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Miitragya helyett bioszén

Magyarorszag az egész Eurdpai Unidén beliil az
ujrahasznositott foszfatgyartas tudomanyos és
ipari tudaskoézpontjava, illetve rovid idén beliil
elsédleges nemzetkdzi mezégazdasagi beszal-
litéjava is valhat - mindezt az Eurdpai Bizottsag
képvisel6i erdsitették meg a Refertil-projektet
lezaré nemzetko6zi konferencian Toledoban, ahol
a WESSLING Hungary Kft. is bemutatta vizsgalati

eredményeit. Egy héttel késébb Magyarorszagon
is megszervezték a projekt zarékonferenciajat.

A 2015. szeptember 30-an lezarulé magyar vezeté-
s, tervezésl és az Eurdpai Unid 28 tagallamara ki-
terjedd Refertil-projekt soran kifejlesztett és letesztelt
technoldgia és biotermékek Uj technikai, gazdasagi
és kornyezetvédelmi megoldast jelentenek az Unid
nagymértéku foszfatkitettségének koltséghatékony és
kérnyezetbarat csdkkentésére; a mezdgazdasagi ta-
lajbiztonsag és a foszfor tapanyagellatas ndvelésére.

Az elsé bioszén hatésagi engedélyt (kertészeti termés-
ndveld és talajjavitd biogazdalkodasi termékekre) Eu-
répaban a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
(NEBIH) adta ki a konzorciumvezeté Terra Humana
Kft. részére. Ennek megfeleléen a Nemzeti Elelmi-
szerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH) Eurépéban egye-
dulallé médon, részletes hatékonysagi és élelmiszer-
lanc-biztonsagi vizsgélatot végzett el, amely eljaras
elsédleges hatdésagi referenciaként és utmutatoként
szolgal az EU Bizottsag szamara és mas tagallamok
bioszén hatdésagi engedélyeztetési eljarasaihoz is.

A Refertil-projekt soran a WESSLING Hungary Kft.
Eurépaban elséként szerezte meg a bioszén és kom-
poszt termésndveld anyagok vizsgalatara a NAT al-
tal kiadott és Eurépa-szerte elismert akkreditaciot.
Mindkét eredményt nagyra értékelték a Refertil-pro-
jektet is elbirald Eurdpai Bizottsag képvisel6i a kon-
zorciumi tagok tanacskozasat kovetd nemzetkozi
konferencian Toleddban szeptember 18-an.

A mezbgazdasagi talajbiztonsag és a foszfor ta-
panyagellatas téma kiemelt fontossagara valé tekin-
tettel szeptember 25-én Magyarorszagon szervezett
zarokonferencia févédnokségét Dr. Oravecz Marton,
a NEBIH elndke a latta el.

,A NEBIH szamdra is az az egyik legfontosabb cél,
hogy a j6 mindségu élelmiszert a kdrnyezet meg-
6vasaval allitsuk eld. Ennek kitind példaja a Refer-
til-projekt, amely rengeteg lehetéséget hordoz, és
kévetendd példaként szolgal mindenkinek!” —-mondta

el Jordan Laszld, a NEBIH Novény-, talaj- és erdd-
védelmi elndkhelyettese, aki ugy vélekedett, hogy Uj
iranyba kell terelni a mez8gazdasagi talajbiztonsa-
got, ndvényvédelmet illetve a tapanyagellatast, ta-
panyag-gazdalkodast.

A Refertil-projekt egyik legfontosabb terméke, az
ABC (Animal Bone bioChar, vagyis az élelmiszer mi-
néségu allati csontbdl eldallitott bioszén, vagyis bio-
foszfat) 2-5 milliméteres, fekete szin( granulatum,
amelyet ugyanugy alkalmaznak, mint a hagyoma-
nyos mUtragyakat. Pirolizissel, vagyis magas héfoku
szenesitési eljarassal allitjak eld, levegd kizarasaval.
A bioszén talan legfontosabb elény6s tulajdonsaga,
hogy az élévilag szamara nélkildzhetetlenil fontos
foszfortartalma annyira magas (30% P205), hogy
esetenként teljes mértékben is helyettesitheti a fosz-
fatmdtragyat. Ez utébbi az egészségre artalmas ne-
hézfémeket is tartalmazhat (kadmium, uran).

Az ABC Ujrahasznositott biofoszfat hasznalata a
termés mennyiségét legalabb 10, mig a termék ér-
tékét akar 20 szazalékkal is emeli, emellett néveli a
talaj termékenységét, helyredllitjia annak természetes
egyensulyat, ellenérzdtt modon szolgaltatja, adagol-
ja a foszfort (szemben a mdltragyakkal, amelyekre
a gyors és kornyezetszennyez$ foszforkioldddas a
jellemz@d). A Refertil bioszén-biofoszfat megoldassal
ndvekszik a mezégazdasagi talajbiztonsag és a fosz-
for tapanyagellatas fenntarthatésaga, valamint bévul
a bioalapu agrargazdasag.

Klaszter a laboratoriumok érdekvédelméért

Augusztus 25-én megalakult az Akkreditalt Szer-
vezetek Klasztere, roviden: ASZEK. A szervezet
fé feladata az akkreditalt statusszal kapcsolatos
kérdések tamogatasa.
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A szakmai szervezetet a 34 alapitdé tag azért hivta
életre, hogy a kormanyzatnak tamogatast nyujtson
a kozeljovében megalakitandé allami akkreditalé
szervezet mikddéseéhez. Emellett fontos feladata a
magyarorszagi akkreditalt szervezetek, laboratériu-
mok szakmai érdekeinek védelme, segitségnyujtas
a jogszabalyalkotasban, valamint etikai tamogatas
nyujtasa.

Az ASZEK az akkreditalt laboratériumok k&zds és
egyhangu elhatarozasabdl sziletett, hangsulyozottan
nem politikai, hanem kizarélag szakmai céllal, azért,
hogy az akkreditalt statusszal 6sszefiiggd kérdések-
re segitsen megtalalni a lehetd legjobb valaszokat.
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Biochar instead of fertilizer

Hungary can become the scientific and industrial
knowledge center of recycled phosphate production
and, within a short time, its primary international
agricultural supplier in the European Union - this
was reinforced by representatives of the European
Commission at the international conference in Toledo,
closing the Refertil project, where analytical results of
WESSLING Hungary Kft. were also presented. A week
later, a project closing conference was also organized
in Hungary.

The technology and bioproducts developed and tested
during the Hungarian-led and designed Refertil project
extending to the 28 member states of the European
Union, which ends on September 30, 2015, provide new
technical, economic and environmental solutions to reduce
the massive phosphate exposure of the Union in a cost-
effective and environmentally friendly way; to increase
agricultural soil safety and phosphorus nutrient supply.

The first biochar permit in Europe (for horticultural crop
enhancer and organic soil improver products) was issued
by the National Food Chain Safety Office (NEBIH) to Terra
Humana Kft., the leader of the consortium. Accordingly,
uniquely in Europe, the National Food Chain Safety
Office (NEBIH) had carried out detailed efficacy and food
chain safety investigations, and this procedure serves
as a primary official reference and as a guide for the EU
Commission and for official biochar approval procedures
of other member states.

During the Refertil project, WESSLING Hungary Kift.
was the first in Europe to obtain accreditation, issued
by NAT and recognized all over Europe, for biochar and
compost crop enhancers. Both of these results were
greatly appreciated by representatives of the European
Commission, assessing the Refertil project, at the
international conference in Toledo on September 18,
following a meeting of consortium members.

Considering the outstanding importance of the topics of
agricultural soil safety and phosphorus nutrient supply,
the closing conference, organized on September 25
in Hungary, was held under the auspices of Dr. Marton
Oravecz, the president of NEBIH.

»,One of the most impotant goals for NEBIH as well
is to produce high quality foods while preserving the
environment. An excellent example of this is the Refertil
project, presenting a lot of opportunities and serving as an
example to follow for everyone!” - said LaszI6 Jordan, vice
president of NEBIH for plant, soil and forest protection,
who also thought that agricultural food safety, plant
protection and nutrient supply, nutrient management have
to be steered in a new direction.

One of the most important products of the Refertil project
is ABC (Animal Bone bioChar, i.e., biochar or biophosphate
produced from food grade animal bone), consisting of 2 to
5 mm black granules, which can be used the same way as
traditional fertilizers. It is produced by pyrolysis, i.e., a high
temperatrue carbonization process, with the exclusion of
air. Probably the most favorable property of biochar is
that its phosphorus content, indispensably important for
life, is so high (80% P205) that it can completely replace
phopshorus fertilizers in certain cases. The latter might
contain harmful heavy metals (cadmium, uranium).

The recycled biophosphate content of ABC can increase
crop yields by at least 10 percent, and the value of the pro-
duce by up to 20 percent and, in addition, it increases soil
fertility, restores its natural balance, provides and feed phos-
phorus in a controlled way (as opposed to fertilizers which
are characterized by rapid and polluting phosphorus leach-
ing). The Refertil biochar-biophosphate solution increases
agricultural soil safety and the sustainability of phosphorus
nutrient supply, while expanding bio-based agriculture.

Cluster for the protection of laboratories’
interests

On August 25, the Cluster of Accredited Organizations
(in short: CAO) was established. The main task of the
organization is to provide support on issues related to
the accredited status.

The professional organization was brought to life by 34
founding members in order to provide support to the
government for the operation of the state accreditation
body to be established in the near future. In addition, other
important tasks of it are the protection of the professional
interests of accredited organizations and laboratories in
Hungary, providing assistance in law-making related to
the profession, as well as ethical support.

The CAO was established on the joint and unanimous
initiative of accredited laboratories, emphatically with no
political, but exclusively professional purposes, in order to
help find the best possible answers to questions related to
the accredited status.

Those interested will soon be able to find further details
on the website of the Association of Environmental
Enterprises (kszgysz.hu).

The last word is always the microbes’!

Packaging materials play a key role in food safety -
ascertained representatives of the National Food
Chain Safety Office (NEBIH) and laboratory profes-
sionals at a conference held at the beginning of Octo-
ber. Migration from packaging materials, their labora-
tory analysis, microbiological hazards, legal regulation
- these important topics were discussed at this unique
conference, where extremely useful information, not
only for packaging material manufacturers but also for
the general public, were presented.

What are all the thing packaging is good for? In addition
to keeping the food together, it protects it from the effects
of the environment, makes its shelf-life longer than that
of bulk products, it is safe, carries important mssages
and information, and serves marketing purposes as well
— summarized Dr. Agnes Kovécs, expert of WESSLING
Hungary Kft., the organizer of the conference titled ,,Analysis
of food contact materials” and an operator of independent
laboratories, in Hotel Aquaworld on October 1.

She drew attention to the phenomenon of diffusion, de-
termining migration from packaging materials, and its de-
pendence on temperature, thanks to which substances
will migrate into the beverage faster from a soda bottle
left in the hot car. She emphasized that, in the course of
our lives, we consume more than 300 grams of packaging
materials.

General requirements and principles for food contact
materials (FCM) are determined by Regulation (EC) No
1935/2004 of the European Parliament and of the Council
on materials and articles intended to come into contact
with food, directly applicable in EU member states - said
Dr. Blanka Szilvassy, food safety supervisor of NEBIH. In
Hungary, the scope of law no. XLVI of 2008 about the food
chain and its official supervision extends to the production
of materials, articles, tools and machinery intended to come
into contact with food, monitoring the hygienic suitability
and adequacy, and also the marketing of them - said
the expert, who presented in detail the most important
information related to European and Hungarian regulation
and control. She stressed that legislators try to follow the
activities of packaging material manufacturers, and the
authority is also trying to pay more attention to this area.

The most important aspest is that packaging materials
cannot be carriers of microorganisms — said Veronika
Tabajdiné dr. Pintér food microbiologist and chemical
engineer, adding that 30 percent of the world’s population

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2015. LXI. évf. 4. szam

885



886

Az érdekl6d6k tovabbi részleteket talalnak hama-
rosan a Kornyezetvédelmi Szolgaltatok és Gyartok
Szovetségének honlapjan (kszgysz.hu).

Az utolso szo6 mindig a mikrobakeé!

A csomagoléanyagoknak kulcsszerepiik van az
élelmiszer-biztonsagban - allapitottak meg a Nem-
zeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH) képvi-
sel6i és laboratériumi szakemberek egy oktéber
eleji konferencian. Csomagoléanyagok kioldéda-
sa, laboratdériumi vizsgalata, mikrobioldgiai ve-
szélyek, jogi szabalyozas - e fontos témakoéroket
jartak korbe a maga nemében egyediilallé tanacs-
kozason, ahol nem csak a csomagoléanyag-gyar-
tok, hanem a nagyk6zénség szamara is rendkiviil
hasznos tudnivalék hangzottak el.

Hogy mi mindenre j6 a csomagolas? Amellett, hogy
egyben tartja az élelmiszert, védi a kérnyezet hata-
saitdl, jobban eltarthatéva teszi, mint amilyenek a Ié-
dig termékek, biztonsagos, raadasul fontos lizenetet,
informaciokat hordoz, valamint marketingcélokat is
szolgdl — foglalta 6ssze Dr. Kovacs Agnes, ,Az élel-
miszerekkel érintkezésbe kerllé anyagok vizsgalata”
cim( konferenciat szervezd, fliggetlen laboratdriu-
mokat mUkddtetd WESSLING Hungary Kft. szakérté-
je az Aquaworld Hotelben oktdber elsején.

Felhivta a figyelmet a csomagolasbdl valé kioldédast
is meghatarozo diffuzio jelenségére, és annak h6mér-
sékleti vetlleteire, ennek kdszonhetd példaul, hogy
a forré autéban hagyott idités palackbdl hamarabb
beleoldddnak a vegylletek az italba. Hangsulyozta,
hogy az életiink folyaman tébb mint 300 grammnyi
csomagoldanyagot fogyasztunk el.

Az EU tagallamaiban koézvetlenil alkalmazandd az
élelmiszerekkel rendeltetésszer(ien érintkezésbe
kertlé anyagokrol és targyakrél szdl az 1935/2004/
EK rendelet, amely az altalanos kovetelményeket
és alapelveket hatarozza meg az FCM (Food Con-
tact Material) anyagokra — mondta el Dr. Szilvassy
Blanka, a NEBIH élelmiszer-biztonsagi felligyels-
je. Magyarorszagon az élelmiszerlancrol és hatésagi
fellgyeletérdl szold 2008. évi XLVI. térvény hatalya
kiterjed az élelmiszerrel rendeltetésszerlien érintke-
zésbe kerlll6 anyag, targy, eszkdz és gép eldallita-
sara, higiéniai alkalmassaganak, megfelel6ségének
ellendrzésére és forgalomba hozatalara is — mondta
el a szakember, aki részletesen ismertette az eurdpai
és a magyar szabalyozassal és ellen6rzéssel kap-
csolatos legfontosabb informacidkat. Kiemelte, hogy
a jogalkoté megprébadlja nyomon kdvetni a csoma-
goldanyag-gyartok tevékenységét, és a hatdsag is
igyekszik minél nagyobb figyelmet forditani erre a
terlletre.

A legfontosabb szempont, hogy a csomagoldéanya-
gok nem lehetnek mikroorganizmusok hordozoi
— mondta el Tabajdiné dr. Pintér Veronika élelmi-
szer-mikrobiologus, vegyészmérndk, hozzatéve,
hogy az élelmiszer-eredetli megbetegedések a vilag
lakossaganak 30 szazalékat érintik. A kereskedelem
a gyartokat a minéségmegdrzési id6 kitolasara kény-

szeriti, éppen ezért Uj tartdsitd eljarasokra és Uj cso-
magolasokra van sziikség — emelte ki Tabajdiné dr.
Pintér Veronika, aki ugy vélte, a csomagoléanyagok-
nak tul sok feladatot szanunk, amelyek csak akkor
realizalddhatnak, hogyha a csomagolas-technikat az
adott élelmiszer-csoporthoz alkalmazzuk.

Az el6éadasanak az alapjat jelenté tanulmany e lap-
szam vezetd cikke.

Dr. Kovacs Agnes elmondta, hogy a WESSLING Hun-
gary Kft. laboratériumaban az élelmiszerekkel kap-
csolatba keriil§ anyagok érzékszervi hatasait, 6sszes
és specifikus kioldddasi jellemz8it vizsgaljak. Tob-
bek kdzétt a mldanyagok monomerieit, a foto-stabi-
lizatorokat, a csuszast segitd anyagokat, lagyitokat,
a nyomdafestéket, illetve a fémeket mutatjak ki az
élelmiszer-utanzé modelloldatok segitségével, ame-
lyek az élelmiszerek szerepét toltik be, és elvégzik a
munkajukat is, azaz olyan aranyban teszik prébara az
adott csomagoldanyagot, mint ez utébbiak.

A csomagoldanyagok vizsgalata, a mikrobioldgiai ve-
szélyek és a szabalyozas mellett Dr. Martin Andrea,
a WESSLING Hungary Kft. szakért6je arrdl beszélt,
hogy mi mindennek kell megfelelnitik a csomagolo-
anyag-gyartoknak. A mlianyagalapanyag-gyartoknak
nem kell nyilatkozniuk arrél, hogy a gyartasi kdrilme-
nyek megfeleléek voltak-e a termék kialakitasara,
azonban fel kell tintetnidk a felhasznalasi terilete-
ket, illetve azt, hogy a termék milyen kioldédasi ha-
tarértékkel rendelkezik — ezért rendkivil fontosak a
laboratériumi vizsgalatok. Szamos olyan anyaghoz
(példaul fém, fa, Gveg) amelyek ugyancsak gyakran
Iépnek érintkezésbe ételekkel, sajnos még nem létez-
nek pontos el8irasok. Martin Andrea beszélt még a
nyomon kdvethet8ségrdl, és annak egyik feltételérdl,
a megfelel6 tételazonositasrél, amelyre a csomago-
I6anyag-gyarték fele ma még nem képes!

Ugrai Miklos, a Petéfi Nyomda képviseletében arrdl
beszélt, hogyan is mikodik egy nyomdai tevékeny-
ség a gyakorlatban, milyen modern technikékat al-
kalmaznak a biztonsagos anyagok el6allitasa érde-
kében.

A sci-fibe ill6, am mar a gyakorlatban is alkalmazott
interaktiv csomagoloanyagok érzékelik a hémérsékle-
tet, a mechanikai behatast, rogzitik az adatokat, va-
laszt adnak a termékben végbement valtozasokrol.
Amerikdaban mar olyan szenzorokat is beépitettek a
csomagoloanyagba, amelyek a kérokozokat is képe-
sek jelezni — mondta el Tabajdiné dr. Pintér Veronika.
Tovabbi fontos célok, hogy a csomagoldanyagok bio-
|6giailag lebomld, természetes polimerek legyenek,
illetve az, hogy eheté csomagolasokat fejlesszenek ki.
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is affected by foodborne illnesses. Manufacturers are
forced by commerce to extend shelf-lives, therefore, new
preservation procedures and and new packaging materials
are needed — emphasized Veronika Tabajdiné dr. Pintér,
who thought that too many tasks are intended for packaging
materials, and these can only be realized if the packaging
technology is tailored to the given food group.

Dr. Agnes Kovécs said that sensory effects, and total and
specific migration characteristics of food contact materials
are investigated in the laboratory of WESSLING Hungary
Kft. Plastic monomers, photostabilizers, lubricants,
plasticizers, printing inks and metals are detected, among
other things, with the help of food simulants which play the
role of foods and and do their job as well, i.e., they test the
given packaging material to the same extent as the latter.

In addition to the testing of packaging materials,
microbiological hazards and regulation, Dr. Andrea Martin,
expert of WESSLING Hungary Kft. spoke about all the
things packaging material manufacturers must comply
with. Producers of plastic raw materials do not have to
declare whether manufacturing conditions were suitable
for the development of the product, however, they have
to indicate areas of application and also the migration
limits of the product - that is why laboratory analyses
are extremely important. Unfortunately, for several types
of materials that also come into contact with foods (for
example, metal, wood, glass), there are still no precise
standards. Andrea Martin also spoke about traceability
and one of its conditions, the adequate identification of
lots, which half of the packaging material manufacturers is
incapable of, even today!

Miklés Ugrai, representing Pet6fi Press, spoke about how
a printing activity works in practice and what the state-
of-the-art techniques are that are used to produce safe
materials.

Interactive packaging materials that are fit for science
fiction, but already used in practice sense temperature
and physical impact, record data and provide answers
about changes that occured in the product. In the USA,
sensors were already built into packaging materials that
can indicate the presence of pathogens — said Vronika
Tabajdiné dr. Pintér. Other important goals are for
packaging materials to be biologically degradable, natural
polymers, and also to develop edible packaging materials.

Packaging materials are very much needed, especially
because the last word is always the microbes’! -
commented Dr. Laszl6 Zanathy, managing director of
WESSLING Hungary Kft., who presided at the conference.

EVIK among the best CSR practices of
MGYOSZ

Domestic and foreign examples of corporate social
responsibility are presented by the Confederation of
Hungarian Employers and Industrialists (MGYOSZ) in their
publication created within the framework of the project
titled ,,For work!”

It is an extremely great honor that the Journal of Food
Investigations (EVIK) was included in the 30 best domestic
and 12 foreign good practices. It brings us even more joy
that, in addition to EVIK, our educational and scientific
webpage Laboratorium.hu and also the Lab adventure
educational day and online competition, our initiative
aimed at promoting chemistry among high school
students, was included in the prestigious publication.

MGYQOSZ is one of the largest employers’ organization in
Hungary, and it has considered its most important task,
in addition to representing the interests of employers, to
present regularly domestic and international corporate
practices and innovative initiatives that serve as examples
to follow for other businesses as well.

About nutrition labeling at IFS

On November 5, organized by the International Featured
Standard (IFS), the IFS Food Safety Conference was held
again, which is the other very important national meeting
of food safety, next to Hungalimentaria. Participants were
presented with acomprehensive picture of the current state
of food safety, about future ideas concerning regulation,
and a presentation was given by Dr. Tamas Janos Szigeti,
editor in chief of the Journal of Food Investigations about
nutrition calculation, measurement and labeling.

,One of the most important goals of IFS is to help
companies with useful advice and information to
overcome obstacles. Today, Hungary is one of the fast
growing regions of the world and it plays a pronounced
role in Europe’s food production” - pointed out Marek
Marzec, business development consultant of IFS at the
conference held at Corvinus University of Budapest.

Many important issues were discussed at the event by the
speakers. Dr. Ferenc Heilik, director of the Directorate of
Priority Affairs of NEBIH said that, thanks to the inspections,
VAT and tax evasions in the amounts of 9 billion HUF were
prevented, and this money remained in the budget. At the
conference, in addition to several other exciting topics,
foreign material and packaging inspection, rapid analytical
methods, food protection, hygiene and EU and government
food industry tenders were also discussed.

A presentation was given by Dr. Tamas Janos Szigeti
on the topic of nutrition calculation, measurement and
a labeling. He reviewed in detail Regulation (EU) No
1169/2011, governing the above issues. For example,
Chapter IV deals with food-related information. He noted
that calculation of the nutritional value is not clear yet, and
there is a great need for its inspection.

Data have to appear in the principal field of vision, the forom
of presentation has to be factual and understandable.
Regarding voluntary information, he pointed out that, for
example, stating the sentence that starts with may contain
traces of is not mandatory, however, it is very important,
because even trace amounts due to cross-contamination
can seriously endanger health. It is also important that
vegetarian and religious considerations prevail.

In connection with the definitions of concepts, he spoke
about fats (total lipids and phospholipids), about fatty
acids (what exactly is trans and what is cis), about
carbohydrates, sugars and alcohols. He pointed out that,
according to the new regulation, salt has to be indicated on
a sodium basis, i.e., the amount obtained by its laboratory
(ICP) determination has to be multiplied by 2.5. On this
point, unfortunately, there is still a contradiction between
the EU and Hungarian standards.

There are 19 different foods in the EU regulation that
are exempt from mandatory nutrition declaration. One
of these is the so-called SFSC or exemption related to
short food supply chains, which states that the nutrition
value of foods directly supplied by the manufacturer of
small quantities of products to the final consumer does
not have to be indicated. The order of nutrition labeling is
very important also, because customers look through the
values based on a familiar sequence, and if the order is
not right, the values might be mixed up.

He mentioned among common laboratory mistakes,
among other things, that the energy value of dietary
fiber is not taken into consideration, and pointed out the
importance of measurement uncertainty, adding that it is
never zero. One also has to pay attention to the fact that
values always have to be given for 100 mg or 100 ml!

At the end of his presentation, Tamas Janos Szigeti
introduced briefly the scientific magazine Journal of Food
Investigations.
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A csomagoldéanyagokra nagy sziikség van, mar csak
azért is, mert az utolsé sz6 mindig a mikrobakeé! — fliz-
te hozza a konferenciat levezet6 Dr. Zanathy LaszIo,
a WESSLING Hungary Kft. ligyvezetd igazgatdja.

Az EVIK a MGYOSZ legjobb
CSR-gyakorlatai k6zott

ELELMISZERVIZSGALATI

JOURNAL OF FOOD INVESTIGATION

A Munkaadok és Gyariparosok Orszagos Szdvetsé-
ge (MGYOSZ) a tarsadalmi felel6sségvallalas hazai
és kilfoldi példait mutatja be ,A munkaért!” cimd
projekt keretében létrejott kiadvanyukban.

Rendkiviil nagy megtiszteltetés, hogy az Elelmiszer-
vizsgalati Kézlemények is helyet kapott a legjobb
30 hazai és 12 kiilfoldi j6 gyakorlat kozott. Az kiildn
érém, hogy az EVIK mellett a Laboratorium.hu isme-
retterjeszté, tudomanyos weboldalunk, illetve a ké-
mia népszerlsitését a kdzépiskolasok kdrében célul
kit(iz6 kezdeményezésiink, a Laborkaland oktatonap
és online verseny is bekertlt a neves kiadvanyba.

Az MGYOSZ az egyik legnagyobb hazai munkaaddi
szervezet, a munkaaddi érdekek képviselete mellett
évtizedek ota legfontosabb feladatanak tartja, hogy
rendszeresen bemutasson olyan hazai és nemzetkozi
vallalati gyakorlatokat és innovativ kezdeményezése-
ket, amelyek kévetendd példat jelenthetnek mas val-
lalkozasok szamara is.

Tapértékjelolésrél az IFS-en

November 5-én az International Featured Standard
(IFS) szervezésben ismét megrendezték az IFS Elel-
miszer-biztonsagi Konferenciat, a Hungalimentaria
mellett a hazai élelmiszer-biztonsag masik rendkivdil
fontos orszagos tanacskozasat. A résztvevék atfo-
g0 képet kaphattak az élelmiszer-biztonsag jelenlegi
helyzetérdl, a szabalyozast illeté jovébeni elképzelé-
sekrdl, Dr. Szigeti Tamas Janos, az Elelmiszervizsga-
lati Kbzlemények f6szerkesztje pedig a tapértéksza-
mitas-, mérés és jeldlés témakorében tartott eléadast.
~AZ IFS egyik legfontosabb célja, hogy hasznos ta-

nacsokkal, informaciokkal segitse a vallalatokat az
akadalyok lekiizdésében. Magyarorszag ma a vila-

gon gyorsan fejlédd régiok kozé tartozik, és rend-
kivil hangsulyos szerepet jatszik az eurdpai élelmi-
szer-termelésben” — mutatott ra Marek Marzec, az
IFS Uzletfejlesztési tanacsadodja a Budapesti Corvi-
nus Egyetemen szervezett konferencian.

A rendezvényen az el6addk szamos fontos kérdés-
kort targyaltak végig. Dr. Heilik Ferenc, a NEBIH Ki-
emelt Ugyek Igazgatésaganak igazgatéja elmondta,
hogy az ellen6rzéseknek koészdonhetéen 9 milliard
forintnyi AFA- és addelkertilést sikerllt megakada-
lyozni, ennyi pénz maradt a kéltségvetésben. A kon-
ferencian — szamos mas izgalmas téma mellett — sz6
esett tobbek kdzott az idegenanyag- és a csomago-
las-ellendrzésrél, a gyorsvizsgalati modszerekrdl, az
élelmiszervédelemrdl, a higiéniardl, az uniés és kor-
manyzati élelmiszeripari palyazatokrol.

Dr. Szigeti Tamas Janos a tapértékszamitas, -mérés
és -jelolés témakdrében tartott eléadast. Részletesen
ismertette az 1169/2011/EU-rendeletet, amely a fenti
kérdéskort szabalyozza. A IV. fejezet foglalkozik példaul
az élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatassal. Megje-
gyezte, a tapérték szamitasa egyelére nem egyértelmd,
és nagy szlikség lenne annak az ellendrzésére is.

Az adatoknak a f6 latbmez8ben kell szerepelnitk, a
megjelenitési formanak tényszerlinek, érthetének kell
lennie. Az Onkéntes tajékoztatassal kapcsolatban
felhivta a figyelmet arra, hogy példaul a nyomokban
tartalmazhat kezdet(i mondat feltlintetése ugyan nem
kételez8, am rendkivil fontos, ugyanis a kereszt-
szennyezédések miatt még a nyomnyi mennyiség is
sulyosan veszélyeztetheti az egészséget. Fontos az
is, hogy a vegetarianus, illetve a vallasi szempontok
is érvényesuljenek.

A fogalmak definicidja kapcsan beszélt a zsirokrol
(6sszes lipidek és foszfolipidek), a zsirsavakrol (mi is
az a transz, és mi a cisz?), a szénhidratokrol, cuk-
rokrol, alkoholokrdl. Felhivta a figyelmet arra, hogy a
s6 jelolését az Uj rendelet immar natrium-alapon kéri,
vagyis annak laboratériumi (ICP-s) meghatarozasa
utan a kapott mennyiséget meg kell szorozni 2,5-tel.
Ezen a ponton sajnos a mai napig ellentmondas mu-
tatkozik az EU- és a magyar szabvany kozott.

Az EU-rendelet 19 mentességet kllonbdztet meg.
Ezek kozll az egyik az ugynevezett REL, azaz a r6-
vid ellatasi lancokkal kapcsolatos engedmény, amely
kimondja, hogy a kdzvetlenil a kistermel6tél vasa-
rolt élelmiszer tapértékét nem kotelezé jeldlni. A ta-
pértékjeldlés sorrendje is rendkivil fontos, hiszen a
vasarlok a megszokott sorrend alapjan nézik végig
az értékeket, amelyek - amennyiben a sorrend nem
megfelel§ — 6sszekeveredhetnek.

A gyakori laboratériumi hibak kézott emlitette tobbek
kozott azt, hogy az élelmi rost energiaértékét nem sza-
mitjak be, felhivta a figyelmet a mérési bizonytalan-
sagra, ezzel kapcsolatban pedig kiemelte, hogy nincs
nulla szint. Arra is oda kell figyelni, hogy az értékeket
mindig 100mg-ra vagy 100ml-re kell megadni!

Szigeti Tamas Janos el6adasa végén réviden bemu-
tatta az Elelmiszervizsgalati K6zlemények cimi tudo-
manyos szaklapot is.
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News of NEBIH:

Test operation of the qualification system of
public catering kitchens launched

A conference for professional hospitality and public
catering non-governmental organizations was held
on October 8 by the National Food Chain Safety Office
(NEBIH). At the extraordinary meeting of the GHP
working group, authority experts reported about recent
food poisonings related to the public catering and
hospitality sector, about current issues of the OKES
2015 chef competition, and also about the quality-
driven public catering project and the qualification
system of catering facilities, among other things.

In his opening speech, dr. Gyorgy Pleva, head of the Food
and Feed Safety Directorate of NEBIH, stressed that NEBIH
— following current practice — considers professional non-
governmental organizations partners again, and it is their
plan to hold similar conferences regularly in the future.

The extraordinary meeting of the GHP working group
took place on October 8, 2015, with approximately 60
people in attendance. At the meeting, Jézsef Némedi,
chairman of the ETREND (Diet) Association repoted on
the current status of the 2015 National Public Catering
Chef Competition, known as OKES. By the September
30 registration deadline, 26 teams submitted their
applications, so there will be 3 regional semifinals held in
the month of November.

Director Ferenc Helik (NEBIH KUI) showed what
characteristic problems in the sector were revealed
recently by the Directorate of Priority Affairs. Anna Zoltai,
head of department (NEBIH ETbl), gave a presentation
about current cases of foodborne illnesses, for example,
the restaurant mushroom poisoning last week. When
summarizing statistical data from the previous years it
can be seen that 73% of foodborne illnesses happened in
public catering and 21% in the hospitality industry.

The most interesting item on the agenda was the
introduction of the quality-driven public catering project
and the qualification system of catering facilities, in
the joint presentation of Ferenc Deak deputy head of
department (FM) and Anna Zoltai head of department.
Qualification of public catering companies has already
been launched as a test operation and, in parallel with
this, development of the legal background is in progress.
When developing the system, many foreign solutions were
examined by the experts of NEBIH, their strengths and
weaknesses were analyzed, and the domestic qualification
procedure was developed by taking these into account.
For the qualification, it is important to be transparent,
open, coherent, objective, accepted, and not humiliating,
but encouraging development. It is important to note that
the professional audit — except for the most serious cases
- has no official consequences.

Nationwide qualification is performed by 20 auditors,
based on a public list consisting of 140-150 questions
(including both food safety and food quality). The test
period is expected to end in January 2016. The list of
questions based on the practical guide for the good
hygienic practice in the hospitality industry and audit
results will be available to interested parties on the
website of the office. The basic objective of the system is
to inform, to provide customers (parents, local authorities,
companies, et.) with new information, with the help of
which realistic decisions can be made when ordering or
assessing a service.

Before using and consuming wild mushrooms,
ask for the help of a special inspector!

Several people became ill after consuming wild
mushroom polenta in a Budapest restaurant. The

National Food Chain Safety Office (NEBIH) draws the
attention of operators of catering establishments to
the fact that they can only use eild mushrooms if they
possess a special inspector’s certificate about the
given lot. It is extremely important for the population,
especially for hikers and mushroom collectors, for the
sake of their own and their families’ health, to consume
only mushrooms inspected by a special mushroom
inspector.

The current weather is particularly favorable to the growth
of mushrooms, and wild mushrooms appeared in large
amounts even in areas not explicitly mushroom-growing.
The restaurant involved in the illness that happened in
recent days purchased wild-growing honey fungus that
was delivered to it without a proper special mushroom
inspector’s certificate illegally, and made polenta from
it. Honey fungus, parasol mushroom, tricholomataceae,
chicken of the woods and morchellaceae are edible, but the
special inspector should point out when inspecting them
that a heat treatment of at least 20 minutes is necessary
during their preparation, because a shorter period
might result in gastrointestinal symptoms. Therefore, it
is extremely important for the population, especially for
hikers and mushroom collectors, for the sake of their own
and their families’ health, to consume only mushrooms
inspected by a special mushroom inspector.

NEBIH also draws the attention of caterers to the strict
rules for using wild-grown mushrooms. Legislation
prescribes that it is forbidden to use wild-grown
mushrooms in the catering business in the absence of a
special inspector’s certificate! On the special inspector’s
certificate, it is mandatory to indicate for the above-
mentioned mushrooms that a heat treatment of 20
minutes is necessary, and another requirement is that the
special inspector’s certificate must be kept for a month in
the catering industry.

Pathogen of the grapevine yellows disease is
here again (Candidatus Phytoplasma Vitis)

Because of the repeated appearance of one of the
most dangerous pathogens of grapevines, Flaves-
cence dorée, a nationwide survey was ordered by the
chief inspector for plant protection, to prevent spread-
ing of the disease. The survey is being performed by
the plant protection inspectors of the government of-
fices, under the professional guidance of the Directo-
rate of Plant Protection, Soil Conservation and Agri-
environment of NEBIH. Flavescence doreée is a highly
contagious quarantine disease that can reduce grape
yields by up to 20-50%.

The grapevine yellows disease caused by phytoplasma
infection was first detected in Hungary in August 2013, in
Zala county. As a result of the eradication and preventive
consrvation program of the National Contingency Plan,
accepted in 2014, the spread of the disease last year was
quite small: small pockets appeared in Veszprém, Vas and
Fejér counties. It was only detected by laboratory tests in
one Clematis specimen in Komarom-Esztergom county.

This September, a Flavescence dorée (FD) infection was
identified in Karadd, Somogy county, at the large-scale
propagation material production area of the NEBIH national
reference laboratory. Based on the specific legislation
and the contingency plan, designation of a 1-km-radius
zone that is classified as contaminated, and a surrounding
3-km-radius safety zone, as well as eradication of the
infection was initiated by the County Government Office.

The latest confirmed case of infection occured at the
beginning of October in Gydér-Moson-Sopron county.
Once again, the phytoplasma pathogen was detected in
a Clematis specimen, in a forest belt next to a vineyard,
in Janostelep, near Sopron. Eradication measures will
only be necessary, if Flavescence dorée phytoplasma is
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Kozétkeztet6é konyhak tesztiizeme

Vendéglato és kozétkezteté szakmai civil szerve-
zeteknek tartott tajékoztatét oktober 8-an a Nem-
zeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH). A
GHP munkacsoport rendkiviili iilésén a hatésagi
szakemberek beszamoltak tobbek kozoétt az el-
mult id6szak kozétkeztet6 és vendéglaté szektort
érintd ételmérgezéseirdl, az OKES 2015 szakacs-
verseny aktualitasairdl, valamint a min6ségvezé-
relt k6zétkeztetés projektrdl és a vendéglato léte-
sitmények mindsité rendszerérol.

Megnyitéjaban dr. Pleva Gyérgy a NEBIH Elelmi-
szer- és Takarmanybiztonsagi lgazgatdsag vezetdje
hangsulyozta, a NEBIH - kévetve eddigi gyakorlatat —
ezUttal is partnerként fordul a szakmai civil szerveze-
tekhez, és terveik szerint a jovében is rendszeresen
tartanak majd hasonlo tajékoztatékat.

A GHP munkacsoport rendkivili Glése mintegy 60
f6 részvételével zajlott le 2015. oktdber 8-an. Az
tlésen Némedi Jozsef az ETREND Egyesiilet elnd-
ke beszamolt a 2015-6s Orszagos Kozétkeztetési
Szakacsverseny, azaz az OKES aktudlis 4llasardl. A
szeptember 30-i nevezési hatariddig 26 csapat adta
le jelentkezését, igy november hénapban 3 regionalis
elédoéntét tartanak majd.

Helik Ferenc igazgaté (NEBIH KUI) bemutatta, hogy
a szektorban milyen jellemzd visszassagokat tart fel
az elmult idészakban a Kiemelt Ugyek Igazgatdsaga.
Zoltai Anna osztalyvezetd (NEBIH ETbl) pedig az élel-
miszer eredetl megbetegedések aktualis eseteirdl,
példaul a mult heti éttermi gombameérgezésrdl tartott
eléadast. Osszesitve a kordbbi évek statisztikai ada-
tait az lathatd, hogy a nyilvantartott élelmiszer ere-
detli megbetegedések 73%-a a kdzétkeztetésben,
21%-a pedig a vendéglatasban tortént.

A legérdekesebb napirendi pont a minéségvezérelt
kozétkeztetés projekt és a vendéglatd létesitmények
mindsitd rendszerének bemutatdsa volt, Deak Fe-
renc féosztalyvezetd helyettes (FM) és Zoltai Anna
osztalyvezetd kozOs el6adasaban. A kozétkeztetd
cégek mindsitése teszt jelleggel mar elindult, ezzel
parhuzamosan zajlik a jogi hattér kidolgozasa is. A
NEBIH szakemberei a rendszer kidolgozasakor sza-

mos hasonlé kilféldi megoldast megvizsgaltak, sorra
vették azok er8sségeit és gyengeségeit, s ezek figye-
lembe vételével dolgoztak ki a hazai mindgsit6 elja-
rast. A mindsitésnél fontos, hogy atlathatd, nyilvanos,
egységes, objektiv, elfogadott és ne megszégyenitd,
hanem fejlesztésre dsztdénzé legyen. Fontos, hogy a
szakmai auditnak — a legsulyosabb esetektdl eltekint-
ve — nem lesz hatdsagi kdvetkezménye.

A mindsitést orszagszerte 20 auditor végzi egy 140-
150 (élelmiszerbiztonsagra és élelmiszerminéségre
egyarant kitéré) kérdésbdl allé nyilvanos lista alap-
jan. A tesztidészak varhatdéan 2016 januarjaban zarul
majd. A Vendéglatas jo higiéniai gyakorlati utmuta-
ton alapuld kérdéssort és az audit eredményeket is
a hivatal honlapjan olvashatjak majd az érdekl6dék.
A rendszer alapvetd célja a tajékoztatas, olyan Uj
informaciok biztositasa a megrendelék (szll6k, 6n-
kormanyzatok, vallalatok stb.) felé, amelynek segit-
ségével redlis dontést hozhatnak a szolgaltatas meg-
rendelésekor és megitélésekor.

Vadon termé gomba felhasznalasa

\)

Tobben megbetegedtek egy budapesti vendégls-
ben megrendelt erdei gombas polenta (puliszka)
fogyasztasa utan. A Nemzeti Elelmiszerlanc-bizton-
sagi Hivatal (NEBIH) felhivja a vendéglaté egységet
tizemeltetok figyelmét, hogy vadon termé gombat
kizardlag akkor haszndlhatnak fel, ha a tételrdl
szakellendri igazolassal is rendelkeznek. A lakos-
sag, kiilondsen a kirandulok és gombagyiijték sza-
mara is kiemelten fontos, hogy - sajat és csaladjuk
egészsége érdekében - kizarélag gombaszakelle-
nér altal megvizsgalt gombat fogyasszanak el.

A jelenlegi id8jaras kildnésen kedvez a gombak no-
vekedésének, és a nem kifejezetten gombatermé
terlleteken is nagy mennyiségben megjelentek a va-
don termd gombak. Az elmult napokban tértént meg-
betegedésben érintett vendéglé jogsértéen, gomba-
szakellendri igazolas nélkll vasarolt hazhoz szallitott
vadon termé gydr(s tuskdgombat és abbdl készitett
polentat. A gydrUs tuskégomba, a nagy 6zlabgom-
ba, a pereszkék, a gévagomba, és a kucsmagombak
ehetdk, ugyanakkor ezek vizsgalatakor a szakellenér-
nek kotelessége felhivni a figyelmet arra, hogy elké-
szitéslkkor 20 percig tarté hékezelés sziikséges, mi-
vel ennél rovidebb id6 esetén emésztdszervi tiinetek
jelentkezhetnek. Eppen ezért a lakosség, kiildndsen
a kiranduldk és gombagyUjték szamara kiemelten
fontos, hogy — sajat és csaladjuk egészsége érdeké-
ben - kizarélag gombaszakellendr altal megvizsgalt
gombat fogyasszanak el.
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identified in grape plants as well. If this happens, plant
health risks will increase, because in the neighboring
vineyards the population density of American grapevine
leafhoppers is high, and there is a great chance that these
insects will transfer the phytoplasma from vine to vine.

To track the occurrence of the grapevine leafhopper,
a forecasting system is operated by NEBIH, which also
helps to time pesticide treatments and, thus, to reduce
plant health risks. Defensive measures are mandatory all
over the country in propagation material production areas,
and is justified in producing plantations. Detection of the
symptoms of the disease must be reported to the relevant
county government office by owners of vineyards.

Seizure of several tons of pesticides -
including expired or unlicensed products, or
products with damaged packagmg

More than 400 items of pesticides and crop enhancers
with damaged packaging, and whose shelf-life expired
years ago, were found at a Csongrad county merchant
by the Directorate of Priority Affairs of NEBIH. Some
of the products did not have a valid license either. The
items were seized by the experts immediately. A plant
protection fine of several million HUF is expected in
the case.

During a mid-September inspection, more than four
hundred items (7.5 tons) of expired pesticides and
crop enhancers with damaged packaging, as well as
unlicensed products were found by the experts of NEBIH
at a Csongrad county site.

Products in the warehouse were not stored separately, or
adequately marked, labeled. The majority of the products
expired 5-10-15 years ago, but there was even one with
an expiration date of 1996. The products were stored in
the warehouse by the merchant illegally. During the plant
protection activity, it is in the interest of the manufacturer,
the distributor and the user not only to use the pesticides
in a professional way, but also to handle and dispose of
empty containers. Both unused, expired products and
empty packaging materials contaminated with pesticides
are classified as hazardous waste, temporary storage,
transportation, disposal and recycling of which can only
be performed in accordance with legal prescriptions.

Garlic in any amount!

The attention of the National Food Chain Safety Office
(NEBIH) was turned to garlic during the lates producut
test of its Szupermenta (Supermint) project. 300
pesticide active ingredients were tested by the experts
in the laboratories of NEBIH. In addition, heavy metal
contents and mycotoxin contaminations were also
measured. The good news is that all garlic samples
were proved to be flawless from a food safety point
of view!

For the next stage of the Szupermenta project, one of the
flagships of the world famous Hungarian onion production,
garlic was tested by the authority, for which samples were
obtained from a Maké producer and from retail sources
(Mako, Sarkad, Szeged suppliers and garlic of Spanish
origin).

Samples were analyzed in the laboratories of NEBIH for
pesticide residues, and also heavy metal and mycotoxin
contents. Of nutritional values, dry matter and sulfur
contents were tested. Based on the results of the analyses
it can be stated that the samples contained no pesticide
residues, heavy metals or mycotoxins in amounts
exceeding the limit values.

Further information and detailed analytical results are
available on the Szupermenta product test blog of NEBIH,
on the szupermenta.hu website.

Unauthorized pesticide active ingredients
detected by the authorities in slicing
cucumbers

Slicing cucumbers had to be withdrawn from the
market after laboratory analyses of the National Food
Chain Safety Office (NEBIH) detected unauthorized
pesticide active ingredients in a sample taken from the
warehouse of a Tolna country retailer.

Samples for pesticide residue analysis were taken from the
warehouse of a Tolna county retailer, from which several
vegetable stores had been supplied, by the inspectors of
NEBIH as part of the annual inspection plan. According
to primarily available documents, the slicing cucumbers
sampled had been produced by a Csongrad farmer.

Insecticide active ingredients in amounts exceeding the
limit values were detected in the sample by the laboratory
tests: acephate at 0.73 mg/kg and methamidophos at
0.088 mg/kg. Use of the active ingredients in question has
not been authorized in either the EU or Hungary.

An immediate investigation was ordered by the national
chief veterinarian and the affected lots were recalled
from commercial distribution. Because of the use of
unauthorized pesticides and its food safety risk, the case
is treatead as a priority affair by NEBIH, who called the
attention of entrepreneurs to the importance of self-
monitoring, i.e., for them to have their lots analyzed as
well.

A teaser from the 2016/1 issue of the
Journal of Food Investigations

Edible film coatings for the packaging of poultry red
meat products (wiener)

Anna Kurucz' - Zoltan Bényi'- Ern6 Gyimes?
" Merian Foods Ele/miszeripari Kft., Oroshdza
2 University of Szeged, Faculty of Engineering, Szeged

Wiener, which is cooked, flavored meat pulp filled
into casing, is also a popular product in Hungary. To
prepare the cover of the product, a large amount of
cellulose-based casing is used, which is peeled off in
the manufacturing plant or in the household, and then
thrown into the waste without recycling. With the use of
a suitable coating of plant origin, the amount of waste
could be reduced, as well as the cost of manufacturing,
and so the competitiveness of the product couls be
increased. Of the materials that might be relevant,
food industrial application of alginates is very diverse,
however, they are not known as coatings for wieners. In
this publication, a new and innovative wiener production
technology is introduced, which was tried out at Merian
Foods Elelmiszeripai Kft., headquartered in Oroshaza.
Based on our experieince gained during experimental
productions, the alginate coating is suitable for the
manufacture of poultry red meat products (wiener)
and, after gaining industrial experience, it could serve
as an alternative to today’s protein- or cellulose-based
artificial casings.

This publication was produced with the support of the
~AGR_PIAC_13-1-2013-0046 project”.
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A NEBIH felhivja a vendéglatok figyelmét a vadon
gyljtétt gomba felhasznalasanak szigoru szabalyai-
ra. Jogszabaly irja ugyanis el6, hogy vendéglatasban
tilos vadon termé gombat szakellendri igazolas hia-
nyaban felhasznalni! A szakellendri igazolason kote-
lez6en fel kell tlintetni az emlitett gombak esetében,
hogy 20 percig tartd hékezelés szliikséges, tovabba
eléiras az is, hogy a szakellendri igazolast a vendég-
latasban 1 honapig meg kell &rizni.

Ismét megjelent a sz6l6 aranyszinii sar-
gasag betegség korokozoja (Candidatus
Phytoplasma Vitis)

A sz616 egyik legveszélyesebb kérokozéja, a Fla-
vescence dorée ismételt megjelenése miatt or-
szagos felderitést rendelt el a névényvédelmi f6-
felligyel6 a terjedés megakadalyozasa érdekében.
A felmérést a NEBIH Novény-, Talaj- és Agrarkérnye-
zet-védelmi Igazgatdésaganak szakmai iranyitasaval a
megyei kormanyhivatalok névényvédelmi felligyeldi
végzik. A Flavescence dorée jarvanyszerlen terjedd
karantén karositd, ami a sz6l6 termésmennyiségét
akar 20-50%-kal is képes csokkenteni.

Magyarorszagon 2013 augusztusaban észlelték el6-
szOr Zala megyében a sz8l6 aranyszinl sargasagot
okozé fitoplazma fert6zését. A betegség a 2014-ben
elfogadott Nemzeti Készenléti Tervben szerepl6 fel-
szamolasi és megel6z8 védelmi program eredmé-
nyeként tavaly csak csekély mértékben terjedt: kis
gocokban jelent meg Veszprém, Vas, Fejér megyé-
ben. Komarom-Esztergom megyében pedig csak
egy iszalag névénybdl mutattak ki a laborvizsgalatok.

Idén szeptemberben a NEBIH nemzeti referencia la-
boratérium Uzemi szaporitdbanyag termeszté terile-
ten bekovetkezett Flavescence dorée (FD) fertézést
azonositott a Somogy megyei Karadon. A Megyei
Kormanyhivatal megkezdte a szakterlleti jogszabaly
és a készenléti terv alapjan az 1 km sugaru, fert6zott-
nek mindsitett és az azt korllvevd, 3 km-es biztonsa-
gi sav kijeldlését és a fert6zés felszamolasat.

A legfrissebb fert6zési esetet oktdber elején igazoltak
Gydr-Moson-Sopron megyében. A fitoplazma kéroko-
z6t ezdttal is iszalag ndvénybdl mutattak ki egy sz6I6-
Ultetvény mentén hiz6do erdésavban, a Sopron mel-
letti Janostelepen. Felszamolasi intézkedésekre csak
abban az esetben lesz sziikség, ha sz6léndvények-
bdl is azonositjak a Flavescence dorée fitoplazmat.
Amennyiben ez bekdvetkezik, megné a nbvény-egész-
séglgyi kockazat mértéke, mivel a kdrnyékbeli sz816-
Ultetvényekben jelentés az amerikai szél6kabdca-po-
pulacio sUrlisége, e rovarok pedig mar nagy eséllyel
viszik at sz8l6rdl sz8l6re a fitoplazmat.

A szbl6kabdca eléforduldasanak nyomon kovetésére
a NEBIH el6rejelzési rendszert mikdodtet, ami a n6-
vényvédlszeres kezelések id6zitését — ezaltal a no-
vény-egészséglgyi kockazat csdkkentését — is segi-
ti. A védekezés a szaporitéanyag termd terlleteken
az egész orszagban kotelezd, termd Ultetvényekben
pedig indokolt. A szdlGterlilettel rendelkez6knek a
betegség tlineteinek észlelését jelentenitk kell az il-
letékes megyei kormanyhivatalnak.

T6bb tonnas névényvéeddszer-foglalas

o - e

Tébb mint 400 tétel, évek 6ta lejart felhasznalhato-
sagi idejl, sériilt csomagolasu novényvédo szert
és termésnovel6 anyagot talalt a NEBIH Kiemelt
Ugyek lgazgatésaga (KUI) egy Csongrad megyei
kereskeddnél. A termékek egy része érvényes
engedéllyel sem rendelkezett. A szakemberek a
tételeket azonnali hatallyal zaroltak. Az ligyben
tdébb millié forint n6vényvédelmi birsag varhaté.
A NEBIH szakemberei egy szeptember-kézepi elle-
ndrzés alkalmaval tdbb, mint négyszaz tétel (7,5 ton-
na) lejart felhasznalhatosagi idejd, sérilt névényvé-
dé szert és termésndveld anyagot, illetve érvényes
engedéllyel nem rendelkezd terméket talaltak egy
Csongrad megyei telephelyen.

A termékek a raktar teriletén nem voltak elklldnitve,
illetve megfeleléen jeldlve, feliratozva. A szerek nagy
része mar 5-10-15 éve lejart, de akadt 1996-0s lejarati
idejd is. A készitményeket a kereskedd jogosulatlanul
tarolta a raktarban. A novényvédelmi tevékenység
soran a gyartonak, a forgalmazénak és a felhaszna-
I6nak nemcsak a névényvédd szerek szakszerl fel-
hasznalasa, hanem a kilrilt gdngydlegek kezelése,
artalmatlanitasa is érdeke. Mind a fel nem hasznalt,
lejart szavatossagu készitmény, mind a kilrtlt, még
novényvédd szerrel szennyezett csomagoldéanyag
veszélyes hulladéknak mindsull, amelynek atmeneti
tarolasa, szadllitasa, artalmatlanitasa vagy hasznosita-
sa kizardlag jogszabaly altal eldirt médon térténhet.

Fokhagymat minden mennyiségben!

A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH)
a fokhagymakra forditotta figyelmét Szupermen-
ta projektjének legujabb terméktesztje soran.
A NEBIH laboratériumaiban 300 névényvédé-
szer-hatdéanyagot vizsgaltak a szakemberek. Ezen
felil mértek nehézfémtartalmat, valamint miko-
toxin-szennyezettséget is. Jo hir, hogy élelmi-
szer-biztonsagi szempontbdl valamennyi fokhagy-
ma makulatlannak bizonyult!

A Szupermenta projekt Ujabb allomasan a vilaghird
magyar hagymatermesztés egyik zaszloés hajdjat, a
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fokhagymakat tesztelte a hatésag, melyhez makoi
termel6tdl, valamint kiskereskedelmi forgalombal
mintaztak (makdi, sarkadi, szegedi beszallitok és
spanyol szarmazasu).

A mintdkat a NEBIH laboratériumaiban analizaltak
névényvéddszer-maradék, nehézfém-, valamint mi-
kotoxin tartalomra. A beltartalmi értékek kozil a
szarazanyagot, azon belll a kéntartalmat is gércsé
ala vették. A vizsgalatok eredményeként elmondha-
16, hogy a mintak nem tartalmaztak hatarérték feletti
szermaradékot, nehézfémet vagy mikotoxint.

Tovabbi informaciok és a részletes vizsgalati ered-
mények elérheték a NEBIH Szupermenta termékteszt
blogjan, a szupermenta.hu oldalon.

Nem engedélyezett névényvédészer-ha-
toanyagot mutattak ki a kigyouborkaban

Kigyouborkat kellett kivonni a forgalombdl, miu-
tan a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
(NEBIH) laborvizsgalatai nem engedélyezett né-
vényvédo szer hatéanyagot mutattak ki egy tolna
megyei kiskereskedé raktaraban vett mintabdl.

A NEBIH ellenérei az éves ellendrzési terv alapjan no-
vényvédd@szer-maradék vizsgalat céljabdl tolna megyei
kiskeresked6 raktaraban vettek mintat, ahonnan tébb
z6ldségboltba is tortént szallitas. Az elsédlegesen ren-
delkezésre allé6 dokumentumok alapjan a megminta-
zott kigyduborkat a csongradi 8stermeld termelte.

A laborvizsgalat a mintaban hatarérték feletti mérték-
ben mutatott ki rovardlé szer hatéanyagokat: acefat
0,73 mg/kg és metamidofosz 0,088 mg/kg. A széban
forgd hatdéanyag hasznalatdt sem az EU-ban, sem
Magyarorszagon nem engedélyezik.

Az orszagos féallatorvos azonnali vizsgalatot rendelt
el, az érintett tételeket a kereskedelmi forgalombol
visszahivjak. A NEBIH az esetet — a tiltott ndvény-
védd szer hasznalata és annak élelmiszerbiztonsagi
kockazata miatt — kiemelt Ggyként kezelte, és felhivta
a vallalkozok figyelmét az dnellenérzés fontossagara,
azaz hogy maguk is vizsgaltassak be tételeiket.

Ajanlé az Elelmiszervizsgalati
Kézlemények 2016/1 lapszamabol

Ehet6 filmbevonatok baromfiipari voros-
aru-termékek (virsli) csomagolasara

Kurucz Anna' - Bényi Zoltan'- Gyimes Erné?
' Merian Foods Elelmiszeripari Kft., Oroshéza
2 Szegedi Tudomanyegyetem Mérndki Kar, Szeged

Magyarorszagon is kedvelt termék a virsli, ami bél-
be t6ltott, f6tt, izesitett huspép. A termék burkola-
téanak el6allitdsahoz nagy mennyiségu celluléz ala-
pu belet hasznalnak, amit a gyartélizemben vagy a
haztartasokban lehamoznak, Ujrahasznositas nélkdl
kerll a hulladékba. Arra alkalmas novényi eredetd
bevonat hasznalatdval cstkkenthetévé valik a hul-
ladék mértéke, csdkkentheté a gyartas koltsége
ezdltal névelhet a termék versenyképessége is. A
szoba j6hetd anyagok kézll az alginatok élelmiszer-
ipari alkalmazéasa igen sokrétl, azonban virslik bur-
koldéanyagként nem ismert. A kézleményben egy Uj,
innovativ virsli eléallitasi technolégiat mutatunk be,
amelyet az oroshazi székhely(i Merian Foods Elel-
miszeripai Kft-nél probaltunk ki. A kisérleti gyarta-
sok elvégzése soran szerzett tapasztalatok alapjan
az alginat bevonat alkalmas baromfiipari vérdsaru
(virsli) készitésére, az ipari tapasztalatok megszer-
zése utan alternativaja lehet a ma alkalmazott fehér-
je vagy celluloz alapu mesterséges beleknek.

A kbzlemeény az ,AGR_PIAC_13-1-2013-0046 projekt”
tamogatasaval jott létre.
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