Javaslatok az élelmiszerkémia
fels6foku oktatasara
FECS Elelmiszerkémiai Munkacsoport

Erkezett: 2001. jdlius 28.

Az Elelmiszerkémiai Munkacsoport (WPFC) az Eurépai Kémikusok
Egyesiileteinek Szovetségéhez (FECS) tartozik. Ma 23 eurdpai orszdg delegal
képviselét ebbe a munkacsoportba, amely kb. 9000 élelmiszervegyészt
képvisel mind az EU tagdllamaibdl, mind a nem tagokbol, beleértve
Norvégiat, Svajcot, valamint a kozép- és kelet-europai orszagokat.

Az Elelmiszerkémiai Munkacsoport egyik f6 célja, hogy javaslatot
készitsen az eurdpai élelmiszervegyészek harmonizdlt tantervére. A tobb
europai orszagban végzett WPFC felmérés kimutatta, hogy még az EU
tagorszdgokat tekintve is széls6ségesen szervezetlen és igen eltérd az
élelmiszerkémia elméleti és gyakorlati oktatdsa. Ennek oka — a tantervet
illetéen — nyilvdnvaléan a megegyezés, s6t a konzultdcié hidnya Eurdpaban.
Ezért a WPFC, mint az élelmiszervegyészek péaneurdpai testiilete
sziikségesnek érezte, hogy olyan javaslattal 4lljon eld, mely az alapjat
képezheti az EU hatdsagokkal, a nemzeti élelmiszervegyész szervezetekkel és
az oktatds résztvevdivel vald targyalésra.

Az élelmiszerkémia egyre fontosabb szakteriilet, az élelmiszervegyész
szakemberek szerepe nem hangsilyozhat6 eléggé. Az élelmiszervegyésznek
kulcsszerepe van az élelmiszerfeliigyeletben és -ellendrzésben, aktivitasuk
fontos szerepet jatszik a fogyaszték védelmében az élelmiszerekkel
kapcsolatos kockdzatokt6él. Ezt hangsilyozza a hatésdgi élelmiszer-
ellendrzéssel foglalkoz6 83/397 EU Tandcsi Irdnyelv, amely el6irja, hogy az
EU tagorszdgok nemzeti hatdsdgainak legyen kell6 szamu, megfelelGen
képzett és gyakorlott szakembere az élelmiszerkémidban €s hatarteriiletein.

Els6 sziikséges 1épésként a WPFC meghatdrozta és definidlta az
élelmiszerkémia szakteriileteit az élelmiszertudomany rokon teriileteihez
képest. Masodsorban a WPFC irdnyelveket fogalmazott meg, melyek kitizik
az egyetemi szintl élelmiszervegyész-képzés minimdlis kovetelményeit. Ezek
az irdnyelvek megfeleld tudomdanyos hatteret biztositanak az élelmiszerek és
hasonlé anyagok kémiai elemzéséért felelGs szakemberek szaméra. Igy az EU
tandcsi irdnyelvben a hatdsédgi ellendrzés, valamint az élelmiszerfeldolgozas
hasonlé teriiletén el6rt szakértelem minimadlis kdvetelményeit fogalmazza
meg. Végiil a fliggelék a tovdabbiakban bemutatja az élelmiszervegyészek igen
tag tevékenységi korét, amit az adott iranyelvek szerinti elméleti és gyakorlati
oktatds tesz lehetdvé.
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A munkacsoport hangsulyozza, hogy mennyire fontos az élelmiszerkémia
oktatisa EurOpaban és hogy az oktatast dsszehasonlithaté és magas szintre
kell emelni. Az er6feszitések megfeleld tudomédnyos alapot teremtenek majd a
hatékony fogyasztéi egészségvédelemhez minden eurdépai orszdgban és
jelent6sen hozzdjarulnak az eurdpai mez6gazdasdg és élelmiszeripar
hatékonysdgéanak és versenyképességének noveléséhez.

Definiciok

Az élelmiszerkémia a rosszul definidlt ,,élelmiszertudoméany” egy fontos
eleme, mely magdban foglalja az élelmiszerfizikdat, az élelmiszer-
mikrobioldgiat, az élelmiszerhigiéniat, az aruismeretet stb. Az élelmiszer-
technoldgiat altaldban kiilon targynak tekintik. A tdplalkozdstudomdany tobb

ponton is kapcsolédik az élelmiszertudomédnyhoz, de annak nem szerves
része.

Az élelmiszerkémian beliil a kovetkezd teriiletek kiemelt fontossaguak:
e az élelmiszerek tulajdonsdgainak vizsgdlata nyers és f6tt dllapotban;

e az élelmiszerek Osszetételének és egyedi komponensei tulajdonsagainak
vizsgdlata a teljes élelmiszer-matrixban;

e az Osszetétel és a tulajdonsdgok valtozdsa a termesztés, feldolgozas és
tarolas soran;

e mOdszerek kidolgozdsa e véltozdsok megbizhaté és reprodukélhaté
mérésére €és olyan eljardsok kifejlesztése, melyek késleltetik vagy
megeldzik a nemkivédnatos valtozasokat;

e az ¢lelmiszerek mindségének, dartalmatlansdgdnak és tisztasdgdnak
meghatarozasa, beleértve tdpanyag-tartalmukat és érzékszervi
tulajdonsagaikat;

e analitikai  moddszerek  kifejlesztése  élelmiszerek  Osszetételének
megdllapitdsdra ¢és a kdros vagy nem kivdnatos komponensek
meghatarozasara;

o megfeleld szakértkkel egylittmikdédve megalapozott élelmiszer—
szabdlyozds kidolgozdsa a kozegészség és a tisztességes verseny
védelmében.

Mindebbdl a kovetkezb definicid vezethetd le:

»Az élelmiszerkémia a nyers és feldolgozott élelmiszerek és komponenseik
Osszetételének, szerkezetének, tulajdonsdgainak vizsgdlatira, kémiai és
biokémiai valtozasaik felderitésére, a fontos €s nemkivdnatos vegyiiletek
elemzésére kompetens tantirgy, célja a kozegészség, valamint az
élelmiszermindség védelme és javitdsa.”
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Az élelmiszerkémia tantargy iranyelvei

A teljes élelmiszerkémiai képzés minimdlis kovetelmény marad, eként a
WPFC 2 év alapozd, 2 év haladdé tanulminyokat javasol és fél évet tart
kivdnatosnak a szakdolgozat (Masters thesis) elkészitésére, azaz Osszesen
négy és fél évet.

Az alapoz6 tanulminyoknak elGaddsokat és alapos gyakorlati képzést kell
magédban foglalnia dltaldnos, szervetlen, szerves és fizikai kémidbol, melyeket
fizika, matematika, statisztika és bioldgia kurzusok egészitenek ki. Az
élelmiszerkémidban jitszott alapvetd szerepe miatt az analitikai kémia
kozponti helyzetet élvez. Ha lehetséges, ennek az alapozd oktatasnak
kovetnie kell az okleveles vegyészek tantervét. Igy a didkoknak két év utdn
kell csak eldonteniiik, hogy vegyészként akarjdk-e folytatni vagy
élelmiszerkémidra szakosodnak.

A két év haladdé tanulmédny sordn a tantervnek hangsilyozottan kell
tartalmaznia, hogy a élelmiszerek vegyelemzése dltaldban komplex
anyagokkal vagy nyomelemzéssel foglalkozik. Ezen kiviil kiegészitd
targyakat kell felvenni, melyek lehet6vé teszik a széleskord tudds és

gyakorlat megszerzését.

A megfeleld szadmu kredit egységek keretén beliill a WPFC az elméleti és
gyakorlati oktatds kovetkezd felosztdsat javasolja:

Targy Eloadas |Gyakorlat
Elelmiszerkémia, élelmiszer-biokémia, élelmi- 50-60 % 65-70 %
szerkémiai analitika, érzékszervi elemzés stb.

Elelmiszer-mikrobiolégia 10-15 % 10-15 %
Elelmiszer-toxikolégia, tdpldlkozdstudomany stb. 5-10 % 5-10 %
Elelmiszerszabalyozds és elGirdsok 5-10 %
Elelmiszer-technolégia 5-10 % 5-10 %
Specidlis érdekl6dési teriiletek 0-15 % 0-15 %

A kreditegységek 0Osszege legyen megfelel6 az Osszehasonlithatd
természettudomdnyok fels6fokd képzéseivel. Az elnyert fokozathoz (Master-,
oklevél) mindig sziikséges egy szakdolgozat, melyet fél év alatt kell
elkésziteni, lehetSleg tudoményos kisérleti munkaval.
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Elelmiszervegyészek az iparban

Az élelmiszeriparban az élelmiszervegyészek azok a szakemberek, akik a
fogyaszt6 szamdara biztonsdgos, tdapldlé és izletes élelmet biztositanak.
Els6sorban a kutatasban, fejlesztésben és mindségellendrz6 laboratori-
umokban tevékenykednek. Feladatuk tobbek kdzott a nyersanyagok optimélis
megvalasztidsa alkalmassaguk, feldolgozdasi mindségiik és biztonsdgossaguk
vizsgalata révén; egyilittmikodés uj termékek kifejlesztésében és a gyartasi
eljarasok tokéletesitésében, a gyartdsi folyamat és a végtermék mindségének
ellen6rzésében. Ezen beliil az élelmiszervegyész

e felelds a gyar termékeinek mindségéért €s artalmatlansagdért, beleértve

tdpanyagtartalmukat, érzékszervi tulajdonsédgaikat €s az el6irdsoknak valo
megfelelést;

e az elbdirdasoknak és a helyes gydrtdsi gyakorlatnak (GMP) megfelel6en
elvégzi a gyartds ellenOrzését az optimalis tulajdonsagok elérése és a
nemkivdnatos komponensek kizardsa céljabol, ehhez kémiai, fizikai-
kémiai, enzimes, immunolégiai, mikrobiolégiai és érzékszervi
modszereket alkalmaz;

e hozzdjarul a gyartidstechnoldgia optimdlasdhoz az értékes komponensek
megdlrzése érdekében, figyelembe véve az energiatakarékossagot és a
kornyezet védelmét is;

e mindségi,  tdapldlkozdsélettani,  mikrobioldgiai és  élelmiszerjogi
szempontbdl vizsgdlja a nyersanyagokat és a végterméket;

e 1j termékeket és technoldgidkat fejleszt és standard miveleti eljarasokat
dolgoz ki az élelmiszerjogi el6irdsoknak megfelelGen;

e (j nyersanyagokat és csomagoléanyagokat kutat fel, vizsgdlja azok
alkalmassagat;

e mindségirdnyitdsi rendszereket alkalmaz és azon beliil az d4lland6
mindséget biztositd paramétereket dllapit meg;

o értékesitési €s reklamozasi tanacsokat ad;

e cllendrzi az 1ivovizet, a gydrtdshoz haszndlt vizet és vizsgdlja a
szennyvizet is;

o cgyiittmikodik a termelési és tenyésztési szerzGdések kidolgozdsdban,
hogy elkeriiljék a nyersanyagok szennyezddését pl. szermaradvanyokkal
és egyéb szennyezGanyagokkal;

o ij és tokéletesitett analitikai moddszert fejleszt ki, illetve adaptdl és
vizsgdlja azok teljesitGképességét;

e részt vesz az élelmiszervonatkozdsi szakmai bizottsagokban és
munkacsoportokban.

170 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 48, 2002/3-4



Elelmiszervegyészek hatésagi szolgilatban

A hatosagi élelmiszerfeliigyelet és -ellendrzés laboratériumi vizsgdlatait és
szakvéleményeit az élelmiszervegyészek a vegyvizsgdlé és élelmiszer-
ellen6rz6 laboratériumokban végzik el, illetve készitik. Feladatuk elsGsorban
a fogyasztok védelme az egészségiigyi kockazatoktdl, a hamisitdstol és a
félrevezetd informdacidoktol. Ezen beliil az élelmiszervegyészek feladata

e az élelmiszerek kémiai, fizikai-kémiai, enzimes, immunolégiai, mikro-
bioldgiai és érzékszervi moddszerekkel torténd vizsgdlata és az elemzési
eredmények értékelése az élelmiszerjog érvényes elGirdsai szerint;

e az ivoviz és az ipari viz vizsgdlata, kémiai 6sszetételiik meghatdarozésa;

e a szermaradvinyok és d4ltalanosan el6fordulé szennyezSk vizsgalata
élelmiszerekben €és ivovizben;

o (ij és tokéletesitett élelmiszeranalitikai mddszerek kidolgozdsa és
validalasa, valamint hasznositdsa a nemzeti, illetve nemzetkdzi
szabvinyositasban;

e mintavételi programok kidolgozisa és szervezése az élelmiszereldalli-

7 2

tokndal €s importdlé cégeknél, valamint részvétel az élelmiszerelGallitok,
nagybani piacok és mas kereskedelmi egységek feliigyeleti ellendrzésében;

o szakvélemények készitése hatdsagok, ligyészségek és birdsdgok szdmaéra;

e egyéb anyagok (pl. talaj, szennyviz €s hulladékok) vizsgdlata és az
eredmények értékelése;

e élelmiszerfeliigyel6k, tandcsadok és mds elméleti €és gyakorlati
szakemberek (pl. ismeretterjeszt6k) oktatdsa.

Az élelmiszervegyészek fontos szerepet toltenek be az élelmiszerellendrzés
végrehajtasaban és a kozigazgatasban. Ilyenek példdaul a kovetkezdk:
jelentéskészités a felel6s minisztériumok és hivatalok, valamint helyi
hat6sdgok szdmara, melyek feladata az élelmiszertorvény végrehajtasa, illetve
annak felligyelete. Ezen beliil az élelmiszervegyész részt vesz

e az ¢élelmiszerforgalmazds feliigyeletében és az eredmények alapjan a
sziikséges intézkedések meghozatalaban;

e hiteles kozlemények é&s értelmezésések Osszedllitdsa a hatdsdgok, a
kozhivatalok és a bir6sdgok részére;

e stratégidk kidolgozasa az élelmiszerforgalmazas hatékony és gazdasédgos
feliigyeletére és részvétel azok megvaldsitasdban;

e hatdsdgi és jogi eldirdsok kidolgozasa nemzeti és kdzOsségi szinten;
e a kozvélemény tdjékoztatdsa a hatdsdgi élelmiszerellen6rzés megéallapi-
tasairol.
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Elelmiszervegyészek a kutatasban és az egyetemeken

Az élmiszerkutatdsban az élelmiszervegyészek elsGsorban az egyetemek

kémiai és biokémiai tanszékein, valamint dllami és ipari kutatdintézetekben

do

lgoznak. Ezen beliil az élelmiszervegyészek szerepe a kovetkezs:

élelmiszer-komponensek elvélasztdsa, valamint szerkezetiik, funkcidik és
kolcsonhatasuk vizsgalata;

az élelmiszerek és komponenseik reakcidinak vizsgdlata a feldolgozas és
tarolds sordn, valamint az adalékanyagok, a csomagoldéanyagok, a
csomagolds stb. hatasdnak vizsgélata;

hatékony moddszerek kidolgozdsa az élelmiszerek Osszetételének és
tisztasdgdnak vizsgdlatara, valamint a nemkivdnatos komponensek
kimutataséra;

vizsgdlati moédszerek kidolgozdsa élelmiszerek és kornyezeti mintdk
szennyezdinek, szermaradvidnyainak kimutatdsidra és a szennyezés
modjanak kideritésére;

tandcsadds tudomdnyos bizottsdgokban a tudomdnyos eredmények ¢és
értelmezésiik nyilvdnossédgra hozataldval kapcsolatosan.

Az egyetemeken az élelmiszervegyész elméleti tananyagot ad le a

hallgatéknak a biokémia, az analitikai kémia és az élelmiszerkémia teriiletén,

beleértve

Ez

az élelmiszerek eldallitasat, osszetételét és funkcionalis tulajdonsagait;
alkotdrészeik reakcidit az eldallitds, feldolgozds és tarolds sordn;

az élelmiszeradalékok hatdsmechanizmusat €s a szennyezdk hatdsat;

a vonatkozd eldirdsokat és alkalmazdsukat tudomdnyos problémak
megoldasdhoz.

en tilmenden az élelmiszervegyész

a hallgatékat a gyakorlati ismeretek megszerzésére is oktatja, beleértve a
kémiai vizsgdlatok alkalmazasat az élelmiszeranalitikai és technologiai
problémak megoldédsara, valamint

irdnyitja a posztgradudlis hallgatok tevékenységét és értékeli tudoméanyos
eldmeneteliiket.

Elelmiszervegyészek a fiiggetlen maganlaboratériumokban

Altaldban egy ipari vagy kereskedelmi testiilet nyilvdnosan nevezi ki Sket

élelmiszervegyésznek vagy kereskedelmi vegyésznek. F§ feladataik egyike a

hivatdsos tandcsadds a gyartdk, az importdrok, a kereskedelmi partnerek és

ug

yfeleik részére.
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Ezen tilmenden az élelmiszervegyész
o kémiai, fizikai-kémiai, enzimes, immunoldgiai, mikrobiolégiai és
érzékszervi moddszerekkel vizsgdlja az élelmiszereket, a félkész

termékeket, a nyersanyagokat, beleértve az 1vovizet és
csomagoldanyagokat is, valamint kiértékeli az eredményeket;

7 2

o tipldlkozdstudomdnyi tandcsokat ad az élelmiszerelGallitoknak és a
kozélelmezés résztvevdi szdmara;

27 2

e megvizsgdlja a kornyezet hatdsat az élelmiszerek eldéllitdsdra és
taroldsédra, valamint kiértékeli az eredményeket;

e szaktandcsot ad az élelmiszereldallitoknak technoldgiai és higiénés
problémadik megoldésara;

e tanidcsokat ad az élelmiszerjogi és higiéniai elSirdsok betartdsa
vonatkozasaban a kereskedelemben;

e megvizsgdlja a vitds mintdkat és kiértékeli az eredményeket.
Ezen kivil az élelmiszervegyészek egyre tobb munkédt végeznek a

kornyezetvédelmi analizis komplex teriiletén igy tobbek kozott ellatjak a viz,
a talaj és egyéb kornyezeti mintdk vizsgdlatat és az eredmények kiértékelését.

Elelmiszervegyészek mas teriileteken

Az élelelmiszervegyészek jO hattérrel rendelkeznek a természettudoméiny
egyéb teriiletein felmeriil6 problémdk vizsgdlatira és megolddsdra mivel jol
képzettek az analitikai kémia, a biokémia, a mikrobioldgia, a technoldgia, a
toxikologia, a tdpldlkozdstudomany €s az élelmiszerszabalyozas teriiletein.
Ezért az élelmiszervegyészek dolgozhatnak péld4ul

e élelmiszerfeldolgozo lizemeket auditdlo és tanusité cégekben;
e ¢lelmiszeripari szovetségekben;

e mezGgazdasagi ellen6rzd és kutatd intézetekben;

e vegyipari és gydgyszeripari laboratériumokban;

e kornyezetvédelmi iigynokségeken;

e kozmetikai és més fogyasztdsi termékeket el6allité iparok kutatd, fejlesztd
és mindségellendrzd laboratériumaiban;

e viz- és szennyvizipari laboratériumokban;

e kémiai toxikologiai vagy klinikai kémiai laboratériumokban;
e biliniigyi analitikai vegyvizsgdld intézetekben;

e a fogyasztdi érdekvédelmi szervezetekben;

e a fogyasztoknak tdpldlkozdsi tandcsokat és felvilagositast nyujto
intézményekben.
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