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Eloado- és cimlista ABC sorrendben

Ambrus Arpad-Kerekes Kata: A magyar lakossag aflatoxin M1 expoziciéja

Antal Emese et al: igy éltiink a jarvany alatt - két reprezentativ felmérés eredménye

Banati Diana: A novényi étrend a jov6? Vega hamburger, vegan kolbasz

Baranyi Jozsef: Véletlen és térvényszerd mintazatok élelmiszerbiztonsagi kockazat- és déntés-elemzésekben
Bartdk Tibor: A fumonizinek kutatasanak ujabb eredményei

Bazar Gyorgy et al: Elelmiszermingség ellendrzése aromavizsgalattal.

Belak Agnes: Bioldgiai kontroll: alternativ lehetéségek az élelmiszer eredetii patogén baktériumok elleni
védekezésben

Bérczi Istvan: Etrend-kiegészitdkkel kapcsolatos attit(idok és ismeretek vizsgalata, 2021

Berente Balint-Szigeti Tamas: Asvanyolaj-eredet(i telitett és aromas szénhidrogének

(MOSH&MOAH) meghatarozasa élelmiszerekben és csomagoléanyagokban

Biacs Péter: Az élelmiszer biotechnolégia jogi szabalyozasa és etikai kérdései

Biré Barbara-Roman Viktéria: When the nose knows - Osszefliggések a hustermékek érzékszervi és
mikrobiolégiai jellemz6i kozott

Bittsanszky Andras et al: N6vényi alapu veganhus készitmények eltarthatosaga

Bogath Péter: A laboratoriumok eseti és éves jelentési kotelezettségérdl (szekcideldadas)

Bogath Péter: Az élelmiszerlancban vizsgalé nem &llami laboratériumok miikédésének feltételei (plenaris eldadas)
Csap6 Janos: A taumatin hamisitdsanak kimutatasa, és egy édesitszer D- és L-fruktdz tartalmanak
vizsgalata kiilonb6zé kémiai médszerekkel

Feigl Edit: Az OGYE| hataskorébe tartozé hatésagi és élelmiszerbiztonsagi targyd feladatok

Fodor Péter: Elelmiszerbiztonsag és az .atviteli faktorok” kapcsolata

Gazsi Zoltan: Lean modszerek és emberi értékek az élelmiszer-eldallitasban

kifejlesztésére irdnyuld kutatas-fejlesztés

Gyimes Erné: ..Elelmiszer innovacié 2021 - Fordul vagy felfordul az életiink?

Gy6ri Zoltan-Pusztahelyi Tiinde: Hatarérték alatti aflatoxin M1 szennyezés és a nyerstej beltartalmi
paramétereinek 6sszefliggése

Horacsek Marta-Kuti Beatrix: Gondolatok a tapértékjelélésrol

Kasza Gyula: Igényfelmérés a mikotoxinvizsgalatok maédszerfejlesztési lehetdségeirdl

Katay Akos: Az élelmiszerbiztonsag menedzselése a vendéglatasban és a szallodaiparban

Katona Maria-Dési Eszter: A QS tanUsitvanyrendszer szerint mérendd egyedi peszticid modszerek szakmai kihivasai
Kokai Zoltan: Erzékszervi mindség szerepe és jelentdsége az élelmiszerellatasban

Kovacs Béla: Molibdén és szelén névényekbe (élelmiszer-alapanyagokba) torténg felvételének vizsgalata
Kuti Beatrix: Mit6l helyi a helyi termék?

Lugasi Andrea: Egyadagos ételkiszallito cégek ételeinek taplalkozasi értékei

Maraz Anna: Tejsavasan erjesztett funkcionalis ital kifejlesztésének mikrobioldgiai és élelmiszerbiztonsagi
vonatkozasai

Mattyasovszky Pal: Mikro 6rlési sz6lémag-héj készitmény kémiai és klinikai vizsgalata

Mézes Miklés: Kihivasok a mikotoxin-analitikdban

Nagy Miklds: Az egyes egyszer hasznalatos mianyagtermékek — a SUP-iranyelv élelmiszerbiztonsagi kérdései




Németh Renata: A zab kiaknazatlan lehetdségei: mindség- és termékfejlesztésiiranyok

Oravecz Marton: Kivalé minGségl élelmiszer-védjegy és élelmiszerbiztonsagi aktualitasok

Pager Zsolt et al: Jo Gyartdi Gyakorlat az allergének kezelésére a kozétkeztetésben

Peles Ferenc et al: Nyerstej mintdkbol izolalt staphylococcus aureus térzsek fébb jellemzgi

Pfliegler Valter-Gyori Zoltan: A szilazs mikrobiom vizsgalata magyarorszagi mintakon tenyésztés-alapu és
metagenomikai médszerekkel

Répas Zoltan-Gydri Zoltan: Kiilonboz§ orszagokbol szarmazé termények

tdpanyagartalmanak meghatarozasa

Rurik Imre: Az elhizas egy régi orvosi probléma. Miért aktualis napjainkban?

Sarkadi-Nagy Eszter et al: Best-ReMap projekt: egyiittes fellépés a bevalt jo gyakorlatok megvaldsitasaért a
taplalkozas teriiletén - Az élelmiszer-reformulécié monitorozas megalapozasa Magyarorszagon

Schmutz Marta: FertétlenitGszer-vizsgalatok a WESSLING Hungary Kft.-nél

Sipos Laszl6 et al: Erzékszervi biralok latasvizsgalatai és élelmiszerek szinmaszkolasa

Sods Barbara: Szaraztésztak tojastartalmanak vizsgalata

Sods Mihaly: Az érzelmek vizsgalatanak lehetdségei az élelmiszer-fogyasztoi magatartas miszeres kutatasaiban
Siivegesné Varadi Gabriella-Kovacs Agnes: Megfeleléségértékelés a gyakorlatban, csomagolasok
terméktanusitasa a WESSLING Hungary Kft.-ben

Sréterné Lancz Zsuzsanna-Fodor Andrea: Mikrobioldgiai laboratériumok ellendrzésének tapasztalatai
Szakos David et al: Elelmiszerhulladékok mennyiségének mérésen alapulé meghatarozasa a magyar
haztartasokban

Szente Viktoria: ONE HEALTH - a fogyasztéi perspektiva

Szigeti Tamas: Szénhidrat versus zsir alapu energia-rendszer

Sz6lL6si Réka: A fenntarthatd élelmiszer-ellatas kialakitasanak kihivasai az élelmiszeripar szemszogébdl
Tarjan Aniko: Légy a levesben? A rovarok jelene és jov6je az eurdpai takarmanyozasban és taplalkozasban
Tomoskdzi Sandor et al: Mire kapunk vélaszt és mire nem a jelenleg alkalmazott

gabonamindsité modszerekkel?

Tomoskozi Rita: Hazai paradicsomfajtak bioaktiv 6sszetevéinek vizsgalata

Traszkovics Zsolt: Stratégia és élelmiszer-biztonsag szerepe a COVID-helyzet kezelésében

Utzas Margita Dr. et al: A Testnevelési Egyetem és a NEBIH egyiittm(ikodése a sport tisztasagaért

Varga Judit: Hulladékmentes ételcsomagoldsi rendszer

Véha Antal et al: Malomipari technoldgiai innovacidk az élelmiszerbiztonsag szolgalataban

Zoltai Anna et al: KOZSZOV a kozétkeztetés élelmiszer-biztonsagaért és fejlesztéséért

Zsebdk Zsigmond: A kéltségtudomany mdltja, és jelene az élelmiszergazdasagban, avagy a megbizhatdsagi

koltség a XXI. szazad globalisan lokalis lizleti modelljében




Program

9:00 Regisztracio - Bejelentkezés az elektronikus platformom

Plenaris eloadasok (november 9., kedd)

9:30 Szigeti Tamas Janos Dr.
WESSLING Hungary Kift.
A konferencia technikai megnyitdja

9:40 Oravecz Marton Dr.
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal - elnok
A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEbIH]) megnyitdja

10:00 Zanathy Laszlo Dr.
WESSLING Hungary Kft. - ligyvezeté igazgatd
A WESSLING Hungary Kft. megnyitéja

10:20 Oravecz Marton Dr.
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Kivalé minéségl élelmiszer-védjegy és élelmiszerbiztonsagi
aktualitasok

10:40 Feigl Edit
Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet
Az OGYEI hataskarébe tartozé hatésagi és élelmiszerbiztonsagi
targyu feladatok

11:00 Bogath Péter
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Az élelmiszerlancnban vizsgalé nem allami laboratériumok
mikodésének feltételei

11:20 Banati Diana Prof. Dr.
Szegedi Tudomanyegyetem
A ndvényi étrend a jov6? Vega hamburger, vegan kolbasz

11:40 Baranyi Jozsef Prof. Dr.
Debreceni Egyetem
Véletlen és torvényszerl mintazatok élelmiszerbiztonsagi kockazat-
és dontés-elemzésekben

6 & tartalom




12:00 Rurik Imre Prof. Dr.

Magyar Téaplalkozastudomanyi Tarsasdag
Az elhizas egy régi orvosi probléma. Miért aktualis napjainkban?

12:20 Szigeti Tamas Janos Dr.
WESSLING Hungary Kft.
Szénhidrat versus zsir alapl energia-rendszer

12:40 Ebédsziinet (60 perc)

Szekcio-eloadasok (november 9., kedd)

1. szekcio 1. nap

13:40 Ambrus Arpad Prof. Dr.
Debreceni Egyetem
Kerekes Kata Dr.
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
A magyar lakossag aflatoxin M1 expozicidja

14:00 Mézes Miklds Prof. Dr.
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
Kihivasok a mikotoxin-analitikdban

14:20 Pusztahelyi Tiinde Dr.

Debreceni Egyetem
Hatarérték alatti aflatoxin M1 szennyezés és a nyerstej beltartalmi
paramétereinek dsszefliggése

14:40 Bartok Tibor Dr.
Fumizol Kft.
Miklos Gabriella

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal - Székesfehérvar
A fumonizinek kutatdsanak Ujabb eredményei
15:00 Fodor Péter Prof. Dr.
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
Elelmiszerbiztonsag és az “atviteli faktorok” kapcsolata

15:20 Kavésziinet (20 perc)
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15:40 Bazar Gyorgy Dr.
ADEXGO Kft.
Yakubu Haruna Gado, Toth Tamas
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Kaposvari Campus
Elelmiszermindség ellendrzése aromavizsgalattal

16:00 Bird Barbara
Roman Viktéria
WESSLING Hungary Kft.
When the nose knows - Osszefliggések a histermékek érzékszervi
és mikrobiolodgiai jellemz6i kozott

16:20 Kdkai Zoltan Dr.
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Budai Campus
Erzékszervi mindség szerepe és jelentésége az élelmiszerelldtasban

16:40 Sipos Laszlé Dr.
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Budai Campus
Szabé Daniel, Nyitrai Akos, Urbin Agnes, Nagy Balazs Vince Dr.
Budapesti Miszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem
Erzékszervi biraldk latasvizsgalatai és élelmiszerek szinmaszkolasa

17:00 Diszkusszio és az elso nap zarasa

2. szekcio 1. nap

13:40 Schmutz Marta
WESSLING Hungary Kift.
Fertétlenitdszerek baktericid és fungicid hatasanak vizsgalata

14:00 Maraz Anna Prof. Dr.
Pazmandi Melinda Dr., Kovacs Zoltan Dr.
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Budai Campus
Tejsavasan erjesztett funkcionalis ital kifejlesztésének
mikrobioldgiai és élelmiszerbiztonsagi vonatkozasai

14:20 Belak Agnes Dr.

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Budai Campus
Bioldgiai kontroll: alternativ lehetéségek az élelmiszer eredet(
patogén baktériumok elleni védekezésben

8 & tartalom




14:40 Peles Ferenc Dr.
Szaboné Petroczki Flora Maria, Tonamo Andualem, Béri Béla Dr.,
Komlasi Istvan Prof. Dr.
Debreceni Egyetem
Nyerstej mintakbol izolalt Staphylococcus aureus torzsek f6bb jellemzdi

15:00 Biacs Péter Akos Prof. Dr.

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Budai Campus
Az elelmiszer biotechnologia jogi szabayozasa etikai kérdései

15:20 Kavésziinet (20 perc)

15:40 Pfliegler Valter Péter Dr.
Horvath Enikd, Kadmiel Pereira, Adacsi Cintia, Pusztahelyi Tiinde,
Pocsi Istvan Dr.
Debreceni Egyetem
A szildzs mikrobiom vizsgalata magyarorszagi mintakon tenyésztés-
alapu és metagenomikai modszerekkel

16:00 Bittsanszky Andras
Toéth Andras, Dunay Anna, Battay Marton, Illés B. Csaba, Siith Miklos

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
NGvényi alapu veganhus készitmények eltarthatésaga

16:20 Prohaszka Andrea
TUTTI Elelmiszeripari Kft. - vezetd
Kisérleteink a gabonalisztek penészmentesitése teriiletén

16:40 Szakos David
Kunszabd Atilla, Dorké Annamaria, Kasza Gyula
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Elelmiszerhulladékok mennyiségének mérésen alapuld
meghatarozasa a magyar haztartasokban

17:00 Diszkusszio és az elso nap zarasa

& tartalom



3. szekcio 1. nap

13:40 Horacsek Marta Dr.
Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségligyi Intézet
Kuti Beatrix Adrienn
Agrarminisztérium
Gondolatok a tapértékjeldlésral

14:00 Bogath Péter

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
A laboratdérimok eseti és éves jelentési kotelezettségérdl

14:20 Kuti Beatrix Adrienn

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Budai Campus
Mitél helyi a helyi termék?

14:40 Nagy Miklés
Csomagolasi és Anyagmozgatasi Orszdgos Szovetség
Az egyes egyszer hasznalatos mlanyagtermékek - a SUP - irdnyelv
élelmiszerbiztonsagi kérdései

15:00 Gyimes Ernd Dr.
Sz’egedi Tudomanyegyetem
.Elelmiszer innovaci6 2021" - Fordult vagy felfordult az életlink?

15:20 Kavésziinet (20 perc)

15:40 Gergely Valéria Dr.

Gergely Gasztrondmi Kft.
Gluténmentes - Laktézmentes termékcsalad kifejlesztésének

eredményei

16:00 Tomoskozi Sandor Dr.
Németh R., Farkas A. Jaksics E., Szentmikléssy M.,
Muskovics G., Bugyi Zs., Schall E.
Budapesti Miszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem
Mire kapunk valaszt és mire nem a jelenleg alkalmazott
gabonaminésité mddszerekkel?

10 & tartalom




16:20 Véha Antal Prof. Dr.
Bakos Tiborné, Szabo P. Balazs Dr.
Szegedi Tudomanyegyetem
Malomipari technoldgiai innovaciok az élelmiszerbiztonsag
szolgalataban

16:40 Gazsi Zoltan

Eisberg Hungary Kft.
Lean moddszerek és emberi értékek az élelmiszer-elGallitasban

17:00 Diszkusszio és az elso nap zarasa

Szekcio-eloadasok (november 10., szerda)

1. szekcio 2. nap

9:20 Kovacs Béla Prof. Dr.
Debreceni Egyetem
Molibdén és szelén novényekbe (élelmiszer-alapanyagokba) torténé
felvételének vizsgalata

9:40 Répas Zoltan
Gyori Zoltan Prof. Dr.
Debreceni Egyetem
Kiilonboz6 orszagokbdl szarmazo termények tapanyagartalmanak
meghatarozasa

10:00 Berente Balint Dr.
Szigeti Tamas Janos Dr.
WESSLING Hungary Kft.
Asvanyolaj-eredet(i telitett és aromas szénhidrogének (MOSH,
MOAH] meghatérozasa élelmiszerekben és csomagoléanyagokban

10:20 Katona Maria
Dési Eszter
WESSLING Hungary Kft.
A QS tanusitvanyrendszer szerint mérendd egyedi peszticid
mddszerek szakmai kihivasai

10:40 Kavésziinet (20 perc)

& tartalom 11



11:00 Csapo6 Janos Prof. Dr.
Debreceni Egyetem
Albert Csilla Dr.
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Kaposvari Campus
A taumatin hamisitasanak kimutatasa, és egy édesitészer D- és
L-fruktoz tartalmanak vizsgalata kiilonbozd kémiai modszerekkel

11:20 Tomoskoziné Farkas Rita Dr.

Berki Maria,

Nagyné Gasztonyi Magdolna, Milotay Péter,

Schmidtné Szantner Barbara
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Budai Campus
Hazai paradicsomfajtak bioaktiv 6sszetevdinek vizsgalata

11:40 Németh Renata
Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem
Jaksics E., Farkas A., Solymos F., Turdczi F.
Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem
Simon K., Bidlo G., Tolmacsi T.
Els6 Pesti Palom- és Siitdipari Zrt.
Tomoskozi S.
Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem
A zab kiaknazatlan lehetdségei: mingség és termékfejlesztési irdnyok

12:00 Soos Barbara
Voros Andrea
Sods Tészta Kft.
Szaraztésztak tojastartalmanak vizsgalata

12:20 Kasza Gyula Dr.
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Igényfelmérés a mikotoxinvizsgalatok modszerfejlesztési lehetségeirdl

12:40 Diszkusszio és a konferencia zarasa

2. szekcio 2. nap

9:20 Pager Zsolt

Hungast Csoport
David-Dobos Zsofia, Fejos Nora, Teffner Zsolt
J6 Gyartdi Gyakorlat az allergének kezelésére a kozétkeztetésben

12 & tartalom




9:40 Katay Akos Dr.
Kodolanyi Egyetem
Az élelmiszerbiztonsdg menedzselése a vendéglatasban és a
szallodaiparban

10:00 Zoltai Anna
Kozétkeztet6k Orszagos Szovetsége
Kovacs Pal Dr., Pager Zsolt
A KozétkeztetSk Orszagos Szovetsége (KOZSZOV) a kozétkeztetés
biztonsagaért

10:20 Lugasi Andrea Prof. Dr.
Budapesti Gazdasagi Egyetem
Magyar Norbert Dr.
Budapesti Gazdasagi Egyetem
Simonné Sarkadi Livia, Prof. Dr. Mohannad AlOudat Dr.
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Budai Campus
Az egyadagos ételkiszallitd cégek ételeleinek taplalkozasi értékei

10:40 Kavésziinet (20 perc)

11:00 Varga Judit
RAKUN Dobozkézésség (Rakun Kift.)
Hulladékmentes ételcsomagolasi rendszer - Rakun Dobozk6zosség

11:20 Sarkadi-Nagy Eszter Dr.
Zambo Leondra, Guba Georgina, Kiss Isabel, Zentai Andrea
Orszagos Gydgyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet
Best-ReMap projekt: egylittes fellépés a bevalt j6 gyakorlatok
megvaldsitasaért a taplalkozas teriiletén - Az élelmiszer-
reformulacié monitorozds megalapozasa Magyarorszagon

11:40 Zsebok Zsigmond
Zsebdk és Tsai Kift.
A koltségtudomany multja, és jelene az élelmiszergazdasagban,
avagy a meghizhatoésagi koltség a XXI. szazad globalisan lokalis lzleti
modelljében”

12:00 Szollosi Réka

Sz6llGsi és Tsa. Kft.
A fenntarthaté élelmiszer-ellatas kihivasai

& tartalom 13



12:20 Siivegesné Varadi Gabriella
Kovacs Agnes
WESSLING Hungary Kft.
Megfelel6ségértékelés a gyakorlatban, csomagolasok
terméktanusitasa a WESSLING Hungary Kft.-ben

12:40 Diszkusszio és a konferencia zarasa

3. szekcid 2. nap

9:20 Tarjan Aniko Dr.
MéraMancs Bt.
A rovarok szerepe a takarmanyozasban és élelmiszerként -
élelmiszer-biztonsagi aspektussal

9:40 Sods Mihaly Dr.
Debreceni Egyetem
Az érzelmek vizsgalatanak lehetdségei az élelmiszer-fogyasztoi
magatartas mlszeres kutatasaiban

10:00 Szente Viktoria Prof. Dr.
Szigeti Orsolya Dr.
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Kaposvari Campus

ONE HEALTH - a fogyasztdi perspektiva

10:20 Bérczi Istvan Dr.
Magyarorszagi Etrend-kiegészit§ Gyartok és Forgalmazék Egyesiilete
Etrend-kiegészitékkel kapcsolatos attitlidok és ismeretek
vizsgalata, 2021

10:40 Kavésziinet (20 perc)

11:00 Antal Emese et al.
Pilling Robert
TET Platform Egyesiilet
Szakos David, Kasza Gyula, Szakaly Zoltan
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Egyesiilet
Soos Mihaly, Kontor Eniko
Debreceni Egyetem
igy éltiink a jarvany alatt - két reprezentativ felmérés eredménye

14 & tartalom




11:20 Mattyasovszky Pal Dr.
InvinoMed Kft.
Wéber Gyorgy Prof. Dr.

Semmelweis Egyetem

Mikro 6rlési sz6lémag-héj készitmény kémiai és klinikai vizsgalata

11:40 Traszkovics Zsolt
Diatra Mérndoki Iroda

Stratégia és élelmiszer-biztonsag szerepe a COVID helyzet

kezelésében

12:00 Sréterné Lancz Zsuzsanna Dr.
Fodor Andrea

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Mikrobioldgiai laboratériumok ellenérzésének tapasztalatai

12:20 Utzas Margita Dr.
Martos Eva Prof Dr., Palinkas Zoltan Dr.

Testnevelési Egyetem

A Testnevelési Egyetem és a NEBIH egyiittmiikodése a sport

tisztasagaért
12:40 Diszkusszio és a konferencia zarasa

13:00 A konferencia vége

& tartalom
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A konferencian elhangzé eléadasok
absztraktjai elhangzasuk ideje és szekcidja
szerinti sorrendben

Plenaris eloadasok

Moderator: Szigeti Tamds Janos Dr. (WESSLING Hungary Kft.)

16 & tartalom




2021. 11. 09.

Plenaris el6adasok

Kivalo minoségi élelmiszer-védjegy és
élelmiszerbiztonsagi aktualitasok

Oravecz Marton

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Nem érkezett el6adaskivonat

& tartalom 17



2021. 11. 09.

Plenaris el6adasok

Az OGYEI hataskorébe tartozo hatésagi és
élelmiszerbiztonsagi targyu feladatok

Feigl Edit

Orszagos Gydgyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet (OGYEI)
feigl.edit@ogyei.gov.hu

Az el6adas az étrend-kiegészit6k témajat jarja kordl, kitérve arra, hogy mi is
pontosan az étrend-kiegészitd. Bemutatasra keril az étrend-kiegészit6kkel
kapcsolatos jogi szabalyozas, valamint kifejtésre keriil az OGYE! feladata,
szerepe a folyamatban, kilonos tekintettel a bejelentési folyamatra és a
kozegészségligyi kockazatértékelésre.

Bemutatdsra kerll az étrend-kiegésziték értékelésekor alkalmazott
kockazatértékelési folyamat, megemlitve a legf6bb kozegészséglgyi
kockazat tipusokat.

Az el6adas kitér az étrend-kiegészitbket érintd aktualisokra is.
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Az élelmiszerlancban vizsgalé nem allami laboratériumok
miikodésének feltételei

[Plenéris eléadas)
Bogath Péter

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
bogathp@nebih.gov.hu

Idén marciusban hatalyba lépett a 8/2021. AM rendelet a nem éallami
laboratériumok m(kodési és ellenérzési feltételeir6l*. Az azéta eltelt
id6szakban tobb egyeztetés tortént a laboratériumokkal a jogszabdly
értelmezésével kapcsolatban, amelynek eredményeként a rendszerben lévg
laboratériumok szama kozel 40%-kal nétt. A jogszabalyi kotelezettségek
mellett azonban érdemes attekinteni a szabalyozas adta lehetdségeket és a
jogalkotdi szandékot is, hogy teljes képet kaphassunk a szektorrdl.

*8/2021. (Ill. 10.JAM rendelet a nem allami laboratériumok engedélyezésérdl,
nyilvantartdsba vételérél és mikodésifeltételeinek részletes szabalyozdsarol
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A novényi étrend a jovo? Vega hamburger, vegan kolbasz
Banati Diana

Szegedi Egyetem, Mérndki Kar
banati@mbk.u-szeged.hu

A jelenlegi élelmiszerrendszer nem felel meg a 21. szazad elvarasainak. Az
egészséglinket veszélyezteti az a mdd, ahogyan termeljiik és feldolgozzuk
az élelmiszereket, sét, a vildg novekvé népességét sem tudjuk igy ellatni. A
laboratériumban el8allitott his és a novényi alapu hishelyettesiték egyre
népszerlbbek. A Petri-csészében ndvekvd hlsszovet egyre tobb befektetd
érdeklédését kelti fel. A névényi alapu étrend egyre fontosabba valik mind az
egészségtudatos, mind pedig a kdrnyezettudatos fogyasztok szamara, mivel
hozzajarulhat a fenntarthatdsadghoz. Szdmos orszagban gyorsan novekszik a
novényi alapu fehérjék irdnti igény, nemcsak hamburger alternativak, hanem
egyéb Uj, innovativ termékek formajaban is. Sorra jelennek meg alternativ
hustermékek, példaul a ,.vegan burgerek”, a . sz6ja steak”, a ,tofu kolbasz",
és hasonlok.

Heves vita bontakozott ki a hust helyettesité termékek elnevezése koriil
az Eurdpai Unidban. Kérdésessé valt, hogy az olyan elnevezések, mint
.vegetarianus hamburger” vagy .széja kolbdsz” nem tévesztik-e meg a
fogyasztot. Az Eurdpai Parlament Ugy dontétt a kdzelmultban, hogy a ..hus”
lehet novényi alapd, viszont csak az allati eredetd tejet lehet tejnek nevezni.
A névényi alapu termékeket nem lehet tejnek, tejszinnek, vajnak, sajtnak
vagy joghurtnak nevezni, mert a jogszabalyok szerint azok csak allati eredet(
élelmiszerek elnevezései lehetnek.

A magyar, német, spanyol és mas nemzetek fogyasztéi hagyomanyosan
sok(féle] hust fogyasztanak. A hisok, hiskészitmények fogyasztasa része
ezen népek kulturdjanak. Ezek a fogyaszték hagyomanyosan nagyra
értékelik a husok szerepét és kérdéses, hogy az EP mostani dontése vajon
nem valt-e ki értetlenséget és ellendllast, amint egy Un. ,.lehetetlen névényi
hamburger” keril az asztalukra.
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Véletlen és torvényszerii mintazatok élelmiszerbiztonsagi
kockazat- és dontés-elemzésekben

Baranyi Jozsef

Debreceni Egyetem
Jjozsef.baranyi@gmail.com

Kockazatelemzéshez tipikusan a kovetkezo lépések vezetnek:

- adatok, megfigyelések, azokbdl valé mintazatok leszlrése;

- statisztikai hipotézisek vizsgalata;

- matematikai modellek felallitadsa és validalasa;

- becslések, predikcidk és hiba-analiziseik;

- kockazat- és dontés-elemzés a dontések és a valdsag kozatti kiildnbségek
valészinlségi eloszlasa és koltségfiiggvénye alapjan.

Elelmiszerek mikrobioldgiai kockazatelemzése az azokban eléforduld
mikrébaknakakadrnyezetiikre adottkinetikaivalaszanalapul.Migakidolgozott
- Ugynevezett prediktiv - modellek bizonytalansag- és hiba-analizise mara
marjolbevalt médszereken alapul, addigaznemkap elegendé figyelmet, hogy
élelmiszerbiztonsagi dontéseink alapja nem a legvalészinlibb mikrobioldgiai
kimenet (valasz) megtalalasa, hanem a predikcidk (valamennyire biztosan)
elkeriilhetetlen pontatlansdga altal okozott kar minimalizaldsa. Ebben
kulcsszerepet jatszanak a koltségfliggvények, amelyek egyfajta sulyként
szerepelnek a szamitasokban (ti. mennyire sulyosak a kdvetkezményei egy
eseménynek, amelynek a valdszinlisége mar ismert). A kéltségfliggvény-
valasztds azonban korantsem egyszer(i, és gyakran szubjektiv: még
tobb lehet6séget ad a manipulaciéra, mint maga a valdszin(iségi modell
valasztasa. Gyakran latszolag hasonld kéltségfliggvények egészen kiilonb6z6
dontést indukalnak, ami mar a kdosz-elméletre (extrém érzékenység input
adatokra) emlékeztet.

Ebben az el6adasban ezt a jelenséget elemezzik és demonstraljuk
élelmiszerbiztonsagi kereteken beliil. Ramutatunk arra is, hogy a
valdszinliség és a kockazat értelmezéséhez kdznapi nyelven életbevagoan
fontos, hogy elfogadtassuk az ezeken alapuldé dontéseket.
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Az elhizas egy régi orvosi probléma. Miért aktualis
napjainkban?

Rurik Imre
Magyar Taplalkozas-tudomanyi Tarsasag
rurik.dr@t-online.hu
Az elhizast az orvostudomany mar évszazadok dta betegségnek tekinti, de a
kozvélekedésben gyakran csak esztétikai problémaként jelenik meg.
A prezentacié bemutatja az elhizds meghatarozasara leggyakrabban
hasznalt paramétereket, orvosi besorolasi kategoridkat. Ismerteti a jellemzd

prevalencia adatokat a vildgban, illetve els6sorban Magyarorszagon.

Osszefoglalja az elhizds kdvetkezményeként leggyakrabban kialakulé
korképeket, a megeldzési és orvosi kezelési lehetéségeket.

Bemutatja a jelenleg zajld Covid pandémia tapasztalatait, fokuszalva az
elhizott betegek magasabb morbiditasi és mortalitasi veszélyeztetettségére.
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Szénhidrat versus zsir alapu energia-rendszer
Szigeti Tamas Janos

WESSLING Hungary Kft.
szigeti.tamas@wessling.hu

.Harminchat fokos lazban égek mindig s te nem apolsz, anyam.” irja Jozsef
Attila Kései siraté ciml mdvében. A harminchat fok nem laz, ahogyan egy
évtizede lezajlott szavaldversenyen az egyik versmondé megjegyezte, miutan
a produkcidéban harmincnyolcra korrigalta a kéltd sulyos élettani tévedését...

De vajon gondolkodtunk-e mar azon, hogy honnan nyeri testlink ezt a
kellemesen barsonyos meleget, milyen élettani folyamatok zajlanak le
bennlink, mikdzben akar piheniink, akar munkat végziink, vagy sportolunk?

Nos, a viladg talan egyik legnagyobb csodaja az élet, amely a Foldiinket
melegité Nap energiajat felhasznalva néhany kémiai elem kombinacidjaval
az els6, szaporodni képes lényekkel jelent meg planétankon.

Az élévilag elsédleges energiaforrasa a novények zold szintestjeiben szénbdl,
hidrogénbdl és oxigénbdl alld szél6cukor, amely a sejtek mitokondriumaiban
.elégve” olyan energidkat képes felszabaditani, amelyek révén 2009.
augusztus 16-an a jamaikai Usain Bolt 9,58 masodpercre tudta beallitani a
férfi 100 méteres sikfutas vildgcsucsat.

A klasszikus taplalkozastudomany allaspontja szerint az ember intenziv
munkavégzd képességét elsédlegesen a szénhidratok fogyasztasaval tudja
fenntartani. Ezt sugallja a jol ismert taplalkozasi piramis, amelynek alapjat
kb. 40% szénhidrat képezi, erre épiil 35% z6ldség és gylimalcs, 20% fehérje
és 5% zsir, olaj, cukor, édesség.

Napjaink tarsadalmaiban azonban egyre tobb embertarsunk kiizd
a szénhidrat anyagcsere zavaraibdl kovetkez6 magas vércukor- és
inzulinszinttel, kedvezétlen esetben a cukorbetegségek kiilonb6z6 formaival,
amelyekhez gyakran kéros tulsuly is tarsul. Az USA-ban a hetvenes években
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megjelent kukorica alapu invertcukrok fogyasztasa gyokeresen atalakitotta a
tarsadalom testtomeg-dsszetételét. (Erre hivja fel a nézdk figyelmét a 2020-
ban megjelent Fat Fiction cim( amerikai dokumentumfilm is.)

Szamos taplalkozastudomanyi és egészségiigyi szakember allitja azt, hogy a
jelenleg elfogadott taplalkozasi piramist meg kellene forditani, dsszetételét
némileg megvaltoztatni Ugy, hogy az alapot a szénhidratok helyett kb. 40%-
ban a fehérjék, zsirok és helyesen finomitott étkezési olajok képezzék.

Ezzel a moédositassal az ember anyagcserefolyamatait a gliikéz oxidacidjabol
szarmazd energiafelszabaditds helyett a testzsirok bontdsara lehet
kényszeriteni, és az egyensulyi id6é bealldsa utan, ha nem is sikfutasi
vildgrekordot, de egy egészségesen alacsony vércukor- és inzulinszintet
lehetneelérniazemberiegészségetfenntartd sportos életmoddal kiegészitve.
Tobb szakirodalmi forras emliti, hogy a Sars-Cov-2 virus fertézéképességét
a magas vércukor- és inzulinszint azaltal fokozza, hogy ilyen allapotban
egyes sejtek felliletén nagyszamu ACE2 receptor (angiotensin-converting
enzyme receptor) talalhatd, amelyeken keresztil a virus kénnyedén be tud
hatolni azok belsejébe. A szénhidrat-szegény étrend hatasara bizonyithatéan
kevesebb ACE2 receptor jelenik meg a sejtek felszinén, és ezzel a virus
behatoldsi kapuinak szama is kevesebb lesz. igy megfelels taplalkozassal a
koronavirus altali fert6zédés valdszin(isége is csokkenthetd.
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A konferencian elhangzo eléadasok
absztraktjai elhangzasuk ideje és szekcidja
szerinti sorrendben

Szekcio-eloadasok

1. szekcid 1. nap

Moderétor: Szigeti Tamds Janos Dr. WESSLING Hungary Kft.]

2. szekcid 1. nap

Moderétor: Székelyhidiné Szalontai Agnes (NEBIH)

3. szekcio 1. nap

Moderétor: Jakab julia Dr. (WESSLING Hungary Kft.)

1. szekcio 2. nap

Moderator: Katona Maria (WESSLING Hungary Kft.]

2. szekcid 2. nap

Moderétor: Székelyhidiné Szalontai Agnes (NEBIH)

3. szekciod 2. nap

Moderétor: Szigeti Tamds Janos Dr. (WESSLING Hungary Kft.]
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A magyar lakossag kronikus AFM1 expozicidja
Kerekes Kata', Ambrus Arpad?

'NEbIH
2Debreceni Egyetem
ambrusadr@yahoo.co.uk; kerekes.kata@gmail.com

A mikotoxinok novényeket fert6z6 gombak masodlagos metabolitjai,
amelyek nem csak a termelési id6szakban, hanem kedvezétlen kdrilmények
kozott - példaul a szallitds és raktarozas soran - is képzédnek. Gyakorlati
szempontbdl a legjelentdsebbek az aszpergillusz gombak (Aspergillus
flavus, Aspergillus parasiticus és Aspergillus nominus]) altal termelt
aflatoxinok. A meleg, szaraz id6jaras, a helytelen mez6gazdasagi, tarolasi
gyakorlat kiilondsen kedvez a kukorica, a buza fert6z6désének, attételesen
az aflatoxinok, és altaldban a mikotoxinok keletkezésének.

Ezek a szennyez6k az élelmiszerlancba a takarmanyok mikotoxin
szennyezettségével keriilnek be. Az aflatoxinok az allatok szervezetében
metabolizalédnak és aflatoxin M1 (AFM1) metabolitjuk - ami hasonléan,
de tizszer kisebb mértékben genotoxikus és rakkeltd, mint az aflatoxin B1
(AFB1) - megjelenik a tejben, a majban, a husban, valamint a tojasban is.
Ezek kozil a legjelentdsebb élelmiszerbiztonsagi kockazatot a tej AFM1
szennyezése jelenti.

Eldadasunkban bemutatjuk a magyar fogyasztok tej és tejtermékek AFM1
szennyezése alapjan determinisztikus mddszerrel szamitott kronikus
expozicidjat. Az eredmények azt jelzik, hogy a harom évnél fiatalabb
gyermekek kitettsége egyértelmiien egészségligyi kockazatot jelent, a
3-6 éves korcsoport expozicidjanak mértéke pedig hatdreset. Az id6sebb
korcsoportok ng/testtomeg kg-ban kifejezett expozicidja a ndvekvé testtmeg
kovetkeztében kozvetlen egészségligyi kockazatot nem jelent. Hangsulyozzuk
azonban, hogy a rakkelté vegyiiletek jelenlétét minden korcsoportban a
lehetd legalacsonyabb szinten kell tartani. Ennek érdekében a feldolgozas
el6tt allo tej izemi ellen6rzésének rendeleti mddositasat javasoljuk.
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Kihivasok a mikotoxin analitikaban
Mézes Miklos

Magyar Agrar és Elettudomanyi Egyetem,
Takarmanybiztonsagi Tanszék, Godollé
Mezes.Miklos@uni-mate.hu

A mikotoxinok kvalitativ és kiiléndsen kvantitativ médon szamos médszerrel
mérheték, am ezek kozott jelentds kiilonbségek adddhatnak. igy példaul az
immun eljarasok soran az alkalmazott antitest specifitasa, a keresztreakciok
mértéke okozhat kiilonbségeket. Masik jelentds hibalehetéség az adott
mikotoxin és metabolitjainak elvalasztdsa. A metabolitok (példaul a
.maszkolt”, azaz gliikolizalt metabolitok) a hagyomanyos extrakcios
modszerekkel nem vonhatdk ki kellé hatékonysaggal, a glikozidok
enzimatikus hasitdsa pedig abbdl a szempontbdl lehet kérdéses, hogy azok
bioldgiai hozzaférhetésége nem pontosan ismert, igy a kapott eredmények
bioldgiai relevanciaja megkérddjelezhetd. A kovetkezd nagy problémakor az
extrakcié hatékonysaganak, pontosabban a visszanyerés aranyanak a pontos
meghatarozasakiilonb6z6 matrixokbdl. Avisszanyerésiarany meghatarozasa
soran a mddszer validalasa feltétlenil sziikséges, mert csak igy keriilhetdk
el a téves eredmények. Ez kiilondsen olyan mikotoxinok esetében lehet
fontos, amelyek tobb eltéré polaritdsu, bioldgiailag aktiv metabolittal
rendelkeznek. Végiil, de nem utolsd sorban kérdésként merdl fel a standard
anyagok analitikai tisztasadga és metabolitoktol vald mentessége is.
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Hatarérték alatti aflatoxin M1 szennyezés és a nyerste;j
beltartalmi paramétereinek dsszefiiggése

Pusztahelyi Tiinde", Kovacs Szilvia', Gyori Zoltan?, Pocsi Istvan3

'Debreceni Egyetem Mezdgazdasag- és Elelmiszertudomanyi és
Kornyezetgazdalkodasi Kar Agrarmdszerkozpont
2Debreceni Egyetem Mezégazdasag- és Elelmiszertudomanyi és
Kornyezetgazdalkodasi Kar Taplalkozastudomanyi Intézet
3Debreceni Egyetem Természettudomanyi és Technoldgiai Kar Molekularis
Biotechnoldgiai és Mikrobioldgiai Tanszék, Biotechnoldgiai Intézet
pusztahelyi@agr.unideb.hu; gyori.zoltan@unideb.hu

A takarmanyokban és az élelmiszerekben lévé mikotoxin-szennyezddés
vildgszerte olyan probléma, amely veszélyes kovetkezményekkel jar mind az
allatokra, mind az emberekre nézve. Nem meglepd, hogy a takarmany- és
élelmiszerlancba keriilé Fusarium mikotoxinok, deoxinivalenol, fumonisinek,
zearalenon, az Aspergillus/Penicillium mikotoxin ochratoxin A vagy az
Aspergillus aflatoxinok dontéen hosszu tavl problémat jelentenek az ezen
a terlileten dolgozé allatorvosok, orvosok, agraripari szakérték és kutatdk
szamara egyarant.

Gyakori az aflatoxin B1 takarmany-szennyezésbd6l a tejbe kivalasztddo
aflatoxin M1 a hatdlyos hatarértéket (50 ppt)] meg nem haladdé mértéki
megjelenése.

Célunk az volt, hogy megvizsgaljuk, van-e jelentds eltérés az alacsony
szennyezettségi fokU nyerstej és a szennyezésmentes nyerstej-mintak
kozott.

Vizsgalatunk 38 db, a hatarértéket meg nem haladd (2,9-18,99 ppt;
median: 10,50 ppt) alfatoxin M1 tartalmd nyerstej és 16 db mérhetd
aflatoxin M1 tartalmat nem mutatéd (<2,9 ppt; Romer Labs Agraquant
M1 HS) nyerstejmintan végeztiik. A tejmintdk kilenc tehenészet random
mintavételébdl szarmazd elegytejmintdk voltak. Az analizist egyrészt
a klasszikus beltartalmi paraméterekre (fehérje, zsir, tejcukor, hamu,
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szarazanyag), illetve zsirsavanalizisre (GC-FAME] terjesztettiik ki, masrészt
elemtartalom vizsgalatot is végeztiink (ICP-OES). Az eredményeket
szarazanyagra adtuk meg, majd megvizsgaltuk mely mért paraméter
esetében szignifikans a kilonbség az aflatoxin M1 tartalmu és az aflatoxin
M1 mentes tejmintak kozott. A t-prdéba (p<0,05) szignifikans eltérést adott a
kovetkezd paraméterek esetében: kalcium-, kdlium-, magnézium-, natrium-,
foszfor- és kéntartalom, illetve C15:0, C16:0, C16:1 és C17:0 zsirsavak. Ezek
az eltérések mind csokkenést jelentenek az adott paraméter esetében a
szennyezett tejekben, kivéve a C15:0 és C17:0 zsirsavat, ahol emelkedés volt
tapasztalhatd. A kapott szignifikans eltérést mutatdé eredményhalmazokon
megvizsgaltuk az aflatoxin M1 adatok segitségével a korrelaciot. Az
elemtartalom szignifikdnsan valtozé paraméterei 0,47-0,59 korrelacids
egyltthatét mutattak az aflatoxin M1 tartalommal. A zsirsavakra ennél
sokkal kisebb egyltthatokat szamitottunk.

Szamitasaink alapjan a hatarérték alatti aflatoxin M1 szennyezddést mutato
tejmintak esetében jelentds dsszefliggés mutathato ki a tejmintak kalcium,
kalium, magnézium, natrium, foszfor és kén elemtartalma, valamint a
toxinszennyezettség kozott. Az aflatoxin B1 szennyezettség jelentdsen
befolydsolja a zsirsavosszetételt C15:0, C16:0, C16:1 és C17:0 zsirsavak
esetében, de a megjelend aflatoxin M1 koncentracidval korrelaciét nem
allapithatunk meg.

Kutatasunkat 2018-1.2.1-NKP-2018-00002 jelzéssel a Nemzeti Kutatasi,

Fejlesztési és Innovaciés Alap tdmogatta a 2018-1.2.1-NKP tamogatasi
rendszerben.
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A fumonizinek kutatasanak ujabb eredményei
Bartok Tibor', Miklds Gabriella?
"Fumizol Kft.,

°NEBIH, Székesfehérvari Regionalis Elelmiszerlanc Laboratérium
tibor.bartok@fumizol.hu, MiklosG@nebih.gov.hu

Nem érkezett el6adaskivonat
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Elelmiszerbiztonsag és az ,.atviteli faktorok” kapcsolata
Fodor Péter

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem (MATE)
fodor.peter@uni-mate.hu

Az élelmiszerbiztonsagi kockazatbecslések egyik fontos faktora az
élelmiszerek szennyez6 komponenseinek koncentracidja, amelynek alapja
a szennyez6anyagok koncentracidinak kell6 pontossagl meghatarozasa.
A szennyezettség novényi eredetli mintak esetében szamos paramétert6l
fligg, mint példdul a kérnyezettl, magatél a novénytél, a klimatikus
paraméterekt6l stb.

Az allati eredetl termékek esetében sem sokkal kisebb a paraméterek
szama, azonban a takarmanyban évé szennyezé komponensek Un. ,carry
over” faktoranak ismerete az allati eredetl élelmiszerekben segitheti az
élelmiszerbiztonsagi szakember dontéseit, és jelentésen csokkentheti az
analitikusok munkajat - amennyiben a faktorok megalapozottak (MHg].

El6adasomban néhany ,atviteli faktor” biztonsagat értékelem. Bemutatom,
hogy az EFSA is dolgozik faktorokkal, amelyek sok helyzetben segitik az
analitikusok, illetve az élelmiszerbiztonsagi dontéshozok munkajat.

Eldaddasomban ramutatok arra, hogy példaul a mikotoxinok atviteli faktorai
milyen problémakkal terheltek, és hogy azok az élelmiszeripari paraméterek,
amelyek a feldolgozas soran csokkenthetik a kockazatokat, akar ellentétes
irdanyuak is lehetnek, ami azt jelenti, hogy a technoldgia soran a korabbiaktol
eltérd valddi koncentraciok, ezaltal dontéseinket egyéb élelmiszerbiztonsagi
faktorok is terhelik.
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Elelmiszermindség ellenérzése aromavizsgalattal
Bazar Gyorgy', Yakubu Haruna Gado?, Toth Tamas'?

TADEXGO Kft.
2Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem,
Elettani és Takarmanyozastani Intézet
3Széchenyi Istvan Egyetem, Agrar és Elelmiszeripari Kutaté Kézpont
george.bazar@adexgo.hu

A gazdasdgi haszonallatok tartdsanak legkdltségesebb eleme a
takarmanyozas. Kovetkezésképpen a haszonallatok takarmanyozasat
jelentés meértékben befolydsolja a hatékonysag novelésére vald torekvés.
A takarmanyhasznosulds maximalizalasat precizen 0Osszeallitott teljes
érték( takarmanykeverékek, illetve takarmanyadagok intenziv termelésre
tenyésztett allatokkal torténd etetése révén érjiik el. Ez a gyakorlat egyrészt
egységes mindséget mutatd allati termékeket eredményez, amelyek
azonban gyakran nem elégitik ki a vasarlok izletességre és taplaldértékre
vonatkozé megnovekedett igényeit. Masrészt az intenziv termelésre valé
torekvés a haszonallatok élettani mutatdinak romlasat eredményezheti,
ezaltal allategészségligyi kockazatot jelent. Ezek a hatdsok hosszutavon
jelentds kihivasok elé allitjdk a gazdasdgossagot célzd termeldt, ezért a
negativ hatdsok kompenzalasa elengedhetetlen. Napjainkban a kiegészitd
takarmanyok és adalékanyagok fontos részét képezik a receptiraknak.
Tobbek kozétt az aldbbiak okan alkalmazzuk ezeket: (1) az intenziv
termelésl haszonallatok anyagforgalmi betegségeinek megelézése vagy
kezelése; (2) a megtermelt élelmiszer(-alapanyag) taplalkozasélettani
mindségének nodvelése, ezaltal magas hozzdadott értékd, a human
egészséget tdmogato bioaktiv dsszetevékben gazdag funkcionalis élelmiszer
el6allitdsa. Mindkét irany megvaltozott taplalkozasélettani és érzékszervi
tulajdonsagokkal biré allati termékeket eredményezhet. Ezért az ilyen
és ehhez hasonld beavatkozasok élelmiszer-alapanyagok mingségére
gyakorolt hatdsanak ellenérzése és értékelése egyre fontosabba valik. A
bemutatasra kerilé el6adas olyan (tudomanyos igényességgel elkészitett)
kutatdsok Osszefoglalasdra tesz kisérletet, amelyekben kiegészitd
takarmanyok élelmiszermindségre gyakorolt hatasat vizsgaltuk klasszikus
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kémiai analizissel, human érzékszervi panellel, valamint mdszeres
aromavizsgalati technoldgidval. Az eredmények a tej-, a tojas-, a sertés- és
a baromfihldstermelés teriletére vonatkoznak, széleskor( attekintést adva a
takarmanyozas élelmiszermingségre gyakorolt hatasarol.
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When the nose knows - Osszefiiggések a hustermékek
érzékszervi és mikrobioldgiai jellemzoi kozott

Biro Barbara'?, Roman Viktoria®

'Wessling Hungary Kft.,
2Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem,
Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet
biro.barbara@wessling.hu; roman.viktoria@wessling.hu

A kiegyensulyozott taplalkozds egészséglink megé6rzésében, igy a
jollétiinkben is dont6é szerepet jatszik. Az étkezés azonban nem csupan a
létfenntartashoz sziikséges, hanem egyfajta 6romforrds is az emberek
szamara. Nem meglepd tehat, hogy élelmiszervalasztasunk f6 befolyasold
tényezGi kozé tartozik az élelmiszerek érzékszervitulajdonsagai altal nydjtott
élmény, és az ezzel szoros dsszefiiggésben allo élelmiszer-mindség.

Azélelmiszerekmindségénekegyikfébefolydsolotényezdjeazokmikrobioldgiai
allapota. Mind a nyers, mind a feldolgozott élelmiszerek kivalé tapanyagok
lehetnek az artalmatlan, de akar a stlyos megbetegedéseket okozd patogén
mikroorganizmusoknak is. Amennyiben kedvezd koriilmények allnak fenn
(pl. megfeleld h6mérséklet, pH, viztartalom), a mikrobak elszaporodnak, az
élelmiszerek komponenseit anyagcsere-tevékenységeik soran atalakitjak,
lebontjak, ezzel megvaltoztatjadk az élelmiszerek érzékszervi tulajdonsagait.
Ennek kovetkeztében az élelmiszer akar elfogadhatatlannd, s6t veszélyessé
is valhat a fogyasztd szamara, kiilondsen hlstermékek esetében.

Nem megfelel feldolgozasi és tarolasi koriilmények kovetkeztében aromlas,
igy az érzékszervi tulajdonsdgok megvaltozésa (pl. a szin megvaltozasa,
kellemetlen szagok kialakuldsa, nyalkdsodas) gyorsan bekdvetkezhet mind
a friss, mind az el8készitett histermékek esetében. Eppen ezért rendkiviil
fontos, hogy ezeket a jellemzdéket minél komplexebb mddon, folyamatosan
ellendrizziik. Ebben nagy segitséget nyujthat az érzékszervi mindsités,
hiszen egyes kutatdsok eredményei alapjan a nyers hlsok esetében a szag
megbizhatébban jelzi a mikrobialis romlds meginduldsat, mint a termék
kiilleme. A histermékek tobb szempont alapjan (killem, illat, iz, allomany)
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torténd érzékszervi mindsitésével akar mar a mikrobioldgiai vizsgalatok
eredményeinek ismerete el6tt megallapithatd, hogy a termék fogyaszthatd-e.

Munkank soran arra keressiik a valaszt, hogy érzékszerveink segitségével

milyen ,hatasfokkal” tudjuk megallapitani azt, hogy az egyes histermékek
fogyasztasra alkalmasak-e, vagyis hogy tényleg ..tudja-e az orr”?
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Erzékszervi minoség szerepe és jelentosége
az elelmiszerellatasban

Kokai Zoltan

MATE, Elelmiszertudomanyi és Elelmiszertechnoldgiai Intézet
kokaizoltanphd@gmail.com

Az élelmiszerek érzékszervi jellemzdi, élvezeti értékilk hozzajarulnak a
taplalkozashoz kot6dé fogyasztdi elvardsokhoz. Az élelmiszerldnc egyes
szereplSi eltér6 mértékben és eltéré mddszertannal vizsgaljdk ezeket
a paramétereket. Az érzékszervi jellemz6k vizsgalatdnal nem csupan a
laboratdriumi mérések az iranyaddk (torténjenek azok allami vagy magan
laboratdriumokban), hiszen a fogyasztd végs6 értékitélete a sajat, szubjektiv
tapasztalatain alapul.

Szinte minden jelent6sebb ipardg rendelkezik azzal a termékspecifikus
érzékszervi szokinccsel, amivel a termékek jellemzGinek leirasa,
kommunikacidja torténik. A jov6 fogyasztdi nemzedékének élelmiszerekkel,
taplalkozassal kapcsolatos viszonya kritikus fontossagu. Ennek egyik eleme
az oktatasi intézményekben torténd kozétkeztetés. Az eléadasban ezzel a
teriilettel kapcsolatos nemzetkozi és hazai j6 gyakorlatokat tekintlink at.
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Erzékszervi biralok latasvizsgalatai és élelmiszerek
szinmaszkolasa

Sipos Laszl6', Szabé Daniel®, Nyitrai Akos’, Urbin Agnes?,
Nagy Balazs Vince?

"Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és
Technolégiai Intézet, Arukezelési, Kereskedelmi,
Ellatasi Lanc és Erzékszervi Mingsitési Tanszék
2Budapesti M(szaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Gépészmérnoki Kar,
Mechatronika, Optika és Gépészeti Informatika Tanszék
sipos.laszlo@uni-mate.hu

Az emberi latast, igy az érzékszervi birdlok latasat is alapvetéen harom
tényez6 hatdrozza meg: a latadsélesség, a kontrasztérzékenység és aszinlatas.
A nemzetkdzi ISO szabvanyok a képzett és szakért6i biralokkal kapcsolatban
csak azt irjak eld, hogy normal latéssal rendelkezzenek (ISO 8586). Az
érzékszervi vizsgalatok nemzetkozi gyakorlataban altaldnosan a szinlatast
vizsgaljak, és a vizsgalatok is elsésorban a szintéveszt6 egyének kiszlrését
célozzak. A szintévesztés vizsgalatat jellemzden pszeudo-izokromatikus
szintesztekkel végzik, a szintévesztés tipusat pedig a szintévesztést
vizsgalé orvosi miszer (anomaloszkdp) segitségével hatadrozzak meg. A
szindiszkriminacids képességet a Farnsworth-Munsell 100 szinarnyalat
teszt segitségével mérik. Annak ellenére, hogy a szintéveszték gyengébb
szin-megkiilonboztetd képességgel és gyengébb szin-identifikacids
képességgel rendelkeznek, a nemzetkdzi szabvanyok nem adnak dtmutatast
szinidentifikacids tesztek megvaldsitasara.

Az érzékszervi tesztelés soran olyan megvilagitasi korilményeket kell
kialakitani, ahol a szinek nem okoznak elvarashibat az érzékszervi
tesztel6kben. Jelenleg a gyakorlatban alkalmazott mddszerek -
szembekotés, fekete tesztelépohar, szinszlrdk, spektralisan rogzitett szines
megvildgitasok, szinsz(irds lencsék - hibadkkal terheltek. Az eléadasban olyan
spektralisan szabalyozhatd fénykabint is bemutatunk, amely kikliszébdli a
jelenleg ismert hibdkat, és igy termékszinspecifikus szinmaszkolast tesz
lehetdvé.
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Fertotlenitoszer-vizsgalatok a WESSLING Hungary Kft.-nél
Schmutz Marta

WESSLING Hungary Kft.
schmutz.marta@wessling.hu

A fertétlenit6szerek hasznalata az utdbbi idében jelentés novekedésnek
indult, ennek koszonhet6en a termékek vizsgalata iradnt is latvanyosan
megnétt a kereslet.

A fertétlenitészereket tobbféleképpen csoportosithatjuk, amelyek kozil
az egyik alapjat az adja, hogy a gyarté milyen teriileten ajanlja az adott
fertétlenitészerfelhasznaldsat. AWESSLINGHungaryKft.laboratériumaban
ebbdl addddéan eltérd szabvanyok szerint végziink élelmiszeripari, ipari,
haztartasi, intézményi, ember- valamint allatgydgyaszatiteriileten hasznalt
fertdtlenitészer-vizsgalatokat.

A fert6tlenitészerek tovabb csoportosithatéak aszerint, hogy milyen
célra hasznaljuk ezeket a szereket. Elkilonithetlink tobbek kozott
kézfertotlenitészereket, fertotlenité kézmosdszereket, eszkozfertétlenits-
szereket, valamint fellleti fert6tlenitd szereket. Ebben a csoportositasbhan
a vizsgalati szabvanyok nagy segitséget nyudjtanak szamunkra, hiszen a
felhasznalas nagy mértékben befolydsolja a vizsgalati paramétereket.

Az el6adas soran a WESSLING laboratériumaban alkalmazott vizsgalati
szabvanyokat, a szabvanyok altal csoportositott termékeket, valamint
ezen termékek kotelezd vizsgalati paramétereit és vizsgalati modszerét
ismerhetik meg az eldadast figyelemmel kisérék.
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Tejsavasan erjesztett funkcionalis ital kifejlesztésének
mikrobioldgiai és élelmiszerbiztonsagi vonatkozasai

Maraz Anna', Pazmandi Melinda'?, Kovacs Zoltan?

'Elelmiszer-mikrobioldgia, -higiénia és -biztonsag Tanszék
2Elelmiszeripari Mlveletek és Folyamattervezés Tanszék
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Budapest
Maraz.Anna@etk.szie.hu; pazmandi.melinda@gmail.com;
kovacs.zoltan.andras@uni-mate.hu

A funkciondlis élelmiszerek gyakran alkalmazott aktiv komponensei a
prebiotikus hatdst GOS (galakto-oligoszacharid) molekuldk. Célunk olyan
funkcionalis ital-alap kifejlesztése volt, amelyet a tejsavd eredetl laktdzbol
elallitott nyers GOS (Vivinal GOS szirup) cukor komponenseinek (gliikdz,
galaktéz és laktoz) szelektiv tejsavas erjesztésével nyerilink, ezaltal a
prebiotikus hatdst DP (Degree of Polymerization) frakcidkat (D2-DP4) is
feldusitunk. Az igy el6allitott funkcionalis termék a tisztitott GOS prebiotikus
hatdsat kombinalja a tejsavas erjedés metabolitjainak egészség-noveld
hatdsaval.

Alactobacillusacidophilus N2, L. paracasei PB9 és L. plantarum 2108 torzsek
a nyers GOS gliikoz tartalmat teljes mértékben felhasznaltak, a galaktdzt és
laktozt azonban nem. A fermentacids kézeg kazein hidrolizatummal torténd
kiegészitése és a savasodas foszfat-pufferrel torténd lassitdsa lényegesen
megnovelte a fermentacids aktivitast, a szerves savak mennyiségét és
spektrumat.

Az L. paracasei PB9 és L. plantarum 2108 torzsek képesek voltak a GOS
DP2 frakcié nem-laktdz komponenseinek felhasznalasara is, ami a két torzs
probiotikus jellegével hozhatd 6sszefliggésbe. A fermentacié eredményeként
biztonsagos pH tartomanyba esé (pHs4.6) termék jott létre, ami az 5.3 g/L
prebiotikus GOS frakcié mellett jelentés mennyiségben tartalmazott L-
tejsavat, citromsavat, valamint kis koncentraciéban D-tejsavat, borkésavat
és propionsavat is.
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A GOS terapiads hatasanak eléréséhez a keletkezett termék kb. 500 mL-
ének napi elfogyasztdsara lenne sziikség. Ez a mennyiség nem haladja
meg a foszfat- és D-tejsav maximalis bevitelével kapcsolatos nemzetkozi
ajanlasokat és szabalyozadsokat, igy a fermentalt GOS alkalmazasaval
olyan funkcionalis italok allithatdk el6, amelyek a prebiotikus hatas mellett
rendelkeznek a tejsavbaktériumok altal termelt tejsav pozitiv élettani
hatdsaval is.
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Bioldgiai kontroll: alternativ lehetoségek az élelmiszer
eredetii patogén baktériumok elleni védekezésben

Belak Agnes

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és
Technolégiai Intézet, Elelmiszer-mikrobioldgiai, -higiéniai és -biztonsagi Tanszék
Belak.Agnes@uni-mate.hu

A WHO adatai szerint évente kozel 600 milli6 ember érintett valamilyen
élelmiszer eredet megbetegedésben, és koziilik minegy 420 ezren veszitik
életiiket a betegség kovetkeztében. Az elhunytak 40%-a 6t évnél fiatalabb
gyermek. Ezek a megdobbentd statisztikai adatok 6szténzik mindinkabb arra
a tudomanyos élet résztvevdit, hogy Uj technoldgiakat dolgozzanak ki, vagy
mar meglévéket moédositsanak a patogén baktériumok elleni kiizdelemhez.

A bioldgiai kontroll (vagy réviden biokontroll] sordn él§ szervezeteket
(baktériumokat, gombakat, nematédakat, rovarokat, atkakat vagy
baktériumokat fert6zg virusokat) alkalmazunk mas szervezetek gatlasara,
de természetes eredetd kémiai vegylletek (novényi extraktumok]
haszndlatat és a szemiokemikalidkat (a biokommunikaciéban részt vevd
molekuldkat) is engedélyezik biokontrollként vald alkalmazasra. A bioldgiai
kontrollban felhasznalhatd szervezetekre, vegyiiletekre egyarant igaz, hogy
.az ellenségiink ellensége a baratunk”. Ezeknek a ,baratainknak” alternativ
technoldgia gyanant torténd felhasznalasaval biztonsdgosabb, kémiai
tartositdszerekt6l mentes termékek kertlhetnek a fogyaszték asztalara.

Nem szabad azonban megfeledkezniink arrél sem, hogy mas problémak
is megoldasra varnak az élelmiszeriparban. Ilyen példaul az antibiotikum-
rezisztens baktériumok terjedésének a megakadalyozdsa. Az intenziv
antibiotikum-felhasznalas, illetve az antibiotikumok nem megfeleld
felhasznalasa révén egyre tobb antibiotikum-rezisztens patogén baktérium
torzs alakul ki. Az allati eredeti élelmiszerek potencialis forrasai lehetnek az
antimikrobidlis rezisztenciat hordozo virulens baktériumoknak, igy jelentds
humanegészségligyi vonzattal birnak. A bioldgiai kontroll azonban megfeleld
alternativat nyujthat ezen felmeriilé problémara is.
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Nyerstej mintakbol izolalt staphylococcus aureus
torzsek fobb jellemzoi

Szaboné Petroczki Flora Maria', Tonamo Andualem?’, Béri Béla?,
Komlési Istvan?, Peles Ferenc?

Debreceni Egyetem, Mezégazdasag-, Elelmiszertudomanyi és
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2Debreceni Egyetem, Mezdgazdasag-, Elelmiszertudomanyi és
Kornyezetgazdalkodasi Kar, Allattudomanyi, Biotechnoldgiai és
Természetvédelmi Intézet, Allattenyésztési nem 6nallé Tanszék
3Debreceni Egyetem, Mezgazdasag-, Elelmiszertudomanyi és
Kornyezetgazdalkodasi Kar, Elelmiszertudomanyi Intézet
pelesf@agr.unideb.hu

A tejtermelé gazdasdgokban az egyik legjelentésebb és gazdasdgilag
legmeghatarozébb patogén mikroba a Staphylococcus aureus, amely a
tejel6 kérédzéknél a tégygyulladas egyik f6 eldidézdje.

A tej és tejtermékek fogyasztasa esetén eléfordulhat sztafilokokkuszok
altal okozott ételmérgezés, amely nagyrészt a szennyezett nyers tejnek
tulajdonithaté. A S. aureus élelmiszerekben torténd elszaporoddsa
kdzegészségligyi kockazatot jelent, ugyanis tébb torzs ndvekedési
melléktermékként hdéstabil enterotoxinokat is termelhet, amelyek
elfogyasztaskor ételmérgezéses megbetegedést idézhetnek eld.

Kutatomunkank célja a kiilonbozd tejtermeld telepekrdl szarmazd nyers
tehén- és juhtej S. aureus-szal vald szennyezettségének a megallapitasa,
valamint a tejmintakbol izolalhaté S. aureus torzsek fébb jellemzGinek
(koaguldz, kataldz, oxidaz és lecitinaz termelés, tellurit redukcid, spa
tipus, hemolizis tipus, antibiotikum rezisztencia, valamint enterotoxin
termeléképesség) vizsgalata.

A mikrobiologiai vizsgalatok céljabol a kutatasbha ot tejtermeld tehenészeti

telepet (T1-T5), valamint négy (F1-4) juhtelepet vontunk be.
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Harom tejtermeld tehenészeti teleprél (T1, T2, T5) vett elegytej mintakban
a S. aureus kevesebb, mint 1,0 log10 tke/ml mennyiségben, mig a T3
telep esetén 2,97 log10 tke/ml, a T4 telep esetén pedig 3,43 log10 tke/ml
mennyiségben fordult elé a S. aureus.

A T3 teleprél vett elegytej mintakbdl szarmazd 18 izolatum kozott két spa
tipust (t164 és t1987) azonositottunk. A leggyakoribb spa tipus a t164 volt,
mert a torzsek 94,4%-a (17 torzs) tartozott ebbe a tipusba. A 18 t6rzsbél
15 (83,3%) torzs mutatott B-hemolizist a Columbia véres agaron. Mind a
18 S. aureus izolatum érzékeny volt a vizsgalt antibiotikumok tobbségére
(cefoxitin, chloramphenicol, clindamycin, erythromycin, gentamicin,
tetracycline, trimethoprim/sulphamethoxazole), a penicillin G kivételével.
Tovabba mind a 18 térzs pozitiv volt egy vagy tobb enterotoxint kodold génre.
A 18 izolatum koziil 12 (66,7%) esetében azonositottunk seg, sei, selm, seln,
selo géneket; négy torzs (22,2%) tartalmazott sei, selm, seln, selo géneket,
két torzs (11,1%) pedig a sei gént.

ATh teleprél gydjtott egyed és elegytej mintakbol gydjtott 31 S. aureustorzs
esetében harom spa tipust (t267, 1359, t693) azonositottunk. A leggyakoribb
spa tipus a t267 volt: a térzsek 90,3%-a (28 torzs) tartozott ebbe a tipusba.
A 31 izolatum kozil 25 izoldtumra (80,6%) hianyos hemolitikus fenotipus
(expresszalt kettds zdona) volt jellemzd, és csupan két izolatum (6,5%)
esetében tapasztaltunk B-hemolizist. Mind a 31 izoladtum érzékeny volt
a vizsgalt antibiotikumokra. A 31 torzs kozil 28 nem hordozta a vizsgalt
enterotoxin gének tobbségét (sea, seb, sec, sed, see, seg, sei, sej, ser, selm,
seln, selol, és csupan harom (10%) térzs esetén mutattuk ki a seh gént.

Ajuhtelepek esetén csupan az F3 telep altal termelt elegytej mintakban volt
kimutathatd mennyiségben (3,4 + 0,6 log10 tke/ml) a S. aureus.

Avizsgalt 86 egyedi juhtej mintabdl csupan 6-bol (7,0%) lehetett kimutatni a
S. aureus jelenlétét, amelynek az atlagértéke 2,9 £ 0,6 lg tke/ml volt.

A juhtelepekrél szarmazé mintakbol izolalt S. aureus torzsek 69,0%-a
(20 t6rzs) az Gsszes vizsgalt antibiotikummal - tébbek kozétt a penicillin
G-vel - szemben is érzékeny volt. Ot térzs (17,2%) tetraciklinnel szembeni
rezisztenciat mutatott, harom torzs (10,3%) mérsékelten érzékeny volt az
eritromicinnel szemben, egy térzs pedig (3,4%) mérsékelten érzékeny volt
a klindamicinre és rezisztens a tetraciklinre. Az izolalt S. aureus torzsek
86,2%-a (25 torzs) hordozott egy vagy tébb enterotoxin gént. Hlsz torzs
(69,0%) csupan egyetlen enterotoxin gént (kozilik 4 térzs seb gént, 16
torzs pedig sec gént) hordozott. Harom térzs (10,3%) két enterotoxin gént,
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egy torzs (3,4%) pedig harom enterotoxin gént (seb, seg, sei] is hordozott
egyidejlileg.

Vizsgalataink eredményei a fentiek alapjan aldtdmasztjdk annak a
fontossagat, hogy a S. aureus eléforduldsat és jellemzgit folyamatosan
ellendrizni sziikséges annak érdekében, hogy még idében megelézhetd
legyen a szélesebb fogyasztdi kérben esetlegesen eléforduld barmiféle
élelmiszer eredetli megbetegedés.

Kdszonetnyilvanitas
Koszonjik Dr. Pal Karolynak, Dr. Kardos Gabornak, Dr. Albert Ervinnek,

Szakadat Gyuldnak, Horvath Brigittdnak, Ungvari Erikanak, valamint a
WESSLING Hungary Kft. munkatarsainak a segitségnyujtast.
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Az élelmiszer biotechnologia jogi szabalyozasa
és etikai kérdései

Biacs Péter Akos

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
bia8440@mail.iif hu

Az él6 szervezetekkel és azok alkotorészeivel végzett eljarasokat bioldgiai
(bio-) technoldgianak nevezziik.

A biotechnolégia termékei kozétt lehetnek élelmiszerek, takarmanyok,
gyogyszerek és haztartds-vegyipari termékek, Ujabban Uzemanyagok
(bioalkohol, biodiesel, biogaz) is.

A biotechnolégiaval eldallitott és atalakitott élelmiszereket dsszefoglald
néven fermentalt termékeknek nevezziik: ezek részardnya Magyarorszagon
viszonylag jelentds (22%].

Ahagyomanyos biotechnoldgiakattobb évezred alattalakitotta, tokéletesitette
az ember, amig a mai méreteket, termelési technikakat kifejlesztette.

Alkalmazasi teriileteinek bdviilését és a novekvs kapacitasokat tekintve a
biotechnoldgia veszélyeket rejt magaban, amelyek a bioszférara nézve is
kockazatosak lehetnek.

A kockazat mértékének és a veszélyek természetének tisztdzasa kiilondsen

fontos az élelmiszerek termelése és fogyasztasa teriiletén, amelynél ma a
biztonsag keril elétérbe.
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A szilazs mikrobiom vizsgalata magyarorszagi mintakon
tenyésztés-alapu és metagenomikai modszerekkel

Pfliegler Valter Péter?, Horvath Enika', Kadmiel Pereira’,
Adacsi Cintia2, Pusztahelyi Tiinde?, Pdcsi Istvan?

'Debreceni Egyetem. Természettudomanyi és Technolégiai Kar,
Biolégiai és Okoldgiai Intézet. Biotechnoldgiai és Mikrobiolégiai Tanszék
2Debreceni Egyetem Taplalkozastud. Intézet
pfliegler.valter@science.unideb.hu; pocsiistvan@unideb.hu;
horvath.eniko@science.unideb.hu; adacsi.cintia@agr.unideb.hu;
pusztahelyi@agr.unideb.hu

A mez6gazdasagban egyre nagyobb problémat jelent a mikotoxinokkal
torténd szennyezddés, amely karosan érintheti a takarmanyok mindségét,
a fogyasztdi ellatasi lancon belil pedig végs6 soron a fogyasztdk szamara
okozhategészségiigyikockazatot. Kutatasaink soranakiemeltenatejtermék
ladncra, illetve a mez8gazdasagi termékek Aspergillus- és Fusarium-
szennyezddéseire fokuszalva biokontrollra alkalmas mikoroorganizmusok
gyljtését és tesztelését végeztik el, ennek sordn pedig egyuttal elemeztiik
hazai sziladzs- és egyéb takarmanymintdk mikrobialis k6zosségeit.

Ehhez a mintdkbol tenyésztés-alapi modszerekkel els6sorban
tejsavbaktériumokat, valamint éleszt6- és dimorf gombakat izolaltunk és
identifikaltunk Sanger-szekvenalas segitségével, valamint optimalizaltuk
és alkalmaztuk az Oxford Nanopore Technologies long-read (teljes
hosszlsagu) 16S szekvenaladsi és fajidentifikalasi pipeline-jat a szilazs
és az egyéb takarmanyok bakteridlis fajosszetételének elemzésére. Az
élesztégombak kozott szamos gyakorinak mondhaté fajmellett (Hyphopichia
burtonii, Saccharomyces cerevisiae, Pichia kudriavzevii, Wickerhamomyces
anomalus) kimutattunk ritkdbb (pl. Debaryomyces nepalensis), ill.
opportunista patogén dimorph fajokat (pl. Candida glabrata, C. tropicalis,
Diutina rugosal. A tenyésztés alapu bakterialis mintak kozott Klebsiella
pneumoniae, Lactiplantibacillus plantarum, Levilactobacillus brevis,
Pediococcus acidilactici keriilt kimutatasra, miga 16S metagenomika soran
Citrobacter/Comamonas/Paenibacillus/Providencia, Bacillus, Bacillus/
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Weissella, valamint Lactobacillales/Acetobacter genuszok altal dominalt
mintakat talaltunk.

A kimutatott mikrobidlis diverzitds Osszevetése a takarmanyok
mikotoxin-tartalmaval, valamint az in vitro és a szildzs prdbaerjesztések
Osszehasonlitdsa az izolalt kultirak eredményeivel a jov6ben segithetik
a fonalas gombak ndvekedését, toxintermelését gatlé starterkulturak
kifejlesztését és alkalmazasat.

A kutatas a Nemzeti Kutatasi Fejlesztési és Innovacios Alap altal tdmogatott
.A magyar fogyaszték rovid és hosszi tavu aflatoxin-terhelésének
meghatarozdsa a tejterméklancban és a kockazatkezeld intézkedések
megalapozasa” (2018-1.2.1-NKP-2018-00002) cimli NKP projekt és a
Nemzeti Kutatdsi Fejlesztési és Innovacids Alap altal tdmogatott 2019-
2.113-TET_IN palyazati program finanszirozasaban megvaldsult 2019-
2.1.13-TET_IN-2020-00056 szamu projekt tamogatasaval jott létre.
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Novényi alapu veganhis készitmények eltarthatésaga

Bittsanszky Andras, Toth Andras, Dunay Anna,
Battay Marton, Illés B. Csaba, Siith Miklds

Nemzeti Elelmiszerlanc-bizutonsagi Hivatal
bittsanszkya@nebih.gov.hu

A novényi alapl hushelyettesiték egyre divatosabbak, egyre jobb
mindségl termékek keriilnek a boltok polcaira és az éttermekbe, ennek
kdszonhetben fogyasztasuk egyre né. A hushelyettesiték szerepe hogy
kivaltsak egy ételben a husosszetevét Ugy, hogy kozben biztositsak a
megfeleld tapanyagtartalmat valamint az élvezeti értéket. A hisanaldgok
élelmiszerbiztonsdgi vonatkozasairél azonban eddig kevés adat all
rendelkezésre. Munkank célja az volt, hogy felmérjik a husanaldégok
élelmiszerbiztonsdgi kockazatait 0Osszehasonlitsuk a husételek és
megfeleld hus analdgjaik mikrobiolégiai romlékonysagat. Kisérleteink
soran fehérje alapanyagokat teszteltiink, tovabba elkészitettiink harom
ételpart hlsos és novény alapu veganhulsos valtozatban, majd tarolasi
kisérlet sordn vizsgaltuk benniik a mikrobak szaporodasat.

Akisérletek eredménye azt mutatta, hogy aveganhust tartalmazo ételekben
gyorsabban szaporodtak a mikrobak, ha hités nélkil taroltuk az ételeket.

Eredményeinkbdl arra kovetkeztethetlink, hogy a veganhtsokat tartalmazé
ételek élelmiszerbiztonsagi kockdzata némileg nagyobb a hust tartalmazé
ételeknél, ezért ezen termékek készitésére, feldolgozasara, tarolasara
fokozott figyelmet kell forditani.
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Gabonalisztek penészmentesitési technoldgiajanak
kidolgozasa

Prohaszka Andrea

TUTTI Elelmiszeripari Kft.
Andrea.Prohaszka@tutti.hu

Céglinkazelmultévekbenjelentds kutatas-fejlesztésitevékenységetvégzett
szénhidratcsokkentett lisztkeverékek, vagy éppen szénhidratcsokkentett
sliteményporok témaban. A kisérletek sordn azt tapasztaltuk, hogy a
mikrobioldgiai rendelet altal meghatarozott maximalis penészgomba
szamot a lisztkeverékek tullépték.

Felvettik a kapcsolatot a malmokkal és azt tapasztaltuk, hogy az altaluk
mikddtetett mindségligyi rendszerek nem érik el azt a szintet, amit a mi
termékeinkkel szemben a torvény el6ir és amelyet a vasarldink elvarnak
télink. Szerettiik volna megvizsgalni annak a lehetéségét, hogy germicid
ldmpa/csé hasznalataval hogyan tudunk olyan megfeleld kapacitassal
végrehajtani csiratlanitast, ami ipari korilmények kozott alkalmazhaté
nalunk, a gyartasi folyamat soran.

Uzleti szempontbél viszont nagy lehetéséget lattunk a mikrobioldgiailag
stabil szénhidratcsokkentett termékek teriiletén. Itt féleg a nagy lancok
részér6l mutatkozott érdeklédés sajat markads termékek gyartasa
irdnt, ezt azonban eddig egyik ldnc sem tudta megvalésitani. Ennek az
az oka, hogy a sajat markas termékekre rendkiviil szigoru eldirdsokat
alkalmaznak a lancok. A fejlesztés eredményei sajat markas (tébbnyire
szénhidratcsokkentett) lisztkeverékek, amelyek a legszigorubb eléirasnak
is megfelelnek.
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A kisérlet célja:
Sajat markas (tébbnyire szénhidratcsokkentett) lisztkeverékek, amelyek a
legszigorubb eldirasnak is megfelelnek.

Alkalmazni kivant technolégia:

A projekt soran keverdgépbe épitett germicid ldmpaval, illetve rdzdasztal
folé erdsitett germicid cs6vel végeztik a kisérleteket. A beérkezett
alapanyagokon nedvességtartalom, penészgomba és 0sszes csiraszam
meghatadrozasokat végeztiink a besugarzas eltt és utan. A projektet végiil
sajnos azzal a megallapitassal kellett zarnunk, hogy a csiratlanitas ipari
korulmények kozott ezzel a technoldgidval nem lehetséges.
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Elelmiszerhulladékok mennyiségének mérésen alapulé
meghatarozasa a magyar haztartasokban

Szakos David, Kunszabd Atilla, Dorké Annamaria, Kasza Gyula

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
szakosd@nebih.gov.hu, kunszaboa@nebih.gov.hu,
dorkoa@nebih.gov.hu, kaszagy@nebih.gov.hu

Az Eurdpai Unidban évente megkozelitéleg 88 milli6 tonna
élelmiszerhulladék keletkezik a teljes élelmiszerlancban. Ennek
a mennyiségnek tobb mint a fele a haztartdsokhoz kothetd, és ez a
szakpolitika figyelmét a fogyasztdi szemléletformdlasra iranyitotta.
Az uni6és tagallamoknak 2019 ota kotelezéen be kell épiteniiik
az élelmiszerhulladékok megel6zésének a témakorét a nemzeti
hulladékmegelézési programjukba, valamint nyomon kell kovetnitk
a tevékenységik hatékonysagat rendszeres méréseken keresztiil,
amelyek eredményeit orszagjelentések formajaban sziikséges kozolni.
A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal évekkel az EU-s direktiva
hatdlya elétt inditotta el az élelmiszerhulladék megel6zést célzé
szemléletformald kampanyat Maradék nélkil néven, amelynek fontos
eleme a haztartasokban keletkezé élelmiszerhulladékok mennyiségének
szamszer(sitése, nyomonkdvetése.

A program keretében végzett felmérések az EU altal elismert
FUSIONS moddszertan alapjan késziltek. A kutatdsban &nkéntesen
résztvevé  haztartdsok egy héten keresztil konyhai mérleg
segitségével hulladéknapldban rdgzitették a haztartdsukban keletkezd
élelmiszerhulladékok tomegét. A legutdbbi vizsgalat 2019-ben tortént 165
haztartas bevonasaval. A felmérés eredményei alapjan egy magyar ember
atlagosan 65,5 kg élelmiszerhulladékot allit el§ egy év alatt, amely 4%-os
csokkentést jelent a 2016-os adatfelvételhez képest. A valddi pazarlast
jelentd elkeriilhetd élelmiszerhulladékok aranya valtozatlanul 48%-ot tesz
ki. A hulladéknaplokban gy(jtott adatok alapjan legnagyobb mennyiségben
készételek, pékaruk, friss gyimolcsok és zoldségek, valamint tejtermékek
kerllnek a szemetesbe.
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Az Eurdpai Bizottsag felé tovabbitott kdtelez6 orszagos élelmiszerhulladék
adatszolgaltatasi jelentés magyar haztartasokra vonatkozé része a Nébih
Maradék nélkil-programjanak mérési eredményeibdl szarmazik. Ez
a mérés alapozta meg az ENSZ Kornyezeti Programjanak Food Waste
Index Report kiadvanyaban kozolt magyar eredményt. 2021 6szén azonos
modszertant alkalmazva készitjiik el Uj felmérésiinket.

A kutatas az Eurdpai Unio H2020-RUR-2020-1 FOODRUS An innovative
collaborative circular food system to reduce food waste and food losses
along the agri-food chain projekt, az Agrarminisztérium LIFE15 GIE/
HU/001048 LIFE-FOODWASTEPREV After-LIFE, a Magyar Tudoményos
Akadémia Bolyai Jdnos Kutatdsi Oszténdij programjdnak, valamint a
UNKP-21-5 Bolyai+ Felséoktatdsi Fiatal Oktatdi, Kutatdi Osztondij Palyézati
tamogatasdval valdsul meg.
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Gondolatok a tapértékjelolésrol
Kuti Beatrix', Horacsek Marta?

1Agrarminisztérium, Elelmiszergazdasagi és- mingségpolitikai Féosztaly
20rszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet
horacsek.marta@ogyei.gov.hu
beatrix.kuti@am.gov.hu

Az egészségtelentaplalkozas ésazabbdladodoé betegségek ndvekedésének
megallitdsa nagy kihivast jelent napjainkban. Felismerve a tapértékjeldlés
hasznalataban rejlé lehetéségeket, a fogyasztok élelmiszerekkel
kapcsolatos tajékoztatasrdl szold 1169/2011/EU parlamenti és tanacsi
rendelet kotelezd tapértékjeldlést vezetett be az elérecsomagolt
élelmiszerek vonatkozasaban. Ez a tapértékjeldlés mar elsésorban azon
tdpanyagokra helyezi a hangsulyt, amelyek jelentds, esetleg tulzott bevitele
kockazatot jelent egészségiink szempontjabdl.

A kotelezd tapértékjeldlés kihivast jelent mind a gazdasagi szereplék, mind
a hatésdgok szamara, mivel a tapértékjelolés soran megadott értékeknek
olyan 4&tlagértékeknek kell lennitik, amelyeket szamitadssal és/vagy
vizsgalatokkal lehet meghatdrozni. Mindkét mddszernek megvannak az
elényei, hatranyai.

A rendelet a kotelezd tapértékjeldlés mellett dnkéntesen lehetdséget
biztosit a kotelez6 tapértékjelolési elemek (energia, zsir, telitettzsirsav,
cukor, sé] megismétlésére, valamint a szavakon és szamokon kivil egyéb
kifejezési formak (grafika, szimbdlum) alkalmazaséra az elérecsomagolt
élelmiszer fé latomez6jében (Front of Pack=FOP), bizonyos feltételek
teljesiilése esetén. Vannak olyan élelmiszerek (pl. 1,2 térfogatszazaléknal
nagyobb alkoholtartalmd italok, asvanyviz, étrend-kiegésziték stb.),
amelyek esetében nem kotelezé a tapértékjeldlés.
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Az onkéntes FOP-jeldlésre ezidadig szamos megjelenitési forma latott
napvilagot, nem csak vilagviszonylatban, hanem az Eurépai Unid piacan is.
Elmondhatd, hogy ezen dnkéntes megjelenitési formak nagyban eltérnek
egymastol, egymassal nem Osszehasonlithatdk, hiszen teljesen mas
elveken alapulnak.

Az eltéré frontoldali rendszerek azonban akkor mikodhetnek jél, ha azok
alapelvei meghatarozasra keriilnek, ezért a FAO/WHO Codex Alimentarius
jelolési szakbizottsdga jelenleg azon dolgozik, hogy az atmutatd
mihamarabb elfogadasra kerdiljon.

A kérdés tovabbra is nyitott, vajon ezek az eszkdzok valdban alkalmasak
lesznek-earra, hogykildetésiiket teljesitsék, vagyis segitsék afogyasztokat
az egészséges taplalkozas felé vezetd Gton. Elelmiszer-vallalkozéi
oldalrél elmondhatd, hogy az egyes FOP-rendszerek bizonyosan eltérd
hatast gyakorolhatnak az élelmiszeripar szerepeldire, és esetlegesen a
tradiciondlis termékekre is. Jogszabalyalkotdi oldalrél kérdésként meridil
fel, hogy vajon lesz-e, s ha igen, akkor milyen formaban valésul meg az az
Eurdpai Unids harmonizalt rendszer, amely illeszkedik az élelmiszerlanc
minden szerepléjéhez.
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A laboratériumok eseti és éves jelentési kotelezettségéral
[szekcideloadds)]

Bogath Péter

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
bogathp@nebih.gov.hu

A 8/2021. AM rendelet az engedélyezésen és az ellendrzésen Kkiviil
még egy fontos dolgot bevezetett. A nem allami laboratériumoknak
bizonyos esetekben bejelentési, évente egyszer pedig adatszolgaltatasi
kotelezettsége van. Az adatszolgaltatds hozzajarul egy olyan monitoring
rendszerhez, amelynek célja mind regionalis, mind orszagos szinten az
élelmiszerbiztonsag ndvelése, amelynek érdekében az érintett szereplék -
a hatésaggal egylittmikddve - hatékonyan tudjak értesiteni a fogyasztokat,
egyuttal gyorsabban intézkedhetnek a szennyezett tételekkel kapcsolatban.
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Mitol helyi a helyi termék?
Kuti Beatrix', Szegedyné Fricz Agnes2

"Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
2Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft.
beatrix.kuti@hotmail.com; friczagnes@hotmail.com

Az életben szdmtalan esetben taldlkozunk a .tojas volt elébb vagy a
tyuk” tipusu kérdésekkel. Az agrar-élelmiszer dgazatban a .fenntarthato
élelmiszereldallitas -fogyasztdi elvaras” az, amely napjainkban egymastél
elvalaszthatatlan fogalmak.

A fenntarthatd élelmiszerellatas egyik alternativdja a helyi termékek
vasarlasa. Erre vonatkozdan két kérdésre sziikséges megbizhaté valaszt
adni az élelmiszerlanc szerepldi szamara. Az egyik kérdés az, hogy mitél
helyi a helyi termék, a masik fontos kérdés pedig az, hogy hogyan lehet
bizonyossagot szolgaltatni egy adott termékrél az alapjan, hogy az valédban
egy adott foldrajzi teriiletrél szarmazik, és a termék mingségi tulajdonsagai
megfelelnek az eldallitok altal vallalt és kommunikalt paramétereknek.

Akérdést feltehetjiik gy is, hogy milyen eszkozok allnak rendelkezésre vagy
hidnyoznak ahhoz, hogy a termékek szarmazasa és mindségi paraméterei
kozotti osszefliggést igazolni lehessen.

Szamtalan termékcsoport esetében mar rendelkezésre allnak jo
gyakorlatok, amelyek segitségével igazolni lehet a termékek mindségi

paraméterei alapjan a termékek szarmazasat.

A kérdés, hogy mely termék esetében és hogyan lehet a mar meglévé jo
gyakorlatokat a szarmazas igazolasara adaptalni.
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Az egyes egyszer hasznalatos miianyagtermékek
- a SUP - iranyelv élelmiszerbiztonsagi kérdései

Nagy Miklos

Csomagolasi és Anyagmozgatasi Szovetség (CSA0SZ)
nagym@csaosz.hu

Az Eurdpai Parlament és Tanacs jovahagyasaval 2019. majus 5-én jelent
meg az egyes mUanyagtermékek kornyezetre gyakorolt hatasanak
csokkentésérdl szolo iranyelv. A viharos gyorsasaggal kidolgozott direktiva
tizenegy termékkort vont a szabalyozas hatdlya ald, és hétintézkedésformat
hatarozott meg. Az érintett termékkor jelentés részét a mlanyag, vagy
a muianyagot tartalmazé csomagoldszerek jelentik. Ezekre tiltast, vagy
fogyasztas-korlatozast vezetett be, de terméktervezési kovetelményeket
és szemléletformalasi feladatokat is meghatarozott, illetve EPR rendszer
hatalya ala vonta azokat.

Az iranyelv az italos palackok esetében - tervezési kovetelményként -
elébb 25%-0s, késdbb pedig 30%-0s masodnyersanyag-felhasznalast tett
kotelezévé. Az élelmiszerrel kozvetlenll érintkez6 mlanyagtermékekre
mareddigisszigoru kdvetelményekvoltak érvényesek,a masodnyersanyag-
tartalom miatt azonban az élelmiszerbiztonsagi vizsgalatoknak még
nagyobb jelentésége kell legyen a jovében.

Egyes egyszerhasznalatos mdlanyagtermékek helyett a felhasznalok
tobbszor - akar betét-, letéti dijas rendszerben - hasznalhaté csomagolo-
szereket vezetnek be, pl. nagyrendezvények esetében italfogyasztashoz
visszavalthatd poharakat alkalmaznak. Vajon hogyan tud megvalésulni e
termékek ismételt felhasznalasra alkalmassa tétele, az in. rekondicionalas
- kilondsen egy fert6zésveszélyes id6szakban?

Az eldadas elsésorban a varhaté problémakra kivanja felhivni a figyelmet.

& tartalom 57


mailto:nagym@csaosz.hu

2021. 11. 09.

3. szekcio 1. nap

.Elelmiszer innovacié 2021”
- Fordul vagy felfordul az életiink?

Gyimes Erno

SZTE Mérndki Kar Elelmiszermérnoki Intézet
gyimes@freemail hu

Az emberiség torténetében harom dolog bizonyosan jelen van. A haboruk,
a jarvanyok és a valtozas. De azzal sem mondunk nagy Ujdonsagot, hogy
mindekdzben enni kell. 2021-ben vildgméretl habord szerencsére nem,
jarvany viszont fellitotte fejét. 2020 tavasza 6ta a Covid-19 nyomot hagyott
a Foldon, jelentés mértékben atformalva az életlinket. A vildgméreti
megszoritasok, a bezarasok az emberek életét, a mindennapok ritmusat
gyokeresen valtoztattdk meg. Az oktatds kordbban soha nem latott
megoldasokkal online médon tortént, a csalddtagok a legkisebbektdl
az idésebbekig kénytelen-kelletlen napi szinten kezdték kihasznalni az
informacidtechnoldgia adta lehetéségeket. Az elsé lezarasi hulldmok
hatadsaira élénken emléksziink, és noha hazankban nem tort ki olyan méret(
vasarlasi panik, mint az USA néhany varosaban, azért siitéélesztébol
gyakran mutatkozott hidny. Egyre tobben ugyanis - f6ként kényszerbdl és
a hirtelen felszabadulé .szabadid6” hatasara - otthon kezdtek sitni. Aztan
lassan minden visszatért a rendes kerékvagasba. Vagy mégsem?

A torténések felgyorsitottak egy folyamatot. Az élelmiszerekkel szemben
sajnalatosan kialakult egyfajta bizalmatlansag. Ehhez minden bizonnyal
hozzajarult a vezet6 cégek hozzaallasa és felelések az indokolatlanul
riadalmat kelté6 véleményformalék is. Az elmult évtizedekben a
nagyvallalatokmainstreamtermékeimellettugyanakkoregyreerdsebbekké
valtak azok az innovativ kis- és kdzépvallalkozasok, amelyek réstermékeket
fejlesztenek és készitenek. Példanak okdaért emlithetjik a glutén- és
tejmentes élelmiszereket, vagy éppen a névényi fehérjeforrasokbdl készild
termékeket. Maraezekbéla .niche” termékekbdl masszivtermékkategoriak
alakultak ki. Hogy van-e kapcsolat a virushelyzet és a vegan termékek
térhoditdsa kozott, azt nehéz megmondani. Az egészséggel kapcsolatos
attitid azonban feler6sodott és szadmos, az immunrendszer erdgsitését
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tdmogatd élelmiszer iranti érdeklédés robbanas-szer(ien novekedett.
Kezdve a C és D vitamint tartalmazo termékektdl egészen a bélrendszer
egészséges miikodését segité pro- és prebiotikus termékekig. A szadmos
taplalék-kiegészito iranti, fogyasztok altali érdeklédésrél nem is beszélve.

Mi varhaté a jév6ben? Minden bizonnyal a virus az emberiséggel marad
és egy darabig a betegségtdl valo félelem, az egészséges életmodra vald
torekvés fenntartja a trendet. A ,clean label” (kevesebb adalékanyagot
tartalmazd) termékek a fiatalabb korosztaly szamara vitathatatlanul
fontosak, az Egyesiilt Kiralysagban végzett felmérés szerint a Z- generacio
fele kifejezetten ilyen tipusu termékeket vasarol. A korfa masik vége
legalabb ilyen érdekes. A ,silver” csoportnak is nevezett nyugdijas koru
fogyaszték engedékenyebbnek tlnnek, viszont a tobbségik hallani sem
akar a kor szerinti megkilonboztetésrél - ahogy az egy EIT kutatasbol
kiderdlt.

Az életlink tehat bizonyosan fordul, remélhetéen egy jobb, élhetébb
és fenntarthatd vilag felé, ahol az élelmiszerek a fizikai sziikségletek
kielégitésén tul élvezetet nydjtanak Ugy, hogy kdzben aktivan tdmogatjak
az egészséget.
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Gluténmentes - Laktézmentes termékcsalad
prototipusanak és gyartastechnoldgiajanak kifejlesztésére
iranyulo kutatas-fejlesztés

Gergely Valéria

Gergely Gasztronomi Kft.
vgergely@gergelygasztronomi.hu

2020. november 29-én lezarult a Gluténmentes - Laktézmentes

irdnyuld kutatas-fejlesztési projektiink rovid ismertetése:

Akifejlesztett termékcsaldd magas hozzdadott értéket képviselafogyasztok
szamara, mivel specidlis étkezési igények kielégitésére fejlesztettiik. A
gluténmentes - laktézmentes termékek nagymértékben hozzajarulnak a
liszt- és a laktoz- érzékenységben szenvedd betegek mindennapjainak a
megkonnyitéséhez és élethosszig tartd diétdjuk megtartasahoz.

A magas minéségl, kizarélag természetes alapanyagokbol eldallitott

glutén- és laktézmentes termékek mindenki szamara konnyen elérhetdk, a
lisztérzékenyek mellett a vegetaridanusok szamara is fogyaszthatok.
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Mire kapunk valaszt és mire nem a jelenleg alkalmazott
gabonamindsito modszerekkel?

Tomoskozi S., Németh R., Farkas A. Jaksics E., Szentmiklossy M.,
Muskovics G., Bugyi Zs., Schall E.

Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Vegyészmérnoki
és Biomérndki Kar, Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi
Tanszék, Gabonatudomanyi és Elelmiszermingség Kutatécsoport
tomoskozi.sandor@vbk.bme.hu

Az elmult évek el6adadsai soran tobbszor foglalkoztunk a gabondk,
algabondk és altalaban az élelmiszerek taplalkozasi értékének, funkcionalis
minéségének, élelmiszerbiztonsagiallapotanak meghatarozasaraalkalmas
analitikai és reoldgiai modszerek alkalmazhatésagaval, ezek fejlesztési
iranyaival. A most tervezett eléadasban - kicsit megforditva a megszokott
targyalasi logikat - a kozelmult technoldgia- és termékfejlesztési
eredményeibdl, tapasztalataibdl kiindulva tesziink kisérletet a felvet6dd
mérési problémak, dilemmak bemutatdsara. Sok Uj alapanyag és termék
esetében ugyanis a jelenleg elterjedt, sokszor szabvanyos méréeszkozok és
maddszerek csak korlatozottan alkalmazhatok, illetve az dltaluk szolgaltatott
eredmények szakmai értékelése nehézségekbe itkozik. Bemutatjuk
példaul egy malomipari eljaras modositasaval kapott Uj, egészségtamogatd
Osszetev6kben gazdag 6rlemény mindsitése soran felvet6dd kérdéseket,
és az azok megvalaszolasara tett kisérleteinket. Foglalkozunk rostdus
kisgabona-6rleményekbdl késziilt sitdipari termékek mindségének a
meghatarozasaval, vagy éppen egytechnolégiai beavatkozas, pl. a hékezelés
hatdsara bekovetkez6 valtozasok kovethetGségével. Most elsGsorban
a technolégiai minéség meghatarozdsara hasznalt méréstechnikakkal
foglalkozunk, de érintjik majd azeredmények értelmezését segitd analitikai
mddszerek targyalasatis. Az alapvetd cél ugyanis az, hogy legalabb az Uj, az
egészségtudatostaplalkozasiiranyokat. kiszolgald”termékek minéségének
a megallapitdsara, mindségstabilitdsuknak a biztositdsara megfeleld
mddszereket talaljunk - lehet6leg a mar meglévd, pl. a buzamindsitésben
elterjedt mérdeszkozok hasznalataval. De igazan elére lépni csak akkor
tudunk, hogy ha a miiszerekkel vagy akar az érzékszerveinkkel tapasztalt
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jelenségek (pl. fizikai-kémiai, reoldgiai, érzékszervi, élelmiszerbiztonsagi
stb. tulajdonsagokban bekdvetkezd valtozasok) mogott alloé folyamatokat,
az azokért felelés Gsszetevbket, [makroJmolekularis kolcsonhatasokat
megértjik. Ez pedig csak modern, nagyteljesitmény( analitikai eljarasok
(elvalasztastechnika, szerkezetvizsgalat, bioanalitika stb.) bevetésével
lehetséges.

Az el6adas sordn bemutatandé kutatasok a kovetkez6 tdmogatott projektek
szakmai céljainak megvalodsitasdhoz kapcsolddnak: GalgaGabona
konzorcium, (2017-1.3.1-VKE-2017-00004 NKFIH palyazat]; OTKA 135211 és
BME TKP-BIO 2020.
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Malomipari technoldgiai innovaciok az élelmiszerbiztonsag
szolgalataban

Véha Antal, Bakos Tiborné, Szabo P. Balazs

Szegedi Tudomanyegyetem, Mérnoki Kar, Elelmiszermérncki Intézet
vehaantal@gmail.com

A buza globalis helyzete okan néhany éve ,vildg-gabonaként” tolti be
szerepét, ilyen modon a lisztel6allitds az élelmiszertisztasagi elSirdsok
fokuszaba kerdilt. A ceredlidk napi fogyasztasu élelmiszerek, termelési,
tarolasi, tovabbi felhasznalasi és taplalkozastudomanyi szempontok
egymas melletti teljesiilése jellemzi a modern malomipari technoldgiat.
A miszaki fejlédés, a digitalizacio, a nagyfoku és preciz automatizalas a
malmi - elsGsorban szétvalaszto jellegli - miveletek megujuldsat hozta.

Az el6adas taglalja a legfontosabb malmi innovacidkat: az alapanyag
blzahalmaz objektiv mindsitésétél kezdve az 6rlésre torténd elékészitésen
ataz érlésifolyamattal és a lisztkeveréssel bezardlag. Az elemz6, vizsgalati
mddszerek valtozatosak: megjelenik a lézerdiffrakcio, a képalkotas
alkalmazasa, a spektroszkdpian alapuld szinelemzés stb.

Kilon rész targyalja az egyik legnagyobb élelmiszerbiztonsagi
veszélyforras,amikotoxinjelenléténekacsdokkentésilehetéségeit. Aglobalis
felmelegedés (klimavaltozas) az utébbi 20 évben kimutathatd hatast mutat
csokkentési muvelet all rendelkezésilinkre, amelyek kozil kiemelkedik az
intenziv felllettisztitas (hamozas) jelentésége. Masik kombinalt szeparalé
mdvelet az Un. optikai valogatas, amely a szemcsék alaktana, szine, anyagi
jellemz6i alapjan képes precizen elkiiloniteni az 6rlésre nem alkalmas
szemeket (NIR technikaval kombinalt image-analizis). Végil ismertetésre

élelmiszerbiztonsagi kovetelményeket garantald felligyeleti rendszere is.
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Lean modszerek és emberi értékek az
élelmiszer-eloallitasban

Gazsi Zoltan

Eisberg Hungary Kft.
zoltan.gazsi@eisberg.com

Révid bemutatkozas:

1989-ben végeztem a godolléi Agrartudomanyi Egyetemen. Elészér a
Mezdégazdasagi Mindsitd Intézetben, majd 14 éven keresztil multinacionalis
kornyezetben dolgoztam a Syngenta vallalatnal: az csai Kisérleti Allomas
vezetése utan kilonbézd marketing- és projekt-koordindcios munkakat
végeztem egyre nagyobb terlileten, szinte minden féldrészt érintve. 2007
Ota vagyok az Eisberg Hungary Kft. ligyvezetd igazgatdja.

A legtobbet utazdsaim soran tanultam, mert az eltéré kultirakban valo
eligazodashoz nagyfoku nyitottsagra volt sziikség.

Hiszem, hogy a fejlédés kulcsa abban rejlik, hogy képesek legylink lényegre
vonatkozd kérdések feltevésére aktudlis élethelyzetiinkre, munkankra,
kdrnyezetiinkre vonatkozdan. Vezetdi munkam soran igyekszem masokat is
azonismeretmélyitésére, akitaposott 6svény elhagyasarainspiralni. Fontos
feladatomnak tartom, hogy mindennap inspiraciot adjak kollegaimnak,
folyamatos fejlesztésiik altal a cég allanddé megujulasat biztositva. Ehhez
nekem is inspiraciora van szilkségem, amely konferencidkbél, konyvekbdl,
kollegdimmal és sok mas értékes emberrel torténd beszélgetésekbdl
taplalkozik.

Valtozik a vilag. Itt a globalis felmelegedés, a koronavirus, a hektikus piaci
valtozasok, a beszallitéi lancok megboruldsa, drasztikus aremelkedések,
vevGi arnyomas, az exponencidlis technoldgidk - ezek a tényezék mind
nagy hatassal vannak az tizleti kdrnyezetre, amelyben dolgozunk. Hogyan
talaljuk meg stabilitdsunkat ebben a megbolydult vildgban?

Cégiink mindség iranti elhivatottsdga egy stabil pillér, ami az elmult
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29 évben, sét a mai napig meghatarozza m(ikodési kereteinket. Milyen
csapatot épitiink? Milyen elvek szerint m(kddink? A teljesitménylink
és az eredményeink kozott milyen 6sszefiiggések fedezhetdk fel? A lean
moddszertan mely elemeire tdmaszkodunk? Hiszek abban, hogy minden
Uzletdg sikerének kulcsa a motivaltan dolgozd, csapatban kivaléan
egyuttm({kodd ember. Az ember az igazi hozzaadott érték.

Mikdzben salatat termeltetiink, feldolgozunk és értékesitiink, szdmos
fontos értéket kozvetitlink.
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Molibdén és szelén novényekbe (élelmiszer-alapanyagokba)
torténo felvételének vizsgalata

Kovacs Béla

Debreceni Egyetem, Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és
Kornyezetgazdalkodasi Kar, Elelmiszertudomanyi Intézet
kovacsb@agr.unideb.hu

A molibdén és a szelén is mikroelem, amelyek szerves és szervetlen formai
megtaldlhatok a kiilonboz6 élelmiszertermékekben, rdadasul szervetlen
formaik (szervetlen specieszek) anionok, amely tények kdvetkeztében a
novényi eredet(i élelmiszer-alapanyagokba valo felvételiik is meglehetésen
hasonld felvételi sajatsdgokkal rendelkezik. A molibdén a ndvények
szamara esszencidlis hét mikroelem egyike, és nélkilozhetetlen szamos
enzim mkodéséhez. A molibdén és a szelén egyarant kis mennyiségben
van jelen az élelmiszereinkben vagy az élelmiszer-alapanyagainkban.

A szelén az egyik legfontosabb mikroelem: esszencialis az él6 rendszerek
szamara, és az antioxidans rendszerek létfontossagu alkotdoeleme. Egyes
régiokban az elfogyasztott élelmiszerek alacsony szeléntartalommal
rendelkeznek, ezért azokon a teriileteken sziikség van a kilonbozd
élelmiszeralapanyagok és/vagy élelmiszertermékek szeléntartalmanak
novelésére.

Kisérleteimben értékelni probaltam a molibdén és a szelén ndvényekbe
(élelmiszer-alapanyagokba) torténd felvételét és mobilitasat, amelynek
soran tapoldatot és talajnovény-rendszereket (rizoboxos, tenyészedényes,
valamint szant6féldi kisérleteket) alkalmaztam. Ezekben a rendszerekben
egyszikli (kukorica, Zea mays L.J és kétszikl (napraforgd, Helianthus
annuus L.) novényeket alkalmaztam tapoldatban, rizoboxban és szantéfoldi
korilmeények kozétt. Tenyészedényes, valamint szantofoldi kisérleteimben
z6ldborsé novényt (Pisum sativum L.) hasznaltam.

A kisérletek soran molibdenatot [Mo(VI]], tovabba szelenitet [Se(lV])] és
szelenatot [Se(VI)] alkalmaztam. A kilonb6z6 ndovényi részek (gyokér,
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szar, levelek, hajtds és mag) elemzése induktiv csatoldsy plazma
tomegspektrométerrel tortént. Ezt kovetéen a novények altal torténd
elemfelvételt, valamint a kiilonb6z6 novényi részekben valé molibdén és
szelén akkumulacidt értékeltem.

Koszénetnyilvanitas: A TKP2020-1KA-04 szamu projekt a Nemzeti Kutatasi
Fejlesztési és Innovdcios Alapbdl biztositott tamogatassal, a 2020-4.1.1-
TKP2020 palyazati program finanszirozasaban valosult meg.
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Kiilonb626 orszagokbol szarmazoé termények
tapanyagartalmanak meghatarozasa

Répas Zoltan"2, Gyori Zoltan"?

Debreceni Egyetem, Mezdgazdasag-, Elelmiszertudomanyi és
Kornyezetgazdalkodasi Kar, Taplalkozastudomanyi Intézet
2Debreceni Egyetem, Taplalkozas- és Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola
repas.zoltan@agr.unideb.hu; gyori.zoltan@unideb.hu

A Magyarorszagon kereskedelmi forgalomban kaphatd termések nagy
valtozékonysagotmutatnak szadrmazasiorszaguktekintetében. Hipotézisiink
szerint ez a diverzitds megmutatkozik a tdpanyagtartalom mennyiségében
is. A mintdkat 2020. december hdnapban véletlenen alapuld szubjektiv
kivalasztdssal vasaroltuk kilonboz6 magyarorszagi kiskereskedelmi
uzletekben. A kivalasztas szempontja az volt, hogy kiilonbdzzenek a mintak
szarmazasi orszaguk vagy forgalmazojuk szerint. Az aldbbi termékek
kerlltek tapanyag- és asvanyi anyag-tartalom meghatarozasra: hét fajta
barna lencse 6t forgalmazdtol és o6t szdrmazasi orszagbdl; négy fajta
jazminrizs négyforgalmazétél hdrom szarmazasiorszagbol; négy fehérbab-
minta négy forgalmazétol, hdrom szadrmazasi orszaghol. Méréseinket a
Magyar Szabvanyigyi Testlilet 08-1783-27:1985 elbirasai szerint végeztiik.
Az eredményeket leird statisztikai modszerekkel elemeztilk. A munka
célja az volt, hogy a vilag kiilonb6z6 orszagaibdl szarmazd alapanyagokbdl
legyenek alapadataink, amelyeket dsszehasonlithatunk a magyarorszagi
alapadatokkal.

Méréseink soran a termények fehérje tartalma atlagosan kevesebb, mig a
szénhidrat tartalma tobb volt, mint a referencia értékek. A legtdbb asvanyi
anyag tekintetében kozepesen erds, tobb dsvanyi anyag tekintetében pedig
erds valtozékonysagot mértiink a szarmazasi orszag fliggvényében. A kén
és a nitrogén mennyisége kozott a lencse esetében korrelacidt mértiink
(r=0,88). A mért aranyok kozel azonosak voltak a szarmazasi orszagok,
illetve a szomszédos orszagok tekintetében, és kiilonboztek a kiilonbozd
termdteriletrdl szarmazé mintdk esetében. Méréseink eredményét
6sszevetettiik az Uj Tapanyagtablazatban szerepld adatokkal, és a legtobb
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esetben eltéréseket (-90% - +160%), a Cu, Fe és Mn mennyiségében
példaul tobb nagysagrendbeli eltérést tapasztaltunk. A Ca, Cu, Fe és Zn
mennyiségét atlagosan tobbnek, mig a K, Na, Mg és Mn mennyiségét
atlagosan kevesebbnek mértiik. Az eltérés nagysaga és iranya fajonként
eltérd volt.

Méréseink alapjan elfogadtuk hipotézisiinket, a termények nagy szarmazasi
orszag szerinti diverzitdsa megmutatkozik a terményekben mért tap- és
asvanyi anyag tartalom mennyiségében. Munkank alapjan javasoljuk az
alapadatok megujitdsat és a tdpanyag-, valamint az dsvanyanyagtartalom
valtozatossaganak a figyelembevételét.
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Asvanyolaj-eredetii telitett és aromas szénhidrogének
(MOSH&MOAH) meghatarozasa élelmiszerekben és
csomagoldéanyagokban

Berente Balint, 2Szigeti Tamas Janos

"Wessling Nonprofit Kft.
2Wessling Hungary Kft.
berente.balint@wessling.hu; szigeti.tamas@wessling.hu

Asvanyolaj-szarmazékokkal —az  élet  legkiilonbozébb  teriiletein
talalkozhatunk. Ezek kozdtt sok az olyan felhasznalasi teriilet, ahol
fennall az élelmiszerek kontaminacidjanak veszélye. A legfontosabbak
az élelmiszeripar [(gépek, gépsorok kendanyagail, a hozzd szorosan
k6t6d6 csomagoldipar (csomagoléanyagok és azok festékei], valamint a
betakaritds és a szallitds (belsé égésl motorok hajto- és kenbanyagail.
Elelmiszerbiztonsagi szempontbdl harom csoportba oszthaték az
asvanyolaj-eredetl szennyezék: telitett szénhidrogének (MOSH), aromas
szénhidrogének [(MOAH), illetve polimerekbdl szdrmazd telitetlen
szénhidrogének (POAH). Ezek altaldban érzékszervi ingerkiiszébiink
alatt, kis mennyiséghben keriilnek az élelmiszereket fogyaszté ember
szervezetébe, igy lassan kialakuld, nehezen felismerhetd karos hatasok
alakulhatnak ki.

Az Eurépai Bizottsag 2017/84 ajanlasaban (2017. januar 16.) megfogalmazta
az élelmiszerekben és az élelmiszerekkel érintkezésbe keriilé anyagokban
eléforduld asvanyolaj-eredetlii szénhidrogének nyomon kovetésének
sziikségességét. Az élelmiszerek kozvetlen, illetve a csomagoldanyagok
migraciés vizsgalatdra akkreditdlt vizsgalati modszerek allnak
rendelkezésre. Prezentacidnk soran bemutatjuk a vizsgalatok menetét és
mutatunk néhany példat valés mintak MOSH/MOAH-szennyezettségének
vizsgalatarol.
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A QS tanusitvanyrendszer szerint mérendo egyedi
peszticid modszerek szakmai kihivasai

Katona Maria, Dési Eszter

WESSLING Hungary Kft.
katona.maria@wessling.hu; desi.eszter@wessling.hu

A zoldségek és gyimolcsdk novényvédd szermaradék tartalom meg-
hatdrozasat szolgald analitikai modszereinket nemcsak a Nemzeti Akkre-
ditdloé Hatdsag mindsiti, hanem egy partneriink kérésére Magyarorszagon
elséként megszereztilk a QS-tandsitvanyt is. A QS-tanusitas célja, hogy a
QS-rendszerben dolgozd laboratériumok és egyéb szereplék ellendrzési
folyamatai biztositsak, hogy csak a legjobb mindségl aruk jussanak el a
fogyasztokhoz.

A QS-jelentkezés soran a mar akkreditadlt mérési modszereinket
felulvizsgaltak, ugyanakkor egy viszonylag szlik hataridén belil tovabbi
25 komponens meghatdrozasat kellett integralnunk a mar meglévd
moddszereinkbe. Az eldadasban ennek kihivasai keriilnek bemutatasra, a
savas peszticidek mérésére fokuszalva.

Néhany peszticid komponens metabolitjai karboxil, amino vagy mas
reaktiv csoportot tartalmaznak, amelyek a ndvényekben talalhatd
cukrokkal, aminosavakkal, alkoholokkal és zsirsavakkal reagalnak,
ezaltal Un. peszticid konjugdtumok keletkeznek. Ezek a konjugatumok
fogyasztads utan a human bélrendszerben hidrolizalhatnak, igy a peszticid-
kockazatértékelés szempontjabol relevanssa valnak, azaz a konjugatiumok
egyre inkabb beépilnek a ndvényvéddszer-maradékok definicidiba.

Ezeknek a tipikusan savas peszticideknek a meghatarozasahoz olyan analitikara
van sziikség, ahola méréskor nem a szamtalan konjugatum kisz(irésére tesziink
kisérletet, hanem a mintael6készitéskor hidrolizissel el6allitjuk a szabad savat és
annak a koncentracidjat hatarozzuk meg. A mintael6készités megtervezésekor
az Eurdpai Unids Referencia Laboratérium altal ajanlott mddszereket vettik
alapul, majd az egész folyamatot sikeresen adaptaltuk és validaltuk.
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A taumatin hamisitasanak kimutatasa, és egy édesitoszer D- és
L-fruktoz tartalmanak vizsgalata kiilonb6z6 kémiai modszerekkel

2Csap6 Janos, 'Albert Csilla

'SAPIENTIA Erdélyi Magyar Tudomanyegyetem,
2Debreceni Egyetem
csapo.janos@gmail.hu

A taumatin egy 207 aminosavbdl all6 fehérje, amelyet az élelmiszeriparban
alacsonyenergiatartalmu édesit6szerkéntésiz-mddositokéntalkalmaznak.
Kétezerszer olyan édes, mint a répacukor, az ize csak lassan alakul ki,
azonban az édes érzet sokkal hosszabb ideig tart, mint a cukor esetében.
Mivelrendkiviildragaanyagrdlvanszo, ataumatintelészeretettel hamisitjak
cukrok, cukoralkoholok és mesterséges édesitészerek segitségével.
Kimutatdsa és mennyiségének meghatarozasa térténhet ninhidrinteszttel,
infravoros spektrometridval vagy UV spektrofotometridval (279 nm
hulldmhosszon), de nitrogéntartalom alapjan is kévetkeztethetiink a minta
mindségére.Alegspecifikusabbkimutatdsimddszerazaminosav-osszetétel
meghatdrozas, mert a hamisitas ténye a nitrogéntartalom és az aminosav-
Osszetétel alapjan nagy valészinliséggel megallapithatd. Eldadasunkban
a taumatin aszpartdmmal és mas nitrogéntartalmu anyagokkal torténd
hamisitdsanak a kimutatdsarol szamolunk be az aminosav-0sszetétel
mérése alapjan.

Az utébbi idében a kereskedelmi forgalomban megjelentek olyan
termékek, amelyekrdl azt allitjak, hogy gylimolcsbdl kivont, 65% L-fruktozt
tartalmazo természetes édesitdszerek, amelyek glikémias indexe alacsony,
a vércukorszintet pedig csak lassan emelik. Ezen allitdsok igazolasara
végeztlink vizsgalatokat, amelyek sordn polariméterrel meghataroztuk a
termék forgatdképességét, nagyhatékonysagu folyadékkromatografiaval
(HPLC) pedig az L- és D-fruktéz tartalmat. A forgatoképesség alapjan
megallapitottuk, hogy a termék vizes oldata jelentés mértékben jobbra
forgatjaapolarosfénysikjat, tehat a kereskedelmi minta semmiképpen nem
tartalmazhat kizdrdlagosan L-fruktdzt. A vizsgalatok eredményét a HPLC
analizis megerdsitette, amelynek sordan a mintdbdél nagy mennyiségben
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mutattunk ki D- fruktdzt, mig az L-fruktéz csak nyomokban volt jelen.
Kijelentjik, hogy a termékrél az L-fruktéz tartalommal kapcsolatos
allitds hamis, egyben felhivjuk a figyelmet a .természetes” édesitészerrél
kozolt allitasok veszélyeire. Eldadasunkban az alkalmazott analitikai
moddszerekrél is beszamolunk.

Kulcsszavak: taumatin, aszpartam, hamisitas kimutatdsa, analitikai
mddszerek, nitrogéntartalom-meghatarozas, ioncserés oszlopkroma-
tografia, aminosav analizis, L- és D-fruktdz, polarimetria, HPLC, analitikai
modszerek.
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Hazai paradicsomfajtak bioaktiv 0sszetevoinek vizsgalata

Tomoskoziné Farkas Rita, Berki Maria,
Nagyné Gasztonyi Magdolna, Milotay Péter, Schmidtné Szantner Barbara

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Budai Campus
Tomoskozine.Farkas.Rita.Adel@uni-mate.hu

A paradicsom nemesitése hazankban tobb évtizedes multra tekint vissza,
amely soran a hazai termesztésben felhasznalhatd optimalis technoldgiai
tulajdonsagurezisztensfajtak létrehozasavoltazelsddleges cél. Napjainkban
azonban egyre inkabb el6térbe keriilnek az egészséges életmodra, a
biztonsagos élelmiszerek fogyasztasara torekvé fogyasztoi igények.

Ez azért is fontos, mert a paradicsomot, a tobbi zoldségfélével ellentétben
sokszor nyersen fogyasztjuk, igy a benne taldlhatd, az egészségre pozitiv
hatdssal bird 6sszetevék nem bomlanak le. Intézetiinkben kdzel egy évtizede
folynak hazai nemesités( paradicsomfajtak bioaktiv 6sszetevdinek vizsgalatai
a kiilonboz6 termesztéstechnoldgidk, az ontozés, a tapanyagellatas, illetve a
rezisztencianemesités hatdsanak nyomon kovetésére.

A kiilonbdzé bioaktiv komponensek (tokoferolok, karotinoidok, fenolos
vegylletek, C-vitamin, antioxidans kapacitas) meghatarozasahoz validalt
HPLC-s modszereket alkalmaztunk. A tobb éves szantofoldi kisérlet
eredményeinek statisztikai kiértékelése azt mutatta, hogy nem csupan
az évjarat, a termesztés mddja (szantofoldi, Gveghazi termesztés), a
kulonboz6 felhasznalasi céll (étkezési, ipari) és kiulonb6zé méretd fajtak
kiilonboztethet6k meg egymastél a bioaktiv komponenseik alapjan,
hanem a rezisztens fajtak dsszetétele is jelentésen eltér a betegségekre
fogékonyabb fajtaktol. Az ontézés mennyisége és a tdpanyagellatas szintén

s s

Az el6adds soran bemutatand6é kutatdsok az Agrarminisztérium
tdmogatasaval jottek létre.
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A zab kiaknazatlan lehetoségei:
minoség- és termékfejlesztési irdnyok

Németh R.Y, Jaksics E.', Farkas A.', Solymos F'., Turdczi F.l, Simon K.2,
Bidlo G.2, Tolmacsi T.2, Tomoskozi S.!

'Budapesti M(szaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Vegyészmérnaki
és Biomérndki Kar, Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudoma’nyi
Tanszék, Gabonatudomanyi és Elelmiszermingség Kutatécsoport
2Elsé Pesti Malom- és Sutdipari Zrt., Aszéd
nemeth.renata@vbk.bme.hu;
farkas-rita@t-online.hu;
tomoskozi.sandor@vbk.bme.hu

A zab élelmiszercélu felhasznalasa novekvd tendenciat mutat elényds
tdpanyag Osszetételének és az egészségtudatosabb taplalkozas
térnyerésének kdszénhetden. Viszonylag magas fehérje és élelmi rost
(féként béta-glikan) tartalma mellett jelentds mennyiségben tartalmaz
lipideket, vitaminokat, dsvanyi anyagokat és bioaktiv anyagokat. A zab ma
mar szamos élelmiszer alapanyaga kezdve a zabpehelytdl a jelenleg egyre
népszer(ibb zabtejig. Sutbipari alkalmazdsa (mint kenyér nyersanyag)
elsGsorban a Skandindv orszagokban terjedt el, mas orszagokban [igy
Magyarorszagon is) még kevésbé jellemzdk a piacon a tisztan zab alapl
pékaruk és kenyér. A szakirodalomban viszonylag csekély tanulmany
talalhato a zab, féként a kilonféle zabfajtdk techno-funkcionalis
tulajdonsagait illetéen, beleértve a sttdipari mindséget is.

Kutatécsoportunk a ,GalgaGabona” projekt keretein belil kitlizétt egyik
f6 célja a hazadnkban koztermesztésben levé zabfajtdk Osszetételének,
valamint technoldgiai tulajdonsdgainak atfogd jellemzése volt. A dagasztasi
és viszkozus tulajdonsdgok vizsgalata mellett a sitdipari tulajdonsagok
elemzését is elvégeztiik. Eredményeink azt mutattdk, hogy a fajtak kozott
jelentds Osszetételi, technoldgiai, valamint viselkedésbeli kiilonbségek
vannak, amely tény felveti a fajtafligg6 alkalmazas és a minGségi osztalyozas
szempontjai bévitésének szlikségességét.
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A zabot magas lipidtartalma miatt az eltarthatdsag, valamint a termék
hosszabb minéségmegdrzési ideje végett a feldolgozas soran jellemzéen
hékezelik, amely azonban hatédssal lehet a zab egyéb dsszetevdinek (mint
pl. a keményitd vagy a fehérjék] a tulajdonséagaira is. A kezelés ellenére is
jelentkezhetnek a romlasra jellemz6 kellemetlen aromak, amelyek rontjak
a termék élvezeti értékét.

Kutatécsoportunk tovabbi célja volt a zab hékezelése soran lejatszodé
folyamatokfeltérképezése, ésezenfolyamatoktechnoldgiaitulajdonsagokra
gyakorolt hatdsainak a vizsgalata. Megallapitottuk, hogy a hékezelést
kovetéen a savszam-értékek a tarolas soran nem, vagy alig valtoztak a
kiindulasi értékhez képest, a peroxidszamban azonban ciklikus csokkenés-
novekedés volt megfigyelhetd. Kutatasi tevékenységiink folytatdsaként a
tapasztalt jelenségek hatterében zajléo molekularis valtozasok részletesebb
feltarasat tervezzik elvégezni.

A kutatdst a ,GalgaGabona” projekt tamogatta (2017-1.3.1-VKE-2017-00004).
Amunkakapcsolddik tovabba az EMMI TKP BME Biotechnoldgia tématertileti
program célkitizéseinek megvaldsitdsahoz.
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Szaraztésztak tojastartalmanak vizsgalata
Voros Andrea, Sods Barbara

So00s Tészta Kft.
soo0s.barbara@soosteszta.hu; voros.andrea@soosteszta.hu

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-321. szamu iranyelv (Szaraztésztak)
alapjan a szaraztészta ,gabonafélék Grleményeibdl vizzel, tojassal vagy
anélkil, esetleg egyéb anyagok felhasznalasaval, keveréssel, gyurassal,
formazassal és szaritassal el6allitott élelmiszer”. A tojasos szaraztésztak
csoportositasa torténhet a szaraztészta készitéséhez felhasznalt liszt
mindsége (buza [Triticum aestivum], durumbuza [Triticum duruml], vagy
egyéb gabonaféle Grlemény) és alak alapjan (szalas- vagy aproétésztal, az
eldallitds modja szerint (gépi vagy kézi), valamint a felhasznalt tojasok
szamatél fiiggéen. A Magyar Elelmiszerkonyv eléirasainak megfeleléen
a szaraztésztdk tojastartalom szempontjabol torténd mindsitéséhez az
1 kg szaraztészta végtermék készitéséhez felhasznalt teljes tojast vagy
annak megfeleld tojaskészitményt adjdk meg figyelembe véve azt, hogy a
tojastartalom esetében 1 tojasnak a 45 g tomeg héj nélkili tojas, illetve az
ezzel egyenérték( tojaskészitmény felel meg.

Tojdstartalom mérése: A szaraztésztak kémiai vizsgalatat elsGésorban a
tojastartalom, a savfok és a nedvességtartalom meghatarozasa jelenti.

A szdraztészta elGallitdsa soran a felhasznalt tojds harom részbél all:
tojashéj (~10%), tojasfehérje (~60%) és tojassargaja (~30%). A tojasfehérje
nagy mennyiségben vizet, illetve fehérjét, tovabba kis mennyiségben
szénhidratokat és asvanyi anyagokat tartalmaz. A tojassargaja kétharmad
részt zsirbol, egy harmadrészt fehérjébdl, valamint vizb6l, asvanyi
anyagokbol és szénhidratokbol tevédik dssze. A lipid frakcid kordilbelil 66%-
a trigliceridekbél, 28%-a foszfolipidb6l, 5%-a koleszterinbdl és tovabbi kis
mennyiségl egyéb lipidekbdl all. A zsirsavosszetétel valtoztathatd, ha az
allat étrendjét kilonbozd Osszetétell zsirokkal egészitik ki. A tojasban a
koleszterincsakatojassargajabanvanjelen. Akoncentracidjaszarnyasonként
kiilonbozik. A tojas méretével a koleszterin tartalma is magasabb.
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Eurdpai gyakorlatban - igy Magyarorszagon is - a tojastartalom
meghatarozasdhoz a szaraztésztdk Osszes zsirtartalmat és/vagy
koleszterin-tartalmat alkalmazzak. Magyarorszagon az MSZ 20500-4:1987
hivatkozasi szdmu szabvanyban eldirt médszerek alapjan hatarozhaté meg
a szaraztésztak tojastartalma. Itt beszélhetlink egy ajanlott dontg, illetve
egy tajékoztatéo modszerrdl is.

A donté modszer elvi alapja a koleszterin-tartalom meghatarozasan alapul,
a tajékoztaté mddszer pedig egy gyors, nyers zsirtartalom meghatarozas
alapjan torténik. A szaraztésztdk tojastartalmanak meghatarozasara
leginkabb a koleszterintartalom mérésén alapuldé mddszereket
alkalmazzak.

A szdraztésztdk koleszterin-tartalmanak meghatdrozdsa tobbféle
mddszerrel torténhet. A legel6szor alkalmazott moddszerek egyike
a Liebermann-Burchard-féle szinreakcié volt, dm a leggyakrabban
alkalmazott modszer a gazkromatografidval torténd mérés. Kutatok
szamos alkalommal bizonyitottak, hogy a tojas koleszterin tartalma széles
tartomanyon belil valtozik. Ezt befolydsolja a baromfi fajtaja, a tyukkal
etetett tap Osszetétele, és a tylk tartdsanak a maodja is. A tyuk kora szintén
befolydsolja a tojas koleszterin-tartalmat: minél idésebb ugyanis a tyuk,
a taplalék modositasaval lehet valtoztatni. A tojas koleszterin-tartalma
akar a 170-1970mg/100g héj nélkdili tojas tartomanyon belil is valtozhat. A
koleszterintartalom mérése alapjan torténd tojastartalom-meghatarozas
tehat onmagaban nem meghizhaté.

Hatosdgi lgyintézés: A hatdsagi vizsgalatok fé iranyat a tojasos
szaraztésztak esetében a tojastartalom vizsgalata hatdrozza meg. Ez a
paraméter a legfontosabb tényez6.

A fent felsorolt tényezék bioldgiai valtozékonysagabdl kifolydlag
(takarmanyozas minGsége, tartasi mad, tydk fajtaja) a koleszterintartalom
mérésén alapuld moédszer onmagadban nem megbizhatd. A gyakorlatban
sokszor tapasztalhatd, hogy ugyanazon termék esetében kiilonbozd
laboratériumban torténd vizsgalat esetén kiilonbozé tojastartalom-
eredményeket kapunk. A hatdésadgi élelmiszerellendrzések Osszesitése
alapjan a szdaraztésztdk esetében gyakori nem-megfeleléség a
tojastartalomhiany, viszont gyartéi oldalrél biztosan allithato, hogy a
jogszabalyban meghatarozott tojdsmennyiség felhasznaldsra keril. Ezt
rendszeres visszaellenérzésekkel lehet aldtamasztani.
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A tojastartalom-mérés esetében javasolt egy 21. szazadi analitikai
megoldas megtalaldsa, amely valdszinlileg hosszu id6t, valamint jelent6s
szakmai és anyagi befektetéseket igényel.

Kivdlo magyar élelmiszer: Javasolt, hogy csak azon szaraztésztak
keriilhessenek be a Kivalé magyar élelmiszerrel megjeldlt termékek kozé,
amelyek csak frissen feltdrt, azonnal vagy maximum 48 éran keresztiil
tarolt tojaslé (hokezelés nélkiil torténd) felhasznalasaval késziilnek. gy
hozzdadott érték lenne a helyben frissen feltdrt tojas hasznalata azzal
szemben, amikor tojaslevet hékezelnek vagy tartésitanak, illetve hosszabb
ideig tarolnak.
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Igényfelmérés a mikotoxinvizsgalatok modszerfejlesztési
lehetdségeiral

Csenki Eszter, Kunszabo Atilla, Mikulas Viktoria, Nagy Attila,
Szakos David, Kasza Gyula

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
kaszagy@nebih.gov.hu

A penészgombak és az altaluk termelt mikotoxinok napjaink legjelentésebb
élelmiszerbiztonsagi problémai kozé tartoznak. Az évtizedek oOta
ismert anyagcseretermékek mellett a valtozd éghajlat Ujabb és Ujabb,
az Eurdpai Uniéban és hazankban eddig nem jellemzd mikotoxinok
megjelenését is eredményezi. Az Eurdpai Unié tdmogatdsaval megvalésuld
PHOTONFOOD projekt célja egy hordozhato, multifunkcionalis, elsésorban
mikotoxinok meghatarozasara szolgald, kozépinfravords technolégidn
alapulé gyorsmddszer kifejlesztése. A laboratériumi mddszerfejlesztés
el6készitésénekfontoslépéseafelhasznaléiigények pontos meghatarozasa.
Ez elengedhetetlen ahhoz, hogy a piaci igényekhez illeszkedd, hosszutavon
is elfogadott teljesitményjellemzdékkel rendelkez6 modszer kerdiljon
kifejlesztésre, amely komoly piaci potenciallal bir.

Jelenigényfelmérd kutatas alapjaul egy kvalitativ felméréssorozat szolgalt,
amelyben az élelmiszerlanc kiilonb6z6 terliletein dolgozéd 15 magyar
szakértd vett részt. A kutatasba bevont intézmények mind a mez6gazdaség,
az élelmiszer-feldolgozas, az élelmiszer-kereskedelem, a laboratériumok,
illetve a hatarellen6rzés szakteriletét is képviselték. A két részbdl allé
kutatds online kérddives felmérés, majd telefonos interju keretében
vizsgalta a jelenleg alkalmazott mikotoxin meghatarozasi mddszerek
korlatait, illetve a laboratdériumi és/vagy helyszini elemzést lehetévé tevd
mddszerfejlesztés lehetséges iranyait.

A felmérés tapasztalatai azt mutatjdk, hogy a legnagyobb problémat
jelenleg a mérési eredmény kézhezvételéig eltelt hosszd idé jelenti.
Kilonosen igaz ez azoknal a szervezeteknél, ahol a vizsgalatokat kiilsd
akkreditalt laboratdrium végzi. Emellett a résztvevik jelentds hanyadanak
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kiemelkedden fontos a mintankénti alacsony kéltség (73,3%), illetve hogy az
alkalmazott mérési mddszer validalt, szabvanyos mddszer legyen (66,7%).
Az (j eljards irant tdmasztott elvarasokat illetéen a koltségcsokkenés tehat
kevésbé fontos szempontnak bizonyult a mddszer idétényezdjéhez képest.
Habar a mikotoxin vizsgalatok legtobbszor laboratériumi korilmények
kozott, szobah6mérsékleten zajlanak, néhany résztvevd (elsGsorban a
mezGgazdasagotésazelsédleges gabonafeldolgozdkat képviseldvallalatok]
kiemelte a jov6beli miiszer nagyfokl robosztussagat: széles h6mérséklet-
ésparatartalom-tartomanybanalkalmazhatd, por- ésrezgésalld modszerre
van szikséglik. A felkeresett partnerek doénté tobbsége megfontolna,
hogy a jovGben sajat telephelyén végezze a mikotoxin vizsgalatokat, ha az
Uj mddszer egy egyszer(bb és gyorsabb, esetleg hordozhaté lehetéséget
nyujtana a mikotoxinok szimultan kimutatasara. Az igényfelmérd kutatas
eredményei biztositjak, hogy a projekt keretében kifejlesztésre keriilg,
fotonikus technoldgian alapuldé mérémiiszer minél jobban igazodjék a
végso felhasznaldk igényeihez és elvarasaihoz, ezaltal egy piacképes és
elfogadott alternativaként szolgalhat a jelenleg alkalmazott moédszerek
kiegészitésére és/vagy helyettesitésére.

A PHOTONFOOD projekt az Eurdpai Unié Horizont 2020 kutatasi és
innovaciés programjanak keretében, a 101016444 szaml tamogatasi
megallapodas finanszirozasaval valésul meg. A PHOTONFOOD projekt
részt vesz a Photonics Public Private Partnership egylttm{kddésben.
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Jo Gyartoi Gyakorlat az allergének kezelésére a
kozétkeztetésben

David-Dobos Zséfia, Fejos Nora, Teffner Zsolt, Pager Zsolt

Hungast csoport
pager.zsolt@hungast.hu

A kozétkeztetésre vonatkozod taplalkozas-egészségigyi eldirdsokrol szdlo
37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet (tovabbiakban: Rendelet) 2015. szeptember
1-jén lépett hatalyba. Ett6l a naptol kezdddden kotelez a kozétkeztetés
sordn az intézményeknek a szakorvos altal igazolt diétds igényeket
kiszolgalni.

A felnétt taplalékallergidsok szama 1-2% korili Eurépaban. Hazankban a
leggyakoribb taplalékintoleranciak a laktoz- és fruktdz emésztési zavar,
amely a lakossag 7-20%-at érinti. A gyermekek 2-8%-a taplalékallergias.’

A Magyarorszagon piacvezetd kdzétkeztetd vallalkozas, a Hungast csoport
naponta kozel 6.000 specilis tadplalkozasi igénnyel rendelkezd fogyasztot
szolgal ki, melyb8l 60% igényel a 1169/2011/EU Il. melléklete szerinti
Osszetevék eliminacidjara irdnyuld diétat. Kutatdsi eredményeinkbdl
lathatd, hogy Magyarorszagon a 2014-t6l 2019-ig vizsgalt id6szak alatt a
diétds ételek iranti igények szama 6-szorosara, a gluténmentes étkezés
irdnti pedig tobb mint 9-szeresére nétt.

A fent emlitett drasztikus novekedés hatterében az alabbi indokok allhatnak:

- megnovekedett bizalom a kozétkeztetésben készitett diétas ételek irant;
- ténylegesen emelkedett az egyes élelmiszerekre juté allergias
fogyasztdk szama;

- fejlédnek a diagnosztikai mddszerek.

A Rendelet szerint az intézmény feladata ..a szakorvos altal igazolt diétas
étkezést igénylé személy szamara az allapotanak megfeleld diétas” étrend

Forras: http://www.taplalekallergia.hu/hogyan-kezdjem/
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biztositdsa, a gyakorlatban azonban ezen felelésség a kozétkeztetit
terheli. A kozétkeztetd kotelezettsége biztositani, hogy .a diétas étrendet
alkotd ételeket a megadott diétara vald alkalmassagot befolyadsold anyag
kizdrdsaval” készitse el, tarolja, szallitsa, adja at a végsd fogyasztonak,
kizarva az ételek ilyen anyaggal valé szennyezédésének lehetdségét.

Az élelmiszeripar az allergének kezelése szempontjabol két részre
tagolhatd. Nagyobb részt fellelhet6k azon piaci szereplék, akik a kockazatok
csokkentése  érdekében, jelolési kotelezettségeknek  (Gsszetevik
kiemelése) és lehetdségeknek (pl.: Nyomokban .... [allergén Gsszetevik]
tartalmazhat stb.) eleget téve potencidlis vasarldik kozil kiszoritjak az
eliminacids igénnyel rendelkezdket. Illetve vannak, akik fékuszalnak ezen
sz(ik, de annal tudatosabb fogyasztoéi csoportra és igyekeznek gyakorlatilag
minden allergént kizarni a termeléshdl. Ugyanakkor megfeleld
allergénmenedzsment-rendszer m{ikodtetése sziikséges ahhoz, hogy
adott allergén(ek] jelenléte az elérhet8 vizsgalati mddszerek kimutatasi
hatara alatti értékeket mutasson.

Az élelmiszeripar altaldban sem, de a kozétkeztetési szegmens ennél
kevésbé rendelkezik j6 gyartasi gyakorlattal, amely altal a fent leirt
jogszabalyi kovetelmény ténylegesen elérhetévé valik. Az allergén
menedzsment eszkdzrendszere meglehet6sen dsszetett. Alapvet6 elvaras,
hogy a felhasznalt alapanyagok specifikacioi rendelkezésre alljanak, az
abban fellelhetd allergén nyilatkozat kell6en szofisztikalt és megalapozott
legyen. Szoros kommunikacidé szilkséges az alapanyagot beszallitd
vallalkozdsokkal annak fliggvényében, hogy adott alapanyag milyen
aranyban keril felhasznalasra a gyartani kivant késztermékben, milyen
allergén szennyezettségi potenciallal bir (iparagi, gyartdi tapasztalatok],
milyen mintavételezésre, allergén hatarértékek meghatarozasara van
szlikség, valamint milyen az adott beszallité allergén tudatossaga. Tehat
a felhasznalasra kerilé alapanyagok kezelését kockazatelemzésre kell
alapozni, amelyet a tapasztalatok fliggvényében aktualizalni sziikséges.

Az allergén vizsgalatok, legyen szé alapanyagok, felliletek, késztermékek
vizsgalatarodl, a meglehetdsen koltséges laborvizsgalatok kozé sorolhatdk,
amelyek egy ponton tulmenden nem terhelhet6k tovabb a késztermék
araba, éppen ezért kellé gyakorlatot, jartassagot és megalapozott
kockazatbecslést igényel a vizsgalandd allergének korének és
gyakorisaganak meghatarozasa.

El6adasunkban a fenti és az ezekhez hasonloé tapasztalatainkat kivanjuk
megosztani a konferencia résztvevéivel.
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Az élelmiszerbiztonsag menedzselése
a vendeéglatasban és a szallodaiparban

Dr. Katay Akos

Kodolanyi Janos Egyetem Turizmus Tanszék
katay.akos@kodolanyi.hu

A turizmusban valé részvétel egyike a szabadidds tevékenységeknek,
emellettglobalisjelenség. Barmilyenokboltorténd korlatozasahidnyérzetet
general. Azotthonat dtmenetileg elhagyod kirdndulénak is adddnak fiziologiai
szlikségletei, a turista esetében ezt kiegésziti a szallas iranti szlikséglet
is. Az évezred vildgméretli egészségiigyi problémai (SARS, COVID]
felerdsitették a biztonsagra - benne az élelmiszerbiztonsagra - irdanyulé
figyelmet és elvarasokat. A tajékozodasi lehetéség kényelmes és gyors.
A Globalis Elelmiszerbiztonsagi Index (GFSI) 2020-ban végzett 59 egyedi
mutatd alapjan 113 orszagra kiterjed6 kutatdsa alapjan Magyarorszag 9
erésséggel és 70,1 ponttal a 36. helyen all.

Az eldadds soran a szerz6 rendszerezi és részletezi azokat a tényezdket,
amelyek a vendéglatdo tevékenység gyakorldsa soran Uzlettipustol
fliggetlenil szlikségessé teszik az élelmiszerbiztonsdg menedzselését.
Ideértve (a teljesség igénye nélkiil) a kritikus események eléfordulasanak
jellemzé okait, valamint azokat az okozatokat, amelyek moralis és gazdasagi
értelemben hatranyos kdvetkezményekkel jarnak a vendégre, az lizletre és
az orszagra nézve egyarant.

Az el6adasban ismertetésre keriilnek a szallashelyek szobaiban

torténdé fogyasztassal jard élelmiszer-biztonsagi kockazatok, és ezek
megel6zésének - a vendég elégedettségét is noveld - mddszerei is.
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KOZSZOV a kozétkeztetés élelmiszer-biztonsagaért
és fejlesztéséért

Zoltai Anna, Kovacs Pal, Pager Zsolt

Kozétkeztetdk, Elelmezésvezeték Orszagos Szovetsége
zoltai.anna@zolann.hu

A kozétkeztetés tobbszereplds, dsszetett elldtdrendszer, amely naponta
kozel masfél millid embert L&t el. A kozétkeztetéssel szembeni elvarasok
és szabdlyozasok kereszttiizében az elldtas biztonsdga mellett prioritast
élvez az élelmiszerbiztonsdg, amelyhez nélkilozhetetlen az 6nellendrzési
rendszerek mikodtetése. Minderre hatdssal van az a finanszirozasi,
technologiai és ellatdsi kornyezet, amely megérett az Ujragondolasra
és a valtoztatasra. Az el6adas néhany gondolattal betekintést nyujt egy
szakmai szovetség munkajaba, amely a kdzétkeztetés min6ségi valtozasat,
avendéglatas tipusu kozétkeztetést, a hazai étkezési kultira fejlesztését, a
pazarlas visszaszoritadsat, valamint a kozétkeztetés szerepldinek szakmai
fejlesztését célozza meg.
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Egyadagos ételkiszallito cégek ételeinek taplalkozasi értékei

Lugasi Andrea’, Magyar Norbert’, Simonné Sarkadi Livia?,
Mohannad AlOudat?

'Budapesti Gazdasagi Egyetem, Kereskedelmi,
Vendéglatoipari és Idegenforgalmi Kar
2Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem,
Elelmiszertudomanyi Doktori Iskola
Lugasi.Andrea@uni-bge.hu

Felgyorsult életiinkben egyre nagyobb szerepet kapnak az azonnali
fogyasztasra kész, vagy a fogyasztas el6tt csak minimalis elékészitést
igénylé ételek. lddsek, egyedilalldk, otthoni f6zést hétkoznap mell6zd
személyek, menzaval nem rendelkez6 munkahelyen dolgozd, de meleg
ételre vagydk gyakran folyamodnak készételekhez, elsésorban féétkezés
(ebéd) idején. Készételek elérheték az élelmiszer-kiskereskedelmi
forgalomban, valamint az egyadagos ételkészitésre és -kiszallitasra
szakosodott vendéglatd cégek kinalataban.

Jelen vizsgalatban hét hazai, egyadagos ételkiszallitast végzd vallalkozas
altal eldallitdsra és kiszallitasra keriils, azonnali fogyasztdsra kész,
egyadagos, f6ételnek tekinthetd étel tapértékét vizsgaltuk meg a cégek
weboldalan talalhatd étlapokon feltlintetett energia-, fehérje-, zsir-, telitett
zsirsav-, szénhidrat-, cukor- és sotartalom-adatok alapjan. A termékek
tapérték adatait 2020. februar és aprilis kozott gy(jtottiik. Osszesen 1017
foétel vizsgalatara kerilt sor, a tapértékadatok alapjan azt elemeztiik,
hogy az ételek energiatartalma és tapanyag-dsszetétele mennyire felel
meg a taplalkozasi ajanlasoknak. Jelenleg nincs elérhetd ajanlas arra
vonatkozdan, hogy milyen aranyban biztositsdk az egyes étkezések a
teljes napi energiabevitelt. Jelen vizsgalatban a féétkezés referencia
energiatartalmat 700 kcal-ban hataroztuk meg. Ennek alapjaul a 1169/2011/
EU rendeletben az energiabevitel kapcsan megjelend 2000 kcal/nap
referenciaérték, valamint a kozétkeztetésre vonatkozd 37/2014. (IV. 30.)
rendeletben talalhaté el8irds szolgalt, miszerint egy étkezés (fGétkezés)
esetén a napi energiabevitel 35%-at kell biztositani.
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A f6 tdpanyagok esetében azt vizsgaltuk, hogy azok mekkora hanyadat
teszik ki az adott féétel teljes energiatartalmanak; ezeket az adatokat
a WHO ajanlasaihoz viszonyitottuk. Az ajanlasokra alapozva a mintak
natriumtartalmanak értékelésekor a 0,2 g/MJ referenciaértéket
alkalmaztuk. A vizsgalt termékek egy adagjanak atlagos energiatartalma a
2000 kcal viszonyitasi érték 46 %-a volt (ajanlas: 35%). A szénhidratokbdl,
fehérjékbdl és zsirokbdl szarmazoé energia aranya az étel egy adagjanak
teljes energiatartalmahoz viszonyitva 41,5 %; 20,7 E% és 37,8 E% (WHO
ajanlas ugyanebben a sorrendben: 55-75 E%, 10-15 E%,15-30 E%). A
cukrok atlagosan 3,3 %-ban, a telitett zsirsavak 8,7%-ban jarultak hozza
egy adag étel energiatartalmahoz (WHO ajanlas cukrokra és a telitett
zsirsavakra egyarant <10 E%). Az atlagos natriumtartalomra utalé mutaté
értéke 0,54 g/MJ (ajanlas: <0,2 g/MJ). Vizsgalatunk alapjan megallapithatg,
hogy az egyadagos készételek energia- és natriumtartalma, valamint a
zsirokbol és fehérjékbdl szarmazé energia 6ssz-energidhoz viszonyitott
aranya szignifikdnsan nagyobb, mint az ajanlas. Ezzel szemben az ételek
szénhidratokbol szarmazd energiaaranya szignifikdnsan az ajanlas alatt
helyezkedik el. A cukrok és a telitett zsirsavak vonatkozdsdban nem volt
beazonosithatd kockazat. Gazdasagi elemzések és elérejelzések szerint a
készételek iranti kereslet a koronavirus jarvany idején jelentésen megnétt,
és a késGbbiekben is novekedés prognosztizalhatd, ezért kiilonosen
fontos tudni, hogy ezek az ételek mennyire egészségesek. Jelen vizsgalat
eredményei arra utalnak, hogy ezen a teriileten tovabbi kutatasok, valamint
a gasztronémiai hagyomanyok megérzése mellett az alapanyagok és
az ételkészitési technoldgia mddositasa, ezzel egyiitt pedig taplalkozasi
szemléletl étlapfejlesztések szilkségesek annak érdekében, hogy a
taplalkozasi ajanldsokat megkdzelits, egészséges Osszetétell készételek
keriiljenek a gyakran sériilékeny fogyaszték [idések, egyedilallok]
asztalara.
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Hulladékmentes ételcsomagolasi rendszer
Varga Judit

RAKUN Dobozkdzésség (Rakun Kft.)
Jjudit@gasztrohos.hu

Az elmult évek adatai szerint jelenleg korilbeldl 150 millié tonna mianyag
szennyezi a vildg dcednjait. A brit Nature magazin fenntarthatésaggal
foglalkozd rovataban jelent meg junius 10-én az a spanyol-angol tanulmany,
amely szerint a mlanyag zacskdk és a PET palackok utan az 6ceanokban
Uszkald harmadik leggyakoribb hulladéktipus az ételcsomagolas és az
evGeszkozok. Amegddbbenté mennyiségli elviteles csomagoldanyag okozta
szemétért egyébként nem kell az 6cednig menniink: a Tudatos Vasarldok
Egyesiilete szdmitasai szerint csak Budapesten évente tobb mint 13 millié
darab ilyen mianyageszkoz fogy. Ha ezeket a szemétre keriilt dobozokat
egymas mellé raknank, a sor Budapesttdl Lisszabonig érne.

A koronavirus jarvannyal jaroé korlatozasok hatdsara az egyik legnagyobb
hazai csomagoléanyag forgalmazé adatai szerint az elviteles dobozok
forgalma a dupldjara nétt. Ez a probléma hivta életre a RAKUN
Dobozk6zosség projektet is.

A RAKUN Kft. az étel el- és kiszallitdshoz hasznalt eldobhaté
csomagoldanyagok helyett egy, a korforgasos gazdasagnak is megfeleld,
hulladékmentes ételcsomagolési rendszert honositott meg. A RAKUN
dobozok rozsdamentes acélbol készilnek, cseppmentes zarddast
biztositanak, és akar ezerszer Ujratolthetdk. (Eletciklusuk végén minden
résziik Ujrahasznosithatd.) Adobozokat a k6zésséghez csatlakozd barmelyik
vendéglatohelyen hasznalhatjdk a vendégek.

A rendszer lényege a higiénia, ezért sem véletlen, hogy a Dobozkdzdsség
kabalaallata a mosémedve (angolul racoon). Itt ugyanis a vendéglatéhely
nem abba a dobozba teszi bele az ételt, amit a vendég visszahoz, hanem azt
elveszi és egy el6z6leg szabalyosan fert6tlenité mosassal elmosott, tiszta
dobozba teszi az Uj rendelést.
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A rendszerhez eddig orszagszerte 55+ vendéglatohely csatlakozott, de
folyamatosak a jelentkezések. Az el6adasban az eddigi tapasztalatokrol,
kihivasokrol, a vendéglatdsok és a felhasznalok visszajelzéseirdl lesz szo.

A RAKUN Kft. csapata folyamatos szemléletformald tevékenységet
is végez, felhivva a figyelmet az éttermi fogyasztds soran keletkezd
hulladékok csokkentésének fontossagara, az élelmiszer-higiéniara, a
kiilonb6z6 csomagoldanyagok eldnyeire és hatranyaira, illetve tajékoztatva
a vendéglatdhelyeket a fenntarthatébb miikodés lehetdségeir6l.
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Best-ReMap projekt: egyiittes fellépés a bevalt jo
gyakorlatok megvaldsitasaért a taplalkozas teriiletén -
Az élelmiszer-reformulacio monitorozas megalapozasa

Magyarorszagon

Sarkadi Nagy Eszter, Zambo Leondra, Guba Georgina,
Kiss Isabel, Zentai Andrea

Orszagos Gydgyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet (OGYEI)
SarkadiNagy.Eszter@ogyei.gov.hu;

A Best-ReMaP egyiittes fellépés f6 célja a hatékony népegészségiigyi
beavatkozdsok adaptdlasa a résztvevé tagorszagokban, Eurdpai Unids
bevalt gyakorlatokat alapul véve. Ezek a gyakorlatok bizonyitottan jol
mikddnek az élelmiszer-reformulacio, a gyermekeknek és a serdiiléknek
sz6lé élelmiszer-marketing visszaszoritasa, valamint a jobb mindségi
élelmiszerek kozintézményi kozbeszerzése terén, igy elterjesztésiik
hozzajarul a feldolgozott élelmiszerekbdl szarmazd so6-, cukor- és
zsirfogyasztas csokkentéséhez, ezaltal pedig hosszUtavon az egészségben
toltott életévek szamanak noveléséhez.

A 2020 oktdberében indult 3 éves futamidejl projektben az Orszagos
Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségligyi Intézet a reformulacié és
kozintézményi kdzbeszerzés javitasat célzé6 munkacsomagokban vesz részt.

A projekt reformulaciés munkacsomagjanak hosszUtavu célja az egységes
eurdpai élelmiszer-reformulacié monitorozé rendszer létrehozasa. A
reformulacié monitorozassal foglalkoz6 munkacsomagban részt vevd
orszagok harmonizalt modszerrel adatokat gy(jtenek a feldolgozott
élelmiszerekrél, amely lehetévé teszi nemzeti szinten az egyes
népegészségligyi beavatkozasok hatasanak objektiv értékelését, és a
hasonld mddszertan miatt a feldolgozott termékek dsszetételének orszagok
kozotti 6sszehasonlitasat is. Ez az adatfelvétel 6t élelmiszercsoportra, a
élelmiszercsoportositasi rendszert hasznalva valdsul meg a résztvevd
tagallamok kérében.
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A kdltségtudomany multja, és jelene az
élelmiszergazdasagban, avagy a megbizhatdsagi koltség a
XXI. szazad globalisan lokalis iizleti modelljében

Zsebdk Zsigmond

Zsebdbk és Tarsai Kft.
zszsebok@gmail.com

A koltségtudomany az 1840-es években indult el vildghdditd Gtjara, amikor
Anglidban az ipari forradalom folyomanyaként megjelent a modern
értelemben vett cégfelfogas. Mivel kialakult a modern cég fogalmi
kornyezete (korlatolt felelésség, 6nalld jogi személy stb.), ezért kutatok
elkezdtek gondolkodniarrél, hogy mennyibe keriilegy cégszamaravalamely
Kezdetben a tevékenység alapu koltségszamitdsi megkozelités létezett,
amelyre késdbb raépilt a folyamat alapd megkozelités. Az 1990-es évek
végén pedig az ellatasi lanc modell alapi megkozelités nyert teret. Ezzel a
tudassal érkeztlink a XXI. szazad elejére. A kérdés az, hogy mit tud kezdeni
a XXI. szdzad egy XIX. szdzadban kikristalyosodott tudassal?

Van koltségtudomany - 6nallé tudomanyagként létezik —; létezik polci ar
képzési tudomany - szintén 6nallé tudomanyagként -; és természetesen
6nallé tudomanyagként van jelen a pénzligytan, és a beldle kifejlesztett
pénziigyi kontrolling. Itt vagyunk 2021-ben, ahol az internet altal mindenki
6ssze van kotve mindenkivel, életlinket - igy az élelmiszergazdasag életét
is - real-time adatok és informacidk hatdrozzak meg.

Az élelmiszergazdasag fogalmi kornyezete alatt a kovetkezdt értem:
valami, amit élelmiszeripari-, vagy félkész terméknek nevezek, végtermék
pozicidobanalljoneléadotttérbenésidében;valamintazennekel6allitasahoz
szlikséges minden informacid, adat, szaktudds, egyéb eréforras és
tdmogato infrastruktura, fizikai gyartasi kornyezet. (Ezek térben és id6ben
elkilonilhetnek.) A XXI. szazad szakitott a tradicionalisan ismert gyartasi
kdrnyezetek Ulzemgazdasagtanaval. Barabdasi Albert-Laszlé azt irja A
Képlet cimi konyvében, hogy ..a teljesitmény vonzza a sikert.
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De ha a teljesitmény nem mérhetd, akkor a sikert a halézatok hatarozzak
meg.” (A siker egyetemes torvényei, |. térvény.)

AXXI.szdzadban mérhet6vé kell tenni példaul azt, hogy mennyiért gyartunk,
mennyiért keril végtermék pozicidba az, amit terméknek neveziink. Erre
a kérdésre csak akkor tudunk valaszolni, ha a gyartasi kdrnyezet egzakt
maodon korilhatarolt, mikédése szimulalhaté (pl. egy elosztott gyartasi
kornyezet esetében).

A XXI. szdzad a KKV-k szdmra Uj kihivast tartogat. Ki kell talalni, hogy
hogyan tud olyan az adott vallalkozas olyan globalisan lokalis Uzleti
modellt megvalésitani, ami sikerre itéli 6t a dinamika koraban. A cél egy
olyan lokalis, globalisan integralt lizleti modell sikerre vitele, amely emeli
a lokalitas jol-létét. Ehhez tudni kell gyartasi koltséget tervezni a mkodési
modell mentén, tovabbd ismerni kell a mikodési modellbe integralt
komplex mindségi tényezbket, és annak koltségeit. Ehhez XXI. szazadi
megkozelités sziikséges, igy a koltségtudomanyban Uj dimenzidk nyilnak,
amelyek napjainkban, a szemiink elétt jonnek Létre.

Megbizhatésdg - koltség Osszefliggése (alap gyartasi koltség,
megbizhatésdg koltsége, selejt, Ujragyartas koltsége - Osszes gyartasi
koltség): hogyan fligg 0ssze a megbizhatdsag koltsége az 6sszes gyartasi
koltséggel,valamint egyetlen termék gyartasi koltségével? Ezt a kérdéskort
vizsgaljuk meg egy altalanos termék gyartasa kapcsan.
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A fenntarthato élelmiszer-ellatas kialakitasanak
kihivasai az élelmiszeripar szemszogébaol

Szollosi Réka

élelmiszer-politikai elemzd, szakiré
reka.szollosi@elelmiszervilag.hu

Nagyon sokat hallunk arrél, hogy azemberiség el6tt az elkbvetkezd harminc
évben allo egyik legnagyobb kihivas az élelmezésiink és az élelmiszer-
rendszereink atalakitasa lesz. A Fold novekvd lakossaganak élelmiszer-
ellatasat ugy kell biztositanunk, hogy kdzben a mezégazdasagi termelésre
forditott teriiletek nagysagat nem novelhetjik tovabb, alkalmazkodnunk
kell az éghajlati korilmények valtozdsahoz, és egyszersmind mindent
meg kell tenniink annak érdekében, hogy az ember altal okozott
kornyezeti karokat a minimumra csdkkentsiik. Fogyasztoként fel kell
ismerniink, hogy mindezekre nekiink is hatasunk van, mert szamit, hogy
milyen élelmiszereket fogyasztunk, nem csak az egészséglink, hanem
a kornyezetlink allapota, és az elkovetkezd generaciok biztonsagos
élelmiszer-ellatdsa szempontjabol is. Az élelmiszeriparnak ugyanakkor
szintén alkalmazkodnia kell a valtozd fogyasztdi és kornyezetvédelmi
igényekhezis, ahogy ezt szamos tudomanyos és nemzetkozi szervezet egyre
s(iriibben és siirgetébben, elvarasként fogalmazza meg az élelmiszerlanc
szereplGifelé. Ennek megvaldsitasa nyilvanvaléan nagy kihivast jelent majd
a vallalatok szadmara, mind globalis, mind hazai szinten, arrél azonban
egyelére ritkan esik sz6 itthon a szakmai nyilvanossag elétt, hogy milyen
trendekkel, elvarasokkal, korlatokkal és lehetdségekkel néziink szembe az
elkovetkez6 évtizedben, az élelmiszeripar szemszogébdl. Az eldadas ezek
egy részét gy(jti csokorba.
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Megfeleloségértékelés a gyakorlatban, csomagolasok
terméktanusitasa a WESSLING Hungary Kft.-ben

Siivegesné Varadi Gabriella, Kovacs Agnes

Wessling Hungary Kft.
suveges.gabriella@wessling.hu, kovacs.agnes@wessling.hu

Az élelmiszerrel érintkezésbe kerlld anyagok és csomagoldsok
megfeleléségének értékelése nagy kihivasok elé allitja a gyartokat és
forgalmazdkat annak érdekében, hogy biztonsagos és a kdrnyezetvédelmi
kovetelményeknek is megfeleld termék keriiljon a fogyasztokhoz.

A komplex és folyamatosan valtozd szabalyozast kovetve a gyartdi
dokumentacié attanulmanyozasat kovetéen szakértdink &sszeallitjak
a termékekre vonatkozé rendeleti, normativ és egyéb miszaki
kovetelményeket, és ennek megfeleléen hatarozzak meg a szilkséges
vizsgalatok korét. A WESSLING Hungary Kft. jelének hasznalata esetén,
auditaljuk a gyartasi koérilményeket, majd az akkreditalt laboratériumi
vizsgalataink alapjan, szakértdink értékelik a nem kivanatos kiold6do
komponensek specifikus migracios értékeit.

Laboratériumunk a Nem szandékosan hozzdadott dsszetevéket ([ NIAS ]
is vizsgalja, majd toxikoldgiai kockazati osztalyba soroldssal tdmogatja a
gyartok kockazatértékelését az adott termékkel kapcsolatban.

A terméktanusitasban résztvevd kornyezetvédelmi szakértdink értékelik, hogy a
csomagolasi rendszervagy a csomagolds dsszetevéi megfelelnek-e az 6sszetételi,
az Ujrahasznlati és a hasznositasi kovetelményeknek. Ertékelik, hogy a
hasznositas anyagaban torténd vagy energetikai vagy éppen szerves hasznositas,
és hogy a szerves hasznositas bioldgiai lebomlassal torténik-e, hazilag vagy ipari
korilmények kozott komposztalhatd-e a termék vagy a csomagolas.

A WESSLING Hungary Kft. Tanusité Szervezete a megfeleléségértékelést,
a termékek tanusitasdt az MSZ EN ISO/IEC 17065: 2013 szabvany
keretrendszerében végzi.
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Légy a leveshen? ]
A rovarok jelene és jovoje az europai
takarmanyozasban és taplalkozasban

Tarjan Aniko

Allatorvos, tanacsadé, MéraMancs Bt.
tarjananiko82@gmail.com

A rovarok tobb mint 1900 faja legalabb 2 milliard ember hagyomanyos
étrendjének részét képezi jelenleg a Foldon. Okoldgiai szerepiik alapvetd
az emberiség tuléléséhez.

A rovarnevelés kornyezeti elényei a rovarok magas takarmanyatalakitasi
hatékonysagan alapulnak. A rovarok szinte barmilyen szerves hulladékon
nevelhetdk, igy hozzdjarulnak a kornyezetszennyezés csokkentéséhez.
Emellett kevesebb Uveghazhatdsu gazt és ammoniat bocsatanak ki,
és lényegesen kevesebb féldet és vizet igényelnek, mint példaul a
szarvasmarhatenyésztés.

Arovarokrendkiviiltaplald ésegészségestaplalékforrastjelenthetnek mind
a haszonallatoknak, mind az embereknek, magas zsir-, fehérje-, vitamin-,
rost- és dsvanyianyag-tartalommal. A rovar alapu takarmanytermékeknek
hasonld piaca lehet a halliszthez és a szdéjahoz, amelyek jelenleg a
takarmanykeverékek f6 osszetev6i az akvakultira és az allattenyésztés
szamara. Bioldgiai 6sszetételiik miatt olyan kérdéseket is figyelembe kell
venni, mint példaul a mikrobioldgiai biztonsag, a toxicitds, az izletesség.
Kevés a bizonyiték a rovarok lenyelésével kivaltott allergias reakciora, de
azért mar feljegyzésre kerilt néhany eset.

A rovar-szektor eurdpai térnyerését jol szemlélteti a jogi kornyezet
gyorsulé adaptacidja. A vizi- és prémes allatok takarmanyozdsa utan
az EU sertés- és baromfi-takarmanyban is engedélyezi rovarfehérje
felhasznaldsat. A lisztkukac pedig az elsé Uj élelmiszerként engedélyezett,
emberi fogyasztasra szant rovar az uniés piacon..
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Az érzelmek vizsgalatanak lehetdségei az élelmiszer-
fogyasztoi magatartas muszeres kutatasaiban

Soos Mihaly
Debreceni Egyetem Gazdasagtudomanyi Kar,

Marketing és Kereskedelem Intézet
soos.mihaly@econ.unideb.hu

Nem érkezett el6adaskivonat
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ONE HEALTH - a fogyasztoi perspektiva
Szente Viktoria, Szigeti Orsolya

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Kaposvari Kampusz
szente.viktoria@uni-mate.hu

Napjaink egyik fontos trendje az egészség, amelynek szerepe a COVID-19
hatdsdra még inkdbb erdsodott. Folyamatos és egyre er6sédé az igény
azokra a termékekre, amelyek egyittesen jarulnak hozzad a human-, az
allati- és a kornyezeti egészség eléréséhez. Ezt a kdzos célokat kovetd
szemléletmddot hivjuk One Health-nek, amely a nemzetkozi, de a hazai
tudomanyos és gyakorlati életben is egyre novekvd jelentéségl. A program
2007-es induldsa dta szamos szervezet tartja fontosnak a koncepcid
alkalmazasat helyi, regionalis és globalis szinten egyarant. Eurépaban, de
kiilonosen hazankban azonban a szemléletméd ismerete és a csatlakozd
szervezetek kore is alacsony. Eldadasunk (és kutatomunkank részleges)
célja éppen ezért a program ismertségéhez vald hozzajarulas, valamint a
folyamatlépéseinek ésmodszereinek kijeldlése. Munkank soranelsésorban
a One Health-koncepcit élelmiszerbiztonsdggal és -mindséggel, valamint
a human egészséggel kapcsolatos dsszefliggéseire keressiik a valaszokat
a hazai fogyasztok kérében.
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Etrend-kiegészitokkel kapcsolatos attit{idok
és ismeretek vizsgalata, 2021

Bérczi Istvan

Magyarorszagi Etrend-kiegészit()"Gyérték és Forgalmazok Egyesiilete
(MEKISZ)
biyo@biyo.hu

2018-ban jott létre az Un. Biztonsagos étrend-kiegésziték a patikdkban
program o6t szervezet (Magyar Gydgyszergyartok Szovetsége, Magyar
Gydgyszer Nagykereskeddk Szovetsége, Magyar Gyogyszerészi Kamara,
Hamisitas elleni Nemzeti Testiilet és a Magyarorszag Etrend-kiegészits
Gyartok as Forgalmazok Szovetsége) részvételével. Ehhez kapcsolddik ez
a kutatas is, amelynek cime Etrend-kiegészitékkel kapcsolatos attit(idok
és ismeretek vizsgalata, 2021. A kutatast a TARKI (Tarsadalom Kutatasi
Intézet Zrt.) végezte el 2021 jaliusdban. A kutatdsi jelentés szerzéje a
TARKI részérél Fekete Emese volt. Az 6toldall egyiittmiikodés a Hamisitas
Elleni Nemzeti Testiiletet (HENT) bizta meg a kutatds megszervezésével,
6k koordinaltdk a TARKI munkajat is. A konferencian az 6 engedélyiikkel
ismertetem a témaval kapcsolatos friss kutatasi eredményeket.
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igy éltiink a jarvany alatt - két reprezentativ felmérés
eredménye

Antal Emese’, Pilling Robert', Szakos Davidz?,
So0s Mihaly3, Kontor Eniko3, Kasza Gyula?, Szakaly Zoltan?

ITET Platform Egyesiilet
2Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
3Debreceni Egyetem, Gazdasagtudomanyi Kar, Marketing és
Kereskedelem Intézet
antal.emese@tetplatform.hu

Célkitiizés

A NéblH, a DE GTK Marketing és Kereskedelem Intézete, valamint a
TET Platform szakemberei két felmérést végeztek, amelyek célja volt
a koronavirus-jarvany miatt elrendelt vészhelyzet életmddra gyakorolt
hatadsainak megismerése.

Moédszer

Az els6é felmérés 2020 majusaban zajlott, majd a kérddives vizsgalatot
megismételték 2021 aprilisdban-majusaban is. Az elsé online kérddives
felmérés mintaszama 3000 f6, mig a masodiké 1940 f6 volt, mindkét
minta reprezentdlja a magyar felndtt lakossagot életkor és nem szerint.
A statisztikai elemzés SPSS 25.0 programmal készilt. A feldolgozas
soran leird statisztikdkat alkalmaztunk. Az elsé felmérés adatain feltaro
faktoranalizist és klaszteranalizist is végeztiink.

Eredmények

Akaranténnemvaltoztattamegafogyasztdiszokasokatazélelmiszervasarlasi
szempontok tekintetében, ugyanakkor a preferenciasorrend mddosult.
Az iz és a min6ség tovabbra is fontos volt, viszont eldtérbe keriltek
az egészségligyi szempontok, az emberek visszatértek a megszokott
markakhoz. A haztartdsokban tartalékolt élelmiszer mennyisége nem
valtozott jelentSsen, de a legaldbb 2 hétre elegendd élelmiszertartalékok
aranya kis mértékben csokkent. A jarvany elsé és harmadik hulldma
kozott majdnem kétszer annyian hiztak, mint ahanyan fogytak. Bar az
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atlagos fogyas mértéke (7,5 kg) nagyobb volt, mint az atlagos hizasé (5
kgl, a magyar lakossag testtomege Osszességében atlagosan tovabbi
30 dkg-mal gyarapodott, nem sikerdlt lefaragni az elsé hulldm idejére
felszedett 1 ,karantén kilébol”. Mindemellett erételjesen csokkent a
fizikai aktivitads. A taplalkozas terliletén pozitivum, hogy tiz valaszadébol
harom egészségesebben igyekszik taplalkozni, elkezdett figyelni az
energiabevitelére, valamint a zdldség- és gyimolcsfogyasztdsanak a
novelésére.

Kovetkeztetés

Az els6 hulldm idején tapasztalt sokkhatas elmult, ugyanakkor a lakossag
megdrizte az el6vigyazatossagat, és vannak olyan szokasok, amelyek
hosszu tavon is vellink maradnak.
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A mikro orlésii szolomag-héj készitmény
kémiai és klinikai vizsgalata

Wéber Gyorgy, 2Mattyasovszky Pal

'Semmelveiss Egyetem,
2InvinoMed Kft, Villany
gyorgyweber@yahoo.com; mattyapal@t-online.hu

A hazai tudomanyos élet tekintélyes orvosprofesszorai, kutatéi és egy
neves bordsz altal 2013-ban létrehozott InvinoMed Kft. egy specialis mikro
Orlési eljarassal eldallitott sz6lémag- és héj-Grleményt fejlesztett ki,
amely a korai cardiovascularis halalozassal jaré metabolikus szindroma
szovédményeinek kockazatat képes csdkkenteni. A metabolikus szindréoma
civilizadciés népbetegség, hatterében inzulinrezisztencia all, amely
hyperinsulinaemiaval, magasvérnyomassal, centralis elhizassal, atherogen
dyslipidaemidaval, valamint glukdzintoleranciaval tarsulhat, de egyltt jarhat
egyéb anyagcsere- és haemostasis-zavarralis. Mint kézismert a sz6l6mag-
és héj-6rlemény - a polifenol vegyliletek segitségével, amelyek antioxidans
hatdsa a C és E-vitaminnal hdsszor erésebb - segit megkdtni az emberi
szervezetben keletkezd szabadgyokdket.

Készitménylink Villdny kérnyéki prémium, standard minéségd, specialisan
6rolt sz6lémagot és héjat tartalmaz.

A klinikai vizsgalat eldtt elvégeztik az 6rlemény mikrobioldgiai és
élelmiszerbiztonsagi elbirdsoknak megfeleld vizsgalatait [(toxikus
nehézfémek, novényvédGszer maradékok] ajelenlegismert legérzékenyebb
és nagy szelektivitasi modszerek segitségével (ICP-MS, HPLC/MS, GC/MS).

A bioldgiai hatdsokért feleldés polifenol komponensek kozil az aldbbiak
azonositasat és mennyiségi meghatarozasat végeztik el:

Antocianinok (antocianidin) = Malvidin

Flavonoidok — Kvercetin és gliikozidja - Rutin

Nem flavonoid Fenolok - Sztilbének > t-rezveratrol és glikozidja >

a t-piceid
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A bioaktiv vegyliletek azonositasadhoz és mennyiségi meghatarozasahoz az
extrakciot kovetéen 2D HPLC és HPLC/MS/MS mddszereket alkalmaztunk.

Az antioxidans-kapacitas a vizsgalt mintak szabadgyokfogd képességét
jellemzi. Méréseinknél a vas-redukaloképességet (FRAP - Ferric Reducing
Ability of Plasmal mint antioxidans-kapacitast jellemz8 tulajdonsag
mérését alkalmaztuk. Termékiink a bioldgiai rendszerekhez képest magas
FRAP értéket mutatott, amely 2 év elteltével sem valtozott.

A készitmény klinikai hatékonysagat - megfelelé engedélyek birtokaban
- 52 felndtt kord, 2-es tipusu diabetes mellitusban szenved$ beteg
adjuvéans kezelésével egy rovidtavl (24 hetes), tobbkozpontl, randomizalt,
parhuzamos elrendezés(, kettés vak, placebo-kontrollos tanulmanyban
vizsgaltuk. Az eredményrél egy klinikai szaklapban kivanunk beszamolni.
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Stratégia és élelmiszer-biztonsag szerepe
a COVID-helyzet kezelésében

Traszkovics Zsolt

Diatra Mérndki lroda
traszkovics@diatra.hu

Az elmult két év életiink gyakorlatilag teljes teriiletén olyan kihivasok
elé allitott minket, amelyekkel korabban nem talalkoztunk. igy volt ez
az élelmiszeripari lzemek esetében is. A COVID-helyzet kdvetkeztében
olyan problémak léptek fel, amelyek korabban fel sem meriltek
élelmiszeripari lUzemek, vagy akar a vendéglatas teriiletén. A szakmai

//////

szakemberekké valtoztak.

Cégiinknél tobb élelmiszeripari vallalkozast is segitettiink, amibdl sok
tapasztalatot gy(jtottiink. El6adasomban bemutatom, milyen kihivasokkal
szembesliltek az élelmiszeripari Uzemek vezetdi, hogyan proébaltunk
legaladbb egy lépéssel a jarvany eldtt lavirozni, melyek voltak a j6 és melyek
a kevésbé j6 dontések. Az igy nyert tapasztalatokat nemcsak a jarvany
tovabbi kezelésében, de a vallalkozas stratégiai tervezésében is érdemes
figyelembe venni.
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Mikrobioldgiai laboratoriumok ellendrzésének tapasztalatai
Sréterné dr. Lancz Zsuzsanna, Fodor Andrea

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
lanczzs@nebih.gov.hu, fodora@nebih.gov.hu

Magyarorszagon az élelmiszerlancrol és hatosagifelligyeletérél szold 2008.
évi XLVI. térvény értelmében az élelmiszerlanc-felligyeleti szerv - a torvény
végrehajtasi rendeletében meghatarozott médon - engedélyezi és ellenérzi
a nem allami szolgaltato laboratériumokat, valamint nyilvantartasba veszi
és ellendrzi az tzemi laboratériumokat.

2021 marciusatél az Agrarminisztérium 6nallé (8/2021. (lll. 10.) AM]
rendeletben szabdlyozza a nem allami laboratériumok engedélyezésének,
nyilvantartasba vételének és miikodésének feltételeit.

Az ellendrzések alapjat a korabbi laboratériumi ellendrzések tapasztalatai,
az Ugyfelek bejelentése, a hatdésagi ellendrzések sordn atvizsgalt
mikrobioldgiai vizsgalati jegyz6konyvek alapjan a laboratériumok
nem megfeleld mikodésére utaldé gyand, az ellenérzésekre vonatkozd
kockazatbecslések (példaul a hatdésagi vizsgalati eredményektél jelentésen
eltéré onellendrzési eredmények] képezik.

Az ellendrzés mddja lehet helyszini vagy online szemle, illetve egy specialis
teriiletre vonatkozdan bekért dokumentumok ellendrzése.

Az ellenGrzések soran vizsgaljuk a 2073/2005/EK rendeletben, illetve az
allatallomanyok szalmonella gyéritésével kapcsolatos jogszabalyokban
meghatarozott referenciamddszerek szabvanynak megfelel6 alkalmazasat,
kitériink arra, hogy az alternativmddszerek alkalmazasa megfelel-e a
jogszabalynak. Az ellenérzés részét képezi laboratériumok kornyezeti
és személyi feltételeinek, a dolgozdk szakmai felkésziiltségének, az
alkalmazott berendezések, eszkdozok megfelel6ségének, a vizsgalat
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szabvanyszer( kivitelezéséhez szilkséges anyagok rendelkezésre
allasédnak, a mintak fogadasanak, az eredmények kozlésének és az ehhez
kapcsoldodd bejelentési kotelezettségek vizsgalata.

Az eddigtapasztalt legjelent6sebb problémak a szabvanyos vizsgalattolvalo
olyan eltérések képezték, amelyek a modszer érzékenységét jelentGsen
csokkentik. Az ilyen esetekben a NEBIH tajékoztatja a Nemzeti Akkreditalé
Hatdsagot.
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A Testnevelési Egyetem és a NEBIH egyiittmiikodése a
sport tisztasaganak védelmében

Utczas Margita, Palinkas Zoltan, Martos Eva

Testnevelési Egyetem, Sport-taplalkozastudomanyi Kozpont
utczas.margita@tf.hu

Idén aprilisban a Testnevelési Egyetem (TE) és a Nemzeti Elelmiszerlanc-
biztonsagi Hivatal (NEBIH) egyiittm(ikodési megallapodast kotott,
melynek célja a fogyasztok egészségvédelmének és az étrend-kiegésziték
minéségének biztositasa. A Tokidi Olimpia fényében kiilonds jelentéséggel
birtazegyiittmiikodés, melynekkiemeltteriileteasportoléknakszantétrend-
kiegészitékben és egyéb élelmiszerekben eléforduld, a WADA (World Anti-
Doping Agency) ltal tiltott szerek kimutatasa és a NEBIH tajékoztatasa. A
TE Sport-taplalkozastudomanyi Kozpont Analitikai Laboratériuma jelenleg
88 szteroid, stimulans illetve narkotikum vegyiilet jelenlétét vizsgalja
tomegspektrometridval kapcsolt folyadék- és gazkromatografiaval MSZ
EN ISO/IEC 17025:2018 szabvany szerint akkreditaltan. A vizsgalatok
sziikségességét tobbek kozott a Laboratdriumunk altal végzett 7 darab,
interneten vasarolt, kilonb6z6 cégek ekdiszteron-tartalmd étrend-
kiegészitd termékeinek analizise igazolja. Az eddigi tanulmanyok szerint az
ekdiszteron alkalmazasa jelentds izomtomeg- és teljesitményndvekedést
eredményez, ezért az idei évtél mar a WADA monitoring programjaban
szerepel, hogy ki tudjak szdrni az esetleges doppingszerként térténd
alkalmazasat. Az ekdiszteron-tartalmd termékek napjainkban nagyon
népszerlek azon sportolok korében, akik szeretnének legalis”
teljesitményfokozd szert hasznalni. Az ekdiszteron egy novényi eredetl
szteroid hormon, mely az anabolikus androgén szteroidokhoz hasonld
szerkezettel rendelkezik. Szamos élettani hatadsa kozil legfontosabb az
anabolikus hatasa, de androgén mellékhatasok nélkil. Laboratériumunk
a 7 megvizsgalt termékben meghatarozta a tényleges ekdiszteron
tartalmat és kimutatta az esetlegesen jelenlevd, a WADA lista szerint tiltott
vegylleteket. Az eredmények azt mutattak, hogy az étrend-kiegésziték tobb
mint fele tartalmazott legalabb egy tiltott anyagot. Osszesen 4 féle szteroid
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(dehidroepiandroszteron, 1,4-androsztén-3,17-dion, 4(5)androsztén-3,17-
dion és 1-androszténdion) és 6 féle stimulans (efedrin és rokonvegyiiletei,
amfetamin, sztrichnin és kodein] volt kimutathatd az étrend-kiegészitGkben.
A cimkén feltiintetett és a mért ekdiszteron-tartalom jelentds eltéréseket
mutatott, mindossze egy esetben esett azonos nagysagrendbe a két adat.
A kidolgozott analitikai moédszerek segitenek abban, hogy a sportoldk az
étrend-kiegészit6 szedése eldtt bevizsgaltathassak azt és biztonsagosan
valaszthassanak olyan terméket, mely nem tartalmaz doppingszereket
és egyéb karos anyagokat. Laboratériumunk szerepvallalasat a sportolok
egészségének védelmében 2021 szeptemberében az Erték és Mindség
Nagydij Palyazat Kiiréi Tanacsa az . Ev Felfedezettje” kiilondijjal jutalmazta.

Kulcsszavak: étrend-kiegészits, WADA tiltdlista, dopping kimutatas,
ekdiszteron
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