium, however, its concentration in surface waters,
soils and plants is usually 2 orders of magnitude, and
in animal and human tissues 3 orders of magnitude
lower than that of calcium [23]. In drinking water, apart
from extreme values at certain geographic locations,
its typical values are below or well below 1.0 mg/liter.
According to our flame photometric measurements,
the strontium contents of the so-called indicator
plants (sorrel, spinach, lettuce) and cereals in Hungary
was typically 1 to 3% of the calcium contents. The
measurable calcium content was related to the plant
type and the strontium content of the soil. During the
ICP analysis of the composition of vegetables (peas,
tomatoes, radish and peppers) it was found that the
calcium content was 100 to 200 times higher than the
amount of strontium [2], [3], [4], [5].

Concentration distribution studies, based on the results
of which it can be assumed that strontium is an essen-
tial microelement for plants have already been present-
ed in previous lectures and papers [6], [1], [7], [8].

The study of trace element contents and their distri-
butions in foods can help to clarify the biological role
of the microelements in question [9]. The objective of
this paper is to present the presumed biological role
of strontium. The question is whether strontium can
be considered an essential microelement or should be
classified as a non-essential microelement. It is likely
that strontium plays an important biological role not
only in plant physiology, but also in animal and human
physiology. In all likelihood, this alkaline earth metal is
a determining factor in ensuring the hardness of bones
and teeth, and it may also have arole in preventing the
development of osteoporosis.

3. Radioactive strontium isotopes

It was mentioned above that the study of the physi-
ological role of strontium was important in the 1950s
and 1960s because long-term environmental contam-
ination of nuclear weapons tests was mainly due to
the strontium isotope with a mass number of 90. This
isotope undergoes beta decay, with a physical half-life
of 28 years. This means that environmental radioactiv-
ity due to °Sr decreases only very slowly. In addition,
since strontium is very similar to calcium, %Sr is also
deposited in bones, where it causes long-term radia-
tion exposure. *°Sr is one of the most significant fis-
sion products, playing a major role in the development
of the radioactive contamination of the affected area.
The generation and decay scheme after the fission of
the uranium nucleus, due to neutrons, is as follows:

285J or2%8 fission —PKr — ©Rb — %S — Py — 07y

The individual isotopes are transformed to elements
of the same mass number, but having increasing
atomic numbers, by successive beta decays. The de-
cay chain is concluded by the no longer radioactive
zirconium with an atomic number of 40. Due to the
relatively short half-life of ®°Y, ®°Sr and *°Y isotopes are
in radioactive equilibrium with each other.

In addition to the *°Sr isotope, the also beta-decay-
ing isotope ®Sr is well-known among polluting radio-
nuclides. Although the #Sr isotope is also formed in
significant amounts following the fission of the ura-
nium nucleus, but because its half-life is significantly
shorter than that of the °°Sr nuclide, only 50 days, it
does not play a role in long-term contaminations. Due
to its relatively rapid decay, its presence and radiation
exposure effect have to be taken into consideration
in the biological chain in the first few months of the
contamination.

In animals and humans, because of its so-called bone
seeking property, similar to that of calcium, radios-
trontium is primarily found in the high calcium content
skeleton. If the contamination level (the contamina-
tion effect of nuclear weapons tests or nuclear reactor
accidents) is high, then bone cancer can be caused
by the radiation exposure due to the long half-life of
the °°Sr isotope (or to its so-called effective half-life
calculated from the biological and physical half-lives).
Due to the long biological half-life, the biggest threat
to bones, in terms of radiation exposure, is the ®°Sr
isotope [10]. However, in Hungary, the measurable
%Sr contamination level was not significant in the early
1960s due to nuclear weapons tests and then in 1986
because of the Chernobyl nuclear power plant acci-
dent [11], [3], [12], [13].

4. Importance of the discrimination factors

The essence of the discriminating ability of the indi-
vidual organisms is that the relative concentrations
(compared to other elements) of certain elements can
differ significantly between the elements of the bio-
logical chain process.

Inthe case of Sr, it is advisable to express the strontium
value on a calcium content basis, because calcium
and strontium form a common transport system, due
to their physical, chemical and biological similarities.
Calculation of the calcium/strontium ratios can also be
carried out on the basis of radiometric measurements,
when not strontium, but radiostrontium concentra-
tions (activities) are compared to the calcium values.
It can be stated that calcium is the inactive carrier of
strontium and radiostrontium.

The discrimination factor for strontium, in the case of
the animal or human body, can be calculated as fol-
lows:

Sr .
Ca a tejben

o=
" % a takarmanyban, élelmiszerben
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The discrimination factor of strontium can also be cal-
culated based on the activity of ®*Sr:

Sy

_Ca

Sr 990Gy

Ta a takarmanyban, élelmiszerben

a tejben

Of course, the determination of the discrimination fac-
tors, indicating the discriminating abilities of the differ-
ent organisms, can also be based on the analysis of
other body tissues (e.g., bone, muscle, egg). Accord-
ing to our measurements [14], no difference could be
detected between the strontium contents of bones
coming from the same animal, but from different areas
of the body. In the case of sheep, there was no sig-
nificant difference between the different bones (e.g.,
femur, metacarpus), based on the analysis of 96 sam-
ples each and taking into consideration the standard
deviations, the average value was around 0.70 mg/g
ash, with a standard deviation of roughly 20%.

5. Materials and methods

In our studies, a large number of sample of biological
origin (feed and food crops, diets, cow’s milk, muscle,
egg, bone) were measured. In the case of milk and
feed samples coming from a given dairy farm, parallel
sampling was always carried out, i.e., the feed con-
sumed by the dairy animals according to the period
was sampled.

Determination of the strontium and calcium content
was carried out using a flame photometric method, or
an X-ray fluorescence procedure (XRF or REA). Flame
photometric measurements were performed on the
hydrochloric acid solution of ashes after ashing of the
samples at 461 and 554 nm. For X-ray fluorescence
measurements, an ?°| ion source and a Si(Li) detec-
tor were used. This technique is mainly suitable for
the determination of elements with atomic numbers
larger than ten. In the course of our work, analyses
were also performed using the ICP-AES technique,
with a Thermo Jarrell Ash 9000 instrument, determin-
ing the elemental composition of a 0.1 n HNO, solu-
tion of samples ashed at 550°C. For the measurement
of radioactivity, halogen-filled GM tubes and scintilla-
tion detectors (plastic and Nal) were used. During the
measurements, beta activity was determined, meas-
uring the total activity and the activity of the so-called
metal ion fraction. The latter indicates the contamina-
tion of the sample with radioactive strontium isotopes.

6. Results and evaluation

Table 1 shows the average strontium and radiostron-
tium content of parallel milk and feed samples on a
calcium content basis. Calculation of the discrimina-
tion factors can be performed on the basis of the rela-
tive values, calculated on calcium content. The data
in Table 1 show that there is an order of magnitude
difference between the specific strontium and radios-
trontium concentrations. Levels that can be measured
in milk constitute only 10 and 13% of the values in
feed, respectively. This ratio proved to be somewhere
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between 8 and 15% for the individual samples, based
on the data of a large number of measurements over
the years. This suggests that the absorption of stron-
tium is significantly lower than that of calcium and,
therefore, the relative stable strontium and *Sr con-
tents in milk, and other body tissues, are significantly
lower than the calcium content.

Regarding discriminating ability, Table 2 contains sim-
ilar results. Based on the results of bone analyses, the
concentration difference of one order of magnitude
can be seen easily also. It is well known that the stron-
tium content of feeds, in this case, feed crops of plant
origin, depends on the plant species and soil charac-
teristics. Radiostrontium activity, on the other hand, is
related to external contamination effects. Influencing
factors include geographic characteristics (e.g., pre-
cipitation volume) and the agrotechnical processes
applied. The Sr and *°Sr contents of animal tissues are
a function of the discriminating ability and the chemi-
cal composition of the given feed, as well as the age
of the animal. According to our measurements, the ra-
dioactivity of calf bones was significantly lower than
that of young cow bones. This is related to the fact
that, in the diet of the calves, the mother’s milk is a
major factor in the first 1 or 2 months, and its strontium
and radiostrontium contents are orders of magnitude
lower than those of feeds of plant origin. The rate of
substitution (incorporation, accumulation, elimination)
for the Ca-Sr system is quite low, it is a function of the
biological half-life, and this is the cause of the signifi-
cantly different strontium and radiostrontium contents
of the tissues of calves, young and adult cows [15],
[16].

It should be noted here that there are significant differ-
ences between the different animal species regarding
radiostrontium contamination, partly because of the
different discriminating abilities and partly because of
the different nutrition and feeding conditions. Based
on our measurements, the following ascending order
was obtained regarding the strontium content: pigs,
poultry, cattle, sheep, fish. In the case of herbivorous
fish, the radiostrontium contamination exceeded sig-
nificantly the ®°Sr concentration that could be meas-
ured in the bones of predatory fish. The reason for this
is that, in the case of predatory fish, basically there is
a double discrimination effect due to the same factors
mentioned in the case of calf feeding.

7. Calcification in the skeleton

Most of the mineral content of bones and teeth con-
sists of calcium orthophosphate, characterized by the
composition Ca,(PO,),. However, in addition to calcium
and in a ratio that depends on the diet, the presence of
magnesium, strontium, barium and radium can always
be detected among the cations. Magnesium is an es-
sential macroelement. However, barium and radium
are probably non-essential microelements [17], [18],
[19]. For plants, the role of strontium is controversial,
but based on concentration distribution studies, its
essentiality is probable [5], [7]. In the case of higher

animals (vertebrates) and humans, the biological role
of strontium has not yet been clarified, so it is not clear
whether strontium should be classified as an essential
or a non-essential microelement.

For essential elements, the physiological need and its
optimum can be found at the saturation range, over
the deficiency symptoms. The first section of this
range means an adequate supply, while the second
section means overconsumption. After the optimal
range, there is a toxicity threshold and a toxicity range.
For non-essential elements, in the absence of a bio-
logical need and a mechanism regulating the concen-
trations of the ions, in addition to possible antagonis-
tic effects, only the toxicity threshold is meaningful. In
other words, in the case of non-essential elements, an
intake not exceeding the toxicity threshold value is not
expected to have a significant biological effect.

Certain compounds of strontium, e.g., the strontium
salt of ranelic acid, are used as drugs in the treatment
of osteoporosis, so the biological role of the metal can-
not be disputed. Administration of strontium ranelate
promotes bone formation and increases the calcium
content of the bones [20]. It was demonstrated that
the administration of strontium ranelate (C,H, ,N,O,Sr)
reduced significantly the occurrence of fractures in the
vertebrae and the hip bone in menopausal women suf-
fering from osteoporosis, it reduced bone resorption
and increased bone density [30]. The latter manifested
partly in the actual increase in bone mass, and partly in
the increased incorporation of strontium, with a high-
er atomic number and density than those of calcium.
Other strontium compounds, for example, strontium
citrate, are also used in dietary supplements [21].

Strontium plays a role in bone metabolism, and has an
anabolic effect on the skeleton (osteoblast and osteo-
clast). It can be assumed that its passive diffusion and
Ca carrier roles are decisive in ion transport. Its effects
manifest through Ca-sensing receptors. The presence
of strontium inhibits resorption in the bone and stimu-
lates bone formation [22].

8. Strontium in the human body

Like calcium, barium and radium, the vast majority of
strontium in the human body is found in the bones and
teeth. According to literature data [23], [24], the total
amount of strontium in the human body is about 350
to 400 mg. The average daily strontium intake is esti-
mated at 1.5 to 2.0 mg. Strontium passes through the
mucous membrane of the digestive tract in an ionic
form relatively rapidly, and is excreted in urine or even
breast milk. However, most of the strontium taken up
is excreted in the faeces. Since the placenta is not an
obstacle, strontium can also be detected in the blood
of newborns. The largest absorption occurs in the du-
odenum, while it is most effective in the ileum.

However, the rate of absorption of strontium is sig-
nificantly lower than that of calcium, so the mother’s
body protects the infant from strontium and the radia-

tion exposure of radiostrontium with breast milk, since
the discrimination factor in the Sr-Ca system can be
considered roughly 0.25, according to human physi-
ological measurements. Of course, we can also say
that calcium is enriched significantly in the human
body compared to strontium [10].

According to our own measurements involving many
foods, a daily strontium intake of around 2 mg can only
be achieved if a significant part of the food is of animal
origin, where the discriminating effect strongly reduc-
ing the concentration of strontium relative to calcium
prevails. If the food is mainly of plant origin and the
plants consumed have a high calcium content (e.g.,
spinach, sorrel, nuts), then daily strontium amounts
exceeding even 10 mg can be incorporated. Thus, the
amount of strontium entering the body depends pri-
marily on our diet. According to Pais [25], the stron-
tium content of the human body increases with age.

Most of the strontium entering the human body with
food and, to a lesser extent, drinking water, is excreted
with the faeces. Takacs [18] reported that, in an eight-
day study, it was determined that the average daily
amount of strontium excreted with urine was 0.39 mg,
while the amount in faeces was 1.58. According to the
studies of Anke et al. [26], roughly 86% of the stron-
tium entering the adult human body is excreted with
the faeces, and only 14% is excreted with the urine.
According to data from Germany, 32% of the stron-
tium entering the human body came from milk and
dairy products, 22% from vegetables, 18% from fruits
and 17% from bread and pasta. The amount of stron-
tium entering the body with meats and meat products
was essentially negligible [26].

One should not be vary of the absence of strontium
even when consuming products of animal origin, even
if it proves to be an essential element. In some areas of
our planet, in East Siberia, North China, Tibet or North
Korea, it occurs in the soil and plants at such high con-
centrations that it can interfere with human and animal
metabolism or, by inducing a relative shortage of cal-
cium, it can cause bone formation disorders and joint
disorders [27], [28]. This is the so-called Urov disease
or Kashin-Beck disease (KBD), which has been known
for more than 150 years. The cause of the disease, af-
fecting several millions of people, especially those be-
tween the ages of 5 and 15, is probably complex: in
addition to the intake of large amounts of strontium,
the absence of other microelements, the occurrence of
mycotoxins in the food, and the contamination of drink-
ing water with phenolic compounds may all play a role.

It has been known since the famous Swiss physician-
chemist-botanist Paracelsus (Philippus Theophrastus
Aureolus Bombastus von Hohenheim, 1493-1541),
i.e., for five centuries, that all microelements are toxic
above a certain concentration or dose. Paracelsus
wrote: ,,Alle Ding’ sind Gift und nichts ohn’ Gift; allein
die Dosis macht, das ein Ding kein Gift ist”(All things
are poison and nothing is without poison; only the
dose makes that a thing is no poison) [31].
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Strontium is considered weakly toxic, since its toxicity
level in the diet is around 150 mg/kg.

9. Is strontium an essential microelement?

Numerous test results indicate that for higher plants
strontium could be an essential element. Calcium and
strontium have a common ion transport in plants. The
biochemical significance of strontium is also suggest-
ed by the fact that, in the case of a calcium deficiency,
the effect of excess magnesium can be prevented by
the administration of strontium. At the same time, from
the point of view of animal and human physiology, the
theory of a common transport system is only valid with
certain limitations, since the rate of absorption in the
case of strontium is far lower than in the case of calci-
um, and in the case of strontium, the values of the so-
called discrimination factors (the relative Sr/Ca ratio in
two successive segments of the metabolic process) is
roughly 0.10 between feed and milk and approximate-
ly 0.25 between food and breast milk. Compared to
the Sr/Ca ratio in the food or feed consumed, the Sr/
Ca ratio is reduced significantly in human and animal
body tissues.

The time has come to ask the question: is strontium
an essential microelement or not? Takacs says [18]:
there are no incontrovertible data that strontium is an
essential element. He notes that experiments suggest
that, in the case of a strontium-deficient diet, growth
inhibition, bone forming disorders and an increasing
incidence of caries occurs. lyengar et al. [29] reported
data on strontium concentrations measured in differ-
ent human tissues. Ratios of the maximum and mini-
mum values measured are shown in Table 3.

In a paper published earlier [1] it was already dis-
cussed that there is a characteristic of non-essential
elements that is significantly different from those typi-
cal of essential elements. This characteristic is the
concentration distribution. For healthy individuals and
typical essential elements, the distribution of a certain
macro- or microelement in a given body tissue (e.g.,
blood plasma) or organ (e.g., the heart) shows a normal
distribution, and its concentration falls within a relative-
ly narrow range [9], [6], [1]. Under different external
conditions, due to the control mechanisms, measured
concentrations of the microelement in question show
relatively small differences, and the vast majority of the
measured values will remain within the narrow range
calculated for the arithmetic average and characterized
by the f=1.58 (i.e., logf=0.2) factor. Parameter f is a fac-
tor indicating the standard deviation of the data, char-
acterizing the range by the extreme values obtained by
multiplying and dividing the average value. As a result,
there is no big difference between the arithmetic and
geometric mean values and the median, the concen-
tration range is not wide. Data in Table 3 indicate that
there is only a 2 to 3-fold difference between the high-
est and lowest measured strontium concentrations,
suggesting the the concentration range is quite narrow.
As mentioned above, a narrow concentration range is
characteristic of essential microelements.
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Naturally, the analysis of concentration distribution
can only be regarded as decisive when it comes to
essentiality, if a large number of samples are ana-
lyzed, the healthy individuals participating in the
study live in quite different geographic conditions,
and their dietary habits differ significantly. To prove
that strontium is an essential microelement for the
human body, further research is needed, since it is
also characteristic of essential microelements that
they are components or activators of enzymes that
play a decisive role in biochemical processes. Based
on this, the existence of enzymes cooperating with
strontium has to be verified.

10. Conclusions

Strontium is a microelement that is present in the
water-soil-plant-animal-human biological system in
significant concentrations, having a common trans-
port system with calcium. In plants and soils, the
Ca/Sr ratio is around 100:1, so there is a difference in
occurrence concentration of two orders of magnitude.
However, the ratio of calcium to strontium in animal
and human bodies is roughly 1000:1, so the difference
is three orders of magnitude. The reason for this is a
strong discriminating ability, meaning that strontium
is absorbed from the intestinal tract in much smaller
amounts than calcium. Our analyses demonstrated
that the value of the Sr/Ca ratio in the human body
and its radiostrontium contamination (®°Sr/Ca) are
much lower than the values that can be measured in
the foods consumed.

Strontium may partially replace calcium, but too much
strontium is toxic and causes diseases in the body.
However, in order to form an opinion on the role of
strontium in animal and human physiology, and to
prove its possible essential nature, further studies
are needed. At the same time, the essential nature of
strontium in plant physiology is quite likely. We believe
that to clarify its role in human physiology, the analysis
of the concentration distribution of healthy human tis-
sues could be helpful, even in the case of significantly
different dietary habits.
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A narancsborok megitélese az uj
élelmiszer-fogyasztasi trendek
tukreben

Kulcsszavak: narancsbor, boraszati trendek, gasztronémia

1. Osszefoglalas

A vilag uj gasztronomiai trendjeit tanulmanyozva a narancsbor megjelenése igazi ritka-
sagnak és kilonlegességnek szamit. A narancsborok a rosé borok ellentétei, nem kék-
sz6I6b6l, hanem fehérszo6l6bol készilnek héjon-erjesztéssel. Ennek eredményeként a
bor narancsszerii szint kap, és ize is eltér a megszokott fehérborokétdl. A laikusok
altalaban nem tudjak, hogy milyen készitési eljarasrol van szé. Sokan ugy gondoljak,
hogy ezek a borok narancsbdl késziilnek erjesztés utjan vagy narancshéjat aztatnak a
mar kész borokba. A narancsborok boraszati és bormarketing kutatasanak célja, hogy
egyrészt a jellemzdik 6sszegylijtésével - boraszati szabalyozas hianyaban - ,,termék és
folyamat-innovaciés” javaslattal éljiink a vonatkozé borkészitési technoldgiat illetéen,
valamint a jelenlegi szakmai helyének, ismertségének felmérése, értékelése alapjan
felvazoljuk borgasztronémiai piaci lehetéségeit, és megfogalmazzuk marketingtamo-

gatasanak sziikséges iranyait.
2. Bevezetés

A vilag boraszatara manapsag egyre inkabb az jel-
lemzd, hogy Uj trendek, Uj iranyelvek jelennek meg.
Nagyon fontos szerepe van az innovaciénak, amely
tiszteletben tartja a hagyomanyok létezését, a sz6-
I6- és bortermel§ kulturak gydkereit. Munkank soran
ezen iranyzatok kozul az ,,Orange wine” — narancs-
borok — gasztrondmiai térhoditasat valasztottuk, ami
egy igazi ,,Coin perdu” borvilagot idéz fel a szamunk-
ra. Azt vizsgaltuk, hogy a narancsborok jellemzdit
Osszegylijtve hogyan lehet ezeket a borokat az uj
élelmiszertrendek vilagaba illeszteni.

A fehérborok készitési technoldgidja alapvetéen a
kovetkezd folyamatokbdl all: széléfeldolgozas, ce-
frekezelés, préselés és erjesztés. A leszlretelt sz6-
I6t a fogaddgaratba Uritik. Innen a zuzé-bogydzdba
kerll, ami elvalasztja a kocsanytdl a bogydkat, majd
Osszeroppantja a szélészemeket. Préselés elbtt az
illatos fajtak cefréjét lehlitve néhany déran at ,héjon
aztatjak” azért, hogy a bogyodhéj sejtjeiben 1évé illat-,
zamatanyagok a must savainak hatasara jobban fel-
szabaduljanak. A h(itést megel6z6en még tovabbi
cefrekezeléseket is alkalmaznak, mindenekel6tt ké-
nezést, esetleg aszkorbinsav (redukald szer), illetve

kulénféle, a préselés hatékonysagat fokozd pektin-
bonté enzimkészitmény hozzaadast. A cefreaztatast
altalaban 5° C fok koérili hémérsékleten, néhany oran
keresztll végzik. Ennek soran a cefre (illat-, zamata-
nyagok) oxidalédasanak veszélye megné, hiszen ala-
csony hémérsékleten a folyadékok fokozott mérték-
ben nyelik el a gazokat. A szikkasztott cefre a présbe
kerll, ahol megtdrténik a must teljes (a végtermék-
nek megfeleld optimalis) Ié kinyerése. A kinyert levet
(must) erjesztétartalyba vagy horddba fejtik, ahol
végbe mehet az erjedés folyamata. Az erjedési inten-
zitas csokkenése, kellemetlen szagok, izek fellépése
esetén éleszt6tapsd adagolas, oxigén bevitel (szel-
|6ztetés) szlkséges. A keletkezé CO, folyamatos el-
vezetésérdl gondoskodni kell. Ujabban, a kézmUves
boraszok a helyi, egyedi jelleg hangsulyozasa érde-
kében a természetes élesztéflora spontan erjeszté-
sével készitik boraikat. A sikeres erjesztés kockazata
ekkor nagyobb.

A fehér- és a vorbdsbor-készités technoldgidja kozott
az alapvetd kilénbség az, hogy a voérdsborokat a
cefrével egyltt, azaz héjon erjesztik, tehat csak az
erjedés befejez6dése utan préselik. A voros cefrét
is kénezik illetve a szinanyag extrakciét, a szinanya-
gok stabilizalédasat el6segitd (véddkolloid) készit-
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ményekkel kezelik. Az illatos, gyimolcsos jellegl
vordsborok készitésekor a cefrét hidegen aztatjak:
kb. 5°C-on 4-6 napig. Egyéb esetekben a cefrét
azonnal beoltjak fajélesztével.

A narancsborok esetében nem a normal fehérborké-
szitési eljarast kovetik, mert a héjon aztatas helyett
héjon erjesztik a cefrét, mint ahogyan vérdsborok
esetében is torténik. Lényeges kildnbség egyrészt
a sz6l6fajtak haszndlata: nem kék, hanem fehérbor-
sz6l6t dolgoznak fel, a cefrét nem kénezik és nem
kezelik, a cél nem a szin és a tanninok extrakcioja
a héj aldl, hanem olyan polifenol tipusu vegyuletek
kioldasa a bogyéhusbdl, héjbdl és magbdl, amelyek
speciadlis szinnel és aromavilaggal gazdagitjadk az
alapvetéen fehér borokat.

A narancsbor-késziték a kildnleges aromavilag ki-
alakulasat a kulonleges edényzetnek tulajdonitjak,
amelyben erjesztenek. Ez lehet specialisan kialakitott
amfdéra, un. cementtojas, spin-hordd. Az erjedési fo-
lyamat befejezésekor teljesen szaraz vagy félszaraz
lesz a cefre és préselik, majd visszakeril az erjesztd
edényzetbe érlelés céljabol.

Tobbféle elképzelés és technoldgia létezik, arra vo-
natkozoéan, hogy ki hogyan latja az eljaras megvalo-
sithatésagat. Kimondottan a narancsborok készité-
séhez nincsenek elbirasok, torvényi szabalyozasok.

3. Szakirodalmi attekintés és elemzési médszertan
3.1. A narancsbor készitésének térténete

Jelenlegi ismereteink szerint a vilag borkulturajanak
bolcsbje a Dél-Kaukazusban, a mai Gruzia teriletén
talalhato.

A feltevést, miszerint a bor Gruziabdl indult el meghé-
ditani a vilagot mintegy 8000 évvel ezelbtt, szamtalan
ott talalt régészeti lelet tamasztja ala. Gruziaban talal-
tak olyan magokat, amelyek termesztett sz6l6 mag-
jainak tlinnek (alakjuk kilonbdzik a vadsz8l6 mag-
jaétdl), és korllbeldl Kr.e. 6000-re datalhatok [1]. A
Dél-Kaukazus 8si népe ekkorra mar felfedezte, hogy
a vadsz6l6 leve titokzatos atvaltozassal borra alakul,
ha a féldbe teljes terjedelmiikben beasott agyage-
dényekben, kvevrikben hagyjak. A kvevri olyan, bor-
készitésre szolgald, méhviasszal impregnalt kilonle-
ges edény, amelyet teljesen foldbe astak, hogy ott
allandd, alacsony hémérsékleten mehessen végbe
az erjedés. A kvevrik térfogata 2-3 literestdl 6-8 ezer
literesig terjed, de eléfordult, hogy 10-15 ezer literes
edényt is készitettek (1. abra). A termelés techno-
I6gidjat tobb ezer éve, mind a mai napig fejlesztik.
A Dél-Kaukazusban a kvevri még most is ugyanolyan
fontos szerepet tolt be a borkészitésben, mint valaha

[2].

A kvevri technoldgiat az UNESCO 2013-ban felvette
az immateridlis kulturalis hagyomanyok kozott nyil-
vantartott eljardsok soraba. Sok gruz csalad kitartéan
ragaszkodik gazdag borkészitési kulturajahoz. Lako-
hazuk mellett van egy specidlis kis épllet, a “Marani”,
ahol kiilénb6zd méretl kvevriket astak el (2. abra).
A kvevrinek kultikus jelent6sége van: amikor a csa-
ladban fiugyermek szlletik, elasnak neki egy kveuvrit,
amelyet csak a lakodalman bontanak fel abbdl a cél-
bdl, hogy az eltett bort egylitt fogyassza el a csalad
az Unnepen [4].

3.2. Gruzia boraszati hagyomanya

Gruzia Kelet-Europaban talalhatd, a Fekete-ten-
ger keleti partjan Gruzia éghajlata valtozatos, atme-
netet képez a nedves szubtrépusi és a kontinentalis
éghajlat kézott. Napos, de nem perzsel§ nyarak és
enyhe, fagymentes telek jellemzik. Az éves csapa-
dékmennyiség 400-1600 mm. A Fekete-tenger hata-
sara a sz6l6skertek térségéhez nedves légtémegek
érkeznek, a Nagy-Kaukazus pedig védelmet nyujt az
Eszakrol érkez6 hideg légtomegek ellen, és tiszta vi-
zet szdllit a volgyekben [év6 szblbteriiletekhez.

Gruzia legnagyobb borvidéke Kakheti, kbzpontja Tel-
avi, amely Gruzia 6sszes sz6l6teriletének 70%-at te-
szi ki. Az ott termelt bor az orszag teljes borhozama-
nak szintén 70%-at képezi. Gruziaban 521 autochton

Vitis vinifera sz6l6fajta és 21 borfajta talalhatd. A ter-
méterileten valtozatos a talajosszetétel, mészkoves
altalajon hordalékos agyagtalaj, meszes agyag és
homoktalajok egyarant megtalalhatok, Kakheti jelleg-
zetes talajtipusa az un. cinnamonic-talaj, amely hu-
muszban, vasban és cinnamic-savban (fahéjsavban)
gazdag agyagtalaj.

A termesztett sz8I6k kdzott egyre nagyobb terllete-
ken jelennek meg a vilagfajtak, mint példaul a Ca-
bernet franc vagy a Cabernet sauvignon. Kakheti
jellemzd borfajtaja egy fehér hazasitas, Rkatsiteli és
Mtsvane fajtabdl.

A sz08l6t ugynevezett “sacnakheli”-ben préselték. A
sacnakheli egy hosszu kad, amelyet fardnkbdl, lehe-
téleg harsfabol faragtak ki, de késziilhetett agyagbol
vagy kétombbdl, pl. mészkébdl. A sacnakheliben van
egy lyuk, ezen keresztll tavozik a bor. Préselés el6tt
az aljara fektettek egy “chelti”-t, amely fabdl készilt
rosta, arra flvet szértak, majd annak a tetejére ré-
tegezték a gyimolcsot. A sz8l6t megtapostak, mire
annak leve keresztllfolyt a cheltin, bele a kvevribe.
A keletkezdé must dnkényesen harom frakciéra bont-
hatd: az elsé frakcidé zavaros folyadék, a masodik az
el6z6hoz képest vilagosabb, testes oldat, végil a
harmadik rész er6sen oxidalt, tanninokban gazdag
barna szind folyadék.

1. abra: A kiilbnb6éz6é méretd kvevrik [3]
Figure 1 Qvevris of different size [3]
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2. dbra: A Maranikban elasott kvevrik [3]
Figure 2 Qvevris buried in a Marani [3]
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A sz8l6lét a kvevriben erjesztették [5]. Napjainkban
ismét felvirdagzdéban van a gruz boraszat. A boraszati
agazat meguijitasanak lehet6ségét a gruz szakembe-
rek kozll tdbben a gydkerekhez valé visszatérésben
latjdk. Az ,amfoérabor” készitése ilyenforman nem-
csak a gruz nosztalgia része, hanem egyben egy tu-
datos stratégia a nemzetkdzi borpiac meghoditasa
érdekében.

3.3. A sz616 fenolos vegyiileteinek borokra gyako-
rolt hatasa a héjon erjesztés soran

A fenolos vegylletek boraszati szempontbdl az
egyik leglényegesebb vegylletcsoportnak szamita-
nak. Egyrészt felel6sek a borok oxidacids téréseéért,
masrészt jelenlétik feltétlenil sziikséges a borijelleg
kialakitasahoz. Szamos polifenol-vegyulet élettani
jelentéséggel is bir. Egészségvédd hatasuk tdbbek
k6z6tt antioxidans hatasuknak tulajdonithaté [6].
A héjon erjesztés soran tanninokban gazdag borok
szlletnek, amelyek természetes antioxidans-tartal-
ma magas, igy a narancsbor esetében segédanya-

gok nélkll is lehetséges meggatolni a borban zajlo
»Oregedési” folyamatokat.

A sz8l6bél szarmazé flavonoid-fenolok a felelések a
borok keserd, 6sszehuzé izéért és a barnulasi hajla-
mért. A nagyszamu alapvegytletben a gydr(ikén ki-
16nb6z6 pozicidkban helyezkednek el a hidroxil-cso-
portok. Némelyik flavonoid glikozidos alakban fordul
elé. Ezekben cukor vagy acilezett cukor helyettesiti
az aglikonok 3., 5. és 7. szénatomjan Iévé hidroxil-
csoportok hidrogénjét. A flavonoid-fenolok reduka-
6 és antioxidans hatassal is rendelkeznek, illetve
hajlamosak a polimerizéciéra. Elettani szempontbdl
az érfalak atereszt6képességére és torékenységére
gyakorolt jotékony hatasuk emelhetd ki. A sz8l6 ki-
emelked&en gazdag fenolos vegytletekben (3. abra)
[7]. Fontos szerepet jatszanak a kardiovaszkularis
megbetegedések megel&zésében. Borkémiai szem-
pontbdl az érzékszervi tulajdonsagokat befolyasoljak,
és szerepet jatszanak a P-vitamin-aktivitasban. A le-
ukoantocianidin és kondenzacioés terméke, a tannoid
alkotjak a borcserz8 anyag, az 6notannin legnagyobb

Osszes polifenol
Total phenolics

|
nem tannin fenolok
Non-tannin phenolics
|
| 1
nem flavonoid (egyszert) fenolok
non-flavonoid (simple) phenols

- oxifahéjsav-szarmazékok:

- oxycinnamic acid derivatives:
kavésav / caffeic acid
p-kumarsav / p-coumaric acid
ferulasav / ferulic acid

- oxifahéjsav-észterek:
- oxycinnamates:
klorogénsav / chlorogenic acid

- dihidroxi-benzoésavak:

- dihydroxybenzoic acids:
protokatechusav
protocatechuic acid
vanilinsav / vanillic acid

- trihidroxi-benzoésavak: rutin / rutin

- trihydroxybenzoic acids:
galluszsav / gallic acid
ellagsav / ellagic acid

- galluszsav éterjellegli szarmazékai:
- gallic acid ethers:
sziringasav / syringic acid

flavonoid fenolok
flavonoid phenols

- katechin monomerek:

- catechin monomers:
(+)-katechin / (+)-catechin
(x)-epikatechin / (+)-epicatechin

- katechin galluszsav-észterek:

- catechin gallic acid esters:
(+)-gallokatechnin
(+)-gallocatechin
(-)-epigallokatechin
(-)-epigallocatechin

- quercetin / - quercetin

- quercetin-glikozid:
- quercetin glycoside:

- leukantocianidin-monomerek:
- leucoanthocyanidin monomers:

- antocianidin monomerek

- anthocyanidin monomers
malvidin / malvidin
cianidin / cyanidin
delfinidin / delphinidin
peonidin / peonidin
petunidin / petunidin
pelargonidin / pelargonidin

tannin fenolok
Tannin phenolics

- katechin-dimerek
- catechin dimers

- katechnin-trimerek
- catechin trimers

- katechin-oligimerek
- catechin oligomers

- katechin-polimerek
- catechin polymers

- leukoantocianidin-polimerek
- leucoanthcyanidin polymers

- antocianidin-polimerek
- anthocyanidin polymers

- procoanidinek
- procyanidins

3. abra: Fenolos vegylletek csoportositdsa [7]
Figure 3 Classification of phenolic compounds [7]
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részét. A polimerizacids fok figgvényében dsszehu-
z6 izlikkel befolyasoljak a bor érzékszervi tulajdon-
sdgait. A leukoantocianinokbdl képz6dé leukoanto-
cianidinek antioxidans hatast fejtenek ki a borban.
A nem hidrolizalhaté tanninok kozé tartozé prociani-
dinek felelések a borstabilitas, illetve a szin- és izér-
zet kialakitasaért (6. abra). A procianidinek prekurzo-
rai, a katechin-monomerek hatarozzak meg doéntéen
a szinintenzitast és a szinarnyalatot (4. abra), felel6-
sek az oxidacio hatasara bekdvetkezd szinmélyilé-
sért. Komoly szerepet jatszanak a bor tisztasagaban,
stabilitasaban, okozdi lehetnek a fanyar, 6sszehizé
izérzetnek is. A sz6l6 részeiben eltéré minbéségi és
mennyiségi dsszetételben vannak jelen. A boraszati
szempontbdl fontos procianidinek és katechinek a

héjban, magban, kocsanyban fordulnak el (5. abra),
az egyszerU fenolok (kavésav, p-kumarsav, ferulasav
stb.) legnagyobb koncentracidban a bogydéhusban
talalhatdk. A borok fenoldsszetétele elsésorban az
alkalmazott szél6feldolgozasi és borkészitési tech-
noldgia fliggvénye. A sz6I6 fenolos vegyliletei jelen-
t8s élettani hatasuak. Baktericid és P-vitamin-hata-
suk (7. abra) mellett kiemeljik a sziv- és érrendszerre
gyakorolt jétékony hatasukat.

A borok narancsos szinarnyalatat a polifenolos ve-
gylletek (els6sorban procianidinek) okozzak, amely
szinintenzitasa és szindrnyalata fajta- és héjon er-
jesztési idétartamtal fligg [8].

HO

OH

R = OH, R’= H: katechin,
R = R’ = OH: gallokatechin
OH

R = OH, R’= H: catechin,
R = R’ = OH: gallocatechol

4. abra: A bogydhusban taldalhaté nem-flavonoid fenolok [7]
Figure 4 Non-flavonoid phenols in the pulp [7]

Benzoesav-szarmazékok
Benzoic acid derivatives

R’ COOH

OH

Ru

Szalicilsav-szarmazékok
Salicylic acid derivatives

By

HO CH = CH — COOH

Fahéjsav-szarmazékok
Cinnamic acid derivatives

COOH

Benzoesav-szarmazékok
Benzoic acid derivatives:

¢ R=R”=H, R’=0OH: p-hidroxi-benzoesav
p-hydroxybenzoic acid

¢ R=R’=0OH, R”’=H: protokatechusav
protocatechuic acid;

e R=0OCHS3, R’=0H, R”’=H: vanillinsav
vanillic acid

e R=R’= OCH3, R”’=H: veratrumsav
veratric acid

Szalicilsav-szarmazékok
Salicylic acid derivatives

¢ R=H: szalicilsav / salicylic acid
e R=OH: gencizinsav / gentisic acid

Fahéjsav-szarmazékok
Cinnamic acid derivatives

¢ R=H: p-kumarsav / p-coumaric acid
e R=OH: kavésav / caffeic acid
e R=OCHa3: ferulasav / ferulic acid

5. dbra: A szbl6héj flavonoid fenoljai [7]
Figure 5 Flavonoid phenols in grape skin [7]
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NADPH

flavan 3,4-diol transz
flavan-3,4-diol, trans

diol reduktaz

(+)-dihidrokvercetin (DHK)
(+)-dihydroquercetin (DHQ)

diol reductase diol reductase
karbokation
carbocation
(+)-katechin (+)-epikatechin
(+)-catechin (+)-epicatechin
procianidin
procyanidin

DHK-reduktaz
DHQ reductase

epimeraz
epimerase

flavan 3,4-diol cisz
flavan-3,4-diol, cis

diol reduktaz

6. dbra: A procianidinek szintézise [7]
Figure 6 Synthesis of procyanidins [7]

4. A narancsborok megitélése a kiilonb6z6 élelmi-
szer-fogyasztasi trendek titkkrében

Az élelmiszerek piacan tobbféle fogyasztéi magatar-
tasi modell kiildnboztetheté meg. Specidlis teriiletnek
tekintjik a legel&szor Pilgrim és Peryam altal végzett
kutatasokat, akik modelljik kiindulépontjanak az
emberi észlelést tekintették, amely meghatarozza az
élelmiszer fizikai tulajdonsagainak, érzékszervi jelleg-
zetességeinek és kilsd tényez8inek befogadasat és
megitélését, végsd soron pedig az erre alapuld élel-
miszer-valasztast és -fogyasztast [9].

Grunert 1996-ban jelentette meg az élelmiszer-orien-
talt életstilus-modellrél (food-related lifestyle) szo6ld
munkajat. Ennek kiinduldpontja, hogy a megfelel
marketingstratégia kialakitdsahoz fel kell mérni: a
fogyasztd milyen keretek kozott érzékeli az élelmi-
szerek értékét. Ehhez azt kell megérteni, hogy a fo-
gyasztoi tudatban milyen modon kapcsolédik 6ssze
az adott termék és az dltala kivaltott ,,személyes ko-
vetkezmény” (az angol szaknyelvben: self-relevant

consequence). Mindezek fényében az élelmiszer-ori-
entalt életstilusmodell azokat a fogyasztasi és va-
sarlasi jellemzdket és koérulményeket fogja Ossze,
amelyek megmutatjak, hogyan értelmezi a vasarlé az
adott élelmiszer megszerzésével szamara elérhetd
értéket [10].

Az élelmiszerekkel kapcsolatos atfogé iranyzatok te-
kintetében napjaink egyik legfontosabb hivészavanak
Torbesik az egészséget nevezte: egyre jelentésebb
az egészséges életmod igénye az élelmiszervasarlas
soran. Napjainkban ennek az iranyzatnak megfelel6
ételek fogyasztasa valt ki tarsadalmi elismertséget
[11]. Az élelmiszervalasztast befolyasold tovabbi
trend a moralitds megjelenése, azaz a kdrnyezettu-
datossag és a fenntarthatésag [12]. Fontos irany-
zat még az un. ,clean label” (8.abra) hasznalata, ami
azt jelenti, hogy a termékek eldallitasahoz semmilyen
adalékanyagot nem hasznaltak és olyan természetes
anyagokat tartalmaznak — kilénb6z8 enzimes tech-
nolégiak révén — amelyek adalékoktdl és tartdsitod-
szerekt8l mentesek.
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A 2017-ben varhatd élelmiszerfogyasztasi globalis
trendek a Mintel angol piackutaté vallalat szerint a
koévetkez6k [14]:

1. Bizalom a hagyomanyban: a fogyasztok a ha-
gyomanyos termékek Osszetétellikben, iziikben,
formatumukban modernizalt valtozatait keresik;

2. Novények térhdditasa: a természetesebb, egy-
szerlbb és rugalmasabb étrendek népszerlsé-
gének ndvekedése tovabb erdsiti a vegetarianus,
vegan (szigoruan vegetarianus) és egyéb nové-
nyi-alapu formulak el6retdrését;

3. Csokkenjen az élelmiszer-pazarlas;

4. Csokkenjen az élelmiszerek, ételek eléallitasahoz
sziikséges id6-raforditas; Az el6allitashoz sziik-
séges id6 tapértékhez és az 6sszetev6khoz ha-
sonlo fontossaggal bir;

5. Esti mlszakban dolgozdk ellatdsa: Uj piac az
ebben a napszakban elfogyasztani javasolt, funk-
cioval rendelkezd, frissen készitett élelmiszerek
szamara;

6. ,Mit mutat a mérleg” — ,,Egészséget mindenkinek”:
az egészséges életmddot tamogatod élelmiszerek
ma mar nem szamitanak luxustermékeknek;

A fogyasztéi magatartast tekintve a borok esetében
elmondhaté, hogy az élelmiszerek piacan megje-
lené trendek a borok piacan is tetten érheték [15].
A fogyaszték meghatarozé csoportjai elfordulnak a
tdmegboroktdl, keresik a magasabb hozzaadott ér-
tékkel rendelkez6 termékeket [16]. A borok esetében
is igényként mer(l fel a természetes eredet, a kivalo
iz, a zamat, a kiilénleges megjelenés. Az egyre fonto-
sabba valé kérnyezettudatossag keretében az 6kolo-
giai labnyom, mint az er6forrasok felhasznalasanak
szabalyozasaban és tarsadalomtervezésben hasznalt

HO O

OH O

OH
OH
OH
HO
OH
0}
O

H,C o
HO
HO
OH

7. abra: A P-vitamin (rutin) szerkezeti képlete
Figure 7 Structural formula of vitamin P (rutin)

8. abra: Clean label piktogramok [13]
Figure 8 Clean label pictograms [13]
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érték. Kifejezi, hogy adott technoldgiai fejlettség mel-
lett egy emberi tarsadalomnak milyen mennyiségu
foldre és vizre van sziiksége 6nmaga fenntartasahoz
és az eldallitasi folyamatokban keletkezé hulladék
artalmatlanitdsahoz, esetleg Ujrafelhasznalasahoz
[17]. Az ,6koldgiai labnyom” kifejezés William Rees
és Mathis Wackernagel kanadai 6kolégusoktol szar-
mazik. Az Okologiai labnyom értéke élelmiszerekre
vonatkozédan is kiszamithatd. A szerz6k munkajukkal
relativ fogyasztas meghatarozasaval a fogyasztokat
az er6forrasok gazdasagosabb felhasznalasara és a
fogyasztoi tarsadalomban bevett — az eréforrasokat
pazarld — szokasaik megvaltoztatasara igyekeznek
rabirni [18]. A kdrnyezettudatossag a termeldi oldal-
rél a borkészités technoldgiajaban is fontos, hiszen
manapsag az Okoldgiailag hatékony (z6ld szemléletd,
vagyis er6forras-takarékos, alacsony karosanyag-
kibocsatasu) termelési mdédszerekre lehet pénzigyi
tamogatasokat szerezni. A kérnyezetbarat fogyasz-
t6 az, aki magatartasaval és fogyasztasaval az 6ko-
hatékony eljarassal készllt termékek felé fordul, és
jelentés szereplGje a termelési és kereskedelmi rend-
szereknek [19].

A fentebb ismertetett a trendeknek, érték-kdvetelmé-
nyeknek a narancsborok megfelelnek. A széléalap-
anyagok ugyanis organikus gazdalkodasbdl szar-
maznak, a borkészités technoldgidja és szellemisége
a hagyomanyokhoz nyulik vissza, a borok esetében
minimalis a kénhasznalat, és a termékek tartosita-
sahoz nem hasznalnak kémiai stabilizald szereket.
A készterméket magas mindséget jelzé Gvegdugods
zarasu, elegans megjelenésld palackokban hozzak
forgalomba. A narancsborok kis 6koldgiai labnyomu
termékek, mert tébbséglik organikus gazdalkodast
folytatd boraszok pincéibdl, legtdbbszér szliretlen,
kezeletlen termékekként keriilnek a fogyasztok asz-
talara. A borkészités soran nem termelnek kérnyezet-
szennyez§ melléktermékeket. Mindezek a narancs-
borok kedvezd piaci pozicionalasanak fontos elemei
lehetnek.

[ £

5. Anyag és modszer

El6kutatasaink soran arra térekedtiink, hogy &ssze-
gylijtsiik azokat az ismereteket, amelyek a narancs-
borokra jellemzéek, tovabba feltérképezzik, hogy
Magyarorszagon kik foglalkoznak ezzel a technolégi-
aval. Vizsgaltuk, hogy ezek a borok miként illeszked-
nek be a magyar gasztronomiaba, milyen szerepet
télthetnek be a vendéglatasban. Felmérésiink soran
a leird kutatasi médszereket valasztottuk: megkérde-
zést és érzékszervi leird médszert.

5.1. Megkérdezéses modszerek: strukturalt adat-
gylijtés és mélyinterju
A borkeésziték koérében végzett strukturalt adatgydjté-

slink soran informacios adatlapot allitottunk dssze az
alabbi kérdésekkel:

1. AKitolté foglalkozasa;

2. Hazank melyik borvidékén dolgozik?

w

Mikor hallott el8szér a narancsbor készitési elja-
rasrol?

E

Mikor készitett el6szdr narancsbort?
Milyen sz6l6fajtat hasznalt a készitéshez?
Milyen edényzetben tdrtént a héjon erjesztés?

Mekkora volt a héjon erjesztés idétartama?

© N o o

Milyen kémiai és fizikai stabilizalasi eljarast alkal-
mazott?

9. Van-e kereskedelmi forgalomban sajat narancs-
bor tétele?

10. A bor forgalomba hozatalahoz milyen értékesitési
csatornat valasztott?

.
A kép illusztrécio / Picture is for illustragion zig

[ Fotd/Photo: Pixabgy
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11. Véleménye szerint van-e létjogosultsaguk ezek-
nek a boroknak a magyar gasztronémiaban?

12. Milyen sajatossagai vannak ezeknek a boroknak,
amelyek megkllénbdztetd jegyek

13. Milyen készitési technoldgiakat ismer, melyek a
kildnbségek?

14. Milyen ételek mellé ajanlana a narancsborok fo-
gyasztasat?

Szakért6i mélyinterju-alanyunknak a Pannonhalmi
Apatsagi Pincészet marketing- és kereskedelmi ve-
zetjét, lllés Tamast valasztottuk, mert véleményink
szerint a gasztrondémia teriletén atfogd tudassal ren-
delkezik, és ralatassal bir a narancsborok piacara.
lllés Tamas a pannonhalmi Viator Etterem marketing-
és kereskedelmi vezetjeként egyrészt a boraszati
oldalt képviseli, masrészt mint vendéglatéipari szak-
ember a borok és ételek taldlkozasanal is jelen van.

5.2. Erzékszervi leiré vizsgalat:
Profilanalizis — Boraromaprofil-vizsgalat

Ez a mdodszer az egyik legdsszetettebb leird érzék-
szervi vizsgalati médszer. 9 birdl6 segitségével 8 féle
szempontot kivalasztva 10 bormintan elemeztik az
adatgydjtés soran megallapitott jellemz&k megvalo-
sulasat.

6. Eredmények

Feltérképeztik, hogy borvidékenként mely borasza-
tok foglalkoznak narancsborkészitéssel. Adatlapja-
inkat 12 borkészité toltotte ki. A kitolték kozll egy
marketing- és kereskedelmi vezeté volt, a tobbiek
boraszok voltak. Utdbbiak kdz6tt négyen Uj borkészi-
tési stilust kerestek, voltak, akik tanulmanyaik soran
talalkoztak a narancsbor technologidjaval, 6ten pedig
az ,egyéb” okot jeldltek meg a kérdbiv 3. kérdésé-
re adott valasz gyanant. Felmérésiink kezdetén ugy
gondoltuk, hogy a hazai gasztronémiaban a narancs-
bor elészér 2016-ban jelent meg, igy e bortipus ké-
szitésének elsd éve 2015 lehetett. Ezt a feltevéstinket
a kérddiveken kapott valaszok igazoltak.

A narancsborok készitéséhez a boraszok a kdvetke-
z6 fajtakat hasznalték fel: Harslevell, Cserszegi fli-
szeres, Szilrkebarat, Chardonnay, Pinot blanc, Zenit,
Olaszrizling, Furmint, Zoéldveltelini, Muller Thurgau,
Piros bakator, Tramini, Juhfark.

Az erjesztéshez két borasz amférat hasznalt, masok
spin-hordét, az un. cementtojast vagy savalldacél
tartalyt alkalmaztak. A megkérdezettek kozll a leg-
tébben 2-4 hétig erjesztik a sz616t héjon. 6 hetes er-
jesztési idovel egy esetben talalkoztunk. A kémiai és
fizikai stabilizalasi eljarasokat tekintve minden borasz
minimalis kénessavas kezelést alkalmazott, mert bo-
raikat féként szlretlenll palackoztak. A kérddiveket
kitolték kozil ketten nem hoztak forgalomba keres-
kedelmi narancsbor-tételeket.

Az értékesitési csatornak tekintetében a helyben
késtolas és vendéglatdhelyeken valé forgalmazas a
jellemzd. A vendéglatohelyek ellatasaban a borérté-
kesité vallalkozasoké a vezeté szerep. Aruhézlanci
értékesitéssel a kérdbiveken kapott valaszok szerint
nem talalkoztunk. Feltételezéslink szerint ennek oka
az egyes tételek kis szama és a borok egyedisége.
A megkérdezettek mindegyike megerGsitette, hogy a
narancsboroknak helyik van a magyar gasztronomi-
aban.

A legfontosabbaknak tekintett sajatossagok, mint
piaci poziciondlasi tényezdk:
- Természetesség,

- Narancsos szinarnyalat és az érzékszervi jellem-
z8k (narancshéj, vanilia, pérkdlt mag, mogyord),

- Borkészitési hagyomanyok ujragondolasa és ki-
sebb mennyiségl kénezé anyag felhasznalasa

Az ételajanlasokhoz (14. kérdés) a valaszadodk tébb-
féle lehet8séget jeldltek meg. Véleménylk szerint a
narancsbor-étel parosithatésaga széles skalan mo-
z0og:

- grillezett z6ldségagyon aszalt gyiimolcsokkel tol-
tott csirkemellhez, halhoz;

- kavés édességekhez;

- olyan ételekhez, amelyekhez alacsonyabb tan-
nintartalmu voérésborokat ajanlanak;

- tokaji borkdrnyezetben a vordsbor alternativaja-
ként illesztheté egy ételsorba, tartalmas husala-
pu levesekhez, kacsahoz, baranyhoz;

- kevés poérzsanyaggal, enyhe karamellizacidval,
esetleg nem tul dominans egzotikus fliszere-
zéssel, salata mellé, valamint kénnyl z6ldséges
(akar piritott) ételek mellé;

A narancsborok profilanalizisének elkészitéséhez
tébb borvidékrdl az alabbi 10 bormintat gydjtottik
Ossze:

1.Cserszegi fliszeres (Bukki borvidéken);
. Tramini (Balaton-felvidék);
. Pinot gris (Matrai borvidék);

. Furmint Matrai borvidék;

2

3

4

5. Olaszrizling Matrai borvidék;
6. Szlrkebarat (Egri borvidék);
7. Harslevell (Tokaji borvidék);
8. Furmint (Tokaji borvidék);

9. Zenit (Soproni borvidék);

10. Zold veltelini (amforaban erjesztett osztrak bor);
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9 birdlé segitségével 8 féle szempontot kivalasztva
elemeztik az adatgyd(jtés soran megallapitott jellem-
z6k megvaldsuldsat. A biraldkat ugy valasztottuk ki,
hogy legyen kozilik 2 f6 narancsbor-készité borasz,
2 f6 borasz, 2 f6 borismereti kurzusra jaré egyetemi
hallgato, 2 f6 borkereskedd, 1 f6 a Tarcali Szélészeti-
és Boraszati Kutaté munkatarsa.

A narancsborok kilénb6z6 tulajdonsagok alapjan tor-
ténd, altalunk végzett 6sszehasonlitasat a 9. abran
mutatjuk be.

A boros profilanalizisek soran nem a borok kozotti
kildnbségre helyeztiik a hangsulyt, hanem az egyes
tulajdonsagok egyediségének vizsgalatara 6sszpon-
tositottunk, bar az egyes alapborfajtak kozott latha-
to eltérések tapasztalhatdok. Minden biralé szamara
fontos tulajdonsag volt, hogy milyen a borok meg-
jelenése, szinintenzitasa. A minimalis kénhasznalat,
valamint a fizikai-kémiai stabilizalasi eljarasok nélkul
is csillogd, nem ,narancs” szind, de fehérborhoz ill§
szinvilaggal talalkoztunk mesésen fliszeres illatokkal.
A borok gerincét a magasabb alkoholtartalom alkotta
szép testet és komplexitast kdlcsdndzve a boroknak.
A vart csersav és savas jelleg nem jelent meg ural-
koddan a borokban, és varakozasunkkal ellentétben
nem a porkolt mogyord, dio, kaveé, csokoladé jegyek
jelentek meg. A vizsgdlataink azt mutattak, hogy a
porkdlt mogyord, csersav- és savkarakter nem volt
fontos jellemz8 egyik bor esetében sem, viszont a
testesség, szinintenzitds, komplexitas és fliszeres
illat igen. A kapott eredmények — amelyek részben
ellentmondanak a boraszok altal megfogalmazottak-
nak — a narancsborjellemzék, készitési technoldgiak
tovabbi vizsgalatara 6szténdznek.

A szakértdi, piaci-értékesitéi aspektusokat is feltard
mélyinterju eredményeként az alabbi megallapitaso-
kat emelhetjik ki:

- A nagylzemi élelmiszeripari termelés fejlédése
folyamatos ellatast és kényelmes beszerzést tesz
lehetévé a fogyaszté szamara, viszont szamos
veszélyt hordoz magaban a kdrnyezetre nézve.
Ugyanakkor a termelést fenntarthatésag elvének
érvényesitésével sziikséges kézben tartani.

- Afogyasztok egy szlikebb, de névekvé rétege az
élelmiszerek megvalasztasanal olyan termékeket
részesit elényben, amelyek a lehetd legkisebb
beavatkozas mellett a lehetd legnagyobb termé-
szetességgel készilnek el.

- A boraszatban az intervencidk nélkili borkészi-
tést szamos pénzlgyi bizonytalansag terheli,
ugyanakkor a narancsbor fogyasztasa mégis
vonzo lehet azok szamara, akik a sz816 legtermé-
szetesebb ,lenyomatat” szeretnék a palackbdl a
poharba télteni.

- Abioldgiai vagy akar biodinamikus sz616- és bor-
gazdalkodast egyelére nem nevezhetjik hataro-

zott trendnek, de jelenléte egyértelmlien érzékel-
heté a hazai borpiacon, ezzel is alatamasztva a
narancsbor készitésének létjogosultsagat.

- A gasztrondmiaban is egyre inkabb érvényesil a
fenntarthatésagi elvre épllé gondolkodas, amely
a haztdji gazdalkodas elbsegitésében, a helyi
vagy régios szemléletben, a szdllitasi utak ler6-
viditésében, a j6 mindségl alapanyagok keresé-
sében és felhaszndlasaban olt testet. A narancs-
borokat is ugyanezen elvek figyelembevételével
készitik el. A szakirodalom a narancsborok étel-
parositasi felhasznalasi terlletét — az évjarat,
a szél6fajta, a terroir, a feldolgozasi eszkdzdk
fliggvényében — a lehetd legszélesebb spektrum-
ban fogalmazza meg. A narancsborok lényegé-
ben a tenger gyumolcseitdl kezdve a tengeri és
édesvizi halakon at a fehér- és voréshusokon ke-
resztll a vadételekig szamos ételkombinaciéhoz
ajanlhaték. Tapasztalatunk szerint a narancsbor
olyan ételfogasokkal ad kiemelkedd kulinaris
élvezetet, amelyeket érett mediterran vagy eg-
zotikus gyuimolcsokkel, egyéb aszalvanyokkal,
tovabba olajos magvakkal és gyogynévényes-fi-
szeres jegyekkel készitenek el.

Narancsboraink majus végén kerlinek forgalomba,
kis mennyiségiiknél fogva néhany hénap alatt el is
fogynak, igy a gasztronémiaban megjelenésiik féként
nyari ételeink kéz6tt szezonalisan varhaté. A borfo-
gyasztok altalaban szivesen fogadjak, sét keresik is
a kllénleges, egyedi borokat, k6z6ttlik a narancsbort
is. Az érdekl6dé fogyasztok egy részének érdeklédé-
sét részét feltehetéen a narancsbor természetessé-
ge, kuldnlegessége kelti fel leginkabb.

- afine-dining (,,finom-étkezés” — luxus kategodriaju
éttermi gasztronémia) mentsorba térténd pozi-
cionalashoz nehéz egy konkrét narancsbor-ajan-
last megfogalmazni, az évjarat, a szbl6fajta, a
terroir, a feldolgozasi eszk6zok tlikrében a min-
denkori narancsbor megfeleld parjat kisérlete-
zéssel, érzékszervi prébakkal lehet megtalalni,
amely az el6ételtdl kezdve a desszertig barmi-
lyen fogasban testet dlthet.

- Kutatasaink alapjan ugy véljiik, hogy a narancs-
bor egy adott pincészet mas borai iranti érdeklé-
dést is kivalthatja egy kritikus izlésU, de fizet6ké-
pes fogyasztéi tabor népességében.

7. Kovetkeztetések és javaslatok

A narancsborkészités 8si hagyomanyokon alapul, de
uj szinfoltot jelenthet a borkészitési technoldgiak so-
raban. E borok jellemzdit és értékeit vizsgalva a ko-
vetkez8ket mondhatjuk el:

1. Tobb ezer éves hagyomanyon alapul a készitési
kultdra és technoldgia.

2. A narancsbor készitése soran alapveté szem-
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pont a természetesség megdrzése, a boraszok
a technolégiaban legfeljebb csekély mennyiségu
kén felhasznalasara térekszenek, és a fizikai, va-
lamint a kémiai stabilizalé szerek hasznalatat a
lehet6 legkisebb mértékire cstkkentik, vagy tel-
jesen elhagyjak;

Készit6ik tdbbnyire organikus gazdalkodast foly-
tatnak;

Fehérsz6lbéfajtak héjon torténd erjesztésével ké-
szulnek;

Megjelenésiikben jellemzé a sttétebb szinténus,
amely a narancstdl a lazacon at sététebb boros-
tyan szinig terjedhet;

Nem kovetelmény a szlrt tlkrés megjelenés, a
stabilizalé kezelések hianya miatt lehetnek szU-
retlen tételek is, amelyek kis mértékben opalosak
lehetnek;

lllatban nagyon sokfélék lehetnek, fliszerességiik
révén birsalmas, narancsos, citrusos, porkolt
mogyords, fas, csokoladés, kavés jegyl borok is
lehetnek kozottik;

Cukortartalmuk alapjan legtobbszér szaraz, rit-
kabban félszaraz/félédes borok;

Tébbségikben a normal 12 v/v% alkoholtarta-
lomtél magasabb alkoholtartalommal rendelkez-
hetnek;

10. A narancsborok 8sszes polifenol-tartalma maga-
sabb, mint a fehérboroké. Sajnos olyan szakiro-
dalmi hivatkozasokat nem talaltunk, amelyek ké-
miai &sszetétellk vizsgdlatarél szamoltak volna
be a narancsborokat a vérésborokkal 6sszeha-
sonlitva. Ennek alapjan csak vélelmezzik, hogy
tannintartalmuk révén a narancsborok az egész-
ségre kedvezd hatast gyakorlo élelmiszerek kdzé
sorolhatok. Szokatlanul magas fogyasztéi aruk
sok esetben a nemes-édes desszertborok arat is
meghaladja;

8. Osszefoglalas

Az elmult évben a boraszati agazatban a héjon erjesz-
tett fehérborok — narancsborok — hivtak fel magukra a
nemzetkdzi figyelmet. Munkank soran feltérképeztik,
hogy Magyarorszagon készitenek-e és kik készitenek
ilyen tipusu borokat. Kutatasaink soran a nemzetkd-
Zi gasztrondmiaban a narancsborok fogyasztasanak
terjedését érzékeltlk.

Osszességében megallapithatd, hogy a fehérborok
héjon erjesztési eljarasaval kapcsolatban szamos
elditélettel rendelkeziink. A laikus fogyasztok altal
képviselt ,kdztudatban” nem ismerik a narancsbor
készitési eljarasat. Ahogy korabban mar emlitettiik,
sokan ugy gondoljak, hogy ezek a borok erjesztés ut-
jan narancsbol készlilnek vagy narancshéjat aztatnak
a mar kész borokba. Tovabbi félreértésekhez vezet-
het a borkezelési eljarasok minimalis hasznalata, mert
az altalanos kozfelfogds szerint a narancsbor-készi-
tés modszerével nem lehetséges j6 minéségl bort
késziteni. A mai modern gasztrondmiai iranyzatok

szinintenzitas
color intensity

komplexitas

complexity /
testesség /

full-bodiedness \

porkdlt mogyoro-dio-
kavé-csokoladé iz
roasted peanut-walnut-
coffee-chocolate falvor

csersav
tannic acid

Furmint M
karakter/alkohol Harslevell
character/alcohol

Szirkebarat

Furmint T

Zold veltelini

karakter/sav
character/acid

Cserszegi fliszeres

Tramini
fliszeres illat Zenit
spicy fragrance Pinot gris

=== Qlaszrizling

9. dbra: A profilanalizis vizsgalat eredményei
Figure 9 Results of the profile analysis
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kovetdi elengedhetetlen szempontnak tartjak, hogy
a vendéglatasban a vendéget multiszenzoralis él-
mény érje, amelyet Uj izek, izkombinacidk |étreho-
zasaval lehet biztositani. A narancsbor megjelenése
mar a bor nevével és szinével is érdeklédést valtott
ki. A fogyasztd a név alapjan mediterran gyimaolcsre,
mediterran életérzésre gondol. Fontos feladatnak te-
kintjik, hogy a narancsbor iranti érdeklédés ne révid
tavu divatként jelenjen meg. Ennek érdekében er6-
siteni kell a bizalmat e termékek irant. Ennek fontos
eszkdze, hogy a gasztrondmusok és sommelier-k
megtalaljak a bor helyét az étkezési kulturaban. Meg
kell hatarozni, hogy a narancsborok hogyan illeszthe-
ték a kllénbdzb meniikhdz, hogy a megfeleld parosi-
tassal feledhetetlen élmény érje a fogyasztékat. Mun-
kank soran megtettik a kezdeti Iépéseket e cél felé.
Pontositottuk, hogy mit takar a narancsbor fogalma.
Ramutattunk, hogy jellemzd&i révén hogyan illeszke-
dik be az Uj étkezési iranyzatok kdzé. Felkutattunk
néhany hazai narancsbor-készité boraszt, felmérést
készitettiink e borfajta gasztronémiai és gazdasagi
helyzetérél. Megallapitottuk, hogy értékesitési lehe-
téségként elsésorban a vendéglatdhelyek jelenhet-
nek meg.
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1. Summary

Studying the world’s new gastronomic trends, the appearance of orange wines is a real
rarity and a special phenomenon. In contrast with rosé wines, orange wines are made
not from white grapes, but from blue grapes, by skin-contact fermentation. As a result,
an orange color is obtained by the wine, and it also tastes different than usual white
wines. Laypeople usually do not know how the preparation process looks like. Many
people think that these wines are made from oranges via fermentation or orange peels
are soaked in already finished wines. The objective of oenological and wine marketing
research of orange wines, on the one hand, is to be able to make “product and process
innovation” recommendations - in the absence of winemaking regulations - regarding
the winemaking technology in question by collecting their characteristics and, on the
other hand, to outline their wine gastronomy market possibilities, based on the assess-
ment and evaluation of their current professional status and recognition, and to formu-
late the necessary directions for marketing support.

2. Introduction

The appearance of new trends and new guidelines
is more and more characteristic of the world’s wine-
making today. A very important role is played by in-
novation, respecting the existence of traditions, the
roots of grape producing and winemaking cultures.
In our work, of these trends, the gastronomic rise
of orange wines was selected, evoking a real ,,Coin
perdu” world. It was investigated how, by collecting
the characteristics of orange wines, these wines can
be incorporated into the world of new trends in gas-
tronomy.

White wine production technology consists essen-
tially of the following processes: grape processing,
must handling, pressing and fermentation. The har-
vested grapes are poured into the receiving hop-
per. From this, they go to the crushing-destemming
machine, where the grapes are separated from the
stems, and then crushed. Before pressing, the must
of fragrant varieties is kept on the skins in the cold for
a few hours, so that flavor and aroma components in

the cells of the skins are better released as a result
of the effect of the acids in the must. Before cooling,
further must treatments are applied, particularly the
addition of sulfur dioxide, or, possibly, the addition
of ascorbic acid (a reducing agent), or various pectin
decomposing preparations, enhancing the efficiency
of pressing. Must soaking is usually carried out at a
temperature around 5°C, for a few hours. During this,
the risk of oxidation of the must (flavor and aroma
components) is increased, since gases are absorbed
by liquids to a larger extent at low temperatures. De-
hydrated must is transferred to the press, where total
(or optimal, from a finished product point of view) ex-
traction of the juice is performed. The juice extracted
is collected in a fermentation tank or a barrel, where
the process of fermentation takes place. In case of
a decreased fermentation intensity, or the evolution
of unpleasant smells or tastes it is necessary to add
yeast nutrients or introduce oxygen (ventilation). Care
must be taken to remove the evolving CO, continu-
ously. Recently, in order to stress local, unique na-
ture, wines are prepared by artisan winemakers by
spontaneous fermentation, using the natural yeast
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flora. In this case, the risk of unsuccessful fermenta-
tion is greater.

The main difference between white and red wine
making technologies is that red wines are ferment-
ed from the must, together with the grape skins, so
they are only pressed when the fermentation is over.
Sulfur dioxide is also added to red must, and it is
also treated with protective colloids, promoting the
extraction and stabilization of coloring substances.
When preparing fragrant, fruity red wines, the must
is soaked cold: at approximately 5°C for 4 to 6 days.
In other cases, pure yeast is added to the must im-
mediately.

In the case of orange wines, the normal white wine
making procedure is not followed, since there is no
soaking on the skins, but fermentation on the skins,
as in the case of red wines. An important difference
is the grape varieties used, since it is not blue grapes,
but white wine grapes that are processed, no sulfur
dioxide is added to the must and it is not treated, the
objective is not the release of dyes and tannins from
under the skin, but the release of polyphenol-type
compounds from the pulp, the skin and the seed, en-
riching the basically white wines with special colors
and flavors.

Orange wine producers attribute the development of
the peculiar aroma to the special fermentation ves-
sels. This could be a specially designed amphora, a
so-called concrete egg or a spin barrel. At the end of
the fermentation process, the must is completely dry
or semi-dry, it is pressed and then returned to the
fermentation vessel for maturation.

There are various ideas and technologies regarding
the implementation of the procedure, there are no
specifications or legal regulations for orange wines.

3. Literature review and analytical methodology
3.1. History of making orange wine

According to our present knowledge, the cradle of
the wine culture of the world is located in the South
Caucasus, in the area of present day Georgia.

The assumption that wine began its conquest of the
world from Georgia approximately 8,000 years ago
is supported by countless archaeological finds in
the area. In Georgia, seeds have been found which
seem to be the seeds of cultivated grapes (their
shape differs from those of wild grape seeds), and
can be dated around 6,000 BC [1]. It had already
been discovered by this time by the ancient people
of the South Caucasus that wild grape juice turned
into wine through a mysterious transformation, if it
was left in clay pots completely buried below ground,
in so-called gvevris. Qvevris are special vessels for
winemaking, impregnated with beeswax, which were
completely buried below ground to ensure a constant

low temperature for fermentation. The volume of the
qvevris ranges from 2 to 3 liters to 6 to 8 thousand
liters, but 10 to 15 thousand-liter qvevris have also
been made (Figure 1). Various phases of production
and retailing have been developed for thousands of
years, to this very day. In the South Caucasus, the
role of the gqvevri in winemaking is as important as
ever [2].

In 2013, the qvevri technology was inscribed on the
UNESCO Representative List of the Intangible Cul-
tural Heritage of Humanity. Many Georgian families
hold on to their rich winemaking culture. There is a
special small building next to their home, the “Mara-
ni”, where qvevris of different size are buried (Figure
2). Qvevris have a cultic significance: when a male
child is born in the family, a qvevri is buried for him,
and it is opened only on his wedding day, so that the
conserved wine can be consumed by the family at
the feast [4].

3.2. The wine tradition of Georgia

Georgia is located in Eastern Europe, on the Eastern
coast of the Black Sea. Its climate is diverse, form-
ing a transition between humid subtropical and con-
tinental climates. It is characterized by sonny, but
not scorching summers and mild, frost-free winters.
Annual rainfall is 400 to 1600 mm. As a result of the
Black Sea, humid air masses come to the vineyards
and the Greater Caucasus protects them against
cold air coming from the north, while providing clean
water for the vineyards in the valleys.

The largest wine region, accounting for 70% of all the
vineyards in Georgia, is Kakheti, the center of which
is Telavi. Wine produced here also accounts for 70%
of the total wine production of the country. In Geor-
gia, there are 521 autochton Vitis vinifera grape varie-
ties and 21 types of wine. In the area of cultivation,
soil composition is varied, alluvial clay soil, limestone
clay and sandy soils on limestone subsoil can all be
found, and the typical soil type of Kakheti is the so-
called cinnamonic soil, a clay soil rich in humus, iron
and cinnamic acid.

Among the grapes cultivated, world-wide varieties
such as Cabernet franc or Cabernet sauvignon ap-
pear in ever growing areas. The typical wine type of
Kakheti is a white blend of the Rkatsiteli and Mtsvane
varieties.

Grapes were pressed in a so-called “sacnakheli”.
The sacnakheli is a long bathtub carved from a log,
preferably of linden, but it could be made of clay or a
block of stone, e.g., limestone. There is a hole in the
sacnakheli, through which wine leaves. Before press-
ing, a “chelti”, a screen made of wood was placed at
the bottom, grass was sprinkled over it, and the fruit
was layered on top of this. Grapes were tread upon,
and as a result, its juice flowed through the chelti and
into the qvevri. The resulting must can be divided ar-
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bitrarily into three fractions: the first fraction is a tur-
bid liquid, the second one is a lighter, full-bodied so-
lution, and the third one is a strongly oxidized brown
liquid rich in tannins.

Fermentation of the grape juice took place in the
qvevri [5]. Nowadays, Georgian winemaking is once
again thriving. The possibility of the renewal of the
wine sector is seen by many Georgian experts in the
return to the roots. Making ,amphora wine” thus is
not only part of Georgian nostalgia, but also a con-
scious strategy in order to conquer the international
wine market.

3.3. The effect of the phenolic compounds of
grapes on wine during skin-contact fermentation

From a winemaking point of view, phenolic com-
pounds are among the most important group of
compounds. On the one hand, they are responsible
for the oxidation of wines, and on the other hand,
their presence is essential for developing the charac-
ter of the wine. Several polyphenol compounds have
a physiological significance as well. Their health-
protective effect is due to their antioxidant activity,
among other things [6]. During skin-contact fermen-
tation, wines rich in tannins are made, with a high
content of natural antioxidants, and so it is possible
to prevent “aging” processes without additives in the
case of orange wines.

Flavonoid phenols from grapes are responsible for
the bitterness and astringency of wines, as well as for
their tendency to turn brown. The reason for the large
number of basic compounds is the various numbers
and positions of the hydroxyl groups on the rings, as
well as the occurrence of flavonoids in a glycosidic
form. In the latter compounds, the hydrogen of the
hydroxyl groups on carbon 3, 5 or 7 of the aglycone
is replaced by a sugar or an acylated sugar. Flavo-
noid phenols possess both reducing and antioxidant
effects, and they are prone to polymerization. From a
physiological point of view, their beneficial effects on
the permeability and fragility of vessel walls can be
highlighted. Grapes are particularly rich in phenolic
compounds (Figure 3.) [7]. They play an important
role in the prevention of cardiovascular diseases.
In terms of wine chemistry, they influence sensory
properties and play a role in vitamin P activity. Leu-
coanthocyanidin and its condensation products,
the tannoids form the bulk of oenotannin, the tan-
ning substance of wine. Depending on the degree of
polymerization, they influence the sensory proper-
ties of wine with their astringency. Leucoanthocya-
nidins that form from leucoanthocyanins exhibit an
antioxidant effect in wine. Procyanidins (Figure 6.),
belonging to non-hydrolyzable tannins, are respon-
sible for wine stability, and for the development of
color and flavor sensation. Precursors of the procya-
nidins, catechol monomers (Figure 4.) mainly deter-
mine color intensity and color tone, and responsible
for the color deepening due to oxidation. They play
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an important role in the clarity and stability of wine,
and can also cause the tart, astringent taste. They
are found in different qualities and quantities in the
various parts of the grape plane. Procyanidins and
catechols, imoprtant from a winemaking point of
view, occur in the skin, the seeds and the stem, while
the largest concentrations of simple phenols (caffeic
acid, p-coumaric acid, ferulic acid, etc.) are found
in the pulp (Figure 5.). The phenol composition of
wines is pimarily dependent on the grape processing
and winemaking technologies applied. The phenolic
compounds of grapes have significant physiological
effects. In addition to their bactericidal and vitamin P
effects, their beneficial effects on the cardiovascular
system should be stressed.

The orange tint of the wines is caused by polyphenol-
ic compounds (primarily procyanidins), with the color
intensity and color tone depending on the grape vari-
ety and the duration of skin-contact fermentation [8].

4. Assessment of orange wines in the light of new
food consumption trends

In the food market, several different consumer be-
havior models can be distinguished. The research
first conducted by Pilgrim and Peryam is considered
a special area. They considered the starting point of
their model to be human perception, determining the
absorption and evaluation of the physical properties,
sensory characteristics and external factors of the
food and, ultimately, the food choice and consump-
tion based on these [9].

The work of Grunert on food-related lifestyle was
published in 1996. The starting point of this is that to
develop the appropriate marketing strategy, it needs
to be assessed within what kind of limits does a con-
sumer perceives the value of foods. To do so, we
have to understand how the given product and the
self-relevant consequence produced by it are con-
nected in the consumer’s consciousness. In light of
all this, the food-related lifestyle model combined all
those consumer and purchasing characteristics that
show how the value obtainable by acquiring the giv-
en food is understood by the customer [10].

Regarding food-related megatrends, one of the
most important buzzwords of today was considered
“health” by Toérécsik, the need for healthiness dur-
ing food purchases is becoming more and more im-
portant. Consumption of food that complies with this
trend is nowadays generating social recognition [11].
Another megatrend affecting today’s food choice is
the emergence of morality, i.e., environmental aware-
ness and sustainability [12]. Also an important trend
is the use of the so-called ,clean label” (Figure 8),
which means that no additives were used for the
manufacturing of the product and they contain natu-
ral ingredients — through different enzymatic technol-
ogies — which are free of additives and preservatives
designated by E-numbers.

According to the Mintel British market research firm,
the global food consumption trends in 2017 are as
follows [14]:

1. Trustin tradition: consumers look for modernized
versions of traditional products, in terms of com-
position, flavor and format;

2. Rise of plants: the increase in popularity of more
natural, simple and more flexible diets further en-
hances the spreading of vegetarian, vegan (strictly
vegetarian) and other plant-based formulas;

3. Reduction of food waste;

4. Reduction of the time spent on food and meal
production; the time required for production is
similar in importance to the nutritional value and
the ingredients;

5. Providing for workers on the evening shift: a new
market for freshly-prepared foods with a func-
tion, intended to be consumed at this time of the
day;

6. ,What does the balance show” — ,Health for eve-
ryone”: foods that support a healthy lifestyle are
no longer considered luxury products.

Regarding consumer behavior, in the case of wines it
can be said that megatrends in the food market can
also be observed in the wine market [15]. Dominant
groups of consumers have turned away from mass
wines and are looking for products with higher added
value [16]. In the case of wines, natural origin, ex-
cellent taste and flavor, and special appearance are
demanded as well. The ecological footprint, in the
context of ever-increasing environmental awareness,
is a value used in the regulation of resource utiliza-
tion and social engineering. It expresses, at a given
degree of technological development, how much
land and water is required by human society to sus-
tain itself and to dispose of, or possibly reuse, the
waste generated during manufacturing processes
[17]. The term “ecological footprint” was coined by
the Canadian ecologists William Rees and Mathis
Wackernagel. The ecological footprint value can also
be calculated for foods. With their work, by identify-
ing relative consumption, the authors try to induce
consumers to use resources more economically and
to change their resource-wasting habits, typical of
consumer societies [18]. Environmental awareness is
also important in winemaking from the producer side,
since today one can obtain financial support more
easily for ecologically efficient (i.e., with a green ap-
proach, resource-efficient, low emission) production
methods. An eco-friendly consumer who, with his or
her behavior and consumption, turns towards prod-
ucts manufactured using eco-efficient procedures,
is an important player in production and commercial
systems [19].

Orange wines meet the above described trends and
value requirements. Grape raw materials come from
organic farming, the technology and spirit of wine-
making go back to tradition, the use of sulfur is mini-
mal in the case of wines and no chemical stabilizers
are used for the preservation of the products. The
finished product is marketed in elegant bottles with
glass stoppers, indicating high quality. Orange wines
are small ecological footprint products, as most of
them come from the vineyards of winemakers who
perform organic farming, and usually reach the con-
sumers’ tables as unfiltered, untreated products. No
polluting byproducts are produced during the win-
emaking process. All these could be important ele-
ments of the favorable market positioning of orange
wines.

5. Materials and methods

During our preliminary research, we sought to gather
information characteristic of orange wines, and to
determine who uses this technology in Hungary. It
was investigated how these wines fit into Hungar-
ian gastronomy, and what role they could play in the
catering industry. In our survey, descriptive research
methods were selected: interviews and a sensory de-
scriptive method.

5.1. Questioning methods: structured data col-
lection and in-depth interviews

During our structured data collection among win-
emakers, an information sheet with the following
questions was compiled:

1. Occupation of respondent;
2. In which wine region of the country do they work?

3. When did they first hear about the orange wine
making process?

4. When did they first make orange wine?
5. Which grape variety is used for the production?

6. What kind of vessel was used for the skin-con-
tact fermentation?

7. What was the duration of skin-contact fermenta-
tion?

8. What chemical and physical stabilization proce-
dures were used?

9. Do they have their own commercial orange wine
lot?

10. What kind of sales channel was chosen for the
marketing of the wine?

11. Do they think that these wines have a place in
Hungarian gastronomy?
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12. What are the characteristics of these wines, what
are the distinctive features?

13. Are there differences compared to other manu-
facturing processes?

14. With which foods do you think orange wines go
well?

Tamas lliés, marketing and sales head of the Abbey
Winery Pannonhalma was chosen as the subject of
our expert in-depth interview, because, in our opin-
ion, he has extensive knowledge in the field of gas-
tronomy and has an insight into the orange wine mar-
ket. As the marketing and sales head of the Viator
Restaurant in Pannonhalma, Tamas lliés represents
the winemaking side on the one hand, and on the
other hand, as a catering expert, he is present at the
meeting of wines and foods.

5.2. Sensory descriptive test: Profile analysis -
Wine aroma profile test

This method is one of the most complex descriptive
sensory methods. Realization of the characteristics
determined during data collection were analyzed for
10 wine samples using 9 judges, selecting 8 criteria.

6. Results

It was mapped out which winemakers produce orange
wine in each wine region. Our questionnaires were
completed by 12 winemakers. One of the respond-
ents was a head of marketing and sales, while the oth-
ers were winemakers. Four of the latter were looking
for a new style of winemaking, some of them had met
the technology of orange wine during their studies,
while five people indicated “other” as their response
to question 3 of the questionnaire. At the beginning of
our survey, we thought that orange wine first appeared
in Hungarian gastronomy in 2016, so it had been first
made probably in 2015. This assumption was con-
firmed by the answers given in the questionnaires.

The following varieties were used by winemakers for
the preparation of orange wines: Harslevel(, Csersze-
gi fliszeres (spicy), Szlirkebarat (Pinot gris), Chardon-
nay, Pinot blanc, Zenit, Olaszrizling (Welschriesling),
Furmint, Zoldveltelini (Griner veltliner), Mdller Thur-
gau, Piros bakator, Tramini (GewUlrztraminer), Juh-
fark (Lammerschwanz).

For fermentation, amphoraes were used by two wine-
makers, while others used spin barrels, the so-called
concrete egg or stainless steel containers. Skin-con-
tact fermentation is carried out for 2 to 4 weeks by
most of the respondents. A 6 week fermentation time
was reported in one case only. In terms of chemical
and physical stabilization procedures, minimal sulfur-
ous acid treatment was applied by all winemakers,
and the wines are mostly bottled unfiltered. Of the
winemakers completing the questionnaire, two of
them had no commercial orange wine lots.
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In terms of sales channels, local tasting and selling
at catering establishments are typical. In the latter
case, wine sales networks play an important role.
According to the replies to the questionnaires, chain
store marketing is not performed. We assume that
the cause of this is the small number of lots, and the
uniqueness of the wines. It was confirmed by all re-
spondents that orange wines have a place in Hungar-
ian gastronomy.

The most important features, as positioning factors:

- Naturalness,

- Orange color and sensory characteristics (orange
peel, vanilla, roasted seeds, peanuts),

- Rethinking of winemaking tradition and low sulfur
levels.

Several options were indicated by the respondents
in terms of food recommendations (Question 14). In
their opinion, orange wines can be matched with a
wide variety of foods:

- chicken breast filled with dried fruits on a bed of
grilled vegetables, fish;

- coffee-flavored desserts;

- foods for which lower tannin content red wines
are recommended;

- inaTokaji wine environment, it can be used as an
alternative to red wine in a menu, for rich meat-
based soups, duck and lamb;

- foods with little char material, mild carameliza-
tion, possibly with not too dominant exotic sea-
soning, salads and light vegetable dishes (pos-
sibly grilled).

For the preparation of the profile analysis of orange
wines, 10 wine samples were collected from several
wine regions:

—_

Cserszegi fliszeres (Bukk wine region);
Tramini (Balaton Uplands);

Pinot gris (Matra wine region);

Furmint (Matra wine region);
Olaszrizling (Matra wine region);
Szlrkebarat (Eger wine region);
Harslevell (Tokaj wine region);

Furmint (Tokaj wine regon);

© ®©® N o o > w0 N

Zenit (Sopron wine region);

—_
o

. Z06ld veltelini (Austrian wine fermented in am-
phora).

Realization of the characteristics determined during
data collection were analyzed using 9 judges, select-
ing 8 criteria. Judges were selected to include 2 or-
ange wine makers, 2 winemakers, 2 college students
taking oenology courses, 2 wine merchants and 1
person from the Tarcal Research Institute for Viticul-
ture and Oenology.

Comparison of orange wines according to the differ-
ent properties is shown in Figure 9.

During wine profile analysis, we did not focus on
the differences between the wines, but on examin-
ing the uniqueness of the individual properties, al-
though there were obvious differences between the
different basic wine types. The appearance and color
intensity of the wines were important properties for
all judges. Even with minimal use of sulfur and with-
out physico-chemical stabilization procedures, spar-
kling, non-"orange” colors befitting of white wines
were encountered, with fabulous spicy fragrances.
The character of the wines was determined by the
high alcohol content, giving them a beautiful body
and complexity. The expected tannic acid and acidic
character was not prevalent in the wines and, con-
trary to our expectations, it was not the signs of
roasted peanuts, walnuts, coffee and chocolate that
appeared. Our studies showed that the roasted pea-
nut, tannic acid and acidic characters were not im-
portant for any of the wines, unlike full-bodiedness,
color intensity, complexity and spicy fragrance. The
results obtained, which partly contradict the opinions
of the winemakers, encourage the further investiga-
tion of orange wine characteristics and manufactur-
ing technologies.

As a result of the in-depth interview, exploring also
expert and market-sales aspects, the following state-
ments can be highlighted:

- The development of large-scale food produc-
tion makes continuous supply and convenient
purchases possible for the consumer, but is pre-
sents a number of hazards to the environment.
At the same time, production must be controlled
with the principle of sustainability in mind.

- When choosing foods, products that are manu-
factured with the smallest possible interference
and greatest possible naturalness are preferred
by a small, but growing part of consumers.

- In winemaking, production without interventions
is burdened with many financial uncertainties,
however, the consumption of orange wines may
appeal to those who would like to pour the most
natural “imprint” of the grapes from the bottle
into the glass.

- Biological or even biodynamic viticulture and
wine production cannot yet be called a definite
trend, but its presence can be perceived clearly

on the domestic wine market, justifying the exist-
ence of orange wine production.

- Sustainability-based thinking is more and more
prevalent in gastronomy as well, materializing in
promoting backyard farming, in local or regional
approaches, in shortening shipping routes, and
in searching for and using high quality raw mate-
rials. Orange wines are also prepared with these
principles in mind. Food-wine matching of or-
ange wines is formulated in the literature in the
broadest possible spectrum, depending on the
vintage, the grape variety, the terroir and the pro-
cessing tools. Essentially, orange wines can be
recommended to a combination of foods starting
from seafood, through sea and freshwater fish,
as well as white and red meat, to wild game dish-
es. In our experience, orange wine provides an
outstanding culinary delight with dishes prepared
with ripe mediterranean or exotic fruits, other
dried fruits, oilseeds and herbal-spicy notes.

Our orange wines are marketed at the end of May
and, due to their small amounts, they are out of stock
within a few months, so their appearance in gastron-
omy can be expected seasonally, among our sum-
mer dishes. Unique wines, such as orange wines are
usually welcome by wine consumers, they even look
for them. It can be assumed that at least some of the
consumers are interested in orange wine because of
its naturalness and uniqueness.

- It is difficult to formulate a specific orange wine
recommendation for positioning in fine-dining,
the appropriate counterpart of the specific orange
wine can be found, considering the vintage, the
grape variety, the terroir and the processing tools,
by trial and error and sensory testing, and the re-
sult can be any dish from an appetizer to a dessert.

- Based on our research, we believe that orange
wine may also arouse the interest of a critically-
minded, solvent consumer base in other wines of
a given winery.

7. Conclusions and recommendations

Orange wine making is based on ancient traditions,
but it may represent a new bright spot in the range
of winemaking technologies. Looking at the charac-
teristics and the values of these wines, the following
can be said:

1. The manufacturing culture and tradition is based
on thousands of years of tradition.

2. During the production of orange wine, an es-
sential aspect is preserving its naturalness,
winemakers strive to use no more than a small
amount of sulfur in the technology, and the use of
physical and chemical stabilizing agents is kept
to a minimum, or eliminated completely.
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3. Producers usually conduct organic farming.

4. They are prepared by skin-contact fermentation
of white grape varieties.

5. Their appearance is characterized by darker
color tones, ranging from orange through salmon
to dark amber colors.

6. Filtered reflective appearance is not a require-
ment, there could be unfiltered lots because of
the stabilization treatments, and these could be
slightly opaque.

7. In terms of scent, they can be very diverse, due
to their spiciness they can include wines with
notes of quince, orange, citrus, roasted peanuts,
wood, chocolate or coffee.

8. Based on their sugar content, they are usually
dry, more rarely semi-dry or semi-sweet wines.

9. Most of them have an alcohol content higher
than the normal 12 v/v%.

10. The total polyphenol content of orange wines is
higher than that of white wines. Unfortunately, no
literature references have been found comparing
the chemical compositions of orange wines and
red wines. Accordingly, it can only be assumed
that orange wines can be included among foods
with beneficial health effects due to their tannin
content. Their unusually high price often exceeds
the price of noble-sweet dessert wines.

8. Summary

Over the last year, skin-contact fermented white
wines, the so-called orange wines, have attracted
international attention in the wine sector. During our
work, we mapped out whether such wines are made
in Hungary, and if so, then by whom. During our re-
search, an increase in the consumption of orange
wines was observed in international gastronomy.

Overall, it can be concluded that we possess many
prejudices regarding the skin-contact fermentation
procedure of white wines. The “general public”, as
represented by lay consumers, does not know the
manufacturing procedure of orange wine. As was
mentioned earlier, any people think that these wines
are prepared from oranges via fermentation, or or-
ange peels are soaked in finished wines. The minimal
use of wine treatment procedures can lead to further
misunderstandings, as it is commonly believed that
no high quality wine can be produced by the meth-
od of orange wine production. Followers of today’s
modern gastronomic trends consider it an essential
aspect to subject the consumer to a multisensory
experience in catering, and this can be ensured by
the creation of new flavors and flavor combinations.
The appearance of orange wine already aroused in-
terest with its name and color. Based on the name,
consumers think of mediterranean fruits and mediter-
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ranean life. We consider it an important task to make
sure that the interest in orange wines does not be-
come a short-term fad. To achieve this, trust in the
product has to be strengthened. An important tool
for this is to find the place of this wine in food cul-
ture by gastronomists and sommeliers. It needs to be
determined, how orange wines can be fitted into the
different menus, so that, by the appropriate match-
ing, an unforgettable experience can be provided to
consumers. In our work, the initial steps have been
taken towards this goal. It was clarified what the
concept of orange wine means. It was demonstrated
how, through its characteristics, it fits into new eat-
ing trends. A few orange wine making Hungarian win-
emakers were sought out, a survey was conducted of
the gastronomic and economic situation of this type
of wine. It was found that mainly catering businesses
can be used as marketing opportunities.
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Kurucz Csilla?

Nemzeti szabvanyositasi hirek

2017. évben korszeriisités vagy kidolgozas alatt
allé nemzeti szabvanyok:

MSZ 5843-1 Huskészitmények érzékszervi birdlata 1.
rész: Szaldmik és kolbaszok

MSZ 5843-2 Huskészitmények érzékszervi biralata 2.
rész: Parizsi, virsli, krinolin

MSZ 5843-3 Huskészitmények érzékszervi birdlata 3.
rész: Felvagottak

MSZ 8761-4 Sor. 4. rész: Erzékszervi biralat

MSZ 20501-2 Sutbipari termékek vizsgalati modsze-
rei. 2. rész: Kenyerek és vajaskiflik érzékszervi vizs-
galata

A kovetkezd felsorolasban szerepld szabvanyok
megvasarolhatdok vagy megrendelheték az MSZT
Szabvanyboltban (1082 Budapest VIIl., Horvath Mi-
haly tér 1., telefon: 456-6893, telefax: 456-6841,
e-mail: kiado@mszt.hu; levélcim: Budapest 9., Pf. 24,
1450), illetve elektronikus formaban beszerezheték a
www.mszt.hu/webaruhaz cimen.

A nemzetkdzi/eurdpai szabvanyokat bevezetjlik ma-
gyar nyelven, valamint magyar nyelvl cimoldallal és
angol nyelvd tartalommal. A magyar nyelven beve-
zetett nemzetkdzi/eurdpai szabvanyok esetén kilén
feltiintetjuk a magyar nyelvl hozzaféreést.

2017. szeptember-2017. november hénapban be-
vezetett szabvanyok:

07.100.20 Viz mikrobioldgidja

MSZ EN ISO 14189:2017 Vizminéség. A Clostridium
perfringens szamldlasa. Membransz(iréses modszer
(ISO 14189:2013)

07.100.30 Elelmiszer-mikrobioldgia

MSZ EN ISO 10272-1:2017 Az élelmiszerlanc mik-
robiolégidja. Horizontalis modszer a Campylobacter
spp. kimutatasara és szamlalasara. 1. rész: Kimuta-
tasi moédszer (ISO 10272-1:2017)

MSZ EN ISO 10272-2:2017 Az élelmiszerlanc mik-
robioldgidja. Horizontdlis mdédszer a Campylobacter
spp. kimutatasara és szamlalasara. 2. rész: Telep-
szamlalasos maddszer (ISO 10272-2:2017) (magyar
nyelven megjelent)

MSZ EN ISO 11290-1:2017 Az élelmiszerlanc mikro-
bioldgidja. Horizontalis modszer a Listeria monocy-
togenes és a Listeria spp. kimutatasara és szamlala-

' Magyar Szabvanyigyi Testllet (MSZT)
" Hungarian Standards Institution

sara. 1. rész: Kimutatasi modszer (ISO 11290-1:2017)
(magyar nyelven megjelent), amely visszavonta
az MSZ EN ISO 11290-1:1998 és az MSZ EN ISO
11290-1:1996/A1:2005-at

MSZ EN ISO 11290-2:2017 Az élelmiszerlanc mikro-
biolégidja. Horizontalis médszer a Listeria monocy-
togenes és a Listeria spp. kimutatasara és szamlala-
sara. 2. rész: Szamlalasi modszer (ISO 11290-2:2017)
(magyar nyelven megjelent), amely visszavonta az
MSZ EN ISO 11290-2:2012-6t

MSZ EN ISO 19020:2017 Az élelmiszerlanc mikro-
bioldgigja. Horizontalis modszer a Staphylococcus
enterotoxinok immunenzimatikus kimutatasara élel-
miszerekben (ISO 19020:2017)

MSZ EN ISO 19343:2017 Az élelmiszerlanc mikro-
biolégidja. A hisztamin kimutatasa és mennyiségi
meghatarozasa halakban és halaszati termékekben.
HPLC-médszer (ISO 19343:2017)

MSZ EN ISO 21528-1:2017 Az élelmiszerlanc mikro-
bioldgidja. Horizontdlis modszer az Enterobacteria-
ceae kimutatasara és szamlalasara. 1. rész: Az En-
terobacteriaceae kimutatasa (ISO 21528-1:2017)

MSZ EN ISO 21528-2:2017 Az élelmiszerlanc mik-
robioldgidja. Horizontalis médszer az Enterobacteri-
aceae kimutatasara és szamlalasara. 2. rész: Telep-
szamlalasos moédszer (ISO 21528-2:2017) (magyar
nyelven megijelent), amely visszavonta az MSZ ISO
21528-2:2007-et

MSZ EN ISO 21872-1:2017 Az élelmiszerlanc mikro-
biolégiaja. Horizontalis modszer a Vibrio spp. meg-
hatarozasara. 1. rész: A potencialisan enteropatogén
Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae és Vibrio
vulnificus kimutatasa (ISO 21872-1:2017)

65.120 Takarmanyanyagok

MSZ EN 15510:2017 Takarmany. Mintavételi és
elemzési modszerek. A kalcium-, natrium-, foszfor-,
magnézium-, kalium-, vas-, cink-, réz-, mangan-,
kobalt-, molibdén- és oélomtartalom meghataroza-
sa ICP-AES-sel, amely visszavonta az MSZ EN ISO
15510:2008-at

MSZ EN 15550:2017 Takarmany. Mintavételi és elem-
zési moédszerek. A kadmium- és dlomtartalom meg-
hatarozasa grafitkemencés atomabszorpcids spekt-
rometriaval (GF-AAS), nyomas alatti feltaras utan,
amely visszavonta az MSZ EN ISO 15550:2008-at

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2017. LXIII. évf. 4. szdm

MSZ EN 15621:2017 Takarmany. Mintavételi és
elemzési moédszerek. A kalcium-, natrium-, foszfor-,
magnézium-, kalium-, kén-, vas-, cink-, réz-, man-
gan- és kobalttartalom meghatarozasa ICP-AES-sel,
nyomas alatti feltaras utan, amely visszavonta az
MSZ EN ISO 15621:2012-6t

MSZ EN 16939:2017 Takarmany. Mintavételi és
elemzési modszerek. A tilozin, spiramicin és virgini-
amicin kimutatasa. Vékonyréteg-kromatografia és
bioautografia

MSZ EN 16160:2012 Takarmanyok. A hidrociansav
meghatarozasa HPLC-vel (magyar nyelven megje-
lent)

MSZ EN 16877:2017 Takarmany. Mintavételi és
elemzési modszerek. A T-2 és a HT-2 toxinok, va-
lamint a deoxinivalenol és a zearalenon meghataro-
zasa takarmanyanyagokban és Osszetett takarmany-
ban LC-MS-sel (magyar nyelven megjelent)

ICS 67 Elelmiszeripar

67.050 Elelmiszertermékek vizsgdlatanak és elemzé-
sének altalanos mdodszerei

MSZ 3621:2017 Elelmiszerek kén-dioxid-tartalma-
nak meghatdrozdsa, amely visszavonta az MSZ
3621:1983-at

67.060 Gabonafélék, hiivelyesek €s a belbllik szarma-
z06 termékek

MSZ EN ISO 6540:2010 Kukorica. A nedvességtarta-
lom meghatarozasa (Ordlt és egész szemek esetén)
(1ISO 6540:1980) (magyar nyelven megjelent)

MSZ EN ISO 16634-2:2016 Elelmiszerek. Az 6sszes
nitrogéntartalom meghatarozasa a Dumas-elv szerin-
ti égetéssel és a nyersfehérje-tartalom kiszamitasa.
2. rész: Gabonafélék, hiivelyesek és gabonadrlemé-
nyek (ISO 16634-2:2016) (magyar nyelven megjelent)

67.100.10 Tej és feldolgozott tejtermékek

MSZ 3703:1982 Tej és izesitett tejitalok zsirtartal-
manak meghatarozasa, amely visszavonta az MSZ
3703:1981-et

67.100.30 Sajt

MSZ 3728:2017 Sajt, dmlesztett sajt és turd titralhatd
savassaganak (savfokanak) és hidrogénion-koncent-
raciéjanak (pH) meghatarozasa, amely visszavonta
az MSZ 3728:1983-at

67.200.10 Allati és ndvényi zsirok és olajok

MSZ EN 16995:2017 Elelmiszerek. Névényi olajok és
novényiolaj-alapu élelmiszerek. Az asvanyolaj-erede-
td telitett szénhidrogének (MOSH) és aromas szén-
hidrogének (MOAH) meghatarozasa online HPLC-
GC-FID vizsgalattal

2017. szeptember-2017. november hénapban he-
lyesbitett szabvanyok:

MSZ EN ISO 6579-1:2017 Az élelmiszerlanc mikro-
biolégiaja. Horizontalis médszer a Salmonella kimu-

tatasara, szamlalasara és szerotipizalasara. 1. rész: A
Salmonella spp. kimutatasa (ISO 6579-1:2017)

MSZ 6383:2017 Buza és durumbuza élelmezési célra

2017. szeptember-2017. november hédnapban
visszavont szabvanyok:

MSZ EN ISO 13366-3:2000 Tej. A szomatikus sejt-
szam meghatarozasa. 3. rész: Fluoreszcencias op-
toelektronikus modszer (ISO 13366-3:1997)

MSZ-08-1362:1980 Edes csillagfiirt ipari takarmany-
gyartas céljara

MSZ 917:1987 Elelmiszeripari baromfihtispép minta-
vétele, vizsgdlata, mindsitése

MSZ 918:1984 Vagoényul

MSZ 919:1985 Vagott hazinyul

MSZ 1800:1981 Tartositott élelmiszerek altalanos
muszaki elGirasai

MSZ 5864:1987 EmIds vagdallatok husanak hitéhazi
gyorsfagyasztasa és fagyasztva tarolasa

MSZ 5871:1983 Hus és huskészitmények mintavétele
MSZ 6326:1985 Zab

MSZ 6340:1985 Kdles

MSZ 6372:1978 Arpa takarmanyozasi célra

MSZ 6918:1997 Vagobaromfi

MSZ 6920-4:1987 Vagott baromfi. Vizsgalatok

MSZ 6930:1983 Vagoboriju

MSZ 6931:1982 Borjuhus altalanos el8irdsai és husz-
széki darabolasa

MSZ 6932:1999 Vagojuh

MSZ 6933:1981 Juhhus altalanos elSirasai

MSZ 6938:1985 Ipari csomagolasu tékehusok alta-
lanos elbirasai

MSZ 9599:1989 Likér- és pdlinkakészitmények min-
tavétele, tételmindsitése

MSZ 12045:1984 Pressz6 és mokka tejpor vizsgalati
modszerei

MSZ 12540:1998 Morzsolt kukorica takarmanyozasi
célra

MSZ 16891:1984 Extrahalt szojadara

MSZ 16892:1984 Extrahalt napraforgddara

MSZ 16893:1990 Extrahalt repcedara

MSZ 16897:1988 Hbkezelt, teljes zsirtartalmu szoéja-
bab és szbjatermékek takarmanyozasi célra

MSZ 17672:1984 Korpa takarmanyozasi célra

MSZ 17676:1984 Rizstakarmanyliszt

MSZ 20670-5:1983 Elelmiszer-szinezékek és festé-
kek vizsgalata. Szinezéktartalom meghatarozasa
MSZ 20670-6:1984 Elelmiszer-szinezékek és -festé-
kek vizsgalata. Mintavétel

MSZ 21175:1988 Szdja és szdjatermeékek tripszinin-
hibitor-aktivitasanak meghatarozasa

MSZ 21340:1995 Allati eredet(i takarmanyok

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2017. LXIII. évf. 4. szdm
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Review of national standardization

The following national standards are prepared
and updated in 2017:

MSZ 5843-1 Sensory analysis of meat products.
Part 1: Salami and sausages

MSZ 5843-2 Sensory analysis of meat products.
Part 2: Parisers, frankfurter, crinoline

MSZ 5843-3 Sensory analysis of meat products.
Part 3: Cold cuts

MSZ 8761-4 Beer. Part 4: Sensory analysis

MSZ 20501-2 Test methods for bakery products.
Part 2: Sensory analysis of bread and buttery
croissant

The following Hungarian standards are commer-
cially available at MSZT (Hungarian Standards
Institution, H-1082 Budapest, Horvath Mihaly tér
1., phone: +36 1 456 6893, fax: +36 1 456 6841,
e-mail: kiado@mszt.hu, postal address: H-1450
Budapest 9., Pf. 24) or via website: www.mszt.hu/
webaruhaz.

Published national standards from September,
2017 to November, 2017

07.100.20 Microbiology of water

MSZ EN ISO 14189:2017 Water quality. Enumera-
tion of Clostridium perfringens. Method using
membrane filtration (ISO 14189:2013)

07.100.30 Food microbiology

MSZ EN ISO 10272-1:2017 Microbiology of the
food chain. Horizontal method for detection and
enumeration of Campylobacter spp. Part 1: Detec-
tion method (ISO 10272-1:2017)

MSZ EN ISO 10272-2:2017 Microbiology of the
food chain. Horizontal method for detection and
enumeration of Campylobacter spp. Part 2: Colo-
ny-count technique (ISO 10272-2:2017) (published
in Hungarian)

MSZ EN ISO 11290-1:2017 Microbiology of the
food chain. Horizontal method for the detection
and enumeration of Listeria monocytogenes and
of Listeria spp. Part 1: Detection method (ISO
11290-1:2017) (published in Hungarian) which has
withdrawn the MSZ EN ISO 11290-1:1998 és az
MSZ EN ISO 11290-1:1996/A1:2005

MSZ EN ISO 11290-2:2017 Microbiology of the
food chain. Horizontal method for the detection
and enumeration of Listeria monocytogenes and
of Listeria spp. Part 2: Enumeration method (ISO
11290-2:2017) (published in Hungarian) which has
withdrawn the MSZ EN ISO 11290-2:2012

MSZ EN ISO 19020:2017 Microbiology of the food
chain. Horizontal method for the immunoenzy-
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matic detection of staphylococcal enterotoxins in
foodstuffs (ISO 19020:2017)

MSZ EN ISO 19343:2017 Microbiology of the food
chain. Detection and quantification of histamine
in fish and fishery products. HPLC method (ISO
19343:2017)

MSZ EN ISO 21528-1:2017 Microbiology of the
food chain. Horizontal method for the detection
and enumeration of Enterobacteriaceae. Part 1:
Detection of Enterobacteriaceae (ISO 21528-
1:2017)

MSZ EN ISO 21528-2:2017 Microbiology of the
food chain. Horizontal method for the detection
and enumeration of Enterobacteriaceae. Part 2:
Colony-count technique (ISO 21528-2:2017) (pub-
lished in Hungarian) which has withdrawn the MSZ
ISO 21528-2:2007

MSZ EN ISO 21872-1:2017 Microbiology of the
food chain. Horizontal method for the determina-
tion of Vibrio spp. Part 1: Detection of potentially
enteropathogenic Vibrio parahaemolyticus, Vibrio
cholerae and Vibrio vulnificus (ISO 21872-1:2017)

65.120 Animal feeding stuffs

MSZ EN 15510:2017 Animal feeding stuffs: Meth-
ods of sampling and analysis. Determination of
calcium, sodium, phosphorus, magnesium, potas-
sium, iron, zinc, copper, manganese, cobalt, mo-
lypdenum and lead by ICP-AES which has with-
drawn the MSZ EN ISO 15510:2008

MSZ EN 15550:2017 Animal feeding stuffs: Meth-
ods of sampling and analysis. Determination of
cadmium and lead by graphite furnace atomic
absorption spectrometry (GF-AAS) after pressure
digestion which has withdrawn the MSZ EN ISO
15550:2008

MSZ EN 15621:2017 Animal feeding stuffs: Meth-
ods of sampling and analysis. Determination of
calcium, sodium, phosphorus, magnesium, potas-
sium, sulphur, iron, zinc, copper, manganese and
cobalt after pressure digestion by ICP-AES which
has withdrawn the MSZ EN ISO 15621:2012

MSZ EN 16939:2017 Animal feeding stuffs: Meth-
ods of sampling and analysis. Detection of tylosin,
spiramycin and virginiamycin. Thin Layer Chroma-
tography and bioautography

MSZ EN 16160:2012 Animal feeding stuffs. Deter-
mination of Hydrocyanic acid by HPLC (published
in Hungarian)

MSZ EN 16877:2017 Animal feeding stuffs: Meth-
ods of sampling and analysis. Determination of T-2
and HT-2 toxins, Deoxynivalenol and Zearalenone,
in feed materials and compound feed by LCMS
(published in Hungarian)

ICS 67 Food technology

67.050 General methods of tests and analysis for
food products

MSZ 3621:2017 Foodstuffs. Determination of sul-
phurous acid content which has withdrawn the
MSZ 3621:1983

67.060 Cereals, pulses and derived products

MSZ EN ISO 6540:2010 Maize. Determination of
moisture content (on milled grains and on whole
grains) (ISO 6540:1980) (published in Hungarian)

MSZ EN ISO 16634-2:2016 Food products. Deter-
mination of the total nitrogen content by combus-
tion according to the Dumas principle and calcula-
tion of the crude protein content. Part 2: Cereals,
pulses and milled cereal products (ISO 16634-
2:2016) (published in Hungarian)

67.100.10 Milk and processed milk products

MSZ 3703:1982 Determination of fat content of
milk and flavoured milk beverages which has with-
drawn the MSZ 3703:1981

67.100.30 Cheese

MSZ 3728:2017 Sajt, dmlesztett sajt és turd titral-
haté savassaganak (savfokanak) és hidrogénion-
koncentracidjanak (pH) meghatarozasa which has
withdrawn the MSZ 3728:1983

67.200.10 Animal and vegetable fats and oils

MSZ EN 16995:2017 Elelmiszerek. Névényi olajok
és noveényiolaj-alapu élelmiszerek. Az asvanyolaj-
eredetd telitett szénhidrogének (MOSH) és aromas
szénhidrogének (MOAH) meghatarozésa online
HPLC-GC-FID vizsgalattal

Corrected national standards from September,
2017 to November, 2017

MSZ EN ISO 6579-1:2017 Microbiology of the
food chain. Horizontal method for the detection,
enumeration and serotyping of Salmonella. Part 1:
Detection of Salmonella spp. (ISO 6579-1:2017)

MSZ 6383:2017 Food grade wheat and durum
wheat

Withdrawn national standards from Septem-
ber, 2017 to November, 2017

MSZ EN ISO 13366-3:2000 Milk. Enumeration of
somatic cells. Part 3: Fluoro-opto-electronic meth-
od (ISO 13366-3:1997)

MSZ-08-1362:1980 Sweet lupin for industrial feed
manufacturing purposes

MSZ 917:1987 Poultry meat pulp for food indus-
try. Sampling, test methods and qualification

MSZ 918:1984 Rabbit for slaughter
MSZ 919:1985 Slaughtered rabbit

MSZ 1800:1981 Tartdsitott élelmiszerek altalanos
mUszaki el6irasai

MSZ 5864:1987 Fast freezing and frozen storage
of meat

MSZ 5871:1983 Meat and meat products. Sam-
pling

MSZ 6326:1985 Oat

MSZ 6340:1985 Millet

MSZ 6372:1978 Barley for animal feeding

MSZ 6918:1997 Poultry for slaughter

MSZ 6920-4:1987 Slaughtered poultry. Test
methods

MSZ 6930:1983 Calves for slaughter

MSZ 6931:1982 Veal. General requirements and
rules of retail cutting

MSZ 6932:1999 Sheep for slaughter

MSZ 6933:1981 Mutton. General requirements
MSZ 6938:1985 Packaged retail cuts. General re-
quirements

MSZ 9599:1989 Liqueur and brandy products.
Sampling, lot qualification

MSZ 12045:1984 Dried milk products ,Presso’
and ,Mokka’. Testing methods

MSZ 12540:1998 Shelled maize for animal feeding
MSZ 16891:1984 Extracted soya meal

MSZ 16892:1984 Extracted sunflower meal

MSZ 16893:1990 Extracted rapeseed meal

MSZ 16897:1988 Soya-bean and heat-treated
soya products of full fat content for feeding pur-
pose

MSZ 17672:1984 Bran for animal feeding purpose
MSZ 17676:1984 Rice meal for animal feeding
purpose

MSZ 20670-5:1983 Testing of food dye-stuff and
colours. Determination of dye-stuff content

MSZ 20670-6:1984 Testing of food dye-stuff and
colours. Sampling

MSZ 21175:1988 Determination of the trypsinin-
hibitor activity of soya-bean products

MSZ 21340:1995 Feeding stuffs of animal origin

For further information please contact Ms Csilla
Kurucz, sector manager on food and agriculture,
e-mail: cs.kurucz@mszt.hu
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Egyre fontosabb az élelmiszeripar

Hogyan tamogatja a Foldmudivelésiigyi Minisztéri-
um az élelmiszeripart, mire forditia a NEBIH az
élelmiszer-biztonsagi dijat, melyek a legfrissebb
piaci trendek és kiskereskedelmi tapasztalatok?
A Nemzeti Agrargazdasagi Kamara (NAK) Elelmi-
szer-feldolgozas és -kereskedelem cimii konfe-
renciajan nem csak ezt tudhatta meg a szakmai
k6zénség, hanem megismerhetett egy rendkiviil
izgalmas uj projektet is, amelynek célja laboraté-
riumi vizsgalatokkal, valamint tudomanyos kuta-
tomunkaval hozzajarulni a halfogyasztas fellen-
diiléséhez.

~Egyre fontosabb szerepet szanunk az élelmiszeripari
érdekek képviseletének, tovabb kiizdink példaul az
iparszerl élelmiszer-eléallitas presztizsének helyreal-
litasaért, valamint azért, hogy az alapveté élelmisze-
rek az 5 %-os AFA-kulcs ala essenek” — mondta el
Eder Tamas, a NAK élelmiszeriparért felelés alelndke
a kamara nagy érdekl6déssel kisért eléadas-soroza-
tanak legutdbbi, budadrsi allomasan oktdber 24-én.

Laszlovszky Gabor, a Foéldmliveléslgyi Minisztéri-
um Elelmiszer-feldolgozasi Féosztaly vezetsje a mi-
nisztérium 20 pontos akciotervét ismertetve ugyan-
csak az élelmiszeripar tdmogatasardl beszélt. Mint
elmondta, a mindségszabdlyozasra, a hatésagok
fejlesztésére, valamint a vasarloi szemléletformalas-
ra fékuszalnak, erdésitik a NEBIH szerepét, nagyobb
hangsulyt fektetnek az érzékszervi vizsgdlatokra, va-
lamint a jogszabalyi valtozasokra. Laszlovszky Gabor
kiemelte, hogy mig Ausztridban a vasarlok 70 %-nal
elsédleges szempont a védjegy megléte, nalunk alig
ismerik, ezen a terileten is van még tennivald.

A NEBIH a jévSben is mindent megtesz az élelmi-
szer-biztonsagért: a tervekben szerepel tdbbek ko-
zO6tt a budapesti laboratérium-halézat fejlesztése,
illetve a néhany éve megindult, sikeres kommuni-
kacid, a vasarldi tajékoztatas tovabbvitele, erdsité-
se — tajékoztatta a k6zonséget Dr. Oravecz Marton,
a NEBIH elndke, aki a szervezet gazdalkodasarol
is szamot adott. EImondta, hogy 2016-ban a 11,76
milliard forintos felligyeleti dij 10 %-a fejlesztési ke-
retként hasznosult, a fennmarado kilencven szazalé-

kon pedig a kormanyhivatalok és a NEBIH osztozott
60-40 aranyban. A hivatal munkajaval kapcsolatban
kiemelte, hogy évente 1 millid6 minta érkezik be, és
atlagosan 2 millié vizsgalatot végeznek el 50 telephe-
lyen (A vizsgalatok tébbségét az élelmiszerbiztonsag
szempontjabdl rendkivil fontos Trichinella-vizsgala-
tok tették ki. A szerk.).

Ezeknek az intézkedéseknek is kdszénhetd, hogy a
vasarlék Magyarorszagon tobbet fogyasztanak, és
egyre bizakoddébbak. A Nielsen kutatasai alapjan az
FMCG-termékek tekintetében Magyarorszag mutat-
ta a negyedik legnagyobb névekedést Eurdpaban
(6,4%). Ahogy arrdl Hajnal Déra, a Nielsen elemzéije
beszamolt, az élelmiszer-termékeken belll kiugré volt
a cereadlia és a gyUmaocslevek fogyasztasanak nove-
kedése. A szakember kiemelte még a diszkontlancok
eléretorését, illetve a sajat markas termékek térho-
ditasat. A felmérések szerint, hogy az embereknek
mar kozel fele egészség-tudatosan keresi a kilonféle
termékeket, ami érthetd is annak tikrében, hogy Ma-
gyarorszagon az ételallergiaval, illetve étel-intoleran-
ciaval él6k szama meghaladja a 3 milliot.

A kiskereskedelmi tapasztalatokrél beszamolva Zom-
bory Csilla, a SPAR mindség- és kdrnyezetiranyitasi
vezet6je elmondta, hogy a vasarléknak az egyik leg-
fontosabb szempont a j6 minéségd, jél olvashatd
cimke. Elsédleges fontossagu mindemellett a termé-
kek nyomon koévethetésége, amelyre nagy figyelmet
forditanak.

,JOvre immar 6t szazalékos AFA-val vésarolhatjuk
meg a haltermékeket, ami a remények szerint a hazai
halfogyasztas ndvekedését eredményezheti — mond-
ta el Dr. Vadasz Sandor, a Nemzeti Agrargazdasagi
Kamara tanacsosa, aki arra is felhivta a figyelmet,
hogy a tengervizek folyamatos elszennyezédésének
hirére felértékel6dik az ellenérzétt édesvizi halte-
nyésztes.

Ehhez adhat tudomanyos alapot az a nemrég indult
kutatasi program, amely a t6tél az asztalig részle-
tesen feltarja a haltermék min8ségét befolyasold
tényezbket. A hivatalosan ,,Uj kockazatkezelési mo-
dellrendszer fejlesztése a viz- és élelmiszer-bizton-
sag novelése érdekében a haltermékvonalon” cimet
viseld, roviden csak HappyFish-nek nevezett, allami
tamogatasu projektet egy fliggetlen vizsgaldlabora-
térium, a WESSSLING Hungary Kft. vezeti.

Dr. Micsinai Adrienn, a laboratérium projektvezet6-
je elmondta, egyelére kevés ismerettel rendelkeziink
a halhus minéségét befolyasold vegyiiletekrdl, azok
vizben mérheté koncentracidjarol, egyaltalan arrdl,
hogy milyen kémiai anyagokkal talalkozhatunk a ha-
lak husaban: mennyi nehézfémet, gydgyszermarad-
vanyt, névényvédd szert, mikotoxint vagy éppen mik-
romUlanyagot tartalmaznak.

A program végrehajtasa soran ellendrzik, milyen al-
lapotok uralkodnak halastavakban, a folydkban. A
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Szent Istvan Egyetemmel k&zdsen élettani és toxiko-
I6giai vizsgalatokat végeznek, megvizsgaljak, hogy
milyen stresszhatas éri a halakat a szallitas soran,
milyen vegylletek oldodhatnak ki a csomagoldanya-
gokbol, és milyen termékfejlesztéseket érdemes el-
végezni a haltermékek jobb piaci pozicionalasa ér-
dekében.

,Erzékelhetéen egyre nagyobb az igény a mindségi
termékekre. A HappyFish projekttel olyan paramé-
tereket hatdrozunk meg, amelyek hozzajarulhatnak
egy komplett minéségrendszer feldllitdsahoz” — tette
hozza Dr. Friedrich Laszl6, a Szent Istvan Egyetem
Elelmiszer-tudomanyi Karanak munkatarsa.

A Foldon jelenleg €18 hétmilliard ember élelmezése
kapcsan egyre fontosabb szerepet kap az akvakultu-
ras haltenyésztés: az Eurdpai Unidban példaul a 6,7
milllié tonnanyi élésulybdl mar 1,3 millié szarmazott
akvakuturabol. Magyarorszagon is van tennivalé bé-
ven, hiszen mig Portugdlidban évente és fejenként
53, az Unidban pedig 25 kg halat fogyasztanak az
emberek, addig nalunk ez a szam mind&ssze 4,60 —
mondta el Dr. Micsinai Adrienn.

I:‘_Iglmiszer—biztonségrél a CSR-konferen-
cian

-

Uj ipari forradalom, a CSR mérhetésége, az OECD
és a felel6s vallalati magatartas, az onellenérzés
fontossaga, valamint a termodinamika és a fenn-
tarthatésag kapcsolata - tébbek koézott ezekrdl
az izgalmas témakrdl is tartottak el6adasokat a
2017-es CSR Hungary Summit konferencian,
amelyet Cseresnyés Péter, a Nemzetgazdasagi
Minisztérium munkaerdépiacért és képzésért fele-
I18s allamtitkara nyitott meg.

Cseresnyés Péter, a képzés fontossagardl, digitalis
kompetenciak sziikségérdl beszél az Ipar 4.0 forra-
dalom kapcsan. Kiemeli, hogy mennyire fontos egy
cégen belll egy kidolgozott munkaerd program. A
kormanyzati szinten kidolgoztak az IRINYI tervet,
amely az ipari stratégiat hatarozza meg a kévetkezé
években.

,Elelmiszer-fogyasztébdl élelmiszer  allampolgar”
cimmel tartott el6éadast Dr. Kasza Gyula, cimzetes
egyetemi tanar, a NEBIH elndki megbizottja. Beszélt
az élelmiszerlanc folyamatanak ellenérzésérdl, illetve
arrol, hogy milyen fontos a kockazatok kommunika-
cidja, a vallalatok felel6ssége, 6nellenbrzési hajlan-
désaga. A NEBIH az Uj kommunikacids stratégia-
jaban nagyobb hangsulyt fektet a lakossaggal valo
parbeszédre. Ezért t6bb, kdzérdekl és kozérthetd
honlapot, kiadvanyt hozott Iétre, folyamatban van az
oktatasi programjuk.

A NEBIH azt szeretné, hogy a vallalkozésok a fele-
I6sség kérdéskorében partnerként vegyenek részt.
Ennek érdekében nagyobb hangsulyt kell fektetnilk
az 6nellendrzésre, az 6nként feltart hianyossagok pe-
dig pozitivan szerepeljenek a megitélésiikben, hogy a
probléma miatt ne fokozddjon tovabb az Uzleti vesz-
teség.

A konferencian eléadast tartott az Elelmiszervizsga-
lati Kbzlemények tudomanyos szaklap f&szerkesz-
téje, WESSLING Hungary Kft. Uzletfejlesztési igaz-
gatdja: Dr. Szigeti Tamas Janos is, aki ,Egy iparag
fenntarthatésagi tanulsagai mas iparag szamara”
cim( el6adasaban a termodinamika torvényein ke-
resztll bemutatta, miért is fontos a fenntarthatésag-
rél beszélni, a cégeknek mind sajat, mind tarsadalmi
szinten a kérdéskorrel foglalkozni.

Takéacs Julia, a CSR Hungary Ugyvezetd igazgaté-
ja, az EMVFE (Els6 Magyar CSR Egyesitilet) elndke
a CSR mérhet8ségérdl tartott eldadast. Bemutatta,
hogy minden cégnél temérdek adat keletkezik nap,
mint nap, ezek alapjan mérhetd, hogy hol tartanak a
tarsadalmi felel8sség vallalas szintjén.

Balogh Laszlé, az OECD Multinacionalis vallalatokra
vonatkozé iranyelvek Magyar Nemzeti Kapcsolattarté
Pont (MNKP) elndke, a Nemzetgazdasagi Minisztéri-
um pénzigypolitikaért felelés helyettes allamtitkara
»,OECD iranyelvek és Magyarorszag” cimmel tartott
eléadast. Az OECD és a felel6s Uzleti magatartas
(RBC) kapcsolatardl beszélt. 1976-t6l l1éteznek azok
az iranyelvek, melyek mentén a kapcsolédd orsza-
gok sajat nemzeti szintjikon folytatnak érdekegyez-
teté targyalasokat a cégek, lakossag, munkavallalok
és az orszag vezetése kozott. Figyelemmel kisérik a
nemzetkdzi cégek az adott orszagon bellli térvényes
muikoédését. Magyarorszag 1994-ben csatlakozott a
rendszerhez. 2017-ben |étrehoztak a jogi kereteit is
a Magyar Nemzeti Kapcsolattarté Pont (MNKP) mu-
kddésének.

Dr. Boda Gyorgy, egyetemi docens (Budapesti Cor-
vinus Egyetem, Gazdalkodastudomanyi Kar) ,,Az Ipar
4.0 hatdsa a munkaerépiacra, az emberi tényezére”
cimd el6adasaban elmondta, hogy a gazdasagi szer-
kezet atalakulasa miatt a munkaszervezés a mun-
kavallalok kompetencigjaval kapcsolatban tekintve
az egyes cégeknél szemléletvaltasra van sziikség.
Jelenleg olyan digitalizacios forradalom zajlik, amely
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komoly kihivast jelent a munka vildaganak minden
szerepl6jének. A digitalis atallas tamogatasa, digi-
talis kompetencia fejlesztése a cégek szamara elke-
rilhetetlen, amelyek a tarsadalmi felel6sségvallalas
keretei kozott akar piaci elényre is szert tehetnek az
oktatasban valé egyittmikodéssel.

A kerék Ujrafelfedezése és az élelmiszeripar szo-
cialis felel6sségvallalasa: fenntarthatd élelmiszer-
termelés vagy a bio-élelmiszerek fenntarthatésaga”
cim( el6éadasaban Dr. Némethy Sandor, a Gotebor-
gi Egyetem docense a fenntarthatdé mez8gazdasag
rendszerszemléletét mutatta be. Kiemelte a digitalis
technoldgiak bevezetését, elsGsorban a térinformati-
kai eszk6zOk hasznossagat a termelésben.

Ujpest szivében megnyilt a WESSLING
Tudaskoézpont

A WESSLING Hungary Kift. fliggetlen laboratérium
az idén negyed évszazada végzi akkreditalt vizs-
galatait és szaktanacsadasat Magyarorszagon.
Szeptember 29-én Lepsényi Istvan, a Nemzetgaz-
dasagi Minisztérium gazdasagfejlesztésért és
-szabalyozasért felelés allamtitkara avatta fel Uj
tudaskoézpontjukat, ahol az egyetemekkel, haté-
sagokkal egyittmiikodve folytatnak majd fontos
kutatasokat a kornyezetvédelem, az élelmi-
szer-biztonsag és a gyodgyszerellen6rzés teriile-
tén.

A rendkivil modern, a 21. szadzad kivanalmainak
minden tekintetben megfelel§ laboratérium és kuta-
tokodzpont tébb, mint két és fél milliard forintos beru-
hazas keretében épiilt meg Ujpest szivében. A ma-
gyarorszagi befektetés fontos mérfoldkének szamit a
német-magyar gazdasagi és tudomanyos kapcsola-
tok er@sddésében is — hangzott el a szakpolitikusok,
egyetemi vezetbk és német-magyar gazdasagi szer-
vezetek részvételével zajlé avatd Uinnepségen.

A WESSLING Tudéaskdzpont profiljdba tartozé te-
vékenységek mindegyike szorosan kapcsolddik az
Irinyi Terv stratégiai céljainak a megvaldsitasahoz,
egyes kiemelt agazatok innovacios hatterének bizto-
sitdsdhoz, legyen szé az élelmiszeriparrdl, az egész-
séggazdasagrol, vagy a vegyiparrol — kozolte Lepsé-
nyi Istvan.

Hangsulyozta: a WESSLING huszonét éves hazai si-
kere egyben az innovacié-vezérelt gazdasagra vald
atallas nemzetkozileg is felmutathatd példaja, amely
a tudastbke gyarapitasara, a kutatas-fejlesztésre
és innovacidéra tamaszkodd iparagaink névekedése
szempontjabdl kiemelkedd jelentéségu.

Wintermantel Zsolt, Ujpest polgarmestere arrél be-
szélt, hogy aki egyszer Ujpestre jon, olyan kdérnyeze-
tet talal, amelyrél nem szivesen mond le. ,A WESS-
LING Hungary Kft. hosszu éveken keresztil otthonra
talalt Ujpesten, beilleszkedett, szerves részévé valt
mindennapjainknak, életiinknek. Bulszkék vagyunk
arra, hogy egy cég lokalpatridtaként hoz déntése-
ket!” — hangsulyozta a polgarmester.

Dr. Erwin WeBling, a nemzetkozi laboratériumhaldzat
alapitéja ugyancsak rendkivil biszkén szemlélte az
Uj Tudaskdzpontot. ,Nagy 6rémmel t6lt el, mekko-
ra valtozas tortént azéta, hogy Zanathy arral egyUtt
25 évvel ezel6tt elinditottuk Budapesten a vallalko-
zast. Most egy olyan csucstechnolégiai éplletet 1a-
tok, amely minden tekintetben megfelel a j6vé és az
Ugyfelek igényeinek, valamint a munkavallalok érde-
keinek és a min6éségi kdvetelményeknek egyarant” —
mondta el WeBling ur.

A WESSLING Tudaskdzpont (nnepélyes alapké-
letételét egy évvel ezel6tt, 2016 marcius 23-an tar-
tottak, amikor a vallalat vezetése hitet tett amellett:
a széleskdrd tudomanyos és kutatas-fejlesztési te-
vékenységukkel fontos szerepet kivannak jatszani a
fenntarthaté fejlédésben és a tarsadalmi felel8sség-
véallalasban — mondta Dr. Zanathy Lészl6, a WESS-
LING Hungary Kft. Ggyvezetd igazgatdja.

~A WESSLING Tudaskdzpont ma valdban lehetévé
teszi, hogy munkatarsainkkal, szakért8inkkel és a
velink egylttmikodd, segité egyetemekkel, allami
ellenérzé és tamogatd szervezetekkel, kutatas-fej-
lesztési programokkal kozésen mindezeket a célokat
megvaldsitsuk — mondta el Zanathy Laszl6, hozzaté-
ve, hogy az Uj tudaskdzpontban a kdvetkezd évek-
ben tovabbi 100 munkahely létesitését tervezik.

A WESSLING Hungary Kft. akkreditalt laboratériumi
vizsgdlatai mellett mar az elmult években is kiterjedt
kutatasi tevékenységet folytatott. A legjelent6sebb
magyar egyetemekkel (ELTE, Corvinus, SZIE) tdbbek
koz6tt az eredetvédett palinkak elballitasat és nyo-
mon kovetési rendszerét, gyimolcsfajra optimalizalt
leparlas szabalyozé berendezést, a mangalica gen-
om részletes felmérését, mikotoxinok vizsgalatat,
valamint a halhusbdl késziilt termékek min&ségét
befolyasold tényezdket kutattak, kutatjak a laborato-
riumban.
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Magyar laboratorium nyitott projektirodat
Szerbiaban

Uj perspektivat jelent a vallalatcsoport életében,
hogy az ujvidéki cégbirésag bejegyezte a WESS-
LING Szerbia vallalatot. Mindez rendkiviil fontos
mérfoldké a cégcsoport térténetében, hiszen ez-
zel a lépéssel még stabilabba valik jelenlétiink a
Ko6zép-Eurdpai és a balkani térségben.

A szerbiai projektiroda létrehozasaval az egész régid
szamara is nagy jelentéséggel bird, hataron atnyulé
programok valésulnak meg a koérnyezetvédelem, a
mezbgazdasag és az élelmiszer-biztonsag teriletén.
Az egyik ilyen projekt a nemzetkozi vizek vizsgalata,
a folydk tisztan tartasa, amely cél teljes mértékben
megfelel az Eurdpai Unié elvarasainak.

Az Uj projektiroda rendkivil szorosan egyuttmidkodik
a szerb és magyar egyetemekkel, az allami szervekkel
és a minisztériumokkal, illetve a kilonb6zé szakmai
szervezetekkel. A WESSLING Szerbia vezet6je Koci
Anna, aki toébb, mint 20 éves szakmai tapasztalattal
és helyismerettel rendelkezik, hiszen a Vajdasagban
szlletett, és jelenleg is ott is él. A projektiroda egyben
mintaatvevd hely is, amelyeket egyelére Budapestre,
illetve mas WESSLING-laboratériumokba szallitanak,
am a tervek szerint hamarosan laboratérium is 1étesul
majd Ujvidéken.

A Laboratorium.hu hirei:
Kisiisti vagy tornyos: melyik a jobb?

Azt is kérdezhetnénk: kétszer vagy egyszer lepa-
rolt palinkat fogyasszunk inkabb? A valasz ez-
uttal nem a fogyasztoktdl és nem is a gyartoktol
érkezik, hanem egy fiiggetlen vizsgaldlaboratori-
umbol, mégpedig tobb ezer palinkamérés alapjan.

A cikkben mindenekelétt tisztazzak, hogy milyen té-
nyez6k befolyasoljak a palinkaba bekerlls, a gyi-
molcsfajra jellemzd fontos komponenseket, azaz a
vezéraromakat, majd kiemelik a deflegmacio (a cefre
folyadékelegyének szakaszos leparlasa) fontossagat.

JAltaldban elmondhatd, hogy intenziv illatu és izq,
tehat a vezéraromakat megfeleld koncentraciéban
tartalmazé palinkak akkor készithetdk, ha a leparlas
soran nem tulsagosan erételjes a deflegmacié mér-
téke, mert ilyenkor csak az alkoholkihozatal lesz ki-
valo, de a palinkaba kevesebb kerll a fontos aroma
komponensekbdl” — olvashatd a cikkben, amely a
www.laboratorium.hu portalon a Pélinka a lombikban
elnevezésl rovatban jelent meg nemrég.

Szazezer embert ért el a tudomany

A Csodak Palotajaban (CSOPA) szazezer latoga-
to tekintette meg a napokban zarulé A tudomany
koriilvesz cimii idészaki tarlatot az elmiilt nyolc
hoénap alatt. A most véget ért kiallitas olyan, mind-
annyiunkat érint6 kérdéseket jart korbe, mint az
élelmiszer-pazarlas, az erdétiizek, illetve a vize-
ink vizsgalatanak fontossaga.

A CSOPA hét partnerrel dolgozott egyttt: a kiallitas
gerincét a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
(NEBIH) élelmiszer-pazarlassal, erdétiizekkel és ta-
lajvédelemmel kapcsolatos szakmai programjai ad-
tak: informacios tablékon, kisfilmeken és interaktiv
eszkdzokdn keresztll mutattak be az élelmiszer-pa-
zarlassal kapcsolatos tudnivaldkat, megoldasokat
kinalva a problémakor kezelésére. A felelés tlizgyuj-
tas és az erddjaras szabalyai mellett a talajvédelmi
részbdl az is kiderllt, mennyi id6 alatt bomlanak le a
haztartasban keletkezd hulladékok.

A WESSLING laboratérium Laborkaland internetes
kémiaversenye tdébb alkalommal is kiallitott tabldkat a
CSOPA-ban. A legelsé, Szallingézé tudomany elne-
vezésd tarlaton a tablok, interaktiv elemek a hé és jég
vilagat mutattdk be. A tavaszi, Rigyezd tudomany
kiallitason a Laborkaland szervezdi arra hivtak fel a
figyelmet, hogy a virdgok, névények indikatorként
is kitlin6en muikodnek. A szlrethez kapcsoléddan a
Laborkaland Online a palinkakkal, a palinka vizsgala-
taval foglalkozott, a tablobdl kiderdlt, miért veszélyes
a metilalkohol a palinkaban, és milyen médon lehet a
metanol-képz&dést csdkkenteni.

A NEBIH hirei

Meguijult a NEBIH debreceni laboratériuma

Megujult a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hi-
vatal (NEBIH) debreceni allategészségiigyi diag-
nosztikai laboratériuma, amelynek uj, fokozott
bioldgiai biztonsagot is kielégitd, molekularis bio-
Iégiai részlegét mintegy 110 millié forintbdl alaki-
tottak ki.

Zsigé Robert a laboratérium vizsgalati bemutatéval
egybekotott bejarasakor elmondta: a minta beérke-
zésétdl a vizsgdlati eredmény kinyomtatdsaig mint-
egy Ot ora telik el, ami eurdpai viszonylatban is ki-
emelkedd eredménynek szamit.
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A megujult debreceni laboratérium a legnagyobb
kockazatunak itélt ukran és roman hatar melletti te-
riletekrdl beérkezé mintak esetében 24-36 orara ro-
viditi le a vaddiszné kilévése, vagy az elhullott allat
megtaldlasa és a parazitologiai vizsgalati eredmény
kiadasa kozti id6t, ami remélhetdleg az elkdvetkezé
idészakban is biztositja az allatbetegségek feltartoz-
tatasat hazank hatarainal - ismertette.

A NEBIH Magyarorszagon egyediilallé, komplex la-
boratériumi halézattal rendelkezik, amelyet folyama-
tosan fejlesztenek. Az élelmiszerlanc-feliigyeleti dij
10 szazalékat kotelezden fejlesztésre forditjak, ami
az éplletek korszerisitése mellett a legmodernebb
mUszerek beszerzését is lehetévé teszi.

A NEBIH 4llategészségligyi diagnosztikai laboratdri-
umaiban 2016-ban dsszesen 65 ezer vizsgalati meg-
rendelést iktattak, ebbdl 19 ezret Debrecenben. Ez
csaknem egymillid — els@sorban parazitolégiai (Tri-
chinella spiralis) vizsgalatra utalt — minta ellen6rzését
jelentette. 2016-ban Debrecenben mintegy 250 ezer
mintabol 500-550 ezer vizsgalati eredmény sziletett.

Szamos hibat tart fel a NEBIH a halru-
dacskak tesztje soran

30 kilénb6zé halrudacskat ellenérzétt Szuper-
menta terméktesztien a Nemzeti Elelmiszer-
lanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH). A konyhakész
termékeket a szakemberek hatdsagi, laboratéri-
umi és kedveltségi vizsgalatoknak is alavetették.
Laboratériumban mérték meg - tébbek koézt - a
halrudak fehérje- és sétartalmat, valamint a ne-
hézfém szennyezlk el6fordulasat. Valamennyi ter-
mék megfelelt az élelmiszerbiztonsagi kévetelmeé-
nyeknek, azonban egyéb hianyossagokat feltart a
vizsgalat. A nem élelmiszerbiztonsagi kifogasok
miatt 6sszesen 15 termékkel kapcsolatban indult
hatosagi eljaras. Sulyosabb jel6lési hibak miatt 12
terméknél élelmiszer-ellenérzési birsag kiszaba-
sara is sor kerdil.

A halrudak a kisebb gyermekek kbr,ében is nagy
népszerlségnek orvendenek, igy a NEBIH legujabb

Szupermenta terméktesztjén most kiemelt figyelmet
szentelt ennek az élelmiszercsoportnak. A gyorsfa-
gyasztott, panirozott, el6sit6étt halrudacskakon mi-
néségi é€s biztonsagi vizsgalatokat egyarant végez-
tek a hivatal munkatarsai. A 30 termék fehérje- és
soétartalma mellett vizsgaltak a nehézfém szennyez6k
mennyiségét is. Elvégezték tovabba a halfajok azo-
nositasat és ezlttal sem maradt el a termékek jel6lé-
sének ellen6rzése sem.

A nehézfémtartalom egyik halrudacska esetében sem
haladta meg a jogszabaly altal megengedett hatarérte-
ket, ahogyan a azok sétartalma is megfelelt a jeldlésen
feltintetett értéknek. Két termék esetében azonban a
jeloltnél alacsonyabb fehérjetartalmat mutatott ki a la-
boratoriumi vizsgdlat. Egyes készitmények jeldlésével
kapcsolatban tovabbi kifogasok is felmerultek.

A halrudak esetében lényeges tulajdonsag, hogy
milyen halalapanyagbodl allitjak elé azokat. A termé-
kek nagyobb részét halfilébdl készitik, de sok olyan
termék is talalhaté a piaci kinalatban, amelyek alap-
ja apritott vagy daralt halhus, illetve halhus-pép. Ha
a halrudacska nem filéalapanyagbdl készllt, arrdl a
vasarlot a termék megnevezésében egyértelmien ta-
jékoztatni kell. Sulyos hibanak szamit, ha ez a meg-
nevezés nem megfeleld vagy hianyos.

A kisebb hianyossagok kozott a tapértékjeldléssel és
az adalékanyagok pontatlan megjelenitésével kap-
csolatos nem-megfelel6ségek szerepeltek.

A halfaj feltiintetése a halat 6sszetevéként tartalma-
z6, feldolgozott termékek esetében nem koételezd, a
vizsgalt 30 halrudacska tobbségénél mégis feltlin-
tették a halfaj nevét. A szakemberek 13 terméknél
tudtak elvégezni a fajazonossagi vizsgalatot, és egy
esetben taldltak eltérést a jeldlt, illetve a laboratérium
altal megallapitott faj kdzott. A csomagolason jelzett
»Chilei szlirke t8kehal” (Merluccius gayi) helyett a la-
boratériumi vizsgalat ,észak-csendes-6ceani hekk”
(Merluccius productus) halfilétartalmat allapitott meg.

Mind a 30 vizsgalt halrudacska biztonsagosnak bizo-
nyult, de az egyéb hianyossagok miatt dsszesen 15
termékkel kapcsolatban indult hatésagi eljaras. A
NEBIH a vallalkozasokat 3 esetben figyelmeztetés-
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ben részesitette, és kdtelezte a hibak kijavitasara. Fé-
ként a sulyosabb jeldlési hibak miatt 12 terméknél
kerllt sor élelmiszer-ellenérzési birsag kiszabasara
is, mintegy 600.000 Ft értékben.

A kedveltségi vizsgalaton ezuttal is laikus és szakér-
16 kostoldk vettek részt, akik a termékek izét, alloma-
nyat, illatat, valamint kils6 megjelenését értékelték. A
pontszamok alapjan elsd helyen a COOP halfilérudak,
masodikként a Tesco halrudak, mig harmadik helyen
a Gran Mare halrudacskak elnevezési termék végzett.

Tovabbi informaciok és a részletes vizsgalati ered-
mények elérheték a NEBIH Szupermenta termékteszt
oldalan, www.szupermenta.hu.

T6bb szézan latogattak el a NEBIH labo-
ratoriumaiba a Kutatok Ejszakajan

L 1],

Tobb szazan latogattak el a Kutatok Ejszakajanak
a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
(NEBIH) laboratériumaiban megrendezett prog-
ramjaira 2017 szeptemberében. Az Eurdpai Unid
Bizottsaga altal Gtjara inditott rendezvényhez Ma-
gyarorszagon idén t6bb mint 30 varos csatlako-
zott, 6sszesen mintegy 2000 tudomanyos kezde-
ményezéssel. Az egyes helyszineken minden
korosztaly interaktiv, szoérakoztaté formaban
nyert bepillantast az innovacié vilagaba.

2017. szeptember 29-én a NEBIH 8 élelmiszer-labo-
ratériuma csatlakozott a Kutatok Ejszakdja elneve-
zésl eurdpai programsorozathoz, amelynek célja a
kutatas, fejlesztés fontossaganak tarsadalmi szintd
elismertetése, valamint a kutatoi életpalya bemuta-
tasa. A hatésag budapesti, kaposvari, székesfehér-
vari, veszprémi, debreceni és kecskeméti regionalis
kutatébazisain néhany éra alatt tobb szazan kisérték
figyelemmel a valtozatos témaju eldadasokat. A leg-
népszerldbbnek valamennyi helyszinen az interaktiv
kisérletek és gyakorlati bemutatdk bizonyultak.

A minden korosztalyt megmozgatdé tudomanyos
el6éadasok soraban sz6 esett egyebek kdzt a GMO-k
jovéijérdl és kutatasuk iranyairdl, az antibiotikumokrol

és az immunanalitikardl. A hallgatésag megismerked-
hetett a mikrobioldgia és a radiolégia szamos érde-
kességével, emellett ,teritékre kerlilt” az izek, illatok,
szinek, valamint a lugositas, az izotopok és a zsirok
szerepe az élelmiszerlancban.

A NEBIH idei innovaciés program-egyiittesének
emlékezetes mozzanata volt az a spektrofotomet-
rids latvanyossagok bemutatdja, amelynek soran
baktériumok, penészek megfestett készitményeit
szemléltették, illetve a folyékony nitrogénnel végez-
tek kisérleteket. Az érdekl6ddk szivesen vettek részt
a kulénbdzd mikroszkopos, pipettas és érzékszervi
vizsgalatokban. A pozitiv tapasztalatok és az év-
rél-évre ndvekvd érdeklédés alapjan a NEBIH labora-
toriumai jovére is nyitott kapukkal varjak a tudomany
kedvel6it a 2018. évi Kutatok Ejszakajan.

Chips-teszt: vegyes eredménnyel zartak
a ropogtatnivalok

Legujabb terméktesztjén 10 sajtos chipset elle-
nérzott a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hi-
vatal (NEBIH). A szakemberek laboratériumban
vizsgaltak a chipsek glutaminsav-, transz-zsir-
sav-, akrilamid-, zsir- és sotartalmat. Az akrilamid
figyelmeztet6 szintjét meghaladé értékek miatt
két vallalkozasnak feliil kellett vizsgalnia terméke
elgallitasi folyamatat. Jel6lési hianyossagok miatt
pedig a hatésag figyelmeztetésben részesit tobb
vallalkozoét és kotelezi 6ket a hibak kijavitasara.

A Szupermenta terméktesztjeinek folytatdasaként a
gyerekek és a felnéttek egyik kedvenc ragcsalniva-
I6jat, a chipseket, azon bellil is a sajtos izesitéslieket
hasonlitotta &ssze a NEBIH. Osszesen 10 kiilénb6z6
markaju terméket ellendriztek a szakemberek. A la-
boratériumban az élelmiszerbiztonsagi és mindségi
szempontbdl fontos paramétereket is megmérték,
vagyis a glutaminsav-, transz-zsirsav,- akrilamid-tar-
talmat, tovabba vizsgalték a zsir-, és soétartalmat is.

A glutaminsav-tartalomra — amely az izek intenzitasa-
ban jatszik szerepet — jogszabalyban meghatarozott
hatarérték vonatkozik (legfeliebb 10 g/kg a megen-
gedett érték). Mivel az ellendrzétt 10 termékbdl 9-nél
hasznalnak mesterséges izfokozét, igy a laboratérium-
ban ellendrizték ennek megfeleléségét. A vizsgalatok
alapjan bebizonyosodott, hogy a sajtos chipsekben
mért glutaminsav-tartalom (2,9 g/kg - 5,8 g/kg) jéval a
jogszabaly altal el8irt hatarérték alatt van.

Az élelmiszerekben talalhatd transzzsirsavak meg-
engedhet6 mennyiségét szintén jogszabaly irja elb.
Az ellenérzétt chipsek e tekintetben is megfelelének
bizonyultak.

Az akrilamid szamos élelmiszerben elé6forduld szer-

ves szennyez&anyag, amely altalaban olyan élelmi-
szerekben keletkezik, amelyek egyUtt tartalmaznak
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szénhidratokat, aszparagint és aszparaginsavat, és
azokat magas héfokon (>150°C) kezelik. Maga a
vegyllet egy Maillard tipusu reakcidéban keletkezd,
nem kivanatos atalakulasi termék. Az Eurépai Unio-
ban akrilamidra egyelére nem vonatkozik hatarérték,
de az eléallitoknak térekednilk kell az akrilamidszint
csOkkentésére. A chipsek laboratériumi vizsgélata-
nak eredménye két terméknél a figyelmeztetd szint-
nél magasabb értéket mutatott. A NEBIH azonnal
értesitette a felel6s vallalkozdkat a problémardl, akik
intézkedtek a gyartasi folyamat, illetve a technolégiai
probléma javitasa kapcsan.

A hatésagi ellen8rzés soran a tapértékjeldlésen sze-
replé zsir- és sétartalom mennyiségét is vizsgaltak,
hogy annak értéke megfelel-e a termékben megtalal-
hato tényleges mennyiségnek. Soétartalom tekinteté-
ben minden termék megfelelt a csomagolason feltlin-
tetettnek. A laboratériumi mérések egy chipsnél
magasabb zsirtartalmat mutattak a tapértéktablazat-
ban feltlintetett értéknél, ami miatt a hatésag figyel-
meztetésben részesitette a vallalkozast, amely kote-
les fellilvizsgalni termékét és annak jeldlését.

Természetesen a chipsek jeldlését is vizsgaltak a NEBIH
szakemberei. Tobb terméknél hibas volt a tapérték és
az 6sszetevik feltlintetése. Az ellendrzétt 10 chips kozdl
Osszesen 6-nal taldltak valamilyen jel6lési hianyossagot,
ami miatt a hivatal a vallalkozasokat figyelmeztetésben
részesitette, és kotelezte a hibak kijavitasara.

A Szupermenta tesztsorozat hagyomanyainak meg-
feleléen a kedveliségi teszt sem maradhatott el. A
késtolas soran laikus és szakért6 kostolok pontoz-
tak a termékek izét, kiilsé megjelenését, dllomanyat,
illatat és szinét, kialakitva ezzel a sajtos chipsek
rangsorat. A kedveltségi teszt eredménye alapjan
megallapithatd, hogy a sajtos burgonyachipsek a va-
rakozashoz képest alul teljesitettek.

Elsé lett a Lay’s Sajtos izl burgonyachips, masodik a
Pringles Sajtos izesitésli snack, mig harmadik helyen
a Chio Sajtos burgonyachips végzett.

Tovabbi informacidk és a részletes vizsgalati ered-

mények elérheték a NEBIH Szupermenta termékteszt
oldalan.
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Increasing importance of the food in-
dustry

How does the Ministry of Agriculture support
the food industry, what does NEBIH do with
the food safety tax, what are the latest market
trends and retail experiences? These were not
the only things the professional audience could
learn about at the conference of the Hungarian
Chamber of Agriculture (NAK) titled Food Pro-
cessing and Trade, but they could also get to
know a very exciting new project aimed at con-
tributing to a boom in fish consumption with
laboratory analyses and scientific research.

sRepresenting the interests of the food industry
should play a more important role, for example, we
continue to fight to restore the prestige of industrial
food production, and for basic foods to have a VAT
of 5%” — said Tamés Eder, vice president of NAK re-
sponsible for the food industry at the latest, Budatrs
stop of the lecture series of the chamber, attracting
high levels of participation, on October 24.

When presenting the 20-point action plan of the
Ministry of Agriculture, Gabor Laszlovszky, head
of the Food Processing Department also spoke
about support for the food industry. As he said,
they focus on quality regulation, development of
the authorities and shaping consumer attitude,
strengthen the role of NEBIH, and place greater
emphasis on sensory tests and regulatory chang-
es. It was emphasized by Gabor Laszlovszky that,
in Austria, the presence of a trademark is a primary
consideration of consumers, in Hungary, they are
barely known, there is still a lot to do in this area.

NEBIH will continue to do everything it can for
food safety: plans include, among other things,
the development of the Budapest laboratory net-
work, and continuing and strengthening the suc-
cessful communication and customer information
that started a few years ago - informed the au-
dience Dr. Marton Oravecz, chairman of NEBIH,
also speaking about the financial management of
the organization. He said that, in 2016, 10% of the
11.76 billion HUF supervisory fee was used as a
development budget, and the remaining ninety
percent was shared by the government offices and
NEBIH in a 60 to 40 ratio. In connection with the
work of the office he stressed that they receive 1
million samples annually, and on average, 2 million
analyses are performed at 50 different sites. (Most
of the analyses were Trichinella tests, extremely
important from a food safety point of view. Ed.).

It is also thanks to these measures, that consump-
tion in Hungary is up and consumers are becoming
more and more confident. According to Nielsen’s
research, for FMCG products, Hungary had the

fourth largest growth in Europe (6.4%). As was
reported by Déra Hajnal, an analyst at Nielsen,
within the group of food products, the increase
in the consumption of cereals and fruit juices was
exceptionally large. The increasing weight of dis-
count chains and private label products was also
highlighted by the expert. According to the sur-
veys, nearly half of people are now search for dif-
ferent products in a health-conscious way, which
is understandable in view of the fact that there are
more than 3 million people in Hungary with food
allergies or food intolerance.

Reporting on retail experiences, Csilla Zombory,
head of quality and environmental management
at SPAR said that one of the most important as-
pects of customers is a high quality, legible label.
Also paramount is the traceability of the product,
to which they pay a lot of attention.

-Next year, we will be able to buy fish products
with a five percent VAT, which is expected to re-
sult in an increase in domestic fish consumption”
—said Dr. Sandor Vadasz, adviser to the Hungarian
Chamber of Agriculture, also pointing out that, as
a result of the news of the continual contamination
of seawater, controlled freshwater fish farming is
becoming more and more important.

The scientific basis for this can be provided by
a recently launched research program, revealing
in detail the factors influencing the quality of fish
products, from the lake to the table. The state-
funded project officially titled ,,Development of a
new risk management model system to increase
water and food safety in the fish product line”,
shortly called HappyFish, is led by an independent
testing laboratory, WESSLING Hungary Kift.

Dr. Adrienn Micsinai, project manager of the labo-
ratory sad that so far we have very little knowledge
about the compounds influencing fish meat qual-
ity, their concentrations in water, and even about
what kind of chemical substances we can encoun-
ter in fish meat: how much heavy metals, drug resi-
dues, pesticides, mycotoxins or microplastics they
contain.

During the execution of the program, the status
of fish ponds and rivers are checked. Physiologi-
cal and toxicological analyses are carried out, to-
gether with Szent Istvan University, to determine
what kind of stress the fish are exposed to during
transportation, what compounds can be released
from the packaging materials and what product
developments should be done in order to position
fish products better on the market.

»here is a noticeable increase in the demand for
quality products. The HappyFish project will deter-
mine the parameters that can contribute to the es-

tablishment of a complete quality system” — added
Dr. Laszl6 Friedrich of the Faculty of Food Science
of Szent Istvan University.

Aquaculture fish farming is gaining importance in
feeding the current population of seven billion peo-
ple living on Earth: for example, in the European
Union, 1.3 million tons of the 6.7 million tons of live
weight came from aquacultures. There is plenty
to do in Hungary, since the annual per capita fish
consumption in Portugal is 53 kg, and in the Union
it is 25 kg, in Hungary, the corresponding number
is only 4.60 — said Dr. Adrienn Micsinai.

About food safety at the CSR confer-
ence

New industrial revolution, the measurability of
CSR, OECD responsible corporate behavior,
the importance of self-monitoring, and the re-
lationship between thermodynamics and sus-
tainability - exciting lectures were given on
these topics, among other things, at the 2017
CSR Hungary Summit conference, which was
opened by Péter Cseresnyés, state secretary of
the Ministry for National Economy, responsible
for the labor market and training.

Péter Cseresnyés spoke about the importance of
training and the need for digital competences in
connection with Industrial revolution 4.0. He em-
phasized how important it is to have an elaborate
work force program within a company. At the gov-
ernment level, the IRINYI plan has been devel-
oped, determining industrial strategy for the com-
ing years.

The lecture of Dr. Gyula Kasza, honorary professor
and representative of the chairman of NEBIH was
titled ,,Food citizen from food consumer”. He spoke
about the checking of the food chain process, and
also about how important risk communication,
corporate responsibility and their willingness to
monitor themselves are. In its new communication
strategy, NEBIH places greater emphasis on the
dialogue with the population. Therefore, they cre-
ated a number of public interest, easy-to-under-
stand web pages and publications, and they also
have an education program in progress.

NEBIH would like companies to participate as
partners in the area of responsibility. To this end,
greater emphasis should be placed on self-moni-
toring, and voluntarily revealed deficiencies should
be regarded positively in their perception, so that
no further business losses are suffered by them
because of the problem.

Also presented a lecture at the conference Dr.
Tamas Janos Szigeti, editor-in-chief of the scien-
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tific magazine Journal of Food Investigations and
director of business development of WESSLING
Hungary Kft., who demonstrated in his presentation
titled ,,Sustainability lessons of an industrial sector
for other sectors of industry”, through the laws of
thermodynamics, why it is important to talk about
sustainability, and for companies to deal with the
issue both on their own and on a social level.

Julia Takacs, general manager of CSR Hun-
gary and president of EMVFE (Els6 Magyar CSR
Egyestilet, First Hungarian CSR Association) gave
a presentation on the measurability of CSR. She
demonstrated that a lot of data are generated by
each company every day and, based on these, it
can be measured where their level of social re-
sponsibility stands.

Laszl6 Balogh, chairman of the Hungarian Na-
tional Contact Point (Magyar Nemzeti Kapcsolat-
tarté Pont, MNKP) for the OECD guidelines for
multinational companies, deputy state secretary
of the Ministry for National Economy responsible
for financial policy gave a lecture titled ,,OECD
guidelines and Hungary”. He spoke about the
relationship between the OECD and responsible
business conduct (RBC). From 1976, there have
been guidelines along which member countries
have been conducting negotiations on their own
national level between companies, the popula-
tion, employees and the leadership of the country.
Lawful operation of international companies within
the given country is monitored. Hungary joined the
system in 1994. In 2017, the legal framework for
the operation of the Hungarian National Contact
Point was also established.

Dr. Gyorgy Boda, associate professor (Corvinus
University of Budapest Business School), in his
presentation titled , The impact of industry 4.0 on
the labor market and on the human factor” said
that, due to the transformation of the economic
structure, a change of attitude is necessary at the
companies regarding work organization, in rela-
tion to the competence of the employees. Cur-
rently, there is a digitalization revolution, posing
a major challenge to all the players in the world
of work. Supporting digital transformation and the
development of digital competence are inevitable
for companies that can even gain market advan-
tage through social responsibility by cooperation
in education.

In his lecture titled ,,Reinventing the wheel and the
social responsibility of the food industry: sustain-
able food production or the sustainability of organic
foods”, Dr. Sandor Némethy, associate professor
at the University of Gothenburg presented the sys-
tems approach of sustainable agriculture. He em-
phasized the introduction of digital technologies, in
particular the usefulness of GIS tools in production.
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WESSLING Knowledge Center opens in
the heart of Ujpest

WESSLING Hungary Kft., an independent labo-
ratory, has been performing accredited analy-
ses and consulting services in Hungary for a
quarter of a century. On September 29, its new
knowledge center, where important research
in the fields of environmental protection, food
safety and drug control will be carried out in
cooperation with universities and authorities,
was opened by Istvan Lepsényi, state sec-
retary of the Ministry for National Economy
responsible for economic development and
regulation.

The ultramodern laboratory and research center,
meeting all the requirements of the 21st century,
was built in the heart of Ujpest with an investment
of more than two and a half billion HUF. This in-
vestment in Hungary is an important milestone in
the strengthening of German-Hungarian economic
and scientific relationships — this was said at the
opening ceremony, held with the participation of
policy makers, university executives and German-
Hungarian business organizations.

All of the activities in the portfolio of the WESSLING
Knowledge Center are closely linked to the realiza-
tion of the strategic goals of the Irinyi Plan, and to
providing an innovation background to certain key
sectors, be it the food industry, the health or the
chemical industry — said Istvan Lepsényi.

He emphasized: the twenty-five years of domestic
success of WESSLING is an international example
of the transition to an innovation-driven economy,
which is of the utmost importance for the growth of
our industrial sectors based on extending knowl-
edge capital, R&D and innovation.

Zsolt Wintermantel, Mayor of Ujpest said that once
you come to Ujpest, you find an environment that
you will be reluctant to give up. ,WESSLING Hun-
gary Kift. found a home in Ujpest a long time ago,
it settled down and has become an integral part of
our everyday lives. We are proud of the fact that
the company makes its decisions with local inter-
ests in mind!” — stressed the mayor.

Dr. Erwin WeBling, founder of the international lab-
oratory network was also very proud of the new
Knowledge Center. ,It gives me great pleasure
to see the enormous change that has happened
since we started the company in Budapest to-
gether with Mr. Zanathy 25 years ago. What | see
now is a state-of-the-art building that meets all the
needs of the future and our customers, as well as
the interests of the employees and quality require-
ments” — said Mr. WeBling.

The ceremonial laying of the foundation stone of
the WESSLING Knowledge Center was held one
year ago, on March 23, 2016, when the manage-
ment of the company declared that they wanted
to play an important role in sustainable develop-
ment and corporate social responsibility with their
widespread scientific and R&D activities — said Dr.
Laszlé Zanathy, managing director of WESSLING
Hungary Kift.

“Today, the WESSLING Knowledge Center really
allows us to achieve all these goals, together with
our colleagues, our experts and cooperating univer-
sities, state control and support organizations, and
with our R&D programs — said Laszlé Zanathy, add-
ing that the creation of another 100 jobs is planned
in the new knowledge center in the coming years.

In addition to its accredited laboratory analyses,
WESSLING Hungary Kft. has already been car-
rying out extensive research activities in recent
years. Together with the most prominent Hungari-
an universities (ELTE, Corvinus, SZIE), the produc-
tion and tracing system of palinkas with protected
designation of origin (PDO), development of a dis-
tillation regulation equipment optimized for differ-
ent fruits, detailed mapping out of the Mangalica
genome, the analysis of mycotoxins, and also the
investigation of factors influencing the quality of
products made of fish meat have been carried out
in the laboratory, among other things.

The project office is also a place for receiving sam-
ples, which are transported to Budapest and other
WESSLING laboratories for now, but the plan is
to establish a laboratory in Novi Sad in the near
future.

Serbian project office opened by
Hungarian laboratory

The registration of the company WESSLING
Serbia by the registry court of Novi Sad opens
up new perspectives in the life of the corporate
group. This is a very important milestone in the
history of the corporate group, as this step will
strengthen its presence in the Central Europe-
an and Balkan regions.

With the establishment of the Serbian project of-
fice, cross-border programs of great importance
for the entire region can be realized in the fields
of environmental protection, agriculture and food
safety. One such project is the analysis of interna-
tional waters, keeping rivers clean, which is com-
pletely in line with the expectations of the Euro-
pean Union.

The new project office works very closely with
Serbian and Hungarian universities, public entities
and ministries, as well as various professional or-
ganizations. WESSLING Serbia is headed by Anna
Koci, who has more than 20 years of professional
experience and local knowledge, since she was
born and still lives in Vojvodina.

Laboratorium.hu news:
Stills or towers: which one is better?

We could also ask: should we drink palinka
distilled once or twice? This time, the answer
comes not from consumers or from manufac-
turers, but from an independent testing labo-
ratory, on the basis of thousands of palinka
analyses.

First of all, the article clarifies what the factors are
that influence the important components in the
palinka, the so-called lead aroma, and then the
importance of deflegmation (fractionation of the
liquid mixture of the mash) is highlighted.

»@Generally, it can be said that palinkas with an in-
tense aroma and flavor, i.e., containing the lead
aroma in the right concentration can be prepared
if the degree of deflegmation is not too high dur-
ing the distillation, because in that case, only the
yield of alcohol will be excellent, but the amount of
aroma components in the palinka will be small” -
says the article that was published recently on the
www.laboratorium.hu portal, in the column titled
Palinka in the flask.

Science reaches a hundred thousand
people

Over the past eight months, one hundred thou-
sand visitors saw the temporary exhibition ti-
tled Science surrounds us, closing these days,
in the Center of Scientific Wonders (CSOPA).
The exhibition has covered issues that affect
us all, such as food waste, forest fires, and the
importance of testing our waters.

CSOPA worked together with seven partners. The
backbone of the exhibition was provided by the
professional programs of the National Food Chain
Safety Office (NEBIH) on food waste, forest fires
and soil protection. Knowledge related to food
waste was provided by information boards, short
films and via interactive tools, while also offering
solutions to the problem. In addition to responsible
handling of fire and the rules of forest visits, it was
also revealed by the soil protection part how long it
takes for household wastes to decompose.
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Tableaus were exhibited at CSOPA several times
by the Lab Adventure online chemistry competi-
tion of WESSLING laboratory. At the first exhibi-
tion titled Drifting science, the world of snow and
ice was presented by the tableaus and interactive
elements. At the spring exhibition called Budding
science, organizers of the Lab Adventure drew at-
tention to the fact that flowers and plants can also
serve as excellent indicators. In connection with
the harvest, the topic of Lab Adventure Online was
palinkas and palinka analysis, and it was revealed
by the tableaus, why methyl alcohol in palinka is
dangerous, and how methanol formation can be
reduced.

NFCSO (NEBIH) news
Debrecen laboratory of NEBIH renewed

The Debrecen veterinary diagnostics labora-
tory of the National food Chain Safety Office
(NEBIH) has been renewed, and its new molec-
ular biology department, meeting the highest
biological safety standards, has been devel-
oped from roughly 110 million HUF.

As was said by Rébert Zsigod during the visit to the
laboratory, also including a demonstration of its
tests: it takes about five hours from the arrival of
the sample to the printing of the test results, which
is an outstanding result in Europe.

For samples considered to pose the highest risk,
arriving from areas close to the Ukrainian or Ro-
manian borders, the time between the shooting of
the wild boar or finding the dead animal and the
release of the parasitological test results is kept to
24 to 36 hours by the renewed Debrecen labora-
tory, which will hopefully continue to ensure stop-
ping animal diseases at Hungary’s borders in the
coming period, he said.

NEBIH has a complex laboratory network, unique
in Hungary, that is being developed continuously.
It is mandatory to spend 10 percent of the food
chain supervision fee on developments, enabling
not only the upgrading of the buildings, but also
the acquisition of state-of-the-art equipment.

In 2016, a total of 65 thousand analytical orders
were registered in the veterinary diagnostics labo-
ratory of NEBIH, 19 thousand of which were regis-
tered in Debrecen. This meant the investigation of
nearly one million samples, primarily sent for para-
sitological analysis (Trichinella spiralis). In 2016,
500 to 550 thousand test results were produced
in Debrecen from roughly 250 thousand samples.
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Several defects revealed by NEBIH’s
test of fish sticks

30 different fish stick products were analyzed
in the latest Supermint product test of the Na-
tional Food Chain Safety Office (NEBIH). Ready
to cook products were subjected to authority,
laboratory and preference tests by the experts.
Protein and salt contents of the fish sticks, as
well as the occurrence of heavy metal contami-
nants, among other things, were measured in
the laboratory. All products met food safety re-
quirements, however, other deficiencies were
revealed by the tests. Authority proceedings
were initiated against 15 products for non-food
safety problems. Due to major labeling errors,
food inspection fines were imposed in the case
of 12 products.

Fish sticks are popular among younger children as
well, therefore, special attention was paid to this
food group in the latest Supermint product test of
NEBIH. Quality and safety tests were both carried
out on the quick-frozen, breaded fish sticks by the
employees of the office. In addition to the protein
and salt contents of the 30 products, the amounts
of heavy metal contaminants were also investigat-
ed. Furthermore, identification of the fish species
was also carried out, and checking of the product
labels was not omitted this time either.

The heavy metal content did not exceed legally
permitted limit values for any of the fish sticks,
and the salt contents also complied with the val-
ues indicated on the labels. However, in the case
of two products, protein contents lower than what
was indicated on the label were detected by the
laboratory tests. Additional objections were raised
regarding the labels of certain products.

In the case of fish sticks, an important property
is what kind of fish raw material is used for their
production. Most of the products are made from
fish fillets, but there are also many products in the
market which are based on minced or ground fish
meat or fish meat paste. If the fish sticks are not
made from fillet raw material, the customer has to
be informed clearly in the name of the product. It is
considered a serious mistake if this name is incor-
rect or incomplete.

Minor problems included non-compliances re-
garding nutrition labeling and the inadequate dis-
play of additives.

Indication of the fish species is not mandatory in
the case of processed products containing fish
as an ingredient, however, the fish species was
still indicated for most of the 30 fish sticks tested.
Species identification could be performed by the

experts in the case of 13 products, and there was
only one case where there was a difference be-
tween the species indicated by the label and the
one determined by the laboratory. Instead of the
South Pacific hake (Merluccius gayi) indicated on
the packaging, North Pacific hake (Merluccius pro-
ductus) fish fillet content was determined by the
laboratory analysis.

All of the 30 fish sticks tested proved to be safe,
but authority proceedings were initiated against a
total of 15 products due to other deficiencies. In
3 cases, businesses were warned by NEBIH, and
they were ordered to correct the errors. Food in-
spection fines were levied in the case of 12 prod-
ucts, mainly because of major labeling errors, in
the amount of roughly 600,000 HUF.

Preference test were carried out again with the
participation of laypeople and expert judges, eval-
uating the taste, texture, smell and external ap-
pearance of the products. Based on the scores,
COORP fish sticks finished first, Tesco fish sticks
came in second, and the product called Gran Mare
fish sticks finished third.

Further information and detailed test results are
available at the Supermint product test site of
NEBIH, www.szupermenta.hu.

Hundreds of people visited the labora-
tories of NEBIH on Researchers’ Night

Hundreds of people attended the programs or-
ganized in the laboratories of the National Food
Chain Safety Office (NEBIH) on Researchers’
Night in September 2017. This year in Hungary,
more than 30 cites joined the event launched
by the Commission of the European Union, with
a total of about 2,000 scientific initiatives. At
each venue, representatives of all age groups
gained an insight into the world of innovation in
an interactive, entertaining form.

On September 29, 2017, 8 food laboratories of
NEBIH joined the European series of programs
called Researchers’ Night, aimed at public rec-
ognition of research and development, as well as
presenting a researcher’s career. At the Budapest,
Kaposvar, Székesfehérvar, Veszprém, Debrecen
and Kecskemét regional research bases of the
authority, several hundred people attended the
lectures on various topics within a few hours. At
all venues, most popular proved to be interactive
experiments and practical demonstrations.

In the scientific presentations, attracting repre-
sentatives of all age groups, the future of GMOs

and the direction of their research, as well as an-
tibiotics and immunoanalytics were discussed,
among other things. The audience could learn
many interesting things about microbiology and
radiology, and the role of flavors, smells, colors, as
well as of alkalization, isotopes and fats in the food
chain was also addressed.

A memorable moment of NEBIH’s innovation pro-
grams this year was the demonstration of spectro-
photometric spectacles, during which dyed prep-
arations of bacteria and molds could be viewed,
and experiments were carried out using liquid ni-
trogen. Interested people were also happy to par-
ticipate in various microscopy, pipetting and sen-
sory tests. Based on the positive experiences and
the increasing interest year by year, the laborato-
ries of NEBIH will be happy to have connoisseur of
science visit them again next year, at Researchers’
Night 2018.

Chips test: mixed results for snacks

10 different cheese chips were analyzed in the
latest product test of the National Food Chain
Safety Office (NEBIH). Glutamic acid, trans
fatty acid, acrylamide, fat and salt contents
of the chips were tested by the expert in the
laboratory. Due to values exceeding acrylamide
warning levels, two companies had to review
the manufacturing processes of their products.
Several companies were issued authority warn-
ings because of labeling deficiencies, and they
are obligated to correct the errors.

As a continuation of the Supermint product tests,
one of the favorite snacks of children and adults
alike, chips, in particular, cheese-flavored ones
were compared by NEBIH. A total of 10 products
of different brands were checked by the experts.
In the laboratory, parameters important from food
safety and quality points of view were measured,
such as glutamic acid, trans fatty acid and acryla-
mide contents, while fat and salt contents were
also investigated.

For glutamic acid content, playing a role in flavor
intensity, there is a legal limit value (the permit-
ted value is no more than 10 g/kg). Since artificial
flavor enhancers were used in 9 of the products
tested, its compliance was tested in the labora-
tory. The analyses showed that the glutamic acid
contents measured in the cheese chips (2.9 g/kg
to 5.8 g/kg) were well below the legal limit value.

The permissible amount of trans fatty acids in

foods is also prescribed by law. The chips tested
proved to be adequate in this respect as well.
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Acrylamide is an organic contaminant present in
a number of foods, usually formed in foods that
contain carbohydrates, asparagine and aspartic
acid together, and which are treated at high (>150
°C) temperatures. The compound itself is an un-
desirable transformation product that forms in a
Maillard type reaction. There is no limit value for
acrylamide in the European Union yet, but manu-
facturers should strive to reduce acrylamide levels.
Laboratory tests of the chips showed values ex-
ceeding the warning level in the case of two prod-
ucts. The responsible companies were notified of
the problem immediately by NEBIH, and they took
measures to correct the manufacturing process
and the technological problem.

During the authority inspection, the fat and salt
contents indicated on the nutritional label were
also investigated, whether their values matched
the actual values found in the products. In terms of
salt content, all products complied with the values
indicated on the packaging. Laboratory measure-
ments found a fat content exceeding the value on
the nutritional label in the case of a single chips,
and the business was issued a warning by the au-
thority because of this, and so the product and its
label has to be reviewed.
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Of course, the label were also inspected by the
expert of NEBIH. There were errors in the indi-
cated nutritional values and lists of ingredients
in the case of several products. For 6 of the 10
chips tested, some kind of labeling deficiency was
found, for which the businesses were issued warn-
ings by the authority, and they were ordered to
correct the errors.

According to the traditions of the Supermint test
series, the preference test could not be omitted
either. During tasting, the taste, external appear-
ance, texture, smell and color of the products were
scored by laypeople and expert judges, thus cre-
ating the ranking of cheese chips. Based on the
results of the preference test it can be stated that
cheese-flavored potato chips underperformed
compared to expectations.

Lay’s cheese-flavored potato chips finished first,
second was Pringles’ Cheese-flavored snack,
while Chio’s cheesy potato chips came in third.

Further information and detailed test results are
available at the Supermint product test site of
NEBIH.

MEGJELENT!

Tolgyesi Adam és Fekete Jend tanulmanykoétete:

T e

Folyadékkromatografids harmas kvadrupol

rendszerl tandem tomegspektrometriai

modszerek a gyakorlatban:
példak élelmiszer- és bioanalitikai

alkalmazasokra

‘Napjainkra a folyadékkromatografiaval kapcsolt tomegspektrometria a kutato
laboratoriumok szerves részévé valt." A most megjelend konyv élelmiszer- és bio-
analitikai példakon keresztil mutatja be ezen kapesolt technika alkalmazasat,
elonyeit &s kihivasait. A 23 melléklettel kiegészitett tanulmany szdmos szerves
célkomponens (pl.: antibiotikurmnok, mikotoxinok) meghatarozasat mutatja komplex
mintakbol, mint élelmiszer és festi fluidumok. A konyv nagy hangsolyt [ektet
Gyakorlatra és a valodi mintak elemzéseinek bemufafésé_ra. melyek
a modszerek alkalmazhatosagat igazoljak" Tolgyesi Adam
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Listeria Amerikaban

Az elmult napokban
néhany American Airli-
nes és United Airlines
jarat bizonyos élelmi-
szer-szolgaltatasait
foldre kényszeritette a
Listeria. A probléma-
ban kiilonb6z6 élelmi-
szer-szolgaltatok érin-
tettek.

Mindkét esetben az élel-
miszer-el6készitd terl-
leteken talaltak Listeria
baktériumokat. A Iégi-
utas-kiséréket arra kérik,
hogy kovetkezé hodna-
pokban figyeljék magu-
kat, nem jelennek-e meg
a Listeria fertézés tlne-
tei. A tlinetek kifejlédése
az expoziciot koévetden
akar 70 napba is telhet.

Listeria miatt tébb mint
14 tonna sertéshust és
csirkehust tartalmazo
burritét és wrapet hivtak
vissza: A Journey Cuisi-
ne-ként ismert denveri
Chelsea Food Services
korilbelil 28.064 font
sertéshisos és csirke-
husos burritot és wrap
terméket hiv vissza, me-
lyek Listeria monocy-
togenes-szel  lehetnek
fert6zottek, jelentette be

az USA Mez8gazdasagi
Minisztériumanak Elelmi-
szer-biztonsagi és -Fel-
Ugyel6 Hatdésaga (Food
Safety and Inspection
Service, FSIS). Az azon-
nali fogyasztasra szant
(ready-to-eat, RTE) ser-
téshusos és csirkehusos
burriték és wrap tételek
kilénb6z6 idépontokban
készlltek.

A Haig’s tabulé sala-
tat hiv vissza E. coli
0157:H7 kockazat mi-
att

A Kkaliforniai haywardi
székhelyili Haig’s Deli-
cacies 342 doboznyi
tabulé salatat hivott
vissza E. coli O157:H7
fertézés kockazata mi-
att.

Kbzegészséglgyi tisztvi-
selék és a vallalat aggo-
dalmat fejezte ki amiatt,
hogy egyes fogyasztok
otthonaban jelen Iehet
a termék. Mindenkit, aki
vasarolt Haig’s Delica-
cies tabulé salatat, arra
kérnek, hogy azt ne fogy-
assza el. A salatat ki kell
dobni, vagy visszavinni
a vasarlas helyére, ahol
annak arat visszatéritik.
A visszahivott salatak le-
jarati datuma november
16., és a tétel kddszama
17298. A Vvisszahivasi
értesités szerint, melyet
az amerikai Elelmiszer-
és Gyogyszerfellgyeleti
Hatésag (FDA) tett koz-
zé kedden, a salatakat a
vallalat kaliforniai kiske-
reskedelmi egységekbe
szallitotta.

The Guardian:

Liam Fox felélesztette a
kabinet beliili ellentéte-
ket a kldrozott csirkék
védelmével

Liam Fox kereskedel-
mi allamtitkar védel-
mébe vette a csirkék
klérozassal torténo fer-

tétlenitésének ellent-
mondasos gyakorlatat,
felélesztve ezzel a ka-
bineten beliili ellenté-
teket arra vonatkozo-
an, hogy a Brexit utani
élelmiszer-elGirasokon
konnyiteni kéne azért,
hogy elGsegitsék az
USA-val kotendé ke-
reskedelmi megallapo-
dast.

»Nincsenek olyan egész-
ségligyi okok, ami mi-
att ne ehetnénk olyan
csirkéket, amelyeket
klérozott vizzel mostak
le,” mondta a kereske-
delmi allamtitkar képvi-
seléknek, amikor arrol
kérdezték, hogy van-e
valamiféle probléma a
folyamattal. “A szuper-
marketekben  taldlhaté
legtdbb salatat klorozott
vizzel 6blitik le,” mondta.
Az amerikai baromfikat
gyakran erds kloroldattal
mossak le, hogy elpusz-
titsak az olyan baktériu-
mokat, mint a Salmonel-
la és a Campylobacter,
melyek a vagas és a fel-
dolgozas soran elszeny-
nyezhetik a husokat.

A gyakorlatot az EU-ban
betiltottak, mert azt gon-
doljak, hogy ez arra 0sz-
tonzi a gazdalkodokat,
hogy konnyitsenek az
altalanos higiéniai sza-
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balyokon, és olyan ipari
nevelési  gyakorlatokat
kévessenek, mint pél-
daul a ketreces tartas,
amelyek allatjléti szem-
pontbdl nem kedvezd. A
szakemberek ugy vélik,
hogy a mosasi folyamat
soran jellemz&éen hasz-
nalt  klérkoncentraciok
nem lehetnek mérgez6-
ek az emberre, de ha a
koncentracié elég ma-
gas, akkor rakkelt§ ve-
gylletek, mint példaul
szemikarbazid és triha-
lometanok kialakulasat
okozhatjak.

EFSA

https://www.efsa.europa.eu/
en/news

Novényvéddszerek:
hogyan tudjak a koc-
kazatértékelok jobban
felhasznalni az epide-
mioldgiai adatokat?

Az EFSA noOvényvé-
dészer-szakértéi egy
olyan megkozelitést
dolgoztak ki, amely
segitheti a kockazatér-
tékeldket abban, hogy
jobban tudjak felhasz-
nalni az epidemioldgiai
adatokat a névényvédé
szerekben alkalmazott
kémiai hatéanyagok
értékelése soran.

A Novényvédelmi Ter-
mékek és azok Maradé-
kanyagainak Panelje (Pa-
nel on Plant Protection
Products and their Resi-
dues, PPR) ajanlasokat
tett arra nézve is, hogyan
lehet javitani azoknak az
epidemioldgiai  vizsgala-
toknak a min&ségét és
megbizhatésagat, me-
lyeket a ndévényvéddsze-
rek kockazatértékelésé-
ben alkalmaznak.

A panel tudomanyos
szakvéleménye az EFSA
altal megrendelt irodalmi
attekintést koveti, amely
jelentés kapcsolatot ta-
lalt epidemiolégiai vizs-

galatokban a ndévény-
véddszer-expozicid  és
a human egészséglgyi
kdvetkezmények 23 f6
kategoriagja kozott.

Az attekintés szamos
olyan gyenge pontot és
korlatot is talalt, ame-
lyek befolyasoljak az
ilyen vizsgdlatok meg-
bizhatésagat, valamint
alkalmazhatoésagukat a
novényvéddszer hatod-
anyagok  szabalyozasi
kockazatértékelésében.

Az EFSA célja a nem-
zetk6zi egyittmiikodés
erdsitése a kinai lato-
gatas soran

Kinai, EU és nemzet-
kozi partnereivel az
EFSA november elején
szamos eseményen
és talalkozon vesz
részt, melyek célja az
élelmiszer-biztonsa-
gi kockazatértékelés
globalis harmonizaci-
ojanak elémozditasa.
Az egyhetes latogatas
soran az EFSA apol-
ni fogja kapcsolatait a
Kinai Nemzeti Elelmi-
szer-biztonsagi Kocka-
zatértékelési Kozpont-
tal (CFSA).

2012 ¢6ta az EFSA kap-
csolatokat alakitott ki
kilénb6z8 kinai szaba-
lyozé testllettel, kilo-
ndésen a CFSA-val. J6
kapcsolatok jottek létre a
két hatésag kozott tech-
nikai latogatasok, ven-
dégkutaték cseréje és a
2016-ban alairt Egyutt-
mikodési Megallapodas
réven.

Az idei latogatas
csucspontjia az EFSA
kiemelt részvétele lesz
a 11. Kinai Nemzetkozi
Elelmiszer-biztonsagi és
Mindségugyi Konferen-
cian, melyet november
1. és 2. kozott Peking-
ben tartanak. A Hatésag
Ugyvezetd  igazgatoja,
Bernhard Url vitaindité

beszéde mellett az EFSA
kiild6ttei olyan témakban
jarulnak hozza a konfe-
rencia szekcidihoz, mint
a kockazati kommunika-
ci6 vagy a kémiai és bio-
|6giai kockazatértékelés.

Az EFSA tarselndke is
lesz a CFSA-val, a fran-
cia Elelmiszeriigyi, Kor-
nyezetvédelmi és Fog-
lalkozas-egészségiigyi
és Biztonsagi Ugynok-
séggel (Anses), vala-
mint a német Szdvetsé-
gi Kockazatértékelési
Intézettel (BfR) egyitt
szervezett szeminari-
umnak az “Elelmisze-
rekben talalhaté vegyi
anyagok kockazatér-
tékelésére vonatkozé
elvek és mobdszerek
globalis harmonizacioé-
jarol”.

Fontos mérfoldké lesz
két Uj nemzetkdzi kap-
csolattarté csoport elin-
ditdsa a kockazati kom-
munikaciéval (IRCLG)
és az élelmiszerekben
talalhaté vegyi anya-
gok kockazatértékelési
maodszereivel (ILMERAC)
kapcsolatban. A prog-
ram a Pekingi Egyetem
és a CFSA altal k6zdsen
szervezett vitaml(ihellyel
fejez8dik be, melynek té-
maja az “Elelmiszer-biz-
tonsagra vonatkozé glo-
balis stratégiai kockazati
kommunikacié”.

Méh egészség: jelolte-
ket varnak az érdekel-
tek csoportjaba

Az EFSA jeloléseket
var az érdekeltek mé-
hekkel kapcsolatos Uj
megbeszéléscsoport-
jaba. A csoportot azért
hoztak létre, hogy meg-
hatarozzak az EU var-

hatéan 2018-ban indulé
Méh Partnerségének
alapszabalyait.

A javasolt partnerség
annak a tudomanyos
szimpoziumnak az egyik
eredmeénye, melynek
szervez8i kozott  sze-
repelt az EFSA is. A “A
meéhek egészségére vo-
natkozé adatok gydijté-
se és megosztasa: az
Eurépai Méh Partnerség
felé” ciml szimpdéziumot
Brusszelben tartottdk az
2017-es Eurdpai Méh és
Beporzas Hét részeként,
melyet az Eurdpai Parla-
ment latott vendégul.

A résztvev6k megalla-
podtak abban, hogy egy
Eurépai Méh Partnerség
létrehozasara toreksze-
nek, amely az érdekeltek
altal m(ikodtetett, az ér-
dekeltek javat szolgald
platform annak biztosita-
sara, hogy a haziméhek
és mas beporzok vira-
gozzanak és prosperalja-
nak Eurépaban.

Az EFSA igéretet tett
arra, hogy el6segiti a
koévetkez6 1épéseket az-
altal, hogy sajat, az ér-
dekelt felek bevonasan

alapuld megkdzelitésén
keresztul megszervez
egy vitacsoportot a part-
nerség alapszabalyainak
egyeztetésére.

Az EFSA vitacsoportjai
az érdekelt felek sza-
mara olyan célzott elko-
telez6dési  platformok,
amelyek ,tanulasi rend-
szerek”-ként mUiikodnek,
lehetévé téve az EFSA
szamara, hogy haszno-
sitsa az érdekelt felek
kulénleges ismereteit
bizonyos terlileteken,
amilyenek példaul a ha-
tékony és Osszehangolt
adatgyd(ijtési rendszerek
kifejlesztése, a madd-
szertani megkdzelitések,
vagy Uj vagy felmertld
problémak azonositasa.

Furan az élelmiszerek-
ben - az EFSA meg-
erdsiti az egészségligyi
aggalyokat

Fogyasztéi  expozicid
az élelmiszerekben ta-
lalhaté furannak és me-
tilfuranoknak hosszu
tavi majkarosodashoz
vezethet. A leginkabb
kitett csoportot a cse-
csemOk alkotjak, el-
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s6sorban az azonnali
fogyasztasra szant ulve-
ges vagy konzerv élel-
miszerek fogyasztasa
révén. Mas lakossagi
csoportok esetén az
expozicié elsésorban a
gabonaalapu ételek és
a kavé fogyasztasabol
adadik, az életkortol és
a fogyasztéi szokasok-
tol fliggdSen.

A furén rokon vegydiletei,
a 2- és 3-metilfuran ké-
miai szennyezd anyagok,
amelyek természetesen
emelt hémérsékletld élel-
miszer-feldolgozads soran
keletkeznek, beleértve a
fézést. Ezek az anyagok
mindig is jelen voltak a f6tt
vagy melegitett ételekben.

Az EFSA fiiggetlenségi
politikajanak foganatosi-
tasa: kozzétett szabalyok

2017 juniusaban az
EFSA igazgatétanacsa
uj fiiggetlenségi politi-
kat fogadott el, amely
vilagos keretet biztosit
arra vonatkozéan, hogy
a Hatésag hogyan kezeli
tudomanyos szakért6i
és mas munkatarsainak
érdekeit.

A fliggetlenségi politika
alapja egy olyan szabaly-
rendszer, amely részlete-
zi, hogyan fogja az EFSA
a gyakorlatban foganato-
sitani a politikat, és amely
Utmutatast nyujt a tudo-
manyos szakértéknek és
masoknak arra nézve,
hogyan  nyilatkozzanak
relevans érdekeikr6l és
hogyan fogja 6ket értékel-
ni az EFSA a konfliktusok
megel6zése érdekében.

A szabalyokat el6szor az
EFSA tudomanyos tes-
tiletének megujitasakor
fogjak alkalmazni a ki-
valasztasi eljarasban. Az
Uj testllet megbizatasa
2018 juliusatél harom évre
szol.

Food Safety
News

http://www.foodsafe-
tynews.com/

Listeria in America

Listeria has grounded
certain food servic-
es in recent days for
some American Air-
lines and United Air-
lines flights. Different
foodservice providers
are involved.

In both cases, Listeria
bacteria was found at
food preparation areas.
Flight attendants are
urged to monitor them-
selves for symptoms of
Listeria infection for the
coming months. It can
take up to 70 days after
exposure for symptoms
to develop.

More than 14 tons of
pork and chicken bur-
ritos and wraps recalled
for Listeria: Denver’s
Chelsea Food Services,
known as Journey Cui-
sine, is recalling approx-
imately 28,064 pounds
of pork and chicken bur-
ritos and wrap products
that may be adulterated
with Listeria monocy-
togenes, says the U.S.
Department of Agri-
culture’s Food Safety
and Inspection Service
(FSIS). The ready-to-eat
(RTE) pork and chicken
burritos and wrap items
were produced on vari-
ous dates.

Haig’s recalls Taboule
Salad recalled for E.
coli 0157:H7 risk

Hayward, CA-
based Haig’s Deli-
cacies recalled 342
cases of Taboule Sal-
ad for risk of E. coli
0157:H7 contamina-
tion. Public health of-
ficials and the com-
pany are concerned

that some consumers
may have the product
in their home.

Anyone who purchased
the Haighs Delicacies
Tabouli Salad are urged
not to consume it. The
salad should be thrown
away or returned to the
place of purchase for a
full refund. The recalled
salads have an expira-
tion date of Nov. 16 and
the lot code number
17298. The company
shipped the salads to
retail stores in Califor-
nia, according to its re-
call notice posted Tues-
day with the Food and
Drug Administration.

The Guardian:

Liam Fox reopens
cabinet rift with de-
fence of chlorinated
chicken

Liam Fox trade secre-
tary has defended the
controversial practice
of disinfecting chick-
en with chlorine, reo-
pening a cabinet rift
over whether post-
Brexit food standards
should be lowered to
facilitate a trade deal
with the US.

“There are no health rea-
sons why you couldn’t
eat chickens that have
been washed in chlorin-
ated water,” the trade
secretary told MPs
when asked whether
there was anything
wrong with the process.
“Most of the salads in
our supermarkets are
rinsed in chlorinated
water,” he said. US
poultry is often washed
with a strong chlorine
solution to kKill bacteria
such as salmonella and
campylobacter, which
can contaminate meat
during slaughter and
processing.
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The practice has been
banned in the EU, which
believes it encourages
farmers to relax overall
hygiene standards and
pursue industrial rear-
ing practices such as
battery farms that are
bad for animal welfare.
Experts believe chlo-
rine should not be toxic
to humans at the levels
typically used in the
washing process, but it
can cause carcinogens
such as semicarbazide
and trihalomethanes to
form if the concentra-
tions are high enough.

EFSA

https://www.efsa.europa.
eu/en/news

Pesticides: how can
risk assessors make
better use of epide-
miological data?

EFSA’s pesticide ex-
perts have developed
an approach that
could help risk asses-
sors to make better
use of epidemiologi-
cal data in the assess-
ment of active chemi-
cal substances used
in pesticides.

The Panel on Plant Pro-
tection Products and
their Residues (PPR)
has also made recom-
mendations on how to
improve the quality and
reliability of epidemio-
logical studies used in
risk assessment of pes-
ticides.

The panel’s scientific
opinion is a follow-up to
a literature review com-
missioned by EFSA that
noted significant asso-
ciations in epidemio-
logical studies between
exposure to pesticides
and 23 major catego-
ries of human health
outcomes.

The review also identi-
fied a number of weak-
nesses and limitations
affecting the reliabil-
ity of such studies and
their applicability in the
regulatory risk assess-
ment of pesticide active
substances.

EFSA to strengthen
international coopera-
tion during China visit

EFSA participates in
a series of events and
meetings with its Chi-
nese, EU and interna-
tional partners in early
November to promote
the global harmonisa-
tion of food safety risk
assessment and com-
munication.  During
the one-week Vvisit,
EFSA will foster its re-
lations with the China
National Centre for
Food Safety Risk As-
sessment (CFSA).

Since 2012, EFSA has
been forging ties with
various Chinese regu-
latory bodies, in par-
ticular the CFSA. Good
contacts have been es-
tablished between the
two authorities through
technical visits, the ex-
change of guest scien-
tists, and a Memoran-
dum of Cooperation
signed in 2016.

A highlight of this year’s
visit will be EFSA’s
prominent participation
in the 11% China Inter-
national Food Safety
& Quality Conference,
taking place in Beijing
on 1-2 November. In
addition to a keynote
speech by the Author-
ity’s Executive Direc-
tor Bernhard Url, EFSA
delegates will contrib-
ute to conference ses-
sions on topics ranging
from risk communica-
tion to chemical and

biological risk assess-
ment.

EFSA will also co-chair
a seminar on “Global
harmonisation of prin-
ciples and methods
for risk assessment
of chemicals in food”,
jointly organised with
the CFSA, the French
Agency for Food, En-
vironmental and Oc-
cupational Health &
Safety (Anses), and
the German Federal
Institute for Risk As-
sessment (BfR).

An important milestone
will be the launch of two
new international liaison
groups on risk commu-
nication (IRCLG) and
on methods for risk as-
sessment of chemicals
in food (ILMERAC). A
workshop o “Global
strategic risk communi-
cation for food safety”,
jointly organised with
Peking University and
CFSA, will complete the
programme.

Bee health: nomina-
tions open for stake-
holder group

EFSA is inviting nomi-
nations for its new
stakeholder discus-
sion group on bees.
The group has been
set up to establish the
terms of reference for
the EU Bee Partner-
ship, which is expect-
ed to be up and run-
ning in 2018.

The proposed partner-
ship was one of the out-
comes of the scientific
symposium co-organ-
ised by EFSA earlier this
year. The symposium,
“Collecting and shar-
ing data on bee health:

towards a European
Bee Partnership”, was
held in Brussels as part
of European Bee and
Pollination Week 2017,
which is hosted by the
European Parliament.

Participants agreed to
work towards setting up
the European Bee Part-
nership, a platform run
by stakeholders for the
benefit of stakeholders
to ensure that honey
bees, and eventually
other pollinators, can
thrive and prosper in
Europe.

EFSA pledged to facili-
tate the next steps by
organising through its
Stakeholder  Engage-
ment Approach a dis-
cussion group to agree
the terms of reference
for the partnership.

EFSA’s stakeholder
discussion groups are
targeted engagement
platforms that act as
“learning systems”, al-
lowing EFSA to capi-
talise on stakeholders’

specialist  knowledge
in specific areas, for
example developing

efficient and harmo-
nised data collection
systems, methodologi-
cal approaches, and
identification of new or
emerging issues.

Furan in food - EFSA
confirms health con-
cerns

Consumer exposure
to furan and methyl-
furans in food could
lead to possible long-
term liver damage.
The most exposed
group of people
are infants, mainly
through consumption
of ready-to-eat jarred
or canned foods. Ex-
posure in other popu-
lation groups is mainly

from consumption
of grain-based foods
and coffee, depend-
ing on age and con-
sumer habits.

Furan and the related
compounds 2- and
3-methylfurans are
chemical contaminants
that naturally form dur-
ing heated food pro-
cessing, including
cooking. These sub-
stances have always
been present in cooked
or heated foods.

Implementing EFSA’s
Independence Policy:
rules published

In June 2017, EFSA’s
Management Board
adopted a new Inde-
pendence Policy, pro-
viding a clear frame-
work for the way in
which the Authority
manages the interests
of its scientific experts
and others with whom
it works.

Underpinning the Inde-
pendence Policy is a
set of rules that detail
how EFSA will imple-
ment the Policy in prac-
tice and that provides
guidance to scientific
experts and others on
how to declare relevant
interests and how they
will be assessed by
EFSA to prevent con-
flicts.

The rules will be applied
for the first time to the
selection procedure for
the renewal of EFSA’s
Scientific Panels. The
mandate for the new
Panels runs from July
2018 for three years.
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Egy dramaian mas ICP-MS

A Thermo Scientific iCAP RQ ICP-MS analitikai teljesitményben és az egyszer( kezelhetéségben
dramaian kllonbozik a korabbi készlilékektdl. Az Uj RQ Cell flatapol technoldgia a jelenleg elérheté legjobb
kimutatasi hatarokat biztositja a teljes analizis idd akar 50%-0s csdkkenése mellett. A néhany kattintassal
elérhetd automatizalt bedllitasok segitségével gyorsan fejleszthet megbizhatd mérési mddszereket, anélkl
hogy az ICP-MS technika szakértdje lenne. Az egyszer(i karbantartas és a rendkivil kompakt méretek

koltséghatékony Uzemeltetést biztositanak.

nyomelem analizisre

» thermofisher.com/icaprg
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Kizardlagos képviselet:

UNICAM Magyarorszag Kft.

Thermo

SCIENTIFIC

A Thermo Fisher Scientific Brand

iCE 3000 AA csalad

Innovativ dizajn, automatikus
valtas a lang és grafitkemence
izemmaodok kdzott

iCAP 7000 Plus ICP-OES
csalad

Az elérhetd legnagyobb
teliesitmény( ICP-OES
megbizhatd rutin multielemes
analizisre

iCAP RQ ICP-MS
Kiemelked? teljesitményre,
termelékenységre és egyszer(i
hasznélatra tervezve

iCAP TQ ICP-MS
Valédi harmas kvadrupol ICP-MS
a nagy kihivast jelenté mintakra
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