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Taplalkozasgenomika es elelmiszervizsgalat
Szabo S. Andréas

BCE, Elelmiszertudomanyi Kar, Elelmiszerfizika Kézhaszni Alapitvany

Erkezett: 2012. marcius 25.
Kapcsolat: andras.szabo@ uni-corvinus.hu

Az utébbi években a taplalkozastudomany a klasszikusnak tekinthet6
epidemiologiatdl s fizioldgiatdl egyre inkdbb a molekularis biologia és
genetikai irdnyaba fordult. Az élelmiszertudomany és a taplalkozas-
tudomany kozotti szoros kapcsolat jél ismert. Az sem vitathatd, hogy a
taplalkozdsban megjelen6é (j irdnyzatok hatdssal vannak az
élelmiszeripari gyartmanyfejlesztésre (Lasztity, 1999), s6t nyilvanvaldan
az ezzel Osszefliggd mindségellendrzési, élelmiszervizsgalati,
élelmiszeranalitikai, élelmiszerbiztonsagi tevékenységre is.

A taplalkozastudomany egyik gyors Iéptekkel fejl6d6, de az
alkalmazast tekintve még meglehet6sen gyermekcipdben jard teriilete a
taplalkozdsgenomika. Jelen dolgozat ezen 0j tudomanyterilet rovid
bemutatdsan tdl néhény specialis kérdést is érint, amely kapcsolddik az
élelmiszervizsgélati és élelmiszerellen6rzési  terllethez, valamint
természetesen az élelmiszerbiztonsag kérdéskéréhez is. Ugyanis az (j
igényeket Kielégit6, U osszetételli élelmiszerek esetében is az az
els6dleges és a legfontosabb elvaras, hogy biztonsagosak legyenek, tehat
az egészséglgyi elvards kritériumait (pl. ne tartalmazzanak Kkaros
mikroorganizmusokat) teljesitsék. A megszokott élelmiszermingsités
soran ezt kovetéen beszélhetiink az élvezeti érték meghatarozasarol,
ami az adott élelmiszer érzékszervi tulajdonsdgainak mindsitését jelenti,
és ha ez megfelel6 mindséget tukroz, akkor kerll sor az egyéb
vizsgélatokra (0sszetételi paraméterek, témeg-térfogat meghatdrozasa,
csomagolas, jelolés ellendrzése, specidlis komponensek mérése sth.).
Ezek a specidlis vizsgalatok (mikrobioldgiai, toxikolégiai és radiometriai
mérések) nagyon is dsszefliiggenek az alapveté kovetelménnyel, mivel
éppen  ezek  kedvezd eredménye  bizonyitja az  élelmiszer
artalmatlansagat, biztonsagat.

A korszer(i élelmiszeripar természetesen igyekszik figyelemmel
kisérni a taplalkozastudomany Gjabb kutatasi eredményeit, és a gyartas-,
illetve gyartmanyfejlesztés sordn torekszik azok figyelembevételére is.
Ennek koszonheték a mez6gazdasadgi termékek és élelmiszerek
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tapanyagait jobban meg6rzé technologiak (pl. nagynyomasu technikak,
minimalis h6ékezelést alkalmazo6 eljarasok, elektromagneses és radiacios
technoldgiak ujszer( alkalmazasa) felhasznaldasa. Ugyanakkor kdzismert,
hogy a civilizaciés betegségek terjedése, az egészség és taplalkozas
kozotti SzZ0oros kapcsolat  felismerése  jelentés véltozasokat
eredményezett nem csupan a tapladlkozastudomanyban, de az
élelmiszergyartas és ételkészités gyakorlataban is. Eppen ezt az
el6relépést, az intenziv fejl6dést jellemzik a piacon megjelen6é an.
funkcionalis élelmiszerek és nutraceutikumok (Hidvégi, Léasztity, 2000).
Ezen a terlileten azonban tovabbi Iényeges el6relépés varhato,
tekintettel az emberi genom megismerése (2001) 6ta eltelt években elért
kutatasi eredményekre. Hiszen a taplalkozds és a genetika koOzotti
Osszefliggés felismerése lényegében az egészség feltérképezését jelenti
(Biré, 2006), ami egyduttal a prevencio és a terapia lehetéségét is nydjtja.

Lényegesnek tlind megallapitasa ezen kutatdsoknak, hogy az emberi
génszekvencidkban egyedi eltérések fordulhatnak el6, amelyek a
kornyezeti tényez6k hatdséra adott, de egymaéstol eltér6 vdalaszokat
eredményezhetnek. Mivel taplalkozasunk - azaz az alkalmazott diéta -
talan a leglényegesebb kérnyezeti tényez6, az emberi szervezet reakciodja
az élelmiszerekkel a szervezetbe bevitt anyagokra Kkisebb-nagyobb
mértékben flggvénye lehet a génalloméanyban el6forduld
kilénbségeknek. Eppen ezzel a problémakérrel foglalkozik a
taplalkozdsgenomika, vagy az angol elnevezést (nutrigenomics) atvéve a
nutrigenomika. Az alapvet6 eltérés a hagyomanyos taplalkozastantol
abban rejlik, hogy az egyes szegmensekbe (nem, kor, foglalkozas stb.
szerinti csoportositas) sorolt élelmiszerfogyasztokat, illetve egyéneket
nem tekinti azonosnak genetikai, azaz genomikai szempontbél s ennek
kovetkeztében a tdpanyagigény szempontjabél sem (Lasztity, 2004).

A taplalkozasgenomika tudomanya jelenleg a kialakulds korszakat éli,
ezért ez a dolgozat ezen Uj tudomanyag megallapitasaival és a fejlédés
perspektivainak bemutatasaval foglalkozik, ramutatva, hogy mindez
nyilvanval6an nem csupan az élelmiszerfogyasztot és a
taplalkozastudoménnyal foglalkozot érinti, de egyuttal az
élelmiszerel6allitokat és az élelmiszermindsit6, élelmiszerellen6rzd
szakembereket is. A szakterllet irodalma egyébként oly mértékben
bévil, hogy még csak meg sem kisérelhetd egy atfogd szakirodalmi
attekintés. (A b6ség érzékeltetésére megemliteném, hogy a Google
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keres6 programmal 0,3 s alatt 400 000 talalat volt regisztralhaté a
,hutrigenomics and food investigation” szavak belitésekor.)

Hangsulyozand6, hogy az orvostudomany egyik Uj aga - az dUn.
prediktiv medicina - is kapcsolédik e szakterllethez, hiszen a
genetikailag meghatdrozott betegségekre valé hajlam alapjan Kkisérli
megjoésolni, hogy a vizsgalt egyén az adott betegségben a kés6bbiekben
nagy valdszin(iséggel megbetegszik-e vagy sem. A megel6zés pedig a
taplalkozasgenomika gyakorlati alkalmazasa lehet. A Wikipedia (the
free encyclopedia) definicidja szerint egyébként a nutrigenomika az a
tudomany, amely az élelmiszerek és élelmiszer-0sszetevék hatasat
vizsgalja a gén expressziéra. Mas szavakkal megfogalmazva: a
nutrigenomika annak tudomdanya, hogy a génjeink  milyen
kdlcsonhatasba lépnek a tapanyagokkal. Azt tanulméanyozza tehat, hogy
a DNS és a genetikai kdd milyen befolyassal van az adott
tdpkomponensekre vonatkozé igényre (www.nutrilite).

Pucsok és munkatarsai (2008) szerint egyébként a
taplalkozasgenomika jelenleg még els6sorban kutatéasi iranyzat, amely a
taplalkozéds és a genom kozotti kolcsdnhatassal foglalkozik, azaz
kombinalja a taplalkozastudomany és a funkciondlis genomika
modszereit. Megfogalmazasuk szerint: ,a tdpanyagok heterogén hatasai
és a genomon bellli szekvencia-variaciék kozotti  korrelacié
tanulméanyozasa révén olyan (j vizsgalati mddszereket alkalmaz,
amelyekkel lehet6vé valik annak elméleti és gyakorlati bizonyitasa, hogy
a taplalékban 1évd kiilénb6z6 anyagok milyen hatdssal vannak a genom
teljes egészére Kkiterjed6 génexpressziéra (mRNS-profilirozds) és a
szérum metabolitok szintjére (metabolit-profilirozas).”

A taplalkozastudomany Uj aga

Természetesen a tapladlkozasgenomika tudomanydg kialakuldsdnak is
vannak el6zményei. Gyakori megfigyelés volt példaal, hogy a teljesen
azonos diétan lév6 egyedek egyikére az alkalmazott diéta semmiféle
negativ hatassal nem volt, ugyanakkor a masik egyénnél akar sulyos
betegség is felléphetett, amit a szakemberek az egyének kozotti
genetikai eltérésekkel tudtak csak magyardzni. Késébb, amikor a
biokémiai és élettani ismeretek béviltek, kimutathaté volt, hogy a nem
adekvat tdplalkozésra visszavezethetd, s az adott egészségi probléma
hatterében gyakran az all, hogy a metabolizmusban fontos szerepet
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jatsz6 enzim hidnya lépett fel. J6 példa erre a fenilketonuria vagy a
laktoz-intolerancia esete. Ma mar egyébként szadmos ilyen tipusd
betegséget, Un. enzimopatiat ismerink. Az igy kozvetlenil kimutathatd
kapcsolat (taplalkozas-genetika) azonban az esetek csak kis szadméra
vonatkozik, legtobbszor soktényez6s (multifaktoros), nagy részben még
nem egyértelmien felderitett 6sszefliggésekrél beszélhetiink.

Ha a taplalkozasgenomika koncepciondlis alapjait kivanjuk
osszefoglalni, akkor a kovetkez6 5 megallapitas tehet6 (UC Davis,
2003):
1 Adott tdplalkozéasi korilmények kozott a diéta egyes egyéneknél
kockézati tényez6, szdmos betegség okozdja is lehet.

2. A tipanyagok, az élelmiszerek tapkomponensei direkt vagy indirekt
hatast fejthetnek ki az emberi genomra, befolyasolva a
génexpresszidt vagy a szerkezetet.

3. Annak mértéke, hogy az egészséges és a beteg allapot kozotti
egyensutlyt a diéta hogyan befolyasolja, az egyén genetikai
adottsagaitol is fligg.

4. Az alkalmazott diéta altal befolyasolt egyes gének (és azok
természetesen variansai) szerepet jatszhatnak bizonyos kronikus
megbetegedések kialakuldsaban, a betegségek sulyossagaban és
tovabbfejlédésében.

5. A prevencios és gyogyitd célzatd diéta olyan beallitdsa, amely az
egyén tapanyagigényének preciz meghatarozasan, valamint a
taplaltsagi allapot és a genotipus pontos ismeretén alapul, igen
hatadsos eszk6z lehet mind a betegségmegel&zésben, mind pedig a
terapidban.

A taplalkozéassal 0©sszefiigg6é betegségeket tekintve meg kell
kiilonboztetniink a monogénes és a poligénes orokl6désl betegségeket.
A monogénes 0roklédésli betegségek jol ismertek, ezekre a Mendel
szabalyokat kovet6 oroklésmenet jellemz6. A poligénes oroklédési
betegségek viszont tébb génmutacidjaval és egyéb exogén faktorok
k6lcsdnhatasaval alakulnak ki. Az exogén faktorok egyike a taplalkozas,
és szamos idegen anyag (Un. xenobiotikumok, pl. a kérnyezetszennyezés,
az élelmiszertartositas kovetkeztében) jelenléte el@segitheti 5-10
kiulénb6z6 gén vagy alléi mutacidjat. Mindebbél adddik a genetikai és
patofizioldgiai heterogenitds. A betegségek molekularis alapl tisztazasa
igencsak nehéz feladat. Bar az emberi genom analizise mar tébb, mint
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500 ezer gyakran el&fordulé6 SNP (single nucleotide polymorphysm)
azonositasahoz vezetett, de a génvariansok funkcionalis
kovetkezményeit még messze nem sikeriilt atfogban tisztazni
(Hirschhorn és munkatarsai, 2002). Hasonl6éan tipikus példdja a
genetikai manifesztacié, valamint a taplalkozas és egyéb életfeltételek
kozott létrejové interakcionak a 2-es tipusu diabetes mellitus. A
betegség kockazata ugyan 6roklddik, de ennek megjelenését az exogén
faktorok (életmdd, taplalkozas, testtdmeg, fizikai aktivitds stb.) jelent6s
mértékben befolyédsoljak (Schulze, Hu, 2005).

A taplalkozasgenomika egyes tertuletei

Amikor egy-egy adott betegség bizonyos enzimek hianyaval fiigg
0ssze, akkor nem csupan egy-egy enzim aktivitasdnak teljes hidnya
fordulhat el6, hanem az enzim éppen genetikai okokbdl eredd csdkkent
aktivitasa is. Gyakran az a helyzet, hogy a természetes Uton létrejévd kis
mérték( valtozas (SNP) megemeli az adott biokémiai reakcidra
vonatkozd Michaelis-féle konstans (Km) értékét, s ezaltal csdkkenti a
koenzim vagy pedig a szubsztrat affinitdsat az enzimhez. Ha ilyen eset
all fenn, akkor megoldast jelenthet a kérdéses egyén szamara a
megnovelt koenzim bevitel. Ha tehat a genetikai probléma ismert, akkor
az orvos vagy a dietetikus javaslatot tehet a koenzim poétlasara. Egy
példa erre: a taplalékkal vagy szupplementacioval bevitt nikotinsavamid
szint novelése megemelheti a NADPH koncentraciét. Ezaltal
helyreallithat6, illetve visszaallithaté az adott redox reakcid normalis
sebessége.

A mar emlitett és igen elterjedt diabetes oka az inzulin hormon
hidnya, vagy jelent6sen csdkkent koncentracidja illetve aktivitasa. Erre
vonatkozdan kialakultak a cukorbetegek diétajara vonatkozé altalanos
taplalkozasi szabalyok, és jol ismertek az atfogd orvosi Gtmutatasok is.
De ha figyelembe vesszik, hogy a jelenlegi ismereteink szerint az inzulin
regulacios szerepének teljes mértékd érvényesilése mintegy 50 féle
fehérje - pl. kindzok, foszfatdzok, membran receptorok, transzporterek
- m(ikodéséhez Kkotédik, s azt is, hogy az inzulin szamos mas
metabolikus folyamatra is hatdssal van, akkor bizony érthet6, hogy az
egyedek kozotti esetleges genetikai kilonbségek felderitése milyen
oriasi feladatot, szinte megoldhatatlan nehézséget jelent.
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A keringési (kardio-vaszkularis) rendszer  megbetegedéseit
tanulmanyozva nagy mennyiségl megfigyelési és kutatdsi adat alapjan
minden  kétséget Kkizaréan megallapithatd, hogy a keringési
meghetegedések és a taplalkozas kozott szoros kapcsolat all fenn (Biro,
2008). Eléggé altaldnosan ismert a koleszterin szerepe és az is, hogy a
betegek diétdjanak kialakitasaban figyelembe veszik az egyes
élelmiszerek koleszterintartalméat. Ma mar a koleszterin szint, valamint
egyes lipidjei LDL és HDL szintjének ellendrzése a leggyakoribb
vizsgalatok kézé sorolhatd. Ennek ellenére maga a koleszterin-kérdés és
az alkalmazhaté terapia meglehetésen komplex problémakér. Egy sor
taplalkozasi tényez6 (rostok, természetes antioxidansok stb.) hatadsat
tanulméanyoztdk a vér koleszterin szintjére és ezen eredmények alapjan
természetesen ajanlasok késziltek a betegek, illetve a veszélyeztetett
kategériaba  sorolt  egyének  diétdjara  vonatkozédan. De a
taplalkozasgenomikaval foglalkoz6 szakember bizony jogosan teszi fel a
kérdést, hogy vajon helyes-e az a gyakorlat, amikor minden beteg
szamara ugyanaz az ajanlads? Lehetséges-e, illetve sziikséges-e
kilonbséget tenni az egyének kozott az emberi genom részletesebb
ismerete figyelembevételével, azaz az egyedi genetikai adottsdgok
alapjan?

Szamos olyan kutatasi eredmény ismert, ami alapjan a valasz az lehet,
hogy igen, sziikségesnek tlinik a killonbség felismerése, és ennek alapjén
az individualis terapias javaslat. Megallapithat6, hogy az LDL spektrum
alapjan a vizsgalt személyek 2 fenotipusba sorolhatok. Az A és B
fenotipusba tartozok kozott elég jelent8s kuldnbség volt tapasztalhaté a
koronarias artéridk megbetegedési hajlaméaban, ez az A tipusnal
Iényegesen alacsonyabb volt. Teh&t nem véletlen, hogy a taplalkozéasi
felmérések azt mutattak, hogy a csOkkentett zsirtartalmd diétara az
eltéré fenotipusba tartozék kiilénb6z6en reagaltak.

Erdekes - a magas vérnyomassal kapcsolatos - eredményekrél
szamoltak be Svetkey és munkatarsai (2001). Az angiotensinogen gén
AA jelzési variansaval rendelkez6 egyének esetében a hipertenzié ellen
ajanlott DASH (Dietary Approches to Stop Hypertension) diéta
egyértelmien kedvez6 hatast volt. Viszont a GG elnevezés(i varianst
tartalmazo masik csoport esetében csak minimalis volt az ilyen tipusu
diéta vérnyoméscsokkentd hatasa. A vizsgélt afroamerikai paciensek
mintegy 2/3 része egyébként az AA csoporthoz tartozott, azaz a tébbség
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szamara a javasolt taplalkozasi forma hatékonyan csokkentette a
vérnyomast.

A hiperténia esetében jol ismert, hogy a sdfogyasztds, illetve a
natriumfelvétel és -kivalasztds a vérnyomas szabalyozds meghatarozo
eleme. A hiperténiads betegek jelent6s részénél a sbszegény diéta
alkalmazésa csokkenti a vérnyomaést, masok (joval kevesebben) viszont
sorezisztensek. Valoszinlileg az eltérést a renin-angiotenzin rendszer
génjeiben fennallé polimorfizmus magyardzza (Poch és munkatarsai,
2001).

Masik példa a lipidmetabolizmus témakore, és az APO-E gén
szerepe. Egy G-A valtozds a gén promoterében a kutatasok szerint a
HDL-koleszterin szint emelkedését eredményezte. Viszont a kés6bbi
kutatomunka ramutatott, hogy a genetikai eltérés okozta valtozas fiigg a
diéta zsirtartalmanak telitett:telitetlen zsirsav ardnyatél. Ez az
eredmény egyértelmiien a génexpresszi6 és a tdplalkozéds kozotti
kdlcsdnhatast igazolja.

Hihetetlenill sok (nem ritkan persze ellentmond6!) adat, vizsgalati és
kutatasi eredmeény A&ll rendelkezésre a daganatos betegségek (pl.
emlérak, vastagbélrak) gyakorisadga és a taplalkozas k6zotti kapcsolatot
illetéen. Eppen a taplalkozasgenomika képes arra ramutatni, hogy az
egyének kozotti genomikai eltérések hatassal vannak a taplalkozas és az
egészségi allapot kozotti kdlcsOnhatdsra. A TT fenotipusl egyének
esetében pl. Ggy tlnik, hogy a vastagbél rak el6forduldsanak kockazata
nagyobb a nem kielégité folat bevitel esetén.

Maés tertletekrdl is lehetne igen sok példat hozni. Nem eléggé feltart
tertlet a vércsoportok és a taplalkozas dsszefiiggésének kérdéskodre sem,
szamos ellentmondé adat ismeretes, messze nincs egységes szakmai
allaspont e téren.

Nutrigenomika és élelmiszervizsgalat

Nem vitathatd, hogy ezen Uj tudomanyterilet hatékony alkalmazasa a
mindennapok gyakorlatdban nagyon komoly élelmiszeranalitikai
feladatok megoldasat igényli. Részben aj komponensek
meghatérozéasara alkalmazhat6 eljardsok kidolgozasat - pl. polifenolok,
karotenoidok, vitaminhatasd anyagok, terpenoidok - kevez§ hatassal
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lehetnek az egészségi allapotra, és igy betegségmegel6z8 hatasuk lehet.
Masrészt a jelenleginél érzékenyebb technikdk kifejlesztése kivanatos a
nagyon Kkis koncentraciéban el6fordulé komponensek mérésére. Az
egyes komponensek a mmol/1 és a pmol/1 kozotti
koncentraciétartomanyban fordulhatnak eld, gyakran meghaladja a
jelenleg alkalmazott méréstechnikdk teljesit6képességét érzékenység
szempontjabol. A taplalkozdsgenomika - mint multidiszciplinaris
szakteriilet - biztosan igényli a jelenleg hasznalatos korszer( technikak
(pl. NMR, HPLC, TOF-MS, GC, UPLC-MS) tovabbi fejlesztését
(Garcia-Canas és munkatarsai, 2010).

Bar mindenképpen U0j kihivast jelentenek az ellen6rzés teriletén a
funkcionélis élelmiszerek és a gydgyszernek nem mindsulé étrend-
kiegészit6k is, de az igaz&n nyitott kérdések, illetve feladatok a
nutrigenomikahoz s az élelmiszer-allergidhoz kapcsolédnak (Lasztity,
2010). Itt kell megemliteni az élelmiszerfizikai vizsgalati eljardsok
szerepét (Szabd, Laszl6, 2009), kiléndsen ha figyelembe vessziik, hogy
az élelmiszeranalitika fejlédése a jov6ben vérhatéan a kovetkezd
irdnyokra fog dsszpontosulni:

» nagy érzékenységl technikak,

» nagy szelektivitasu, nagy elvéalasztoképességl eljarasok,

* bioanalitikai médszerek,

e gyors, rutinszer(ien alkalmazhat6 (real time) eljarasok,

» j6l automatizalhaté technikak,

» kapcsolt technikédk (pl. HPLC-MS, ICP-MS, GC-MS),

» kémiai kezelést nem igényl6, roncsolasmentesen végrehajthatd

eljarasok,

* nagyszami minta vizsgalatdt biztosité, robotokkal végrehajtott

technikék.

Mit hoz a jovG?

Ahhoz, hogy a taplalkozdsgenomika gyakorlati megalapozésa
megtorténjen és tényleges alkalmazasa lehet6vé valjon, az alapvet6
feltétel a diagnosztika fejlédése, illetve fejlesztése. Az el6forduld
genetikai kilonbségek ismerete nélkil nyilvanvaléan nem végezhet6k el
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azok a kisérletek, amelyek igazolhatjdk az alkalmazott speciélis diéta
szerepét, szikségességét. Az e téren 0Osszegyll6 tudomanyos
ismeretanyag gyakorlati felhasznalasara csak akkor Kkerilhet sor, ha a
polimorfizmus kapcsolata a diétaval igazolt. Hogy ez mikor kdvetkezik
be, nos err6l megoszléak a vélemények: 5 év, 10 év, 20 év?

Taldn az is alapvetd kérdés, hogy hol huzhaté meg a hatar, hol
kezd6dik a taplalkozasgenomika gyakorlati alkalmazasa. Hiszen az
élelmiszereldallitok  torekvése a specialis taplalkozasi igények
kielégitésére mar ma sem vitathaté; szdmos diabetikus készitmény,
laktézmentesitett tej, koleszterinben szegény vagy mentes termék
vasarolhat6. Egyre n6 a specidlis élelmiszerek, gydgytapszerek
vélasztéka, rengeteg funkciondalis élelmiszer keriil a piacra. Lényegében
mar ez is a tapladlkozasgenomika alkalmazésa elsé lépcsdjének
tekinthet6. Ma mar a szikségesnek itélt diéta komponenseit tartalmazé
komplett élelmiszercsomagok forgalomba keriltek. llyen példa az un.
ketogén diéta, amelyet a gyermekgyogyaszat olyan epilepszias
betegeknél alkalmaz, akik a konvencionélis gydgyszeres kezelésre
kevéssé reagdalnak.

Jelenleg mar milkdédnek olyan laboratériumok, amelyek egyes
fontosabb gének SNP analizisét vallaljak. Varhat6-e ennek alapjan, hogy
viszonylag rovid id6n belil megval6sul a tapanyagigény individualis
meghatarozasara iranyuld genetikai tesztelés? Nem nagyon. Hiszen a
fenotipus és az ideélis diéta kozotti kapcsolat felderitése nem egyszer(
feladat, ez rendkivil hosszu ideig tartd, kiterjedt és igencsak koltséges
vizsgélatokat igényel. Volt persze optimista vélemény is. Fogg-Johnson
és Marolli (2003) ugy vélekedtek, hogy egy évtizeden bellll lehetségessé
valik mindenki szamara, hogy felkeressen egy specialis laboratériumot,
amely szamos genetikai teszt elvégzése utdn megadja az illet6 személy
kockazatat a kilénb6z6 betegségekkel kapcsolatban. A vizsgalatok
eredményei alapjan ez a személy megkapja azon ételek és taplalék-
kiegészit6k listajat, amelyek fogyasztdsa biztosithatja a betegségek
prevencidjat. Hat talan Kkissé rézsaszin(i volt a szemiiveg, amin keresztil
a kérdéskort nézték, ma még ez nem realitdas (féleg nem mindenki
szamara!), de kétséget kizaréan ez lehet a jov6. Persze azért egy
gyakorlati szempontbo6l (és etikai oldalrdl) fontos kérdés még fennéll:
Meg akarja-e valéban tudni a kérdéses egyén, hogy genetikai
szempontbdl milyen kockazatokra szamithat?
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Ugy vélem elfogadhatd az a feltételezés, hogy ha a kérdéses egyén
tisztdban van a taplalkozds és a genetikai polimorfizmus okozta
hatasokkal az egyes betegségek kialakuldsara, akkor képes lesz (lehet)
csOkkentse a megbetegedések veszélyét. Ha tehat ezek az informaciok -
gazdasagilag és szellemileg fejlett tarsadalmakat feltételezve - eljutnak
az emberekhez, akkor joggal remélhet6, hogy a kdvetkezd generadciok
egészségi allapota jobb lesz.

Az elvi lehet6ség tehat adott, hogy a taplalkozas, a tapanyagbevitel
egyedi Uton, a genomikai elvek alapjan keriljon meghatarozasra, amihez
megfelel6 diagnosztikai hattér kell. Hiszen a tiplalkozastanban jératos
szakember tandcsa csak abban az esetben alkalmazhatd, ha a genom
ismert. ,,Eat right for your genotype” (a genotipusodnak megfelel&en
taplalkozz!) ez a nutrigenomika lényege (www.moodfoods.com/
nutrigenomics). Megfelel§ taplalkozassal ugyanis az egyes betegségek
enyhithetdk, illetve elkerilhet6k. A nutrigenomika gyakorlatanak arra
kell tehat torekednie, hogy minél nagyobb mértékben individualizalja az
étrendi javaslatokat, vagyis alkalmazkodjon az egyéni betegség-
kockazatokhoz és a prevencid elvart eredményességéhez. A cél tehat
egyértelmiien az, hogy a diétas ajanlasok a genotipushoz igazodjanak,
amelyek alapjan el6re megbecsilhet6 az egyes élelmiszerek, illetve
tapkomponensek kockazatot nével6 vagy a kockazatot csokkentd hatasa.

Problémak a taplalkozasgenomika alkalmazasa soran

A taplalkozéassal 6sszefligg6 egyéni megbetegedési kockéazat elvileg
genotipizalassal meghatarozhatd, s ezen az elven alapul a személyre
szabott, a genotipus alapl taplalkozas vagy étrend. Ugyanakkor -
messzemenden mellézve a hurrdoptimizmust - néhany problémat (azon,
mar emlitett tényen tdl, hogy a taplalkozasgenomika gyakorlati
alkalmazéasa igencsak koltséges és egy sor (j analitikai feladattal is jar a
specialis, biolégiailag aktiv komponensek meghatdrozasa miatt) azért
megemlitenék. Az egyik abban rejlik, hogy szdmos betegség esetén még
nem all elegend6 bizonyiték a genotipus alapjan kidolgozott taplalasi
stratégia hatékonysadgara vonatkozéan. Sok esetben még nem tisztazott,
hogy az ilyen jellegd beavatkozdas nem noveli-e mas betegségek
kialakulasanak kockazatat. A masik probléma atfogobb jellegli. Az is
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kérdés ugyanis, hogy  hogyan lehet majd  biztositani a
tdplalkozasgenomikai informaciok tarsadalmilag felelgsségteljes mddon
torténd felhasznalasat. Ugyanakkor azt sem szabad elfelejteni, hogy
szamos feladatot jelent majd az Uj élelmiszerekkel kapcsolatos
rendelkezések, el&irdsok elkészitése, és szlikségessé valhat az élelmiszer-
gyogyszer hatarterilet attekintése, modositasa, korszer(i értelmezése is.
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Taplalkozasgenomika és élelmiszervizsgalat
Osszefoglalas

A taplalkozasgenomika egy viszonylag (j tudomanyteriilet, amely
felhasznalva a taplalkozastudomany és funkcionalis genomika
maédszereit, a tapanyagbevitel és a human genom  kozotti
kdlcsonhatasokat tanulmanyozza. A tapldlkozasgenomika eltér a
konvenciondlis tdplalkozastdl, a fogyasztdkat nem tekinti azonosnak
genomikai szemponth6l és tapanyagigény szempontjabol sem.
Alkalmazasaval lehetévé valik a személyre szabott tdplalkozas, egyes
betegségek prevencidja és terapidja egyarant. A gyakorlati alkalmazas

-z =

alkalmas élelmiszervizsgalati eljarasok fejlesztése.

Nutrigenomics and Food Investigation
Abstract

Nutrigenomics represents a rather new scientific field, which covers -
using the methods of nutritional science and functional genomics - the
interactions between the nutrients and the human genom.
Nutrigenomics differs from traditional nutrition, the consumers are
grouped to genomic aspects, and therefore the needs of nutrients are
also different. Using nutrigenomics it is possible to establish an
individual diet and to prevent and cure some diseases. But one of the
conditions of practical application of nutrigenomics is the further
development of food control methods, suitable also for measurements of
components with very low concentration in food samples.
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1. Irodalmi attekintés
Leboml6 csomagoldéanyagok rendszerezése

A legutobbi évtized egyik nagy kornyezetvédelmi problémaja a
felhalmoz6d6 kommunalis hulladék. Szadmos elemzés szerint ebben
szerepet jatszik a keletkezett hulladékok nem megfelel6 kezelése,
gy(jtése.

Mdanyag-csomagoldéanyagokat széles korben haszndlunk szamos
elényds tulajdonsdgaik miatt. Ezek tobbek kozott az alacsony ar, Kis
tomeg, A&tlatsz6sdg. Az utobbi jelent6s elény az élelmiszeriparban.
Ezeknek az anyagoknak a hasznalata hosszitavon mégsem fenntarthato.
Olyan csomagoléanyag-alkotorészek mint a természetes rostok,
biodegradalhaté polimerek jelentik az alternativdt 0j biodegradéalhato
csomagoloanyagok kifejlesztéséhez (Avérous, 2006).

Koérnyezetvédelmi szempontbél jelent6ségiik vitathatatlan, egyrészt
megujulé nyersanyagforrdsokat hasznositanak és nem kell fosszilis
nyersanyagokra tamaszkodni, masrészt a meguUjulé nyersanyagok
eléallitisa a  mez6gazdasagnak  allandé  bevételi  forrast és
munkahelyteremtést jelent (Kiss, 2007). Ezek a biopolimer alapu
(névényi és/vagy allati eredetli anyagok) csomagoldanyagok hasznalat
utdn a talajban és vizben é16 mikrobak altal elvégzett lebontést kdvetben
visszatérhetnek a természetes anyag korforgésba (Mayer, 2004). A bio-
alapu polimerekb6l szamtalan formaju (csésze, Uveg, film, talca)
csomagolas allithaté el6 a hagyomanyos csomagol6anyagokhoz hasznalt
technikaval is. Osszehasonlitva a hagyomanyos petréleumalapd
polimerekkel a legfébb elénye a biopolimereknek, hogy jdl
alkalmazhatéak élelmiszerek csomagolasara mindamellett, hogy
bioldgiailag lebomldak (Claus, 2000).
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A leggyakrabban alkalmazott biopolimereket harom nagy csoportra
bonthatjuk (1. abra) attol fiigg6en, hogy mibdl allitottdk ket el (Claus,
2000). Minél nagyobb a biodegradalhaté polimerek részardnya az adott
filmben, annéal gyengébbek a belbluk el6allitott csomagoldéanyagok
funkciondlis tulajdonsdgai (Szaraz, 2003). A poliszacharid- és
fehérjetartalmd filmek &ltaldnos mechanikai és optikai tulajdonsagai
altalaban megfeleléek, de igen érzékenyek a nedvességre és rossz a
vizg6zatereszt6-képességuk. Ezzel szemben a poliésztertartalmu
anyagok vizg6zzard képessége kielégité, nedvességre nem érzékenyek,
bar viszonylag térékenyek és opalosak (Beczner és Vasarhelyiné, 1998).

Fa

Cellul6z-diacetat
Alifas/aroméas kopoliészterek
Poiiészter-amidok
Ujsagpapir

Celluléz alapd papir

Alifas (ko)poliészterek
Kozepes-lancu-PHA
Polikaprolakton

Politejsav

Fehérje

PHBYV "Biopolimer"

TPS keverékek

TPS -h6re lagyulé keményitd

hénapok

1. abra: Komposztalashoz sziikséges id6 az egyes biopolimer és
szintetikus alapu csomagoldéanyagok esetében

A vizsgéalt mintak irodalmi vonatkozasai

A mikrokristalyos cellulézt kedvezd tulajdonsagai miatt - ezek kozil
egyik a biodegradalhatésag - a gyogyszeripar hasznalja. Mikrokristalyos
szerkezete és hidrogénkdtésben valo részvétele miatt kedvezd fizikai és
kémiai tulajdonsagokkal rendelkezik (Kennedy, 1995). A kereskedelmi
forgalomban is kaphaté cellul6z egy nedves granuldlastd, amelyet
részlegesen polimerizalt-hidrolizis Gtjan hidroklorid savbol allitottak
el6. Az el8allitasi folyamat sordn eltavoznak a rendezetlen régiok a
cellulézlancban (Podczeck et al. 2008).

A keményitd a kiilonb6z6 gabonafélék tartaléktapanyaga, mely széles
kérben felhasznalhatdé ~megGjulé nyersanyagforras a kilonb6zé
iparagakban. Elelmiszeripari csomagoldanyagként elGkezelés sziikséges
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a film-forméatum Kkialakitasahoz. Felveszi a versenyt a petréleumalapu
csomagoldanyagokkal  hiszen  hosszuUtdvon és  koérnyezetvédelmi
megfontolasok miatt is gazdasagosabb.

A keményit6d extrudaldasa térténhet hdével vagy mechanikai
eszkdzokkel. A végeredmény egy hdre lagyuld, de jol kezelhetd
élelmiszeripari csomagol6anyag. Az elmult években egyre tdbb ilyen
csomagol6anyag kerilt kereskedelmi forgalomban és ez a tendencia
tovabbra is folytatodik erésitve a biokomposztalhaté csomagolbéanyagok
piacat (Claus, 2000). A keményitd alapt csomagoldanyagok
legelénydsebb tulajdonsdgai az alacsony 4ara mellett a megujuld
tulajdonsag és a biokomposztalhatdsag. Legf6bb hatranya a nedvesség-
érzékenység és a gyengébb mechanikai jellemzék (Avérous et al. 2001).

Komposztalhatdsdg és laboratériumi standard tesztek

A csomagoloanyagok komposztalhatésagat a 94/62/EK rendelet
definialja, mely szerint a komposztalas az Gjrahasznositas egy formaja,
melynek soran a csomagol6anyag egy Uj termékké, komposzta alakul at
(Claus, 2000). A biokompozitok (biodegradalhaté anyagok, melyek
komposzta alakulnak) a csomagol6anyagok egy speciadlis csoportjat
alkotjak. Jellemz6ik, hogy biodegradalhaté névényi rostokat példaul
lignocellul6z rostokat tartalmaznak. Mivel f6 alkotérészeik nagy
szdzalékban lebomlanak, maga az egész csomagoldanyag is lebomldnak
tekintheté (Avérous et al. 2007). Néhany kereskedelmi forgalomban is
elérheté csomagoléanyag komposztalasi ideje az 1 tdblazatban taldlhatd
(Claus, 2000).

1. tablazat: Biopolimerek csoportositasa el6allitasuk eredete szerint

Biopolimerek
Biomasszabol elGallitott Hagyoma-  EI6 szerve-
nyos médon  zetekbdl
el6allitott  elGallitott
; ; g ; . . i Poli-hidroxi-
Poliszacharid alapu Pol;?égﬁha Feheérjék Lipidek Pczll:ltelsav alkanoat
(PHA)
Celluléz  Gumi Keményité  Allati Novényi Triglice Egyéb Bakterialis
-ridek  poliészterek cellul6z
Pamut  Guar Krumpli Kazein  Zein Xanthan
Fa Szentjanos 2 Kukorica  Savd Soya Curdlan
kenyermag ® (6-glukan)
Egyéb Karragén  ° Bulza Kollagén/ Glutein Pullulan
Pektin 2 Rizs Zyelatin
Egyéb
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Nagyszdm( laboratériumi biodegradalhatésdgot kimutatd teszt
létezik (2. tablazat). A f6 osztalyozas aszerint torténik, hogy szilard vagy
folyékony kozegl a teszt. A vizes kozegli tesztek nem mindig képesek
pontosan modellezni a folyamatokat a meglév6é mikrobidta hianya miatt. A
legtobb szilard kdzegli teszt ugyanazon a médszeren alapul, kiilonbség csak az
alkalmazott komposztalasi hémérsékletben jelenik meg (Szaraz et al. 2003).

2. tablazat: Szilard- és vizes kozeg(i biodegradacios tesztek

Szabvanyosito ) . Meghata-
Kdzeg szervezet Szama Mddszer cime rozhatg Irodalom
parameter
ISO 9408  Szerves alkotorészek vizes 02 PAGGA et
kdzegben végzett teljes aerob al. 2001
biodegradalhatésaganak
kiértékelése oxigénfelhasznalas
meghatarozasaval zart rendszeri
respirometerben
a4, 1SO 14851  Mlianyagok végsd aerob 02 PAGGA et
Folyadek biodegradacidjanak al. 2001
meghatarozasa folyadék
kozegben, respirométerrel
I1SO 14852 Mlanyagok végs6 aerob Cco2 PAGGA et
biodegradacidjanak al. 2001
meghatarozasa folyadék
kozegben, respirométerrel
ASTM 5338  Muanyagok aerob Co02 DEGLI-
biodegradacidjanak INNOCEN
meghatérozésa kontrollalt Tl et al.
komposztalasi koralmények 1998
kdzott
ISO 14855  Mlanyagok végsd aerob Cco2 DEGLI-
biodegradécidjanak és INNOCEN
Szilard szétesésének meghatarozasa Tl et al.
kontrollalt komposztalasi 1998
korilmények kozott
DIN 54900 A mianyagok teljes mértékdi 02C02 WITT et
bioldgiai lebomlasanak vizsgalata al. 2001

laboratériumi kontrollalt
komposztalasi korilmények
kozott, respirométerrel

2. Felhasznélt anyagok és mddszerek

Kisérleti programunkban 6 kilonb6z& élelmiszeripari csomagolé-
anyagot vizsgaltunk meg. A mintdk kivalasztasanal els6dleges szempont
volt a biodegradalhatésag. Vizsgalt anyagok: DW 1 papiralapt Kisérleti
csomagoldanyag; DW 2  kétrétegl papir  és  miuanyag-alapu
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csomagoléanyag, valamint egy specidlis keményitéalapi csomagolé-
anyag, mely a KEKI Elelmiszertechnoldgiai Osztalyanak sajat fejlesztése
volt. Kereskedelmi forgalomban egy kdrnyezetbarat jelzéssel ellatott
csomagoloanyag is kaphat6 melynek &ltalunk két hétig UV fénnyel
kezelt valtozatat természetes viszonyok mellett modelleztiik. Pozitiv
referenciaanyag az Avicel® mikrokristalyos celluléz (Fluka, Buchs,
Switzerland) volt, melynek széntartalma 42,50% (Szaraz et al. 2003). Ez
az anyag kedvezd biodegradalhatésaga miatt - mint referencia anyag - jol
hasznalhato laboratériumi szilard és vizes kdzegl teszteknél, j6 (Szaraz
et al. 2003). A mintak 7x7 mm-es darabokra apritva kerlltek vizsgélatra,
Kivételt képez az Avicel. Az Avicel® megfeleld6 mennyisége a Kkisérleti
elrendezésben Széraz et al. (2003) Kkisérletei alapjan 2 g volt 80 ¢
komposzthoz. A haszndlt talaj kiinduldsi paraméterei a 3. t&blazatban
talalhatok, melyek megfelel6ek a vizsgalathoz.

3. tablazat: Talaj kiindulasi paraméterei

. 0sszes aerob él6csiraszam 8,2
Kezdeti J o
éleszt6szam 2,0
mikrobaszam , ,
peneszszam 50
(TKE logN) keményitébonté mikrobaszam 6,9
pH 6,98
Vizaktivitas (aw) 0,993
Viztartalom (%) 54,83

Mikrobioldgiai vizsgalat

A kisérleti kozeg (fold) mikrobiol6giai allapotat a kisérlet kezdetekor és a
kisérlet végén minden egyes mintaedényben vizsgaltuk. Az élelmiszer-
mikrobioldgidban altalanosan alkalmazott standard mddszerekkel (4. tablazat)
az 0sszes aerob élécsiraszamot, a penész és élesztészamot hataroztuk meg. A
kisérleti kozeg tizedel6 higitasa utan lemezontéses modszert alkalmaztunk. A
megfeleld inkubacids idét kovetéen és az el8irt inkubacios hémérsékletet
betartva hataroztuk meg a kiilonb6z6 mikrobak szamat.

4. tablazat: Alkalmazott standard mikrobiologiai médszerek

Vizsgélat Alkalmazott standard médszer
Mintael6készités és higitdsok MSZ EN 1SO 6887-1

Osszes éleszt6- és penésszam (TYMC) MSZ ISO 7954:1999

Osszes €16 csiraszam (TAMC) MSZ 3640/3-86
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A bomlas soran felszabadult szén-dioxid mennyiségének indirekt
meghatarozasa respirometrias rendszerrel

A termelt C02 mennyiségét egy 0Osszedllitott respirométer rendszer
segitségével kovettik nyomon (2. &bra). A rendszer levegGellatasat
akvarium pumpa biztositotta. Az akvarium pumpabdl a leveg6t - C02
mentesités céljabdl - egy 2N luggal teli (150 ml) gazmosoéba vezettik,
ahonnan a C02 mentes levegd biztositotta a leveg6ztetést a mintaedeé-
nyekben (3. abra).

2. dbra: Laboratoriumi respirometer felépitése
1 leveg6 pumpa, 2. puffer palack, 3. gdzmos6 palack 2N natrium-hidroxiddal,
4. puffer palack, 5. leveg6ztetd csovek az egyes mintaedényekhez,
6. minta lombik, 7. szén-dioxid csapda 0,5N natrium-hidroxiddal

3. &bra: Mintéat tartalmaz6
lombik felépitése
1. oxigénnel teli bemend levegd,
2. palackbdl tavozé levegd,
3. komposzt,
4. mianyag-halé,
5. lveggyongy,
6. mintadarabok (7x7 mm)

A gazmosok elé és mogé az esetleges nyomdasingadozas miatt puffer
edényeket kellett bekotni. A minta edények, illetve 300 ml-es
Erlenmeyer lombikok aljara kb. 1 cm rétegvastagsagban tveggyongyoket
ontottink, melyek biztositottak a jobb leveg6ztetést. Ezen egy védé
réteg taldlhaté. Erre a rétegre raér a levegdt bevezet6 lvegcsd (a végén
mdanyag-haldval) éppen olyan mélyen, hogy ne témddjén el a csé
folddel. Az lveggyongy réteg felett a fold és a belekevert 7x7 mm-es
darabolt csomagoldanyag minta talalhato, illetve a kontrol esetében csak
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Ures fold. A fold mennyisége minden esetben 80 g. A minta/féld aranyt
(2 9/80 g) egy korabbi kisérlet soran hataroztdk meg (Szaraz et al. 2003).
A mintaedényekb6l Kkivezet6 cs6 ezutdn egyenként 40 ml-es
20-20 ml 0,5 N lugot tartalmaz6 gazmosokba aramlott (C02 csapdak).
Mivel a rendszer elején a nagyobb gazmosdk biztositottdk, hogy a
rendszerbe CO02 mentes levegd aramoljon, igy feltételezhetben a
mintaedényeket elhagy6 levegd CO02 tartalma  kizarélag a
csomagoldanyag-minta bomléasa soran felszabadult CO? termeléshél
szarmazott. A rendszerben 08sszesen 12 mintaedény volt, amiket a jobb
leveg6ztetés érdekében 2 akvariumpumpa levegdztetett. A bomlast 48
napig kovettik nyomon. Minden minta esetében parhuzamos méréseket
hajtottunk végre. A mérés elve két végpontos titralason alapult, melyet
automata titratorral végeztink. A készilék a kotott C 02 tartalmat ugy
hatarozza meg, hogy ismert faktord és koncentréciéju sésav
adagolasaval az oldatot az el6re megadott inflexiés pontig titralja és
kiirja a titralas sordn fogyott s6sav mennyiségét. Az els6t6l a masodik
végpontig fogyott sésav mennyiségébdl lehet kiszamolni a keletkezett

COA

Bedgyazasos vizsgélat

A beédgyazéasos vizsgalatba vont csomagoldanyag-mintdkat 20x20 mm-es
darabokra apritottuk, illetve volt ahol a beégyazds el6tt 2 hétig
folyamatosan UV fény alatt tartottuk. Az analitikai pontossaggal
meghatarozott témegld mintakat kb. 400 g komposztba agyaztuk, és
olyan  feltételeket teremtettiink, melyek kedveznek a talaj
mikroorganizmusok m(ikodésének (30 °C, 56-58% nedvességtartalom).
Minden esetben 3 parhuzamos mintaval dolgoztunk. A vizsgalatot 6
hétig végeztik. A keményitéalapu mintanal a vizsgalat ideje alatt
desztillalt vizes &ztatast is alkalmaztunk azért, hogy kimutathatd legyen
a mikrobiélis tevékenységhdl szarmazd tényleges tomegcsdkkenés.

3. Eredmények

Respirométerrel kovetett bomlasi folyamatok értékelése a szén-
dioxid termelés fliggvényében

A 4. 4bran lathaté a szén-dioxid termelés az id6 flggvényében. A
mintak kozul a kereskedelmi forgalomban kaphaté bevasarlé tasak és
annak még az UV fénnyel kezelt véaltozata sem mutatott lebomléast a
szén-dioxid termelés és feluleti vizsgalatok alapjan. Meglep6 moédon a
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papiralapd, de m(anyag féliaval bevont csomagoléanyagnal sem lehetett
jelent8s szén-dioxid termelést kimutatni annak ellenére, hogy a papir-
alap nagy része lebomlott. A kétrétegli csomagoléanyagbhan a mlanyag
valdszinlileg nem igazdn lebomlé. A tébbi vizsgélati anyagnal a szén-
dioxid termelés aranyos volt a lebomlas mértékével. A referencia
anyagként hasznalt Avicel® megfelelt az eredmények alapjan (4. abra).
A keményitéalapl csomagoléanyag a szén-dioxid termelés és kinézet
alapjan lebomlénak mondhatd, a papirral egyitt megkdzeliti a
referencia anyag szén-dioxid termelését. A csak foldet tartalmazd vak
mintadkra, mint heterogén matrixra az intenziv mikrobialis tevékenység
miatt van szlikség a kisérleti rendszerben.

4. dbra: Osszesitett szén-dioxid termelés (mmol) az id6 fuiggvényében

Beédgyazéasos vizsgalatok értékelése

A vizsgalatba vont csomagoldéanyagok kozil (keményit6alapu
csomagoldanyag; kereskedelmi forgalombdl szarmaz6 biodegradalha-
ténak mondott mlanyag-tasak és UV fénnyel kezelt valtozata; papir és
mianyag csomagolbéanyag) a papiralapd csomagoldéanyag (5. és 6. abra)
bizonyult a leginkabb lebomldnak. Az utébbi a 42. napon teljesen
elbomlott. A keményitéalapli csomagolbéanyag (7. és 8. dbra) lebomlasa
alapjan biodegradalhaténak mondhat6. Ez 6 hét alatt 61,3%-0s
tomegcsokkenést jelentett, mig a papir- és mlanyagalapu (5. és 6. abra)
mintanal 27,7%-o0s tomegcsdkkenést, ami leginkdbb a papir-rész
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lebomlasanak volt kdészénhet6. A biodegradalhatdnak mondott tasak és
UV-val kezelt valtozatanak témege 6 hét alatt nem valtozott a bedgyazas
hatasara, és szabad szemmel sem volt megfigyelheté semmilyen valtozés
(9. abra).

t m

00
90

pow 7
*DW1

0 10 20 30 40 50 nhapok

5. &bra: A papiralapu (DW 1) és a papir-mlanyag (DW 2) minta
tomegcsokkenése az id6 fliggvényében a vizsgalat ideje alatt

6. dbra: Papir és mlanyag csomagoléanyag-minta a beagyazas
elétt (A és B) és utan (C)

7. abra: A keményit6alapli minta tdmegcsokkenése A, valamint ugyanaz
vizes kozegben m az id6 fliggvényében a vizsgdalat ideje alatt
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8. abra: Keményit6alapu csomagoléanyag-minta a beagyazas el6tt (A)
és utan(B), valamint vizes aztatas utan (C)

9. abra: Kereskedelmi forgalomban kaphaté minta a
bedgyazéas el6tt (A) és utan (B)

Mikrobiologiai vizsgalatok eredményei

A 10. &bran egy altalanos Aattekintés lathatd a respirométer
mintaedényeiben 1évé fold mikrobioldgiai allapotar6l mindegyik
mintaedényre nézve az indulé allapotban és a Kkisérlet végén.
Megfigyelhet6, hogy a talaj indul6 mikrobaszdma magasabb, mint a
vizsgalat 7. hetében, melynek Ilehetséges oka a viragfold eredeti
kornyezeti tényez6inek megvaltozésa, illetve a talajban 1évé
mintamennyiség elenyész6 tépanyag-felhasznalhatésaga a mikrobék
szamara.

0 kezdeti élesztészam

O7. heti élesztészam

m kezdeti penészszam

m 7.heti penészszam

m kezdeti aerob dsszcsiraszam
< y y m 7. heti aerob dsszcsiraszam

10. &bra: Kisérleti kézeg mikrobioldgiai vizsgalata kiindulasi
allapotban és a vizsgalat végén (7. hét)
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Az eredmények statisztikai értékelése

A kisérletek eredményeinek értékelésére az SPSS 16.0 program
segitségével Kkerllt sor. A respirometrids mérés eredményeinek
statisztikai elemzésére az ismételt mérések varianciaanalizise
mutatkozott  alkalmasnak. A  respirometrids vizsgalatba  vont
csomagoléanyagok CO2 termelési adatait 95%-0s valészin(iségi szinten
vettik figyelembe. A statisztikai modszer célja az volt, hogy
meghatdrozzuk van-e szignifikdns kilonbség a vizsgalatba vont
élelmiszeripari csomagoldéanyag-mintak szén-dioxid termelése kozott.
Az statisztikai eredmény alapjan (5. tdblazat) megallapithatd, hogy az
egyes mintdk szén-dioxid termelése kozott szignifikans kulénbség van
figyelembe véve az id6faktort is (12 mintavétel a vizsgalat 48 napja
alatt). A statisztikai elemzés utadn egy Un. post hoc teszt készilt. Ez egy
parositott t-préba, mely szerint a mintavétel 4. és 8. napjat leszamitva
minden idépontban szignifikdns kuldnbség mutatkozott a mintdk szén-
dioxid termelésében (6. tablazat).

5. tdblazat: Ismétléses ANOVA az id6faktort is figyelembe véve

Csoporton beltli hatdsok (Tests of Within-Subjects Effects)

Statisztika MERES 1 I, tipust Atlag Részleges
Tényez6 négyzetdsszeg df négyzet F Sig. Eta négyzet
1do Feltételezhetd 25,376 1 2,307 78,069 0,000 0,929

szfericitas

Greenhouse-

X 25,376 2,013 12,605 78,069 0,000 0,929

Geisser

Huynh-Feldt 25,376 3,033 8,366 78,069 0,000 0,929

Lower-bound 25,376 1,000 25,376 78,069 0,000 0,929
Hiba (1d6) Feltételezhetd 1.950 66 0030

szfericitas ' '

Greenhouse-

Geisser 1,950 12,079 0,161

Huynh-Feldt 1,950 18,199 0,107

Lower-bound 1,950 6,000 0,325

[F 11,66)=78,069; 0,000 (p-6rték)< 0,05 (a)]

4. Kovetkeztetések, dsszefoglalas

A ndvekvd hulladékmennyiség elhelyezése vilagszerte problémakat
okoz, mivel a szemét szakszer(i feldolgozasa a legtdbb orszaghan nem
megoldott. Az élelmiszeripar jelent6s felhasznalé csomagolbanyag
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szempontjabol, ezért a felhasznalt anyagok kivalasztasanal el6térbe kell
helyezni a kérnyezetvédelmi szempontokat.

Kisérletiink célja volt, hogy kiilénb6z6 biodegradalhaténak mondott
csomagoloanyag-mintak bomlasi folyamatat modellezzik és kiilonb6z6
maddszerekkel kovessik végig. Az id6kozben bekdvetkez6 mikrobioldgiai
valtozasokat is vizsgaltuk. A vizsgalat targyat keményit6alapd, papir-
miianyag kett6s rétegld fdlia, valamint kereskedelmi forgalomban
kaphatdé mlanyag-tasak és egy referencia csomagoldanyag-por képezte.
A bomlast egy Osszedallitott respirométer-rendszerben kovettilk nyomon,
melyben kozel 50 napig figyeltik a bomlasi folyamat soran keletkezett
szén-dioxid mennyiségét, és kovetkeztettlink a lebomlas mértékére. Az
alkalmazott referenciaanyag Avicel® megfelelt a kisérlethez.

Az eredmények alapjan a leginkabb leboml6é csomagoléanyagnak a
papir- és a keményit6alapl bizonyult. A kereskedelmi forgalomban
kaphat6 miianyag, bioldgiai Gton leboml6ként jelzett tasak a kisérlet
ideje alatt kis mértékben sem bomlott le, még az UV fénnyel 2 hétig
el6kezelt valtozata sem. El&fordulhat, hogy ezeknek a tasakoknak a
lebomlasa hosszabb id6t vesz igénybe, mint a komposztképz6dés ciklusa,
igy nem biztos hogy megoldast jelentenek a kornyezetvédelmi
problémakra. A beédgyazasos vizsgalatok eredményei szintén ezzel
vannak 6sszhangban. A mikrobioldgiai vizsgalatok azt mutattak, hogy az
egyes mintak mikrobiol6giai szempontbdl nem megfelel6 timadhatdsaga
miatt néhany hét alatt csékkent a felhasznélt féldben 1év6 dsszcsiraszam.

A statisztikai elemzés célja az volt, hogy megallapitsuk a vizsgalt
csomagoldéanyag-mintak szén-dioxid termelése szignifikansan eltér-e
egymastol. Ennek alapjan megallapithaté, hogy van kllénbség
biodegradalhatésagukban, és a respirometrias modszer alkalmas ennek
kimutatéasara.

6. tablazat: Parositott t-proba a kisérleti mintavételek id6épontjaira
Parok kozodtti kuldnbségek
95% a kiilonbség

Std. _konfidencia
St Hiba intervalluma

] E Sig.
Atlag Eltérés  Atlag Als6 Felss t df  (2-széld)
Par 1 nap4 - nap8 -0,1429 021492 008123 -0,34162 0,05591 -1,759 6 0,129
0,129 (p-érték)> 0,05 (a)]
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2 . . . z
Elelmiszeripari csomagoléanyagok
biodegradalhatésaganak vizsgalata laboratoriumi
respirométerrel

Osszefoglalas

A fosszilis energiaforrasok kimertlése, a ndvekv6 energiakdltségek és
az egyre kiterjedtebbé valo kdrnyezetszennyezés (j kihivdsokat tdmaszt
a csomagoléanyagok  el6allitasa  sordn. A kdrnyezetvédelem
szempontjabol fontosak a biodegradalhatdé csomagoléanyagok. Ezért
mar szamos mérési maddszer létezik a biodegradacids folyamat nyomon
kovetésére szilard és vizes koOzegben egyarant. A vizsgalatban is
alkalmazott respirometridas maddszerrel indirekt és direkt modon s
meghatarozhatjuk a biodegradacios folyamat sordn a mikrobak altal
elfogyasztott oxigént egy zart mintat tartalmazé lombikban. Jelen
dolgozat témaja a kilénb6z6  élelmiszeriparban  hasznalatos
csomagoléanyagok biodegradalhat6sdg vizsgalatdnak és 6sszehasonli-
tdsdnak  bemutatdsa. Laboratériumi respirometrias rendszer
segitségével, indirekt modon hatdroztuk meg a mintdk szén-dioxid
termelését, majd biodegradalhatdsagat. Talajba bedgyazasos modszerrel
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egészitettuk ki a vizsgalatokat. A 2 modszer sordn kapott eredmények
egymassal 0Osszhangban voltak. A kisérlet soran alkalmazott kézeg
mikrobioldgiai vizsgalatat elvégeztik kiinduldsi és végsé allapotban. A
statisztikai elemzés alapjan szignifikans kilénbség van a vizsgélt
csomagoldéanyag-mintdk szén-dioxid termelésében, illetve biodegra-
dalhatésagaban. A leginkdbb lebomlé a papir- és a keményitOalapu
csomagoldéanyag.

Assay of the Biodegradability of Food Packaging
Materials with Laboratory Respirometer

Abstract

Due to the depletion of fossil raw materials, rising energy costs and
the increasing enviroment pollution new requirements have appeared
over the packaging materials. These new demands are forcing new
biodegradable packaging materials to protect the enviroment. Therefore
there are several different measure methods or tests which modelling
the biodegradation process of organic compounds in aquatic-and soil
media. Respirometric methods provide direct or indirect measurement
of oxygen consuming by microbas in an air or oxygen-enriched
enviroment in a closed vessel. The aim of this work to examine and
compare different kind of biodegradable food packaging materials
concerning the real biodegradable features. Manometric respirometric
method was applied which can measure the biodegradation rate in
indirect way. Soil embedded trial was also applied. This two methods
were in harmonisation regarding the results. The microbial investigation
of the applied media was examined in the initial phase and after the trial
period. According to the statistical analyzis significant difference was
determined between the examined materials regarding the
biodegradability. The most biodegradable materials are the paper based
and starch based food packaging materials.
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A mesterséges ideghalozatok (Artificial Neural Network, ANN)
eredetileg az emberi agymiikédés leutdnzasara tervezett nemlinearis
kozelit6 eljardsok, mely jellemezhet6 volt a legfontosabb agyi
jellemzékkel (sokoldallusag, adaptiv valasz a kilsd ingerekre, hatékony
alakfelismerés képessége zajos adatok esetén is stb.) A neurofizikai,
matematikai, biologiai hattér kidolgozdsaban 0tt6r6 munkat végeztek
tobbek ko6zott: McCulloch és Pitt (1943), Hebb (1949), Rosenblatt
(1958), Widrow és Hoff (1960). A mesterséges ideghaldzatok
alkalmazéséanak igazi 16kést Hopfield (1982) publikéacidja adott, melyben
korabbi korlatokat oldott fel a non-linearitds a neuron altal kapott teljes
input és az ezaltal készilt output kozott, valamint a lehet6ség nyilt az
outputok inputokkal térténd visszacsatolasara (visszacsatolasos halok,
feed-forward).

A neurdlis halok els6 gyakorlati alkalmazéasai a 80-as évek végeére
tehetd. Terjedése a modszernek kdszénhetéen dinamikus és széleskord,
mivel ezek képesek az adatokban rejlé komplex kapcsolatok, adatokban
rejl6 mintazatok felismerésére, és ezt extrapolalva elére tudjak jelezni
az 0j adatokat. Segitségukkel érték- és kategoria-el6rejelzések tehet6k
meg nagy biztonsdggal. A neurdlis halozatokat széles korben
alkalmazzak, tdbbek kozott: tbzsdei elbrejelzések, hitel és banki
kockéazatbecslések, hitelkartya-csaldsok azonositasa, eladasi el6rejel-
zések, folyamatiranyitds, altaldnos (zleti el6rejelzések, id6jaras
elérejelzés, beruhdzdsok kockazatértékelése, orvosi diagnozisok,
tudoményos kutatdsok vagy ellenérz6 rendszerek (Neuraltools, 2010).

Az ANN alkalmazésai az utobbi 15 évben keriilt a kutatok fékuszaba,
mivel a matematikai alapok kidolgozdsaval a kilonb6z6 haldkat
implementaltdk a szoftvercsomagokba:

1 Tobbrétegl feed-forward neuralis hal6zatok (MLF-NNSs)
2. Radialis alap funkciéju neuralis halok (RBF-NN)
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3. Kohonen alapu szerkezetek
a) Onrendez6 térképek (SOP)
b) Szamlalokiterjesztett mesterséges neuralis halézatok (CP-ANN)

c) Egyéb feligyelt Kohonen alapl neuralis halézatok (XY fused
network, Bi-directional Kohonen).

Az élelmiszeripari elterjedést segitették a nemzetkdzi gyakorlatban
alkalmazott szoftverek. A neurdlis halék jellemz6en a nagy
szoftvercsomagok egy-egy moduljat jelentik: MatLab (Neural Network
Toolbox), Statistica (Neural Networks), Palisade (NeuralTools), SPSS
(Modeler), Alyuda (Neurointelligence), NeuroDimension
(Neurosolution).

Elelmiszeripari alkalmazasai elsésorban ott terjedtek el, ahol nagy
mennyiségl adatokkal dolgoznak, valamint a mért és becsult adatok
kozott valamilyen 0&sszefliggés talalhaté. Az alkalmazéds spektruma
nagyon széleskorl, tobbek kozott: kozeli infravords spektroszkdpia
(Micklander et al. 2006); spektrofotometria (Ni et al. 2003);
gazkromatografia (Steinhart et al. 2000) e-orr (Hines et al. 1999, Pinto
et al. 2001; Penza és Cassano, 2004); e-nyelv (Deisingh et al. 2004;
Mikhaleva et al. 2006; Gutes et al. 2007). Az ANN terjedését a széles
kord problémamegoldads lehetéségeinek koszonheti, amelyek kozul a
legfontosabbak: kiugré értékek azonositdsa, korrelacié azonositésa
valtozok kozott, tér redukcid, regresszié nem linearis valtozok kozott,
komplex kapcsolatok modellezése, osztalyozas, kategériaba sorolas stb.

Az élelmiszeriparban megvalésult széles korl felhasznalds mellett a
nemzetk6zi szakirodalomban azonban csak néhany huméan érzékszervi
vizsgalatokkal kapcsolatos kutatast publikaltak. Jack és Steele (2002)
kutatdsukban egy neuralis halozati modell fejlesztését irjak le, 144 skot
és egyéb nem-skdt whisky érzékszervi profil adataira épllve, melyek
segitségével osztalyoztdk a termékeket. Kutatdsuk arra iranyult, hogy
megéallapitsdk, hogy a skot whisky rendelkezik-e a skot whiskyt6l elvart
érzékszervi tulajdonsdgokkal, érzékszervi szakért6i panel bevonésaval.
A vizsgalatokat 4 elem( kategoériaskalan végezték (0 = nincs jelen,
3= erésen jelen van), a profilanalitikus mddszert alkalmazva a whisky
aromakerék 13 leiréd Kkifejezésének értékelésével (szurés, fenolos,
utéparlatos, gabonas, aldehides, észteres, édes, fas, olajos, savanyd,
kénes, dohos, mesterséges.). Az érzékszervi panel atlagértékei adtadk a
neurdlis hal6ézat tréningezésének bemend értékeit. A 13 vizsgélt
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érzékszervi paraméter alapjan a neurélis halézat ,,skét whisky” vagy
,nem skdt whisky” kategdriakba csoportositotta a termékeket.

Az alkalmazott halézat a Valészinlség alapi Neuralis Haldzat
(Probabilistic Neural Networks) volt, mely egy genetikus algoritmust, a
»legjobb technika tulélését” alkalmazza, hogy meghatarozzon egy
sulyozasi rendszert a beérkezé informaciokhoz (érzékszervi panel
atlagértékei). A halézat szamos sUlyozasi kombinécidt tesztelt, amig
megtaldlta azt, amelyik a legjobban osztadlyozta a termékeket. A
kovetkez6kben ezt a jol A&ltaldnosithatdé megkozelitést alkalmaztak.
Emellett a beérkez6 adatok relativ fontossaga is vizsgalhatd, azaz, hogy
mely érzékszervi tulajdonsagok jelentik a skdt whisky jellegzetességeit.
Munkajuk felhivta a figyelmet arra, hogy a neuralis hal6zatok
hasonloképpen alkalmazhaték maéarkaspecifikus modellek fejlesztéséhez,
vagy az eredetiség igazolasahoz.

Singh és munkatarsai (2009) UHT tejmintdk romlasi folyamatait
modellezte  kilénb6z6  hOémérsékletd  taroldst  alkalmazva. A
visszafuttatdsos  algoritmusu (feed-forward back  propagation)
mesterséges neuralis halo modellek 5 bemeneti paraméterrel lettek
kifejlesztve (proteolitikus aktivitds, lipolitikus aktivitds, oxidacid,
Maillard-reakcid, fény visszaver6dési érték), hogy el6rejelezzék a
kimeneti paramétereket: iz- és a teljes érzékszervi pontszamokat. Ebben
a tanulmanyban tobbrétegl visszafuttatdsos hal6zatot (Multi-Layer
Feedforward Network) fejlesztettek MATLAB 7.0 segitségével,
amelyhez az alabbiakat definialtak:

1 Halézati modell: Feed-forward neuralis halézat, visszafuttatasos
algoritmussal
Halbzati réteg: 1és 2 rejtett réteg bemeneti és kimeneti réteg nélkil
Neuronok minden rétegben: 3-25 neuron minden rejtett réteghen
Suly és hibamatrix: véletlenszer(ien inicializalva

o~ wDN

Transzforméacids fliggvény minden rejtett rétegen: tangens szigmoid

figgvény

6. Transzformacié fliggvény a kimeneti rétegen: tisztan linearis
flggveny

7. Tréning algoritmus: Trainbr (Bayes-féle szabalyozas)

8. Teljesitmény értékelés: a négyzetes kozépérték relativ szazaléka

(%RMS), hogy értékelje a hal6zati modell teljesitményét
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A kimeneti véalaszhoz kapcsolédé hibdkat 0gy redukaltdk, hogy
minden neuronban csdkkentették a hibakat, a kimenett§l a bemeneti
rétegig az aldbbi modszerekkel: gradiens szdrmaztatds, Widrow-Hoff
féle tanuladsi szabaly, konjugalt gradiennsel, kvazi-Newton modszer,
Levenberg-Marquardt modszerrel. A visszafuttatasos algoritmussal
képzett halozatok hibdja rendszerint a tualbecslés (Mittal és Zhang,
2000), amelynek megoldéasat a Bayes-szabalyzasi modszerrel kiiszobolték
ki, mivel a moédszer énm({ik6dé mddon hatarozza meg az optimalis
szabalyozasi paramétereket. Eredményeik azt mutatattak, hogy a
legjobb ANN konfiguracié az iz elérejelzésére (%RMS =5,85) 1 rejtett
réteget tartalmazott, benne 15 neuronnal. A teljes érzékszervi
pontszamra el6rejelz6 modellnek 2 rejtett rétege volt, és mindegyikben
3-3 neuron. Osszefoglaloan megallapithatd, hogy a tobbrétegi
visszafuttatasos algoritmustd neurdlis haldzat segitségével sikeresen
becsilték a bemeneti fizikai-kémiai valtozokkal a kimeneti érzékszervi
paramétereket (Singh et al. 2010).

Anyag és Modszer

Kutatasi célkitlizéstink arra irdnyult, hogy az ANN maodszert lehet-e
alkalmazni a panelteljesitmény 4altalanos jellemzésére és a panel
értékelésétdl eltéré tagok azonositidsara. Az alapfeltételezésiink az volt,
hogy egy megbizhatd panel adatmatrixa egy homogén egyseget alkot,
amelyben az egyes értékek alapjdn nem lehetséges a paneltagok
azonositasa, mivel ugyanannak a termékeknek, ugyanazon érzékszervi
paraméterére kozel egyforma értékeket adnak. Amennyiben egy
paneltag a paneltdl eltér6en pontoz, Ugy 6 azonosithatova valik.

Vizsgalatainkban 5 kereskedelmi forgalomban kaphato
csemegekukorica-mintat elemeztiink, melyeket két 10 f6s panel értékelt,
két ismétlésben. A képzetlen panel tagjait a Budapesti Corvinus
Egyetem Elelmiszertudomanyi Karanak hallgatdibél toboroztuk, mig a
szakértd panel a Kar Erzékszervi Mindsit6 Laboratdriumanak képzett
biraloibdl allt. A képzett biralék az I1SO/DIS 8586-1 szabvéanyban
foglaltak alapjan atestek a megfelel§ képzésen.

A mintdk el6készitését minden esetben egyforman végeztik (f6zési
id6, edényzet nagysaga, anyaga, markaja, f&z8lap nagysaga és
hémérséklete, vizmennyiség sth.). A mintak szervirozasanal figyelembe
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vettik tovabbé Kilcast (2010) ajanlasait, miszerint egy személy készitette
el6 a kis mintamennyiségeket a jobb homogenitas érdekében. A
mintdkat a nemzetkdzi gyakorlatoknak megfelel6en (ISO 6658:2005)
véletlen szamgeneratorral eldallitott szamharmasokkal kodoltuk.

A mintak izsemlegesitéséhez a szakirodalomban a termék jellegétél
fligg6en kilénb6z& élelmiszereket alkalmaznak, mi tesztiinkhoz
asvanyvizet hasznaltunk. Korabbi Kkisérleteinkben el6fordult, hogy
csapvizet alkalmaztunk, azonban kés6bb az allanddé Osszetétel és egyéb
érzékszervi modosité hatastél mentes semleges iz asvanyvizet
(Aquarius) vélasztottunk (Sipos, 2010).

A vizsgalatokat az I1SO 6658:2005 szabvany elGirasainak megfeleld
érzékszervi laboratériumban végeztik. A biralatokat 2 idépontban
hajtottuk végre, egyszer a képzett és egyszer a képzetlen biralokkal, 2-2
ismétléssel alkalmanként. A 17 vizsgalati szempontot a képzett birdldk
hataroztak meg, melyek a kovetkez6k voltak: ,Sarga szin”, , Arnyalat”,
.Szemmeéret”, ,Szemméret egyenetlensége”, ,Frissesség”, ,lllat
intenzitas”, ,F6tt kukorica iz”, ,Edes illat”, ,, Allomany”, , Léddssag”,
.Héj raghatésaga”, ,Zsengeség”, ,,Globalis izintenzitas”, ,,Edes iz”, ,,S0s
iz, ,FOtt iz” és ,Utdiz”. A biralok az értékelést 0-100%-ig terjedd
strukturalatlan skalan értékelték, amelyeknek széls@értékeit
konszenzussal allapitottdk meg.

A kutatdsi sorozat a Palisade szoftvercsaldd Neural Tools ver. 5.5
részének felhasznaldsaval hajtottuk végre. Az MLFN/MLPN (Multi-
Layer Feedforward Networks, Multi-Layer Perceptron Networks)
hal6zatot valasztottuk, mivel az a komplex 6sszefliggések becslésére,
valamint a figg6 és fliggetlen valtozd kozti komplex kapcsolatok
modellezésére is jél alkalmazhatd. Ez az algoritmus alapvetfen a nem-
linedris kapcsolatok felderitésének altaldnos megkozelitése, tovabbé az
MLP hél6zatok 6sszetettsége a rétegek szamatol és az egyes rétegekben
talalhaté neuronok szamatél fligg. Klasszifikaciéra és nemlinearis
fliggvénybecslésre széles korlen alkalmazzak. MLF halézatok el6nyei,
mas halotipusokhoz (Generalized Regression Neural Net (GRNN) és
Probabilistic Neural Net (PNN)) képest abban fogalmazhaték meg, hogy
kisebb méretliek, igy gyorsabban elkésziil a predikcio, sokkal
megbizhatébbak a tartomanyon Kkivil es6é tréning adatok (példaul,
amikor néhany fliggetlen valtoz6 értéke a tartomanyon kivil esik). Az
MLF hal6zatok tovabbi el6nye, hogy alkalmasak nagyon kis tréning
adatsorok altalanositasara (Borosy, 2001).
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A hélozat viselkedését az aldbbiak hatdrozzak meg: felépités (rejtett
rétegek és a bennik levd ndéduszok szdma), a kapcsolatok sulyai (a
kapcsolatokhoz tartoz6 paraméter nagysaga) és a torzitds, azaz a
neuronokhoz kapcsol6dé paramétereket Aatalakité flggvény, amely
kiszamitja a kimeneti jel értékét. A NeuralToolsban a kimeneti neuron
egy azonositasra atalakitd fliggvényt hasznal, amely a bemenetek
stlyozott 0Osszegét adja vissza. Az osztalyozadsra hasznalt MLF
hal6zatoknak tdbb kimeneti neuronjuk van, melyek mindegyike
0sszefuggésben all egy lehetséges fliggé kategoridval. Egy héaldzat az
eseteket kimeneti értékeik alapjdn osztadlyozza. A kivélasztott kategoria
minden esetben a legnagyobb kimeneti érték( neuronhoz kapcsolodik.
A kutatdsokban a visszafuttatdsos algoritmusok helyett mas
algoritmusok alkalmazasat preferaljak, melyek gyorsabbak és nagyobb
valoszin(iséggel taldljak meg a globalis optimumot.

Bishop (1995) a NeuralTools a konjugalt gradiens (Conjugate
Gradient Descent) modszert hasznalja, amely a ,,second-order”optiméalé
modszerek kategoridjaba tartozik. Ezeket a ,,determinisztikus” optimalo
modszereket arra fejlesztették, hogy megtaldljdk a flggvény lokélis
minimumat. Lefele haladnak a hiba fliggvényen. A lokéalis helyett a
globélis minimum meghatérozds kockadzatanak cstkkentése érdekében a
NeuralTools kombinadlja a ,determinisztikus” és ,sztohasztikus”
optimaldsi modelleket. Pontosabban a sztohasztikus ,,Simulated
Annealing”médszer a Conjugate Gradient Descent mddszerrel
(Masters, 1995) egyutt alkalmazza. Az algoritmus az el6z6 probak
alapjan eldonti, hogy melyiket alkalmazza a széban forgd pontnal
(Neuraltools, 2010).

A taltréningezés sordn a halézat nem csak a fliggé és fiiggetlen
valtoz6k kozti kapcsolatok jellemzd@it tanulja meg, hanem elkezdi
megtanulni a tréninggel kapcsolatos olyan eseteket, amelyeket altalaban
nem alkalmazunk. Ezek azutdn nem lesznek alkalmasak olyan esetek
adatainak értékelésére, amelyek nincsenek benne a tréningben. Ennek a
probléménak az elkerllésére a teszt adatsor néha két adatsorra, a
»~tréning-alatti-tesztelés”-re és a tényleges teszt-adatsorra van bontva,
amelyet a tréning utdn hasznalunk. A ,tréning-alatti-tesztelés” hibajat
meghatdrozott id6k6zonként a tréning alatt szadmoljuk. Amikor
névekedni kezd, az bizonyitja, hogy elkezd6ddtt a halo taltréningezése
és a tréening megall. A 2 kiloénb6z6 adatsor alkalmazédsa gyakran nem
realis, amennyiben nem all rendelkezésre elegendd adat a szétbontasra
(a tréning adatok 2 teszt adatsorra bontdsara). Emellett a hibaszam
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emelkedése a  ,tréning-alatti-tesztelés” adatsorban nem jelzi
megbizhatéan a taltréningezést. Az emelkedés lehet lokalis, és a hiba
elkezdhet cs6kkenni a tovabbi tréningezés sordn (Neuraltools, 2010).

Mindkét esetben a particiondlast alkalmaztunk az elsé ismétlés
adatain, azaz az adatok 80 %-an tréningeztik a modellt, 20%-&n
teszteltik. A maéasodik ismétlés szolgaltatta a tesztfuttatdsok kiinduld
adatait, ahol a biralék neveit ismeretlennek tekintettik, illetve a
markanevet kihagytuk a valtozék koréb6l. Ezt kovetben egy filiggd
kategoriavaltozét rogzitettink (biralo) és 17 fuggetlen értékvaltozot
(érzékszervi paramétert) allitottunk be.

Az MLFN halé struktardjanak optimalizadldsdhoz a ’Best Net Search’
lehetdséget valasztottuk, amely 5 halot tesztel 2-6 nddusszal, és
kivalasztja a legjobb predikciét adot. A NeuralTools Best Net Search
opcioja a tultréningezés megel&zésére lett kialakitva. Alapbeallitasokkal
a Best Net Search 2 neuronnal kezd egy halot, ami legtdbbszor tal Kicsi,
hogy tultréningezzik. Az alapbeéllitdsokkal egészen 6 neuronig fogja
tréningezni a halékat. Ha az 5 és 6 neuronos haldkat taltréningezi,
akkor az megjelenik az eredményekben. A gyakorlatban a 2, 3 vagy 4
neuronos halok egyikének lesz a legalacsonyabb teszthibéja.

Eredmények és kovetkeztetesek

A 'Best Net Search segitségével a szoftver tébb MLFN konfiguraciot
tesztelt, amig kivalasztotta a legjobb predikciot adot. A képzetlen
biralék esetében a 4 n6duszos MLFN, mig a képzett birdlok esetében az
5 Néduszos MLFN adta a legjobb eredményeket (1. tdblazat).

1. tablazat: "Best Net Search’ eredményei képzetlen és képzett
biralécsoporton

oest et Search  MOrIeRt 09 Ineareet 09
MLFN 2 n6dusz 100% 100%
MLFN 3 n6dusz 100% 100%
MLFN 4 n6dusz 90% 100%
MLFN 5 nédusz 100% 90%
MLFN 6 nodusz 100% 100%
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Az MLFN modell kialakitdsanal a tréningezéshez a mintak
véletlenszer(ien lettek Kivalasztva. A Kklasszifikacios matrix megadja,
hogy hany esetet tudott a hald jél elérejelezni. A 'Bad Prediction' (%) a
hibat szazalékos értékben jeleniti meg. A képzetlen biralok kozil az
egyes biralok érzékszervi pontértékei alapjdn a tréning adataihoz képest
a teszteredmények jobban azonositjdk a biralékat. Nagyon hasonldan
pontozott a képzetlen 1, 2, 4, 5 6 biradlé, igy 6ket az értékek alapjan
nehezen azonositotta az MLFN neuralis haldja, ezért a Bad Prediction
érték magasnak (100%) adodott. Emiatt a halé dsszekeveri a tébbi panel
értékeivel, azaz megbizhat6 paneltagok a panelben. A képzett biralok
esetében tobb paneltag pontozott nagyon hasonldan, igy a
képzetlenekhez képest is tobb 100%-0s Bad Prediction értéket kaptunk
(2. tablazat).

2. tablazat: A képzetlen és képzett birdldk klasszifikacids eredményei
BP (%) BP (%) BP (%) BP (%)

Biralok tréning teszt Biralok tréning teszt
képzetlen_l 100% 100%  képzett_|I 75% 100%
képzetlen_2 100% 100%  képzett_2 60% 0%
képzetlen_3 20% 0% képzett_3 100% 100%
képzetlen_4 0% 100%  képzett 4 33% 100%
képzetlen_5 100% 100%  képzett 5 0% 100%
képzetlen_6 0% 100%  képzett_6 100% 100%
képzetlen_7 20% 0% képzett_7 100% 100%
képzetlen_8 20% 0% képzett_8 20% 0%
képzetlen_9 20% 0% képzett_9 25% 0%
képzetlen_10 25% 0% képzett_10 0% 0%

Képzetlen birdlok esetében az 6sszes 50 klasszifikaciobol 14-szer
tudta jol el6re jelezni az MLFN halé a paneltagokat pontszdmaik
mintazatai alapjan. A legtobb esetben a 3-as birdlot talalta el a modell,
igy a 3-as paneltagot azonositotta killén a modell, igy ez a birald tért el
leginkabb a panel tébbi tagjatol. A képzetlen 1, 2, 4, 5 10 biralo
esetében a modell 80-100%-o0s Bad Prediction (%) értékeket adott,
tehat adataik alapjan nem azonosithatéak, igy a halé 6sszekeveri a tébbi
panel tagjainak értékeivel, azaz megbizhatéak a tagok az érzékszervi
panelben. Mivel a modell birdlonként 5 predikcidt végzett, igy ha a
modell egynél tdbbszdr azonositani tudta a biralot (2-60 BP(%), 3-40
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BP(%), 4-20 BP(%), 5-0 BP(%)), akkor a modell javaslata alapjan
szakmailag eltér6nek értékeltik a biralot tobbi biralétél. Az
természetesen tovéabbi vizsgélatokat igényel, hogy mi az eltérés oka:
betegség, skéla félreértelmezése, konszenzus hianya stb. (3. tdblazat).

3. tablazat: A képzetlen paneltagok értékelése az MLFN halé
predikcidja alapjan
BP (%0)

Biralok predikcio Kovetkeztetés

képzetlen_I 100% paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzetlen_2 100% paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzetlen_3 20% eltér6é paneltag**

képzetlen_4 100% paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzetlen_5 100% paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzetlen_6 60% eltéré paneltag**

képzetlen_7 40% eltéré paneltag**

képzetlen_8 40% eltérd paneltag**

képzetlen_9 60% eltérd paneltag**

képzetlen_10 80% paneltag 6sszhangban van a panellel*

*A modell a paneltag értékei alapjan nem azonositja.
** A modell a paneltag értékei alapjan azonositja.

A képzett birdlok esetében az 5 ndéduszos MLFN adta a legjobb
eredményeket. (A 'Best Net Search’ segitségével a szoftver tébb MLFN
konfiguraciot tesztelt, mig kivalasztotta a legjobb predikciot). A képzett
biralék esetében az 6sszesen 50 klasszifikaciébdl 10-szer tudta jol elére-
jelezni az MLFN hél6 a paneltagokat pontszdmaik mintizata alapjan. A
legtobb esetben a 10-es szdmu képzett biralét taldlta el a modell, igy a
10-es paneltag értékei alapjan azonosithato, tehat eltér a tobbekt6l, azaz
eltér a panel eredményeitdl. A képzett 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 biralé esetében a
modell 80-100%-0s Bad Prediction (%) értékeket adott, ezért adataik
alapjan igy nem azonosithatéak, ezért a hald 6sszekeveri a tobbi panel
értékeivel, azaz a megbizhatd tagokkal az érzékszervi panelben (4.
tablazat).

A modellek validalasat az érzékszervi panelek teljesitményértéke-
lIésére kifejlesztett célszoftver (Tomié et al. 2007, Tomié et al. 2010,
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Naes et al, 2010), a PanelCheck szoftver Tucker-1 és tojadshéj diagram
(eggshell) maédszereinek alkalmazasaval végeztik el. Mind a képzetlen,
mind a képzett birdlék esetében ugyanazokat a birdlokat azonositottuk
eltér6é paneltagként.

4. tdblazat: A képzett paneltagok értékelése az
MLFN hél6 predikcidja alapjan

Biralék p?elz:’di(lz/((:))ié Kovetkeztetés

képzett_|I 100% paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzett_2 80% paneltag 6sszhangban van a panellel™
képzett_3 100% paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzett_4 80% paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzett 5 80% paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzett_6 100% paneltag 6sszhangban van a panellel*
képzett_7 100% paneltag 6sszhangban van a panellel™
képzett_8 60% eltérd paneltag™*

képzett_9 60% eltérd paneltag™*

képzett_10 40% eltérd paneltag**

*A modell a paneltag értékei alapjan nem azonositja.
** A modell a paneltag értékei alapjan azonositja.

Kovetkeztetesek és javaslatok

A mesterséges ideghalozatok (ANN) széles korl élelmiszeripari
alkalmazason Kkivil a nemzetk6zi szakirodalomban csak néhany humaéan
érzékszervi vizsgélatokkal kapcsolatos kutatdsi eredményt publikéltak,
melynek héatterében az allhat, hogy a kutaték elemzéseikhez a
hagyomanyos statisztikai mddszereket alkalmazzadk, és ezek az Ujszerii
médszerek korikben jelenleg kevéssé ismertek. A neurdlis halék
érzékszervi kutatasban valé alkalmazadsaval szamos kutatdsi probléma
lenne megoldhatd, amelyek tesztelésére a kozeli jové programjat képezi.
El6zetes vizsgalataink alapjan elssorban a panelteljesitmény
monitorozésahoz lehetne ezeket a modszereket alkalmazni.
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Két vagy tobb panel 6sszehasonlitasandal, amennyiben a panel tagjai
hasonldé vagy egyforma értékeket adnak az egyes tulajdonsagokra, akkor
a neuralis halé nehezen vagy egyaltaldn nem tudja azonositani az egyes
biralokat pontértékei alapjan (képzett-laikus, etalonpanel-célpanel,
etalonpanel-képzett panelek stb.).

A panel ismétiéképességének tesztelésénél ugyanazon paneltagok elsé
napi teljesitményét a masodik napi teljesitményével hasonlitjuk &ssze
(fligg6 valtozd: birald, flggetlen valtozok: érzékszervi paraméterek).

Az érzékszervi panel megkulénbozteté képességének tesztelésénél az
a kérdés, hogy a neuralis halé milyen biztonsaggal tudja azonositani a
vizsgalt termékeket a biraldk altal adott érzékszervi pontszamok alapjan
(fuggd valtozo: termékek, fuggetlen valtozok: érzékszervi paraméterek).

Az érzékszervi panel egyetértésének, osszhangjanak tesztelésénél a
validalasoknal altalanosan alkalmazott ,leave-one-out” mddszer alapjan
egy adatot (a birdlét pontszdmaival egyitt) kivesziink a teljes
adathalmazb6l és a modellt a maradék adatok felhasznaldsaval allitjuk
fel. Ezek utdn a kivett adatot beillesztjik a modellbe és megfigyeljik,
hogy a csoportokba valé besorolas helyes-e vagy sem. A metddust
elvégezziik az 6sszes adatra, és osszeszamlaljuk a helyes és helytelen
besoroldsokat. Ezzel lehet6vé valik a biraldpanelt6l eltéré (kiugré)
birdl6 azonositdsa, vagy U(j paneltag biralati csoporttal levd
osszhangjanak vizsgalata (figgd valtozd: termékek, flggetlen valtozok:
érzékszervi paraméterek).

Egy-egy érzékszervi tulajdonsag hatasanak becslésénél a ’relative
variable impact value’ segitségével megadhatd, hogy mely tulajdonsagok
milyen szazalékban vettek részt a termékek azonositdsdban. Ezzel a
maédszerrel azonositani lehetne, hogy mely érzékszervi paraméterek
vesznek részt dontéen egy-egy termék azonositasaban (fliggé valtozo:
termékek, flggetlen valtozok: érzékszervi paraméterek). Tovabbi
vizsgalatokkal célszer feltarni, hogy az érzékszervi kutatasokban
altaldnosan alkalmazott PCA-biplot milyen 6sszefiiggéseket mutat ezzel
a modszerrel. Amennyiben a flgg6é valtozok a biralék, a flggetlen
valtozok az érzékszervi paraméterek, akkor a probléméas érzékszervi
tulajdonsagok azonositadsa is lehetséges. Amelyik tulajdonsadgnak a
legnagyobb hatdsa (’relative variable impact value’) van a biralok
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elklilénitésére, annak értékei meghatdrozoak a birdlékra, azaz nincs
0sszhangban a panel e tulajdonsag alapjan. Ezutan a birdlatvezet§ mar
személyre szabott érzékszervi faladatot tud el6irni az azonositott
biralénak az azonositott tulajdonsagra vonatkozoéan.
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Mesterséges ideghalozatok (ANN) alkalmazésa az

érzékszervi mingsités gyakorlataban

Osszefoglalas

A mesterséges ideghalozatok (ANN) alkalmazasanak terjedése a
maédszernek kdszonhetben dinamikus és széleskor(i, mivel ezek képesek
az adatokban rejlé komplex, nem linedris mintdzatok, Kkiugrd értékek,
korrelaciok azonositdsdra, valamint a nem linedris valtozdk kozotti
regresszio alkalmazasara, értékek és Kkategoriak el6rejelzésére. A
kalonb6z6 neuralis halok (MLF-NNs, RBF-NN, Kohonen halok)
élelmiszertudomanyi alkalmazasa megvalosult, készénhet6éen a nagy
szoftverfejlesztd cégeknek, amelyek ezeket termékeikbe/programjaikba
beépitették. Ezek tobbek kdzott a kdvetkezék: MatLab (Neural Network
Toolbox), Statistica (Neural Networks), Palisade (NeuralTools), SPSS
(Modeler), Alyuda (Neurointelligence), NeuroDimension
(Neurosolution). Ennek ellenére a nemzetkdzi szakirodalomban csak
néhadny huméan érzékszervi vizsgalatokkal kapcsolatos kutatési
eredményt publikaltak.

A kutatdsi célunk az ANN mddszerének alkalmazasa a
panelteljesitmény altalanos jellemzésére, és a panel értékelésétdl eltérd
tagok azonositdsara. Kutatdsunkban 5 kereskedelmi forgalomban
kaphaté csemegekukorica mintat elemeztiink, melyeket egy képzetlen és
egy képzett 10 fés panel értékelt, 2 ismétlésben. A neurdlis halo
felépitését a 'Best Net Search segitségével végeztiik, a képzetlen biralok
esetében a 4 ndduszos MLFN, mig a képzett birdlék esetében az 5
Noduszos MLFN adta a legjobb predikciét a tréning 80%, teszt 20%
beallitdsokkal, véletlen mintavétellel (Palisade, Neural Tools 5.5). A
modellek validacigjat elvégeztik az érzékszervi panelek
teljesitményértékelésére kifejlesztett célszoftver a PanelCheck szoftver
Tucker-1 és tojashéj diagram (eggshell) mddszereinek alkalmazasaval.
Osszefoglalasként megallapitottuk, hogy mind a képzetlen (3,6,7,8,9),
mind a képzett biradlok (8,9,10) esetében ugyanazokat a biralokat
azonositottuk eltérd paneltagként a két szoftverrel.
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Application of Artificial Neural Network (ANN)
in Praxis of the Sensory Evaluation

Abstract

The application of the Artificial Neural Networks is more and more
widespread in several fields of scientific research due to the flexibility of
this method. With the use of an ANN model it can be easily identified
outliers, correlation and the complex nonlinear patterns in the data set.
Consequently ANN can be applied to space reduction, numerical and/or
categorical prediction and of course regression between nonlinear
variables. The different types of neural networks (MLF-NNs, RBF-NN,
Cohonen networks) have already been transferred to the food sector
thanks to those software developing companies who had integrated this
method in their products/software, some of them are MatLab (Neural
Network  Toolbox), Statistica (Neural Networks), Palisade
(NeuralTools), SPSS (Modeler), Alyuda (Neurointelligence) and
NeuroDimension (Neurosolution). In spite of these there is only a
limited number of publications dealing with ANN and human sensory
evaluation.

The aim was to apply the ANN method to evaluate the performance
of a human sensory panel and to identify panel members who perform
differently compared to the rest of the panel. In this research five
commercially available sweet corn samples were evaluated by a trained
and an untrained sensory panel using two replicates. Both of the panels
consisted of 10 panelists. The creation of the neural net was performed
using ‘Best Net Search’ algorithm, which resulted in case of the
untrained panel a 4 nodes MLFN net and in case of the trained panel a
5 nodes MLFN net. The training and testing conditions were set to 80%
and 20% with random sampling (Palisade, Neural Tools 5.5). The
models were validated by PanelCheck software which is designed to
evaluate the performance of sensory panels by the Norwegian Nofima
Research Institute. The applied mathematical methods were the Tucker-
1 and eggshell plots. As a conclusion we have defined that in case of the
untrained and trained panel the same assessors were marked as
different with the application of the two softwares.
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Kendmargarinok birdlatara kiképzett szakértoi
panel teljesitményének meérése
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A nemzetk6zi tendenciakhoz hasonléan - a termékpaletta
szélesedésével - Magyarorszagon is novekszik a ken&margarinok
fogyasztasa. A termékek érzékszervi jellemzdi annyira fontossa valtak,
hogy a piaci szegmensek is e mentén hatarolédtak le (light, sézott,
olivaolajas stb.). Ennek ellenére az elmdalt idészakban csak néhany
szakirodalmi forrast taldlunk, amely célzottan a margarinok érzékszervi
vizsgalatadval foglalkozik, pl. Michicich (1999), Lee (2007), Karabulut
(2006).

Az ipardgi gyakorlatokban az érzékszervi panelek képzéséhez
referenciamintéakat, aromakerekeket vagy aromalexikonokat
alkalmaznak, amely rendszerezi a termékre jellemzd tulajdonsagokat
(Drake, 2002). Ezek az aromalexikonok a termékben el6forduld 6sszes
tulajdonsagot leirjdk, azokhoz definiciokat és legtébb esetbhen
referenciaanyagokat vagy referenciamintdkat rendel. Az élelmiszeripar
kilonféle teriletein allitottak mar Ossze aromalexikont: igy pl. sérre
(Schmelzle, 2009); fehér borra (Pickering, 2008); marhahusra
(Maughan, 2012); viragmézre (Galan-Soldevilla, 2005); grdnatalmalére
(Koppel, 2010); mandulara (Civille, 2010); francia kenyérre (Hayakawa,
2010) és rizsre (Limpawattana, 2010).

Jelen ismereteink szerint nem &ll rendelkezésre margarinspecifikus
aromalexikon, &sszeéllitdsdhoz m(iszeres analitikai meérések
eredményeinek és szakértdi érzékszervi birdlé csoport megallapitasainak
integralasa szikséges. A birdlok alapos el@sziirését és kivalasztasat
kovet8en egy atfogd tréning kovetkezik, melynek sordn megismerik a
nemzetkdzi gyakorlatban alkalmazott érzékszervi médszertant, és a
kutatas vezetlje részletes tajékoztatast kap a biralok érzékenységérél,
képességérdl. Az alapképzésben részesiilt birdlok a termék-specifikus
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tréningek segitségével tovabbképezhet6k szakértdi biralokka. A termék-
specifikus tréning soran a biralok megismerik a jov6ben biralandd
terméket, illetve megtanuljak értékelni azokat a tulajdonsdgokat,
amelyek a termék esetében fontosak lehetnek. Mig a birdlék a tréning
egyik részében a termék elvarhato, illetve pozitiv tulajdonsagait, addig a
masik részében lehetséges hibait (mellékiz, mellékillat, alloméanybeli
hibak) ismerik meg. A képzett szakértékbdl alléd biraléi panel helyesen
itéli meg a terméken jelentkez6 hiba okat, legyen akar technoldgiai vagy
éppen a nyersanyagbh6l szarmazo hiba, ezért mint mérémi(szer
alkalmazhatdé. Ugyanakkor mind az iparban, mind kutatasi projektek
esetén elengedhetetlen az  érzékszervi panel teljesitményének
folyamatos nyomonkovetése. A kiUlénb6z6 panelek teljesitményének
mérésére és értékelésére fokozédd igény mutatkozott, aminek
kielégitésére kulonb6zd célszoftvereket fejlesztettek (PanelCheck), vagy
a meglévd szoftverekbe (Compusense, Fizz, SAS) integraltdk azokat
(Latreillle, 2006).

A PanelCheck célprogram el6nye, hogy segitségével - megfelel6
adatbevitel utan - egyértelm( és atfogd képet kaphatunk a panel és
biralok teljesitményérél, amelyek kdnnyen abrazolhatok grafikusan. Ez
a monitoring rendszer teremti meg az okszerl beavatkozas és célzott
panelképzés alapjait (Tornie, 2009).

Anyagok

Ebben a  tanulmanyban a  kiképzett szakértdi panel
margarinbiralatokon nydujtott teljesitményét vizsgaltuk. Ehhez harom
birdlat eredményeit vettink alapul, melyeket 4 kereskedelmi
forgalombdl szarmazé ken6margarin vizsgélatdval kaptunk. A 3 birdlat
margarinmintai teljes mértékben megegyeztek. Ezek zsir- és sotartalmat
az 1 tablazat tartalmazza.

1. tdblazat: A vizsgalt margarinmintak zsir- és sé tartalma

No. Mintak Zsirtartalom (%) Sétartalom (%)
1 "A” minta 48 0,3
2. ”B” minta 39 0,3
3. ”C” minta 32 0,6
4, ”"D” minta 40 0,2
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Moddszerek

A szakértdi panel tagjainak kivalasztasat és képzését az 1SO 8586-1:1993
és az I1SO 8586-2:2008 szabvanyok szerint végeztuk. Az alapképzés 5
alkalombol allt, mialatt a biralok kilénbéz6 alapképzési feladatokat
végeztek el (izfelismerés vizsgalata, izkliszdb-teszt, szinrangsorolas,
illatfelismerés és izkulonbség vizsgalat). A képzés végére elég pontos
képet kaptunk a biraldk érzékszervi képességeir6l, érzékenységérél vagy
éppen gyenge pontjairél. Az eredmények alapjan 12 biral6 kozul 9-et
tartottunk alkalmasnak arra, hogy a szakért6i panelt alkotva részt
vegyenek a kutatasban.

A 3 birdlaton ugyanazon biralészemélyek ugyanazon termékeken
profilanalitikus tesztet hajtottak végre az ISO 11035 és ISO 13299
szerint. A mintdk el6készitése, majd az érzékszervi laboratériumi biralat
korilményei mindhdrom esetben megegyeztek és megfeleltek a
vonatkoz6 1SO szabvényok el@irasainak. A birdlatok lebonyolitésa
(biralati lap, adatok Osszegyd(ijtése) és a profilanalizis értékelése a Fizz
(Biosystemes) szoftver alkalmazésaval valdsult meg.

A birdlatok utdn csoportos konszenzus megbeszélést tartottunk. A
harmadik biralathoz mar alkalmaztunk 1 referenciamintat, melynek
skalan jelolt értékeit a panelvezet6vel egylttesen allapitotta meg a
panel. A kivalasztott tulajdonsagok a skala 2 végpontjaval, illetve a
referenciaminta felvett értékeivel jellemezhet6k, melyek a 2
tablazatban taldlhatéak.

Tobbvaltozos elemzések

A 3 margarinbiralat eredményeit a PanelCheck szoftver segitségével
vizsgaltuk. A szoftver egy- és tdbbvaltozés elemzései alapjan
hasonlitottuk 6ssze a szakért6k mindharom biralaton adott értékeit. Az
ehhez haszndlt statisztikai mdédszerek roviden a kovetkez6k szerint
jellemzheték:

Mixed Modell ANOVA

A mintdk kozotti szignifikans kiulonbségek feltardsara Mixed
ANOVA modellt hasznaltunk, mely soradn kétszempontos ANOVA-t
végeztiink, amely a mintdk és a biralok kozotti kdlcsdnhatast vizsgalja.
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Majd elvégeztik egy termékhatds vizsgalatara iranyuldé F prdébat is. A
vizsgalat kezdetekor célul tlztik ki, hogy kétszempontos ANOVA
segitségével megvizsgaljuk, melyek azok a tulajdonsagok, amelyek
alapjan nem lehet kiulonbséget tenni a mintak kozétt, vagyis nincs
koztlk szignifikdns kildnbség.

2. tablazat: A referenciaminta skalan felvett értékei

Referencia minta

Tulajdonséag Skala kezdete (0) Skala vége (100) crtékei a skalan

Keménység . ;

(kenéskor) Lagy Kemeny 30
. A - ) Tulzottan

Olaj/viz stabilitas Nem valik szét szetvalik 0

Szemcsésség . Nagyon
(kenéskor) Nem szemcses szemcses S
Fényesség Fako Fényes 15
Ridegség Nem rideg Nagyon rideg 5
Keménység ) )

(harapaskor) Nem kemény  Nagyon kemeény 15
Ragossag Nem ragos Nagyon ragos 10
Zsirossag Nem zsiros Nagyon zsiros 10

Olvadékonység Lassan olvad Gyorsan olvad 70

Szemcsésség . Nagyon
(szajban) Nem szemcses szemcsés >

Szajat bevono . .

hatas Nem vonja be  Nagyon bevonja 10
S0s iz Kicsit sos Nagyon s0s 15
Vajas iz Gyenge vajas iz Intenziv vajas iz 55

Tucker-1 elemzés

A Dbiralék teljesitményének vizsgélatdra tobbvaltozés Trucker-1
elemzést alkalmaztunk. Ez az elemzés Iényegében f6komponens-analizis
egy kibontatlan adatmatrixon. A diagramon két ellipszis lathatd, melyek
kozil a kiuls6 adja a magyarazott variancia 100%-at, a bels6 ellipszis
pedig annak 50%-at. Ez a belsd ellipszis allapitja meg tulajdonképpen
azt a hatart, ami alatt mar nem tekintjiik jonak a magyarazott varianciat.
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Az elemzés révén kétféle diagramot kaphatunk. Az egyik a kdzds pontok
diagramja, amely a fékomponensek alapjan ad informaciét a mintak
kozotti egyez6ségrél, illetve kilénbozdségrél. Kozvetlen és egyértelmi
informaciot ugyan nem ad a panel teljesitményérél, de lehetévé teszi a
panel elkilénité képességének gyors attekintését.

A masik lehet6ség a korrelacids loading pontok diagramja, ahol az
adott tulajdonsagok alapjan a biralokat jel616 pontok helyzetébdl lehet
kovetkeztetni arra, hogy milyen a panel egyetértése, illetve a biraldk
egyéni vagy Osszteljesitménye. Ha a diagram pontjai a kiils6 ellipszis
mentén egy helyre tomorilnek, akkor a panel egyetértése nagyon jé.

Manhattan diagram

Az adatok rendszeres szdrdsanak elemzéséhez Manhattan diagramot
alkalmaztunk. Ennek segitségével egyértelmiien lathatok azok biralok,
akik a tobbiekhez képest eltérben teljesitettek. A diagramon kilénhdz6
szlirke arnyalatok jelzik a magyarazott variancia mértékét a
fékomponensek fliggvényében (fligg6leges tengely). A soOtét szin azt
jelenti, hogy a biralok és a tulajdonsdgok magyarazott variancidjanak kis
részét jellemzik a fé6komponensek. A két véglet a fekete szin (0%
magyarazott variancia) és a fehér szin (100% magyarazott variancia).

Atlag és szorasnégyzet diagram

A birdlatok eredményeit atlag és szdrasnégyzet diagramon is
abrazoltuk. Kétféle diagramot kaphatunk, az egyik x tengelyén a biralok
szerepelnek, igy ©Osszehasonlithatd, hogy az adott tulajdonsdgok
esetében mennyire van egyetértés a panelben és el6fordul-e olyan
szakért6, aki a tobbiekhez képest eltér6en értékelte a tulajdonsdgot. A
mésik diagram x tengelyén a tulajdonsagok szerepelnek a biralék
fliggvényében, ahol lathatd az atlagtol valo eltérés is (Tomié, 2007).

Eredmények
Mixed Modell ANOVA

Az els6 biralat eredmeényei alapjan 2 tulajdonsag kivételével ("olaj/viz
stabilitds’ és ’s6s iz’) mindegyik jellemz6nél 5% szignifikancia szint
mellett kilénbség adodott (1. abra). A masodik és az azt kovetd
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harmadik biralat soran mar lecsdokkent azoknak a tulajdonsagoknak a
szama, ahol szignifikans kiilonbség adddott. Erdekes, hogy az ’olaj/viz
stabilitas’ egyik esetben sem mutatott szignifikans eltérést, mig a ’sds’ iz
alapjan a harmadik biralaton mar meg tudtak kilénboztetni a mintakat.
Ennek oka az utolsé biralat alkalméaval bevezetésre keril6 referencia-
minta lehet, illetve ez okozhatta a szignifikanciat mutat6é tulajdonsagok
szaméanak csOkkenését is.

Termékhatas
Szignifikancia:
18
16 CH ns
14
12 = p<0,05
1 = P<00L

0 p<o,o0i

Tulajdonsagok

1. abra: Az els6é biralat Mixed Modell ANOVA diagramja

Tucker-1

Az elsd és a harmadik birdlat olvadékonységra vonatkozd Tucker-1
loading diagramjan jol lathatd a fejl6dés és a referenciaminta hatdsa a
birdlok egyetértésén. Mig az els6é biralat alkalmaval a biralokat jel6lé
pontok szétszérdédva, a kozépponthoz kozelebb helyezkednek el (ahol
kisebb a magyarazott variancia), addig a harmadik birdlaton mar
csoportosulva, a 100%-0s magyarazott varianciat jelold kilsd ellipszisnél
tomorulnek a birdlék pontjai. Legjobban az ‘olvadékonysag’
tulajdonsagnal lehet latni a javulast, ezt mutatja a 2. abra, ahol a
harmadik biralat soran a biraldkat jeld6l6 pontok az elsé f6komponens
mentén helyezkednek el, ami az adatok 70,6 %-at jellemzi.
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2. dbra: Tucker-1 diagram az ‘olvadékonysagra’az 1. és 3. birdlaton

Manhattan

A Manhattan diagramokon nem latni olyan egyértelmd javulast, mint
a Trucker-1 diagram esetében, hiszen ha megnézzik a harmadik biralat
‘'olvadékonysagra’ vonatkozo6 biralénkénti diagramjat, lathatjuk, hogy a
birdlok tobbségénél egy, esetleg két fékomponenssel le lehet irni a
magyarazott varianciat, de az els6 birdl6 esetében a magyarazott
variancia a PCIl-nél 2,88%, a harmadik biral6nél pedig 0,096% (3. &bra).
Ez azt jelentheti, hogy az olvadékonysagot, mint tulajdonsagot méasképp
itélték meg és értékelték ezek a birdldk, igy esetiikben szikség van az
olvadékonység értékelésének tovabbi gyakorldséara.

Atlag/szorasnégyzetek diagramja

Bemutatjuk az els6 (4. abra) és a harmadik (5. abra) biralat
»atlag/szorasnégyzet” diagramjat, ahol tulajdonsdgonként lathaték a
birdlok atlagértékei és azoknak az 0Osszatlagtdl valo eltérése. Az elsé
birdlaton egymastol még elég eltér6en értékeltek a birdlék, mig a
harmadik biralat adataindl mar csak 1-2 élesen kiugr6 adatot lehet latni.
Egyértelm(ien latszik tehat, hogy a szérdsok lecsOkkentek az utolsé
biralaton, nagy valészinlséggel a referenciaminta és a konszenzus
csoportos megheszélések hatésara.
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Manhattan: Olvadékonysag

s

s [T TR ! s* s- s W
6" O o- o-

0- 0- 0- o~ o-

3. dbra: A harmadik birdlat Manhattan diagramja az
‘Olvadékonysag’ fliggvényében

Mﬁmw W Mean &STDPlot Szemeséssékenéskor) A Mean &STDPlot Fényesség

hiilill -
rJilL, i,
E12ia 2m il

Men &STDPlot Vaizs iz
Prod. sign.
(2-way ANOVA):
ns
—  p<0.05

pcO.0l
pcO.00I

2 4 6 8 10

4. abra. Az els6 biralat ,,atlag/szérasnégyzet” diagramja
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Prod. sign.
(2-way ANOVA):

M ns

«  p<0.05

—  p<0.01
p<0.001

5. abra. A harmadik biralat ,,atlag/szérasnégyzet” diagramja

Kovetkeztetések

A 3 margarinbiralat eredményeit PanelCheck-kel vizsgalva arra a
kovetkeztetésre jutottunk, hogy Osszességében javult a panel
teljesitménye a referenciaminta hatdsdra. A referenciaminta intenzitas
értékeit egy konszenzuscsoportos megheszélés alkalmaval jeléltik meg a
100 pontos értékeld skalan. A referenciaminta tehat er6sen segiti a
birdlok munkajat, azzal hogy viszonyitasi alapot ad minden minta
értékeléséhez. Hasznalatdval a birdlok altal adott értékek kozti szoras
nagymértékben lecsokken, ahogy ezt a PanelCheck atlag-szorasnégyzet
diagramja is mutatta.

Megallapitottuk, hogy a PanelCheck szoftver hatékonyan tdmogatja a
panel teljesitményének mérését. Az egyvaltozés és tobbvaltozos
elemzések lehet6vé teszik, hogy sokféle szempontbdl elemezzik a
biralék, az vizsgalt mintdk és a tulajdonsagok kapcsolatat. Informaciot
kaphatunk a birdlok hibair6l, gyengeségeir6l, majd ez alapjan
tervezhetjik meg a képzés, Ujraképzés menetét, annak érdekében hogy
javitsunk a panel egyetértésén, ismételhetéségén, elkulonitd képességén.
A tanulmany azt mutatja, hogy - néhany Kkiugro értéktél eltekintve -
viszonylag jo a panel egyetértése és elkilonitd képessége, de tovabbi
képzésekre van sziikség, hogy olyan biraldcsoportot kapjunk, amely
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segitségével megbizhatdan kialakithato a margarinspecifikus
aromalexikon.
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Kendmargarinok birdlatara kiképzett szakértoi
panel teljesitményének merése
Osszefoglalas
Az élelmiszeripari termékek fejlesztése és a min6ségbiztositas terén
is széles korben alkalmaznak aromalexikonokat. A kilonféle termékekre
kifejlesztett lexikonok magukba foglaljak a termék esetében el6fordulé

0sszes tulajdonsagot, azok definiciéjat és a hozzdjuk tartozé
referenciamintakat, illetve referenciaanyagokat. Kés6bbi kutatasunk f6
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célja egy ilyen aromalexikon Kkifejlesztése ken6margarinra. Ennek
megvalosulasahoz sziikség van egy j6 és megbizhat6 szakért6i panelre,
ezért minden biralat utan mértik a panel teljesitményét PanelCheck
szoftver segitségével. Ebben a cikkben 3 margarinbirdlat eredményeit
kozoljuk, melyeken ugyanazon termékek ismételt biralatara kerilt sor.
Ezeket az eredményeket PanelCheck szoftverrel elemeztik, ami nagyon
jol alkalmazhat6 a panelek teljesitményének monitorozasara. Az
eredmények a 3 biralat soran végbement egyértelm( javulast jelzik, igy a
harmadik biralaton mar szorosabb az egyetértés a panelben. A javulas (a
bévil6 modszertani tapasztalat mellett) feltehetéen a referenciaminta
rendszeres alkalmazasdnak koszénhetd. Ennek ellenére akadnak olyan
birdlék, akiknek néhany tulajdonsag esetében még fejlédniik kell.

The Investigation of Performance of the Panel
Trained to Evaluation of Margarine

Abstract

In the field of food product development and quality assurance flavor
lexicons are widely used. These systems include the definition of all
attributes and the relevant reference materials or reference samples.
The main purpose of our further researches is to establish a flavor
language for table margarines. It is needed to have a good reliable
expert panel, therefore the performance of the panel was assessed after
each session by PanelCheck. In this study there were carried out three
session of margarines, where the experts evaluated the same training set
of samples by the method of profile analysis. The results of the three
session were evaluated by the PanelCheck software, which can be
applied very well to the monitoring of several panels. From the results
can be seen an improvement of the panel during the three session, and
to the third session was already good agreement in our panel. However
the major reason of this improvement (beside the growth of experience
in the method) is the systematic application of the reference sample.
Although there are some assessors, who should improve in case of some
attributes.
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Az agréargazdasagi és élelmiszeripari
mindségszabalyozas aktualitasai

2012. majus 10-én a Vidékfejlesztési Minisztérium Darédnyi Ignéc
termében rendezte meg az Eurdpai Min6ségigyi Szervezet Magyar
Nemzeti Bizottsdga (EOQ MNB) a ,Gyéztesek Konferenciajat”,
amelyen a Magyar Agréargazdasagi Mingség Dij (MAMD) 2012. évben
dijazott cégeinek els6 szam( vezet6i lehetéséget kaptak arra, hogy a
nagy nyilvanossag el6tt szamoljanak be a dijhoz vezeté atrdl,
tapasztalataikrol és elért eredményeikrél. Err6l a ,Mindség és
Megbizhatésag” cim( szakfolyoirat egyik kovetkezd flizetében
szamolunk be. Az egész napos rendezvény programjan szerepeltek olyan
aktudlis élelmiszerszabalyozasi és innovaciés témak is, amelyek joggal
szamithatnak az agrargazdasdg és az élelmiszeripar képvisel8inek
érdekl8désére.

Az EU (j élelmiszerjel6lesi rendelete

Szegedyné Fricz Agnes, a VM f6osztalyvezeté-helyettese el6szor
réviden attekintette a jogszabalyalkotas folyamatat az Eurépai Unidban,
majd rdmutatott a  fogyasztok  élelmiszerekkel kapcsolatos
tdjékoztatasanak sziikségességére. Az 1169/2011/EU szamd rendelet
2 korabbi irdnyelvet valt fel: az élelmiszerek jelolésér6l sz6l6
2000/13/EK, valamint a tdpértékjeldlésrél szolé 90/496/EGK szami
irdnyelvet. A kulcsszé az egészséges taplalkozas. Az 0j 1169/2011/EU
szdmU rendelet 2011. november 22-én jelent meg az Unid Hivatalos
Lapjaban azzal, hogy a megjelenéstdl szamitott 20. naptdl kezdve
alkalmazhat6, majd 5 év atmeneti id6szakot kovet6en, 2016. december
13-tdl mar mindenkire kotelezd lesz a tapértékjelolés. Az el6z6
szabalyozashoz képest nagy el6relépést jelent, hogy végre egy helyen
megtalalunk minden lényeges informaciot és témakort (altalanos elvek,
kévetelmények, kotelezettségek), tovabba, hogy az 0j élelmiszerjeldlési
rendelet mar nem csupan az elérecsomagolt termékekre nézve kotelezd.
A tisztességes termel6k védelmében az el6irdsok mindenkire egyarant
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vonatkoznak (lasd: tisztességes téajékoztatasi gyakorlat), de kulén
foglalkozik a rendelet az allergének jol lathatd feltliintetésével is. Jeldlni
kell tovabba a mesterséges nanoanyagokat, jéllehet azok hatdsa nem
mindig ismert, és a megfelel§ analitikai modszerek hianydban a kérdés
megnyugtaté rendezését6l még messze vagyunk. Figyelemre méltd
Ujdonsag, hogy a nyomon kovethet6ség jegyében a lanc valamennyi tagja
sajat hataskorén belll felel6sséggel tartozik a jeldlési informacidk
meglétéért és pontossagaért.

A rendelet azonban még mindig nincs teljesen  készen,
tovabbfejlesztés alatt all. Az elérecsomagolt élelmiszerek esetében a
kotelez6 elemekrdl példaul a tagallamok - az élelmiszervallalkozasokkal
kozbsen - nemzeti szinten hozhatnak jogszabalyokat (6sszetevék,
tapértékjelolés, allergének). Feltlintetheték a terméken o©nkéntes
informécidk is (pl. MAMD Dij elnyerése), de az nem mehet a kotelez6
tajékoztatds rovasara. Az Eurdpai Bizottsdgnak még tovabbi hataridés
és hatarid6hdoz nem kotott feladatai vannak az 0j rendelettel
kapcsolatosan, igy tobbek kozott a szarmazas/eredet jelolés kérdésében.

A Magyar Elelmiszerkonyv Gjdonsagai

Domolki  Marianna  a VM  Elelmiszer-feldolgozéasi  FGosztaly
szakreferense roviden attekintette a Magyar Elelmiszerkényv térténeti
el6zményeit megemlitve, hogy az német, francia és osztrdk példara
épllt. A korai bevezetési kisérlet az 1970-es években sikertelen maradt,
erre csak a 90-es évek végén kerilt sor. Az élelmiszerlancrol és annak
hatosdgi felligyeletérdl sz6l6 2008. évi XLVI. tdérvény meger@sitette a
Magyar Elelmiszerkényv rendszerét és a 15 f6b6l all6 Magyar
Elelmiszerkényv Bizottsag szerepét.

A 3 kotetet tartalmazé6 Magyar Elelmiszerkényv termékcso-
portonként meghatdrozza a minimalis koévetelményeket és azok
paramétereit, amelyek A&ltaldban a hatdésdg Altal jol vizsgalhatd
jellemz6k. Az elsédleges szempont mindenkor az élelmiszerbiztonsag.
Az egységes piacnak valo megfelelés érdekében a Il. kdtetben nemzeti
termék iranyelvek szerepelnek a régebbi szabvanyok helyett, de a
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termékek megnevezésén keresztiil indirekt szabalyozés torténik. Ki kell
ugyanis hasznélni hazdnk komparativ el6nyeit: Magyarorszdg nem
nyerheti meg az arversenyt, mert nem tud alacsony koltség mellett
termelni, de képes kiilénleges mindségl, magasabb hozzaadott értékkel
rendelkez6 termékeket elBallitani. Ehhez ki kell emelni a
Magyarorszagon gyartott hagyomanyosan hazai terméket az aruk nagy
tomegebdl. Ilyen megkulonbdzteté mindségi jeldléssel ellatott termékek
példaul a méz, tovabba egyes édes-, suté- és tejipari termékek, illetve
gyimdélcstermékek. Jelenleg is folyamatban van a  Magyar
Elelmiszerkényv emelt szintd iranyelveinek kidolgozasa, ami a
mindségtudatossag fejlesztése és a fogyasztoi bizalom er@sitése mellett a
kommunikacié fejlesztését célozza. Az el6adé Kkérte a jelen levd
élelmiszerel6allitokat: ahol igény van a jobb mindségld termékek
kiemelésére, jelezzék azt a VM felé a vonatkozd szabalyok megalkotasa
céljabol.

Ajove élelmiszere - az élelmiszer jovoje

Hegyi Adrienn, a Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft.
munkatarsa az élelmiszeripari innovacié helyzetét elemezve rovid
tdjékoztatast adott arrdl, hol tartunk és milyen lehet6ségeink vannak
ezen a tertleten. Kénnyen el6fordulhat, hogy ha az élelmiszer jellegét
megvaltoztatjuk, a fogyasztdk visszautasitjak azt: az emberek ugyanis
ragaszkodnak koradbbi elvarasaihoz, attél csak nehezen térnek el
(idegenkednek példaul a véd6gazas csomagolastol vagy az élelmiszerek
besugarzasatol). Ezért célzott kutatdsokra és kis lépésekben torténd
el6rehaladésra van szikség, aminek a kumulativ eredménye mégis
jelentds lehet. Az élelmiszeripar és a mez6gazdasag fejlédése jellemzéen
a beszallit6 agazatok (pl. gépgyarték, csomagoléanyag-gyartdk)
innovacidjara épll, azaz abbol taplalkozik.

A magyar élelmiszeriparnak jé hagyomdanyai és kedvelt termékei
vannak, de nem rendelkezik vilagpiaci vezet6 szereppel, amellett
korlatozottak termelési kapacitdsai és er6forrdsai is. Mivel az
arversenyben ilyen kérilmények kdzott nehéz 1épést tartanunk, a k6zép-

Elelmiszervizsgalati Kézlemények, 58, 2012/1-2 61



és kelet-eurdpai élelmiszeripari vallalkozdsok elsdsorban az innovaciét
hivhatjak segitségiil a gazdasadgi novekedés felgyorsitdsdhoz. Ahol egy
dgazat nem tud viladgpiaci vezet§ szerepre szert tenni, ajanlatos a
hatarteruleti egyuttmikodés a csucstechnoldgiat képvisel6 agazatokkal,
mint a gépgyéartads, ICT, energia stb. Az EU koncepci6 is az intelligens
szakosodasra (Smart Specialization) épul. Az eréforras, a képességek és
a szakértelem osszekapcsolasahoz erdsiteni kell az egyittm(ikédést az
egész élelmiszerlanc mentén - beleértve a mezdgazdasagot és a
kiskereskedelmet is -, ami lehetfvé teszi a koltségek megosztasat. Az
innovativ. mddon 0sszekapcsolt és 6sszehangolt eréforrasok és egyéb
lehet6ségek egyuttesen hozzasegitik a vallalkozisokat ahhoz, hogy
felulmaljak versenytarsaikat. Igen hasznos lehet a csucstechnoldgidk
mas terlletekre mar kidolgozott, j6l mikdéd6é megoldasainak adaptalasa
az élelmiszeripar problémaira.

»Az élelmiszer az életért” Eurdpai Technolégiai Platform Stratégiai
Kutatasi és Innovaciés Tervének 2012. évi Uj, atdolgozott valtozata a
kovetkez6 elemekre épit:

1 Innovéacio, a kommunikacié, az oktatds és a technologia-transzfer
tamogatasa.

2. Egészséges étrend Kkialakitdsa és fenntartdsa, a jo koOzérzet és a
hosszl élet elérése.

3. Olyan biztonsagos élelmiszerek el&allitdsa és forgalomba hozatala,
amelyekben a fogyasztok megbizhatnak.

4. Fenntarthatd és etikus élelmiszertermelés kialakitasa.

5 Kivalo6 min6ségl, nagyobb hozzdadott értékl élelmiszerek
rendelkezésre bocsatasa.

6. Az egészsegtudatos valasztas megkonnyitése.
7. Az élelmiszerlanc céltudatos menedzselése.

A jovbbe tekintve, hazai viszonyaink kdzott az élelmiszerfeldolgozést
és -csomagolast kell kiemelni, 6sszekapcsolva a koltségcsdkkentéssel. A
tudastranszfer és a hatarterileti innovacios egyittm(kodési lehetéségek
kiakndzésival kedvez6 vélaszt kell adni a tarsadalmi és a természeti
kihivasokra (kornyezetvédelem, éghajlatvaltozas). Ennek legfontosabb
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feltétele az ismeretek Osszegy(ijtése és rendszerezése, majd atadasa az
oktatds és tovadbbképzés szamara. Eurdpa jelenlegi élelmiszer innovaciés
trendjei az élvezeti érték, az egészség, a fizikai jellemzék, a kényelmi
szempontok és az etika koril csoportosulnak. Mivel egyre kifinomultabb
a fogyasztok izlése, el6térbe kerllnek a tobb érzékszervre is kedvez6en
haté termékek. Korunkra jellemz6 a szamitogépek integralédasa az
eszkdzokkel, pl. a berendezések, mobiltelefonok, tzemek,
hitészekrények kozvetlenil egymadssal is tudnak kommunikalni. Minden
fejlesztésnél és innovacional tehat tudatosan szamitasba kell venni a
jovo internetének egyre b6vilé lehetdségeit.

Az elbadasokat kovetd konzultacid sordn tobben felhivtak a figyelmet
arra, hogy a mai eurdpai és magyar szabalyozas még sok kérdést nyitva
hagy. Egyértelm(i, hogy az ipar az érzékszervi tulajdonsagok javitasara
és tokéletesitésére torekszik, de az élelmiszereknél az innovacios
potencial erdsen korlatozott. A technikai lehetéségek hatarozzak meg a
kényelmi szempontokat is. Novekszik az érdekl8dés a megkulonboztet6
mindségi jeldlések irant, de a kilénleges tulajdonsagoknak egyel6re
nincs 16g6juk. Altalanos vélemény, hogy legalabb azt a min6ségi szintet
kell elérnie a terméknek, ami a Magyar Elelmiszerkényvben szerepel.
Ugyanezt a szintet kell képviselniiik az import termékeknek is, de més
orszagok szamara nem irhatjuk eld, honnan szarmazzék az alapanyag.
Nagy hangsalyt kell tehat helyezni a fogyaszté kell6 védelmére és
tdjékoztatdsdra. Kérdésként vet6dott fel a GMO megitélése is, mivel a
vilagon mar egymilliardnal tébb ember fogyaszt GMO élelmiszereket,
ugyanakkor ebben a kérdésben a vildg nagyon megosztott. A
tudomanynak tébb generadcionyi id6re van sziksége az 0sszes
kapcsolédé probléma megoldasahoz, addig a genetikai modositas ugye
politikai kérdés marad. A 2012. januar 1-jét6l hatalyos Alaptérvényben
is rogzitett Magyarorszag GMO-mentességre vald torekvése. Ennek
érdekében Magyarorszag tovabbra is kdvetkezetesen kiall amellett, hogy
biztositsa az orszdg GMO-mentes statuszat és igyekszik megtartani a
GMO-mentesség adta piaci versenyelényt.

Véarkonyi Gabor és Palloné Kiséreli Imola
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,Nanotechnoldgia az élelmiszeriparban:
lehet6ség vagy kockazat?”

A nanotechnoldgia élelmiszeripari hasznositasdnak témakdrében
rendezett szeminariumot a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési lgazgatosaga (NEBIiH-EKI)
2012. méajus 22-én.

A rendezvény alapvetd célja volt, hogy kulénbdz6 nézéponthdl
megismertesse meg az érdekl6dékkel a XXI. szazad kihivasanak
tekintett Gjszer( technoldgiat, tovabba alkalmat biztositson a
kutatéintézmények, korményzati intézetek, hatdsdgi szakemberek és az
egyetemi képvisel6k kozotti véleménycserére.

Mint  ismeretes, a nanorészecskék rendkivil kis mérettel
(1 nanométer = 109 m), nagy fajlagos felllettel, ebb6l adéddéan pedig
nagy reakcidkészséggel rendelkeznek. Az utobbi azt eredményezheti,
hogy ezek a részecskék képesek - szamunkra eddig talan nem ismert -
kapcsolatot teremteni  koérnyezetiilkkel, valamint az anyagcsere
folyamatokat is befolyasolhatjak. Alkalmazasi korik viszont egyre bévil,
noha szabalyozasuk még kialakuléban van.

Arra a kérdésre, hogy a nanotechnoldégia hosszd tadvon milyen
kockazatot jelenthet egészséglinkre, illetve kérnyezetiinkre nézve, mind
az eurdpai mind, az amerikai szakérték valaszt prébalnak talalni. Ezeket
a torekvéseket foglalta 6ssze Zentai Andrea (NEBiH-EKI) el6adasaban.
Sz6 volt a jelenlegi unids kutatasi irdnyokrdl (pl. Horizon 2020), illetve
tevékenységekrdél (pl. NanoLyse projekt). Az el6add bemutatta az
Eur6pai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (EFSA) 2011-ben alakult
NanoNetwork nev(, els6sorban kockazatbecsléssel foglalkoz6 szakért6i
haldzatat, melynek a NEBiH-EKI is tagja, valamint felhivta a figyelmet
egy idén &sszel indulé - a hatdsagok szadmara Kiirt - nanorészecskék
kimutatasat felméré laboratoriumi korvizsgélatra. Végezetil az
Amerikai Gyogyszer- és Elelmiszeriigyi Hivatal (FDA) véleményezés
alatt ~ allé6 nanotechnologidaval el8allitott  élelmiszer-6sszetev6k
biztonsdgossagi  értékelésére vonatkoz6 Utmutatd tervezetét s
bemutatta.

A nanotechnolégia piaci részesedése dinamikusan né a kulénb6zé
régidkban és alkalmazasi terlileteken, de egyre jobban elterjed az
élelmiszerldncon beluli hasznéalata is, mondta el Dr. Beczner Judit
(KEKI). El6adasaban olyan példakat mutatott be, melyek élelmiszer-
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biztonsdgi szempontbdl fontosak, mint a mikrobak jelenlétét kimutatd
nano-mddszerek (pl. atomi eré mikroszkop), azok felulethez toérténd
tapadasat gatldé nanoréteg, illetve abrakkal szemléltette a nano eziist E.
coli gatlé hatasat. Erdemes azt is szem el6tt tartani, hogy a természet is
eldallit nanorészecskéket, valamint foglalkozni kell azzal a ténnyel is,
hogy a kérnyezetbe kiker(il6 nanopartikula (pl. nano eziist) hatéssal
lehet az él6vilagra, példaul a talajban 1év6 baktériumokra.

Mivel a nanotechnolégiat az élelmiszeriparon belil leggyakrabban a
csomagoléipar hasznalja, Dr. Sir0 Istvdn a nanokompozit csomagolasok,
bevonatok, biopolimerek és bio-nanokompozitok, aktiv, valamint az
intelligens csomagoldsok alkalmazésainak lehetdségeit ismertette.
Hangsulyozta, hogy egy sikeres termék megvalésitasahoz rengeteg
kihivédssal kell megbirk6zni. Nehézséget jelent a laboratériumi
korilmények kozotti elallitds ipari méretekre torténd ndvelése vagy
éppen a nanorészecskék csomagoléanyagon  belilili  egyenletes
eloszldsdnak biztositdsa. Rdmutatott arra is, hogy az eurdpai fogyasztok
konzervativabban, mig az amerikai és japan lakossag nyitottabban
viszonyul a nanotechnoldgidval el6allitott csomagoldsokhoz. Emlitette
ezek jogszabalyi hianyossagait, de felhivta a figyelmet az esetleges
human kockazatok és  kornyezeti hatdsok  megismerésének
szlikségességeére is.

Vajon ezek a nanométer mérettartomanyba es6é anyagok hogyan
mérhet6ek? Ezt a kérdést Dr. Fodor Péter (Budapesti Corvinus
Egyetem) jarta koril. Hangsllyozta, hogy nehéz és kdltséges a nano-
komponensek analitikai mérése, mely a bonyolult minta-el6készitést
kévet6en magaban foglalja a részecskék elvalasztasat, azonositasat és
mennyiségi meghatdrozdsat. A nanorészecskék ilyen tipusi mérése
megvalosithatd tobbek kozt kulonb6z6 térer6é altal létrehozott aramlé
minta frakcionaldsi mddszerekkel, amikhez még egy induktiv csatolésu
plazma-témegspektrométert (ICP-MS) kotnek, viszont az élelmiszerek
Osszetett matrixa miatt nem konnyl egy egységes - a hatosagok altal is
jol alkalmazhat6é - mddszert kidolgozni.

A szeminarium két hazigazdaja, Dr. Szeitzné Dr. Szabé Maria
(NEBiH-EKI) és Dr. Farkas Jozsef (MTA Elelmiszerbiztonsagi Albizottsag
elndke) dsszefoglalasképpen elmondta, mivel - egyel6re kevés ismeret all
rendelkezésre és sok a bizonytalansag - az EFSA és az FDA is dvatosan
kezeli ezt a kérdést. Megfelel§ jogi szabalyozds megvalodsitasahoz el6szor
pontos méréstechnikét kell kialakitani a nanorészecskékre. A tudoményos
megfontolasok mellett érdemes lenne a nanotechnoldgia Aaltalanos
gazdasagi, tarsadalmi vonatkozéasain is elgondolkodni.

Gal Veronika
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Hirek a kalfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas
esemenyeirol

82/11 EU: Tarsadalmi konzultacion a GM allatok kockazatbecslése

A mai napig az Eurdpai Unidban még nem terjesztettek el6 egyetlen
kérvényt sem a genetikailag modositott (GM) allatoktdl szarmazé élelmiszer
és takarmany piaci forgalmazasanak engedélyezésére. A tapasztalhatd gyors
fejlédés azonban felveti annak lehet&ségét, hogy el6bb-utdbb sor keriil ilyen
kérelem beadasara. Ezért a Bizottsdg 2007 végén felkérte az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatosagot (EFSA), hogy az illetékes tudomanyos
panelek bevonasaval dolgozzon ki atfogd kockazatbecslési iranyelveket a GM
allatoktol szarmazd élelmiszerekre és takarméanyokra, majd 2010-ben a
Bizottsag kérte az allategészségligyi és az allatjéléti szempontok figyelembe
vételét is. A most elkészitett EFSA tervezet integralja magéban mindezeket a
megkozelitéseket, kérvonalazva a jovObeli kérvények specidlis adatigényét és
a kockazatbecsléskor kovetendé maédszertant is. Egy kilon EFSA iranyelv
foglalkozik majd a GM allatok kérnyezeti kockazatbecslésével, amit 2012-
ben bocsatanak tarsadalmi konzultaciéra. (World Food Regulation Review,
2011 szeptember, 6-7. oldal)

83/11 Egyesilt Kiralysag: Allati eredet(i fehérje takarmanyok

Az Eurdpai Bizottsag javaslatot tett arra, hogy enyhitsék a feldolgozott allati
eredetli fehérjék baromfi- és sertés takarmanyként valo felhasznaldséara
kivetett tilalmat. A brit Elelmiszer Szabvéanyositasi Hivatal (FSA) vélaszul
kutatast rendelt el 80 ember (8 fdkuszcsoport) bevonasaval annak
tisztazasara, hogyan viszonyulna a kézvélemény a tébb mint 10 éve érvényben
levé tilalom esetleges enyhitéséhez. A megkérdezettek tébbsége, Osszesen
6 fokuszcsoport tamogatta a tilalom valtozatlan fenntartasat: egy csoport
semlegesnek bizonyult, egy pedig hozzajarulasat adta az enyhitéshez. Az
elutasitas indokai kozoOtt szerepelt az egészségigyi kockazat, valamint a
tudomanyos ismeretek hianya a BSE és mas hasonl6 betegségek terjedésérdél,
de nincsenek tisztaban a valaszadok azzal sem, hogy a tilalom enyhitése
milyen elénnyel jarna a fogyaszték szamara. (World Food Regulation
Review, 2011 szeptember, 10. oldal)

84/11 USA: Az élelmiszerek nyomon kdvethet6ségének javitasa

A 2011 januarjaban életbe lépett Elelmiszerbiztonsagi Modernizéacios
Torvény kotelezi az Elelmiszer és Gyogyszer Adminisztraciot (FDA)
legalabb két mintaprojekt beinditdsara az élelmiszertermelés, illetve a
feldolgozott élelmiszerek teriiletén. Emellett megkdveteli a feljegyzések
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vezetését is a magas kockazati fokozatba sorolt élelmiszerek esetében, ezaltal
segitve el6 a nyomon kdvethet6séget. A mintaprojektek - amelyek
kivitelezését az Elelmiszer Technolégusok Intézete (IFT) végzi - kiértékeli a
rendelkezésre 4ll6 mddszereket és technoldgidkat az élelmiszerek hatékony
nyomon kovethet6sége szempontjabol, beleértve az ehhez sziikséges adatok
beszerezhet6ségét és hozzaférhet6ségét is, bevonva a munkdba az 0sszes
érdekelt felet. A kovetkezd lépésben az FDA javaslatot tesz a feljegyzések
vezetésével kapcsolatos kdvetelményekre, a nyomon kovethet6ség javitasa
érdekében. (World Food Regulation Review, 2011 szeptember, 12. oldal)

85/11 USA: Allatvédelem

A Mezbgazdasagi Minisztérium (USDA) mélyen elkotelezett az allatok
humanus kezelése irant a szdvetségi felligyelet alatt all6 intézményekben: az
elmalt két év folyaméan az Elelmiszerbiztonsagi és Ellenérzé Szolgalat (FSIS)
tobb ilyen iranyd intézkedést léptetett életbe (pl. vagas helyett azonnali
eutandzia alkalmazdsa minden mozgasképtelen szarvasmarhara). 2011.
augusztus 15-én a FSIS U direktivat adott ki sajat munkatarsai szamara,
biztositand6 a humanus kezelést és vagast az él6allatok szamara az altaluk
felligyelt valamennyi létesitménynél. Ez a direktiva tartalmazza tobbek
kozott a ,,kuléndsen kegyetlen bandsmod” definiciojat: ide tartozik minden
olyan feltétel vagy cselekedet, amely sulyos sériulést, fajdalmat vagy
sziikségtelen szenvedést okoz az allatoknak (verés, hegyes targyakkal vald
szurkalds, a szakszer(tlenll végrehajtott kabitds, ami utdn az allat UGjra
visszanyeri az dntudatat). Mindezen el8irasok célja, hogy a kezelések és a
vagas soran is a minimalis szinten tartsdk az allatok izgalmat, szenvedését,
kényelmetlenség érzetét, fajdalmat és a sérilések keletkezésének
lehetéségét. (World Food Regulation Review, 2011 szeptember, 12-13. oldal)

86/11 Jobbak-e a tehéntejnél a kisgyerekek szamara készilt tejes
italok?

A kimondottan a legkisebb gyerekek szamara forgalmazott tejes italok
csomagolasan gyakran olvashaté példaul, hogy ,hozzaigazitva a legkisebb
gyerekek taplalkozasi igényeihez”, vagy mas hasonl6é allitasok a fehérje-,
zsir-, vitamin és dsvanyianyag-tartalomra vonatkozoan. A tehéntejhez képest
csokkentett fehérjetartalomt6l a gyartdk azt varjak, hogy megel6zi a kés6bbi
elhizast, mig a ddsitott vitamin- és asvanyianyag-tartalom el8segiti az
optimalis szellemi fejl6édést. A Német Szovetségi Kockazatbecslési Intézet
(BfR) szerint azonban alaptalanok ezek az allitdsok: a kutatok semmilyen
elébnyt sem latnak a csokkentett zsirtartalmd tehéntej fogyasztasdhoz
viszonyitva. Szerintlik a vitaminok és az asvanyi anyagok feldusitasa kénnyen
egyoldald téplalkozashoz vezethet mas, ugyancsak szlikséges tényez6k
rovasara, de az sem bizonyitott, hogy a kisebb fehérjetartalom csdkkentené
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kés6bb az elhizas kockézatat. Ezek az 1-3 éves gyerekek szamara késziilt
tejes italok tehat nem alkalmazkodnak korosztaly speciélis igényeihez és nem
felelnek meg a vonatkozd rendelet el&irdsainak sem. Roviden 6sszefoglalva:
kiegyensulyozott étrend esetén nincs szikség ezekre a specialis
tejkészitményekre. (World Food Regulation Review, 2011 szeptember, 22.

oldal)

87/11 Egyesult Kiralysag: Eheté rovarok

Az Elelmiszer Szabvényositasi Hivatal (FSA) informéciot kér az érintett
szervezetektdl az egész rovarok, hernydk, kukacok és mas hasonld él6lények
értékesitésének és fogyasztasanak lehet6ségérdl. Ilyenfajta élelmiszer mar
most is kaphaté a brit piacon. 2011 augusztusdban az Eurdpai Bizottsag
felkérte a tagallamokat, hogy készitsenek listdt azokrél a rovarokrol,
amelyeket 1997. méajus 15. utdn hoztak forgalomba az EU piacain és a
kozeljovében - mint Gjszer( élelmiszerek - kildon élelmiszerbiztonsagi
értékelésre tarthatnak szamot. (World Food Regulation Review, 2011
szeptember, 10. oldal)

88/11 Egyesilt Kiralysag: Elelmiszerbiztonsag a lakasban

Az Elelmiszer Szabvényositasi Hivatal (FSA) 2011 augusztusaban szamos
tanulmany atvizsgalasat kovetéen jelentést adott ki arrol, hogyan
viszonyulnak az emberek az élelmiszerbiztonsdghoz sajat haztartasukban, és
magatartdsuk milyen kihatassal lehet az egészséglkre. A jelentés
megallapitisai szerint, bar az emberek legtobbsz6r tisztaban vannak a jo
élelmiszerhigiéniai gyakorlatokkal, mégsem fagyasztjak le megfeleléen az
élelmiszereket, nem kovetik a cimkén szerepld utasitasokat és nem tartanak
be egyszerli elemi szabalyokat, amelyekkel pedig kikisz6bdlhetnék a
konyhajukbdl a veszedelmes baktériumokat. Tudjak ugyan, hogy nem jarnak
el helyesen, de gyakran azt gondoljak magukrol, hogy &velik sosem térténhet
élelmiszermérgezés. Az eredmények tikrében az FSA célzott ismeretek és
ajanlasok  kidolgozéasat fontolgatja a mérgezések  kockazatanak
csokkentésére. (World Food Regulation Review, 2011 szeptember, 22. oldal)

89/11 Hong Kong: Szilard &ésszetev@s italok mikrobioldgiai
mindsége

A Hong-Kong-i Elelmiszerbiztonsagi Kozpont (CFS) kockézatbecslési
tanulményt folytatott a szilard Osszetevdkkel (gybngy tapioka, zselé, aloé,
gyumélcs, vérdsbab) dasitott, hidegen fogyasztott és nem elére csomagolt
italok mikrobiol6giai minéségérél. A beérkezett 198 minta laboratoriumi
elemzését a kovetkez6 5 mikrobiologiai paraméterre végezték el: aerob
kol6nia szam (ACC, a legtébb élelmiszerben természetes Uton vagy
szennyezés kovetkeztében el6forduld baktériumokat elfedd baktériumok),
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Escherichia coli, Clostridium perfringens, Salmonella spp. és Staphylococcus
aureus. Valamennyi minta vizsgalati eredménye kielégitének bizonyult, azok
egyike sem jelent potencidlis veszélyt a fogyasztokra. Arra azonban felhivtak
az élelmiszer kereskeddk figyelmét, hogy az italok emlitett szilard dsszetevGit
ne taroljak talsagosan hosszl ideig szobahédmérsékleten, mert romolhat azok
mikrobiol6giai minésége. (World Food Regulation Review, 2011 oktéber, 25-
26. oldal)

90/11 EU: A sertéshus-ellen6rzés korszer(sitése

Az Eurdpai Bizottsag 2010-ben felkérte az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hat6s4got (EFSA), hogy dolgozzon ki egy sor tudomanyos szakvéleményt
azokroél a biolégiai és vegyi kdzegészségligyi veszélyekrdl, amelyekre a hdsok
ellen6rzésénél tekintettel kell lenni. Emellett az egyes tagallamokban
el6forduld, az élelmiszerek &ltal hordozott specidlis veszélyekrdl is kértek
Osszehasonlithatd adatokat, ami lehet6vé teszi a kockézatmenedzsment
szdmara a husellendrzéssel kapcsolatos eljardsok hozzdigazitasat a sajatos
nemzeti kovetelményekhez. Az EFSA 2011. oktéber 3-an befejezte a nagy
horderej(i feladat elsé részét, ami a sertéshds vizsgalati maddszerekkel
foglalkozik. A legfontosabb ajanlas egy atfogd hasitott félsertés biztonsagi
keretre vonatkozik, amely integralt mddon kapcsolna 0ssze a farmon és a
vagohidon alkalmazott preventiv intézkedéseket, biztositva ezaltal a legfébb
veszélyek hatékony kontrolljat. Az EFSA szakemberei nem javasoljak tovabba a
hasitott félsertések kézzel torténé megtapogatasat és a bevagasok alkalmazasat
sem, mert azok konnyen a baktériumos keresztszennyezO6dések forrasaiva
vélhatnak. (World Food Regulation Review, 2011 oktéber, 5-6. oldal)

91/11 EU: Elelmiszerbiztonsagi Almanach

A 2011. évi E. coli jarvany Kkitdrése a tagallamokban rdmutatott az
élelmiszerbiztonsagi hatésdgok  eurdpai szinti  halézatdnak  és
egylttm(ikddésének parancsolé sziikségességére. Az LEU
Elelmiszerbiztonsagi Almanach” a 27 tagallam mellett informéciét nyujt
Horvétorszag, lzland, Macedonia, Norvégia, Svajc és Torokorszag nemzeti
élelmiszerbiztonsagi struktdrairdl, kulénds tekintettel a tdérvények altal
garantalt fogyasztdvédelemre. Mind a 33 orszag profilja tartalmaz egy
diagramot a kormanyszintli hatésagok szervezeti felépitésérdl, részletes
leirdssal minden egyes intézmény feladatairél és felel6sségi koreir6l, amit
ikonok segitségével grafikusan is abrézolnak. A Federal Institute for Risk
Management (BfR) altal gondozott Almanach azt is tartalmazza, hogy az
egyes orszagokban ki a felel6s a ndvényvéddszerek értékeléséért, az
egészségugyi  allitasokért és a zoonozisokért, hogyan torténik a
kockazatkommunikacid, illetve hogy mennyire megoldott a kockazatbecslés
és a kockazatmenedzsment intézményi szétvalasztasa. Az Almanach az egyes
orszagokban m{kodé EFSA tarsintézmények (ilyen maga a BfR is) szoros
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egyuttm(kodésével készilt. (World Food Regulation Review, 2011 oktdber,
6-7. oldal)

92/11 Egyesilt Kiralysag: Veszélyes szinezékek

A brit Minisztertanacs és az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) 2008-
ban felszélitotta az élelmiszergyartokat és forgalmazdkat, hogy lehet8ség
szerint dnként mondjanak le a kovetkez6 szinezékek alkalmazasarol: Sunset
Sarga (E110), kinolinsarga (E104), karmoizin (E122), Allura Voérds (E129),
tartrazin (E102) és Ponceau (E124). Az FSA altal elrendelt kutatadsok
ugyanis nyilvanvaléva tették, hogy ezeknek az egyébként engedélyezett
élelmiszerszinezékeknek és a tartdsitoszerként alkalmazott néatrium-
benzoadtnak a kombinaci6ja egyes gyerekeknél hiperaktivitdst okozhat. Az
elmalt 3 év alatt szdmos gyartdé - mas alternativ lehet6séget talalva - mar
eltavolitotta ezeket a szinezékeket. Az FSA 2011. szeptember 15-én egy
Utmutatét adott ki az o6nkéntes A&ttérés megkdnnyitésére, amely tovabbi
informéaciot és technikai részleteket tartalmaz a kivaltasra ajanlott alternativ
szinezékekrél. (World Food Regulation Review, 2011 oktober, 12. oldal)

93/11 Egyesult Kiralysag: Az é16 allatokon végzett kisérletek
kivaltasa

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) nagy hangsulyt fektet arra,
hogy a laboratériumi munkaban csokkentse az egereken és mas é16 allatokon
végzett Kkisérletek szamat. A kulonféle étkezési kagylok veszélyes
méregtartalmat példaul - ami sulyos human betegséget okozhat - eddig
biol6giai dton, él6 egereken mutattdk ki. Most azonban alternativ
modszerként  kifejlesztettek egy kémiai vizsgalatot, amely a nagy
teljesitmény( folyadék kromatografidn (HPLC) alapul. Az Egyesult Kiralysag
az els6 olyan EU tagallam, ami a toérvényben el8irt vizsgalati
kotelezettségeinek ilyen modszer alkalmazédsaval tesz eleget, kimélve ezzel a
laboratériumi allatok életét. (World Food Regulation Review, 2011 oktdber,
12-13. oldal)

94/11 USA: Harc az E. coli ellen

A Mez8gazdasagi  Minisztérium (USDA) 2011. szeptember 13-&4n
bejelentette, hogy az élelmiszerellatas biztonsaga és a lakossag egészségének
megovasa érdekében U lépéseket tesz a patogén E. coli altal okozott
fert6zések leklzdésére: a baktérium 6 Ujabb csoportjat szennyezésnek
mindsiti a nyers marhahtsban. Ha tehat az Elelmiszerbiztonsagi és Ellen6rz6
Szolgalat (FSIS) - Ujonnan Kkifejlesztendd tesztjei segitségével - ilyen
patogéneket mutat ki a marhahlUsban, annak &sszetev@iben vagy a siitni vald
szeletekben, nem engedi eljutni a terméket a fogyasztokhoz. Az E. coli
ugyanis sulyos betegséget, s6t halalt is okozhat, legnagyobb kockazattal a
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fiataloknal és az id6sebb korosztalyoknal. Mivel az Obama adminisztracio
nagy hangsulyt fektet az élelmiszerek &ltal okozott betegségek megel6zésére,
az USDA - az Elndk Elelmiszerbiztonsagi Munkacsoportjaval és mas
szOvetségi partnerekkel egyutt - keményen dolgozik egy Ujfajta, kdzegészség-
centrikus megkdozelités kialakitasan, amely a prevencio, a felligyelet és
ellen6rzés, a jogi kényszer, illetve a gyors valaszadas alapelvein nyugszik.
(World Food Regulation Review, 2011 oktober, 13-14. oldal)

95/11 USA: Halbzat az élelmiszerek altal okozott betegségek
leklizdésére

Az Elelmiszer és Gyogyszer Adminisztracio 2011. szeptember 14-én
bejelentette az FDA Koordinalt Betegség Figyel6 és Ertékel6 (CORE)
Hal6zat megalakitasat, amely - korszer(, integralt megkozelitést alkalmazva
- képes hatékony és gyors valaszt adni az élelmiszerek altal okozott emberi
és allati betegségek megjelenésére. A CORE Network egy multidiszciplinaris
team, amely jarvanykutatd, kornyezetegészségigyi és kockazatkommu-
nikaciés szakemberekbdl, tovébba allatorvosokbol, mikrobiolégusokbol és
vészhelyzeti koordinatorokbdl tevédik dssze. A teljes munkaidds szakemberek
a jarvanyok megel6zésén, illetve a mar kitort jarvanyok megfeleld kezelésén
dolgoznak; munkajukat az Egyesilt Allamok egész teriiletén kiegészitik a
partner kozegészsegligyi, mezdgazdasagi és betegség megel6zési intézetek.
(World Food Regulation Review, 2011 okt6ber, 14. oldal)

96/11 USA: Liszteriozis jarvany

Az Elelmiszer és Gyogyszer Adminisztracio (FDA) bejelentette, hogy 2011
szeptemberében legalabb 15 embert betegitett meg a Listeria monocytogenes
Colorado, Nebraska, Oklahoma és Texas A&llamban. A kdzegészséglgyi
szakemberek intenziv vizsgalattal és a betegekkel folytatott interji soran
kideritették, hogy a tobb &llamra kiterjedd jarvany kozvetlen kivalté oka
valészinlileg szennyezett kantalup sargadinnye fogyasztasa volt, amit
Colorado &llam Rocky Ford régiojdban allitottak el6. A szakemberek a
termékb6l és annak kornyezetéb6l is mintdkat gy(jtottek tovabbi
laboratériumi vizsgalatra. A rendszerint magas lazzal és izomfajdalmakkal
jard liszteriézis akar végzetes is lehet, kiulondsen a gyengébb
immunrendszer( emberekre nézve. (World Food Regulation Review, 2011
oktéber, 24-25. oldal)

97/11 Kanada: Novekszik az élelmiszerbiztonsdgba vetett bizalom

Egy 2011 tavaszan végzett reprezentativ felmérés szerint a kanadai lakosség
tilnyomo6 tobbsége, 68%-a megbizik az orszdg élelmiszerbiztonsagi
rendszerében: az elmult két-harom évben ez az arany 60, illetve 65% volt. A
kormany tovabbra is prioritdsként kezeli az élelmiszerbiztonsagot: a 2011. évi
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koltségvetés elkotelezte magat, hogy 5 éven keresztl 100 millié dollart fordit
erre a célra, tébbek kozétt a tudomanyos hattér kiépitésére, az ellen6rok
kiképzésére, valamint 0 eszkdzok és technologidk Kkifejlesztésére. Az
emberek megelégedéssel tekintenek az élelmiszer visszahivasokra is (szamuk
stabilan 226 koril mozog évente), mert szerintlk ez a rendszer jé
mikoédésére utal. Elismerik, hogy az élelmiszerbiztonsaghan mindenkinek
megvan a maga szerepe, beleértve a farmereket, az ipart, a kormanyt és a
fogyasztdkat is. (World Food Regulation Review, 2011 oktéber, 27. oldal)

98/11 Kanada: Az energiaitalok ujfajta szabalyozasa

Egészen mostanaig az energiaitalokat természetes eredet(i egészséges
terméknek tekintették, ezért a gyartdknak nem kellett tapanyag-tablazatot
elhelyezniik rajtuk. 2011. oktéber 6-an azonban a kanadai korméany U
rendelkezéseket adott ki, hogy a fogyasztok jol informalt mddon
valaszthassdk az energiaitalokat. Mostantdél kezdve ezek az italok -
hasonléan az Egyesilt Allamokhoz és Eurépahoz - élelmiszernek
mindsulnek Kanadaban is, igy minden palackon vagy mas tarol6 edényen fel
kell tlntetni a tapanyag-tartalmat. Az elGirdsok betartdsan a Kanadai
Elelmiszer Ellen6rz6 Hatdsag (CFIA) 6rkddik majd. A koffein mennyisége a
szokasos kiszerelési egységekben ezentul nem haladhatja meg a 180 mg-ot,
ami nagyjabél egy kozepes er6sségl kavénak felel meg. A cimke kulén
felhivja a gyerekek, illetve a terhes és a szoptatds anyak figyelmét, miszerint
az 6 szamukra nem ajanlott a tal sok koffein fogyasztasa. A gyartok kotelesek
biztositani, hogy a vitaminok és az asvanyi anyagok tipusa és mennyisége
biztonsagos legyen a termékben. Figyelmeztetik a fogyasztdkat arra is, hogy
az energiaitalokat ne keverjék alkohollal. (World Food Regulation Review,
2011 november, 3-4. oldal)

99/11 India: Uj, atfogd élelmiszerbiztonsagi térvény

India 0j Elelmiszerbiztonsagi és Szabvanyositasi Torvénye, amely 2011.
augusztus 5-én lépett hatalyba - elismerve azt a tényt, hogy az élelmiszer a
farmtol a végsd fogyasztd asztalaig sokféle folyamaton megy keresztil -,
minden élelmiszervallalkozét felel6ssé tesz az élelmiszerbiztonsagért a
gyartoktol és az 0sszetevok értékesit6itdl a feldolgozason, a csomagolason, a
tarolason, a szallitason, az importon keresztil egészen az eladasig, beleértve
a kilonbdz8 kdzétkeztetési szolgéltatasokat is. Hatalyon kiviil kerul az eddig
érvényben volt, 1954. évi Elelmiszer Hamisitast Megel6z8 Torvény, amely
jéval kevesebb felel6sséget irt el6. Az (j térvény felhatalmazza az Indiai
Elelmiszerbiztonsagi és Szabvanyositasi Hatdsagot (FSSAI) arra, hogy
tudomanyos alapokon nyugvd, egységes szerkezetli szabvanyokkal
szabalyozza az élelmiszerek el6allitdsanak és forgalmazasadnak minden
szakaszat. (World Food Regulation Review, 2011 november, 12. oldal)
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100/11 EU: EFSA tudoményos stratégia tervezet

Az Eurdépai Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag (EFSA) 2002-ben tértént
megalapitdsa 6ta - a tudomanyos-technikai haladas és a jogszabalyi hattér
fejlédése kovetkeztében - jelent6sen mdédosultak a miikodési feltételek.
Mindez jol tikrozédik a 2011. november 4-én kiadott és tarsadalmi vitara
bocsatott tudomanyos stratégiai tervezetben, amely a 2012-2016 évekre szdl.
A dokumentumban hangsulyeltol6das tapasztalhaté a szabalyozott termékek
értékelése iranyaban, mikdzben még jobban kidomborodik a koérnyezeti
kockazatbecslés, a kockazatok és az el6nydk egybevetése, valamint a piaci
értékesitést kovet6 monitoring. A tervezet feltarja a tovabbi fejlédés
hajtoerdit és azt is, hogyan fogja teljesiteni az EFSA ezeket a kihivasokat,
mikdzben tovabbra is Kkitlin6 tudomanyos szaktanacsadast nydjt a
legfontosabb  kdzegészségligyi témdakban és az Ujonnan jelentkez6
kockazatokat illetéen. (World Food Regulation Review, 2011 november,
7. oldal)

101/11EU: A mak épium tartalmanak veszélyei

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hat6sag (EFSA) 2011. november 8-an
kiadott tudoméanyos szakvéleményében azt a kovetkeztetést vonja le, hogy a
makszemeket tartalmazé élelmiszerek fogyasztasa karos lehet egyes emberek
egészségére. Az élelmiszerlanc szennyez6déseivel foglalkoz6 CONTAM
panel ugyanakkor felhivta a figyelmet arra, hogy nagy a bizonytalansag a
méakszemekkel bevihet§ 6épium alkaloida mennyiség becslése koril, mivel
csak korlatozottan allnak rendelkezésre adatok a méakszemeket tartalmazé
élelmiszerek fogyasztasardl és az azokban talalhaté alkaloid tartalomrol.
Bonyolitja a helyzetet, hogy a makszemek természetes koriilmények kozott
nem is tartalmaznak 6pium alkaloidokat, de kartev6k vagy a betakaritaskor
kapott sériilések kovetkeztében szennyez6dhetnek a makndvény levével. A
szakvélemény leszdgezi azt is, hogy az élelmiszer feldolgozéas akar 90%-al is
csokkentheti a makszemekben jelen levé épium alkaloidok mennyiségét.
(World Food Regulation Review, 2011 november, 8-9. oldal)

102/11 Egyesilt Kiralysdg: GM vita

A brit kormany 5 alapelvet adott ki a genetikai modositdsok alapos
megfontolasdhoz. Ezek mindenekel6tt  hangstlyozzak a  kilénféle
néz6pontok Utkoztetésének és azok figyelembe vételének fontossagat. Bite
nevii negyedéves folyoirataban most az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal
(FSA) - ,Ujszerli konyha vagy haszontalan kilatas?” cimmel - szamos
informéciot  kézél a GM  élelmiszerekr6l, kulénds tekintettel az
élelmezéshiztonsdg és a fenntarthatdésdg probléméajara, majd felteszi a
kérdést: jatszhatnak vagy nem jatszhatnak a genetikai mddositasok
érdemleges szerepet a jov6ben. A folydirat (tkdzteti egymassal vezet6
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tudosok és kutatdk, tovabba farmerek és élelmiszergyartdk, valamint angol,
skot és Wales-i kormanytisztvisel6k alladspontjat. (World Food Regulation
Review, 2011 november, 15-16. oldal)

103/11USA: GM szdja

A Monsanto 2009-ben kérvénnyel fordult a Mez8gazdasagi Minisztérium
Allat- és Novényegészségiigyi Ellenérz6 Szolgalata (APHIS) felé, hogy
esetileg ismerje el a MON87701 genetikai moédositassal a rovarkartevékkel
szemben ellenélléva tett széja nem szabalyozott allapotat. Az APHIS annak
rendje-mddja szerint a Federal Registerben tarsadalmi vitara bocsatotta a
kérvényt, valamint az el6zetes kockazatbecslések eredményét. A 60 napos
konzultacios id6szak alatt mindéssze négy hozzaszolas érkezett. A
laboratériumi és a szabadfoldi kisérletek alapjan az APHIS bizonyitottnak
latta a GM szoOja artalmatlansdgat, s ezért meghozta a nem szabalyozott
allapotra vonatkozd dontését, ami a Federal Registerben valdo megjelenés
napjan, 2011. oktober 12-én hatédlyba is lépett. (World Food Regulation
Review, 2011 november, 17. oldal)

104/11USA: Pénzeszkdz0k az organikus mezégazdasag
tamogatasara

Az ezredfordulot kovetben jelent6s ndvekedésnek indult a biotermelés az
Egyesiilt Allamokban: a gazdalkodok egyre nagyobb érdeklédéssel fordulnak
a tanusitott organikus rendszerek felé, mivel ezzel csokkenthetik
fligg6ségliket a meg nem U(jithaté energiaforrasoktdl és a prémium &rak
segitségével bejutva az értékesebb piacokra, jovedelmiket is jelent6sen
novelhetik. Az amerikai fogyaszték tobb mint kétharmada legalabb
alkalmanként vasarol biotermékeket, 28%-uk azonban heti rendszerességgel!
A Mez6gazdasagi Minisztérium Orszagos Elelmezési és Mezdgazdasagi
Intézete (NIFA) 19 millié doll&ros alapot hozott létre a tudoményos kutatas
és a népszer(isit6 programok Kkiterjesztésére, hogy ezzel is segitsék a
biotermeldk és feldolgozok gyarapodasat, illetve a kivalé min6ségl organikus
agrartermékek értékesitését, ami hozzajarul a 'Termett Amerikaban’ hazai
organikus marka vilaghirnevének oregbitéséhez. (World Food Regulation
Review, 2011 november, 17-18. oldal)

105/llLatin-Amerika: Nincs egységes élelmiszerszabalyozas

A funkciondlis élelmiszerek elterjedését Latin-Amerikaban akadalyozza az
orszagrdl orszagra valtakozo jogi szabalyozds. Az EAS szaktanacsadoi
ramutattak arra, hogy - az Eurdpai Uniotol és a délkelet-azsiai térségtdl
eltér6en - Kozép- és Dél-Amerikaban még nem ment végbe a
jogharmonizacio: eltéréen értelmezik példaul az élelmiszerek és a

74 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 58, 2012/1-2



gyogyszerek elhatarolasat, de kiilonb6z6 szabalyok vonatkoznak a ndvényi
termékek felhasznaldsara és az elosztdsi csatornak mikdodésére is. Vannak
azonban  méar  biztatd6  kezdeményezések az  élelmiszerszabélyozas
harmonizélasara: a MERCOSUR tagallamokban (Argentina, Brazilia,
Paraguay és Uruguay) egységes rendszert alakitottak ki az élelmiszerek
tapérték-jelolésére; Kozép-Amerikdban pedig Costa Rica, El Salvador,
Guatemala, Honduras és Nicaragua ugyancsak egységes szabalyokat vezetett
be a tapértékjeldlésre és az élelmiszeradalékok hasznalatara. (World Food
Regulation Review, 2011 november, 20. oldal)

106/1 lirorszag: Csokken a konyhas6 fogyasztas

Az ir Elelmiszerbiztonsagi Hatosag (FSAI) felmérése szerint az ut6bbi
évtizedben 1,1 grammal visszaesett a feln6ttek konyhas6 fogyasztasa, hala az
élelmiszeriparral kdzosen folytatott csokkentési programnak. Mig 2001-ben a
feln6tt lakossag napi atlagos sofogyasztasa 8,1 gramm volt, addig 2011-ben
mar csak 7,0 gramm/nap érték jott ki - nem szamitva a f6zés vagy az étkezés
sordn az asztalnal tetszés szerint hozzaadott somennyiséget. A feln6ttek - és
kilonésen a férfiak - sofogyasztadsa azonban még mindig messze van a
célként megjeldlt napi 6 grammtdl, ami egy tedskanalnyinak felel meg. A
készételek kozil leginkabb a pacolt és a feldolgozott histermékek, valamint
a kenyér és a zsemlye felel6s a magas s6fogyasztasért, bar ezen a téren mar
jelent6s el6relépés tortént. Most az emlitett ,otthoni” sofogyasztas
visszaszoritasaért harcolnak a szakemberek, tudva, hogy minden gramm, az
ételekbdl eltavolitott konyhaso jelentésen csokkenti a sziv- és érrendszeri
megbetegedések kockéazatat, életeket mentve. (World Food Regulation
Review, 2011 november, 25. oldal)

107/11 Ausztralia-Uj-Zéland: GM kukoricaétel jovahagyéasa

A Syngenta Seeds Pty Ltd. kérvényt nyujtott be az Ausztral-Uj-zélandi
Elelmiszerszabvéanyositasi Hivatalhoz (FSANZ) egy genetikailag médositott
kukorica vonalbol el6allitott élelmiszer engedélyezésére. A beavatkozassal a
rovarkartevokkel szemben ellendllova tett 5307-es szdmu vonalat - a
jovdhagyas és a Kkereskedelmi forgalom engedélyezése utdn - mas,
kukoricafajtakkal egyitt hagyomanyos modon Kkivanjdk termeszteni az
Egyesiilt Allamok és Kanada gabonatermd vidékein. Ausztralidban és Uj-
Zélandon a genetikailag mddositott élelmiszerek forgalmazasa el6tt a
FSANZ mindenre Kkiterjed6 biztonsagi értékelést végez, miel6tt az (j
élelmiszert jovahagynak az Elelmiszer Szabvany Kodexben. Ezt megel6zden,
illetve ezzel péarhuzamosan tarsadalmi péarbeszédet is folytatnak. (World
Food Regulation Review, 2011 december, 3. oldal)
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108/11 Franciaorszag: Allati fehérjék a takarmanyban

Az atadhaté szivacsos agysorvadasra (TSE) vonatkozd jogi szabalyozas
szisztematikus fellilvizsgalata keretében az Eurdpai Bizottsag javasolja azon
el6irdsok enyhitését, amelyek megtiltjAk a feldolgozott allati fehérjék
alkalmazasat egyes produktiv allatfajok takarmanyozasaban. A francia
Mez6gazdasagi és Egészségigyi, valamint a Fogyasztovédelmi Minisztérium
ezzel kapcsolatban felkérte az Elelmiszer, Kornyezeti, Munkahelyi
Egészségugyi és Biztonsagi Hivatalt (ANSES), hogy becsllje fel a tervezett
konnyitések egészségligyi kihatasait Franciaorszagban. Az ANSES ugyanis
mar 2009-ben szigorl feltételekhez kototte az ilyen el8irasok enyhitését,
leginkdbb az egyes ipari tevékenységek elkil6énitésére torekedve a
keresztszennyez6dések megel6zése érdekében. Nagy hangsulyt helyeztek a
feldolgozott allati eredet(i fehérjék szarmazasanak nyomon kovethet8ségére
is. A 2010 6szén kiadott jelentésében az ANSES méltatta az elért haladast,
de annak a véleményének adott hangot, hogy még mindig nem teljesen
kielégit6 a feldolgozott allati fehérjék biztonsagos hasznalata. (World Food
Regulation Review, 2011 december, 8-9. oldal)

109/11 EU: Még mindig nem kielégité az allatjéléti helyzet

Az Europai Bizottsag altal kiadott jelentés megallapitja, hogy a Tanacs 2004.
december 22-én kelt 2005/1/EK sz&mu, az A&llatoknak a széllitds és a
kapcsolodé miveletek kozbeni védelmérdl szdl6 rendelete 2007. januar 1
Ota érvényben van, ami nagyban hozzajarult az allatjéléti helyzet javitasahoz.
Civil szervezetek véleménye szerint azonban még tovabbra is vannak
lényeges problémak, mint példaul a jogszabaly kdvetkezetlen végrehajtasa és
annak eltérd értelmezése, illetve az ebb6l ad6dd piaci torzulasok miatt. Az
ilyen hidnyossagok kiklszdbdlése érdekében a Bizottsdg rendkivul fontosnak
tartja a kommunikaciot az érdekelt felek bevonasaval, az el6irasok szigoribb
végrehajtasat biztositd intézkedéseket a tagorszagok illetékes hatdsagai
részér6l, tovabba a tokéletesebb navigacids rendszerek Kkifejlesztését. A
Bizottsaghoz tartozé Elelmiszer és Allatorvosi Hivatal (FVO) névelni fogja a
tagallamokban eszkozoélt ellen6rzései szamat. Az Eurdpai Uni6 teriletén -
kulonb6zd okokbdl - évente tébb mint 35 millié él6allatot szallitanak
hosszabb tavolsagokra. (World Food Regulation Review, 2011 december, 5.
oldal)

110/11 EU: Novekszik az adalékok hasznalatanak atlathatésaga

Az Eurodpai Parlament és a Tanacs 2008. december 16-an kelt, az élelmiszer-
adalékanyagokrol sz6lé 1333/2008/EK  keretrendelete tartalmazza az
adalékok haszndlatara vonatkoz6 altalanos feltételeket. A nagyobb
élelmiszerbiztonsag és atlathatdsag érdekében az Eurdpai Bizottsdg - az
idézett alapjogszaballyal 6sszhangban - 2011. november 14-én 2 U rendeletet
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fogadott el, amelyek végs6 soron jegyzékeket tartalmaznak. Az els6, 2013
juniusdban hatélyba 1ép& rendelet élelmiszerek szerinti bontasban sorolja fel
az adalékanyagokat, lehet6vé téve azok kénnyl azonosithatdsagat nem csak a
fogyasztok, hanem az élelmiszerel6allitdk és az ellenérz6 hatésdgok szdmara
is. A masik rendelet viszont - ami az EU Hivatalos Lapjaban valo
kozzétételt6l szamitott 20. napon 1ép életbe - az élelmiszer Osszetev6kben
(pl. enzimek, izesit6szerek, tdpanyagok) alkalmazhaté adalékokat sorolja fel.
(World Food Regulation Review, 2011 december, 6-7. oldal)

111/11 Egyesult Kiralysag: Azt blintetik, aki betartja a
jogszabalyt?

Az Eurdpai Bizottsag - a kereskedelem szabadsagara hivatkozva - tovabbra
is eltliri az allatjoléti elbirasokat figyelmen Kkivil hagy6 baromfitartasbél
szarmazé tojas értékesitését, tobbnyire folyadék vagy por alakjaban. Ezzel
viszont versenyhatrdnyba kerlilnek a brit tojastermeld gazdasagok, amelyek
rengeteg id6t és pénzt forditottak a tojotylkok allatbarat ketrecekben val6
tartdsdnak el6készitésére. Jim Paice brit mez6gazdasagi miniszter
Brisszelben ismét felhivta az eurdpai és a tagallami dontéshozok figyelmét,
hogy hatékonyabban prébaljanak érvényt szerezni az allatjéléti el6irasoknak,
ha nem akarjak a becslletes, jogkOvetd magatartast tandsité farmereket
nehéz helyzetbe hozni. (World Food Regulation Review, 2011 december, 12.
oldal)

112/11 Egyesilt Kiralysag: Csokkentik a farmerek terheit

A brit kormany meg van elégedve a farmerek tulnyomé toébbségével, akik
igen komolyan veszik a kornyezeti, az egészségugyi és az allatj6léti
szabvanyok betartasat és err6l visszamendéleges dokumentacioval s
rendelkeznek. Jim Paice mez8gazdasagi miniszter egy bels6 munkaanyagban
kilatasba helyezte a szorgalmas és jogkdvetd gazddk terheinek jelentds
csokkentését, biztositva ezaltal a hatékonysag ndvekedését, az adminisztracio
lefaragasat és a jobb egyuttmiikodést a feldolgozédiparral. Korlatoznédk a
kockazati alapu ellen6rzések szamat is, els6sorban azokra a gazdasagokra
koncentralva, amelyek nagy valdszin(iséggel megszegik a szabalyokat. A
komplex  kornyezetvédelmi  el6irdsok  egyszerisitésével  egyértelmi
Utmutatassal fognak szolgélni a gazdaknak arrol, hogy milyen gyakorlati
intézkedéseket kell tenniik, a papirmunka csokkentésével és az
informéacidaramlas hatékonyabbd tételével egyidejileg. (World Food
Regulation Review, 2011 december, 12-13. oldal)

113/11 USA: Korszer(i szabalyozas és kockézatbecslés

Az Allat- és Novényegészségiigyi Ellen6rz6 Szolgalat (APHIS) legfontosabb
feladata a kockazatbecslés és a szabalyozas, am ezek az irdnyadd folyamatok
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mar korszer(sitésre szorulnak. A felllvizsgalat igénye els6sorban a
forgalmazok részérdl jon, akik kulénféle novényeket, allatokat és termékeket
szeretnének behozni az Egyesillt Allamok teriiletére. A kockazatbecslési
eljards korszer(sitése, a projekt menedzsment és a nyomonkodvethetfség
javitasa, valamint az egyes miiveletek elvégzésére kiszabott hataridé dramai
mértékd javulast hozhat, akdr 70%-al is csOkkentve az atfutasi iddket. Az
eddigi szigorusaghél azonban az APHIS nem hajlandd engedni: tovabbra is
szilardan védelmezi a mezOgazdasagot és tamogatja a kereskedelmet,
kilonos tekintettel az Uj kilfoldi piacok feltarasara. (World Food Regulation
Review, 2011 december, 13. oldal)

114/11 USA: A genetikai mddositasok hatékonyabb és gyorsabb
elbiralasa

Az Allat- és Novényegészségigyi Ellen6rz6 Szolgalat (APHIS) régota
elkotelezett a deregulacid, az (gyfelek hatékonyabb kiszolgalasa, a
korszer(isités és az innovativ technoldgidk alkalmazédsa mellett. E gondolat
jegyében - a Lean Six Sigma folyamatjavitd stratégia felhasznalasaval - az
APHIS t6bb olyan pontot is talalt, ahol egységesiteni és javitani lehet a
folyamatok minéségét. llyen példaul a genetikailag mddositott (GE)
névények nem-szabalyozott statuszara iranyuld kérvények elbirélasanak
folyamata: az APHIS akkor ad pozitiv valaszt a palyazatra, ha nem meril fel
semmilyen, a jogi szabalyozas keretébe tartozé ndvényegészségligyi kockazat.
A folyamatkorszer(isités révén jelentdsen csokkenni fog az atfutdsi id6,
mikoézben az APHIS tovabbra is fenntartja koradbbi szigord kontrolljat.
(World Food Regulation Review, 2011 december, 14. oldal)

115/11 Uj élelmiszertérvény Indidban

Sok Uj elemet és teljesen Ujszer( szemléletmédot tiikroz India most hatalyba
Iépett Elelmiszerbiztonsagi és Szabvanyositasi Torvénye, amely egydttal
hatalytalanit nyolc régi, az élelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyt és a
hozz4juk kapcsolddé rendeleteket, koztik az eddig alaprendelkezésnek
szamito, 1954. évi, az élelmiszerek hamisitdsanak megel&zésérél sz6l6
torvényt. Az (j jogszabaly megalkotdinak deklaralt célja a nemzet érdekeinek
szolgalata, amit az indiai kormany az egész élelmiszeripar - el6allitas,
tarolds, elosztéds, értékesités, import - felett gyakorolt ellen6rzd szerep
segitségével  kivan  megvaloésitani. A torvény  élelmiszerbiztonsagi
alapgondolata: ha akar egyetlen, barmely A&rutételhez, egységhez vagy
kildeményhez tartozé élelmiszert nem taldlnak biztonsadgosnak, akkor az
egész mennyiséget Ugy kell tekinteni, mint ami nem felel meg az
el6irasoknak. Ez a vélelem csak a meghatarozott id6tartamon beldl elvégzett
részletes vizsgalatok utan modosithaté. Az U toérvény alapjan olyan
szabvanyokat dolgoznak ki, amelyek tébbek kdzott a csomagolt élelmiszerek
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megfeleld jeldlésére, a szennyez6anyagok maximalisan megengedhetd
mértékére, illetve az adalékok és a technoldgiai segédanyagok hasznélatara
vonatkoznak. (World Food Regulation Review, 2011 december, 15-17. oldal)

116/11 Vilagmeéretld 6sszefogas az élelmezési rendszer
atalakitasara

A fenntarthatd mez6gazdasdg és az éghajlatvaltozas 0Osszefliggéseivel
foglalkozd, élenjaré tuddsokbdl 4all6 globélis bizottsdg (CSACC) egy
gondolatébresztd  dokumentumot  készitett  ,Elelmezésbiztonsag  és
éghajlatvaltozas” cimmel, amelyet a 2011 novemberi, a témaval kapcsolatban
tartott dél-afrikai ENSZ értekezleten terjesztettek el6. A dokumentum
készit6i aldhuzzak, hogy az élelmezésbiztonsdg problémaja valamilyen
forméban kivétel nélkiul mindenkit érint, a gazdag és a szegény orszagokat
egyarant. Az élelmezési rendszer globalis megkozelitése szlikségessé teszi az
éghajlati kihivasokhoz harmonikusan illeszked6 mez8gazdasag kialakitasat,
az er6forrdsok hatékony felhasznalasat, az ellatasi lancban keletkez6
veszteség és hulladékok minimalizalasat, tovabba az egészséges taplalkozas
lehet6ségének biztositdsat minden ember szamara a vilagon. (World Food
Regulation Review, 2011 december, 20. oldal)

1/12 Dania: Egyes fogyasztdi szegmensek védelme a koffeint6l

A gyerekek és a tinédzserek nagyon szeretik a magas koffein tartalmd
energiaitalokat, ami azonban karos hatassal lehet az egészségiikre. Ezért az
Eurdpai Unidban mar most kotelezd a literenként 150 mg-nal tébb koffeint
tartalmazo6 energiaitalokon elhelyezni a kdvetkezd figyelmeztetést: ,,Magas
koffein tartalom”. A 2011. oktober 25-én elfogadott 1169/2011 (EU) szamu
Eurdpai Parlamenti és Tanéacsi Rendelet (targya: a fogyasztok tajékoztatasa
az élelmiszerekrél) még tovabb megy, de ez a rendelet csak 2014 végén lép
hatdlyba. Mette Gjerskov dan élelmezésiigyi, mez6gazdasagi €s halészati
miniszter azonban bejelentette, hogy nem hajlandé ilyen sokéig varni; egy Uj,
azonnal életbe 16p& nemzeti rendelkezés kotelez6vé teszi az alabbi
figyelmeztetd felirat alkalmazasat is az energiaitalokon: ,,Nem ajanlott
gyermekek, terhes nék és szoptatdé anyak részére”. (World Food Regulation
Review, 2012 januar, 3-4. oldal)

2/12 Hollandia: Ellen6rzés a vadhusok haza tajan

A holland élelmiszer- és arufeliigyeld hatésag széleskori ellendrzést végzett
a vadhUsbol késziilt termékek korében. Osszesen 150 megvizsgéalt minta
kézll 11 készitménynél (7%) taldltak félrevezetd jeltlést, ami még mindig
riaszté aranynak szamit, bar egy évvel kordbban ez az arany 10% volt.
Tovabbi 9 mintanal tlizetes laboratériumi elemzésre lesz sziikség. Talaltak
olyan termékeket, amelyek egyaltalan nem is tartalmaztak vadhust, mig
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egyéb termékek a cimkén jeloltt6l eltér§ vadhist és masfajta hdsokat is
tartalmaztak: példaul a vadgulyas birkahust, a nyllragu szarvast, a csirkeragu
pulykdt és a ,lapin au feu” sertéshdst. A hatésag 11 esetben hozott
elmarasztald intézkedést: 6 vallalatot irasbeli figyelmeztetésben részesitett,
5 alkalommal pedig biintetés kiszab4sara kerilt sor. (World Food Regulation
Review, 2012 januar, 10-11. oldal)

3/12 EU: Uj élelmiszerjeldlési rendelet

A 2011. oktéber 25-én elfogadott 1169/2011 (EU) szam( Eurdpai Parlamenti
és Tanacsi Rendelet (targya: a fogyasztok tdjékoztatdsa az élelmiszerekr6l)
célja jelent6sen megkdnnyiteni a vasarlok szamara az termékek cimkéjén
feltiintetett informaciok megértését. Az Elelmiszer Informaciés Rendelet
(FIR) egyetlen jogszabalyban foglalja 6ssze az altalanos élelmiszer és
tapérték jelolésre vonatkozd elGirdsokat. A kovetelmények tobbségét csak
2014-t6l kell alkalmazni, mig a tapértékjelolés 2016-ban valik kotelezdveé.
Néhany jelent6sebb (j el6irds: 1.) Nem csak az el6recsomagolt, hanem az
omlesztett élelmiszereken is jeldlni kell az allergéneket; 2.)A magas koffein
tartalmu italokon azt is fel kell tiintetni, hogy azok fogyasztadsa nem ajanlatos
a gyermekek, a terhes és a szoptatdés anyadk szamara; 3.) Jeldlni kell a
felhasznalt novényi olaj jellegét (pl. palmaolaj); 4.) A jobb olvashat6sag
érdekében meghatarozzak a cimkén alkalmazhaté minimalis bet(iméreteket;
5) Tovabbi finomitds szlkséges a termék szdrmazasi helyének
meghatarozasaban: igy példaul az ’Egyesilt Kiralysag’ helyett feltiintethetévé
valik ’Skocia’, Anglia’, "Wales’ vagy ’Eszak-irorszag’ is szarmazasi helyként.
Eltérés esetén a legfontosabb 6sszetev6k szarmazési helyét kilon kell jeldIni.
(World Food Regulation Review, 2012 januar, 7-8. oldal)

4/12 EU: Erdekiitkozések elkerilése

Kilincsvaltas - roviden csak igy nevezik az Eurdpai Unidban azt, ha egyes
személyek tul gyakran valtogatjak a kézszféraban, illetve a maganszektorban
betdltott funkcidikat. Az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (EFSA) 2011.
december 14-én jelentéstervezetet és ajanlasokat kapott az ombudsmantol a
hasonl6 esetek elkerilésére. Az EFSA egylttmikodési készségének adott
hangot jelezve, hogy az elmult két-hdrom évben jelent6sen megszigoritotta
eljarasrendjét, felllvizsgalva és feljavitva a vonatkozo bels6é szabalyzatokat.
Kilénésen nagy figyelmet forditanak arra, hogyan érzékelik a kivulallék a
lehetséges érdekkonfliktusok szabalyozésat, illetve azok megoldasat az etika
és az integritds jegyében. Az Ujonnan belépd szakemberektdl példaul az
EFSA megkoveteli, hogy legaldbb 2 évre el6re adjanak tajékoztatast a
jov6ben varhat6 alkalmazasukrél. (World Food Regulation Review, 2012
januar, 7. oldal)
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5/12 Egyesult Kiralysag: Késleltetik a juhok elektronikus
azonositasat

Mintegy 8 millié olyan juhot tartanak Nagy-Britannidban, amelyek 2010.
januar 1 elétt szilettek és hagyomanyos filjelz6vel rendelkeznek. Az (j EU
szabalyozés szerint azonban ezeket az allatokat - egy évnél hosszabb tartasi
id6 esetén - mozgatashoz (pl. piacra szallitds) egyedi elektronikus
azonositoval kell megjel6lni, ami a kdvetkez6 harom évben akar 10 millié
fontnal nagyobb koéltséget is okozhatna a brit mez8gazdasagnak. Egy Ujabb
megallapodas alapjan viszont az EU egészen 2014. december 13-ig eltekint a
visszamendbleges egyedi jelolés alkalmazéasat6l a 2010. januar 1, az
elektronikus juh azonositasi rendszer bevezetése el6tt sziletett allatok
szallitdsa esetében. Ezeket az ,,6reg” juhokat tehat az allattartok tovabbra is
hagyomanyos krotaliaval jeldlhetik és falkaban mozgathatjak 6ket. (World
Food Regulation Review, 2012 januér, 12. oldal)

6/12 Egyesilt Kiralysag: Festék és asvanyolaj az élelmiszerekben

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) megvizsgalta, hogy a
nyomtatott karton csomagol6anyagokbdl mennyi nyomdafesték vagy tinta
hatol be az élelmiszerekbe, illetve hogy mennyi &svanyolaj sz&rmazék
talalhatdé a csomagoloanyagokban. Osszesen 350, eredeti vagy (jra
felhasznalt kartondobozba csomagolt élelmiszer minta vizsgalata alapjan arra
a megallapitdsra jutottak, hogy 84 tartalmazott nyomdafesték
maradvanyokat. Ugyancsak 350 db karton csomagolo6szert is megvizsgaltak és
kozuluk 51 esetben mutattak ki kiilénbdz6 tipusd asvanyolaj szarmazékokat.
Mindkét vizsgalatnal kockazatbecslést is végeztek és gy talaltak, hogy az
élelmiszerekbe jutott nyomdafesték és A&svanyolaj nem veszélyezteti a
fogyasztok egészségét. (World Food Regulation Review, 2012 januar, 13.
oldal)

7/12  USA: Elelmiszerjelolési eljarasok korszerdsitése

A Mez6gazdasagi Minisztérium Elelmiszerbiztonsagi és Ellen6rzé Szolgélata
(FSIS) elkotelezte magat az Aaltalanos élelmiszerjeldlési  eljarasok
hatékonyabba és egyszer(ibbé tétele mellett, anélkil azonban, hogy csorbat
szenvedne a fogyaszték informaciohoz valé hozzajutdsanak joga. Egy Uj
javaslat szerint az egyes véllalatok felhatalmazést kapndnak az élelmiszerek
szélesebb korének felcimkézésére anélkil, hogy a tervezett jeldlést
el6zetesen be kellene nydjtaniuk a FSIS-hez jovahagyasra. Ez természetesen
nem jelenti azt, hogy akar jottanyit is el lehet térni a kotelezd jeldlési
el6irasoktol: a FSIS tovabbra is jogosult ellendrizni a cimkén feltiintetett
informaciok pontossagat, kilonods tekintettel a fogyasztd félrevezetésének
elkeriilésére. (World Food Regulation Review, 2012 januéar, 15-16. oldal)
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