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Amazonas terem 1

nebih

SZEKCIOK

SZEKCIOK
Amazonas 1 terem Ganges 1-2 terem Ganges 3-4-5 terem
13:00= w30 Elelmiszer- és takarmanyanalitika Taplalkozastudomany Digitalizacio
15:15 - 16:55 Elelmiszer- és takarmanybiztonsag Elelmiszerjog és mindségiranyitas Mikrobiologia

Amazonas 1 terem

Ganges 1-2 terem

Ganges 3-4-5 terem

9:30 - 11:30

Elelmiszer- és takarmanyanalitika

Mikotoxinok

Elelmiszertechnolégia és Innovacié

Amazonas 1 terem

3-4-5 terem

12:00 - 13:40

Elelmiszer- és takarmanybiztonsag

Elelmiszerekkel érintkezésbe keriil6 anyagok




HUNGALIMENTARIA 2025

PLENARIS ULES
2025.04.02.

HUNGALIMENTARIA 2025
2025.4prilis 2-3.
Aquaworld Resort Budapest Hotel Rendezvénykozpont

2025. APRILIS 2. (szerda)

Regisztracio
8:30 - 9:30
PLENARIS ULES
(Amazonas terem 1)
Szekcidelnok: Dr. Dregus Marta
Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kit.

9:30 Dr. Abraham Csaba Eurofins Food and Feed Testing Hungary Megnyité

9:35 Téthné Lippai Edit Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal Koszonté és Megnyité

9:45 Dr. Abraham Csaba Eurofins Food and Feed Testing Hungary Eurofins: Testing for Life. Bemutakozik a Eurofins cégcsoport

Nébih Elelmiszerlanc-biztonségi Laboratérium

10:05 Dr. Nagy Attila Igazgatésag

Hatoéséagi ellenérzések tapasztalatairdl laboros szemmel

Magyar Agrar- és Elettudoményi Egyetem
10:25 Dr. Kékai Zoltan Arukezglés, Kereskedelem, Ellatasi Lanc és
Erzékszervi Minésitési Tanszék

Profilanalitkus érzékszervi vizsgalatok alkalmazasa élelmiszerek
mindsitésében

1045 | Voros Attila Felelés Elelmiszergyartok Szévetsége A magyar élelmiszeripar aktudlis és jévébeni kihivasai

"Magad uram, ha.....biztonsagos gluténmentes élelmiszerre van
11:05 | Koltai Tiinde Magyar Coeliakia Egyestilet sziikséged"
azaz: Mit keres a "mentes" fogyasztd az élelmiszerlancban?

11:25 Gonci Beata Csomagolasi és Anyagmozgatasi Orszagos Szdvetség| EPR szabdlyozasi kdrnyezet, multja, jelene és jovéje — az 6komodulacioé

Ebédsziinet és a kiallitas megtekintése

KIALLITAS: Amazonas termek és a Ganges termek elétti térben
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SZEKCIO PROGRAMOK
2025.04.02.

2025. APRILIS 2. (szerda)

SZEKCIOK
Amazonas 1 terem Ganges 1-2 terem Ganges 3-4-5 terem
Elelmi: és
Szekcidelndk: Dési Eszter Szekcloallnok: Dr.rBénétI Diéna Szekclée!nolf: EDr. Baranyal Laszlo
Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft Szegedi Tudomanyegyetem Magyar Agrar- és Elettudomany Egyetem
B Mérnéki kar Elelmiszermérndki Intézet Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet
ELOADO ELOADO ELOADO
lonos célkomponensek Szegedi PR . Magyar Agrér- és Az élelmiszeripari
1500 | Dr.Petrovics Nogmi | U7cam Magyarorszag nyomaban: az Dr. Banati Diéna Tudoményeqyetor | “E2NE0S BUREE | b ranyal Lasalo payiEoysiomy{[dioiicedchiicheiosd
: . Kft. ionkromatografia szerepe : Mérmnéki kar v};Ilozésa . Y Elelmiszertudoményi és és kihivasai
az élelmiszeranalitikaban Elelmiszermérnoki Intézet ogiai Intézet a
A Karpat-medencében
Bshonos, génbankban Okolbgiai Mezégazdasé O.koélelnflszerek Bizalom a polcokon,
Kariné Péter Eva és |Nemzeti Biodiverzités- és Brzott Dr. Gyéréné Dr. Kis |Ok0logial Mezbgazdasag) ~ ismertsége és avagy digitélis
13:20 e " : . . (i értéke hazai Haraszti Maria Seacon Europe Kft. :
Dr. Ay Zoltan Génmegérzési Kézpont gyimélcs- és Gyongyi N fit Kit. N Kozi transzparencia az
z6ldségfaitak beltartalmi onpront Ki. os nemzetkozl élelmiszeriparban
PR kutatasok alapjan
vizsgalata
Budapesti Miiszaki és
Gazdasagtudomanyi
Egy etfem,_ . P A kolosztrum és a tej
Vegyészmémoki és Magyar Agrar- és e s
Biomérndki Kar, Elettudoményi Egyetem, ; P ; . "
A 5 i A tabletta, illetve kapszula Mire figyeljiink, hogy
1540 briel ; =1 guinanalitka | by ceaps yanos | Debreceni Egyetem, | g isa szarvasmarha | Gerevich Janos Laszls [V00Pocker Sofware Kitl oo qyen az ERP
Bwrgchnologra és lehetéségei és kihivasai SAPIENTIA Erdélyi el e Elsy és SmarT QM Kft. bevezetesink?
Elelmiszertudoméanyi Magyar N
laszss : passz’xévelésére
Gabonatudoményi és
Elelmiszermin6ség
Kutatécsoport.
Magyar Agrar- és
Referenciaanyagok gz;‘#;;z’::é/;rﬁgﬁe;eéms Eeicriosas Sto kYl vied Elelmiszerbiztonsagi g e
14:00 Siité Péter Merck Life Science Kft. enciaanyag Tormési Judit domany! magas a fehérje Sz6ke Mark 9" | digitalis kihivésaira adott
labirintusaban Technolégiai Intézet, PAPE Tanécsado Kft. -
. P tapértékik? megoldasok
Elelmiszerkémiai és -
Analitikai Tanszék
Asvanyolaj-eredetii
e e Nemzeti Kereskedelmi és| A specidlis és Eurofins OnLine (EOL):
’ 5 a Eurofins Food and Feed _ e L o] i a Csi iané Kincses | Eurofins Food and Feed Gyors, egyszerii
14:20 Balazs Gabor Testing Budapest Kift. s(zh:iSHiG“fngg:'s)ok Hajdu Péter Hatésag és Széchenyi | rostféleségek szerepe a Agnes Testing Gyula Kift. megrendelés, azonnali
o yezotorra Y Istvan Egyetem modern taplalkozasban eredménykiadas
ajanlott hatarértékek és
analitikai kihivasok

14:40-15.15

Délutani frissité és a kiallitas megtekintése

KIALLITAS: Amazonas termek és a Ganges termek elétti térben

2025. APRILIS 2. (szerda)

Galavacsora
Nilus terem

Program: Kiss Balazs biivész

SZEKCIOK
Amazonas 1 terem Ganges 1-2 terem Ganges 3-4-5 terem
Elelmiszer- és takarmanybiztonsédg Elelmiszerjog és minéségiranyitds Mikrobiolégia
Szekcidelnok: Dr. Szilvassy Blanka Szekeielndk: Romén Viktéria o B ekcloseic Br Adrin Erzachet
Nébih i és T i i Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft. " PR "
giai Nemzeti Referencia L
ELOADO ELOADO ELOADO
“Augmented Diagnostics”|
a kiterjesztett Nébih Elelmiszerlanc- Révid attekintés az
diagnosztika: Egy Uj Neébih és Az é i agi L: ori élelmi ikrobiold
15:15. Konstantin Ronfeld | BioMérieux Hungéria Kft. korszak az Kovacs Krisztina Takarméanybiztonsagi vonatkozo jelolési Dr. Adrién Erzsébet Igazgatésag giajaval kapcsolatos
élelmiszerbiztonsag és - Igazgatésag eléirasok és aktualisok iolégiai Nemzeti | j a legutébbi
mindség terlletén L i ir6l
(ANGOL nyelvii eléadas)
Per- és polifluorozott alkil Nemzeti Kereskedelmi és|
E Magy & Agrér- os) vegytletek (PFAS) Fogyasztovédelmi Fendstlenrtdi§ze(ek
lettudoményi Egyetem, . i p mikrobiolégiai
f vizsgalati modszerei, Hatésag " . .
Elettudoményi és . PO . . ,Z0Id allitasok és Eurofins Food and Feed hatésvizsgalatai az
15:35 Baké Maté PO A valamint az elsé atfogd Szénasi Krisztina PR . Schmutz Marta "
Technolégiai Intézet | 5 5 jelolések’ Testing Budapest Kft. | Eurofins Food and Feed
. y Ifelmérés a magyarorszagil Feliigyeleti és "
Elelmiszerkémia és P . Testing Budapest Kft
rg ivévizek PFAS Termékellen6rzési
Analitika Tanszék A rd A laboratériumaban
szennyezetiségerd| Osztél;
MinGség és élelmiszer- m A takaritasi folyamat
biztonsag a gyogynoveny| g, qogyn dr. Fricz alle}iozip%o‘;lle'bsarktafé 6 Magyar Tejgazdasagi CLP RS
15:55 Kovacs Petra Herbéria Zrt. agazatban — A Herbaria gedy! nos szakérts |_2ergen Jeoies. Atioge Hucker Attila Ké’g i lﬁézet Kﬂg verifikalasa, figyelembe
Zrt. tapasztalatai és g " . véve az ATP mérés
- alapjan P
gyakorlatai korlatait
LT M!E?Eeé‘gsr?ﬂ?f :z
Elelmiszerbi - Elettudoményi Egyetem, | EUgl'Ig‘Iﬂ' Kb Taptalajgyartas
Progress Etteremhalozat| | ElomISZerbizionsagi i i 65 e szereKben m Eurofins Food and Feed folyamatai a
1645 | Papp-Vagyon Boglérka Kultdra fenntartésa és Dr. Fodor Péter ucomann Oré-Siits Berta Vanda > yamaa ¢
Kit. e Technoldgiai Intézet 24 Testing Gyula Kft. mikrobiol6giai
ATEESEED Elelmiszerkémia és h ‘,a",{‘a,g‘? kkfg:so 516 vizsgalatokhoz
Analitika Tanszék alarerierexfo 5200
rendeleténél
Magyar Agrar és Az ivovizellato
" L PR Elettudoméanyi Egyetem, P, .
Szegedi A hittdl a tudomanyig: . 7 g rendszerekbdl szarmazo
o e 3 llat...iz...aroma: Aromak és 5
" Tudoményegyetem | Miért keriilik a " Eurofins Food and Feed " . C e . . PUPT, baktér
16:35 Mianhoor Bahadur P o Dr. Dregus Marta " az élelmiszerjelolés Erdei-Tombor Patricia Intézet, i
Mérmnéki kar a sertéshust? (ANGOL Testing Budapest Kift. - , " - . ar
. L tikrében Elelmiszer-mikrobiolégia y
Elelmiszermérnéki Intéze! nyelvli eléadas) S " rezisztencidjanak
Higiénia és -biztonsag )
" vizsgalata
Tanszék
16:55 Az elsd nap vége
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SZEKCIO PROGRAMOK
2025.04.03.

2025. APRILIS 3. (csi

SZEKCIOK

Regisztracio
8:30-9:30
SZEKCIOK
Amazonas 1 terem Ganges 1-2 terem Ganges 3-4-5 terem
Elelmiszer- és takarmanyanalitika Mikotoxinok és
Szekcidelndk: Dr. Tomoskozi Sandor T, el B
BME oki és ki Kar i ja ¢ Szekcidehbicldr Roosilevan Szekciselnok: Berczeli Attila
" . o Y P Debreceni Egyetem
Tanszék, és = i és T bgiai Kar, baiai Intézet Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft.
Kutatécsoport :
ELOADO ELOADO ELOADO
Budapesti Miiszaki és
Gazdasagtudomanyi
o Egyetem, Fejlett gyartasi
‘'egyészmeémoki és Gabonak révid lanca Idasok
Biomérnoki Kar abonak révid lanca megoldésol
Juhaszné Dr. Alkalmazott ’ szénhidrat Aflatoxin mintavétel Campden BRI alkalmazasanak
9:30 Szentmikléssy Marietta| Biotechnoldgia és Osszetételének Parkanyi Gabor Mertcontrol Hungary Kft. ] Berczeli Attila Magyarorszag Nonprofit lehetSségei az
Klaudia . 9 . vizsgalatara alkalmas g Kft. élelmiszerlancban a
Elelmiszertudoményi o0 Tejlesztések
e médszertan fejlesztésel hat?k?nysag 'és'a
Gabonatudoményi és fipCesaliizeae
Elelmiszermin6ség
Kutatécsoport
Debreceni Egyetem, -
: L Természettudoményi és| ~ MYMATCH - "MY Magyar Agrér- és o
Elelmiszer allergének és Technolégiai Kar, MAnagement platform E'/ertudomanyr Egyetem, Kihivasok és
950 Bétai Borbala Eurofins Food and Feed| a fogyaszték védelme: dr. Pécsi Istvan | Biotechnoldgiai Intézet, | To face Climate change | dr. Maté Monika | E/e/miszertudomanyi &s flehetGségek a gyimdles-
Testing Gyula Kft. Hogyan segithetnek a - impact on food safety Technologiai Intézet z0ldség szaritas
laboratériumi tesztek? 5 P " Gylimélcs- és Zéldség- terliletén
& || e feldolgozési Tanszék
Mikrobiologiai Tanszék 9
Magyar Agrér- és Teifehéri "
5 q o ot hérje-alapu,
Asvanyolaj-eredetii " . . Elettudomanyi Egyetem, ejter
Dr. Szigeti Tamas - o szennyez6dések Bogath Péter és /_Vebrh El_elmlszer!a@- Aflatoxin M1 kérvizsgalat| Elelmiszertudoményi és SPEG'QI'S célra = zant
10:10 A Balint Analitika Kft. " " . P biztonségi Laboratorium " Dr. Abranké Laszlé PR, élelmiszer és
Janos kornyezetiinkben és Lérincz Anna e tapasztalatai Technolégiai Intézet S
élelmiszereinkben gazg 9 Elelmiszerkémia és P feilesziése
Analtika Tanszék )
Modern analitikai Elelmiszeripari
Nemzeti Kereskedelmi i " " . véllalkozasok szamara
és Fogyasztovédelmi eljarasok Nemzeti Elelmiszerlanc- Mikotoxinok szerepe a Bay Zoltén Alkalmazott inyujtott szolgaltatasok és|
10:30 Kiss Déra - | alkalmazhatésaga a dr. Kovécs Blanka - P kukorica Hunyadi-Sztanik Noémi| Kutatési Kézhasznu e o
Hatésag és Széchenyi ) L biztonségi Hivatal L " egyuttmikodési
: mikrokontaminansok fajtaminGsitésében Nonprofit Kft. P
Istvén Egyetem c lehetéségek
analizisében 5
esettanulmanyokkal
Szegedi A homogénezés és
(Ve R ] A2-es tej: Vizsgalati Magyar Agrar- és EEr Dol Tu dama’nge T ultrahang kezelés hatasal
10:50 Buzas Henrietta gyar 1ejg 9" | modszerek és kutatasi | Dr. Kovacs Melinda | Elettudoményi Egyetem gyar fogy: Lérincz Adam anyegyetom, | "5 ecsketejbél késziilt
Kisérleti Intézet Kft. o " mikotoxin kitettsége Elelmiszermérndki . .
iranyok Kaposvér e oltés alvadek
tulajdonsagaira
Magyar Agrar- és
etusniny S| p o
Nébih Nébih Elelmiszerlanc- v - felhasznalasa
P st ‘i S enAlati P st i Mikotoxin Platform T Intézet ferehavidd &
11:10 Baréti L vizsgalati Dr. Nagy Attila biztonsagi Laboratorium o Dr. Csap6 Janos s S oy és
lgazgatésag tapasztalatai 2024-ben Igazgatésag gyetem, fogyaszto éleimiszerek
SAPIENTIA Erdélyi e v
eléallitasara
Magyar
Tudomanyegyetem
11:30- 12.00

2025. APRILIS 3. (csiitortok)

Amazonas 1 terem

Elelmiszer- és takarmanybiztonsdg

Szekcidelnok: Neszlényi Kalman

Ganges 3-4-5 terem

Elelmiszerekkel érintkezésbe keriilé anyagok

Szekciéelnok: Dr. Kovacs Agnes
Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kift.

13:40-15.00

Nébih
i iai Nemzeti ia L
ELOADO
Nébih Elelmiszerlanc-
biztonsagi Laboratérium "
12:00 Neszlényi Kalman Igazgatésag mﬁg;:j:i?gﬁz;?fs::;ﬂy:f:zzt
Mikrobiologiai Nemzeti )
i L s
Okolbgiai Abi talélhaté névény

- aca = op & itélése, hogyan!

Katalin i 6. 7 a forrasok, és hogyan lehet a

Nonprofit Kft. szennyezGdést megel6zni?
P allergia - egészségugyi
12:40 dr. Gyetvai Béla Fumoprep Kift. vizsgalati kihivasok
Allatorvostudoményi

o Egyetem Budapest ; o - i

13:00 dr. Siith Miklés L e vy A biosecurity legujabb kihivasai
tudomanyi Intézet
0 dr. Karnyaczki Eurofins Food and Feed lelmiszer és takarmanybiztonsag az Eurofins
Zsuzsanna Testing Gyula Kft. cégcsoporttal

R Ebédsziinet és kiallitdis megtekintése
KIALLITAS: Amazonas termek és a Ganges termek elétti térben

A rendezvény zérasa

ELOADO
" Eurofins Food and Feed Elelm[s;ergkifel ".""“‘?Zé?be ker\'?lds anyagok .
Dr. Kovécs Agnes Testing Budapest Kit a valé
9 P . megfelelés igazolasahoz
Nébih és | Az keriilé anyagok
Dr. Blanka | T a agi bira asai az i ag és
Igazgatésag a fenntarthatosag tiikrében
Bay Zoltan mérése és
Chrabak Péter Kutatési Ké. 7] javitasi i az , kilonos
Nonprofit Kft. tekintettel a csomagoléanyagok teriletén
Kasza Déra Jasz-Plasztik Kft. Eqgy korcikk a PET korforgasbol
. L Italos karton csomagolas az élelmiszer
Nyikos Agnes Italos Karton Egyesiilés o v e

A program esetleges valtoztatasanak jogat fenntartjuk.
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Allacherné Szépkuthy Katalin

Bako Maté

Balazs Gabor

Bardti Anasztazia

Batai Borbala

Berczeli Attila

Bogath Péter

Buzas Henrietta

Chrabak Péter

Csizmadiané Kincses Agnes

Dr. Abraham Csaba

Dr. Abranké Laszlo

Dr. Adrian Erzsébet

Dr. Ay Zoltan

Dr. Banati Diana

Dr. Baranyai Laszlé

ELOADOK

Okolégiai Mezégazdasagi Kutatéintézet Kozhasznt Nonprofit Kft.

Magyar Agrér- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet
Elelmiszerkémia és Analitika Tanszék

Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft.

Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatésag
Eurofins Food and Feed Testing Gyula Kft.

Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft.

Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatésag
Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft.

Bay Zoltan Alkalmazott Kutatasi K6zhasznu Nonprofit Kft.
Eurofins Food and Feed Testing Gyula Kft.

Eurofins Food and Feed Testing Hungary

Magyar Agrér- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet
Elelmiszerkémia és Analitika Tanszék

Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatésag
Mikrobiolégiai Nemzeti Referencia Laboratérium

Nemzeti Biodiverzitas- és GEnmegbrzési Kozpont

Szegedi Tudomanyegyetem Mérnéki kar Elelmiszermérnéki Intézet

Magyar Agrér- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet




Dr

Dr

Dr

Dr

Dr

Dr.

Dr.

Dr.

Dr.

Dr.

Dr.

Dr.

Dr.

Dr.

Dr

Dr

HONGALIMENTARIA 2025
+

. Csapé Janos

. Dregus Marta

. Fodor Péter

. Gyetvai Béla

. Gyoréné Dr. Kis Gyongyi

Karnyaczki Zsuzsanna

Kdékai Zoltan

Kovécs Agnes

Kovacs Blanka

Kovacs Melinda

Maté Ménika

Nagy Attila

Petrovics Noémi

Pdcsilstvan

. Siith Miklos

. Szigeti Tamas Janos

ELOADOK

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet
Debreceni Egyetem, SAPIENTIA Erdélyi Magyar Tudomanyegyetem

Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft.

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet
Elelmiszerkémia és Analitika Tanszék

Fumoprep Kft.

Okologiai Mezégazdasagi Kutatéintézet Kozhaszni Nonprofit Kft.

Eurofins Food and Feed Testing Gyula Kft.

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet
Arukezelés, Kereskedelem, Ellatasi Lanc és Erzékszervi Mindsitési Tanszék

Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft.

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonségi Hivatal

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Kaposvar

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet

Gyumolcs- és z6ldség-feldolgozasi Tanszék

Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatésag

Unicam Magyarorszag Kft.
Debreceni Egyetem, Természettudomanyi és Technoldgiai Kar, Biotechnolégiai Intézet,
Molekuldris Biotechnoldgiai és Mikrobioldgiai Tanszék

Allatorvostudomanyi Egyetem Budapest, Elelmiszerlanc-tudomanyi Intézet

Balint Analitika Kft.
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Dr. Szilvassy Blanka

Erdei-Tombor Patricia

Gerevich Janos Laszlo

Gonci Beata

Hajdu Péter

Haraszti Maria

Hucker Attila

Hunyadi-Sztanik Noémi

Juhaszné Dr. Szentmikléssy Marietta

Kariné Péter Eva

Kasza Doéra

Kiss Déra

Koltai Tiinde

Kovacs Krisztina

Kovacs Petra

Lérincz Adam

ELOADOK

Nébih Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatésag

Magyar Agrér és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet,
Elelmiszer-mikrobioldgia Higiénia és -biztonsag Tanszék

Woodpecker Software Kft. és SmarT QM Kft.

Csomagolasi és Anyagmozgatasi Orszagos Szovetség

Nemzeti Kereskedelmi és Fogyasztévédelmi Hatdsag és Széchenyi Istvan Egyetem
Seacon Europe Kft.

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft.

Bay Zoltan Alkalmazott Kutatasi Kézhasznu Nonprofit Kft.

Budapesti M(iszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar,
Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék, Gabonatudomanyi és
Elelmiszermin6ség Kutatécsoport

Nemzeti Biodiverzitas- és Génmeg6rzési Kozpont

Jasz-Plasztik Kft.

Nemzeti Kereskedelmi és Fogyasztévédelmi Hatdsag és Széchenyi Istvan Egyetem
Magyar Coeliakia Egyesiilet

Nébih Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatésag

Herbaria Zrt.

Szegedi Tudomanyegyetem, Elelmiszermérnoki Intézet
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Lérincz Anna

Mianhoor Bahadur

Muskovics Gabriella

Nagy Miklés

Neszlényi KAlman

Nyikos Agnes

Oré-siité Berta

Papp-Vagyon Boglarka

Parkanyi Gabor

Ronfeld Konstantin

Schmutz Marta

Siit6 Péter

Szegedyné dr. Fricz Agnes

Szénasi Krisztina

Sz6ke Mark

Tormasi Judit

Voros Attila

ELOADOK

Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatésag
Szegedi Tudomanyegyetem Mérnéki kar Elelmiszermérndki Intézet

Budapesti M(iszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Vegyészmérnoki és Biomérndki Kar,
Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék, Gabonatudomanyi és
Elelmiszerminéség Kutatécsoport

Csomagoldsi és Anyagmozgatasi Orszagos Szovetség

Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatésag
Mikrobioldgiai Nemzeti Referencia Laboratérium

Italos Karton Egyesiilés

Eurofins Food and Feed Testing Gyula Kft.

Progress Etteremhélézat Kft.

Mertcontrol Hungdria Kft.

BioMérieux Hungaria Kft.

Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft.

Merck Life Science Kft.

Elelmiszerlanc szakérté

Nemzeti Kereskedelmi és Fogyasztévédelmi Hatdsag

Elelmiszer-forgalmazas Feliigyeleti és Termékellendrzési Osztaly

Elelmiszerbiztonséagi Tanacsadé Kift.

Magyar Agrér- és Elettudomanyi Egyetem és Elelmiszertudomanyi Technolégiai Intézet,
Elelmiszerkémiai és -Analitikai Tanszék

Felels Elelmiszergyartok Szovetsége
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KIALLITOK

Amsa Higiénia Kft. https://www.amsa.hu
Bentley Labor Kft. https://bentleylabor.hu
Biomerieux Hungaria Kft. https://www.biomerieux.com/hu/hungary.html

Eurofins Food and Feed Testing
Hungary (Budapest és Gyula) https://www.eurofins.hu/hu/food-and-feed-testing/

Eurofins Vetcontrol Kft. https://vetcontrol.hu/

Experta Kft. https://experta.hu/

Labsystem Kft. https://www.labsystem.hu/kapcsolat/
Merck Life Science Kft. https://www.sigmaaldrich.com/HU/hu
Sartorius Hungaria Kft. https://www.sartorius.com/en/hungary
Seacon Europe Kft. https://www.seacon.hu/hu/

Simkon Kft. https://simkon.hu/

Thomasker Kft. https://thomasker.hu/

TS Labor Kft. https://www.tslabor.hu/

Unicam Magyarorszag Kft. https://unicam.hu/

VWR International Kft. https://hu.vwr.com/
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Testing for Life: Bemutatkozik a Eurofins cégcsoport
El6ad6/Szerz6: Dr. Abraham Csaba
Eurofins Food and Feed Testing Hungary (Budapest és Gyula)

Az Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft. és az Eurofins Food and Feed Testing Gyula
Kft. nagyon buszke arra, hogy a f6szervez6je a XV. Hungalimentaria szakmai konferencidnak és
kiallitdsnak a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatallal kozosen.

Az Eurofins magyarorszagi élelmiszer- és takarmanyvizsgald Uzletagvezet6je a konferencia
megnyitasat kovetéen el6adasaban bemutatta az Eurofins cégcsoportot, amely 60 orszagban
m(ikodé fliggetlen véllalatok halézata mintegy 63 000 alkalmazottal és tobb mint 950
laboratériummal. A cégcsoport Magyarorszdgon 9 cég altal nyujt szolgaltatdsokat a partnereinek
élelmiszer, takarmany, dllategészségligyi, kornyezetvédelmi, gydgyszer, klinikai vizsgdlatok és
szaktanacsadoi tevékenységek révén, valamint diagnosztikai kitek és miszerek gyartasaval illetve
biztositasaval (www.eurofins.hu). Az el6adas kitért a cégcsoport torténetére is a kezdetektdl
egészen napjainkig, valamint mindazon értékekre, amelyet a cégcsoport képvisel. Ezen kiviil
megemlitésre keriltek a legfébb fejlesztési iranyok, amelyek meghatarozzak a cégcsoport jovébeli
tevékenységeit.
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Hatdsagi ellendrzések tapasztalatairdl laboros szemmel

ElGadd/Szerz6: Dr. Nagy Attila
Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatdsag

A jogalkotds az EU-ban 2023-ban és 2024-ben az élelmiszerbiztonsag témaban 6sszesen majd
1000 jogszabalyt eredményezett. Ezek attekintése, még témak, cimek szerinte sem egyszerU
feladat, még a hatdsagok szamara sem. Ebben tud segitséget nyujtani a folyamatosan naprakészen
tartott tematikus jogszabalygy(jtemény, koszonettel ezért Kovacs Krisztinanak.

Az el6adasban oOsszefoglalasra keriltek a 2023-ban az orszagos f6allatorvos jelentése és az
EFSA jelentés alapjan végzett hatdsagi vizsgdlatok és eredményeik a legfontosabb szamok
tekintetében.

A 2024-ben elvégzett hatdsagi vizsgalatok dsszefoglalasa egyel6re nem hivatalos, a jelentések
készitése még folyamatban van, de az el6adasban ismertetésre kerlltek a 2023-as adatokhoz
hasonldan a 2024-et jellemz§ f6bb szamok is.

A nem allami laboratériumok eseti jelentése a nem megfelel6ségekhez kotédik. Az el6adas
foglalkozott a 2023-ban és 2024-ben legfontosabb kifogasokkal és a gyakorisdgukkal, amelyhez
kot6dben bemutatasra kertiltek a 2 év soran elvégzett laboratériumi vizsgalatok statisztikai adatai
is.

A 2021 ota létez6 hatdsagi rendszer nagyon fontos adatokat szolgdltat a hatdsagi
folyamatokhoz, a tervezés és élelmiszer-lanc felligyelet hatékony mdikodtetéséhez, amelyrél
ugyancsak hasznos informdcidk hangzottak el az el6adasban.

L VR ke [
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Profilanalitikus érzékszervi vizsgalatok alkalmazasa élelmiszerek mingsitésében

El6add/Szerz6: Kokai Zoltan
Magyar Agrar- Es Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet, Arukezelés,
Kereskedelem, Ellatdsi Lanc és Erzékszervi Minésités Tanszék

Az érzékszervi mindség az élelmiszerek megitélésének egyik fontos paraméterét képezi. A
termékek fejlesztése, mindségvizsgdlata soran célszer(i olyan vizsgalati mddszereket alkalmazni,
melyek a lehetd legtobb informacidt szolgaltatjak az adott mintakkal kapcsolatban. Az élelmiszer
el6allitdsban az egyik leggyakrabban haszndlt vizsgalati mddszer a pontozas, amely jellemzéen egy
szamértékbe sdriti a vizsgalt tétel jellemzdbit. Ez sok esetben sziikséges és hasznos, mint példaul a
mindségi osztadlynak valé megfeleltetés vagy a termék versenyek esetében a nevezett tételek
sorba rendezése, érem kategdridba soroldsa. Szdmos esetben viszont ennél tdébb informacid
sziikséges ahhoz, hogy a termék fejlesztésében vagy vizsgalataban részt vevd szakemberek egzakt,
megalapozott dontést tudjanak hozni.

A profilanalizis a nemzetkozi szabvanyok (ISO) altal is leirt, az élelmiszeripar nemzetkozi
gyakorlataban évtizedek 6ta alkalmazott mddszer [1]. Alapelve, hogy a vizsgalt mintat egyidejlileg
tobb érzékszervi jellemz6re bontja, és azok intenzitdsat vizsgdlja. Célja a minta jellemzése,
érzékszervi szempontbdl torténd leirdsa, mely lehet6vé teszi annak elemzését, a mliszeres
vizsgalatok eredményeivel vald 6sszevetését. Megvaldsitasahoz képzett birdld csoport sziikséges,
akik a mintakat a meghatarozott érzékszervi jellemz6k alapjan vizsgaljak. A legtobb esetben ezek a
tulajdonsagok nem terjednek ki a minta kedveltségének, elfogadottsdgdnak mérésére, hiszen az
egy masik vizsgalati mddszer csoporthoz, a fogyasztdi tesztek alkalmazasi teriiletéhez tartozik.

A profilanalizis nagyon részletes és pontos érzékszervi jellemzést tesz lehetévé, ennek
azonban bizonyos el6feltételei vannak. Ezek a megfelel6 képzettségl és szdmu biralécsoport, a
helyesen megvalasztott érzékszervi tulajdonsagok és a vizsgdlat megvaldsitasat lehet6vé tevd
laboratériumi kornyezet. Az érzékszervi tulajdonsdgok meghatarozasandl arra kell térekedni, hogy
mind a tulajdonsag neve, mind annak két széls6 értéke egyértelmu és objektiv legyen (pl. édes iz
intenzitasa, mely a nem érzékelhet6tdl az intenzivig terjed). A biraldcsoport munkajat megkonnyiti
és az adatok szdrdsat csdkkenti, ha referencia mintdt is alkalmazunk. Ez egy olyan minta, melyet a
birdlat el6tt néhany f6 bevonasaval értékellink és meghatdrozzuk az egyes tulajdonsagok esetén az
intenzitas értékeket. A skala két végpontjat szamokkal szoktuk jeldlni (nem érzékelhetd: O,
intenziv: 100), s a referencia értéket ebben a tartomanyban hatdrozzuk meg (pl. 40). A birdlé a
minGsitést a referencia minta vizsgalataval kezdi, és ehhez hasonlitja a tovabbi mintdkat. Az adatok
értékelése altaldban variancia-analizissel és a paronkénti szignifikans differencidk szamitasaval
torténik. Az értékek vizualizdcidjat tulajdonsagonkénti oszlopdiagramokkal és az érzékszervi
profildiagramok elkészitésével valdsitjuk meg. Az utdbbi idében a profilanalizisnek megjelentek
gyorsabban megvaldsithatd valtozatai is, melyek informaciétartalma altalaban alacsonyabb, de

alapelviikben hasonlitanak az eredeti eljarashoz.
[1] MSZ EN I1SO 13299:2016 Erzékszervi vizsgalat. Mddszertan. Altaldnos Gtmutaté az érzékszervi profil kialakitasahoz
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A magyar élelmiszeripar aktualis és jovébeni kihivasai
El6add/Szerz6: Voros Attila
FelelSs Elelmiszergyartok Szovetsége

Voros Attila el6adasat a magyar élelmiszer altaldnos bemutatdsaval kezdte, kiemelve a magyar
élelmiszer-feldolgozd szektor méretét és sulyat az Eurdpai Union belil. Az egyes szakdgazatok és a f6bb
strukturdlis jellemz6k rovid felelevenitése utdn az el6adas sulyponti részeként ismertetésre kerilt a hazai
élelmiszergyarték szempontjabdl leginkabb relevans kihivasok felsorolasa. Az el6add a szakmai szervezeti
keretek kozott érzékelhet6 kihivasokat egy matrixba rendezve sorolta fel. A kdzponti intézkedések okozta
nehézségek kozé sorolta a ar- és arrés szabalyozast, a kiterjesztett gyartoi felel6sségi rendszer koncesszids
modellen keresztili megvaldsitasat, a népegészségiigyi termékadét, a nem-lakossdagi viz- és csatornadijak
varatlan emelését, csakigy, mint a kiskereskedelmet érint6, azonban az élelmiszergyartdkra is hatd
kiskereskedelmi addét. Kiemelte, hogy vannak szakmailag is indokolatlan intézkedések, amelyek csak
fokozzdk az élelmiszergyartdkra rakddd adminisztrativ és anyagi terheket.

Az el6adas tovdbbi részében azokat az elvardsokat mutatta be, melyek meghatdrozzak az
élelmiszergyartok mikodési kornyezetét és az egymadssal folytatott versenyt akar hazai, akar unids, vagy
globalis szinteken. A kihivasok felsoroldsos bemutatasat a sokszor egymdasnak ellentmondd fogyasztoi
igényekkel kezdte, a fenntarthatédagi és élelmiszerbiztonsagi, illetve népegészségligyi szempontokkal
folytatva az atfogo technoldgiai fejlesztési kényszerrel zarta.

ElGadasa végén roviden ismertette az Eurdpai Bizottsag frissen megjelent Vizidjat a mezGgazdasagroél és
élelmiszerekrél.
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Magad uram, ha.....biztonsagos gluténmentes élelmiszerre van sziikséged — avagy

Mit keres a "mentes" fogyasztd az élelmiszerlancban?
El6adb/Szerz6: Koltai Tiinde
Magyar Coeliakia Egyesiilet

A coeliakidt a glutén, azaz egyes gabonafélék (buza, drpa, rozs) fehérje komponensének fogyasztdsa
vdltia ki a genetikailag érzékeny személyekben. Az autoimmun folyamat jellemz6en a vékonybél
nydlkahdrtydt kdrositja, de bdrmely mdsik szervben is kivdlthat tiineteket. Gyakorisdga vildgszerte a
népesség 1 %-dt érinti. A coeliakia nem gydgyithatd, de a kivdltd faktor — a glutén — elimindldsa, azaz a
szigoru gluténmentes tdpldlkozds megsziinteti a tiineteket, és hozzdjdrul a szervezet regenerdldddsdhoz is.

A gluténmentes tdplalkozds a természetesen glutént nem tartalmazé  élelmiszereken és a
gluténmentes élelmiszerkészitményeken alapul, melyek el6allitasat, cimkézését globdlis és Eurdpai Unids
jogszabalyok szabalyozzak. Az alap a CODEX STAN 118-1979: Standard for Foods for Special Dietary Use for
Persons Intolerant to Gluten, amely meghatdrozta a ,gluténmentes” élelmiszerek gluténtartalmat 20
mg/kg mennyiségben, és ugyanez a hatarérték érvényes a ,gluténmentes”, buzaval, arpaval és rozzsal nem
szennyezett zabra is.

Mivel a 1169/2011/EU rendelet Il.sz. mellékletében az élelmiszerallergének kozott szerepelnek a
gluténtartalmd gabondk, jelenlétiikrél egy élelmiszerben — akar el6recsomagolt, akdr csomagolas nélkiil
vagy a vendéglatasban értékesitik — mennyiségiikt6l fuggetlenll kotelez6 a fogyasztok tajékoztatdsa a
vasarlasi dontés meghozatala el6tt. A 828/2014/EU rendelet kimondta, hogy csak a ,gluténmentes” allitas
csak akkor hasznalhatd, ha a termék gluténtartalma nem haladja meg a 20 mg/kg hatarértéket.

Az élelmiszergyartdk nem egyértelm(ien alkalmazzak a jogszabdlyt! Gyakori példdul, hogy a
»gluténmentes” megnevezési élelmiszer csomagoldsan szerepel a ,gluténtartalmu gabonakat is feldolgozd
lzemben készlilt” vagy a ,tartalmazhat glutént” tajékoztaté feliratot is.

Az Association of European Coeliac Societies (AOECS) tagszervezetei a 2010-es években ugy dontottek,
hogy kidolgozzak a kdzismert ,Athluzott Gabona” szimbdlum hasznalatat szabalyozé, tanusitasi rendszer
alapjat, az AOECS Standard-et. Mindazok a gluténmentes élelmiszergyarték, akik kozvetlenil a fogyasztdk
szamdra allitanak el6 és forgalmaznak termékeket, hasznalhatjak termékeiken a szimbdélumot, amennyiben
teljesitik a nemzetkozi és eurdpai jogszabalyokon, a GMP és a GHP kdvetelményeit célzottan magaba foglalé
kovetelményeket, és sikeresen teljesitenek egy audit vizsgdlatot.

A rendszer azzal segit a coeliakids fogyasztdknak, hogy kénnyen felismerhet6vé teszi a szamukra
biztonsdgos teremékeket, egyben biztositja ket arrdl, hogy a gyartd cég folyamatosan biztositja a glutén-
kontaktus elkerlilését az adott termék teljes életciklusdban. A rendszer ma mar Eurdpa valamennyi
orszagadban harmonizaltan m(ikodik, és az AOECS t6bb, mint 23.000 gluténmentes élelmiszert tart nyilvan.

Az AOECS Standard és a haszndlatat engedélyez6 licencrendszer
tulajdonosai a nemzeti tagszervezetek, és a licenc alapjan gyartott
termékek a csomagoldson egyedi azonositd szammal jeloltek. A gyartd
helyeket egy képzett, fliiggetlen auditor évente auditalja, és a termékek
gluténtartalmat évente legalabb egyszer a cégeknek ellenériztetni kell egy
flggetlen, akkreditalt laboratériumban. A nemzeti egyesiiletek pedig a
véletlenszerien megvasarolt gluténmentes termékeket ugyancsak
fuggetlen, akkreditdlt mddon ellendriztetik.
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EPR szabalyozasi kornyezet, multja, jelene és jovGje — az 6komodulacio
El6ad6/Szerz6: Gonci Beata
Csomagolasi és Anyagmozgatasi Orszagos Szovetség

A kiterjesztett gyartéi felel6sség rendszere (EPR rendszer) az eurdpai kornyezetvédelmi
szabalyozas kozponti eleme, a hatékony hulladékgazdalkodas eszkdzrendszere. Az EU hulladék
keretiranyelve rogziti a rendszer dltal teljesitendd minimumkovetelményeket, a csomagolds
terlletére vald kiterjesztését pedig a csomagolasi iranyelv (PPWD) tette kotelez6vé.

Az EPR rendszer alapelve az, hogy a gyartok nem csak az altaluk el&allitott termék
fogyaszthatosagaért/hasznalhatdsagaért, hanem annak csomagoldsabdl keletkez6 hulladék
kezeléséért is — mind szervezési, mind pedig pénzigyi értelemben — felel§sek.

Magyarorszdgon az EPR rendszer el6sz6r 2003-ban, a hulladéktorvény dltal kerilt bevezetésre,
annak Gzemeltetését pedig a gyartok altal létrehozott és képviseletiikben eljaréd un. koordinald
szervezetek lattak el 2011. év végéig. A modern, eurdpai elvek alapjan m(iko6dé rendszer
elvitathatatlan érdeme, hogy nyolc év alatt majdnem nullarél megteremtette a hazai hulladékipart,
részeként pedig a csomagolasi hulladékok széles korl szelektiv gy(ijtésének rendszerét is.
Eredményessége szdmokban is mérhet6. Utolsé m(ikodési évében — 2011-ben — nemcsak a 2012
év végére elérend6 hasznositasi célértékeket teljesitették, hanem tobb anyagaram tekintetében —
az akkor még nem ismert — 2025. évi megemelt elvarasokat is.

A 2012-ben mddositott jogszabalyok okafogyotta tették a koordindld szervezetek miikodését,
ezzel egyben felszamoltak az EPR rendszert, a hazai hulladékgazdalkoddst pedig allam 3ltal
felUgyelt szervezetek utjan iranyitottak. Az Uj szisztéma 2023. junius 30-ig Gzemelt, sajnos ez alatt
a tobb mint tiz év alatt sem a mikdédésmddot nem sikerllt stabilizalni (folyamatos szervezeti
valtozasok), sem a hulladékhasznositasi teljesitmény nem érte utol a megel6z6 rendszer altal elért
eredményt és egyetlen évben sem teljesitette a hatalyos hasznositdsi EU-s célértékeket.

llyen el6zmények és iranyelvi kotelezettségek okdn is kerilt Magyarorszagon bevezetésre a
hulladékgazdalkodas koncessziés rendszere és ennek részeként a sajdtos magyar, a
minimumkdvetelményeknek teljeskorlien meg nem felel6 EPR rendszer. A koncesszids rendszer
teljesitményér6l még korai beszélni, az minden esetre latszik, hogy a 2012 és 2023 kozotti
id6szakban a csomagoldsokat terhel6 kb. 40 millidrd forintot kitevé koérnyezetvédelmi termékdij
helyett a gazdasagot mar kb. 200 mdFt-ot kitevs EPR dijas pénzigyi teher sujtja.

Mind a csomagolasi iranyelv (PPWD), mind pedig az azt 2025. februdrja ota felvalté
csomagoldsi rendelet (PPWR) az EPR szabdlyozas kiegészit6 és 0sztonz6 elmének tekinti az un.
O0ko-modulaciét. Az 0Oko-modulacié elve roviden ugy irhatd le, hogy a kornyezetvédelmi,
hulladékhasznositasi szempontbdl el6nyosebb csomagolasok pénzigyi konnyitést, EPR
dijmérséklést érdemelnek ki, de ennek forditottja is igaz, a hatrdnyos, nemkivdnatos megoldasok
plusz terhet kapnak. Ez az Un. bonus-malus rendszer. Lényeges ugyanakkor, hogy nem a malusbdl
szarmazo6 tobbletbevétel adja a bonus forrasat. A bonus sajat magat kitermeli, mivel olcsébban
gy(jthetd, alacsonyabb koltséggel hasznosithatd és a hulladék magasabb aron értékesithetd.
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Elelmiszer- és takarmanyanalitika
Szekcioelnok: Dési Eszter
Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft.
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lonos célkomponensek nyomaban: az ionkromatografia szerepe az

élelmiszeranalitikdban
El6ado: Dr. Petrovics Noémi
Szerzék: Petrovics, Noémi 1; Jakab, Péter Pdl 1
lUnicam Magyarorszag Kft., 1144 Budapest, K&szeg u. 29.

Amennyiben Hamish Small és mtsai. publikacidjanak megjelenését tekintjik az
ionkromatografias (IC) technika létrejottének, akkor 2025-ben éppen az otvenedik évforduldjat
Unnepelhetjik a mdédszernek. Ennek ellenére a legtobbek szamara az ionkromatografia mind a mai
napig minddssze valamilyen savas vagy lugos eluens, és vezet6képességi detektor alkalmazasaval
szervetlen anionok elemzését jelenti vizes mintamatrixokbdl. Habar valéban ezen a terileten a
legelterjedtebb a technika, és a vizmindség-vizsgdlat szempontjabdl megkerilhetetlen modszerrdl
van sz6, mostanra az ionkromatografia ennél joval sokrétiibb technikava nétte ki magat.

Annak az alapjat, hogy az ionkromatografidasan vizsgalhaté mintamatrixok és mérhetd
célkomponensek kore jelentdsen kibdviilt, a technoldgiai fejlesztések fektették le. Az elmult 6tven
évben kifejlesztésre kerilt az ioncseréld és ionkizarasos analitikai kolonnak teljes tarhaza, az
alléfazis szemcsemérete 4 um-re redukalédott, ezzel egyitt az IC-s rendszerek nyomadstlirése,
valamint az oszlopok kapacitdsa is jelent6sen megndétt. Létrejott a kapillaris ionkromatografia, nem
is beszélve az elektrolitikus szuppresszalasrol és az elektrolitikus eluensgenerdlasrdl. Ezek az
innovaciok mind a Dionex Corp., majd pedig a Thermo Scientific Dionex marka jovoltabdl jottek
létre, utdbbi gyartd pedig a mai napig az ionkromatografids technika legfontosabb uttoréje.

El6addsunk célja, hogy bemutassuk az ionkromatografia rendkiviil sokszinl alkalmazhatdsagat
az élelmiszeranalitika teriletén, a legalapvet6bbnek tekinthet§ szervetlen ionmeghatarozastdl,
egészen a szénhidratok és aminosavak pulzdlé amperometrias méréséig. Ezek mellett bemutatasra
kerlilnek a legérdekesebb ionkromatografias kapcsolt technikak. Az induktiv csatolasu plazma
tomegspektrometriaval (ICP—MS-sel) kapcsolt IC-vel lehet6ség van fémspecieszek (pl. arzén, krom)
mérésére, égetéses ionkromatografidval pedig a per- és polifluor (PFAS) komponensek mennyiségi
meghatdrozdsdra. Az IC folyadékkromatografias-tomegspektrometrias (LC—MS) készilékkel vald
csatoldsa a jelenleg talan legfelkapottabb analitikai problémakra, a polaros peszticidek (pl. glifozat
és AMPA), illetve a haloecetsavak kozvetlen, minta-el6készités nélkiuli vizsgalatara nyujt
lehet6séget. Ezen témak bemutatasdval igyeksziink ravilagitani arra, hogy az ionkromatografia
valdjaban barmely élelmiszeranalitikai laborban meg tudja dallni a helyét, és olyan analitikai
problémadkra tud megoldast nyujtani, amely mas moddszerekkel nem, vagy csak nehézségek aran
abszolvalhaté.

H. Small, T. S. Stevens, W. C. Bauman: Novel lon Exchange Chromatographic Method Using Conductometric Detection. Analytical
Chemistry, 47 (11) 1975.
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A Karpat-medencében 6shonos, génbankban o6rzott

gyuimolcs- és zoldségfajtak beltartalmi vizsgalata
El6adék: Kariné Péter Eva és Dr. Ay Zoltan
Szerzbk: Kariné Péter, Eva; Szarvas, Szilvia; Berényiné Eszes, Krisztina; Farkas, Eva; Ay, Zoltdn
Nemzeti Biodiverzitds- és Génmegbrzési Kozpont

A Tapidszelén mikodé Nemzeti Biodiverzitas- és Génmeglrzési Kozpont (NBGK) a
novénygylijtemény nagysaga alapjan Eurdpa hetedik legnagyobb génbankja, hiszen jelenleg 605
nemzetség 1745 fajdnak 57.381 génbanki tételét Grzi. Legrégebbi génbanki tételeink az 1950-es
években keriltek intézményiinkbe, a gylijtemény azdéta folyamatosan bdévil. Az itt taldlhatd
novények az intenziv hibridek és az iparositott mez6gazdalkodds miatt kiszorultak a
kdztermesztésb6l anélkil, hogy beltartalmi értékeiket az agrarszakemberek, a feldolgozdipar
szerepl6i, vagy maguk a fogyasztok megismerhették volna. Céljaink k6z6tt nemcsak a génmegdbrzés
szerepel, hanem a régi novényfajtdk visszavezetése a koztudatba és a termesztésbe — akdr csak
konyhakerti |éptékben is. Ehhez szlikséges a fajtak kémiai diverzitdsdnak feltérképezése, amely a
biodiverzitas velejardja, és szdmos esetben fajtabélyeg lehet. Az analitikai vizsgalatok elvégzésére
az NBGK 6nallé laboratériumot hozott |étre és mikodtet.

Egy kutatas-fejlesztési  projekt keretében 2022-ben kezdtik el a génbanki
gyliimolcsoskertliinkben taldlhatd fajok (alma, korte, kajszi) fajtainak, valamint a zoldségfélék
(cékla, paradicsom, sargarépa, sit6tok, zeller) elemzését. Evente mintegy 160 tajfajta
termésmintdja kerll be a laboratériumba, daltaldban 3 ismétlésben. A teljesség igénye nélkil
néhany fajtanév: Nemes szercsika, Husvéti rozmaring, Fekete tanyér (almak); Mosolygds, Nyari
nyakas, Nagy macskafej, Téli esperes (korték). HPLC-RID technikdaval meghataroztuk ezek gliikdz-
fruktéz- és szachardz-tartalmat. Kjeldahl-médszerrel mértik nyersfehérje tartalmukat, valamint
Magyar Szabvany szerint a nyersrost tartalmukat. A C-vitamin, valamint a karotinok és likopinok
meghatdrozasa idén kezd&dik, mig a B,-, B,-, B, vitaminok kimutatasahoz kapcsolddo
modszerfejlesztés jelenleg is tart. Ezeket a vitaminokat és szinanyagokat szintén
folyadékkromatografiaval mérjuik.

A kilonboz6 évjaratok eredményei egymassal 6sszhangban vannak. Az almafajtak kozott a
fruktéz mennyiségében kétszeres, a glikézéban hdromszoros, a szachardézéban Otszoros
kiilonbségeket taldltunk. A kortefajtak kozott a fruktdz és a gliikdz mennyiségében haromszoros, a
szachardzéban harmincszoros eltéréseket is detektaltunk. Kajszimintak kozott a fruktdz és a glikoz
mennyiségében tizszeres, a szacharézéban haromszoros kilonbségek adddtak. A
nyersrosttartalomban kétszeres eltérést mértiink mindegyik fajnal. A cékla-, sargarépa- és
zellertdjfajtdk kozott hasonld nagysdgrendl eltéréseket kaptunk, esetiikben mar a nyersfehérje-
tartalmat is meghataroztuk. El6adasunkban ismertetjik a konkrét mérési eredményeket és azok
statisztikai értékelését.

Hiszlink benne, hogy jelenlegi projektiinkkel hozzajarulhatunk a Karpat-medencei kulturflora
biodiverzitasdnak megbrzéséhez, a mezégazdasdg sokszinliségének fenntartasdhoz, s végsé soron
az egészségesebb kornyezethez és taplalkozashoz.

Munkdnk anyagi hdtterét a Témateriileti Kivdlosdgi Program TKP2021-NKTA-03 projekt biztositja.
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A gluténanalitika lehet6ségei és kihivasai
El6ado: Muskovics Gabriella
Szerz6k: Muskovics, Gabriella ; Kormosné Bugyi, Zsuzsanna ?; Téméskézi, Sandor !
1Budapesti M(iszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott
Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék, Gabonatudomanyi és Elelmiszermindség Kutatdcsoport
2Semmelweis Egyetem, Egészségtudomanyi Kar, Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

A gabonafélék fogyasztasa szamos el6nye mellett az arra érzékenyek szamara hatranyokkal is
jarhat a tulérzékenységi reakcidk kialakulasa miatt. Biztonsagos gluténmentes élelmiszerek
biztositasahoz sziikséges, hogy a glutént a jogszabalyi hatarértéknek (20 mg/kg) megfelelGen
képesek legylink az élelmiszerekb8l megbizhatdéan meghatdrozni. Erre a célra kilénb6z6
modszercsaladok allnak rendelkezésiinkre, melyek egy része a fehérjék meghatarozasan alapul,
mint az immunanalitikai, elvalasztastechnikai, vagy toémegspektrometriat alkalmazd proteomikai
modszerek.

A rutinanalitikdban leginkabb az ELISA moddszer terjedt el az immunanalitikai mddszerekre
jellemz8 specifikussaga, jO érzékenysége és egyszerlisége miatt. A kereskedelmi forgalomban
referencia mddszer hianyaban tébb, mint 20 féle kilonb6z6 glutén ELISA teszt kaphatd, melyek
eltér6 antitesteket, kalibraléanyagokat és mintael6készitési mddszereket alkalmaznak, ennek
kovetkeztében a mért eredmények kozott jelentds eltérések tapasztalhatok. Azonban az eltérések
oka nem kizarélag médszertani jellegl. Egyrészt a glutén kiilonb6z6 fehérjék keveréke, masrészt
ezen fehérjék genetikai és kdrnyezeti valtozékonysaga miatt a kitekben alkalmazott antitestek altal
detektalt epitdpok mennyisége is eltér6. A fehérjék tovabba kilonféle mddokon valtozhatnak a
feldolgozasi folyamatok soran, ami az analitikai mdodszerek hatékonysagara is hatdssal lehet. A
referencia mdodszer hianya mellett nehézség a megfeleld, tanusitott referenciaanyag hidnya is.

Kutatdcsoportunk egy nemzetkozi kutatds keretei kozott el6szor buza alapu referenciaanyag
fejlesztéssel kezdett foglalkozni, melynek soran sikertlt egy olyan lisztkeveréket elGallitani, amely
megfelel6en modellezte a vizsgalt nemzetkdzi buzaminta-sereget. A reprezentativ lisztkeverék
alkalmazasaval a genetikai és kornyezeti valtozékonysag altal okozott mérési hiba jelent6sen
csokkenthet6 volt. A buza mellett azonban a rozs és az arpa fehérjéi is kivaltjak a rendellenes
immunvalaszt, igy ezen gabonak mérése, illetve a referenciaanyag fejlesztésbe valé bevonasa is
indokolt [1].

A rozs és arpa mintak ELISA eredményein jol megfigyelhet6 a genetikai valtozékonysag hatasa,
illetve a kilonb6z6 kitek kozotti eltérések ezzel dsszevethet6 mértékl eltérése is. Az ELISA és a
HPLC-s mérések kozotti korrelacidk a rozs esetében viszonylag magasnak mondhaték, azonban az
ELISA méréseknél a gluténtartalom felilmérését tapasztaltuk. A buza alapu kalibralé anyag és az
arpa fehérjék kozotti eltérések a vartnal nagyobb hatassal voltak a kapott eredményekre. A
specifikusan rozsra, illetve arpara el6allitott referenciaanyagok el8allitasat kovetéen célunk egy
olyan univerzalis kalibralé anyag el6allitdsa, mely mind a buza, mind a rozs, mind az arpa eredetd

glutén méréséhez alkalmas [2, 3].

[1] Schall, Eszter; Scherf, Katharina A.; Bugyi, Zsuzsanna; Hajas, Livia; Torok, Kitti; Koehler, Peter et al. (2020): Characterisation and comparison of
selected wheat (Triticum aestivum L.) cultivars and their blends to develop a gluten reference material. In Food chemistry 313, p. 126049. DOI:
10.1016/j.foodchem.2019.126049.

[2] M. Xhaferaj, G. Muskovics, E. Schall, Zs. Bugyi, S. Tomoskozi, K. A. Scherf; Characterization of rye flours and their potential as reference material
for gluten analysis. Food Chemistry 408 (2023) 135148.

[3] M. Xhaferaj, G. Muskovics, E. Schall, Zs. Bugyi, S. Tomoskozi, K. A. Scherf; Development of a barley reference material for gluten analysis. Food

Chemistry 424 (2023) 136414.
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Referenciaanyagok labirintusaban
El6add/Szerzd: Sutd Péter
Merck Life Science Kft.

A laboratériumi mérések pontossaga és megbizhatdsaga visszavezethet6 a méréshez hasznalt
referencia anyagokra. Ebbél eredéen a referencia anyagok (RM) és a tanusitott referencia anyagok
(CRM) kulcsszerepet jatszanak az élelmiszerek analizisében.

Az el6adas sordn bemutatdsra keriilnek a kilénbo6z6 referencia anyagok kozotti kilonbségek,
beleértve a primer és masodlagos standardokat, az analitikai standardok szerepét. Ezek mellett sz6
keril a min&ségi és mennyiségi analizishez sziikséges referencia anyagok tipusairdl, valamint a
kémiai anyagok nyomonkovethet8ségének és megbizhatdsaganak biztositasahoz sziikséges
szabvanyokrdl. A szabvanyok mellett a referencia anyagok hierarchidja segit megérteni, milyen
tipusu standard milyen célra alkalmas és milyen célra nem alkalmas.

A referencia anyagok kiilonb6z6 formatumai is fontosak, azok hasznalata igazodik a specifikus
laboratériumi alkalmazasokhoz. A referencia anyagok és a hitelesitett referencia anyagok szerepe
lényeges az élelmiszerek vizsgalataban, a pontos, megbizhaté és a hatdsagoknak megfelel6
eredmények elérése érdekében.

[1] ISO/IEC 17025, ISO 17034, és mas vonatkozd szabvanyok. [2] Referenciaanyag-gyartok/el6allitok akkreditalasi
programja NAR-01 11. sz. melléklet
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Asvanyolaj-eredetii szénhidrogén szennyezék az élelmiszerekben

(MOSH, MOAH) - szennyezd6forrasok, ajanlott hatarértékek és analitikai kihivasok
El6adé: Balazs Gabor
Szerz6k: Baldzs, Gabor'; Berente, Bdlint?; Kocsisné, Bdrdos Gyérgyi'; Lovdszné, Rajt Csillal; LdszI6, Jozsef';
Dési, Eszter!
LEurofins Food and Feed Testing Budapest Kft.
2 QualcoDuna Proficiency Testing Hungary Nonprofit Kft.

Az élelmiszerek asvanyolajjal vald esetleges szennyezettsége a termékek széles korét érintheti.
A feldolgozasi és kereskedelmi ldnc barmely pontjan potencidlis szennyez6ként az dsvanyi olajok
(MOH) megjelenhetnek. Forrasuk lehet a betakaritdshoz és szallitashoz hasznalt gépek
Uzemanyaga, a kilonb6z6 kipufogdgdzok, vagy éppen szennyezédhetnek a feldolgozas soran a
kiilonb6z6 kend6olajok, porzadsgatld vagy éppen letapaddst gatld felliletkezel§ szerek altal, vagy
olyan csomagoléanyagokkal vald érintkezés soran, mint az Ujrahasznositott kartonpapir, vagy
éppen a jutazsdkok esetleg ezek ragasztdéanyaga, vagy éppen egyes jelols festékek. Sajnos a RASFF
(Rapid Alert System for Food and Feed) rendszerben talalhaté emelkedd trendet mutatd riasztdsok
is azt mutatjak, hogy fontos e terilettel foglalkozni.

Maguk a fosszilis eredet(i dsvanyolaj szennyez6 szénhidrogének Osszetett keverékeknek
tekinthet6ek - tipikusan C10-t6l C50-ig lanchosszusaguak és telitett (MOSH) illetve aromas
(MOAH) szénhidrogénekbdl allnak. (A MOSH és MOAH asvanyolaj-frakciok mellett mas
szénhidrogének is el6fordulnak, mint a POSH (poliolefin oligomer telitett szénhidrogének),
valamint a PAO (polialfa-olefinek) — az el6adas réviden ezekre is kitér).

A téma aktualitasat az is adja, hogy a MOAH javasolt maximalis szintjei kilonbozé
termékcsoportokra el6készités alatt vannak az Unids reguldcié szintjén. Az EU Bizottsdga 2023
végén nyujtott be egy rendelettervezetet a MOAH maximalis hatarértékeinek meghatarozasarodl. A
cél az, hogy ezeket beépitsék az EU 2023/915 szamu szennyezGanyag-rendeletbe. Hasonldképpen,
folynak egyeztetések arrdl is, hogy a 231/2012/EU rendeletben rogzitsék a MOAH maximalis
szintjét az élelmiszer-adalékanyagokra vonatkozé elGirasokban is.

Mindekozben azonban nem tisztazott analitikai kérdések is felmerilnek. Egyes laborok kozotti
O0sszemérések soran jelent6s eltérés tapasztalhaté az eredmények kozott, tovabba egyes
természetesen jelen |évé anyagokkal, mint példaul olefinek nehéz elvalasztani a szennyezd
olajfrakcidkat. Az alkalmazott és esetlegesen kilonb6z6 tisztitdsi 1épések, amiket a laboratérium
alkalmaznak vagy éppen maga az értékelés sordn alkalmazott eltéré gyakorlat is kérdés lehet.

Az el6adas ezen kérdéskort ismerteti, bemutatva egy jé gyakorlatot. A Eurofins haldzat
MOSH/MOAH analitikaval foglalkozd laboratéoriumai kdzos munkacsoportot alkotva tesznek
kisérletet a j6 laboratériumi gyakorlat kidolgozasdra melyet a Eurofins Food and Feed Testing
Budapest Kft.-nél a gyakorlatban igyeksziink adaptalni, és ennek a folyamatnak az elsé
tapasztalatait roviden megosztani.
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Az europai élelmiszer-szabalyozas varhato valtozasa
El6ad6/Szerz6: Dr. Banati Diana
Szegedi Tudomanyegyetem Mérnoki kar Elelmiszermérndki Intézet

Az EU élelmiszer-mingségi és -biztonsagi szabdlyozasa kiterjedt, részletes, és a vildgon az egyik
legszigorubb. Ennek megfelel6en az EU-ban forgalmazott élelmiszerek a vildgon a legbiztonsagosabbak
kozé tartoznak.

Az élelmiszer-szabalyozas egyik legfGbb célja a fogyasztok védelme, elsésorban a fogyasztok
egészségének a védelme, tovabba érdekeik védelme. A tisztességes piaci verseny biztositasa, az
élelmiszerlanc szerepl6inek védelme szinté fontos célkit(izés.

Napjainkban egyre inkdbb foglalkoztatja a fogyasztékat és a szakembereket is az élelmiszerek
mindségével, Osszetételével, elGallitasanak modjaval és biztonsagossaguk mértékével kapcsolatos rengeteg
informacié. Ugyan lekerilt a napirendrél a frontoldali NutriScore jel6lési rendszer kotelez6vé tétele, de
egyesek a feldolgozottsag mértékével kapcsolatos informacid és mindGsités megjelenitését is kotelezévé
tennék. Az un. ultra-feldolgozott élelmiszerek csoportositdsa sok vitat valt ki és sokszor elhamarkodott
kovetkeztetésekhez vezet.

Szintén foglalkoztatja a vasarldkat és a jogszabaly alkotdkat a fenntarthatdsdggal, az energia- és
kornyezetkimélé feldolgozassal kapcsolatos un. zold allitdsok sokasdga. Ezen a terlleten is varhatd a
jogalkotd kozbelépése.

Az Uj technoldgidk (pl. NGTs) és uj élelmiszerek (pl. ehet6 rovarok, laboratériumban el8allitott hus)
szintén nagy érdekl6dést valtanak ki és varhaté a jelenlegi szabalyozas, vagy annak hianya miatti valtozas.

Az élelmiszerekbe keril6, vagy a termelés és gydrtds sordan a kornyezetben felhalmozddd
kemikaliakkal (pl. PFAS) kapcsolatos szabdlyozas terén is sok valtozasnak vagyunk tandi. Mindezen
aktualitasokrdl lesz sz6 az el6adashan.
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Okoélelmiszerek ismertsége és taplalkozasi értéke

hazai és nemzetkozi kutatasok alapjan
El6ado: Dr. Gyoréné Dr. Kis Gyongyi
Szerz8k: Gydréné Kis, Gydngyil; Wojciechowska-Solis, Julia2; Smoluk-Sikorska, Joanna3; Smiglak-
Krajewska, Magdalena3; Malinowski, Mariusz3; Krnacova, Paulina?; Jarossova, Malgorzata®;
Zamkova, Martina>; Rojik, Stanislav®
1 Okolégiai Mez8gazdasagi Kutatointézet (OMKi), Budapest, HU
2 University of Life Sciences in Lublin, Lublin, PL
3 Poznan University of Life Sciences, Poznan, PL
4 University of Economics in Bratislava, Pozsony, SK
> Polytechnic in Jihlava, Jihlava, CZ
& University of Life Sciences in Prague, Praga, CZ

Az Okoélelmiszerek (Okoldgiai, bio, organikus termékek) piaca vildgszerte novekszik. A
fogyaszték jelentds része e termékeket egészségesnek, biztonsdgosnak, kornyezetbaratnak itéli,
ugyanakkor felismerésiik és taplalkozasban betoltott szereplik tisztazasra szorul.

Egy hazai! (555 f6s) és egy nemzetkozi? (4x600 f6s) online fogyasztdi felmérés soran vizsgaltuk
milyen mértékben ismerik fel helyesen a valaszadék az Okoélelmiszereket, illetve miként
vélekednek e termékek beltartalmi értékérél, egészségre gyakorolt hatasardl. Ez utdbbi téma
kiegészitéseként Osszehasonlitd vizsgalat! kereteiben megmeértik egyes oko- és konvencionalis
termékek beltartalmat.

A hazai felmérés eredményei alapjan a valaszaddk kozel fele tajékozott az EU 6koldgiai logo
jelolését, 70%-uk a magyar 6koldgiai jeloléseket illetéen, mig az esetek egyotodében a valaszaddk
Osszekeverték mas lizenetet hordozo jelolésekkel. A V4 orszagok fogyasztdi az 6koélelmiszereket
az EU bio-logdja és a cimkén taldlhatdé egyéb, okoélelmiszerre utald informacidk alapjan
azonositjak. A megkérdezettek ugy vélik, az Okoélelmiszerek kevesebb szennyez§ anyagot
tartalmaznak, kedvez6bb beltartalmi 6sszetételliek és egészségesebbek, mint a szokvanyos tarsaik.
Az attekint6 tanulmanyok, meta-analizisek beszamolnak a névényi eredetl 6kotermékek nagyobb
polifenol-tartalmardl, az 6ko husok és tejtermékek nagyobb omega-3 zsirsav-tartalmardl, az 6ko
gabonafélék kisebb kadmium-tartalmardl, az 6ko z6ldségek, gyimolcsok kisebb novényvédbszer-
maradék-tartalmardl, mig mas Osszetevd esetén a rendelkezésre alld6 eredmények
ellentmondasosak. Az egyes 6ko zoldség- és gyimodlcslevekkel, dkoldgiai mddon termesztett
fekete ribiszkével, piros ribiszkével, malnaval és szederrel, valamint paradicsommal végzett hazai
kutatds is megerdsitette az 0ko mintak szokvanyos mintakhoz viszonyitottan szignifikdnsan
nagyobb polifenol-tartalmat.

Az eredmények alapjan az oOkoélelmiszerek jelolését illetéen sziikséges a fogyasztoi
tudatossag novelése, a fogyasztok hiteles tajékoztatasa a termékek elényeirdl, valamint beltartalmi
értékeinek tovabbi vizsgalata.

[1] Gyéréné, Kis Gyongyi 2024. Okoélelmiszerek fogyasztéi szokasainak és egyes termékek beltartalmi dsszetételének
vizsgdlata. Doktori disszertacio, MATE, G6doll6, 149 p.

[2] Wojciechowska-Solis, J.; Smoluk-Sikorska, J.; Smiglak-Krajewska, M.; Malinowski, M.; Krnac¢ovd, P.; Jarossovd, M.;
Gyoréné Kis, Gy.; Zamkova, M.; Rojik, S.: Consumer in the organic food market. Example of the Visegrad countries. E-

book, ISBN: 978-83-8102-896-7, 171 p.
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A kolosztrum és a tej bioaktiv komponensei; tabletta, illetve kapszula el6allitasa

szarvasmarha kolosztrumbol az ember passzivimmunitasanak novelésére
El6ado: Dr. Csapé Janos
Szerz6: Szabari, Miklos 1 ; Csapo, Janos %3
1 MATE Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem,
2Debreceni Egyetem,
3 SAPIENTIA Erdélyi Magyar Tudomanyegyetem

Kutatdsaink soran magas immunglobulin tartalmu kolosztrum port allitottunk el6 human célu
felhaszndlasra, az ember passziv immunitds novelésére. Kordbbi kutatdsaink sordn elemeztik a
kolosztrum és a tej Osszetételét, ezen belll immunglobulin-G (IgG) tartalmat. Megallapitottuk az
els6fejésli  kolosztrum IgG-tartalmat, és koncentracidjanak valtozasat az ellés utan eltelt idd
figgvényében. Ezen ismeretek alapjan teszlink javaslatot az elséfejési kolosztrum felhaszndlasara
magas IgG-tartalmu kolosztrum por elallitasara.

El6kisérleteink soran az els6fejésl kolosztrumot egy 1800 holstein-friz tehenet tartd teleprdl
szereztlk be, melyet zsirtalanitottuk, majd 5-10 Pa korili vakuumban liofileztiik. Ennek soran kb. két
kg zsiros, és két kg zsirmentes (zsirszegény) kolosztrum port allitottunk elé, melyeknek meghataroztuk
az 6sszetételét. Az eredeti, nyers kolosztrum 1gG tartalmat radialis immunodiffazidoval 116,4 g/liternek,
a kolosztrum porbdl, visszaallitva a kolosztrum eredeti szarazanyag tartalmat, 112,6 g/liternek mértuk,
ami azt jelenti, hogy az altalunk alkalmazott feldolgozas soran az immunglobulinok mennyisége
valtozatlanul megmaradt, csak minimalis veszteséggel kell szamolni. Mind a zsiros, mind a sovany
kolosztrum-por szdrazanyag tartalma 86-89% kozott alakult, ami megfelel egy légszaraz tejpor
szarazanyag tartalmanak. A sovany kolosztrum-por hamutartalma 6,7-6,8%, nyersfehérje tartalma
(Kjeldahl modszerrel mérve, N%x6,38) 79-80%, és ezen f6 Osszetevék mellett még minimalis
mennyiségben tejzsir és tejcukor is taldlhatd benne. A zsiros kolosztrum-por 69% koruli fehérjét és
4,5% koruli hamut tartalmaz, a maradékot pedig a tejzsir és a tejcukor adja.

A sovany kolosztrum-por 79,3%-a (atlagosan 80%-a) immunglobulin-G, radidlis immunodiffuzids
madszerrel meghatdrozva. Ebbdl kdvetkezik, hogy a sovany kolosztrum por 63-64%-a immunglobulin-
G, azaz 1000 mg kolosztrum porban van 630 mg immunglobulin-G. Ez az anyag kész a felhasznaldsra. A
laktézérzékenyek szamara a kolosztrumot kiegészithetjiik tejsavbaktériumokkal, probiotikumokkal,
esetleg prebiotikumokkal, és a savanyitds utan johet a liofilezés, melynek sordn immunanyagokban
gazdag kolosztrum tablettat és immunanyagokban gazdag probiotikumot allithatunk elé.

A tovabbiakban adhatunk mikroelemeket, esetleg magnéziumot (az egyébként ugyis sok van a
kolosztrumban), majd a kovetkez6 I[épésben vitaminokat az alapanyaghoz, és elGallithatunk
immunanyagokban gazdag, mikro- és makro-elemekkel dusitott, vitaminnal kiegészitett kolosztrum
port.

A megvaldsitasahoz sziikséges egy kdzepes kapacitdsu liofilezd, fagyaszté sokkold, egy tablettazo
vagy kapszulazé gép, egy specialis beallitasu, kisteljesitményl f6l16z6 centrifuga, és egy kiskapacitasu
UV paszt6rozé.

Osszefoglalva: Ezen projekt kapcsan az aldbbi termékeket tudndnk el8allitani: Kolosztrum tabletta
(pasztilla), kapszula az ember passziv immunitdsanak novelésére. Vitaminokkal és asvanyi anyagokkal
kiegészitett kolosztrum tabletta a passziv immunitas és az ellenalld képesség novelésére. Pre- és
probiotikumokkal dusitott kolosztrum tabletta a passziv immunitas novelésére és a kedvezd bél
mikrofléra kialakitasara.
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Fehérjeszeletek: Tényleg magas a fehérje tapértékiik?
El6ado: Tormasi Judit
Szerzék: Tormdsi, Judit; Benes, Eszter; Lengyel Kdnya, Eva; Berki, Mdria; Abrankd, LdszId
Magyar Agrar- és Elelmiszertudomanyi Egyetem (MATE), Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet,
Elelmiszerkémiai és -Analitikai Tanszék

Az egészségtudatos fogyasztdi magatartasra adott egyik valasz az élelmiszeripar részérél a
nagy fehérjetartalma élelmiszertermékek, koztiik a fehérjeszeletek rohamos megjelenése volt.
Azonban ezen termékkategodria jellemz8inek szabdlyozdsa csak részleges és ritkan ellendrzott.
Emellett az Osszetett mdatrix miatt a fehérjetartalom emészthet6sége is csokkenhet, ami a
termékek fehérjetartalmanak tapértékét is befolydsolhatja. A munka célja, a kereskedelmi
forgalomban ,fehérjeszelet” (,protein bar”) néven kaphaté termékek atfogd attekintése, a
fehérjetartalomra, a fehérjeforras(ok)ra és a tapanyag-6sszetételre 6sszpontositva.

Az adatelemzést egy online, fogyasztok daltal generalt adatbdzis (OpenFoodFacts.org) adatain
végeztik. A termékek kozul a fehérjeforrasuk mindsége alapjan, négy fehérjeszeletet valasztottunk
ki; i) csak novényi (borsd és rizs); ii) csak allati (tejfehérje és savofehérje); iii) allati (tej és tojas) és
novényi (szdja) keveréke; iv) allati (tej és kollagén) és novényi (szdja) keveréke, azzal a céllal hogy
értékeljik a fehérjeforrasok és a fehérje tapértékének Osszefliiggését. A fehérjetartalom
taplalkozasi minGségének Osszehasonlitasat a FAO/WHO altal ajanlott objektiv mutatd (DIAAS:
emészthet6 nélkilozhetetlen aminosav érték) meghatarozasan keresztil végeztik el, in vitro
emésztésiszimulacié utan.

Az célzott szlrés soran kivalasztott 1641 darab fehérjeszelet csak 81%-a tartalmazott
elegendé fehérjét ahhoz, hogy ,,magas fehérjetartalminak” (fehérjetartalom >20E%) minGsiljon.
A kivalasztott négy terméken elvégzett fehérje tapérték elemzés azonban azt mutatta, hogy az
eredend6en nagy tapértékilnek tekintett fehérjeforrdsok (savofehérje, tejfehérje) mindségét
nagymértékben befolyasolja a fehérjeszelet matrixaba vald beépités.

Az eredmények azt mutatjak, hogy alacsonyabb fehérjeemészthetfségi értékeket (47-81%
kozott) mérhetink, amikor a fehérjéket a fehérjeszelet matrixdsszetevéjeként vizsgdljuk, mint
amikor ugyanezen fehérjék emészthet6ségét tiszta formaban vizsgdljuk. Minden mért in vitro-
DIAAS érték viszonylag alacsony volt, a legmagasabb DIAAS=61(Trp) értéket a kizardlag
tejfehérjéket (WPC, MPC) tartalmazé fehérjeszelet esetében volt mérhetd.

A legtobb fehérjeszeletet ,magas fehérjetartalmu” cimkével latjak el, azonban a DIAAS alapjan
meghatdrozott fehérje tdpértékilk nagyon alacsony lehet. A fehérjeminGség valtozdshoz
hozzdjarulhat a gyengébb tapértékkel rendelkez6 fehérjék (példaul kollagén) jelenléte vagy a
jarulékos Osszetevlk, példaul szénhidratok, zsirok és rostok alkalmazdsa, amelyek ronthatjak az
esszencidlis aminosavak bioldgiai hozzaférhet8ségét.

A projektet az Orszagos Tudomanyos Kutatasi Alapprogramok (OTKA K135294) tamogatta. A
munkat a Magyar Agrartudomanyi Egyetem Kivadld Kutatdcsoportok Programja tamogatta. A
kutatdst a Nemzeti Kutatdsi, Fejlesztési és Innovacids Alap tamogatasaval a Kulturalis és Innovacios
Minisztérium Uj Nemzeti Kivalésagi Program UNKP-23-4 kédszamu palyazatabdl tdmogatta.
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A speciadlis és transzformalt rostféleségek szerepe a modern taplalkozasban
El6ado: Hajdu Péter
Szerz6k: Hajdu, Péter 12; Kiss, Attila ?
I Nemzeti Kereskedelmi és Fogyasztévédelmi Hatdsag
2Széchenyi Istvan Egyetem

Az élelmi rostok a modern tapldlkozds kiemelt 6sszetevGi, melyek nem csupdn az emésztés
egészséges m(ikodését tamogatjak, hanem hozzajarulnak a kronikus betegségek megel6zéséhez is.
A prebiotikus rostok, mint példdul az inulin, a frukto-oligoszacharidok (FOS) és a galakto-
oligoszacharidok (GOS) kuléndsen fontos szerepet jatszanak a bélflora egyensulyanak
fenntartdsdban, elGsegitve a probiotikus baktériumok szaporodasat.

A rostok fermentacidja f6ként a vastagbél killonb6z6 szakaszaiban zajlik. A vékonybél nem
képes lebontani ezeket a rostokat, igy azok érintetlenil jutnak el a vastagbélbe. A vastagbél
proximalis szakaszaban zajlik a legintenzivebb fermentacié, amely soran révid szénlancu zsirsavak
(SCFA-k), mint példaul acetat, propionat és butirat képz&dnek. Ezek az anyagok szamos pozitiv
élettani hatdssal birnak, tobbek kozott segitik a bélhdmsejtek integritasat, gyulladascsokkentd
hatdsuak, és hozzajarulnak az immunrendszer megfelel6 m(ikodéséhez.

A probiotikus rostok kombinacidja kiléndsen el6nyds lehet, mivel a kiilonb6z6 tipusu rostok
eltér6 bélbaktériumokat tamogatnak. A szinbiotikus termékek — amelyek probiotikumokat és
prebiotikumokat egyarant tartalmaznak — elGsegitik a bélfléra diverzitasanak névekedését és az
optimadlis mikrobidlis egyensuly kialakulasat. Ez a megkozelités kilondsen hatékony lehet a
diszbidzis megelGzésében és kezelésében, valamint a vastagbél egészségének fenntartdsdban.

Kutatasi eredményeink ramutattak, hogy a csicseriborsé dara kivételes vizmegkots és

gélesedési képességgel rendelkezik, kiilondsen viz alapu szuszpenzidk esetén, igy kedvezd reoldgiai
és techno-funkcios tulajdonsagai miatt javasolt valtozatos termékek rost-dusitasahoz. Emellett az
amarant és hajdina pszeudocereadlidk, illetve a chia mag és az utifimaghéj is jelent6és vizmegkot6
képességet és kedvez6 techno-funkcids sajatsagokat mutattak, ami alkalmassa teszi 6ket rostdus,
funkcionalis élelmiszerek kifejlesztésére.
A modern taplalkozastudomanyi kutatasok ramutattak arra is, hogy a rostok tipusa és azok
fermentaciés profilja meghatarozé tényez6 a kiilonb6z6 vastagbél szakaszokban taldlhaté
mikrofléra befolyasoldasdban, azok egészségének alakitdsaban. Mig egyes rostok gyorsan
fermentaléddnak a vastagbél proximalis részében, masok — példaul a rezisztens keményit6k —
hosszabb ideig tartd fermentacié révén a disztalis szakaszokban is kifejtik jotékony hatasukat. E
kett6 kombinacidja el8segiti az egyenletes SCFA-termelést, amely a vastagbél teljes egészében
biztositja a bélhamsejtek optimalis taplalasat és az egészséges mikrobiom kialakuldsat.

Osszefoglalva megdllapithatjuk, hogy a specidlis és transzformalt rostok szerepe a modern,
egészségtudatos taplalkozasban megkérdéjelezhetetlen. A rostbevitel novelése, és kilonosképpen
a prebiotikus rostok kombinacidinak tudatos alkalmazasa hozzajarulhat a vastagbél egészségének
és a bélmikroflora egyensuly fenntartasahoz, illetve az altalanos egészségi allapot javitasahoz.
Aktudlis kutatasaink ramutatnak egyes konkrét rostforrasok jellemzd sajatsagaira, gyakorlati
viselkedésére és alkalmazhatdsdgdra, igy azok termékfejlesztésekbe vald integrdlhatésagara. A
laboratériumi  kisérleteink soran szelektalt rostféleségek tobb termékpalydan is sikerrel
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Szekcidelndk: Dr. Baranyai Laszlo

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet
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Az élelmiszeripari digitalizacié lehet6ségei és kihivasai Magyarorszagon
El6ado: Dr. Baranyai Laszld
Szerz6k: Baranyai, LdszIo; Kovdcs, Zoltdn; Gillay, Zoltdn; Kertész, Istvdn; Friedrich, LdszI6 Ferenc
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

https://elelmiszertudomany.uni-mate.hu/

A digitalizacié szamos el6nyt kindl a mindennapi életben, els6sorban hatékonyabb dontéshozatalt tesz
lehetévé (mint alternativ lehetGségek 0Osszehasonlitasa) vagy kényelmi szolgaltatasokat nyudjt (mint
telefonrdl végzett ligyintézés, dij befizetése). Magyarorszag Digitalis Elelmiszeripari Stratégiaja [1] célul tlizte
ki a hazai élelmiszeripar tdmogatdsat a digitalis atallasban és a versenyképesség fejlesztését a technoldgia
modernizaldsaval. A meglév6é erGforrasok és gyartdsi technoldgia is dltalaban rendelkezik olyan
tartalékokkal, ami lehet6vé teszi a ,Lean” vagy ,Six Sigma” folyamatfejlesztési mddszerekkel torténd
optimalizalast [2]. A digitalizacié emellett segit megujitani a technoldgiai folyamatokat és tullép az aktualis
helyzetbél adddé lehetéségek maximalizalasan. Mikozben sok cégnek az Ipar 4.0 adaptalasa és elfogaddsa is
kihivds, a fejlesztések mar az Ipar 5.0 lehet6ségeit kutatjak. Az Ipar 5.0 az ember és gépek (elsGsorban
kollaborativ robotok) k6zos munkajanak Osszehangolasat és optimalizalasat tlizte ki célul [3]. A gyartds
folyamatos fenntartdsa mellett a vezet6knek olyan stratégiai dontéseket is meg kell hozni, amelyek feltétele
a megfelel6 min&ségl és mennyiségli informdacid. Ez az adatalapu déntéshozatal, amely pontos, aktualis és
atfogd képet igényel. A termelés teljes folyamatarél — a benne szerepl6 gépekrdl és termékrél — mérési
adatokat gyd(jtiink. A mérések sebessége és gyakorisdga mar meghaladja a redlis emberi képességeket,
ezért tavfellgyelet kiépitésével automata berendezésekre hagyatkozunk. Megfelel6 biztonsagos protokoll
mellett a tavfelligyelet a telephelyen kivilrél is mikoédhet, igy az lzemvezetd akdr sajat mobiltelefonjardl
barmikor ellenGrizheti az lGzem mikodését. A beruhdzas koltsége mellett a mindennapi lGzemeltetés
szakemberigénye is korlatozd tényezS6. A technikai feltételek biztositdsaban segitséget nyudjtanak a
méréstechnikdval foglalkozd cégek felhé alapu szolgdltatdsai [4]. Az eszkozok és az Uzemeltetés is
kihelyezhet6 és szolgdltatasként igénybe vehetd. A sikeres digitalizaciéhoz sziikséges tudas szamos
formaban elérhet6. Vannak rovid tanfolyamok specidlis kompetencidk fejlesztésére, tovabbképzések,
valamint magas szint( készségeket fejleszt6 egyetemi képzéseink. A digitalizdcié komplex folyamat és a
piacot nézve elkerilhetetlen. Szamos példa mutatja, hogy az élelmiszeriparban a versenytarsak el6nye
els6sorban a digitalis fejlesztésekbdl adddik [5].

[1] Magyarorszag Kormanya (2022) Magyarorszag Digitélis Elelmiszeripari Stratégiaja
https://kormany.hu/dokumentumtar/magyarorszag-digitalis-elelmiszeripari-strategiaja

[2] TUV SUD (2021) Melyek a lean six sigma legfontosabb alapelvei?

https://www.tuvsud.com/hu-hu/mediakozpont/blog/melyek-a-a-lean-six-sigma-legfontosabb-alapelvei

[3] K&vari Attila (2024) Industry 5.0: Generalized Definition, Key Applications, Opportunities and Threats
Acta Polytechnica Hungarica, 21(3): 267-284. DOI: 10.12700/APH.21.3.2024.3.17

[4] Turck (2025) Turck Cloud Solutions
https://www.turck.hu/hu/productgroup/Cloud%20Solutions

[5] RS Group (2024) Food & Beverage — An industry review
https://uk.rs-online.com/web/content/m/food-and-beverage-report
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Bizalom a polcokon, avagy digitalis transzparencia az élelmiszeriparban
El6ad6/Szerz: Haraszti Maria
Seacon Europe Kft., Székesfehérvar

A modern élelmiszeripar egyre inkabb szembesiil a gyorsan valtozé technolégiai, kdrnyezeti és
tarsadalmi igényekkel, amelyek a digitalizacié elterjedését teszik szlikségessé. A fogyasztok
elvardsa ma mdar nemcsak biztonsagos és mindségi élelmiszerekre korlatozddik, hanem egyre
nagyobb hangsulyt fektetnek a transzparencidra, a fenntarthatésagra és a személyre szabott
megolddsokra. A digitalizacié, amely magdban foglalja tobbek k6zott a mesterséges intelligencia,
az loT (Internet of Things) és a blockchain technoldgiak alkalmazasat, kulcsszerepet jatszik ezen
elvarasok kielégitésében. A digitdlis megoldasok lehetévé teszik az élelmiszerek teljes
életciklusanak nyomon kovetését, a valds idejli adatmegosztdst és a fogyasztdi bizalom erGsitését.
A fogyasztdk egyre inkdbb igénylik az élelmiszerek eredetének, Osszetételének és el6allitasi
folyamatainak részletes ismeretét, amely a digitalis eszkdzok és platformok hasznalata nélkil nem
valésulhat meg.

A digitalizaci6 nemcsak a fogyasztdéi elvarasok kielégitését szolgdlja, hanem jelent8s
elényokkel jar az élelmiszeripari szerepl6k szamdra is. A folyamatok automatizaldsa, az adatok
hatékony kezelése és a hibak csokkentése hozzdjarulhat a termelékenység noveléséhez és a
koltségek csokkentéséhez. Ugyanakkor a digitalizdcid bevezetése szamos kihivassal is jar. Az
adatbiztonsag és az adatvédelem kérdései egyre fontosabba valnak, kilonosen az érzékeny
élelmiszeripari adatok kezelése soran. A szabdlyozasi keretek komplexitasa és a hagyomanyos
folyamatok atalakitasanak sziikségessége tovabbi nehézségeket jelenthet.

Ez az el6adas atfogd képet kivan nyujtani az élelmiszeripari digitalizacié aktualis allapotardl,
kiemelve a legfontosabb trendeket, innovativ megoldasokat és a jov6ben felmeril6 lehetSségeket.
Bemutatjuk, hogyan vdlaszolhat az iparag a fogyasztok egyre komplexebb igényeire, mikdzben
hozzajarul egy biztonsagosabb, hatékonyabb és fenntarthatobb élelmiszeripari lanc kialakitasahoz.
Kilonos figyelmet szentellink a mesterséges intelligencia altal nyujtott lehet6ségeknek, amelyek
tamogatjak a folyamatok optimalizalasat és a kockazatok csokkentését. Emellett kitériink egy olyan
technolégia hasznalatara, amely forradalmasithatja az élelmiszerek nyomonkdvethetGségét és a
fogyasztdi transzparenciat.

Célunk, hogy inspirdljuk az iparag szerepl6it a digitdlis atalakulds elkotelezett tamogatasara, és
bemutassuk, hogy a digitalizadcid nemcsak technoldgiai fejl6dést jelent, hanem egy olyan jové felé
vezet§ utat, amelyben az élelmiszerek biztonsdgosabbak, a folyamatok hatékonyabbak, és a
fogyasztok elvarasai jobban teljeslilnek. Szeretnénk arra is kitérni, hogyan lehet a digitalizaciot
még inkabb a fenntarthatdsag és a tarsadalmi felel6sségvallalas szolgalataba allitani.
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Mire figyeljiink, hogy sikeres legyen az ERP bevezetésiink?
El6ado: Gerevich Janos Laszlo
Szerz6k: Gerevich, Janos LdszI6; Harsdnyi, Miklds
Woodpecker Software Kft., 1028 Budapest, Bujdosé koz 9. https://woodpecker.hu
SmarT QM Kft., 6729 Szeged, Szabadkai ut 28. https://smartgm.eu

Egy Skoda alvazbdl, egy Suzuki motorbdl és egy Tesla karosszéridbdl készitett auté hagyni fog
némi kivannivaldt maga utan. Még rosszabb, ha kilonb6z8 fajok testrészeit férceljik Ossze.
Onmagaban hidba nagyszer(l a gepard laba, a fecske tolla és a delfin tiideje, ha nem kiegészitik és
erdsitik egymast akkor az eredmény borzalmas.

A cégeknél sincs ez mdasként. Akdrcsak a természetben, a kiemelkedd versenyképességhez
O0sszehangoltsdg kell. A cégvezetének, az emberi és digitdlis munkaerének, illetve a cég
kulturajanak ki kell egészitenie és erdsitenie kell egymast.

Ennek a jelent8sége most jelent§sen megndtt. Hosszu évtizedeken at a vildggazdasag csak
nétt és nétt, és bdar a vilagban tapasztalhatd valtozasok folyamatosak voltak, ezek tempdja még
kezelhets és elnéz6 volt. Hirtelen azonban most tul sok teriileten torténik drasztikus valtozas, és
ezek egylttes hatdsa atlépett egy hatdrt. Egyszerre kell szembe nézni sok felhalmozddott
problémaval.

A technoldgia robbandsszerl fejlédése, a munkaerépiac felboruldsa, és a vilag felgyorsult
valtozdsa eddig soha nem tapasztalt helyzetet teremt. Nincsenek bevalt megoldasok, Uj
megkozelitésre van sziikség, és egy cégvezetének nincs ideje kivarni, mig ezek a megoldasok
kiforrnak és kozkézre kerilnek.

Turbulens id6szakokban nagy az atrendez6dés, és a jovd sikercégei azok koziil fognak kikerdilni,
akiknek sikerul szintet |épnie. Gyorsabb reakcididére, és kiemelkedd hatékonysagra lesz sziikséglik,
amihez el kell érnitik, hogy a cég részei — a cégvezet6, a munkatarsak és a céget tdmogatd
technoldgia — “egy kottabdl” jatsszon.

Ez komoly kihivds, aminek sok cég nem fog tudni megfelelni. Akik sikeresen veszik az akadalyt
mindent visznek — de a tébbiek rovasara.

Ha a megfelel§ céges Osszehangoltsagnak nincs is egyszer(i és bejaratott mddja, azért ha
ranézlink egyes részeire, akkor sok tdmpontot lehet taldlni. Ez pedig a kezdethez elég.
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Onellendrzési rendelet digitalis kihivasaira adott megoldasok
El6add/Szerz6: Sz6ke Mark
Elelmiszerbiztonsagi Tanacsadd Kft.

Az el6adds célja, hogy bemutassa és értelmezze az Onellen6rzési rendelet digitdlis
rendszerekre vonatkozd specifikaciojat. Kitérlink a jogalkotas céljara Osszegezziik az
onellendrzési rendelet dokumentdlasi kotelezettségeit (hatdsagi egyeztetések alapjan):

kockazataranyos 6nellenérzési terv
dokumentalt ellenérzések

kritikus pontok ellen6rzése

javito intézkedések

oktatasok

nyomonkovetés

Bemutatjuk a kotelezettség teljesitésére alkalmas ONIR® digitalis felligyeleti rendszert
esettanulmanyokon keresztiil.
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Eurofin OnLine (EOL) - Gyors, egyszer(i megrendelés, azonnali eredménykiadas

El6ad6/Szerz6: Csizmadiané Kincses Agnes
Eurofins Food and Feed Testing Gyula Kft.

A digitalizacié forradalmasitotta az adatkezelést, és a laboratériumi szektor sem maradhat ki
ebbdl a fejl6désbdl. Az EOL rendszer célja, hogy gyors, biztonsagos és kornyezetbarat megoldast
nyujtson a megrendelések kezelésére és a laboratdriumi eredmények elérésére.

Az EOL fellilethez barki hozzaférhet, de a regisztracié ellen6rzott moédon zajlik. Csak az arra
meghatalmazott kapcsolattartok kaphatnak hozzaférést, igy biztositva az adatbiztonsagot és a
GDPR-megfelelést.

A rendszer lehet6vé teszi a jogosultsagok preciz beallitasat: kiilon szabdlyozhatd, hogy ki
adhat le megrendelést, ki tekintheti meg az eredményeket, és hogy az arajanlatban szerepl6 arakat
ki lathatja.

A megrendelési folyamat teljes mértékben személyre szabhaté. Csak azokat az adatokat kell
megadni, amelyek valéban szikségesek, és beallithatd, hogy ezek szerepeljenek-e a vizsgalati
jegyz6konyvben. A rendszer automatikusan menti az adatokat, lehet8séget biztosit el6re
konfiguralt megrendelések elmentésére, valamint futarrendelésre is.

Az Eredmények menlpontban keresési és sz(irési lehet6ségek alinak rendelkezésre. A keresési
feltételek szorosan Osszefliggenek a megrendelésnél megadott adatokkal, ezért fontos az
atgondolt konfiguraldas. Az eredmények egyszerlien 06sszehasonlithatok, letolthet6k, és a
jegyz6konyvek egy kattintassal elérhetdk.

A felllet lehet6séget biztosit trendek és statisztikdk megjelenitésére vonaldiagram,
oszlopdiagram vagy szérds formajaban. Az elemzésekhez nincs szilikség kiilsé Excel-tablazatokra, a
megfelel szlirések segitségével gyorsan és vizualisan elemezhetdk az adatok.

Az EOL nem csupan egy eredménymegjelenitd feliilet, hanem egy komplex, testre szabhato
rendszer, amely biztonsagosabba és hatékonyabba teszi a laboratériumi adatkezelést. A
fejleszt6csapat folyamatosan dolgozik a rendszer fejlesztésén, és az lgyfélszolgalat gyors
segitséget nyujt minden felhasznalénak. Az EOL hasznalata nemcsak id6t spdérol meg, hanem
hozzdjarul a papirmentes, fenntarthaté mdkodéshez is.
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Elelmiszer- és takarmanybiztonsag

Szekcidelnok: Dr. Szilvassy Blanka
Nébih Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatdsag
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“Augmented Diagnostics”, a kiterjesztett diagnosztika: Egy uj korszak az

élelmiszerbiztonsag és -minGség teriiletén
El6add/Szerz6: Ronfeld Konstantin
bioMérieux Austria GmbH és bioMérieux Hungaria Kft.

A modern élelmiszer-ellatasi lancok osszetettek és kezelésik kihivasokkal teli, kilondsen, ha
az élelmiszerbiztonsagot és -mindséget egyarant befolydsold mikroorganizmusok elleni
védekezésrdl beszéllnk.

A patogén és az élelmiszer romldsat okozd mikrobdk kilonb6z6 szakaszokban szennyezhetik
az élelmiszereket, ami kockazatot jelent a fogyasztok egészségére. Ugyanakkor a vallalatokra
nyomds nehezedik a fenntarthatésag kapcsan, miszerint az er6forrasokat ugy kiméljék, hogy
kdzben hatékonysagukat fokozzak.

A kiterjesztett diagnosztika (Augmented Diagnostics) egy olyan 0Osszetett termék és
szolgaltatds, amelynek segitségével a genomika, a mesterséges intelligencia (Al) és az
adatkezelések egylittes kombinaldsaval az élelmiszerbiztonsagot és -minGséget noveljik. Ez a
modszer lehet6vé teszi a kdrokozdk és egyéb karos mikroorganizmusok korai azonositdsat, ami
gyorsabb, pontosabb dontéshozatalt és kockazatcsokkentést eredményez. A genetikai variabilitas
folyamatos nyomon kovetésével segitséget nyudjtunk a termel6 vallalatoknak a potencialis
kockazatok el6rejelzésében, és noveljik azok élelmiszerbiztonsagat az ellatasi lanc egész
rendszerében.

A kiterjesztett diagnosztika f6 el6nyei:

- Betekintést nyujt a mikrobioldgiai kockazatok mélyebb folyamataiba és igy a potencidlis
szennyezéseket megel&zi.

- A mikrobioldgiai kornyezet gyors elemzésének kovetkezményeként csokkenti a termékek és az
Uzemek allasidejét, novelve azok muUkodési hatékonysdgdt, valamint a folyamatok
megbizhatdsagat.

- A pazarlas, az energiafogyasztas és a toxikus tisztitdszerek csokkentésével tamogatja a
kérnyezetbarat és er6forras-takarékos gyartdsi folyamatokat.

A mikrobiolégiai diagnosztikdban tobb mint 30 éves tapasztalattal rendelkezé francia
bioMérieux SA vdllalat a kiterjesztett diagnosztikdval vezet6 szerepet tolt be az élelmiszerbiztonsag
Ujraértelmezésében. A diagnosztika és adatkezelések egylttes erejével segitjik a nemzetkozi és
hazai élelmiszeripart a fogyasztok egészségének védelmében, a mlikodési hatékonysag javitasaban
és a fenntarthatosagi kihivasok kezelésében. Az innovativ technoldgia révén partnereinket
Ujragondolasra hivjuk az élelmiszer-biztonsagi mddszerekben, valamint tdmogatdst nydjtunk az
észszer(ibb, gyorsabb dontéshozatalban a biztonsdgos, egészséges és fenntarthatd
élelmiszertermelés érdekében.
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Per- és polifluorozott alkil vegyiiletek (PFAS) vizsgalati mddszerei, valamint az els6

atfogo felmérés a magyarorszagi ivovizek PFAS szennyezettségérol
El6ado: Baké Maté
Szerz6k: Bako, Mdté 1; Szabd, Istvdan % Jeffrey Daniel, Griffitts > Sérés, Csilla 1
1 Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem (MATE) Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet:
Elelmiszerkémia és Analitika Tanszék
2 MATE Akvakultura és Kérnyezetbiztonsagi Intézet Kérnyezettoxikoldgia Tanszék

A poli- és perfluorozott alkil vegyiiletek (PFAS) jelentds kornyezeti és egészségligyi kockazatot
jelentenek globalis szinten [1]. Ez a kutatas az analitikai vizsgalatok mddszereire, és a magyarorszagi
ivovizekben el6forduld PFAS vegyliletek koncentracidjanak meghatdrozasara dsszpontosit, kilonos
tekintettel a 2026-t6l életbe [ép6 EU-s monitorozasi kdtelezettségre.

A PFAS vegylletek az 1940-es évektdl vilagszerte elterjedt szintetikus anyagok, amelyek
rendkivili stabilitdsuk miatt perzisztens szerves szennyezBanyagokként (POP) szerepelnek a
kérnyezetvédelmi nyilvdntartasokban. Elés szervezetekben felhalmozédasra képesek a fehérjékhez
torténdé kotédésik révén, igy az emberi vérplazmaban is feldusulnak, rakkelt§ és immunszuppressziv
hatdst eredményezve [2]. Az Eurdpai Uniéd folyamatosan szigoritja az ivévizre vonatkozd
hatarértékeket, jelenleg az 6sszes PFA-vegyilet maximalisan megengedhetd koncentracidja 0,1 ug/|
ivovizben. E rendkiviil alacsony hatarérték kilonleges analitikai kihivast jelent.

A nemzetkozi szakirodalom és szabalyozas egységesen nagy érzékenységl szelektiv m(iszeres
technikat, mint az (U)HPLC-MS/MS javasol a multikomponenses PFAS meghatdrozdsokra, de a
mintael6készitésben, az alkalmazott allo- és mozgdfazisokban jelentds eltéréseket taldlunk.
El6adasunk elsd felében ezeket a megoldasokat mutatjuk be, valamint 6sszehasonlitjuk és értékeljik
az eurdpai (EURL) és az amerikai (US EPA) szakmai szervezetek altal javasolt mddszereket és validalasi
kritériumokat.

A prezentacié masodik részében megismertetjik a hallgatdkkal a tavalyi évben fejlesztett és
validalt, 18 PFAS vegyllet egyideji meghatarozdsdra alkalmas analitikai moddszeriinket. A
maodszeroptimalizalds soran kilonos figyelmet forditottunk a mozgdfazis Osszetételére, mivel ez
jelent6sen befolydsolja a detektdlasi érzékenységet. A szilard fazisu extrakcién (SPE) alapuld
mintaelGkészitési eljardst optimalizadltuk, amely 250 ml vizminta feldolgozdsa sordan 500-szoros
dusitast tett lehetévé. Ennek kdszonhet6en 0,2-1,0 ng/l kozotti kimutatasi hatart (LOD) értink el a
vizsgalt komponensekre.

A validalt modszert 32 magyarorszagi ivovizminta vizsgalatara alkalmaztuk. Kutatasunk soran
els6ként kozllink hazai ivoviz-adatokat, amelyek hozzajarulnak az eurdpai felmérésekhez.

Végezetiil réviden bemutatjuk a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetemen 2025. februarban
indult, a HU-RIZONT Nemzetkozi Kivaldsagi Kutatdsi Egylttm(ikddési Program (2024-1.2.3-HU-RIZONT)
palydzatara benyujtott ,PFAQuatic - Egyes PFA vegyilletek kornyezeti hatdsainak vizsgdlata a felszini
vizekben, az akvakulturakban és a kapcsolédd mez6égazdasdgi termékekben” cim( nyertes palyazatat,
melyben 40 PFA-vegyiilet meghatdrozasat vallaltuk felszini viz és hal mintakban.

[1] Kurwadkar, S., Dane, J., Kanel, S. R., Nadagouda, M. N., Cawdrey, R. W., Ambade, B., Struckhoff, G. C., & Wilkin, R.
(2022). Per- and polyfluoroalkyl substances in water and wastewater: A critical review of their global occurrence and
distribution. Science of The Total Environment, 809, 151003. https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2021.151003

[2] Panieri, E., Baralic, K., Djukic-Cosic, D., Buha Djordjevic, A., & Saso, L. (2022). PFAS Molecules: A Major Concern for
the Human Health and the Environment. Toxics, 10(2), 44. https://doi.org/10.3390/toxics10020044
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Mindség és élelmiszerbiztonsag a gydgynovény agazatban — A Herbaria Zrt.

tapasztalatai és gyakorlatai
El6add/Szerz6: Kovacs Petra
Herbaria Zrt.

A gyogynovény alapu termékek irdnti fogyasztdi kereslet folyamatos novekedése egyre
nagyobb kihivdsok elé allitja az iparagi szerepl6ket. A minGség és az élelmiszerbiztonsag biztositdsa
elengedhetetlen az ellatasi lanc minden szintjén. A Herbaria Zrt., mint az iparag egyik fontos
szerepl6je, tobb mint 75 éves tapasztalatdval, mindségiranyitasi gyakorlataval torekszik a
fogyasztok bizalmanak megdérzésére, a folyamatosan valtozé szabdlyozasi kovetelmények vald
megfelelésre.

A gyogynovényipart érinté f6bb kihivasok kozé tartozik az egyre szigorodd jogszabalyok és
bonyolultsaga, valamint a hamisitott termékek megjelenése. A min&ségbiztositas érdekében
elengedhetetlen a megfelel6 szabvanyok alkalmazdsa, mint az ISO 9001, HACCP, GMP, GAP, IFS,
valamint a szigoru beszdllitéi auditok, alapanyag vizsgalatok és laboratériumi késztermék
ellenérzések.

A Herbaria Zrt. kiemelt figyelmet fordit a gydégynovény alapanyagok mingsitésére, amelynek
soran fizikai, kémiai és mikrobioldgiai vizsgalatokkal ellenérzi az alapanyagok tisztasagat és
hatdanyag-tartalmat. A laboratériumi moddszerek kozott szerepel a GC-MS, HPLC, VRK és
egyszerlbb azonositasi eljardsok, amelyek segitenek a hamisitasok kiszlrésében, és a termékek
hitelességének biztositasaban is.

A jov6beni célkitlizések kozott szerepel a fenntarthatdsagi torekvések er@sitése, az Uj
szabalyozasokhoz valé alkalmazkodas, valamint a termékfejlesztés és innovacié er@sitése. Az
iparag fejl6édése szempontjabdl kulcsfontossagl a fogyasztdi tudatossag novelése és a
mind&ségbiztositasi rendszerek folyamatos fejlesztése.
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Elelmiszerbiztonsagi kulttra fenntartasa és megerésitése

Sikeres projektek a McDonald’s-nal
El6add/Szerz6: Papp-Vagyon Boglarka
Progress Etteremhaldzat Kft.

A McDonald’s egy vilagszerte ismert és elismert, folyamatosan a figyelem kozéppontjaban allé
gyorsétteremlanc, amely naponta tobb millié vendéget szolgal ki. Vallalatunk egyik legfontosabb értéke
a minéség, melyet magas szinvonall élelmiszerbiztonsagi és minGségligyi rendszeriink biztosit a teljes
ellatasi halézatunkban. Célunk, hogy joizli, élménygazdag pillanatokat nyujthassunk vendégeinknek,
melyhez elengedhetetlen a megbizhaté mindség. MUkddésiink alappilléreként mindig elsédleges
prioritasként tekintlink az élelmiszerbiztonsagra, folyamatainkat mindig azzal a szemlélettel alakitjuk ki,
hogy tdmogassa a kiemelked6 minGség és a maximalis biztonsag fenntartasat. igy tudjuk megdrizni
vendégeink bizalmat, és ennek kdszonhetben elérhetjik, hogy aki egyszer betér hozzank, legkdzelebb
is minket vélasszon. Ettermi kollégainknak ebben meghatarozé szerepe van, hiszen 6k garantaljak, hogy
az alapanyagokbdl olyan késztermékek késziiljenek, amelyek minden élelmiszerbiztonsagi elvardsnak
maradéktalanul megfelelnek. Eppen ezért nagy hangsulyt fektetiink az élelmiszerbiztonsagi tudatossag
fenntartasara és folyamatos novelésére. Vallalatunk nemzetkdzi szinten elismert ezen a terileten, de
hazankban is szamos el6remutaté kezdeményezést valdsitottunk meg az élelmiszerbiztonsag jegyében.

Az élelmiszerbiztonsagi kultura l|ényeges eleme tevékenységlinknek, kollégdink szemléletében
kdzponti szerepet kell betdltenie, mivel ez alapozza meg éttermi gyakorlatainkat. Kollégdinkat
szlintelenil arra 0sztonozzik, hogy ismereteiket folyamatosan gyarapitsak és naprakészen tartsak
tudasukat. Ezt erdsitve 2024-ben megrendeztik hazai rendszeriink els§ ,Food Safety Week”-jét. Az
esemény soran minden nap mas témaban osztottunk meg tudasanyagokat, amelyekhez kvizjaték
kapcsolddott. Mindenkinek lehet&sége nyilt béviteni tudasat az élelmiszer-mikrobioldgia, a HACCP, a jo
higiéniai gyakorlatok, valamint a gluténmentesség és a gluténérzékenység teriletén. Emellett
kollégdink felelevenithették ismereteiket a McDonald’s beszallitéi mindségligyi rendszerét érintéen is.
A jatékos formdban kialakitott, de nagyon fontos ismeretterjeszté6 program a teljes haldzatunkat
megmozgatta. Tobb ezren tartottak vellink, hozzdjarulva ezzel szervezetlink élelmiszerbiztonsagi
kulturajanak kiterjesztéséhez. A rengeteg lelkes résztvevd torekvéseit elismerve és jutalmazva, szamos
értékes nyereménnyel késziltlink. A targyi ajandékok mellett a harom legaktivabb étterem egy
élménygazdag beszallitdi Gzemlatogatason vehetett részt, ahol bepillantast nyerhettek alapanyagaink
gyartasaba, melyekkel nap mint nap dolgoznak.

A kulonleges események mellett toreksziink arra, hogy az élelmiszerbiztonsag fontossaga az egész
év soran kiemelt hangsulyt kapjon. Negyedéves ,Food Safety Hirlevél” rendszert vezettiink be annak
érdekében, hogy munkatarsaink mindig naprakész informdacidok birtokdban legyenek az
élelmiszerbiztonsagot érint6 fontos kérdésekben, tovabba tadjékozddjanak a teriiletet érint6
eredményekrdl és aktualitasokrdl. Nemcsak az edukacids eszkdztarunkban, de az eszkdzparkunkban is
kiemelt szerepet tolt be az élelmiszerbiztonsag. A kdzelmultban bekapcsolddhattunk egy innovativ
eszkdz, a PathSpot kézszkenner nemzetkozi tesztelésébe. A kézszkenner azonnali visszajelzést ad a
kézmosas hatékonysagardl, segitségével megvaldsithaté a kézmosasi gyakorlat verifikacidja és jelent8s
meértékben csokkenthet6 a kéz szennyezettségébdl eredd élelmiszerbiztonsagi kockazat.

) | '“#i E d"m‘w .. :‘.' “‘1 o ;;ri
e 2SR e

-43 -




HUNGALIMENTARIA 2025
—_—

From Faith to Science: Why Muslims Avoid Pork

El6add/Szerz6: Mianhoor Bahadur
Szegedi Tudomanyegyetem Mérndki kar Elelmiszermérndoki Intézet

This presentation examines the benefits of avoiding pork from both scientific and Islamic
approaches. Scientifically, avoiding pork reduces the risk of diseases caused by parasites such as
Trichinella spiralis and Taenia solium (Tapeworm) as well as Salmonella spp and E.coli. Food borne
diseases like coli are also caused due to Pork. Additionally, pork has a high saturated fat content,
which increases the risk of heart disease, metabolic disorders, and obesity. By avoiding pork,
people can enhance their heart health, strengthen their digestive systems, and control their
weight. Avoiding pork is seen from an Islamic perspective as an act of devotion to Allah because it
is specifically prohibited in many parts of the Quran (e.g., Surah al-Bakrah 2: 173, Surah al-
Mayedah 5: 3, Surah Al-Anam 6: 145, and Sura Ana-Nahal 16: 115). These verses are interpreted
by Islamic scholars, which means that pork is impure and hence considered haram (prohibited).
Avoiding Pork promotes spiritual purity and cleanliness, and it encourages self-discipline, gratitude
and a sense of unity within the Muslim community. In addition, avoidance of pork is seen as a
means of maintaining moral and spiritual integrity and serves as a specific marker of Islamic
identity. Both approaches emphasize the importance of avoiding pork to maintain physical health,
spiritual welfare and moral conduct. This combination of health and confidence-based benefits
highlights the knowledge of this dietary restriction.
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Szekcioelnok: Roman Viktodria
Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft.
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Az élelmiszerekre vonatkozo jeldlési elGirasok és aktualisok
El6ad6/Szerz6: Kovacs Krisztina
Nemzeti Elelmiszerldnc-biztonsagi Hivatal, Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatdsag

Az élelmiszerjel6lés egyre fontosabb szerepet jatszik mind a gyartdk, forgalmazdok, mind a
fogyaszték szdmdra. Az élelmiszer-vallalkozdk esetében a csomagolason feltlintetett kotelez6 és
Oonkéntes jelolési elemek a marketing stratégia lényeges elemét képezik, a fogyasztok szdmadra
pedig lehet6vé teszik a megalapozott vasarlasi dontés meghozatalat. Az élelmiszerlanc valamennyi
szerepl6jének az az érdeke, hogy minél vilagosabb jogi kornyezet szabdlyozza ezt a kérdést, a
folyamatosan valtozé joganyag kovetése és értelmezése azonban nem konnyd feladat.

Az el6adds a folyamatosan valtozo jel6lési elGirdsok kapcsan segiti az értelmezést néhany
kiemelt tertleten (pl. allitasok, szdrmazas) és az aktualitasok kapcsan nyujt az érdekl6d6k szdmara
tajékoztatast. A Nébih Szupermenta programjardl és a KME védjegyrél is hallhatnak informaciokat
a konferencian résztvevdék.
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,20ld allitasok és jelolések” (greenwashing)
El6ad6/Szerzd: Szénasi Krisztina
Nemzeti Kereskedelmi és Fogyasztévédelmi Hatdsdag

A z6ld allitdsok és azok jogszabdlyi szabdlyozdsa az Eurdpai Unidban és Magyarorszagon egyre
fontosabbd valik a fenntarthatésadg el6mozditdsdban. A kornyezeti allitdsok a termékek és
szolgdltatasok kornyezetbaradt tulajdonsagaira utalnak, példdul a csokkentett szén-dioxid-
kibocsatasra, az Ujrahasznosithatdsagra vagy a fenntarthatdbb gyartasi folyamatokra. Az EU célja,
hogy biztositsa a fogyasztok szamara a megbizhato, atlathaté és ellendrizheté informacidkat a
termékek kornyezeti hatdsairdl, hogy tdmogassa a fenntarthatd fogyasztast, és csokkentse a
"zoldre festés" (greenwashing) jelenségét.

A zo6ld allitasokkal kapcsolatos jogszabalyi szabalyozas az EU-ban 2020 marciusaban kezd6dott,
amikor a Bizottsag elfogadta a korforgasos gazdasagra vonatkozd cselekvési tervet. Ezt kdvette
2022-ben egy iranyelvjavaslat, amely az atlathatdbb és megbizhatdbb z6ld allitasokat célozta meg.
2023 madrciusdban az Eurdpai Bizottsag véglegesitette a zold allitdsok hitelesitésére vonatkozé
szabalyokat, amelyek célja, hogy a vallalatok kornyezeti allitdsaikat megbizhatéd és atlathatd
modon tamaszthassak ala.

A problémat az adja, hogy a zo6ld allitasok nagy része megalapozatlan vagy félrevezetd, mivel
sok esetben nem torténik meg azok hitelesitése vagy alatamasztdsa. Az EU iranyelve azzal a céllal
jott létre, hogy csokkentsék a zoldre festés jelenségét, amely a vdllalatok marketingfogasaként
gyakran félrevezeti a fogyasztdkat. Az Uj szabalyok értelmében a zold allitdsokat csak akkor lehet
hasznalni, ha azok fliggetlen, akkreditalt szervezet altali hitelesitéssel rendelkeznek. Az iranyelv
emellett arra kotelezi a vallalatokat, hogy pontosan és atlathatdan tdjékoztassak a fogyasztdokat a
termékek kérnyezeti hatasairdl.

A magyar szabdlyozds is hasonlé elveken alapul, és a Gazdasdgi Versenyhivatal (GVH) is
irdnymutatasokat ad a zold allitasok helyes alkalmazdasara. A véllalatoknak Ggyelnilik kell arra, hogy
az altaluk hasznalt kornyezeti allitdsok pontosak, alatdmasztottak és nem félrevezet6ek legyenek.
Az iranyelvek segitenek abban, hogy a vallalatok kérnyezetvédelmi allitasaik igazolasara megfeleld
bizonyitékokat és tanusitvanyokat szolgdltassanak, ami biztositja a fogyasztok szamara a termékek
valddi kornyezetbarat mivoltat.

A kornyezetvédelmi allitdsok igazoldsdra kilonboz6 okocimkék és tanusitvanyok dllnak
rendelkezésre. Az EU és a magyar jogszabalyok biztositjdk ezen cimkék és allitasok hitelességét, és
folyamatos ellen6rzést irnak el6 a megfelel6 szabdlyozas betartasanak érdekében.

Osszességében a zold allitdsok és azok szabalyozdsa az EU-ban és Magyarorszagon alapvetéen
a fenntarthaté fogyasztas elGsegitését célozza, mikozben biztositja, hogy a vallalatok valds és
ellen6rzott informdcidkkal tajékoztassak a fogyasztékat. A megfelelé jogszabalyi hattér és a
hitelesitési mechanizmusok lehet6vé teszik a zold allitdsok megbizhatdsdgdnak biztositasat, és
hozzajarulnak a fenntarthatd gazdasag megteremtéséhez.
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K6zéppontban az allergén jeldlés. Atfogo allergén-kockazatkezelés alapjan
El6add/Szerz6: Szegedyné dr. Fricz Agnes
élelmiszerlanc szakértd, tandcsado

2026-ra varhatd az allergének keresztszennyez6désére utald figyelmeztet§ jelolés alkalmazas
feltételeire vonatkozd FAO/WHO Codex Alimentarius nemzetkozi ajanlas. Az élelmiszervallalkozdsok
szdmara az egyik legnagyobb kihivast az allergén Osszetevék keresztszennyezdédésének elkerilése,
valamint az esetleges keresztszennyez6dés estén a fogyasztéok irdnyaba torténs, megfelel6
kommunikacidja jelenti. Az allergén keresztszennyezédés kommunikalasara, a termékeken torténé
jelolésére vonatkozdan még nincs nemzetkozi szinten elfogadott egységes gyakorlat. Ennek alapveté
oka egyrészt az, hogy az 1980-as években, amikor az allergén Osszetevék jel6lésére vonatkozd
nemzetkdzi szabalyozds kidolgozasra és elfogadasra kerllt még nem alltak rendelkezésre sem a
megfelel6 analitikai modszerek az allergiat kivaltdé anyagok - legtébb esetben fehérjék - mennyiségi
vizsgdlatara. Masrészt nem voltak megbizhaté human adatok arra vonatkozdan, hogy mely anyagok,
milyen beviteli érték felett, milyen tlneteket valtanak ki az érzékeny fogyasztok esetében. A
nemzetkozi élelmiszerszabalyozas kidolgozasat végzé6 FAO/WHO Codex Alimentarius keretein belul
2020-ban tobb, az élelmiszerallergén kockdazatértékelésével foglalkozé ad-hoc munkacsoportban
elkezd6dott az allergénekkel kapcsolatos szabdlyozasok attekintése. A nemzetkozi szakértdi
munkacsoportok arra keresték a valaszt, hogy szlikséges-e bdviteni a jelenleg kotelezéen jeldlendé
allergén 0Osszetev6ket?[1] Milyen hatdrértékek hatarozhatéak meg a legnagyobb veszélyt jelentd
allergének esetében?[2] Keresztszennyez6dés esetén a figyelmeztets jelolésnek milyen alkalmazasi
feltételeit lehet meghatarozni?[3] Ki lehet-e hagyni egyes allergén Gsszetevéket a kotelezd jel6lés
hatdlya alél?[4] Milyen hatarértéket lehet meghatarozni egyes diofélék, szoja, zeller, csillagfiirt
mustar, hajdina és zab esetében?[5] A nemzetkozi szakért6k egyetértenek abban, hogy
keresztszennyez6dés kommunikalasanak atfogd kockazatelemzésen kell alapulnia. Ennek
megvaldsitasa olyan komplex feladatot jelent majd a vallalkozasok szamadra, amelyre valé felkésziilést
a jelentésekben megfogalmazott ajanlasok mentén, vallalkozasoknak miel6bb el kell kezdenilik. Ennek
a feladatnak a megolddsa szoros egylittm(ikodést és -gondolkodast igényel az alapanyag beszerzésért,
a gyartasért, az értékesitésért és a kommunikacidért felelds kollégdk szamara.

[1] FAO and WHO. 2022. Risk Assessment of Food Allergens. Part 1 — Review and validation of Codex Alimentarius
priority allergen list through risk assessment. Meeting Report. Food Safety and Quality Series No. 14. Rome.
https://doi.org/10.4060/cb9070en

[2] FAO and WHO. 2022. Risk assessment of food allergens — Part 2: Review and establish threshold levels in foods for
the priority allergens. Meeting Report. Food Safety and Quality Series No. 15. Rome.
https://doi.org/10.4060/cc2946en

[3] FAO & WHO. 2023. Risk assessment of food allergens — Part 3: Review and establish precautionary labelling in
foods of the priority allergens, Meeting report. Food Safety and Quality Series No. 16. Rome.
https://doi.org/10.4060/cc6081en

[4] FAO & WHO. 2024. Risk assessment of food allergens — Part 4: Establishing exemptions from mandatory
declaration for priority food allergens. Food Safety and Quality Series, No. 17. Rome.
https://doi.org/10.4060/cc9554¢en

[5] FAO & WHO. 2023. Risk Assessment of Food Allergens — Part 5: Review and establish threshold levels for specific
tree nuts (Brazil nut, macadamia nut or Queensland nut, pine nut), soy, celery, lupin, mustard, buckwheat and oats.
Meeting report. Food Safety and Quality Series, No. 23. Rome. https://doi.org/10.4060/cc8387en
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MEGJEGYZESEK a ,,Megjegyzésekrdl” - az EU élelmiszerekben el6fordulé

szennyez6 anyagok felsé hatarértékekrol sz616 rendeleténél
El6adé: Dr. Fodor Péter
Szerzék: Fodor, Péter 1; Nagy, Attila ?
1 Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszerkémia- és Analitika Tanszék
2Nébih, Elelmiszerlanc- biztonsagi Laboratériumi Igazgatésag - Allatorvostudomanyi Egyetem,
Elelmiszerlanc-tudomanyi Intézet

A Bizottsag (EU) 2023/915 rendelete az élelmiszerekben el6forduld egyes szennyez$ anyagok
felsG hatdrértékeirdl, illetve a 2024/1756 rendelet a mddositasokrdl, elég sok megjegyzést fliz a
fels6 hatarértékekhez, mely megjegyzések arra vonatkoznak, hogy az adott érték mire vonatkozik.
Ezek a megjegyzések rendkivil fontosak, hisz a dontéshozatalt nagy mértékben befolydsolja, hogy
az adott érték az eredeti mintdra, nedves tomegre, mosas utani termékre, az ehetd rész
levdlasztdsa utani termékre, kész termékre, forgalomba hozott termékre, hamozas utani termékre,
zsigerek nélkili termékre, fogyasztasra kész termékre, a 40%-ot tartalmazo folyékony termékre, a
2% zsir tartalomndl magasabb zsir tartalmu termékekre stb. stb. vonatkozik. Ugyszintén hosszu a
sora azoknak a termékeknek, melyekre az adott hatarérték nem vonatkozik (Pl. Sz(iz olajok,
kardamom és flistolt paprika, kakadvaj és kdkuszolaj, édesvizi diadrém halfajok, lik6rborok stb.)

El6adasunkban megprobaljuk értelmezni a Megjegyzéseket és utmutatét adni azokhoz a
Megjegyzésekhez, melyeket a rendelet nem fejt ki elég részletesen, viszont a napi
dontéshozatalndl elengedhetetlenek.

Irodalom:

1.A Bizottsag (EU) 2023/915 rendelete

2.A Bizottsag (EU) 2024/1756 rendelete

3.A Bizottsag (EU) 2023/2782 rendelete

4.Kovacs Krisztina, NEBIH: Az élelmiszerként forgalomba hozott gabondk mikotoxin hatarértékeinek és azok
ellen6rzésére vonatkozo elGirdsok, BASF, 2024.12.05
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lllat...iz...aroma: Aromak az élelmiszerjelolés tiikrében

El6ad6/Szerz6: Dr. Dregus Marta
Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft.

Az un. , Aroma-rendelet” (1334/2008/EK) 3. cikke az alabbi mddon hatdrozza meg az aroma
fogalmat: Az ,AROMA” olyan termék, amelyet nem szandékoznak dnmagaban fogyasztani, hanem
illat és/vagy iz kialakitdsa vagy valtoztatdsa céljabdl adnak az élelmiszerhez, és amely
aromaanyagok, aromakészitmények, hd&kezeléssel elSallitott aromdk, flistaromak, aroma-
el6vegylltek vagy egyéb aromak vagy ezek keverékei alkotnak.

Az el6adasban megkiséreljik kozelebb hozni a megértéshez, hogy milyen Osszetev6kkel
taldlkozhatunk egy élelmiszer aromdban; miben kilonbozik a végsé fogyasztéknak és az
élelmiszerel6allitoknak kinalt aroma jelolése, Osszetevdlistdja; milyen aromaanyagokat lehet
felhasznalni egy aromaban; mit jelent a természetes aroma 4 kategdridja (természetes
aromaanyagok, természetes X aroma, természetes X aroma egyéb természetes aromakkal,
természetes aroma); mit6l flgg, hogy pl. ,vaniliaizG” vagy ,vanilids” jelz6t latunk a
termékcimkén/csomagoldson feltlintetve.

Az el6adds végén pedig engedjik meg magunknak, hogy jatszunk egyet az érzékeinkkel....de
ez azonban legyen meglepetés!
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2025.04.02.
Mikrobioldgia
Szekcidelnok: Dr. Adrian Erzsébet

Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatdsag
Mikrobioldgiai Nemzeti Referencia Laboratorium
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Rovid attekintés az élelmiszerek mikrobioldgiajaval kapcsolatos jogszabalyok
legutobbi modositasairol
El6adé: Dr. Adrian Erzsébet

Szerz6k: Adridn, Erzsébet; Sréterné Lancz, Zsuzsanna
Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatésag, Mikrobioldgiai NRL

Az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl sz6lé 2073/2005/EK rendelet 2024-es
modositasa (EU 2024/2895 rendelete) egy joghézagot rendez, ami a rendelet megalkotasa ota
fennallt. A rendelet megvaltoztatasa a Listeria monocytogenes szaporodasat tamogato,
fogyasztdsra kész élelmiszerekre vonatkozd élelmiszer-biztonsagi kritérium meghatdrozasat teszi
egyértelm(ivé. Az (j elGirdsok szerint az élelmiszeripari vallalkozénak az illetékes hatésag szamara
elfogadhatd modon igazolnia kell, hogy az érintett élelmiszerben a Listeria monocytogenes szama a
teljes eltarthatésagi id6tartam alatt 100 cfu/g hatarérték alatt marad. Amennyiben nem
rendelkezik az élelmiszeripari vallalkozo ilyen igazolassal, akkor a Listeria monocytogenes nem
lehet kimutathatd a termék 25 g-jaban nemcsak az elGallitas helyén, de a felhasznalhatdsagi id6
teljes id6tartama alatt sem.

Az élelmiszeripari vallalkozé tobbféle modon bizonyithatja azt, hogy a kérdéses élelmiszer
megfelel-e a fent emlitett elvarasnak. Ez lehet prediktiv matematikai modellezés, kisérleti
vizsgalatok vagy szakirodalmi adatok felkutatdsa. A 2073/2005/EK rendelet Listeria
monocytogenes tekintetében torténé moddositdsat 2026. julius 1-t6l kell alkalmazni, igy az
érintettek szdmara eddig van id6 a megfelel6 dokumentacié elkészitésére.

A 2073/2005 EK rendelet az élelmiszeripari-vallalkozok szamara ir el6 kotelezéen
alkalmazandd vizsgalati mddszereket az ellenérzések soran. A rendelet lehet6vé teszi alternativ
analitikai modszerek haszndlatat, amennyiben azokat validaltdak az EN ISO 16140-2 szabvanynak
megfelel6éen a megadott referencia moddszer ellenében. A rendelet mddositdsa elGirja,
amennyiben az alternativ mddszerek sajat, védett mddszerek, a validalasi eredményt és a gyartasi
folyamat minGségbiztositasat egy fliggetlen tanusitd szervnek is igazolnia kell és az igazolast
Otévente meg kell ujitani. A Bizottsdg (EU) 2024/2463 végrehajtasi rendelete a hatdsagi
laboratériumok részére hataroz meg kotelez6en alkalmazandd laboratériumi vizsgalati
modszereket a 2073/2005/EK rendeletben megallapitott szabalyoknak és kritériumoknak vald
megfelelés ellenbrzése soran.

A Bizottsag (EU) 2025/179 végrehajtasi rendelete a molekularis analitikai adatok gytjtésérél
és tovabbitasarol szol az élelmiszer-eredetli megbetegedések jarvanylgyi vizsgalatai soran a
2003/99/EK iranyelvvel 6sszhangban. A rendelet a tagallamoknak elGirja az élelmiszer-eredet(
megbetegedésekkel 0Osszefiiggésbe hozhatd Salmonella enterica, Listeria monocytogenes,
Campylobacter jejuni és Campylobacter coli izolatumok gydjtését élelmiszerekbdl, allatokbdl,
takarmanyokbodl és azok kornyezetébdl, majd ezek genomszekvenaldsi (WGS) eredményeinek
tovabbitasat az EFSA részére.
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Fert6tlenitoszerek mikrobioldgiai hatasvizsgalatai

az Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft. laboratériumaban
El6adb/Szerz6: Schmutz Marta
Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft.

A fert6tlenitészerek hasznalata szamos teriileten elengedhetetlen a megfelel§ higiéniai
korilmények biztositdasahoz, legyen sz6 akar a sajat haztartasunkrol, Gzemekrél,
kozintézményekrdl, vendéglatdhelyekrél vagy Uzletekr6l. A fert6zések és szennyez6dések
elkerilése, illetve csokkentése érdekében fontos, hogy csak a megfeleld fert6tlenité hatdssal
rendelkez6 termékek keriljenek felhaszndlasra.

Ennek érdekében minden fert6tlenitészert sziikséges engedélyeztetni a forgalomba hozatal
el6tt. A hatdsagi engedélyeztetéshez sziikséges a fert6tlenit6szerek  mikrobioldgiai
hatékonysagadnak vizsgdlata, amihez akkreditalt vizsgdlati jegyz6konyvet kell benydjtani a
hatésagnak az engedélyeztetési eljards részeként.

Laboratériumunkban hosszu éves szakmai tapasztalattal rendelkezé kollégak végeznek napi
rendszerességgel fert6tlenitészer hatasvizsgalatokat.

A fert6tlenit6szerek vizsgalatakor figyelembe kell venni az adott termékkel szemben
tdmasztott kovetelményeket. A fert6tlenitészereket tobbféleképpen csoportosithatjuk, amelyek
kozul az egyik rendszerezés, hogy milyen terlleten ajanlja a gyartd a fertGtlenitészer
felhaszndlasat. EbbdSl addddan eltérd szabvanyok szerint végziink élelmiszeripari, ipari, haztartasi,
intézményi, ember- valamint allatgydgyaszati teriileten hasznalt fert6tlenitészer vizsgalatokat.

A fert6tlenit6szerek tovabb csoportosithatéak aszerint, hogy milyen célra hasznaljuk ezeket a
szereket. Elkilonithetink tobbek kozott kézfertGtlenitGszereket, fert6tlenité kézmosdszereket,
eszkozfertStlenitészereket, valamint fellileti fert6tlenité szereket. Ebben a csoportositasban a
vizsgalati szabvanyok nagy segitséget nyujtanak szamunkra, hiszen a felhasznalas nagy mértékben
befolyasolja a vizsgdlati paramétereket.

Az el6addas soran az Eurofins laboratériumaban alkalmazott vizsgdlati szabvanyokat, a
szabvanyok altal csoportositott termékeket, valamint ezen termékek kotelezé vizsgalati
paramétereit és vizsgalati mdédszerét ismerhetik meg az el6adast figyelemmel kisérék.
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A takaritasi folyamat ellen6rzésének verifikalasa, figyelembe véve az ATP mérés

korlatait
El6ado: Hucker Attila
Szerz6k: Hucker, Attila; Buzds, Henrietta; Judit, Siile; Nagy, Janos
Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft., Mosonmagyarévar, Magyarorszag

A tisztitasi hatékonysag igazoldsara szemrevételezést és fellleti mintavételt kell alkalmazni az
élelmiszeripari Gzemekben. A MIR m(ikodtetéséhez kapcsolédd ajanldsokban szerepel, hogy a
szemrevételezéseket a takaritas utan, valamint az indulas, a termékvaltas és a mliszakvaltas el6tt is
el kell végezni.

A takaritasi folyamat gyors, pontos és kvantitativ ellenérzése kulcsfontossagu az
élelmiszerbiztonsdg szempontjabdl, amelyhez napjainkban az ATP-alapu méréstechnikak terjedtek
el. Ugyanakkor a mddszer hatranya, hogy az ATP kilonféle kornyezeti hatdsok kovetkeztében —
mint példdul magas hémérséklet (37 °C folott) vagy kilonbozé pH-értékek hatdsara — konnyen
bomlik (hidrolizal) ADP-re és AMP-re. Szamos modszer kizardlag az ATP molekuldk jelenlétét
mutatja ki (A1), ugyanakkor létezik olyan mddszer is, amely a mintaban jelenlévé ADP-t és AMP-t —
egy enzimatikus folyamat segitségével — ATP-vé alakitja a mérés kdzben, igy kimutathatéva vdlnak
az ATP hidrolizalt formai (A3) is. Ezzel biztosithatd, hogy a fals negativ eredmények szama
jelentésen csokkenthetd.

El6adasunkban az Al és az A3 mérésen alapuld mddszereket hasonlitottuk 6ssze, Gzemi (tej,
hds) kortilmények kozott, kilonos figyelmet forditva azokra a mérési hibalehet6ségekre, amelyek
nagymértékben befolyasoljdk az eredmény pontossagdt, reprodukalhatdsagat és a mindségi
élelmiszergyartast. Kitértiink a mintavételi tampon nedvesitészerével kapcsolatos problémadkra, az
egységes felllet- és mintavételi mechanikai er6 nagysagdnak (Osszehasonlithatdosdag elve)
fontossagara, valamint az altaldnos GLP és az ellendrzés, kalibralds szerepére.

Az lzemi tesztelés soran megallapitottuk, hogy az A3 mérésen alapuld rendszerrel atlagosan
27-szer magasabb eredményt mértiink, mint a csak ATP-t meghatdrozd vizsgdlati rendszer
esetében. A minimum eltérés 11-szeres, a maximum eltérés 70-szeres volt. A fém- és mlianyag
fellletekrdl vett mintdk eredményeit 6sszehasonlitva azt tapasztaltuk, hogy mianyag fellletek
esetében az A3 mérésen alapulé rendszerrel atlagosan 32-szer magasabb eredményt mértiink, mig
a fémfellletek esetében 23-szor magasabb eredményt mértiink. Ennek oka valészinlileg az A3
rendszer nagyobb érzékenységén tul a mioanyag fellletek térhalés szerkezete, valamint a
kisérletben tesztelt Al rendszerhez tartotd mintavételi eszkoz esetében kifejthetd eltérd (kisebb)
mechanikai eré.

Az 6sszehasonlitod vizsgalatok mérési eredményei ravilagitottak arra, hogy a vizsgdalati médszer
helyes megvalasztasa érdekében figyelembe kell venni a mérési rendszer korlatait.
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Taptalajgyartas folyamatai a mikrobiologiai vizsgalatokhoz
El6ad6/Szerz6: Oré-Siité Berta Vanda
Eurofins Food and Feed Testing Gyula Kft.

Mikrobioldgiai laboratériumunk akkreditalt vizsgalatokat végez az élelmiszer és takarmanygyartas, viz,
leveg6 és Gizemi higiéniai vizsgalatok terliletén. Laboratériumunkat a Nemzeti Akkreditalé Hatésag a NAH-1-
1582/2021 szamon tartja nyilvan.

A megbizhatd mikrobioldgiai vizsgalatok alapja a min6ségi tdptalajok haszndlata.

Laboratériumunk 6nallé Taptalajgyartd részleggel rendelkezik, melyben munkdnk soran figyelembe
vessziik a hatdlyos vizsgélati szabvanyokat és az ,MSZ EN 1SO 11133:2019 Elelmiszer, takarmany és viz
mikrobioldgiaja. A tapkozegek elGkészitése, elGallitasa, tarolasa és teljesitményvizsgalata (ISO 11133:2014,
2014.11.01-jei helyesbitett valtozat + AMD 1:2018)” cim( szabvany elGirasait.

A tdptalajok el6készitése és gyartasa soran biztositjuk a megfelel6 eszkdzparkot — mérbeszkozok,
termosztatok, vizflirdék, hélég sterilizatorok, autoklavok, taptalajf6z6 autoklavok, sulyok, mérlegek, stb. — és
azok hitelesitését, karbantartasat és ellen6rzését. Gondoskodunk a megfelelé referencia baktérium- és

11111

rendeltetésszerlien fel tudjuk haszndlni, azoknak mindenben meg kell felelniiik a vonatkozd el8irt mindségi
kovetelményeknek.
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Az ivovizellato rendszerekbdl szarmazo baktériumtorzsek antibiotikum-

rezisztencidjanak vizsgalata
El6adé: Erdei-Tombor Patricia
Szerz6k: Erdei-Tombor, Patricia; Kisko, Gabriella; Taczmanné Briickner, Andrea
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet
Elelmiszer-mikrobioldgia,-higiénia és -biztonsag Tanszék

A biztonsagos és ellen6rzott ivovizhez vald hozzaférés tovabbra is elégtelen j6 néhany
terlileten (nem csak a fejl6d6 orszdgokban), jollehet az ivéviz elengedhetetlen szerepet tolt be az
emberi élet fenntartasaban és az egészség meglrzésében. A viz kozvetitésével terjed6 bakteridlis
fert6zések (pl. a gasztroenteritisz) a megel8zheté megbetegedések és halalozasok gyakori kivalto
okai, kiiléondsen azon populacidok korében, amelyek nem rendelkeznek biztonsagos vizellatassal. A
patogén baktériumok jelenléte az ivévizben jelentls kozegészségligyi kockazatot jelent. Az utébbi
években fokozott tudomdanyos érdekl6dés ovezi az antibiotikum-rezisztens baktériumok (ARB)
el6fordulasat még a kilénb6z6 kezelési eljarasokon atesett ivovizben is, amely Gjabb kihivasokat
vet fel a vizmin8&ség-ellenbrzés és a fert6z6 betegségek megel§zése terén.

A kutatas célja az volt, hogy azonositsa a kiilonb6z8 magyarorszagi haztartasokbdl szarmazé
ivovizhaldzatokban taldlhatd baktériumokat, és megvizsgdlja ezen baktériumok antibiotikum-
rezisztencidjat, kilonos tekintettel az opportunista patogén baktériumokra. A vizsgalat tovabbi
célja az volt, hogy ravilagitson az esetleges 6sszefliggésekre is.

A kutatast ivéviz mintavételezés el6zte meg Magyarorszag 5 kilonb6zé teleplilésérdl, és
Budapest 8 kiilonboz6 keriletébdl. A mintakat négy kilonb6z6 taptalajon, membransz(irési
technikdval dolgoztuk fel, melynek soran minden egyes szelektiv taptalajhoz 100 ml ivdvizet
hasznaltunk fel. Az izoldatumokat madtrix asszisztadlt lézer deszorpcids ionizacios
tomegspektrometridaval (MALDI TOF-MS) azonositottuk. Az azonositott baktériumtorzsek
antibiotikum-rezisztencidjat agar korongdiffuzios teszttel hataroztuk meg a Kirby-Bauer modszer
alkalmazasaval.

Membransz(irési eljarast kovetéen osszesen 27 kilonbozé baktériumtorzset azonositottunk
ivovizmintdkb6l MALDI-TOF MS technolégia alkalmazasdval. Az izolatumok kozott tobb
opportunista patogén faj is el6fordult, mint példdul Acinetobacter junii, Bacillus cereus, Bacillus
subtilis, Enterococcus faecium és Pseudomonas aeruginosa. A szakirodalom és korabbi
tapasztalatok alapjan az aldbbi kilenc antibiotikumot valasztottunk ki az érzékenységi
vizsgalatokhoz: Ampicillin, Aztreonam, Ciprofloxacin, Gentamicin, Neomycin, Oxacillin, Penicillin,
Streptomicin  és Vancomicin. Az antibiotikum-rezisztencia meghatdrozdsa Kirby—Bauer
korongdiffuziés modszerrel tértént. Eredményeink szerint a torzsek jelentds része rezisztenciat
mutatott az Aztreonammal és az Oxacillinnel szemben, mig a legnagyobb érzékenység a
Ciprofloxacin és a Gentamicin esetében volt megfigyelhetd. Ezek az eredmények hangsulyozzak a
fokozott monitoring és ellenGrzési intézkedések siirgés szlikségességét a biztonsdgos ivoviz
biztositasa és az antibiotikum-rezisztencia dtaddsdnak kockazatdnak csokkentése érdekében.
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Elelmiszer- és takarmanyanalitika

Szekcidelnok: Dr. Tomoskozi Sandor
BME Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar Alkalmazott
Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék,
Gabonatudomanyi és Elelmiszerminéség Kutatécsoport
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Gabonak rovid lancu szénhidrat 6sszetételének vizsgalatara alkalmas modszertan

fejlesztése
El6adad: Juhaszné Dr. Szentmikldssy Marietta Klaudia
Szerzd: Juhdszné Szentmikldssy, Marietta Klaudia; Muskovics, Gabriella; Tomdskézi, Sandor
Budapesti M(iszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar, Alkalmazott
Biotechnoldgia és Elelmiszertudomanyi Tanszék, Gabonatudomanyi és Elelmiszermindség Kutatdcsoport

A kenyérgabondk alapvetd élelmiszereink kozé tartoznak. Az egészségtudatos és valtozatos
élelmiszerek irdnti kereslet miatt el6térbe kerlltek a rostban gazdag kisgabondk. Egyes
fogyasztoknak a tulérzékenységi reakcidk miatt viszont kerulnilk kell a gabondk egy részét. Tobb
kilonboz8é korkép létezik, az egyik az irritabilis bélszindroma. Ezen betegeknek a révid lancu
szénhidratok egy bizonyos csoportja okozza a tiineteket, ezek a fermentdbilis oligo-, di-,
monoszacharidok, valamint cukoralkoholok — réviden FODMAP-8sszetevSk. Epp ezért ezen
fogyaszték szamara élelmiszerbiztonsagi kérdés az élelmiszerek pontos dsszetételének ismerete. A
FODMAP-ok analitikdja nem specifikus, az 6sszes rovid lancu szénhidrattal egyltt megoldhatdé. Az
irodalomban két Osszetett moddszertan talalhatéd [1, 2], minkett6 tobb, egymast kiegészit6
méréseket tartalmaz. A BME Gabonatudomdnyi és Elelmiszerminéség Kutatdcsoport miszerparkja
Muir és munkatarsai (2009) altal leirt médszertan alkalmazdasat teszi lehetévé.

Két egymas kiegészité folyadékkromatografidas mérés sordn a monomer és cukoralkohol (A
maodszer), valamint az oligoszacharid Osszetétel (B moddszer) kerll meghatarozasra. Mindkett6
esetében a szénhidratok detektalasa fényszordodasos detektorral (evaporate light scattering
detector, ELSD) torténik. A fruktan tartalom Megazyme Fructan HK enzimes moddszerrel és UV
spektrométerrel dllapithatd meg. A minta mennyiség csokkentése kritikus szempontja volt a
modszerfejlesztésnek, hogy a nemesiték altal csak kis mennyiségben termel fajtajelolteket is
tudjuk vizsgdlni, igy tdmogatva az 6 munkajukat is. A moddszertan adaptdldasa soran hat
mintamatrixra tortént meg mar részleges validalas, ezek a buza, rozs, zab 6rlemények, valamint
ezekbdl késziilt termékek.

Eddigi eredményeink hianypdtldak a tonkolybuza, rozs és zab fajtak taplalkozastani értékének
megdllapitasaban és a fajtavaltozékonysagok jellemzésében. Sikerllt leirni fajtak Osszetételét az
évjarat flggvényében, valamint a termék feldolgozasanak hatasat. Ezek az informacidk
sziikségesek az irritabilis bélszindromaban szenvedd betegeknek a biztonsagos élelmiszer
alapanyagjaik kivalasztasahoz. Tovabblépésként a valtozatos étrend segitéséhez tovdbbi fajokat
vontunk be a vizsgalatokba, jelenleg folyamatban van kukorica és hivelyes mintamdatrixokra a
fejlesztés.

A kutatds kapcsoldodik a 2017-1.3.1-VKE-2017-00004, az OTKA 135211 és OTKA135343,
valamint a BME-EGA-02 projekt célkit(izéseinek megvaldsitasahoz.

[1] Muir, J. G,, Rose, R., Rosella, 0., Liels, K., Barrett, J. S., Shepherd, S. J., & Gibson, P. R. (2009). Measurement of
short-chain carbohydrates in common Australian vegetables and fruits by high-performance liquid
chromatography (HPLC). Journal of Agricultural and Food Chemistry, 57(2), 554-565.

[2] Ispiryan L., Zannini E., Arendt E. K. (2021) FODMAP modulation as a dietary therapy for IBS: Scientificand
market perspective. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety. 343, 1-26.
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A2-es tej: Kutatasi iranyok és vizsgalati mddszerek
El6add: Buzas Henrietta
SzerzOk: Buzds, Henrietta; Siile, Judit; Szafner, Gabor
Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft.

Napjainkban vilagszerte egyre nagyobb érdekl6dés mutatkozik — mind a tejtermel6k, mind a
fogyasztok részérél — az ugynevezett A2-es tejek irant. Bar az A2-es tej vélelmezett pozitiv
egészségligyi hatdsait még nem bizonyitottak, az A2-es tejet és tejtermékeket mar vilagszerte
népszerdsitik és forgalmazzak. Az A2-es tejek és tejtermékek ara akdr tobbszorose is lehet a
,hagyomanyos tej” aranak, ezért szamos tejtermel6 gazdasagot 6szténoz a genetikai szelekcidra az
A2-es tipusu tej termelése érdekében.

Szamos tanulmany igazolta, hogy az egyes fehérjefrakcidk mennyisége és relativ aranya,
valamint bizonyos allélok el6forduldsa hatassal lehet a tej fizikai-kémiai, taplalkozastudomanyi és
technoldgiai tulajdonsagaira is. Ezért az egyes tejfehérje-frakciok vizsgdlata nemcsak a tejipar,
hanem a tapldlkozastudomany szamara is kulcsfontossagu.

El6adasunkban ismertetett forditott fazisi nagyhatékonysagu folyadékkromatografias
maodszer (RP-HPLC) a tejfehérje-frakciok és azok genetikai variansainak hatékony elvalasztasara
szolgal, mig az allél-specifikus PCR technika (AS-PCR) kifejezetten a B-kazein allélek azonositasat
teszi lehet6vé.

A fenti mérési modszerek el6segithetik az A2-es tej mindségbiztositasanak kidolgozasat,
valamint hozzajarulhatnak a tejipari és taplalkozastudomanyi kutatasokhoz is.
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Asvanyolaj-eredetii szennyez6dések kdrnyezetiinkben és élelmiszereinkben
El6ad6/Szerzd: Dr. Szigeti Tamas Janos
Balint Analitika Kft.

A becsomagolt termékbdl kiilonb6z6 molekulak olddédnak bele a csomagoldanyag rétegébe, de sajnos
a csomagoldanyag Osszetev6i és szennyez6anyagai kozll is molekuldk vandorolnak a becsomagolt
termékbe. Az dtoldédd anyagok kdzott sajnos szamos, az ember egészségét veszélyeztets anyag lehet.

Ezeknek a migracids folyamatoknak a révén kiilonb6z6 mlanyag monomerek, oligomerek,
bomlastermékek, festékmaradvanyok, a csomagoldéanyagokhoz kevert adalékok maradvanyai, metabolitjai
és esetenként dsvanyolaj-eredetl szennyezdk kis mennyiségben ugyan, de tartésan migralhatnak at a
becsomagolt termékbe. A migraciés jelenség alapveté mechanizmusa a diffuzid, amelynek hajtéereje az
egymadssal érintkez6 rétegekben fennalld koncentracié-kilonbség. Intenzitdsa els6sorban az
anyagminGségtél, a hémérséklettdl és az érintkezd fellletek nagysagatdl figg.

Az élelmiszerekben és takarmanyokban nemcsak a csomagoldanyaghdl szarmazé, idegen anyagok
jelenhetnek meg, hanem az élelmiszerldncban alkalmazott berendezésekbdél szarmazo, nyersolaj-eredetd
szennyezGk is. A szakirodalomban ezeket a szennyez6ket MOSH (mineral oil saturated hydrocarbon),
MOAH (mineral oil aromatic hydrocarbon) és POSH (polyolefinic oligomeric saturated hydrocarbon)
roviditésekkel jelolik. E vegyliletcsalddok koziul — veszélyességilik okan — a MOAH vegylletek érdemelnek
kiemelt figyelmet, mert a bennik taldlhaté aromas szerkezetek markansan karosithatjak a melegvérd
élélények genetikai rendszerét. Ahogyan azt fentebb emlitettem, ezek a vegyliletek a termékek
csomagoldanyagainak fellletére felvitt nyomdafestékekbdl, és a feldolgozé gépek kenbanyagaibdl,
bizonyos szennyezett kornyezeti elemekbdl kerilhetnek az élelmiszerlancba. Példa gyandnt dlljon itt
néhany MOAH-vegyiilet: metilbenzol, vinilbenzol, bifenil, difenilmetan, antracén, naftalin, benzo(a)pirén,
koronén stb. Az EU 2016/84 sz. ajanlasa szerint ezeket a vegylleteket nemcsak a csomagoldanyagokbdl,
hanem az élelmiszer- és takarmany-készitményekbdl is vizsgalni kell.

A MOSH/MOAH vegytletek kémiai analitikdja rendkivil 6sszetett feladat, mert tobbnyire markans
apolaris természetik miatt, féként a zsiros és olajos alapanyagokba épiilnek be, igy az egyes
olajszarmazékokat olajos, zsiros kdzeghbdl kell kivonni és mennyiségi meghatarozasra alkalmas allapotba
hozni. A MOSH/MOAH vegytiletek vizsgalatdnak mddszerét az EN 16995:2017 sz. szabvany alapjan kiadott
MSZEN 16995:2017 szabvany irja le nagyteljesitményl folyadékkromatograf (HPLC) és langionizacios
detektorral felszerelt gdazkromatograf (GC-FID) egymds utdni alkalmazdsaval. A két berendezés
hasznalatanak célja az, hogy a gdzkromatografids analizishez a minta el6készitésénél egymastdl el lehessen
valasztani a telitett és aromas vegyluleteket.

A Bdlint Analitika Kft. Analitikai laboratériumaban egy ennél egyszer(ibb, HPLC-t nem igényl6 mddszert
hasznalunk. A mintael6készitést egy, el6zetesen aktivalt, ezlst-nitrattal impregnalt szilikagélt tartalmazé
SPE (somid phase extraction) oszlop alkalmazdasaval végezziik. Az aromas gyl(irlk hajlamosak arra, hogy
ezlst ionokkal pi-kotéseket létesitsenek, a keletkez6 ezilist-aromas komplex vegyliletek az SPE oszlophoz
erésebben kdtédnek, mint a telitett molekuldk. igy egy, megfelel6en megvélasztott olddszer-kombinacidval
a MOSH és MOAH vegylletek egymastdl elvalaszthatdk. Az SPE oszlopra felvitt, legfeljebb 1 g zsirt
tartalmazd hexanos oldatbol a zsirok (gliceridek) és a MOAH vegyiletek az oszlop toltetéhez kotédnek,
amig a minta MOSH vegyitletei normal hexannal eludlhaték az oszloprél. A MOAH vegylleteket normal
hexan/toluol/diklormetan eleggyel lehet az SPE oszloprdl lemosni Ugy, hogy a mintaoldat zsirtartalma
tovabbra is az oszloptolteten marad. Az egymastdl elkiilonitett MOSH és MOAH frakcidkat térfogat-bedllitas
utdn GC-FID rendszerrel lehet tovabb elvalasztani és dsszetételliket mennyiségileg meghatarozni.

A vizsgdlatok gyakorlati részét tartalmazé el6adasi anyag 6sszedllitasdban nyujtott segitségéért halas
kdszonetemet fejezem ki kollégamnak, Czigany Maté laboratériumi mérnoknek.
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Modern analitikai eljarasok alkalmazhatdsaga a mikrokontaminansok

analizisében, valtozatos élelmiszer-matrixokban
El6ado: Kiss Dora
Szerzbk: Kiss, Dora 12; Kiss, Attila 2
I Nemzeti Kereskedelmi és Fogyasztévédelmi Hatdsag
2Széchenyi Istvan Egyetem

A peszticidek és egyéb mikrokontaminansok jelenléte az élelmiszerekben és a kdrnyezetben
jelentés egészségligyi és 0Okoldgiai kockazatot jelent. A novényvédd szerek alkalmazasa
elengedhetetlen a mez6gazdasagban a terméshozam nodvelése és a kartevék elleni védelem
érdekében, azonban maradvanyaik a taplaléklancba kerlilve kdros hatdst gyakorolhatnak az emberi
szervezetre. Emiatt kiemelten fontos a mikrokontaminansok jelenlétének megbizhatd és pontos
kimutatasa, amelyhez a modern analitikai eljarasok elengedhetetlen eszkdzt jelentenek.

A mikrokontaminansok analizise tobbféle maddszerrel torténhet, attdl fliggben, hogy milyen
tipusu vegyuleteket kell vizsgalni, illetve milyen matrixbdl kell azokat kivonni. A klasszikus kémiai
analitikai technikak, példaul a gdzkromatografia (GC) és a folyadékkromatografia (HPLC) tovabbra is
meghatdrozd szerepet toltenek be a szermaradvanyok és a mikrokontaminansok analizisében. A
GC-MS (gazkromatografias tomegspektrometria) és az LC-MS/MS (folyadékkromatografias tandem
tomeg-spektrometria) alkalmas a mikrokontaminansok 0,01-1 ng/l (ppt) koncentracié-
tartomanyban torténd elemzésére. Hus- és tejmatrixban kiléndsen az antibiotikum-maradvanyok,
nehézfémek, mikotoxinok, peszticidek valamint dioxinok, PCB és PAH vegyiiletek jelenlétével kell
szamolni. Mindkét mddszer rendkiviil pontos és megbizhatd, azonban igen id6igényes és koltséges.

A kromatografias technikak mellett az immunoldgiai és bioszenzoros médszerek egyre nagyobb
teret nyernek a gyors és koltséghatékony analitikai eljardsok kozott. Az enzim-kapcsolt
immunszorbens vizsgalat (ELISA) példaul egyszer(ien és viszonylag olcsén kivitelezhetd, igy
elsGsorban el6zetes szlirésre alkalmazzak. Ezen kivil az optikai és elektrokémiai bioszenzorok
szintén igéretes alternativat kindlnak, hiszen valds idejd, terepi alkalmazasokat is lehetévé tesznek.

A modern spektroszkdpids moddszerek szintén alkalmasak mikrokontamindnsok analizisére. A
fluoreszcens és fellileti plazmon rezonancia (SPR) alapu érzékel6k az UV-Vis és FTIR mddszereknél
nagyobb érzékenységet biztositanak, lehet6vé téve valos idejii méréseket, igy a hagyomanyos
laboratériumi eljarasoknal gyorsabb és egyszeribb alternativat nyujtanak.

A legujabb fejlesztések kozott kiemelked6 szerepet kapnak a nanoanyagokat és molekuldris
lenyomatu polimereket (MIP) alkalmazd érzékel6k. A nanotechnolégia fejl6désével egyre
érzékenyebb és szelektivebb bioszenzorokat fejlesztenek ki. A hordozhatd, integralt érzékelési
rendszerek megjelenése tovdbb ndveli a modern analitikai mddszerek alkalmazhatdsagat. Az
okostelefon-alapu bioszenzorok és automatizalt adatfeldolgozé rendszerek lehetévé teszik a
peszticidmaradvanyok gyors, valds idejli kimutatasat, akar a helyszinen is.

A kromatografias mddszerek jelentds fejl6édésen mennek keresztlil napjainkban, igy egyre
nagyobb teret nyernek az Uj generdcids bioszenzoros technikdk és optikai érzékel6k. Aktualis
tudomanyos kutatasi feladataink a hus- és tejmatrix specifikus komponenseinek az analizisére
iranyulnak, melynek soran maoddszerfejlesztéseket valdsitunk meg valtozatos kromatografias
technikak esetén.
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Elelmiszer allergének és a fogyasztok védelme: Hogyan segithetnek a

laboratdériumi tesztek?
El6add/Szerz6: Batai Borbala
Eurofins Food and Feed Testing Gyula Kft.

Az el6adas az élelmiszerallergének és a laboratdriumi tesztek szerepét vizsgalja a fogyasztok
védelme érdekében.

Megismerhetjik az allergia mechanizmusat, illetve, hogy miben kiilonbo6zik az intoleranciatél.
Betekintést nyerhetlink a laboratériumi tesztek, mint pl. az ELISA, PCR és gyors tesztek mkodési
elvébe, megtudhatjuk azok el6nyeit, hatranyait. Az allergének azonositasa kulcsfontossagu, mivel a
nem megfelel6en cimkézett termékek komoly egészségligyi problémadkat és jogi kovetkezményeket
vonhatnak maguk utan.

A laboratériumi eredményekkel és teljesitménymutatdkkal kapcsolatos informacidkrél egy
altalanos képet ad, ami a megbizhato és gyors eredménykozlés, megfelel6 mindségellenbrzés és a
szabalyozasoknak valéd megfelelés fontossagat targyalja, ami elengedhetetlen a laboratériumok
sikeres m(ikodéséhez és versenyképességéhez.

-

Fin




HUNGALIMENTAR]A 2025
—_— T —————————

Gombameérgezési események vizsgalati tapasztalatai 2024-ben
El6ad6/Szerz6: Baroti Anasztazia
Nemzeti Elelmiszerldnc-biztonsagi Hivatal, Mikrobiolégiai Nemzeti Referencia Laboratérium

A 2024-es év id6jarasanak alakuldsa kilonosen bdéséges gombaterméssel jart, amely sok
természetkedvel6 szdmdra remek lehet6séget biztositott a kilonboz6 fajok gyljtésére. A nagyobb
mennyiségli gomba azonban nemcsak oOromet, hanem kihivdsokat is jelentett: a gyakoribb
gombafogyasztds sajnos a mérgezések szamanak emelkedésével is egyitt jart.

El6adasunk célja, hogy bemutassuk a leggyakoribb hibakat, amelyek mérgezéshez vezethetnek,

valamint, hogy statisztikai adatok és esettanulmanyok segitségével érzékeltessiik, milyen veszélyeket
rejthet a gombaszedés, ha nem kell§ dvatossaggal végezzik.
A mérgezések legf6bb oka altalaban a gombafajok téves azonositasa, hiszen sok mérgezé és ehet6 faj
nagyon hasonld megjelenésl. Emellett a helytelen tarolas és a nem megfelel6 elkészitési médok is
hozzdjarulnak a problémakhoz. Magyarorszagon nem csak a sajat szedés(i gomba okoz problémat,
tapasztalataink alapjan gyakran ajandékoznak mérgez6 gombat is egymasnak az emberek.

A 2024-es év magas gombamérgezési esetszamot, tobb, mint 200 kdrhazi kezeléssel jaré esetet,
majtranszplantacidkat és sajnos tobb halalesetet is hozott. Evtizedek 6ta el8szor fordult elS, hogy nem sajat
haztartasban, hanem éttermi ételfogyasztdshoz kothetéen alakult ki gombamérgezés.

A bemutatott esetek és statisztikai adatok segitenek abban, hogy tudatosabba valjunk a gombagydjtés
sordn, és hozzdjarulnak a mérgezések szamanak csokkentéséhez. Célunk, hogy a résztvev6k megértsék a
mérgez6 gombadk felismerésének fontossagat, valamint a megfelel§ tarolds és elkészités szabalyait, igy
biztonsdgosabba téve a gombaszat éiményét.

A Nébih sajtojelenléttel, el6adasok rendszeres tartasaval, a honlapon elérhet6 kozérthetd
informacidkkal prébal megtenni mindent annak érdekében, hogy a fogyaszték megfelel6 tudas birtokdban
gyljtsenek gombat, vizsgaltassak be a gylijtott tételeket, megbetegedés gyanuja esetén pedig mielGbbi
orvosi segitség és diagnosztikai hattér alljon rendelkezésre.
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Mikotoxinok

Szekcidelnok: dr. Pocsi Istvan
Debreceni Egyetem
Természettudomanyi és Technoldgiai Kar,
Biotechnoldgiai Intézet
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Aflatoxin mintavétel rejtelmei
El6add/Szerz6: Parkanyi Gabor
Mertcontrol Hungary Kft.

Mintavétel fontossdga: El6zetes minGsités az arurdl

Mintavételi médok: statikus, dinamikus

Hogyan vegylink reprezentativ mintat? statikus mintavétel, mintavételi eszk6zok
Reprezentativ mintavétel: mintaosztas, analitikai el6készitése

Heterogenitds: a szdban forgd elemek vagy jelenségek kozotti kiilonbozésége

ISO 24333 Gabonafélék és gabonakészitmények — mintavétel (min. 20 névekmény minta /
500mt)

691/2013/EU rendelet a 152/2009/EK rendelet a takarmanyban egyenetlenil eloszlé
anyagok, elemi mintakra vonatkozé mennyiségi kovetelmények

A 401/2006/EK rendelet az élelmiszerek mikotoxin tartalmanak hatdsagi ellen6rzéséhez
haszndlandd mintavételi és elemzési mddszerek

Hibdk eloszldsa: A mintavétel hibdja az 6sszes bizonytalansag akar 88%-at kiteszi

A ,,ppb probléma”: A mikotoxinok jelentds human és allategészségi problémakat okozhatnak
mar alacsony, akar ppb koncentracidban is.

Toxinok eloszlasa: szemléltet6 példa

Elfogadasi / Elutasitasi szintek: Dontési diagramm
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MYMATCH - "MY MAnagement platform To face Climate change impact on food

safety and Human Health,,
El6ado: Dr. PAcsi Istvan
Szerz6k: Pdcsi, Istvan 12; Nagy, Attila 2
1 Debreceni Egyetem, Természettudomanyi és Technoldgiai Kar, Biotechnoldgiai Intézet, Molekularis
Biotechnoldgiai és Mikrobioldgiai Tanszék, Debrecen
2 Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratériumi Igazgatdsag, Budapest

A mikotoxinogén penészgombdk, kilondsen az aflatoxinokat termel6 Aspergillus fajok,
jelentés élelmiszerbiztonsagi kockdzatot jelentenek. NoOvekedésiiket és toxintermelésiiket a
kornyezeti tényez6k, igy a hémérséklet, a vizaktivitas tovabba az oxidativ stresszhatdsok
nagymértékben befolyasoljak. Napjainkban az aflatoxinogén penészgombdk eurdpai terjedése
folyamatosan torténik észek felé, ami a klimavdltozds kovetkezménye, és ami Uj egészséglgyi
kockazatokat vet fel mar a mérsékelt éghajlatu tertleteken is.

A kutatasok egyik legfontosabb teriilete a tej és tejtermékek aflatoxin M1 tartalmanak a
monitorozasa. Az aflatoxin M1 a takarmany- és élelmiszerlancba bejuté aflatoxin Bl
biotranszformacidja soran keletkezik. A vizsgalatokat az indokolja, hogy a tejen és tejtermékeken
keresztil a fogyasztok jelent6s aflatoxin expozicidnak lehetnek kitéve, amely kockdzati faktor lehet
kiilonosen a kisgyermekek szamara. Az NKFIH 2018-1.2.1-NKP-2018-00002 (2018-2023) projekt
keretében a Debreceni Egyetem és a Nébih szakemberei ezért az aflatoxin terhelést és a
kockazatkezelési lehet8ségeket vizsgaltak a tejterméklancban. A kozésen elért eredmények
hozzajarultak kockazatcsokkentési stratégiak kidolgozasahoz és a hazai mikotoxinkutatasi
eredmények nemzetkodzi bemutatasahoz.

A HORIZON EUROPE MYMATCH (MYcotoxin MAnagement platform To face Climate change
impact on food safety and Human Health) projekt az éghajlatvdltozas élelmiszerbiztonsagra és
human-egészségre gyakorolt hatasat vizsgalja. A MYMATCH projekt fékuszteriilete az Aspergillus,
Fusarium és Alternaria gombafajok és az Aaltaluk termelt mikotoxinok megjelenésének a
feltérképezése kukoricdban, buzdban, paradicsomban és magvakban. Az egyik f6 célja a projektnek
egy Eurdpai Mikotoxin Menedzsment Platform |étrehozdsa, amely prediktiv modellekkel segiti az
élelmiszeripari szereplGket a megel6zési stratégidk kialakitdsdban. A hazai partnerek feladatai kozé
tartozik a projekt tudomanyos és technikai menedzsmentje, adatgy(jtés, mérések és az Al alapu
MYMATCH platform validalasa. A projekt 2024-2028 kozott valdsul meg, és jelent8sen
hozzajarulhat az élelmiszerbiztonsag javitasdhoz az EU-ban és vilagszerte.
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Tej aflatoxin M1 tartalmanak meghatarozasara iranyuld korvizsgalat

El6adok/Szerz6k: Bogath Péter és Lérincz Anna
Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatdsag

A mikotoxinok olyan madsodlagos metabolitok, amelyeket névényeket fert6z6 gombak
termelnek. Nemcsak a termesztési id6szak alatt, hanem kedvezétlen koriilmények kdzott — példaul
szallitas és tarolas soran — is keletkezhetnek. Gyakorlati szempontbdl az egyik legjelentésebb
mikotoxincsoportot az Aspergillus nemzetségbe tartozé gombak (Aspergillus flavus, Aspergillus
parasiticus és Aspergillus nominus) daltal termelt aflatoxinok jelentik. A meleg, szaraz idgjaras,
valamint a nem megfelel6 mez6gazdasagi és tarolasi gyakorlat killonésen kedvez a kukorica és
buza fert6z6désének, ami elGsegiti az aflatoxinok és mas mikotoxinok kialakulasat.

Ezek a szennyez6 anyagok a takarmanyokon keresztil keriilnek be az élelmiszerlancba. Az
allatok szervezetében az aflatoxinok metabolizalédnak, és ennek eredményeként az aflatoxin M1
(AFM1) jelenik meg a tejben, a majban, a hdsban és a tojasban. Az AFM1 szerkezete és hatdsa
hasonlit az aflatoxin B1-hez (AFB1), de annal tizszer kisebb mértékben genotoxikus és rakkeltd. Az
élelmiszerbiztonsag szempontjabdl a legnagyobb kockazatot a tej AFM1-szennyezése jelenti.

El6adasunkban bemutatjuk a jartassagi vizsgalat eredményét melyre 59 laboratérium
jelentkezett. Mindegyiklket arra kértik, hogy az altaluk végzett rutin mddszer segitségével mérjék
meg a mintaosztds soran kapott tej minta aflatoxin M1 tartalmat.

Kvalitativ eredményt 25 laboratérium kildott, amelybdl 18 megfelel6 eredményt adott meg.
Kvantitativ eredményt 31 laboratérium kildott be 33(56%) értékelhet§ eredménnyel, melybdl
20(61%) megfelels, 7(21%) megkérddjelezhets és 6 (18%) nem megfelel6 értékelést kapott. A
legrosszabbul teljesité eredmények esetében, két Gzemben utdellenbrzést végeztiink.
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Mikotoxinok szerepe a kukorica fajtamindsitésében
El6add: Dr. Kovacs Blanka
Szerz6k: Kovdcs, Blankal; Miklds, Gabriella %, Juhdsz, Zsuzsanna 3
INébih, Mez6gazdasagi Genetikai Er6forrasok Igazgatdsag, Szant6foldi Fajtakisérleti Osztaly, Budapest
2Nébih, Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatdsag, Analitikai Nemzeti Referencia Laboratérium,
Székesfehérvar
3Nébih, Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratdrium Igazgatdsag, Novény-egészségiigyi Diagnosztikai Nemzeti
Referencia laboratdrium, Budapest

Magyarorszagon a Vetémagtérvény szerint a novényfajtdk dllami elismeréséhez és a novényfajta-
oltalom megszerzéséhez sziikséges kisérleti vizsgalatokat a Nemzeti Elelmiszerldnc-biztonsagi Hivatal
(Nébih) Mez6gazdasagi Genetikai Er6forrdsok Igazgatdésdga (MGEI) végzi és ennek érdekében
fajtakisérleti és fajtakitermeszté allomdasokat miikddtet. Hazankban jelenleg 15 novényfajta-kisérleti
allomdason van lehet6ség fajtakisérlet bedllitasara, melyek z6mén szantéfoldi kulturak vizsgalatara
keril sor.

A 2009/128/EK iranyelv Ill. mellékletében altalanos elvként szerepel az integralt novényvédelem 8
alapelve. Az els6é alapelv a megel6zés és visszaszoritas, melynek egyik fontos eszkdéze a
rezisztens/tolerans novényfajtak hasznalata (Kiss és mtsai, 2017). A fajtamegvalasztasban megvaldsult
genetikai védelem (ellenalld vagy legalabb kevésbé fogékony fajtdk hasznalata) a termesztett
novények integralt védelmének alapvet6 és nélkildzhetetlen eleme, és az élelmiszerbiztonsag egyik
leghatékonyabb pillére (Békési 2019).

A kukorica allami fajtaelismerése soran mar az 1960-as évek végén figyelmet forditottak a
kukoricahibridek fuzariumos eredetli megbetegedésének rezisztenciavizsgalatdra. Napjainkban is
kotelezGen vizsgalandd betegség a fuzdriumos csGpenészedés és szart6korhadas (Ruga-Koviacs, 2016).
A kukoricahibridek allami elismerésekor a rezisztenciakategdéridba sorolds jelenleg a fert6zottség
felvételezése alapjan torténik. A jelenleg érvényben |évé mddszertannak nem része a toxintartalom-
mérés, azonban egyre nagyobb figyelmet kapnak a koérokozd altal termelt mikotoxinok és azok
mennyisége. Annak érdekében, hogy vizsgaljuk az 6sszefliggéseket a fert6zottség és a toxintartalom
kozott az elmult években végeztiink toxinméréseket is, valamint belsé szemfert6zo6ttségvizsgalatot.
Jelentds kiilonbségek voltak a fajtak fogékonysagaban, a fert6zottség és a toxintartalom alapjan is. A
fajtaelismerés soran kizaré tényez6, ha egy hibrid a tobb éves és tobb terméhelyes eredményei
alapjan a fuzariumos szart6korhaddsra vagy cs6penészedésre nagyon fogékony (5), illetve mindkét
betegségformara kozepesnél fogékonyabb (4) rezisztenciakategéridba keriil besorolasra (Joszt és
mtsai, 2021).

A novényfajtak allami elismerésérdl, valamint a szaporitdéanyagok el6allitasarél és forgalomba
hozatalardl sz6l6 2003. évi LIl. térvény

BEKESI, P. (2019): A genetikai védelem- a rezisztencia szerepérél. In: Agroférum, 30 54-55. p.

EU Iranyelv 2009/128/EK a peszticidek fenntarthatd hasznalatanak elérését célzo kozosségi fellépés kereteinek
meghatarozasardl. Az Eurdpai Unid Hivatalos Lapja, 24.11.2009, L309/85

JOSZT-TAKACS, N., MAJOR, Z., RUGA-KOVACS, B. (2021): Kukorica kisérleti médszertan. Nemzeti Elelmiszerlanc-
biztonsagi Hivatal, Budapest

KISS J., ZANKER A. ES EKE | (2017): Az integralt névényvédelem nyolc alapelve. Névényvédelem 78 (53): 10: 429-453.
RUGA-KOVACS, B. (2016). A kukorica legfontosabb betegségeinek jelentésége a fajtamindsités tiikrében. In:
Agroférum 27 (67) 88-90. p.
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Magyar fogyasztok mikotoxin kitettsége
El6add: Dr. Kovacs Melinda
Szerzbk: Kovdcs Melinda2; Schieszl Tamds?; Szabd Andrds’2; Zentai Andrea*
1 Agrar-biotechnoldgia és Preciziés Nemesités az Elelmiszerbiztonsagért Nemzeti Laboratérium, MATE
Elettani és Takarmdnyozastani Intézet, Kaposvar
2HUN-REN-MATE Mikotoxinok az Elelmiszerlancban Kutatécsoport, Kaposvar
3 Allatorvostudomadnyi Egyetem, Budapest

A penészgomba toxinok (mikotoxinok) az élelmiszertermelés teljes vertikumaban
megtalalhatdak, mennyiségiiket szamos bioldgiai, kdrnyezeti, technoldgiai és emberi tényezd
befolyasolja. Az ember szervezetébe bejuthatnak kozvetlenil, szennyezett novényi eredetl
élelmiszerek fogyasztdsdval, vagy dllati eredetl élelmiszerekkel, ha a takarmdny a javasolt
hatarértékeken fellli mennyiségben tartalmaz toxint és az akkumuldlddik az allat fogyasztasra
kerlld szerveiben, széveteiben (pl. maj, zsir, hus), vagy kivalasztédik a tejjel vagy a tojassal. A
fumonizin mikotoxinokat (FB1 és FB2) Fusarium penészgombak termelik, amelyek jellemzéen a
kukoricdn szaporodnak el. A FB1-et a Nemzetkdzi Rakkutatd Ugynokség (IARC) a 2B (,possibly
carcinogenic”) csoportba sorolta (patkanyban majrak, emberben nyel6csérak).

A kockazatbecslés a korszer( élelmiszerbiztonsdagi rendszer alapjat képezi. Célja, tudomanyos
ismeretekre alapozva meghatarozni azt, hogy az élelmiszerben a vizsgalt egészségkarosité anyag
(pl. mikotoxin) milyen mértékben van jelen, és ez az elfogyasztott mennyiség, valamint az illeté
anyag toxicitasa fluggvényében milyen mértékl és milyen jellegli egészségkockdzatot jelent. Az
expozicié (bevitel) becslése torténhet az élelmiszerféleségek mikotoxin koncentraciéja és azok
fogyasztdsi adatai alapjan, vagy, biomarkerek (a vizelet mikotoxin tartalma) alapjan.

Egy vizsgalatsorozatban elvégeztiik hazai lakossag egy korének FB1+FB2 mikotoxin expozicio
becslését mindkét megkozelitésben. Kukorica alapu termékek mikotoxin szennyezettségét
dsszevetettilk a 2009-es hazai relevans fogyasztasi adatokkal (NEBIH, KSH). Az atlagos bevitelt joval
az EFSA [1] (2018) 4ltal meghatdrozott toleralhatd hataréték (tolerable daily intake, TDI) alatt
talaltuk, de a teljes populacidra vizsgdlva, az érintettek 1%-a esetében a bevitel meghaladta a TDI-t
(1 pg/testsuly kg/nap). A vizelet biomarker alapjan szamitott expozicido 2,4% esetében volt
nagyobb a TDI-nél, ami mutatja, hogy a vizsgalt élelmiszereken tul joval szélesebb a lehetséges
fumonizin forrasok kore, valamint ravilagit a rejtett/kotott mikotoxinok problémakorére is.

Megallapithatd, hogy a hazai fogyasztok az eurépaihoz hasonld expoziciénak vannak kitéve,
nagyon fontos lenne a harmonizalt médszertan alapjan végzett, rendszeres ellenérzés, felmérés.

[1] Knutsen, H.K.; Barregard, L.; Bignami, M.; Briischweiler, B.; Ceccatelli, S.; Cottrill, B.; Dinovi, M.; Edler, L.; Grasl-
Kraupp, B.; Hogstrand, C.; et al. Appropriateness to Set a Group Health-Based Guidance Value for Fumonisins and
Their Modified Forms. EFSA J. 2018, 16, e05172.
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Mikotoxin Platform bemutatasa

ElGadd/Szerz6: Dr. Nagy Attila
Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatdsag

A mikotoxinok régota ismert kockazata az élelmiszer- és takarmanyel&allitas folyamatanak.

Az éghajlatvaltozads hatasara a hazankban ismert penészgombdk és altaluk termelt mikotoxinok
el6forduldsa és sulyossaga is valtozdéban van.

A helyzet sulyossagat felismerve tobb egyetem, a Nébih, akadémiai kutatdintézetek és az érintett
piaci szerepl6k, laboratériumok létrehoztak a Mikotoxin Platformot, amely a téma irant
elkotelezettek kommunikacios és egylittm(ikdéds foruma.

A Platform munkacsoportok formajaban m(ikédik, amelyek:

° Novényvédelem, rezisztencianemesités

Analitika

Mikrobioldgia, a toxikus gombdk monitorozdsa

Molekularis bioldgia

Toxikoldgia

Kockazatértékelés, kockazatmenedzsment

Dekontaminacids technoldgidk, ipari kapcsolatok

Mikotoxintermel6 gombak kontrollja szantéfoldon

Nemzetkozi kapcsolatok; kommunikacid, edukacio

A Platform varja minden tovabbi tag jelentkezését, a futdé projektek és kutatasok ismertetését és
megoldandd feladatokat és j6 gyakorlatokat egyarant.

Vegye fel vellink a kapcsolatot a mikotoxinplatform@nebih.gov.hu cimen, és irja meg mely
munkacsoport(ok)hoz kivan csatlakozni.

Tovabbi informacidért keresse fel a Platform oldalat:
https://portal.nebih.gov.hu/mikotoxin-platform
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Elelmiszertechnolégia és Innovacio

Szekcidelnok: Berczeli Attila
Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft.
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Fejlett gyartasi megoldasok alkalmazasanak lehetGségei az élelmiszerlancban a
hatékonysag és a minGség javitasara
El6add: Berczeli Attila
Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft.

A technoldégiai innovaci6 mindig is egy nagyon Osszetett téma volt, kiilondsen az
élelmiszeriparban. Ennek szamos oka van, gondoljunk az iparagon bellil az 4gazatok nagyon eltérd
tulajdonsagaira a sutbipartdl a konzervgyartason keresztlil a husipar szertedgazd technoldgiajaig.
De jelent6s kulonbségek vannak a technoldgidban, a gydrtas szerkezetében vagy a termékek
hozzdadott értékében. Mdsok a lehet6ségek a malomiparban, vagy egy h(itott készétel
tekintetében.

Fentiek miatt az el6adas nem a termékfejlesztés lehetdségeit vizsgalja és nem is a gépgyartas
legujabb innovaciodjaval foglalkozik. Sokan az innovacid és a hatékonysag novelésének egyetlen
utjat a modern vonalakban vagy berendezésekbe valé beruhdzasban |atjak. Ebben van is igazsag,
de az élelmiszeripar, ezen belil a KKV-k er6forrasai, valamint a berendezések arainak ugrasszerd
emelkedése komoly korlatot jelent.

Az el6adas ezért olyan megoldasokat, illetve lehet6ségeket mutat be, amelyek mas
szemszoghdl kozelitik meg a hatékonysag novelésének innovativ médszereit.

Ugyan kilon szekci6 foglalkozott a digitalizacioval, de ebben az el6addsban is szeretne a szerzé
az adatgydijtés, az informatika, az ipari szabalyzas lehet&ségeir6l egy rovid attekintést adni. Ezek a
megoldasok sok esetben komoly er6forras megtakaritdsokat eredményezhetnek, amelyekre a
vallalatok nem is gondolnak, vagy kozvetlen eredményeket nem azonnal [atva nem forditanak elég
figyelmet.




HUNGALIMENTARIA 2025
+

Kihivasok és lehetdségek a gyiimolcs-zoldség szaritas teriiletén
El6ado: Dr. Maté Monika
Szerz6k: Maté, Monika; Szabd-Notin, Beatrix
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet, Gyiimolcs-és
Z6ldségfeldolgozas Technoldgia Tanszék

A dehidratalt élelmiszerek iranti kereslet évrél évre névekvd tendenciat mutat. Koszonhetd ez
a kényelmi élelmiszerek korének bdéviilésével és a fogyasztok egyre szélesebb kord igényeinek
megjelenésével. Az ipar igyekszik |épést tartani a megvaltozott fogyasztdi preferenciak
kiszolgaldsara, ezért egyrészt Ujabb és Ujabb, nagy bioldgiai értékkel rendelkezd nyersanyagokat
von be a szaritdipar teriletére, masrész folyamatos technoldgiai fejlesztésekkel igyekszik a valtozo
igényeket kielégiteni.

Kezdetben a szaritasi technoldgia a szezondlisan termé nyersanyagok értékmentésére szolgalt,
napjainkban azonban inkdbb a megvaltozott fogyasztoi igényeket prébdlja kiszolgalni (pl. instant
termékek, levesporok, stb.) mindezt a biokativ komponensek minél nagyobb mértékl
megdbrzésével, illetve széleskorl termékportfélio kinalattal.

A hagyomanyos, atmoszférikus szaritasi mddszerek mellett napjainkban inkabb a vakuumban,
csokkentett hémeérsékleten torténd szdritdsi modszereket részesitik el6nyben, amit gyakran
mikrohulldmmal kombindlnak, de igény mutatkozik a fagyasztva szaritott termékekre is.

A darabos nyersanyagok szaritdsa mellett intenziv fejl6dési folyamaton ment at a folyadékok
szaritasa, ezzel egyitt a portermékek kozvetlen elballitasa. Ezen termékek esetében kilondsen
nagy hangsuly van a nyersanyagok antioxidans hatdsu komponenseinek, valamint szinanyagainak
megdbrzésén.

A termék- és technoldgiafejlesztési folyamat azonban szdmos kihivds elé allitja a
szakembereket, pl.:

. Folyadékok esetében mivel és milyen mértékben tudjuk kivaltani a jelenleg ipari
korilmények kozott alkalmazott maltodextrin hordozéanyagot.

° Mikrohulldmua szaritdsi kordlmények kozott milyen lehetGségek dllnak rendelkezésre a
nyersanyagok szinmegGrzésére.

° Hogyan tudjuk hatékonyan izesiteni a szaritott termékeket.

° Milyen alternativakat biztositanak a szaritott z6ldségek az olajban siitott chipsekhez képest.

Az el6adds f6ként ezekre a technoldgiai kérdésekre keresi a megoldasokat az intézet eddigi
kisérleti fejlesztési munkainak bemutatasaval.
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Tejfehérje-alapu, specialis célra szant élelmiszer és tapszerosszetevok fejlesztése
El6ado: Dr. Abranké Laszlé
Szerz6k: Balogh, Vivien 1; Beldk, Agnes ; Berki, Mdria 1; Bujna, Erika 1; Cseh, Gellért 2; Csoka,
Zsombor 1; Halas, Veronika 1; Hidas, Karina 1; Horvdthné Szanics, Eniké 1; Kdkai, Zoltdn 1; Martin,
Eszter 3; Marton, Endre 4; Mercy, Mukite 1; Nguyen, Duc Quang *; Siili, Botond %3; Temesi, Agoston
1, Tormdsi, Judit 1; Unger-Plasek, Brigitta 1; Vidrnai, Szabolcs ?; Zeke, Ildiko 1
1 Magyar Agrar és Elettudomanyi Egyetem, Godolls
2 Medifood Innovations Hungary Kft, Budapest
3Sole-Mizo Zrt., Szeged
4Bonafarm Zrt, Budapest

A membrans(ritéssel és porlasztva szaritassal készul6 tejfehérje koncentratumok/izolatumok
(Milk Protein Concentrate/Isolate (MPC/MPI)) kivalé tapértékkel és funkciondlis tulajdonsagokkal
rendelkez6 termékek, igy széles korben alkalmazhatdk élelmiszerekben, sporttdplalkozadsban,
klinikai tapszerekben és specialis élelmiszerekben. A munka célja olyan MPC/MPI alapu élelmiszer-
és tapszerosszetevl kifejlesztése volt, amely funkciondlis tulajdonsagaiban (iz, oldhatdsag,
hétolerancia) meg6rzi az alapanyag MPC/MPI el6ny6s sajatsagait, de tapértékében fellilmulja a
korabbi termékeket. A fejlesztés soran a tapérték novelésére szamos potencidlis dsszetevét,
Osszetételt és eljarast értékeltlink, és a kialakitott prototipusok tapértékét a DIAAS (Digestible
Indispensible Amino Acid Score) mutatd alapjan mindGsitettiik. Az igy kialakitott specialis
Osszetétel(i IDEAAL™ fehérje DIAAS értéke igazoltan 25%-kal magasabb, mint a f6§ Osszetevé
MPC/MPI termék DIAAS értéke. Az IDEAAL™ fehérje alkalmazhatdsagat tobbféle hagyomanyos
tejtermékben, illetve specialis célra szant élelmiszerben is kiprobaltuk. A projekt keretében
kialakitottunk tovabbd egy tanusitd védjegykoncepciot, melynek célja, hogy egyszer(sitse az adott
termék fehérjetartalmahoz kapcsolédd informacidk megértését és segitse a fogyasztdkat abban,
hogy gyorsan és kdnnyen tudjak meghozni dontésiiket az adott élelmiszerrel kapcsolatban.

A projekt a GINOP_PLUSZ-2.1.1-21-2022-00048 tamogatdsaval, az Eurdpai Unid
tarsfinanszirozasaval valdsult meg.
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Elelmiszeripari vallalkozasok szamara nyujtott szolgaltatasok és egylittmiikodési

lehetdségek esettanulmanyokkal
El6ado: Hunyadi-Sztanik Noémi
Bay Zoltan Alkalmazott Kutatdsi K6zhasznu Nonprofit Kft.

Az élelmiszergyartasi folyamatok és a mindség-ellen6rzés sordan szamos mikrobioldgiai és
biotechnoldgiai kihivas meriilhet fel, amelyek preciz és megbizhatd vizsgdlati mddszereket
igényelnek. Akar egy Uj termék fejlesztésérél, akar egy meglévé termék gydrtasi folyamatanak
optimalizalasardl van sz6, a megbizhaté laboratériumi hattér kulcsszerepet jatszik a hatékonysag
és biztonsag fenntartasaban.

El6adasunkban bemutatjuk a Bay Zoltan Alkalmazott Kutatasi Koézhasznu Nonprofit Kft.-
Biotechnoldgiai Divizié azon szakmai tevékenységét, ahol alkalmazott kutatéintézetként tamogatni
tudjuk a termékfejlesztést, a minGségbiztositdst és az ipari folyamatok ellen6rzését.
Tevékenységlink szélesebb, mint amit egy akkreditalt laboratérium tud biztositani. Els6sorban nem
mindsit6é méréseket végziink, hanem az ipari partnereink fejlesztési igényeit, innovativ 6tleteit
probaljuk megvaldsitani.

El6adasunkban esettanulmdnyokon keresztiil ismertetjik korabbi K+F projektjeinket,
bemutatva, hogyan vettlink részt partnereink fejlesztési otleteinek megvaldsitasaiban vagy
mindségellendrzési  folyamatainak tamogatdsaban. Fejlett analitikai és mikrobioldgiai,
molekularisbioldgiai laboratériumi hatterlinkkel lehetévé tettiik partnereink szamara a pontos és
megbizhato dontések meghozatalat.

Leggyakrabban el6forduld szolgaltatdsaink partnerink szdmdra: mikrobioldgiai kockdazat
felmérés, izolalt mikroorganizmusok azonositasa, gyartélzemek higiéniai problémainak
azonositasa, csiramentesitési eljardasok hatékonysaganak vizsgalata. A biotechnoldgiai
termékfejlesztés soran laboratoriumi kortilmények kozott modellezziik a mikrobioldgiai és
enzimatikus atalakuldsokat, az optimadlis gyartdsi paraméterek meghatarozdsa érdekében. A
mikrobiolégiai stabilitds meghatarozasdhoz teszteljik a tartdsitdszerek hatékonysagat és a tarolasi
kornyezet hatdsat. Termékélettartam kovetéséhez degradaciés metabolitok azonositdsa és azok
mérésére alkalmas modszer meghatarozasa. Innovativ. megoldasokat dolgozunk ki a
melléktermékek Ujrahasznositdsa és a hulladék csokkentése érdekében, tamogatva ezzel a
fenntarthatosagi torekvéseket és az élelmiszeripar kdrnyezettudatos fejl6dését.
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A homogénezés és ultrahang kezelés hatasa a kecsketejbol késziilt oltos alvadék

tulajdonsagaira
El6adé: Lérincz Adam
Szerz8: L6rincz, Addm; Csanddi, Jézsef: Bdndti, Didna; Szabé P, Baldzs
Szegedi Tudomdanyegyetem
Mérnoki kar Elelmiszermérnoki Intézet

Kutatdsunkban a homogénezés, mint hagyomanyos és az ultrahang kezelés, mint haladd technika,
kecsketej oltds alvadékara gyakorolt hatasat vizsgdltuk.

Mintak elkészitése: a tejet nem paszt6roztiik. A mintakat 120 bar nyomdson homogéneztiik, valamint
100 W teljesitménnyel 15-30-60 percig szonikaltuk, valamint két kombindciot alkottunk egy 60 bar +15
perces szonikalas és egy 30 bar +45 perces szonikdlasbdl allét. Kontrolmintaként a 120 bar-al kezelt tejet
hasznaltuk. Ezt kdvetéen minden mintat a Maxiren 600 100% kimozin tipusu enzimmel alvasztottunk meg
oly mddon, hogy 30 perces alvasztas utan kozvetlenll mértik is az allomanyukat és savoeresztésiiket. A
fogyasztdék szamdara igen fontos allomanytulajdonsagokat Brookfield CT3 Texture Analyzer késziilékkel,
valamint savékivalasat centrifugaldsos mddszerrel vizsgaltuk.

A vizsgalatok soran megallapitottuk, hogy az alkalmazott korilmények ko6zott, a minta keménységét

vizsgalva homogénezés (201 mN) szignifikans kiilonbséget mutatott a harom szonikalt mintaval szemben. (
15 perc: 237 mN, 30 perc: 237 mN, 60 perc: 237 mN) A kombinaltan kezelt mintak nem kilénboztek
szignifikansan a 120 bar-os kezelésen atesett mintatél. A 60 bar-os 15 perces szonikaldssal kezelt minta
nem mutatott szignifikdns killonbséget a 15 perces és 60 perces ultrahang kezeléshez képest.
A savéeresztés vizsgdlata soran azt taldltuk, hogy a 30 perces ultrahang kezelés esetén volt a legnagyobb a
savo kivalas 86,42 %., de a tobbi csak szonikalt minta is nagyon kozeli eredményt adott. A kombinalt
kezelések szignifikdns kiilonbséget adtak mind a csak szonikalt és csak homogénezett mintakhoz képeset,
de értékiik alacsonyabb volt mint a csak szonikdlt mintaké. A csak 120 bar-on homogénezett minta adta a
legalacsonyabb savderesztés értéket 82,15%-ot.

Megallapithatd, hogy a tejiparban szokdsos homogénezés, mellett a szonikdlds is képes pozitivan
befolyasolni az oltds alvadékok szildrdsagat. A szonikdlas raaddsul méréseink alapjan nem csak szilardabb
alvadékot, hanem magasabb savderesztést is eredményezett mint a homogénezés, ami a sajt gyartas
esetén pozitiv fejlemény. A tovabbiakban az idGszlikséglet csokkentésének és a felvett
teljesitményoptimalasra vonatkozé kutatdsok sziikségesek, ha a szonikaldsra, mint a homogénezés
alternativdjara gondolunk. Cél a szonikaldssal olcsébban elérni ugyanolyan, vagy hasonlé mértékd
allomanymaoddositast a fermentalt tejtermékek esetén.
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A konjakmannan felhasznalasa egészségvédo és fogyaszto élelmiszerek
el6allitasara
El6ado: Dr. Csapé Janos
Szerz6k: Schobert, Réka 1; Schobert, Norbert 1; Csapd Janos %34
L Alakreform Kft Jaszberény
2 MATE Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem,
3 Debreceni Egyetem, 4 SAPIENTIA Erdélyi Magyar Tudomanyegyetem

A szerz6k a glikomannan, ill. a konjakmannan alkalmazasaval olyan élelmiszereket allitottak eld,
melyek csékkentett energiatartalmu étrend keretein belll, hozzajarulnak a testtémeg-csdkkenéshez,
tovabba a vér normal koleszterinszintjének fenntartasahoz. A konjak glikomannan egy természetes,
vizben oldédd rost, amelyet a konjac (Amorphophallus konjac) novény gyokerébdél nyernek ki, és
amelyet tavol-keleti orszdgokban évszazadok 6ta haszndlnak élelmiszerként és gydgyaszati célokra.
Kilondsen gazdag oldhatd rostokban, igy képes nagy mennyiségl vizet felszivni és gél képzésére is
képes, ezért népszer(i valasztas a diétas termékekben és étrend-kiegészitékben.

A szénhidratok csoportjaba tartozod poliszacharid f6ként manndzbdl és gliikdzbdl épil fel, de mas
poliszacharidok is el6fordulhatnak a konjak gumdban. A gumd tartalmaz cellulézt, hemicelluléz és
lignint; kis mennyiségben tartalmazhat mds természetes szacharidokat, fehérjéket, aminosavakat,
vitaminokat és dasvanyi anyagokat. Legjelent6sebb és legismertebb alkotéeleme a konjak
glikomannan, amely korilbelil 85-90% glikomannant tartalmaz, mely 1,6:1 aranyban tartalmaz
mannozt és gliikdzt, tehat a manndz a f6 monoszacharidja. A konjakmannan fehérjetartalma alacsony,
4,75%, aminosav Osszetételére jellemzd az alanin, a glutaminsav, az aszaparaginsav és a glicin magas
aranya.

Szervezetiink nem képes lebontani a gliikomanndnt, nincsenek megfelel6 enzimeink a glikozidos
kotések megbontdsara, igy hozzajarulva a rostbevitel noveléséhez, a bélmozgas serkentéséhez, a
bélrendszerben szinte valtozatlan formaban halad at. Az ember nem tudja megemészteni, minimalis az
energia tartalma, ideadlis lehet azok szdmdra, akik tomegcsokkentés céljabdl szeretnék minimalizalni az
energia bevitellket. Gyakorlatilag nulla glikémias indexe miatt a gliikomannan fogyasztasa nem okoz
hirtelen vércukorszint-emelkedést, ezért kiiléndsen fontos lehet cukorbetegek szamara, és mivel
csokkentheti az étvagyat, el6nyds lehet a fogyas szempontjabdl. Probiotikumként is hatast
gyakorolhat a bélfléra egyensulyara, el6segitve a hasznos mikroorganizmusok elszaporodasat, a
kdrosak visszaszorulasat. Fogyasztdsa csokkentheti a LDL-koleszterin szintjét, ami jotékony hatassal
lehet a sziv- és érrendszeri egészségre.

A glikomannan lassithatja a szénhidratok felszivodasat, igy segithet a vércukorszint
stabilizaldsdban. Kivald zselésit6 anyag, ezért gyakran hasznaljak zselék, gumicukrok és mas édességek
el6allitdsdhoz, slirit6anyagként pedig alkalmazhatd levesekben, szészokban és egyéb ételekben, ahol
texturdt és slrlséget kivannak adni az ételeknek. Alternativdja az allati és a gluténmentes
élelmiszereknek, amelyet gluténérzékeny emberek és vegetdrianusok is fogyaszthatnak.
Felhaszndlhatd mennyisége megfelel az élelmiszerbiztonsagi kdvetelményeknek, és a hasznalata nem
idézhet el6 egészséglgyi kockazatokat.

El6adasunk masodik felében a konjakmannan felhasznalasaval el8allitott ) élelmiszereinkkel
kapcsolatos eredményeinkrél, tapasztalatainkrél kivanunk beszamolni.
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Elelmiszer- és takarmanybiztonsag

Szekcidelnok: Neszlényi Kalman
Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatdsag
Mikrobioldgiai Nemzeti Referencia Laboratorium
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Az NGT-novények EU-s szabalyozasa, kimutatasuk kihivasai — Darwin Projekt
El6add/Szerz6: Neszlényi Kalman
Nébih Elelmiszerlanc-biztonsagi Laboratérium Igazgatdsag
Mikrobiolégiai Nemzeti Referencia Laboratérium

Az Eurdpai Unidban szigord GMO szabalyozas van érvényben, melynek kereteit az Eurdpai
Parlament és a Tandcs 2001/18/EK irdnyelve hatarozza meg. E rendelet azt is meghatarozza, hogy
mely technikdak alkalmazdsa min@sil géntechnoldgiai maoddositasnak. Az elmult 25 évben a
biotechnolégia rohamos fejl6désének koszonhetéen olyan Uj génkezelési technikdk (NGT = new
genomic techniques) jelentek meg (pl CRISPR-Cas/TALEN/Cinkkujj nukledzok), melyekkel az él6
szervezetek genetikai anyaganak megvaltoztatasat sokkal pontosabban, hatékonyabban, gyorsabban
lehet elvégezni.

Az Uj technikdk térnyerése és az igy modositott szervezetek — példaul a Japanban megjelent
GABA-paradicsom — megjelenése tette sziikségessé, hogy az Eurdpai Unié az e moddszerekkel
eléallitott, ugynevezett NGT-novények forgalomba hozataldanak jogi kereteit kidolgozza. E névények
altalanos jellemzéje hogy irdnyitott mutagenezissel, vagy ciszgenezissel (a nemesit6i génallomanyban
mar meglévé genetikai anyagnak egy szervezet genomjdba torténé beillesztésével), vagy ezek
kombinacidjaval allitottak.

Az Eurdpai Bizottsag szabdlyozasi javaslataban megjelenik az NGT-1 (nem jelent6snek tekintett
modositassal elGallitott, akdr a természetben is el6forduld valtoztatdsokat tartalmazd), valamint az
NGT-2 (jelentésnek tekintett moédositasokkal elallitott) kategdriaba sorolt novények fogalma. Az
NGT-1 kategodridba sorolt novényekre nem vonatkozna a szigori GMO-szabalyozds, az NGT-2
novényekre viszont igen.

A szabalyok betartasat viszont az ellen6rzé hatdsagoknak kell biztositani. Az NGT-novények
kimutatasa viszont jelent8s kihivast jelent az vizsgalo laboratériumoknak, mert ezek sok esetben nem
kiilonboztethet6k meg a természetes mutdcioval |étrejott vagy hagyomanyosan nemesitett
novényektdl. A hagyomanyos GMO-kkal ellentétben az NGT- névényekben nincs jél meghatarozhatg,
kimutathaté idegen DNS-szakasz. Jelenleg nincsenek olyan rutinszerlen alkalmazhaté laboratériumi
madszerek, amelyek megbizhatdan és egyértelmien bizonyitani tudnak egy névény NGT-eredetét.

E problémak megoldasara indult el egy az EU altal finanszirozott eurdpai kutatasi kezdeményezés,
a Darwin-projekt, melynek célja olyan uj laboratériumi és bioinformatikai mddszerek kifejlesztése,
melyek lehetévé teszik az NGT-ndvények azonositdsat és nyomon kovetését. A projekt komplex
megkozelitést alkalmaz, ami a kimutatdsi mddszerek mellett magdba foglalja az ismert NGT-névények
genetikai profiljanak 0Osszegyljtését, rendszerezését, valamint nyilvanos adatbdzisban vald
kozzétételét. A Nébih Mikrobioldgiai Nemzeti Referencia Laboratériuma is részt vesz a Horizon
kutatasi pdlydzatban, a kidolgozott laboratériumi moddszerek validaldasaban, illetve a projekthez
kapcsolédd ismeretterjesztésben. Bizunk benne, hogy a projektben végzett feladataink is
hozzajarulnak ahhoz, hogy a kezdeményezés sikeresen elérje a kit(izott céljait.

Proposal for a REGULATION OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL on plants obtained by certain new genomic
techniques and their food and feed, and amending Regulation (EU) 2017/625
https://food.ec.europa.eu/plants/genetically-modified-organisms/new-techniques-biotechnology en

Darwin-Transition to safe & sustainable food systems through new & innovative detection methods & digital solutions for plant-
based products derived from new genomlc techniques, under a co-creation approach (https //darwm ngt.eu/)
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A bioélelmiszerekben talalhato novényvéddszer-maradvanyok ellentmondasos
megitélése, hogyan azonosithatdk a forrasok, és hogyan lehet a szennyez6édést
megelozni?

El6add/Szerz6: Allacherné Szépkuthy Katalin
Okolégiai Mez6gazdasagi Kutatdintézet Kbzhasznu Nonprofit Kft.

Az Okoldgiai (bio) élelmiszerekben el6forduldé novényvéddszer-maradvanyok megitélése
ellentmonddsos: bar a termelési és feldolgozasi folyamatok soran felhasznalhatd inputanyagok
kore korlatozott, és a fogyasztdi bizalom meg6rzése miatt jogos az az elvaras, hogy a forgalomba
keril6 termékek szermaradék mentesek legyenek. A hagyomanyos konvencionalis
mez6gazdasdgbdl szdrmazd novényvédd szerek azonban a kornyezetiinkben mindenhol
megtaldlhaték és kimutathaték. A termel6knél, az értéklanc kilonboz6 pontjain, az éves
ellendrzés soran, és ezen felil még a hatdsagi monitoring vizsgalatban is elvégzett vizsgalatok
eredményeképpen azok a termel6k, akinek a terméke érintett, komoly anyagi és presztizs
veszteségeket kénytelenek elviselni.

A biotermékekben taldlhaté novényvédbszer-maradékok kérdése 2018/848 (EU) rendelet
kialakitdsa soran az egyik leghosszabban targyalt kérdés volt, és az eredmények megfelel6
kezelésérdl sz6l6 vita a mai napig tart. Minden szermaradék esetet ki kell vizsgalni, a szennyezddés
forrasanak és okdnak meghatarozasa céljabdl. A vizsgalat lezarasdig az érintett tételek nem
forgalmazhatdk, a vizsgalat lezarasa utan is csak abban az esetben, ha nem tortént a termeldi
oldalon jelentds vagy kritikus jogsértés.

Hidnypotld utmutatét jelentetett meg az eurdpai Anti Fraud Initiative, ,,A Vade Mecum on
Official Investigation in Organic Products. Practices for Articles 28 and 29 of Regulation (EU)
2018/848” cimmel. A kiadvanyt termelGi szervezeteknek, 6ko tanusité szervezeteknek és hatdsagi
felhasznaloknak szantak. A kiadvany attekinti a mintavétellel kapcsolatos szakmai
kovetelményeket, a laboratériumi mddszerek korlatait és a fals pozitiv eredmények értékelésének
lehetGségeit, valamint javaslatokat tesz a vizsgadlati eredmények helyes értelmezésére,
Osszefoglalja és értékeli azokat az utakat, amelyek keresztil novényvéddszer maradék kerilhet egy
novényvéddszerrel nem kezelt termékbe. A novényvédBdszer-maradékok a termékekbe ot
kiilonboz6 forrasbdl keritlhetnek: szdndékos felhasznalds, a betakaritott termékek keveredése,
keresztszennyez6dés, kornyezeti szennyezédés, természetes jelenlét.

Irodalmi hivatkozas:
Verlet & Neuendorff et al. (2024): A Vade Mecum on Official Investigation in Organic Products. Practices for Articles 28
and 29 of Regulation (EU) 2018/848. www.anti-fraud-initiative.org
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Elelmiszer allergia - egészségligyi aspektusok, vizsgalati kihivasok
El6ado: Dr. Gyetvai Béla
Szerz6k: Gyetvai, Béla ; Nagy, Attila?
1 Fumoprep Kft. Budapest
2 Nébih Elelmiszerldnc-biztonsagi Laboratériumi Igazgatdsag

Korunk népbetegségévé valt az élelmiszer allergia, kiilonodsen a fejlett tdrsadalmakban. Ennek
oka nem vezethetd vissza egyetlen tényezbére. Az viszont valdszinlinek latszik, hogy a
kialakulasaban szerepe van a kémiai szerekkel valé folyamatos, vagy hosszu idén keresztiili
kontaktusnak (pl. adalékanyagok, kozmetikumok, hajfestékek, gydgyszerek, tisztitétdszerek,
fert6tlenit6szerek, ipari gazok, kipufogdgaz), illetve a stresszel teli életmddnak. Az élelmiszer
allergia kdrmechanizmusa, az immunrendszer tulzott reakcidja bizonyos élelmiszerekben talalhatd
— altalaban - fehérjékkel szemben. Az élelmiszerek legtobbszor 1. tipusu tulérzékenységi reakcidkat
valtanak ki, mint példaul a csonthéjasok, tej, kagylo, hal, szdja és olajos magvak. Ez az allergia-
tipus IgE antitestek altal kozvetitett azonnali tulérzékenységi reakcid, amely - az eseteknek
szerencsére kisebb részében - akar életveszélyes allapothoz (anafilaxias sokk) is vezethet. A
colidkia kés6i, u.n. 4. tipusu tulérzékenységi reakcio, amely krdnikus formdaban fordul el6. Az
allergia diagnozis felallitdsara tobbféle mddszer is rendelkezésre all. Prick (b6r) teszt, terheléses és
megvonasos tesz, illetve vérbdl torténd specifikus IgE vizsgalat.

Az élelmiszer allergia esetében a legfontosabb a kialakulas megel6zése, vagyis allergén-
mentes étrend kialakitasa. Ehhez viszont elengedhetetleniil fontos, hogy megbizhatdé mddszerek,
valamint megfelel§ egészségligyi hatarértékek dlljanak rendelkezésre az élelmiszerekbdl torténd
allergének laboratériumi vizsgalatahoz.
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A biosecurity legujabb kihivasai
El6ado: Dr. Suth Miklos
Szerzék: Siith, Miklés; Kocsner, Tibor
Allatorvostudomanyi Egyetem Budapest, Elelmiszerlanc-tudomanyi Intézet

A kozelmult és a jelen jarvanyligyi eseményei rdvilagitottak arra, hogy el6térbe kell helyezni a
bioldgiai biztonsag szabalyainak betartdsat, melyhez sziikségesnek latszik a fogalmak tisztdzasa, a
bioldgiai biztonsag teljes keretrendszerének komplex alkalmazdasa. Biobiztonsagot csak el6zetesen
lehet |étrehozni, utélag mar késé.

Az allatorvosi kozegészségligy, a lanc-szemlélet és az ,Egy egészség” koncepcid olyan Uj
rendszerszintl szemléletet jelentenek, amelyek a legtobb kihivds esetén megoldast jelenthetnek.
A jarvanylgyi helyzet arra is felhivja a figyelmet, hogy az Ujonnan felmeril6 kockazatok nem csak
ténylegesen az adott régidban még soha el6 nem fordulé kockazatok lehetnek, hanem dujra
felbukkand ismert kockazatok is, valamint talalkozhatunk ismert kockazat uj terileten vald
megjelenésével is.

A megoldds alapelve ismert minden vallalkozas szdmara a HACCP rendszer m(ikodésébdl,
azonban az Uj kihivdsokhoz alkalmazkodva Uj teriileteken is be kell ezeket vezetni: a fenyegetés és
a sérilékenység elemzése is része kell, hogy legyen az élelmezéshiztonsagot garantald iranyitasi
rendszereknek.
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Elelmiszer és takarmanybiztonsag az Eurofins cégcsoporttal
El6add/Szerz6: Dr. Karnyaczki Zsuzsanna
Eurofins Food and Feed Testing Gyula Kft.

Az élelmiszer és takarmanybiztonsag fenntartasa csak torvényi keretekkel biztosithaté. Az
élelmiszerlanc minden résztvevéjének teljesitenie kell a tevékenységi teriiletére vonatkozd
el6irdsokat és kotelezettségeket.

A fliggetlen, akkreditalt laboratérium abban tud partner lenni, hogy tdmogassa a termeldk,
gyartdk gyartdskozi kontroll lépéseit a termelés minden szakaszaban, tovabba, hogy hitelt
érdeml6en, mérési eredményekkel igazoljon, vagy cafoljon egy-egy jogszabalyi megfelel6séget.

Az Eurofins cégcsoport laboratériumai akkreditalt mddszereivel és vizsgalataival, minden az
Eurépai Unids rendeletekben és hazai jogszabalyokban foglalt elSirdsok, paraméterek vizsgdlatat
tudja biztostani. A széleskord portfolionak kdszonhet6en a gyartdk egyedi minGségbiztositasa
szempontjabdl fontos, specialis vizsgalatokat is képes teljesiteni.

A budapesti és gyulai laboratérium mikrobiolégiai és analitikai vizsgalatai minden matrixnal
tobb mddszerrel is biztositottak.

A mikrobioldgiai vizsgalatoknal lehet6ség van a klasszikus tenyésztéses és PCR mddszerek
valasztdsara egyarant. A takarmdnyokra, élelmiszerekre, ivévizre és asvanyvizre vonatkozd
jogszabalyok minden mikrobioldgiai paraméterének a vizsgdlatat tudja kinalni a laboratériumunk.

A takarmanyanalitikai vizsgalatok kozott a klasszikus beltartalmi vizsgalatokon tul a
szennyezB&anyag vizsgalatokra is lehet&ség van.

Az élelmiszeranalitikai vizsgalatok a Magyar Elelmiszerkdnyv minden matrixat lefedik,
vizsgalatainkat a Magyar Elelmiszerkdnyvben el8irt vagy azzal egyenértéki mddszereinkkel
végezzik.

A 1169/2011 EU rendelet szerinti tapérték adatokat minden termékkategéridban, gyors
eredménykozléssel tudjuk biztositani. Laboratériumunk a 1169/2011 EU rendelet II. mellékletében
foglalt allergének mindegyikére rendelkezik akkreditalt vizsgalati mddszerrel.

Kollegdink segitséget nyujthatnak akar a termékre vonatkozé relevans vizsgdlatok
Osszeallitdasaban, a modszervalasztasban és a vizsgalati eredmények kiértékelésében is.
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Elelmiszerekkel érintkezésbe keriilo
anyagok

Szekcidelnok: Dr. Kovacs Agnes
Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft.
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Elelmiszerekkel érintkezésbe keriilé anyagok laboratériumi vizsgalatai a

jogszabalyoknak valé megfelelés igazolasahoz
El6ad6/Szerz6: Dr. Kovacs Agnes
Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kft.

Az élelmiszerek szamos anyaggal érintkezésbe kerlilnek az élelmiszerlanc egyes szakaszaiban,
a termelés, ipari feldolgozas, csomagolds, konyhai miveletek sordn. A sokrét(i felhasznalds mellett
az élelmiszerekkel érintkezésbe keriil6 anyagok minésége is sokféle lehet, csak a leggyakoribbakat
emlitve: mlianyag, papir, fém, keramia, tveg, fa, gumi, vagy akar ezek kombinacidja. Alapvetd
elvaras ezekkel az anyagokkal szemben, hogy a felhasznalas soran az 6sszetevdik ne keriljenek at
az élelmiszerbe olyan mennyiségben, ami élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelenthet.

Az Eurdpai Parlament és Tanacs 1935/04/EK keretrendelete minden anyagtipusra érvényes
szabalyokat fogalmaz meg az élelmiszerrel érintkez§ anyagok gyartasara, forgalmazasara,
biztonsagi kdvetelményeire vonatkozéan. Az egyes anyagcsoportokra ezen kivll kilon részletes
el6irdsok vonatkoznak, amelyek kozil néhany Unids szinten szabalyozott (pl. mlianyag, keramia),
szamos anyagra azonban (pl. papir, fém, gumi) csak egyes tagdllamokban taldlunk elGirdsokat. A
szabalyozas Osszetett, anyagcsoporttdl fliggben vannak hatdrértékek a kioldddd anyagok Osszes
mennyiségére, egyes 0Osszetev8k maximalis mennyiségére az anyagban, kiolddodasara az
élelmiszerbe. Az elGirasoknak valé megfelelés igazoldasahoz a legtobb esetben laboratériumi
vizsgalatokra van sziikség, amelyeket szintén a vonatkozo rendeletek, szabvanyok el8irasai szerint
kell végrehajtani. A kioldédasi vizsgalatok megtervezésekor figyelembe kell venni az anyag
felhaszndlasat, milyen tipusu élelmiszerrel, milyen hémérsékleten és mennyi ideig fog érintkezésbe
kerilni, és a legszéls6ségesebb esetet kell a laboratériumi kériilmények kdzott modellezni. Igazolni
kel, hogy az egységnyi fellletrél kioldodd nem illékony anyagok 6sszes mennyisége nem haladja
meg az Osszkioldodasi hatarértéket, valamint a gydartashoz hasznalt monomerek és egyéb
kiinduldsi anyagok kiolddddsa nem |épi tul a specifikus kiolddédasi hatdrértéket. Ezek
meghatdrozdsa kilonbozé analitikai technikakkal torténik, fémek esetében ICP-t, szerves
komponensek esetében pedig fotometrias vagy tobbnyire kromatografias maddszereket
hasznalunk. Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerilé anyagokbdl nem csak az ismert alapanyagok
oldédhatnak az élelmiszerbe, hanem a nem szandékosan hozzaadott Osszetevék is, amelyek
lehetnek az alapanyagok szennyezdi, a gyartds sordn keletkezd oligomerek, bomlastermékek,
reakciotermékek. A vizsgdlatok fontos része ezeknek az anyagoknak az azonositasa, és értékelése.
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Az élelmiszerekkel érintkezésbe keriil6 anyagok elGirasainak valtozasai az

élelmiszerbiztonsag és a fenntarthatdsag tiikrében
El6ad6/Szerz6: Dr. Szilvassy Blanka
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal, Elelmiszer- és Takarmdanybiztonsagi Igazgatdsag

Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerilé anyagokkal (FCM — Food Contact Materials) kapcsolatos
szabalyozas élelmiszer-biztonsagi szempontbdl természetesen az emberi egészség fenntartdsat tekinti
els6dleges fontossaglinak [1]. Ennek megfelel6en az Osszes elGirds, hatarérték olyan tanulmanyokon
alapul, melyek bizonyossdgot szolgaltattak arrél, hogy ezen értékek betartdsa mellett a csomagoldanyagok
varhatdan nem fogjak veszélyeztetni az ember egészségét. A globdlis fenntarthatdsagi célok [2], melyekhez
az Eurdpai Unié is tevékenyen csatlakozott, el8irjdk — tobbek kozott — az FCM termékek és ezen belil is
leginkdbb a csomagoldanyagok Ujrahasznositasat. A fenntarthatdsagi célok elérése érdekében sziiltetett
kovetelmények [3], [4] ezen belll azt is el6irjdk, hogy a szabdlyozasnak megfelel6 élelmiszeripari
csomagoldanyagoknak tartalmazniuk kell Jdjrafeldolgozott alapanyagot, méghozzd meghatarozott
mennyiségben. A fenntarthatésag és az élelmiszerbiztonsdg biztositdsa egyidGben igen nagy kihivas elé
allitja mind a szabdlyozd szervek, mind a vallalkozdsok munkajat. Az ujrafeldolgozott alapanyag megfelel6
min&sége, tisztasaga kulcsfontossagu az élelmiszer-biztonsag biztositasahoz, ennek érdekében sziiletett a
manyagok Ujrafeldolgozasardl szold rendelet [5]. Ezen kiviil a fenntarthatdsagot szolgdlja nem csak a
fogyasztéktdl visszagylijtott hasznalt csomagoldanyag, de a gyartas sordn képz&dott gyartasi selejt, leesé
darabok visszaforgatasa is, mely a m(anyagokrél sz6l6 rendelet legijabb mddositdsdban irja le ennek
megvaldsithatdosagat és kovetelményeit, valamint ezen moddositds megdban foglalja a mUlanyag
alapanyagok tisztasagi kritériumait, Uj jelolési szabalyokat allapit meg és a laboratériumi vizsgalatok
kivitelezésének kérdésében is tartalmaz valtozdsokat, s6t mddositia a GMP és az Ujrafeldolgozott
mianyagokrol sz616 rendelet bizonyos részeit is [6]. Természetesen a fenntarthatdsaggal valé munka soran
nem szabad elfelejteni az egyes alapanyagok, kémiai anyagok folyamatos felllvizsgalatat, értékelését sem,
melynek eredményeképp tiltottdk be a BPA felhaszndlasat is [7]. El6addsomban ezeket a valtozdsokat
szeretném bemutatni.

[1] Az eurdpai parlament és a tanacs 1935/04/EK rendelete

[2] Az EU és az ENSZ: kozos célok a fenntarthaté jovGért (https://commission.europa.eu/strategy-and-
policy/sustainable-development-goals/eu-and-united-nations-common-goals-sustainable-future hu)

[3] Az Eurdpai Parlament és a Tanacs (EU) 2025/40 rendelete [4] Az Eurdpai Parlament és a Tanacs (EU) 2019/904
irdnyelve

[5] A Bizottsag (EU) 2022/1616 rendelete

[6] A Bizottsag (EU) 2025/351 rendelete

[7] A Bizottsag (EU) 2024/3190 rendelete
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A kornyezeti teljesitmény mérése és lehetséges javitasi lehetdségei az
élelmiszeripar, kiilonos tekintettel a csomagoloanyagok teriiletén
El6add: Chrabak Péter

Szerz6k: Chrabadk, Péter; Bodndrné Sandor, Rendta
Bay Zoltan Alkalmazott Kutatdsi K6zhasznu Nonprofit Kft.

A Bay Zoltan Kutatokozpont célja a fenntarthatdsag el8segitése az élelmiszeriparban, az
életciklus-elemzés (LCA) és a szervezeti karbonldabnyom szamitds eszkozeivel. A kutatdintézet
tdmogatja a vallalatokat a kornyezeti teljesitménylik javitdsaban, segitve a kritikus pontok
azonositasat és a fenntarthatdobb technoldgidk bevezetését. Az élelmiszeripar jelentds szerepet
jatszik az Uveghdzhatdsu gazok kibocsatasaban, ezért elengedhetetlen az alapanyag-felhasznalas
és a hulladékgazdalkodas optimalizaldsa. Az LCA mddszertan alkalmazdasaval pontosan mérhet6 az
élelmiszertermelés kornyezeti hatasa, ami lehetévé teszi a célzott beavatkozdsokat. A kérforgasos
gazdasagi modellek bevezetése, valamint az ESG szempontok figyelembevétele nemcsak
kornyezeti, hanem gazdasagi el6nydket is jelent a vallalatok szdmara.
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Egy korcikk a PET korforgasbal
El6ado: Kasza Dora
Szerz6k: Kasza, Dora* ; Ronkay, Ferenc®?
1Jasz-Plasztik Kft., Jaszberény
2 Eszterhazy Karoly Katolikus Egyetem, Jaszberényi Campus, Jaszberény

A Jasz-Plasztik Kft. az utdbbi tiz évben kiemelt prioritasként kezeli a miianyagujrahasznositdst.
Ennék érdekében tobb beruhazast valdsitott meg: a jaszberényi koézpontban akkumuldtor
Ujrahasznositd lzem épillt, Jaszapatiban z6ldmezés beruhazasként PE-félia és PET palack
hulladékfeldolgozd létesitményt adtak at, Nagyrédén pedig PET 6rleménybdl gyartanak tojdstartokat.
Utdbbi telephelyen inditotta el a cég az élelmiszeripari csomagoldanyag-gyartasra is hasznalhato,
Ujrahasznositott PET regranulatum gyartasat, melynek technolégiai folyamatat 2018-ban az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) EFSA-Q-2018- 00529 szamon regisztralt. A 2022/1616 rendelet
szerint az EFSA az ujrafeldolgozasi technoldgidnkat pozitiv biralatban részesitette, amely alapjan a
Nemzeti Elelmiszerlancbiztonsdgi Hivatal (Nébih) az auditot szintén pozitivan birdlta el. A véllalatunk
igy megkapta az Eurdpai Union bellli forgalmazashoz sziikséges RIN:HU3-201-016 RON:HU3-5FN-006
és RFN:HU3-7G6-0FT azonositdkat, tehat az EFSA el8irdasainak megfelel6 min6ségi tanusitvannyal tudja
szdllitani a regranulatumokat, amelyek az alapanyagai az italos palackoknak is.

A rovid életciklusu, ezért a felhasznaldassal egyenesen ardnyosan novekvdé mennyiségl
csomagolasi termékekbdl keletkezé hulladékok Osszegylijtése és elGirt aranyd hasznositdsa [1] a
fenntarthat6 fejl6dés szempontjabdl kiemeleten fontos feladat [2]. A mianyag csomagoldeszkozok és
az egyszerhasznalatos termékek hasznalata ezért az utdbbi években éles tarsadalmi vitakat generalt,
amelynek hatdsara az eurdpai unids és hazai dontéshozok bizonyos termékcsaladok betiltdasa mellett
az Ujrahasznositasi aranyok folyamatos emelését tlizték ki célul [3]. Az Egyszerhaszndlatos m(ianyagok
— fellépés a kornyezetre gyakorolt hatdssal szemben (Single-use plastics — SUP) rendelet elGirja, hogy
»-.italpalackok tekintetében az egyes tagallamok gondoskodnak arrdl, hogy 2025-t6l kezd6déen a ...
PETpalackok legaldbb 25%-ban ujrafeldolgozott miianyagot tartalmazzanak; ... az adott tagallam
tertiletén forgalomba hozott dsszes ilyen italpalack atlagaként szamitva.”

A cél tehat az, hogy az itthon keletkez6 PET hulladékbdl Magyarorszagon lehessen —
élelmiszeripari felhaszndlasra is alkalmas — Ujrahasznositott alapanyagot késziteni. A folyamat elsé
|épése a beérkezd PET hulladék feldolgozasa. A cég jaszapati telephelyén torténik a szennyezéanyagok
eltavolitasa, a hulladék mosasa, 6blitése és utdvalogatasa, ami a tiszta és szinre valogatott PET daralék
el6allitasat biztositja.

Az élelmiszeripari minGséget biztositd technoldgia lelke egy magas hémérsékleten (200°C < 5
mbar) Uzemel6 Vacurem Prime reaktor és extruder. Itt a dardlékszemcsék olyan mélytisztitdson
mennek keresztil, amelynek soran az esetleges szennyez6k az anyag belsejébdl is eltavolithatok. Az
Ujrahasznositas sordn az anyag viszkozitasi és mechanikai tulajdonsagai is javulnak, igy a granuldtum
formdju termék kivaldan alkalmas példaul palackfavasra.

A Jasz-Plasztik Kft. kiemelten fontosnak tartja a kornyezettudatossagot, s ezen szemlélet
terjesztését a kozéletben és az oktatdsban is.

[1] Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 2008/98/EK irdnyelve a hulladékokrdl és egyes iranyelvek hatélyon kivil
helyezésérdl.
[2] E. Slezak, F. Ronkay, D. Réz, K. Bocz: Recyclability of elastomer toughened recycled poly(ethylene terephthalate):

The effect of grinding-extrusion-injection moulding on the mechanical and morphological properties of the blend.
Hellyon 10 (2024), e32096 DOI 10.1016/j.heliyon.2024.e32096
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Italos karton csomagolas az élelmiszer mindségének megdrzésére
El6ad6/Szerz6: Nyikos Agnes
Italos Karton Egyesiilés

Az ételes és italos karton megujuldé csomagolds, mely az élelmiszerek hosszutavu védelmét

szolgalja.
Jelenlegi adat szerint 2023-ban 250 milliard darab italos karton kerilt eladasra globalisan.
Eurépaban a gylimolcslevek 59 %-at és a tej 75 %-at italos kartonban értékesitik. A csomagolas
bizonyos esetekben akar 6 hdénapig megtartja az élelmiszer min&ségét h(ités vagy tartdsitdszer
hozzaadasa nélkul.

Az italos karton dobozok altaldban 75 % papirt, 21 % mdlanyagot és 4 % aluminiumot
tartalmaznak. Egylttesen biztositjdk a szallithatésagot és a hosszu eltarthatésagot. A papir
fenntarthatd erd6gazdalkodasbdl szarmazik. A mlanyag nagyrészt LDPE, nedvesség lehatdrolasara.
A zarékupak HDPE, visszazarhatd. Az aszeptikus csomagolasok aluminiumot tartalmaznak oxigén
és fény kizarasa érdekében.

Az italos karton iparag célja klimasemlegesség 2050-re. Az életciklus elemzések alapjan: az
ételes és italos kartonok karbon ldbnyoma alacsonyabb a tej és gyiimolcslé tekintetében a PET és
egyutas lUvegcsomagoldsokkal 6sszehasonlitva.

(Tényez6k: nagyobb csomagoldsi hatékonysdg, nagyobb szallitdsi hatékonysdg, meghatdrozd
szazalékban megujulé dsszetevébdl all, miianyag tartalom alacsony)

Az italos karton Ujrafeldolgozhaté anyagokat tartalmaz, a hosszu eltarthatosag
élelmiszerhulladék megel6zéséhez jarul hozza.

Az ipardg jovGképe: kutatdsok iranya

Legalacsonyabb karbon labnyomu csomagolasi megoldas legyen
Fenntarthatd forrasbdl szarmazé alapanyagokbdl késziljon
Teljesen ujrafeldolgozhaté és ujrafeldolgozott

Csak megujuld és vagy Ujrafeldolgozott anyagokbdl készlilhessen

Az Italos Karton Egyeslilés az italoskartonok szelektiv gyljtését szorgalmazza és népszerUsiti
Magyarorszdgon a kornyezetvédelem, az értékes alapanyagok Ujrahasznositdsa és az
energiatakarékossag érdekében.

Forrasok:

fbcaglobal.com

FBCA: fbcaglobal.com : https://aijn.eu/files/attachments/.598/2018 Liquid Fruit Market Report.pdf

FBCA: fbcaglobal.com : https://fbcaglobal.com/storage/files/ace-impact-assessment-study-of-an-eu-wide-collection-
for-recycling-target-of-beverage-cartons-roland-berger.pdf
https://fbcaglobal.com/storage/files/fbca-beverage-cartons-have-a-lower-carbon-footprint-compared-to-packaging-
alternatives-infographic.pdf
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A kovetkez6
HUNGALIMENTARIA
(XVI.)
szakmai konferencia és kiallitas
2027-ben keril megrendezésre.

Reméljiik, hogy ismét talalkozhatunk majd
Onnel/Onokkel is ezen a rendezvényen!



