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Harsméz HMF tartalmanak valtozasa hdkezelés
hatasara és a tarolas soran

Csoka Mariann, Tolnay Pal és Szab0 S. Andras

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszerkémiai és
Téplalkozastudoményi Tanszék
Erkezett: 2013. augusztus 23.

A héarsméz jellegzetes illatl, tukrds, vildgos borostyan szind, édes,
kulénlegesen zamatos mézink. Ennek ellenére fogyasztasa
valoszinlileg enyhén kesernyés utdize miatt - nem olyan elterjedt, mint
az akacmézé. Hazankban egyébként a Dunantllon, els6sorban Somogy
és Baranya megyében vannak a legnagyobb &sszefiigg6 héars teriiletek.

A viragmézek kb. 70-80%-at egyszeri cukrok (glikéz és fruktoz)
alkotjdk, a szérazanyag-tartalomban akdr 95% is lehet a
monoszacharidok ardnya. A szénhidratok a méz savas kozegében
melegités hatdsara nagyon kdnnyen bomlasnak indulnak, mik&ézben
fokozatosan ndvekvd mennyiségi  HMF  (hidroxi-metil-furfurol)
keletkezik. E vegyuletet gyakran hasznaljadk a mézben végbemend kéaros
folyamatok jelzésére, mivel nagy mennyiségben valo jelenléte a
termékben tulzott melegitésre, helytelen vagy hossz( ideig tarto
tarolasra utalhat, és esetleg értékesitésre alkalmatlanna teheti azt. A
meéz hosszu allasakor lassan és kisebb, hevitésekor gyorsan és nagyobb
mennyiségli HMF keletkezik a cukrok bomlasa és karamellizalodasa,
illetve a Maillard reakcié soréan. Tobbek koézott a HMF felel6s” a
melegitett méz szinének soOtétedéséért, valamint illatAnak és izének
megvaltozasaért is. A frissen pergetett mézben nem mutathaté ki ez a
vegyilet, és a nyers mézben is csupan csekély mennyiségben talalhatéd. A
méz hosszabb ideig szabadban, napon torténd tarolasa, valamint
szakszer(tlen felmelegitése viszont el@segitik a HMF termel68dését. A
mézben az enzimaktivitds és a HMF mennyisége mindig forditottan
aradnyos: alacsony enzimaktivitds magas HMF tartalommal jar egyitt. A
kilénb6z6 mézek HMF tartalma széleskdr(ien tanulméanyozott mindségi
jellemzé (Kim et al., 1992; Khalil et ab, 2010; Zappald et al., 2005;
Teixidé et ab, 2011; Chernetsova et ab, 2012; Kowalski, 2013).
Vizsgalatara alapvetéen harom modszer hasznéalatos: két spektro-
fotometrids (a Winkler- és a White-féle), valamint egy kromatografias
(HPLC) eljaras.
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A méz feldolgozésa sordan a melegités altaldban két mdédon torténik:
légkeveréses kamréaban 45-50 °C-on vagy forr6é vizbe meritéssel (Fallico,
2004). A mézeket altalaban a kristdlyosodds késleltetése, illetve
esetlegesen egyes mikroorganizmusok elpusztitdsa céljabol vetik ala
hékezelésnek (Tosi et al., 2002). Bar a mézek esetében a magas
cukortartalombdl addédo Kkis vizaktivitds miatt nem nagyon tudnak
fejlédni a mikroorganizmusok a mézben, de a magasabb viztartalmu
mézek érzékenyek lehetnek az ozmofil éleszték altal okozott
fermentaciora (Belitz, 2009).

A HMF keletkezését a mézben szamos tényez6 befolyéasolja: a
hémérséklet, a hékezelés id&tartama, a tarolasi korilmények, a fém
taroléedények hasznalata, valamint a méz kémiai jellemz6i (pH, 8sszes
savtartalom, asvanyi anyag tartalom), ez utobbiak déntéen a novényi
eredettel vannak &sszefliggésben. A mézek HMF tartalmat illetéen a
Magyar Elelmiszerkényv harom kategoériat kilénboztet meg, 15 (Kis
enzimtartalmd mézek), 40 (altalanos) és 80 mg/kg-os (tropusi eredet(
mézek) hatarértékekkel.

A Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszerkémiai és
Taplalkozastudoméanyi Tanszékén hosszi évek oOta folynak kulénb6zd
viragmézek fizikai és kémiai tulajdonsdgainak vizsgalataval kapcsolatos
kutatasok (Amtmann et al.,, 2003, 2008, 2010; Korany et al., 2005;
Nemes et al., 2009). Bar a kutatomunka elsésorban a mézek illd
komponenseinek feltérképezésére iranyul, szdmos vizsgalatot végeztiink
a feldolgozds soran a termékben véghemend valtozdsok nyomon
kovetése céljabol is, igy pl. egyes fizikai paraméterek (szinjellemzék)
valtozasat vizsgélva a hlkezelés és tarolds sordn (Csdka et al., 2013).
Jelen dolgozatunkban a harsméz HMF-tartalmanak vizsgalataval
kapcsolatos eredményeinkrél szamolunk be.

Anyag és modszer

Vizsgéalati mintdink kereskedelmi forgalombdl szdrmazd hérsmézek
voltak. A HMF tartalom meghatarozasat a MSZ 6943/5-1989 el&irdsa
alapjan végeztik, White-féle mddszerrel. A mddszer elve, hogy a
deritett mézoldat UV-abszorbancidjat olyan vakoldattal szemben
mérjuk, amelyben a HMF-molekula 284 nm-en abszorpciés
maximummal rendelkezd kromofor csoportjadt hidrogén-szulfittal
elroncsoltuk. A korrigalt abszorbancidbdl szamitjuk a minta HMF-
tartalmat. A méz megfelel6 el6készitése - oldasa, Carrez-oldatokkal
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tortén6 deritése és szlirése - utan adott térfogatdhoz desztillalt vizet
illetve natrium-hidrogén-szulfit oldatot adtunk, majd meghataroztuk az
oldatok abszorbanciajat 284 és 336 nm-en a natrium-hidrogén-szulfitot
tartalmazé vakoldattal szemben.

A hékezelés és a tarolds HMF-tartalomra kifejtett hatdsanak
vizsgalatdhoz a mézet 75 és 90 °C-os héterhelésnek tettik ki eltéré
id6tartamokig (1-5 6ra), a kontrol mintat pedig 10 és 30 °C-on taroltuk
90 napig. A vizsgalatokat az utébbi esetben 30 naponként végeztik el.

Vizsgalati eredmények és értékelésik

A harsméz HMF tartalma a kisérlet kezdetén alacsony volt (5,07
mg/kg), mennyisége a ho6kezelés id6tartaméanak ndvekedésével
parhuzamosan nétt: 75 °C-on 5 ora elteltével kb. 2-szeresére (10,93
mg/kg), mig 90 °C esetén a kiindulasi érték tébb, mint 30-szorosara
(153,37 mg/kg). A kezelési id6 és a HMF tartalom kozotti kapcsolat
mindkét esetben exponencialis jelleg(i, bar az alacsonyabb hémérséklet
esetén kevéshé latvanyos az dsszefiiggés (1. abra).

1. 4bra: A méz HMF tartalméanak véaltozasa 75 és 90 °C-os
h6kezelés hatasara

Mig 75 °C-on még viszonylag hosszu (5 6ras) hékezelés utan is joval a
hatarérték alatt maradt a HMF-tartalom, addig 90 °C-on mar 3 dras

kezelés hatasara is annyira megné a méz HMF tartalma is, hogy
mennyisége a termékben tullépi a Magyar Elelmiszerkonyv altal
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meghatarozott 40 mg/kg-os kiszobértéket, vagyis a méz értékesitésre
alkalmatlannd valik.

A tarolasi korulmények is eltér6 mddon befolyasoltdk a HMF
tartalom véaltozdsat. A 30 °C-os taroldsi hémérséklet hatdsadra a HMF
tartalom a kiindulasi érték tébb mint 2-szeresére emelkedett (11,12
mg/kg), készonhet6en a bomlasi folyamatok felgyorsuldsanak. A 10 °C-
0s hémeérséklet nem volt jelent6s hatdssal a HMF tartalomra, mivel
alacsony hémérsékleten a szénhidrat bomlas lelassul. Ugyanakkor ebben
az esetben is felfedezhet6 némi emelkedés (6,70 mg/kg). A 2. &bréan
lathatd egyenesek meredekségébdl Kkitlinik, hogy 30 °C-on kozel
négyszeres mennyiségl HMF képz6dik, mint 10 °C-on, amely eredmény
igen jol illeszkedik ahhoz a reakcidkinetikdban altaldnosan elfogadott
nézethez, amely 10 °C-onként a kémiai reakciok sebességének
duplazédasat irja le.

12

4:)I_ 10 20 30 40 50 60 70 80 90 IOOIdO (nap)
2. 4bra: A méz HMF tartalmanak valtozasa 10 és 30 °C-on
torténdé tarolas soran

Az eredmények ravilagitanak arra, hogy még alacsony, 10 °C-o0s
hémérsékleten is névekszik a HMF tartalom a mézben véghemend
kilonb6z6 kémiai atalakulasok eredményeképpen. Ezen valtozasok
ellenére a méz HMF-tartalma még 30 °C-on 90 napig torténé tarolas
utan sem kozelitette meg a vonatkozo6 hatarértéket.

Bar a tarolasi vizsgalat soran a hdmérséklet kiillénbség nagyobb volt
(20 °C), mint az eltérés a hékezelési vizsgalat (15 °C) soran, a HMF
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tartalom valtozds mégsem volt nagy mértéki. A jelenség oka
nyilvadnvaléan az, hogy a méz joval érzékenyebb a magasabb
hémérsékleteken véghemend valtozasokra.
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Harsméz HMF tartalmanak valtozasa hdkezelés
hatasara és a tarolas soran

Osszefoglalas

A méz minGségét a helytelen tarolds és a tulzott hdkezelés is
kedvez6tlenul befolyasolhatja. Ezekre a nem megfelel§ feldolgozasi
kortilményekre utalhat a méz magas HMF tartalma is, mely vegyilet
egyszerl cukrok bomlasa soran keletkezik és a szin, valamint az aroma
megvaltozasat is okozhatja. A harsméz HMF tartalméanak alakulasat
spektrofotometrids moddszerrel kovettik nyomon eltéré feldolgozasi és
tarolasi hémérsékleteket alkalmazva. A vizsgalatok sordn egyedil a
magas hémérsékletld (90 °C-os) kezelés ndvelte meg annyira a méz HMF
tartalmat, hogy az meghaladta a rendeletben el8irt 40 mg/kg
hatéarértéket.

Change of HMF Content of Linden-Honey as a
Function of Heat Treatment and Storage

Abstract

The quality of honey may be unfavourably influenced by improper
storage and overheating, as well. High HMF content can be considered
as one of the signs of the inadequate processing conditions. This
compound is the degradation product of sugars and might cause the
alteration of colour and flavour in the honey. The development of HMF
content in linden honey was followed by spectrophotometric method,
applying different processing and storage temperatures. Only treatment
at high temperature (90 °C) increased the HMF content to such an
extent that exceeded the limit (40 mg/kg) value.
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Konyhasok kaliumtartalmanak vizsgalata

Andrasi David, Matyas Berény Andras és Kovacs Béla
Debreceni Egyetem Agrar- és Gazdalkodastudomanyok Centruma,
Elelmiszertudomanyi, Mindségbiztositasi és Mikrobioldgiai Intézet

Erkezett: 2013. marcius 31.

Napjainkban az egészségtudatos taplalkozdas, a makro- és
mikronutriensek megfelel6 bevitele kiemelt fontossagu a fogyasztok
kérében. Ennek az ujfajta szemléletnek gyakran olyan ,szakért8i” is
akadnak, akik lejaraté kampanyokkal proébéaljak egy-egy élelmiszer
leendd, vagy mar meglévé fogyasztéi korét lebeszélni annak
megvasarlasatol, illetve fogyasztdsatdl. Ezek a hiresztelések
els6sorban a vilaghalon jelennek meg, illetve terjednek el.

Néhéany éve kilénbdz6é internetes forumokon, weboldalakon indult
Gtjara és maig fellelhet6 az a hiresztelés, miszerint a kereskedelmi
forgalomban kaphaté étkezési konyhas6 NaCl tartalmat KCl-al
helyettesitik:

* ,,A Magyarorszagon forgalomban lévé sok legtobbjének kalium-
klorid tartalma 20% és 60% kozotti” (WEBL).

 ,A kereskedelemben kaphaté s6k egy része ismeretlen
mennyiségld kalisot tartalmaz, pedig ez nagyon veszélyes”
(WEB2).

A hamisitasrél sz6l6 kampany sikerességét bizonyitja, hogy 2011.
februar 11-én az Orszagos Tiszti F6gydgyszerész megtiltotta a NaCl
gyogyszertarakban tortén6 ,nem gyogyaszati célu forgalmazasat”,
mivel megemelkedett a gydgyszerkdnyvi min6ségli NaCl értékesitése.
A néatrium- és kalium-klorid egészségre gyakorolt hatasa korili
félreértéseket és tévhiteket pedig a ,Valéban ,egészségesebb” a
patikai s6? - Tények, tévhitek és ellentmondasok a nétrium-kloriddal
kapcsolatban” cimmel megjelent cikkben tisztdzza a gyégyszerész
testilet (Takacs és mtsai, 2011).

A konyhas6 minéségérél rendelkezé Codex Alimentarius (Codex
Standard for Food Grade Salt), amelyhez az MSZ-01-
10007:1982/1M:1985 is igazodik, minimum 97%-o0s NaCl tartalmat ir
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el6 széarazanyagra Kkifejezve, a kaliumtartalomra kilén nem tér Kki
(WEB3).

A ko6zelmualtban végzett vizsgélat soran 6 minta - nem
natriumszegény - konyhas6 kaliumtartalmat kevesebbnek talaltak,
mint 1 g/kg, azaz 0,1 (m/m)% - ami kalium-kloridra vonatkoztatva
kézel 0,2 (m/m)% (Takacs és mtsai, 2011).

Hasonl6éan alacsony kaliumtartalmat mutattak az Orszagos
Elelmezés- és  Taplalkozastudomanyi Intézet kereskedelmi
forgalombdl sz&rmaz6 élelmiszerek sétartalmanak felmérése sorén
kapott eredményei: 0,028 g K/100 g értéket mértek a két vizsgalt -
nem natriumszegény - sO esetén (0,053 g KC1 / 100 g konyhasd)
(WEB4).

Alapvet8en az ,asztali” mindségl konyhasék esetében tételezhetd
fel a natrium-klorid mellett egyéb alkoték nagyobb mennyiségi
jelenléte. Az Ujrakristalyositott vagy vakuum-kristalyositott sok
esetén a magasabb NaCl-tisztasag elvarhatd, ahogy arrol Qadir és
mts.-ai is beszamolnak, ugyanis az UGjrakristalyositast kovet6en a
nyers-sé kezdeti kaliumtartalma 1,6%-r6l 0,002%-ra cs6kkent (Qadir,
2005). A Serra cég (Serra Salt Engineers, Spanyolorszag) sotisztitd
technol6gidja sajat vizsgalatuk alapjan a nyers-s6 atlagos 0,05%-0s
kdliumtartalmat (0,1% KC1) 0,02%-ra (0,04% KC1) csOkkenti
(WEB5).

Az eddig publikdlt vizsgélati eredmények aldtamasztasa és
kiterjesztése érdekében Intézetinkben nagyobb szamd (23 minta)
kereskedelmi forgalombdl szarmazé konyhasé kéliumtartalmat
vizsgaltuk. A mintdk dont6 tobbsége jédozott konyhasé volt, mivel a
megfeleld jodpdtlas érdekében ezek hasznélata javasolt, masrészt a
jédozéasra hasznalt jodid vagy jodat Aaltalaban kaliumsdként Kkerl
felhasznaldsra. Megjegyzendd, hogy a javasolt 20-40 mg/kg
jédtartalom eléréséhez szikséges kalium-jodid vagy kalium-jodat
mennyiség legfeljebb 0,001% ké&liumtartalom novekedést jelent
(0,002% KCI-ban) (WEBG6). A jodozott sOk vizsgalataval tovabba - a
vizsgalt mintak jodtartalmanak meghatdrozasaval és abbol a
hozzdadott ka&lium mennyiséget levonva - megbecsilheté a jédozas
el6tti k&liumtartalom is.
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Anyagok és modszerek

Osszesen 23 csomag kiillonféle konyhasé kaliumtartalmat vizsgaltuk,
ebbdl egy-egy csomag két termék ismétlése volt. A mintédkat hazai
uzletek, tzletlancok polcairdl szereztik be, melyek kozétt 18 konyhasé
jodozott; a maradék 6t nem volt joddal ddsitva. A csomagoldsokon
feltiintetett adatok alapjan a mintdk kozott 7 darab tengeri, a
fennmaradd 16 csomag pedig banyaszott so, tisztitottsdgukat tekintve
pedig 9 darab vakuumtisztitott, a tobbi étkezési s6 mas eljarassal
tisztitott  (,finomitott”, ,Gjrakristalyositott”). A vizsgalt mintak
jellemz@it az 1 t&blazatban tintettik fel a termékcsomagoldsok adatai
alapjan. A SO L1 és SO L2 két olyan konyhasé minta volt, amely a
kalium-kloridos hamisitas hire kovetkeztében érkezett az Intézetukbe
egy maganszemélytdl.

Jodozott konyhasék esetén a kalium-jodiddal vagy kalium-jodéattal
bevitt  kalium mennyiségét a mintdk jodometrias titralassal
meghatdrozott jodtartalma alapjan korrigdltuk. A vizsgélat ald vont
mintdk kozdl kilenc tartalmazott E536, azaz k&lium-hexaciano-ferrat
vegyuletet csomdsodasgatld anyagként. A ferrocianidokra vonatkozé
Codex Alimentarius el6irds (Codex General Standard for Food
Additives) 14 mg/kg-os hatarértéke miatt korrekci6t mar nem végeztiink
erre a vegyiletre, mivel a kaliumtartalomban ez a mennyiség csak
1,5 mg/kg-os névekedést jelenthet (WEB7).

A kdlium mennyiségét Carl Zeiss AAS5 tipusu atomabszorpcids
készilékkel hatdroztuk meg emissziés Uzemmddban, a készilék
bedllitasokat a 2 tablazat tartalmazza. A vizsgalathoz harom
ismétlésben 1 (m/v)%-o0s konyhasé-oldatokat készitettiink, oldas el6tt a
sokat szaritoszekrényben 4 6ran at 120 °C hémérsékleten szaritottuk. A
kalibralésort 5000 mg dm"3 K-tdrzsoldathdél higitottuk mérés el6tt,
melyet KHO3-bol készitettilk (Spectrum 3D, Magyarorszag). A
kalibralésor oldataihoz  ionizaciés pufferként natrium-kloridot
(Spectrum 3D, Magyarorszag) hasznaltunk 1 (m/v)%-o0s
koncentraciéban, a mintdk esetén a mintamatrix (NaCl) szolgalt
ionizaciés pufferként. Oldatkészitéshez és higitashoz 18,2 MQcm
ellenallasd ionmentes vizet hasznaltunk (Merck-Millipore Corp., USA).
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1. tablazat: A vizsgalati mintak jellemzdi a jelolési adatok alapjan

. ALz, FINOMSAg €s P . " )
Kéd  Termék név szérmazags Gyarto és forgalmazo Osszetétel
Tengeri s6k
jédozott
SO 1 Perla Ujrakristalyositott, Perla Greek Ltd., Engelan E536. Kl, E500
Gorogorszag Hellas
sO2 Cis finomitott, Compagnia Italiana, -
Olaszorszag Latinum Zrt.
SO 7 Tassi termék EU Compex-S6 Kift. K103, E536
SO 14 Niké asztali s6, Kalas S A, Epimpex Kft. E536, Kl
Gorogorszag
SO 15 Horvéth Rozi . Salinen Bp. Kft. (forg.) Kl
SO 22 Kalas Gorogorszag Kalas S A, Epimpex Kft. E536, Kl
nem jéodozott
S0 3 Compex - Compex-S6 Kft., Compex- -
S6 Kft.
Banyészott sok
jodozott
SO 8 Castello vakuumso Lidi Mo. Bt. (forg.) KO3, E536
SO 10 Bad Ischler EU Salinen Austria, Salinen  KIl. KCI, KF,
Bp. Kft. CaCO03, E535,
kovasav
SO Bad Ischler  vakuumso, EU Salinen Austria, Salinen Ki
11 Bp. Kft.
SO Bad Ischler  vakuumso, EU Salinen Austria, Salinen Ki
1172 S6 Bp. Kift.
SO 12 Horvath Rozi asztali, Ukrajna  Salinen Bp. Kift. Kl
SO 13 Aro Asztali  asztali Start Nonprofit Kft., E536
SO Metro Kereskedelmi Kift.
SO Vékuum vakuumsé Solinvest Kft. (forg.) KHO3, E536
20/1  Jodozott
SO Vékuum vakuumso Solinvest Kft. (forg.) KO3, E536
20/2  Jodozott
SO21 Nyirségsdé  finomitott Nyirség-so Kl
SO 23 Fluorral vakuumsoé Compex-S6 Kft. (forg.)  KHO3
dusitott
SO 24 CBA S6 vakuumsd Salinen Bp. Kift. (forg.)  Ki
SO 25 Compex S6  vakuumso Compex-Sé Kft. (forg.)  KHO3
nem jédozott
SOH Himalaya - BiOrganik Kift. (forg.) -
Kristalyso
sOLl - vakuumso
SO L2 - Ujrakristalyositott :
SO6  Asztali s6 asztali, EU Solinwest 2000 (forg.) E536
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2. tdblazat: Az atomabszorpcios spektrométer bedllitasai

Lang leveg6-acetilén
Hulldamhossz [nm] 766,5
Savszélesség [nm] 0,8
Integracios id6 [s] 5
Integracidk szama 3
Eg6fej magassag [mm] (manuéalisan) 7
Kalibracié Nem lineéris

Eredmények és értekeléstik

A legmagasabb kéaliumtartalmat a SO 10 esetén tapasztaltuk, amely
annak tulajdonithat6, hogy kalium-kloridot, illetve kdlim-fluoridot adtak
a s6hoz, ezzel 0,62%-os kaliumtartalmat kapva (1,18% KCI-ban). A
SO 11 és SO 24 mintak esetén a kaliumtartalom 1000 mg/kg feletti. Az
6sszes tObbi s6 esetében a kalium koncentraci6ja 1000 mg/kg alatti, ami
egyezést mutat Takacs és mtsai (2011) altal végzet vizsgalatokkal.

A tengeri sok (14-723 mg/kg) és banyéaszott sok (17-920 mg/kg)
kdliumtartalma kozott nem tapasztalhatd kilonbség, mindkét s6-
tipusnal jelentés ingadozds volt tapasztalhat6. Hasonlé ingadozas
jellemz6 az ,,asztali” (18-433 mg/kg) és ,,vakuum” (33-592 mg/kg) sokra.
Az egyes mért értékeket a 3. tdblazat tartalmazza, mg K kg-1 és kilon
kalium és ké&lium-klorid tdémegszazalékban kifejezve. Jodozott sok
esetén feltintettik a jodtartalom-mérés alapjan korrigalt értékeket is. A
két ismétlésben vizsgalt 1l-es és 24-es sorszamu sok kilonbdzé
csomagolasiban mért kaliumtartalom kézel azonos volt.

Az eredmények szerint egyértelmd - a SO 10-t6l eltekintve - hogy
egyik vizsgalt konyhasd sem tartalmazott szamottevé kaliumot; kalium-
kloridban kifejezve a legmagasabb érték 0,217%, ami alatta marad a
Codex Alimentarius altal még elfogadhatd 3%-0s hatarértéknek.

Vizsgalatunk alapjan, az interneten keringd hiresztelés, miszerint a
hazai forgalomban kaphatd étkezési sok natrium-klorid tartalmat
kalium-kloriddal helyettesitik  teljesen  alaptalannak  bizonyult.
Mindazonaltal azonban az is megjegyzend6, hogy a natriumszegény
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diétat tartok szamara forgalomba hozott natriumszegény étkezési sok
valéban kalium-kloridot tartalmaznak NaCl helyett, viszont ez a termékek
kiszerelésén jeldlve van. Sajnos ugy tlnik az emberek tajékozatlansagnak
készonhetéen a natriumszegény étkezési sok megjelenése adhatott alapot
a ,,rémhir” kialakulasanak és terjedésének is.

3. tablazat A vizsgalt konyhasok kaliumtartalma
(* K[Fe(CN)6]-ot tartalmazott)

, v erira -
v R ek ke o
sO 1* 36,6+0,6 30,7 0,004 0,007
SO 2 225+3 - 0,022 0,034
sO 3 38,6+7,2 - 0,004 0,007
SO 6* 126 +2 - 0,013 0,024
sO 7+ 26,2+3,0 24,8 0,003 0,005
SO 8~ 132+6 127 0,013 0,025
sO 10 6165 +613 6161 0,616 1,176
sO 111 1070+36 1066 0,107 0,204
sO 11/2 920+43 916 0,092 0,175
SO 12 17,6+ 1,9 17,2 0,002 0,003
SO 13* 433 +100 - 0,043 0,083
SO 14* 351+14 337 0,035 0,067
SO 15 13,7+1,3 10,0 0,001 0,003
SO 20/1* 234%3 219 0,023 0,045
SO 20/2* 217+2 207 0,022 0,041
sO 21 19,2+ 1,6 18,8 0,002 0,004
SO 22* 723+18 713 0,072 0,138
SO 23 592+16 583 0,059 0,113
SO 24 1140+ 29 1133 0,114 0,217
SO 25 33+1,4 31,1 0,003 0,006
SO/H 775+ 16 - 0,078 0,148
SO L/I 335+22 - 0,034 0,064
SO L/2 765 +41 - 0,077 0,146
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Konyhasok kaliumtartalmanak vizsgalata
0 sszefoglalas

Az egészségtudatos taplalkozas szemléletének terjedésével az
élelmiszereket alkoté komponensek szerepe és fontossaga a fogyasztok
szdméara is koztudottabba valik. A rendelkezésre &ll6 informécidk
alapjan sok esetben félreértelmezések is el6fordulnak, melyeknek
legjobb terjesztd kodzege a vilaghdld. Néhany éve egy olyan hiresztelés
terjedt el a hazai weboldalakon, miszerint a kereskedelmi forgalomban
kaphato konyhasdék  natrium-klorid tartalma kalium-kloriddal
helyettesitett.

Vizsgalataink soran 23 csomag - nem natriumszegény - konyhaso
kaliumtartalmat hataroztuk meg. Eredményeink alapjan a kalium-
tartalom altaldban 1 g/kg alatti, ami al6l harom csomag s6 volt kivétel:
az egyik KCl-al és KF-al dusitott (k&liumtartalma 6,17+0,61 g/kg). A
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masik két esetben a kaliumtartalom kevéssel haladta meg az 1 g/kg
értéket. A 23 minta kaliumtartalma 13,7-6165 mg/kg kozott valtozott,
ami kalium-kloridra vonatkoztatva 0,003-0,616% ko0z6tti tartomanyt
jelent.

Kévetkeztetésképpen elmondhaté, hogy az Aaltalunk vizsgalt
konyhasok esetén a KCl-al torténé NaCl helyettesités hire alaptalan, ez
csak natriumszegény étrendet tartok szamara gyartott natriumszegény
sok esetén fordulhat el6, ami jel6lve van.

Determination of Potassium Content in Table Salts
Abstract

In the last decades increased interest has been evolved from the point
of consumers about food macro- and micro-nutrients. This increased
attention sometimes results drawbacks since misbeliefs rises by some
enthusiastic but unqualified people’s misunderstanding. These
misbeliefs are usually propagated via internet. A few years ago a rumor
had spread on different websites that commercial table salts contain
more or less (20-60%) potassium-chloride behalf sodium chloride.

Our aim was to clarify that error. For this purpose twenty-three
commercial available table salts were analyzed for potassium by an
atomic absorption spectrometer (Carl Zeiss AAS5, Analytik Jena,
Németorszag) in emission mode. Only in one sample could we measure
higher potassium concentration (6.17+0.61 g/kg), but it can be
explained by the fact that in that case it was fortified with KC1 and KF.
Two more salts had potassium level more than 1 g/kg; all the other
examined table salt had less potassium than 1 g/kg. From the results it
could be concluded that there is no difference between sea salts and
mined salts or between “table” and “vacuum” grade salts in point of
potassium; within a single category potassium concentrations varied
broadly.

In conclusion potassium levels ranged between 0,003-0,616%
expressed in potassium chloride, which is far from the mentioned
20-60%, so the concerns about adulteration of table salt, namely sodium
chloride with potassium chloride is unnecessary.
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Elektronikus orr - az élelmiszervizsgalat
sok celra hasznalhatd U eszkéze

Farkas Valér és Dalmadi Istvan

Budapesti Corvinus Egyetem, H(it6- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék
Erkezett: 2013. méajus 27.

Bizonyos anyagok, igy élelmiszereink 0sszetételének, tulajdon-
sagainak ismerete is klldnleges szereppel bir mindennapjainkban.
Jollehet, élelmi anyagaink min6sége nagymértékben Osszefligg tapérték,
alloméany - és nem utols6 sorban - mikrobialis allapotbeli tényez6kkel,
val6jaban mégis az aroma és kiils6 megjelenés azok, amely tulajdon-
sagokat a fogyaszt6 sok esetben taldn a legfontosabbnak vél. Az
élelmiszerek g&zterében (headspace) gaz halmazallapotban felgylileml6
illékony szerves OsszetevOk rdadasul olyan jellegzetes vegyiletek, melyek
megfelel6 mérési mddszerek alkalmazasa mellett megannyi értékes
informacidval szolgalhatnak a kulonféle termékek sajatsagait illet6en.

Az illatok, izek, textdra és mas, hasonlo jellemz6k vizsgéalatara ugyan
még ma is a human érzékszervi biralat jelenti az egyik legalkalmasabb és
legelterjedtebben hasznalt modszert, a komplikalt mintael6készités és
magas raforditas-igény folytan egyre jelent6sebb igény mutatkozik
modern, gyors és kdoltséghatékony modszerek kifejlesztése irant (Di
Natale et ab, 2002).

Annak dacara, hogy az emberi orr bizonyos illatmolekulakat a
vegyllet vagy matrix osszetételét6l fiuggben akadr 1 ppb-nél Kisebb
koncentracié esetén képes érzékelni (Belitz & Grosch, 1999), a human
érzékszervek bizonyos hianyossagai - igy példaul a faradékonysag és
szubjektivitas - az elmualt években szamos mesterséges “érzékszerv”
kifejlesztését 0Osztokélték. Ezek ugyan természetes érzékszerveink
helyettesitésére nem minden esetben képesek, azok kiegészitésére
viszont anndl inkabb felhasznéalhaték.

E folyamat eredményeként johetett Ilétre tobbek kozott az
elektronikus orr (electronic nose; a tovabbiakban gyakran csak EN) is,
amely kedvezd mddon az élelmiszerek objektiv tulajdonségairol szolgal
informéacioval, egyszer(iségével és gyorsasadgaval azonban hossz( tavon a
hagyomanyos mérési eljarasokat tobb szempontb6l is hattérbe
szorithatja.
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Az elektronikus orrok nagy érzékenysége, roncsolds- és
vegyszermentes mikodése, alacsony lizemeltetési koltsége, a klasszikus
maddszerekhez viszonyitott minimalis mintael6készitési- és helyigénye
mind-mind olyan tényez6k, melyek kutatok tomegeit sarkalljdk a mai
napig Ujabb és Ujabb alkalmazasi tertletek felderitésére.

Torténeti attekintés, elméleti alapok

Az elektronikus orr koncepcidja val6jaban csak az 1980-as évekt6l
kezdve szerepel szakirodalmi forrasokban. Az EN szagok besorolasara
alkalmas koncepcidjat eredetileg Persaud és Dodd mutatta be 1982-ben,
a piacon pedig a ‘90-es évek elején jelentek az els6 ilyen jellegl
eszk6z6k (Koréi & Balaban, 2009). Uttér6k kozott tartjuk szamon
példdul a francia Alpha M.O.S. Fox Intelligent Nose elnevezési
készllékét (1993), a brit Neotronics Scientific e-Nose 4000-ret és az
Aromascan cég Aromascanner berendezését (1994), valamint a
Bloodhound Sensors Limited és HKR Sensorsystem szerkezeteit (1995)
(Craven et ab, 1996; Needham, 2004). A hazai élelmiszerkutatasban az
elektronikus orr az 1990-es évek vége felé jelent meg, amikor is a
méréstechnikaban rejlé lehetéségekrél Kaffka Karoly és Farkas Jozsef
elséként beszdmolt (Kaffka & Farkas, 1999).

Gyakorlati szempontbhél a legfontosabb taldn az, hogy mig az emberi
orr a kilonféle illatosszetevéket voltaképpen egy elegyként kezeli a
komponensek elkilénitése helyett, az elektronikus orrot szenzorok sora
épiti fel, amelyek képesek a megfelel6 minta-felismerés alapjan egyszer(i
és O0sszetett szagokat is azonositani.

A szilardtest gazszenzorok (solid state gas sensors) korilbelll 20
évvel ezel6tti elsd, érzékelGsor formajaban torténd felhasznaldsa oOta az
elektronikus orrok szamos fejlédési fazison mentek Kkeresztil, a
klasszikus analitikai megkozelités, azaz az “egy szenzor - egy
meghatarozand6 komponens” elv kezdetben még cafolhatatlan
elképzelésnek tlint kutatéi korokben. A folyamatos el6rehaladas
eredményeként viszont csupan az elmult néhany évben tdbb szaz, akar
ezer szakcikk latott napvilagot e téma kapcsan, melyek tébbsége ugyan
féként az élelmiszeripart érinti, de j6 néhany mez6gazdaségi, kdrnyezeti
és orvosi témaval kapcsolatos publikacié is akad.

Az EN elnevezését az eml&sOk szaglérendszerével valé hasonlésaga
miatt kapta, és alapjat egy olyan kémiai érzékel6sor (chemosensor
array) képezi, amelynek kilénb6z6 érzékel6i nagy érzékenységet,
viszont kis specifitast mutatnak az egyes egyedi molekulédkra, illékony
komponensekre. A kilonféle vegylletekre és dsszetev6kre a szenzorok

172 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 59, 2013/4



eltér6 jelvalaszokat adnak, tulajdonképpen a géazkeverék ,digitalis
ujjlenyomatat” (digital fingerprint) hozzdk Ilétre, amely azutan
tébbvaltozds matematikai-statisztikai eljardsok - fékomponens-analizis,
kanonikus diszkriminancia-analizis, klaszter-analizis, parcialis legkisebb
négyzetek mdédszere sth. - révén valik elemezhetévé (Di Natale et ab,
2001; Dalmadi et ah, 2007; Koréi & Balaban, 2009; Zhang et ah, 2012).

A Persaud és Dodd (1982) Aaltal eredetileg felallitott alapmodell
lényege, hogy a kulénféle illatmolekuldk eltéré receptor sejtekhez
kotédnek, amelyek egylttesen egy olyan elektromos jelsorozatot
eredményeznek, amit végul a szagléhélyag (olfactory bulb) és az
olfaktorikus neuronok kozvetitésével agyunk szagérzetté alakit. Gardner
és Bartlett (1994) kés6bb méar az elektronikus orrot egy olyan dsszetett
rendszerként definialja, amely elektromos kemoszenzorok sorozatabdl,
illetve egy alakfelismerésre képes adatfeldolgozd rendszerb6l (human
teruletre atvetitve a neuronok és az agy kapcsolatabdl) all.

Felepités, mikades, kovetelmenyek

Az elektronikus orr alapjaban véve hérom f6 részre tagolhaté: a
mintavevd egységre (szenzorok sora), a jelfeldolgozd egységre, illetve az
egyszer(i vagy Osszetett szagok azonositasdhoz sziikséges megfelel6
minta-felismerd algoritmusra (Koréi & Balaban, 2009). Az elektronikus
orral torténd vizsgalat sordn nem az egyedi 0Osszetev6k szelektiv
elemzése, hanem az éppen elvégzett mérés jelvalaszanak és a kordbban
mért mintak eltarolt jelvalaszdanak d&sszehasonlitdsa megy végbe.
Mindenképpen kiemelendd azonban, hogy a tradiciondlis analitikai
modszerekkel ellentétben az EN technol6gia egyaltaldn nem szolgal
informéacioval az analizalni kivant termék jellegét, természetét illet6en,
csupan osszehasonlité vizsgalat végezhetd segitségével. Egy adott
szenzoron kapott jelvélasz értéke a referenciagazhoz képest, azok
sorrendje, illetve értékeik kuldonbsége egyittesen alakitjak ki a vizsgalt
anyagra jellemz6 “mintazatot”, amely igy egy egyedi vonasként az adott
illat identifikalasara hasznéalhato.

Az EN legfontosabb eleme a kémiai érzékel6sor, melynek egyedi
érzékel6i az el6z6ek értelmében igen nagy érzékenységliek, de kis
specifitastak az egyedi molekulakra. A szenzorok miikddése Iényegében
a molekulak Kkatalitikus reakcidi soran létrejové  feltoltédési
folyamatokon alapul, a magas hdémérséklet kovetkeztében a felszinen
végbemend jelenségek megvaltoztatjdk az érzékel§d elektromos
ellenallasat, bizonyos esetekben dielektromos alland6jat vagy éppen
hémérsekletét (Gopel, 1995). A szenzorokkal kapcsolatos alapvetd

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 59, 2013/4 173



kovetelmény, hogy specifikusak semmiképpen se legyenek egy adott
molekulara, ugyanakkor a szerves szagmolekuldk - tobbnyire illékony,
kis molekulatémeg( (30-300 Da), polaros, gyakran hidrofob szerves
molekulak - forméjara és szerkezetére mégis érzékenyen reagaljanak
(Gardner & Bartlett, 1994; Craven et ah, 1996).

Fontos tovabba, hogy az érzékel6k megfeleld nagysagu jelet adjanak
a fellletikon kis koncentraciéban adszorbealt szagmolekuladk esetén is,
rdadasul ezt kis id6allandéval tegyék. Utobbi a gyakorlatban azt az
id6intevallumot jeldli, mialatt egységnyi koncentraciévaltozas hatasara a
szenzor jele eléri a végsé kimen6 jel (output) egy el6re meghatarozott
hanyadat. Bar idedlis esetben ez néhadny masodperc, alkalmanként akar
perceket is jelenthet (Dalmadi, 2009). Mindezeken tul relevans tényez6
a regeneralddasi id6 rovidsége (Ghasemi et al., 2009), amely
voltaképpen az egységnyi id6tartamon belll lefuttathatd mérési ciklusok
szamat befolyasolja. Ekkor az érzékelé eredeti allapotanak
visszanyerése a cél, vagyis a légtérb6l a fellletre rakdédott anyagok
deszorbeélésa.

Elengedhetetlen, hogy a szenzorok érzékenyen reagaljanak az analit
megfelel6 koncentracié tartomanyaban, rendelkezzenek megfelel6
dinamikaval - azaz ne mutassanak telitédést a meghatarozasi
tartomanyon belil -, valamint jelvalaszuk reprodukalhatd legyen.
Mindenképpen szamolni kell azzal, hogy az évek folyaman a szenzorok
érzékenysége valamelyest valtozik (drift), illetve, hogy bizonyos anyagok
akar irreverzibilisen is kotédhetnek a fellleten, ezzel az érzékenységet
nagymértékben  csdkkentve, széls6séges  esetben pedig  akar
megszintetve (Mielle, 1996; Baldwin et al., 2011).

Valéjaban csak masodlagosan, de az érzékel&k elballitasi kdltségének
és fizikai méretének szadmbavétele is fontos. Természetesen alapvetd
kovetelménynek tekinthet6, hogy az elektronikus orr szenzorai olyan
jelsorozatot allitsanak el6, amely a kilénb6z6 mintdk esetében
lathatéan kilonbozik. Az egyéni szenzorok semmi esetben sem adhatnak
tal specifikus valaszt, hanem a vegyililetek széles spektruman Kkell
hasznalhaténak lenniik.

Szenzortipusok

Az elektronikus orrokban fellelhet6 érzékel6 anyagokat mindségik
szerint harom nagy csoportba szokas sorolni: 1 szervetlen kristalyos
vagy poli-kristalyos anyagok (félvezeték, fémoxidok, zeolit adszorbensek
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és fém katalizatorok); 2. szerves anyagok és polimerek; 3. bioldgiai
anyagok (fehérjék, enzimek, antitestek).

Az elsé csoportot, azaz a szervetlen kristalyos, polikristalyos anyagok
korét altaldban nagy robusztussag jellemzi, réadasul magas
hémérsékleten is hasznalhatéak, valéjaban katalizatorként szerepelnek
irreverzibilis szenzorokban vagy kémiailag reaktiv szenzorokban. A
szerves anyagok kore kémiailag kdnnyen atalakithaté, ezért igen
kulénboz6 tulajdonsagokkal rendelkezhetnek, foként
szobah6mérsékleten, reverzibilis szenzorokban taldlhatéak meg
(Dickinson et al., 1998). A harmadik csoportosulast jelent6 biologiai
anyagok nagy szelektivitassal rendelkeznek wugyan, viszont nehezen
stabilizalhatoak, ezért nem alkalmasak elektronikus orrok érzékel6inek
kialakitasara (Dalmadi, 2009). A szervetlen kristalyos érzékel6k kdrébe
tartoz6 szenzorok igen sokfélék. Lehetnek félvezeté fémoxidok vagy
MOS szenzorok (Metal Oxide Semiconductor Sensors); a félvezetd
fémoxid tranzisztorok, masképpen MOSFET érzékel6k (Metal Oxide
Semiconductor Field Effect Transistors); szerves polimer-vezet6k vagy
CP (Conducting Organic Polymers) szenzorok; illetve piezo-elektromos
kristdlyok, QMB (Quartz Microbalance) érzékeldk.

Az élelmiszervizsgéalati célokra Kkifejlesztett elektronikus orrokban
leggyakrabban MOS és MOSFET szenzorokat alkalmaznak. Felismerték
ugyanis, hogy a félvezet6 fémoxidok az illatmolekuldak felileti
adszorpciéja  révén  képesek  megvaltoztatni  valamely  fizikai
jellemz6juket, mely a korabban mar emlitetteknek megfelel6en
ellenallasukat, dielektromos allandéjukat vagy éppen hémérsékletiiket
jelenti (Gopel, 1995). E megfigyelések eredményeit tovabbfejlesztve valt
lehet6vé végiil a gazokban kis koncentracidban jelen 1évé illatmolekulak
detektaldsa. Megallapitottak, hogy az érzékel6k érzékenységi spektruma
befolydsolhat6 a rétegvastagsadg és a szemcseszerkezet valtoztatasaval,
valamint a kristalyszerkezet kilonb6zd fémekkel tortend
szennyezésével. Eppen ennek révén alakulhatott ki a kémiai érzékel&sor
szenzorainak fontos tulajdonsdgaként emlegetett kereszt-szelektivitas
(cross-selectivity), azaz az érzékel@sor tobbi elemével részleges atfedést
mutato érzékenységi tartomany is (Schaller et al., 1998; Dickinson et al.,
1998).

A MOS szenzor szerkezetét egy kerdmiacsé alkotja, amely egy platina
flitészalat (heater coil) tartalmaz. A kerdmiacsO fellletére viszik fel az
on-dioxidot és Kkatalitikus fémszennyezd6déseket, az illatmolekuldk
érzékelésekor a félvezetd ellenalldsa pedig megvaltozik, amely valtozast
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elektromos jellé alakitjdk. Az ellenallas-valtozas tulajdonképpen az on-
dioxid részecskék felllletén lezajlé égési reakci6 eredménye, amely
hatassal van a félvezet6 vezetdképességére.

A MOS szenzorok tovabbi két tipusra oszthaték fel: lehetnek “n”-
tipusdak, illetve “p”-tipustak. El6bbi anyaga leggyakrabban cink-oxid,
vas (ll1)-oxid, titdn-dioxid vagy On-dioxid (lwanaga et al., 1984),
amelyek a félvezetdk jelvalasz-karakterisztikdjanak megvaltoztatasat
szolgéaljak. A fémoxid vastagsdga ezekben az esetekben kb. 10-300 /xm
kozott valtozik, ez a fajta szenzor tulajdonsaganal fogva pedig f6képpen
az oxidaloé hatasu vegyuletekre érzékeny. A “p”-tipusld szenzor kobalt-
oxidb6l vagy nikkel-oxidbél @&ll, és inkdbb a redukdl6 hatésd
vegylletekre specifikus.

A fémoxid érzékel6k igen érzékenyek és magas h6émérsékleten
alkalmazhat6k, ebbdl kifoly6lag viszont sok energiat hasznalnak fel.
Viszonylag lassan all vissza eredeti allapotuk, emiatt a tisztan csak ilyen
szenzorokkal torténd sorozatmérések id6igényesek. Korulbeltl 300-500 °C
kozott mikodnek, hogy a vizzel valé interferenciat elkeriljék, valamint
hogy a jelvalasz és regeneralodasi idé gyors legyen (Haugen & Kvaal,
1998; Koréi & Balaban, 2009; Bhattacharyya et al., 2010). Szerencsére a
mai szenzorok tdbbsége mar éppen ezen elvards figyelembevételével
akar 100 ms id8intervallumon belul képes reagéalni (Dickinson et al.,
1998).

A MOSFET érzékel6k hasonléak a MOS szenzorokhoz, de esetiikben
a kimeneti jel a feszlltség-valtozasbdl szarmazik, amit az illékony
vegyuletek Kkatalitikus felszinen végbemend reakcioi eredményeznek.
Ezeket az érzékelOGket harom réteg alkotja: egy félvezetd szilicium réteg,
egy szilicium-dioxid szigetel6, valamint egy fém Kkatalizator, amely
leggyakrabban palladium, platina, iridium vagy ro6dium. A fém
katalizator voltaképpen kapuelektrodként funkciondl a tranzisztorban.
Abban az esetben, ha egy polaris vegyilet lép kolcsdnhatasbha a
kapuelektréddal, az elektromos tér és ennek kovetkeztében az atfolyd
dram is modosul, mig az &ram fenntartdsdhoz szikséges fesziltség-
valtozas, mint a szenzor vélaszjele, rogzithet6.

A MOSFET szenzorok a MOS szenzorokhoz képest alacsony, 100-200 °C
kozo6tti hémérsékleten mikddnek (Olafsdottir, 2003). A MOS érzékelGk
elényeit megtartva e szenzortipusnak ugyszintén kivalo az érzékenysége,
jol tlri a magas nedvességtartalmat, viszonylag lassan 6regszik, raadasul
alacsony koltséggel allithaté el6. Jdllehet, gyulékony anyagok (pl.
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alkohol) jelenlétére azonban érzékeny, illetve kevésbé hatékony a kén-
és nitrogén alapu vegyilletek detektaldsdban (Hong et al., 1996;
Dalmadi, 2009 ).

A field-effect transistor”-ként (FET) emlegetett érzékel6k nagyon
hasonlok a félvezet6 fémoxid szenzorokhoz, a fém kapu itt viszont
katalizatorként m(kddik. A szenzorok elektromos viselkedése tehat a
félvezet6 fellleti potencialjdt szabéalyozza, ami azt jelenti, hogy a
szenzor minden olyan gazt érzékel, ami megvaltoztatja a félvezetd
fellleti potencialjat.

Az akusztikus gaz szenzorok (Acoustic Wave Gas Sensors) mikodése
azon alapul, hogy detektaljak a feliletikon adszorbealt molekulak
tdmegvaltozdsanak  hatadsat egy piezoelektromos  kvarckristaly
segitségével. Ezen szenzoroknak jelenleg két tipusa létezik: a tombi
akusztikus hullam érzékelésén alapulé Ugynevezett ,,Bulk Acoustic
Wave Sensor” (BAW) vagy ,,Quartz Microbalance” (QMB) tipus, illetve
az akusztikus felileti hullamok észlelését végz6 ,,Surface Acoustic Wave
Sensor” (SAW) tipus (Craven et al.,, 1996; Dickinson et al., 1998;
Haugen & Kvaal, 1998). A kvarckristaly érzékel6k tobbnyire a nagyobb
molekuldk (pl. szénhidrogének, aromas vegyuletek) detektalasara
alkalmasak és gyorsan visszaall eredeti allapotuk, de kodzel sem olyan
érzékenyek, mint a fémoxid szenzorok (Koréi & Balaban, 2009).

A elektronikus orrokban fellelhet6 szenzorok tulajdonsagait
0sszegezve elmondhat6, hogy a MOS és MOSFET érzékeldk
robosztusabbak, azaz a hOmérséklet és pH terén bekdvetkezett
valtozasok, illetve  nedvesség jelenléte  kevésbé  befolyasolja
mikodésiiket. Erzékenységiik legtobbszér 0,1-100 ppm tartoméanyban
valtozik (Gardner & Bartlett, 1994). Mindezen kedvez6 tulajdonsagaik
ellenére a szerves polimer vezet6k (CP) és SAW szenzorok mégis
érzékenyebbnek tlnnek, hogy ppb mennyiségben is kimutassanak
kulénbdz6 illékony komponenseket (Craven et al., 1996). A
hétkdznapokban el6forduld elektronikus orr rendszerek éppen ennek
folytan  altalaban  tobb  szenzortipust alkalmaznak ugyanazon
berendezésbhen, ezzel is hasonulva a human érzékeléshen szerepld
kiulonb6z6 olfaktorikus receptorokhoz.

Gyakorlati tapasztalatok az élelmiszeriparban

Az elektronikus orr felhasznalasi teriiletei az elmult évtizedek soran
rendkivili mértékben béviltek. A EN-al kapcsolatos kutatasok és
gyakorlati alkalmazasok f6 béazisat addé élelmiszeripar mellett

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 59, 2013/4 177



mezOgazdasadgi, orvostudomanyi, gydgyszeripari, kornyezetvedelmi,
hadaszati, légikozlekedési, tlizvédelmi és kozmetikai ipari kérdokben is
szamos innovativ példa lelhet6 fel (Sahgal, 2008; Wilson & Baietto,
2009).

Az élelmiszeripari szektorban kezdetben példaul igen nagy
érdekl6dést valtott ki ~ toxinogén penészgombak illékony
anyagcseretermékeinek kimutatasa gabonafélékb6l (Magan, 1993;
Tognon et ah, 2005; Farkas & Dalmadi, 2009). Késébb kulonféle
hiuskeverékek osszetétel és frissesség alapjan torténd elkiilonitésére,
azok illékony frakcidinak meghatarozasara is szamos kisérlet tortént
(Turhan et al., 1998; Siegmund & Pfannhauser, 1999).

Idével zoldségek, gyumdlcsék és olajok esetében ugyancsak
alkalmazni kezdték a mddszert. Maul és munkatarsai (2000) példaul
vezet6képes polimer szenzorokkal felszerelt elektronikus orrot
hasznaltak paradicsomok érettségi allapotanak vizsgalatara, Llobet és
szerz8tarsai (1999) banadnokkal kisérleteztek, mig Brezmes (2001) és
Saevels (2003) almakkal végzett teszteket. Brezmes igen jo eredményre
jutott tobbek kozott a keménységi fok, pH és keményit6-index becslése
terliletén. Gomez (2006a és 2006b) paradicsommal végzett Kisérletei
mellett mandarinok illékony komponenseit is vizsgalta kiilénb6z6
érettségi stadiumokban (érett, fél-érett, érett, talérett), amelyhez egy 10
eltér6 MOS szenzorral felszerelt késziiléket hasznélt.

Stella (2000), Guadarrama (2001) és kollégaik a szliz olivaolajok
mindségi  besoroldsanal  (extrasz(iz, sz(iz, lampante) hasznalt
hagyomanyos, lassu és kdltséges mddszerek kivaltasara tettek kisérletet.
A mérések varatlan sikerrel jartak, a kulénb6z6 olajok min6ségi
kategorizalasa, foldrajzi szarmazas alapjan térténd elkulonitése felkerilt
az EN-el eredményesen végezhetd vizsgalatok listajara.

A 2000-es évek elején ismételten nagyszamud hus- és tejtermékekkel
Osszefliggd tanulmany kerilt nyilvanossagra. Boothe & Arnold (2002),
Panigrahi és munkatéarsai (2006), Horvath és kollégai (2007) példanak
okéért mind felhaszndltdk az elektronikus orrot A&llatitermékek
frissességének, tarolas alatt bekdvetkezé valtozasainak
nyomonkovetésére. Labreche és csoportja (2005) id6kdzben tej
polcontarthatdésagi idejét hatdrozta meg adott taroladsi kisérlet soran,
melyhez egy fémoxid szenzorokat tartalmaz6é elektronikus orrot
hasznéltak.

Tognon és kutatdtarsai (2005) lisztek mikotoxinos szennyezettségét,
Zhang és munkatarsai (2005)  flszerkeverékek azonositasat,
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Osszetételének vizsgalatat végezték EN segitségével, ahol is a készlilékek
mindkét esetben kivalé teljesitményt nyujtottak. Lebrun és csapata
(2008) mang6 optimalis szlretidejének becslését oldotta meg sikerrel
egy elektronikus orr igénybevételével, Zhang (2012) pedig e technikéat
alkalmasnak taldlta d&szibarackok mindségjellemz&inek nyomon-
kovetésére is.

Viszonylag friss kutatdsok kozott emlitheté Liu és kollégai (2012)
kisérlete, ahol szeszesitalok kategorizéalasadra tudtak felhasznalni az EN
koncepciojat annak ellenére, hogy az alkohollal - éppen a szenzorokon
vald tartds kotddése révén - egyébként csak igen nehezen Kivitelezhet6k
a mérések. Egy masik kutatécsoport teamintdk csoportbasorolasat
végezve jutott nemrégiben biztatd eredményre elektronikus orr és
elektronikus nyelv kombinalt alkalmazésdval (Banerjee et al., 2012).

Kovetkeztetések

Az elektronikus orrnak gyors, pontos és egyszer(i méréstechnikaként
napjainkban meglehet8sen fontos szerep jut az élet megannyi teriletén.
Alkalmazasaval az élelmiszerel6ailitds és -forgalmazas teriletén
becsulheté példaul a polcontarthatésagi id6, kimutathaték a romlésra
utalé6 aromaanyagok, lehet6vé valik mindségi osztalyok kialakitésa,
el6rejelezhet6 a szlretid6, és még sorolhatnank.

Bizonyos élelmiszerek specidlis paramétereinek vizsgalati mdédja, a
megfelel6 elektronikus orr és szenzorok hasznédlata, a helyes
adatelemzési technika és kdérnyezeti paraméterek megvalasztdsa mind-
mind olyan tényez6k, amelyeket a mérések tervezésénél figyelembe kell
venni. E pillanatban a szenzorok érzékenysége még gatat szab ugyan a
kulénleges illékony komponensek érzékelésének, azonban Uj, pontos,
reprodukdlhaté jelvalaszi, és nem utols6sorban megfizethet6 ard
érzékeldk elballitasaval lehetévé valhat a mdédszer még szélesebb kdrben
valé elterjedése.

Napjainkban f6ként amerikai, japan és eurdpai cégek foglalkoznak
elektronikus orrok gyartasaval. Ko6zéjik tartozik a Cyrano Science
(USA), a Neotronic Scientific Inc. (USA), a Lennartz Electronic
(Németorszag), az Alpha M.O.S. (Franciaorszag) és a svéd Nordic
Sensor Technologies, illetve S-SENCE (Olafsdottir, 2003). Ezenkiviil
szamos fels6oktatasi intézményben folyik Uj tipusi készilékek és
szenzorok Kkifejlesztése. E kutatdsok célja elsésorban hibrid-, bio- és
nano-érzékelék létrehozdsa, a készllékek méretcsokkentésének
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elémozditasa, valamint a kérnyezeti paraméterek érzékel6kre gyakorolt
hatdsanak minimalizalasa (Bhattacharyya et al., 2010).

Kdszonetnyilvanitas

A kutatds az Eurépai Uni6o és Magyarorszag tamogatasaval a
TAMOP 4.2.4.A/1-11-1-2012-0001 azonositd szaml “Nemzeti Kivaldsag
Program - Hazai hallgatéi, illetve kutatéi személyi tamogatast biztosito
rendszer kidolgozasa és miikodtetése orszagos program” cimi{ kiemelt
projekt keretei kdzott valosult meg.
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Elektronikus orr - az élelmiszervizsgalat sok célra
hasznalhato 0 eszkoze

Osszefoglalas

Napjainkban az élelmiszer-analitika terliletén egyre nagyobb
népszerliségnek oOrvendenek az egyszerii minta-el6készitést igényl6,
gyors és roncsolasmentes vizsgalati mddszerek. Az illékony
komponensek mérése ilyen médon az un. elektronikus orral valésithato
meg. Jelen cikk bemutatja az elektronikus orr mikédési elvét, a
méréstechnika fejlédésének mérfoldkoveit és az alkalmazhat6sagi
terleteit.

Electronic nose - a new multi-purpose tool
for food investigation

Abstract

Nowadays rapid, non-destructive measurement techniques that
require simple sample preparation are more and more popular in food
analysis. Detection of volatile compounds can be performed this way by
the so called electronic nose. This paper introduces the principle of
operation of electronic nose, milestones in the development of the
measurement technique and its fields of application.
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Nemzetk6zi tanulmany a soéfogyasztas
jellemzGirdl és csokkentésének gatjairdl

Bird Gyodrgy
Erkezett: 2013. oktéber 12.

2012 tavaszan az International Union of Nutritional Sciences és az
Unilever cég kezdeményezésére atfogd vizsgélat indult a séfogyasztést
jellemz6 tényezdk és a fogyasztas csokkentési Utjainak feltarasara,
értékelésére. A programba Eurdpaban Ausztria, Németorszag,
Magyarorszag; Amerikaban az Egyesil Allamok, Brazilia; Azsiaban
India, Kina; Afrikaban a Dél-afrikai Koztarsasdg kapcsolddott be. A
kutatidst osszefoglald  koézlemény a kozelmultban jelent meg*. A
kovetkez6kben erre a cikkre alapozva ismertetjik az eredményeket,
kulénos tekintettel a magyarorszagi adatokra.

Szamos kutatasban bizonyitottak, hogy a taplalékkal bevitt so
mennyisége a magas vérnyomas kockazati tényezdje, és a sofogyasztas
merséklésével csOkkenthet6 a magas vérnyoméashoz kapcsolddd
korképek gyakorisdga. Ezért dolgoztak ki az  Egészségligyi
Vilagszervezet (WHO) szakért6i 2012-ben  ajanlasukat, amely
feln6tteknél napi 5 g s6t javasol. Azonban ezt a szintet a legtdbb fejlett
és fejlédé orszagban tallépik. Eppen ezért vilagméret( kérdés a
kevesebb sO0 fogyasztdsa a sziv- és érrendszeri betegségek nagy
csoportjanak megel6zésére. Egyes helyeken, alkalmas intervencidval,
mar értek el ebben a vonatkozasban sikereket, azonbana helyzet
globalis beavatkozast igényel.

Tudomanyos alapokon nyugve, célzott kodzbeavatkozasok lehetnek
tarté6s hatastak. Ezért kell megismerni a népesség magatartasat, a
sofogyasztassal 0Osszefliggd Aallaspontjat, a helyes iranyba torténé
befolyasolas akadalyait és kapaszkodasi pontjait. Mindezt azoknak a
kulturdlis és egyéb kilonbségeknek figyelembevételével kell értékelni,
amelyek a Fold kulonb6z6 pontjain él6 emberek kozott fenndll. Ez a
vizsgélat éppen a kozds nevez6, az alapvetd socsokkentési stratégia
elemeinek megismerését tekintette feladatdnak. A tanulmany egyedi,

*Newson KS, Elmadfa I, Bird Gy et al.: Barriers for progress in salt reduction in the
general population. An international study. Appetite, 2013;71:22-31. DOI:
10.1016/j.appet.2013.07.003 (open-access)

184 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 59, 2013/4



mert  kombindlja a  sdfogyasztasi  informéaciét a  fogyasztéi
megkdzelitéssel: a so6hoz kapcsolédd attitlddel, a s6 és az
egészség/betegség  Osszefliggésének megitélésében, a valtoztatas
igényével vagy elutasitasaval, az elvart informacio-forrasokkal.

Az adatfelvételhez a kialakitott nemzetkdzi panel orszagonként 1000
(Ausztria és Németorszag 500-500 f&) 18-65 év kozotti személyt
vélasztott ki. Ez a csoport reprezentalta az adott orszag lakossagat kor
és nem szerint. A vizsgalatba bevontak a felkérés elfogadasarol irasban
nyilatkoztak, és kozrem(kodésukért csekély ellenszolgaltatasbhan
részesultek. 2012. aprilis és majus hé folyaman online kérd&ivet
toltottek ki, amely mintegy 15 percet igényelt. A hib&s vagy hidnyosan
kitoltott adatlapok elkertilésére a program azonnal jelezést adott. A
résztvevlknek természetesen rendelkezniuk kellett e-mail cimmel,
sz&mitdgépes jartassadggal és normal (illetve normélra korrigalt) latéssal,
senkinek nem lehetett sulyosabb sziv- és érrendszeri betegsége,
szélitése, vesebetegsége vagy rosszindulati daganata, €és nem
kdvethetett valamilyen elGirt diétat. Osszesen 8833 olyan személyt
hivtak meg, akik megfeleltek ezeknek a kritériumoknak. Koézulik végiil
6987 személy toltotte ki a kérddivet, ami 78,8%-0s részvételi aranyt
jelent. Atlagos életkoruk 39,7 év volt, az orszagok kozotti jelent8s
kuldnbség nélkil. A n6k aranya 50% volt.

Az adatfelvétel 7 fékérdést foglalt magaban, amelyek a kévetkezdk:

1 Szocio-demogréafiai témakaor. Csaladi allapot, dohanyzas,
diagnosztizalt magas vérnyomdas vagy jodhidny, az egészségi &llapot
Onértékelése hasonld koruakhoz viszonyitva.

2. Soéfogyasztas. A napi sofogyasztas 6nmegitélése (kevés/elegend6/ sok);
szamitott s6fogyasztas fél-kvantitativ élelmiszer-fogyasztasi kérdGivvel,
amelyet ezen vizsgalat céljara fejlesztettek ki a s6 mennyiségének
mérésére. Ebben egyrészt 12 olyan élelmiszercsoport fogyasztasi
gyakorisagara vonatkoztak a kérdések, amelyek sétartalma altaldban
nagy (pl. szo6szok, sznekkek, huskészitmények, sajtok, kenyér, instant
levesek, pacolt zo6ldségek stb.), masrészt valaszt vartak a hazi
ételkészités soran, illetve az elkészitett ételhez az asztalnal felhasznalt
s6 mennyiségére. Megbecsulték a hazon kivili, vendégldi vagy utcai
arusitadsabdl szdrmazo6 ételek sotartalmat is, és végul Osszegezték a
kiulénb6z6 forrasokbol kapott eredményeket.

3. A felismert soforrasok. A kérdés arra vonatkozott, hogy a kérdezett
személy milyen taplalékokat tekint leginkdbb nagy soétartalmuanak,
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melyek a fébb forrdsok. Az itt kapott véleményeket egybevetették a 2.
kérdésben kapott valasz mennyiségi adataival.

4. Az érdekeltség a sofogyasztds mérséklésében. Szandékozik-e
kevesebb s6t fogyasztani, milyen intenciéi vannak a kérdezett
személynek ilyen vonatkozasban.

5. Milyen mennyiségd s6 napi fogyasztasat tartja megfelel6nek?
Megs6zza-e ételét izlelés nélkil, mi a véleménye a sdfogyasztas
egészségi kapcsolatarol (pl. magas vérnyomas), egészségesnek tartja-e
a s6fogyasztds csokkentését?

6. Felel6sség a sofogyasztds csokkentéséért. Kiket, illetve milyen
szervezeteket tart kompetensnek a kevesebb séfogyasztas érdekében
(nemzetkdzi, kormanyzati szervezetek, élelmiszer-el6allitok,

kereskedelem, vendéglatas, baratok, csalad, 6nmaga).

7. Honnan var alkalmas, megbizhat6 kommunikaciot az el6z6
kérdésekre? Baratok, csalad; élelmiszer-el6allitok, csomagolok,
cimkézdk; kormanyzat, egészséglgy, élelmiszer-kereskedelem,
vendéglatas, tovabba televizio, magazinok, Ujsadgok, online webhelyek,
egyéb vagy sehonnan.

Az adatok statisztikai feldolgozasat PASW/SPSS 18.0 verzioval
végezték, az eltérések szignikanciajat Chi-négyzet vagy ANOVA teszttel
szamitottdk ki p <0,05 hatarral.

A vizsgalt csoportok alapvetd jellemz6inek atlagat és a magyarorszagi
sajatossdgokat az 1 tdblazat mutatja be.

A s0 mennyiségének becslésére szolgaldo élelmiszer-fogyasztas
gyakorisagi kérd@ivek atlagosan 9,7 g sét jeleztek naponta, az atfogott
tartoméany 7-13 g/nap volt. A vizsgalt személyeket harom csoportra
osztottak. Az alacsony fogyasztasu csoportban atlagosan 4, illetve 3-5 g
s6t vittek be taplalékukkal, a kozepes harmadban 8, illetve 6-12
grammot, mig az er6sen s0z06, fels6 harmadban 17, illetve 12-24
grammot. Ha azonban ezeket az adatokat 6sszehasonlitottdk azzal, hogy
sajat megitélésik szerint kevés, elegend6 vagy sok sot fogyasztanak-e,
kiderul, hogy a magyarorszagi vizsgalatndl mindharom tertilisben
mintegy 5-8% azoknak az ardnya, akik ugy itélték meg, hogy kevés sot
fogyasztanak. Az also6tol a fels6 harmad felé haladva 8, 12, 21% tartotta
soknak a sé mennyiségét, mig a tobbiek kielégitének fogadtak el,
hozzavetblegesen 74%-ban még a felsé6 harmadnal is.
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1. tablazat: A vizsgalt csoportok néhany jellemzégje

Jellemz6 Atlag Magyarorszag
Egyedul él8 21% 27%
Egészségi allapot (6nmegitélés*) 2,1+£0,8 2,3+0,8
Nem dohanyzott 55% 44%
Dohanyzik 24% 29%
Volt dohanyos 21% 27%
Magassag, cm 171+ 13 172+10
Saly, kg 74+ 19 77+ 17
Testtdmegindex 257 2616
Magas vérnyomas 18% 26%
Jodhiany 3% 3%

* 1 = nagyon j6, 7 = nagyon rossz

A vezet6 soforrdsok, ugyancsak az  élelmiszer-fogyasztéasi
kérd6ivekben kapott valaszok alapjan, féként a sot tartalmazé
élelmiszer-csoportokb6l szdrmaznak. A forrdsok megoszIladsat a 2
tablazat szemlélteti.

2. tdblazat: Soforrasok a taplalékban az 6sszes
sofogyasztas szazalékaban

Séforras Atlag Magyarorszag
Otthon fogyasztott taplalék

Sétartalmu élelmiszer-csoportok 51+23 56+24
S06zas az asztalnal 7+ 14 5+11
S06zas az ételkészitésnél 23123 23+19
Hazon kivuli etkezések

Vendéglé/elvitelre szant ételek/utcai arusitas 17+ 15 15+18

Jelent8s eltérés volt a vizsgalt orszagok kozott a sofogyasztas tervezett
vagy mar megvaldsult szikségességének egyéni kezdeményezésében.
Valamennyi orszag atlagdban a megkérdezettek 34%-a érdektelenségét
nyilvanitotta a csokkentéssel szemben, ezzel szemben 13% tdbb, mint 6
hénapja mérsékelt somennyiséget fogyaszt. 26% 6 hdnapon belll kezdte el
a sécsokkentést, és ezt fenn kivanja tartani; a tobbiek 1 vagy 6 hdnapon
bellil szdndékoznak erre az Gtra Iépni. Magyarorszagon az érdektelenek
aranya kissé meghaladja a 40%-ot, de korilbelul ugyanennyi a kevesebb sét
féléve vagy ennél hosszabb id6 6ta fogyaszto is.
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Kulondsen érdekesek a sohoz kapcsolédd ismeretek és a
mérsékléshez f(iz6dé megfontolasok, amelyekr6l a 3. tablazat nyqjt
attekintést

3. tdblazat. A s6fogyasztas csokkentésének magatartasi jellemzéi
Jellemz6 tényez6 Atlag Magyarorszag
Az ajanlasok ismerete
A jelenlegi ajanlas ismerete

Nem ismeri 55% 60%
Helytelen vélasz 32% 31%
Helyes vélasz (5 vagy 6 g) 12% 9%

Tetszés szerinti s6zas
izlelés nélkili s6zas

Szokasosan vagy gyakran 22% 18%
ld6nként 19% 13%
Ritk&n vagy soha 58% 69%

A sohoz kapcsolodo képzetek
A s0 az ételben =

Emeli a vérnyomaést 5,1+ 18 4,8+ 19
Fokozza a szomjlsagot 50+ 17 5,1+ 1,9
Noéveli a viz visszatartasat 45+19 4,2+£2,0
Segit a jod bevitelében 4,3+ 17 4,3+ 17
Potolja az izzadasi veszteséget 4,2+ 18 4,4+ 1,7
Javitja az eltarthatésagot 4,0+ 18 4,1+ 18
Sulygyarapodast okoz 3,9+ 19 34+19
Testgyakorlasnal fontos 3,718 38+18
Fokozza az étvagyat 3,4+ 1.8 2,917

Socsokkentési attitdd

A sofogyasztas csokkentése

Egészségtelen (1)—»Egészséges (7) 56+ 15 5,5+ 15

Nem fontos (1)—»Nagyon fontos (7) 5,3+t 16 50+17
* 1 = egyaltalan nem ért egyet; 7 = teljesen egyetért

A sbdcsokkentésért a valaszadok féként sajat magukat teszik felel§ssé:
a hetes skéalan ezt 5,9-re értékelték. Az élelmiszer-el6allitok 5, a
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vendéglatas és étkeztetés 4,7, az élelmiszer-kereskedelem 4,2, a baratok,
csaladtagok 4,1, a kormanyzat 3,5, a nemzetkdzi szervezetek 3,3 pontot
kaptak Az orszagok kozotti kilénbség ennél a kérdésnél minimalis,
ezért csak az Osszesitett atlagos pontszamokat kdzolték.

Az eredményes intervencid lényegi feltétele, hogy az elérni kivant
célrol sz6lo informéaciék a célcsoport altal elfogadott forrashdl
szarmazzanak, az erre vonatkozd preferenciakat a 4. tablazat foglalja
0ssze.

4, tdblazat. A s6csokkentés kommunikéaciés forrasai

Jellemz8 tényezé Atlag Magyarorszag

Mit hallana szivesen a sdrol és ennek egészségi hatasairol?

A s6 kedvez6tlen hatdsdnak okai 58% 44%
Melyek az étrendben a fé s6forrasok 59% 49%
Hogyan lehet mérsékelni az étrend sétartalmat 54% 43%
Hogyan lehet kevesebb soéval f6zni 52% 44%
Most mennyi sot fogyasztunk 49% 50%
Egyik opcidt sem vélasztja 14% 15%
Milyen forrasbol hallana szivesen a sorol és ennek egészségi hatasairol?
Egészségiigyi személyek: orvos, dietetikus 35% 34%
Elelmiszer-csomagolas, cimke 33% 32%
Elelmiszer-el6allitok 11% 10%
Kormanyzati szervezetek 8% 3%
Elelmiszer-kereskedelem (pl. szupermarket) 6% 7%
Baratok, csalad 7% 6%
Fészakacsok 4% 6%
Vendégl6k 3% 1%
Milyen médiumbol hallana szivesen a sorél és ennek egészségi hatasairdl?
Televizid 41% 28%
Online szocialis weboldalak, blogok, vitak 18% 32%
Ujsagok 14% 12%
Folyéiratok 9% 8%
Egyéb 7% 8%
Egyik sem 7% 11%
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Nemzetkozi tanulmany a sofogyasztéas jellemzoirdl
és csokkentésének gatjairal

Osszefoglalas

A tanulmany betekintést ad a sdfogyasztds csokkentésével
0sszefligg6é magatartasi és tudati jellemz6kbe nemzetkdzi szinten. A
foldrészek és orszdgok kozott vannak hasonlésdgok, de vannak
jelent8s kuldénbségek is. Az eredmények azt sugalljak, hogy egy
atfogo, orszagoktol flggetlen stratégiat ki lehet dolgozni, de az
altalanos alapelveket mindig az adott feltételekhez, kérilményekhez
kell adaptalni. igy példaul eléggé gyakori a csdkkentéssel szembeni
érdektelenség. Tehat altaldnosan sziikséges az érdekl6dés felkeltése.
Azonban az intervencié soran figyelembe kell venni, hogy az adott
orszag lakossaganak tobbsége a valtozas milyen fokan all, és ennek
megfelel6en a tényleges ismeretekre, a tajékozottsag bdvitésére,
vagy a motivacié er@sitésére van-e szikség. Keétségtelen, hogy a
javasolt s6fogyasztasrél valamennyi, a vizsgalatba bevont orszagban
hianyosak az ismeretek. Ez felhivja a figyelmet az ajanlas és a
s6forrasok széleskdr( ismertetésére, valamint az ilyen irdnyd
nevelé/felvilagosité  tevékenységre. A  kérdezettek tdlnyomo
részaranya elismeri sajat felel§sségét, ezt erdsitve meg lehet mutatni
azokat a lehetdségeket, amelyek a sd6fogyasztas csOkkentéséhez
vezetnek. A tanulmany megteremtette az intervenciéhoz szikséges
kiindulasi alapokat.
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Stratégiai partnerségi talalkozdé a VM-ben

A Vidékfejlesztési Minisztérium 2013. oktéber 3-4n egész napos
rendezvényt tartott a stratégiai (tobbnyire érdekképviseleti szervek)
és az ossztarsadalmi érdekeket képvisel6 egyuttmikdédd partnerek
megszdlitasara, tapasztalatcserére és a kommunikéacid
elémozditasara. Mint Toth Katalin helyettes allamtitkar asszony
koszont6jében elmondotta: az els6 partneri megallapodasokat még
2012 G6szén irtdk ala, majd 2013 tavaszan sikerilt béviteni a kort. A
szerz8dések megkotését - mint otletgazda - a Parlamenti és
Téarsadalmi  Kapcsolatok F6osztadlya koordinalja. Els6sorban a
vallalati korben keresnek olyan partnereket, akikkel jol egyitt lehet
mikddni és akik érdemben képesek belesz6lni a jogszabalyalkotas
folyamatdba is. Az EOQ MNB képvisel6i a VM hivatalos stratégiai
partnereként vettek részt a rendezvényen.

Dr. Szab6 Baldzs f6osztalyvezet6 a partnerségi taladlkozo6t olyan
hagyoméanyteremtd rendezvényként irta le, amelyet a jov6ben évente
kétszer kivadnnak megszervezni a civil tarsadalom véleményének
megismerésére (visszacsatolds), elsdésorban a jogszabalyok és az
egyuttm(ikodési tapasztalatok vonatkozasaban. Az egyesilési jogrél, a
kdzhasznl jogallasrél, valamint a civil szervezetek miikddésérdl és
tdmogatasardl széld 2011. évi CLXXV. térvény (Uj Civiltérvény)
értelmében a minisztériumok lehetéséget kaptak  stratégiai
megallapodasok megkotésére azokkal a partnerekkel, akiknek a
véleménye kilondsen fontos lehet a jogalkotds szempontjabél. Elve
ezzel a lehetdséggel, a VM tovabbra is szamit féleg azon gazdalkodé
szervek partnerségére, amelyek kival6 magyar alapanyagokbol kivalo
magyar élelmiszereket allitanak el és munkahelyeket teremtenek. A
VM jelenleg a minisztériumok kozil a legnagyobb szamd, 28
stratégiai és 27 partnerségi megdallapodéassal rendelkezik. A
partnerség folyamatosan bdvil: szamos 0j megallapodast irtak ald a
2013 szeptemberi OMEK alkalmabol.
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A rendezvény moderatordnak szerepét Dr. Torda Marta
féosztalyvezetd-helyettes (Parlamenti és Tarsadalmi Kapcsolatok
F6osztalya) toltotte be.

A talalkozon a Vidékfejlesztési Minisztérium részér6l a kévetkezé
el6adésok hangzottak el:

» Gyaraky Zoltan féosztalyvezetd, Elelmiszer-feldolgozasi
F6osztaly:  Kormanyzati  stratégia és  egylttm(ikodés az
élelmiszeripar meguUjulasaért

« Deak Ferenc fGosztalyvezet6-helyettes, Elelmiszerlanc-feliigyeleti
Fbosztaly: Az élelmiszerlanc aktualitasai

* Mihélffy Szilvia f6osztalyvezet6-helyettes, Erdészeti, Haldszati és
Vadéaszati FOosztaly: Az Erdészeti, Haldszati és Vadaszati
F6osztaly stratégiai partnerei

e Tarpataki Tamas fOosztalyvezet6, Agrarpiaci F6osztaly: EU-s
forrasok és egylttmiikddési lehetéségek

e Dr. Mez@szentgydrgyi Déavid féigazgatd, Nemzeti

Agrarszaktanacsadasi, Képzési és Vidékfejlesztési Intézet
(NAKVI): Vidékfejlesztés lehet6sége a  2014-20. évi
Vidékfejlesztési Programban

Az eladdk emlékeztettek arra, hogy az élelmiszeripart a kormany
2012-ben stratégiai agazatta nyilvanitotta, ennek ellenére az agazat
ma gyakorlatilag mélyponton van: ha nem tud megQjulni, magéaval
rdnthatja a mez6gazdasagot is, ami Magyarorszag szamara katasztrofa
lenne. Az Elelmiszeripar 2013. évi Kormanyzati Stratégidja - a
versenyképesség helyreallitdsa és a piaci pozici6 megdrzése mellett -
a termékpalya szintli gazdalkodas, mas széval a vertikdlis és a
horizontélis integraci6 megerdsitését tiizte ki célul. Hatékonyséag,
Innovacid, Szakmaisdg - HISZiink benne!

A partnerség a gyakorlatban a jogszabalyok és az EU-s rendeletek
el6zetes és utdlagos véleményezése mellett Kkiterjed a szakmai
forumok és a kiallitasok megszervezésére is. Alapja - a bizalom és a
nyitottsdg mellett - a hatékony érdekérvényesités és a civil
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szervezetek felelésségvallalasa. A vidék mai kihivédsaira adott
hosszutava stratégiai célkitlizések kozott - az Eurépa 2020 keretében
megfogalmazva - szerepel a mez6gazdasag versenyképességének
helyreallitdsa, a fenntarthaté természeti er6forrds-gazdalkodas,
valamint a kiegyensulyozott tertleti fejlédés. Nagy hangsulyt kap a
tudasatadas és az innovaci6. Az Eurdpai Mez6gazdasagi
Vidékfejlesztési Alap (EMVA) keretében hét évre 3,44 millié eurd
érkezik Magyarorszagra, mint kevéshé fejlett régidba.

A korméany 2013. oktéber 2-i Ulésén elfogadta a 2013-2022 évekre
sz6l6 Elelmiszerlanc-biztonsagi Stratégiat, ami biztositja, hogy az
élelmiszerek mindenkor egészségesek, Kkival6 mindséglek és
biztonsdgosak legyenek.

A 2014 utani rendelettervezetek olyan terileti koordinacios
intézményekre latszanak lehet6séget teremteni (pl. Integrated
Territorial Investment, ITI vagy Community-led Local Development,
CLLD), amelyek révén lehet6ség nyilik az er6sebb tertleti (place-
based) koordinaciéra. Ujra létre kell hozni a LEADER csoportokat
is, mivel a LEADER rendszer jo Kkiindulé6 pont lehet a helyi
akcidcsoportok megalakuldsahoz. Azt az alapelvet nem lehet
megkerilni, hogy a dontésnek mindig az adott helyszinen Kkell
megsziletnie! Mint integralt varos- és teriletfejlesztési eszkdz, az ITI
és a CLLD képes biztositani a helyi déntést a forrasok
felhasznalasanal. Nem egészen tisztazott még a megUjuldé energiak
képviselete, illetve a klima- és kdrnyezetvédelmi célok, valamint az
innovacié beépitése a versenyképességet novel6 vidékfejlesztési célok
kozé.

Véarhényi Gabor
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Elelmiszerbiztonsagi Szemelvények

www.nebih.gov.hu 2013. évi 04. - 07. szam*

Nehézfémek el6fordulasa az élelmiszerekben és az ivovizben

A nehézfémek természetes alkotdelemei a foldkéregnek, sét néhanyuk az
emberi szervezetben is fontos szerepet télt be. llyenek példaul a cink, a vas, a
mangan és a réz. Bizonyos nehézfémek, pl. az 6lom, a kadmium, a higany
sulyosan karosithatjak egészségiinket. A kdrnyezetiinkbe juttatott nehézfémek
akkumulalédhatnak a ndvények és az allatok bizonyos szerveiben, és ezaltal a
mi szervezetlinkbe is bejuthatnak. Az ivévizbe keriil6 6lom forrésa lehet a régi
éplletek vizvezetékeinek olom kioldédasa. A zoldségek, gombak, a
haszonéallatok belséségei magas kadmium tartalmuak lehetnek, mig a szerves
kotésben lévé higany leggyakoribb forrdsai a halak és a kagylok. Szervetlen
higany gyimdlcsokben, zdldségekben és gombakban is el6fordulhat. Az arzén
is akkumulalédhat a taplaléklancban, kagyldkban, rdkokban és halakban. Az
Eurdpai Kozosségben az élelmiszerek maximalis nehézfémtartalma szigordan
ellenérzott és szabéalyozott, kiléndsen a csecsemdknek és gyermekeknek szént
élelmiszerek esetében.

Gyermek kozétkeztetés vizsgalati (rész)eredmenyek

Tovabbra is folyamatosan végzik a kozétkeztetésben - els@sorban Ovodai és
iskolai talalokonyhakon - Kiszolgalt készételek érzékszervi vizsgalatat a
NEBIH szakemberei. Az eredmények, értékelések a Hivatal honlapjan
rendszeresen frissitésre keriilnek, a lakossag folyamatos tajékoztatast kap.
Azokon a helyeken, ahol nem megfelel§ vagy atlag alatti értékelést kaptak a
készételek, a kés6bbiekben ismételt mintavételezésre keril sor. A vizsgalatok
célja nem a készételek beltartalmi értékelése, vagy az étlapok dsszeallitasanak
ellen6rzése, hanem figyelemfelhivds a kodzétkeztetésben kiszolgalt készételek
érzékszervi (kuls6 megjelenés, allomany, illat, iz) tulajdonséagaira, hiszen a
gyermekek ezen tulajdonsadgok alapjan itélik meg az eléjuk kerilé ebédet.
Fontos hangstlyozni, hogy a NEBIH januar ota tartd vizsgalata nem a
kozétkeztet6 cégek ellen iranyul, de kdzosen kell megtaldlni és megszintetni
azokat az okokat, amelyek miatt a gyerekek nem fogyasztjak el szivesen a
menzai ebédet. A tapasztalat azt mutatja, hogy a szulék érommel fogadtdk a
NEBIH kezdeményezését. A honlapon megjelent els6 eredmények 6ta szamos
megkeresés, bejelentés érkezett az orszag tobb pontjarol. A NEBIH célja
tovdbbra is az, hogy a rendelkezésre &ll6 lehet6ségekkel hozzajaruljon a
gyermek kodzétkeztetés helyzetének javitdsdhoz.

*Az  Elelmiszervizsgalati Kozlemények” a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Elelmiszerbiztonsagi  Kockazatértékelési lgazgatosaga (NEBIH-EKI) hozzéjarulasa
alapjan kivonatosan néhany aktulis hirt tesz kézzé a NEBIH-EKI Hirlevelek anyagéabol,
melyek a honlapon teljes terjedelmiikben olvashatok.
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Aktiv és intelligens csomagoléanyag

Egy Uj, jelenleg zajlé EU projekt (SusFoFlex: Smart and Sustainable Food
Packaging Utilizing Flexible Printed Intelligence) célja, hogy intelligens
élelmiszercsomagolasokat hozzanak létre, amelyek javitjak a termék
tulajdonsagait, illetve tébb informaciéhoz juthatnak a fogyasztok a termék
min6ségével kapcsolatban. A tervezet egyik célja, hogy bioldgiailag lebomlé
csomagoldanyagot hozzanak létre okologiai agrar-élelmiszeripari
melléktermékekb6l vagy olyan hagyomanyos csomagol6anyagokbol, mint a
polipropilén (PP) vagy a polietilén (PE). A tulajdonsdgok javitdsara jelenleg
természetes adalékanyagokat, t6lt6- és nanoanyagokat (természetes
antioxidans kivonat, cellulézalapl bio-nanodsszetevék, nanoszilikatok és ehet6
nanolamindlt bevonatokat vizsgalnak. A projekt koordinatora az Finnorszagi
Oulu Egyetem 14 Kkutatéintézettel 8 kulénb6z6 orszaghdl, koéztuk
Magyarorszaggal. A céltermékek kezdetben a friss zoldségek és gyumolcsok
csomagoldanyagai  voltak, amelyeket a jov6ében his- és haléaruk
csomagoldanyagaival egészitenének ki. A 3 éves eurdpai projekt célja az
Gjszer(, fenntarthat6 és intelligens élelmiszercsomagolasi megoldas elérése.

Fogyasztok hozzaallasa a nyers husok kezeléséhez

Elvégeztek egy felmérést az angol élelmiszerbiztonsdgi hivatal (FSA) - nyers
baromfi campylobacter szintjének csdkkentésére iranyulé - munkajanak
részeként. Ennek sordn szerte az Egyesilt Kirdlysaghan tébb mint 2000
ember fejtette ki nézeteit a nyers baromfi- és marhahus - vagohidon térténé
- négy lehetséges fert6tlenitési kezeléseir6l: gyors lehiités; forrd vizes vagy
g6zods; tejsavas; 6zonnal térténd kezelés. Megéllapitottdk, hogy a fogyasztok
legelfogadhatdbbnak az els6 kett6t taldltak, mig kezdetben a tejsavas és az
6zonnal torténd kezelések kevésbhé voltak elfogadhatéak. Azonban, amikor a
fogyasztok tovédbbi informaciét kaptak a tejsavas kezelésr6l, annak
elfogadhatosaga jelentdsen nétt. Ezeket az eredményeket figyelembe veszi
majd a kormany és az ipar kdzds campylobacter munkacsoportja, mely a
kérokozo csdkkentésére iranyuld Uj beavatkozasok kifejlesztésén dolgozik.

ir szeminarium a socsokkent6é program 10 éves el6rehaladaséardl

Az ir Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (FSAI) s6csokkentd programjanak hossz(
tavu célja volt, hogy 2012-re lecsokkentsék az atlagos ir lakossag sébevitelét,
napi 10 g-rol 6 g-ra. Bar ez a hosszU tavu cél még nem valdsult meg, mara egy
tipikus ir bevasarlokosar mar sokkal kevesebb sét tartalmaz, mint 10 évvel
ezel6tt. Az ir élelmiszerbiztonsagi hatésag - partnereivel egyitt - tartott egy
fél napos ingyenes szeminariumot, ahol megvitattak a jelenlegi helyzetet, az
elmalt 10 évben elért eredményeket, valamint az elkdvetkez6 10 évben
kialakitandd szemléletmddot a s6csdkkentés véghezviteléhez. A szeminarium
2013. majus 28-an kerlilt megrendezésre Dublinban.
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DEHP lagyito - Fokent élelmiszerekkel keril a szervezetbe

A Szovetségi Kockéazat-értékelési Intézet (BfR) és az UBA (Szdvetségi
Kérnyezetvédelmi Hivatal) kéz0s vizsgalata az bizonyitja, hogy a mlanyagok
lagyitasahoz egyik leggyakrabban hasznalt vegyidet, a DEHP (di-(2-etilhexil)-
-ftalat) bevitelének f6 forrasai az élelmiszerek. A DEHP a feldolgozas és a
csomagoldanyagokkal vald érintkezés révén kerilhet az élelmiszerekbe. A
vegylletet - amely karosithatja a szaporitdé szervrendszert és fejl6dési
rendellenességeket okozhat - kornyezeti mintdkban és human vizeletben is
kimutattdk. A lakossag atlagos ftalatbevitele alacsonynak mondhat6, nem éri
el a tolerdlhaté napi beviteli értéket (50 mikrogram/kg). A kisgyermekek
azonban nagyobb kockazatnak lehetnek kitéve, mivel nem csak az
élelmiszerrel, hanem porral, valamint a szajukba vett targyakkal is
érintkezésbe kerllhetnek ezekkel a vegylletekkel. Az Eurdpai Unioban 2007
Ota szigoritjak a ftalatok felhasznalasi lehet6ségeit. A tanulmany ajanlasai
szerint a DEHP bevitel csdokkenthetd, ha tobb frissen készitett élelmiszert
fogyasztunk és kevesebb el6recsomagolt készételt vasarolunk. A
kisgyermekes csalddok esetében javasolt a padl6 és szényegek gyakori
tisztitasa és fontos, hogy a gyermekek csak olyan targyakat vegyenek a
szdjukba, amelyek ebbdl a szempontb6l nem kockazatosak.

Helyi élelmiszer-allitasok
A Kanadai Elelmiszer-feliigyeleti Hatdsagtol (CFIA) kezdeményezésére
modernizaljak az élelmiszerjeldlés megkozelitését. A  szervezet a
fogyasztoktdl, ipartdl és mas érintettekt6l szdrmaz6 informaciék alapjan
attekinti az élelmiszerjeldlési jogszabalyokat, Gtmutatokat és eljarasokat, igy
az allitdsokat (pl. a ,helyi” kifejezés hasznalatat). Az atmeneti id6ben a
CFIA atmeneti politikat vezet be, mely szerint a ,,helyi”:
e abban a tartomanyban vagy teruleten termelt élelmiszer, ahol
értékesitésre keril, vagy
e tartomanyi hatdrokon tal értékesitésre keriil6 élelmiszer, a szarmazasi
tartomanytdl/terulettél legfeljebb 50 km tavolsagra.

A ,helyi” és méas allitasok onként alkalmazhaték Kanadaban, de az ipart
Osztonzik, hogy jelz6kkel lassdk el termékiket, igy pl. a varos megnevezését
tiintessék fel a fogyasztok kiegészité tajékoztatasa végett.

Ochratoxin A el6forduldsa németorszagi anyatejben

Bar a csecsem8k szdmara a legel6nydsebb taplalékot az anyatej jelenti, a
tejbe bekerllhetnek az anya A&ltal elfogyasztott szennyez6anyagok. Az
Ochratoxin A (OTA) nevii mikotoxin egy gyakori élelmiszerszennyezd, amely

196 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 59, 2013/4



kimutatottan rakkelt§ és vesekérosito anyag, amely részben anyatejbe
valasztédik ki. Német kutatok a mikotoxin el6fordulasat vizsgaltak
anyatejben, abbdél a célbél, hogy a németorszagi csecsemék Ochratoxin A
bevitelét megbecsuljék. A vizsgalt 90 anyatdl szarmazo tejmintak felében volt
kimutathatd mennyiségben OTA. A kutatok kiszamitottdk a csecsemék
anyatejb6l szarmazé OTA bevitelét, és 6sszehasonlitottadk az djabban
megallapitott toleralhaté napi beviteli értékkel (TDI=3 ng/ testtémeg
kg/nap). A vizsgalatok azt mutattdk, hogy bar a németorszagi csecsemék
Ochratoxin A bevitele mas orszagokéhoz képest alacsony, az esetek 29%-
dban ez meghaladta a TDI értéket. A kutatok ezért felhivjdk a figyelmet arra,
hogy ahhoz, hogy a szoptaté anyak bevitelét minimalizaljuk, sziikség van az
élelmiszerek Ochratoxin A szennyezettségének csokkentésére.

A készitmenyek 6t szazalékdban talaltak l6hust

Nyilvanossadgra hozta az Euroépai Bizottsdg a léhusbotrdny nyoman indult
tagallami mintavételek és tesztek 0Osszesitett eredményeit. A 27 tagéllam
hatésdgai &ltal megvizsgalt marhahlskészitmények kevesebb, mint 5
szdzalékaban taldltdk meg a lovak DNS-ét, az élelmiszerlancba keruld,
vizsgélt 16has 0,5 szézalékdban mutattak ki az egészségre nagyobb
mennyiségben artalmas fenilbutazon - altalaban a versenylovaknal hasznalt
gyulladasgatlo - jelenlétét. Tonio Borg, egészségligyi- és fogyasztovédelmi
biztos szerint a vizsgdlatok meger0sitették, hogy a I6hdsbotrany
élelmiszercsalasi és nem élelmiszerbiztonsagi kérdés. Elmondta, hogy a
testilet a kovetkez6 hodnapokban javaslatokat terjeszt majd el az
élelmiszerlanc ellen6rzésének megerdsitésére és az élelmiszer-cimkézeéssel
0sszefiiggd csalasok szigorubb szankcionalasara.

Szigorubb élelmiszer-ellendrzést akar Brusszel

Nagyobb biintetések kiszabasat, eurd6pai uniés élelmiszerbiztonsagi
ellendrzéseket, és el6re be nem jelentett vizsgalatokat tenne lehet6vé annak
a nagyszabasu jogszabalyi csomagnak a tervezete, amelyet legutébbi Ulésén
fogadott el az Eurdpai Bizottsdg. A testulet alapjaiban szervezné at az
élelmiszerlanccal, valamint az Aallat- és nodvényegészségliggyel kapcsolatos
unios jogot, jelentd8s hataskoroket elvonva a tagallamoktol. Nem elsdsorban
az atlathatébb jogi rendszert teremtené meg, hanem lényegesen szigoritana a
biztonsdgi ellen6rzések rendszerét, novelné a kiszabhatdo bilintetések
mértékét, csokkentené a véallalkozokra nehezedd adminisztrativ terheket és
kénnyitené a kereskedelmi és marketinglehet6ségeket. A javaslat jobban
koncentral majd az EU-n kivili orszagokbo6l szarmazé novényekre és ezek
nyomon kdvethet6ségére a belsd piacon.
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Az Europai Bizottsag szorgalmazza a foldrajzi arujelzéseket

Az Eurdpai Bizottsag vilagszinten siirgetné az oltalom alatt all6 foldrajzi
arujelzések ndvekvd hasznalatat, ezzel segitve tobbek kozdétt az afrikai, karibi
és csendes-6ceani térség allamainak élelmiszerkereskedelmét, mikdézben
0szténozné a fenntarthatd termelési eljarasokat. Ez a rendszer széles korben
elterjedt Eurdpaban, 2010 végéig 2768 bejegyzett termékkel, tobbek kozott
pezsg6kkel, sajtokkal, sonkékkal. Eurépa az olyan termékek foldrajzi
arujelzését is elismeri, amelyek harmadik orszaghél szarmaznak, ameddig a
foldrajzi jelzés védettnek szdmit a termék szarmazési orszagaban. llyenek
példaul a Mexikoi Tequila (Mexican Tequila) vagy a jamaikai Blue Mountain
kavé (Blue Mountain coffee).

Hatéalyba lépett az eurdpai élelmiszer adalékanyag lista

2013. janius 1-én hatadlyba lépett az engedélyezett élelmiszer adalékanyagok
EU-s listdja, amellyel az erre vonatkoz6, el6z§ eurdpai irdnyelveket egy
rendelet valtja fol. Az eurdpai lista - amely tajékoztatja az élelmiszeripari
véallalkozasokat, hogy mely adalékanyagok, milyen mennyiségben és milyen
céllal hasznalhatéak az adott élelmiszerben - figyelembe veszi az EFSA a
téméaval kapcsolatos 5 éves tudomanyos tanacsadd munkajat, és néhany
adalékanyagot teljesen kivon a forgalombdl. Az (j lista tovabb erdsiti a
fogyasztdk védelmét, tovabba a gyartdk szamara is tisztadbba, egyértelmibbé
valik, hogy mit szabad hasznélniuk az élelmiszer-el6allitas sorén.

Osszefoglalo jelentés a zoon6zis kérokozé és indikator baktériumok
antimikrobialis rezisztenciajarél emberben, allatban és
élelmiszerben 2011-ben

26 EU tagallam jelentett zoonézis korokoz6 és indikator baktériumokra
vonatkozé antimikrobiédlis rezisztencia adatokat, amelyeket az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsdgi Hatésdg (EFSA) és az Eurdpai Betegségmegeldzési és
Jarvanyugyi Kozpont (ECDC) ko6zosen értékelt. A jelentés tartalmazza a
human, allati és élelmiszer eredet(i zoonotikus saimonella €S campylobacter
torzsek rezisztencidjara vonatkoz6 eredményeket, valamint Aallatbdl és
élelmiszerbdl szdrmaz6 indik&tor Escherichia coli €S Enterococcus tdrzsekre
vonatkozé antimikrobialis rezisztencia eredményeket. A jelentés szerint
methicillin rezisztensnek bizonyultak az allatokbdl és élelmiszerbdl szarmazé
staphylococcus aureus tOrzsek. A rezisztencia gyakori jelenség, bar az egyes
tagallamok jelentései kozott egyenl6tlenségek mutatkoznak. A human eredetd.
salmonella tdrzsek ampicillinnel, tetraciklinekkel és szulfonamidokkal
szembeni  rezisztenciaja magas volt, mig a harmadik generacids
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cephalosporinok és fluoroquinolonokkal szembeni rezisztencia alacsony
maradt. A szarnyasbol, sertésh6l és szarvasmarhabdl és azok hisabdl szarmazo
salmonella €s az indikator Escherichia coli baktériumok ampicillinnel,
tetracyclinnel és szulfonamidokkal szemben szintén gyakran bizonyultak
rezisztensnek, mig a harmadik generaciés cephalosporinokkal szembeni
rezisztencia alacsonynak mondhaté. A pulykabdl és méas szarnyasokbol,
valamint a broiler hasbdl szarmazé saimonella térzsek (fluoro)quinolonokkal
szembeni rezisztencidja a kozepest6l a magas mértékig terjedt. A human
eredetl campylobacter ampicillinnel, ciproiloxacinnal, nalidixsawal és
tetracyclinnel szemben mutatott magas rezisztenciat, mig erythromycinnel
szemben a rezisztencia mértéke alacsonytdl kozepesig volt mondhatdé. A
szarnyasokbol, broiler hasbol, sertésbdl és szarvasmarhabdl szarmazé
campylobacter torzsek ciprofloxacinnal, nalidixsawal és tetracyclinnel szemben
nagymeértékl rezisztencidt mutattak, mig erythromycinnel és gentamicinnel
szemben alacsonyabb rezisztencia volt megfigyelhet6. Az indikétor
enterococcus torzsek tetracyclinnel és erythromycinnel szemben gyakran
mutattak rezisztenciat.

Az EFSA jelentése néhany fogyasztasra kész élelmiszer
Listeria tartalmarol

Az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag (EFSA) - az egész EU-ra kiterjedd
alapfelmérése alapjan készilt - napokban megjelent Listeria monocytogenesxg\
sz616 elemzésének elsé része értékes betekintést nyUljt abba, hogy a baktérium
milyen mértékben van jelen bizonyos azonnal fogyaszthato élelmiszerben (pl.
halban, felvagottakban és puha sajtokban). A jogszabdlyban megéllapitott
hatarértéket a vizsgalt mintak csupan kis része lépte til; tekintettel azonban
arra, hogy ezek az élelmiszerek elég népszerliek (gyakran és szivesen
fogyasztottak) és tekintette] a Listeria fert6zés (liszteridzis) sulyos human-
egészségligyi kovetkezményeire indokolt, hogy a baktérium élelmiszerben val6
lehetséges el6forduldsat mindig megkildnboztetett figyelem  kisérje.
Liszteriozis ugyan ritkan fordul el§, azonban sulyos megbetegedéseket
okozhat, amely korhazi kezeléssel vagy akar halallal is végzédhet. Az EU-ban
2011-ben 1470 liszteridzis esetet jelentettek, melyek 12,7%-a halallal
végzd8dott. Az EFSA jelentés szerint a szupermarketekb6l és egyéb lizletekbdl
0sszegy(jtott  halmintdak  10,3%-a, husmintak (felvagottak) 2,1%-a, a
sajtmintdknak pedig 0,5%-a tartalmazott Listeria monocytogenes-x. Az EU-s
hatarértéket viszont (100 baktérium sejt/gramm) a halmintak csupan 1,7%-a, a
hasmintak 0,4%-a, a sajtmintaknak pedig mindossze 0,06%-a lépte tul.
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Hirek a kulfoldi élelmiszer-minésegszabalyozas
eseményeirdl

75/12 Ausztrélia/Uj-Zéland: Zéldségfélék besugarzasanak
engedelyezése

Az élelmiszerek besugarzéasat gyakran alternativ megoldasként alkalmazzék a
kémiai jellegl kezelések Kkivaltasara, kiilonosen akkor, ha a korabban
engedélyezett vegyszereket nem szabad tobbé hasznalni. Az Ausztral-Uj-
zélandi  Elelmiszerszabvanyositasi Hivatal (FSANZ) altal attekintett
tudomanyos adatok egyértelmien bizonyitjak a paradicsom és a paprika
besugarzasanak teljesen biztonsagos voltat, amellett az eljards karantén
célokra is kivaléan alkalmazhat6. Az Uj-zélandi Frisstermék Import6rok
Szovetsége és egy Queensland-i minisztérium azzal a kéréssel fordult a
FSANZ-hoz, hogy a belfdldi és a nemzetkdzi kereskedelem el8segitésére
engedélyezze a paradicsom és a paprika besugdarzasat a zoldségfélék fellletén
él6 kartev6k elpusztitadsa céljabol. A kérvénnyel kapcsolatban a FSANZ
tovabbi tudomanyos szakvéleményeket var. (World Food Regulation Review,
2012 oktéber, 3. oldal)

76/12 EU: A bels6 elvalasztasu rendszer zavaro tényez0i

Az emberi bels6 elvalasztdsi rendszer olyan hormontermeld mirigyekbdl
tevédik Ossze, amelyek szekrétumaik segitségével szdmos modon
befolyéasoljak szervezetiink élettani miikodését. A belsé elvalasztasi
rendszert megzavard vegyi anyagok viszont karos hatdssal lehetnek a
hormonhéaztartasra, kilondsen az érzékeny és konnyen sebezhetd
embereknél (méhmagzat, csecsemdk, tovabba a kritikus fejlédési stadiumban
levé gyerekek). Ezért a Bizottsag felkérte az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi
Hatésagot (EFSA), hogy készitsen tudomanyos szakvéleményt az
élelmiszerlancban esetleg megjelend, a bels6é elvalasztdsi mirigyek
miikodését karositdo vagy megzavard anyagok lehetséges human egészségigyi
és kornyezeti kockazatardl. A konzisztencia biztositasa érdekében az EFSA
Tudomanyos Bizottsaga mellett szamos mas eurdpai szervezet is részt vesz a
munkaban, amely mindenek elétt harom kulcsfontossdgl kérdésre keresi a
valaszt: 1) Mely tudoméanyos Kkritériumok segitségével azonosithatok a
hormonrendszert megzavaré jelenségek? 2.) Mely kritériumok teszik
lehet6vé a bels6 elvalasztdsi mirigyeket megzavar6 anyagok esetleges karos
hatasainak megkllénbodztetését az emberi testfunkciok, illetve az
Okoszisztéma normalis szabalyozasatol (példaul az emberek és az allatok
testhémérsékletének valtozasai, vagy a fotoszintetikus aktivitds megvaltozasa
a novényeknél)? 3.) A toxicitas mérésére jelenleg rendelkezésiinkre allé
maddszerek vajon alkalmasak-e a bels6 elvalasztasi rendszerre nézve aktiv
anyagok hatdsainak kimutatasara? A tervek szerint az EFSA Tudomanyos
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Bizottsag jelentése 2013 marciusara készil el. (World Food Regulation
Review, 2012 oktéber, 7. oldal)

77/12 EU: Ajbévahagyott izesitészerek pozitiv listaja

izesit6szereket mar régota hasznalnak az élelmiszerek és az italok izének,
illatdinak  pozitiv iranyd befolyasoldsara. Az ilyen adalékanyagok
biztonsaganak és alkalmazasuk 4tlathatésaganak fokozasa érdekében az
Eurdpai Bizottsag 2012. oktdber 1-én elfogadta az alabbi két Uj jogszabalyt:

1. A Bizottsdg 872/2012/EU végrehajtasi rendelete (2012. oktdber 1.) az
aromaanyagoknak a 2232/96/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendeletben el6irt listdja elfogadédsarol, a listAnak az 1334/2008/EK
eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet I. mellékletébe vald beillesztésérdl,
valamint az 1565/2000/EK bizottsagi rendelet és az 1999/217/EK bizottsagi
hatarozat hatalyon kivil helyezésérgl

2. A Bizottsdg 873/2012/EU rendelete (2012. oktober 1) az aroméaknak és
alapanyagoknak az 1334/2008/EK eurépai parlamenti és tanécsi rendelet
I. mellékletében meghatdrozott unids listdjara vonatkozé &tmeneti
intézkedésekrdl

Az els6 rendelet térvénybe foglalja tébb mint 2100 engedélyezett izesitészer
jegyzékét, melynek hatadlya az egész Eurdpai Unidra kiterjed. A rendelet
2013. &prilis 22-én 1ép életbe és egy 18 hdnapos a&tmeneti id6szak utan
minden, a listdn nem szerepl6 izesit6szer haszndalata tilos lesz. A 2012.
oktober 22-én életbe 16p6 masodik rendelet &tmeneti intézkedéseket
fogalmaz meg a nem élelmiszer alapl izesitészerekkel kapcsolatban. (World
Food Regulation Review, 2012 oktéber, 7-8. oldal)

78/12 Hollandia: A nanotechnoldgia varhato kihatasai

Az utébbi években egyre tébb termék tartalmaz nanoanyagokat, bar még
mindig nem rendelkeziink elegend6 ismerettel azok potenciélis kockazatair6l
a huméan egészség és a kdérnyezet szempontjdbdl. A kockazatbecslés terén
nagy el8relépést tett az Eurdpai Bizottsag 2011-ben, amikor ajanlasokat
adott ki a nanoanyagok definiciéjarél. Eszerint az az anyag tekinthetd
nanoanyagnak, ahol az alkoté részecskéknek legaldbb 50%-a az 1-100 nm
mérettartomanyba esik. A holland Nemzeti Kdzegészségigyi és Kornyezeti
Intézet (RIVM) ezt a definiciot megfelel6 alapnak tekinti a jovébeli
szabalyozashoz, ugyanakkor még nyitva marad néhany kérdés: 1)
Megfelel6ek-e a jelenlegi mérési technikdk a nanoanyagok szempontjabdl?
Melyik lehet a legjobb eljaras? 2.) A termék életciklusanak mely szakaszaban
kell a nanoanyagokat megvizsgalni atekintetben, hogy megfelelnek-e a fenti
definicié kritériumainak? Mivel a részecskék nagysaga a termelés és a
felhasznalas soran valtozik, valdszinlileg nem elég csak egyetlen egyszer
meghatarozni azok méretét. 3.) A jelenleg elfogadott pragmatikus definicio
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nem rendelkezik szildrd tudoméanyos alapokkal és nem mond semmit az
egészségligyi és a koérnyezeti kockazatokrol; ezért a jov6ben vizsgalni kell a
részecskék mérete és azok hatadsai kozotti 6sszefliggéseket is. (World Food
Regulation Review, 2012 oktéber, 11-12. oldal)

79/12 Egyesult Kiralysag: Norovirus kutatés

A humén fert6z6 bélbetegségeket okozd, els6sorban norovirusok egyik
emberr6l a mésokra torténd atvitelében az élelmiszerek nagy szerepet
jatszanak. Az Egyesilt Kirdlysaghan - becslések szerint - tébb mint 457 ezer
ilyen megbetegedés tértént a 2010. évben. A norovirus fert6zések atvitelében
az élelmiszerlanc mellett a kodzvetlen emberi kapcsolatok is jelentések, de
ezen a téren még meglehetdsen hianyos ismeretekkel rendelkeziink. Az
Elelmiszer-szabvéanyositasi Hivatal (FSA) 2012. oktober 1-én Kkutatasi
palyazatot hirdetett annak Kkideritésére, hogy a szennyezett élelmiszerek
fogyasztasa pontosan milyen ardnyban jarul hozzd az Egyesilt Kiralysag
tertiletén fellépd norovirus fert6zések kialakuldsdhoz. Valaszt keresnek arra
a kérdésre is, hogy az egyes élelmiszer termékek, illetve maguk az élelmezési
dgazatban és a k6zélelmezéshen dolgoz6 személyek milyen ardnyban jarulnak
hozzd a fert6zések terjedéséhez. (World Food Regulation Review, 2012
oktober, 14-15. oldal)

80/12 Egyesult Kiralysag: Hatdsagi ellendrzések

Az Elelmiszer-szabvéanyositasi Hivatal (FSA) lgazgatésaga 2012. szeptember
12- i ulésén megvitatta a hasipar hatdsagi ellen6rzésének jovGbeli fébb
irdnyvonalait és a szolgdaltatasért vald fizetés maodjat. Alahdztdk az
egylttmiikodés fontossagat az Eurdpai Bizottsdggal a hatdsagi ellen6rzések
reformjanak el6készitésében egy Uj. tisztességes és még inkabb a kockazatok
felmérésén alapuld rendszer Kkialakitasara. Az lgazgatdésdg a kovetkezd
alapelveket fogadta el: 1) Mindenképpen a fogyasztok védelme marad a
legfébb prioritds. 2.) Szorosabb egyuttmlkddés valamennyi partnerrel. 3.)
Alternativ mddszerek keresése és a kdltségek csokkentésére vald torekvés.
4. ) A hatosagi szolgaltatasok hatékonysdganak kilsd, harmadik fél altali
fellilvizsgélata, lehet6ség szerint az Orszagos Auditalasi Hivatal bevonasaval.
5. ) Parbeszéd folytatdsa a kormanyszervekkel és minden érdekelt féllel a
finanszirozas kérdéseir6l. (World Food Regulation Review, 2012 oktdber,
13- 14. oldal)

81/12 Egyesult Allamok: Rizstermékek arzéntartalmanak
vizsgalata

Mivel a kozvélemény részérél bizonyos aggodalom tapasztalhaté az
élelmiszerek arzéntartalma vonatkozasaban, az Elelmiszer és Gyogyszer
Adminisztracié (FDA) 2012 végéig 6sszesen 1200 db piaci minta begy(jtését
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és alapos vizsgélatat tervezi rizsh6l és kilonféle rizstermékekbél. Az els6,
hozzavetblegesen 200 db mintat mar megvizsgaltdk és nyilvanossagra is
hoztdak az els§ adatokat. Eszerint a vizsgalt rizstermék mintakban 3,5-6,7
mikrogram szervetlen arzént taladltak egy-egy szokéasos adagra vetitve. Az
FDA kiegyensulyozott étrend fogyasztdsat javasolja az embereknek, féleg
gabonafélékbdl. (World Food Regulation Review, 2012 oktéber, 15. oldal)

82/12 Egyesult Allamok: Uj kezdeményezések a baktérium
rezisztencia leklizdésére

Az elmult évtizedekben hanyatlasnak indult az 0j antibakterialis gydgyszerek
kutatadsa és kifejlesztése; ez oda vezetett, hogy a rendelkezésre allo szerek
gyakori és sokszor kell6 korultekintés nélkali hasznalata vilagszerte
csokkentette ezen készitmények hatékonysdgat. A koérhazi fert6zéseket
okozé baktériumok tébb mint 70%-a példaul legalabb egy tipusd, altalanosan
alkalmazott antibakteridlis szerre mar rezisztens, ami komoly aggodalomra
ad okot az egész vilagon. Az Egyesiilt Allamok teriiletén 2002-ben csaknem
kétmillid6 ember szenvedett el valamilyen kdrhazi fert6zést, amibdl mintegy
99 ezer haléllal végz6dott. A probléma kezelésére az Elelmiszer és Gyogyszer
Adminisztracié (FDA) 2012. szeptember 24-én bejelentette egy Uj belsd
munkacsoport megalakitdsat azzal a feladattal, hogy tdmogassa az U
antibakteridlis gyogyszerek kifejlesztését. (World Food Regulation Review,
2012 oktober, 25-26. oldal)

83/12 Metilalkohol mérgezés

Az Eurdpai Bizottsag hivatalosan tajékoztatta az ir Elelmiszer-biztonsagi
Hat6sagot (FSAI), hogy a Cseh Koztarsasagban el6fordult sulyos metanol
mérgezések miatt a cseh hatésagok betiltottdk minden, 20% vagy anndl
magasabb alkoholtartalmd szeszes ital értékesitését és forgalmazésat. Az
orszaghan eddig 19 személy vesztette életét metilalkohol mérgezés
kévetkeztében és tovabbi 36 embert korhazban apolnak az illegalisan
el6allitott folyadék elfogyasztdsa miatt. (World Food Regulation Review,
2012 oktober, 24-25. oldal)

84/12 Kina: Korszer(sitésre var az egészséges elelmiszerek
szabdalyozasa

Az Etrendi és Elelmiszer Kiegésziték Nemzetkdzi Szdvetsége (IADSA) -
szoros egyiittmikodésben a Kinai Allami Elelmiszer és Gyogyszer
Adminisztracidval (SFDA) - 2012. szeptember 24-én Pekingben konferenciat
szervezett az egészséges élelmiszerek szabalyozasa terén mutatkozé jelenlegi
kinai iranyzatokrdl. A legfontosabb téméat az étrendi kiegészit6k kinai
notifikaciés rendszerének Kkiépitése, illetve az erre szolgdléo lehetséges
mechanizmusok meghatarozdsa képezte. Globalis témak is szoba kerultek,
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Ugymint a termékek piacon valé elhelyezésének altalanos szabalyai, tovabba
az egészséges élelmiszerek notifikacids rendszerével kapcsolatban eddig
szerzett vildgméretl tapasztalatok. Mivel a mostani regisztracios rendszer
Kindban meglehetésen hosszadalmas és koltséges, széleskorli igény
mutatkozik annak megreforméldsara. (World Food Regulation Review, 2012
november, 4-5. oldal)

85/12 Dénia: Ambicidzus allatjdléeti és allategészségligyi terv

A dan parlament 2012. november 2-an ratifikalt egy egyezményt, amely Uj,
szigoru szabalyokat fogalmaz meg egyrészt az antimikrobidlis szerek
hasznalatarél a termeld allatokban, masrészt pedig az allatjolétrél a
farmokon és a szallitds soran. Az (j szabalyok meghozatalaval egyid6ben
tobb forrast is juttatnak az ellen6rzések szaméara. Ez az egyezmény Kiterjeszti
a korabbi, hasonlé témaju megallapodasok tartalmat az allatjolétrél és az
antimikrobialis szerek talzott hasznalatdnak visszafogasardl. A mostani
szigorubb szabalyozas része az ,Egységes Egészségiigyi Szemléletnek”, ahol
szorosan 0sszekapcsolédik a humén és az allategészségligy. Biztositani kell
ezentll az allatok egyedi kezelését, szemben a korabbi gyakorlattal, amikor
az egesz allomény megkapott bizonyos gyégyszereket. Mette Gjerskov dan
élelmezésiigyi, mez6gazdasagi és haldszati  miniszter szerint az
antimikrobialis szerek hasznalatdnak ilyen korlatozasa jelentds lépés az
embereket is veszélyeztet6 rezisztencia leklizdése terén. Az allatjoléti
rendelkezések betartdsdnak az eddigieknél szigoriubb ellenérzését az egész
dan tarsadalom tdmogatja. (World Food Regulation Review, 2012 november,
5. oldal)

86/12 EU: A novényi eredetd étrendkiegésziték min6ségi
Utmutatdja

Az Eurbépai Botanikai Férum (EBF) megjelentette ,A novényi eredet(
egyrészt az étrendi kiegészit6k altalanos mindséglgyi kovetelményeire épit,
masrészt specidlis elvarasokat fogalmaz meg a noévényi eredetl élelmiszerek
és étrendi kiegészitbk eldallitdi szamara. A kiadvany célja a legjobb
gyakorlatok el6segitése nem csak a gyartasban, hanem az ilyen jellegi
anyagok egész el6allitasi lanca mentén, beleértve azok min6ségszabalyozésat,
csomagolasat, elosztasat és taroldsat is. Foglalkozik tovabba a kiadvany a
minéségmenedzsment, a HACCP, az élelmiszerbiztonsdg, a tovdbbképzes, a
folyamatfejlesztés, a termékvisszahivds és a laboratoriumi 6nellendrzés
kérdéseivel. Tartalmazza mindezen tdlmenden az EU kotelezd el6irésait,
valamint a legjobb gyakorlat példaira alapozott ajanlott kdvetelményeket.
(World Food Regulation Review, 2012 november, 6. oldal)
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87/12 1irorszag: Allergén jeldlés a kdzétkeztetésben

Az ir Elelmiszerbiztonsagi Hat6sag (FSAl) 2012. okt6ber 22-én
nyilvadnossagra hozott egy jelentést, miszerint szadmos koOzétkeztetési
létesitmény (bufé, gyorsétterem, szalloda, kérhazak, egyetemek sth.)
Onkéntes alapon tajékoztatdst nyujt készitményei allergén tartalmérél. A
vizsgalat azt is feltarta, hogy a konyhdk még nem forditanak kell6 figyelmet a
keresztszennyez8dések elkertlésére. Szamos helyen a munkatarsak sincsenek
kell6 tudassal felvértezve az allergénekrél, amelyek pedig még nyomokban
eléfordulva is stilyos megbetegedést, sét halalt okozhatnak.

A vizsgalat eredményei szerint a kozétkeztet6k jelenleg altaldban haromféle
allergén jeldlést alkalmaznak vagy az étlapon, vagy a pultokon az
élelmiszerek kozvetlen kozelében: 1) .. mentes”, pl. tejmentes,
gluténmentes; 2.) ,allergéneket (pl. di6féléket) tartalmaz”; 3.
elévigyazatossagi jeldlés, pl. ,diéféléket tartalmazhat”. A kozétkeztet6k
altalaban heti 1-5 alkalommal kapnak kérdést vagy észrevételt a
fogyasztoiktol az élelmiszer allergénekkel, legtdbbszér a gluténnel
kapcsolatban. A megkérdezettek egyike sem ismerte mind a 14
meghatarozott allergént (gluténtartalmd gabonafélék, rakfélék, tojas, hal,
szbja, tej, zeller és gumos zeller, mustar, szezdmmag, kéndioxid és szulfitok,
foldi mogyord, diofélék, puhatestliek, csillagfirt), amelyet - tekintettel a
vonatkoz6 EU el6irdsokra - 2014 decemberétdl kotelezéen jeldlnitik kell. A
FSAI Ggy hatarozott, hogy a helyzet javitasa érdekében GOtmutatét ad ki a
kozétkeztetés szamara a legjobb gyakorlatokrodl, ugyanis 2014 decemberét6l
minden kozétkeztetési intézmény szamara kotelezé lesz az élelmiszer
allergének feltiintetése és jeldlése az Osszes készitményen. (World Food
Regulation Review, 2012 november, 9-10. oldal)

88/12 Egyesult Kiralysag: Foldrajzi védelmet kapott a Newmarket
kolbéasz

A loversenyeirél hires torténelmi angol varos, Newmarket latogatéi nem
csupan a derbik kedvéért jartak ide, hanem rendkiviil élvezték a helyi
kolbaszféléket is. Ezek készitése egészen az 1880-as évekig nyulik vissza és
maga Viktoria kiralyn6 is olyannyira szerette, hogy kiilon védjegyben
garantalta annak mind&ségét. Bar ez a kiradlyi garancia napjainkig érvényes, a
Newmarket kolbaszfélék most - éppen az Otvenedik brit élelmiszerként -
védett foldrajzi jelolésben (PGI) részesultek. David Heath élelmezéslgyi és
mezdégazdasagi miniszter blszkén allapitotta meg, hogy a kolbasz eredeti
receptje generaciok hosszl sordn keresztil is valtozatlan maradt, jol példazva
a brit élelmiszerek magas min6ségi szinvonalat, ami kedvez6 pozici6t biztosit
a nemzetkdzi piacokon. A védett élelmiszerek éves forgalma megkozelitéen 1
milliard font bevételt hoz. (World Food Regulation Review, 2012 november,
10-11. oldal)
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89/12 Egyesiult Kiralysag: Jelentés a radioaktivitasral

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) - mas intézményekkel
egylttmikddve - 2012. oktober 17-én kiadta szokdsos éves jelentését az
emberek mesterséges radioaktivitdsnak vald Kkitettségérdl, megallapitva a
kévetkezéket: 1.) 2011-ben a sugarzasnak val6 teljes kitettség messze az EU
altal meghatarozott kiszobérték (1 millisievert) alatt maradt; 2.) A
Fukushima-i nuklearis katasztrofa a brit élelmiszerldnc vonatkozasaban nem
ad okot semmiféle biztonsdgi aggodalomra; 3.) A csernobili balesetet
kévetben a juhdgazatban bevezetett korlatozdsokat - egy széleskér(
tudomanyos vizsgalat és tarsadalmi konzultacié utan - 2012-ben feloldottak.
A monitoring program soran az EFSA az élelmiszerlanc kiilénb6z& pontjain
méri a radioaktivitds szintjét, kulonds figyelmet forditva azokra az
emberekre, akik a nuklearis létesitmények kozelében élnek és az ott
el6allitott termékeket fogyasztjdk. (World Food Regulation Review, 2012
november, 11-12. oldal)

90/12 Egyesult Allamok: Megtéveszt6 egészségiigyi allitasok

A Szbvetségi Elelmiszer, Drog és Kozmetikum Térvény alapjan drognak
(gy6gyszernek) mindsil az a termék, amelyet betegségek diagnosztizalasara,
gyégyitasara, enyhitésére, kezelésére vagy megel6zésére  kivannak
felhasznalni. Egy Oregon allambeli vallalat megsértette ezt a toérvényt, mivel
a honlapjan gyoégynévényekként és étrendi kiegészit6ként tiintetett fel olyan
termékeket, amelyek gyogyszernek mindsiilnek, tovabba az Elelmiszer és
Gydgyszer Adminisztraci6 (FDA) nem hagyta jova a veliik kapcsolatban
hasznalt, stlyos betegségek (szlrkehalyog, virus- és baktériumfert6zések,
rak) enyhitésére vagy gyogyitasara vonatkozé allitdsokat. Erre utalnak a
készitmények fantazianevei is. A teriletileg illetékes bir6sdg megerGsitette a
torvényszegés tényét és eltiltotta a vallalatot a nem engedélyezett és
megtévesztd modon reklamozott készitmények forgalmazasatél mindaddig,
amig egy szakért6 felil nem vizsgalja az egészségiigyi jellegl allitdsokat és az
FDA hivatalosan nem engedélyezi a tovabbi forgalmazést. (World Food
Regulation Review, 2012 november, 12-13. oldal)

91/12 Egyesult Allamok: Még mindig baj van az élelmiszer-
biztonsaggal

Az amerikaiak sokat szenvednek a nem biztonsadgos élelmiszerekt6l -
allapitja meg a Kozérdek Kutatdé Csoportok Szovetsége, elemezve a 2011
janudrtdl 2012 szeptemberéig el6fordult élelmiszer visszahivasokrdl kiadott
hivatalos informéaciot. A vizsgalt id6szakban csak az élelmiszer visszahivasok
kapcsan 1753 megbetegedés és 37 halaleset kovetkezett be olyan altalanosan
ismert kdrokozoktol, mint a Listeria vagy a Salmonella. Az élelmiszer
visszahivasokkal 0sszefliggésben 227 millié dollar gazdasagi és egészségligyi
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koltség meriilt fel. Az Elelmiszer-biztonsag Modernizaciés Toérvényt (FSMA)
Obama elndk 2011 januéarjaban latta el aldirasaval, amely Uj eszkdzoket és U]
jogosultsagokat biztosit az Elelmiszer és Gyogyszer Adminisztracié (FDA)
szamara a fogyasztovédelemhez. (World Food Regulation Review, 2012
november, 13. oldal)

92/12 Ausztralia: Nyers mandula és szalmonell6zis

Osszefiiggés allhat fenn a nyers mandula fogyasztasa és a gyomor-
bélhurutban megnyilvanulé  Salmonella fert6zés kozdtt: az  utébbi
hénapokban két izben is sor kerilt a jarvannyal kapcsolatos termék
visszahivasokra. Eddig mar hat allamban és régidoban regisztraltak 6sszesen
27 olyan szalmonellézis esetet, amely kapcsolatban &llhat a visszahivott
mandula termékekkel. A fogyasztéknak tehat érdemes ellenériznilik nyers
mandula készleteiket és ha azok markdja megegyezik a visszahivottakkal,
megsemmisiteni vagy visszakildeni azokat a vasarlas helyére. Nem veszélyes
azonban a piritott és az el6f6z6tt mandula, a reszelt mandula, tovabba a
mandulat tartalmazé feldolgozott termékek fogyasztdsa. A betegség tinetei
(hasmenés, laz, hasi gorcsok) a szennyezett élelmiszer elfogyasztasa utan 12-
72 o6raval jelentkeznek, de az esetek tobbségében 4-7 napon belll
bekdvetkezik a gyogyulas. (World Food Regulation Review, 2012 november,
27. oldal)

93/12 Ausztralia-Uj-Zéland: Egészségigyi allitasok a cimkén

A 2013. év elején (j élelmiszer jel6lési rendelkezések Iépnek életbe a Tasman
térséghen az egészségugyi és a taplalkozasra vonatkoz6 allitasok
tekintetében. Legfontosabb szabaly, hogy csak kelléen robusztus
bizonyitékokkal, tudomanyos alapon aladtdmasztott allitdsok jelenhetnek meg
a termékeken, tobbnyire azok eliils6 csomagolasan. Az (j szabalyok - azon
kival, hogy novelik a fogyasztok bizalméat - kedvez6 kérnyezetet jelentenek
az egészséges élelmiszerek innovativ kifejlesztéséhez. Az illetékes Uj-zélandi
minisztérium egy Tanadcsadé Munkacsoportot hozott Iétre, amely az
élelmiszer véllalkozasok szadméra kidolgozta az ©nkéntes alkalmazas
alapelveit. (World Food Regulation Review, 2012 december, 3. oldal)

94/12 Kanada: Kutatas jeldletlen allergének utan

A Kanadai Elelmiszer-ellen6rz6 Hatosdg (CFIA) 2012. december 6-an
kiadott jelentése szerint a megvizsgalt mintdk tébb mint 95%-a nem
tartalmazott kimutathaté mennyiségben jeldletlen allergéneket vagy glutént.
A hatdsdg 6sszesen 250 mintat vizsgalt meg, amelyek kozdétt volt: grillezéshez
hasznalt Gn. barbecue-sz6sz (BBQ), salatadntetek és meleg martasok,
fliszeres pacok, tovabba édes, savanyl és martogaté szoszok. Az allergének
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kozll - a gluténen kivil - vizsgaltak a szoja, a tej, a tojas, a foldimogyoro, a
mandula és a szezdm jelenlétét. A megvizsgalt 250 minta kozil minddssze 11
tartalmazott egy vagy tébb jel6letlen allergént a kdvetkez6 megoszlas szerint:
5 minta tejfehérjét, 4 glutént, 1-1 minta pedig mogyorot és tojast. Egyetlen
esetben kellett riasztast elrendelni, mert a termék egészségiigyi kockazatot
jelentett az érzékeny fogyasztok szamara. (World Food Regulation Review,
2012 december, 4. oldal)

95/12 EU: Tiz éves az EFSA

Megalakulasanak tizedik évforduléjan az Eurdépai Elelmiszer-biztonsagi
Hat6sdg (EFSA) tébb mint 600 vezet6 szakember részvételével magas
szinvonall tudomanyos konferenciat rendezett 2012. november 7-én és 8-an.
A tudomanyos-technikai fejlédés, illetve a gyorsan valtozé jogszabélyi
kornyezet egyre jobban feszegeti a jelenleg alkalmazott kockazatbecslési
gyakorlat és megkdzelités hatarait, amint azt a plenaris Ulés vezérszdénokai
jelezték. A bevezet§ utdn a szakemberek nekigyirkéztek a részletek
megvitatdsdnak és a kovetkez6 témakat tlzték az egyes szekciok
napirendjére: 1) Uj iranyzatok a veszélyforrasok meghatarozasa és
jellemzése terén; 2.) Céliranyossag és hatdsossag az élelmiszerek és a
takarmanyok alkalmazasaban; 3.) A kornyezetre gyakorolt hatas; 4.) Az
étrendi kitettség felmérése nemzetk0zi szinten, adatok; 5.) Kockazatbecslés,
kulonds tekintettel a kémiai anyagokra. (World Food Regulation Review,
2012 december, 5-7. oldal)

96/12 EU: Egységes adatgy(ijtési mddszerek a Kitettség
vizsgalatokhoz

Nehéz megbecsilni a kulénb6z6 eurdpai orszagokban €16 fogyasztok
kitettségét az élelmiszerek altal tartalmazott, potencialisan veszélyes
anyagokkal szemben. Nem léteznek ugyanis egységesitett, szabvanyos
eljarasok az adatgyd(ijtésre vonatkozo6an, ami lehetévé tenné az 6sszehasonlito
kockazatbecslés alkalmazasat. Ezen a helyzeten probal valtoztatni a Német
Szovetségi Kockazatbecslési Intézet (BfR), amikor egy interdiszciplinaris
eurdpai projekt keretében - 25 partnerrel egylttm(ikodve - harmonizalt
adatgydijtési és trendelemzési eljarasokat fejleszt ki. Tanulmanyozni kivanjak
azt a kérdést is, hogy milyen évszakos és regionalis kiilonbségek mutatkoznak
az élelmiszerek szennyez8anyag-tartalmaban. A teljes étrendi Kitettség
vizsgalatahoz olyan adatokra van sziikség, amelyek kiterjednek a feldolgozas
sordn keletkezd szennyez&dések (pl. akrilamid), valamint az élelmiszer

sz

2012 december, 8-9. oldal)
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97/12 Egyesult Kiralysag: Allergének jelolése dmlesztett
élelmiszerekben

Az Elelmiszer-szabvéanyositasi Hivatal (FSA) kutatasi projektet kezdeményez
annak tisztazasara, milyen allergén informacidk vannak jelenleg feltintetve
az Omlesztett, nem el6re csomagolt vagy étteremben felszolgalt
élelmiszerekkel kapcsolatban. A projekt keretében tébb mint 1700 telefonos
interjut terveznek lebonyolitani olyan (zleti és szolgaltaté intézményekkel,
amelyek ilyen jelleg élelmiszereket forgalmaznak. 2014 decemberében Iép
ugyanis életbe az EU U rendelete a fogyaszték szamara nydjtando
informaciorél, amely tdébbek kozott 14 allergén vonatkozasaban kiterjeszti a
tadjékoztatasi kovetelményt az ilyen élelmiszerekre nézve. A kutatomunka
igyekszik ahhoz is hozzasegiteni az élelmiszer-vallalkozasokat, hogy minél
eredményesebben alkalmazkodhassanak az (j elvarasokhoz. (World Food
Regulation Review, 2012 december, 16. oldal)

98/12 Egyesult Kiralysag: Kockazatbecslés és déntéshozatal

Az eurdpai nemzeti élelmiszer (gynokségek vezet6i &sszeallitottak egy
jelentést, amely megvizsgalja annak lehet6ségét, hogyan lehet biztositani az
élelmiszerbiztonsagi dontések alapjaul szolgalé kockazatbecslési eljarasok
kdvetkezetes és atlathatd alkalmazasat. A legfontosabb megallapitas, hogy az
EU dontések és hatdrozatok egyértelmiiségének biztositdsdhoz ugyanazt az
atlathatosagot és szigort kell alkalmazni a kockazatbecslésre és a
kockédzatmenedzsmentre egyarant. A dokumentum legfontosabb ajanlasa azt
tartalmazza, hogy az illetékes nemzeti Ggynodkségek és hivatalok osszak meg
egymaéssal tapasztalataikat a kock&zatmenedzsment kereteivel kapcsolatos
fejlesztési és alkalmazasi elképzeléseiket illetéen. Az EU-szint( keretek
kialakitasdban a nemzeti Ugynokségek dolgozzanak egyltt az Eurdpai
Bizottsaggal. Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) Udvézli a jelentés
megallapitasait és hangsulyozza, hogy a déntéshozatal ugyan minden esetben
a tudomanyos alapokra helyezett kockazatbecslésre tadmaszkodik, de a
dontéshozbéknak egyéb tarsadalmi-gazdasagi szempontokat is figyelembe kell
venniik. (World Food Regulation Review, 2012 december, 17. oldal)

99/12 Egyesult Allamok: A baromfihisok biztonsaga érdekében

A Mez6gazdasagi  Minisztérium  Elelmiszer-biztonsagi és Ellenérzé
Szolgalata (FSIS) 2012. december 5-én (j fogyasztévédelmi intézkedéseket
jelentett be a baromfih(s termelés biztonsdgosabba tétele érdekében. A
csirke-, pulyka- és mas baromfihist el6allité vallalatok a bejelentést kdvetd
90 napon bellil kotelesek felllvizsgalni HACCP rendszereiket, kiilonos
tekintettel a salmonella €S a campylobacter eredetli megbetegedések
megel6zésére. A FSIS a jovBben Kiterjeszti ilyen iranyld ellen6rzg
tevékenységét, tobbek kozott a laboratoriumi vizsgélat céljabdl vett mintak
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nagysaganak 25-r6l 325 grammra novelésével. A vizsgalatok eredményeit Uj
élelmiszerbiztonsagi szabvanyok kidolgozasdhoz hasznéaljak fel. (World Food
Regulation Review, 2012 december, 18. oldal)

100/12 Egyesult Allamok: Naprakész kutatasi lista

A Mez6gazdasagi Minisztérium (USDA) Elelmiszer-biztonsagi és Ellen6rzé
Szolgélata (FSIS) 2012. december 6-an bejelentette: korszer(sitik a kutatasi
prioritasok jegyzékét, hogy lépést tartsanak a hdsok és a baromfihisok,
valamint a tojastermékek teriiletén fellép6 UGjabb és Ujabb kozegészségigyi
kihivasokkal. Ezt a jegyzéket a belsé panelvitdk, illetve a Kkilsé
kutatointézetektdl és mas érdekelt felektdl kapott visszajelzések alapjan
allitottak 6ssze el6sz6r 2011 végén. Jelenleg folyik tobbek kozott egy Otéves
kutatdsi program, melynek keretében 10 egyetem és 14 vezetd kutatd vesz
részt a Shiga-toxint termel6 E. coli tanulmanyozdsdban. Az USDA
Agrarkutaté  Szolgalata vizsgéalatot kezdeményezett azon tényez6k
meghatarozasara, amelyek a nyers pulykaban lehet6vé teszik a salmonella
torzsek altal generdlt human betegségek kialakulasat. A projekt
koltségvetése 25 millio dollar, amelyet az USDA Nemzeti Elelmiszer és
Mez8gazdasagi Intézete biztosit. Més projektek finanszirozasadba akadémiai
és magan forrasokat is bevonnak. (World Food Regulation Review, 2012
december, 22. oldal)

101/12 Németorszag: Kdéolaj szarmazékok a csokoladéban

7 mg/kg aromdas szénhidrogén szennyezést taldltak egyes adventi csokoladé
figurakban. Bar eddig még nem folytattak alapos kutatdsokat, nem zarhatd
ki, hogy az aroméas szénhidrogének rakkelt6 hatadsuak lehetnek. A Német
Szovetségi Kockazatbecslési Intézet (BfR) mar 2009-ben felhivta a figyelmet
arra, hogy az élelmiszerek asvéanyolaj szarmazékokkal szennyez&dhetnek az
Ujrafeldolgozés soran elBallitott kartondobozoktél. A 7 mg/kg érték azt
jelenti, hogy egy-egy csokoladéfiguraban maximum 0,022 mg szénhidrogén
szennyezés fordulhat el6, ami rendkivil alacsony tobbletet tételez fel az
élelmiszerek ,szokasos” asvanyolaj szennyezettségén és az aromas
szénhidrogének ebb6l szarmazo6 napi bevitelén tilmenden, amit az Eurdpai
Elelmiszer-biztonsagi Hatdsag (EFSA) becslése is megerésit. (World Food
Regulation Review, 2012 december, 26. oldal)

1/13 Kanada: Bévilnek a biotermékek exportlehet6ségei

A két orszag termelési és tanusitasi rendszereinek alapos elemzését kovetéen
létrejott Kanadai - Svajci Organikus Ekvivalencia Megéallapodas lehet6vé
teszi a tanusitott biotermékek forgalmanak megkdnnyitését a két orszég
kozott anélkal, hogy tovabbi tanisitdsokra lenne szikség, csOkkentve ezéltal
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a koltségeket és a birokraciat. A kanadai biotermékek el6allitéi szamara
kibdvilnek az exportlehet6ségek és elénydsebb pozicidba jutnak az alpesi
orszagban, a biotermékek vasarléi pedig nagyobb valasztékot taldlnak a
piacokon. A biotermékekrél sz6l6 kanadai rendeletek 2009. janius 30-an
Iéptek hatalyba. (World Food Regulation Review, 2013 januar, 4. oldal)

2/13 EU: A becsultnél alacsonyabb kitettseg a karamell
szinezékeknek

Az an. karamell szinezékeket (E150a: natur szinanyag, E150b: szulfitos
szinanyag, E150c: ammonids szinanyag és E150d: amménium-szulfitos
szinanyag) hozzéadva  kilonféle élelmiszerekhez, azok mélybarna
szinérnyalatot nyernek. Alkalmazzak Oket izesitett italokban,
cukraszsiuteményekben, levesekben, fliszerkeverékekben és szeszes italokban
(s6r, almabor, whisky) is. Kémiailag a szénhidratok (cukrok) gondosan
ellen6rzott hékezelésével elBallitott vegyiletek komplex keverékének
tekinthet6k. 2011-ben az Eur6pai Elelmiszer-biztonsagi Hat6sdg (EFSA)
illetékes panelje alaposan megvizsgalta a karamell szinezékek biztonsagat,
majd - figyelembe véve azok hasonld kémiai sajatossagait és felhaszndlasi
korét - 300 mg/testsuly kg/nap csoportos ADI (elfogadhatd napi beviteli)
értéket allapitott meg rajuk, de ezen bellill az E150c szinezékre szigorlbb,
100 mg/testsuly kg/nap ADI értéket hatarozott meg. A tudomanyos
szakvélemény akkori megéllapitdsa szerint a széleskorl élelmiszeri
alkalmazas kovetkeztében el6fordulhat az ajanlott ADI értékeknél nagyobb
kitettség is. A legujabb fogyasztasi adatok alapjan az EFSA 2012-ben arra a
megallapitdsra jutott, hogy a tényleges kitettség a legtobb esetben alatta
marad az 1 évvel kordbban becsllt értékeknek. Az E150c szinezéknél viszont
eléfordulhat, hogy a kisgyermekek és a feln6ttek Kkitettsége meghaladja a
vonatkozo ADI értéket, kuléndsen, ha sok péksitemeényt, illetve alkoholos
italt fogyasztanak. (World Food Regulation Review, 2013 januar, 4-5. oldal)

3/13 EU: Etkezési zsirok és olajok tengeri szallitasa

Az étkezési zsirokat és olajokat vilagszerte nagy tdmegben szallitjdk kdzaton,
vasuton és hajon (beleértve a tengerhajézast is). Erre az utébbi célra csak
azok a tankhajok alkalmasak, ahol a zsirok és olajok megel6z6 szallitmanyait
olyan anyagok képezték, amelyek szerepelnek egy EU elfogadasi listan. Ha
azonban ezek vagy mas el@szallitmanyok barmilyen szennyezddést
okozhatnak, akkor élelmiszerbiztonsdgi szempontbdl értékelni kell azokat.
Az emlitett EU listdn kulonb6z6 ipari és mez6gazdasagi felhasznélasi céld
anyagok talalhaték, mint példaul ivoviz, zsirsavak, melasz, egyéb zsirok és
olajok, élelmiszer adalékok, extrakcios oldoszerek és miitrdgydk. Nem
teljesitik viszont a szigord kritériumokat olyan anyagok (pl. a borseprd vagy
egyes viaszfélék), amelyekrél nem all rendelkezésre elegendd informéacio a
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lehetséges szennyezddéseikkel kapcsolatban, illetve a zsirokkal és olajokkal
valé potencialis reakcidikrol. Nem el6nyds ebbdl a szempontbdl a magas
olvadaspont és a vizben val6 oldhatatlansdg sem, mivel ezek a tulajdonsagok
hatranyosan befolyasolhatjak a tankok tisztitasanak hatékonysagat. Az
Eurdpai Bizottsagtol 2010-ben érkezett felkérés alapjan az Eurodpai
Elelmiszer-biztonsagi Hatdsag (EFSA) illetékes panelje - a legUjabb,
nemzetkozileg elfogadott kritériumok alapjan - megkezdte az étkezési zsirok
és olajok elfogadhatd elGszallitményait tartalmazé EU lista felllvizsgéalatat.
Osszesen 64-féle anyagot vagy anyagcsoportot vizsgaltak meg és azok
tobbségét elfogadhaté el@szallitmanynak mindésitették. (World Food
Regulation Review, 2013 januér, 5. oldal)

4/13 Egyesilt Kiralysag: Jelentés a kockézat alapu
dontéshozatalrol

Az Eurdpai Unidban m{kddd nemzeti élelmiszerhatésadgok - koztik a brit
Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) - vezet6i 2012. december 4-i,
ciprusi Ulésikon kozos jelentést fogadtak el arrél, miképpen biztosithato,
hogy a kockazatkezelési eljarasokat kdvetkezetesen és atlathatéan hasznaljak
fel az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos ddéntések meghozatala sordn. A
legfontosabb  megallapitdas  igy  hangzik: a  kockazatmenedzsment
alkalmazéasakor ugyanolyan A&tlathatosagra és szigorra van sziukség, mint
amilyen a kock&zatbecslés soran mar napjainkban is tapasztalhatd, mert csak
igy lehet megfelel6en egyértelm( alapokra helyezni a dontéshozatalt. A
legfontosabb ajanlasok k&zé tartozik, hogy a nemzeti hatésdgok osszak meg
egymassal a kockazatmenedzsment kereteinek kifejlesztésére és hasznalatara
vonatkoz6 tapasztalataikat, illetve az EU-szintld keretek kidolgozasanal
mikddjenek egylitt az Eurdpai Bizottsaggal. Az ajanladsok gyakorlatba valo
atliltetéséhez a munkacsoport most akciotervet készit. (World Food
Regulation Review, 2013 januar, 11-12. oldal)

5/13 Egyesult Kiralysag: Elelmiszerek radiologiai figyelésére

Az Elelmiszer-szabvanyositasi  Hivatal (FSA) immar negyedszéazada
rendszeresen folytat éves monitoring programokat az élelmiszerek
radioaktivitdsanak ellenérzésére. Ba&r e hosszU id&szak alatt egyetlen egy
élelmiszerbiztonsdgi  kockazatot sem azonositottak, az FSA most
felilvizsgalni készil az eddigi gyakorlatot, amihez minden érdekelt fél
véleményének el6terjesztését kérik 2013. marcius 6-ig. A  jovOvel
kapcsolatban olyan lehet6ség is felmerilt, hogy teljesen befejezik a
rendszeres ellendrzéseket; az FSA azonban inkdbb a folytatast ajanlja egy
még aranyosabb program alapjan, amely a tudomanyos kock&zatelemzésre
épil. A fogyasztoi biztonsag fenntartasdnak érdekében tovabb folytatnak a
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monitorozast a nukleéaris létesitmények kdzelében, ugyanakkor - dsszhangban
az orszag nemzetkozi kotelezettségeivel - jelentésen csdkkentenék a hattér-
sugarzéas figyelését. (World Food Regulation Review, 2013 januér, 12. oldal)

6/13 Egyesilt Allamok: Allatszallitmanyok hatékonyabb
nyomonkdvetése

A Mezb8gazdasagi Minisztérium (USDA) 2012. december 20-an bejelentette,
hogy - figyelembe véve a tarsadalmi vita eredményeit is - véglegesiti az
él6allatok 4allamkozi mozgatdsanak 4ltaldnos szabalyait az Egyesilt
Allamokon beliill, a nyomonkovethet8ség javitasa és az allatbetegségek elleni
hatékonyabb védekezés jegyében. A szabélyozas ugyanakkor meglehet6sen
rugalmas is, hiszen a megadott kereteken bellul az egyes allamok sajatos
nyomonkdvetési rendszereket dolgozhatnak ki az egyes allatfajok és fajtak
vonatkozésaban. A felbukkand A&llatbetegségekre valé minél gyorsabb
reagalds érdekében az élBallat szallitmanyoknak hivatalos azonositassal kell
rendelkezniilik, de az allamkozi allatorvosi ellen6rzési bizonyitvany mellett -
a rugalmassag érdekében - mas dokumentumok (pl. tulajdonosi vagy szallitoi
nyilatkozat, illetve markajelzés) is elfogadhaték minden kord és tipusu
szarvasmarhara. Mentességet élveznek a hivatalos azonosithatdsag
kovetelménye aldl a keltet6allomasrdl elszallitott naposcsibék, valamint a 18
hénapnal fiatalabb hizdmarhdk, mivel ez utébbiakra késébb kerilnek
megallapitasra a specidlis nyomonkdvethetéségi kovetelmények. (World
Food Regulation Review, 2013 januar, 12-13. oldal)

7/13  Egyesiilt Allamok: A borjuhus kozegészségiigyi feltételeinek
javitasa

Az Elelmiszer-biztonsagi és Ellen6rz6 Szolgalat (FSIS) vizsgalatai
kimutattdk, hogy a borjuhus, illetve az abbol készilt darabolt termékek
magasabb aranyban tartalmaznak Shiga toxint termel6 e. coli baktériumot,
mint mas szarvasmarha termékek. A FSIS felkérte az USA hils- és
baromfihts felugyelettel foglalkoz6 Orszdgos Tanadcsad6d Testiletét
(NACMPI), hogy dolgozzon ki 0 stratégiat a borjuhus termel6kkel folytatott
kommunikaci6 javitadsara, amellett erésitse meg az ellen6rzés rendszerét és a
FSIS el6irasokat mindsitse at kdzegészségigyi rendelkezésekké. A probléma
megvitatdsdra a NACMPI 2013 januarjdban kétnapos nyilvanos konferenciat
tartott. (World Food Regulation Review, 2013 januar, 13. oldal)

8/13 Uj-Zéland és az USA kolcsondsen elismeri egymas
élelmiszerbiztonsagi rendszereit

Uj-zéland lett a vilag els6 orszaga, amely az Egyesiilt Allamok Elelmiszer és

Gyégyszer  Adminisztracidjaval (FDA) megallapodast irt ala az

élelmiszerbiztonsagi rendszerek kolcsonds elismerésérél. A Washingtonban
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megkdtdtt egyezmény szerint mindkét orszag érintett rendszerei azonos
szintli élelmiszerbiztonsagi garanciat nydjtanak, javitva az export lehet6-
ségeket és biztositva a nemzetkdzi fogyaszt6i bizalom novekedését. A most
alairt egyezmény kiterjed minden, az FDA Altal szabalyozott élelmiszerre és
allati takarmanyra; ezekb6l Uj-zZéland évente 1,5 milliard dollar értékben
vasarol az Egyesilt Allamoktol. A megallapodas alairasa jelentésen csokkenti
a két orszag kozotti aruforgalomra nehezedd adminisztrativ terheket. (World
Food Regulation Review, 2013 januar, 20. oldal)

9/13 Finnorszag: Szigorodo allatvédelem

Az &llatok elpusztitdsanak alapelve véltozatlanul az, hogy a joszagot kimélni
kell a sziikségtelen stresszt6l, fajdalomtdl és szenvedést6l. A Finnorszagban
2013. januar 1-t6l életbe lépett (j szabalyozas megkdveteli a haszonallatok
ledlésének az eddigieknél részletesebb megtervezését és ellen6rzését a
létesitményen belll, mikdzben a régi jogszabalynal tobb modszert is
engedélyez annak végrehajtasara. Pontosabban leirja ugyanakkor azokat a
specialis kovetelményeket, amelyeket az egyes allatfajok egyedeinek
ledlésekor teljesiteni kell. Szigorodnak a vagohidakon alkalmazott ellen6rzé
eljarasok, igy minden vagasi vonalra kilén kontroll modszert sziikséges
kialakitani. Az allatoknak a vagast megel6z6 tomeges Kiselejtezése csak
hatdsagi felligyelet mellett mehet végbe az ok pontos megjel6lése, tovabba
akcioterv és jelentés készitése mellett. (World Food Regulation Review, 2013
januar, 6-7. oldal)

10/13 Dénia: Kornyezetbarat nfvenytermesztés

A dan névénytermesztés mar eddig is sikertdrténetnek szamitott, de nincs
megallas: ha sikeril még robusztusabb, a gombabetegségeknek és a
kartevéknek még inkabb ellenalldé novényfajtakat el6allitani, akkor tovabb
csokkenthet6 a peszticidek felhasznalasa. A ,fenntarthat6é intenziv gazdal-
kodas” lehetévé teszi a magas terméshozamok elérését a karos kornyezeti
hatdsok novekedése nélkul, ami egész Eurdpdban nagy gondot okoz. A dan
Elelmezésiigyi, Mez6gazdasagi és Halaszati Minisztérium legGjabb jelentése
14 ajénlast tartalmaz arr6l, hogyan lehet a kartev6k egyidejd kordaban
tartasa mellett tovabbi magas szintekre emelni a ndvényi hozamokat. A
kormany meggy6z6dése szerint az ajanlasok betartdsaval a dan farmerek a
kovetkezd két évtizedben felére csokkenthetik a peszticidek felhasznalasat,
megvalodsitva ezaltal a novekvd termelékenység és a zOld gazdalkodas
osszhangjat. (World Food Regulation Review, 2013 februar, 4. oldal)

11/13 EU: Elelmiszer enzimek

Az Eur6pai Elelmiszer-biztonsagi Hat6sag (EFSA) 2013. januar 17-én
egynapos technikai értekezletet tartott az élelmiszer enzimek el6allitasaban
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és azok biztonségi értékelésében érdekelt szervezetek képvisel6i szdmara. A
33 résztvev6 alaposan megvitatta azokat az adminisztrativ és tudomanyos-
technikai kérdéseket, amelyek dsszefiiggésbe hozhatok az élelmiszer enzimek
engedélyezését célzd elbterjesztések megfeleld elkészitésével, illetve az
enzimek klszébon allo értékelésével és kockézatbecslésével. Mivel eddig
minddssze 4 palyazat érkezett, az EFSA arra 0sztonozte a résztvevdket, hogy
lehet8ség szerint tegyenek koncentralt er6feszitéseket a folyamat
felgyorsitasara, hogy elkeriljék a hatarid6k esetleges cstszasat. (World Food
Regulation Review, 2013 februér, 8. oldal)

12/13 EU: Beindulnak a marhahus szallitasok Japan és az EU
kozott

A BSE jarvany kovetkeztében Japan még 2001-ben megtiltotta az Eurdpai
Uniobol szarmaz6 marhahls behozatalat. Az eltelt tobb mint egy évtized
sordn az EU jelent6s sikereket ért el a betegség lekiizdése terén, ezért a
japan hat6sdgok - egy alapos vizsgélatot kovet6en - 2013. februar 1-én
elismerték, hogy ,a tudomanyos bizonyitékok fényében az eurdpai marhahus
biztonsdgos”. Ugyanakkor a szakért6i vélemények alapjan az Europai
Bizottsag is javaslatot tett a japan marhahus behozatalanak engedélyezésére,
illetve egy monitoring program jovahagyasara Japanban az él6
szarvasmarhak és azok termékei maradvanyanyag-tartalmanak megfigyelése
céljabol. A korabbi korlatozasok feloldasa lehet6vé teszi olyan régota
keresett termékek behozatalat Eurdopaba, mint példaul a ,,Kébe” marhahds.
A kétoldalu piaci kapcsolatok megnyitdsa nagy jelent6séggel bir abbdl a
szempontb6l is, hogy Japan és az Eurdpai Uni6 targyaldsokat folytat
egymassal egy szabadkereskedelmi egyezmény tet§ ala hozasarol. (World
Food Regulation Review, 2013 februar, 9-10. oldal)

13/13 Egyesult Kiralysag: A cimke nem mindig fedi a valdsagot

Az Elelmiszer-szabvéanyositasi Hivatal (FSA) tudoméasara jutott, hogy szamos,
Anglia és Wales bortdneiben felszolgalt és Halai élelmiszerként (az iszlam
étrendi el8irdsoknak megfeleld élelmiszerek 6sszefoglaldé neve) felcimkézett
haspastétomban sertés DNS-t mutattak ki. A helyi hatdésdgok tovabb
folytatjdk a nyomozast a szennyezés keletkezésér6l és annak lehetséges
elterjedtségér6l. Az FSA tlirhetetlennek nevezte a helyzetet, mivel az
emberek jogosan varjak el a korrekt informacio feltlintetését a cimkén. 2013.
februar 4-ére silirg6sen 6sszehivtdk a legnagyobb kiskereskedelmi és ellatoi
hélézatok vezet6inek konferenciajat az élelmiszerldnc egyes szerepl8i
kotelességeinek Ujragondolédsardl. Az FSA - egyittmiikédve a helyi
hatésagokkal - azt is vizsgalja, hogy helyénvaldk lehetnek-e a jogi szankcidk.
(World Food Regulation Review, 2013 februér, 15. oldal)
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Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft. sajtékdzleménye:

A “PATHWAY-27" palyazat a bioaktiv anyagok emberi
egészségre és jolétre gyakorolt hatasait kutatja az
emberi genomtdl az élelmiszeripari palyaig

Minden évben az eurdpai orszagok milliokat

koltenek az olyan betegseégek kezelésére, mint a

metabolikus szindréma, a szivbetegségek vagy a PATHWAY-27
diabétesz. Azonban kilénbdz6  diétak A Ti iKfrs
alkalmazésdval befolyasolhatéak ezeknek a

betegségeknek a rizikofaktorai, beleértve a vérnyomast, a vérzsir-szintet vagy a
vércukorszintet. Mindez indokolja olyan izletes élelmiszerek el6allitasat, amelyeknek
tudoményosan bizonyitott egeszségjavitd hatdsa van. llyen élelmiszerek kifejlesztését
tlizte ki célul az EU altal a hetedik keretprogramban tamogatott PATHWAY-271
palyazat (www.pathway27.eu).

A ,PATHWAY-27" projekt az egyes bioaktiv anyagok élelmiszer komponensként valé
alkalmazasat vizsgalja, melyek jelentds pozitiv hatéssal birnak az emberek egészségére
és jolétére. A palydzat harom minta hatdanyagot (dokozahexaénsav - DHA, béta-
-glikédn - BG, és antocianin - AC) és harom minta élelmiszermatrixot (tej, sitbipari és
tojas termékek) vizsgadl annak érdekében, hogy széles korben alkalmazhatd
kovetkeztetéseket allapitson meg.

A projekt célja magas hozzéaadott értékii élelmiszer készitmények fejlesztése és étrendi
ajanlasok kidolgozdsa a fogyasztok szadmara, valamint a kivalasztott bioaktiv
hatéanyagok lehetséges elényeinek és hatasmechanizmusainak jobb megértése.

Az élelmiszerek integralt részeként hasznalt bioaktiv anyagok hozzéaférhet&ségérdl és
mUkodésérdl vald széleskorii tudasbazis alapjan kilénb6z8 dtmutatok és J6 Gyakorlati
leirasok készililnek az ipar szamara, melyek az egészségre vonatkozo allitasokat
alatamaszt6 Uj termékek kidolgozéasara vonatkoznak majd. Ezzel a péalydzat a KKV-k
(kis és kozépvallalkozasok) versenyképességének és innovacios lehet6ségeinek
novelését kivanja segiteni. Ezen kivil tdmogatja az egészsegre és taplalkozasi
problémakra vonatkoz6 Allitdsok eredményesebb jogszabalyi kivitelezését és
alkalmazasat.

Egy magyar élelmiszer technologiai intézet, a Campden BRI Magyarorszdg Nonprofit
Kft., az élelmiszerlanc szerepl@inek igényeit ismer6 és képvisel§ partnerként a
projekten belul a létrejott tudds atadasaval, az eredmények minél szélesebb kord
ismertetésével és az iparral, illetve a torvényhozokkal val6 folyamatos
kapcsolattartassal foglalkozé munkacsoportot irdnyitja.

A projektben valé részvétel és az elnyert tamogatds jelentSsen hozzajarul
Magyarorszdg és a kOzép-magyarorszagi  régidé innovaciés lehetdségeinek
fejlesztéséhez.

Tovabbi informacioért kérjik, keresse:  Dr. Seb&k Andras
Tel.:+36 14331470, a.sebok@campdenkht.com, http://campden.hu/

216 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 59, 2013/4



2013. évi tartalomjegyzék

Ambrus Arpad, Zentai Andrea és Gal Veronika: Otven éve alapitottak
a Codex Alimentarius BizottSAgOt .......ccocvieveviiireeeeee e (1-2)5

Andrasi David, Matyas Berény Andras és Kovacs Béla: Konyhasok
kaliumtartalmanak vizsgalata........coccoeiiieiiiiniii s (4) 163

Antal Tamas és Kerekes Benedek: Szaritott alma dsszehasonlitd
BrzEKSzervi Vizsgalata ........ccccoovvieievireeieee e (1-2)28

Bir6 Gydrgy: Nemzetkozi tanulmany a s6fogyasztas jellemz6ir6l és
csOkkentésének gAtjairOl ... (4) 184

Csbéka Mariann, Tolnay Pal és Szab6 S. Andras: Harsméz HMF
tartalmanak valtozasa hékezelés hatdsara és a tarolas soran........... (4) 157

Doroghéazi Enikd: Beszamolo: ,, A termék megfelel6ség ellen6rzése - A
mintavétel és az analitikai vizsgalati eredmények megbizhatdsaga”
szakmai MeghesZEIESIOL........cccooiiiiiii (1-2)75

Farkas Jozsef: Bél mikrobiotank taplalkozas-tudomanyi és élelmiszer-
ViZSQAlati JEIENTBSEGE ..cviiiiiiii e e (3) 89

Farkas Valér és Dalmadi Istvan: Elektronikus orr - az
élelmiszervizsgalat sok célra hasznalhato Uj eszkdze......coooveiennee (4) 111

Gere Attila, Los6 Viktor, Radvanyi Dalma, Juhdsz Réka, Kékai Zoltan
és Sipos Laszlé: Csemegekukorica-fajtdk komplex értékelése......... (3) 120

Gere Attila, Szab6 Daniel, Franku Taméas, Gydrey Annamaria, Kdkai
Zoltan, Sipos L&szl6: Panelcheck szoftver statisztikai lehet6ségei
az érzékszervi biralocsoport teljesitményének monitorozasaban .. (1-2) 15

Palléné Kisér6i Imola és Varkonyi Gabor: Beszamolé ,,Az (j jelolési
rendelet és a gyartmanylapok gyakorlati alkalmazasa” témaju
tovabbképz6 rendezvEenyrll. ... (1-2) 63

Racz Georgina és Gyenge Balazs: Az észlelt egészségiigyi kockazatok
és hasznossag valtozasa az id6 és a fenntarthatésag trendjének
FUGOVENYEDEN .o e (1-2)49

Sods Aron, Andrasi David, Kovacs Béla: BelsG sztenderdek
alkalmazhatoséga élelmiszerek induktiv csatolast plazma
tomegspektrometrids mikroelem-tartalmanak vizsgalataban............. (3) 106

Szabd S. Andras: Mikroelemek esszencialitasa és az elelmiszervizsgélat ..... (3) 95

Tolnay Pél, Szabd S. Andras és Agyai Szabé Gabor: CHIO CHIPS
termeékek VIZSQAlata .......occcoovrirreiiiieee e (1-2)43

Varkonyi Gébor: Stratégiai partnerségi talalkoz6 a VM-ben................... (4) 191

Elelmiszervizsgalati Kézlemények, 59, 2013/4 217



NEMZETKOZIRENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés

12th International Fresenius
Conference "Food Safety and

Dietary Risk Assessment"

Food Structure and
Functionality Forum (FSFF)

9th International Fresenius
Conference “Contaminants and
Residues in Food”

Food Integrity & Traceability
Conference

AOAC Symposium on
Chemical & Microbiological
Challenges in Food Safety

2rd International Congress on
Food Technology

International Fresenius
Conference "Nanotechnology in
Food"

3 International ISEKI Food
Conference

8th International Conference on
Water in Food

13th International Congress on
Pesticide Chemistry

IUFoST 17thWorld Congress of
Food Science & Technology

EuroSense2014: 6lh European
Conference on Sensory and
Consumer Research

5thWorldwide Distilled Spirits
Conference

Id6pont / helyszin

2014. mércius 5-6. www.akademie-
Mainz/Németorszég fresenius.com/2185

Elérhet6ség

2014. méarcius 30 - aprilis2  www.foodstructuresymp
Amsterdam/Hollandia osium.com

2014. &prilis 7. - 8. akoterba@akademie-
Mainz/Németorszag fresenius.de

2014. aprilis 8. - 10.
Belfast/Eszak-irorszag

2014. majus 5. - 7. WWW.a0aceurope-
Istanbul/Térokotszag istanbul2014.org

www.qub.ac.uk/asset2014

2014. majus 5. - 7. www.intfoodtechno2014.
Ku8adasi/Torékotszag org

2014. méjus 19 - 20. www.akademie-
Mainz/Németorszag fresenius.com/2165

2014. majus 21.-23. www.isekiconferences.com/
Athén/Gordgorszag athens2014

2014. méjus 25. - 27. www.eurofoodwater.eu/
Timisoara/Romania efw2014/

2014. augusztus 10 - 14. www.iupac2014.org
San Francisco/USA

2014. augusztus 17 - 21. www.iufost2014.org
Montreal/Kanada

2014. szeptember 7-10. www.eurosense.elsevier.
Copenhagen/Dania com

2014. szeptember 8-11.
Glasgow/Anglia

www.wdsc2014.org
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Egy dradmaian mas ICP-MS

A Thermo Scientific iCAP Q ICP-MS analitikai teljesitményben és az egyszerii
kezelhetéségben dramaian kiillonbozik a korabbi késziilékektdl, Az Gj Q Cell flatapol
technolégia a jelenleg elérhet6 legjobb kimutatasi hatarokat biztositja a teljes analizis id6
akar 50%-o0s csdkkenése mellett. Anéhany kattintassal elérhet6 automatizalt beallitasok
segitségével gyorsan fejleszthet megbizhaté mérési modszereket, anélkil hogy az
ICP-MS technika szakért6je lenne. Az egyszer(i karbantartas és a rendkivill kompakt

méretek koltséghatékony tizemeltetést biztositanak.

nyomelem analizisre
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iCAP QICP-MB

Kiemelked6 teljesitményre,
termelékenységre és egyszer(
hasznélatra tervezve
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